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Pelin Dumanh

1988 Istanbul dogumlu. Yeditepe Universitesinde burslu okudu-
gu Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Béliimii'nden 2010 yiinda mezun
oldu. Yiiksek lisans egitimini Bilgi Universitesi, Kiiltiirel Incelemeler
Bolimii'nde tamamladi.

Egitim hayatina devam ederken, bir yandan kasap ve organik pazar
gibi sektoriin farkli hizmetlerinde ¢alist. Stajlanini 6nce ABD'de sonra
daikiyl iist liste Four Seasons Hotel Istanbul at the Bosphorus'ta yapt.

Profesyonel meslek hayatina Otto Istanbul’'da mutfak ve banket ko-
ordinatorii, Refika'nin Mutfagi'nda Mucize Lezzetler TV programindan
sorumlu koordinatdr olarak devam etti.

2013 yilinda Istanbul’ dan Bodrum’a gégtii. Haziran 2014'te ise profes-
yonel ve amatdrlere yonelik gastronomi egitimleri veren kendi markas:
Foodrum'u ortaya gikardi

Galismalann Foodrum catis: altinda yiiriitmektedir. Aynca Migros
Ticaret AS. ile Uzman Kasap ve Iyi Et projelerinin damsmanhigini yap-
maktadir. Her glin yeni tarifler ve teknikler ile piserek mutfak kiiltiirti
konusunda incelemelerine devam etmekte, yemek kiiltiirii alaninda
yapti§1 aragtirmalan cgesitli dergi ve gazetelerde yayinlanmaktadir.

web: www.pelindumanli.com ve www.foodrum.com
instagram: https://iinstagram.com/pelindumanli/
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Bu ¢alismay: Sakatatgt Cevdet Sertbakan’a
ve onun gibi bu degerli meslege mensup tiim sakatatgilara
ithaf ediyorum...
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Tesekkiir

Bu kitap bana destek olanlann degerli katkilart olmasayd ortaya ¢ikama-
yabilirdi. Bu nedenle bircok kisiye siikran borglu oldugumu diisiiniiyorum.

Oncelikle, bir bitirme projesi olarak baglayan sakatat konulu tez
calismamda sonuna kadar ilgisi, anlayisi, yol gostericiligi ile bana
her tiirli destegi saglayan sevgili hocam Ozge Samancr'ya...

Aragtirma siirecimde benimle yemek kiiltiirii anilarim paylagan, keyifli
sohbetler yaptigim dostlarim Ayfer Yavi, Olcay Bingdl, Tangér Tan, Pelin
Tan, Siimer Aka Umug’a ve yine tiim bu siirecte yamimda olup destegini
esirgemeyen Seray Oztiirk, Odiil Eren ve Alper Ak¢a’ya...

Georgi P. Kostandov’a engin bilgisini paylagip beni onunla tamstirdik-
lar1 igin Ipek Dogan, Omer Dogan, Dilek Eréz’e...

Tam zamanh bir iste calismanin verdigi tiim zorluklara ragmen tez
calismami tamamlamamda her daim beni destekleyen Refika Birgiil ve
Mehmet Géle’ye...

Gevirilerde bana kilavuzluk eden sevgili Teyzem Pinar Ozkan’a,
sabirla her tiirlii yardim ile yammda olan Nurinisa Beger’e ve sakatat

fotograflan igin Nil Erdogan’a...

Ayrica tezin her sayfasim okuyarak, yaptigi degerli yorumlarla bana
heyecanimi yeniden kazandiran Sayat Ozyilmaz’a...

Bodrum’daki kitap yazim siirecinde beni devaml motive eden Mustafa
Unlii’ye ve Foodrum’da birlikte ¢caligtigim ekibime...

Kitabima yaptiklan degerli katkilan icin degerli tip hocalanimiz Prof. Dr.
Ahmet Rasim Kiigiikusta, Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar ve Dr. Umit Aktag’a...
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Ve bana olan giivenleri, destekleri ve bana kattiklar1 i¢in aileme sonsuz
tesekkiirler...

Son olarak séylemek istedigim bir sey daha var. Kitabimin konusu sa-
katat, sadece bu konuda bir ¢aligma yapmamavesile olmadi ayni zamanda
¢ok degerli insanlari tanimamda da bir kap1 oldu. Cigercilik meslegine dair
verdikleri bilgiler ve paylastiklart meslek sirlan i¢in Hacidan Sakatat aile-
sine, Serif Alug, Enis Alus ve Cevdet Sertbakan’a aynca tegekkiir ederim.
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Uzman Hekimler Sakatat i¢in Ne Diyor?

“Sakatat yiyin sakata gelmeyin!”

Endiistrinin ila¢ ve hazir gidalanmn satisini artirmak igin sene-
lerdir bikmadan usanmadan “doymus yaglara camur atiliyor”.

Margarin ve bitkisel yaglar goklere ¢ikanliyor; yumurta, tereya-
g1, kirmizi et ve sakatat “kalp saglhiginin bir numaral diigmanlan”
olarak yasaklaniyor.

Ama gelin goriin ki kolesterol haplanna 6miir boyu abone yapilan,
doymus yaglann yasaklandig diinya kalp hastasindan gegilmiyor.

Public Library of Science ONE isimli t1p dergisinde yayinlanan aras-
tirmada, diyabet ve kalp hastaliklaninin sebebinin fazla yenen doy-
mus yaglar degil seker olabilecegi ortaya kondu.!

Hepsi de metabolik sendromu (kalp hastalig veya diyabet riski-
ni artiran en az li¢ risk faktorii) olan 16 eriskin izerinde bir ¢alisma
planlandi.

Tim katilimcilara her ti¢ haftada bir degisen toplam olarak 18
hafta siireyle giderek artan miktarda karbonhidratlar ve giderek
azalan miktarda doymus yaglar verildi.

Diyet 47 gram karbonhidrat ve 84 gram doymus yagla baslad: ve
346 gram karbonhidrat ve 32 gram doymus yag ile sonlandi.

Bu diyet serisinden 6nce her denek li¢ hafta siireyle karbonhid-
rat1 azaltilmis temel diyet uyguladi.

Ogtinler her giin 2 bin 500 kalorilik idi ve 130 gram da protein
ihtiva ediyordu.

En yiiksek karbonhidrat seviyesi giinliik kalorinin ylizde 55’ini
olusturuyordu ve asag1 yukan ortalama bir Amerikan diyetindeki
enerji yiizdesi kadardi.

Galismanin sonunda deneklerin ortalama olarak 22 pound kay-
bettikleri, kan sekeri ve ensiilin seviyelerinde, kan basincinda an-
laml1 diizelmeler oldugu goriildi.

1 http://www plosone.org/article/info%3Adoi%2F10.1371%2F journal.pone.0113605
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Galisma boyunca tiim katilimcilarda kanda total doymus yag
seviyeleri oldukga sabit kald, hatta baglangigta yag tiiketimi ikiye
katlandiginda diistii.

Buna zit olarak karbonhidrat alimi arttikca ve yag tiiketimi azal-
dikca obezite, enflamasyon, ensiilin direnci, glukoz tolerans bozuk-
lugu, metabolik sendrom, tip 2 diyabet, kalp hastaliklar: ve prostat
kanseri gibi birgok hastaligin ortaya ¢ikmasini kolaylagtiran palmi-
toleik asidin kan seviyelerinin yiikseldigi belirlendi.

Kanda palmitoleik asidin artmasi daha fazla karbonhidratin ya-
kilmak yerine yaga cevrildigi anlamina geliyor.

Ohio Universitesi'nden Prof. J. Volek, “Doymus yaglar hakkinda
yaygn bir yanhs anlama var” diyor:?

“Arastirmalar, diyetteki doymus yaglarla kalp hastaliklan arasinda
bir iliski olmadigim gosteriyor ama beslenme kilavuzlart hdla doymus
yaglarin stnirlandirilmasim tavsiye ediyor.

Bu bilimsel de degil akillica da degil ama kanda doymus yaglan ve kalp
hastaliklart riskini degerlendiren arastirmalar bir iligki oldugunu gésteriyor.

Kanda ¢ok fazla doymus yag bulunmast iyi bir sey degil.

Soru su: insanlarin kaninda veya membranlarinda veya dokularinda
doymus yaglarin daha fazla depolanmasinin sebebi ne?

Cevap: Karbonhidrat tiiketimi azaldigi ve diyete kontrollii olarak yag
eklendigi zaman viicut doymus yaglan depolamak yerine yakiyor.

Gok az karbonhidrath diyet doymus yaglann yakilmasini saghyor.”

Gelelim neticeye

Bizimkilerin de iginde bulundugu kardiyoloji dlemi ise hala diyette
doymus yag arttikca kalp hastalig riskinin de artacagini iddia ediyor.

Diyetteki doymus yaglarla kalp krizi ve felglerin iligkisinin ol-
madigini da ya bilmiyor ya bilmezden geliyorlar, “yagh yersen, yag,
damarlarim tikar” diyorlar.

Kanda doymus yag miktar ile diyabet ve kalp hastaliklan ara-
sinda ise elbette bir iligki var; “palmitoleik asit arttik¢a hastalik ris-
ki de artiyor”.

2 http://news.osu.edu/news/2014/11/21/study-doubling-saturated-fat-in-the-diet-
does-not-increase-saturated-fat-in-blood/
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Bu arastirmada da gosterildigi gibi, “palmitoleik asidi artiran
fazla yag yenmesi degil, fazla karbonhidrat yenmesi”!

Porf. Dr. Canan Karatay, senelerdir bu gercegi kafamiza ¢akiyor,
istediginiz kadar yumurta, pirzola, tereyag yiyin diyor.

Ben de ekliyorum: Sakatat yiyin, sakata gelmeyin!

Diyabet ve kalp hastaliklarinin sebebinin fazla yenen doymus
yaglar degil seker olabilecegi gosterildi. Karbonhidrat alimi arttikga
palmitoleik asidin kan seviyelerinin yiikseldigi belirlendi. Karatay,
bu gergegi kafamiza gakiyor, istediginiz kadar yumurta, pirzola, te-
reyagl yiyin diyor. Kardiyoloji alemi gaflet uykusundan ne zaman
uyanacak merak ediyorum.

Prof. Dr. Ahmet Rasim Kiigiikusta
Gogiis Hastaliklart Uzmam
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Sakatat: yasaklamak dogru mu?

Insan viicudunun gelisimine ve vardigi noktaya ana hatlaryla ba-
kildiginda aslinda baglica iki bilesen s6z konusudur. islevlerin diizenli
ylriitiilmesini saglayan bilegenler i¢ organlar olarak adlandirlir, is-
levleri yapan baslica bilesen ise kaslardir. Saglikli bir yasam stirdiiriil-
mesi agisindan insan viicudunda yapilamayan maddelerin alinmasi
elzemdir. Ne var ki, biyolojinin genel prensibi olarak, insan viicudun-
da yapilamayan maddeler hayvan viicudunda da yapilamaz. Basta
siit ve yogurt olmak tlizere, hayvansal iiriinleri insanlar igin elzem
hale getiren unsur, &zellikle gevis getiren hayvanlarin iskembelerin-
deki bakteriler sayesinde sentezlenen bilesiklerdir. Bu aslinda insan
beslenmesinin de genel paradigmasini olusturur. lyi beslenmek, 6zel-
likle sindirim sistemi bakteri ¢rtiisiinli besleyecek gidalarin yenme-
siyle olur; biz bakterileri, bakteriler de dolayl yoldan bizi beslerler.

Beslenme eylemi aslinda bilingli yapilan bir siireg degildir ve insan
yasadig1 ortama dogmus oldugundan, beslenme ile ilgili detaylann (o
da kismen) anlasilmasi son ylizyilda gerceklesmistir. Bu alanda yapi-
lan galismalarin biiylik kismi, bliylimekte olan yavrularin beklenen
bliylime egrisini tutturup tutturamamalar: 6lgiit alinarak hesaplanir.
‘Esansiyel’ olarak adlandirilan pek gok bilesik eksik gida formiilleri-
nin denenmesiyle bulunmustur. Ne var ki, bunca aragtirmaya karsi-
lik hala bulunmayi bekleyen ¢ok fazla detay s6z konusudur.

Et, bu gozle bakildiginda insan viicudundaki eksikleri fazlasiyla gi-
derebilecek bir besin 6zelligi géstermez. Konunun et zemininde tar-
tisilmasinin ana nedeni, endiistriyel miidahale ile et miktarimin hizl
bir bicimde artinlabilmesidir, ama karacigeri ayni sekilde biiylitemez-
siniz. Dolayisiyla endiistriyel bilim ‘et pazarlamak’ iizerine kurludur.
Buna karsilik, organizmanin diizenli biiylimesini saglayan, yani sis-
temleri saglikli tutan sakatat, agigin kapatilmas: igin ¢ok 6nemli bir
noktaya oturur. Basta viicudun metabolik merkezi karaciger olmak
uzere, sakatat, gereken eksik bilesenlerin dogrudan kaynagidir.

Kolesterol teorisi ¢oktiigiine gore sakatatin insan saghgina faydalan
neler? insan saghd igin hangi faydah vitamin ve mineralleri banindinyor?
Yukarida agiklamaya ¢alistigimiz lizere, sakatatin hangi unsur-
lan1 barindirdig: sorusunun yanit: bugiine dek verilememistir, bun-
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dan sonrasinda da dogrudan verilmesi miimkiin degildir. Biyolojik
sistem ¢ok fazla molekiilii kullanir, 6nemli olan bunlann belli bir
denge icerisinde alinabilmesini saglayan kaynagin bulunmasidir.
Omegin bunlardan en iyi bilinenlerinden biri ‘taurin’dir.

Taurin, normal kosullarda ‘siilfiir’ iceren diger aminoasitlerden
sentezlenebilir, ancak 6zellikle kediler ve bebekler bunu sentezle-
yemediginden, gida ile mutlaka alinmasi gerekir. Biiylimekte olan
kedilerde taurin eksikligi, retinanin bozulmasina yol agarak korli-
ge ve bunun yam sira kalp yetersizligine neden olur (kedilerin en
o6nemli beslenme sorunudur). Bebekler iginse anne siitli aliyor ol-
malan durumunda taurin eksikligi s6z konusu olmaz, formil ma-
malara ise mutlaka konur. Ama isin dogasina baktigimzda, siitiin
taurin icerigi de emzirme siirecinde degisiklik gosterir. Baglangicta
¢ok zengindir, sonrasinda giderek azalmaya bagslar. Erigkinler ise
taurini ya besinlerle alarak ya da ‘sistein’ adl1 esansiyel aminoasit-
ten sentezleyerek elde ederler. Hi¢ hayvansal liriin yemeyenlerde
ciddi taurin eksikligi riski vardir.

Bu besin dgeleri insamt hangi hastaliklardan koruyor? Yoklugunda
ne oluyor?

Bu soruyu yine taurin émegiyle agiklamaya calisalim. Protein
yapisina katilmayan bir aminoasit olan taurinin neden bu kadar
6nemli oldugu ¢ok iyi bilinmez ama, nerelerde iglev gordiigii daha
iyi bilinmektedir. Taurinin en iyi bilinen islevi, safranin olusumu-
na olan katkisidir (adi, boga safrasindan elde edilmesinden gelir).
Idrara da belli bir miktarda salgilanir. Hiicre igi sivisinin ve hiicre
zannin biitiinliigiiniin korunmasinda rol oynar. Bugiine dek yapi-
lan pek ¢ok arastirma, taurinin viicudun bagisiklik yetersizligi de
dahil pek cok iglev bozukluklanm giderebildigini gdstermistir. Or-
negin yiiksek miktarda friiktozla beslendikleri igin kollajen bozul-
masl ortaya ¢gikan farelerde bu sorun taurinle énlenebilmektedir.
Taurin verilmesi deneysel modellerde, yiliksek tansiyonun norma-
le inmesini, diyabetiklerde kan sekerinin diisiiriilmesini, karaciger
bozukluklannin dnlenebilmesini saglar. Kas ve sinir islev sorunla-
nn1 diizeltir. Kilo fazlas1 olanlarda zayiflatia1 etkisi vardir. Viicut
genelinde baktiginizda beyin, karaciger, bobrekler ve bagirsaklann
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taurinden Gzellikle zengin oldugu goriiliir, et, eksigi kapatacak ka-
dar zengin bir kaynak degildir. Kolesterol histerisi de ortadan kalk-
tigina gore, ciger, bobrek, kokoreg gibi sakatat yemenin 6nemi ye-
niden ortaya ¢ikmaktadir.

Kelle ve pagay: hangi gozle degerlendirmek gerekir?

Benzer yaklagim elbette kelle ve paca icin de gegerlidir. ig organ-
lar (sakatat) metabolik olarak gok gerekli pek cok bileseni hazir ola-
rak sunar. Kelle ve paga aslinda i organ degildir, ama aynen kemik
gibi yapisal olarak ete ¢ok biiyiik Ustiinliikleri vardir, dokunun ya-
pisal bilesenlerini yogun olarak igerirler. $6yle diisiinelim, yiizlerce
kilogram agirhigindaki sigir, biitiin bu agirhigi dort ince uzant tize-
rinde tasiyabilmektedir. Bu basit gézlemden bile anlasilacak olan,
viicudun ug kisimlarinin diger bolgelerine gore ¢ok daha yogunlas-
tinilmisg bir bilesim sunmak zorunda oldugudur. Nitekim bu bilesim
¢ok uzun siire kaynatarak suya gegirilebilir, temel olarak kollajen ve
glikozaminoglikan tiirevi maddelerden olusur. Kollajen aslinda vii-
cutta biiyiik oranda yapilsa da, bu maliyetli bir slirectir, hatirlamali-
y1z ki kiriklar cok yavas iyilesir. Dolayisiyla siz bunu kelle ya da paga
ile hazirbigimde verirseniz, beslemenin 6tesinde sagaltici bir etkisi
de olacaktir. Nitekim kiriklarda beslenme paca igirilerek karsilanir.

T1p, dzellikle Ikinci Diinya Savagi sonrasinda girdigi akil tutul-
masindan hentiz kurtulabilir gibi gériinmemektedir. Bu akil tutul-
mas, biyolojik sistemlerin matematiksel mantikla agiklanabilecegi
yanilsamasindan kéken alir. Oysa uyduyu yodriingeye yerlestire-
bilmeye olanak saglayan matematik ve fizigin, 6rmegin kolesterol
yuksekligi ve kalp-damar hastaligi arasindaki biyolojik mantig:
agiklamadaki yeri ¢ok kisitlidir. Dahas, histeri bulasicidir, gikis ne-
deni ne olursa olsun, kolaylikla kontrolden gikar. Kolesteroliin yiik-
selme mantgin algilayamayacak kadar korelmis bilimsel zek3,
meseleyi sakatata baglayarak sonlandirmaya galisirken, National
Geographic belgesellerinde ceylani avlayan aslanin 6nce nereyi ye-
digini algilamakta elbette zorlanir!

Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar
Radyasyon Onkolojisi Uzmant
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“Saghkh yasayabilmek icin bol bol sakatat yiyin”

Basimiza ne geldiyse, bu “modern gidalar” yiiziinden geldi!

Birileri 2. Dlinya Savasi’'ndan sonra kafaya koydu, bu gida isinde
para vardi, buraya yatinimn yapmak gerekiyordu. Aslinda tiim amag
gidayi degistirerek ilag sektoriine pazar yaratmak ve hem gidadan
hem de ilag sektériinden katmerli kazang saglamakti. Once giday:
bozacaklar ki, insanlar hastalansin, sonra da hastalanan insanlara
bol bol ilag satsinlar.

Once geleneksel giday: kétiileyerek ise bagladilar. Eskiyi yok
edecek ki, yerine yenisini, modern olani, islenmis olani koyabilsin.
Geleneksel olan kotiiydii, gegmiste kalmasty, ilkellikti. O neydi dyle,
hayvanin digkisiyla dolu olan yerleri, ayaklan falan yenilir miydi
hig, ne kadar da tiksindirici bir faaliyetti bu? Ustelik hi¢ de hijyenik
degildi, mikrop yuvasi, kokusu da cabasi! Hatta bir de kolesterol
igeriyordu bunlar, maazallah damarlan tikar, 6ldiirirdi insani!

En etkili olan da bu son iddia oldu. Oyle ya, fani insanlann en
biiylik korkusu 6lim! Hi¢ 6lmemek i¢in yasiyoruz ¢ilinkd, modern
t1p 6liime gare buldu bulacak, birileri cikip da, “kolesterol damarla-
nnzi tikiyor” deyince akan sular durdu, kimse sakatat yemez oldu.
Her sey sakatatgilann aleyhine igliyordu: Damarlan tikayan pis ko-
kulu mikrop yuvasi yiyecekler satiyorlardi. Yatacak yerleri yoktu
bunlann, toplum saghgini tehdit ettikleri i¢in Taksim meydaninda
3-5 tanesini sallandirsalar yeriydi!

Oysa isin asli hig de dyle degildi.

Insanoglu diinya iizerinde yasadig1 200.000 yil boyunca bol bol
sakatat tiiketmisti. Tarih boyunca hi¢ bir zaman da bu kadar kalp
damar hastaligi gériilmemigti. Ustelik yagsadigimiz ¢agda tek der-
dimiz kalp damar hastaliklan da degildi; kanserler, seker hastalig,
romatizma gibi pek ¢ok iyilestirilemeyen hastalik da patlama yap-
mist1. Neler oluyordu?

“Modern gidacilann” ilk ¢o6ziilmesi, kolesterol mevzuundan
oldu. Yillarca kétii adam ilan ettikleri kolesteroliin aslinda masum
vatandas oldugu ortaya cikti. Meger iftira etmisler kolesterole, bos
yere zindanlarda siirlindiirmisler!

Kolesterol bizim viicudumuzun yap: tasidir, tamir harcidir. Da-
marlanmiz: tikamaz, tam tersine damarlan tikayan plaklann ya-
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rattigl harabiyeti tamir eder. Kolesterol hiicre duvannin yapimi
igin gereklidir, kolesterol olmadan beyin dokusu yapilamaz, tim
hormonlar kolesterol yapisindadir, kolesterol olmadan ¢ocuklan-
mz biiyliyemez.

Kolesterolden korkmayin, saglikl olabilmek icin bol bol sakatat yiyin.

Yasaklanan sakatatlarda ¢ok dnemli iki madde daha var: Kolla-
jen ve D vitamini.

Kollajen bizim bag dokumuzu olusturan temel madde. Kollajen
olmadan dik duramayiz, viicudumuz ding, eklemlerimiz saglam
olamaz, bagisiklik sistemimiz ¢oker. Kollajen almak icin de bolca
paca corbasi ve kemik suyu igmeliyiz.

D vitamini bagisiklik sistemimizin yakiti ve kemik dokuyu sag-
lamlastiran vitamin. D vitamini olmadan bagisiklik sisteminiz sag-
likl ¢calisamaz, hastaliklara karsi savunmasiz kalirsimz ve kemik
erimesi meydana gelir.

D vitamini eksikliginde hangi hastaliklar meydana geliyor bili-
yor musunuz? Kanser, seker hastalig), romatizma, kemik erimesi,
alerjiler... Saymakla bitmez.

Yani sizi kolesterolle korkutup sakatat yedirmediler, ama siz bu
sebeple D vitamini alamadigimiz i¢in, kansere, romatizmaya, seker
hastaligina yakalanmaya basladiniz.

Bugiin lilkemizde yagayan insanlann %90'1ndan fazlasinda D vi-
tamini eksikligi var maalesef.

D vitaminini bolca alabilmek igin bol bol ciger ve sakatat yiyin.

Zaten vahsi hayvanlar bile aymsini yapmiyor mu? Hig¢ mi belge-
sel seyretmediniz? Yirtica hayvanlar, avlanm avladiktan sonra ilk
once kann bélgesine saldinp igskembesini ve sakatatlanm yerler,
sonra diger bolgelere gegerler. I¢giidiisel olarak en kiymetli bolge-
nin sakatatlar oldugunu bilirler ¢iinkii.

Ama ne care, vahsi hayvanlann bildigini modern insan bilemedi
ve olan zavalli sakatatgilara oldu!

Geleneksel gida, dogru gidadir. Giddanizin yapisini1 bozmayin.

Saghikl yasayabilmek i¢in bol bol sakatat yiyin.

Dr. Umit Aktag
Fitoterapi Uzmam
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Onsoz

Anneannem Munise Ozkan ve rahmetli dedem Hamit Vecdet
Ozkan sakatatla beni ilk tanigtiran insanlardi... Onlann kurdugu
sofralarda sakatat eksik olmazdi. En azindan evde her giin kediler
i¢in kaynayan bir ciger tenceresi olurdu. Gocuk yasta sakatata olan
ilgim belki de buradan geliyordu. Eski Istanbullu bir ailede biiyi-
diiglim ve yemek kiiltiirliniin temelini sofrada dedemin anlattig1
hikayelerle 6grenmeye bagladigim icin, kendimi anneannemin pi-
sirdigi sakatatlardan nasibini alan kediler kadar gansh gériiyorum.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bolimii'nde okurken mezuni-
yet projesi olarak bir konu ¢alismamiz istendiginde uzun siire han-
gi konuyu segecegime karar veremedim. Sonra bir giin yolumun
sik sik diistigli Beyoglu Balik Pazan’nda etrafa bakinirken géziim
Recep Cigercisi'nin vitrininde ¢igek gibi dizili dana kuyruklanna ta-
kildi. O an gozlimiin 6niinde ilkokul ¢aginda evimizde pisen cesit
cesit sakatat; igkembe gorbasi, beyin salatasi, ylirek sotesi belirdi.
Neden bu tarifleri artik yapmadigimiz1 sorgulamaya bagladim ve
bdylece sakatatla ilgili bir simsek o an beynimde cakiverdi. Ve me-
zuniyet projemin konusu ‘Istanbul mutfaginda sakatat’ oluverdi.

Konunun ne kadar derin ve daha 6nce hig ¢alisilmamis oldugunu
fark edip, bir de yemek tarihi konulannda yaptigim arastirmalann
tadina vannca, lisans bolimim gastronomiden mezun olduktan
6 ay sonra yiiksek lisans igin kabul edildigim Kiiltiirel incelemeler
Bolimii'ne kayit oldum. Tez konum tabii ki yine belliydi; SAKATAT.

Arastirmalanma baglarken, yapilmig akademik c¢alismalarda
sakatatin, mutfak kiiltiiri hakkinda yazilmis eserlerin satir arala-
nnda kaldigini gérdiim. Cografyamizi1 ve zengin kiiltiirel altyapi-
miz1 disiiniince, Tiirkiye’de daha once sakatat hakkinda hig kitap
yazilmamasi beni tesvik edip cesaretlendirdi. Bu eksiklikten yola
cikarak, tez konumda ele aldigim olguyu sadelestirip, 6zetleyip, 6g-
rendigim ok degerli bilgileri paylagmaya karar verdim.

Iki y1l boyunca gesitli réportajlar, mezbaha ve cigerci ziyaretle-
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ri, kaynak taramalar sonunda kendime ¢ok genis bir calisma alani
olusturdum. Ama ne yalan sdyleyeyim, bu kadar genis bir konuyu
bir tezde nasil toparlayacagim, ne kadar biiyiik bir ise giristim diye
goziim de korktu! Ancak tiim siire¢ o kadar keyifli ge¢ti ki, sonunda
ortayaTiirkiye'de sakatat ileilgiliyazilmis en kapsaml galigma g1kt

Ardindan da bu kitap!

Evet, bu kitap, sakatat hakkindaki gocukluktan baslayan istahli
merakim, devaminda &grencilik yillarinda yaptigim aragtirmalar,
yazdigim yiiksek lisans tezi ve tiim bunlann sonucunda 6grenip
biriktirdiklerimin bir 6zeti.

Keyif, istah ve merakla okumaniz dilegiyle...

Pelin Dumal
Bodrum, Eyliil 2015
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Giris

Geleneklerimizi siiratle kaybediyoruz. Gok degil, bundan 10-15
y1l once evlerde pisen yemeklerle bugiinkiileri kiyasladigimizda
oldukga fark gérmek miimkiin. Artik sofralarimizi mevsiminde ol-
mayan sebze ve meyveler siisliiyor. Kasaptan aldigimiz et ve tavu-
gun lezzeti yavanlasti. Yedigimiz ekmegi bile artik sorgular hale
geldik. Tiim bu degisimlerden etkilenen bir yiyecek de sakatat.

Bugilinsakatat denilince zihinlerde genellikle ciger, iskembe ve bir
sokak yemegi klasigi olan kokorec beliriyor. Oysa sakatat, ziyadesiyle
zengin geside sahip ve Anadolu topraklarinda ¢ok eski bir gegmisi
oldugu gibi, Istanbul mutfak kiiltiiriiniin de énemli bir parcasi.

Ancak 1930, 1940 ve 1950'li yillarda yazilan yemek kitaplarinda
cok sik rastladigimiz sakatat tarifleri bugiin artik unutulmus du-
rumda. Edirne dili, paga dolmasi, kuzu bagirsag: sarma, iskembeli
yumurtay: kaybolan tarifler arasinda sayabiliriz. Hal boyle olunca,
cigercilik mesleginin de durumdan etkilenmemesi kaginilmaz. Ci-
gercilerden aligveris yapan mahalle esnafi ve ev hanimlarinin ya-
vag yavas yok olusu, esnafi kepenk kapatma korkusu yasar hale
getirdi. Ancak sunu da unutmamaliyiz ki, bir kiiltiirii yagatmak ve
gelenegi devam ettirmek bizim elimizde. Biz yiyeceklerimizin pesi-
ne diistiikge, sorguladikga, lireticiden ve esnaftan 1israrla talep et-
tikce yemek kiiltlirimiizii korumaya devam edebiliriz.

Kitabin konusu sakatat aslinda engin bir deniz.. Tarihe baktg-
miz zaman en fakirin masasindan tutun da en zenginin sofrasina ka-
dar sikga rastliyoruz ona. Seyyar asgilar tarafindan sokakta satilmas,
halki doyurmus... Tarihi lokantalarin, meyhane kiiltiiriiniin aranan
pargasi olarak sofralardan eksik olmamis... Cigerci dedigimiz, sadece
sakatatin satildig1 bir meslek kolu olusturmus... Bu nedenle kitabimi
ayn1 zamanda sakatat hakkindaki bilgileri bir araya toplayan bir kay-
nak olarak derlemeye gayret ettim. Bagvurdugum yemek kitaplannn
yani sira, konunun dogrudan et ile olan iliskisinden otiirdi, kasaplik
hayvanlar, et ve mezbaha hakkinda aragtrmalar yaptim. Pazari ve
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tiikketimine deginmek i¢in ise satildig1 yer; cigerciler, tiiketildigi alan-
lar; restoranlar, seyyar saticilar ve ev mutfaklarina dair gozlemsel
arastirmalarimi paylastim. Arastrmalarimi literatiir tarayarak, tarif-
ler, hikayeler, réportajlar kullanarak zenginlegtirdim.

Uzerinde durdugum bir diger énemli nokta da konuyu sade-
ce Tirkiye'deki kullanimi olarak degerlendirmek yerine istanbul
mutfag) cergevesinde ele almak istemem. Bunun igin de énce Is-
tanbul mutfagini olusturan kiiltiirel etkiler 15181nda sakatatin tarih
boyunca tiiketimi tizerinde durdum. Edindigim bilgiler 1s5181nda son
yiizyilda en ¢ok baski yapmis yemek kitaplarindaki sakatat tarifle-
rini etraflica inceleyerek sakatatin giiniimiizde hangi alg1 yelpazesi
iginde yer aldigina dikkat ¢ekmek istedim.
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Birinci Boliim:

TARIHTE SAKATAT
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Antik Caglarda Sakatat

Antik toplumlarin beslenme aligkanliklar ve yemek tercihleri bu-
giinkii yiyecek segimlerimizi daha iyi anlamamiza g1k tutar. Tarih
oncesi donemdeki yemekleri arastrmaya basladigimizda, edindigi-
miz tiim bilgilerin neredeyse arkeolojik ve avci-toplayia kiltiirlerin
etnografik karsilaghrmalanndan geldigini goriiriiz. Arkeologlar, bul-
duklan cesitli arag-gereclerden ve inceledikleri yiyecek kalintilann-
dan yola gikarak ilk insanlarin vejetaryen olduklan izlenimine var-
muglardir. Ancak zamanla insanligin beslenme aliskanlig: degismeye
baglar. MO 1.400.000 ila 500.000 yillan arasinda ateg ve dolayisiyla da
pisirme kesfedilir. Bu, insanlik i¢in 6nemli bir adimdir. Aym esnada
avcilik yeteneklerini gelistiren insan irki, hayvanlar nasil 6ldiirecegi-
ni de égrenir, balik tutmaya baglar, bitkileri daha yakindan tanir. On-
celeri sadece kii¢iik hayvanlan avlayabilirken, gelistirdigi cesitli si-
lahlarla daha biiylik hayvanlan da avlayip tiiketmeye baslar. Bunun
sonucunda, avladigl hayvanlarn etlerini kurutma, tiitsiileme gibi
teknikler kullanarak daha uzun siire saklamanin yollarina bagvurur.

Peki, sakatat ne zaman tiiketilmeye baglandi1?

Tarih 6ncesinde insanlarin sakatat yediklerini tahmin etsek bile,
bunu direkt kanitlayacak bir bulguyla desteklemek zor. Yapilan kazi-
larda, hayvanlann kafataslarinin iginden beyinlerinin ve i¢ organlari-
nin alindigy, iliklerinin gikanldig bilgisine ulasilabiliyor, ancak bunla-
nn yiyecek olarak tiiketildigini dogrudan kamtlayan somut bilgilere
erken ¢aglarda ulagamiyoruz. Tahminler tabii ki yenildigi yonde, an-
cak gesitli ayinlerde kendi inanglan dogrultusunda adak olarak sunul-
mus olmalar1 da olasi... Fakat tarihte ilk kez sakatatin, yiyecek sakla-
ma ve kap olmasi amaciyla kullanmldig: rahatlikla s6ylenebilir. Yemek
tarihgisi Reay Tannahill, ¢émlek yapiminmin kesfinden 6nce hayvan
midesinin gidalarn saklamak igin kap mahiyetinde kullanildigindan
bahseder. Ama beni asil sasirtan, Tiirklerin hayvan midesini nasil
kullandig)? Kitabin ilerleyen béliimlerinde Tiirklerin tarihte sakatat
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kullamimlanndan bahsedecegim, ancak Orta Asya gogebe Tiirkleri'nin
hayvanin her yerinden yararlanma aligkanlig1 sonucu kesfedilen ¢ok
onemli bir yiyecegi belirtmem gerek! Peynir. Uzun gégler sirasinda
sagdiklan siitii hayvan midesinin iginde tagimalary, siitiin dogal ola-
rak mayalanmasini ve peynirin olusmasini saglamis. Sakatat deyip
gecilen bir bolimiin, mutfak kiiltiirinde bir mihenk tas1 degerinde
goriilen peynirin bulunmasinda oynadig1 roliin 6nemini de burada
vurgulamak gerekiyor. Mayanin dogal kaynag), hayvanin midesinin
dordiincii bélimiinii olusturan sirdendir. Gevis getiren hayvanlarda
gelisip biiyliyen ilk mide burasidir. Gevis getirme daha yokken, yani
hayvan siit emerken yalniz bu mide vardir. Sirdenin diizensiz bir ge-
kilde kinsik olan i¢ yiizii durmadan mide suyu ile 1slanarak maya igin
gerekli olan enzimlerin olugsmasini saglar. Siitii mayalayip peynire do-
niismesini saglayan da iste bu enzimler ve gevresel kogullardur.

Son yillarda eski uygarliklarin yeme igme kiiltiirlerinin anlatildig:
calismalar gittikge poptiler hale geliyor, bircok énemli kitap kaleme
alimyor. Mesela Phylis Pray Bober, Antik ve Ortagag’da Yemek Kiiltiiri
adli kitabinda, Yunanlilar'in sevdigi 6zel bir yemekten bahseder; ter-
cihen yeni dogum yapmis disi domuzun dol yataginin haglanmas,
tahil ve bagka malzemelerle doldurulmasz ile yapilan metra adl1 bu
yemek, Iskoglarin {inlii sakatat yemegi haggis ile pisirme iglemi ola-
rak benzerlik gosterir. Ayni kaynak, eski ¢caglardan yemek tariflerini
de banndinr. Dana pagasi, koyun kellesi, ¢ig ikram edilen dana cige-
ri, 6rdek taghg1 ve bumbara doldurulan domuz da bunlara érnektir.?

Bu arastirmalardan yola gikarak, farkli hayvanlardan elde edilen
sakatatlarin 6zellikle doldurularak kullanilmalarinin yaygin oldugu
sOylenebilir. Tipk: gécebe Orta Asya Tiirklerinin yemek kiiltiirlerin-
de oldugu gibi... Insanlarin gégebe ve avci-toplayic: diizenden yer-
lesik yasama gegmeleri beslenme aligkanliklannin da degismesini,
yeni tekniklerin ortaya gikmasini, yemek tariflerinin de yavas yavas
literatiire ge¢mesini sagladi. Ozellikle Anadolu topraklan, ilk yerle-
sik toplumlann ortaya giktig1 bolge olarak ¢ok énemli bilgilere ev sa-
hipligi yapmustir. Simer ve Babil uygarhiklarindan sonra Anadolu’da

3 Bober, Pray Phyllis. Antik ve Ortagagda Yemek Kiiltiirii, s.143, Kitap Yayinevi,
istanbul, 2013.
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hiikiim sliren Hititler'den sakatatla ilgili pek ¢ok yeni bilgi elde
edebiliyoruz. Ahmet Unal'in Hitit mutfag ve kiiltiiriini anlattig: ki-
taby, bu alanda 6nemli bir kaynak.* Kitapta, kesilip derisi yiiziilen
hayvanlarin yenilen ve yenilmeyen kisimlarinin hazirlanip terbiye
edilmesinden bahsediliyor. Hititler, hayvan kisimlarini da tipki in-
san viicudu gibi adlandirfrlardi. Hayvan kesiliyor, derisi yiiziliiyor,
uzuvlar teker teker parcalara ayrihiyor ve simiflandiriliyordu. Ozel-
likle kalp ve ciger gibi i¢ organlann kurban eti olarak sikga tanrilara
sunulmasindan dolayi bu kisimlan ¢ok tercih edilir ve zevkle yenir-
di. Sevilerek yenen diger parcalar ise genel olarak et, kaburga, kasik,
kelle, kulak, ayaklar ve nadiren deriydi. Tanrilara sunulan pargalar
disinda kalanlar ise haglanip térenlerde halk tarafindan yenilirdi.

Roma mutfag da, Antik ¢cag yemek kiiltliriinii degerlendirmemiz
agisindan 6nemlidir. Bu doneme ait yemek kiiltliriinii, Cookbook Na-
med De Re Coquinaria, by Marcus Gavius Apicius'tan 6greniyoruz. Bu
kitap 500’e yakin tariften olusur ve Bati'nin ilk yemek kitab: olarak
kabul edilir. Kitaba gére, 6zel durumlar hari¢ Romalilar dana etini
nadiren tiiketirler, ¢linkl dana eti yemek liiks olarak addedilir. Buna
karsin, tiiketilen en yaygin et domuzunkidir. Bu dénemde domuz
etinden bir¢ok yemek yapildig: biliniyor. Aynca jambon, salamura
et, isli et, sucuk ve sosis imal edilmistir. inci Delemen’in ¢aligmasin-
da verilen bir g6lene ait meniide, domuz rahminden ve isli domuz
basindan yapilan yemeklerin ikram edildigi gorilir.® Ayni kaynakta
Apicius’un sebzeli yemeginin tarifini de vermektedir. Buna gore Api-
cius, dolma igine birgok baharat ve sebze ve kabuksuz salyangoz ile
birlikte, kliglik dogranmus sakatat pargalan koyuldugunu yazar.

MO 5. yiizyilda ise Heredot'tanigkembe ile ilgili bagka bir kullanim
metodu dgreniyoruz. igkembe, igerisine et ve su konup ates tizerinde
kaynatlarak pisirildikten sonra saklanirmis. Bu metot gliniimiizde
Iskogya'da hala geleneksel olarak yapilan haggis'in atasi sayilabilir.
Haggis, bircok sakatat gesidi (kalp, ciger, akciger ve gesitli icyaglar) ile

4 Unal, Ahmet. Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Gagdagsi Toplumlarda Mut-
fak Kiiltiirii, Homer Kitabevi, Istanbul, 2007.

5 Delemen, Inci. Antik Dénemde Beslenme. Tiirk Eskigag Bilimleri Enstitiisii Ya-
yinlan, Istanbul, 2003. Ek-2 {0 73-63 yillan arasinda Augur Makaminda olan
Lentulus'un $6lenine Ait Meni.
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sogan, yulaf ve baharatlarin iskembe igerisine konduktan sonra en
az 3 saat kaynatilmasiyla hazirlanan geleneksel bir yemektir.

Orta Asya’'da da et, giinliik ihtiyaglar igin taze olarak yenmenin
disinda, kis aylarinda kar altinda dondurularak ve yaz aylarinda
glineste kurutulup saklanarak da tiiketiliyordu. Tiurkler, kurutul-
mus ete kak et diyorlard: ki, halen giiniimiiz Tirkiyesi'nde de bu
tabir ayn1 anlamiyla kullanilmaktadir. Aynca et pastirma olarak da
saklaniyordu ve yazok deniliyordu. Orta Asya Tiirkleri, hem etin-
den hem siitlinden hem de sakatatindan yararlanmak {izere kii-
gikbas hayvanlari veya at1 tercih etmislerdir. Kaggarli Mahmud'un
bildirdigine gore, Tiirklerin en ¢ok sevdikleri etlerden biri de atin
karnindan elde edilen ve kazi denilen yagl bir ettir.

Tiirklerin tarihte hi¢cbir zaman domuz yememekte ve beslememek-
te oldugu biliniyor. Giliniimiizde bunu Islam dininde domuz eti haram
sayildigy icin dini nedenlerle agiklasak da, Tirklerin Islamiyet'ten
6nce neden domuz yemedigi ile ilgili birgok teori mevcut. Domuz eti-
ninyagliolmasi, 6niine geleniyiyen birhayvan olmasi ya da totemizm
inancindan otiirli yenilmedigini savunanlar olmustur. Ancak Otto
Antonius 1922 yilinda konuya farkh bir agidan yaklagsmis ve domuzun
neden yenilmedigini, gocebe halklarin yerlesiklere duydugu nefret-
le agiklamistir. Antonius’a gore, yerlesikler, gocebeleri vahsi, barbar,
haydut olarak gérmiigler, gégebeler de evlerinde, diikkanlarinda otu-
ran yerlesikleri hi¢ sevmemislerdir. Bu nedenle birbirilerinden nefret
ettikleri gibi, yerlesiklerin hayvani domuzdan da nefret ediyorlardi.

Orta Asya’min cografyasimi disiiniirsek, onca kithga ragmen
Antonius'un hayvancilik ile hayatlarini siirdiiren kavimlerin domu-
zu neden yemedigini bu sekilde agiklamasi haksiz sayilmaz. Bunda
tabii ki Islam'in domuzu haram saymasi da énemli rol oynamigtir,
ancak Tirk toplumlarin mutfak kiiltiiriinde hi¢bir zaman bulunma-
yan domuzdan ve sakatatindan, Antonius’un ileri siirdiigii sebep-
ten otiirti bahsedilmemesi ve kullanilmamasi dogru olabilir.

11. yiizyilda Tiirk diinyas1 hakkinda bilgiler veren en 6nemli eser
Divanii Lugati’t-Tiirk’tir. Eserde, o donemdeki Tiirk boylan, bu boylann
kullandiklan sozciiklerle ilgili ansiklopedik bilgiler verilmekle kalmaz,
ayni zamanda bazi yemekler de anlatilir. Kaggarli Mahmud, yazdig1 bu
eserinde sakatattan da gokca bahsedip, nemli bilgiler verir. Buna gore
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karaciger ile etin baharatlarla kanstinlmak suretiyle bagirsaga doldu-
rulmasiyla elde edilen bir gesit sucuga, soktu ad1 verilirmis. Anlasildig
lizere, kesilen hayvanin her kismindan istifade ediliyordu. Tiirklerin
simsirmak adin verdikleri yemegi Kaggarh s6yle tanimlar: “Kelle pisiril-
dikten sonra ufak ufak dogranarak giivece koyulur, baharatlarla kangtinlir ve
eksi yogurt dokiiliir. Olmast igin bir miiddet birakilir ve sonra yenir.” Ayrica
cigeri pisirirken, kabanp iyice pismesi icin lizerine hardal ve sirke dé-
kiildiigiin{i yine Kaggarl’dan &greniyoruz. Ote yandan Tiirklerin paca
gorbasi yaptigin, et ve baharatla doldurulan bir gesit bumbar dolmasini
ve ybrgemeg ismini verdikleri bir sakatat yemegini de aym ¢alismadan
dgreniyoruz. Yorgemeg: iskembe ve bagirsak incecik kiyilir, bir bagirsa-
g1n icine doldurulur ve daha sonra kizartilarak veya pisirilerek yenir.
Bir diger bilgi de hayvamn beyninin 11. yiizyilda oldukga makbul tutul-
dugu. Tiirkler, itibarli misafirleri igin koyun kestikleri zaman, beynini
ona ikram ediyorlardi. Bu gelenek halen Kirgizlar arasinda devam eder.

Tiirk Kiiltiir Tarihine Girig adl1 eserin yazan Bahaddin Ogel, ‘Tiirk-
lerde Yemek ve Beslenme Kiiltiiri’ baslikl yazisinda sakatat ile il-
gili bilgileri bize ¢ok daha aynntili olarak veriyor.® Bu eserde yer
alan bilgilere gore, 11. yiizyilda Orta Asya Tiirkleri tarafindan pi-
sirilen birkag tiirli bagirsak dolmas: var. Kalinbagirsaga dolduru-
lan ve soktu adi verilen bunlarin en basinda geliyor. Ad1 da sokmak
sozciiglinden, yani ‘bagirsagin igine bir seyler sokmak’ fiilinden ge-
liyor. Aynca sogut ad1 verilen bir baska bagirsak dolmasi daha var
ki, buna piring de katilirmis. Piringli Tiirk bumban hakkindaki ilk
bilgiyi béylece 6greniyoruz. Sokmak séziinden tiireyen bu dolma-
ya, glinlimiizde de sokta ad1 ile Orta Asya’da rasthyoruz.

Yukarida anlatilan yérgemec’in ise dolma degil de bir gesit do-
lama oldugunu Ogel'den 6greniyoruz. Buna gére, Uygurlar bir seyi
sanp dolama ve értmek icin ydérgemek tanimim kullanirlardi.

Divani-Lugat-it Tiirk'ten faydalanarak 1928 yilinda 6nemli bir eser
yazan Brockelmann ise yérgeme¢'in hayvanin bagirsagindan yapilan
bir dolma oldugunu soyler. Eski Tiirkge’'de kalinbagirsak anlamina
gelen goden bumban ise daha ok eski Anadolu kitaplarinda gériilen

6 Ogel, Bahaeddin. Tiirklerde Yemek ve Beslenme Kiiltiirii (Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris),
IV. Cilt. Kiiltir Bakanlig1 Yayinlan/638, Kiiltiir Eserleri Dizisi/46, Ankara, 1991.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org SN



bir deyimdir. Bu bilgiler bize gosteriyor ki, Tiirkler bagirsak dolmasi
ve bumban hakkinda epey bilgi sahibiydiler. Aynca sucuk igin birgok
mana mevcuttur. Altay Turkleri kan ile doldurulmus sucuga sokta is-
mini verirken, Kirgiz Tiirkleri'nde ise bict ad1 verdikleri iki sucuk gesidi
vard. Birisi kiyilmisg, kavrulmus et, piring ve unun kanstirilmasiyla, di-
geri ise beyin, kuyruk yag: ve kan ile doldurularak hazirlanirdi. Bu su-
cuklann pisirilerek mi yoksa kurutularak mi yendigini ise bilmiyoruz.
Aynca at sucugu da eski Turkler arasinda énemli bir yere sahip.
Gok yagliolan at sucugu, haglanmis yemekler lizerine konarak tiike-
tiliyordu. Bu sucugun yagina ise kelde veya kelle ad1 verilirmis. Kirgiz-
lann, tay sucuguna tay cucugu dediklerini de biliyoruz. Anadolu’da
ise sucuga, irigki veya iligki denildigini yine Ogel'den égreniyoruz.
Beyin, héla Orta Asya tilkelerinde oldugu gibi eskiden de en de-
gerli yiyeceklerden biriydi. Kasgarl’'nin mengi sozu ile bahsettigi
beyni agiklarken, “Er mengiledi”, yani “Adam beyni yedi” diyerek an-
latmigtir. Kaggarly, ciger kelimesini de épke olarak agiklar. Ogel’e
gore, ofke s6zii burada tiiremistir. Cigerin kabarip pismesine “Opke
tangizd1” deniyordu. Buradaki tangizmak sozii yalnizca cigerin pi-
serken kabarmasi i¢in degil, bir insanin kizmasi ve 6fkelenmesi igin
de kullamiliyordu. Ormek vermek gerekirse, adam &fkesinden sisti
demek icin, “Er 6pkesinde tangizd1” diyorlardi. Ciger kavurmasi elbet-
te ki eski Tiirkler'de de vardi. Ciger ve yiiregin kavrulmas, simdi ol-
dugu gibi o cagda da hem kebap, hem de {iziilme i¢in séyleniyordu.*
Iskembe, Farslar'in igkenbe séziinden Tiirk¢emize girmistir. igkem-
beye Anadolu da avluk, gozliice, kirkbaynr, kibe, 6den tumbus gibi adlar
verilirken, Orta Asya'da bazen kann olarak bahsedilmektedir. Aslinda
bir yemek adi olarak diger Tiirk kiiltiir cevrelerinde goriilmemektedir.
Ogel'e gore, iskembe gorbasi Istanbul mengeili bir yemektir. Ancak bu-
nunla ilgili bagka kaynaklarda herhangi bir bilgiye rastlanmamigtir.
Paca sozii de tipki igkembe gibi Farsca’dan Tiirkce'ye gegmistir.
Ogel, Tirkler'in eskiden beri paga yaptiklarini vurgular. Paga hak-
kinda fazla bilgi vermese de Kasgarli'nin topuk igin topuk siingiik,
yani topuk kemiginden yapilan bir yemek agiklamasindan bahse-
der. Bu yemegin paga oldugu diisiiniilir.
Glinlimiz Tiirk-i Cumhuriyetler'in yemek kiiltiirlerini deger-
lendirmemiz agisindan yapilan 6énemli bir ¢calisma da ‘Ankara
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Universitesi’'ne Tirk €umhuriyetleri'nden Gelen Ogrencilerin Ul-
kelerine Ait Mutfak Kiltiirlinii Degerlendirmeleri’ baglikli yiiksek
lisans tezi” Bu ¢aligmada 5 farkh lilkeden 6grenciler ve ailelerin ye-
mek aligkanliklan irdelenmis ve sakatatin ¢ok sik ve gesitli tiiketil-
digi sonucuna varilmis. Sakatatlardan o6zellikle karaciger, akciger,
yirek, dalak, kelle, paca, iskembe ve beyin, Tiirk-i Cumhuriyetler
arasindaki tiiketim siklig1 agisindan kayda deger oranda yiiksek
bulunmustur. Ozbek égrencilerin ailelerinin tamaminin ise igkem-
be ve beyni kesinlikle tiiketmedikleri ortaya ¢ikarilmigtir.® Bu ¢alis-
ma, geleneklerin halen yagatildiginmin bir kaniti olarak 6nemlidir.
Orta Asya’dan bahsederken, Tiirklere Anadolu'nun kapilarini agan
Selcuklular1 da unutmamak gerekir. Orta Asya Turkleri'nin aligkanlhk-
lann Anadolu’ya tasiyan ve Tiirk mutfaginin koklerini daha da derin-
lestiren mutfakkiiltiirleriyle Anadolu’ya biraktiklan miras yadsinamaz.
Bu doénemin yemek kiiltilirline ait bilgileri Mevlana Celalaeddin
Rumi’'nin yazdig1 eser Mesnevi ve Yunus Emre’nin Divan eserinde bul-
mak miimkiindiir. Miijjgan Cunbur'un ‘Mevlana’nin Mesnevisi'nde ve
Divan-i Kebirinde Yemekler' bashkl calismasinda sakatattan da soz

7 Kaplan, Dilek. Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesine
Tiirk Cumhuriyetleri'nden Gelen Ogrencilerin Ulkelerine Ait Mutfak Kiiltiri
Degerlendirmeleri, 2006.

8 Ogrencilerin ailelerinde her zaman tiiketilen sakatatlar en yiiksekten en digtige
dogrusiralandigindasusonusortaya ¢ikar: Karaciger (%37.0),bobrek (%33.0), akciger
(%29.5), kelle (%27.5), ylirek (%26.5), paga (%24.0), beyin (%19.5), iskembe (%16.0)
ve dalak (%13.0). Ulkelere gore gizelge degerlendirildiginde, Kazak dgrencilerin
ailelerinin %52.7’sinin akcigeri, %49.1'inin karacigeri, %45.5'inin bobregi, %43.6's1-
nin yliregi, %36.4'linlin beyni, %30.9'unun pagayi ve kelleyi, %18.2'sinin de dalag1
diger iilkelerin 6grencilerin ailelerine gore daha fazla tiikettikleri ve yemeklerde
her zaman kullandiklan belirlenmistir. Kirgiz 6grencilerin ailelerinin %28.3'liniin
iskembeyi, %37.0'sinin kelleyi; Kazak 6grencilerin %52.7’sinin akcigeri, %49.1'inin
karacigeri ve %43.6'sinin yiiregi; Tiirkmen Ggrencilerin %36.8'inin karacigeri,
%26.5'inin bobregi ve yiiregi; Ozbek égrencilerin ise %80.0'inin karacigeri her
zaman tiikettikleri saptanmistir. Gizelgeye gore Ogrenci ailelerinin ara sira
tlikettikleri sakatatlar ise sirasiyla; bobrek (%59.0), yiirek (%56.0), akciger (%51.0),
karaciger (%50.5), iskembe (%45.0), kelle (%44.5), paca (%43.0) ve beyindir (%31.0).
Azeri ogrencilerin %80.0'inin yiiregi, %75.0'inin karacigeri; Kirgiz égrencilerin
%60.9'unun akcigeri; Kazak 6grencilerin %58.2'sinin iskembeyi, %54.5'inin dalak
ve bobregi, %50.9'unun karacigeri ve %43.6’sinin beyni; Tiirkmen 6grencilerin
%67.3'linlin pagayi, %65.3'linlin dalak ve bobregi, %49.0'unun beyni 6grenci aile-
lerinin ara sira tiikettikleri tespit edilmistir. Ozbek &grencilerin ailelerinin tama-
minin igkembe ve beyni kesinlikle tiiketmedikleri ortaya ¢ikarilmigtir.
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edilmistir. Bu yemeklerden, ciger kebabi ve ciger kalyesi ile pismis bas
dikkat geker. Miijgan Cunbur'un gliniimiizde kabak ve kiyma ile yapilan
kalye o donemde cigerden yapilmis olsa gerek dedigi kalyeyi, Mevlana
sOyle anlatir (Divan-1 Kebir C.I, 2823 Beyit): “Buram Buram tiiren, burcu
burcu agk kokan ciger kanlarindan lutfet de goniil ehline bir kalye ihsan et...”

Pismis basin o yillarda diikkanlarda satilan bir yiyecek oldugu-
nu da su dizelerinden anliyoruz (Divan-1 Kebir C.IV, 186 Beyit): “Pis-
mis bas satanlarin diikkdnlarinda oldugu gibi sayisiz baslarla yiirekler,
6niinde onun; o baglann iginde bir bas buldum ben...”

‘14. ve 15. Yizyillarda Divan'da Mutfak Kiiltiiri’ baglikl tez galigma-
sinda® sakatatlan taradigimda ise, bliryan baghg altinda ciger biiryan,
corba baghg: altinda ciger ve igkembe ve yahni olarak da paga ve iskem-
be yahnileri divan edebiyatinda kullanilmis sakatat gesitleri olarak goéze
carpmaktadir. Osmanl mutfagina gegmeden 6nce, Abbasi ve Iran Arap
mutfagl konusunda kaynak kitap olan iki eserde bahsi gegen sakatatlan
belirtmek yararh olacaktir. 13. yiizyilda derlenmis olan Kitabii't-Tabih,*
Abbasi Mutfagindan yemek tariflerini vermektedir. Bu eser, dénemin
begenilen yemek kitab halini alir ve 15. yiizyilda Sirvani tarafindan yeni
eklemeler yapilarak Tiirkge'ye cevrilir. Ozgiin eserde adi gegen, ‘Keyba
ad verilen siihtGr'in tarifi soyledir: Sabunlu sicak su ve ardindan tuz-
lu su ile iyice yikanan ve safranl giil suyu ile i¢i dis1 renklendirilmis
koyunun incebagirsagi, makul parcalara kesilerek cesitli islemlerden
gecen baharatl et ile doldurulur. Birlestirilip keten iplikle dikilir veya
kuru odundan igneyle kapatilir. Sy, et ve baharatlarla birlikte ¢cémlege
konur. Kaynayinca tandira verilir ve sabaha kadar tandirda tutulur.

Arapga'da paga anlamina gelen ‘Ekari’ tarifinde ise ¢omlekte kim-
yon, kisnis, tuz, sakiz, targin ve nohut ile uzun saatler pisen paga ye-
megi anlatilir. Sakizi saymazsak, bu yemegin giiniimiiz istanbul mut-
faginda da yaklasik ayn bicimde pistigini diigiinebiliriz. Tarifte verilen
onemli diger bilgi ise, en iyi paganin kuzu veya oglak pagas1 oldugudur.

9 Cengiz, Olcay. 14. ve 15. Yiizyillarda Divan’da Mutfak Kiiltiirii, Basilmamig Yiik-
sek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi, 2010.

10 El-Kerim, Muhammed B. Kitabii’t - Tabih (Abbasi Bagdatindan Yemekler, Tatl-
lar, Gesniler), (Geviri: Nazl Pigkin), Kitap Yayinevi, Istanbul, 2009.

11 Farsga bagirsak anlamina gelen suhtf ile sucuk, sosis anlamina gelen gipa
sozcliglinden tliiremistir.
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Bir mutfak s6zliigii olan Terciime-i Kenzii’l-fgtiha’? adl1 eser ise
bize 15. ylizyil Iran siirlerindeki yemeklerden ve Ahmed Cavid'in
katkisiyla 18. yiizyil Istanbul yemekleri, saticilan gida maddeleri
hakkindaki gézlemlerinden soz ettiginden dolay1 6nemlidir. Orhan
Saik Gokyay’a gore, siirde adi gegen yemekler ve mutfakla ilgili
diger terimlerin gogu glinimiz iran’inda artik bilinmese de, Orta
Asya’da bu geleneklerin bir kismu halen yasamaktadir. Ayla Algar
hamur ve sakatat yemeklerinin ¢oklugunu érnek gostererek, Orta
Asya etkisinin goriindiigli vurgusunu yapmaktadir.’® Eserde adi ge-
cen sakatatlann listesi agagidaki tabloda verilmistir.

Tablo-1
& ulba Ciger dolmasi ve ciger kavurmasi ki, kalye-piti de derler.

Ciger ve yiiregi kiyip kendi yagiyla kavururlar, bir yemektir.

batime Paga.

burendaf Mutlak bagirsaktir, hayvanda olan bagirsaktan mumbar pisirirler.
Ancak Asitine'de kegi bagirsagindan olan gevrek mumbar olur.
Biiytiik kiilik herkes i¢in Ramazan’a mahsus gibi bir nefis yemektr.

pit Koyun cigerine ve ciger kavurmasina kalye-i Gt derler ve
yemek manasina gelir ki her tiirlii yiyecek ve icecegi igine alir.

cagir Tavuk ve kus kursagidir. Tiirkge taslhk derler. Pencevig

yemeginin malzemesinden biri de budur.

cigerekenende | Mumbardir.

hasibek Araplann ¢ok sevdikleridir. Kuzu bagirsagini birer kang
uzunlugunda dograyip, beser beser birbirine sanp yogurt
corbasinin i¢inde pisirirler. Kanlar birbirine hediye ederler.

derre iskembeye derler.

ziinndc Mumbar dolmasina denir, Arapga'da asib derler.

zevnec Mumbar dolmasina denir. Sucuk denilen seklini baharat ile
doldurup kuruturlar, bilinir.

suhti Mumbar dolmasina denir.

menti Sirden manasinadir ki, hayvan sakatatindan mumbar gibi

doldurup yerler. Istanbul'da yoksullar Kurban Bayramr'nda yerler.

Terciime-i Kenzii'l-istiha adh eserde adi gegen sakatatlar

12 Cavid, Ahmed, Terciime-i Kenziil'l-istiha 15. Yiizylldan Bir Mutfak Sézliigii (Edi-
térler: Seyit Ali Kahraman, Priscilla Mary Ism). Kitap Yayinevi, Istanbul, 2006.
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Osmanl Mutfag:

Orta Asya’da temeli ete dayanan mutfak kiltiirt, Turkler
Anadolu’ya gég ettiklerinde ve Osmanli Imparatorlugu déneminde
de benzer sekilde devam etmistir.

Osmanl Imparatorlugu ii¢ kitayayayilan, sinirlan igerisinde ok
gesitli milletleri banndiran biiyiik kiltiir mirasina sahiptir. Hem
saray, yani elit mutfaginin giicli ve iasesi, hem halk mutfaginin ge-
sitliligi, hem de cografyasinin genisliginden kaynaklanan iiriin yel-
pazesi goz 6nline alindiginda, Osmanli mutfag: dendiginde tek bir
mutfak kiiltiiriinden bahsetmek dogru olmaz. Ustelik kendi iginde-
ki gesitlilik haricinde iran, Bizans, Gin, Akdeniz mutfaklanndan ve
¢ farkli dinden etkilendigini de vurgulamak gerekir.

Osmanli déneminde etten bahsedildiginde muhakkak koyun
veya kuzu anlagilmalidir. Biiylikbag hayvanlann eti giinliik hayat
yemeklerinde karsimiza gikmaz. Dana eti pastirma yapiminda ter-
cih edilmesinin haricinde yemeklerde kullamlmamistir. Et, temel
gida olarak karsimiza c¢ikar ancak sebze yemekleri ve pilavlarda da
bir o kadar 6nemli yer tutar. Tabii sebzeden kastim, yeni diinya
Amerika kitasinin kesfinden 6nce domates, biber, misir, fasulyenin
olmadig bir dénem...

Osmanli déneminde 6zellikle sarayda nelerin yendigi ile ilgili bil-
gileri, saraya alinan yiyeceklerin kaydinin tutuldugu muhasebe ve
ziyafet defterlerinden, diigiin, siinnet diigiinii gibi 6zel giin betimle-
melerinden ve Osmanli imparatorlugu’na seyahat etmig, gézlemleri-
ni kitap, mektup ya da notlarda anlatmig seyyahlardan 6greniyoruz.

Ozellikle Evliya Gelebi'nin notlan bu seyyahlar arasinda en énem-
lileri... Gergi, bazi tarihgilere gore Evliya Gelebi’nin verdigi bilgiler
ve rakamlar abartilidir ama bu bilgiler 17. yiizy1l mutfak kiiltlirtinii
anlamamizda 6nemli rol oynarlar. Evliya Celebi Seyahatnamesi'nden
dénemin asc1 esnaflanna iliskin 6nemli bilgiler ediniyoruz.

Omegin, Evliya Gelebi, 300 igkembeci diikkdnindan ve burada
calisan 800 kisiden, aynca 90 basc1 diikkani ve 500 galiganindan
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bahsediyor.”® Istanbul'daki iskembeci diikkédnlar ile ilgili verdigi
bilgiler bununla da kalmiyor; Rum diikkéan sahiplerini, miidavim-
lerini, hatta igskembeleri tasiyan linlii esekleri de anlatiyor... M-
davimlerin genelde fakir ve sarhoslar olduklarini, sarhoslarin igki
sersemligini def etmek icin sabah erkenden iskembe ve paga yedik-
lerinden bahseder. Hazirlanigi konusunda da detayl bilgiler verir.
Kancasiyla kazanlar iginden pismis iskembe, kirkbayr, sirden, dos-
baslan ve yutak yerleri gikarilip, bigaklar ile dogranip kaseye kona-
rak lizerine maydanoz, biber, tarqin, karanfil ekildigini yazar.!*
Iskembecilerden ayn bir esnaf kolu olan ‘baggilar: da anlatir
ve kelle-pacay: ta’am-1 atik olarak tamimlar. Hz. Peygamber’e sunu-
lan yemek oldugunu belirtir. Aynca Kiitahya'nin ilik gibi pagasini,
Ankara’nin pagasini 6ver. Adindan fukara ta’ami olarak da bahset-
tigi iskembe ve pagayi, hanedan ve saray mensuplar dahil tiim
Osmanlilar'in sevdigi ve ziyafet ikramlarindan eksik etmedikleri
yiyecekler olarak tanimlar. Evliya Gelebi Seyahatnamesi'ni sistema-
tik bir dizine koyarak yorumlayan Marianna Yerasimos'’a gore, bu
gorbalarin 21. ylizyila dek siiregelmesi, ortak bir damak tadinin de-
gisen beslenme aligkanliklarina direnisinin bir 6rnegi sayilabilir.!?
Klasik dénem Osmanli saray mutfaginin, bu dénemin bugiin ah-
stk oldugumuz damak tadimizdan, hatta ge¢ donem Osmanli saray
mutfagindan bile ¢ok farkli oldugu goriiliir. Etlerin ve sebzelerin ¢ok
cesitli baharatlarla birlikte pisirilmesinin yani sira, dikkat ettikleri bir
diger ozellik ise saghik ve beslenme arasindaki dengedir. Mevsimle-
re gore yemek yemeyi pek 6nemsemigler. Ozellikle tip yazmalarin-
da neler yenmesi gerektigi mevsimlere gére verilmistir, buna gére
kimi besinler biinyeyi ‘sitir’, kimi ‘serinletir’, kimi ‘kurutur’, kimi ise
‘nemlendirir’... Saray hekimlerinin kontrolii dogrultusunda; ilkbahar-
da ‘kan yapan’ et, serbet gibi besinlere oncelik verilirken, kullanilan
tath gida ve baharat miktarlan azaltiliyordu. Yazin yenen yemekler
safray1 harekete gecirdiginden, ‘safra yapan’ yiyecekler yenilmiyor,
daha ¢ok biinyeye ‘sogukluk ve rutubet’ veren gidalar, rmegin eksili,
sirkeli aslar tavsiye ediliyor, tuzlu ve baharath yiyeceklerden kagini-

13 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii (Yorum-
lar ve Sistematik Dizin), s. 113-133, Kitap Yayinevi, 2011, Istanbul.
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liyordu. Sonbaharda ‘kan azaldigr’ icin, kuru ve tuzlu pek yenilmi-
yor, kisin ise sanmsak, sogan, baharath yemekler, kebaplar, piring
yemekleri ve tathlara agirlik veriliyordu. Ancak, etli pilav veya tavuk
kebaplan ‘mutedil’ besinlerden sayildig igin, dért mevsim yenebili-
yordu. Gene de kisin ‘sicak’ sayilan koyun, yazin ise ‘soguk’ gidalar
kategorisine giren tavuga daha ok agirlik veriliyordu.

Bu yemekler arasinda sakatatlardan ozellikle paganin 6ne ¢iktigini
ve imparatorlugun yikihisina kadarki siiregte sikga sarayda tiiketildigi-
ni sdyleyebilirim.Aynca saraya alinan gida kayitlannda karaciger, ba-
girsak, iskembe, pismis kelle ve sirdene de ¢ok sik rastlanmaktadir.!

Antik Gag’dan beri insanlar, aldiklan gidalar ile hastaliklara gare
bulmaya ve iyilesmeye ¢aligmislardir.

14.ve 15. ylizyi1lda hastalara 6nerilenyemekleriNuran Yildinm’in
¢aligmasindan 6greniyoruz. Zayif kulaklar igin kuzu pagasi, burun
kanamasina inek pagasi, ishal i¢gin piring ve sumakli paca biryani
kullanilirmis.** Burada rastladigimiz bilgiler, aslinda giliniimizde
bile halen sifa niyetine icilen paga gorbasinin ya da sakatat yemek-
lerinin kokeninin gok eskilere dayandigini bize gésteriyor.

1464 ve 1474 ynllan arasinda sarayda nelerin yendigi ile ilgili bil-
gileri derleyen Turgut ve Gilinay Kut, Sultan II Mehmet'in mutfagin-
da bas, paga, iskembe-i gav, paga-i ganem, revgan-1 paga, sikem-i
gav ve sirden alindigim giin yuziine gikanyorlar. Sarayda tiiketilen
dolma cesitlerinden biri de sirden dolmast’dir.¢

Seyhi’'nin yazdig1 Nazm-iit-tabayi adl1 eserde ise kuzu kellesi ve
beyni, koyun pacas ile goz ve dalagindan da bahsedilir.’” Koyu-
nun paga, kelle gibi sakatatlanna sikga rastlaniyordu ancak Os-
manl kaynaklarinda goz ve dalak tiiketimine tarihte ilk kez bura-
da rasthyoruz.

14 Bilgin, Arif. Ottoman Palace Cuisine in the Classical Period, Turkish Cuisine, p.87,
(ed. Arif Bilgin, Ozge Samancy, trans. ed. Cumhur Oranci), Ministry of Culture
and Tourism, Ankara, 2008.

15 Yildinm, Nuran. Soups, Main Dishes and Desserts Recommended to Sick People
(As represented in 14th and 15th century Turkish Medicinal Manuscripts), Tur-
kish Cuisine, p153-163.

16 Unver, Sitheyl. Istanbul Risaleler Cilt-3. {stanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir
isleri Daire Bagkanlig1 Yayinlan, istanbul, 1996.

17 Hasan Ali Yiicel, Bir Tiirk Hekiminin Tibba Dair Manzum Bir Eseri (Nazm-iit-
tabayi), s.16-17. istanbul Devlet Basimevi, istanbul, 1937.
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Tarihgiler, klasik donemde Osmanl: sarayinin iginde mezbaha
olmadigini dogrular. Bu nedenle, saray igin getirtilen hayvanlarin
kesimi sur diginda yapilip, saraya sadece etleri getirtilirmis. Mari-
anna Yerasimos’'un verdigi bilgiye gore, 1674 yilinda 3.965.760 ko-
yun, 2.877.400 kuzu ve 199.900 sigir saraya alinmak tlizere kesime
gonderilmis. Yerasimos bu bilgiyi verdikten sonra, etlerin en giizel
kisimlarinin 6nce saray, sonra yenigerilere ayrilip, kalan diger par-
galarinin ise ¢ig ya da pismis olarak uygun fiyatla satilmak iizere
sokak esnafina verildiginden bahsediyor.?®

Ayni donemlerde sokaktaki ‘bag¢l’ diikkdnlarinin cokluguna da-
yanarak bu bilgiyi dogrulayabiliriz, ancak sakatatin deger goriilme-
yen bir parca oldugu ¢gikarimini yapmak yanlis olacaktir.

Stefanos Yerasimos, sakatatin saraya alinmadigini ve bir halk ye-
megi olarak degersiz goriildiigli goriisiinii tasimaktadir. Kullandig:
kaynaklara gére yaptig1 gikanm ilk etapta mantikh géziikebilir, ancak
sarayda tiiketilen yemeklerin listesi ve alinan yiyeceklerin kaydina
toplu olarak bakildiginda sonucun tam tersi oldugunu soyleyebilirim.

Saraya ait kayitlarda, 1469 yilinin haziran ve temmuz ayina denk
gelen 5 pazar giiniiniin dérdiinde koyun pagal bir yemek goriiliir! Bu
yemege herhalde iki ayn pisirme bicimine karsilik olarak landuy ya
da zerenduli ad1 verilir. Bu yemek herhalde Sirvani'nin zeryudel adi-
n1 verdigi yemektir. Onceden pigirilmis koyun pagasi, koyun ya da
tavuk eti, piring, nohut, badem, kayis1 ve baharatla bir koyun iskem-
besinin igine doldurulur. iskembe sikica dikilir ve suda kaynatilir.®

Zerenduli denen aynmi yemege, 1539 yilinda Kanuni Sultan
Stileyman’in ogullan sehzade Cihangir ve Bayezid'in siinnet diigi-
niinde de rastliyoruz. Aynca Semih Tezcan’in Bir Ziyafet Defteri bag-
Iikl1 incelemesinde, 6nceden koyun eti veya pagasi, sogan, kisnis,
baharatlar ve kuru zerdali ile pisirilmis yemegin koyun iskembe-
sine doldurulup dikildikten sonra suda haglanarak yapildig: anla-
tilir° Goriilen o ki, 70 y1l gegmesine ragmen agiz tad1 ve yemekler

18 Yerasimos, Marianna. 500 Years of Ottoman Cuisine, p.76. Boyut Publishing,
istanbul, 2003.

19 Yerasimos, Stefanos. Sultan Sofralan-15. ve 16. Yiizyilda Osmanlt Saray Mutfa-
gu, s. 28. YKY, Istanbul, 2002.

20 Unsal, Artun. istanbul’'un Lezzet Tarihi, p.45. NTV Yayinlan, istanbul, 2011.
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degismemistir ve kayitlara gegen sakatatin varlig1 yadsinamayacak
kadar goktur. Bu nedenle, sakatat i¢in, padisahin favori yiyecekleri
arasindadir, demek yanlig olmaz.

Sakatatin halkin sevdigi ve sikca yedigi bir gida oldugu gergektir,
ancak padigahlarin sevdigi bir gida oldugu da kesindir. Bunu en azin-
dan Fatih Sultan Mehmet donemi kayitlarina bakarak séyleyebiliriz.

Saraya alinan hayvanlarin nereden ve nasil temin edildigi ile
ilgili iktisadi anlamda ilk inceleme, sarayin muhasebe defterlerine
dayali olarak O. Liitfi Barkan tarafindan gerceklegtirilmigtir. Bu bil-
gilere gore, 1489-1490 yillan igindeki 1 yillik siirede, saraya toplam
16.804 adet koyun alinmis ve bunlarin 16.553 tanesi tiiketilmis, 251
tanesi baki kalmigtir.?!

Anthony Greenwood’un ‘celepkesanlik’la ilgili yazdig1 eser ise bize
16. yiizyilda hayvan ticaretinin detaylanini vermektedir. Son yillar-
da bu alanda yeni ¢aligmalar da ortaya gikmaktaduir. irfan Kékdagin
yuksek lisans tezinde belirttigi gibi ‘celepkesanlik’ ve ‘kasaplik’ zor
mesleklerdir, ¢liknii et isine her zaman devletin karigmas ve fiyatla-
rin narha tabi tutulmasi yiiziinden iflas etmek kaginilmazdi.?

Sarayin et tiiketiminde, askeriyenin, yani yenigerilerin beslen-
mesi de biiyiik 6nem tagimaktadir. 16. yiizyilda istanbul’daki yeni-
ceri kasaplar, yenigerilere yilda 51.000 civarinda koyun satmislar-
dir.? Yenigerilerin et tiiketimi, glinde 190 gr'dan hesaplanirsa yilda
yaklagik 70 kg olmaktadir. Bu rakam halkin tiiketim miktarindan
yaklagik %50 oraninda daha fazla demektir. Yenigerilere et dagiti-
mi, et meydaninda yapilirmis. Dagitilan etler arasinda sakatatin da
varlig1 géze carpmaktadir. Yenigerilere verilecek olan etler ve diger
sakatat tlirleri salhanelerde, kassabbasinin maiyetinde ¢alisan kor-
na katibi tarafindan et meydani katibine teslim edilirmis.2*

21 Barkan, O.Liitfi. “Saray Mutfaginin 894-895 (1489 - 1490) yilina ait muhasebe-
si bilangosu”, Osmanlh Devleti'nin Sosyal ve Ekonomik Tarihi Tetkikler-Maka-
leler c. II, 5.1139-1157. istanbul Universitesi iktisat Fakiiltesi Mecmuas1 ,1963.
22 Kdkdas, irfan. “Celep Butcher and the Sheep the Worlds Of Meat in istanbul
in the Sixteenth and Seventeent Centuries”, Basilmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Sabanci Universitesi, Istanbul, 2007.

23 Tiirkhan, Mehmet Sait. 18. Yiizyilin ikinci Yansinda istanbul'un Et fagesinin
Temini, Hassa Kasabbagilik Kurumu, Basilmamis Yiiksek Lisans Tezi, s.27. Mar-
mara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisi, iktisat Ana Bilim Dal istanbul, 2006.
24 D.BSM.KSB 31/25 (4 Rebililevvel 1172/5 Kasim 1758).
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Aynca yenigeriler icerisinde kdpek besleyen bir boliik olan sak-
soncu ortasinin kopekleri igin de kassabbasi tarafindan koyun
kellesi verildigi bilinmektedir.?° 18. ylizyi1lda saksoncu ortasina ait
kopeklere giinliik 85 adet koyun kellesi olmak lizere yilda toplam
31.025 adet kelle verilmistir. %

Bir diger enteresan bilgi ise mutfak ¢alisanlan ile ilgilidir. Bu
kisiler 3 ayda bir aldiklan ‘ulufe’ yevmiyelerinin yan1 sira koyun
basi ve paganin disanya satisindan elde edilen gelirden de pay
aliyorlarmis.?

17. yiizyilda Seyyid Hasan Efendi'nin yazdig1 Sohbetname isim-
li eser ise, o donem dergdh mensuplannin katildiklan sofralarda
neler yendigini anlatan énemli bir kaynak olarak karsimiza ¢iki-
yor. Bu sohbet sofralannda sunulan yemek gesitleri giinline gore
6 ile 24 arasinda degisiyordu. Bu eserde karsimiza cikan sakatatlar
mumbar ve sikenbe, yani iskembedir. Aynca ana yemekler arasinda
birgok balik ¢esidinin olmasi ve sakatatin bu yemeklerle ayni sofra-
y1 paylagmasi da 6nemli bir bilgidir.#

Bir bagka 6nemli ¢alisma ise Reindl-Kiel'in, ¢ogunlukla Refik,
Unver ve Barkanin ¢alismalanna dayanan, 17. Yiizyil Ortalannda
Osmanh Sarayr’nda Resmi Ziyafetler baghkli incelemesi. Reindl-Kiel,
17. ylizy1l divan yemeklerinde bas ve paganin bulunmadigini, an-
cak saray mensubu ziyafetlerinde bunlann yam sira iskembe ve
bobrek gibi sakatatlann géze ¢arptigini vurguluyor.

Aynca vezirlere dil béregi (muhtemelen dil peynirli bérek anla-
minda), bas, sucuk, bobrek ve sogiis eti gibi hususi yemekler sunul-
madigim da yaziyor, ancak bu bilginin dayanagi olarak gosterilecek
bir agitklama vermemistir.

Kurban Bayrami’ndan 10 giin 6nce verilen bagka bir ziyafette de
konuklar sirkeli paga, bas ve iskembenin tadim ¢ikardiktan sonra
ziyafeti bobrek ve lapa-i paga ile sonlandirmislardir. Yazar (Reindl),

25 Tiirkhan, Mehmet Sait. 18. Yiizyilin Ikinci Yansinda istanbul'un Et fasesinin
Temini, Hassa Kasabbasilik Kurumu, Basilmamis Yiiksek Lisans Tezi, s.29. Mar-
mara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, {ktisat Ana Bilim Dali Istanbul 2006.
26 D.BSM.KSB 30/78, (11 Safer 1170/5 Kasim 1756), D.BSM.KSB 31/25 (4 Re-
bitilevvel 1172/5 Kasim 1758) , D.BSM.KSB 33/23 (26 Rebiiilevvel 1174/5 Kasim
1760), D.BSM.KSB 34/20, (8 Rebililahir 1175/6 Kasim 1761).

27 Unsal, Artun. Istanbul'un Lezzet Tarihi, .37, 5.67. NTV Yayinlan, istanbul, 2011.
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lapa-i paga’yr herhalde paga yahnisi olsa gerek diye agiklamistir.
Galismasinin ekinde verilen tabloda goze carpan sakatat ise saray
mensuplan igin verilen ziyafette kullanilan sirden mumbar’dir.2®
Goriiliiyor ki sakatat, 17. yiizyilda da ziyafet sofralaninda ikram edi-
len ve bol gesidi ile sofralan zenginlestiren bir yemekti.

Cinsi ve sayisi detayl bir bigimde kayit altina alinan bir diger
sakatat alimi da 1831 yilindadir. Bu kayda gére 675 kelle, 290 adet
ciger, 26 adet koyun iskembesi, 600 adet koyun pagasi temin edilip
kassapbasina senet karsilig1 verilmistir.??

19. ylizyilda dénemin yemek bilgilerini detaylanyla sunan kaynak-
lar Arapga harfliydi. 1844’te yayinlanan Melceii't- Tabbahin, 1864’de
Londra’da yayinlanan Manual of Turkish Cookery, 1880-81'de yayinla-
nan Yeni Yemek Kitabi, 1882-83’'te yayinlanan Ev Kadimi ve son olarak
1900’de yayinlanan Asgibasy, 19. yiizyilin Osmanh mutfak kiltiirini
ortaya ¢itkarmak icin kullanilan baslica 6rmeklerdir.

Bir malin ya da hizmetin yetkili makamlarca tespit edilen fiyati an-
lamina gelen ‘narh’, Osmanli Devleti’ndeki gida fiyatlanm diizenleyen
sistemdi.1835 yilina ait bir narh defterine gore, istanbul’da bazi gida-
larin fiyatlannin gevirisini giiniimiize kazandiran Ozge Samancr'nin
Yemek ve Kiiltliirdeki makalesinden, 19. ylizyilda sakatatin fiyatinin
ne oldugunu 6grenebiliyoruz. Bu makalede, 1 adet suda pismis koyun
ve keci baginin fiyat1 28 para, 1 adet iitiilenmis koyun ve kegi basinin
fiyat1 4 para, 1 adet ¢ig koyun ve kegi basinin fiyat1 24 para ve 1 suda
pismis koyun ve keci pagasinin fiyati da 6 para olarak belirtilmistir.3°

Sakatatin narh sistemine tabi tutulmasi, ona olan talebi de gos-
termektedir. Dolayisiyla 19. ylizyi1lda da sakatatin hem halkin hem
de sarayin sik tiikettigi bir yiyecek oldugu rahathkla sdylenebilir.

Batilagsma trendinin ilk sonuglan sultamin yemek masasinda ken-
dini gosterdi. Eslerle birlikte yemek yemek, omlet, kotlet ve pane

28 Reindl-Kiel, Hedda. “CennetTaamlarnn 17. Yizyil Ortalarinda Osmanl
Sarayr'nda Resmi Ziyafetler”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Osmanh Maddi Kiil-
tiiriinde Yemek ve Barinak, s. 68. (ed.SuraiyaFaroghi, Christoph K. Neumann). Kitap
Yayinevi, Istanbul, 2006.

29 Samanci, Ozge. “19. Yiizy1l Osmanl Saray ve Istanbul Mutfaginda Et Tiiketi-
mi”, Yemek ve Kiiltiir, say1: 28.

30 Samanci, Ozge. “1835 yilina ait bir narh defterine gére Istanbul’da bazi gida-
lann fiyatlan”, Yemek ve Kiiltiir, say1 17, s.56-60.
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yeni trendin gostergeleriydi... Saraydaki bayram organizasyonlarna
baktigimizda Bat1 mutfagimin etkilerini kolayhkla gorebiliriz. Orne-
gin ikinci Mesrutiyet'in ilanindan sonra, segilen meclis iiyeleri 31
Aralik 1908'de Sultan Abdiilhamit'in diizenledigi bir davetteydiler.
Bu bayram organizasyonu Yildiz Sarayr'ndaydi.®

7 Mayis 1911’de mebuslara verilen ziyafet meniisiinde mayonezli
balik, zeytinyagl enginar dolmasi, hindi ve tavuk galantin gibi alaf-
ranga yemekler arasinda beyin gorbasi baglangi¢ olarak 6ne gikar.*

19. ylizy1lin sonlanna dogru Osmanl sarayinda yabanci konuk-
lar igin tertiplenen ziyafetlerde artik alafranga etkisi gériilmeye
baslanir. 1850 yilina ait baz1 saray mutfak defterlerinde, yabanci
konuklar i¢cin hem alaturka hem de alafranga yemekler hazirlandi-
gindan bahsedilir. 1914-1918 y1llan arasinda kaydedilmis ziyafetler
incelendiginde, seckin Fransiz mutfag: geleneginin izleri goriliir.
Yemek genellikle corba ya da orddvr ile baglar. Ardindan muhak-
kak balik yemegi servis edilir, bunu av eti, kirmiz1 et, sakatat veya
tavuktan yapilmis soguk ya da sicak baslangiglar izler. Sakatatlar
arasinda en yayginlari dana uykuluk, horoz cigeri, kaz cigeridir.
Ana yemege gecmeden 6nce, bazen mide bir sorbe ile dinlendiri-
lirdi. Ardindan genellikle salata veya sebze ile birlikte servis edilen
ana yemege gegcilir ve ¢ok gesitli tatlilar ile yemek son bulurdu.?

Muhtar Katircioglu Koleksiyonu’'ndaki mentilerden, Sultan Resat
Daveti Meniisiinde, iskembe corbasi ve dilli yumurta bulunmakta-
dir. Bu 6rnekte her ne kadar Bati tarz1 yemeklerin arttigini gézlemle-
sek de, iskembe gibi klasiklerin de unutulmadigini gériiyoruz.

31 Samanci, Ozge. “19. Yiizyil istanbul Mutfaginda Yeni Lezzetler”, Yemek ve
Kiiltiir, Say: 6, 2006.

32 Samanci, Ozge. “Fransiz Uslubu Osmanl Ziyafetleri 1914-1918, Yemek ve Kiil-
tir, Sayz: 8, 2007.
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SULTAN RESAT
DAVET MONUSU

DOLMABAHCE SARAY

1 RAMAZAN 1333 - 13 TEMMUZ 1915 SALI

Jl_,_rq,
—Ls e
—Jj . ',.’; 8.

iskembe Corbast
Ditti Yumurta
Tavuklu Barek
Pilic Kizartmast
Turdu
Pitav
Kesk-El-Fukara
Dondurma
Mepve

Muhsin Katircioglu Koleksiyonu'nundan
Sultan Regat Daveti igin Hazirlanan Bir Menii
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Tablo-2: 19. yiizyilin Osmanh mutfak kiiltiiriinii anlatan kitap-
lardan ziyafet sofralarinda yer alan yemek meniisii 6rmekleri

Melceii-t A manual | EvKadim |YeniYemek | Aggibag:
Tabbahin of Turkish |(1882-83) | Kitabi (1900)
(1844) Cookery (1882-83)
(1864)
Terbiyeli fskembe Ciger {skembe {skembe
Gorbalar ciger corba | corbasi gorbast corbast corbasi
Terbiyeli Iskembe Ciger
ciger gorbas! | gorbasi corbast
Et Paca
yemekleri Kuzu cigeri
Tava Cider tavas: | Ciger tavast | Karaciger Beyin tavast  Beyin tavasi
yemekleri tavast
Kebaplar Ciger kebabt | Under the Ciger kebabt
names of
Siskebaplar
kokoreg
Borekler Paga boregi | Paga boregi | Paga Paga boregi  Paga boregi
boregi
Yumurta Iskembeli
yemekleri yumurta
Dolmalar  Bumbar ve | Bumbarve Paga Bumbar
sirden sirden dolmast ve sirden
dolmast
Pilavlar Bas pilavt Bas pilavt Bas Kuzu igi
pilavlan pilavt
Et-tavuk-
paga
sulanndan
pilav
Yahniler Paga {skembe
yahnisi yahnisi
Bobrek
iskembe yahnisi
yahnisi
Kiilbastilar Karaciger
Yiirek
Bobrek
kiilbastilan
Pilakiler Paga pilakisi
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Kasaplik Hayvanlar

Sakatat tiiketiminden bahsetmek igin et, etten bahsetmek igin
de hayvan hakkinda bilgilenmek gerekli. Et, hayvanlan avlamayi
o6grendigimizden beri insanoglunun temel gida maddelerinden biri
olmusgtur. MO 9000-5000 yillan arasinda hayvanlar ehlilegtiren in-
sanoglu onlarin etini, siitiini, yagini, derisini ve yiiniinii kullana-
rak hayvanlardan pek ¢ok sekilde faydalanmistir.

Tirk ve Istanbul mutfaginda tiiketilen ve sakatat kullamlan hay-
vanlar ise biiyiikbas, kiiglikbas ve baz kiimes hayvanlandir. Ginimi-
ziin aksine, Osmanl imparatorlugu déneminde sifir ve dana eti makbul
goriilmez, yemeklerde koyun ve kuzu eti tercih edilirdi. Greenwood’'un
calismasinda da belirttigi gibi, 16. ylizyildan itibaren Osmanlr'da et ce-
lepkesanlik sistemi ile temin edilip istanbul’a getirilmigtir. Getirilen ko-
yunlar, geldikleri mevsimlere gore isimlendirilmiglerdir. Koyunlar biiytiik
cogunlukla Balkanlar, Trakya ve yakin Karadeniz kiyllanndan getirilmek-
tedir*® 14, 16 ve 17. yiizyillda koyun temini sadece Balkanlar'dan degil,
Anadolu vilayetleri ile iran {izerinden de gerceklegirmis. Suraiya Faroghi,
Tiirkmenlerin yetistirdigi kizil koyunun aranan bir tiir oldugunu belirtir.3

Ulkemiz, dogal kogullan ve tanmin yapisi bakimindan hayvancihk
icin uygundur. Ancak, kurak iklim, zayif otlak durumu ve hayvanlara uy-
gulanan bakim, besleme yetersizligi yiiziinden sigir gibi biiyilikbas hay-
vanlardan ¢ok koyun, kegi gibi kiiglikbas hayvanlar daha fazla ¢ogalma
sansl elde etmistir. Ancak koyun irklanmn da bélgelere gére degistigi goé-
riliir. Genel olarak Anadolu'nun i¢ kisimlannda yagh kuyruklular, deni-
ze yakin bolgelerde ince kuyruklular yaygindir. Glinlimiiz Tiirkiye'sinde
koyun, kegi ile beraber kiiglikbag hayvan kategorisi alinda gegmektedir.

Biraz da biiyiik ve kiiglikbas hayvanlara verilen adlar konusun-
da bilgilerimizi gézden gegirelim...

33 Greenwood,Anthony. Et [agesi ve Osmanli Ekonomi Idaresi, Yemek ve Kiiltiir,
Sayn: 11 s..49-69.

34 Suraiya Faroghi, Osmanlr'da Kentler ve Kentililer (Kent Mekaninda Zanaat ve Gida
Oretimi 1550- 1650), s: 271-296. Tarih Vakfi Yurt Yayinlan, istanbul, 2011.
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Sigir

Biiyiikbas hayvanlann genel ad1 sigirdir. Siginn disisine ‘inek’,
erkegine ‘6kiiz’ ya da ‘boga’ denir. Erkek ya da disi yenidogan yavru-
ya dort aylik olana kadar ‘buzagy’, dort ay ile bir yas arasinda ‘dana’
adu verilir. Bir- iki yasina basinca erkege ‘tosun’ adi verilir. Tosun
yiyimicin beslenecekse ya da yiik igin yetistirilecekse kisirlagtinhr.
Kisirlagtinlan tosunlar 4-5 ay besiye gekildikten sonra kesilir.

Giftlesebilen ve boynuza gelmis erkege ise ‘0kiiz’ denir.

Disi olanlara verilen adlan da sdye siralayabiliriz... Bir-iki yasina bas-
mis, dogum yapmamis ya da bu yaglarda dogumdan kesilmis, giftlesmesi
engellenmis olana ‘diive’ adi verilir. Dogum yapan ve siit veren disi sigira
‘inek’ denir. Ulkemizde birgok yerli sigir ik vardir (Yerli kara, Dogu Ana-
dolu kirmizisy, Gliney Anadolu kirmizisi, Boz irk, Kinm, Zavot, Maras).
Son yillarda hayvan ithalat1 dolayisiyla ‘angus’ irkinin eti de lilkemizde
satilmaktadir. Ulke simirlan diginda kesilen hayvanlann ithalatinda, sa-
katatlan kesilen lilkede kaldigindan, et ithalati oldugundan beri sakatat
fiyatlannin arttig saptanmistir.® Biiylikbas hayvan kategorisine giren
bir diger hayvan da mandadir (buffalo). Genellikle siitii icin yetistirilen
bir hayvandir, eti yoresel olarak tiiketilir, kasaplarda satilmamaktadir.

Koyun

Erkek ya da disi, yeni dogan yavruya dort ayhk olana kadar ‘kuzu’
adi verilir. Sitten kesilene kadarki siirede ise ‘siit kuzusu’ olarak ad-
landinlir. Siitkuzulan, mevsimler sasmaz ise ocak ayindan mart ayina
kadarki siirede bulunabilir. Bir-iki yag arasinda, yavru yapmamais ya da
dogumdan kesilmis olan disi kuzuya ‘sisek’ denir. Dogum yapan ve
siit veren disiye ‘koyun’ denir. Bir-iki yas arasinda kisirlagtinlan erkege
‘toklu’ adh verilir. Ciftlesebilen, boynuza gelmis ya da gelmemis erkege
ise ko¢’ denir. Ulkemizde yerel birgok cins koyun olmakla beraber Mor
(kiz1l) Karaman, Akkaraman, Daglig, Sakiz, Kivircik, Karayaka, ivesi,
Malya, Gokgeada, Tuj, Herik, Hemsin bolgelerine has irklar da vardur.

35 http://www.ntvmsnbc.com/id/25302293/
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Kegi

Yillardan beri Tiirkiye'de kegci irklaninda bir azalma olmakla bera-
ber son birkag yildir kegi yetistiriciligi konusunda ilgi artrmigtir. Kegi-
nin yavrusuna ‘oglak’, erkegine ‘teke’, bir yasindaki erkek ve disisine
‘gebig’ denir. Kisirlagtirilmis erkege de ‘erke¢’ denir. Yoresel deyisle,
kecilere ‘davar’ da denilir. Ulkemizdeki belli bagh tiirler; Kil kegisi,
Ankara, Damaskus, Norduz, Honamli, Abaza, Alpin, Saanen’dir.

Yukarida sayilan biiyiikbag ve kiigiikbas hayvan kategorisine ek
olarak havyanlan ‘tek timakly’ ve ‘gift tirnakll’ olarak ayirmak da
miumkiindiir. Gift timakl hayvanlar Mislimanlar igin yenilebilir/
helal sayilir ancak domuz (haram kilinmistir), at, essek gibi tek tir-
nakli hayvanlar ise evcil veya yabani olup olmamasina, rnezhepler-
de mekruh sayilip sayllmamasina gore degerlendirilir.?¢ Bu neden-
le Tirkiye'de temel hayvancilik olarak koyun ve sigir yetistirilir.

Musa Dagdeviren, bir hayvanin etinin kaliteli ve lezzetli olmasi-
nin faktorlerini soyle aktarmgtir:

“Etinin kalitesi beslendigi bolge ve meraya gore degismekle birlikte cin-
si de en etken faktordiir. Aym cins iki hayvam farkh bir bolgede ya da
merada yetistirirsek, hayvanin etinde siitiinde lezzet farki olusur. Bu ne-
denle her yérenin hayvam yasayip, beslendigi bolgede tiiketildiginde daha
giizeldir. Hayvanlarin besisinde kullanilan yem de dogal olmahdir. Suni
ve hormonlu yemle beslenmis hayvanin eti kotii olur. Hayvancilikta etini
yemek igin yetistirilen dzel hayvanlarin eti de leziz olur. Kisirlagtirilip,
ciflesmeden dogacak istenmeyen hormonal degisikliklerin 6niine gegildigi
zaman hayvanin tiim besisi kendinde toplanir ve eti yiyimlik olur. 3 yasi-
na kadar kesilmesi onerilir.”*

Sonug olarak giiniimiizde Istanbul’a iilkenin her bélgesinden
hayvan gelmektedir. Ancak siklikla tiiketilen kiiciikbas hayvanlar
Marmara, Ege ve I¢ Anadolu’dan gelmekte, biiyiikbag hayvanlar ise
bu boélgelere ek olarak Karadeniz ve Dogu Anadolu’dan gelmekte-
dir. Iyi bir et ancak meralarda otlamig, saglikli, dogal ve dengeli
beslenmis hayvanlardan elde edilir.

36 Kur'an-1 Kerim, (Bakara, 2/173, Maide, 5/3; Enam, 6/145).
37 Dagdeviren, Musa. “Istanbul’da Mezbaha ve Et Ticaretinin Bugiiniine Dair
Gozlemler”, Yemek ve Kiiltiir, Say1: 11 (2008).

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org
SAKATAT | 49



Mezbahalar

Mezbaha ya da eski adiyla salhane, aslinda basl basinda bir ki-
tap yazilabilecek kadar genis bir konu. Oyle ki, kiiltiirel gegmisimi-
zin izlerini mezbahalan inceleyerek bile takip edebiliriz. Sakatatin
bir nevi iiretimhanesi niteliginde oldugu i¢in mezbahalardan bah-
setmeden sakatat1 anlatmanin eksik kalacaginmi diisindiim.

Eski Istanbul’da mezbahalar, deniz kiyilannda konuslanirmis;
deniz kenannda olmalannin nedeni, kanalizasyon sistemi olma-
yan yillarda hayvan kanlanni dogrudan bir suyoluna, yani deni-
ze akitmalan... Osmanl Imparatorlugu zamaninda istanbul’da ilk
mezbaha ve tabakhane Fatih Sultan Mehmet tarafindan Halig ke-
nannda kurdurulmustur.*®

Miitareke doneminde ise 10-15 bolgede, 6zellikle Tophane, Ta-
vuk Pazan, Fatih, Bakirkdy, Erenkdy, Besiktas'ta da salhaneler ya
da hususi mezbahalar bulunmaktaydi. *

Kiltlirimiizde mezbaha ile ilgili ilk terim Uygur Tirklerince kul-
lanilan ‘6liitliik etlik’tir. Divan-ii Liigati’t Tiirk’te sigir, koyun, kegi
gibi hayvanlann kesildigi yere ‘ekdi’ denilmektedir. Kasap igin
‘etci’, kesilecek koyun icin ‘etlik koy’, hayvan kesmek igin ‘tokun-
mak’, kesilen hayvan i¢in ‘tugum’ deyimi kullanilmistir.

Osmanl imparatorlugu déneminde bilinen en eski mezbaha
15. ylizyilda isleyen Yedikule mezbahasidir. Yedikule mezbahasi
diiz bir alanda ve denize yakin olmasi nedeniyle énemli bir mekan
avantajina sahipti. Yedikule’den bagka, zamanla artan ihtiyaca
baglh olarak yeni mezbahalar kurulmakla birlikte yeniceriye et te-
mini igin slrekli Yedikule kullanilmigtir. Hayvan kesimi, mezba-

38 Tiirkhan, Mehmet Sait. 18. Yiizyilin {kinci Yansinda Istanbul'un Et fagesinin-
Temini, Hassa Kasabbasilik Kurumu, Basilmamais Yiiksek Lisans Tezi, s.59. Mar-
mara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisi, ktisat Ana Bilim Dal fstanbul 2006.
39 Aydin, Mehmet. “Miitareke Dénemi’nde Istanbul Basiminda Karaagag Mezbahast’na
Yénelik Tartigmalar”, The Journal of International Social Research, Volume: 3, Is-
sue: 14 Fall, 2010.
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halar disinda sadece Atmeydani'inda bulunan kasaplar tarafindan
agik havada gergeklestirilirdi. Bu esnaflar, kestikleri koyun ve kegi-
lerin etlerini burada asip satarlardi.

Kesilen hayvanlann sehrin merkezine getirildigi yol Bizans'tan
beri degismemis olan ve Yedikule Kapisi’ndan baslayip Bizans done-
minde Forum Bovis olarak bilinen Et Meydani'nda (Meydan-1 Lahm)
sonlanan Kasap Yolu'dur. Bu nakil isi i¢in gérevlendirilen yenigeriler
tarafindan Et Meydani'na getirilen etler, yenigerilere dagitilirdi. *

Yedikule mezbahasi sehrin surlannin digina yapilmistir, ¢linkd
Fatih Sultan Mehmet'in doneminde sur iginde hayvan kesilmesi
kanunlarla yasaklanmisti, sadece Kurban Bayrami'nda kesim ya-
pilabiliyordu. Ancak zamanla bu yasaklar yavas yavas delinmeye
baglamig! Ozellikle Tanzimat déneminde neredeyse tiim deniz ke-
narlannda hayvan kesimine miisaade edilmis.

Osmanli imparatorlugu déneminde insa edilmis, daha sonra
Tiirkiye Cumbhuriyeti’nde kullanilmaya devam edilmis Siitliice
Mezbahasi, yakin ge¢mise kadar kullanildig: i¢in mezbaha konu-
sunda ve sakatat teminini aydinlatmas: yoniinden énemlidir. Glin-
kii Siitliice sadece bir mezbaha degil, aynm1 zamanda i¢indeki buz
fabrikasiyla donemin buz ihtiyacin karsilayan, cevresinde konus-
lanmis sokak esnaflariyla sosyal hayati etkileyen énemli bir kiilti-
rel semboldiir.

Anadolu’nun gesitliyerlerinden gelenbiiyiikbas ve kiigiikbas hay-
vanlar Siitliice Mezbahasi'nda pazartesi, garsamba ve cuma glinleri
erken saatlerde sergilenir ve secilen hayvanlar aymni giin kesilirmis.

Bu gilinlerde ortalama 9-10 bin kiigiikbas, 250-300 adet biiyiikbag
hayvanin taze kesimi yapilip muayene edildikten sonra tiiketime
arzi saglanmis.

Domuz kesimi de mezbahanin gérevleri arasindaydi. Kesiciler ve
yardimecilari ise genellikle Rumlardan olusurmus. Aynca mezbahada
Museviler kendi usullerince kesimlerini yaparlar. Onlarin gahgabil-
mesi igin normal kesimlere bir siireligine ara verilir. Kendi olustur-
duklar1 Musevi ekipleri ve cemaat tarafindan gérevlendirilmis haha-
min kontroliinde galisirlar. Bu ete koger ya da kasar denir. Eskiden ko-

40Prof. Dr. Mustafa Tayar, http://www.dunyagida.com.tr/yazar.php?id=12&nid=2935
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ser eti sadece Museviler tarafindan alinip satilirmis, zamanla bagka
dinlere mensup tiiccarlar da koser eti alip satar olmuslar. istanbul’'da
gliniimiizde yaklagik on adet sadece koger et satan kasap mevcuttur.

Siitliice Mezbahasi faaliyetlerine devam ederken, uykulukcula-
nyla ve seyyar et lokantalanyla Siitliice bdlgesinin sosyal yapisini
etkilemis, Istanbul'un muhtelif yerlerinden insanlann bu bdlgeye
gelerek mutfak kiiltlirlinii paylastif1 gézlemlenmis. Siitliice mez-
bahas et kesim ve satig igsleminin disinda, buz iiretim tesisleri sa-
yesinde Istanbul’'un yakin zamana kadar uzunca bir siire buz ge-
reksinimini de karsilamis.

Mezbahalann isleyisine dair

Etin macerasina kisaca bakarsak, énce hayvani yetistiren koyli-
yu, ciftgiyi goriiyoruz. Mezbahalar hakkinda detayl arastirmalara
imza atan Musa Dagdeviren’den 6greniyoruz ki, yetistirilen hay-
vanlar, cambaz denen tiiccarlar tarafindan kéyliiden alinip canl
olarak hayvan borsasina getirilir, lilkenin degisik yerlerinden tir ve
kamyonlarla bulunduklan yerlerden kontrol edilip alinan hayvan-
lar, canli hayvan borsasinda Tanm Bakanligi'nin veterinerleri tara-
findan muayene edilip belgelenirler. Bu hayvanlar arasinda hasta-
Iikli olanlan imha odalanna alimir, saglikli olan hayvanlar burada
calisan komisyoncular esliginde ¢obanlar tarafindan ahirlara alinir,
burada birkag giin bekletildikten sonra komisyoncular hayvanlan
satis yerlerine getirip toptanci kasaplarla pazarlik yaparlar, satis
islemi tamamlaninca toptanc: kasaplar aldiklan hayvanin {izerine
bagkalanyla kansmasin diye boya igareti koyarlar. Hayvanlar bura-
dan yaklasik 1 km mesafedeki kesim yerlerine gétiiriliir, sabahin
erken saatlerinde kesim igin gruplar halinde siraya sokulan hay-
vanlar kesim yerlerini gérmezler. Gorevliler esliginde kesim sirasi
gelen hayvanlar tiinele sokulur, hayvanlar tiinelden gegerken iistte
ylriyen bir aksama baglh olan halkalar ayaklardan birine gegirilir,
bu halka siki sekilde hayvanin ayagini kavrar, tiinelden cikista hay-
vani yan yatmis sekilde kesicinin 6ntine gelmesini saglar. Kesiciler
tarafindan kesilen hayvan, kizaklar yardimiyla sisiricilerin yanina
gider, ardindan soyucular, sakatatgilar ve bagirsakgilar sirayla go-
revlerini tamamlar. Hayvanin karkasi aynlir, satis pazanna ¢ikar-
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tilir. Bu alanda once veterinerler gelip kesilmis hayvanlan kontrol
ederler. Kesilmis hayvanlarin kontroliinii mezbahada gorevli vete-
riner hekimler yapar. Kontrol sirasinda herhangi bir hastaliga ya
da tehdit olusturacak sagliksiz bir duruma rastlanmissa, bu hay-
vanlar gorevlilerce rende odalarinda imha edilir.

Sakatatlarin islemden gegirildigi, bagirsaklarin temizlendigi fark-
11 béliimler vardir. Giiniimiizde Istanbul’'un et ihtiyacim karsilayan
Tuzla mezbahasinda kesim glinleri pazartesi ve cuma giinleridir.

Mezbaha, kendi biinyesinde kesilen etlerin depolanmasini ticret
talep etmeden yapar, ancak digsandan kesilmis halde getirilen etle-
rin depolanmasindan iicret alir. Mezbahada kiiglikbas hayvanlar igin
dort adet, biiylikbas hayvanlar iginse {i¢ adet buzhane mevcuttur.

istanbul mezbahalar1 hakkinda daha detayh bilgi edinmek icin
Musa Dagdeviren’in Yemek ve Kiiltiir Dergisi'ndeki ‘istanbul’ da Mez-
baha ve Et Ticaretinin Bugiiniine Dair Gézlemler’ makalesini mu-
hakkak okuyun derim.
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Cigerciler

Osmanli doneminde de Miisliman ve gayrimislimlerin ka-
saplarl ayn tutulmustur. Bunun disinda Miisliiman kasap esna-
f1, koyun ve sigir kasaplan olarak iki farkli gruba ayrilmus, sakatat
satan esnaf ise kasap esnafindan ayn tutulmustur. Evliya Celebi,
zamaninda istanbul’da 999 kasap diikkdni ve ¢ogu yenigeri olan
1700 kasap diikkdnioldugunu yazar. Osmanli déneminde koyun ve
sig1r eti satis1 hem diikkanlarda, hem seyyar kasaplar tarafindan
sokaklarda gerceklesirdi. Mezbahadan getirilen yiiziilmiis koyun-
lar, kasaplar tarafindan ikiye veya dorde béliinerek satilirdi. So-
kak kasaplarina verilen ‘ceyrek¢i’ adi, koyunun ceyrek bélimle-
re aynlip satilmasindan kaynaklaniyor olabilir. Bu ¢eyrek deyimi
Italyanlar'in sakatat: tamimlarken kullandiklar ‘the fifth quarter’
kelimesini hatirlatiyor.®

Eski donemlerde ‘cigerci’ denildiginde akla ilk gelen ciger sati-
lan kasap diikkdniyken, simdilerde bu 6zellikle gengler igin iyi bir
ciger yemegi restauranti tiirii olarak algilaniyor. Bu sebeple agiklik
getirmek istiyorum ki, bu béliim cigerci restoranlarini degil, ciger
satan sakatatgilarn tanitiyor olacak.

Eski Istanbul zamanlannda, ciger ve diger sakatatlar mobil sati-
cilar tarafindan satiliyordu. Bu saticilar, kendi diikkénlarini sirtla-
nnda bagka diikkénlara tasirdi. Bu basit dolaplarin arka tarafi tahta
ve ¢inko ile kapli, yan duvarlarn ve kapi cerceveleri ahsapti. Sinek-
lere kars1 korunakliydi. Cigerler ve kalpler ¢inko kancalarla dolabin
igine asiliydi. Saticilar mahallede yiiriirlerken Latince ve Tiirkge
“ciger, ciger....” , dil ve beyin i¢in de “linka gervelo” diye baginrlar-
d1. Yine ev hanimlari mahalleden gegen bu saticilara herhangi bir
ilgi géstermezlerdi. Ote yandan mahallede gruplar halinde bulu-
nan kediler sanki cigercileri kovalayan ev hanimlarina yalvanr gibi
miyavlarlardi
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Resim-1: Tarihte Sakatat Saticilanndan Nostaljik Resimler
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Maria Yornanidu Loksandra, istanbul Diisti adl kitabinda 100 y1l
once Frenk mahallelerinden gegerken “lingog, cervelo” diye bagi-
ran mobil cigercilerden bahsediyor...

Osmanli ddneminden bu yana neredeyse biitiin sakatat satici-
lar1 Arnavuttu. Balkan savaglarinda Amavutlar istanbul’a gog etti.
Sakatat saticiligina baglamadan 6nce, Siitliice mezbahasinda gali-
sirlardi. Sakatat igini burada 6grendiler ve zaman gegtikge sakatat
diikkanlarini agtilar. Amavutlarin disinda, Bayburt’tan gelenler de
bu isi yapiyorlardi. Onlar sakatat saticis1 olmadan 6nce ¢ogunlukla
hamallik yapiyorlardi. Sakatat saticiligini 6grendiklerinde, sakatat-
lan Siitliice’den Galata Kopriisii'ne sirtlarinda tasidilar.

Sakatat marketlerini Istanbul’'un her yerinde bulabilirsiniz. Be-
yoglu Balik Pazan'inda 6 adet sakatat diikkam: bulabilirsiniz. Bun-
lardan kitabin girisinde bahsettigim, Recep Cigercisi'dir.

Cigercilerden bahsedenbir bagka kaynak da Resat Ekrem Kogu'nun
istanbul Ansiklopedisi isimli eseridir. ‘Ayak takim1’ baglig1 alanda so-
kak saticilarindan bahsederken, cigerci ve sokakta pismis ciger satan-
lar1 ayn ayn anlatmistir.#!

Sabah oldu mu, sokaklarda ve mahalle aralarinda cigercilerin
bagirtilan duyulurmus. Kogu, eskiden beri bu isi yapanlarin Ama-
vut oldugunu yazmis. Arnavut’un omzunda tavan siipiirgesi sap1
kadar upuzun bir sirik; singin iki yaninda dengeli bigimde asilmig
takim cigerler, Ustlerinde de binlerce sinek... Cigerci pazarliktay-
ken dalginlikla singin bir ucunu egince, sokagin ag, bir deri bir ke-
mik kedisi sigrayip pengesini takarmis ve cigerci kizip séylenmeye
baslarmis... Genelde kizarken singin diger tarafini da asag: indiren
cigercinin vay haline, diger agikgoz bir kedi de hemen algalan ugta-
ki cigerlere pence takarmis...

Biitiin bu yazilardan cigercilerin sadece takim ciger sattiklarim
anliyoruz. Peki, hayvanin diger sakatati ne oluyordu? Erken donem-
de ne oldugunu emin bir dille séylemek miimkiin degil, ancak kel-
leci esnafi, pagaci esnafl veya iskembeci esnafi kendi sattig1 tirini
direk mezbahadan temin ediyordu. Her esnaf pazartesi, garsamba

41 Kocu, Regad Ekrem. Istanbul Ansiklopedisi (Istanbul'un Alfabetik Kiitiigii) (Asi-
ret Mektebi-Baba). Nesriyat Kollektif, Istanbul, 1960.
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ve cuma giinleri mezbahaya bir adamini yollard: ve sakatatin temi-
ni boyle saglanirdi.*?

Cigerciler daha sonralan sadece takim ciger degil, her tiirli sa-
katatin (kuzu bobregi ve ko¢ yumurtalig harig) satildig1 bir nevi
kasap diikkan halini almiglardir. Kuzu bobregi ve ko¢ yumurtalig:
hayvanin karkas! iginde yer aldiginan, kesimden sonra kasaba ait
sayilmiglar. Ancak cigercilerde dana bobregi ve dana yumurtalig:
bulunabiliyormus. Glinlimiizde ise bazi cigercilerde her tiirlii saka-
tat1 bulmak mimkiin...

Recep Cigercisi

Cigerciler hakkindaki bilgilerin ¢ogunu tath sohbetler yaptigimiz
Cevdet Bey’den 6grendigimi sdyleyebilirim. Kitabin sonundaki ‘Répor-
tajlar’ bolimiinde bu sohbetlerden birini detayh olarak bulabilirsiniz.

Recep Cigercisi'nin 3. kusak sahibi Cevdet Bey'in diikkani 1925
senesinden beri Balik Pazan’nda hizmet veriyor. Cevdet Bey,
diikkdndan once dedesinin at sirtinda, kafesler iginde sakatat satt-
tigin anlatirken birgok detaydan da bahsetti: “1960 Istanbul dogum-
luyum ben, Fatih’te biiyiidiim, babamin ismi Recep, dedemin ismi Hamit
soyismimiz Sertbakan. Dedem Hamit Sertbakan, Balkan Harbi Muhaciri
olarak Yugoslavya’nin Manastir kasabasindan Istanbul’a gé¢miis. Ama-
vutluk var yani... Bu diikkdni1 dedem 1925’te agiyor. Aslinda tam karsida-
ki diikkanmig ama bir zaman sonra bu diikkdna gegmis. Ben babamin adim
ani olarak sakltyorum. Babaannemin anlattiklarindan, siyah bir at1 var ve
at sirtinda kafesler iginde sakatat satarmis. Siyah bir beygiri varmis, otur-
duklan evin altinda ahir varmig, orada yasarmis... Siyah beygir 6yle giizel-
mis ki, herkes nazara gelmesinden korkuyormus, nitekim 20’li yillarda bir
sabah ahirda ayaklanm havaya dikili sekilde 6lii olarak bulmuglar. Dedem
beyagiri oldiikten sonra 1925’te buray agtyor ve bugiine kadar geliyor...”

Neden Balik Pazan’nda agildiginmi da “ekalliyeti ¢ok (farkli din ve
kiiltire mensup insanlann fazlaligl) oldugu igin, talep ¢ok oldugu
igin ve burada cigercilik meslegi oturdugu icin ve insanlann da ci-
geri buradan almaya alistiklan igin” diye agikliyor.

42 Kostandov, Georgi P. Istanbullu Bulgarlar ve Eski Istanbul, Gegmisten Giiniimii-
ze Osmanh Bakiyesi, Bulgarlar Uzerine Bir Arastirma 1800-2000. Kreatif Yayinlan,
istanbul, 2011.
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Giinlimiiz cigercilerinin rutin islerine gelince, pazartesi, gar-
samba ve cuma giinlerinin sabahina karsi1 mezbahaya giderler
ya da mezbahadan belli bir yere sevk edilen mezbaha depolari-
na gidip temin ettikleri sakatat: diikkdnlarina gétiiriip islemle-
re baglarlar. Sakatatla ilgili mezbahanin iistlendigi bazi1 gorev-
ler var. Ornegin iskembeyi kazanlarda bekletmek ya da pagalarn
suda bekletmek gibi... Cigercilerin de temin edilen kelleleri yiiz-
mek ve satilir hale getirmek, pagalar: su dolu bidonlara koymak
gorevleri arasinda...

Kellelerin yiiziilmesi ve beyinlerinin ¢ikanlmasi, cigercinin is
temposuna gore degismekle birlikte Recep Cigercisi'nin sahibi Cev-
det Bey i¢in, mezbaha deposundan mali temin ettikten sonra saba-
ha kars1 diikkéna geldiginde bagliyor. Once kuzu kellerinin bir bal-
ta ile kafatasi kinlarak beyinlerinin ¢itkmasi saglaniyor. Daha sonra
burun kismindan baslayarak derisi yiiziilmeye baslamiyor, kulak
cevresinden devam ediliyor ve kulaklar kesilip ¢ikanlhiyor.

Cevdet Bey, bu kuzu kulaklannin bazi bolgelerde yendigini duy-
dugunu soyledi. Hatta diikkdnina gelip kuzu kulag: soranlar da ol-
mus. Beyinleri ¢ikanlan, kulak kisimlan kesilen ve derisi yliziilerek
cengellere asilan kelleler, artik satisa hazir hale gelir. Kelle satilir-
ken de tekrar bir islemden geger, kuzunun géz gukuru boélgesinin
bicakla oyulmas: gerekir, kuzuda bulunan bu géz cukuru kegi kel-
lesinde bulunmaz.

Fiyat18-10 TL arasi degisen kellelerin ¢ok zahmetli bir hazirlanig
slireci oldugu gortiliyor.

Bu durumda giinlimiizde arttk bu zahmete katlanmak istemeyen,
baba meslegi ile ilgilenmeyen ¢ocuklann ya da esnafin bu isi birak-
maslyla, cigercilik sanati da kaybolmaya yiiz tutacak gibi goziikiiyor.

Bir baska cigerci hikdyesi... Alus Ailesi

Eskiden cigercilerin neredeyse hep Arnavut olmalarindan bah-
setmistim. Kamil Alus da onlardan biri. Hikayesini, torunu Enis
Alug'tan dinleme firsatina sahip oldum.

Kamil Alus, Makedonya’nin Manastir sehrinden 1956’da Tiirkiye
goctiikten sonra Siitllice Mezbahasi’'nda isci olarak galigmaya bas-
lar. Kesimhanedeki gorevinin yam sira iskembe ve paga da satar.
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Daha sonra ise sakatat toptanciligina baslar. Diiriistliigli, ahlakl
is anlayis1 onu kisa silirede cigerci esnafl arasinda hatin sayilir bir
yere getirir. 3 cocugundan biri olan Serif Alus da cigercilik konu-
sunda baba yaninda ¢ok sey 6grenmis.

Ilk diikk&nlarim Aksaray Gukurpazar'da Dostlar Cigercisi ad: al-
tinda agimiglar.

Resim-2: Dostlar Cigercisi (1980) - Kamil Alus

Uzun siire Aksaray ve gevresine hizmet verdikten sonra pera-
kende piyasadan ¢ekilip toptanciliga ge¢misler. 2006 yilinda ise
Turkiye'nin en biiyiik sakatat entegre tesisine sahip Hacidan mar-
kasi ile ortakliklan1 baslamis. Merkezi Kayseri'de bulunan Hacidan
firmasinin Istanbul'daki operasyonun baginda ise Kamil Alug'un
torunu 3. kusak cigerci Enis Alus bulunuyor. Enis’in isine dort elle
sarildiginm1 ve meslegini ¢ok sevdigini ve siirekli arastirmalar yap-
tigin1 sdylemeliyim. Geng yasinda islerin basina geg¢mesi tesadif
degil, siirekli bu meslegi daha ileri nasil tasiyabileceginin derdinde,
bu da onu sakatatla ilgili arastirmalara yoneltmis. Zaten kendisiyle
de bu araghirmalarn vesilesi ile tanistik...
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Sakatatlann muha fazast

Sakatatlann bir¢ogu organ oldugu icin et gibi bekletmeye gel-
mez, bu nedenle muhafazasi 6nemlidir. Taze taze alinip hemen ti-
ketilmelidir. Arz ve talepten 6tiirii kimileri baz1 organlan dondur-
sa da, bu sektérde dondurmak pek kullanilan bir yéntem degildir.
Omegin paga dondugu zaman siit beyaz rengi gider, yerine daha
koyu renkte pembe bir gériintii olugur. Iskembe donunca yapisi bo-
zulur ve ¢arsaf gibi olur.

Cigerci diikkdnlannda yerini alan tavuklar

Sirtlannda sinkla sattiklan cigerlerden 6tiirii cigercilerle basla-
yan bu esnaflik kolu, cumhuriyetten giiniimiize mezbahalann sis-
temine ayak uydurarak degisim gostermistir. Arza ve talebe gore
degisen liriin yelpazesinden, 1990’l1 y1llardan itibaren tavuk sekto-
ri de nasibini almigtir. Zaman iginde bazi sakatat¢i diikkanlannda
ek is olarak tavuk da satilir olmustur. Bu ek is kolu, bir siire gelir-
lerde bir yiikselmeye neden olsa da, giiniimiizde kayda deger bir
kazang saglamamaktadir.

Cigercilerde fiyat nasil belirleniyor?

Sakatat fiyatlan mevsimlere ve talebe gore sekillenmektedir. En
cok ragbet géren sakatat cigerdir. Oyle cok ragbet goriir ki, kimileri
cigerin sakatat oldugunu bilmeden bilingsizce, et niyetine yer. Ta-
lepten otiirii cigerin fiyati gittikge yiikselmektedir. Et kategorisinde
en makbul sayilan ve pahali olan bonfile ile fiyati neredeyse aynidir!

Ayni tespiti uykuluk icin de yapmak miimkiindiir. Talepten ve
mevsimsellikten 6tiirti uykuluk fiyatlan da epey yiiksektir.
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Tablo-3: 2012 ve 2015 yillanna ait sakatat fiyatlan

2012 (TL) 2015 (TL)
1 kg kuzu karacigeri 32.00 38.00
1 kg dana karacigeri 24.00 30.00
1 adet koyun pagasi 250 3.50
1 kg koyun igkembesi | 6.00 7.00
1 kg dana igkembesi 8.00 11.00
Kuzu kellesi 8.00 10.00
Kuzu beyin 5.00 6.00
1 kg uykuluk 30.00 32.00
1 kg gerdan uykulugu | 24.00 26.00
1 kg findik uykulugu 20.00 22.00
1 kg dana kuyrugu 10.00 12.00
1 kg dana yiiregi 14.00 16.00
1 adet koyun yiiregi 2.50 4.00
1 kg kog yumurtas: 8.00 10.00
Sirden (adet) 1.50 1.50
1kgdanadil 20.00 24.00
1 kg koyun akcigeri 1.50 2.00
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A’dan Z’ye Tum Sakatatlar

Sakat kelimesinin ¢ogulu sakatat... Tipki bahar ve baharat ya
da hayvan hayvanat gibi... Arapca’da sonuna gelen et/at takisi ke-
limeye ¢ogul anlam yikliiyor. Tiirkge’de de lar takis: ekleyince sa-
katatlar olarak yazilip okunur hale geliyor. Kelimeyi iki kere cogul
hale getirdigimi soyleyip serzenis eden biiyliklerim olabilir ama
Tirkge’de artik sakatat ve sakatatlar, yani tekil ve ¢ogul olarak her
iki sekilde de soylendigini belirtmek isterim.

Gastronomik anlamda sakatat, kasaplik hayvanlann (genellikle
biiyiikbas ve kiiciikbas) etleri disinda kalan organ ve diger uzuvlar
olarak 6zetlenebilir. Sakatat dilimize Arapca’dan girmis bir kelime.
Anlami, “her nesnenin yaramazi ve koétiisii ve hayvanatin adeten ekl
olunmayan [yenilmeyen] yerleri” demek. Diislik kaliteli gibi degersiz
bir kelime anlam tasisa da, yemek kiiltlirimiizdeki yerinin olduk-
ca degerli oldugunu belirtmek gerek. Oyle ki, sakatat yillar boyu
Osmanl padisahlannin sofrasindan eksik olmayan ve esnaf lokan-
talarinda pisirilerek halki doyuran bir yiyecekmis.

Bizim sakatat ismini verdigimiz pargalara, italyanlar il quinto
quarto, Ingilizler ise offal demisler. italyanlarin il quinto quarto
yani besinci ¢eyrek demeleri, aslinda sakatata verdikleri 6nem-
den kaynakliyor. Geyrekgi, Osmanli imparatorlugu zamaninda
sokak kasaplari i¢in de kullanilan bir deyim. Hayvan kesildikten
sonra karkasinin doért ana parcaya ayrilmasindan dolayi, ceyrek
kelimesi ile nitelendirilirmis. italyanlar da sakatat1 tipk: et gibi
6nemli bir kisim olarak goriip onu yiiceltmisler ve besinci gceyrek
olarak nitelendirmisler.

Sakatat konusu aslinda engin bir deniz. Tarihe baktigimiz za-
man en fakirin masasindan tutun da en zenginin sofrasina kadar
sikga rasthiyoruz. Gesidi de bol; dil, beyin, yanak, uykuluk, ciger, yi-
rek, iskembe, bagirsak bunlardan birkagi. Bu kadar ok ceside sahip
olmasi, bumbar dolmasi, iskembe corbasi, paca dolmasi, fiime dil,
beyin salatasi, kokoreg gibi bircok yemek gesidini ortaya gikarmus.
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Zengin kiiltiirel ge¢misinin yani sira, sakatatin bir taraftan yiik-
sek oranda protein ve mineral madde igermesi, diger taraftan az
oranda yag ihtiva etmesi ise tercih sebebi olmaya yeter de artar
bile... Kirmiz1 ve beyaz ete kiyasla daha ucuz olmas1 da cabasi! An-
cak her yiyecek maddesinde oldugu gibi, sakatat da ideal zamanin-
da tiiketilmeli!

Resim-3: Sakatat gesitlerine 6rmek. (Arkada duvarda soldan saga dil,
kelle, akciger, kesme tahtasinda dana kuyrugu, tepside kuzu pagalan)
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Akciger

Giiniimuzde 6zellikle ucuz olmas: sebebiyle kedilere verilmesiy-
le akla gelse de, aslinda eskiden yapilan ama simdi unutulmuslar
listesindeki pek ¢ok tarifin ana malzemesidir. Arnavut boregi, ak-
ciger yahnisi, karaciger ile birlikte yapilan sotesi gibi tariflerde 6n
pisirme yapilirken, oldukga sasirtici bir teknik kullamhr.

Akcigeri satin aldigimizda nefes borusu ile beraber gelmektedir.
Tencerede akcigeri pisirirken, bu boruyu dik bir sekilde yerlestirir-
seniz yemegin fazla képiigiiniin bu borudan yukanya toplandigina
sahit olursunuz. Ben bu teknigi ilk 6grendigimde itiraf etmeliyim
ki, gok sasirmistim.

Akciger nefes alma organi oldugu igin yapisi itibariye slingerim-
si bir dokuya sahiptir. Gig olarak alindiginda rengi kirmiz iken, pis-
meye basladig1 anda griye doéniisiir. Fiyati oldukga ucuzdur. Bir ¢ift
akcigeri 2 liraya alabilirsiniz. Arnavutlar akcigerden borek yapar-
lar. Anadolu’da genelde bulgurla birlikte, ‘ciger taplamasi’ isimli
yemegin i¢inde rasthyoruz.

Osmanh Mutfak Sézliigii'nden de akcigerin mumbara, sirden dol-
masina ve yalanci ilik ismiyle anilan bir yemege kondugunu, aynca
soganli kavurmasi yapildigim1 da 6greniyoruz.*

Bagwrsak/bumbar

Kiigiikbas ve biiyiikbas kasaplik hayvanlann incebagirsag ve ka-
linbagirsag: bulunur, kalinbagirsak genelde ‘bumbar’ olarak isimlen-
dirilir. Bumbarla yapilan bir yemegi ilk kez goren biri, haliyle ne ol-
dugunu sorup Ogrendiginde biiyiik olasilikla yemek istemeyecektir.
Evet, bu kisim genelde ¢ogumuzun bilerek-isteyerek tercih edecegi
tlirden bir malzeme degil'! Ama sunu da hatirlatmamda fayda var,
iyi kalite sucuk, sosis yiyen herkes istemeden de olsa bagirsak yemis
oluyor. Kokoregten ayrnca bahsetmiyorum bile! Hatta eger basinizdan
bir cerrahi ameliyat gegmisse, muhtemelen ameliyat ipliginiz de ba-
girsaktan yapilmist. Demem o ki, bagirsagin kullamim alani ¢ok fazla.

Gelelim bu bagirsagin yapisina ve nasil temin edilecegine... Hay-
van kesildigi anda ilk 6nce bagirsak ¢ikanlir ve digkisimin bagirsagi

43 Is1n, Priscilla Mary. Osmanl Mutfak Sézliigii. .24, Kitap Yaynevi, istanbhul, 2010.
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yakmamasi igin hemen bol suyla temizlenmesi gerekir. Bu islem
bagirsagin icine, baslangi¢ noktasindan bir huni yardimiyla su dol-
durulup tamamiyla anndinlana kadar temizlenmesi seklinde ger-
ceklesir. Daha sonra, bagirsaklar ¢cok uzun oldugundan, birbirine
dolanmasin engellemek igin kelep ya da sarma denilen bir sekle
getirilip, daha sonra kullanmak {izere tuza yatinlir. Sarma deyince
belki birilerinin génliinii fethetmis olabilirim, zira eskiden yapilan,
neredeyse kaybolan finnda sarmayi artik bulmak imkansiz!

Bagirsak, kokorecin temel malzemesidir. Her ne kadar almadan
once temizlenmis de olsa, gene temizlenmesi gerekir, eger yeterin-
ce iyi yitkanmamigsa yemeginizin ‘mundar’ olmas: kaginilmaz bir
sonug olacaktir. Gliniimiizde &zellikle kokoreg piyasasindan &tiri
toplu satis yapildig: igin, cigercilerden bagirsak temin etmek pek
mimkiin degil. Ancak bir hayvam kestirdiginiz zaman bagirsakla-
nn1 kendinize ayirabilirsiniz. Oyle hemen bagirsag: yikayayim, he-
men kullanayim diye bir sey de s6z konusu degil. Bircok mesakkatli
islemden gectigi icin ‘bagirsak¢r’ olarak ayn bir meslek kolunun ku-
ruldugu bir sektérden bahsediyoruz. Kisacasi, bagirsak temizlemek
ayn bir ustalik ister. Georgi Kostandov’un anlatimina gore, her ba-
girsak, ucuna azicik pamuk sanlmis sivri uglu, keskin ve ince bir
bicakla boydan boya yanlir ve bol suda yikanir, daha sonra her biri
ikiye katlanir ve 6rgii haline getirilirmis.

Aynca sosis sucuk doldurmak igin sadece kurusu da satilmakta-
dir. Bunu kasaptan ya da cigerciden degil, Emindnii bélgesinden (Mi-
sir Garsisi’'ndan) satin alabilirsiniz. Kullanmadan 6nce mutlaka bir
huni yardimiyla kaynar sirkeli suda, suyunu birkag kez degistirerek,
icini disini iyice temizleyerek tiim pisliklerden anndirmak sarttir.

Diinya yemek kiltiirlerine baktigimda, aslinda bir digki orgam
olmasina karsin neredeyse tiim toplumlarda yendigini ve halen de
yenildigini soyleyebilirim. Birka¢ érnek vermek gerekirse, Giiney
Amerika'da kokorege benzeyen chinchulines, italya’da daha farkh
yapilan pajata, Liibnan’da stuffed yapilarak, Gin’de kiyilarak dim sum
olarak kullaniliyor. Avrupa’da bagirsak daha ¢ok ‘chitterling’ ola-
rak biliniyor. Ingiltere, irlanda ve Amerika mutfaklannda kendine
has chitterling tarifleri mevcut. Aynca Kuzey Karolayna’da1965’'ten
beri ‘Chitt’lin Strut’ adiyla bir festival yapiliyor.
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Resim-4: Tuzda bagirsak

Beyin

Dana ve kuzu beyni olarak yaygin iki ¢esidi bulunur. Kuzu bey-
ni ortalama 100 gram civarinda gelirken, dana beyni 300-350 gram
gelmektedir. Dogasi itibariyle ¢ok kinlgan bir yapiya sahiptir. Pisi-
rilmeden 6nce soguk suda bekletilirse, hem daha siki bir hal alir,
hem de biitiin kanin suya birakarak seffaf ve tertemiz bir goériini-
me ulagir. Suyunun buz gibi soguk olmasi ve arada bir degistirilme-
si 6nemlidir.

Gectigimiz on yilda deli dana hastalig1 dolayisiyla farkh tlkeler-
de satig1 ve tiiketimi yasaklanmugtir. Ornegin bir mutfak ansiklope-
disi olan Larousse Gastronomik’te, Fransa’'da hastalik bulasir endise-
siyle yasak oldugu belirtilmektedir.

Alafranga mutfaklarda da tipki bizim kiltiirimiizde oldugu
gibi beyinli tarifler benzesiyor. Pisirme teknigi agisindan da ol-
dukca benzerlik s6z konusu. Beyin, soguk su altinda iyice yikan-
diktan sonra 1 saat kadar sirkeli suda bekletilip tekrar yikanir ve
genellikle aromatik sulann i¢inde haslanarak pisirildikten sonra
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farkl soslarla servis edilir. Istanbul mutfaginda ise yukaridaki
gibi pisirilmesinin yani sira genellikle salatasi, tavas: ve kizart-
mas! daha yaygindir.

Tirk geleneklerinde en 6nemli organ oldugu igin hatin sayihr ki-
silere ikram edildigini vurgulayan Osmanh Mutfak Sézligii'ndeki ta-
niminda da salatasi, tavasi ve ayrica pilavimin yapildig: belirtilmistir.

Bdbrek

Kuzu/koyun bobregi tipk: biz insanlarinki gibi goriintiisiiyle iri
bir kuru fasulyeyi andirirken, dana ve sigirin bobregi ¢ok sayida
lobdan olusur ve bambaska bir goriintiidedir. Bunu 6grendigimde
¢ok sasirdigimi séylemeliyim! Oyle ki, dana bébregini ilk gérdii-
glimde sakatat ile bu kadar ilgili olmama karsin, hayvanin neresine
ait oldugunu anlamamistim.

Bir istisna olarak, tipki kogyumurtasi gibi, cigercilerde degil ka-
saplarda satilir. Glinkd kuzunun bébregi, kuzunun (kaburga) kafe-
sine bagh yag tabakasinin igine gémiilii bir halde durur. Onceden
¢ikarilamaz ve kuzu kafesi ile birlikte kasaba gider. Ancak giinii-
mizde baz cigercilerde de bulundugunu belirtmek gerekir.

Yag tabakasi bobregi korur ve kurumasini engeller ve dogal ola-
rak lezzet verir. Burada konudan biraz uzaklasip bobrek iistii yag-
dan, yani Ingilizce ismiyle ‘siiet’ten bahsetmemek olmaz. i¢ yag),
kavram yagi, kuyruk yagindan farkl olarak siki ve sert bir dokusu
vardir, yanma derecesinin de yiliksekligi sebebiyle 6zellikle Fran-
s1z mutfaginda oldukca deger géren stet, bir¢ok tinli hamur isi ve
pate gibi imza yemeklerin olmazsa olmaz: haline gelmistir.

Kuzu bébregini pisirmeye hazirlarken once etrafini saran yag
tabakasindan ayirmak gerek. Sonra bobregin cevresini saran seffaf
zan ile sinirlerini ve ortasindaki yag: ¢ikartmakta fayda var. Dana
bobreginde ise 6n hazirhga pek gerek olmaz, sadece alirken kuru
olmamasina, parlak renkte ve canlilikta olmasina dikkat edin!

Bobrek genellikle sogan veya sarimsakla ve biraz baharatla bir-
likte sotelenip basl basina yemek halinde sofraya gelir. Izgarasi
da makbuldir. Aynca kiyma yapilacak et ile birlikte karnstirilip
daha zengin tada sahip bir kofte yapilmasinda yardimci oyuncu
roliini iistlenir.
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Dalak

Kani temizlemekle gorevli olan dalak, dogal olarak gok fazla kan
ihtiva eder. Rengi ¢ok koyu kirmizidir. Karacigerle benzerlik gos-
terir ama boyut olarak ¢ok daha kiigiiktiir. Dis1 tipki karacigerde
oldugu gibi bir zarla kaphdir. Dalagin, Osmanli déneminde meyha-
nelerde meze olarak yendigini biliyoruz. Hatta kebabi da karatavuk
adiyla anilirmig. Dalak, sekil vermeye uygun bir yapida oldugun-
dan, doldurularak dalak dolmasi icin de kullaniyor. Dalak dolmas;,
bol soganl bir igle doldurulduktan ve dikildikten sonra, haslandig:
su aynca dalak orbasi olarak da servis ediliyor. Bir Istanbul Erme-
ni ailesinin evinde bu tarif haricinde giiniimiizde dalaga pek ragbet
edildigini s6yleyemem.

Bu arada kiymay: daha kirmizi ve albenili hale getirmek igin,
baz1 kasaplar tarafindan dalagin kiyma makinesinden etlerle bir-
likte ¢ekildigine sahit oldum. Bu durum onayladigim bir durum de-
gil tabii ki, diipediiz hile!

Dalagin, kansizlik ¢ceken anemi hastalarina bir donem tavsiye
edildigini belirtmekte yarar var, ancak bu konuda bilgim fazla de-
gil, tip uzmani olmadigim igin sadece belirtmekle yetineyim.

Dana kuyrugu (sigir kuyrugu)

‘Po¢’ ya da ‘pociik’ adiyla da biliniyor. Bu kisim aslinda ¢cogumu-
zun bilmedigi ama cigerci vitrinlerinde en sik goriinen parcalardan
biri. Koyun, kegi gibi kii¢likbas hayvanlarin kuyruklan ¢ogunlukla
yagdan olustugundan, sakatat olarak degerlendirilmez ancak dana
ve s1g1r kuyruklar1 hem et, hem de yag bir arada bulundurur. Bu
nedenle de oldukga lezzetlidir. Kuyruk, kemik dokusu tasiyan bir
parcadir ve kesilmesi zordur. Bu nedenle alirken, cigercinizden onu
sizin i¢in pargalamasini isteyebilirsiniz. Uzerinde bulunan kivrimh
yerleri uzman cigerciler bilirler ve bigakla ancak oradan keserlerse
diizgiince dilimlenebilir. Kesilmis hali, tabiri caizse yapraklarini ag-
mus bir gigege benzer.

Dana kuyrugunu pisirirken, bir nevi kuzu incik pisirdiginizi disi-
nebilirsiniz. Kemige yakin ve oldukga yagl olduguigin uzunsaatler pi-
sirmek gerekecektir. Basing kullanarak, diidiiklii tencerede ya da agir
ateste, firinda sebzelerle birlikte pisirebilirsiniz. Pigtigini anlamak icin
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bir gatal yardimiyla didiklemeye ¢alisin, eger et kolayca parcalaniyor-
sa olmus demektir. Sofraya getirmeden 6nce, ortasindaki kemigi ve
kikirdaks: yag dokusunu temizlerseniz yerken kolaylik olusturacaktr.

Resim-5: Dana kuyrugu (dilimlenmis)

Dil

Gorlntustiyle sakatat oldugunu bas bas bagirsa da, genelde en
son akla gelen sakatat gesididir. Cigerci vitrinlerinde gengele asili
halde durarak alicisini bekler. Osmanli déneminde, istanbul’da Edir-
ne usulii flime sigir dili 6yle meshurmus ki, 18. yiizyilda Marsilya’ya
ihrag¢ edilirmis. Kuzu ve koyunun dilini ayrica almak miimkiin de-
gildir, kiiciik oldugundan kellenin icinde kalir. Biiylikbas hayvan
olarak dana ve siginnkini bulmak miimkiindir. Dana ve sigir dili
epey ciisseli ve agir ¢eker. Yapisi itibariyle aslinda bir iskelet kasi-
dir. Bu nedenle pismesi zaman alacaktir. Ama pistiginde lezzetine
degeceginden emin olabilirsiniz. Genellikle haslama usulii pisirilir.
Uzerindeki derisini pistikten sonra soymak gerekir. Bu islem dil hala
ilikken yapilmalidir, aksi takdirde deriyi soymak epey zorlasir. Has-
larken ¢ikan suyu dil suyuna gorba olarak da degerlendirilir.
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iskembe
Gevig getiren hayvanlarda mide 4 boliimden olusur. Bu da 4 ayn
iskembe ¢esidi oldugu anlamina gelir. Dana iskembesi hem makbul
sayllmaz. Cigercilerde satilanlar koyun ve kuzudan elde edilen is-
kembelerdir. igkembe bizim mutfagimizda en ¢ok corba olarak ter-
cih edilse de yahnisi ve dolmas1 da meshur tencere yemeklerimiz-
dendir. $Simdi bu iskembenin béliimlerini biraz tanitmaya ¢alisayim.
Iskembe; gevis getiren hayvanlarin 4 béliimden olusan midesi-
nin ilk ve en bliylik olanidir. Kalin bir yapisi vardir ve diger bélim-
lere gore yag orani fazladir. Diger organlara kiyasla daha agir ve
ciisselidir. Bu 6zelliginden otiirii battaniyeye benzetilebilir. Kalin
olan kismina damar denir. igkembe corbasinda damardan tabiri bu
kisimdan dogranan pargalan nitelemek icin kullanilmaktadir.
Borkenek, Bal petegi dokusunu andiran, hayvanin midesinin ikinci
béliimiidiir. Etli ve yumusak bir dokusu vardir. ikinci béliim olmasmdan
6tiirii sindirimin nispeten bagladig: yerdir. Bu nedenle midenin diger ki-
simlan gibi igi bosaldiktan sonra iyice temizlenir ve bigak ile kazinarak bol
soguk suda durulanir. En yaygin kullanim alani iskembe gorbas igindir.
Kirkbayir; hayvanin midesinin liglincii bélimiidir. Gok fazla
katmandan olustugu igin temizlenmesi ¢ok zordur. Bu nedenle
yemek yaparken tercih edilmez. Ne kadar temizlense de kalintilar
kalabileceginden “kadiya bok yediren” deyisiyle anilir. Katman kat-
man olmasindan 6tiirii Ingilizce’de ‘forty leaves, thousand layers’
yani kirk yaprak, bin kat olarak nitelendirilmesi tesadiif degildir.
Sirden; midenin doérdiincii ve son sindirimin yapildig1 bélim-
diir. Gorlintiisi itibariyle pek istah agic1 oldugu séylenemez. Geng
hayvanlarin sirdeninden bildigimiz peynir mayasi elde edilmekte-
dir. Ulkemizde en ¢ok Adana ili ve ¢evresinde meghurdur.
Iskembenin hayvann kann boglugundaki diger organlara olan cep-
hesi piiriizsiiz bir dokuya sahiptir. i¢i ise katman katman ve dalgahdur.
iskembe hayvandan qikarilir ikarilmaz i¢ kismi oksijenle temas etti-
ginden, okside olup rengi hemen koyulagmaktadir. Bu kisim bir kere
siyahlast: my, el kuvvetiyle temizlemek ¢ok zordur. Bu nedenle genel-
de 80 derece sicakligindaki suda, bu siyah ve kararmis renkli doku yu-
musayana kadar bekletilir. Daha sonra bir bigak yardimiyla ve soguk
suyun altinda bu bélgeler kazinir. Bu asamadan gegmis iskembe artik
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dogal olarak temizlenmis ve satilmaya hazir hale gelmistir. Gliniimiiz-
de bu zahmete katlanmak istemeyen birgok kisi iskembeyi kostik diye
tabir edilen seyreltik sudkostik ¢6zeltisi ile yapmaktadir. Boyle temiz-
lenen iskembeler ilag igerdiginden tad: ve dokusu da degisir.

Yukarndaki tim asamalardan geg¢mis ve satisa hazir hale gelen
iskembeyi alirken de cigerciniz baz islemler yaparlar. Once igkem-
benin dis ylizeyindeki yag tabakalar: temizlenir ve kalan zarlar bi-
cakla kazinarak atilir. Gorbalik alinacaksa genelde damardan diye
tabir edilen igkembenin piitiirsiiz kalin kismi makbul sayilir.

Karaciger

Sadece ciger olarak tabir edilmesi de yaygin bir kullamimdur. Ciger-
cilerde genellikle iki gesidi bulunur; kuzu/koyun veya dana. Karaciger
diinyada ve 6zellikle istanbul mutfaginda en ¢ok tiiketilen sakatat ge-
sitlerinden biridir. Diinyada her mutfagin kendi ciger spesiyalitesi bu-
lunur. Yurtdiginda 6zellikle Fransa’da dana ve kuzu harici kaz ve 6rdek
cigeri de pek makbuldiir ve ayn bir endiistri kolu olusturmustur. Buna
karsin iilkemizde kaz ve 6rdek cigeri pek deger gérmez ve bilinmez.

Karacigerin gorevi kani temizlemesidir, bu nedenle fazla mik-
tarda kan ihtiva eder. Yagh hayvanlarn cigerlerini yemek toksin
almamaiza sebep olabilir, bu ylizden gen¢ hayvanlarin cigeri tercih
edilmektedir. Satin alirken dikkat edilmesi gereken en énemli hu-
sus, renginin parlak olmasi ve lizerini kaplayan zann yirtilmamais
olmasidir. Eger kot bir koku duyuyorsamz sakin almayin!

Karacigeri aldiktan sonra maksimuma1 giin buzdolabinda sakla-
yabilirsiniz daha sonra hemen pisirmelisiniz. Pistikten sonra ise
uygun sartlarda 2 gin muhafaza edebilirsiniz. Karaciger aslinda tek
parga degildir, iki lobdan olusur. Biri daha biiyiiktiir, digeri onun
parcasiymis gibidurur ve daha kiigiiktiir. Uzerindeki zar karacigeri
taze ve diri tutar. Cigerciniz bu lizerindeki zan dikkatlice soyarak,
kan damarlarim ve diger sinirleri temizledikten sonra genellikle
yapacagimz yemege gore nasil kesilmesini istediginizi sorar. Eger
yaprak ciger usulii pisirecekseniz, yaprak gibi ince dilimlere, eger
Arnavut cigeri yapacaksaniz, nispeten kiigiik kugbasi seklinde dog-
rarlar. Kuzu cigeri 500 gram ila 1 kg arasi gelirken, dana cigeri bii-
yiikliigline gore 3-5 kg arasi tartmaktadir.
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Ciger, Anadolu'da 6zellikle Gaziantep ve Adana bolgesinde, sa-
bah kahvaltisinda yaninda bol baharath sogan salatasiyla birlikte
sevilerek tiiketilir. Ortadogu'da 6zellikle Liibnan’'da ¢ig yenmesi
makbuldiir, 6zellikle Kurban Bayrami'nda kesilen hayvanin kendi
sicakliginda yani hala ilikken iizerine kimyon serpilerek tiiketilen
cigeri meghurdur. Istanbul mutfaginda ise genellikle kavurmas;,
kebapcilarda ¢ok ragbet edilen ciger sisi, bir ara sicak klasigi Ama-
vut cigeri veya yaprak ciger olarak tiiketilmesi daha yaygindir.

Kelle

Bas olarak da bilinir. Kelle dendiginde kuzu/koyun kellesinden
bahsedildigini vurgulayalim. Gilinki blyiikbas hayvanlarin kellesi
clissesinin biiyilikliigii sebebiyle 6nceden dil, yanak, beyin, kelle eti
gibi par¢alarina aynlir. Bu nedenle dana kellesi ayrica satilmaz.

Kelle, en ¢ok ‘pismis kelle’ olarak biitlin satilir. Bliyiikliigl ne-
deniyle bazen yanm olarak satirla kesilip pisirildigi de olur. Kuzu
kellesi olup olmadigimi anlamak igin, alt ¢cenesinin ucundaki siit
dislerine bakilabilir.

Resim-6: Gercek kuzu kellesi
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Alt cenenin siit disleri kalic1 olanlarla degisince ortadaki iki
dis digerlerinden ¢ok daha iri, uzun ve belirgin oldugundan ra-
hatlikla ayirt edilebilir. Sevgili Georgi Kostandov, bana kdmiir
atesinde pigmis geng koyunlara ait kellere eskiden ‘iki disli’ den-
digini anlatmsta.

Kellenin sogiis olarak haslanmisi da makbuldiir. Kelle eti tek ba-
sina oldugu kadar, Osmanli’'da gok sevilen kelle paga gorbasinda
da kullanilan bir sakatat ¢esidiydi. Haslandiginda kalan suyundan
corba ya da pilav yapmak i¢in mutlaka kullanin, ¢cok da sifali. Pig-
mis kelle siparis edildiginde genellikle goz, beyin, dil, somak yani,
ylz bolimii de lizerinde gelir ve tadimlik da olsa diger sakatat ge-
sitlerinden de nasiplenilir.

Belirtmeliyim ki, kelleyi elle yemek hem daha kolay, hem de
makbul sayilir. Hatta bununla ilgili meshur bir ataséziimiiz de var,
bahsetmemek olmaz; “Tavuk, balik, kelle bunlar yenir elle!”

Ko¢ yumurtasi

Billur olarak da bilinir. Danaya kiyasla genellikle kogunki ter-
cih edildigi i¢in ko¢ yumurtas: yaygin adidir. Et ile birlikte ka-
saplara gittigi icin, tipki bobrek gibi bir istisna olarak eskiden
sakatatgilarda pek bulunmazdi. Cigerciler onun yerine dana
yumurtasi satarlardi. Ama artik cigercilerde de ko¢ yumurtasi
bulunabiliyor.

Tipki diger sakatatlar gibi, alinir alinmaz, tazeyken hazirlanma-
lidir. Birgok farkh pisirme teknigine uygundur. Izgarasi, tavasi, sise
gegirilerek hazirlanan kebabi bunlardan sadece birkagi.

Kog¢ yumurtasinin kaygan bir yapisi vardir, alirken kasabiniz-
dan/cigercinizden onu sizin icin, yapacaginiz yemege gére kesme-
sini isteyerek isinizi kolaylastirabilirsiniz. Eger gercek bir gastro-
nomi meraklisiysaniz, emin olun ehil bir el tarafindan kesiligini
izlerken cigercilik meslegine hayran kalacaksiniz.
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Resim-7: Dilimlenmis kog yumurtasi

Paga

Ayak ya da patik olarak da bilinir. Tim hayvansal iiriinlere ki-
yasla jelatin bakimindan oldukca zengindir. Besleyici 6zelligi, paga-
nin pisirme suyunda birikir. Ancak jelatinin agiga ¢gitkmasi ve bizim
sindirimimize gegebilmesi igin paganin uzun saatler pisirilmesi ge-
rekiyor. Ozellikle ortopedist doktorlar tarafindan kinklar igin rege-
te yaninda so6zel olarak paga gorbasi 6nerilmesi iste bu sebepledir.

En ¢ok koyun ve kuzu pagas1 makbuldiir. Dana pagasi pek kulla-
nilmaz. Kegi pagasinin iinii Istanbul mutfaginda pek dile gelmistir,
ancak ne yazik ki glinimiizde bulunmasi gok zor hale geldi.

Paga alirken arka ve 6n ayaklar olmak tizere iki secenek sunul-
dugu olur. Arka ayaklar biraz daha biiyiik ve daha etli olur. Ciger-
ciler, lizerindeki tiiyleri jilet yardimiyla alirlar. Eger alinmamaigsa
ates lizerinde gezdirerek tiiyleri yakabilirsiniz. Bu islem titsiile-
mek ya da alazlamak olarak da tabir edilir.
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Pisirdikten sonra eger kisa siire iginde tliiketmezseniz ve érnegin
ertesi glin yemek isterseniz, donuk bir kivam aldigin1 gérecekseniz.
Bunun sebebi, i¢indeki yliksek jelatinin sogudukca katilasmasidir.

Ancak giiniimiizde hayvanlarin kapal: giftliklerde yapay yem-
lerle beslenmeye baslanmasindan dolay: bazen paga veya kemik
suyunun katilasmadig1 goriilebilir, bu pagasini/kemiklerini/etini
aldigimz hayvanin dogal beslenip beslenmediginin de ipucudur as-
linda! Eger bir hayvan merada otlayip, dogal beslenip kollajen ya-
pis1 tam gelismisse, ondan elde edilecek tirlinlerin suyunda jelatin
orani ylksek olur ve o oranda sizin kollajen yapiniza fayda saglar.

Resim-8: Temizlenmis kuzu pagasi

Uykuluk

Osmanlh Mutfak So6zliigii'nde uykuluk, kuzunun timus bezi anla-
mina gelen ‘6zden’ kelimesi ile agiklanir. Uykuluk aslinda tam ola-
rak bir organ degildir. Kimi zaman pankreasi olarak bilinse de, ge-
sitlihormonlarin salgilandigi bezler olarak ifade etmek daha dogru.

Uykuluk denince akla, uykulugu ilk satan diikkédnlarn ile meshur
bir Istanbul semti Siitliice gelir. Uykulugun burada satilmasinin sebe-
bi eskiden mezbahanin burada olmasindan kaynaklaniyor. Cigerciler-
de findik, ciger ve gerdan uykulugu olarak birkag cesidine rastlayabi-
lirsiniz. Bu gesitler hayvanin neresinden giktigina gére isimlendirilir.
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Resim-9: Uykuluk

Uykuluk gesitleri

- Gerdan uykuluk: Gerdan kismindan ¢ikan

« Ciger uykuluk: Yiirek kismina yakin yerden ¢ikan
o Findik uykuluk: Bumbar kismindan ¢ikan

Bu pargalar, ozellikle mart, nisan ve mayis aylarinda cigerci
vitrinlerini stsler. Giinkd kisin yavrulayan biiyiikbas ve kiigiikbag
hayvanlar, baharda yavrularini sadece siitleri ile beslemektedir.
Uykuluk da iste bu siit kuzusu ve siit danalarindan elde edilir. Hay-
vanlar siitten kesildiklerinde uykuluklar da kiiglliir ve zamanla
farklilasarak kaybolur. En makbuld, siit kuzusundan gikanidir. Bu
parcalar birer zarla kaphdir ve yag dokusunu andiran yumusak bir
yapidadir. Uzerindeki zar pistikten sonra ya da pismeden &nce ¢i-
karilabilir. Cogu zaman ¢ok islem gerektirmeden 1zgaranin iizerin-
de pisirilip, kuru kekik ve pul biber ile tatlandirilarak yenir.

Yiirek
Restoran meniilerinde gérmeye alistk olmadigimiz bir parga bu.
Ah keske yayginlagsa diye i¢ gecirmemek elde degil. Giinkii yiirek
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gercekten cok lezzetli bir sakatat ¢esidi, fiyat1 da oldukg¢a ekonomik.

Aslinda yapu itibari ile bir kas ama tadi1 tamamen ete yakin. Kash
oldugundan iyi pisirilmesi gerekli, yahnisi yapildig: gibi biraz mari-
ne edip sise takarak kebap usulii de pisirebilirsiniz ya da soteleye-
bilirsiniz. Doldurularak dolma yapmaya da uygundur, hani merak-
lisina benden soylemesi...

Satin alirken yiliregin canli kirmizi ve sert olmasina dikkat edin.
Aynca ehil bir cigercinin onu nasil isledigine dikkat etmenizi sid-
detle tavsiye ederim. Keskin bir bigak darbesiyle once ikiye kesilir,
bu sekilde igindeki fazla sinirleri ve istenmeyen pargalar ¢ikanlr.
Daha sonra tipki ko¢ yumurtasinda oldugu gibi iizerine dikey ve
yatay kesikler atilir, bu kesikler yiiregin esit pismesini saglar, ayn-
ca ¢ok hos bir motif ortaya giktig1 igin gériintisiiyle de sizi sasirtir.

Cigercilerde iki gesidine rastlarsiniz; dana ve kuzu ytregi. Ku-
zununki 100-300 gram gelir, ortalama bir dana ytregi ise 450-800
gram agirhgindadir. Osmanh Mutfak Sézliigiin'de kiilbastisinin ya-
pildigindan bahsedilir, aynca kiyilarak bumbara dolduruldugu da
belirtiliyor ki bu benim ¢ok ilgimi ¢eken bir kullamim gesidi. Sizin
de denemenizi tavsiye ederim. Giiniimiizde yaygin kullanimu ise,
kebapgilardaki yirek sisle yapilmis diiriim seklindedir.

Resim-10: Kuzu yiirek
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Ugiincii B6liim:

iSTANBUL MUTFAGINDA
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istanbul Mutfag: ve Sakatat

Istanbul mutfag), tarih boyunca ev sahipligi yaptig1 imparator-
luklann mirasini tagimis ve kendi simirlannin Gtesinde farkh cog-
rafyalann yemek kiiltiirleriyle yogrulmus ¢ok zengin bir mutfak.
Bu mutfagin gelismesinde sarayin ve sehrin elit kesiminin oldu-
gu kadar, istanbul'a imparatorlugun dért bir tarafindan ¢aligmak
igin gelen farkh etnik kokenlere sahip halkin da etkisi olmustur.
Istanbul'un, bulundugu cografi bélge nedeniyle zengin hayvanci-
ik ve tann arazilerine yakin, ticaret yollannin kesistigi ayncalikli
bir konuma sahip olmasi, imparatorluklara bagkentlik yapmasi ve
saray iaselerinde oynadig rolii de 6nemlidir. Gilinkii saray mutfag:
demek, imparatorlugun her yerinden gelen bolluk ve bereketin top-
landig1 ve buna paralel gelisen zengin bir mutfak kiiltiirii demektir.

Artun Unsal'in Istanbul'un Lezzet Tarihi kitabinda dedigi gibi;
“Gelgelelim Bizans sonrasinda Osmanl egemenligine gegen Istanbul mut-
fagimn da, Orta Asya, Ortadogu ve Anadolu komsu iilkelerin kiiltiirleriyle
yogrulan yeni bir senteze ev sahipligi etmesi kaginilmazdu...” Istanbul mut-
fag1ilk caglardan Bizans ve Osmanl Imparatorlugu’na uzanan tarih-
sel slire¢ iginde olusmus, Hitit, Selguklu gibi medeniyetlerin ve Orta
Asya Tiirk geleneklerinin izlerini tasimistir. Aynca, li¢ biyiik dinin
etkilerini benimsemis ve Anadolu geleneklerinin izinde gelismistir.

Istanbul'un fethinden yaklasik 400 yil 6nce, Horasan ve iran
tizerinden Kiigiik Asya'ya ayak basan gdcebe Tiirk boylan, yerlesik
Selguklular ve ardindan Osmanlilar, Asya kokenli kiiltiirlerini, $6-
len ve toylarda somutlasan coémertlik, agirlama ve konukseverlik
geleneklerinin yani sira yemeklerini de beraberlerinde tasidilar.

Sakatat da yukanda saydigimiz tiim bu kiiltiirel faktorlerden
etkilenmis, her medeniyetin yemek kiltiirii icerisinde yogrularak,
baska malzemeler ve geleneklerle harmanlanmis ve glinlimiize ka-
dar ulagsmay bagarmistir.

Bugiin kullandigimiz yemek terminolojisine baktigimiz zaman,
bazi kelimelerin kokenlerinin Arapga ve Farsga haricinde Orta Asya
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Tiirkge’sinden de etkilendigini gorebiliriz. Basturma, yogurt, kavur-
ma, kiilbast1 gibi... Bunlann disinda Fransiz mutfagindan dilimize
giren tabldot, antrikot, sote gibi teknik sdzclikler ya da pirzola gibi
Italyanca’dan gegen kelimeler, aslinda giiniimiiz istanbul mutfag:-
nin ne kadar sentez bir mutfak oldugunun kaniti.

Stiphesiz ki dinin yemek kiltiri tizerindeki etkisi biiyiik. Istan-
bul mutfaginin islam, Hiristiyan ve Musevi inanglan ile Arap-iran,
Ermeni, Yahudi ve Rum kiltiirlerinden de oldukga etkilendigini
séylemek miimkiin. Semavi dinlere mensup Istanbullular giindelik
hayatlan iginde birbirlerinin dini inanglanna, torelerine, gelenek-
lerine anlayis gostermis, aynntilanna pek akillan ermese de orug,
kandil, bayram, silinnet, perhiz, yortu, yilbasi, noel, hamursuz,
karnaval vb gibi kutsal ve 6zel giinleri uzaktan saygil bir sekilde
izlemis, bazen de katilmislar. Aslinda 6ziinde Miisliimanlann Ra-
mazan ayl boyunca her giin imsak ile aksam ezani arasinda higbir
sey yiyip icmedikleri Ramazan orucu, Rum ve Ermeniler’in hayvan-
sal gidalan yemedikleri 40 gilinliik perhizleri ve Museviler'in perhiz
ve oruglan, her dinin inancina goére hep nefis terbiyesini amaglar.
Bunlann etkilerini de Istanbul mutfaginda yapilan ve yaratilan ye-
meklerden gérmek miimkiin.

Ornegin 1926 yilinda Ermeni harfleriyle basilan ve 637 tariften
olusan Vaginad Piirad’in yazdig1 Miikemmel Yemek Kitabr'nda 34 sa-
katat tarifi goze carpmaktadir.** Baz1 sakatat yemekleri alafranga
kategorisi arasinda yer alir. Beyinli makama, Beykoz gorbasi, be-
yinli patates koftesi, kuzu bagirsagindan yapilan kuzu sarmasi ilk
kez bu kitapta rastladifimz tarifler arasinda dikkat geker. Iste Is-
tanbul mutfag: dendiginde akla gelen sokak yemegikokorecin ata-
s1 da belki bu bagirsak sarmasinin atasidir.

1914 yilinda yine Ermeni harfleriyle basilan ve sonradan Tiirkge'ye
cevrilen, 243 tariften olusan Asginin Kitabi’'nda da 8 sakatat tarifi var-
dir.*> Miikemmel Yemek Kitabr'na kiyasla daha az sakatat tarifi iger-
mesine karsin, dalak dolmas ve ko¢ yumurtas: tarifleri ilk kez bu
kitapta goriilmektedir.

44 Piirad, Vaginag. Miikemmel Yemek Kitab1 1926, Aras Yayinlan, Istanbul, 2010.
45 Piranyan, Bogos. Asqinin Kitabi Merzifon Amerikan Koleji Asgis1 1914,
Gev:Takuhi Tovmasyan, Aras Yayinlan, Istanbul, 2008.
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Istanbul mutfagin, kiiltiirlerin birbirleriyle i¢ ice gecerek olustur-
dugu bir mutfak olarak tanimlarsak, her kiiltiiriin kendine has karak-
teristiklerinin de yeri geldiginde 6ne giktigini kabul etmemiz gerekir.
Dalak dolmas: ve fiime dili, bu yemekler icinde 6ne gikan ve yemek
kitaplarinda da kendine yer bulmus 6rnekler olarak sayabiliriz.

Bu eski beslenme bigiminden bugiine gececek olursak, gelenegin ana
cizgilerde degismedigi goriiliir. Bununla birlikte, bariz degisiklikler, ye-
nilikler ve unutulan kimi yiyecek ve igeceklerden de sz etmek gerekir.

1876'larda yemek yeme tarzinda yenilik olarak yemegin arttk ma-
sada yendigini, catal ve bicagin masaya geldigini ve bir tabaktan ye-
mek usuliiniin kalktigim séyleyebiliriz. Bu tabii ki 6nce saray ve zen-
gin konaklarinda uygulanmus, cok sonra halka inmistir. 1950'li yallar-
da bile halk héla yer sofrasinda elle yemek yemeye devam ediyordu.

Bugiin giizelim serbetler, evde veya diikkanlarda taze taze yapi-
lan gesitli meyve sularinin birkag: disinda hepsi unutulmus, onun
yerini asitli icecekler, 6zellikle kola almistir. Cumhuriyet donemi
ve sonrasinda yeme i¢me bigiminde Tiirkiye'de biiyiik bir degi-
siklik olmamuistir. Gesitli degisik lokantalarin agilmasi ve onlann
bugiine uzanan seriiveninde gériilen gesitli tilkelerin yiyecekleri,
kimi zaman insanlarin degisik bir sey yeme arzularini gidermek
igin gekici olabilir, fakat yine de alisilmis tencere yemekleri, borek
ve tatlilar 6zlenir. Biitiin bu tarihsel siireg ele alindiginda, Osmanl
Imparatorlugu’nun kanatlan altinda biiyiiyen ve dzellikle elit mut-
fagin 6zelliklerini yansitan Istanbul mutfagini, 19. yiizyill Osman-
I1 elitinin ve sarayin mutfag: olarak tamimlamak da mimkiindiir.
Daha da ileri gidersek, Istanbul mutfagin 3 ana baglikta toplayabi-
liriz. Saray mutfagy, elit burjuva mutfag1 ve halk mutfagi. Tabii ki
kiltiirler iginde yogrulan sokak lezzetlerini de unutmamak gerek...

istanbul mutfaginin bugiinii

Giinliik hayatimizin bir pargasi olan yemekler ve geleneklerimi-
zin kokeni gok eskilere dayaniyor ve hepsinin bir hikayesi var.

Bu hikayeler bazen Bizans'a, bazen Osmanli'ya bazense Orta
Asya Tiirkleri'nin geleneklerine uzaniyor. Ama giiniimiizde hepsi
aymnu kiiltiir mirasinin iginde Istanbul mutfaginda toplaniyor.

SAKATAT | 83



Mesela ge¢ donem Osmanl elitinin sofrasinda olanlar bugiin ale-
lade bir 6gle yemegi olarak karsimiza gikabiliyor. Gelenekleri tutarak
ama onlan yeni tekniklerle harmanlayarak, kurallan yikarak...

Bir climle ile dzetleyecek olursam, Istanbul mutfagi, toplumsal,
ekonomik ve kiiltiirel yapiyla i¢ ice gegen muazzam bir mutfak.

Burada sunu vurgulamak isterim ki, son yillarda yeni nesil istan-
bul restoranlannda geleneksel veya dogal ad1 altinda pazarlanan
tatsiz tuzsuz, yaz kis ayniiriinlerin kullanildig: mezeler ve yemek-
ler, fast food adiyla sunulan iriinler, siipermarketten aldigimiz
‘pastorize’ eksiyemeyen yogurtlar, hazir paket corbalar, mevsim
dis1 sebze ve meyveler, ciftlik baliklan ve tavuklan, ithal piring ve
mercimek gibi bakliyatlar, yani kisaca pakete girmis/endiistriyel-
lesmis tiim yiyecekler k6kli yemek kiiltliriimiiziin disinda kaliyor!

Bir istanbul mutfag: 6rmegi: Bizim ev

Glinlimiiz istanbul mutfaginda, evde sakatat pisirmek artik unu-
tulan bir gelenek. Bunun nedenleri ¢ok gesitli. istanbul'un niifus ya-
pisinin yogun gogler sonucunda degismesi ya da sakatatin bir do-
nem sagliksiz oldugu ve kolesterolii yiikselttiginin otoritelerce giin-
deme getirilmesi... Bu etkilerden dolay: cigerciler bir donem sakatat
satmakta gok zorlanir hale geldi, birgogu kapisina ¢oktan kilit vurdu!

Ancak son yillarda Prof. Dr. Canan Karatay, Prof. Dr. Ahmet Rasim
Kiglikusta, Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar, Dr. Umit Aktas ve rahmetli
Prof. Dr. Ahmet Aydin’in kitaplannda yer verdigi bilimsel ¢alisma-
larla sakatat1 aklamasinin ve saglik agisindan énemini giindeme ge-
tirmesinin ardindan hem sakatat eski popiiler giinlerine dénmeye,
hem cigercilerin hem de iskembe, kelle paca ¢orbasi satan esnafin
yiizii gililmeye bagladi.

i¢ Hastaliklan ve Kardiyoloji Uzmani Prof. Dr. Canan Karatay’in
bugiine kadar 6 kitab1 yayimlandi ve hepsinde saglikli protein ve
yaglar arasinda ‘et ve sakatatlar’ yer aldi. Aynca kis aylannda te-
levizyonlann ana haber biiltenlerine verdigi demeclerde sakatatin
bagisiklik agisindan faydalan da kendisi tarafindan sik sik glinde-
me getirildi. Prof. Karatay'in kitaplan sunlar: Karatay Diyeti, Karatay
Diyeti’yle Yasam Boyu Saglk, Karatay Mutfagi, Karatay Diyeti’yle Obe-
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zite ve Diyabete C6ziim Var, Karatay Diyeti’yle Beslenme Tuzaklarindan
Kurtulus Rehberi, Anne Adaylar ve Hamileler I¢in Karatay Diyeti.

Gogls Hastaliklan Uzmani Prof. Dr. Ahmet Rasim Kii¢likusta da
sakatatin saglik agisindan faydalanni savunan ve genglik yillann-
dan beri sik sik Lale Iskembecisi’'ne ugradigim dile getiren hocala-
nmizdan... Prof. Kiiglikusta'nin Biiyiik Kolesterol Yalanlar: kitab1 da
sakatatlan korkuyla degil istahla yemeye tesvik ediyor.

Cerrahpasa Tip Fakiiltesi’'nde uzun yillar Gocuk Metabolizma ve
Beslenme Bilim Dali Bagkanlig1 yapan, Gocuk Saghig: ve Hastalikla-
n Uzmani Rahmetli Prof. Dr. Ahmet Aydin, hayatta oldugu siirede
agiklamalan ile hep giindemde oldu. Saghkl yasam icin birikimi-
ni comertge paylasti. Halen yayinda olan ve onunla ayni ekolde
hekim arkadaslan tarafindan gilincellenen www.beslenmebulteni.
com sitesinden ve 7’den 70’e Tas Devri Diyeti kitabinda et ve sakatat-
lann hiicre gelisimimiz, bagisiklik sistemimiz ve sagilikli bir yagam
slirmemiz agisindan énemini 6grenebilirsiniz.

Radyasyon Onkolojisi Uzmani Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar, sag-
Iikli ve saghksiz yiyecekler arasindaki farki bize anlatan degerli
hekimlerimizden... Basin agiklamalannda ve kdse yazilannda, et,
sakatat, slit, yogurt, peynir, tereyagi gibi hayvansal gidalann sagl-
g1miz agisindan 6neminden de sik stk bahseder. Dr. Dizdar, bilim-
sel verilerle gida-hastalik iligkisini anlattig1 Yemezler adl1 kitabinda
‘gercek’ gida konusunda farkindalik kazanmamaiz saghyor.

Tirkiye'nin ilk fitoterapi uzmani doktorlanndan olan Umit Ak-
tag da ilagsiz Yagam ve Bitkisel Kiirlerle flagsiz Tedavi kitaplarinda,
gazete ve televizyonlara yaptig1 agiklamalarda sakatatlann énemi-
ni stk¢a giindeme getiriyor.

Ozellikle sonbahar/kis aylannda soguk alginliklaninda uzman-
lann ilk 6nerilerden biri kelle paga ¢orbasi, demir eksikligine kars:
ise eski glinlerdeki gibi haftada bir ciger ve yiirek yahnisi...

Kimi evlerde sakatatin pigme siklig1 epey azalsa da, Istanbul
niifusunu olusturan diger kiltiirlerin yogun yasadigi bolgeler-
de halen varhgin siirdiirdiigiinii unutmayalim. Ornegin Rum ve
Ermeniler’in agirlikh olarak bir arada oturdugu Pangalti, Kurtulus
ve Balik Pazan civannda gegmisten bugiine baba ogul gelenegi ile
devam eden sakatatq ditkkdnlan bulunmaktadir. Aynca uzmanla-
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rin énerilerinin ardindan sakatata talep artinca Istanbul’'un birgok
semtinde mahalle aralarinda eskisi gibi cigerciler, iskembeciler yer
almaya baglamaktadir.

Benim biiylidiiglim evde pisen yemeklerde de sakatat siklikla
kullanilan bir malzemeydi. Bu nedenle Istanbullu bir ailenin mut-
faginda ne pistigini 6ncelikle kendi ailemden 6rnek vererek anlat-
mak istiyorum.

Biiylik dedelerimin celep ve kasap oldugu, Corum, Selanik, Susur-
luk ve Erzincan kdokleri tasiyan bir ailede biiyiidiim. Celep olan biiyiik
dedemin mesleki donanimi ve hikayesi hakkinda maalesef ¢ok fazla
bilgiye sahip degiliz. Ancak ailemizde kasap ve celep olmasy, etteniyi
anlayan, mutfaginda bol bol et ve sakatat pigen bir aile geleneginin
olusmasina yardimci oldugundan kendimi sansl sayiyorum:.

Evde yenen yemekleri genel olarak 6zetlemek gerekirse, 6giin
corba ile baslar, etli ya da kiymali bir ana yemek ve yaninda pilav
veya makarna ve salata ile devam eder. Etten kastim, kimi zaman
dana eti, kimi zaman sakatat, bazen de tavuk olur. Tatli, her za-
man sofrada olmaz. Ancak birinin cani tath ¢ektiginde tath yapi-
lirdi. Evde bir sey kalmamigsa hemen en gilizelinden bir yumurta
kinlr, yaninda da hemen bir tarhana gorbas: kaynatilirsa o yemek
bir ziyafete doniisiirdii.

Annem de bu adetleri biiyliklerinden 6grenmis ve kendisi aile
kurdugu zaman bizi de aym sekilde beslemeye devam etmis. An-
cak ben ne yedigimi hatirlar yasa geldigimde, anneannemin sekeri,
dedemin de kolesterolii gikt1, bu nedenle evdeki diyet biraz degisti!
Otoriteler kolesterole sebep oldugundan sakatatin zararli oldugu-
nu o6ne siirmiisler, boylece sakatatla pisen ¢orbalar, cigerli yemek-
ler, anneannemin tavada gevirdigi ylirekler, beyin salatalar: yerini
daha sade yemeklere birakti. Damak tadimiz yavas yavas degis-
meye baglamistl. Ancak yine de bayramlarda ve &zel giinlerde ne
olursa olsun sakatat piserdi, ¢linkii tiim ailenin bir araya geldigi o
gilinde en sevilen yemeklerin pigsmesi icap ediyordu.

Merak ediyorum, eger bizim evde sakatat pismeseydi, o bayram
sofralarinda igkembe corbasinin iizerine konan sirkeli sarimsak
sos kapisilmasaydi, acaba ben de icer miydim? Bilemiyorum, ama
bence kiiltliriin devam edebilmesi i¢in genclere érnek olmasi gere-
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ken durumlann da olusturulmasi gerekiyor. Yoksa kimsenin “Aaa

iskembe de neymis dur bir iceyim...” diyecegini sanmiyorum.
Sakatatin tadina, lezzetine alismis ve onu arayan aile biiyiiklerinin

azalmas bence evde sakatat pisirilmesinin unutulmasina yol agiyor.

Sokakta sakatat

Disanda yemek yemek, ozellikle de sokakta yemek, kiiltirimi-
ziin bir pargasi olarak giiniimiize kadar ulagsmistir. Neden disanda
yemek yenildigini ilhan Eksen gdyle agiklamugtir: “Digarida yiyenin
ya evi yoktur, ya da barinabilecegi bir yeri vardir ama yemek pisireni
yoktur. Veyahut kendisi de yemek pisirmesini bilmiyordur. Evinde yemegi
vardir belki ama her karni aciktiginda evine ulagmast zor oluyor da olabi-
lir. Bazen de olur ya, cani evde pismeyen bir yemedi geker...”*

Yukandaki sebepler gegerli olsun olmasin, insanoglu sokakta ye-
mek yer. Bu kiiltiir, bin yi1ldan fazla bir ge¢mise sahip... Istanbul’'da
sokak saticilan Bizans zamaninda bile vardi# Daha yakin ge¢mi-
se bakacak olursak, dzellikle 19. yiizyilda sokaktan yemek yemek
veya yiyecek alip eve gotiirmek Istanbul kiiltiiriniin énemli bir
parcasiydi. Neredeyse her tiir gida iirliin{, gesitli giysiler, tuhafiye
riinleri sokakta satilirdi. istanbul’da 19. yiizyiln ilk yansinda pi-
yasada satilan ve ‘narh’, yani yetkili makamlarca tespit edilen fi-
yatlarla belirtilen bazi1 temel gida maddeleri arasinda suda pigmis,
utiilenmis koyun ve keci pagalan, kelleleri bulunuyor.*® Bu bilgi 19.
ylizyilda sakatatin gok ragbet gérdiigiiniin 6nemli bir gostergesidir.

Resat Ekrem Kogu, 1944-1971 yillan arasinda sokak saticila-
nn1 kaleme aldig: Istanbul Ansiklopedisi'nde, ayak esnafi mad-
desinde konuyu detaylica anlatir.*® Kogu'ya gore sokak saticilan
Anadolu’dan ya da imparatorlugun diger vilayetlerinden Istanbul’a

46 Eksen, {lhan. Istanbul’'un Tad: Tuzu Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine, s.71,
Everest Yayinevi, istanbul, 2008.

47 Bozis, Sula. Istanbul Lezzeti, istanbulluRumlarin MutfakKiiltiirii, s.27, Tarih
Vakfi Yurt Yayinlan, Istanbul, 2000.

48 Samanci, Ozge. 1835 Yilina Ait Bir Narh Defterine Gére istanbul’da Bazi Gi-
dalann Fiyatlan, Yemek ve Kiiltiir, Say1: 17, 2009.

49 Kogu, Resad Ekrem. Istanbul Ansiklopedisi (Istanbul'un Alfabetik Kiitiigi) Cilt:
11 (Agiret Mektebi-Baba). Nesriyat Kollektif, Istanbul, 1960.
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para kazanmak igin gelen bekar erkeklerdir. 19. yiizyil sonlannda
Istanbul'u ziyaret eden Ingiliz seyyah Marie Adelaide Walker, bu
sokak saticilannin say1sini 60.000 -70.000 olarak vermektedir. %

Eski Istanbul’da sokakta satilan sakatat gesitlerini kokoreg, bag
pilavy, ciger, s6glis ve paga olarak saymak miimkiindiir. Bag suyuy-
la pismis pilav satanlar genellikle Karamanlilardan olusurdu ve Ga-
lata, Persembe Pazan, Yeni Cami ve Unkapani cevresinde 6zellikle
geceleri satisa gikarlardi. Bu pilavcilar tablalannin etrafina bag ve
beyinleri dizerek siislerler, kasikla tablanin kenanna vurup ses gi-
kararak miisteri ¢ekerlerdi.

Ciger kebabi satanlar Arnavutlar’dan, Safranbolulular’dan veya
Karamanlilar'dan olusurdu. Karaciger ve akcigeri birlikte dograya-
rak bol miktarda tuz ve kirmizibiber ile tatlandinp una buladiktan
sonra yag i¢inde kavururlardi. Sogan ve maydanozdan garnitiir ya-
p1p cigerin lizerinde servis ederlerdi. Biraz daha zahmete katlanma-
y1 segen esnaf ise, cigeri kisa bir siire karbonath suda beklettikten
sonra pisirirdi. Kogu, cigerin ¢ok sevilen bir yiyecek oldugunu, “Dis-
leri saglam olupta ciger kebab1 yemeyenini gérmedim” diyerek anlatir.5!

Ciger kebabini yogun olarak Arnavut kékenli esnafin satmasiy-
la, zaman iginde bu yemek ‘Armavut cigeri’ olarak linlenmistir.

Istanbul esnaflanmn anlatildig bir diger kaynak da istanbul’'un
100 Esnafi’dir. Cigerciler igin Arnavut asilli ailelerde meslegin baba-
dan ogula gecerek devam ettirildigi belirtilmis ve bugiin kimi semt-
lerde ve kahvehanelerde hala ekmek arasi ciger satanlara rastanl-
digindan bahsedilmistir.

Etimolojik kokeni Yunanca ve Arnavut agzinda misir kogani ola-
rak gegen kokorétsi’den gelen kokorece, bu isim sarg: seklinden &tii-
rii verilmis olmalidir.? Tiirk edebiyatinda ilk kez Omer Seyfettin'in
Lokanta Esrart adli hikayesinde (Atinali bir Rum'un lokantasinda
yer almasiyla) bahsedilir.

50 Walker, Marie Adelaide. “Seyahatnamelerden Se¢meler-3: Pera’da Sokak Sa-
ticilan”, (gev. Ash Kutay), Yemek ve Kiiltiir, Sayx: 11, 2008.

51 Kogu, Resad Ekrem. Istanbul Ansiklopedisi (Istanbul'un Alfabetik Kiitiigii) Cilt:
1II (Asiret Mektebi-Baba), s.1414, Nesriyat Kollektif, istanbul, 1960.

52 Tatlu, Nilgiin. Istanbul’'un 100 Lezzeti, s.54, Kiiltiir A.S., {stanbul, 2010.

53 http://www nisanyansozluk.com/
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Kokoreg, glinimiizde sakatatin sokakta satilan versiyonu ola-
rak en bilinenidir. Osmanli déneminde sokakta satildigina yonelik
bir bilgi bulunamamuistir, ancak hangi yilda oldugunu séyleyeme-
sek de Yunanistan'dan gelip, Istanbul ve izmir gibi sehirlerin mut-
fak kiiltlirlerinin bir pargasi haline geldigini sdylemek miimkiin-
dir. Sokakta satilan kokoreg, onun igin 6zel hazirlanmis mangalli
tezgahlarda, komiir atesinde, sisler mangalin iizerinde yatay bir
konumda asili bir sekilde ve dondirilerek pisirilir. Kizartmadan
sonra kesit kesit alinarak bol baharatlanir ve bigakla minik kiip
seklinde dogranir. Kiiglik kiip kesilmis domates, sivribiber, kim-
yon, kekik ve ac1 pulbiber ile tatlandirilarak servis edilir. Ayakiistii
yendiginden, genellikle ekmek arasi olarak tiiketilir.

Gergek miidavimleri bu lezzete domates ve biber kanstirmak is-
temezler, satirla kiyilmis kokorecin iizerine biraz kimyon ekerek
keyfine vanrlar.

Son 10 y1lda kokorege ragbetin artmasindan 6tiiri ‘kokoreg piya-
yas!l’ denilen bir alan meydana gelmistir. Bir sekilde kendiniz yap-
mak ya da restoraninizda hazirlamak isterseniz, kokorege uygun
bagirsak bulmakta gligliik gekebilirsiniz! Giinkii restoranlar ile ilgili
kisimda bahsedecegim iizere, kokoreg bir piyasa haline gelmistir
ve ozellikle Sampiyon, Mercan gibi subeleri olan kokoreg restoran-
lannin tekelinde dénmektedir.

Istenirse hazir sanlmig ve dondurulmus, rulo seklinde, pisirme-
ye uygun kokoreci sakatat satan cigerci esnafindan temin etmek
miimkiindiir. Seyyar kokoregciler de genelde bu tarz donmus ko-
koreci tercih etmektedir.

Sakatat satan sokak esnafinda son olarak seyyar sogiis kelleci-
lerden de bahsetmek gerekir. Istanbul'da gbzlemledigim kadanyla
biri Dolapdere’de biri de Omer Hayyam yokusunda olmak iizere iki
sogiscli bulunmaktadir. Hasladiklan kuzu ve koyun kellelerinin
beynini, dilini ve etlerini ayinp seyyar tezgdhinin camekanina di-
zerek, yaninda baharatlar ve finndan yeni ¢ikmis pide veya ekmek
esliginde miusterilerinin begenisine sunarlar. Genellikle pide ara-
sinda kansik ya da miisterinin istegi lizere beyinsiz olarak sadece
kelle eti ile iizerinde kimyon ve kekik, isteyene de ac1 pul biberle
servis edilir.
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Giiniimiizde seyyar yiyecek saticilan hali istanbul kiiltiiriiniin bir par-
gasini olusturmaktadir. Regat Ekrem Kogu'nun tek tek maddeledigi birgok
esnaflik kolu kalmamussa da kokoreg, kestane, simit, nohutlu pilav, mid-
ye dolma gibi 6rmekleriyle bir sekilde yasamaya devam etmektedir.

Restoranlar/ Esnaf lokantalari

Seyyar saticilar haricinde, donemin asevleri sonrasinda esnaf
lokantas: niteligi tasiyan corbacilarda ve kebapgilarda, sakatat
en ¢ok ragbet edilen yiyecek maddelerinden biri olmustur. Eski
istanbul’da her nevi kebabin servis edildigi kebapgilar diginda bas-
cilar, pagacilar ve igkembeciler zamana direnip gliniimiize kadar
var olmaya galismigtir. Ancak bunu basaranin birkag pagaci hari-
cinde iskembeciler oldugu sdylenebilse de simdi onlar da giinimiiz
fast food riizgdnna direnmeyi slirdiirmektedirler.

Paga, Istanbul mutfaginda ok itibar gérmiis bir yemektir, dyle ki,
Misir Garsis’nin bir kapisina ‘pagacilar kapisi’ denilmistir> 17. ylizyil
esnafl hakkinda énemli bilgiler veren Evliya Celebi, 300 pagaci, 90 kel-
leci oldugunu yazmugtir.>® Pagacilar giiniimiizde kelle pacaci olarak da
bilinmektedir. Bu salas lokantalar, eskiden genellikle her semtte bulu-
nur ve miidavimleri arasinda talebeler ve semt esnafi olurdu. Bunlann
disinda pagacilann misterileri, kemik king: sebebiyle ¢cabuk iyilesmek
isteyenlerdir. Gliniimiizde her semtte olmasa bile iglek merkezlerde ha-
len bulunmaktadir. Genel deyisle kelle pagacilarda ‘kelle paga’ gorbasi
haricinde, tipk: iskembecilerde oldugu gibi yan yemekler de bulunur.

Corba haricinde siparis edeceginiz tandir ya da haslanip ségiis ola-
rak pisirilmis kuzu, koyun kelleleridir. Kelle paga disinda beyin sala-
tasy, ciger ya da tath olarak zerde yemek de miimkiindir. Giiniimiizde
ayakta kalmay: bagaran pagacilarda, talepten olsa gerek, iskembe ¢or-
basi bulunabilir. Ancak kimi pagacilarda iskembe ¢orbasi istendiginde
ters bakislarla karsilasilmas: da miimkiinddir ki, bu tecriibeyle sabittir.

iskembeci ve kelle pagaci esnafi her ne kadar aym1 meslek kolun-
da olsalar da bazen birbirlerini sevmez tavirlar goézlemlenebilir, bu

54 Tatlu, Nilgiin. Istanbul’un 100 Lezzeti, Kiiltir A.S., istanbul, 2010.
55 Yerasimos, Marianna. Evliya Gelebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii (Yorum-
lar ve Sistematik Dizin), 5.113, Kitap Yayinevi, {stanbul 2011.
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nedenle pacacida igkembe gorbasi istemek ayip karsilanabilir, ancak
bu bir genelleme olarak gériilmemelidir.

Paga corbasi (kimileri paga ¢orbasini gorba kategorisinde saymaz,
sulu yemek olarak nitelendirir), esnaf jargonunda ‘patik’ olarak bili-
nir. Ozellikle miidavimler, paga gorbasini patik diye 1smarlarlar. Kelle
ile birlikte kansik geldigi gibi, sadece paga gorbasi olarak da servis
edilir. Kelle paga karisik versiyonunda ise aksini belirtmedikge kel-
lenin tim uzuvlan (beyin, dil, yanak) corbanin igine didilmis halde
servis edilir. Bir de yemek kitaplarinda sikga karsimiza gikan, ‘Beykoz
pacas!’ adiyla anmlan versiyonu vardir. Bu yemek, Rum sef Eftim usta
tarafindan 1900’lerde meghur edilmistir. Diikkdnim1 Eftim ustadan
devralan ve simdilerde ‘Tolon Iskembe Salonu’ olarak hizmet veren
miiessesin sahibi, Eftim usta ve Beykoz pagasi ile ilgili bir gazeteye
verdigi demecte soyle anlatiyor:*¢ “Eftim Usta 1900’li yillann basinda
yasamis. Ustamin namt saraya kadar ulagmis. Abdiilhamit pagay: 6zellik-
le Beykoz’'dan getirtir, Eftim Usta’nin elinden yapilmig olmasint istermis. O
tarihlerde paga ¢orbast Beykoz ¢aywlannda otlayan kegilerin ayaklarindan
yapilirmis. Kegiler dogal ortamda yetistikleri icin corba daha da lezzetli olur-
mus. Eftim Usta, 1933 yihinda Tiirkiye’den go¢ etmek zorunda kalmis. Gider-
ken de o siralar kéftecilik yapan dedeme diikkdmm devretmis...”

Istanbul'da gorbac: denildiginde akla ilk iskembeciler gelir. Eski
Istanbul’da 6zellikle Ramazan ayinda orug tutan halk i¢in énemli
bir yer tutardy, dyle ki, top atilmadan 6nce ellerine késelerini, ten-
cerelerini alan halk bu ¢orbacilarin 6niinde sirada beklerlermis.>”

17. ylzyilda Evliya Gelebi, iskembecilerin 800 calisaninmin ol-
dugundan bahseder, sadece rakamsal bilgiler vermekle kalmaz,
aym1 zamanda igkembe ¢orbasinin yapimindan da detayl ola-
rak bahseder. Ornegin Seyahatneme’den, dénemin agg1 esnaflari-
na iliskin 6nemli bilgiler ediniyoruz. Evliya Gelebi, 300 iskembeci
diikkdninin ve buralarda galigan 800 kisinin oldugunu, aynca 90
basq1 diikkdninmin ve 500 galisanin oldugunu belirtiyor.>®

56 http://arama.hurriyet.com.tr/arsivnews.aspx?id=-73800

57 Eksen, {lhan. Istanbul’'un Tadi Tuzu, Saray Sofralanindan Sokak Yemeklerine,
s.95, Everest Yayinevi, Istanbul, 2008.

58 Yerasimos, Marianna. Evliya Gelebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii (Yorum-
lar ve Sistematik Dizin), 5.113, Kitap Yaynevi, istanbul 2011.
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Gelebi'nin, Istanbul'daki igkembeci diikkdnlan ile ilgili verdigi
bilgiler bununla da kalmaz. Rum diikkan sahiplerini, miidavimleri-
ni, hatta iskembeleri tasiyan linli esekleri de anlatir... Miidavimle-
rin genelde fakir ve sarhoslar oldugundan, sarhoslann igki sersem-
ligini def etmek icin sabah erkenden iskembe ve paga yediginden
bahseder. Hazirlanis1 konusunda da detayl bilgiler verir. iskembe
kancasiyla, kazanlar iginden pismis iskembe, kirkbayir, sirden,
dosbaslan ve yutak yerleri ¢ikanlip bigaklar ile dograndiktan sonra
kaseye konularak iizerine maydanoz, biber, targin, karanfil ekildi-
gini yazar. iskembecilerden ayn bir esnaf kolu olan basgcilan da an-
latir ve kelle pacay: ‘ta’am-1 atik’ olarak tamimlar. Hz. Peygamber’e
sunulan yemek oldugunu belirtir. Aynca Kiitahya'nin ilik gibi pa-
casini, Ankara’min pagasimi 6ver. Adindan fukara ta’ami olarak
da bahsedilse, iskembe ve pacanin, hanedan ve saray mensuplan
dahil, tiim Osmanlilar’in sevdigi ve ziyafet ikramlanndan eksik et-
medigi yiyecek oldugunu anlatir.

Evliya Celebi Seyahatname’sini sistematik bir dizine koyarak yo-
rumlayan Marianna Yerasimos’a gore, bu gorbalann 21. yiizyila
dek siiregelmesi, ortak bir damak tadinin, degisen beslenme alis-
kanliklanna direnisinin bir 6rmegi sayilabilir.

Gliniimizde, bir iskembe corbacisinda genelde servis edilenler
pilav, kuzu kelle, beyin salatasi, kokoreg ve tath olarak da zerde
seklinde siralanabilir. Paga gorbasi, bir istisna olarak her igkembe-
cide bulunmaz.

Iskembe salonlan da diger sakatat esnafi diikkkdnlan gibi salagtir.
Esnafa yonelik olmasindan &tiiri kimilerince erkek diinyasina ait
mekanlar olarak algilanir. Bu dnyargiy: kiran iskembecilerden biri de
Istanbul'da iskembe ¢orbasideyinceaklailkgelen ‘Lale iskembecisi'dir.

1960 yilinda modern, temiz ve az kokulu bir ortamda sunulmak
uzere Bliyiikparmakkap: Sokagi'nda ilk Lale igkembecisi agilir.®
Hem de donemin en moda gece kuliibiiniin yani basinda, Kiilup
Regat'in yaninda... Istanbul sosyetesi bdylece artik geceleri eglence
dontist iskembe ¢orbasi igebiliyordu.

59 Eksen, ilhan. Istanbul’'un Tadi Tuzu, Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine,
s.95, Everest Yaynevi, Istanbul, 2008.
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Gorba kazaninin diikkanin girisinde yer aldig1 bol kokulu iskem-
becilerin hos bir yani da ustanin pisen iskembeleri ¢orba ya da tuz-
lama olmak lizere masa ile ¢ikartip dograrken, satin hem tahtaya
hem de bir masaya vurup ¢ikardigi, kendine 6zgii dogaglama ritim-
ler tasiyan seslerdi. Bagka sesler de vardill Degisik bir miizigi an-
diran, garsonlann miisteriden aldig: siparisleri kazanin basindaki
sefe iletmede ahenkle bagirarak kullandiklan &ézel deyisler...
rim ayikla”, corba igin ise miigterinin talebine gére “Sirdenden bir tuz-
lama ¢ek, sarimsadt sirkesi bol olsun...” yaygin kullanilan deyislerdir.

Mahmutpasa Yokusu’'nda, 1951 yilindan 1964 yilinda kadar aile
meslekleri igkembeciligi icra eden ve anilanm Istanbullu Bulgarlar
ve Eski Istanbul adl1 kitapta toplayan Georgi P. Kostandov, dénemin
iskembe diikkanlanni detaylan ile bize soyle anlatir: “Giiniimiizde
gazh tesisatla yapilmis giivenli bir sekilde kaynayan kazanlar, eskiden
mese odunlart yakilip alevleri kontrol edilerek zahmetli bir gekilde kay-
nardi. Zorlugu bir yana, dalginliga mahal verilmeyecek kadar riskli bir
meslekti aynt zamanda. Her iskembecinin kalfa ad1 verilen maagh bir per-
soneli olur ve gerekli sakatati mezbahadan temin ettikten sonra, iskemn-
belerin sicak su kazanlannda iglem gérmesini saglayarak diikkana
ulastirirdl. Sakatat kiigiik kasali kamyonlarin devreye girmesinden 6nce
at arabasinda tasinmirdi. Temin edilen iskembeler 70-75 santigrat derece-
deki kazanlarda bekletilerek kazimr, dis yiizeyindeki i¢ yaglan alinir,
bicakla tekrar kazinir ve temiz su havuzunda bekletilirdi. Corba igin is-
kembe haricinde, hayvanin 4. midesi sirden ve sarma bagirsaklar da ka-
zana konularak pigirilirdi. Iskembeci kazaninda bir kerede ortalama 150
litre su esliginde 10 adet dana iskembesi ve 80 adet koyun takimi pisire-
bilir. Uzerindeki yaglar ve kopiikler alinarak 3 ayri kademede pisirildikten
sonra, igkembe gorbasi servis edilebilirdi. Yaninda usule uygun ola-
rak sanmsakli sirke veya sadece limonla tatlandinldi. igkembe cor-
basi ile birlikte kelle tandir ve kokoreg de servis eden diikkdnimiz
16:30°da servisi durdurur ve ertesi giiniiniin hazirliklarina gegilirdi. Ba-
bam 1964’te 6lene kadar diikkdnimiz bu sekilde ¢alisti...”

Iskembe corbasinin da kendi jargonu ve buna baglh gesitleri var-
dir. Tuzlama, iri kiyim kesilmis iskembe ¢orbasina denir. Damardan
veya damar tuzlama iskembenin en makbul sayilan b6limiind, ka-
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Iin tarafini niteler. Bunlann disinda satirla kiyilan gesitleri orta ki-
yim veya ince kiyim igkembe olarak da ismarlanabilir. Midenin 4.
bolimii olan sirdenden de iskembe ¢orbasi yapilir. Sirden iskembe
corbas1 i¢in kimi yerlerde sirden ya da sirdan demek yeterlidir. Bazi
miidavimler makbul saydiklani¢in sifreli konusmay tercih eder ve
‘ondan’ diyerek 1smarlarlar.

Bu kitab1 yazma siirecimde geleneksel iskembe ve pagacilann
sayilan azald1 ve azaliyor, yerine yenileri agilmiyor derken ne mut-
lu ki, Prof. Dr. Canan Karatay, rahmetli Prof. Dr. Ahmet Aydin, Prof.
Dr. Ahmet Rasim Kiigiikusta, Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar ve Dr.
Umit Aktas gibi degerli uzmanlann kitaplannda, medya ve basin
organlannda glindeme gelen tavsiyelerinden sonra &zellikle son
birkag yilda iskembe, kelle paga, ciger, yani sakatat yine revagta.

Istanbul’da 6zellikle Taksim ve Bagdat Caddesi subeleri ile hiz-
met veren unli Lale Iskembecisi; Beyoglu Balik Pazan’'ndaki Cum-
huriyet iskembecisi; Aksaray’'da hizmet veren Pagaci Hasan Usta;
Sisli, Findikzade, Fatih, Zeytinburnu, Umraniye, Etiler, Giiltepe,
Esenyurt, ES subeleri ile hizmet veren Sanhan Iskembecisi; Bah-
celievler ve Bagcilar'da hizmet veren VIP igkembe; Balat’ta hizmet
veren Tarihi Hali¢ iskembecisi; Bahgesehir'de hizmet veren Tarihi
Rumeli Uskiip Iskembecisi popiiler mekénlann baginda geliyor.

Iskembeciler haricinde sakatat kategorisinde hizmet veren ve
kiiltiirimiizde 6nemli bir yere sahip kokoregciler de var pek tabii.
Ozellikle Sampiyon ve Mercan gibi kokoreg piyasasini ellerinde tu-
tan biiylk zincirler agilmaya baslandi. Bu salas restoranlann biiyi-
mesi ise 1990’11 y1llara dayaniyor. Sampiyon ve Mercan gibi kokoreg
zincirleri olmadan 6nce igskembecilerin bir spesiyalitesi olarak ser-
vis edilirdi. Makedonya kokenli Bulgar Georgi P. Kostandov, baba
meslegi iskembeciligi anlattig: kitabinda, bize sadece 1950’1i yillar-
da Istanbul’da bu esnaflik kolunu anlatmakla kalmaz, aynca menii-
lerindeki kelle, kokoreg gibi diger yemeklerin hazirlanis1 hakkinda
cok 6nemli bilgileri aktanr:° “Once malzeme olarak gerekli olan ince ve
orta kalinlikta yagh bagirsaklarin tamami, ucu pamuklu ince ve sivri bir

60 Kostandov, Georgi P. “Baba Meslegi iskembeciligin Incelikleri”, Yemek ve Kiil-
tiir, Say1:26, 2011.
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bigakla yartlir, temizlenir ve su havuzunda iyice yikamrdu. Ikinci islem ola-
rak uykuluklar kokoregler icin kullanilan bir ucu genisce halkal ince sise,
boydan boya sikica gegirildikten sonra, yedi-sekiz adet yagh bagirsak,
uykuluklarn iistiinii értecek bicimde halkamn iginden gegirilirdi. Son ola-
rak yere dik sekilde tutulan sis, kendi ekseni etrafinda dondiiriiliir boylece
sige takili malzeme incebagirsakla sarilmig olurdu. Incebagirsak, sis is-
tenen kalinliga gelinceye kadar sikica sarilir. Gig kokorecin ideal kalinhig,
maksimum ¢ap olarak 11-12 cm kadardir. Kokoregler tandirda pisirildi,
orta béliime yerlestirilen uykuluklarla yagh bagirsaklar kokorecin kuru-
madan, sulu kalarak pismesini saglar ve ona gok ayr bir lezzet verirdi...”

Kostandov’un anlattig1 iizere yapilan kokoreg giiniimiizde ma-
alesef eskiye uygun yapilmamaktadir. O da tiiketim toplumunun
azizligine ugrayarak daha ucuz malzemelere, bagirsaklar yagh ol-
madig1 zamanlarda iskembenin artik yaglanyla sarilmaya baslan-
mustir. Uykuluk ise artik hig kullanilmamaktadir.

Kokore¢ kadar yaygin olmasa da bazilannin tadini kokorece
benzettigi uykuluk da sakatat deyince akla gelen yiyeceklerdendir.
Uykuluk denince 6zellikle akla gelen ilk yer Siitliice’dir. Uykulu-
gun, Siitliice’de var olmasinin sebebi zamaninda mezbahanin ora-
da konuslanmasindandir.

Kesilen hayvanlarin sakatat1 taze taze temin edilip kayiklarla
Hali¢'ten karsiya gegirilirdi ve bu nedenle Siitliice bolgesi kiigiik
bir ticaret merkezi haline doniismiistlii. Zamanla seyyar esnaflar
tlremis ve mezbaha sadece hayvanlarin kesildigi yer olarak degil,
cevresindeki hareketle, esnaflarin ekmek parasimi kazandiklan bir
bolgeye donilismiistiir. Siitliice mezbahasi kapanana kadar seyyar
uykulukgularin inii devam etmistir. Mezbaha kapandiktan sonra
da restoranlarda devam etmeye calisilmaktadir. Bugiin bolgede iri-
li ufakh otuza yakin uykuluk lokantasi ve tek tiik de olsa seyyar uy-
kulukqu bulunmakta. Bahar aylarinda kuzu mevsimi geldiginden
dolay1 bu mekanlarda hareketlilik artar. Bu restoranlarda uykuluk
6nce haslamir, ardindan soguk suya tabi tutularak zarindan siyrilip
mangalin iistiinde piser ve baharatlandinlip servis edilir. Uykuluk,
her kuzudan en ¢ok 100 gram kadar gikar ve nadir bulundugu igin,
esnafin bir kismimin isin ligkdgidina kagtig1 sdylenir. Baharatlar-
dan dolay1 tad: tam secemeden yutulan, ¢ogu zaman uykuluk de-
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gil inek memesi olabilir. Uykulugun dért mevsim zor bulunmasi,
her hayvandan az miktarda ¢gikmasi ve tekstiiri bakimindan yag:
andirmasindan 6tiirii bu iddianin yabana atilmamas: gerektigi dii-
slincesindeyim!
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Dordiincii Boliim:

GEGMISTEN GUNUMUZE
YEMEK KITAPLARINDA
SAKATAT
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Bu boliim, sakatatla ilgili daha fazla bilgiye doymak isteyenler
icin ‘bonus’ ozelligi tasiyor! Eski yemek kitaplanna ulasmak iste-
yenlere de biiyilik kolaylik sagliyor.

Yemek kitaplan tarihsel ve kiiltiirel olarak yemege olan bakis
agisini yansitan onemli birincil kaynaklardir. Bu kitaplan incele-
mek sadece yemek konusunda bizi aydinlatmakla kalmaz, zama-
nin sosyolojik yapisi hakkinda da bilgiler verir.

Istanbul mutfag, yemek kitaplan aracihigi ile 19. yiizyilda kis-
men yaziya dékiilmeye baglanir. Bu dénemde yazilan kitaplar go-
gunlukla elit mutfak kiiltiirini yansitmakta, geleneksel yemek
hazirlama usulleriyle birlikte alafranga usulde yemekler ve yeni
teknikleri de anlatmaktadir.s*

Harf devrimi 6ncesi yazilmis yemek kitaplan, sonrasindaki de-
gisiklikleri anlamak igin ¢ok 6énemlidir. Bu nedenle konuyu temel-
den ele alip 6nce kisaca 1844-1900 arasinda basilmis yemek kitap-
lanndaki sakatat gesitlerine géz atmak yararh olacaktir. Bu kitaplar
asagidaki tablo ile 6zetlenmistir. Bahsi gecen kitaplar, bu konuda
detayl bibliyografik ¢alisma yapan Turgut Kut'un Eski Harfli Yazma
ve Basma Eserler isimli kitabindan derlenmigtir.s?

61 Samanci, Ozge. “19. Yiizy1l istanbul Mutfaginda Yeni Lezzetler”, Yemek ve
Kiiltiir, Sayn:6, 2006.
62 Kut, Turgut. Agtklamal: Yemek Kitaplan Bibliyografisi (Eski Harfli Yazma ve Bas-
ma Eserler), Kiiltlir ve Turizm Bakanlhg: Milli Folklér Aragtirma Dairesi Yayinla-
n:67, Ankara, 1985.
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Tablo-4: 1844-1900 arasinda basilmis yemek kitaplan ve sakatatla

yapilan yemekler
Melceii-t A Manual |Evkadini Yeni Aggbagl
Tabbahin  of Turkish |(1882-83) Yemek (1900)
(1844) Cookery Kitab
(1864) (1882-83)
Gorbalar Terbiyeli Iskembe Ciger Iskembe Iskembe
ciger corbast  ¢orbast, gorbast, gorbasi corbasi,
terbiyeli 1skembe ciger
ciger ¢orbast | corbast gorbasi
Et Paga, kuzu
yemekleri cigert
Kizartmalar | Ciger tavas: | Ciger tavast | Karaciger Beyin tavast | Beyin
tavasi tavast
Kebaplar Ciger kebab: | Kokoreg Ciger
kebabt
Borekler Paga Paca Paga, kuzu Paga Paga
cigerli
Yumurta Iskembeli
yemekleri yumurta
Dolmalar Bumbar ve | Bumbar ve | Paga Bumbar
sirden sirden dolmast ve sirden
dolmast
Tuzlu Cigerlisi,
ve eksi ciger
yemekler kavurmasi,
terbiyeli
pagalar,
terbiyesiz
pagalar,
Pﬂ%“. .
terbiyesi,
donma paga
Pilavlar Bas pilavt Bas pilavt Bas pilavnt Kuzu igi
pilavt
Yahniler Paga Iskembe
ahnisi, ahnisi,
skembe Obrek
yahnisi yahnisi,
Pilakiler Paga pilakisi
Kiilbastilar Karaciger,
lirek,
Gbrek
Diger Bumbar ve
sirdenin
envai,
yalanct ilik
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Tablonun sonucunu 6zetleyecek olursam, toplam 267 receteden
olusan ilk basili Tiirkge yemek kitabi Melceiit- Tabbahin’in yiizde 2’lik
kisminin sakatath regeteleri kapsadig: goriiliiyor. Mehmed Kamil
tarafindan yazilmis Asgllanin Sifinaginin Ingilizce gevirisi oldugu
disiiniilen ve toplamda 253 receteden olusan A Manual of Turkish
Cookery'nin de yiizde 2’si sakatatli yemek tariflerinden olusmakta.s®

Istanbul mutfaginin 1850 ve 1880'ler arasindaki degisimlerini
gorebilecegimiz, toplamda 164 regeteyi kapsayan Yeni Yemek Kita-
brndaki tariflerin ylizde 4’ii ile toplamda 802 regeteden olusan Ev
Kadim kitabindaki tariflerin ylizde 1,3’ sakatatli regetelere isaret
etmektedir. Son olarak 304 regete iceren Mehmed Tosun’un kale-
me aldig1 As¢t Basr’'nin ylizde 3'1ik kismini sakatat yemeklerinin
olusturdugu seklinde 6zetlenebilir.

Sakatatla hazirlanan yemeklere ek olarak Ev Kadin isimli eserde
mutfakta olmasi gereken alet edevattan da bahsedilmesi 6nemli
bir ayrintidir. Bu alet edevatin kitabin sonunda aynca bir ek listeile
belirtildigi gorilmekte. Buna gore Ayse Fahriye, mutfakta li¢ adet
kesme tahtasi bulunmasiny, birinin et, digerinin sebze ve sonuncu-
sunun da iskembe kiymak icin ayrilmasi gerektigini ifade etmistir.
Mutfakta olmas1 gerektigi detaylica agiklanan bir diger malzeme
de hunidir. Hunilerden birinin bumbar dolmasi, digerinin de sucuk
igin bulundurulmasi gerektigi belirtilmistir.

Bu orneklerin 1s1g1nda evde iskembe ve bagirsagin yapildigini
sadece tariflerinin verilmesi ile degil, o donemde evde bulunan kap
kacak bilgisi ile de desteklendigini soyleyebiliriz.

Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilanindan sonra, 1928 yilinda yapilan
harf devrimi ile birlikte basilmaya baslanan yemek kitaplan, giinii-
miize kadar olan yemek aliskanhklanndaki degisiklikleri anlama-
mizda énemli referanslardir.

Bu kitapta 1923-2013 arasinda takriben on yilda bire tekabiil ede-
cek sekilde en gok baski yapmis yemek kitaplan arasindan birer
kitap belirlenmistir. Buradaki asil amacim yemek kitaplanndaki
sakatat tarifleriniirdeleyip, gliniimiize kadar gegen siire icinde olu-
san yeniliklere ve degisimlere bakmak oldu. Bu yemek kitaplannin
tespitinde Geleneksel Tiirk Mutfagt Bibliyografyast Uzerine Bir Deneme
isimli kitaptan yararlandim.
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Sakatat tariflerinin irdelenmesine, ilk basim yil1 1933 olan Fahriye
Nedim'in, Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek ve Tatli Kitabr ile bas-
lamak dogru olacak. Kitabin 1933’ten yakin tarihimize kadar yaptig1
baskilan toplarsak 133 bask: yapmis oldugu goriilmektedir. Kitapta-
ki toplam 935 tarifin 50 adedini sakatat yemekleri olusturmaktadir.
Kitabin yazilim amaci, ev hanimlanna y6nelik alaturka ve alafranga
usuldeki tarifleri, hem yemek hem de tath {izerine genis bir yelpaze-
de sunmak. Fahriye Nedim, giris yazisinda kitabini, yaptig1 yemekler-
le ve hazirladig giizel sofralarla esini, dostunu mutlu etmeyi amagla-
yan ev hanimlanna biiyiik bir yardimci olmas1 maksadiyla yazdigini
anlatir. Aynca kitabinda, mevsimlere uygun olarak hangi yemeklerin
yapilabilecegini, aylara bolerek bir liste altinda toplamistir. Bu liste-
de sakatatin genellikle kis aylannda 6nerildigini goriiriiz. Verilen 50
tarif, kendi aralannda gorbalar, sigir eti, dana eti, kdyun eti, tiritler,
pilav ve makamalar gibi kategorilerde verilmistir. Kitapta, sakatatlar
isimli ayn bir baslik olmamasi bu yiyeceklerin aynca siniflandinldig:
izlenimi vermemekle birlikte, dana, sigir ve koyun eti boliimlerinin
altinda verilerek, et ile ayn1 degeri tagimakta oldugunu distlinduriir.
Tarifler arasindan ilik, pagaly, cigerli ve iskembeli tiritler ile dilin fark-
I kullanildig1 yemekler dikkat ¢eker. Bagirsak sarmast, finnda bumbar
tariflerindeki bagirsaklann kullanimi, paga béregindeki pagadan ha-
zirlananborek i¢i ve Edirne sehriile tinlenen Edirne dili tarifleri, daha
once karsilastgimiz tarifler ve bundan sonra inceleyecegimiz diger
yemek kitaplanndaki tarifler arasinda 6ne gikmaktadir.

Bir sonraki on yil igin segilen yemek kitabi, 1946 yilindaki basi-
mindan yararlanilan Ekrem Muhittin Yegen'in, Alaturka ve Alafranga
Yemek Ogretimi kitabidir. Bu, Tiirk mutfaginin klasik yemek kitapla-
nndan biridir. Kitabin ilk baskis1 1945 yilina dayanmaktadir ve 1945-
1984 arasinda toplamda 100'iin lizerinde bask1 yapmistir. Bugtine ka-
dar baskisi yenilenerek gelmistir ve giiniimiizde satilan yemek kitap-
lan arasinda da popiiler bir yere sahiptir. Kitabin yazan Yegen, ayni
zamanda aksam kiz sanat okulu 6gretmenidir ve yemek yapmayn bil-
meyenlerin bile, mutfaga girdiklerinde bu kitaptan 6grendigi bilgileri
kolayca uygulayarak yemek yapabilmelerini saglamay: amaglamis-
tir. Kitap aynca ders kitabi olarak da okutulmaktadir. Kitapta saka-
tat kullanilarak hazirlanmis toplam 27 tarif bulunmaktadir. Bunlar
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arasinda Istanbul mutfaginda gériilen klasik sakatat yemeklerinden
Iskembe Gorbasi, Gars: Usulii iskembe Gorbasi, Nohutlu igkembe,
Beykoz Pagast gibi tarifler ile alafranga usulden esinlenmis Kagitta
Siit Kuzusu Basi, Venedik Usulii igkembe, Milano Usulii Beyin Tavast,
Bobrekli Omlet gibi tarifler dikkat cekmektedir. Sakatath yemek tarif-
leri genel olarak koyun eti ile sigir eti kategorileri alinda verilmistir.
1943 yilinda yazildiktan sonra, 1950'li ve 1960’11 yillarda birgok
kez yeniden baskiya giren Bahri Ozdeniz’in 500 Yemek ve Tath Rege-
teleri isimli kitab: da sakatat hakkinda énemli bilgiler verir.
Fransizca 6gretmeni olan Ozdeniz'in kaleme aldigx kitabin dikkat
ceken bir ozelligi, alafranga kiiltiir ile Turk kiltlriini kiyaslayip, her
ikisinin nasil harmanlanabilecegi lizerine érneklerle tarifler vermesi-
dir. Kitapta toplam 24 tarif sakatat kullanilarak hazirlanmistir. Tiirk
usull bir yemek cesidi olan tirit, uzun yillardan sonra yeniden belir-
mistir. Paga Tiridi ve Paga Peltesi gibi tarifler ile Koyun Bumban Kizart-
masi, diger sakatat tarifleri arasinda 6ne gikmaktadir. Sakatat kate-
gorisi olarak ayri bir boliim, 6nceki kitaplar gibi bu kitapta da yoktur.
Verilen tarifler koyun aksami haglamalan, koyun aksama soteleri gibi
kategoriler altinda toplanmuis, bdylece hem hayvanin cinsi hem de pi-
sirme yontemi ile birlikte amilmistir. Bu kitaptaki dikkat gekici bir di-
ger tarif de Paca Dolmast’dir. Cumhuriyet 6ncesi yazilan yemek kitap-
lanndan Ev Kadin'nda da paga dolmas tarifi ayni1 sekilde verilmistir.
Tarifin 1882 yilindan sonra 19507lerde yeniden belirmesi, kaybolan
lezzetlerin tekrar ortaya gikabileceginin 6nemli bir gostergesi sayilabilir.

Paga Dolmast

Haslanmis pagalan, mafsallanim kesip etleri iistiivane (boru) seklin-
de ¢tkarmali. Kalan yumusak etleri de iyice ve ince kiymalidir. Bermutat,
dolma igi i¢in sogan dogramali. Tuz, biberini ve targinim serperek paga
kiymasina katmaldir. Bu harci, az yagda, tencerede pembe oluncaya ka-
dar kavurup indirmeli. Ve miicef (icleri bogaltilmis) ayak etlerini doldur-
mal. Tencerenin alt kismina da ayak kemiklerini kafes yapip iizerlerine
dolmalan dizmelidir. Ve et suyu yerine paga suyundan koyarak kivaml
pisinceyedek beklemelidir.

(Bahri Ozdeniz, 500 Yemek ve Tath Regeteler, Sayfa 124,

ikbal Yayinailik, istanbul, 1961.)
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1970’li yillara gelindiginde, Tiirkiye'de gelisen turizm sektorii-
niin ve otelciligin, uluslararas1 anlamda biiyiimesinin etkilerini ya-
zilan yemek kitaplannda gérmeye basliyoruz. Necip Ertlirk, 1970’li
yillarda dénemin 6nemli bir agiginm kapatarak, 5 yildizl bir otel se-
finin yurt disinda edindigi tecriibelerle Tiirk mutfag1 konusundaki
bilgilerinibirlestirmis ve Tiirk Mutfak Sanati isimli kitab1 hazirlamis-
tir.83 Kitap, 1979 yilinda 10. baskisina ulagmstir. Kitapta, Tiirkiye'de
bulunan hayvan irklanndan baslayarak, basta et ve balik olmak
lizere temel malzemeler hakkinda bilgiler verilmistir. Aynca saka-
tat konusunda da oldukga zengin bir igerige sahiptir, toplamda 34
tarifte sakatat kullanildig1 géze carpar. Kitabin biiyiik gogunlugun-
da alafranga etki gériilmekle birlikte, sakatat tarifleri i¢in daha ye-
rel odakh kalindigin ve Tiirk kiiltlirtini temsil ettiklerini syleye-
biliriz. Antakya Usulii Cartlak (Girtlak) Kebabi, Uykuluk Sotesi Trakya,
Terbiyeli Beykoz Pagast bunlara érnektir. Ozellikle Kuzu Sarmas tarifi
daha 6nceki yillarda yayinlananlara kiyasla oldukca detaylidir. Ay-
nntil bir fotografi dahi gésterilmistir. 34 tarifin yaklasik 25'i sakatat
kategorisinde verilmistir. Aynca alevli yemekler ve soguk mutfak
gibi kategoriler altinda Alevli Dana Bébregi, Siislenmis Biitiin Dil gibi
tarifler dikkat cekmektedir.

Ilk baskis1 1976 olan ilyas Imer'in hazirladig: Tiirk Sofrast da yu-
kanda saydigimiz alafranga etkilerden nasibini alir** Kitap, 1970’li
yillarda 8 kez, 1980’li yillarda ise 11 kez bask1 yapmuastir. Kitabin adi-
nin Tiirk Sofrast olmas1 ve ardindan gelen agiklamada alaturka ve
alafranga tarifler ibaresinin ge¢mesi aslinda bu degisimin ne kadar
i¢ ice oldugunu da agiklamaktadir. Nitekim daha 6nce karsimiza
genellikle haslanmis veya fiime seklinde ¢ikan sigir diline, aynca
Sigir Dili Sote ve Salgali Sigir Dili tarifleri de eklenmis boylece sakatat
alafranga etkisiyle yeni pisirme teknikleri ile bulusmustur. Bunun
yamn sira kitapta bugiine dek ilk kez karsilastirdigimiz baz tarifler
de goze garpmaktadir; Pastirmah Ciger, Uziimlii Ciger, Ekmekli Beyin
bunlara 6rnek olarak verilebilir. Bu yemeklere bakildiginda tarifle-
rin alafranga usulle alaturkanin bir sentezi oldugunu soyleyebiliriz.

63 Ertiirk, Necip. (Necip Usta) Tiirk Mutfak Sanati, Kiral Matbaas, istanbul, 1978.
64 imer, ilyas. Tathdan Tuzluya Tiirk Sofrast Alaturka - Alafranga Yemekler ve Tat-
lilar, Gegit Kitabevi, istanbul, 1979.
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1980'li yillara gelindiginde sakatatin artik ayn bir kategori altina
girdigini goériiyoruz. Bu dénem icin beslenme ve ev ekonomisi 6g-
retmeni olan Sevim Tanor'iin yazdigi Agiz Tadi kitabi segilmistir.®
Sevim Tanodr de kitabini, Yegen'inki gibi benzer sebeplerle yazmis-
tir. Kitabinda, 400’den fazla yemek tarifi banndiran kapsamli ve
geleneksel Tiirk mutfagina 6zgii tarifler haricinde, birgok yabanci
mutfagin seckin ve degisik 6rmeklerini vermeye dikkat etmis ve 6g-
rencilerine oldugu kadar yemek konusuyla ilgilenen agiz tad1 me-
raklilan ve gen¢ ev hanimlanna yonelik olarak hazirlamistir. Sevim
Tanor'iin kitabindaki sakatat receteleri, toplam 442 tarifin icinde
20'yi gegmemektedir. 1980’li yillarda kitabin 3 baskiya ulagsmasi ve
sakatatin yazann deyimiyle seckin ve degisik bir icerikle 20 tarifle
yer almasi 6nemlidir. Kitapta verilen Kuzu Cigeri Gorbast ile iskem-
be Gorbas alaturka tariflere 6rnek olarak gésterilen tarifler, italyan
Usulii iskembe Gorbas: da alafranga usulde verilen tariflere érnek-
tir. Aynca bir diger dikkat cekici tarif de Beyin Corbast’dir. Bu tarife
Istanbul mutfag kapsaminda ilk kez rastlanilmigtir. Yapilig tekni-
gine baktifimizda da klasik Istanbul ¢orbalannin temelinde yapilan
kavrulmus un ve tereyagi kansimina, et suyu ve zarlan gikanldik-
tan sonra kesilen beynin eklendigini goriiriiz. Son olarak da terbiye-
si igin qrpilmig yumurta sansi ve limon katilmas bu tarifin bir Is-
tanbul gelenegi olabilecegi izlenimini verir. Kitaptaki beyinli tarifler
sadece corba ile kalmamuistir. Ispanakl ve Piireli Beyin, Beyinli Sufle,
Beyin Tavast, Beyin Graten, Beyin Lokmasi, Beyinli Patates Koftesi ve Pi-
reli Beyin Salatasi da diger drnekler olarak siralanabilir. 20 sakatat-
11 tariften 8'inin beyinle hazirlanmis olmasi dikkat ¢ekicidir. Sufle,
graten gibi tekniklerin alafranga usulden geldigi belirgindir. Diger
omekler de geleneksel olan tariflere isaret etmektedir. Alafranga
usulli 6rmek olarak verilebilecek diger tariflere de Ciger Rostosu ile
yine ilk kez karsimiza gikan Ciger Pudingi 6rnek olarak verilebilir.

Buraya kadar degerlendirdigimizde sakatatli regete sayisinin
1980’li y1llarda azalmaya basladigin soyleyebiliriz. Ancak yine de gor-
badan ana yemege, pilavdan gesitli beyinli tariflere kadar hem ala-
turka hem de alafranga 6meklerinin korundugunu belirtmek gerekir.

65 Tanér, Sevim. Agiz Tadi, Sistem Yayincilik, Istanbul, 1985.
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1990’1 yillar igin segilen kaynak 1992 yilindaki ilk baskisinin
ardindan 2011’e kadar 13 kez tekrar basilan Leman Cilizoglu'nun
Kolay ve Ekonomik Yemekler adl1 kitabidir.¢ Kitap artik glinimiize
yaklagirken sakatatin azaldigim destekleyen bir kaynaktir. Oyle ki,
sakatat, corbalar kategorisinden tamamen ¢ikanlmig ve tavuk de-
risiyle hazirlanmig Tavuk Derisinden iskembe Corbast adli bir tarif ve-
rilmistir. Kitabin baghg: olarak konan ‘kolay’ ibaresi dogrultusunda
iskembenin evde hazirlanmasi zor oldugundan boyle bir tarif veril-
digi sonucu ¢itkmaktadir. 1990’11 yillardan itibaren kendi ailemin de
nasibini aldig kolesterol ve saglik sorunlan sebebiyle, o donemdeki
uzmanlann onerilerine istinaden sakatat kullaniminin azaldig farz
edilse de iskembe yerine ‘gayet yaglh tavuk derisi’ kullanilmasinin
onerilmesi diistindiiriiciidiir. 406 tarif igeren kitabin sadece 6 tarifini
olusturan sakatatli regetelerin digerleri, bugiin varhgin zor da olsa
stirdiiren Arnavut Cigeri, Bobrek Izgarasi, Beyin Haslamasi, Beyin Tavasi
ve paga ile hazirlanan yemeklerdir. Bu durum 1990’h1 yallardan itiba-
ren sakatath yeni tariflerin gelistirilmemesi ve geleneksel tariflerin
glinlimiize kadar azalarak gelmesine bir agiklama sunmaktadir.

2000']i yillara gelindiginde geleneksel tarifleri de banndiran bir
yemek kitabi bulunmasinda zorluk cekilmistir. Degisen yemek
akimlan ile birlikte Istanbul’da farkli mutfaklara olan ilgi artmus,
geleneksel mutfak, halk mutfag: kitaplannda bahsedilir hale gel-
mistir. Istanbul mutfagina has lezzetler de bu durumdan nasibini
almis ve giderek kaybolmustur. 2000'li yillar igin yararlanilan kitap
Bolulu asc1 Aydin Yilmaz'a aittir ve Igyerimiz Mutfak Sanatimiz Pi-
sirmek®’adini tagimaktadir.

Aydin Yilmaz, 6mriinii mutfaga adamais, bir¢ok dermegin ve ascilik
egitimi veren okulun kurulmasina 6n ayak olmustur. Kitabin 2000'li
yillarda yazilmasi, yazildig: yala 1s1k tutsa da 19501i yillardan itibaren
ogrendigi ve uyguladiklannin birikimini simgeledigini de belirtmek
gerekir. Bu nedenle, kitabin iginde verilen bilgilerin 1950’den 2000 y1l-
lanna kadar olan dénemi yansittigini soyleyebiliriz. Aydin Yilmaz, ki-
tabinda 11 adet detaylh sakatat tarifi verse de aslinda konu hakkinda

66Ery1lmaz, Leman Cihizoglu. Kolay ve Ekonomik Yemekler, Remzi Kitabevi, istanbul, 2011.
67 Yilmaz, Aydin. Agginin El Kitaby, Isyerimiz Mutfak, Meslegimiz Agcilik, Sanatimiz
Pisirmek, Oztiryakiler Endiistriyel Mutfak Kiiltiirii Yayinlan, istanbul, 2000.
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bilgisi gok daha fazladir. Sakatatlar ile ilgili hem detayli bilgi, hem de
hangi tariflerin yapilabilecegi konusunda aynca ii¢-dort sayfalik zen-
gin bilgi vermistir. Verdigi 11 adet tarif, aslinda 70’in lizerinde tarif
arasindan segtikleridir. Uzun yillar hem Tiirk hem de yabanci otel ve
restoranlarda caligmasinin bir sonucu olarak verdigi tarifler, her iki
kiiltirden de 6mekler tasimaktadir. Soganh Dana iskembesi, Bobrekli
Mantarl Sote ile Beyinli Beykoz Kebabi bunlara érnektir.

20007i yillar igin segilen bu kaynaktan sonra glinlimiize geldi-
gimizde yemek kitaplannin daha tema odaklh yazildig:1 gérilmek-
tedir. istanbul mutfagini ya da Tiirk damak tadini yansitan kitap-
lardan ¢ok, yurtdisinda yazilmis ve popiilerlesmis kitaplann Tiirk
toplumuna uyarlanmis halleri olduklan sodylenebilir. Bu sartlarda
gliniimiiz i¢in kitap se¢gmekte zorluk yasanmistir. Bu nedenle ev
mutfagim1 daha ¢ok yansitan ve uzun yillardir televizyonda ev ha-
nimlanna hitap eden bir yemek programi sunan Oktay Aymelek’in
(Oktay Usta) kitaplan uygun bir segenek olarak belirmistir. 2006 y1-
linda basilan Oktay Usta’yla Lezzet Yolculugu kitabinda, et yemekleri
icinde Sogiit Yaprag Ciger Sote adl1 bir adet sakatat tarifi bulunmak-
tadir. Ancak 2012 yilinda basilan yeni kitabinda maalesef sakatat
igeren hicbir tarife rastlanmamaistir.¢®¢° Bu, yukanda da bahsedilen
sebeplerle artik sakatata olan ilginin kaybolmasina baglanabilir.

Ancak Mayis 2012'de I¢ Hastaliklan ve Kardiyoloji Uzmani Prof.
Dr. Canan Karatay ve Saglik-Beslenme Editori Nihal Dogan tarafin-
dan yazilan ve yayinlandig: giinden itibaren yemek kitaplan satig
listesinde ilk sirada kalan Karatay Mutfag: kitaby, hem geleneksel
Anadolu mutfagini, hem istanbul mutfagini hem de sakatatlan
glindeme getirmistir.’® Karatay Diyeti'nin pratik uygulama kitabi
olarak okuyucuya sunulan Karatay Mutfagi'nin bu kadar ilgi gérme-
sinin sebebi, Tlirk halkina 6zel hazirlanmis olmasina baglanabilir.
Kitap 2015 Agustos doneminde 28. baskisina ulagmigtir.

Toplamda 182 tarifin yer aldig1 Karatay Mutfagt kitabinda gor-
balar béliimiinde iki, et yemekleri boliimiinde dért olmak tizere

68 Aymelek, Oktay. Oktay Usta le Lezzet Yolculugu, Yakamoz Yayincilik, istanbul, 2006.
69 Aymelek, Oktay. Oktay Usta ile Mutfak Keyfi, Yakamoz Yayincilik, istanbul, 2012.
70 Prof. Dr. Karatay, M. Canan Efendigil. - Dogan, Nihal. Karatay Mutfag, Kalict
Kilo Verdiren Yemek Tarifleri, Hayykitap, istanbul, May1s 2012 (ilk baski).
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toplam 6 adet sakatatl: tarif yer almaktadir. Paca Corbas, Kelle Paga
Corbasi, Ciger Kebab, Cider ve Yiirek Yahnisi, Sogiis Dil, Tereyaglh Kuzu
Bobrek bunlara érnektir.

Son yillarda yemek sektoriinde meydana gelen biiylime ve gast-
ronomi alanindaki gelismelerle, yemege ve yemek kiiltiiriine olan
ilginin artmakta olmasi, yakin zamanda kitaplarda sakatatin daha
cok var olacag, hatta flizyon mutfaginin etkisiyle yeni recgeteleri-
nin gelistirilecegi kanisin1 uyandirmaktadir.

Ancak alafranga yemek pisirme sekilleri bir anlamda Istanbul
mutfagini zenginlestirirken bazi lezzetlerin de kaybolmasina yol
agmigtir. Bu degisime en gilizel ornek ‘tirit’ olacaktir. Et suyu ile
1slatilan ekmeklerin degerlendirilmesiyle hazirlanan bu tarifin,
Fahriye Nedim'in kitabinda ciger, iskembe veya paga ile hazirlanan
cesitleri varken, bugiin bu tarifler Istanbul mutfaginda neredeyse
tamamen unutulmustur.

Yemek kitaplari incelemesi sonucunda tespit edilen diger 6nem-
li nokta da yiizyillar 6nce ortaya ¢ikan Arnavut Cigeri, Paga Gorbasi,
Nohutlu Iskembe Yahnisi, Iskembe Gorbast gibi tariflerin bugiinkii Is-
tanbul mutfagindaki varhigidir. Bu tarifler istanbul damak zevkinin
bir parcgasi olarak glinlimiize gelmeyi bagarmis ve zor da olsa var-
liklarini korumusglardir.

Tirk mutfaginda 19. ylizyilda baglayan Avrupai etkiden sakatat
tarifleri de nasiplenmistir. Bu alafranga etki Kagitta Siit Kuzusu Bas},
Venedik Usulii igkembe, Milano Usulii Beyin Tavasi, Bébrekli Omlet
gibi tariflerle karsimiza gitkmustir. Ayrica pilavlar ok gesitli sakatat-
lar ile birlikte yapilirken, 1980’den itibaren sadece Cigerli Pilav tarifine
rastlanmistir. Bu kitaplar kiyaslarken unutulan ve neredeyse hig kul-
lanilmayan sakatatlar da vardir; sirden, akciger, uykuluk, dana kuy-
rugu bunlardandir. Ozellikle uykuluga, Siitliice bélgesinde bir klasik
olmasina ragmen yemek kitaplarinda hi¢ deginilmemesi sasirticidir.

Ozetle, erken cumhuriyet déneminde (1950'lere kadar), sakatatin
yemek tarifleri igerisinde hatir1 sayilir bir yer olusturdugu séylene-
bilir. Cumhuriyetten giiniimiize yemek kitaplarindakisakatatl rege-
telere baktigimizda ise hem gesit olarak hem de tarif sayis1 bakimin-
dan sakatatin 6zellikle 1950 sonrasi azaldig), 1980’lerden itibaren gii-
niimiize yaklasirken de hizla kaybolmaya bagladig: goriilmektedir.

108 | SAKATAT



Tablo-5: Cumhuriyet sonras1 dénemde yayinlanan yemek kitap-
lan ve igerikleri (6zet tablolar)

B

Kitap adi, yazan,
yaymnevi, basim yeri

Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek,
Tath, Pasta Kitabi,

ve yil . Fahriye Nedim,

Y Inkilap Kitabevi, Istanbul, 1939.
Toplam regete sayisi 935
Sakatath regete sayist 50

iskembe gorbas, ciger gorbasi, bag gorbasi, gars1

(Lo iskembe ¢orbas1
Tiritler Terbiyeli paca tiridi, cigerli tirit, iskembeli tirit
Gamnitiirler Beyin garnitiir
Soganl sigir dili yahnisi, sigir dili sote, sigir beyni
| s 8 yahnisi, sigir beyni tavasi, sigir bas1 yahnisi, sigir
1gir eti - o e e 4
bobregi sotesi, sigir karaciger tavasi, sigir karaciger
= 1zgaras}, sigir isgkembe yahnisi
o s
Dana eti Ilik tavasy, ilik yahnisi, terbiyeli dana paga yahnisi,
s nohutlu dana paga yahnisi, dana beyin haglamasi
Paga yahnisi, iskembe yahnisi, ciger yahnisi,
ciger yahnisi, bas yahnisi, terbiyeli paga, sirkeli
L] sanmsakl1 paga, paga dondurmasi, bébrek
: K : 1zgarasl, ylirek 1zgaras, tasak (kog yumurtasi)
S Koyuneti A o £ i
| 1zgarasl, bobrek sote, ciger sote, diger ciger sote,
S ciger tavasy, diger ciger tavasi, beyin haslamasi,
B beyin tavasi, bumbar, bumbar firinda, bagirsak
sarmasl, kuzu ciger tavasi
Kebaplar Ciger tavasi
Sakatat yemekleri Beyinli pilav, bagh pllay, kuzu bagh pilav, cigerli
pilav
Yumurta yemekleri Edime dili
Pilav ve Paga boregi
makarnalar
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Tablo-6
Kitap adi,

Alaturka ve Alafranga Yemek Ogretimi,

yazan, yaynevi, Ekrem Mubhittin Yegen,
basim yeri ve yih Giiler Basimevi, istanbul, 1946.
Toplam regete sayis1 339
Sakatath regete sayisi 27
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Gorbalar iskembe gorbasi, igkembe gorbasi (arg1 usulii)
5 Beyin haslamasi, beyin tavasi, beyin tavasi (Milano
o Sigr eti usulil), sigir dili haglamasi, sigir dili rostosu,
E bdbrek sotesi
E’ Kuzu sarmasi, kdgitta siit kuzusu bagi, beyin haglamasi
1’8 (koyun), beyin tavasi (koyun), beyin momey salgali,
B _ bdbrekizgaras, ciger tavas, kuzu ciger 1zgarasi
: Koyun eti (Ozkam usulii), Arnavut cigeri, akciger yahnisi, nohutlu
8 iskembe, Venedik usuliiigkembe, paca haglamasi,
] yogurtlu paga, terbiyeli paga (Beykoz pagasi), nohutlu
x4 paga, paca donmasl, paga donmasi (Kdseoglu usulii)
Yumurta yemekleri Bobrekli omlet
Tablo-7
SKitap adi, .
. 500 Yemek ve Tath Regeteleri,
yazan, yaymevi . o
basm’yen' . y“’l Bahri Ozdeniz, ikbal Yaymnalik, istanbul, 1961.
Toplam regete sayisi 500
Sakatath regete sayisi 24
Gorbalar Iskembe gorbasi, ciger gorbasi, bas gorbasi
Salata ve mezeler Bag pilaw ve beyinli pilav
Hamur igleri ve PR
5 borekler Sl
=]
g Et yemekleri Kuzu ciger tavasi
g
= Beyin tavasi, bobrek ve ylirek 1zgaralar, yiirek
§. Koyun aksami 1zgarasl, koyun ciger tavasi, husiye 1zgaralar1
o soteleri (kog yumurtasi), bébrek sotesi, ciger sotesi,
' -§ muhtelif ciger sotesi
g' Koyun aksami Beyin haglamasi, sade paga, paca tiridi, hafif terbiyeli
S haslamalan paga, tam tertip paga, paga peltesi
e Koyun etiyle
dolmalar Paga dolmasi
Yahniler Ciger yahnisi, paga yahnisi
Tencere kebaplan Koyun bumbar kizartmasi




Tablo-8

Kitap adi,
yazan, yayinevi,
basim yeri ve yi

Tiirk Mutfak Sanati,
Necip Usta (Ertiirk),
Kiral Matbaas, istanbul, 1978.

Toplam regete sayisi 1034
Sakatath regete sayist 34
Iskembe gorbasy, terbiyeli (yumurtali)
Gorbalar igkembe gorbas:
Bumbar dolmas, kuzu sarmasi, kuzu ciger
yahnisi, kuzu ciger dilimi tava, kuzu ciger dilimi
1zgara, kuzu cigeri cartlak kebab: (Antakya usulii),
beyin haglamasi, uykuluk tava, beyin tavasi,
uykulukdomatesvemantarli, uykuluk sotesi (Trakya

'z | Sakatat yemekleri usulii), ¢ilavh uykuluk sarmasi, paga haglama,
ga terbiyeli beykoz pagasi, iskembe haglama, sebzeli
s iskembe yahnisi, nohutlu igkembe yahnisi, dana
= cigeri sote giizelbahge, dana cigeri meyhane sotesi,
g kuzu bagi tandir, kuzu bobregi siste, kuzu bébregi
-y kiiglik, dana bobregi sote dag kraligesi.
8| Salatave mezeler Arnavut ciger, beyin salatasi
S
5 Harty earyve Beyinli borek igi
g v

Fiimeler Beyinli Beykoz kebaby, gilavh ve gémlekli kavurma

Alevli yemekler Dil fime
Soguk mutfak Alevli dana bébregi
Sote yemekler Siislenmis biitiin dil
Kanepeler Dana bdbregi sote
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Tablo-9

Kitap adi,
yazan, yaynevi,
basim yeri ve yilt

Tathdan Tuzluya Tiirk Sofrast
Alaturka ve Alafranga Yemekler ve Tathlar,
ilyas imer, Gegit Kitabevi, istanbul, 1979.

Toplam regete sayisi 650
Sakatath regete sayisi 32
Gorbalar iskembe gorbasi, imer usulii igkembe gorbasi.
Kebaplar Gomlek kebabi (koyun eti).
Sigar dili panesi, sigir dili finnda, sigir dili sote, sigir dili
'g salcall, sebzeli bobrek, soslu bébrek, bobrek sote, sigir
g‘ beyin tavasi, beyin yahnisi, salgali sigir beyni, ekmekli
S| Sakatatyemekleri beyin, beyin haglamas, ciger tavasi, ciger yahnisi, ciger
sotesi, Italyan usulii siste mantarli ciger, tiziimlii ciger,
g. pastirmali dana cigeri, nohutlu paga, nohutlu igkembe,
S bumbar, bumbar finnda, kog yumurtasi.
g
: Yumurta yemekleri iskembeli yumurta.
:é' Pilav ve makarnalar Bobrekli makamna.
% | salata ve mezeler Beyin salatasi, cigerli yumurta.
Hamur igleri ve - "
bérekler Beyinli-tavuklu bérek.
Kanepeler Dilli kanape.
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Tablo-10

Kitap adi,

Beyin tavas, beyin graten, 1spanakl purely beyin, beyin
E N lokmas, beyinli sufle, ciger tava, ciger sarmasy, ciger
t yemekleri o i -
rostosu, ciger pudingi, terbiyeli paca, paga dondurmas,
nohutlu iskembe yahnisi, beyinli patates koftesi

yazan, yaymevi Agiz Tadi, Sevim Tanér,
ba snm,y erive y“'l Sistem Yayncilik, istanbul, 1985.
Toplam regete sayisi 442
Sakatath regete sayisi 20
orbalar Kuzu cigeri gorbasy, beyin gorbasi, isgkembe gorbasi,
¢ italyan usulii igkembe gorbasi
£ Garnitiirler Piireli beyin salatas1
g Pilav ve makarnalar i¢ pilav, cigerli pilav
§
8
2,
&
£

Tablo-11
Kitap adi, Kolay ve Ekonomik Yemekler,
yazan, yayinevi, Leman Cihzoglu Ery1lmaz,
basim yeri ve yih Remzi Kitabevi, istanbul, 1992.
Toplam regete sayisi 406
Sakatath regete sayis 6
s ¢ Gorbalar Tavuk derisinden igkembe gorbasi
g -
g' E §’ Sakatat Karaciger tavasi (Arnavut cigeri), bobrek 1zgarasi,
Gg S . bobrek sotesi, beyin haglama, beyin tavas,
] yemekleri heth
paga, terbiyeli paca (Beykoz pagasi)
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Tablo-12

Kitap adi,
yazan, yayinevi,
basim yeri ve yilt

Agcinin El Kitab
igyerimiz Mutfak, Meslegimiz Agcilik,
Sanatimiz Pigirmek, Aydin Yilmaz,
Oztiryakiler Endiistriyel Mutfak Kiiltiirii
Yayinlan, istanbul, 2000.

Toplam regete sayist 415
Sakatath regete sayist 11
o balar Taze baharath igkembe gorbasi,
£ ¢ kuzu bas1 paga gorbasi
&
E"E Amavut cigeri, dondurulmus paga (jelatinli
IS §: Sakatat yemekleri Paga), bobrekli mantar sote, beyin ezmesi,
S8 beyin tavasi, soganh dana igkembesi
2
.E Et yemekleri Ciger sarma, beyinli Beykoz kebabi
Yahniler Nohutlu igkembe yahnisi
Tablo-13
Karatay Mutfag

Kitap ad, Kala Kilo Verdiren Yemek Tarifleri,

yazan, yayinevi,
basim yeri ve yih

Prof. Dr. M. Canan Efendigil Karatay -
Nihal Dogan, Hayykitap, istanbul,
Mays 2012 (ilk bask).

Toplam regete sayist

182

Sakatath regete sayist

6

Paga gorbasi, kelle paga gorbasi

Er Gorbalar
£
SS§ ,
g S Et yemekleri

Ciger kebab, ciger ve yiirek yahnisi, sogiis
dil, tereyagh kuzu bobrek
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Besinci Boliim:

TARIFLER
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Sakatat Alirken, Muhafaza Ederken ve
Pigirirken Dikkat Edilecek Noktalar

Alirken nelere dikkat edilmeli?

- Sakatati alacaginiz esnafla iyiiligkiler i¢inde olun. Bol bol soru
sorun. Higbir esnaf siirekli miisterisine kétii mal vermez.

Etin dinlenmisi, sakatatin ise tazesi makbuldiir.

Ciger, dalak, yiirek gibi kanli organlarda taze kan kokusu ol-
maly, koku agirlasmamali, renk parlak olmali.

Temizlenmis iskembe alirken fazla beyaz gériinenlere yaklas-
mayin. Temizlemek i¢in kullanilan kostik adli kimyasal mad-
denin orani fazla kagmistir ve bu da saghiga zararhdir.

Beyaz sakatatlar (paga, iskembe, kuzu beyin gibi) dondurul-
mus halde alinmasinda sakinca yoktur.

Kan igerigi yliksek kirmizi renkli sakatatlar ise donmus halde
almamaya 6zen gosterin. Kandaki su donunca genisler ve bu
da ¢ozdiriirken hiicrelerin i¢inden daha fazla su ¢ikmasina,
yani lezzet kaybina neden olur.

Bakteri olusumu en ¢ok sicak havalarda etkisini arttiracag:
igin, yazin sakatat alirken yukaridaki tiim maddelere daha gok
dikkat etmek gereklidir. Bahar ve kis aylarinda ise sakatati bol
bol tiiketmek igin sebebiniz ¢ok...

Muhafazas: icin ipuglan

» Tlim sakatatlar igin unutulmamasi gereken bir sey var o da
etin dinlenmisinin sakatatin ise tazesinin makbul oldugu. Bu
oneriyi dikkate almaniz birinci sarttir.

» Karacigeri aldiktan sonra maksimum1 giin buzdolabinda sak-
layabilirsiniz daha sonra hemen pisirmelisiniz. Pistikten son-
ra ise uygun sartlarda en fazla 2 giin muhafaza edebilirsiniz.

« Buzdolabinda ¢apraz bulasmay: engellemek i¢in miimkiin ol-
dugunca en alt rafta tutmanizda fayda vardir.
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« Paca, kelle, iskembe ve dana kuyrugunu aldiginiz zaman hemen
tiiketmekte zorlanirsaniz bu parcalan dondurabilirsiniz. Ancak
gene de dondurucuda 2 aydan fazla bekletmemenizi 6neririm.

Pigirirken nelere dikkat edilmeli?

. Beyin pisirilmeden 6nce soguk suda bekletilirse, hem daha
sik1 bir hal alir, hem de biitlin kanin1 suya birakarak seffaf ve
tertemiz bir gériiniime ulasir.

Akcigeri satin aldiginizda aksini belirtmediginiz siirece nefes
borusu lizerinde gelir. Tencerede akcigeri pisirirken, bu boru-
yu dik bir sekilde yerlestirirseniz yemegin fazla kopiigiiniin bu
borudan yukanya toplandigina sahit olursunuz.

Kuruya da tuzda fark etmez, her ne kadar almadan 6nce temizlen-
mis de olsa, gene de bagirsagin temizlenmesi gerekir. Eger yeterin-
ce iyi ytkanmamigsa yemeginizin ‘mundar’ olmasi kaginilmaz bir
sonug olacaktir. Kullanmadan 6nce mutlaka bir huni yardimiyla
kaynar sirkeli suda, suyunu birkag kez degistirerek, igini digini iyi-
ce temizleyerek, tiim pisliklerden anndirmak sarttir.

Dana kuyrugunu pisirirken, bir nevi kuzu incik pisirdiginizi di-
silinebilirsiniz. Kemige yakin ve oldukga yagh oldugu icin uzun
saatler pisirmek gerekecektir.

Dil, yapisi itibariyle aslinda bir iskelet kasidir. Bu nedenle pis-
mesi zaman alacaktir. Ama pistiginde lezzetine degeceginden
emin olabilirsiniz. Genellikle haglama usulii pigirilir. Uzerin-
deki derisini pistikten sonra soymak gerekir. Bu islem dil hala
1likken yapilmalidir, aksi takdirde deriyi soymak epey zorlasir.
Paca, tiim hayvansal iiriinlere kiyasla jelatin bakimindan ol-
dukca zengindir. Besleyici 6zelligi, pacanin pisirme suyunda
birikir. Ancak jelatinin agiga ¢ikmasi ve bizim sindirimimize
gegebilmesi i¢in uzun saatler pisirilmesi gerekiyor.

Belki hijyenik nedenlerle karacigeri pisirmeden 6nce yikamak
isteyebilirsiniz ancak bunu kesinlikle yapmamaniz tavsiye ede-
rim! Glnki ciger yikandiginda kani da gideceginden, hem bes-
leyicilik hem de lezzet olarak geriye pek bir sey kalmaz, pisince
karaciger posaya déner. Islami usul, helal kesimlerde zaten hay-
vanin kan yeterince akitiliyor, herhangi bir cekinceniz olmasin.
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Ge¢misten Glinumiize,
Unutulmus Bazi Sakatath Tarifler

PAGA DOLMASI

Bahri Ozdeniz’in Alaturka-Alafranga 500 Yemek ve Tath Regeteleri
kitabindan...

“Haslanmis pagalari, mafsallarim kesip etlerini iistiivane (boru sek-
linde) gcikarmall. Kalan yumusak etleri de iyice ve ince kiymaldir.
Bermutat, dolma igi i¢in sogant dogramal. Tuzunu, biberini ve targimm
serperek paga kiymasina katmahdir.

Bu harcl, az yagda, tencerede, pembe oluncaya kadar kavurup indir-
meli, i¢leri bosaltilmis ayak etlerini doldurmali. Tencerenin alt kismina da
ayak kemiklerini kafes yapip iizerlerine dolmalart dizmelidir. Ve et suyu
yerine paga suyundan koyarak kivaml pisinceye dek beklemelidir...”

PAGA BOREGI

Melceii’t- Tabbdhin (Asgilann Siginag) kitabinin orijinali 1844 y1-
linda Mehmet Kamil tarafindan yazilmais. Tiirkcesi ise 1947 yilinda
Fahriye Nedim tarafindan Alaturka Alafranga Yemek, Tatl ve Pastalar
kitabinda kullanilmistir.

“Su boregi yufkast gibi 20 kadar yufka agimz. Kenarh tepside birer birer te-
reyadi ile kizartip kevgire alimz. Siizdiikten sonra, yansini, aralarina koyu paga
suyu serperek kenarlt tepsiye kat kat istif ediniz. Gayet iyi pismis pagalan kemik-
lerinden ayrip iizerine bolca dogeyiniz. Kalan yufkalarin aralarina paga suyu
serperek istif edip firna siiriiniiz. fyice pisince iizerine limon suyu gezdiriniz...”

TERBiYESizZ PAGA

Ayse Fahriye'nin Ev Kadim kitabindan...

“(325) numarada beyan oldugu iizere, francalay: lokma lokma kesiip,
tabaga istif ediip, iizerine pagalar diziip sicak sicak suyunu gezdiiriip
siize siize yumugaduktan sonra, sarimsakl sirkeyi gezdirmeli ve iizerine
keza ya biber yagi veyahut et yagi gecirmeli. Bir de pagalart tabaga ko-
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yup, yaglica sicak suyunu ilave ile sirkeyi, sarimsagi gezdiiriip veyahut
yalniz limon sikup, iizerine keza biber veya et yagini gegirmeli...”

“Tembih: Pacalar firma verildigi vakit suyu cekilir ise, mesin gibi ola-
cagindan, tencerenin ldyikiyle hamurlanmasina ve iizerine agir bir sey
vaz’ina dikkat olunmak veyahut vida kapakl tencere ile firina verilmek
lazim gelir. Firindan gelince, tuzunu koyup, birkag tasim kaynatiimahdir.
Zira firina verilecedi vakit konulmus olsa parcalar pismez!”

KARACIGER TAVASI

Ayse Fahriye’'nin Ev Kadim kitabindan... 1883’te zeytinyaginin ci-
ger ile kullanimina giizel bir 6rnek.

“Kuzu veya koyunun illetsiz cigerini haslayup ufak lokmala gibi dog-
rayup ytkamali. Muahharen, bir temiz bez ile iizerinden suyunu almal ve
tuzlamali. Dakik-i hassa (una) bulayup rugan-1 zeyt (zejrtinyagl) ile tava-
da kavurmali. Tabaga kubbeleyiip, iizerine karabiber ekmeli, yesil sogan
ve dereotunu ince dograyup ve karistirup serpmeli...”

iSKEMBELi YUMURTA
flyas imer'in Tatlidan Tuzluya Tiirk Softast Alaturka Alafranga Ye-
mekler ve Tathlar kitabindan...

MALZEME:

6 yumurta

Yeteri kadar iskembe

3 sogan

1 kasik kuyruk yagy, 1 kepge et suyu
1 fincan sirke

Tuz, biber

HAZIRLAMA:

Temiz iskembeyi haslayip slizlip ince kiymiz. Bir tencereye iki
li¢ sogam ince gentip bir kasik kuyruk yagiyla hizli ateste pembe-
lesinceye kadar geviriniz. Sonra kiymay: koyup tuz ve biber serpip
yanin kepge et suyu, bir fincan sirke ekleyip pisiriniz. Sonra yu-
murta sahanina ¢ekip yuvarlak agip yumurtalar bu yuvalara kinn,
katilagincaya kadar pisirip servis yapin.

120 | SAKATAT






IZGARA KOG YUMURTASI (TASAK ISKARASI)

Fahriye Nedim'inAlaturkaAlafranga Yemek, Tathve Pastalar Kitab’'ndan...

“Tasag kiilbast1 gibi aginiz. Sogan suyu serpiniz, tuz ve biberleyiniz.
Bir saat béylece birakimz. Dért tara fina zeytinyad siiriip 1skarada pisiri-
niz. Sarimsak ezmesiyle sofraya veriniz...”

KOSTANDOV ABI’DEN iSKEMBE SOGUS

“Kullanilan iskembe miimkiin oldugunca damar, yani kalin kismindan
olacak. Uzerine sirke, sarimsak, karabiber, tuz, kirmizibiber serpilip, ya-
ninda da yesil sivribiber... Hatta bir de peynir oldu mu gercekten leziz
olur. Kimileri iizerine biraz da yagsiz iskembe suyundan koydururdu.
Gergekten ¢ok lezzetli bir yemek idi, eskide kald1 bu lezzet...”

MALZEME:

500 gr dana iskembesi
8-10 dis sanmsak
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1 cay bardag liziim sirkesi

1 tath kasig1 kirmiz1 pulbiber

4-5 bardak su

Zeytinyag1

Tuz

Servisi igin sivri biber ve beyaz beynir

HAZIRLAMA:

Biitlin iskembeyi el kadar pargalara boliip yikadiktan sonra 1
saat kadar soguk suda bekletin. Sonra diidiiklii tencereye alip {ize-
rine gelecek kadar icme suyu koyun, lizerine agiz tadiniza gére tuz
ilave edin. Yaklasik 30-40 dakika pisirip kendi suyuicinde sogutun.

iskembe soguduktan sonra lokmalik pargalar halinde kesin.

Servis tabagina almadan énce sanmsaklan iyice doviip sirke ile
kanstinn ve zeytinyag ile beraber iskembelerin lizerine gezdirin.
Kirmiz: pulbiber ile de tatlandinn. Yaninda Kostandov abinin tav-
siyesine uyup sivribiber ve beyaz peynir de yerseniz, tarifin tam
hakkini vermis olursunuz.
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AKCIiGER YAHNIsi

Ekrem Muhittin Yegen'in Alaturka ve Alafranga Yemek Ogretimi
kitabindan...

MALZEME:

2 adet koyun akcigeri

500 gr sogan (4 biiyiikbas)

180 gr sadeyag (3/4 bardak)

1 gorba kasig1 domates salgasi
1 ¢orba kasig1 kekik

2 kahve kasig1 karabiber

2 demet tereotu

6 bardak su

1 miktar tuz

HAZIRLAMA:

Bir tencereye findik biiyiikliglinde pargalara kesilmis ve iyice y1-
kanmis 2 adet koyun akcigerini koyduktan sonra iistlinii su ile dol-
durmali ve tencerenin kapagl kapatilmis olarak, orta hararetteki
ateste cigerleri yann saat kadar haslamali sonra da cigerleri stizmek
suretiyle suyunu doktiikten sonra bir tarafa birakmalidir.

Diger taraftan baska bir tencereye, yanm ay seklinde ince dog-
ranmis 4 biiyilikge sogan ile 3/4 bardak sadeyaginin yansini koymali
ve soganlar sanmsi renk alincaya kadar asag1 yukan yanm saat ka-
nishirarak kavurmall. Sonra soganlara miitebaki yag ve haslayarak
bir tarafa birakmis oldugumuz cigerleri de ilave ederek, bunlan da
soganlarla 10 dakika kavurmali ve bunlara 1 gorba kasig1 domates
salgas, 1 corba kasigi kekik, 2 kahve kasigi karabiber, 6 bardak su ile
1 miktar da tuz ilave etmeli. Cigerleri pismis bir hal alincaya kadar
orta hararetteki ateste, agag1 yukan 2 saat pismeye birakmalidir.

Ciger pisince tencereye kiy1lmis 2 demet tereotu katmali ve bir
kanigtirdiktan sonra atesten alarak servis yapmalidir.
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Klasik Olmusg Sakatathh Yemek Tarifleri

ARNAVUT CiGERi

MALZEME:

700 gr kuzu karacigeri (zan temizlenmis, iri kiip dogranmas)
1 gay bardagi un

1,5 tath kasig1 tuz (kristal kaya tuzu)

1 adet kuru sogan (piyazlik dogranmis ve tuz ile ovulmus)

1 tath kasig1 toz veya pulbiber

1 biliylik adet patates (kiip dogranmis ve kizartilmis)

Yanm demet maydanoz (ince kiyilmis)

Kimyon

Kizartma icin sizma zeytinyagi
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HAZIRLAMA:

Zan temizlenmis ve kiip dogranmus cigeri tel siizgece alin, varsa
fazla kani siiziilecektir, ancak cigeri asla yikamayin!

Kizartma yagini, derin gelik tencereye alip kizmasini bekler-
ken derin bir kapta un, tuz ve kirmizibiberi kanstinn. Cigerleri
bu karisgima alip harmanlayin ve kizgin yaga birakin. Tencere-
nizin genisligine goére hareket edin, ayn1 anda yagin alabilece-
gi miktardan fazla cigeri tavaya koymayin, yoksa karistirmakta
zorlanirsimiz. i¢lerini kurutmadan toplamda 3-4 dakika bir iki kez
kanstirarak pisirin. Daha sonra pismis cigerleri patates, sogan ve
maydanozun lzerine alin. Dilerseniz lizerine kizartma yagindan
2-3 corba kasig1 gezdirin. Eger hemen yemeyecekseniz, {izerini
kapatarak dinlendirin. Bu sekilde Amavurt cigeriniz yumusacik
olacaktir. Servis etmeden 6nce kimyon ve dilediginiz baharatlar-
la tatlandirabilirsiniz.

EDIiRNE TAVA CiGERi

MALZEME:

500 gr kuzu karacigeri

Un

Tuz (kristal kaya tuzu)
Kizartma igin sizma zeytinyagi

HAZIRLAMA:

Kuzu cigeri buzlukta hafif katilasana kadar bekletin, boylece
daha rahat kesilecektir. Daha sonra yaprak seklinde yaklasik 1 cm
inceliginde dilimleyin. Un ve tuzu kanstinn, dilimlenmis cigerleri
bu karisima bulayin ve fazla ununu silkeleyin.

Kizgin tavada, dis kismi qitir qitir olana dek 2 dakika kizartin.
Bekletmeden direk servis edin. Sofraya kimyon ile kuru kirmizibi-
ber de getirirseniz, cigerin yaninda iyi bir eslikci olacaktr.
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Temizlenmis ¢ig iskembe

iSKEMBE GORBASI

MALZEME:

1 kg dana iskembe (temizlenmis)

2 corba kasig1 un

2 yumurta sansi

1 limon suyu

1 fincan sirke

3-5 dis sanmsak

Tuz, kirmizibiber

2 corba kasig1 tereyagi

4 dis sanmsak (haslarken kullanmak igin)
Servis icin 3 dis sanmsak (doviilmiis) ve 1 fincan iiziim sirkesi

HAZIRLAMA:
Temizlenmis iskembeyi bol suda birka¢ su yikayin. Tencereye
alip lizerine {i¢ parmak ¢ikacak kadar su ilave edin, yanm limonun
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suyunu ve dogranmis sarimsaklarn ekleyerek iskembeyi yumusa-
yana kadar haslayin.

Haslanan iskembeyi delikli kepge ile tenceren ¢ikarin ve diledi-
giniz kiliclikliikte dograyin. Tuzlama usulii isterseniz kesme seker
biiyiikligiinde, klasik iskembe gorbasi usulii isterseniz de ince ki-
yim seklinde dograyin. igkembenin suyunu tel siizgegten gegirip,
bir baska tencereye alarak kaynatin.

Bu arada terbiyeyi hazirlayin. iki kasik una, bir limon suyu, iki
yumurta sansini ve 1-2 fincan su ilave ederek piiriizsiiz ve topaksiz
kivama gelene dek girpin. Kaynamakta olan iskembe suyuna azar
azar ve siirekli kanigtirarak dokiin.

Dogranan iskembeleri de ekleyerek tuzunu ayarlayip 5 dakika
kaynattiktan sonra gorba servise hazir. Uzerine sirkeli sarimsak ve
dilediginiz baharatlariilave ederek afiyetle icin.
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KELLE PAGCA GORBASI

MALZEME:

1 adet koyun ya da kuzu kellesi

4 adet koyun ya da kuzu pagasi

2 litre su

2 corba kasigiun

1 adet yumurta sansi

1 tatli kasig1 kirmiz1 toz biber

Tuz (kristal kaya tuzu)

Servis i¢in 3 dis sarimsak (doviilmis) ve 1 fincan liziim sirkesi

HAZIRLAMA:

Iyice yikanmus kelle ve pagalan diidiiklii tencereye alin. Uzerine 1 adet
sogan ve 2litre suilave ederek yaklasik 40 dakika haglayin. Diidiiklii tence-
reniz yoksa yaklastk 2 saat boyunca ara ara soguk su ilave ederek haglayin.

Pisen kelle ve pacalar: tencereden alin, biraz sogumasini bekle-
dikten sonra tlizerindeki etleri kemiklerinden ayirin ve kiipler ha-
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linde dograyin. Tencerede kalan haslama suyunu siizerek bagka
bir tencereye aktann. Uzerine dogranmus kelle paca etiniilave edin
ve altimi agip tekrar kaynamaya birakin.

Kaynamaya baslayan sudan 1 kepge alin ve terbiyesi icin, 2 ¢or-
ba kasig1 un, 1 yumurta sans, 1 tath kasig1 kirmizibiber, agiz tadi-
niza gore tuz ile iyice kanstinn. Bu terbiye sosunu tencereye yavasg
yavas ilave edin. 5 dakika siire ile tekrar kaynattiktan sonra gorba-
niz servise hazir.

Ezilmis sanmsak ve sirke kansimini ¢orbanin servisi sirasinda
kullanabilirsiniz.

BEYIN SALATASI

MALZEME:

3 adet koyun beyni

1 litre su

1 gorba kasig1 iizlim sirkesi
Tuz (kristal kaya tuzu)

1/4 demet maydanoz
Yanm limonun suyu
Zeytinyag1

HAZIRLAMA:

Koyun beyinlerini 6nce buzlu suyun icinde bekletin, boylece
daha iyi temizlersiniz ve olusan kan pihtilanni da ayirabilirsiniz.

Daha sonra beyinleri 1 litre suyu koyarak kaynattiginiz tencere-
ye alin. Uzerine bir tutam tuz ve sirke ekleyip orta ategte 20 dakika
kadar haslayin.

Bir késede igine birka¢ parca buz atarak soguk su hazirlayin.
Haslanan beyinleri siizlip hemen soguk suyun igine atin. Boylece
zanni daha rahat soyabilirsiniz. Soguyan beyinleri dilimleyin ve
maydanoz serpistirdiginiz servis tabagina dilimleyerek servis edin.
Uzerine limon suyu ve zeytinyag: gezdirin.
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Sakatatla Hazirladigim Ozel Tariflerim

FIRINDA DANA KUYRUGU YAHNIst VE ERISTE

MALZEME:

1 kg dana kuyrugu (4-5 pargaya béliinmiis)
Yanrn ¢ay bardagi kirmizi tiziim sirkesi
3 gorba kasig1 zeytinyagi

2 adet sogan

1 adet biiyiik havug

1 adet saph kereviz

2 adet defne yaprag:

1 bag maydanoz

1 bas sanmsak

3-4 dal biberiye

Taze gekilmis karabiber

Tuz (kristal kaya tuzu)

Erigte igin:

2 su bardag eriste

4 corba kasig1 zeytinyagi

10 dal taze kekik

Taze cekilmis karabiber

Tuz (kristal kaya tuzu)

Didilmis dana kuyrugu pargalan

HAZIRLAMA:

Dana kuyrugunu yikayip havlu kagit ile kurulayin.

Genis bir tavay1 ocaga alin, altim1 agip 1sinmasini saglayin. Isinmis
tavaya zeytinyagin ekleyerek dana kuyrugunu 3-4 dakika miihiirleyin.
Miihiirleme, yiiksek ateste etin disinin kismen pisirilmesi demek. Bu se-
kilde dis tabakas: pisme belirtileri gosterirken, etin lezzetli suyu icinde
kalir. Kuyruklann her tarafinin esit miihiirlenmesi i¢in arada ¢evirmeyi
ihmal etmeyin. Sonra kuyruklan alarak bir finn tepsisine yerlestirin.
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Uzerine sirke, kabaca dogranmis sogan, havug ve saplanyla bir-
likte kerevizi ilave edin.

1bas sarimsag ortadan ikiye kesip kapakl1 bir cam veya porselen
tepsiye koyun, defneyaprag), tuz, taze gekilmis karabiber, biberiye
ve maydanozlan da ekleyip tepsinin kapagini kapatin. Onceden 1s1-
tilmis 220 derecelik finnin orta katinda yaklasik 2 saat pisirin.

Son 15 dakikasinda kapagini agarak iizerinin gitirlagsmasini sag-
layin. Pistigini anlamak igin bir ¢atali batinn, eger et kemiklerden
kolayca ayrnliyorsa pismis demektir. Dana kuyrugunu yahni olarak
bu sekilde tiiketebilirsiniz.

Biraz daha lezzet katayim diyorsaniz eristeyle birlikte deneyin.
Bunun i¢in tepsiyi finndan ¢ikarin ve sogumasini bekleyin. Daha
sonra kuyruklarin kemik ve yaglarini temizleyin.

Tepsideki lezzetli suyu bir kaba alip, dana kuyruklarinin etlerini
didikleyip kendi suyunun igine koyun.

Yaklasik 2 litre kaynar tuzlu suya eristeleri ekleyip 4-5 dakika hasla-
yin. Eristelerin hamurlagsmamasi igin fazla pisirmemeye 6zen gosterin.

Sonra eristenin suyundan 1 bardak ayirarak suyunu siiziin. Ten-
cereye zeytinyagi ilave edip, eristeleri ekleyip karistirin.

Daha sonra kuyruk etlerini ve lezzetli suyunu ekleyin. Suyunu
cekerse, ayirdiginiz eriste suyundan ilave edebilirsiniz. Taze gekil-
mis karabiber ve taze kekikle servis yapin.
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DANA KUYRUKLU DEV MANTI

MALZEME:

1 kg dana kuyrugu (4-5 pargaya béliinmiis)

Yanm gay bardag: kirmizi liziim sirkesi

3 gorba kasig1 zeytinyag:

2 adet sogan

1 adet biiyiik havug

1 adet sapl kereviz

2 adet defne yaprag:

1 bag maydanoz

1 bas sarimsak

3-4 dal biberiye

Taze gekilmis karabiber

Tuz (kristal kaya tuzu)

Harg igin

Pismis dana kuyrugu (dana kuyruklarn ve beraberindeki malze-
meler, dana kuyrugu yahnisi tarifindeki gibi pisirilir, soguduktan
sonra etler kemiklerinden ayrilir ve ince ince kiyilir)

Yann ¢ay bardagi dana kuyrugu yahnisinin suyu

2 dis sarimsak (ince kiyilmais)

2 dal biberiye (dallarindan ayrilarak ince kiyilmus)

Tuz (kristal kaya tuzu)

Karabiber

Mant (ravioli) hamuru igin

260 gram un

40 gram irmik

3 adet yumurta

1 gorba kasig1 tuz

1 -2 gorba kasig1 zeytinyag:

Servis icin, lizerine oda sicaklifinda sarimsakl yogurt ve tereya-
ginda kizdirilmis kirmizibiber

HAZIRLAMA:
Once dana kuyruklarini, dana kuyrugu yahnisi tarifindeki gibi pi-
sirin. Soguduktan sonra etleri kemiklerinden ayirip ince ince kiyin.
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Ayn bir kapta har¢ malzemelerini bir araya getirin ve iyice kanstirin.

Sonra hamur i¢in tiim malzemeleri kanstirin ve hafif sert bir ha-
mur elde edin. Kullanmadan 6nce en az 1 saat dinlendirin. Hamuru
tezgdha alip ceviz biiyiikliiglinde bezeler kopann ve bir yemek ta-
bag gibi yuvarlak olarak merdane ile agin.

Acilan yuvarlaklann ortasina hazirladiginiz hargtan koyun ve
yanm ay olacak sekilde kapatin. Kenarlanm biraz su ile 1slatirsaniz
daha rahat kapanacaklardir. Bir ¢atal yardimiyla kenarlanna basti-
rarak sekil verin. Boylece piserken de agilmayacaklardir.

Genis tabanl bir tencereye kaynar su ekleyin, makama pisirir
gibi 4-5 dakika haglayin. Uzerine oda sicaklifinda sanmsakli yogurt
gezdirip tereyaginda kizdirilmis kirmizibiber ilave edin.

UYKULUK KAVURMASI

MALZEME:

250 gr uykuluk

3 corba kasig1 zeytinyagi

1 tath kasig1 kekik

1 tath kasig1 toz kirmizibiber

1 cay kasig1 tuz (kristal kaya tuzu)
1 cay kasig1 karabiber

Servisi i¢in lavag

HAZIRLAMA:

Uykuluklan soguk suda yikayip dikkatlice zarlann soyun.

Tilim suyunu siizmesi i¢in bir mutfak bezi ya da havlu kagit ile
narince kurulayin.

Tavayl kizdinin, hi¢ yag koymayin. Uykuluklan ilave edip, ara
ara kanstirarak disinin giizel bir renk almasini saglayin.

Renk aldiktan sonra, zeytinyag1 ve baharatlan serperek ekleyin.
1-2 dakika daha siirekli kanstirmaya devam edin.

Tavanin altim1 kapatin, lizerine lavaslan yerlestirin, sogutma-
dan afiyetle yiyin.
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SAKATAT GUZELLEMESI

MALZEME:

1 adet kuzu ciger (Amavut cigerlik dogranmis, zan alinmuis, yi-
kanmamis)

2 adet kuzu ylrek (temizlenmis, yaklasik 1,5 cm’lik pargalara
dogranmus ve 1lik suda bekletilmis)

2 adet kuzu bobrek (temizlenmis, yaklasik 1,5 cm’lik pargalara
dogranmus ve 1lik suda bekletilmis)

Defne yapragi

HAZIRLAMA:

Onceden suda bekletilmis ¢6p sislere sirasiyla sakatatlan dizin,
aralanna defne yaprag: da ekleyin. Izgarada yaklasik 8 dakika pisi-
rin, yaninda ayn minik kaselerde kimyon, kekik, kirmiz1 pulbiber
ile servis ederseniz hos bir sunum olur.

KOKOREG BURGER

MALZEME:

Onceden pismis sarma kokoreg dilimleri (yaklasik 1,5 cm kahinhginda)

Onceden hazirlanmusg ¢ig hamburger kéftesi (miimkiinse tek gekim
antrikot kiymanin tuz ve karabiber ile yogrulmasiyla hazirlanmis)

Mini hamburger ekmegi (tam bugday ekmeginden evde hazirlanmusg)

Kekik, pulbiber, kimyon

HAZIRLAMA:

Sarma kokoreg diliminin ortasindaki yag tabakasi ¢ikartin. Olu-
san bosluga hamburger koftesini yerlestirin. Ne ¢ok fazla kofte har-
c1 koyup bastirin, ne de bosluk birakin. Eger fazla koyarsaniz piser-
ken ici ¢ig kalacaktir, az koyarsaniz da bosluk olusup kokorecin
arasindan gikacaktir. Hazirladiginmiz kokoreg burgeri kizgin tava ya
da 1zgarada 6nlii arkali pisirin. Gikan yaglanna ikiye kesilmis ham-
burger ekmekleri bandinn ve igine damak tadiniza gére baharatlar
serpin. Ben kekik, pulbiber ve kimyonu tercih ediyorum.
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iSKEMBE SCHNITZEL

MALZEME:

500 gr dana iskembe (damar kismi)

1 su bardag1 un

2 adet yumurta

1 su bardag: galeta unu

Yanrn ¢ay bardag: zeytinyag:

Servisi icin istege bagli patates kizartmasi ve limon dilimi

HAZIRLAMA:

Temizlenmis igkembeyi bol suda birka¢ su yikayin. ister di-
dikli tencerede, isterseniz tencereye alip lizerine ii¢ parmak ¢1-
kacak kadar su ilave ederek iskembe yumusayana kadar haslayin.
Haslanan iskembeyi delikli kepge ile tencereden ¢ikarin ve siiziin.
Dilediginiz biiyiiklikte, tercihen el kadar parcalar halinde dograyin.

Iyice siiziildiikten sonra fazla suyunu havlu pegete ile alin. Un,
¢irpilmis yumurta ve galeta ununu ayn kaplara koyun.

iskembeleri sirasiyla un, yumurta ve galeta ununa bulayin. Fi-
rin tepsisi, ya da borcama yerlestirip iizerine zeytinyagini gezdirin.
Onceden 1sitilmis 180 derece firina koyup 15-20 dakika kizarana ka-
dar pisirin. Servis ederken iizerine 1 dilim limon ve yanina patates
kizartmasi koyabilirsiniz.
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DiL s6GUS

MALZEME:

1 adet sogan

1 adet biiyiik havug

1-1,5 kg dana dili

Maydanoz saplan

Tane karabiber

Defne yapragi

Tuz (kristal kaya tuzu)

Servisi icin sogan piyaz1 (maydanozlu sogan), kekik, kimyon, pulbiber

HAZIRLAMA:

Dili iyice yikayarak pisirmeden once en az yanm saat soguk
suda bekletin.

Tencereye dilikoyuplizerine kabaca dogranmais sogan, havug, def-
ne yaprag), tane karabiber, maydanoz sap: ve az tuz ekleyin. Uzerine
cikacak kadar su koyup kaynayinca altini kisarak 2 saat haslayin.

Dili, 1linmasi igin tencereden ¢ikartin. Suyunu dékmeyin, siize-
rek aynca bagka yemeklerde kullanabilir, mesela dil suyuna pilav
yapabilirsiniz.

Dil heniiz ilikken, tistiindeki derisini soyun. Dilimlere ayirin.

Yaninda maydanozlu sogan, kekik, kimyon ve pulbiber ile servis edin.

Dilerseniz pide iginde sandvig gibi ya da pilavin iizerinde ana
yemek olarak gesitli sekillerde servis edebilir, iretkenliginizi kulla-
nip farklh tatlarla da harmanlayabilirsiniz.
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SiYEZ BULGURLU KUZU KELLE TANDIR

MALZEME:

Pilav igin

1 su bardag: siyez bulguru

2 su bardag su

1 adet sogan (yemeklik dogranmas)
1 gorba kasig1 tereyagi

Tandrr igin

1 adet kuzu kellesi

2 dis sarimsak (ince kiyilmais)

1 gorba kasig1 toz kirmizibiber

1 tath kasig1 tuz (kristal kaya tuzu)
2 gorba kasig1 zeytinyagi

HAZIRLAMA:

Kelle tandir igin tiim baharatlari, sarimsak ve zeytinyag: ile ka-
ristinip, iyice ytkanmis ve havlu kagit ile kurulanmis kellenin her
yerine yedirerek slriin.

Kapakl1 bir finn tepsisine yerlestirip, 160 derecelik firinda 6nce 1
saat pisirin. Ardindan kapagim ¢ikarip 1 saat daha pisirin. Son ya-
nm saatte finn tepsisinin i¢inde biriken kellenin suyunu dikkatlice
ayirin. Bu suyu pilav igin kullanacagiz.

Pilav igin, genis bir tencereye soganlar1 ve tereyaginmi ekleyip
hafif ateste kavurun. Uzerine siyez bulgurunu da ekleyip 2 dakika
daha kavurun. Sonra 1 bardak kaynar su ve kellenin ¢ikan suyun-
dan ilave edin ve kisik ateste bulgurlar diriligini kaybedene kadar
pisirin. Daha sonra demlendirin.

Kelle finndan giktiginda 5 dakika dinlendirin ve pilavin {izerine
yerlestirerek servis edin.
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Altinc1 Bolim:

ROPORTAJLAR
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Dedem, Hamit Vecdet Ozkan ile 10 Ocak 2013’te
yaptugim roportaj

Dedem Hamit Vecdet Ozkan, bu réportaji yaptiktan 2 sene
sonra, 10 Subat 2015’te aramizdan ayrilmistir. Her firsatta oku-
yan bir insandi. Bu kitab: ve yayinlanan bu réportajini okumasini
cok isterdim, ¢ok izgliniim ve i¢im biraz buruk... Ruhun sad olsun
dedecigim!

Pelin Dumanli: Dedecigim sizinle tezimin konusu sakatat ile
ilgili biraz sohbet edebilir miyiz?

Hamit Vecdet Ozkan: Tabii. Sorunuz efendim.

O zaman goyle baglayayim, sakatat deyince akliniza ilk ne ge-
liyor? Nedir sakatat?

Hayvanin eti disindaki yenilebilen seyler.

Peki, ilk sakatat yediginiz giinii hattrhyor musunuz?

Yedigim ilk sakatat, 6yle hatirliyorum ki igkembe gorbasiydi. Bir
de kelle. Cocuklugumda da yemisimdir muhakkak ama 14 yasin-
dan sonrami daha iyi hatirhyorum. 1938’lerde 14 yasinda oldugu-
ma gore 75 yildir yiyorum denebilir.

ilk evde mi yemistiniz yoksa disanda m1?

Onu hatirlamiyorum tam. Ama evde de sikga piserdi. Amavut
cigeri, iskembe corbasi, paga ve beyin salatas1 bunlar evde yapar-

dik. Daha zahmetli olanlan, tencereye sigmayacak kadar biiyiik
kelleleri disarida yerdik.
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Peki, evlendikten sonra anneannem yapmaya devam etti mi?
Sakatat evinizde pisti mi?

Evlendikten sonra sakatatgidan ciger, paga, uykuluk, iskembe
ve beyin aldigim oldu. Hala da aliyorum ama nadir artik.

Benim gézlemledigim kadanyla ailemizde Amavut cigeri ¢cok
sik yapilan bir tarif. Ama evde kedilere verilmesi haricinde hig
akciger pistigini gormedim. Eskiden akciger piger miydi?

Bizim gocuklugumuzda Arnavut cigere, akciger konurdu. Sonra-
lan akciger konmamaya basladi. Bir de dediler ki kelebek hastaligy,
akcigerden insana gegebilir. Tiiberkiiloz olmamak igin akcigerin
yenmemeye basladigini hatirliyorum.

Peki, bizim kiiltiiriimiizde yani istanbul ve Tiirk mutfaginda sa-
katatin sik sik tiiketilmesini, yaygin olmasini neye baghyorsunuz?

Biz yemek kiiltiirii zengin bir milletiz. Dogal olarak agiz tadimiz
da var. Ama onun da 6tesinde hayvanin hicbir seyini atmiyoruz.
Degerlendiriyoruz, bundan dolayi olsa gerek.

Son zamanlarda ¢ok meshur olan iskembe diikkanlan var.
Mesela Lale igkembecisi ya da Apik gibi...

Eskiden hemen hemen her semtte iskembeciler vardi ve bu
diikkédnlarda daha ziyade paga ve igkembe gorbasi ile kelle satilirdi.
Daha ¢ok fakir halkin ugrak yeriydi. icine bol bol ekmek dograyarak
yerlerdi. Boylece kannlannm doyurmak ucuza gelirdi.

Su anda Apik’te 1 kdse gorba 20-25 liradan satiliyor. Hig de
fakir yemegi gibi degil.

Evet. Simdi bu yerler de yerine gore fiyat cekiyorlar. Mese-
la eskiden meshur Vangel vardi igkembe ¢orbasi meshurdu.
Aksaray’da idi. Bir de Sirkeci’de ¢ok biiyilik bir yer vardi. Kapida
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kuyruk olurdu. Bir kere hi¢ unutmuyorum, yanlarinda yanm ek-
mek getirdiklerini gérmiistiim. Oyle sirada bekliyorlardi. Oranin
verdigi ekmek disinda bir de kendi ekmeklerini corbaya dograrlar-
d1. Gok ucuza mideleri dolardi. Ben de ¢ok gidip icerdim bu gorba-
cilarda. Ama simdi, sosyete girdi bazi yerlere. Mesela Beyoglu'nda
Kicilikparmakkapi Sokak’ta bir yer vardi. Eskiden ¢ok miitevaziy-
di, sonralan meshur olmaya basladi, sebebi de cevredeki eglen-
ce yerlerinden ¢ikanlarin gece eve gitmeden 6nce ugramasiydi.
Ozellikle fazla icki igenler, midelerini diizeltsin diye sarimsakl
iskembe corbasi igerlerdi. Sonralan gece kuliipleri Beyoglu civa-
rinda oldugu i¢in meyhane ve eglence yerlerinin ¢evresinde ¢ok-
¢a corbaci agildi. Miidavimleri de genelde sosyeteydi, fiyatlar da
bunla oranla pahalandi.

Dedecigim, sizce sakatat mide bulandinci mi? Olumsuz ve kotii
bir tarafi var mi1?

Hayir, en kotii tarafi kolesteroli ylkseltir diye biliniyor. O kadar.
En son ne zaman yediniz?

Bize dokunmasiyla beraber, senede 1-2 kere iskembe ¢orbasi
ve Arnavut cigeri olarak kacamak yapariz. Anneannen giizel ya-
par. Herhalde 2-3 ay olmustur. En son cigeri Besiktas'taki Akko-
yunlular Cigercisi'nden aldim. Oranin mal1 glizeldi. Artik ¢ok di-
sariya ¢ikamiyorum. Bazen iste torunum, yani sen getiriyorsun,
anneannen pisiriyor. Gegenlerde teyzen bir uykuluk getirdi, an-
neannen yapamadi, ¢ok kot kokuyormus, tuhaf gelmis géziine,
bu uykuluk degil dedi attu.

Baz1 uykuluklann inek memesi oldugu sdyleniyor, belki o
denk gelmigtir.

Olabilir, zaten nereden aldigina da dikkat etmemis. Sakatati iyi
yerden, bildigin bir yerden alacaksin.
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Cigercilerde hep koyun, kuzu, dana ve sigir satthyor. Hig kegi
sakatat yedin mi dedecigim?

Kecinin en makbul sakatat1 pagasidir. Tadina doyum olmazdi.
Ama artik nerede bulacaksin. Paga haricinde, hayir. Ama hatirhyo-
rum, biz askeriyede haftada 1 giin kegi eti verirdik. Azaltmak igin.
Giinkii kegi aslinda dogaya zarar veren, yeni siirgiinleri yiyen bir
hayvan. Bir ara ¢ok ¢cogalmislardi.

Peki, askeriyede yemek olarak sakatat gikar miydi?
Cigerin giktiginm ve yedigimizi hatirliyorum.

Siz corbacilar ya da lokantalar haricinde, sokaktaki seyyar sa-
ticilardan hig sakatat yediniz mi? Mesela ciger ya da s6giis.

Ciger ¢ok yedim. S6glis ne ama onu bilmiyorum.

En meshurunun izmir'de Kizlaragasi Hamami’nda oldugunu
6grenmistim. Gidip orada yeme firsatm da oldu. Kelleyi haglayip,
ayiklayip ségiis olarak satiyorlar. Dil, yanak, beyin ve kelle etini
pidenin arasina koyup iizerine kimyon ve sogan ekleyip veriyorlar.
Gok lezzetli idi. Bir de 6grendim ki ségiigciilerin hepsi Nigdeliymis.
istanbul’da da, Dolapdere’de bir ségiigcii duruyor, arabada satiyor.

Bunlann hepsi iskembe diikkanlanydi. Corbacilarda satilan is-
kembe ¢orbasi disinda, yanm bas ya da biitiin kelle yenirdi. Beyinli
mi olsun, beyinsiz mi olsun diye sorardi garson. Mesela yann bas
i¢in kafanin yansini boler, g6zl de gelir hatta yansinda, yanin dil
ve beyinle servis ederlerdi. Yaninda kekik olurdu muhakkak. Onu
yersin, asag1 yukan doyarsin. Ben bunu biliyorum. Diger so6giis ara-
basini duymadim. Ama lokantada verilen sdgiislerin de devaml
hastalan vardir, yani miidavimleri. Gok lezzetlidir. Ben bile fabri-
kadayken, yani 1990 senesine kadar, haftada bir canim gekerdi ve
yedigim olurdu. Gaglayan tarafindaydi diikkan.
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Bence biz ¢ok sansh bir aileyiz, anneannem evde ¢ok saka
pisirirdi, dolayisiyla annem de bize yedirdi. Ama bakiyorum d
bircok arkadasim arasinda kimse sakatat yemiyor.

Herkesin, her ailenin bir yemek kdltiirii vardir. Agiz tadi vardur.
Gurme mi deniyor simdi sen daha iyi biliyorsun. Bir kere yiyip de
tiksinti duyan olursa, onun icin sakatat bir daha yenmez olur. Hele
de evinde pismiyorsa, disarida da aramaz. Ama evde yapilan her
seyi, insan digsarida da tatmayu ister.

Sag olun dedecigim. Sizi yordum bugiin.

Olur mu hig, bir sorun olursa gene emrindeyim. Ne zaman ister-
sen, senden licret de almam. (Giilligmeler...)

Tamam, tesekkiir ederim. (Giiliismeler...)
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Recep Cigercisi’nin iigiincii kusak sahibi
Cevdet Sertbakan ile 7 Nisan 2010’da, yaptigim roportaj

Mekan, Beyoglu Balik Pazan’'nda yer alan Recep Cigercisi.

Pelin Dumanli: Sohbetlerimiz sirasinda her seyden konugtuk
ama aileniz hakkinda hi¢ konugmadik, kendinizden baglayarak
biraz onlardan bahseder misin?

Cevdet Sertbakan: 1960 istanbul dogumluyumn, Fatih’te biiyiidiim, ba-
bamin ismi Recep, dedemin ismi Hamit, soy ismimiz Sertbakan. Dedem
Hamit Sertbakan, Balkan Harbi muhaciri olarak Yugoslavya’nin Manas-
tir kasabasindan Istanbul’a gé¢miis. Arnavutluk var yani... Bu ditkkam
dedem 1925'te agiyor. Aslinda tam karsidaki ditkkdnmig ama bir zaman
sonra bu diikkdna gegmis. Ben babamin adini ani olarak sakliyorum.

Dedeniz bu diikkdm agmadan dnce ne yapiyordu?

Babaannemin anlattiklan, siyah bir ati var ve at sirtinda kafesler iginde
sakatat satarmus. Siyah bir beygiri varmis, oturduklan evin altinda ahur var-
mus, orada yasarmus, 6yle glizelmis ki herkes nazara gelmesinden korku-
yormus, nitekim 1920li yillarda bir sabah ahirda ayaklanm havaya dikerek
6l olarak bulmuslar. Dedem beygiri 6ldiikten sonra 1925'te buray1 agmus.

Ballkk Pazan’nmin konumunun 6zel bir yeri mi var? Demek is-
tedigim, bu bélgede 5’ten fazla cigerci var, bunun sebebi nedir?

Ekalliyeti ¢ok oldugu igin, talep gok oldugu i¢in Balik Pazan'nda
cigercilik meslegi oturmus, insanlar da cigeri buradan alir olmuslar.

Siz bu meslege ne zaman basladiniz?

Ben de babam sayesinde basladim. Babamlar 6 kardesler, 3 er-
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kek 3 kiz. Dedem, ilkokuldan sonra bu meslege en yakin babami
gormiis ve 1946'da buraya yanina almis. 1974 yilinda dedem vefat
ediyor, ben o zaman 10 yaslannndaydim. Benim buraya girmem de,
89-90’11 yillar. Babam da beni dedemin kendisini aldig: gibi yanina
aldi. Hi¢ unutmadigim bir sozle ise basladim ben: “Tencerede pisi-
receksiniz, kapaginda yiyeceksiniz”. Sen tencerede pisirip tabakta
yersen liiks olur ama kapaginda yersen miitevaz: olursun. Bu da
meslekte cok 6nemlidir.

Cigercilik meslegini babadan ogula bu yillara kadar tagimissiniz.
Siz de oglunuzun bu meslegi devam ettirmesini istiyor musunuz?

Tabii ki. Oglum su an liseye gidiyor, benim temennim 6nce oku-
mas1. Okumus insan olmasini, terbiyeli, egitimli biri olmasini isti-
yorum. Ve tabii ki meslegi devam ettirmesinden yana génliim ama
tercih etmez ise de, onun karan. Gergi ilgisi ¢ok, yaz tatillerinde
diikkana getiriyorum bazen onu. Hosuna gidiyor.

Biraz da teknik kisimlara girelim. Sakatat nereden temin edi-
yorsunuz? Tuzla mezbahasindan mi?

Hayir. Ben Susurluk’taki dért mevsim et entegre tesisleri ile
calisiyorum. Eskiden Siitliice mezbahasindan gelirdi ama Siitliice
kapandiktan sonra Susurluk’la calismaya basladim. Dedemin za-
maninda mezbaha Tophane’deymis, oradan Siitliice’ye tasiniyor,
Siitliice’den de Tuzla'ya. Ama Siitliice’nin kapanmasi, birgok kisi-
nin ekmek kapisinin da kapanmas: anlamina geldi. Et igin iyi ol-
mus olabilir ama sakatat i¢in dyle degil. Siitliice’de taze taze uyku-
luk satan seyyarlar, cigerciler hepsi kayboldu.

Uykuluk’un Siitliice’”de meshur olmasinin sebebi, bu anlatag-
niz sebepten 6tiirii olsa gerek.

Tabii, Pelin Hanim. Uykuluk her mevsim bulunan bir sey degil,

slit kuzusu mevsimi gecince uykuluk da Allah tarafindan kaybolur,
hayvan da. Findik, gerdan ve uykuluk diye 3'e aynlhyor.

SAKATAT | 153



Bu kelleler kuzu kellesi saniyorum. Dana kellesi de satiyor
musunuz?

Biiylikbas hayvanda kelle o vaziyette satilamaz ¢ok biiyiik ve
agirdir, 9-12 kilo arasinda degisir. Mezbahada kelleler aynihiyor ve
bas eti cikartiliyor, dana dilini biz satiyoruz ama bas eti bize ait
olmasina ragmen kofteciler genelde aliyorlar lezzet artirmak igin.

Demin takim cigerden bahsetmigtiniz?

Takim ciger, biz sakatatcilarin kullandig1 bir terim. Mezbahada
sakatatlar gikanldiktan sonra takim ciger olarak kancaya asiliyor-
lar, akciger, yiirek, karaciger, dalak, girtlak ve bunlar bir arada tu-
tan, kinnt1 et dedigimiz et takim cigeri olusturuyor. Bakin burada
vitrinde de asil1 duruyorlar.
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italyan Lisesi Miidiirlerinden, Kimya Ogretmeni
Georgi P. Kostandov ile baba meslegi cigerciligi de
anlattg, Istanbul’lu Bulgarlar ve Eski istanbul kitab
vesilesiyle 18 Ocak 2013’te yaptigim réportaj

Mekan, Georgi P. Kostandov'un Bomonti, Sisli'deki evi.

Pelin Dumanl: Kitabinizi1 bir girpida ve heyecanla okudum,
iskembecilik ve sakatat ile ilgili birgok seyi detaylanyla yazmig-
siniz. Kitabinizda bahsetmediginiz sakatatla ilintili bagka neler
soyleyebilirsiniz?

Georgi P. Kostandov: Tesekkiir ederim. Her seyi yazmaya ¢alis-
tim. Detaylariyla aktarmaya gayret ettim.

Mesela benim yasim dolayisiyla bilemeyecegim, tecriibe et-
medigim bir bilgi var m1?

Eskiden buzdolab: yoktu. En azindan bizim diikkdnda yoktu.
Yaz aylannda, araya bayram ya da tatil girdiginde, gorbay, iskem-
beyi, bagirsag: kokutmadan muhafaza etmek zordu.

Peki ne yapiyordunuz?

Kademeli olarak, parti parti siirekli kaynatiyorduk. Diyelim ki
iskembenin 3 saat mi kaynamasi lazim; 6nce yann saat, kirk beg
dakika kaynatiyorduk. Ertesi giin bir kirk bes dakika daha kaynati-
lird1 ve bu bdyle devam ederdi. Aslinda bu yontem eskiden evlerde
yemegin eksimemesi igin kullamilirdi. Mutlaka yemegi kaynatmak
lazim gelirdi. Biz de bu usulii kullanirdik.

Iskembenin i¢ yag ile ilgili de bir sey ekleyebilirim. iskembe
alirken dikkat edilen bir husus vardi. O da iskembeyi alirken yag-
I almak. Giinkii yag1 aynca degerlendiriliyordu. Ozellikle sigir
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iskembesi ¢ok biiylik ve yagh olurdu. Alinan iskembeler kazan-
larda kaynatilmaya baglanir. Daha sonra hangisi hangi kivam-
da olacaksa igkembeler ona gére ¢ikarilir ve sonra geriye kalan
yag ylizeyden toplanirdi. Ama yag ¢ok fazla miktar oldugu igin
tavalara dokiillirdii. Bahsettigim tavalar ¢inkoydu ve en az 10 kg
agirhgindaydi. Bayag biiyiiklerdi yani. Bu yag donduktan sonra,
ters gevrilirdi. Dibinde toplanan tortuyu siyinp, ortaya ¢ikan saf
yag kullanilirdi. Gok degerliydi ve yedek yag olarak biz iskembe
dikkanimizda kullanirdik. Eger ¢ok fazla yag ¢ikmissa, tenekele-
re basilirdi ve sabunculara satilirdi. Imkén olursa kuzu ve koyun
ayri, dana yag1 ayr olarak biriktirilirdi. Kuzunun rengi hafif filizi
yesilimsi olur. Buna mukabil, dana iskembesi bembeyazdir. Es-
kiden Vita yaglar ortaya ¢ikmadan 6nce 50'li yillardan 6nce bu
iskembe yaglar1 kullanmilirdi. Tortusu siyrilmis, halis yag haline
gelmis malzeme tenekelere doldurulurdu, eve gelirdi. Bir kazana
dokilirdii ve kaynatilarak tortusu tekrar toplanirdi. Yemek yap-
mak igin kullanilacaksa, i¢ine kabuklan soyulmus ve ikiye bélin-
miis sogan atilirdy

Neden igine sogan athiyor?

Bunun sebebij, tiim yemeklerin temelinde sogan olmasi. Hem de
hos ve lezzetli bir tat katard.

Pekiyemege koymayacaksak? Tath yapacaksak?
Eger bu yag tath yapmak igin kullanacaksak igine elma, karanfil
atilirdi. Bu sekilde beslenen insanlar, 80 yasina kadar turp gibi yasi-

yor... Benim dedem 90 kiisur yasina kadar geldi.

Eskiden hakiki iskembe yagi bulamayanlar hangi yaglara rag-
bet ederlerdi?

Bu sekilde yag yapma ve alma imkani yoksa, kuyruk yag: veya

i¢ yag1 kullamlirdi. Pazarlarda da Trabzon yag satilirdi ki, bu da
tereyag gibi bir yagdir.
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iskembe yag ¢ok ilging bir bilgiymis. Daha énce hig duyma-
migtm. Tegekkiirler. Bir sorum daha olacak. iskembeleri gamagir
suyu ya da sudkostik ¢6zeltisi ile yikiyorlarmis. Bu dogru mu?

Dogrudur. Ama iskembeleri sudkostige batirdiktan sonra bigak
ile iyice kazimak lazim gelir. Kazidikga o gider, zaten elinizle de an-
larsaniz, yagli bir doku birakir his olarak. Sudkostik aslinda organik
dokuyu yakip sivilagtirmaya yarar. Sagliga zaran vardir diyemem,
sonugta zarar alan dokuyu kazidiktan sonra defalarca suya soka-
rak yikiyorlar ve sonucta iskembe temizlenmis oluyor. Zaten ¢orba
yaparken, kaynatirken de koptik olusturur ve o kopiigii de alirsin.

Kitabimizda kuzulan iki digli olarak tabir ettiginizi okudum. Bu
da ¢ok ilgimi gektl. Biraz daha agar misiniz?

Evet, slitdisleri belirgin olur. Hayvan biiylidiikge diger dislerle ara-
sindaki bu belirgin fark kapanmaya baglar ve yiiz de kurumaya bas-
lar. Tipki insandaki gibi. Digler yaslandikga da tersine asinmaya bas-
lar. Artik o ihtiyar koyunun kellesinden hayir gelmez. (Giiliismeler)

Bir diger bilgi de koyunlann digleri ile ilgili. Mezbahadan gelen al-
tin kaplamali digli koyunlar vardu. igtikleri sudan oldugunu séylediler.
Ben kimyager oldugum halde tam anlam veremedim ama goziimle al-
tin disli koyun gordiim. Neyle besleniyorsa, altin ile disleri kaplanmis.

Aaa cok ilgingmis. Acaba gevig getiriyor diye mi?

Hayir, altinin dislerin izerine tutunmasim saglayacak bir mad-
de olmali. Ben tam anlam veremedim. Nedenini bilemiyorum.

Peki, kegi ile koyun kellesini nasil ayirabiliriz? Belirgin bir
farklhilik var midir?

Kegi etinin kokusu ve tad1 daha eksidir. Aynca kecinin eti ve siitli
de farkldir. Alisik degilseniz bagirsaklanmizi bozabilir. Kafataslannda
da gok belirgin fark olur. Koyunun alm diizken, buna mukabil kegiler-
de alin yuvarlak oluyor ve tosladiklan igin kemikleri de kalin oluyor.
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Beykoz pagas1 ya da kebab1 hakkinda sizin bir bilginiz var mi?
Keciden yapildig: séyleniyor...

Eskiden Beykoz ve Riva doga olarak fevkalade bir yerdi. Herhal-
de bundandir. Tarif 6zel oldugundan degil, hayvanin kaliteli yerde
otlamasindandur.

Pagaya patik dendigini duydum. Ozellikle eski usul paga gor-
bas! yapan esnaf lokantalannda patik gorbasi diye geciyormus.
Siz de bu tabiri kullanir miydimiz?

Tabii. Bir de topuk derdik. Bu arada asik kemigini bilir misiniz?
Hani benimle asik atamazsin derler...

Hayir? Bilmiyordum. Gok ilging? Bu s6zii hep duyanm, hep
merak etmistim ama hi¢ aragarmamistim.

Sen benimle agik atamazsin derler. Hayvanin asik kemiginden
bir de oyun tiiretilmistir Karsilikli oynanan bir oyun bu. Mesela ke-
migi havaya atiyorsun. Bu kemik dikdértgen prizmasi gibidir ama
kenarlan yuvarlaktir makara gibi bir nevi. Bunu havaya atarsin,
nasil diigerse ona gére oyunda kazanir ya da kaybedersin. iste agik
atmak buradan tiiremistir.

Asik atmanin buradan tiiredigini bilmiyordum. Gok ilgingmis.
Peki, tekrar isgkembeye donecek olursak, iskembe gorbasinin, ice-
rigindeki ‘pepsin’ denen bir madde sayesinde mideyi rahatlatag:
ve ozellikle ickiden sonra iyi geldigi biliniyor. Siz bu konuda ne
diisiiniiyorsunuz?

Yani dogru olabilir. Pepsin aslinda proteinleri parcalayan bir ya-

piya sahiptir. Eger 6glinden dnce ok et tiiketmisseniz, pepsinin
etkisi de olabilir. Ama sicak bir siv1 her zaman mideye iyi gelir.
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iskembenin béliimlerinden birine kirkbayir diyorlar. Gok fazla
katmani oldugundan &tiirii. Gok kath oldugu icin de iyi temizle-
nemiyormus ve hatta iginde pislik kaldig1 sdyleniyor. Siz gorba
yaparken bu kismi kullanir miydinmiz?

Dana ve sigirlarda top denilen bir organ da vardir. Sindirim siste-
minin bir bélimi. Aslinda igindeki pislik degil. Sizin dediginiz gibi
cok katmanly, sanki plise elbise gibi list iste katmanlardan olusgur.
Hayvandan alindiginda ters cevrildigi zaman oksitlenme yapar ve
renk degisikligi meydana gelir. Siyahlasan taraflan kazimak girintili
cikintili yapidan dolay: ¢ok miimkiin olmadig icin ¢ok zahmetlidir.
Ancak bu parga ¢orbacilarda kullamlirdi. Satis olarak degersiz olsa
da, o6zellikle gorbacilarda kullanimi yaygindi. Biz de kullanirdik.

Son bir sorum daha olacak. Kitabinmizda en ¢ok dikkat ettigim
ve bugiin kegke olsayd: diye diisiindiigiim bir tarif var. igkembe-
yi haslayip, sogiis niyetine meze sofrasinda yesilbiberle servis
ettiginizi yazmigsiniz? Biraz daha detay verebilir misiniz?

Begendiginize sevindim. Gercekten cok lezzetli bir yemekti,
yalniz, kullanilan iskembe miimkiin oldugunca damar, yani kalin
kismindan olacak. Uzerine sirke, sanmsak, karabiber, tuz, kirmi-
zibiber serpilip, yaninda da yesil sivri biber... Hatta bir de peynir
oldu mu gergekten leziz olurdu. Kimileri lizerine biraz da yagsiz
iskembe suyundan koydururdu. Eskide kald1 bu lezzetler.
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Pelin Dumanh

Sakatat

Gocuklugunda sakatatlarin pistigi bir evde biiyiiyen ve o giinlerden itibaren
sakatata ilgi duyan iinlii geng se f Pelin Dumanl, iiniversite yillarinda da
konunun ne kadar derin ve daha énce hig galigtimarms oldugunu fark etti.

Bir de yemek tarihi alaninda yaptigi arastirmalarin tadina vaninca, gastronomiden

mezun olduktan sonra yiiksek lisans tez konusu olarak sakatati segti.

Iki y1l boyunca cesitli réportajlar, mezbaha ve cigerci ziyaretleri, kaynak
taramalar1 sonunda kendine ¢ok genis bir ¢calisma alant olusturdu ve sonunda
ortaya Tiirkiye’de sakatat ile ilgili yazilmig en kapsamli bu kitap ¢ikt.

Bu kitap sakatat ile ilgili yazilmig diinyada dérdiincii, iilkemizde ise ilk olma
ozelligi tastyor. Bu kitabi okuyunca, sakatat yemek tariflerini zevkle uygulayip
afiyetle yiyeceksiniz. Sakatatin saghginiza faydasim géreceksiniz.

“Prof. Dr. Canan Karatay, senelerdir bu gergegi kafamiza g¢akiyor,
istediginiz kadar yumurta, pirzola, tereyadi yiyin diyor. Ben de ekliyorum:
Sakatat yiyin, sakata gelmeyin!”

Prof. Dr. Ahmet Rasim Kiigiikusta

“Kolesteroliin yiikselme mantigim algilayamayacak kadar kérelmis bilimsel
zekd, meseleyi sakatata baglayarak sonlandirmaya ¢ahisirken, National
Geographic belgesellerinde ceylant avlayan aslanin énce nereyi yedigini

algilamakta elbette zorlanir!”

Yard. Dog. Dr. Yavuz Dizdar

“Bugtin iilkemizde yasayan insanlarin %90’indan fazlasinda D vitamini eksikligi
var maalesef. D vitaminini bolca alabilmek igin bol bol ciger ve sakatat yiyin.

Dr. Umit Aktag

»

“Bu kitap, eder et yemeyi sectiyseniz, o etin her bir parcasinin geldigi hayvan
kutsamamz, varhgina siikretmeniz i¢in pusula olsun. Dalak, kuyruk, yiirek
ve bébrek deyip gegmeyin. Otesini bilmeniz i¢in, tanimamz lazim.”

Defne Koryiirek

hayykitap



