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SUSAMLIHALKANIN TILSIMI

Istanbul’da Kara Firindan Simit Saraylarina
Simit, Peynir ve Cayin Turkist

Artiin Unsal 1942'de Istanbulda dogdu. Paris Universitesi
Hukuk Fakiiltesini 1966’da, Siyasal Incelemeler Enstitiisi'ni
(Sciences-Po) 1967’de bitirdi. Gene Paris Hukuk Fakiiltesi'nde
1970'te Siyasal Bilim doktorasini tamamladi. 1970-1973 yalla-
n arasinda Hacettepe Universitesinde, 1975-1982 yillar1 ara-
sinda Ankara Universitesi SBFde calist:. 1982 sonunda istifa
edip Hiirriyet gazetesine girdi: 1986-1992 yillar: arasinda bu
gazetenin Paris temsilciligini yiritti. Bir donem (1972-1986)
Le Monde ve fournal de Genéve gazetelerinin Tirkiye temsilci-
liklerini yapti.

1994'te Galatasaray Universitesi ogretim iiyeligine atanan ve
Bogazigi Universitesinde de dersler veren Prof. Dr. Artun Un-
sal'in Siyaset ve Anayasa Mabkemesi (1980), Kent ve Siyasal Sid-
det (1982; Rusen Keleg'le birlikte), Benim Lokantalarim (YKY,
1996), Sut Uyuyunca — Tiirkiye Peynirleri (YKY, 1997), Olmez
Apacin Pesinde — Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyag: ‘(YKY, 2000),
Nimet Geldi Ekine — Tiirkiye'nin Ekmeklerinin Oykisi (YKY,
2001), Umuttan Yalnizhga 1962-1971 Turkiye Is¢i Partisi Tari-
bi (2004), Tribin Cemaatinin Oﬂesi (2005), “Silivrim Kaymak!”
— Turkiye'nin Yogurtlar: (YKY, 2007) ve Bezgin Mart: ve Cilgin
Kelebek (YKY, 2009) baglikli kitaplar: yayimlandi. Fransa’da ya-
yimlanan ¢alismalarindan biri Istanbul la Magnifique'tir (Bey-
han Unsal'la birlikte); Tirkgeleri de yayimlanan Gbiir ikisiyse,
Chronique d’'une Famille Anatolienne (1989; Tirkgesi: Kamil ile
Meryem’e Dair, Afa, 1991; YKY, 1996) ve La Vendetta'dir (1990;
Turkgesi: Anadolu’da Kan Davasi, YKY, 1995, 2003).

Hiirriyet ve daha sonra Posta gazetelerinde haftalik lokanta
elestirileri yazmayi siirdiiren Artun Unsal'in, Osmanli mutfak
kiltiiri Gzerine yaptig: incelemeler gesitli dergilerde yayimlan-
di. Geleneksel Tiirk mutfag: konusunda yurtici ve yurtdiginda
cesitli toplantilara konugmaci olarak katilan Unsal, TRT 1’de
“Damak Tadi"ndan sonra, NTV’de “Life Style” programinda
danigman-sunuculuk yapti. NTV’de yayinlanan “Altin Sivinin
Oykiisii” ve “Siit Uyuyunca” belgesellerini de hazirlayan Unsal,
Turkiye’nin yerel, kiiltirel degerlerinin ve triinlerinin bilinme-
si ve korunmasinin giiniimiziin globallesen diinyasinda giderek
daha da 6nem kazandig: inanciyla, Anadolu yolculuklarin: he-
yecanla stirdiiriyor.
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SUNUS

“Can kurtaran halkasi

Susamdandir markasz,
Kimseye kars: yoktur

Gosterisi, cakast...”

Yaniti “simit” olan bu eski Istanbul bilmecesi, simidin giinliik yaga-
mimiza ne denli girmis oldugunu yansitmiyor mu? Oyle ya, tipki kazara
denize digtigiiniizde yilana sarilmayin diye size firlatilan ve bogulmani-
z1 6nleyen sadik kurtariciniz “can simidi” gibi, ucuz ve her yerde bulunan
bir yiyecektir simit. Dar gelirli de simide bayilir, ayakisti hafif bir sey-
ler atigtirmak isteyen tuzu kuru da. Gergekten, bu susamli halkanin “t1l-
stm1” her kapiy1 agar, giniin her saatinde karni acikani doyurur. Kaldi ki,
karniniz tok olsa bile bu lezzetli simitler insan1 bastan ¢ikarir alimallah!

Bu kentte simidi tarife hacet yoktur efendim: Tek bagina simit ya da
simit-¢ay, yanina belki bir lokma peynir... Cevremize bir bakalim; bu tg¢i-
ni birlikte yasamams, keyif almamiginsan var midir acaba? Kabul, Istan-
bullular ¢ay1 epey ge¢ kesfettiler, ama simit 6yle mi> Salt bir yiyecek ol-
manin gok Stesinde, Istanbul'un simgesidir o. Dahas, elde, cepte her yere
taginabilen, akmaz, bulagsmaz, pratik bir yiyecektir. I¢iniz mi kazinmaya
baslad, alin bir simit, mideniz de siz de rahatlayin. Titiin mamulleri i¢-
menin simdiki gibi kisitlanmadig: ginlerde, “Ister zengin ol ister fikara,
yak bir cigara” sozleri ne de ¢ok kullanilirdi degil mi? Simit i¢in de ayn:
sozciikleri istelik hi¢ gekinmeden kullanabilirsiniz: Ustiinde, “Sagligi-
miza zararlidir”, “Hamileler, dogacak ¢ocugunuzu digiiniin!”, “Kalbinize,
damarlariniza zarar verir” gibi uyarilar yazmadig1 gibi, tersine simit yiye-
ne giptaile bakilir. Simit “saglikli” bir yiyecektir, vesselam.

Istanbul geleneginde firincilar giinde birkag kez taze taze simit gikarir-
lardi ve bu durum simdilerde de degismedi: Sabah, 6glen, ikindi/aksam si-
midi gibi... Simit satiglar1 agirhikla okul, is 6ncesi ve sonrasi, sabahlari saat
6:00-9:30 arasi, aksamlar: da saat 16:00-18:00 aras: doruga ¢ikar. Ne var ki
sabahtan akgama, simidin her zaman mugterisi vardir. Cinkd eskiden oldu-
gu gibi bugilin de ¢ok az para harcayarak bir simit ve bir ¢ayla nefsinizi korle-
tebilirsiniz. Nitekim, son yillarda arz-1 endam eden modern, sanayitipi simit
firinlari ve kafe-pastane gibi isleyen “Simit Evleri” ya da “Simit Saraylari’nda
glinlin her saatinde stirekli simit yapilip satilmasi ¢ok dogaldur.
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Topkap: Sarayr’'ndan giiniimiiz Istanbul’unun Simit Saraylarina, Simit
Evleri ya da Simit Diinyalarina, bu kentte yagayan, bu kentten gegen hemen
herkes bir sekilde tizeri bol susaml: ya da susamsiz simitlerin tiryakisi ol-
mug, en azindan onlari keyifle tatmigtir. Sabah ya da ikindide digarida do-
lagirken aglik bastirinca imdat niyetine, kimi zaman cebinde birkag kurug
kalmigken 6glenleri yemek niyetine, biitiin giin ¢aligtiktan sonra otobiis-
ten vapura, metroya, bir tagittan 6tekine aktarma yapip eve doénerken insa-
nin “i¢i ezilince” ya da bir pazargiinisicacik aile sofrasinda birlikte kahvalti
edilirken, 6zenle hazirlanmig ev regelleri ve ¢arsidan alinmig giizel peynir-
lerin yani sira, sokagin keyifli lezzetini de igeri buyur etmek niyetine, simit
her zaman bag tacimizdir; susamli veya susamsiz, ama “yagli” kandil simit-
leri, ayrica “sekerli” simitler de 6yle. Simdilerde satilmaya baglanan zeytin-
li, peynirli, sucuklu, sosisli, aygekirdekli, tahill1 simitler, hatta kepekli un-
dan yapilanlar da hos gelir... Kisacasi, simit her yerde, her saatte ve her du-
rumda yanimizda, 6niimiizde ve anilarimizda canlihigini koruyor. Tipk: ca-
mili silueti, Bogaz gerdanlik gibi sisleyen asma képriileri gibi simit ve gay
da Istanbul'un simgelerinden biridir giinki.

Tiirkler igin simitsiz bir yagam digiiniilemez. Ulkemizde giinde kaba-
ca 2,5 milyon adet simit tiiketiliyor. Adedi 75 ila 50 kurus arasinda degisen
toplam simit satiginin yiizde 60 ise Istanbul’ da gergeklesiyor, ardindan da
Ankara geliyor. Dogal, zira bu iki ilimiz Turkiye'nin en kalabalik nafusu-
na sahip. Giinde yaklagik 1,5 milyon adet simit satiliyor Istanbul’da. 300’
yakin simit firtnin bulundugu ve lezzetli simidinin tadini bagka higbir yer-
de bulamadiginiz, bulamayacagimz bu kentte her giin tiiketilen simitlerin
yaklagik 1 milyon adedi sokak simitgileri ve agik mekanlarda satiliyor. Geri
kalani ise pastane ve benzeri kapali mekanlarda, 6rnegin Simit Saraylar: ve
benzerlerinde tretilen ve tiketilen simitler.

Size dondurma, geker ya da sigara ikram edilebilir, hatta bir kadeh
icki de; i¢iniz gekmezse reddedebilirsiniz. Ama annenizin ya da bir arka-
daginizin size uzattig bir gevrek simidi hig geri ¢evirdiginiz oldu mu? Hig
sanmam. Zira, yalmz ¢ok ender durumlarda insanlar simide hayir diyebi-
lirler...Bunca miitevaziligina kargin, simit sihirli bir cazibeye sahip, ola-
ganustl bir halkadir. Her zaman ve her yasta, ¢ocuktan bayuge, yashya,
zenginden yoksula, herkesi bir miknatis gibi kendine ¢eker... Varsin, vak-
ti dar ya da parasi az olan simidini kuru kuru yesin, ama bu tzeri susam-
l1 tilsimli yuvarlaga, biraz kasarpeyniri, beyazpeynir ya da bir dilim tg¢gen
eritme peyniri eslik ediyorsa, yaninda da ince belli bardakta ¢ayla nasil da
gizel gider bilirsiniz. Giinliik yiyecek telaginda olan sergeler gibi susam
tanelerinin tekini bile yitirmemeye ¢aligir; hovarda zamanlarinizda da,
vapur ya da motorlara eslik eden Istanbul martilarinin simidinizden ko-

8
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parip havaya attifimiz lokmalari akrobatik uguslarla daha suya degmeden
gagalariyla yakalama becerilerini kag yaginda olursamiz olun biiyiik bir ke-
yifle izlersiniz. Insanlarla paylastiginizi 6zgiir kuslarla da paylasmak ne
hostur. Kediler biraz ¢ekingen dururlar simide, ama sevimli sokak képek-
leri de ¢ogu zaman bir lokma simide hayir demezler...

Bundan yillarca 6nce, Fransiz doktor Alexis Carrel [nsan Denen Meg-
hulkitabinda, insan hakkinda ne kadar az sey bilindigine dikkati ¢ekiyor-
du. Oyle ya, giiniimiizde uzay: fetheden insanoglu iizerine hila bilmedigi-
miz o kadar ¢ok sey var ki. Ayn: seyi simit i¢in de sdyleyebiliriz.

Geleneksel firinlarin iiretimi diginda artik en son teknoloji ve modern
pazarlama yontemleriyle satiga sunulmasina kargin, simit aslinda hakkin-
da ¢ok az gey bildigimiz bir yiyecektir. S6zgelimi, simit sézctigii nereden
¢ikmis, simidi ilk kimler yapmis, simidin kiltir tarihimizdeki yeri, ge-
leneksel simitlerin simdilerde yapilanlardan farks; baska bir anlatimla si-
mit ¢esitleri, Gretim tekniklerinde ytzyillar1 kapsayan evrim ve degisme-
nin boyutlari, simidin ¢ay ve peynirle ilk bulugmas: Gzerinde bilgi dagar-
cigimizi genisgletmek gerekir. Diinya gittikge kuresellesirken ve yerel kul-
tirel zenginliklerimizle mirasimizi gelecek kusaklara aktarmanin tagidig
onem ortadayken, nerdeyse genlerimize gegmis simit, ¢ay ve peynir alig-
kanligimizin, daha dogrusu agkimizin da ihmal edilemeyecegi agiktir. En
azindan, Istanbul'un simgelerinden biri olan simit agisindan. Ustelik, Ts-
tanbul 2010 yilinda Macaristan’in Pe¢ ve Almanya’nin Essen kentleriyle
birlikte Avrupa’'nin Kiltir Baskenti oldu.

Bu nedenle sadece Istanbul simitlerine odaklanan uzun soluklu bir
aragtirmaya baglamanin yararli olacagini digindim. Elinizde tuttugunuz
bu kitap boyle bir ¢abanin Grtinidir. Bu konuda bana destek olan, ancak
yazar 6zgurligiime her zaman saygi duyan Simit Sarayi isletmesinin ku-
rucusu Haluk Okutur’a da igten bir tesekkiir bor¢luyum. Caligmamin el-
bette eksiklikleri vardir. Ornegin, ilk etapta Istanbul’a odaklanmak paha-
sina, Anadolu'nun bir¢ok simidi maalesef bilerek ihmal edilmigtir. Ayri-
ca, Istanbul simitleri konusunda ulagabildigim tarihi kaynaklarin disinda,
eminim daha nice degerli belgeler vardir. Dahasi, bir Osmanl: tarihgisi-
nin uzmanhgina sahip olmadigim i¢in, ancak glinimiz Tirkgesine akta-
rilmig ikincil kaynaklardan yararlanabildim. Bagka eksikliklerim de var-
dir mutlaka. Ama unutmayalim, gegmisten giiniimiize Istanbul simitleri-
ni iceren ve teknik olmaktan ¢ok kiltiirel agirlikli bu miitevazi ¢aligmam,
gene de Tirkiye’de bir ilktir; kimi eksikliklerinin bulunmasi ¢ok dogal-
dir. Ne var ki, benden sonraki aragtirmacilarin bu eksikliklerimi ve eger
varsa yanhgliklarimi kapatacaklarindan da eminim.

9
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L.
SIMIDIN KOKENLERI

Simit; genelde yuvarlak ama ortas: delik, yani halka bigimde ya-
pilan ve iizerine susam serpilen, hafif sert dokuda, bir bakima sekersiz
¢orek, daha dogrusu kendine 6zgii lezzette ekmek gesitlerini tanimlar.
Ancak, simit hamurunun mayas: ekmek hamurundan daha az mayal,
ama yogurmada daha sert tutulmalidir. Bunun i¢in elbette belli bir be-
ceri, uzmanlik garttir. Simit iyi kaliteli undan ve mayali hamurdan ya-
pildig1 ve hamurun pargalanip halkalara donigstiiriilmesi belli bir zah-
met i¢erdigi, yapiminda kullanilan yari yariya sulandirilmig pekmezin
yaninda, susam ve yagin da (6rnegin kandil simitlerinde) belli bir ma-
liyete yol agt1g1, ayrica belli 6lgekte bir firin ve onu 1sitmak igin yaka-
cak, kimi zaman da hazirlama hatta pigirim i¢in 6zel madeni tepsi veya
tavalar gerektirdigi agiktur.

Simit Bir Kent Yiyecegidir:

Beceri, Firin ve Yakacak Ister...

Bu nedenle simidin, gégebenin, kéyliintin bildigi ortas: delik ya
da genig halka bigiminde ekmek kurusu (kak) ve yufkanin ya da sefere
¢ikan askerin, denizcinin peksimetinin aksine, agirlikla yerlesik kent
killtiiriiniin bir tiriini oldugu agiktir. Oyle ki, klasik susamli simide
daha ¢ok Istanbul, Trakya, Marmara ve Ege ve Bat1 Anadolu gelene-
ginde rastlamirken, Ankara, Eskisehir, Samsun veya Konya gibi 6nem-
li merkezlerin diginda, 6teki bolgelerdeki kentlerin ve kasabalarin fi-
rinlarindan ¢ikan simit ve ¢orekler, kimi zaman yagl olsa bile, Gire-
sun, Trabzon ya da Rize’de gorildigi gibi genellikle susamsizdir. Ki-
sacasi klasik “sokak simidi”, adindan da belli, kdylik yerlerde pek ya-

13

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



ptlmayan beyaz undan has ekmek ve francala tiirii “ars1 ekmegi” gibi,
her seyden o6nce bir “sehir” uriinidir. Cinki kent pazarinda simide
daima talep vardir. Bagka bir deyisle simit, koy ekmekleri, ¢orekleri,
keteleri, bazlamalari, kdmbeleri vb. gibi “kapali ev ekonomisinin” tipik
bir aile trini degildir.

Simidin her seyden 6nce bir kent yiyecegi olduguna dikkat ¢ektik
de, ah bir de simit s6zciiginin dilimize nereden nasil girmis oldugunu
bilebilsek. Dilbilimcilik donanimimiz olmasa da, bu konuda en azin-
dan bir ¢aba géstermeliyiz degil mi? Dilerseniz simit s6zctigiiniin ola-
st koklerini birlikte aragtiralim.

Simit S6zciginin Pesinde

Simit sézciigliniin etimolojisini aragtirmaya g¢aligirken, asil bigi-
mi, kokii ve tiirevleri konusunda bilgi sahibi olmamiz: kolaylastira-
cak ¢esitli kaynaklar: oncelikle tarayarak ise baglayabiliriz. Gelgele-
lim Tirk dilinin en eski sézliigiini yazan Kaggarli Mahmud'un Diva-
ni Lagat-it Turk'i (1072) gibi, Balasagunlu Yusuf Has Hacib’in Ku-
tadgu Bilig'inde (1069) ve Orta Asyali Tiirk boylarinin sézli kiilti-
rinden miras destans1 Oguz 6ykiilerini bir araya getiren Dede Korkut
Kitabininda da maalesef bu s6zciige rastlanmiyor. Ekmek, kete, goz-
leme, bazlama, yufka, borek ve ¢oreklerini kiilde, kozde, sacda ya da
kizgin ¢akil taglar tzerinde veya tandir firininda pisiren Orta Asya
Thrklerinin, simide benzeyen bir unlu iriin ¢esidi varsa bile en azin-
dan yazili kayitlara gegmis ekmekleri arasinda béyle bir tanimlama bu-
lunmuyor. Osmanli Imparatorlugu’nun ilk dénemlerinde kargimiza ¢1-
kan “simid” s6zciigiiniin ise, belli bir unu ve bundan yapilan bir ekmek
tliriind md, yoksa bildigimiz simidi mi tanimladig1 pek belli degil:

“[...] Gaziler helvasindan
Cihan dopdolu olsa
Ziilbiye halkasile

Simidi hem cog olsa...”

Dogum ve 6lim tarihi kesin olarak bilinmeyen, 14. ytizyilin orta-
st ya da sonu ile 15. ytizyilin baginda yasadig: tahmin edilen tnli Bek-
tagi tekke gairi Kaygusuz Abdal'in s6zini ettigi bu simidin nasil bir
simit tiirii oldugunu kestiremiyoruz. Ciinkii o dénemde “simit”, daha
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cok has undan yapilmig ekmek anlaminda kul-
laniliyordu.

Kald: ki, giiniimiizde de bu konuda her
agizdan farkl: ses ¢ikiyor: Kimine gore, si-
mit Fars¢a sepid sozcigiinden dilimize
gegmis. Sepid ise gene Farsga, beyaz an-
lamina gelen sefid’in eski yazilisiymus.
Komgsumuz Iranlilar beyaz undan yapi-
lan ortas: delik ¢orege bu adi1 vermigsler.
Nin dedikleri ekmek yerine de yerler-
mis bu ¢éregi. Oysa Osmanlr’da sefid
sozcligl, simit anlaminda degil, beyaz
yerine kullaniliyordu. Ornegin, Akde-
niz denilmeden 6nce, haritalarda bu de-
niz “Bahr-1 Sefid” yani Beyaz Deniz ola-
rak yaziliyordu. Kolayca tahmin ettigi-
niz gibi, “Bahr-1 Siyah” da Karadeniz’in
onceki adidur...

Ne var ki, 15. yizyl Iranli gairle-
rinden Sair Eba Ishak Hallac-1 Siraz'in
Kenzii’l Istiha adli Farsga bir yemek liigatgesi-
ni 1790’larin sonunda Thirkgeye ¢eviren Ahmed
Cavid’in Terciime-i Kenzi’l-Istihd’sina
baktigimizda, simit anlamina gelecek Constantinople,
sepid ya da sefid’li bir yiyecege rastla- Edmondo de Amicis, 1883.
miyoruz. Sadece, sipidba s6zciigii gegi-
yor, Tiirk¢e “bozca ag” anlaminda. Bir de “beyaz ve nazik” bir ekmek
tiri olarak tanimlanan semiz s6zcigi var.

Buna kargin, bir 6l¢iide Bagdatli Arap yazari Muhammed bin el-
Hasan bin Muhammed bin el-Kerim el Katib el-Bagdadi’nin 1226 y1-
linda yazdigy Kitabi't-Tabibh’ten (Yemek Kitabi) esinlenen, Osman-
11 hekim ve yazar1 Muhammed bin Mahmad $irvani’nin 15. yiizyilin
baglarinda kaleme aldig1 ve Mustafa Argungah ve Mijjgan Cakir'in gi-
niimiz Tirkgesine gevirerek 15. Yiizy:! Osmanit Mutfag: baghgiyla ya-
yimladiklar: kitapta simit s6zctigtinin ¢esitli anlamlarda kullanildigi-
n1 agik bir bigimde gériyoruz:

Her seyden o6nce, Arapga semiz (veya semid) sozciginden tiireyen
“simid”, has beyaz unu tammliyor. Ornegin, “simid un”; “katay:fi’l-

haghag” (haghas kadayifi), “helva-y1 aselliye” (bal helvasi) tariflerinin

Mauns lo bazar,
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malzemeleri arasinda gegiyor. “Simid hamiri” ise bu unun suyla karig-
tirilarak hamur edilmis halini betimliyor. Sumak ve az tuzla “birez si-
mid etmek [ekmek] i¢i”nin bir ¢dmlege birakilip Gizerine su konmasi ve
kaynatilmasi iglemi ise, etli ve kofteli bir yemek olan “anberiyye” tari-
finde var. Ayn sekilde, bir tiir kadayif olan “miibahser”in tarifinde de,
“Alalar simid etmegiin iini, elile yumusak ovalar” diye sozii ediliyor.

-y

Peki “simid etmegi nasil bir seydi? “Bezmaverde” tariﬁnde oldu—
den koyalar” dendigine gore, blldlglmlz beyaz bugday unundan yapi-
lan mayali ekmekten bagka bir sey degil. Bu ekmegin i¢i alinarak yeri-
ne et konup giizel bir yemek yapiliyormus anlagilan. Her halikarda, bu
tarihi Arap-Osmanli kaynaginda da, kaliteli undan yapilan bir ekmek
turd diginda, bildigimiz halka simitten s6z edilmiyor.

Ote yandan, Yagar Caglar'n Tuirkge Soz/ikinde de, bir cesit su-
samli halka ¢orek olan simidin kokeni olarak, Yunanca simigderi'nin,
Arapga semiz-semid gibi beyaz unu tanimladigi, Akadca samidu’nun ise
“kaba un” anlaminda kullamldig: belirtiliyor. Simit, ayrica ince bul-
gur, bagka bir deyisle “dégiircik” de demek. Dahasi, gene aym s6z-
liikte Mevlevi cemaatinde Mevlevilerin baglarindaki sikkenin (kiilah)
lizerine sarilan pamuklu beze de simit dendigine deginiliyor. Meydan
Larousse ansiklopedisinde ayrica, “Pamuktan yapilan simidin tizerine
sarik sarilird1” diye ek bir agiklama bile var. Gene aym kaynaga gore
eskilerde kudiim ¢alan mizisyenin kudiminiin saga sola savrulmasini
engellemek igin bir “altlik amaciyla igine ot doldurulan” mesin torba-
ya da simit denilirmis. Seyyar simitgilerin tezgahlarini baslarinda sag-
lam tutmak i¢in 6nceden altlarina yerlestirdikleri ortas: delik enli yas-
tikgiklar gibi pratik bir iglevi olsa gerek. Biiyiik Larousse ansiklopedi-
sinde ise, bu kez mimarlik terminolojisinde, “minare govdesini ¢evre-
leyen, yuvarlak kesitli bir silme bigiminde yatay bilezik”e de simit de-
nildigi belirtiliyor.

Susamli halka simidin Istanbul’da hala ekmeklik beyaz kalite un-
dan yapildigini goz ard1 etmeyelim ve etimolojik ¢abalarimizi biraz
daha siirdiirelim. Ornegin, bir bagka kaynakta, iistat Siiheyl Unver'in
Fatih Sultan Mehmed Kiilliyesi ve Saray1 Mutfak Defterleri'ni incele-
yerek ortaya ¢ikardigi “15. Asir Sade Tiirk Yemekleri Cegitleri” arasin-
da (Istanbul Risaleleri, Cilt 111) bu kez “susamli ekmek”ten s6z edildi-
gini goriiyoruz: Unver, Fatih Sultan Mehmed’in mutfagindaki firinda
hazirlandigina degindigi bu ekmek tiiriine iligkin olarak, “Ne oldugu-
nu bilmiyoruz amma hatirimiza bugiinkii simid geliyor. Ebu Ishak’in
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Erime divininda simiz ‘simid? ismi geger. Ahmed Cavid Ligasge-i
Erimé de, ‘Beyaz ve nazik ekmege’ denir... Katikdan mistagni’dir [ka-
tiga ihtiyaci yok, tek bagina yeterli]” yorumunu ekliyordu.

Gergekten de, Ebu Ishakin 15. yiizyilda yazdigi Divin-1
Erime’sinin iginde ayr bir bélim olarak yer alan ve yukarida s6zi-
nii edilen Kenzi’l-Istiha'nin yiizyillar sonra 6zgiir bir gevirisini yapan
Ahmed Cavid’in, “semiz” karsihiginda, “Beyaz ve nazik ekmege de-
nir ki hala Re’istl-Kittab Regit Mustafa Efendi hazretlerinin tennir-1
matbah-1 hisinda tabh olunur [has mutfaginin firininda pisirilir]” de-
digini gériyoruz.

Kanuni Sultan Sileyman’in sehzadeleri Cihangir ve Bayezid'in
1539’da siinnet digiini vesilesiyle diizenlenen senliklerde, glinagir: zi-
yafetler sirasinda konuklara “dane-i simid” ikram edildigini, Semih
Tezcan'in inceledigi el yazmasi bir Ziyafet Defterinden 6greniyoruz.
Ne var ki, s6z konusu dane-i simid, biiyiik bir olasilikla ince bulgur-
dan yapilmug bir pilavdi.

Yunanh tarihgi Evangelia Balta’nin, “Osmanli Yonetimi Zama-
ninda Yunan Topraklarinda Ekmek” (The Bread in Greek Lands Du-
ring the Otoman Rule) baglikli ve 17.-18. yiizyillarda bugday, un ve ek-
mek narh fiyatlarindaki evrimi konu alan ilging incelemesine de bir
g6z atabiliriz. Balta, Osmanli egemenligindeki Kandiya (Girit), Se-
lanik ve o déonemde Kara Ferye diye anilan Veria kentlerinin Kad: Si-
cil Defterlerinde yiizde 70 saf undan yapilan ekmegin “nan-1 4ziz” ola-
rak gegtigine, daha kaliteli undan yapilanina “has etmek”, kepekli un-
dan uretilene ise “harci etmek” (kara ekmek) dendigine dikkat ¢ekiyor.
Tum ekmek gesitlerinin 1 akge ya da 1 para gibi tek fiyatla, ancak fark-
It agirlikta (gramayj) satildigini gosteren bu narh listelerinde, daha ka-
liteli undan yapildiklar: daha duigiik agirliklarindan belli olan “simit-i
etmek” ve “francala” da yer aliyor. Balta’ya gore, “simit-i etmek” Arap-
ca semiz (semid) sozcuglndeki gibi, ince, beyaz un anlaminda kullani-
liyordu. Kara Ferye (Veria) Kad: Sicil Defterlerine gore, 6rnegin 1700
yilinda 1 akgeye 240 dirhemlik “nan-1 4ziz”, 170 dirhemlik “has et-
mek” ve 130 dirhemlik “simit” satilmasi gerekiyordu. Ne yazik ki, ince
beyaz undan yapilan bu simidin siradan ekmeklere gore daha kalite-
li olan bir “simit-i etmek”, yani pahali bir ekmek tiirii m, yoksa bildi-
gimiz halka simit mi oldugu pek belli degil. Ancak yazar “borek”, “¢6-
rek” ve “gevrek” gibi farkl: triinlerin ekmekgi firinlarinda tretilmesi-
nin yasak oldugunu belirtmis oldugundan, s6z konusu simidin burada
kaliteli undan yapilan bir ekmek ¢esidini tanimladigini ¢ikarabiliriz.
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Ote yandan, Tanzimat hareketinin mimarlarindan tinli Osman-
11 Hariciye Naziri Mustafa Resid Paga’nin (1850-1858) evindeki 6zel
tandir firininda pisirildigine degindigi “semiz ekmegi”nin de tek bagi-
na yeterli, yani “katiga ihtiyaci olmayan” 6zel bir ekmek tiirii olarak ta-
nimladigini izliyoruz. Buna kargin, Ahmed Vefik Paga'nin 1876’da ya-
yimlanan Lehge-i Osmani’sinde ise, “semid” beyaz unun yani sira, “be-
yaz ekmekten yapilan halka” olarak da tanimlaniyordu.

Kisacas: bildik “simit”in s6zliklerde tek bagina, susamli ya da su-
samsiz, yagsiz veya yagli, beyaz undan yuvarlak, halka ekmeklere gore
ayirt edici ve ayrintili bir bigimde tanimlanmasini daha yillarca bek-
leyecektik.

Istanbul Sohbetleri'nin tarihgi yazari Midhat Sertogu ise, simit
sozciigiiniin ve dolayisiyla simidin Iranlilardan Tirklere gegtigini
ileri siiriiyor. Buna kargin, edebiyatgi Ismet Zeki Eyiiboglu'nun Tiirk
Dilinin Etimolojik Sozligi'nde simit sézciginin Anadolu’da konu-
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sulan Rumcadan dilimize gegtigi gortst agirlik kazaniyor. Eytibog-
lu, Rumlarin ince undan ya da irmikten yaptiklari halkalara semida-
lites dediklerini vurguluyor. Oysa Arapgada kullanilan semid (semiz)
sozcligl de irmik, beyaz un demek. Ne var ki Araplarin simit yapma
gelenegi olmadigini savunan Eyiiboglu, 6nceligi gene de Rumcaya
veriyor. Bir bagka kaynak, Redhouse’un Yeni Tirke-Ingilizce Sézlii-
gi ise, simidi gember bigiminde bir ekmek olarak tanimlarken, Arap-
¢a semiz’den tiiretilmis oldugunu yaziyor. Buna karsin, ayni sozliikte,
sefere ya da yolculuga ¢ikan denizcilerin yanlarina almay: hig unut-
madiklari ve “simed” ile biten “peksimed”in de dilimize Yunancadan
gectigi belirtiliyor.

Nitekim, Sevan Nisanyan Internet mecrasinda yayimladig Soz/e-
rin Soyagact — Cagdas Tiirkgenin Etimolofik Sézligi'nde, samid’in Arap-
¢ada “ince bulgur veya irmik” anlamina geldigini belirtirken, daha eski
bir dil olan Aramicede samida'min “un” demek oldugunu, bu s6zcigiin
ise Akadca samidy’ dan geldigini, samadu’'nun ise Akadcada “6gttmek”
anlaminda kullanildigini ekliyor. Nisanyan'm bu konuda bagvurdugu
eski sozlikler arasinda yer alan, Franciscus Meninski'nin 1680 basimi
Thesaurus Linguarum Orientalium’da da, semid’in karsihig1 “beyaz ek-
mek, irmik ekmegi” olarak veriliyordu.

Nihayet Tirk Dil Kurumu'nun Derleme Sézligiine goz attigimiz-
da, simit s6zcligi “ince bulgur, diigiirciik”le esanlama geliyor. Orne-
gin, Adana ve R:cl’de “irmik”, Elaz1g, Gaziantep, Ankara ve Mersin’de
“ince, kiigiikbulgur” anlaminda kullanildigini gériyoruz. Gaziantep'te,
ince bulgurdan yapilan bir yemege ise “simit ag1” deniliyor. Gene ince
bulgura Karaman’da simit yerine “simidirik”, Diyarbakir’da “simindi-
rik” adinin verildigini de bu arada 6greniyoruz. Artvin'in Yusufeli yo6-
resinde ise, simit s6zctigi “misir” i¢in kullaniliyormug. Daha da ilgin-
ci, Anadolu’nun birgok yerinde, nohut mayas: ile uretilen ekmege de
“simit ekmegi” deniliyor. “Ates olmayan yerden duman ¢ikmaz” derler
ya; geleneksel simidin eskilerde nohut mayasiyla mayalanmig hamur-
dan yapildigini animsatalim ve bunu gimdilik bellegimizin bir yerine
kaydedelim. Ama héli simit s6zcigiinin nereden ¢iktigini kesin ola-
rak bilemiyoruz. Gene de sozlikler gibi kimi iinli eserler de bizi go-
gunlukla Yunancaya ydneltiyor.
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Yunancadan mi1 Aldik?

Burhan Oguz'un dev eseri Tirkiye Halkinin Kiltir Kokenlerinde,
tizeri susamli, firinda pigmis bir hamur olan simidin adin1 eski Rum-
ca semgdalis, yeni Rumca semidalisten aldig1 gorisiine yer veriliyor. Ya-
zara gore, daha yeni Rumcada bu sézciik semids'dir ve asil olarak ir-
mik, bulgur anlaminda kullanilmaktadir. Semsettin Saminin yazdig:
Kamus Fransuvi’de Fransizcada irmik anlamina gelen semoule kargili-
g1 olarak “smigdali” ve “simul” sézciiklerini vermis olduguna da degi-
nen Oguz, Gaziantep'te “ufak simit”in, “degirmende ¢ekilen bulgurun
numara numara kalburlardan gegirilmesiyle meydana gelen d6rdiin-
cii derecede en ufak sekli’ni betimledigini de ekliyor ve Omer Asim
Aksoy'un Gaziantep Agz: kitabini kaynak gostererek, “En irisi bul-
gur, onun bir derece ufag simit, bunun ufag: kuzu simidi, bunun ufa-
g1 da ufak simit'tir. Ufak simitten daha incesi bulgur unudur” diyor.
Tirkiye'nin yerel lehgelerini de ihmal etmeyen Anadolu kiiltiirt asig1
Oguz, bu arada s6z konusu simit bulguruna Aydin’da “gangal”, ayri-
ca Antalya’da Gstii susamli bir uzun simide de “kogma” dendigine dik-
kat gekiyor.

Bir bagka 6nemli kaynak eser, M. Sabri Koz'un hazirladig Yemek
Kitab: iginde yer alan “Trabzon-Magka’da 1950-1960 Yillar: Arasin-
daki Geleneksel Mutfak Kiiltiiri” baglikli incelemede de simit sozci-
gu gegiyor, ama degisik bir anlamda. Trabzon, Hamsik6y’deki firin-
da biiytik ekmekler yapildigina deginen yazar Mustata Duman, “Bir ve
iki kiloluk ekmeklerin tizerinde ‘ekmegin simidi, ¢ocuk dilinde ‘gaga’
denilen ince sirim gibi bir parga vardi. Bu parga Vakfikebir ve Besik-
dizi ekmeklerinde bazen sag 6rgiisii gibi 6riliir. Pisince ekmekten sert
ve lezzetli olur ve kitir kitir yenirdi” diyor.

Nimet Geldi Ekine —Turkiye'nin Ekmekleri kitabimizda Giresun,
Cavuslu ekmeginin yapilisini yerinde incelerken, firin ustast Osman
Kog¢’un bize, “Eksi mayaya bigak gitmez. Yuvarlak somuna ‘simit’ ta-
kilir” dedigini animsiyoruz. Hamurun ortasina yapigtirilan, somun pi-
since yarimay gibi tizerini kaplayan bu simide yorede “fitil”, “gubuk”,
“katkit” ya da “kugak” adlar1 da veriliyordu. Ekmekler ¢ok biiyiik ya-
pildiginda fazla kabarabilir, simit ise bu kabarmayi 6nler. Ayrica, simi-
din hamuru ekmek hamuruna gore daha sert tutuldugu igin, piserken
daha ¢abuk ¢atlar ve bir tiir bigak islevini de goriir. Ustanin tabiriyle,
“ekmek kendi bigagini kendi atar”, hamuru agar, i¢ rutubetini azaltir ve
ekmegin sade kabugunun degil, iginin de iyi pigmesini saglar.
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Isin ilging yani, yogrulmus
hamura simit bi¢imini verme-
nin ilk asgamasinda hamur par-
casini elle yuvarlayarak olugtu-
rulan ¢ubuklara da simitgci di-
linde “fitil” deniyor. Ornegin,
sokak simidinde bu fitiller ¢if-
ter gifter biikilip burgulana-
rak halkaya dénistiriliyor.
Burgulanarak dokusu sikigtiri-
lan simit de firinda kendi ha-
murunu ¢atlatip her yaninin
esit sertlikte pismesini sagh-
yor. Dahasi, sert bir destek ara-
ct olarak kullanilan simit anla-
minda; Meydan Larousse'da bu
kez simit, dal pargalariyla ya-
pilan bir gesit giiglendirici ku-
sak olarak kargimiza gikiyor:

o “Saglamlagtirmak amaciyla bir
Simitgi. . . e
Istanbul Lezzeti, Sula Bozis. sepetin, bir kiifenin tabani-
Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2000. na ve degisik yerlerine yapilan
ikili ugli sorgun kugag:”...
“Simit”in Yunanca ya da
Rumca kokenine iligkin goriisler baglaminda; gliniimiiziin Internet’teki
popiiler “6zgiir ansiklopedi”si Vikipedi de (Wikipediamn Tirkge versi-
yonu), ilging, ancak bilimsel kaynag: verilmeyen bir iddianin da yer
aldigini goriiyoruz: “Simit s6zciigl, Yunanca Smiti’den (Smyti) gel-
mektedir. Smyti, bugiinki Izmit'in, Astakos ve Nikomedeia’dan son-
ra kullanilan eski adlarindandir; Thrklerin yerlesiminden sonra s6y-
lem olarak Smiti, Izmit'e déniigmiigtiir (Smyrna’nin Izmir'e dénigme-
si gibi). Yiyecek olarak simit tarihte ilk kez bu kentte tretildigi i¢in bu
ad1 almistir. Izmit simdiki gibi, o dénemlerde de bir gegis lokasyonu
oldugu igin, genellikle kervan yolcularinin ilk fast food tarzi yemegi
olarak islev gormiigtiir.” Vikipedi'nin Izmit kentine iligkin olarak verdi-
gi bilgiye gore, “Smyti” ad1, bu bélge Dogu’ya giden ve gelen kervanla-
rin toplanma noktasi oldugu igin, Yunanca X = sy»’den (toplam) esinle-
nerek verilmis. Gelgelelim, bu iddia konusunda bizlere somut bir kay-
nak ve bilimsel dayanak verilmedigi siirece, herhangi bir “tahmin”den
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ote bir deger tagiyamayacag: da agiktir degil mi? Madem kervanlar-
dan soz ediliyor; dilerseniz hem Arap hem de Yahudilerin ait oldugu
“Sami” irkina da deginelim. Yunanca sem, Ibranice shem, Arapca Sami
sozciikleri “soylu ¢l insanlarim” betimler. Ingilizce ve Fransizca da ise
bu halklara semiteya da sémite (semit) ad1 verilir. Yoksa simidi de Sami-
ler mi icat etmig? Hayal giicii ve abartinin sonu yok, degil mi?

Simdi de, fantezi tahminler degil, ciddi tarihsel kaynaklar aracili-
giylaeski Yunanllarin ekmege iliskin sozciiklerine bir géz atalim. Or-
negin, 10 4. yilizyil ortalarinin iinlii gezgin ve yemek diiskiinlerinden,
manzum bir gastronomi eseri olan Hedypatheia'min (Zevkli Yagama)
yazar1 Gelali (Sicilyali) Arkhestratos’un, “elle iyice yogrulmus, kivril-
mig bir hamur halkasi olan Tesalya somunu’ndan séz ettigini goriyo-
ruz. S6z konusu ekmege Tesalya'da “gevrek”, bagka bolgelerde ise “ge-
mik (bir bugday tiiri) ekmegi” denirmis.

Arkhestratos'tan yaklagik 500 y1l sonra, IS 2. yiizyilin sonlari ve 3.
yuzyilin baglarinda, 6nce Misir, sonra da Roma’da yasamig bir bagka
Yunanli olan Athenaios'un yazdig1 Deipnosophistai (Bilgililerin ya da
Gastronomlarin Ziyafeti) adl: kitabin II. cildinin Fransizca gevirisi-
ne de bakalim: “[...] Odun atesi korunda pisirildigi igin apopyrias [ates
tizeri] denilen bir bagka ekmek ¢esidi daha vardir. Kimileri ona zymi-
teya da mayali der.”

Sanat, Kiiltir ve Mutfak — Antik ve Orta;agda Yemek Kiiltiiri'nin
yazar1 Phyllis Pray Bober gibi, Bizans'in Damak Tadinin yazar1 And-
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rew Dalby’nin de gene sik¢a atifta bulundugu 7. yiizyila tarihlenen ve
yazar belli olmayan bir saglikli diyet kitabi De Cibiste (Yiyecekler
Ustiine), semidalis pyros sdzcigi, durum bugdayindan Ggiitiilen irmi-
gi belirliyordu. Semidalitai artoi ise, semidalina denilen durum bugda-
yindan yapilan en kaliteli somunlara verilen addi. Buna gore, semida-
litis beyaz has unu, semidalis ise irmigi tanimhyordu. Gene De Cibis'te
sozi edilen artos zymites ise, mayalanmig ekmek anlamina geliyordu.
Zymé'nin tam karsilig1 ise ekmek mayasiydi. Simit ile zymites (simites)
sozcugl arasinda hem yazilig hem de sdylenis arasindaki benzerlik, ka-
nimizca semidalis'ten ¢ok daha net.

Ne var ki, simit s6zcigiinin kokeninin Yunancadan geldigi ileri
siriilebilse bile, gliniimiizde Yunanistan’da bizim simide gok benze-
yen ve ayni sekilde popiiler bir halk yiyecegi olan susaml1 halkalara ne-
den simitdenmeyip koulouri adinin verildigini de agiklamak zor. Kald:
ki, Balkanlar'dan gelen Tirkler arasinda bugiin de ¢ok sevilen bir tat-
Ii kurabiyeye “kulurya” ya da “kuluryaki” denilmektedir. Oysa, Istan-
bullu Rumlarin koulouri yerine simit s6zcigini kullandiklar: da kim-
senin meghuli degil.

Goriyorsunuz, simit sézctiginin kokenine iligkin bazi ipuglar
elde etsek bile, kesin bir sonuca varamiyoruz. Zaten dilbilimci olmadi-
gimizdan, bu ¢aba bizi agacaktir. Konuya bilimden ¢ok sezgi ya da tah-
mine dayali olarak yaklagirsak, sozgelimi Yunanistan'in eski cumhur-
bagkani, akademisyen Kostas Simitis'e soyadinin Istanbullu dedeleri-
nin “simit¢i’liginden [Rum aksaniyla “simitzi”] miras kaldigini rahat-
likla digtinebiliriz. Gene de, Yunanca psomi'nin bizde “somun”a dé-
niigtigi, pide sozciiginin de dilimize gene Yunanca pizta’dan (Ital-
yanlar pizza diyeceklerdi) gegtigi gibi, simit s6zciigiinin de belki se-
midalis ve ozellikle, zymites'ten gegmis olmasi da hemen diglanmama-
s1 gereken bir olasilik.

Her haliikdrda, susaml olup olmadigin: bilemedigimiz, ancak has
bugdaydan mayah ve firinda pisirilen bir ekmekten séz ediliyor. 12.
yuzyila tarihlenen Bizansh Prodromosun Siirlerinde s6zi gegen hal-
ka ekmekgiklere koullourotsi dendigini de ekleyelim. Iyi hos da, giinii-
mizde Yunanhlarin koulouri dedikleri ve en az bizdeki kadar popiiler
susamh halkalari, seklen Istanbul simidine benzese de lezzetleri gok
farklidir, zira hamurunda siit ve geker vardir. Koulouri, bigimi ve susa-
m1 benzese bile, bizim ¢itir gevrek geleneksel simidimizden gok fark-
lidir. Dilerseniz, 19. yiizyilin sonuna dogru Istanbul’dan Atina’ya gog
eden Maria Yordanidu'nun Loksandra — Istanbul Diisii romaninin ka-
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din kahramani Loksandra’y: arkadag: Eleni ile Atina bulvarlarinda ge-
zerken izleyelim:

“Kabak ¢ekirdegi ve simit satin aldilar.

‘Bu ne bigim simit boyle?’

Yizini eksitiyor:

‘Mmm! Nerede Istanbul’un ramazan simitleri! Nerede Karakéy’iin
yagl simitleri. He Eleni? Nerede Karakoy’in yagh simitleri! Hih! Ah
Istanbul, ah!”

Yoksa Arapgadan mi1 Gegti?

Simit sozcuginin kokeni uzerindeki merakimizi bu kez bag-
ka komgularimiza yoneltelim, s6zgelimi Misir'a. Nil kiyisindaki bag-
kent Kahire’de giiniin her saatinde seyyar bir saticidan alinabilecek,
kimi zaman bir par¢a simit veya haglanmig yumurtanin da eslik ede-
bilecegi susamli halkalara semeer denmesi bir rastlant1 olmasa gerek.
16. ve 19. yiizyillar arasinda Osmanli Imparatorlugunun bir vilayeti
olan Misir’da simit ismi elbette yadirganamaz. Yadirganamaz diyoruz,
¢inki 13. yiizyilda Bagdat'ta
yazilmig Uinli Arap yemek kita-

b: klasigi, El-Bagdadi’nin Kita- “SEMEET-AH"...

bi’'t-Tabik’inin 15. ylzyilda ge-
virisini yapan Osmanli heki-
mi Muhammed bin Mahmad
Sirvani’nin de simit sézctiguni
sadece has beyaz un olarak ta-
nimladigini az 6nce gormugtik.
Bu nedenle, bildigimiz simidin
basta Kahire olmak tizere Misir
kentlerinde bilinip yayginlagma-
sinin da bu tlkenin Osmanli y6-
netimine gectigi 1517’den, yani
16. ytizyilin baglarindan sonra
gergeklestigini varsayabiliriz.

Ne var ki, Evliya Celebi’nin
Seyahatnime'sinde sézlini etti-

gi 1657 yilinda Istanbul’da icra-1

Simidin etimolojisini arastirirken,
tesadiifen karsimiza ¢ikan bir bas-
ka kaynaga deginmeyi de unutmaya-
lim: Meksika ve Orta Amerika ulkele-
rinin Maya dili ve kiltird uzmani Al-
bert Gallatin'in 1845°te Amerikan Et-
noloji Cemiyeti toplantisinda sundu-
gu "Notes on the semi-civilized na-
tions of Mexico, Yucatan, and Central
America” baslikli tebligine. Ne go-
relim, Zacapa yerlilerinin konustugu
Pocomam dilinde semeet-ah diye bir
s6zclk varmis ve de “ekmek™ anlami-

na geliyormus...
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sanat eden “Esnaf-1 simitgiyan”mn piri olarak Reyyan-1 Hindfi'yi gos-
teriyordu: “Selman belin baglayup Imam Hasan’a Hiiseyin'e simit
halka hedaya getiiriip ol sehzadelerin hidmetinde olurdi, kabri Mi-
sir diyarinda Kina gehrinde Abdurrahim Kinavi senbinde medfun-
dur.” Hazreti Ali'nin ogullari Imam Hasan ve Hiiseyin'e “simit hal-
ka” gotirmesi de bizi 7. yiizyila gotiiriirken, dolayl olarak da Arap-
larin simidi Turklerden ¢ok 6nce bilip yaptiklarini kanitlayabilir. Ta-
bii, Evliya'nin kendine 6zgii iddialarini kimi zaman uydurmacaya olan
diskinliginden sizmek koguluyla...

Thrklerle Araplarin iligkilerinin Orta Asya’dan Anadolu’ya gegis
sirecinden ¢ok 6ncesinde bagladigi, Mislimanlig: kabul edislerinden
sonra da Arap kiltirinin etkisinin arttig1 agiktir. Bu nedenle, Arap-
larin yani sira gesitli Ortadogu tilkelerinde kimi zaman simit, kimi za-
man da kurabiye olarak nitelenebilecek ¢esitli unlu mamullere genel-
de kaak (gorek) dendigini de unutmayalim. Ornegin bizde, Gazian-
tep yoresinde nohut mayasiyla yapilan ve halk arasinda “kahke” (kah-
ge) denilen kimi susamli, kimi sade, tatls, tuzlu, yagl kurabiyelerin de
kaak'tan turetildigi agiktir. Nitekim bu kentin, un, seker, zeytinyagi,
mahlep otu, tuz ve susamla (Antep’te “kiincti” derler) yapilan ve tag fi-
rinda pigirilen Gnli yagh ramazan kahkesinin bir ad1 da Halep kah-
kesidir.

Yuvarlak ekmek 6zelligi tagiyan ve bizim simide gore daha enli
olan, kokeninin eski Misir'a kadar da gittigi bilinen susamli ekmek
kaak'n hamuru genelde nohut mayasi ile yogrulur (tipki bizdeki gele-
neksel simidin yapiligindaki gibi). Ama hamuru pisirilmeden 6nce kisa
sure pekmezli ya da gekerli sicak suya batirilmaz. Satigi agirlikla sokak
saticilarinin egemenliginde olan bu £aa#’lar tek bagina gliniin herhan-
gi bir saatinde ya da ydresel bir kekik tiirii olan ve kurutulup 6gitil-
mig, zeytinyagiyla karigtirilmig “zahter”le birlikte kahvaltida yenilir.
Kudiis'te yasayan Filistinlilerin pek sevdigi £aak bi sim sim’e (susamli
kaak) kati1 yumurta ve haglanmig bakla ya da nohut ezmesinden yapilan
bir gesit sebze koftesi, falafel de eslik edebilir. Suriye’de 6liiniin ruhuna
yapilip ikram edilen kaak e/ asfar da tatli bir simit tiridir.

Gelgelelim, bildigimiz simidi, ne sézciik ne de triin olarak, Arap-
lardan aldigimiz1 ortaya koyan kesin bir kaynaga ulagabilmis degi-
liz. Kisacasi, Yunanca 6rneginde de gordugiimiz gibi, simit ve benze-
ri sozciikleri bizi epey dolastiriyor, ama elimize k6kenine iligkin somut
ve glvenilir bir tutamak vermiyor.
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Simiti 1k Kimler Yapt1? Gereksiz Bir Soru...

Her neyse, biz bir un tiri degil, pisirilmis hamur yiyecegi anla-
minda halka simide odaklanirken, artik isminden ¢ok cismiyle, doku-
su ve tadiyla ilgilenelim. Béylelikle simit sézctgiintin kokeni ya da si-
midi ilk kimlerin yaptig1 gibi karmagik ve o denli gereksiz sorular
bir kenara atabiliriz. Oyle ya, Catal Kiiltiirii ~ Avrupa Mutfagimin Kisa
Turihi'nin yazar1 Giovanni Rebora’nin yerinde saptamasiyla, “[...] ye-
mek tarihini aragtiran bir kisi i¢in, belli bir yemegin anavatanina dair
kanutlar, herhangi bir antika pargadan 6te bir anlam tagimaz. Onemli
olan, bir yiyecegin ne kadar genis bir alana yayildigidir. Eskilik, soy-
lulugun bir isareti olabilir; ancak bir yemegin iyi, besleyici ve elde edi-
lebilir olugu, onun daha buytik bir ilgiyi hak ettigini gosterir.”

Iste bu baglamda, tarih boyunca Orta Asya’dan Ortadogu’ya, Ku-
zey Afrika’ya, Anadolu’dan Istanbul’a, Balkanlar’a ve Dogu Avrupa’ya,
farkli dil ve dinlerden toplumlarda simit benzeri ekmeklerin uretil-
mis oldugu ve halen de iiretildigi agiktir. Ornegin, arkeolojik buluntu-
lara gore koku 10 300’lere dek giden, Dogu Ttrkistan (Uygurlar) ve
Iran’da girde nan (kirde, yuvarlak ekmek) denilen, bizde simit, gevrek,
agma, halka, gilik, kahke, taplama, kuru ekmek, Yunanistan’da 4ou/o-
uri ve lambropsomo, Sirbistan’da devrek ya da gevrek, Romanya’da covri-
gi, Bulgaristan’da gevreé, Italya’ da taralli ve ciambella all' anice (anasonlu
halka), Finlandiya’da wvesirinkeli, Ermenistan’da simit, Rusya’da bublik,
Misir’da semeet ve kaak, Portekiz'de rosquilha, Meksika’da pan del mu-
erto (6li ekmegi) ve rosca de reyes (krallarin halkasi, tact), Almanya’da
brezel, Dogu ve Orta Avrupa kokenli, simdilerde de Ingiltere, Ame-
rika ve Kanada’da popiiler bir yiyecege doniigen, aslinda Hiristiyanla-
ra 6zgii pretzel ya da Yahudilerin ve 6zellikle Polonya Yahudilerinin,
kiiltirel kimliginin bir pargasi olan bage/ ad1 altinda; mayali veya ma-
yasiz, sade veya yagl, tath ya da tuzlu, susamli ya da susamsiz yapi-
lip, degisik malzemeler ve farkl: teknikler ile pisirilen, degisik lezzet-
lerde, kimi ekmek, kimi simit, kimi de ¢oérek kivaminda, ortalar1 dar
ya da genis delikli, yumusak ya da sert kabuklu, kimi kolay yenen ha-
fif, kimi iyice ¢ignenen tikiz, irili ufakli, adlar1 farkli ama 6ztinde ben-
zer gesitli yuvarlak ekmek ya da halkalarin, bagka bir deyisle “simitgil-
lerin”, ilk nerede “icat edildigi” konusu bizim i¢in o kadar 6nemli ol-
mamalidir. Hele hele, kimi benmerkezci Batili yazarlarin, hatta bi-
zim de kimi kraldan fazla kralc: sézde dig tanitim uzmanlarimizin in-
ternet sitelerinde yaptiklar1 gibi; 6rnegin Uygurlarin yuvarlak ekmegi
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girde nan’ ya da bizim geleneksel sokak simidimizi, Uygur veya Tirk
bagel’i gibi yorumlamanin ne kadar sagma, istelik mesnetsiz oldugu-
nu unutmadan...

Farkls Isimler, Benzer Uriin...

Sozgelimi, Thrk, Kirt, Arap, Rum, Ermeni, Laz, Cerkez kultiirle-
rinin harmanlandig1 Anadolu’'nun doért bir yaninda iretilen, ortas: de-
lik oldugu igin bir degnek veya ip pargasi ile kolayca taginabilen, giin-
luk tiiketilen ya da bir siire saklanabilen halka ekmek ¢esitlerinin, ad-
larinin farkli, pigirme y6ntemlerinin degisik olmalarina kargin, 6ziin-
de birbirlerine benzedikleri hemen anlagilir. Nitekim, Siirt’in tandir
“kuru ekmek”i, Sivas'in “gilik”i, Nigde’'nin “halka”si, Diyarbakir'in
“deztenan”, “kilor” ve “kilore”sinde bunu agiklikla gériiyoruz.

Istanbul Fatih Zeyrek’teki “Kadinlar Pazari”nda iplere takili ola-
rak satilan, ortast “hamur gismesin” diye delik birakilmig “kak” ya
da “kuru ekmek”ler 6rnegin, Kastamonu'dan Konya'ya, Rize’ye bir-
¢ok bolgede “kel simit” denilen, hatta tiridi bile yapilan susamsiz si-
mit tiirii sayilabilir. Nimet Geldi Ekine — Tiirkiye Ekmeklerinin Oykiisii
incelememizden bu Giineydogu Anadolu ekmeginin tarifine bakalim:

“Siirt’te koy degirmeninde 6gutilmis kepekli esmer undan yapi-
lan Gnli ‘kuru ekmek’, yore diliyle [Arapga] 1ghbeys kik’1, yutka ve tap
taplar [taplama] pisirildikten sonra, tandir sogumaya baglayinca yapar-
lar. [...] Geceden sabaha tam 14 saat tandirda kalan bu ekmekler ilk
olarak suyunu iyice yitiriyor ve peksimet gibi sertlesiyor. ‘Kuru ekmek’,
rutubetsiz bir yerde 6-7 ay dayamyor. Cok sert oldugu i¢in ancak 1sla-
tildiktan sonra yenilebiliyor. Kirilip, Gzerine kaynar siit veya et suyu,
sarmisakli yogurt ya da kelle-paga gorbasi dokilerek nefis bir papara-
st da yapilabiliyor.”

Gilik denilen, ortas: delik bir bagka simit-ekmek tirtine gelince;
Mine Arli ve Nermin Isik’in “Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Ekmek
Cesitleri” bizi bilgilendiriyor: “Mayali hamurdan ortas: genigce delik
ve yassi olarak hazirlanan, 25 cm ¢apinda, daire seklinde olan ekmek-
tir. Gilik iki amag i¢in hazirlanir. Birincisi memmecigim giligi, dige-
ri kirk giligidir. Memmecigim giligi 7 cm kadar ¢apinda olan simitler-
dir. Giliklerin 20 kadar: ipe dizili olarak Ramazan ve Kurban Bayram:
arefesinde ¢argida satilir. Kirk giligi, 6len kisinin kirkinc 6lim giini
yapilarak komsulara dagitilan ekmektir. Uzerine ¢oreotu serpilir. Gi-
lik Sivas yoresinde yapilmaktadir. Gilik Erzincan civarinda, ¢6rek bi-
¢iminde, sacda pisirilen kiigiik ekmek olarak bilinmektedir.”

29

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



Arli ve Isik’in s6ztini ettikleri bir de degisik bir halka ¢esidi var:

“Nigde’nin mahalle firinlarinda pisirilen mayali ekmek turtdir.
Hamur elle yuvarlanarak uzatilir ve iki ucundan tutularak U harf1i sek-
line getirilerek firinda pisirilir. Bu gekilde ve fazlaca pismis ekmege
Nigde’de ‘halka’ ad1 verilir. Halka evde iki giin iginde kurur ve ters U
seklinde ipe dizilerek muhafaza edilir.”

Kiirt Mutfak Kiiltiiriive Kiirt Yemekleri'nin yazar: Cemsid Bender’in
“simidimsi tandir ekmegi” olarak tanimladig1 “deztenan”in yapiligina
da bakalim: “Hamur mayalanir ve yogrulur. Yuvarlak i¢i simit gibi a¢1-
lir ve tandira vurulur.” Yazarin, “simidimsi firin ekmegi” diye nite-
lendirdigi “kilor”un tarifine gelince: “Hamur mayalanir. Yuvarlak ve
ici bog cember bigimine getirilerek firinda pisirilir.” Malzeme aynu,
ama biri tandirda 6tekisi firinda pisiriliyor. Gene firinda pisirilen ama
bu kez farkli bir bigim verilen delikli firin ekmeginin ad: da “kilore™
“Hamur mayalanir. Uzunca elips bigiminde agilir. Ortada tek kugik
delik birakilir ve firinda pisirilir.” Kilor ile kiloreyi ayiran 6zelliklerin
ise ortadaki deligin buytkligi ve yuvarlak ya da uzunlamasina bigim-
lendirilmesi oldugunu izliyoruz.

Aynzt Isim, Farkl Uriinler

Ortasi delik ekmekler ve “simidimsi” trtinleri bir kenara ayirip sa-
dece simide odaklansak bile, gorilen o ki, bu tir aglik giderici, do-
yurucu, pratik, kolay bulunur ve diigik maliyetli yiyeceklerin tretimi
de genis bir cografik alana yayilmigtir. Dahasi, gégmenler aracihigiyla
bagka tilkelere, hatta kitalara da tagmugtir. S6z konusu kiltirel aligve-
rig baglaminda, Balkanlar’da da oldukg¢a yaygin olan simidin ilkeden
tlkeye farkli ad ve igerikte bilindigi ve yapildig: agiktar.

Ornegin, Bulgar kokenli bir Amerikali yemek kiiltiirii aragtir-
macist olan Maria Kaneva-Johnson’un, 1986’da Istanbul’da yapilan 1.
Milletleraras1 Yemek Kongresi'nde sundugu “Notes on Turkish Cont-
ributions to Balkan Flour Confectionery” (Tirklerin Balkan Unlu
Mamullerindeki Katkilar1 Uzerine Notlar) baglikli tebligi de bu gerge-
gi dile getiriyordu. Osmanl: déneminde Bosna, Yunanistan, Bulgaris-
tan, Sirbistan ve Eflak gibi Balkan eyalet ve tilkelerinde, bagta Konya-
11 olmak tizere Anadolunun gesitli yorelerinden gelen ¢ok sayida Ttirk
koylasintin Dogu Trakya ovalarinda yerlestigi ve tim nifusu Turk
olan koyler, kasabalar kurulduguna deginen Kaneva-Johnson, ayrica
Osmanl: sipahilerinin, vali ve beylerinin de, belli sayida askeri Os-
manli yonetimine saglamak koguluyla, kendilerine timarlik olarak ve-
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rilen ¢ok sayida Hiristiyan kéyiine de Istanbul saray mutfaginin yemek
adet ve aligkanliklarini tagidiklarina deginiyor.

Balkanlar’a bu yolla yayilan Tirk unlu mamullerinin de bir liste-
sini yapan Kaneva-Johnson, Bulgarlarin akutma ya da katma’larinin
Tirkge “akitma”dan, Bosna'da, Hirvatistan’da ve Slovenya’da yapilan
bazlamaca'nin ise Turkge “bazlamag”tan kaynaklandigini; Arnavutga
cyrek, Bulgarca chourek, Bosnaca cureké veya Yunanca fsourekinin ise
Tirkge ¢orek kargiligi olduguna dikkati gekiyor.

Gelelim Tirkgede firinda kurutulmus ekmek dilimlerinin yan:
sira, simit anlaminda da kullanilan “gevrek” sozctgiine: Gevrek de
Arnavutga ve Makedonca gjevrek, Bulgarca gevrek, Bosna-Hirvatcada
djevrek olarak karsimiza gikiyor. Sokakta simit satanlar: tanimlayan

gevrekehii de bizim gevrekgi ya da simitgiden bagkas: degil.

Bulgar, Arnavut ve Ma-
kedon gjevrek’leri hem bigim-
leri hem de yapilislariyla bi-
zim simide benziyor: Iginden

¢ok kabugu agir basan, koyu

renkli, mayasi az tutulan, ha- -

mur halkalarin 6nce kisa siire
6zel bir tath karigimda ha-
fif haglandiktan sonra firinda
pisirilmesiyle ortaya ¢ikan bir
unlu mamul. Oysa bu gev-
rekler kimi Balkan kentle-
rinde sadece bigimiyle bizim
simitleri andiriyor: Sézgeli-
mi, Belgrad (Sirbistan), Bos-
na ya da Zagrep'teki (Hirva-
tistan) adiyla djevrek, biyik-
lik itibariyle simitle ayni olsa
da, hamuru yogrulurken igi-
ne az miktarda yag, sit, se-
ker, yumurta gibi kimi zen-
ginlestirici malzemeler kati-
liyor. Dahasi, kabartma tozu
ekleniyor. S6z konusu hal-
kalarin pisirilmeden énce s1-
cak suya atilmas: ya da pek-

BALKAN FOLKLORUNDA
“SiMiT”

19. yizyilda Makedonya'da halk du-
ginlerinde evlenme torenini izleyen pa-
zartesi gund, “gelinin bakire c¢iktigini
tasdik anlaminda”, konuklara simit {¢6-
rek ya da ekmeklile tatlierikten yapilan
bir tir konyak [blaga rakija) ikram edili-
lirdi. S6z konusu ¢oreklerle ilgili olarak
bir Bosna halk sarkisinda "0 istemiyor...
Istedigi siskebap ve simit” sozleri dikka-
ti cekiyor. Maria Kaneva-Johnson, ayri-
ca Bulgaristan'da bundan 30yl 6ncesi-
ne dek “simitci” denilen sokak saticilari-
nin koylerde, kasabalarda simit denilen
bu corekleritaze taze sattiklarini anim-
siyor ve simdilerde bunlarin artik sanayi
tipi Uretildigini ekliyor.

(Kaneva-Johnson, "Notes on Turkish
Contributions to Balkan Flour Confecti-

onery”)
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mez veya sekerli bir karigima bulanmasi da s6z konusu degil. Bu ne-
denle, bir tir biskiiviler ya da kurabiyeler hazirlanirken, kimi zaman
da una sicak su, tereyagi, daha sonra ¢irpilmig yumurta eklenip yog-
rularak, Fransizlarin pate a choux (dilimize “patagu” olarak gegmistir)
dedikleri bir hamur yapiliyor. Bu tiir gevreklerde, “ekler” (¢c/air) ya
da “profiterol” (profiterale) pastalar: hazirlanirken oldugu gibi, pisin-
ce sisen hamur ikiye boliiniip igine pastaci kremasi konuyor. Ozetle,
bu djevre£’lerin bildigimiz gevreklerle ilgisi pek yok.

Arnavutga, Bognak¢a ve Makedonca simit, Bulgarca simid olarak
yerlesen sozctige gelince, gene bizim bildik simitten ¢ok uzaklardayiz.
Cunki, Kaneva-Johnson’un da altini ¢izdigi gibi, “simit” s6zcigi bu
Balkan ulkelerinde “¢6rek” ya da en iyi beyaz saf undan yapilmig “ek-
mek” anlaminda kullaniliyor. Corek ya da ekmek sayilsin, bu simit-
ler nohut mayasiyla mayalaniyor. Bu maya ise giizel bir lezzet ve aro-
ma veriyor simide.

Soézciik kokeni ve kimlerin ilk kez yaptig1 konular: tizerinde daha
fazla durmayp, bizim Istanbul simidine gelelim:

Oziinde beyaz has undan yapilmis susamli “simid-i halka” de-
nilen bir ¢egit ekmek oldugunu, Osmanli déneminde simidi anlata-
cagimiz boliimde ayrintili bir bigimde gorecegiz. Sonralari, simit ve
halka sozcikleri ayrigacak; simit so6zcigl tek bagina kalirken, daha
kigiik ebatta yagl yagsiz, susamli susamsiz yuvarlaklara hurde [ya da
hurda] halka, yani kiigiik halka, ileride de sadece halka denilecekti.
Giunumiizde ise, genelde “yagsiz” dense de hamuruna az yag da ka-
tilarak, dibi yaglanmamig tavalarda, yiksek ategli firinda pisirilen,
besli onlu satilan, agik renkli, susamsiz, kuru ve sert irtine halka de-
niliyor. “Yagh” halkalarin hamuruna ise kandil simitlerine katilan
oranda siviyag katiliyor.

Dahas, Istanbul simidinin 6zel ununun ogutildigi degirmen-
den, hazirlanig ve satigina dek uzayan kendine has 6zellikleri var-
dir. Amacimiz, séz konusu 6zelliklerini tek tek saptayip sizlerle pay-
lasmak ve sonugta Istanbul’un geleneksel simidine sahip gikmaktir.
Ciinki bu simidin ebadi, gevrekligi, ¢itir lokmalarinin agizda ¢ig-
nendigi zaman dokusunun damaga verdigi haz bambagka, tek keli-
meyle egsizdir. Ne bagka kentlerin ne de ulkelerin simidi onunla ya-
rigabilir.
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Biraz da Simidin Bigimi Uzerinde Duralim...

Yedigimiz simit s6zcigiinin “yuvarlak” anlamina geldigini iddia
edenler var; Willy Sperco gibi. Ne var ki, bu konuda herhangi bir kay-
naga dayanmiyorlar. Oysa, geometride simit dendigi vakit, herkes bir
cemberi, bilezigi dustinir. Ama bu 6zel bir gemberdir. Geometri dilin-
de bu “boyutlu simit”in tarifini Biyik Larousse’tan alirsak: “Bir C gem-
berinin kendi dizleminde, ¢ap olmayan bir A dogrusu etrafinda don-
mesiyle dogurulan yiizey”dir. Buna gore, “C'ye teget A igin sifir bile-
zikli bir simit elde edilir.” Denizcilik dilinde gegen cankurtaran simi-
di gibi, otomobillerdeki direksiyon da ¢embersel bir simittir. Gene de-
nizcilikte, Meydan Larousse’ta sozii edildigi gibi, “bir halat veya zinciri
irgat, ving veya bocurgatla ¢ekmek igin kullanilan iki ucu birbirine ek-
lenmis ip veya zincir halka”ya da simit denilir.

Cember, halka, bilezik anlamlarini bir kenara birakalim. Bizi bu-
rada, asil ilgilendiren konu, simitlerin neden yuvarlak yapildigidir.
Once, sembolik agidan daire iizerinde duralim. Daha sonra, simitle-
rin halka seklinde hazirlanip pigirilmelerinin 6zel kimyasal, fiziksel ve
duyusal gerekgeleri olup olamayacagi konusunda digiinelim.

Simidin sembolik bir 6zelligi de var m1?

Halka bigimli bir ekmegin, sembolik anlam1 da olabilir mi? Oyle
ya, sozgelimi, Ortodoks Hiristiyan Rumlar kadar Miisliiman Istan-
bullularin da pek sevdigi paskalya ¢oreginin 6rgiilenmis hamur kiv-
rimlari tek tanrili dinler 6ncesinde bile, disilik, dogurganlik ve bereke-
ti, baharda canlanan dogayi, Paskalya Bayram: sirasinda ortasina yer-
lestirilen renkli yumurtas: da hayat: sembolize etmiyor muydu? Ayni
sekilde, catal ¢orege bakarsamz dogurganlik, bereket ve yagami sim-
geleyen vulvayi andiran bi¢imiyle, kadinin cinsellik organiyla adeta eg-
lestigini goriirsiiniz. Gergekten de, tarih boyunca bereket tanrilarinin
kadin olmasi, digi organ bigimlerinin ekmeklere, ¢oreklere yansimasi
bir tesadiif degildir. Nitekim, helezoni bi¢imdeki tahinli ¢érek de, top-
rak ana, bereket ve dogurganlik simgesidir.

Bir bagka sembolik 6rnek olarak, dinsel agidan da Huristiyan Al-
man ve Avusturyalilarin pek sevdikleri, hatta go¢ yoluyla ABD’lilere
de benimsettikleri, birbirine yapigik ii¢ halkadan olusan tuzlu ¢orekle-
ri pretzel’i verebiliriz. Pretzel’in bigiminde de agik bir sembolizm s6z
konusudur. Ciinkd, birbirine yapigik bu t¢ halka, Hiristiyanligin Kut-
sal Uc;liisi'mii (teslis) simgeliyor: “Baba, Ogul ve Kutsal Ruh.” Pretze,
bu baglamda, sembolik agidan onu yiyenlere sans, refah ve manevi bi-
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tinlik getiriyor... Birbirine yapigik bu halka-
lar, evlilik térenlerinde ortaya ¢ikarilip konuk-
lara ikram edildiginde, bu kez iki aile arasinda
kurulan bag: “digimleyen” bir rol de ustleni-
yor. Zira, pretzel’in her halkas: sonsuza dek sii-
ren agkin simgesi oluyor...

Cok daha gerilere, 10 1600-1200’lere gide-
lim: Hititler 6rnegin, dinsel térenlerinde sun-
duklar1 ekmeklere tanri ve insan, hayvan (kuzu,
kigik koyun, domuz, sigir), insan uzvu (ku-
lak, parmak, kalp, meme, dis), geometrik sekil-
ler (iggen, daire) ya da gok cisimlerine (ay, gi-
nes, yildiz) benzer bigimler verirlerdi. Arkeolog
Tolunay Sandikgioglu'nun da altini ¢izdigi gibi,
bu uygulama antik Dogu halklar arasinda ol-
dukga yaygindi. Hititler, ekmek s6zctigiini Su-
merce ninda ve ayni anlama gelen zuwa’dan al-
miglardi. Bu sozciikler, hem ekmegi hem de ge-
nel anlamda besini tanimhiyordy; gilinimiz-
de ekmek sozciigiiniin ifade ettigi gibi. Ahmet
Uhri, Asuman Albayrak ve Ulkii M. Solak’in
Hitit Mutfag: baghkli ilging aragtirmalan da,
Hititlerin s6z konusu geometrik ekmekleri ara-
sinda disk bigiminde yuvarlak 4aggari, kiire ya
da top bi¢iminde purpura, yizik ya da ¢gember
bigiminde Auri, nar bigiminde nurati veya sal-
kim tzim bigiminde muriyala denilen ekmek-
lerin bulundugunu dogruluyor.

Mitolojik gizimlerde sik sik karsimiza ¢ikan
kutsal yiiziik ya da halkaya bir bakalim: Ne bag1
ne de sonu olan dairesel bigim kimi toplumlar-
da birlik, biitiinliik, sonsuzluk, tanriga ve kadin
giicliniin en eski ve evrensel sembolii olarak go-
riliyor. Tarih boyunca “yer merkezli” dinlerde,
hatta giinimiiz paganlarinda da dairenin, ka-
din ruhu ve giiciing, evreni ya da ruhlagtirilmig
Toprak Ana’y: temsil ettigi biliniyor. Kathryn
Wilkinson’un Semboller ve Isaretler adli caligma-
sinda, daire ve kiirenin ayni1 zamanda bir Tann
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simgesi oldugu vurgulaniyor. Bag1 ve sonu olmayan daire, ebediyet ve
kusursuzlugun evrensel simgesi olarak sik sik kargimiza gikiyor. Uzak-
dogu uygarliklarinda, ortasindan bir hag isareti ile dérde bélinen dai-
re Kuzey, Giiney, Dogu ve Bati ruhlarini, bagka bir anlatimla dért te-
mel unsuru —toprak, su, hava (ya da rizgir veya ruh) ve atesi— simge-
ler. Ote yandan, eski Misir’da ortas: noktal: daire “Horus’un gozi"ni,
yani Ginegi temsil ediyordu. Hindular ve Budistlerde ise, ortasinda
bir nokta olan daire, eril yani erkek giicii tanimlarken, birlikte daire
ve nokta bir bigcimde eril ve disi gliglerin ortaya ¢ikmasinin sembolle-
ri olarak anlam tagiyor: Daire kozmik vulvay1, nokta ise erkeklik kivil-
cimuyla baglayan yagami temsil ediyor. Daire ya da “yagam ¢arki’na ge-
lince; bu geometrik bigim de Giineg'i, gezegenleri, Tanr’'nin yarattig:
evreni betimliyor. Dahasi, yuvarlak bigimin, s6zgelimi yuvarlak masa-
nin da insanlar arasinda esitligi simgeledigi de agiktir.

Ama, yuvarlaklig1 daireyi ¢agrigtirsa da; simidin ayrica tigboyut-
lu olmasi, yukarida deginilen geometrik sembolizm 6rneklerini ikin-
ci plana atabilir. Nitekim, Vikipedrye bir goz atarsak: “Topolojide ve
geometride simit (torus) [kabarik] bir ytuzeydir. Ugboyutlu uzayda bir
¢emberin, ayni dizlemde yatay ve cembere degmeyen bir dogru etra-
finda déndirilmesiyle elde edilir. Yiyecek simidin ya da ytizmek i¢in
kullanilan sigirilmis i¢ lastigin ytizeyi matematiksel olarak birer simit-
tir’” bigiminde tanimlandigini goriiyoruz. Bu tanima gore, giinimuz-
deki motorlu tagitlarin “direksiyon”u, bagka bir deyisle “direksiyon si-
midi”, igboyutlu bir dairedir. Bir bagka 6rnek olarak da, 6rnegin Arap-
larin baglarini 6rttikleri beyaz ipek sallar kayip gitmesin diye kullan-
diklari, gene ipekten ama siyah renkli 6rilmiis “aghe/ya da ake/” deni-
len ¢emberlerin de aslinda simit bi¢iminde oldugu agiktir. Tipki, so-
kak simitgilerinin tezgahlarin baglarinda kaymadan tutmak igin kul-
landiklar: bezden enli ve tombul simitler gibi...

I1k olarak Orta Avrupa'da, 6zellikle Polonya Musevileri arasin-
da ortaya ¢ikan bir yuvarlak ekmek olan dage/’i ele alalim: Bir s6ylen-
tiye gore, beugel (izengi), bir bagkasina gore bilezik, bir baska soylenti-
ye gore de Almancada yuvarlak ekmek anlamina gelen duge/ den tiire-
tildigi iddia edilen dage/’in igi delik yuvarlak bigimi elbette sadece bu
bolgeye has bir 6zellik degildir. Eski Roma’da, Cin’de, Misir’da, Orta
Asya’da 6zellikle Turkistan’da (6rnegin, Uygurlarin ince ekmek ya da
pidesi girde nan) ve Anadolu’da benzer ekmeklere ok daha onceleri de
rastlanmigt1. Ne var ki, bigim benzerligine kargin, pisirim 6zelligiyle,
bagel bizim geleneksel simidimize ¢ok daha yakin. Hamuru, arpa mal-
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t1 surubu veya bal gibi tatl bir karigimda kisa siire haglandiktan (biz-
deki “kazan simidi” gibi) sonra firinda pisirilen bage/ konusunda ayrin-
til1 bir ¢aligma yapan Maria Balinska, The Bagel: The Surprising History
of @ Modest Bread (Bagel: Miitevazi bir Ekmegin Sagirtici Tarihi) bag-
likl1 kitabinda dage/’in Museviler igin tagidigi sembolik deger tizerin-
de durmay: ihmal etmiyor. Yazara gore, dage/’in ortasindaki delik ag-
l1g1 simgelerken, dage/ yemek o boslugu ortadan kaldirmak, yani agli-
g1 gidermek anlamin: tagiyor. Ayrica, dage/’in dairesel, bas1 ve sonu ol-
mayan big¢imiyle, daha 6nce s6ziini ettigimiz yagamin ebedi dongi-
sini de sembolize ettigi agiktir. Nasil az 6nce degindigimiz, Kutsal
Ugli'yii temsil eden prezzel’in onu yiyenlere sembolik agidan sans, re-
fah ve manevi bitiinlik getirdigi inanci varsa, bage/in de eskilerde na-
zara ve koti ruhlara karg1 koruyucu olduguna ve sans getirdigine ina-
nilirmig. Dogu Avrupa Yahudi kiiltiiriinde, siinnet ve de cenaze toren-
lerinde bage/in kat: yumurta ile birlikte ikram edilmesi gelenegi de
vardir. Bu arada, yumurtanin da gene yasami ve yeniden canlanmay:
sembolize ettigini unutmayalim.

Meksika'daki pan del muerto, Suriye’deki kaak el safran ve
Anadolu’daki “kirk giligi” gibi 6lilerin ruhuna yapilan halka ekmek-
lerin, bir yerde yagsam ve 6lim arasindaki dairesel iligkiyi sembolize et-
tigi soylenebilir. Ne var ki, bizim geleneksel simidin sembolik anlami
konusunda elimizde herhangi bir dayanak yok; Islamda Kuran okuyan
ve Allah’a dua edenlerin ya da din alimleri ve 6grencilerinin olugtur-
duklar1 “halkalar” diginda.

Bu nedenle, yukaridaki orneklerden hareketle gesitli tahminler
yuritmek yerine, dilerseniz daha gercekgi bir agidan, simidin bigimi,
malzemesi, pisirim yontemi, rengi, qitirlig1, dokusu ve lezzetine iligkin
kimyasal ve fiziksel 6geler iizerinde duralim.

ILse Fizik, Kimya Karisirsa...

Ekmek gibi mayali hamurdan, ancak hamur pargalarinin parmak
kalinliginda “fitil” denilen gubuklara ayrilip, sonra ikiger ikiger birleg-
tirilip burgulanip baglanmasiyla yapilan simidin kabugu, birakin bil-
digimiz somunu, ortas: delik yuvarlak ekmekten bile ¢itir ve lezzetli
oluyor. Ekmek de, simit de ¢abuk bayatlar. Her ikisi de giinliik, hatta
nemli ortamda saatliktir. Gene de, ekmege gore kabugu daha ¢itur, igi
de daha dolgun/tikiz oldugu igin, simit biraz daha geg bayatlar.

Peki, simit niye daha ¢itir oluyor? Fizik¢i olmasak da agiklama-
st oldukga basit: Yuvarlak somun ekmegi digiinelim, firinda kapladi-
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g1 yluzey ile toplam hamur kitlesi (hacim) oranmi ¢ok yiksek degildir.
Oysa, 15 cm ¢apinda halka simitte daha genis bir yiizey/kitle orani
(rasyo) olustugundan, i¢i daha az hamur, kabugu ise daha sert, dolay:-
styla i¢i daha pigkin, dig1 da gevrek ¢ikiyor. Simit hamuru burgulanir-
sa, piserken “catlama” yapar, bu da her tarafinin ayn1 kivamda pigmesi-
ni saglar. Hele simit, geleneksel Istanbul simidinde oldugu gibi ¢ift fi-
tille burgulanip baglandiginda, hamurun arasini daha iyi agar ve daha
da giizel piser. Eger simit hamuru burgulanmadan yuvarlanirsa, siger,
kabarir. Pigerken hamuru tam ¢ekmez.

Bu yiizden, simidin agizda ¢ignenmesi zevkli oluyor... Simit hal-
kasinin ap kiigiildiike daha sert pistigi de bir gergek. Isin ilging yan,
bagta metaller olmak uzere ¢esitli maddelerin sertligini 6lgmede kul-
lanilan ve “rhometre” adi verilen aygitin da kamitladig: gibi, “her fak-
torin esit oldugu varsayilirsa, sertlik, her haliikarda, kigik ¢aph yu-
varlaklarda daha genis capli olanlara oranla, daha fazladir.” James K.
Goods ve David R. Roisum, Winding: Machines, mechanics and measu-
rements (Sarg1: Makineler, Mekanikler ve Olgiiler) baghkli kitaplarin-
da boyle vurguluyorlar. Halka bigimi verilen simit hamurunun yuvar-
lanip bikilerek, hele gift fitille burgulanarak yapildiginda daha gev-
rek ve sert pistigi de agiktir. Rhometre, sadece metaller ve elektrik bo-
binleri i¢in degil, simidin sertligini 6l¢mede de yararl olacaktir. Ciin-
kd, ister metal ister hamur olsun, enerji akig1 aynidur.

Ote yandan, simit daha da lezzetli; giinkii pekmez ve susam da
sicakla temas ettiginde simide bambagka bir tat veriyor. Simidin bu
o6zelligi, aslinda kimya bilimcilerin pek iyi bildigi “Maillard Reaksiyo-
nu” olgusuyla agiklanabilir: Proteinler ve gekerlerin yiiksek ateste bir-
lesmeleri sonucu, ortaya koyu renkler, nefis lezzetler ve kokular ¢iki-
yor. Ornegin, ¢ig etin, tavuk veya baligin 1zgarada pisince bu denli lez-
zetlenmesinin sirr1 bu kimyasal reaksiyonda yatiyor. Firin ustalar1 da
bu isi yuzyillardir kamtliyorlar zaten: Simit hamurundaki gliten (pro-
teinler) ve nigasta (sekerler) uygun firin 1sisinda nar gibi kizarirken si-
midin sertlesen ytzeyi kabuk olusturuyor, ama i¢i de ¢itir pisiyor ve
“mis gibi” kokarak 6niimiize geliyor.

Ortasindaki boglukla genis bir halka bigimi verilen simit hamu-
runun fizik yasalarina gore her yaninin daha esit pistigi ve daha gev-
rek bir kabuk olugturdugu, ayrica pekmez ve kizarmig susamin etkisiy-
le —burada ige kimya da karigiyor— daha da lezzetli oldugu agik. Kaynar
suda haslandiktan sonra pekmezli soguk suya batirilip firina verilen
susamsiz simidin bile, ekmege gore daha lezzetli olmasi ¢ok dogal. Isin
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kimyasina biraz daha girilirse, simit kabugunun ¢itirhig: ve daha koyu
renkteki gorinimiinin pekmez ve susamin varliginin yani sira, simit
mayasinin ekmege oranla daha az tutulmas: sayesinde de gergeklesti-
gi ileri surilebilir. Zira, mayasi gorece az tutulan hamur pisince daha
koyu bir renk verir. Ayrica, gerek kimi kara firinda yapilan ekmekle-
rin gerekse modern firinlarda uretilen simitlerin firina verildiklerin-
de uzerlerine buhar puskiirtiilmesinin de, simitlerin kabuk baglama ve
dolayisiyla renklerinin koyulagmasina katkis: oldugunu unutmayalim.

Simit bi¢imi bir de pratik kolaylik sagliyor: Ortasinin bos olmasi,
simitlerin iplerle birbirine baglanip asilarak ya da bir sopaya dizilerek
daha kolay taginmasina ve satilmasina olanak veriyor. Ustelik simit, sa-
dece satan agisindan degil, alan agisindan da pratik bir yiyecek. Cinki
ekmege oranla ¢ok daha hafif ve ufak, ele cebe sigiyor...
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I1.
TARIHIMIZDE SIMIT

Tiirkler Istanbul’a gelmeden 6nce de simit yapiyor muydu? Buna
iliskin bir tarihi belgeye heniiz ulasamadik. Gergi, Siiheyl Unver'in
“Selguklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek Usulleri ve Vakitleri”
baglikli incelemesinde, Istanbul'un Fatih Sultan Mehmed tarafindan
fethinden 6nce, Karaman Beyliginde Ibrahim Bey Vakfiyesi'nde, ¢ali-
sanlara, fakir ve muhtag olanlarin yani sira, misafirlere de yemek ¢ika-
rildigina; bu arada misafirlere “has simit, ¢orek, nefis yemekler ile ii¢
gun ikram” yapildigina deginiliyor. Ama bu has simidin, giinimizin
poptiler gidas: simit olmaktan ¢ok, o donemde “hatirhi kigiler’e ikram
edilen “has un”dan yapilan bir ekmek oldugunu varsayabiliriz. Elimiz-
de daha eskilere dayanan bir kanit bulunmadig: veya buna ulagamadi-
gimiz siirece, Istanbul simidini Osmanli déneminden itibaren aragtir-
mak bizce daha saglikli bir yaklagim olacaktur.

Osmanlr’da Simit ve Simitgiler
Simit s6zciigii, nerden nereye...

Osmanli dénemi boyunca simit sézciigii degisik anlamlarda kul-
lamld1. Ornegin, “simitgibagi” ve “simithane” sozciiklerine dikkat ede-
lim: Topkap: Sarayr'na gelen unun, “dakik-i has”, en kaliteli un olma-
s1 gerekiyordu. Ayrica, “fodula” denilen daha diigiik kalitede un da ge-
tirtiliyordu. Bu unlarin temininden “ekmekgibagi”, dagitimindan ise
“simit¢ibag1” sorumluydu. Saraya gonderilmek tzere Bursa ve gevre-
sinden saglanan has bugday, degirmenlerde 6giitiiliip Istanbul’a gén-
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derilmeden 6nce, “anbar-1 hassa”da depolaniyordu. Has unun yigildi-
g genis depoya ise “simithane” deniyordu. Ayn1 zamanda Bursa sa-
rayinin da “aga’s1 (en Ust dizey idari gorevlisi) olan simitgibagina, bir
“kethiida”nin (yonetici) emri altinda, bugdayci, ambarci ve uncu olarak
caligan “simitgiler” yardimei oluyordu.

Ama so6z konusu kisilerin bildigimiz simitgilerle higbir ilgisi yok-
tu. Bu nedenle, “Bursa Kadisina, Bursa Beyine ve Bursa Hassa-Harc
Emini olana hiikiim ki; Bursa’da vaki'olan has un haricden kimesne-
ye islenmeyilip Simidgibasiya teslim olunup” tarzindaki padisah fer-
manlarinin, sadece Bursa Hassa-Har¢ Eminligi biinyesindeki un top-
lamakla gorevli kisileri ilgilendirdigi agikti. Fodula bugdayina gelince,
bu bugday has bugdayin tersine, Istanbul’a 6giitilmeden getirilip, ken-
tin degirmenlerinde isleniyordu.

Ote yandan, 1502'de dénemin padisahi Sultan 11. Bayezid Han
tarafindan ¢ikarilan “Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa” (Bursa Belediye
Nizamnamesi), piyasada satilan gesitli uriinlerin tretim standartlari-
n1 belirlerken, ekmek ve ¢6reklerden s6z ediyor, ama bildigimiz simi-
de iligkin tek satir yok. Ornegin, ¢oreklerin nasil yapilacag belirtilir-
ken “bozuk evsafli” tiriinlere de deginiliyor, ayrica eski gramaj ve fiyat-
la (narh) satilacagim ongoriyordu:

“Ekmek agirhiginin yaris1 olup ak undan olacak ve unun bir kile-
sine bir okka (bir okka dort ytiz dirhem) yag konulacak. Teftig sirasin-
da bozuk bulundu. Bunun da nedeni ve zamani daha 6nce amldig gibi
dort bes yildan beri ak¢a alip boglamak. Artik eski narh izerine iglem
yapilmas: kararlagtirildi.”

Halil Sahillioglu'nun bu kez Kanuni Sultan Sileyman dénemi-
nin (1520-1566) baglarini kapsayan “Osmanlilarda Narh Miessesesi ve
1525 Yili Sonunda Istanbul’'da Fiyatlar” baghkli incelemesinde, 1 ak-
ceye disik kalitede (ednd) undan iretilen 500 dirhem ekmek alindi-
giny; daha beyaz ancak orta kaliteli (evsat) undan yapilan ve pide bigi-
mindeki “fodla’nin 400 dirhem, daha da elenmis en kaliteli (4la) un-
dan iretilen “kirde’nin ise 350 dirhem olarak gikarildig: goriliyor. O
giinkii Istanbul kadis1 Sadi Efendi tarafindan diizenlenen narh liste-
sinde, ilk kez “yagsiz simit”ten de s6z ediliyor, ancak sade mi susam-
11 oldugu belirtilmiyor:

“Istanbul sehrine mahsus, pazar halki ve ¢ars: esnafi arasinda céri
olan yeniden tesbit edilmis fiyatlar cetvelidir. 29 Aralik 1525.

“[...] Haliya a’la unun kilesi on sekize, evsat1 on yediye, ednis1 on
altiyadur.
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Narh-1

etmek [ekmek] 500 dirhem

fodla 400 dirhem

kirde 350 dirhem

halebi ve bogaca ve Yahudiler

halkasi ve yagsiz simit 300 dirhem

yaglu ¢orek 250 dirhem

yaglu hurda nokul [bir tiir ¢6rek] 125 dirhem”

“Pazar halkive ¢ars1 esnafi’nin simidi bildigi, simidin yapilip sa-
tildig1 agik. Peki, sultanin firinlarinda da simit ¢ikariliyor muydu?
Istanbul Topkap: Sarayrmin orta avlusundaki gérkemli “Matbah-1
Amire”ye (Saray Mutfagi) komsu bir firin, ayrica bir “simithane”
yani un deposu ve bir de “hassa simit firin1” (has un isleyen padi-
sah firin1) bulunuyordu. Osmanh Saray Mutfag: 1453-1650 bashikli
kapsamli bir aragtirmayi gergeklestiren tarihgi Arif Bilgin'e gore, bu
firin Kanuni Sultan Silleyman déneminde (1520-1566) yapilmigti.
Sozgelimi, 1566 yilina ait Maliyeden Miidevver Defterler Tasnifi'nde,
saray mutfaklarinda ¢aligan personel arasinda “has ekmekgiler”, “fo-
dula ekmekgileri” ve “Bursa simitgileri” de yer aliyordu. Ancak, si-
mitgi s6zcigu bizleri yaniltmasin, bu kisiler bildigimiz simitleri de-
gil, has bugdaydan ekmek tiretiyorlardi. Dahasi, gene Bilgin’in ince-
ledigi ve yaklasik 80 yil sonrasina ait olan 1642 tarihli bir bagka Ma-
liyeden Miidevver Defterler Tasnifnde de, yukarnidakilerin yan: sira,
“pisiriciler bolugi”, “hamurcular boliugu”, “elekgiler boligi” ve “bug-
day dégiciiler” gibi farkli uzmanlhik alanlarina iligkin ayrintilar bu-
lunsa da, sarayda bildigimiz simidin yapilip yapilmadigin: saptama-
mizin oldukea zor oldugunu soyleyebiliriz.

Oysa, ginimiizde de dolagan bir s6ylentiye gore, giiya simidi Ka-
nuni Sileyman’in vezirlerinden Semsi Pasa bulmug, hatta padisaha
da sevdirmis. Nasil mi1 bulmug? Sarayda kadinlarin bir seyi kavura-
rak yediklerini gérmig. Sormug, “Bu nedir?” diye. “Susam” demigler.
1580’de Uskiidar’da Mimar Sinan’a yaptirdig: cami ve kiilliyesi ile ad
semte miras kalacak olan bu $emsi Pasa da, soylentiye gore, hamurlar
yuvarlattiktan sonra pekmeze attirip susamlatmig, sonra da firinda pi-
sirtmis. Soylenti boyle de, s6z konusu paganin saltanat ailesinin digin-
daki kisilere, stelik hadimagalar: hari¢ yabanci erkeklere yasak olan
hareme nasil girdigi ve kavrulmug susam yiyen kadinlar: nasil gérebil-
digi elbette bir soru isareti doguruyor katamizda. Bu Semsi Paga’nin
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Bursa'da Pinarbagi Kahvesi, 19. ytizyil Galeri Alfa. Tanede Sakl: Keyif, Kahve, YKY, 2001,

“simidi icat ettigini” dogrulayan, kamtlayan higbir tarihi belge ya da
kaynagin da, eger yamlmiyorsak, bulunmamas ise apayr: bir konu...

Her haliikarda, simidin bir un tiir{, simit¢inin de ekmekgi olarak
bilindigi gergegine sik sik tanik oluyoruz: Ornegin, Tarih¢i Ahmet
Refik’in, Osmanli Arsivleri taramasinda ilging buldugu kimi belgeleri
bir araya getirdigi Onuncu Asr-1 Hicri'de Istanbul Hayatrinda, 111. Mu-
rad déneminde, 1580 tarihli bir hitkkiimde saray simitgileri arasinda ol-
dugu gibi fodlacilar arasinda da bir “meratip silsilesi” (hiyerarsi) yapil-
mas1 gerektigi belirtiliyor:

“Kilarcibagiya hikiim ki, Mektub gonderib Hassa fodula tstadla-
n geliib matikkademden Hassa simid firin huddam: [hizmetlileri, ¢a-
liganlar1] aralarinda terakkiye bais bir silsile yogiken merhum Sultan
Selim zemaninda bir tstad pigiiricileri ve hamirkar ve ekmekgi ve ga-
kirdler tayin olunub aralarinda birisi vefat etdikde yollu ile yolu birer
pare ileruye varub terakkileri dahi bu vechile olub lakin Hassa fodu-
la firninda bu makule 4det olmamagla hidmetkara ihtiyac oldugu arz
olundukda [...] buyurdum ki terakkileri mahlalden virilib hazineden
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akge ¢ikmamak sartiile Hassa fodula hademesinin dahi kanunlar: si-
mid firin1 hademesi uslibunda olub emri celilkadim mucebince amel
eyliyesin...”

Kisacasi, bu “hassa simid firin1”nin da bildigimiz simitgi firinty-
la bir iligkisi yok; yukaridaki hikim de sadece, padigah ve ailesi igin
ekmek ureten has firinda ¢aligsanlarla saray gorevlilerine ekmek pigiren
fodula firininda galiganlari ilgilendiriyor.

Buna kargin, kent halkinin halka simidi bildigi ve yedigini digi-
nebiliriz. Nitekim, 1596 baslarindan 1597 ortalarina dek Istanbul’da
kalan Ingiliz gezgin Fynes Moryson, gezdigi degisik 12 ilkeye ilig-
kin gozlemlerini topladig1 An Itinerary bashg: altindaki gezi kitabinin
Ggtinci cildinde, kentin Misliman sofralarinda ¢orek, pide, simit, po-

gacaveborek gibi yiyeceklerin yaygin oldugunu yaziyor.

“Simid-i Halka”nin Halkas: Disiiyor

Halka bi¢iminde, has undan yapilmig yuvarlak bir ¢esit ekmek
tird anlaminda simide ise, o donemlerde kullanilan “halka simid”
ya da “simid-i halka” tanimiyla ilk kez, 6rnegin, 1593 tarihli Uskidar
Seriye Sicilinde rastliyoruz. Uskiidar mahkemesinin kaydinda (No.
29, s. 127, belge no. 1297), simid halkasi o dénemde 1 akge karsili-
g1 135 dirhem agirliginda satiliyordu. Ne var ki, “simid” s6zcigi bu
halkalarin “has un”dan, yani kaliteli beyaz undan yapildigini belir-
tiyor. Bagka bir deyisle, “halka” sadece bi¢imi ifade ederken, “simid”
sozcugu ise tek bagina bugiin kullandigimiz anlami vermiyor. Da-
hasi, 135 dirhemi 1 akgeye satilmasi gereken bu halka simidin, gi-
nimizin gerezlik simitlerine gore oldukga buytk yapildig: (1 dir-
hem 3,2 gram olursa, 135 dirhem 432 gram eder) dikkatten kagmi-
yor. Bu nedenle, halka bi¢imli bir ekmek ¢esidini tanimladigini da-
sunebiliriz.

Ayni dénemde, Istanbul gibi Anadolu kentlerinde de esitli ek-
mekler uretilmekteydi. Mehmet Demirtag'in Osman/r’da Firincihk —
17. Yiizyil incelemesinde degindigi gibi, 16. ytizyil sonu Seriye Sicille-
rine gore, 6rnegin, Istanbullu firincilarin énemli bir boliimiiniin de bu
kente go¢ etmeden 6nce yagadiklar: Kastamonu’da, “somun, ev somu-
nu, pide, simit, yagli ¢orek, yagsiz ¢orek, borek, gozleme, yagh gevrek,
gevrek halka, katmerferes kahisi, yaglh kahi, parmak kete, yagh peksi-
met, kiymali kahi gibi ekmek tiirleri imal ediliyordu.”
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Her halikérda, “simid-i halka”nin halkasinin digmesi, yani simi-
din tek bagina bildigimiz simidi tanimlamasi epey bir zaman almigtur.
Muibahat S. Kitiikoglunun “1010 (1600) Tarihli Narh Defterine Gore
Istanbul’da Cesidli Esya ve Hizmet Fiyatlar1” konulu arsiv inceleme-
sinde, bu kez 100 dirhemi 1 akgeye satilan kalin bir “halka simid”den
s6z edilmektedir. Kiitikoglunun, “1624 Sikke Tashihinin Ardindan
Hazirlanan Narh Defterleri” baglikli bir bagka aragtirmasinda da, ek-
megin 150 dirhemine 1 akge, onun yaris1 agirhiginda 75 dirhemlik ka-
linca halka simide de gene 1 akge tavan fiyat verildigine tanik oluyo-
ruz. Ayni ¢aligmada, 6rnegin Balikesir’de saptanan narh fiyatlar: ara-
sinda yer alan “¢orek-i ekmek-i sisamli”nin ise yagh susaml ¢orek ol-
dugunu ve 200 dirheminin 1 akgeye satildigini gériiyoruz. Agiktir ki,
burada halka simid degil, bir ¢esit yagli ekmek kastedilmektedir. Nite-
kim, 1 akgeye satilan sade ekmegin agirligi da 250 dirhem olarak sap-
tanmistu.

Ote yandan, 25 Haziran 1631 tarihli bir mihimme kaydinda ise
(Miihimme Defteri, no. 85, s. 161, no. 367) bu kez “simid-i kandil”, yani
kandil simidinden s6z ediliyor.

Kitikoglunun Osmaniilarda Narh Moiiessesesi ve 1640 Tarihli Narh
Defteri'nde de, 1639 tarihli bir narh uygulamasinda 1 akgeye satilma-
st gereken ekmegin 130 dirhem, “halka simid”in ise 60 dirhem agr-
liginda oldugu goriiliyor. Kiitikoglu'nun 1640 ve 1651 yillarina ilig-
kin unlu mamul fiyatlar: kargilagtirmasinda da “halka simid”in bu kez
90 dirheminin 1 akgeye satildig1, agirhginin bir ara 115 dirheme ka-
dar c¢ikartilip sonra 95 dirheme digirildagi izleniyor. Bu arada “si-
mid unu, alasi"nin keylinin (kilesinin) 65 akgeye satilirken, daha son-
ralar1 ucuzlayip 50 akgeye diistigi, ardindan 60 akge olarak saptandi-
g1 da dikkatlerden kagmiyor. Burada s6z konusu olan “simid unu”, en
kaliteli beyaz un anlamina gelmekteydi. Nitekim, “kepekli un”un kile-
si o dénemde 50 akgeydi.

IV. Murad déneminde, 1637’de Istanbul’da yapilan bina ve niifus
sayiminda, belirlenen esnaf gruplan arasinda, uncular, un elekgileri,
kalburcular, bugday ¢alkalayicilarinin yan: sira; ekmekgiler, tuzcular,
corekgiler, borekgiler, kurabiyeciler, gozlemeciler ve gevrekgiler (gev-
rek burada peksimeti ya da galetay: andiran dayanikli ekmek dilimle-
ri anlaminda) yer aliyordu. Ne var ki, “halka simidcileri’ne bu belge-
de deginilmiyor.
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Topkapr’da Simid Halka

Sarayda “simid halka” dretildigine iligkin en eski belgeler ise 17.
ylzyilin ortalarina ait. Osman/? da Firincilik—17. Yizy:/in yazart Meh-
met Demirtagin Osmanli Arsivlerinde yaptif1 aragtirmada 6rnegin,
1651 tarihli bir Mutfak Defteri’'nde, donemin padigahi IV. Mehmed'e
sunulan gunlik unlu mamuller arasinda, 24 adet “nin-1 midevver”
(nin-1 has, yuvarlak ekmek), 14 adet “ndn-1 Be¢” (Avusturya tipi ek-
mek) , 4 adet “nin-1 pite” (pide), 2 adet “nan-1 kirde” (mayasiz hamur-
dan yapilan yufka ekmegi), 5 adet “semiz halka” (kalin halka ekmek)
diginda; 2 adet ¢orek, 4 adet “halka-i revgan” (yagli halka ekmek) ve 95
adet de “simid halka” bulunuyordu. Gene ayn: defterde yer alan ve va-
lide sultanin giinlik ekmek “tayinati’nda, padisahin annesinin sofra-
sinin sayica daha sinirli olugu nedeniyle, ekmek gesit ve miktar: gorece
azalsa bile, 10 adet simidin unutulmadif izleniyor. Tayinat listesinde
yer alan ekmek ve ¢oreklerin agirligi 100 ila 250 dirhem (1 dirhem =
3,2 gr) arasinda degisirken, 25 dirhemlik (80 gr) “simid halka’nin, gi-
niimiiz simidini en ¢ok ¢agrigtiran trin oldugunu soyleyebiliriz.

II. Sileyman dénemine (1687-1691) iliskin bir baska Mutfak
Defterinde de, hiinkdra bagta “nin-1 has” olmak uzere, oteki gesit ek-

Constantinople, Edmondo de Amicis, 1893.
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mek ve ¢oreklerin yani sira, giin-
de 30 adet “halka-1 simid” tah-
sis edilmesi, simidin sarayda bile
ne denli sevilip arandigini gos-
termiyor mu? Nitekim, 19 May:s
1692°de de II. Sultan Ahmed’in
annesi valide sultanin sofrasina
her giin 6 adet nin-1 hasin digin-
da, cesitli ekmek ve ¢oreklerden
birer adet, ayrica 1 adet yagh hal-
ka ve 12 adet halka simid gidiyor-
du. Sultan II. Ahmed’in 12 Eylil
1694’'teki gunlik tayinatinda, 35
adet simid de yer almaktaydi. Ki-
17. yiizy:ilda Osmanl Padigahlarinin Giinlik sacast, bildik simidin de artik sal-
YenjelAc Mas.r:llﬂan, Adnan Giz. Belgelerle Tiirk tanat ailesinin vazgeg;ilmez yiye-
Tariki dergisi, say: 6, Mart 1968. . A Bl e |
cekleri arasina girdigi goriiliyor.
Peki, ti¢ kitaya hikmeden pa-
disah ve yakin cevresinin sofralarinda yer alan simitle Istanbul halkinin
arasi nasildi? Bu konuda Narh Defterleri diginda somut bir bilgiye ulag-
mak simdilik mimkin degil. Ne var ki, ucuzlugu ve doyuruculugu ve
her yerde bulunabilmesi 6zellikleriyle, gergek bir halk yiyecegi olan simi-
din; kentin gesitli semtlerindeki ticari halk firinlarinda da pisirildigi; is-
lek meydanlar, ¢argilar, pazarlar ve mesire yerlerinde, yorulunca bagslarin-
da tagidiklar: tablalar ellerinde gezdirdikleri sehpanin tGzerine yerlesti-
rip, “Taze simit, taze gevrek!” diye bagiran seyyar “sokak simitgileri’nden
gegilmedigi agikti. Yabanci gezginlerin kent gozlemlerinde uzun uzun
degindikleri sokak saticilar1 arasinda simitgilerin de bulundugunu biliyo-
ruz. Ayrica, 6zellikle, Regaip, Mevlit, Berat, Mira¢ ve Kadir Gecesi’nin
kutlandig1 kutsal gecelerde, 6zel olarak hazirlanan kandil simitleri, ¢6rek
ve lokmalarin da muhakkak yenildigini unutmayalim.

Dahasi, Topkap: Saray1 Arsivindeki Matbah-1 Amire Defterleri
tizerinde ¢aligan tarihgi Tiilay Artam, saltanat ailesi ve devlet ricaline
gonderilen giinlik “tayinat”larin dékiiminin yani sira, saray igin ya-
pilan alimlarin dékiminid incelerken; 6rnegin 1809 yilinda bagta ra-
mazan ay1 olmak tizere, degisik zamanlar da digaridan francala, bérek,
¢orek ve “yagli simit”in satin alindigini saptiyor. Demek ki, o gtinlerin
kent esnafinin drettigi kimi “gars1” yiyecekleri de saray sofralarina geg-
ni katabilecek derecede 6zenli ve lezzetli oluyormus.
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Cargida Siikkeri Halka, Susamli Halka ve Simit...

“Es’ar-1 Me’kialat”, yani pazarda satilan yiyeceklere konmug narh
fiyatlarini gosteren Narh Defterleri, Istanbul halkinin o dénemlerde
neyin, ne miktarda ve kag¢ paraya satin alabildigini gésteren 6nem-
li ipuglaridir. S6zgelimi, ekmek firinlarinin yani sira, kentte degi-
sik unlu mamuller ireten firinlar da vardi. Onlarin trinleri de nar-
ha tabiydi. Sadece simit ve benzeri trinlere odaklanirsak; Miibahat
S. Kiitlikoglu'nun inceledigi 1640 Taribli Narh Defterine gore, Istan-
bul simitgi firinlar1 6rnegin, her biri T’er akgeye satilan tg cesit simit
¢ikariyorlardi: “Halka simid” (90 dirhem), “hurde halka” (60 dirhem)
ve “siikkeri Galata halkas1” (15 dirhem). Biraz daha agarsak, “siikke-
ri” yani gekerli, tatli bir simit olan Galata halkasi en pahalisiydi. “Hur-
de (ufak) halka”, yagli ufak susamli ya da susamsiz simidi tanimliyor-
du. “Halka simid” ise bugiin de tiikettigimiz simitle ayn1 sey olmal..
En azindan, burada s6zi edilen “hurde halka’nin, az 6nce deginilen ve
bir ekmek ¢esidi olan kalin ya da yagh “halka” olmadig: agiktir. Ayri-
ca, kentin ¢argilarindaki borekgi firinlar: da, borek diginda peksimet,
¢orek ve gevrek simit Gretiyorlards.

Halk arasinda kimi zaman “kilerci” de denilen simit firinlari ka-
liteli bugday unu kullaniyorlards. Ustelik “sert” bugday agirlikli simit
unu, normal undan farkliyd:. Bu nedenle, fiyat: orta kaliteli una oran-
la daha yiiksekti. Dénemin Kad: Sicilleri'ni inceleyen Mehmet Demir-
tag, simit Uretiminde kullanilan “413” simitlik unun, 6rnegin ekmek-
gilerin kullandig1 beyaz Edincik unu ile ayni fiyattan (kilesi 55 akge-
den), daha diisiik kaliteli kepekli unun ise kilesi 45 ak¢eden satildigina
dikkat ¢ekiyor. Simit¢i esnafi, simitlerini dénemin tretim standartla-
rin1 belirleyen “ihtisap kanunlarinda” anlatildig: bigimde tretmek zo-
rundaydilar. S6z konusu kurallar, simit tiretiminde hangi unun kulla-
nilacagy, unun nasil elenecegi, hatta simitlere ne kadar haghag dokdle-
cegini bile saptiyordu.

11k kez 18. yiizy1l kaynaklarinda, halka-1 simid yerine artik sadece
simit dendigine tanik oluyoruz. Sézgelimi, 1776 yilinda Istanbul ka-
dis1 olan Hasan Pagazide Mehmed Said Efendi’nin Istanbul Kadilig:
Sicilligi’nde bulunan Narh Defterlerinde yer alan donemin unlu mamul
fiyat hadlerine (“Hive’l-kabiz ve’l-basit”) bir bakalim ve 1 akgeye nele-
rin hangi agirlikta satildigini gérelim:

“Nan-1aziz 50 dirhem, nian-1firancala 25 dirhem, simit 25 dirhem,
yaglicorek 160 dirhem, kaba ¢orek 25 dirhem, yagli simit 16,2 dirhem,
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Sam halkas1 25 dirhem,
yagh boérek 12 dirhem, hur-
de halka 12 dirhem, yagh
kahi 12 dirhem, tabe [tava]
pogagast 12 dirhem, $am
boregi 12 dirhem...” (Kay-
nak: Osman Nuri (Ergin),
Mecelle-i Umir-1 Belediyye,
Cilt I, Ugiincii Fasil: Narh
Defterleri.)

Salih  Aynuralin  Is-
tanbul Degirmenleri ve Fi-
rinlart — Zabhire Ticare-
ti 1740-1840 baglikli ¢alig-
masinda da, 6rnegin 1809
yilinda uygulanan narhla-
ra gore, 1 akce kargiliginda
“nan-1 aziz”in 50 dirhem,
“simit”in 25 dirhem, “yag-
It simit”in 17 dirhem, “Sam
halkasi’nin 25 dirhem ve
yagh “hurde halka’nin 12,5
dirhem agirhiginda satildi-
gin1 ortaya koyuyor. Bu ara-
da, “Sam halkasi’nin kar-
sithigim  bulmakta guglik
cekiyoruz. Eger bir tah-

Salepci, XVIII. yizyilin sonlari. Conte de Choiseul- minde bulunursak, Ha-
Gouffier'nin Voyage Pittaresque dela Gréce adli eserinden lep gabke’si gibi, glinimiiz-
J.B. Hilair’in graviri, 1782. . de Gazi te d 51 ha-
Eskimeyen Tatlar, Tirk Mutfak Kiltird, Istanbul, 1996, ¢ Laziantepte de yagh ha

Vehbi Kog Vakf, s. 85. murdan yapilan bir ¢gegit su-

saml1 yuvarlak kurabiye/si-

mit oldugunu disinebiliriz.

Dikkat edilirse, unlu mamul fiyatlar: sabit kalirken, asil fiyatin
mamuliin artan ya da azalan agirligina gore belirlendigi kolaylikla iz-
lenebilir. Bu arada, simit agirliginin genelde ekmegin yarisi, yagh si-
mit ve yagh ¢oregin ise Ugte biri oldugu da géziintizden kagmayacak-
tir. Bagka bir deyisle, simit, borek, ¢orek, pogaga gibi farkl unlu ma-
mullerin fiyatlar1 da aslinda ekmek fiyat: esas alinarak belirleniyordu.
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Ekmekgi, Corekei, Simit¢i Esnafi

Evliya Celebinin tinlii Seyahatnime’sinde Istanbul esnafina ilis-
kin degerli bilgiler vardir. Ornegin, 1657’de Girit Seferi vesilesiyle
duzenlenen térende Topkap: Sarayr Alay Kogki'ne gelen Padisah IV.
Mehmed’in 6niinden sirayla gegen esnaf arasinda “esnaf-1 habb’azéin
ya'ni ekmekgiyan”dan da s6z edilir. Bu arada, borekgi, ¢orekgi, kahici
(muskaboregi), kurabiyecilerin ardindan “esnaf-1 simitgiyan” gelir. Ev-
liya Celebi, renkli tslubu ile bu meslek mensuplarini bize goyle tanitir:

“Diikkén 70, neferat 300, pirle-
ri Reyyan-1 Hindi’dir. Selman belin
baglayup Imam Hasan’a Hiseyin'e
simit halka hedaya getiiriip ol seh-
zadelerin hidmetinde olurdi, kab-
ri Misir diyarinda Kina gehrinde
Abdurrahim Kinavi senbinde med-
fundur.” Ekmekg¢ilerden kadayifci-
lara, lokmacilara ve gozlemecilere
siralanan esnafin padisahin 6niin-
den, “[...] pur-silah cebe ve cevse-
ne mistagrak olup seyh, nakib ve
kethudalar:
Uzre sivér olup neferdtlar: arabalar
tzre furunlar yapup gina-gan es-
yalarla diikkdnlarin zeyn idip” geg-
tiklerini anlatir. Simitgiler 6rne-
gin, ‘{...] arabalar tzre furunlarin
dikkanlarin zeyn idip araba teker-
legi kadar simitleri siriklara gegi-
rip hammallarla gétirirler ve hur-
da simitleri dikkkanlarina zeyn idip
ehl-i teferriice simit, halka bezl ide-
rek ubur iderler...”

Evliya Celebi, Istanbul’un ge-
sitli semtlerini de tanitt1g1 Seyahat-
ndme’sinde 6rnegin, Kasimpaga sem-
tini, dikkan ve urinlerini siralar.
Yazar, Kasimpaga'nin tinli “me’kalat
U megrabatin memduahatlarin beyan
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muhtesemine  atlar

ISTANBUL KADI SiCiLi, 1830:
“KABA SiMiD" 32 DIRHEM
OLACAK...

“Ma'riz-1 da'i devlet-i aliyyeleri-
dir ki: Sadir olan ferman-i alilerine
imtisalen hald Zahire naziri saadetli
el Hacc Veliyyiidin Ada ve ihtisab naziri
sa'detli Mehmed Emin Faik Efendi
vesair lazim gelenler hazir olduklari
halde stane-ialiyyeve Bilad-iseldsede
vaki" ¢orekci ve simidci ve gozlemeci
esnafinun kethuda ve yigitbasi ve soz
sahibi ustalari muvacehelerinde [..]
fima bad esnaf-1 merkimenin tabh ve
i'mal eyledikleri yagli bogaca on se-
kiz ve yagli borek on sekiz [...] kaba si-
mid [yagsiz simit?} ve emsali ve Sam
halkasi otuziki dirhem tammu’l -vezn
ve kerastesi hass olarak isbu sene-i
mibareke  Cemaziye'l-evvel'istinin
on yedinci gliiniinden bed’an ile i'male
ruhsat ve hilafi hareket iderler ise
te’dib olinacaklarini ifade itmek tzere
..Fi17 Casene 1246 "

(Salih Aynural, istanbul Degirmen-

leri ve Firinlary, Belgeler 3]



FIRINCILAR KiMLERDI?

Firincilik meslegi gercekten de
bircok tarihcinin iddia ettigi gibi,
gayri Mislimlerin tekelinde miy-
di? Su veya bu yazarin one sirdi-
gund kord korine benimsemek ye-
rine, Osmanli arsivlerindeki Mali-
ye Defterleri'ni inceledikten son-
ra, firin sahiplerinin donemlere ve
semtlere gore farklilik gosterdigi
gorusini savunan Mehmet Demir-
tas pek de haksiz sayilmaz. Firin-
clarin arasinda Ermeniler, Rum-
lar, Museviler kadar Mislimanlar
da bulunmaktadir. Ancak, en azin-
dan 17. yizyilda, istanbul'daki fi-
rin isletmecileri veya sahiplerinin
¢odunun gayri Mislim degil, Mis-
liman olduklari aciktir. Bunun-
la birlikte, firincilik isini ozellikle
meslek edinenlerin, genelde Dogu
Anadolu'dan gelen Ermenilerin ya
da Balkanlar'dan goc¢ eden Hiristi-
yan ya da Misluman Arnavutlarin
arasindan ¢ikti§s da bir gercekti.

Bu durumun, sonraki yizyillar-
da gayri Miuslim firin sahipleri, is-
cileri, tezgdhtar ve seyyar ekmek
saticilarinin 6ne gecmesini kolay-
lastiracadi da acikti. Sula Bozis, is-
tanbul Lezzeti'nde 20. yizyilin basi-
na dek, istanbul'da bir bélim firi-
nin Arnavut go¢menlerce isletildi-
gine dikkat cekerken, "Epir'de aile
biyiklerilnin] erkek cocuklarina,
‘Istanbul'da ekmekgi veya simitci

olursun insallah’ dediklerini

ider’ken de, semtin kaymakli yogur-
du ve “meghtr” semiz koyun etinden
once, “hés ve beyaz guribbiyye gevregi
ve beyaz simidi ve yaglh ¢oregi’ni over.

Bir bagka 6nemli Celebi, Eremya
Celebi Komiirciyan ise, [stanbul Taribi
— XVII. Asirda Istanbulunda, “Yiz on
kadar firinda halkin ekmegi pisirilir.
Hepsi de Ermeni olan ekmekgi ustala-
r pazar ve cumadan bagka her giin er-
kenden loncada hazir bulunurlar. C6-
rek, kata, kadayif, baklava, simit, gev-
rek, peksimet, Halep ve Sam boregi,
gozleme, francala igin gerekli un bu-
radan alinir.” Kémiirciyan, daha o6nce
Evliya Celebi'nin de degindigi esnaf
alayim goyle anlatur:

“Bunlarin  [Mesalecilerin] arka-
sinda biyik bir sini Gzerine konulmus
olan ve dorder kisinin tagidig: ekmek,
corek, simit ve firinlarda pisirilen di-
ger has ekmek nevileri getirildi. Erme-
ni milletine mensup ve uzun borular-
la davullar galarak gegen biitiin ekmek-
¢i ustalari, zirh ve silah kuganmis atla-
ra binmis olduklar: halde alay kogkiin-
de tahtta oturup olay1 seyreden padisa-
hin éniinde durdular, padisaha dua et-
tiler ve has ekmegi takdim eylediler.”

Aslen Istanbullu Katolik bir Er-
meni olan Mouradgea d’Ohsson, Is-
ve¢ Sefaretinde tercimanlikla bagla-
yan, daha sonra bu iilkenin diplomat:
olarak stiren mesleki yagamindan son-
ra 1789’da Fransa’da yayimladig1 7ub-
leau général de "Empire Ottoman, Tiirk-
ce cevirisiyle 18. Yizyi Tiirkiyesinde
Orf ve Adetler baslikli 6nemli kitabin-
da, ekmek ve narh konusuna sik sik de-
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giniyordu. Sarayda iretilen has ekme-
gin disindaki ekmekleri pek begenme-
yen d’Ohsson, kent firinlarinda ¢ikan,
iyi 6gitilmemis, Gstelik bugdaya bagka
unlar da katilmig hileli undan yapilan
ve dahasi iyi yogrulmamig ve pisirilme-
mis ekmekleri yiyemeyen halkin da “si-
mit, gevrek, ¢orek, halka, bérek gibi ha-
mur islerine” y6neldigine dikkat geker.
Cinki “bunlar daima iyi undan yapilir.
[...] Ayrica, peksimet yapiminda da ol-
dukea iyi un kullanilmaktadir.” Bu sa-
tirlardan da, en azindan simidin ¢arst
ekmeklerine gore daha iyi undan yapil-
digin1 ve daha iyi pismesi nedeniyle de
lezzetli oldugunu ¢ikariyoruz.

Loncal: Simitgiler

Osmanli déneminde 6rnegin, dev-
letin ve sarayin gereksinimlerini kargi-
layan, dirlik ve uiufeye bagli “maasl es-
naf” birligine “ehl-i hiref-i hassa” deni-
yordu. Bu esnaf, acemi oglanlar ocagin-

de aktariyor. Istanbul’a kiiglik yas-
ta Besiktas'taki firinci ustasi ak-
rabalarinin yaninda c¢alismak icin

Erzurum'un Armudan koyinden

gelen Ermeni Hagop Mintzuri, /s-
tanbul Anilari 1897-1940'ta cirak-
lik glnlerini anlatiyor: Firinin ha-
mur iscileri de Sebinkarahisar’in
koylerinden Ermenilerdi. Semtle-
re gore ekmek dagitimini Uslenen
tablakarlar, yani ekmek dagiticilari
Ermenive Arnavuttular. Yan komsu
bakkal Karamanli Rum, kasap Ar-
navut, manav Makedonyali, kahve-
ci Sivasli Misliman...

Simit Ureticilerine gelince; Salih
Aynural’in Osmanli belgeleri lze-
rindekiincelemeleri 19. yuzyilin ba-
sinda, 1803 yilinda simit ve corek fi-
rinlari sahiplerinin, donemin ek-
mek ve francala firinlarinin tersi-
ne, cogunlukla Misluman oldukla-

rini ortaya koyuyor.

da egitilen askerlerden oluguyordu. Devletten 6zerk, 6zelgirisimci ola-
rak adlandirilabilecek sivil esnaf ise, igkollarina goére orgutliydi. Sik:
bir hiyerarsinin bulundugu esnaf loncalari; esnaf seyhi, esnaf kethiida-
s1, yigitbasi, usta, kalfa ve ¢iraklardan olusuyordu. Alkollii igki tiretimi
ve meyhanecilik Mislimanlara yasakti. Geri kalan 6teki meslekler-
de Rum, Ermeni gibi Hiristiyan ve Museviler birlikte ayni lonca igin-
de ¢aligirlardi

Loncalarin baglica gorevleri elbette meslek dalinin kalite standart-
larini korumak, loncaya yeni kabul edileceklerin sayilarini sinirlamak,
fiyatve kar oranlarinin saptanmasina yardimci olmak, is ve ticaret ah-
lakini kollayarak haksiz ya da hileli rekabeti 6nlemek; ayrica dogal ola-
rak, oteki esnaf loncalari ve kamu yoneticileri ile iligkileri dizenlemek
ve yelerin haklarini savunmakti. 17. yiizyilin ortalarinda, devlet bu
esnaf birliklerine belirli mal ve hizmetleri “lretme, satma ve satin alma
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tekelleri” de taniyacakti. S6z konusu tekele sahip olan ayricalikli lon-
canin Uyelerine ise “gedikli” deniliyordu.

Benzer bir loncali esnaf 6rgiitlenmesinin gegerli oldugu Bizans dé-
neminde oldugu gibi, Osmanl iretim ve ticaret yasgaminda da belli
kurallar s6z konusuydu: Esnaf ve ditkkkéan sayis: sinirliydi. Bir meslege
her isteyen soyunamaz, dahasi mesleginin ehli olsa bile, istedigi yerde
izinsiz igyeri veya diikkkin agamazdi.

Cocukluk déneminde bir sanat dalina ¢irak olarak térenle alinan-
lara bu agamada bir tcret verilmez, eger yoksul ailelerden geliyorlar-
sa bir miktar para yardimi yapilirdi. Cesitli ustalarin denetiminde, sik1
bir disiplin iginde yaklagik t¢ y1l, tam tamina 1.000 giin stiren ¢irak-
lik egitiminin sonunda yeterince yetistigine karar verilen ¢iraklar lon-
canin yéneticileri 6niine davet edilir, sonra da térenle kalfaligi onay-
lanir, “pestemal kusamirdr”. Ug yillik kalfalik déneminden sonra, lon-
canin deneyimli ustalarinin yaptig1 sinavda basarili olanlar ustaliga
terfi ederler, onlar yetistiren ustanin izniyle, kendi baglarina dikkan
agma hakkina sahip olurlardi. Ama bunun igin yetistigi meslek dali-
nin loncasina da tiye olmak zorundaydilar. Sinavi bagaramayanlar ise,
gene bagkalarinin yaninda ¢aligmay siirdiiriirlerdi. Lonca, geng usta-
ya diikkkan agmanin getirecegi mali kiilfetin bir boliimiini kargilayacak
6l¢tide maddi destek verirdi.

Bu baglamda; firinci esnafina dahil olan simitgilerin de ¢iraklik,
kalfalik doneminden sonra ustaliga terfi ettiklerinde, liyesi olduklar
meslek dalinin kalite standartlarina uymak zorunda olduklar: agikt1.
Ote yandan, gene Bizans doneminde oldugu gibi, carsida pazarda sa-
tilan driinlere kamu yénetcilerinin “kologlanlari” denilen yardimcila-
rinin onlar adina yaptig1 denetimlerde, is ahlakina uymayan ya da res-
mi satig hadlerini agan her esnaf gibi, simit treticileri ve saticilar1 da
cogu zaman falakaya yatirilir, daha agir bir sug iglemiglerse kadi efen-
dinin 6ntine ¢ikarilirlardi.

Sozgelimi, 29 Ocak 1682 tarihini tagtyan ve vergi mikellefleri-
nin kaydedildigi esnaf Tabrir Defterinde, Istanbul’da sur igi ve sur di-
sinda gesitli semtlere dagilmis ve giinliik vergi 6deyen ve sadece 2’si
has beyaz ekmek, gerisi esmer ekmek ¢ikaran 80 firin bulundugu go-
riliiyor. Bunlarin yan sira, 140 borekgi, ¢orekgi, 15 lokmaci ve gozle-
meci, 4 ¢akil pidecisi ve 12 halka simitgisi firin1 ¢aligryordu. 1750’ler-
de, Istanbul niifusunun artig1 sonucu her tiirlii unlu mamul gikaran fi-
rin sayist ise yaklagik 2.000%e ulagacakti. Eger “cakil pidesi” de neymis
diye merak ederseniz, ¢akil taglar1 Gizerinde pisirilen bir ekmek ¢esidi
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oldugunu séyleyelim: Kor halindeki atesi 6rten ¢akil taslari izerinde
bu pide pisirilirken, tizeri de bir kapakla kapatiliyordu. 17. yiizyil sonu
Istanbul’unda agirhigin boreksi ve ¢orekgilerde oldugu, ancak simitgi
firini sayisinin da 12’yi buldugu goériliyor.

Yaklagik 75 y1l sonrasina iliskin 1768 tarihli Maliyeden Miidev-
ver Defterlerindeki resmi kayitlara gore, Istanbul’da 156 simit ve ¢6-
rek firin1 ¢aligtyordu. Bunlarin sadece 27’si simit, geri kalani ise ¢orek
firmiydi. Ne var ki, simit firin1 artipt hizlanmagti. Nitekim, 1787’nin
kayitlarina gore, mevcut 155 firinin 42’sinin simit trettigi goriliyor.
Bagska bir deyisle, simitgilik sektori artik atilima gegmisti. Aym bel-
gede, simit firinlarinin Istanbul’un birgok mahallesinde bulundugunu
ve bu mahallelerdeki sayilarinin zaman zaman iki, hatta tge ¢iktig1-
m da goriiyoruz.

Simitgiler ve ¢orekgilerin kethiidas: firincilarla aymydi. Buna kar-
sin, esnaf birlikleri ayriydi. Bagka bir anlatimla; simitci ve ¢orekgile-
rin birbirlerinin islerini yapmalari o giiniin esnaf nizamlarina gére ya-
sakti. Bu nedenle, diyelim simit tireten bir firinci, ekmek yapamadig:
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gibi ¢orek de ¢ikaramiyordu. Ayni sekilde, ekmekgiler ve ¢orekgilerin
de simit iiretmelerine izin verilmiyordu. Istanbul kadisina gonderilen
fermanlarda, yasaga uymayan simitgi ve ¢orekgilerin kapatilacags, ge-
dik (tekel) haklarinin iptal edilecegi belirtiliyordu.

Borekgilerin, ekmek gibi, simit ya da ¢orek tiretmelerinin de yasak
oldugunu, Ahmet Refik’in gesitli Osmanli belgelerini bir araya getir-
digi Hicri Onikinci Asirda Istanbul Hayat/nda yer alan 1703 tarihli bir

fermanda goriiyoruz:

“Asitane kayimmekamina ve kadisina hitkim ki mahruse-i
Istanbul’da vaki has ve harci etmekei tayifesi dergahi muallama ge-

SIMIT FIRININDA CALI
CIRPI YAKILMAZ

Odunla yakilan tas firinin daha
tezzetli irinler verdigi aciktir. Ne
var ki, simit ve corek firinlarinin ya-
kacak olarak cali ¢irpi ve talas kul-
lanmasi da Istanbul gibi yanginlar-
dan cok ceken bir kent icin 6nem-
li bir risk olusturuyordu. Sozgelimi,
12 AGustos 1782'de gece yarisi G-
kan buyuk bir yanginda ¢ok sayida
corekci, goztemeci, kadayifci ve si-
mitci dikkani kil olmustu. Bu ne-
denle yoneticiler bir yandan glirgen
agacindan kesilen ve “elleme” de-
nilen odun kullaniminin yayginlas-
masini, ayrica firin bacalarinin sik
araliklarla temizlenmesini ister-
ken, corek ve simit firinlarinda ca-
buk tutusabilen ve alevi bol cali ¢ir-
pive talasin yeterli miktarin izerin-
de bulundurulmasina da izin vermi-
yorlardi.

(Salih Aynural, /stanbul Degir-

menleri ve Firinlari)

lib mahrusei mezburede vaki borek-
¢i tayifesi kadimil eyyamdan beru
corek ve halka ve gihi gevrek isle-
yub kat’d nan tabh ide gelmis degiller
iken kadime mugayir ikiserlik ve dor-
derlik nan tabh idiib firinlarin tatiline
ve kar u kisiblerinin noksani tertibine
bais olmalarile yedlerinde olan hiic-
ceti ser'iyye mucibince muhdes olan-
lar1 men’ ve ¢orekei tayifesi firinlarin
da kadim izre ¢orek ve gihi halka ve
gevrek tabh idib minbaad nan tabh

etmiyeler...”

“Simitgiler Ekmek
Uretmiyeler...”

Istanbul Ahkkim Defterlerine de
bakildiginda; ekmek firincilarinin
sikayeti izerine, mevcut kurallari ¢ig-
neyerek haklarindan fazla un alarak
kendi firinlarinda sadece ekmekgile-
rin uretebilecegi nan-1aziz ¢ikartan ve
mahalle aralarinda satan ¢orekgi ve si-
mitgilerin bolgelerinden ¢ikartilmala-
r1 ve meslekten ihraglari diginda fala-
kaya gekilerek cezalandirilmalarini is-
teyen Istanbul kadisinin Haziran 1761
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tarihi bir hitkmii de, Uskiidar, Galata ve Eyiip semtlerindeki kimi si-
mitgi ve ¢orekgiler ile ekmekgiler arasindaki rekabetin hala sirdigi-
ne taniklik ediyor:

“Istanbul ve Uskiidar ve Galata kadilarina ve Haslar kazasi naibine
[hiikim] ki:

“Astane-i aliyye'mde etmekgi [ekmekgi] taifesiiniin kethuda ve yi-
gitbagilar1 ve nizam ustalar1 ve ihtiyrlari meclis-i seri enverde Istan-
bulve Galata ve Eyyiib ve Uskiidar'da sakin ¢érekgive simidci esnafinun
kethuda ve yigitbagi vesir ihtiyarlari muvacehelerinde Astane-i aliyye
ve tevabi'inde olan etmekgi esnaf1 bagka ve ¢orekgi ve simitci dahi bagka
ve her biri mustakil ve furunlar: bagka esnaf olup etmekgi esnafi ¢orek ve
simid islemeyip ve ¢orekci ve simidci dahi nan-1aziz tabh itmeyip nan-1
aziz tabhi iglin ancak etmekgi esnafina mahsiis ve Bagmuhisebe kale-

minde mukayyed olan furunlarda tabh
olinup ahar mahallerde olinmayup ve
etmek¢i esnafi dahi isledigi nan-1 aziz
tammii’l-vezn hass ve beyaz isleytp ve
vakt i zamaniyla zahiresin der anbar it-
mek tizre mukaddfema nizim virilip
[..] tescil [ ...] olmusiken [..] Istanbul
ve Galata ve Uskiidar ve Eyyiib’da olan
corekei ve simidci esnafi [...] furunlarin-
da ve simid i¢in alduklari dakik-i hassa
kana’at itmeytp uncilarini dahi 1tma ve
mu'tddlarindan ¢ kat ziyade dakik-
héss alup alup ve alduklar1 dakik ile fu-
runlarinda [...] hass etmek tabh ve iizer-
lerine ciz’l yumurta calup yiz dir-
hem ve yiiz on dirhem nin-1 aziz héss
ve beyiz Kagidhine etmegi diyi esvak
ve bazar ve mahallit aralarinda tabla ve
bargir [beygir] ve sebet [sepet] ile [...]
etmekei tifesintin héld seksen dirhem
bir ak¢eye olmak tzere tabh eylediikle-
rl nan-1 aziz mezbirlarin otuz beg dir-
hem bir akgeye bey’eylediiklerii [sattik-
lar1] [..] ba’de’l- yevm Istanbul ve Eyyab
ve Uskiidar ve Galata kazalarinda olan
¢orekei ve simidci esnafi nan-1 aziz tabh
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DEGIRMENCILERE TAVUK
YASAGI...

“Ve degirmenciler degirmende
tavuk besleyip halkin ununa bugda-
yina zarar etmeyeler. Vaktin bilmek
isterlerse ancak bir horoz besleye-
ler... illet etmeyeler ve kimsenenin
bugdayin degistirmeyeler ve de-
girmeni hakli komayalar ve yaba-
na gitmeyeler. Ve taslarin vakit gel-
dice disedeler. Ve haklarindan artik
tereke almayalar. Ve ugrulmayalar.
Ve herkisi nevbetiyle 6giide. Ve bir
kisinin terekesin cikarup ahari ek-
sik koymaylalar. Eger inad ederler-
se muhkem haklarindan geline.”

(Fasl-1  Salis  Der
Kanan-1 Muhtesiban. 1091 senesin-
de (1777} IV. Mehmed déneminde

cikarilan Kdnunndme'den. Osman

Beyan-i

Nuri (Ergin], Mecelle-i Umdr-i Be-
lediyye, Cilt ]



itmeyiip eger iderler ise ta'ahhid ve rizalan tzre kdyinden ve esnafdan
ihrac ve [...] miistahikk olduklar: ta’zir ve te’dib olinmalariygiin...”

Ocak 1764 tarihli bir bagka hiikiimde ise, Istanbul kadisimin Ye-
dikule diginda Mustafa Pasa firininin isleticisi Eremya adli bir Hiris-
tiyanin civardaki bir “¢6rek¢i furunun furuncisi” olan ancak belgede
ad1 okunamayan bir bagka firinc1 hakkinda, “simid ve ¢orek ve koyun
bagi tabh eylediigine kana’at itmeyiip”, ayrica mevcut nizami ¢igneye-
rek “tatli mayal etmek [ekmek]” de yapip sattigina iligkin sikayetini
yerinde buldugu gértiliyor: “[...] men’'u def olunmak...”

Rekabet sadece ekmekgiler ile borekgi, ¢orekgi ve simitgiler arasin-
da degildi elbet. Simitgiler gibi ¢orekgi ve gézlemeciler de, ayni esnaf
birligine tiye olmalarina kargin, tirettikleri mamullerin birbirlerine ra-
kip olmasi nedeniyle, bolgelerinde yeni bir firin agilmasini olumlu kar-
stlamadiklari gibi, resmi makamlara da gikayet ediyorlardi. Ama han-
gi gerekgelerle? Yok, mahalle arasinda agilan firinlarin yangin riski ta-
sid1g1, yok gereginden ¢ok sayida firin agilmasinin gizli un alimini ve
dolayisiyla un fiyatlarini artiracag gibi...

Gelgelelim, “olaganiistii kogullarda”, ¢esitli dallardaki firincilarin
sahip olduklar1 “gedik” imtiyazi kent yéneticileri tarafindan dikkate
alinmiyordu. Ornegin, 1790’da Osmanli donanmas: kalyonlarinda gé-
revli denizciler igin gereken 15.000 kantar peksimetin, mevcut peksi-
met firmnlarinin kapasitesi yetmediginden olacak, Istanbul'un Eyiip,
Galata ve Uskiidar’da bulunan ¢orek ve simit firinlarinda da iiretilme-
si istenecekti.
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Ekmekgilerin Unu Ayri, Simitgi ve Cérekgilerin Unu
Ayr1 Ogutilirdi

Un Kapani tiiccarlar ve 6teki tiiccarlarin Istanbul’a getirdikle-
ri hububat denetim ve vergi alimi igin 6nce Un Kapanr'na geliyordu.
Devletin satin almig oldugu hububat ise devlet ambarlarina konulu-
yordu. Istanbul'un firinci ve degirmencilerine hububat dagitimi Un
Kapanr'ndan yapilirdi. Ornegin her “ekmekgi degirmeni’ne tag bagi-
na giinde 9 kile, “uncu degirmeni’ne de 8 kile hububat tahsis edilmis-
ti. Bu miktarin istine ¢ikilamazdi. Ne var ki, hububat darlig1 yagan-
diginda, firinci ve degirmencilerin giinliik ihtiyact devlet ambarlarin-
dan kargilanmaya ¢aligilirdi.

Kendi ekmek firinlarina ve diger baglantili firinlara 6zel olarak un
ogiten degirmenlere “ekmekgi degirmenleri” denirdi. Bunlarin diginda
“uncu degirmenleri” de vardi. Bunlar, ekmek firinlarinin yani sira, si-
mitgiler gibi bérekgi, ¢orekgi, gézlemeci ve lokmacilara ihtiyaglari olan
unu saglarlardi. Dahasi, kendi tezgihlarinda halka agik un satis1 da ya-
pabiliyorlardi. Ekmekg¢i degirmenleri normal un ¢ikartyorlar, buna kar-
stn uncu degirmenleri has un tretiyorlardi. Has un ¢ikarildiktan son-
ra geriye kalan kepekli una
ise “kara simid” deniliyordu.
Hayvan yemi olarak kullani-
lan bu kara unun, firincila-
ra satilmasi yasakti. Genel-
de, uncu degirmenleri ola-
ganisti durumlarin  disin-
da, ekmek firinlarina un ve-
remezlerdi. Ekmekgi degir-
menleri de simitgi, borekgi ya
da ¢orekgi firinlarina un sata-
mazd1. Kurallara uymayanlar
ise siddetle cezalandirilir, es-
nafliktan ¢ikartilip, gedikle-
rine devlet tarafindan el ko-
nuldugu bile olurdu. Ama,
nadiren de olsa has un ure-
ten “horos gedikli” bir “uncu
degirmeni’nden  degirmen
hissesi satin almug bir “ekmek
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degirmencisi”, normal unun yan: sira has un tretebildigi i¢in, ekmek fi-
rinlan diginda simitgi, borekgi ve ¢orekeilere de istenilen kalitede un sa-
tabiliyordu.

Simit Saticilan

Istanbullu firincilar, ekmek, francala, simit, ¢cérek gibi triinlerini
kendi firinlarinda sattiklar1 gibi, bu trtnler her firina bagh olarak ¢a-
lisan ve sayilar1 belediye nizamlarina gore belirlenmis “iskemleci” ve
“tablakar” araciligiyla da satiliyordu. S6z konusu iskemleler, belli yani
sabit yerler, 6rnegin bir bakkal, kebapg¢: ditkkan: veya bir “tezgah” ola-
biliyordu. Her iskemlecinin bagh bulundugu bir firin vard; yalmz on-
larin Grtnlerini satabilirlerdi. Ancak, “iskemle” disinda satmalar: ya-
sakt. “Tablakar”lar ise, belirli bir yerde satig yapamayan gezginci sati-
cilardi. Ne var ki, iskemleciler gibi tablacilarin da satig bolgeleri belir-
lenmisti; bunlarin diginda satiy yapmalari olanaksizdi. Tablacilar ay-
rica, ne bagl bulunduklar firinlarin ne de bu firinlarin iskemleleri-
nin 6ninde satig yapabiliyorlardi. Buna karsin, firinlar da her kogul-
da iskemleci ve tablacilarina triin vermek zorundaydilar. S6z konusu
tablacilarin maddi olanaklari elvermediginde, simitlerini hasir bir se-
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pet iginde ya da bir kigiik siriga gecire-
rek satmalari da sik rastlanan bir goériin-
tuydd.

Simitgiler de urtnlerini pazarlama
konusunda ustaydilar dogrusu. Orncgin,
firindan sabah aldiklar1 ve saatler gegin-
ce bayatlayan simitlerini 6glenleri ¢evre-
deki okullarin 6glen tenetfiistiine ¢ikan ve
karinlar1 zaten acikmig 6grencilerine sat-
mak i¢in okul 6nlerinde, kaldirimlarda
karargih kurarlardi. Eh, biraz da burada
sattiktan sonra, bu kez ikindinin taze si-
mitlerini almak i¢in yeniden firmmn yo-
lunu tutarlardi. Simdi sira garg1 ve pazar
esnaflarimin  ilgisini ¢ekmekteydi. Ta-
bii, bu arada yoldan gelip gecen 6gren-
ciler, gengler de aglarina takilirds. Ikin-
di caylarimi agizlarini hopirdeterek ig-
meye baglayan semt kahvelerinin mida-
vimleri de yoldan gegen simitgilere ka-
yitsiz kalamazlardi zaten. Bu operasyon
da tamamlaninca, ya ikindi simidi artik
“aksam simidi"ne dénigir, veya gercek-
ten aksamlik ¢ikan simitler bogalmig tab-
lalara konur, isyerlerini kapatanlarin 6ni-
ne ¢ikilirdi. Artanlar mi? Bunlar da “gece
simidi” edasiyla, ¢oluk cocuk gezintiye ¢1-
kanlara, sagda solda “demlenmeye” giden
veya donenlere seslenirdi...

Eski Istanbul’un Simitci
Firinlari Nerelerdeydi?

Az o6nce degindigimiz 1787 tarihli

19. YUZYILIN
ORTALARINDA
iSTANBUL'DA SATILAN
SIMIT CESITLERI

Basbakanlik Osmanli Arsivle-
ri'nde hicri 1278 yili 25 Saban tarih-
li [Subat 1862] bir belge, o donemde
istanbul'da ramazan ayinda iiretilen
ve satilan ekmek ve corek cesitleri-
nin yani sira, “yagli simid”, "sisam-
i [susamli) simid”, “makarnalik si-
mid”, “sisamsiz Arnebud (Arnavut]
simidi” gibi simit ¢esitleri ve bunla-
rin fiyatlari konusunda, ongorilen
indirimlerle, en pahalisindan ucu-
zuna bizi aydinlatiyor:

“Sehremanet-i Behiyyesine

Sehr-i Ramazan-1 Serifde tabh
ve firdht olunacak [...] yagli simidin
kiyyesi[okkasi] sene-i sabika [bir 6n-
ceki yil] fiyati olan on gurustan iki-
ser gurus tenziliyle sekiz ve sisam-
li [susaml] simidin kiyyesi bes bucuk
ve ince makarnalik simid ile adi kaba
coregdin ve sisamsiz Arnebud [Arna-
vut] simidinin kiyyeleri beser ve yag-
lica katmerli ¢éregin kiyyesi alti gu-
rusa kararlastiritmis [...] ber mucib-i
irade-i seniyye iktizasinin icrast...”

[BOA: AMKT.NZD 402/87 -

Transkripsiyon: Yicel Demirel]

Maliyeden Miidevver Defterlerindeki resmi kayitlara gore Istanbul’da
caligan 42 simit firininin, kimi mahallede bir, kiminde ise iki veya
daha fazla sayida olmak tuzere, dagilimlar ise soyleydi: Kantarcilar,
Alacahamam (3), Hocapasa (2), Atmeydani, Kiigiikayasofya, Demir-
kapi, Koska Cinili, Irgadpazari, Ayasofya (2), Kapalifirin, Incirdibi,
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Kumkapi, Avratpazari, Haskoy, Sehremini, Kirkgesme, Kiztag, Mol-
la Girani, Kocamustafapasa (2), Kugbazlar, Hasanpaga Hani, Horhor,
Vezneciler, Yusufpaga, Esbhamami, Sefapasa Cesmesi, Sincanli Ha-
mam, Karagimriik, Kirkmezdiyan Ayagi, Fener, Kiugiikpazar, Yeni-
kapi, Balat, Sultan Selim, Kadigesme, Unkapani (2).

Kumbaracilar Ocag1 sipahilerinden Kulekapili Mihendis Sey-
yid Hasan’in yaptig1 ve Sitheyl Unver tarafindan 1820-1830’lara ta-
rihlenen bir Tarihi Yarimada plan-haritasinda ([stanbul Risalele-
ri — Cilt I), kentin esnaflarinin hangi bolgelerde bulundugu goste-
riliyor. Ornegin, kurabiyeci diikkanlar1 giiniimiiz Istanbul Univer-
sitesi Fen ve Edebiyat Fakiltesi'nin yerinde olan, ancak bir yangin-
la kiil olup giden Zeynep Hanim Konag: 6nindeydiler. Borekgiler
ise Sehzadebasina giderken Ibrahim Paga Direkli Cargisi baginda,
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suterazisinin kargisina disiyordu. Ama
ekmek ve simit firinlari konusunda bir
aciklik yok. Yeni Cami (Valide Camii)
yanindaki Bahgekapr'da bir firin goézi-
kiyor, o kadar.

Tarihte Ekmekve Simit Fiyatlar

Istanbul’da cesitli yiizyillarda uygu-
lanan narhlara gore belirlenmis ekmek ve
simit fiyatlarina iligkin olarak, Mehmet
Demirtag'in Osmanlida Firincilik ve Salih
Aynural'in Istanbul Degirmenleri ve Firin-
lar: baglikli kitaplarinda yayimladiklar:
gesitli tablolara bir goz atarsak; unlu ma-
mullerin tek fiyata satildigy, ancak cesidi-
ne gore agirliklari, giinimiziin deyimi ile
“gramajlar’”nin farkl: tutuldugu ve eko-
nominin durumuna gore, sik sik tzerinde
oynandigin: izliyoruz. Iyi undan yapilan
yiyecekler hem daha degerli hem de daha
hafif oluyordu. Genelde simidin agirlig:
ekmegin yaristydi:

16. yiizyilda, 1 akgeye 6rnegin, 115
dirhemlik harci ekmek, 80 dirhemlik be-
yazekmek, 60 dirhemlik halka simit sati-
liyordu. Hayat pahaliligin arttig1 ve gii-
mis sikke ayarinin degistigi 1624 yilin-
da ise, donemin narhina gére, 1 akgeye
bu kez esmer ekmegin 150 dirhemi, bo-
regin 60 dirhemi ve halka simidin 75 dir-
hemi veriliyordu. Yizyilin sonuna dogru,
1696’da 6rnegin, narhin bile ekonomik

NARHA TABi OLMAYAN
OZEL SIMITLER

Basbakanlik Osmanli Arsivle-
ri'nde bulunan ve 27 Saban 1280-
Mart 1860 tarihli, Sehremanet'e
gonderilen bir baska belgede, si-
mide verilen narh fiyatlarindan
s0z edilirken, Eminoni’deki Cak-
makcilar semtinde ©zel olarak
yapilan simitler ve benzerlerinin
narha tabi olmadiklari ve daha
yuksek fiyattan satilabilecegi ha-
tirlatiliyordu. Bu simit, narha uy-
masi gereken “adi simid“den ayri
tutuluyor, dahasi “yagli simid”in
fiyatinin da biraz daha indirildigi
belirtiliyordu:

“Cakmakeilar'da suret-i mah-
slisada yapilan ve emsali olan si-
midler bittabi narhdan mistag-
ni olup asil dikkati Tcab eden nev'i
ehadin yiyecekleri adi simid ol-
masiyla bunun numd@nesi gibi te-
miz ve dirhemi tam olarak tabh ve
firdht ettirilmesine [...] b0 babda
fcab-1 halin ifasi ve yagli simidin
biraz daha tenzil-i fiyatina [...] bu-
nun dahi iktizasinin ifasi hususu-
na..."

(BOA: A. MKT.NZD 309/26 -

Transkripsiyon: Yucel Demirel]

krizle bag edemedigini, “nin-1 harci’nin 110 dirhemi, “ndn-1 has”in
100 dirhemi, halka simidin 55 dirhemi, hurde halkanin (kigik hal-
ka) 27 dirhemi bir “cliriik akge” (dugiik degerli akge, bozuk akge) kar-
siliginda aliniyordu. 1761'de ise ekonomik durumun ciddi bir bozulma
i¢cinde oldugu, resmi ekmek ve simit fiyatlarina yansiyor: 1 akge ile bu
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ENDER OLSA DA FiYATLAR
ASAGI CEKILIR...

Zaman zaman Istanbul’a gelen
bugdayin bollasip “dakik” (un] fi-
yatinin “tenezzul"U (asag dusme-
si) sonucu, ekmek, ¢orek ve simit-
lerin agirtiklarinin artirildigs, yani
satis fiyatlarinin indirildigini, Bas-
bakanlik Osmanli Arsivleri'nde,
glinimiz Belediye Baskanligina
denk gelen Sehremaneti'ne gon-
derilen Mart 1864 tarihli bir bel-
gede gorebiliriz:

"Sehremanet-i Behiyyesine

Saye-i muvaffakiyet-vaye-i
hazret-i padisahi bu kere dakik
fiydtinin tenezzilu vukuuna meb-
ni habbaz esnafiyla simidci ve bo-
rekci esnafinin tabh ve i'mal eyle-
diklerindn-1azizve francilenin |...]
i'mal ve furdht eyledikleri gibi has
ve piskin olmak ve bir dirhem nok-
san olmamak sartiyla beher kiy-
yede onar para tenzil olunmus
[..] iktizasinin icrasiyla serait-i
mezk(re mugayir hal ve hareket
vukua getirilmemesine itind ve
himmet eyleyeler deyd.”

(BOA: A.MKT.MHU 294/55 -

Transkripsiyon: Yicel Demirel)

kez 70 dirhem “nan-1 aziz”, 35 dirhem
simit, 22 dirhem yagl simit, 35 dirhem
kaba pogaca satin alinabiliyordu.

1809’a gelindiginde ise nin-1 azizin
bu kez 50 dirhemi, francalanin 27,5 dir-
hemi, simidin 25 dirhemi, kaba pogaca-
nin 25 dirhemi, ¢argida 1 akgeden iglem
gorecekti. Halkin alim gliciini kemiren
kronik enflasyon denen bela bu olsa ge-
rekti.

Onceleri Istanbul kadisimin maka-
minda, Zahire Nezareti kurulduktan
sonra Bab-1 Ali’de, zahire naziry, firin-
c1 esnafi kethiidasy, yigitbagi, nizam us-
talar1, bolgenin ileri gelenleri ve halk-
tan temsilcilerin katildigy bir toplanti-
da, numune hazirlanir, daha sonra orta-
ya ¢tkan maliyete, esnafin kari da ekle-
nir ve Urinlerin narha tabi satig fiyatla-
r1 belirlenirdi. S6z konusu uygulamada,
unlu mamul fiyatlarinin deger bakimin-
dan aym tutuldugu, yilda ortalama 3-4
kez yapilan yeniden ayarlamalar sonucu
ortaya c¢itkan fiyat oynamalarinin, daha
dogrusu zamlarin, s6z konusu uriinle-
rin agirhiklar tzerinden gergeklestiril-
digi agiktir. Ornegin, ekmegin sabit fi-
yat1 1805’te 2 para, 1825’te 4, 1834'te ise
6 paraya ¢ikarilirken, unlu mamul ¢esit-
lerinin agirliklari degisiyordu. Tersine,
ender olarak fiyatlarin disisi de, ekme-
ge gore bu kez 6teki gesitlerin agirhikla-
rinin da artirilmasina yol agiyordu. S6z-

gelimi francala, 1798’ dek normal ekmegin agirligin yarisi oraninda
tretilirken, artik Ugte ikisi oraninda ¢ikarilacakti,

Bugday darhig yagandiginda ya da paranin degerini digirmek
zorunda kalinan ekonomik kriz dénemlerinde, dogal olarak fiyat-
lar1 “yeniden ayarlanan” simit ve ¢éreklerin agirligi, normal ekme-
gin agirliginin yarisi oraninda saptaniyordu. Has unun bir kilesi-
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1950’LERDEN
GUNUMUZE
EKMEK VE SiMIT
FiYATLARI

2010 yilinda listanbul’'da, 300
gramlik beyaz undan ekmek 85 ku-
rusa, 120 gramlik susamli simit ise
sokak tezgahlarinda ve Simit Saray-
larinda 75 kurusa satiliyor. Bundan
50-60 yil 6ncesine yonelik somut bir
karsilastirma yaparsak; animsadi-
gim kadariyla 1950°de 1 kilo ekmek
30 kurusa, gramajini cocuk aklimla
bilmedigim, ancak simdikilere gore
biraz daha ufak oldugu icin 75-80
gram diyebilecedim simidin tane-
si ise 5 kurusa sattliyordu. 2010'da,
ekmedgin kilosunun 2,90 TLye geldi-
§ini dustnirsek, para degerinde-
ki dalgalanmalar ve un, iscilik gibi
maliyet artislari hesaba katilmadan
da olsa, yapacagimtz basit bir oran-
lamada, s6z konusu 60 yillik sirec-
te, ekmegin kilo fiyatinin 9.5 kat, bi-
yukluk itibariyle 1950'lerin simi-
di ile hemen hemen ayni ufaklikta
olan 6rnegin Cengelkdy Has Firin‘in
80 gramlik “firin simidi“nin fiyatinin
(60 kurus) ise 12 kat arttigini goz-
lemliyoruz. Daha buiyik 120 gram-
lik simdiki sokak ve sanayi simitle-
rinin 75 kurusa satildigini dikkate
alirsak, 1950'den ginimize ekmek
fiyatinin kilo bazinda 9,5 misli, simi-
din ise 10 misli artisla, hemen he-
men ayni orani korudugunu soyle-
yebiliriz.

ne (Istanbul kilesi 25,6 kg) 3 vakiyye
(3,8 kg) katilarak uretilen “yagl” simit
ve ¢oreklerin agirligi normal ekmegin
ligte biri oraninda belirleniyordu. An-
cak, kimi zaman simit firincilarinin
yagh simit ¢ikarmalarina izin verilme-
digi de oluyordu.

Nisan 1808’de, kaba simit (susam-
s1z, yagsiz simit, kel simit), kaba ¢orek
ve Sam halkasinin, ekmegin yaris; yaglh
simit ve yagh ¢oregin ekmegin tgte biri;
nihayet Sam béregi ve tava pogacanin
da ekmegin dortte biri agirhginda iire-
tilmesi karara baglaniyordu:

“[...] ¢orek¢i esnafinin kaba simid
ve emsili nizim-1 kadimeleri izre nin-1
aziziin nisfi [yarisi] yagh ¢orek ve emsali
nan-1 aziziin siilisi [tgte biri] ve yagh
kihi ve borek emsali nin-1 aziziin rub-1
[dortte biri] dirheminde tabh ve i'mal
olnacak...”

Simitgiler susaml: simit de tiretebi-
lirlerdi. Dénemin belgelerinde, susam-
I1 simitlerin agirhgimnin da yagh simit-
lerdeki gibi, normal ekmegin tgte biri
oldugu yaziyor. Ancak, 1833 yilina ait
bir narh fiyatlan ¢izelgesinde, susamin
artan maliyeti de hesaplanarak, bu ora-
min dortte bire dugtrildigi dikkatler-
den kagmuyor.

Fiyat1 bu kez 1 para karsiligin-
da sabitlendiginde; 1742-1845 yilla-
n arasinda ekmekler 270 dirhemden
10,8 dirheme inip ¢ikabilirken, genel-
de 60-90 ya da 50-165 dirhem ortala-
masindaydi. Daha kaliteli undan ya-
pildig1 i¢in pahaliya mal olan francala-
nin agirh@ bu yizyillik stiregde 135 ila
8,75 dirhem arasinda degigse bile, or-
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talama 30-43 ve 25-82,5 dirhem dolaylarindaydi. Dogal olarak simit,
¢orek, yagh simit, yagh ¢orek, Sam halkasi ve pogacalarin agirlikla-
r1, dolayisiyla fiyatlar: da ekmeginkine endeksliydi. Enflasyona ba-
kiniz: 1769’da 1 paraya satilan simit 135, yaglh simit 90 dirhem iken,
1837’de 1 paralik simit 5,75 dirheme, yagh simit ise, yagh ¢orek gibi
4,3 dirheme dustriliyordu.
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I11.
ISTANBUL'UN
GUNDELIK YASAMINDA,
FOLKLLORUNDA VE
EDEBIYATINDA SIMIT

Osmanli déneminde, saraydan sokaga, Istanbullularin gundelik
yagaminin vazgegilmezleri arasinda olan simitler gesit cesitti. Her bi-
rinin de bir ad1 vardi. Kiminin nasil yapildigini tahmin etmekte zor-
lanmiyoruz, kiminin ise sadece adini anabiliyoruz. Ama adlar: ve
ozellikleri ne olursa olsun, biitiin bu simitlerin ortak noktasi, Istanbul
adetleri, deyimleri, inanglar1 ve atasozlerine, kisacas: kent folkloruna
dek girmeleridir. Hangi firinin hangi simidinin meshur oldugundan,
simitgi ve ¢orekei esnafi arasinda rekabetten tutun, hemgerilik daya-
nigmasina, hatta “makinelesmeye” iligkin anekdotlara kadar...

“Susamli Simit”, “Anadolu Sarmasi”,

“Makarna Simidi”...

Osmanl arsivlerindeki belgelerin disinda, Istanbullularin ge¢mis
yizyillardaki giindelik yagami tizerindeki bilgi ve anilariyla vazgegil-
mez bir bagvuru kaynag: olan Abdilaziz Bey’in (1850-1918) Osman-
by Adet, Merasim ve Tabirlerinde, Istanbul’un o dénemde en inli si-
mitlerinin “Anadolu sarmas: simidi, susamli simit, siitlii simit, makar-
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Iftariye. 1900'lerde Istanbul Ramazan
Sofralari, Ozge Samanci, Yemek ve Kiiltiir, say1
14, s. 109. ’

na simidi, serbet simidi” gibi ¢e-
sitlere ayrildigini goriiriz. Ne ya-
zik ki, Abdilaziz Bey bu simit-
ler hakkinda bize ayrintili bir bil-
gi sunmuyor. Elbette, “susamli” ya
da “stitli” simitlerin nasil bir sey
oldugunu kolayca anlayabiliyoruz.
Gelgelelim, “Anadolu sarmasi’ni
merak etsek de, onun hakkinda ne
Abdiilaziz Bey’de ne da bir bag-
ka kaynakta herhangi bir belirle-
yici ayrintiya sahip olamadigimizi
itiraf edelim. Az agagida deginile-
cek “Eskinin Unlii Simit Firinlart”
konusunda, Retii Cevad Ulunay’n
bir zamanlar Beylerbeyinde ya-
pildigini soyledigi “susamsiz, al-
tin rengi nazenin sagi gibi 6rme
simit”ten hareketle, salt bir tah-
min ylritmeyi denersek, iki ya da
tg fitille 6rgi bi¢imi verilen su-
sams1z bir simit ¢esidi olabilir...
“Serbet simidi’ne gelince de
biraz zorlaniyoruz: Cinki gele-
neksel simit tariflerinde daha ay-
rintili bir bigimde kargimiza ¢i-
kacak olan suya kanigtirilmis pek-
mezli kazanda o6nce haglandiktan

sonra firina verilen susaml simit (kazan simidi) gibi, hi¢ haglanma-
dan sadece pekmezli suya batirilip firina atilan susamli simit (tas firin
ve tava simitleri) de 6ziinde birer “serbetli simit”tir.

Peki, bir zamanlar seveni ¢ok oldugu anlagilan “makarna simidi”
nasil bir seydi? “Karaman’dan al ¢oregi / Biri satar o boregi / Makar-
nalik simid alin / Somundur dinin temeli.” 1750’lerden kalma oldu-
gu dustinilen, yazarinin da kim oldugu kesin olarak saptanamamus,
Ramazanname adl1 inli bir yazma eserde yer alan bu manide gegen
“makarnalik simid”in yani sira; bir 6nceki b6limde deginilen 1862 ta-
rihli belgede sozii edilen, dahasi Abdiilaziz Bey’in de unutmadig “ma-
karna simidi’ni 6tekilerinden ayirt eden ne gibi bir 6zelligi vardi?
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Bu simide iligkin agik bir tanimlama olmasa bile, en azindan, ha-
mur halkalarinin 6nce kaynar suda “makarna gibi haglandigin1”, son-
ra soguk pekmezli suya daldirilip ¢ikarilarak, ya da dogrudan kaynar
pekmezli suya atilarak firina strildigi ve sézgelimi, “Arnavut simi-
di” gibi susamsiz ve dayanikli bir simit tiird oldugunu digiinebiliriz.
Safranbolu’da giiniimiizde de iretilen kel simit 6rneginden hareket
ederek, boyle bir sonuca kolayca varabiliriz. Ama, daha da derinleme-
sine bir aragtirmaya girigirsek, gerek Nedim bin Tosun’un As¢2bas bag-
likli yemek kitabinda, gerekse Refii Cevad Ulunay’in eski Istanbul’a
iligkin anilarinda, 6rnegin, “Eski Istanbul’da Simidler, Pideler, Fodla-
lar” makalesinde, “simit makarnasi”nin, et suyu ile haglanip bir ¢esit ti-
ridi yapilan sert ve susamsiz bir simit tiirii oldugunu goriiriz:

“(...] Bunlardan bagka Ibrahim Paga’da basik bir firinin simit ma-
karnasi vardi ki bilhassa sahur yemeginde yapilirdi. Simit makarnasi
et suyu ile pisirilir, izerine dogiilmiis ceviz dokiliir, kirmiz: biberle te-
reya@i gezdirilir. Sahurda yenildikten sonra Gstiine iki bardak su i¢in-
ce simitler nargile marpucu gibi siser, orugluya a¢lig: digiindiirmezdi.”

Gelgelelim, makarnalik simidin, sadece tirit (papara) yapmak igin
tiketilmedigini de vurgulamaliyiz. Sert olmasina kargin, bu simit de
oteki simit gesitleri gibi tek bagina, “kuru kuru” ya da bagka yiyecek-
lerle yenebiliyordu. Nitekim, az 6nce degindigimiz makarnalik simit-
le tirit tarifini veren Asp1basinin yazart Mahmud Nedim bin Tosun’un,
bu kez 19 Aralik 1901'de Hanimiara Mabsus Gazete'nin okurlar igin
hazirladig1 “Ramazan-1 Serife Mahsus” iftariye, aksam sofrasi ve sahur
sofrast “tertipleri” de bu goriigiimiizii dogruluyor. Ozge Samancrnin
bizlere tamittig1 bu metinde, Mahmud Nedim’in iftariyelik olarak
onerdigi peynir, regel, zeytin, sekerleme, pastirma, tursu ve suruplarin
yani sira, bir giin “tereyagh simit”, bir bagka giin “susaml simit”, son-
rasinda “bademli simit” yer alirken, bir bagka iftar sofrasi i¢in de “taze
makarnalik simit”i minasip gordiginii izliyoruz:

“Tertip 6

Iftariye:

Malatya’nmin Sagak Peyniri, Menekse Cicegi Receli, Kuslokumu,
Semizotu Tursusu, Taze Makarnalik Simit, Fig1 Zeytini, Buzlu Kes-
tane, Cerkez Sucugu, Elma Sekerlemesi, Zargana Salatasi, Seftali Re-
celi, Baharat Surubu.”
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Ramazanda, Bayramda Simit...

Ozellikle ramazanlarda; Eyip Sultan, Fatih, Beyazit, Ayasofya
gibi kentin Unli camilerinin 6niinde beklegen seyyar saticilarin tab-
lalar1 her ¢esit simit, ¢orek ve ramazan pideleriyle dolu olurdu. Simit,
bahsis pesindeki ramazan davulcularinin keyifle s6yledikleri maniler-
de de sik geger. 1826 yilina tarihlenen ve Emir Mustafa adli birine mal
edilen unli Ramazanndme’'de, 6zellikle iftar yiyecekleri ile ilgili olan-
lara bir g6z atalim:

“Hem olsa fincan boregi / Yaglh simidle ¢oregi / Kutbeti’l-islam
demigsler / Pilavdir dinin diregi.”

“Ayasofya’dan al ¢orek / Lazimdir baklava borek / Hocapasa’nin
simidi / Iftarda bulunmak gerek.”

Bilmeyenlere hatirlatalim: Hocapaga, Ayasofyanin altina ve
Sirkeci’nin istiine diigen ve adin1 camiinden alan bir mahallenin adi-

dir.

Hoca Ali Riza, Iﬁar Sofrast, 1919, Yapr Kredi Bankasi Resim Koleksiyonu.
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Bayram yerlerinde de simitgiler, anasonlu gevrekgiler, lokumcular,
kuslokumcular: (kuglokumu: un, yumurta ve sekerle yapilan Arap ko-
kenli bir kurabiye ¢esidi) ve serbetgiler hazir ve nazirdilar. Bin bir eg-
lencenin ve yiyecegin bir arada sunuldugu bayram yerine dolugan is-
ter zengin ailelerin ister siradan kisilerin ¢ocuklarinin ortak keyifleri
arasinda muhakkak simit de bulunurdu. Abdiilaziz Bey’e s6z verelim:

“[..] lalalariyla birlikte gelen kibar gocuklar: yalvar yakar salincak-
lardan birine yahut dolaba bir-iki defa biner, heveslerini alirdi. Yine la-
lalarinin izniyle horozlu veya kuslu sekerler veya kuglokumu, simit gibi
seylerden satin alir, dolagarak diger ¢ocuklar: seyrederdi. [...] Halk ¢o-
cuklar: da buralardaki eglencelerin hepsine katilir, dolaplara, salincakla-
ra biner, geker ve simit yiyerek serbestce gezinirlerdi. [...] Kisaca ¢ocuklar
Ramazan ve Kurban bayramlarinda Istanbul'un her tarafinda seker, si-
mit, kurabiye, lokum alip yiyerek nese i¢inde eglenip vakit gegirirlerdi.”

Halit Fahri Ozansoy’un (1891-1971) Eski Istanbul Ramazanlarinda
benzer bayram yeri sahneleri ve aktorlerini goriiyoruz:

“(...] Eytip oyuncaklari satanlar, o kaynana ziriltilari, o diimbelek-
ler, diidiiklerle o kadar giiriiltii yaparlard: ki hemen hemen bayram ye-
rinin biitiin giiriltisini bastirirlardi. Sonra, her gesit yiyecek maddesi
satanlar her tarafi doldururdu. Bir sehpa istiindeki mangallarinda c1-
z1r cizir kofte pisirenler, simitgiler, ¢orekgiler, serbetgiler, fistik¢ilar, fi-
rildakli macuncular ve elma sekeri, horoz sekeri, sam sekeri satanlar,
onlerinde biriken gocuklara hi¢ durmadan satig yaparlar, ¢ocuklarin
yanlarindaki biyikleri de ikide bir yine keseye el atarlard:.”

Padisahin Iftarlik Simit Hediyesi...

Osmanl:i padigahlar: da her ramazan ayinin ortalarina dogru Top-
kapi Sarayrmin Hz. Muhammed'e ait olan kutsal emanetlerin saklandig:
Hirka-i Saadet odasini ziyaret etmeyi ve peygamberimizin hirkasina ytiz
sirmeve 6pme gelenegini sirdirdiler. Hakan T. Karateke'nin Padisahim
Cok Yasa! bagligiyla yayimladigi ve Osmanli Devletinin son déneminde-
ki merasimleri irdeleyen ¢aligmasinda, 6rnegin Sultan Abdiilhamid’in
saltanatinin ilk yillarinda (1876-1909), Hirka-i Saadet odasini ziyaret
ettigi giin, iftara kadar Topkap: Sarayr'nda kaldigini, yemekten sonra fe-
nerlerle sislenmis yollardan fener alay: ile Yildiz Sarayrna déndigindg,
yollarda saf tutan askerlere iftarda verilen yemegin yani sira, “iftar simi-
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di ve sigara gibi hediyeler” de dagitildigini 6greniyoruz. Yildiz’a doniil-
digiinde, bu kez kurbanlar kesiliyor ve etleri tekkelere, dergihlara dagi-
tiliyordu. Simidin de padigahin hediyeleri arasinda yer almasinin, kil-
turimizde simide verilen 6nemi yansittig1 agiktir.

Haremdeki Kiigiik Sultanlara Simit...

Daha o6nce de deginildigi gibi, Topkap: Saray1 Matbah-1
Amiresi’nden her gun saltanat ailesi tyelerinin her birinin “kapi”sina,
yani oturduklar daire veya saraylara “tayinat” adi altinda konumlari-
na gore degisen ¢esit ve miktarlarda ekmekler, tadimliklar, yemekler ve
ayda bir kez de mum, yag, sabun, tuz, seker, biber, kahve gibi temel ihti-
yag maddeleri gonderilirdi. Padisah Yildiz Sarayrnda ikamete baslayinca
da ayni durum devam etti. Babasi sarayin baghekimi oldugu igin ¢ocuk-
lugundan beri Harem'’e sik girip ¢ikan, sair ve bestekar Leyla Saz, Ani-
lar — 19. Yizyil'da Saray Haremi bagligiyla yillar sonra yayimlanan anila-
rinda, “Ayrica kigik sultanlarin her birine, her sabah, beyaz ekmek, si-
mit, pide, Saray i¢in 6zel olarak yaptinlmisg [tuzsuz] beyaz peynir ve kay-
mak” gotirildigini yaziyor. Sitli veya tereyagh olsa da, mitevazi si-
midin, 19. yiizyilin ikinci yarisinda saltanat ailesine ¢ikarilan en nadide
kahvalti yiyeceklerinin yaninda hi¢ de diglanmadig: anlagiliyor.

Seyh Efendi Ramazanda Sicak Simit Ister...

Turgut Kut'un Tophane semtindeki Kadiri dergihinda tutul-
mus bir ramazan ayi “ruznime”sini (giinlik) inceledigi “Istanbul’da
Kadirihane Asitinesinde 1906 Yili Ramazam Iftarlar” baglikli ¢a-
ligmasinda, sézgelimi, “1332 sene-i Ramiyesi Tesrin-i evvelinin dor-
diinci Cargamba” gliniine diigen ramazanin arifesinde, Sesbes Musta-
fa Dede adli bir dergah ¢aliganinin “pide, simit, ekmek ve gazete” ali-
mu ile gorevlendirildigi yaziyor. Ramazanin 13. giintiniin notlar: ara-
sinda, dergiha her gin firindan gelen 2 okka ekmegin diginda, cargi-
dan 10 okka ekmek daha alindig1 ve igeriden de 30 adet somun alina-
rak ihtiyacin kargilandig belirtilip ekleniyor: “Simit, 20 adettir. Pide
1 adettir.” Ramazanin 16. glini iftarda hangi yemeklerin yenildigi si1-
ralaniyor. Ayrica bir de “miildhazat” [not] digiilmis: “Efendi hazretle-
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ri [dergdhin geyhil, simitlerin firinda 1sitilmamasindan dolay1 cani si-
kilmig ve icap edenler tekdir edilmigtir [azarlanmigtir]. Isitilmamasi-
nin sebebi ise firinda borek pistiginden ileri gelmistir.”

Seyh efendi hakli olsa gerek; ¢itir ve simsicak bir simit yerine tag gibi
sert ve soguk bir simidi 6niintize koysalar siz de biraz igerlemez misiniz?

Kandil}erde, Ramazanda Simit ve Yoksullar1 Sevindiren
Guzel Insanlar...

Istanbul folkloru tizerine temel kaynaklardan biri olan Resad Ekrem
Koguwnun iinlii Iizanbul Ansiklopedisindeki “Ayak Esnafi” maddesinin “Si-
mitgiler, Pideciler” boliimiinii yazan Vasif Hig de, bize eskinin kandil ve
ramazan ginleri canlanan kent yagamindan garpici kesitler sunuyor:

“Kandillerde bir giin evvelinden simitgiler ¢ikar, yer yer sergiler ya-
pilir, miskler gibi kokan kazan yaglhlar meydani alirdi. Ramazani serifte
otuz gin pide ve simit gikardi. Evine simit alan bazi agniya [varlikl: ki-
siler] serginin veyahut firinin 6niinden gegen [bir] iki yoksulu da sevin-

dirirlerdi. Bilemem, her gecenin yine giin-
diizii var ama, o pik adamlar [temiz insan-
lar] nerede?”

Biz soyleyelim, kuyrukluyildizla bas-
ka gezegenlere gitti bu adetler ve glizel in-
sanlar. Gene de fazla karamsar olmayalim:
Bugiin de personeline kutuda kandil simi-
di dagitan igverenler, apartman ¢aliganina
pastaneden aldig1 kandil simitlerini veren
aileler var. Ama bu onlarin kendi comert-
liklerinden kaynaklaniyor, genel bir uygu-
lama degil. Nitekim, gegenlerde Begiktag
Cargis’na agilan caddelerin birinde 6niin-
den gegtigim firinin vitrininde gordugim,
“Askida ekmek bulunur. Ucretsizdir” yazi-
st bana ¢ok keyif verdi. Bu firindan ekmek
alanlardan bazilarinin, aldiklar1 ekmegin
Ucretinden fazlasini “askida” birakip, yok-
sul kisilerin ekmek parasini karinca kara-
rinca ustlenmeleri de, “o giizel insanlarin”
hala var olduklarini kanithiyordu ¢linkd...
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MANILERLE SiMiT

"Her seher kahveye gelir
Yarenlere ilfet kilar
Kahvaltisin sorarsan
Bir akgalik simit alir”

*
“Kendisiyer eller bakar
Sende bir gll gérse kokar
Simidin yarisin yiyip
Yarisin koynuna sokar”

*
“"Hem olsa fincan boregi
Yagli simitle ¢oregi
Kutbeti'l-istam demisler

Pilavdir dinin diregi”

[Ramazannadme’deki davulcu,

bekci manilerinden]



Seveninden Firincisina, Saticisina Simit...

Istanbul’da simit sadece ramazanda ve bayramlarda 6zel bir anlam
kazanmazdi. Simit her yerde ve her zaman mevcuttu zaten: Sokaktan
meydanlara, okul énlerinden kibar konaklarina, yolcu ugurlamalarina,
satict kavgalarina kent yagaminin ayrilmaz bir pargasiyd: zaten. Hele,
yazlari, cuma ve pazar giinleri Istanbul'un tinlii mesire yerlerine yapi-
lan gezilerde anneler ¢ocuklarina seyyar saticilardan simit, kurabiye,
lokum, kagithelvas: almay: nasil ihmal edebilirlerdi ki?

Kibar Konaklarinda Simit

1855te Ingiliz Sefaretinde gorevli esiyle birlikte Istanbul'a gelen
ve yaklagik bir y1l gegiren Ingiliz Lady Hornby’nin, Kirim Savast Si-
rasinda Istanbul baghgiyla bir araya getirilen mektuplarindan birinde
adin veremedigi bir Osmanl: pagasinin hareminde 6gle yemeginde
nasil agirlandiklarini anlatirken, yemek odasinin gérkeminden ve sof-
ra takimlarinin sikhigindan ¢ok etkilendigi gorilayordu:

“Oncelikle her misafire pir1l piril bir siirahi ve su bardagi sundu-
lar. Sonra ince porselenden bir tabakta bir gesit ¢avdar ekmegi olan si-
cak semeet (simit) getirdiler; Gzeri susam kapliydi, bir kanarya ya da is-
pinoz olmadigim i¢in bunu yemek istemedim. Daha sonra tavuklu tel
sehriye ¢orbasi servis edildi — haremde buytik bir yenilikti bu ve son
derecede lezzetliydi...”

Yemek listesi elbette uzuyor, ama biz burada keselim. Lady
Hornby’ye 6nce simit, ardindan ¢orba ikram edildigini gériiyoruz. Ne
yazik ki, kibirli leydimizin en la, beyaz bugday unundan yapilan si-
midi tatmadan sadece kizarmig kabugunun koyu rengine bakip, daha
siradan ve koyu renkli bir un tiiri olan ¢avdardan yapildigini sanma-
s1 bilgisizligini gosterdigi gibi, izerindeki susamlar nedeniyle de iyice
horlayip olanca 6nyargisi ile, “Ben kug muyum, yemem” havasiyla tat-
mamasi ne tuhaf degil mi? Kendisine ikram edilen simidin lezzetini
bizde, ister yoksul ister zengin, herkes bilir oysa.

Lady Hornby, birkag ay sonra bu kez ramazan sirasinda, bir bagka
Tiirk evinde iftara konuk olur. Once gerezlikler gelir. Ayrica, “Herke-
sin 6ntinde Ramazan pideleri, tizerine anason serpilmis simit ad: veri-
len, halka seklinde mayasiz bir ekmek ve ortada da limonata dolu kris-
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tal ve siislii bardaklar vards” diye yazan Ingiliz konuk, daha sonra ik-
ram edilen yemekleri ve tathlari da yere goge sigdiramayacakti. Gelge-
lelim, anasonlu simidin mayasiz bir halka ekmek oldugu zehabina ka-
piliyordu bu sefer de. Onu yanilgilariyla bag baga birakalim. Yine de
Lady Hornby’nin gézlemleri, en sik sofralarda bile arz-1 endam eden
simidin Istanbul yiyecek kiiltiiriindeki 6zel yerini bir kez daha kanit-
liyor degil mi?

Cargida Pazarda Simit

Her haliikirda, simit Istanbul anilarinin da vazgegilmezidir: “Sa-
bik Mevlevi tekkesinin kapr komgusu bérekgiye 90 yilliktir diyorlar.
Kirim muharebesi senelerinde [1854-55] mevcutmus. Didonlar [Fran-
siz askerler] Ggigtr, tika basa simit, pogaca, lokma atigtirirlarmis.”
Sermet Muhtar, Istanbul Yazilarinda, Yiiksekkaldirim’da gunimizde
miuze olan Galata Mevlevihanesi'ne komsu tinli bir borekgiyi boyle an-
latirken, simidin de, Istanbul halkinin, Fransizlarin gunlik konugma-
larinda, “sey, soylesene”, “ya 6yle mi” ya da “vay canina” anlaminda sik

Simit Saticilari, Coskun Yilmaz Arsivi. Turk Mutfag:, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:
Kiitiiphaneler ve Yayinlar Genel Midiirliigi, 2008.

77



20. YUZYILIN
BASLARINDAN
ORTALARINASIMIT

istanbullu bir Levanten olan
Willy Sperco’nun 1955°te Fransiz-
ca basilan ve 1989 yilinda sadece
istanbul'u ilgilendiren bélimle-
ri Yiizyihn Basinda Istanbul basli-
giyla Turkceye cevrilen Les Turcs
d'hier et d'aujourd’hui [Dunin ve
Bugunin Turkleri) adli anilarinda,
bakin simit hakkinda neler diyor:

“[..) Simit yuvarlak demek-
tir. Butdn Turk kentlerinin sokak-
larinda her zaman ve hala satilir.
Bunlar yuvarlak ve izerine susam
serpilmis kucik ekmeklerdir. Fi-
rinlardan sabahin erken saatle-
rinde ve ogleden sonra cikarilan
bu simitleri gezgin saticilar tab-
lalarda, dort kose cam kutular-
da ya da bir sopaya dizerek kentin
her yerinde satarlar. Simitlerin ¢i-
kis saatinde givercinler kaldirim-
lara konar ve kaldirima diisen su-
sam tanelerini gagalarlar. Simit-
¢inin malini satinca tablasini sil-
keleyip gulvercinlere ziyafet cek-
mesi cok hos bir gérintidir. lyi
pismis sicacik simit cok lezzetli-
dir ve her zaman revacta olacak-
tir, her ne kadar son zamanlar-
da peynirli ve salamli sandvicler-
le rekabete giriyorsa da. Sadece
istanbul'da okul zamani 250.000
adet simit satilmaktadir, ¢unki is-
ter sabah, ister 6gleden sonra ol-

kullandiklar1 dis donc’dan esinlenerek,
“didon” adin1 verdikleri Fransiz askerle-
rin de hoguna gittigi anlagiliyor.

Bir zamanlarin Eminéni meyda-
mi simdikine goére ¢ok daha kigikti;
Yeni Cami’nin 6ni de diikkanlarla ¢ev-
riliydi. Eski Istanbul Hatiralarinin yaza-
r1 Sadri Sema (1880-1964), 19. yiizyilda
Istanbul’un en 6nemli pazaryeri olan bu
bolgeyi anlatirken aralarinda simit tab-
lacilar1 da bulunan seyyar esnafa degini-
yor:

“Salepgiler bagirir; corbacilar hay-
kirir; simitgiler nara atar; kuskusgularla
borekgiler ses yarigina ¢ikar; arabacilar-
la esnaf bogaz bogaza gelir. Ve bu seb-
ze ve meyve tepeleri ve gegitleri arasin-
da sopalar da harekete geger, kafalar ki-
rilir. [...] Cilgin bir pazaryeri idi buras:.
[...] Yenicami avlusu kucak kucak hatira-
larla doludur. Meydanin her tarafinda,
her adimda binbir ¢esit insan, dertlegen,
guligen, kogan, gezinen hesapsiz kebap-
cilar, helvacilar, ayrancilar, ¢orbacilar, li-
monatacilar, dondurmacilar, pilavcilar,
serbetciler, baklavacilar, borekgiler, si-
mitgiler, Gztmciler her koseye her kiv-
rima yayilmiglardir. Bunlarin velvelesin-
den durulmaz.”

Istanbul'un “sesleri ve renkleri’ne
astk Haluk Y. Sehsuvaroglu da (1912-
1963), “Diinkii Istanbul’da Ayak
Saticilari’na degindigi kisa bir yazisinda
simitgileri unutmaz:

“Simitler de basta gezdirilen tabla-
larda satilirdi. Bes paraliklari ince, on
paraliklar1 kalinca (bugiinkii on kurug-
luklarin iki misli) simitlerden bagka yine
yuvarlak, fakat yass: ve i¢i bos, kabarik
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bir nev’i daha vardi ki yirmi paralikt1 ve adina Kadikoy derlerdi. Si-
mitgiler yirmi paraya koca bir tekerlek nohud ¢oregi, kiigiik halkalar
da satarlard1.”

Yeniden yabanci gezginlerin anilarim karigtirirsak, 6rnegin, 1907
yilinin Agustos ayinda Istanbul’u ziyaret eden iinlii Ispanyol yazar Vi-
cente Blasco Ibanez’in Galata Kopriisii izlenimlerinde Yahudi simit sa-
ticilar1 da yer aliyor:

“Galata Kopriisi'ne baglanmig bu rihtimlarin her iki yaninda yiye-
cek ve igecek satilan kuliibecikler bulunuyor. Acayip bir Ispanyolca ko-
nusan Museviler oradan oraya dolasarak bagira ¢agira Miislimanlara
tespih, serbet, susaml simit, Istanbul’da ‘pandispanya’ denilen kekler
satmaya ¢aligtyor. Derme ¢atma diikkanlarin kapilarinda sapsari ka-
vunlarla yemyesil kabuklarina Arap harfleriyle yazilar kazilmig kos-
kocaman karpuzlar daglar gibi yigilmig. Kahvehanelerin 6niinde tepe-
lerine tipa yerine limonlar konulmus sis karinli limonata ya da porta-
kal suyu siirahileri siralanmug, iceride minimini fincanlarda Turk kah-
vesinin bugulan titiiyor; koyu kivamly, ilahlara layik bir igecek bu. ”

Kurabiye Tepsisi Simit¢i Firinina

Mahmud Nedim bin Tosun’un 1900 yilinda Istanbul’da yayimla-
nan yemek kitab1 As¢1basrda simit tarifi yok; ancak, yazarin verdigi bir
kurabiye tarifinde, pisirilmesi igin pogaga ya da simitg¢i firininin yavag
atesli firinina yonlendirdigi goriliyor:

“Soylece ameliyat bittikte aheste ategli bir firina daha dogrusu
pogaca veya simit¢i firinina konduru-
lur...” Kuglokumu tarifinde ise siit ve
biraz nohut mayasindan s6z ederken bu

sun, o6grenciler simidi cok sever.

isciler, hatta alt derece memur-

Indyanin oteki adinin da “simitci IEES lar acliklarini simitle giderirler.
» - .
st” oldugu dikkatlerden kagmiyor. Da- Bir bardak cayla iki simit bir kah-

hasi, ayn1 yemek kitabinda yer alan pa-

valti veya bir yemek yerine pekala

para (tirit) tarifinde, Istanbul firinla-  gecepilir. Bunun icindir ki gezgin-

rinda sergeparmak kalinliginda “pa-
paralik simitler” yapilip satildigina ve

zengin konaklarinda susamsiz (makar-  gstten gecenin dokuzuna kadar
na) simitlerden papara yapildigina da ‘Simit, taze simit’, ‘Aksam simidi’
degmlllyor: diye bagirir dururlar.”
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“Istanbul’da ve bazi mevakide firinlarda bilhassa paparalik ince-
rek serce parmak kalinliginda simitler vardir ki konaklarda bu simit-
lerden yaparlar ise de; her mevikide simit bulunmadig: i¢in biz de kuru
ekmekten tarif edecegiz. [...] Eger o simit elde edilir ise yine ameliyat

aymi vechiledir...”

Corekgi, Simitgi Kavgalan

Giinimuzde taksilerin, minibuslerin sira kavgas: ya da arag sahip-
lerinin park yeri kavgas: gibi “kayik¢i kavgas” eski Istanbul’un giin-
lik yasaminin vazgegilmez bir goriintisiiydi. O dénemde, arabaci-
larla esnafin bogaz bogaza gelmeleri gibi, simitgiler ve ¢orekgiler ara-
sinda da sik sik gerilim yaganirdi. Ugur Goktas, Tarih Vakfi'nin ya-

NOHUT MAYASI

“Tatli maya” olarak da bilinen
nohut mayasi, adindan da bel-
li, yapimi olduk¢a basit, gelenek-
sel bir maya tirudir: Aksamdan,
kabugu ayiklanmis ve havanda ki-
rilmis bir avu¢ nohut bir cam sise
icine dokulur. Sonra, bu sisenin
bodazi hizasina dek icine kaynar
su konur ve 40-50 derece sicaklik-
ta, érnedin sonmus bir firinin ya-
nina birakilir. Sabaha dek, sisede-
ki nohutlar eksiyip kopurecek ki-
vama gelecektir. Bu kopukly sivi,
tatli lezzette dogal bir ekmek ma-
yasidir. Bugin bile, kimi Anadolu
koylerinde ekmek mayasi olarak
kullanilmakta, ayrica istanbul ve
Ege yoresinde kimi simit, sandvi¢
ve galeta firinlarinda ragbet gor-
mektedir.

yimladigy  Diinden  Bugiine Istanbul
Ansiklopedisindeki “Simitgiler” madde-
sinde bu tiir olaylara deginiyor:

“Sabah simitgilerinin en biyik ra-
kipleri corekgilerdi. Ozellikle ‘Ayasof-
ya ¢oregi’ diyerek bagiran ¢orekgilerle
simitgiler arasinda zaman zaman tatsiz
olaylar cereyan ederdi.”

Simitgilerin kendi aralarindaki reka-
bet nedeniyle hir giir ¢ikardiklar: da ol-
muyor degildi. Bu kez de Iszanbul Ansiklo-
pedisinde Vasif Hi¢’e konuk olalim:

“[...] Gece simitgileri de gikarlardi. O
vakitler [1900’lerin baglar1] aksam eza-
nindan dort saat sonraya kadar kahveha-
neler agik bulundugundan birbiri ardin-
ca gelirler, ben icerdeyken sen neden gel-
din diye kavga ve dovis ettikleri de g6-
rialiirdi...”

Giinimizde de, belediye zabitasin-
dan kagarken, yakininda duraklayan sey-
yar simitgilere, “Kardes, sen burada simit
satamazsin, burasi benim ruhsatl bol-
gem!” diye diklenen cam tezgihl araba-
l1 simitgiler var elbet.
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“Safranbollu” Firincilar

Giiniimiizde Tokat kokenli ekmekgi ve simitgiler Istanbul’da bag:
¢ekiyor. Ama daha onceleri, sozgelimi 1930’larda, bu mesleklerin en
tnlileri Safranbolululardi. “Safranbollular” arasinda ise 6zellikle Y6-
rik koyliler 6n plandaydi. Ahmet Baha, 1934 yilinda yayimladig:
Istanbul Etnografyas: — Istanbul Halkini Kimler Teskil Ediyor? baslik-
l1 incelemesinin Safranbolululara odaklanan boliimiinde, bakin, ne di-
yordu:

“Ekmekgiler cemiyetinin [1]929 istatistiZine gore, Istanbul semtle-
rinde, 123 ekmekgi, 80 simitgi ve borekgi firini vardur. [...] Bu firinlarin
dortte ikisini Safranbolulular, dortte birini Trabzon ve Rizeliler, dért-
te birine Arnavut ve Rum vatandaglarimiz tegkil etmektedir.”

Baha, s6zkonusu aragtirmasinda Safranbolulularin 6nce, Istanbul’a
her y1l belli zamanda ek gelir elde etmek i¢in gurbetgi olarak gelip ¢a-
ligtiktan sonra koylerine dondiiklerini yaziyor. Ancak daha sonralari,
topraklarinin verimsizligi, idari baskilar ve bitip tiikenmeyen savas-
lar (oysa, Istanbullular askerlikten muaf tutuluyorlardi) gibi ekonomik
agirlikli nedenlerle, Istanbul’a aileleriyle birlikte goctiiklerini ve ift-
¢iligi birakip sadece kayik¢ilik, ekmekgilik ve simitgilige yoneldikle-
rini anlatiyor:

“Tahtakale kahvelerinde, dikkate garpan ve bu topluluklar: do-
gurdugu siphesiz olan, bir vak’a da ‘migterek sanat’ meselesidir. Bu
kahvelere ¢ikan Safranbolu koéylilerinin hemen hemen hepsi ekmek-
¢i amelesidirler.

“Bunlarin kimisi firin tezgéihtari, tezgihtar yamagi, pisiri-
ci, yardimct, yardimei kalfalari, pasac: [firina atilacak hamur par-
calarini bir beze sererek “pasa” denilen tahta kiirek tizerine dizen],
hamurkar ve ¢irak, vs. gibi, bu sanatin muhtelif subelerine mensup
kimselerdir.

“Bunlar yilin belli mevsimlerinde kisim kisim Istanbul’a gelir,
gene senenin belli mevsimlerinde —bilhasa, kasimdan bir ay evvel-
koylerine dénerler.

“Silaya gitme mevsimi, bazen toplu bazen da minferit bir hal-
de olur. Kasim vakti sila edenler arasinda; bilhassa kdyi ile manen
alakasini higbir miinasebetle kesmemis olanlarin, koéylerine dons
mevsimidir. Bunlarin ¢ogunu da Safranbolu koylerinin orta tabaka-
sina mensup ekmekgi ve borekgi ustalarile, firin sahipleri teskil eder.
Bunlar [...] bag bozumundan bir ay sonra, Istanbul’a gene islerinin ba-
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sina donerler. Bu hadiseler o kadar intizam i¢inde geger ki; hayran ol-
mamak imkan haricindedir.” ‘

Ahmet Baha, “Istanbul’da, un ticareti ile ekmekilik, borekgilik ve
simitgilik sahasinda mithim bir rol oynadiklar: giipheden vareste olan
Safranbolulu koyliiler”in bu kente toplu goglerinin gok eskilere gitme-
digini, 80-90 yillik bir ge¢misi oldugunu da ekliyor. Kitabini 1930’lar-
da yazdigina gore, toplu gogiin baglamas: 1840-1850’lere dek uzaniyor.
Safranbolulularin Istanbul’a ok sayida olmayan bireysel gégleri Fe-
tih yillarindan I11. Selim donemine dek siiriip gitmis. Ne var ki, Sul-
tan Abdiilaziz doneminde kéylerinde zorlagan yagam kogullari, gide-
rek iyice yoksullagan Safranbolulular1 Istanbul’a bu kez toplu gég et-
meye zorlamis. Gelenler, kayikgilik Gizerine yogunlagmglar.

Buna kargin, I. Abdilhamid déneminde goge on ayak olanlar ise
“zengin ve aga” smiflarina mensuplarmig: “Istanbul’a sirf ‘yerlesme’
maksadile gelip, sekercilik, helvacilik, simitgilik, borekgilik gibi kis-
men sabit sayilabilecek islere stilak etmeleri [girmeleri] ve ilk goglerde
gorildigi gibi ‘kayik¢iliga’ ragbet etmemeleri goglerdeki zihniyet de-
gisikligini gostermis olmas: itibarile ayrica dikkate sayandir.”

Sonucta, “Abdiilaziz zamaminda Istanbul'un muhtelif semtle-
rine yayilip yerlesmis olan Safranbolulular”, II. Abdiilhamid done-
minde, Istanbul’a ggen hemgehrilerini, himayelerine devamli bir su-
rette aliyorlar. Onlara; gekercilik, helvacilik, borekgilik ve simitgilik
san’atlarinin bitlin hususiyetlerini kavratip 6gretmeye ¢aligiyorlar.”

Istanbul'da o6zellikle 1950’lerden bu yana gok daha hizlanan
Anadolu’dan gog hareketi konusunda bize ipucu ve hemgeri dayanig-
masina ornek veren Safranbolulularin ekmekgilik sertiveni V. Mehmed
déneminde daha da gelisecek, bu durum Fatih, Besiktag ve Tophane
semtlerindeki firinlara da yansiyacakt.

Ahmet Baha, Italya ile yagayan ve Balkanlar'daki savaglar sirasin-
da Safranbolularin simitgilik ve borekgilikten ¢ok, ekmek finnciligi-
na yonelmelerinin nedenini ise goyle agikliyor: “[...] tercih ettiren sebep;
hig stiphesiz simitgilik ve borekgilik sanatlarindaki malzeme kiilfeti ile
buna halkin zaman zaman, ihtiyag duymayigi olmugtur.” Nitekim, “Ital-
ya harbinden biraz evvel simit saticiigindan yani tablakéarhiktan un tica-
retine atilmug, un ticaretinden de milyonerlige kadar yilmaz bir emekle
ermis Yorik koyi ahalisinden Seymen oglu Ali Efendi gibi bir iki zat,
kisa bir zaman fasilas1 i¢inde Tiirk ticaret dleminde kendilerine mistes-
na bir mevki verdirmiglerdir.” Yazar, savagin kimi insanlar1 nasil zengin-
lestiren bir talih kuguna déniistigini boyle kibarca ifade ediyor...
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Firin sahibi Safranbolulu ig¢i ihtiyacini kdylerinden getirttigi geng
koylulerle sagliyor, bunlar da “aga”larina diristlik ve sadakatle hizmet
ediyorlardi. Agalar1 da onlarin yatacak yer, yemek gibi her tiirli gerek-
sinimlerini kargiladig1 gibi, ayrica “tlitlin, trag ve hamam parasi’’m da
eksik etmez; kisacas, Istanbul’da onlar1 “el avcuna baktirmadig: gibi”,
kéyiindeki ana ve babasinin ihtiyaglarin1 da buradan maddi yardim-
lartyla kargilardi. “Safranbolu kéylisi; Istanbul’daki giraklik ve kal-
talik devirlerini boylece tam bir iffet ve istikametle gegirince, agas:
ona kiigiik bir sermaye vererek, Istanbul’da bir firina sahip kildig gibi;
kendi veya, yakin akrabasiyle sihri bir miinasebet ihdasin1 da ihmal
etmez”di.

Haksi1z Rekabetten Makinelesmeye Isler Bozuldu...

Ahmet Baha, Iszanbu! Etnografyasinda belgesel tadindaki gézlem-
lerini sirdirirken, Miutareke yillarinda Safranbolulularin ekonomik
agidan geriledigini; bir béliim Safranbolulunun, Milli Miicadele’ye ka-
tilmak igin firinlarini bogaltirken, geriye kalanlarin da Istanbul’daki
isgal giicleri ile biytik sermaye sahiplerinden destek alan gayri Miislim
meslektaglarinin artan rekabetini de goguslemek zorunda kaldiklari-
ni1 anlatiyor. Dahasi, Istanbul’'un her semtinde birgok firina sahip olan
Safranbolulular, kendi aralarinda da acimasiz bir rekabete girmezler
mi: “Bu rekabet sistemlerinden mihimi, bir firin yaninda kiigik bir
ekmekgi subesi agip ekmegi maliyetinden asag: fiatle satip firin fiatini
de maliyet fiatinden agag1 digirmekten ibarettir.”

Kurtulug Savag: sonrasinda kurulan Cumhuriyet déneminde, bu
kez Istanbul firinlarinin “makinelesmeye” gegisinin de Safranbolulu
firin emekgileri Gizerinde olumsuz bir etkisi olacakti. 1922’den bas-
layarak, Istanbul Sehremanetinin (Belediye) hijyen gerekgesiyle, fi-
rinlara elektrikli makine donanimini zorunlu kilmas: sonucu, kent
firinlarinin timid 1925 yilinda hamur yogurma makinelerine gegti-
ler. Tabii, bu yeni durum da birgok Safranbolulunun igiz kalmasina
yol agmakta gecikmedi: “Firinlara makine girmeden evvel, bir firin-
da amele kadrosu 1 tezgihtar, 2 tezgihtar yamagi, 3 pasa ¢eken (¢1-
rak), 10 bag hamurkar (mayaci) ve hamurkarlar olmak tizere 16 amele-
den ibaretti. [...] Makinelegsme hadisesini miiteakip birdenbire bu ig¢i
yektinu hamur dairesinde bir takima, yani ¢ kisiye digiiverdi” Ozel-
likle, Tahtakale’deki firinlarda siradan iggilik yapmakta olan ve maki-
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nelesmeyi kolay kavrayacak asgari bir egitime sahip bulunmayan Saf-
ranbolulu igsizlerin bir bolimi ise, 1929’dan itibaren, yeniden is bul-
ma Umidiyle yakin kentlere ve 6zellikle bagkent Ankara’ya goge yone-
leceklerdi. Kisacast, yazarin da belirttigi gibi artik “sadece Istanbul’'un

tag1 toprag altin degil”di...

Hangi Firinin Hangi Simidi Unliiydi?

RUMLAR,
SAFRANBOLULULAR,
TOKATLILARDAN
KARADENIZ VE
DOGULULARA...

Safranbolulu firincilar  once-
si, Istanbul'da egemenlik daha cok
Rumlardaydi. Ama Safranbolulula-
rin iktidarinin da son 50 yildir To-
katlilarin eline gectigi acik. Simit
saticisi ve simit finni isciliginden fi-
rin sahipligine gecen Tokatllar ba-
yagi kalabalik: Nitekim, simit dreti-
cilerinin de bagli olduklari Istanbul
Un-is Esnaf ve Sanatkarlar Dernedi
kayitlarina gore, 2009 yilinda Istan-
bul simitcilerinin yizde 85'i aslen
Tokatliydi. Son donemde ise, Trab-
zon ve Rizelilerin disinda doguiille-
rinden, ozellikle Ardahan'dan ge-
lenlerin de firincilik isine girdikle-
ri gozlemleniyor. Tokatlilarin salta-
nati genelde suriyor, ama tahtlart-
ni orta ve uzun vadede bir zaman-
lar kendileri gibi ise simit satmakla
baslayan Karadenizli ve dogulu gi-
risimcilere kaptirmalari da uzak bir
ihtimal degil.

Bugiin yaglar1 altmigin Gzerinde
olan Istanbullularin hemen hepsi, ba-
sinda tablasi ve elinde sehpasiyla ya da
bir sepete doldurdugu veya sadece bir
degnege gecirebildigi halka simitler-
le oradan oraya kosugturan, kimi za-
man iglek bir caddenin iizerinde mola
verip miugteri bekleyen, kimi zaman
da okul 6nlerinde konuglanan simitgi-
lerin bagiriglarini ve satin aldiklar si-
mitlerin lezzetini hatirlar. Sabah simi-
di, 6gle simidi, ikindi/aksam simidi...
Simitler firindan taze taze ¢ikar ve ge-
vik gii¢ gibi bekleyen simitgiler aracili-
giyla aninda musterilerine ulagtirilirdi.
Kandil giinlerinde ve ramazan ay1 bo-
yunca bu kez daha ufak halkalar halin-
de susamli ya da susamsizyagli simitler,
firin tezgéhlar ve simitgi tablalalarin
suslerdi. Yoldan gegen ya da mahalle-
deki yoksullara da bu yagl simitlerden
alip ikram etmek, durumu misait olan
Istanbullularinin sanindanda.

Peki hangi firnnin simidi en iyi-
siydi? Iste alin size ok tartigmali bir
konu. Ornegin, simit konusunda, eski
Istanbul'da Gteden beri Hasan Paga
Firini'nin en lezzetli simitleri ¢ikar-
digina dair bir gehir efsanesi vardir.

Sozgelimi, Abdilhak Sinasi Hisar'in
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Camlica'daki Enistemiz romaninin kahramani, Yedikule’nin marulun-
dan baglayip, Vefanin bozasi, Eyiip’iin kebabi ve kaymagi, Kanlica'nin
yogurdu, Cubuklu’nun suyu, Beykoz'un pagas: derken, Karakdy’tin po-
gagasi, Haci Bekir'in rahat lokumu ve akidesi gibi Istanbul'un en tnlii
tatlarini siralarken, “Hasan Paga Firini'nin simidi’ni hi¢ unutmaz.
Musahipzade Celal Bey ise, Eski Istanbul Yasayrs7'nda, simitgiler,

corekgiler ve pogagacilar babinda, “En
meshurlar1 Cakmakgilar, Hasan Paga,
Galata, Beylerbeyi firinlari idi. Cak-
makgilar Firini’'nin kazan yagl ¢oregi,
Hasan Paga Firini’'nin pogagasi ve ¢6-
rekleri, Galata’'da Karakdy Firin'nin
lokmast, tereyagiyle yapilmig bol pey-
nirli ve bol kiymali nefis borekleri, kuru
pogagalari, saray lokmalar: ve sade se-
kerli bérekleri satilirdi. Beylerbeyi'nin
susamli simitleri pek nefisti” diye yazi-
yor. Gelgelelim, Musahipzade’nin Ha-
san Paga Firin’'m Istanbul’un en iinli
firinlar1 arasinda gosterirken, Hasan
Pasa’nin simidinden degil de “pogagas:
ve ¢oregi’nden s6z etmesi; buna kargi-
lik, Beylerbeyi’nin susamli simidini 6v-
mesi de dikkatten kagmiyor.

Midhat Sertoglu, Istanbul
Sobbetlerinde son Osmanli konaklarin-
daki yagsama deginirken, Hasip Efen-
di diye bir zatin konagindan s6z eder.
Sertoglu, Hasip Efendi'nin dostlarini
agirladigy kahvaltilarinda sunulan bin
bir nefis yiyecek arasinda “taze ¢itir ¢1-
tir Karagiimriik francalasi, Hasan Pasa
simidi, Eytp halkasi’nin da bulundu-
gunu yazar.

Hasan Paga iyi hos da; bu firinin
nerede bulundugu bile pek kesin degil;
kimileri Koska’da, kimileri Besiktag’ta
oldugunu ileri siiriiyor. Ikinci iddia-
nin sahipleri, ayrica giiniimiz Begiktag
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ESKiNiN UNLU SiMIiT
FIRINLARI

“Eski zamanlarda istanbul’un
her semtinin kendine mahsus si-
midi, pidesi vardi. Meseld Cak-
makcilar Firin'nin - "kazan yagl’
tabir edilen susamli ufak simitleri
biitiin istanbul'da meshurdu. Ra-
mazanda viikeld konaklari adam
gonderip bu simitlerden aldirir-
lardi. Kerameti su idi: Agza atildi-
g1 zaman dagilir, erir, kayboturdu.

“Bu cesit simidin bir de arka-
dasi vardir ki ona ‘kandil core-
gi" derler, bunu da en giizel yapan
Hasan Pasa Firini idi. istanbul'da
bildigimiz klasik simidin en alasi
Beylerbeyi'nde yapilirdi. Bu su-
samsiz, altin rengi nazenin sacl
gibi 6rme simit icin meraklilarin
vapura binip Beylerbeyi'ne gittik-
leri olurdu. Bir de Kadikdyunun,
bazi yerleri kabarik yassi bir simi-
divardikiinsanyemege doymazdi.
Bu meyanda, Eylbin halka simidi
ile haci lokumunu ve kuslokumu-
nu unutmamali.”

[Refii Cevad Ulunay, “Eski Is-
tanbul'da Simidler, Pideler, Fod-

lalar”)



Cargis’'nin orta yerindeki unlu mamulleriyle Gnli Yedi Sekiz Hasan
Paga Firini'nin da s6z konusu yer oldugunu digtiniiyorlar.

Acaba 6yle mi? Ele aldigi nice konu arasinda, Emin6nu
Meydani'ninrenkliliginive seyyar saticilarinin da bollugunu ve giril-
tiilii satiglarini unutamayan Sadri Sema'nin Eski [stanbul Hatiralarinda
ise, “Ayranim buz!” ya da “Corbam bag suyuna!” ya da “Kaymaklim
var, vignelim!” haykiriglarinin arasinda kulagimiza ¢ok yakin diigen
bir tanesi daha var: “Hasan Paga Karakolu kargisinin bu simit!” Ne var
ki, ginimizde Hasan Pasa Karakolu'nun izine rastlayamayiz, ¢linki
o donemde deniz tarafina diigen yerdeki bu karakol ve kargisindaki fi-
rin da yillar 6nce Besiktag-Ortakéy yolu agilirken yikilip gitti. Ancak,
Besiktag'in Hasan Pagasi ya da bu adda bir firin ile bu lezzetli simit
arasinda bir bag oldugu distinilebilir.

Besiktas'ta o donemde sahil tarafinda ve Sinanpaga Camiinin kar-
sisinda bir Ermeni akrabasinin islettigi firinda ¢aligmig olan Hagop
Mintzuri'nin Istanbul Anilar:, 1897-1940 da, dolayli yoldan bize bu
inlid Hasan Pasa Firint'nin yeri ve trinlerini saptama konusunda yar-
dimci olabilirdi. Oysa, Mintzuri Istanbul'da sadece bir Hasan Pasa Fi-
rin1 bulunmadig: gibi, Yedi Sekiz Hasan Pasa Firint’'nin yerinin Rum
kilisesi civarinda oldugunu, ancak bu firinin ekmek trettigini soy-
liyor. Dahasi, s6z konusu 6teki Hasan Paga Firint'nin ise, bagka bir
semtte bulundugu, sadece simit treten bir firindan soz edildigi, ayrica
bu firinin kentte ¢ok popiiler olan simidinin klasik susamli simit degil
de, yagli kandil ve ramazan simidi oldugu bir kez daha dogrulaniyor:

“Biz, Istanbul'daki diger firinlar gibi, tablakara iki para kar ve bir
de at verirdik. [...] Ama Rum kilisesinin oradaki Hasan Paga Firin1 Gg
para verince tablakar Sefer Aga bizden aynld, oraya gitti. [...] Bu Ha-
san Paga, Sultan Hamid'in gece muhafizi, Besiktag'taki askeri komu-
tan degildi, bagka biriydi bilmem nerelerde, yaglh simit firinlar1 vardi.
Zengin, unli biriydi. Yagh simitleri bir kurugtu. Yani bir ekmek fiya-
tina! ‘Hasan Pasa’'nin kandil gilleri’, ‘Ramazan giilleri” nidalar1 ken-
tin en 1ss1z sokaklarinda bile duyulurdu. Kutsal giinlerde, ramazanin
iftara yakin saatlerinde, halk beger onar alir, hemen de yenilirdi. Bele-
diyenin koydugu bir narh da yoktu.”

Peki, bu firin hangi semtteydi? Salih Aynural'in Istanbul Degir-
menleri ve Firinlar: izerine aragtirmasinda, 1787 yilinda Istanbul’da
caligan simit ve ¢orek firinlari dékiminde, 6rnegin “Hasan Paga
Hani"nda bir simit firinin bulundugunu goériiyoruz. Acaba s6z konu-
su simitler, bu handaki firincinin dretimi miydi? Aragtirmamiz sir-
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diiriyoruz: Belki, Istanbul'u hem Osmanl’nin son déneminde hem de
Cumbhuriyet’in baglarinda yasamis {inli yazar Ahmet Rasim (1865-
1932) bu sehir efsanesine biraz daha agiklik getirebilir. Kendini her
zaman goniilli bir “Seyyah-1$ehire” (kent gezgini), hatta “Sehir Mek-
tupgusu” olarak goren, tiim yagami boyunca Istanbul’u bir hallag pa-
mugu gibi atmug, gezilmedik yerini, tadilmadik lezzetini ve goriilme-
dik insanini birakmamig ve yazmig olan Ahmet Rasim’in ilk kez 1922
yilinda yayimlanan Fuhs-i Ati£’inin sayfalarim gevirelim hele:

“Valde aksamdan orucaniyet etti: Ertesi giin kandildi.

Evden ¢ikarken bana dedi ki:

Cakmakgilar firinini biliyorsun degil mi?..

Biliyorum.

Bana oradan biyik kiigiik karigik ¢orek al... Hasan Paga firinindan
da yagh simit... Bizim gekercimizden de ezme ile dig bademi!..

“Ben sipariglerimi tamamladim. Bayezid meydanina geldim.”

Tiryaki Hasan Paga Firini, Cengiz Kahraman Argivi.
Karalarin ve Denizlerin Sultan: Istanbul, Cilt 11, YK, 2009.
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Metinde sozi edilen Cakmakgilar Firini, Bayezid Meydan: gibi
birbirine yakin semtlere iligkin anahtar sozciikler bize Hasan Pasa
Firin’'nin hangi bolgede oldugunu ti¢ agag: bes yukar1 gosteriyor za-
ten: Koska-Laleli... Dahasi, bu firindan alinmasi istenen simidin 6zel-
likle kandil simidi, yani yagl simit olmas: da dikkatten kagmiyor. Ta-
bii, bu firinin kandil giinlerinde yagh simitlere, 6teki giinlerde ise nor-
mal simitlere agirlik verdigi de dustnilebilir.

Midhat Sertoglu'nun Iszanbul Sobbetlerinde de, Ahmet Rasim’in
Fubs-i Atik’inde sozini ettigi olsa gerek, Koska’daki Hasan Paga
Firin’'nin adi gegiyor. Ayni sekilde, Ahmed Yiiksel Ozemre, Has-
retini (Cektigim Uskiidar an1 kitabinda, Uskiidar'n Imrahor Firini ve
Cingene Firini gibi en inld simitgi firinlarina degindikten sonra,
1940-1950’lerde “Istanbul yakasindaki en leziz simitleri Koska'daki
Hasan Paga Firini, Tahtakale’deki bir simitgi firin1 ve Tophane’de Bo-
gazkesen Caddesi'nden Galatasarayr’na gikarken Cihangir istikame-
tindeki Kadiriler Yokugu'nun girisinde sagda bulunan bir simitgi firin:
imal ederdi” diyerek, bir bakima Sertoglu’nu dogruluyor.

Ve sonugta, Koska semtinde bundan 20 yil 6ncesine dek faal olan,
ama ne yazik ki kapanan Tiryaki Hasan Paga Firint'nin, iste o yagli si-
mitleriyle tinli olan firin oldugunu digtiniyoruz.

Gelgelelim, Sertoglu’na gore, s6z konusu Hasan Paga Firini tintint
ne normal ne de yagli, ama sekerli simide bor¢luymus. Eski Istanbul-
lularin, halka ya da minik ¢ember yuvarlak geleneksel simitten farkls,
uzunlamasina oldugu i¢in “uzun sekerli simit” diye tanimladiklar1 bu
degisik simit ¢esidinin son donemine ¢ocuklugumda yetigtigimi hayal
meyal animsiyorum. Simdi s6zi yine Sertoglu’na birakalim:

“Sekerli simid yuvarlak degil, uzunlamasina idi ve ¢ok gevrek ol-
dugu icin agizda toz gibi dagilirdi. Susami ¢ok, sekeri ne az ne ¢ok,
tam kivaminda, rengi kagit gibi bembeyazdi. Susamlari yapigsin diye
sulandirilmig pekmezde yatirilmaz, 1slatilip susama bulanarak firinla-
nirdi. Bunun igin 6biir simidlerin o kendine has kokusu, bunlarda yok-
tu. Ama onlarin da kendilerine ait hog bir kokular1 vards. Tkindi gay:
ile iyi giderdi. Ben pek severdim. Aslinda simide agik Istanbul gocuk-
lar1 ise, bunun 4deta mibtelasiydilar, unutuldu gitti...”

Ahmed Yiiksel Ozemre de, saniriz bir 6lgiide Sertoglunun yazdik-
larindan “esinlenerek”, sekerli simidi goyle tanimliyor: “Sekerli simidin
yuvarlak degil uzunlamasina bir gekli olur ve susamlari yapigsin diye
yuvarlak simitlerde oldugu gibi, sulandirilmig pekmeze yatirilmaz; 1s-
latilip bol susama bulanarak firinlanirdi. Seker muhtevisi da ne az ne
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SiMiT 5, HALKA 2,5
KURUS!

“Susamli simit, hizli ve pratik
beslenmenin dedismeyen demirba-
sidir. Beslik simit deyisi onun yil-
lar boyu 5 kurustan satilmis olma-
sindandir, 5 rakami eski yazida simit
gibi ‘0" biciminde yaziirmis. Firin-
larda bes kurusa simit iki bucuk ku-
rusa da 'halka’ bulunurdu, o da su-
samsiz, biraz yagli minik gevrek hal-
kalardi. Gevrek aslinda izmir dilinde
simit'in adidir ve orada hep ‘peynir
gevrek’ diye eritme peyniri ile bir-
likte satilir. Ama Istanbul simit’i ay-
ricalikli ve cok unludir. Cok 6zenle
Uretilir, niteligi hic bozulmaz, pisme-
den once pekmeze batirilir kio muh-
tesem kizil rengini alsin. Yoksullu-
gun, 6zverinin, gazetecilijin simge-
si olmustur simitler. Simit Ustelik
enflasyon ile cok ilgilidir de. Simitler
once yavas yavas klclilmeye bas-
lar, bu kimseyi rahatsiz etmez. Ama
cok kU'cUlUnce hemen onun yaninda
iki misli buyiklikte ve iki misli fiyat-
Ui bir simit daha belirir. Bir sire ikisi
birlikte sunulur. Sonra bir giin kiicik
simit ortadan kalkar, hayat normal-
lesir, artik simit tek fiyatlidir, ama iki
kat pahalidir. Buyumusak siirec, Giz-
meden ¢aktirmadan zam yapma isi,
yillarca ilkemizde uygulanip dur-
duydu.”

[Tan Oral, "Degdisen Agiz Tadla-
r”, Yemek ve Kiiltir, Sayi 9}

de ¢ok olurdu. Rengi beyaza yakin ve
kendisi de pek gevrekti.”

Gergekten de, bu Hasan Paga si-
mit firiinin asil yerini ve hangi si-
mit ¢esidiyle tUnlendigini kestirebil-
mek pek kolay degildi. Ama sonug-
ta, eldeki yazili kaynaklar ve isaretle-
re gore, yenileri ortaya ¢ikmadig: si-
rece, Koska’daki Tiryaki Hasan Paga
Firin'nin bir dénemin en tnld simit-
lerini drettigini sdyleyebiliriz.

Halk Inansslarinda ve
Deyimlerinde Simit

Simit, Istanbul folklorunun aynl-
maz birer pargast olan halk inanigla-
r1 ve deyimlerinde de sik sik kargimiza
cikiyor. Birkag 6rnek verelim:

Hacilara Simit

Abdilaziz Bey’in Osmanl Adet,
Merasim «we Tabirlerinde Beytullah
Ziyareti igin hacca gidenlerin nasil t6-
renle ugurlandiklarini, dénitigte na-
sil kargilandiklarini ve kutlandiklari-
m anlatirken, simidin yeniden sahne-
ye ¢iktigini ve gidasal degerinin digin-
da sembolik bir anlam kazandigini g6-
ruyoruz:

“[...] Nihayet iskeleye varilinca yol-
cu, ahbap ve akrabalarin almis oldugu
bes-on simidin yarilarimi birer akra-
ba ve ahbabina verir, diger yarilarim
da kendine alikoyardi. Bundan maksat
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Yapi Kredi Tarihi Argivi, Selahattin Giz Koleksiyonu.

yarim simidleri yolda yedikge, kendini onlarla berabermis gibi hisse-
decegini ve akrabalarini unutmayacagini belirtmektir.”

Simitten Adak

Simidin adak olarak da kullanilabildigini bilir miydiniz? Tahir
Abacr'nin “Ritiel ve Yemek” bashgiyla Yemek ve Kiiltir dergisinde ya-
yimlanan incelemesinden 6greniyoruz: “Ote yandan, adak yerlerinde
sadece koyun ya da horoz adag1 yapilmaz, tuz, seker, helva, simit, bul-
gur, bugday gibi yiyecekler de dagitilir.”

Simitve Sifa
Balikesir’de de simitten sifa beklendigi bir adet varmig: Zamani

geldigi halde yiiriyemeyen ¢ocuklar sala vakti kollarindan tutularak
sallanir. Eger yiiriylp de digiyorsa hamurdan buytikge bir simit pigi-
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rilir. Bu simit ¢ocugun bagindan agagiya gegirilir. Ayak hizasina geldi-
ginde pargalanir ve mahallenin ¢ocuklarina dagitilirmas.

Rilyada Simit Gérmek...

“Hayirdir ingallah! Riyamda simit gérdim” ya da “Rilyamda simit
yiyordum.” Riiya tabirleri sozliiklerinde yer alan bir 6rnek verirsek, ri-
yada simit goériilmesi; 6rnegin evli bir kisi i¢cin muhabbete, bekar biri-
si i¢in dengi olacak bir ege, kandil simidi ise sevingli bir habere ve Al-
lah indinde makbul olacak kulluga “delalet eder”. Bir bagka 6zgir yo-
rumlamaya gore ise, riiyada simit gérmek, hayir ve nimet isareti ola-
rak yorumlanmalidur. Orncgin, elinde simit oldugu halde yemedigini
goren, “para biriktirir”. Oysa, riiyasinda simit yedigini géren bir kisi,
“parasim harcar”. Allah, riiyada birine simit verdigini goren kimseye
yardim eder. Riiya bu iste; gérmek sizden, yorumlamak ise bagkalarin-

dan. “Hayirdir ingallah!”

Yap: Kredi Tarihi Arsivi, Selahattin Giz Koleksiyonu.
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Simitli Deyimler

Simit, halk deyimlerine bile ge¢mistir. Cok konugan biri, “Simit¢i
kiregi gibi dili var” diye tanimlanirdi, misal. A¢lig1 bastirmasi, doyu-
ruculugu ve elbette ucuzlugu nedeniyle, simide “susaml tavuk” adin:
takanlar bile vardir. Argoda ise simit “sifir” anlaminda kullanilir. Ote
yandan, kibirle, ¢alimla bir yere oturup “etrafa hava atmaga” ¢aligan-
lar ise, “Beslik simit gibi kurulma!” diye uyarilirdi. Gergekten de, si-
mit, 6nemli bir simgeye donigmigtiir. “Beslik simit” deyimi, herhal-
de simidin 5 paraya satildigi donemlerden kalmig olmali. “Beg para-
lik simitler” kiigiik ve ince, “on paraliklar” orta biyiklikte ve “yirmi
paraliklar”sa iri simitlerdi.

Hazir, “paralik” simitlerden s6z ediyoruz, yeniden Vasif Hi¢’in
“Simitgiler, Pideciler” yazisina donelim ve kahvehane miugterilerinin,
meslege yeni baglamis acemi ve saf simit saticilariyla nasil dalga geg-
tiklerini de goérelim:

“[...] Acemi girak simitgilerle bazi kimseler kahvehinelerde alay
ederlerdi, mesela yedi tane beglik simidi 6niine koyar: ‘Oglum bunlara
otuz bes paravereyim de bana ver’ derler, ¢irak hesabi kavriyamadigin-
dan itiraz eder: ‘Olmaz!” Alayci; ‘Neden olmasin kuzum, ben yabanc
degilim, benden ustana selam soyle, o sana bir sey demez olmaz m1”’
‘Olmaz efendiim benden bi bi paralari isteyo, viremen! der. Latifeyi
latif bir tarzda birakarak: ‘Bak ¢ocugum, bu iki simit kag para? On
para, —ikiser ikiger sayip sayip— altis1 otuz para, bir tanesi de bes para,
dogru mu yavrum! diyerek zihnini kandirir, paray: verir simitleri alir-
d1. Ertesi gece qirak o zati [kisiyi] bellediginden 6niine dikilir, bir otuz
bes para daha almak iimidiyle gozlerini diker, nasibi varsa alir gider,
yoksa boynunu bikerdi...”

Vasif Hig, bu arada simitli iddialagmalara da deginmeyi unutmu-
yor:

“Kag simit yiyebilirsin diye bahislere de girisilirdi. Dedigini yapa-
bilen belesten ¢6plenir, yiyemezse, yani taahhit edindigi mikdar: biti-
remezse yediklerin bittabi 6derdi...”

Derken, “para’nin yerini “kurug” aldi. 1940’larin sonunda, ben de
animstyorum, bir simidin fiyat: yliz para yani 2,5 kurustu, sonra 5 ku-
ruga yukseldi. Ayrica gene “onluk” ve “yirmilik”leri, yani daha biyik-
leri de satilirdi. Kisacasi, simit pahalilik orani ve enflasyon 6l¢ilerin-
den biridir ayni zamanda: Tipk: glimiis paranin ayar iizerinde oynan-
dig1 gibi, simidin de gramaji ve fiyat: sik sik degisir. Buna kimi za-
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man “kar canhis1” firincilarin sebep oldugu suglamas: yapilir, kimi za-
man ise ekonomik bir zorunluluk oldugu teslim edilirdi. Bugiin de du-
rum ayni degil mi?

Simitli Istanbul Bilmecesi

Caligmamizin Sunug boliminiin baginda yer verdigimiz, yaniti si-
mit olan Istanbul bilmecesini bir kez daha animsatmadan bu bélimii
kapatmayalim:

“Can kurtaran halkasi

Susamdandir markas,
Kimseye kars:1 yoktur
Gosterisi, cakast ...

Edebiyatimizda, Siirimizde Simit

Gegmisten giiniimiize, biraz da edebiyat ve siir diinyamiza girelim
ve bakalim ustalar, simitten ve simitgilerden nasil s6z ediyorlar. Ahmet
Rasim’in (1865-1932), Mubarrir Bu Ya kitabinda yer alan “Elli Yil Ev-
vel ve Sonra” baslikli yazisi, Istanbul’a iligkin ve elbette simitginin de
icinde yer aldig1 ¢arpic1 gézlemlerle doludur, 6rnegin:

“Yok!.. Hig siiphe yok ki... biz de, sehir de bu yarim asir zarfinda,
bir hayli degismisizdir! O zamanlarda bu gegitler bogmak bogmak,
dénemeg donemegti. Uzerlerinden iki yanli yayalar; ortalarinda kih
yukli, kah yiksiiz, aralikli araliksiz 6kiiz, manda arabalari; beyaz, si-
yah, doru, al at, katir; iki tarafindan tikiz hurglar sarkan esekler; ar-
kalarindan durmaksizin saklayan kirbag veya araliksiz inen degnekle-
rin hiziyle, tozu dumana katarak, gokten yere inmis bir kasirga pargasi
gibi 6niine geleni kapip gotiiren, ¢igneyip gegen tagct, molozcu esekleri
kimesi; sirictleri yaninda, ardinda, baginda, ellerinde kirbag ytiriyen
solugan, bicirgan, sallabas yik, kira beygirleri; pek seyrek olarak, Gizer-
leri ¢ok defa kirmizi 6rtild, zevleleri puskilld, ¢ingirakli okiizlerinin
sagrilari izerinde 6vendire oynar bir kosu arabas; tablali kuglokumcuy;
mubhallebici; simitgi; pogagacy; borekgi; kiifeli sebzeci; sirikl cigerci;
zembilli, elinde ayn birkag dizi pagaci; baginda tenceresi dolmaci; sir-
tinda sandik, sarilmug yatak takimi hammal, eli sakaginda, bagira ba-
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Yap: Kredi Tarihi Arsivi, Selahattin Giz Koleksiyonu.

gira ylrur, bastif1 yeri bilmez bir, iki, ug, dort... (sayabildiginiz kadar
saymniz) dilenci; dilenci kadar para digktini deli; meczup; abdal yiriir,
gelir, geger, giderlerdi.”

Mehmed Akif Ersoy’un tinli “Bayram” siirinde, simidin o d6nem-
de on paraya satildigini, ama herkesin alamadigini gériiyoruz érnegin:

“Gelin de bayrami Fatih’te seyredin, zira

Hayale, hatira sigmaz o herc i merc-i safa, [...]

“Mubhallebim ne de kaymak!”

“Sifalidir macun!”

“Simit mi istedin aga!”

“Yokmus onlugun, dursun.”

O bagta: Kuskunu kopmug egerli dildiller

Bu bagta: Paldimi diismiis semerli biilbiller

Baloncular, haciyatmazlar, firildaklar,

Horoz sekerleri, civ civ 6ten oyuncaklar; [...]” Modern Thrk siiri-
nin ustalarindan Orhan Veli’den simitli bir “Bayram” siirine ne dersi-
niz?
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“Kargalar sakin anneme s6ylemeyin!
Bugiin toplar atilirken evden kagip
Harbiye Nezaretine gidecegim.
Soylemezseniz size macun alirim,

Simit alirim, horoz gekeri alirim;

Sizi kayik salincagina bindiririm kargalar,
Biitiin zipziplarimu size veririm.

Kargalar, ne olur anneme s6ylemeyin!”

Hem sair hem romancidir Nazim Hikmet; 1936 yilinda kaleme
aldig1 Kan Konusmaz'da, mahalle yagamindan hepimizin agina oldugu
bir kesit olanca yalinhgiyla kargimizdadir:

“[...] Usta hala yemek masasinin baginda oturuyor. Derinden de-
rine, kapisi agik kalmig bir hamamdan geliyormus gibi, digaridan, so-
kaktan gegen simitginin sesini duyuyor.

“Simitginin sesi uzaklasti, kayboldu.

“Sokaktan boguk erkek konugmalari geliyor simdi. Mahalleli kah-
veye gidiyor. [...]”

Ahmet Hamdi Tanpinarin 1946 yilinda yayimlanan inli Bes
Sehir'i ise, yasamimizdan kaybolan, yitirilen geylere kars1 nostalji yik-
lidir. Istanbul’a iligkin mahalle amlarinda bunu derinden hissedebi-
lirsiniz. S6zgelimi, eskinin sen gakrak, maniler s6yleyen simit satici-
larinu:

“Artik ne lamba ve lamba sisesi satan ihtiyar, ne simitgi, ne de su-
rahi, bardak, tabak satanlar kalmadi. Simitgi geceleri fener tagimiyor,
hele mani diizmesini hig bilmiyor. [...]”

Sabahattin Kudret Aksal'in (1920-1993), “Hiseyin Feyzullah’in
Evlenmesi” adli 6ykisiinde ise simit, daha farkl: bir edebi tslupta ye-
niden kargimiza gikar:

“[...] Ne denli tenhayd: alan, elleri zembilli birkag kisi yiiriiyordu
kaldirimdan, gecikmis okul ¢ocuklar: qiglik ¢igligayds, bir kadin ko-
sarak gidiyordu evine riizgir gibi, sundurmanin altina tiinemisti bir si-
mitgi, bir yogurteu sokagi doniiyordu. Ogle yemegini geg yemis, yine
de actkmigti. Bir simit aldi, agir, yine siiriiklenir gibi o yiirtytsle kar-
s1 kaldirima gegti. Onu Beyoglu'na gotiirecek tramvay hazirdi, bes on
yolcu vard: iginde, kalkis saatini bekliyordu. Bindi, bos yerlerden bi-
rine oturdu. Simidini kemiriyor, digariya bakiyordu, ¢atilarin tstiine
¢okluk, renklerini aksamin ayaziyla denk diiglirmis bulutlara hep.”

98



Tasavvuf felsefesi tutkunu Simiha Ayverdinin “Dert Ortakla-
r1” 6ykistini de bu arada animsayabiliriz: Yagl, giingérmiig ama artik
yalmz ve beg parasiz kalmig ve agliktan sokagin bir kdgesine ¢okmiis
bir kadina biri sadaka verir. Kadin, az 6nce kogedeki simitgiye yok-
sul bir ¢ocugun yaklagarak, cebinde otuz paras: oldugunu soyleyip ya-
rim simit alip alamayacagin: sorduguna ve simitginin de onu tersledi-
gine tanik olmugtu:

“(...] Thtiyarcik simdi seviniyordu; zira parasi vardu.

“Bu paray: simitgiye uzattig1 zaman onu geri ¢evirmeyecek, ¢ocu-
ga baktig1 gibi ters ve sert bakmayacakti. Ve bu bir simit ona yirmidoért
saat i¢in yetebilirdi.

“El'an elinde siki siki tuttugu paraya bakmaya cesaret edemiyen
kadin, bir an, bu paranin bir simit almak igin kéfi gelip gelmiyecegini
disiindi ve telasla avucunu agarak bakti. Tamam altmis para, bir simit
parasi idi. Cebri bir gayretle toplanarak yerinden kalktive koseye, si-
mitginin yanina kadar, dermansiz viicudundan umulmayan bir telasla
kostu ve avucundaki parayi vererek simidi ald1.”

Ama bu sirada ¢ocuk yeniden ¢ikagelince, bu soylu ancak o da
a¢ kadin, elinde tuttugu bu kiymetli “gevrek halkay1” ¢ocuga uzatir,
“Sana aldim” diye. Cocuksa, simidi kaparcasina alir, tegekkiir bile et-
meden ayrilir, onu yeniden a¢higiyla bas baga birakarak. Dert ortakli-
g1 bitmistir...

Bir sonraki kugaktan Fiiruzan’in “Ah Giizel Istanbul” éykiisii de,
bizi simitsiz birakmaz:

“Yeni Cami’'nin oradan, aksam simitlerinin satildig1 saatlerde ge-
cerken minarelere bakip igten yukar: dolu bir dua sessiz dolanird: yu-
reklerinde. Bagislanmaz giinahkar olmanin getirdigi dstlenmeyle ya-
nan cehennem ateglerinin onmazhig: kavuruverirdi iglerini.”

Sair A. Kadir de bize “Begiktag Tramvay1” siirinden sesleniyor:
“Terzi Adem, Berber Alj,

Dikimaneden Emine Teyze

Ve Makbule.

Ug sarigin birader,

Kapaligars: terlikgileri.

Bir kiigiiciik simitgi ¢ocuk. [...]”
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Yap: Kredi Tarihi Argivi, Selahattin Giz Koleksiyonu.

Ozdemir Ince’nin “Elmanin Tarihi” siirinden de simit gegiyor:
“Ben de glizel bir siir yazayim artik,

cebine kugtizimi, sar1 leblebi doldurayim,

parklara gotiiriip simitler alayim ona. [...]”

Yazar Ilhan Eksen’in nostalji dolu “Sarayda Simit” yazisina kulak
verelim simdi de:

“[...] Simitginin sesi sabah yataktan kalkmaya, ise veya okula gitme-
ye hazirlananlarin duymaya aligtk olduklari, duymak istedikleri, duy-
maktan mutluluk duyduklari ama hayatlarindaki bu eksikligin farkina
yillar sonra varacaklari sokak seslerinden biriydi. Motorlu arag trafigi-
nin nerdeyse olmadig: Istanbul'un ara sokaklarinda simitginin sesi, her
sabah stt¢tiniinkinden sonra, gazetecininkinden 6nce duyulurdu.”

Simit, bu kez Refik Durbag'in Istanbul’da gariban kalmis bir gur-
bet¢inin kafasindan gegenleri anlattigy “Caylar Sirketten-2” siirinin

dizelerindedir:
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“[...] Rahmine sivan dise gurbet

Aksam inmek tzere, bir simit alip deniz kiyisina oturuyorum
bir sis yumag1 agir agir dolaniyor Bogazin saglarina

bir martinin kanadinda eriyor giinesin son pariltilar

okul yiizii mi gordim

ne gelir elimden sanatim yoksa

Simit satmakla baglasam ise umudun alevi sénmesin diye
Yuzimde pus tutmug sabah

kosebag: riizgar ayaz
simit satarim susamli
poyrazrenkli can kokulu
safaklardan daha beyaz
hasretimden daha kara
simit satarim susamli [...]”

Orhan Pamuk’u okurken de simitle kargilasabilirsiniz aniden, tip-
k1 Masumiyet Miizesi'nde oldugu gibi:

“[...] sehrin her késesinden gelmis simit, helva, midye dolma, Ar-
navut cigeri, lahmacun ve tepsileriyle kogusturan ¢ay saticilariyla kar-
stlagtim. Atatiirk heykelinin ¢evresinde kofte, sucuk ekmek saticilari,
tekerlekli camekanli arabalarinin kémiir ocaklarini yakmiglar, etrafa
hos kokulu 1zgarada et dumanlari sagiyorlards.”
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IV.
VE SIMIT-PEYNIR,
CAYLA BULUSTU...

Simidin ¢ayla evliligi ge¢ oldu ama pir oldu. Simidin tarihgesiy-
le basladik; simdi de Istanbullularin uzak diyarlardan gelen gayla nasil
tanigtiklarina kisaca bakalim.

Yiizyillar boyunca, Istanbul'u goriip gezen, anilarini yazan birgok
yabanci yazar, 6zellikle Tiirklerin serbet, kahve ve tiitiin digkinligu-
ni de dile getirmigtir. Osmanlilarin gayla hasir nesir olmalar ise, an-
cak 19. yizyilin sonlarina, hatta 20. yiizyilin baslarina denk geliyor.
Gergek o ki, bagta Hunlar olmak tizere Orta Asya Thirklerinin komsu
Cin’den ¢ay1 alip igmelerinin tzerinden ytzlerce yil ge¢mis olsa bile,
Istanbullularin ¢ayla tanigmalar1 kahveden ¢ok ¢ok sonradir.

“Katay Cay1”, Once Ila¢ Niyetine

Anayurdunun Giiney Bat1 Cin mi, yoksa Hindistan’in kuzebatisi
mi oldugu tartigiladursun; insan 6mrind uzattigina inanilan camellia
sinensis (Cin kamelyasi), yani ¢ay, Cin’de sifali bir bitki olarak binlerce
yildir biliniyordu. Kugaktan kusaga aktarilan bir Cin efsanesine gore,
ilk ¢ay1 10 2737-2697 yillarinda yagadig1 sGylenen Imparator Sheng
Nun “demlemis”: Giiya imparator hazretleri yabani bir ¢ay daliyla ate-
si yelpazeleyerek kendine icecek su kaynatirken, aniden bir riizgar ¢ik-
mus ve s6z konusu bitkinin yapraklar: da suyun i¢ine diismis. Sheng
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Nun da bu karigimin “hos ve dinlendirici bir i¢ki” oldugunu tesadiifen
kesfetmis. A/#+ Bardakta Diinya Tarihi'nin yazar Tom Standage’in an-
latt1g1 cay efsanesi boyle de, gayin hem saglikli hem de keyif veren bir
halk i¢ecegine doniismesi, ayrica bir yazili eserde 6zellikle belirtilme-
si IS 3. yiizyilin ortasini bulacakti. Cin'de 7. yiizyilda “milli igki” ha-
line gelen gay, 9. yizyilda bu kez Japonya’nin yolunu tuttu, ardindan
Mogolistan, Tataristan, Hindistan, Iran ve Ortadogu ile Afrika'daki
Arap iilkelerine yayildi.

Kemalettin Kuzucu'nun vurguladigs gibi; Orta Asya’daki arkeo-
lojik kazilar, gay1 IO 1. yiizyilin baglarinda ilk kullanan Tiirk kavmi-
nin Hunlar oldugunu ortaya koyuyor. Ote yandan, IS 7. yiizyilda Cin'e
komgu ugsuz bucaksiz steplerde gogebe yagayan Mogol, Tatar ve Turk
boylarinda temel igecekler olan siit, ayran, kimiz ve bozanin yanin-
da, ¢ayin daha ¢ok sifali bir igecek olarak bilinip tiketildigi goruli-
yor. 11.-12. yiizyillarda, Dogu Tiurkistan’da bile konuklara sifa niye-
tine ¢ay ikram edildigini, 6rnegin aym: dénemde, Kazakistan’da yaga-
yan Hoca Ahmet Yesevinin, Tirkistanl bir koylinin evinde ilk kez
ictigi sicak ¢ayin yorgunluga kars: iyi geldigini goriince, “Hastalarini-
za bundan igirin ki sifa bulsunlar” diye dua ettigi yolundaki s6ylence,
ornegin, Kazan Tatar Tirkd Abdil'l- Kayyam Nasiri'nin Fevakibi'l-
Ciilesa (Beraber Oturanlarin Meyveleri) baghgiyla derledigi halk ma-
sallar1 arasinda yer alir.

Gerek Burhaneddin Ogel'in Tiirk Kiiltir Taribine Girig (Cilt 1V),
gerekse Burhan Oguz'un Tiirkiye Halkinin Kiltiir Kokenleri (Cilt I)
gibi incelemelerinde, ¢ayin Anadolu’ya gelisi 13. yiizyila tarihleniyor.
Ama, ¢aymn bu yolculugunun Orta Asya’dan ya da Oguz boylarinin
gogii Iran’dan gegerken mi bagladigini kestirmek pek kolay degil. Buna
kargin, Tirklerin 19. ytizyilda koklenen simdiki ¢ay kiltiriyle Rus ve
Iran etkisi altinda tanigtiklari, hatta bu kiltiirii kendilerine gére gelig-
tirdikleri sav1 ise gok daha tutarh goziikiyor.

Avrupahlarin gaydan haberdar olmalar: ise ancak 1550’lerde Ve-
nedikli Giovan Battista Ramusio’'nun hazirladigy Navigationi e Viag-
gt (Denizde Seyirler ve Yolculuklar) baglikls bir seyahat antolojisi sa-
yesinde gerceklesecekti. Ramusio, daha 6nceden Cin'e de gitmis olan
Iranli Hact Muhammed adl bir tiiccarin kendisine chai-catai, yani Ka-
tay (Cin) cayindan soz ettigini, Cinlilerin bu bitkiyi karin agrisina,
yuksek atege ve romatizmaya kars: bir ilag olarak ¢ok sicak igtikleri-
ni anlattigin1 yaziyordu. Ancak, ¢ayin Avupa’ya ayak basmas: Cin’den
¢ok Japonya'nin araciligiyla oldu. Venedikliler ve Ingilizlerin ardindan
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17. yizyilin baginda Portekizliler Cin’in %
gilineyindeki Macao’dan, Hollandalilar Selam DU nya | 1,
da Dogu Hint Kumpanyas: araciligiyla Ben TU rkum |
Endonezya tzerinden tilkelerine ilk kez
birkag kilo ¢ay ithal ettiler.

Dogal olarak gayla énce tip adam-
lar ilgilendi, sonra da halk. Anlagilan
Hollandalilar ¢ay i¢meyi sevdiler ki,
yuz yil kadar sonra Hollanda yilda yak-
lagik 9.000 ton ¢ay ithal eden bir tlke
oldu. 1657’de Londra’da halka gay sa-
tis1 bagladi. Bu ilk gelen gay, oksitlen-
memis yapraklardan yapilan ve herhan-
gi bir tadlandirici kullanmadan tiike-
tilen “yesil ¢ay”di. Sara, bag dénmesi,
migren, kolit, ve katarakta iyi geldigine
inanilan bu ¢ayin halkin ilgisini ¢ekme-
si gecikmedi. Ithalat1 artarken, kisi ba-
sina ¢ay tiiketimi yilda 1 kiloyu buldu.
Dahasi, Cin’in ¢ay tekelini kirma ama-
ctyla, o dénemde Ingiliz somiirgesi olan Hindistan’da da ay iiretimi-
ne baglandi. Ne var ki, 18. yiizyilda, bu kez tam oksitlenmis ¢ay yap-
raklarindan iretilen “siyah gay” yesil cayn 6niine gegti. Ingilizler de
acilig1 nedeniyle, bu ¢ayn igine geker ve siit katarak kendilerine 6zgi
bir ¢ay icme tarzi yarattilar. Cay artik ilag olmaktan gikiyor, Ingiliz
st tabakalarinin tercih ettigi bir igecege donigiyordu. Bu baglamda,
1820’lerde Hindistan'in Assam bélgesinde kargilagilan yabani bitkile-
rin de aslinda degisik bir ¢ay tiiri oldugu ortaya ¢ikt1 ve bu bolge de ¢a-
yin anayurdu olma iddiasina ortak oldu.

16. yuzyilda, ¢ay tutkusuna kapilan yeni bir tlke ise, Cin’den al-
diklar: Grtnleri Batr'ya satan Tatar tacirler araciligiyla Rusya oldu.
Ozellikle Carige Biiyiik Katerina déneminde, 1790’larda ay tiiketi-
mi Rus soylular1 arasinda yayginlast: ve 1850’ye dogru bu tlkede de
cay ekimine baglandi. Tabii bu arada, Rusya’da yagayan Kazak Tirkle-
ri gibi, Tiirkmen ve Ozbekler de soylu Ruslardan gok 6nce kesfettikle-
ri ¢ay keyfini daha da yayginlagtirdilar.

Cizim: Mehmet Caggag.
Iletisim Yayinlari, 2003.
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Istanbul Cayla Tanisiyor

Cay 1600’lerde Osmanl: Istanbul'unda sifa verici bir igecek olarak
bilinmesine kargin, asil keyif veren ¢ay igme aligkanlig: ise ¢ok daha
sonralari, 1800’lerin ortalarinda baglad:.

Evliya Celebi, 6rnegin, 17. yuzyilin ortalarinda kaleme aldig:
Seyahatndme’'sinde, Misirl tiiccarlarin, “baharh serbet ve leben-i halis
ve ¢ay ve badyan [anason] ve sa’leb palade-i suhan kahvenizden nafi”
dediklerine degindikten sonra, Istanbul'da kimi yerlerde gay ikram
edildigini ve bunun yararl bir bitki oldugunu yazar. Cay, baharath
serbet, halis ayran, anason ve sahlebin kahveden daha yararli oldugunu
soyleyen Celebi, gene de kendisinin o giine dek hig keyif verici igecek-
ler ve bu arada ¢ay da igmemis oldugunu “usulen” ekler:

“[..] kim rahm-1 maderden mugtak olali me’kiilat-1 megribatin mii-
keyyifatlarindan 6mriim iginde ne titin ne kahve ne ¢ay ve ne badyan
ve ne kigir ve ne sa’leb ve ne mahleb ve ne yiyur ve ne med ve ne sarib...”

16. ve 17. Yiizyrlda Istanbul'da Giindelik Hayat'n yazar Fransiz ta-
rihgi Robert Mantran da sézgelimi, hamamlarda, ytkanma sonras: is-
tirahat edilirken, ¢ay ve kahve icildigine deginir: ‘{...] yitkanip, masaj
yaptirdiktan [keselendikten] sonra halvet odasinda gay veya kahve ige-
rek ve gubuk tittirerek, dostlarla sohbet edilmektedir.”

Once ¢aymn bizde de ilag niyetine icildigi dénemden baglayalim.
Kemalettin Kuzucu'nun “Osmanli Icecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat
Olarak Cay” baglikli incelemesinde, 18. yiizyila iligkin belgelerde, ¢a-
yin genelde sifali otlar bulunduran aktar diikkdnlarinda satildigs, 6r-
negin Topkap: Sarayrnda erzak saklanan Kilar-1 Amireye ait 1710-
1711 tarihli defterde, bir miktar ¢ay alindig: gorilmektedir. Oysa o

dénemde sarayda tiketilen igecek-

. ) . ler arasinda gay bulunmuyordu. Bu

CAY UZERINE DEYISLER durumda cay ya ilag ya da serbetle-
re tat vermek i¢in kullanilmig ola-

“Es sohbet-i bild cay / Ke's bilir; ancak, tek bagina ve sicak tu-

semai bild ay.” [(Caysiz sohbet ketilmedigi agiktir.

aysiz geceye benzer.) Nitekim, Amil Celebioglu'na
gore, 18. yuzyilin ikinci yar-
“Cayi icad etti bir pir/ Sabaha  sinda yazilmig oldugu anlagilan
iki, aksama bir.” Ramazanname'deki bekgi, davulcu
manilerinde cay, sifa verici bir ger-

bet olarak gegiyor:
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Cay Risalesi’nin kapagi, Yemek ve Kiiltir, say1 5,s. 157.

“Sekere olmaz bahane / Safilar bahg eder cana / Cay serbeti de
naziktir / Sifalar hasta insana.”

Seyyid Osman Hayri Tarsusi’nin 1845’te yazdig1 Kenzii's-Sihhatii’l-
Ebdaniyye’de, Lokman Hekim ya da “kocakari ilac1” gibi, “balgam sok-
turmek i¢in, sicak sicak ¢ay” igilmesi 6neriliyordu. “Sikint1”dan musta-
ripler de ¢ay igerlerse, sifa bulabilirlerdi.

Ne var ki, ayn1 dénemde Anadolunun Iran’la komsu bélgelerin-
de yore halkinin ¢ay: ilag degil, keyif verici bir igecek olarak tiketti-
gi de agiktir. Osmanli Imparatorlugu'nun dogusundaki bolgelerde ya-
sayan halkin, Iran ve Rusya’da oldugu gibi, bir semaverde iyice dem-
lenmis bol bol koyu ¢ay ictigi ve damagini da ¢ayin iginde karigtirma-
y1p agzinda tuttugu “kitlama seker’le tatlandirdig: gortliyor. Kafkas-
ya ve dolaysiyla Rus etkisine daha agik olan Kuzeydogu Anadolu’da
ise, cayin daha acik i¢ildigini, kitlama yerine sekerin ¢ayin igine atilip
karigtirildigini ekleyelim. Her haliikarda, alkolli i¢kinin haram sayil-
dig1 Mislimanlar indinde, ¢ayin igerdigi kafein ve tein de belli bir tir-
yakilik yaratacaktu.

17. ve 18. yuzyilllarda, Kirim ve Buhara’dan 6nce Anadolu’da
Amasya’ya, ardindan Istanbul'a gégmen gelen Tatar ve Ozbekler cay
tiryakiligini stirdirirken, ¢ayin gevrelerinde taninmasina da 6n ayak
olacaklar; dahasi, cay ticaretine baglayacaklardi. Oysa, Amasya digin-
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da, s6zgelimi komgu Sivas'ta ¢ayin heniiz bilinmedigi, Osmanli ordu-
sunun yeniden diizenlenme ¢aligmalari i¢in davet edilen Alman subay1
Helmuth von Moltkenin Tirkiye Mektuplar: baghigiyla ileride bir araya
getirilen anilarinda agik¢a goriliyor. Nitekim, 1838’de Sivas’tan sonra
ulagtig1 Alacahan kéyiinin yol givenligini saglamakla gérevli dyanin
evinde agirlanan von Moltke, beraberinde bulundurdugu Rus ¢ayin-
dan biraz demleyip ikram edince, ¢ayin ev sahipleri ve 6zellikle ken-
disine refakat eden Tirk subaylar tarafindan ¢ok begenildigini yaza-
caktu:

“Giizel bir Rus ¢ayy, belki de i¢indeki rom, Tiirk arkadaglarimin
pek hosuna gitti.” Konuksever mollaya veda ederken, ev sahibi bir de
taz1 hediye edince, von Moltke de ona bir miktar ¢ay ve seker sunacak-
tr: “Ben de kargilik olarak ¢ay ve seker hediye ettim. Seker buralarda
pek nadir ve Tirkler bunu pek makbul tutuyorlar.”

Ozetle, Istanbullular kahve keyfine bagladiklar1 1550’lerden iig
yiizyil sonra cay keyfini kesfettiler. Ithal gayin Osmanli baskentinde,
ilag niyetine tiiketilmesi diginda, keyif verici popiiler bir igecege do-
niismesi Tanzimat'n ilanindan sonradir. O déneme dek, Istanbul’da
kendi devam ettikleri kahvehanelerde ya da kendi agtiklar1 ¢ayhane-
lerde cay isteyen, icen ve ¢ay1 gevrelerine tanitan, hatta ticaretine bag-
layanlar genelde, gogmen Buharalilar, Kazanli Tatarlar, Azeriler ve
Iranlilardi. Bunlara, kendi insanlarindan gelen talep dogrultusunda
yeni ¢ayevleri kuran Tebrizliler ve Kerkiikli Turkmenleri de ekleye-
biliriz.

Ote yandan, bagta 1838’de Ingiltere ile olmak tizere kimi Avrupa
iilkeleri ile yapilan anlagmalar sonucu, Osmanli Imparatorlugu giim-
riik vergilerini digirmek zorunda kaldig: i¢in, ithalat artik cazip hale
gelmigti. Bu yiizden, Istanbul’daki Ermeni ve Rumlarin yani sira, ya-
banci uyruklu tiiccarlarin ve Misliman Osmanlilarin yeni tiketim
aligkanliklarina yoneltilmeleri daha da kolaylagiyordu. Nitekim, bun-
dan boyle, agirlikla Ingiltere’den getirtilecek gay, o giine dek Cin ve
Japonya’dan satin alinan gaylarin pabucunu dama atmakta gecikmedi.

Dahasi, sonraki yillarda Cin ve Japonya’dan ithal ettigi cayla-
n teneke kutularla ambalajlaylp Osmanlilara satan Rusya ile iligki-
ler giderek gerginlesirken, izleyen Kirim Savagi (1853-1855) sirasinda
Istanbul’a dolusan Ingiliz ve Fransiz askerleri, Batili gay kiiltiiriiniin de
yeni tagiyicilar: oldular. Kendini Batililagma hevesine kaptirmig olan
Osmanli segkinleri ise, Avrupalilar neleri yiyip igiyorlarsa onlar taklit
sevdasiyla, zaten ¢aya daha olumlu bakmaya baglamiglard: bile.
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Ingiliz, Fransiz ve Osmanl ittifakinin dstin geldigi Kirim Sa-
vagr'nmi yitiren Rusyanin, Osmanli ve Akdeniz tilkelerine mal satma-
s1 yasaklanirken, Ingiliz Giriinleri ve bu arada Hindistan ve Seylan gibi
Ingiliz somiirgelerinde iretilen ¢aylar da sahneye ¢ikiyordu. Bu ara-
da, Orta Asya ve Kafkas kokenli Tiirklerle, Iran’dan Istanbul’a gog
eden Iranli tiiccar ve aydinlarin bir araya geldikleri Valide Han civa-
rinda agilmaya baslanan “Acem cayhaneleri”, gay1 siradan Istanbullu-
lara da sevdirmeye baslayacakti. Oyle ki, 6nce 1857 yilinda Ahmet
Ebilhayr'in Risale-i Cay, ardindan 1879 yilinda, kidemli bir ¢ay tir-
yakisi olan Haci Mehmed Izzettin Efendi’nin Cay Risalesi yayimlani-
yordu.

Cayin, Istanbul’da heniiz kahvenin “kirk yillik hatir’”n1 ortadan
kaldiramasa da, stirekli bir ytkselise gectigi agikti. Eminéni, Sirkeci,
Unkapani, Karakéy’den Galata ve Beyoglu'na, Uskiidar’a agilan Tiirk-
men ve Acem c¢ayhanelerinin sayilari artiyordu. Cay, bundan béy-
le kamu dairelerindeki geleneksel kahve ocaklarinda da pisirilecekti.
Ote yandan, 1891’de kis aylarinda askerlerin i¢ini 1sitsin diye, kislalar-
da da cay verilmeye baslandi. Hastanelerde, yagh evlerinde sifali 6zel-
likleri nedeniyle 6teden beri bilinen ¢ay, bu kez resmi igecekler arasi-
na giriyordu.

Ne var ki, 19. yiizyilda ¢ayin sarayda bir ilag olarak kullanilma-
st ya da saraya gelen yabanci konuklara ikrami diginda pek tiiketilme-
digi, bagka bir anlatimla kahve ve tiitiin saltanatinin hala sirdigu an-
lagiliyor. Isin ilging yani, Sultan Abdiilhamid kahvesinden vazgegmi-
yor, ancak 1894 yilinda kurdurdugu Yildiz Cini Fabrikasi'nda iretilen
ve tugrasiyla siislenmis gay fincanlarini yabanci iilkelerin devlet adam-
larina hediye ediyordu. Buna kargin, Osmanli segkin gevrelerinde Ba-
tililar gibi sabah kahvaltisi etme aligkanliginin yayilmasy; dahasi, gene
Batililarin oncilik ettikleri ¢ay partileri, ¢ay tiiketimini bu kesimde
giderek ¢ekici kilan bir bagka etken oldu.

Cay Ekmeye Bile Girisiyoruz

Maliyeti kahveye oranla gok daha ucuza gelen gay aliskanliginin
giderek artmasi sonucu, Cin’den getirtilen ¢ay fidan ve tohumlari-
nin 1888’de Bursa’da ekildigi, ancak ikliminin uygun olmamas: ne-
deniyle basarili sonu¢ alinamadigi, 1892°de yenilenen denemenin de
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gene sonug vermedigi biliniyor. Ancak, Osmanli Arsivlerinde yapi-
lan aragtirmalar, bu tarihten on yil 6nce, Trabzon 1879 Salnamesi'nde
(Trabzon Yillig1) belirtildigine gore, Hopa ve Arhavi'de kimi koyli-
lerin bahge ve tarlalarinda toplam 32 ton ¢ay tiretilmis oldugunu orta-
ya koyuyor. Kemalettin Kuzucu, tohum ve fidanlarin Rusya’dan geti-
rilmesi nedeniyle “Moskov ¢ay1” ad1 verilen, ancak aslinda hakiki Cin
cay1 olan bu bitkinin bizde 1860’larin sonunda yetistirilmesine bag-
lanmis oldugunu disiiniyor. Bursa bagarisizliginin ardindan, bu kez
Japonya'dan ithal fidanlarla Erzurum, Sivas, Ankara, Bursa, Aydin,
Adana, Halep ve Istanbul’da da deneme ekimleri yapilacak, ne var ki
buyeni girisimler de sonug vermeyecekti. Dahasi, yeni savaglar ve Os-
manh Imparatorlugu'nun ¢6kiis yillarinda ¢ay ekimine yonelik cabalar
zaten dogal olarak kesintiye ugrayacakti.

I. Diinya Savag: sonrasinda Tirkiye Cumhuriyeti dogarken, gene
devlet 6nciiligiinde, ¢ayin bu kez iklim kosullar: ¢ok daha uygun olan
Dogu Karadeniz sahil seridinde muhakkak ekilmesi ve denenmesi yo-
lunda bagta Ali Riza Erten, ardindan Zihni Derin ve Sevket Ragit Ha-
tipoglu gibi akademisyen ve birokrat kokenli idealist uzmanlar ¢ok
caba gosterdiler. Sonunda, Tirkiye’de ilk ciddi gay iretimi Rusya’dan
(o donemde SSCB) getirtilen ¢ay tohumlar ile, 1938’de Rize'de bas-
latildi. O giinlerden bugiine; 6nce halkin siirekli artan talebini, yani
kendi ihtiyacimi kargilayan ¢ay iretimi gergeklestikten sonra, Tirki-
ye glinimizde ¢ay ihracati yapan tlkeler arasina girmeyi bile bagard.

Kendi Cay Kiiltiirimiizii Olusturduk,
Simit de Eslik Etti...

Her ne kadar ¢ay1 yabancilar araciligiyla ve olduk¢a geg kesfet-
sek de; cayin hazirlanmasi, sunulmas: ve i¢im mekénlarini Tirk ya-
sam tarzina ve adabimuageret kurallarina gére bigimlendirmeyi de bil-
dik. Sozgelimi, 6nceleri Rusya, Iran ve Batr’'dan ithal edilen semaver
ve caydanliklar Tirk motifleriyle siisleniyordu. Peki ¢ay: ne tiir kap-
larda ve nasil igiyorduk?

Onceleri bizde gay, Cin’den Japonya'ya, Afganistan’a, Iran’a bu-
gin de gegerli olan bir usulle, kiigiik kaseleri andiran kulpsuz porselen
bardaklarla ve kitlama sekerle iilirdi. Cinliler ve Japonlar ise ¢aylarim
sekersiz icerlerdi. Ingilizler ise caylarini Cinliler, Japonlar gibi porse-
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ANTEP’IN KAHKESINDEN
iSTANBUL UN SiMiDINE

Edebiyata diskin genc tasrali
ogrencinin bellegine de, ustalarin
devam ettigi kiraathanenin yani
siracayvesimitkazinmistir adeta.
Ulki Tamer, yillar sonra, 1940°lari
soyle animsiyor:

“[...] Antep’in kdhkesinden istan-
bul'un simidine gectiim yillan
disindum. 1940°larin ikinci yarisi-
ni. Cemberlitas'taki blyik kiraat-
hanenin 6ninde Arap’in sattig
simidin kokusu ta Beyazit'a kadar
uzanirdi. Bir simit 5 kurus! (Simdi
bir simide verdigimiz parayla o gin
6 milyon simit alinrmis demek!]
Ama o zaman da mi pahaliydi
yoksa? ‘S'lik simit gibi ne kurulu-
yorsun? derdik.”

(Ulks Tamer, “Citir Citir Gevrek
Simitler”, Milliyet Pazar eki, 27
Ekim 2005)

len ¢aydanliklarda hazirlarlar, ama kulp-
lu porselen fincanlara olgilerince ge-
ker atip kagikla karigtirdiktan, hatta igi-
ne bir parga siit doktiikten sonra yudum-
larlardi. Ruslara gelince, onlar semaver-
de demledikleri ¢aylarini su bardag: bi-
¢iminde ancak kulplu metal zarflara yer-
lestirilmig cam bardaklarda igerlerdi.
Cay tiiketimi, Istanbul ve imparator-
luk sinirlarinda yavag yavag yayilirken,
cam bardakta i¢menin tercih edildigi
goriilecekti. O donemde Avrupa’da cam
sanayii biiyiik bir ilerleme gosterdigi igin
cam bardaklar kulplu ya da ayakl ureti-
lebiliyordu. Tabii bu da bardak maliyeti-
ni artirtyordu. 1900’lerin baginda, bu kez
Istanbul Beykoz'daki cam fabrikasi “ince
belli” ad1 ile tinlenecek Thrk tipi¢ay bar-
dagini tretmeye bagladi. Kulpsuz, ayak-
siz bu ¢ay bardag: gercekten 6zgiin bir
bulugtu: Hava soguksa, bes parmagini-
z1 da beline dolayip 1sitabileceginiz; hava
sicaksa, ¢ayin cam bardaktaki sicakligini
hissetmenizi asgariye indirmek igin ag-
zina yakin yerini sadece iki parmagini-
zin ucuyla kavrayip dudaginizla hafiften
yudumlamaniza izin veren bir bulug. Se-

ker ve kagig1 koymak igin, altinda gene camdan kiigiik tabak...
Gergi, Ruslar da ¢ay1 cam bardakla igiyorlardi, ama Istanbullularin

bu cam bardag kendine 6zgi, bir “ince belli”ydi. Turk tiryakisine gore,
guzel bir ¢ay insanin beg duyusuna da seslenmeliydi: Rengi, lezzeti, ko-
kusu, bardaktaki sicaklig ve seker karigtirilirken gikardig hos ses 6nem-
liydi. Kisacasi, gorme, tatma, koklama, dokunma ve isitme duyularini
aymi anda seferber etmeliydi bu gay... “Ince belli”, cayin “tavsan kani” ta-
bir edilen renkte gormek, avcunda misfik sicakligini hissetmek, igine ge-
ker atip kagikla gevirirken musikisini yagamak isteyen insanimizin tim
beklentilerine kargilayan bir bulug oldu. Kagik derken unutmayalim: Biz-
deki gay kagigy, kiigiik cam bardaga uygun olarak, Batililarin gay, bizim
ise tath kagig1 olarak nitelendirdiklerimize oranla, daha ufaktir.
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Dahasi, ¢cay miimkiin oldugunca saf igilmeliydi: Ingilizlerin gayla-
rina sit ilave etmeleri, bizde ¢aya hakaret sayildi. Belki bir ¢imdik li-
mon kabugu, iste o kadar. Hele, Arap geleneginde oldugu gibi, ¢aya
nane, yasemin, tar¢in gibi hos kokulu lezzet vericiler eklenmesi s6z ko-
nusu olamazd:.

19. yiizyihin sonlarinda ve 20. yiizyilin baslarinda Istanbul cay-
haneleri de tipki kahveleri gibi, farklh toplumsal kesimleri bir ara-
ya getirmeye bagladi. Artik edebiyatgilarin, disinirlerin “miinevve-
ran” ¢ayhaneleri, kigik memurlarin mesai sonras: bulustuklar: me-
mur ¢ayhaneleri, esnaf ve halk ¢ayhaneleri, kiilhanbeyi cayhaneleri ile
mahallenin mirasyedileri ve dar gelirlilerini bir araya getiren mahal-
le cayhaneleri bulunuyordu. Ramazan aylarinda, hele mevsim kigsa,
Direkleraras’'ndaki kiraathanelerde ve ¢ayhanelerde dénemin aydin-
lar1 bir araya gelirdi. Kahvehanelere ise daha ¢ok, o giiniin tabiriyle
“avam”, yani halk tabakas: gelirdi.

Cay, Istanbul’un edebiyat ve basin diinyasinin bir araya geldigi
mekanlarda mevzi kazanmaya, edebi tartigmalara ya da giintin sorun-
larina eglik etmeye baglad:.

“Cay-1 mi hog-giivar i sirin est / Cin lebilal-i yar renginest”..
Azeri kokenli Sair Fuzulinin (1480?-1556), “Cayimiz lezzetli ve tat-
lidir. Ciinki sevgilinin lal dudag: rengindedir” anlamina gelen bu di-
zeleri, 1880’lerde bir ¢erceve i¢inde Sehzadebagi Direklerarasi’'ndaki
Cayc Haci Regit Kiraathanesi'nin duvarlarini stslilyordu. Bu kiraat-
hanenin strekli musterileri arasinda Ahmet Rasim, Muallim Naci gibi
dénemin tinli muharrirleri, gazetecileri de bulunuyordu.

Elbette, siradan, yoksul insanlarin da “devam ettigi”, midavimleri
oldugu kahvehaneler ve semaverli ¢cay ocaklar: vardi. Cayin fiyati kah-
veye gore ¢ok daha ucuzdu. Bu yiizden, semaverde ¢ay demleyip yol-
dan gecenlere satan seyyar ¢aycilar da ortaya ¢ikti. S6zgelimi, 1899’da
Iranli Mehmed’in geceleri Postahane kargisinda gay satmak igin ruh-
sat aldigini, Selahaddin adl: bir Kazanli gégmenin de Nuruosmani-
ye Camii avlusunda seyyar ¢ay ocag1 yapmak i¢in ruhsat bagvurusun-
da bulundugunu, tarih¢i Kemalettin Kuzucu Osmanli Arsivleri’ni ta-
rarken not etmistir.

Her haliikirda, gerek kahvehane gerekse seyyar ¢aycinin yaninda
elbette seyyar bir simitgi, tablasiyla dolagir dururdu. Karni ag ancak ce-
binde ¢ok az parasi olan biri i¢in simit ve sicacik bir ay, stelik bol ge-
kerli ¢ay, hem insanin igini 1sitan hem de enerji veren gergek bir kur-
taric1 oluyordu. Dahasi, durumu biraz daha miusaitse, bakkaldan ala-
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bilecegi bir dilim peynir, bu miitevazi yemegi onun igin bir ziyafete de
dénigtiirebilirdi.

Parislilerin aslinda Avrupa’ya Osmanli’dan yayilmis kahve ve yagh
¢orek kiltiriinden esinlenerek, bir sabah ritiieline déndiirdiikleri “café
ve croissant” (kahve ve hilal) ¢oregi gibi, Istanbul’da cay ve simidin ta-
nigmalari, hatta birbirinden ayrilmaz sevgililer konumuna gelmeleri
ise 19. ytizyilin sonunda gergeklesti. Yogun is temposu, belki de mad-
di olanaksizliklar nedeniyle, 6gle yemegini atlama ve yerine gayla bir-
likte bir simit, bir lokma peynir ya da ¢érek, halka, ¢atal —giinimiz-
de sandvig ve tost da eklendi bu segeneklere— atigtirarak agligi bastir-
ma olayi bagliyordu...

Tarihi Yarimada ve Beyoglu'nda Tepebagi’'ndaki otellerin “kiraat-
hane” (okuma evi), yani iginde higbir oyun oynanmasina izin verilme-
yen, gazete ve kitap dostu kahvehane ya da kafe boliimlerinde de ko-
nuklara sabah kahvaltis1 olarak simit ve ¢ay servisine baglandi. Ama,
bu ilk dénemde, daha ¢ok hali vakti yerinde olanlar bu hafif kahvalt,
6gle yemegi ya da ikindi kahvaltisinin keyfini gikarabilirlerdi.

Kahveler Kitabs'mi yazacak kadar bu dlemi seven sair Salah Bir-
sel, Istanbul'un nli edebiyatqi kahvehanelerinden, Nuruosmaniye
Camii'nin kargisina diigen Ikbal'i ve 6zellikle buranin midavimlerin-
den yazar Orhan Kemal'i (1914-1970) unutamaz:

“[...] Mesrutiyet'in ilinin babasi Abdiilkadir Kemali Bey burada,
kahvenin bahgesinde —o zamanlar kahvenin bahgesi de vardir— kagar
peyniri ve simitle ¢cayin1 yudumlarken igitmigtir. Orhan’in hemen he-
men biitiin giini orada geger. Kislar1 sabah dokuz sularinda damlar-
sa, yazlar1 altida, pek pek yedide oradadir. Kahve kusu adina da en gok
hak kazanan odur.

“Orhan Kemal ve arkadaglarinin igtikleri ilk ¢aylarin ad:i
‘sabahiyye’dir. Caya simit, pogaga gibi yiyintiler de eklenir.”

Unlii yazar Sait Faik (1906-1954) ise, sik ugradig, ancak aydin kisi-
lerden ¢ok siradan halkin devam ettigi kiraathaneleri “hayat tniversite-
si” olarak nitelendirmekten de kaginmayacakti: “Kiraathaneye gitmemis
bir Gniversitelinin tahsilini yarim sayarim. Bu dekansiz, dogentsiz, biit-
gesiz, fakiltesiz, tamamen muhtar Universiteleri tavla gikirtilar: arasin-
da goren bir goz, isiten bir kulak, bir memleketin nabzin tutabilir” di-
yen Sait Faik’in, 14 Agustos 1948 de haftalik Yedigiin dergisinde yayim-
lanan “Kiraathaneler” baghkl yazisindan kesitler sunalim:

“Severim kiraathaneleri. Bir ihtiyar gézligiini takmgtir. Oteki-
si elinden bir tiirlii gazeteyi birakmayana igerlemektedir. Iki yagli-bash
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adam, gocuklar gibi olmus, domino oynamaktadir. Ug kisi hig aklini-
za bile gelmeyen bir siyasal digiincededir. Bir kiigticiik, sizin dikkati-
nizi bile gekmeyen bir haberden neler de neler ¢ikarilir Yarabbi! Sonra
birdenbire hi¢ ummadiginz birinin karaborsay: nasil ortadan kaldira-
cagin anlatigina dalarsimiz. Distinceleri 6nce size giiliing gelir. Sonra:
Hani hi¢ de yanlig degil, dersiniz. [...] Soguk, temiz, beyaz mermerli,
ince belli ¢ay bardakli, mavi, sar1, turuncu fincanl, kéyli zay:if garson-
lu, sar1 ytizli ocakgils Istanbul kiraathaneleri! Istanbul’u, Istanbul hal-
kini, derdini, begenisini, bilgisini, becerikliligini sinemalardan, yili-
stk, ciddi tiyatrolardan, dahasi, evlerden daha ¢ok siz temsil ediyorsu-
nuz. Siz birer tembel yatag: degil, birer bagimsiz iiniversitesiniz. Uni-
versiteden daha bagimsizsiniz...”




Hanimlara gelince: Imparatorlugun son déneminde ¢ayla tanigan
Misliman kadinlarin evleri diginda kahvehane, ¢ayhane ya da pas-
tane gibi yerlere gitmeleri bagta hos kargilanmadigindan, onlar ¢ay:
ancak evlerinde igebildiler. Bat1 tarz1 yagama gonil veren segkin aile-
lerde ise, hanimlar konaklarda verilen ¢ayh partilere esleri ile birlik-
te gidebiliyorlardi. Ancak, sadece kadinlarin katildig: pastali kekli
cayl toplantilar bu ¢evrelerde ¢ok daha yaygindi. Cumhuriyet done-
minde ise dansh ¢ay (7hé dansant) partileri “muasir medeniyete” da-
hil olma ¢abalarina eslik eden kadinli erkekli sosyal faaaliyetler ara-
sina girecekti. Gokhan Akgura’nin Hamini Girtlak baglikli ilging ki-
tabinin “Simdi ‘Te dansan’ Zaman:” bélimiine goz atildiginda, Bati-
lilagmanin bir géstergesinin de ¢ay ve dansa yatkinliga dayandig go-
riiliiyor. Oyle ki, Istanbul’un o dénemdeki valisi Cumhuriyet Bayra-
mu vesilesiyle kentin 6nde gelen “bay ve bayan”larina dansh ¢ay par-
tisi veriyordu...

Neyse ki, Istanbulun Emirgin’dan Camlicaya, Yesilkoy'den
Bostancr'ya, Adalar’a dort bir kégesinde denize nazir ya da giizel man-
zarali bir yerde agilan semaverli “cay bahgeleri”, ¢ocuklu aileleri, sev-
gilileri, kizli erkekli 6grenci gruplarini, geng ya da daha az geng ev
hanimlarini, emekli beyefendileri aym1 mekanda agsrlarken; kamusal
alanda ¢ay i¢ilmesinde kadin-erkek esitliginin saglandigini, dahasi ¢a-
ymn da kahve gibi giinlik yasamimizin artik vazgecilmez bir igecegi-
ne donigtiginid kanithyordu. Cay bahgelerinde ¢ayin yaninda sunu-
lan hafif yiyecekler arasinda elbette simit bag kosedeydi. Eger ¢ay bah-
gesinde bulunmuyorsa, en azindan civardaki firindan ya da pastaneden
ya da kogede duran seyyar simitgiden alinan taze simitler de bu esitlik
tablosunu tamamlayacakti.

O giinlerden bugiine, basta Emirgan’da olmak Gzere hala siiren
cay bahgeleri gelenegi de; ya toplumsal konumlar1 ya da muhafazakar
yapilar1 nedeniyle eskilerde ¢ayli dansl: toplantilarin, simdilerde ise ig-
kili kafe-bar bulugmalarinin diginda kalan veya bu tiir ortamlardan
hazzetmeyen, orta halli muhafazakir kesimlerin de “maaile”, yakinla-
r1 ya da dostlariyla birlikte evlerinin diginda bir araya gelip keyifle va-
kit gegirmelerine, bir bakima “sosyallesmelerine” de aracilik etti, hala
ediyor.

Aradan gegen yillarda, semaverlerden, demliklere, demliklerden
sallama pogetlere yayilan ¢ay; sade Istanbul’da degil biitiin iilkede,
kéytnden kasabasina kentine, sabah kahvaltilarindan aksam toplan-
tilarina, misafirliklerde ikram edilen en popiiler sicak igecek oldu.
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Bugiin de, evlerde, cay bahgelerinde, isyerlerindeki gay ocaklarinda
ve sigara yasagindan biyiik darbe alan geleneksel kahvelerde ¢ayin
tartistlmaz saltanati siiriiyor... Oyle ki, 2000’li yillarda diinyanin en
cok ¢ay tiiketen tilkeleri arasinda, Tlrkiye kisi bagina yilda 2,5 ki-
loyla, Hindistan, Cin ve Ingiltere’nin ardindan dérdiincii sirada yer
aliyor. Artik gay, sudan sonra en 6nemli igecegimiz olmus durumda.
Nifusumuzun yizde 96’s: her giin ¢ay igiyor. Kimi 2-3 bardak, ki-
miyse 10-15 bardak...

Bu Cin atasbzii boguna m1 soyliiyor, “Ug giin yiyeceksiz kalmak bir
gun ¢aysiz kalmaktan iyidir” diye... Her haliikirda, insanimiz igin, si-
mit gibi, cay gibi, ay 15181 gibi “ufak tefek seyler” ¢ok degerlidir; alig-
kanlik yapar, 6zlenir. Nazim Hikmet'in Kan Konusmaz romaninda,
cezaevinden yeni ¢cikmis olan Sait amcanin, yakin dostu Omer’in evin-
de kendisine ¢ay ikram edildiginde neler hissettigine tanik olabilirsi-
niz:

“[...]- Coktandir hasrettim su ¢aya, dedi. Sabahlari bir bardak si-
cak cay igmenin ne demek oldugunu bilmezsin, Omer... Diinyada 6yle
ufak tefek seyler var ki insan bunlarin tadini ancak orada anliyor. Me-
sela ay1s181... Yani parmakliklarla bolinmemis ay i181... [...]”

Geng kugaktan Ayse Kilimci de, Fettan Visne, Giinahkér Elma’da
caydan soz ederken, “Asktir... Kelimenin gercek anlamiyla ¢ay agktir”
diyor ve insann igini 1sitan bir lirik coskuyla devam ediyor: “Ister kir-
mizi beyaz pullu kahvehane isi tabakta gelsin, ister Erzurum isi, taba-
gina kaynar su dokiilmii, zimzifir, kitlama sekerli, ora isi... Isterse o
kimliksiz diz tabaga, kocaman kalgasiyla oturan, agik agizli tasta gel-
sin, isterse kadehte... Cay agktir; kisiden kisiye, tilkeden tlkeye bigi-
mi, tady, sicaklig1 degigse de, asktir cay... Ya da aska eslik eden bir til-
simli igecektir ki, onunla birlikte gilizelim evren, insan sicaklig1, goniil
senligi, gecmis ve gelecek anilar, agz1 agik unutulmug sandiklar misa-
li, diinyayi seneltir, i¢inizi kokusuyla diriltir, génliiniize yedi renk gok-
kugagini gizer de geger...

“Cunki insani hayata c¢agirir cay... Tipki, gam kasavete bat-
mig insan1 sokaga, cogkuya, dirence ¢agiran kap: sesi gibi... Soylu ve
rengahenk bir térendir...”
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Cayl1 Siirler...

Ister evinde, ister bir ¢ay bahgesinde, ister bir gariban gayhanesin-
de olsun, fark etmez, sairler de ¢ay araciliiyla yagami yorumlamaktan
geri kalmayacaklard elbet.

Eski kugaklaradan Hamit Macit Selekler’in “Cay” siiriyle baslaya-
lim dilerseniz:

“Seklalir semaverde

Gilimdgsten seffaf bir sir

Porselen kadehlerde

Stuzilmis renk ve itur [...])”

Orhan Veli'nin, “Ne Kadar Gizel” siiri yagam sevinciyle doludur:
“Cayin rengi ne kadar giizel,

Sabah sabah,

Agik havada!

Hava ne kadar giizel!

Oglan gocuk ne kadar giizel!

Cay ne kadar giizel! ”

Attila [lhan'in “Emirganda Cay Saati” siirinden birkag dizeye bu-
yurun simdi de:
“[...] kafeslerin ardinda bol gézli bir kadin
ansizin giydirilmis ipek feraceye
bir ¢ay yalnizlig) emirgandan Gteye

degdikge 1sindig1 yaldizl bardagm...”

Salah Birsel de “Emirgan” siiriyle bu tGnli ¢ay bahgesinin mida-
vimlerinden oldugunu kanithyor adeta:

“Hepiniz Emirgin’a kosacaksiniz

Eylilde ya da ekimde

Kurulup semaverlerin kargisina

Cay ustiine ¢ay demliyeceksiniz”

Edip Cansever’in, “Tragedyalar III” siirindeki ¢ay fincanlan ise
yalmzlhig1 ¢agristirtyor:

“Otede

Islak bir mavi sabaht1. Gokyuzi

Bembeyaz karanfiller, pencere
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Kahveniz, masaniz, kahvaltiniz

Bir yanki

Ve biitin ¢ay fincanlari: durmadan yalnizsimiz
Durmadan yalmzsimz.”

Simdi de Cemal Siireya, “Siiveys” siirinde soruyor:
“Ama cay igmenin kadifesi mi olur
O da ayri mesele”...

Sabahattin Kudret Aksal'in “Kanavige” siiri ac1 ¢ay ve akip giden
yasama dair:

“Kahvelerdi tombeki,

Aci ¢ay, bugu kokan;

Camlarin disindaki

Isik, mevsimle akan.”

Gilten Akin da “Cay” siirinde, agik sabah cayin gizelligini
unutmuyor:

“Bulbillerin, kizaran ¢ileklerin sesi

bana dogru uzanmus elindeki

acik sabah cay:

kigkirtilan goneng

suclu gibi yasamaya alistik biz oysa

onu nereye saklamali...”

Cahit Zarifoglu ise, “Aylakgéz” siirinde, cay icmeyi ciddi bir i
olarak tanimliyor:

“Stiresiz kapilir tablolara yangelir

Ve oturdu mubir masaya

Hakkin: verir ¢ay igmenin [...]"

Refik Durbas da, “Caylar Sirketten” siirinde genclik yillarim
anims1yor:

“Simdi digtiniyorum da ilk yolculugumu

bir serinlik dolduruyor yiiregimi

taze

demlenmis

bir bardak
gay
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kokusu
gibi
icimde
heyecan...”

Durbag, “Kampana” siirinde bu kez Anadolu’dan Istanbul’a gége
egiliyor usulca:

“— Usta ¢ay1 demledim, kalay tavinda

Bingo!l'den geleli dort yil [...] ”

Ustalar izleyen geng kusaktan sairlere gelince; Ozkan Mert, “Se-
viye Uzanan Dudaklarin” siirinde “yorgun” ¢aydan s6z ediyor:

“I1k kokusu giilislerimizin

Buydutir gozlerimizi.

Bir yorgun ¢aydur, igilir belki aksamlari [...]”

Ahmet Ada’nin “Umarsiz Ask” siirindeki ¢ay biraz melallidir hani:
“Cay demliyorsun hiizne benzer

Kag yaz var iginde, umutsuz kag agk

Biliyor musun yeryiiziinde higbir

Ask yok ki benzesin bizimkine”

Ahmet Erhan da, “Alacakaranhktaki Ulke, XV” siirinde, okuyan
yazan, Ustelik ¢ay sever bir kisinin ¢aligma masasini betimliyor:

“Masanin ustiinde gay bardaklar,

Ekmek kirintilar, eski bir demlik.

Onun altinda gazeteler, kitaplar.

Duvarlarda resimler ve yazilar... [...]”

Tuna Kiremitgi, “Caligmaya Giderken” siirinde, gline gayla bagla-
may1 oneriyor:

“Erken kalkilacak her seye kargin.

Bir kenara unutmay1p digilecek: Hafif

Thlamur ve sabirla demlenmis gay. Pencere

agilip sonyazin duyulmamis bir yorumu

cagrilacak [...]”

Sairlerden se¢meler uzayip gider. Burada bir son verelim isterseniz.
Ama, agik olan bir sey var, o da simidin de, ¢ayin da, “siir gibi” giizel
olduklari, dyle degil mi? Hele Istanbul’da...
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Edebiyatimizda Simit-Peynir ve Cay...

“Edinebildigi mugterisine kadar kimisi baginda tabla ile, kimisi se-
petle ve kimisi de bir degnege gegirerek muvazzaf [bagl, gorevli] ol-
dugu firinlardan gikarlar, adeta birbirlerini kovalarcasina bazis1 sokak
aralarinda gezer, bazis1 gocuklarin toplu bulunduklar1 mektep 6nlerin-
de: Tsicak 1sicak taze taze gottiim (getirdim), diye bagirirlardi. Bazi
saticilar tablalarinda kagar peyniri de bulundururlards, simitle taam
[yemesi] hakikaten leziz oldugu i¢in daha fazla satig yaparlardi.” Regad
Ekrem Kogu'nun iinlii Istanbul Ansiklopedisindeki “Ayak Esnafi” mad-
desinin simitgilere iligkin bolimuniin yazar1 Vasif Hi¢’in kaleminden
19. yiizyilin sonu 20. yiizyilin bag: Istanbul’unda simitle kagarpeyniri




arasindaki dostlugun ¢oktan bagla-

“[...] Bir cay bardagdinin karsisinda mig oldugunu gériiyoruz.

kasar peyniri simit yemekle mes- O giinlerden 1960’lara, cay si-
gutdi. [.I" mit ve yaninda varsa peynir Ugliisi-
(Nazim Hikmet, Kan Konusmaz) niin, agirlikla Bab-1 Ali-Cagaloglu

hattinda konuglanmig gazete ve

dergilerin yaz1 isleri ve matbaala-
rinda ¢aliganlarin, ¢evredeki kahvelere devam eden yazar ve sairlerin
en vefakar yiri oldugu da iyi bilinir. Ozellikle aksam saatlerinde, hem
zamanla yarigmanin stresi hem de cepteki sinirli para, simit ve gay:
ideal yiyecek-igecege, daha dogrusu bir kurtariciya' dénigtiriyordu.

Dilerseniz, Sait Faik’in “Simitle Cay” adli kisa ama tnli 6ykistn-
den kesitleri birlikte okuyalim:

“Bu baghga kagar peynirini de eklemek isterdim ama onun ¢ayla
simidin dostlugu kargisinda silinip ikinci planda kalmas: daha dogru.
Ciinkii ¢cayla simidi beraber buldugumuz giinler eksik degil, ama tgi-
ni bir arada bulmak?.. Belki ¢ay1 da simitten ayirmak dogruydu. Yal-
niz simitten, sabahin o leziz, insan icad: yemisinden s6z agmaliydim.
Ama ne yaparsin, ¢aya kiyamadim. Simidin yaninda o da ikinci plan-
da kaliyor ama dostluklar1 da samimi bir dostluktur. Higbir kahvalti
simitle ¢ayin yerini tutamaz.

“[...] Ama ¢ay: simitle ictikten sonra sokagin ¢amuruna karigir,
diglerimizde hald susam kirintilar1 oradan oraya kogabiliriz. Sokak-
ta yagmur yagar, alnimizdan ter damlar. Dislerimizde susam tanesi,
cayin kokusu halad burnumuzdadir. Ah, bir aksam olsa, kagit yi1ginla-
r1 6niimiizden bir eksilse, bir yatagimiza uzansak, ayaklarimiz bir din-
lense... Oh! Yine sabah oldu bak! Acem Hasan Efendi ¢ay: demlemis-
tir. Su abullabut simitci de nerde kaldi? Allah belan: versin! Gelir, ak-
samki simidi dayar. Gelmez, ¢ayin tad: kagar.

“Yeniden Istanbul sokaklar.. Memursaniz evrak, muharrirseniz
mevzu, ig¢i iseniz tarak, igsizseniz park...

“Her sey, iginizi delik desik eden yagmurlu giiniin igine sinmis gay
kokusu, diglerinizdeki susam tanesi ile tadini alir, ilk adimini atar.

“Iste simdi kasar peynirine sira geldi. O giin keyfimiz yerinde
uyandik. Cebimize bir baktik ki olur sey degil! Bir yirmi beslik feda
edebilecegiz.

“~ Aman bana yirmi beg kurugluk kagar peyniri! Eski olsun n’olur?

“Iste 0 zaman harikulade bir ziyafet sofrasi kahvenin mermerin-

dedir.
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“Sari, bakkal kagidinda yatan bu sarigin sey nedir? Kagar peyni-
ri midir, kat kat baklava, telkadayif midir? Yoksa sehvetle uzanmig bir
kadin mudir? Iste koparmaya kiyamadigimiz yumugak, taze iki simit.
Iste Acem Hasan Efendi’nin ince belli, kirmizi benekli gay fincani.

“Iste susamun kirintilar! Doldurun avucunuza masanin merme-
rinden elinizin kenariyla! Atin agziniza! Sonra kibrit kutusunun kapa-
gindan ufak bir par¢a koparin! Dislerinizin arasindaki susamlar: ayik-

layarak mesut isinize gidin!

“Sabahin buytik ziyafeti bitmistir. Bir cigara yakabiliriz simdi. ”
Aln size Sait Faik’in “Séylendim Durdum” dykiisiinde simide bir

dost¢a bakis daha:

“Belki bir deniz kenari, bir agag alti, bir riizgir, bir sessiz kahve,

bir bardak ¢ay, bir simit, bir dilim ka-
sar peyniri, bir yarim kilo sarap bulur-
sak, dost olarak bu en iyisi.”

“Kumpanya”da ise Sait Faik bu kez
oykinin kahramanlarindan “Moruk
Salih”i konusturuyor:

“Ogleyin cay simit bize; aksam be-
yaz peynir, domates, ekmek yine bize.
Aksamiistleri yarim kiloluk Kulip, Saf-
fet Bey’le size... geginiriz.”

Giiniimiiziin yazari, ilhan Eksen’in
“Sarayda Simit” yazis1 2000’li yillarda
da simit, peynir ve ¢ay agkinin eski gid-
detiyle devam ettigini gosteriyor:

“[...] Saat ti¢ sularinda duyulan simit-
¢i sesi bir ‘sarth refleks’ etkisi yapar, in-
sanlar sanki 6gle yemeginin lzerinden
cok vakit gecmis gibi tekrar aciktiklarina
inanir, ¢itir ¢itir simitin yaninda tavsan
kan: demli bir ¢ay duglerken akla bir de
eski Trakya kagar1 digtince basit bir ikin-
di kahvaltis1 kendiliginden bir g6lene d6-
niisiirdii. Ogleden sonra sokaklardan fi-
rindan yeni ¢tkmug simitleriyle gecen si-
mitgiler nedense ‘akgam simidi’ diye ba-
guirir, hi¢ geregi yokken giin 1g1g1inin bi-
razdan gidecegini hatirlatirlard:.”
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SiMiDE HANGI PEYNIR
YAKISIR?

Simide refakat eden peynirin de
onemli oldugu aciktir. Simdilerde
simit tezgahlarinda satilan “porsi-
yonluk” yaldizli eritme peynirleri
elbette cok pratik. Ustelik, pahali
da degil. Ne var ki, simitle eski
kasar arasindaki uyum bambas-
kadir. Sozgelimi, karpuzla birlik-
te harikalar yaratan beyazpeynir,
simidin yaninda kasarpeynirine
gore “zayif kalir”. Taze kasar icin
de ayni seyi soyleyebiliriz. Teneke
tulumpeyniri ise daha cok izmir-
literin damak tadina uygun gelir.
Peki, ne yapmali? Sokak simitgi-
lerinin yaldizli eritme peynirleri-
ni tercih eden elbette tercih etsin.
Ama, “eski kasar” meraklilariicin
de pekala vakumlu minik porsi-
yonlar yapabilir peynir ureticileri-

miz. Bence denemeye deger.
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kanligini yaratan en 6nemli faktor parasizlikti. Ama simit ve ¢ay bera-
berliginin insanda bagimlilik yarattigina, baska seyler yiyebilecek pa-
rast olanlarin bile bu ikilinin yanina biraz da eski kagar katarak, mut-
lu bigimde karinlarini doyurabildiklerine kendimi 6rnek gosterebili-
rim. Bugiin de benim i¢in simit, ¢ay ve kagar peyniri Gglisi ikindiis-
ti kazinan midemin en biyik dostu. Bu tgliyi en nadide pastanele-
rin Grtnlerine degismem. Tabii burada bag rol simitte. Sicak, ¢itir ¢1-
tir gevrek bir simit, tok karnina bile kars1 konmasi zor bir bagtan ¢1-
karicidir.”







V.
GELENEKSEL
ISTANBUL SOKAK SIMIDI VE
NOSTALJI

Once simidin kékenini aragtirdik, sonra tarihten giinimiize Is-
tanbul simitlerinin diinyasina daldik. Ardindan, ¢ayla tanigmalarin-
dan soz ettik. Istanbul folklorunda simidin konumu gibi, kentin temel
simgelerinden birine doniigen simit-gay-peynir tG¢lisiinii sair ve yazar-
larimizin kaleminden aktarmay: ihmal etmedik. Sira, Istanbul’un ge-
leneksel simidinin anlatilmasina geldi.

Isin paradoksal yonii, goklere cikarttigimiz geleneksel Istanbul
“sokak simidi”ni iilkemizin 6teki bolgelerindeki simitlerden ve kom-
su tilkelerdeki benzerlerinden farkli kilan 6zelliklerinin hala resmen
belirlenmemis olmasi. Bagka bir deyisle, bu konuda bir an evvel hare-
kete gecilmesi yoniinde, Istanbul Kiiltiir ve Turizm Midirligi yet-
kilerinden, tniversitelerin kiltiir tarihi hocalarindan gida mihen-
disligi uzmanlarina, ayrica unlu mamul treten kuruluslardan kla-
sik simit ve sanayi simidi treticilerine ve elbette tiiketicilere, her-
kesin hemfikir olmasina kargin; geleneksel Istanbul simidinin stan-
dartlarinin saptanip “cografi isaret tescil belgesi”nin hala gikartilma-
mis olmasi, ne kadar 6nemli bir geligki degil mi? Boyle bir ortamda,
“Nerde eski simitlerin lezzeti?” tiiriinden elestirilerin de nostaljik bir
i¢ cekisten bagka bir seye yaramayacagi, ayrica simitgi firini olsun si-
mit fabrikas: olsun, isiniiyi yapanla yapmayanin denetlenmesinin de
zorlagacag agiktur.

i Kredi Tarihi Arsivi, 127
ahattin Giz Koleksiyonu.



{zmir'de Istanbul simidinin yapiligt.
Yemek ve Kiiltir, say1 6, s. 121

Bu bekleyisin 6ntimiizdeki aylar-
da ya da yakin bir gelecekte mutlu sona
ulagacagini umut edelim. Bu arada, 6nce
klasik Istanbul simidinin kendine 6zgi
ozelliklerine deginmeyi ihmal etmeye-
lim. §imdiki simitlerin kimi nostaljik
Istanbullulara gore, eskisi gibi tat ver-
memesinin c¢esitli nedenlerine de yer
verdikten sonra, izleyen boliimde, gilini-
miiz Istanbul'unda geleneksel simitci fi-
rinlarinin drettigi baglica simitlerin na-
sil yapildigina egilerek, standard: heniiz
belirlenmemis olsa da, bu kentin simi-
dinin temel gesitleri ve yapilig farklari-
m goérme firsatini yakalayalim. Boylece,
son bolimde yer verecegimiz Istanbul
sanayi simidinin ozelliklerini, teknik
agidan Uretim, pisirim ve sunum farkli-
liklarimi da daha saglikls bir bigimde ir-
deleyebiliriz.

Unutulan Klasik:
“Sicak Pekmezlemeli” Kazan

Simidi

Rengi, bigimi, hamur dokusu fark-
Ii olabilir, ama simidin susamlisi, taze-
si, gevregi ve qitin1 6zellikle makbul-
diir. Peki, Istanbul sokak simidi gergek-
ten, ornegin, gorece koyu renkli ve t1-
kiz Ankara simidinden, susam1 daha az
ve alt1 hafif yass1 Eskisehir simidinden,
nohut mayali Izmir gevreginden, agiz-
da hemen dagilan Ayvalik simidinden,
yasst Aydin simidinden, susamsiz, sert
ve kuru Rize simidinden ya da her ken-

timizin Urettigi “pastane simitleri’nden
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cok mu daha lezzetlidir? Itiraf edelim
ki, biz Istanbullulara, hele yasi kemale
ermiglerimize bagka yorelerin simidi-
ni begendirmek zordur. Tersi de dog-
rudur; atasoziinde oldugu gibi, “Kim-
se ayranim eksi demez”, herkes kendi
yoresinin simidini, dogal kaynakla-
rindan ¢ikan sularini bagka higbir ye-
rinkine degismez...

Ama simit govenligini, bolgeci-
ligi bir kenara birakalim ve su soru-
yu soralim: S6zgelimi Kastamonu'ya,
Tokat’a gittiginizde, oralarmn simit-
lerini nasil buldunuz? Sanirim, “ha-
vasindan m1 suyundan m1”, lezzetle-
rini biraz farkl bulabilirsiniz. Oysa,
Istanbul'un geleneksel simitlerini iire-
ten firincilar genelde bu kente s6z ko-
nusu illerimizden yillarca 6nce gog et-
mis ustalar ve onlarin ¢ocuklar: degil
midir? Isin sirr1 Istanbul olsa gerek.
Oyle ya, son yillara dek Tirkiyenin
en unli aggilart Bolu, Gerede koken-
li olurdu, ama bu ustalar Istanbul ye-
mekleri ile tnliydi, memleketlerinin
yemekleriyle degil...

Kald: ki, bizim amacimiz sade-
ce, Istanbul sokak simidinin 6zel-
liklerini aragtirmak, bagka bolgele-
rin simitleriyle kargilagtirmak degil.
Giinimizde “soguk pekmezleme”
sokak simitleri 6n plana gegerken
unutulan “sicak pekmezleme” sokak
simidi nasil yapilirdi sorusuna yanit
aramakla bagliyalim.

Aslen Safranbolulu ve kiigiik yag-
ta Istanbul’a gelip firinci giraklig-
na baglayan, sonunda Kuzguncuk’ta
Giil Firini agan Necmettin Ozgiir
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SIMITTE SICAK
PEKMEZLEME VE
“MAILLARD REAKSiYONU"

“Sicak pekmezleme”, simidi daha
lezzetliyapiyor, ¢cinki kaynar pekmez-
li suda "karamelizasyon” daha fazla
oluyor. isin sirri bu. Bunun bilim-
sel aciklamasina gelince, kitabimi-
zin basinda deginildigi gibi, kimya
biliminde "Maillard yanma reaksiyon-
lari” denilen; cok basit bir tanimla-
ma ile, bir araya gelen bir aminoasit-
le (protein) bir “redikleyicinin {seker
veya okside lipid] sicak bir ortamda,
kimyasal yanma reaksiyonu verme-
siyle meydana gelen koyu renkli ve
lezzetli karamellesme (karbonlasma]
olayl, sicak pekmezleme yontemiyle
cok daha fazla olustugu icin, simidin
de lezzeti artiyor.

Proteinlerle sekerlerin ylksek
isida bir araya gelmelerinin ne gibi
kimyasal reaksiyonlara yol actigini
arastiran Fransiz bilim adami Louis-
Camille Maillard tarafindan 1912'de
teorik aciklamasi yapilan deneyler-
de ortaya cikan suydu: Pisirdigimizde
rengi koyulasan hemen her sey farkli
kokular, yogun aromalar verdikle-
ri gibi, lezzetleri de artiyor. Maillard,
protein iceren her seyin kimyasal bir
reaksiyonla karsilasmasinin kacinil-
maz oldugunu saptiyordu. Buna gore,
aminoasitlerin

olusturdugu prote-

in zincirleri ile, redikleyici seker
veya bir okside lipid arasinda reaksi-

yon s6z konusudur. Nitekim, gorece



dusik lezzetli ve nerdeyse kokusuz
cig etin, 1siyla temas eder etmez, Ustu
esmerlesip kizardigi gibi kokusu ve
tadi bambaska olur. Neden? Maillard
bu doniusimu soyle acikliyordu: Bir
1zgara ya da tavaya atilan ¢ig et (prote-
in) parcasinin yizeyinin, yiksek isiyla
sok temasi sonucu, etin derinine gore
yuksek 1siya daha c¢abuk ulasma-
si kimyasal bir reaksiyonu tetikli-
yor. Aminoasitler ve kalan sekerler
(basta, kanda dogal olarak bulunan
glikoz) reaksiyon veriyor, sonucta etin
rengi degdisiyor, yeni aromalar, lezzet-
ler olusuyor. Maillard reaksiyonu icin
protein ve seker gerekli. Ama, yag da
bu maddeleri birlestirmede yardim-
ci olabilir. Ornedin, tavadaki kizgin
yadda et pisirme ya da et parcasi-
ni sivi yaga veya tereyagina bulayip
kizartmada oldugu gibi.

Ekmekte “gliten”, yani protein-
ler; “nisasta’, dolayisiyla sekerler
var. Taze ekmek ya da simit hamuru-
nun hazirlamsi, verilen bicimler,
pisirme harareti ve pisirme ustali§i-
na gore rengi ve kokusu da degisiyor,
disi renk aliyor ve ici sert ya da hamur
kalip, farklilezzetler veriyor degdil mi?
Ekmediyadakekifirinda unutup; iyice
yanmis, kapkara ve adeta komiurles-
mis bicimde bulmak da var elbette...

Bilimsel aciklamasi bu denli
gecikse de, aslinda Maillard reaksiyo-
nu, deneyim ve ustalik sahibi insanlar
sayesinde, ylzyillardan beri yemek
pisirmede uygulaniyor. Oyle ya, atala-
rimiz av hayvanlarini ateste pisire-

rek kendi basina tatsiz tuzsuz olan

ile kendini emekliye ayirdigi do-
nemde tamigmis ve ekmekgiligin ve
simitgiligin puf noktalar1 konusun-
da ¢ok sey ogrenmistim. Ekmegi
merak edenler, Nimet Geldi Ekine —
Tiirkiye Ekmeklerinin Oykdszi kitabi-
ma bakabilirler. Necmettin Usta’nin,
Istanbul’un geleneksel sokak simi-
di, 6zellikle artik yapilmayan “sicak
pekmezleme” kazan simidi Gzerinde
neler sdyledigini dinleyelim:

“Simidin Dort Kandili,

Bir Ramazani Var...”

Once Eyiip, ardindan Rami'de
firncilik  yaptiktan sonra, 1936’da
Uskiidar'a gelen Necmettin Usta,
bu kez sade simit, gatal ve borek ya-
pan bir firmi satin almig. Dostla-
n ona, “Simidin dort kandili, bir ra-
mazani var, korkma” demigler. “Ama
tezgahtan gobegini ¢ekmeyecen, ek-
megin hesab: bellidir de, simidinki
bilinmez. Eger dikkanda durmazsan,
tezgihtarlar ¢alar” diye hem destek
vermis hem de uyarmiglar. Sonrasin-
da yeniden ekmek firmciligina soyu-
nan Necmettin Usta’dan, Istanbul’'un
geleneksel kazan simidinin tarifini
almayi da ihmal etmedim:

“Kazanin iginde pekmez var;
seker-su kaynar fokur fokur. Kalfa
hamuru yogurur. Simit hamuru ek-
mek hamurundan sert olur; ekmek
unundan, ama kuvvetli undan ya-
pilir. O zamanlar ‘Papaz’ marka bir
yas maya vardi; simide, paskalya ¢6-
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regine onu kullanirdik. Kalfa hamu-
ru yogurur, bekletir; mayasina gore,
10-15 dakika. Hamur gevseyince ta-
mamdir. Sonra kalfa yardimcisi ha-
murdan pargalar koparr, birer simit-
lik; halka yapar biriktirir. Kazanin
icine 8'r, 10’ar atar. Simit de biraz
fokur eder, kaynar suda. Hamur yu-
mugayincaya kadar kazanda 3-5 da-
kika kalir, sonra sopayla ¢ikartilir.
Sopaya takili hamur simitler 1slak 1s-
lak firinin 6niindeki tezgihta duran
kanavige ¢uvallar Gzerine atilir. Ka-
navige, hamurun suyunu ¢eker. Son-
ra, ¢uvaldan alinan ¢ig susama atilan
halkalar ince kiirege yerlestirilir, hal-
kalar duzgiinlestirilir. Bir kiirege 15-
20 simit konur, firin tuglasinin tze-
rine atilir. O zamanlar pigmis simi-
din 24 tanesi 1 kilo gelirdi.”

Pekmez deyip gegmeyelim, ¢iin-
kii geleneksel Istanbul simidine o al-
tin rengini ve karameli ¢agristiran
kendine 6zgiilezzetiveren odur. Sade
pekmez mi? Resad Ekrem Kogu'nun
da vurguladig: gibi, simidiyle tnla
Beylerbeyi Firin’'nda, simit hamuru-
na “az mahlep, az pekmez” katildig:
da oluyordu. Hazir Beylerbeyi Simit-
¢i Firin’'ndan s6z ediliyor ya, Meh-
med Rebii Hatemi Baraz'in dev eseri
Beylerbeyi'ne de bir géz atalim:

“Yaliboyu Caddesinden Bogaz’a
dogru giderken Beylerbeyi Camii
padisah kapisinin kargisinda idi [sim-
dilerde yerinde otobiis durag: ve bir
araba park ve yikama yeri var]. Onii
tek katli, arkas: ift kath, alti kagir
tsti ahsap ve harab bir yap: olup cep-
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etin muhtesem bir koku ve lezze-
te kavustugunu, kuslarin derisi nar
gibi kizarirken etinin daha da lezzet-
lendigini kimya bilimi dogmadan cok
once kesfetmislerdi. Hamur toplarini
sicak cakil taslari Uzerine ya da kile
atarak ekmek yapmaktan, ginimuz-
deki tostlara, patates tavasina, aci
soganin ateste pisirilip karameli-
ze olmasiyla tadina doyulmaz hale
gelmesine, koyu renkte ve degisik
lezzette bira Uretimine kadar uygula-
nan yaygin bir yontemdir bu. Fasul-
yeyi andiran koyu yesil renkli kahve
tanelerinin ateste kavrulup cekildik-
ten sonra nasil bir koku cikardigini
ve kaynar suda pisirilince nasil keyif
veren biricecege donistugini bizden
cok onceki kusaklar kendi kendileri-
ne, ¢cogu zaman bir rastlanti sonucu
bulmuslardi... Tipki sekeri kavura-
rak karamela yaptiklari gibi. Sonugc-
ta, sekerin icerdigi karbon grubunun,
aminoasidin c¢esidine gore verdigi
farkli kimyasal reaksiyonlar, degisik
kokular, aromalar ve lezzetlere yol
actigr kesindir.

Yeniden geleneksel simitlere doner-
sek; sicak pekmezlemenin disinda da,
soguk pekmezleme yontemiyle, baska
deyisle, "6n pisirmesiz” firina verilen
simitlerin Gzerine bu kez sicak buhar
sikilmast simidin kabuguna renk verdigi
gibi, icine kendine 6zgu dokuyu, gevrek
lezzeti saglamasi da, aslinda "Maillard

reaksiyonu”ndan kaynaklantyor.



hesi daracik ve mavi renge boyaliydi. Osman Davud Efendi, firinin pen-
cerelerinin kenarlarimi simit sarilan kagitlarin renklilerinden segip muh-
telif sekillerde stslerdi. Bu stislemelerin arasinda firinin klasik camlari-
nin birinde de sar1 boya ile ‘Beylerbeyi Simitgi Firint’ yazisi okunurdu.”

Bir dénemler Sirket-i Hayriye vapurlar bifelerinin simitlerini te-
min eden, 1918’ dek kentin en tinli firinlar: arasinda yer alan, I. Din-
ya Savag1 ve onu izleyen miitareke doneminde nerdeyse unutulan Bey-
lerbeyi Firini, 1922’de onu devralan Arnavut gég¢meni yeni isleticisi-
nin ¢abalariyla yeniden canlandi, ama ne yazik ki, 1959’da anacadde-
nin genigletilmesi nedeniyle istimlak edilince kapandi gitti.

Eskisehir Kara Firin Sicak Pekmezlemeli Kazan Simidi

Eskigehir’e 2010 ilkbaharinda yaptigim gezide Kopriibag1 semtin-
deki Can Simit Firin’'nin sahibi Kasim Kapan ve Celal Usta’nin elle-
rinden yo6renin bu tinld simidini afiyetle tattiktan sonra ayrintil tarifi-
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ni almay1 ihmal etmedim:

“Simitlik, yumusak, 650
randimanl: ikinci tip ekmek-
lik un kullaniyoruz. Diyelim,
50 kilo una 25 kilo su (kigin si-
cak, yazin buzlu), 25-30 gram
tuz, yazin 1 paket, kigin 1%
paket yas maya katar, yogu-
ruruz. Hamur yarim saat din-
lenir. Yarim saati gecerse ha-
mur ‘girir’. Hamuru pargala-
ra ayurr, fitiller yapar, ift fi-
tili burgulayip simit gekli veri-
ririz. Biiyik tencerede, 30 lit-
re suya 1% magrapa (yaklagik
3 kilo) incir pekmezi karigti-
rip kaynattifimiz pekmezli su
(360 derece) fokurdar. Hamur
simitleri i¢ine atariz, dibe iner,
makarna gibi haglanir, yuka-
r1 ¢ikarlar. Simitlerin haglan-
dig1 kazan ‘beyazladik¢a’ (su-
daki pekmez yogunlugu azal-
dikga), kiirek¢i kazana takvi-
ye pekmez atar. Simitleri 5’li
10’lu alir, susamlariz. ‘Agki-
ct’ elle simitlerin ortasini agar,
tam halka yapar, firin kiregi-
nin uzerine dizer. Kurekteki
simitler 260-280 derece hara-
retteki firinda koziin uzagina,
‘koltuk altina’ (kirekginin sa-
gina) yayilir. Burada 12 daki-
kada piser... Firini 1sitmak i¢in
mege odunu kullaniriz. Her si-
midin hamurunu 130 gram-
dan keseriz, pisince 120 gra-
ma diiger.”

ANADOLU’NUN KAZAN
SIMITLERI

istanbul'da bir kenara birakilmis olsa da
gunimizde Anadolu'nun bircok yerinde sicak
ya da soguk pekmezleme kazan simitleri hala
yapiliyor. Birkac ornek verelim.

Kastamonu Devrek sicak pekmezleme ka-
zan simidi:

Dut pekmezinde haslandiktan sonra su-
samlanip tavaya dizilen ve kara firinda pisen
yoresel simitleri de cok lezzetlidir. Gecmisi 19.
yuzyilin baslarina dek giden Devrek simidinin
tarifi Alim Gines Usta'dan:

“"Hamuru gizelce yoguruyoruz ilkin. Uzatip
sekil veriyoruz hamura. Halkalari meydana ge-
tirdikten sonra, kazanda kaynayan dut pekme-
zinin icine atiyoruz. Kazana attigimiz simitle-
rin kazanin ustine ¢ikmasini bekliyoruz. Sonra
haslanan bu simitleri biyuk bir sini icinde su-
samlamaya basliyoruz. Susamlanan bu simit-
leri firina siriyoruz ve bes dakika sonra firin-
dan cikartarak musterilerimizin hizmetine su-
nuyoruz.”

librahim Tig, "Devrek in Meshur Simidi", Ev-
rensel gazetesi, 2 Aralik 2006)

Kastamonu Safranbolu usuli soguk pek-
mezli "kazan” ya da "su simidi™:

“Hamur kil kivaminda yogrulur, yarim saat
dinlendirildikten sonra 100 gr'lik parcalara ay-
ribir. Ayritan hamurlar yuvarlak simit haline ge-
tirilir. Dinlendirilmeye alinir, sonra kaynar suda
makarna gibi haslanir. Haslaninca sertlesen
simitler soguk pekmezli suya daldirilip cikarti-
larak kizgin firina surilir. Uzerleri kizarincaya
kadar 25-30 dakika pisirilir ve ¢tkartilir.”

(Artun Unsal, Nimet Geldi Ekine)
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iyi Simidin Piif Noktalan

Kime soraraniz sorun: Bir simidi lezzetli yapan dort temel 6ge var-
dir: Unun kalitesi, susamin kalitesi, firinda pigirme sicaklig1 ve de us-
talik becerisi. Bu arada, hamur yapilirken kullanilan su gibi, pekmezin
de temizligi ve kalitesinin de 6nemli oldugunu unutmayalim. Kisacasi,
simit yapimu kaliteli malzeme ve belli bir hiiner ister; bu nedenle, her

CORUM SICAK
PEKMEZLEME KAZAN
SiMiDi

“Corum’da simidi 6zel kilan ise
sadece ramazan ayina 0zel olarak,
iftardan sonra yenilmek icin yapil-
masi ve sokaklarda sahura kadar
sicak olarak satilmasidir. Corum
simidi diye adlandiritan simidin ya-
pilist ise soyledir: Soguk su ile yog-
rulup icerisine su ve mayadan bas-
ka bir seyin katilmadan hazirlan-
masiyla elde edilen hamurun, simit
sekline getirildikten sonra pekmez
eklenmis kaynar suya atilarak bir-
kag¢ saniye haslanmasi ve sonra su-
sam serpilerek kara firin diye ad-
landirilan tas firinlarda odun ate-
siyle pismesiyle elde edilir. Bu si-
mitte yag yoktur ve citir citirdir. An-
kara simidi ile Corum simidi ben-
zerlik gosterse de Ankara simidin-
de pekmez miktarinin fazta olmasi
dolayisiyla simidin renginin de koyu
olmasi ve pisirme sekli aralarinda-
ki farkliigiortayacikarir.”

[Asuman Albayrak, “Ge¢mis-
ten Bugine Corum‘'da Yapilan Ek-

mek ve Benzeri Hamur isleri’)

firinin simidi giizel olmaz. Mithad Ser-
toglu, Istanbul Sohbetlerinde 1930’lu y1l-
larda Istanbullu bir simit ustasinin ona
soguk pekmezleme yontemiyle iyi simit
yapmanin sirrint verdigini anlatiyor:
“Evveld 70 randimanli undan ve
ekmek hamurundan biraz daha yu-
mugak¢a bir hamur tutarak bunu ¢i-
¢ek mayas: ile [1thlamur?] mayalaya-
caksiniz. Bundan sonra ¢ok dikkat et-
mek lazim. Simit hamuru, ekmek ha-
muru kadar maya tutmamali, yok-
sa pigen, simit degil ekmek olur. Biz
onun istenilen kivama geldigini egi-
lip koklayarak, kokusundan anlariz.
Ama bunu tam olarak kestirebilmek
i¢in bu sanatta en az on yil 6mir ¢i-
ritmek lazim. Boylece, hamurun is-
tenilen derecede maya tuttugu anlagi-
linca, vakit gegip fazla mayalanmama-
s1 igin ti¢ dort kisi birden ige girigiriz.
Hepimiz hamurdan birer parga kopa-
rip evveld oklava bi¢imi yuvarlar, sonra
iki ucunu birlestiririz. Iste bu da ayr1
bir hiiner ister. Hamuru o buyiiklik-
te koparacak ve o biyiiklikte yuvarla-
yacaksin ki her simit ayni buyiikliikte
ve ayni agirlikta olacak... Sonra bun-
lar1 yariya yakin su katilmis pekmeze
atacaksin ve ti¢ dort dakika sonra ¢i-
karip susama bulayarak firina siirecek-
sin. Firin ekmek firini kadar sicak ol-
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mayacak. Kiigiik kapaktan arada bakip yeteri kadar pistigini anla-
yinca digar: alacaksin. Biraz fazla piserse sertlesir, pigmesi biraz az
gelirse agza alinmaz bir sey olur. Imalitin sonuna dogru hamurun
mayalanmasi biraz ¢ogalir. Bununla da birbirine sarili ¢ift simit ya-
pilir. Bu ytzden ¢ifte simitlerin tadlari biraz degisiktir, ama onun
da meraklisi ve arayani vardir.”

Sertoglu, firinin kigik kapagindan baktiginda simidin yeterince
pisip pismedigini nasil anladigini da sorunca, ustadan su yanit: almig:
“Renginden... Rengi 22 ayar Osmanl altinina déndii mi, yeterince
pisti demektir. Hemen digar1 almali. Bunda bile ilk ¢ikarilan simitlerle
sona kalanlar arasinda fark olur. Ama bu kadari ¢aresiz.”
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ESKININ CICEK MAYASI

istanbul cicek mayasi, odun fi-
cilarda yapilirdi. icine ihlamur
yapragi ve cicekleri atilir, bir sopa
ile dovilur, sonra lzerine su do-
kilirdi. Eksime baslar, 12 sa-
atte tamamlanir, bu eksi sividan
bir miktar alinir, hamura batirilir-
di. Mayanin 6zi cicektir. Ficida su
azaldikca, su ve cicek ilave edilir-
di. Unutuldu gitti. Ayrica bilen olsa
da, simdilerde hijyen gerekcesiyle
yasak oldugu icin cicek mayali si-

mit Uretmek olanaksiz.

Gelgelelim, iyi bir simidin kalite-
sini, unu ve hamurunun ustaca yogrul-
mas1 kadar suyunun da belirledigi acik-
tir. Nitekim, Istanbul’daki giiniimiiz fi-
rincilarinin - gogunun memleketi olan
Safranbolu’ya ¢ok uzak olmayan Kara-
deniz kiyisindaki Inebolu'da simitgi-
lerin simitlerini satarken, “Doktorun
unundan / $adirvanin suyundan / Sim-
di ¢ikts firindan / Taze simit!” diye ba-
ginrdiklarint Cigek Pasaj'nda Ug Yil-
diz $ekercisinin sahibi Feridun Dért-
ler dostumdan 6grenmistim. “Dokto-
run unu’, unun kalitesinin, “sadirvanin
suyu” da iyi, kaynak suyunun énemini

gostermiyor mu?

Peki, simit hamurunun mayalan-
mast kadar pigirilmesi de bash bagina
bir sanat degil mi? Son kertede, firincinin ustalifi ve deneyimi ¢ok bii-
yik bir 6nem tagiyor. S6zgelimi, mayalamay: ele alalim: Bir kere, si-
midin mayalanmas: ekmekten daha kisa siirede olacak, yoksa pisen ek-
mek olur. Dahasi, simitler firina atilmadan 6nce hamur 6yle mayalan-
mis olmali ki, firinda piserken i¢inden ¢ikardigi buhari hamuru hagla-
masin, ama ¢atlatsin ve de simitler arzulandig: gibi gevrek ¢iksin. Bu-
nun i¢in hamurun stya direngli olacak sekilde karilmig, tam kivami-
na getirilmis olmasi gerekiyor. Yoksa hamur haglanir ve simit ¢atlak-
s1z, i¢i hamur, kisacas: et gibi yumugak, rengi de soluk olur; ne dama-
ga ne de goze hos gelir.

Tarihi Bogazkesen Firinr'nin sahibi Sami Ozen, bize simit ha-
murunun bikilip “burgulanarak” yuvarlanmasinin da hamurun pi-
serken, “catlaklik” yapmasina neden oldugunu, bunun simidi daha da
gevrek yaptigim soyliyor: “Hamur daha iyi ¢atlasin diye ¢ift fitil ya-
paniz. Catlaklik yaparsa, gevreme yapar. Simidin i¢ini bogaltir, hamur
halini atar. Tipki, hamur ekmege firina vermeden 6nce bigak attiklar:
gibi. Bigak atilinca, pigerken hamurun i¢i daha kolay bogalir [havasini,
nemini daha kolay kaybeder], daha piskin olur.”

“Catlakl simit” hem daha ¢itir olur, hem de rengi daha koyu olur.
Iyi simit budur. Tabii, simidin pisirilme 1s1s1 da gok énemlidir. Yiik-
sek 1s1da gabuk pisen simidin dig1 gevrek, ama i¢i “haglak” olur. Citir
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Firm'in ustas1 Mehmet Ozdemir’in vur-
guladig: gibi, “Simitten anlayanlar, pis-
kin simit isterler. Pigkin simit ise digik
derecede pistigi igin daha sert olur.”
Elbette, kullanilan pekmezin ve su-
samin da kalitesi onemlidir. Teknik ola-
rak, “Pekmez simide renk verir, susam ise
yapigtiricidir” dense de, pekmez ve susa-
min simide ayrica lezzet kattigi agiktir.
Gene de kimileri, “Eger pekmez kendi
bagina lezzetli olsaydi, hamuruna koyar-
lards” diye pekmezi hafife aliyor. Oysa es-
kiden de, ginimiizde de simit hamuruna
pekmez, hatta mahlep katildigini goriiyo-

HAMUR OZEN VE DiKKAT
ISTER

Hamuru yogurmak kolay degil-
dir: Suresini ayarlamanin disinda,
havanin lodos mu poyraz mioldu-
gu da hesaba katilir. Simit hamu-
runu sicak havada yogururken ya-
rim saati astiyinizda hamur “¢u-
riyebilir”. Bu nedenle, belli bir za-
man verilmesiyanlis olur. Hamu-
ruyogurmak, deneyim, bilgive be-

ceri ister. Bu ozellikler de “ustasi-

ruz... Ayrica pekmezin sudaki yogunlugu na gére” degisir tabii.

da iyi ayarlanmahdir: Eger rengi yeterin-

ce koyu degil, yani disiik yogunluktaysa,

simit gevrek pisirilmek istendiginde, “kuruma yapar”, yani simidi ku-
rutur.

Peki, bize [zmir’den gelen bir Istanbul simidi tarifine ne dersiniz?
Nejat Yentiirk, Yemek ve Kiiltir dergisinde yayimlanan ilging yazisin-
da, Izmir'de 1940’lardan itibaren, yerli gevregin yerini almaya bagla-
yan gevregin, buglinkl mayasi, yapilis, pisirilis bigimi ve kizariklik ve
gitir sertligiyle, Istanbul usulii sicak kazan simidi olduguna dikkati ge-
kerken tarifini de veriyor:

“Hamuru baglandiktan sonra dolanan gevrekler, dort bes dakika
sure ile bakir bir kazan iginde kaynayan pekmezli su igerisine biraki-
lir, ardindan susam teknesine alinarak her yani susamlanir ve tabana
atilarak firinlanir. Ellili yillarda Izmir’de yayginlagan bu gevrek, adi-
n1, kabugunun ¢itir olmas: sebebiyle kabugu yumugak yerli gevrekten
daha ¢ok hak etmektedir. Bu gevrek, hazir mayadan yapilir. Bu yon-
tem igin eski ustalar, ‘Istanbul, kendi simidini Izmire gonderdi’ diye
ifade ediyor.”

Baska bir anlatimla, simdilerde yapilan Izmir gevreginin, gerek
dokusu, gerek piskinligi ve gorece sertligi yonlerinden aslinda Istan-
bul simidinin aynis1 oldugu bizzat Izmir’in bir yerlisinin agzindan te-
yit ediliyor.
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NOHUT MAYALI iZMiR
YERLi GEVREGI

Artik tarihe karismis, Istanbul
simidine gore daha yumusak, daha
az gevrek ve daha yassi, deligi daha
kicuk; dahasi, sadece Ust tarafi su-
samli yerli izmir gevregine gelince,
s6zU Izmirli Nejat Yentirk'e birakip
bu simide has ozelliklere bir baka-
lim:

“1950'li yillardan baslayarak ya-
pilmasi terk edilmis olan jzmir’in
yerli gevregi, nohut mayasindan ya-
piirdi. Hamur baglanir, dolandirilir,
tavalara konur, elle bastirilarak yas-
silastiriir ve susami da Uzerine elle
atilirdi; buyizden, genellikle sadece
bir ylizi susamliydr. Susam, biraz su
katilmis Gzim ya da karpuz pekmezi
ile tavlanarak yapisir hale getirilirdi
ve pisirilme sekli de baskaydi. Once
mayalia alinir, mayasi geldiginde
isetavaile ya da tek tek firina, taba-
na atilirdi. Sekil olarak biraz enlice
olmasi ve halkanin ortasindaki de-
liin daha kucuk olmasinin sebebi,
sekil verilirken Ustten elle ezilme-
sindendir. Gramaj ve buyiklik asa-
§iyukari buginkd simitlerte ayniydi,
ancak nohut mayasi ile mayalandig
icin kendine 6zgu bir tadi vardi. [...]
[Eski] ustalar, ginin ilk gevrekleri-
ni -tavitam gelmemis firindan ¢ikan
ilk gevrekleri- kilhana atarmis. Gi-
nin ilk 1siklarina uyanan mahalleyi
susam kokusu kaplar, bu da sabahin
ilk gevregdinin ciktiginin isareti sayi-

Hani Benim O Eski
Lezzetli
Geleneksel Simidim?

Gelin gorin ki, ¢ocuklugundan
beri giizelim Istanbul sokak simitle-
rinin tadina aliganlar, hatta mipte-
last olanlar, giinimiz simitlerini ge-
nelde pek begenmezler. Sozgelimi,
kendi halinde ve kendine gore lezzet-
li “pastane simidi’ni, geleneksel so-
kak simidi ile eg tutabilir miyiz? Si-
mit zamana meydan okumay: strdir-
se de, ¢ogu yerde tikettigimiz gele-
neksel Istanbul simitlerinin eskinin
tadini arattifs da bir bagka gergektir.

Her haliikirda, eskinin kazan si-
midiyle biytmiis Istanbullularin, ar-
tik bir¢ok firinda “hakiki” pekmezli
soguk suya bile batirilmayan “zamane
simidi’ni hi¢ begenmediklerine, hat-
ta sikayetci olduklarina sik sik tanik
oluyoruz. Ornegin, “dogma biiyiime
Uskiidarl” ve Tiirkiye'nin ilk atom
mihendislerinden Ahmed  Yik-
sel Ozemre (1935-2007) bile, oli-
minden az énce yayimlanan Hasre-
tini Cektigim Uskiidar baslikli am ki-
tabinda, simidi unutmamisti. Bakin,
artik simitlerin mayasinin, bigim ve
tadinin bozuldugundan yakinan us-
tat, nasil da i¢ gegiriyordu:

“Cocuklugumda ve gengligimde
Uskiidar’da iriinlerinin nefasetiyle
inli iki simitgi firin1 vardi. Selimsiz
yokugunun baginda, Kassem [Kassam
da denir, tevzi eden, dagitan anla-
minda] Cegmesi'nin giriginin hemen
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kargisinda ‘Cingene Firini’ hala yerin-
de ama Dogancilar Caddesi ile Tulum-
bacilar Sokagi'min kesistigi noktada sol
kosedeki ‘Imrahor Simitgi Firint’ yil-
lardir kapanmig, metruk. Bu firinlarin
susamli simitlerinin, kandil simitleri-
nin, gekerli simitlerinin, halkalarinin,
agmalarinin, ayg¢oreklerinin, bezeleri-
nin, kuribiyelerinin, dilim dilim ke-
silerek satilan cevizli ve kuru tzimli
ya da regelli keklerinin, anasonlu ga-
letalarinin, gevreklerinin, krikkrakla-
rinin, pogacalarinin, béreklerinin ve
kuru Gzimli pongiklerinin lezzetine
doyum olmadig: gibi... [..] Hangi si-
mitgi firindan ¢ikmig olursa olsun gim-
diki simitler hep fazla pismis intibai-
m veren koyu kizila kagan renkli. Ben
¢ocuklugumda yiiz paraya [iki buguk
kurug ederdi] satilan 22 ayar altin ren-
gi gibi olan, simdilerden daha kiigiik
ebaddaki simidin lezzetine de 60 yil-
dir hasretim.”

Simidin mayas: da degisti elbet.
1970’lere dek, Istanbul simitgileri ge-
nelde nohut ya da ¢icek mayas: kul-
lanirlardi. Derken, hazir ve zahmet-
siz sanayi Uretimi yag mayalar ¢ik-
t1, eski mayalarin pabucu dama atil-
di. Uskiidar'da dogalgazli déner firin-
11 Unal Simitgi Firin’'nin ustasi Celal
Uysal'in vurguladig: gibi, “Simdi her
sey kolay”, ama geleneksel simidin lez-
zeti kugkusuz bu degisimden etkilen-
di.

Dahasi, eskilerde simitler daha
ufak, yaklagik 80 gram olurdu. Sim-
dilerde ise sokak simidi 120 gram ¢1-
kiyor. Neden eskiden oldugu gibi daha
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trmus. [...] Bugiin izmir'de yedigimiz
gevrek ise, firincilarin 1940°Li sene-
lerde uygulamaya basladigi istanbul
usulu sicak kazan simididir ve yapi-
lisi da digerinden oldukca farklidir.”

Gercek izmir gevredi neden unu-
tulup gitti? Yentlrk'e gore, nohut
mayasi ile hamur tutturmak kolay
bir is degildi. Bu ylzden, gen¢ ku-
sak ustalar sanayi tipi hazir maya-
yi kolaylikla benimsediler ve so-
nunda "hazir maya” piyasaya hakim
oldu. ikinci etken ise, izmir'in Ana-
dolu illerinden sirekli go¢ almasi-
dir. Zatenyeni kusak firincive simit-
ciler de bunlarin icinden cikti. Orne-
gin nasil Mardinliler midye dolma-
ciiini dogma biyime izmirliler-
den devraldilarsa, firincilikta da gi-
derek Anadolu'dan gelenler 6ne ¢ik-
ti. Kisacasi, gerek yeni iretim usta-
lari, gerekse yeni tiketicilerden olu-
san gocmen genc kusaklar, eskinin
nohut mayali simidinin yapilis far-
kini ve lezzetini hi¢ bilmediklerin-
den, simdikilerin adina hala gevrek
deseler de bunun yerli izmir gevre-
giyle hicbir ilgisi yok. Sonucta, sim-
diki gevrek, aslinda istanbul simidi-
nin bir kopyasi olarak tanimlanmali-
dir. Bereket, simitle peynir aliskan-
L1gi kesintisiz siiriyor. Ne var ki, bu
kentte kasarpeyniri yerine Bergama
ya da izmir tulumpeyniri dogal ola-
rak daha gozde bir refakatci konu-
munda.

(Nejat Yentirk, "Boyoz”, Yemek
ve Kiiltiir, Sayi 6)



kiigiik simitler yok? Uskiidar’daki Baltag simitgi kara firinin ustalarin-
dan Mevliit Giingor'e gore, “Istanbul Anadolu’dan gok gog aldi. Yeni
gelenler her gseyin daha biytgini istiyorlar, simidin de. Bu ytzden si-
mitleri daha biyik ¢ikartyoruz. Oysa, kigiik simit olsa hem daha lez-
zetli hem de ¢itir olur.” Gergekten de, Ureticisinden tiiketicisine, si-
midin ¢ap: kigiildiikge daha ¢itir ve gevrek pistigi, sonugta daha lez-
zetli oldugu kimsenin mechuli degildir. Eskinin simidine aligmig da-
maklarin, yeni simitleri begenmemesi, bu agidan da dogaldir. Nite-
kim, Celal Uysal Usta da ayn1 kanida: “Simit 6nce 70 gramds, sonra 90
gram oldu. Simdi de 120 grama ¢ikarildi. Yenilecek simidin 90 gram
olmas: lazim; daha buyiik olursa, ekmege benzer tads...”

Ama oyle saniyoruz ki, ginimizde salt simit keyfi pesinde ol-
mayan birgok kisi biiylik simidi tercih ediyor, ¢linkii ekmek niyetine
ve ucuz; bir simitle a¢ligini bastirmak istiyor. Bu biyiik ve gec¢imi zor
kentte, herkesin muradi ayra...

Egri oturalim dogru konusalim; bir kere, simdinin sokak simitle-
rinde genelde koku ve lezzet namina belirgin bir 6zellik kalmamig gibi.
Ustelik, taze ya da bayat, tikiz simitlerin gogunda ekmek tad: ve doku-
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suvar. Kimi simitler, aslinda bayatlamig ama firinda yeniden 1sitildiktan
sonra piyasaya verilmis. Kisa siirede sertlesip yenilmez oluyor. Kimi si-
mitler, taze olsa bile, soguyunca kaskat: kesiliyor, adeta taga donustyor...
Neden acaba? Aciklamast hig de zor degil: Istanbul’da simitgi firinlar
bir bir kapanirken, meydan agirlikla ekmek firinlarina kaldi. “Simit fi-
rinlarinda pigmis”, deneyimli simitgi ustalar1 bulunmayan bu firinlarin,
ustelik siradan ekmeklik unla simit yapip satmalari da geleneksel simit
lezzetinin kokiine yavag yavas kibrit suyu dokiyor. Oysa, unutulmamaly;
geleneksel simit hamurunun yogruldugu un, siradan ekmeklik undan bir
ust kalitede olmalidir. Simitginin yalmz unu degil; daha az maya atilan,
daha kisa siire bekletilen, kimi zaman “sert”, kimi zaman “kulak meme-
si” kivaminda tutulan hamuru da farklidir. Ustas: da 6yle; ¢linkd simit
uretimi farkl bir teknik ve beceri ister. Kisacasi, simit ustas1 Mehmet
Ozdemir'in deyisiyle, “Her sey bilgiden ve tecriibeden geger”.

Dahasi, simdiki simitlerin susami ¢ok az, hatta susamina cimri
goriinmeyen simitlerin bile zaman zaman hilelisi ¢ikiyor: Iyi susam
pahali oldugu i¢in, “maliyeti diglirme” amaciyla, ithal ucuz ve di-
suk kalitede susamlar kullaniliyor. Ama daha vahimi, ufalanmis ek-
mek pargaciklarini tane susamla karigtirip simitlerin Gzerine serpis-
tiren ya da simide az susam verip agi1§1 izerine tahin stirerek kapa-
tan sahtekarlar bile var. Bu yiizden, bir par¢a koparip agziniza atti-
ginizda acimsi bir tat aliyorsunuz. Tabii
bu arada, simidin ana unsurlarindan biri
olan pekmez konusunda da eli siki ire-
ticiler var. Ornegin, dogal pekmez yeri-

“GENELDE SiMiT VARDLI...”

ne, glikozdan yapilan ve “seker pekme-
zi” denilen s6zde pekmez kullanimi ol-
dukga yaygin. Ne var ki, daha pahali-
ya gelen tzlim pekmezinin simide ver-
digi lezzeti vermesi mimkiin degil. Se-
ker pekmezi nasil yapiliyor ki? diye me-
rak edecek olursaniz, ¢ok basit: Tozge-
ker yakilip karamelize ediliyor, sonra da
su katiliyor ve simitler bu serbete batiri-
lip, ardindan susamlanip firina veriliyor.
Tad: giizel de, pekmezle ilgisi yok. Us-
telik, ne kadar yayginlagsa da, bu uygu-
lamanin saglik yoniinden sakincali oldu-
gu soylenebilir.
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Simit eskiden rakipsizdi. Or-
negin, "1970'lerde is mikemmel-
di” diyor Citir Firinin ustasi Meh-
met Ozdemir, “biifeler, sandvicler,
tostlar buglinki kadar yaygin de-
gildi.” Ozdemir, o yillarda Bogaz-
kesen Caddesi'nde ortaklariyla
birlikte islettikleri firinin 40 kadar
“tablakar™, yani ona bagli saticila-
ri oldugunu, cogu gurbetci bu sa-
ticilarin kalmalari icin firinin bod-
rum katinda bir de yatakhane yap-

tiklarini soyluyor.



SIMITCILER DE SUSAMIN
KALITESIZLIGINDEN
YAKINIYOR

Tophane Bogazkesen Cadde-
si Uzerindeki "Tarihi Bogazici Fi-
rini“nin sahiplerinden Sami Ozen'i
dinliyoruz:

“Simdi biz susami yerli ola-
rak kullaniyoruz diyorlar amayer-
li degil. Bunu saklamak da dog-
ru degil. Milleti mi kandiracak-
sin. Ama bu susamlar da herhalde
kontrol altina aliniyor, tahlil edile-
rek aliniyor. Cinkl bu ithal edili-
yorsa, Turkiyemize giriyorsa kont-
rol altinda giriyordur. Eger bun-
da da bir sakatlik veya bir sakin-
ca varsa bizim glinahimiz, sucu-
muz yok. Biz &zellikle ithal su-
sam tercih etmiyoruz ki. Dinyada
en gizel susam bizim kendi yerli
susamimizdir. Bizim yerli susami-
miz tarlada daha mahsul inmeden
aliniyor gidiyor. Avrupa'ya gidiyor.
Bize ithal susam geliyor. Burada
eger susamda bir hata varsa veya
susam kalitesizse bizim bir gi-
nahimiz, sucumuz yok. Biz mim-
kin oldugu kadar kaliteli mal al-
maya calisiyoruz. [...} Susaminya-
piisinda sorun var. Daha dogru-
su Ozbek susamlarinin acili olma-
si topragindan kaynaklanir. Mese-
la Pakistan, iran susami cok gi-
zel susamlardir. Turkiyemizin su-
sami bir numarali susamdir. Ma-

alesef sahip cikilmadidi icin disa-

Bir de “merdiven alt1” simitgiler var.
Ozellikle, Istanbul'un gézden ve dene-
timden uzak ilgelerinde, sokak saticilari
aracih@iyla piyasaya verilen ve hangi fi-
rinda uretildigi belirsiz kalitesiz simit-
ler var. Kalite kontroli ve vergi dis1 bu
tur “kagak tretim” sonucu, pazar yerle-
rinde 4-5 tanesi 1 liraya bile satilabilen
bu “korsan” tirtinlerin de alicisi var. Do-
gal olarak, “vatandags ucuza yonelir, kali-
teyi pek 6nemsemez”, degil mi?

Ote yandan, az énce de degindi-
gimiz gibi, ginimizde yalmz birkag
Anadolu ilimizde, 6rnegin Bursa, Eski-
sehir, Ankara, Izmir, Kastamonu, Sam-
sun ve Corum’da stirdiiriilen “sicak pek-
mezleme” yontemi yerine, Istanbul’un
en Unli simitgi firinlarinda bile artik
“soguk pekmezleme” uygulamasinin
agir basmasinin, hem simidin dokusuna
(tekstiir) hem de lezzetine olumlu etkide
bulunmadig agik.

Nostaljiklere gore, Istanbul “sokak
simitleri’nin agza eski tatlarini verme-
mesinde bir bagka neden ise, giiniimiiz-
de simitgiligin giderek modern tekno-
lojiye yonelmesi. Dogal olarak, gele-
neksel simit, yapimi hem zahmetli,
hem zaman alic1 oldugu i¢in tretim ve-
rimliligi agisindan sanayi simitleriyle
yarigamiyor.

Bu ytzden, odunla 1sitilan tag firin-
l1 simitgilerin sayis1 azalirken, “elektrik-
1i”, “dogalgazli” ya da “buharl’” firinlar
one ¢ikiyor. Daha buytik 6lgekli, “sanayi
tipi” isletmeler ise, istenildigi zaman pi-
sirilen “donuk simit” tretimi yapiyorlar.
Donuk triinler ¢ozilip, elektrikli ya da
dogalgazl firinlarda pisirildigi iin, lez-
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zetleri de eskinin simitlerinin yerini tuta-
maz, diyorlar...

Kisacass, ister hileli ister hilesiz ure-
tilenler olsun, simit konusunda nostal-
jik “sikayetler” dinmiyor. Sonugta; vaz-
gectik eskinin “sicak pekmezlemeli” gele-
neksel kazan simidinin renk ve lezzetin-
den, giinimizde genelde “soguk pekmez-
leme” yontemi ile simit yapilan “kara fi-
rin” irtinlerinde bile, birkag yerinki disin-
da, artik ahim sahim bir tat kalmadig go-
rigini paylaganlarin saysi hi¢ de az degil.

Kaldi ki, “nostaljikler’in tek kav-
gast simidin lezzeti degil; martilara si-
mit atanlarin igtenligini bile sorgulayan-
lar var. Ornegin, birkag yil 6nce yitirdigi-
miz tasavvuf adami, yazar Ahmed Yiksel
Ozemrenin, Gegmis Zaman Olur Ki..)de
yaptig1 gibi:

“...] Bindigim vapur, iskeleden ay-
rilir ayrilmaz Uskidar'in ne kadar arsiz,
a¢ martisi varsa hepsi de etrafimiz: telas
icinde tavaf etmege baglamisti. Yolcula-
rin vapurda satilan simitlerden bir parga
atmalarimi imid ederek, vapurun hizina
es bir hizla, bizi ta Sirkeci’ye kadar izleye-
ceklerdi. Martilarin tirli pikelerle, akro-
batik hareketlerle birbirlerinin agzindan
bir lokma simit kapmak i¢in ¢irpinmala-
r1 ve ¢ikardiklari canhirag sesler yolcular:
nedense pek eglendiriyordu. Ama yolcu-
larin martilara simit atmasinin temelinde,

ridan aliyoruz. [...] Biz hangi dl-
kelerden aliyoruz? Pakistan, Su-
dan, Misir, Yemen, Urdin, iran ve
Afganistan'dan aliyoruz. Sicak ul-
kelerde yetisiyor. Ozbekistan, Kir-
gizistan gibi tlkeler de var. ”

Karakoy-Tophane hatti lzerin-
de, Mumhane Caddesi'ndeki Citir
Firin‘in ortaklarindan Zeki Ozde-
mir de soyle diyor: "Kendi susami-
mizi neden kullanamiyoruz? Ure-
tim durdu. Sahip ¢ikilmadi. Tarima
sahip ¢ikilmadigi icin sikinti ceki-
yoruz. Sanayi uUlkesi degil, tarim
Ulkesiyiz. Tarima sahip cikilsayd
biz bugiinlerde olmazdik.”

Susam sorununu sadece Istan-
bul simit Ureticileri yasamiyorlar
elbette. Ornegin. Eskisehir'deki
Can Simit Firini'nin Celal Usta-
st da yerli Uretimin yetersizli-
ginden ve dolayisiyla pahalili-
g1 yuzinden, ithal susam kullan-
mak zorunda kaldiklarini belirti-
yor: "Samsun'da yetisen susam
yaglidir, simide uygundur. An-
kara Nallihan'inki de dyle. Ama
Nallihanin susamini tahin helva-
cilar aldigindan, bize pek kalmi-
yor. Mecbur, ithal susam kullani-

yoruz...”

apagik, onlara merhametle yem vermek degil de bunlarin bir lokma si-
mit kapmak i¢in aralarinda hak hukuk tanimaz vahsi miicadelelerinin
temasa zevki yatmaktaydi. Boyle bir manzara da, bundan haz alanlar

da bana derin bir hiizlin vermekteydi.”
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Saticilar da Degisti...

Eskilerde, tabla ya da camekanli kutu alacak parasi olmayan sey-
yar simitgiler simitleri uzun bir ¢ubuga dizip ya da bir sepete koyup sa-

tardi. Simit saticilari, simitlerini yag-
mura, kara karg1 korumak gerektigin-
de, 1slanmamalar: igin kalin dokuma-
11 ve sert killi bir 6rtiyt simitlerinin
Gzerine atarlardi. Geceleri gezen si-
mitgiler ayrica sepet ya da tablalari-
nin kenarina kicik bir fener asarlardi.
Zaten ¢ok eskilerde, kent aydinlatma
sistemine sahip olmadigindan geceleri
sokaga gikan herkesin elinde bir yanar
fener bulundurmas: zorunluydu. Aksi
takdirde, “zaptiyeler” siiphelendikle-
ri bu elleri fenersiz ya da feneri sonik
kigileri bir guzel “islatirlards”.
Zamanla, seyyar saticilarin bagla-
r1 Ustlinde taginan agik tablalar kenar-
lar1 camla 6rtili kapal tablalara geg-
ti. Ama, sicak havalarda firindan yeni
¢ikmig simitlerin nemlenip yumusa-
mamalar1 i¢in camekanin kapis: ara-
lik birakiliyordu. Derken, camli tabla-
lar bisiklet tekerlekli arabalarla tagin-
maya baglandi. Bu tip ug tekerlekli si-
mit arabalarinin saltanati hala sira-
yor. Dahasi, simdilerde simitlerini et-
rafi camla gevrili tezgahlarinda sergi-
leyen, “el degmesin” diye maga, plastik
eldiven ve de poset kullanan, firin ve-
sikali, ayrica belediyeden ruhsatl yar:
yerlesik simitgiler; aralarinda paylag-
tiklar: kentin kavsak noktalarinda ig-
baginda. Simit ve eritme peynir digin-
da; halka, catal, pogaca, hatta dilim
kek, borek ve peynirli sandvig satan-
lar bile var. Gene de, mahalle iglerin-
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BELEDIYELER VE SIMITCILER

“[..] Kuran kurslarinin, basket-
bol yaz okullarinin olmadigi o glnler-
de istanbul'un cocuklari yaz tatillerinde
ya bir tanidik esnafin yanina cirak veri-
lir ya da 6zel girisimcilige baslangic ola-
rak sokaklarda karamela (Yeni Hayatl,
simit ya da soguk su satarlardi. [...] Bir
zamanlar okula giden cocuklarin harc-
lik cikarmak ya da aile bitcesine katki
amaciyla yaptigi simit saticiligi gibi ma-
sum ve getirisi az bir etkinlik ginimuiz-
de artik koca koca insanlarin gecinmek
icin ugras verdikleri ciddi bir iskolu ol-
mus durumda. Artik simitgilerin rast-
gele her kosede gorilmesini isteme-
yen belediyeler bunlarin satis yapacak-
lari noktalari belirlemekle kalmiyor,
izin verdiklerini, Kadikdy'de oldugu gibi,
bir érnek tezgahlar kullanmaya ya da
Emindni’ndeki gibi s6zde eski Tirk mo-
tifi islemeli turistik (1] kiyafetler giymeye
zorluyorlar. Bu sekilde yari yerlesik ko-
numa gecenler de Urin cesidini artira-
rak tezgahlarinda simidin yaninda acma
ve catal gibi yagli corekleri eksik etme-
dikleri gibi paketli kiicik eritme peynir-
leri bile bulunduruyorlar. Hatta bazilari
daha da ileri giderek telefon kartlari, je-
ton, otobus bileti bile koyuyor tezgahina.”
lilhan Eksen, "Sarayda Simit”)



de, sokaktan gegerken, “Tagzee smitt!” diye bagiran, baglarinda tabla-
lar1 bildik seyyar saticilar migteri bulmakta pek zorlanmiyorlar; ¢iinki
“miisterinin ayagina” gidebiliyorlar.

Gezgin ya da yari yerlesik sokak simitgileri genelde simitlerini bel-
li simit¢i firinlarindan alirlar. Istanbul’da sayilani gittikge azalan bu
tir firinlarin 6niinden gegerseniz, mis gibi, gevrek simitlerden taze
taze tadabilirsiniz elbette. Ayrica, kimi ekmekgi firin1 simdilerde az
miktarda simit tretiyor. Bu arada, pastaneler de kendi simitlerini ¢1-
kariyorlar, ama dokular: ve lezzetleri ayn: degil. “Simit olmadan asla”
diyen damagina diskin Arman Kirim gibi “meraklilar” 6rnegin, ge-
leneksel sokak simidinden bagkasini tanimazlar zaten: ‘...] pastane si-
midinden bahsetmiyorum ve zaten onlar1 da simit kategorisine kabul
etmiyorum.”

Ama gergek su ki, pastanelerin diiz susamli simitleri ¢ok satmasa
bile, kandil gunleri igin 6zel olarak urettikleri susamli susamsiz, kali-
teli yagl kandil simitlerinin meraklis1 hig de az degildir.
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Céziim: Geleneksel Istanbul Simidinin Standardinin
Saptanmasi

Simit firinlar1 ve saticilarinin hijyen diizeyi yikselip belediye de-
netimleri giin gestikge etkinlegse de, Istanbul simidinin iiretiminde
eski 6zenin kalmadigini kimse yadsiyamaz. Her isletme kendi simi-
dini kendi formiillerine gore tiretiyor ve belli hijyen kurallarina uyar-
sa sorun olmuyor. Gelgelelim, geleneksel simitlerin artik “bozuldugu”
yakinmalari da ayyuka ¢ikiyor.

Kim hakl, kim haksiz? Kanimizca, ister klasik yontemlerle, is-
ter modern, yani sanayi yontemleriyle tiretilsin, geleneksel Istanbul si-
midinin bi¢iminden tutun susamina ve lezzetine iligkin tartigmalar,
bu simidin standartlarinin heniz belirlenmemis olmasi nedeniyle ha-
vada kalmaya mahkamdur. Gergekten de, simdiki durumda, “Istan-
bul simidi nasil bir sey?” sorusunu yanitlamak pek kolay degil. Ciin-
ki, koki yiizyillara dayanan bu simidin heniiz bir resmi standard: ge-
tirilmis, cografi tescili yapilmig degil. Simitlik unun, tuzun, maya ti-
rinin ve kullamlan suyun sertlik derecesi, hamuru mayalama siiresi,
simidin ¢apy, yani buytkligd, sicak ya da soguk “serbetlenmesi”, mey-
ve pekmeziyle mi, yoksa sekerli suyla m1 yapilmas: gerektigi, simitlik
susaminin cinsi, geldigi yer ve 6zellikleri, simidin ne tir firinda, kag
derece 1s1da, hangi nem ortaminda ve stirede pisirilmesi gerektigi gibi,
kara firinda yakilan odunlarin cinsi, gazl ya da elektrikli firinlarda si-







mide buhar verme igleminin stiresi ve derecesi, bu simidin dokusu ve
kabugunun sertlik diizeyi gibi olmazsa olmaz 6zellikleri hala bir araya
getirilip resmi bir kayda baglanmamig. Her tirli yiyecege bir kuyum-
cu hassasiyetiyle yaklagan dostum Ahmet Ors, “Citir Simidin Tad1”
baglikli yazisinda, simit konusunda, “Belli bir standart olugmadig, fi-
rinlar o standartta dretim yapmaya yoénlendirilmedigi siirece, simidin
gevrekligi konusunda belediyenin de yapabilecegi bir sey yok gibi g6-
rintiyor” demekte haksiz mi1?

Nedense, biz hala simit nostaljiklerinin elmasini simit modernist-
lerinin armuduyla kiyashyoruz. Oysa, geleneksel Istanbul sokak si-
midinin standartlari belirlenmis olsaydi, giiniimiiz simitlerinin eski-
ye oranla gergekten daha kalitesiz ve lezzetsiz olup olmadiklarini daha
kolaylikla saptayabilirdik.

Nostaljik, teknik ya da gergekgi tartigmalar, kabaca boyle 6zetlene-
bilir. Istanbul simidinin “cografi isaretleme” ve “patent”ini igeren stan-
dartlarinin yakin bir gelecekte belirlenecegi umudunu canli tutarak;
simdi de giiniimiiz Istanbul sokak simidinin nasil yapildigin: aragti-
ralim.
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VL.
_ GUNUMUZ _
ISTANBUL SOKAK SIMITLERI

Nasil Istanbul’da agcilar genelde Bolulu, kebapgilar ise Antep,
Urfa, Maras, Adana ya da Hatay kokenliyse; simit babinda da Saf-
ranbolulular, sonralar1 Kastamonulular, simdilerde ise Tokatlilar,
geleneksel simitgiler arasinda 6ne gikiyorlar. Ancak, ekmekgilerde
Rizeliler, simitgilerde Kars ve Ardahanlilar da yavag yavas kendile-
rini belli etmeye bagladilar. Her haliikarda, kentin 6nde gelen simit-
¢i ve ekmekgi firinlarina ugradigimzda, firin sahipleri ve ¢aligan-
larinin Gg agag: bes yukar: bu kentlerden uzun yillar 6nce gog edip
Istanbul’a yerlesmis ailelerin iiyeleri oldugunu gériirsiiniiz. “Sokak
simidi” diye bilinen, yani seyyar simitgiler tarafindan kentin doért

bir yaninda ginin her saatinde satilan simidi tretenler de agirlik-
la bu kigilerdir.

Istanbul Simidinin Lezzet bgeleri

Once, Istanbul sokak simidini 6teki simitlerden farkl: kilan kimi
ozellikleri Gizerinde duralim. Bu simide farkli bir lezzet kazandiran
baslica 6geleri siralayip ayrintilayalim. Tabii, her seyin baginda is¢ilik
ve ustaligin geldigini de unutmadan.
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Soguk Pekmezleme

Yasli simit ustalarinin degindikleri, simit halkalarinin firina ve-
rilmeden 6nce kazandaki sicak su-pekmez karigimi “serbet’te bir siire
haglanip susama bulandig1 “sicak pekmezlemeli”; bagka bir anlatim-
la, tag firinda 6n pisirimli geleneksel simit yapma teknigi, gliniimiiz
Istanbul’'unda susamsiz (kel) simitlerin tiretimi diginda, susamli simit-
lerde artik pek kullanilmiyor. Oysa, 6rnegin yakin komgusu Bursa’da
ve az Otesindeki Eskigehir’de, hald hamur simitler kaynar pekmez-
li suya atiliyor, su yuzine ¢iktiklarinda alinip susama “vurulduktan”,
yani bulandiktan sonra firina veriliyor.

Istanbul’da ise, sokak simitleri genelde, sadece soguk su-pekmez
(kimi zaman sulandirilmig karamelize seker) karigimina batirilip ¢ika-
nildiktan, yani “soguk pekmezleme nin ardindan, tavalara diziliyor ve
bir siire dinlendiriliyor. Bu stiregte biraz daha kabaran simitler elle ye-
niden dizeltilip tam halka bigimi verildikten sonra firina atiliyor. So-
guk pekmezleme yontemiyle yapilan simitler tag firinin tabanina dog-
rudan kirekle verildigi gibi, tava i¢inde konuldugu da oluyor. Sicak
kadar olmasa da, soguk pekmezlemenin Istanbul simidine giizel bir tat
ve renk verdigi agiktir.

154



Meyve Pekmezi, Seker Pekmezi

Soguk pekmezlemede hazir meyve pekmezi kullanan simitgiler
var; tozsekeri ategte siyahlatip karamelize ettikten sonra sulandirip
pekmez kivamina getiren ve pisen simide daha giizel renk verdigi igin
pekmez yerine bunu kullanmay: tercih eden firincilar da. Kimi usta-
lar, meyve pekmezinin simide daha giizel bir renk ve tat verdigini sa-
vunarak, ondan vazge¢mezler. Ne var ki, seker pekmezi, meyve pek-
mezine gore daha sorunsuzdur, yaz-kig kullanilabilir. Meyve pekmezi-
ne gelince, kigin sorun yaratmaz, ama yaz aylarinda sulandirildiginda
havanin sicakligindan “eksime yapabilir”. Bu ytzden yazin dikkat is-
ter; buzdolabinda muhafaza edilmesi, ayrica igine karigtirildig: suyun
da buzlu olmas: gerekir.

Seker pekmezinin yapiligini, Tophane’deki Citir Firin agilmadan
once bir siire ¢cahigtigi Kadikoy deki bir simitgi firininda seker pekme-
zi ile yaptig1 simitler de pek begenilen —ancak meyve pekmezinin gene
de daha giizel bir renk ve lezzet verdigine inanan— Mehmet Ozdemir
Usta’dan alalim:

“Seker pekmezini tutturmak zordur; her adam yapamaz. Tozge-
keri kazanin igine atiyorsun, tipi yakiyorsun. Sekeri kazanda 1,5 saat
‘kaynatiyorsun’, ama susuz. Kazanin iginde su yok, higbir sey yok, sa-
dece seker. O kaynadikga, kendi kendine siyahlagir. 1,5 saat gibi piser.
Tava geldigini nasil anlayacaksin? Kigik bir sopa var. Kazann igine
batir, seker tel tel, iplik gibi uzarsa, ayarina gelmistir. O zaman suyunu
koyarsin. Kullandigin magsrapaya gore, 2-3 magsrapa soguk su doker-
sin. Diyelim, 12 kilo sekere 5 kilo soguk su koyarsin. Suyu koydugun
zaman sicak seker ‘cass’ yapar, donar. Daha yarim saat atesin tizerinde
kalir. Su kaynamaya baglayinca, sertlesmis seker de erimeye baglar. Se-
ker yumusar, istedigin kivama gelir. O kivama gére, suyla inceltirsin;
duruma gore yarim magrapa, bir magrapa daha soguk su koyarsin. Se-
ker pekmezin tamamdir. Simit yapacagin zaman alir, hangi yogunluk-
ta arzulayorsan o miktarda suyla karigtirir, kullanirsin.”

Tas Firinin ve Giirgen Odununun Rutubeti

Geleneksel Istanbul simidinin bu denli lezzetli olmasinda elbet-
te tag firinin biytk bir rold var. Tag simit firini, 6zel bir kilden treti-
len kiigiik tuglalarla oriiliiyor. Ustelik, bu firin belli bir siire gérev ya-
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pryor. Genelde, her on yilda bir yikilip yeniden yapiliyor. Pamuk el-
ler cebe yani.

Tabii, tas firin denilince sadece geleneksel Istanbul simidinin ya-
pildig1 odunla yakilan tag firin yok; artik giinimiizde daha ¢ok sayi-
da dogalgaz ya da buharla 1sitilan modern tas firin var. Ama bunlarin
odunla 1sit1lan klasik tag firinlar kadar lezzetli simit yapip yapmadi-
g1 tartigmali.

Babadan simitgi ve Sigli’deki Sevim Simit Evi ¢aligani, Tokath
Mehmet Ugar Usta’ya gore, odunun alevinde rutubet olmali ki, simit
daha leziz olsun. Bu da her agacin odununda olmaz. Ornegin, “mese
rutubet yapmaz, ama giirgen yapar”. Giirgen odunuyla yanan tag firin-
larin simidi tercih edilmeli. Dahasi, giirgen kullanilsa da, ¢ikan simi-
din lezzeti tag firinin tirtine gore degisebiliyor: Odun yakilan firin-
larda ocak ya “firinin kenarinda” oluyor ya da “tuglanin altinda”. Si-
mit “odunun alevini gérmeli”; bu ylizden simitgi firinlarinda ocak fir-
nin kenarinda oluyor ki, alevin rutubeti firina, oradan da pisen simit-
lere gegsin. Clinkd simit piserken tzerindeki 1slaklik renge donugiyor.
“Simitleri sade suyla islatsamiz bile, ylzeyi kizartir.” Simit gibi, pide
pisirilen firinlar i¢in de durum ayny; rutubet gerek. Bu ytzden, dogal-
gaz ya da buharla isitilan firinlarda bile simitler pisirilirken ayrica bu-
har veriliyor ki simitlerin ytizeyi kizarsin.

Besiktag’taki ekmegi Ofluoglu Firint’'nin simit ustas: Seyfettin Sa-
hin ise, “Giirgen ve mege karigimi odun, firinin tavini daha iyi verir”

diyor.

Kaliteli Un

Simit hamuruna gelince, genelde “katkisiz, sar1 un”, yani “beyaz-
latilmamis un” yegleniyor. Konya ve Trakya unlar1 karigrk kullanili-
yor; Konya unu giigli, Trakya unu ise hafif. Gugli un, simidin piger-
ken ¢atlamasini ve iginin hamur kalmamasini sagladigi igin gok gerek-
li. Un konusunda somut bir fikir vermemiz gerekirse; baklava ve bo-
reklik un en kaliteli undur. Simitlik un ise ikinci kalite undur. Ekmek-
lik un ise biraz daha dusiik kalitedir.
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Cift Fitille Burgulama

Istanbul simidinin halkasi hamur seritleri (fitiller) burgulanarak
olugturulur. Kimi yerlerde simitler tek fitilden iretilse de, bu kent-
te simit ozellikle ¢ift fitilden yapilir. Neden? Ciinki simit ¢ift fitil-
den biikiilip burgulanirsa, i¢cindeki havayi, nemi bogaltir ve i¢i hamur
kalmaz. I¢i dolu cift fitilli simit pistigi zaman bu yiizden ¢atlak at-
lak olur.
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Kaliteli ve Bol Susam

Bol susaml iiretilmesi Istanbul simidinin bir baska énemli 6zel-
ligidir. Susamsiz ise, ekmek ya da sandvi¢ yavanliginda olur. Simidin
ozelligi susamdadir da, kullanilan susamin iyi kalite olmas: gerekir.
Eger susam yeterince yagh degilse, alevli atese dayanamaz, iizeri ya-
nar. Kisacasi, burgulu ve cift fitilli yapilan Istanbul simidi ayrica bol
susamli oldugu igin, hem i¢ dokusu (tekstiir) yogundur hem de dis1 ate-
se dayaniklidir. Bagka bir anlatimla, simitler eger yagsiz susamla ya-
pilmigsa, Gstii yanar, kabugu gevsek oldugu i¢in i¢i de bosalir. Ne ya-
zik ki, giiniimizde kullanilan susamin biyik bir boliimi ithal susam-
la kargilaniyor. Ithalatgi firmalar ham susarm kavurup, belli bir oran-
da pekmezle karigtirip paketliyorlar ve simitgilere hazir sunup satiyor-
lar. Yerli tiretim daha kaliteli, ancak yetersiz. Bu ytzden, gorece paha-
l.. Ornegin, ithal susamun kilosu 4 TL, yerli susam ise en az 5-6 TL.
Maliyet hesab: ve rekabet sorunu da, simitgileri ithal susam kullanma-
ya itiyor dogal olarak. Oyle ya, bir simidin maliyetinde, kullanilan su-
sam, hamurunun giderine es degerdedir.
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Firina Gore, Farkli Simitler

Istanbul simidinin ne yazik ki hala bir standardi olmadigina de-
ginmistik. Ama, en azindan simdilerde yapilan simitlerin tip ve 6zel-
liklerini kabaca siralamay: deneyebiliriz. Istanbul’da “sokak simi-
di” lireten simitgi firinlari, odunla isitilan tas firin (“iletken firin”) ve
elektrikli, dogalgazl “iflemeli firin”lar olmak tzere, ikiye ayriliyor,
bu nedenle urettikleri simitlere de “kara firin simidi” ve “tava simidi”
deniliyor. Ne var ki, kimi geleneksel tas firinlarda simitler ya dogrudan
firinin sicak tabaninda ya da bu tabanin tizerine konan tavalar iginde
pisirilmektedir. Bu nedenle, tas firinlar hem kara firin simidi hem de
kara firin tava simidi uretebiliyorlar. Buna kargin, 1sitmada odun kul-
lanmayan, elektrik ya da dogalgazla ¢aligan kiigiik 6lgekli doner (“ma-
tador firin” da deniliyor) veya ¢ok gozlii modern tas firinlarda ise “tava
simidi” gikariliyor. Bir sonraki boliimde izleyecegimiz, Simit Sarays,
Simit Evi gibi, “sanayi tipi simit” satilan mekanlarda bulunan “hava
tiflemeli” elektrikli firinlarda da yalmz tava simidi oluyor. Ancak, pi-
sirdikleri simitler gogu zaman hazir, yani dondurulmus oluyor; tavala-
ra yerlegtirilen simitler belli 1s1da ¢6zdiriliyor, yeniden mayalanip ka-
bardiktan sonra pisiriliyor.

Tag Firin Simitleri

Istanbul’daki tag firin simitleri gesit cesittir. Uretim yontemleri de
oyle. Baslicalarina deginelim.

Simit¢i Kara Firin Soguk Pekmezlemeli Susamli Simit

Simit, ginlik yasamimizin vazgegilmezleri arasindadir. Yanin-
da bir tike (lokma) peynir, birkag kara zeytin, hele hele bir de ince
belli bardakta tavsan kani ¢ay oldu mu, keyfinden gegilmez. Gelgele-
lim, simit her yerde de, soyle gevrek gevrek, qitir gitir, lezzetli bir si-
mit nedense her zaman kargimiza gikmiyor. “Nerde eski simitler?” ha-
vasina hi¢ kapilmayan, ancak odunda pismis, yani kara firin simidini
de pek seven biri olarak, geleneksel bir simitgi firin1 gérdiigiimde he-
men igeri dalarim. Bogazkesen Caddesi’nden agagiya inerken karsima
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¢ikan modern firinl simitgilerin triinlerine de ilgisiz kalmam. Zira,
“Tophane’nin simidi” 6teden beri meshurdur bu sehr-i Istanbul’da.
Simit merakimi bilen bakkal dostum, “Hocam, biz de eskiden ai-
lece simitgilik yaptik, o zamanki ortagimiz ise devam ediyor; bir ugra-
yiver, pisman olmazsin. Tophane Kilig Ali Paga Camii’ni az geg, ben-
zincinin arkasindaki sokaga gir, saga sap, yerini kolay bulursun” demez
mi! Dedigini aninda ve aynen uyguladim ve aslen Tokatl, 1962’den
beri Istanbul’u mekén edinen babadan simit¢i Mehmet ve Zeki Ozde-

160




mir biraderlerin, Citir Simit Firinr'yla béyle tanigtim. Mehmet Bey’in
yegeni Emir Ozdemir ile birlikte, pekmezli su kazanina batirildik-
tan sonra susama bulanmig hamur halkalar: bir tava i¢inde yukarida-
ki iglikten geldiginde; elleriyle biraz daha agtiklarini izledim. Halka-
lar1 birer birer, firin kiiregine ve firin tabanina yapigmasinlar diye son
bir defa daha susamladiktan sonra, kiiregin tizerine itina ile yerlestirip,
tzerlerine de elleriyle hafifce basirip firina atiglarina, altin saris: renk-
te pisince de digar1 almalarina tanik olmak gok hostu...

Sonra da, ayni zamanda Istanbul simitgilerinin oda bagkanligin
yiiriiten Zeki Ozdemir bana bu giizel gevrek simidin sirrin1 6zetle-
di: “Tag firinimiz, 6zel bir kilden iretilen kiigiik tuglalarla yapilmagtur.
Simit hamurunda Konya ve Trakya unlar: karigik kullaniyoruz. Agir-
likla yag maya ve bir 6nceki pisirimden artakalan hafif eksi hamurdan
mayaile karigik mayalanan ve yeterince tuz (normal tuz, ama yemeklik
tuzdan daha kalin olmaly; ¢ok ince tuz isimize gelmez) katilarak yak-
lagik yarim saat yogrulan hamuru, 30-40 dakika dinlendiririz.”

“1 guval (50 kilo) una, 1,5 kilo maya, 1 kilo tuz ve yeterince su”dan
hazirlayip dinlendirdikleri bu hamurdan pargalar alimip 6nce elle “fi-
tiller” (parmak kalinhiginda kisa gubuklar) yapiliyor. Ardindan, iki fi-
til elle burgulanip 6rilityor, iki ucu bastirilip bir halka yapiliyor. Bu is-
leme, simitgi dilinde “baglamak” deniyor.

Ardindan halkalar “dut, toz kegiboynuzu ve sekerpancarindan ya-
pilmig hakiki pekmezin” bire bir eit 6l¢lide soguk suyla (ama yaz sica-
ginda, su oran artiriliyor) karigtirildig: bir biiyticek kazanin igine yer-
lestirilmig, kulplu bir kevgir islevi goren biraz daha ufak bir kaba beger
onar atiliyor. “Serbetlenen” halkalar ¢ikarilip, tizerlerindeki fazla ger-
betin agag1 akmas: i¢in ahgap tambural: bir tel elegin tizerine konuyor.
Biraz bekletildikten sonra, yandaki tepsiye dokiilmilg susam taneleri-
ne (susam firina hazir, yani kabugu soyulmus, haglanmig ve hafif kav-
rulmus olarak geliyor) bulaniyor ve buradan da bir tavanin igine (tepsi)
yerlestiriliyor. Alt kattaki firin tarafinda duran pisiriciler istediginde,
tava yukaridaki genigge delikten agag: saliniyor.

Tava iginde firinin yanina indirilinen simitler, “kiirek¢i”ye yardim
eden “agkicilar” tarafindan elle biraz daha agilip genisletiliyor, iyice
yuvarlaklastirilip tam halka haline getiriliyor. Sonra gene susamlanip,
firin kiiregi tizerine siralandiktan ve bigimlerini korusun diye tzer-
lerine elle hafifce bastirildiktan sonra, daha énceden firinin yan ta-
rafindaki ocakta yakilan “kémiiri saglikl” glirgen odununun koziiy-
le 270-280 derece kizdirilmis tag firinin igine kirekle sira sira yayi-
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SIMIT DEYIP GECME...

“Bilen 624 bugday ununu arar,
Ceyrek saat onu yogurman karar,
Dinlenen hamuru guzellik sarar,
Sabah kahvaltida cosar simidim.

Lokma lokma ayir, dokun, ovala,
Elin avuc ici ile sivala,

iki ayri ucu tutup yuvala,
Zorluklari bir bir asar simidim,

Pekmez kazanina dalip ¢ikarsin,
Susami Ustlune bir bir ekersin,
Tadin damaklarda sanki sekersin,

Sevincim goklere tasar simidim. [...]

Citir citir gevrek olursa eger,

Peynir, zeytin, cayla o'dur can ciger,
Sensiz gunimuz eksikmis meger,

Ben onsuz, o bensiz, sasar simidim.[...]"
(Kadir Kayal

liyor. Pisirme siiresi 15-20 daki-
ka. Mehmet Usta, “Bazi migteri-
ler ille de hafif yanik —dis1 gevrek
i¢i biraz haglak- simit istiyor. Fi-
rinin hararetini artiririrsan, simit
boyle piser” diye ekliyor.

Mehmet Usta’ya son bir soru
daha yoneltiyoruz: “Gegmiste ¢a-
listigimz firinlarda sicak pek-
mezleme kazan simidi yapiyordu-
nuz, herkes severek yiyordu. Bura-
da niye soguk pekmezlemeye geg-
tiniz?” Yanmt1 kisa ve 6z: “Bir kere
Tophane civarinin musterisi ge-
nelde sert ve gitir simit seviyor, ka-
zan simidi sevmiyor. Kazan simi-
di biraz daha gevseme yapar pisin-
ce, daha yumugak olur. Bu sebeple,
soguk pekmezleme yoluna gittik.
Ikincisi, kazan simidinde kazanin
alt1 hep ateg ister, masraf lidir yani.
Ayrica, belli bir yerde durmasin-
dan dolayy, firimin ¢ahiyma alami-
m daraltir. Halbuki, soguk pek-
mez kazamim istedigin yere koy
sonra kaldir. ‘Aman kaynar kazan-
da bir kaza olmasin’ diye de derdin

olmaz.” Mehmet Usta’dan teknige iligkin bir agiklama daha: “Kazan
simidi yapmak zahmetli istir, vakit alir. Ayrica, Ankara simidi gibi tek
fitille yaparsan daha kolay ama, cift fitilli Istanbul kazan simidi ustalik
da ister. Kaynar kazana atilan simidi susamlamak daha zordur. Has-
lanmig simidin surat1 [yiizii] kurudugundan, susami yemiyor, iizerine
susam daha zor yapisiyor; kolay ‘emmiyor’ susami yani. Amma velakin,
masrafli olsa, zaman alsa da, sicak pekmezleme simit daha lezzetlidir.”

Citir Simit Firin’'nda, ufak susaml yagh kandil simidi de her za-
man bulunuyor; tahinli ¢érek, ¢atal ve tizimli, elmali un kurabiyeleri
de. Ayrica, “Simit Saraylari, Evleri ya da Diinyalar1’nin artan rekabe-
tini gogusleyebilmek i¢in olacak; sandvi¢ biyikliginde igi kagarl su-
samli simitler gibi, peynirli ya da zeytinli agmalar da tretiliyor.
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Uskiidar’daki Baltag kara firinin simit ustalar: Mevliit Giingér ve
Mehmet Bal'in Trakya simitlik unundan irettikleri simidin tarifini de
almayi ihmal etmedik:

Malzeme olarak: 50 kg un, 750 gr tuz, 3 paket yas maya (750 gr;
kigin dort paket, yani 1 kg) ve yeterince su. Bunlar hamur makinesin-
de 25 dakika kadar yogrulduktan sonra, elde edilen hamur yaklagik
1,5 saat dinlendiriliyor. Yeterince kabaran hamur, koparilip 130 gram-
lik bezelere ayriliyor. Bu bezeler de ikiye boliiniiyor ve her biri 65 gram
ceken, 20-22 cm uzunlukta ve parmak kalinliginda fitiller halinde elle
yuvarlamyor. Ardindan, ¢ift ¢ift burgulanip yuvarlanan fitiller, halka
bigiminde baglanip 5-10 dakika kadar dinlendiriliyor. Sonra pekmez-
soguk su karigimina (yazin, sicak havalarda bu karigim buzla sogutulu-
yor) atip ¢ikariliyor, siiziiliyor. Susama bulanip tepsiyle firin boliimiine
gelen hamur halkalarinin arasi elle agilip simit yuvarlakligina getirili-
yor. Susamun iyi kaliteli olmas: gerek, ¢iinki simit katkisiz, dogal bir
trindir. Ahsap firin kiireginin tzerine konulmadan simitlerin alt ta-
rafi yeniden susamlaniyor, firina yapigmasin diye. Odunla 1sitilmig ve
yaklagik 250 derece 1sidaki tag firina kirekle verilen simitler 20-25 da-
kikada pisiyor. Pisme nedeniyle su kaybina ugrayan ve 120 gram agir-
iga disen simitler artik satiga hazirdr.

Simit¢i Kara Firin On Haglamali Soguk Pekmezlemeli
Susamsiz Simit

Susamsiz “kel simit”e, “kabak simidi” veya “kuru simit” de den-
digi olur. Uskiidar Sultantepe’deki eskiden ekmek de yapilan, sim-
dilerde sadece susamli ve susamsiz iki gesit simit ¢ikarilan Mehmet
Usta’nin Dogus Karadeniz Firin’'nin Artvin kékenli galigan1 Muhlis
Saribag’tan, eskilerde “makarna simidi” diye de bilinen kel simidin ta-
rifini aliyoruz:

“Sert ve yumugak unlardan karigim, yag maya ile yogruluyor. Ge-
nelde maya ¢ok konmuyor; 50 kiloluk bir ¢uval una 120 gram maya
hesabi. Maya yazin daha az, kiginsa biraz daha fazla konuyor. Direkt
unun Uzerine atiliyor maya. Simit hamuru ekmek hamuruna gore daha
sert yogruluyor. Yaklagik 20 dakika dinlendiriliyor. Hamur islenip, si-
mitler ¢ift fitille ‘baglandiktan’ sonra, bir kazan ya da biyik tencere-
de tipki makarna gibi bir dakika kadar haslaniyor, pisiyor ama dagil-
miyor.
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Suzilen simitler bu defa soguk sulu pekmez kazanina batirilip ¢1-
kariliyor. “Serbetin kivami miihim; eger tiziim ya da seker fazla gelir-
se, simit yapis yapis olur. Biz, mesela 13 kilo suya yarim kilo pekmez-
le serbeti hazirliyoruz. Fazla serbeti siiziilen simitler kirekle, 250 de-
rece hararetteki tag firina veriliyor; odun ateginde ortalama 20 daki-
kada pisiyor. Pisirme siiresi, tas firinin biiytukligine gére degisir: Bi-
zimki 4 x 4 metre buyiiklikte. Daha ufak firin olursa, simit daha ¢a-
buk piser. Ufak firin ¢abuk 1sinir, ¢cabuk sogur; biiytik firin ise geg 1s1-
nir, geg sogur...”

Kimi firincilar, “Kel simidi firin tagina tavasiz, yani direkt verir-
sen, altina susam gerek. Yoksa, pekmezden dolay: kel simit firinin ta-
banina yapisir” diye iddia etseler de, gozlerimle gériiyorum, bu firinda
pisirilen susamsiz simitler tabana yapigmiyor. Dogrudan kaynar pek-
mez kazanina atilmayip; 6nce kaynar suda haglanip, sonra soguk pek-
mezleme yapilmasinin da bunda bir pay: olabilir. Ama, pekmeze bu-
lanmis simitlerin stzilip, belli bir stire dinlendirilmesi aslinda bu ola-
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st yapigmay1 onleyen en 6nemli 6ge. Bekletilen simitler hem “pekmezi
daha iyi emiyor” hem de tizerlerindeki pekmez giderek kuruyor. Kuru-
ma olunca da, firinin tabanina yapigmiyorlar.

Ozellikle, Istanbul’a go¢ edip yerlesmis Giresun, Kastamonu ve
Rizelilerin pek sevdigi kel simidin ¢ap: susamli simide gére daha k-
ciik: “Ufak simit daha giizel piser. Hamuru 70 gramdan kesilir, pi-
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KASTAMONU’NUN,
GIRESUN’UN SICAK
PEKMEZLEMELI KEL
SIMITLERI

Susamsiz “"kel simit” Kastamo-
nu'da biraz degisik bir bicimde ya-
piliyor: Simitler firinda biraz pisiril-
dikten sonra tavada kizgin bir ser-
betin icinde bir daha pisirilir. Simit-
ten biraz daha serttir ve tadi da bi-
razekmedge calar.

Gene Kastamonu'da yapilan,
kaynar elma pekmezine batiri-
lip cikarilan bir baska tarif daha
var: Tum malzemeler iyice yogru-
larak kati bir hamur yapiliyor. Ha-
mur yogrularak, once elle uzun ve
kalin cubuklar yapiliyor. Ardindan
esit parcalara ayritip, ikiser ikiser
bitistirilerek halkalara donustural-
dikten sonra, bes dlcek su, bir 6l-
cek elma pekmeziyle hazirlanmis,
kazanda kaynayan pekmezli suya
atiliyor ve cok bekletitmeden, odun
atesinde kizmis firina suruatuyor.

Giresun'da ise hamur simitler
kazandaki kaynar suya atilip, hafif
haslanip, yukari ¢cikti§inda aliniyor,
soguk pekmezli suya batirildiktan
sonra firina veriliyor.

Samsun'da oldukca sert, suya
ya da caya batiritip islatilmadan
yenmesi zor olan kel simide “dis-
kiran™ da diyorlar. Buna karsin,
Rize’'nin susamsiz simitleri daha

ince ve yumusak.

since 55 gram gelir. Halbuki, susam-
I1 simidin hamuru 140 gramdan kesi-
lir, 120 grama diger pisince...” Bu arada
susamsiz simidin maliyetinin daha di-
stk oldugunu da vurgulayalim. Cilinkd
susam pahali: Diyelim, 100 gram simi-
de 10 gram susam kullanilsa bile, susa-
min maliyeti hamurun maliyetine denk
geliyor.

Kel simidin bayati1 da makbul
Ciinki, bayat simitleri koparip serbet
igine atinca, “aynen tulumba tatlis: gibi
olur”. Dahasi, bir kaba kirip, pargala-
rin lzerine sicak et suyu ve sarmisakli
yogurt dokiince, “tirit” yemegi yapilir.

Simit¢i Kara Firin Sicak
Pekmezlemeli Susamsiz Simit

Susamli ve susamsiz simit uretilen,
odun 1sitmali Armutlu Tag Firin'in sa-
hip ve ustasi, aslen Tokath Ismail Yi-
cel, kel simidin daha az ragbet gordi-
giini, ¢iinkii “Istanbullunun damag:-
na pek uymadigim” da belirterek, bize
“sicak pekmezlemeli” susamsiz simidin
tarifini veriyor:

“Agirhikla Tip 550 ile Tip 650 sert
bugday: harman ederiz. 50 kilo guva-
la 200 gram yag maya 6lciistiyle hamu-
ru sert yogururuz. Sonra 20-30 daki-
ka dinlendiririz. Hamurdan pargalar
alir, yuvarlar, cift fitilden burgular, si-
mit yapariz. Devaml ategte fokur fokur
kaynayan pekmezleme kazanina atariz.
Biz seker pekmezi kullaniriz, tGzim
pekmezi simidin rengini iyi vermiyor
da ondan. Uziim tat, sekerse parlaklik
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verir simide. Seker pekmezine batirilan
simitler uste ¢ikmaya baglayinca, birer
ikiser hemen aliniz. 15-20 saniyeyi geg-
memeli, yoksa hamur simit ‘siser’, ‘yir-
tilma yapar’, ¢atlar, pekmezini de kay-
beder. Simitleri sogumadan hemen ‘kii-
rek oraninda agip, hafif kurumasini ve
sogumasin: bekler, ardindan kirekle fi-
rina veririz. 260-280 derecede piser, ¢1-
kaririz. Pisme siiresi, aleve yakin atilirsa
10-12 dakika, aleve uzak atilirsa 15 da-
kikadir.”

Simitg¢i Tag Firininda
Yagli Kandil Simidi

Susamli ya da susam-
s1z kandil simidi tretimin-
de, Sisli'deki Sevin Simit
Evindeki Mehmet Ugar
Usta'mn da  vurguladi-
g1 gibi, genelde 74-76 ran-
dimanli bugday unu kul-
laniliyor: “Ekmeklik unun
bir kalite Usti un, simit
i¢in uygundur.” Unu kadar
suyun 1sis1 da o6nemlidir:
“Mevsime gore, yazin buz-
lu su, kiginsa 1lik su kulla-
niriz ki maya tutsun.” Kan-
dil simidi i¢in yapilan ha-
mur yagh yogrulur: “Yan
yariya, 50 kilo una 25 kilo
margarin, su ve tuz karisti-
rip yogururuz.”

Tophane’deki Citir Fi-
rin'in ustast Mehmet Ozde-

KARA FIRINDA TATLI
AYVALIK SiMiDi

Ayvalik'in kara firinda tavada
pisirilen geleneksel simidi agizda
kolay dagilan tatli bir simit ¢cesidi-
dir. Hamuru, paskalya coregi ha-
muru gibi; un, seker, yag ve taze
maya ile yogruluyor. Halkalarin
Uzerine susam serpilip, hafif yas-

silatildiktan sonra tavalara konup,

firina atiliyor.




mir ise, dogrudan tas firinin tabanina verdigi susaml kandil simidinin
hamurunu biraz daha yagl yoguruyor: “50 kilo simitlik una, 30 kilo
margarin ya da siviyag koyariz. 4-4,5 kilo tozgeker ve 900 gram kadar
da tuz. Yag, kokusuz ve kaliteli olmali. Simidi gevrek tutar. Biraz sert
olmali. Citir yapariz, ama agizda dagilir.”

Tava Simitleri

Giiniimiiz Istanbul'unda tava simidi de farkl: firin tiplerinde pigi-
riliyor. Bir g6z atalim:

Ekmekgi Tag Firin “Kizgin Seker Serbetli”

Susamli Tava Simidi

Cengelkoy “Baba-Ogul Has Firin”da “kizgin seker serbetli”, yani
sicak pekmezlemeli susamli simit de ¢ikariliyor. Piyasa simitlerine
oranla daha ufak (80 gram) olan bu simitler 60 kurusa satiliyor. As-
len Safranbolulu firin sahibi Ismail Erbahan bize simidini nasil yapti-
gin1 anlatiyor:

“Konya ekmeklik unundan yapiyoruz simidi. Simit i¢in, yumugak
bugdaydan un olmali. Hamuru makinede yoguruyoruz. Normal ek-
mek hamuruyla birlikte yoguruyoruz, ancak 20-25 dakika sonra ma-
kineden ‘simitlik hamur’u aliyoruz. Geriye kalan ‘ekmeklik hamur’un
lyice yogrulmas: ise 40-45 dakikay: bulur.

“Simit hamurunu aldik: Hamurdan elle kopartilan pargalardan
cubuklar yapiyoruz. Bunlar tezgihta buruyor ve uglarim daire sek-
linde birlegtiriyoruz. Sonra kizgin seker serbeti (pekmez kullanmiyo-
ruz) i¢ine 3-5 dakika batiriyoruz, ‘sekeri ¢iksin diye’. Ardindan, simit-
leri ‘g6z karar1’ susama atiyoruz. Susam, hem iyi kalitede hem de taze
olmali, yoksa kiiflenir. Simitler daha sonra tavayla tas firina veriliyor;
ekmekle ayni hararette, 350 derecede, ancak daha kisa siire pisiriliyor:

20 dakika.”
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Dogalgazlh Simit¢i Doner Firininda
“Soguk Su” Tava Simidi

Simdilerde Istanbul’da simitler genelde soguk pekmezleme isle-
miyle ve “tavada”, yani sac tepsilerde pisiriliyor. Bu nedenle adlari-
na eskinin “kazan simidi” yerine, “soguk su simidi” deniliyor: Hamur
agilip, yogrularak mayalandiktan sonra, “maya geldiginde” hamur-
dan pargalar kopartillip halkalar yapiliyor, susama bulandiktan sonra
da tavaya dizilip firina veriliyor. Firin, geleneksel odun firim1 da ola-
bilir, ancak elektrik ya da dogalgazla ¢alisan firinlar agir basiyor artik
Istanbul’da. Bu farkli pisirme tarzlari da, dogal olarak simitlerin lez-
zetlerini etkiliyor.

Besiktag'ta Sehit Asim Caddesi iizerinde, aslen Kastamonulu Ce-
mil Kaya'nin sahibi ve ustasi oldugu “Tarihi Simit ve Kurabiye Firin1”
ornegin, artik dogalgazla sitiliyor. Izgarali (rafli) arabalara yerlestiri-
len tavalardaki (tepsi) simitler, 6nce bir siire “dinlenme dolabi”na alini-
yor, kabariyor, sonra da “déner firin”da, 6nce tizerlerine buhar puskiir-
tulerek, 300-320 derece 1sida 15 dakikada pisiriliyor. “Eger simitleri
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daha kizartmak istiyorsan, iki tur daha attirirsin, 18 dakikada ¢ikar.”

Cemil Usta, hamur igin “simitlik un” kullaniyor. Bu un, Anado-
lu ve Trakya unlarindan yapilmig bir “pagal” (harman, karigim). Ma-
kinede yaklagik 15 dakika yogurdugu hamurdan her simit igin 110-
115 gramlik pargalar kesiyor. Cift fitille burgulayip uglarini bagladik-
tan sonra, kazandaki soguk pekmezli suya batirip, ardindan susamla-
y1p tavalara yerlestiriyor ve firina veriyor. Simitler ¢atlayip pisince net
agirlig1 90-95 gram oluyor.

Susam olarak simitlik susam kullaniyor; “Pastane susami sokak si-
midine olmaz.” Ne var ki, Istanbul simitgi firinlarinda genelde artik
yerli Girtin susam yerine Uzakdogu’dan ithal edilen, gorece ucuz fiyath
susam kullaniliyor. Burada da oyle. Nedeni ise, Turkiye'de yetigsen su-
samlarin ortalama ylzde 50 oraninda yag icerdigi i¢in daha pahali ol-
masi ve yurtdigina satilmasi. Ama yerli de ithal de olsa, susam simit
maliyetinde 6nemli bir yer tutuyor ve Cemil Usta, “Biz susama ¢alig1-
yoruz” diye yakiniyor.

Bu “tava firin1’nda, her giin sabah saat 7:30’da, 11’de ve 6gleden son-
ra 14’te ¢ kez simit ¢ikarihiyor. Caligan sayis: da ¢ok degil: Hamur yog-
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rulup pargalara ayrildiktan sonra, halka bi¢iminde baglanan simitleri, us-
talardan biri susamlar, 6tekisi de tepsilere dizer. Tas firinlarda gordugi-
miiz “kirek¢i’ye, dogalgazla ¢alisan simitgi firinda gerek kalmamugtir;
17-18 tepsiye dizilen simitler, arabayla déner firina atilir. Cemil Kaya,
“Tag fiindaki kirekgi isi tavada olmaz. Kald: ki, kirek¢i eleman da ar-
tik yetismiyor” diyor. Peki, hangi finnin simidi daha lezzetlidir? Kaya’ya
gore, “Kara firin simidinin eziyeti ¢oktur, ama lezzeti de farkhidir. Tava
simidinin ise albenisi vardir. Ciinkd millet kizarmig simit istiyor.”

Tophane’deki Tarihi Bogazkesen Firinr'nin sahibi ve ustasi Sami
Ozer de, “pratik, daha az masrafl ve temiz” buldugu igin, dogalgazli
déner firinda tava simidi tretimine yonelmis geleneksel kara firin si-
mitgilerinden biri: “Dogalgazli firin, odun firinina gére, daha kulla-
nish ve temiz. Bu devirde maltizla kim yemek pisiriyor ki... Dogalgaz,
odundan daha pahali ama, gazli firinin dumany, kild, tozu yok. Hij-
yenik yani. Dogalgazi, déner firini 1sitmada, elektrigi ise doner firini
déndirme ve igini aydinlatmada kullaniyoruz.”

Yeniden iretim stirecine donersek; arabaya yerlestirilmis tavalar-
da, firnin kargisindaki “buhar odasi’na alinan baglanmisg simitler bu-
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rada bir 10 dakika daha bekletilip dinlendiriliyor. Doner firinda pise-
cegi zaman uzerlerine buhar veriliyor. “Buhar, simitlerin piserken ka-
barmalarini saglar.” Simitler 17-18 dakikada pisiyor. “Firinin derecesi-
ni yiikseltin, simitler daha kisa siirede, 12-13 dakikada da piser. Ama
dis1 gevrek olsa da igi haglama yapar. Hizli ateste etin dis1 piser, igi pis-
mez ya, onun gibi olur. Biz simidi 6yle aceleye getirmeyiz; daha pigkin
olur, dis1 da, ii de giizel piger.”

Bu arada, Bogazkesen Firin’'nda baglanmis simitlerin, meyve
pekmezli degil, “seker pekmezli” karigima atilip ¢ikarildiktan son-
ra susama bulanip, ardindan firina verildigini gériiyoruz. “Eski un-
lar, susamlar, pekmezler artik yok. Seker bile ayn1 degil” diye yaki-
nan Sami Ozer Usta’ya gore, seker pekmezi, “susamli simide daha
guzel bir renk veriyor.” Seker pekmezi, tozseker ateste pisirilerek ka-
ramelize edildikten sonra, sertlesen seker kitlesinin suyla inceltilerek
pekmez kivamina getirilmesi yontemiyle yapiliyor. “Seker pekmezi-
ni yapmak, ayarini tutturmak sanat ister. Ben kendim yapiyorum se-
ker pekmezini, meyve pekmezine gére daha ucuz oldugu i¢in kul-
lanmiyorum. Sekerin de, pisirilmesinin de belli bir maliyeti oldugu-

175



nu unutmayalim. Sekeri kaynatmanin emegi, ustalig1 gibi, ates, tip
masrafi da var. Isin kolayina, ucuzuna kagmiyorum. Piyasada tene-
keyle kilosu 1,5 liraya s6zde meyve pekmezisatanlar bile var. Oysa,
tozsekerin kilosu 2 liradan fazla... Seker pekmezi simide daha giizel
renk verir, bu yizden kullaniyorum. Sagliga aykir1 bir yan: da yok.
Olsa, belediye bana bu simidi sattirir mi?” diyor ve ekliyor: “Kaliteli
malzeme kabul, ama her sey is¢ilikte.”

Uskiidar Uncular'da, tava simidi ireten, Kastamonu, Kiire do-
gumlu Unal Uysal'in Unal Simit Firini da dogalgazh déner firinla ¢ali-
styor. Simit ustalarindan Celal Uysal, “100 kilo simitlik unu, 500 gram
yas maya, 1 kilo tuz, hamur daha iyi kabarsin diye, 50 gram ‘karigik
katkr’ ve yeterince suyla harmanlayip yoguruyoruz” diyor. Kullandik-
lar1 katki maddeleri, Gida Tizégi'ne uygun. Uriin etiketini inceliyo-
ruz: “Bugday unu, soya unu, emiilgator, askorbik asit, fungal alfa ami-
laz, sakaroz ve hemesiilaz” igeriyor.

Celal Usta, “Tag firinda hamuru daha sert kirarlar. Biz daha yu-
musak yapariz, ‘kulakmemesi'nden daha yumusak.” Hamur yogrul-
du. Simdi de, “hamur iyi dinlensin.” Bu nedenle, yogrulduktan son-
ra 1 saat kadar bekletiliyor. Sira geldi hamurun islenmesine: Hamur-
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dan pargalar kopariliyor, yuvarlanp fitiller yapiliyor, sonra da ¢if-
ter ¢ifter burgulanip, simit bi¢imi veriliyor. Soguk pekmezleme ola-
rak da “sulandirilmig seker pekmezi” kullaniliyor; 15 kilo suya 5 kilo
yakilmig seker 6lgusiinde. Celal Usta, “Seker pekmezini tercih edi-
yoruz; iziim pekmezi misal, ayni rengi, lezzeti vermiyor, simit ¢itir
olmuyor” diyor. Susamlanan ve ortalar1 agilip tavalara alinan simit-
ler, 6nce kabarmalari igin 1zgarali arabalarla dinlenme odasinda bek-
letiliyor. Ardindan, 350 derece 1sidaki “déner firin”a aliniyor. Bas-
ta 3 dakika buhar verildikten sonra, toplam 13-14 dakikada pisirili-
yor. Firinin 1s1s1 ekmek pisirmek igin uygun da, simide gore fazla de-
gil mi? Celal Usta’ya gore degil: “Eger firin derecesi digiik olursa, si-
midin i¢i de kurur.”

Dogalgazli “Borulu” Ekmekgi Tag Firin Tava Simidi

Istanbul 4. Levent Sanayi Mahallesi'nde, Rizeli Enes Kalyoncu’nun
Kristal ekmekgi firininin tabam tag. Ancak, dogalgazla isitiliyor ve
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buhar piiskiirtme islemi firinin igine désenmis borulu sistemle yapi-
liyor. Firincr dilinde “Alman firin1” olarak adlandirilan bu tava ekmek
firininda, simitler de tavada pisiyor. Az gevrek ve alt1 yass1 olan bu si-
mitlerin hamuruna “cok az yag ve seker” de katiliyor. Bu nedenle, kla-
sik sokak simidinden ¢ok pastane simidini andiriyor. Isa Yilmaz Usta
bize bu simidin tarifini veriyor:

“30 kilo normal ekmeklik una (Tip 650), 750 gram tozseker, 500
gram siviyag, ‘goz karari’ tuz ve yeterince suyu katar, ekmek hamu-
rundan biraz daha sert yogururuz. Hamur dinlenir, pargalar kesip
gift fitille yuvarlayip simidi baglariz. Simitleri, ‘tat alsin diye’, 4 litre
suya 250 gram seker karigimi serbete batirip ¢ikariniz. Sekerli su, fi-










rinda pisen simidin rengini de kizartir. Sonra simitleri susamlar, ta-
valara yerlestirir, biraz dinlendiririz. Simitler kabarir. 206 derece f1-
rina alir, kapagin kapatir ve iizerine hemen gok az buhar veriririz.
Baginda buharlariz, ortasinda buhar verirsek, simitler kurur. Tava-
daki simitler 15 dakikada piser. 110 gram ¢ikan simidin tanesini 50
kuruga satiyoruz.”

Dogalgazli Cok Gozlii Ekmekgi Firin Pekmezlemesiz

Tava Simitleri

Besiktag Carsisi igindeki Ofluoglu ekmekgi ve unlu mamuller fi-
rininin, dogalgazli —istenirse odunla da 1sitilan— 4 gézlii tag firininda,
susamli, tam tahilli ve kepekli olarak g ¢esit tava simidi de yapiliyor.
Aslen Samsunlu olan Seyfettin Sahin Usta, unlari farkli bu g ayn ge-
sit simidi aym bigimde tirettiklerini séyliiyor. Igine siviyag ve tozseker
de giren simidin tarifi ise goyle:

“1 kilo una, 150 gram ¢igekyag (zeytinyag: da olabilir), 15 gram
tozgeker, 20 gram tuz ve 15 gram yas maya hesabs, hamuru karigtirici-
da (mikser) yoguruyoruz. Dinlenen hamurdan parga alip, ¢ift fitil tu-
tup simit yapiyoruz. Baglanan simitleri tavaya koyuyoruz, dinleniyor
ve sisiyorlar (kabariyorlar). Tepsileri gozlii firina atiyoruz, 15-18 daki-
ka aras1 pigiriyoruz. 125-130 gram hamurdan kestigimiz simitler, pi-
since 110-115 gram oluyor. Tam tahilli simidi 1 lira, susamli ya da ke-
pekli simidi 75 kurugtan satiyoruz.”

Uncu firmalardan hazir olarak alinan “tam tahilli un nasil bir gey?”
diye sorarsaniz; iginde kabuksuz aygekirdegi, soya kepegi, kaba 6gi-
tulmis ¢avdar, yulaf, susam, siyah haghas ve misir kabugu bulunan bir
harman.

Anadoluhisar’'ndaki Tarihi Goksu Ekmek Firini, dogalgazla ¢ali-
san gozlii firininda gesit cesit tava ekmekleri ve simitler iiretiyor. Or-
negin, susamh simidin yani sira, aym biiyiiklikte parga gikolatali ya da
tam tahilli, hatta musir ve gavdar unlarindan simitler de yapiyor. Bir de
simit bi¢iminde, ama ¢ok daha genis ¢ap ve kalinlikta, izeri susamli
beyaz ekmek ¢ikartiyorlar.
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Pastane Tava Simitleri

Istanbul’da sokak simitlerinin yani sira, pastanelerde de degisik fi-
rin ve lezzetlerde “pastane simidi” yapiliyor. Pastaneler ayrica, kandil-
lerde de susaml: ve susamsiz “kandil simitleri” gikariyor.

Kara Firin Soguk Pekmezlemeli Susamli Tava
“Pastane Simidi”

Simit tutkunlari igin gergek simit sokakta satilan simittir. Ama bir
de pastane simitleri var. Sokak simitlerinin yerini tutmasa da, farkh
teknik ve malzemelerle hazirlanan pastane simidinin de elbet, kendi-
ne gore musterisi vardir. Cengelkéy’deki odunla isitilan tas firinli 50
kiisur yillik Seval Pastanesi’nin ustasi Mustafa Pelit kardesten “soguk
pekmezleme” simidinin 1 kilo un 6l¢eginde yapim regetesini alalim:

“Malzeme olarak: 1 kilo en kaliteli boreklik beyaz un (1. kalite,
ekstra un), tercihan Konya unu, kullaniyoruz. 1 kilo 100 gram tozge-
ker, 400-500 gram iyi su, 25 gram tuz, 40 gram yas maya (kisin soguk
havada 80 gram gerekiyor). Maya az olmal ki, simit ¢ok kabarmasin.

“Bu malzeme, hamur teknesinin iginde karistirildiktan sonra,
makinede (ya da elde) 5-10 dakika ‘kulakmemesinden daha yumu-
sak’ yogrulur. Daha sonra hamur esit pargalara ayrlir, her bir par¢a
elle parmak kalinhiginda ve 40 cm uzunlugunda gubuk gibi yuvarla-
nur. Biz pastane simidini tek fitilden hafif burgulu yapar, uglar: birles-
tirerek halka sekli veririz. Simitler biraz dinlendirildikten sonra, renk
ve lezzet versin diye, 1 kilo suya 50 gram tiziim pekmezi 6lgiisiinde
karigtirilmis iyi soguk suya slatilip ¢ikarir, susamlariz. Pastane susa-
my, ‘beyaz susam’, yani ham susamdir, simitler firinda piserken kavru-
lur. Rengi daha agiktir. (Simitgi firininin susamu ise daha koyu renkli-
dir. Ciinkii 6nceden islenmis, firinda pekmezle birlikte kavrulmusg ha-
z1ir susamdir.) '

“Simitleri bir tepsiye (tava) koyarak 30 dakika kadar dinlendirir ve
biraz daha kabarmalarini saglariz. Sonra, tepsideki simitleri 200 dere-
ce hararetteki tas firinimizda 20-25 dakika pisiririz. Biz simidi mege
odunuyla yanan firinda ¢ikariyoruz, ama dogalgazli firinda yapan pas-
taneler de var.”

Simdilerde pastanelerin, Simit Evleri ve Saraylarindan geri kalma-
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ma ve “migteriye gesit sunma” amaciyla kasarpeynirli, zeytinli, sosis-
li, sucuklu, bagka bir deyisle, “malzemeli simitler” de urettikleri dik-
katlerden kagmiyor.

Pastane Usulii Yagh Kandil Simidi

Pastane usuli kandil simidinin tarifini de gene Mustafa Pelit'ten
aliyoruz:

“Susamli ve yaglh kandil simidi i¢in gereken malzeme: 1 kilo un,
400 gram margarin, 100 gram siviyag (aygigegi yagi), 100 gram Biskin
yag: (‘Biskin’ marka kaliteli margarin — pisen hamurun agizda dagil-
masim sagliyor), 10 gram mahlep (hem lezzet veriyor hem de pisen si-
midin agizda dagilmasina yardimeci oluyor), 2 yumurta, 100 gram siit,
50 gram geker, 25 gram tuz ve 50 gram yag maya.

“Yogurma kabinda undan havuz yapiliyor, 6teki malzemeler igi-
ne atiliyor ve hamur yogurma ve dinlendirme isleminden gegirildik-
ten sonra, kiiglik halkalar yapiliyor. Simitler pekmezli suya batiriliyor
(1 kilo suya 50 gram pekmez 6lgeginde), sonra susama bulaniyor ve ta-
valara yerlestirilip firina veriliyor.”

Susamsiz ancak az miktarda ¢oreotu serpilen “sade” kandil simidi-
nin ise, firina atilmadan 6nce ustiine yumurta sarisi siiriiliiyor, “parlak
gorilsin diye”. Genelde su malzemeyle yapiliyor: Ekstra boreklik un,
margarin (yar1 yariya tereyagi-margarin olursa, daha lezzetli olur), yu-
murta, hamur mayast, sirke, tuz, ¢oreotu ve iyi 1lik su (iyi su yerine 1lik
stut de kullanilabilir).

Pastanelerde bagka gesit yagh simitler de satiliyor. Ornegin, ana-
sonlu simit (un, margarin, seker, yumurta, su, anason, karbonat, mah-
lep, tuz ve susamla yapiliyor).

Sira geldi, gliniimiizde sanayi tipi olarak nitelenen ancak pazara
nitelikli ve farkli lezzetlerde ve gesitlerde simitler sunan, markalagmig
modern igletmelerin tretim formillerini yerinde izlemeye.
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VIL
SIMITTE SANAYI VE
PAZARLAMA DEVRIMI:
“SIMIT SARAYLART”

Kiiresellesmeninsonucu, McDonald’s, Burger King, Pizza Hut'lar

da Istanbul’da arz-1 endam ettiler elbet. Ama, uluslararasi modern fast

Jfood’un agr toplarinin, kentin ytizyillardan siizilip gelen yiyecek alig-
kanliklarin: bir 6l¢tde etkileseler bile, fethetmeleri olanaksizdi: Kof-

teci, donerci, dirimci, borekgi, kumpirci, kokoreg¢isinden, musirci-
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sindan nohutlu ya da tavuklu pilavcisina, midyecisine, pide ve lahma-
cuncusuna, kentin geleneksel ve giiglii “sokak mutfag:”; bu yeni triin-
lere gore hem segenek yoniinden ¢ok daha zengin, hem de fiyat agisin-
dan daha ucuzdu. Ustelik, simit, halka, ¢atal, agma, pogaca kiiltiirii-
miiz de yabana atilamazd..

Oyle ki, Batr'dan gelen kiiresel saldiriya karsi en yaratic1 ve giig-
1d ticari direnigi 1990’larin ortasindan baglayarak, Simit Sarayi, Simit
Evi, Simithane ya da Simit Dinyasi markalariyla “diikkanlagan” yeni
simit Ureticilerinin verdigini s6ylemek saniriz yanls olmaz.

Ik Simit Evinin, Istanbul Mecidiyekoy'de agildig: biliniyor. Is-
tanbul’dan Ankara’ya Simit Diinyasi, Simit Saray: gibi gesitli isim ve
markalarla birbiri ardindan agilip giderek tim Tirkiye’ye yayilan bu
tir simit salonlari; pastane simidini saymazsak sadece sokaktan ya da
bir simit¢i firinindan satin alinabilen klasik “sade” sokak simidinin
adeta kaderini degistirdi: Geleneksel sokak simidi; artik ayakiisti sa-
bah ve ikindi kahvaltilar1 ya da 6glenleri “6giin gegistirme’nin 6tesin-
de, bu kez sabit ve kapali bir mekéanda, giiniin her saatinde bulunabi-
len, bol segenekli ve doyurucu, Batilhilarin deyisi ile fzs¢ food tarzi bir
yiyecege donigiiyordu.

Simit firinlari, seyyar ya da yar yerlesik simitgi tezgahlarinin yani
sira, bundan bdyle agirlikla simit ve tiirevleri satilan, ama ayn1 zaman-
da self-servis bir kafeterya gibi, hem kafe-pastane hem de degisik bir
tir lokanta olma o6zelligi tagiyan bu yeni mekanlar, ¢ok kisa bir siire-
de kent yasaminin vazgegilmezleri arasina girmeyi bagardilar. Ayr-
ca, geleneksel sokak mutfagimizin yeni bir halkas: olarak, Bati’dan it-
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hal fast food ve coffee house tarz1 igletmelere karsi ciddi bir yerel segenek
olugturdular.

Sirr1 neydi bu bagarinin?

Bir kere; simit gibi gorece ucuz ve doyurucu, dahas: geleneksel bir
tiriin s6z konusuydu. Halk ¢ok iyi bildigi, zaten giinlik yasam kilti-
riniin bir par¢ast olan simide hi¢ yabancilik ¢ekmeyecekti. Tamtil-
masina, taninmasina gerek yoktu agikcasi. Kaldi ki, geleneksel oldugu
kadar ¢ok tutulan, yani “musterisi hazir” bu triin; sanayi tipi tretilip
dondurularak pisirime hazir hale getiriliyor, markalagma ve yepyeni
bir pazarlama teknigiyle ekonomik agidan daha da degerli kiliniyordu.

Ote yandan, Simit Saray: kendi irettigi simidi dogrudan kendi
sattig1 ve “arac1” kullanmak zorunda olmadig igin, kar marji gelenek-
sel simitgi firinlarina gére daha yiiksektir. Oysa, simitgi firinlarinin
maliyetleri yiiksek, kar oranlar digiiktir. Dahasy, trettikleri simitler,
firindan ¢ok “sokakta” satildif: igin, “araci” saticilara daha dugik bir
fiyattan vermek zorundadirlar.

Konsept ve yontem, dahiyane oldugu kadar basittir:

Hijyen kurallarina gore hazirlanmig triinlerin mugterilerin gozle-
ri oniinde pisirildigi firin bolimini de igeren, “kafeterya tarzi”, ferah
salonlu, masali sandalyeli, piril piril ve “diizayak” bir mekan. Kimi za-
man, zemin katin Ustiindeki katlarda da migteri agirlayabilen salonlar.
Firina gelince; giinde iki kez odunla yakilan klasik tag firindan daha
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kigiik, elektrik ya da dogalgazla ¢alisan, dolayisiyla daha randimanl
ve az sayida eleman ¢aligtiran bir firin oldugu i¢in, 6nemli bir ek tre-
tim maliyetine yol agmadan, giiniin her saatinde taze simit, ¢orek ¢1-
kartmak sorun olmuyor. Ihtiyaca gore simit ¢ikarildigs igin, giinde bel-
li saatlerde ancak iki ya da ¢ kez simit treten geleneksel simitgi firi-
n1 simitlerinin bayatlama riskine gore daha az risk tagiyorlar. Bayatla-
ma riski daha distik oldugu i¢in, sunulan simit gesitlerini de daha ko-
lay artirabiliyorlar.

Segenek bollugu: Sade simidin yani sira, peyniri bu kez simidin
i¢ine konup pisirilmis ya da peynirli, domatesli, salatal: yass1 “sand-
vi¢” simitler. Ayrica, tereyagl, pekmezli, aygekirdekli, zeytinli, sucuk-
lu, pastirmals, sosisli simit cesitleri de sunan bir tezgih. Ustelik, agma,
pogagca, catal, ¢orekten, suboregi, talagboregi ve sigaraboregine ek se-
cenekler, kekler, kurabiyeler, croissant, brownie ya da pizza gibi Batil
hamur islerinin yani sira, gesitli pastalar ve sitli tatlhilar da bulunabi-
len bir yer. Dilerseniz, simidinizin yaninda ¢ay, peynir, regel, tereyagy,
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salam ve domates dilimli bir “kahvalt: tabag1” da isteyebilir, hepsi da-
hil, yaklagik 6 liraya, karnimiz1 iyice doyurabilirsiniz. Giinlerden kan-
dilse, elbette kandil simitleri de huzurunuza ¢ikacaktir.

Self servis: Sozgelimi, tipki hamburger satilan bir McDonald’s'ta
oldugu gibi, siz de ister simitlerinizi alip ¢ikabilir, ister salondaki ma-
salardan birine oturabilirsiniz. Geleneksel simit¢i firinindan ya da
seyyar saticidan simit aldigimzda yapamayacagimiz bir sey. Dahasi,
kahve, ¢ay var; thlamur ya da ayran veya limonata, ayrica meyve sula-
r1ve gazli mesrubatlar da. Hatta, eger mevsim kigsa, sahlep... Alin size
“Made in Istanbul”, Tiirk usulii bir fast food mekani!

Simitle ¢ayevini tek ¢ati altinda birlegtiren, ancak ek secenekler su-
nun kafeterya tarzi bir diizenleme s6z konusu. Oyle bir ortam ki, si-
mit ¢ayla kolayca buluguyor. Ustelik, agirlikla igsiz genglerin ve ununu
elemis yaghlarin, emeklilerin devam ettikleri, genelde sadece erkeklere
mahsus geleneksel kahve ortamindan ¢ok farkls:

Bir kere, Simit Sarayr’nda kadin, erkek, ¢ocuk, geng, ihtiyar, me-
mur, 6grenci, aile, esnaf, sanatg, yazar, ¢izer her kesim, her yas ve cin-
siyetten insanlar bir araya gelebiliyor. Ayrica, burada klasik simitgi fi-
rininda, seyyar simitgide bulamayacaginiz o kadar ¢ok sey var ki: Ge-
lenlerin oturup, karin doyurmak ya da hafif bir seyler yiyip igmenin
disinda, aralarinda sohbet edebilecekleri, gazete kitap okuyabilecek-
leri, hatta bilgisayarlariyla kablosuz internete baglanabilecekleri, “mo-
dern kent” yasam tarzive donanimi egemen. Fiyatlarin da, Starbucks
ya da Gloria Jean’s Coffees gibi uluslararas: zincir mekénlara gére ¢ok
daha hesapli olugu da isin cabas.

Tum bu 6geler, hem geleneksel pastanelere hem de modern “sand-
vig bar’lara gore ¢ok daha pratik ve karl yeni bir is konseptini olug-
turuyordu. Bu yiizden, hem Istanbul'a hem de Anadolu’ya yayildig:
gibi, yurtdisinda, 6rnegin Simit Sarayr’min halen Kuzey Kibrisa yap-
t1g1 “donuk simit” ihracatinin diginda, bu kez “yerinde tretim zinci-
ri” kurma yoluyla Yunanistan, Hollanda, Almanya, Suudi Arabistan’da
diikkan agmasi, ayrica Isveg ve Avusturya ve hatta ABD'ye de, bagele
rakip bir Tiirk Giriini ve markas: kimligiyle agilma agamasina gelinmis
olmasi bu formiilin kalici oldugunu kanithyor. Genellikle, fast food
alaninda yenilikleri yabanci tilkelerden franchise olarak alan ya da kop-
ya edip kendine uyduran Istanbullularin, bu kez yabancilar tarafindan
ornek alinmas: da bizlere bir 6viing vesilesi oluyor degil mi?

Kisacasi, Simit Saray: konsepti, Topkap: Sarayr’'nin mutfagina se-
lam géndermenin diginda, ytizde yiiz bir Tiirk icadi olarak, gok 6nem-
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li bir yenilige imza attr. Orta halli semtlerden, en saygin bélgelere,
Istanbul'un doért bir yamina yayilan; dahasi, Tirkiyenin Gteki biyiik
kentleri ve turistik merkezlerine kadar pitrak gibi ¢ogalan Simit Sara-
y1 ve benzerleri; sadece simit gibi ¢ok insanin indinde vazgegilmez bir
lezzeti ve onun bize has kiiltiiriini, kiiresellesmenin getirdigi yeni yi-
yecekler karsisinda ayakta tutmakla kalmadi, ayni zamanda simidi de
diinya 6lgeginde bir fast food’a donistiirdi.

“Esas oglan” simidin “Saray”a girip bu kez peynir, zeytin, sucukla
da evlenmesi, basit ve ucuz bir beslenme saglamanin 6tesinde, simit tii-
ketimini daha da keyifli bir hale getirdi. Ayrica, kendini zamanin ge-
reklerine uyduran igletmeci zekasi, ¢ok popiiler bir yiyecekle en yarati-
c1 pazarlama tekniklerinin bir araya gelmelerinin miimkin ve karli bir
is oldugunu kanitladi.

Diinyanin tiim biiyiik kentlerinde oldugu gibi Istanbul’'da da, fast
food sunan isyerlerinin 2008’den beri uluslarasi boyutta herkesi saran
ve sarsan ekonomik krize kargin; ortalama ytizde 30-50 aras: ciro kay-
bina ugrayan lokanta ve restaurant sahibi 6teki meslektaglarina oran-
la, ok daha az sikintili giinler gegirdikleri gorultuyor. Clinki, 6zellikle
boyle kriz dénemlerinde, halkin gérece ucuz ancak saglikl yiyecekle-
re yonelisi dogal olarak daha da artiyor. Simit Saray: gibi kuruluglarin
Thrkiye’yi de bir olgiide pengesine alan bu son ekonomik krizden giig-
lenip ¢ikmalar1 bir rastlant: olmamali.

Simdi biraz da Simit Saray: ve benzeri isletmelerin trettikleri do-
nuk simidin nasil yapilip pisirildigi izerinde duralim:

Sanayi Usulii Dondurulmug (Frozen) Simit

Sanayi usulii dondurulmus klasik Istanbul simidi yapan isletmeler,
modern ve giiglii teknoloji kullanimi sayesinde, giinde ortalama 50-60,
hatta ek vardiya ile 80.000 simit iiretebilecek kapasiteye sahip dev kuru-
luslar. Bunun yani sira, gene dondurulmug kasarpeynirli ya da zeytinli,
sucuklu-kasarli, zeytin-kasarli “dolgulu simitler”, kandil simitleri, tahil-
11 simitler, sandviglik simit ve ekmekler, agmalar, pogagalar, ¢atallar, bo-
rekler, pizzalar, kurabiyeler, kekler, ¢orekler, hatta pastalar da gene ben-
zer uretim zincirleriyle, kisa siirede ve biiyiik miktarda iretiliyor.

Bu tiir simit fabrikalarinda iiretilen mamuller, hemen derin dondu-
rucu odasinda soklaniyor, sonra da kolilere yerlestirilip soguk hava de-
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polarina aliniyor. Koliler, daha sonra frigofirik araglarla, s6z konusu ku-
ruluslarin kendi islettikleri ya da franchise anlagmali perakende subeleri-
ne dagitilip, bu mekanlardaki derin donduruculara konuyor. Dondurul-
mug simitler ve 6teki triinler burada uygun ortamda ¢é6ziildiikten sonra,
firinda pisirilip tezgaha diziliyor.

Odunla sitilan ve simitlerin dogrudan firimin sicak tabaninda pi-
sirildigi klasik kara firinlarin tersine, subelerde simitler buhar tfleme-
li sistemle ve tavalar iginde pisiriliyor. Buhar iiflemeli sistemde iki fark-
Ii firin tlirt goze garpryor: Elektrikli veya dogalgazli. Genelde, 4-6 rafl
elektrikli firinlar kullaniliyor. Tag tabanh 4-7 gozli, dogalgazla isitilan
firinlarda tava simidi pisiren igletmeler de var.
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Dilerseniz, sanayi tipi donmus simit tretimi ve perakende gube-
lerinin bu simitleri nasil hazirlayip sunduklarini daha ayrintili bir bi-
¢imde 6zetlemeye ¢aligalim.

Simit Saray: Fabrikasinda Donuk Simit Uretimi

Sanayi simidi dalinda Istanbul ve Tiirkiye'nin en 6nde gelen mo-
dern igletmelerinden giinde 60-80 bin simit tretim kapasiteli Simit
Sarayr’nin iiretim sorumlusu gida mithendisi Vedat Ilksziin teknik
agiklamalarindan da yararlanarak, bu yiiksek kapasiteli yari-otomatik
“dondurulmus simit Gretim zinciri’ni birlikte dolagalim:

Malzeme

“Un olarak Trakya trtini Tip 550-650 ekmeklik un kullaniyoruz.
Bu una, belli oranda C vitamini kompleksi ve gliiten ekleniyor. Nor-
malde gerek yoktur, ¢iinkii un zaten gliiten igerir, ancak, simidi don-
durma isleminde olugan gliten kaybinin geri alinmas: igin eklenme-
si gerekir.

“Ardindan, gene belli oranda su, yaprak buz (hamurun mayalan-
masini geciktirmek igin), tuz (simitlik tuz, sofra tuzundan biraz ka-
lin) ve yas maya (dondurulmus simit iretimi i¢in normalin ustiinde bir
miktar)katiyoruz.”

Yogurma

Simit bilesenleri, zaman kazandiran paslanmaz c¢elik “spiral
mikser”de (karigtirict), ilk 2 dakika yavas, 8 dakika hizli devirle, top-
lam 10 dakikada yogrulur. (Klasik simitgi firinlarinda ise genelde “ca-
tal mikser” kullanildigindan, en az 20-30 dakika karigtirmak gerek-
lidir.)
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Isleme

Sanayi simidi uretiminde, hamuru simide dénigtirmede iki tir ig-
leme yontemi kullanilabilir. I1ki, klasik simitgi firinlarinda oldugu gibi,
« = 1 . T . .. .

maniel” yani sadece elle yapilanidir. Ikincisinde ise, burgulama ve su-
samlama diginda, tim iglemler “otomasyon” yoluyla gergeklesir. Sonugta,
« T 2

yari-otomatik” bir Uretim zinciri s6z konusudur. Simit Saray tiretimin-
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MODERN SiMIT
FIRINLARI

Hava uflemeli [(konveksiyonel)
modern simit firinlari genelde iki
turll oluyor: Biri, cok gozlu tas ta-
banli, dogalgaz ya da elektrikle ¢ca-
lisan, yuzeyden hava uflemeli firin.
Simitler tava i¢inde firina yerlesti-
riliyor. Baklavaci ve pidecilerin bir
bélumi de bu tip firinlart kullani-
yorlar.

Bir de, tava ltepsil icindeki drin-
lerin tava arabalarina yerlestirildigi
doner platformlu firinlar var.

‘Doner firin” adi verilen bu tip
dogalgaz isitmali firinlar da hava
uflemeli; ancak, pisirim sirasinda
elektrikle calisan platform sirek-
li dondugi icin, Gflenen hava tava
arabalarindaki Urinlerin her tara-
fina esit olarak dagiliyor.

Ote yandan, Simit Saray tar-
21 perakende isletmelerin kullan-
dig: elektrikli ve buharli bir firin
daha var. Piyasada genelde “ltal-
yan” firini ya da markasindan do-
layr "Unox” denilen, bu gorece k-
clk ebatli firinlar cok pratik. Kimi
zaman duikkanin icinde, kimi za-
man da alt katinda calistiriliyor.
Rafli, 6 simit tavasi kapasiteli ve
arzulanan derecede isitilmis bu
firinlarin hemen Ustindeki boru-
dan su akitilan klicuk bir pervane-
si [fan] var. Firin hararetinde boru-
dan damlayan ve hemen 1sinip yo-

gusan bu su (yas buhar] pervane

de artik bu yeni yonteme gegildi. Ancak,
Vedat Ilkséz daha onceleri uyguladiklar:
“mantiel yontem”in agamalarini da bizim-
le paylastr:

Maniiel isleme: "Hamur, klimali or-
tamda bir mermer tezgiha alinir. Bu ha-
murda normalden iki kat fazla maya kul-
lamldig igin, fermantasyon siirecindeki
hamur eksi bir koku ¢ikartmadan, 30 da-
kikadan az siirede tezgihtan indirilme-
lidir.

“Once, hamura ‘sekil verilir. Kopa-
rilan hamur pargalarindan fitiller yapi-
lir. Ardindan fitiller ¢ift gift birlestirilip
halka yapilir, elle tur attirilarak burgula-
mr. Daha sonra kazanda tzim pekme-
ziyle ‘soguk pekmezleme’ islemine geci-
lir. Sira ‘susamlama’ya gelir. Pekmez ka-
zanindan ¢ikarilan halkalar stiziliir, elle
(dua eder gibi) onarli onarli ‘sallanarak’
susama batirilir. ‘Sallama’daki hafif bir
bastirmayla, susam pekmezli halkalara
yapisir. Biz hazir simitlik susam kulla-
nir1z. Bu susamin ozel treticileri vardir,
onlardan temin ederiz. (Kabugu soyul-
mus, tuzlu suda islem gérmiis, temizlen-
mis susam, dut pekmeziyle birlikte tam-
burda kavrulmus olarak hazirlanmigtir.)”

Yari-Otomatik Isleme: Bu yeni yon-
temde, hamuru yogurma isleminden
sonra, mermer tezgihta hamur parcala-
rinin elle fitillere donigtirilmesi iglemi
artik yapilmiyor. Fitiller, makineden ha-
zir bigimde ¢ikiyor; sadece, birlestirme,
biikme/burgulama (baglama) islemi ma-
niel yontemle (elle) yapiliyor. Pekmezle-
me ise, el degmeden, makinede otomatik
bi¢imde gergeklestiriliyor. Buna kargin,
susamlama iglemi eskisi gibi gene elle,
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araciligiyla tepsilerdeki simitler
lizerine “plverize ediliyor™ [pis-
kurtuldyor). Simitlerin normal pi-
sirim slresi dolunca, bu kez firi-
nin, dolayisiyla simitlerin fazla ne-
mini alsin diye "kuru buhar” veri-
liyor.

Klasik simitci tas firinina gelin-
ce; tasin Uzerine ister ahsap ku-
rekle atilan, ister bir tepsi icinde
verilen simitler sicakla temas yo-
luyla pisirildigi icin, firinci dilinde
bunlara sicagi tasiyan; ileten an-
laminda "kondiksiyonlu firin” de-

niyor.










yani maniel yontemle yapiliyor. Simdiki durumda bile, fitillerin ha-
zirlanmasi ve pekmezleme iglemlerinin otomatik hale gelmesiyle; kol
emegi tasarrufunun yani sira, simit tretim zincirinin hizlandigy, basg-
ka bir deyisle, verimliligin art1g1 agik.

Bu y6ntemde hamur, tiretim bandinin bagindaki makinenin ustiin-
deki agizdan verildikten sonra, elektronik digmeye basiliyor ve hamu-
run pargalara, yani 60 gramlik “bezelere” ayrilmas: iglemi el degmeden
gerceklesiyor. Hareketli bandin tzerinden ikinci makineye gelen beze-
ler, bu kez gene el degmeden yassilanip, yuvarlanip, esit uzunlukta fitil-
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lere dénigtiiriliyor. Bandin yaninda bulunan simit yapimcilari, bant-
tan elleriyle aldiklan fitilleri hizla gifter ifter burgulayip, baglayip, hal-
kalara donustiiriiyor ve hareketli bandin tizerine yerlestiriyorlar. Simit-
ler ayn1 bant tizerindeki pekmezleme ve siizme birimlerinin iginden ge-
cerek otomatik olarak pekmezleniyor ve siiziiliiyor, sonra bandin sonun-
daki susamlama tezgahi iizerine diigiiyorlar. Tezgahin yanindaki susam-
cilar da simitleri elleriyle onar onar susama batirip gevirip salliyorlar, ye-
terince susamlanan simitleri 6nlerindeki tavalara yerlestiriyorlar. 60’sar
gramdan kesilmis bezelerin gifter fitil burgulanmasiyla 120 gram ge-
ken her bir hamur simit, pekmezleme ve susamlama iglemleri sirasinda
da yaklagik 15 gram daha agirlagip briit 135 grama ulagiyor (pistiginde
120 grama iniyor).

Soklama

Tavalardaki susamlanmig simitler, 1zgarali tava arabalarina kona-
rak az otedeki goklanma odasina sokuluyor. Burada, -27/-35 derece 1s1-
da soklaniyor. Donan simitler, tavalardan alimip koliler i¢inde amba-
lajlaniyor ve yanda bulunan soguk hava deposunda, bu kez -18 derece-
de saklaniyor. Donmus simitler frigofirik araglarda ve gene -18 derece
1sida subelere gonderiliyor.




Simit Saray1 Subesinde Susamli Simit Pigirimi

Bir simit magazasina gonderilen simitler, depodaki derin dondu-
rucuda gene aym derecede, yani -18 derecede muhafaza ediliyor. Don-
mus simitler, pisirilmeden 6nce “¢6zilme ve yumusatilma”, ardindan
“mayalanma” iglemlerinden gegiriliyor. Daha somut bir anlatimla; ne
zaman kullanilacaksa, 6nce koliler agiliyor, simitler -18 derecedeki do-
nuk ortamdan +4 derecelik soguk ortama aliniyor. Koli i¢inde tutulan
simitler burada 2-3 saatte ¢6ziiliip yumusuyor. Simitler ¢6zildigiinde,
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soklanma sirasinda biiziigmis olan simitlerin orta boslugu yeniden elle
tek tek agiliyor ve halkalar tavalara yayiliyor. Simitler tavada 15-20 da-
kika dinlendirildikten sonra, 1zgarali arabalara yerlestirilerek, “sigme-
leri” i¢in ytizde 65-70 nemli ve 30-35 derecelik sicak ortamda 20 daki-
ka daha bekletiliyor.

Fermantasyonunu tamamlayan, iyice kabaran simitler, artik pis-
meye hazirdir. Genelde 200 derece civar 1sida, 13-15 dakikada nar
gibi olan simitlerin pigirilmesi, her subenin firin dizenine gore yapilir.

Ornegin, Simit Saray’nin Kadikéy Rihtim subesinde, donuk hazir
simitlerin nasil pisirildiklerine bir bakalim:

-18 derecede donuk olarak muhafaza edildikleri dolaptan alinan
ve koliden ¢ikartildiktan sonra +4 derece ortaminda ¢6ziilmeye bira-
kilan simitler, daha sonra tavalara (tepsilere) aliniyor, elle biiziigmiis
yanlar: agilarak yeniden halka haline getiriliyor ve dinlenmeleri, yeni-
den mayalanip sismeleri igin1zgaraliarabalara yerlestiriliyor. Bu arada,

210



elektrikle ¢aligan ve elektronik gostergeli, buharl “Italyan” firin, 5 da-
kika siirede 260 derece 1s1ya erigsecek bigimde 1sitilip hazirlaniyor. Firin
hazir olunca, arabadan ¢ikartilan simit tepsileri firinin raflarina konu-
yor. Sicaklig1 aniden diigen ve 260 dereceden 205 dereceye inen firinin
kapag: kapatilip, 6nce 6 dakika streyle simitlerin izerine buhar pil-
verize ediliyor (piskirtiiliiyor). Yiizde 30 yogunluktaki bu “yas buhar”,
simitlerin kabarip ¢atlamasini sagliyor.

Ardindan, gene 205 derecede ve 5 dakika siireyle simitlerin nor-
mal pisirimine gegiliyor. Sonra da, bu kez 3 dakika siireyle, firinin ba-
cast agiliyor ve firinin buharini alsin diye igine sicak hava (kuru buhar)
ifleniyor. Toplam 14 dakika firinda kalan simitler biraz dinlendiril-
dikten sonra, tezgiha konuyor.
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Sanayi Simitlerine Yonelik Elestiriler ve Yanitlar

Klasik usulde iretilmis geleneksel simitleri tercih edenlerin, gi-
niimiizde satilan sokak simitlerini de pek begenmediklerine daha 6nce
degilmisti. Sanayi tipi simitlere de, 6zellikle Internet ortaminda, gesit-
li elestiriler yoneltildigi goriliiyor. Bunlar soyle toparlayabiliriz:

Ticari oncelikler ve pazarlama yontemleri, gergek lezzetin ko-
runmasini engelliyor. Simitler soklanip soguk hava deposunda bek-
letildikten sonra ¢6zdiiriiliirken, bu siiregte simitlerin mayas: gegi-
yor. Bunca giinden sonra pigen simitten hayir gelir mi? Gramajla-
r1 kara firin simidiyle ayni ¢iksa da, igleri hamur; iyi pismemis olu-
yorlar. Ote yandan, bu donuk simitler pisirildiginde, kla-
sik pekmezli simitlerdeki rengin ve parlakligin da tut-
turulamadig1 agik. Sanayi simitlerinin tretiminde, ge-
nelde digiik kalitede, ithal ucuz susam kullaniyorlar. Bu
da simitlerin lezzetini olumsuz yénde etkiliyor. Daha-
s1, Simit Saray1 ve benzerlerinde, mekinin adinin simit-
le tanimlanmasina kargin, simit diginda borekten pasta,
kurabiye ve tatliya, sandvige o denli iirilin gesitliligi var
ki, taze ¢iktiginda hemen satilamayan simitler de, tipki
temcit pilavi gibi, yeniden 1sitilip tiiketiciye sunuluyor.
Béyle simitler, asil Istanbul simidinin kopyas: bile ola-
mazlar. Sonugta, daha digilik lezzette simitlere mahkim
oluyoruz.

Bu elestirileri gorustiigimiiz sanayi simitgileri soyle
yanithiyor:

“Oncelikle konuya agiklik getirmek gerekiyor, bizim
iiriniimiiz donuk simit degildir. Islenmis (sekil verilmig)
hamurun dondurulmas: iglemidir, dondurulmug hamurlar
¢ozdirme sonrasi, diger simitlerde oldugu gibi, hatta daha
kontrolli bir sistemle fermente ediliyor ve pisirme iglemi
uygulaniyor. Ayrica giiniin her saati daha kiigiik miktar-
da iriin pigirebilmenin avantajiyla, dikkanlarda miigteriye
her zaman taze iriin sunabiliyoruz.

Ote yandan, iiriiniin iginin yeterince pisip pismeme-
si, kullanilan ekipman veya iiriin kaynakli degildir. Konu
personel kaynaklidir; bu baglamda egitim departmanlarn
diikkanlardaki personelin egitim seviyesini arttirmak igin
surekli caligma yapmaktadir.
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Iyi iiriin icin iyi hammadde kullanmak gerekir. Simit i¢in gerek-
li 3 6nemli girdinin (un, susam ve pekmez) kalitesi konusunda firma-
lar ¢ok titiz. Bu urinler kalite kontrol onay1 olmadan tretime verile-
mez, bu sebeple satin alinan irinlerin kalitesi bizim i¢in olmazsa ol-
maz kriterdir. Bu trinlerden susam, ilkemizin diger tarim trinlerin-
de oldugu gibi tiretim kapasitesi yetersiz tiriinlerindendir. Ithalat oran:
tiketimin yaklasik yiizde 80’ini kargilamaktadir. Susamda da iyi kali-
te uriini bulmak i¢in uzun vadeli anlagmalar yapiliyor.”

Elestiriler ve yanitlar1 kabaca boyle. Kim hakli kim haksiz tartig-
masina girmeden, son s6ziin her birinizin damak zevkine ait oldugu
gercegini ammsatalim. Ama, sonugta, agirlikla kir amagh ve uretim
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maliyetlerini daha da digiirebilen sanayi tipi simit treticilerinin, ki-
cuk olgekli klasik simitgi firinlarinin ¢irpinmalarina karsin, en azin-
dan Istanbul gibi biiyiik bir kentte, pazar paylarim artirmaya bagladik-
lar1 da bir gergek. Teknolojinin ve pazarlama yontemlerinin sonu yok
ki: Ornegin, Bursa’da lise 6grencileri bile, simitleri bayatlamadan, bel-
li bir sicaklikta tutacak otomatik simit satig makineleri, “simitmatik”
yapim projeleri gelistiriyorlar...

Adlar1 “Ev ” veya “Saray” olsa da, biiyiik sermayeli zincirlerin dog-
rudan sahipliginde marka sube mekanlarin giderek artan tretim ve si-
rim kapasitesi ve bunun yani sira sandvig, tost, kurabiye, cay, kahve,
hatta doner satiglar1 ve ayrica marka lisansh (franchise) kafe-lokanta
tarzi subeleri ¢ogaliyor. Bunun sonucunda; hem yetersiz sermaye, hem
artan hammadde ve igcilik maliyetleriyle cebellesen geleneksel simitgi
firinlarinda dretilen ve firin diginda sokak saticilari araciligiyla tike-
ticiye ulagan Istanbul sokak simidinin yavag yavag sahneden ¢ekilme-
si kaginilmaz oluyor.

Tabii, sokak simitgileri heniiz savag: yitirmis degiller. Daha once
de deginildigi gibi, Tirkiye genelinde giinde ortalama 2,5 milyon si-
mit satildigi ve toplam simit satiginin yiizde 60'1nin Istanbul’da ger-
ceklestigi biliniyor. Bu da Istanbullularin giinde ortalama 1,5 milyon
adet simit tiiketmeleri demek. Bu kentteki simit satiglarinin yaridan
fazlasimi ise hala gezgin sokak simitgileri yapiyor. “Seyyarlar”, simit
zincirlerinin sattiklar1 simitten daha fazlasini satabiliyorlar: Ciinkd,
Simit Saraylar1 ve Evleri belli mekanlarinda tiriinlerini sergileyip miis-
teri beklerken; sokak simitgileri ve agik mekanlarda simit satanlar “hal-
kin ayagina gidiyorlar”. Kimi sokak aralarini dolagiyor, kimi de mey-
danlardaki simit tezgahlarinin baginda bekliyor. Kisacasi Istanbul’'un
dort bir kosesinde hareketli ve yaygin bulunduklar: i¢in pazar payla-
r1 hala yiksek.

Sanayi simitgileri ise “bir savag s6z konusu degil” diyorlar “savag
yok, sadece simit pazari biiyiiyor”. Dogru pazar biyiyor ancak bir de
isin icinde simit maliyetinin giderek artmasi var. Artan simit maliye-
tine, simit zincirleri mi, klasik simit firinlar1 mi1 daha ¢ok dayanabilir?
Istanbul’da fiyat: 75 kurus olan sokak simidi, 6rnegin A nadolu’da bir-
cok yerde ortalama 50-60 kurus araliginda, bazen ¢ok daha altinda sa-
tiliyor. Bekleyip gorecegiz.
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SONSOZ NIYETINE

Istanbul Sokak Simidinin Gelecegi

Acaba, klasik tas firin simidini sevenlerle, Simit Saray: usuli do-
nuk simide de sicak bakanlarin arasinda bir uzlagma olabilir mi? Ilk
agizda, olanaksiz gibi geliyor bu bize. Oyle ya; bakkallarla siipermar-
ketler arasinda birakin uzlagmay, resmen bir savag yasaniyor. “Benzer
bir kaderi paylasan geleneksel simitgiler de sanayi simitgilerine er geg
yenik disecekler, ‘Buyiik balik kigiik balig: yutar’ atas6zii bir kez daha
dogrulanacak, yakin bir gelecekte geleneksel simidin tadini unutaca-
g1z” diye diisiinen o kadar ¢ok insan var ki...

Ne var ki, “Kahraman Bakkal Stpermarkete Karg1” tarz:1 bir tu-
tum, bu ¢alismamizin konusu hig degil. Bizim i¢in 6nemli olan tek sey,
Istanbul’un geleneksel simidi gibi bir kiiltiirel zenginligine sahip gikil-
mas1. Aragtirmamizda sik sik vurguladigimiz gibi, eger geleneksel Is-
tanbul simidinin standardi saptanir, yani bir yandan “cografi isaretle-
me”, Ote yandan ona o6zgi “kalite kriterleri” resmen tescillenir ve pa-
tente donistiirilirse, karsilikls suglamalar saglikli bir yola gekilebilir.
Bu arada, klasik firinlarin sokak simidinin yani sira, Simit Saray tar-
z1 simitlerin de standard: belirlenmis olacag igin, benzegen ve ayrisan
yanlar: daha somut bir bigimde ortaya ¢ikmig olacak.

Gene de, aslinda hijyenik agidan ¢ok daha saglikli olan sanayi tipi
iretimle de, geleneksel lezzette olmasa bile o lezzete yakin simitlerin
yapilmasinin hi¢ de zor olmadig: kolaylikla goriilecektir. Belirlenen
standartlara gore, iki ayr kategoride iiretilecek Istanbul simitlerinin
satig fiyatlar1 da dogal olarak daha farkli olacaktir. Geligmis Bati tlke-
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lerinde de izlenen bir durumdur bu; 6rnegin koyli mandirasinda ire-
tilen bir peynir gesidinin fiyatinin fabrikada iretilenine gére daha pa-
hali olmasina kimse itiraz etmez, seveni parasin1 6der ve alir. Ne var
ki, Tirkiye’de tiketicilerin genelde kalite ve lezzeti ikinci plana attik-
lar1 ve daha ucuz triine y6neldigi digtiniliirse, geleneksel mandira be-
yazpeyniri iretenler gibi geleneksel simitgilerin iginin de pek kolay ol-
madig1 agiktar.

Geleneksel simitgilerin iginin pek kolay olmadig: ortadayken, so-
runlarina ortaklaga goziimler aramalari gerekir degil mi? Oysa, Istan-
bullu geleneksel simitgiler birbirleriyle kiyasiya rekabet duygusundan
bir tiirli styrilamadiklari gibi; Istanbul simidinin cografi isaretlerinin
ve liriin standartlarinin belirlenmesi yolunda ciddi bir ugras verdikle-
rini, aym zamanda gegim kaynaklar1 olan bu kiiltiir mirasina gergek-
ten sahip giktiklarini da sylemek ¢ok giig.

Biitiin bunlar1 bir yana birakalim; durmadan artan maliyetlerden
yakinmalarina kargin, sézgelimi un, susam, pekmez, seker gibi temel
gereksinimlerini, piyasaya gore hem daha kaliteli hem de daha ucuz fi-
yatlarla temin edebilecekleri bir alim-dagitim kooperatifi kurmaya y6-
nelik herhangi bir somut dayamigma ve 6rgiitlesme gabalar1 var m1 yok
mu belli degil. “Aramizda sirketleselim, gii¢ birligi yapalim diyoruz,
dinlemiyorlar. Esnafimiz duyarsiz” diye yakinan Sami Ozer gibi gele-
neksel sokak simidi treticileri yalniz kaliyor.

Geleneksel Istanbul simitgilerinin, tizerlerini 6rten 6lii topragin-
dan kurtulmalari igin, simit standartlarinin belirlenme ¢aligmalarinin
olumlu bir etkisi olacagini digiiniiyoruz. Kald: ki, boyle bir standardi-
zasyon gergeklesirse; biri “butik”, 6teki “modern sanayi” tarzi iki ayn
simit drind arasinda saniriz ekonomik rekabet yoninden “baris iginde
birlikte yasama”nin asgari kosullar1 da saglanabilir. Onemli olan, es-
kinin egsiz simit lezzetinin giinimiizde de tiimiyle degilse bile biyiik
olgtide korunmasidir.

Kald: ki, geleneksel damak tadindan vazge¢meyen orta ve st ke-
sim tiiketiciler arasinda, geleneksel usulle tiretilen tas firin simidini sa-
nayi simitlerine gore daha pahaliya almanin biyik bir sorun olmaya-
cag da agiktir. Nitekim, Istanbul’da giiniimiizde, standart dig1 ekmek-
lere daha yiiksek ticret 6deyen veya 6demeye hazir bir tiketici kitlesi-
nin varlig: da, bu gérisiimiizii dogruluyor.

Standardizasyon yoniindeki gabalar fayda verip, her iki simit ire-
tim tarzinin olmazsa olmazlar agikga belirlendigi takdirde; isini iyi
yapmayan, hilesine kagan, bagka bir deyisle, standarda uymayan kla-
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sik tarz simit ureticileri gibi, sanayi tipi simit uretip satan Simit Evle-
ri ya da Saraylarinin da, kendi iretim standartlarina uymadiklari za-
man, once uyarilmalari, gerekirse cezalandirilmalar: konusu da giin-
deme gelecektir elbet. Istanbul sokak simidinin bize yiizyillardir sun-
dugu geleneksel damak tadinin gsimdilerde yasanan maliyet ve pazar-
lama mazeretlerinin yan: sira, tretim standardi ve gerekli denetimden
uzak bir bagiboglugun kiskacinda, giderek yitirilmesinde ne treticile-
rin ne de tiiketicilerin ¢ikar1 oldugunun er ge¢ anlagilacagini umuyo-
ruz.

Ote yandan, 6rnegin Isvigre'de, kimi biiyiik peynir fabrikalarinn,
kigik 6lgekli geleneksel peynir gesitleri ireten mandira tipi aile iglet-
melerini “yedeklerine alarak” hijyenden pazarlamaya sagladiklar: tek-
nik ve mali destekle tirtin kalitelerini siirdiirmelerine yardim edip yerel
bir kiltirel zenginlige sahip ¢iktiklar: tarzda, bizde de 6nemli sanayi
simidi kuruluglar: harekete gegebilir:

Geleneksel sokak simidi iireten, ancak artan maliyetler kargisinda
kalitelerini korumakta giigliik ¢ceken klasik simitgi firinlar: ile ortak-
liklara gitme, hammadde (kaliteli simitlik un, pekmez, susam...) ali-
minda destek verme; hatta, piyasadan ¢ekilme tehlikesi yagayan ki-
¢iik 6lcekli ancak Istanbul sokak simidi ile Ginlii semt firinlarim dev-
ralip, ayni usullerle iretimi stirdiirme de, bizce denenmesi gereken se-
¢eneklerdir. Sanayi simidi sunulan modern Simit Evleri ve Saraylari-







nin yakindaki subelerinde, bu firinlarin geleneksel sokak simidi de bi-
raz daha yiiksek bir fiyatla satilabilir. Boyle bir segenegi degerlendire-
cek biiyik isletme zincirlerimiz belki bu aligverigten pek bir sey kazan-
masalar da, ylizyillardan siiziilip gelerek kentin sembolii haline gelmis
Istanbul sokak simidinin hayatta kalmasina katkida bulunmanin hak-
11 onurunu yagayacaklardur.

Istanbul simidinin yabanc iilkelerde de @iniiniin yayilmas: agisin-
dan; giigli bir yoresel kimligi olmayan bir Grinin kiresel baglamda
Istanbul’a mal edilip taninmasinin ve gergek bir “kent markasi”na do-
nigiip sayg: gormesinin mimkiin olmadigini fark etmekte neden bu
denli gecikiyoruz ki? Simit Saray1 ve benzeri dinamik girisimci iglet-
melerin artik yurtdigina agilmaya bagladiklari, hatta New York’un gé-
beginde dagel ile rekabete girdikleri bir ortamda Istanbul simidinin
standardinin belirlenmesi konusu yagamsal bir 6nem tagimaktadir.

Kald: ki, Istanbul simidinin teknik a¢idan standartlarimin, bag-
ka bir deyisle, ona 6zgii “kalite kriterleri’nin saptanmasi ¢ok zor bir
sey mi? Pamukkale Universitesi Gida Mihendisligi Bolimii’nden II-
yas Celik, “Standart mikemmel simidin tanimlanmas: ancak ‘tekstir
analizi’ ile ‘rhometre’ cihazlar: [rho = sertlik birimi, rhometre = sertlik
olgen] kullanilarak yapilacak bir dizi ¢aligma sonucunda mimkin ola-
bilir” diyor. Mesakkatli olsa da ¢ok bir ¢aba gerektirmiyor diye yorum-
layabiliriz. Simidin standardinin belirlenmesi uzay ve roket bilimi ka-
dar karmagik degil giinki. Ilyas Celik’in bu sézlerini “Simit Olmadan
Asla!” baghikli yazisindan aktardigimiz Arman Kirim’la hemfikiriz:

“Oysa simit kadar bize ait, simit kadar mikemmel, simit kadar
bizim 6z markamiz olan kag tane ayricalikli yiyecegimiz var? Bugiin
gergek bir simidin tarifini bile yapamiyoruz. Ustaliklar: kurumsal hale
getiremiyoruz. Peki kendi degerlerimize biz sahip ¢ikmazsak kim ¢1-
kacak?”

Sonugta, farkli tarzlarda olsa da, genelde daha kaliteli tretim, Is-
tanbul sokak simidine arzulanan lezzetin biyiik bolimini geri geti-
rebilecektir. Bu gergeklestigi takdirde, emin olun, ¢ay ve peynir de ¢ok
sevinecek, sizlerin de damagi bayram edecektir. Simit, ¢ay ve peynirsiz
bir Istanbul hig diigiinilebilir mi?
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EKLER

1- Siz de Evinizde Simit Yapmak Isterseniz

Malzeme: 1 kg “simitlik un”, 20 gr yas maya (eger kuru maya kul-
lanacaksamz 5 gr yeter), 15 gr tuz, su, izim pekmezi ve simitlik su-
sam.

Hazirlanigi: Unu ve tuzu bir hamur yogurma kabina koyunuz.
Ortasina “havuz” yaptiktan sonra, sicak suda erittiginiz mayay: ve ye-
terince suyu katip hamuru “kulakmemesi kivami’na gelene dek yogu-
runuz. Mayalanmas: i¢in 15 dakika kadar bekleyiniz. Ardindan, eli-
nizle hamurdan pargalar kopartip tezgihin tzerinde ince uzun qu-
buk bigiminde yuvarlayiniz. Yaklagik 20-25 cm uzunlugundaki bu ¢u-
buklar: (fitil) gifter ¢ifter birbirine ekleyip burgulayarak yuvarlayiniz.
Sonra iki ucunu birlestiriniz ve elinizle hafif bastirarak eklenti yerle-
rini de yuvarlayiniz.

Bir kapta, pekmez ve suyu karigtirimiz. Yaptiginiz halkalar1 bu
pekmezli suyun igine batirimiz ve hemen, 6nceden bir tepsiye dokiip
yaymis oldugunuz simitlik susam tanelerine her bir yanini bulayip bir
firin tepsisi lizerine yerlestiriniz. 200 derece 1s1daki firinda 25-30 da-
kika tutunuz, tizerleri kizarinca digar1 aliniz.

Bu soguk pekmezlemeli tarifin diginda, bir bagka tarifi daha uy-
gulayabilirsiniz. Ustelik, burada pekmez 6nce simidin hamuru hazir-
lanirken, sonra da simitler hafif haglanirken, iki kez sahneye ¢ikiyor:

Bir kapta, 111k suda mayay erittikten sonra, kabarmasi igin 2-3 saat
bekleyiniz. Daha sonra, bu kez bir su bardag: 1lik su i¢ine, iki ¢orba ka-
s1g1 pekmez katip, karigtirimiz. Bir onceki tarifte oldugu gibi, bir ha-
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mur yogurma kabinin i¢ine unu dékip ortasini havuz gibi agimiz. Eri-
tilmis maya ile tuzu ekleyiniz. Bardaktaki pekmezli sudan azar azar
akitiniz ve hamuru gene “kulakmemesi yumusakliginda” yogurunuz.
Hamuru dinlendirdikten sonra, elinizle pargalar koparip yuvarlayarak
parmak kalinhiginda 10-15 cm’lik gubuklar (fitiller) haline getiriniz ve
yukaridaki tarifteki gibi simit halkalarina donigtiriniz.

Bir tencereye, bir bardak su ve bir ¢orba kagig1 pekmez dokerek
karigtiriniz. Bir tepsiye dokip yaymis oldugunuz simitlik susam ta-
nelerine, tenceredeki pekmezli suya batirip ¢ikardiginiz simit halka-
larini bulayiniz. Bir firin tepsisi i¢ine, simitleri birbirlerine yapigma-
yacak bi¢imde yerlestiriniz ve 200 derece 1sidaki firinda 25-30 daki-
ka pisiriniz.

Ben de sicak pekmezlemeli simit yapayim derseniz: En bagtaki ta-
rifteki gibi hazirlanan simitleri, 25-30 dakika dinlendirip daha da ka-
barmalarini sagladiktan sonra, bir tencerede kaynayan 3 su bardag:
suya 2 su bardagi pekmez 6lgustindeki karigima atip, yiizeye ¢ikincaya
dek tutabilir, ardindan susamlayip tepsiyle firina siirebilirsiniz.

2- Simitlik Unlarin Ozellikleri

Simitler tas firinda odun atesinde pisiriliyor. Ancak, pisirmeden
once, kullanilan unun da simitlik, kaliteli un olmas: gerekiyor. Istan-
bul simit ureticilerine gore, 74-76 randimanli Trakya bugday unu en
uygunu. Bu da ekmeklik unun bir kalite Gisti olmas1 anlamina geliyor.
En kalitelisi olan baklava ve boreklik undan ise simit yapilmaz. Cilin-
ki bu un, simide yaramaz; ne agilir ne de islenebilir.

Simitlik unun daha iyi bir kabarma, daha giizel bir kizarma ve
daha geg bayatlama saglamasi gerekir. “Nedir bu bugday ununun 6teki
ozellikleri?” diye sorarsaniz, siralayalim:

Rutubet orani, agirhginin yizde 14-14,5’ini gegmeyecek. Ayni ge-
kilde, igerdigi protein oran1 yiizde 12-12,5, gliiten orani ise en az ytz-
de 28 olmali. Daha ayrintili bir liste istenirse, Tdrk Gida Kodeksi Bug-
day Unu Tebliginde yer alan “simitlik un”un 6zelliklerine bir goz ati-
labilir: Protein oram: kuru maddede en az yiizde 10, kil miktar ise en
fazla yiizde 0,70 olmali. Eger normal ekmeklik unlarla bir kargilagtir-
ma yapmak isterseniz; ekmeklik bugday unlarinin Tip 550, Tip 650,
Tip 850 olarak siniflandirildigini ve bu farkl: tiplerin kuru maddede
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icerdikleri kil oranlar: limitinin ise yizde 0,55, 0,65, 0,85 olarak sap-
tandigini belirtelim. Ekmeklik unlarda kuru maddede ongériilen pro-
tein miktar1 da en az yiizde 10,5’ir.

Simitteki su miktar1 ise, firindan ¢iktiktan 6 saat sonraki ol¢i-
miyle, yizde 24’i agmamalidir. Tavan su miktar1 6rnegin francala,
bugday ekmegi ve pidede ytizde 38-37'dir.

3- Simitlik Susamin Ozellikleri

Anadolu’da kimi zaman halk arasinda “kiinci” diye de anilan
susamin anayurdu Hindistan’dir. Arapcada simsim, Afrika-Asya
dillerinde semsem, eski Misir’da da semsent adlariyla bilinen, gegmisi
10 3000’lere uzanan bir bitkinin yagh tohumudur. Yiiksek miktar-
da oksalik asit tagidig: igin, insan saglhg: agisindan kabugunun alin-
mas: gereken susam tohumlari, ytizde 45-55 oraninda yag, ortalama
yuzde 25 protein ve yiizde 14 karbonhidrat (seker) ierir. Ayrica kal-
siyum, magnezyum, potasyum ve B vitaminleri yoniinden de zen-
gindir. Sonugta susam, besleyici, insana enerji verici ve antioksidan
ozellikleriyle de saglikli bir gidadir. Unlii Binbir Gece Masallarsnin
“Ali Baba ve Kirk Haramiler”ini kim hatirlamaz? “A¢il susam ag1l!”
Magaranin kayadan kapisi agildiginda hazine ortaya gikacaktir.
Tipki, susam kapsiilii agilinca susam tohumlarinin figkirdig: gibi...
Bu ¢agrisim bile, susamin ne denli degerli bir yiyecek oldugunu ka-
nitlamaz mi?

Simit ve biskiivi yapiminda kabugu alinmig ve hafif kavrulmus su-
sam kullanilir. Rengi sari/kahverengi olan simitlik susamin yag ora-
ny, yag ve tahin tiretiminde kullanilan, kabugu daha agik renkli susam
tirine gore daha dugtiktiir. Glinimiiz simitgileri, simitlik susami tre-
tici firmalardan hazir aliyorlar. Susam agirlikla ithal ediliyor. Dokme
ham susam genelde Hindistan ve Pakistan’dan geliyor. Simitlik susam
treticisi yerli firmalar, kabugu alinmig “ham susam”1, pekmezleme ve
firinlama iglemlerinden gegiriyor. Susamin “rengini tutmas: igin” pek-
mezleme islemi uygulaniyor. Ancak bu islemler de belli bir deneyim
ve beceri gerektiriyor, ¢iinkii “her usta tutturamaz”. Islenen susamlar
daha sonra paketlenip simitlik susam olarak simitgilere satiliyor. Pi-
yasadaki gesitli markalar arasinda segimlerini yapan simitgiler ise ge-
nelde t¢ giinde bir alim yapiyorlar; ¢iinki i¢inde pekmez oldugu igin,
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kiiflenme yapabiliyor. Ithal susamla iiretilen hazir simitgi susaminin
kilosu gu siralar 4 TL civarinda. Daha yagli ve kaliteliyerli simitlik su-
samun kilosu ise 5-6 TLye geliyor. Ithal susama gére, yerli susamin bi-
raz daha dayanikli oldugunu da ekleyelim.

4- Simidin Halleri

Susamli simidi enine keserek arasina kagarpeyniri koyup eviniz-
deki tost makinesine pisirdiginizde sahane bir lezzetle kargilagirsiniz.
Simit ile peynir o kadar giizel uyugur ki. Ama susamsiz simitle yapabi-
leceginiz kimi giizellikler de oldugunu unutmayinz.

Susamsiz Simit Tiridi

Kel simit, yani susamsiz simitlerden s6z ederken, ayrica tirit yapi-
larak lezzetli bir yemege donistiigiine deginmistik. Dilerseniz kisa bir
tarifini de verelim:

Malzeme: Boreklik un, maya, su ve tuzla yogrulan hamurdan, su-
landirilmig elma pekmezinde haglanmis, firinda pigirilmis taze (ya da
bayat) simitler, kemik suyu, kavrulmus kiyma, tereyags, yogurt ve sar-
misak.

Simitlerin pisiriligi: Béreklik un ile mayalanip yogrulduktan son-
ra, hamur simit halkas: haline getirilir ve 10 dakika bekletilir. Dinlen-
mis hamur, i¢inde elma pekmezinin kaynadigi suda haglanir, ardindan
firinlanarak pisirilir.

Tiridin hazirlamigi: Biytk bir gukur tabaga, simitler kigik par-
calara ayrilarak yerlestirilir. Daha 6nceden bir tencerede kaynatilmig
olan kemik suyu dogranmug simitlerin tizerine dokilir. Sonra da usti-
ne sarimsakli yogurt ve ardindan uzun siire agir ateste kavrulmus kiy-
ma yayilir, eritilmis tereyag: da dokdlerek servis edilir.

Susamsiz Simit Tatlist

Bir tencerede, yeterli miktarda suyu kaynatiniz, i¢ine ¢arsidan al-
diginiz, bigakla dorde boldiigiiniiz ya da isaretparmagi uzunlugunda
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kestiginiz susamsiz simit par¢alarini atimiz. Hafif yumugayincaya dek
2-3 dakika haglayimiz. Daha sonra bir siizgegli kepge ile dagitmadan,
kirmadan bir servis tepsisine aliniz. Uzerine bir kapta hazirladiginiz
sekerli serbeti dokerek, i¢ine ¢ekmesini bekleyiniz. Soguyunca servis
ediniz.

Simit Dolaz1

Bayatlamg simitleri kirip ufalayiniz. Tereyaginda hafif kavurduk-
tan sonra, Uizerine pekmez dokiip servis ediniz.
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Topkapt Sarayr'ndan giintimiizin simit saraylarma... Istanbul’da
yasayan, bu kente yolu diisen herkes bir sekilde iizeri bol susamli ya
da susamsiz simitlerin tiryakisi olmus, keyifle tatmustir. Bir anda aclik
bastirinca imdat niyetine, kimi zaman cebinde birka¢ kurus kalmigken
yemek verine, biitiin glin ¢calisttktan sonra bir tagittan 6tekine aktarma
yapip eve donerken insanin “i¢i ezilince” ya da bir pazar giinii sicacik aile
sofrasinda kahvalti edilirken, 6zenle hazirlanmis ev recelleri ve carsidan
alinmug giizel peynirlerin yanina, sokagin keyifli lezzetini de igeri buyur
ederken, simit her zaman bag tacimizdir. Sadece geleneksel simitler mi?
Kandil simitleri, sekerli simitler, simdilerde satilmaya baglanan zeytinli,
peynirli, sucuklu, sosisli, ay ¢ekirdekli, tahilli simitler, hatta kepekli
undan yapilanlar...

Geleneksel firinlarin iiretimi diginda arttk en son teknoloji ve modern
pazarlama yontemleriyle satisa sunulmasina karsin, simit aslinda
hakkinda ¢ok az sey bildigimiz bir yiyecektir: Simit sézctigi nereden
ctkmig, simidi ilk kimler yapnus, simidin kiltir tarihimizdeki yeri,
geleneksel simitlerin simdilerde yapilanlardan farki, simit cesitleri,
tiretim tekniklerinde yiizyillar: kapsayan evrim ve degismenin boyutlars,
simidin cay ve peynirle ilk bulusmasi tizerine bilgi dagarcigimiz
genigletmek gerekir. Diinya gittikce kiiresellesirken ve yerel kiiltiirel
zenginliklerimizi gelecek kusaklara aktarmanin tagidigi 6nem ortadayken,
nerdeyse genlerimize ge¢mis simit aligkanlhigimiz, daha dogrusu agkimiz

da ihmal edilememelidir.

Ekmek, peynir, zeytin ve yogurttan sonra, Artun Unsal simdi de Orhan
Cem Cetin’in fotograflar1 egliginde bu susamli halkanin hikéyesini,

sirlarin anlatiyor. Afiyet olsun!
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