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Onso6z

Istanbul’da Mutfaklar kitabinda “mutfaklar”, gesitli bolgeler-
den, hatta bazen farkl iilkelerden gelen kisilerin mutfak, yemek,
sofra hakkindaki diisiinceleri ve verdikleri yemek tarifleriyle olu-
suyor. Asil giizelligi de burada: Cogulcu bir dile sahip! Ama siirek-
li alinan goge ragmen, yine de eski baskent Istanbul’la 6rtiigen bir
mutfak kiiltiiriiniin de olugtugunu goérityoruz. Kiiltiir bulagicidir.
Kiiltiirler arasinda belki de en bulagici olan (olumlu anlamda el-
bet) yemek, sofra, mutfak kiltiiridiir. Tiirkiye’de imparatorlugun
dogal miras1 olarak ¢ok zengin bir yemek, mutfak kiiltiiriimiiz
var. Istanbul bunlari miknatis gibi kendine gekiyor ve miithis bir
zenginlikle temsil ediyor. Bozulmalar olmuyor degil. Zamanla
bunlardan arinmanin yollar1 bulunacak, diye diigiiniiyorum.

Kitap iki b6liimden meydana geliyor: Birinci boliimde roéportaj-
lar yer aliyor. Bu réportajlar, Istanbul’un kiiltiirel belleginde agz
tadina kattiklar1 6zel lezzetlerle unutulmaz bir yer edinmis meslek
erbabina ait. Meslek erbabi diginda, yemek kiiltiirii konusunda bil-
gi ve deneyim sahibi, “Istanbullu” kimligiyle tamnmis sanatgilar
ve yazarlar da bulunuyor. Ayrica kugaklar boyu annelerden kizlara
aktarilan yemek, mutfak, sofra kiiltiiriinii kendi yaratici ve iiretken
kimlikleriyle en verimli gekilde temsil eden kadinlar da var.
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Birinci boliim daha ¢ok erkek konuklarimla yaptigim séylesi-
lerden oluguyor; ¢ogu bir igyeri sahibi olan, biitiin zorluklar1 g6-
gislemis, igyerlerini kurumlagtirarak uzun yillar ayakta tutmay:
basarmus, gevrelerinde giiven uyandirmig erkekler. Bir kentin ya-
samini tatlandirmay iistlenmis, sosyal yagamin 6nemli bir pargasi
olmuglar. Hepsi de igveren olan bu kisilerin higbiri meslek digindan
degildi. Bu 6nemli bir konu, hemen hepsi ¢irakliktan baglayarak
bileginin hakkiyla bu konuma gelmis kisiler. Tiirk toplumu onlar
saygtyla hatirlasin istedim. Kuskusuz bu ilgiyi, kaydedilmeyi hak
edenler yalniz onlar degildi. Benim ulagabildiklerim onlar oldu.

Kitabin ikinci boliimiinde Istanbul’da yagamakta olan gesitli s1-
niflardan kadinlar yer aliyor. Aralarinda sanatg¢i ve taninmig olan-
lar da var; kapic dairesinin yetersiz mutfak kosullarina ragmen
agiz tadiyla yenilecek bir yemek hazirlayarak evin mutluluguna
katkida bulunanlar da. ikinci béliimde ¢izdigim mutfaklar, ka-
dinlarin olugturdugu bir mutfak kiiltiiriini, evrensel ortaklikla-
rin1, mutfaktaki morfolojinin (bigimlenmenin), ihtiyaglarin kar-
silanmasi ve goze hos goriinmesi isteklerinin bir araya gelmesiyle
olugtugunu ortaya koyuyor. Mutfaklarinin hem sahibi hem iggisi
olan isimsiz kahraman kadinlara bir selam olsun. Bu béliimde az
sayida da olsa mutfaga girip yemek yapan erkekler de yer aliyor.

Kitabin her iki boliimii i¢in yaptigim ¢izimlerde; kamuya agik
yerler, diikkanlar, evlerin mutfaklari, kullanilan araglar, aletler ve
igverenler, is¢iler dahil, hepsini dogrudan kursunkalemle kigida
gizerek resimledim. Bunun sebebi, o mekanlari, nesneleri daha iyi
hissetmeyi, ayrintilarina kadar sindirmeyi istemem. Yalmzca Tur-
gut Kut’la yaptigim roéportajda, kendisi modellik etmek isteme-
digi igin, Zeynep Dagdeviren’in gektigi fotograftan gizerek ¢alig-
tim. Fakat diger resimlerin tiimii nesnelerle, kisilerle arama higbir
sey koymaksizin, gézlerimle ve elimle (yani dokunma duyumla
biitiinlegen), kalemimle hissettigimi kdgida aktarmamla olusgan il-
liistrasyonlardir. Bir yandan da bu ¢izimlerin belgesel gergekligini
tagimasini istedim. Gordiiklerimi olduklar gibi ¢izmeye dikkat
ettim ve bu nedenle iisluplamadan miimkiin oldugunca uzak dur-
dum. Bu gizimlerin kitaba ayri bir deger katacagina inaniyorum.



ONSOZz

Ciinkii fotograf agiklamaz (veya bagka tiirlii agiklar, fotograf sa-
natinin diliyle yapar bunu), oysa insan gizerken agiklayabilir de!
Caligmalarimla bu fark: ortaya koydugumu diigiiniiyorum.

Yildiz Cibiroglu
Haziran 2019
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Sanatci Ani ipekkaya’dan
Ermeni Yemek Kiltirt ve Yemekleri’

Degerli tiyatro sanatcisi Ani ipekkaya ile Ermeni yemek/mutfak kiilti-
rini anlatmas: icin 2004 Kasim'inda dért kez bulustuk.

Yildiz Cibwroglu: Sevgili Ani Ipekkaya, bize 6nce yasam oykii-
niizi anlatyr misnmiz?é

Ani Ipekkaya: Istanbul dogumluyum. Bakirkéy Dadyan Erme-
ni Okulu’ndan sonra Istanbul Belediyesi Konservatuvari Tiyatro
Boliimi’nden 1960-61 ders yili Mayis ayinda “pekiyi” dereceyle
mezun oldum. Dort yil (kronolojik sirayla) Lale Oraloglu Tiyatro-
su, Arena Tiyatrosu, Giilriz Sururi-Engin Cezzar Tiyatrosu, Ozel
Kadikoy Tiyatrosu gibi 6zel tiyatrolarda galigtiktan sonra 1965
yilinda Sehir Tiyatrolarr’na gegtim ve oradan emekli oldum.

— Sizinle yapacagim ilk soylesiden dostlarima soz ettigim-
de sizi “Cesaret Ana” adryla andilar. Brecht’in “Cesaret Anast”
roliiyle Gylesine yer etmigsiniz ki yillar sonra bile zihinlerde Ani
Ipekkaya ad: Cesaret Ana’siz diigiiniilmedi.

— Bunlar bana en biiyiik 6diil oluyor. Tesekkiir ederim.

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 1, Kig 2005.
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— Sizinle konugma yapacagim kesinlestiginde ¢ok sevindim.
Ancak sizinle ilk bulugmamizda anladim ki kiigiikken de ¢ok
dikkatli gozlemler yapan bir ¢cocukmussunuz. Annenizin yapts-
g1 yemeklere, cevrenize, yasamn icindeki ayrintilara karst ¢ok
duyarli olmugsunuz. Ayrica onlardan ¢ok keyif almigsiniz, bel-
leginizde ¢ok iyi korumugsunuz hepsini ve ¢ok iyi bir anlaticisi-
miz. Yemek yaparken de yemegi yakinlarmmzla paylasip yerken de
cok keyif aldigimz belli. Yemek ve mutfak kiiltiiriinden derin bir
bazla, lezzetle soz ettiniz ve yakin zamanda ameliyat gegirdigi-
nizi bana unutturdunuz, belki siz de unuttunuz. Sanki tiyatroda
ya da tiyatro taribinde biraktiginiz iz yetmezmis gibi, size miras
kalan yemek kiiltiiriiniin de gelecek kusaklarda iz birakmasin is-
tediniz. Soylesi boyunca ¢ok sevdiginiz tiyatroyla yemek kiiltiirii
arasinda gezindik. Yagsamin hicbir anini sanattan ayiwrmadigmiza
tanik oldum. Nedir bu tiyatro tutkusu, nasil baglads?

— Bakirkdy Halkevi’nde gosteriler falan olurdu ama biz ge-
celeyin pek bir yere gitmezdik. Hele kigin, aile hayat1 evin ige-
risindeydi. Benim g¢ocukluktan, daha okuma yazma bilmeden
baglamig tiyatro askim, “improvise” [dogaglama] konugmalarla,
kitab: ters tutup uzun uzun giiya okurmusum. Ailemde sanat-
¢1 yok. Mahallemizdeki Nuri Candas konservatuvar sinavlarina
hazirladi beni. Birincilikle kazandim konservatuvari, yiiksek ye-
tenek olarak girdim. Hocalarim Ahmet Kutsi Tecer, Melih Cev-
det Anday, Samih Nafiz Tansu... hepsi rahmetli oldular. Eskrim
hocamiz Seyyit Misirh ve her seyimi borglu oldugum tiyatro ho-
camiz Erciimend Behzad Lav. Sonralar1i Max Meinecke geldi Vi-
yana Max Reinhardt Seminar’dan. Bu okul, hocam Erciimend
Behzad Lav’in da mezun oldugu okuldur. Erciimend Behzad Lav
bize tiyatronun diksiyonunu, gesitli iisluplarda konugmayi 6gret-
migtir. Diksiyon dersine Melih Cevdet Anday girerdi. Ahmet Kut-
si Tecer hocamiz da tiyatro dersi verirdi. Samih Nafiz Tansu’dan
mitolojiyi 6grendik. Sonra Alman bir bale hocamiz vardi. Son
derece doyurucu okul yillarim oldu. Hocalar asistan olarak okul-
da kalmamu isteyince, asistan olmak i¢in bir sene fazla okudum.
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Ani Ipekkaya’min mutfags.

Babamin tiyatro yapmama izin vermesiyle ¢ok arzuladigim
oyunculuk hayatim bagladi. Beni her gece tren istasyonunda bek-
lerdi babam, ordan alir eve gotiiriirdii. Sanatg1 yoktu bizim ailede
ama ben neden bu kadar tutkuluydum, bilemiyorum. Yagamimda
goziim tiyatrodan baska sey gormiiyordu. Ama ben konservatu-
vara bagladiktan sonra tiyatroyla tamigtim. Matinelere giderdik.
Oyunculuk tutkumu ¢ocuklugumdan baglayarak koriikleyen si-
nema olmugtur. Ahmet Kutsi Tecer Hoca Galatasaray Lisesi’nde
ders verirdi. Konservatuvardan alip gétiirmiigtii beni bir giin, ora-
da kiz 6grenci olmadig: igin. Ali Sirmen, Fiisun Erbulak, Cetin
Ipekkaya falan... Galatasaray Lisesi Tiyatro Kuliibii’niin tarihinde
¢ok 6nemli olan oyunlar oynadik. Evde annem babamla tiyatro-
dan hi¢ konugmadim ama onlarin sonsuz anlayigin1 gordiim. Bi-
lingli degillerdi ama sezgileri iyiydi ve anlayis gosterdiler.

— Sinemalara gider miydiniz?
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— Agik hava sinemalar1 vardi. Belki de bana oyunculugun
cekici gelmesini saglayan annemin sinemaya olan sonsuz tutku-
suydu. Higbir filmi kagirmazdi. Bakir Sinemasi’na giderdik yaz
geceleri agik havada. En ¢ok kabak ¢ekirdegi yenilirdi. Sonra
Yeni Sinema agildi. Kigin da kadinlar matinesi olurdu ¢arsam-
ba giinleri. Annem mutlaka gider, bizi de gétiiriirdii. Mesela ben
Emily Bronté’nin meghur romanindan sinemaya uyarlanan Riiz-
garli Baywr’y orda goérdiim. Laurence Olivier ve Merle Oberon
oynamugti. O kadar ¢ok etkisinde kalmigtim ki sarhog olmugtum
diyebilirim. Cikarken anneannem “Benim evde kémiir bitti, gi-
dip komiirciiye haber vereyim, komiir yollasin” dedi. Bu bende
soguk dus etkisi yapmisti. Ben o filmin havasiyla sarhog vaziyet-
teyken, anneannem Rumca bunlari sdyleyince birdenbire yagadi-
gimiz hayatin giinliik gergegiyle karsilagmig oldum.

— Anneniz dergi alir myyds?

— Tabii... Yddiz girerdi. Yildiz sinema dergisiydi. Ev-is, La
Familya, Mani di Fata girerdi. Evimize bol dergi girerdi. Ablam
¢ok merakliydi, 7 Giin alirdi mesela.

— Bir sey daba sormak istiyorum. Oyun geregi dpiisme ko-
nusunda stkintiniz oldu mu bu tiyatro askimza ragmen. Toplum
ve aile yapisimin, ne kadar hoggoriilii de olsalar, tutucu kaliplar:
vardwr. Konservatuvar bu kaygiy: yenmeyi asilanug olsa bile, yine
de hi¢ yasadimiz mi o ilk deneylerinizde bu tiir kaygilar:?

— Biliyorsunuz bizde 6yle sahnede 6piismek falan... yani be-
nim biitiin ¢aligtigim siirece ¢ok basit bir gsekilde hafif yanaktan
yanaga olurdu. Mesela ben Ibsen’in Nora’sinda Kristina’y1 oynu-
yordum ve onunla Avni Dilligil Odiili’nii almigtim. Kahraman
Acehan’la olaganiistii oynanan bir sahnemiz vardi. Tung Yalman
sahneye koymustu. Orada biz yarim dudak 6piistiik. Benim ha-
yatimda opiigme dedigim, bir onu hatirliyorum. O kadar tesirli
bir sahneydi ki o zaten, oyun da mitkemmel bir oyundur, No-
ra-Bir Bebek Evi; Kristina’nin orda fikirlerini degistirmesine yol
agar, biitiin dikkatiniz oyunun akigindadir, o tiir bir gey diigiine-
mezsiniz bile. Ben, ilk feminist kadini oynuyordum ve iki karak-
ter de ¢ok giiglii bigimde canlandirihyordu.
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Ani Sabnazar lpekkaya.

— Siz Afife Jale Odiilii’'nii de almistiuz degil mi?

— Evet 2000 yiliydi. O “Yagsamboyu Bagar1 Odiilii”ydii. Bir
de Oyun dergisi (daha sonra Tiyatro dergisi oldu) her ay “Ayin
Oyuncusu”nu segerdi. 1974’te dort kez iist iiste beni segtiler.
1978/79 sezonunda yine Oyun dergisi adina Seckin Cilizoglu’nun
da ig¢inde bulundugu jiiri “Cesaret Ana” oyunundaki rolimden
otiirii “Yilin Sanatgis1” ilan etti beni. Odiilii de Kuzgun Acar’in
yaptig: bir maskti.

— Giiniimiiz sanat¢ilarina ne séylemek istersiniz?

— Tiyatroyu kendilerini meghur edecek ve bagka kanallarda
para kazanmayi saglayacak bir meslek gibi géren insanlara site-
mim var benim. Bir insan eger dogmugsa, bu ¢ok giizel bir sey.
Fakat dogdugunuz topraklara, giderek diinyaya, insanlara faydali
olmalisiniz, ¢itayr biraz daha yiikseltmelisiniz. Ama giiniimiizde
genel anlamda nerdeyse unutulmus bir diisiince olarak gériiyo-
rum soyledigimi. Buraya tekrar d6niis yapmak zorundayiz. Birey-
sel olarak, toplumsal olarak insanlar yeniden bunu diisiinmeli.
Ciinkii o ekilecek bir tohumdur, yeserecek bir gigektir. Ulkemizin
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buna ihtiyaci vardir. Bizim millet olarak giizellikleri hak etmedi-
gimizi kim soyleyebilir? O halde Kurtulug Savagi veren insanlarin
¢ocuklari olarak giiniimiizde yasatilan haksizlik ve yolsuzluklar:
kabul etmemeli ve bunun hesabini sormaliyiz. Benim iivey dedem
Levon Kalfayan 17 ay Canakkale’de Ingilizlere kars: savas verdi.
Bu inkar edilemez. Orada pek ¢ok ekalliyet vardi. Yagadigimiz
topraklardan memnunuz. Ben bir yere gitsem hasretten 6liiyo-
rum. Bunun yaninda eksigimizi ve kusurumuzu da gormeliyiz.
Onlar1 tamamlayacagimiza inaniyorum, genglerimize giivendi-
gim igin. Asil giizellik insanin igindeki giizellik, bunu da agan,
gosteren sanatg1 oluyor. Sanat onun igin 6nemli.

— Yilbags1 gecesi tiyatroda isinizin basinda olur muydunuz?

— Cok ¢ok eskiden yer bulunmazdi, yilbag:1 gecelerinde iskem-
le ilave etmekten canimiz ¢ikardi. Fakat sonralar yilbagi geceleri
ev eglencesi olmaktan da ¢ikmug, kuliipte kutlanmaya baglan-
mugti. Hatirhyorum, karakig geceleri zar zor iki-ii¢ kisi olurdu.
Bilhassa yilbagi geceleri kimse gelmezdi. Bakin bu déneme gore
nasil degisiyor. Bir-iki kiginin geldigini hatirladigim yilbagilar
vardir. Gene de biz biitiin piyesi eksiksiz oynardik.

— Mubsin Ertugrul hakkinda diigiincenizi sorsam?

— Cemil Topuzlu Pasa Paris’ten André Antoine’1 gagirmig Is-
tanbul’a Osmanli déneminde, Antoine Dariilbedayi’nin temelini
kurmusg, bugiinkii Sehir Tiyatrosu onun devami. Alman tiyatro
adami Carl Ebert Atatiirk doneminde gelmis Ankara Devlet Kon-
servatuvart’ni, Devlet Opera ve Balesi’ni kurmug. Ama onlarin
yaptig1 yarin kapanmayacak anlamina gelmez. Atatiirkiimiiz na-
sil Tirk halkina bagimsizligini verdiyse, Muhsin Ertugrul Bey de
yeni Tiirkiye’nin ¢agdas diizeye erigebilmesi igin en gerekli olani,
tiyatro sanatin1 Tiirkiye’de kurumlagtirmig bir insandir. Bunlarin
sadece devletten destek almasi yetmez, kendi iglevini kendi iginde
caligarak devamini saglamaya da ihtiyaci vardir. Kurduktan son-
ra siirekliligi saglamak, i¢ dinamigini olusturmak gerek. Bunun
bagimi ¢eken de Muhsin Hoca olmugtur. Bu dedigimi litfen mut-
laka koyun. Iyi yemek yiyen bir insan o giin nasil mutlu olursa
ki ben mutlu olurum, iyi bir oyun seyreden insan da iilkesi adina
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mutlu olmalidir. Béyle giizel bir oyun seyrettim, ne mutlu ki bana
bu oyunu sundular. Ben bunu ¢ok 6nemsiyorum. Yemekle de bu
sekilde tiyatroyu baglamig oldum.

Semt Sakinleriyle Paylagilan Yeme I¢meye Dair

— Agiz tads konusunda mabhalleliyle paylastiginiz yiyecek, ice-
cek gibi nesneleri, onlar1 temin ettiginiz yerleri, saticilars anlatir
misiiz? Ornegin cocuklugunuzda disarda yemek yer miydiniz?

— Bakirkoy’de benim ¢ocuklugumda yer eden boyle seckin
bir restoran, lokanta olmadi. Ciinkii biz yemegimizi evde yerdik.
Fakat giinimiizde herkesin bildigi iinli bir restoranin yerinde
cok giizel bir yali vardi ve mahallenin kizlar1 o konaga ¢agrilir-
dik, orada ¢ok ozel pastalar ikram edilirdi bize. Onun hikiyesini
anlatabilirim. Ama 6nce mahallemizin gimdi tamamiyla yok olan
o giizelim dostluk dolu havasini anlatayim. Mahallemizde yaga-
yan insanlar olarak biz gercekten kiigiik seyleri paylagmig, onlar1
biiyiik mutluluklara doniigtiirerek yagamigtik.

Zeytinlik Pancar Sokak’ta otururduk, 58 numarali evde; beg
biiyitk oda ile iki biiyitk sofamiz vardi. Arkada bir bahgemiz. O
kadar garip evlerdi ki, biitiiniiyle bitigsik nizamdi. Bir evde et ya
da balik pigse, kokusu mis gibi biitiin mahalleye yayilirdi. Ka-
ramanl Rumlar kargimizda st katta otururlardi, alt katinda
Residanim Teyze Karamanli Rumlarin kiracisiydi. Alt ve iist ka-
tin kapilar1 ayriydy, st kata evin yanindan merdivenle gikilirdi.
Muhtegem biiyiik bir kat. Onun yaninda gene Karamanlilarin bir
evi vardi, orada da opera sanatgist Nuri Candas Abimiz oturur-
du, kiz kardegi Saime Abla keman galardi. Babalar1 Yakup Efendi
de Bakirkoy’iin en iinlii fotografcisiydi. Anneleri bize her gece
masal anlatmaya gelirdi. Onun anlatti§i masallar inanilmaz gii-
zellikteydi, bitytikler bile hayranlikla dinlerdi. Kis geceleri nasil
gecerdi anlamazdik.

— Masal dinlerken yam sira neler yer icerdiniz?

— Mangalin iizerine sac koyar kestane kebap yapardik. Bir
de silindir bigimli tel kafesten her yani kapali misir patlangac
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vardi. Sapindan tutar, gevire sallaya mangalin iizerinde cin musir-
larini patlatirdik. Misir patlangacinin bir yaninda siirgiilii kapag:
vardir, ordan bosgaltirdik patlamig misirlari. Gece bozaci gegerdi,
boza leblebi alirdik ondan. Yogurtcu Ahmet Aga’dan da yogurt
alirdik. Ahmet Aga tahin pekmez de satardi. Tahin daha paha-
liydi, pekmeze gore. Pekmezi daha ¢ok alirdik, eger Osman Ca-
vug’tan almamigsak. Kig geceleri konuklara ikram ederdik. Man-
galin iizerine sacayagim koyup birer kosesine 1htinya,” tarak, is-
tiridye gibi deniz kabuklularini dizerdik. Sacayaginin iizerine sac
koyup oyle de yapabilirsiniz. Ama biz dogrudan sacayaginin iist
demirlerine tig-dort tane koyardik Gyle. Onlar ategin sicagindan
agihir. Suyu akar, onu kenarindan tutup yutardik. Yenmez onlar
yutulur. Bazen de atese koymadan kabugunu agar, limon sikip
tuz, karabiber koyup ¢ig ¢ig icerdik. Bir de ¢ok o6zel bir anim
daha var ki hi¢gbir zaman unutamadim. 20 litrelik zeytinyag: te-
nekelerinde, yarim teneke karides gelirdi bize. Zaten balik falan
da tenekeyle gelirdi. O karidesleri annem haslardi, tencereyle ko-
yardi sofraya. Biz onu ¢ekirdek gibi yerdik ve 6niimiizde kabuk-
lar1 yigilirdi. Sen daha ¢ok yedin, ben daha az yedim diye alt1 kar-
des yarigirdik. Kig gecelerinin en giizel anisi o karides fasillaridir.

— Arkadaglarimz kimlerdi?

— Tam, gergek bir mahalle kiiltiirii vardi. Yanmimizdaki evde
Angin’la Giilgin adlarinda yagitlarimiz olan iki kardesin ailesi
otururdu. Bahgemiz bir duvarla ayrilirdi onlarin bahgesinden. Bi-
zim evin sonunda da bir Ermeni ailenin, ona bitigik olarak da bir
Rum ailenin —gimdi Yunanistan’a gég ettiler— evleri vardi. Onun
da adi Despina’ydi. Geng kizligi Nice’te ge¢mis, Fransa’da, de-
gisik kiiltiir almig. Rumlarin regelleri meshurdur, zeytinyaglilar:
filan, pek ¢ok yemegi, gevirme tatlisin1 mesela ben ondan 6gren-
dim. Kizinin ismi Elmina. Onlar benim arkadaslarimda.

— Kizlarla oglanlar arasinda minik maceralar yasanir mrydi?

— Valla bakigmalar olurdu tabii. Fakat hi¢ kimse kimseye ra-
hatsizlik vermedi. Ama mesela bizim sokaktan Goksel Arsoy geg-

Bir tiir midye.
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ti mi, biz kizlar yerlere yatardik artik hayranliktan, onun en par-
lak dénemiydi. Bir de Vita Fabrikasi inga edilmigti bizim Pancar
Sokak’in en st tarafinda, Hollanda menseli Unilever kurmustu.

— Hatirlsyorum, Yap: Kredi Bankasi’nin yayimladigi Hayat
dergisinde reklamlar: yemek tarifleriyle birlikte ¢ikards.

— Bizim sokak denizle birlegirdi. Sag tarafinda da simdiki Ge-
lik Et Lokantas’nin oldugu yerde Nvotny’lerin késkii vard: ki
daha onceleri meshur Dadyanlarin eviymig. Dadyanlar iki kar-
des, Fransa’da kimya tahsil ediyorlar. O devrin sultan1 bunlara
baruthane kismini veriyor, giiniimiizde Atakdy olan sahay. Iste
o sahilde kayikhane ya da balikhane dedigimiz Bakirkoy’iin ken-
dine 6zgii ¢ok sirin ve tath anilarla dolu kiigiiciik bir mekaniyd.
Tahta 1zgaralarla yapilmig iskeleye kayiklarini gekerlerdi. Orada
kiyida, toprak istiinde yazlik kahvehanesi, ayrica kig igin kul-
lanilan balikgilara mahsus kapali bir kahvehanesi vardi. Oraya
insanlar balik almak igin giderlerdi. Zaten Bakirkdy o devirde
kiigiik bir yer, herkes birbirini taniyor, giivenerek istediginiz bali-
g1 alabiliyorsunuz. Bir de boyle merdivenlerle ¢ikilan yiiksek, di-
reklerin iizerinde inga edilmis, alti1 bos, kapal bir teras gibi yerde
balikgilar kigin devamh ag orerlerdi.

— Sizin dedeniz de orda mi olurdu?

Ani Sabnazar Ipekkaya’nin dedesi
Levon Kalfayan’in annesi.
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— Dedem Levon Kalfayan orda ag orerdi. Balikgilikla ilgisi
yoktu, 90 kiisur yasinda vefat etti. Son zamanlarda iste yaghligi-
m o balikhanede gegiriyordu. Sandali vardi. Baliga ¢iktigini ben
pek hatirlamiyorum. Hastalandigimi hi¢ gérmedim, ¢ok ding bir
adamdi. Ayakta 6ldii zaten, kalpten gitti. Iste onun vasitasiyla
istakoz gelirdi. Mevsimine, giiniine, havasina gore balikgilar ba-
liga cikarlar, avladiklar: baliklar1 balikhanedeki diikkdnlarinda
satarlardi. Ama ¢ogunlukla mahalle aralarinda sokak sokak do-
lagarak denizden yeni ¢ikmig baliklari satarlardi “gavela” denilen
sepetlerin iginde. Uzerlerini de bezle orterlerdi hatta baliklarin,
daha ¢abuk misteri bulurlardi 6yle. Buzhane, buzdolab: yoktu
balikhanede. Ancak yazin havalar ¢ok sicaksa uzun, biiyitk buz
kaliplarinin iizerine 6zellikle kirmizi baliklari, mercan, tekir, bar-
bunyayi —ki Bakirkoéy sahilleri onlarin yuvasiydi neredeyse- yati-
rirlar, iizerine de temiz islak bir bez orterlerdi. Baliklar orada 24
saatten fazla kalmazd:.

— Bugiin berkesin bildigi restoramin yerinde bir ksk oldugu-
nu soylemistiniz.

— Evet, Gelik Et Lokantasi’nin oldugu yerde Dadyanlarin evi
vardi. Sonra okul olmug, daha sonra da satilmig, Novotnyler gel-
migti, komiinizmden kagan bir Cek ailesi. Bunlarin bir kiz1 vardi,
Vladya, ¢ocuk felci gegirmis, tekerlekli iskemledeydi. Ailesi ma-
hallenin kizlarini gaya gagirirdi, Vladya ile oynasinlar diye. Kosk
bag bahge igindeydi. Dibi denizdi ve miithis bir kumsal yaptir-
muglardi. Tenis kortu vardi o devirde, diigiinebiliyor musunuz?
Nefis bir bezelye bahgesi vardi. Bazen Vladya’yla denize girerdik,
tabii o yardimacilariyla girerdi. Evlerinde asgilar, usaklar falan,
miithis giizel pastalar ikram ederlerdi. Cok eglenirdik.

Sonra onlar da evlerini satip gittiler. Ama ¢ok giizel genglik yil-
larimiz oldu orda. Deniz o kadar giizel, piril pirildi ki yaz giinleri
sabahtan akgsama kadar denizden ¢ikmazdik. Bizim sokagin sonu
kiigiik bir ugurumdu, bir tarafi iste Novotny’nin kogkii, yani sim-
di et lokantas olan yer, karsisinda da Alisan Bey’in yalis1 ve kos-
kii bulunurdu. Bunlar karsilikliydi, arada da tas yol, o yol biitii-
niiyle thlamurdu. Yaz baginda thlamurlar aginca sanki demlenmig
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thlamur kokardi sokak. Hatta ¢opgiiler thlamurlari budayacaklar:
zaman ¢ali siipiirgelerinin uzun saplariyla pencerenin demirlerine
tin tin tin vururlardi. Biz ¢ocuklar hemen kosardik. Copgiiler ¢i-
kar, o giizelim 1hlamur agaglarim budarlar, biz de tagiyabildigimiz
kadar dalla eve dénerdik. Cigekleri yolardik, annelerimiz onlar:
kuruturdu, kigin bedava ihlamur igerdik. Yani dogadan elde etti-
gimiz ithlamurlar1 biitiin mahalle paylagirdik. O agaglari kestiler
maalesef, sayisiz thlamur agaci. $imdi aldigimiz bayat ithlamurlara
milyonlar 6diiyoruz. Bakirkéy gigeklerin kokusuyla tiiterdi.

Mabhallemizde Ermeni, Rum, Tiirk, Karamanli Rumlar bir ara-
da yasardik biz. Geceleri o sokaklan siipiiriir, kilimleri atardik
kaldirimin iizerine, sirtiistii yatip biz gengler yildizlar1 sayardik.
Gokyiizii simsiyah ve parlak yildizli olurdu. Gece saat on birde ha-
tirhyorum, fotograflarimiz da var. Bisikletlerimize binerdik, ma-
hallenin biitiin gengleri pedal gevirirken sarkilar soyleyerek Omiir
Yogurdu’na gider, dondurma alir ve ailemize getirirdik. Oralar
bilenler hatirlayacaklar, Incirli asfaltinda tek tiik 151k vardi. Fakat
cok giivenilir bir yerdi. Bakirkoy’in o sahilleri genellikle kirmizi
balik cennetiydi. Istakoz ve karides ¢ok boldu. Karides agikta, 1s-
takoz daha sahilde olurdu. Barbunya, tekir, mercan g¢ekirdek gi-
biydi. Ben ¢ok iyi hatirliyorum, ablamin eliyle balik ¢ikardigini.
Denizi iliklerimize dek tam anlamiyla yasardik, deniz kiiltiirimiiz
vardi. Biz kefal baligina giizel kokmaz diye balik demezdik. Istav-
riti falan kedilere yedirirdik.

— Mehtap sefalar: da var mrydi?

— Geceleri... Levon Dedemin biiyiik bir sandali vardi. Anne-
annem borek kizartirdi, kagar peyniri, ekmek falan... Ne varsa
onlari toparlayip gece, mehtap sefasina ¢ikardik. Piknik yapardik
yani. Bagka sandallar da olurdu. Mahallemizin tad: tuzu o kadar
mitkemmeldi ki bir sesin yiiksek ¢iktigi, bir kavganin yapildig:
goriilmiig sey degildi. Insanlar birbirlerine asla dini ayr diye bak-
madiklar gibi, biitiin bayramlar miigterek kutlanirdi. Ama ben
bunu, yani sizi kesinlikle temin ederim ki laf olsun diye s6ylemi-
yorum. Ben bunu yasadim ve yagsadigim igin ¢ok mutluyum.

— Bakirkoy’de yiyecek satan diikkanlar var mryds?
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Ani Sabnazar Ipekkaya mutfaginda.

— Annemin yaptiklar1 diginda ayrica mezeler satin alinirdi.
Bakirkdyiimiiziin, ruhu sad olsun bir mezeci Yani’si vardi. Ba-
kirkdy’iin ana caddesinde kiigiiciik bir diikkkan. Bir oydu zaten.
Rum’du, belki de Karamanliydi, emin degilim. Boyle simsiyah
briyantinli saglar1 vardi. Ona giderdik. Kendine has konugma
tarziyla “Hangi pastirmayi istersin?” derdi, mesela kuggonii bon-
fileden yapilan biraz daha tuzludur, sirt biraz daha yagh ve daha
az tuzlu olur. Bu iki gegit en 6nemlileridir pastirma tiirlerinin.
Biz onlardan alirdik. Tarama yapmak igin sazan baligi yumur-
tasim verirdi. Salam, sosis ¢esitleri bulunurdu. Sarkiiteri olarak
dil fiime, bunlar bizim soframizda hig¢ eksik olmayan mezelerdi.
Bilhassa dil fiime, pastirma ve de sucuk. Sucuk o kadar harikayd
ki ben o yagimdan beri 6yle bir sucuk yemedim yani. Bunu da
uziilerek belirtmeliyim. O sucuklar muhtesemdi. Bu tarz alaturka
mezelerdi.

— Sucuklar nerden gelirdi Yani’ye? Yoksa Istanbul’da mi ya-
piliyyordu?
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— O giinlerde biliyorsunuz, simdiki gibi ticari igletmeler sifir
diizeyindeydi. Bu isi bilenler yapiyordu o zamanlar ve o insanlar
da sayiliydi. Bu konuda benim iyi bildigim, sucuklar Kayseri’den
geliyordu.

— Anlattigimz Yani gibi, o donemde yiyecek icecek satan bag-
kalari var myyds? Ne bileyim tursucu gibi...

— Olmaz m1? Osman Cavusumuz vardi. Yine Bakirkéy’de
ayni hizadaydi onlar Ebiizziya Caddesi’nde. Osman Cavusumuz
lokma déker, tulumba tatlis1 yapardi. Ama bildigimiz tahin hel-
vasini herhalde bir yerden alir getirirdi. Tahin pekmez satard:.
Ayrica turgu kurar satardi. Yani hem tath hem tuzlu bulundurur-
du. Ruhu sad olsun, muhtegsem bir insandi. Tahin pekmezi emsal-
sizdi. Onun o helvalari, o tulumbalari, lokmalar1 emsalsizdi yani.
Hangi yagda kizartiyordu, nasil yapiyordu? Tabii malzemeler o
donemde bugiine gore ¢ok fazla saflik tagidig igin yiyecekler on-
dan 6tiirii de inanilmaz lezzetli oluyordu. Saflik sadece kullanilan
malzemede degil ki... Dogasinda, havasinda, suyunda da oldugu
i¢in, tertemiz oldugu igin o yiyeceklerin gergekten tadi damag-
mizda kaldi. Osman Cavug ekmek kadayifi yapmazdi, turgusu
harikaydi, belki de evde karis1 yapiyordu. Biz iki kardes elimizde
kagarolalarla -kagarola derler, emayeden sapli sivi kabi— gider
tursu doldurturduk, karigik tursu birine, lahana birine... Annem
evde de tursu kurmasina ragmen bazen evde turgu heniiz hazir
olmayabilirdi.

— I¢me suyunu nasil saglardiniz?

— Bakirkoyiimiiziin suyu yoktu, Bogaz’dan ¢atanayla deniz
yolundan hasirla 6riilmiiy cam damacanalar iginde Biiyiikde-
re’den su gelirdi. Ondan sonra at arabalariyla mahalle arasinda
sokak sokak dagitilirdi. Bizde ¢ok biiyiik, toprak kiipler vardi
mutfagimizda. O kiiplerin igine bu sulari1 doker, damacanalari
iade ederdik. Evimizde damacana bulunmazd:. Kiipiin agzini tah-
ta tutacakli bir kapakla kapatirdik ama onun altina da temiz bir
Amerikan bezi 6rtiiliir, sonra kapak konurdu. Boynu dar, karni
genisce bakir magrapayla kiipten su alirdik gerektiginde. Kiip-
ler gok biiyiiktii. Oyle musluk falan yoktu. Cok iyi hatirliyorum
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cocuklugumda, Bakirky’de kayikhaneye Marmara sahillerinden
catanalarla zeytin gelirdi. Cavela derler, sapl bir sepettir gavela.
Zeytinler cinslerine gore ayr1 ayr1 konulurdu onlara. Yagh zeytin-
ler ise tenekelerle satilirdi. Herkes zeytini ordan alirdi. Cocuklu-
gumda o kadar zengin gesitte peynirle kargilasmadim.

Anadolu’nun ¢ok cesitli peynirleri vardir, burda bilmezdik.
Ancak kasar, kaskaval ki Bulgarlarin Trakya tarafindan gelirdi
onlar. Bir de Bulgar siit¢iimiiz vardi, Tahtaképrii denirdi Bakir-
koy’de, orada onun bir diikkani vardi. Siit tiriinleri satardi. Zaten
Bulgarlar bilirsiniz, siitgiilitkle iinliidiirler. Kagkavali da o satardi.
Fakat biz daha ¢ok Yani’den Edirne peyniri, bir de Kars’in kaga-
rin1 ve onlarin gravyer dedigi peyniri alirdik. Sonradan ben Isvig-
re’ye gittigimde yakindan tanik oldum, Gruyere Isvigre’de bir ko-
yiin ady, bildigimiz gravyer peyniri tiirii ve adi1 ordan geliyor ama
bizim gravyer dedigimiz peynirin tadiyla ilgisi yok. Diinyada isim
yapmig peynirin asli o kdyde, biz onu bozarak almigiz. Kars’tan
gelen gravyer peyniri daha az tuzlu, daha yagl ve yumusak olu-
vordu. Bugiin o gravyer var my, bilmiyorum, yok herhalde. Kagar
ise daha tuzluydu, daha kekremsi olurdu tadi. Isvigre’de 40 bin
gesit peynir var ama bizim kasarimiz yok. Fakat simdi yedigi-
miz kagar da o kasar degil. Belki ¢ok 6zel yerlerde bulunabilir. O
bildigimiz Kars kasari, o kekre tadi olan, ¢ok uzun zaman bek-
letildikten sonra satilan kagarin yapimi son derece pahaliya mal
oluyor. Meslegim icab1 turneye ¢iktik¢a Anadolu’nun Kars harig
her yerini gezdim, oralarda yedigim zengin peynir gesitlerini biz
Bakirkéy’de tanimadik.

Yufka da satardi Osman Cavus, kendileri agarlardi. Sakiz
adasindan gelmig iki Rum kardes vardi, onlardan birinin ad1 da
Yani’ydi. Onlar ekmek yapmaz, firinlarinda gatal, agma, halka,
pogaga, tatlilar yapip satarlardi. Asc1 ditkkanlar: vardi. Cocuk-
lugumda Viyana Gazinosu sahildeydi, simdiki Gelik Et Lokan-
tas’’nin hizasindan agagi indiniz mi, en fazla 100-150 metre bile
gitmezdiniz. Avrupai anlamda bir restorandi; hem bahgesi vard
denizin iizerinde hem kapali yeri. Orada toplantilar yapilir, hatir-
I1 kigiler yemekler verirlerdi. Dedem Levon Kalfayan’in kardesle-
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riyle, akrabalariyla bulustugu veya o zamanin dernek gibi sosyal
toplantilarinin diizenlendigi bir yerdi.

Bizim bir de meshur bir iskembeci ditkkkinimiz vardi. Cok tath
insanlardi, diikkdnin iginde kalin yiiksek takunya giyerlerdi. Ta-
kunyanin 6n kisminda ayag: kapatan deri bir béliim vardi. Ciin-
kii ditkkkdnin iginde yerler hep 1slakti, kanliydi.

Ermeni Bir Ailede Yemek-Mutfak Kiiltiirii

— Baba sofrada beklenir miydi?

— Kesinlikle beklenirdi. Bizim gibi olan biitiin ailelerde baba-
lar beklenirdi. Hatta babamiz yemege baglamadan 6nce kiigiiciik
bir dua ederdi. Babam ¢atali agzina koymadan 6nce biz yemege
baglamazdik. Bu kesinlikle béyleydi.

— Yemegi kim dagitirds?

— Annem dagitirdi. Annem ¢ok 6zverili bir kadindi. Bizden
hayatta higbir sey beklemedi. Onun igin kendi iizerime diisen bir
sey olmadi sofralarda, evlenene kadar. Annemiz dagitirdi yemegi,
biz beklerdik.

— Kendine az almak ya da iyi olmayan yerini almak gibi bir
tavri olur muydu?

— En giizel tarafini, mesela etin, babamin tabagina koyard:.
Hepimize dagittiktan sonra ne kaldiysa onunla yetinirdi. Tabii
anneme ¢ok deger veriyorum, o ¢oktan rahmetli oldu, toprag:
bol olsun. Ozverisi her agidan, her zaman sonsuzdu. Zaten ola-
ganiistii tok gozli bir insandi. Yalniz benim sonradan dikkatimi
gekti: 1965 yilindan beri yakin bir iligkim var Bat’’yla: Alman-
ya, Fransa, Isvigre’de sofralarda bulundum. Oralarda yemegin
en giizel yeri once anneye verilir. Anne daha mukaddes kiliniyor
sofrada ve yemekten sonra ona yaptig1 yemek igin tegekkiir edili-
yor. Bizde boyle bir sey yoktu, anne her zaman fedakar, en sonda
kalan insand:.

— Kag kardestiniz?

— Biz alt1 kardestik.

— Kag kisi otururdunuz sofraya?
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— Babam annemden yasga oldukga ileriydi, 24 yasa yakin fark
vardi. Fakat babam da geng ve ding gériiniirdii. Annem tabii ¢ok
fazla ezilip yorulmug bir kadin oldugu igin aradaki o fark: bizim
goziimiiz gormezdi. Babam biitiin aile yakinlarimizin, akrabalari-
mizin iginde hemen hemen yagga en biyiik olandi. Babamin ku-
zini ve kuzeni bizde olurdu, bir de annemin iki kiz kardesi ve bir
erkek kardesi yilin bir¢ok zamaninda bize yatiya gelirlerdi, iste
bayramd: seyrandi suydu buydu. Genelde biz, anneannem ayri
oturdugu igin ve misafirimiz yoksa; annem, babam, alt1 kardes
birlikte otururduk sofraya. Babam ¢ok ilging bir insand, kendisi
esnafti. Ekmegi bize veren biiyiik Allah derdi. Ben geng kiz oldu-
gum zaman tamamen sifir1 tilkketmigti. Buna ragmen eve yemege
¢agrilirdi insanlar. Bagkalar1 igin ilging gelebitecek sekilde mahal-
lenin ¢6pgiisiinii, bekgisini yemege alirdi. “Onlar da bu yemekten
istifade etsinler” derdi. Babamin boyle bir zihniyeti vardi. Parada,
malda gozii olmadig: gibi esi dostu, uzak akrabayi, hatta mahal-
lenin hizmetlilerini yemege ¢agirir, zavalli annem de onlara yemek
yetistirmek i¢gin bitap diigerdi.

— Erkek kardegsleriniz var mrydis?

— Evet, ii¢ erkek ii¢ kizdik.

— Erkek kardeglerinize yemekten daha fazla pay verilir miydi?

— Vallahi ben de o sirada istahliydim, yemegi severdim ama
dal gibi zayiftim; tabagimda fazla yemek istemezdim. Kendimi
bildim bileli tiyatroyu hayal ettigim igin o konularda pek dikkatli
degildim. Ama mutlaka ki annem erkek ¢ocuklara biraz daha faz-
la yemek koyardi, bunu biliyorum yani.

— Annenizin yaptigr en degerli yemekler nelerdi? Yapilmasi
zor, tads ¢ok giizel olan, 6zel, 6zlenen...

— Annem rahmetli tabii bagta topik olmak iizere, Ermenile-
rin meshur ama Istanbullu Ermenilerin, bunu 6zellikle isaret edi-
yorum giinkii Giineydogu Anadolu’da, I¢ Anadolu’da Tiirklerle
Ermeniler bir arada, i ige yasadiklar: i¢in yemek yapig bigimleri
de aynidir. Igli kéfteleri olsun, yuvarlamalari olsun Antep’te falan
ayirt edemezsiniz. Ama Istanbul’daki 6zellikle mezelerde bir fark
var. Annem bugiin onun tadina bir tiirlii eremedigim o nefis topigi
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yapardi. Dalak dolmasi yapardi, bu pek herkesin bilmedigi bir
seydi. Uskumru dolmasi yapti§1 zaman biitiin mahalle kokardi,
balik degil dereotunun kokusu gelirdi; bagka bir gey olurdu, ben
oyle hatirliyorum. O balig: irmige bular 6yle kizartirdi. Biz onun
icindeki kil¢igini, omurgasini hi¢ bulamazdik. Ciinkii bagparma-
ginin hafif hafif hareketleriyle omurgasini kirar ig¢inden ¢ikarirdi,
tulumu kalird:.

Belki onu ayrica sorarsiniz. Mesela onun yaptigi uskumru
dolmasindan bal akard: sanki, balik degil de bambagka bir sey
yerdiniz ki bahigin etlerini de igine koydugu halde. Midye dol-
masin1 susuz pisirirdi mangalda. Onun yaptigi midye dolmasi
tarifi imkansiz bir lezzet olurdu. Bir de zamanin imkéinlarindan
kaynaklaniyor saniyorum. Tabiat béyle kirlenmemisti. O kendi-
ni yemege ve bizim igin nefis tatlar hazirlamaya adamigti. Onun
6zel bir sogan pisirme tslubu vardi. Her seyi ¢ok giizel yapardu.
Mesela beyaz fasulye yahnisi vardi yaptigi. Ona meyhane yahnisi
de derlermis ama emin degilim.

Annem ge¢misten gelen ve kulaktan dolma ama gergek pratik
bilgilere sahipti. Ciinkii kendisi orta hallice bir insandi. O beyaz
fasulye yahnisini yaptig1 zaman targin da koyardi igine hafif, bal
mu yiyorsunuz, regel mi belli degil, zeytinyagh yapardi. Bizim o
zaman Rus salatasi dedigimiz salatay1 da yapardi annem. Son-
ra onun adi degisti Amerikan salatasi oldu ama aslinda —salat
Rus- dedigimiz salataydi. Bunu da vurgulamak lazim neden filan
adamin salatasini biz 6tekine mal edelim? Neden yanlis bilinsin?
Doénemsel bir etkiydi o. Bir de “salma” derler kiigiik midyeler-
den, bazen piringle, bazen bulgurla yapardi. Midyeleri kabuguy-
la birlikte pirincin ya da bulgurun igine atar fakat onu 6yle bir
kivamda indirirdi ki o pilav gibi tane tane olmaz, lapa gibi de
olmaz; biz o midyelerin kabugunu kasik gibi kullanarak yerdik
salmay1. Bunlar artik yapilmayan yemekler.

Sonra bir de kokoregten, bunu herkes yapar tahmin ediyorum,
kapamasini yapardi. Herkes kuzu kapamasina bayilir, o kokoregten
yapardi. Kokore¢ demezdik o zaman, “sarma” derdik. Gider alir
o6zel olarak yikardi onlari, onlar1 agmasimi kapamasini da bilirdi.
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Sakatat uistiine ¢ok zengin bilgisi vardi. “Mama” derdik annemi-
ze tabii, “sarma pisir n’olur” derdik. O, yesil sogan ve marulla,
dereotuyla tam boyle bahar aylarinda kuzu sarma yapardi. Kivir-
cik salatasiz zaten olmaz, onun acimtirak ve ¢ok hog bir tadi da
olurdu. Annem bunu sarma kapama yapardi. Bazilar1bunu firina
da verirler fakat bizim evimizde firin pek yoktu, biz mahallenin
ekmek firinlarini kullanirdik. Onlar kabul ederlerdi o zaman.
Ama bu sarma kapamayi annem firinlamazdi, tencerede yapardi,
emsalsiz bir tadi olurdu. Acimtirak bir tad1 olurdu onun salata-
dan kaynaklanan, ¢ok giizeldi. Pagayi sevmezdi pek ama yapardi.
Iskembeyi kendisi alir yikar, ayiklar, hazirlardi. Maltizimiz vardi
eski evde. O maltizin tistiine igkembe tenceresini koyardi, sabaha
kadar pigerdi kendi kendine. Maltiz1 biliyorsunuz belki. Dikdért-
gen bigimli, uzun, demirden olur, i¢ine komiir konulurdu. Ayrica
ocagimiz vardi, kazanla su kaynatirdi annem, ¢amagirlari elinde
yikardu.

— Biiyiikanne, teyze, hala, yenge... hangi yemekleriyle anilir-
lards?

— Anneannem yar1 Rus yar1 Rum oldugu igin onun pigirmesi
daha farkhiydi. Cok giizel zeytinyaghlar1 vardi. Ayva yemegi ya-
pardi, Giritliler de yapar bilirsiniz. Etli ayva yapardi, zeytinyagh
ayva yapardi. Zeytinyagh yemekleri, dolmasi, enginar1 saheser
olurdu. Pilavi tane tane dokiiliirdii. Irmik helvasi ¢ok giizeldi.
Simdi de yapiyoruz ama ne yazik ki o tatlar yok. Belki o mal-
zemeler de yok. O yaglar filan. Anneannem dedeme “Cocuk-
lara bugiin yemek az, bize birkag tane istakoz génder” derdi.
Kayikhanede ag 6ren Levon Dedem bir de bakarim istakozlar:
gondermis. Anneannem tuzlu suyu kaynatir bir bakir tencere-
de, istakozlar1 atinca onlar bir ciyaklardi, 6yle kiigiik seslerle.
Asla kendisi yemezdi o sesleri duydugu igin. O aniy1 da anmadan
gecemeyecegim. Simdilerde 1stakoz zenginlere gida oldu. Biz ye-
mekte doymayiz korkusuyla en pahali yemegi yemigiz meger. O
¢aganozlar, mesela o pavuryalar. Levon Dedem tenekeyle tarak,
thtinya, karidesler... Ihtinya bir deniz kabuklusu ¢esidiydi, tarak
gibi. Rumca bu adlar, tarak diginda...
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— Ailede yemek yapan erkekler var mryds?

— Pek yoktu. Babamin yemek yaptigini hatirlamiyorum. Olsa
kesinlikle hatirlardim.

— Amca, day: yapar mryds?

— Hig.

— Evinize misafir geldiginde onlarin oturma diizeni nasilds?
Avrupalr gibi miydi, yani bir erkek, bir bamim... yoksa sayginlik,
yags¢a biiyiikliik mii dikkate alinrdi?

— Simdi Avrupali gibi diyemeyecegim. Fakat bizim “Avrupa-
I1” diyeyim tabir-i caizse, oyle kullanayim, ailemizin yemek yeme
seklinde ¢ocuklugumdan beri ben kendimize gore porselenler
ve gimiigler géormiigimdiir. Masa kullanilmigtir siirekli, en kii-
¢iik bir kahvaltida dahi siirekli masada oturmusuzdur. Biiyiikler
geldiginde daha ziyade alaturka tarzda biiyiiklere hiirmete gore
yerlegilmigtir masaya. Halbuki Bati’da 6yledir ya, dam kavalye
degistirilerek oturulur, bizde 6yle bir sey olmazd; genellikle ka-
dinlar daha gabuk kalkip servislerini yapacaklari konumda otu-
rurlar, erkekler de daha rahat bir konumu segerlerdi. Sizin de
bildiginiz bu alaturka gelenegin diginda bir 4detimiz yoktu.

— Etli yemekleri erkekler daha mu ¢ok severdi? Béyle bir sey
sezdiniz mi? Kadinlarin tercibi neydi erkeklere gore? Sebzeli ye-
mekler miydi mesela?

— O zaman zaten etsiz yemek ¢ok nadirdi. Bakardik, etli ye-
mek yenince arkasindan da zeytinyagh mi, pilav mi, ne gelecek
diye. Benim ailem iginde de —dedemi ayiracagim, o ne bulsa yer-
di- gerek erkek kardegimin gerek babamin eti tercih ettiklerini
cok iyi hatirllyorum. Erkekler animsadigima gore etliyi daha ¢ok
tercih ediyorlardi. Ben hi¢ yemek ayirmadim, ne bulsam sevdim.
Fakat kardeglerimin iginde ¢ok ayiran olmugtur. Mesela benim
simdi Isvigre’de yasayan kiz kardesim topigi hig¢ sevmezdi. Yeme-
se de olurdu.

— Yemege ayrilan paramin evin giderleri icindeki pay: neydi?
Yani bunu simdi tam hatwrlamak elbette miimkiin degil ama me-
sela yiyecege mi verilirdi daba ¢ok, giyecege mi ayrilirdi? Nasil
bir segim yapilirdi?
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— Simdi babamin bir lafi vardi, ben bunu kizima bir tiirli
ogretemedim: “Cocuklarin yedigi helal, giydigi haram” derdi. Ve
stirekli olarak da bizde yemek ¢esidi bollugu vardi, ben yetigkin
olmaya bagladigimda bizim durumumuz ¢ok ciddi bozulmugtu,
buna ragmen yemek konusunda higbir sikdyetimiz olmuyordu.
Sikidyet kelimesini dahi aklimiza getirmemiz miimkiin degildi.
Ciinkii babam igin her geyden once yemek gelirdi. Bunu 6nem-
serdi ve bu konuda eli ¢ok boldu. Mesela evimizde egya ne varsa,
biz her zaman onlarla yetinirdik. Giyim konusunda ise biiyiik
teyzem ¢ok 6nemli bir terziydi o zamanlar. Giindelige giderdi o
ama bir senesi doluydu nerdeyse. Cok ciddi bir sekilde ¢aligirds,
o da biraz nazhydi. Yilin dort mevsimi bize gelir ve bir hafta ka-
lirdi. Beni de yanina alird, kalabalik oldugumuz igin. Ben de 6yle
oyle dikisi 6grenmisimdir. Kiga girildiginde paltomuz, baharlarda
annemin, ablamin gabardin tayyorleri dikilirdi. Sonra o zaman
ipekler vardi. O ipeklerden bize mutlaka birer yabanlik yapilir-
di. Giindelik ihtiyaglarimiz1 da annem dikerdi. Kiglik pazen, yaz-
lik basma, hepsini annem dikerdi. Ama yabanlik tayyor, etekler,
bluzlar... teyzem hazirlard: hepsini bir haftada piril piril. Biitiin
bunlara ragmen, s6ziin kisas1 yemek her seyden 6nemliydi bizde.

— Sofra ne zamanlar bir ritiiel haline getirilirdi? Evlilik kut-
lamasi olur muydu?

— Evlilik kutlamasi, diigiinler gok olurdu, biz genig bir aile
oldugumuz igin. Tabii diigiin sahibinin yemegine katilirdik, ekal-
liyetin diyeyim, gayrimiislimlerin sofralari ¢ok zengin olur. Meze
kiiltiirii vardir. icki mutlaka sarap, 6zellikle sarap. Benim annem
Rum Ortodoks'tur, babam da Ermeni Gregoryen. 24 Aralik’ta
Noel baglar, Ocak’in 6’sinda da Gregoryenlerin Noeli’dir. Cok
garip bir gey, diinyada yalniz Gregoryen Ermeniler, belki Siirya-
niler de tam bilmiyorum, onlar da belki Ocak’in 6’sinda kutluyor
olabilirler. Fakat biitiin diinyada ¢ok farkli bir mezhepten olma-
larina ragmen bagta Rusya olmak iizere, Katolikler tabii ki, aym
anda Aralik 24 gecesi Noel kutlarlar.

— Haurliklar ne zaman baglards?

— Tabii bizde bu uzun bir siire 6nce baglar. Yani 24’iinden en
az bir hafta once listeler hazirlanir. Cok iyi hatirhiyorum bugiin
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gibi, ablama yazdirirdi annem. O liste babama gider, diyelim igte
fistik, iziimiine kadar her gey yeniden taze alinir, yapilacak olan
mezelerin biitiin malzemeleri 1smarlanirdi. Bir hafta onceden
bunlar yapilmaya baglanirdi, iste agure gibi. Ciinkii agure bizde
bayram tatlis1 olarak yilbaginda yenilir. O bir bereket simgesidir.

— Algverisi kim yapardi?

— Annem tek bagina gargiya hayatta ¢tkmamigti. Sonra ba-
bam yaslaninca, anneme artik “Cikma” demedi. Onceleri izin
vermezdi babam, kiifeyle hamallar1 gonderirdi. Alinan malze-
meleri yikarlardi. O zaman yemeklerin, mezelerin yapimi baglar-
di. Topikler, midye dolmalari, tarama vururdu annem, emsalsiz
yani, krema gibi yiyebilirdiniz. Hi¢ tuzu hissetmezdiniz. Sazan
baligi yumurtasindan olur o, biliyorsunuz. Mayonez yapardi. Ta-
bii bagka alaturka mezeler hazirlardi. Ama biitiin bunlarla sofra
on bes giin durur, tabaklar toplanir, bulagik yikanir, 6rtii silkele-
nirdi. 24’tinden ayin 6’sina kadar siirekli o sofrada mezeler, ye-
mekler tazelenirdi. Uzun siiren sofralar olurdu. Paskalyada mese-
la “furnisto” derler, patatesli kuzu etini ekmek firinina verirdik.
Furnisto, Rumca bir kelime, firinlanmig et demek, patatesli. Yani
uzardi yemek. Annem, harumlar kalkarlar, kahveler pisirilir, soh-
bet edilirdi ama sofra kurulu dururdu. Bir de bizim bol kuruye-
mig yeme gelenegimiz vardi. O da bayramimizin iginde olan bir
seydi. Hatta biz o zaman karyolalarin altina girerdik, o devirde
yiiksekti karyolalar, ¢evresine de “yiro” derlerdi Rumlar, anne-
annem danteller 6rerdi, onlarin altina girerdik. Ig cevizle incirli
dolma yapar yerdik. Ben onu ¢ok severdim.

— Nerede dururdu o cerezler? Sandik mu, sepet mi, nasil bir
yerde tutulurdu?

— Evimiz eski bir evdi. Cok biiyiik bir mutfak vardi ama buz-
dolab filan yoktu. Sonralari ilk alan da biz olmuguz galiba, Frigi-
daire marka bir Amerikan buzdolabi almigtik. Daha o6nce biitiin
yiyecekleri annem teldolaplarda mutfakta saklardi. Teldolab: da
cift telliydi ki fare gelirse igine giremesin diye. Ciinkii eski evler
fareler igin elverigliydi. Bir bodrum katimiz vardi mesela oraya
odun istif edilirdi kigin yakmak igin. Biz hep odun yakmigizdur,
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hi¢ komiir kullanmadik. O odun atesinden annem tabii istifa-
de ederdi. O zaman kiglar bayag: dizboyu karli gegerdi. Higbir
yemegin bozuldugunu bilmiyorum. Muhafaza tarz1 simdikinden
farkliyd: tabii. O mutfagin simdiki mutfakla alakasi yok. Mut-
fagin iginde bir kuyumuz vardi. Bir ev penceresinden biiyiiktii
mutfak pencerelerimiz. Bir de iste bu kuruyemigler kigin soba-
l1 odalarda, boyle giizel kiigiik sepetler i¢inde olurdu. Rumlarin
“furtiyera” dedigi, yiitksek meyveliklerimizde meyve bulundurur-
duk. Ciinkii biz o kadar kalabaliktik ki bir de benim amca oglu
ve amca kizi, yengem falan siirekli bize gelirlerdi ailece. Ayrica
annemin babasi ve ii¢ kardesi de bize gelirlerdi. O nedenle evimiz
¢ok ¢ok kalabalik olurdu. Tabii 6yle bir avug kime yeter! Zaten
bizim kilo “nosyon”umuz da yoktu. Her sey sepetlerle falan evde
bulunurdu.

Biitiin bunlar da zenginlik 6lgiisti degildir Yildiz Hanim, onu
da vurgulamak istiyorum. Bunlar tamamen o zamanin hayat
anlayiginin, aile anlayiginin, ge¢im anlayiginin ve sofra adabina
bakigin birer gostergesi. Higbir sekilde oyle zengindik de sunu
aldik, bunu aldik meselesi degil. Hayir babam bayagi, yoksulluk
denmez ama Gyle sikintili donemlere girerken dahi bunlar bizde
hep bulunan seylerdi. Ornegin bugiin, gene biliyorsunuz tabii o
¢agla da ilgili bir sey, balik yumurtalar1 vardir, mumlanir. O ba-
lik yumurtalari, bizim mezecilerimiz vardi Bakirkéy’de, valla o
zaman da pek ucuz degildi herhalde ama biz bayramlarimiz1 o
balik yumurtasiz asla kutlamazdik. Vurgulamak istedigim, aman
bunlar da ne zenginmis denilmesin; asla, tam tersi, biitiin bun-
lar kiigiiciik bir keseyle yapilan seylerdi ama hayata bakig buydu
ailemizde, hepimize sinmisti. Ben bugiine kadar elimden geldigi
kadar boyle davranmigimdir, kizim da aymi gekilde...

— Yemegin kalitesinin, miktarinin artmasmda belki yasam tar-
21 da etkiliydi. Giysiler, egyalar da o zamanlar eskiyene kadar kul-
lanilryordu, bemen atilmiyordu, sizin de dediginiz gibi degil mi?

— Valla bizim egyalar eskiyordu yine kullaniyorduk. Ancak
evimiz satilip bir apartmana gegince annem onlar: eskiciye verdi.
Cunkii bes odali bir apartman dairesi tuttuk. Gengler Cadde-
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si’nde Bakirkoy’de fakat ona dahi sigamadik bes odaya ragmen.
Apartman bagka bir gey, ev bagka bir gey. Evimizin tavanlar ¢
buguk metreydi. Apartman oyle mi ya? Eski ev ¢ok kullanigh ve
rahatti. Yegilk6y’iin tistiinden batan giines oldugu gibi bati tara-
findan bize vururdu.

— I¢ki igme gelenegi neler kazandirmis olabilir? Sofrays zen-
ginlestirdi mi, kadin erkek iligkilerine neler getirdi, erkegin ya-
samina ne katti, aile bireylerini rabatlatryor muydu? Sofrasinda
icki yasags olan Miisliiman bir aile ile farki nedir?

— Simdi efendim, tabii ben gercek neyse onu dile getirmek
isterim. Bir de ben kendi aileme ve dinime duydugum saygidan
da 6yle olmak zorundayim. Cocukken annem bize “Bira igebi-
lirsiniz” derdi. Higbir gekilde ters anlayigla yaklagilmadi. Biz ¢o-
cuklar bira igerdik sofrada, biiyiiklere katilirdik yani. Sarap mut-
laka igilirdi. Bayramlarda seyranlarda, paskalyalarda, Noellerde
babam rakiy: ¢ok severdi sulandirarak igerdi. Fakat ickiye karg
higbir diigkiinliigii yoktu. Bazen de nasil sanki su i¢me ihtiyaci
duyarsiniz dilinizde 6yle, 6niine raki konduysa raki, yoksa sarap
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icerdi. Sarap sevilirdi bizde. Tabii raki erkeklere miinhasir bir
icki gibi goriildiigiinden, mesela ne bileyim igte, misafir geldigin-
de babalar, erkek akrabalar raki igerler, anneler sarap, ¢ocuklar
da bira igerlerdi.

— Bayramlarda ayni sofrada mi oturuyordunuz? Erkekler bir
grup, kadlar ayr: bir grup olur muydu?

— Hayur, sofra miisterekti. Herkes ayni sofrada otururdu.
Babamin bir lafi vardi, “Yemek yerken pek konusulmaz” derdi,
karnimiz doysun diye. Karmimiz doyduktan sonra yavag yavag
baglardik fisir fisir konugmaya. Tabii bayram sofralarinda degil.
Ben higbir konuda ailemden ve mezhebimden kag¢gog gérmedi-
gim gibi, sikint1 ve yasak duygusu da bana agilanmadi. Iste es-
kilerde “ayiptir”; “giinahtir” lafi vardir ama o tamamen saygi
icermesi agisindandir. Cocuklar terbiyesizlik yapmasinlar; o, o
niyetle s6ylenirdi. “Giinahtir”, yani bagkasinin hakkini yememe-
li anlaminda. Bize biraz fazla 6grettiler, “Aman giinah olmasin”,
“Ayip olmasin”la ¢ok yagadim hayatimda.

Neyse... Bazen onu diigiiniiyorum, Katolikler ne der bilmiyo-
rum ama bana daha siki gelir, bagka bir kelime kullanmak istemi-
yorum. Halbuki Gregoryenler, Ortodokslar 6yle degil; cok neseli,
eglenceli kiliseleri, gittiginiz zaman 1giklar igersinde... Zaten oku-
nan ilahilerin hepsi alaturka makamdadir. Yani o kadar insanin
i¢ini agar, insana yagama sevinci verir. Ben bir paskalya giinii bir
kiliseye gideyim, aman Allahim, o giin bir on yas daha genglege-
bilirim. Hayata baglar insani, hayattan zevk almaniza 151k tutar.
Ben ¢ok severim bizim kiliselerin ayinlerini, hi¢bir zaman keder
agillamaz, sikinti vermez, nege agilar. Ama papazlar ¢ikar tabii
vaazlar verir, son senelerde Tiirkge de veriyorlar bunlari. Bunlar
hep iyi niyetli, insanlar1 hep iyi davranmaya y6nlendiren vaazlar-
dir. Ben soruyu unuttum.

— I¢ki ne katiyordu sofraya, aileye, topluma?

— Sadece aile iginde degil arkadag grubunda da ickinin barigg
bir elgi olduguna inaniyorum. insanlari, hayati daha ¢ok seviyor-
sunuz; negeleniyorsunuz, “Her seyi yapabilirim” cesareti geliyor,
bu kétii anlamda da olabilir tabii. Ama bir geyin iyisi kotiisii her
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Karafaki.

durumda ortaya gikabilir. Insan segecek. Daha ¢ok bir baris elgisi
olarak gérityorum ben. Ciinkii bunlari yagadim. Igki sofralarinda
insanlarin anlagtigini, darginliklarin bittigini gérdiim. Igki sofra-
larinda insanlar: tanirsiniz.

— Aile iginde icip sofrayr dagitan, keyfi kagiran biri oldu mu
hi¢c? Boyle tatsiz bir olay yasadimiz mi?

— Hig boyle bir sey yagamadim, hi¢ yagamadim.

— Bu benim fikrim ama soylediklerinizden sunu ¢ikarabili-
rim: Dini bayramlarda aileyle, akrabalarla birlikte i¢mek, i¢me-
nin adabini 6gretebilir insana. Zaten arkaik kiiltiirlerde de icki
bir dostluk el¢isiydi ve dinsel kutlamalarda ortak bir sevinci,
mutlulugu paylagma, rabatlama, yaratici sanatlarda cesaret bul-
ma ve aklin Gzgiirlesip esinin zenginlesmesi, cezbeyi kolaylagtir-
mak icindi. Tiirkiye ickinin en eski birkag vatanindan biridir. I¢ki
gelenegi bu toprakta bu kadar eski ise tadinda birakarak igmenin
adabina sabip olmak ve zarif kalarak icebilmek de bir o kadar
eski zamanlarda ortaya ¢iknus olmalidir. Neyse biz yine konumu-
za donelim: I¢cki bardaklarinin ayrimi var mryds?

— Vardi. Evet, evet... vardi. Limonata bardaklar1 da ince
uzundu. Hatta size o donemden kalan birka¢ 6rnek gosterebi-
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lirim. Cok eski bakin. Su zarafete bakin, incecik kagit gibi cam.
Ikiser mavi ikiser beyaz renkte kaldilar. Raki bardaklar kiigiik
olurdu. Valla vardi bende de ama simdi yok. Biraz biz de kiyme-
tini bilemedik. Raki bardag 6yle kiigiiktii ki onun iginden susuz
igilirdi raki, yaninda ince bir bardak olurdu su i¢in. Babamin ka-
rafakisi vardy, iste bu, isterseniz bunu ¢izin. Bu gergekten orijinal.

— Karafakiyi nasil tanimlamali?

— Karafakiyi agagi yukar1 herkes bilir sanirim. O zamanin
orf ve ddetine gore rakinin sigesi sofraya konmuyor. Bir parga
ayiplaniyor yani. Bizim evde {i¢-beg adet karafaki vardi. Bu ufak,
biiyiikleri de var. Rakiy: karafakinin i¢ine doldurup sofraya éyle
getirirler. Bardaklarda ayrim mutlaka vardi. Bira bardaklar1 me-
sela ayriydi. Sarap muhakkak ayakli bardakla igilirdi. Bizim de
cok tuhaf iste, bakin nasil gelenekse, higbir aristokrat tarafimiz
olmamasina ragmen soframizdaki porselenlerimiz, bardaklari-
muz, kristal kesmeler falan, belli bir se¢imimiz vardi. Bir de zarfh
bardaklar olurdu, tath ikram edildigi zaman kullanilan. Cevirme
taths1 yaparlar, simdi Antalya’da da yapiyorlarmig. Bir kere ben
de burada rahmetli Celik Giilersoy’un Kafe Romantikasi’nda,
kargida tesisleri var, orda bir kere yemistim ama tabii... o eski
tatla alakasi yok. Simdi bizde g6yle olurdu: O ¢evirme tatlisi su,
seker ve vanilyayla siirekli ¢evirerek yapilirdi. Adi da ordan za-
ten. Tepside zarfli bardaklarin igine i¢gme suyu konurdu. Cevirme
tathis1 g1k bir kisenin i¢indedir. Genellikle giimiis tath kagigiyla
tepeleme ¢evirme tathsindan bir kagik alimir bardaktaki suyun
igine konulur. Cam bardakta giimiis kaspigin iginde dagilmadan
Oylece minik bir top gibi durur tatli. Tath agza atildiktan sonra
su igilir.

— Zarfli bardak, giimiis kasik... Suyu icerken bardak zarftan
¢tkarilmazds galiba, degil mi?

— Zarf bardagin yarisina kadar gelirdi ve kulpluydu. Kulpun-
dan tutulup igilirdi. Genellikle giimiis telkari iglemeydi ve ayak-
lar1 topuzlu ya da digari tagan bigimde tirnakli olurdu. Cok yakin
zamana kadar vardi o zarflar. Zarflar bardagin ya da fincanin
cok iyi cinsten yapilmig kiymetli malzemesini (cam, porselen) ko-
rumak igindi belki, hem de siklikt1.
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— Kabhve fincanlar: bugiinkii kahve fincanlarmdan farkliyds
hatirladigima gore.

— Benim hatirladigim kahve fincanlar1 kiigiik olurdu. Has
kahve igildiginden, evde ¢ekilen en kalitelisinden. Onlar tabii sert
olur biraz. Demek ki 0 zamanin insanlarini ¢ok fazla etkilememesi
i¢in mi diyeyim artik, bu gahsen su andaki kendi yorumum ama
gergekten kiigiik fincanlar kullanilirds.

— Belki de tiiketim endiistrisinin etkisiyle biiyiidiiler giintimiiz-
de. Eskiden babalarimizin kugagmda rak: bardaklar: da kiigiiktii.

— Tabii gesit gesit igme tarzi var. Sulandirilarak igildiginde,
giiniimiizde limonata bardagina benzeyen bardaklara konuluyor
raki. Ama onlar eskiden limonata bardagiydi. Bazen de babam su
kiigiikk bardakla igerdi rakiyi, likor kadehinin azcik biiyiigi, ¢ok
minyatiir bir gey.

— Bayram yemegine kimler cagrilrdi?

— Iste babam biiyiik oldugu igin dayim, teyzelerim gelirler-
di. Amcamin oglu... Anne tarafim, baba tarafimdan en yakinla-
ri... Fakat babamin bir ilging tarafi daha vardi. Mesela biz Ra-
mazanlarda otuz Ramazanin diyebilirim ki on-on beg giinii bizde
orug agilirdi. Biz ¢ocuklar digarida bekleyip minareleri gozlerdik:
“Kandiller yands, kandiller yand1” dedigimiz anda ekmek firinin-
dan béyle pastirmali, yumurtali, peynirli pideler gelirdi. Mahalleli
olurdu ¢agrilanlar.

Daha da giizel bir sey var, onu da size soyleyeyim, bunlar ¢ok
hog seyler: Benim ¢ocuklugumda Bakirkéy’de bizim doktorlari-
miz vardi. Doktor Tiilyan, Nazaretyan, Pestemalciyan... Pegte-
malciyan jinekologdu, annemin doktoruydu. Oranin kaymakamu,
eski bir vali Atakan vardi. Bu Noel yemekleri, mezeleri yapildig:
zaman abim 6nde, ben arkada tepsilerin iginde o topikler, midye
dolmalar, o gesitli mezeler, uskumru dolmalari, efendime soyle-
yeyim, esi emsali olmayan ¢orekler... “Vasilo pita” derler, Aiyos
Vasili, yani “Noel Baba” demek.

— Siz suraya yazar misiniz?

— Tabii. Aiyos Vasili Demre’deki Saint Nicolas’in diger adi,
Fransizcasini yazayim. Simdi o zaman bayle... yani Bakirkoy’in
biitiin ileri gelenlerine basta doktorlarimiz, iste kaymakam, su bu
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falan, bir de hatir1 sayilir kigiler. Su anda tam adini hatirlayami-
yorum, yani sadece selamlagtigimiz dahi olsa, ama oranin egrafi
bildik insanlar, biz onlarin evine meze tagirdik abimle beraber.
Gece hava kararip tek tiik 1giklar yaninca annem “hadi bakalim
siz yola” derdi. Bir de o0 zaman adetti, “vasilo pita”, yilbas1 pidesi
demek. Onlar1 da annem kendi yapard: evde, abimle ben onlar
da dagitirdik. O yuvarlak olur, paskalya ¢oregi de biliyorsunuz
sag Orgiisii seklinde. Annem bunlarin hamurunu yapar hazirlar,
yuvarlak olan yilbag1 pidesinin igine bir para koyardi. Pigince
sofrada kesilir, herkes birer dilim geker, para kime geldiyse o yil
onun sansh yil addedilirdi.

— Altin da konur muydu? Konya’da da etli ekmek yaptikla-
rinda sizin dediginiz gibi sansl olana ¢iksin diye altin koydukla-
rim biliyorum, o aklima geldi.

— Yani kigiik bir para. Ceyrek altin konuldugunu da hatir-
liyorum. Altun genellikle bizde vaftizlerde filan takilirdi. Bu ye-
mekleri boyle dagitirdik biz. Tabii bu ¢ok giizel bir 4ddet, kimse
gormesin, ayip olmasin diye de havanin kararmasini beklerdik.

— Babgeye sebze eker miydiniz? Yani maydanoz, domates
gibi...

— Dogrusunu sdylemek gerekirse bahgemiz ok ufakti. iki-iig
tane agag vardi. Annem biraz tavuk beslerdi mesela. Dedigim gibi
Oyle sebze ekimine uygun bir yer yoktu. Zaten evimizin ¢ukuru
fosseptik tarzinda oldugu igin herhalde onu bagtan akillarindan
cikarmuglar. Boyle bir yola hi¢ gitmemis annem. Fakat ¢igegi ¢cok
sever, cigeklerle konusurdu ve gigekler onunla agardi. Ben buna
tanigim, bu bir fantezi degil. Sabah bir ¢igegi, en ¢ok da karanfili
keser bagina takardi. Karanfil saksilar1 ¢ok vardi, pencerelerimiz
boldu, karanfil ¢ok ekerdi, iste sardunyalar... onlardan ¢ok ya-
pardi.

Bahgemizde sebze higbir zaman digiiniilmedi. Ama giizel bir
“papaz erigi” agaci vardi. Sonra gahane bir incir, “Sultan Selim
inciri”, ¢ok giizel bir incir. Ustii yesil olur, i¢i de nerdeyse vigne
regeli renginde, bazen koyu erguvana kagar. Bir tanesi dahi bo-
zuk ¢ikmazdi. Bunlarin diginda bahgemizden istifademiz yoktu.
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Annemin ¢ok eskiden tavuk besledigini biliyorum, hatta kendi
besledigimiz tavuklari keser yerdik. Digardan tavuk, yumurta al-
digimiz1 hatirlamam, zavalli annecigim hep yolard: onlar1 hatirli-
yorum. Sonradan tavuk beslemeyi de birakti.

— Annenizin yardmmcilar: var mrydi?

— O anaaigim ki alt1 ¢ocugu oldugu halde bir tek yardimcisi
yoktu; kendi kardeglerini ve amcamin oglunu ve kizini da aylarca
misafir ederdik. Nerdeyse onlara da ¢ok yogun bir ilgi gostermis-
tir, kendi 6z annelerinden daha fazla, zaten kuzinim hep soyler.
Bu insan benden bir bardak su istememistir. Ben onun ezikligini
hayat boyu hissettim. Babamin olaganiistii yemek verme meraki,
o yemeklerde annemin donattig1 o sofralar igin bir giin bana su
sogani sen soyar misin, ya da su patatesi soy dedigini hi¢ duyma-
dim. Her seyi sabah gafakla kalkar kendi yapardi. Odun sobasi
yakardik, ondan ¢ikan atesi mangallara alir, ekmek kizartirds; o
kokuyla uyanirdik biz zaten.

Higbirimize karsi baskici, agir disiplin uygulamamigtir. Biz
daha ¢ocukken bile bize birakmugtir. Elestirse bile o kadar do-
zunda yapmugtir ki zaten bakigindan, basini ¢evirmesinden onu
anlardik. Bizden higbir sey istemezdi, her seyi kendi yapardi. O
nedenle ondan 6ziir diliyorum. Ozverisi, sonsuz iyimserligi vardi,
kendisi igin asla adaleti aramadi. Ama bende annemin bu tutumu
tam tersi etki yapmugtir. Bugiin de toplumsal adalet diye ¢irpinir
dururum. Ulkemin, insanlarinin diizgiin bir adalet sistemi iginde
yagsamasini herkes gibi ben de isterim, her sanat¢i gibi diyelim.
Annecigim kendisi igin higbir seyi hak gérmemistir, sanki her gey
onun igin gorev, yapmakla yiikiimli oldugu istir. Nasil anlatayim
bilemiyorum ama yiice bir insan gibi gériiyorum.

— Orug ya da perbiz var mrydi dininizde?

— Bizde orug olarak, —orug dediginiz— 40 giinlikk perhiz var-
dir. Paskalyanin 40’ina girdigimiz zaman bir kutlamasi olur.
Paskalyada hemen hemen her gece belli bir saatte kilisede ayin
yapilir. Evlerde iste mercimek, zeytinyagh seyler yenir. Yumurta,
etli, siitlii gida asla yenmez. Bildigim sekli 40 giin ama tabii bunu
yapan artik kalmamigtir sanirim. Bir hafta yapan da vardi, bir
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ay tutan da. Yani giiniimiizde artik ¢ok degisti bu. Ama eskiden
Oyleydi. Hatta anneannem son ii¢ giin ii¢ gece agzina higbir gey
koymazdi, —¢ok dayanikl kadindi, herkes yapamaz onu- “kino-
niya” derler, onu almak igin giderdi kiliseye, papaz diz ¢oktiiriir
kinoniya alacaklari, herkesin iginde. Onlar agtir zaten, tovbe etti-
rir ama Katoliklerin giinah ¢ikarmasi gibi degil, hig ilgisi yok. Bu
aleni, herkesin i¢inde yapilirdi. Papaz eliyle agizlarina kinoniya
denilen hamur parg¢asi koyardu.

— Kurban kesilir miydi, adak adanir mrydi?

— Her kilisenin farkli bir kurban giinii vardir. Yani siz bir kili-
seye bir kurban vaat edersiniz. Kesilen kurban yetimhaneye gider,
oksiizler evine gider, yashlar evine gider. Oyle olurdu.

Bir Aile Hikayesi (19 Kasim 2004)

— Babamin soyu Van’a dayaniyor. Van ama ordan oteye, Ka-
rabag’a gidebilir. Annemin babasi ise Arnavut Rum, yedi yaginda
Arnavutluk’tan buraya geliyor. 11 sene Anadolu’da askerlik ya-
piyor, Osmanli dénemi tabii. Hatta bazen ot yediklerini anlatir-
di. Fakat bu eski insanlar ¢ok konusmuyorlardi. Sonra dedem
Vangel Vangelidis anneannemi Istanbul’da bulup evleniyor. Ama
anneannemin babasi da Kapadokyali bir Rum, Anadolu Rumu,
adi Andon. Dedemin annesi ise Athena isimli Beyaz Rus. Yani
anneannemin babas1 Andon Efendi kalkip Rusya’ya gidiyor, At-
hena’y1r begenip buraya getiriyor, artik Istanbul’a yerlesiyorlar.
Pek ¢ok g¢ocuklar oluyor, bir tek kiz evlatlar1 var, anneannem,
ismi Marika. Anneannemin erkek kardeglerinin adini bilmiyo-
rum, onlar iki erkek kardes. Anneannem ¢ocukken Amerika’ya
gog ediyorlar. Gitmeden 6nce anneannemin boynuna hatira ola-
rak ustiinde el yazisiyla “Marika Simyonidis” yazili antika bir
madalyon asiyorlar ve yola gikiyorlar. Anneannemin gérdigi-
niiz fotografinda da boynunda o madalyon var. Onlar1 sonra-
dan ¢ok aradi anneannem, sefarete gitti geldi fakat bulamadilar.
Kardeslerinden kalan tek belge 0 madalyon Marika Simyonidis’e.
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(Solda) A. Sahnazar [pekkaya’min dedesi Vangel Vangelidis, 1920’ler.
(Sagda)A. Sabnazar Ipekkaya’nin anneannesi Marika Simyonidis, 1929-30.

Anneannem iste Vangel Efendi’yle evleniyor, annem Despina tek
¢ocuk, ciinkii diger kardegleri kolera salgininda 6lmiigler, bir an-
nem kurtulmus. Daha sonra anneannem dedemden bosamyor ve
baba adina déniiyor yeniden, Marika Simyonidis’e. Hep Istan-
bul’da oluyor bunlar.

— Bakarsimiz bu yaz bir vesile olur, annenizin Amerika’daki
dayilartyla bulugursunuz. Annenizin adi olan Despina’nin anlami
nedir?

— Meryem Ana’nin yiz isminden biri. “Saygideger Hanim”
anlamina geliyor Rumcada. 15 Agustos’ta kutlanir Meryem Ana
Giinii, o giin Despinalar’in da isim giiniidiir. Sonra dedem Vangel
bagka bir hanim aliyor, ondan ii¢ ¢ocugu oluyor. Bunlara tvey
denmez, baba bir anne ayr ii¢ kardesi oluyor annemin. Anasto,
Vasso, Vasili... Iki kiz bir oglan, annemden daha geng olduklar:
i¢in annemle babam onlarin iizerine gok kol kanat germislerdir.
Aia Vangelista® diye Bizans’tan kalma bir kilise vardir, onun ¢ok

*  Kastedilen muhtemelen Istanbul, Kurtulug’taki Panaia Evangelista Kilisesi. (e.n.)
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A. Sabnazar Ipekkaya’mun babasi Artaki Sahnazar (1935), annesi Despina Sabnazar (1934).

yakininda oturuyorlardi. Ama artik kapatilmig. Rum kalmad,
dort yaninda kilit. Iste ona gok yakin dért kath saglam, eski bir
Rum evinde oturuyorlardi. Mobilyalar: eskiden kalma siyah aba-
nozdan, fevkalade giizel. Rumlarin beyaz isleri megshurdur, bi-
lirsiniz. Bliyliik teyzem Anasto birinci sinif bir terziydi. Dayim
da Atlantik Garaj’’nin sahibiydi. Ortanca teyzem yani Vaso hig
galigmadi, evdeki iglerle ilgilenirdi.

— Anne ve baba tarafinda en fazla goriilen meslek neydi?

— Diikkanlar1 vardi, esnaftilar. Dedem sebze meyve satardi.
Babamuin asil igi gemi kazanciligiymas.

— Bu kadar farkl: balklardan gelmek nasil bir duygu veriyor
size?

— Benim kendi koklerimde farkli irklardan gelen bu insanla-
rin potasinda biz nasil viicut bulduk? Ozellikle bizim cografya-
mizda ¢ok da yadirganacak bir gey olarak gormiiyorum. Bizim
cografyamizda fazla gogler nedeniyle ve Osmanli Imparatorlu-
gu’nun yayilmasi ve Anadolu’da kaynagmasiyla bu olusum dogal
bir sonug. Ama benim soyum biraz fazla karigmig. Bu sonugtan
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sOyle bir memnuniyet ¢ikariyorum. Sunu sdylemek istiyorum,
anneannemin kocasiyla yani dedemle Arnavutluk’tan gelmis ol-
masi, babamin babasi olan 6biir dedemin Van’dan gelmis olma-
s1, anneannemin babasinin Kapadokyali bir Rum, annesinin Rus
olmasi... bunlarin bana ekledigi ¢ok sey vardir, hoggorii gibi me-
sela. Tabii bunda annemin karakterinin biiyiik etkisi olmustur.
Insan sevgisi, insan ayirmamak ve miimkiin oldugu kadar yapa-
bileceginiz ¢ok seyi yapmak.

Ben annemden bunu gordiim. Bana getirdigi bu farkl irklar,
dinler aym agag1 yukar: ki biliyorsunuz ben de Miisliiman’la
evlendim, kizim oldu. Biitiin bunlarin bana getirdigi sey insan
sevgisidir. Annem kadar hosgorili olmasam bile bana yapilan-
lar1 bir zaman sonra unutabilirim ya da tstiinde durmuyorum.
Bagiglamak yapimin bir pargasi. Farkli irklardan geldigim igin
¢ok mutluyum giinkii bana sonsuz bir baris duygusu veriyor; din,
millet farki gbzetmemeyi veriyor. Ben zaten boyle dogmusum.

Haldun Taner'in Sersem Kocanin Kurnaz Karis1 oyunu
(Istanbul Sebir Tiyatrolars, 1980-81).
Soldan saga: Necdet Yakin, Birsen Kaplangi, Sebime Erton, Miinir Ozkul, Sener Sen,
Ani Ipekkaya, Ilyas Salman, Ragip Yavuz.
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Ailemin bana kazandirdig hayat tarzi bende bunu daha yogun-
lagtirmig. Oyle biri oldugumu diisiiniiyorum. Igimde bagka bir
duygu yasatamiyorum.

— Merak ettigim bir sey var. Size yonelik, Miisliiman degil,
Tiirk degil diye farkls bir tavir oldu mu?

— Ben béyle bir sey hi¢ yasamadim. Gerek ¢ocuklugumda
mahallemizde gerek o zamanin kiiltiir ahigverisi i¢inde boyle sey-
ler hi¢ disiiniilmezdi. Daha 6zgiir diisiiniiliiyordu. Insanlarin
birbirine saygisi vardi: Dinine ayr1 saygi duyar, meslegine ayr
saygt duyar, kisiligine ayr1 saygi duyar; bu nedenle kimse kimse-
yi incitmezdi. Ben hi¢ yagamadim 6mriimde. Tiyatroda da asla
olmadi, tam tersi, tiyatrodaki arkadaglarim “Bak senin soyun,
atalarin bize bu tiyatroyu getirdiler” diye beni onore ederlerdi.
Malum iste, 0 zaman kadinlarin sahneye ¢itkamamasi nedeniyle...
Tabii ki iste (Mardiros) Minakyan Efendi, Giilli Agop Bey (Agop
Vartovyan), Fasulyaciyanlar ve daha kimler kimler...

Sonra bunlarin ¢ogu dagilmig, kimi Rusya’ya, kimi Fransa’ya
gitmis. Tiirk tiyatrosunu Osmanli déneminde olugturmuslar. Ka-
din rollerini Ermeniler oynarmus. Tabii sonra sonra sevgili Afife
Jale Hanim ¢ikmug, gok biiyiik bir 6zveriyle korkung engelleme-
leri goze alarak ipi goguslemis ve bize gurur veren hayatim ti-
yatroya adamig. Ermeni kumpanyalarda ¢alisanlar ise inanilmaz
yoksulluklar ¢ekmigler. Bunlardan birine tanik olan biiyiikk Ah-
met Vefik Pagamiz o kumpanyalardan Fasulyaciyanlara ihsanlar
vererek yagatmaya ¢aligmig. Hatta Ahmet Vefik Paga Tiyatro-
su’'nu kurmug Bursa’da. Ermeni kumpanyalarin1 ¢ok korumus,
kollamis. Ama neticede ekonomik olarak diisiindiigliniiz zaman
bu insanlarin ¢ogunun dogru diriist herhangi bir 6denekleri ol-
madig i¢in yoksulluk i¢inde turnelerde, Osmanlr’nin o donemde-
ki topraklarinda, mesela Beyrut’ta turnelerde kimi verem olmus,
Fasulyaciyan gibi. Bu insanlar vatanlarim sevmigler, burada dog-
mus biiyiimiigler ve bu hizmeti vermisler. Iyi de yapmiglar.
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Dalak Dolmas:

O zaman okullarimiz tam giindii, dértte zil ¢alardi. Okuldan
eve geldigimizde annem tabii o saate kadar akgam yemegini de
hazirlamis olurdu. Ben hatirliyorum, evden igeri girdigimizde or-
negin dalak dolmas1 yapmugsa, hig ismiyle ilgisi yok, ¢ikolata gibi
bir koku ¢ikardi. Kullandigi baharatlar, 6zellikle bol dereotu ve
sogandan 6tiirii bayilirdik hepimiz. Dalagin kendisini hi¢ sevmez-
dik ama bu dalak dolmasina hepimiz agiktik. Hemen kisaca an-
latayim isterseniz onu. Zar1 alinmamig kuzu dalaklarinin belli bir
noktasindan sivri bir bigak sokarak dalagin i¢ini kenarlarinm yirt-
madan iginde s6yle cep gibi bir oyuk agar, ondan sonra hazirlamig
oldugunuz i¢i, yani harcim1 koyarsiniz.

Ben iginin harcim g6z karariyla ayarliyorum ¢iinkii annem hep
goz karariyla yapardi. Bunu okurlarin dirayetine birakiyorum: Pi-
ring, bol sogan, ¢ok bol dereotu, yenibahar, targin, fistik, tiziim.
Bir de Ermeni mutfaginda ¢ok bol sogan kullanilir. Sogani elle dog-
radiktan sonra ¢ok az su koyarak uzun siire kisik atesin iizerinde
onun ballanmasinmi beklerler, evet ballanmasimi derler. Sogan bej
renge doniigiir. Sogan kendi koyverdigi suyla ¢ok fazla da erime-
den onun igine bol dereotu, piring, baharat, fistik {izimi koyulur
karigtirilir, bu harg dalagin agilan agzina doldurulur. Tabii dalak
kenarlarina kadar ¢entildigi i¢in ikiye ayrilmig gibi olur ama dalak
biitiindiir. Igi doldurulduktan sonra agz1 dikilir. Once bu kayna-
yan suya atilir. Agz1 iyice dikilmig olmasina ragmen iginden incecik
dereotu, piringler, sogan kirintilari, fistiklar digar1 ¢ikar. Suda kay-
nadig: siirece iyi piger. Sonra delikli kepgeyle dalaklar ¢ikarilir bir
tepsiye alinir. Dalaklarin iginde kaynadig: su gikolata rengine do6-
niigiir. Miithig bir ¢ikolata kokusu ortaligi sarar. O su ¢orba olarak
sofraya konur. Dalaklar iyice soguduktan sonra ipligi ¢ekilip ¢ika-
rilir her birinden ve dilim dilim kesilir. Kesildigi zaman ¢evresini
madalyon gibi dalak kusatmugtir, ortas: igtir. Bunu isterseniz so6giig
olarak yersiniz. Annem yumurtaya bulayip kizartirdi. Kenarlari
dalak, ortasi harg. Onlar dokiilmezdi, o kadar iyi kaynagmugtir ki.
Bu sade yumurtaya, un falan yok, kizartinca sagakli olur. O ig art-
sa bile bagka yerde kullanilabilir, dolma igi ¢iinkii.
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Topik

— Okurlara bagka hangi tarifi vereceksiniz?

— Bir de topigi anlatabilirim size. Topik i¢in Ermeniler tara-
findan degisik tarifler uygulaniyor. Ama ben anacigimdan gordi-
gimii anlatacagim size. Ben de uyguladim ve ¢ok iyi netice aldim.
Bunun 6lgiileri de goz kararidir. Topigin 6nce igi hazirlanir. En
once de bol miktarda sogani piyaz seklinde ince ince dograyip
¢ok az suyla uzun bir siire hafif ateste ballandiriyoruz. Ategten
alarak igine g6z karari tahini, fistik izimini, yeni bahari ve ¢ok
az miktarda tarqini koyariz. Tahini bolca tutarsak lezzetli olur.

Cok iyi cins nohudu, en fazla bir yillik mahsul olacak, kay-
natacaksimiz. Sari ve iri olmali. Bazi nohutlar kaynayinca kara-
rir. Kaynatihp piire yapilacak kivama geldikten sonra iistiiniin
kabuklarim elinizden geldigi kadar soyarsiniz ama tek tek oya-
lanmaya gerek yok, avug avug alip soyle soyle kabasini atarak.
Kalani da sicak sicakken doverdi annem. Havanda ya da gukur
kapta dovebilirsiniz. Topik bezleri denilen dikdértgen, irice, tiil-
bent kadar ince degil, mermergahiden biraz kalin olabilir, 6zel
bezleri vardir onun. O topik bezlerini yayariz. Nohudu hagladigi-
niz zaman sicakligini gegirmeden topik bezinin ortasina biiyiikce
bir kepgeyle dokeriz ve bezin kdsesini topigin tizerine ortiip eli-
mizin ayasiyla nohudu yufka gibi yayip yassiltiriz, fakat kalinlhig:
bir parmak kalinligina yakin olmali nohut hamurunun. Bezin or-
tasina dengeli bi¢imde yaydiktan sonra hazirladigimiz igi ortasi-
na kafi miktarda koyariz ve 6nce uzun kenarlardan birini harcin
lizerine bez yardimiyla kapatiriz. Bezi gekeriz ve nohut hamuru
harcin iizerini yar1 yariya ortmis olur. Karsisindaki uzun kenar
da beziyle birlikte harcin iizerine kapatiriz, bezi ¢ekeriz. Uzun ke-
narlar kargilikl iyice 6rtiilmiig oldular. Simdi kisa kenarlar1 ayni
sekilde kargilikli kapatiriz. Dikdortgen bigimli nohut hamuru, igi
tamamen Ortmilg, paketlemis oldu. Bezin, hamurun digina tagan
kenarlarini tipki hamuru katladigimiz bi¢imde once uzun kenar-
lar1 kargilikli kavustururuz, sonra kisa kenarlarini. Dort kenarin
da katlanmasi bitince hamurumuz bezle kapatilmig olur, dikdért-
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gen bi¢imindeki paket gibidir. Bu sekildeyken temiz sicimle pake-
ti baglariz. Benim annemden gordiigiim boyleydi.

Simdi kaynamakta olan tuzlu suya hazirladigimiz topikleri
atiyoruz, bir buguk dakika kaynatip delikli kepgeyle alip siiziile-
bilecegi bir yere diziyoruz. Annem, mutfagin tezgihi agagtandi,
onun tizerine dizerdi, kig aylarinda yapildig: i¢in bahge kapisini
aginca buz gibi olurdu o topikler. Hemen onlarin sicimini ke-
ser, bezinden kurtarir, servis tabagina alirdi. Masaya gotiirme-
den 6nce gatalla ortasindan hafif yarik bir ¢izgi olugtururdu. O
uzun g¢izginin tizerine, bir de enlemesine iki-ii¢ hafif yarik ¢izgi
yapardy, gatali yan tutup her seferinde yay gibi tek ¢izgi yapacak
bigimde bastirarak.

Not da koyalim: Cok sikigik zamanda yapilirsa kaynayan tuz-
lu suda haglanmadan da muhafaza edilebilir. Ayrica ¢ok artarsa
dipfrizde saklanabilir. Cikardiginiz zaman o giin yapilmig gibi
taze oluyorlar. Ne kadar yerseniz yiyin, asla rahatsizlik vermeyen
bir mezedir.

Uskumru Dolmasi, Midye Salma ve Meyhane Yahnisi

— Ugiincii tarifiniz ne olacak bakalim, heyecanla bekliyorum.

— Simdi de uskumru dolmasini anlatayim: Tabii uskumru dol-
masi biraz hayal iiriinii, ¢linkii artik o uskumrular yok. Yani us-
kumrunun boyu ve tad: 6zellikle yilbagina dogru dolma yapma-
ya uygun olur. “Agzina kar diisecek” derdi annem, uskumrunun
lezzeti o zaman gelirmis. Simdi uskumru diye yurtdisindan bir
yerlerden geliyor ve ¢ok iri. Ama o uskumrularla olmaz anlataca-
gim dolma. Bizim o bildigimiz uskumrular kendi denizlerimizde
yetisenler; 30 cm olanlar en iyisi. Uskumru alinir, yikanir, yaka
sokiiliir, yani igi ¢ikarilir. Sonra balig:i sol avucunuza alirsiniz, o
uskumrunun igindeki omurga kemigini sag elin bagparmak hare-
ketiyle kira kira kira onu iginden ayiracak gekilde digar1 geker-
siniz. Bu el melekesiyle olabilecek bir uygulamadir. Tarifi ancak
bu kadar olabilir. Omurgay: oldugu gibi ¢ikardik. Fakat tulumu
kald. Etlerini pargaliyoruz, didiyoruz. Bol soganimiz1 ¢ok hafif

39



40

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

su katarak ve kendi ¢ikardig: suyla kisik ategte pigiriyoruz. O iyi-
ce oldiikten sonra igine bol dereotu, ¢ok az piring, fistik, iiziim,
yenibahar, tulumun gerisinde kalan biitiin etleri koyuyoruz igine.
Bunlar1 6nceden bir hafifce ¢eviriyoruz bes dakika. O balik etleri
once kirmiziyken bembeyaz hale gelir. O i¢i bos tulumun igine
balik sekli vererek dolduruyoruz. Sonra bunlari irmige bulayip
zeytinyaginda kizartiyoruz, yumurta yok.

— Gergekten efsane gibi.

— Bir de midye salmamiz var. Tabii temiz bir denizin temiz
midyeleri yeglenecektir. Kiigiiciik midyelerden olacaktir bu ye-
mek. iki tiirlii olur. Bir bulgurla, bir de piringle, zevkinize bagli.
Onceden ¢ok bol sogan1 domatesle iyice pisirip yani sos haline
gelmesini sagladiktan sonra igine suyunu eklersiniz. Istenirse kir-
muz1 pul biber konabilir. Midyelerin kabuklarini digtan bigakla

Sabahattin Kudret Aksal’m Kahvede $enlik Var

(Istanbul Sehir Tiyatrolar, 1965-66) oyunundan, Ani Ipekkaya.



ANI IPEKKAYA

iyice kaziyarak temizledikten ve yikayip siizdiikten sonra, pirinci
ya da bulguru kabuklu midyelerle birlikte suyuna saliyoruz, dem-
lendikten sonra ¢ikariyoruz. Burada dikkat edilecek sey hafif su-
lumsu olmasi; lapa gibi degil ama pilav gibi tane tane de olmamasi
makbul.

— Bir de fasulye yahnisi vardi degil mi?

— Meyhane yahnisi de denirdi hatirladigim kadariyla. Bildi-
gimiz beyaz kuru fasulyeyi geceden islatiyoruz. Ertesi giin ¢ok
hafif hagliyoruz. Yine ayni sekilde elde gentilmis bol sogani iyice
ballandirdiktan yani sogani 6ldiirdiikten sonra igine fasulyeyi ati-
yoruz, kaynatiyoruz. Sonra zeytinyagi ve ¢ok az tar¢in katiyoruz.
Targin sart. Bu yemegin 6zelligi bu. Bu da iyi bir mezedir. Hem de
karin doyurur.

— Sarmusak, seker, limon konuluyor mu?

— Hayir, hayir. Sadece bol miktarda sogan 6lmiig haldeyken
cok az hagladigimiz fasulyeyle birlikte pisecek, 6zdeglesecek onlar.
Ondan sonra igine zeytinyag ve targin ilave edeceksiniz, o kadar.

— Tiyatro sanatgisinin ¢alisma kogullar: yiiziinden iyi beslene-
medigi, diinyada da béyle bir sorunun yasandigr séylenir. Gergek-
ten boyle midir?

— Bu konuda 6zellikle Sehir Tiyatrolar’ndan s6z edecegim.
Gergi Ozel tiyatrolar da siirekli suare matine oynadiklari igin on-
lar1 da kapsar bu soyleyeceklerim. Diyaframimizi rahat kullana-
bilelim diye midemizi ¢ok dolduramazdik. Hele béyle lokomotif
rolleri oynayan sanatgilar igin bu tabii ¢ok onemlidir. Matine sua-
re arasi Ozellikle birinci oyun bittikten sonra hemen yemek yeme-
ye ¢aligirdik ki aksamki oyuna kadar en az bir saat gegsin ya da
sekiz buguga kadar sindirmig olalim, suarede rahat edelim diye.
Eskiden saat dokuzdaydi suarelerin agiligi. Genellikle simit, hag-
lanmig yumurta, kasar peyniri ve tahin helvasi... bu bize ¢ok enerji
verirdi, tabii bir de lezzetli bir yiyecek. Yani yiizde doksan bunlar
tilketirdik. Aramizda lokantadan yemek, kebapgidan kebap ve-
yahut tavukgudan tavuk getirten olurdu... bunlari da yemisizdir.
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Ama en ¢ok aklimda kalan taze simitler, firindan alinmig sicak
francalalarla yukarida saydigim yiyeceklerdi. Caligtigimiz tiyatro-
larin kégesinde mutlaka bir simitgi olurdu.

— Bu durumda sebze yiyemiyordunuz.

— Hayir. Iste gaz yapici besinlerden uzak duruyorduk.

— Siit icer miydiniz?

— Siit bogaz1 kurutur, onun yerine ¢ay igerdik.

— Buna iyi bir beslenme denemez herbalde.

— Yo, denemez. Gece eve geldigimizde...

— Saat kagta mesela?

— Piyesine, mevsimine, yol durumuna, karda ulasimin zorlu-
guna gore degisirdi. On bir buguk, on iki olur... Bazen bir, iki
olur... Gengken yemek yerdik. Ozellikle et 1zgara ¢ok yapardim,
bonfile bilhassa. Taze havug rendelerdim, bekletmeden yerdik.
Fakat sofray1 toplamak, bulasigi yikamak, yatmak, ertesi sabah
provaya kalkmak oldukga yorucuydu; uykusuz gegen giinler ve
yillardi onlar. Ama son yillarda gece ge¢ vakit yemek yemenin
zararini 6grendik, hazmedemiyor insan diye... ¢orba yapmaya
bagladim daha ¢ok ve yesil sebzeler. Ozellikle ne bileyim ben 1spa-
nak, paz1 gibi mideyi hafif tutacak yiyecekleri se¢tim. Elma kom-
postosu gibi. Meyve siirekli tiikketirdik. Elma ¢ok faydali oldugu
icin onu ¢ok yerdik tiyatroda da. Ben agustos sonu, eyliil bag
provalara bagladigimiz zaman kiigiiciik sepetimin igine mis gibi
seftali ve tiziim koyardim provalarda yemek igin, ona ¢ok dikkat
ederdim ¢iinkii, seviyordum da. Ama bu ¢aligmalar sirasinda dog-
ru beslendigimizi soyleyemem. Haftada bir giin ara olurdu, o da
provalarla gegerdi zaten.

— Sohbetimizin sonuna geldik. Size katkilarimz icin ¢ok tesek-
kiir ediyorum.



Gaziantep’te Sirenin Yapilisi:
Belkis Kutlar’la Séylesi’

Belkis Kutlar'la Gaziantep yemek ve mutfak kiltiriini anlatmasi icin
evinde iki kez bulustuk. Son derece &l¢iili, ayni zamanda ictenlikli ve
sade tavirhydi. Gercek bir “yemek istadi” oldugu halde hep kendini ge-
ride tutarak anlatiyor; konusmalarinda yemek, mutfak, Antep, gelin gittigi
Kutlar ailesi &ne cikiyordu. Ancak Antep mutfaginin anlatlmasi ginleri
alacag icin sirenin, tath sucugun, pestilin, muskanin, tath tarhananin, dil-
menin bitin pif noktalanyla birlikte yapilislarinin seriivenini temel konu
olarak sectim ve diger konular kendiliginden ortaya ¢ikt.

Belkis Kutlar: Annemin adi Fitnat, ev kadiniydi. Annemin ba-
basi “Bayram Beylerin Tahsin Efendi” diye anilirdi. Babam Rem-
zi Mutlu ¢ok iyi ut galar, sarki soylerdi. Cocukken babama gok
soyledim, bana ut ¢almayi 6gretsin diye ama 6gretmedi. Sekiz ya-
sindaydim, Uluborlu’dan babamin memuriyetiyle ¢iktik; Fethiye,
Fethiye’den Gaziantep’e geldik. Babam Remzi Mutlu Gaziantep
Belediyesi’nde muhasebe miidiiriiydii. Gaziantep’e geldigimizde
13’iimdeydim. Iki yil sonra 1937°de Fuat Kutlar’la evlendim. Ug
yas biiyiitildii niifusum.

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 3, Yaz 20085.
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Yildiz Cibrroglu: Gaziantep’e aligtimiz mi?

— Cok kolay aligtim. Kayinvalidem vardi. Annemden higbir
yemek 6grenmedim. Biitiin Antep yemeklerini kayinvalidemden
ogrendim.

— Kaymvalideniz hakiki Antepli miydi?

— Evet. Genis bir aileydi Kutlar ailesi. Ben gelin gitmeden iig
yil 6nce ailenin ¢ok sayilan biiyiigii kayinpeder 6lmiig, onu tani-
yamadim. Kayinvalidemle birlikte yasadik. Ilk ¢ocugum erkekti, o
sizlere 6miir, bir yagindayken 6ldii. Ondan sonra Ayla, Bilge, Ayse
ve Ahmet dogdu.

— Kaymvalideniz size nasil davranirdi?

— Cok otoriter ama sadece bana karsi degil, yapisi 6yleydi.

— Yemekleri size o 6gretti dediniz.

— Beraber girerdik mutfaga, as¢1, asg1 yamag da vardi. Bera-
ber yapardik. Ahmet biraz biiyiidiikten sonra kocama dedim ki
artik annem ¢ekilsin mutfaktan, tamam, ben her seyi 6grendim.
O zaman ¢ekildi mutfaktan.

Belkis Hanim'in kayinvalidesi Hatice Harum (1887-1974).
Antepli kadimlar Cumburiyet'le birlikte ¢carsaf1 atmglards.
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Tahtacilar tarafmdan yapilan agag ¢omge.

— Kag yagindaydimiz, mutfags ben yonetirim dediginizde?

— En fazla 28 yagimdaydim.

— 15 yasinda evlenmistiniz, tabii az degil, on ii¢ yil “gelenek
okulu”nun ustasindan ber giin yemek 6greniyorsunuz.

Bilge Kutlar (Belkis Hanim’in kiz1): Antep’te bir soz vardir:
“Kaynana ¢6mgeyi kolay kolay geline birakmaz” derler.

— Comge nedir Belkis Hanim?

Ahmet Kutlar (Belkis Hanim’in oglu): Cémge agagtan yapilan
bir kepgedir. Antep’te her evde kiigiik kizlar oynasin diye bez be-
bek yapar anneler, onlara da “gomge gelin” derler.

— Soyledikleriniz ¢ok ilging: Kadin ile ¢omge 6zdes tutulmus.
Comge kagiktan biiyiik oldugu ve kazanda pisen yemek onunla
dagtildigs icin mutfagin sabibi olan kadimn temsilcisi oldu. Com-
ce mutfaktaki iktidar1 simgelediginden, kaymvalide onu geline
birakmyor. Simdi aklima geldi. Afrika halk sanatlar: arasinda
kadin gévdesine benzetilen kagiklar gormiistiim. Bu kagiklardan
biiyiik ve 6zenle yapilmis olani kabilenin kraligesini simgeliyordu.
Neyse, biz gelelim Antep’e. Size mutfak sanatinda “el veren” ka-
yimnvalidenizin yemekle ilgili bir s6zii var miyds?

Belkis Kutlar: Kayinvalidem “Yemegi pisiren kendisi de ye-
mekle birlikte pisecek” derdi. Yani yemegin basinda duracak,
durmazsa o yemek iyi olmaz, anlaminda.
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— Yemek yaparken sarks séyler miydiniz¢

— Sark, tiirkii hepsini bilirdim. Yemek yaparken, ig yaparken
soylerdim hep. Alafranga miizigi de bilirdim, mesela Edith Piaf’,
sarkilarini ¢ok severdim.

— Kaymvalideniz yokken mi séylerdiniz?

— Yoo, onun yaninda da soylerdim, mutfakta birlikte soyler-
dik. Ahmet kiigiikken “Hadi oynasana nene” derdi, hemen igi
birakir, kalkip oynardi. Sarki tiirkii soylerdi. Evimiz negeliydi.

— Mutfakta ¢calisanlar da yemek konusunda bilgili kisiler miydi?

— Onlarin pek 6yle bilgisi yoktu bizim gibi. Onlar pilav pisirir-
lerdi. Aggimiz Naciye Nene mangala ya da maltiza komiir koyar,
cali getirir, atesi yakardi. Hafif ateste pisecek yemek onun iizerine
konurdu. Cok zaman ocak da yakilirdi, Antep’in Arap koftesi,
anali kizli koftesi diye kofteleri vardir, o kofteler cabuk kaynasin
diye, orda odun atesinde kizartilirdi. Odun ategi harli olur. Odun,
komiir bizim korulugumuzdan gelirdi. Sonra kocam o korulugu
koye bagigladi. Mutfaga “ocaklik” denirdi. Biitiin yemekler ocak-
likta yapiliyordu. Ordan siniyle yukariya tagirlardi yemekleri, yu-
karidaki odada yerdik. Yazin sofra hayatta kurulurdu.

Emektar ag¢t Naciye Bact.
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— Babhgede yemek yapilir miydi?

— Bahge degil de hayat vardi, yani genis avlu. Tabii havuzlu,
ayrica ¢esmesi de vardi. Cepegevre agaglar ve gigekler ekiliydi.
Giiller, karadut, erik, elma... Hayat denilen yerde yemek degil de
kebap yapilirdi.

— Kebabi erkekler mi yapards?

— Antep’te erkekler yapar ama bizim evde erkekler yapmazd.
Erkekler kirda yaparlar kebabi. Zaten kebab1 da Antepli kirda
yer. Sadece bayramda evde yenirdi kebap.

— Bayramda misafir geldiginde, salonda olsun ya da sofrada
yemek yenirken olsun, kadin erkek ayri mu oturulurdu?

— Hayir, kadin, erkek, ¢ocuk beraber oturulurdu. Yazsa avlu-
da, kigsa igerlerde otururduk.

— Kebap kadin kiiltiirii mii, erkek kiiltiirii mii? Boyle bir ay-
rim yapabilir miyiz?

— Erkek kiiltiirii, evet, erkek kiiltiirii. Cig kofteyi de onlar
yapar.

— Kim bilir, belki de avcilik ve toplayicilik doneminden kalma
bir yemektir ¢ig kifte, atesin beniiz bilinmedigi zamanlarda. Bel-
ki bir erkek avci av etini bigagryla ince ince kyyip igine aci otlar
katarak yemeyi icat etmisti. Geng erkekler cacik filan yapar mi?

— Yardim ederler tabii; cacik, salata yaparlar. Sogani ince ince
dogramayi bilirler. Ama mutfaga girmezler, kirda yaparlar.

— Bayram yemekleri igin hazirlik ne zaman baglardi? Neler
yapardiniz¢

— O zaman buzdolab: yoktu, arife gecesi sabaha kadar otu-
rur yuvarlamay: bitirirdik. Evdeki biitiin kadinlar gece yuvarlar-
dik, sabaha yuvarlama yetigecek, yanina gehriyeli pilav pigecek,
baklava ismarlanip gelecek. Siitlii ile zerde piserdi; siitlaca siitlii
denirdi Antep’te, sekersiz piser. Zerde sekerle veya balla piser.
Ikisi karigtinilarak yenir. Ayn kaplarda dondurulur ama yerken
ayni ¢anaga alinir, biraz ondan biraz ondan yenir. Bir de dolma
yapilird1 pilavin yanina. Yuvarlama, gehriyeli pilav, dolma sart-
ti. Ama Kurban Bayramr’nda yemek yapilmazdi. Yalmz kurban
kesilirdi. Kurbani kebap yapip yerdik. Hane halki kag kisiyse,
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Fuat ve Belkis Kutlar, Belkis Hamm’in kaynvalidesi Hatice Kutlar ve ¢ocuklarla birlikte.
Kavaklik’ta sabre (piknik), 8 Nisan 1952.

o kadar kurban kesilirdi. Biz sekiz kisiydik ve sekiz koyun ke-
serdik. Siiriileri vardi kocamin, kurbanliklar kdyden gelirdi. Ka-
yinpederin alt1 kdyii varmug. 50 kisiye ziyafet gekilirdi. Ug-dort
kuzu pigirirdim. Dana eti yoktu, bilinmezdi. Kebbat (narenciye)
digsardan gelirdi. Portakal, mandalina, vigne, nar, limon serbeti
yapardik. Serbet her evde yapilirdi. Ciinkii yazin bagka megrubat
yok, taze taze onlar igilirdi.

— Serbetleri recelden mi yapardiniz?

— Hayir, mevsimine gore ¢ig meyveden.

— Eviniz konak muyds, kag¢ odaliyds?

— Eski bir tag ev, Antep konagi. Dikdortgen planli, ortasinda
dikdortgen bigimli avlusu vardir. $imdi bu dikdortgen planh eve;
bir bagka dikdortgen planli, onun da ortasi avlulu, daha kiigiik
boyutta bir yapiy: bitigtirin ama bitistigi yerdeki duvar ve odalar
ortak olsun, igte evimiz boyleydi. Genis dikdértgen planli bolim
harem, ona bitigik olan ikinci béliim selamlikti. Pencereler hem
digariya hem avlulara bakardi. Avlulari ve digariy1 gorebilirdik
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pencerelerden. On iki odaliydi. Selamliktaki biyiik oda, erkek
misafirlerin kabul edildigi yerdi. Yaninda bir kahve ocag: olan
odada zenci bir usak vardi, kahve pigirirdi. Onun bir de karis
vardi. Selamlikta, divan odasinin altindaki genis odaya kayin-
pederin at1 baglanirmig. Atlar1 ¢ok severmis kayinpeder. Avluya
bakan genis odada ise koyliiler geldiginde soba yakilir, mangal
konurdu; koyliiler orda yatardi. Odalara merdivenle ¢ikilirdi. O
taraf (selamlik) iki kat, bu taraf (harem) ii¢ katti. Odalara hep
avlunun iki yanindan kargilikli merdivenle ¢ikilirdi. Bir merdiven
gikinca ii¢ odaya ulagirdiniz. Beriki merdiven de yine ii¢ odaya
cikardi. Bir de salon vardi buyiik. Evin toplam dort kileri, dort
haznasi, iki ocakligi bulunurdu. Evin alti odunluk, kémiirliktu.
Cok genis bir evdi, temizligi bir hafta siirerdi.

Evin tek kanatli, kemerli girig kapisi, yavrulu kapiydi. Biyiik
kap1 agildiginda develer girerdi, dogru selamlik boliimiiniin avlu-
suna, ciftlikten yiyecek tagirlardi. Kdyden gelen biitiin satilacak
tiriinler, fistiklar develerle getirilirdi. Kayinpederin ¢ok fistiklik-

Belkis ve Fuat Kutlar, kaybettikleri ilk cocuklarryla, Gaziantep 1938.
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lar1 varmug. O 6ldiikten sonra fistikliklar satilmig, kardegler ara-
larinda paylagsmiglar. O zaman kamyon, traktor yoktu. Fistiklari
develer tagirdi. Sonra traktor gikti, develer kalkti. Yiik gelmedikge
o bilyiik ve tek kanath kapi siirgiilenirdi, onun igin de insanla-
rin gegecegi boyda bir kap1 vardi, o kullanilirdi. Bu gegit kapilara
“yavrulu kap1” denir. Kapiy1 agmadan 6nce yiiksek kapinin ist
tarafinda bir kug “taa”s1 yapilmig (taa, pencere demek; kus taa-
s1, kiigiik pencere), burdan bakarsimz, gelen dost mu diigman mu,
diye. Goriirsiiniiz, ondan sonra agilirdi kapi.

Haremle selamlik arasinda donme dolap bulunurdu; igi rafly,
silindir bi¢imli. Haremde yapilan yemegi, dolabin rafina birakirdi
as¢1 yamagi, dolabi gevirirdi, selamliktaki ugak da obiir taraftan
alirdi.” Hayat denilen yerde bir odanin altindan istendiginde agilip
selamliga gegilebilen bir yer vardi, dolap da ordaydi. Kayinpeder
oldiikten sonra selamlik daha ¢ok depo olarak kullanilmig; bu ta-
raf ise bizim yagadigimiz yerdi. Ben gelin gitmeden 6nce, iki elti ve
kayinvalidem bir arada yagarken harem kismu ve selamlik siirmiis.
Ama ben, kayinvalidem, kocam ve ¢ocuklarimla eskiden harem
denilen boliimde yagsadim. Bir de usaklar vardi. Bir as¢1, agq1 ya-
magi kadin, ortalik hizmetgisi, selamlik igin zenci ugak vardi. Agg
yamag (kadin) bulagiklar: yikar; zenci usak diginda ikinci bir ugak
daha vardi, o avluda durur, kapiya bakar, mutfak aligverisini ya-
pardi. Selamlikta misafirlere kahve yapma igi zenci ugaga aitti. Ay-
rica ortalik hizmetgisi bulunurdu. Haremde asagida kilerin yanin-
da bir oda vardi, hizmet edenler topluca orda yerlerdi yemeklerini.

— Yemegi kimlerle birlikte yerdiniz? Kocaniz ayri ms yerdi?

— Bizde ayn gayn yoktu. Kayinvalidem, ben, ¢ocuklar, ko-
cam birlikte yerdik.

— Yemekleri yer sofrasinda m1 yerdiniz?

— Ben gelin gittigimde masada yeniyordu. Daha eskilerde
tepside yenirdi. Divan sinileri varmig. Diigiinlerde, bayramlarda
divan sinilerinde yenirmis. Onun kiigiiklerinde de giindelik yenir-
mis. Sofra agilirmig altina.

Entrika gevirmek anlamindaki “dolap gevirmek” deyimi burdan geliyor olmali.
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— Yiyeceginiz yemekleri tabaklara kaymvalideniz mi dagitir-
di? Ogluna ya da erkek torununa yemegin iyi yerini, biraz fazla-
st koyar muydi?

— Hayir. Hizmetgiler pisen yemekleri oldugu gibi yukariya
gotiiriir, masaya koyarlardi. Biz masaya oturdugumuzda, kim
hangi yemegi ne miktarda istiyorsa, istedigi kadar kendi alirdi.
Higbir zaman ayrim olmadi. Kayinvalidem sadece ugaklara ye-
mek koyar, onlar akgam evlerine gétiiriirlerdi. Kayinvalidem Ah-
met’i tek erkek diye ayirmak istediginde derdim ki “Anne bak,
yalmiz Ahmet mi tek diinyada? Ayla da tek, Bilge de tek, Ayse de
tek”. O zaman israr etmezdi.

— Yemek zamam geldiginde yemek beniiz hazirlanmams ol-
dugunda kocamiz kizar miydi? Benim babam kizard: mesela.

— Benim babam da ofkelenirdi. Ama kocam hig kizmadi, ¢ok
iyiydi.

— Ya kaymvalideniz?

— Mutfag) yoneten zaten oydu.

— Yemek piserken tadina bakilir miydi?

— Kayinvalidem bakardi. Artik mutfaga girmedigi dénemde
de Naciye Nene bir sahana koyar kagikla, yukariya gotiiriirdii.

Belkis Hanim’a kocas: Fuat Kutlar,
“Gelin Hamim” ya da “Balkiz” derdi,
Gaziantep, 1940.
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— Yiyecekleri nerede saklardiniz?

— Ev ¢ok kalin tag duvarlarla 6riilmiigtii ama biitiin odalarin
duvarlari ahgap kapliydi. Lambri diyorlar simdi, o zaman “ma-
rangoz isi” ya da “nacarli” denirdi. Nacar, marangoz demek.
Odalar ¢ok genisti. Kiigiik kiigiik kilerimsi odalar veya haznalar
vardi. Alt hazna, agag1 hazna. Asag1 haznada yaglar, peynirler,
regeller, siitler... onlar saklanirdi.

— Agagr hazna bodrum katta muydi?

— Bodrum degil de birkag¢ basamak inilirdi, oraya “agagi haz-
na” denirdi. Burasi soguk bir magaradir. Onun bir de istiinde
hazna vardi, ona da odanin iginden ¢ikilirdi. Buraya da kuru-
tulmuglar konurdu. Nane, biber filan... tahta 6lbede muhafaza
edilirdi. Antep’te tahta 6lbecilik vardi. Olbe, oval ya da daire bi-
¢imli kapakli tahta kutu. $Simdi pekmez koyuyorlar, Antep Paza-
ri’nda var. Kigiiklii buyiiklia kutular. 2, 3, 4 kilo pekmez alanlan
var. Antep’in alt1 kayaliktir. Bizim evimizin ve birgok benzerinin
altinda magaralar vardir. Her magara, evin 6zel yiyecek deposu-
dur. Yag, zeytin, peynir gibi yiyecekler hep oralarda saklanird:.
Antep’te sadeyag yenirdi. Sadeyag, tereyagindan eritilip yapilirdi.
Tulumlarla gelirdi, kiiplere korduk ya da yag badyasina bosaltir-
dik. Yuvarlak tabani genistir, ortada daralir ve sonra tekrar ge-
nigler; yiiksektir, kadin g6évdesini andirir, ince belli bir bakir kap-
tir badya. Evlerin duvari ¢ok kalin oldugu igin sicagi da sogugu
da gegirmez. Biitiin duvarlar dolaplarla kaphdir. Kirilacak ¢anak
¢omlek dolaplarda saklanir, bakirlar mutfakta tutulurdu. Bakir-
larin {izeri yazilh ve mithiirliydii. Havlular, sofra 6rtiileri, mutfak
bezleri bohgalanip kaldirilirdi. Dolaplara “mahmil” derdik.

Kisa Hazirlik

— Kap kacak ne zaman kalaycrya giderdi?

— Her sonbaharda kalaylanirdi.

— Kiga bazirlik neler yapardiniz?

— Sonbaharda ¢ok dolu olurduk. Isler hasattan sonra yogun-
lagir. Bulgur eve konur. Uziim ayiklanir, ambara konur. Nohut,
kirmiz1 ve yesil mercimek gibi kiglik zahire ayiklanir. Nane ku-
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rutulur. Tursu kurulur. Kirmizi biber, patlican kurutulur. Biber
ve domates salgasi hazirlanir. Turung digardan gelirdi, regelini
yapardik. Biitiin kig1 rahatga gegirebilecegimiz kadar yiyecek
hep sonbaharda tedarik edilir. Hatta buna dair tarihte yaganmig
gergek bir olay: anlatirlar. Kocam Fuat Kutlar’in amcasinin oglu
Hamdi Kutlar belediye reisiyken Atatiirk Antep’e gelmis ve Ham-
di Kutlar’a “Bu muhasaraya on dort ay nasil dayandiniz?” diye
sormus. Belediye reisi, “Antepli biitiin gidalar1 zahire olarak evi-
ne bir yillik kor, ondan dayandik” diye cevap vermis.

— Ermeni komgularimiz var myydi?

— Kayinvalidem “Biz Ermenilerle kardes gibi gider gelirdik, iyi
gecinirdik, n’ettiyse Ingilizler etti. Biitiin yemeklerimiz, Adetlerimiz
ayniydi. Yahudilerle de 6yle, iyiydik. Sadece dinimiz ayriydi” derdi.

— Sonra nasil bozuldu bu iliski?

— Once Ingilizler muhasara ediyor, giderken halkin biitiin
silahlarim1 toplayip Ermenilere dagitiyorlar. Ingilizlerden sonra

Antep usulii uzun icli kofte, Arap kéftesi, yaprak sarma ve
¢ok ufak patlican dolmas: ile muhammara.
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Fransizlar muhasara edince Ermeniler Fransizlara yol gosterip
casusluk ediyorlar. Antep kurtulunca siirgiin ediliyorlar.

— Sonbaharda baglayan hazirliklarimz vards. Bu hazirligs her-
kes yapar myydi?

— Istisnasiz herkes yapar. Antep’te en yoksulun bile iiziim bag:
vardir. Siresini yapar, sonra... bastik, muska, tath sucuk, tath tar-
hana, dilme yapilir.

— Nasil oluyor tatlh tarbana? Corbast mu yapiliyor?

— Hayir, ad1 6yle. Once sireden baglayalim. Sire iiziim su-
yudur, ¢ig ya da pigmis olsun Antep’te gire denir. “Sal”in iginde
tiziimler beyaz toprakla tepelenir.

— Sal nedir? Tepelemek ne demek?

Sirenin Yapilist

— “Sal” igin, su gordiginiz sekiz kisilik yemek masas: bii-
yikligiinde agag¢ tekne diyelim. Hemen her evde tastan oyma
sallar vardir. O yoksa kavak agacindan (givi ¢akarak) yapilmig
sal kullanilir. Bunlar kiralanabilir de. Onun igine iiziimler yerles-
tirilir, {izerine beyaz toprak serperler. Uziimle beyaz toprak be-
raber tepelenir. O toprak olmazsa, iiziim ayagin altindan kayar.
O iiziim Antep’in beyaz iiziimidiir, “d6kiirgen” diye bilinir. Sire
bagka tiziimden yapilmaz. Ayaklar: sabunlanip yikanmus, iyice te-
mizlenmig bir kadin salin igine girer. Onlarin {izerine basip ¢igner,
“tepelemek” deriz ona. Sal yiiksek taglarin tstiine konup yerden
yiikseltilir. Kenarlarindan birinin dibinde tistten siirmeli bir kapak
vardir. Kadin ¢ignedikge ¢ikan su, o agilan kapaktan deligin altina
konulan kiigiik bakir kazana akar. Dolunca bosu konur. Biitiin
kazanlar bakirdan ve kalaylidir. Kazanlara biriken tiziim sularinin
hepsi, daha 6nce soyledim sire derler o suya, uzun saph bakir tasla
mahsere kazanina aktarilir. Iki kisi tiilbendin iki ucundan tutar,
tigiincii kigi o tiilbendin tizerinden doker sireyi, boylece siiziilmiig
olur. Kazan 6nceden hazirlanmig ocagin tizerindedir. (Ocak yeri
daha once, toprak kazilip etrafi tugla ya da tasla yikseltilerek
hazirlanir.) Mahsere kazaninin alti yakilir. Mahsere kazam (1,5-
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2 metre ¢apinda) ¢ok biiyiik olur, yuvarlak legen bigimlidir ama
kenari legeninkinden daha yiiksektir, 50 cm filan... Yalniz mahse-
re kazaninin igi kirmizi bakirdir, kalaylanmaz, dis1 karadir.

— Zebirlenmez mi insan?

— Bagka yemeklerde kirmuzi bakir kalaylanmadan asla kul-
lanilmaz. Yalniz bu ig i¢in hep boyle yapilirdi. Sire tath oldugu
i¢in zehirlemez. Yakilan dallar da “ortut” denilen bag ¢ubuklari-
dir. Martta bag budanirken gubuklar basilir, bir yaz durur. Eyliil
sonunda ya da ekim baginda bagbozumu olur. Uziim kesilirken
bagda, onlar da kesilir, kamyonlarla getirilir. Odun atesi koku ya-
par. Ortutlar hemen geger ve hog bir koku verirler. Yani iiziim
siresi kendi ¢ubuklariyla kaynatilir, 6yle ekonomiktir. Kaynama-
ya baglayinca “kef” gelir, beyaz toprak katildi ya o kef getirir.
Iki-iig kisi kefi sik sik delikli kepgeyle alir alir atarlar. igindeki
sireyi legenlere, tencerelere alirlar; o kaplarin iginde sicakken iis-
tiine soguk su serperler. Soguk su serpince sire durulur. O sirada
mahsere kazaninin alt1 artik sénmiig ve i¢i tamamen bogaltilmigtir.
Cok agir ve bityiik oldugu igin —beg-alt1 kisi kaldirabilir— yerinden
kimildatmadan oldugu yerde igine su atarak, bezlerle silip temiz-
lerler. Kaplarda yarim saat bekleyen gireleri legenlerden, kazanlar-
dan mahsere kazanina yavag yavag siizerler. Kazanin altina ategle
kazan arasina sac koyarlar ki dibi tutmasin. Sonra kazanin alti
yakilir. Beri tarafta bir kapta nigastay: suyla ezer, biraz da iiziim
serbetinden (sire) ekleyip iyice karigtirip onu da mahsere kazani-
na katarlar. Sirf bu is i¢in yapilmig uzun bir tahtayla dibi tutma-
sin diye devaml karigtirirlar.

— Ne kadar nisasta koyuyorsunuz?

— Gozle 6lgeriz. Onun 6lgiisii yoktur. Boza kivamina gelin-
ceye kadar kayniyor. Kivami oynak olacak. Nigasta ¢ok konursa
kat1 olur. Az konursa diri durmaz. Buna isterseniz giilsuyu ka-
tarsiniz, isterseniz sakiz. Kayinvalidem bol sakiz ve giilsuyu koy-
dururdu. Nigastayr da onceleri kendimiz yapardik. Bunun igin
beyaz bugday (ak kavran) alinir, bugday1 yikar kiigiik kazanlarda
islatiriz. Bir-iki giinde siger, suyu siiziiliir, et degirmeninde gekilir.
Suya konur. Kabuklari elekten gegirilerek atilir. Kalip kalip beyaz
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nigasta gikar, temiz bezlerin iizerinde kurutulur, ezilir, nigasta ha-
zirdir. Ama daha sonralari fabrikalar iglemeye baglayinca evlerde
yapilmaz oldu.

Tath Sucuk

— Tatl sucuk mabsere kazanindaki beyaz toprakla, nigastayla,
giilsuyu ve sakizla birlikte pisen bu sireden mi yapilacak? Buna da
sire diyorsunuz degil mi?

— Evet ama sunu da unutmadan sGyleyeyim: Bu arada legenle-
rin, tencerelerin dibinde kalan tortuyu Amerikan bezinden dikil-
mig torbalara doldurup asarlar. Onlarin da altina kiigiik kazanlar
korlar. Torbalardan damlaya damlaya dolar onlara. Elde edilen
iiziim suyu en sonunda yapacagimiz pekmezle birlikte kaynatilir,
regele katilir. Eskiden pekmez regeli yapilirdi, ona katardik. Hig-
bir sey ziyan edilmezdi.

— Tatls sucuk nasil yapilyyor?

— Daha 6nceden hazirlanmig ceviz, badem ve fistig1 iplere sap-
ladiydik, tathi sucuk yapacagz.

— Neden saplamak deniliyor?

AK: Yorgan ignesine ip gegirilip dizilir. [nenin saplanmasin-
dan alir bu adi. Bir giin 6nce torba islanir, bu gerezler torbaya
konur, torbanin nemini alirlar.

Belkis Kutlar: Aralar birer parmak kalinhiginda agiklik bira-
kilarak dizilir. 9 tane fistik igi, 7 tane ceviz igi ya da badem. Fis-

Agag adi verilen bu nesne, kokii yukarida
dallar: agagida olan “hayat agact”n
andiriyor. Bir¢ok nakista, kilimde ayms
motife rastlanmaktadir.
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tik sucugunun ipi ayridir, daha ince pamuk ipliginden olur. Ceviz
sucugunun ipi kalindir. Bir hafta 6ncesinden 100-150 agag ha-
zirlanir ve onlarda iplere dizilmis fistik, badem, ceviz kurutulur.
Agag dedigimiz 50 cm uzunlugunda oklava bigimli sopaya 10-11
adet ceviz (fistik, badem) dizilmis ip baglanir, birbirine degmeye-
cek bigimde sarkitilirlar. Ayrica bu sopay: bir yere asmak igin bir
de kalinca ip baglanir iki yerden. Mahsere kazanina o ipten ya
da sopanin ucundan tutularak batirilacaklar ve kuruturken de o
ipten asilacaklar.

— Anlattigimz “aga¢”in goriiniimii ginliik otundan yapilip
duvara asilan nazarliga da benziyor, kokii gékte olan “Tuba aga-
ct”na da. Cennette bulundugu varsayilan Tuba agaci bas asag:
goge asihidwr, dallar: yere sarkar. Meger tath sucugun ne ¢ok isi
varmig.

— Daha bitmedi... Mahsere kazaninin iki yanina kavaktan ya-
pilmig iigayak dikilir. Ugayak, diizgiin ve ayn1 boyda iig sirigin
tepeden —tam tepeden degil, bir karig altindan— simsik1 baglanma-
siyla yapilir. Devrilmemesi lazim. Yine kavaktan yapilmig diizgiin
ve saglam bir sirik da kazanin iki yanina dikilen bu iigayagin tepe-
lerindeki ¢atallara iki ucundan dayanir. Yere paralel duran bu si-
riga “sov” denir. Sovun iizerinde demir gengeller olur, “aga¢”lar
asmak igin.

— Bu igleri kadinlar mi yapar?

— Hep kadinlar yapar, her safhasini. Bazen bir-iki erkegin yar-
dim ettigi olur.

— Bu igler nerde yapilir?

— Hayatta, yani avluda yapilir. $Simdi sira gerez sirali ipleri ba-
tirmaya geldi. “Aga¢”1n sopasi mahsere kazaninin igindeki giraya
degdirilmeden sadece gerez dizili ipleri batirilir, bir siire tutulur.
Cikarilip sovdaki ¢engele asilir. Buna “gémlek giydirmek” denir.
Sirayla yapilir bu is. Cengelller dolunca en bagtaki “aga¢”a gegi-
lir, yeniden batirilir. Kivamh sire gerezlerin iizerinde tutunur. Asili
sucuklar artik damlamaz olunca yine batirilir. Dolgunlagincaya
kadar gomlek giydirme tekrarlanir. Sucuklarin birbirine degme-
mesi ¢ok onemlidir. Gomlekleri batirma isi alti-yedi defa déner.

57



58

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

Ugayak, mahsere kazam, sov, agag ve gomlek ads verilen
ogeler wuygulama sirasinda goriiliiyor.

Onlardan damlayan gire yine mahsere kazaninin igine akmis olur.
Higbir sey ziyan edilmez. Kanaat getirirlerse artik dolgu dolgu
oldu, siiziilmeleri bitti diye, 0 zaman gémlekleri gotiiriirler, yani
sovdan alirlar. Bagka bir yere asarak kurumaya birakirlar. Sova
yeni “aga¢”lar asilir. Tath sucuk béyle yapilir. Bir sovun tizerinde
8-10 demir ¢engel bulunur. Gomlekler, asilacak ipleri vardi ya
onlardan asilir her bir ¢engele. Gomleklerin hepsi sovun gengelle-
rine asildiginda, elbise dolabindaki askilar gibi dururlar. Bir sov-
da 10 gomlek asilmig olsa, her gomlekte de 10 adet sucuk olsa,
bir sov toplam, gerez dizilmig ve giraya batirilmig 100 sucuk tagir.

— Tatl sucuktan sonra “bastik” mi yapilir?

— Her evde Amerikan bezinden yapilmig “kdhke bezi” deni-
len temiz ortiiler vardir. “Bastik bezleri” de denir. Temizlenmis
¢imentolarin iizerine 6nce bunlar serilir. Bezin iizerine mahsere
kazaninin iginde kalan bastik dokiiliir, malayla diizeltilir. Tahta-
dan yapilmig sire malasi vardir 6zel, bezlerin tizerine pestil yap-
mak i¢in o malayla serilir, agilir. Pestile de “bastik” denir, onu
sire malasiyla sermek de bir kadinliktir. Bunlar: hep kadinlar ya-
par. Antep’te yagmur az. Yagmurlardan 6nce yapilir. Bir haftada
kurur. Bazen yagmur yagar, hemen kagirirlar. Kuruyunca bezin
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arkasindan bir bagka 1slak bez gezdirilir. Sonra bastiki §oyle yii-
zerler: Baklava bigimli keserler makasla, nisasta serper, kapatirlar,
yapigmaz birbirine. Sandiklara, ambarlara konur. Buna da “bas-
tik” denir. Eger istenirse muska bastiktan yapilir. “Muska” dedi-
gimiz, pestil geritler halinde kesilir, katlamaya baslamadan 6nce
fistik ezmesi, pudrageker, tar¢in konur, budur. Sonra tipki muska
boreginde oldugu gibi daima ii¢gen bigiminde katlanir, kendi iize-
rine hep iiggen yaparak serit bitene kadar katlanir. Uggen bigimli
“muska” ortaya ¢ikar. Sandikta saklanir. Kigin ¢ocuklar gikolatali
gofret, biskiivi bilmezdi; bastik, tatl sucuk, muska yerlerdi.

— Peki tatli tarhana nasil oluyor?

— “Sal”da daha once tepelenmis, iyice ezilmig beyaz toprakli
tiztime su serpilir, yine tepelenir. Elde sikilip sikilip suyu ¢ikarilir.
Bu su esmer renktedir. Pekmeze, regele, tarhanaya ilave igin ka-
zanda onu da kaynatirlar. Son olarak da kalan kiispe sirke yapma-
da kullanilir. Regel i¢in Antep’in “Yonus erigi” vardir, o erik, ¢ir
(zerdalinin kurutulmusu), ayva ve Antep kabagiyla yapilir, igine
elde edilen sire katilir.

— Antep kabag:?

— Kocaman olur. Bildigimiz tath kabaklar: var ya onlar kadar
ya da daha biiyiik, 10 kilolugu bile bulunur. Bunlardan karigik re-
el kaynatilir. Kiiplere konulur. Kalan gireden tatli tarhana yapilir.

“Kervancilar” olarak tannan iinlii baksr ustalarindan
biri tarafimdan 1945’te yapilan bir giigiim.
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Sire kiigiik kazanda kaynarken kefini aliriz, igine d6vmenin gekil-
migini, nasil anlatayim size, yani bugdayin daha ufak pargalara
ayrilmigimi atariz. O kaynaya kaynaya koyulagir. Sonuna dogru
biraz nigasta ezer katarsiniz, diizgiin olsun diye ve bol baharatla...

— Neler mesela?

— Karanfil, targin, zencefil atarsiniz igine... Tepsilere 3-4 cm
kalinhginda doker, dama korsunuz. Kuruduktan sonra baklava
gibi kesilir, kaldirilir. Kuru ama takir takir degildir. Kigin baklava
dilimi halinde yenildigi gibi, et degirmeninden ¢ekilmis olarak da
yenilirdi. Eskiden her evde et degirmeni olurdu. Cekilmisini 6lbe-
de basarsiniz. Kagikla alinip yenir. Sahana tereyag ve tath tarha-
nadan koyup mangalda pisirir, helva gibi yersiniz.

— Simdi anladim, ¢orba yapilmyyor ama tarhana gibi kurutu-
lup ufalandsgs icin bu ad verildi. Gergekten biitiin wygulamalarda
miithig bir ekonomik duyarlik var. Atilan hicbir sey yok.

— Atlmaz!

Dilme

— Bir de “dilme” yapilir demistiniz.

— Mahsere kazaninda yine de koyu kivaml bir yiyecek mad-
desi kalir. Onu da tepsilere 2 cm kalinliginda dékeriz. Donunca
kare ya da baklava seklinde dilimlenerek yenir. Ona da “dilme”
denir.

— Antepliler yemekte tereyagr mu, kuyrukyags mu, zeytinyagi
mu kullarrlar daba ¢ok?

— Biz kuyrukyagi kullanmazdik ama kullananlar olurdu. Bi-
zim evde sadeyag (tereyagi) ve zeytinyagi kullanilirdi daha ¢ok.
Zeytinliklerimizden iiriin Nizip’e gider, orada “masmana” deni-
len 6zel sikma yerlerinde gikarilirdi yag, onu kullanirdik.

— Zeytinyagi ordaki zeytinliklerden elde ediliyor 6yle mi?

AK: Gaziantep’te miithig bir zeytincilik vardir, 6zellikle Nizip
yoresinde. Kilis’te zeytinyag: fabrikalari vardir. Zeytin ve fistik
agacinin yetistigi yerler verimsiz topraklardir. Doganin verimsiz
topraklara hediyesidir bu agaglar. Fistik agacinin kokeni menen-
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gi¢ agacidir. Sakiz agac1 da fistik agacindan geligmigtir ve fistik
agacimin vatani Antep’tit. Ordan Siirt’e, Iran’a, hatta Israil’e
gitmig. Ama Antep fistifinin 6zelligi sudur: Tanesi daha kiigiik
boyda, yagl ve daha lezzetlidir. Sam fistig1 denilmesi, Osmanl
Devleti zamaninda $am vilayet, Antep kaza iken Antep fistiginin
piyasasi Sam’da oldugu igin her yere Sam’dan gidermis, ordan
kalma bu yaniltic1 adlandirma. Fistik pahali ve nazl bir iiriindiir.
Kis ¢ok soguk gecerse “soguk vurma” denir, kara gozleri vardir
onun, soguk o gozleri 6ldiiriir, verim olmaz. “Agaglar bir sene iyi
liriin verir bir sene vermez” diye sOylenir halk arasinda. On-on
bes fistik agacinin bir erkek fistik agaci vardir. Fistik bahgelerinin
ve zeytinliklerin iginde bolca sumak bitkisi bulunur. Ciinkii o da
verimsiz topraklarda yetigir ve Antepli mutfaginda hazir tuttugu
sumakla eksi ihtiyacimi kargilar. Eskiden Antep’te kolera salgini
oldugunda tedavi igin sumak eksisi kullanilirmig.

Belkis Kutlar: Antep’te sekercilerde, gerezcilerde eskiden Sam
fisig1 diye yazarlardi. Biz de bunlar gordiik¢e “Kardegim kal-
dirin gunlar1! Bu Sam fistig1 degil, Antep fistig1” derdik. Yavag
yavag degisti, simdi artik hep Antep fistig1 yaziliyor.

Kutlar Ailesinde Yemek Kiiltiirii Mirasi

— Evinizde farkls geleneklere ait yemekler de yapilir miyds?

— Kayinvalidem Halep yemeklerini bilir ve yapardi. “Herise”,
dovme (bugday) ve etle yapilan bir yemek, “aside” bamya yeme-
giydi. “Kiibbi miilencere” yapardi, “kiibbi miigfiye” bulgurluydu.
Kayinvalidenin biiyiik dedesi Istanbul’daki sarayda kiligdar imis.
Padisah bir giin onun yaptig1 kilic1 begenmemis, igsine son vermis.
O da Halep’e gitmig. Aldig1 Halepli kadin (Arap) kayinvalidemin
nenelerinden oluyor. Kayinvalide Halep yemeklerini ordan bili-
yordu. Kayinvalidemin halasi Basiret¢i Ali Efendi’nin karisiydi.
Basiretgi Ali Efendi, hani su Basiret gazetesini yayimlayan.

AK: Gazetenin hem sahibi hem yonetmeni Basiretgi Ali Efendi,
19. yiizyihn sonunda Istanbul’da gikiyor gazete —cuma ve pazar
diginda- giinlitk olarak. Ahmet Mithat, Ali Suavi ve daha birgok
givenilir yazar orda yaziyor.
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Belkis Hanim’in kaympederi Arif (Kutlar) Pasa (1843-1934).

— Ailenizde ¢ok 6nemli bir yazar daha var. Siz Onat Kutlar'in
yengesi oluyorsunuz. Esiniz Fuat Kutlar, Onat’in amcastydi. Onat
Kutlar's ve onun Tiirkiye’deki kiiltiir sanat alaminda yaptigr hiz-
metleri, edebiyatta (siir, Oykii, deneme) verdigi yapitlar: bilmeyen
var mudir? Onat’in en verimli olacag dénemde oldiiriilmesi bepi-
mize biiyiik aci verdi.

Sizin kocamizin ailesinin soyagaci kitabina baktigimda yedi
gobek oncesi biliniyor. 1brabim Tevfik Kutlar® biitiin belgeleri bir
araya getirmig, bilgiler toplams ve soyagaci kitabr yapmus. Bunlar
cok degerli caligmalar. Ailenin atalari okumugs yaznug kisiler. Cogu
defter, giinliik, hatirat tutmusg. Belgeleri, rnegin fermanlart koru-
muglar. Topluma hizmet etmeye 6nem vermigler. Cocuklar: dogun-
ca, yakinlari 6liince ya da gorevleriyle ilgili nemli olaylar olunca,
duygularimi defterlerine siirle kaydetmigler. Hatiwratlarini veya gelir
giderlerini diizyazyla tutanlar var. Sozel kiiltiire sabip oldugu bi-
linen toplumumuz igin bunlar samrim simrls diyebilecegimiz yazilt
kiiltiir 6rneklerini olusturuyor. Kutlar ailesinin bu 6rnek atalarin-
dan biri oldiigiinde, zamann sairleri acilar ve toplum igin bu

*  Ibrahim Tevfik Kutlar, Kutlar Ailesi, Istanbul, 1991. (e.n.)
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Ali Riza Kutlar egi ve cocuklari ile. Sagda (6nde) Onat Kutlar.

Oliimiin biiyiik bir kayip oldugunu dile getiren siirler yazmuglar.
(Burada Onat Kutlar 6ldiikten sonra onun icin yazilan siirleri ha-
tirladim.) Aileden bir¢ogunun toplumun sorunlarim kendine dert
edinmesi, bunlardan sorumluluk duymas: ¢ok énemli. Toplumsal
sorumlulugu kiiltiirle kusaktan kugsaga aktardiklar: anlagilyyor.
Ayrica Kurtulug Savasi’na katilanlar, ber tiirlii destegi verenler
var: Arif Pasa, “Atatiirk’iin igareti ile kurulan Miidafaa-i Hukuk
Cemiyeti kurucular: arasinda”. Arif Kutlar'im oglu Nuri Kutlar
Fransizlara karst Antep, Kilis yolunda savagti. Miidafaa-i Hukuk
Cemiyeti'nin gizli olarak kurulusundan sonra ilk katilanlardan.
Arif Kutlar’n oglu Necip Kutlar Fransizlara karsi miicadele sira-
sinda 34 yasinda attan diigerek yaraland: ve 6ldii. Daba bircok
tiniversite hocalari, yazarlar, ressamlar, sanatla ilgili evlatlar var
ailede. Yazmaya kalksam buraya sigmaz. Kocamz Fuat Kutlar,
“1952 yilinda diinyada ilk kez agag bayrami diizenleyen kisi” ola-
rak amilryor. Istanbul Erkek Lisesi’nde okwyan, daha sonra Sul-
tanabmet Ticaret Lisesi’ne devam eden Fuat Kutlar (1912-2000)
Gaziantep Agag Yetistirme ve Koruma Dernegi’ni kuruyor ve Ga-
ziantep’in Diiliikbaba, Yelligedik, Teke Dag: gibi bir¢ok semtinde
agaglandirma ¢alismalarina onciiliik ederek ormanlar olusturuyor.
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Belkis Hamun’n biiyiik kizi Ayla Hamm, “Antep’teki evimizin o genis
ve geleneksel mutfak kiiltiiriiyle donatilmis mutfagindan sonra, annemin
buraya nasil ssgdsgma bhala sagryorum™ diyor.

Belkis Kutlar: Séylenenlere gore soyun baginda, Bogdan Beyler-
beyi Serdar Mehmed Paga varmig. Mehmed Paga gérevinden ayri-
lip Istanbul’daki konagina déndiigiinde ailesinden bir kisinin bile
hayatta kalmadiginy, tifiis ve bagka salgin hastaliklardan hepsinin
6ldigiinii gorityor. Konya’ya gidiyor 6nce, ordan Marag’a, derken
Antep’te karar kiliyor.

Yemekler ve Adlan

Belkis Hanim’dan aldigim Antep yemeklerinin adlari ve bazi
bilgiler:

Corbalar: Alaca ¢orba, lebeniye gorba, 6z ¢orba, sehriye cor-
basi, mercimek gorbasi, terbiyeli gorba, sebze ¢orbasi, keme (An-
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tep’e Ozgii mantar) gorbasi, yogurtlu piring ¢orbasi, yogurtlu seh-
riye ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, kaymakli yogurt ¢orbasi, tavuklu
¢orba.

Pilavlar: ig pilavi, Ozbek pilavi, tavuklu pilav, perde pilavi,
iistit kapamal pilav, tas kebaplh pilav, tikeki pilavi, sehriyeli pi-
lav, patlicanh pilav, domatesli nohut pilavi, kemeli pilav, etli bul-
gur pilavi, domatesli bulgur pilav, firik pilavi, kiymali meyhane
pilavi, mercimekli pilav, kirmizi mercimek pilavi, patlicanli bul-
gur pilavi, sehriyeli bulgur pilavi, nohutlu-sal¢ali-soganh bulgur
pilavi, tavuklu bulgur pilavi, cigerli bulgur pilavi.

Bulgur yemekleri ve kifteler: Igli kofte, “herise” ya da “aride”
de denir. I¢li yapma, sini koftesi —yaninda lebeniye g¢orbasi yapi-
lir. Arap koftesi, yaninda piring ¢orbasi olur. Salgali anali kizl,
yogurtlu anal kizl, siizek yapmasi, kiibbi miilencere, kiibbi musg-
fiye, kabaklamali ufak kofte, yuvarlama, malhita koftesi (mer-
cimek koftesi), yagh kofte, kiymali kofte, kisir, katma. Haveydi
kofte, yumurtal kofte, sitdi simit koftesi, cevizli kofte.

Dolmalar: Acur dolmas: firikli, bulgurlu/piringli. Zeytinyagh
dolma, lahana, yaprak, pazi sarmasi. Karigik etli piringli dolma.
Haylan kabak, kose sefer kabak, Girit kabag), kig kabagi. Sogan
dolmasi, kabak ¢igegi dolmasi, hiyar dolmas, pirasa dolmasi.

Tirit: Bayat ekmekle kiymayla yapilan mesarif yahut tirit.

Patlicanli yemekler: Imambayildi, karniyarik, pathcanh et, Ki-
lis kebabi, patlican kebabi, kazan kebabi, ala nazik (kiymali, ta-
vuklu ve kofteli), darap gatel, hiinkarbegendi, diizme, musakka,
saka suka, dograma, patlican kizartma, omag.

Yogurtlu yemekler: Ormansarmisak ag1 (salgalis1 da olur), yo-
gurtlu acur mutanya, ¢agala asi, siveydiz. Bakla, fasulya, man-
tar, ¢ciydem, patatez, keme, bunlarin yogurtlu salgali kebab1 olur.
Dolmar1 musakkasi, alt1 tiritli kebap. Kenger, yogurtlu kabak,
kabak dogramasi, kabak oturtma.

Pide ve borekler: Sebzeli, soganl, nar eksili, sarmisakli, pey-
nirli, zeytinli pide. Sekerli taze peynir pidesi, piringli borek, su
boregi, lahmacun, kiymali borek.

65



66

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

Erik ag1, elma as1, ayva agi, ¢ir asi, yenidiinya kebabi, cartlak
kebabi, alt1 ezmeli kebap, patlican kebap, sogan kebap, sarmisak
kebap, sis kebap, kiymali kebap, alt:1 tiritli kebap, simit kebap
(oruk denir).

Tathlar: Haytalya (siitlii tath).

Mutfakta kullamilan kap kacak: Olbe, amadan, kazan (tencere
yerine kazan denirdi), kugkana (tencerenin kiigiigii), ¢6mge, bad-
ya, kevgir, canak sahan, kulplu tas, su tasi, gorba tasi, siit tasi,
ayran tasi, satil leyen, maltiz (Halep mangali da denir), kapakli
sahan, lenger, kuzu lengerisi, hindi lengerisi, siizgeg, sini, divan
sinisi, mahsere kazani, siit kazani, yag tavasi, sacayagi, ates man-
gali, ekmek tahtasi, oklava, sac, ganne (sige yerine soylenirdi).

Omag

Arta kalmig bayat ekmekleri degerlendirmek igin yapilir. Ek-
mekler ufak dogranir, biber, kiyilmig sogan, peynir, ince dogran-
mig domates, kiyilmig maydanoz katilip (su eklenmeden) yogru-
lur. Cabucak avugta kofte gibi sikilir tabaga dizilir.

Muhammara

Ekmek igi, sogan rendesi, déviilmiig ceviz, biber salgasi, zeytin-
yagl, nar eksisi, kimyon, karabiber ve ¢ok az geker karigtirilarak
yapilir. Meze olarak yenilir.

Lebeniye

Onceden ocaga konan nohutlu ete piring eklenir ve biraz daha
pisirilir. Ayn bir kapta bolca yogurt, biraz un, bir yumurta 6ze-
nir (iyice karigtirilir). Bu karigim yemegin suyuyla yine karistira
karnigtira Gzenir ve piringli nohutlu yemege katilir. Bir parga ka-
nstinlarak pisirilip ocaktan alinir. Uzerine kurutulup ufalanmig
haspir ekilir. (Haspir Gaziantep’te yetigen kirmiz bir gigektir. Tad1
ve kokusu ¢ok hostur.)
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Ortak Bellegin ve Tarihin Konusuldugu Mekan

Her ailenin az ya da ¢ok hikadyesi vardir. Bayram yemeklerinde, ce-
naze yemeklerinde, diigiinlerde bir araya gelir ve o hikayeleri anlatirlar.
Soyun ortak bellegindeki kahramanlar animsanir. Atalarin onur veren
davraniglan mutluluk verir ya da yanhiglarindan ders alinir. Kutlar aile-
sinde durum bunun 6tesinde. Soyun hikayeleri, kahramanlari Antep’in
ortak bellegiyle, tarihiyle ig ige.

O atalar resmi/yar resmi ziyafetlerde ve aile yakinlar arasindaki
yemeklerde de konusuldu. Lezzet ve sohbet esliginde bilgilenme yan
yana sirdi. Her kusak gegmig atalarinin egilimlerini, onlarin gordigi
umurlu gunleri, yagadiklari sorunlarin acilarini, kisisel/toplumsal so-
rumlulugun ne oldugunu damak lezzetiyle birlikte 6grendi buyiikler-
den, iglerinde biriktirerek biyudiiler.

Bu sofralar ayni zamanda Cumbhuriyet’in ¢agdas yasam planlarinin
benimsendigi, politik tartismalarin da yapildigi mekanlardan biriydi.
Antep’te Kutlar Sokak’taki konak eskiyle yeniyi, Antep’le Halep’i, is-
tanbul’u, Uluborlu’yu kendinde kaynastirmisti. O konaga gelin giden
Belkis Kutlar o toprakla, topragin lezzet dolu drinleriyle, iklimiyle,
dénemin siyasi ¢ekismeleriyle hal hamur olmus bir kadindi; Antep’i
evi gibi, evinin ocagi, mutfag, sofrasi, kocasi, cocuklari gibi seviyordu;
Antep’i ¢ok iyi sindirmis, benimsemisti. Bana anlatirken givenle sa-
hip ¢ikiyor ve onur duyuyordu. Konugmalarinda bunu hep hissettim.
Osmanli Devleti’nin iist kademelerinde goérevler almis atalardan 6tiri
belki de herhangi bir Antep evinden daha ¢ok Osmanli déneminin iz-
lerini tagiyordu bu konak. Yenilesmeyi 6neren Cumhuriyet 15’lik Belkis
Kutlar’a giiven ve destek veriyordu.

Konugma sirasinda Belkis Hanim bir ara kendi genglik donemi bag-
laminda “Cumhuriyet’le gengler eskiye isyan etti” dedi. Mutfak, yemek
gelenegini ¢ok iyi bilmekle birlikte o yenilikleri savunuyor; ¢agin ge-
reksinimlerini karsilamayan adetlere karsi gikiyordu. Kayinvalidesi de
diger kadinlar gibi Cumhuriyet’le birlikte ¢arsafi atmis, yenilesmeyi be-
nimsemisti. Belkis Hanim demisti ki “Annem disari gikarken normal bir
esarp baglardi, saglari gériiniirdii. Kayinvalidemin basi agikh. Annem
de, kayinvalidem de yazin sémizye elbiseyle disari gikarlardi. Antep
tutucu degildi. Antepliler birden fazla kadin bilmezler. ikinci kadinla
evlilik yoktur Antep’te. Kadina 6nem verirlerdi.”
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Bolgedeki Mutfak Mirasinin Kaynag;,
On Bir Binyillik Tarim Kiiltiirii

Belkis Kutlar’in (bunu séylemese de) Antep konagina, mutfagina
kok saldigini, evin iginde yasamin 6zl olarak kendini var ettigini anla-
dim. Mutfagin kraligesi olmustu, mutfagin buyiik ana kraligesinin elin-
den bu 6nemli yetkeyi almig, yemeklerin igerdigi damak lezzetinden
o sorumlu olmustu. Bunun anlami, diinya nimetlerinden birinin —ye-
meklerin— izerinde yetki sahibi olmakt. Evin iginde sarki tiirkii soyle-
yerek is yapmak, yemek pisirmek mutluluktu. Ama o ayni zamanda ¢ok
aci gekmisti. Dikkatim hem sdylenenlerde hem séylenmeyenlerdeydi.
Soylenmeyenleri yagamin, toplumun ve kitaplarin 6grettikleriyle ta-
mamlamaya ¢alistm zihnimde. O bana séylemedi ama Antep’te yedi
gobek taninan bir ailenin konaginda disaridan gelen kérpe bir gelin
olmak, konagin mutfaginda yaklasik 13 yil her giin otoriter bir kayin-
valideyle birlikte ¢alismak —¢ok sayida yardimci da olsa— kolay degildi.

Anadolu’da, o kente disardan gelene “garip” derler ve neredeyse
kutsallagtirirlar onu, yardimci olur, korurlar; giderek iizerinde hak da
iddia eder, denetlerler. Olumlu ve olumsuz yaniyla bakmak istiyorum.
Belkis Hanim’in kayinvalidesi Seyyafzade Abdo Efendi’nin (Abdulkadir
Behget Erkilig, 1894-1898) kizi Hatice Hanim da (1887-1974) gengli-
ginden beri o konaga, konagin ocakligina kdok salmig bir ¢inardi. Hare-
mi, usaklar, mutfagi, kocasi yokken tiim konagi yonetmis ve herkesin
kalbini yemekleriyle fethedebilecegini anlamist. O Arif Paga’nin (Arif
Kutlar) karisiydi ve birgok saltanat gérmiisti. Ama kaginilmaz bigimde
yaslanmisti. Artk yemeklerinin yalnizca anilarda kalan ve herkesge bili-
nen vazgecilmez damak lezzetiyle var olmay: sirdirebilirdi. Mutfaktan
uzak kalmak hayattan uzak kalmakla, 6limiu beklemekle birdi. Simdi
omrini verdigi “mutfak sanat”ni, yerini alacak olana, mutfakla iktida-
rini pekistirecek olana gegirdikge; mutfak (evin iginde onun iktidarinin
mekani, son kalesi) ayaginin altindan kayiyor; kiigik bir kiz—bir fidan—
orada kok salmaya ugrastikca kendi kdkleri geriliyordu. iyiligin ya da
kotulagin disinda bir olgudur bu: Mutfak tazelik ve koérpelikle yaslili-
gin, ustayla giragin, eskiyle yeninin, masalsi bir zenginlige sahip olanla
yalinligin, el yapimiyla teknolojinin gekistigi, catistigi bir yerdir de.
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Bagska alanlar kadinlara kapaliydi, yaratici yeteneklerini kendilerine
birakilan mutfak alaninda gosterdiler, o alanda gelistiler. Glizel yemek
yapan bir kadinin yemeginin tadi hi¢ unutulmamis yillarca séylenmis-
tir. Yoksul bir Antep evinde de bu bdyleydi. O yére Mezopotamya, Ana-
dolu ve Orta Asya uygarhginin binlerce yillik yemek ve mutfak kiilti-
rinin ortak mirasgisiydi. Cok degerli bir Simerolog olan S. N. Kramer
diinyanin hicbir yerinde tanricanin Simer’deki kadar gig ve iktidar
sahibi olmadigini ve ordaki kadar uzun siirmedigini soyler. O gelenegin
Anadolu’daki esdegeri tanriga Kubaba ya da Kibele’dir. Bu, yemek ve
mutfak kaltlriinin o topraklarda en gigli oldugu anlamina gelmek-
tedir. Nedeni agik: Belgelere gore Guneydogu Anadolu yéresi —on bir
binyillik tarim gegmisiyle— diinyanin en eski tarim bélgesidir. Haliyle en
eski yemek gelenegi de burada olacaktir. Tarimi kadinlar baglathgi igin
yemek kiiltiirini baslatanlar, yemekleri icat edenler de onlar oldu. Ye-
mek kiltird, yurt edinilen topragin trinlerinin, ikliminin, sonucuydu.
Ancak toprak sahipligi erkeklere gegince, giic kaybeden kadinlarin ya-
samlan evle ve mutfakla sinirlaninca, oraya erkekleri sokmamislar, ik-
tidarlarini mutfakta yuratmuslerdir. Kayinvalideyle gelinin yemegi ayni
mutfakta birlikte hazirlamasi, bir saraydaki ana kraligeyle geng kralige-
nin iktidar savasindan ¢ok da uzak degildir. iyi yemek yapma becerisi-
ni kazanmak, bu gelenegi iyi bilmeyi, onun igin de usta-girak iliskisini,
bedel 6demeyi, sabri, yaraticiligi, disiplini, kaliteli isgiligi, isini severek
yapmayi gerektiriyordu.

Kadin binlerce yil yemegini (dogru ya da yanlis) daha ¢ok kargi cinse
sunmaya kosullanmistir. Yani kocaya ya da ogluna. Koca ya da ogul,
ozellikle Ortadogu’da ve Asya’daki eski kiiltlirlerde Gines-kralin su
Diinya-evindeki temsilcisidir. O nedenle kadin ister ana ister es olsun,
yemegine gonliini de katar; bu onun edindigi yemek kiilttrinin aynil-
maz pargasidir. Kadin yemek araciligiyla ogluyla/esiyle batinlesir. Ye-
tenekli erkekler nenelerinin, analarinin yaninda gocukluktan yetiserek
buylik asevlerinin (lokanta/restoran) tinlii ascilar, bagarili yoneticileri
oldular. Bugiin baska bir diinyayi yagiyoruz. Burun kivirarak baktigimiz
o eski mutfaklara, zengin gesitlilikteki yemeklere ve onlarin sahibi ka-
dinlara simdi daha biiyiik saygI duymaktayiz. Piyasa ekonomisinin da-
yathgi hazir besinler aslinda sayica sinirl birkag mamuliin gesitlemeleri

69



70

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

oluyor ve yoresel damak zevkinin zenginligini yok ederek yerine yapay
tatlar koyuyorlar. Bunun bilincinde olarak yéresel mutfaklan sirdiiren
ciddi ve gtivenilir asevlerine (isterseniz lokanta, restoran deyin) tesek-
kiird borg biliyorum. Uluslararasi sirketlerin hazir gidalariyla miicadele
ediyor ve bize Kibele analarimizin kurdugu (Hatice Kutlar, gelini Belkis
Kutlar ve daha nicelerinin aktardigi) binlerce yillik yemek kultirini
canh tutmanin 6éviincini tathniyorlar. Bugiin de mutfakta ve sofrada
daha biyuk, diinya gapinda bir iktidar savasi siirmektedir. Direnmek
hepimizin sorumlulugudur.



Naile Toska’nin Mutfagr’

Naile Toska, oglu ve geliniyle birlikte istanbul, Levent'te oturuyor.
Gérdigim kadaryla birbirlerine saygi ve sevgiyle davraniyorlar. Bunu
basarabilmek ne giizel. Mutfag daha ¢ok Naile Hanim kullaniyor. Sa-
panca’daki evin mutfagini ise gelini Zehra Hanim kullaniyor. Zehra Toska
Bogazici Universitesi'nde &gretim gérevlisi. Oglu Turan Toska sahip oldu-
Gu tekstil boyahanesinin basinda bulunuyor. Torunlarindan Cenile, Bilgi
Universitesi'nde siyasetbilimi baliming, Ferit Bogazici Universitesi'nde
matematik bélimini bitirmis. Ferit, simdi esiyle birlikte Amerika’da.

Naile Toska: 1927°de Gostivar’'da dogdum. Gostivar, Yu-
goslavya’da Uskiip yakinindadir. Rahmetli babamin ayakkabici
diikkkan1 vardi, ayakkabi yapardi. Iki de kalfa ¢aligirdi diikkan-
da. Babam ayni zamanda siyasetle de ugragirdi, “presennik”ti.
Milletvekili gibi, 6yle bir sey. Halimiz vaktimiz ¢ok iyiydi. Annem
ev kadiniydi. Babamin adi Neki, annemin adi Cemile. Egim Ferit
Bey 1952°de 28-29 yasindayken 6ldii. Hamileyken dul kaldim, bir
daha evlenmedim. Oglum babasini hi¢ gérmedi.

Yildiz Cibiroglu: Ailenizin yanina mi dondiiniiz?

— Evet. Yemek yapmay1 da annemden 6grendim.

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 4, llkbahar 2006.
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Naile Toska'run annesi Cemile Hanim.

— Biraz annenizi anlatir misiniz?

— Annem ¢ok becerikliydi. Otoriter, titiz, ¢aligkan. Kig hazir-
ligin1 tek bagina yapardi. Tarhana, eriste, biber ve domates sal¢a-
s1, regeller, peynirler, yogurt, tereyagi... hep onun elinden ¢ikard:.
Bahgedeki iiziimleri toplar, pekmez kaynatirdi. Agagtan yapilan
yiiksek boydaki yayiga “butin” derdik. I¢indeki siitii uzun tok-
makla d6ve d6ve tereyag: yapardi. Annem butinde tereyag: ya-
parken babam bize o tereyagindan taze taze yedirirdi. Annem
“Durun, yeter, tereyagini bitirdiniz” derdi.

— Inekleriniz var mryds?

— Iki inegimiz vardi. Inekleri annem sagardi. Onlardan biri
cok iyi cins inekti, giinde 10-12 kilo sut verirdi, siiti yagsizdi.
Oteki ise giinde 4, en fazla 5 kilo siit verirdi ama yaglydi. Babam
evine, ailesine cok merakliydi. Doktor arkadaglar1 vardi. Onla-
ra gotiirir bizi, muayene ettirir, cok dikkat ederdi saghgimiza.
Bol meyve yememizi isterdi. Meyve agaglariyla o meggul olurdu.
12 metre arayla agag ektirmisti. ilkbaharda onlan kireglerdi.
Meyve toplamak i¢in demir merdiven yaptirmak, igcilere meyve
toplatmak, satmak babamin isiydi. Annem de ona yardim ederdi
bu islerde. Bahgede sebzeleri daima annem yetistirirdi. Domates,
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kabak, biber, marul, salatalik, sogan, sarmisak, taze fasulye. Ne
istersen... Yagh bir bah¢ivanla annem onlarla ugragirdi. Mutfagin
ihtiyacini biiyiik 6lciide bahgeden kargilardik.

— Sizin anlattigruz babgeye benzer bir bab¢emiz vards bizim
de, gercekten de o ne biiyiik mutluluktur.

— Babam annemden 19 yas biiyiiktii. Cok mutluydular. Hepi-
miz ¢ok mutluyduk. Babam gigeklere ¢ok diigkiindii. Kag tiirlii giil
vardi. Kigin karin iginde pembe pembe agarlardi. Bizim bahgede
82 ¢esit ¢igek vardi. Her geyi kendimiz iiretirdik. Annem doma-
teslerin arasina kina ¢igegi ekerdi. O gigeklerin arasinda doma-
tesler kirmizi kirmiz1 ¢ok hos goriiniirdi. Ya da yesil marullarin
arasinda kina gigekleri. Her ¢esit meyvemiz vardi: Elma, armut,
kiraz, dut, erik, vigne, findik, ceviz, vigne, ayva, mugmula. Kag
tiirlii elma vardi. En ¢ok ki elmasi saklanirdi. Ozel elma odasin-
da ii¢ kat genig raf (genisligi bir kisilik yatagin genisligi kadar)
karsilikli iki duvar boyunca uzanirdi. Bu raflara saman dokiilir,
tizerlerine elma dogenirdi. En st rafa en iyi elmalar konurdu. Evi-
miz ti¢ odaydi. Mutfak digarida, holden mutfaga ¢ikilirdi. Banyo
i¢ odadan birindeki gomme dolabin i¢indeydi. Babam su tagir ka-
zani doldurur, kazanin altindaki ocagi yakip suyu isitirdi. Annem

Naile Toska.
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bizi sirayla yikar, havluya sarip atardi digari. Babam bizi kurular,
thlamur yapip igirirdi. Mutfakta sémine tarzi ocak vardi, odun
yakardik. Sacda ekmek yapardi annem. Hiristiyan komgularimiz
da sacda yufka ekmegi pigirirlerdi. Bir mangal, odada siis igin
bulunurdu, kahve onda pisirilirdi. Babam ¢ok kahve igerdi. Bir
mangal da mutfakta dururdu, yemek pigirmek igin. Mangalda
komiir yakardik. Sporet mutfagin digindaydi, yemek odasinda.
Yemek odasinda hem yemek hazirlanirdi hem yemek yerdik.

— Sporet nedir? Kuzine olabilir mi? Tiirkiye’ye 1950°li yillar-
da kuzineler gelmis, Bulgaristan’dan geldikleri s6ylenmigti.

— Biz gporet derdik, onlar vardi. Yemegi orda yapardik.

— Sporette odun mu yakardiniz?

— Evet, sporette odun yakardik. Ekmek piserdi, yemek orda
olurdu. Ustiinde ii¢ adet ocagi, 6n tarafinda odun yakilan yerin
kapag ve yaninda da firinin kapag vardi. Her seyi, ¢ayimiz dahil
her seyi orda yapardik.

— Komgular Hiristiyan miydi, Miisliiman mryds?

— Karngikti, her ikisi de vardi. Bizden sonraki ii¢ ev amcalarim
olan Toskalar’a aitti. Komsgular1 Gorgi, Hristo, Negre, Darinka,
Stefo adli Sirplardi, sonra gene Tiirk komgunun evi. Cok iyi gegi-
nirdik. Mahalleler ayr degildi, karigik otururduk. O evleri gegin-
ce caddeye ¢ikilird. Ikinci Diinya Savas’’ndan énce Sirp zamani
iyiydi. Cok rahattik, her sey boldu. Okulda Hiristiyan arkadagim
coktu. Sirp arkadasim Nikola doktor oldu, hili gelenlerle selam
gonderir.

— Elektrik var muyds?

— Cok kiigiikkken lamba yaktigimizi hatirliyorum ama ¢ok az.
Sonra hep elektrik kullandik. Ilkokulu bitirdim, eyliilde ortaoku-
la baglamigtim. Martta Almanlar geldi, okullar kapandi. O ka-
dar okuyabildim ortaokulu. Kag yil okullar kapali kaldi. Halleri
vakitleri yerinde olanlar ¢ocuklarimi digariya yolladilar okusun
diye. Ama biz yedi kardestik, gidemedik. Ug erkek, dort kiz.

— Kalabalsk bir aileymigsiniz. Anneniz yemegi tek basina mi
yapards, yoksa yardimcilar var muydi?

— Tek bagina yapard.
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Naile Toska’nin babas: Neki Bey. Naile Toska’nin egi Ferit Bey.

— Genellikle biiyiik kizlara da yardim ettirirler.

— En bityiik kiz bendim. Ama annem her seyi kendi yapardi.
Biz okula giderdik. Bahge duvarinin dibine babam vigne agagla-
r1 ektirmig. O agaglarin koklerine devamli 6rdekler yumurtlardi.
Okuldan déndiigiimiizde biz o yumurtalar1 toplardik. Alti-yedi
ordegimiz vardi. Bahgenin kiigiik kapisindan sabah ¢ikarlar, ak-
sam girerlerdi. Biz onlar1 beslemezdik. Bahgemizden giiriil giiriil
akan bir dere geger. Derenin ta basinda askeriye bulunurdu. As-
kerler artik yemekleri atarlar, bizim 6rdekler onlarla beslenirler-
di. Bahge duvarinin dért kapisi vardi. Ugii biiyiik, biri kiigiik. Bii-
yiik kapilardan araba girer, saman getirirdi. Bir yil, hatirhyorum,
tam 36 tavugumuz olmugtu. Disaridan yumurta alinmazdi. Yedi
¢ocuguz. Ama en ¢ok ordekleri severdik. Harp olana kadar ¢ok
mutluyduk. Dana yedigimizi hatirlamiyorum. En ¢ok koyun, ilk-
baharda kuzu yerdik. Annem kuzuyu taze marulla pisirirdi. Co-
cuklugum ¢ok mutlu gegti. Iste o harp olmasaydi... Harp olunca
kithig: tanidik. Seker bulunmazdi, pekmez kullanirdik. Kimsede
tuz yoktu. Tuzsuz yerdik, yemekler tatsiz gelirdi. Kardesim Ko-
sova’ya gitti, bir ¢uval tuzla dondii ordan. Anbara doéktiik tuzu
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(anbar, bizim orada taginabilir sandiga denilir). Komsular bir fin-
canla veya bardakla gelir tuz isterlerdi. Cok kitlik ¢ektik. Cok
insan oldi.

— Annenizin yaptigs yemekler arasinda sizin en ¢ok sevdiginiz
hangisiydi?

— Annem ¢ok giizel ¢orbalar, etli yemekler, dolmalar yapardi.
Sarmasi nefisti. Bizim boreklerimiz degisiktir. Mesela ¢enka ya da
musir boregi vardir. Annem hepsini nefis yapardi.

Cenka Boregi (Miusir Boregi)

— Cenka boregi nasil oluyor?

— Suyu kaynatirsin, misir ununu atarsin, kararinda tabii. Ka-
rigtirarak biraz pisirirsin. Sulu bulamag gibi olacak. Ne ¢ok sulu,
ne koyu... Bu hamuru (hepsini) yaglanmis tepsiye koyup yayar-
sin. Igine ne istersen, peynir, 1spanak... istersen pirasa... Sebzeler
¢igden olacak, dogranmig, tuzla ovulmus, 6yle. Eger lahana ko-
yarsan, onu yagda kavuruyorsun. Istedigin igi iizerine désedikten
sonra iistiinii tekrar bir kat daha misir hamuruyla -ilkinde yapil-
dig1 gibi suda pigirilmis olacak— kapatiyorsun. Kagigin kenarini
bastirarak dalgalar ya da hilaller, yarim aylar yapiyorsun, artik
nasil istersen. O dalga bigimli gukurlara yine kagikla (6nceden bir
kapta karistirilmig) koyu ayranla tereyagi karigimi siviy1 gezdirip
firina veriyorsun.

Fakat bu boregi yapmak i¢gin bazi ince teknikleri bilmek gere-
kiyor. Hamur pistikten sonra kagigin arkasiyla ezilerek diizgiin
yuvarlaklik ve kalinlik saglanmali, sonra tepsiye kaydirarak ak-
tarilmali. Sirf bu ig i¢in kullanilan 6zel yuvarlak bir tahta vardir.
Tencerede suyla pisen hamur onun iizerine alinir, ezerek diizgiin
kalinlik saglanir. Hamur soguyunca onu tahtadan ayirmak igin
iki yandan tutulan iplik aradan dikkatle gegirilerek tahtadan ay-
rilmasi saglanir ve tepsiye kaydirilir. O yuvarlak arag hig kesiksiz
tahtadan yapilirdi. Duttan veya ihlamurdan yapildig: igin agacin
tahtasi kaygan olurdu. Cap1 45-50 cm vard,, tepsiye gore diigii-
niilmiig. Burada o yuvarlak tahta olmadig igin tepsinin arkasini
kullaniyoruz. Hamur yapigmasin diye tepsinin arkasina un ser-
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pistirilir. Tepsinin arkasi diizgiinse, ayirmak i¢in yine iplik kulla-
nilabilir. Her iki hamur da ne kadar inceyse, o kadar iyi. En fazla
serce parmagi kalinliginda olmali.

— Bagska ne cegit borekler var?

— Kat kat olan degisik bir boregimiz vardir, haglama deriz.
Soyle yapilir:

Haglama (Katmer Borek)

— Tencerede 1 litre su kaynatilir. Atesten aldiktan sonra un
atilir igine, biraz da tuz; karigtirilir, tekrar atese koyulur, yavas
ateste kangtira karigtira biraz pisirilir. Yogurt kivamindan daha
koyu olacak. Soguyunca hamurdan kiigitk elma biiyiikliigiinde
5 topak koparilir, her biri yuvarlamr. Tek tek agilir, gap1 bir el
uzunlugunda (18-20 cm) olacak. Kalin bir yufka olur. Uzerine eri-
mis tereyag gezdirilir. ikinci aym sekilde agip yaglanarak birinci
yufkanin iistiine koyulur. Boyle 5 yufka yaglanip ist tiste konur.
O zaman oklavayla besi birden agilip tepsiye gore biyiitiiliir. Beg
yufka tek yufkaya iner. Biraz zor agilir ama sonunda giizel olur.
Bu uygulama ii¢ kez yapilir. Yani o soguyan hamurdan ikinci kez
5 adet kiigiik elma biiyiikligiinde topak koparilir, onlar agilir yu-
kardaki sira takip edilerek. Sonra tigiincii kez aynisi tekrarlanir.
Sonunda tepsinin igine uygun ii¢ biiyiik yufkamiz olur. Her biri 5
kiigiik ve kalin yufkadan yapilmig 3 biiyiik yufka. Hepsi 15 eder.
Katmerlinin igine higbir sey konmaz. Onlar da yaglanip tepsiye
ust tste yerlestirili. Ondan sonra dilimler halinde kesilir, tstiine
hafif yag gezdirilir, firina atilir. O biraz uzun pigecek firinda. Pig-
tikten ve bir de soguduktan sonra iki kesme seker biiyiikligiinde
pargalanir. Boyle parga parga olur; hafif tereyagi kizdirilir, kagikla
tstiine dokiliir, kanigtirilir. Tekrar firina verilir ama bu sefer az
tutulur. iste onunla ayran ikram ederdik.

— 15 kat yufkayla oluyor, 6yle mi?

— Istersen 20 kat da olur.

— Peki pastirma, sucuk var myydi?

— Besledigimiz inek kesilir, kig hazirhig sucuk, kavurma yapilir.
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Sucugu da annem yapardi. Eti kendimiz evde gekerdik kiyma ma-
kinesinde. Baharati, sarmisak yerine sogani hep kendisi hazirlar-
di. Ama buradaki sucuk sarmisakli, daha giizel oluyor. Bagirsak
hazir alinirdi, onun i¢i doldurulurdu. Bagirsagin igine eti huniyle
bastirirdi annem. Cok zahmetli bir igti. Kardegim rahmetli oldu,
yapilirken kapardi sucugu, ¢ok severdi. Annem normal yerdi. Ba-
bam az yerdi, nasil yasardi 6yle sagardim. Hiristiyanlar ise salam,
sosis yapardi.

— Anneniz yemek dagitirken erkek ¢ocuklarimi bir parca ka-
yirer muydi?

— Yemekte ayirmazdi ama erkekleri daha ¢ok tutardi. Yalniz
yemegin iyisi, etlisi akgama yenirdi ¢iinkii erkekler aksam gelir-
di. Biz kadinlar ne bulursak onu yerdik. Mesela manca yemegi
¢abucak olan bir yemekti. Bol miktarda sogani tereyaginda 6ldi-
rilyorsun. (Sebze yemeklerimizi de tereyagiyla yapardik, bitkisel
siv1 yag kullanilmazdi.) Sivri biber ya da carliston biberleri kiigiik
kiigiikk dogruyorsun. Kabugu soyulmus olgun domatesler de kii-
ciik kiigiik dogranur. Igine piring katilir, kendi suyuyla piser. Sonra
biberler k6zlenip yanina siis olarak konulur.

— Babaniz nasildi yemekte, konusur muydu; yoksa sofrada
konusulmaz, der miydi?

— Babam bizi 6yle sikmazdi. Harp zamani, kitlik zamam oldu-
gu halde ¢ok demokrat bir adamdi, bir miinevverdi. O devirde po-
litik hareketin kurucusuydu ve Miisliiman toplumu temsil ederdi.
Cok evde kalmazdi. O yokken meyve agaglarinin bakimi, toplanip
satilmasi annemin {izerindeydi. Annem bunlar1 yash bahgivanla
birlikte gok iyi becerirdi. Biz bir¢ok harp gordiik. Kralliktan sonra
iste Almanlar geldiler. Almanlarin ne kadar kaldigini hatirlamam
tabii, gocuk zamanimdi. Ama doért buguk yil okullar hig agilmad,
okula gidemedik. Fabrikalar, her yer kapaliydi. Almanlar gekil-
dikten sonra Italyanlar geldi. Italyanlar ii¢ sene kaldi. Sonra da
Bulgarlar, Arnavutlar geldi... ¢ok karigti her taraf. 1944’te geldi
Tito. Cok kan dokiildii. Biz 1958’de Tiirkiye’ye geldik. Babaan-
nem Tiirk, babamin babasi olan dedem Arnavut’tur.

— Diigiinlerde hangi yemekleri yapardiniz?
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Naile Toska’nin mutfagmda gelini Zebra Toska.

— Hem diigiinlerde hem 6liimlerde yapilan yemekler vardir.
Oliimlerde yedi giin mutlaka sofra var. Yakin akrabalar ¢orbasin-
dan tathsina kadar yapip getirirler. ilk giin evde yapilir. Corbast,
etli yemegi, mutlaka pilav vardir; salatalar... sebze ama zeytinyagh
degil, zeytinyagh yenmiyor orda, helvasi... Diigiin yemekleri ara-
sinda 6yle yemekler vardir ki giiniine gore mutlaka o yemek yapilir.

— Onlari anlatir misiniz?

— Bizde “pazar aksam1” damat tarafi yemek verir ve diigiin o
yemekle baglar. Ama gelin, gelinin tarafi yoktur o yemekte. Da-
madin yakinlari, akrabalari vardir. O akgam maya yapilir, pazar-
tesi sabah yemek igin. 1-2 tepsilik maya yapilacak ve pazartesi
sabahi gece yatisina kalan misafirlere sunulacak. Mahalleden ak-
raba gengler sabah evlerinden ¢ikip (evleri yakindir zaten) kahval-
tiya gelirler maya yemeye. Yapihsi goyledir:
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Naile Toska maya adi verilen ¢irekler ile masa baginda.

Maya ve Mayali Corek

Nohut pazar akgami havanda doviiliir, dovilmiis ceviz gibi
olur. Kavanoza konur, 1 kagik seker eklenir, tistiine kaynar su do-
kiiliir. Kavanozun agz1 kapatilip bezlerle sarilir sicak dursun diye.
Sabah agilir, kabarmig, k6piirmiis, mayalanmigtir. Unla karigtirilir,
ekmek hamuru yapilir. Biraz bekletilir, o ¢abucak kabarir. Kaba-
rinca ufak elma kadar parga koparilir, biraz bekletilir. Elde yuvar-
layarak silindir yapilir, spiral gibi dondiiriiliir. Agmadan kiigiik,
agma kalinhiginda ¢orekler bu sekilde hazirlanir. Ustlerine yumurta
sarist siriiliir, kizgin firina verilir. Maya kahvaltida peynirle, zey-
tinle yenilir.

Mayanin tarifi ise goyle: 1 kilo bugday unu, siitle ve 1 yumurtay-
la yogrulur. 10 tath kagig1 seker, yas maya ya da bira mayas: katilir.
Hamur agilirken ele bulagmasin diye eller zeytinyag) veya tereyagiy-
la yaglanir. Mayalanmay: ¢abuklagtirmak igin hamur, kabiyla hafif
ategte ¢ok az tutulabilir. Yaglanmg tepsiye dizilip firina verilir.
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“Sal1 giinii”, kiz baba evinde gelin olur, pullar yapistirilir. Ye-
mek yoktur.

“Carsamba”, kina gecesidir. Calgilar ¢alinir, oyunlar oynanur.
Kiz tarafi yemek verir. Ayni giin oglan kendi evinde tiras olur. Kiz
evinde ¢orba, etli yemek, pilav, petiilissa béregi yapilir. Sekerpa-
re, helva ikram edilir.

Petiilissa Boregi

Krep hamuru gibi sulu yapilir, Hamuruna tuz, 2 tath kasig:
seker, 1 yumurta konur, iyice ¢irpilir. Kepgeyle alinip tavaya do-
kiiliir, tava sallanir ki her tarafi aym kalinhkta olsun. Ne kadar
ince olursa, o kadar iyi. $imdi teflon tavalarda petiilissay: pisir-
mek kolaylagti. Eskiden onu yapmak maharet isterdi. Krep gibi
yuvarlak bigimde olur. Her birine ceviz serpilerek iist iiste konur.
1 fincan siit gezdirilir. Baklava bigiminde dilimlenir. Dilimler ele
gelecek biiyiikliiktedir.

Sekerpare
Yarim kilo tereyagi, 3 yumurta sarisi, 1 yumurta, 600 gram
un. Hamur yapilir, hamur topaklar yassiltilir. Tepsiye (tepsi yag-

lanmadan) dizilir. Kizgin firinda, sonra yavas ateste pisirilir. 600
gram sekerle serbet yapilir. Tencereye sekeri at, ortecek kadar su

Petiilissa.
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koy, kaynat. Ategten aldiktan sonra iki damla limon damlat. Ili-
ninca hepsini tepsiye dok. Kabartma tozu konmadig: halde ¢ok
giizel olur.

Benim diigiiniimde bahgede ne ciimbiig yaptik. Maragin (yu-
varlak 6bek) etrafinda masalar, iskemleler koyup oturduk. Su
glimbiir glimbiir akiyordu. Caylar igildi. Sarkilar soylendi, dai-
reler (defler) ¢alindi. Halaylar ¢ektik. Yavag halaya “tesko”, hizlh
halaya “payduska” derdik. Pazar giinii Uskiip’ten gelir kogekler,
cuma aksami giderlerdi. Onlara gay, kahve, sigara yetistiremez-
dik. Kadin eglencesinde onlar oynardi: Yaglar1 13-18 arasindaydu.

“Pergembe giinii”, gelini alip damadin evine getirirler. Persem-
be aksami gerdek gecesidir. Oglan tarafi ziyafet verir. Gelin evin-
den kimse gelmez. Hep damat tarafidir. Yemek diigiin ¢orbasiyla
baslar.

Diigiin Corbasi

Piring sade suyla haglanir. Et de ayn yerde suyla kaynatilir.
Onlar pigerken bir kiigiik tencereye doévilmiig sarmisak, sirke, et
suyu, yogurt, 1 kasik un koy, karigtirarak pisir. Haglanmig pirince
ilave et. Tereyagimi kirmizibiberle kizdir, istiine gezdir, ¢ok kii-
¢iik pargalanmig etleri igine koy.

Yahni

Yahni igin erkek ag¢1 gagrilir. Yahni kazanda olur. Cok bol
sogan, et, yesil sivri biber ya da garliston, giizel olgun domatesle
yapilir. Pilav, helva, mevsimiyse etli lahana pisirilir.

Etli Lahana

Lahana kapuskada oldugu gibi kiyilir. Et, domates, sogan, bi-
ber de dogranir. Sirke konur. Bu yemegi kimi helvadan once yer,
kimi sonra.
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“Cuma sabah1”, gelin kocasinin evindedir, artik evli bir kadin-
dir. Cuma sabahi akitma yapilir. Damadin evinde gelini seyre ge-
lirler. “Seyir giinii” de denilir. Damat tarafi (kardegler, amcalar,
yengeler, enigte, hala, day1 vb.) aksam gelini sofraya koyar, birlikte
yemek yerler. Ziyafette gelin tarafi yoktur. Evliligin ilk giinii tath
olarak ¢ogu zaman baklava yenilir.

Baklava

1 kilo un (baklava unu olacak), 4 yumurta, 1 bardak siv1 yag,
1 bardak siitle yumugak bir hamur agilir (kulak memesi kivamin-
da). Ufak elma kadar topaklar yapilir. Hamuru agarken nigastayla
biiyiitiirsiin. Rahmetli annem 60 yufkadan baklava yapardi. Yuf-
kalara tig-dért yufkada bir, kasikla yag gezdir, ceviz serp. Onlar
tepsiye kat kat istif et. Baklava bigiminde kes. Firina ver.

“Cumartesi giinii”, damadin en yakin (abisi, ablasi, amcasi) o
aksam gelinle damat igin ziyafet verir. Gelin tarafi yoktur. Yemek-
ler arasinda “biiryan” revagtadir. Ayrica “izvar” sofraya bir gegni
katar. Tathlardan bohga tathsi yapilabilir.

Biiryan

But ve koldan et pargalar1 elde edilir, bunlar kaynatilir. Tepsi-
ye yikanmug 2 tas piring yayilir. Uzerine 1,5 tas et suyu gezdirilip
firina verilir. Suyunu ¢ekince pigmig etler pilavin {izerine tepsiye
dizilir. Yesil sogan, maydanoz, taze nane, karabiberle iistii siislenir.

Izvar

Yogurt torbada siizdiiriiliir. Bir kaba alinir, agiz tadiyla yenecek
kadar tuz koyulur. Taze sivri biber ya da garliston biberi iri par-
calar halinde béliiniir. Bir kavanozun dibine o yogurttan koyulur.
Ustiine biberlerin bir béliimii yerlestirilir. Sonra yine yogurt, yine
biber... kavanoz dolana kadar bu gekilde yerlestirilir. Agz1 iyice ka-
patilir. Mutfakta 4-5 giin beklettikten sonra buzdolabina koyulur.
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Izvar.

Evlilikten sonra gelin, erkek tarafindan verilen iig ziyafete ka-
tilir. Babasinin evine —evlendikten sonra- ilk kez gidene kadar,
damadin ti¢ akrabasinin ziyafetine gider. Bu ziyafetlerde kiz ta-
rafindan gelin disinda kimse olmaz. Bir hafta sonra kizin anne
babasi ziyarete gidilir. Bu ziyarete “haftalik” denir. Damat biitiin
akrabalariyla gider, 20 kisiden fazla olurlar. Evlendikten bir hafta
sonra ilk kez kiz tarafiyla damat tarafi yemekte bir araya gelirler.
Damattan bir giin 6nce kiz kendi anne babasina gider ve gece orda
kalir. Kiz1 dinlendirirler. Ertesi giin damatla ailesi, yakinlar1 gelir-
ler. Damat ilk kez bir haftalik evliyken el opmeye geldiginde mut-
laka “damat pagas1” yenilir. Oteki yemeklerin hepsi vardir ama
onlar istege gore degisebilir. Oysa damat pagas: olmazsa olmaz.

Damat Pagas1

Bizim bir de pagamiz vardir ama bildigimiz paga degil. Onun
tepsisi de 6zeldir, “paga tepsisi” denir. Gostereyim onu, bu benim
anneannemden kalma. Anneannem rahmetli Uskiipliiymiis, adi
Feride. Anneannemden bagka kalan bir sey yok, bir hatira o var.
Simdi, koyun eti suda kaynayadursun, baklava yufkas: gibi ince
hamur agilir. Ozel tepsisinin igine on kat yayilir. Yufkalar paga
tepsisine yerlestirmeden 6nce her birini yaglamaya gerek yok, 2-3
yufkada bir yaglarsin. Yufkalar iist iiste konur. Sonra baklava
bigiminde bigakla tam dibine kadar kesilir. Tepsinin sapka ke-
nar1 gibi olan kismina tagan yufkalar 6yle kesilip ¢ikarilir ki yan
yana uiggenler bigiminde bitsin. O kesilip ¢ikarilan yufka pargala-
r1 da dolgun olsun diye tepsinin ortasina konulmali. Firina verilir.
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Damat pagast yemeginin 6zel firin kabi ve yemegin firmdan ¢ikmug hali.

Onlar giil gibi kabarir ve gizik yerlerden gekil meydana ¢ikar,
cigek gibi olur. Pembelegince firindan alinir. Ama daha bitmedi.
Sonra iginin malzemesi hazirlanir. 1 yumurta, 3 kagik un, 3 dig
sarmusak, 2-3 kagik sirke, 2-3 kagik yogurt ve et suyu tencereye
koyulur. Etin pigtigi sudan ne kadar alirsa koyulur; karigtirilarak
biraz pigirilir. Yogurt kivaminda, hatta biraz daha yogun olunca
yufkalarin tam ortasina doékiiliir. Ceviz biiyiikligiinde pargalara
ayrilmig etler istiine dizilir. Ondan sonra tereyagi kirmizi pul bi-
berle kizdirilir, Gstiine dokiiliir. Ortadaki etlerin gevresinde gigek
yapraklar gibi yufkalar ¢ok giizel bir gériiniim verir. Bunlar bir
par¢a et suyuyla yumusatilir.

“10 giin sonra” damat ve kardegleri kizin evinde 6gle yemegine
gelir. O giin adet olan biitiin yemekler vardir. Ama akitma mutla-
ka vardir. Kiz ve erkek tarafindan gengler yemekte bir arada olur,
birbirleriyle tanisirlar. Akitma, o giiniin 6zelligidir.

Akitma

Un, su, tuz kangtirihp boza gibi hamur haline getirilir. Tavada
tereyagi kizdirilir. Kepgeyle (tam dolu degil) o kizgin yaga dokii-
lir. Tavada avug kadar biiyiikliikte, kabarik ve yayvan bigimde
kizartilir. Tabaga alinir, balla yenilir.

“3 haftalik”: Yakinlari (dayisi, amcasi vb.) gelini iki geceligine,
bazen tig-dort gece de olur, yatiya alir. Geline, yakin akrabanin
evinde hig i§ yaptirmazlar, dinlendirirler. (Beni dayim aldiydi. Da-
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yimda iki akgsam yalniz kaldiydim.) Son gece damat tarafi bii-
tiin ailesiyle gelir, gelinin biitiin yakinlari da gelir. Birlikte yemek
yerler. Kizin dayisi ya da amcas1 bu yemegi yeni evlilerin ilk iig
haftas: bittiginde verir. Corba, etli yemek, kaymak tatlis1 ¢ikarilir.

Kaymak Tatlist

Yufkalar: tepsi biiyiikligiinde agarsin teker teker. Sonra yuf-
kalarin igini hazirlarsin: 1 kilo siit, 250 gram irmik. Bunu hafif
ateste siitle pisirirsin iyice. Igine hafif tereyagi, hafif seker katar-
sin. O sekilde normal hamur kivaminda olur. Soguduktan sonra
4 tane yumurta saris1 karigtirirsin. Harc hazirdir. Ince baklava-
lik yufkalari gerit gibi kesersin, o irmikle hazirladigin harcindan
alip igine koyarsin, sonra seridi kendi iizerine daima tiggen kat-
layarak muska bigimine getirirsin. Cok kiigiik degil, muskalar
ele gelecek kadar olmali. Tekrar firinda pigirirsin. Pembelegince
serbetini ilikken tizerine dokersin. Serbeti emer ve kabarir. Hafif
bir tath olur, ama ¢ok giizeldir.

“S haftalik”: Kizin akrabalarindan birinde (beni teyzem al-
mugt1) dort gece dinlendirilir kiz. Kizin misafir edildigi son gece
damat tarafi yemege gelir. Bohga tatlisina yer verilebilir.

Bohga Tathis1

Baklava yufkasinin her biri bir bohga olacaktir. Kag adet iste-
niyorsa o kadar yufka hazirlanir. Bir tepsi bes bohga alir. Yufka
erimig yagla yaglanir, bol ceviz serpilir. Yufkanin karsilikli kenar-
lar1 birbiri iistiine katlanir. Sonra diger iki kenar da ayni gekilde
katlanir. Boylece kare bigimini alir. Daha sonra bu karenin her
kogesi ortada bir noktaya gelecek bigimde tekrar katlanir. Yag-
lanmig tepsiye dizilip firina verilir. Firindan giktiktan sonra —hem
serbet hem yufkalar ilik olacak- serbeti dokiiliir. Aksamdan ya-
pilan bu tath sabaha kadar serbeti emer.

Ayrica kig geceleri yaptigimiz bir tath vardi, yemesi ¢ok gii-
zel olurdu. Bal kabagina benzeyen kara kabak vardir. Onlar ¢ok
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biiyiik kabaklardir. Ustiindeki sap kismi kapak gibi gikarilir. Ka-
sikla gekirdekleri, lifleri temizlenir, i¢ine pekmez koyulup kapag:
kapatilarak firina verilir.

Kaymagina

1 kilo siit, 6 (biitiin) yumurta, 6 gorba kagig seker. Hepsi iyice
cirpilir, tepsiye dokiiliir, firina verilir. Firindan ¢ikinca baklava
dilimi gibi kesilir.

Giil Surubu

Kokulu pembe giillerin yapraklar yikanir, tencereye dokiiliir.
Bir paket limontuzu tencereye koyulur. Kaynar su iistiine dokii-
liir. Tencere yeni ¢inko kap olacak, ¢entigi filan olmamali. Beg-al-
t1 glin ayn1 ¢inko kapta bekletilir, sonra siizerek sigeye veya kava-
noza alinir. Igerken igine su ve seker koyulur.

Sogan Sarma
Sarma harci gibi yapilir. Yarim kilo kiyma, 2 orta bag sogan

rendesi ¢igden, 3 avug piring, karabiber, pul kirmizibiber, may-
danoz.

Sogan sarma.
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Sarma igin soganin hazirlanmasi: En biiyiik bas 2 adet sogan
soyulur, biitiin olarak tencerede haglanir. Cikinca sogutulan bi-
tiin soganin her biri bigakla soganin merkezine (eksen gizgisine)
kadar bigakla dikine kesilir. Yaprak yaprak soyulup ¢ikarilir. Ci-
kan yapraklarin igine, asma yaprag gibi i¢ konup sarilir. (Eger
sogan ¢ok bilyiikse dig yapraklar ikiye boliniip sarilir.) Bitmis
goriiniimii gonca gibidir. Bunlar tencereye dizilir ve 1,5 bardak
suyla ve 2 ¢orba kagig sirkeyle pigirilir.

Turp Salata

Siyah turp ve kirmiz1 turp rendelenir, karigtirilir. Sirke, zeytin-
yag eklenir. Ustii zeytin ve haglanmig yumurta dilimleriyle siislenir.



Bilgiyle ve Aniyla Dolu Bir Ginarin
Goélgesinde: Rasih Nuri lleri’

Rasih Nuri ileri ile gelini Mahmure Hamim ayni apartmanda ayn da-
irelerde oturuyorlar ve 8yle gériniyor ki kayinpederle gelin, Mahmu-
re Hanim'in esi Mustafa Suphi ile Rasih Nuri Bey'in esi Bedia Hanim’in
élimlerinden geriye kalan acilan, anilan ve gidip gelen dostlari, kitap-
lari, metinleri siklikla paylasiyorlar. Salondaki esyalar ailenin gecmisine
derinlik katan taniklar sanki. Duvarlar resimlerle kapl ve onlar da cesitli
anilar koruyan bir bellek islevini gériyor olmalilar. Rasih Bey’e bakhigim-
da, yiziinin yaslandikca arinmis bir insan gizelligini yansitan ¢ok 6zgiin
cizgilere sahip oldugunu gérilyorum; Asyall, zarif, bilge bir hikimdarin
ya da bir samanin betimi gibi. Profiline bakhgimda ise daha cok burayaq,
cagimiza ait; sdyleyecegi s6zi bitmemis, kararl, miicadeleci, direncli,
cagdas bir disiince insanini gérisyorum. Bir ressam, yontucu ya da bir fo-
tograf sanatcisi, yashhgin cok anlaml estetigini cikarabilir bu portreden.
Konusma boyunca daima &l¢iili, nazik, rahat, neseli, esprili, bazen de
hafif igneleyiciydi.

Yildiz Cibiroglu: Rasih Bey sanki yiiziintizde Asya’mn izi var.
Gozleriniz ¢ekik.

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 S, Yaz 2006.
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Rasih Nuri Ileri: Ben de 6yle iddia ediyorum, evet. Bebekli-
gimde tamamen gekik gézlerim varmus.

Mahmure ileri: Ben diyorum, Cengiz’in torunlarisimz diye.
Ama bu kadar 6viinmeyin, belki ben de Cengiz’in torunuyumdur.

RNI: Sen Adem’in torunu olmayasin? (Muzip bir tavirla gii-
liyor.)

— Kanuni’ye kiz mu vermigtiniz?

— Hayur, biz kiz aliriz. Kanuni’nin kiz kardesi bize gelin gel-
mis. (Yine g6zlerinde muzip piriltilar.) Aslinda Yavuz bizim aileye
kizini verdiginde Siileyman heniiz ¢ocukmus.

— Ailenizin bireyleri kimler, nerelerden geldiler? Dedeniz
Adana valisi miydi?

— Insanin dedesi vali olmus, olmamig, bu 6nemli mi?

— Haklisiniz, 6nemli degil. Sunun icin soruyorum: Tiirki-
ye’nin kiiltiir, sanat, bilim, siyaset alanina “toplumu ilerletici”
katkilarda bulunan ¢ok verimli bir aileden geliyorsunuz. Bu ka-
lita kendi 6zgiin degerlerinizi katmigsimz: Tiirkiye’nin toplumcu
diigiincesine ve hareketine emek vermig, katkilarda bulunmusg say-
gin bir kimliginiz var. Bu tiir ailelerin ve kigilerin biyografilerinin
mutlaka yapilmasi gerektigini diigiinen biriyim. Bana sorarsaniz
canl bir “tarih” ve “kiiltiir-tarihi”siniz. Severek hazirladigim bu
soylesi baglaminda ailenizin koklerinin nerelerden geldigini, sizin
ve yakinlarimizin beslendigi kiiltiir damarlarini sizden 6grenmek
istiyorum. Aldigimiz kiiltiiriin ve birazdan konusacagimiz yemek
kiiltiiriiniiziin olusumunda ailenin, yakinlarin kiiltiirel genetigi-
nin de pay: oldugunu diisiiniiyorum. Ailenizin kollar1 hangi top-
raklardan geldi? “Ileri” soyadinin bir hikayesi var mi?

Rasih Nuri lleri bu konularda pek bilgi vermedi. Onunla yaptgim ko-
nusma ve sonra portresini cizmem epey vakit almish. Bilgi vermek yerine
bana ikinci basimi yeni yapilan ve tarih arastrmalar icin énemli olan bir
kitabini imzaladi ve aradigim bilgileri orada bulacagimi séyledi. Mah-
mure Hanim ise aylik bir dergi verdi. Dergide Rasih Nuri Bey'in atalan
anlatlmish. Bu iki kaynaktan alinan bilgileri séylesinin sonundaki ilave
metinde bulacaksiniz.
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Rasib Nuri lleri.

— Bize yemekle ilgili bir ani ya da fikra anlatir misinizé

— Osmanl doneminde Afif Pasa Cenevre’de yasarken bakla
yemegini ¢ok severmig. O zaman Cenevre’de bakla yokmus, ken-
disi baklay:1 balkonda yetigtirirmig. Dostlar1 bir giin “Pasa, gur-
bet elde bakla yetistirip yemegini yapiyorsun, herhalde baklava
pisirmeyi de bilirsin.” demigler. “Bilirim, gayet de iyi yaparim”
demis. “Yapalim” demigler. “Yapamayiz” demig. “Edirne’nin su
yerinden siit lazim, gu pinarin suyu lazim, su cins bugdayi, su
degirmenin unu lazim” demis. Malzemeden tutun da iizerinde
hamur agacagi tasa, merdaneye kadar saymus.

— Tabii bakla ile baklava séylerken yakin ama baklava yap-
mak bakla yapmak gibi kolay degil. Bu anlattiginiz anida belli
bir iklimin, belli bir pinardan akan suyun kimyasinin ve daha
nice ayrintily farkliligin yapilan yemegi, lezzetini etkiledigine ilis-
kin bir vurgu da var degil mi?

— Evet, mesela ¢ok ilgingtir, Atatiirk’iin rakis1 Cegme yarima-
dasinda yetisen anasonla yapilirmig. O rakiya ¢ok talep gelmis
daha sonra. Cok kiigiik bir yer oldugu i¢in o anasonu istenen
miktarda bulamiyorlar, bagka yerde yetisen anasonla yapiyorlar.
Ama o raki olmuyor. Atatiirk’iin rakisi olabilmesi i¢in Cesme’de
yetigen belli bir anasonla yapilmasi lazim. Simdi bir bagka 6rnek.
Ama bunu anlatmayayim, miistehcen.
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— Belki de degildir.

— Fransa’da meshur satolarin baglar1 vardir ve orda da sa-
raplarin bir¢ogu satonun ismiyle anilir. Bilmem ne gatosu, bil-
mem ne garabi. Bu satolardan birinin sarabi ¢ok tinliilymiis. Ada-
min biri ¢gok merakliymig, “Ben de yaparim” demis. O satonun
yanindaki tarlay: satin almis. Satodaki bekgiye de para verip
birgok gubuk edinmis. Nihayet gsarabini yapmisg. Figilarini1 aym
agagtan yaptirip bekletmig, bakmug ki sarap ayni giizellikte degil.
“Ayni toprak, ayni agagtan fig1, ayni Giziim, bu fark nasil olur?”
demis bekgiye. Bekg¢i de “Comlegin iki deligi birbirine yakindir,
bir onden, bir de arkadan kokla, farkini anlarsin” demis.”

Bugiin Fransa’da iyi sarap yok. Her yerin garab: belirli mik-
tarda gikiyor. Filan gsatonun garabi 500 sise ¢ikiyor. Amerikalilar
daha yiizlerce sige isteyince pazar bilyiimiig oluyor. Atatiirk’iin
rakisi gibi, bu kalitede olamiyor, bu kadar sene bekletilemiyor.
Yine de bulunabiliyor fakat o vakit astronomik bir fiyat oluyor.
Normal biit¢eye sahip biri “iyi cinsini, iyi senesini” igemiyor.
Nerenin garabi oldugu da miihim, hangi senenin garab:1 oldugu
da mithim. Her senenin garab: ayni kalitede olmuyor. Aym yerin,
1927’deki garabi gok iyi, 1928, 29, 30 sarab: o kadar lezzetli de-
gil; 32 sarabi lezzetli. Ben “Sartr6z” (Chartreuse) diye bir likor
igmistim, ziimriit renginde seffaf, harikulade giizel bir lik6r. Cok
giizel bir tadi var. Sartro “hadim” demek. Sartr (Chartres) ma-
nastirlarindaki erkeklerin hepsi hadim. Neden hadim yapiliyor,
ses meselesi, korolarda kullanmak igin. Daha erkek olmamuslar,
ince sesleri var, erkek sesine déniigmeden 6nce ¢ocuklar1 hadim
ediyorlar. Rahipler yapiyor bunlari. Sartr manastirlarinin rahip-
lerinin yaptig1 6zel bir likérdiir gsartr6z. Cok makbul oldugu igin
son zamanlarda ¢ogaldi. Iki-ii¢ kere tattim, nerde eskisi; kesin-
likle ayni renk, ayni tat degil. Raki da oyle. Bir aralik Tekirdag
rakisi ¢ok iyiydi, ondan sonra Tekirdag rakisi diye bir 6zel raki

Burada okura gu agiklamayi yapmam gerekiyor; tarima kiiltiirlerde toprak ve tarla
disidir. Tarimcilarin tanrigasi ya da tarima kadin diinyanin hemen her yerinde ¢omlek
bigimiyle yorumlanmgtir. Fikra, anlatmak istedigi diisiinceyi benzetme yoluyla o denli
iyi anlatiyor ki okuru bundan mahrum etmek istemedim. Rasih Nuri Bey'in anlattig
fikrada, yukardaki bilgiye dayanarak yalnizca bir sdzciigii degistirdim.
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yaptilar, degisik. Tiirkiye ¢ok giizel icki yapiyor ama ne yazik ki
bu gelenek yok. Hep aym kalitede degil, standart yok. Bir 6rnek
daha vereyim. Eskiden ¢ok bayildigim bir sey vardi: Kizarmig
patates, citir Gitir. Senelerdir evde yapiyoruz. Kibris’a gittigimiz-
de orda da yaptik, harikulade. Kibris’a giden arkadaglar “Ne
istiyorsun?” diye soruyorlar “patates” diyorum. Ambargo oldu-
gu igin Tirkiye Kibris’tan ithal edemiyor galiba. Fakat o patates
basgka. Simdi pogetlerde satiyorlar hazirlanmig patates, Kibris’ta-
kiler ¢ok daha iyi oluyor pisince. Topragin, iklimin farki ayni
yiyecek igecegin nasil kullanilacagim da etkiliyor. Bize normal
gelen sey Isvigre’de acayip kargilanmig: salep &yle uluorta bu-
lunmazmug Isvigre’de, eczanelerde satilirmis. Tiirkler geldikten
sonra titkenmis salep. Eczacilar sagirmig, “N’apiyor bunlar bu
ilagla?” diye merak etmigler. Ciinkii onlar salebi ilag olarak re-
ceteyle veriyorlarmg.

— En ¢ok begendiginiz meyhane hangisiydi?

— Ben oyle meyhaneye giden biri degilim, gegmiste de olma-
dim. Ama Krepen Pasaji’nda bir meyhane vardi, orada on tabak
meze getirirlerdi. Tabaklar nerdeyse kahve fincani tabag: kadar
kiigiik seyler.. iki parga lakerda, iki par¢a midye. On parga meze,
bir sige raki. Fakat hakikaten her parga nefisti. Halig’te de o vakit
Pandeli Lokantasi vardi, suyun kenarinda. Kagit i¢inde bugulama
baliklar1 ¢ok meshurdu, onu ¢ok iyi yapiyorlardi. Kigitta bugu-
lama levrek, bir harikaydi. Miithis giizel yemekleri vardi. Yillar
gegti ¢ocuklari, torunlar1 Misir Cargis’'nda devam ettirdiler ama
ayni ayarda degil.

— Siz rak: mu seversiniz, sarap mi?

— Raki. Babam igkiyi sevmezdi. Atatiirk’e de fena halde kizar-
di. Atatiirk’le bir hikdyesi var babamin. Babam, Atatiirk evliyken
Cankaya’ya gidiyor. Atatiirk yeni kalp rahatsizligi gegirmis, dok-
toru igkiyi yasaklamig. Babam da dinsel sebepten degil, sevmiyor
ickiyi. Kirk yilda bir, bir kadeh versen iger. Mustafa Kemal, “La-
tife, Suphi raki iger, bir raki getir” demis. Babam “Igmem” diye-
cekken masanin altindan bir tekme yemis. “Bana da bir su getir”
demis. Latife Hanim bir rakiyla bir su getirmis. Tam kadehe su
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Abidin Dino ve Rasib Nuri lleri.

koyacakken, “Suphi susuz iger, sen biraz da meze getir” demis.
Latife Hanim gidince bardaklar: degigtirmis.

Atatiirk’iin bir raki hikiyesi de annemle oldu. Yenikoy’de Ra-
sim Ferid Bey diye bir doktor vardi, milletvekili. Benimle dayim
Abidin Dino’yu ayni giin siinnet etti. Ben yedi yasindaydim, Abi-
din on dért yagindaydi. Bir giin annem misafirlikte, Rasim Ferid
Bey’in yalisina komsu bir yalida oturuyor. iki yali arasinda da
bahge, agagi1 yukar: iki metre mesafe var arada. Bu yiizden birbir-
lerini gérmesinler diye panjurlari agmazlarmis, s6zsiiz bir uzlagsma
seklinde yaz kig o panjurlar kapali dururmus. Atatiirk motorla
Rasim Ferid Bey’in yalisina geliyor, haber yolluyor, “Panjurlar
acilsin” diye. Belki bir suikast kugkusu, onu tam bilemiyorum.
Bir de “Ev halki da otursun” demis. Annemle yali sahibesi Izzet-
tin Bey’in hanimi da pencere kenarina oturmuglar. Atatiirk biitiin
arkadaglariyla birlikte misafirlige gelmis motorla, Fethi Okyar
da gelenlerin arasinda. Annem Atatiirk’le birlikte komsu yaliya
gecen Fethi Bey’le selamlagip “Galibe nasil?” diye sorunca —Ga-
libe, Fethi Okyar’in esi, 0 da Osman Hamdi’lerden annem gibi-
Atatiirk kim oldugunu sormusg, 6grenince beni ¢agirtmak istemis;
yanlarinda getirdikleri mezelerle birlikte rak: yollamig. Annem de
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susuz istemig. Yarim saat sonra annem su gibi igmeye baslayinca
Atatirk yan binadan seslenmis hemen: “Hanimefendi, hanime-
fendi o oyle igilmez” demis.

Bir bagka igki hikayesi daha var: Abidin Dayim 17 yaslarinda,
gazetelerde karikatiir yapiyor, resim yapiyor. Beyoglu’nda Tokat-
liyan Oteli’ne gitmis bir giin. Otelin barinda otururken, birdenbi-
re garsonlarda bir telag, bir telag, dort-bes masayi birlegtirmigler.
Az sonra Atatiirk’le arkadaglar1 gelip oturmuglar. Zaman ge¢mis,
Abidin resim yapiyor. “Gel bakalim, yaptigim da getir” demig
Atatiirk. Bakmug, “Bunlar sil” demis. Abidin, Atatiirk’iin resmini
yapmus, yaninda raki sigesi, mezeler. Abidin de “Pagam, imzalar-
saniz silerim” diyor. “Sil getir” demis. Abidin de masaya doéniiyor,
silmesine imkan yok, o kismini bigakla kesiyor, kalan1 tamamla-
yip gotiiriiyor. Resmi —o sirada soyadi daha yok- “Gazi Mustafa
Kemal” diye imzalayinca da ertesi giin Yarin gazetesinde ¢ikiyor o
resim. Ondan sonra Atatiirk vefat edince, 9 yil sonra Ses dergisin-
de tekrar basildi. Resmin orijinali burda duvarda asili.

— Yemek deyince aklimiza en ¢ok annenizin yemegi mi gelir,
esinizin yemegi mi<

Rasib Nuri ileri ve annesi Leyla Hanim.
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— Annem harikulade giizel yemek yapard:.

— Anneniz nereliydi?

— Engiirili’’ydii. Ankara’da simdi miize olan Abidin Pasa Ko-
nagr’nda dogmus. Annemle babam kardeg ¢ocugu olur. Annem
harikulade yemek yapardi ama yalniz yemek degil, harikulade
pasta da yapardi ve gok igtahli bir insandi. Karimsa adeta agzina
yemek almaz cinsten, yani ¢ok az yerdi, oldiigi vakit 45 kilodan
30 kiloya inmigti. Annem ¢ok sasirirdi giinkii Bedia da harikula-
de giizel yemek yapardi, “Bu kadar igtahi olmayan bir insan nasil
bu giizel yemekleri yapiyor” diye. Demek ki insanin igtah1 olmasa
da ¢ok giizel yemek yapabiliyor.

— Annenizin ¢ok 6zlediginiz bir yemegi var mu, ah simdi olsa
da yesem, dediginiz?

— Simdi nereden aklima geldi, kabak tathsi. Onu ¢ok ugras-
tim yapamadim. O adeta seffaf ve dolgun yapiyordu. Alafranga
yemek de yapard:.

— Alafranga yemekleri nasil 6grendi¢ Bizim gelenegimizde
yemek kiiltiirii, benzerlikler olsa da farklidiwr. Acaba konaklara
azinliktan asgilarla girmis olabilir mi?

— Efendim bizim ailede adeta bir agcilik gelenegi var. Biitiin
akrabalar agg1 nerdeyse. Bizim bir kuzenimizin Biiyiikada’da,
“Bakiis” diye bir lokantas: vardi. Amcam Vedat’in kizi...

Mi: Mimar Vedat Tek’in kizi, ressam...

RNI: Ressam Selime, kocasinin adimi verdi lokantasina, Ni-
santag’’nda Yekta Lokantasi onun. Ablasi Saadet Paris’te yiitksek
aggilik okulunda okudu. Bityiik dayim Arif Dino o kadar merakl
ki yemege, gencken Fransa’da, trende resmi ag¢1 kiyafetli bir siirii
adam tartigiyorlarmig. Yarim saat ge¢mis ge¢memis, Arif Dino’y-
la tistadim diye konugsmaya baglamiglar. Meger uluslararas: bi-
yiik bir aggilik miisabakasina gidiyorlarmig, Arif Dino yemekten
iyl anlardi. Amcam Sedat Nuri profesyonel denebilecek diizeyde
iyi aggiydi. Sedat Nuri karikatiiristti, ayrica miihendisti ve Istan-
bul Radyosu’nu kurdu.

MI: Rasih Bey’in kendisi de ¢ok giizel yemekler yapar; cerkes-
tavugu, et yemekleri, balik... nefis olur.
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RNI: Benim, bir yemek kitabinda “Rasih usulii hamsi” diye
tarifim ¢ikti. Papaz yahnisinin hamsilisi. Benim icadim biraz,
hamsilerin belkemigi ¢ikarilir. Yaglanmug tepsiye yan yana agila-
rak konur. Ince dogranmis bol sogan adeta ateste macun olacak
kadar yumusgatilir. Kug iziimii, ¢am fistigi, bunlar yagda cevril-
mig hamsilerin tizerine yayilir. Onlarin tizeri bir kat daha ayni ge-
kilde hamsiyle kapatilir ve firina verilir. Yemek konusunda bagka
bir sey sOyleyeyim size; bazi1 yemekler artik tamamen yok oldu.
Mesela uskumru dolmasi! Yok! Bir kere uskumrunun kendisi yok
oldu. Uskumru dolmasi belirli bir mevsimde yapilir, uskumrunun
sismanlik devresinde. Uskumru dolmasi yaparken bir kuyruktaki
kemigi kirilir, bir de boyun kemigi kirilir, azicik yumugatilir elle.
Derisi zedelenmeden kemik gikartilir. igi hazirlanur, eti de ilave
edilir, doldurulur. Una bulanip kizartilir. Derisini zedelemeden
kemigini gikarmak ustalik ister.

Karim bir de harikulade giizellikte igli kofte yapardi. Seffaf de-
necek kadar inceydi onun igli koftesinin dig kabugu, ¢iinkii kara
bulgurla ve hi¢ yagsiz, lifsiz kiymayla yapardi. Onlar: yuvarlak,
kiigiik boyda yapar; igini biberli, normal yagh pismig kiyma ve
cevizle hazirlayip doldururdu. Ben haglanmigindan ¢ok kizartma-
sin1 severim. Biliyorsunuz igli kéfte yaparken etin biitiin sinirleri,
kikirdagimsi yerleri gikartilir. Iyi igli kéftenin dlgiisii igi yagl, dist
yagsiz olacak. Iki kisi ¢ok iyi biliyordu bu isi. Biri karim Bedia,
biri de Giilli.

Giilli, Yilmaz Giiney’in annesiydi. Bedia ile Giilli’niin ayar1
o kadar iyiydi ki o ayarda igli kofte baska yerde yemedim. Oyle
giizel olurdu ki 30 tane igli kéfte yerdim. 30 tane! Annemde Ingi-
lizce, Fransizca yemek kitaplar1 bulunurdu. Hatta ¢ok iinlii “Ce-
lemende”” adinda bir yemek kitab1 vardi, Osmanl déneminde
basilmig, Yunanca bir kitap. Herkiil Milas evlenince ona hediye
etti. Annem Leyla Hanim’in kendi el yazisiyla yemek tariflerini
yazdig: defteri de Esin’e hediye ettim.

Muhtemelen, Yunan yemek kiiltiiriiniin ustalarindan biriolan ve bir dsnem adi
“yemek kitab1” ifadesiyle 6zdeglesen Niko6laos Tselementés (1878-1958) iizerinden
kurulan bir baglanti. (e.n.)
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Rasih Nuri lleri ve esi Bedia Hamm.

— Esin kim?

MI: Benim kizim, o da ¢ok merakhdir yemege.

RNI: Ornegin anneannem geleneksel olan “sabuniye” adh tat-
liy1 yapardi.

MI: O defterde var mi?

RNI: Olabilir.

Mi: Tarifeler Tiirkge degil. Cogu Fransizca, arada Ingilizce de
var.

RNI: Benim ¢ok sevdigim bir tath vardi, o da yok. Keskiil-ii
fukara. Simdi kegkiil diye satarlar fakat kegkiil degil. Keskiiliin
ozelligi, bademler ezilerek yag ¢ikarilir, o yagla yapilmasidir. Ba-
dem de ¢ok pahali oldugu igin, o tatliy: simdiki kegkiiliin ii¢ misli
fiyatina satmalari lazim. Kegkiil diye kegkiille alakasi olmayan bir
tath yapiliyor gimdi.

Mi: Hem bademle yapiyorsunuz hem adi kegkiil-ii fukara: “Fu-
karanin kegkiili” tatlis1 nasil oluyor?

RNI: Evet. Keskiil-ii fukara. Bir aralik Tiinel’in alt kapisinda
—Karako6y’de- bir muhallebici agildi, 10-15 sene evvel. Orada yapi-
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lirdy, artik yok. Bir-iki sene siirdii, o kadar. Mesela badem ezmesi,
halen Bebek’te bir diikkdnda yapiliyor, kilosu 70-80 milyon. Simdi
demek ki kaybolan yemekler var. Bir de bagka bir seyi de belirt-
mek istiyorum: Yemek yeme sekli de degisti. Osmanli konakla-
rinda, normal olarak her 6giin yedi-sekiz gesit yemek yenilirdi.
Bir yemek ya da iki yemek yenir bugiin degil mi? Hayur, o za-
manlar normal yemek g6yleydi: Mutlaka bir ¢orbasi vardi, pilavi
vardi, mutlaka bir sebzesi vardi, eti vardi, boregi vardi, yemisi
vardi, tathsi vardi. Servis yapilirken konaklarda tepsiler mutlaka
ikinci defa gezdirilirdi.

MI: Tekrar almak isteyenler igin mi?

RNI: Evet. Hild anlamiyorum, nasil yiyebiliyorduk? Kéy evin-
den bahsetmiyorum. Nisantagi, Osmanbey konaklarinda. Ustelik
fazla sigman da degildik.

— Acaba miktar m1 azdi?

RNI: Zannetmiyorum. Osmanl ailelerinde yemekte en az
bes-alt1 ¢esit yemek yenirdi.

— Mutfakta kag kisi calisirds? As¢t, as¢i yamags vardi berbalde.

RNI: Vard: tabii. Bazi evlerde de ev sahibi mutfaga girip bazen
kendi de yapardi. Cok meraklilar vardi. Hatta benim biiyiikba-
bam (annemin babasi) 6teki biiyitkkbabamdan (babamin babasin-
dan) dayak yemis, mutfaga girdi diye.

MI: Yani ayip mu1 bir “kiigiik bey”in, “mahdum”un mutfaga
girmesi?

RNI: Hayrr. Bityitk yas farki var aralarinda. 20-25 yas fark
var. Cocuga “Mutfaga girme” diye iki-ii¢ defa s6ylemis, ne ariyor
orda, diye tokat atmig? Yemek yapmak istiyor. Tokat atan biiyiik-
babam 6tekinin ablasiyla evli. Biitiin ailede akraba evliligi var.

— Yemek yapma yeteneginin yaygin olmasi ailede belki de
bundan.

— Cok sevdigim bir yemek, puf boregi. Puf boregini birkag
tiirlii yapardik: Beyaz salgali, besamel soslu, beyinle yapardik.
Beyin, zar1 ¢ikarildiktan sonra haglanir, ezilir, beyaz salgayla ka-
rigtirtlir. Siger o. Bir de siiphesiz yerel yemekler de vardi. Mesela
Yanya Boregi: Cok bol sogan macun haline getirilir, pismig tavuk
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eti didiklenerek igi hazirlanir, yufkalarin arasina konurdu. Orne-
gin Halil Rifat Pagalar’daki Rauf Ahmet Bey’in meghur bir béregi
vardi; o da sahane bir borekti, simdi unutuldu, bilinmiyor. Karili
bir salgali borek. Igine tavuk konulur, salga dékiiliirdii iistiine.

— “Kari” Fransizcadaki soylenisi mi? Bugiin Ingilizce séyle-
nisiyle “kiri” bazen de “kori” deniliyor. Yemekle, sofrayla ilgili
adlar donemin gozde diline gore de degisiyorlar anlagilan.

— Ahmet Resit Rey Beyler’de ceviz biiyiikliigiinde harika bir
milféy boregi yapilirdi, unutamam. Cok ugragtim beceremedim.
Ama harikulade giizel balik kéftesi yapardim. Ayrica meshur Av-
rupa yemekleri de vardi. Burada bir ayrinti1 yapip ¢ok sevdigim,
gengligimde bir-iki kez yapmay: bagarabildigim ancak bugiin ya-
pilmasina adeta parasal olanak kalmayan, malzeme olarak pek
erigilemeyecek Marsilya buyabezi’nin tarifini sunmak istiyorum:
Gengligimde, Bogazi¢i’nde yalilardan denize sarkitilan 6zel sepet-
lerden her ¢ektigimizde, yengeg yani ¢aganoz, 1stakoz ¢ikarip yer-
dik. Komgulara da ikram edilirdi. Bogaz’da midyenin, kiigiik kari-
desin iyisi ¢ikar; agla kili¢ tutulur, liferin, kalkanin iyisi tutulurdu.
Evlerde oltalarin ignelerine, zokalarina kurgun kaliplar1 dokiiliir,
bunlar parlatilirdi. At kuyrugundan oltalar imal edilirdi. Bogaz
ve Marmara’nin baliklarinin tadi ¢ok degisikti. Akdeniz’deki bar-
bunyanin lezzetinin buralardaki barbunyanin lezzetiyle yakindan
uzaktan ilgisi yoktur. $Simdi bunlar tiimden yok oldu.

Gelelim Marsilya buyabezimize ki Yenik6éy buyabezi yukarda-
ki nedenlerle ¢ok daha ustiindii. Sekiz kigilik bir davet igin temiz-
lenmis 3 kilo deniz iiriinii yeterli ise de gelin bugiin bulun. Skor-
pit, lipsos, diilger, migri, fener, barbunya, mezit, levrek baliklar1
ile 1stakoz, bocek, kerevet, ¢aganoz, karides (orta boy) bu yemek
i¢in gereklidir. Yanhs anlagilmasin, biri veya digeri degil, hepsi-
nin karigimi gereklidir. (Bu gorbaya midye, istiridye, tarak gibi
kabuklular asla konmamalidir.) Baliklarin bazilarinin eti serttir,
boceklerin eti de oyle. Bunlarin ¢ok pismesi igin daha onceden
pisirilir. Bazilarinin eti yumusaktir, bunlar ayrilir. Hepsinin eti eg
pargalara boliinir. Artik esas unsur hazirdir. Gelelim ¢orbanin ya-
pimina: Kiyilmig 200 gram sogan, derisi yiiziilmiis ve pargalanmig
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ii¢ biyiik domates, birkag yaprak defne, kekik, maydanoz, reze-
ne, rendelenmig bir parga portakal kabugu, bir tutam safran ten-
cereye konulur, iistiine etli balik pargalari ve deniz bocekleri ilave
edilir. 200 gram sizma zeytinyagy, tuz, yeni rendelenmig karabiber
eklenir. Ustiine bilyiik baliklarin baglari ile kalan pargalan daha
once haglanarak elde edilen balik suyu hepsini 6rtecek miktarda
dokiiliir ve agik tencerede, harl ateste 7-8 dakika kadar kaynati-
lir. Buna mezgit, barbunya gibi baliklar ilave edilir ve alt1 dakika
daha kaynatilir. Artik balik ¢orbasi hazirdir. Derin bir tepsiye ince
ekmek dilimleri serilir ve iizerlerine siiziilmiis balik ve bocekler
konulur, geri kalan balik suyu kevgirden gegirilerek ilave edilir, en
iistiine kaba kiyilmig maydanoz serpilir ve sicacik afiyetle yenilir.

— Gergekten, dinleyince bile efsane gibi bir ¢corba.

— Unutmamali ki Istanbul’da Osmanli yemeginin kékeninde
Bizans yemeginin pay1 vardir. Aym yemegi en giizel, Ermeniler pi-
sirir. Ermenilerin mezeleri de miistesna lezzetlere sahiptir. Benim
¢ok sevdigim topik mesela, en giizel Ermeniler yapar. En iyi agg1-
lar Ermeni aggilardi. istanbul’un yemegi bagkadir, Rumeli yemegi
bagkadir, Adana yemegi baskadir. Bunlar ayr kiiltiirlerdir. istan-
bul kiiltiirinde lahmacun yoktur. Diyarbakir kiiltiiriinde de mid-
ye dolmasi olamaz. Her bir baligin her mevsimde yenirken tad:
bagkadir. Ciroz yapilacak uskumrunun kivami bagkadir. Uskum-
ru dolmasi igin bagka bir uskumru lazimdir. Mevsimine gére us-
kumruyla hazirlanan yemek de degisir. Cingene palamudu, kiigiik
palamut bagka tiirlii pigirilir, torik bagka tiirlii. Benim yaptigim
lakerda var, tatmak isterseniz...

— Memnuniyetle, sag olun, sonra. Siz Osmanli déneminin ko-
nak hayatini tamdimz mié Agcilar, as¢t yamaklari, ugaklar...

— Konak déneminin yemeklerinde, sofralarinda bulundum
ama ben Cumhuriyet ¢ocugu olduguma gére annem yemegi ya-
pardi, biz de yerdik. Birlikte bazi yemekler yaptigimiz da olurdu.
Isin ilging yani ailede bir tek babam kesinlikle yemek yapmasini
bilmezdi. O derece bilmezdi ki bir giin utanmig kendisinden, evde
yalmzmg, tavada yumurta pigireyim demis. Bir rezalet olmus ta-
bii. Ciinkii tavada yumurta pisirirken yag konmasi gerektigini bil-
miyormus... Tavaya yapismig, dumanlar ¢ikmis.
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— Siz ¢ok kiigiikken, belki Cumburiyet'ten dnce, mutfakta
kag kisi caligirdr hatirliyor musunuz?

— Cok kiigiikken elbette asq1 vardi. Cenevre, Paris... Istan-
bul’a bir yagimda geldim.

— Batililagma sizin konaga Cumburiyet’ten 6nce gelmigti her-
balde degil mi¢ Anneniz belki de yabanci dil biliyordu.

— Cok giizel Fransizca, Ingilizce bilirdi.

— Osmanly’dan Cumburiyet'e gegince bir uyum giicliigii oldu
mu?

— Hig olmadi. Aynen devam etti; Mustafa Kemal de Osmanli
pasasiydi, Ali Fuat da, Karabekir de. Hikmet Bayur sadrazam ¢o-
cugu, yabancilarla igbirligi yapanlar sarayin adamlari, Kurtulug
Savagi igin ¢arpisanlar Atatiirkgiiler. Ayn bir irk degiller. Birileri
iman etmig, tarihi gergekleri tam, dogru degerlendirmis, bir an
dahi korkmamig. Digerleri diinyay1 yenen emperyalistlere karsi
bir gey yapilamayacagini sanip sinmigler.

— Ailede ekonomik bakimdan bir farklilagma oldu mu? Yani
sizin ¢ocuklugunuzda ilk yillarda ¢ok parlak bir ekonomik du-
rum varken, daba sonra yemede i¢mede, gezmede bir kisint1 oldu
mu?

— Kisint1 ondan dolayi degil. Babam kendi hatiratinda anla-
tiyor, der ki; “Ben paraya kiiskiindiim, ondan sonra para bana
kiistii.” Ben onu hakikaten yasadim, avukatlik yaparken dahi
iicret almaktan utanirdi, almazdi. Bir dostumuz ressam, Akade-
mi’nin miidiirii Léopold Lévy hakkinda bir tahliye davasi olmus,
apartmandan ¢ikartmak istemig ev sahibi. Babam davayi gérmiis,
her zaman oldugu gibi paray1 almak istememis. Onun iizerine
bir giin bize tesekkiire geldi. Gittikten sonra baktik, kapinin ya-
ninda portmantonun istiinde bir paket duruyor. Agtik, Léopold
Lévy’nin tablosu, simdi su duvarda asili olan tabloyu birakmus.
Babam almazdi ki ancak o sekilde 6deyebilirlerdi babama. Para
kazanmay: becerememek babamin 6zelligiydi.

— Bu durum mutfag etkiledi mi?

— Soyle etkiledi belki; bizim evimizde ¢aligan yoktu. Annem
yapardi her seyi. Ben de yapardim. Mesela bulagigi ben yikardim.
Yine de eski emektarlar arada gelirdi, zenci Naile Hanim gibi.
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— Yani eski as¢gilar, usaklar gitti mi?

— E tabii yani, amcam ise is bilirdi, becerikliydi. Bu bir sinif
meselesi degil. Fakat sorunuz bir bakima dogru, Osmanl’nin son
doneminde Tiirkiye’nin diizeni degistigi i¢in eski konaklarin, eski
yalilarin devamina olanak yoktu. O masrafi yapmanin imkini
yoktu. Ornegin Abutlar’in yalisi, 50-60 odalik bir yali. O sahane
esyalar da var. Ama yagmur yagdig: vakit her odaya bir kova ko-
nulurdu. Ciinkii damlar akardi. 40-50 odalik bir yalinin ¢atisini
aktarmak, boyasini, bakimim yaptirmak imkénsiz olmugtu. Be-
lirli bir sinifin ¢6kiigli, bir ara sinifin yetismemesi, 30 sene sonra
ikinci bir sinifin gelmesi... Biitiin eski konaklar, binalar eskidi,
ciiriidii, yikilma vaziyetine geldi. Yerini alacak yeni bir zengin
sinif yoktu. Ikinci Diinya Savasi’'nda “haci aga” denilen birtakim
zenginler tiiredi ama onlarda da o kiiltiir yoktu.

— Harp zenginleri degil mi?

— Harp zenginleri. Daha sonra bir Tiirk burjuvazisi meydana
geldi. Biitiin eski konaklari, yalilari, vesaireleri onlar satin aldi.
40 odali bir konagy, bir Kibrisl yalisini, yahut bilmem bir Sevket
Bocan yalisini, bir Haydar Paga yalisim1 yasatmak olanag kalmi-
yor, anlatabildim mi?

— Bu kadar giizel bir yasamun icinden geliyorsunuz. Giinliik
yasamda sekiz cegit lezzetli yemek, zarif ve degerli esyalar, cagm
kiiltiiriinii, sanatimi, bilimini takip eden bir yakin cevre... Ama
gengliginizde sizin kendinizi toplumcu diinya goriisiine adadsgs-
niz yasam tarzimizla birlikte iizerinizdeki siyasi ve toplumsal bas-
kilar arttigimda, maddi sitkintilarmmz oldu mu, yemek tarzimz bu
stkintilardan etkilendi mi?

— Yemek dedigimiz bir kiiltiir meselesi. Ittihatq1 Kiigiik Talat
Bey’in kardesi Salih Bey Agir Ceza reisiydi. Oglu sinif arkadagim,
evine giderim, en giizel tavuk, en giizel tereyagi, en giizel bilmem
ne... tavuk gelir, hi¢bir gseye benzemez. Ciinkii o pigirme kiiltiirii
yok. Ayni tavuk yarim saat yerine beg saat pigerse lezzeti kalmaz.
Yani yemek pigirme bilgisi diye bir sey var. Kimi balig1 adeta ko-
miir haline getirip yer. Ben ¢ok az pigmig severim. Bir Japon arka-
dagimiz var, ressam, o baligi ¢ig yiyor, aligtirdi beni de. Cok taze
balik aliyor, dilimliyor, resmen ¢ig yiyor.
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— Limon sikiyor mu?

— Biitiin mesele orda. Japon gelenegine gére hardalli bir sos
yapiyor, ona batirip yiyor. Japonlar gelenege gore ¢ig yiyor, ben
az pismig seviyorum, Anadolu’dan gelen insan kendi yemegini
gayet giizel yapiyor fakat baligi bilmedigi, balik kiiltiirii olmadig:
i¢in, zaten baliga kars: bir alerji de duyuyor, “Aman iyi pigsin”
derken fazla pisiriyor. Et de ayni sey. Ben biftek yerken kanin ak-
masini istiyorum. Baz kigiler eti 6ldiiriiyor. Yarim saat pigiriyor
ve incecik kesiyor. Gegen hafta Ankara’da ¢ok kiiltiirlii, ¢ok iyi
bir dostumun evinde yemek yedim, bir de Jocker Kuliip’te yedim.
Et dilimlerini iki milimetre kalinlikta kesmigler. iki milimetre ka-
linlikta eti kizart, tatsiz bir sey olur.

— Yani siz diyorsunuz ki iyi bir mutfagn, iyi bir yemegin eko-
nomiden ¢ok kiiltiirle iligkisi var.

— Elbette. Aym tavuk o dedigim Salih Bey’in evinde pigse
tatsiz bir gey olur, iyi bilen biri pigirirse leziz olur. Bu, para me-
selesi degil. Ornegin miithis bir Rus mutfag: vardi. Miithis Rus
mezeleri vardi: blinyi’ler, sunlar bunlar... 1917°de ihtilal olunca
onlarin yemek gelenegi yok oluyor. Ilk zamanlar kithik oluyor,
ambargolar konuyor. Aglik olunca ihracat duruyor. Cok garip,
ihtilalin ilk yillarinda en ¢ok yenen sey ne biliyor musunuz? Hav-
yar! Ciinkii havyar1 Rusya dis iilkelere satiyormug. Satamayinca
ellerinde kalmig, bol bol havyar yemigler. Herkes de ¢alisiyor, ya-
vag yavag eski yemek gelenegi kaybolmus. Cok sonra 1936 sene-
lerinde, dayim anlatiyordu, Abidin Dino, onu Atatiirk yollamigt1
sinemacilik tahsiline. Bir yemek kitabi1 ¢ikmig, 500 bin basmislar,
iki giinde titkkenmig. Mecbur olmuglar yeniden basmaya. Birkag
milyon baski olmus. Ciinkii hakikaten halkta, ayn1 malzeme var,
istek var ama nasil pisirilecegini bilmiyorlar.

— Eger 6zen gosterilmezse, bilingle ele alinmazsa olumlu kiil-
tiirel aliskanliklar kesintiye ugrayabiliyor.

— Elbette, burda yemek kiiltiirii kesintiye ugramig. Yoksa
bugiin badem var, kegkiil-ii fukara neden yapilamiyor? Bagka
bir sey de degisiyor. Mesela Tiirkiye’nin en giizel baliklar, 1sta-
kozlari, midyeleri Bogaz’dan ¢ikarilir. Akdeniz’de midye yoktur.
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Istanbul’da yedigimiz Marmara barbunyas: harikulade giizeldir:
Sudaki tuz miktar1 Marmara’da en uygun oldugu igin. Akdeniz
barbunyasi lezzetsiz bir barbunyadir, suyu daha tuzludur da on-
dan. Orda da giizel olan bagka baliklar var: Mersin’in lagosu, Iz-
mir’in quprasi gibi. Mersin’in dev karidesleri vardir. Isin inceligi-
ni bilen Mersinliler biiyiik karides yerine onun kiigiigiinii yerler.
Onun kiigiigii Istanbul’daki karidesin dért-bes misli biiyiigiidiir.
Hangi balik hangi boyda makbul? Liiferi alalim ele. En buytigii
kofana, lezzetsiz bir baliktir. Cok kiigiik liifer, tam liifer degildir;
belirli bir boyda ve belirli bir mevsimde en lezzetli duruma gelir.
Istanbul’da Bogaz’da balik kalmadi. Bir kilig vard, liifer vards,
bir uskumru ibadullah vardi. Bogaz trafiginin, kanalizasyonlarin
artmasi, niifusun 600 binden 12 milyona ¢ikmasi Bogaz’in bi-
tiin dengesini bozdu. En giizel baliklar Halig’teydi. Biitiin Istanbul
Hali¢’in lagim kokusuyla doldu. Neyse ki simdi temizlendi Ha-
li¢. Kokusu, pisligi kalmayinca yavas yavas Hali¢’e balik gelmeye
bagladi. Birbirine bagh olaylar.

Eskiden kepgeyle tarardik rihtimlari, ¢ok lezzetlidir o kiigiik
karidesler. Yenik6y’de biz bedavadan karides tutardik, sepet igin-
de 1stakoz tutardik. $imdi 1stakoz gérmiiyorum, bayiliyorum ama
yok. S$imdi ne oldu? Az var, nerde var? Liiks otellerde var, litks
lokantalarda var. Paris’te 1stakoz aldim, pigirdim. Her memleketin
istakozu var orda. Iki cins alip denedim: Tamamen lezzetsiz. Bo-
gazin, Hali¢’in, Marmara’nin balig1 degisikti. Suyu da degisikti.
[zmir’in suyu tuzludur, Karadeniz’in suyu az tuzludur. Suyun kim-
yasi etkiliyor. Ornegin Silifke’de ¢ok giizel baliklar vardir, Goksu
orada denize dokiildiigii igin. Akdeniz’de tath sularin denize ka-
ngtig1 yerlerde baligin cinsi de tadi da giizellesir. Bir de y6renin
yemegi var. Benim Isci Partisi’nin Birinci Kongresi igin 1963’te
Izmir’e gittigim vakit Aydin’dan mu gegtik, bir yerden gegtik; kuyu
kebab: yedik, miithig bir seydi. O kuyu kebabinin benzerini bu-
lamadim ben. Her yerin degisik bir gelenegi var. Fakat o gorenek
sadece malzeme degil. Hatay’da yedigim mezelere bagka yerde
rastlamadim. Aym zamanda kiiltiir meselesi oldugu apagik. Bi-
rinci Diinya Savagi’'nda ¢ikmug bir s6z vardi: “Ne Sam’in gekeri,
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ne Arap’in yiizii”. Tesadiifen, bir TBKP (Tiirkiye Birlesik Komii-
nist Partisi) toplantisinda Suriye’den geker getirdiler, iistiin bir tat.
Malzeme ¢ok onemli, ama her sey malzeme de degil. Hazirlama
tarz1 da ¢ok etkiliyor.

— Hakikaten giizel miydi o sekerler?

— Harikulade giizeldi. Bogu boguna ¢ikmamig o s6z. Her ye-
rin bir o6zelligi var, o ozelliklerle yaratici zeka arasinda bir ilig-
ki var. Yoriik ¢adirinda yiyeceginiz yemek de fevkalade olabilir.
Oranin yogurdu da bagkadir, eti de, otu da; onlar1 yapma tarz1
da baskadir. Dayilarim yemege ¢ok diiskiindii, biiyiikbabam da
obur denecek kadar diigkiindii bogazina zannediyorum. Balkan
Harbi’nden sonra Paris’e yerlestikleri vakit, bu savasla ilgili bir
seydi, ciinkii Rumeli’de giftlikleri vardi. Istanbul’dan irat, yani
gelir alamiyorlardi. Yunan iggal etmis. Ancak Avrupa’ya gittik-
lerinde birkag sene irat alabilmigler, kesilince yurda dénmiigler.
Paris’te meghur romanci Alexandre Dumas’nin bir yemek kitabini
bulmuglar. Orda “El Cantara siiliinii” diye bir yemek regetesi var-
mis. Yapilmasi da gayet gii¢ bir gey. 15-20 giin, her giin bagka bir
sarabin veya likoriin iginde bekletiliyormus. Et ¢iiriime derecesine
geliyor. O igkiler her giin dokiiliiyor, bagkasi konuyor. Yani pa-
hali bir yemek. En degerli saraplara yatiriliyor, Bordeaux sarab,
bilmem ne likérii... ondan sonra belirli bir usulde pigiriliyor. Da-
yilarim “Harg¢lhigimizi toplayalim, bu yemegi yapalim” demigler.
Her biri 1-2 altin koymus, Abidin Dayim bu hikayeyi bir kitabin-
da yazdi ama ¢ok kiigiik oldugu igin dogrusunu bilmiyor Abidin,
yanlig yazdi. Ben bunu yapanlardan, annemle Ahmet Dayimdan
ve Arif Dayimdan isittim: ¢ok zaman alan ve ¢ok emekle hazirla-
nan yemegi yapip sofraya koymuglar. Kurala gore masrafina isti-
rak edenler yiyecek. Arif Dayim agzina almig ve “Kokuyor” deyip
birakmig. Ahmet Dayim, o da yemis. Arif, “Ben satiyorum benim
hakkimi” demis. Ahmet Dayim “Alalim” deyip anneme isaret et-
mis. Annem almig Arif Dayiminkini. Meger o ilk lokmada hog
olmayan bir koku gelirmis fakat ondan sonra miithig bir lezzeti
varmig. Arif Dayim sonuna kadar, “Parasin1 verdiniz, o kokmus
seyi yediniz” diyor; Ahmet Dayimla annem de “Sen oyuna geldin,
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harika bir seydi” diye diretiyorlar. Oliinceye kadar onlarin arasin-
da o tartigma asla sonuglanmadan devam ettiydi.

— Ne hog bir hikdye!

— Hakikaten bazi yemeklerin boyle pahali hikayeleri vardir.

— Bu giizel hikdyeden sonra size bir soru sormak isterim. Siz-
ce Tiirkiye’de yiyecek ve igeceklerin iiretimindeki sorun, kalite-
nin tutturulmasiyla mi ilgili yoksa kalitede devamliligin saglan-
masryla mi?

— Tiirkiye’nin en biiyiik kusuru kalitede devamlhilig: saglaya-
mamasi. Kargi peynirleri var, o kiigiik tulumlar, beyaz tulumlar;
Ankara civarinda bir yerden geliyor onlar. Nefis bir tulum peyni-
ri. Ben hep alirdim ondan. Onlar: satan ditkkan kapandi. $imdi
nerede satiliyor bilmiyorum. Avsa adasi sarab: vard, ¢ok giizeldi,
litresi bir liraydi gittigimiz vakit. Simdi o sarap yok. Afyon’da
manda siitiinden kaymak gekeri yapilir. Kaymak gekerinin aslini
yerseniz, ¢ok tazeyken, yumugakken harika bir tad: var. Kutula-
nip ditkkdnlarda bekler ve zamanla kurursa o lezzeti kalmiyor.
Bize Zile pekmezi getirdiler, beyaz pekmez, iki aile yapiyormus.
Bir kismi tahta kutularda satiliyor, bir kismi plastik kutularda.
Enfes ama standard, pazarlamas: yok.

Her seyin bir kurali var, anlatabildim mi? Etin cinsi, etin ne
kadar bekletilecegi, kalitesi, pisme kivami... Mesela Misir Cargi-
sr’nin diginda, beni bir kebapgiya davet ettiler, iki-ii¢ cins kebap
yedim. Harikaydi. Sonra meydan oldu orasi, bagka yere tagindi
mu1 bilmiyorum. Garip bir gey, Varan otobiislerinin Bolu Dagi ter-
minalinde eskiden kebap harikulade giizeldi. Ondan sonra bir
daha yedim, o kalitede degildi. Diin Ankara’dan gelirken yedim,
hem etin kalitesi ayn1 degil hem pisme kivami ayni degil. Atesin
cinsi, atesin 1s1 derecesi, pisme siiresi, hepsi fark yaratiyor. Aym
sey cikmiyor. Kizarmig patates Paris’in bir simgesi adeta, ¢ok iyi
yapiyorlar. Bir lokantada “Kizarmig getir” deyince patates geti-
rirler. Hatta amcam Celal Nuri ileri’nin bir fikras: vardir, “Lisan
bilmek ne demektir?” diye. Fransizca ogrenen kisi bir lokantaya
gittiginde, ki ciimle yapisi agisindan iyi kurulmus Fransizcadir
o, teferruath bigimde “Sayin garson, bana kanl bir biftek ve ki-
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zarmig patates getir” derse, adeta giilimseyiverirler. Bir Fransiz
“Kanl ve kizarmig getir” der. Biftek kelimesini kullanmaz, zev-
kine gore “az kanl”, “cok kanh”, “kanli” der sadece. Boylece
pisirme seklini tarif etmis olur. Adana’da da buna benzer ifade
“paga” i¢in kullanilirdi: “Beyin paga”, “yanak paga”, “dil paga”,
“karigik paga” diyerek miigteri igine konulan etlerin tiiriinii belir-
tir. Istanbul’da yediginiz paga hayvanin ayagindan yapilir. Ama
Adana’da hem paga suyu koyar hem igine az 6nce saydigim saka-
tatlar1 ilave ederler. Her memleketin bir usulii vardir, ifade bigimi
vardir.

— Giizelligi de orda degil mi?

— Adana’da “bici” vardir. Bici su muhallebisi, sekersiz yapilir.
Tabaga su muhallebisi koyarlar. Ustiine kirmiz1 serbet konulur.
Pudrageker bir de... Son olarak da buz kalibindan marangoz ren-
desiyle buz rendelerler. Cok sevdigim bir tathdir bici. Onu sokak
aralarinda seyyar biciciler satardi.

— Siz hem bizim yemek gelenegimizi hem bagta Paris olmak
iizere Avrupa yemek kiiltiiriinii tanryorsunuz. Bu, yemek kiiltii-
riinii dogusuyla batisryla tamimak anlamuna gelebilir. Toplumcu-
luga iligkin birikimlerinizden —Dogu’da ve Bati’da yemek kiiltiirii
baglaminda— yararlanmak istiyorum. Bugiin az gelismis milletler
dedigimiz halklar, eski uygarliklarin ortaya ¢iktigi topraklarda
—avcilik-toplayiciliktan sonra— yeryiiziinde ilk olarak “tarim dev-
rimi”ni baglatan ve ortaklagmaci diizeni Orgiitleyen halklardir.
Binlerce yil imece usuliiyle iirettiler ve hasadr da birlikte yenilen
yemeklerle kutladilar. Yani paylagim ber evrede vardi. Yanilabi-
lirim ama bana kalirsa, bizim gibi, Avrupa’dan ¢ok once tarimi
bagslatan (ve anaerkil donemi giiclii ve uzun stirmiis) toplumlarin
kiiltiirel genetiginin 6zii paylagimdir. Giizel olan yanmmuz da bu.
Acaba biz Bat: kapitalizmine eklemlenmekle kendi kiiltiirel gene-
tigimizi, kendi kiiltiirel dogamizi —6zellikle paylasim baglamin-
da- zorlamig olmuyor muyuz?

— Biz uygar bir milletiz. Kéyde de, dagda da, kentte de kapiyr
calana, ¢adira yanasana yemek, ¢ay kahve, ayran ikram edilir.
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Avrupalilarda gergek anlamda uygarlik yoktur. Yabanciy: evleri-
ne davet etmezler, ikramda bulunmazlar. Olsa olsa gerekirse lo-
kantaya gotiiriirler. Uygarhk ancak eski Osmanl topraklarinda
ve belki Rusya’da kald:.

— Bu giizel sobbet icin ¢ok tesekkiir ederim.
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Rasih Nuri ileri ve Ailesinin Oykiisii

Rasih Nuri ileri ve ailesiyle ilgili bilgileri, ilk baskisi 1969’da yapilan
Atatiirk ve Komiinizm —Kurtulus Savasi Stratejisi adl kitabin 2005'teki
ikinci baskisindan kisaltarak aktariyorum:*

Rasih Nuri ileri, 28 Mart 1920'de, babasinin Mustafa Kemal Ata-
tirk’in 6zel temsilcisi olarak bulundugu Cenevre’'de dogdu. Ogrenimi-
ni Galatasaray Lisesi, Haydarpasa Lisesi ve Istanbul Universitesi Fen
Fakiiltesi'nde yapti. 1939 yilinda iniversitede basladigi sol hareketin
icinde yer aldi. 1948'de Yedek Subay Okulu’nda yedek subay olmasi
engellendi ve cavus ¢ikarild.

Rasih Nuri ileri’'nin yazdigi ve cevirdigi birgok kitap var. 24 kitabi
toplumbilim, siyaset, ekonomi, toplumcu hareketlerin tarihi ve bazi
sanatgilarin biyografilerinden olugsuyor. Yazarin kitaplar arasinda 27
Mayis Menderes’in Drami, Sahne ve Kostiim Tasarimi: Abidin Dino,
imbikten Cekilmis Adam: Arif Dino, Bedri Rahmi kitaplari da var. Ay-
rica H. Lefebvre, J. ). Rousseau, Lenin ve Marx’tan, Kapital'e dair
Fransizca kitaplardan gevirileri bulunuyor. En ilging yani ¢ok varlkl
ve derin tarihsel kdkleri olan bir aileden geldigi halde emek verenle-
rin hakkini bilimsel, hukuksal yontemlerle korumak istemesi, yagami-
ni buna adamasi; bu yizden de gesitli engellemelere ugramasi, yok
sayllmasi, issiz, parasiz kalmasi ama bitiin bunlara karsi direncinin
tikenmemesidir.

0O, ¢ok destek aldigi karisina asik bir “romans” kahramani ama ayni
zamanda da gergekgi ve micadeleci bir karakter olarak dikkat ¢ekiyor.
Ailenin hemen her bireyi 6yle. Onlarin yasami Osmanl’nin ve Tirki-
ye’'nin de yasami olmus.

Rasih Nuri lleri, Atatiirk ve Komiinizm -Kurtulug Savag: Stratejisi-, istanbul: ileri
Yaynlari, Istanbul, 2005.



Senin Cigerci’

Yildiz Cibiroglu: Orhan Bey, aileniz Istanbul’a ilk nerden ve
ne zaman geldi? Babaniz bu ise nasil bagladi?

Orhan Senin: Balkan Harbi’nde Osmanli ordusu kaybedince
annemin ailesi kagiyor, babamun ailesi de kagiyor. Ikisi de Manas-
tir’1 terk ediyorlar. Istanbul’a geldiklerinde Aksaray’a yerlesiyor-
lar. Annemle babam Istanbul’da tanigip evleniyorlar. Bu evlilikten
ii¢ kiz, iki erkek evlatlar1 oluyor. Babam 1907 dogumludur. Ben
de 1943 dogumluyum. Babamiz ilk evvela rengperlik yapiyor.
Sonra mezbahaya giriyor. Siitliice’de Istanbul Belediyesi’ne bagl
Karaaga¢ Kurumlarr’nin mezbahasi vardi, orada ¢alisirken, baki-
yorlar babam igten yilmiyor; bir kasap “Sen cigercilik yapsana”
diyor. Onun iizerine babam Karakoy’de Balik Pazar: var, orda ci-
gerci dikkkanina giriyor. Ondan sonra da Beyoglu Balik Pazarr’na
geliyor. Gelis o gelis. Bu meslegi o zamandan bugiine getirdik.

— “Bugiine getirdik” derken kardesiniz de cigerci miydi¢

— Hayir, bu isi ben yalniz devam ettirdim. Benim de iki oglum
var. Biiyiigii Tezer, o istemedi, Isvigre’de yasiyor, evli. Kiigiik og-
lum Tuncer ise iniversiteyi bitirmeden bu isi secti. Benim bugiin

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 6, Sonbahar 2006.
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Orban Senin ve babasi, 1983.

ti¢ cigerci ditkkkdnim var, burdaki merkez, 6biir iki sube Kagithane
ve Caglayan’da.

— Cigerciler Arnavut mu olur genellikle?

— Cigercilerin soyunu goyle bir karigtirin hepsi akrabadir.
Amca ¢ocuklari, day1 ¢ocuklari... Mesela benim akrabam Begik-
tag’ta Akkoyunlu Cigercisi’dir. Babamla onun annesi teyze ¢o-
cuklari. Onun diginda bugiin enigtem var cigercilik yapan, Hac1
Tosun (Iyigor) derlerdi onlara, bunlar zamanin biiyiik cigercisiy-
di. Benim babam zaten Beyoglu Balik Pazar’nda onun yaninda
¢aligmig, halamin kocasi oluyordu. Ama artik Arnavutlarin yerini
Bayburtlular almaya basladi. Bakin nasil olmusg, sasarsiniz. Saka-
tat Siitliice’den Galata Képriisi’ne kayiklarla getirilirmis. Galata
Kopriisi’'nden de sirt hamallariyla diikkanlara tagimyor, Misir
Carsis’'min yanindaki Eminénii gargisina. Sirt hamallar1 Bayburt-
lu. Orada hamal olarak yardim ederlerken cigerciligi 6greniyor-
lar. Cigerciligi cazip bulanlar bu meslege giriyor ve o tarihten
sonra, benim hatirladigim kadariyla 1955-60 arasi, cigerci olu-
yor Bayburtlular. Béylece Arnavutlardan sonra bu ige Bayburtlu-
lar da katilmig oluyor. $imdi biz azinhiga diistiik, onlar ¢ogunluk-
talar. Duyduguma goére Balik Hali’nde ¢aliganlar Erzincan’in bir
koyiinden gelenlerdir. Onlar da gelen baligi Hal’deki balikhaneye
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tagtyan hamallarmig. Balikgiligi orda 6grenmigler. Bugiin balk
piyasasina Erzincanlilar hakim.

— Babamiz burda cigerci diikkdnin ¢aligtirirken eviniz nerdeydi?

— Tepebag’nda Aynalicesme’de oturuyorduk. Komgularimiz
Rumlard:. Bir Tiirk komgumuz vardi.

— Okulda Rum ¢ocuklarla beraber mi okudunuz?

— Hayir, Rumlar ayr1 okurdu. Onlarin kendi okullar1 vardi.
Biz Musevi ¢ocuklarla okuyorduk.

— Yahudiler de sakatat yer miydi?

— Tabii. Ama Yahudiler’in Kuledibi’nde kasaplari vardi, saka-
tat1 ordan alirlardi. Hahamin izin verdigi koyunu, kuzuyu yerdi
onlar. Bize aligverig igin ¢ok az gelirlerdi. Daha sonralari onlar
azaldi, ddetleri de kayboldu. O zaman bagladilar bizlere gelmeye.
Fakat bugiin tek tiikler burada.

— Bu ne giizel bir boroz resmi!

— Egim yapti. Esim manzara resmi yapiyor. Horoz resimleri,
at bagt... onlar1 daha ¢ok resmediyor. Seramik yapiyor. Aksam Kiz
Sanat Okulu’nda seramik iizerine egitim gormiis, orda 6grenmis.
Sergiler agar, dikis diker. Cok yeteneklidir.

— Baksyorum, siz hem bigaginizs ustalikla kullaniyor hem so-
rularvms yanitlyyorsunuz. Sakatatlar: gegitlerine gore mi parcalara
aymrirsimz?

— Tabii, yiirek, ciger, dalak... her birinin farkli kesim bigimi
vardir. Karaciger mesela iig tiir kesilir. “Yaprak”, “dilim”, “kug-
bag1” diye tabir edilir. Kugbagi, arnavutcigeridir. Edirne’nin cigeri
meshurdur, yaprak gibi incecik keserler.

— Sizin meslekte Arnavutcadan gegen, cigerle, cigeri pisirme
teknigiyle iligkili sozciikler kullanilir mi?

— Arnavutgadan gegen sozciik yok, hi¢ duymadim. $imdi
efendim arnavutcigeri nasil olmug? Benim senelerdir babamdan,
ustalarimizdan duydugum cigerciligi Arnavutlar yapiyormus Is-
tanbul’da. Onlar yaptig1 igin bu ad verilmig. Anlatildigina goére
cok eskiden, bir giin bir cigerci cigeri boyle kusbag1 yapip pisirmis,
begenmis tadini, pismis olarak satmaya baslamis. Yiyenler “Yahu
ben gittim falan yerde Arnavut’un cigerini yedim. Cok giizeldi”
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Senin Cigerci.

diye ovmiigler. Bu soz tekrarlanmig. “Arnavut’un cigeri” diye anil-
mig sonunda.

— Daba once arnavutcigeri tarzinda pisirip yeme ddeti yok
muymugss

— Hayir.

— Benim dogdugum ve ¢ocuklugumun gectigi yer Malatya’dsr.
Orda yetiskinlerden dwyardim, hatirlyyorum, kasaplar kopeklere
atarnug sakatats, satilmazms. Ya da isteyene para almadan verir-
lermigs. Sonra digardan gelenler talep ettikce, satilmaya baglanmus.

— Istanbul’a Balkanlar’dan gelen gégmenler ki bunlardan biri
de benim babam, buraya geldikleri zaman bu meslegin yeni yeni
bagladigini, kasaplarin bunlari sattigin1 gérmiigler. Ama ¢ok mik-
tarda ¢iktigi halde yararlanilmadigini, bu meslegi baglatirlarsa bu-
nun insanlara pekala iyi olacagini diigiinmiigler.

— Yani Yugoslavya’da da cigercilik yoktu, 6yle mi?

— Evet, yokmus. Babam geldiginde rengperlik yapmis burda.
Rengperlikten sonra 30 sene cigercilik yapmig. On civarinda lisan
konugurdu miigterilerle. Okul gérmeden pratik olarak 6grenmis
burda ciger satarken.
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Kog¢ yumurtas:.

— Peki neydi o lisanlar?

— Rumca, Yugoslavya’dan Arnavutga... Isgal altinda kaldik-
larinda Fransizcay: égrenmis. Italyanca, sonra Rusga. Babamin
delikanliligi zamaninda Beyaz Ruslar varmis Beyoglu’nda onlar-
dan da Rusgay1 6grenmig. Bunlari ana dili gibi konugurdu. Nasil
O6grenmis, diikkdna aligverig igin gelip gidenlerden. Bugiin giinii-
miizde, iste bir siirii Senegalli, Nijeryal: Ingilizce konusuyorlar, biz
de onlardan Ingilizce 6greniyoruz.

— En iyi ciger bangi bayvandan elde edilir?

— Malak cigeri giizel olur. Eskiden sucukhanelerde kesilirdi
malaklar, sakatatlarini biz alirdik, onun cigeri ¢ok yumusgak olur.
Ama sunu da séyleyeyim, siit kuzusunun iizerine yoktur. Onun ci-
geri en iyidir. Dalak, beyin, uykuluk... benim i¢in en iyi kuzununki-
dir. Uykulugun mevsimi en iyi ocakla haziran arasidir. O mevsimde
etli olur, lezzetlidir. Yine de sene sonuna kadar devam ediyor.

— Karacigerin, dalagm, yiiregin de mevsimi var midir?

— Hayir. Onlar her zaman yenir. Daha ¢ok kigin tercih edili-
yorlar.

— Yumurtay: nasil segmeliyiz?

— Yumurta igin kogunki iyi, koyun kogu. Ama o etle beraber
kasaba gittigi i¢in bizde bulunmaz. Biz dana satiyoruz. Hem daha
ucuz. Lezzet bakimindan ¢ok farkh degildir. Bunlar1 biz ortadan
kesiyoruz, boyle yaprak bigiminde agiyoruz. Bunlar tavada kizgin
yaga atilir. Pigerken su birakir, sonra o suyu gekerler. Su biraktig
i¢in 1zgarasi tercih edilmez. Biliyor musunuz? Yumurtanin iizerin-
deki su eski yaziy1 andiran gizgileri baz1 “dinciler” okuyorlar.
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— Bilmiyordum, folklorik agidan ilging dogrusu. Totem hay-
van inancindan kalmig olabilir. Eski toplumlarda biiyiicii ya da
saman karacigerin, bagwrsaklarin iizerinden gelecegi okurmus.
Eski Tiirk mitolojilerinde de geger. Bu organlar insanlar: ¢ok et-
kilemig. Yiirekle, cigerle baglayan halk deyimleri 6yle ¢cok ki. Ma-
sallarda hastaya bir kugun ya da karatavugun yiiregi yedirilir ve
hasta iyilegir. Yiirek icin tavsiyeniz nedir, nasil pisirmeli?

— Sote yapacaksanz koyun yiiregi, 1zgara yapacaksamz kuzu
yiiregi alacaksiniz.

— Kuzu bébregi goremedim. Bugiin yok mu?

— Koyun kuzu bobrekleri etin iginde kasaplara gider, bize gel-
mez. Ama dana bobregi bulunduruyoruz. Dana bobregi 1zgara
i¢inse yaprak kesilir, yani dilim dilim yapilir. Sote yapilacaksa kii-
ciik kugbas1 dogranir. Kavurma, yahni igin yine kugbas1 dogranir.

— Beyni nasil énerirsiniz?

— Beyni aldinmiz. Bir kabin i¢ine birakin, bir miktar da tuz ve
buz koyun. Yarim saat beyni orda unutun. Beyin siv1 geklindedir.
Avucunuzun igine aldiniz m1 biraz sikin paramparga olur. Buz ve
tuz onu sikar, sertlegtirir. Hafif agilmig bir ¢esmenin altinda nere-
sinden tutuluyorsa ordan baslayarak ince ince zarim ayikliyorsu-
nuz. Fazla yipratmadan, ¢ikmayan yerleri birakacaksimz. Ondan
sonra tencerede bolca soguk suyun igine limon sikilir, tuz konur,
20 dakika haglanir. Tekrar soguk suda biraz bekletilir ve suyu
siiziilerek tabaga alinir. Uzerine zeytinyagi limon gezdirilir. May-
danoz, kivircik salata gibi yesillikle siislenir, giizel bir salata olur.

— Bunlar nedir, su ¢icek gibi goriinenler?

— Po6¢ ya da pogiik deriz ona. Dana kuyrugu usturuplu bigim-
de bir gegsit ek yerlerinden enine pargalara ayrilir. Bakin ayrildig:

Dana bébregi.
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Pogiik.

yerde ortadaki kikirdagimsi kemik nasil kaygan. Giizel haglamasi
olur. Nasil etli yemek yapiliyorsa sebze yemeginde aynen 6yle
kullanilir.

— Pogiik yeme adeti olanlar daha ¢ok kimlerdir? Maddi du-
rumu tyi olmayanlar mi?

— Hayir, hig ilgisi yok. Tadin bilen herkes afiyetle yer sakata-
t1. Ama pogiik ete gore ucuz tabii, kilosu § lira.

— Ben de etiketi gordiim de ondan sordum. Dediginize gore
hangi sakatat olursa olsun, fiyattan ¢ok lezzeti igin yeniliyor, 6yle
mié

— Evet, pahaliligy, ucuzlugu tartigslmaz. Yine de orta halli
insanlar daha ¢ok alir. Fakat giiniimiizde sakatat da hayli fiyat-
landig) igin, simdi onlar da bocalamaya bagladi. Cogu kisi artik
bu lezzetleri unuttu. Kaybolmaya yiiz tutmus meslekler arasina
giriyoruz yani.

— Babamizin zamaninda sakatati daba cok kimler alirdi, ha-
tirltyor musunuz?

— Herkes alirds, herkes yerdi. Surda televizyonlar ¢iktigindan
beri, 30 senedir, her giin yeni bir sey sdyleniyor: sunu yemeyin,
bunu yemeyin, diye. Sigara paketinin izerinde “kanser” yaziyor,
paket cebinde geziyor. “Dumaniyla bagkasini da zehirlersin” di-
yorlar, gene igiyor. Ama ciger almiyor.

— Vitrinde, siz sogutucu diyorsunuz degil mi, sogutucuda su
kabin icinde duran kuzu ayaklari tertemiz. (Bir an konusmama
ara verip diigiiniiyorum: kuzu ayaklari ne kadar masum gorii-
niiyorlar! Bu diikkdndaki su ayaklar, bald yogun duygulu kara
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Uykuluk.

goziiyle bogluga israrla bakan su koyun basi ve diger organlar bir
ressam igin iglemeye, diinyamizin dramatik yapisini ve geligkileri-
ni yansstmaya ne kadar elverigli! Ressamlar buralari gérmez mi?
Yeniden Orhan Bey’e dénsiyorum.) Bu ayaklar size temizlenmis
mi gelir?

— Mezbahada yaparlar. Biz bunlarla ugragmayiz. Ayaklar si-
cak suda temizleniyor. Kivami gelince derisiyle beraber tirnaklar
cikiyor. Ondan sonra keskin bigakla tiraglaniyor.

— Makbul olan paga hangisidir?

— Vaktiyle Istanbul’da kegi kesiliyormus. Kegi daha temiz,
daha etli, lezzetli oldugu igin kegi pagasim tavsiye ederlermis.
Ama zamanla kegi kalmadig igin giiniimiizde kuzu, koyun pa-
cas1 satiliyor. Pigirilmesi biraz zahmetli, tiiylerini iitillemek gere-
kiyor. Simdiki kugaklar bilmez, bahgede yakilan atese tutularak
tilylerinin yakilmasina iitiilemek denir. Aygaz ocaginin alevinde
yapanlar da var.

— Onlar uykuluk mu?

— Evet, bunlar girtlaktan gikar. Uykuluk girtlakla kalp ara-
sinda iki yanl dizilmis haldedir, nefes borusuna baglilar. Bunlar
hayvanin siit kuzu oldugu zamanlarda yani anasindan dogduk-
tan bir buguk, iki ay sonraki siire iginde yenilirse ¢ok lezzetlidir.
Siit kuzusunda uykuluk iri, yumusak ve etli olur.

— Neden sogutucuda wykuluk iic ayr1 kapta bulunuyor?

— Boylarina, kalitesine gore ayirip ona gore fiyatlandiriyoruz.
Bakin sunlar girtlaktan ¢ikanlar, kiigiik oluyorlar. Kalbin {izerin-

dekiler daha biiyik.
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— Siz sakatat1 mermerin iizerinde kesiyorsunuz. Kesmek igin
en uygun malzeme bu mudur?

— Hayir mermer degil, bu fiber maddesinden. Gece ilagh
suda birakiyoruz. Giizel yikiyoruz, kendi kendine kurulanmaya
birakiyoruz. Eskiden tahtalarimiz vardi. Onlar bakteri iirettikleri
i¢in yasaklandi, artik tamamen kaldirilmig durumda. Simdi pas-
lanmaz tezgahlar, alttan sogutucu olacak, boyle bir déniigiim var.
Biz de gérdigiiniiz gibi sogutucu dolaplar, paslanmaz gelik kaplar
kullaniyoruz. Agikta higbir gey yok. Bu igi yapan herkes artik bu
kurallara uymak zorunda. Dolapta ist iiste yiyecek yok, dolabin
diginda da yok! Hepsi sogutucuda ve paslanmaz kaplarin iginde.
Bakin sertifikamiz da var. Cevahir Otel’de bir panel yapild: bir
hafta once, profesorler bizi bilgilendirdi. (Duvarda asili olan ka-
tilim sertifikasini gostererek) Bakin, “Saglikli Tavuk Bilgi Platfor-
mu”. Ama bildigi halde vurdumduymaz olanlar var. “Bana bir gey
olmaz” diyorlar. Olur, olur!

— Bu ige bagladigimzda ka¢ yasindaydiniz?

— 1953’te ben ilkokul dordiincii simifa gidiyordum, okuldan
¢iktiktan sonra babama gelir, ditkkkdna yardim ederdim. Burada,
bir tezgdhtarin ¢aligabilmesi igin kesin kes Rumca konugmasi la-
zimdi. Rumca bilmezsen tezgihtar olamazdin. Ciinkii buranin
yizde doksan begi Rumdu. Yiizde besi Ermeni, Yahudi ve Tirktii.

— Peki Tiirkler daba az mu yiyorlards sakatati?

— Sakatati Rumlar ¢ok yiyordu. Tek yemekleri yani nerdey-
se buydu diyebilirim. Onlara ¢ok satiyorduk. O zamanlar Istiklal
Caddesi’nde iskin edilen biitiin yerler bugiin ighani. Eskiden ¢ogu
evdi. Hahambasgi, Tarlabag1 hep evdi, aileler oturuyordu. Bugiin
gordiigiiniiz bu Balik Pazar: yiiz seneden eski bir pazar. Ama son
yillarda katlediliyor. Oniine gelen diikkanini satiyor, kiraya veri-
yor ve onlar bir bakiyoruz restoran olmug, maalesef.

— Bu diikkdn babanizdan mi kald:?

— Hayir efendim, ondan bana hi¢bir diikkkan kalmadi. Ama
babamdan bana daha da 6nemli bir miras olarak diiriistliik, efen-
dilik kaldi. Esnaflig1 6gretti. 17 yasindaydim, bizim igimiz bo-
zuldu. Biz igci olduk. 29 yagina kadar ig¢i olarak ¢aligtim. Yine
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Orbhan Senin.

burada, Balik Pazari’nda, babamin arkadagimin diikkani vardi,
babam oraya girdi, ben de onun pesinden oraya girdim. 1971°de
kendime bir ig kurdum. Bugiin gérdiigiiniiz Arnavutkoy’den Ki-
re¢cburnu’na kadar yoldaki biitiin restoranlara, ben, ciger, beyin
dagittim. Mezbahadan mali alip arabamla haftada iig giin kendi-
lerine hizmet go6tiirdiim. Abbas adli bir amca vardi, onunla bir-
likte 1972°de Arnavutkody’de ditkkidn agtim. 1976’da Kasimpa-
sa’da bir arkadagin namina bir diikkdn ag¢tim, kirayla. Orda da
bir alt1 sene ¢aligtim. 1976’da Beyoglu Balik Pazari’nda yine bir
arkadasin iizerine bir diikkidn kiraladim. Onlarin ailevi durum-
lar1 bozulmugtu, hastalik gelmigti. Ditkkinlar1 kapanmasin diye
bana teklif ettiler, ben de onlarin namina on dort sene gahigtirdim.
1983’te de bu diikkani “Senin Cigerci” adiyla kendi firmam ola-
rak tekrar agtim. Ciinkii burasi bizim ilk goz agrimiz. Bu diikka-
nin kargisindaki ditkkana su faturasi babamin ismine, yani Kamil
Senin’e diye gelir. Buranin bende degerli bir hatirasi vardir.

— Diikkdnin adis “Senin Cigerci” soyadimizdan geliyor demek.
Ama ikinci bir anlam kazaniyor.

— Evet. 1986’da Kagithane’de bir sube agtim. 1991°de Cag-
layan’daki tiglincii gubemi agtim. Bu ditkkdn merkez. Otuz bir
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senedir bu igi kendi namima siirdiiriiyorum. Cok siikiir kendi-
mize gore diiriist bir esnaf olarak ¢alisiyoruz. Gordiigiintiz gibi
iki de yardimcimiz var. Oglum kasaplarin siparigleri tizerine ci-
gerleri kendi arabasina koyuyor ve Moda’ya, Bostancr’ya, Sua-
diye’ye kadar gidip teslim ediyor onlari. Otuz yildir yapiyoruz
bunu. Siparis veren kasaplar zamaninda 25-30 kisiydi, bugiin
10-12 kigi kaldi. Marketler ¢ogaldi, perakendeci diikkinlarda,
mabhalle arasindaki kasaplarda ve pazar yerlerinde aligveris azal-
di. Aligverigin azhig1 kasap sayisini diigiirdii. Bu da bizi etkiledi
tabii. Burada Beyoglu Balik Pazarr’nda ¢aligan bir ditkkan olarak
bildiginiz giizel bir igimiz kalmadi. N’apalim, direniyoruz. Ca-
zip gelirse biz de verip kagacagiz. Yetmig alt1 senesinde burada
Balik Pazarr’nda cigercilerde satmak iizere ilk “parga tavuk”u
getiren benim. Tavukgular vardi Balik Pazari’nda, canli tavugu
kesip satarlardi. Kasaplar da biitiin tavuk satarlardi. Parga tavu-
gu birkag yerde goriince cazip geldi bana ve burada kendi diikka-
nimda satmaya basladim. Kisa zaman sonra geniglettim igi. Otuz
yildir diikkkdnimda parga tavugu bulunduruyorum. O zamanlar
cok sattim. Fakat bugiin marketler bizim 6niimiizii kesmiglerdir.
Beyoglu’nda otopark sorunu var. Bir araba burda durup aligverig
yapamiyor.

— Gegen gelisimde sogutucuda yan yana asilmgs 6rgiilii kuzu
sarmalar: gordiim. Bugiin yok.

— 6 Mayis’tan sonra kuzu sarmasi yenmez. Bunun sebebini
sonra anlatayim. Kuzu sarmasi ince ve kalin bagirsaktan yapilir.
Kalin bagirsak asag: yukar1 3-4 metre uzunlugunda olup ortadan
yarilarak temizlenir.

— Yani diiz uzun bir yiizey haline getiriyorsunuz.

— Evet, basindan sonuna kadar keserek yariyorsunuz. Ciin-
kii onu yapmazsaniz, igindeki sivilar1 temizleyemezsiniz. Kat1 ve
siv1 olarak iginde birikimler kaliyor. Ince bagirsaklarda ona gerek
yok, kolayca akip temizleniyor. Kuzu sarma baharda siit kuzusu-
nun bagirsagindan yapildig igin, hayvanin siit emme ¢ag tabii,
bagirsaginda otlu siv1 degil, siitlii sivi oluyor. Hatta siit kuzusu-
nun igskembesinde girden ve kirkbayir boliimiinde de aym birikim
oluyor ve peynir mayasi yapiyorlar bundan. Peynirciye sorun o
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size sOyler, o kismi ona ait. Kuzu sarmayi biz yapariz. Siit kuzu
kesimi ocak-gsubat ayindan 6 Mayis’a kadar siirer. Kuzular 6 Ma-
yis’ta ot yemeye bagladig igin o giin sona erer.

— Bugiin 11 Mayis, demek kuzu sarma ¢izemeyecegim. Ama
ilk geldigimde ¢izdigim diikkdnin icini gosteren resimde sogutu-
cuya koydugunuz kuzu sarmayi ¢izmistim. Okur ondan bir fikir
edinebilir.

— Hayvan yesil yemeye baglayinca kuzu sarmalik bagirsagin
ozelligi biter.

— Kalin bagirsagi bagtan sona yardsk, sonra?

— Sonra bir giizel yikadik. Ince bagirsak, o da 20-25 metredir,
ortasindan yalnizca bir delik agilir hortumla igine iki yandan su
verilir. Parmak aralarindan gegirilerek bagirsak ¢ekilir ve igindeki
su ¢ikarilir. Bu iglem iki kez yapilinca yikanmig temizlenmis olur.
Belirli bir boyda kancalara asilir. Kancaya asiliyken ince bagirsak
ve kalin bagirsak sag 6rgiisii oriiliir. Kancalarin ucu ince olmal ki
bagirsaga kolayca batsin.

— Bir askida kag¢ kanca vardir ve her sa¢ Orgiisii sarmanin
boyu ne kadardir?

— Her askida dort kanca olur. Sarmanin boyu 75 ¢cm tutu-
lur genellikle. Cigerciler buna “kuzu sarmas1” derler. Bagirsak
ve bumbardan yapilan orgiidiir. “Bumbar” kalin bagirsagin adi-
dir. Iki ince bagirsagin arasina bumbar konularak ériildiigii igin
“kuzu sarma” adinm alur.

— Ince bagrsagm icine bagka bir sey koyuyor musunuz?

— Bagka bir gey konulmaz. Kuzu sarmalar: askida asili ola-
rak sogutucuya koyariz ve artik satiga hazirdir. Bunlari satin alan
miigteri evde su islemleri yapar: Bir kabin igine bir miktar ges-
me suyu konularak, bunlar igine birakilir, ¢atalla delinirler. Sonra
avug iginde hafif hafif sikarak, minciklayarak yikanir. O su dokii-
liir, yeni su konur, ayni iglem tekrarlanir. Bundan sonra tencerede
kaynamaya birakilir. 15-20 dakika kaynadiktan sonra tekrar di-
sar1 alinir. Tekrar soguk suyun igine konulur, tekrar gatalla delinir,
munciklanir. Bir 10 dakika daha kaynatilir. Ciinkii bagirsak sivi
birakir. Ne kadar yikarsaniz yikayin, kendine has 6zelligi budur,
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Cigerci (duvar resimlerinden), Malik Aksel, Anadolu Halk Resimleri, Istanbul:
Istanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Yaymlari, 1960, s. 83.

siviy1 birakir. Hayvanin karninda da bagirsak aym iglevi gériir,
hayvan kesilip mutfaktaki kabiniza geldiginde o iglev devam eder.
Son kaynamasi da bitince suyu siiziilerek bir kaba alinir, onar
santimle beger santim arasinda olabilir, 0 boyda pargalar halinde
kesilir. Az miktarda siv1 yag gezdirilmis tepsiye dizilir. Ug 6rgii
kuzu sarma aldimizsa ii¢ demet yesil sogan ayiklanip, ufak ufak
dograndiktan sonra igine konulur. Yarim demet dereotu, bir mik-
tar kivircik salata kiyilmig olarak ilave edilir. Tercihinize gére sivi
ya da kat1 yag konulur ve firina verilir. Yesillik 6lene kadar, bir
yarim saat birakilir. Bir nevi kapama gibi. Kuzu sarmay tavadaki
kizgin yaga atip pisirenler, kokoreg gibi komiir iizerinde 1zgara-
sin1 yapanlar da vardir. Oyle de yenilebilir. Kokoreg igin biraz
haglarsimiz, teflon tavada kizartirsiniz mesela, iistiine kekik, kir-
muzibiber, tuz ekerek yersiniz.

— Iskembeyi siz mi temizliyorsunuz?

— Annem bize bir tarihte derdi ki kuzunun iskembesini ku-
zunun karnindan gikarttigimzda giibresini dokiin, yikayin, bana
getirin. Buna “kirli igkembe” denirdi. Annem kendisi giizelce y1-
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Kuzu kelle.

kar, ters gevirirdi, sicak suyun iginde kivamina gelene kadar bek-
letirdi. Kivamina gelince eliyle sikip siyirirdi. Bigakla kaziyinca
igindeki biitiin kabugu ¢ikiyordu. Giizelce yikayinca bembeyaz
patiska gibi oluyordu igkembe. Sirdeni de aym gekilde ters gevi-
rip tuzla ovarak yikardi. Sirden koni big¢imli, ucunda kirkbayir
denilen bolim vardir. Artik bunlarla ugrasacak insanlar kalma-
dig1 igin bu iglemler de unutuldu. Makinede iglenmis bembeyaz
iskembeler olarak geliyor. Biz de onlar1 satiyoruz.

— Arnavutcigerini nasi yapryorsunuz?

— Yarim kilo zar ¢ikarilmig, kugsbagi dogranmig kuzu ya da
dana cigerini aldimiz. Yikamadan bir kaba koyun. Bir miktar be-
yaz un ilave edip karigtirin. Tavaya bol yag konur, cigeri igine
atinca onu yutacak kadar bol olmali. Yagin kizgin olmasi lazim.
Cigeri ikiye boliin. Yagin dumani ¢ikmaya baglayinca boldugu-
niiz cigerin yar1 miktarini igine birakirsiniz. En fazla beg dakika
devamli karigtirmak suretiyle pigirirsiniz. Yakmadan pisirdiginiz
cigerleri ocagin yaninda 6nceden bulundurdugunuz derin kabin
igine koyup tstiine kirmizibiber tuz serpistirin, bir kapakla 6rtiip
demlendirin. ikinci béliimiinii de pisirip ayn1 kaba boca edin ve
aymi iglemi yapin. Onlar kendi buhariyla demlenirken piyaz so-
gani bi¢ciminde dogranmig kuru sogan, ince ince dogranmis may-
danoz tabaga yayilir iistiine cigerlerden konulur ve sumak ekilir.

— Cigerin iyisini nasil ayrt edecegiz?
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— Miihim olan cigerin yumusak, tok, damarsiz olmasidir. Ci-
gerin rengi kuzunun ya da dananin yemis oldugu otlardan bazen
biraz agik, bazen koyu renkte olabilir. Trakya’da bilhassa kivir-
citk kuzunun cigeri yesil ot yemekten agik renktir. I¢ Anadolu’da
beyaz Karaman kuzunun cigeri hem karaya hem agik renge ¢alar.
Dogudaki hayvanin cigeri koyu renk olur.

— Sakatatla bagka ne ¢egit yemek hazirlamay: tavsiye edersiniz?

— Karngik 1zgara giizel olur. Yiirek yaprak seklinde agilarak,
bir miktar uykuluk, iistii ¢izilmig olarak kuzu dalagi, bir miktar
ciger yaprak seklinde kesilmig, bunlari1 bir kaba koyariz, iizerleri-
ne hafif yag gezdiririz, hafif tuzlariz, bunlar1 bulastiririz birbirine.
Izgaraya dizip pisiririz. Yerken tuz, kirmizibiber, kekik ekeriz.

Bir de “kuzu kelle”yi anlatayim size: Bize beyni ve derisi alin-
mug olarak gelir. Boyle bir kuzu kelleyi evde soguk suda bir saat
birakin. Cesmede yikadiktan sonra tencerede atese koyun. Suyu-
na limon sikip bir buguk saat haglayin. Tencereden alip s6giis ola-
rak yenildigi gibi firina da verebilirsiniz.

Dikkandan ayrilmadan énce ciger ve uykuluk almaya karar verdim.
OrhanBey benim icin onlan secti. Bakhm, fitizlikle temizledi, simdi de cok
ustaca kusbasi dogruyor: ufak ve hepsi aym boyda. Orhan Bey, calis-
masini dikkatle gézledigimi fark etmis olmali ki asagidaki anisini anlatt:

Cigere merakl bir bey geldi, yash. Bakhm, beni dikkatle izliyor. Ben
cigeri kesiyorum. Bana “Ordinaryus profesér gibi cigeri kesiyorsunuz”
dedi. “Cerrah gibi damarlarini aliyorsunuz. Ben uzun middettir béyle
ciger kesene rasttamadim. Cocuklugumda annemle, babamla gittigim-
de bu sekilde yapilirdi. Bir de simdi sizi gérdim. Otekiler bicagi vurup
geciyorlar 8bir tarafa. Béyle ustalar kalmadi artik.” dedi. Bayagr mutlu
olmustum. Biz béyle alismistik. Baska tirli yapamazdik.

O giin kuzu cigerini ve uykulugu evde Orhan Bey'in tarif eftigi gibi
pisirdim. Gercekten nefisti tatlari. Yillar 6nce siklikla Besiktas'taki cigerci
Akkoyunlu'ya ugradigimi animsadim. Evde heyecanla yaphgim bu ye-
megi neden son on yildir unuttugumu dissiindim. Evet, neredeyse on yil-
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dir sakatat almamistm. Reklamlarda sakatat gérmiyorduk. Yasamim(iz)
dan silinmislerdi. Eger onlar saglkh degilse hazir yiyecekler ne kadar
saglkhydi? Sakatat da kapah paketlere mi girecekti? icine koruyucular
mi konulacakh? Sakatat, érnegin kuzu cigeri, hamburgerden daha mi
saglksizdi? Yemek kiltiromizi kimler, kimin adina bicimlendiriyordu?
Doksan bir yasindaki annem ve doksan alt yasindaki babam da eski
bir dostla hasret giderir gibi arnavutcigerini ve uykulugu afiyetle yediler.
Kim bilir, belki de bu yasa kadar saglikli kalmalarinin nedenleri arasinda
vaktiyle yemek &detinde olduklan karaciger, dalak, bébrek, paca, iskem-
be, beyin gibi sakatatlar da vardi. (Ama sunu da belitmek isterim, bu
sakatatlar gercekten titizlikle temizlendikten, bol suyla yikandiktan sonra
pisirilip yenilirdi.) Kuskusuz son séz doktorlarin, beslenme uzmanlarinin
ama karacigerin &nemi Ana Britannica’daki su sahrlardan anlasiliyor:
“Karaciger hiicrelerinde ¢ok sayida enzim biresimlenir. [...] Bagirsak-
lardan emildikten sonra kanla karacigere gelen besin maddeleri viicut
hicrelerinin yararlanabilecegi bicime dénistiirilir ya da sonradan kulla-
nilmak zere depolanir.”

Bir cigerci diskk@ninin marketten cok daha insani, cok daha farkl ve
zengin boyutlara sahip bir yer oldugunu bu calismayla fark ettim. Orhan
Bey gibi deneylerini, bilgisini sizinle paylasan, hem calisip hem birikim-
lerini sakinmadan aktaran bir esnafi hangi markette veya kac markette
bulabiliriz2 Markette insanlar bir biyik makinenin parcasi gibidirler, va-
kitleri hic yoktur. Cigercilere gidin ve bitmek izere olan, o kicik dik-
kénlara sigmayan bu zengin insan iliskileri ve damak lezzetleri mirasinin
tadini ckarin diye éneririm, izninizle.



Cumhuriyet’le Yasit Bir Efsane:
Baylan Pastanesi'nin Sahibi
Harry Lenas’la Yapilan Séylesi’

Kadik6y/Baylan Pastanesi (18.9.2006)

Yildiz Cibiroglu: Siz ¢ocukken evde anneanne, babaanne var
muyds?

Harry Lenas: Babaannem, bir siire kalmak i¢in Arnavutluk’tan
bize gelmisti, tam o sirada savag patladi, mecbur oldu Istanbul’da
kalmaya. Oliinceye kadar da bizimle yasadi. Tiirkge bilmiyordu,
Rumca da bilmiyordu. Biz Arnavutga 6grenmek zorunda kaldik.
Zaten Arnavut ustalarin yaninda ¢aligiyordum. O yillarda pasta-
nelerde galiganlar Arnavuttu genellikle. Arnavutgay: bilirdim ama
simdi unutuyorum. Ciinki hi¢ kimseyle konusmuyorum.

— Evde pasta yapilir miydi? Babamzin meslegi sizi etkiledi mi?

— Hayir. Evde higbir zaman pasta yapilmadi. Ramazan’da
pastanede bir hareketlenme olurdu ve eve aksederdi. Biiyiikleri-
mizin un, geker, ¢ikolata, yumurta dediklerini duyardim. Ortao-

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, sayr 7, Kig 2006.
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kuldayken yaz tatillerinde ¢ogu kez Burgaz’a gitmez pastanede
caligirdim. Hem de 6yle ¢ok gahisirdim ki... Karakéy’deki diik-
kani kapattiktan sonra vapura bindigimde birgok defa yorgun-
luktan uyuyakaldigim, Burgazada yerine Biiyitkada’ya ¢iktigim
olurdu. Ug kardestik, en biiyiik ben oldugum igin peder, meslegi
siirdiirme gorevini bana verdi: “Liseden sonra bu meslegi 6gren,
bir miiesseseyi igletmek bayrak yarigidir, devam etmelidir, bay-
rag1 sen tas1” dedi. Lisedeyken birinci siniftan baglayarak hususi
ders aliyordum, Almanca. Hocam da ¢ok iyi Eski Yunanca bili-
yordu ve bana Almancay: pastacilik kitaplarindan ogretiyordu,
gidecegim pastacilik mektebinde zorluk ¢ekmeyeyim diye. Ama
kiigiikken, dort yagindayken bir “nérs” aldi babam ve ii¢ kardeg
Fransizca 6grendik.

Baylan'in bahgesi, Kadikéy.
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— Babanizin pastacilik konusunda ne gibi tavsiyeleri vardi?

— “Sen ilk 6nce pastacilik mektebine git” dedi. O zaman Avru-
pa’da pastacilik iizerine tercih edilen ti¢ mektep vardi: Fransa’da,
Avusturya’da, bir de Isvigre’de. Almanya’da da vardi. Avrupa’da
her tilkede vardi. Ciinkii orada pastanenin patronu galiganlari
haftada iki giin mektebe gondermeye mecburdu. Caliganlar igin
diploma sartt1. Ucreti patron 6derdi. Yoksa higbir zaman kepenk
acamazdi. Babamla 1951°de énce Isvigre’ye gittik. Modern pas-
tacilik mektebini ilk defa Isvigre’de gordiim. Isvigre refah bolluk
icindeydi. Oradan Viyana’ya gectik. Istanbul’da okudugum lise-
nin Almanca hocasi ve bana hususi Almanca dersi veren Hans
Neumayer de o yil Viyana’daydi, esi ve annesiyle birlikte oturu-
yordu. Almanca konugmaya mecbur kalayim, iyi 6greneyim diye
babam beni Neumayer’in evine pansiyoner olarak yerlestirdi.
Onlarin yaninda bir yil kaldim (1951-1952). Viyana’da biitiin
yil 2000 dolarla gegindim. O sirada Avusturya isgal altindayd:.
Ruslar, Amerikallar, Fransizlar, Ingilizler...

— Babanizin Viyana’ys tercib etmesinde bagka sebepler de var
muydi?

— Viyana’da Isvigre’nin aksine ¢ok yoksulluk vardi. En az,
en ucuz malzemeyle iyi liriinii yapmak zorundaydilar. O zaman
margarin yagi daha Tiirkiye’de ¢tkmamigti ama orada kullani-
liyordu. Peder “Sen ilk 6nce burada okuyacaksin. Bu mektebi
bitirdikten sonra Isvigre’ye gideceksin” dedi. Viyana’daki mek-
tepte (Zuckerbicker Schule) dersler sabah 9’dan aksam 5’e ka-
dar siiriiyordu. Bir yil devam ettim. Oraya devam ederken bir
bagka kurs daha vardi, aksam 6’dan 9a kadar, ona da devam
ediyordum. Paskalya ve Noel’de mektep kapaliydi. O tatillerde
ben Ankerbrot Fabrikas’nda, “Feinbickerei” ince ekmek, yani
“kruasan” yapmayi 6grendim. Hala var o fabrika, biyiik bir ku-
rulugtur. Orada sabahin 2’sinde igbagi yapiyordum. Ama nehrin
dalgalarinin higirtisim duymak igin ¢aligtigim yerden bir istasyon
once inerdim. Ciinkii Tuna Nehri’nin istiindeydi istasyon. Bur-
gazada’daki denizin, dalgalarin hasretini boylece dindirmeye ¢a-
ligirdim. Nostalji! Paskalya’da bir ay Aida Pastanesi’nde ¢aligtim.
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Sefim Prousec, Cekoslovakyaliydi. Cok ¢aligkan bir adamdi ve
bizzat kendisi imalata inip durmadan deneme yapardi. O siralar-
da yumurtay: kirmak, sarisin1 beyazini ayirmak i¢in makine yok-
tu. Dort kadin vardi imalathanede, sadece yumurta kirarlardy;
saris1 ayr1 yere, beyazi ayri yere. Formiiller hep kiloylaydi ¢iinkii.
Dokuz subesi vardi.

— Peki, gizli tutulur muydu formiiller?

— Eski ustalar gizli tutarlar ama ne liizum var?

— Piif noktast da séylenir mi?

— Piif noktasi soylenmez.

— Deneme, bulus ¢cok onemli. Bizde alisilan devam ettirilir,
gelenek budur. Siz arastirmayt, yeni tatlar denemeyi, bulus yap-
may: orada mu 6grendiniz?

— Evet orada 6grendim, Prousec’ten.

— Avrupa’ya gitmeseydiniz, akliniza gelir miydi acaba?

— Hayir gelmezdi. Viyana’daki iinlii Aida Pastanesi’nde staj
yaparken ¢ok sey 6grendim. Dedim ya ¢ok arastirma yapiyordu
patron, Cek kokenliydi. Onun yaninda mektepten daha ¢ok sey
ogrendim. Beni ¢ok sevdi. Ug-dért sene énce Viyana’ya gittim,
Prousec 82 yaginda hili g¢alisiyordu. Kucaklagtik. Agladi beni

Harry Lenas.
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(Solda) Pastaciltk okulu, Viyana, Avusturya, 1953.
(Sagda) 2 Mayis 1953 tarihli bir Viyana gazetesindeki fotografta
Harry Lenas Sachertorte yapimu igin hamur kabartryor.

goriince. Maalesef bir sene sonra da 6ldii. Cenazesine gelenk
gonderdim. Bakin tiiylerim diken diken oldu. Bugiin Aida’min 35
subesi var, ¢ocuklar1 devam ediyor.

— Babamz boyle bir pastacilik okuluna gitmedi degil mi? O
nasil 6grendi?

— Hayir babam gitmedi giinkii lisan bilmiyordu. Yalniz Arna-
vut¢a ve Rumca biliyordu. Burada Fransiz pastacilarin yaninda
¢aligti, onlardan 6grendi. Dedigim gibi o zamanlar ¢ok Arnavut
pastaci vardi Tiirkiye’de. Pasta yapan yoktu. Tath olarak en ¢ok
baklava, helva satilirdi. Fransiz usulii Avrupa pastacilig yoktu.

— Pastaciligin taribi var mi2 11k olarak hangi iilkede baglad:?

— Cok enteresan bir kitap var. Pastacilik, ekmekgilik nasil
cikt1? Misir’dan geliyor. Sonra Yunanlarin Samos’ta yagi susam-
dan elde ederek ekmek pisirdigine dair bilgiler verilmis. Onceleri
seker yok, bal kullaniyorlar onun yerine.

— Avusturya’nin pastacilik taribindeki yeri nasildir?
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— Avusturya’nin pastacihigi Macaristan’dan gelir. Avustur-
ya-Macaristan Imparatorlugu zamaninda Macarlar ¢ok iyi pas-
taciydi, Viyana’da pastacilik ¢ok gelisti. Budapeste’de Gerbeaud
(Jerbo) adli 1858°den beri siiren bir diikkan var, hila duruyor.
Macaristan komiinist rejime gegince Jerbo’nun sahibi Brezilya’ya
kagt1. Fransizlar da ¢ok iyiydi pastacilikta, Isvigreliler de. Eh, iigii
de yakin birbirine. Almanlar ¢ok zayiftir. En zayif onlar, agir kre-
malar kullanirlar, krem santi pek kullanmiyorlar. Italyanlar da
fazla krema ve likér kullaniyor.

— Fransiz, Viyana, Isvigre pastalarimi karsilastirsak, hangisi
dabha bhafiftir ya da agirdir?

— Opyle bir sey diyemeyiz, bu zevk meselesidir. Avusturyalilar
daha ¢ok “strudel” (elmali pay) severler. Onu ¢ok giizel yapar-
lar. Sonra kruasan da onlarindir. Kruasan Osmanli Imparatorlu-
gu’'nun ilemlerindeki, tuglarindaki hilalden ¢ikti.

— Viyana seferiyle gitti desenize! Sizin pastaciik bikdyenize
donelim yine. Viyana’dan sonra nereye gittiniz?

— Viyana’daki mektebi bitirdikten sonra Isvigre’de Luzern
sehrindeki Richemont Fachschule’ye girdim, dokuz ay yatih
okudum. Daha sonra da Almanya’da Solingen Grifrath’ta bulu-
nan “gida sanayii mektebi”ne [Zentralfachschule der Deutschen
Siiffwarenwirtschaft] kaydoldum; orada bonbon, ¢ikolata, kara-
mela, giklet, draje yapmasim 6grendim. Makineler kakao gekir-
deginden sonuna kadar kakao gikarmak igin kullaniliyordu.

— Isvigre’deki Richemont bugiin de siiriiyor degil mi?

— Simdi 23-27 Eyliil aras1 Richemont’un toplantisi var, biitiin
diinyadan pastacilar, gikolatacilar gelecek. Asagi yukar: 280-300
kisi olacagiz. Sonra donecegim, ustay: da alacagim, ekiple birlikte
4 Ekim’den 8 Ekim’e kadar Miinih’te bir bagka fuarda olacagiz.

— Ustanin adi ne?

— Fuat Nair. 32 yildir yanimizda.

— Bu meslekte size act veren olaylar oldu mu?

— Bir fotograf gostermek istiyorum. Burasi Karakdy. Bak bu-
rast “Vakif”indi, Baylan’in oldugu yer. Yani Karakéy’de 1924’te
agilan Baylan, Vakfin bulundugu bloktaydi, heniiz meydan agil-
mamigti.
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Viyana Pastacilik Okulu, 1952.

— 1923’te Beyoglu’nda agilan pastaneden bir yil sonra Kara-
koy’de de sube agtiniz, 6yle mi?

— Evet ama Karakéy’de bir yerimiz daha vardi: Babam
1948°’de Almanlarin Nordstern Sigorta binasinin alt katini ki-
raladi. Fakat depo olarak kullaniyordu. Tiirkiye’ye déndiikten
sonra ilk agtigim ditkkédn o oldu.

— 1924’te actigimiz diikkdn neden yikilds?

— Karakoy’e meydan agmak igin 1956’da bir “cumartesi
giinii” saat 14.30’da kazmay: vurdular. Yikilan diikkanlarin sa-
hipleri mahkeme i¢in miiracaat edemesinler, resmi binalar kapali
olsun diye. Menderes biitiin diikkanlar: yiktirdi. Biz de Domuz
Sokagr’nda seyrediyorduk. [Domuz Sokagr’nin ad1 (bugiinkii ad:
Haragg1 Ali Sokagi), orada domuz salami iiretip satan Cerkezo
adindaki ditkkkdndan ve domuz eti satan kasaplardan dolayidir.]
Ilk kazmayi o giin vurdular. Babamin birden “Ahh!” diye inle-
digini duydum. Bir sanci tuttu bobreginde, biz hemen bir taksi-
ye atlayip eve gittik. Sonra iste temizlendi, meydan oldu oras.
Nordstern Sigorta binasinin alt katindaki depo olarak kullandi-
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Karakéy'de, meydan agilmadan 6nceki Baylan Pastanesi.

gimiz yer ortaya ¢ikti. 1956°dan sonra Karakoy’deki Baylan’in
6nii boylece agildi. Tesadiif bu ya, yikilan Baylan gibi, bu da ké-
sedeydi. Adalardan falan gelenler “Aa, Baylan buraya gelmis, na-
sil oldu?” diyorlardi sagkinlikla.

Ayrica orayr zaten Giindiiz Bari olarak galigtiriyorduk, son-
ra pastaneyi de ekledik. Pastaciliga asil orada bagladim. Giindiiz
Bar1 Tiirkiye’de ilkti ve pastanenin yani sira hizmet veriyordu.
“Kup Griye”yi" ben burada yaptim. Halk karameli seviyordu. Bu
benim icadim. Bugiin Liikksemburg’dan Belgika’ya kadar “Kup
Baylan” olarak yapiliyor. Avrupa’da ¢ikan biitiin mecmualari her
ay aliyorum. Meslek iizerinde literatiirde yeni olan ne varsa takip
ediyorum. Pasta konusunda ne yazldi, yeni ne yapildi? Okuyo-
rum, imalathaneye ¢ikiyorum, ustayla beraber yapiyorum. Sonra
birakiyorum, o devam ediyor. Richemont Kuliibii’ne gitmeden
once de yeni seyler bulmaya mecburuz.

— Peki, siz yeni bir pasta denediginizde onu ilk 6nce kime
tattirirsinize

*  Fr. coupe grillée.
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Giindiiz Bar, 1955.

— Babam sagken o denerdi. Sonra o begenileni devam ettirir-
dik. Zaten birinciydik Tiirkiye’de, hila kup olarak en iyi bizim-
kidir.

— Sizden 6nce kup yok muydu Tiirkiye’de?

— Vardi ama normal enternasyonal seriydi. “Pegsmelba”" var-
di, geftaliyle yapilan. “Kup Belhelen”*" vardi, “Kup Danmark™***
vardi. “Kup Griye” yoktu. Liiksemburg’da Kup Griye “Ice Be-
cher Baylan” adiyla iinlii bir pastanede miisteriye sunuluyor.
Truf"" adli turtamizi da kopya ettiler ama kimse bizimki gibi
yapamiyor. Bir piif noktasi var. Denemeler hig bitmez, bitmemeli.
Ben hep denerim.

— Biraz anlatir misiniz o duygular:?

— Giizel bir sey ¢iktigi zaman miisteriye teklif ederim. Be-
genirse biiyiik zevk veriyor, heyecanlaniyoruz. Mesela pralinleri
Tiirkiye’ye ilk biz getirdik, ilk biz yaptik. Pralin en iyi ¢ikolata.

Fr. Peach melba.

Fr. Coupe Belle Héléne.

Fr. Coupe Danemark.
**** Er. Truffe.
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Isvigre’de okurken, bizim mektep tatile girdiginde Movenpick’te
staj yapmugtim. Orada daha ¢ok beze, pasta, dondurma iizerine
birgok sey 6grendim.

— Siz de Ggrenmeye ne kadar istekli bir Ggrenciymigsiniz.
Hani, yaptig is ne olursa olsun, en iyisini yapmaya kararls kigiler
vardir; o 6rnek kigilerdensiniz. Sizden 6nce mektepli pastaci var
muyds?

— Kimse yoktu.

— Tiirkiye’ye Avrupa’run artik geleneksellesmis olan pasta
zevkini, bilgisini, wygulamasim getirdiniz. Burada gurmelik de
onemli degil mi? Mesela Tiirkiye’de bazi kadinlar ¢ok giizel ye-
mek yapar, sistelik en ¢ok lezzetli olani ayirt etmesini bilirler.

— Bu gurmelik bende babamdaki kadar yok. Babam bir pra-
lin ya da benzer bir sey yedigi zaman, diyordu ki “Bunda marga-
rin var yahut tereyagi var”. Hassas bir dili vardi.

— Gurmeligi nasil tammlarsiniz?

— Gurmelik?

— Evet. Gurme nedir?

— Gurme yemegin tadini anlayan. Yemek zevki ve dilinin has-
sasiyeti geligmis olan.

— Degiistatorle gurme arasinda ne fark vardir?

— Gurmelik meslek degildir. Okulu yoktur. Gurmelik insanin
iginden gelir. Ama degiistatorlitk meslektir.

— Degiistator sarabin tadima mu bakar, tat bakicist mudir?

— Evet. Sarabin tadina bakar, koklar, mantar1 koklar. Gittim
ben de Sarap Dostlar1 Dernegi’ne iiye oldum. Masaya alt1 bardak
koyuyorlar. Tabii beyaz 6rtii. Biraz iiziim, biraz gravyer peyniri
var, bagka yiyecek yok. Cok az sarap koyuyorlar, diinyadan ge-
len ornekler sirayla tadiliyor. Daha ¢ok ne kokuyor, meyveli mi,
vanilyali mi, frambuazli mi, yaziyorsun onu. Cok zor bir seydir.
Degiistator siiper bir seydir.

— Peki, Tiirkiye’de béyle bir meslek var mi?

— Bilmiyorum. Belki bizde de otelcilik okullarinda vardir. Ba-
t'da meslektir. Bu is mektepte 6grenilir. Onu bitiren kisi gider
otellerde ve liiks lokantalarda galigir.
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— Pastalara esans konur mus

— Hayur.

— Bir tek vanilya mi konur?

— Vanilya ve meyveler konur. Baharat daha ¢ok ¢ikolataya
yakigir. Targinly, karabiberli, lavantali, safranl, karanfilli, kaku-
leli ¢ikolata yapiyorum.

— Babaannemin Kibris’ta turung cicegiyle yaptigi regeller iin-
liiymiis. Selim Ileri Cumhuriyet’teki kbsesinde menekselerle regel
ya da marmelat yapan tamdigi bir hamuimdan ve onun tarifinden
s0z etmigsti. Acaba pastaya da kokulu ¢icekler katilabilir mi?

— Daha yeni yaptim lavantali gikolatayi.

— Aaa! Lavantali? Cok hogs. Benim igin, bulus yapmakla bu-
lus yapmamak arasinda ¢ok 6nemli bir fark var. Babam gengli-
ginde Siimerbank tarafindan Almanya’ya gonderilen teknik ele-
manlardan biridir. Acaba o da orada mi 6grendi bulug yapmann,
yaratics olmarmin 6nemini, yoksa Cumhburiyet’in ilk yillarinda ¢a-
list1gs Simerbank kurulusu o yillarin yenilesme iilkiisiiyle biitiin-
leserek elemanlarina bu diigiinceyi mi agilryordu? Bence ikisi de
dogru olabilir. Beg-alt1 yaslarimdan beri babamdan “Kizim taklit
etme, yaratici ol, sen yeni bir sey yap” soziinii siklikla duydugum
icin kendimi ¢ok sansli hissediyorum. Bu nedenle babami bep
bagka babalardan daba énemli buldum. O evde hi¢ bos durmaz,
kendi meslegi iizerinde siirekli Almanca kitaplar okur, deneyler
yapardi. O deney yaparken ben de yeni bir seriiven duygusuyla
heyecanlanirdim. Iste bu nedenlerle belki bulus yapmak, yaratici-
lik benim igin ¢ok 6nemli oldu. Bunun daba ¢ok égrenilen bir sey
oldugunu diigiiniiyorum. Ne yazik ki iilkemizde ¢ocuklara yara-
ticiliktan pek séz edilmedi. Sizi para kazanmanizdan, iin kazan-
manizdan daba ¢ok buluglarimiz icin kutluyorum. Sizi tanimak-
tan onur duydum. Bulus konusunda bir Nasreddin Hoca fikras:
anlatip sozii yine size birakacagim. Hoca’ya sormuglar: “Hoca
hi¢c yeni bir sey icat ettigin oldu mu?” Hoca, “Evet, ama ben de
begenmedim” demis. Merakla “Neydi o buldugun sey Hoca?”
demigler: “Karla ekmek yemesi!” demis. Demek ki halk bulug
yapmanin degerinin farkinda, yapamadigi icin kendisiyle ince
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ince alay ediyor. Ancak yoksulluguna da baglryor. Yoksul neyi
bulabilir? “Olsa olsa karla ekmek yemesini!” Miithis bir “ince
alay” var ve ¢ok gercekgi de. Tabii bulus yapanlarin basarisin
da yalmzca zenginlige baglayamayiz. Bilim ve teknoloji taribinde
imkdn1 olmayan kisilerin de bulug yaptiklarina iliskin ornekler
vardwr. Acaba Baylan’in bu kadar sayginlikla karsilanmasinda si-
zin buluglarimizin da rolii oldu mu?

— Deneme yapmak i¢in ¢ok okumak lazim. Bagkalarinin ne-
ler yaptiklarim anlamak igin bu kitaplar1 okumak lazim. Bunla-
rin hastasiyim ben. Bakin size ne gosterecegim. [Masadan kalkip
bir gekmeceden gikardig1 birkag evraki gostererek] Bakin gunlar
180, suradakiler 240 Euro. Yeni abone olacagim pasta, gikolata
kitaplar1 ve mecmualari igin 6deyecegim para. Ben bunlarin has-
tastyim. Okumadan olmaz.

— Yani Avrupa’nin pasta, ¢ikolata, dondurma literatiiriinii...

— Siirekli takip ediyorum. Eskiden, Tiirkiye’de fuarlara giden
hemen hemen kimse yoktu. Tabii dil gerekiyor. 1952°den beri git-
medigim fuar kalmadi. Biitiin fuarlara gidiyoruz. Yenilikler ne?
Bu ¢ok onemli. Zaten literatiirii takip edince ne icat edildigini
biliyor, neyin ne oldugunu da anhyoruz.

— Bu konuda da siirekli yenilik yapiliyor degil mi?

— Tabii. Pastacilik ve gikolatacilik iizerine her yil yeni bulug-
lar eklenir.

— Hangi dilleri biliyorsunuz?

— Tiirk¢e ve Rumca diginda Almanca, Fransizca, Ingilizce,
Italyanca. Arnavutgay1 konugmaya konusmaya unuttum sayilr.

— Gii¢ durumlarda kaldmiz mi2 Mesela yemek yaparken dal-
ginlikla yanls malzeme koydugunuz oldu mu?

— Oldu tabii. Paskalya ¢oregine dalginlikla mahlep diye ¢ok
miktarda sakiz koydular, tabii ¢6rek ¢ok aci oldu. Arada tadina
bakmak lazim, takip etmek lazim. Ben pastayi artik gézle baka-
rak anliyorum. Kremas: fena mi, iyi mi? Pralin yedigim zaman
yalniz igindeki dolgusunu anlamaya galigarak yiyorum.

— O kaliteyi mi belli ediyor?

— Evet. Cikolata herkeste var, 6nemli olan dolgusunda neler
var. Dolgunun karigimina krem santi, tereyagi konuyor. Pralin
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fabrikalar1 var ama onlar krem santi koyamazlar. Ciinkii krem
santinin 15 giin iginde tiiketilmesi lazim. Fabrika pralini daha
uzun siirede (6 veya 8 aylik) tiiketildigi i¢in onu kullanamiyorlar.

— Peki, ¢ikolatalara koruyucu madde konuluyor mu?

— Hayir. Yalniz ¢ok az lesitin konur, o da soyadan yapilmig
bir seydir. Emiilgator olarak kullanilir, yani molekiilleri birles-
tirsin diye. Katki maddelerinin zararsiz1 vardir. Ama katki mad-
deleri de kullanmiyoruz. Girmiyor bizim iiriinlerimize. Neden?
Hepsini kendimiz yapiyoruz. Mesela krema, bunlarin hepsi hazir
bugiin ama biz kremayi da kendimiz yapiyoruz.

— Burada kaldigim kisa sayilacak siire icinde comert davran-
digimzs gordiim. Dostlarimiz geliyorlar, ikram ediyorsunuz.

— Oyle gordiik.

— Gériiniiste mutlusunuz. Rahatsimz. I¢inizdeki nebri akit-
migsimz. Istediginiz sonucu almissimz. Isiniz sizi tatmin etmis.

— Cok seviyorum meslegimi, onun igin ¢aligtyorum.

— Malzemelerle ilgili sikintilarimiz oldu mu?

— Ben onu pek yagamadim, asil babam yasadi. Her iki diinya
savaginda da un zor bulundugu igin.

— Peki, baklava gibi 6rnegin, hamur tatlilarini yapmakla pas-
ta yapmak arasinda ne gibi fark var? Hangisini yapmak daba
zordur?

— Biri hamur isidir, biri pastadir. Ikisi ¢ok farklidir. Hangisi
daha zordur, derseniz, baklava yufkasini agmak tabii daha zor-
dur. lyi usta olmak lazim.

— lyi bir pasta pisirmek icin ne gibi kosullar gereklidir? Me-
sela pasta yaparken firinin 1s1s1 6nemli midir?

— Tabii derece lazim. Her yaptigin ¢esidin kendine gore pisme
derecesi var. Bir gesidi var ki yalniz yedi dakika pigiriyorsun.

— Sizce Baylan neden unutulmadi? Neden efsanelegti?

— 25-30 sene 6nce bir giin ¢ok kibar bir hanim geldi Kara-
koy’deki ditkkana, elinde kiymetli antika bir baston, yaninda da
kiigiik bir gocuk, torunuymus; ve bir de geng bir hanim. Yagh
hanim dedi ki “Bu miiessese el degistirdi mi?” Ben de bankonun
yanindayim, “Hayir hanimefendi, ben ogluyum” dedim. “Aa,
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Baylancilar: 1952 (ya da 1953)-1964 arasi, sanatgilarin toplandigs; sanat, memleket,
diinya meselelerini tartigtiklar: Beyoglu Baylan yukarida goriilmektedir. Baylan'a siirekli
gittiklerinden otiirii bu sanatgilara “Baylancilar” denildi. Bu, Baylan’s Baylan yapan
onemli bir niteliktir ve Saldh Birsel, Ah Beyoglu Vah Beyoglu adli kitabinda
(Nisan Yaymnlan, Istanbul, 1989) nefis mizahi bir dille o giinleri anlatir. Bir edebiyat
donemine ve edebiyatgilara adim veren kag pastane vardir? Baylan kucaklayan ve
tartigmaya, ogrenmeye olanak veren bir yerdi.

sen Filip’in oglu musun?” dedi, iyi hatirhyorum. “Aa, beni o ev-
lendirdi, benim kizimi evlendirdi, oglumun siinnetini yapt1” dedi,
yani diigiin ve siinnet yemeklerini babam yapmis. Cok eskiden
tanidig1 bu kurumun hila yasiyor olmasindan ¢ok mutlu olmus,
¢ok sevinmisti. Bir de sunu séyleyebilirim: Baylan’in taninmasin-
da edebiyatgilarin da rolii oldu. O zamanlar heniiz meshur olma-
muglardi. Sonra meghur olup “Baylancilar” diye anildilar. Garson-
lardan Hristo, Leonidas ve Todori edebiyatgilarin sag koluydu.

— Baylan’da kag as¢i ¢alisirds?

— Bizde Beyoglu Baylan’da imalathanede her zaman iki aggi
vardil. O siralar otel olarak bir Pera Palas vardi, bir Park Otel
vardi, bir de Tokatliyan vardi. Bagka yoktu. Biitiin “ketering”le-
ri (catering) biz yapiyorduk. 600 kisilik iinli (kristal ve giimiig)
Christopher yemek takimi vardi. Yalilarda, bahgelerde siinnet,
diigiin, nisan oldugunda kokteyl, biife, yemek, balik igin bizi ga-
girirlards. Iki agci, ekipleriyle daimi ¢alisirdi. Mesela Kral Faruk,
Kral Konstantin geldigi zaman Dolmabahge Sarayr’nda ii¢ firma
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birlestik; Baylan, Lebon, Markiz, toplam 1000-1200 kisilik resep-
siyonlarda mecburen ii¢ firma birlesiyordu. Ve o bagarili servisi
yaptyorduk. Dolmabahge’de Atatiirk’ii ve bakanlar1 da agirladik.

— Babamiz evde yemek yapar muydi?

— Hayir, hayir. Annem yapiyordu. Vakit yoktu ki babam 10°da
geliyordu eve. Sabah 7’de gidiyordu. Babamiz1 gengligimizde az
gorityorduk. Ama yine de otururdu, konusurdu bizimle, nasihat
verirdi.

— Size babamizdan kalan en 6nemli yol gosterici séz ne oldu?

— Babamin anlattig1 bir hikdyeden misal vereyim size: Bir ba-
banin arkadaglari olan babalar varmug, toplanirlarmig arada. Bir
giin boyle bir toplantida babaya demigler ki, “Kizlarla gérdik
oglunu.” Uziilmiis tabii, o zaman bunlar ayip sayilirdi. Alt1 ay
sonra babalar gelmisgler “Oglunu bir meyhanede gordiik igki iger-
ken.” Baba yine uziilmiig, “Aa, ¢ok fena!” demis, “ya alkolik
olursa!” utanmig da. Alti ay sonra yine gelmigler: “Oglunu zar
oyununda gordiik!” demigler. Baba “Simdi oglumu kaybettim”
demis. Yani kumar en kotii sey.

— “Kumar oynamayin” dese belki de bu kissadan hisse kadar
etkili olmayacak. Babaniz o kadar isin arasinda size bunlari anla-
tacak kadar vakit yaratmug. Bir dergide sizinle ve Baylan’la ilgili
olarak ¢ikan bir yazida “Ben pastaciligr Beyoglu’ndaki yerimizde
o6grendim. Okuldan ¢ikinca oraya gider yardim ederdim” diyor-
sunuz. Babamiz yalmzca bir baba degildi sizin i¢in, aym zamanda
ilk ustamz da oldu. Oyle degil mi? Babamz ve ustamiz olan Filip
Lenas Bey’i de burada saygiyla analim. Size hayat bulmacasini
¢c6zmenizde yol gosteriyor ve meslek segiminizde, o meslege do-
nanimls bir bicimde girmenizde etkili oluyor. Az once anlattiginiz
kissadan bissede “baba” s6zciigiinii ok kullanmaniz acaba bun-
dan 6tiirii olabilir mi? “Adamun biri”, “bir arkadas grubu”, “ic-
lerinden biri” demek yerine kigileri (herbalde farkinda olmadan)
“baba”, “babalar” diye tanimladiniz. Baba kimligi sizin icin ¢ok
onemli midir?

— Peder, bizi bazi pazar giinleri konsere de gotiiriirdii. Ayrica
biz ii¢ kardes, lise 6grenimimiz sirasinda, 11 kez konser verdik.
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Fuat Nair 1972'den beri Baylarn’da.

Zografyon Lisesi’nde, Isik Lisesi’nde, Ses Tiyatrosu’nda. Ses Ti-
yatrosu, Baylan’in yanindaydi. Ben akordeon galardim. Leandros
keman, Mihal gitar ve havai galardi.

— Sizi 6grenciliginizde pasta yaparken gosteren bir fotograf
var, Avusturya’da gazeteye de basilmig; ¢ok etkileyici. Yiizyil son-
ra da bu fotografa bakan kisiler ayni izlenimlere sabip olacaktir
gibi geliyor bana: Sanki elindeki kaptan, digar: lezzetler yayilryor.
Yaptigr isten son derece hosnut olan bu delikanlinin icinden di-
stna tasan bir sevgi, comertlik, mutluluk ve enerji bissediliyor.
Rabhat ve kendine giivenli, ¢cok da sevimli. Babamzin, pastacilik
isini yiiriitmek icin sizi segmesi isabetli olmus.

— Babam giigliiydii, ¢ok akilliydi da. 7. siniftan ayrilmig ama
muhasebeyi bizim muhasebeciyle beraber yaziyordu, yazarken
ogrensin diye ve ogrendi de. Cok zekiydi. Kardesim Leandros’un
24 ayriicadi var, kimya tizerine, kitabi da var. Yiitksek kimya mii-
hendisligini Istanbul Universitesi’nde bitirdi. Amerika’da master,
sonra universite hocaligl yapti. Daha sonra da onu, en iyi ta-
lebeleri biinyesine katan Asso Standart Company firmasi aldy;
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orada icatlar yapti. Vaftiz babamiz Kiz Kulesi’nin hikdyesinden
almig Leandros adini. Leandros, kralin adi. Biliyorsunuz bir kiz1
vardi, falcilar “Kizin yilan sokmasindan olecek” demiglerdi. O
da bu kuleyi yaptirmigti. Biz en kiigiik kardegimi ise sekiz sene
once kaybettik, kanserden. O Yiiksek Ticaret’ten, su yanan mek-
tepten pekiyi dereceyle mezun olmus, sonra Londra’da “igletme
ekonomisi” okumugtu. Kadikdy Baylan’i 1961°’den beri Leand-
ros igletti.

— Baylan’n ilging bir 6zelligi daba var: bir pasta okulu gibi de
islevi olmug, kaliteli elemanlar yetistirmis ve onlar dis iilkelerde
is bulmuglar. Atina’da yayimlanan “Avrupa Pastaneleri” baglikls
bir yazuda Baylan’i anlatan boliimden su satirlars alintiladim: “Bu
pastane ayrica pastacilik okulu olarak da faaliyet gistermigtir.
Atina’da agilan bir¢ok pastanenin sahipleri bu okulun 6grencile-
ri olmuglardir” deniliyor. Yunanistan diginda ABD ve Avustral-
ya’ya da yetismis elemanlar gondermissiniz. Elemanlariniz sizde
uzun siire ¢aligmaktalar. Cocuk denecek yasta pastaci amcasinin
diikkdninda ¢alisan Grigor (Ligor) Sistrini Bey 1964’ten, Erzu-
rum dogumlu Fuat Nair Usta 1972 den beri Baylan’da ¢aligryor.
Cok geng yasta burada ise baglayan ve askerden doniince isine
devam eden baska elemanlar da var. Bunlar Baylan’t kurumlag-
tiran 6zelliklerden bazilar: diyebiliriz. Sizin “Sévalye” unvamm
aldigimizs okumugtum. Neden “Sovalye”?

— Cok iyi aggilara g6valye denir.

— Aldigmiz 6diiller neler?

— Beyti Bey’e ve bana 2006’da, Mutfak Dostlar1 Dernegi
Onur QOdiilii verildi. Gastronomi Birligi (Chain des Rotisseurs)
Gurmelik ve Kalite Odiilii de 2001°de bana verildi.

— Sizce pastacilik ve sekerlemecilik sanat mu, zanaat midir?

— Sanattir.

Harry Bey Richemont toplantisina gitti. Déndiginde yaptgimiz ikinci
gériissmede, ona toplantinin nasil gectigini de sordum.

— 23-27 Eylil 2006 taribleri arasinda yapilan Richemont
toplantisindan yeni dondiiniiz.
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— Isvigre’de Luzern sehrinde yapilan bu toplantiya diinyanin
her yanindan gelen 190 kisi katildi ve pastacilik, gikolatacilik, ek-
mekgilik konusunda yenilikler sundular. Bu toplantilarin iyi bir
yani da su: Uye olanlar ¢ocugunu, ustasim bir bagka iilkedeki,
mesela Japonya’daki imalathaneye gonderip egitim, kurs gorme-
sini saglayabiliyor. Boylece farkl kiiltiirlerden iiriin gesitleri degis
tokus ediliyor. Mesela ¢ikolata gesitlerinin bazilari, ben bu kurs-
lara katildigim igin Tiirkiye’ye girdi. Fuat Usta’y1 bes-alt1 keredir,
Avrupa’ya fuarlara gotiiriiyorum. Toplantilarda farkli yerlerden
ustalarla, yoneticilerle tanigiyorsunuz. Her Noel’de Avrupa’da ya-
sayan cikolata fabrikatorlerine, imalat miidiirlerine, pastane sa-
hiplerine, oralarda ¢alisan ve ¢ok sayida emekli ustaya 140 kart
atiyorum. Bu iligkiler ¢ok 6nemlidir.

Harry Bey'e tesekkir ederek Kadik&y Muvakkithane Caddesi No.
19'daki pastaneden ayriliyorum. (Filip Lenas, Harry Lenas ve pastane
cahsanlan bana Taviani’'nin Babam ve Ustam (Padre Padrone, 1971)
adl filmini cagrstinyor (Padre Padrone’deki sézcitk baginhsina dikkat!).
Calisanlar, “ustayi ve babayi”, Baylan’i giizel duygularla terk ediyorum.
Ciinkii orada hak edilmis basari, bir meslek aski var. Bosa gitmenmis, de-
Geri biliniyor.

Harry Lenas’in Tanittig1 Eski ve Yeni Uriinler

— Kasato soguk bir pasta tiiriiydii. Krem patisserieden ve mey-
ve sekerlemesinden yapilirdi. Bir de lapon vardi. Bu da yumur-
tanin beyazindan yapilmig bir dondurma tiiriiydii. Pate de fru-
it (joleli meyve): fruit au caramel (karamelaya batirilmig meyve
sekerlemesi): vanilya, hindistancevizli, kaymakli, sakizli, fistikli
cesitleri olan gevirme kagik tathisi da artik unutulan iiriinlerdendir.

Mus Sokola (Mousse au Chocolat)
Malzeme: 3 adet yumurta aki, 2 adet yumurta sarisi, 1 yemek

kas181 toz seker, 3 yemek kasig1 pudrageker, 125 gram bitter ¢iko-
lata, 75 gram tereyag.
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“Baylan Liiks Pastanesi Tarifesi”.

Yumurta aklarimi kar haline gelene kadar ¢irpin. Toz geker
ilave edip 10 dakika daha ¢irpmaya devam edin. Diger tarafta
benmari usulii ¢ikolatay: eritin. Ve yine ayri bir kapta erimis ¢i-
kolatayi, yumurta sarilarini, tereyagi ve pudragekeri karigtirin.
Yumurta aklarini ilave edin. 10 dakika siireyle bir kez daha ka-
nigtirdiktan sonra iliyincaya kadar bekletin. Servis kaselerine alip
bir saat siireyle buzdolabinda tutun. Sira servise geldiginde krem
santi ile siisleyebilirsiniz.

Kup Griye (Coupe Grillée)

Iginde iki gesit dondurma bulunan ve yaz, kig yapilabilen bir
tathdir. Dondurma, badem, vanilya, fistik, krem santi belli bir
siraya gore konulur; tizerine karamel-bal sosu dokiiliir. Ancak
krem santi pastorizedir. Bu tathnin en 6nemli 6zelligi, igindeki
tiim malzemenin taze olmasidir.

Truf Turtasi (Truffle pastasi)

Baylan’in en ¢ok begenilen iiriinlerindendir.
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Baylan’da uretilen pasta, sekerleme,
dondurma adlan:

Kup Griye - Coupe Grillée

Mus sokola

(kopuk cikolata -mousse au chocolat)

Mus frambuaz

Cikolatah truf - (Truffle pastas).

Tiramisu

Vermisel tarz: kestane

Kivili pasta

Adisababa (tath tarit Portakal, kiraz, incir
sekerlemeleri ve fistikla dolgun kivamh don-
durma kanstinhr. Profiteroldeki gibi astine
cikolatah sos dokalir).

Rokoko (asil adi Vesaren'dir: yumurta girpi-
Iir igine krem ganti konur, buna parfe denir.
Rokoko, bu tiardendir).

Kapugino

Kruasan

Milkseyk (milkshake: muz, dondurma, suat
karigimi)

Kanapeli sandvi¢

Borekler

Armutlu ve ¢ikolatah pastalar

Cikolatal ve fisukh florentiner

Kremah Eskargo (gesitli meyvelerle yapilir)
Espresso

“Baylar’da iiretilen pasta, sekerleme dondurma adlar:”.
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Baylan’in Tarihgesi

Harry Lenas, ailenin tarihgesini ve kendi tarihini (bu Baylan’in da
tarihi anlamina geliyor) anlatiyor:

Dogma biyiime Burgazliyim. Ailem Epir'dendir. Babamin ailesi Tos-
ka kékenli bir aileden gelir. Biyikbabam Spiridon, Osmanli déneminde
istanbul’'da agabeyiyle beraber bankerlik yapiyordu. Biyikannem ise
o siralar Arnavutluk'ta yasiyordu. iki oglunu okutuyordu orada. Biyik-
babam cok erken &liince, agabeyi kazancinin bir bélimiini biyikanne-
me géndermeye, o da ogullarim okutmaya devam etti. Biyikbabamin
agabeyi (yani babamin amcasi) istanbul'da bankerlikten isas edince,
buyikannem babami istanbul’a, akrabalara géndermeye mecbur oldu.
Biyitk oglunu da Amerika'ya génderdi. Babam Filip Lenas 1919'da 16
yasindayken istanbul’'a geldi. Babam Istanbul’a gelince Fransiz pasta-
nesi Mulatie’de, bir Fransiz pastacinin yaninda, Arnavutluk’tan birlikte
geldigi kuzeniyle beraber calish ve meslek 6grendi. 1923'te o kuzeniyle
birlikte Loryan’i actilar. Anneannemin annesi sarayin basterzisiydi, Besik-
tas'ta otururdu. Sonra Arnavutluk’tan babaanne de geldi, anneme kars
kaynvalide olarak o daha hékimdi ama annem &yle iyi, 8yle yumusakh
ki karsi ctkmazdi. Biz daha cok babamdan aldik huyumuzu. Evde ba-
bam hé&kimdi. Kisin Cihangir'de, yazin Burgaz'da otururduk. Sait Faik'i
Burgaz'dan cok iyi taniyorum. Tabii o zaman ¢ocuktum, onun etrafinda
toplanirdik.

Harry Lenas’in babasi Filip Lenas beraber geldigi kuzeniyle birlikte
1923'te istiklal Caddesi’ndeki Deva Gikmazi'nda ilk diikkani agti. Agilan
pastaneye L’Orient (Loryan=Dogu) sdzciginden yola gikarak “Loryan”
adini verdiler. Sonra iki ortak 1925’te Karakdy subesini de agtlar. Ka-
rakéy’den sonra 1927’de istiklal Caddesi, Luvr Apartmani, No: 148’de
—bazi sanatgilar, edebiyatgilar tarafindan kesfedilen— yeri agtilar. Daha
ilk agildigi yillarda 200 gesit pasta ve sekerlemesiyle Markiz, Lebon, Ni-
suaz, Moskova pastanelerine rakip olacak kaliteyi tutturmustu. Burasi
hizmete girince Deva Gikmazi’ndaki yer kapand..

Harry Lenas 1954'te Avrupa’daki pasta, tatli, spesiyal ekmek, don-
durma, gikolata gibi alanlarda aldigi egitimi bitirip Turkiye’ye déniince
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Karakoy’'de Nordstern Sigorta binasinin alt katinda Baylan’i agti. Harry
Lenas’in bu diikkdani agmasiyla birlikte pastacilik, dondurmacilik, giko-
latacilik ve kahve gesitleri alanlarinda ilkler Tiirkiye'ye akin etti. Hepsi
de ilk kez Harry Lenas tarafindan gergeklestirilmistir.

Baylan adi, Filip Lenas’in “Loryan” adini Tiirkgelestirme istegi Gize-
rine Maresal Fevzi Cakmak’in damadi, sanat tarihgisi Burhan Toprak
tarafindan verilmisti. Glinkl o sirada adlan Tirkgelestirme galigmalan
gindemdeydi. Firmanin adi 1934’te “Baylan” oldu. “Baylan” Cagatay
Turkgesinde “miikemmel/kusursuz” demektir. TDK Derleme Séz1igi’ n-
de de “baylan”, “baylanmak”, “baylanlik” en ¢ok, simarik, naz, nazl;
simarmak, nazlanmak anlamlarina gelir. Ayni kaynakta “baylanmak”
(Diizce ve Bolu agzinda) “keyiflenmek, zevklenmek” demek. “Baylan”,
Turkgede “bay” (zengin) so6zcugiinden tlretilmis ve “baylik” (zengin-
lik, mutluluk, refah) sézciigiinde oldugu gibi daha ¢ok zenginlik bag-
lamindaki anlamlari tagimaktadir. TDK Derleme Sé6zliigi’'nde 215 adet
“bay-" ile yapilan s6ézcik vardir. “Bay-" koki Turkgede ve Altay dil 6be-
ginde kutsal/mitsel sdzciiktiir. Bahaeddin Ogel’in Tiirk Mitolojisi (1. ve
I1.), Abdiilkadir inan’in Samanizm adli kitaplarinda bu adi alan pek gok
mitsel kahraman vardir. Harry Lenas “Baylan” adi konusunda “Biz 6li
sozcugu dirilttik” diyor. Evet, bu gercekten de dogru bir saptamadir.
Harry Lenas’in bulusgulugu ile “Kup Baylan” diinya tath literatirine
girmistir. Bir dilin, sdzcliklerin yagamasinin, gelismesinin ancak yaratici
ve bulusgu Uretimle, ileriye dogru degisimle gergeklestigini, Harry Le-
nas icat ettigi Kup Baylan’la géstermistir.

Harry Lenas’in Tirkiye’ye getirdigi ilkler; italyan espresso, kapu-
¢ino, italyan dondurmasi ve kuplari, italyan tathsi tiramisu, milksha-
ke'ler (siitli-meyveli icecekler), iskandinav kanapeleriyle sandvigler-
dir. Ayrica Tirkiye’de Baylan ilk likorli, limonlu ve krokanli gikolatay
da yapmistir. Gofret (“Gofret Baylan” adiyla) sunulur. Pralinli gikolata,
dolgulu ve degisik kremalarla yapilmig Grinler, Gsti jelatinli kanapeler,
hakiki tost da ilk kez Baylan’da gorilir. Hakiki tost igin Harry Lenas, “Bu
yedigimiz tostlarin, tostla ilgisi yok. Hakiki tost tam yagh gravyerle ya-
pilir. Ekmegini yumurtayla kaliplarda biz pisiririz” agiklamasini yapiyor.
Avrupa’da ilgi goren “Gindiz Bari”mi da ilk kez Turkiye’de Harry Lenas
baslath. Harry Lenas kendi bulugu olan “Kup Griye"yi ise 1954’te Ka-
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rakdy’deki pastanede yapt. 1954'te italyan usulii dondurmaciliga da
baslayan Harry Lenas, giinde 200 litre sitle dondurma yapip satiyor-
du. Cikolata fabrikasi Mecidiyekéy'deydi. 1950’de Gayrettepe’deki li¢
kath en biyilk bina Baylan’a aitti. Fabrika buraya tasindi ancak 1984’te
kapandi. Kadikdy'deki Baylan, 1961’de Filip Lenas’in en kiigiik oglu Mi-
hal Lenas tarafindan agildi. 1967’de Beyoglu Baylan, 1992’'de Karakoy
Baylan kapandi.
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Gergekten Yasanmis
Bir Cennete-Hikmet Siimer’in
Mutfagindan’

Yildiz Cibwoglu: Hikmet Hanim Mersin mutfagina, mutfak
kiiltiiriine gegmeden Once bize ailenizi anlatir misiniz?

Hikmet Siimer: 12 Eyliil 1924’te Mersin’in Gozne Yaylasi’'nda
dogdum. Annem Fatma, babam $evket Siimer, lakabi ise Vasifzi-
de Sevket Siimer. Beg kiz kardestik. Bogazi¢i’'nde Arnavutkoy’de-
ki okulumuzun binasina Ciftesaraylar denirdi. Adi o sirada Bo-
gazici Lisesi’ydi —onceki adiyla Feyzi Ati. (Simdiki Isik Lisesi olan
Feyziye Mektepleri ile karigtirlmamali.) Bizim okulun oldugu
bina Akinti1 Burnu’nu doniince, Todori Pandi diye ¢ok meghur
bir balik restorani vardi, onu da gegince Bebek’e kadar devam
eden uzun bir binaydi. Yikildi gimdi. Ablamla birlikte o okulda
daimi yatili okuduk. Mersin’de 1940’l1 yillarda ¢ok deger verilen
“Is1 Yuva” adli anaokulunda ¢alistim. Cocuklara piyano ¢alar,
dans, folklor dgretirdim. Bu ¢aligma oyle begenildi ki Viyana’dan
bir plaket bile gonderdiler. Bir giin Hasan Ali Yiicel teftise geldi.

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 8, {lkbahar 2007.
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Beni goriince tamidi. Ciinkii Bogazigi Lisesi’nde Can Yiicel’le aym
stmfta okumustuk. Iki oglum var. 1965 dogumlu Hasan ticaretle
ugragiyor, gelinim Elif bankaci, ti¢ yaginda Derya adh bir de toru-
num var. Sevket ise 1955 dogumlu, Almanya’da bir sirkette ¢aligi-
yor. Gelinim Steffi 0-12 yag ¢ocuk ve aile izerine egitimci sosyolog.
Torunum Inci Yiiksek Film Akademisi’nde kameraman olmak iize-
re tahsil goriiyor.

— Babamiz ne is yapardi?

— Babam Sevket Siimer Sapka Inkilabi yapilmadan 6nceki
Mersin’in eski belediye reislerinden. Simdi belediyede fesli resmi
sergilenmektedir. Sapka Inkilabi olunca babam sapka giydi ve
Gozne’ye geldi. Mersin’de sapkay: ilk o kullandiydi. Tirkiye’de
ilk 6zel bankayi agan da bildigim kadariyla babamdj, ilk bankerdi.
Son yillarinda ise Mersin Ticaret Odasi bagkaniydi. Mersin’de ba-
bamin adiyla anilan Sevket Siimer Mahallesi var.

Babamin babasi Osmanli déneminde Budapegste Belediyesi’nde
vazifeliymis. Sonra aile Istanbul’a gelmis. Istanbul dogumlu olan
babam J6n Tiirkler’denmig. Bilahare Mersin’e yerlesiyor ve ticaret-
le ugragiyor. Babamin ailesi de Istanbul’dan sonra Mersin’e gelip
yerlesiyor. Anne tarafim ise Rodoslu. Onlar da Rodos’tan Beyrut’a
gog ediyor ve ailenin erkekleri orada. Sanat agirlikl elisi mobilya
ticareti yapiyorlar. Ama tiiccarligin yani sira sanatla da ugrasiyor-
lar. Bityiikk dayim Selim Fax (sonu x’le) ressam aym zamanda. Kii-
¢iikk dayimin da 6zel meraki mobilya yapmakt: ve Mersin’de evin
bahgesinde sirf bu ig igin bir atolyesi vardi. Annem de, belediye
reisiyken babama kendi Singer el makinesiyle takim elbise dikmis.
Ailede birgok ressam var. Fakat baba tarafinda da hemen herkes
sanatla iligkili. Macaristan’da 5-7 yag arasinda her gocuk bir ens-
triiman ¢almaya baglarmis. Biz yazlari Rodos’a “Mersin-Istanbul
aktarmali” vapurla giderdik. Hi¢ unutmam heniiz bes yaginday-
dim, Giilcemal vapurunda Istiklal Marg’’m piyanoda ¢aldim. Bii-
tiin yolcular ve vapur personeli bagima isiigtii. Cocuklugumuzda
eve hem keman hem piyano hocasi gelirdi. Piyano “Schiedmayer”
marka, eski bir Alman piyanosu. Cok biiyiiktii, ¢apraz ve gelik
telleri vardi, tuglan fildisiydi. Mersin’deki evde hala duruyor. Onu
bir Alman aile Mersin’den ayrilirken satiyormus, babam almus.
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Hikmet Hamm'n ailesi, soldan saga: Pakize, Mahide (ikiz ablalar), Fatma Harmm
(anne 6lmeden bir yil 6nce), Muazzez (abla), en arkada Hikmet Hamm,
Sevket Siimer (baba), Giilizar (emektar), Mersin, 1931.

Annemin tarafi ile babamin tarafi birbirlerinden habersiz Mer-
sin’e gelmisler ve annemle babam orada tanigip evlenmigsler. Ilko-
kula bagladigim ay annemi kaybetmistim. Belki bu yiizden, yedi
yagimdayken babam beni tanidigi bir magazaya yollardi. Orada
kendim igin kumas seger, terziye gotiiriir, model begenirdim. Bi-
zim evde daima Istanbul usulii giyinilirdi. Yemekler de ¢ok hafif
olurdu. Baba tarafinin kiiltiirii hikimdi evde. Mersin’de Camlibel
semtindeydi evimiz. Bahgemiz ¢ok biiyiiktii, simdiki apartmanin
yerinde de voleybol sahamiz vardi. Babam bahgemizde tenis kortu
da yaptirmigti. 80 sene Once tenis kortu ne demek, tenis oynanir-
di. Mersin’de 8 yagimda tenise bagladim, 65 yagima kadar zaman
zaman oynamaya devam ettim. Ilkokuldayken kiirek dersleri alir-
dim. Tenteli bir kayigimiz vardi. Pazar sabahlar tag plaklar: ya-
mmiza alir, elle gevrilen gramofonu kayiga koyar, sabah kahvalti-
muz1 kayikta yapardik. Denize kadar uzanan bahgemizde palmiye,
hurma, muz, ceviz, kayisi, ayva, mandalina, portakal, turung, li-
mon, tath limon agaglar1 vardi. Tath limon ince kabuklu yuvarlak
bir meyveydi, eksi olmadig1 i¢in onu 6yle yerdik. Deniz kenarinda
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ceviz olur mu? Ama kiyida ceviz agacimiz da vardi ve ceviz rege-
lini onun meyvelerinden yapardik. Bahgivanimiz Kayseri-incesulu
Saban’in evi de bahgenin bir yanindaydi. Bahge duvarinin dibine
ektigi enginarlarin zamani gelince, sepeti kolumuza takar onla-
r1 toplardik. Camlarin arasindaki hamagimiz 6gle uykusu igin-
di. Bahgenin ortasinda ¢epegevre beyaz sarmagik giilleriyle ¢evrili
havuz yer alirdi ve dort evimiz vardi. O zaman adet edinilmigti:
Biitiin kiracilar hafta sonlar1 havuzun etrafinda toplanur, tavla, is-
kambil oynarlardi. Biz ¢ocuklar da bisikletimizle dolagirdik.

Kiracilarimizin iginde gayrimiislimler gogunluktaydi. Bir Al-
man ve bir Italyan hanim da vardi. Bunlardan Madam Sofi Del-
conte’nin benim igin ayr bir yeri vardir. Ciinkii yemek ve mutfak
kiiltiriinii ondan 6grendim. Madam Sofi ¢ok esprili bir hanimdi
ve Mersin’in en iyi yemek yapanlari arasindaydi. Iskenderun’dan
gelmiglerdi. Kocasi Italyandi ama o yoérede Arap etkisi hikimdi.
Fransizca konugurlardi, arada Arapga, Tiirkge. Bir ciimlede iig
dil konugulurdu. Madam Sofi’nin evi tam denizin kenarinda, dal-
galarin vurdugu bir yaliydi, Mersin orda biterdi. Ust katta Ma-
dam Sofi, alt katta Madam Fuat otururdu. Ben evlenince Madam
Sofi’yle yan yana komsu oldum. Cok sik gider gelirdim. Yaptig1
yemekler Arap etkisindeydi. Bumbari ve birgok seyi ondan 6g-
rendim. Mesela bumbar1 yapmanin piif noktasini da Madam So-
fi'den 6grenmistim. Bumbar yaparken (bagirsagin) igine doldur-
dugu kiyma ve piring karigimi harci, yerken tikiz olmasin diye, bir
parmak yiiksekliginde doldurur, bir adet haglanmig ve zar ¢ikaril-
mig nohut koyar, yine bir parmak yiiksekliginde harc1 doldurur-
du. Bu iglem harcin her bir parmak yiikseklige gelisinde haglanmig
bir nohut konularak tekrarlanirdi. Bu usulde ¢ok lezzetli de olur.
Bumbar pistikten sonra yuvarlak tepsiye dizilir, firina verilir, nar
gibi qitir qitir kizarirdi.

Sudan kokenli zenci dadimizin ad Salise idi, 6lene kadar kiz
ve torunuyla birlikte bizimle kaldi. Yemeklerimizi o yapiyordu.
Oglen birkag gesit pisirilir, aksam da birkag gesit olurdu. Katiy-
yen o yemekler 1sitihp tekrar sofraya gelmezdi. Her 6giin igin
taze yemekler yapilirdi. Fakat hafif yemek yerdik. Annemin ailesi
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Mersin’den 6nce Beyrut’ta bulundugu i¢in oranin usuliiyle yemek
pigirmeyi bilir ve kiigitkkken tadina doyamadigim Arap yemekleri
yapardi. Onlar1 hayal meyal hatirliyor ama pigirmesini bilmiyor-
dum. Ben evlendikten sonra Arap mutfagini tercih ettim. Cevre-
mizde Arap kiiltiirtinii sindirmig gayrimiislimler ¢ogunluktaydi.
Belki o komgulara duydugum yakinhgin bir sebebi de bana anne-
min yaptig1 yemekleri hatirlatmalariydi.

Eskiden mutfagin iginde ikinci bir boliim olurdu, o béliim nor-
malden daha algak bir tavanla asil mutfak bélimiinden ayrilirdi.
Ahgap merdivenle gikilirdi o bolmeye. Orasi kiler gibi kullanilirdi.
Bahgemizde, Anamur muzu degil, simdi “Erdemli muzu” diyorlar,
biiyiikk boy olur, mayhog bir muz yetisirdi. Mesela ondan birkag
hevenk yesilken asilirdi o algak tavana. Rengi mora doniince ol-
gunlagmig demekti. Okuldan gelince dogru o bolmeye gider, bir
muz koparip yerdim. Makbul degildi ama ben onu mayhos tadin-
dan otiirii severdim. Sonra bir de ¢ekirdekli mandalina vardi. Mis
gibi kokar, koca agag olur. $Simdi o aroma yok artik.

— Mutfagimzda pigen en giizel ya da en ilging sebze yemegi neydi?

— Mulhiyye her zaman kiymetli bir yemekti. Onu ilk kez ner-
de, kimlerle yedim, hatirliyorum. Annemin halasinin oglu avukat
Hilal Kemal de Rodos’tan Beyrut’a gegmis, bir siire sonra da Tiir-
kiye’ye yerlegmisti. Biz ona amca derdik, Mersin Barosu’nun bas-
kamiydi. Fevziye’nin Iran $ahi Riza Pehlevi’den bosanma davasi-
nin avukatlarindandy, iyi Arapga bilirdi. Hatta Misir Krali Faruk
kiz kardesi Iran Kraligesi Fevziye’yle birlikte Mersin’e kraliyet ya-
tiyla geldiginde Hilal Amca ve babam onu yatinda ziyaret ettiler.
Istanbul’da Hilal Amcamin Beylerbeyi’ndeki yalisinda kaldigim
zamanlar Kral Faruk’un diger kiz kardesi Prenses Faize’yle arka-
das olmugtuk. Ciinkii o da bir sonraki yalida misafir kaliyordu.
O giizel kokulu mulhiyye yemegini ilk kez Hilal Kemal’in Mer-
sin’deki evinde, daha sonra Istanbul Beylerbeyi’ndeki yalisinda
yedim, onlar1 kadin as¢is1 Hannuf yapmugti. Tek kelimeyle nefisti-
ler. Asg1 Hannuf, ak Arapti. Oliince Hilal Kemal’in mezarimin ya-
nina gémiilmesini vasiyet etmis, ¢ocuklar bu dilegi yerine getirdi.
O kadar iyi ve ¢ok sevilen bir aggiydi. Mulhiyye de prenseslere
layik bir yemekti.
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Kiz kardegler Pakize, Mahide, Muazzez (ablalar). Hikmet Hanim oturuyor,
besinci kiz kardeg Fiisun Géle heniiz dogmanug, Mersin, 1932.

— Demek iyi yemek yapmak bu kadar etkileyici olabiliyor. Hi-
yerarsik diinya goriisii de pek yok, olsayds, Hilal Amcanizin ¢o-
cuklars Hannuf un dilegini yerine getirmezlerdi. Ne kadar ilging
seyler anlatiyorsunuz. Riiya ya da masal gibi. Prensesler, giizel
kokulu mulhiyye ve miikemmel ag¢ilar! Essiz rayibali meyveler, i¢
agict bir doga, mis kokulu bitkiler... Bir cennet Mersin! Mersin’e
ilk kez 1981’in giiziinde gitmigtim. Bana, Amerikan filmlerinde
gordiigiim, tatil icin gidilen tropikal iilkeleri cagristirmigts. Genig
bir cadde, yiiksek palmiyeler, muz bevenkleriyle yiiklii agaglar, bol
narenciye... Deniz ve giines... Burada insan ayricalikli bir yerde
oldugunu hisseder. O yillarda eski geleneksel yoksul evlerin bile
bir estetigi vardi. Her yerde saf ve taze nar suyu stkilip satilryordu.
Biitiin duyularimiza giizellikler sunan bir kent!

— Gittiginiz tarih, 1981 ¢ok yeni sayilir, Mersin bir¢ok bakim-
dan o yillarda degismeye baglamisti. Hele simdi taninmaz halde.
Keske daha 6nce gorseydiniz. Mesela daha 6nce misafirlerimize
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cay ikram etme adeti hi¢ yoktu. Onun yerine mevsim suruplari
verilirdi. Portakal, mandalina suyu, limonata gibi. Sonbaharda
yayla doniisii nar, kizilcik, vigne guruplar: ¢ikarirdik. Meyve su-
ruplarini kaynatmadan hazirlardik. Bir bardak meyve suyuna iki
bardak geker biiyiik gukur cam kapta karigtira karigtira eritilerek
hazirlanird.. Sigelere konulur, mantar iyice bastirilir. Sonra bir de
hamurla iyice sivayip hava almayacak sekilde her yanini kapatir-
dik, bozulmadan dayansin diye. Misafire ikram edilirken barda-
gin dibine bir parmak bu meyve suyu konur, iistiine su ilave eder
Oyle verirdik. Damlasakizindan (mezdeki) yapilan sakiz surubu da
bulunurdu. Miithig bir rayiha yayilirdi agziniza. Sabahlar1 bizim
evde 1hlamur igilirdi. Kuzinenin iistiinde ya da mangaldaki kémiir
atesinde devamli 1thlamur kaynardi. Hastalik nedir bilmezdik.

Soylesi ve desenler icin dért kez Hikmet Hanim'in evine gittim. Bun-
lardan ilkinde -aralik ayinin sonuydu- Musa Bey (Musa Dagdeviren)
ve esi Zeynep Hanim da bulundu. Musa Bey Hikmet Hanim’la mulhiyye
hakkinda sohbet ederken, bu bitki hakkinda ilging bir hikéye anlath: Eski
Misir'da mulhiyye (Ar. molehiyya) otunun uzun émir verdigine inanilir,
yalniz Sravunlar icin toplanirmis. Ama firavundan kacan kéleler “tanrinin
kutsal otu”nu, yani “Sravunlarin tannisal yiyecegi olan mulhiyye"yi calip
yanlarinda gétirmisler ve komsu topraklara ekmisler. Béylece mulhiyye
baska topraklarda da yenilir olmus. “Kutsal ot“un gelis yolu Misir, Kibris
ve Iskenderun yéresiymis. Firavunun askerleri kélelerin pesine dustilerse
de otun yayilmasina engel olamamuslar.

Hikmet Hanim salondan cikiyor. Déndiiginde elinde tuttugu torbanin
bagini ¢céziince, saplariyla kurutulmus ve son derece yumusak, taze yesil
rengini muhafaza etmis yapraklar gériiniyor, cok hos rayihal bir koku
yukseliyor.

Yesil rengini koruyan kurutulmus Mulbiyye demetinden bir yaprak.

157



158

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

Mulhiyye

— Bize mulhiyye yemegini anlatir misiniz?

— Koklayin bakin, ne giizel kokuyor?

— Bence bamya kokusunu andsrtyor gibi ama ondan ¢ok daba
giizel ve i¢ agic1 bir rayihasi var. Olaganiistii!

— Zaten bu bitkinin asil 6zelligi bu giizel kokusudur. Altin ge-
tirseniz bunun kadar degerli bir hediye olmaz. Kolay bulunmuyor
bu bitki, Mersin’e Kibris’tan geliyor. Cok pahali. Benim bildigim
Kilis tarafinda mulhiyyeyi kurutuyorlar ve ¢orbasini yaparken toz
haline gelene kadar ufaliyorlar. Etle pisiriyor ve kagikla yiyorlar.
Yaninda da beyaz pilav (domatessiz). Adana tarafi ise haglanmusg,
zar1 gtkmig nohutla pisiriyor mulhiyyeyi, onlar da beyaz pilavla
yiyorlar. Zaten Adana’da bamyayi da nohutla pisiriyorlar. Mul-
hiyyeyi kurutarak kisa saklarsaniz, ¢ok giizel yemegi de olur.
Mersin’de tazesini buldum. Bu yapraklar: tek tek yikadim, havlu
kagitlarin izerinde golgede kuruttum. Giinegte kurutursaniz ren-
gi doniiyor. Bez torbada sakliyorum. Benim pigirme tarzim daha
once bahsettigim Hilal Amcamin ag¢ist Hannuf’un yaptig: gibi:
Kemikli eti doviillmiis sarmisakla (sogan konulmaz) pisirirken,
diger yanda mulhiyye yapraklarini az limonlu soguk suyla 1slati-
yorum. Yarim saat bekledikten sonra mulhiyye yapraklarini bol
suyla yikayip etin iizerine atar atmaz (miktarina gére degisebilir)
iki limon sikiyorum. Limon suyu koymazsaniz, tipki bamya gibi
salyalaniyor. Biraz da ac1 biber katiyorum. Kibris’ta mulhiyyeyi
kuzu eti yerine artik tavukla yapiyorlar, daha hafif olmasi igin.

— Ilkbaharda pisen, ilkbabar: en ¢ok temsil eden bir yemek
var muyds?

— Babamin ¢ok sevdigi baharda yapilan bir yemek vardi: “Ba-
har yemegi”. Ben de ¢ok severdim. Kemikli kuzu but ya da gerdan
tencerede haglanir. Trabzon yag1 ya da Urfa yag: ile kavrulur. Us-
tiine su eklenip igine 15-20 demet maydanoz atilirdi. Bir de tuz,
karabiber. Sogan konulmazdi. Bu kadar. Ama nefis olurdu. Her
ilkbaharda bu yemek mutlaka yapilirdi. Nasil giizel bir yemek,
nasil giizel bir lezzet olurdu. ilkbaharda bahgeden topladigimiz
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ebegiimeciyle ya da semizotuyla piringli zeytinyagh yemekler ye-
mek de hem giizel olur hem sgifali sayilird:.

— Yemeklerinizde hangi tiir malzemeyi daha ¢ok kullanirds-
mz? Ornegin kuzu eti mi, dana mi? Kuyrukyags mu, tereyag mi?

— Bizim evde biitiin sebze yemekleri etle piserdi. En ¢ok ko-
yun kuzu yerdik, dana filan bilmezdik. Yemeklerde Urfa yagim
kullanirdik. Urfa yag tereyaginin eritilmisiydi ve bilyiik teneke-
lerde satilirdi. Sofraya ikinci yemek olarak gelen, zeytinyagh seb-
zeler de yapilirdi. Yaprak sarmalarin altina yeni yeni ¢ikan can
erikleri veya koruk sererdik; mayhos olur, ¢ok hos bir tat verirdi.
Hepsini bahgeden toplardik. Balik ¢ok yerdik. Balig1 ya kizartma
ya da zeytinyagi, limon, defneyapragi, maydanozla pigirerek pi-
laki yapardik.

— Turfanda sebzeyle yapilan ve pek de bilmedigimiz bir yeme-
gin tarifini istesem hangisini anlatirsiniz?

Kabak Lebeniye

— Tabii var. Buna 6rnek olarak turfanda kabakla yapilan ye-
megi anlatabilirim. Kabak lebeniye (leben, Arapga yogurt demek).
Bir ¢ingil yogurt diyelim, asag1 yukar1 bir buguk kilo. Mersin’de
koyliilerden ¢ingille aliyoruz. Onu bir tencerenin igine dokiin. Bir
tane yumurta kirin, biitiin. Cirpin. igine bir kagik un veyahut bug-
day nigastasi, hangisini tercih ederseniz. Bir kagik da zeytinyag:.
Bir saat, hi¢ birakmadan orta ateste karigtiracaksiniz. Diger taraf-
ta kiigitk kabaklar, taze, ne kadar ufak olursa o kadar iyi. Bir par-
mak biyiikliigiinde bulamazsaniz kabagin bulabildiginiz en ufag
diyelim, en az 10 kiigiik kabak. Onlar1 bu dolma oyacagiyla oya-
caksiniz. Benim yayladaki firncim Omer Aga Arap’ti. Onun ye-
meklerini ¢ok begenirdim. Bir gittigimde bana ikram ettiydi. Artik
40 senedir 6yle yapryorum. Hangi siv1 yagini kullaniyorsaniz, ben
mesela yar1 yariya kullaniyorum, 1 kagik zeytinyagi, 1 kagik mi-
sirozii (ya da bir kagik aygigek yagi). O yaglardan birer kagik alip
tencerede kizdirin. Yarim kilo kiyma igin 3-4 dig sarmisak doviip
igine atin. Oliince kabugu soyulmug 2 domates rendesi, birer tath
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kagig1 domates ve biber salgasi, tuz, karabiber ilave edin, karig-
tirin. Bu harci kiymanin istiine dékiin. Bu o6l¢ii yarim kilo kiy-
ma igin. Hepsi dort porsiyon oluyor. 1 ¢ay bardag piring koyun.
Sogan hi¢ konulmaz. Kabak dolmalar1 bu hargla dolduruyorum.
Normal tencerede pigirin, fazla ezilmeden atesten alin. Pigmig
kabak dolmalarini alip yogurdun igine atin. Bu sefer kisik ategte
15 dakika beraber kaynayacak. Sonra gukur tabaklara konulduk-
tan sonra lizerine taze ya da kuru nane ekilir. Kagikla yenilmeye
hazir nefis ve ¢ok saglikli bir yemektir bu, tavsiye ederim.

— Bize pek bilmedigimiz bir patlican yemegi de tarif eder misiniz?

— Tabii. Patlicanla yapilan meglube (maklube) pek giizel olur.

Patlicanli Pilav (Meglube)

— Once malzemeleri vereyim: 1,5 kilo kemikli et (kiigiik kus-
basi), 1 su bardag: nohut, 1 kilo patlican, 2 su bardag pilavhik
piring, 1snabar.

— Isnabar?

— Bizim orda dolma ya da pilav fistigina 6yle derler. Eti dii-
diiklide pisirin. Siizgegten suyu gegirip kugbag: etleri bir tencere-
de tereyaginda kavurun. Etli kemikleri siyirip et suyunu bir kaba
koyun. Patlicanlar1 birer parmak arayla soyun, uzunlamasina
parmak kalinhiginda (kizartmalik bi¢imde) dograyip kizartin.
Pirinci de iyice yikayip siizgegte siiziin. Pilav1 yapacaginiz tence-
renin dibine kusbas: etleri koyun. Uzerine targin serpin. Etin iize-
rine kizarttiginiz patlicanlar: dizin. (Kizarmig patlicanlarin iki-iig
dilimini bir yana ayirin, sonra gerekecek.) Yikanmig pirinci ve
diidiikliide haglanmig nohudu karigtirip patlicanlarin iizerine ko-
yun. Ayirdigimiz iki-ti¢ dilim patlicani et suyunun igine koyun ve
birlikte kaynatip pirincin iizerine dékiin —pilav gibi karigtirma-
dan- pigirin. Pilav olunca tencereyi bir tepsiye ters gevirip (pasta
gibi) yagda kavrulmus isbanarlar: iizerine dékiip afiyetle yiyin.
Eger arzu ederseniz, pismis nohutla yikanmig piring karigimina
bahar ve karabiber de katabilirsiniz. Afiyet olsun, yemesi nefis
bir yemektir.
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I5 kilo kemikli Bb (kawit bute)
1 su borday nohat
| kilo potican

2 su berdag plovik piring
Pilay fuhly (iarcber)
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Foloar Engup patt i Cnriga. ésan Hikmet Hanim'in meglube yemeginin

U tarifi icin kendi eliyle yaptigs ¢izimler.

Nisan 2001°’de Diinya Tarih Kongresi Mersin’de yapildi. Mer-
sin Universitesi Tarih Boliimii beni davet etti. Israil, Hollanda,
ABD, Fransa ve bagka iilkelerden delegeler konugmalar yapti.
Aym giinlerde Mersin Universitesi’nden yerel tarih hocalan eski
Mersin kiiltiirii ve tarihi hakkinda benden bilgi almak i¢in evime
geldiler. 16 kigiydiler.

— Sizinle konugmalar: ne kadar isabetli olmus.

— Ben de asureyle patlican regeli yapmigtim. Onlar1 ¢ikardim,
cok begendiler. Mersin’de degisik tatta bir asure yapilirdi. Far-
ki “sumra”yla (rezene) “anason”un agureye —d6gme agildiktan
sonra— katilmasindan dogar. Bu iki tohum biiyiik sar1 (piring de
denilen sar1 maden) havanda ayr ayr doviiliiyor. Aroma olarak
nefis bir kokusu var fakat goriiniigii kimyonun hammaddesine
benzer. Mersin’de Italyan Konsoloslugu’nun yaninda deposu var,
ordan aliyorum. O mubhit kullaniyor sumray. Istanbul’da ise Ka-
dik6y’deki aktarlarda buluyorum. Ben de ¢ok seviyorum gumrali
ve anasonlu asureyi. Patlican regeline gelince...
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Patlican Regeli

— Aralik ayinda yapilir bu regel. $oyle ser¢e parmagi kadar
kiigiik patlicanlar. Tarla dokiintiisii denir, hani sulanmadig igin
bityiimez ve dokiiliirler. Bitki sokiilmeden 6nce onlar toplanir.
Onlari, benim dayimin kiz1 vardi, yasasaydi 100 yagini gegecekti,
onun usuliinde yapiyorum. Ne Antalya’da ne de Mersin’de yapi-
lanlara benziyor. Onlar kabuguyla yapiyorlar. Ben 6nce kabukla-
rin1 soyuyorum, ucunda sap birakiyorum bir parga. Soyarken de
limonlu suyun igine atiyorum onu. Haglarken de limonlu suyla
agag yukari bir saat hagliyorum. Renk limondan otiirii agihyor.
Sonra bir siizgece dokiiyorum patlicanlar, iistiine tabak, onun
iistiine de agirhik yapsin diye bir biiyiik piring havan koyuyo-
rum. Bir gece kaliyor 6yle. Patlicanlar yamyassi oluyor. Onlar
beklerken serbeti hazirliyorum. Sekeri genelde konulandan daha
az koyuyorum, yarim limon suyla kaynayacak, serbeti civik degil
koyuca olacak; biraz agdalaninca sogumaya birakiyorum. Sonra
patlicanlar tek tek igine atiyorum, kaynatmadan. Onlar sigiyor.
Soguk serbetin iginde bir gece kaynatmadan kaliyorlar. Ertesi
giin hafif hafif pigiriliyor. Sonra tekrardan o patlicanlar: serbet-
ten ¢ikariyorsunuz, suyu ayri olarak biraz kayniyor, sicakken
atilmiyor, sogutuyorsunuz, patlicanlar: tekrardan igine atiyorsu-
nuz. Yine soguk serbetin iginde bir gece kalacak. Yine ertesi giin
bir kez daha patlicanlar1 serbetten ¢ikardiktan sonra her birinin
i¢ine pembe pembe tuzsuz bademi, ya firinlanmig ya da teflonda
cevrilmis olarak patlicanlarin karnina sokuyorum. Ama en bag-
ta patlicani soyarken ucunda sap birakmigtim ya, sapsiz tarafa
karanfili batiriyorum, ayni, armudun yuvarlak ucunda (baharda
agan gigegin kiigitk ¢anak yapraklar1 kuruyup kalir ya) o gérii-
niimiinde oluyor. Simdi gerbet son kez kaynatilir. Ates sondiiriil-
diikten sonra istiine karanfil tozu serpilir. Bu ona ¢ok yakigiyor,
giizel bir rayiha veriyor. Meyve bigimindeki patlicanlar kavanoza
dizilip iizerine gerbet dokiiliiyor.

— Regelin estetigi de unutulmuyor. Turung cicegi regelini nasil
yapryorsunuzs
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Turung Cigegi Regeli

— Turuncun gigeginden regel harika olur. Onlar nisanda agtik-
larinda mis gibi kokarlar. Agacin altina yikanmig tertemiz gargaf
ya da savan (ekose desenli kalin dokuma) gerilir ve dallar sopayla
silkelenir, yere diisen alinmaz. Kiigiik agaglardaki gigekler ise tek
tek elle toplanir. Cargafin iistiine yayilan gigeklerin kokusu biitiin
eve yayilr.

— Riiya gibi.

— Cigeklerin tag yapraklar tek tek ayiklanur, pisirilen yalnizca
ta¢ yapraklardir. Cigegin ortasindaki sar1 tohum atilir. Cigekler
haglanirken pigme ayarimi anlamak igin ¢igegi iki parmagin arasi-
na alip bakmaly, sertligi gitmigse, iki parmak arasinda eziliyorsa
tamam olmug demektir. Ondan sonra gigekler bir kevgire alinir,
lizerine doviilmiis sap atilir. Sapin goériiniimii tuza benzer. Kev-
girdeki gigeklerle sap elle karigtirilir ve yarim saat oyle birakilir.
Sap cigeklerin sekere atildigi zaman biikiilmesini onliiyor. Bunlari
Madam Sofi’den 6grendim. Madam Sofi’nin boyle piif noktalar
vardi. Sap zehir oldugu igin, gigekler serbete konulmadan 6nce
bol suyla ¢ok iyi yikaniyorlar. Son yikamadan sonra tekrar sii-
ziiliir. Bu malzeme ertesi giin i¢inde kaynayacag) tencereye alinir,
iistiine bolca toz seker atilip yarim limon sikilir, elle karigtirilir.
Sabaha kadar 6ylece bekletilir, bu arada seker sulanir. Ertesi giin
hafif ategte pigirilir. Rengi mehtap rengi ya da sampanya rengi
olacak. Ondan sonra koyu serbet yapiliyor ve ¢igekler gerbete
konulup saklaniyor. Regel hazirdir. Cogu zaman dondurmal
muhallebilerin tizerine eklenerek ikram edilir. Miithig bir aroma,
yerken de agzinizda gicir gicir ediyor. Nefis bir lezzettir turung
cgigegi regeli. Biitiin ev mis gibi turung ¢igegi kokar regeli yapilir-
ken. Bahgesinde turung olsa da artik pek yapan ¢ikmiyor. Tek tek
toplamasi kolay degil. Ancak meraklisi yapiyor. Regel igin mut-
laka turung gigegi olacak. Mandalina veya portakal gigegi olmaz,
onlar boyle kokmazlar.

— Bir de turung ciceginin swyunun ¢ikaridmasi var, degil mi?
Onu da anlatir misiniz?
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Hikmet Hanim’m mutfagimdan bir kige.

— Hamamda kiigiik bir kazan ve imbik olurdu. Orada turung
gigeginin ve filizlerinin suyu ¢ikarilirdi. Ben ¢ocuktum, evde yapi-
lirken bakardim: Cigekler terler, ilk agizda biriken terlerin iistiine
gigegin yag ¢ikardi. Alttan bugusu pit pit damlardi. Cigek suyu o
bugudan elde edilirdi. Ondan raki da yapilirdi, daha sonra devlet
yasakladi. Cigek suyu sisede saklanirdi, hamur tatlisinin gerbeti-
ne muhakkak koyardik. Mesela “tas kadayif”a. O kadayif soy-
le yayilir, yarisina peynir ya da ceviz konur; 6teki yaris: iistiine
kapatildiktan sonra firina verilir. Kizarinca sicak serbetin igine
atilip yine sicakken yenirdi.

— Bu nefis yiyeceklerin hazirlanmast mevsimlere baglh, oyle
degil mi?

— Evet. Aym bitkinin {iriiniinden bile mevsimine gore ii¢ ayr1
gesit yiyecek elde ediliyor.

— Nasil oluyor bu?

— Mesela turuncun iig gesit regeli oluyor: Birincisi ¢igeginden,
ikincisi yesilken, iigiinciisii olgun turuncun yalmzca kabugundan
yapiliyor. Her biri farkli mevsimde tabii.
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— Ne tubaf, bana “U¢ Turunglar” masalini batirlattiniz. Folk-
lorda turung bem alev rengiyle istah uyandiran hem yenilmesi zor
bir meyve oldugundan Gtiirii olsa gerek, askin act ve haz veren
yamini anlatmada bir egretileme (metafor) olarak kullanilmis. Tu-
runcun vyetistigi cografyada insanlar bu meyveye ¢ok duyarliyds.
Onu masalda, siirde simgesel bir ask meyvesi olarak gérdiiler.
Benim ¢ok sevdigim sairlerden biri olan Behget Necatigil'in de
“U¢ Turunglar” adl siiri var.”

— Cok enteresan.

— “Ug¢ Turunglar” masalim duymus muydunuz?

— Hayir. Nasil?

— Bu masal, sizin, ii¢ ayri mevsimde yapilan ii¢ ayr turung re-
celinin “S6z”deki karsiligidir sanki: Cicek halindeki turung, yesil
turung, sari turung! Tabakta ufacik ama ¢ok yogun bir aroma ve
lezzet sunmak igin siz ne ¢ok ¢ile ¢ekiyorsunuz. Masalda da iki
sevgili kavugana kadar bircok seriiven yagar, kavusmamn da béy-
lece tadini artirirlar. Sebzade “Ug Turunglar”in kizina dsik olur.
Bu kiz dere/irmak sularmmda yagar, sudan yaratilmigtsr ama iginde
yasadigi rmak hararetini bi¢ dindiremez. Elini degdirse su kuru-
yuverir. Sebzade bircok seriivenden sonra “Ug Turunglar”s ele ge-
¢irir ve onlar1 yamna alip yoluna devam eder. Akarsuya rastladik-
¢a turunglardan birini bicagryla keser, bir yarimi suya atmasiyla,
kiz sudan digar: ¢ikar ama yalmz saglar: goriiniir. “Ab beyim, su!”
der ve gozden vyiter. Sebhzade yoluna devam ettikge her seferinde
bir yarimi suya atmastyla, kiz biraz daba sudan digar: ¢ikar ve ber
seferinde susuzluktan yanmugs olarak “Ab beyim, su!” der, yine
gozden yiter. Sehzade ber seferinde onun viicudunu biraz daha
goriir. Altinci kez son yarmm turuncu da frrlattiginda kiz kendini
derenin kopiiklii sularimin digina atwerir, ayin on dordii gibi gii-
zelligi de tamanmuyla ortaya ¢ikar. Alev renkli turung burada hem
yakici agkin hem agkin bararetini gideren “agk iksiri”nin hem de
yanan dsigin temsilcisidir. Turung meyvesini insan nasil yiyemezse
(¢ekici giizelligine karsin ekgsi, buruk, acimsrysa, agzs kamagtiri-

Hem “Ug Turunglar” masali hem Behget Necatigil'in “Ug Turunglar” siiri igin bkz.
Yeni Dergi, Agustos 1966, say1 23, s. 95, 114.
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yorsa ve bunlardan étiirii sasirticrysa) ask da Syledir. [ki sevgili
askin giizelligine varabilmek icin hamhktan kurtulmali, bunun
icin de sabir ve engellerle miicadele sinavindan gegmelidirler. Her
yarim turuncun belli agamalardan sonra atilisi buna igaret eder.
Tipks sizin yaptigouz turung regellerinin acisinin gitmesi icin belli
bir zamana, sabira, giicliiklere katlanmaya gereksinimi oldugu
gibi, askin da tatlanmas: icin insanin pigmesi gerekmektedir. Bu
Ogretiler eski caglarin bilgeliklerinden, tanrica tapimlarindan sii-
ziilerek masallara sizdilar. Iste Akdeniz ikliminin insanlara esin-
lettigi oya gibi ince ince islenmis turung imgeleri bunlar. Bazen
masalda, bazen recelde ortaya ¢ikmuglar. Agk, siir, masal, turung
receli birbirine karigmug.

— Turung surubu gergekten de hararet giderir. Masalda tu-
runcun alevle/ategle/hararetle alakasi da bog laf degil. Biz porta-
kal kabugunu soyar, sobanin iistiinde kuruturduk ya da ipe dizip
giinese asardik. Kuruyan kabuklar1 odun sobasinda ¢ira yerine
yakardik. Ev ¢ok giizel kokardi. Ispirtolu olduklari igin parlak
alevlerle ¢abucak tutusurlardi. Bu adet yaygindu.

— Cocuklugumda bizim evde de Gyle yapilird:.

Yesilken Yapilan Turung Regeli

— Yesil turung regeli i¢in Mersin’de haziran ay1 uygundur.
Haziranda turung yesil ceviz iriligindedir. (Daha biiyiik yesil tu-
rung, pasta siislemesi igin yaprak yaprak kesilerek kullanilir.) O
boydaki turuncun kabugu soyulmaz, sadece ortasi kiigiik bir oya-
cakla yarim santim ¢apinda ¢ikarilip atilir. Ciinkii o boliim zehir
gibi acidir. Ayiklanan turunglar iyice haglanir. (Turunglarin pigsme
ayarinin tamam oldugunu anlamak igin bir yorgan ignesi ya da
kiigiik gatal batirilir, haglanmig meyve diigerse tamam demektir.)
Bol suda birkag kere ¢alkalanir. Bir-iki giin, giinde iicer defadan
suyu degistirilir, ta ki acis1 gidene kadar. Acis1 bazen bir bazen
iki giinde gider. Olgii, acinin gitmesidir. Sudan gikanlar siizgecte
siiziilmesi igin bekletilirken, geker bir tencerede limonla koyuca,
agdali hale gelene kadar kaynatilir. Serbet soguyunca siiziilmiig
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Yesil turung icin delecek. Altta: Dolmalsk patlican ve kabak oyacags.

turunglar tek tek igine atilir. Bir giin bekletilir. Ertesi giin 6ylece
hafif ategte kaynayacak. Soguyacak. Bir giin daha bekleyecek.
Ertesi giin tekrar hafif ateste kaynayacak. Tekrar sogutulacak.
Artik turung regelimiz hazirdir. Kavanoza koyup iistiine serbeti
dokebilirsiniz.

Sar1 Turung Regeli

— San turung regeli ise mart ayinda yapilir. Daha evvel de
olabilir ama biraz kavlanmasi (kabugun kalinlagip siyrilmasinin
kolay duruma gelmesi) igin en uygun zaman mart ayidir. Yesil
turung regeli yapma zamani haziran ayidir (ama Istanbul’da ye-
sil turung regeli yapmak i¢in temmuz sonunu beklemek gerekir).
Haziranda koparmazsaniz onlar biiyiiyecek, mart ayinda iyice ol-
gun ve sar1 olacaklar. O zaman kabuklari regel yapmaya elverisli
hale gelir. Meyvesinin ise suyu sikilir ve “eksi” olarak kullanilir.
Kabuklardan yapilacak regel igin 6lgii 8 turunca 1 kilo sekerdir.
Turunglar ya hafif¢e kabuklariyla rendelenirler ya da incecik so-
yulurlar. Ben bigakla soymayi tercih ediyorum. Kabuklar1 dérde
bolecegimize gore 4x8=32 adet turung kabugu regeli olacaktir.
Turunglar1 dorde boldiikten sonra adamakilli haglanacak. Onun
da haglanma ayar1 sudur: Kabuklardan birini ele alip kendi tstii-
ne biikiin, avucunuzda sikin. Avucunuzu agtiginizda kabuk bii-
kiila yapigip kaliyor, agilmiyorsa pisme ayar1 tamam demektir.
Agiliyorsa daha haglanmasi gerekiyor. Tamam olunca ategten alir,
sabaha kadar o haglandigi suyun iginde birakirsiniz. Tatlansin
(yani acis1 gitsin) diye giinde ii¢ defa soguk suda bekletilir ve her
defasinda suyu degistirilir. Bu iglem ii¢ giin devam eder. (Fakat
arzuya gore degigebilir: Buruk turung aromasi isteniyorsa iki giin
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kéfidir.) Daha sonra onlar tek tek sikilacak ve siizgece konulup
stiziilmeleri saglanacak. Bakin kesinlikle ipe dizmiyorum. Eski-
den ipe diziyorlardi, simdi de dizenler var. Fakat 32 turunca ge-
rekmiyor. Eger ¢ok fazla miktarda yapiliyorsa, ipe dizilir. $Simdi 1
kilo sekerden bir boliimiinii biiyitkge bir tencerenin dibine bolca
koyuyorsunuz. Siizgegten aldigimiz turung kabuklarini tek tek eli-
nizle sikip yaprak sarmasi yapar gibi kendi iistiine biikerek sari-
yorsunuz ve tencerenin dibine simsiki yerlegtiriyorsunuz.

Birinci kat bitince, ayirdigimiz 1 kilo gekerden tekrar bir bolii-
miinii kabuklarin tizerine turunglar goriinmeyecek kadar toz ge-
kerle kaplayacaksiniz. Ikinci katin1 da bitirince ayn1 iglemi yapa-
caksiniz. Onlar benim tencereme gore dort kat falan oluyor. Her
kata seker serpiyorsunuz. En sonunda kalan sekerin hepsi birden
dokiiliir. Biiyiik kupalar vardir boyle, simdi ayran falan igiliyor,
onun dolusu su, bir limonun suyuyla karigtirilip tencereye sekerin
iistiine dokiilecek. Ertesi giine kadar tencerede Gylece birakacak-
siniz. Ertesi giin o geker kendisi tamamen sulanir. Tencereyi 6nce
hafif atege koyun sonra gitgide ategi artirin. Onlar kaynasin. Bir
kagikla gerbetinden alip tabaga damlatin, top gibi duruyor, da-
gilmiyorsa istenen kivama gelmig demektir. Fazla kaynatirsamz
kokusu gider. O zaman tencerede sabaha kadar birakin, sabah-
leyin kavanoza onlari tek tek koyun, iistiine de tencerede kalan
serbetini dokiin. Kabuklarin biikliimleri hi¢ agilmaz.

— Hikmet Hamm siz bana simdi de Voltaire’in hazzive “haz-
ct yagam felsefesi”ni “turung regeli” ile ifade edigini hatirlatt:-
niz. Onu anmadan gegemeyecegim. Voltaire’in 1759°da 65 ya-
sindayken yazdigi tinlii romaninda Candide, diinyayr dolagan,
bagina aci tatl bir¢ok olay gelen erkek kabramandiwr. Candide’in
sistadi olan Pangloss bu romamn son sayfasinda baglarina gelen
olaylardan &tiirii sikdyet etmemelerini Ggiitler ve Ozetle, eger bu
kétii olaylar bagimiza gelmeseydi Tiirkiye’ye yolunuz diismez ve
“... turung regeliyle fistik yiyemezdiniz” der.” Sanki o kétii olay-
larin bepsi birbirine baghdr ve sonunda ulagilan turung receli

Voltaire, Candide, Istanbul: MEB, 1990, s. 111.
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Hikmet Siimer, 1963.

bir 6diildiir ya da yasamin sonunda elde edilen turung regelinin
bedeli, daba once yillarca ¢ekilen acilarla 6denmigtir. Romanda
Tiirkiye’de elde edilen bir bahge ve orada yetigtirilen turung aga-
ct, ondan yapilan turung regeli, fistiklar cennetin imgeleriymigsce-
sine anlatilir. “Aydinlanmaci” filozofun romanina gore, kabra-
manlarimiz cenneti, Istanbul’da bir dervisin 6giidiinii dinleyince
bulmuglardir: Mutluluk ve cennet, evin bab¢esinde toprag isle-
mek ve iiretmektir.

Hikmet Hamim siz de bize siirekli dogadan gelen ve insanin
zekdstyla, emegiyle daha degisik tatlar kazanan babg¢eden mut-
faga uzanan ¢izgideki cenneti igaret ediyorsunuz. Yapilmas: cok
zahmetli ama yenilmesi ¢ok zevkli olan regeller. Voltaire’in de
s6zii zabmetler sonucu elde edilen bir “turung receli”yle bitirmesi
cok ilging.
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Ceviz Taths1

— Bu regellerin iginde en zor olan ceviz regelinin yapilmasidir.
Haziran basinda igi sertlesmeden yapilmalidir. Bence en iyi so-
nug veren Madam Julyet’in tarifi: Olgiisii 50 cevize 4 kilo seker
olacak. Cevizlerin kabuklar: incecik soyulduktan sonra haglanir.
Haglamanin ayar: igin kalin yorgan ignesi veya ¢ok ince bir sig
ya da ince kahvalti ¢atali batirilir. Ceviz diigerse tamam, olmug
demektir. Her giin, giinde ti¢ defa tatlanincaya kadar soguk su-
yun igine birakilir, suyu degistirilir. Tahminen ti¢ giin sonra acisi
gidince, siizgece alinip siiziiliir. Serbeti i¢mesi igin yorgan ignesiyle
bir tarafindan delinir. Serbet yaparken tencereye konulan su, ge-
kerin bir parmak iistiinde olmalidir. Bunun igin uygun olgii 4 kilo
sekere asag1 yukar1 4 bardak sudur. Bunlar kaynatilir; ¢ok koyu
olmayan, bal kivaminda bir serbet yapilir. Cevizlerin igmesi igin,
serbet soguduktan sonra cevizler igine atilir. Bir giin iginde kalir.
Ertesi giin cevizler bir kaba alinir, serbet tekrar kaynar, soguyunca
cevizler igine atilir. Bu iglem toplam ii¢ kez tekrarlanir. En sonun-
da cevizler igine atiip hep birlikte kaynatilir. Atesten indirmeden
10 dakika 6nce 2 findik kadar doviilmiig limontuzu ve d6viilmiig
karanfil serpilip kaynamaya birakilir. Koyulaginca ateg kapatilir,
ertesi giine kadar tencerede birakilir. Ancak kapak ortiilmeden
actk olarak birakilmasi lazim. Kapaktaki su damlalarinin regelin
i¢ine akmamasi —uzun siire dayanmasi— igin. Afiyet olsun.

— Yemekler de zamana ve yere gore degisiklige ugruyor, degil mi?

— Evet. Mesela benim ¢ok yakin dostlarim olan Adanali Ra-
mazanogullari ailesi var. Onlardan Hasan Kaptan’in kayinvalidesi
bana humus yapmigti. Dedim ki “Sizinki bagka tiirlii oluyor, ayri
bir lezzet, nedir bu?” “Biz humus bittikten sonra, sarmisak, ta-
hin filan... biliyorsun igte, onlar konulduktan sonra hafif ateste
cok az pigiririz” dedi. Hatta Mersin tarafi humusa limon suyu
yerine turung suyu kullanir. Boyle tahta kurnalar1 vardir onlarin,
onun iginde déve dove turuncun suyunu ¢ikarirlar, onu humusa
katarlar. Makinede sikilinca onun gibi olmuyor. Simdi toz halinde
hazirlari ¢ikmis, o lezzet yok.
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— Mutfak agisindan batirladigimiz en giizel ay hangisi?

— Nisan! Nisan baglarinda evimizde daha ¢ok kadinlarin faal
oldugu bahar genligi baglard:.

— Anadolu folklorunda ve divan edebiyatinda da nisan bollu-
gu, bereketi simgeliyor. Siz neden nisan ay1 dediniz, merak ettim!

— Nisan ay1 gelince evimizde “bahar senligi” olurdu. Hepi-
mizde bir nege, yenilenme, sakalar... Biitiin ev halki, miistahdem-
ler (hizmetliler) bahgeye iner, turung gigeklerini toplardik. Bir de
havuzlu bahgenin etrafinda nisan giilleri vardi. Isparta’nin inlij,
giilyag: ¢ikarilan kokusu ozel giillerinden. Ben o giilleri géremi-
yorum artik. Biraz dikenli olurdu onlar. Elimizle tek tek toplayip
sepetlere koyardik. Giilleri, misafir odamiz ¢ok biiyiiktii, orada
temiz yaygilar {izerine yayardik. Giillerin de tag yapraklarini ¢i1-
karirdik. O giil yapraklar1 kurutulurdu. Turung gigekleri de ayr
bir odaya yayilirdi. Biitiin ev nisan giili ve turung gigekleriyle
kokardi. Ayni zamanda hamamda, daha 6nce anlattigim gibi ¢i-
ek suyu ¢ikarilirdi. Bu hazirhiklar bir hafta falan siirerdi. Imbik-
ten gegirilerek elde edilen ¢igek suyu (turung gigegi suyu) sigede
saklanir; fenalagan, bayginlik gegiren geng kizlar, kadinlar oldu
mu ona ferahlatici bir ilag gibi “yarim kahve fincam suya 1-2
damla gigek suyu damlatilarak” verilirdi. Limonataya 1-2 damla
gigek suyu (yani turung gigeginin imbikten ge¢mis teri) damlati-
lirdi. Babam kahvesini turung ¢igegi suyu damlatildiktan sonra
yudumlayarak igerdi. Babam igin 6zel olarak igi yiizlerce giiliin
kurutulmusg (tag) yapragiyla doldurulmus “giil yastig1” vardu.
Misafir odasinin bir kdgesinde marangoz tarafindan yapilmis ve
i¢i samanla doldurulmug sert ama rahat divanin basucunda du-
rurdu. Babam 6gle yemeginden sonra kestirirken ya da aksam
isinden yorgun argin geldiginde divaninda uzanirken bagim da-
yadig) yastiktan da giil kokular1 gelirdi. Mis gibi nisan giiliiniin
etkisiyle o giinkii biitiin gerginlikleri, sikintilar1 unuturdu.

— Bundan daba giizel bir rahatlama terapisi olabilir mi? Ma-
salda, tiirkiide “giil yastik” deyimine rastladim. Ornegin: “Sabab
oldu wyansana / Giil yastiga dayansana!” Demek asli varmug. Bir
de su tiirkii: “Altin tasta gil kuruttum / Yari sinemde uwyuttum /
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Hikmet Hawmm'n tezgdhinn sizerinde asils duran erzak torbalan,
onun, bez torbalar1 kavanoza yegledigini gésteriyor.

Yar soyledi ben unuttum.” Tiirkii bu giizelim kokularin insam
kendinden gecirtip ber seyi unutturdugunu da soyliiyor. Pertev
Naili Boratav’in derledigi bir masalda ise masal kabramani geng
kizin yatak ¢arsafinin altina taze giillerin tag yapraklari serilir. Si-
zin giille, turung ¢icegiyle ve onlardan elde edilen yiyecek icecek,
hatta yatacak egyayla ilgili yaptigimiz aciklamalar bunlarin s6zlii
anlattya da yansidigimi, sézlii anlatilardaki imgelerin béyle bir
yasam kiiltiiriiniin icinden ¢iktigim gosteriyor. Siz anlattiklari-
nizla bizim kiiltiiriimiizde —belki genel anlamda Dogu kiiltiiriin-
de- i¢ agici, “gonle ferablik verici” mimari yapi gelenegini ger-
ceklestiren diinya goriigiiniin yeme i¢me alamimi da kapsadigin
gostermis oldunuz. Cileyi ve hazzi yasamus, bilgeligi olusturmus,
folklora yansitmus bir balk; ama bilimsel dizge ye, ¢cagdas diisiin-
ceye gecirmemig. Ziirich’te bir hastanede ¢aligan arkadagim Yur-
dagiil Cakal, birkag giin 6nce telefon etti. Isvigre’de tedavisi giic
hastaliklarda giizel koku tedavisine basvuruldugunu ve olumlu
sonuglar almdigoru, “aroma terapisi”nin yeni konsept olarak
giindemde oldugunu, bilimsel aragtirmalar yapildigim, giizel ko-
kulu bitkilerin genellikle Toroslar’da hala vyetistigini séyledi. Bi-
zim igin yapilacak ne ¢ok sey var!
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Yesil Mercimek Corbasi

— Siz bunlari ne giizel bagladiniz. Bir de Salise dadimin yaptig:
cok sevdigim bir mercimek ¢orbasi var, onu anlatayim. Yemegi-
mizi o yapardi. Simdi yesil mercimek bol suyla adamakilli hagla-
nacak. Diidiikliide olabilir. Sonra kevgire dokiiliir. Avucun bilege
yakin yeriyle ova ova piiresi gikarilir. Piire kevgirin altina gegince
tistiine biraz su dokiiliir, yine ovarak kalanlar da gegirilir. Siiz-
gecin iistiinde incecik zar gibi kabuklar birikir. Onlar atilir. Sulu
piire tencereye iner. Bir bagka yerde 1 kahve fincani kadar piring
biraz haglanir, sonra i¢inde mercimek olan tencereye dokiiliir ve
birlikte karigtirarak haslanir. Piringler iyice agildiktan sonra bol
sogan ince ince kiyilir, tereyaginda 6ldiiriiliir, kaynayan mercimek
corbasinin igine atilir. Bir siire birlikte kaynadiktan sonra 1 tath
kagig1 tarcin atilacak. Bagka bir gsey konulmayacak, ne karabiber,
ne kimyon. Yalniz targin. Kaselere konulduktan sonra iistiine te-
reyaginda kizartilmig kiigiik kiigiik ekmek pargalar ilave edilecek.
Biz 0 zaman hep tereyag: kullanirdik. $imdi siz hangi yag: tercih
ediyorsaniz, onu kullanabilirsiniz. Cok lezzetli bir ¢orbadir.

Biberli Ekmek

— Mayali ekmek hamuru hazirhyor ya da firindan alyoruz.
Kiigiik boyda —elin ayasi kadar- yassi ekmek yapip tepsiye dizi-
yoruz. Parmaklarimizla iistiine bastirip bolca zeytinyag siiriiyo-
ruz. Uzerine de sal¢alik uzun kirmiz1 biberlerin tazesi rendeleniyor
ya da incecik kiyiliyor. Kurusu da olabilir ama tazesi daha giizel.
Igine ac1 kirmizibiber, zeytinyagi, kiyilmig kuru sogan, susam ko-
nuluyor. Susamin da koyu renklisi makbul. Bu harci karigtiriyor,
iistiine siiriip firina veriyoruz.

Ispanakli Muska Boregi
— Ispanakh muska boregi ¢igden yapiliyor. Kiyilmig 1spanak

tuz ve biraz sekerle elde iyice ovuluyor. O ac1 su akitiliyor. Geri
kalan sikila sikila bagka bir kaba alimiyor. Kuru sogan bol mik-
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tarda dograniyor, ocakta zeytinyaginda gevriliyor, ocak sondiirii-
liince sumak serpiliyor. Kiyilmig 1spanak ilave edilip karistirihyor.
Zeytinyagiyla yogrulan hamuru elle agiyorlar ama yine mayah
olacak. Hazirlanan har¢, muska bigiminde yapilan béreklerin
igine dogenip kapatiliyor. Ustiine yumurta degil de siv1 yag siirii-
lilyor ve susam serpiliyor, yapisiyor susamlar. Yaglanmig tepsiye
dizilip firina veriliyor.

Hagslanmus icli Kofte Icin Sos

— Tahin, bol limon suyuyla sulandirilir. Igine ¢ok ince kiyil-
mig maydanoz karigtirilir. Arzuya gore tuz, kirmizibiber, sarmi-
sak beraber doviiliir ve tahinli limonlu karigima eklenir. Sos ¢ok
avik degil, helmeli kivamda olmali. Haglanmus igli kéfteler kayik
tabaga alinir. Kofte elle tutulup ayn bir kaptaki harca batirilarak
yenir.

Muhammara

— Doviilmiis ceviz, kimyon, biber salgasi, domates, sarmisak,
zeytinyagi, nar eksgisi karigtirihp ekmege siiriiliir. Ben higbirinde
6l¢ii vermiyorum. Ciinkii hep goz karariyla yapiyorum.

Yaylada Yeme Igme Kiiltiirii

— Yaylada farkl bir yeme icme kiiltiirii var mrydi?

— Cocuklugumda ve geng kizligimda egyalar yaylaya develer-
le gotiiriiliirdii. Develer bir giin 6nce yola ¢ikardi. Biz onlardan
bir giin sonra kiraladigimiz bir arabayla giderdik. Develer bizden
bir saat 6nce yaylaya gelmis olurdu. Yaylaya ¢ikan her aile boyle
yapardi.

— Araba derken neyi kastettiniz?

— Otomobil. Tek ath bir faytonumuz vardi. Ama yaylaya git-
mek igin taksi tutardik. Develeri de kiralardik. Boyunlarinda ¢in-
giraklarin asildig1 zincirler olurdu. Yaylaya ¢ikmak iizere hazir-
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liklar bittiginde ve develer evin Oniine ¢oktiigiinde ¢ingirak sesle-
rini duymak bize biiyitk mutluluk verir, esyalar: yiikleme hazirhig:
baglardi. Bu, artik yola ¢itkma zamani geldi demekti. Sicaktan da
kurtuluyoruz tabii. O yillarda sitma ¢ok yaygindi. Kinin alirdik
yola ¢ikmadan 6nce, yaylaya da gotiiriirdiik. Cibinlik muhak-
kak konulurdu. Yoksa bécekten, sinekten uyunmazdi. Yine de
bir delik bulur girerlerdi cibinligin i¢ine. Yaylada ¢ok tahtakuru-
su vardi. Babam onlardan kurtulmak igin, her karyolanin demir
ayaklarinin altina konan taslar yaptirmisti tenekeden. Onlarin
i¢inde siirekli su birakilirdi. Akrep, yilan fazlaydi. Bizim evin ih-
tiyaci i¢in 4-5 deve yola ¢ikarilirdi. Yayladaki evde yatak yorgan
gibi esya bulunurdu ama ilaveler de olurdu. Bir de mevsimlik ih-
tiyaglar vardi. Biiyiik erzak sandiklarimizin igine iki ¢uval un, 10
kilo seker, 10 kilo piring, fasulye, nohut, mercimek, tenekelerle
yaglar mutlaka konulurdu. Bunlar sandiklara konulduktan sonra
develere yiiklenirdi. Ayrica magraf (denk) denilirdi, yere savan ya
da kilim serilir, onun igine yatak, yorgan, yastik sarilirdi. El dikig
makinesi mesela mutlaka giderdi. Orda Muazzez Ablam koylii-
lere salvard, elbiseydi, hepsini kendi dikerdi; bizim de ihtiyagla-
rimizi karsilardi.

Ikiz ablalarim anlatmigti. Mersin’e inme zamam guvallarda
erzakin bitmesine tam denk gelirmis. Ciinkii yillar siiren tecrii-
beler sonucunda yaylaya ne kadar erzak gotiiriilmesi gerektigini,
cuvallardaki erzakin 6lgiisiinii, déniig zamanina denk getirmeyi,
yayla gelenegi 6gretmis kadinlara. Ama ablalarimin cani sikilir-
mus, yaylada kalmak onlara uzun gelir, Mersin’i 6zlerlermis. Sehre
doniigi cabuklagtirmak igin, annemden habersiz gelen gegen koylii-
lere tas tas erzak dagitip un quvalim bogaltirlarmig. Evdeki biiytikler
sagirirmug. Bu kadar un nasil boyle gabuk bitti diye. Sonra bir giin
yakalanmuglar.

Yaylada daha ¢ok firin yemekleri yapariz. Ama Mersin’de
daha ¢ok kizartma ya da tencere yemegi yerdik. Yaylada bizim
evin karsisinda, ortak kullanilan ¢ok eski bir tag firin vardir, her-
kes, yemegini tepsiye/tavaya koyar, 6glen pigmis almak iizere o
firina gotiiriir. Onlar firinda pigerken evi uzak olan hanimlar ya-
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Birinci Diinya Savagindan énceki yillarda yayla.

kinda oturan ahbabina sabah kahvesine veya oyuna (konken vs.)
giderek vakit gecirirlerdi. Oglen vakti gelince o tepsiler hazir olur,
herkes siraya girer, tahmin ettiginiz gibi insanlar acikmis oldu-
gundan, tepsisini kapan evine kogardi. Domates dolmasi, giiveg,
bumbar vb. yemekler firina verilirdi. Omer Aga diye bir firincimiz
vardi, o bamyay bile firinda yapardi. Ustii pembe pembe olurdu.
Hatta hafta baginda Mersin’e inecekleri giin ige gitmeden 6nce,
erkekler kahvede arabay: beklerken, sabah kahvaltisinda firinda
pigmis “et tava” yerlerdi. Onu firincimiz kendisi kiigiik sacdan
kaplarin i¢inde koyun ya da kuzu eti ve bobrekle hazirlardi. Fi-
rindan yeni ¢itkmig pideleri etin yagina batirarak igtahla atigti-
rirlardi. Biz hanimlar da “Sabah sabah et mi yenir” derdik ama
sonra biz de aligtik.

— Galiba yaylada yiyeceklerde de bir saflik var, lezzet yogun;
bir yandan da temiz hava, giizel bir doga istab a¢ryor, degil mi?

— Hem de nasil. Evde pisirmeye gerek yok. Kimin dogum
giinii olsa Omer Aga’nin firinindan biitiin Asagi Gézne’ye pas-
ta, ¢Orek, borek kokusu yayilirdi mis gibi. Mitkemmel pisirirdi.
Yaylanin en 6nemli 6zelligi o firin ve fitncimizdi. Bir de firinin
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kargisinda “Debbas’in Cesmesi” denilen bir ¢esme vardi, ¢ok giir
su akardi oluklardan. Kiigiikk ¢ocuklar herkesin ihtiyacina goére
ellerindeki kigiik testilerle, bakraglarla su getirirlerdi. Evlerde
cesme olmadig i¢in daha biiyiik ihtiyaglar1 Hamal Yusuf kargi-
lardi. O ¢ok uzun seneler evlere su dolu tenekeleri eseklerle tagidi.
100 yaginda 6ldii rahmetli.

Geceleri aydinlanma, lambalarla kargilanirdi. Her sabah lam-
banin igine bir degnek sokularak igi temizlenir, fitiller gekilir,
gazlari dolar, gece i¢in hazir tutulurdu. Daha sonra da liiks kulla-
nilmaya bagland.. S6giitlerin, gamlarin altinda koyiin bir kir kah-
vesi vardi; cumartesi pazarlar1 sabah 9.00’da erkekler tiras olur;
kadinlar, kizlar, delikanllar... herkes temiz, sik giyinir o kahvede
toplanirdi. Tombala gekilirdi. Tombalaya kuzu, kegi, bir sini bak-
lava ya da kadayif korlardi. Ogleleri daha ok erkekler mangalda
1zgara et yaparlardi. Ogleden sonra caz gelirdi ayn1 yere, daha gok
gayrimiislim aileler, modern Tiirk aileler o miizikle dans ederdi
(tango, fokstrot, rumba, sonra slow). Caz dedigim akordeon, ke-
man ve davuldan ibaretti. Biz Mersin’in yerlisiydik, seyrederdik
sadece, babam dans etmemize izin vermezdi. Davetlerde iki-iig
kadin tutulur, stkma ya da bazlama sac iistiinde pisirilirdi. Igine
tereyag: siiriiliir, peynir, domates, taze sogan, maydanoz konulup
diiriiliir, 6yle yenirdi. Beyrut’ta, Iskenderun’da, Nice’te yasayan
zengin Hiristiyan aileler yazlar1 gegirmeye, akrabalarini gérme-
ye Asag1 Gozne’ye gelir; yaylanin sonuna dogru biiyiikk bakara
oyunlari oynanir sabahi bulurlardi. Istanbul, Adana, Mersin’den
gelen aileler de katilird1 buna. Beyrut’un en zengini olan kereste
tiiccarlar aileleriyle yaylada yasarlardi. Fakat koyliisii de milyar-
deri de orta hallisi de yayladaki kahvede bir aradaydi. Yabancila-
rin gece kalmasi igin o yoreden kisilerin iglettigi bir otel de vardi.
Bu eglenceler 1940’l1 yillara kadar siirdii. $imdi o kahve yikildi,
otel de apartman yapildi.

Lahmacun, peynirli pide, biberli ekmek gibi yiyecekler firina
¢ok verilirdi. Ciinkii hafta sonlar1 herkesin esi gelirdi. Yollar bo-
zuktu, vasitalar da bu kadar sik degildi. Ekseri babalarimiz haf-
ta sonu yaylaya gelme imkani bulurlardi. Yol Mersin’den bir-bir
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buguk saat siirerdi. Her evin babasi geldiginde; anne ve ¢ocuk-
lar asagiya iner, iig yol agzinda onu kargilarlardi. Ug yol agzinda
cesme ve dut agac vardi, orada yol Asagi Gozne’ye ve Yukari
Gozne’ye ayrilirdi. Babamizin elinden paketleri alirdik. Once ba-
balarimizi, evlendikten sonra eslerimizi karsiladik. Ama otomo-
bil heniiz yokken hafta sonu tatili i¢in erkekler atla gelirlermis.
Mersin-Gozne yolunun yarisi sayilan Karanlik Dere’ye geldikle-
rinde her erkek silahiyla ates edermis havaya, boylece geldigini
yayladaki karisina duyururmug. Her kadin tabancanin ateg eder-
ken duraklarindan ve sayisindan —yani sifreyi bildigi igin— kendi
kocasinin geldigini anlar, hazirhklara baglarmis.

Yaylaya “benim bildigim” en eski ¢ikig, ikiz ablalarimin bir
yagindayken heybenin birer goziine konularak gotiiriilmeleri (ab-
lalarim yagasaydi 94 yasinda olacaklardi). Erkekler Mersin’de
genellikle beyaz ketenden takim elbise giyerler, onlar yaylada
yikanir, kémiir utisiiyle iitiilenirdi. Kadinlar hafta sonu mutla-
ka lahmacun yapardi. O kadar nefis olurdu ki o lahmacunlar!
Lahmacunun pidesini firinct mayali hamurdan hazirlar, biz igini
gotiiriirditk sadece. Firinc tepsiler karigmasin diye her birimize
bir numara verirdi.

Biberli ekmek ¢ok sevilirdi. Yaylaya ¢iktigimiz ilk hafta koy-
liler hakiki bal getirirler, bir de yayik tereyagi, temmuz ayiysa
vigne regeli de olurdu. Sabah, 6gle, aksam pide ¢ikardi. Sabah o
sicacik pidelere onlari siiriip yerdik, balin petegi agzimizda erirdi.
Cok giizeldi. Taze peynirden salamura yapilirds. Iste bunlar bizim
sabah kahvaltimizd..

Zahter

— Arap etkisi de oldugu igin zahter, Arapgada kekik demek,
cok yenirdi. Igine susam, kurutulmus déviilmiig karpuz gekir-
degi, bolca kekik, biraz kimyon, biraz sumak, leblebi, bugday,
bu tahillar hep déviilmiis olacak... Iki kap konulurdu, birinde
zeytinyagl olurdu. Lokmaniz1 koparip 6nce zeytinyagina batiri-
yorsunuz, sonra zahter denilen hepsi de déviilmiig, karigtirilmig
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yukarda saydigim malzemenin kabina. Sabah kahvaltisi i¢in hem
cok lezzetli hem ¢ok faydali bir yiyecekti. Simdi Istanbul’da sa-
tan birkag yer var. Begiktag’taki Kirkambar gibi. Mesela Alman-
ya’daki oglum onu o kadar severdi ki “Bana zahterden bagka bir
sey gondermeyin” derdi. Ben hala yapiyorum, burdaki oglum da
¢ok sever, gelen arkadaglara da ayiriyorum.

— Gozne’ye elektrik gelmeden 6nce yiyeceklerinizi nasil ko-
rurdunuz?

— Gozne’de eskiden elektrik olmadig: igin buzdolab: kulla-
nilmazdi. Yaylada yaylayanlar karpuzlar1 akan suyun altindaki
yalaga birakirdik. Ama 6nceden herkes kendi isaretini bigakla
karpuza kazirdi. Buz gibi dag sulari aktik¢a karpuzlar sogurdu.
Karpuzlari kimse ellemezdi, herkes isaretini bilir, kendi karpuzu-
nu alirdi. Hayvanlar da o yalaktan su igerdi, su giiriil giiriil ve de-
vamli akt1g1 igin temizdi. Akan sular agag yukar1 60 yil 6nce he-
niiz gesmelere dagilmamigti; onunla bostanlar, bahgeler sulanirdi.
Bir de bizim bahgemizde kendi agtigimiz bir kuyumuz vardi. O
kuyuya da ¢ogu zaman ipin ucuna bagladigimiz sepetin igine kar-
puzu kavunu koyup sallandirirdik. Orda uzun siire kalinca serin
olurlardi. Yemekleri muhafaza i¢in de mutfagin havadar yerinde
bir ¢engelle tavandan agag: asili duran bir teldolabimiz vardi. O
teldolaba da 6glen ya da aksamdan artan yemekler konulurdu.
Et orda muhafaza edilirdi. Her tarafi teldi o dolabin, higbir yer-
le temas:1 yoktu, boglukta sallanirdi kedi falan erigemesin diye.
Yaylada herkesin birkag tavugu olurdu. Kahvaltidan 6nce tiinege
gider, yumurta alirdik. Taptaze yumurta yerdik.

— Anlattiklarimizdan ¢ikardigim su: Bugiinkii konfor yok,
batta yilanlar, akrepler gibi teblike yaratacak canlilar da var; ama
cocuklugunuzda veya gencliginizde yasadiklarimizdan mutluluk
fiskirryor. Oyle degil mi?

— Evet, dogru. Biz bu kadar basit bir hayat iginde ¢ok mut-
lu olduk. Komguluk, yardimlagma duygusu ¢ok fazlaydi. Arka-
daslar, komsular arasinda herkes birbirine saygiliydi. Gayrimiis-
lim-Miisliiman diye ayrim da yoktu. Kim yaylaya ilk ¢ikarsa,
sonradan gelene kucak agardi. Onden bir kahve gelir, arkadan
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yemekler. Egyalar develerle geldigi i¢in kimin gogtiigii belli olur,
komsular o eve yemek hazirlayip tepsi tepsi gonderirlerdi. Ama
simdi maalesef, onu bekleyen yok, “Hos geldin” diyen bile ¢ok
¢ok azaldi. Benim yayla komgum Merze ailesi, dedeleri Kad1 Ba-
ba’dan dolay1 “Kadi Babalar” derlerdi onlara, her birinin ¢ok
saygin kigilikleri vardi. Kadi Baba psikolog Suna Tanaltay’in de-
desidir. Diger komgularimizin ¢ogu gayrimislimdi. Simdi yavas
yavag onlar da azald:.

O yorede ogle yemeginin bir 6zelligi vardir, yemek bitince her-
kes odasina gekilip uyur. Disarida sesler kesilir, bir siire igin hayat
biterdi; firin, birka¢ diikkdn kapanirdi. Kigin da yaylada kimse
kalmaz. Yukar1 G6zne’nin ise yaz kig garsis1 agik olur, daha ka-
labaliktir. Bir de kalesi vardir. Birinci Diinya Harbi’nde bizim ev
(yayladaki) hiikiimet konag1 yapilmig, gorevliler oraya tagimiglar
hiikiimet konagini. Bir ara begenilen bir otel olarak kullanilmusg:
Hac1 Bey’in Oteli! Biiyiik, ii¢ katli. On odali, eski usul bityiik
kirmiz1 kiremitliydi. Babam o binayi sonradan eski belediye reisi
Fuat Moérel’den satin almig. Ikinci Diinya Harbi’nde ben o ev-
deydim. Dért-bes hizmetkdrimiz vardi. Diinya havadislerini pilli
radyodan dinledigimizi hatirliyorum. Bizim bahge duvarinin ora-
ya koyliiler gelir onlar da haberleri dinlemeye ¢algirlardi. O yiiz-
den babam bana miizik programi agtirmazdi. Pili biter, haberler
dinlenemez diye. Diinyada neler oluyor, nereye gidiliyor; herkesin
duyabilmesi igin radyoyu deniz tarafindaki balkona koyardik.

Simdi o ev yikild: ¢iinkii yola vermek zorunda kaldik. Yeri-
ne modern bir ev yapildi. Eski evlerin ¢ogu yok artik. Yukar:
Gozne’de ahsap ev daha ¢oktu, ¢ardaklari vardi. Damlarin tstii
¢inkoyla ortilliiydii, yagmur yagarken gatis1 ¢inko olan eve ko-
sardik, diigen damlalarin miizigini dinleyelim diye. Gozne’de ¢ok
kesif sis olur, karg1 evler secilmezdi. Biz hemen kapilari, pence-
releri orterdik. Bilhassa dereleri, vadileri basard: sis. Gece Mer-
sin’in ustiinii bulut kaplar, 1giklar1 gériinmez olurdu. Yogun sis
Mersin’in sicak olduguna alametti. Sis iiziimleri kotii etkilerdi.

— Demin fotograflara bakarken de fark ettim; kabvalt: ya-
pryorsunuz, masada koylii var ama rahbat, sizden biri gibi. Yol-
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dan gecen sebze meyve satan koylilleri kabvaltiya cagirdiginizi ve
bunu yapmay: sevdiginizi soylediniz.

— Ciinkii koyliler de ¢ok misafirperverdi, gayet galigkan,
candan insanlardi. Giivenirdik. Dedigim gibi birbirimizi tanirdik,
koyliilerden bir¢ok dostumuz vardi.

— Sonbaharda ne gibi bazirliklar yapilirds?

— Yaylada ekseri iiziim baglar1 vardi. Sonbaharda iiziimler
olgunlasir. Bandirma (cevizli sucuk), pekmez yapilir. Biz s6giidiin
altinda pekmez yapardik. O faaliyetler ¢ocuklarimin da kom-
sularimin da en mutlu anilar1 arasindadir. ikinci Diinya Harbi
sirasinda tathlarimizi pekmezle yapardik. Yayla mahsullerinden
olabilen kighgimizi yaylada hazirlardik. Koyliimiiz kirag toprak-
ta kiitiir kiitiir domates yetistirirdi. Tabii o domatesin lezzetini
artik hi¢ bulamiyoruz. Cok mutlu bir yaz tatili yapardik. Mer-
sin sicak oldugu igin, simdikinden daha ge¢ agilirdi okulumuz.
Gozne bugiin de eski dostlar1 birbirine yakinlagtiriyor: Onlarla
telefonla konugurken bile yasadigimiz hatiralar bizi yeniden bir-
birimize baglyor.

— Mutfagimizda kullandigimz sebzeleri bahgenizde yetistirir
miydiniz?

— Bahge biiyiiktii. I¢ kisimda bag vardi. Bagin iginde erik, dut,
vigne, kiraz gibi birgok meyve agaci vardi. Alt kisma ise maydanoz,
biber, salatalik, domates ekilirdi. Hormon bilinmezdi. Domatesin,
sarmisagin, meyvelerin biiyiigii makbuldii. Simdi hormon var
korkusuyla, tam tersine, gidip ufacigini segiyoruz. Baga bahgeye
bakan bekgimiz vardi ama ben bahgeyi sulamay:1 ¢ok severdim.
Salatalig: sularken filizine basmamaya dikkat ederdik. Bekg¢imiz
rahmetli Davulcu Kibrishi Ali Aga’nin karist Emine Hanim derdi
ki “Eger basilirsa salatalik ac1 olur.” Sabah kahvaltisinda o kiigiik
korpe biberleri kendi elimizle toplardik. Nane bir kere ekiliyor-
du ¢iinkii o kendiliginden her sene ¢ikiyor. Fakat maydanoz zor
tutuyor. Tutsun diye, giinegli bir yerdeki toprag: biraz karigtirip
altiist ettikten sonra maydanoz tohumlar serpilir, ¢iplak ayak-
la iistii ¢ignenir, en sonunda sulanirdi. Emek verip yetistirdigin
maydanozu yemenin zevki bagkadir. O zamanlar maydanozlar
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da incecik yaprakliydi, kokusu keskindi. Lahmacun igin ¢ok kul-
lanilirdi. $imdi su kitligi var. Akan sular evlere dagild,, iyi giizel
ama bahgelere harcanan su fiyati yiiksek oldugu igin yaylada seb-
ze ekimi azald. Eski bostanlar yok. Civar koéylerden aliyoruz.

— Piknikte, Hidirellez senliginde piknik sepeti nasil hazirla-
nmirdi? Kirda neler yenirdi?

— Cocuklugumda atlarla, eseklerle piknige giderdik; saati bir
kurugaydi. Yiiriiyemeyenler binerdi onlara. Daha biiyiiyiince kiz-
lar erkekler birlikte yiiriiytigler yapar, G6zne Kalesi’ne kadar ¢1-
kardik. Uzak mesafeler igin kalabalik olmayi tercih ederdik, koy-
liller bize yol gosterirdi. Evden yanimiza yiyecek alirdik. Bir su
kenarinda herkes ne yapmigsa ortaya koyar, birlikte paylasirdik.
Yaprak sarma, borek, ¢orek, haslanmig yumurta, patates...
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Soylesinin Diisiindiirdiikleri

Glzelim Akdeniz ikliminin insani kendinden gegiren tatlari ve koku-
lariyla dolu séylesi burada noktalandi. Hikmet Hanim enerijik bir zihin-
le, dogal/yalin bir anlatimla Mersin mutfak kaltariini, onun dénemsel
arka planini ayrintilariyla agiklarken, o mutfaga ne kadar duyarl ve
hakim olduguna; yasadigi yerin cografyasiyla, topragiyla, iklimiyle, kl-
tariyle butinlestigine tanik oldum. Onda insani hayran birakan sey,
baska konularda konustukg¢a ortaya gikan “cagdas diisiinceyle bilgeli-
gi kendinde bir araya getiren” ¢ok yonli kisiligiydi de. Hikmet Hanim
gercek bir gurme. Giizel yemekleriyle (inlii ya da iddiali bir restorana
gittiginde, yedigi yemegin tadinda, yapilisinda bir eksiklik varsa ya da
yapilanin daha iyi bir tarifini biliyorsa bunu mutlaka restoranin yet-
kilisiyle konusuyor. Bundan restoran/lokanta yetkilileri de ¢ok mutlu
oluyor, Hikmet Hanim’a ikramda bulunuyor veya onunla dostluk kuru-
yorlarmis.

Yasi olmayan, hayat dolu, sevgi dolu, galiskan Hikmet Sumer’e
veda ederken yoérenin dogasindan etkilenerek kendi gizdigi ve guval
dokumalara isledigi —bereket simgesi— kozalakh ¢am dallarina ya da
papatyalara son kez bakmadan edemedim. Bunlar ne kadar sik ve ince
bir zevkin triinliydd! Elinden gikan giizel tatlari onlarin {izerinde ikram
ediyor, boylece size igcinde dogup biyiudigi, igsellestirdigi topragin at-
mosferini de yansitiyordu.”

Hikmet Siimer’in 2005’te bitirdigi G6zne Yaylasindaki Yagantinuz adli bir kitab: ba-
sima hazirlanmaktadir. [Hikmet Siimer, Iki Cennet Arasinda Anilar: Hikmet Siimer’in
Mersin ve Gozne’si, istanbul: Scala Yaymncilik, 2010 (e.n.)]
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Sekerci Cafer Erol’

Mayis 2007'de Kadikéy'de Sekerci Cafer Erol'a girdigimde, akide
sekerlerinin kendilerine yarasir bir gururla sar pirinc sapkali kavanozlara
kuruldugunu, kavanozlarin bir téren kitasi gibi dizildigini gériince, kendi-
mi onlan teftise gelmis bir komutan olarak hissettim ve her birinin tadina
bakmay gérev bildim. Agzimin icinde patlayan rayihalanyla “Sag oll”
diye bagirdilar. Sonunda bu riiya dleminden uyanmak zorunda kaldim.
Cinki buraya séylesi yapmaya gelmistim.

Yidiz Cibwroglu: Nurtekin Bey atalarimz Istanbul’a nerden
geldiler?

Nurtekin Erol: Dedelerimiz 200 yil 6nce Tagkoprii’den gelmis-
ler. 1818 gibi Eminonii’nde sekercilik isine baglamiglar, Birinci
Diinya Savagr’na kadar bu igi gotiirmiisler. Fakat Birinci Diinya
Savagi ¢ikip ekonomi altiist olunca Tagkoprii’ye geri donmiisler.
1925°’te dedem ve babam Cafer Erol, yeniden Istanbul’a gog et-
migler. Beyoglu Balikpazari’nda, Eminonii’nde, Kadikéy’de iig
diikkanla ise baglamiglar.

— Birinci Diinya Savasi’nda Taskoprii’ye geri dondiiklerinde
orda da yine gekercilik mi yapmuglar?

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 9, Kig 2007.
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— Anadolu’da sekercilik var ama Istanbul’a benzemez tabii.
Niifusu az, ayrica o sirada Tiirkiye’de seker iiretilmezmis. Koy-
lerde bal ve pekmez kullaniliyor geker yerine.

— Haklisiniz, Tiirkiye’de seker fabrikalar: bir iktisadi devlet
tesekkiilii olarak 1935°te kurulmus. Cumburiyet kurulduktan
sonra yapilan etnografik arastirmalar: iceren Tiirk Etnografya
Dergisi’nde Anadolu’da —kéy ve kasabalar dabil- yapilan tatlila-
rin tarifleri var. Seker yerine bal ve pekmez kullanildigini onlarda
da goriiriiz.

— Taskoprii’de sekercilik yapmuyorlar o yiizden. Aile bu mes-
lege mecburen bir ara veriyor. Kelle geker Rusya’dan gelirmisg. O
kelle sekerlerden biri bizde var, antika gibi sakliyoruz. Top mer-
misi bigiminde, kdgida sarili. Beg kiloluk oluyor, esmer renkli.
Depoda ¢ok eski yillara ait kazanlar, antika makaslar, bagka arag
geregler de var.

— Istanbul’a ilk geldiklerinde sekercilik yapryorlar, dediniz.
Bu isi nerde, kimden 6grenmisler?

— Bunlar memleket meslegidir. Anadolu’dan bir aile diyelim,
gocugunu ergen denecek yagsta Istanbul’a, orda sanat 6grenmek
i¢in ¢irak durmaya bir tamidigin yanina goénderir. Tanidik hem o
gence hami olur hem meslek 6gretir. Aradan zaman geger, o girak
olgunlasir, kendi igyerini agar, usta olur. Anadolu’daki kdyiinden
geng bir ¢cocuk bu sefer de onun yanina gelir ¢irak durmaya. Bu
idet yiiriiyor. Adanali Adanaly’nin yanina gidiyor. Sinoplu Si-
noplu’nun yanina. Bu ig memleket meslegi oluyor. Nasil Karade-
niz’den ingaatgi, firinci gikiyorsa, bizim kazamizdan da helvac,
sekerci ¢ikiyor. Osmanli sarayinda dahi tath iglerine Araghlar
olsun Tagkopriililer olsun bizimkiler bakmiglardir. Tatlicibag,
helvacibagi Kastamonuludur. Babamlarin koyi, Kastamonu yo-
resindeki, tarihi agidan en 6nemli birkag kéyden biridir. Imare-
ti, medresesi, hamami, aghanesi vardi. Adi Abdal Hasan Tekke
koyi. Bizim koye ilk yerlesenler Horasan tarafindan gelen “Eren-
ler”dir. Helva, seker onlarla geldigi gibi burda da helva yapan
Ermenilerle, regel ve sekerleme yapan Rumlarla kargilastik. Hem
gelirken getirdiklerimiz hem onlardan 6grendiklerimiz oldu.
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Sekerci Cafer Erol'un
diikkdni, tarib bilinmiyor.

Dort-beg sene evvel bir gezim esnasinda Kastamonu yoresinde Tu-
nuslular diye bir koye gittim. O giin tesadiifen Ankara’dan Tunus
Biiyiikelgisi, Tunus-Tiirk Dernegi’nden kisiler, hatta dernek bas-
kani bir milletvekilimiz de vardi. O kéyiin halki Kirim Harbi’ne
Tirklerle birlikte savasa giden, savagtan sonra da burada kalan
Tunuslularmig. Tabii onlarin da getirdigi kiiltiirler vardi.

Koyiin yiizde doksami sekercilik yapardi, bu isten emekli ol-
dular. Ama son 40 senedir meslekler degisti; dersane sahipleri,
fabrika sahipleri var. Simdi memleketten Istanbul’a bir akin yok.
Sekercilik igini yapanlar eskiden gé¢ etmis olanlar. Onlarin ¢ocuk-
lar1 Istanbul, Ankara, izmir’de sekerci, helvaci olarak galigiyorlar.
Biz dort gobektir dogma biiyiime Kadikoylityiiz, bu igi yapiyoruz.
Babam Cafer Erol 1945’ten beri bu binada ¢aligti. Ben 1949’da
dogdum. Kadikoy bir “kéykent”ti. Ben de burda devam ettiriyo-
rum, Rumlardan kalan binanin orijinal cephesini degigtirmeden
tamir ettirdik.
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— Siz sekerci atanizi ne kadar geriye gotiiriiyorsunuz, o ata-
mizin adr hatirda kalds mi¢ Kag kugak geriye gidebiliyorsunuz?

— Adini biliyoruz. Bizim siilalede bu Cafer ismi ¢ok verilmis.
Babamin, babamin dedesinin ve onun dedesinin ismi. Onlar
unutmamak i¢in Cafer devam ediyor. Benden onceki bes kugag:
biliyoruz. Babamin adi Cafer Erol, hicri 1332 dogumlu. Onun
babasinin adi Mehmet. Onun babasi yine Cafer, Soyadi Kanu-
nu’'ndan 6nce oldugu igin lakaplar1 Miiftiigiller. Cafer’in babasi
Mustafa, Mustafa’nin babasi yine Cafer.

— Sekercilik ve belvacilik bes kusak hep babadan ogula gegti.
Sekercilikte Cafer adryla kodlanan bir “banedan” oldunuz?

— Biraz oyle galiba. Dedem ii¢ kardegti. Onlar daginik olarak
bu igi yaptilar. O zaman gekerci ditkkkininda yogurt da satiliyor-
mug, mevsimine gore meyve de, yumurta da. Babam da bir erkek
kardesiyle birlikte ¢aligmig ama amcam birakmig sonradan. Ba-
bamin ii¢ oglu oldu. Ugiimiiz de bu meslegi yaptik, daha sonra
onlar da biraktilar. Meslegi ben siirdiirdiim. Elli sekiz yaginda-
yim. Benim de kizim var, oglum var. Ikisi de iiniversite bitirmele-
rine ragmen, ingallah devam ettirmeye kararlilar. Oglum Hakan
(1978) Yeditepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Grafik Ta-
sarim Boliimii mezunu. Kizim Yonca (1979) iU lletisim Fakiiltesi
Gazetecilik Boliimii’nii birincilikle bitirdi. Yeditepe’de Ingilizce
Isletme alaninda “mastir” yapiyor. Bir TV programinin yapim
agsamasinda da ¢aligti. Ayn1 zamanda idare iglerimize, dis iligki-
lerimize, halkla iligkilerimize o bakiyor. Oglum diitkkdnin biitiin
tasarim ihtiyaglarini halleder, imalata da bakar. Hakan ¢ocuklu-
gundan beri diikkdna gelir yardim ederdi. Onu aligtirdim, birgok
seyi kiigukligiinden beri 6grendi. Bir aile olarak el ele verdik.

— Hanmmlar da bep Taskopriilii miid

— Benim hanim Karabiikli. Daha 6nceki kugaklarin hanimla-
rinin hepsi Tagkopriilii. Giiven meselesi. Bilgi gorgii aileden alin-
dig1 igin ebeveynlerin tavsiyesine evlenirken de uyuluyordu.

— Hamimlarmn katkist oldu mu?

— Oldu tabii. Ramazanlarda, sikigtk zamanlarda gelip mut-
faktaki iglere yardim etmek, beyaz ig ceketlerini yikamak, mali is-
tif etmek, ambalajlamak gibi. Mecburen oluyor, aile sirketisiniz.
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Son kugak temsilcilerinden Yonca ve Hakan Erol Sekerci Cafer Erol'ii siirdiirmeye kararli
goriiniiyorlar. Yonca Erol, “Okulda mastir 6grencisi olarak 6grendigim teorik bilgilerle
isyerindeki pratik bilgileri bir araya getirmeye ¢alisgtyorum” diyor.

— Insan emek verdiginde degerini daba ¢ok bilir, daba ¢ok
hak eder. Sizin iiriinleriniz lezzet, tazelik ve temizlik agisindan
gercekten ¢ok iyi. Bunun onurunu ailenin biitiin bireylerinin ta-
stmast hog bir sey olmali. Kolay kolay hi¢bir hazir yiyecegi be-
genmeyen, dogustan gercek bir gurme olan annem doksan iki ya-
sinda, sizin akide sekerini, badem sekerini, fistikli lokumunuzu,
tulumba tatlinizs, peynir tathnizi vb. cok begeniyor; her biri icin
“Iste hakiki olan bu!” diyor. Bence de 6yle. Badem sekerini bazi
yerlerde kirilmayan sert bir kabugu andiran seker tabakasinin
icinde tatsiz bademle yapryorlar. Sizinki gevrek ve lezzetli.

— Cinkii bizim imalatimiz fabrikasyon degil. Bizde yapilan
mallar evdeki mutfak kiiltiiriiyle ortaya ¢ikar. Az miktarda ha-
zirladigimiz igin istedigimiz derecede kaynatiriz. Cok miktarda
sekeri fabrikasyon yaparsaniz, makinenin ¢ok fazla pigen sekeri
isleme imkani1 yoktur. O zaman kirilmalar, dékiilmeler, ¢atlama-
lar olur. Bizde elle yapildig: igin, igin geregine gére, pismesine
gore elimizle yonlendirebiliyoruz; rengini, kivamini goziimiizle
gordiigiimiizden ona gore ayarlayabiliyoruz. Makine hamura bii-
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yiikk baski yaptigi zaman ¢ok sert seker ¢ikiyor ortaya, patlamalar
yapiyor. Cok sert sekeri islemek zordur. Sabir ister, sanat ister.
Biz 180 derecede kaynatiriz gsekeri. 155 derece, 160 derecede ge-
ker pisirirler. O gekerle bu seker arasinda ¢ok biiyiik lezzet fark:
vardir. Bu arada biz eski gelenege baglh kalarak igine bal katariz.
Onun agizda verdigi kayganlik, gevreklik, tat, aroma bambag-
kadir. Isin bagindayiz, imalat1 daima kontrol altinda tutuyoruz.
Bagka biiyiik fabrikalara gére ufak bir atolye olmamiza ragmen
bizde “HACCP” ve “ISO 9001” belgesi vardir. Yani iiriinlerimiz
saglik ve kalite bakimindan devamli kontrol altindadir, kontrol-
ler belgelenmektedir. Uretici sirketlerin belli deger 6lgiilerine uy-
masi, imalat1 ona goére yapmasi lazim.

— Siz imalatin icinde ¢alistiniz mi?

— Tabii galigtim. Babam da galismis. Ilkokula giderken dahi
gelirdik burda devaml ¢aligirdik. Babama da ayni geyi uygulamig
dedem. Babam ortaokul siralarindayken “Kontrolii yapamiyo-
rum” diyerek bizi aldi, imalathaneye yolladi. Isi tam bulasikha-
nesinden, mutfagindan 6grenmeye bagladik. Ben de ogluma aym
sekilde davrandim.

— Uriinlerinizi nerelerde satryorsunuz?

— Genelde burda satiyoruz. Istanbul’da. Simdi bir ditkkim
da Istinye’de agiyoruz. Antalya’da bir-iki subemiz var. Bize ¢ok
siparis geliyor. Imalatimiz el isi oldugu igin yetistiremeyiz.

— Uretimi artirirsamiz lezzet bozulur mu?

— Demin size 6rnek verdim. Bizde lokum hamuru 20 kilo-
luk piger. Sanayide 500 kilo bir anda pisirilir. 500 kilo pisirilince
hepsinden ayni ayarda tat alamazsiniz. Ocakta pigmede 500 ki-
lonun her tarafi ayni ategi almiyor. Bir yani ¢ok fazla, bir yani az
aliyor. Ama biz 20 kilo yaptigimizda bunun ategini veya her ya-
nin1 kontrol edebiliyoruz. Tipk: evdeki ocagr kullandiginiz gibi.
Lezzet de o yiizden daha iyi oluyor. Igine kullandigimiz ham-
maddeleri, findikti, bademdi, fistikti, susamdi, her birini en iyi
hangi yorede yetisiyorsa gidip oradan aliyoruz. Gorerek aliyoruz.
Nerde yetistigi belli olmayanm kullanmiyoruz. Sanayide bunlara
hi¢ bakilmaz. Biz boyle mutlu oldugumuz i¢in ¢ok fazla agilmak
istemiyoruz. Cok kazanmak iyidir ama bizim ailemiz igin vazgeg-



SEKERCI| CAFER EROL

(Soldan saga) Ziya Akar, Nurtekin Erol, Nurten Dogan (Erol), Cafer Erol.

medigimiz prensiplerimiz var. Once biz begendigimiz mali satma-
liyiz. Sattigimizi bagkasi da begenmeli. Yoksa huzursuzluk olur.
Bazi ahbaplar geliyorlar, “Yahu gel falan yerde diikkan ag, burda
on yilda kazandigim orda ii¢ yilda kazanirsin” diyorlar. Iyi ama
biz dogma biiyiime Kadikoylityiiz. Kadikéy’den de memnunuz.
Sonra hakikaten Kadikoy Tiirkiye’nin giizide bir yeri.

— Soyledikleriniz ¢ok giizel, ama ¢ocuklariniz bu ilkeleri de-
vam ettirebilecekler mi¢ Ya lezzeti feda etmek pahasina sizden
¢ok daba fazla kazanmak isterlerse?

— Devam ettirecekler, ettirecekler. Hatta onlar daha hassas
davraniyorlar. Teknolojinin yararlarim kullanmasini da biliyorlar.
Her sene digardaki ii¢ beg fuara da gidiyoruz, kendimizi onlarla
kiyaslhiyoruz. Baz1 gida fuarlarina, bazi etkinliklere katiliyoruz.
Biz tamam olduk demiyoruz. Daha ne olabiliriz diye bakiyoruz.

— Neler iirettiginizi sayar misiniz?

— 20’ye yakin gesitte akide sekerimiz, 30’a yakin gegitte loku-
mumuz, 18 ¢esit regelimiz var. Helvalarimiz, badem ezmelerimiz
var, Osmanh tatlilarimiz var. Su anda artik gikolataya da girdik.
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Sekerci Cafer Erol’un diikkans, icerden.

— Bir de vitrinde peynir tatlist gordiim. Hogmerim mi acaba?

— Hosmerimle aymidir. Yagh siit irmikle beraber pisirilerek
elde edilir.

— Helvay, akideyi yapan bagka halklar da var mi?

— Rumlar gekerde ve regelde, Ermeniler helvada iyidir. Bu tat-
lilarin yayilmasinda onlarin da payi var tabii. Akide gekeri Tiir-
kiye’de iiretiliyor, Bat1 iilkelerinde hemen hemen kalmadi. Badem
ezmeleri, kestane gekeri Ispanya’da, italya’da, Fransa’da gok var.
Badem, kestane agac1 oralarda da yetigiyor. Akdeniz iklimi tabii.
Suriye ve Iran’da da ok iyiymis sekercilik, tatlicilik, oraya gitme-
dim ama mutlaka gidecegim.

— Kag eleman ¢alistirryorsunuz?

— 25 eleman ¢aligiyor. Tezgdhta satig elemanlari, imalat boli-
miinde galisanlar, depo elemani, kimya ve gida mithendisimiz var,
muhasebecimiz, 6gle yemeklerimizi yapan bir hanim var. Temizlik
elemanlarimiz var, ig kisi.

— Kutulama/ambalaj iginiz de oluyor.

— Daha ¢ok agik satiyoruz. Kutulama ve ambalaj olunca miis-
teri “Kutu alacaksam giderim marketten alirim. Ben buraya ku-
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tulanmig almak igin gelmiyorum” diyor. Yani burda sicak satig
oluyor. Yeni yapilmig, heniiz sogumamug bile, onu veriyoruz miig-
teriye. Uriin beklemiyor. Bizim 6zelligimiz bu. Miisteri ne aldigim
biliyor. Her zaman mutfagimiza girip kontrol edebilir. Marketle
aramizda ¢ok biiyiik fark var. Biz bu giiveni devlet kuruluslarina
da verdik. Bu giiveni kaybetmek istemeyiz. Bizim gida ve kimya
miihendisimiz Dilek Kaya Hanim hijyen ve temizlik hakkinda ¢a-
ligan elemanlarimiza devamli haftalik egitim verir.

— Unutmadan sorayim. Az 6nce hammaddeleri belli bagls yer-
lerden aldigimzi s6ylediniz. Mesela bademi nerden alirsiniz?

— Datga ya da Giineydogu tarafindan getirtiriz. Koku baki-
mindan Datga’ninki giizeldir. Giineydogu’nun bademi ise serttir.
Ihtiyaca gore ikisini de kullaniriz. Regel igin kendi arabamiza at-
layip Karadeniz Eregli’den Osmanl gilegi getiririz.

— Egsimin ailesi Eregli’nin yerlisidir, oraya gittigimizde sokak-
lar mis gibi Osmanli ¢ilegi kokards. Sonra sonra o giizelim koku
kayboldu.

— Osmanh gilegi gitgide kiy1 seridinden i¢ kisimlara dogru
kayiyor. Dediginiz dogru. Rakimin kazandirdigy, riizgarin verdigi
tat ve aroma farki ¢ok biiyiik. Denize bakan sirtlarda ekilen gi-
leklere denizden esen riizgirin, giinesin verdigi tat ve giizel koku
var. Artik o tepeler doldu, gilek ekimi yapilamiyor. Igerilerde ise
riizgir kesiliyor. O tat ve aroma kalmiyor. Fistik da 6yle. Antep
fistigy, Siirt fistig1, var. Iran’in kagak giren fistiklar1 var. Cok iri-
dir ama tatsizdir. Lezzet biiyiikliige bakmaz. Yéresel fistiklarin
icinde en lezzetlisi Antep ve Nizip fisigidir. Fistigin da kendine
gore ii¢ ¢ag1 vardir. Yesil fistik daha dolmamugtir, boyle merci-
mekten biraz iri kivrilmig solucan gibidir. Fakat bundaki koku
¢ok yogundur, esans deposu gibidir. Buna ¢ok affedersiniz “kug
boku” derler ¢iinkii goériiniimii ona benzer. Dalinda bekletilirse
i¢ini doldurur ve fistik “niiverdi” olur. Onda da koku giizeldir.
Daha da biiyiiyiince fistik kirmizi igli ve daha dolgun olur ama
lezzeti azalir. Biz lokumda niiverdi kullaniriz. Kus boku denilen
boydaki en pahalidir, siis olarak baklavanin iizerine konulur. Re-
el igin Bursa’dan yarma seftali kullaniriz. Vigneyi Kiitahya’dan
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aliriz. Bu meyveler hale girdi ¢ikt1i m1 mal bekleme yapiyor, ta-
zelik kayboluyor. Biz arabalarimizla kendimiz gidip aliriz, ertesi
sabah isleme yapariz. Inciri bu yéreden, peynir tatlisi igin koyun
stitiinii Trakya yoresinden aliriz. Malzemeye karsi ¢ok hassasiyet
gostermek gerekiyor. Fransa’da bir manavin 260 yillik bir manav
ailesinden gelmesi benim igin takdir edilecek bir sey. Istiyorum
ki her kugak aile meslegine bir yenilik getirsin. Yasl neslin geng
nesle 6gretecek birikimleri olsun.

— Mevsime gore islerinizde artis olur mu?

— Bayramlarda, ramazanda, “sevgililer giinii”nde, yilbaginda
hizlanma oluyor. Kigin soguk havalar da aligverisi artirir. Yazin
yerli turist ¢oksa igimiz kistan da iyi gider. Ciinkii onlar memle-
kete giderken lokum filan gétiiriir. Yazin evlenme, dogumlar olur,
bunlar bizim igimizi hareketlendirir. Atalarimiz ilk imalata seker,
helva, lokumla baglamislar. Ug gesit tahin helvasi var. Yaz helva-
s1 cevizli, karamelli, bademli. Bademli helva irmik ve tahinden
yapilir. Eskiden yaz helvasi yalniz yazin satilirdy, simdi on iki ay
gidiyor. Helvalara ¢oven de konulur. Hamur isi Osmanl tathlari-
muz var. Mesela en iddiali oldugumuz tatlilardan biri tulumbadir.
Makinede yapmiyoruz. Elle yapildig: igin kurabiye gibidir, serbe-
ti hafiftir. Sekerparemiz, $am tatlimiz var. Fatih tatlimiz...

— Fatib tathisinin 6zelligi nedir?

— Fatik’in ¢ok sevdigi bir saray tatlisi olarak bilinir. Revani
hamuru farkli bir uygulamayla, yani irmik konulmadan esnek
hale getirilir. Yoksa kivirirken ¢atlar. Hamuru ¢ok lezzetlidir. Ru-
lonun igine yazin meyve, kisin karamel, santi konur; iizeri mey-
veyle siislenir. Tam kivaminda pisirmek gerekir. Cok hafif bir
tathidir.

— Su anda bagka subeleriniz var mi?

— Goztepe Istasyon Caddesi’'nde butik pastanemiz, biri Sua-
diye’de, digeri Antalya, Lara’da olmak iizere iki de bayimiz var.
Agustosta Istinye Park’ta yeni bir sube agacagz.

O sirada yanimiza kimya yiiksek mihendisi Dilek Kaya (d. 1982,
istanbul) geliyor. Ona soruyorum.
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Naim Uruk Usta Fatib tatlisinin sizerini
siislerken. Masamn Oniindeki ise 20-50 kg
kapasiteli badem ezmesi yogurma makinesi.
Tane bademlerin kabuklar: soyulur, firmlanr,
“bataman” adli makinede 6giitiiliir. Sonra
makinede bu hamur yogrulur.

— Burada nasil bir islev yiiklendiginizi anlatir misiniz?

Dilek Kaya: Her gida iireten igyerinde kritik kontrol noktalar
vardir: Yanma ¢ok ciddi bir tehdittir. Sekerli iiriinlerin yanmasiy-
la insana zararh kanserojen maddeler iiretilebilir. Ornegin hid-
roksimetilfurfural. Belli 1sida ve belli siirede pigmesi igin 1s1y1 ve
siireyi kontrol ediyoruz. Gida katki maddelerine dikkat ediyoruz.
Tarim Bakanhgr’nin ilgili tebligi geregince Tiirk Gida Kodeksi’ne
uygun hijyenik gida iiretiyoruz. Burada galos, onliik, bone ke-
sinlikle kullanilir. Dezenfektan paspaslara basilip mutfaga girilir.
Mermer tezgihlarimizin ¢atlak olmamasina dikkat ederiz. Du-
varlar yikanabilir fayansla kaplidir. Personelin saglik kontrolleri
(akciger kontroliine kadar) yapilir. Bunlarin her igyerinde boyle
olmasi gerekir. Ancak benim bazi kimyager arkadaglarim igyerle-
rinde bu gibi taleplerinin kargilanmadigindan yakiniyorlar. Oysa
burda igverene iizerimdeki sorumluluklar: bildirdigimde ciddiye
aliyorlar. Gereken neyse o yapiliyor.
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“Simdi mutfak béliminde cizimler yapabilir miyim” diyerek Nur-
tekin Bey’den izin istiyorum. Muhasebe islerine bakan Arzu Beydilli
Hanim beni mutfaga gétiirip Naim Uruk Usta’yla tanishinyor. O sirada
mermer masanin Ustinde bir kazan kaynar seker dékilmiis, san kizil
arasi bir renkte cam gibi. Onu iki delikanh topluyor, ellerinde 1siya
dayanakl eldivenler, aralarinda yiin cilesi gibi cekerek, toplayip yine
cekerek asiiyorlar. Cok bisyik bir giic istiyor. Delikanhlann adaleleri
gelismis. Seker beyaz renge dénisene, sakizlanana kadar sirisyor ce-
kistirme. Sonra o kivamina gelen seker hamurunu beyzi karinli ve uzun
saph bir saz bicimine -biyikligi de onun gibi- sokarak mermerin
Uzerine birakiyorlar. Beyazlasmis seker hamuru sedef gibi menevisler
yapiyor. Sap kismini bike bike kiviryor ve cekiyorlar. Biktikce uzayip
inceliyor. En ucundan baslayarak makasla ayni boyda kicik kicik
kesiliyor, saydam olmayan beyaz renkli sekerler cikiyor ortaya.

Naim Uruk Usta Kars'in -Susuz ilcesi- Incilipinar kéyinden gel-
mis. Once dayisinin Aksaray’daki dikkaninda bu meslegi &grenmis.
22 yildir Sekerci Cafer Erol'da calisiyor. Akideden recel, helva, badem
ezmesine, pastalara kadar biitin tathlardan sorumlu kisi 0. Sirlar var mi
diye soruyorum, “Tabii her ustanin az ¢ok sirlari vardir” diyor. Nurtekin
Erol Bey, Yonca Hanim ve Hakan Bey Almanya'ya, Fransa’ya (Euro-
Pin‘in tamithi) gida fuarlarina giderken Naim Usta'yr da gétirmisler.
Naim Usta Louvre Miizesi‘ne hayran kalmis. Yonca Hanim'in belirtti-
gine gére defterini cikarip notlar almis. Naim Usta Elysées Sarayi’'nin
bitiminde yer alan “Tat Mizesi“ne gidisini de heyecanla anlatt.

Naim Usta’nin verdigi zerde tarifesini agagida sunuyorum:

Zerde Tathis1 (On Kigilik)

250 gram piring

250 gram seker

2 gram safran (Markal olacak, Iran makbul bulunuyor.)
150 gram kugiiziimii

150 gram dolma fistig1

1 damla sar1 gida boyasi
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45 gram patates nigastasi

100 gram tereyag

(Listede giilsuyu da var ama Naim Usta burukluk verdigi i¢in
kullanmiyor.)

Pirinci normal 6lgiide suyla haglarken, ocaktan alin ve 1 dam-
la gida boyasiyla kivam verin. Tekrar ocaga koyun. 3 litre suyu,
ardindan 250 gram sekeri ekleyin. Ayrica bir kahve fincani su ile
1islanmug safrani da katin, karigtirin. En son olarak patates nigasta-
sini ilave edin. Karigtira karigtira hafif kaynattiktan sonra tereya-
g1 igine koyun. Bu karigimi késelere doldurun, iizerini (6nceden
1islanmig) kugtiziimii ve dolma fistig ile sisleyin.

Zerdeler yenirken su fikray: anlatmay: da unutmayin: Hoca
evleniyormus. Bir ziyafet verilmis. Davetliler yemigler, i¢migler.
Hoca sofraya oturamamis. Zerdeyi de ¢ok severmis. Fena halde
cani sikilmig, bagin1 almig gitmis. Davetliler Hoca’yr aramaglar,
yok. Sokaklara diismisler, nihayet bir bucakta bulmuglar. “Hoca”
demigler, “gel, gelin bekliyor.” Hoca “Sari1 agi yiyen gitsin gelinin
yanina” demis.’

Abdiilbaki Gélpinarh, Nasreddin Hoca, istanbul: Remzi Kitabevi, 1961.
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Sekerden Yansiyan Gorsel Solen

Seker sozcugunun gagrisimlan zengindir. Sozcliik agzi sulandiran
“S” sesi ile baglyor. Bu s6zciigin bize etkileyici bicimde “seker”i his-
settirdigini soyleyebiliriz: “K” sesi akidenin kati olusunu, gevrekligini;
“R” sesi onu dilimizin Gstinde tekrar tekrar dondiirmenin ritmini ve
surmesini duyumsatiyor. (Elbette biitiin harf sesleri s6zciklerde ayni
hassasiyetle kullanilmamigtir. “Sozcik-ses-bilimi” yeni bir bilim dal ve
ses —anlam —gorsel imge iligkilerini anlamaya galisiyor.) Seker insanla-
ra derinlemesine tesir etmis, mutlulukla birlesmis bir besin maddesi.
Cocukken akide sekerini agzimin iginde yavas yavas gevirir, tadini uza-
tirdim. Eriyip ince bir daire bigimine yaklaginca ve kenari biraz keskin-
lesince onu iki parmagimin ucuyla tutup gézime yaklastirir, glinesi bu
renkli camin ardindan seyrederdim. Kim bilir kag yagitm birbirinden
habersiz, kendiliginden ayni seyi yapmustir. Yesil, kirmizi, turuncu, sari
renkli akide sekerleri, renkli camlarin bize verdigi gorsel s6lenin zevkini
de tattirirlardi. Her biri saydam renkli birer kiigiik seker kavanozu olan
akideleri biyik bir cam kavanozun igine koyardik. Cam cam iginde!

Renkli akideler sari 151kl piring kapaklari olan cam kavanozlara ya-
kigir. Seyrine doyum olmaz. Her akide sekeri dogadan bir pargadir is-
telik. Naneli olan onun taze yesil rengini, gulli olan gilin rengini, li-
monlu sariyl... gerisini siztamamlayin artik. Her birinin dogadan gelen
farkl ve glizel bir kokusu vardir. Sikir sikir sesler gikararak kavanozlarin
icindeki akideleri oksayan kasiklarin mizigi de cabasi!

iginde giil yapraklari olan giillii akideyi hig tathniz mi? Askin simgesi
olan giil su kiigliciik diinyanin igindedir. Evet, akide bir diinyadir. Koku-
yu, rengi, sesi, 15181 ve golgeleri, tadi, keskin karanfili, tohumu (susam,
findik vb.) igine hapsetmis klgucilik ve ¢ok glzel bir dinyadir. Agzimi-
zin iginde eriyen bir zevk hiilasasidir. Onu sogurmakla diinyanin guzel
ve zevkli 6zinG igimize almig oluruz. Son derece ucuzdur da. Higbir
sekeri akideye degismem. Bes alti yasinda bir kiz gocugu tanimistim:
“Ben biyiyince sekerciyle evlenecegim” derdi. (Ama biraz bayilyin-
ce sekercinin yerini kitapgi almisti.)

Saka bir yana, akideler Gzerinde diisinmeye deger, yok olmaya
baslayan ipek ylizli yorganlarla birlikte; sekerci diikkaniyla yorganci
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diikkanini yan yana getirerek diisiinmeye deger. Akide sekeriyle on-
lar arasinda gizli bir haz bagi vardir: ipek yorgan yiizleri de saydam ve
parlak i¢ agici renklerde yapilmiglardir. Renklerin ve ipek yumusaklik-
larinin efendisi olan kavruk yorganci ustalarini sekinin ortasina bagdas
kurup yorgani islerken hayal edin bir: Renk ciimbiisleri iginde gicekten
bal alan arilar gibidirler. Akideyi 151ga tutun ve igindeki gélgelere bakin:
Sekerin renk renk meyvelerle, gigeklerle, kokularla kaynadigi kazanla-
rin mavimsi titsileri arasinda bir belirip bir kaybolan, eli asa yerine bir
koca kepge tutan, sekerciler sultani biyici reisi goreceksiniz. Bu imge-
ler, bu renkler diinya nimetlerinin insan dogasinda uyandirdigi masum
hazlari ve dis diinyamizi biz farkinda olmadan temsil ederler. Geng
kizlarin geyizlerine konulan yorganin mercan renkli ipek yiizi nasil gi-
zel bir dilekse gece igin; s6z, nisan, digiin kutlamalarindaki seker de
(agiz tadi) genglerin gelecegi igin iyi bir temennidir. Bayramlarda yasl-
larin hatirlanmasidir. Kim bilir kag binyildir insanlarin ortak kiltiiriinde
renkli sekerlerin, akidelerin, lokumlarin ve tabii ipek yorganlarin imge-
siyle bayramin, digiinin, cimbisiin imgesi birbiriyle karigmig tamam-
lanmigtir, 6zellikle ginesgin yakut bir sini gibi dogdugu topraklarda.
insan bu ortak kiiltirii 6ziimsemis ve ruhunda derinden yasamissa;
akidelerin, lokumlarin biyik bir kiltirel dinyanin pargasi oldugunu
dahaiyi anlayacak ve kiigliciik akidelere deger vererek bakacaktr.
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56 Yillik Kars Pastaneleri’

Sirt qilesinin hikayesi, Hemsin'den devrim éncesi Carlik Rusya'sing,
oradan 1917 Rus Devrimi &ncesinin toplumsal ¢alkantlariyla birlikte
istanbul-Kadikdy'e uzanan bir géc hikayesi. Mehmet Sirt Kadiky'de
1914'te firn, 1918 de pastane acti. Acillan Kars Pastanesi 56 yil sonra
1974'te kapandi. Ancak 1961-74 arasinda ayni adla hizmet vermeye
baslayan baska subeler de vardi. En son 1995'te Bahariye Caddesi'n-
deki subesinin de kapanmasiyla Kadikéy'de 77 yil siren Kars Pastane-
si devri (1918-1995) sona erdi.

Orhan Sit Haydarpasa Lisesi mezunu. Cok giizel yemek yapan,
gizel fikra anlatan, edebiyat seven incelikli bir insan. Bir pastanin icin-
de hangi yagin kullanildigini, nelerin bulundugunu gériinimiinden ve
kokusundan hemen anlarmis.

Sirt ailesinden bes kisiyle ayri zamanlarda yaphgim ic sdyleside
Kars Pastanesi’'nin ve orda calisan akrabalarinin seriivenleri, onlarin
urettigi trinler hakkinda konustuk.

Kars Pastanesi’nin Sahiplerinden Orhan Sirt’la
Soylesi (Kiigiikyali, 30 Mart 2007)

Yiddiz Cibwroglu: Orban Bey bir zamanlar Kadik6y’de tan:-
nan, sevilen Kars Pastanesi’nin sabibiydiniz. Kars'la iliskiniz na-
stl basladi?

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 10, Sonbahar 2007.
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Orhan Sirt: Ben 1931, Rize (Pazar, Ortayol kéyil) Hemsin
dogumluyum. 1800’lii yillarda o bélgeye —sorunlu bir bélge ol-
dugu i¢in— Orta Asya’daki Kipgak kokenli asker aileleri getiri-
lip yerlegtirilmis. Dedelerimiz onlardan. Babamin adi Mehmet,
onun zamaninda yore gengleri meslek 6grenmek ig¢in Rusya’ya
gider, Tiirkiye’ye dondiikleri zaman, agtiklar: igyerine galigma-
ya gittikleri gehrin adim1 koyarlarmis. Beyoglu’nda bir zamanlar
Moskova Pastanesi, Vargova Pastanesi vardi. Bunlarin ad hikaye-
si hep birbirine benzer. Babamin on iki yaginda gocukken gittigi
yer, Rusya’da “Minski” gehri.” Ekmek ve pasta yapma sanatim
orada pastane ve firin olan bir igyerinde ¢aligirken 6grenmig. On
sekiz yaginda yine orada diikkdn sahibi olmusg, ekmek ve pasta
yapip satiyormus. O siralarda Carlik Rusya’sinda toplumsal gal-
kantilar artmig, pes pese isyanlar ¢ikmig. Bu isyanlardan birinde
bir tag atip ditkkkdnin camini kiriyorlar. “24 saatte burayi terk et”
diyorlar. Babam “Trenle Batum’a ancak ii¢ giinde gidebilirim”
diyor. “Buradan ¢ik da nereye gidersen git” diyorlar. Dedem Tiir-
kiye’ye doniince Kadikoy’de 1914°te ekmek firini agiyor. Dort yil
sonra da pastane agmaya karar veriyor, adim1 Minski koyacak,
orada ogrendigi i¢in. Kars Pastanesi adin1 almadan 6nce ekmek
firim olarak galisiyor diikkan. Ozelligi gicek mayas1 kullanilma-
s1. Corek falan da yapiliyor. Kars Pastanesi’nin agiligit 1918°de.
Adi Minski olacakken neden Kars Pastanesi oldu, onu anlatayim
once. Birinci Diinya Savagi’nin sonuna dogru Rusya’da 1917 Rus
Ihtilali olunca yeni yonetim Brest-Litovsk Antlagmasr’yla (3 Mart
1918) Karst Osmanlr’ya geri veriyor.

Fakat Ermeniler bu antlagsmay: tanimiyor, Kars’1 isgal edi-
yorlar. Kdzim Karabekir onlar1 yenilgiye ugratip Kars’s 25 Ni-
san 1918’de kurtariyor. Pastanenin agiligt Kars’in kurtulugundan
sonraki bir tarihte ama aymi yil. Babamin yakin arkadagi oldugu
i¢in Kizim Karabekir Paga da pastanenin agiliginda bulunuyor.
Babam adini ne koyayim, ne koyayim, diye diisiiniirken Kizim

Minsk, Rusya’da garlik doneminden beri 6nemli bir ticaret ve kiiltiir kenti. Minski
onun Tiirkgelestirilmig bigimi. Minsk kenti SSCB dagildiktan sonra, Beyaz Rusya
devletinin sinirlar iginde kalmigtir.
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1930'larda Kadikiy Iskelesi onii. Kadikéy esnafi 6zenle giyinmis, Dolmabahbge’ye gelen
Mustafa Kemal'i karsilmaya gidiyor. Kars Pastanesi'nden Dolmabah¢e’ye vapurla
kiif eler icinde ekmek ve tatl gidermis. Arkada sagdan iigiincii sirada
Kdzim Karabekir'in yakin dostu olan Mebmet Sirt goriiniiyor.

Karabekir Paga “Mehmet, Kars yeni kurtuldu. Bu tlkemiz igin
¢ok onemli bir olay, adim1 Minski koyacagina Kars koy” diyor.
Babamin da kulagina hog gelmig Kars adi. Ciinkii Kipgak de-
deleri Karadeniz yo6resine gog ederken Kars-Erzurum iizerinden
geliyorlar. Ailenin tarihinde Kars’in yeri var. 1918’deki agiligta
ad1 Kars Pastanesi oluyor bu yiizden.

— Cok eski bir Musevi doktor arkadasim Dora 1910 Istanbul
dogumlu annesinden duymus, bana anlatt: 1917’den 6nce Istan-
bul’da pasta bilinmezmis. 1917 Ibtilali olunca aristokrat Ruslar
Istanbul’a gelmigler ve pastacilik da onlarla baglams. Birinci Diin-
ya Savas'nda Osmanli yenilgisi ve miitarekenin ardimdan 13 Ka-
sim 1918’de Itilaf filosu Istanbul’a geldi ve kentin cesitli yerlerini
isgale bagladi. O giinlerde Beyoglu’nda magaza vitrinleri yabanc
bayraklarryla donanmugsts. Pastanelerin Beyoglu'nda agilmaya bas-
landigs yillarda geride béyle bir aci ve karmaga vardi. Bu agiklama
sizin babamzn pastaciligs Minski’de 6grenip Istanbul Kadikéy'de
agtigr ditkkdnda pasta iiretmesinin Gykiistiyle tamamlaniyor gibi.
Tiirkiye’ye gelen pastaciligin kaynag: Rusya gibi goriiniiyor.
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(Solda) Kars Pastanesi'nin kurucusu Mebmet Sirt. (Sagda) Orhan Sirt'in
enigtesi Osman Kurt, pastane giriginde.

— Evet, 6yleymis.

— Kars Pastanesi Osmanly déneminde ve Istanbul’'un en kar:-
stk giinlerinde acild: desenize.

— Evet. Mustafa Kemal ne zaman Istanbul’a gelse Kars Pasta-
nesi’nden aligverig edermig. Hatta Cumhuriyet kurulduktan son-
raki yillarda Dolmabahge Sarayrna Kars Pastanesi’nden ¢orekler,
kazandibi, tavukgogsii gibi tathlar siparig edilirmis.

— Pastanede neler iiretiliyordu?

— Lokum, madlen gikolata, siitlii tathlar, pastalar... Madlen
cikolatasi ve paskalya ¢oregi ¢cok tinlii. Babamin iki ortagi var, on-
lar da Hemsinli. Birlikte galigiyorlar. Onceleri Kadikoy’deki diik-
kidnda pasta satiyorlar, pasta taginmadig igin ¢orekleri yiiklenip
Beyoglu’na gétiiriiyor, orda satiyorlar. Isgal askerleri ve Pera halki
aliyor. O sirada Istanbul iggal altinda. Paskalya ¢orekleri ok iin-
leniyor. Ama Beyoglu’nda diikkan yok.

— Sube agmaduz mi?

— Kadikoy’den sonra Moda’da ve Bahariye’de Siireyya Sine-
masr’nin kargisinda agtik. Ug ditkkan galisiyorduk. Yatili 200 ¢a-
ligan vardi. Hepsi Karadenizliydi, Hemsinli.
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Kars Pastanesi’nin patronu
Orbhan Sirt.

— Bu is Karadeniz bélgesinde de yapilir mryds? O yiizden mi
orali oluyorlar?

— Daha ziyade yeni gurbete gikanlar tanidiklarinin yanina
gonderilirler. Tanidiklar1 da daha ¢ok digsarda 6grendikleri sanati
icra ettikleri i¢in onu 6gretirler. Bu bizim Kadikéy pastaciliginin
6lmesi gay yetistirme iginin ortaya gikmasiyla oldu. Bu durum
yine etkili, ama o donemde etkisini daha ¢ok hissettik. Ordan ge-
lecek olanlar ele kul olacagima kendi ¢ay isimde ¢alisirnm, dedi.
Bir de ¢aliganlarin ikide bir memlekete gitmelerinden usandiydik,
yok hasat var, yok ekim var. Onlar gidince zor durumda kali-
yorduk. 1974’te Kadikoy’deki subemiz kapandi, son olarak da
1995°te Moda Caddesi’ndekini kapattik.

— Pasta, ¢brek yaparken isin piif noktast olan ve bize onere-
ceginiz bilgiler var mi? Mesela, ilk aklima gelen, sicak firin mu iyi,
soguk firin mi?

— Sicak firin isteyen iiriin ayridir, soguk firin isteyen ayri.
Ona gore ayarlanir.

— Firin neyle ¢aligirds?

— Odun firimydi. Tek kapisi vardi. 25 tava sigard igine. Tag
firin da denir. Tag firin hakiki firindir. Odunlarin kondugu yer ve
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kubbesi ateg tuglasindan yapilirdi. Firinin igi kubbe bigimli. Firin
yanar, uzun demirler vardir, atesi onlarla kenara ¢eker dinlendi-
rirsin. Eger francala pisecekse, onlari firina siirmeden 6nce hafif
su savrulur. Biraz buhar olsun, francala yumusak pigsin diye. Pas-
ta pisecekse bu yapilmazdi. Tabii mege odunu yakardik. Belgrad
Ormanlarr’ndan, Sile tarafindan gelirdi. Bazen ateg hafifledi mi
¢al yakardik. Daha sonra komiire dondiik. En son da mazot kul-
landik. Bu segimler pek bizim istegimizle olmuyordu. Piyasada
cikiyor, kullanigli, ekonomik bulunuyor; herkes ona yoneliyordu.
Iyi yakmasini bilirse firinci mazot, kémiir, odun fark etmez. Yal-
niz mazotun kotii bir yani vardir: Cikolatay:r mazotun yanindan
gecirdin mi hemen kokusu siner. Cikolata 6yle hassastir ki sogan,
sarmisak gegir yanindan, higbir yiyecege sinmez, ona siner.

Orhan Bey, onunla konusma yaphgim sirada tedaviden yeni ¢cikmish.
Yormamak icin konusmay: burada kesiyor, esi Seher Hanim'la yegeni
Berna Hanim'dan izin isteyip iyi sifalar dileyerek, ailenin Kicikyal’daki
evinden ayriliyorum. Mayis ayinda kizi Meltem Hanim’dan daha iyi ol-
dugunu 6grendim.

Okurun bir 8nceki sdylesiden tanidigr (“Sekerci Cafer Erol”) Nurtekin
Erol Bey Kars Pastanesi’ni ve Orhan Bey'i tanidigini séylemis ve dissiince-
lerini syle dile getirmisti:

Cok iyi hatrhyorum. Kadikéy’de Muvakkithane Sokak’ta Baylan'in
sirasinda yer aliyordu. Kars Pastanesi o dénemde Kadikdy'in en gizel
pastanesiydi. ici cok gizel dekore edilmisti, duvarlari kirk aynalarla kap-
lyd:. insani ceken sicak bir havasi vardi. icerdeki isik los oldugundan
pastalar cok giizel gérinirdi.
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Kars Pastanesi’nin Ikinci Donemi
(Kadikoy, 16 Temmuz 2007)

Sirt dilesiyle séylesimize ailenin diger fertleri Erol Girsoy (1945), esi
Fatma Girsoy (1951) ve Fatma Hanim'in hem kayinvalidesi hem halasi
olan Zehra Giirsoy (1914) ile konusarak devam ediyoruz:

Erol Giirsoy: Hem¢ boyundaniz. Hemsin adi da oradan ge-
liyor. 1800’lerde Hemsin’in Cingiva koyiiniin Sirt Mahallesi’ne
gelip yerlesiyorlar. Bir dag koyii kuruyorlar. Oradan bir kismimiz
simdi bulundugumuz Ortayol koyiine (eski adi Melezkiir) yerle-
siyor. Karadenizlilerin gogu malum, is i¢in hep gurbete ¢ikmiglar.
Hopa iizerinden ¢ogu Rusya’ya ¢aligmaya gitmis. Benim diger
dedem de (babamin babasi) Kiev’e gidip ¢aligmig. Kiev’e giden
dedemin orda ekmekten, pastadan kazandig biitiin paray: ¢ali-
yorlar. Beyin kanamasindan 6ldiigii haberi geliyor.

Fatma Giirsoy: Kars Pastanesi 1961°de tadilata girmisti. Bii-
yilkbabam (“Kiigiik Patron” lakapli Mehmet Sirt) Hemgin’de,
koydeki evimizde hasta yatiyordu. Arife giiniiydii, hem de pasta-
nenin agilig gliniiydii. Babam o giin telgraf ¢cekmisti koye. “Baba
radyoyu ag, reklamimiz var: Pastaneyi agiyoruz” diye. Hemen
agtik: Hepimiz radyonun bagina toplanmigtik. “Sayin Kadi-
koyliiler, Kars Pastanesi yenilikleriyle beraber hizmetinizdedir.”
Reklam buydu, hepimiz duyduk. Dedem g¢ok mutlu oldu. Cok
hastaydi ve radyo basucundaydi. Devletindi radyo kanal, tek ka-
naldi. Ug giin sonra da 6ldii. Kurban Bayramr’ydi. Diinyanin en
tath biyiikbabasiydi.

EG: Kendisi anlatirdi: “Rusya’da bana hep kiigiik patron der-
lerdi” diye. Orda en geng patron oymus; on alti-on yedi yaginda
kendi igini kurmus. O yiizden de onu ¢ok seviyorlarmis.

— Tadilat ne sekilde gerceklesti?

— Dayim Orhan Sirt yenilik yapayim dedi. O zamanlar buz-
dolaplar1 gimdiki gibi degildi tabii. Tezgdh filan ahgapti. Onu
tamamen modern sekle getirdiler. Ahsap tezgdhin iizerinde bir
camekin olurdu, tezgdhin bir bolimiinde de paket yapilirdi. O
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donemde bir francala gikardy, bir de biskiivi yapilirdi. Francala-
miz ¢ok meghurdu. Onun tadini ben bir daha higbir francalada
bulamadim. Ozel bir mayayla, gigek mayasiyla yapilirdi. Burdan
Ankara’ya gonderildigini biliyorum. Bizim francalanin olup ol-
madigim korler kokusundan ve tadindan anlayabiliyorlarmis.
Opyle soylenirdi. O degisik tadi verenin gigek mayasi oldugu soy-
lenirdi.

Zehra Giirsoy: Sonradan agilan Bahariye Caddesi’ndeki Kars
Pastanesi’nde “kete” yapilirdi, o da ¢ok sevilirdi.

Kete

Unu siitle yogurup bir karig boyunda yufkalar agiyorlar. iginin
tarifi soyle: Misir ununu bol tuzsuz tereyagiyla kavuruyorsun.
Kaymakl siitii sekerle kaynatip bu surubu misir unuyla kavru-
lan tereyagina dékiiyorsun. Biz buna helva deriz. Helvay: (yani
i¢i) agtigin yufkalara taksim et, kare seklinde kapa. Kizgin tagin
iizerinde pisir. Iste buna kete denir. Eskiden seker yerine bal kul-

lanirdik.

— Kete yayladaki eglencelerde mi yapiwrds?

FG: Koyde ya da yaylada ortak kullanilan firin vardir. Onlara
kadinlar bakar. Her evin kadini kendi evinin etini, ekmegini, ¢6-
regini, ketesini ortak firinda pigirir. Kadinlar kendileri yakar firi-
n1. Etli sebze yemegi, tereyagy, peynir, yogurt bol yenilirdi. Erkek
koyde hicbir zaman ekmek pigirmez. Erkekler para kazanmak
i¢in digar1 gittiklerinde hem firinciligi hem de ekmek ve pasta
pisirmeyi ogrendiler.

— Peki pastaneye kimler gelirdi?

EG: Ad: Kars oldugu icin Kadikoy’deki Ermeni vatandagslar
kendilerine yakin goriirlerdi. Ermeni miisterilerimiz ¢oktu. Hal-
buki Kars adi ¢ok farkli bir sebepten verilmisti.

ZG: Gengler ¢ok gelirdi. Pastanenin istii dans salonuydu, en
iist katta ise bizim pastanede ¢aliganlarin yatakhanesi vardi. Dans
salonu bizim degildi ama oraya gelen gengler bize de gelirdi.
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EG: Dayim gergekten yenilik getirmisti. O sirada Tilla, Lebon
pastaneleri tinliiydii. Onlarin ustalar1 gimdiki futbolcu transferi
gibi siki pazarliklarla getirtilirdi. Iste o Tilla’min ya da Lebon’un
ustast getirtildi. Vitrinler ¢ok 6zenle diizenlendi. Gayet giizel igledi
pastane. Bizde iki ya da ii¢ vardiya galgilirdi. Okullarin kantinine
biskiiviler bizden giderdi.

— Size giivenleri vardi demek. Hangi yillar?

— 1960’11 yillar.

FG: Kayinpederim o yillarda Kadikéy’den Haydarpasa Gar
Lokantasi’na merkeplerle francala gotiiriirmiis.

— Pastanenin i¢i nasildi?

EG: Bir salon vard, bir de kiigitk bir yer daha. Oras1 yikil-
di, firinin Gzerine kiigiik bir salon daha yapildi. Pastanenin eski
hali tamamen degisti. Tas firin vardi pastanede. Dedem ilk olarak
oray1 kiraladiginda da firindi orasi. Tas firin. Biz higbir zaman
diikkan sahibi olmadik, hep kiraci olduk. Dayim almak istedi fa-
kat diitkkan sahipleri yedi kardesti, biri raz1 olsa oteki olmuyor.
Sonunda bankaya sattilar. Dayim bir bagka ise, madencilige gegti.

Kars Pastanesi’nin ustast Osman Akalin.

209



210

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

Babam (Ibrahim Usta) Bahariye Caddesi’nde Siireyya Sinema-
s’'min kargisinda pastanemiz vardi, orada devam etti. Kars adini
hi¢ degistirmedik.

FG:Bir de kogede muhallebici dilkkkdnimiz vardi ¢ok giizel. Bu-
giin Seyhan Kitabevi’nin oldugu yerde, kosede, eskiden yine bizim
caligtirdigimiz mubhallebici vardi.
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Osman Akalin Usta’yla Pastacilik Uzerine
Konusma (Heybeliada, 4 Agustos 2007)

Osman Akalin: 1949°da Hemgin’in Yaltkaya koyiinde dog-
dum. 1961°de ilkokulu bitirdim, 1962°’de beni Pazar’dan Istan-
bul’a giden bir gemiye bindirdiler. Tek bagima yolculuk yaptim.
Kadik6y’de Kars Pastanesi’nde ise bagladim. Babamin adi Remazi.
O da senelerce Kars Pastanesi’nde ¢aligti. Calisanlar hep akra-
bayiz. Orhan Bey’in babasiyla dedem teyze gocuklar: oluyorlar.
Ben Kars Pastanesi’nde on sene ¢alistim. 1972’de Eskisehir’de
bir ditkkkdn a¢gtim. 1982’de de Heybeliada’da Mehtap Pastane-
si’ni agtim. O tarihten beri ben Mehtap Pastanesi’ni, kardesim
Ali Fuat Akalin ise Mehtap Firini’mi galigtiriyoruz. Amcam Yagar
Akalin Izmir Kiigiikyal’da Meram Pastanesi’nin sahibidir. Hisim
akrabada pastaci saysam yer yetmez.

— Istanbul’a ilk gidisinizi anlatir misiniz?

— Kéyiimiizden o zaman Pazar’a bir tek otobiis vardi. Pa-
zar’a iniyoruz, gemi agiga yanasiyor, liman yok. Agiktaki gemiye
sandallarla ulagtyorduk. Ug liman var sadece, onlar da Hopa,
Trabzon, Samsun limanlari. Rahmetli dedem beni koyden Pa-
zar’a yolcu edecek. Bana nasihat ediyor: Soyle galigacaksin, boyle
¢alisacaksin. Bu isi 6greneceksin ve “hazayini” olacaksin bu igin.
“Hazayin” patron demekmis o devirde, Rusya’da 6grenmigler.
Yani sen de patron ol, demek istiyor dedem. Arkadan bir amca
“Mahmut Dayi, hazayin olmasi igin sermaye lazim” dedi. “Ser-
maye lazim m1?” diye dedem sordu algak sesle, sanki hayatinda
ilk defa isitmigti. “Yiiz lira da para koymug cebime” dedim arka-
daki amcaya. Dedem “Ben sermayeyi vermigim!” dedi. Otobiis
kalkti, dedeme el salladim. Ben yolda diisiiniiyorum, dedem ne
zaman bana sermaye verdi, diye. “Allahim” diyorum, igimden;
“Bu nasil olacak? Ben ¢alisacagim, meslegi 6grenecegim, patron
olacagim, yiiz liraya da pastane agacagim.” Dedemin bana ver-
digi sermaye neydi? Cok diigiindiim, bulamadim. Fakat sonra
sonra sermayenin ne oldugunu anladim. Dedemin sermayesi 6g-
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rettikleriymis. “Calig, galig, ¢alis...” dedi, “diiriist ol” dedi. Bana
bunlari 6gretti. Sermaye bunlarmus.

Simdi 1918’den beri gurbete gikip da Kars Pastanesi’nin ya-
takhanesinde yatamayan, ekmegini yiyemeyen Hemsinli, kim bi-
lir, belki de yoktur. Cocukken koyiinden ¢ikip geliyor, yatacak
yer yok, otele verecek para yok. Dogru Kars Pastanesi’ne. Ci-
rakliktan baslayan ¢ok usta yetigti bu pastaneden. Cogu kendi
islerini kurdular.

— Anlattigmuiza gore Kars Pastanesi bir tiir okuldu. Kag yas-
larinda olurdu gelen ¢cocuklar?

— Genellikle ilkokulu bitirenler. Ben kendimi anlatayim: Pa-
zar’dan vapura bindim, iki yaginda kardegim var. Ondan, annem-
den, babamdan ayrilmigim. Yalnizim vapurda.

— Hangi mevsim?

— Sonbahar. Cocuklarin ig igin gurbete ¢ikma zaman son-
bahar olurdu. Ciinkii yazin tarlada ig var, kéyde kalmasi lazim.
Ama kigin okul yoksa evde oturacak. Genellikle sonbaharda gidi-
lirdi. Aksam oldu, geminin giivertesindeyim. Giineg batarken bir
akgam Oncesini diigiindiim, hepimiz evde bir aradaydik, bir hii-
ziinlendim, bagladim aglamaya. Yukardan kaptan gormiis beni.
Baktim, agagiya inmig, yanima gelmig. “Oglum aileni mi kay-
bettin?” dedi. “Yok” dedim. “Nereye gidiyorsun?” dedi. “Istan-
bul’a” dedim. “Orda ne yapacaksin?” dedi. “Calisacagim” de-
dim. “Ah! Gurbet! N’apican oglum, ¢are yok” dedi, déndi gitti.

— Tabii o da denizci, gurbetin ne oldugunu biliyor.

— O zaman oyleydi. Kars Pastanesi 1918’de agilmig. Daha
once Mehmet Dede Rusya’dan 1914’te gelip ilk agtiginda, adi
heniiz Kars Pastanesi degilken firin olarak hizmet vermis. Benim
babam var 100 yaginda. O da gocuklugunda Kars Pastanesi’nde
¢aligmig. Ordan emekli olmus. $imdi memlekette. Benden 6nceki
ustam hala yasiyor. Ben ¢irak olarak geldigimde o ustaydi. Hatta
onun da ismi Osman’dir. Bana “Adin ne?” dedi. “Osman” dedim.
Ingallah sen de “Osman Usta olursun” dedi. Biz ii¢ kusak (dede,
ogullar, torunlar) o pastanenin ekmegini yedik. Babamin amcasi
Siikrii Akalin, babam Remzi Akalin, amcam Yagar Akalin ve ben.
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Bir sabah Kars Pastanesi’nde babam bana “Cérek yaptin mi?”
diye sordu. “Yaptim” dedim. “Boyle mi ¢aligtin?” dedi. “Evet, ne
var bunda?” dedim. “Mehmet Amcan pijamasiyla ¢aligirdi1” dedi.
Mehmet Amca (Orhan Sirt’in babasi, Rusya’da “Kiigiik Patron”
dedikleri) bazen yukari kattaki yatakhaneden pijamasimi gikar-
madan iner, elini yiiziinii yikar yikamaz ige girigirmig. Ciinkii er-
kenden ige gidenlere ¢orek, pogaga yetigtirecek. Babam onu 6yle
gormiis, benden de 6yle bekliyor.

Kadik6y’de Muvakkithane Caddesi’nde her biri iyi ad yapmig
beg biiyiitk pastane vardi. Hacibekir, Baylan, Beyaz Pastane (sim-
di kofteci olmug), Kadikoy Pastanesi ve de Kars Pastanesi vardi.
Hepsi iyi is yapiyordu. Biz 35 kisiyle ¢alisgtyorduk. Ufak pastane
yoktu.

— Peki bunlarin yonetimi nasil saglanyyordué Hepinizin iis-
tiinde ailenin en biiyiigii olan bir kisi mi vardi? O, sen su béliimde
su isi yapacaksin mi diyordu birbiriyle akraba olan ¢alisanlara?

— Patron asagida (Muvakkithane Caddesi’ndeki Biiyiik Kars
Pastanesi’nde bulunan) Orhan Sirt’ti. Yukarinin (Siireyya Sine-
mast’nin kargisinda, Bahariye Caddesi tizerindeki Kars Pastane-
si’nin) patronu ise Ibrahim’di. Ibrahim Sirt, Orhan Sirt’in ab-
lasiyla (Zehra Sirt) evliydi. Tabii ustamiz da vardi. Pastanenin
iginde herkesin isi belliydi zaten. Usta diyordu ki mesela, “Benim
su adama ihtiyacim var”, patron onu saglyordu, “Sen su birimde
¢alisacaksin” diyordu.

Asag) Kars’tayken gece ¢alhisirdik. Pogagalar, ¢orekler gece
cikardi. Bahariye’de galigirken, sabahlar1 agagidaki Kars’in ya-
takhanesinden bazen saat 6.00°da, bazen 7.00’de gikardim. Ise
gidenlere pogaga lazim. Onlar1 kim yapacak. Elini yiiziini yika-
yip cikmugsin. Ise gelince “Bismillah” der takarsin 6nliigiinii, ya-
z1l1 liste verilmig sana, ne yapacaksin, diikkdn ne istiyor bugiin?
Ne lazim? Onun hamurunu tutarsin. Hamuru tutarken de ¢iraga
¢ay1 koydurursun, kahvalt1 yapacaksin ¢iinkii. Hamur dinlenir-
ken oturur kahvaltin1 yaparsin.

— Kars Pastanesi’nin en tinlii mamulii neydi?

— Paskalya ¢oregi ¢ok iinliydi.
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— Paskalya ¢oregiile pandispanya hamuru arasmda ne fark var?

— Pandispanya pastanin hazirhigidir. Pandispanya igin kulla-
nilan malzemeler sunlardir: yumurta, un, seker, kakao. Bu kadar.
Simdi katk: maddesi diye bir gey gikarmiglar, hazir karigimi suya
atiyorsun, yumurtasini katiyorsun, kakaosunu da, tamam. Diigii-
nebiliyor musunuz? Oyle degildi 6nceden. Yumurtanin sarisina
sekeri dokecektin, onu devamli ¢irpacaktin. Sonra yumurtanin
akini kopiirtecektin. Ondan sonra ununu, kakaosunu ekleyip ka-
rigtiracaktin. Paskalya ise ¢orektir.

— Paskalya ¢oregini nasil yapardiniz?

— Paskalya ¢6regi hamuru yogururken 1 kilo una 250 gram
yag kullaniyorduk. 125 grami tereyagi, kalan1 margarindir. O za-
man margarin vardi. Yag eritirdik. Mis gibi kokardi. Her sey ¢ok
o6ziine sadikti. Sonra 300 gram geker, 50 gram maya, 5 yumurta,
50 gram mahlep. Sakiz isterseniz eger, 4 gram doviilmiis damla-
sakizi. Biz genellikle onu, firindan ¢iktiktan sonra sicak ¢orek-
lerin istiine serperek dokerdik. O giizel sakiz kokusunu verirdi.
Paskalya hafif ateste piserdi. Ici iyi pisecek, hamur kalmayacak.
I¢i gz goz olurdu.

— Paskalya ¢oregindeki sag orgiiyii nasil yapryordunuz?

— Ug hamur topaginin her birini uzatiyorsun, sag o6rgiisii
gibi oriiyorsun. Basit bir gey. Bende unutkanlik ¢ok. Cok tarifeyi
unutmusum. Ama elim hi¢bir sey kaybetmemis. Elim kendiligin-
den hatirhyor. Bakarsin mayas1 gelmis mi, yeterince dinlenmis
mi? Biraz daha beklesin mi? Dokunarak anlarim. Olmugsa ha-
muru keserim.

Pandispanya dediniz bir de, degil mi? Tabii biz ok miktarda
yapardik. Hig katki maddesi, koruyucu madde yok. Hepsi dogal.
45 adet yumurta, 1200 gram un, 900 gram seker, 75 gram kakao.
Makinede girpiliyor. Firin ¢ok kizgin olmayacak. Ciinkii su kalin-
liktadir, yani S cm yiikseklikte. Iginin de pigmesi lazim. O kabarir
kabarir, iyice yiikselir. Pigtikten sonra onu mesela yuvarlak turta
hazirliginda tige béliiyorsunuz. Bir katina kremay: ¢ekiyorsunuz.
Hangi meyveyi kullanacaksaniz, mesela frambuaz mi, nedir, onu
koyuyorsunuz; bir katina yesil fistik koyuyorsunuz. Ikinci kati
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yapistirtyorsunuz. Ugiincii kat1 da yapistiriyorsunuz. Krem santi-
yi ya da krembérii siiriiyorsunuz, zevkinize gore.

— Ustalarimiz kimlerdi?

— Benim Kars Pastanesi’nde beg-alt1 ustam oldu. Meslege ilk
bagladigimda Kemal Ustam vardi. O da Hemsin’in kdyiinden gel-
mis, ¢irak olarak baglamig. Corek ustasi olarak yetigmig. Osman
Simgek Usta vardy, iste o yagiyor. O da Rize-Findikli’dan gelmis,
Kars Pastanesi’nde ¢irak olarak baglamig ve basusta olmus. Su
anda 80’ine yakindir. Gegen giin beni aradi. Sonra Apostol Usta
vardi, Rum; toprag: bol olsun, onunla da ¢aligtim. Apostol Usta
Kars’in basustasiydi. O Istanbulluydu, sonra Avustralya’ya gitti.
Orda vefat ettigini duydum. Osman Usta’yla beraber ¢aligirlards,
Avustralya’ya gittikten sonra da haberlestiler. Kars Pastanesi’nde
aymi anda ii¢-dort usta birden galigirdi. Asim (Sirt) Usta vardi
mesela. Ben onlardan 6grendim. Ben askerden déndiigiim zaman
Kars Pastanesi’nde artik yetigkindim, hamurcu olarak bagladim
ise. Kuru pasta, kek, biskiivi filan gibi seylerin hamurcusu oldum,
giindiiz yapilirdi bunlar. O sirada Asim Sirt yag pasta ustasiydi.

Ben Biiyiik Kars Pastanesi’ne bagladiktan bir hafta sonra Re-
fik Ince geldi. Orhan Sirt’in ablasinin ogluydu. (Bir de Refik Aga-
bey dedigimiz Orhan Sirt’in erkek kardesi vardi, o degil.) Refik
kuru pasta, kek birimindeydi; ben pogaga, ¢orek birimindeydim.
Onunla sonradan agilan Bahariye Kars’ta ¢alistik.

Hamur kisminda degisik ustalar vardi. Cahit Sirt Usta, Orhan
Sirt’in dayisinin ogluydu, kurabiye hamuru ustasiydi. Tatlicisi
ayriydi, hamurcusu (mayali pogaga, agma, ¢orek vb.) ayri, yag
pastacisi ayri... Boliim boliimdii. Usta olmak zordu. Bir béliimii
bitireceksiniz, diger boliime gegeceksiniz. Yeni boliimii de bitirip
bir digerine gegeceksiniz. $imdiki gibi degil, bir usta geliyor, hep-
sini yapiyor. O zaman pastacilik da simdiki gibi degildi, hamur-
culuk da. Kars Pastanesi’nde, makinede yogurmak igin kazan da
vardi. Orda da yogrulurdu ama ustalarimiz bize makine hamuru
bozar derlerdi. Ozellikle paskalyalarda ¢éregi, kandillerde simidi
ustalarimiz elle yogurmay: tercih ederlerdi.
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Astm Sirt'm defterinden bir sayfa.

Tek katki maddesi amonyakti. Inanir misimiz, gegen giin ima-
lathaneye girdim, hayretler i¢inde kaldim. Bizim siitle pisirdigi-
miz “krem patiseri”” deriz, haziri gikmug, paket iginde, atiyorsu-
nuz miksere, karigtiriyorsunuz krema oluyor. Ben simdi imalatha-
neye girsem ki bu kig girdim, katkilari, neyin ne oldugunu, nerede
kullanildigini bilmiyorum. Benim bildigim katki maddesi yalniz
amonyaktir. Bagkasini hi¢ géormedim. Amonyak, kekte kullanilir,
kabartmak igin. Bir usta sekerlemeyi yapardi; portakal kabugu,
kiraz, incir sekerlemeleri, marmelatlarin envai ¢esidini iretirdi.
Elma, kayis1 marmeladi. Kestane gekerini yapardi. Vigne likorii
yapardi.

Vigne Likorii

— Visne lik6riinii nicin yapardimiz?

*  Fr. Cream patisserie.



KARS PASTANELERI

— Likérli ve vigneli gikolatalar igin yapardik. Vigneler has-
lanarak hazirlanir, biraz suyuyla birlikte figiya konur. Defneyap-
ragy, targin qubugu da koyardik. Biraz vigne likori, sarap, votka
ilave ederdik. Agag fi¢1 su boyda (Osman Usta yerden diz hizasina
yakin bir yiiksekligi gosteriyor), hava almasin diye algiyla kapa-
tirdik agzini. Vigneler alkolle piserdi, igine ¢ekerdi o maddelerin
giizel kokularini. Sonra vakti gelince likériin iginden vigneyi ¢1-
karir elekte siizerdik, sulu kalirsa fondani® sulandirir. Onun igin
siizerdik, izerleri kururdu. Ocakta biraz suyla erimis fondani
atesten alir, her bir vigneyi sivilagmis fondana batirirdik. Onla-
r1 yagh kagidin iizerine dizerdik. (Fondana batirmamizin sebebi
fondan vigneyi sarar, gikolataya batirdigimizda ¢ikolatay: tutar,
akmasini engeller.) Fondan —sekerin kesilmisi—- donduktan sonra
tekrar gikolataya batirirdik, sarardik “likorli bul” olurdu. Vis-
ne likoriinde vigneler gekirdekli ama gekirdegin de tadi gikiyor.
Genellikle bayramlarda daha ¢ok giderdi bu. Bunlar: eski ustalar
bilir. Gegen giin arkadaglara onu dedim. Su katki maddeleri tama-
men yasak edilse, higbirini bulamasaniz, 0 zaman ne yapacaksiniz
merak ediyorum. Higbir tiriinii yapamazsiniz. Pastacilik durur. Siz
girakliktan ise baglamak zorunda kalirsiniz. Ama bana higbir sey
olmaz. Ben devam ederim ustaligima.

— Kars Pastanesi’'nde dondurma ustasi, ¢ikolata ustasi ayrt mryds?

— Hayur, hayir. Yag pasta ustasi yapardi dondurmayi da. Za-
ten usta, dondurmanin malzemesini hazirlar, makine gevirir onu.
Onda bir gey yok. Cikolatay1 da yag pasta ustasi bayramlara ya-
kin hazirlardi. Tath olarak baklava, tulumba tatlisi, vezirparmag,
sekerpare, kadayif ayriydi. Corek, pogaga, simit igin hamur ustasi
ayri olurdu. Bunlar ayr yerlerde imal edilirdi. Ustalar1 da ayriydi.
Paskalya ¢oreklerinde bir guval un dékiiliirdii masanin iizerine, iig
kisi elle yogururdu. Ciinkii malin kaliteli ¢gtkmasi lazim. Bir ¢uval
un 70 kiloydu o zaman, bugiin 50 kilo. Simdi ustalar hamur kiva-
minda mu degil mi, gozle bakiyorlar. Bizim zamanimizda usta elle
bakardi, elini koyardi hamurun iistiine. Hamurun igine elini so-

Fr. Fondant.
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kardi. Ayarini elle dokunarak bilirdi. Usta ya da patron bir hata-
miz olmugsa gelirdi imalathaneye kulagimizi ¢ekerdi, icabinda bir
tokat atardu. Ertesi giin gelir yanaklarimizi 6perdi. Ama gu andaki
iscinin hep 6peceksin yanagini, hep yanagim 6pmek lazim. Cirak
i¢in de ayn1! Ben istemiyorum kulagini ¢ekeyim, tokat atayim. Bu
meslek isgiye mahkiim olmus. Onceden ustanin bir agirhg: vard.
Simdi her gey hazir. Bu hazir maddeler gikinca ustanin yetismesi
kolay oldu. Hadi yapsin su tarifeleri de, usta oldu diyelim. Higbi-
rini yapamaz.

— Dogrusu size lezzetteki bozulma agisindan hak veriyorum.
Bursa’da 1950°li yillarda Catalfirin otobiis duragimin yakininda
ads Catalfirin olan bir firim vards. Pogacas: ¢ok iinliiydii. O kadar
iinlii ki otobiis duragima Catalfirin adims vermis ama hak etmis
bunu. O pogacalar: bir daba émriimce hi¢ bulamadim. Mis gibi
tereyaglryds ve agizda talag talag erirdi.

— Catalfirin’1 bilirim. Bursa’da da kaldim. Polonez vardi, sim-
di Uzay oldu, Altiparmak’ta. Sene 72, ben askerden gelmistim.
Yardimai olarak orda 6 ay falan ¢alistim. Catalfirin’ iyi bilirim.

— Bugiin kremalarn, jolelerin, kabartma maddelerinin bepsi
hazir satilryor. Siz bu yan iiriinleri nasil yapryordunuz onlara 6r-
nek verir misiniz?

— Cok kolay. Kars Pastanesi’nin yag pasta ustasi rahmetli
Asim Sirt’in yazdig tarife defterinin fotokopisi bende. $imdi onu
getireyim size, yazili belge olarak gostereyim.

Osman Bey az sonra elinde defterle geldi. Onu denizin dibindeki
bir bahk gemiden ¢ikarilmis cok degerli bir “define sandigi” gibi zenle
masanin izerine koydu. Aslinda, 292 sayfali ve 215 tarifeli deftere
verilen bu kiymet elbette bosuna degildi. O defterde bir yas pasta us-
tasinin yillan almis birikimleri kayithydi. Bir tarifenin bazen iic, bazen
bes farkh bicimde yapilisi da kaydedilmisti. Osman Akalin Usta defterin
sayfalarini heyecanla ach. Asim Usta’nin kendi eliyle ve miirekkepli ka-
lemle yazdig tarifeler cikh ortaya.

— Kars Pastanesi’nin ustalarindan Asim Sirt 6lmeden bir sene
once bana geldi, defterini getirdi. Bu onun fotokopisi. Yazdig
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tarih 1985. Daha 6nceki yillarda yazdiklarini bu deftere temize
¢ekmis. Agalim ilk sayfayi, ne ¢ikt1 gorelim: Konfiseri®, ¢ikolata
yapimina veya gikolata kismina “konfiseri”; yas pasta yapimina
“patiseri” denir. Sekerli gevrek, koko, beze... hepsini yazmig. Bu
defter bana ¢ok yaradi bu sene.

— Asim Sirt defterine tarih atmay: da unutmamus. Béyle 6zen-
le tarife defteri yazan mutfak ustalar: var. Yemek kitaplar: yazs-
yorlar. Mutfakta yemek, pasta, tatl, ¢orek yapmak bagka iglere
benzemiyor. Onlarin tarifelerini yazmaya itiyor insani, yazma
aligkanligr kazandiriyor belki de, diye diigtinmeden edemiyorum
simdi. Baska mesleklerde iginin erbabi bir¢cok usta yaptigi is hak-
kinda yazmanugtir. Ama mutfaktaki ustalari yazmaya iten bir sey
var sanki, onlar genellikle yaziyorlar. Ev kadinlarinin bile yemek,
pasta, kurabiye tarifelerini yazdiklar: defterleri vardir. Mutfakla
kalem kagit birbirine uzak degil. Bir¢cok nedeni olabilir. Sizin de
bu deftere karst ¢cok duyarls oldugunuzu, aym zamanda defterin
sahibine olan saygimzi goriiyorum. Asim Swt Usta el yazustyla ve
miirekkepli kalemle Gzene bezene tarifeleri yazmis. Kimdi Asim
Sure?

— Orhan Sirt’in amcasinin oglu olur, Kars Pastanesi’nin ustasi.
Defterde Kars Pastanesi’nde yapilanlarin tarifelerini toplamus.

— Defterin icinde sematik cizimler de var.

— Nasil yapilacagini gizerek gostermis bazilarinda. Son bes
sayfada “Igindekiler” boliimii var. Ilk sayfay1 agalim: “Krem Pa-
tiseri” ile baglamig. Krem patiseriye bakalim, ne yazmig: 1 litre
stit, 300 gram seker, 200 gram un, 4 adet yumurta, vanilya. Sogu-
duktan sonra 100 gram tereyag eklenir. Mikserde ¢irpiyorsunuz
bunu. Pastanin katinda, yas pastada kullanilir. “Ekler” denilir,
hani ¢ikolatal kiigiik uzunca pastalar var ya iistii gikolatali, on-
larin adi. “Ekler”in ig¢ine de bu kremadan konulur. Birinci sayfa-
da ikinci tarife “patasu”’” hamurunun yapiligini anlatiyor. Patasu
“Ekler” hamurunun adidir. Patagu hamurunun burada defterde
iki tarifi var. Usta hangisini daha iyi tutturursa onu yapar.

Fr. Confiserie (sekerleme).
** Fr. Pate a Choux.
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— Benim ¢ocuklugumda Ggrencilerin en ¢ok tercib ettigi, o
“ekler” pastaydi. Taneyle alirdik, hemen ber pastanede bulunur-
du. Ekler pastasinin hamuru olan “patasu” nasil yapiliyormug?

— Once 1 litre suyu tencerede ocaga koyuyorsunuz, igine 500
gram margarin atiyorsunuz. 750 gram unu eliyorsunuz bir ka-
gidin tizerine. Tenceredeki suyla yag kaynadigi zaman unu igine
dokiiyor, iyice karigtirnyorsunuz. Karigtirdiktan sonra masaya
aliyorsunuz hamuru. Soguduktan sonra yumurta yediriyorsunuz
yogura yogura. Bagka bir gey girmiyor ona.

Krembor

— 3 litre siit, 4 kilo sekerle kaynarken 1 kilo glikoz (balin
biraz daha yogunu) atilacak. Glikoz bal kivamindadir. Bu mal-
zemeler birlikte kaynatilir ve sogutulur. Yas pastada kullanilan
hafif yag vardir. O yagdan 6 kilo miksere koyuyorsunuz, yavas
yavag mikserde o karigima yediriyorsunuz. Vanilya ekliyorsunuz
biraz da.

— Bugiin “bazir olarak satilan” ama gegmiste sizin kendi eli-
nizle yaptigimz bagka neler vards?

— Mesela bakin kabartma tozunun nasil yapildigini da yaz-
mis Asim Usta, 131. sayfadan okuyorum:

Baking-Powder

— 2 kilo krem tartar, 1 kilo karbonat, 3 kilo patates nigastasi
karigtinnip 100 no’lu elekten en az 10-12 kere elenerek gegiri-
lir. $imdi katki maddesi konuluyor keke. Kabarmasini saglayan
madde su kadarcik sey, hazir jel halinde. Mikser ¢irpiyor onu. Ne
oldugunu bilmiyoruz. Insanlar ne oldugunu bilmeden yiyorlar.
Soslar hazir. O zaman biitiin soslar1 biz kendi elimizle yapardik.

— Pastacilikta sostan neyi anlayalim?
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— Pastalarin iizerine dokiilen soslar vardir. Cikolatali sos me-
sela. Onu eritirsiniz hafifce, dokersiniz pastanin iizerine, az sonra
donar. Dolapta donmug vaziyette durur. Simdi bunlar donmadan
kaliyor. Yani acayip seyler. Bugiin bir ustanin, krema nasil yapi-
lir diye bilmesine gerek yok. Katk:i denilen maddenin iginde ne
var, nereden bilecek. Peki, hanimefendi, soruyorum size: Nerde
kaldi onun ustalig1? Bizim o yillarda yaptigimiz bir kremanin ne
oldugunu go6ziimiiz goriirdii, kokusunu duyardik, ellerdik, yani
bilirdik ne oldugunu, hangi maddeden yaptigimizi.

— Siz malzemeleri duyu organlarimizla bissederek ¢alismak is-
tiyorsunuz. Pasta ya da ¢orek benzeri iiriinleri yapan bir ustada
béyle bir duyarlligin olmas: ¢ok giizel bir sey. Bir sanat¢i da ese-
rini hissederek yaratmak ister. Sonra siriin bir biitiindiir. Yagry-
la, siitiiyle, yumurtasiyla, sekeriyle, meyvesiyle bir araya gelerek
adeta bir diinya nimetleri birligi olusturur. Usta belki de onlar:
kanigtirirken, ¢irpar ya da yogururken eseri bittiginde insanlarin
agizlarmda nasil giizel bir tat birakacagm, mutlulugun dil ve da-
mak arasindan biitiin viicuda nasil yaylacagm diigiiniiyordur.
Pastay: yiyen kisi onun nelerden yapildigim bilmeyebilir. Cok
merakliysa, ustay: bulur ve Ggrenir. Fakat malzemelerin ne ol-
dugunu bilmek, onlar1 duyulariyla hissederek, yasayarak iiriinii
ortaya gitkarmak ustanin hakki. Oysa sirket o hazwr siriinlerin igi-
ne ne koydu bilmiyoruz. Sirketin adi var ama kendi yok. Onun-
la karst karsrya gelemiyoruz. Hazir maddeler o diinya nimetleri
birligini de parcalryorlar. Par¢a par¢a icerigi bilinmeyen paketler
ustayr da isine yabancilagtiriyor. Ayrica paketin iizerinde igeri-
gini yazmugs olsa bile uzmanlar “Olur olmaz iiriine giivenmeyin,
dogru olup olmadigini nerden bileceksiniz” diyorlar. Onlarin ka-
muya boyle iletiler vermesi sizin beklentinizi bir bagka agidan da
hakls kilryor.

— Ustanin ustalig: elinden alindi, biz bunlari kendimiz yapar-
dik diye bosuna tekrar tekrar iistelemiyorum hanimefendi. Me-
sela Asim Sirt’in defterinden misal vereyim size. Defterde soyle
yazilmug:
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Krema Glaso (Roz.)

— Yaprak jelatinleri ufak ufak pargalanip soguk suda slatilir.
Bagka bir kaba alinip hafif ategte telle karigtirilir. Eriyince krem
patiseri konur, karigtirilir. Ocaktan alinip siiziiliir. Esans konur,
iki-ii¢ kepge krem santi ilave edilir.

— Biz o devirde krem santiyi de krem patiseriyi de kendimiz
yapardik. Krem patiserinin tarifesini verdim az 6nce. $imdi bun-
larin hazir var.

Pastalarin iistiine siis olarak konulan renkli kiigiik giillerin
hamurunu da kendimiz badem ezmesinden yapardik. Bakin, su
tarifteki bademin miktar1 1 kiloymus. Bugiin benim diyen usta
kullaniyor mu acaba giil hamuru igin 1 kilo bademi? Asim Sirt
Usta’nin defterinden okuyalim:

Giil Hamuru

— 1 kilo seker, 1 kilo badem, 300 gram glikoz. Badem pata-
man’dan gegecek. 102 derecede pisecek. Fondan kivaminda yani
sertge sekerin gerbeti kaynayacak. Seker kivamina gelince ocak-
tan alinir, beyaz olmasi igin gevire gevire pisirilir. Badem maki-
nede gekilirken bir parga pudraseker konur. Pataman makinesi
bademi iki silindirin arasindan gegirerek ufalar. Ondan sonra bu
hamur (badem ezmesi) gerbete katilir. Giil yaparken pembe, kir-
mizi, yesil, sar1 renkler lazim olacagindan hamur pargalara ayrilir
ve bu renklerin geker boyasi konur. Bigakla bigim verir, giilleri
hazirlar, pastanin iizerine yerlestirirsiniz.

— Bugiin badem yerine ne kullaniyorlar bilmiyorum. Kuruye-
migin hilesi ¢ok. Kapaligarsi’da Misbah diye biri vardi, senelerin
kuruyemisgisi. Gergek badem, en iyisi ondadir. Bana bir ara mah-
lep getirmigsti, cok giizeldi. Kilosu 20 milyondu o zaman, liradan
sifirlar atilmadan 6nce. Gegen giin mahlep sordum. 15 YTL dedi.
Onu hi¢ tutmuyor. Coreklere falan mahlep koyardim. Elimden
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mabhlebin kokusu tig-dért giin gitmezdi o yillarda. Ustalik budur.
Elinde o koku olacak. Ama gimdi vallahi o kokuyu bulamiyoruz.
Lokum gesitleri de mamullerimiz arasindaydi. Kaymakli lokumu
gercek kaymakla yapardik. Joleyi kendimiz yapardik. Tarifesi
burada, yapiligini vereyim:

Jole

— 1 kilo geker, 2 litre su, 90 gram pektin, 35 gram limontu-
zu, 1200 gram glikoz. Pigme derecesi 108 ile 110 derece arast.
Yapihigi: Once 2 litre su bir tencerede atese konur. Ilik olunca ge-
kerden az alinip pektine karistirilir ve tenceredeki suya dokiiliir,
telle karigtirilir. Daha sonra kaynamaya baglayinca glikoz eklenir.
108 derecedeyken boyas: konur. 110 dereceye gelince 6nce esans,
sonra az su ile 1sitilarak eritilmis olan limontuzu katilir ve tencere
ocaktan alinir. Burada limon, muz, portakal, ¢ilek ve nane gekil-
lerini de ¢izmis Asim Sirt.

— Defterde yazilt olanlarin arasmnda bugiin yapilmayan bir
tarife var mi?

— Durun bakalim, vardir mutlaka. Iste jole sekerlemenin ya-
piligt mesela:

Jole Sekerleme

— 1 litre su, 1 kilo seker, yarim kilo glikoz, 30 gram pektin, 15
gram limontuzu. Bunlar1 bir arada kaynatiyorsunuz. Yalniz 109
derecede kaynayacak. Dereceyi igine batiriyorsunuz kaynatirken.
Ondan sonra ne’li olacaksa ona goére esansini ilave edip kaplara
ayiriyorsunuz. Nigastayla yapilan bir muamelesi de var. Firin ta-
vasina nigastayi yayiyorsunuz, firina verip hafif kavuruyorsunuz.

Maksat nigastayi, tamamen rutubetsiz hale getirmek. Sonra
firinlanmig nigastayr maden tavadan alip tahta kasalara doker,
diizgiin bir ¢itayla yiiziinii diizeltirsiniz. Neden tahta ¢iinkii artik
firina girmeyecek. Ciinkii “jole sekerleme” dondurulacak. Tahta
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kasalar 50x70 olgiilerindedir, kenar yiiksekligi 5 cm kadar. Bu
kasalarin igine, formalar vardir algidan yapilmig (eni 3 cm ka-
dar), onlari bir ¢itaya kirmizi mumla yapistiriyorsunuz; 6yle ki
tahta kasanin igine belirli araliklarla sigacak ve diizgiin siralar
olacak bigimde. O kaliplar1 tahta kasanin igini tamamiyla 6rten
nigastanin iizerine bastirtyorsunuz. Citanin her bastiriliginda ona
yapistk kaliplar kuru nigastada sira sira iz birakiyorlar. Yani diiz-
giin araliklarda kenarlar1 3 cm olan kare bigimli qukurlar meyda-
na geliyor. Citaya yapisik algi kaliplar1 aliyorsunuz, artik onlarla
isiniz yok. Huniyle nigsastada meydana gelen o gukurlarin igine
hazirlanan jolelerden dokersiniz. Jolenin tahta kasaya yapigsma-
sin1 nigasta Onler. Donunca hafif bir suyla ¢ikariyorsunuz onu,
toz sekerin igine atiyorsunuz. Toz sekerin iginde her yani sekere
bulaninca alip servis i¢in diziyorsunuz. Biz bunlari Kars Pastane-
si’nde boyle yapardik.

— Asim Usta’min defterinde “dobos” var. “Dobog” nedir?

— Simdiki ustalara sorun, bilmezler. Simdikiler ¢camur gibi.
Bunlary, her seyini kendi elimizle hazirlayarak hig katkisiz yapardik.

Dobos

— Piramit pastanin hazirligidir dobos. Yumurtayi, unu, ge-
keri ¢irpar hamur hazirlarsiniz. Firin tavasinin arka tarafim
temizlersiniz giizelce, ince yagla (bitkisel yag) yaglarsiniz. On-
dan sonra gikan hamuru ince sekilde yayar, firinda pisirirsiniz.
Pigtikten sonra altini goyle bir havalandirirsiniz, yagh ya ya-
pismasin diye. Soguduktan sonra onu ii¢ kat, dort kat st iiste
koyup yapistirirsiniz. Arasina krembér gekersiniz. (Onceden
maskotumuz vardi, onu kullanirdik. Maskotu kendimiz ya-
pardik, simdi o da yok. O da bitti. Ciinkii her sey hazir.) Son-
ra o kat kat levhalar halindeki pastayi, piramit pasta iiggen
seklindedir, ii¢genlere bélersiniz. Citir ¢itir olur piramit pasta.

— Maskot nedir?
— Maskot, yag, pralin, kuvertur, seker ve su karigimidir. Mas-
kot’un 1 no’lu tarifesini okuyorum Asim Sirt’in defterinden:
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Maskot

— Malzemeler: 3 kilo seker, 3 litre su, 5 kilo kuvertur (bitter ¢i-
kolatanin kutuya doékiilmiis ve donmus hali), 2,5 kilo pralin (siv1
gikolata), 2,5 kilo asta yag1 (margarin). Once su, seker ile kaynar
surup yapilir. Pralin ilave edilip karistirilir. Daha sonra ince ince
dogranmig kuvertiir pargaciklar1 konur. En son yag parga parga
konur ve karnigtirilir. Pastanin katlarina ve iistiine siiriiliir.
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Asim Sirt'in Defterinden Bagka Tarifler

Yagda Pongik

— Pongik ¢6rek hamuruyla yapilir. 1 kilo un, 60 gram maya,
200 gram seker, 150 gram yag, az tuz. Hamuru belli kivamda
yoguruyorsunuz. Su sekilde yarim elma biiyiikligiinde, ortasini
bastiriyorsunuz, marmelat koyuyorsunuz igine. Buralari toplayip
top haline getiriyorsunuz. Yapigmayacak bir seyin tizerinde bek-
lerken, biz torbanin iizerine dizerdik, yag: kizdiriyorsunuz. Yag
kaynarken igine atiyorsunuz. Ciktiginda pudrageker ekiyorsunuz
iistiine ya da bildiginiz fondani 1sitiyorsunuz, onun igine batirip
batirip servis tabagina diziyorsunuz.

Cester

— 2 cm kalinhiginda tuzlu biskiividir. Malzeme: 1 kilo un, 700
gram yag, 300 gram rende kasar, 4 adet yumurta, 30 gram tuz,
bir tutam toz kirmizibiber. Bunlar yogrulur, kivamina gelince ka-
liplarla kesilir. Firina verilir.

Incir Sekerlemesi

— Tam olmamus yesil incirler iki-ii¢ yerinden delinir, suya ati-
lir. Sonra tahmini miktarda g6ztag: atiip suda karigtirihr. Hagla-
nirken iki damla yesil gida boyasi konur. Ocaktan alinarak suyu
degistirilir, bir giin suda bekletilir. Legene veya kazanlara taksim
edilir. Koyu gerbet hazirlanip 36 derecede kaynatilir. Koyu serbet
soyle hazirlanir: 1 litre suya 1,5 kilo seker konur. Kaynadikga
serbet koyulasir. Kaynatirken lizerine bir miktar toz seker konur.
Birkag sefer kaynatilir, her seferinde glikoz eklenir. Tenekelere
dokiiliir. Onun iizerine bir de kivamina gelene kadar kaynatilmig
serbet konur, kapag: kapatilir. Catalla delinmis incirler bekledik-
¢e o surubu iger.
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Kiraz Sekerlemesi

— Bunlarin hazir1 yoktu. Biz yapardik. Bildigimiz bayan firke-
teleri var ya, onlardan biriyle kirazlarin iginden gekirdekleri tek
tek alirsimz. Mutfakta ufak bir kiikiirt odasi yaparsiniz. Kirazi
kalburun igine koyarsimz. Bizim tezgahin altinda gozler, dolaplar
vardi, orada yapardik. Ug-dort tane komiirii koz halinde koyar-
sin sacin listiine, ocak dedigim o, iistiine kiikiirdii atarsin. Sacin
istii agiktir yani, kalburu koyarsin iigayagin iistiine. Kalburun
da tistii agiktir. Béyle yaparak kiikiirt dumami verirsin. Dolabin
kapagini kapatirsin. Bir siire sonra girersin igeri, kalburu ¢ikarir-
sin bembeyaz olur kirazlar. Sonra kirazlar tek tek ¢ikarilir, suya
atilir, ilaca konur (yani borikasitle haglanir). Ocaktan geri alinip
suyu bosaltilir. Sisede kaplara taksim edilir. Uzerine bol toz seker
dokiiliir. Kirmizi seker boyasi atilir. Bir giin boylece bekletilir. Su
koymadan kaynatilir. Glikoz konur, ocaktan alinir. Ertesi giin yine
kaynatilir. Bu uygulama iki-ii¢ kez tekrarlanir.

— Iki oglunuz var. Onlarla birlikte mi ¢aligryorsunuz Mehtap
Pastanesi’nde?

— Evet, birlikte ¢aligiyoruz. Bityiik oglum Cogkun 1978 do-
gumlu, Caner ise 1988’li. Cogkun imalata girdi. Pogaga, agma,
simit yapmay1 bilir. Ata meslegi olsun, dedik.

— Bence iyi de olmug. Bugiinlerde ¢ok tutulan bir meslek.

— Biiyiik oglum Cogkun Istanbulspor’un A takimi ikinci ka-
lecisiydi. Fenerbahge’den Istanbulspor’a gelen Oguz’la, Aykut’la
ayni1 kadrodaydi. Yani profesyoneldi. Ama artik Mehtap Pastane-
si’nde. Kiigiik oglum bu yil tiniversiteye gidecek. Bir de anaokulu
ogretmeni kizim var, 1981 dogumlu. Ust katta oturuyor.

— Giiler yiizlii esiniz Giilsiim Hanim da Hemginli mi?

— Evet, o da Yaltkaya kéyiinden.

— Sizin igi yapanlarda belli bir meslek hastaligina rastlanir mi?

— Bel agrisy, sirt agrisi, varis o tiir seyler. Bagka hastalik yok.
Ayaklarim agriyor. Ayakta durmaktan. Oyle olur ki giiniin se-
kiz-on saati ayaktasiniz. Bagka bir sey yoktur. On iki yagimdan
beri egilerek ¢aligtigim igin.
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Toplumsal kiiltirimizde pasta olmadigi halde, ilk pastanenin 77
yil siirmesi calis(tir)anlar icin bisyik bir basaridir. Kars Pastanesi, bu 77
yil boyunca st kattaki yatakhanesinde biyittigi, mutfaginda yetistirdi-
i yizlerce Hemsinli hemseri ve akraba icin bir okul islevi gérdi. Kars
Pastanesi'nde yetisen ustalardan bircogu daha sonra cok taninmis pas-
tanelerin sahibi veya ustasi oldu. Bu pastanelerden bazilari istanbul’da
Cevre Pastanesi, Badem Tat Pastanesi, Kurdoglu Pastanesi, Pelit; izmir'de
Sevinc Pastanesi ve Reyhan Pastanesi; Ankara’da Arilar Pastanesi ve De-
nizah Pastanesi'dir. Pastanin toplumumuza girmesi kiltirel bir zenginles-
medir. Ama artik ona kendi damak tadimizi, yéresel iriinleri katmaliyiz.

Kars Pastanesi'ni toplam 77 yil siirdiren St ailesinin (teyze cocuklar
dahil) bes ferdiyle yaptgim séyleside Kars Pastanesi’nin ve orada cali-
san akrabalarin seriivenini, yapilan irinleri konustum. Bu séylesi dizisi
burada sona eriyor. Kars Pastanesi érneginde, béyle bir isletmenin Tirki-
ye icin oldukca uzun bir mir sirmesinin sebebi acaba, aile, akrabalik,
hemserilik iliskilerinin giclis ve etkili olmasi mi2 Bunun olumlu ve olumsuz
yanlan nelerdir? Sosyologlarin, kiiltir tarihcilerinin Kars Pastanesi‘ni bi-
limsel acidan degerlendirmelerini umuyor ve diliyorum.
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Savas ve Gog

Sirt ailesinin hikdyesinde savas ve gog var. Ayrica yaylacilik, hay-
vancilik var. “Goger’in yasami birtakim 6gelerle sinirl.” O 6gelerin
en baginda gégerligin getirdigi dinamik yagami, devingenligi gériyor.
Deve katarlariyla, at ya da esekleriyle engebelerle dolu bir yolu tir-
manarak gogmek zorunda olan insanlarin pasta tagimalari herhalde
olanakl degildi. Sanayilesme ve sémiirgecilikle zenginlesen Bati’nin
kiiltiriinde ise soylularin devam ettigi salonlarda yapilan toplantlarin
bir pargasiydi pasta. Marcel Proust Ge¢mis Zarman Pesinde adli roma-
ninda, yedigi kekin (romanda madlen olarak geger) damaginda birak-
b tatla, zamanda bir yolculuga ¢ikmigt. Bu romanda gay ve pastayla
birlesen torensel nitelik en rafine bigimiyle edebiyata yansimistir.

Oysa Sirt ailesi hayvancilikla gegindikleri igin, yil icinde iklim ve bit-
ki ortisindeki degisikliklere uymak ve mevsimlik go¢ hareketi olan
yaylaciligi uygulamak zorundaydilar. Sirt ailesinin nasil bir déniisim-
den gegtigini gérmek igin bana anlatilan yayla yasamina kisaca bak-
mak yeter.

Yaylaci kadinlar, kentli kadinlar gibi ¢itkinldim degil; tipki vahsi
doganin kraligeleri olan, yabanil hayvanlari evcillestiren ve adlarina
tanriga denilen Yenitas (Neolitik) Gagi kadinlan gibiler. Bogalar egi-
tip glirese hazirlayan, kog gorevini Ustlenenler onlar. Doga yasalarina
uyuyorlar. Bu adetlerin eski ritiellerle iliskilerinin sirdigi anlasiliyor.
Turkiye'ye ilk pastaneyi getirenler bu yayla geleneginin iginden ¢ikan
erkekler oldu. Firin ve pasta isine ilk basta ailedeki yakinlar ve akra-
balarla baslanmis, 6yle de devam etmis. Ailede iyi bir 6grenim ya-
pan erkek ¢ocuklar bu isi stirdirmemisler. Kiz evlatlar genellikle ise
karishrilmamig. Akrabalar arasi evlilikler yaygin bicimde gergekles-
mis. istanbul’da oturmuslar ve artik yaylaya gezmek igin dénmiisler.
Kars Pastanesi’nin efsanelesen pastalarindaki lezzette hayvanciligin
ve yaylacihgin da payi olmus. Pastalarda, hamur islerinde kullanilan
tereyagi, Trabzon hurmasiyla ve kekikle beslenen ineklerin sitiinden
yapilirmis. (Rasih Nuri ileri de yaptigimiz soyleside, lezzeti olusturan
bu ayrintilarin Gizerinde durmustu.)
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Tulumba Tatlicisi Gostivarl
Abdulkadir Tahirodlu ve
“Trapezci Hamur’un Basma
Makinesindeki Sik Gosterisi’

30 Ekim'de (2007) bu bélgeyi iyi bilen Turan Toska ile kapisinin Gze-
rinde “Meshur Balkan Tulumba/Dondurma” tabelasi bulunan dikkéna
gittik. Dikkén Alibeykdy'de, Merkez Camii'ni gecince. Abdilkadir Bey'i
orda bulamadik. Ciinkii sabahlan herkesin uykuda oldugu bir saatte, o,
ditkk&nini acip tulumba tathist yapmaya basladig icin, isi bittikten sonra
dgleye dogru Eyip'teki evine gidip biraz kestiriyormus. Onu telefonla
arayip Piyer Loti'de bulusmak izere sézlestik. Kisa bir sire sonra Piyer
Loti'de bir masanin cevresinde iicimiiz bir araya geldik. Alibeykéy’de

“Tulumba tathcisi” Abdiilkadir Tahiroglu kendini tanitmaya su sézlerle
baslad::

Abdiilkadir Tahiroglu: 1969°da Makedonya’nin Gostivar k-
yiinde dogdum. Liseyi orda bitirdim.
Yidiz Cibiroglu: Tulumba tatlisim nasil 6grendiniz?

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 11, Kig 2008.
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— Tulumba tathcihgim babamdan 6grendim. Babam Uzeyir
Tahiroglu su anda 73 yaginda. 15-20 yaslar arasinda Adriyatik
sahilinde Opatiya diye bir yer var, orda bir tatlic1 ditkkkaninda ¢a-
ligmug. O siralarda otomatik makineler yokmusg, tulumba tatlisini
elle yaparlarmig. Dondurmay: dahi elle yaparlarmis.

— Ustast kimmig?

— Bizim hemgerimiz, Gostivarl Tiirk. Yugoslavya dagilana
kadar Adriyatik Denizi kiyilar1 Miislimanlarin, Arnavutlarin,
Tiirklerin elindeydi. Tulumba tathsi biliniyordu. Babam Opati-
ya’da tulumba tathis1 yapan bir ustanin yaninda beg sene galigmis.
Ondan sonra askerlik yag1 gelince, 1950’li yillarin baginda Ma-
kedonya’ya geri donmiig. 1992°de Yugoslavya dagildiktan sonra
¢ok kisinin igi bozuldu. Boliindii ya Yugoslavya, vatandag olma-
yanlarin hepsini geri gonderdiler. Vatandas olanlar kaldi ama on-
larin da igleri bozuldu. Mesela Sirbistan’da halkin yiizde doksani
eski durumunu koruyamad:.

— Sizin dedeleriniz bep orda mi dogmugtu?

— Annem, babam... hepsi orda dogmug. Kokiimiiz ise Anado-
lu’dan geliyor. Gostivar ve Kalkandere halki Osmanli d6neminde
Konya, Karaman bir de Trabzon, Siirmene’den gelmis.

Sz tarih konusuna gelince, bana, Alibeyk&y'deki tulumba tathsi ya-
pan Abdiilkadir Usta'yla sdylesi yapmami éneren ve konusmaya katlan
Turan Toska séze giriyor.

Turan Toska: Osmanli 24 yil (1423’ten 1447’ye kadar) Arna-
vutluk i¢in miicadele ediyor. Fakat ele gegirdikten sonra da diren-
meler ve ayaklanmalar ¢ikiyor ortaya. Tabii Arnavutluk daghk bir
iilke, onu almak Kosova gibi kolay degil. Arnavutluk’un zapti an-
cak Fatih doneminde tamamlaniyor. 1912’de bagimsizhigini ilan
edene kadar, 465 yil Osmanl denetimi altinda kaliyor. Bu arada
Islam dini de, kiiltiirii de yerlesiyor orada.

— Arnavutluk halk: tulumba tatlistyla nasil tamsti? Tatlsya asil
ozelligini veren bicimi. O bicimi de elle caligtirilan bir alete borglu.
Iste biitiin mesele o basit alet nerede bulundu, bunu bilmiyoruz.
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Evliya Celebi Arnavutlardan s6z ediyor. Istanbul’u anlattigr bé-
liimde bazi tatlilar: yapip satan esnaftan da s6z ediyor ama bun-
larin arasinda tulumba tatlicisi yok. Osmanls topraklarmda da
nerede, nasil baglads bilinmiyor. Cocuklugumdan beri Arnavutlar
hakkinda iyi sozler duymusumdur. Giivenilir, ¢caligkan bilinirler.
Yakin zamanlara kadar Istanbul’da Arnavut dondurmacilar ol-
dugurnu da duwydum.

AT: Alibeykoy’de Arnavutluk’tan, Yugoslavya’dan gelen
6nemli bir niifus var. Ama Dogu’dan, Giineydogu’dan, I¢ Anado-
lu’dan go¢ edenler de az degil.

— Tulumba tatlics diikkanlarimin burada ragbet gérmesini
neye bagliyorsunuz?

— Biri ditkkan agip hangi tiriinden para kazandiysa, bagkalar
da onu yapiyorlar. Bence sebep bu. Yalmiz bu caddenin iizerinde
alti tulumbaci diikkkani var.

— Tulumba tatlisinin yapiligini anlatir misiniz?

— Tabii. Bir tencereye iki-ii¢ kagik aygicek yag, iki-ti¢ kagik
serbet konur. Uzerine bir ya da bir buguk litre kadar su ilave edi-
lir, kaynatilir. Ocak kapatildiktan sonra igine un atilir. Eger ma-
kine varsa makineyle, yoksa kagikla un kendini toplayana kadar
devamli aymi tencerede karigtirilir. Unu giizelce bir yedirdikten
sonra hamur mermere konulur. Sogumasi i¢in, hamurun ortasi
gukurlagtirilarak agilir. On dakika beklenir, ondan sonra yumur-
talar kirilir, ikiger iiger kirilip igine katilir. Yumurtalar da, varsa
makineyle, yoksa elle karigtirilarak yedirilir.

— Saristyla beyazini ayirmadan mié

— Ayirmadan. Yumurtalari yedire yedire yoguruyorum. Hamur
kivamina gelene kadar bu biraz zaman alir. Hamur kendi kendine
toplaniyor, dagilmiyorsa bu onun kivama geldigini gosterir.

— Kag¢ yumurta konur bu ol¢giideki hamura.

— Kag yumurta...

TT: Maliyet isin igine giriyor, belki ondan séylemek istemez-
sin. Maliim, meslek sirr1!

AT: Yoo! Su anda bizim kullandigimiz malzeme en iyisi. On-
dan kagmiyoruz. Ama fazla yumurta koyarsan o zaman tulumba
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bozulur. Tulumba tatlisin1 yaparken en 6nemli sey elle yedirmek,
yavas yavas. Eski tulumba basma aletleri vardir, igine hamuru
koyuyorsun, yavag yavag elle basiyorsun. Benim babam gobekte
basardi, 6yle aligmig. Ben bir yere koyup 6yle basiyorum, gobekte
basamiyorum. Bastiktan sonra elle kopariyorum. Biz Istanbul’da
diikkan agtiktan sonra iki yil tulumbay1 béyle yaptik.

— Kopan par¢ay: kizgin yaga mi atryorsunuz?

— Onu kestigin zaman dogru soguk yaga atiyorsun. Tencerede
bir pigirimlik olunca ocag yakiyorum, kizartiyorum. Tulumbalar
kizarinca hemen gerbete atmak lazim. Serbette de ¢ok bekleme-
yecek. Serbeti i¢mesi i¢gin.iki-li¢ dakika yeter. Cikardiktan sonra
servise hazirdir. Bizim tulumba tathsinin 6zelligi giinliik olmasi,
yagin hafif ve yanmamig olmasi. Yagi bekletmeyiz. Serbet igin gli-
koz kullanmayiz. Sonra biz giinliik tiretiyoruz. O giin tiketilmeli.
Kalan olursa dagitiyoruz.

— Bu isi kag yildir yapryorsunuz?

— 11 senedir bu isi yapiyoruz, 12’ye girdik. Biz 88’de Tiirki-
ye’ye geldik. Buraya gelme amacimiz dondurma ve tulumba tatlist
diikkani agmakti. O niyetle geldik buraya. Savagtan 6nceydi. Sa-
vas 92°de basladi. Gelmemizin savasla da ilgisi yok. Orda ev sat-
tiydik. Bizim gimdi Yugoslavya’yla alakamiz yok. Sen neysen ben
oyum. Ben de TC vatandagiyim. Biz ¢ift vatandaghik alamadik,
ordan silindik diye, bitti. Istanbul’a geldik, diikkan bakiyorduk,
biz buraya ayak uydurana kadar zaman gegti: O arada olan oldu,
bir darbe yedik, paramizi kaptirdik. Geldik bor¢ diye babama.
Ben bir beyaz egya igine ¢aligmaya girdim. Beg sene orda galigtim.
Babamin da yapmadig: is kalmadi. Karnimiz doydu ama borcu
kapatamadik. Bizim durumumuz Yugoslavya’da ¢ok iyiydi.

— Babaniz orada hep tulumba tatlist ms yapmgsti?

— Yoo! Askerligi bitirdikten sonra bu isi birakip Isvigre’ye
gitmig, Almanya’ya gitmisg, oralarda bagka igler yapmis. En son
Cekoslavakya’da yeniden dondurma igine baghyorlar: Amcala-
rimla iki ditkkan agiyorlar, bir-iki sene galigtiktan sonra orda da
silahlar, bombalar pathyor. Savag baglayinca, Dubgek donemi,
68-69 yillarindaki galkantilar...
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— Hatwladim, “Prag ilkbahar:!”

TT: Evet, “giiler yiizlii sosyalizmi” yasama gegirmek istediler.
Bundan hoglanmayan sosyalist blogun askeri giigleri, basta Sov-
yet tanklar1 Cekoslavakya’ya girdi.

AT: Ruslar bizimkileri kovmus. Ben o sirada dogmugum. Ba-
bam, amcalarim bir giinde diikkanlarini birakip Makedonya’ya
doniiyorlar. Ditkkdn agmak igin yine para yok. Devlet isinde ¢a-
ligiyorlar. Babam bu arada iki yillik okulu bir yilda bitiriyor. Ay-
rica, galiba bir gece okulu, oraya da gidiyor. Bizim orda ¢ok iinli
bir tugla fabrikasi vardir, Ciglana. Babam orda miidiir oluyor.
Tito zamani. Yine bir karigikliklar oluyor, o isi de birakiyor. Bay-
nisa koyiinde beg sene tekrar dondurmacilik yaptik. Ondan son-
ra iki ablam var, onlar da niyet etmigler Istanbul’da evlenmeye.
Acikgasi biz 0 zamana kadar Istanbul’a gelmeyi diigiinmiiyorduk.
Annemin babasi olan dedem de Istanbul’daydi. Ablam onlara
geldi, kismetmis, bir de niganlandi. Babam dedi, “Kizim gitti, biz
de gidecegiz”. O zaman biz de diigiinmeye bagladik. Evi sattik,
88’de buraya geldik. Az 6nce de dedim ya oyle bir darbeler yedik,
bor¢landik ki... zaman gegti borcu 6deyemiyoruz. Babam da bur-
da ¢ok iglerde galigti. Dedik, kendimiz bir ig kuralim. 10 kigiye
ortaklik teklif ettik: “Is bizden, para sizden.” Teklif etmedigimiz
insan kalmadi. “Ya zarar ederse, ya is olmazsa!” dediler. Biz de-
dik ki, “Elle yapacagiz, makine almayacagimiz i¢in ¢ok biiyiik
bir masrafi yok”. Kimse yanagmadi. O sirada beyaz egya satan
patron, ben onun yaninda ¢alistyordum, ditkkani kapadi, Singer
yetkili servisi agt1. Ben de yine onun yanindayim. Allah razi olsun
onlar yardim etti ama yine olmuyor. Bor¢ kapanmiyor. Doyuyo-
ruz ama borcu kapatamiyoruz. Dedim “Baba, biz dilkkkinimiz
agalim, bagka tiirli yiriimeyecek!” Bu arada bizim hemgeriler
hemen Piyer Loti’ye ¢ikarken tulumba taths: ditkkkdni agtilar.

— Ondan 6nce yok muydu?

— Ondan 6nce yagh bir amca vardi, gezici, elde satiyordu.
Diikkan agip galigtiramamig. Tanidiklara gotiiriiyormus. Sonra
hemsgeriler diikkkin agty, igleri iyiydi onlarin. Biz de ordan burdan
li¢-bes kurug borg bulduk, benim hanimin gayet kiigiik bir kor-
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donu vardi, onu dahi ekledik. Biz ditkkdm 96’da 3000 markla
agtik. Ben tulumba tatlis1 hi¢ yapmadim. Babam biliyor. Tulumba
hamurunu basmayi dahi bilmiyorum. Ama bu azim var ya! Bir
isi isteyerek yapmak var ya! Hi¢ merak etme! Ister inanin ister
inanmayin, biz ditkkkan o giin agtik, ben o giin bastim, tulumba
tathiyr yaptim. Kimse inanmiyordu, “Yapamaz” diyorlardi. De-
dim ki siz su malzemeleri alin, gerisini bana birakin...

— O basan alet nasil bir gey?

— Boyle elle basiyorsun. Paslanmaz tenekeden kabi var, igine
hamuru koyuyorsun, elle bastirinca borunun ucundan tulumba
boyle kaliptan ¢ikmig gibi dogru yagin igine diisiiyor. Eskiden
alet daha basitti, elle koparirdik ¢ikan tulumbayi. Diikkdni ag-
tiktan bir hafta, on giin sonra biz durumu gordiik. Baktik babam
yalniz yapamiyor. Ben kapattim Singer yetkili servisini. Iki-ii¢ ay
sonra zaten Ramazan geliyordu. 96 senesinde Ramazan’dan 6nce
agmugtik. Islerimiz biraz iyi gidince iki sene boyle devam ettik.
Borg harg 6deyelim diye adam da almadik yanimiza, makine de

Balkan Tulumba ve Dondurma.
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Balkan Tulumba ve Dondurma’mn icerden goriiniigii.

almadik. Para kazanmaya baglayinca 6nce makinesini aldik, tu-
lumbay1 kesme makinesi. Hamuru yine elle tutuyorduk. iki sene
sonra baktik elle yetistiremiyoruz. Bu sektor de biraz gelisme-
ye bagladi. Hamur makinesini de aldik. Dort sene sonra Alibey-
koy’de 10 tulumbaci ditkkani agildi. Bizim biraz para kazandig-
muz1 gordiiler ya... Bu isi yapanlar da hep bizim hemgeriler. Yine
de her tulumbanin bir fark: vardir.

— Iyi bir tulumba tathsi nasil olur?

— Dedim ya, biz glikoz sekerini, tatlandiricilar1 kullanmiyo-
ruz. Kullandigimiz yag en iyi kalite. Kizartilmig yag: 6yle tekrar
tekrar kullanmayiz. Yanmis yag, midesi yanan miigteriye ¢ok do-
kunur. Bizim tulumbamizi yiyebildigin kadar ye, midede yanma
yapmaz. Bundan eminim ¢iinkii midesinden rahatsiz olan migte-
rilerimiz var, onlar soyliiyorlar. Bizim tulumbamiz dokunmuyor.
Iyi tulumba tathis1 béyle olur. Bir de iiriin temiz olmali.

— Iyi tulumbamin disi ¢itir ¢itir mudar?

— Biz glikoz kullanmadigimiz igin gok gitir gitir degil, normal
oluyor. Cok ¢itir oldugu zaman o tulumba iki-ii¢ giin durur. Ama
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bizim tulumba giinliiktiir. Bizim tulumbadan beg tane yersin, ama
o tulumbadan bir tane yiyebilirsin, bogazim yakar.

— Tulumbarin ici nasi olmali?

— Igi sar1 renkte ve siinger gibi olacak.

— Miigterileriniz daba ¢ok kimler oluyor?

— Valla yalan s6ylemeyeyim, Alibeykoy’den ve her yerden
miisterimiz var. Isciler cogunlukla Alibeykoy’de otururlar, igyer-
leri Istanbul’un bagka semtlerindedir. Patronlarina “Abi sana bir
de bizim ordan tulumba tatlis1 getireyim, bak nasil begeneceksin”
diyorlar. Gétiirdiiklerinde de tekrar isteniyor. Alibeykdy, Halicilar
degil yalniz, Istanbul’un her yerinden arabalarla bizim diikkana
tulumba tatlis1 almaya geliyorlar. Yalmz Alibeyk6y’e kalsak idare
edemeyiz. Ug-dort adam sigortali galisiyor. Artik boyle durumu iyi
olan, agzinin tadini bilen miigteriler de var. Hediye olarak tulum-
ba gotiiriiyorlar. Mevlidi, diigiinii, siinneti olan bize gelip siparig
veriyor. Miigteri ne zaman istiyorsa, o saatte iiriin hazirdir. Sabah
erkenden yapiyoruz, giinliik. Yazin diigiinler ¢ogalinca siparigler
de artar. Ayrica fabrikalar, igyerleri iggileri igin alirlar.

— Toptan anlastigimz yerler var mi?

— Biz higbir yere toptan vermiyoruz. Ramazan’da biz zaten
yetistiremiyoruz. Su anda Istanbul’da Alibeykoy disinda yedi-se-
kiz ditkkan izinsiz bizim ismimizi kullaniyor. Bizim i¢in “akraba-
miz” diyorlarmug, alakasi yok. Cengelkoy’de ditkkkan agmig, adam
gelene gidene demis, “Ben onlarin akrabasiyim”. Istedigi kadar
desin, alakas1 yok. Miusteri geldi buraya, “Ben falan yerde yedim,
aym degildi ama ditkkandaki kisi sizin gsubeniz oldugunu séyli-
yor” dedi. Damak tad: diye bir sey var. Kim burdaki tulumbay:
yese bitti artik, unutamiyor. Nerde yerse yesin bagkasini begen-
mez oluyor.

— Sizden sonra bu isi yapacak birisini yetigtiriyor musunuz?

— Yegenlerim var diikkdnda, Siileyman ve Serhat. Bir de enig-
tem var, ablamin kocas: Seracettin Lami, o da Makedonyal.
Enigtem Celiktepe’de ditkkan agmugti, sonra buraya geldi. Bizim
tulumba tathmiz gazetelerde ¢ikti. Biz bu diikkani ag¢tigimizdan
beri sabah yedi-yedi bugukta tulumba hazirdir. Her sabah beg bu-
guk-altida ditkkdni agiyorum. Babam ii¢ senedir gelmiyor artik.
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— Neden o kadar erken? Calisanlar mu alryor?

— Ise gidenler ara sira aliyorlar. Bugiin mesela adam durdur-
du arabayi, ona iig kilo sattim. Ama asil sebebi, babam 6yle alig-
tirdi. Sabahlari erkenden basglarsan rizk bol olur, diye séylerler,
o dogrudur. Biz onu devam ettirmek mecburiyetindeyiz. Oyle de
devam ediyor. Erken agmaktan vazgegsek, “Bak paraya doydu
ya, artik geg agiyor” derler.

— Peki tulumba sicak yagdan ¢ikt: diyelim, ne kadar siire son-
ra yemek dogrudur?

— Bazi miigteriler sicak sever, bazilari1 soguk. Ama giinliik ola-
cak. Benim diin aksam tulumbam kaldi, komsulara, ona buna
dagittim. Bazen hamuru o giin tutturamiyorsun, o zaman acimi-
yorum hamura, oldugu gibi atip yeniden yapiyorum.

— Gelecege iliskin tasavvurlar var mié

— Ingiltere’den, Israil’den bu is igin ¢agiriyorlar. Gideyim, di-
yemiyorsun.

TT: Neden?

AT: Tulumba giinliik, seri imalat olmaz. Ben bunu baklava
gibi bir yapsam, var ya, yemin ederim, Amerika’sindan tut Ja-
ponya’sina kadar ihrag ederim. Ama olmuyor, tutturamiyorsun.
Serbeti sogudugu zaman, serbet hafif ya i¢gmiyor gerbeti, baklava
gibi degil. Ondan zaten biz toptan vermiyoruz. Yesilk6y’deki R6-
nesans Oteli’ne vermedik. Veniis Pastanesi’ne vermedik. Ug-dort
sene onceydi, Ronesans Oteli’ne verecektik de fiyatta anlagama-
dik. Sen ¢alisacaksin, canin gikacak orda, o senden fazla para
kazanacak! Ben bu zihniyetle ig yapamam.

— Yemek ne kadar hassas bir konu degil mi? Istenen miktar
¢ok fazla oldu mu, ¢ok hizli istendi mi olumsuz etkilenir gibi
geliyor bana. Ciinkii ister sanat diyelim ister zanaat; hazirlanan
yiyecegin de kendi bagimsiz kogullar: var.

— Ramazan’da aksam saati miisteri beklemiyor... Ister iste-
mez tam kivamina getiremeden adam kuyruga girmis bagiriyor:
“Acele et, acele et!” Her biri biraz gigiriyor. Hele kuyrugun so-
nundaysa! Ama yine de Allah razi olsun, ¢ok saygili, anlayiglidir-
lar. “Ramazan’da normaldir” diyorlar.
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Tulumba Tatlis1

Malzemesi: 750 litre yag (aygigek), 750 gram toz seker, 250
gram un, 5 yumurta, bir limonun dértte biri, hamuru ig¢in 100
gram yag.

Yapiligi: 100 gram sadeyag, yarim litreden biraz eksik su ile
bir tencereye konulur, biraz tuz atilir; tencerenin alt1 yakilir. Su
kaynamaya baglarken 250 gram elenmis un birden katilir, karigti-
rilarak 10 dakika pisirildikten sonra ategten alinir, sogumaya bi-
rakilir. Ilyinca § yumurta kirilip kangtirilir. (Yogururken hamura
bir bardak su daha konur.) Iyice yogrulduktan sonra bu hamur
tulumba torbasina konur, torbanin madeni ucu takilir. Torba elle
sikilarak igindeki hamurun tulumbanin tirtilli agzindan gikmasi
saglanir. Elle koparilarak sikigiklik olmayacak miktarda heniiz
ates gormemig yaga atilir ve o yagla birlikte kizartmaya baglanir.
Yeni bir parti igin her seferinde mutlaka yagin sogumasi beklenir.

Tulumba hamurlarinin her biri koyu pembe renkte kizartilip
yagdan gikarilir. Sogumadan oda hararetindeki serbete atilir. 5 da-
kika birakildiktan sonra servis tabagina konulur.

Surubu: Seker yarim litre su ile bir tencerede 5 dakika kadar
kaynatilip ¢eyrek dilim limon sikilir, kabugu igine atilir. Bir tagim
daha kaynatilip atesten alinir, sogumaya birakilir.
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Tulumba Tathisinin Elle Caligtirilan
Bir Makinede Basilis1

Alibeykoy’e ikinci kez 4 Kasim’da oglumla gittim. Bu kez Abdilkadir
Tahiroglu’nun diikkaninive tulumba hamurunu basma makinesini gize-
cegim. Yol boyunca sohbet ediyoruz. Tip alanindaki aragtirmalara gore
tath yemek viicuttaki bazi hormonlarin kimyasini degistiriyor, insanin
kendini mutlu hissetmesine yol agiyormus. (Ama seker yemenin bir
tar uyusturucu gibi bagimhlik yaptgi da unutulmamali.) Alibeykéy’'de
tanik olundugu gibi tulumba tatlisi yapan dikkanlarin gogalmasini yok-
sullugun, dertlerin artmasina baglayabilir miyiz, bilmiyorum. Tulumba
s6zclgi tulum kelimesinden tiretilmis. TDK Derleme Sézligi’nde “tu-
lum” kadin giysisi; ayrica ayin on dérdii demek. ici dolu olanin imgesi-
ni, igi dolu olma durumunu gésteren tul-/tol-, (dol-) sozciik kokiinden
geliyor. Tulumba tathsi da baktigimizda disardan pililerle siisli bir giysi
giymis, sis karinh bir “tulumcuk” adeta. Son derece sevimli, yuvarlacik.
Dis kabuk kizarmus, istah agici gevrek; igi ise yumusak, i1sirinca agziniza
bir cennet meyvesinin tath ve hog usaresi gibi dagiliyor. Tulumba adi
ise bu tatlinin yapilisinda kullanilan ve hamuru elle basan aletin tulum-
baya benzetilmesinden olabilir.

4 Kasim sabahi makine elle ¢alistirilirken mutfaga girdik. Her basis-
ta tulumbadan nasil su gelirse, bu alete de her basildiginda borunun
ucundan sisman bir tulumcuk ¢ikti ama hemen diismedi. Once dans
eder gibi alt ucuyla sallandi durdu ve sonra, bir jimnastikginin boglukta
trapezi lahzada yakalayip bu kez onun ucunda sallanmasini gagristi-
rircasina, tulumcuk bir anda borunun ucundan U bigimli telin ucuna
gecti. Orada tutunurken serbest alt ucu yine 6ne arkaya sarkag gibi
salindi. Sonra denize atlarcasina 90 santim ¢apinda ve igi soguk yagla
dolu tavaya birakt kendini.

Bu, ancak lunaparkta donme dolabin senlikli diizenini seyrederken
tat aldigimiz bir goz zevkiyle karsilagtirilabilir. Pigmeden 6nce tulumba-
larin hazirlanmasi boyle eglenceli oluyorsa, sebebi tulumba hamurunu
bigcimlendiren ve kesen makinedeki diizenek ve onun ihtiya¢tan dogan
tasarimidir. Ucundan hamurun pilili tulumcuk bigiminde ¢iktigi boru-
nun tam altinda; bir milin etrafinda dénen ve gevresine her biri telden
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Tulumba tatlissmin hamurunu basma makinesi.

yapilmis dort adet ters U’nun siralandigi bir ¢ark var. iste bu “ters U
bigimli tel”lerden her biri, gark saat yéniinde donerken, en tepede bo-
runun ucunda salinan tulumcugun dibine degdiginde onu kopariyor.
Yani borunun ucunda tulumcuk serbest kalan alt ucuyla salinirken;
bu kez, o telin ucunda salinmaya devam ediyor. Carkin dénusiyle tel
asagiya inerken tulumcugun salinimlari bayuyor biyilyor ve sonunda
cump diye athyor yagin igine, trapezcinin alttaki aga distigu gibi. Sa-
lincak bigimli tel bos olarak yukari ¢ikiyor ve musluktan yeni ¢ikan ve
orada asilip kalan yeni bir trapezciyi koparip aliyor yine. Tabii merkez-
deki mil dondigi igin dort tel ayni hareketi pes pese tekrarliyor. Biz
daima borunun ucundan sarkan, ordan koparildigi anda tele tutunan,
tel inerken onun ucunda sallanmaya devam eden ve pes pese disen
trapezcileri gériiyoruz. Burada hamurun pif noktasi da belirleniyor
boylece: Hamurun kivami, lG¢-dért salinimdan sonra telden dismeyi
becerebilecek yogunlukta olacak. iki diisme arasindaki zaman aralig
daima ayni. Tele yapisip kalir, zamaninda diismezse, st iiste diiserse
“kivami olmadi” anlamina geliyor.
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Bu basit makineyle ¢aligmaya bagslaymnca, onun soguk madeni garip bi¢imini gérmez
olursunuz. Ciinkii her biri trapez salimcagin andiran tellerin ucundaki agik sars ssiltils,
pilili giysileriyle dans eden tulumbalardan gozlerinizi alamazsinz.

Higbir tatliya nasip olmayacak bir ayricaliktir bu.

Jimnastikgi tathlarin oldugunu séyleseler, kim inanirdi! Ama maki-
neyle Gretim siirecinde tulumba tathsi denen o haylaz, sevimli “yav-
rucaklar” tombalacik halleri, pilili sik salvarlariyla; yumurtadan yeni
¢ikmug civcivlerin agik sari renginde igiklar sagarak inanilmaz bir jim-
nastik gosterisi sunuyorlar size, gozlerinize. Ozgiirligiin tadini okul-
dan kagarak bulan, lunaparklardaki dénme dolaplara binerek g-bes
saatligine kurallari kirmanin tadina varan samataci haylaz mekteplile-
ri de gagnistiriyorlar.

Her yeni tulumcugun tavadaki soguk yaga diismesiyle daha 6nce-
den yagin igine disen tulumcuklar hareketleniyor, yizmeye basghyorlar.
Orada da ¢ok negeli ve sevimli bir gérinim g¢ikiyor ortaya. Tulumbala-
rin 6zglrlGglu tatmasi kisa stirlyor, agzinizda eriyince her sey bitiyor
onlar igin. O zaman bizim agiz tadimiz baghyor. Bazi yiyecekler neden
insana canlh olduklarini ve bir ruha sahip olduklarini duyumsatirlar?
Bir yanilsama da olsa bu duygular algilamak neden mutlu eder insa-
ni? Acaba eski animist inang dizgeleri bilingdigimizda siirdGigi igin mi?
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Bunlari diisuniirken akhma bir Nasrettin Hoca fikrasi geliyor. Abdiilba-
ki Golpinarl’dan aldigim fikra aynen soyle:

Temiirleng bir aralik Aksehir'de oturmus. Hoca, bir giin bir kaseye iic
erik koyup Temiir'e armagan gétirmek ister. Fakat yolda erikler, Hoca
yirirken oynamaya baslayinca Hoca, “Oynayip ziplamayn, yerim
sizi” der. Sahiden de ikisini yer, birini gétiirir. Temir pek memnun olur,
Hoca'ya hediyeler verir.

Yagadigimiz su savaslarin dinyasinda, diinyanin efendisi sahinleriy-
le birlikte insanlari bombalarla pargalar, kimyasallarla yakar, kursunlar-
la delik desik ederek eglenirken; ayni dinyada yasamin ¢6zemedigimiz
bin bir zorlugu iginde insanlarin masum bir istahla yuvarladig, porsi-
yonu sadece 1,5 YTLye tadilabilen tulumba tathlarinin evrensel hazza
yaptigi katkilar kim yok sayabilir?

Meydandaki Gzeri iri misir taneleriyle dizili gérkemli koganin hey-
keli yagmurun altinda parliyor. Giinimiizin penceresinden bakarsak
eskiden bu bélgede ¢ok tiketilen misirin “Allah’in verdigi tim nimet-
leri ve bereketi” temsil ettigini dustinebiliriz. Kaltlr tarihinin perspek-
tifinden bakarsak ortak bilingdigindan gelen bu imgeyi eski “bereket”
heykellerinin devami sayabiliriz.

Abdiilkadir Usta’'nin dikkaninda tulumba tathsi yerken digariya
baktiginizda goéris aginiza bir mezar giriyor, arkasinda da iki mezar tagi
daha. Onlar yok sayamiyorsunuz. Bu zithk —tathdan duyulan haz ve
6lim duygusu— zihninizi mesgul ediyor ama mezarin gizgileri dylesine
rahat ve zarif ki size kasvet vermiyor. Sakin bir uykuyu, sonsuz dinlen-
meyi hatirlatir gibi... Belki de bu ufak diikkdn onlarla gizemli bir geki-
cilik kazaniyor.

Fotokopi ¢ektirmek igin gittigim yer, Gaziantepli iki kardesin Besik-
tag-Barbaros Bulvari’ndaki diikkanidir. Onlarin simdi hayatta olmayan
anneleri Fethiye Hanim’in, Gaziantep'’in giizel yemek gelenegi konu-
sundaki Gnine layik bigimde, bir yemek ustasi oldugunu gelininden
duymuglugum vardi. Bu nedenle tulumba tatlisini onlara sordum.
Gaziantep, Nizip, 1950 dogumlu Mahmut Uygur’un anlathgina goére
1960’li yillarda Gaziantep’te yalnizca tulumba tathsi yapan bir diikkan-
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da, bu tatl, kendi gevresinde siirgit dolanan buiyiik bir spiral bigiminde
ve bélinmeden siniye konulur, vitrinde sergilenirmig. Musteri “Bana
bir kilo ver” dediginde, kesilip tartilirmis. Gezici tulumba tathcilan
ozellikle okullarin kapilan 6niinde pek cokmus. Onlar genellikle —az
da olsa glinimizde de rastladigimiz gibi— simit bigiminde yapilirmis.
Mahmut Bey’in annesi Fethiye Hanim ise tulumba tathsini digsardan
almaz, evde kendi eliyle ve ufak bir alet yardimiyla hazirlarmis. Galva-
nizden (soba saci) yapilmig dar ucu tirtikli olan ve tirtiklarin igeri dénik
oldugu, 10-12 santim boyunda bir boru diisiiniin. Bu alet onunla bir-
likte kullanilan bez torbanin alttaki dar deligine siki sikiya ve bir daha
¢ikarilmamak Gzere raptediliyor. Torbanin yukardaki serbest ve genis
agzindan igine tulumba tatlisinin hamurunu koyduktan sonra, torba-
nin agzi baglaniyor ve yukardan bastiriliyor. Borunun tirtikli ucundan
hamur giktikga onlar elle kiigiik boyda koparilip oda hararetindeki yaga
atlyor.

Mahmut Bey’den rica ettim, ertesi giin, annesi Fethiye Hanim’in
gengliginde kendi eliyle yazdig yemek defterinden kopya ettigi tulum-
ba tatlisi tarifesini getirdi. Ne yazik ki onu kaybettim.
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Sabiha Tansug ve Pierre Loti (Kahvesi)*

Sabiha Tansug ve Pierre Loti
(Eyiip, 25 Ocak 2008)

Halkbilimci ve koleksiyoner Sabiha Hanim'in evine gittigimde ii yar-
dimaisiyla hummali bir bicimde calisiyordu. Yasami boyunca yazdiklan,
biriktirdikleri siniflandirihyor, yeni yayimlar icin hazirlaniyor. Tath bir telas
ve bitin gicliklere karsin 8miir boyu calismanin, bos zaman gecirme-
menin, ilkesi ve diinya kiltiri icin ise yaramanin huzuru icinde. Ama
hala gecmisten gelen ve yiireginde kalan kinlmalar, zaman zaman hakh
cabalarina ket vurulmasina duydugu &fkeyi de icinde barindiryor.

Sabiha Tansug ve Pierre Lotil Bu iki adin yan yana yazilmasinin anla-
mi nedir? Pierre Loti istanbul’da Eyip sirtlarinda kurulmus sark kahvesine
adi verilen Fransiz yazar (1850-1923). Piyer Loti Kahvesi'ni 1964'te
Sabiha Tansug calistrmaya basladigi ve istanbul’un tarihi kahveleri icin-
de Piyer Loti Kahvesi énemli oldugu icin bu iki isim yan yana geldi. Ama
Eyup'teki tarihi kahve disinda da bu kisilerin ortak bir noktasi var: Halk
kiltirine duyduklar ilgi, cok yetenekli birer gézlemci olmalari ve onlan
farkh yéntemlerle de olsa kayda gecirmeleri. Pierre Loti bir deniz subayy-
d ve Ortadogu'ya, Uzak Dogu'ya yaphg yolculuklarda yasadiklarini,

Yildiz Cibiroglu, Yermek ve Kiiltiir, say1 12, llkbahar 2008.
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karsilastg farkh kiltirleri ami kitaplannda, romanlarinda anlath. Bircok
kez istanbul'a geldi (1876, 1887, 1890, 1903, 1905, 1910, 1913),
Osmanl yasam biciminden etkilendi ve onlar da kitaplarina yansid. Pier-
re Loti istanbul’da Divanyolu’nda oturdugu icin Divanyolu’nda bir cadde,
Eyip sirtlarindaki mezarhgin tepesindeki kahvehaneye devam ettigi icin
de o kahve, bugiin héla onun adini tasr.

Yidiz Cibwroglu: Pierre Loti i¢in “Yasamn gegiciliginden kay-
naklanan derin bir umutsuzlugun dile getirildigi yapstlarinda ag-
kin yani sira 6liim konusu da genis bir yer tutuyordu.” deniliyor.
Ana Britannica’dan aldigim ve Pierre Loti'nin diinyaya bakisin
agiklayan bu satirlarda “yagamn gegiciligi”, “askin yani sira 6liim
konusuna da genis yer vermesi”, bana Pierre Loti’nin devamli gel-
digi Eyiip sirtindaki kahveyi, kahveden kugbakisi goriinen sakin
sessiz mezarliklar: diistindiirdii. O mezarlardan etkilenmis olabi-
lecegi aklima geldi. Bizim kiiltiiriimiizle Batiimn kiiltiirii farkls.
Mesela Avrupa’da mezarliklar genellikle sebrin disgindadsr. Bizde
sokaklarla, evlerle i¢ ice. Iyi bir gézlemci olan Pierre Loti’nin bu
duruma daba sonra aligsa bile, dnceleri ¢ok sastigm diigiiniiyo-
rum, simdi anlatacagim fikradaki Ingiliz misafir gibi. Fikra séyle:
Eyiip’te oturan Abmet’e bir Ingiliz arkadasi konuk gelmis. Cev-
reyi gezerlerken mezarliklarin evlerle bir arada oldugunu goren
Ingiliz cok sasirmis. Abmet “Bu bir sey mi?” demis, “daba ne-
ler var, neler.” Abmet bir pazar giinii mezarliga yemekli bir gezi
yapmay, Ingiliz arkadasimi da gétiirmeyi planlamis. Mezarlikta
yemek yapmasi icin komgsusu Ayse Teyze’yi ayarlamug. Sozlesildigi
gibi o pazar iicii birlikte mezarliga gitmigler. Ayse Teyze yemegi
pisirirken, Abmet, Ingiliz arkadagiyla Ayse Teyze gérmeden, kasla
g6z arasinda yam baglarindaki bos mezarin igine girmis. Ustiine
de oracikta unutulmug tabtalar: 6rtmiis. Ayse Teyze tabaga pilav
koymus, tam Ingiliz misafire verecek, Abmet mezardan elini ¢i-
karip Ayse Teyze'ye dogru uzatms ama kendi goriinmiiyor. Aygse
Teyze mezardan uzanan ele tabta kagigryla vurup “Sen sirani bek-
le! Once dirilere!” demis. Ingiliz misafirin dili tutulmus.
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Sabibha Tansug.

Once diriler, énce yasam! Yakin zamanda iiniversite mezunu
cagdas bir gen¢ kiz bana, Eyiip’te ailesiyle mezarlarin icinde bir
evde oturdugunu séylediginde “Zor olmuyor mu, mezarlar size
oliimii ammsatmyyor mu?” diye sormugtum. O tath tatls giilerek,
“Yoo, bizim icin ¢ok dogal” demigti. Piyer Loti’ye yillardswr git-
memistim. O havay: yeniden teneffiis etmek diisiincesiyle Piyer
Loti’de Aziyade’'de oglumla yemek yiyordum, manzara ¢ok giizel,
yemekler lezzetli, yemek yedigimiz binamin bhemen yakininda me-
zarlar. Birinin iistiindeki yazi bile okunuyor. Ama bizim keyfimizi
bozmuyor. Bunun genkiiltiirle iligkisi oldugunu diisiiniiyorum. Ula-
sabildigim kadarryla Dogu’da ve Bati’da yapilnus kiiltiir arastirma-
larindan ¢ikardigim yorum su; genellikle Bati’da bayatin merkezi-
ne Oliimiin, Dogu’da hayatin merkezine yasamn ve dirimselligin
kondugu seklinde. Ayrica Dogu’da, ama asil Saman inancta hikim
olan evrenselci “Ikilibirlik” (dikotomi) ads verilen diinya goriisiine
gore oliim ve yasam biitiin “ztlar ¢ifti” gibi birbirinden hi¢ ayril-
maz, birbirini tamamlar. Asya kiiltiiriinde Saman inanca bagls Eski
Tiirkler atalarimn mezarlarma gidip vyer, icer, sarkilar séylerlermis.
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Sabiba Hamm, simdi bu konuyu size de sormak istiyorum:
Yasam dolu, geng bir kadin olarak 1964°te Piyer Loti Kabvesi’ni
isletmeye bagladigimzda genis mezarliklarin, mezarlarmn ortasin-
daki tepede yer alan kabve sizde nasil bir duygu uwyandirds? Pi-
yer Loti Kahvesi’ni ¢aligstirirken ordaki yeme icme, sohbet etme,
dinlenme yeri ile mezarlarin, mezarligmm; yani iki karsit duygu
durumunun —6liimiin ve hazzin— bir arada bulunmasini nasil du-
yumsadmz? Ustelik hem ¢ok geng, ¢ok carpici giizelligiyle ilgi
wyandiran; hem de ¢agdas diisiinceli, entelektiiel ve cesur yaratici
diigtincelere sahip bir kadmn olarak!

Sabiha Tansug: Ben mezarlari sanat eseri olarak algiladim. Be-
nim igin heykel sanat1 neyse mezarlar da oyleydi.

— Bu yorumunuz 6nemli. Ornegin Eyiip’teki mezar taglarinin
pek cogunu ben de soyut heykel tarzunda géren biriyim. Sibirya
ve Altay Saman gelenegi baglaminda, Tiirklerin en ¢ok yaptig
sanatin heykel oldugu da biliniyor.

— Halkin da benim gibi algiladigini diigiiniiyorum. Bizim kiil-
tiriimiizde bahar bayrami Hidrellez 6 Mayis’ta kirda da, mezar-
likta da kutlanir. Yer iger, oynar, tiirkii séylerler. Bunun felsefi bir
yani oldugunu sanmiyorum, ¢ok dogallikla yapilir. Bahar: kutlar-
ken olii atalarimizi, sevdiklerimizi unutmamak, yenilenmeyi on-
larla, onlar1 hatirlayarak paylagmaktir. Ama Alevi Turkmenlerde
Hidrellezi mezarlkta kutlamanin felsefi bir anlami vardir. Adeta
oliilere yeniden yagama dénme giicii vermek anlaminda, yagam
ve oliim birligi, dirilerle 6lii atalarin birligi anlaminda diigiinebi-
liriz bunu.

Sabiha Tansug, yasamini adadigi halkbilim arastrmalarina iliskin
arsivinden, “Tahta Kuslar Kéyiinde 1984 Hidrellezi“ni anlathgi yazisini
bana okumam icin veriyor. O yazida Sabiha Tansug 8limin Tirkmenler
icin hem yas hem senlik oldugunu; Hidrellezin mezarlikta as yenerek, saz
calarak, semah oynanarak kutlandigini ayrintili bicimde ve fotograsariyla
anlahyor. Sabiha Tansug'un ayrica Tirklerde sofra diszeni ve sofraya
oturma kiiltiri, peskirler, futalar (yemek &nlikleri), sekerden dékilmiis
sekerlik gelenegi, didikli olanlan da icine alarak eski sekerler iizerine
vb. konularda ¢cok degerli arashrmalarn var.
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Piyer Loti Kahvesi’nde Bir Isik

— Piyer Loti Kabvesi’ni nastl kurdunuz?

— Validegegme Baba Efendi Sokak’ta oturuyorum. Oturdugu-
muz semt, eski Istanbul’un tiim gérkemini hila yagiyordu... Eski
kogklerin yerine, simdi yeni apartmanlar dikilmigti. Ne zaman
apartmanin 6n camindan digariya baksam, Dolmabahge Sarayi,
sarayin gevre binalari, bahgelerin agaglarinin iizerinden goriinen
Bogaz ve karsi sahilde uzanan Uskiidar seriliverirdi... Boylece
Istanbul’un o ilahi giizelligini seyrederek, her yoniiyle sanatsal
bir yasam i¢indeydim... Firsat bulduk¢a miizeleri, camileri, tarihi
yerleri geziyor; Nuri Iyem’den resim dersleri aliyor; zaman za-
man Akademi'ye misafir talebe olarak gidiyordum. Bu nedenle,
Akademi hocalariyla tamigiyordum. Iste 1964 Mayis’inin giizel
bir pazar giiniiydii. Egsimle, o giin igin bir program yaptik. Ara-
bamiza atlayip simdi yerinde yeller esen, Tepebasi’ndaki o dantel
gibi igli tarihi ahsap tiyatroya gidip giizel bir oyun seyrettikten
sonra da Eyiip Sultan tepelerindeki Piyer Loti Kahvesi’ne ugra-
yacaktik...

O siralar Avrupa’dan yeni dénmiistiim... Viyana, Isvigre, Pa-
ris, Londra’da hep miizeleri gezdim. Miize fikriyle doluydum.
British Museum’u goérdiim. Budapeste’de Kostiim ve El Igleri
Miizesi’ne gittim. Viyana’da Kiyafet Miizesi’ne gittim. Ve orda
baktim, bir odaya gayet giizel kostiimleri koymuslar. Giildiim ve
dedim ki: Anadolu’da bir kdy evinde burda sergilenenden ¢ok
daha fazlasi vardir. Ben Anadolu’da yalmz bir kéyden toplayip
getirsem, bunun gibi ii¢ dort miize olur. Oo, Anadolu’da neler
var! Bana, digsariya satig igleri yapan biri “Londra’ya kamyon-
larla giimiig tepelik gotiirdiik” demigti. Kadinlarimizin bagindan
giizelim giimiis tepelikleri aldilar, tiirbani koydular.

— Cok dogru! Miizeleri gordiim dediniz...

— Avrupa gezimde miizeler disinda kahvehaneler dikkatimi
gekti. En ¢ok da Viyana ve Paris’tekiler! Hele Viyana kahveha-
neleri. Eskiden bizde oldugu gibi, bu kahveler, Avrupalilarin kiil-
tiir evleri gibiydi. Gunliik gazeteler okunuyor, sohbetler ediliyor,
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mektuplar yaziliyor; meshur yazar ¢izerler, ressamlar, artistler
kahvelerde bulusuyorlardi. Orada galigan tertemiz garson kiz-
lar, delikanlilar, kahveyi idare eden geng, giizel patron kadinlar...
Boylesi bir ortamda, mis gibi kahve kokusu iginde gegen sica-
cik zaman, insana yagam sevinci veriyordu... ve diyorlard: ki biz
kahveyi Tirklerden 6grendik. Miizelerden ve kahvelerden ¢ok
etkilenmis olarak dondiim.

Bizim ge¢misimizdeki zevkli kiiltiirii modernlikle bir araya ge-
tirmek istedim. Kahvehaneyi de ¢ocuklugumdan taniyorum. De-
demin Mege koyiindeki giftliginde, halkla konugmak, isgileri top-
lamak igin kahvehane vardi. Osmanli doneminde biitiin Balkan-
lar’daki Tirk kahveleri gibi, kahve bizim giftlik evinin 6niinde
kurulmus, sokaga bakiyor, arka kapisi ise bizim balkonumuza.
Dolayisiyla hareme gay, kahve ii¢ askili tepsilerle kahveden geli-
yor. Lokum bulunuyor kahvede. Kahve devamli ¢aligiyor. Rumlar
da geliyor, is arayanlar da, kéyliiler de! Yaninda bir bakkal diik-
kani var; anasonlu geker, susamli helva filan satiyor. Nalbant var
bir de. Evin oOniinde tegkilat tamam! Yagsamima bu kahve girmis,
ona aginayim. Bana zor gelmedi. Biz kahveye girmiyoruz ama
gocuga “Git kahveden seker al” ya da “Kahveciye soyle bir kahve
veya gazoz yollasin” diyoruz, arka kapidan hemen geliyor. Bak-
kal diikkkdnindan yiyecekler aliniyor.

“Tiurk Kahvesi” adi yalniz Osmanlr’ya degil Viyana kugatma-
sindan beri Avrupa’ya da damgasini vurmugtu. O nedenle Tir-
kiye’ye gelen turistler, mutlaka bir Tiirk kahvesi ime 6zlemini
duyarlar. Diinyaca taninan Piyer Loti Kahvesi’ne, bilhassa Fran-
sizlar arzuyla gider. Bizde o giin bu diisiinceler iginde, ilk kez
Piyer Loti Kahvesi’ne gidip Halig’e kars:1 giinesin batigin1 seyre-
derek bir kahve igecektik. Ne yazik ki oraya varir varmaz hayal-
lerimiz suya diigtii: Eski tarihi kahve harabeye donmiigtii. Sanki
kahve gevresiyle birlikte sefilleri oynuyordu. Kahvenin karsisin-
daki Osmanli mezarhiginin tag duvarlar1 yikilmis, etrafa gomiiler
kaymugt1. Bizim gibi Altin Boynuz’u seyretmeye gelen iig, beg tu-
rist Karyagdi Yolu iizerinde ayakta Hali¢’i ve buradan gériinen
saheser Istanbul manzarasim seyrediyorlar, fotograf ¢ekiyorlardi.
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Iki ecnebi bir kenarda mezarliklarin iginde resim yapiyordu. Bu
kahvede gelenlere dogru diiriist oturacak bir yer bulunamuyor, ige-
cekler temiz servis yapilamiyordu. Ortalikta kirmizi yiizli, elleri
egzamadan kabuk baglamug, siska bir adamcagiz garson olarak
dolagiyordu... Elinde boyalar1 dokiilmiig, kiiflenmis teneke kahve
tepsisiyle zavalli bir halde ordan oraya kogarak ¢ay servisi yapi-
yordu. Bir ara bana da ¢ay getirdi. Bir kenara iligtim, sar1 su olan
¢ay1 kimse gérmeden usulca yere doktiim. O an Avrupa’dan aldi-
gim iizerimdeki giyimimden, bu topragin insani olmaktan, burada
ebedi uykularinda yatan atalarimizdan, Avrupa’da taninan Tirk
kahvesi kiiltiirimiizden utandim ve sonunda yiiregimde isyan
bayrag: dalgalanmaya bagladi.

Kalktim, kahvenin 6niinde ayaklarini uzatarak oturmus olan
adamin yanina gittim. “Bu kahve kimin?” dedim. “Su yandaki
evin” dedi. “Peki kim igletiyor?” diye sordum. “Ben igletiyorum”
dedi. “Igeri girebilir miyim?” “Girin goériin hanim abla” dedi alay-
I1 bir sesle... Igeriye adim attim, esigin altindan fiss diye balgik gibi
kirli su, bacaklarima dogru sigradi. Urkerek ilerledim. Miibalaga-
s1iz manzara suydu; kirik dokiik birka¢ masa, birkag¢ sandalye...
Kahvenin tavaninin bir kismi ¢okmek iizere, camlar, gerceveler,
indi inecek... Duvarlarin sivalar1 dokiilmiis, oyuklardan tahtalar
goziikityor. Duvarlar sapsari, agir sigara kokusu mide bulandiri-
yordu. Cay ocagina bakiyorum, daha da berbat... Bir beton tez-
gah tizerinde bir gaz ocagi. Gaz ocaginin lizerine aliiminyum bir
semaver oturtulmus, onun yaninda musluklu su tenekesi duruyor,
altinda plastik bir ¢anak; burada ¢ay bardaklar1 yikaniyor. Biraz
ilerde bir oyuk var, bakiyorum orada bir koyun bagli, koyunun
yaninda bir gaz tenekesi, tuvalet olarak kullanihyormus, dolunca
yallah tepeden agagiya atiliyormus...

— Korku filmi gibi...

— Kabhveyi igleten geng adam bunlari rahatlikla anlatiyordu.
Kahve duvarlarinin oyuklarinda farelerin nasil cirit attiklarini da...

Kisaca harabeye donmiis bu kahvede akan bir musluk yok, ka-
nalizasyon yok, tuvalet yok, temizlik yok, bir fincan kahve yok;
sadece tavandan bir ampul sallaniyor. “Iste! Yegane iimit 15181 bu
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elektrik” dedim ve diigiindiim ki buray: tamir etmek o kadar zor
bir ig degil. Su kadar bir mekan, kisa siirede restore edilir ve gelen
konuklara bir fincan képiikli Tirk kahvesi sunulabilir. Kahveyi
ne pahasina olursa olsun alip onarmaya oracikta karar verdim.

Sonra bagima neler geleceginden bihaber, olumsuz higbir gey
diiginmeden ige baliklama daldim... O giin eve déner donmez,
Ingilizce ders aldigim sayin Selime Hebel’e ugradim, “Ben Piyer
Loti Kahvesi’ni alip restore edecegim” dedigimde; Selime Hanim
biiyiik bir heyecanla “Bir ategsin, yanardagsin, sana biitiin Pierre
Loti’nin kitaplarim vereyim, oku” demigti. Oradan ayrilip dog-
ruca komgum ve arkadasim olan heykeltirag Alim Karamiirsel’e
ugradim. Olay1 anlattim. O sakin sakin dinledikten sonra, “Cok
ilging” dedi, “bizim Akademi hocalari orayi alip restore etmek ge-
rekir, diye diigiiniiyorlardi. Onlar da oranin bu haline iiziiliiyorlar.
Yarin gidip bu diigiinceni onlara séyleriz, zannederim ilgilenirler,
ilgilenirlerse iyi olur.”

Ertesi giin, ben yiiregimin sesiyle, yanima esimin bir arkadagi-
m alip bagima bir esarp baglayip ayagima diiz bir pabug giyerek
dogru kahvenin yanindaki ahgap eve gittim. Ev sahibeleri kediler-
le birlikte yasiyorlardi. Sedirin bir kogesindeki kedileri kaldirarak
oturmamiz igin yer agtilar.

Her cins kedi vardi. Eski Istanbul ailesi, bir anne, bir kiz ve
damattan olugsuyordu. Diigiincemi kendilerine agikladim. Kahveyi
kiralamak istedigimi soyledim, “Olur” dediler. “Siz 6nce kahve-
ciyle konugun, o ¢ikarsa biz size veririz.” Kahveciye gittim olay:
anlattim, beni tanidi m1 tanimadi mu1 bilmiyorum? “Olur” dedi;
“bana hava parasi verin, yarin ¢ikarim.” Anlagtik.

Meger verdigim hava parasiyla kahveyi satin alabilirmisim. So-
nunda kahveyi sekiz yilligina kiraladim. Bu arada hava parasim
alan kahveci de kahvede gakir sakir oynamug sevincinden. Tabii
miilk sahipleri de durumdan ¢ok memnun! Ciinkii onlar da ay-
riyeten aldiklar hava parasiyla biiyitk hanimin koluna altin bile-
zikler takmiglar. Bense kahvenin o perigan haline bir an 6nce son
vermek i¢in ¢irpiniyordum. Hemen bu pisligi temizleyip onarma-
ya basladim. Oyle ki fotografin1 gekmek bile icimden gelmedi.
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Benim bu faaliyetime, ailem, arkadaglarim, dostlarim, Akade-
mi gevresi, basin, 6zellikle Nezihe Araz ¢ok destek verdi.

Altimda bir araba, ben direksiyon basinda oradan oraya dola-
styordum. Belediyelere, sular idaresine, mezarhklar midiirliigiine,
bahgeler miidiirliigiine, bedestene, eski esya satan yerlere, usta-
lara. O ara bir sans eseri, iki usta marangoz bulundu. Eskiden
sarayda yetigmigler, eski igleri gayet iyi biliyorlardi. Kahveyi bu iki
usta restore ediyordu.

Eski graviirlere bakarak kahve ocaginin ahgap bélmeleri, rafla-
r1, pencereler, gerceveler, tavan, kapy, sedirler, dis ahsap kaplama-
s1, gardak, tirabzanlar hep yeniden yapildi. Bazi pargalar da eski
ahsap evlerin yikintilarindan alindi. Kahve ocaginin davlumbazi
ile semaveri saridan ve eskiyi taklit ederek yapildi, iizeri karanfil
deseniyle bezendi. Yine saridan kahve cezveleri, yuvarlak askil,
askisiz boy boy kahve tepsileri, siniler, kallavi kahve fincanlari,
“parmakli” mavi, beyaz, kirmizi seramik kahve, ¢ay tabaklari;
ince belli, altin yaldizli Pagabahge gay fincanlari, semaverler, nar-
gileler, kahve ocaginin gevresine siralandi...

Saydigim malzemelerin hepsi Tiirk kahve kiiltiirii cergevesinde
geligen yerli triinlerdi. Cogu da piyasada satiliyordu. Kahvenin
i¢ini dogemek igin eski aynalar, ahsap oymali kogelikler, raflar,
lambaliklar, sedefli sehpalar, mangallar alindi. Hepsi cilalanip,
temizlenerek yerli yerine kondu. Piyer Loti Kahvesi’nin bu ¢alig-
malarinda Prof. Kenan Ozbel de ¢ok yardimai oldu. Dekoru ta-
mamlarken kahvenin can damari olan bazi ihtiyaglar da temin
edildi. Kahveye sular idaresinden 6zel su hatt gekildi. Bu sudan
yan komsular da yararlandilar. PTT’ye miiracaat ederek telefon
baglandi, posta kutusu kahvenin 6niindeki agaca asildi, 6zel ola-
rak Piyer Loti 1stampasi alindi. Kahveyi tanitici brogiirler basildi.
Eyiip yollarina “Piyer Loti’ye gider” diye levhalar dikildi. Pierre
Loti’nin kitaplar1 toplanip bir kiitiiphaneye yerlestirildi. Eski fo-
tograflar1 alinip duvarlara asildi. Pierre Loti’nin bistiinii heykel-
tirag Alim Karamiirsel yapt1 ve biist kahvenin 6niine bir kaidenin
izerine oturtularak kondu. Ne yazik ki sonraki yillarda, bu sanat
eseri olan biist ¢alindi, yok oldu, sadece kaidesi kaldi. Giimiigsu-
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yu iizerindeki kahveye dogru uzanan mezarlik duvarlari onarildi.
Mahallenin ahsap karakolunu istek iizerine tamir ettik. Bu faali-
yete belediye de katildi, Tagh Tarla’dan baglayarak Piyer Loti’ye
kadar gelen yolu genigletip yeniden yapti. Halk bu yolun agiligina
o kadar sevindi ki herkes, “O eski yerleri onaran hanim yollari
yaptirdi, biz ona gidelim de bizim yollarimiz1 da agtirsin” diye
soylentiler ortaliga yayildi.

— Bu ¢alismalar ne kadar siirdii¢

— Bes ay gibi kisa bir zamanda tamamlandi. Tiirk kahvesi bir
bigimde kahve ocagi, komiir atesiyle yeniden canlandi. Uzerinde
tavsankani ¢ay demlendi, kiilli ateste, orta, sekerli, sade, kopiik-
lii kahvelerin pismeye basladig: giin, kahvenin agiligi segkin bir
davetli grubu oniinde goérkemli bir gekilde yapildi. Milli kiyafetli
geng kizlar, delikanlilar, piril piril parlayan kahve tepsileriyle al-
tin gibi yanan ¢ay bardaklan iginde tavsankani ¢aylar, kallavi
fincanlarla kahveler, lokumlar, simitler sundular. O giin hayalle-
rimi gergeklestirmenin mutlulugu ile birlikte yorgunlugumu yagi-
yordum... Tiirk dostu Pierre Loti’ye gereken ilgi boylece gosteril-

Sabiha Tansug, kabvenin agildig1 ilk giinlerde.
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mis oldu. Kahve turizme agildi, birgok turizm rehberinde yer ald:.
Akin akin turist geliyordu, bazen gelenlere servis yetisemiyordu.
Bu kalabaligin arkasindan her akgsam kahvenin temizligi itinayla
yapilir; cay, kahve, su bardaklari, kap kacak yikanir; yerler, tuva-
let, dezenfekte edilirdi.

Kahveye gelen dostlara, yazarlara, gazetecilere, devlet konuk-
larina, komgulara kahve, ¢ay, mesrubat kahvemizin ikramiydi.
Iste yine bir dost kahveyi ziyaret etmek istiyordu. 1973 Haziran
ortalar. Ankara’dan Istanbul’a gelen ve Tepebasi’'nda Londra
Otel’de kalan merhum Sevket Siireyya Bey’i (Aydemir) otelden
alip Piyer Loti Kahvesi’ne gotiirecektim. Bir taksiye bindik, Siit-
liice’den gegerek yol aliyorduk. Cevrenin bakimsiz perigan halini
goren Sevket Bey kahrindan inim inim inliyordu. “Bu hal bana
cok zor geldi, ¢ok zor geldi, ama goérdiigiim iyi oldu. Gegenlerde
Avrupa’dan gelen bir bilim insami Hali¢ kenarlarindaki yalilari,
gevredeki ¢icek bahgelerini, ormanlari, mesire yerlerini belgelerle
gosterdi ve bir zamanlar yasanan hayat: anlatti...” dedi.

Sevket Bey bu yolculuktan ¢ok yorgun bir sekilde Piyer Loti’ye
geldi, tzgiindi, disiinceliydi. Hali¢’e karg1 bir ayva agacinin al-
tindaki sandalyeye oturdu. Kendisine orta sekerli bir kahve sun-
duk, kahvesini yavas yavag yudumlarken ayva agacinin gigeklerini
koklayarak bana déndii, “Sen burada bir mum 1g1g1s1n, buralarin
eski halini bozmadan nasil diizelebilecegini gosteriyorsun. Ahh!
Sabiha kiz, hayatinin bu kadar zor oldugunu bilmiyordum” dedi.

Bu tepede yagamak igin gok gesitli konularla ugrasmak duru-
munda kaldim. Benim orayi terk etmemem igin yardim edenler
de oluyordu. Gel gor ki menfi baskilar da iizerimden hig¢ eksik
olmuyordu...

Tam turizm mevsimi baglarken, Piyer Loti’ye giden yollar ka-
zilir, trafige kapatilir, oradan gekilmem igin ne lazimsa yapilird:.
Ornegin kahveyi restore eder etmez istimlak karar ¢ikti. Miica-
delem on beg yil siirdii. Génliim buray: terk etmek istemiyordu.
Sonunda kahveyi giiglii ellere birakmak igin Tiirkiye Turing Kuli-
bii Bagkani sayin Celik Giilersoy’a gittim, durumu anlattim.Beni
yakinen tanirdi. Piyer Loti Kahvesi’nin agiligina bir buket gigek ve
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bir Italyan ressamin yaptigi “Mezarlikta bir feraceli kadin” tab-
losuyla birlikte gelmigti. Tiirkiye Turing Kuliibi’niin o donemki
bagkani olan rahmetli Resit Saffet Atabinen, Piyer Loti Kahve-
si’ni restore etmek igin bir plan ¢izdirmisti fakat bir tiirli faali-
yete gecilememisti. Bu nedenle, benim faaliyetimi can1 goniilden
desteklemigti. Olay1 tabii ki sayin Giilersoy yakinen biliyordu.
Kahvenin gsimdiki durumunu anlattim ve rahatlikla “Buray: Tu-
ring Kuliip alabilir ve de en giizel sekilde ¢alistirir” dedim. Tek-
lifime olumlu bakti. “Bu konuyu bizim heyete sunacagim” dedi.
Oradan bir umutla ayrildim.

Bir giin Celik Giilersoy’dan bir davetiye aldim. Piri Reis’in bel-
gesel filmi gosterilecekti... Yeni Konak Sinemasi’na gittim. Sayin
Celik Bey’le yan yana oturduk, bana gayet soguk davrandi, ne-
denini anlayamadim. Antraktta, aldirmayip gevresindeki kisilerle
konusuyordum. Orada medeni gériiniislii bir bey Istanbul Beledi-
yesi’nin “hukuk miigaviri” imig, bana yekten, “Sabiha Hanim, siz
o sefil yerde niye ugrasip duruyorsunuz, bizleri rezil etmek igin
mi? Sizin bagka isiniz yok mu? Birakin Allah agkina bu miicade-
leyi, bu iste ben higbir iyi niyet géremiyorum” dedi.

Sabiha Tansug ve Piyer Loti Kahvesi.
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Yil 1978, iste 0 an bu igin yiiriimeyecegini, bana niye soguk
davranildigini, Giilersoy’u da etkilediklerini, anladim. O siralar
kahveyi oyle bir seviyede yiiriitiiyorduk ki esim Haluk Tansug
isin bagina geg¢migti. Kendisi Galatasaray Lisesi mezunuydu.
Fransizcay, Ingilizceyi gayet iyi biliyordu.

Piyer Loti Kahvesi’nin sahibi olan aileyle gayet yakin dostlu-
gumuz vardi. Dig diinyayla iligkilerimiz de medeni bir bigimde
siiriityordu. Piyer Loti Kahvesi bir kiiltiir evi gibiydi. $iir giinleri
diizenleniyor, saz sairleri gelip ¢alip soylityorlardi. Rahmetli Ruhi
Su da sazinin tellerine vurmustu bu kahvede... Onun miizigini
bir Fransiz televizyonu ¢ekmigti. Ayrica pazar giinleri, Karagoz
oynatiyorduk. Istanbul’daki ecnebiler ve Istanbullu aileler ¢ocuk-
larin1 getiriyorlardi. Yerli, yabanc filmler kahvede ¢ekiliyordu.
Yazarlar, gizerler, ressamlar kahvede buluguyorlardi. Boylesi bir
kiiltiir ocagini sondiirmek isteyenler sonunda muratlarina erdi.

1978 Paskalya zamani, kahveye turist akiyor. Is sezonu bagla-
dig1 bir sirada ben kahveyi hi¢ agmamak iizere kapadim... Kimse
de ilgilenmedi, bir sene sonra, ¢ocuklugundan beri kahve orta-
minda biiyiiyen ve sonunda garsonlugumuzu yapan Nedim oglu-
ma kahveyi ¢ok az bir iicretle devrettim. Iste simdi istimlak ka-
rariyla, tiim aksiliklerle o ugrasiyor. Karar ¢ikmig; kahveyi yikip
onun yerine beton bir bina yapacaklarmis. Kisacasi, eski hikdye
hi¢ degismedi. Zaten 1965°te kahveyi yeni restore ettigimiz za-
man istimlak karar1 alinmigti. Ve basinda olay olmustu, yazilar
yazilmig ve ben de bir basin toplantisi yapmigtim.

Rahmetli Ord. Prof. Dr. Siitheyl Unver o siralar, Hiir Diigiin-
ce’de, 19 Mayis 1966°da soyle bir yazi yazmugti: “Yikmalh mr?
Diizeltmeli mi?” Bu makaleden bir boliime deginelim:

istanbul’a gittin mi2 Gittim. Eyip Sultam gérdin mi?2 Goérdim. Gi-

misssuyu'na” cikin mi2 Cikmadim. Oyle ise sen istanbul’'a gitmemissin, de-
nirdi. Ciinki bu kahvenin bulundugu yamactan istanbul cok miskemmel
gorilebilir. Gidenler ve gorenler bizi tasdik eder. istanbul’v bu kadar gi-

Eyiip’te bir semt. (Sabiha Tansug’un notu)
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zel géren yerimiz nadirdir. Simdi duyuyorum ki bu kahvenin sahasi istim-
lak edilecek, biyik ve beton bir salon yapilacakmis. Olmaz béyle sey.

[..]

Eyip Sultan, Gumiissuyu'nda istanbul ancak béyle Sarkvari, ahsap
ve zarif eski bir kahvehaneden gériinir. Garp anlayish turizm mitehas-
sislari, bir gisn bu kahve bir nazara gelirse, eskisi de yikilsa yine ayninin
ayni mimariyi ve ayni malzeme ile yenisini yapar. Tarihi yerler béyle bi-
nalanyla kiymet kazanrr. [...] Eyip Sultan yamaclarina &lenler gémilir.
B&yle heba olacak yiz binlerce para gémiilmez.

O halde ne yapalim2 Kahveyi béyle birakalim mi2 Evet efendim liit-
fen, Allah rizasi icin dokunmayalim da Bahariye'ye giden yol iizerindeki
istanbul’un asil gérintsini karartan ve kirleten pislikleri temizliyelim.

iste basi dertten kurtulamayan Piyer Loti Kahvesi, Gimissuyu ile Kar-
yagd: Yolu'nun késesindedir. Rivayete gére Fatih Istanbul’ un alinmasinda
yardim eden Horasan erlerinden olan Gimissuyu ile Karyagdi hazretleri
istanbul fethedilince, gelip bu tepede Halic’e karsi namaz kilarlar. No-
maz kildiklar yere Giimiissuyu hazretleri bastonunu vurur. Vurdugu yer-
den su fiskinr. Karyagdi Dede de sicak bir yaz giinii hastalanir. Viicudu
harareften yanar, karlh serbet icmek ister, kar yagmasi icin Tanr’ya dua
eder. Duasi kabul olur, Agustos ortasinda lapa lapa kar yagar. Cevrede-
ki kér kuyulara, cukurlara kar dolar ve bu kuyulardaki kar hic erimez. O
tarihten sonra bu iki olay ermislerin sirn olarak nesilden nesle anlatilir. Ve
cevreye onlarin adi verilir.

Eskiden sarayin icme suyu Giimiissuyu cesmesinden alinip gétiriilir-
mis. Ayrica sarayin yazin serbetleri, icecekleri sogutmak icin kullanilan
kar ihtiyaci, yaz ve kis Piyer Loti tepesindeki “kar kuyulari“ndan temin
edilirmis. Bu tepenin ve Piyer Loti Kahvesi'nin cevresi tarihi kalintlarla
doludur ve efsanelere konu olmustur: Karyagd Tekkesi, biraz ilerisinde-
ki namazgéh, Hasan Baba Tirbesi... Fatih'in istanbul’a girerken bindigi
ahnin mezari nedeniyle halk burdaki mezarliga “At Mezan” der. Cinki
bu mezarlga ilk kez Fafih’in at gémilmis. Simdi kismen yikilmis olan bu
tas anitin, suluboya resmini Prof. Dr. Siheyl Unver yapmist. Olay: kendi-
sinden dinlemistim.
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Piyer Lofi’nin ve cevresinin gecmisini soyle tahayyil etmisimdir: iste ce-
sitli séylentilerle, anilarla dolu olan bu kutsal tepede, Bizans zamaninda
bir ayazma ile kutsal bir su varmis. Bizans déneminde belki de orada sa-
nat evleri vardi. Gencler burada miizik ¢alar, sarks séyler, dans ederlerdi.
Osmanlilar gelince ayni tepe iizerine tekkeler, tirbeler, namazgdhlar,
cesmeler, konaklar, kahvehaneler kurdular. Tim cevresini agaclandirdi-
lar. En giizel biilbiil sesleri buradaki Biilbiil Deresi‘nde dinlenirmis. Gil
bahceleri, fulya tarlalari icinde mesire yerleri bulunurmus. istanbul halki
baharda buralara akin edermis. Halic yallarinin éniindeki salkim ségit-
ler sularin iizerine egilirmis. Kayiklar sizilerek ségitlerin altindan gecer-
ken ev halkina selam verirmis...

Bir cennet misali, bir riya gibi, masalimsi yasam, zamanla nasil oldu
da harabeye dénebildi. Acaba ¢agin kétilikleri bu yerde mi toplandi2
Acaba bu giizelligi melekler mi kiskandi2 Kim bilir...

Bugiin, Anadolu’nun géciine yuva olan, bin bir cileye, yakilip, yikil-
maya gégis geren “istanbulum” diye icinizden seslenirsiniz...

Sabiha Hanim’la Ikinci Goriisme (8 Subat 2008)

— Bu ¢aligmalar nasil baglad ve gelisti?

— Ik romancilarimizdan Safiye Erol Hamim beni Nezihe
Araz’a 6vmiig. O sirada Hakki Devrim ve Nezihe Araz Meydan
dergisinde yaziyorlar. Bana “Sen bize turizm yazilari yaz” dediler.
Bodrum’a gonderdiler. Yil 1964. Yolda otobiis bozuldu. Gazete-
ciyim ya, o sirada Piyer Loti Kahvesi’ni de ¢aligtiriyorum ya! En
yakin kahveye daldim. Megerse diigiin varmig. “Burada digiinde
‘egribag’ giyerler mi?” diye sordum. “Biz artik cazli bazh diigiinler
yapiyoruz. Onlar1 bulamazsin” dediler. Celebi bir adam “Benim
hanimin sandiginda var” dedi. Oniime diigtii. Hamimi sandiktan
cikarip gosterdi. Anilarim canlandi: Cocuklugumda Milas’ta 23
Nisan’da, bir de kina gecesinde giymigtim. Milas’ta kina gecesine
“egribag gecesi” derler, yediden yetmige herkes egribag giyer. Mi-
las’a yolculugum sirasinda yanimda sonradan evlenecegim gaze-
teci ve fotografq Haluk Tansug da vardi. Egribagla benim fotog-
rafimi gekti. Iste boyle bagladi, o egribaslarla ilgili aragtirmalarim!
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Insan igin, savas ve gog yiiziinden kaybedilen seyin anlami farkli
oluyor. Diinyanin her yerinde bu béyle.

— Sizarastirmalarimizla o savaglarin, géclerin kayiplarina kar-
st bir zafer kazanmak istediniz belki de. Kaybolan/kaybolmakta
olan kiiltiiriin pegine diigtiiniiz, savasin yok ettigini yeniden bul-
mak, onunla karsilagmak, vyiizlesmek istediniz! Arastirmalariniz-
da Yoriik, Alevi Tiirkmen kadimindaki dogal, zevkli, kisilikli ve
cesur kimligi giyim kusam iizerinden ortaya gitkardigimizs da dii-
stintiyorum. Ciinkii o bagliklar kadinin kimligini simgelerle agik-
lryordu. Agiklanan kimlikte kadinin ezik bir kole gibi algilanma-
digs besbelli. Kadin o bagliklarla hem bir doga kralicesi gibi hem
aklyyla, soziiyle deger verilen bir bagsin sahibi.

— Bunlar ¢ok dogru. Bagliklar kadinlar tarafindan yapiliyor.
Kadinlarin yaratici, zevkli ve ustalikli igleri degil yalnizca, dogru,
onlarin gelenekle tasinan simgesel anlamlar1 da var. Avrupa’daki
kadin sapkalarindan 6nce onlar vardi. Avrupa’da sergimi goren
bir yetkili “Biz kadin sapkalarini, izerlerini siislemeyi sizin basg-
liklardan aldik” demisti. O kadar gik ve giizeller ki géren garpili-
yordu. Ilk 6nce 1968’de Ankara Biiyiik Otel’de “Anadolu Kadin
Bagliklar1” sergisini agtim. Yani sira defilede kirk giysi giydirdim.
Serginin takdimini Fikret Otyam yapti, en kiigiik kiz1 da defileye
katilmigti. Sevket Siireyya Aydemir’e telefon edip “Git, bu baghk
sergisini mutlaka gor” diyor Fikret Otyam. Sevket Bey sergiyi
gordii aglamaya bagladi. Ik defa bana orada “Sabiha kiz, bu bas-
liklar bizi Asya’ya gotiirityor” dedi. Ertesi giin Hamit Ziibeyir
Kosay’a telefon edip “Git, sergiyi gor ve Basklarla ilgili kitabini
da yanina al, o hanim incelesin” diyor. Himit Zibeyir Kosay
sergiye geldi, icinde Bask bagliklarinin oldugu kitab: da getirdi
“Ug giin sonra alacagim” dedi. Biliyorsunuz Bask Fransa’da bir
bolgenin ve halkin adi. Dillerinde Tiirkge sozciikler var. O kitap-
ta gérdiigiim bagliklarin ¢ogu sergimde vardi. Bana “Bask Miize-
si’nde 24 baglk var, git onlar1 gor” dedi. Sevket Siireyya Aydemir
¢ok memnundu, “Hamit Ziibeyir Kogay senin yolunu agacak”
dedi. Goriigmelerimiz siirdii. Hamit Zibeyir Kosay, Sevket Sii-
reyya Aydemir, Kenan Ozbel, Sitheyl Unver, Emel Esin bana ¢ok
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Yap: Kredi Bankas: Sergi Salonu’nda agilan
“Anadolu Kadm Bagliklar:” sergisinden ¢izimler, 1969.

bilgi aktardilar, 6nderlik ettiler. Arsivimde Kenan Ozbel’in fotog-
raflan1 ve gizgileri var. O benim Istanbul’daki 15181m oldu. Emel
Esin’le 1982°de Sivas’a bir gezi yaptik. Onlarin hepsi de bana el
veren ustalarim, hocalarimdir. Hepsini saygiyla aniyorum.

— Ankara’daki serginize donersek...

— “Anadolu Kadin Bagliklar1” sergisinin agildig1 Ankara Bii-
yiik Otel’in alt katinda bir magaza vardi, turistik egya satiyordu.
Sevket Siireyya Aydemir bir giin bana “Onlar1 satacak misin?”
diye sordu. “Hayir” dedim “bir miize olacak, orda sergilenecek-
ler.” Sevket Siireyya Aydemir “Ben de 6yle diigiiniiyorum, senin
agzindan duymak istedim” dedi. “Sen biiyiik sanatgisin, aragtir-
macisin. Topladiklarini yagmalayacaklar, ii¢ besini bir miizenin
kogesine koyacaklar. Yolun zor, dayanabilecek misin?” dedi.
Anadolu kadin baghklarini Istanbul’da 1969 yilinda Yap: Kre-
di Bankas: salonunda sergiledim. Inanmayanlar oldu: “Bu kadin
kendisi uydurmusg, daha 6nce boyle baghk goérmedik” dediler.
Tirkmen kadinlarini, Alevi Tirkmenleri kendi yasadiklar:1 yer-
lerde ve bagliklariyla gekilmis fotograflar1 gosterince inandilar.
Biyiik kentlerde yasayanlar kendi iilkelerinin uzak kégelerini,
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oralarda kiiltiir hazinelerinin oldugunu bilmiyorlar. Beni en ¢ok
etkileyen bir sanatin yok olugu ve gelecek kugaklara kalmayaca-
g1 korkusu oldu. Bunu diisiinerek toplamaya bagladim. Goglerle
kokiinden kopan agacin koklenmesi igin kiiltiiriinii bilmesi, tu-
tunmasi lazim. “Kiiltiir” agacin topragi, o olmazsa agag kurur.

— Ne giizel bir benzetme! Yasanun icinden cikardigmuz icin
gergegi ne giizel anlatiyor.

— Tabii gogten de ¢ok etkilendim. Kendi maddi kiiltiiriine ait
ne varsa onlar1 birakip gog¢ ediyorsun. Annem, teyzem pek ¢ok
go¢ hikdyesi anlatirdi. Bunlar arasinda Osmanli donemine ait
tiiyler iirpertici kagig hikayeleri vardi. Elbet onlardan da etkilen-
dim. Annemin babasi Recep Aga Bulgaristan’da Filibe yakinin-
da Stamenika koyiinde dogmus. Bizimkiler iste bu Stamenika’da
yagsarken, “93 Harbi” denilen Rus iggali sirasinda, anneannem
anlatirdy; iftar sofrasi kurulmusg, babalar1 Ali Aga ile birlikte bii-
tiin aile iftar1 heniiz bozmuglar. “Ruslar geliyor” denmis ve bir
anda yasamlar1 degismis. Anneannem, “Iki kath hanaylar1 yap-
tik, yeni dayayip désemistik; dantel perdeleri kendi elimle 6rmiig,
yeni takmigtim. Danteller pencerede, sofra ortada kaldi1” derdi.
Herkes koltugunun altina aldigi bohgasiyla, koynuna koydugu
altinlari, takilaniyla, kucagina aldig1 bebesiyle evinden kagmaya
baglamis. Biitiin koy bogalmig. Stamenika bir anda terk edilmis.
Diigiinebiliyor musunuz, kadinlar, kizlar koltuklarinin altinda
bohgalariyla gece giindiiz kagiyorlar. Onlar yorulduk¢a bohgalar
agirlagiyor. Artik tagiyamayacak kadar yorulduklarinda ilk rast-
ladiklar1 kuyuya atiyorlar. Ciinkii bohgadaki egyalara kadinin,
kizin namusu olarak bakiliyor. Eliyle igledigi i¢ ¢amagiri, gelin-
ligi, ipek mendilleri sofra ortiileri, peskirleri... ¢eyizi var bohga-
nin i¢inde. Diigmanin eline ge¢mesin istiyor. Kagan kadinlardan
birinin kolunun altinda bohgasi, 6teki kolunda gocugu varmus.
O hengdmede bohga diye ¢ocugunu atiyor kuyunun igine. Ka-
din fark edince dehget iginde kaliyor, ¢ildiriyor. Delirenler, ka-
carken dayanamayip annesi babasi 6lenler. Daglara kagiyorlar
diigmandan. Geldikleri yer makilik bir arazi. Tuzlu batakliklar
filan var. Sivrisinekler ¢ok. Halkin yaris1 sitmadan kirilmig. Var
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yogu koylerinde biraktiklari igin, dyle yoksullagiyorlar ki bir za-
man eski saz kuliibelerde oturuyorlar. Daglardan deniz kiyisina
indiklerinde orada Osmanlr’dan kalma terk edilmig yalilar gori-
yorlar. Onlarin kap1 gergevelerini sokiip yeni yaptiklar1 evlerde
kullaniyorlar. Ciinkii ev yapacaklar ama her yer makilik, ev yapa-
cak malzeme yok. Gogler korkungtur.

— Anlattigruz bu kagis Gykiisii miithis. Kuyuya atilan hem
kani cani olan cocugu hem bobgasi; yani bir toplumun gelecegi ve
gecmisi. Peki, bizim iilkemizde de, hdld olan bu degil mi? Onlar
bugiin de yok olugun kuyusuna atilmeyorlar mi?

— Evet, kendi iilkemizdeyiz ama ¢ocuklarimiz okulsuz, miize-
lerimiz bekgisiz. Herhalde kolay yagmalansinlar diye.

— Atalarimiz Stamenika’dan kagtiktan sonra nereye yerlesiyor-
lar?

— Ordan daglan agarak Bat1 Trakya’ya go¢ ediyorlar. O za-
man her bir koy toplu olarak geldigi i¢in Abdiilhamid biiyiik ara-
ziyi parga parga gelenlere veriyor. Mese koyii, Yunancada $ harfi
olmadig i¢in onlar bugiin Mese diyor. O zaman dort kéy olarak
bu yéreye yerlesmigler. Giimiilcine, Iskege, Kavala bu kéylere ya-
kin yerler, ayni bélgedeler. Tepede olan Mesge koyii, onun altinda
“Ortakigla”, sol tarafinda Nuhgali, sag taraftaki koyiin ismini
hatirlayamadim. Osmanli déneminde Ortakisla’da Osmanli or-
dusu kaliyormus, o yiizden ismi Ortakigla. Tiirkiye Cumhuriyeti
kurulduktan sonra Ortakigla koyiinde babam Tiirk ¢ocuklarina
Atatiirk Inkilab: dersini Latince harflerle 6gretiyordu. Bizimkiler
Mese’ye yerlegsmigler ama hem kéyde hem Giimiilcine’de yagamig-
lar. Annem de babam da Giimiilcine’de dogmus. Ben de Giimiilci-
ne’de dogdum. Annemin babasindan kalan haremlik ve selamlik-
tan olugan konakta kalabalik bir aile olarak oturuyorduk. ki da-
yim, teyzem, annem, abim, ben ve dayilarimin ¢ocuklari. Teyzem
dogum yaptiginda her kéyden kadinlarin geldigini ve baglarinda
bakir siniler iginde piring borekleri tagidiklarin, bu gelen tepsile-
rin st Uste yigildigini hali biitiin canlibgiyla goriiyorum. Piring
bereket, zenginlik, mutluluk ve ¢ogalma dilegini ifade ediyordu.

— Bu boregi bize daha sonra tarif eder misiniz?
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— Tabii. Dedem Giimiilcine’de ticaret yapiyor. Anneannemin
babasi Kircaali’den. Bildiginiz gibi ailesi Bulgaristan’dan geliyor.
Annem Giimiilcine dogumlu. Babamin babasi ise Nigli. O donem-
de babamin babasi Nig’ten Portalagos’a Osmanli memuru olarak
tayin ediliyor. Ben onlar1 yazdim, yayinlanacak. Babam Uskiidar
Medresesi’nde egitim goriirken Ingiliz iggalinde salgin bir hastalik
sonucunda Giimiilcine’ye geri doniiyor.

Annemin babasi Recep Aga ise Mese’de Ittihat ve Terakki Ce-
miyeti’ne katilmig. Bir gece geliyorlar, ittihat ve Terakki’den kim
varsa topluyorlar. Annem o sirada on bir, on iki yaginda; ailenin
en buyiik ¢ocugu, arkada dort ¢ocuk daha var, dedem anneme
cok giivenirmis. Ciinkii o, zekasiyla, karakteriyle hemen fark edi-
lirmig: Kasa, paralar, hesap, muhasebe hepsi annemde. Dedem
kiziyla ¢aligirmig. O gece dedemin iizerinde gecelik entarisi, tak-
kesi baginda kapiya gelenleri kargilamig. Uzerine uzun kapitone
pamuklu hirkasini, bir ¢ikinla altinlarini vermis annem, 6ylece
gotiirmiigler. Ittihat ve Terakkicilerin hemen hepsini o gece yarisi
gecelik entarisiyle toplamiglar. Onlardan biri de simdiki Eti biskii-
vilerinin kurucusu Mehmet Bey, babamin is ortag o sirada. De-
demle Mehmet Bey Bulgaristan’dan gaz, Istanbul’dan kumas geti-
riyorlar. Biiyiik bir ticaretin igindeler. O zamanlar lambalara gaz
koymak, aydinlhiga kavusmak demek. Cennete kavugtuk, diye mil-
let bayram ediyor. Ciradan gaza ge¢migler. Onlar gibi birgok kisiyi
toplayip gemiye koyuyorlar, izmir agiklarina geliyor gemi, denizin
ortasinda Midilli’ye yaklasiyor, biri deliriyor, onu vuruyorlar, on-
dan ¢ikan kursun dedemin alnina giriyor. Birkag giin dyle yagiyor.
Sonra 6liiyor. Giimiilcine’den tiiccar, is ortagi Mehmet Bey, Mi-
dilli’ye yanastiginda karaya ¢ikiyor ve dedemi elbiseleriyle oraya
gémiiyor. Onun sans1 varmug, izmir’e ¢ikiyor, bugiinkii Eti onun
kurdugu firmadir. Recep Aga’nin torunu agabeyim burada Otac
ve Kurtsan ilaglarini kuruyor. O da bitkisel iiretime katiliyor. Biz
sonradan ikinci ve tigiincii kugak bulusuyoruz.

— Nerden nereye! Anlattiklarimz film, roman, 6ykii olur. Ben
bu soylesileri yalmz yemeklerin yapildigs mutfak icin degil, sanat-
cllarin mutfag icin de yapryorum.
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— Tirkiye’nin olusumu biiyiik bir tarih! Balkanlar... savaslar...
gogler... Oo! Yer yerinden oynuyor. Anneannem Kerime Hanim
kocasi 6liince en biiyiigii (annem) 12 yasinda, en kiigiik gocugu 2
yaginda, bes ¢ocuklu aga hanimi; ama higbir gey bilmiyor. Anne-
annem, diisiiniiyor ciftlik gubuk dénecek, hi¢ olmazsa kihya ne
var ne yok bilir diigiincesiyle ¢iftligin kidhyasiyla evleniyor! An-
nemin evlenigi de s6yle: Annemin amcasi Necip Aga iivey oglu-
nu (yani babamui), sehit olan kardesi Recep Aga’nin kiziyla (yani
annemle) evlendirmeyi uygun gériiyor. Zaten, ¢ocukluktan beri
arkadaglar. Onlar da birbirlerini severek Giimiilcine’de diigiine
hazirlaniyorlar.

Ama tam o sirada Anadolu’dan gelen Rumlar biitiin Tiirk ev-
lerine dolduruyorlar. Bagka nerde kalacaklar? Bizim ev haremlik
selamlik oldugu igin, evde kalan 10-15 aile var. Her odada bir
Rum aile. Dolayisiyla annemin diigiiniinii orda Rumlarla bera-
ber Lozan Antlagmasi imzalaninca yapiyorlar. Horonlar ¢ekiliyor,
gaydalar ¢alinmiyor. Hep birlikte oturuluyordu. Tirk mahallelerine
Rumlar yerlestirmigler. Eger Lozan Antlagmasi olmazsa herkes
evindeki Tiirk’i yok edecek. Bigaklar goz 6niinde bileylenmis.
Gizlemek yok. Babamin iivey babasi Necip Aga bir giin gelmis,
bakmug ki ne gorsiin, Yorgo bigak biliyor, “Hayrola Yorgo?” de-
mig. O da “Bakalim, bizim durum belli olmaz, bakarsin bu bigak
size kullanilir” diyor. Necip Aga da “O bigak ya size, ya bize,
Allah bilir Yorgo” demis. Hakikaten Lozan Antlagmas: olunca
Rum, Tiirk, herkes birbirinin boynuna sariliyor. Bu kanun her
millet igin aynidir. Bir harp oldugunda hangisi boynunu uzatiyor
da al beni diyor. Herkes ¢arpisiyor. Lozan Antlagmast’yla bir bay-
ram havasi yasaniyor. Herkes bir derin nefes aliyor.

Annemle babamin diigiinii o barisin iginde yapiliyor. Selanik’te
miibadele olmus, ama Lozan Antlagmasi’na gore Istanbul Rum-
lariyla Bat1 Trakya Tiirklerinin o giine kadar yagadiklar yerlerde
kalmaya devam etmeleri uygun goriilmiig; miibadele onlar igin ge-
cgerli degil. Tiirkler ve Rumlar birlikte yasadik. Mesela karnaval
olurdu, o konakta yasayan Rumlar gelirler annemin giysilerini gi-
yer karnavala giderlerdi. Onlarin bayramlari olur, o giin igin 6zel
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yemekler yaparlar, bize getirirlerdi. Agure ayinda bize aguremizi
yemege gelirlerdi. Biz hig¢ diismanhk duymadik. Iste “Benim ba-
bami Rum 6ldiirdii” filan diye diigmanca, kin dolu bir s6z sarf
edildigini hi¢ duymadik, biliyor musunuz! Rumlar da Tiirkler de
boyle seyler soylemediler. Olay1 “harb” olarak anlatiyorlard:. Ki-
siler arasinda bir gey yoktu ki. Cok dostluklarimiz oldu. Birbiri-
mizi davet ederdik. Ama derin bir kiiltiir ayriligi, din ve yasam
farki vardi. Ilk Meryem Ana’y:1 Giimiilcine’de misafir kaldigim
bir Rum evinde tamidim. Késede kiigiiciik bir bebek, yaninda
mum yaniyor. Ilk salon gigeklerini de ben o evde gordiim. Bizde
cigek bahgeye ekilirdi.

Daha sonra babam, annem, abim ve ben 1940°ta ikamet siiresi
6 ay olan pasaportumuzla geliyoruz Tiirkiye’ye; 6nce Istanbul’a
ve daha sonra Izmir’e. Babam “Ben gocuklarimi Tiirkiye’de oku-
tacagim” diye 1srar ediyordu. Iki abisi de Ege’de oldugu igin Iz-
mir’de kalmayi planhyordu. Inénii’ye, “Cocuklarimiz Tiirkiye’de
okuyor, artik oraya dénmeyelim” diye 6zel mektuplar gonderi-
yordu. Pasaportlarin alti aylik siiresi dolmug. Bir emir geliyor,
diyorlar ki “Iki giin sonra elleriniz kelepgeli déneceksiniz.” Biz
geri doniiyoruz.

— Anlattigimz go¢ bikdyeleri miithis. Dilerim edebiyatgilar,
oyun veya senaryo yazarlari farkina varwlar. Tiirkiye’ye kesin
olarak ne zaman gog ettiniz?

— 1941°de, bu kez Nazi Almanya’sinin isgali iizerine, baba-
mun 1srarla istedigi kagma planimizi uyguladik. Bir at arabasina
bindik. Esyalarimizi Meri¢’ten bir kayiga koydular. Biz bu yana
gectik. Yanimiza ne alabildiysek, hani altin, nakit, annemin el-
maslari, ne varsa... Bagka ne getirebilirsin ki? Biitiin mal miilk,
her gsey orda kaldi. Ama benim orda gérdiigiim geyizler, diigiinler,
gozlemlerim, resimler beynimin igine nakgedilmig, buraya geldi.
Aile ¢ok giyimli, siisliiydii. Rumeli kadinlar1 kendilerine 6nem
verirdi. Fakat sokaga ¢ikarken siyah ferace giyer, beyaz yagmak
orterlerdi. Cok ilging, arkas: agik terlik —edik yani— giyerlerdi.
Hani o ¢ok bildik tiirkiideki gibi “al topuklu beyaz kizlar” diye
vardir ya; kinali topuklar1 hepsinin al al gériiniirdii. Al topuklar,
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al kinali eller ve yiiz disardaydi. Tabii siyah ferace, beyaz yagmak-
la dikkat gekiciydiler. “Beyaz ve siyah” bana hep ak Saman, kara
Samani hatirlatir. Evler de beyaz badanali, altlar1 siyah kugakl.
Her evin badanasi aynidir. Tiirk evleri boyle ayirt edilir. Evlerle
kadin sokak giyimi arasindaki “siyah beyaz uyumunu” fotograf-
lariyla birlikte yayima hazirliyorum.

— Cok ilging. Kadinla ev arasinda bag kurdugunuz bu diinya
yorumuna eski kiiltiirlerde rastladim: Ana rabmi, ev, yurt anla-
mundaki sézciikler ayni kGk sozciikten yapilms. Gelelim bikdye-
nize! Bu, ugruna bedeller 6dediginiz, varimzi yogunuzu biraktigs-
nmiz “giizel yurt Tiirkiye”de hangi koseye yerlegtiniz?

— Ilkin Manisa’ya geldik. Ama biitiin tanidiklar dediler ki Ak-
hisar daha verimli, onun iizerine Akhisar’a gectik. Ug dort sene
oturduk. Sonra Bergama’ya iskan ettiler. Bergama’ya gittigimizde
on besimdeydim. Biitiin tarihi yerleri gezdim. Atatiirk’iin baglat-
t1g1 kaz1 yerlerine okulla giderdik. Bergama’da baharda senlikler
yapilirdi. Rumeli’deki yagama ait gozlemlerime yeni geldigimiz
yerlerin kiiltiirii eklendi. Ayrica Bergama’da Osman Bayatl’nin
aragtirmalanyla karsilasmam, onun ¢alisip kurdugu Yorik/Tiirk-
men Giysileri Miizesi’ni gormem beni ¢ok etkiledi. Biz Cukur
Han’da kaliyorduk, Bergama Dagr’nin biitiin Tirkmenleri oraya
geleneksel kiyafetleriyle ve develerle iniyorlardi. Handa onlarla
beraber yagiyorduk. Coban kadinlar1 gordiim. Mesela tren gidi-
yordu Soma’ya dogru, bir kadin siyahlar giyinmis, silah1 omuzun-
da koca bir siirityii gotiiriiyordu. Tek basina, heybetli bir kadindi,
beni miithis etkilemisti. Ondan sonra ¢oban kadinlar ele aldigim
makalelerim yayimlandi. Coban kadinlar hili devam ediyor. Bal-
kanlarda da var, Rusya’da da var. Dogu Anadolu’ya gittigimde
neler gormigiimdiir. Kadinlar bir bolgeden bir bolgeye grup halin-
de katirlarin, atlarin tizerinde sakir sakir gelin almaya veya geyiz
diizmeye giderler. Kadinlar alay: atlarla inerler daglardan.

— Siz bu gezileri kendi bagimiza mi yaptimz? Hi¢ yardim alma-
dimiz mi?

— Ne yardimi? Olanaklar1 dahilinde destek veren egim Haluk
Tansug oldu o kadar. Ama Hamit Ziibeyir Kosay, Sevket Siireyya
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1971-1979 yillars arasinda

Sabiha Tansug'un Ankara bagsligs ile
basilan 50 kurus.

cekilmis bu fotograf1 50 kuruglarm
sizerinde yer alnugts.

Aydemir, Emel Esin ¢ok tegvik edici sozler soylediler. 1969°daki
sergimden sonra Taksim’de kargilagtigimizda Yagsar Kemal “Sizin
serginizden tiyatronun, operanin kostiimciileri mutlaka yarar-
lanmali” dedi. Yap:1 Kredi Bankas: sergi salonundaki ¢aligmami
goren Tilda ¢ok heyecanlanmig ve gok oviicii sozler soylemisti.
Digarda da bilimsel kurumlar, tiniversiteler ¢ok takdir ettiler. Tiir-
kiye Cumhuriyeti resmimi paranin iistiine basti.

— Bizim madeni paralarimiz iizerindeki resimler icinde, be-
nim sade ve saglam ¢izgili bir Anadolu kadini olarak animsadigim
portredir o. Nasil oldu da paranin iizerine resminiz basildi?

— 1969°da Yap: Kredi Bankas: sergi salonunda, Tiirkiye’nin
dag koylerinden, en iicra yerlerden, Yoriiklerden topladigim kirk
parca kadin baghg sergilendi. O zamanki Darphane Miidiirii Sait
Tanagan bu sergiyi gormiis. Her bir baglik, bir tanriganin tiiylerle,
renklerle, altin paralarla, simgelerle donatilmig bagligi sanki. Bana
geldiler. Para istemeyecegimi taahhiit eden bir de kdgit imzalatti-
lar. Bagliklardan birini giydim. Benim bir halk kadinini temsil eden
Anadolu baghkli resmim béylece 1971’de madeni paraya basilmig
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oldu. Sait Bey, sonradan bana “Sizin halkbilim ¢aligmalarinizda
yolunuzu agmak igin resminizi paraya bastik” dedi. Yap1 Kredi
Bankasr’'nda 1969°da agtigim sergi ise Japonya Expo 70 fuarin-
daki Tiirk pavyonunda sergilendi. Sergiyi bizim Ticaret Bakanl-
g1 gondermisti. Fuarin “en ilging ¢caligmasi1” segildi. Imparatorun
locasina davet edildim. Bir bagka giin de Aztek Maya kiiltiirleri
sergisinin pavyon yetkilileri beni geref misafiri olarak davet etti.
Onlar heykellerle katilmiglardi. Heykellere sarildim. Karni oyuk
bir kadin heykeli vardy, igine bereket igin para atiyorlarmig. “Sizin
topraginizdan gelen bu heykel nasil olur da benim Tiirkmen ka-
dinimla tipatip benzer” dedim. “Madam sizi onun igin ¢agirdik”
dediler. Aztek ve Maya kiiltiirleri ile benim sergilediklerim ara-
sindaki benzerlik tizerine sohbet ettik. Japonya’da ii¢ profesorle
tanigtim. Bunlardan biri Haneda, biri Emagi idi.

Haneda, esim —gazeteci ve fotograf sanatgisi—- Haluk Tansug’la
beni bir koye gotiirdii. Baktim koylii kadinlarin iizerindeki futa-
lar (6nliik), kolon, kugak, ig etek, salvar bizdekiyle ayni. Sevket
Siireyya Aydemir biz Japonya’ya gitmeden 6nce “Bizim Balik¢1’,
efe giyimini ve dansimi Eski Yunan’a bagladi. Madem Japonya’ya
gidiyorsunuz, bir aragtirin bakalim, nedir” dedi. Kugkulanmak-
ta hakliymig. Japonya’da denizcilik torenine katilan tayfalarin
folklorik kiyafeti bizim efelerin giyimiyle ayniydi. Nermin Mene-
mencioglu gorevdeyken “Anadolu Kadin Bagliklar1 ve Giysileri”
sergisi 1971°de Subat ayinda Paris’te sergilendi. Gelin giysileri,
efe giysileri, hamam adabi, kahve adabina iligkin giyim kugam
ve nesneler, vitrinlerce oya sergilendi. Oyalarda gigeklerin dilini
anlattim. Sergi salonu ziyaretgilerle dolup tagiyordu. O tarihteki
Humanité, Le Figaro... gibi Fransiz gazetelerinde biiyiik bir hay-
ranlikla bahsedildi. Ayni binada bir siire sonra bir de Fransizlarin
giyim sergisi agildi. Davetlilerin arasinda saygin bir Fransiz ha-
nmim, her iki sergiyi de gezdikten sonra kendi giyimlerini, Ana-
dolu kadin bagliklar: sergisinin yaninda ¢ok “riikiis” buldugunu
yiiksek sesle haykirdi. Diinyaca tinlii banker ailesi Rothschild’ler
“Sergi burda kalsin, Sorbonne’da size kiirsii verelim, bir de villa

“Balik¢1”, Halikarnas Balik¢isi diye de anilan yazar Cevat Sakir Kabaagagl’dur.
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tahsis edelim” dediler. “Ben bunu nasil yaparim?” dedim kendi
kendime. Ustelik tam o sirada paraya resmim basilmig. Kendi iil-
kemin galigmalarima deger verecegine iliskin umutlarim yegermis.
Tirkiye’ye bu umutlarla dondiim. Déndiigiimde bir kanun ¢ikt1.
Ardindan gorevliler eve geldi, ne varsa miizenin kaydina alind.
Koylii ¢orabina, donuna kadar her bir par¢a i¢in bana dokuzar fig
doldurttular. Bir ay evimde kaldilar. Defter paralarini bile benden
aldilar. Gogmeniz ya! Bigtiler bigtiler... figkirdik! Bir zaman sonra
6grendim ki Rothschild’ler ABD’de K6y Miizesi agmuglar.

1971°de, Briiksel’de Belgika Kraliyet Tarih Miizesi’nde “Ana-
dolu Kadin Bagliklar1” sergisi agildi. 1975°te yine Belgika’da Av-
rupa ve Dogu Avrupa ilkelerinin katildigi “Amour et Mariage”
sergisi agildi. Belgika’da ti¢ ayr1 yerde sergi agtim. Binche’te Turki-
ye kosesini hazirladim. 24 iilkeden gelen maskeler sergilendikten
sonra o etnografik maskelerin devaml sergilendigi bir “Maske
Miizesi” olugturuldu. Binche’te her yil maskeli karnaval yapilirdi.
Bir Tiirk profesoér “Tiirklerde maske yok” demis, listede Tiirki-
ye’nin hizasina yok anlaminda bir garp1 koymuslar. Itiraz ettim,
“Kurban bayraminda ve diigiinlerde ‘deve ¢ikarma oyunu’ vardir,
orda maske kullanilir” dedim. Belgika bu galigmalara katilmam
igin Tiirkiye’ye beni 6nerince kolokyuma katildim. iki yil siiren
¢alismalarimin fotograflarini etkinligi diizenleyen heyete sundum.
Kabul edildi ve Tiirkiye maske sergisine bu ¢aligmamla katild:.
“Diigiin ve Nisan Hediyeleri” sergim, Anvers’te sergilendi. Han-
gar gibi ¢ok biiyiik bir binay1 Anvers Belediyesi sergi igin hazir-
lamigt1. Ordaki sergide kina gecesi, gelin gotiirme, gelin sofrasi,
gerdek odasi gibi ritielleri biitiin agamalarinda gorsel nesneleriyle
sergiledim. “Profesor etnolog” unvani o zaman verildi ve kata-
logda da belirtildi. Ordan (1975) Hollanda Rotterdam Folklor
Miizesi’ne gitti sergi, sonra dokuma ve besin endiistrisiyle inli
Arnhem’deki Hollanda A¢ik Hava Miizesi’nde sergilendi. Hollan-
da etnografyasinin bir araya getirildigi Arnhem Belediyesi’ne ait
bir miize bu. Hollanda’da yetkililer “Burda kalin, sergi de burda
Arnhem’de devaml kalsin” dediler. “Bu miize Anadolu’da olma-
11 dedim, kabul etmedim.
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— Bir de Almanya serginiz var.

— 1986 yazinda Koln’de, Kéln Belediyesi tarafindan agilan
sergiye 82 lilke katildi. K6ln Belediyesi sergi ve serginin katalogu
icin on yil ¢aligmig. O katalogda benim aragtirmama da yer ve-
rildi. Ayrica Tiirkmen kitabim™ Tiirkiye’de basildi, Almanya’da
giyim konusunda klasiklerin arasinda yer aldi. Koln Belediye-
si’nin diizenledigi sergi binasinin iist katinda imparatorluk kuran
iilkeler, alt katinda digerleri yer almigti. Biz iist kattaydik. Peter
adinda Ingiliz bir bilim insan1 vardi, bir Tiirk kadiniyla evliydi.
Peter Almanya’da universitede gorevliydi. Aleviler ve Tiirkmen-
ler hakkinda bilgi istedi. Asya’yr inceliyordu. O zamandan daha
planlilar. Haluk’la beni evlerine konuk ettiler. Duvardaki Tiirkiye
haritasinda Ermenistan ve Kiirdistan da vardi.

— Bu bir zibniyet meselesi degil mi? Bat1 zibniyetinin temelin-
de, dualist (ikici) diinya goriisii biiyiik yer kapliyor. Demokrasi,
insan haklari, diyor ama bunu kendi icinde uyguluyor. Kendi di-
sinda ise, dualizmde iyi (kendisi) kotiiyii (Gtekini) yok etmelidir,
diisturunu wyguluyor.

— Ingiltere’den 2007°de bana bir teklif geldi. 10 ciltlik Diinya
Giyim Taribi’ni hazirhyoruz, “Tiirk Giyim” boliimiini siz hazir-
layin, diye. Ama avukatim sartlar1 kabul edilemez buldu. Biitiin
telif haklar1 onlarda. Tiirkiye’de yayimlansin, kabul edeyim de-
dim, onlar da buna yanagmadilar.

— Bagarili olmanmizi neye borglusunuz?

— lyi gozlemci olmama. Okumay1 ¢ok sevmeme. Kendi de-
gerlerime giivenmeme. Isterseniz bunlan tek tek agiklayayim.
Kendimi bildim bileli ayrintilar1 iyi gézlemledigimi simdi daha iyi
anhiyorum. Bayramlar, diigiinler beni ¢ok etkilerdi. Biitiin o t6-
rensel giinlerin getirdiklerini adeta i¢ime geker, olaylar1 derinden
yasardim. Benligime, beynime bunlar1 nakgetmigim.

Aym zamanda okumayi ¢ok sevdim. Okumayi ¢ok istedim. Tar-
lada ¢aligmak igin okulu birakmam ya da ara vermem istendiginde
iki giin iki gece onliigiimii ¢tkarmadan yattim, hep agladim. “Gog-

Sabiha Tansug, Tiirkmen Giyimi, Istanbul: Akbank Kiiltir Yayinlari, 1985 (e.n.).

273



274

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

Sabiha Tansug. Fotograf: Eren Aytug
(Chronicle dergisi arsivi).

meniz, tarlaya tiitiin ekmeye gidecegiz, zamani geldi” diyorlardi.
Hoca beni giinlerce idare etti. Sonunda her seyi unutup tarlaya
gitmek zorunda kaldim. Ama unutmadim. Ondan sonra dedim
ki egitim yagamin iginde de mevcut. Gozlemciyim ya! Onu gelig-
tirdim. Tiitiin zamaninda kesilen bandi ben bu gekilde onardim.
“Kimsenin yapmadigini yapacagim” dedim.

Ugiincii olarak, hem bireysel hem toplumsal anlamda kendi
degerlerime giivendim ve bagkalarinin ne séyledigine aldirmadan
yiiriiddiim. Izmir’deydik. Bir giin dediler ki: “Kemeralt’’nda Salep-
¢ioglu Hanr’nda kumas dagitiyorlarmig. Erkekler disinda ¢oluk
¢ocuk, kadinlar, kizlar herkes gitti. Gittim baktim ben de. Kuyru-
ga girmigler. Kesilen kumasgi alan gidiyor. Dedim ki “Ben fukara
degilim. Benden daha ¢ok ihtiyaci olanlar alsin.” Salepgioglu’n-
dan bir tek ben kumas almadan déndiim. Annem “Suna bakin,
herkes ald1, bizim aptal gitti, eli bog geldi” dedi. Almadim ¢iinkii
carsida kuklalara bebek elbisesi dikiyordum, parami kazaniyor-
dum. Para kazandigim halde gidip paras1 olmayanin kumagini al-
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may1 kabul edemedim. “G6¢men kiz1” derdi herkes. Makinenin
basina oturur, ¢ik ¢ik ¢ik bebek elbisesi dikerdim. O el makinem
hala balkonda duruyor. $Simdi de doludizgin ¢aligiyorum. Ciinkii
birikimlerimi bogaltamadim. Biitiin telagim zaman. Bahar Hanim
bana, eski kiyafetlerin yeniden ve elisiyle, hila ¢6ziillememis tek-
niklerini ¢6zerek yardim ediyor. Nurcan Hanim bilgisayarin ba-
sinda; Rusca, Kirgizca, Ingilizce, Tiirkge biliyor.

— Oniindize ¢ikan giicliikler neler oldu?

— Yaptigim ig basinda begenildi, kabul edildi. Ama sonra
inkar ettiler. Ben diyorum ki bu da iyi. Ovselerdi, belki simarir-
dim. Benim sabrimu, inatla galigma giiciimii bilediler. “Agag fazla
costu mu meyveye durmaz” derler. Meyve versin diye baltayla
korkuturlar.

— Evet, Bursa’da tamdigim Bulgaristan muhaciri yash bir ka-
dim eline baltayr alip elma agacimi bagira cagira kesmekle tehdit
ederken gormiigtiim. Agaci, bir insam azarladigs gibi azarlams,
meyve vermezse kesecegini soylemisti. Yaratici sanat¢i da yara-
landik¢a direng kazanyor.

— Eger kafaniz bulaniksa size higbir sey goriinmez. Suyun
dibini gorecek kadar berrak olmak ve akmak gerekiyor. Duran
su kurtlanir. Ne kendi igine yarar, ne bagkasinin. Aci kuyu der,
kapatirlar.

— Efsane yaratan “Gogmen”e tesekkiirler.

Sabiha Tansug’dan Yemek Tarifeleri

Kagnika: Yarim kilo pirasay: yikayin, onlarin daha ¢ok korpe
yesil yerlerini 1,5 cm boyunda dograyin ve bir kenara birakin.
Cukur bir kaba 3 yumurta kirip 1 su bardag: yogurtla ¢irpin,
yarim su bardag siit, 2 su bardagi misir unu, 1 ¢ay fincani siv1
yag, kabartma tozu ekleyip tekrar ¢irpin. En son pirasalar: ¢ig-
den katin. Tepsiyi yaglayip bulamaci igine dokiin. Firinda 6nce
120, sonra 100 derecede pisirin. Eger isterseniz, bulamacin igine
peynir rendesi de koyabilirsiniz. Ama Rumeli usuliinde peynirsiz
yapilir.
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Geze yemegi: Diigiinden ii¢-dort giin sonra yeni gelinle giive-
yi, butiin yakinlar -hala, teyze, dayi, yenge, kaynana, goriimce
vb. — yemege davet eder. Oyle ki her aksam bir baska evde yer-
ler. Yeni evli ¢ift 40 giin o davetten 6tekine giderek beslenir. Bu
davetlere ve yemeklere “geze yemegi” denir. O sofralarda bérek
revagtadir. Piring boreginin bereket getirecegine inanilir.

Piring boregi: Kirik piring yikamip haslanir. Igine 3 yumurta
kirilir. Biraz yogurt, tuz, tereyagi (ya da sivi yag) eklenir. Bu ig
§ adet ince yufkanin her birine ince ince serpilir. Tepsi mangalda
koz atesin iistiine konur. Siirekli gevrilir. Sofra tahtasina alinip
titreterek ters yiiz edilir. Piginceye kadar bu iglemler tekrarlanur.

Lor peynirli borek: Lor peynirli, tereyagh incecik alt st bore-
gi mangalda pisirilir. Iginin hazirlanisi: Taze sogan kanatlar ince
ince kiyilir, taze lor peyniriyle karigtirilir. 5-6 yufka erimis tere-
yagiyla yaglandiktan sonra her yufkanin arasina bu i¢ serpilir.
Mangalda gevire gevire pisirilir.

Patates boregi: Haglanmig, ufalanmig patates yesil sogan ka-
nadiyla ve bolca karabiberle karigtirilarak i¢ hazirlanir. Yufkala-
rin arasina konulur, ince bir borek yapilir.

Kabak boregi: Kirmizi kabak ¢igken rendelenir. Avugla suyu
sikilir. Seker ve karabiber ile karigtirilarak (tuz yok) § yufkaya
da az az serpilir. Tepsiyle firina verilir. Bu tarifenin “seker, ceviz,
targin” karigimiyla hazirlanan bir bagka uygulamasi da vardir.

Ayrica kirmizi kabak regeli yaparlar, kitir kitir olur, ¢ok gii-
zeldir.

Tereyagh nobutlu pilav: Iri taneli en iyi piringten yapilir. Iki
biiyiik lengere nohutlu pilav doldurulur. Yaninda iki kise ayranla
sofraya getirilir. Herkesin 6niinde birer kiigiik kdse zerde vardir.
Yeme usulii bir kagik pilav, istiine bir kagik zerde, bir kagik ay-
ran seklindedir.
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Zerde-Rumeli usulii: Kink piring haglanirken seker eklenir.
Ayn bir kdseye bugday nigastasi yavag yavas karistirilarak sulan-
dirilir, bekletilir. Aym iglem ara ara tekrarlanir. Istenen kivama
gelince haglanmug pirince gerektigi kadar eklenir. Sonra igine gii-
zel kokusu pirince sinsin diye “itir” gigeginin yaprag: batirilir, bir
siire sonra yapraklar ¢ekip alinir ve giilsuyu ilave edilerek kaselere
konulur.

Ikinci tarz zerde: Zerdegal piiskiilii alinir, haglanmig ve kivami-
n1 bulmus pirincin igine piiskiilii konulur. Sonra safran ve giilsuyu
ilave edilir.

Zenginlerin diigiinlerinde koyun etiyle pigirilmig patates yeme-
gi firinda yapilir.

Pierre Loti ve Kahveye Dair

Halkbilim galigmalari ve koleksiyonuyla Tirkiye disinda da taninan
Sabiha Tansug’un Pierre Loti’yi ve hala adiyla anilan kahveyi anlatan
satirlari:

Deniz subayi ve yazar Piyer Loti, bu kahveye sik sik gelirmis. Halic'in
Uzerinde giinesin bahsini seyreder, cevre halkiyla tavla oynarmis. Meh-

taph gecelerde bir hasir iistinde yatarak sabahlar, bu kez giinesin do-

gusunu seyredermis. istanbul'a gelen ecnebi dostlarini, zarif hanimlan,
Eyiip'te esek iizerine bindirip bu kahveye cikarirmis. Gelen dostlari, bu
geziden cok memnun kalirlarmis. Ayrica Tirkiye'yi, en mihimi Istiklal sa-
vasi sirasi Avrupa basininda Atatirk’in miicadelesini bir génilli olarak
desteklemis, bu nedenle, sonradan bu kahveye Piyer Loti adi verilmis.

[]

Piyer Loti Kahvesi'nin kurulusu bir hayli eskidir. idris k&skinin ve Bal-
mumcu Sokag ile Karyagdi Sokagi'nin birlestigi yerdedir. Halic’e bakan
hakim bir tepede bulundugundan giizel ve neSs bir manzarasi vardrr.

Kahvenin ve yanindaki iki katl ahsap binanin ilk sahibi Rabia Kadin
oldugundan kahveye, Rabia Kadin veya “Kadin kahvehanesi” denirdi.
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Rabia Hanim (1762) tarihinde vefat etmistir. Kabri, kahve civarinda,
Eyiip’e inen yolun hemen basinda ve sag taraftadir. Kitabesi “Vahidi-za-
de kerimesi Rabia kadin” seklindedir... Babasi Vahidi-Zade miiderris
Mehmet Tahir Efendi 175 1'de vefat etmis. Kabri kizinin yanindadir. Kah-
ve, Rabia Hanim'in babasinin mesleginden dolay: “Kadi Kahvesi” adiyla
da anilird:.

Kahvehane, 1880 tarihlerinde Ragip Aga tarafindan isletiimekte idi.
Ragip Aga ayni zamanda mahallenin bekgisiydi. Kendisi Rumeli gécmen-
lerinden olup Piyer Loti'nin génlini kazanmis hos sohbet bir zat idi.

[...]

Ragip Aga’nin Seyfullah adli bir ciragi vard: ki devrinde gizelligi ile
nli idi. Ragip Aga’nin vefatindan sonra, kahve, Kambur Halil’e ondan
Yakup'a ve Yakup Aga’dan da Hasim Dagdeviren’e gecti. Hasime gegisi
1926 yillarinda. Kahvehane ile yanindaki binanin 1950’lerdeki sahibi
Feshane Fabrikasi Isletme Midiiris emekli binbasi Sitki bey idi.

[.]

Hasim Dagdeviren, miilk sahibi ile anlasamiyarak 1955'de Piyer
Loti Kahvesi'ni terk efti. 1964'de kahve pek harap durumda iken ben
kiraladim ve simdiki sekliyle tamir ettirerek ayni sene tekrar acilmasini
sagladim.



!smet Restoran’in Sahibi
Ismet Glinersel

Kendisiyle konusma yapmak istedigimde Ismet Bey'in (Ginersel) has-
ta oldugunu égrenince gézimin &ninde basucunda serum sisesi, yata-
ginda halsiz yatan, yasamin en kuytu kiyisina ¢ekilmis, yash bir kisinin im-
gesi belirdi. Onu yorabilirdim. Bitin bu kaygilarla evine gittigimde ismet
Bey caki gibi ayaktayd; nesesi yerinde, enerjik zekdsi, esprileri ve giicli
bellegiyle hastaligina meydan okuyordu.

Ismet Giinersel: Efendim, ben ismet Giinersel. 80 yasindayim.
Istanbul Sehzadebasi dogumluyum. Ben de bu bakimdan sansli-
yim. $ehzadebasr’nin eglenceli ruhuyla yagadik. Rahmetli Nagit’in
evlatlar1 Selim ve Adile’yle birlikte biiyiidiik. Neyzen Tevfik’le go-
riigiirdiik. Bizim ana tarafimiz 1455 yilinda Istanbul’un fethinden
iki y1l sonra Tataristan’dan gelmigler ve simdi Sehremini dedigimiz
yerde, ayrica Catalca, Biiyiikcekmece taraflarinda iskan edilmis-
ler. Baba tarafi, Konya’dan Stileyman Paga’nin Trakya’ya gegisiyle
beraber bir kisim Konyalilarla Trakya’ya gogmiusler. Ailelerin is-
kan edildigi yerler Uzunkopri, Edirne, Kesan. Dedem Haci Saffet.
Bunu bir enteresan tarafi oldugu igin séyleyecegim: Hac Saffet,

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, say1 14, Sonbahar 2008.
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imam ayn1 zamanda ve Haci Imam diye aniliyor. Begenilen bir
hafiz. Amerika’dan Islamiyet’i anlatacak iki kisi istemigler. Gon-
derilenlerden biri de dedem. lyi tahsil etmis, bilgi diizeyi yiiksek,
¢aginin filozofu.

Yildiz Cibwroglu: Kag yili?

— Iste kag yil oldugunu anlatacagim, ordan bulmak miimkiin.
Bizim geceremiz var, Uzunkoprii Devlet Kiitiiphanesi’nde, oraya
hediye edilmistir. Japonya’dan, Isve¢’ten, Kanada’dan gelip ince-
liyorlar. Ciltli, elyazmasi bu gecere, 370 kiisur sene 6ncesine ka-
dar gidiyor. Babam Uzunképrii dogumlu, bir de ayri1 bir 6zelligi
vardiy; miizik 4s181 oldugu igin de iyi tanimyordu. Miizikseverle-
rin kurdugu bir dernege bir keman, bir klarnet, bir kanun, bir ut,
bir tef bagiglamigti. Dedemin Amerika’dan déniigiiniin tarihi bel-
li degil. Ama imamlk yapiyor; hafiz, ¢evresi genis. Kahveye fa-
lan ugradiginda, “Yahu, nasil bir yer bu Amerika, Hafiz? Bir an-
lativer” diye sorarlarmig. “Aman ne bileyim birader, Avrupa’da
ne kadar bagibog varsa doldurmuslar gemilere, siirmiigler Ame-
rika’ya.” “Eee, bagka? Nasil geginiyor, nasil yagiyorlar?” “Ha,
yeni bir gey var! Elektrik diye bir ey bulmuglar. Edison diye birisi
bulmus. Boyle bizim idare lambalarina benzeyen bir cam, camin
icinde sa¢ kili kadar ince bir tel var. Bunu yakmak i¢in bir diig-
meye dokunuyorlar, geceleri giindiiz gibi oluyor ortalik.” Herkes
sasirirmig, nasil oluyor, filan diye. Sohbet sonunda dedem “Hadi
Allahaismarladik” deyip kahveden ayrilinca kalanlar birbirlerine
bakarlarmig, derlermis ki “Hac1 Saffet ¢ok iyi adam, iyiliksever
kigi, efendi kigi, ama ¢ok yalanc1 yahu. Sag kili kadar ince tel ge-
ceyi giindiize geviriyormusg. Olacak is mi yani?” Edison elektrigi
bulmug, yeni yeni hayata girmig elektrik. Tarihi ancak boyle tah-
min edebiliyoruz. Babam idadi mezunu. Riigtiyeden sonra idadi-
ye de gitmis. Daha Dariilfiiniin kurulmamas.

— O devrin aydina.

— Evet aydin ve miizikseverdi. Ut, keman, ciimbiig galardi.
Ana tarafindan dedem Rahmi Efendi ise Dityun-1 Umumiye’nin,
yani Osmanl borglarini tasfiye edecek kurulusun, Biiyitkkgekmece
Mimar Sinan koyiindeki gorevlisiydi. Onun Arabistan tarafindan
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Ismet Giinersel.

geldigi soylenirdi. Biiyitkkgekmece’de evlenmis. Biiyliikgekmece’de
Araplar da vardi. Ama asil Rum goktu. iki tane otel vardi Rumlar
zamaninda. Caligan iggilerin yatip kalktig1 eski bir kervansaray
vardi.

— Babaniz neyle ge¢inirdi?

— Babam amcasindan isittigi bir azar iizerine Uzunkoprii’yt
terk ediyor. Bulgar isgaliyle birlikte Kirklareli’nde geg¢imini temin
etmek i¢in Osmanlr’ya jandarma olarak goniillii, maagh yazihiyor.
Silivri’nin Kurfalli kéyiinde Bulgarlara karg1 jandarma boéliigiinde
hizmet ediyor, yara bere almadan geliyor.

— Size gelelim. Neler yaptimz, nasil bagladimiz bu ige?

— Benim yetismem bagtan asag1 Istanbul’dur. Biiyiikgekme-
ce Ilkokulu, sonra Sehzadebasi —miilkiyeti Fahrettin Kerim’e ait
olan- Onuncu ilkokul, sonra Yenikap: Ortaokulu, ondan sonra
Pertevniyal Lisesi. Babam harp vesaire bittikten sonra, iste Istan-
bul’a geliyor. Alimzideler diye amlan bir miiessesede muhase-
becilik yapiyor. Ordan Siimerbank’a gegiyor, krediler amirligine
kadar yiikseliyor ve Ikinci Diinya Savas: baglayinca istifa ediyor.
Siimerbank’in 0 zamanki miidiirii Cemil Bey 1srar ediyor kalmasi
igin. Babam “Savag basladi, hayat pahalilagti, bir oglum var, biri
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de yolda. Onlarn gegindirmek zorundayim. Sansimi serbest piya-
sada deneyecegim” diyerek ayrilmig. Sonra serbest piyasaya atildi,
bagarili oldu. Benim de hazinem oldu babam. Ben hazineyi talan
ettim.

— Bunu biraz agcar misiniz?

— Agayim, agayim. Simdi babam bana haftalik verirdi. Beg
lira. Beg lira ¢ok iyi paraydi. Okuyoruz bir yandan. On lira-on beg
lira. Gengligimiz de var. Benim kadin iligkilerim basladi. Kadin
iligkileri on beg lirayla yiirimiiyor. Hazine borglansin, bana ne.
Bir giin babamin yazihanesi vardi Katircioglu Hanr’nda, yazihane-
den ¢iktik. Kapaligarsi’dan gegiyoruz. Beyazit’ta agaglarin altinda
yuriiyoruz. Konuyu agayim dedim: “Baba, bir fikra anlatacagim,
bir dinle, ondan sonra konugalim.” “Ah! Var bunda bir bokluk,
anlat bakalim” dedi. Aynen boyle. Dedim ki “Osmanli donemin-
de bir aile erkek evladini Isvigre’ye gondermeye karar vermis. Ha-
zirliklar tamamlanmug, giderayak baba oglu ¢ekmis kenara.” Ben
orda sustum. Babam “Ee, hadi anlat bakalim” diye, merakland..
“Bak evladim” demis, “bizde kaggog var. Sen simdi Avrupa’ya
gidiyorsun, tahsil i¢in. Orda kaggog yok. Orda kadin erkek bir
arada. Bu bakimdan senin kadn iliskilerin de olabilir. Sen saglikl,
geng, yakigikli, ahlakli bir insansin. Mutlaka bir kadinla iligkin de
olacaktir. Tabii, bu bir masrafi da gerektirecektir. Ben baba ola-
rak bu masrafi kargilamaya hazirim. Yalniz mektuplarinda rumuz
kullan. Bunu apagik yazma, kiz kardeginle annen de mektuplarimi
okuyacak olurlar, yiiz g6z olunmasin.” “Peki babacigim” demis
delikanli. “Mektubunda masraflarin1 da yaz. Iste ev kirasi, mek-
tep masrafi, yiyecek masrafi... bunlari yazarsin. Kadin masrafi da
olursa ‘av masrafr’ diye yazarsin.” Cocuk gitmig, bir miiddet son-
ra da bir mektup gelmis: Ellerinizden 6perim, iyiyim, hogum ve
masraflar. Masraflarin sonunda da 5 lira bir av masrafi yazilmag.
Bir de not varmis: Ucuz avda bozulan tiifege tamir parasi lazim.
§ lira ¢ok az. Babasi anlamig tabii. Kiz kardesi sormug: “Bu av
masrafi nerden ¢ikti? Neymis bu av?” Babasi “Senin aklin ermez
kizim” demis. “Isvigre’de kadin erkek birlikte ava giderler, bu bir
spordur.” Ben yine sustum. Babam, “Hadi yahu devam et.” Ba-
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bamin meraki arttikga artti. Dedim ki bir ay sonra 10 lira, iki ay
sonra 40 lira, ii¢ ay sonra 60 lira... Cocuktan gelen av masrafla-
r1 durmadan artmig. Mektuplar1 okundukga kiz kardesi demis ki
“Baba bu ne boyle, bir avdir gidiyor.” Baba da “Evladim, dedik
ya, av Isvigre’de bir spordur. Agabeyinin masrafinin gitgide artigi-
na bakarsak ava artik sosyeteyle ¢ikiyor” demis. Babam durumu
anlad tabii: “Ben baginda séylemistim, bir bokluk var, diye. Iste
qikt1” dedi. “Haftaligina zam isteyecek, bana ima ediyor ben de
artik kadin iligkisindeyim, demek istiyor. Uzatmayalim, ne vere-
lim?” “50” dedim. “45 yeter” dedi.

— Babaniz ne kadar anlayiglyymus.

— Babam bana, 12 yagimdan itibaren 1smarlama elbise yap-
tirmaya basladi. Seksen yagima kadar hazir giymedim... ilk defa
bu sene hazir elbise aldim. Hep 1smarlama giydim. Ingiliz kuma-
sindan olacak. Terzi, Ermeni Bogos olacak. Ayakkabi Altin Ciz-
me’den, Dérdiincii Vakif Han’in altinda.

— Bu yemek igine nasil girdiniz?

— Yemek igine az kaldi. Babamin bir diger tarafi da miizikse-
ver olarak, bizi kiglari, her hafta cumartesi giinleri Dérdiincii Va-

Diyarbakir’da yedek subay kalecisi olarak Ismet Giinersel, 1949.
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kif Han’in altinda Vakif Han Kahvehanesi vardi, orada alaturka
fasillar icra edilirdi, annemle beni alip oraya gotiiriirdii. Orada
50 kurusa bir kahve iger fasil dinlerdik. Yazlari bugiinkii Radyo-
evi’nin oldugu yerin tam arkasinda miizik icra eden alaturka bir
bahge vardi. Cifte Saraylar’a da gétiiriirdii. Orada Hamiyet’ler
[Yiiceses]... efendim, zamanin en iinliileri, onlar1 dinlerdik. Rum
Eftalya, yani “Denizkizi Eftalya”y:1 Sarayburnu’nda dinlerdik.

— Cifte Saraylar neredeydi?

— Istanbul Erkek Lisesi’nin yakininda, agaghk bir yerdi. Bu
sekilde miizik icrasinda bulunmaya devam ettik. Annemin sesi
cok giizeldi, cok giizel sarki soylerdi. Miisavver ve Aufet adli
teyzelerim de ona katilirlardi. Anneannem kanun ¢alardi, ko-
casi dedem de klarnet ¢alardi. Dedem Rahmi Efendi’nin evinde
her aksam fasil vardi. Tabii benim kendi hazinem olunca ben de
babami ziyaret etmeye bagladim. Bana biiyiik insan muamelesi
yapmaya bagladi. Evin ihtiyaglari, igte su lazim, ne dersin, sen
ne digiiniirsiin? Boyle bir aile. Simdi benim yemek yapma mera-
kima gelince... Kendi bagima eglenmeye basgladigimdan itibaren
hangi meyhanede ne iyi yenir, ben bunu kendime dert edindim.
O sarkilardaki “biitiin meyhaneleri dolasan” kisi bendim, evet.
O bendim; meyhanelerde beni hep taridiklar: igin, yillar sonra,
50 yil sonra bile hi¢ ugramadigim barlara gittigimde de “Buyrun
Ismet Bey, buyrun Ismet Bey” diye en iyi yer bana ayrilirdi. Bu
sekilde hazineyi tiikettim ben.

— Ama bagka bir sey kazandimiz herbalde, degil mi?

— Gorgii, gorgii. Nerede bir seyi begendiysem, hemen mut-
faga giderim. Agcibaginin eline bir on kigit bahgis, “Nasil yapi-
yorsun bunu?” Orda yemegi 6grenirim. Hemen gittigimde ertesi
giin evde yaparim onu. Not da tutmam. Kafama yazmigimdir. Bu
sekilde ¢ok giizel yemekler 6grendim, ¢ok giizel.

— Not da tutmadinz.

— Not tutmadim. $imdi “cacik” meselesi. Yiyeceklerin bir
tad1 vardir. Herkes cacik yapabilir. Her yigidin bir yogurt yiyisi
vardir, derler ya. Herkesin cacig1 da yenir. Clinkii cacigin iginde
yogurt, salatalik vardir. Sarmisak olabilir de olmayabilir de. De-
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reotu, zeytinyag: olabilir de olmayabilir de. Asil olan yiyecekler
salatalik ve yogurttur. Ama su...

— Iyi su olacak degil mi?

— Su konmaz...

— Ha, anladim susuz yapryorsunuz.

— Hayur! Siit konur. Asla su konmaz.

— Aaal!

— Yaaa, siit konur. Ciinkii ayni tiir ikisi de. Yogurt eksiyse o
eksiligi de alir siit. Lezzetine diyecek yoktur.

— Peki siz bunu nasil 6grendiniz?

— Iste o 10 liralar1 vere vere. Efendim artik Londra Bar Istik-
lal Caddesi’nde, hila var, Madam Keti’yle kocasi idare ederlerdi.
Tabii “6zel kadinlar” da vard:.

— Yani konsomatris mi?

— Iste artik siz ne derseniz: bunlara da isi doktiik. Ta ki 50
sene sonra arkadaglarla beraber gittigimiz gecede Sehir Tiyatro-
lar’nmin kargisinda Dicle Lokantasi vardi, 6-7 Eylil olaylarina
canli gahit olduk. Oras1 meyhaneydi, orda igiyorduk. Rumlarin
islettigi gazinolar vardi, hemen hepsi ¢ok sevdigim arkadaslarim-
di, birakip gittiler. Onlarin gidisine ¢ok iiziildiim. Sonra pavyon
oldu orasi. Pavyon oldugu zaman gittigimizde daha onun merdi-
veninden inerken, “Ismet Bey hos geldin! Ismet Bey hos geldin!”
diyorlar, eski ¢aliganlar. 50 sene gegmis tistiinden agag: yukari.
Arkadaglar “Yahu Ismet senin de her yerde tanidigin var” dedik-
lerinde, ben de “Eski enayileri unutmazlar” dedim.

— Biraz ara verelim mi? (Bu soruyu, belki belli etmiyor ama
yorulmus olabilir, diigiincesiyle soruyorum.)

— Yorgunluk s6z konusu degil. Siz yoruldunuz mu?

— Hayrr.

— Simdi ¢ok 6nemli bir konuya gelecegim. Ben neden “resto-
ran hizmeti” vermeye talip oldum? Hi¢ kimse bana bir sey s6y-
lemedi. Kendiliginden oldu. Kazandigim tecriibeleri bagkalarina
da tattirayim istedim, para miihim degil. Hi¢bir zaman paray:1 6n
planda tutmadim.

— Yani siz sanat olarak bakyyorsunuz.
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— Evet, ¢ok dogru. Bu sanata sahip ¢ikmak lazim. Zaten sa-
hip ¢ikanlar isim yapiyor.

— Sizin restoranimiz nerdeydi?

— Biiyiikgekmece’de E-5 Karayolu iizerinde “Eski Plaj”in
karsisindaydi.

— Adr?

— Ismet Restoran. Dekorasyonunun Trakya’da esi yoktu.
“Kirmiz1 Restoran” derlerdi. Her gey kirmizi. Misteriye hizmet
veren yer, masalarin oldugu yer yani 70 metrekare; mutfak 85
metrekare. Miisterilerimiz geldigi zaman ben nébetgiyim esas va-
ziyetimde, hizmete amade bekliyorum. Restorani agtik: Aileler
gelmeye bagladilar birdenbire. Ben “Hanimefendiler hog geldiniz.
Eger gergekten yemek yiyecekseniz, liitfen alti basamak merdiven
ineceksiniz ama benim mutfagimi gérmenizi isterim. Buyurmaz
misimiz?” Hamimlar inerler. Biitiin duvarlar fayans kapli. Yerler
mermer, tezgihlar mermer. Her tiirlii lokanta alet ve edevati hazir,
firinlarina varincaya kadar. Ve ¢ok enteresan, piiskiirtmeli diye
tarif edebilecegim, kendi bulugum olan bir bulagikhanesi vard:.
Orada her zaman kaynar su, yag alicit maddeler bulunurdu.

— Piiskiirtmeli derken neyi kastediyorsunuzé Musluk mu piis-
kiirtmeliydi?

— Evet tazyikli ve piiskiirtmeli. Bazi yaglar vardir, ne kadar
sicak olsa ¢itkmayabilir ama piiskiirtmeye dayanamaz. O tazyikli
piiskiirtmeyle kazinir kaptan kacaktan. Bir de hos taraflar1 da
vardi. Benim restoranimda, ¢iktig: birinci giiniinden itibaren her
seyin turfandasi bulunmaya baglar. Kendim inerim Eminénii’ne,
halden sebzesi, Misir Cargisi’ndan ya da yan tarafindaki diikkan-
lardan pastirmasi, sucugu —et hari¢—, beyaz peyniri, kasar peyniri
her seyi ordan alirim. Turfandayla baglayan meniimde en az 16
gesit kaliteli yapilmig meze bulunurdu.

— Demek siz bir ustanin yaninda yetismediniz. “On liralarla”
Ogrendiniz.

— Oyle oldu. Simdi bagka tiirlii hos seyler de oluyor. Ikram
mesela, ¢ok 6nemlidir ikram. Miigteri ikrami. Kargilama yaninda
bu da 6nemlidir. Bir 6rnek vermek isterim: Bir yaz giinii, res-
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toranin oniinde giiller dikili vesaire. Tabak tabak mezeler. Tabii
toz oluyor. Ama sikiyet eden olsayd: kaldirirdim, olmadi. Onay-
lamadigim bir tek sey var. Hazirlandiktan sonra onlarin vitrin-
de kaplarda gosterilmesine taraftar degildim. Ama onu yapmak
mecburiyetinde kaldim. Bir kalabalik grup geldi. 16 kisilerdi,
oyle bir sey herhalde. Ben kargiladim miisteriyi. Iskemlelere otur-
dular, igki igecekler. 16 gesit meze var her giin. Bir kap meze diin-
den kalmig, hi¢ dokunulmamig da olsa o dokiiliir veya bir fakire
veririz ama asla miigteriye ¢ikarmayiz. Her giin yeniden yapilir,
taptazedir. O giin aileler bir arada geldiler. Kimi ben gsunu isterim,
oteki ben gunu isterim. 16 gesit meze. Baggarsonumuz iki kisi,
onlar da bagka masalarda hesap aliyorlar, meze veriyorlar filan.
Bir kar1koca, hanim girkin de demeyeyim, Allah 6yle yaratmig
yani, boyle gayet huysuz tipli biri. Yaninda da esi, oglu. Kocasi
“Hayatim” diye hitap ediyor. Iyi bir erkek, ihtimam gosteriyor
esine. Ben 6zellikle o masayr birakmadim. Evet, bu iste “Birakti
gitti, bir daha da goremeyiz, patronmus” filan dedirtmek olmaz,
bagladin mi bitireceksin. “Ben bir sey begenemedim” dedi hanim.
Elimde de domates soslu patlican tabagi bekliyorum. “Hayatim”
dedi adam “bak, herkes bagladi yemegine sen de bir sey iste” fi-
lan dedi. “Tamam” dedi “beyefendinin séyledigi gibi, kapta oyle
bir sey var ya, ben onu sicak sicak taze domates sosuyla istiyo-
rum.” “Derhal hanimefendi, kendim yapacagim” dedim. Hemen
indim mutfaga, patlicanlar hazir. Onlarin tuzunu ayarladiktan
sonra, alt1 tane ayri ayri tava var, onlardan bir tanesinin bagi-
na ¢ocugu koydum, “Ayrilma bagindan” dedim. “Bunlar kizart,
benim kizarttigim gibi yakmadan kizart.” Ben domateslerin ka-
bugunu soydum, g¢ekirdeklerini gikardim ve ayr bir kaba aldim
neticede. Pisen patlicanlar1 bir bagka kapta, sosu da bir bagka
kapta gotiirdiim. Simdi tabii hamimefendi bir porsiyon istedi diye
orada oyle bir porsiyon yapilmaz. Alti-yedi porsiyonluk yaptim.
Galiba yedi tabakta ¢ikt1 ayr1 ayri. 16 kisginin 6niine aralikli ara-
likli dizdim onlar1 da. Satmig oluyorum yani. Kimse “Hayir” de-
medi. “Ooo0, ne giizel” filan gayet begenildi. Simdi o masaya ser-
vis yaparken “Miisaade eder misiniz?” dedim hanima, “size sos
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vereyim.” “Verin bakim, su kagig1” dedi servis kagigini ald1 elim-
den. Kagigin sapiyla sosu kurcaladi, diirtiikledi. “Siz bunu” dedi,
“sal¢adan yapmugsiniz.” Ben gasirdim, “Aaa, hanimefendi siz taze
domatesten mi istemigtiniz?” dedim. “Tabii degil mi yani?” dedi.
“Yeni gikt1, pekild bulabilirsiniz.” Cikal: iki giin olmug. Hemen
“bes dakika miisaade edin bana” dedim. Cabucak mutfaga indim,
tezgihin iizerinde gekirdekler, kabuklar duruyor. “Kemali izzetle”
onlarin bir kismini kabin igine bir karigtirdlm. O zaman sigara
igiyordum, bir de sigara i¢tim. Sonra elimde sos kabiyla beraber
giktim. “Cok oziir dilerim hanimefendi, ingallah bir hata yapma-
migimdir.” dedim. Yine kagig1 alacak oldu, ben hemen soyle bir
diirtiikleyip a¢tim, “Buyrun efendim” dedim, kabuklar, ¢ekirdek-
ler falan ortaya ¢ikti. “Tamam! Zahmet oldu, tesekkiir ederim”
dedi. “Gorevimiz” dedim. “Severek yapiyoruz.”

Neticede hakikaten gorevimdi, severek yapiyordum. Esi hesap
6demeye geldi, ayn1 bir bélme orasi.. “Beyefendi” dedi “kusura
bakmayin. Bizimki biraz huysuzdur. Allah kolaylik versin size”
dedi bana. Egildim, omuzuna dokundum “Allah sana da kolaylik
versin” dedim. Adam birden aglamakli bir halde “Yaaa, ne kenef
kar1 degil mi? Ne bok yiyeyim, ii¢ evlada boguldum” dedi.

— Ya, 6yle mi dedi?

— Yaaa, bizim Tirk¢emizde bu vaaar. Ne diye degistireyim,
aynen béyle dedi. Bunlar da oluyor. Aym zamanda fazla igki igene,
iist tste igmek isteyene hicbir zaman igki vermedim. Ben rakiya
bagladigim zaman babamin tavsiyesiyle bagladim. “Igeceksen raki
i¢. Ben sana i¢me diyecegim, sen simdi ortamini bulunca nasil olsa
iceceksin ama benim igtigim gibi icersen iyi edersin. Nasil igiyorum
ben?” “Kadehle igiyorsun.” “Nasil?” “Iste, sulu igiyorsun.” “Bas-
ka?” “O ufak kadehini de ti¢ ayr1 yudumda igiyorsun?” “Bagka?”
“Iki kadehi gegmiyorsun.” “Hah! Boyle icersen dayak yemekten
kurtulursun, hakaret edilmekten kurtulursun. Evladinin yiiziini
goriirsiin” dedi. Ve ben babamin tavsiye ettigi gibi i¢tim, higbir
zaman da o saydig1 zararlar1 gormedim. $imdi yedi onkolog in-
celedi beni, onlara “Igki artik bize haram” dedim. “Haymr” dedi
sefleri, iceceksin. “Bizde 17 geng yatiyor. 22-23 yasindalar. Sizde



ISMET GUNERSEL

bir direng dogmus. Biz sizi ¢ok derinlemesine inceledik. Biinyeniz
Oyle tegekkiil etmis ki sizin biinyenizde raki higbir gekilde menfi iz
birakmamig. Bu bakimdan ender tipler vardir, ac1 hissetmeyen tip-
ler vardir. Siz o tiplerdensiniz.” Simdi zaten “igeceksiniz” deyince
esim evvela “Aaa, nasil olur?” diye itiraz etti. Esim de “Hocanim”-
d1 énce, yillarca ilkokul miidireligi yapt, simdi “Hact Hocanim”
oldu. “Hanmimefendi, bir dakika” dedi doktor, “bu direnci kulla-
nacak.” Sonra bana déndii: “Ilag kullanmadigimiz zamanlarda ra-
kiniz1 i¢in. Ama babamzin dedigi gibi, iki kadehi de ge¢gmeyin”
dedi. Bu! Bizim agag1 yukar: yiyeceklerle, orf ve adetlerle gegen bu
sohbetimizde, bu kisma gelene kadar okurlarin faydalanacag bir
seyler yok. Ama akhselim olan kigilerin mutlak okunmasini tavsiye
edecegini simdiden goriiyorum. “Bak, adam ne diyor, bak bak!”
diyeceklerdir. “Bak, para o kadar aranmaz, diyor. Ben enayiyim de
diyor, bak” diyeceklerdir. (Ismet Bey burda kahkahalarla giiliiyor.)

— Bize lezzetli yemek yapmaya iliskin bazi sirlarvuzi agiklar
misinizs

— Et terbiye edilir. Ben eti miimkiin mertebe dana kullanirim.
Kaliteli agcilar genellikle sigir kullanirlar. Eti kibrit kutusuna ya-
kin biiyiikliikte keserim, buzdolabinda on iki saat ¢ig siit iginde
yatiririm.” 12 saat sonra ¢ikaririm. Onlan sisten aldiklarinda bu
kiligbaligi m1 derler? Her bir lokma damakta miithig bir tat birakir.

— Bu “eti siitte bekleterek terbiye etme” formiiliinii, bir yerden
mi duydunuz, siz mi icat ettiniz?

— Bolu’da bir restoranda gordiim. Baktim beyaz bir gey, iize-
rinde yuvarlak yuvarlak olmug boyle zeytinyag: yluziiyor; iginde et
var. “Bu ne boyle?” dedim. “Sut abi” dedi, “cig siit!” “Ha, iyi”
dedim.

— Siz niye sigir degil de dana tercibh ediyorsunuz?

— Sigir yagh bir hayvan, ne kadar kaynatsaniz, pisirmeye giicii-
niiz yetmeyecek. Eger kaynatmayip 1zgara yaparsaniz, sadece ya-
karsiniz. Pigmez! Sigirin bonfilesi, kontrfilesi, bir de sokum vardir.
Haglayarak yapilan sulu yemeklerde onlar1 kullanabilirsiniz.

Etinsiit iginde bekletilmesi adetine, bu séylesiden ok sonra Eski Tiirklerin kiiltiiriine
iligkin bir kitapta rastladim.
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Ismet Giinersel esi Ozcan Giinersel ile, 1980'li yillar.

— Bagka ne gibi sirlarimz var? Esiniz yemeklerinizi begenir mi?
— Allah rahmet eylesin, 6ldii. Hanim ve akrabalar1 begenir-
lerdi. Esim ve ikinci esim tamigtilar. Birlikte yemek yedik. iki ayr
kaptan iki ayn tat ¢ikti. (Burada Ismet Bey yaptig iki evlilige ve
ilk evliliginden olan oglu sair/yazar ve tiyatro sanatgis1 Tarik Gii-
nersel ve ikinci eginden olan kiz1 Sen Giinersel’e atifta bulunuyor.)

— Neyzen Tevfik’le ilgili bir aniniz var mi?

— Fatih’te bir otel sahibi Neyzen’e bir oda tahsis etmisti. Orda
yatip kalkardi. Bir Fatih kaymakami vardi. Neyzen’in iizerine tit-
rerdi. Daima saygiyla hitap eder, mali bakimdan da destek olurdu.
1942’lerde oluyor bu bahsettigim fakat kaymakamin adini hatir-
lamiyorum. Neyzen bana bagindan geg¢mis ya da tanik olmus gibi
fikralar anlatirdi. Kim bilir belki de 6yledir.

— Bagka kimler gelirdi?

— Nuri Sesigiizel benim restorana ¢ok gelirdi. Anlattigim fik-
ralar1 duyduktan sonra “Ben Yesilgam’da yetistim, Yesilcam’da
artistler arasinda” dedi, “ama sen bu igin kralisin.”

— Peki siz miisterilere fikra anlatir muydiniz?

— Anlatirdim. Restorani duyarak gelenlerle sohbet eder, onla-
ra fikra anlatirdim. Adamina gore.
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— Miigsterilerle bu keyifli anlara iligkin bir hatiramzi anlatir
misiniz?

— Bir aksam kar yagiyor. On ikinci ay. Kimsecikler yok. Sef
garson da evli barkli, binanin iist katin kiralady, ailesiyle kaliyor.
Dedim ki gef garsona “Sana izin veriyorum. Arkadaglara da izin
veriyorum, gitsinler sinemaya. Bu havada miisteri gelirse, ben
kendim servis yaparim.” “Peki” deyip gittiler. Ben de kendim
i¢in bir koseye kadehimi falan koydum. Derken bir araba durdu.
Isiklarini yakti. Ben hemen kapiya firladim. Bir hanimla bir bey
indi. Hanimda bir kiirk, beyde sik bir sapka, yakisikli bir bey.
Girdiler igeri. Masaya buyur ettim. Gegip oturdular. “Dostum,
bize yolcu isi bir seyler ver” dedi, “bu karda burasini 1sitmigsi-
nmiz. $6yle yolcu isgi bizi doyur ve gonder.” “Ne isterseniz var”
dedim. “Biitiin soguk mezeler, etler, bildircin var. Etlerimiz gayet
kaliteli.” “Orda benmaride bir et gorityorum” dedi. “O 6gleden
kalma, yaramaz” dedim. “E, yaramaz dedigin geyi niye burda tu-
tuyorsun?” dedi. “Isteyenler oluyor” dedim. “Pekala” dedi, “Sen
eti koy, iyice pigsin, biz bakalim bagka ne yeriz?”

S$imdi oturdular kargilikli hanimla, hanim hi¢ konugmuyor.
Adam “Ben kofte yiyecegim” diyor mesela, “Siz bilirsiniz” diyor
kadin. “Siz ne istersiniz?” “Siz bilirsiniz.” Adam sorarken tahak-
kiim ediyor kadina. Kadin hi¢ konusmuyor. Zipkin gibi, yakigikl,
cin gibi bir adam. Teknik Universite’de profesérmiis. “Bana bir te-
kel birasi a¢” dedi. Biz de iki giin evvel baglamisiz servise, Efes Pil-
sen’le anlagma yaptik, Efes birasi satacagiz, bagka bira satamayiz.
Anlattim vaziyeti: “Beyefendi, yeni kurduk” dedim. “Bagka bira
satmamaya sOz verdik. S6ziimiizde durmak zorundayiz” “Haa!
Peki, peki” dedi. “O zaman bir arjantin ¢ek bakayim bana” dedi.
Ben hemen igeriye, goyle hiiffft, Avrupa usulii ve sizdirarak kena-
rindan, hi¢ kopiirtmeden, gayet giizel gotiirdiim, koydum. Daha
bastan otururken duvar tarafina oturdu, yanindaki sandalye bos.
Kadin kargisinda, o da duvar tarafinda, yanindaki sandalye bos.
Ama o bos sandalye benim sagdan servis yapmama engel oluyor,
ben tuttum, sapkasini da sandalyenin iizerine koymus, sandalyeyi
ileriye siirdiim, masanin altina. Servisimi yaptim. Bir bakti1 boy-
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le “Bu sizma yahu” dedi. “Ne sizmasi beyefendi” dedim. “Avru-
pa’da yaparlar boyle, tahtayla kopiigiinii gekerler, damlayanlar
birikir birikir, miisteriye verirler durmug biray1” dedi. “Aa, kusu-
ra bakmayin” dedim, “ben bunu 6yle yapmadim. Hemen simdi
kendim elimle ¢gektim.” “Beraber gidelim, bakalim” dedi. “Gelin”
dedim. Ag¢tim, boyle kenarindan sizdira sizdira sizdira gériince,
koydum bardaga, omuzuma vurdu: “Hakliymigsin, onu sen i¢”
dedi. “Affedersiniz” dedim, “rakidan bagka ikram kabul etmiyo-
rum.” “Allah Allah... eh, n’apalim, bir duble raki i¢” dedi. “Ya-
rim siseden agag1 da kabul etmiyorum” dedim. Tesekkiir ettim. Bu
arada 1zgara ategteydi. Biftekti galiba. Geldik ki onlar da olmus.
Yanina salata istedi. Dedi ki “Havug rende, hafif de haglanmig
olacak.” Haydaa! “Efendim kalmadi” dedim. Onun dedigini yap-
sam en azindan 20 dakikay: alacak. “Eger isterseniz size kivircik
dograyayim” dedim. “Hadi olsun bakalim” dedi. Simdi kadin de-
vamli susuyor. Ne konulursa onu yiyor. “Bugiin yaptigimiz bir
sekerparemiz var, ¢ok giizel” dedim. “Ben yemem” dedi. Kadina
sormuyor bile “Ben” dedim, “hamimefendiye ikram ediyorum.”
“Ben yerim” dedi kadin nasil olduysa. Ben hemen gittim. Hacibe-
kir’de galigmig bir geng vardy, her tiirlii pastalara, dondurmalara
varincaya kadar ¢ok lezzetli yapardi. O yapmugti, boyle agagi yu-
kari su biyiikliikte (eliyle gosterdigi bildigimiz sekerpareden daha
biiyiik) sekerpareler. Biz bir porsiyona iki tane koyariz, bagka yer-
lerde de iki koyarlar. Tahrik edeyim adami diye bu sefer ii¢ tane
koydum. Diisiindiim ki eger kadin yiyemez de kalirsa; bari ben
bitireyim, desin, diye gotiirdim hanimin éniine biraktim. Adam
bakiyor simdi boyle, kadin gatali bastirdi, ald1 “Sahiden giizel-
mis” dedi. Adam o zaman “Ben de yiyeyim bundan” dedi, hig ses
¢ikarmadim. Neticede zaman gelince hesab: gikardim: yiizde on
bes turistik garsoniye. Ikram edecegim sekerpareyi de yazdim.

— Size ikram ettigi rakry: da yazdmiz mi?

— Onu da yazdim. “Kahraman” gelmig ismarlamig. Allah Al-
lah! Nasil yazmam! Ben yemem demis, yemis. Hepsi hesaba. Aldi,
sOyle bir bakti1 hesaba: “Sekerpare ikram degil miydi?” dedi. Ben
hanimefendiye ikram ettim. Siz yemem demistiniz. Yediniz, miigte-
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ri oldunuz” dedim. “Himm, raki, giizel de bu yiizde on beg n’olu-
yor?” dedi. “Bakanhigin verdigi tarife.” “Eh, uyacagiz artik” dedi.
“Siiphesiz uyacaksiniz. Ama biz yerlilere yiizde on beg de tenzilat
yapiyoruz” dedim. “Yerlilere diyorsun, bana da rici mi bu?” dedi.
“Hayir” dedim, “siz miusterisiniz.” Ordaki duble bira bardagi-
m gordi, iginde paralar vardi. “Peki o paralar n’oluyor?” “Haa,
onlar” dedim “miigterilerin insafina kalmig, birakacaklar1 bahsig
burda toplanir, her giiniin sabahi sef o paralar galiganlara emek-
leri kargiiginda taksim eder.” “Yani sen bu vaziyette patronsun!”
dedi. “Yeni mi anladimiz?” dedim. Kadin onun arkasindan yere
bakip agzini biize biize giilimsiiyor. Kadina eziyet etti durdu. O
kadin “Siz bilirsiniz” dedi de bagka sey demedi. “Pekala, pekila...
Yav sen seytan gibi adamsin. Ben buraya hep gelecegim” dedi.
Inanin sonra da geldi, bagka kadinlarla. Kapidan gikti. Araba-
ya girdi, kontagini agt1 falan... Birden indi, geliyor. Aklina sapka
geldi. Sapka masanin altinda. Kostu igeri. Ben hemen hatirladim,
sapkay: aldim kapida karsiladim. “Kusura bakmayin, kabahat
bende, servise engel oluyor diye masanin altinda kaldi, unuttum
size vermeye. Affedersiniz” dedim. “Bana bak, seytan adam”
dedi, “bu, delikanlilikta ‘Efendi, sapka vestiyere asilir, sandalye-
nin iistiine konmaz’in erkekgesi ve nazikgesi.”

— Bu meslekte incelik 6nemli degil mi?

— Evet ama yapmacik oldu mu...

— Haysr baysr... Sizin bize anlattigimiz gibi... dogallikla, 6l¢iiyii
kagirmadan. Olgiiyii kagirmamak, belki en giic olan o. Herkes
bunu beceremez. Eger ortam ve kisiler wygunsa, damak tadini su-
nan Rigsi de ictenlikli ve espriliyse miisteri bu oyuna katilir, sonu-
cuna da seve seve Ratlanr. Ciinkii bir ders ¢ikarmus ve bedelini de
Odemis oluyor. Galiba bu isin keyifli yam, piif noktast bu! Ama
kendi dediginde direten kigilere bagka tiirlii davranmigsiniz, Grne-
gin anlattigimiz o kadin miigteri. Onunla séz oyununa girismediniz.

— Efendim, bu “restoran isi” okuldur. Ogrenmesi zaman ister.

— Bagka ne gibi anilarmmiz var?

— Restoranda yilbagi kutlamalar1 da olurdu. Ayrica ikramla-
rim olurdu. Bir kere hi¢ sgagmayan ikramlar cumartesi akgsamlar::
En dipteki masa 25 kisilik olur, tek masa olarak hazirlarim onu.
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Orasi “vatandas masas1”dir. Kim gelirse, tanisin tanimasin, orda
oturan yemek yer. Parasiyla! Ve 6yle bir tuttu ki hi¢bir hadise
olmadi, miimkiin degil. Kiminin kadehinde bir parmak kalmigtir
bira filan, kiminin hi¢ kalmamigtir. Hemen daha 6nceden soyle bir
hazirhigimi yapmigimdir: Manti, makarna gibi. Giizelim kiymay:
kendim pigirmigim...

— Eti nerden alwrdiniz?

— Ben taksi tutardim, taksi parasina acitmazdim, gidip Catal-
ca’dan alirdim.

— Kiymay: pisirdiniz, sonra?

— Yaninda 4li yogurttan cacik. Bilyiik bir tencere, yani 25
kiginin doyacag gibi, makarna piser, kiymasi konulur, biber sal-
cali yag gezdirilir tistiine, sarmisakli yogurdu ayri, sarmisaksiz
yogurdu ayri...

— Yag ne kullantyordunuz?

— Biz hep zeytinyag: kullandik. Margarini hi¢ sokmadim mut-
fagima. Ilk qiktigi zaman kullandim sadece. Baktim ki donup ka-
liyor, 0 donma meselesi vatandagin midesine biyiik zarar.

— Zeytinyaginda kullandigimiz bir marka var muydi?

— Dabha ziyade kéyden zeytinyag getirirlerdi. Mesela hemen
Biiyiikgekmece’nin Giirpinar koyiinden. Mimar Sinan’dan balik
getirirlerdi. Mimar Sinan koyiiniin eski adi Kalikratsya idi, Rumca.

— Kafama takilds, restoranimizin ici neden kirmazryds?

— Dekorator bir arkadag vardi. O 6nerdi. Mesela abajurlar
kirmizi plastikten ama sik duruyordu. Biiyiik biiyiik abajurlar...

— Istk da kirmuzs mryds?

— Agagiya normal 151k veriyor, sadece etrafi kirmizi goriini-
yor. Ampul kirmizi 151k verirse rahatsiz eder, o yaramaz. Giizelim
pigmis sigi veya bonfileyi masaya koydugunuz zaman igreng gos-
terir. Duvarlardaki fayanslar... o bir tesadiif eseri oldu. Pergembe
Pazarr’'nda g6rdiim, tuttum siparis verdim. Ordan getirdiler, soyle
kemer kemer, beyaz tizerine kirmiz gizgiler. Daha 6nce kaplama-
lar vard, giizeldi fakat kalorifer bocegi yapardi. Onun igin kapla-
malari sokiip fayanslari koyduk.

— Bunu neden sordum biliyor musunuz? ABD’de, renk ve
15181n yemek yiyenler iizerindeki psikolojik etkisini aragtiran de-
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Ismet Giinersel ve ailesi: (soldan saga) esi Ozcan Giinersel, gelini cevirmen
Fiisun Giinersel, erkek kardegi Dr. Saffet Giinersel, oglu yazar Tarik Giinersel,
kiz1 Sen Giinersel ve torunu geng yazar Barig Giinersel.

neyler yapilmis. Yemek yenen yer ayni, yiyen kigiler aym kalmus,
15181 ve renkleri degistirmigler. Yiyeceklerin, sebzelerin, meyvelerin
tizerine mavi 151k verildiginde ve mavi renk kullamildigmda kim-
se yemek istememis. Biiyiik vyiizeylerde sar1 kullanildigimda istah
azalmg, mideler bulanmis. Ama dekorda kirmizi veya portakal
rengi kullarmldigimda istah agilmis. Acaba siz de bilerek mi yapt:-
niz, onu anlamak istedim.

— Hayir. O arkadagin 6nerisiydi.

— Bize aktarmak istediginiz baska deney birikimleriniz, pigir-
me yontemleriniz var mi?

— Bir kere balikta, et gesitlerinde, kus gesitlerinde para bekle-
yenler bu isten anlayan kisiler olacaklar. isten anlayan dedigim,
maldan anlayan. Ben katiyen asgiya birakmazdim, sigi, bonfileyi
filan temizleme igini kendim yapardim; sinirini falan kendim alir-
dim. Istek meselesi, sevgi meselesi.

— Siz bu isi cok severek yapmigsiniz.

— Hig sikdyet almadim.

— Kugu, tavsam nerden buluyordunuz?
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— Ciftlikler var. Kug ¢iftligi, tavsan ciftligi var. Beyoglu’nda Ba-
lik Pazarr’nda, bir tek yerde satilir; tavsan nerde bulurum derseniz,
gosterirler. Kus gesitlerini de... bildircin mesela orda bulursunuz.

— Tavsan nasil pisirilir?

— Tavsan eti fevkalade lezzetli, ¢ok giizel bir ettir. Ama onu
pigirmeyi bilmek lazim. Tavsan etinin her yeri yenir. Ben bu tavsa-
n1 evde yapacagim derseniz, zaten diikkinda uygun sekilde ayirip
verirler. Tavgan etini siite koyun, bir gece tutun. Ertesi giin sogani
dograyacaksiniz, cacik igin salataligi dogradigimiz gibi, ama ¢ok
kiigiik degil, biraz irice olacak. O yagda o6ldiiriilecek. Eti kugbasi
dograyip igine atin, biraz domates salgasi ilave edip pigirin. Sadece
o giizel rengi versin diye. Bagka bir sey koymayin. Patates kizartir-
lar igine atarlar. Onu ayr ikram edin.

— Su konuyor mu?

— Hayir. Et zaten suyunu salar. Ama yemek yapanin her za-
man elinin altinda sicak su olacak. Bildircin gevirme pili¢ usuliinde
oldugu gibi sise de takilabilir, tavada da olur. Tavada olacaksa,
ortadan ikiye boliiniir 6yle kizartilir.

— Hangi piringten ¢orba yapilsr?

— Her piringten olur, en iyi kirik piringten olandir. Bu arada
meslegin icabi olmasi gerekirken olamayan, hep mesele olarak de-
vam eden bir ihmale de unutmadan dokunmak istiyorum. Aggilar
dernegi var, lokantacilar dernegi var, bilmem daha ne dernegi...
hepsinin dernegi falan var da yetigmis yardimci eleman yok! Yar-
dimc1 elemani yetigtirmek devlete kaldiysa bu is yiiriimez. Ve hala
yiiriimiiyor. Yani adam hirsizlik ediyor isten ¢ikarmak zorunda ka-
liyorsunuz. Ama “Bunun huyu iyi degil” diyemiyorsunuz herhangi
bir yere. Acima duygusu giriyor isin igine. Ise alacaksiniz, iyi agg1
mu? Bagka nerde ¢aligmig, kaydi var mi? Higbir bilgi yok. Benim
diikkdnimda tenekeyle zeytinyagini qukura doktiigiinii gordiigiim
caliganlar olmustur. Insan kazik yemigse ayni isi yapan arkadaglar
da magdur olmasin ister. “Gelin arkadaglar, bir araya gelelim de
buna bir ¢are bulalim” dedim ama boguna. Yani yardimci eleman
bir sorun. Gergek asgilik zevk igin yapilmali, para igin yapilmama-
l.. Enayi diyorlar boylelerine. Ben belki biraz fazla enayiyim. Iste
durum bu!
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Hazzin Pesinde Bir Omiir

ismet Bey’le yaptigimiz sdylesinin sonunda su ¢ikarsamayi yapma-
dan edemedim: O, bizim edebiyatimizda az rastlanir bigimde, toplum-
daki yerlesik kurallara karsi ¢ikan, dzglrligine duskiin, 6zglvenli, ele
avuca sigmaz, eglenceli bir oyuncu, denetlenemez bir kisilikti. Kendini
halis bir yemek ve tat uzmani olmaya adamis. Kalabaligi seviyor, in-
sanlari mutlu etmeyi seviyor. Bu yolda servetini tikettigini sdyleyen ve
buna lziilmeyen ya da dyle goriinen bir seriivenci. Kendini, insanlara
hazlari tanitmaya gorevli sayan melekle seytan arasi bir varlk. Bir tu-
luat tiyatrosu oyuncusu gibi basindan sonuna kadar anlathg kisileri
karakterlerine uygun bigimde seslendirerek konustu. Kivrak zekasiy-
la ince alayci olmayi basariyor, ama kirmiyor. Kendi kendiyle de alay
eden, kendine de giilen biri. Bir iislubu var. Cimlelerini disiinerek
ve ¢ok diizgiin kuruyor, diksiyonu mikemmel. (Yukaridaki metinde
cimlelerine ve Gslubuna hemen hi¢ dokunmadim.) Bu yash ve hasta
adamin bakiglar bir saghkh kisiden ¢ok daha canli; hem de seytani bir
zekayla parhyor. Adeta Dionysos ve Satirn karigimi. Ayni 6lgliide dav-
ranislarini da inceltmis, anlatirken zarafetle deviniyor. Yapmacikh de-
gil, icsellestirmis. Fakat onu dinlerken igimi acitan bir sey vardi: Degeri
anlagilamamis insanlarin veya yerini bulamamig ustalarin; bu diinyay
terk etmeden 6nce son s6z hakkini kullanmasini hatirlath bana. Soy-
lesi ona bu firsati vermisti. Sanki ¢ocuklarindan, eslerinden ve hatta
kendinden bu soéylesi yoluyla 6ziir dilemekte gibiydi. Evet, essiz mut-
luluklar yagamisti, ama sugluluk da duymustu, bitin benzerleri gibi.
Onlar topluluga/topluma, disariya aittiler, (esler ve gocuklar igin kolay
olmaz, ama) en iyisi onlar béyle kabul edilmeli ve ihmalcilikleri hog go-
rilmeliydi. Celiskili yonleriyle birlikte beni en gok etkileyen kisilerden
biri ismet Bey oldu. Eger ismet Bey’i taniyan kisi bir yazarsa, ondan
olumlu seytani ve bilge bir roman karakterini kolayca gikarabilir. Bu ki-
siler ne yazik ki bizim toplumumuzda kiigimsenmis, yok sayilmislar ya
da gereken 6nem verilmemis, onlar tizerinde disunilmemis. Onlarin
zekalarini, zihinsel enerjilerini denetleyememekten korkulmus; onlar-
dan uzak durulmustur. Bizim yazinimizda hem seytani hem de bilge
karakterin olmamasinin bir nedeni de bu korku olabilir. Oysa onlar
toplumun tuzu biberidir. Avrupa’da kiltur tarihgileri toplumu devin-
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direnlerin onlar oldugunu belirtmislerdir ve Avrupa’nin dis politika-
sindaki gelenek “entelektiiel seytani bilgeligin” Gizerinde kurulmustur:
Odysseus, Mephisto olmasaydi, felsefenin mutfagi neyle beslenirdi?
Bir bosluk olmaz miydi? Biitiin halklarin folklorunda arkaik seytani
zeka ve o zekaya sahip tanri ya da kahraman oéviilir. Yani bu karakterin
“ilkdrnegi” insan—soyunun kolektif belleginde bulunur. Bizim edebiya-
timizda bildigim kadariyla yok, ama halk edebiyathimizda arkaik, naif,
olgunlasmamis bigimiyle var: Masallarda Keloglan. Karagéz oyununda
Hacivat! Fakat onlar eski toplumun karakterleridir.

ismet Bey bunlarin ¢ok uzaginda! O, sik giyinmeyi, yemek ve sofra-
yi, capkinliklari estetiklestiren bir istanbullu olmayi sahiplenmis. Asgi
ve restoran sahibi kimligiyle mutluluk dagitan bir misyonu benimse-
mis. Yemek diinyasiyla kendi arasinda mizah tzerinden 6zgin bir ilig-
ki kurmus, itibar énemli, itibarina gélge diisiirmemek igin paraya ki-
yan biri. Kendisine bekledigi saygiyi baskasina gostermeyen kisilerle
suratini asmadan, giler yizle, hem hinogluhin hem zarif bir Gslupla
“dalga gegmis”. Eger musteri de yariggi ve s6z oyununda yetenekliyse,
musterinin yetenegini kendi yetenegine denk gériiyorsa onunla bilek
glresi yapar gibi bir tiir s6z oyunu oynamayi seviyor. Kendine giive-
nen misteri de zevk aliyor bundan. Onun, agir ilaglar aldig: bir tedavi
déneminde bile soylesiyi gllerek, esprilerle zenginlestirmek isteyerek
surdirmesine dogrusu hayran kaldim.”

Ismet Giinersel bu séylesinin yapildig tarihten alt1 ay sonra 18 Nisan 2006’da haya-
tm kaybetti. Bu sdylesiyi yapma olanagini hazirlayan, gelini (oyun gevirmeni) Fiisun
Giinersel’e tegekkiirlerle.



Dunyayi Fetheden DOner
Kebap ve Mucidi’

Bursa’da sirekli yasadigim 1950-60 arasi yillarda Kebapei is-
kender’in dikkaniyla ilgili tanikliklarim oldu; orada dénerin lezzetini,
dikkanla misteriler arasindaki ic dinamigi, Bursa’nin kendini daima
hissettiren mistik ruhuyla birlikte yasadim. O yillardan en az yarm asir
sonra bir sdylesiyi gerceklestirmek icin, Kebapci iskender ailesinin en
yash yesiyle karsilikl oturuyoruz, Biyikada'da islettigi Kebaper is-
kender'deyiz. Dedesi Iskender Bey’le ayni adi tasiyan iskender isken-
deroglu’yla ancak misterilerin olmadig saatlerde konusabildigim icin
sdylesiyi U¢ asamada tamamlayabildik. Cizimleri ise Biyikada'daki
Kebape iskender’e dérdinci gidisimde gerceklestirdim.

Iskender isken_deroglu ile
Biiyiikada’da Ilk S6ylesi (20 Haziran 2009)

Yildiz Cibiroglu: $oyle bir izlenimim var: Bursa’da meyve,
sebze, etler, siit iiriinleri, tathlar (6rnegin keskiil), ayrica evlerde
annelerimizin yaptig1 yemekler gercekten tat olarak mubtesemdi.
Kebapg: [skender de Bursa’daki gelismis damak lezzetinin et ve

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, sayr 17, Yaz 2009.
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kebap alamndaki temsilcisiydi. Bursalilar Kebapgi Iskender’le bu
baglamda biitiinlesmis, tamamlanmigts. Bir futbol takiminin bir
kenti/semti temsil etmesi gibi, Kebap¢i Iskender de icinde yasadig
Bursa’mn temsilcisiydi ama stadyumdaki degil sofradaki lezzetin
temsilcisi. Siz bu konuda ne diyorsunuz? Hafizam beni yamltiyor
mu? Bursalilarin bugiin de Iskender’le soyledigim anlamda 6z-
deslestikleri soylenebilir mi? Yoksa giiniimiizde artik bu miimkiin
degil midir? Bunu saglayan neydi sizce?

Iskender Iskenderoglu: Bursa trafiginin sehir iginde yarattig
sikint1 yiiziinden, bu sizin soylediginiz bulusma olay: ara sira te-
celli ediyor. Giiniin yogun is hacmi, hayatin igerisinde ¢ekilmez
hale gelen giincel olaylar, bu insanlara gesitli giizelliklerini kay-
bettiriyor. Maalesef 6yle. Ama yine de birbirini goren, yillar 6n-
cesindeki gibi siki dostluklar kuran, belli yerleri paylagan insanlar
var. Fakat Istanbul, Kadikéy’de 2003’te diikkan agtigimiz zaman,
sahsim adina s6ylilyorum, bire bir yagsadik bunu, yizyil evvelin-
den dedeleri, anneleri ya da kendileri Istanbul’da okumus olan
Bursalilar o diikkdnda bulustuk. Mesela su an Biiyiikada’dayim,
altrmg dort yil onceki arkadagim David Ozgakir’i gordiim az énce,
belki bugiin gelir beni ziyarete.

— Benim dedigim bundan ote bir sey. 1950°li yillarda Bursa-
lilarin Iskender’le kendilerini 6zdeslestirmeleri, onunla gururlan-
malari, onu biricik kilmalar: bugiin de var mi? Daba dogrusu o
olgiide var mi?

— Evet, bazi seyler bir daha yagsanmiyor. Mesela Bursa’da ak-
samlar1 giines batinca herkes giizel kiyafetlerini giyer, egleriyle
birlikte, boyle Istanbul’'un Beyoglu Istiklal Caddesi gibi, Uluca-
mi ile Setbagi Képriisii arasinda turlarlar, birbirleriyle fotr sap-
kalarim gikararak selamlagirlar, kahkahadan gegilmezdi. Bir de
ayrica Bursa’da “gezek” diye tabir edilen ii¢ ya da beg arasinda
bir ekip olusturan kigiler vardi; bunlar enstriimanlariyla dolagur,
iicret falan almadan sirayla evleri gezmek suretiyle fasillar yapar-
lard1. Birbirlerini evlerine davet ederler, bizler de onlara katilirdik.
Dinleyiciler veya sesi giizel olanlar onlara okuyucu olarak eglik
ederdi. Giinegin batisiyla birlikte ¢ok hog akgamlar, geceler gegi-
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Iskender Iskenderoglu.

rirdik. Simdi onlar da bitti. Mahallelerin adiyla 6zdeslesirdi o “ge-
zek” gruplari. Benim ailemde anne tarafimda, 6rnegin, rahmetli
dedemin alt1 evladinin dordii kiz; bunlardan annem giizel ut galar.
Digerleri de, benim teyzelerim, keman, kanun ¢aliyorlar. Her bi-
rine evde 6zel ders vermis hocalari. Istanbul, Fatih’teki anne ta-
rafimdan dedemin evine geldigimiz zaman aile meclisi toplaniyor,
kizlar1 dedemin, haminnemin etrafinda “megk” ediyorlardi.

— En bagsta séylediginiz bir ciimle var. “Bazi seyler bir daha
yasanmuyor!” Bu ¢ok dogru.

— Yemek olay1 bana gore diinyanin en mutlu saati. Giinde
li¢ kez yenilen yemek, en giizel sey. Para kazanmanin en 6nemli
meyvesi. Bagka seylere para harcamanin da 6tesinde bu mutluluk.

— Dogru, icinize aliyor, sindiriyorsunuz. Yediginiz yemegin
hem maddesi hem mutlulugu, hazzi icinizde hal-hamur oluyor.
Sindirim sisteminizi, kanimzs, beyninizi, kalbinizi, psikolojinizi
etkiliyor. Evi, giysiyi, kanepeyi, bibloyu ne kadar severseniz sevin,
maddesiyle birlikte icinize alip sindiremezsiniz. Onlar: kullanirsi-
miz. Ama yemekle her anlamda biitiinlesiyorsunuz. Once siz onu
doniigtiiriiyorsunuz, yediginiz andan itibaren de o sizi doniigtiir-
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meye baglryor. Sizi etkiliyor, enerji veriyor, bityiitiiyor, yararm go-
riiyorsunuz ya da zararls olabiliyor. Yemek ¢ok onemli.

— Yerine gore pahali yere de gidersin, orta halli yere de. Oyle
gerektiriyorsa ucuz yere de gidersin. Ben halk adamiyim. “Hayir
efendim, illa pahali yer olacak” demem. Oniime konan yemegi
sOyle gorselligiyle degerlendirdigimde onun igin hemen bir not ve-
ririm. Bozulmug, kokmus degilse hatir i¢in kendimi yemeye zor-
larim, karsimdaki meslektagima saygisizlik olmasin diye. Tenkit
etmem. Kendime “burnu biiyiik”, “simarik” denmesin isterim.

— Eti yerken, su dana, su kegi, su koyun diye aywt edebilir
misiniz?

— Yerken de ayirt ederim, disardan bakarak da. Ya da mesela
bir koyunu on pargaya béliin, bana gosterin etleri, su kolundan,
su butundan, su gerdanindan, su désiinden diye soyleyebilirim.

— Doéner igin hayvamin neresi elverigli?

— Hayvanin “dos”, “bos”, “gerdan”, “bobrek yataklar1”,
“kuyruk”, “incik” denilen bolumlerini almayiz biz. Dég hayvanin
6n butlarinin iistiiyle boyun arasindaki 6ne dogru ¢ikint1 yapan
yeridir; ancak kiigiik kiigiik pargalar halinde nohut, kuru fasul-
ye yemegine yakisan ayr bir lezzete sahiptir. Bog, karin boslugu
bolgesi, gobegidir; ise yaramaz, zar vardur, sinirleri... temizlemek
uzun zaman alir. Gerdan deseniz haglamadan baska bir geye gel-
mez, serttir. Ondan kebap olmaz. Gerdan hayvanin boyun kismi-
dir. Incik ise 6n ayagin tirnagindan bacaginin ilk kivrimi olan ilk
boguma kadar olan béliimdiir. Incik bsliimiinde de en az, yalan
olmasin, kirk tane sinir yaprag vardir. Temizlenmesi gok zor is.
Bunlar1 kullanmayiz, kasaba birakiriz. Incigi lokantacilar alir;
patatesle, havugla vb. pisirirler, haslama et diye sunarlar. Bobrek
yataklar1 dedigimiz bobrek yaglaridir. Bu saydigim etler bize yara-
maz. Bunlarin diginda kalan biitiinii, yani “musluk” tabir ederiz,
onu aliniz. Musluk dedigimizde igine neler girer: Pirzola yapilan
yer, yani “kaburga”; “bel” ve “but”. Bel, bébreklerin bulundugu
kalga ile sirt arasi, omurganin kendisidir, et de ona yapigiktir. But
arka bacaklarin iist bolimiidiir.

— Siz donerde bangi hayvanin etini kullantyorsunuz?
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— Eskiden koyun ve kuzu kullaniyorduk. Ama simdi insan-
larimizin damak tadi degisti, danaya yéneldi. Koyun, kuzu ve
dananin kendine has 6zel kokular1 var. Danaya aligan kuzunun
kokusunu sevmiyor. Halbuki yenildiginde ¢abucak hazmedilen,
viicudumuza en iyi intibak eden kuzudur. Hayvan yaslandik¢a
makbulliigii de azalir. Eskiden Bursa Ovasi’nda herkesin en azin-
dan bir-iki biiyitkbag hayvani olurdu ama eti igin degil, siitii igin;
siitiinden tereyagi, yogurt, kaymak iiretmek igin beslenirdi. Evin
ekonomisine katki saglamak ya da kendi mutfaginin ihtiyacim
kargilamak amaciyla kadinlar beslerdi.

— Kegi etinden dioner olur mu?

— Hayur.

— Etleri nerden alryorsunuz?

— Istanbul’da su anda ¢ocuklarimin da kullandig1 et Bur-
sa’dan geliyor. “Miibayaa” isini ortanca oglum Sabit Iskenderog-
lu Bursa’da yapiyor. Mezbahanin buzhanesinden —dondurulma-
dan soguk zincirini muhafaza ederek- kendi arabamiza koyup
Istanbul’a getiriyoruz. Tereyagy, salga igin bir yillik “miibayaa”m
kendim yaparim, bu standardimi da bozmam. Biitiin malzemem
Bursa’dan gelir. Yalniz et degil, biitiin malzemem Bursa’dan ge-
liyor. Tuz bile Bursa’dan. Ug kere yikanmug, bizim isteklerimize
gore 6zel makinesi ayarlanmig. Ben onu kullaniyorum, o da Bur-
sa’da var.

— Daba onceki bir réportajimda bana etin yumugamas igin
stitte bekletildigi s6ylenmigti.

— Bilhassa dana etini veya biiyiikbas hayvanlarin etini siitte,
zeytinyaginda, sirkede, sarapta, sogan suyunda ve bizim bileme-
digimiz daha bir¢ok maddede bekleterek terbiye edenler var, oyle
sOyleniyor. Biz bunlarin higbirini yapmiyoruz. Biz sadece igerisin-
deki kani arindirmak, kansiz hale getirmek igin ti¢ giin beklemeye
aliriz. O zaman et yumusgar.

— O kani ne yapryorsunuz?

— Auliyor.

— Iskender kebabimn ézelligi nedir? Doneri farkli yapan nedir?

— Koyun, kuzu ve dana etlerini bir arada kullaniyorum. Bu
karigima “pagal” denir. Ben danayi bir siire kullanmadim. Ucuz
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et oldugu i¢in. Ama Istanbullunun damak tadi dana eti agirhkh
olunca kuzu, koyun kokusunu yadirgiyorlar. Dana etini de kul-
lanmaya mecbur oldum. C6ziimii “pagal” yapmakta buldum. Bu
kokuyu béylece giderdim. Eskiden tenkit ediyorlardi, “Bu et niye
kokuyor!” diye. Allaha siikiir, simdi ¢ok begeniyorlar, sevilerek
yeniyor. Tereyaginda da koyun, kegi ve inek siitiinden yapilmig
olan yaglari kullaniyorum.

— Doner kebap yapiminda kullanilan aletlerin bir 6zelligi var
mi?

— Bigaklarin 6zellikleri var. Eskiden demir ategte kizdirilarak
doviiliiyor, su veriliyordu. Su vermek, demiri ¢elik haline getir-
mek igin suyun igine sokup ¢ikariyorlar, 0. Yagl bir su ama tam
da yag mu nedir, pek bilinmiyor. Onun 6zelligi ustasinin elinde:
Onun zamanini, saniyesini, suya kattigi maddelerin 6lgiisiinii bi-
len mahir bir usta olacak. Bu igin ¢ok hassas dengesi var, ba-
zen tutturuyorlar, bazen tutturamiyorlar. Bir bigagin dibi, ortas
veya bag tarafi birbirinden farkl su da almig olabiliyor. Biz bunu
masatla bilerken anliyoruz. O masat onun yumugak boliimiinii
¢abuk yipratiyor. Gozle goriiniiyor, ice dogru giriyor, diiz keskin
kenar egrilesiyor. Ama simdi teknoloji artik o eski usuldeki elle,
gozle yapilan mahareti ortadan kaldirdi, aletlerle, makinelerle
yapiyorlar ve paslanmaz gelik kullaniliyor artik. Eskiden Bursa
bigakgilari ¢ok iinliiydii, onlarin yaptigini kullanirdik. Bizim bu-
giin bile bigak bileme deyince anladigimiz sudur: Eskiden beri
suyun iginde donen kosele tas tabir edilir; bigagin suyunu, yagin
almadan, yakmadan su igerisinde, bir ayakla ya da elle dondii-
rillen aletlerle bilenir. Ondan sonra da yag taginda giizelce onun
“kilag”s1 denir, o yok edilir, sonra da masatla tekrar bilenir. “Ki-
lag” bigagin keskin yanindaki gézle goriilmeyen ¢apaklar (demir
pargaciklar1) demek. Masat da gelikten yapilmig bir ¢gubuk. D6-
ner igin bigak ¢ok 6nemlidir.

— Kag cesit bicak kullanirsimiz? Adlars var mi?

— Var tabii. Déner bigagi, uzunca bir bigaktir bu. Déneri yon-
ga gibi kestigi i¢in ad1 doner bigagidir. Ikincisi et agma bigagy,
2,5-3 santim eninde. Kasaplarin kullandig1 bigaklardan farklh
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Doner sisinin alundaki yag kabi,
icinde stizgeg ve sisin dayandig
kaide. (Kabin ¢apt: 30 cm)

Donerci koregi. (Uzunluk: 29 cm)

Donerci mutfaginda ‘ddner sisi’ etle sarilmig olarak
hendiz yerine konmadan once, kémurler ocakta kor
haline gelene kadar bekletiliyor.

bunlar. Sonra kemik bigagi, boyu kisadir. Deri, sinir de ayikliyor.
Pide bigagy, pideyi dogramak igin. Dort bigak var bizde.

— Sonra bu hazirlanan etleri sise geciriyorsunuz 6yle mi? Yere
paralel mi tutuluyor sis, yoksa dikey konumdaki sige iist iiste mi
diziliyor?

— Ust iiste diziliyor. Demir gubuk dikey duruyor, onun dik
durmasini saglayan daire bigimli, bir gay tabag biiyiikligiinde
tablasi var dibinde. Bunun {izerine etleri sirayla diziyorsunuz. Et-
lerin arasina kiyma koyarak ilerliyorsunuz. Etlerin arasina kiyma-
y1 koymanin bir sebebi var tabii. Kiymanin igindeki et yagini ayar-
lamak, sonra o yaprak halindeki ince ince etleri —kalin tabakalar
halinde olmamak kaydiyla— yag: da aralarina vermek, etin biitii-
niinde yumusaklik kazandiriyor. Ates kargisinda beklerken, o yag
o eti hep yumugak tutuyor. Alt tabakaya gegiyor. Pif noktas: bu.
Dana etiyle yaparsin bunu, ama béyle yumusak ve lezzetli olmaz.

— Bu bherkesce biliniyor mu artik?

— Bilinse de uygulanmaz. Onemli olan ucuzluk. Dana etini
kullanirsa fire vermiyor. Sadece et ateg kargisinda oldugu igin bu-
harlagsan suyunu kaybetmesiyle az bir fire veriyor o kadar. Yazin

Sisin dayandigy kaide
(Capt: 4,4 cm, ortadaki
oyugun ¢api: 1,2 cm,
yukseklik: 2,5 cm)
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bu buhari g6ziimiiz gérmiiyor, ama kigin hava soguk oldugu igin
goriiyor. Koyun ve kuzuda sigin dibindeki tepsi yagla dolar. Ciin-
kii koyun ve kuzu eti ¢ok kolayca salar yagini. On kilo et sardiy-
sak, dura dura da sattiysak, bunun alttaki tepside biriken yag,
bir kiloyla iki kilo arasinda gibi fire verir. Ama bu fire, kiigiik
kiigiitk kemikleri, derisi, sinirleri ayiklanirken atilanlardan 6tiirii
cok daha fazladir; tabii isgilik de ¢ok fazla, asil o zaman maliyeti
artiyor. Bu yiizden koyun ve kuzu eti ¢ok pahaliya geliyor. Dana
etinde yag firesi yok. Yag var danada da fakat kirmizi liflerin ara-
sinda, géziimiiz onlar1 se¢emiyor, bu yagi —-dana eti- kolay salmi-
yor, onlar viicudumuzda da geg eriyorlar. Ucuz maliyet Iskender
kebabinin o kendine 6zgii lezzetinin oniine gegince, artik yediginiz
Iskender olmaktan gikiyor, yavanlagiyor.

Dort Kusak Kebapei iskender Olmanin Anlami
(Biiyiikada, 25 Haziran 2009)

— Ailenizin, bildiginiz en eski atasi kim? Bu ata, isi baglatan
Iskender’in nesi oluyor?

— Mehmet Bey bildigimiz en eski atamiz. iskender Dedemizin
babasi olan Mehmet Bey’den 6ncesini bilmiyoruz. Mehmet Bey
Antakya’dan ¢ikip ailesiyle birlikte 1874’te Bursa’ya geliyor. Onun
oglu Iskender (iskender kebabina ad1 verilen) 1867°de Antakya’da
dogduguna goére Bursa’ya geldiginde 7 yasinda. Kékenimiz Arap.
Hatta bize baba tarafindan “beyaz” anlaminda “ak Arap” derler.
Antakya’ya “biz suradan geldik” diyen olmadi. Anne tarafim da
Arap kokenli, yine Antakya’dan gelip Fatih’e go¢miigler. Ama ne
zaman oldugunu bilmiyorum. Bir boliimii Antakya’dan Bursa’ya,
bir boliimii de Istanbul’da Fatih’e yerlesmis.

— Annenizin babasi Fatib’e yerlegtiginde gecimini neyle sagl-
yormuge

— O Istanbul’un Fatih semtinde at iistiinde et satiyormus.
Kuzu koyun eti. O devirde her yerde o revagta. Daha sonra Fa-
tih’te ditkkkadn agiyor ve hayatimi kasap olarak devam ettiriyor.
Bursa’daki kebapgi dedem Iskender, oglu Siileyman’i (yani benim
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Mehmet oglu Iskender. Iskender Iskenderoglu.

babam) Istanbul’daki Antakyali hemserisinin kiziyla evlendiriyor.
Annem Fatih’ten Bursa’ya gelin geliyor. Babam kebapg¢1 oglu, an-
nem de kasap kizidir. Anne tarafinin torunlari kasaplig: sirdiirdi;
baba tarafinin torunlari, yani bizler de kebapgilig: siirdiirdiik.

— Giineydogu'da erkekler etten iyi anlar; ¢ok iyi et yemegi,
kebap yaparlar degil mi? Bu kadin isi demezler.

— Onun kiiltiirii o. Etle ugragirlar, kebap yaparlar. Onlarin
sanat kolu. Ama kadinlar da ¢ok iyi yapar. Antakya’ya iki kez
ziyarete gittim. Orda akrabalarimiz var. Ama onlardan ancak bir
grubunu taniyabildim, ¢iinkii bir kisminin Misir’da oldugu soy-
lendi. Antakya’daki akrabamiz sekerci Nail Ogiitmen, biz Bur-
sa’daki Kebapgi Iskender ailesi nasil tanimyorsak, o da orda &yle
biliniyor. O 6ldii ama ¢ocuklar: sekerciligi devam ettiriyor.

— Siz kag yilinda, nerede dogdunuz?

— Bursa’da 1942’de dogdum. Babam ve kardegleri, onlarin
gocuklari ve torunlari, tamami Bursa’da dogdular. Iki kardesim
daha var: Ortancamiz Fahri, en kiigiigiimiiz Yavuz. Kardeglerimle
ortaktim, kiigiik kardegim liseyi bitirdikten sonra, babami erken
kaybettigimiz i¢in ona tahsilini yaptirdim, tiniversiteyi okuttum.
O sirada ortanca kardesimle beraber ¢aligtim. Annemin de evlat-
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larina itimadi biitiinlegsin diye kazanci dérde boldiim. Annem
“Benim kocam 6ldii ama benim evlatlarim bana sahip ¢ikti, Al-
lah’a giikiir” deyip hayata baglandi. Allah gecinden versin. Cevat
Amcamin ¢ocuklar1 kendi gsemsiyeleri altinda, Nurettin Amcam
gocuksuz oldugu igin ben kendi biiyiik ogluma Nurettin adini
verdim. Onun ¢ocugu yok, fakat o bizim aramizda yagiyor. Onun
defterini kapatmadik. Dedemin i oglu var: Nurettin, Siilleyman
ve Cevat. Iskender Dedem o6nce biiyiik amcam Nurettin’i yetis-
tiriyor, daha sonra da ortanca oglu olan benim babam Siiley-
man’i. Iskender Dedem 1938°de 6ldiigiinde kiigiik amcam Cevat
on iki yaginda. Heniiz okul ¢aginda oldugu igin Cevat’i babasi
(dedem Iskender) yetistiremiyor, onu Nurettin Amcam, Atatiirk
Caddesi’ndeki kiigiikk Mavi Diikkdn’inda yetigtiriyor. Onun us-
tast Nurettin Amcam. Agabeyi Nurettin 6lditkten sonra da Ce-
vat Amcam Mavi Diitkkin’da kebapgiliga devam ediyor. Babam
ise Kayhan’daki ilk ditkkkdnda dedemle birlikte ¢aligmaya devam

Ug kardes bir arada, ustalarinin fotograflarimn oniinde:
Fabri, Iskender ve Yavuz Iskenderoglu.
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“Bakin bu fotograf Kayhan Carsisyndaki ilk diikkdn. Dedem Mebmet oglu Iskender, ba-
bam Siileyman Iskenderoglu, bu da ¢alisani. Surda bir bey var. Bu bey ii¢ ayakli sehpay:
kurmug, koriiklii makinenin deklangériine basmig, kogup yerini almg.
Elimizdeki en eski fotograf bu.” Iskender iskenderoglu

ediyor. Bu igi bana ve kardeglerim Fahri ile Yavuz’a o ditkkdnda
babam 6gretti.

— Neden hep kendi ¢ocuklarina ogrettiler, baskalarina 6gret-
mediler? Isin piif noktalariun ailenin icinde kalmasim mu istediler?

— Evet. Kendileri isi biiyiitiiyorlar yavas yavasg. Nurettin’le
Siileyman da olgun yasa geliyorlar. Bu arada ¢ocuklar da biyii-
yor. iskender Dedem daha hayattayken, ¢ocuklarin ilerde aym
diikkinda ¢aligmalarini uygun gérmiiyor. Rahmetli biiyiik am-
cam Nurettin’e yer agiyor. Iskender Dedem kendi galigtig1 —resim-
de gordiigiiniiz— ditkkani ise babama birakti. Babamin 1965°te
vefatindan sonra Kayhan Carsisr’ndaki dede ditkkdninda galis-
maya bagladim. Iki yil sonra da belediyenin istekleri dogrultu-
sunda Unlii Cadde, No: 7’deki biiyiik diikkinm agtim. Bu sefer
ikisini birlikte ¢aligtirdim. Babamin vefatindan sonra Kebapgi
Iskender 1967°de Unlii Cadde, No: 7°de galismaya basladi. 1973
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yilinda da iskender Dedemin Kayhan Cargisr'ndaki diikkaninin
faaliyetine son verdim.

— Demek ki Kayhan Carsisi’ndaki ilk diikkdn Iskender De-
denizle bagladi. Sonradan agilan diikkanlar da daima Kebapg:
Iskender adini aldilar, 6yle mi?

— Evet, hepsi Kebapgi Iskender adini tagir. Bugiin Bursa’da
agilan 14 subenin tamami 90’li yillardan beri faaliyet igindeler.
Istanbul’da da bana ve ogullarima ait 3 sube var.

— O zaman en basa, Kayhan Carsisi’ndaki ilk diikkana done-
lim. Iskender Dede bu ise nasil bagladi?

— Antakya’dan gelince Mehmet Bey ve ailesi Bursa’da Kay-
han Mahallesi’ne yerlesiyorlar. Kapaligarg’’nin dogusunda Kay-
han Mabhallesi, Kapaligarg’’nin devami; o devirde Kayhan Carsisi
seckin tabakanin bulundugu bir semt. Rahmetli kiigiik yaglarda
yine Kapaligargr’ya yakin bir yerde bir tandir kebabi diikkdninda
giraklik yapiyor. Biraz biiyiiyiip serpilince boyu bosu da yerinde,
kendisine verilen igleri yerine getiriyor, takdir topluyor. Ama ¢ok
titiz, bir de haksizliga tahammiilii yok. Sonunda birileriyle ge-
¢inemiyor, ayriliyor o ditkkkdndan. Yag1 15-20 arasi saniyorum.
Diigiiniiyor, ne yapayim, diye. Sonunda, Adana’da, Urfa’da sise
saplanan kofteler yok mu, onun gibi bir sey tasarliyor kafasinda.
Seyyar bir mangal tedarik ediyor. Carginin iginde bizim kadar
eski, hatta bizden bir gobek daha eski pide yapan firin var. O
firindan da pideyi aliyor, simdi de kullandigimiz pideyi, ategte
pisirdigi kofteleri o pidelerin tizerine koyarak satiyor. Pideli kofte
tutulunca bu isi devam ettiriyor. Dedigim gibi, seyyar bir esnaf
olarak, vitrin falan da yok.

— O seyyar malzemeyi tarif eder misiniz?

— Ortasindaki gukur yerde atesi yanan, yuvarlak tablas: al-
tinda ii¢ ayagi bulunan bir mangal diisiiniin. Kestane kebapgilari-
nin gezdirdikleri mangal gibi; pideleri, kofteleri tagiyacak yeri de
var. Iste boyle ¢ok ilkel bir usulle ige baghyor. Yagmurlu, gamurlu
havada bu tabii fazlasiyla zahmetli bir ig. Miigterisine daha iyi
hizmet vermek igin bir hal garesi ararken aklina kuzu gevirme
geliyor. Kuzuyu gevirmek igin, yerde topragin igini besik gibi
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oyarlar, iki ucuna birer saglam sopa dikerler. Sopalar saglam ve
tepedeki uglar ¢atalli olacak. Sopalari kargilikli koyup yiiziilmiig
kuzuyu bir sige gegirip sisin uglarini o iki gatala dayarlar. Altta
ateg yakilir, kuzuyu sigiyle dondiirerek pigirirler. Kéylerde, bah-
gelerde kendi yakinlariyla birlikte toplanip giile oynaya yemek
igin toprakta yapilan bu kuzu ¢evirme adeti 6teden beri her yerde
var. Dedem bu pisirme usuliinden gikiyor yola. Kuzu siste yatay
olarak doéndiiriiliir. Ben bu yerdeki atesi yukar1 kaldirsam, yani
mangali madenden rafl yiiksek bir dolap gibi yapsam, 6niine de
kendi ¢evresinde dénen sisi diksem, diyor.

— Belki bu sekilde atesi yagmurdan daha kolay koruyacak,
oyle degil mi? Bursa ¢ok yagish bir iklime sabipti. Yazin bile gii-
negli havada birden yagmur yagar, bir saat sonra giines acard.

— Artik 6yle degil ama bunlarin da tesiri olmustur. Doner
mangali béyle ¢ikiyor ortaya. Dedem bunu diisiindiigiinde 15-20
yag arasinda. Demek ki dedem 1867°de dogduguna gore 1882-87
yillar1 arasinda bunu yapiyor. Sinirleri, kemikleri ayiklanmig etle-
ri kendi etrafinda donen madeni bir gubuga diziyor. Etler pistikge
uzun bir bigakla pisen yerleri kesmeye bagliyor.

— Eti sise gegirerek bicakla kesme isini yatay konumda da
yaparlar mi?

— Yatay siste sadece “gevirme”yi yapiyorlar. Eti ince ince
kesme teknigi ise sonradan, dikey sigte ¢ikiyor ortaya. “Cag ke-
bap” denilen kebap gesidi yatay kesmedir ama cag donerin, yatay
kesmede bizimki gibi ince kesilme gansi yoktur. Dikey olunca eti
bigakla ince ince kesmek kolaylagiyor. Bigagi kullananin elindeki
ustaliga gore, kalemtirag gibi derece derece ayarlanir o. Yatay
kesmede ayarlayamazsiniz. Usta olmayan kisi eti kalin kalin ke-
ser, pargalar; usta olan bile zorlanir.

— Bence bu teknigin iyi tarafi etin ince kademeler halinde pis-
tikge bicakla yaprak gibi alinmastyla ber yaninin iyi pismesi ama
yanmamasi saglanabiliyor. Bu ¢ok 6nemli: Et ne yanmal, ne ¢ig
kalmals. Kalin kesildiginde etin ici pismemis kalabilir. Iyi pismesi
istendiginde bu sefer de iist yiizeyi yanacak. Halbuki pisen yiizeyi
bicakla ince ince almdiginda ¢ig kalma ya da ¢ok yanma olasi-
ligs bertaraf ediliyor. Ayrica estetik agidan goriiniigii de ¢ok hos.
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Tabagmzda pide pargalarinin iizerinde agag yongas: gibi kivrim-
lar, dalgalar yaparak yerlegstirilmig etler artik baska bir goriiniim
kazanryor. Daba yumugak, daba rabat bir goriiniim bu. Avci
atalarmizin gekigtirerek yedigi etten epeyce uzak. Bunlar benim
yorumlarim. Elbette dedenizin bunlar: diistiniip diigtinmedigini
tam olarak bilmiyoruz. Onun belli ki yaratic: zekds: vards, 6z2gii-
ven sabibiydi. Bu tiir kigilere hayran olmamak elde degil. Acaba
dedeniz pastirmanin da yongalar halinde kesiminden esinlenmis
midir? Nereden esinlenmis olursa olsun, sonugta giizel bir bulus.

— Bu bulusunu hayata gegiriyor dedem. Cok begeniliyor. “Is-
kender’in donen kebabi var” diyorlar. “Déner” kelimesi halk
lisaninda sonradan yerlesmis. “Iskender’in dénen kebab1” sek-
lindeki ad zamanla kisaliyor, “Iskender kebap”, “déner kebap”
olarak kaliyor.

— “Déner” sozciigii sizin dedenizin icat ettigi dikey siste pi-
sirme usuliinden 6nce de kullanilyyor muydu?

— Hayir! Ilk defa Iskender kebabiyla bagliyor. Iskender’in
yaptig1 kebap, yaprak yaprak kesilmis etin pide iizerine salga-
s1, yogurdu, domatesi, biberiyle birlikte konulmasiyla sunuluyor.
Bursa’da bunun ad1 “pideli doner kebap”tir, Iskender kebab1 de-
gildir. Iskender’in kebabidir ama Iskender kebab: degildir. Bizim
biiyiiklerimizin meslektaglar1 tarafindan bu isim kullanilmaya
baslandiginda, biiyiiklerimizin kendileri de hayatlarindan mem-
nun, meslektaglar1 da bu isi yapiyor. “Iskender kebab1” yemek
ad1 haline getiriliyor halk tarafindan. Aslinda markadir. O zaman
marka olay1 yok giindemde. “Allah’a siikiir, bu sayede hep birlik-
te geginiyoruz” diyorlar.

— Dedenizin buldugu kebap, yemek kiiltiiriinii, kap kacag,
ocak sistemini de etkilemis olmali, 6yle degil mi¢ Dedenizin bag-
lattigs bu et pisirme yonteminden bir dil ve kiiltiir dogdu. “Doner
kebap”, “donerci” ya da “doner bicagi” gibi kelimeler sozliige
katilryor. Yeni aletler, kaplar da ¢ikiyor ortaya. Anlattigimz o
ozel bigaklar; ¢ok kath, dar enli, yiiksek boyda bir mangal, hilal
bigimli kiirek denilen kap ve kendi ¢evresinde donen dikey sis vb.
Dilin gelismesi ve zibinsel kapasitenin genislemesi, buluglarla ya-
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kindan iligkili. Bu a¢idan da dedenize toplum olarak miitegekki-
riz. Bu Oviincii tagimanin bir sorumlulugu da var, 6nce sizlere ve
cocuklariniza diigiiyor bu sorumluluk: Kaliteyi bozmamak. Yeni
kugaklara bu bilinci verebildiniz mi?

— Verdigimizi diigiiniiyorum. Damatlar dahil, onlar1 ayn
tutmuyorum, biitiin ogullar bu igi yapiyor. Benim ii¢ oglum var.
Cevat Amcamin ¢ocuklari, kardeglerimin ¢ocuklari, damatlar da
dahil, ayr1 diikkkinlarda da olsak hepimiz kebapgiyiz. Iskender
Dedemle birlikte dort kugak oluyoruz. Higbir sekilde bu bayrag:
tagimamak yok. Ciinkii ¢ok zengin bir miigteri portfGyiimiiz ve
¢ok genis dost ¢evremiz var.

— Eski meslek loncalar: gibi. Sizden rica etsem [skender’den
baglayarak bu isi yapan aym soydan kugsaklar: sayar misiniz?

— Soyagacimizda ilk bilinen ata Mehmet Dede. Onun oglu
Iskender, déneri bulan o. Iskender’in ii¢ oglu oluyor: Nurettin,
Siileyman, Cevat. Nurettin gocuksuz. Siileyman’in ii¢ oglu var. Is-
kender, Fahri, Yavuz. O ii¢ ¢ocuktan biri benim, dedemin ismini
tastyorum. Cevat’in (en kiigitk amcam) gocuklar1 Neslihan, Ilgi-
han, Iskender. Neslihan’in kocasi Ferruh Kefeli, Ilgihan’in kocast
Sitkrii Erdem, daha 6nce demigtim bu igi yapiyorlar. Benim iig
oglum var: Nurettin, Sabit, Ersin. Cocuklar: alip Istanbul’a gelen
bir benim. Burda ii¢ ditkkkidn agtik: Bagdat Caddesi Erenkoy’de,
Kadikoy’de ve Biiyiikkada’da. Doniigiimli olarak ¢alisiyoruz. Ne-
den? Sikintilari, sorunlar1 gorsiinler diye. Oglum Nurettin, Bagdat
Caddesi’nde; Sabit, Kadikdy, Bagdat Caddesi’nde; Ersin, Kadikoy,
Biiyiikada’da.

— Cocuklardan “Bu isi yapmam” diyen oldu mu?

— Hig yok. Hig yok, yalniz onceleri egsim istemedi. O da esnaf
kiziydi1 ama babasinin meslegi bizim gibi etle, tereyagiyla yogrulan
bir ig kolu olmadig igin ahgkin degildi. “Ayy, sen ter kokuyorsun,
senin igin ¢ok yorucu, ben bu igi ¢ocuklara yaptirmam!” derken;
simdi degil ¢ocuklarin, torunlarin bile bu igi yapmasin istiyor.

— Yani bu para, mal miilk mirasin étesinde bir sey. Iskender
kebapgist olmak, bu ads layikiyla tasimak, giiven vermeye devam
etmek ¢ok onemli. Cocuklarimzin diikkdnlari nerede?
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— Birincisi Kadikdéy’de Rihtim Caddesi’nde eski PTTnin bi-
tigiginde, ikincisi Bagdat Caddesi, Erenkoy’de; iigiinciisii burada
(Bityiikada) g6rdiigiiniiz ditkkan.,

— Istanbul’daki ilk diikkdn ne zaman agilds?

— Ben a¢tim. Kadik6y’de 2003’te.

— Ee, merkezi bir yer, cok giizel...

— Pek giizel degil. Biitiin toplantilar onun 6niinde. Panzerler
orada! Bazen diikkin kapatmak zorunda kaliyoruz. Yahut da
dortte, beste igi birakiyoruz. Hangi giin, hangi saat, belli degil.
Miigteri gelecek, bir bakiyoruz kalabalik toplaniyor. Telefon edi-
yoruz, “Aman gelmeyin, burasi karigik” diye.

— Hangi yillar?

— Belli bir yili yok, her zaman &yle. Iginde bulundugumuz
durum hep bu. Begiktag’ta Akaretler’de Besim Tiibiik’iin yapti-
g1 bir kat otoparki var. Onun altinda beg biiyiik magaza zinciri
bulunur. Onlar1 2003’lerde kiralamak istedim kebapg¢i ditkkani
i¢in, olmadi. Boyle haremlik selamlik degil de VIP salonlu liiks
bir diikkkdn hayali vardi. Olmadi. Evim Kabatag’ta. Kadik6y’deki
diikkkdna vapurla gidip geliyorum. Ben simdi evin penceresinden
vapurun yanagtigini goriiyorum, ceketimi alip ¢ikiyorum. Adali
olma hikdyem g6yle bagladi: Sabah 9.30°da Kabatag-Kadikéy se-
ferleri bitiyor. Aksam tekrar geg saatlerde basliyor. Geg kaldigim
zaman hep Adalar vapuruna biniyorum. Hangisine binsem vapu-
run sesi beni uyutuyor. Ama uyuyan yalniz ben degilim, gengler de
uyuyor. Bir giin Kabatag’tan vapura bindim. Yine uyuyakalmigim.
Goziimii Bityiikada’da agtim. Aman ¢ok giizel, sessiz, modern bir
koy. Cok hosuma gitti. Satilik levhalarini gérdiim. Aaa! Ev de
satiliyor. Buraya oyle geldim. Evde bog oturamam. Cocuklar da
biiyidii. Hepsi tahsilli. Bizim ailede en tahsilsiz benim, lise mezu-
nuyum. Cocuklarimizin mezun oldugu okullar Bilkent, Ortado-
gu, Ege Universitesi... vb. Ama bu sektoriin igindeler. Ben diikkan
sayisini gogaltmak istemiyorum. Kalite bozulmamali, benim igin
o 6nemli. Isinin bagindaysan is senin. Benim Bursa’yla baglarim
kesilmedi. Ailenin diger fertleri Bursa’dalar, orda, bu igi devam
ettiriyorlar.
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— Begiktas biiyiik bir merkez. Orda agmay: artik diisiinmiiyor
musunuz?

— Iginde oturdugum igin biliyorum, emekli semti ve talebesi
¢ok. Ucuzu se¢mek zorunda olanlar.

— Ucuz olunca kalite diigiiyor mu?

— Ee... diigecek tabii. Her seyi fiyat ayarhyor.

— Bu diikkdnda ¢aliganlar Biiyiikadali mi? Bir de buradaki
miigterinin kendine has Ozellikleri var mi? Hangi saatlerde yo-
gunsunuz?

— Yedi kisiyiz. Diger diikkkanlardan getiriyorum, oglum ge-
lir, yardim eder. Bir kismi adaly, iglerinde Kastamonu-Inebolulu,
Zonguldakli, Bursali olanlar da var. Ben de baslarindayim. Miis-
teriye gelince... Buranin orf ve adetlerinin Bursa’yla ilgisi yok.
Sayfiye yeri oldugu igin, erken kalkilsa bile spordan sonra sabah
kahvaltisi yapiliyor. Bu arada 6gle yemeginden 6nce havuza, de-
nize gidiliyor. Daha sonra yemek yeniliyor. Sonra beg ¢ay:1 de-
niliyor. Bu isin akabinde hava serinliyor, saat yedi buguk sekiz
gibi kebap veya bir bagka yemek yemeye gikiliyor. Oglen gelenler
bizi bilenler ya da yabancilar genellikle. Adada yasayanlarin o
saatte gelme sansi1 yok. Buray1 23 Nisan 2009’da agtim. Kigin
n’apiyorsunuz demeyin, daha kig1 yagayamadim. Kigin kapatmak
mu giizel olur, yoksa bir bagka iiriinii sunmak mi bunu deneyece-
gim. Bizim donerimizin omrii ¢ok kisa; doner olarak yapilip da
atesin kargisina konulduktan sonra ti¢ dért saatlik bir 6mrii var.
Bu zaman zarfinda onu sattin sattin, satamadin mi o seni satiyor.
Atiyoruz. Boyle yapmakla korunmaz bu is. Neticede kiigiik kii-
ciik yapiyoruz bu ara, sikintimiz bu, maliyetimiz bunun igin ¢ok
yitksek. Donerciligin giizel yani: Onu kisa siirede satarsan igin
rahat olur. Dura dura sattigin zaman onun kalitesi diiger. Burada
miigterimiz elit tabaka, giiniibirlikgiler degil, bizi bilenler geliyor.
Bilenler, adanin sansli oldugundan bahsediyor, “Ayagimiza kadar
geldiniz” diyor, iyi temennilerde bulunuyorlar. Ciinkii ditkkkdnin
Bursa’daki gibi dolup dolup tagmadigini gordiikleri i¢in onlar da
tiziiliiyorlar. Kig igin nasip olursa diigiindiigiim sey, Bursamiz’da
babamin galigtigi Kayhan Carsisi’'nda bizim simdi yaptigimiz pi-

315



316

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

deli doner kebabin yerine, pideye kofte konularak yapilan Kay-
han usulii “pideli kéfte”si vardir, onu yapmak istiyorum. Bizim
burda yaptigimiz da “pideli doner kebap”, “Iskender kebab1”
degil.

— Dikkatimi ¢ekti, siz neden “Bizim yaptigimuz ‘Iskender ke-
bap’ degil” dediniz?

— “Iskender” bizim markamiz, yemegin adi degil; “Iskender
kebap” diye bir iiriin yok. Yemegin ad1 “pideli doner kebap”. Biz
bugiine kadar miicadele etmedigimiz igin “Iskender” yemek ad
gibi oldu.

Ilk Diikkanda Calisanlarin Film Gibi Oykiisii
(Biiyiikada, 29 Haziran 2009)

— Kebap piserken atesin hangi odunun ategsi oldugunun énemi
var mi?

— Bizim bu iste kullandigimiz, dedemden bu yana mege ko-
miirii. Bunun iki ad1 vardir halk lisaninda, agizlik veya elleme de-
nir. Bu agizlik veya elleme dedigimiz, bilek kalinhigim1 gegmeyen
yuvarlak odunlardan yapilan komiir. Bunlar yapilirken belli ka-
linlikta diizgiin agaglar bulunamazsa ince olanlardan da yapilir
ama yine mege olacak. Giirgen olmaz. Mege kor yapar. Giirgen
firincilara gelir ¢iinkii o alev yapar, alev de firincinin igine yarar.
Kebapginin igine gelen ise kordur. Neticede kirilan kémiirleri de
mangalda kirik kémiir olarak kullaniriz. Fakat ister kirik olsun,
ister doner ocagina ya da doner mangalina siralanan kémiirler ol-
sun, yandiktan sonra etle bire bir muhatap olur. O mangalin atesi
kapkarayken —evimizde de olsa— iizerinde bir et pisirmeye ¢aligir-
sak mahsurlu bir pigirme olur. Onun ¢ikardigi karbonmonoksit
saghgimiza zararhdir. Eger isimizin akisi ok hizlhysa, disarda ko-
miir ategini yakar, kara renginin kirmizi olmasini bekler, o korlar
hemen ocagimiza serperiz. Ama igimiz acil degilse, o kara komiirii
ocagin/mangalin belli bir yerinde yakariz, sonra istedigimiz tarafa
cekeriz. Aygaza gelince, burada et dogrudan kimyasallarla karg:
karsiya. En ideali elektrik. Bugiiniin sartlarinda temiz. Kémiirii
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temin etmek sikintii ve o da ¢ok maliyetli. Onun pisligi gekil-
miyor. Calisan insan o kara komiirle ugragmak istemiyor. Bizim
komiirciilerimiz, kémiir temin eden insanlarimiz beyaz bir sey gi-
yinemezler. Giydiklerinde o simsiyah tozdan arinamazlar ¢iinkii.
Eskiden komiirciiler siyah giyinirlerdi, yatak yorgan gargaflari,
yastik kiliflar1 siyah, pijamalari, i¢ gamasirlarina kadar her seyleri
siyahti. Yatip kalktig: yerde her sey siyah olurdu.

— Bunlar yalmzca Sarlo’nun filmlerinde olur saniriz. Ama za-
ten o filmleri yasamn icinden gikaryordu Sarlo. Yasadigimiz baz-
larin bedelini kimlerin nasil 6dedigini kara mizahla géstermenin
ustasrydi! Bu anlattigimiz, sinema icin ¢ok ¢arpici miithis bir gey.
Kegske sinemacilarin, edebiyatcilarin bundan haberi olsa.

— Bizim Kayhan Cargis’ndaki ditkkkdnimizin yaninda kiraci-
muz vardi, komiirciiydi. Ben yedi sekiz yagindaydim. Onun per-
soneli de oyleydi; bizde komiirle galigan personeli de gordiim.
Kirinden, tozundan utaniyor, beyaz giyemiyor, hemen kirleniyor
¢glinkii. O komiirii tenekeye doldururken, ocaga getirirken, ¢uvali
bosaltirken tozu kapkara yapisiyor. Onlar da siyah giyiyorlardi,
kiilotlarina kadar, az 6nce anlattigim gibi.

— Kayhban Carsisi’ni tarif eder misiniz?

— Batidan doguya uzanan biiyiik bir ¢ars:1 var, adi Kapali Car-
st. Kapali Cargr’nin —iginden batidan doguya dogru gelmeye bas-
ladiysak— bittigi yerde sag tarafta Kozahan (ipekgilerin aligverig
yaptig1, kozalarin satildigs han), yiiriimeye devam ettik, (o sirada
bagka hanlar var ama onlar bizim yol giizergihinda degil), sonra
acik garst baghiyor. Bir kilometre daha yiiriiyoruz. O ¢arsiy: dikine
bélen Yeniyol denen cadde gelir. Caddenin kargsi kaldirimina ge-
¢ince Kayhan Cargis1 baglar. O ¢arsinin i¢inde Kayhan Camii var.
Avlusunda bizim dede diikkidni. Bizim diikkidndan ii¢ yiiz metre
sonra, saniyorum gargi bitiyor. Yazin biz ¢ocuklar hep diikkan-
daydik. Eve, ¢gamagir giinii oldu mu, bayanlar gelirdi. Tahta tekne-
lerde ¢aliganlarin 6nliiklerini yikiyorlar, biz de 6nliik takiyorduk,
bizimkileri de yikiyorlar. Tahta teknelerin igleri ¢inko kapliydi,
hatirliyorum. Annem yikamiyor ama onlara yemek yapiyor filan.
Oyle giinlerde annemizin ayaginin altinda dolasip onu iizmeye-
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lim, ig diizenli bir sekilde aksin diye babam bizi ditkkana aliyor,
yanina. O zaman otomobil yok. Carsi giizel! Ath arabalar da var,
tabii ¢ocuklar igin ¢ok eglenceli.

Ug erkek kardesiz. O temizlik giinlerinde annem bizi diikkana
gonderirken, “Sokaktan eve gir ¢ik ayak altinda dolasacaginiza
isi 6grenin” derdi. Dedem de diikkdnda babamla birlikte, bizi
pide firinina yollarlardi. Sepetimiz var, kiigiik onliiklerimiz var.
Cok yakin mesafedeki firindan, tagiyabilecegimiz kadar, ornegin
bes pide alip geliyoruz. Biraz biiyiiyoruz, on tane getirmeye bag-
liyoruz. Carsida kedi falan besleyenler var. Iste kedileri diikkkana
sokmamak igin bekgilik yapiyoruz, yanimizda da su, yaklagtilar
mu suyla kagiriyoruz. Okul zamani, o siralar tam giin okullar, sa-
bahtan aksama kadar okuldayiz. Ama giizel olan gu, babam yazin
yanindan ayirmuyor bizi.

Bakin simdi gegiyor, su karsi diikkdna giren, 64 sene evvelki
arkadasim, beraber aynmi simifta okuduk onunla. David, Yahudi.
Benim en eski arkadagim su anda. Bursa’daki Ozel Reyhan Oku-
lu’'ndan. Mustafa Bey’in 6zel okulu Reyhan Mabhallesi’ndeydi. Si-
nifa girince ayakkabimizi ¢ikarip terlik giyiyorduk. Formalarimiz
mavi ceket, beyaz pantolondu.

Biz ii¢ ¢ocuk diikkdnda babamin ihtiyaci olan igleri yapiyo-
ruz. Babamin bir arkadasi geliyor, camci boyle, ¢cok sakaciydi.
Rahmetli babama hep aymi gekilde sesleniyor: “Siileyman, bugiin
‘alakoduran’ aldin mi ¢ocuklara?” diye. Biz cevap veriyoruz: “Al-
madi amca!” “Siilleyman neden almadin? Bugiin ¢arsidan gegti,
ben size gonderdim, acaba diikkdni1 bulamadi mi1?” filan diyor. Biz
“alakoduran” nedir bilmiyoruz. Rahmetli yillarca “alakoduran”
agagy, “alakoduran” yukari; bunu yillarca yuttuk. Annem bizi ba-
bamin yanina génderiyor, babam da bizi ditkkdnda alakoyuyor
ya, “alakoduran” oymus. Biz onu alinan satilan, yenilen giizel,
degisik bir sey saniyorduk.

Siinnet olacagimiz yil bizi bog kalmayalim diye bir ditkkina
girak verdiler. Babamin yaninda saat dértte igimiz bitiyordu ya-
zin. Giinler uzun. Sekize kadar sokaklarda oynamayalim diye bizi
tanidiklarinin ditkkdnina ¢irak olarak veriyorlardi. Beni de bir
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bakkal diikkkanina verdiler. D6rtte babamin diikkdnindan ¢ikip
oraya gidiyordum. Diikkanin tabani tahta déseli, iistii de mazot-
lanmig; Oyle olunca toz, toprak yapisiyor. Benim elimde bir bi-
yiik huni, i¢ine sokaktaki ¢esmeden su dolduruyorum, 2-3 litre
aliyor. Huninin dibi 5 santim ¢apinda ve kapali ama delikleri var.
Su dokiilmesin diye elimle kapatiyorum dibini. Ditkkidna gelince
tahtalarin tizerini 1slatmak igin zikzaklar ¢izerek gezinirken elimi
cekiyorum, yerler o deliklerden gegen suyun giseltisiyle 1slaniyor.
Yaptigim biitiin ig buydu. Bizi ditkkina girak verip ige saatinde
gidip gelmeye aligtirirlardu.

— Babamizin yanindayken ne eti kullaniyordunuz?

— Koyun, kuzu; o sirada dyleydi. Dananin siitiinden istifade
edilirdi, eti yenmezdi. Ben bu hayata kiigiik yaslarda girdim. Et
fiyatlar1 aklimda, o giiniin sartlarinda dana eti 80 kurugken, ko-
yun eti 150 kurugtu. itibar goren bir et degildi dana eti, ok sonra
moda oldu. Neticede yakin zamana kadar dana etinin igindeki
yagin varhigim bilen de yoktu.

— Peki yemegin yaninda icecek, koruk suyu falan verir miydi-
niz¢ Ben koruk suyunu batirlryorum.

— Bizim yakinimizda bir muhallebicimiz vardi, oradan yazin
taze koruk serbeti gelirdi, kigin giraya devam.

— Kag masa vards diikkanda?

— 15-16 falan.

— Esnaf mu gelirdi daha ¢ok?

— Haywr! O giinkii kosullarda A’dan Z’ye herkes gelirdi. Yeni
diikkanlarin agilmasi soyle oluyor: Dedemin iki oglu var 6nce, bi-
rinci esinden. Iki ogluyla beraber Kayhan Cargisi’ndaki diikkanda
¢aligtyor. Onlar yetigkin olunca dedem ayr1 mekinda ¢aligmala-
rin1 gerekli gériiyor, Atatiirk Caddesi’nde, Kafkas Pastanesi’nin
sirasinda bir ditkkan agiyor. Sehir Lokantasi, Uludag Gazozu’nun
imal edildigi bina hepsi ayn1 sirada. Orada agtig ikinci ditkkanin
anahtarin1 dedem Iskender aliyor. Ahstirmak igin 6nce Nurettin
Amcamla dedem birlikte ¢alisiyorlar. Isler yoluna girince dedem
yine eski ditkkdna geri doniiyor. Kayhan Carsisi’ndaki diikkan-
dan sonra bu ikinci ditkkdn. Mavi Diikkdn dedigimiz igiincii
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diikkdn ondan sonra agildi, 1950’li yillarda. Yeri yine Atatiirk
Caddesi ama ikinci diikkkanin kars1 sirasinda. Bursa Belediyesi’nin
bahgesi vard. Iginde fiskiyeli havuz... Hafta sonu aileler gelir, ye-
mek falan yerler; sehir bandosu caz pargalari, tangolar galar ve
insanlar o miizikle dans ederlerdi. Simdi Tayyare Kiiltiir Merke-
zi olan Tayyare Sinemas: da aym siradaydi. (Atatiirk heykelinin
karsisi, Tayyare Kiiltiir Merkezi’nin yani, Atatiirk Caddesi, No:
60.) Mavi diikkin, Nurettin Amcamin ikinci ditkkdnm1 ama aile-
nin tgiincii ditkkkani oluyor. Sizin ailece gittiginiz Mavi Diikkan.
O Mavi Diikkidn’da bugiin miilkiin tamami amcamin, ama uzun
yillar kiracilik yapiliyor. Dediginiz gibi kisin igi log olurdu. On-
celeri elektrik de yoktu. Dedem Kayhan Cargisi’'ndaki ditkkana
doniiyor, o babama birakilmig mirasta. Ben de orda galigtim. De-
demin Kayhan Cargisi’ndaki diikkani tek katli ahgap bir binaydi.
Onun her tarafi camliydi, kemerli pencereleri vardi, i¢i aydinlikti.
Ama orda da elektrik yoktu. Sene 1958’e kadar bizim diikkani-
miza elektrik girmedi. Evet, evet, su da girmedi.

— Ee, neyle aydinlaniyordu?

— Ogle servisi yapiliyor. Saat iigte, dortte servis bitiyor, aksam
yok. Isiga da lizum kalmiyor. Elektrik yok, su yok, kanalizasyon
yok. Vallahi 6yle. Yasadim o giinleri. Elektrigi, suyu, kanalizas-
yonu benim zamanmimda alindi, 1958’den sonra. Kanalizasyon
neden yok? Var, var da sikint1 yaratiyor. Bulagikhaneden ¢ikan
yagh sular soguk suyla bulustugu anda sabun gibi katilagiyor.
Ondan sonra igeri dogru tepiyor. Hayda her on beste bir, ayda
bir hemen belediyeden kagak aciliyor, bir siirii sikint1 yaganiyor.

— Tuvalet yok muydu?

— Tuvalet var ama diitkkdnimizda yok. Bizim ditkkdn caminin
avlusuna bakiyor. Caminin tuvaleti var. Bizim diikkidnda el yika-
mak igin bir lavabo, ayna, aynanin arkasina saklanmig bir karig
genigliginde bir depo var. Bir iskemleye ¢ikarak depoya iistten
su dolduruyoruz. Musluk berber muslugu, biz orda bardaklar
yikarken miigteri el yikamaya geldi degil mi, onu tagima suyla
doldurdugumuz i¢in miigteri muslugu agik birakacak diye akl-
muz gidiyor. O elini sudan gekip sabunu siirmeye baglarken kagla
g6z arasinda biz kapatiyoruz muslugu. Bakiyor adam “Aa ben ne
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zaman kapattim bunu?” diyor. Agzim yikarken yine agik biraki-
yor suyu. Elimiz lahzada kapatiyor. “Aa, bu gene kapandi yahu”
diyor. Biz bunu hep lahzada yapardik, miisteri de benzer geyler
soylerdi. Ciinkii tenekeyle su tagimak, su bitti mi durmadan te-
tikte olmak kolay degil.

— O diikkdna kadmlar da gelir miydi?

— Tabii. Diikkandan igeri girince birkag basamakla ¢ikilan ha-
remlik selamlik bolimii vardi ayr1 ayri. Aile boliimiiniin oldugu
yerden cami avlusuna agilan bir kap1 agmiglar. O kapidan da ¢iki-
liyor, caminin bahgesinde oturuluyor, servis de yapiliyor. O giinkii
sartlarda tabak yok, ortaya i¢i kalayli bakir bir tepsiye benzeyen
yuvarlak veya oval kap geliyor; déner, elle yeniyor. Catal yok. Ug
kisi, beg-alt1 kisi neyse, herkes kendi 6niinden bagliyor yemeye. Ala-
turka deniyor ona. Ustii kapakli olanlar eve gidiyor. Dedigim gibi
Kayhan Cargisi’ndaki caddenin ne zaman altyapisi yapildi o zaman
agag1 indi su giderinin seviyesi, ondan sonra biz rahat ettik. Bulagik-
haneyi de anlatmaya deger. Burasi bir buguga bir buguk boyutunda
kiigiiciiiitik bir yer. O zamanin kosullarinda mozaikten bir evye,
pisliiik, oyulmug oyulmus gimentosu, ijyenin “i”si yok. Yerde bir,
“maltiz” deriz, biliyorsunuz siz onu, bilmeyen ¢ok var, maltiz ney-
mig, diyorlar; yuvarlak silindir bigimli bir soba diigiinelim sacdan.
Bunun altinda 1zgarasi, oniinde bir kapag: var. Ama sobanin iistii
yok. Maltizin iistiine 6lgiilere uygun mini bir kazan konuyor, su
ilave ediliyor. Yanmig veya yanmamig komiir konuyor, o suyu 1s1-
tacak. Bulagikhanenin kenarinda da tabaklari koyabilecegimiz ge-
niglikte tahta iizerine ¢inkoyla kaplanmig raflar yer aliyor. Elimizi
degdirdigimiz zaman 1,70 yiikseklikte ahgap tavani var. Kapali bir
yer bulagikhane, doner ocaginin yanindan oraya gegiliyor. Maltizda
su kaymyor. Elimizde eski bir konserve tenekesine sap takilmig bir
magrapa. Biz o magrapayla sicak suyu aliyoruz, alt1 diiz olan bir
tencereye bosaltiyoruz. Bulagiklari yikiyoruz o tencerede.

— Siz de bulagik ytkadimz mi?

— Tabii ytkadim. Once bulagiktan bashyoruz, diikkan siipiir-
mekten. Hatta babamin yaninda ¢aligan garson benim haftaligim
babamdan aliyor, ben de ondan aliyorum, yani garson benim pat-
ronum oluyor. Eee, benden 15-20 yas biiyiik.
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— O yillarda Kayban’daki ilk diikkdnda kag kisi ¢aligryordu?

— Babam bir, yaninda kalfas: iki, bulagikhanede ¢alisan iig,
bir de garson, dort kisi ¢aligiyordu. Bunlardan biri gelmedigi za-
man diikkan perigan. Sonralar: biz biiyiidiikge babama daha ¢ok
yardimci olmaya basgladik. Bayram giinlerinde 6rnegin bulagik¢i
gelmedigi zaman, annelerimiz, yengelerimiz, hanimlarimiz diik-
kanlarimizda bulagik yikamugtir. Bu ditkkinda degil. Yukardaki
diikkinlarda. Simdi bir bagka mesele daha var: Maltizin tstiinde-
ki suyu aldik, yerine soguk su ilave edemedik. Zaman igerisinde
o kémiir kiillendi. Suyu 1sitmaz oldu. Hemen komiir ilave ediyo-
ruz. Her zaman bir iki teneke komiir tedarikimiz var. Ditkkandaki
ocak hemen yanimizda, orada kémiir yandiginda onun duman
da bize dogru geliyor. Belli bir siire sonra Allah razi olsun, nur
iginde yatsin, babamin bir arkadagsi duvara elliye elli bir kapak
agty, biz de rahat bir nefes aldik. Ama o kapak agilmadan 6nce ko6-
miirii koyduk mu, bagladi mi1 yanmaya, tistiinde su 1sinacak degil
mi, armut gibi diigiiyoruz yerlere, bayiliyoruz. “Aaa, yine bizim
soziimiizii dinlemediniz degil mi?” diyerek ya kalfa, ya babam bir
de déviiyorlar. Yapigiyor elimizden, ¢ekiyorlar kapinin éniine. Biz
limon gibi sapsari. Diitkkdnin 6niinden gelen gegen biliyor olayi,
“Gegmis olsun” diyorlar. Biz 10-15 dakikada kendimize geliyo-
ruz. Bu arada ¢ok enteresandir, rahmetli babam 6ldiikten sonra
bir geng geldi. “Benim babanizdan alacagim var” dedi. Onu ha-
tirladim. Iri yapili bir arkadag ama bulagikhanede galigirken o ha-
kikaten birgok defa bayiliyor. Bayilmadan o gemiden gikamiyor.

— Gemi mi dediniz?

— Bulagikhaneye “gemi” diyorlar. Bir buguga bir buguk metre
ebadinda. Orasi, dedim ya pencere agilmadan énce bizi hep ba-
yilttig: igin, tehlikesini gemi kazasina benzetiyorlardi. O geng bu-
lagik¢1 hep bayiliyor. O bayilinca artik 4det olmus, garsi esnafi bu
genci karga tulumba caminin musalla tagina gétiiriip yatiriyorlar.
10-15 dakika sonra neyse ki ¢ocuk ayiliyor. Bakiyor musalla tag
iistiinde, utancindan yerin dibine batiyor, daha geng ya bir tiirli
yakigtiramiyor erkekligine! Onu oraya goétiirenler uzaktan keyifli
keyifli seyrediyorlar, bir de biyik altindan giiliiyorlar m1! Bu geng
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kimseye bakmadan, caminin mezarlig1 var yaninda, ordan kagiyor.
Rahmetli babam o6ldiikten sonra, simdi ben askerden gelmigim,
bekliyorum; babamin acaba borcu kime var? “Babandan alacak-
liy1z” diyenler olacak mi1? Bu geng geldi. “Benim babandan alaca-
gim vardi ama alamadim” dedi. “Ne demek alamadin?” dedim.
“Babam boyle borcunu vermemezlik eder mi?” “Utandigim igin
alamadim” dedi. “Baban burdan geliyordu, ben surdan kagiyor-
dum” dedi. Ben bunu ¢ars1 esnafindan da duydum. Musalla tagina
yatirdilar diye 6yle utanmug ki gidis o gidig, parasin1 almaya bile
gelememis. Ben de 0 zaman 14-15 yaglarindayim. O da 20’inde
var yok. Sonunda ¢ahgtigini bildigim igin, bir hafta ¢aligmig zaten.
Ko6miirden bayilan kagiyor, yerine bagkasi geliyor. O isi bilen az.
“Sen o giinkii sartlarda ‘bir hafta ¢aligtim’ diyorsun. Ben bugiinkii
sartlarda orada galisan insana ne veriyorsam, bir, haftaligs; iki, ge-
¢en zaman iginde dorde katlhiyorum, gecikme zammu; ii¢, babamin
rahat yatmas: igin hakkini almaya geldin diye de...” yani §oyle
boyle derken giizel bir para verdim. Boynuma sarildi, helallegtik.

— Ne tubaf, sizin bu anlattiklariuz bana bhep Sarlo filmlerini
batirlatryor. Diinyanin bir ucunda ¢ekilen o filmlerde genellikle kii-
ctik igletmeleri, bazilarimda mutfaklar: anlatan Sarlo filmlerine ne
kadar yakin bu anlattiklarimiz. Yemek bizmeti veren bir igyerindeki
bilmedigimiz insani boyutlar: gozler oniine seriyor. Belki donem
rubu diinyarun pek ¢ok yerinde buydu. Bu anlattiklarimizi sanatg-
larin mutfag icin cok degerli malzemeler olarak goriiyorum. Film
senaryosu yazanlar, tiyatro, roman, 6ykii yazarlar: igin brnegin. Siz
de gercekgi bir bicimde anlatiyorsunuz, yiiceltmeden, “Sunu soyle-
meyeyim, koskoca Iskender kebap¢isin adina golge diisiiriiriim”
demeden. Tabii bir sey varlik gostermeye baglarken, biiyiirken,
hem giizellikler, bagarilar var, hem ters giden, hoga gitmeyen seyler.
Cogu zaman onlar gizlenir. Bugiiniin degerleriyle o giinii suclamak
da zaten yanlis olur. Insan haklar: kavramu, yasalarla onlarin ko-
runmasi o yillarda yoktu. Kalds ki is¢i haklar: bugiin bizde, o do-
nemdekinden pek farkli mi, kuskuluyum. Gergekleri oldugu gibi
soylemeniz kendimizi, toplumumuzu tamimamuzs kolaylagtirsyor.
Bunlari ictenlikle, diiriistliikle anlatmamz ¢ok degerli.
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— Boyle tuhaf seyleri ¢ok yasadik. Bir de su hikdyemiz vardir.
Sular Isletmesi miidiirii arkadagimiz. Bu arada bir biiyiik sikinti
yasaniyor, sularimiz kesik. O biiyiik, Unlii Cadde’deki diikkanda
isimi icra ediyorum: Su depom kiigiik, itfaiyeden yardim alma gan-
sina sahip degilim. Bir ariza yiiziinden sebeke tamiri filan... diik-
kéan susuz. Fakat bir aydir yagmur yagiyor. Binanin biyiikliigi de
300 metrekare. 150 metrekarelik alani olan binanin ¢atisinin suyu
bir yerden dokiiliiyor. Yagmur birkag giin devamh yaginca, bak-
tim, su temiz dokiiliiyor. O akan suyun altina bir konserve teneke-
sini, dibinde delik agip hortuma bagladim. Hortumun 6teki ucunu
da depoya getirdim. Devamli su akmaya bagladi. Bir giin Sular
Isletmesi miidiirii geldi, sular akiyor, sasirdi. “Siz kestiniz, gégiin
muslugu agild1” dedim.

— Dedenizin diikkdn: olan ilk diikkdna gelenler arasinda hatur-
ladigimiz simalar var mi?

— Dedim ya, A’dan Z’ye herkes gelirdi. Babam Celik Palas’ta
kalan Atatiirk’e onun 6zel arabasiyla kebap gotiirdiigiinii anlatir-
di. Dedem de oglundan baska hi¢ kimseye itimat etmediginden,
“Bunu hi¢ kimseye verme, sen elinle Atatiirk’e teslim et” demis.
Atatiirk’iin arabasinin enteresan bir kornasi varmig, o korna ¢al-
dig1 zaman biitiin Bursalilar, o kadar severlermig ki “Atatiirk geli-
yor” diye yollara firlarlarmig. O arabanin iginde babam Siileyman,
heniiz delikanl, elinde ustii kapakli doner tepsisi. Celik Palas’ta
elinden almak istemigler vermemis, “Babam boyle tembih etti” de-
mis. Atatiirk’iin sofrasina kendi eliyle Iskender kebabini kapakl
bakir tepsiyle sunuyor. Kayhan Cargisi’ndaki dede mirasi ditkkkana
da sizin anlattiginiz Mavi Diikkan’a da Tiirkiye’den, Istanbul’dan
gelmeyen yok, genellikle faytonlarla gelirlerdi. O giinden bugiine
guniibirlikgiler de 6zel olarak her zaman gelirdi. Ama bugiin artik
bunu yapan pek kalmadi. Babam 65 yilinda vefat ettikten sonra
70’ kadar siiren dénemde ben baz geyleri daha iyi gordiim.

— Patent isini nasil hallettiniz?

O arada patent biirosu agilmig. Bana geldiler, sudur budur, bir
seyler anlattilar. O zamanin parasiyla biiyiik paralar vererek pa-
tentle ilgili galigma baglattim. Ama daha 6ncesinde marka olay:
giindeme geldi. Avukatim Sirr1 Kopriili’ye, her tarafta Iskender
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ismimiz kullanildig: igin rahatsizligimi ifade ettim. Allah rahmet
eylesin, o giinkii kogullarda benim bu s6ziime hig itibar etmedi.
Biiyiik igler pesindeydi, benim meseleme zamanini harcamak is-
temedi. 65 senesinde babam o6ldiikten sonra Kayhan Cargis’’nda
cami avlusundaki ditkkan igin ruhsat yenileme ihtiyaci dogdu be-
lediyenin kurallarinca. Belediyede o giinkii kosullarda enciimen
karari alinmig, “Bu ditkkina ruhsati ikinci sinif veriyoruz” diyor.
“Yenilik istiyoruz” diyorlar, yani ahsap yap1 betonarme olacak.
Bugiin tam tersi isteniyor. Biz de zorunlu olarak Unlii Cadde’ye,
simdiki diikkdnin bulundugu yere, babam biiyiik bir bina yapmis-
t1, oraya tebdil-i mekan ettik, 1967°de Unlii Cadde, No: 7°deki
diikkan agtim. Kayhan Carsisi’ndaki dede diikkanini ise 1973’te
kapattik. (Unlii Cadde Yesil’den Setbagi Kopriisii’ne gelen cadde
tizerinde saga dar bir cadde girer; bagtan agsag1 Bursa’nin en iinli
terzileri oradadir. Ad1 o yiizden Unlii Cadde’dir.) Bizim binamiz
betondu, kiraciy1 gikardim, oraya gegtim. Pasajdi orasi. Kiraciy1
gikarma sirasinda tabii ki hukuk miicadelesi verdik. Karg1 tarafin
avukatlarindan biri, benim mahallemde oturan Bursali Metin Is-
fendiyar Bey diye ¢ok degerli bir biiyiigiimiiz; Sirr1 Képriilii’niin
arkadaglarindan, onun ayarinda bir insan. Ailecek bizi ¢ok se-
verler. Bir cahillik ettim, “Beni koru abi” dedim ona, “Oniimiiz
kapanmasin”. Ama o, karg: tarafi savundu. Hatir tanimadi, bu
adamu diiriistliigiinden 6tiirii gok sevdim. Aradan birkag sene geg-
ti, ben oraya ditkkkinimi agtim. Bir giin Metin Bey’in diikkdnin
oniinden gegerken durup tabelaya baktigini gordiim. Tabelada
“Iskender Iskenderoglu ve Ortaklar1” yaziyordu. Diikkan kardes-
lerimle ortak. Dedim ki, “Abi! Bir sey rica edecegim senden, su
tabelaya cani goniilden baktin. ‘Iskender’ ismini kullananlardan
bizi kurtaracak ne yapabilirsin?” Yalan olmasin, 70’li yillarda
falan basladi Metin Bey, patent almamiz i¢in mahkemelerde ug-
ragmaya. “Iskender” adimi kullanma hakkinin bizim oldugunu,
bagkalarinin kullanmamas: gerektigini savundu. Biz de kendisine
minnettariz, Allah raz1 olsun, bizi kurtardi. Epey siirdii mahkeme,
bes alt1 yil. Kendisi de neticesini goremeden vefat etti.”

Giiniimiizde 16 igletmesi olan Kebapgi iskender, markasini tescil ettirmigtir. Aym
unvani kullanan ii¢ ayr1 mali grupla marka miicadelesini siirdiirmektedir.
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Lezzetin ve Diigiin “Mavi Diikkan”1

Bursa’da gegen cocukluk ve ilk genclik yillarimda Kebapgi isken-
der’in dukkanina ailece arada bir giderdik. Bir keresinde, Turkiye'de
tip tarihini baslatan ilk bilim insani oldugunu sonradan 6grendigim,
Ordinaryus Prof. Dr. Siiheyl Unver’e (1898, istanbul-1986) rastladim,
istanbul’dan &grencileriyle birlikte gelmisti, iskender kebabi yiyorlardi.
Suheyl Unver Tip Fakiiltesi'ndeki hocaliginin yani sira Giizel Sanatlar
Akademisi’nde tezhip ve minyatiir dersleri veriyordu. islam diinyasin-
da kullanilan tip aletlerini minyatirlerde, tasvirlerde ilk kez aragtiran
da oydu. Sanat tarihi, kaltar tarihi (1950°li yillarda “kaltir tarihi” adi
yerine halkbilim ya da etnografya kullanilirdi) o zaman da benim me-
rak ve ilgi alanimdi. Belki Bursa o yillarda daha gok gorilir bigimde ve
daha saf bir durumda tarih, sanat, doga guzellikleriyle dolu ve ig ige
yasadig igin ilgi ve merakima y6n vermisti. Buna kargin Bursa kapa-
I bir toplumdu. Sanata, bilime uzanmak isteyen bir gencin engelleri,
sinirlari agmasi, hele bir geng kiz olunca hig kolay degildi. Ama igin-
de genis dis giicli irmaklan beslenirdi bu dénemin gekingen ve hil-
yal genglerinde. Bursa bakan ve goéren gengler igin o diis irmaklarini,
hilyalar: besleyen yeteneklere sahipti. Ama ayni zamanda o uykulu,
mistik sehirden kagmak, gorilmeyen baglari koparmak ve kurtulmak
da isterdiniz. Mavi Dukkan o sikismis genglerin, yonelmek istedikleri
bilim, sanat, diisiince insanlarini kitaplarin disinda eti kemigiyle somut
bigimde goérebilecekleri bir yerdi.

Kebapg! iskender iilkenin ve diinyanin bilim, sanat, kiltir, diisin-
ce alanlarinda basarih olmus kisilerini agirlardi, hi¢ “tantana” yapma-
dan. Zaten (benim tanik oldugum 1950’li yillarda) “tantanah” kisilerin
geldigi bir yer degildi orasi. Dukkanin bir 6zelligi de buydu. O giin Su-
heyl Unver o diikkanda, bilim ve sanatin sir dolu sultani gibi gériindii
goziime. Oyle ictenlikli, candan, geng égrencilerini bilgiyle besleme-
ye her an hazir bir baba gibi. Uzaktan imrenerek bakarken kendimi
onlarin arasinda dusledim. Dikkan kuglk ve logtu. Hafif ve ince ince
titen dumanlarin arasindan 151gin yansimasi gizemli bir hava veriyor-
du. Diis kurmaya misaitti. icinde mis gibi kizdirilmis tereyaginin ince
dumani ve kokular tiiten uzun saplh kaplari; ya da iginde sicak salga
olan ufak gukur sahanlari ellerinde hayat iksiri gibi dolastiran, istege
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gore donerin (izerinde gezdiren geng garsonlar; bir masaldaki blytici-
ler gibi masalarin arasinda dans edercesine hafif ve gabuk adimlarla,
ama birazdan ortadan kaybolacak birer “ruh” gibi ordan oraya seyirti-
yorlar! Dénerin pistigi ategse yaklagtim: Korlar kipkizil, kiminin Gzerin-
de kil gigekleri! Dénerci ustasi bir blyicl gibi, Gzerinde kizil isinlarin
caktigi gelik bigagini maharetle galistinyor. Kocaman sis kendi gevre-
sinde yana eriye donlp duruyor, Yunus’un ilahisindeki gile ceken ve
done done zikreden dervisi gagristiniyor. Bu bir diinya nimeti! (Stheyl
Unver’i ve dgrencilerini unuttum.) Giizel kokular istahimi kamgiladi,
masaya dondim. Tabagima konan doner, tereyag, salga, yogurt... ve
koruk suyu! Gézlerimi kapadim... Diglerimizin yumugak dokusuna gé-
mildigi, agzimizda eriyen, dagilan kivama getirilmis olarak bize bir
cennet taami gibi sunulan yumusacik etlerin lezzetine varmak ve ta-
dini uzatmak igin, gozlerimizi kapayip onu iki damagimizin arasinda
yavas yavas hissederek ezmekten, yemekten baska ne yapilabilir. is-
kender diis ve lezzet diikkaniydi.

Osmanl déneminin sonuyla Tirkiye Cumhuriyeti’nin ilk dénemine
ait (daha ¢ok Bursa’ya ve Bursali erkeklere iliskin, kadinlar hig yoktu)
kartpostal olarak basiimig —baska higbir yerde gérmedigim— eski fotog-
raflar satan kitapg¢i Suhulet, Yildiz Fotograf Stiidyosu, Kafkas Pastanesi,
adinin anlamini hep merak edip diisindigim Mavi Kése adh tuhafiye
diikkani, has ipek nefis kumaslarin satildig: ipekgiler magazasi, nefis siit
drinleriyle Gnli Stitman da Bursalilarin gézde aligveris merkezleriydi.
Ama bunlarin iginde Kebapgi iskender’in Bursalilar igin, bir kebapgidan
ve bir diikkandan 6te bir islevi de vardi. Yukarida belirttigim gibi kapali
bir toplum olan Bursa kiigtlik bir yerdi; biz de her giin ayni simalari go-
ren, birbirine benzer olaylari tekdiizelikle yagayan tasralilardik. Kentler,
tilkeler arasi ulagimin giiniimiizdeki kadar kolay olmadigi yillarda, istan-
bul ve yabanci iilkeler bize uzakt; ama Bursa onlara yakindi; istanbul-
lular ve turistler bizim igin (belli bir kesim diginda) bir efsaneydi. Merak
veilgi odagimizdi onlar. Oysa Kebapgi iskender’de onlarla bir aradaydik.
Tabii yabancilara her yerde rastlayabilirdik ama ordaki 6zellik suydu: Bir
bagka yerde ve baska zamanda bir arada olamayacagimiz bu kisilerle
ayni yerde, hatta ayni masada yemek yiyorduk, konusmalarina iste-
yerek istemeyerek kulak misafiri oluyorduk. Sozlerimize, tavirlarimiza
dikkat ediyorduk. Yabancinin sanki goriinmeyen bir kutsalligi vard. (Ya-
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banciya verilen dnem ve atfedilen kutsallik mitsel 6ykilerde de vardir.)
Onlarla o diikkani, lezzeti paylasiyorduk ve yabancilarin “bizim iskender
Kebabi”ni begendiklerinden emin olarak, daha bir giivenle, gururla ¢I-
kiyorduk diikkdndan. Nerdeyse uluslararasi bir yarisi iskender kebabi
Gzerinden kazanmis gibi hissediyorduk kendimizi. Clinki Bursal’'ydik.

iskender hepimizindi, mutluyduk, hayatimiza anlam katiyor, Bursali-
Iikla tamamlaniyordu. iste vurgulamak istedigim bu: “iskender kebabi”
ya da “déner” Bursalilikla, Bursaliigimizla tamamlaniyordu. Bir tatmin
duygusuyla evimize déniiyorduk. iskender’e 6nem verirdik. Ciinki bili-
yorduk, orasi da bize 6nem verirdi; yillar gegse de ordaki lezzet bozul-
mazdi. Gahisanlar duyarl davranirlardi. Ayrica oraya ulagsmak gii¢ degil-
di. Ama yine de oraya giderken her birimiz sagimiza, giysimize 6zen gos-
terir, olabildigince sik giderdik. Temiz pak koéyliler de gelirdi bazen ya
da yoksul, agirbash ve gekingen insanlar! Orada pek ¢ok farkh yerden,
siniftan insan olurdu. Bu lezzeti bir arada paylasirdik. Kebapgi iskender
ve galisanlari, dedigim yillarda, benim ilk genglik gagimda yasadigim bu
duygulari yasiyorlar miydi? Gériiniige bakilirsa onlar, yalnizca bu isi en
iyi sekilde ve diiristge yapmaya yogunlagmislardi. Bunu higbir gésterise
yer vermeden sadelikle yerine getirirlerdi. igtenlikse, saf igtenlik iste
ordaydi ve lezzetse, gergekten de lezzetti.

Nostalji sozcligi o kadar ¢ok yerli yersiz kullanildi ki o eskitilmis
s6zclgu kullanmak istemiyorum. Ama anlattiklarima “Nostalji!” diyen-
ler gikabilir. Yukarida anlattiklarim, benim, iskender diikkanina iliskin
yasadigim ve duyumsadiklarimdir. Bir de isin mutfak yoni var. Onlar,
aci ve tath yanlariyla iskender iskenderoglu’nun anlattklarinda ortaya
¢ikt. Diikkdan hakkinda benim bilmedigim, gérmedigim yanlar, onun,
¢ok sade ve ¢ok gergekgi bicimde anlatmasini, bu yazi igin bir sans sa-
yiyorum. lyi bir anlatici olan iskender Bey’in sézlerini hemen hemen
degistirmeden aktardim buraya. Bu bilgileri hem yemek kiiltiirini in-
celeyenler agisindan hem (roman, 6yki, sinema, tiyatro vb, alanlarda-
ki) sanatgilar agisindan gerekli buluyorum. Sade okurun ise bir donemi,
bir kentin bir diikkanla nasil tamamlandigini, toplumumuzdaki kiiltirel
genetigimizin gectigi asamalari ve biriktirdigi iyi kotl deneyleri gérmek,
tanimak firsatini bulabilecegini umuyorum.’

Diger "iskender" yazilar igin bkz. EKLER.



Istanbul Sofralar: Kiiltir Tarihgisi
Turgut Kut’la Konugma’

Turgut Kut'v yemek tarihiyle ilgilenen herkes taniyor, ciinki Tirk ve
Osmanh saray mutfag konularinin en yetkin arashrmacisidir. Tirkiye'nin
en 3nemli eski kitap koleksiyonlarindan biri niteligindeki kistiphanesinde
farkh dillerde ve Arapca, Rumca ve Ermenice harserle Tiirkce yazilmis
cok sayida yemek/yemek kiiltiri kitabi ve arsiv belgesi mevcut. 1985'te
Kiltir ve Turizm Bakanhg tarafindan yayimlanan Aciklamali Yemek Ki-
taplani Bibliyografyasi'yla bu alanda arastrmalar yapanlara paha bicile-
meyecek bir kaynak sunmustur. Kuskusuz Kut, yemek tarihi arashrmalarin-
daki yetkinligiyle ve adi gecen eseriyle sinirlandirilamayacak bir tarihci;
kiltir tarihimizin her alaninda sirekli arastirmalar yapan bir kisi.

Yidiz Cibiroglu: Sorulara ¢ocuklugunuzdan baglayalim. Na-
sil bir cevrede, nasil bir kiiltiirel ortamda hangi lezzetlerin iginde
buldunuz kendinizi?

Turgut Kut: Yaglar1 20-22 olan 40 kisilik bir gruba soruyor-
lar: “En giizel yemegi kim yapar?” 32 kisi “Annem yapar” diyor.
Cocugun damak zevkini ailesinin diizeyi, muhiti etkiliyor. Evde
yalniz annesiyle biiyiiyen ¢ocukla, bakicilarla, 6zel miirebbiyeler-

Yildiz Cibiroglu, Yemek ve Kiiltiir, sayi 19, Kig 2010.
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le biiyiiyen, aggimin yaptigi yemeklerle bilyiiyen ¢ocuk arasinda
fark olacak. Tabii bu gelir seviyesiyle ilgili. Ne tiir bir aile? Me-
mur ailesi mi? Esnaf mi? Eski zamanda mi, giiniimiizde mi? Kir-
sal kesimden mi geldi, sehirli mi? Rumelili mi, Karadenizli mi,
dogulu mu, giineyli mi? Yalniz aile degil, bir de muhit meselesi
var. Sonra harp yillarinda mu1 yetigti? Biz harp yillarinda yetigtik
tabii. Harp yillarinda belli seyler olur. Ben Istanbulluyum. Yeme
igme gorenegi bakimindan da Istanbulluyum. ilkokula ve orta-
okula gittigim yillarda Istanbul’un niifusu 1 milyon bile degildi.
Istanbul neresiydi: iste Surigi, Kadikéy, Uskiidar, Eyiip ve daha
birkag semt, Pendik’e kadardi. Yalova bile uzakti. 1950’den sonra
Istanbul’a korkung bir akin oldu. Gelenler énce yabancilik gek-
tiler, ama giiniimiize bakarsamiz, Istanbul’da kendi yoresel kiil-
tiirleriyle; yiyecek igecek, davranig, yasam bigimleriyle, eklenmis
bir niifus goriirsiiniiz. Eski yillarda 6nce siveye bakilirdy, Tiirkgesi
ii¢ asag1 bes yukar1 hangi bolgeden geldigini, hatta gehrini, ka-
sabasimi hemen anlatirdi. Bu yalniz Istanbul’un digindakiler igin
degil, Istanbullular igin de gegerliydi. istanbul’'un hangi semtinde
oturuyorsaniz, o semtin kendine gore de bir agzi, davranig bigimi
vardi. Bugiin mesela televizyonda yemek sohbetinde rastliyoruz,
Aydin Boysan Agabeyimizin konugmasi tipik Samatyali agzidir,
Samatyalilar 6yle konusur. Benim ¢ocuklugum, ilkokul yillarim
Samatya’da gegtigi igin hatirhyorum; herkes degil tabii ama ¢ogu
insan dyle konusurdu. Istanbullunun 6nem verdigi, dikkat ettigi
kargisindakinin konugma gekliydi, telaffuzu vesaire. Bir de insana
nerelisin diye pek sorulmazdi, tahmin edilebilirdi bu. Daha daha
merak ediyorsa, o da garip bir sey, tipik bir soru sekli vardi: “Sizin
mezarliginiz nerede?” derlerdi. 50’li yillarin Istanbul’unda mezar-
liklar, defnedilecek yerler belliydi. Mesela bizimkilerin hepsi Edir-
nekaprdadir. Misir tarlasi denirdi oraya. Bugiin Edirnekapr’dan
cikip saga dogru, asagiya yani Ayvansaray’a dogru inerken (o bél-
genin ad1 Savaklar’dir) belediyenin ekmek fabrikasinin st tarafi
ve Bektagi Tekkesi’nin arka tarafi benim ailemin mezarhgidir. Ta-
bii orada yalniz Istanbullular degil, baskalar1 da var. Ama dedigim
gibi 1950°den sonra digardan gelenler artti. $imdi gidiyorsunuz,
mezar taglarinda insanlarin koylerine kadar yaziyor.
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Turgut Kut.

— “Nerelisin?” diye sormak nezaketsizlik mi sayilirds?

— Hayur, kisi nereli oldugunu séylememekte 1srar ederse, o
zaman yagh insanlar sorarlardi, “Sizin mezarhginiz nerde?” diye.
Mezarlik neden sorulur, giinkii o bir belgedir. Istanbul’da mezar-
liklar belli: Eyiip’ti bir tarafa birakin, Edirnekapi, Sehitlik, Saki-
zagaci. $imdi bu mezarliklar koruma altinda. Bagka semtlerde de
Topkap: mesela. Tabii kural olarak herkes ailesinin bulundugu
yerde topraga veriliyor. 1950’li yillardan sonra Edirnekap: ya-
saklaninca biz bagka taraflara dagilmaya bagladik. Ben Surdisi-
na hi¢ ¢tkmadim, fazla ev de degistirmedim. Benim dogdugum
ev, iki de kira evi, o kadar. Simdi oturdugumla beraber dért ev!
Ailenin ¢ogu bireyleri Fatih dogumlu. Bagka semtlerde bana bir
yabancilik gelir, aligtigim semtler var ¢iinkii. Cocugun dogum ta-
rihine bakarak ¢ocukluk dénemini bir yere koyarsimz. Simdiki
cocuklarin higbiri ayvay: bilmiyor, musmulayi, ivezi tanimiyor.

— Cocuklugunuzda alig, ablat var mryds?

— Abhlat yabani meyvelerden biri. Ali¢ pazardan, manavdan
alinacak bir gey degil. Ahlat, yabani armut, o da 6yle. Sokaktan,
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gezgin saticidan alinirdi onlar. Pazarda meyve satan bagka, sebze
satan bagkadir. Bizim halin bir béliimiine “meyvehos” denirdi.
Meyvehos kisminda yalmiz meyve satiirdi. Bir ismi de “limon-
luk”tu. Hal’i biliyorsunuz, Eminoni’nden Unkapani’na gelirken.
Orasi kapand:i simdi. Tabii belirli iiriinler vardi. Digardan pek
bir sey alinmiyordu. Sokaktan en ¢ok simit alinirdi. Simidin de
¢ocuklarin hayatinda 6zel bir yeri var tabii. Hila simit yapiliyor
ama eskiden simitgi firinlar1 vardi. En meghur olanlardan biri
Langa Simitgi Firinr’yds. Ikincisi de Galatasaray’dan Tophane’ye
inerken Yenigarsi’da, sag tarafta, o duruyor. Bunlar giinde ii¢ kez
simit gikarirlar: sabah simidi, 6glen simidi ve aksam simidi. O
devirde, fast-food gibi bir sey. Avare yemegi! Bugiinkii firinlara
bakacak olursak, ¢ok az eski usul simit var. Simdi o da fabrikas-
yon oldu. Eski usul bir simitgi firin1 sabah, 6gle, aksam ¢ikaracagi
simit miktar1 belli, 10 bin tane ¢ikaramaz. Ama simdi su saatte
50 bin simit istiyorum deyin, o saatte hazirdir. O da simitse, sayet!
Simitgi firim1 yalmz simit yapar. Ekmekgi firimi simit yapmaz. Co-
cuklugumda bugiinkii kadar Amerikanvari usulde ve gesitlilikte
sekerli yiyecekler, gofretler, katkili yiyecekler, gikolatalar yoktu.

— Obez insan sayistnn artmasinda bunlarin etkisi oldu degil mi?

— Tabii, Amerikalilarin junkfood dedikleri abur cubur yoktu.
Boyle seyler olmadi. Her sey evde yapiliyordu. Belirli bir kurabi-
ye tipi vardi, dayanikli olan, arada bir 6gleden sonralar1 almak
i¢in. Evde yapilmayan acibadem kurabiyesiydi. Onu yapmak zor
oldugu i¢in disardan alinirdi. Simdi akide sekeri yiyen de yok, ku-
rabiye de. Akide sekerleri piril piril, goz aliciydi. Misafir gelince
kolonya serpmek, akide sekeri ikram etmek, sonra kahve vesaire
vermek adetti. Akide gekeri demode oldu ama eski kusaklardan
yine keyifle yiyenler vardir.

Cocuklugunuzun hangi lezzetlerine agina olacagimizda, dogdu-
gunuz yilin, ¢ocuklugunuzun gegctigi dénemin, yasadiginiz bolge-
nin, o donemdeki niifusun, aile gevresinin 6nemi var. Tabii digarda
simdiki kadar yemek de yenilmezdi. Lokanta yakin zamana kadar
ogle yemegi igin gidilen bir yerdi. Saat on ikiden lige kadar agiktir.
Lokantay: daha ¢ok evden uzak olanlar tercih ederdi. Cogu erkek
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evin yemegini ¢ok kath sefertasiyla igyerine tagirdi. Sefertas tagi-
yanlar 6grencilerdi bir de! S$imdi bilmiyorum, evden sefertasiyla
yemek gotiiren var m1? Ya da sefertasinin ne oldugunu bilen?

Gece ailece gideceginiz bir lokanta yoktu. Ya da akgam bir
erkegin yemek yiyebilecegi bir yer yoktu. Lokantalar kapaliydi.
Sonra Istanbul’da 6gleyin 6gle yemegi verilen yerler vardi, aksam
da bazilari igkili yerler olurdu. En iinlii lokanta Konyalr’yd: degil
mi? Ama Konyalr’ya da gelir diizeyi iyi olanlar disindakiler gide-
mezdi. Belki memur sinifinin maasindan ayda bir defaya mahsus
olmak iizere Konyalr’ya veya bagka bir lokantaya para ayirmasi
miimkiindii. Tabii bu bir biitge meselesi. Simdi kag kisi gidip er-
zak aliyor aybaginda? O da kalmadi. Eskiden maas1 diizenleye-
bilmek igin, toptan erzak alinirdi. Evde iki ¢ocuk varsa, aile dort
kisiden asag degildi. Ikinci Diinya Savagi zamaninda ekmek kar-
neyleydi. Boyle bir ortamdi, simdi degisti tabii. Sekiz-on ¢ocuklu
aile o zaman Istanbul’da ¢ok nadir bir seydi. Yine de tedbir el-
den birakilmaz, genellikle Eminoni’'nde Tahmis Sokak’taki (Ku-
rukahveci Mehmet Efendi’nin oldugu yer) erzak satan diikkén-
lardan toplu erzak alinirdi. Ve birisi, gogunlukla ¢irak, paketleri
faturayla beraber eve birakirdi. Parasi varsa tramvaya binerdi,
yoksa yiiriiyerek giderdi erzaki birakacag: yere. Erzak dedigimiz
bakliyat! Piring, fasulye, nohut vesaire. Seker, ihtiyaca gore. Yag-
lar, zeytinyagi, Vakfikebir yagi, Trabzon yag, sag yag...

— Sag yag nedir?

— Uzun siire dayanabilen yag. Bahgekapr’y: biliyorsunuz.
Orada Hidayet Camii’nin arkasinda daracik bir yol vardir, hala
duruyor o yol, ordan Eminénii Meydanr’na gikiyoruz. Iste orada
da genellikle taze yag satanlar olurdu. Hem toptan hem peraken-
de verirlerdi. Yayik tipinde biiyiik tahta kaplarda herkesin kendi
agiz tadina gore aldig1 yaglar vardi. Aligveris yapilan belirli bir
kasap, bir bakkal olurdu. 50’li yillara kadar bu tiir seyler bulu-
nuyordu. Pekmezi bakkal satmazdi mesela. O civarda muhakkak
bir yufkaci vardi. Yufkay, tel kadayifi, tahin ve pekmezi o satar-
d1. Bir de tenekeler, bazen de tahta yuvarlak kutular i¢inde “bula-
ma” diye bir yiyecek satilirdi. Bunlari tedarik ettiginiz dikkkanda
teneke kutuda muhafaza edilen kavurmay: da bulurdunuz.
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— Bunlar Anadolu’dan mu gelirdi?

— Tabii. Beyaz peynir ise Edirne’den gelirdi. Hatta onlar toptan
gelir, Sirkeci Garrnin ilerisinde, yeraltindaki buzhanede saklanirdi.

— Dabhba buzdolab: yok, 6yle mi?

— Hayir buzdolabi var. Zengin ailelerin muhakkak buzdolap-
lar1 var ama herkesin buzdolab: yok. Buzdolabinin yayginlagmasi
1951°den sonradir. Genellikle bunlar da Amerika’dan ithal edil-
migtir. Bir buzdolabi almak en az 250 kiloluk bir yiikii iki hamala
tagitmak demekti. Simdiki gibi bir kiginin sirtina yiiklenecegi bir
buzdolab: yoktu. Babam 1951°’de “Hotpoint” marka buzdolabi-
m1 aldy, iki ay sonra evde soguk su igmekten hastalandiydi. Bi-
yilkbabamin evinde, kuzeye bakan mutfakta ev yapilirken kon-
mus, kestane agacindan el yapimi buzdolaplari vardi. Aym bizim
bugiinkii buzdolaplarina benzer, kollar1 olan, yerinden kalkmaz,
saglam bir dolap! Ev yikilirken o da 6yle gitti. Beybabamin evin-
deki buzdolabinin markasi “Allatini”ydi. Selanikli bir Yahu-
di ailenin imalati. En alt katina kiitle halinde buz konur. Esas
buzdolabi o. Ne giizel, ismi de “buzdolabi”! Buzlar Siitliice’deki
mezbahanin yaninda yapilir, ordan pazara getirilirdi. Buzdolab:-
nin alt katina konulan buzlarin iizerine giihergile ile kaya tuzu
atilirdi. Dolabin raflar1 delikliydi. Oraya bozulmasi daha kolay
olan yemekler konurdu. Ayrica bazi mutfaklarda benim boyum-
da kocaman teldolaplar bulunurdu. Teldolaplar, biliyorsunuz,
yazin sicaklarda zeytinyagh fasulye gibi yemeklerin sogumasini
temin eder, sicaktan bozulmasini 6nler, bir de sineklerden korur.
Teldolap her evde kullanilird:.

— Allatini elektrikli miydi?

— Hayur, buzla sogurdu! 1,5 metre yiiksekligi, 80 santim eni
olan, kapis1 ¢ok kalin yapilmig bir dolap. Onlar et gibi ¢abuk
bozulacak yiyecekleri korumak igin kullanilirds. Istanbul’a elekt-
rigin ne zaman geldigi biliniyor. 1914-1916 arasinda elektrik da-
gitimi1 baghyor, o da bazi mahallelere, bazi semtlere yalnizca. Eski
evlerde biitiin elektrik tesisati siva izerinden giderdi. Su da oyley-
di, kursun borularla, biliyorsunuz. Borular Terkos’a bagliydi, su
kursun borudan gegtigi igin, sabahleyin tadi igilecek gibi degildi,
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bir de klorlaniyordu. Sonra sakalar vardi, mahalleleri dolagip su
satanlar. Istanbul’da sehrin kendine mahsus memba sulari igilirdi
hep. Bizim eve iki gesit su alinirdi. Biri Kanlikavak, digeri Sirma-
kes. Damacanalar ¢ok biiyiiktii. Sonra damacanalar ufaldi, daha
sonra da madeni kaplara gecildi. Madeni kaplardaki sular pek
tercih edilmezdi, koku biraktiklar: igin. Evde 6zel kiipler olur,
bunlarin iizerine tiilbent baglanarak su siiziiliirdi. Cabuk aksin
diye de bazen ufak bir hortum takarlardi. $Simdi bu diizeyden
bakinca giiniimiizdeki gocugun gevresinin ne kadar farkli oldugu
anlagihyor. Buzdolabi, bulagik makinesi, camagir makinesi, mik-
serler i¢inde biiyiiyor. Ha, bir de eskiden yardimcilar, biiytitillmis
kizlar olurdu. Isler onlarla yapilirdi. Yavas yavas degisimler oldu.
Cam damacanalar kalkti, yerini plastikler aldi. 50’li yillardaki
20-25 bes litrelik damacanalardan once 40-45 litrelik damacana-
lar vardi. Onlari iki kigi kaldirip 6yle eve getirirlerdi. Kalin cam
damacana madeni seritlerin igine oturtulmus, kenarlar1 samanla
beslenmigti, haliyle agir olacak. Belediye tarafindan kursun mii-
hiirlitydii onlar, géziimiiziin 6niinde koparilirdi kurgunu.

— Istanbul Tiirk mutfak kiiltiiriinde nasil bir rol oynuyordu?

— Her iilkenin kendine gére bir klasik beslenme gekli vardir.
Biitiin yemekler de bagsehirlerde geligme firsati bulur ve merkez-
den ¢evreye dogru yayilirlar. Bati’da da, Dogu’da da bu boyle-
dir. Fransa’nin, Italya’nin, Tiirkiye’nin daha kiigiik yerlerinde de
giizel bir yemek olabilir, bu ordan yayilabilir ama genel anlam-
da yemek kiiltiirii merkezde gelisir. $imdi Osmanli mutfag: diye
bir sey tutturdular, biliyorsunuz. Hatta bir lokantanin vitrininde
gegenlerde bir yaz1 gordiim: “Lokantamizda Osmanl-Tirk ye-
meklerinin gesitleri mevcuttur” diyor. Sanki Osmanli yemegiyle
Tiirk yemegi farkliymig gibi. Osmanli mutfagi deyince benim an-
ladigim Osmanli saray mutfagidir. Fransiz saray mutfag, ingiliz
saray mutfag gibi. Ama halk onlarin ne kadarin biliyor? Bizim
elimizde Fatih devrinden Osmanli sarayinin son giinlerine kadar
gelen defterler var. Mutfak masraf defterleri. $6yle séyleyeyim,
bir cografi bolgede hangi mahsuller yetigsiyorsa orada yagayan
insanlar yiyeceklerini onlarla hazirlayacaklar, onlarla yasayacak-
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lardir. Haberlesme, iletisim siiratlendikten sonra bagka yerlerden
de bagka geyler gelmeye baslar. Giiniimiiz igin s6ylemiyorum, ¢iin-
kii ulasim ve haberlegme siiratlendikten sonra her yerden her sey
gelmeye bagladi ama kural olarak en 6nemli etken cografyadir.
Biz kivi biliyor muyduk? Avokado? Onlar Uzakdogu’nun ya da
tropikal bélgelerin tirtinleri. Greyfurt da ayni sekilde bize sonra-
dan gelen meyvelerden. Eskiden mevsimine gére yemek yenirdi.
Ben ¢ocuklugumda ocak ayinda ne patlican yemistim, ne kabak,
ne de domates... Hatta ne de dondurma. Sofradaki her sey mev-
simine uygundu. Simdi bazi beslenme uzmanlar1 yine “Her seyi
mevsiminde yiyin” diyorlar. Eh tabii, aralik ocak aylarinda doma-
tes nerde, nasil yetisir, ne olur? Istanbul’un pazarlarinda turfanda
diye bir sey vardi, o kalmadi. Her mevsim domates olursa turfan-
das1 kalir mu?

— Eskiden turfanda da tercib edilmezdi degil mi?

— Sebze ya da meyve biraz daha olgunlagsin, tadini bulsun diye
diigiiniiliirdii. Istanbul’a kendi bostanlar yetiyordu. Bugiin Ana-
dolu yakasinin st taraflari, biitiin sirtlar1 yeni semtlerle doldu.
Hekimbagi onlardan biri. Oralari eskiden baglik bahgelik, sebze-
lik yerlerdi. Halam Kandilli’de otururdu, tist tarafinda bir bostan
vard ki igindeki sulama havuzu nerdeyse bugiinkii biiyiik bir yiiz-
me havuzu gibiydi. O zamanlar yediklerimiz organikti. Kag gesit
domates bilirdik? Sirik domatesiyle salata yapilirdi. Yer domatesi
yemege konur ya da salga yapiminda kullanilirdi. Yesil domatesle
tursu kurulurdu. Bir de kavata vardir, sert yesil domates, ondan
da dolma yapilirdi. Yesilkoy’de istasyona yakin bir ahgap binada,
Tohum Islah Istasyonu vardi. Istanbullu bahgivanlarin tohum ih-
tiyaglari i¢in bagvurdugu bir kurumdu, Tarim Bakanligr’'na bag-
liydi. Simdi béyle bir sey yok. Elimizde kiyamet kadar domates,
ne olduklar: bilinmiyor. Hiyar da 6yle... Bogaz’da Cengelkoy’iin
hiyari meshurdu. Sokagin bir ucunda hiyari koparin, 6biir ucunda
kokusu duyulurdu. Simdi 6yle hiyar kalmadi. Demek ki hamarat
ellerin yerel yiyeceklerle severek yaptigi yemekleri yiyorduk. Tabii
evde pigiriliyordu bunlar. Simdi sartlar degisti. Manavda ne satil-
mazd1? Dut, incir, Trabzon hurmasi. Ciinkii onlar ¢abuk bozulur.
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Istanbul evlerinin ya 6niinde ya arkasinda muhakkak bir bahge
olurdu, o bahgede de bu meyve agaglarindan bulunurdu. Bizim
bahgede de bir dut, bir kaysi, iki tane de incir agaci vardi. Biri-
ne Sultan Selim inciri denirdi, boyle bardak gibi meyvesi olurdu;
digeri ise normal beyaz incirdi. Incir manavda yoktu, tablalarda
satilirdi. Karadut pahaliydi. Eksi olanini séylityorum, eskiden ¢o-
cuklarin agzinda beyaz noktalar halinde pamukguk ¢ikt1 m1 onun
suyundan siiriiliirdii. Doktora da gosterseniz, eczanede satilan ka-
radut serbetini verirdi. Onlar da kalmadi.

Giiniimiize dogru geldikge hanimlarin da ig hayatina katilma-
lary, igten déndiiklerinde mutfakta yardimcisiz tek baglarina kal-
malar eski usul yemek yapma ve yeme adetlerinin degismesine
yol agt1. Iki kisi sabahin yedisinde evden firlayip ise gidiyorlar.
Eh, evin haniminin herhalde akgsam eve gelip karniyarik pigirecek,
imambayildi, patlican dolmasi yapacak hali yok. Agagi yukar: be-
nim yagimdaki herkesin bildigi belirli yemek tiirleri vardir, bugiin-
kii ¢ocuk onlar1 bilmez. Benim annem g¢aligmiyordu, hayatinda
hi¢ disarda galigmamis. Biz dort kisiydik, iki ¢ocuk ve ebeveyn.
Bunlarin diginda bir yardimci kiz ama o da son zamanlarda, bir
de babamin ¢ok eskiden beri yaninda ¢aligmig, birtakim iglerine
bakan yardimcist vardi. Mesela annem her hafta 50 gift ¢iroz alir-
di. Ciinkii gidip girozcudan 10 gift aldimiz mu giilerlerdi. 150 veya
200 alinirdy, bir hafta siirer bunun yapilmasi. 50°li yillardan bah-
sediyorum. Ciroz zamam annemin iglerine giroz salatasi yapmak
da eklenirdi. Cirozun mevsimi yagmursuz mevsimdir, ilkbahardan
sonra baslar sonbahara kadar devam eder. Yazin sonunda sofrala-
ra gelmeye baglar. Cirozlar giinegten kurumus, giimiis gibi olmus-
tur. Onlar Sarayburnu’ndan ta Zeytinburnu’na kadar kiy1 boyun-
ca kurutulurdu. Trenle gegerken bile goriirdiik. Tahta gergeveler
yapilir, uskumrular ikiger ikiger baglanir, iplere dizilir, gergevenin
bir de destegi olur dikge durmasi igin, girozlar giineste bekletilirdi.
Annemin sabahleyin ilk.igi girozlar1 alazlamak, kil¢iklarim ¢ikar-
mak ve sirkeye batirmakti. Alazlamak, aleve tutmak. Sonra onlar
ufalanir, genellikle kdseye alinir, 6gleden sonra saat dorde kadar
sirkede bekletilir. Aksam yemegi icin sirkesi siiziilerek ufak bir
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kayik tabaga alinir, zeytinyag gezdirilir, iizerine bol miktarda de-
reotu kiyilir. Aksam yemegine hazir edilir. Istanbullunun en zen-
gininden orta hallisine kadar sofrasinda mutlaka olur; bir yemek
degil de gerez, bir salata gibidir. Agiz tadinin geligmesi bir siirece
bagh degil mi? Insan bunu énce evindeki yemekle kazaniyor.

— Sizin hayatimzda “anne yemegi” diye bir sey var mi?

— Tabii, annemin kendine mahsus yaptig: bir geyler var. Ciin-
kii onun lezzetine aligmigsiniz. Teyzenizin yemegini siirekli ye-
mediginiz igin, ikisi arasindaki fark: hissedersiniz ve annenizin
yemegini ararsiniz. Her annenin veya ev kadininin yemek konu-
sunda gizledigi bir piif noktas: vardir. Hatirladigim kadariyla bu
incelikli teknik bilgileri kadinlar birbirlerinden saklarlar. Anne-
min bir ahbabi mesela, onda yedigimiz gali fasulye farkliydi ama
higbir zaman yaptig1 ¢ali fasulyenin sirrin1 sdylemedi. Annem
de illaki onun fasulyesi gibi yapacak, “Leman Ablanin fasulyesi
daha iyi oluyor” diye tuttururdu. Ben evden ayrilincaya kadar
yesil fasulyeyi tencerede karmakarigik pismis olarak yemedim.
Annem onu hep dizerek pigirmigtir. Tencerenin dibinde bambu
kamuglari olur, aralarina erik koyar, belki bagka seyler de, onun
uzerine kilgiklar1 alinmig yesil fasulyeleri yan yana dizerdi. Ve
yemek pigince biiyiik bir kayik tabag tizerine kapatip gevirir, fa-
sulyeler dizili halde kayik tabaga aktarilir. Biraz belki diizeltip
buzdolabina koyard: 6ylece. Sekil verilmig pilav gibi dururdu. O
kayik tabaktan es kaza bir fasulye al, belli olur. Sonra sonra artik
yaglaninca karigik yapmaya bagladi.

— Bagka evlerde de 6yle mi yapryorlards?

— Annemin vakti vardy, yapiyordu demek ki. Baklava mesela,
baklava kadinin maharetidir. Ayipti baklavay: digardan almak.
“Kadin baklava yapmasini bile bilmiyor” derlerdi. Herkes bakla-
vasini kendi yapardi. Annem de baklavay: kendi yapardi. Bir de
evin biiyikleri var: Halalarim! Onlar yerde oturarak yufka agi-
yorlar. Yer sofrasi var onlarin yufka agtigi, bir de masa var. Cocuk
aklimla “Hala niye yerde agiyorsun? Niye masada agmiyorsun?”
diye sordum bir giin. “Ee bu, sofrada agilir” dedi. “Bu masa ne
peki?” dedim. “Sen nasil bilyiiyorsan, bu sofra da biiyiiyecek,
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masa olacak. O masa da vaktiyle sofraydi, biiyiidii masa oldu”
dedi. Sofra eski donemlerde iizerinde yemek yenilen, genellikle
meginden yapilmig yuvarlak bir yaygi. Yayginin kenarlarindaki
deliklere gegirilen iple torba buziiliir 6yle taginirdi. Bir de yere
serilen sofra bezinin istiine sofra iskemlesi konur, onun iistiine
de koca bir bakir sini. Etrafina dizilip yemek yenirdi. Ev kadin-
larinin yaptig1 bazi geyler, turgular mesela, unutulmaz giizellik-
teydi. Tabii, o “tilkenmez” de, apayri, korkung lezzetli bir gey!
Annemin musluklu ufak bir kiipii vardi. Igine, musluk tarafina,
once kelle sekeri kor —bulmasi oldukga zordu-sonra ara sira ham
armut, elma ve mugmulay1 kat kat dizer; tepesine kadar su doldu-
rur, en Uste de tiilbentten bir torbanin igine konulmug bir miktar
hardal tohumunu yerlestirirdi. Sonra kiipiin agzini yine tiilbentle
kapatirdi. Tiilbendin iistii sinek tutmaya baglayinca “tilkenmez”
de olgunlagsmaya baslardi. Musluktan ka¢ bardak “tiikenmez”
alirsaniz, o kadar su eklenirdi. Sonuna dogru “tikkenmez” iyice
sertlesirdi. Igenin de kafasini sertlestirirdi!

— Annenizin yemegini ne zamana kadar yediniz?

— Annem yaglanincaya kadar, 1969 yilina kadar annemin ye-
megini yedim. Hepimiz evden dagildik, dagilinca o tek bagina
kaldi. Agabeyim ve ben uzaklardaydik. O kendi basina idare etti.
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Aras6z

Istanbul’da Mutfaklar’in ikinci boliimiinde kisa soylesiler yer
aliyor. Cizgiye dayal gorsel tespitlerim, kisa soylesilere bir 6zel-
lik kazandiriyor. Bu aragtirma daha ¢ok Serencebey agirlikl ol-
dugundan, bu mahalle hakkindaki deneyimlerimi agmam iyi olur.

Serencebey Yokusu Osmanli doneminde kogkleri, konaklar,
asil olarak da onlarin gigek figkiran bahgeleriyle iinlilymiis. Is-
tanbul’un bagka semtlerinden kadinlar, paytonlarla bu bahgeleri
gormek igin gelirlermis. Benim gordiigiim koskler, konaklar bii-
yiiklitk iddiasi, tepeden bakma ifadesi tagimiyorlardi. Ancak mi-
mari agidan dengeli oluglar ve dig goriiniiglerindeki goz oksayict
estetikleriyle milkkemmeldiler. Gergekten de kogklerin, konaklarin
en dikkat ¢ekici yani erguvan, gitlembik, akasya ve meyve agaglari-
nin, kameriye ve kirmizi balikli havuzlarin bulundugu bahgeleriydi.

Sakinleriyle de bu bolge dikkat gekiyordu. Ozellikle 12 Ey-
lill darbesinden 6nce, Serencebey’de ¢ok sayida tiyatro sanatgisi,
edebiyatgi, ressam yasardi. Pencerelerden piyano sesleri gelirdi.
Eskiden de 6yleymis. Osmanl dé6nemini ve Cumhuriyet’in ilk y1l-
larin1 géren Cemal Regit Rey’in evi de Serencebey’deymis.

Serencebey’in bagka bir dokusunu da gengler olusturuyordu.
Yaz gecelerinde sarki soylerler; kig gecelerinde yokus buz tutmug-
sa, kendi usulleriyle yaptiklar1 kizaklarla en yukardan asagiya
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ucarcasina kayarlardi. Geg saatlere kadar siirerdi bu nege tufan...
Kimsenin bunlar giiriiltii sayip sikdyet ettigini duymadim. Mahal-
lenin kizli erkekli biitiin gengleri, ¢ocuklar1 buzlu yokugta negeyle
ugarken, kimsenin aklindan onlarin bu negesini bozmak ge¢mezdi.
Oyle havalarda higbir aracin gegemedigi bu dik yokusun biricik sa-
hipleri, mahallenin gengleri ve ¢ocuklari olurdu.

Iste boyle bir arka plana ve giizellige sahip Serencebey’de mahal-
le sakinleri komguluk ederek, dostluklar gelistirerek, giiven iginde
bir arada olmaktan memnuniyet duyarak yillarca 6miir siirdiiler.
Serencebey’deki kirilmalarin yagandigi donemler oldu; 6yle zaman-
larda da acilar paylasild; sorunlar egduyumla, dayanigmayla ¢oziil-
meye ¢ahgildi.

Istanbul’da mutfaklar1 arastirmaya ilkin 1993 yilinda, uzun
yillar oturmakta oldugum, iste boyle bir Serencebey Yokusu’nda
bagladim. Amacim uzun zamandir burada yasayan veya esitli yer-
lerden gelmis, ekonomik durumlar: farkli insanlarin mutfak kiilti-
riinii —gelecege aktarmak igin— tespit etmekti.

Bu béliimde Serencebey agirlikli olmasina ragmen, Istanbul’un
bagka yerlerinde oturan kadinlar ve mutfaklari da yer aliyor. Hep-
sinin ortak yonii su: Mutfak onlarin igligi, atolyesi. Gelecekte mut-
faklarin nasil olacagini bilemeyiz, belki bu mutfaklar kalmayacak,
belki de insanlar bambagka mutfaklarda yemek yapacaklar. Ama-
cim hem bu anlamda giiniimiiz mutfaklarini tespit etmek hem de
kadinlarin her giin ter doktiikleri, yaraticiliklarini ortaya koyduk-
lar, tirettikleri bu iglikleri ve mutfak malzemelerini nasil estetikles-
tirdiklerini gostermekti.

Bu mutfaklarin ¢ogu ortadirek ve alt1 sayilabilecek kesimlere ait.
Zengin ziyafet sofralarinin g6z kamagtiran goriiniimlerine, yiyip icen
stk hanimlara ve beylere sinema sanatinda siklikla yer verilmistir.
Fakat nadir 6rneklerin diginda, o sofralardaki yemeklerin yapildig
mutfaklar seyirciye gosterilmemistir. O yemekleri yapanlari, yapil-
diklar1 mutfaklari degil de ziyafet masasinda gérdiiklerimizi taniriz.

Amacim mutfaklarin 6ziine inmek, onlardaki 6zii anlamaya ¢a-
ligmak, mutfak kiiltiiriindeki ortakliklarin fark edilmesine araci ol-
makt1. Mutfak sahiplerine kisa birkag sorusorup onlardan bir veya
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birkag yemek tarifi aldim. Sonra mutfakta kendime bir kose secip
o mutfagi ¢izdim. Mutfaklar ¢ogu kez anlamli ayrintilarla doluydu
ve nesneler uyum iginde birlikte yagamaya aligmig goriiniiyorlardi.
Bu kadar ¢ok gorsel ayrintiy: kelimelerle anlatamazdim. Gordiik-
lerimi olduklar1 gibi ¢izmeye dikkat ettim. Resimledigim konunun
oznesi olan kigilerin ve onlarin gevresini kugatan nesnelerin ru-
hunu, elimden geldigince yakalamaya ¢aligtim. Fotograf ¢ekmek
yerine ¢izmeyi tercih ettim. Ciinkii her mutfakta bagkalasan ince
ayrintilar, gizerken daha iyi hissedilir: G6ziin gordigii oylumla-
rin, yumugak-sert, aginmig-keskin olmasinin zamanla kazanmlmig
anlamlari, anilar1 vardir. Parmaklarimin ucu ve kalemim, goziim,
beynim, yiiregimle biitiinlenir. Algim, kavrayigim ve duygularim
kalemimin ucuna akar ve kagidin iizerine yansirlar. Sunu fark et-
tim, parmak uglarim ¢izdigim nesnelere dokunmadig halde, kale-
mim, goziimiin gordigini kagida aktarirken tuhaf bir sey oluyor:
Ben o nesnenin yumugak-kati, yuvarlak-diiz, ilik-serin oldugunu
duyumsuyorum. Bu beynimin daha 6nce depoladig: bilgileri, ¢iz-
digim sirada bana destek olarak sunmasindan olabilir mi? Yani
gizerken, bir kadin olarak; annemin mutfagindan baglayarak ken-
di mutfagimda 6nceden biriktirdigim duyumsamalarim devreye
giriyor, bana g6ziimiin goérdiigiini kavratabiliyorsa; beden ve his
olarak i¢inde bulundugum mutfaga katihyorum, onunla tamamla-
myorum demektir. Biitiin bunlar kalemim aracihigiyla oluyor. Fo-
tograf bunu veremez, ¢linkii fotografin hissetme yetenegi yoktur.

Mutfag: sahibiyle birlikte biitiin ayrintilariyla ve anlagilir bi-
¢imde ¢izmek epeyce vakit aldig igin soylesileri 6zellikle kisa tut-
tum. Ama yemek tarifleri alarak, birka¢ soru sorarak bu mutfak-
larin eksik kalan yanlarini s6zlii anlatimla tamamladim. Boylelikle
sozciiklerle gizgiler (gorsellik) birbiriyle biitiinlesti.

Yemek, mutfak, sofra kiiltiiriiniin; ayrintii bi¢imde yaptigim
bu gizimlerle daha farkl bigimde ortaya ¢ikacagini; kadinlardaki
ortak tinselligin, bitiinselci bakis agisiyla burada yakalanacagim
diigindiim. Dilegim, bu farki okura hissettirebilmektir.

Not: Séylesiler 1993 yilinda gerceklestirilmistir.
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Hayriinisa Altinakar’in Mutfagindan

Hayriinisa Hanim’in (65) babasi Rumelili. Hayriinisa Hanim
eski Kandilli Kiz Lisesi mezunu. Diyarbakir’a gelin gidiyor. Kocasi
Edip Altunakar Diyarbakir’in kokli, varlikli bir Kiirt ailesinden
geliyor. Cagdas diisiinceli ve kan davalarina bakan bir avukat.
Derken politikaya da atilmig. Hayriinisa Hanim davetleri, konuk-
lar1 agirlama igini tistlenmis. Diyarbakir’da sofralar et yemegi ve
pilav agirlikli. Ama ¢ok gesitli pilavlar var. Yemeklerde badem,
eksi (sumak, koruk, nar eksisi), ac1 biber bolca kullaniliyor. Ko-
yun siitiinden yapilmig “sadeyag” tiiketiliyor. Cocuklar iiniversi-
tede okurken Ankara’y: tercih ediyor, daha sonra Istanbul’a yer-
lesiyorlar. Kocasin1 1980°de kaybettikten sonra en biiyiik kiziyla
birlikte Erenkoy’de oturmaya devam ediyor. Ug kiz1 da egitimci
olarak goérev yapiyorlar. Isvigre’de baraj miihendisi bir oglu var;
ayn1 zamanda orda bir tiniversitede 6gretim iiyesi.

Hayriinisa Hanim bakliyat vb. bakkaliye isini toptancidan,
sebze meyveyi pazardan (persembe giinleri Erenkdy Pazari) aliyor.
Anne kiz ii¢ giinde 1 ekmek, ayda 9 kilo et tiiketiyorlar. Ev iig oda,
salon, mutfak, banyo-tuvalet ve tuvaletten oluguyor.

Hayriinisa Hanim’dan, Diyarbakir’da 6grendigi “duvakl pi-
lav”1n tarifesini aldim:

~Diyarbakir Usulii “Duvakh Pilav”~

Malzeme: 4 bardak piring, 4 bardak et suyu, 3 bardak su,
200 gram ¢ig badem, 225 gram tereyagi veya margarin, 350 gram
kiyma, tuz, karabiber.

Yapilisi: 4 bardak piring 1lik tuzlu suda yarim saat bekletilir.
Tencereye 150 gram yag konup atege oturtulur. Yag eriyince igine
islatilmug piring iyice yikanip tel siizgecten stiziildiikten sonra ilave
edilir. Taneleninceye kadar karigtirilarak kavrulur. Uzerine 4 su
bardag et suyu ve 3 bardak su, sicak olarak dokiiliir. Yeterince
tuz ve 1 tath kapig toz seker de konularak agir ateste suyunu ge-
kinceye kadar kaynatilir. Suyunu gekince ategten indirilir ve dem-
lenmeye birakilir.
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Duvagin hazirlanisi: 350 gram kiyma, 50 gram yagla bir tava-
ya konur, orta ategte kavruluncaya kadar karigtirilir. Kavrulunca
tuz ve karabiber ilave edilerek atesten indirilir.

Agartilmig bademler ortalarindan ikiye ayrilarak 25 gram yag
ile tavaya konulup agir ateste pembeleginceye kadar karigtirarak
kavrulur. Pembelegince ategten alinir ve beg dakika daha karigtirilir.
Sonra kavrulmug olan kiymanin iizerine ilave edilir ve kangtirilir.

Demlenmis pilav tahta bir kasikla karigtirilip tanelendirilir,
daha sonra servis tabagina bosaltilip bir giizel diizeltilir. Uzerine
bademli kiyma her tarafi ortiilecek sekilde serilir ve sofraya ali-
nip servis yapilir.

(Bademlerin agartilmasi: Bademler kastrola [sapli sos tencere-
si] konup iizerine su ilave edilir ve iki-li¢ dakika kaynatilir. Sonra
ategten indirilir, biraz soguyunca iki parmak arasinda sikilip ka-
buklar: ¢ikarilir.)
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Perihan Cetin’in Mutfagindan

Perihan Cetin 53 yaginda. Serencebey’de ii¢ katli evin bir daire-
sinde egi ve kiziyla birlikte yasiyor. Kiz1 hem okuyor hem ¢aligiyor.
Esi ise badana, boya, duvar kagidi, fayans iglerini yapiyor. Giinde
2 ekmek, ayda 4 kilo kirmiz: et, ayrica tavuk, balk tiiketiyorlar.
Algveris yerleri Beltag, Halk Pazari, Cumartesi Pazari. Perihan
Hanim’in ve eginin aileleri Selanik’ten (Yunan miibadelesi sira-
sinda) gelmigler. Annesinden 6grendigi bir yemegin tarifini verdi.

~Darp~

Koyun gomlegi alinir. Bir karaciger, piring, sogan, (iziim, fis-
tik, tuz, baharat, taze nane (yoksa kurusu) gibi malzemelerle bir
i¢ pilav hazirlanir, hafif pigirilir.

Gomlek 1lik suda yumusatilir. Mendil biiytkligiinde parga-
lar kesilir. Her birinin ortasina konulan igin iizerine bohga gibi
kivrilarak kapatilir. Ters gevrilerek yaglanmig tepsiye dizilir. Bir
bardak su konur, firina verilir. Kizarinca sicak servis yapilir.

~Selanik Tathsi~

Malzeme: 3 ¢orba kagigi yogurt, 5 kahve fincani seker, 3 yu-
murta, yarim kahve fincani zeytinyagi, 6 kahve fincani un, 1 pa-
ket kabartma tozu, 200 gram ceviz igi (biraz iri doviiliir).

Yumurtayla seker ¢irpilir, biitiin malzeme igine atilip karigtiri-
lir. Tepsi yaglanarak hamur igine yayilir, firina verilir.

Serbet: 4,5 bardak su, 4,5 bardak seker kaynatilip limonla
kestirilir. Serbet 1lik olunca firindan ¢ikarilan sicak hamura dé-
kiilir, st ortiiliip bekletilir.

~Havug Tathisi~
1 kilo havug hafif haglanir. ince rendelenir. 1 su bardag seker,

3 kagik nisasta 1 su bardag: suda eritilir. Igine 1 paket vanilya
katilir, karigtirarak muhallebi kivaminda pisirilir.
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Kavrulmus yerfistig1 havanda doviiliir, muhallebiye karigtiri-
lir. Islanmug tepsiye dékiiliir, buzdolabina konulur.

~Ekmek Tathsi~

Yumurtayla bir parga siit ayn1 kapta ¢irpilir. Bayat ekmekler
dilim dilim bu karigima batirilir, kizgin yagda kizartilir. Tepsiye
dizilir. Soguyunca bir adet ekmege yarim kilo sekerden yapilmig
serbet gezdirilir. Ustiine doviilmiis ceviz, kaymak, regel siiriilerek
servis yapilir.
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Seving Aybay’in Mutfagindan

Seving Aybay (56) hukukgu, devlet gérevinden emekli. Seving
Hamim’in ana soyu Bulgaristanli, 1920’lerde Tiirkiye’ye gogmiis-
ler. Baba soyu yari Istanbullu yar1 Anadolulu. Toprak, miilk bag
olmadan, memleketin gesitli yerlerinde dolasmig memur aileler!
Seving Hanim’in esi Rona Aybay (iiniversitede profesor ve avukat),
ligii de avukat olan bir kizi, bir oglu ve gelini var, bir de kiigiik
torunu. Evde esi ve babasi ile birlikte iig kisi yasiyorlar; ¢ocukla-
rin evi ayr1. Onceleri Istanbul’da, 20 yil da Ankara’da yasadiktan
sonra 1987’de tekrar Istanbul’a yerlesmigler.

Evin konumunu ve gevreyi Seving Hamim’in agzindan dinleyelim:

Galatasaray’dan Tophane’ye inen yamac izerinde ve evin yizi
Marmara’ya bakiyor. Italyan Lisesi‘nin/Konsoloslugu’nun, eski italyan

Sefareti'nin, Fransiz Sarayi’nin bulundugu, cogunlukla 19. yizyilin son-

lan ve 20. yizyilin baslarinda yapilmis, dénemin mimari &zelliklerini ta-
styan eski yapilarin yer aldig bir Pera parcast.

Oturulan ev de bu tip yapilardan birinin beginci katindaki dai-
re. Yiksek tavanl, {i¢ bityiik odasi, ayrica ailenin giinliik oturma
ve yemek odasi olarak kullandig bir antre-holii var. Bir merdiven-
le gikilan bu mekan, eskiden apartmanin ¢amasirhig: olarak kul-
lanilmig: O sirada kazan ve ocak yerlerinin bulundugu yer, ustii
kapali, gevresi agik teras katiymug; onarilarak bir biiyiik oda, bir
kiigiik mutfak ve tuvalet halinde degerlendirilmis. Burasi da misa-
fir salonu olarak kullaniliyor. Apartmanin yamagta kurulu olmasi
ve evin en st katta bulunmasi nedeniyle 6niinde genis bir agiklik
var. Hali¢’in girigi, Sarayburnu yarimadasi, Moda burnu ve adalar
mutfaktan gériiniiyor.

Seving Hanim giinliik yagam ihtiyaglarinin hemen tiimiinii ya-
kin gevreden —Balik Pazar, Istiklil Caddesi- kargiliyor. Ayrica si-
nema, tiyatro, konser gibi kiiltiirel mekanlara yakin olmasi da bu
cevrede oturmanin avantajlari arasinda! Zaman zaman mahalleli-
nin, evden eve ve sokakta sergiledigi kavga, cekisme ve eglenceler-
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den, ayrica ¢ocuk bollugundan ve arag trafiginden kaynaklanan
giiriiltityii de, bu ¢evrenin—bazen rahatsiz edici, bazen de yagamin
renkliligini ve canlibini hissettiren— bir 6zelligi olarak belirti-
yorlar. Kisacas1 Aybay’lar burada yasamaktan hognutlar. Konuk
agirlandiginda kullanilanlar harig, diginda eve giren et (tavuk ve
balik dahil) miktar1 ayda 7-8 kilo, ekmek ise giinde 1 adet yeterli
oluyor.

Seving Hanim, kayinvalidesi Miijjgan Hanim’in Rum meyhane-
cilerden 6grendigi bir “midyeli lahana sarma” ¢esidini hatirlatti:
Yagda ¢evrilmig midye, her dolmanin igine birer tane olmak iize-
re ve dolma igiyle birlikte konularak sarilirmig; yemesi ¢ok giizel
olurmus. Bir de anneannesinden 6grendigi tarifeyi verdi.

~Biber Borani~

8-10 tane ince kabuklu, yumugak dolmalik biber kiigiik parga-
lar halinde dogranir. Tavanin dibini kaplamayacak kadar az mik-
tarda yag konur. Agir ateste biberler suyunu salip ¢ekerek iyice
yumusayincaya kadar gevrilerek/karigtirilarak kizartilir. Tuzlanip
kenara birakilir.

Bir tencerede yeterince yagda bir kasik dolusu un kavrulur.
Uzerine, biraz suyla inceltilip ¢irpilmis, yarim kilo kadar yogurt
dokiilir. Orta hararette tikirdayip kivamini bulunca biberler igine
atilir, kanigtirihie. Arzu edilirse biraz sal¢a ve kirmizibiber de kati-
lir. Tereyagiyla veya margarinle yapilirsa, sicak yemek olarak ye-
nir. Zeytinyagiyla yapilirsa, soguk olarak alaturka igki sofrasina
lezzetli bir meze olur. Buzdolabinda bir-iki giin bekleyebilir.
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Fiisun Demirel’in Mutfagindan

Fiisun Hanim 35, esi Nurettin 43 yaginda. Fiisun Demirel 25
yildir tiyatro oyuncusu. “Kendimi tiyatroda profesyonel, sinema-
da amat6r hissederim” diyor.

Lise caginda amatér olarak tiyatroya basladim. Sonra Italya’da
Roma Dramatik Sanatlar Akademisi Oyunculuk Bélimi‘nde egitim
gordum. ilk profesyonel calismam Berlin Kollektif Tiyatro'da Vasif On-
géren’in yazip yénettigi Zengin Mutfagi oyunudur. Esim Nurettinle o
oyundaki rol arkadashgimiz hayat arkadashgina dénisti. Nurettin de
ben de birbirimize Vasif Ongéren Tiyatrosu’ndan miras kaldik.

Yesilcam’da Yesilcamli olmayan oyunculardan biriyim. Yesilcam’da
héla cagdas kosullar ve is iliskisi kurulamiyor. Yakin bir zamanda tartisi-
lan &rgitlenme olayini sinemada emekli olmadan yasamak istiyorum. Bu
konuda biraz umutsuzum. Tirk sinemasinin sorunlan tarisilirken genel
olarak séylenenler altyap: eksikligi ve ekonomik sorunlardir. Bunlar ne-
deniyle de devletten hep destek beklenir. Benim de yillardir savundugum
iki sey var: Ekonomi ve altyapi kadar ¢cok énemli bir sey daha var: Bilgi
birikiminin sinemada yetersiz olusu. Yani ¢ok iyi senaryolar cikmiyor,
iyi senaryolar cok iyi y&netilmiyor ve cok iyi oynanmiyor. Bunlar insan
malzemesinin nitelik bakimindan eksikligi. Biz ireten insanlar yeterince
okumuyor, arashrmiyor, kendimizi yenilemiyoruz. Digeri de mesleksel
orgitlenmenin olmayisi. Orgitlenmeyi ciddi anlamda yapabilirsek, ben
inaniyorum ki sinema sanatina son derece iyi bir kalite gelecek. Devlet-
ten sadece parasal destek beklemek degil, 6rnegin aktérler sendikasini
olusturabilmemiz icin gereken yasal degisiklikleri yapmalarini isterim.

Nurettin Sen-Fiisun Demirel ¢ifti Cihangir’de bir salon, ii¢ oda,
mutfak, banyo-tuvaletten olugan bir dairede kirayla oturuyorlar.
Nurettin Bey’in ailesi Ahiska Tiirkleri’nden. Ordan gelip Malat-
ya’ya yerlesmigler. Fiisun Hanim Rumeli ve Anadolu kékenli.

Cihangir’de Sali Pazar’ndan ve marketten aligverig yapiyor;
giinde 1 ekmek, ayda 6 kilo et tiiketiyorlar.
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Fiisun Demirel’in verdigi tarife:
~Mercimekli Bulgur Koftesi~

Malzemesi: 1 bardak ince bulgur, 1 bardak kirmizi mercimek,
1 demet maydanoz, 1 demet yesil sogan, 1 bas sarmisak, 3 bas
kuru sogan, 1,5-2 bardak zeytinyag, yarim kahve fincani ac1 bi-
ber salga, bolca kimyon, kéfte bahari, karabiber, tuz.

Sogan sarmisak ince kiyilip yagla kavrulur. Hafif pembele-
since sal¢a katilir. Mercimek bolca suyla eriyene dek kaynatilir.
Tepsideki bulgurun iistiine islatacak kadar suyuyla dokilir. 10
dakika bekletilir. Daha sonra soganli sos dokiiliir. Baharat ye-
sillik katilir. (Kiyilmig maydanoz ve yesil sogan karigiminin bir
béliimii sonradan kullanmak iizere bir kenara ayrilir.) Yogrulur.
Bagparmaktan biraz daha kalin ve o boyda kéfteler hazirlanir.
Hazirlanan kofteler bir kisede ayrilmig olan kiyilmis maydanoz
ve yesil sogana batirilarak tabaga istif edilir.
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Figen Aydintagbag’in Mutfagindan

Figen Hanim (46) Istanbul Devlet Giizel Sanatlar Akademisi
mezunu bir ressam. 1968’den bu yana katildig: toplu sergilerin
yani sira kigisel sergiler de agmug. “Sanat anlayigi olarak illiizyonla
(yanilsamayla) gergek arasindaki zithg: ve birlikteligi ariyorum”
diyor. “Soyutgu ve figiircii gibi kat1 ve kaba tanimlamalara girmek
istemiyorum, bunlar1 geri tartigmalar olarak goriiyorum. Ozetle
cok kendime ait geyler yapiyorum ama her kesimden izleyiciyle
bulugabilmeyi amagliyorum. Yalin ve igten bir sanat iiriiniiniin
herkesge begenilecegine inaniyorum.” Figen Hanim’in atalari1 Ru-
meli ve Anadolu’dan gelmigler.

Figen Hanim’in mimar olan egi Halis Aydintagbag (47) ve Saint
Benoit’da okuyan kizi ile paylagtig1 ev, ti¢ oda, bir salon, mutfak
ve banyodan ibaret. Giinde 1 ekmek, ayda 5-6 kilo et tiiketiyorlar.
Algveris semt pazari, market, bakkal ve manavdan yapiliyor.

Mutfaga daha girer girmez yan yana dizilmis naylon torbalar
dikkatimi gekti. Birincide siseler, ikincide kagitlar, tigiinciide (¢op
kutusunda) ise yiyecek artiklar1 vardi. Ayrica gerideki gomme do-
labin bir kogesinde de metal artiklar1 vardi. Figen Aydintagbag’in
hepimize 6nerisi var:

Cép sorununu mutfakta, evde ¢8zmek zorundayiz. Céplerin evler-
den toplanmasindan sonra aynilmas: yerine, evlerden ayn torbalarda
alinmasini éneriyorum. Herkesin bunu uygulamasini diliyorum. Ben bunu
mutfagimda yapiyorum. Belediyeye bir énerim var: Cépleri ayri veren-
lerden az vergi; kanisik verenlerden cok vergi alsinlar. Bu hepimizin diin-
yaya, dogaya karsi sorumlulugu. Vatandas baska tirli nasil olunur?

Figen Hanim’in tarifesi de anneannesinden:
~Rumeli Usulii Patlicanhh Borek~
Yaglanmug tepsiye iki yufka teker teker yaglanarak iist iiste se-

rilir. Hazirlanan ig yayilir. Uzerine yaglanmug iki yufka daha kapa-
tilir ve iistiine bir yumurta sarisi siiriiliip firina verilir.
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Ii: 750 gram patlican, 1 sogan, 3-4 domates, 1 garliston biber.
Patlicanlarin kabuklar1 gubuk ¢ubuk soyulduktan sonra tuzlu
suda bekletilir. Bir tencerede siv1 yagda sogan oldiiriiliir. Patlican,
biber ve domatesler kugbas1 dogranarak sogana katilir. Tuzu, ka-
rabiberi konur ve tam pismeden ategten alinir. Soguduktan sonra
tepsiye serilen ikinci yufkanin istiine désenir.
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Nermin Giiney’in Mutfagindan

Nermin Hanim (46) ev kadini. Birgok becerisi var. Cok zevkli
giysiler dikiyor. Ayrica bir resim atolyesine devam ettigi i¢in evin
duvarlarim onun yaptig1 yaghboya resimler sisliiyor. Katildigi
ortak sergilerin sayisi az degil. Esi Nihat Bey’in ise ¢ok bagarih
—yasadigimiz diinyay1 anlamaya y6nelik— taglamalar: ve lirik agk
siirleri var. Asgk siirlerinin esin kaynaginin Nermin Hanim oldu-
gunu soyliiyor.

Nihat Bey (62) serbest ticaret yapiyor. Karisina dsik! Bir giin
Nermin Hanim kocasina bir konuda kirilip annesine gidiyor.
Kocas1 onun gelmesi igin telefonlar ediyor, dort gozle bekliyor
onu. Gelecegi giinii, saati 6grenince yuzlerce kirmiz1 giil aliyor,
evin iginde yerin désemesini, daire kapisindan baglayip her yeri
al bir hali gibi onlarla kapliyor. (Filmlerde, romanlarda olur de-
riz, degil mi?) Nermin Hanim kapiy1 agip giriyor igeri, soyle bir
tepeden bakiyor, siiziiyor giilleri ve hi¢ aldirmadan sivri topuklu
ayakkabisiyla giilleri g6yle bir saga sola itip kendine yol agiyor.
Onlar boyle sevimli ve “romantik” oyunlar yapadursunlar biz
konumuza gelelim.

Nermin Hanim Inebolu’dan, esinin ailesi Rumeli’den. Ciftin,
tiniversitede okuyan ve ayni zamanda ¢alisan bir kiz1 var. Salon,
dort oda, mutfak, banyo, tuvalet, iki antreden olusan daire Tegvi-
kiye’de. Marketlerden aligverig yapiyorlar. Giinde 1 ekmek, ayda
15 kilo et (balik, tavuk dahil) tiiketiyorlar.

Nermin Hanim meyveli tart ve anneannesinden 6grendigi
Abana usulii bazlama tarifi verdi:

~Meyveli Tart~

225 gram margarin, 2 su bardagi un, 1 su bardag: toz geker, 2
yumurta, kabartma tozu, vanilya. Bu malzeme karigtirilir, mey-
dana gelen sulu hamur ikiye boliiniir.

Kalip 25 ¢cm gapinda olmali. Kalibin ig¢ine hamurun yarisi ya-
yilir. Mevsimine gore yarim kilo (gekirdekleri alinmig) vigne (ya
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da mevsimine gore 3 seftali ya da elma) bigak sirt1 kalinliginda
dogranir. Kalan hamur tizerine dokiiliir. Yarim saat orta hararet-
li firinda pigirilir. Ik servis yapilir. Yenirken iizerine kremganti
eklenir.

~Abana Usulii Bazlama~

Un, su ve tuzla hamur yogrulur. Ayr bir kapta sogan ve kiyma
yagda gevrilir, kiyilmis maydanoz eklenir. Ocaktan alininca igine
haglanmig ve ufalanmig patates karigtirilir. Hamurun igi gukur-
lagtirilip bu i¢ boca edilir. Birlikte yogrulur. Hamur merdaneyle
kalinca agilir. Birbiri tistiine gelisigiizel katlanip nemli bez altinda
20 dakika bekletilir. Bu uygulama ii¢ kez tekrarlanir. Ugiinciide
yuvarlak sacda pisirirken tagmayacak biiyiikliikte daireler halin-
de agilir. Sacin iistiine atarak ve gevrilerek pigirilir. (Sac yerine
teflon tava kullanilabilir.)
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Seher Aygiil’iin Mutfagindan

Sebinkarahisar’in (Giresun) Ahircik kdyiinden olan Seher Ha-
mim 36 yasinda. Serencebey’de Giines Apartmani’nda kapicilik
yapiyor. Evli ve ii¢ gocugu var. Kocasinin devamli isi yok.

Kapic1 dairesi bir oda, mutfak ve tuvaletten ibaret. Belediye
pazarindan aligverig yapiyorlar. Eve ayda 4 kilo et giriyor. Ekmek
tiiketimi ise giinde 5 adedi buluyor.

~Koy Usulii Cevizli Bérek~

K6y unu, su ve tuzla yogrularak hamur yapilir. Ince yufka
agilir. Her yufkaya zeytinyag: gezdirilir, kagigin tersiyle yayilir,
déviilmiis ceviz serpilir. (Istenirse rendelenmis beyaz peynir ya da
cokelek katilir.) Yufka kivrilarak kol boregi bigiminde sarilir ve
yaglanmis tepsiye kendi gevresinde dondiiriilerek sarmal gseklinde
yerlestirilir. Uzerine ¢irpilmis yumurta siiriiliir ve firina verilir.

~Soguk Ayran Corbasi (Yaz Corbasi)~

Yikanmig bugday (1 avug), yikanmig fasulye (1 avug) akgam-
dan 1ilik suda bekletilir. Sabah bugday ve fasulyeler soguk suya
atilarak az tuzla pigirilir. Ayn bir kapta yarim kilo yogurt ezi-
lir, 2 bardak suyla ayran yapilir. Pigmis bugday ve fasulyeler bu
ayranin igine katilir. Dereotu incecik kiyilir, servis yapilir ya da
buzdolabina konur, sogukken kagiklanur.
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Ludmilla Behramoglu’nun Mutfagindan

Ludmilla Hanim (40) Istanbul dogumlu. Kafkasyali Rus ko-
kenli, ¢carlik doneminde 1860’11 yillarda Ruslar Kars’1 ele gegirin-
ce oraya yerlestirilen ailelerden. Istanbul Yildiz Universitesi Mii-
zecilik Boliimii’nde yiiksek lisans 6grencilerine sanat tarihi der-
si, Mimar Sinan Universitesi Resim Heykel Miizesi Dernegi’nde
her cuma yetigkinlere ¢agdas sanat konulu konferanslar veriyor.
Pek ¢ok gazete ve sanat kiiltiir dergisinde (Cumburiyet, Hiirriyet,
Gosteri, Sanat Cevresi, Anons...) plastik sanatlar konulu yazilari
yayinlanmakta.

Esi sair Ataol Behramoglu ve kizi Barig’la birlikte paylastigi
daire mutfak, banyo-tuvalet, ii¢ oda ve bir sofadan olusuyor. Uni-
versite Ogrencisi olan biiyitk kiz1 ayn bir evde oturuyor. Giinde
1-1,5 ekmek, ayda 6 kilo et tiiketiyorlar. Aligveriglerini Migros,
Orko ve Pangalti’daki marketlerden yapiyorlar.

Ludmilla Hanim 6zgiin bir Rus yemegi olan strogonof’un gok
yanlig tariflerle uygulandigindan ve taninmaz kiliklara, tatlara bii-
riindiigiinden yakininca ben de bunu firsat bildim ve gergek bir
strogonof tarifi istedim. Geng kizliginda 6zenle diizenledigi yemek
defterini 6niine koydu ve sayfay1 buldu. Aynen aktariyorum:

~Boeuf Strogonof~

1 kilo bifteklik et, et tahtasinda serce parmagi kalinhginda
kiyilir. 3 biiyitk bag sogan dogranir. 2 ¢orba kagigi un, 3 gorba
kasigi domates salgasi, yarim gorba kagigi hardal, 1 kahve kagig:
karabiber, et suyu, tuz ve 3 damla limon suyu, 1 bityiik bardak siit
kremas: (artik hazir krema var).

Et kizgin yagda bir-iki gevrildikten sonra kavurmaya soganla
devam edilir. Kavrulurken iizerine un serpilip bir-iki karigtirdik-
tan sonra tuz, salga, et suyu ve listedeki diger baharatlar eklenerek
etler yumusacik olana dek pigirilir. Bu arada etin suyu gozlenmeli,
suyu azalirsa 6nceden bulundurulan sicak sudan katmalidir. Ser-
vise yakin etlerin iizerine 3 damla limon suyu ve 1 bardak krema
eklenir. Iyice kizartilmig kitir kitir ¢op patatesle sofraya getirilir.
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Giil Celep’in Mutfagindan

Giil Hanim (30) Cerkes kokenli, Corum’dan Istanbul’a gelin
gelmis. Kendisi lise mezunu, esi Bogazigi Universitesi’nden, yiik-
sek makine mithendisi. Cengiz Celep (38) kendi isyerinde makine
ithalat ve ihracati yapiyor. Onun da ailesi Corum’un yerlisi.

Serencebey’de bir salon, iki oda, mutfak ve banyodan olugan
kendi evlerinde oturuyorlar. Bes yasinda, balik beslemeyi ¢ok se-
ven sirin bir ogullar: var.

Giinde 1 ekmek, ayda 8 kilo et (tavuk ve balik diginda) tiike-
tiyorlar. Ihtiyaglarini marketlerden ve Halk Pazar’’ndan kargili-
yorlar.

~Corum Usulii Su Boregi~

Cukur bir kaba 8 adet yumurta kirilir. 2 kilo un, tuz, 2 bardak
yogurt ilave edilir ve yogrulur. Sofra tahtasinda agilan yufkalar
(8, en fazla 10 adet) temiz garsaf lizerine serilir (yufka kendini
¢eksin diye). Sonra ategin tistiindeki genis bir kapta kaynayan
suya tek tek atilip 1 dakika haglandiktan sonra alinir ve bu kez
de yufkalar soguk suya atilip hemen ¢ikarilir.

Onceden yaglanmus siniye 1-2 yufka yaglanip i¢ koymadan se-
rilir. Ondan sonraki yufkaya ince kiyilmig maydanozla ufalanmig
peynir karigimi serpilir. Uzerine yalmzca yaglanmus bir yufka bos
olarak konur. Bu gekilde bir bos, bir dolu (ama yufkalarin hepsi
yaglanmig) olarak yufkalar iist tiste konmak suretiyle 8-10 yufka
tamamlanir, firina verilir. Pigince kesilir ve servis yapilir.
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Ayten Demirel’in Mutfagindan

Ayten Hanim (65) emekli albay olan esini iki yil 6nce kay-
betmis. Moda’daki bir salon, iki oda, mutfak, banyo, tuvaletten
ibaret evinde bazen yalmiz yagiyor; bazen tigii de evli olan ¢o-
cuklarindan birine konuk oluyor. Ayten Hanim’in en ¢ok sevdigi
sey miizik. Hog bir bahar giinii onu ziyarete gittigimde de bahar
sarkilari mirildamyordu.

Uzun yillar musiki cemiyetlerinde hem korist hem idareci olarak ¢a-
listm. Moda Sinemasi'nda ii¢ konser verdik. Eski sarkilan bilirim. Musiki
sohbetlerini severim. ismail Sencalar'in kurdugu Anadolu Yakast Musiki
Cemiyeti'nde onunla calishm. 1986’da baslamishm. Babam Anadolulu,
annem Rumeliliydi.

Eskiden esi varken giinde 1 ekmek, ayda 4-§ kilo et tiiketir-
lermis. Ama gimdi haftada 1 kepekli ekmek tiiketiyor. Aligverisi
marketten ve bakkaldan yapiyor.

Ayten Hanim annesinden 6grendigi “kirde kebab1”n1 g6yle ta-
rif etti:

~Kirde Kebabi~

Once 1 kilo kugbag et, sogan, domates, karabiber, tuz ve ken-
di yagiyla (et yagsizsa bir par¢a yag da konur) pigirilir. Bir kenara
birakilir. Yogurttan daha sulu bir hamur (lalanga, krep hamuru
gibi) hazirlanir. Yaglanmig ve kizdirilmig tavada bir kepge dokii-
lerek ve bir alt bir ust gevrilerek pisirilir. Kirdeler 10 (ya da 12)
tane olmalidir. Hepsi tamamlaninca kulakliya konulan 10 adet
kirde ya 5-5 boliinerek ilik gibi yumugamug etler ortaya konur ya
da iki kirde arasina daima etlerden koyarak hazirlanir. Bu gekilde
iist liste servis tabagina yerlestirilir. En iiste etin suyundan ve sal-
¢a eklenmis kizgin yagdan dékiiliir, sicak sicak sofraya getirilir.
Pasta gibi dilim dilim keserek yenilir.

37






EVLER ve MUTFAKLAR

Fatma Giil’iin Mutfagindan

Fatma Giil Hanim (43) kocasiyla birlikte Corum’un Kargi ké-
yinden gelmisler. Serencebey’de bir apartmanin bir oda, mutfak
ve tuvaletten olusan kapici dairesinde (kar1 koca ve ortaokula
giden bir kiz ¢ocuk) barimiyorlar. Giinde 3-4 ekmek, ayda 3 kilo
et (ayrica tavuk) tiiketiyorlar. Halk Pazari ve bakkaldan aligverig
yapiyorlar. Kapici olan Hiiseyin Giil, kisin soguk giinlerde 1 ton
komiir yakiyor. Cigerlerinden hasta. Hastanede tedavi oluyor.

Fatma Hanim haftada bir-iki kere temizlige gidiyor. Evde ¢ok
sevdigi bir kedisi var. Adi Pamuk. Fatma Hanim yemek yaparken
onunla konusuyor. O da ¢amagir makinesinin iizerine serili yay-
giya kral gibi kuruluyor ve hanimina sozlerini anladigini belirtir-
cesine goz kirpiyor.

Fatma Hanim kéyiinden kegkek tarifi verdi:

~Kegkek~

Dovme bugday aksamdan suda birakilir. Sabah yikanir. Bir
bas orta biiyiikliikte ince kiyilmig sogan, parcalanmig (kemikli
de olabilir) et (ya da tavuk), domates (ya da sal¢a) katilir. Iyice
pisince et i¢inden alinir. Etin biitiin kalmamasi igin tahta kagikla
iyice ezilerek dagilmasi saglanir. Keskege karigtirilir, yine kagikla
eze eze ikisi birlikte karigtirilmaya devam edilir. Bulamag haline
getirilir. Servis tabagina alindiktan sonra iizerine eritilmis tereya-
g1 dokiilir.
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Cahide Giirsel'in Mutfagindan

Cahide Hanim (70), esi, giimiig taki yaparak hayatini kaza-
nan dul kizi, iki torunuyla birlikte Kadikoy’de yasiyor. Esi (78)
Necati Bey emekli memur. Oturduklar1 daire bir salon, iki oda,
bir sandik odasi (yatak odasi olarak kullaniliyor), mutfak, ban-
yo, tuvaletten ibaret. Mutfak igin gereksinimler marketten, bii-
yiik bakkaliyeden, Sali Pazari’ndan kargilamiyor. Giinde 3 ekmek,
ayda 8 kilo et tiiketiyorlar.

Cahide Hanim’in ve Necati Bey’in ayrica biyokimya uzmani
evli bir kiz1 ve goz doktoru olan evli bir ogullar1 var. Damad: ve
gelini de doktor. Cahide Hanim’in ailesi Rumeli, Manastir’dan.
Babasi binbas riitbesiyle Balkan Harbi’ne, Birinci Diinya Sava-
s'na, Kurtulug Savagr’na katilmig, birgok cephede savagmus. Is-
tiklal Madalyasi sahibi. Mustafa Kemal’i yakindan tanimig. Ca-
hide Hanim’in egi Necati Bey ise Arnavut kokenli. Cahide Hanim
annesini kiiglik yasta kaybettigi igin verdigi yemek tarifesini Ma-
nastirh akrabalarindan 6grenmis.

~Biiryan (Rumeli Usulii)~

Ister kirmizi etle ister tavukla yapilsin 1,5 kilo parga kemikli
et, 4 bardak piring, 1 bag biiyitk sogan. Et pisirilir. Kaynarken
kopugii alinir. Pigtikten sonra fazla yumusamadan tencereden
alinip tuz serpilir. Tepside sogan yagla pembelesir, piring yikanir,
soganla kavrulur, tane tane olunca et suyu sicak olarak (1 olgi
pirince 1,5 6l¢ii su) eklenir. Kaynamaya baglayinca etler tstiine
konur, pigtikge pirince gomiiliirler.

~Meyaneli Kéfte (Manastir Usulii)~

250 gram kiyma, 1 dilim ekmek igi, tuz, karabiber, findiktan
biraz biiyiik yuvarlanir. Yuvarlama isi bitince yag kizdirilir. Hepsi
birden tavaya atilir, sallayarak kizartilir. Delikli kepgeyle kofteler
alimir. O yagda 2 yemek kagigi un kavrulur, unun kokusu gelince

375



376

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

soguk su katilir, karigtirilir. Iyice bulamag olunca ve pisince kof-
teler igine atilir, bir-iki tikirdatilir, yumugak bir bulamag olunca
indirilir. Ustiine sarmisakli sirke gezdirilir, sofraya alinir. (Sucuk-
la da aynis1 yapilabilir.)

~Rumeli Pagasi~

3 adet yufka once yagh suyla islatilir. Yufkalar iginde pisecegi
tepsi bityiikligiinde agilir. Yaglanmig tepsiye ilk yufkay: koyup
tizerine haglanmug biitiin tavugun pargalanmig ve kemikleri alin-
mus etleri ilave edilerek ikinci yufka kapatilir. Onun da iistiine
aym sekilde etler dizilir ve igiincii yufka serilir. Dilimledikten
sonra firina verilir. (En sonunda dilimlenirse igindeki etler d6kii-
liyor.) Kizarinca firindan gikarilir. Bérek sicakken iistiine sogu-
mug 3,5 su bardagi haglanmig tavugun suyu dékiiliir.

Ustiiniin sosu: 4 kasik yag (1 kagik tereyagi, 3 kasik findik
yag1) hafif¢e kavrulur. 3 su bardagi tavuk suyu, 2 yumurta sarisi,
1 bardak i¢me suyu ve 3 kagik yogurt igine katilir. Cevirerek bir
bulamag yapilir. Meyanesi olunca tepsideki boregin iizerine dé-
killiir. Sofrada tabaklara dagittiktan sonra sarmisakli sirke iize-
rine gezdirilir. (4-5 dis d6viilmiig sarmisak ve sirkeyle hazirlanir.)
En tistiine de ayn bir kaptaki pul biberli tereyag: gezdirilir.
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Miirvet Bilgin’in Mutfagindan

Miirvet Bilgin (61) ev kadini. Bagkur emeklisi olan esinin (78)
asil igi tersanede teknelerin ¢ekilmesi, boyanmasiyla ilgili. Arabis-
tan’da da ¢aligmig. Her ikisi de Rize’nin Derepazar1 nahiyesine
bagh Figicilar’dan. Caydan sagladiklari gelirle geginiyorlar. Seren-
cebey’de ii¢ oda, salon, mutfak, banyo ve tuvaletten olugan eve
giinde 1 ekmek, ayda 4-5 kilo et, ayrica 2 kilo balik giriyor. Besik-
tag Halk Pazari, Beltag, Migros ve marketten aligverig ediyorlar.

Miirvet Hanim babaannesinden 6grendigi bir tarifeyi verdi:

~Karalahana Dolmasi~

1 kilo orta yagh sigir eti satirla tahtada kiyilarak kiyma haline
getirilir (denemeye deger). 1 ya da 1,5 su bardag: piring ilave edi-
lir. Dogranmuis, tuzla ovulmug 4 adet sogan, maydanoz, az salga,
tuz, karabiber, yarim bardak su katilarak hepsi birden yogrulup
birakilir. Yikanmug, haglanmig karalahanalar siizgegte siiziildiik-
ten sonra dolmalar sarilir. Tencerenin dibine 6nce etin kemikleri
dizilir, tistiine dolmalar yan yana konur.

Miirvet Hanim’in babaannesi mangalin atesini kiiller, tencere-
leri de kenarina siralar, komguya gidermis. Gelince 1sitir gibi bir
tikirdatmasi yetermig. Miirvet Hanim “Nerde o mangallar?” di-
yor. Yine de yemekleri hafif ateste pisirmeyi 6neriyor hepimize.

~Hamsili Ekmek~

1 kilo hamsinin igi temizlenir, yikanir, unlanarak 10 dakika
bekletilir. Kilgiklar1 o zaman kolayca ayrilir. 2 bardak misir unu,
yarim bardak beyaz un, 1 demet yesil sogan, 1 kalin pirasa, 5-6
adet ufak pazi yaprag ince kiyilir; tuzla ovulur. Hamsiyle karigti-
rilir, un katilarak ekmek haline getirilir. Igine biraz tereyagi konur,
yumurta kirilir. Yaglanmig tepsiye yayilir, firina siiriiliir. Tavada
da bir parmak kalinhiginda altiist ederek pisirilebilir.
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~Hamsi Koftesi~

Kilgiklar1 alinmig hamsiler unlanir. Biraz hamsi alimir (kuy-
ruklar ayni tarafta olacak) bir par¢a misir unuyla avugta yogurur
gibi sikilir. Yanina sogan rendesi de alinabilir. Tavada kizdirilmig
yagda altiist edilir. Bol salatayla yenir.
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Yeter Kam’in Mutfagindan

Yeter Kam 29 yaginda. Ev kadini. Esi 36 yaginda ve Beltag’ta
igci. Ilkokula giden iki gocugu var. iki oda, bir hol, mutfak, tuva-
letten olugan evde kirayla oturuyorlar. Yeter Haum Sivas, Suseh-
ri, Yaylagay1 koyiinden; esi ise Erzincan’in (Refahiye) Kalkanci
koyiinden gelmis.

Giinde 4 ekmek, ayda 2 kilo et tiiketiyorlarmig. Aligveriglerini
marketten ve Begiktas Halk Pazari’ndan yapiyorlar.

Yeter Hanim Sivas’ta yapilan iki ¢orba ve bir yemek tarifi verdi.

~Fasulye Corbasi~

Yesil fasulyeler findik kadar dogranir. Sogan ince kiyilip yagda
pembelesince fasulyelerin igine atilir. Tuz, karabiber, azcik suyla
karigtirilmig sal¢a onlara eklenir. Fasulyeler sararinca, 6nceden
hazir edilen sicak su katilir. Fasulyeler pistikten sonra igine bir
parga bulgur atilir, kisik ategte kaynamaya birakilir. Hepsi pigince
ateg kapanur, izerine reyhan serpip sofraya getirilir.

~Kesme Corbasi~

Mercimek yikanip haglanir, pistiginde sulu olmasi gerekiyor.
Ote yandan su, tuz ve unla bir hamur yogrulur, kalin yufka gibi
agilir. Makarna gibi serit gerit kesilir. Kaynayan mercimegin igine
atilirken bir yandan da karigtirmaya devam edilir. Hamur kesme-
ler suyun yiiziine ¢ikiyorsa pigmig demektir.

Bir sogan ince ince kiyilir, tavada yagla pembelegtirilir; salgasi,
kirmiz1 pul biberi koyulur, pigen kesmeli mercimege ilave edilir.
En son reyhan serpilir.
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~Isirin~

Hamur tuz ve suyla (kulak memesi yumusakliginda) yogrulur.
Yufka acilir, sacda —kurumadan- hafif pigirilir. Yufkalar iist tiste
yigilir. Yufka siki siki kol boregi yapar gibi bog olarak sarilir.
Kibrit kutusunun dar kenari kadar kalinlikta kesilir. Kuru tepsiye
dizilir. Bol sarmisakli yogurt ustiine dokiiliir. Tereyag: sal¢a ve
pul biberle birlikte kizdirilarak istiine dokiiliir.
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Giirsel Karamizrak’in Mutfagindan

Giirsel Hanim (54) giiniimiizde gocuk yuvasi olarak kullani-
lan kogke gelin gelmis. Kendisinden 35 yag biiyiik olan esinin
6limiinden sonra kogkiin bahgesine yapilan apartmanin en st
dairesine taginmig. Kogk ise ¢ocuk yuvasi olarak yeni bir iglev
yiiklenmis.

Istanbul, Samatyal: bir ailenin kiz1 olan Giirsel Hanim hem-
sire. Atalar1 Rumeli’den gelen esi Ahmet Bey doktormus. Aym
hastanede ¢alisiyorlarmig. Bir giin Ahmet Bey hastanedeki arka-
daglarini kégke davet etmis. Tatli ve meyvelerden sonra o giine
kadar oradakilerin hi¢ gormedigi bigimde i¢i su dolu kaseler bi-
rakilmig konuklarin oniine. Tabak i¢inde kdse ve yaninda temiz
bir pegete. Kimse ne yapacagim bilememis ve anlamak igin bir
baskasim beklemis. Sonunda Ahmet Bey parmak uglarini kasede
yikayip kurulayinca konuklar da rahat bir nefes almig ve ev sahi-
binin yaptigim tekrarlamiglar.

Dort katl bu zarif koégkiin 13 odasi, 2 biiyiik sofasi var. Yiiz
yil 6nce Ahmet Bey’in saray doktoru olan babasi tarafindan yap-
tirilmig. Ahmet Bey’in annesi ise saraydan koske gelin gelen efsa-
nevi giizellikte bir Cerkes kiztiymig. Osmanli déneminde Serence-
bey’de yalnizca saray mensubu olanlar oturabilirmig. Sarayn izni
olmadan ev yaptirilmazmig. Sarayda tavuk pistigi zaman goégiis
etlerinin digindaki kisimlar sinilere konulur, hizmetkarlar onlari
baglarinda tagiyarak Serencebey’in sakinlerine dagitirlarmas.

Kar1 koca devamli kogkte oturmuglar. Denize bakan pence-
relerden yunuslarin sigrayarak kafile halinde gidiglerini seyre-
derlermis. Bahgesinde apartman yapilmadan 6nce yakin zamana
kadar kameriye, i¢inde kirmizi baliklarin yiizdiigii havuz, nefis
giiller, cigekler vardu.

Giirsel Hanim bugiin 3 oda, salon, mutfak ve banyodan olu-
san dairesinde kiziyla birlikte oturuyor. Kiz1 Ulker (23) Devlet
Opera ve Balesi’'nde balerin olarak gorev yapmakta. Giinde ya-
rim ekmek, ayda 6-7 kilo et (salam, sosis dahil) tiiketmekteler.
Mutfak gereksinimlerini marketten karsiliyorlar.
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Giirsel Hanim’dan aldigim yemek tarifi:
~Dereotlu Kuzu Ciger~

2-3 sogan piyazlik dogranir, yarim paket margarinle pembe-
legtirilir. Kuzu takim ciger (yiirek, akciger, karaciger) kiigiik kii-
itk kesilir. (Yalmz akciger onceden haglanmalidir.) Soganin igi-
ne hepsi katilir, karigtirarak pisirilir. Ince kiyilmig yesil sogan ve
dereotu birer demet katilir, gevrilir. Tuz, karabiber, 1 bardak su
ilavesiyle agz1 kapatilarak yarim saat pigirilir.
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Hamide Keskintig’in Mutfagindan

Hamide Hanim (25) ve esi (30) Bartin’in Kurcagsile’ye bagh Ka-
lekoy’den gelmigler Istanbul’a. Esi kapicihk yapiyor. Ciragan’da
bir apartmanin kazan dairesinde kaliyorlar. Kaldiklari yer 1 oda,
tuvalet-banyodan ibaret. Odanin bir kdgesi mutfak haline getiril-
mis. Hamide Hanim Ibrahim Tatlises’in evini temizlemeye gidiyor.
Kari-koca ve bes yagindaki kizlari giinde 3 ekmek, ayda 8 kilo et
tiiketiyorlar (bir kismu koyden geliyormus). Begiktag Halk Paza-
ri’'ndan, marketten aligverig yapiyorlar.

Hamide Hanim’in annesinden 6grendigi “sade mant1” tarifesi:

~Sade Manti~

1 kilo un, tuz ve suyla agilir. Ince yufkalar sofra tahtasinda
kare bigiminde kesilir. Hazirlanmus ig, karelerin igine konur, mus-
ka bigiminde katlanir. Kaynar suya atilir. Pigtikten sonra siizgece
alinir ve iistiine 1 bardak soguk su dokiiliir. Tabaklara alinip pul
biberle kizdirilmig tereyag iistiine gezdirilir.

Hamide Hanim bir de koy usulii “yufkali tavuk” yemeginin
tarifini verdi (Yemegin kéydeki ad1 “tavuklu hamur”):

~Tavuklu-Cevizli Yufka~

1 kilo kéy unu, tuz ve suyla yogrulur. 5-6 pargaya ayrilir. Her
birinden agilan yufkanin {izerine yag siiriiliir, déviilmiis ceviz ser-
pilir. Yufkalarin kenarlar1 birbiri istiine katlanarak bohga yapilir
ve bir kenara birakilir. Yufkalar1 yumurta akiyla birlestirirseniz
agilmazlar. Genig bir tencerede 5-6 pargaya ayrilmig tavuk, su ve
tuzla birlikte haglanmak tizere atege konur. Tam olarak pismeden
once yufkalar igine atilir. Dibi tutmayacak kadar suyunu gekip ta-
vuk ve yufkalar iyice pisince ocaktan alinir. Herkesin tabagina bir
yufka, ustiine de bir tavuk konur ve yufkaya sarilarak elle yenir.

“Bu yemek odun ateginde ¢ok giizel olur, parmaklarini yersin”
diyor Hamide Hanim. Ama ben tepside hazirlayip elektrikli firin-
da denedim, gergekten harika bir yemek oldu. K6y tavuguyla ¢ok
daha nefis oluyor.
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Muteber Kog’un Mutfagindan

Muteber Hanim 24 yasinda, evli. Iki yaginda bir kiz1 var. Ko-
cas1 konservatuvarin son simif 6grencisi. Kaynana, kaynata, go-
riimce ile birlikte alt1 kigiler. Sivas’in Emirhan ilgesinden buraya
go¢ etmigler.

Bir oda, mutfak ve tuvaletten olugan kapici dairesinde kali-
yorlar. Misafirleri geldiginde merdiven alt1 da bu kiigiik daireye
katiliyor. Kapici olan kaynatasi. Eve giinde 5-6 ekmek, ayda 5-6
kilo et giriyor. Algverigi marketten, Halk Pazari1 ve Begiktag’in
Cumartesi Pazar’ndan yapiyorlar.

Muteber Hanim’in mutfaginda o sirada pisen yemek ayran
corbasiydi. Tarifi soyle:

~Ayran Corbasi~

Yarma bugday suda tuz ve ¢ok az yag ile pisirilir. Bugday 6zle-
since biraz ince kiyilmig pazi atilir. Ayn bir kapta yogurdun iginde
iki kagik bugday unu karigtirilir. Bu karigim ategteki bugdaya ilave
edilir, kaynayincaya kadar karigtirilir. Sonra ¢ok az yagda ince
kiyilmig bir sogan kizdirilir, pembelesince ¢orbaya eklenir. Kuru
nane ekildikten sonra sofraya getirilir.

~Yesil Mercimek Badi~

Onceden bir kap suda bekletilmis 1 bardak yesil mercimek
suyla (ve tuz eklenerek) haslanir. Cukur bir kaba 1 bardak ince
bulgur konulur. Haglanmig mercimek yumusayinca (¢ok sulu ol-
mamali) ince bulgurun tzerine dokiiliip kapag: kapatilir. Bulgur
yenilecek kivamda yumusayinca igine 1 ¢orba kagigi kimyon, kir-
muz1 pul biber, 3-5 dis d6éviilmiig sarmisak, en az yarim bardak
zeytinyagl, 2 limon suyu ve bol miktarda ince kiyilmis yesillik
(maydanoz, nane, dereotu, reyhan ya da feslegen, eger evinizde
bir saksi 1tir gigegi varsa onun yaprag, yesil sogan) karistirilir.
Servis yapilirken 1tir gigeginin daha 6nceden kurutulmug pembe
gigekleri iizerine ufalanarak sofraya getirilir.
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Hayriye Konur’un Mutfagindan

Hayriye Hanim 79 yaginda. 83 yagindaki esinin emekli aylig
ve yan gelirleriyle geginiyorlar. Yagadiklar1 daire 2 oda, 1 salon,
mutfak ve banyodan olugsuyor. Marketlerden, Halk Pazari ve bak-
kaldan (siit ve yogurt igin) aligveris yapiyorlar. Giinde 1,5 ekmek,
ayda 6-7 kilo kirmizi et, 2 kilo tavuk, 3 kilo balik tiiketiyorlar.

Hayriye Hanim’in tarifini verdigi yemek geng¢ kizhginda Bur-
sa’da yapilirmusg:

~Cevizli Boriilce~

Boriilce haglanir, siiziiliir. Catalla ufalanmig peynir bol tereya-
ginda pembelestirilir. Servis tabagina alinan bériilcenin tistiine d6-
kiilir. D6viilmiig ceviz, kirmizi pul biber serpilir ve servis yapilir.

Hayriye Hanim, “Ayni tarifi boriilce yerine haglanmig, stiziil-
miig erigte ile de uygulayabilirsiniz” diyor.

Kari kocanin ¢ok sevdigi yemek sazan, levrek, somon gibi ba-
liklarla yapilan balik yahni yemegi:

~Balik Yahni~

Tepsi yaglanip igine yikanmig defneyapraklari dizilir. Onlarin
lizeri 4-5 adet biiyiik kuru sogan halka halka dogranarak kaplanir.
Domates dilimleri halka bigiminde yerlestirilir. Sap1 alinmig 5-6
adet yesil biber aralarina koyulur. Kiyilmig maydanoz serpigtirilir.
Onlarin da istiine baliklar —derileri tiste gelecek bigimde- dizilir.
Limon dilimleri de koyulduktan sonra aralara 4-5 karabiber tanesi
sokugturulur. Yarim su bardagi su ve yarim bardak zeytinyagi gez-
dirilerek firina verilir. Eger balik fazlaysa balik dilimleri iki olgiiye
boliiniir; defneyapraklarinin iistiine baliklarin yaris1 derileri alta
gelmek tizere yerlestirdikten sonra sebzeler (sogan, domates, yesil
biber, maydanoz, karabiber taneleri) d6senir; tizerine kalan yarida-
ki balik dilimleri kapatilir. Limon dilimleri de konup firina verilir.
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Nurdane Kiimbiil’iin Mutfagindan

Nurdane Hanim 52 yaginda. Kimyager olan egiyle birlikte Co-
rum’dan gelmisler. iki oglu makine miihendisi, kiz1 ise iiniversite
ogrencisi. Ogullarindan biri evlenerek evden ayrilmis. Ug oda,
salon, mutfak, banyo, tuvaletten olusan ev Serencebey’de. Giinde
3 ekmek, ayda 5-6 kilo et tiiketiyorlar. Marketten ve Halk Paza-
ri’ndan aligveris yapiyorlar.

Nurdane Hanim, annesinden 6grendigi un helvasini g6yle anlatti:

~Un Helvasi:~

1 kilo un, 1 kilo geker, 4-5 bardak su, 2 paket margarin. Yag
genig bir tencerede eritilir, igine un katilarak kavrulur. Kavurur-
ken siirekli tahta kagikla dondiirmelidir. Pembelesince ve kavrul-
mug un kokusu ¢ikinca pistigi anlagilir. Ocaktan alinir.

Bir yandan geker suyla kaynatilir. Su fokur fokur kaynayinca
kavrulmug undan bir kagik suya atilir. Eger cazz diye ses gikiyor
ve un dagiliyorsa, unun yagda kavrulmasi tam kivaminda demek-
tir. O zaman gerbet un tenceresine dokiiliir. (Eger tath istiyorsaniz
hepsini, az tath istiyorsaniz yarisin1 dokiin.) Kapag: kapatilir, ki-
sik ategte 2 saniye (Nurdane Hanim israrla 2 saniye olarak be-
lirtti) kalir. Kapagr agilir, kisik ategin tizerinde karnigtirilir. Kagik
kagik tabaklara konulup servis yapilir.
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Hilmiye Ocakoglu’nun Mutfagindan

Hilmiye Hanim (80) ogluyla gelininin yaninda misafir kalyor.
Kendisi Gedizli. Tiirkiye’ye Yunanistan’dan miibadeleyle gelen-
lerden. Gelini Siimer Hanim’in ailesi Bursa’nin Hisar Mahalle-
si’nin yerlisi. Siimer Hanim Tiirk iglemeleri 6gretmeni. Hilmiye
Hanim’in oglu serbest ticaretle ugrasiyor; iki torunu ise tiniver-
site 6grencisi. Hilmiye Hanim’in misafir kaldigi Serencebey’deki
evde 1 salon, 3 oda, banyo-tuvalet var. Giinde 2 ekmek, ayda
10 kilo et tiiketiyorlar. Marketlerden, Halk Pazari’ndan aligverig
yapiyorlar.

Hilmiye Hanim’in yemek tarifesi:

~Patlican Begendi~

6-7 adet orta boy patlican, 1 kahve fincani un, § ¢orba kagig
tereyag, 2 bardak siit, 2 kahve fincani kagar peyniri rendesi, tuz.

Hafif ategte, bir tencerede 5 silme gorba kagig erimig tereya-
giyla un yakmadan, hafif pembelegene kadar ¢evrilir. Tencere bir
yana alinir.

Patlicanlar ategte kozlenir. Elektrikli kiigiik firinda da olabilir.
Kabuklari yanarcasina pigmeli. Patlicanlarin her birinin kabugu
bigakla boydan boya yarilarak kagikla bir biiyiikge gukur tabaga
igindeki pigmis yumusak ig siyrilir. Uzerine limon suyu sikilir. Bir
yana birakilan tencerede patlicanlar yagda kavrulmug una katilir
ve 1 tath kagig tuz da eklenerek kuvvetlice dovercesine kagikla
cevrilerek iyice birbirine karigmalari saglanir. Tencere atege otur-
tulur ve bir yandan 2 bardak siitii azar azar ilave edilirken, bir
yandan da hizla karigtirilir. Koyu bir bulamag olunca rendelen-
mis kasar peyniri katilir. Zevke gore haglamig ya da kizarmig her
tiirli etin yaninda tabaga alinip sofraya getirilir.
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Neriman Onsekiz’in Mutfagindan

Neriman Hanim (33) kapic, kocasi igsiz. ilkokula ve ortao-
kula giden iki gocuklar: var. Ordu, Mesudiye’nin Karaciiren ko-
yiinden gelmigler.

Giinde 2 ekmek, ayda 1,5 kilo et tiiketiyorlar. Kapici daire-
si, 1 oda, mutfak; tuvalet mutfagin iginde. Yatak odasi olarak
kullandiklar1 yer merdiven alti. Dort kisi burda yasiyorlar. Aile
ihtiyacim1 Halk Pazari’ndan karsiliyor.

Neriman Hanim kdyiinde annesinden 6grendigi yemegi soyle
tarif etti:

~Karaciiren Usulii Karalahana Yemegi~

Aksamdan 2 su bardag misirla 2 su bardagi kuru fasulye
(barbunya olacak) islanir. Sabah ocaga konur, pisirilir. Misirlar,
fasulyeler agilir. Karalahana dogranir. Siizgece konur, tizerine bir
tencere sicak su dokiiliir, acis1 gider. Siiziilmiig, yikanmig lahana,
musir ve fasulyenin pigtigi tencereye eklenir. 5-6 adet kuru so-
gan dogranarak tereyaginda oldiiriildiikten sonra ayni tencereye
konur. 1 su bardag: soguk su ilave edilir. Kagikla karigtirirken
2 avug musir unu yavag yavag serpilir. Salgasi, pul biberi katilir.
Lahanasi pigince atesten alinip sofraya getirilir.
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Betti Ozyel’in Mutfagindan

Bomonti’de bir evdeyiz. Betti Hanim (43), “Atalarim Ispan-
ya’dan gelmisler. Bes yiiz yillik Istanbulluyuz. Balat’ta dogdum”
diyerek basladi soze ve goyle siirdiirdii konugmasini:

Dedem hahamdi ama laikti. Ninem bizi Eyip’e gétirirdi. Ezan
okunurken elindeki isi birakirdi. Ben kendimi herhangi bir istanbullu’dan
farkh gérmem. Esitligi dedemden égrendim. “Kiirdii” dedigi ici samur
kapl, bol xollu, uzun etekli bir kiyafeti vard); elbisesinin iizerine onu gi-
yerdi. Kardesimle beni kucagina oturtur, onunla bizi sarip &rter, efsane-
ler anlatirdi. Evde ispanyolca, Fransizca ve tabii Tirkce konusulurdu.

Yahudiler Misir’dan Kenan Ulkesi'ne géc ederken ¢6li gecmek zo-
rundaydilar. O zaman ¢élde yanlarinda getirdikleri unla suyu karishrip
gineste kurutarak hazirladiklari ekmegi yemisler. iste bizim hamursuz
bayramimiz o gii¢c yolculugu anmak icindir. Hamursuzun icine tuz, yag,
maya konmaz. Yalnizca un ve suyla yapilir.

Musevi dinine gére domuz, kabuklu deniz hayvanlar haramdir.
Koyun yalniz ilkbaharda; tavuk, pullu balk ise her zaman yenir. Dana
hic yenmez. Sigirin bastan bele kadar olan kismi yenir, arkasi yenmez.
Bundan &tiri Musevi mutfaginda etli sebze yemegi “dolma” disinda
yoktur, diyebilirim. Sebzeler hep zeytinyagiyla pisirilir, yaninda 1zgara
ya da kizartma et hazirlanir. Ancak zamanla bu ddetler degismekte, kah
kurallara uymayanlar ginden gine cogalmaktadir.

Betti Hanim iki dil biliyor ve bir sirkette sekreter olarak ga-
lisiyor. Evde 1 salon, 3 oda, mutfak, banyo-tuvalet, tuvalet var.
Betti Hanim ve annesi giinde 1 ekmek, ayda 2 kilo et tiiketiyorlar.
Aligverig marketten ve pazardan yapiliyor.

Ilging bir yemek tarifi verdi: Ig ferahlatici ve ilik gibi nefis bir
ilkbahar yemegi.

~Yesil Erikli Kabak Kabugu Yemegi~

1 kilo kabagin kabuklari salatalik soyar gibi ama biraz kalinca
soyulur. O kabuklar 2 santim biiyiikliigiinde, kiigiikk dikdortgen-
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ler halinde kesilir. 5 adet yesil erigin tistii bigakla dért yanindan
centiklenir. Tencerenin dibini kaplayacak kadar zeytinyag: konur.
Kabak kabuklar: ve erikler igine yayilir. (Dolma i¢in oyulmus ka-
baklarin i¢i de ilave edilir.) Bir bag sarmisagin digleri serpistirilir.
Tuz ve karabiber ekilip ocaga siiriiliir.

Betti Hanim bu yemegi kabagin kendisiyle de kiigiik kiigiik
(coban salatada dogranan salatalik gibi) dograyarak yaptigini, o
zaman yarim kilo kabagin yeterli oldugunu belirtti.
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Vahdet Pulcu’nun Mutfagindan

Vahdet Hanim (85) kendi deyisiyle, Miisliiman Giircii ve Cer-
kes asilli. Begiktag Postanesi’nin eski miidiirlerinden olan egi vefat
etmis. 1 oda, mutfak, salon ve banyo-tuvaletten olugan dairesinde
ogluyla beraber oturuyor. Oglu gazeteci oldugu igin evde ¢ok az
bulunuyor. Bu nedenle Vahdet Hanim yalnizliktan gikayetgi. Als-
veriglerini telefonla hallediyor. Gérme yetisini hayli yitirdigi i¢in
evden gikamiyor. Perhiz yaptigindan, et ve ekmegi ¢ok az titketmek
zorunda.

Osmanli doneminde asker atalar1 Kafkaslar’dan inip once Art-
vin’e, sonra dedesinin tayininden otiiri Erzurum’a yerlesmisler.
Ruslarin Erzurum’a girdigi yil 4 yagindaymus. Bir giin tiniformasin
giyerken babasinin agladigini gérmiis. Az sonra ¢arin askerleri gel-
mig, babasini esir alarak Sibirya’ya gétiirmiigler. Rus isgali, Erme-
ni getecilerin zulmii, tehcir gibi gergin, sikintili giinler yagamislar.
Vahdet Hanim orada amcasinin karisi ve teyzeleriyle birlikte Os-
manli ordusunda Divan-1 Harb reisi olan dedesinin Erzurum’daki
konaginda kaliyormus. Babas: ise iki yil sonra (garlik devrilince)
evine dénmiig. Ordaki aghk ve sefalet giinlerini anlatmig. Daha
sonra Istanbul’a gog etmisler.

Erzurum’'da kisin en cok kavurma yenilirdi. Yemekleri tandirda pisi-
rirlerdi. Tandin, ici sivali, dibinde tezek yakilan bir kuyu olarak disine-
bilirsiniz. Kuyunun iizerinde 1zgaralar vardi. Onun hizasinda, tavanda
dumanin ckmasi icin bir baca deligi bulunurdu. Yemeklerimizi cok biyik
yer sofrasinin iizerine konulan 12 kisilik bir bakir sininin icinde yerdik.
Dedem oturmadan biz cocuklar sofraya oturmazdik.

O zamanlar “tatar béregi” vardi. Manh sonradan moda oldu. Erzu-
rum’un en eski yemegi tatar béregidir. Bu yemegin yapilsini ninemden
dgrendim.

~Tatar Boregi~

1 kilo un, 1 bardak su ve 1 tath kasig1 tuzla kat1 bir hamur ya-
pilir. Bu hamur cevizden biiyiik pargalara béliiniir. Ustiine kuru
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bez ortiilerek 15 dakika dinlendirilir. Sonra oklavayla agilir. Her
yufka agildiginda ustiine biraz un serpilerek iki parmak eninde
tiggen bigimli pargalara ayrilir. Bu pargalar ategte kaynayan hafif
tuzlu suya atilir. Pigince kevgirden siiziiliir ve tepsiye bosaltilir.
Uzerine sarmisakli yogurt dokiiliip hafif kizarmig halis tereyag:
gezdirilir. Arzuya gore pul biber serpilir.
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Hale Sontag’in Mutfagindan

Hale Hanim (50) evli ve iki gocugu var. Esi ve kendisi Istan-
bullu. Talimhane’de dubleks bir dairede oturuyorlar. Beyoglu Ba-
likpazarr’ndan aligveris ediyorlar. Esi tekstilci. Kendisi Istanbul
Giizel Sanatlar Akademisi’ni bitirmig. Bedri Rahmi Eyiiboglu’nun
ogrencisiymis. Hocasini gitkranla aniyor; “Ondan yalnizca resim
degil, bagka sanatlari da tamimamiz gerektigini 6grendik. Yasadi-
gimiz topragin, halkin kiiltiiriinii de 6grendik. Oyle hoca kolay
kolay bir daha gelmez” diyor. Yurtiginde ve yurtdiginda birgok
sergi agan Hale Hanim’in kiz1 Ece Sontas, Londra’da sinema egi-
timi almig. Tirkiye’ye doniince yaptigi ilk filmle Ankara Film
Festivali’nde kisa film dalinda ikincilik 6diiliinii kazanmig. Amaci
uzun metrajh bir film yapmak. Hale Hanim evinde 6grencilerine
resim dersi verdigi i¢in sOylesimiz kisa siiriiyor ¢iinkii 6grenciler
sabirsizlaniyorlar.

Giinde 1,5 ekmek, ayda 10 kilo et tiiketiyorlar; aligverisi Be-
yoglu Balikpazari’ndan yapiyorlar.

Hale Hanim Konya’dan (babasinin atalarinin kentinden) bir
yemek tarifi verdi:

~Konya Usulii Makarnalh Tavuk-~

Malzeme: 1 paket burgu makarna, 1 tavuk ya da tavuk butlari,
yogurt, nane, tereyagi, tavuk suyu.

Tencerede 1-2 kagik tereyag) eritilir, burgu makarna igine bosal-
tilir, kagikla arada kanstirarak kizartilir. Iyice pembelesecek. Once-
den haglanmis tavugun suyu kizarmakta olan makarnanin iistiine
dokiiliir. Tuzu koyulur. Makarna pigince hafif sulu olarak servis ta-
bagina alimir. Ustiine tavuklar yerlestirilir. Naneli yogurt hazirlanur.
Tabaklara konulan makarna ve tavuk etinin iistiine bu yogurttan
dokiiliir. Istenirse kirmizi pul biberli tereyag1 da gezdirilebilir.
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Meryem So6zeri’nin Mutfagindan

Meryem Sozeri (30) ev kadini. Bog durmay: sevmedigi igin
kendi evinde, ¢alisan bir annenin ¢ocuguna bakiyor. Kendisinin
de iki ¢ocugu var. Egi fabrikada ig¢i. Kiirtler ve Siirtliler.

Iki oda, mutfak, banyo-tuvaletten olugan bir dairede kirayla
oturuyorlar. Dért niifusun tiikettigi ekmek giinde § adet, et ise
ayda 1-2 kilo. Mutfak gereksinimlerini marketten ve Halk Paza-
ri’ndan kargihyorlar.

Meryem Hanim, Siirt’in meghur bir pekmez tatlisi varmus,
onun tarifini verdi:

~Pekmez Tathsi~

500 gram un (esmer una 1 bardak beyaz un katilirsa daha iyi
olur), 1 kilo pekmez, 250 gram iri déviilmiig ceviz.

Yapiligi: Hamur un, su, tuz ve bir tath kagigi mayayla yogu-
rulur. Kulak memesi yumugakligindaki hamur nemli bir bezle or-
tilliip 20-30 dakika dinlendirildikten sonra ceviz biiyiikliigiinde
pargalara boliiniir. Pogaga gibi igi cevizle doldurarak kapatilir.

1 kilo pekmez, yarim litre su ile kaynarken yapilan cevizli po-
gacalar bu surubun igine atilarak 15 dakika kaynatilir. Sogutulup
servis yapilir. Tadina doyum olmaz.
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Vecide Sozeri’nin Mutfagindan

Vecide Hanim (35) ev kadiny, egi 42 yaginda. Siirt’ten (Sirvan
kasabasinin Ozpinar kéyiinden) 1977°de Istanbul’a gelmigler.
Mutfak, yemek odasi, oturma odasi, yatak odasi, banyo, tuva-
letten olugan Serencebey’deki eski ahsap evin arkada bahgesi var.
Cocuklar ilkokul ve ortaokulda. Egi serbest galigiyor. Cihazlar
alip satiyor, hastanelere veriyor. Evde 8 adet muhabbet kugu (digi
ve erkek), ayrica 8 adet (hepsi erkek) keklik var. Keklik kafesle-
ri Giineydogu Anadolu’ya 6zgii geleneksel bigimleri ve estetigiyle
dikkat gekiyor.

Kari-koca, iki ¢ocuk giinde 4 ekmek, ayda 5-6 kilo et tiiketiyor-
lar. Aligverig bakkaldan, Halk Pazarr’ndan ve marketten yapiliyor.

Vecide Hanim yemek yapmay: annesinden ve yengelerinden
Ogrenmig. Siirt’te yemekler sebze agirlikliymig, kigin baklagiller
tilketiliyormus. Igli koftenin yapiligini, hem kolay olan tarifeyle
hem biraz daha ugrastirici tarifesiyle birlikte verdi:

~I¢li Kofte (Kolay ve Cabuk Olan)~

Yarim kilo esmer un, su ve tuzla (mayasi da konularak) hamur
yogrulur. 5-10 dakika dinlendirilir.

4 bas kuru sogan dogranir. 150 gram tereyag: eritilir ve sogan
i¢ine atilir, yumusayinca yarim kilo kiyma kavrulur, salga ilave
edilir. Ayn kapta 250 gram piring haglanir, ezilmeden siizgegten
stziiliir. Karabiber, kirmizi pul biber, ince kiyilmig maydanoz ige
eklenir. En son piring katilir. Bir kenara birakilir.

Hamurdan yumurta kadar pargalar koparilir, elde kahve fin-
cani tabag kadar agilir. I¢ malzemeden kagikla alinip ortasina
konulur. Avugta kapatilir, kenarlari1 parmakla siislenerek kivrilir.

Ote yanda ocaga su koyulur, tuzu eklenir, su kaynayinca ha-
zirlanmug i¢li hamurlardan dorder beger igine atilir. 20 dakika
kapag: kapal pisirilir. Sonra tabaga alinir. Arzu edilirse yagda
kizartilir. Ayran, salata ile servis yapilir.
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Ikinci tarife: I¢li hamur bulgurla yapildiginda yarim 6lgek bul-
gur, yarim 6lgek un katilir. Tencerede su tuzla birlikte kaynatilir.
Kaynayinca derin bir kaptaki bulgurun iistiine, iistiinii kapatacak
kadar dokiiliir. Agzina ince bir bez ortiiliir. 10 dakika dinlenir.
Sonra yarim saat kuvvetli yogrulur. Avucun igine yumurta bii-
yikligiinde alinan topaga sag elin bagparmagi sokularak iginde
oyuk yapilir. I¢i konur ve agz1 sivanarak kapatilir.
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Hiiseyin Topgugil’in Mutfagindan

Hiiseyin Bey (68) Goztepe’de oturuyor. Erzurum, $enkaya’dan.
Erzurum Ogretmen Okulu’nda kayak kaymay1 6grenmis ve spor
kolu kaptani olmus. Ogretmen Okulu’nda her son sinifin bir oyun
sergileme gelenegi varmig. Necip Fazilin “Tohum” oyununda
bagrolii oynamig. Palandéken Dagrnda yapilan kayak yarigma-
sinda Erzurum birincisi olmus. Gazi Egitim Enstitiisi’nii bitirmig
ve edebiyat 6gretmeni olmus. Yiiksekokullar: temsilen Uludag’da
yarnigmig ve Tiirkiye birincisi olmus. Ogretmenlikten ayrilmus,
Bursa’da babasinin manifatura magazasinda ¢aligmig. Kitapgi
diikkkdni agmig. 1956°da edebiyat 6gretmeni Zehra Hanim’la ev-
lenmis. Bursa’da edebiyat matineleri diizenlemisler. Ilgiyle karg-
lanan o matinelere gelenler arasinda Azra Erhat, Sabahattin Eyii-
boglu, Aziz Nesin, Metin Eloglu, Behget Kemal Caglar varmus.
Istanbul’dan gelen sanatgilar genellikle onlarin evinde kalirlarmus.
Ikiz kizlar1 olmus. 1981°de esini kaybetmis. Simdi torunu Eyliil’e
bakiyor. Kizlar1 Almanya’da. Evin biitiin iglerini kendi yapiyor.
Erkek oldugu icin eve temizlik¢i kadin gelmiyor.

Dede ile torun 1 salon, 3 oda, banyo-tuvalet, tuvaletten olusan
evde yagiyorlar. Giinde 1 ekmek, ayda 1 kilo et tiiketiyorlar. Ih-
tiyaglarim marketten, bakkaldan, Halk Pazar’’ndan, pazartesileri
Goztepe Pazarr’ndan karsiliyor.

Hiiseyin Bey torununun ¢ok sevdigi bir yemegi tarif etti.

~Pastirmali Mantar Yemegi~

250 veya 300 gram mantar 10 dakika suda bekletilir. Yikanip
stiziilen mantarlar dérde boluniir. Pastirmalar ufak dogranir. Ten-
cereye sivi yag konur, rendelenmis sogan, domates salgas1 konur
ve tuzla oldiiriiliir. 1 bardak su ilave edilir. Mantarlar suyunu bi-
rakana kadar pigirilir. Sonra igine 5-6 adet pastirma dilimi ufak
dogranip pigirilir. 10 dakika sonra servise hazirdir.
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~Yogurt Corbasi~

1 kiigiik bardak kirik piring, 2 bardak su, 1 kahve kagig1 tuz
kaynamaya birakilir. Suyunu tam g¢ekerken (piringler agilmig ola-
cak) 200 gram yogurt eklenir. Karigtirihr. Ustiine 3 bardak su ilave
edilir ve devaml karigtirilarak kaynatilir. Ocak kapatilinca iistiine
nane ekilir. (Igine azcik suyla ¢irpilmig yumurta sarist ve 1 kagik
Gig tereyagi ya da kaymak eklenirse daha lezzetli olur.)
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Zehra Torlak’in Mutfagindan

Zehra Hanim (37) Bursa’nin Hisar Mahallesi’nden Istanbul’a
gelin gelmis. Iki oglu var. Esi armatér. Evinde 1 salon, 3 oda,
mutfak, banyo, tuvalet ve gamagirhane var. Begiktag’in Cumartesi
Pazarr’ndan, sarkiiteri ve kasaptan aligveris yapiyor. Giinde 1,5
ekmek, ayda 20 kilo et tiiketiyorlar.

Zehra Hanim’in verdigi yemek tarifi Bursa’dan:

~Bursa’min Pideli Kebabi~

750 gram kiymayla bildigimiz kéfte hamuru yapilir. Kofteler
ufak ve yuvarlak hazirlanir.

1 adet ince tirnakli pide kiigiik kareler halinde kesilir. 1 litre
kaynar suya 1 kagik margarin ve tuz konur. Kiigiik kesilmig pi-
deler bu suya atilir ve hemen delikli kepge ile ¢ikarilarak servis
tabagina yan yana siralanir. Kéfteler tavada tereyagiyla kizartil-
diktan sonra pidelerin iizerine konur. Sap1 alinmig yesil biberler
yagda gevrilir, ardindan dorde ya da sekize boliinmiis domatesler
kizartilir, k6ftelerin iizerine konulur. 100 gram tereyag ategte kiz-
dirilir, kopiiriince 1 kagik toz kirmizibiber ilave edilir ve kebabin
tizerine dokiiliir.

Servis tabaginin bir yanina tuzla ovulmug piyaz sogani, may-
danoz, bir yanina da arzu edilirse yogurt eklenir ve servis yapilir.
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Miinire Turun¢’un Mutfagindan

Miinire Hanim’in (58) anne ve babasi Afyon kékenli. Aile ge-
ceresi ¢ok eskiye giden ailelerden. 700 yillik anne tarafi Mev-
lana’nin ¢ocuklarindan (Mevlana’nin kizi Miitahare kolundan).
Osmanli padigahi tahta gikarken kugak baglayan erkek gorevli
bu soydan olmak zorundaymis. Miinire Hanim ailesinin ilging
hikdyelerinden birini anlatti: Afyon’un Turungzadeler diye iki
beyi varmig. O beylerden biri anne tarafindan biiyiik dedesi, 6te-
ki de baba tarafindan bilyiik dedesidir. Padigahin da izniyle Af-
yon’un iki beyi kaleye ¢ikarlar ve oradan kugbakig1 yaptiklar: bir
sinirla Afyon’u ikiye bélerler. Her bir boliimiinden biri sorumlu
olur. Aralarinda istiinliilk konusundaki siirtiigmeler de devam
eder. Kili¢ darbesiyle birinin kolu kesilir. Buna sebep olan tara-
fin beyi korkusundan kizini 6biir ailenin beyine verir. Barigirlar.
Mustafa Kemal Paga savasi idare etmek igin diger pasalarla bir-
likte Afyon’a geldiginde, Miinire Hanim’in annesinin Suhut’taki
konaginda kalmig. Konaktan telefonlar etmis, telgraflar ¢ekmis.
Oradan da Kocatepe’ye ge¢mis. Biitiin bunlar1 Miinire Hanim
annesinden dinlemis. Ramazan’da 30 giin konuklar gelir, harem-
de ve selamlikta namaz kilarlar, herkese agik biiyilk meydan sof-
rasi, her aksam kurulur, iftarda oruglar bozulurmug. Ramazan’in
disinda da fakirlere devaml agik sofra vardir. Halen Turung Aile
Vakfi, Afyon’da bu gelenegi devam ettirmektedir. Istanbul’da
Horhor’da genig bahge igindeki konakta uzun bir siire yagsadiktan
sonra aile Thlamurdere’de bir apartman dairesine taginir. Ciinkii
bir konakta yasamak giiniimiizde ¢ok pahaliya mal olmaktadir.

Miinire Hanim kadin ve erkek giyiminde kalip elde etme ve
uygulama teknikleri 6gretmeni (Riistii Uzel Hazir Giyim Meslek
Lisesi’nde). Bunun igin Almanya’da staj gormiig, Miiller Teknik
Okulu’nda ve daha bagkalarinda Alman egitim sistemini incele-
mis. Salon, 2 oda, 1 sandik odasi, mutfak, banyo-tuvaletle olusan
dairesinde yalmiz oturuyor. Eve giinde 1 kepekli ekmek, ayda 4
kilo et giriyor. Marketten, Balik Pazari ve Begiktag’in Cumartesi
Pazari’ndan aligverig yapiyor.

417



418

ISTANBUL'DA MUTFAKLAR

~Afyon’un Ozbek Pilavi~

Once parga et pisirilir (asli koyun eti ama tavuk ve hindi de
olabilir). Havug kibrit ¢6pii gibi dogranir, soganla birlikte yagda
kavrulur. Obiir tarafta bir tencereye en alta et, iistiine soganla
havug, en iiste piring konarak 1 6l¢ii pirince 1,5 6lgii et suyuyla
ve tereyagiyla pisirilir. Pigtikten sonra servis tabagina ters gevrilir.
Hem goriintiisit hem tadi ¢ok giizeldir.

~Goce Koftesi~

Goce (asurelik bugdayin ogiitillmiisii) yoksa koftelik ince bul-
gur kullamlir. Bulgur sicak suda islatilir. Yumusayinca igine 1 yu-
murta kirilir, ince kiyilmig bolca nane, 1 sogan rendesi, tuz katilir.
Yogrulurken kofte kivamina gelinceye kadar un da ilave edilir.
Uzun ya da yuvarlak, istenirse parmakla bastirilir ve ¢ukurlas-
tirihir. Hazirlanan kofteler kaynar suya atilir. Pigince 6te yanda
hazirlanan sarmisakli yogurt ve onun da iistiine salgali pul biberli
yag gezdirilir.
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Valil Tiiray’in Mutfagindan

Vail Bey (59) zamanimizin az bulunur sergiizestlerinden. Asya,
Afrika, Avrupa ve Amerika’da 17 iilke dolagmig. Emekli olunca
vatanim dedigi Tirkiye’ye donmiis. Annesi Cerkes, Fevzi Cak-
mak anne tarafindan akrabasi oluyor. Mardinli Kiirt bir ailenin
gocugu olan babasi ise Osmanl ordusunda gorevliyken Irak’ta
Ingilizlere kars1 savagmis. Savas bitince de Irak’ta kalmig ve sivil
hayatina hukukgu olarak devam etmis. Cok daha sonralar1 aym
kigi Menderes’le yakin dostlugundan otiirii Tirkiye-Irak iligkileri-
nin yakinlagmasinda ve Bagdat Paktr’nin (1955) gergeklesmesinde
6nemli rol oynamig. Vail Bey, babasinin Abbas Aga’daki (Begik-
tag’ta) konaginda oturuyor. Konagin mutfag: birinci katta ama
o katta kirac1 oldugu igin Vail Bey mutfag: kullanamiyor. Ikinci
katin sofasinda buzlu camla ayrilan bir boliimii minik bir mutfak
haline getirtmis. Benim ¢izdigim igte o mutfak. Vail Bey’in dostlari
bu uyduruk mutfakta onun harikalar yarattigini soylediler.

Konak dort katli, her katta genig bir sofa ve ikigser oda var.
Tavanlar gokyiiziinii animsatan ig ice ge¢mis yildiz bigimli ahsap
bezemelerle siislii ve lacivertle mavi renklerde boyanmug. Vail Bey
ginde 1 ekmek, ayda $ kilo et tiiketiyor ama dostlariyla zaman
zaman paylagarak. Bazen de digarida yiyorlar. Aligverisini Begik-
tag’tan yapiyormus.

Ben oraya gittigimde Irakl iki kigi daha vardi ve daha sonra
Irakli geng bir hanim geldi. Vail Bey’in biryani pilavini tarif etme-
sine itiraz etti. Ciinkii ona gére higbir Irakli kadin pirincin igine
kabuguyla birlikte biitiin bir yumurta gémerek pisirmezmis. “Ben
katiyen yemem” dedi. Vail Bey ise “Siz benim verdigim tarifi ya-
zin, yumurtay!1 iyice yikayip tencereye yle koyuyorum” diye israr
etti. O sirada evde biryani pilavi varmig, bana ikram ettiler. Tad:
gergekten ¢ok giizeldi.

~Irak’in Unlii Pilav:: Biryani~

Yarim kilo piring yikanir, 5§ dakika ilik suda bekletilir. Yarim
kilo kemiksiz kuzu eti bilyiik pargalar halinde iyice haglanir. Etin
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suyuna aca biber, karabiber, kakule, karanfil, tuz katilir. Et iyice
pisince bir bagka tencerede tereyag: kizdirilir, biraz arpa sehriye
eklenir. Pembelegince piring salinir; haglanmig et suyuyla birlik-
te pirincin iistiine boca edilir. Su pirincin birkag santim istiinde
kalacak. Cekirdeksiz kuru iiziim, bezelye, nohut, 1 adet kiigiiciik
dogranmug patates ilave edilir. (Bezelye, nohut ve patates haglan-
mug olarak eklenir.) Bu arada 3 adet yikanmig yumurtay: kabu-
guyla, pirincin arasina sokmayi unutmamali. (Piringle birlikte
yumurtalar da piger.) Piring suyunu ¢ekip g6z goz olunca tencere
ocaktan alinir. Yumurtalar alindiktan sonra yemek karigtirilip ki-
sik ateste 5 dakika daha tutulur. Masaya getirirken yumurtalar
soyulur, dérde boliiniir ve pilavin iistiine kapatilir.
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Zuhal Uygur’un Mutfagindan

Zuhal Hanim Canakkaleli. Fotokopi igyerini kardegiyle bir-
likte isleten esi Gaziantepli. Iki erkek gocuklariyla birlikte dort
kisiler. Serencebey’de salon, 2 oda, mutfak, banyo-tuvaletten iba-
ret bir dairede oturuyorlar. Giinde 1 ekmek, ayda 9 kilo et tiike-
tiyorlar. Aligveris ihtiyac1 Etiler’deki marketlerden ve kasaptan
haftalik olarak kargilaniyor.

Zuhal Hanim’in verdigi tarife Canakkale usulii nohutlu mant::

~Avunya Mantisi~

500 gram nohut (bir giin 6nce 1slatilmig), 4 sogan, 4 domates,
bol yesil biber ve kemikli et suyu.

Yagla sogan gevrilir, domates, yesil biber eklenir, birlikte gevri-
lir. Et suyu tencereye dokiiliir. Kaynayinca bir gece 6nceden 1sla-
tilmig nohut igine salinir, nohut iyice yumugayana kadar pisirilir.

Hamur: 1 yumurta, tuz, 2 su bardag su, aldigi kadar un. Bu
karisgim yogrulur. Kulak memesi yumusakhginda bir hamur ya-
pilir. Bu hamur iig-dort bezeye ayrilir. Bezeler oklavayla agilip
kagidin tistiine serilir. Kurumalari igin beklenir. Sonra oklavaya
gevsek bicimde sarilir ve oklava gekilir. Oklavadan ¢ikan buru-
suk hamur iki parmak kalinliginda geritler halinde kesilir. Tepsi
yaglanir, kuru geritler geligi giizel désenir. Firina verilir. Alt1 kiza-
rana kadar pigirilir. Helmelegmis nohut suyuyla birlikte sicak ha-
murun tistiine dokiiliir. Agz1 kapatilir. Hamur geritler 1slanacak,
suyu gekecek. (Firina verilmez.) Sonra suyunu gekince su boregi
gibi kare kare kesilip tabaklara alinir. Ustiine sarmisakli yogurt

dokiliir.
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Ayse Ustiinyer’in Mutfagindan

Apartman gorevlimizin karisi1 Ayse Hanim’in mutfagim ¢iz-
meye gittigimde, Ayse Hanim (26) evde yoktu. Kocasi Mehmet
Ustiinyer (33), mutfak daginik izilirse esinin iiziilecegini sdyledi.
Ayse Hanim ev temizligine gittigi igin, gesitli evleri toplamaktan
kendi evine bakmaya zamani kalmiyormus.

“Peki, bulagiklari sen yikasan” diyecek oldum, “Yoo, yemek
yaparim ama bulagik yikamam” dedi. “Ben de kigin ¢ok yoru-
luyorum. Giinde 1,5 ton komiir atmak kolay mi? Kirk dairenin
komiirii... Su iginde kaliyorum. Isi, tozu da cabasi.”

Kari-koca ve iki ¢ocuk (ilkokuldalar) 2 oda, mutfak ve tuvalet-
ten ibaret olan bu dairede kaliyorlar. Mehmet Bey yatak odasin-
da, yatagin tam istiine rastlayan lagim borularindan ¢ok sikayet-
¢i. Geceleri giiriiltiiden uyuyamiyorlarmas.

En ¢ok Begiktag Halk Pazari’'ndan ve Beltag’tan aligveris yapi-
yorlar. Eve giinde 4 ekmek, ayda 2 kilo et giriyor. Oysa kari-ko-
ca Bartin’in Gomeg koyiinden Istanbul’a ne umutlarla gelmisler.
Ayse Hanim’dan daha sonra aldigim yemek tarifleri de o kéyden:

~Ispit~

Ispit (burada “hodan” denilen, saplari kalin etli ot) yemegi.
Bir kalem pirasa sogan gibi kiyilarak tuzla ovulur ve tereyaginda
oldiiriiliir. Daha 6nceden yikanmig, dogranmig ve haglanmig 1s-
pitlarin suyu sikilir, pirasaya karigtirilarak kavrulur. Pigince sof-
raya getirilir. Arzuya gore kirmiz1 toz biber ekilerek de yenilir.

~Yagh Gozleme~

Tuz ve suyla hamur yogrulur. Yufka agilir. Arasi zeytinyagiyla
yaglanir, tekrar toplanip hamur yapilir. Az bekletilir, tekrar agi-
lir, sacda pigirilir. Sacdan alinmadan once iki tarafina su siiriiliir,
sonra iki tarafina zeytinyag: siiriiliir. Cevrilerek pisirilir ve alinur.
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~Dikenucu~

Dikenucu denilen bitki yazin yenir. Kig i¢in kavanozda tuzlu
suda saklanir. Dikenucu yikanir, ince dogranir, yagda gevrilirken
ince kiyilmig yesil sarmisak ilave edilir. Kirmizibiber gezdirilir,
sofraya alinir.
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Cocuk Yuvasinin Mutfagindan

Serencebey’de bir ¢ocuk yuvasinin mutfagindayiz. Bu mut-
fagin bir 6zelligi var. Osmanli Devleti’nin son doneminde Yil-
diz Sarayr’’nin doktoru tarafindan yaptirilan ¢ok gik bir kogkiin
mutfagi. Vaktiyle burada bir kari-koca yillarca ¢aligmis, erkek
agc1, kadin yardimer ve temizlikgi olarak nefis yemekler yapmusg-
lar. Ornegin “lohuk tathis1” onlardan biri. Bu tathnin geleneksel
bir sunumu var: Biiyiik bir tepsiye, i¢inde lohuk olan biiyiik bir
kése, onun iki yanina da daha kiigiik iki kise konuluyor. Kiigiik
késelerin birinde su, digerinde temiz giimiis kagiklar. Bu kaseler
camdan ve giimiis zarf igindeler. Onlarin gevresinde igi su dolu
glimiig kupalar ya da bardaklar. Ikram edilirken konuk, kagik-
lardan birini alir, ortadaki kdseden bir kagik lohuk agzina atar,
giimiis kupayla da suyunu iger. Igi su dolu kiseye kagigin1 birakir.
Herkes ayni uygulamayi sirasiyla tekrarlarmis. Oyle yogun lez-
zete sahipmig ki bir kagik yetiyormusg. Lohuk adl tath ¢ok koyu
sekerli su tencerede 6zel tahta kagikla gevrilerek pisirilir, igine bol
miktarda doviilmiig sakiz atilir, hamur haline getirilir. (Bu bil-
gi —babasi sarayin topgu miihendisi ve 6gretmeni olan— eski Se-
rencebeyli Mijjgan Hanim’dan alinmigtir. Miijjgan Hamm Atilla
Aybay, Prof. Dr. Aydin Aybay, Prof. Dr. Rona Aybay ve Giindiiz
Aybay’in annesi.)

Cocuk yuvasinin mutfag: iki hanim tarafindan yonetiliyor.
Yemekleri, bulagiklar: birlikte hallediyorlar. Aygiil Balamir (31)
Elaziglh. Elazig Atatiirk Lisesi’ni bitirmig. Evli ve iki ¢ocugu var.
Ailesiyle yuvada kaliyor. Fatma Ugur (28) ise Bolulu. Beyoglu
Meslek Lisesi Yemek, Beslenme, Ev Ekonomisi Béliimii’'nden.
Evli, bir ¢ocugu var. Serencebey’de oturuyor. Aligverisi Begik-
tag’tan yapiyor, 62 minik igin yemek hazirlhyorlar. Cocuklarin en
¢ok sevdigi yemekler sebzeli kofte, etli lahana dolma, makarna,
pilav, 1spanak ve kapuskaymig. Karnabahar, kereviz, enginarla
¢ocuklarin arast iyi degilmis. Fatma Hamim ¢ocuklarin sevdigi ve
yapiligi ¢ok kolay olan bir pizza tarifi verdi:
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~Pizza~

2 bardak un, 75 gram tereyagi (ya da margarin), 2 ¢orba kagigi
yogurt, tuz, kabartma tozu. Ustii igin: 2 gorba kagig1 ketgap, 1
bardak rendelenmig kasar peyniri, 1 yumurta, 1 domates, ¢eyrek
kangal sucuk, 10-12 adet yesil zeytin.

Un, yag, 1 ¢orba kagig1 yogurt, yumurta, tuz, kabartma tozu
karigtirlarak telle ¢irpilir. Kulak memesi kivamindan daha civik
bir hamur hazirlanir. Borcam kaba dékiiliir. Uzerine ketgap siirii-
liir; sucuk, yesil zeytin, kasar peyniri, domates dizilir. Biiyiikler
kendileri igin ac1 biber ekleyebilirler. 30 dakika firina koymadan
bekletilir. Her yanina 1 bardak siit egit miktarda gezdirilir. Sonra
firina verilir. 30-45 dakika, 170-200 derecede pisirilir.
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Altin Yiiksel’in Mutfagindan

Altin Hanim (68) Romanya, Biikres dogumlu. 1977°de Tiir-
kiye’ye gelmis. ikisi de evli bir kiziyla bir oglu var. Kiz1 Emine
Can, Romanya’da, diinyaca iinlii uzun ve saglikh yasgama uzmamn
Dr. Anna Aslan’in yaninda giizellik ve cilt bakimi konusunda
asistanhik yapmug. Miinih’te alt1 y1l bu isi siirdiirmiig. $imdi Istan-
bul’da kendine ait bir giizellik salonu var. Altin Hanim’in oglu da
kendi igyerinde tip cihazlarinin onarimini ve satigini yapiyor.

Altin Hanim heniiz bebek olan torununa baktigi igin kendi evi-
ni kapatmig, kizinin yaninda kaliyor. Salon, 2 oda, banyo, tuvalet
ve mutfaktan olusan daireyi bebekle birlikte dort kisi paylasiyor.
Giinde 2 ekmek, ayda 10-15 kilo et tiiketiyorlar. Eti kasaptan, 6te-
ki mutfak gereksinimlerini Sigli’deki marketlerden karsiliyorlar.

Altin Hamim Romanya’da ¢ok revagta olan “gulama”nin tari-
fini verdi.

~Culama~

Mantarlar yikanir, dérde béliinerek suda haglanirken bir kagik
tereyagi bir kagik unla kavrulur. Mantarlar pisince, haglama suyu
kavrulmus una katilir. Bir-iki ¢evrildikten sonra mantarlar da ka-
tilir ve sofraya sicak sicak getirilir.

“Mantar yerine yag1 alinmig bobreklerle de aym bigimde yapa-
bilirsiniz, o da ¢ok giizel olur” diyor Altin Hanim. “Bobrek gula-
ma ‘malay’ ile yenir.” Malay, Karadeniz ¢evresindeki mutfaklara
6zgii misir unuyla yapilan pigmis hamura verilen addir.

~Mamaliga~

Aksamdan 8 bardak su az tuzla kaynatilir. 1 kilo musir ununun
iistiine dokiiliir. (Bu kabin porselen ya da emay olmasi gart.) Biraz
ilininca 1 kagik karbonat, 2-3 kagik geker, 1 bardak un karigtirip bi-
rakilir. Bir gece bekletilir. Ertesi giin un ya da su gerekiyorsa gerek-
tigi kadar eklenip yagh tepsiye dokiiliir. 1 fincan siv1 yag katilabilir.
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Tepsiye dokiildiigiinde ne sert ne yumusak olmalidir. Ustiine bir
yumurta sarisi siiriiliir. Firina verilir. Yavas ateste pisirilir.

~Malay~

3 bardak su bir tutam tuzla tencereye koyulur. Kaynamaya
baglayinca ates kisilir, igine yavas yavas 1 bardak musir unu do-
kiiliirken tahta kagikla devamh karnigtirilir. Ates kisilmazsa misir
unu pigmez, ¢ig kalir. 10-15 dakika karistirmaya devam edilir.
Pigecegine yakin ates hizlandirilir. Kagiga yapismiyorsa pisti de-
mektir. Sicak sicak tabaga alinir, tulum peyniriyle birlikte yenir.
Kizarmig balikla birlikte servis yapildig: gibi ince kiyilip yagda
kavrulmug lahana turgusunun yaninda da giizel olur.



Sons6z

Zamanin, cografyanin, ekonominin kogullarina bagiml olarak
her mutfagin, her yemegin kendine 6zgii kokusu vardir. Mutfagin
ya da yemegin o andaki giizel kokusunu aktaran bir resim veya
fotograf hatirliyor musunuz? Ya da sézciiklerle yapilan tasvirler
giizel bir yemegin kokusunu ne kadar aktarabilir? Belki ileride
kokuyu (eski Tiirkgede tiitii) tespit eden aygitlar icat edilir. Tahsin
Sara¢’in Fransizca-Tiirkge Sozliigii’nde “essence” sozciigii esans/
parfim, ruh, ugucu sivi, oziit, (felsefede) 6z, koku, 6z, doga, ya-
ratilig, yapy, maya, hamur anlaminda agiklanmig: Bu anlamlara
gelmesi boguna degil.

Mutfaklarin ortak bir 6zii olmasina ragmen, onlar1 birbirinden
ayiran farkl agiz tatlarina, farkl kokulara da sahipler. Bunun en
onemli nedeni Osmanli Imparatorlugu dagildiktan, sinirlar degis-
tikten sonra, yeni kurulan geng Tiirkiye Cumhuriyeti’ne kaybedi-
len topraklardan gelenlerdir: Dogu’dan, Batr’dan, Giiney’den ve
Kuzey’den gelen insanlar, farkl farkli cografya/iklim kogullarind4
de ¢esitlilik artti. Kitabin genelinde yemek, mutfak, sofra kiilti-
riindeki bu zenginlik kendiliginden ortaya ¢ikmaktadir.
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Evin i¢inde “mutfak” kadinlarin en sevdigi boliim olabilir;
ama bazen en ¢ok sikinti ¢ektigi, en usandigi, kendini zincirlen-
mig hissettigi bir mekdna da doniigebilir. Ciinkii her yeni giinde
ailenin yemeginden, ¢ocugunun biiyiimesine kadar kendisini so-
rumlu tutacak, mutlaka sofraya ne koyacagi konusunda bir plani
olacaktir. Mutfak kadinin hem kagmak istedigi hem ¢ok giiglii bir
¢ekimle tutuldugu, kurtulmak istemedigi bir cazibe merkezidir:
Bazi kadinlar igin bir erk alani, bazilar i¢in varolma nedenidir.
Bu konuda kararsiz olan kadinlar da vardir. Zamana ve kosullara
bagli olarak daha bagka degisimler de olabilir. Fakat en azindan
mutfak ve kadin iligkilerindeki mevcut olgular bunlar1 gosteriyor.
Erkekler igin tam olarak ayni geyden s6z edemeyiz. Bu nedenle
bir kadinin mutfag ile bir erkegin mutfag: aym degildir. Kadin
tinselligi ile erkek tinselliginin farklilasmasinda, mutfak kilti-
riniin, dikkate alinmayan bu gergekligin de pay:1 ¢oktur. Buna
karsin diin de bugiin de aggilik meslegi, cinsiyet ayrimciligi yapil-
madan erkekler tarafindan basariyla temsil edildi, edilmektedir.
Sevindirici olan, evlerdeki mutfaklarda da erkeklerin katkisinin
giderek artiyor olmasi. 1990’larin baginda yaptigim kisa soyle-
silerimde ise erkek ancak yalniz yagiyorsa mutfaga girmekteydi.

Kitapta yer alan soylesilerin yapildigi déonemde; evine ya da
igyerine ziyarete gidecegim kisilere 6nceden haber verdim ve
sOzlesilen saatte orada oldum. Bana evlerinin ya da igyerlerinin
(6rnegin pastanenin) en 6nemli b6éliimiint, yasam olanaklarinin
-olumlu ya da olumsuz- en ¢ok gozlemlenebildigi mutfaklarin
agtilar. Hepsi de son derece konuksever davrandi. Higbir giiven-
sizlik duygusuyla karsilagmadim. Aralarinda farkh kiiltiirlerden,
etnisitelerden gelenler olsa da her birinin davraniglarina ve mut-
fagina, yemeklerine bu topragin, cografyanin, iklimin damgasi
vurulmustu; ortak noktalar farkliliklardan daha ¢oktu. Ayni top-
rag1 ve ayni topragin iriinlerini, suyunu, giinesini paylasiyorduk.
Uzerinde yasadigimiz toprak ondan aldigimiz besinlerle —yani
mutfaktan gegerek— bizi birbirimize bagliyordu. Sevdiklerimiz
i¢in ortak beklentimiz olan giivenli, saghkl gelecegi ilkin mut-
faklarimizda insa ediyorduk.
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Mutfaklari gizerken yogun bigimde duyumsadigim bir olguyla
kargilagtim: Kadin ya da erkek, ocagin baginda ter doker ama
sofraya lezzetli bir yemek koydugunda ve begenildiginde bu ona
en biiyiik 6diil olur. O ter degerlidir. Fakat yemegin lezzeti sakla-
namaz. Her giin saatlerce ugragip yeni bir lezzet yaratildiginda,
sofraya gelen yemekten dakikalar sonra higbir eser kalmaz. Bu
nedenle mutfaklar en ugucu sanat eserlerinin ortaya konuldugu
mekanlardir. Yemek sanatinin kalicihigini ancak yazip gizerek, fo-
tografla, filmle kaydederek saglayabiliriz.

Yemekler degisir, yenilenir ve yagami yenileme giiciine sahip-
tirler. Mutfaklarinda ister yemek sanatini yaraticilikla uygulasin-
lar, ister geleneksel yemekleri tekrarlasinlar; yemekle ugrasanlar
insanlarin karnini doyurmanin 6tesinde bir tatmin, mutluluk da
vermekte, diinyayi tatlandirmaktadirlar. Sofranin gevresinde aile-
yi, dostlar1 bir araya getirmekte, paylasmaya, keyifli sohbetlere,
iletisime, 6grenmeye, gelismeye ve bir de bunlardan 6tiirii mutlu-
luk duymaya zemin hazirlamaktadirlar.

Yeryiiziinii tatlandiran kadin-erkek biitiin lezzet ustalarina
buradan binlerce selam olsun.

Her iki boliimdeki mutfak aragtirmalar1 deneyimimle sunu
gordim ki yoksulluk comertlige engel degildi; en 6nemli ortak
nokta konukseverlik, paylagma, sabir ve nezaketti. Bu aragtir-
mada bana yardima olan, destek veren biitiin mutfaklarin say-
gideger, sabirly, yaratici, comert, nazik hanimlarina ve beylerine
buradan tegekkiir ediyorum. Ocak yanmali, tencerede yemegin
bugusu tiitmeli, “yagamin 6zii” o tiiten buguyla hep “yukari ¢ik-
mal1”, yasam baris iginde siirmeli!
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“Ayaga Kalkan $ig” ile “Diinya Diregi”
Arasindaki Arketipsel Iligki

20 Haziran 2009’da iskenderoglu ailesinin hayattaki iiyeleri
icinde yasga en biiyiik olan Iskender Iskenderoglu’yla yaptigim
soylesiye su soruyla bagladim: “Iskender kebab: diger kebaplar-
dan farkh yapan nedir?” Iskender Bey bana esin kaynag: olan
su yanit1 verdi: “Dedem yere paralel duran sigi ayaga kaldiriyor.
Yerdeki atesi de yukar1 kaldiriyor. Fark burdan doguyor.” (Ver-
digi esin nedir, bunu sonra agiklayacagim.) “Neden sisi ayaga
kaldirma ihtiyacin1 duydu?” dedigimde ise “Dedem Iskender o
sirada 15-20 yas arasinda; tandirda et yapip satan bir ditkkan-
da galigiyor. Sahipleriyle anlagmazliga diisiince ordan ayrilmak
zorunda kalmig. Bundan sonra ne yapacagimi disiiniirken, ya-
tay konumda gevrilen sisi ayaga kaldirmak ve kendi gevresinde
déndiirmek aklina geliyor. Iste bizim bildigimiz sebep budur” di-
yerek durumu 6zetledi. Bu oykiiyii dinledikten sonra, bu dosya
iizerinde ¢alistigim dokuz on giin boyunca kendi kendime hep su
soruyu sordum: Iskender neden sisi ayaga kaldirds?

Iskender Iskenderoglu’ndan aldigim —ve konugsmalarda farkh
yerlerde gecen— bilgileri bir araya getirince buldugum nedenler,
yemegi yapanin ve yemegi yiyenlerin o giinkii kosullarina, iglev-
lerine, ihtiyaglarina uygun olanlardi. Bu teknikle et daha ¢abuk
pisiyordu. Ince tabakalar halinde kesilmesi yatay konumdaki ete
gore daha kolaydi. Boylece is ¢abuklagiyor, vakitten kazaniliyor-
du. Dikey eksenli gigse gecirilen etlerin miktarimi fazlalagtirmak
kolay, ¢iinkii et pargalar1 tabakalar halinde birbirini tasiyacag:
icin etlerin blok halinde durmasi kolaylagiyor; ayrica “sarilan
etin” en alt béliimiinde bulunan ve yiikii tasiyan madeni bir disk
var. Oysa yatay siste fazlalagan et kitlesini dokiilmeyecek gekil-
de tutmak ve kesmek daha zordu. Dikey siste etin yanmadan iyi
pismesi saglaniyordu. Etin yumusak olmas iist iste dizilen etler-
de, yan yana dizilenlere gore daha ¢ok miimkiindii, tabakalardan
buharlagmayla inen etin suyu ve lezzeti bir alttakine gegiyordu ve
eriyen yagi disa itiyordu. Sis yatay konumda durdugunda ise etin
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yag1 ve lezzeti et pargalarimin arasindan siizilliip akiyor ategin
lizerine, onlar yaninca ¢ok duman oluyor, etler kuruyor.

Bir de mangala iliskin sebepler var: Sig dikey eksende olunca
etin miktari artsa da sorun olmuyordu. Seyyar mangal yatay ko-
numdaki sig ve mangalla daha az yer kapliyordu. Yags ve riizga-
ra yakalandiginda, yatay konumdaki mangaldaki ates 1slanacak,
sorun olacakken, dikey konumdaki ve komiir koyma yerleri iig
dort rafla olugan madenden yapilmig mangal yagmura ve riizgira
kars1 daha korunakliydi. Yatay konumdaki sise gegirilmis etle-
rin eriyen yaglar1 komiire aktik¢a ¢ikan duman ¢alisan kiginin
gormesini, igini iyi yapmasim engellemekteyken; dikey konum-
daki atese yaglar akmadig igin boyle bir duman sorunu da olmu-
yordu. Mehmet oglu iskender son derece kolay bir uygulamayla
o6nemli bir degisiklik yapmigti. Ama daima en kolay yoldan ¢6-
ziim iretmek en zordur.

Yukardaki nedenlerin bilingle diisiiniilmiis ve gergeklestiril-
mis oldugunu varsayiyorum. Bir de okura gostermek istedigim
bilingdisiyla gergeklesmis psikolojik bir neden var. Bu benim var-
sayimim, kesin olup olmadigini kimse iddia edemez. Ancak dene-
me yazilar1 ve varsayimlar tamamen gergeklerden uzak 6neriler
olarak goriilmemeli. Bizim Mehmet oglu Iskender’i anlamak igin
varsayimlara ihtiyacimiz var.

Saydigim nedenlerin yam sira, agiklayacagim psikolojik ne-
den de geng Iskender’in dikey konumdaki sisi segmesinde etki-
li olmug olabilir ama o farkinda olmadan. Kahramanimiz geng
Iskender’in isini kaybettigi sirada bunaldigini, belki suglandigi-
ni, belki hakarete ugradigini ve gikig yollar1 aradigini tasavvur
etmemiz yanhs olmaz. Bunlar o gergin durumda asag1 yukari
herkesin bagina gelebilecek hallerdir. Hatta gogu kisi kendisini
diglayanlar1 hasim olarak gériir ve zorbalikla sindirmeye ¢aligir.
Fakat Iskender bunlari yapmak yerine oturup ¢éziim yolu ariyor.
(Bizim gibi kolay degismeyen gelenekgi toplumlarda Iskender’in
bu tiirden ve alkiglanasi, oviilesi, 6rnek davranigina az rastlanir.)
Sunu da belirtmek iyi olur: Bir buhran/kriz sirasinda psikolojik
neden de en az bilingli se¢imler kadar 6nemli ve motive edicidir.
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Ergen yastaki geng igin, isten ayrilmak zorunda kalmasi —hele ki
o devirde- “savagi kaybetme” ya da “bas egme” meselesi olarak
duyumsanmig olmali. “$igin dogrultulmas1” ise 6z varhgin/ben’in
dogrultulmas: ve kendini kanitlama anlamini tagimig olabilir.
Iste burdan hareketle ve Iskender Iskenderoglu’nun “sisi ayaga
kaldird1” soziinden esinlenerek, sigin neden ayaga kaldirildigim
arketipsel imgeler boyutunda sorgulamaya basladim. Sorularina
yanit ararken aklima ortak bellekte korunan evrensel bir “kali-
timsal bir imge” geldi."

Osmanlrnin yeni gittigi topraklarda bir savagtan (savag aym
zamanda krizdir) sonra —o topraklarda zaferini pekistirmek, bura-
s1 benim, onu kendi simgemle isaretledim demek i¢in— “tug” adi
verilen simgesel zafer ve egemenlik direkleri dikilirdi. Hiristiyan
devletler de kolonilestirdikleri biitiin topraklara ilk ayak bastikla-
rinda biiytik bir hag dikiyor ve boylece o topragi kendi dinleriyle
kutsallastirip kendilerinin kilmig, zafer ve egemenliklerini ilan et-
mig olduklarina inamiyorlardi.” Bunlar hemen her toplulugun veya
toplumun ortak bilingaltinda korunurlar, temel gemalar1 aynidir.

“Kalitimsal imge”ye “arketip” de denir. Siradan bir imge tek bagina insan zihninin
igindeki diig resimdir. Bunlar bizim dig diinyada gérdiiklerimizden ¢ikardigimiz diig
resimlerdir. Bir de insanligin ortak bilingaltinda ya da ortak belleginde yer etmis olan,
ortak yagam deneylerinden —genellikle felaket, kriz, yaganilan acih olaylara iligkin
veya onlara kargi savunma mekanizmalarinin ortaya gikardig garelerin— simgeleri
vardir ki bunlar da tek tek insanlarin bilingaltinda korunurlar ve kiiltiirel genetik
kodlarla yeni kugaklara aktarilirlar. O yiizden onlara arketip ya da “kalitimsal
imge” (kalitimsal diig resim) denir. igimizde korunan bu simgelerin dig diinyada da
kargiliklar1 vardir: Insanlarin yaptiklar: (folklorik ya da bireysel) zanaat ya da sanat
eserlerinde arketipler onu yapan kigi farkina varmadan ortaya gikarlar. Arketipler asla
yok olmazlar. Binlerce yil sonra bile diinyanin herhangi bir yerinde ve herhangi bir
kiginin yaptig1 eserde (bazen de riiyada) yeniden dogabilirler. Bir krizden, felaketten
ikig yollari aranirken —adeta umut agilayici olarak- yeniden bilingaltindan fiskiran
olumlu arketipler vardir: “Hayat Agac1”, “diinya diregi” kahitimsal imgeleri olumlu
arketipsel imgelerdir.
Ancak yine kriz aninda ortaya gikan kotii kalitimsal imgeler de vardir. Ornegin birini
kurban segip onun kiigiikk modelini olugturmak, kétii biiyiiler yapmak gibi. Her
kiiltiirde ortak olan kaliplagmig beddua sozleri gibi. Geng Iskender’in bilingaltindan
yiizeye dogru gelen imge(lem) hasimlarina kars: yonelen olumsuz bir kalitimsal imge
degil ama incinen 6zbenini yeniden dimdik ayaga kaldirmaya yonelik olumlu bir
kalitimsal imgedir.

** Mircea Eliade, Kutsal ve Dindsgs, gev. Mehmet Ali Kiligbay, Ankara: Gece Kitaplari,
1991,s. 13.
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Iskender’in yasaminda da kendini olasilikla yenik diigmiis, si-
kigtirilmug hissettigi ve ac1 gektigi bir anda, bilingaltinda korunan
binlerce yillik zafer ve yagam simgesi olan dikey direk simgesi im-
dadina yetigti. Dikey eksenli gig ve ates imgesi onun bilingaltin-
da “Sizin kebabimza karsin, bu da benim kebabimin isaretidir,
benim zaferim bu dikey sistir, ben bu sisi hep dikecegim, ategimi
hep yakacagim” anlamina geliyordu. Ayaga kalkan “sis kebap”
geng Iskender’in ailesiyle birlikte yeni geldigi yerde (Bursa’da)
kok salma, yikilmama, direnme, bagarma isteginin ifadesiydi. Bi-
lingaltinda korunan bu (s)imgenin, giiglii bir ihtiyacin sonunda
bilingaltindan yiizeye dogru yiikselmesi ile —Iskender’in kendisi
de farkinda olmadan esin olarak- ortaya ciktigini ve delikanliys
motive ettigini, ona yeni bir enerji, gii¢ ve 6zgiiven verdigini diigii-
niiyorum. Tabii bu bulusta teknik agidan sorunlari ¢6zme istegi,
ihtiyaglara ve mevcut kogullara uyma zorunlulugu gibi etkenlerin
ve “esin”in/ilhamin yani sira; sagirtmak ve dikkat ¢ekmek, ken-
dini kanitlamak, yeni bir sey icat etmek gibi istekler de birbirine
karigarak “mucit”i motive etmigtir.

Bir kez daha hatirlayalim: Doner kebabi icat eden Iskender,
¢ocuk yagta bir bagka diinya giizeli ve kiiltiir, tarih dolu kentten,
Antakya’dan, 1874’te ailesiyle birlikte Bursa’ya gelmisti. Isken-
der geldigi topragin dogasinin, tarihinin ve kiiltiiriiniin Bursali-
lar tarafindan —o devirde- bilinmemesine kirilmig olabilir. Evet,
o giizel bir sehre gelmisti ama geldigi yer de degerliydi. Iskender
cok hassas, zeki, sik1 bir delikanliydi; gelecegini “yesil Bursa”nin
gelecegiyle birlegtirmek, giiven ve baris iginde yasamak, bu sehre,
kiiltiriine kok salmak istedi. K6k salmak imgesi bizi bir bagka
kalitimsal imgeye tagiyor: “Hayat agaci”na!

Hayat agaci motifi bir kabilenin, bir soyun ya da insanligin
gecmisteki atalarimi kokleriyle; gelecekteki kugaklarini ise tepe-
deki ve uglardaki dallariyla temsil eder. Aga¢ dirimselligin, diri
kalmanin, yikilmamanin, devamliligin simgesidir. Aym zamanda
diinyadaki biitiin varliklarin ve canlilarin birbirine bagh yagam-
lar1 oldugunu (bugiin ekolojik sistem diyoruz) anlatir. Diinyanin
her yerinde hayat agaci simgeleri vardir. Fakat hi¢bir zaman As-
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ya’daki, Ortadogu’daki kadar eski zamanlara ve eski kiiltiirlere
uzanmaz. Araplar ona nahil adini vermigler, diigiinlerde mumdan
yapilmig hurma agacini meyve ve gigeklerle siisleyerek gelin oda-
sina koymuglardir. Sami halklarda, Frigyalilarda, Anadolu halk-
larinda eski ¢aglardan beri kullaniliyordu.” Asya’daki (ve en eski
olarak Sibirya taygalarindaki) Eski Tiirklerde de kutsaldi, gaman
o agacin etrafinda doniiyor, ona tirmanarak goékte yasayan ruhla-
ra ulagtigina inaniliyordu.” Samanizm, Kizilderililer bu ritiieli gog
ettikleri Amerika topraklarina gotiirdiiler. Dikey bir eksen biitiin
diinyada “diinya diregi” diye adlandirildi ve diinyanin merkezi
sayildy; ilkbahar genliklerinde kuttorenler orada yapilarak bereket
i¢in dua edildi. Hayat agaci ya da diinya diregi (Axsis Mundi) aym
zamanda yerle gok, 6liimle yagam vb. iki zit giicii birlegtiren, bu
zitlardaki dengeyi koruyan bir simgeydi.”" Yeryiiziinde yasayan
canlilarin higbir zaman yok olmamasini, dirimselligin siirekliligini
dileyen bir tiir tilsimd.

Osmanli déneminde sehzadelerin siinnet diigiinlerinde ya da
sultan hanimlarin diigiinlerinde caddelerden gegirilen servi boyun-
da mumdan ve maden tellerden yapilip iizerleri renkli kagitlarla,
aynalarla, mumdan meyve ve ¢igeklerle, miicevherlerle donatilan
diinya agacina da nahil denirdi.”*" Nahil ve Noel yakinlig: s6z-
ciiklerin belleginde bu ritiiellerin baglaminda korunmaktadir. Bir
6nemli nokta daha var. Ne zaman bir kabile ya da bir soy “yer”
degistirmigse, yeni geldigi yerde kok salmak istemektedir: Hayat
agacinin ya da diinya direginin motifini bu dileginin gergekles-

Abdullah Riza Ergiiven, Huluppu Agaci, Istanbul: Kaynak Yayinlari, 1999.

** Prof. Dr. Fuzuli Bayat, -Ana Hatlarryla- Tsirk $amanlsgs, Istanbul: Otitken Negriyat
A.S., 2009, s. 84, 97, 210, 273; Jean-Paul Roux, Orta Asya’da Kutsal Bitkiler ve
Hayvanlar, gev. Aykut Kazancigil, Istanbul: Kabalci, 2005, s. 345.

Agag kiiltii, Hayat Agaci, Diinya Diregi ile ilgili su kitaplar 6nerilir: Emel Esin, Tiirk
Sanatinda tkonografik Motifler, Istanbul: Kabalci, 2004; Abdiilkadir Inan, -Taribte
ve Bugiin- Samanizm, Ankara: Tirk Tarih Kurumu, 1995; Pervin Ergun, Agag Kiilti,
Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi, 2012.

*** Mircea Eliade, Kutsal ve Dindss1, gev. Mehmet Ali Kiligbay, Ankara: Gece Kitaplari,
1991, s. 16.

**** Sirndme — Sultan Abmet’in Diigiin Kitabs, haz. Mertol Tulum, istanbul: Kabalci,
2008; Ozdemir Nutku, Taribimizden Kiiltiir Manzaralars, Istanbul: Kabalci, 1995, s.
69.
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mesine destek olacak bir tilsim olarak bir nesnede kullanmak-
tadir. Kiiltiir tarihi ve mitler bunun &rnekleriyle dolu: Ornegin
Hitit’te Ullikummi efsanesinde, Ullikummi adli erkek kahraman
eski diizene bagkaldirir, onu degistirmek ister ve bir kilig bigi-
minde yerden goge dogru dimdik yiikselen bir kaya bigiminde
dogar ve biyiir.” Ullikummi’nin belirdigi (tezahiir ettigi) bu imge
fark edilecegi gibi tehditlere karsi direnmeyi, kalicihg ve zaferi
temsil eder. Osman Bey Bursa civarinda yerlesmek igin savagir-
ken gobeginden ulu bir agacin ¢iktiginy, yiikseldigini, dallarinin
genigleyip yayildigini gériir.”" Bu riiyanin dogru olup olmamasi
6nemli degil, 6nemli olan riiya araciligiyla boyle bir yer degistir-
me sirasinda gelinen yeni topraga kok salinacag, yikilmayacagi
ve agag gibi dirimselligin siirecegi iletisini vermesidir.

Aym sekilde bu imge Bursalilarin da ortak-bilingaltinda —on-
lar farkinda olmadan- korunuyordu. Islam diinyasinda insan tas-
viri yasak oldugu i¢in belki de, hayat agaci motifine maddi kiltiir
nesnelerinin izerinde her yerde rastlaniyordu (erkeklerin tiifek-
lerinin saplarindaki nakiglarda, sinilerde, kizlarin ¢eyiz sandik-
larinda ve daha pek ¢ok egyada, giyside, hat yazida vb.). Dikey
eksende “etlerle sarilmig” bir gisin donmesi; lezzet sagan, giizel
kokularla dolu bugular tiiten bir bereket imgesine doniigmesi in-
sanlar etkiledi. (“Etle sarmak” tabirini Iskender Iskenderoglu’n-
dan duydum.) Sasirtict ve merak uyandirici goriiniis, bilingaltin-
da uyuyan eskiritiiellere ve “varolug”a iligkin imgelerle —insanlar
farkinda olmadan- tamamlandi. Samanlar —kuttérenlerde— bir
agacin etrafinda renkli seritleri dondiirerek ve onun etrafinda dé-
nerek, bolluk dolu bir hayati nasil sembolik anlamda ordiilerse
(bu sonradan ¢ocuk oyunu olmustur) etle sarilmig olarak donen
bir sis imgesi de gevresinde dostlar1 birlestiren; yagamu lezzet ve
mutlulukla oren bir eksene doniistii. Bigakla ince ince tirasla-
nan et yaprak yaprak “hilal bi¢imli” kiirege dokiildiikge igtahlar
costu. Hilal 6liimsiizlitk veren nimetlerle dolup tasan goksel bir

Giingér Karaaguz, Hitit Mitolojisi, Konya: Cizgi Kitabevi, 2001, s. 49, 69, 172, 174.
Ahmet Hamdi Tanpinar, Bes $ebir, istanbul: MEB Kitaplari, 1969, s. 113.
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kapti.” Bu inanglar Anadolu’da esas olarak da Mezopotamya’da
binlerce yil siirmiigtii.

Iskender’de ve Antakya’dan gelen ailesinde, binlerce yil ku-
saktan kusaga taginan olgunlasmig damak lezzetine iligkin kiil-
tiirel genetiklerin yok olmayip siirdiigiinii de hesaba katmaliyiz.
O yorenin insanlar: et nasil pigirilir, hangi usullerle unutulmaz
tatlara erisilir, bunlar1 binyillardir biliyorlardi. Bir yerde yerles-
meyi (sabit kalmay1), biiytimeyi ve diriligi ifade eden “dikey ek-
sen”li ve et sarilmig doner sigi tasavvur etmesi, hayat agacinin
yeni ihtiyaglara “yaraticilikla” doéniistiiriilmesinden bagka bir
sey degildir. Hayat agaci simgesi olan motifler genellikle degi-
sim dénemleriyle iligkilidir: Siinnet/erkeklige gegis, evlilik/bakire-
likten kadinliga gegis, samanin agaca tirmanma ritieliyle diinya
boyutundan g6k tanri ve ruhlar boyutuna gegisi, eski yildan yeni
yila gegis, yeni bir yere gog edip yerlesme, devlet kurma (Osman
Bey’in riiyas: 6rnegi) gibi. Ciinkii agag¢ degisim gegirir; kigin oliir
ve her ilkbaharda yeniden canlanir, dirilir. Bizim Iskender’i (19.
yiizyilin sonu) dikey eksenli gsise motive eden, insanligin bu or-
tak deney-birikimleriydi. Bu istekler giinimiize adapte oldu ve
“doner kebap”ta siiriiyor. Jung’un “Arketipler yok olmaz, ortak
bilingaltinda gizlenir, kriz aninda ortaya g¢ikarlar” soziinii hatir-
lamamak elde degil.”* Degisim siiregleri (ki iyiye de kotiiye de gi-
debilir) ne getirecegi bilinmedigi igin krizlerle birlikte gériiliirler.
Yaratic1 zekaya sahip, giiglii irade sahibi, kararli bir mucit olan
Iskender’i bu icadindan sonra Bursalilarin kabul ettikleri, bagir-
larina bastiklar1 anlagiliyor. Bagarisizligi boylesine giiglii ve kalica
bir bagariya déniistiirdiigii, sonugta yeni ve giizel bir iiriin ortaya
cikardigr icin Mehmet oglu Iskender heykeli dikilecek bir kisidir.

Hilal yenilenme ve degigimdir: Osmanl devleti kurulmadan 6nce Edebali (Osman
Bey’in kayinbabasi, hocasi olan Ahi geyhi, riiyasinda kendi gogsiinden ¢ikan hilalin
Osman Bey’in koynuna girdigini goriir. (Ahmet Hamdi Tanpinar, Beg Sebir, Istanbul:
MEB Kitaplari, 1969, s. 113)

Jung’un arketip kurami igin bkz. Carl Jung, “Bilingdigina Girig”,s. 69; M. L. von
Franz, “Bilingdis1 ve Bilimler”, s. 306-307, Jung-Insan ve Sembolleri, gev. Ali Nahit
Babaoglu, Istanbul: Okuyan-us Yayimn, 2007.
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Onun ¢ocuklari ve torunlarinin hepsini tanimadim ama tanidi-
gim Iskender Iskenderoglu’nu, bu miras1 tasimanin hem biiyiik
bir talih hem de bir sorumluluk oldugunun bilinci iginde buldum.



Iskender’in Icadi ve Bursa’da “Zamanin Ruhu”

Bursa Kebapgi iskender’den, Kebapgi Iskender ise Bursa’dan
ayn diigiiniilemez. Bir icatla baglayan Iskender kebabi/kebapgilig:
olgusu igin bu sehrin nasil uygun bir zemin olugturdugunu anla-
may1 ve anlatmay1 deneyecegim. Ellili yillarda Bursa’da yasadim.
Dedem (annemin babasi) yedi gébek Bursali. Cevremde eski Bur-
sali olmaktan 6tiirii gurur duyan insanlar vardi. Bunlar, Bursa’nin
o yillarda kendine 6zgii narsistik bir ruhu oldugunu anlamamda
etkili oldu. Iginde yasayanlar1 bu kentin ruhu sarar sarmalar ve
kendine uygun kivama getirirdi. Bursa ile (Iskender) déner keba-
bin birbirine nasil karigtigini, birbirini nasil etkiledigini ne kadar
biliyoruz? Efsanelegsmelerinde birbirini beslemis olabilecegini hig
diigiinditk mii? Bunlar1 agmay: deneyecegim.

Cocukluktan geng kizhiga gegerken duyumsadiklarim sunlardi:
O yillarda Bursa insana rahatlik, gevseklik, ge¢mise baghlik, gi-
zemcilik (ya da ruhanilik) agilayan uykulu veya siirekli mahmur
bir gehirdi. Kadinlar sabahin ilk 1giklarinda, heniiz tam uyanma-
mug bir halde, etrafi duvarlarla gevrili bahgedeki muslukta yiizleri-
ni yikar, saglarinin arasina giil, kadife, kina ¢igegi ya da kulaginin
tistiine mutlaka bir karanfil iligtirirler, kapinin 6niinii siipiriir-
lerdi. Sehrin sokaklari, caddeleri gergekten tertemizdi. (Onlarin
sehrin ¢opiinden otiiri gevrelerine kargi nasil sorumluluk duyduk-
larina bir 6rnek vereyim: Paslanmug/kirilmig dikis ignesi, birinin
eline es kaza batmasin diye katlanmig kiigiik bir kigida birkag
kez ucu gizlenerek saplanir 6yle ¢6pe atilirdi. Saglar tarandiginda
kedilerin agzina dolagsmasin diye sag telleri minicik yumak gibi
sarildiktan sonra ¢ope birakilirdi.)

Hep miikemmelligin pesinde, dikkatli, 6zenli, bir parga narsi-
sistik bir gehirdi Bursa. Kendi giizelliginin iistiine sarmallanmug,
siirekli kendini diigleyen, kendine hayran bir gehir! Bursalilar ken-
dilerini Bursa’nin tarih ve doga giizelligiyle 6zdeg tutmus, iginde
yasadiklar gehri diinyanin en mitkemmel sehri olarak gérmiigler-
di. Diinyanin en giizelleri de ordaydi. Salvador Dali’nin o durmug
erimig zamani “erimig saatlerle” anlattig1 iinli tablosundaki ya
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da Ahmet Hamdi Tanpinar’in Bursada Zaman adl siirindeki gibi
“durmus olan zaman” gergekten duyumsanirdi orda. Boylece eski-
meyen zamanin aynasi da onlara hig stres bilmeyen, yaglanmayan
yiizlerini, has ipekten giysilerini, sirmalarin1 gosterirdi. Yoksullar,
ezilenler yok muydu bu gehirde? Tuhaf degil mi bu soyluluk duy-
gusunu, giiveni, Bursa onlara da agilardi. Onlarin i¢inde de stre-
sin higbir izini tagimayan ve kendini padisah torunu gibi géren
insanlar az degildi. Bu gehir oylesine umur gormiis, bolluk iginde
yasamig, nimetler bahgeden comert bir topragin kucagiydi ki uzak-
lardan g6¢ edenleri de bagrina basardi.

Yine de o dénemde Bursalilarca pek bilinmeyen Antakya’dan
gelip kendini diinyanin merkezi goren bir yerde Mehmet oglu Is-
kender’in dikis tutturmasi, kendini kabul ettirmesi kolay olma-
mugtir, diye diisiiniiyorum. Ancak o biiyiik hamleden, iskender’in
kebap sisini ve mangaldaki ategi ayaga kaldirmasindan sonra baga-
rist onaylanmig olmali. Iskender’in babast Mehmet bu iddiali sehre
degil de bir bagka yere gog etseydi, belki onun oglu Iskender bu
hamleyi yapma zorunlulugu duymayacak, déner sisi de icat etme-
yecekti. Bu icadin arkasinda Bursa’nin iddial ve ezici mitkemmeli-
yetgi ruhu vardir belki de, kim bilir? Ve Iskender bu kaprisli sehre
ruhunun en derinlerinden gikardig: atesi ve yiirek etini sunmugtu.

Toprak insana damgasini vuruyor. Bugiin toprak insan tarafin-
dan her yerde bozuldu. Bursa da bundan nasibini aldi. O yillarda
Bursa’da fazla zahmete katlanmadan emeginizin kargiigim alirdi-
niz. Bir fabrika iggisinin durumu bugiinkii is¢iden gok daha iyiydi.
Her evin sebze meyve figkiran bahgesi vardi. Diinya nimetlerinin
en giizelleriyle, en giizel lezzetlerle tika basa dolu bir gehir. Koyliile-
rin diiriist emegi ordaki topragin goriilmemis bereketiyle birlegin-
ce diinya nimetleri pazar yerlerine tepeleme yigilirdi. Caddesinde
esekler, eseklerin binicisi tertemiz beyaz tozluklu ya da ayakkabusi-
nin bilekte bittigi yerden dize kadar beyaz renkte dolamali kéy er-
kekleri olurdu. Siyah feraceli koy kadinlar1 kaldirima oturur, yaka-
sinin diigmesini ¢ozer, memesini ¢ikarip bebegini emzirirdi. Kim-
senin aklindan cinsellige iligkin bir diigiince gegmezdi, sanki o siit
degil, topraktan dogan saf bir pinardi. Anaya ve ananin ¢ocugunu
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beslemesine duyulan sayginin, siitiin kutsal sayilmasinin, bunlara
iligkin binlerce yillik ortak kiiltiiriin sonucuydu bu davranig. Be-
reket sehri Bursa’ya da yakigmaktaydi. Bu kadar bereket figkiran,
payitaht olmanin tarihsel onurunu, sanat eserlerinin erisilmez ince
oylumlarini igsellegtiren bu insanlar lezzeti de kendilerine yagam
kilavuzu edinmiglerdi. Bir yemek, yoksul ya da zengin sofrasinda
olsun fark etmez; mutlaka her sofrada giizel tatlar, kokularla dolu
bir yemek sunulurdu. Ister varsil olsun ister yoksul gozii tok, gonlii
tok insanlarin yagadigi boyle bir gehirde yeni bir kebab1 begendir-
mek kolay mi1? Mehmet oglu iskender’in sisi ve atesi ayaga kaldir-
mast bu diinyaya tepeden bakan gehrin kargisinda onun yiireginin
nasil sikigtigini, ayn1 zamanda direndigini, patlama noktasina gel-
digini ve bu patlamanin giddetini géstermektedir.

Hig kugku yok, Bursa insanin i¢inde ge¢mige baghilik duygulari-
m kigkirtacak kadar da 6zgiin tarih, sanat, din, kiiltiir yapitlarina
sahipti. Tarih, sanat ve dogay: birbirinden ayirmak olanaksizdir
burda. Hatta damak lezzeti de, bereket de bunlara yapisik ola-
rak durmaktadir. Cinilerde, yasam enerjisini ve bereketi simgele-
yen motifler, renkler vardir; bitki motiflerinin kivrimlar1 hayvan
motiflerinin kivrimlarina, 6rnegin boynuzlarina doniigmiistiir.
Bengisuyu (sonsuz yagam suyunu) anlatan enerjik turkuvaz rengi,
dana kam kirmizisi, derin koyu yesiller... bereketli dogadan, yeme
i¢me hazzindan, diinya nimetlerinden ayrilmazlar. Bu diinya gérii-
sit meyvelerin adlarinda da kargimiza gikar: Bursa’da o dénemde
tamdigim ve dayaniksiz oldugu igin pazarda pek satilmayan “Yesil
Tirbe seftalisi”’nin once agiza dagilan rayihasinda; sonra tadimi
dalga dalga hiicrelerinize kadar yayan ilik gibi yumusak etli, sulu
dokusunda ve adinda yasam sevinci ¢inlardi. (Babam onu bahge-
mizde yetistirmeyi basardi. Ilk meyvelerini hayranlkla kutladik.)
Yesil kabugu incecik zar gibi kolayca soyulan, etli kismi yaprak
yesili ve saydamimsi olan bu geftaliyi artik kimse hatirlamiyor. Co-
cuklugumda da pazarda —-dayanikli olmadigi i¢in— pek bulunmaz,
merakli olanlar 6zel olarak bahgelerinde yetistirirlerdi. Yesil Tiirbe
adin1 hem yegil hem olgun olan etli dokusundan ve iinlii yegsil tiir-
besinden aliyordu. Bursa denilince biitiin bu saydigim alanlarda gii-
zelliklerin duygulari, diigleri sahlandirdigs bir sehir geliyor aklima.
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Sozciiklerin bellegi vardir. Iskender kebap dedigimizde vurgu
onu bulanin adina ya da doner kebap denildiginde “dé6nme” ey-
lemine yapilmigtir. “Donen” ya da “doner” sbzciigii insanlhigin
ortak belleginde senliklere, ritiiellere igaret ediyor, kendi gevre-
sinde donen ya da gevresinde doéniillen mutluluk veren nesnele-
rin imgelerini uyariyor. Bursalilar kendisine yeni ve giizel bir sey
sunan kigiyi unutmak istemiyor. Diinyanin her yerinde bu boyle.
Yeni bulusu o kiginin adiyla anarak gelecek kusaklara aktarilma-
sin1 saghyor. Boylece yeni bulunmus nesneye verilen ad (burada
Iskender) bir kimlige isaret ediyor: O nesneyi yapan kisiyi, o nes-
neyle kisi arasinda nasil bir bag oldugunu, verilen ad, belleginde
koruyor. “Iskender kebap” adi1 Bursalilar tarafindan yemege ko-
nulunca, bir yemege Iskender’in imzasin1 atmis oldu Bursalilar.

Tiirkiye’nin giineydogusu ve onun Akdeniz kiyilarina inen
uzantisi olan topraklarda eski gaglarda ¢ok eski bir uygarhk
kuran Fenikeliler yagiyordu. Bugiin Bat1 uygarliginin kullandi-
g1 alfabeyi (sesgil yazi) ilk icat edenler ve ¢ok gelistikleri, giiven
sagladiklar1 deniz ticaretiyle Batr’ya tagiyanlar Fenikelilerdi. MO
1700’lerden baglayarak onlarin en giivenilir denizciler oldugu
biliniyor. Fenikeli tiiccarlar Dogu sanatlarina ait kiymetli saray
hediyeleri olan egyalarla birlikte icat ettikleri alfabetik yaziy1 da
gemileriyle Kibris, Rodos, Girit ve Yunanistan’a tagidilar. Ordan
Roma’ya gegti alfabetik yazi, Roma uygarligi da onu Avrupa’ya
yaydi. Siimer/Babil’den sonra destanlari en ¢ok yazanlar Fenike-
liler oldu. Bu destanlar kutsal evlilik g6lenleriyle ve hayat agaci
ritiielleriyle iligkiliydi. Bunlar da Mezopotamya’dan Batr’ya cesur
Fenikeli denizciler ve tiiccarlarla yayildi.” (Belki de doner keba-
bin mucidi Iskender Dede’nin “kiiltiirel atalari”’ndand: onlar.)
Cagimizda ise Iskender’in icadi olan “déner kebap” Avrupa’ya,
Amerika’ya, biitiin kitalara yayildi.

Herodotos, Herodot Taribi, gev. Miintekim Okmen, Yunanca ashyla kargi-
lagtiran: Azra Erhat, Remzi Kitabevi, 1983; Sabatino Moscati, Fenikeliler,
gev. Sinem Giil, Ankara: Dost Kitabevi, 2004.
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Mutfak Arag Geregleri Dizini

agag 57, 58

agag figr 217

anbar 75

badya 52

bakrag 177

bastik bezi bkz. kihke bezi
butin 72

cavela 16

¢ingil 159

¢omge 45

delikli kepge 37, 39, 55, 375, 415
doner bigag: 304

doner mangah 311, 316, 440
diidiiklii tencere 160, 173
elek 220

et agma bigag1 304

et degirmeni 55, 60
firkete 227

furtiyera 24

futa 250

ganne 66

gaz ocag 253

havan 38, 161

imbik 164, 171

kagarola 15

kahke bezi 58

kahve cezvesi 255

kalbur 227

karafaki 28

kastrola 348

kazan 164, 196

kemik bigag1 305

kevgir 163, 173, 403
kuzine 74, 157

lenger 276

mahsere kazan1 54-58, 60

maluz 20, 46, 321, 322

mangal 9, 10, 46, 60, 74, 157, 177, 276,

310, 377
masat 304
masmana 60
merdane 363
musir patlangac1 9, 10
mikser 216, 219, 220
oklava 57, 66, 77,403,423
6lbe 52, 60
paga tepsisi 84
pataman makinesi 222
peskir 250, 264
pide bigag 305
sac 9, 10, 74,177, 363, 382, 425
sahan 51, 60
sal 54, 59
semaver 253,255
sini 46, 50, 177, 255, 265, 369
sov 57,58

siizgeg 166, 168, 170, 347, 377, 387, 397,

409
sire malas1 58
sporet 74
tahta kurna 170
tandir 401
tag firin 205,209
teflon tava 123, 162, 363
teldolap 23, 334
testi 177
topik bezi 38
tulumba hamuru makinesi 241-243
tulumba kesme makinesi 236, 237
tulumba torbas1 240
iigayak 57, 227
zarfh bardak 28



9 786257 999373



