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Battista Platina'ya ait De honesta voluptate.
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onsoz
Insanin kalbine giden
yol midesinden geger.
Sarah P. Parton

Insanoglunun yeryiizii seriiveninde en ¢ok gereksindigi ve bu nedenle tstiinde en ¢ok kafa
yordugu seylerin baginda yemek geliyor kugkusuz. Hatta yemekle olan iligkimiz, bizi hay-
vanlar 4leminde 6zel bir kategoriye oturtacak farkliligi sagliyor. Zamaninin biyografi iistadi
olan edebiyat¢i James Boswell, 1773 yilinda insanu goyle tarif etmis: “Yemegini pisirebilen
hayvan.”

Yemek, bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar toplumsal, hatta ulusal kimligin
olugturucu égelerinden biri olarak da nitelendirilebilir. Bu nedenledir ki, yemegin toplum-
sal stireclerle degisim ve gelisimi gelenek olugtururken, onu ayni zamanda sanat katina da
yiikseltti.

Yemek sanati, binlerce yildir degisik amaglarla, farkli agilardan degerlendirildi. Bu ¢a-
balar bugiin de siiriiyor tabii. Yemegin yeryiizii kiiltiiriiniin vazgegilmez bir halkasi oldugu-
nun kavranmasinda bu ¢abalarin payinin ¢ok biiyiik olduguna inaniyorum. Konuyla ilgili
akademik ¢aligmalar, bilimsel incelemeler bir yana, bugiin yalnizca yemek tariflerini iceren
kitaplarin sayisi bile on binlerle ifade edilebilecek rakamlara ulagmigtir. Ancak, insanlarin
ev diginda, gerek tek bagina, gerek aile olarak, gerekse daha kalabalik gruplar halinde yeme
ve igme gereksinimlerini kargilayan yiyecek icecek hizmetleri sektériiniin tarihsel evrimi-
ne 151k tutacak yeterli inceleme olmadig gibi, giiniimiizde tstlendigi misyonu yansitacak
caligmalardan da yoksunuz.

Tam yirmi yil boyunca toplu yemek hizmetleri sektoriinde gérev yapan biri olarak, bu
tiir caligmalarin eksikligini hep duydum. Boyle bir kitabi hazirlama diigiincesi de 6zellikle,
duydupum bu eksiklikten kaynaklandi. Ornegin, Fransizlar mayonezi kimin icat ettigini

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



yiyelim igelim, tarihini bilelim

kaydetmisler; onu kitabin “Avrupa” béliimiinde okuyacaksiniz. Onuncu yiizyil tarihli, Tu-
nuslu Abd Bakr Al-Maliki’'nin Riyad al-nufiis adli eserinde de ilk defa kiinefe tarifine rast-
lariz ve kiinefe boylece Arap kiiltiiriiniin tartigmasiz bir pargasi olarak tescillenir.

Gonliim size hiinkar begendiyi (ya da begendili kebabi) ilk kim ortaya ¢ikarmig, onu
aktarmak isterdi. Ancak, ne yazik ki, bunu bilemiyoruz.

Bu kitap, 1995 yilinda yayimlanmig olan Yemek ve Yemekgiligin Evrimi adli kitabimin,
kapsami genisletilmis yeni baskisi olarak diisiiniilebilir. [k baskida, 6nce Antik Cag’, son-
ra “Avrupa” boliimiinde de, kitada gelisen ve biitiin diinyay: etkileyen yeme-igme evri-
mini anlatmigtim. Ugiincii olarak “Anadolu” béliimiinde ise yine ayni yéntemle bu kez
Anadolu’yu ele almigtim.

Opysa Bati’'da yazilmig olan kitaplar genellikle Mezopotamya, Misir, Yunan ve Roma
mutfaklarindan sonra Fransiz mutfaginda mola verip kendi mutfaklarina dogru yonelirler.
Yazar Ingiliz ise Ingiltere’ye; Rus ise Rusya’ya; Amerikali ise Amerika'ya cevirirler rotayi.
Bu kitapta da ayni rotay: takip edeceksiniz. Ancak, iki farkla: Antik Yunan medeniyeti de
“Baglarken” boliimiine dahil edilerek, “Avrupa” béliimii Roma ile baglatildi ve bir yerden
sonra rota saparak Anadolu’ya déndii.

Batililarin kendi medeniyetlerinin kékenini Antik Yunan’a bagladiklari gibi, o0 mede-
niyetin uzun zaman bu topraklarda yasadigini diisiinerek, ben de koklerimizin Anadolu,
Mezopotamya ve Antik Yunan olduguna inaniyorum.

Son on yila kadar Islam imparatorluklarinin Avrupa yemek kiiltiiriine (6zellikle Italya
ve Ispanya’nin giineyinde) Hagli Seferleri'nden de kaynaklanan etkisi gormezden gelin-
mistir. Onun da 6tesinde Felipe Fernandez Armestro’'nun Near A Thousand Tables - A
History of Food adli kitabi diginda, herhangi bir Batilinin yazdig1 yemek kiiltiirii kitabinda,
Osmanli Imparatorlugu'nun Avrupa yemek kiiltiiriine etkilerinden bahsedildigine rastla-
madim. Bu beni tzdi.

Bizim el¢i dolma yedi diye Paris’te dolma yemegi popiilerlesir ve o kahve igince kahve
birdenbire moda oluverir. Demirbag Karl (Sarl) bes yil zorunlu ikAmet ettigi Osmanli top-
raklarindan lahana sarma ve kofteyi Isveg’e gotiiriir ama tarih bunlar kaydetmez. Ciinki,
Bat'nin tarih konusunda bellegi zayiftir; usuliine geleni kaydeder, gelmeyeni giindeme al-
maz bile.

Yakin bir tarihe kadar Bati kaynaklari, Romanya’dan Cin’e biiyiik bir medeniyet kur-
mus Iskitleri (Sakalar) bile Homeros’un kayitlarina dayanarak barbar ilan eder. Oysa Is-
kitlerin tek sugu gécebe olmalaridir. Bati goriigiine gore gogebelerin kiiltiirii olamaz; onlar
barbardir.

Son on yildir, Bat’'da yayimlanmig kitaplara bakilirsa Bati'nin kemiklestirmis oldugu,
gocebeler hakkindaki 6n yargilar, eski Sovyet topraklarindaki arkeolojik kazlar arttik¢a

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



Onsdz

birer birer kaybolmaktadir. Ustiine iistliik bu yeni bulgular Batili bilim adamlari tarafindan
yapilmaktadir.

2005 yilinda New York’taki Metropolitan Miizesi, “Iskit Medeniyeti” sergisi agti. Orada
sergilenen altin takilarin ince is¢iligini su andaki teknolojiyle bile yapmanin miimkiin
olmadigint miize yetkilileri brogiire yazmuglar.

Benzer bir ilgi de, Londra’daki “Tiirkler” sergisi ile Amerika ve Avrupa’nin gesitli sehir-
lerinde yapilan “Cengiz Han” sergilerine oldu. Hani gégebelerin kiiltiirii yoktu?

Ancak bu durumdan bizim de hatali, eksik oldugumuzu diisiiniiyorum. Yazma éziirlii bir
toplum oldugumuzdan kaynaklansa gerek, kendi tarihimizi kaydetmemis, Batili gezginlerin
yazdiklarindan kendi kiiltiiriimiizii tanimaya ¢aligmugiz.

Onlarin, yemegin sonunda kendilerine ikram edilen sulu kivamli siitlaci piring gorbast
sanmalari ve ¢orba olarak kaydetmis olmalari su¢ mu? Kendi kiiltiiriinden bize dogru ba-
kinca, yabanci boyle kayit diisiiyor. Bence kabahat o metni ¢orba olarak Tiirkge'ye ¢evi-
renlerde.

Boylesine zengin bir konuyu irdelemenin, yansitmanin gii¢liigiinii bilsem de, kitabim
bir ilk adim, tiiriinde ilk ¢alisma oldugu gozoniinde tutularak degerlendirilirse memnun
olurum.

Kitapta incelenmekte olan zamana ve sozii edilen kisiye ait yemek tarifleri bulacaksiniz.
Bu kitap degil de, tarifler “ot yoldurdu”. Hepsi tek tek denendi. Anlatimlarn giiniimiize uy-
gun hale getirildi ve sizlerin begenisine sunuldu. Bagta, Avrupa meniilerinin, derin deneyi-
miyle Tiirk mutfagina uyarlanmasina yardimci olan Jean Frangois Delettre olmak iizere, bi-
kip usanmadan defalarca tarifleri deneyen, “Olmadi bastan, olmadi bastan” yapan ag¢ibast
Neziha Kurar’a (Bursa), asgibast Kemal Cetin’e (Istanbul) ve asgibast Kadir Alparslan’a
(Istanbul) tesekkiirlerimi sunarim. Zaten bu kitap “ne taraftan okunursa okunsun” bir as¢1-
bagi kitabidir. Sahnede gériinmeseler de asil alkiglanmasi gerekenler onlardir. Bu tiir ¢alis-
malarin katkistyla, ileride onlarin izinden gidecek olanlara 1tk tutmalar: dilegimle...

Abdullah Deniz Giirsoy
Ocak, 2019
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Adem ile Havva, Lucas Cranach, 1526.
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baslarken

antik cag

Yasamak icin yemelisin,
yemek icin yasamalisin.
Cicero

Insanin yiyecek ve icecekle tanismasi yaradilisinin altinci giiniinde olur. Musa’nin birinci
kitabinda, yani Eski Ahit’te bu 6ykii soyle aktarilir: “Ve Allah dedi: Iste yeryiizii tizerinde
olup tohum veren her sebzeyi ve kendisinde aga¢ meyvesi olup tohum veren her agaci size
verdim, size yiyecek olacakur...”

Buradan iki sey anlayabiliriz. Birincisi insanoglu yaradilistan sonra beg giin a¢ a¢ do-
lagmus. Ikincisi ise ben de Adem’in yerinde olsam o aclikla hi¢ diiginmeksizin Havva’'nin
ikram ettigi elmay: yukaridaki sureyi okuduktan sonra digler ve sonrasinda da cennetten
pasaportu alirdim.

Tarihgi Felipe Fernandez-Armesto “Yemegin Tarihi” adli kitabina su sozlerle baglar:

“Biiyiik basin baronu Lord Notthcliffe gazetesindeki cahisanlara okuyuculan ilgilendiren dort cesit
haber oldugunu séylermis: Sug, ask, para ve yemek. Bunlardan yalnizca sonuncusunun, yani
yemegin, temel ihtiyac ve evrensel oldugunun altimu gizermis.”

Ayni yazar, insanin yemekle iligkisinin tarihsel evriminin, sekiz énemli devrimle olugtu-
gunu One siirer.

Birinci devrim, pisirmenin icadidir. Insan, bu icadiyla diger biitiin canlilardan farklt bir
konuma gelir. Sonraki devrim, yemegin yalnizca hayati idame etmek igin zorunlu bir yakit
olarak algilanmayip yemek yeme eyleminin sosyal bir olgu haline getirilerek ritiiellestiril-
mesidir. Uciincii devrim, hayvanlarin evcillestirilmesidir. Dérdiincii devrim, tarimin bas-

lamasidir. Besinci devrim yemegin sosyal farklilasmanin bir araci olma siirecine girmesidir.
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yiyelim igelim, tarihini bilelim

Adana Karatepe'de bulunan bir kabartma. Kral Asativata'ya yiyecek ve igecek sunuluyor. iO 700.

Aluncist, gida maddelerinin uzun mesafeler katederek bagka yerlere gotiiriilmesiyle birlikte
olusan kiiltiirel aligveristen dogan etkilesim ve degisim siirecidir. Yedinci devrim, ekolo-
jiktir; bu devrim siireci Amerika’nin kesfiyle baglar. Sonuncusu da 19. yiizyilda baglayan ve
hala siirmekte olan, gidanin endiistriyel tiriin haline geldigi siiregtir.

Beslenmenin, insanoglunun binlerce yillik seriiveninde en temel gereksinimi oldugunu
biliyoruz. Ilk insanlarin magara duvarlarina ¢izdigi hayvan resimleri, ayn1 zamanda kor-
kunun iggiidiisel bir digavurumuydu belki, ama ayni insanlar, o hayvanlarn avlamak i¢in
canlarini tehlikeye atmaktan ¢ekinmediler. Ciinkii acikiyorlardi ve aglik duygusu 6lim
korkusunu bastirtyordu. Bugiin artik karnimizi doyurmak igin dinozorlarla, mamutlarla ki-
yastya miicadele etmek zorunda degiliz. Carsidan aldigimiz gesitli malzemelerle evimizde
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antik gag

birbirinden nefis yemekler hazirlayarak, soframizi bir sélene déniistiirebiliyoruz. Ya da bir
restoranda, daha 6nce adini bile isitmedigimiz yemekleri yeme sansina sahip olabiliyoruz.

Yiyecek-igecek hizmetlerinin bir endiistri haline gelisiyse hem ¢ok eski hem de ¢ok ye-
nidir. Eskidir, ¢iinkii insanoglu eski ¢aglardan beri yemek tiretmis ve tiikketmistir. Yenidir,
clinkii 6zellikle son 150 yil iginde oldukga biiyiik bir degisim yasanmistir. Tarihin labiren-
tinde kisa bir gezinti bile bunu dogrular.

Sézgelimi, MO on binli yillarda Danimarka'da ve Orkney Adalar’'nda kabilelerin bii-
yiik mutfaklarda yemek hazrlayarak, topluca yemek yediklerine iligkin bulgular var. Yine,
MO bes binli yillarda Isvicre gélleri etrafinda topluca yemek yendigi konusunda kayitlar
bulundugunu biliyoruz.

Eski Misir tapinak ve mezarlarinda yer alan figiirler de, bu dénemde insanlarin toplu ye-
mek hazirlamayt ve sunmay: bildiklerini kanithiyor. Bu resimlerde, hazirlanan yemeklerin
pazarlarda satildigini bile gorebiliyoruz.

O dénemlerde de yaptigi yemeklerin lezzetiyle digerlerinden ayrilan ve parmakla goste-
rilen ag¢ilar mutlaka vardi.

Yine MO’ye dayanan Cin kayitlarinda, gezginlerin yollardaki hanlarda konaklayip ye-
mek yedikleri belirtiliyor. Biiyiik Cin sehirlerindeyse cesitli yemek, 6zellikle pilav ve icki
gibi triinlerin satildigy, bugiinkii restoranlarin atalar sayilabilecek diikkanlarin varligi yine
aynit kayitlardan giiniimiize ulagiyor. Cin en eski, ayni zamanda en az kopukluk yagamig
yeme-icme kiiltiirlerinden birine sahiptir. Chou Hanedani zamanindan kalma (MO 1100)
Shih Ching adli bir as¢inin yazdigi Book of Odes adli kitaptaki tarifler, bugiin Cin’de hala
yazildig1 bi¢cimde uygulanmaktadir.

Hindistan'daysa yemek hizmeti vermek o kadar yayginmis ki, bu hizmetlerin belirli
bir ¢ercevede verilebilmesi ve kontrol edilebilmesi i¢in 6zel kanun diizenlemelerine bile
gidilmig!

Hindistan'in hemen yanibagindaki Pakistan’da, bir kazida bulunan eski yerlegim birimi
Mohenjo Daro kazlarindan ¢ikan bulgularsa insanlarin tag firin ve toplu yemek iiretim
tezgahlari bulunduran restoran benzeri birimlerden yararlandiklarini kanitliyor.

Incil'de bile yeme-igme konusuna iligkin bir¢ok satir yer aliyor. Szgelimi Pers Krali
Xerxes'in 180 giin siiren bir gsolen verdigini, Kral Silleyman’in (Solomon) bayram nede-
niyle tapinaginda 22 bin biiyiikbag hayvan ve 120 bin koyun kestirdigini Inci’den &gre-
niyoruz.

MO 961-922 arasinda yasamus olan Kral Siilleyman’in 700 karisi, 300 cariyesi ve sayisiz
hizmetkar i¢in giinliik yiyecek ayrimuyla ilgili satirlar oldukga ilging: “Otuz corun (1 cor=
229,7 litre), on besili 6kiiz, yirmi nommal 6kiiz, yiiz koyun ve diger mda maddeleri.”

Goriildiigii gibi, yemek konusuna din kitaplar bile kayitsiz kalamamus. Tabii krallar da...
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Asur Krali Asurbanipal kazandig1 zaferlerden sonra verdigi gorkemli ziyafetleriyle de
bilinirdi. Yine Asur krallarindan olan Baltazar ise onu da ge¢mis olmali ki, Bati toplum-
larinda ziyafetin giizelligini ve bollugunu ifade etmek i¢in, “Baltazar ziyafeti” deyimi hala
kullanilmaktadir.

Yine Asur Krali Sardanapalus’un iyi ve giizel yemek sanatinin destekleyicisi olarak,
muhtegem solenlerden haz duydugunu, tarihgi Strabon’un bize birakmig oldugu belgeler-
den biliyoruz.

Ayrica bu konuda yarigmalar da diizenlermis Sardanapalus. Giintiimiizde dért yilda bir
Frankfurt’ta diizenlenen Mutfak Olimpiyati’'nda oldugu gibi, o0 dénemde de ustalar derece
almak icin birbirleriyle kiyasiya ¢ekisip hiinerlerini sergiliyorlarmis. Sardanapalus lahdinin
tizerine yazdirdiklariyla hayat goriigiinii binlerce yil éncesinden gelen bir fisilti gibi soyle
telkin ediyor: “Anchiale ve Tarsus kentlerini bir giinde kurdum. Ey yolcu, ye i¢c keyfine bak,
ciinkii bagka hicbir sey bu kadar énemli degildir.”

Asur ticaret kolonisi yerlesim merkezi olan Kanig'te (MO 2000-1800) (Kiiltepe / Kay-
seri) elde edilen arkeolojik bulgular, bu sehirde lokanta benzeri mahaller bulundugunu
gosteriyor.

Yale Universitesi'nde, Mezopotamya'da bulunmug, MO 1700 yillarina tarihlenen Sii-
mer ve Akad tabletlerindeki yazilar ¢éziildiigiindeyse dokuz tablet dolusu yemek tarifi ¢1-
kiyor kargimiza. Tariflerin biri et suyu; aynen bugiin bizim yaptigimiz gibi eti tuzlu suda
haglarken icine pirasa, sogan ve kereviz konuyor. Bu tabletler, diinyadaki en eski yemek
tarifleri iinvanini tagiyorlar. Ama bu kiiltiir siirekliligini saglayamamis ve giiniimiize gelir-
ken pek ¢cok kopmalar olmus.

Antik Yunan'daysa yemek olgusu, uygarligin géstergelerinden biri olarak ¢ikiyor kar-
stmiza. Ne de olsa Antik Yunan iyi yemek ve iyi yasam felsefesine inanan ve émriinii bu

felsefeyi yayginlagtirmaya adayan Epicurus’'un vatani!
Antik Yunan, tanrilarin bile yemek yedigi bir do-
nemdir. Bu yemegin nelerden olugtugu bilinmese
de adi bilinir: Ambrosia. Bu yemek mutlaka ya-
ninda nektarla sunulur. Ne tam olarak katidir
ne de sivi. Herhalde menemen ya da omlet

gibi bir geydir.

Baz tarihgiler diinyada yazilmisg ilk yemek
kitabinin MO 4. yiizyilda yasamis olan Yunan

Adak téreni tasvir kabartmasy, 4. yy.
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Antik Cag'da bir sélen sahnesi.

sair Archestratus’a ait oldugunu belirtirler. Ancak, siir olarak yazildigindan dolay1 bunu
kabul etmeyenler de vardir. Archestratus'un “Gastronomi” adli siirindeki “pancar yap-
raginda yilan bali1” tarifi giiniimiiziin asma yapraginda sardalya balig: tarifini hatirlatr.
Aynu siirde muhabbet sofralarinin nasil olmasi gerektigine de deginir.

“Bir sofrada otursun ii¢
Bilemedin dort kisi

Haydi olsun bes en fazlasi
Iste 0 zaman yer yok sohbete
Kann doyurulur sadece
Hiicuma kalkarlar tabaga
Diigmana saldinr gibi.”

Archestratus’dan yaklagik yiizy1l sonra yazar Athenaeus, Banquet of the Learned adli ese-
rinde, Yunanlarin giinliik yasamini anlatirken kaydetmis oldugu yeme-igme adetleri, tinli
ag¢ibagilar ve pigirme kaplari konular, giiniimiiziin arastirmacilar i¢in kaynak olmustur.
Athenaeus eserinde, bugiin kullandigimiz, “gastronomi” sézciigiiniin nereden tiiretilmis ol-
dugunu agiklar. Yunanca gaster mide demek, nomos da kanun demek. Ikisi birlesince “mide

kanunu” olmus.
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Gastronomi insanlarin yagamlarini siirdiirebilmeleri igin gerekli olan beslenme konu-
sunu aragtiran bir bilim dali. Bu isle ilgili aragtirmalar yapan kisiye de gastronom deniyor.
Gastronomlar aslinda gurme ama onlarda bir fazlasi var. Gurme, yalniz kendisi lezzet almak
icin yiyor igiyor, yani bencil davraniyor. Oysa gastronom, bagkalarina yol géstermek icin
aragtirma yapiyor, yani bulgularindan topluma yarar iiretiyor.

Bu tarife gore 6rneklersek rahmetli Ali Kogman gurme idi; rahmetli Tugrul Savkay’sa
gastronomdu. Bagka ¢rnekler gerekirse, Biilent Eczacibagi, George Rountree ve Ergun Bas-
kan gurme, Ahmet Ors, Ali Esad Goksel, Ali Sirmen, Vedat Basaran, Engin Akin ve Ar-
tun Unsal gastronom olurlar. Gastronom merak eder, arastirir ve gretir.

Ornegin, Robert Fulton 19. yiizyilda kus siitiinii kafasina takmig ve arastirmus. Acaba bu,
“bir tek kus siitii eksikti” sozii nereye varir diye. Iste gastronom, bu arastirmaciya denir. So-
nunda, ana ve baba giivercinlerin kulucka dénemi sonrasi, yumurtalar ¢atlatan yavrularin
ilk birka¢ giinliik beslenmesi igin tiikiiriik bezlerinden kesmige (yeni kesilmis siitiin koyu
boliimii) benzeyen bir madde salgiladiklarini bulmus. Iste size gergek bir gastronom 6rnegi.

KARACIGER OXYRHYNCHUS

225 g kuzu ciger 1 avug dolusu taze kignis, kiyilmg
2 kagik zeytinyag 2 tath kagg kuru kekik
2 kagik tiziim sirkesi Yeterince karabiber, tuz

Cigerin zarim dikkatlice soyun, sinirlerini ve kan damarlarint ¢ikarin. Ince
ince, kiilbasti biciminde dilimleyin ve diger malzemelerin iginde iki ii¢ saat
ya da bir gece birakarak marine edin. Cigerleri marinadin icinden ¢ikarin.
Marinadi bir tavada, bir tagim kaynattiktan sonra atesi kisin, 10 dakika daha
kaynatin. Ciger dilimlerinin her iki tarafin, iki ya da ti¢ dakika yiiksek ateste
1zgara yapin. Cigerleri tabaklara taksim edin ve tavada biraz yogunlagmis sosu
tizerine dokiin. (2 kisilik)

Antik Yunan'da solenler yasamin vazgegilmez bir parcasi olmus. Bunlarin iginde belki de
en renklisi, Sarap Tanrist Dionysos (Bacchus) i¢in diizenlenen, yemek ve eglencenin sinir-
siz oldugu Bacchanalia Festivali'ydi.

Tabii agcilar da saygin kisilermis Antik Yunan'da. Daha da ilginci, o dénemde yemek
tariflerinin patentinin bile alinabildigini &égreniyoruz belgelerden.
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Iste size bir Antik Yunan tatl tarifi:

GASTRIS (Bal-badem tathis1)
(Athenaeus, Deipnosophistae)

Tath ve act bademleri, haghag tohumunu ve findiklar hep birlikte dikkatli-
ce kavurduktan sonra havanda déviin. Bunlari kaynamig balla karigtirin, bol
karabiber ekleyin. Karigim haghas tohumlari nedeniyle siyahlagir. Kare bigi-
minde acin. Bagka bir yerde susamla kaynamig bali karigtirin. Bu karigimi da
iki ayri tabaka halinde agin. Iki tabakanin arasina ilk karigimdan elde ettiginiz
siyah renkli olani yerlestirin, kiigiik kiigiik kesin.

Bakaiis.
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Antik Roma.
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Jutius Caesar.

avrupa

Her acinun bir tatl,
her tathmn bir ac
taraft vardrr.
Emerson

Romalilar imparatorluklarini kurduklarinda fethet-
tikleri topraklarin yemek kiiltiiriinii de Roma'ya ta-
styip zengin bir mutfak kiiltiirii yaratular. Bunda en
biiyiik pay sahibi tabii ki, yine fethedilen topraklar-
dan getirilen aggilardi.

Imparatorluktaki solenlerde, zafer kutlamalarin-
da, torenlerde 6yle kalabalik topluluklara yemek ve
icki hizmeti veriliyormus ki, Imparator Julius Ca-
esar'in asker? bir zaferin ardindan diizenledigi kutla-
manin birkag giin siirdiigii ve bu kutlamada tam 260
bin kiginin yemek yedigi bilgisi Romalilardaki toplu
yemek gelenegi hakkinda bir fikir verebilir.

Sélenlere de ¢ok diiskiindii Romalilar. Oyle ki,
ziyafet vermeyi bir tutku haline getiren kimi im-
paratorlar yiiziinden, devlet iflasin esigine bile ge-
lebiliyordu. Bunlardan biri General Lucullus’tu. Biz
onu Anadolu’da Pontus-Galat savaglarina son ve-
ren Roma kumandani olarak biliriz. Giresun’dan
Roma’ya dénerken birkag kiraz dalint da heybesine
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koydugu rivayet edilir. General Lucullus’'un hazirlattig

sofralar oyle gorkemliymis ki, Ingilizce’de yer alan

Lucullan (yani “liiks”) ve Italyanca’da Luculliana
sozciigii iste boyle sofralar tanimlamak i¢in kulla-
niliyor bugiin. Ayrica eti yumusatma 6zelligi olan
bir sos, bugiin yine bu generalin adiyla antliyor.

Her Allah'in glint davetlerde aksam yemegi
yiyen Lucullus, anlagilan o ki, bir giin de “bagimi
dinleyeyim” demis. Eve gelmis ve ascisina bu aksam
yalniz yiyecegini soylemis. Asgl da tek kisilik servis
aglp baslamis yemekleri sunmaya. Ancak, Lucullus
bakmis ki, servise 6zen gosterilmiyor. Sarabin sicakligi mikemmel degil, baligin
sosu iyi gektirilmemis; tepesi atiyor.

Lucullus.

“Yahu niye 6zen gdstermiyorsunuz?”’ diyor.

Ascinin cevabi kisa oluyor: “Efendim yalniz yediginiz igin pek gosteris gerek-
meyecegini duiglinduk.

Cevabi duyan Lucullus hemen atiliyor: “Tam tersine, ben yalniz yerken daha
yakin ilgi, dikkat ve gosteris isterim, ¢inkd Lucullus, Lucullus’la yemek yemekte.”

“Tarih ezeli tekerriirdiir” derlerdi de inanmazdim. Yukaridaki anekdotun bir benzerinin
bas oyuncusu da meshur besteci Handel. Bir aksam tavernaya girer ve iki kisilik servis
ister. Garson ikinci kiginin gelmesinin beklenecegini varsayarak servise baglamaz. Ancak,
Handel garsonu ¢agirir, “Beklenen konuk benim” der ve servis baglar. Handel iki kisilik
yemegi afiyetle yer.
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LUCULLUS USULU UYKULUK

750 g uykuluk 4 dilim ekmek

Yarim bardak kirmin sarap 1 kagik ¢icek yagi+2 kagik tereyag
Yarm ¢ay kag@ kimyon 4 enginar gobegi, haglanmug

1 kagik kapari ¢igegi 1,5 kagik tereyag

Yarm ¢ay kagigi kekik, elenmis Ceyrek ¢ay bardag et suyu
Lucullus sosu igin: 11/4 bardak domates suyu

250 g mantar, ince dogranmg Yarm bardak kirmuiz sarap

1 kagik tereyag Yeterince karabiber, tuz

(Tarifin orijinalinde domates suyu yoktur, biz ekledik.)

Uykuluklar iki-ii¢ saat soguk suda dinlendirdikten sonra suyunu siiziin. Bir
tencereyi 3/4 suyla doldurup kaynama noktasina getirin. Uykuluklar igine
atip atesi kistk konumuna alin ve iki dakika kaynatin. Sudan ¢ikarip siiziin
ve soguk musluk suyu altinda, varsa zar ya da derilerinden arindirin. Bir sos
tavasina yarim bardak sarabi bogaltin, uykuluklari, kimyon, kapari gicegi ve
kekik ilave ederek kapagini kapayin. 25-30 dakika kaynattiktan sonra ¢ikarip
stiziin. Uykuluklar soguyunca kalin dilimler halinde dograyin. Ekmek dilimle-
rini gigek yagi ve tereyag karigiminda her iki taraflart da kahverengilesinceye
kadar kizartin. Dilimleri kagit havlu tizerinde bekletin.

Sosunu hazirlamak i¢in mantarlar tereyagda, kisik ateste soteleyin. Do-
mates suyu ve yarim bardak kirmizi sarabi katin, tuz ve karabiber de ekledik-
ten sonra kaynama noktasina getirin.

Enginar gobeklerini bir kagik tereyagda kahverengilestirmeden kizartin.
Bagka bir tavada 1,5 kagik tereyag eritin. Igine et suyunu, dilimlenmis uy-
kuluklar katin ve orta 1sidaki ategte sik stk déndiirerek, altin sarist oluncaya
kadar sote edin.

Her tabaga bir kizarmis ekmek dilimi koyup iizerine bir enginar gébegi yer-
lestirin. En dstiine dilimlenmis uykuluklan dizin, sosunu iizerine ve tabagin
kenarlarina kagikla dokiin ve servise sunun.

Ascibagimiin notu: Uykuluklar sarapta kaynatmayip tereyagda sotelerken
sarabi cektirmeyi de deneyebilirsiniz. (4 kisilik)

Madem konu sozciiklerden agildi, biraz daha siirdiirelim isterseniz: Taverna sozciigii de
Romalilar désneminden kalma. O dénemdeki yemek ve sarap sunulan kiigiik lokantalara
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taberna denildigini biliyoruz. O kadar yiizyil icinde yalnizca
bir harfi degismis! Bu taberna’lar, giiniimiiz Italya’sindaki
trattoria denilen minik lokantalarin atalari ayni zamanda.

Roma’da ascilar, genellikle Yunanistan’dan getirilen,
bu konuda yetenekli erkek koleler arasindan segiliyordu.
Roma’da da agcilik bir sanat olarak degerlendirildiginden,
iyi bir agc1, yaninda ¢alistii efendisinin toplumdaki say-
ginligint artirtyordu. Bu durumdan agg1 da kazangh ¢iki-
yordu tabii. Efendisinin verdigi para ve hediyelerle iyi bir
birikim saglayan bir ag¢1 6zgiirliigiinii rahatlikla satin alabi-
lecek diizeye bile gelebiliyordu.

Yine de bu konuda en sanslisi Kleopatra’nin agcisi olsa

\/‘\\\;\ 1/ \\ , gerek. Marcus Antonious, Tarsus’ta bulustuklarinda, bu

\ \ \ \

: W\ ascinin hazirladigi yemeklerden o kadar memnun kalmig
o ki, énce bir ev, sonra da koca bir sehir armagan etmig

Marcus Gavius Apicius. .
P kendisine!

MS 60 yilinda Petronius tarafindan yazilmis olan Saty-
rica adh eserdeki “Trimalchio’nun Ziyafeti” boliimii, gastronomi tarihinin bilinen en eski
ve en dnemli kaydidir.

llk yemek kitabinin da bir Romali tarafindan yazildigini belirtmekte yarar var.
Apicius’un 4. yiizyilda basilmis olan De re conquinara libri decem” (10 Kitapta Mutfak Kiil-
tiiri)) adli kitabinda yer alan yemek tariflerinin bazilari halen New York’un iinlii Forum ve
Four Ceasars restoranlarinda kullaniliyor.

Aslinda Apicius adinda ii¢ yemek kitabi yazar1 var Roma’da. Birincisi MO 2. ve 1. yiiz-
yil arasinda yasamus. Ugiinciisit MS 2. yiizyilda yasamus ve istiridyelerin taze tutulma tek-
nigiyle iinlenmis. Burada séziinii ettigimiz Apicius ise MO 25 yilinda dogmus olan Marcus
Gavius Apicius. Yani ikinci Apicius. Evet, yanlis okumadiniz iig yiiz yi1l sonra basilmig olan
kitap, bu yazara atfediliyor. Inanip inanmamak size kalmus.

Apicius’'un adi bugiin yemek sayesinde aniliyor olmasina ragmen, trajik sonunu hazr-
layan da yine yemek olmus. Verdigi gérkemli bir ziyafetten sonra iflasa siiriiklendigini fark
edince intihar etmekten bagka bir ¢are bulamamis Apicius.

Iste Apicius’un kitabindan kolay bir yemek tarifi:

MANTAR SOTE
(Apicius, De re caquinaria)

Mantarlari zeytinyagt, sarap ve az suyla pigirin. Kiyilmig taze kignisle siisleyin.
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Tath etin suyu ekgi olur.
Ben Johnson

Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiinden sonra ziyafet ve ev disginda yemek yeme gelenegi bir
ara gorkemini yitirir gibi olmus. Yalnizca ¢ok islek ve giivenli yollarin iizerinde yer alan
belirli hanlar faaliyetlerini siirdiirebilmisler. Bu hanlarla ilgili bilgilere, daha ¢ok Hagh
Seferleri'ni konu alan kitaplarda rastlaniyor bugiin. Ancak, topluca yemek gelenegi yaygin
olarak dénemin manastirlarinda rahipler ve kesisler arasinda devam etmis.

Bir yandan ardi ardina yasanan kitliklar, diger yandan artan salgin hastaliklar sonu-
cunda din adamlari oburlugun, yedi giinahin en kétiisti oldugunu vaazlarinda nakarat gibi
tekrarlayarak, insanlari az yemeye, kanaatkar olmaya davet etmisler. Aralarinda, yalnizca
Aquino’lu Tommaso oburlugun yeme-i¢gmeyle ilgili bir konu olmadigini, erdemlerin yeser-
digi yer olan mantigin agimi oldugunu iddia etmistir.

Manastirlarda hamur isleri, sarap, bira yapimi ve yemek pisirme teknikleri oldukc¢a ge-
lismis oldugundan, sonralari yemek servisi birimlerini kuran ustalarin ¢ogu bilgilerini bu
cevreden edinmigsler.

Doénemin din adamlarincabulunan yemek tarifleri bugiin bile kullaniliyor. Benedictine,
Cointreau, Grand Marnier, Chartreuse gibi taninmig bir¢ok likor ¢esidinin de bu dénemde
gelistirildigini hatirlatmakta yarar var. Bildiginiz gibi, bu ickiler yapimcilar tarafindan gizli
tutulan formiillerle iiretilmeye devam ediyor. Dénemin bagyapitlarindan biri sayilan ve
ikemizde de yayimlanmig olan Chaucer imzali Canterbury Hikdyeleri'nde hanlarda servise
sunulan yemek ve ickilerin betimlemelerini ayrintilariyla bulabiliriz.

Ortacag’da yemek iiretim hizmetlerinin belirli esnaf loncalarinca yiiriitiildiigiini biliyo-
ruz. On ikinci yiizyilda Paris’te Chaine des Rotisseurs (lzgaracilar Loncasi) kuruluyor. Bu
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lonca, bugiin de ayni adi tagtyan bir gurme kuliibii olarak ya-
samint siirdiirmektedir. Adin1 anmadan gegemeyecegim
Jerome Marrel’in, Beyti Giiler ve rahmetli Tugrul Sav-
kay’la birlikte, 1992 yilindaki istiin ¢abalari sonucunda
bu kuliibiin bir uzantisi artik iilkemizde de var.

Bu loncalarin ¢aligma prensipleri de kurallarla belir-
lenmis. Sézgelimi, her lonca kendi spesiyalitelerini iiret-

me konusunda tekel oldugundan, bagka loncalari bu gesit-
leri iiretmekten men etme hakkina sahipmis.

Zamanla bu loncalar, profesyonel mutfak ekipleri yetistirir oldular. Bu ekipler bugiinkii
as¢ibagt ve yardimcilari grubunun ¢ekirdegini de olugturdu. Giintimiizde uygulanan profes-
yonel mutfak standartlarinin ve geleneklerinin bir boliimii o désnemden giintimiize kadar
siiregelmistir. Omegin, uzun sapkanin asgibasi, kisa yuvarlak sapkanin giraklar tarafindan
kullanilmasi gelenegi de o dénemden kalmadir. Daha sonra siyah baglik kullanima giriyor
ama bu sapkay1 yalnizca meslektaglari tarafindan usta ag¢ibagt unvani verilen aggilar taka-
biliyorlar.

Siyah, Ortagag’da asaleti simgeleyen renkti. Giiniimiizde ise Golden Toque (Altin Agct
Sapkasi) adiyla ABD’de faaliyet gésteren bir dernek tipki Ortagag Fransa’sinda oldugu gibi
meslektaglarinca usta segilen aggibagilarina bu sapkalar birer seref unvani olarak veriyor.

Ortagag'da yemekler binalarin diginda ya da biiyiik evlerin holiinden ¢atisina agilan
bir deligin altinda yakilan ates iizerinde pisiriliyordu. Ibadethanelerdeyse yemek, oturma
ve yatak odalarinin iglevini sahanlik gérilyordu. Yemekler biiyiik kazanlarda kaynatiliyor
ya da elle gevrilen sislerde pisiriliyor, tabak yerine gecen bayat ekmek dilimi iizerinde par-
makla yeniyordu.

O dénemde mutfak ¢alisanlart bir tiir Ortagag kolesi olan serflerden olustugu igin, ko-
layca eleman bulunabiliyordu tabii.

Gida maddelerinin kalitesi, yalnizca yorede yapilan
tarimla kisith oldugundan genelde diisiiktii. Bunda,
tohum kalitesizliginin ve arag gereglerin ilkelliginin

de biiyiik pay1 vardi kugkusuz.
Insanlar ekonomik gii¢lerine gore sofralarini
kurup karinlarint doyurabiliyorlard: rahatlikla

ama kosullar boyle olunca Ortacag agcilari,
d '\'Oq tinli olmak ve servet edinmek agisindan
Middie gast sansizdilar dogrusu.
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Bu arada Hagli Seferleri’nin Ortagag Avrupa’st mutfagina biiyiik katkist oldugunu ek-
lemekte yarar var. Bu seferlere katilan ag¢ilarin Ortadogu ve Asya yemeklerini kendi yore-
lerine tagidiklari biliniyor. Ancak bu yenilikleri pek yayginlagtiramadiklari da bir gergek.

Yedi Oliimciil Giinah, Hieronymus Bosch.
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Bir devlet ziyafetinde tavuskusu servisi.
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ronesans ve rafine mutfak

Sakin sofrada tartismaya kalkmaym;
nasil olsa a¢ olmayan kazanacakur.

Whately

Avrupa’da Ortagagh izleyen birkag yiizyillik siirecte, mutfak kiiltiirii 6nemli bir geligim
gosterdi. Bu gelismede ticaretin yayginlagmasinin, yeni teknikler gelistirilmesinin biiyiik
payt oldu elbette.

Aynu siirecte krallarin, asillerin ve ruhban sinifin zenginlegtigini gériiyoruz. Bunun en
onemli gostergelerinden biri de sato ve manastirlarin duvarlarint siisleyen biiyiik ziyafet
resimleri tabii. Bu dénemde iyi yemek-iyi icki, 6zellikle zenginler arasinda refah goster-
gesiydi. Bu ziyafetler miizik ve dansla da siisleniyordu. Genel olarak bu dénemin mutfak
birimi, bina i¢cinde 6zel bir oda ya da 6zel bir bina olarak yer aliyordu. Biiyiik bir bacanin
altinda bulunan ocak ve firin, -dumanin ¢aliganlar etkilememesi i¢in diizenlenmis- yiiksek
tavan, bu dénemin mutfagini simgeleyen 6zelliklerden birkagiydi. Kazan ve siglerin yani
sira bigak, satir, havan ve tokmak mutfagin temel el aletleriydi.

Bu dénemde ascilarnin kullandiklart malzemeler de zenginlesmisti. Ozellikle Uzak
Dogu'nun baharati, kuru iiziim, badem, seker ile yemeklere yeni tadlar, yeni lezzetler ka-
tilmigti. Yine de agcilarin lezzet sorunlarini tam olarak ¢oziimleyebildikleri soylenemez.
Ornegin etin tuzlama yoluyla korunmast, yemegin fazla tuzlu olmasina neden oluyordu. Bu
nedenle zorunlu olarak eti, tuzunu giderici iglemlerden gegirmek gerekiyordu. Sézgelimi,
etler sarap ve bal gibi tatl maddelerle terbiye ediliyor, yine lezzeti artirici baharatla sunu-
luyordu sofralara. Etlerin sertligiyse ya kiyma yapilarak ya da ezilerek gideriliyordu.

O dénemde av hayvanlari daha ¢ok kizartilmig olarak siislilyordu sofralari. Tavuk, kaz,
ordek ve diger av etleri ateste dondiiriilerek kizartiliyor ve masaya biitiin olarak getiriliyordu.
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Le Viandier, Taillevent.

Heniiz ¢atal kullanilmadig: igin et, hangerle oyularak ufak pargalar halinde yeniliyordu.
Tabii ki, asiller yemege baglamadan 6nce zehir testi yaptirmay1 unutmuyorlardi!

Roénesans doneminde asillerin malikanelerindeki asgilar sayginlik kazanmuglardi. Buna
bagl olarak da oldukga yiiksek iicret aliyorlardi. Hatta sévalye olanlar bile vardi iglerinde.
Mezar taginin iizerinde ti¢ tencere ve alti giilden olusan riitbesi (armast) bulunan Guillau-
me Tirel Taillevent (1310-1395) adli bir as¢ibagiy, Fransa Krali VI. Charles sévalye yap-
mistt. Taillevent Le Viandier (1375) (Et Yemekleri Aggist) adly, tiiriiniin en eskilerinden
sayilan kitabin yazariydi ayni zamanda. Kitapta o zamana 6zgii yeni pisirme teknikleri ve
yemek tarifleri yer aliyordu. On yedi gesit sos tarifi iceren kitapta, soslarin ekmek kabuguy-
la koyulagtirilmasi ve yahni ¢esitlerinin yapimi gibi 6zgiin bilgiler de veriliyordu.
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Roénesans déneminde sanat dallarinda yaganan gelismelere paralel olarak “iyi yemek”
kavramt da nitelik kazandi. Yemek konusunda da “Yeniden Dogus” Italya’da baglad: ve
Fransa'ya yayilarak yiikselme dénemine girdi. Ve her zamanki gibi dénemin asilleri bu
konuda da bagi ¢ektiler.

SOGUK TERE CORBASI
(Guillaume Taillavent)

2-3 kagik zeytinyag

200 g ince dogranms prrasa (yalmz beyaz kismu)
200 g ince dogranmg patates

2 demet tere

1 dis (pargalanmg) sarmusak

1 It tavuk suyu

Yanm limon kabugu seridi (diiz)

Karabiber, tuz

150 ml krem santi ya da krema

I limon

Bir sos tavasinda yag: 1sitin. Pirasa ve patatesleri ilave edin, ara sira karigti-
rarak, yumugayana kadar, 10 dakika kizartin. Tereyi ince dogradiktan sonra
sarmusakla birlikte tavaya atin. Iki-ii¢ dakika kaynatin, iizerine tavuk suyunu
bogaltin. Limon kabuklarini, karabiber ve tuzunu ekleyin. Orta hararetli ateg-
te 10-15 dakika kaynatin.

Tavadakilerin hepsini blenderde karigtinin. Olugan piireyi bir ¢orba
kasesine alin. I¢ine krem santi ve limon suyunu ekleyip yedirerek karistirin.
Once oda 1sisina gelmesi icin mutfakta bekletin, daha sonra sogumast icin
buzdolabina koyun. Sogutulmus ¢orba kaselerinde servis yapin. (6-8 kisilik)
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Oburluk, Boilly, 1824.
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Acimin yapamadigini aglik basard: sonunda.
Dante

On altuncr yizyill, Avrupa’nin, Colomb’un denizagiri kesfedilen yerlerden ve diger
kagiflerinse Ortadogu ve Asya seferlerinden getirdikleri hindi, patates, musir, yesil biber,
kirmuizi sivri biber, domates, kahve ve ¢ikolata (kakao) ile tanigtigi dénemdir. Fransa o
yillarda heniiz kaliteli yemekleriyle tinlenmemigti; yemekler pek 6zenle hazirlanmiyordu.
Italya’da Roma Imparatorlugu déneminden kalma mutfak kiiltiirii, bazi zengin ailelerin
mutfaklarinda yagatiliyordu yalnizca. Bu mutfak da biitiin gérkemini, Akdeniz iilkelerinin
zengin gida maddelerine ve pisirme tekniklerine borgluydu.

Ortagag Fransa’sinda Fransiz tahtinin varisi I1. Henri’nin Medici ailesinden Catherine’le
(her ikisi de on dort yagindaydi) 1533 yilinda evlenmesi ve yeni gelinin Paris’e gelirken
yaninda Italyan as¢1 ekibini de getirmesiyle Italyan mutfak kiiltiirii Fransa’ya gegmis oldu.
Catherine, Papa VII. Clement’in de kuzeniydi.

Catherine’in sayesinde Fransiz saray mutfagi da bu ihtisgami tanima olanagi buldu. Fran-
siz sarayi birbirinden nefis yemeklerin yani sira dondurmayla da bu dénemde tanigti. Oysa
dondurmanin ¢ok eski bir gegmisi vardi. Bugiin elimizdeki belgelere gore, en eski kayit
Perslere kadar uzaniyor. Yiiksek daglarin tepesinde kazilan ¢ukurlarda biriktirilen karlar,
kaymak, bal ve diger tatlandiricilarla kangtirilir, sonra bu kangim yine karlarla értiiliir,
ozel olarak bu ig i¢in se¢ilmis kogucu tarafindan krala sunulmak iizere yemek sonuna yetis-
tirilirdi. Giiney illerimizdeki “bici bici” ve “karsamba¢”in atasidir bu tarifler. Kartacalilar
dondurma yapimini Perslerden égrendiler. Kartacalilar tarafindan Sicilya’ya getirilen don-
durma, oradan da Floransa'ya gecti.
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Fransiz asilleri dana eti, enginar, mantar, karpuz,
kavun, makarna, dondurma ve turtalan artik kegfet-
mislerdi. Mutfaklarindaki bu gesitliligin yani sira Fran-
stz masa bagi orf ve adetleri de Italyan tarzina déniisii-
yordu. Catherine, kendisi elle yemeye devam etmesine
ragmen catal, bicak ve kagig1 Fransa'ya tanitt. Elleri
ve hangerleriyle yemek yiyen Fransiz soylulari yeme-

ge giderken catal ve bigaklarini yanlarinda gétiirmeye
bagladilar.

Ancak, Fransa ve Ingiltere’de catal, kagik ve biga-
gin giindelik hayata girmesi i¢in bir yiizyil daha gere-
kecekti.

N
“h
>

: = II. Henry'nin 6liimiinden sonra IV. Henry olarak
Ceenineldetifedic tahta gecen yegeni Navarreli Henry (1589-1610) saraya
stk¢a yaptii ziyaretler sonucu iyi sofra anlayisina alismig ve bundan biiyiik zevk duymaya
baglamigti. Daha sonra, tahta gegince de sarayda, iicretlerini asil ailelerin 6dedigi 500 uz-
manin ¢alistigi bir mutfak kurdurarak, iyi yemek kavraminin gelisip yerlesmesine biiyiik
destek verdi. Boylelikle Fransa’nin ¢énde gelen aileleri de kaliteli sofralar kurmaya 6zen
gosterdiler. Navarreli Henry'nin bir gurme olarak tarihe gectigini belirtmekte yarar var.
Ayrica icinde biiyiik tavuk ve biftek parcalart bulunan bir ¢orba da IV. Henry'nin (Poule
au Pot - Potage Henry IV) adiyla aniliyor bugiin.

Pisirme ve siisleme teknigi agisindan yemek sanati, zaman icinde Cin’den Bati'ya dog-
ry, yani giinesin dogdugu yerden battigi yéne dogru yol almigtir.

Fransiz ag¢ilar yeni mutfak kiiltiiriinii cabuk 6grenip benimsediler ve birkag kusak sonra
simdilerde ¢ok begeni toplayan Fransiz mutfagini yaratacak gelismelerin temellerini attilar.

Agir, cok baharatli Ortagag yemeklerinin yerini giderek daha lezzetli ve hafif yemekler
aldi. Sebze ve meyvenin yanu sira gigekler bile mutfak sanatinin égeleri hiline geldiler.

Bu arada Italya’da iinlii aggibagi Bartolomeo Scappi, “Calisma” adli eserini 1610 yilinda
yayimladi. Alu bslimden olusan bu eser, bugiinkii Italyan mutfaginin temel tast olmustur.

IV. Henry'den sonra Fransa krallari ve saray sosyetesinin “iyi yemek hizmeti’ne ilgileri
artarak devam etti. Nitelikli sofralar kurmak, usta seflerin, mutfak personelinin geligmesini
ve rafine yemek tariflerinin yaratilmasini desteklemek, incelik gostergesi olarak degerlen-
dirilmeye bagladi.

1600'lii yillarda Bourbon hanedanindan XIl. Louis ve XV. Louis'nin sofralarinda da
mutfak sanatinin gelisimi ve ustalarin egitimine biiyiik 5nem verildi. Hatta zehirlenerek 6l-
mekten ¢ok korkan XIII. Louis mutfaga girer, kendi yemegini kendisi yapardi. Kral mutfaga
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girer de Kardinal durur mu? Kardinal Richelieu'nun yumur-
taya zeytinyagini azar azar ekleyip kanigtirarak, “mayonez”i
kesfetmesi bu dsnemde olmustur.

Ihtisam ve liikse diigkiinliigiinden dolayr “yiice” lakabi
ile anilan XIV. Louis (1643-1715), usta ve agcilarin yetigti-
rilecegi okullarin kurulmasina énciiliik etti. Dénemin baz

asilleri de davet sofralariyla iin kazandilar. Omegin, Kont
Besamel ve Kont Momay, adlarini tagiyan soslarla bugiin
bile aniliyor... Yine bol soganl rafine bir bagka sos, Kont

Soubisse’in adiyla geliyor sofralara.

Hatta, Sarah Peterson giiniimiizdeki Bati yemek kiiltii-
riine yonelik ilk reformlart Frangois Pierre de La Varenne
adl aggibaginin 1651°de basilmig olan Le Cuisinier Frangois
kitabinda bulur. Bu kitabin bir ilging yani, seker, safran ve

IV. Henry.

baharatin tariflerde hig yer almamasidir.

Iste bu dénemde mutfak tarihinin en trajik olayt yasanir. Yil 1671’dir. Paris’'in 60 km
kuzeyindeki Chantilly kasabasindaki satosunda Condé Prensi, Fransa krali XIV. Louis’e ii¢
giin siirecek bir av partisi diizenler. Son aksam yemegi meniisiinii, tinli maitre d’hotel Vatel
deniz mahsulleri agirlikli yapmugtir. O sabah saat dortte saga sola talimat yagdirirken sipa-
rigini vermig oldugu deniz mahsullerinin getirilemeyecegi haberini alinca ok olur. Zaten
kag haftadir uykusuzdur. Mahvolmustur. Biitiin sayginligi o aksam sona erecektir. Odasina
gider, kilicini kapiya dayar ve ucunu tam kalbinin hizasinda tutarak iizerine abanip intihar
eder. Gegen yillarda bir Michelin yildizini kaybettigi icin intihar eden Fransiz sef Bernard
Loiseau, acaba Vatel’in bu trajik sonundan mi etkilendi?

Tam bu dénemde Siilleyman Aga, Ava lakabiyla anilan IV.
Sultan Mehmet’'in 1669’da (Fransiz Krali XIV. Louis dénemin-
de) gonderdigi Tiirk elgisi olarak Paris'teydi. Cok hogsohbetti
ve niiktedanhg ile taninmigti. Siilleyman Aga yalnizca Tiirk
kahvesini degil, Tiirk sosyal hayatinin sicakligini da ih-

ra¢ etmis olmali ki, onun konagina davet edilmek 6zel bir an-

lam kazanmigti. Tiirk kahvesinin lezzetinin yani sira kiilti-
riind, sohbetini, hatirin1 da paylagiyor oldugu i¢in, Paris
sosyetesi i¢in Silleyman Aga’ya kahve misafiri olmak bir
ayricalik sayiliyordu.
Laf aramizda, o zamanki Paris sosyetesinin suh ha-
nimlarinin  olugturdugu kuyruga ragmen, Siilleyman

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



TR

¥,

“Vatel misafirlere istiridye servisi yapiyor”, Jean Frangois de Troy.
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Aga'nin devlet iglerinde bagarili olacak zamani nasil buldu-
gu hala ¢oziimlenebilmis degildir. Siileyman Aga’nin huzu-
rakabul ettigi ana kiz ikililerine kahve ikramu1 bittikten sonra
soyle cevap verdigi kayitlardadir: “Yarin muhterem validenizi bi-
ralap yalmiz geliniz, soruna bir ¢areyi muhtemeldir ki birlikte biraz
vakit koyarak bulabiliriz.”

XV. Louis (1715-1744) déneminde de mutfak kiil-
tiirii gelisimini siirdiirdii. Kendisi de iyi bir ag¢1 ve gurme
olan Polonya Krali Stanislas'in (1677-1766) kizt ve XV. §
Louis'nin esi olan Maria Lescynaska, Catherine de’ Medici
gibi kendini mutfak ve sofrayi denetlemekle gorevlendir-
di, gérkemli sofra ve rafine yemek standartlarini yiikseltti.
Condé Prensi'nin ag¢ibagist Vatel'in, siparig ettigi baligin
pisirilip zamaninda sunulamayacak kadar ge¢ gelmesi tizeri-
ne intihar etmesi, zamanin mutfak anlayigini ve disiplinini
ortaya yeterince koyacaktir sanirim. XV. Louis’nin metres-

leri Mme Pompadour ve Mme Barry yalnizca iyi yemek diis- .

kiinleri olarak kalmayip usta aggiydilar da. Onlarin adiyla R
anilan bir¢cok yemek, giiniimiizde de Avrupa sofralarint siis-

liiyor. Ozellikle Mme Barry o denli usta bir agciydi ki, kral yalnizca en biiyiik ustalara
verilen Mavi Kurdele (Cordon Bleu) ile onurlandirmisti kendisini.

Iste tam XV. Louis’nin iktidar sirasinda Osmanli elgisi Said Mehmet Efendi, Paris’e
gelir. Yil 1741°dir. Paris’te kaldig1 alti ay igerisinde kibarligi, Fransizca’sinin diizgiinlii-
gii ve hazircevaplilipiyla Parislileri biiyiiler. Ziyaretine gelen Parislilere kahve ve serbet
ikram eder. Said Mehmet Efendi’nin giyimi, yiyip igtikleri, kisacast yagam tarz1 Paris’te
moda olur.

Bu dénem Fransiz ag¢ilarinin yildizlarinin parladigi dénem oldu. Unleri Avrupa'ya ya-
yildi. Diger iilkelerin asilleri ag¢ilarini ya tinlii Fransiz ag¢ilarinin yanina egitime gonderdi-
ler ya da bu iinlii ustalart kendi mutfaklan igin biiyiik tcretlerle transfer ettiler.

Ne var ki, agcilarin isi hi¢ de kolay degildi. Yalnizca aksam yemegi icin yiizden fazla
yemek hazirlamak zorundaydilar. Bu durum mutfak ara¢ ve gereglerinin evrimini hizlan-
dirdi. Sézgelimi tencere ve tavalar kullanima uygun tasarlanmaya, pisen yemekleri servise
kadar sicak tutmak amaciyla odun kémiirii mangallari (braisers) kullanilmaya baglandi. On
sekizinci yiizyila dogru mutfaklara yaklagik yirmi tencere alabilecek kuzineler girdi. Bu tek-
nik donanim sayesinde, érnegin Ortagag agik ocaklarinda yapilmasi imkansiz olan “tavada
sote” kolaylikla sofraya getirilebilir hale geldi.
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Biitiin bu gelismelere ragmen aggilar, bu désnemde si-

cakligr kontrol altinda tutabilecekleri temiz enerji kay-
nagindan ve biiyiik tencerelerin kaldirilmasini, hareket
ettirilmesini saglayan donanimlardan yoksundular.
1789 yilinda gergeklesen Fransiz Devrimi, Bour-
bon Hanedani'nin hiikiimdarligina son verdi ama
bu, Fransizlarin iyi yemek ve giizel sofra merakina
golge diigiirmedi. Devrimden sonra asiller yerine
halk siirdiirdii bu gelenegi ve aralarindan birgok
inlii gurme yetigti.

“Bana ne yediginizi sdyleyin, size kim oldu-
! funuzu soyleyeyim” soziinii iceren Lezzetin Fiz-
B  yolojisi* adli kitabin yazan Brillat-Savarin (1755-
" 1826); diinyanun ilk gurme dergisinin editérii ve
saghginda kendi cenaze yemegini diizenleyip dost-
larin1 davet etmesiyle akillarda yer eden Grimod de La Reyniere; “Mutfak Sozligiim” i+
hazirlayan Alexandre Dumas (1802-870) ve iinlii et yemegine adini veren Chateaubriand
Vikontu bu gurmelerin arasindadir.

Brillat-Savarin, kitabinin 6nséziinde iki amaci oldugunu yazar: Birincisi gastronominin
temel teorilerini ortaya koyarak, onu bilimin dallarindan biri haline getirmek, ikincisi ise
pis bogazlikla oburlugu ayiran ince gizgiyi ¢izmek.

Alexandre Dumas ise insanin yemege olan ilgisini iice ayirir. “Bogazina diiskiinliik”le
baslar saymaya. Bu kategoriye bizim kiiltiiriimiizde pis bogazlik da diyebiliriz. Iste gourmand
buna denir. Hem tad pesindedir hem de ¢ok yiyen anlamindadir. Bunun bir st derecesi
“oburluk”tur. Buna glouton denir, ne bulursa bitirinceye kadar tikinir, dahasini da ister.
Oburluk mutlaka saglam mide ister. Bogazina diigkiinliigiin bir alt derecesiyse “agzinin
tadin1 bilmek”tir. Hem tat pesindedir hem de az yiyen anlamindadir. Bu alt derece, zevkli
segici ve az bulunur seyleri seven insanlara aittir. Iste gourmet (gurme) bu kisilere denir.
Gurme az ama 6z yer. Oburlar ve bogazina diigkiinler nicelik pesinde kosarken, agzinin
tadint bilen kisi, nitelik pesindedir.

Devrim sonrasinda servetlerini yitiren birgok asil aile de evlerini restorana gevirerek,
eski hizmetkar ve agcilariyla birlikte yemek satmaya bagladilar. Bunlarin bazilari halen
Paris'’te isletilen ¢ok tinlii restoranlarin énciileri oldu.

*  Brillat-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2016.

** Alexandre Dumas, Mutfak Sozligiim, Oglak Yayinlan, Istanbul, 2017.
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TON BALIKLI OMLET
(Brillat-Savarin)

2 sazan bahgmmdan ¢ikarulan yumurtalar
1 kiigiik kuru sogan

1 yumurta biiyiikliigiinde ton bahg

3 kagik tereyag

2 dal taze sofan

10 dal maydanoz

12 taze yumurta

Yeterince karabiber, tuz

Sazan yumurtalarini kaynamakta olan az tuzlu suya siizgeg iginde batirip besg
dakika tutun. (Sazan yumurtalan sarkiiterilerde ve balik¢ilarda kavanozda sa-
tilmaktadir; buna sazan havyari da denir.) Yumurtalar ¢ikarip ince ince dog-
rayin. Sogani soyup yemeklik dograyin. Ton balig1 tazeyse bigakla ¢cok ufak
kiipler halinde dograyin, eger konserveyse didikleyin. Sogan, ton baligi ve
sazan balig1 yumurtalarini bir kagikla iyice karigtirin.

Bir kagik tereyag: derin bir tavada eritin ve balik karigiminin igine déke-
rek iyice karigtirin. Tereyagin tamamu eriyip cizirdadigi anda ocagi kapayin.
[limaya birakin.

Taze sogan ve maydanozu bigakla ¢ok ince kiyin ve ikinci kagik tereyaga
karnigtinin. Omleti hangi tabakta servis yapacaksaniz o tabagin yiizeyine bu
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karigimu bir kagigin tersiyle siiriin. Tabagt bir mum alevi iizerine koyup 1limaya
birakin.

On iki yumurtay1 biiyiikge bir tasin icine kirin, ilimaya birakmig oldugunuz
ton balig1 karigimint igine atin ve hepsini birden iyice karigtirin.

Uciincii kasik tereyagi biiyiik bir tavaya koyun. Tereyag eriyip kizdiginda
parmaginizi bir bardak suya batirip ¢ikarin ve tavanin ortasina parmaginizda
kalan bir damla suyu damlatin. Eger tavadan yukar sigriyorsa yag tam kiva-
minda demektir. Yumurta karigimini boca edin. Ara sira kenarlarin tavaya ya-
pismasini énlemek icin tahta bir kagikla altint kaldirin. Tavay: arada bir ileri
geri sallayarak omletin tavanin iginde serbest kayiyor olmasina dikkat edin.
Omlet altin sarisi renk aldiginda, sicakta tutmakta oldugunuz, iizeri tereyag
kaph servis tabagina kaydirarak aktarin. Uzerine tuz ve karabiber serpistirerek
hemen servise sunun. (6 kisilik)

Not: Yumurta karigimini altiya bolerek, daha ufak bir tavada, her kisiye
ikiser yumurtali omleti tek tek de yapabilirsiniz. Tereyagl taze sogan ve may-
danoz karigimini alti servis tabagina ayri ayr siirmelisiniz.
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catal devrimi

Yeni bir yemegin bulunusu insan
yeni bir yildizin kesfedilisinden
daha fazla sevindirir.
Brillat-Savarin

Sofra tarihinde 6nce bigcagin, sonra kagifin ve en sonra da ¢atalin yer aldigini goriiyoruz.

Romalilar kesici bigaga cultellus diyorlardi. Biiyiikleri, mutfak icin olan dograyici bigak-
lar culter coquinaris adiyla aniliyordu.

Kasaplarin kullandig1 bigaklarsa simdiki tiplerine ¢ok yakin bigimdeydi. Bir de ligula
ya da lingula denilen ufak kagik kullanilirdi ki, anlami “kiigiik dil” demekti. Gergekten
de bi¢imi insan diline benziyordu. Aslinda Antik Yunan'da geligtirilen ve etleri ategte
kizartmak igin kullanilan iki uglu ¢atalin Romalilar tarafindan da kullanildigini arkeolo-
jik bulgulardan biliyoruz. Ancak bu alet bugiinkii islevi dogrultusunda kullanilmadig igin
“catal” sayilmiyor.

Avrupa'da ilk ¢atal 14. yiizyilda ¢ikiyor tarih sahnesine. 1328 yilinda Macaristan Kra-
licesi Klemans'in egyalari arasinda yaklagik 30 kagigin yanu sira bir de altin ¢atal var. Yine
Kralige Jan Devreaux’niin 6liimiinden sonra da egyalari arasinda, kilifina 6zenle yerlesti-
rilmis bir ¢atal ile 64 kagik bulunuyor. Bu iki bilgiden 13. yiizyilin ikinci yarisinda ¢ok 6zel
ziyafetlerde gatalin kullanildigi, ancak yaygin olarak kullanilmadigi sonucunu gikarabiliriz
rahatlikla.

Venedik ve Floransa, ticaret yoluyla Bizans’ta gérmiis oldugu ¢atali 11. yiizyildan itiba-
ren taniyordu ama Venedik'te ¢atal, toplumsal bir sorun haline déniigmiistii. Dinfi tepkiler-
le ¢atal ugursuz kabul edilmigti sonunda!

1582 yilinda kurulan ve halen Paris’te faaliyette olan La Tour d’ Argent restorani ¢atali
ilk olarak kullanima sunan restoran 6zelligini kazanmugtir.
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Catalin icadi ve yaygin kullanimi, sofra kurallarinin gelismesi konusunda déniim nok-
tast olmug, yeme i¢meyi uygarlagtirmigtir. Bu nedenle ¢atali bir reform simgesi sayabiliriz.
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diger avrupa iilkelerinin mutfaklar:

Neseli bir baks, yoksul sofralan
bile sélen masalarma gevirir.
Herbert

rusya
On altunci yiizyilla kadar Rusya'da kéyliiler, din adamlan ve aristokratlarin yeme igme
adetleri ¢ok farkliydi. Bu farklilik Ortodoks dininin perhiz giinlerinde ortadan kalkard:.

Zengin evlerinde ana 6giin saat 13:00 civarinda verilen 6gle yemegiydi. Soguk istah
acgicilarla baglanan yemege corbayla devam edilirdi. Sonra et yemegi servis edilir ve yemek
tathyla sonlanirdi.

On yedinci yiizyila damgasini soguk et gesitleri vurdu. Et haglama, suyu iyice ¢gektirile-
rek et suyuyla birlikte sogutuldugunda etrafina jole kaplanmus olurdu. Tabii tuzlanmus et
ve balik da yemegin girisinde sélen olurdu. Lahana ¢orbasi ve pancar ¢orbalart ayri ayr
corbalardi. Simdi bor¢ ¢orbasinda hem lahana hem de pancar birlikte yer alabiliyor. Balik
corbast da o zamanin favorilerindendi. Igecek olaraksa cranberry (yaban mersini) ve elma
suyu tercih edilirdi.

Avrupa’da “iyi yemek”e gosterilen ilginin bir akima, hatta bir tutkuya déniigmesi
Rusya'yt da etkiledi. Car Peter (1682-1725) gengligini Paris’te, giizel sofralara agina ola-
rak gecirdikten sonra iilkesine dénerken usta Fransiz ag¢ilarindan bir kagini yanina aldt
ve Rusya'da Fransiz mutfagindan oldukga farkli bir mutfagin gelismesini sagladi. Bu fark,
Rusya’nin av hayvanlar, balik ve sebze ¢esitliliginden kaynaklaniyordu. Ruslar Fransizlara
gore daha istahli, daha igkiciydiler. Yemek stillerinde bu fark kolaylikla gézlemlenebiliyor-
du. Car Peter’'in Rus mutfagina getirdigi yeniliklerin ilki, geleneksel tugla ocaklarin yeri-
ni Avrupai kuzinelerin almasiydi. Bunu jambon, sosis, fiime et, biber, sarmisak ve sogan
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kullanilmasi izledi. Ruslar bu yiyeceklerle ilk defa tanigiyorlardi. Sonra Fransiz yemekleri
modast Rusya’da dalga dalga yayildi.

Biiyiik Katerina zamaninda Rus aristokratlarinin evlerinde Fransiz aggilar ¢aligmaya
bagladi.

Potemkin, Osterman, Razumovsky, Stroganov ve Orlov kardesler 200 kisilik, goz ka-
magtirict davetler verdiler ve bu davetlerde soguk et ilk kez biitiin olarak degil de, dilim-
lenmis olarak sunuldu. Salata ve garnitiirler de Rus mutfagina yenilik olarak bu dénemde
girdi.

On sekizinci yiizyila geldigimizde artik yemeklere soguk istah agicilarla baglaniyor, ar-
dindan sicak yemekler, daha sonra ¢orba geliyor ve ¢orbay1 kizartilmig (roasted) et izliyordu.
Tatlh olaraksa pasta servis ediliyordu. On sekizinci yiizyilin sonuna gelindiginde 6gle yemegi
saati 14:00’e alindi. On dokuzuncu yiizyilin bagindaysa 6gle yemegi (ara 6giin) saat 15:00%e
kaydi. On dokuzuncu yiizyilin ortalarinda artik giiniin ara 6giinii 18:00’de sunulmaya baglan-
di ve aksam yemegi adini1 aldi. Yirminci yiizyildaysa aksam yemegi 19:00 sularinda yeniyor.
Bugiin Moskova'ya yolunuz diiserse yemekte bes hakim kiiltiir etkisiyle karsilagacaksinz: Is-
kandinav mutfagi, Fransiz mutfagi, Giircii mutfagi, Azerbeycan mutfagi ve Ermeni mutfagi.
Tabii birahanelerde bira yanina yakigan bol tuzlu kizartmalari ve sosisleri saymazsak.

BOEUF STROGONOF (Bof Strogonof)

800 g bonfile 200 g mantar

4 bas kuru sogan 100 g tereyag

3 bag arpacik sogam 1/3 bardak konyak

1 havug 10 cl krem santi

1 defne yaprag 2 kagik maydanoz, ince dogranmg
1 ¢ay kagg kekik Yeterince karabiber, tux

1 sise beyaz sarap

Etleri iki buguk santim uzunlugunda ince seritler halinde kesin. Karabiber ve
tuz ekin. Kuru sogani ve arpacik soganini dograyin, havucu da temizleyerek
dograyin ve hepsini bir tencereye koyun. Etlere, defne yaprag: ve kekik ilave
ederek beyaz sarap dokiin ve arada sirada eti karigtirarak on iki saat sogukta
marine edin. Etleri tencereden ¢ikarinca kalan marinad sosunu yariya inene
kadar pisirip siizgecten gegirin.

Mantarlari ince dilimler hilinde dograyarak, 50 gram tereyagda pembele-
sinceye kadar kavurun. Karigtirarak sote edin ve bir kenarda sicak tutun.
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diger avrupa iilkelerinin mutfaklan

Bir tencerede, kalan 50 gram tereyag: eritin. Etleri ilave edin, beg daki-
ka yiiksek ateste devamli ¢evirerek kavurun ve iizerine boca ederek konyagi
alevlendirin. Alev séniince etleri karistirin ve tencereden ¢ikarin, bir servis
tabagina yerlestirin.

Sicak tuttugunuz mantarlari, krem santi ve marinad sosuyla kuvvetli ateg-
te, koyulagincaya kadar karigtirarak pisirin, karabiber, tuz ekin. Busosu etlerin
tizerine dokiin. Kiyilmig maydanozla siisleyerek sicak servis yapin. (6 kisilik)

italya
Aynu siirecte Italyanlar da kendilerine 6zgii yemek sanati gelistir-
diler. Marco Polo’nun (1254-1324) Uzakdogu gezisinden
Italya’ya beraberinde getirdigi Cinlilerin arasinda aggila-
rin da bulunmasi, Venedik ve Floransa mutfaklarina Cin
yemek kiiltiiriiniin girmesini saglamigti. Bu etki ozellikle
Kuzey Italya mutfagini bir hayli zenginlestirdi. Boylece
Medicilerin rafine yemek anlayigi bu etkilerle daha da
gelisti. Ama Italya o donemde birgok bagimsiz dukalik

ve politik birimlerden olugtugu igin ulusal bir mutfa-

gin gelismesi epey zaman aldi. Daha sonra geligen ve
ana unsuru makarnadan olusan Italyan mutfagi, bugiin
diinyanin en iyi mutfaklari arasinda kabul ediliyor.

Her mutfak kendi topraklarinin iiriinlerini temel aldi- Marco Polo.
g1 gibi, Italyan mutfag da bu agidan farkl degildi; yoresel
yemekler bu mutfagi oldukga etkiledi. Italya, ince uzun bir yarimada oldugu igin deniz
tiriinleri bakimindan ¢ok zengindi. Bu nedenle etten daha ¢ok, deniz iriinleri 6ne ¢ikt
bu mutfakta. Zeytin agaglar ve iiziim baglarinin bollugu zeytinyag: ve sarap tiiketimini
yayginlagtirdi.

Giiney Italya’daysa domates soslari ve domatesli yemekler (6zellikle makarna) gozdey-
di ve halen de boyledir. Bu mutfakta daha fazla meyve ve 6zellikle de turunggiller kulla-
nilir. Her iki yore yemeklerinde sarmisak kullaniliyorsa da Kuzey Italya’da tiiketimi daha
kisithdr.

Bir bagka farkliliksa ette goriiliir. Kuzey Italya mutfaklarinda dana eti, Giiney ltal-
ya'daysa kegi eti daha yaygindir.

Tiramisu tatlisi, Italyanlarin biitiin diinyada bilinen en meshur tathsidir. Genel ka-
nt bu tathnin yiizlerce yildir Italyan mutfaginda yer aldigidir. Oysa bu tath ilk kez
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1970-1972 yillant arasinda [talya'nin Treviso sehrinde ortaya ¢ikmugtir. Oradaki Le Becc-
herie ile El Toula restoranlari hala ilk tarifi hangisinin kesfettigini tartisadursun, ben size
Le Beccherie'nin st katinin o yillarda randevuevi oldugunu ve erkeklerin Tiramisu, yani
“beni yukari kaldir” tatlisini atigtirdiktan sonra yukari ¢iktiklar dedikodusunu aktarayim.

polonya

Roénesans Avrupasi'nda Polonya gibi kiigiik tilkeler de 6zgii ra-
fine tarifler iirettiler. Ozellikle Fransizlardan etkilenen Polonya
mutfagi, Kral Stanislas Leszczynski'nin (1677-1766) ve saray
ileri gelenlerinin iyi yemege olan diiskiinliikleri nedeniyle bii-
yiik bir gelisim gosterdi. Bugiin yedigimiz “Sam Baba” tatlisinin
mucidi Kral Stanislas’tr.

Biitiin bu iilkelerde rafine yemek anlayisi, sofra sanati ve
gastronomi, dogal olarak saraydan baglayarak yayginlagti. Bu
onemli geligme, giiniimiiz modern yemek hizmeti endiistrisinin

temel taglarini olugturdu.
Kral Stanislas Leszczynski.
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Tanmn eti verir, seytan da asgilan gonderir.
Thomas Deloney

Avrupa'da rafine mutfak kavraminin gelistigi donemde bile halktan kisiler, eger evlerinde
degillerse yemeklerini gelisigiizel bir bigimde yerlerdi. Arabalarla yolculuk edilen yolla-
rin kenarinda hanlar ve lokantalar kurulmugtu. Varlikli insanlar, yolculuklar: sirasinda bu
hanlarda konakladiklari zaman yemeklerini kendi hizmetkéarlarina hazirlaurlardi. Ayrica
kilise ve manastirlarda da yolcular icin yemek servisi vardi. Ancak halkin gidip karnini do-
yuracagi birimler heniiz yoktu. Insanlar ¢ogunlukla evlerinde yiyordu yemeklerini. Tabii,
sofralart da pek dyle zengin bir goriiniime sahip degildi. Ne maddi giicleri vardi ne de bu
konuda bilgi birikimleri. |
Bu dénemde hastane ve hapishanelerde sunulan yemekler de ayni yavanliktaydi.
Fransa'da kafeler ancak 1600’li yillarda kurulmaya bagladi ve biiyiik bir hizla biitiin
Avrupa’ya yayildi. [lk baglarda bu kafelerde kahve, kakao ve sarap gibi
hafif alkollii igkiler sunuluyordu. Ama kisa siirede, asillerin hafif i¢-

kilerini yudumlarken son haberleri, dedikodulari ve yorumlar pay- %
-

lagtiklart yerler 6zelligini kazandi bu kafeler. Zamanla da bugiiniin MEny

restoranlarinin temelini olusturdu. 2 el
Peki, restoran adi nereden kaynaklandi? ;‘f““
Bazi kaynaklara gore 1765, bazilarina gore ise 1766 yilin- -

da XV. Louis dénemi Fransa’sinda Boulanger adli kisi, sagliga 1_\* =

iyi geldigi ve siiper besleyici oldugunu iddia ettigi ¢orbalari- ’\

nt sundugu diikkanlar a¢t: ve bunlara restore eden (tazelik, o

dinglik veren) anlamina gelen restaurers adini verdi. Kendi
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diikkanini da restorante olarak adlandirdi. (Tiirk¢e’de kullanilan lokanta sozcugii ise lokal
ile ayn1 kokten tiireyen ltalyan’ca locanda’dan geliyor.) Ancak Boulanger bir giin meniiye
koyun pagasi ¢orbasini “yahni” olarak ekleyince igler degisir.

Mehmet Ali Kiligbay, Paris’te 16. yiizyilin biiyiik yazan Rabelais'in Gargantua ve Pan-
tagruel romanlarimi kaynak vererek, Paris’te lokantanin o tarihlerde bulundugunu belirtir.
Onaltnct yiizyilda agilmig olan Le Veau qui Tette (Siit Danasi) lokantasini 6rnek gostere-
rek, Boulanger’ninkinin ilk lokanta olmadigini iddia eder. Ben de, 1582 yilinda kurulmus
olup Paris’te hila faaliyette olan La Tour d’Argent’t 6rek verebilirim. Kilichay haklidir,
ciinkii Boulanger ¢ikincaya kadar Paris’te Rotisseurs (1zgaracilar) ve Traiteurs (agcilar) var-
dir. Ancak, Boulanger'in getirdigi yenilik onu digerlerinden farkli kilmaktayd:.

Boulanger’in sundugu bu yenilik, Chaine des Rotisseurs (lzgaracilar Loncasi) ve Chaine
de Traiteurs (Ascilar Loncasi) gibi giiclii loncalarin tepkisiyle kargilagti hemen. Bu lonca-
lar, ¢ikarlarina zarar verebilecegi diisiincesiyle Boulanger’e siddetle karsi ¢iktilar. Firincilar
Loncast bile ayni korkuya kapildi ve gelismeleri dikkatle izlemeye bagladi. Ascilar Loncasi
ise bu tiir yemek servisini yapmaya yalnizca kendilerinin hakki oldugunu, Boulanger'in
loncalarinin iyesi olmadigini ve bu nedenle bu isi yapmaktan men edilmesi gerektigini
savunuyordu. Bu tartigmalar kamuoyunda da ilgi gordii.

Boulanger’in bagarisi o sirada almanak hazirlamakta olan miitegebbis Mathurin Roze de
Chantoiseau’nun dikkatini ¢ekti. O da 1768'de bir restoran agmakla kalmadi, bu meslegin
yayilmasi ve ayr bir locast olmasi yoniinde ¢ok ¢aba sarfetti. Onu, Jean Frangois Vacossin
izledi. Vacossin'in restorani, dekorasyonunda bolca ayna kullanilmasiyla da tinlenmisgti.
Jean Jacques Rousseau buranin miidavimi olmugtu. Bu basarilar, hizla yeni yerlerin agilma-
sina neden oldu. Oyle ki, 1804 yilinda Paris’te restoran sayist 500’ agmigti.

Restoranlarin Paris’in giinliik yagamina getirdigi iki yenilikten dolay1 tutundugu sévle-
nir. Birincisi, dnceden yalnizca belirli servis saatlerinde yemek sunulan yerler vardi. Oysa
artik giiniin ve gecenin her saati, karmi acikan, restoranda yemek yiyebiliyordu. Ikincisi,
onceden hesap, ancak yemek yenip bittiginde ortaya ¢ikiyor ve bazen umulmayacak olgiide
yiiksek hesap siirprizleri yaganabiliyordu. Restoranlarda ise artik iizerinde porsiyon fiyatlari
yazili yemek listesinden siparig verildigi icin hesap bagtan biliniyordu.

Iste bu farkliliklar beraberinde getiren restoranlara Paris halk: biiyiik ilgi gostermisti.
Boylece gastronomi yalnizca soylularin tekelinde olmaktan ¢ikiyor, cebinde hesabt 6deye-
bilecek parasi olan herkes degisik damak tatlarina dogru yola ¢ikiyordu.

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

43



yiyelim igelim, tarihini bilelim

Gargantua, Rabelais.

BOEUF BOULANGER
400 g bonfile 1 kuru sogan, dogranmus
1 kagik tereyag 175 g et suyu
2 patates, az haglanmg 1 tutam beyaz biber
100 g mantar, dogranmug Yeterince tuz

2 dolmalik biber, dogranmus

Krep i¢in: 1 yumurta
1 ¢ay kasigh tereyag, eritilmis 200 g stit
4 kagik un Yeterince tuz

Bonfileleri ince uzun jiilyen dograyin. Tereyagda pisirin. Pigirirken kiip dog-
ranmig patates, dolmalik biber, sogan, et suyu, beyaz biber ve tuz ilave edin.
Malzemeyi 20 dakika hafif ateste pisirdikten sonra kaseye alin. Diger taraf-
tan krep’i hazirlamak igin tereyag, un, yumurta, siit ve yeterince tuzu mik-
serde karigtirin ve yarim saat bekletin. Tavada az yagi kizdirin, birer kepge
krep malzemesi dokiin ve iki tarafini da kizartin. Bu igleme devam ederken



restoranlarin kurulmasi

malzemeyi karigtirmayt ihmal etmeyin, ¢iinkii un devamli dibe ¢oker. Ha-
zirlanan bu krep'i bonfileli karigimin iizerine koyarak, orta hararetli firinda

15 dakika daha pisirin. (4 kisilik)

11k litks lokanta 1782'de Paris’te agildi: La Grande Taverne de Londres. Lokantanin sahibi
Antoine Beauvilliers (1754-1817), L’ Art du Cuisinier (Mutfak Sanati -1814) adli kitabiyla
Fransiz mutfaginin yeni standartlarini belirledi.

1872 yilinda yine Paris’te agilan ve 25 bin m? alanda kurulan Bon Marché ise bugiinkii
“Department Store”larin atast sayilir. Magazada 3500 gorevli ¢aligtyordu ve ¢alisanlarin
bedava yedikleri 6gle yemeklerini 100 ag¢1 ve garson hazrlayip sunuyordu. Bon Marché
hala Paris'’te faaliyetine devam etmekte. Su anda Paris’in en eski restoraninin, Tourenne
rthtumindaki La Tour d’Argent (Giimiis Kule) oldugunu belirtelim. Bu restoranda, 1913
yilinda kapanan, 19. yiizyilin en iinlii restoran1 Café Anglais’in meniileri hala sunuluyor.

Diinyanin su an faal olan en eski restorani ise Cin’de, Kaifeng sehrindeki Bucket Chic-
ken House’dur (Kova Tavuk Evi). 1153 yilinda agilmig olan bu restorani su an Ma Yu
Ching igletiyor. Onlarca yonetici hanedan, iki de devrim gegirmesine ragmen dimdik
ayakta.




Antonin Caréme.



caréme ve klasik mutfak

Isin icine ¢ok agct girdi mi
corbanun tad tuzu kalmaz.
Ingiliz atasézii

Mutfagin altin ¢agi, 1800'lii yillarda diinyanin en usta aggilarindan biri ve “klasik mutfak”
déneminin kurucusu olarak kabul edilen Marie Antoine (Antonin) Caréme (1738-1833)
ile bagladi. Caréme, Fransa Disigleri Bakani Talleyrand, biiyiik bir gurme olan dénemin
Rus ¢ari, Polonya Krali I. Alexander ve Baron Rotschild gibi énemli kisilerin aggibagist
olarak ¢aligir. Aslinda mimar olmak ister ama babasi onu kiigiik bir restoran igleten amca-
sinin yanina ¢irak olarak verir. Bu restoranda Caréme yemek sanatinin temelini 6grenme
sansini bulur. Delikanlilik yillarinda Paris’e gider, yemek iiretimi konusunda kendini ka-
nitlayarak, aggibagi unvanini kazanir. Kisa bir siirede tine kavugan Caréme, iinlii gurmeler
tarafindan aranan biri olur. Bu siiregte yemek meniisii ve uygun saraplar konusunda belli
bagli temel kavramlari geligtirme imkani da bulur. Sézgelimi, ¢ok 6zel bir ¢orba tiirii olan
“konsome”yi mitkkemmele ulagtirir ve bir yemekte konsomeyi giris olarak sunar. Bu sunumu
cok takdir eden gastronom Grimod de la Reyniére, “Yemegi baglatan ¢orba, bir operanin
aciligt veya bir evin girisi gibidir, daha sonra hangi yemeklerin gelecegi konusunda bize
fikir verir” demigtir.
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“Bir oburun portresi.”

GRIMOD DE LA REYNIERE USULU DOMATES DOLMASI

Yarim kilo kiyma I tath kagig tarhun otu
1 dis sarmusak, ezilmis 6 domates
10 sap maydanoz, kiyilmg 1 limonun suyu

I sogan, rendelenmis

Kiymanin igine sarmisak, maydanoz, sogan ve tarhun otunu koyup yogurun.
Domateslerin ¢ekirdeklerini ¢ikararak oyun, i¢ine hazirlanmig kiyma karigimini
doldurun. (Arzu edilirse domatesin igi kizarmus sosisle de doldurulabilir.) Son-
ra doldurulmug domatesleri orta 1sida firina siiriin. Ustiine limon suyu dokerek
daha da lezzetli yapabilirsiniz. (3 kisilik)

Bircok sosu ve rafine yemegi de gelistirdi Caréme. Ornegin 1703'te (yani Caréme dogmadan
6nce) 6lmiig olan Marquis de Bechamel'in anisina, kendi bulusu olan bir sosa onun adint ver-
di. Mimariye olan ilgisi nedeniyle sofralarda buz heykellerin ve kalip siislerin dekoratif unsur



caréme ve klasik mutfak

amaciyla kullanim ilk kez onunla bagladi. Caréme'i iine ulagtiran

bir bagka 6zelligi de bir¢ok etkin kurulus, kuliip, otel ve restoran-

T
==
larin aggibagilarint onun yetigtirmis olmasidir. Bu ustalardan So- »
yer ve Fracetelli, Londra’nin iinlii Reform Kuliibii'nde ¢alistilar. '
Ayrica Caréme, Brillat-Savarin gibi dénemin énemli gurmelerini :

de etkiledi.

Caréme’in bugiinkii mutfagimiza bir bagka gorsel katkist da

agcibagl iiniformast oldu. Bugiin kullanilan agcibagi sapkasinin
tasarimini o yapti. Beyaz olarak tasarladig1 ag¢ibasi sapkasindaki
100 tane pileyi, bir yumurtanin yiiz gesit pisirme tarzi oldugunun
simgesi olarak yerlestirdi.

Ascibagi ceketi, zaten krallarin savag alaninda gorev yapan aggilarinin askeri elbisele-
rinden kalma aligkanlikla iki sira diigmeli idi. Caréme bu geleneksel cekete estetik olarak
daha hos duran iki degisiklik getirdi: Rengini beyaz, kollarindaki mansetleri de arkadan
yirtmagh yapti. Boylelikle aggibasi ¢alisirken kollarini sivamak yerine mangeti diizgiin bir
goriiniim verecek sekilde yukari kivirabiliyordu.

Pantolonda ise ti¢ degisiklik yapti. Caligirken sigrayan yagin birakabilecegi lekeleri 6rt-
mek icin siyah beyaz potikareli ya da ¢izgili bir desen secti. Sik sik olabilecek, kizgin yag
dokiilmesi durumunda ayak bileklerinin yanmasini 6nlemek i¢in paga dublelerini kaldird.
Usgiincii olarak da kizgin yag yaniklarinda pantolonun derhal deriyle temasi kesecek bigim-
de gekilerek atilabilmesi i¢in fermuar yerine ¢itcit kullandi.

Son olarak da boyuna sarmak igin fular yerlestirdi. O da zaman zaman teri silmek ve
devamli sicaktan soguga kogusturup duran ag¢inin ses tellerini koruyabilmek igindi.

Caréme zamaninin énemli bir béliimiini yaptiklarini yaziya dskmeye ayirdigi icin bu-
giin elimizde onun yemek anlayisinianlatan zengin bir kitaplik var. Hayatini, ag¢ilik sana-
t1 ve klasik mutfak hakkindaki ince detaylar ve birikimlerini gelecek kugaklara aktarmayi
bir gérev sayan Caréme’in kitaplarindan birinde ustanin konusuna nasil hakim oldugunu
ve Talleyrand'in mutfaginin canlt bir betimlemesini gériiyoruz.

“Kendinizi biiyiik bir solen sirasmda, Digisleri Bakani’' minki gibi devasa bir mutfakta
hayal ediniz. Yirmi tane aggiin bu sicak mutfakea telagla saga sola kosusturmala-
rna tantk olursunuz. Kémiir atesinin yanibaginda antre pisiren gruba, fimnlarnn
yanibaginda ise ¢corbalarin, soslann, yahnilerin, kizartmalarm ve bain-marie’lerin
basindaki ustalara bakimiz. Biitiin bunlara ortada yanan bir odun atesi iizerinde
donen dort askil sisi ekleyiniz. Askilardan birinde 20-30 kiloluk bir kazan, digerinde
15-20 kiloluk bir but, diger ikisinde ise av ve kiimes hayvanlar asiidir. Bu cehennem
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sicaginda herkes ¢ok izl ve sessiz hareket eder, sesini duyurma hakkina sahip olan

tek kisi asgibagidir, bu sese de kayisiz sartsiz itaat vardir. Ustiine iistliik hazrlanan

yemeklerin tabaklara servis yapilirken sogumamalan icin yanm saat siiresince tiim

kapt ve pencereler kapatilir. [ste bizler hayatumzin en giizel giinlerini boyle gegiririz.
Emirlere uyanz ve giiciimiiz kalmasa bile itaat ederiz.”

Ingiltere’deyken kendisine taninmig olan biiyiik imkanlar sayesinde Caréme’in mutfag
cok daha elverigli ve diizenliydi: Atesin tizerindeki havanin yiikselmesiyle kendiliginden
fan gibi dénen askili sisler, bir duvar boyunca uzanan firin ve ocaklar, yerden bir metre
yiikselen havan ve tokmak, piril piril bakir kapkacaklarin siralandig: dizi dizi raflar.

SONBAHAR CORBASI

(Antonin Caréme)

2 le et suyu Yanm demet marul, ince dogranmg
175 g et suyu 150 g taze bezelye

45 gun I tutam toz seker

3 pirasa, beyaz kismu jiilyen dogranmus 1 tutam beyaz biber

2 kereviz, saplan jiilyen dogranmus Yeterince tuz

Krutonlar igin: 3-4 kagik ¢icek yag

60 g tereyag 6 dilim ekmek, minik kiip dogranmg

Iki litre et suyunu bir tencerenin igine bosaltip kaynatin. 175 ml et suyunu
ayn bir kaba koyun ve sogukken i¢ine unu dékiip iyice karigtirarak kaynatin.
Kivama geldiginde, kaynamakta olan diger et suyuna katarak, iki-ii¢ daki-
ka daha karigtirmaya devam edin. Igine pirasa, kereviz ve marul yapraklarin
atin. Bezelye, toz seker, biber ve tuzu da ekleyerek 15-20 dakika daha kaynat-
maya devam edin. Atesten indirin.

Tereyag ve cigcek yagini karigtirip kizdirdiktan sonra ekmek parcalari-
ni icine atin, kahverengi oluncaya kadar kavurun. Bir kagit havlu tizerine
alin. Corbay1 kaselere dagittiktan sonra krutonlar: kéaselerin iizerine pay

edin. (8 kisilik)



caréme ve klasik mutfak

Caréme’in kitaplarinda tanimlanan klasik mutfak yiizlerce degisik yemekten olusuyor, ta-
bii hicbir ayrinu gézardi edilmeden. Oyle ki, herhangi bir yemegin tarifinde, sézgelimi pa-
tatesin bigimi ve tabakta durugu bile belirtiliyor. Yemekler genelde Ortagag’in yemeklerine
gore daha hafif ve rafine. Klasik mutfak agc¢isinin amact ise hafif ve lezzetli yemeklerden
olusan zengin bir sofra sunmak; bunu gik bir bicimde gerceklestirerek damaga oldugu kadar
goze Jde hitap etmek. Bunu basarmak ise pek kolay degil kuskusuz. Sézgelimi, baz etlerin
lezzetinin dziine varilmast icin giinlerce pigirilmeleri ya da bir sosun inceltilmesi igin birkag
ag¢inin ezme ve karigtirma iglemini saatlerce siirdiirmesi gerekebiliyor. Bunun yaninda bir
ziyafette sunulacak cesitlerin hazirlanmast igin zengin bir kadro da gerekiyor. Cesit konu-
sunda 6rnek vermek gerekirse, yine Caréme’e bagvurmak en dogrusu: Kirk kisilik bir sofra
igin 144 cesit yemek.

Klasik mutfak, gerektirdigi personel ve kullanilan malzemenin az bulunur ve ¢ok pahali
olmast nedeniyle kelimenin tam anlamiyla zor bir mutfakti. Devrim sonrasi Paris’te res-
toran igletmeye baglayan ag¢ibagilar bu nedenlerden dolay: ¢ok zorlaninca ya meniilerini
degistirdiler ya da iglerini tasfiye etmek zorunda kaldilar. Ancak yiikselmekte olan orta
siniftan bircok yeni zengin vardi ve iyi yemek hala zenginlerin eglencesi olmayi siirdiirdiigii
icin Fransiz mutfag: gelismeye ve ilerlemeye devam etti. Bugiin klasik olarak adlandirdigi-
miz mutfak, klasik 18. yiizyll mutfaginin daha geligmisi olan 19. yiizyil Fransiz mutfagidur.

Yeni dénem, yeni yemeklerin dogusuna da neden oldu. Bu yeni yemeklerin adlar bile
dénemin ruhunu yansitiyordu: “Burjuva usulii”, “bankact usulii”... Bu arada halk da “degir-

PR LIS

menci usuli”, “ev kadint usuli” gibi yeni yemeklerle katildi bu modaya.
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escoffier ve yiiksek mutfak

Iyi mutfak gergek mutlulugun temelidir.
A. Escoffier

Doénemin en iinlii ustalarindan biri de Georges Auguste Escoffier’di (1846-1935). On do-
kuzuncu yiizyilin sonlarinda Londra’da Savoy otellerini yonetirken servis ve mutfak or-
ganizasyonuna getirdigi kokten degisiklikler, mesleki agidan en biiyiik bagarisiydi. Kesin
bicimde belirlenmis gorevler iistlenen uzmanlardan olusmus mutfak ekibinin yaraticist
ve yemeklerin planl bir diizenle sunuldugu modern menii anlayiginin babasidir Escoffier.
Meniilerini kontrastlardan olugan bir senfoni gibi kurgulayan Escoffier'in yemek ve servis
anlayiginin en iyi dzeti, corba igin sdyledigi su sozlerdir: Corba, temay: belirleyen uvertiirdiir.

Bu yeni servis sistemi, 20 ile 40 arasinda degisen yemek ¢esidinin yiyenlere daha zevkli go-
riinmesi i¢in masaya ayni anda dizilerek sunuldugu, yemeklerin yenmeden sogudugu, konuk-
lanin yalnizca erigebildiklerini yiyebildikleri eski sistemin yerini aldi. Yeni servis sistemi artik
her kisiye bir ya da iki gesit yemek sunarak, giiniimiizde de en iyi servis olarak kabul géren,
herkesin yemegini ideal bir sirayla, tadinda ve uygun sicaklikta yemesi anlayigini getirmisti.

Yukaridaki karmagikliktan sizi soyle kurtarmaliyim: Corba ya da soguk tabak olarak bir
giris, salata, ana yemek, tatli ya da meyve, son olarak da kahve ve dijestif bir icki siralama-
sint Escoffier yapmugtir.

Iste, onun igin Escoffier'nin tasarladigi bu yeni mutfak akimi, mutfakta haute cuisine yani
“yiiksek mutfak” dénemini baglatti. Klasik mutfak gitmis, yerine “yitksek mutfak” gelmisti.
Bir bagka temel degisiklik de klasik mutfakta un ya da nisasta katilarak yogunlagtirilan sos
(meyane) yerine “yitksek mutfak”ta sosun uzun siire kendi halinde kisik ateste kaynatilarak
buharlagtirilmasi (¢ektirilmesi) ve igine herhangi bir ey katmadan kivama gelmesinin sag-
lanmasidir.
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Escoffier, Caréme gibi sofralara yeni yemekler kazandirmak agisindan da biiyiik bir us-
taydi. Dénemin iinlii Avusturyali sopranosu Nellie Melba (bu sahne adidir; asil adi Helen
Mitchell) i¢in yaptigi “pesmelba tatlis1” ve vemckler, giintimiizde de bir¢ok iinlii sefin me-
niisiinde yer aliyor.

PESMELBA
(Escoftier)

6 yarma seftali I tutam toz seker
1/2 limonun suyu 750 ml vanilyal dondurma

Piresi igin:
500 g frambuaz 2 kagik pudra gekeri

6 kup ya da sorbe bardag veya ayakh dondurma bardag

Seftalileri kaynamakta olan suya atin ve 15 dakika bekletin. Kaynar sudan
¢ikardiktan sonra, i¢inde bol buz olan su dolu bir kaba atin. Béylece kabuklari
kolaylikla soyulacaktir. Soydugunuz her seftaliyi bir tath kagigiyla oyarak ce-
kirdegini ¢ikardiktan sonra dig yiizeyine yarim limon suyunu siiriin ve hemen
toz seker serpin ki, rengi kararmasin. Hepsini bir kayik tabaga koyun, iizerini
seffaf plastikle hava almayacak bicimde kapayarak buzdolabinda ii¢-dort saat
bekletin.

Frambuazlar ve pudra sekerini blenderde karigtirin. Karigimi siizerek ¢e-
kirdeklerinden ayirin. Bir kabin i¢inde buzdolabina koyup sogutun. Dondur-
ma bardaklarini da buzdolabinda sogutun.

Servise baglamadan 6nce dondurma bardaklarinin havuzlarini vanilyali
dondurmayla sivayin; ortasint bombeli birakin. Ortaya seftaliyi biitiin olarak
yerlestirin. Frambuaz piiresini seftalinin iizerine dokiip bekletmeksizin servise
sunun. (6 kisilik)

Not: Seftali mevsimi degilse konserve seftali kompostosundan ¢ikarilan
yarim seftaliler de kullanilabilir.

Londra’da Reform Kuliibii'niin de ag¢ibasiligini yapan Escoffier, yeteneklerini daha da de-
gerlendirmek amaciyla Londra ve Avrupa’nin birgok kuliip ve otelinde danigman aggibasi
olarak da gorev aldi.



escoffier ve yiiksek mutfak

REFORM USULU KUZU PIiRZOLASI

(Escoffier)

Sosu igin:

25 g terevag

30 g havug, kiip dogranmug

30 g sogan, ufak kiip dogranmug
1 demet kereviz, kiip dogranmug
1-2 defne vaprad

1 dal taze kekik

50 ml sirke

5 tane karabiber, exilmis

400 ml demi-glace sos

Pirzolalar i¢in:
20 kuzu pirzolast

100 ml sicak et suvu

25 g frenk diziimii regeli

5 g triif mantan

10 g dana jambon, jiilven dogranmug

10 g dil, jiilven dogranmg

10 g salgam, haglanip jiilven dogranmug

10 g vumurta aki, haglanup jiilven dogranmug
10 g kornison, jiilven dogranmug

10 g mantar, haglanp jiilven dogranmg

Un

1 yumurta sanist, ¢rrpilmg

400 g galeta unu 300 ml avgigek vag

80 g dana jambon, ince kivilmug 150 g terevag
2 kagik mavdanoz, ince kivilmug Taze ¢ekilmis karabiber, tuz

Sosunu hazirlamak igin tereyag: bir tavada eritin. Havug, sogan, kereviz, def-
ne yapragt ve kekigi ekleyerek birlikte kahverengilesinceye kadar kizartin.
Sirke ve karabiberi ekleyin, kaynatarak, tigte ikisini ¢ektirin. Demi-glace sos
ve et suyunu ilave edin ve 20-25 dakika kistk ategte ¢cektirmeyi siirdiiriin. Ke-
fini alin. Frenk iiziimii regelini ekleyip tekrar kaynatin ve siizgegten gegirin.
Sosun kalan malzemelerini az tereyagda sote ederek sosa katin.

Pirzolalarin fazla yaglarini alin ve inceltin. Tuzlayip biberleyin. Galeta
ununu dana jambon ve maydanozla harmanlayin. Pirzolalari 6nce sade una,
sonra yumurta sarisina, en son olarak da galeta unlu karigima bulayin. Diizel-
tip bigagin sirtiyla kafes bigiminde siisleyin.

Aygigek yagint bir tavada kizdirin. Pirzolalarin her iki tarafini altin sarisi
renk alincaya kadar kizartn.

Pirzolalar servis tabagina alin. Tereyag bir tavada sallayarak findik ren-
gini alincaya kadar kizdirip iizerlerine gezdirin. Agikta kalan kemikleri fir-
firla siisleyin. Bagta yapmig oldugunuz demi-glace sos esliginde servis yapin.

(10 kisilik)
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Asgibasiin notw: Triif mantari bulunamadigi durumlarda morel mantar

kullanilabilir.

Simdi siz bu tarif bitti sanip “kolaymus” diyebilirsiniz ancak asil cefa simdi bagliyor: Demi-
glace sos yapmak i¢in 6nce fond brun sos yapmaniz gerekiyor:

Fond Brun Sos
500 g dana kiirek kemigi eti 1 sogan, dogranmug
500 g dana incik 1 bouquet garni
1 dana kaval kemigi Bir litre su
I havug, dogranmug Karabiber, tuz

Firinu 250° C 1sitin. Kiirek kemigi ve incigi bir iple baglayin. Kaval kemigini
ince ince parcalayin. Kemigi ve etleri firinda kizarana kadar pisirin.

Havug ve sogani dograyin ve bouquet gari'yle birlikte tencereye koyup 15
dakika hafif ateste pisirin. Yarim litre su ilave ederek isleme baglayin. Suyunu
cekene kadar devam edin, yarim litre su daha ilave ederek tekrar suyunu ce-
kene kadar kaynamaya birakin.

Uzerinde biriken kopiikleri alip tuz ve karabiber ilave edin. Hafif ateste
alti saat daha kaynatin. Daha sonra siizgegten gegirerek iistiindeki fazla ko-
piikleri ve yagi alin. Yapilan bu sosu derin dondurucuda muhataza edebilirsi-
niz. (1 litre)

Simdi bu yaptigimiz sosu demi-glace sos hazirlamak igin kullanacagz:

Demi-Glace Sos

1 lt fond brun sos 1/3 bardak konyak
50 g mantar sap

Fond brun sosa temizlenerek ince kesilmis mantarlar ilave ederek ¢ok kisik ates-
te iicte ikiye inene kadar kaynatn. Uzerinde biriken kopiikleri devamli alin.
Pistikten sonra atesten indirin ve konyag ilave edin. Siizgegten gegirin. Demi-
glace sos buzdolabinda kapag kapali bir kapta muhafaza edilebilir. (0.3 litre)



escofher ve yiiksek mutfak

Escoffier klasik mutfaktaki is boliimiini degistirip her personelin gérevini tam olarak ta-
nimlamasinin yani sira, yemek kontrolériinii ilk kullanan ve ascibagi ile sef garson arasinda
olmasi gereken miikemmel uyumu saglayan bir usta olarak da aniliyor bugiin.

Escoffier konusuyla ilgili makale ve kitaplar da yazdi. Onun imzasini tagiyan yemek
kitaplar bugiin de evlerde ve yemek hizmeti veren kuruluglarda kullaniliyor.

Gida maddelerinin yemek haline getirilme agamasindaki reaksiyonlarini ¢ok iyi gézlem-
leyen Escoffier, bir bilimadami yaklagimi sergileyerek bu gozlemlerinden kurallar ¢ikardi.

Sonralan iinlii otelci Cesar Ritz ile birlikte bir ekip olusturarak, Avrupa’nin en énemli
otellerini igletmeye bagladi. Escoffier sahne arkasini yonetirken Ritz sahnede gorev ald.
Bu ikiliyle birlikte konaklama ve yemek standardi doruga ulasti. Oyle ki, bugiin bile ritzy
sozctigii Ingilizce’de “elegan, gorkemli, gosterisli ve modern” anlamlarinda kullaniliyor.
Victoria Ingiltere’sinin playboylarindan Galler Prensi XII. Edward’in “Mr. Ritz nerede, ben
orada” dedigini de eklersek, Cesar Ritz'in ne denli el iistiinde tutuldugu hakkinda bir fikir
sahibi olunabilir. Galler Prensi gibi kiiltiir, sanat, bilim, politika alanlarinin énde gelen
pek ¢ok adi Escoffier ve Ritz ikilisinden desteklerini esirgemediler. Bu ikili 4deta bir déne-
min simgesi oldu. Escoffier ve Ritz'in 6liimlerinden sonra, bu ikilinin bagarilarinin iistiine
kurulu yeni bir dénem baglad.

Yeni dénem, orta sinifin da gelirlerine uygun yeme-igme yerleri talep etmesiyle yeser-
mekteydi. Bu talep bu defa sinirli alim giicii olan sade vatandaglardan gelmekteydi. Genis
tabanli orta sinifa hitap eden yemek endiistrisi gelisiyordu artik. Zaten iist sinifin énemi
giderek azaliyordu. Iste bu donemde Fransa’da Tatin soyadl: iki kizkardesin yapip meshur
ettigi elmali turtanin tarifi:

TARTE TATIN
(Tatin kardeglerin elmali turtasi)

Hamuru (pate sucrée) igin:

210 gun 125 g soguk tereyag
85 g pudra sekeri I ¢ay kagigh tuz
1 yumurta

Unu ve pudra sekerini ayn ayn elekten gegirin. Yumurtayr bir kaba kirin.
Tereyag kiigiik pargalara boliin ve tahta bir kagikla iyice ezin. Daha sonra
pudra sekeri, tuz, yumurta ve unu ilave ederek, parmak uglarinizla iyice ka-

nigtirin. Burada piif noktast hamurun yogrulmamasidir. Yogrulan hamur isinir



yiyelim igelim, tarihini bilelim

ve gluten olusturur. Olugan gluten de turta hamurunun ¢itirligini engeller.
Hazirlanan hamuru seffaf folyoya sararak iki saat buzdolabinda dinlendirin.

Elmalar i¢in:

120 g seker 1,5 kg eksi sert elma
50 g tereyag 250 g pate sucrée
Uzerine:

1 bardak krem santi ya da 2 liile kaymak

100 gram sekeri ii¢ kagik suyla bir tencerede kaynatarak, karameli hazirlayin.
Daha sonra buna tereyag ilave ederek karigtirin. Hazirlanan karameli 18x20
santimlik turta kalibina dokiin.

Firin1 200° C 1siin. Elmalar soyarak ikiye boliin, ortalarini ¢ikarip her ya-
rim elmay tekrar ikiye béliin. Daha sonra elmalari turta kalibina dikey olarak,
stkigtirarak dizin ve yaklagtk 40-45 dakika firinda pisirin.

Hazirlamig oldugunuz hamuru (pate sucrée) buzdolabindan ¢ikarip kenar-
lar1 kalin bir tepsi ya da tavayi kaplayacak biiyiikliikte agip biiyiik bir tabak
lizerine koyun ve {izerini 6rterek buzdolabinda bu defa da yarim saat bekletin.
(Maksat yine oda sicakhiginda hizlanan gluten olusumunu énlemektir.)

Turtayr firindan ¢ikarip elmalarin sogumasini bekleyin. Hamuru buzdo-
labindan ¢ikarip elmalarin iizerine koyun. Kenarlarini iyice kapayarak 30-35
dakika firinda pigirin. Firnndan ¢ikarip ilimast i¢in bekletin. Ilidiktan sonra
ters gevirin. '

Turta pigerken krem santiyi oldugu gibi, eger kaymak kullaniyorsaniz bi-
raz siitle iyice karistirip buzdolabinda tutun. Hazirladiginiz krem santiyi ya da
kaymagi turtanin iizerine dokerek 1ilikken servis yapin. (6 kisilik)



sanayi devrimi

Ag¢ adam, ofkeli bir adamdir.

Ingiliz atasozii

Sanayi Devrimi, Fransa ve diger Avrupa iilkelerinde mutfak anlayisinin gelisiminin son
yillarina rastladi. On sekizinci yiizyilin sonunda baglayan bu dénem, toplumsal hayatin her
alaninda yeniden yapilanmasini da beraberinde getirdi. Bir yandan biiyiik sanayi tesisleri
inga edilirken, bir yandan da ticaret 6nem kazanmaya baglamugti.

Bir 6nceki déneme ait meslek gruplar sistemi de ortadan kayboluyordu. Sanayi Dev-
rimi, yiizyillar boyunca Avrupa’da toprak sahibi olmalari nedeniyle ekonomi ve politikayt
yonlendiren asillerin hakimiyetine son verdi. Fransa'da Bourbon Hanedani'nin tahttan
diigiiriilmesi ve Napolyon'un y6netimi almasi diger iilkelerde de degisimi hizlandird:.

Serveti toprak zenginligine dayanan aristokratlarin toplum katmanlarindaki yerini, ser-
veti sanayi ve ticarete dayananlar aliyordu.

Aruk tarih sahnesine 6zel girisimciler, sanayiciler ve bankerlerden olusan yeni bir si-
nif ¢ikiyordu. Ornegin Fransiz Banker Kont Rothschild Avrupa’nin en etkin kisisi olarak
biitiin asilleri geride birakti. Bu yeni sinifin etkisi, biitiin Avrupa’da gériilmeye baglad.
Yiikselen bu sinif, yemeklerinin en az asillerinki kadar rafine olmasini istiyordu. Boylece
6nemli ustalar ve mutfak personeli yeni sinifin hizmetine girdi. Bu dénemde zengin giri-
simciler i¢in 6zel kuliiplerde yemek servisi baglatildi.

Yalnizca zengin girisimciler degil, daha az gelire sahip orta sinif da “iyi yemek”le ilgi-
leniyordu artik. Ev diginda yemek yemek, orta gelir grubu tarafindan da kargilanabilen bir
harcama oldugu i¢in epeyce popiiler oldu. Gergek bir yemek hizmet endiistrisi olusmaya

baglad.
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lokomotif ve otomobil

Mide sakadan anlamaz.
Ingiliz atasozi

Sanayi Devrimi’nin 6nce Ingiltere’de baslamasi ve Ingiliz toplum yapisini etkilemesi, ye-
mek hizmetlerindeki gelismelerin de énce Ingiltere’de ortaya ¢tkmasina neden oldu. Bu
yiizden 6ncelikle Ingiltere’deki gelismelere deginecegiz.

Gastronomi (iyi, rafine yemek yapma sanat1), hiikiimdarlarin, onlara yakin ¢evrelerin,
dini liderlerin ve biiyiik tiiccarlarin mutfaklarinda gelisti. Bu ziimrelerin ortak paydasiysa
servet, kiiltiir birikimi ve bog zamandi. Bunlarin bir araya geldigi yerlerde iyi yemege talep
olusmus ve yaratict asgilar finanse edilebilmis, destek gérmiistiir. Cesitli baskilarin yagan-
dig1 ve gelir dagiliminin adaletsiz oldugu zamanlardaysa karin doyurmakla yetinilmistir.

Avrupa’da 1900’lii yillara kadar iyi aggilart hiikiimdarlar, zenginler ve din liderleri fi-
nanse etti ama ozellikle motorlu araglarin insanlhigin hizmetine girdigi yillardan sonra bu
destegi veren, otelcilik sektorii oldu. (Tirkiye'de ise 10 Haziran 1955 yilinda beg yildizli
otel tiiriiniin ilk 6rnegi olarak agilan Istanbul Hilton, “iyi as¢tlarin” okulu olmugtur. On-
dan sonra agilmig olan Divan Oteli ise daha yerel meniilerle bunu izlemistir.)

Ingiltere’de yeme-igme hizmeti endiistrisinin, gelismesini en basta demiryollarina borg-
lu oldugunu belirtmekte yarar var. Ciinkii bu sayede oteller yayginlagti. Biiyiik kérlar elde
eden demiryollan sirketleri, fonlarindan pay ayirip merkezi konumdaki istasyonlara yakin
yerlerde biiyiik ve konforlu oteller inga ettiler. 1902 yilina gelindiginde demiryolu sirketle-
rinin miilkiyet ve kontroliinde 70 otel bulunuyordu.

Bu gelisme diger sirketleri de otelcilik alanina yatirim yapmaya ézendirdi ve sehir mer-
kezlerinde, sahil seritlerinde eski tesislerin yerini, mutfaklart modern arag ve gereclerle
donatilmig otel ve restoranlar almaya baglad.
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Yine o donemde, birlikte yenilen yemeklerde koyu renk gece kiyafetleri giyilir, gayet
ciddi konugmalar yapilir ve otel restoranlarinda kadinlara pek ender rastlanirdi.

1880 yilinda The Aerated Bread Co. (ABC) ve J. Lyons adli iki sirket farkl bir hizmet
sunmak amaciyla pazara girdi. Hizmetlerindeki farklilik “bayanlar”la ilgiliydi. Bu iki sirket
otellerin restoranlarina giremeyen kadinlarin dertlerine derman oldu. Onceleri ¢ayevi (tea
shop) olarak baglatilan bu yeni hizmet bi¢imi, diger ¢esitlerin ilavesiyle giderek iilke ¢apin-
da bir restoran zinciri olugmasini sagladi. Bu igletmelerin elde ettigi karin, otellerden kaza-
nilandan daha fazla olmas, bagka igletmelerin de bu zincire katilmalari sonucunu dogurdu.

Otomobillerin yayginlagmasiyla durgunluk yasamaya baglayan “demiryollar gevresi
otelciligi” yiyecek ve yatak hizmetlerini kaldirmig, yalnizca bar hizmeti verir duruma gel-
migti. 1875’te yiiriirlige giren kanun, bu gibi yerlerin ruhsata tabi olmasini zorunlu hile
getirdi. 1900’e gelindiginde ruhsat almak o kadar zorlagt1 ki, barlarin sayisi1 giderek azalma-
ya bagladi. Bu baskiya dayanamayan bira sirketleri, kendi biralarini satan igletmeler kurma
yoluna gitti. “Bira sirketlerine bagl birahaneler sistemi”, eski taverna diizenini daha keyifli
hale getirdi ve “Victorian” barlarin dogmasini sagladi. Ne var ki, bu igletmeler, bira sirket-
lerinin sik1 denetiminde oldugu i¢in kir edemez hile gelmig ve ¢areyi birayt sulandirmakta
bulmuglard.

Bu duruma tepki olarak Earl Grey, 1903 yilinda Public House Trust Company'yi kurdu.
Bu sirket 6ncelikle bira fabrikalarina bagl olmayan barlari satin aldi. Yeniden yapilandir-
dig1 bu barlarda, yalnizca yemek-konaklama iizerinden prim verip igki satiglarint prim digt
tuttu. Boylelikle de, Trust Houses Forte (Giiven Lokalleri) sirketinin temelleri, o giinkii
barlara yonelik “giiven eksikligi"nden dolay atilmig oldu.

Trust Houses Forte ve benzeri kuruluglar o yillardaki bagarilarini, giivenli hizmet sun-
malarinin diginda, otomobillerin yayginlagmasiyla insanlarin degisik yerlere gitme ve “di-
sarida yemek yeme” kiiltiiriinii benimsemelerine borglu oldular. .

Gay sohbeti.



birinci diinya savas1 ve sonrasi

O zaman Isa, Iblis tarafindan denenmek iizere,
Ruh tarafindan cole gonderildi. Ve kirk giin kirk
gece orug tuttuktan sonra acikti. Ve ayaruci gelip
dedi: Eger, sen Allah’in oglu isen séyle bu

taslar ekmek olsun. Isa da cevap verdi:

Insan yalniz ekmekle yasamaz.

Matea Incil’i, 4. Bab'indan alinti.

Birinci Diinya Savagi'nin en biiyiik etkilerinden biri, o ana kadar var olmayan toplu ye-
mek hizmeti alaninda gériildii. Savagla birlikte milyonlarca hizmet personelini ve ardindan
da halki doyurma sorumlulugunu iistlenen hiikiimet, igverenlere isgilerini iyi beslemeleri
konusunda baski yapti. Omegin, savastan dnce Ingiliz sanayi iscileri, evlerinden getirdik-
leri yemegi yiyorlardi. Savagin sonunda Ingiltere’deki fabrikalarda yemekhanelerin sayist
1000’ ulagti. Bu yemekhanelerde bir milyon is¢i karnint doyuruyordu.

Savagin bitiminde yemekhanelerin igverenlerce kapatilmasi toplu yemek sektorii agi-
sindan biiyiik bir talihsizlik oldu. Nitekim toplu yemek hizmetlerinin kalici hile gelmesi ve
geligmesi icin sosyal refah devleti anlayiginin yerlesmesi ve Il. Diinya Savagi’'nin yarattug
etkiler beklenecekti.

Birinci Diinya Savasi’nin etkilerinden biri de insanlarin toplumsal yagam diizeyi konu-
sundaki beklentilerinin artmasiydi. Savag dncesinde “evin diginda yemek” iki tiirli ger-
ceklesiyordu genelde: Kigin “cayhaneler”, yazin tatile ¢ikanlar icin “pansiyoncu bayanin
tencere yemekleri”... Savagtan sonra piyasayi yeni bir catering modasi sardi. 1935-1937 yil-
lar arasinda Ingiltere’nin gesitli bolgelerinde yaklasik yiiz tane Milk Bar (Siit Bart) agildu.
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Siit Barlar ige siitlii iiriinler ve dondurma servisiyle basladilar; kisa bir siire sonra da her
tiirlii yemegi satan yerler haline geldiler.

1930’lardaki ekonomik durgunlugaragmen, ikidiinyasavagiarasindakiyillarda Ingiltere’de
yeme-i¢me piyasasinda olduk¢a olumlu gelismeler yasandi. Karneyle aligveris sistemine son
verilmesiyle birlikte toplumun en diisiik gelir seviyesine sahip kesimin digindakilerde, “disa-
rida yemek yeme” istegi giderek artti. 1921 yilinda ¢ikarilan “Ruhsat Kanunu”nun (Licencing
Act), saat 11’den sonra, yemek ile birlikte icildiginde icki satiglarina izin verilmesiyle birlikte
restoranlar doldu tagti. Tabii ki, icki satiglarinda da tam bir patlama oldu.

Bu ortamda Cin ve Hint mutfaklari gibi yabanci mutfaklar da kendilerine yer bulabil-
diler. Bu gibi mutfaklar, pahali otellerin Fransiz mutfagi meniilerine kargi daha ekonomik
birer alternatif olugturuyorlardi.

Bu arada iscileri ¢ogunlukla kadin olan Lever, Cadbury’s ve Terry’s of York gibi sirket-
ler savag sirasindaki endiistriyel yemek hizmetinin, is¢ilerin verimini artirdiginin farkina
varmiglardi. Bu nedenle hi¢ diisiinmeden fabrikalarinda toplu yemek hizmeti vermeyi ge-
ligtirerek siirdiirdiiler.

Yine bu dénemde inga edilen barlar, daha biiyiik ve rahat bir mekan diizeniyle tasarlandi-
lar. Sehir digindaki restoranlar ise bisiklet ve otomobille rahatlikla ulagilabilir yerlere kuruldu.

Tarih boyunca digarida yemek yiyenlerin 6zel talepleri dogrultusunda mekanlarin iglev-
lerinde zaman iginde degisimler olmustur.

Ornegin Ingiltere’de Siit Barlari zaman icinde lokantaya, Italya’daki kahvehaneler yine
lokantaya, Osmanlilarda da kahvehane olarak baglayan miiesseseler zaman iginde kiraat-

Paris'te bir kafede savas iizerine tartigmalar.
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haneye, sonra da gazinoya, bu arada agevleri lokantaya, meyhaneler de giiniimiiziin resto-
ranlarina déniigmiigtiir.

Toplu yemek hizmetindeyse, Ingiltere’de savas lojistigi geregi silah endistrisinin ima-
latint kesintisiz siirdiirebilmek amaciyla baglayan bu igkolu, sonradan giderek isgilerin kar-
nint doyurma bigimine doniistii. Bu doniisiim siirecinde kalori ve dengeli beslenme &zel-
likleri dikkate alindi. Giiniimiizde bunlara ayrica isgilerin verimini daha da artirmak igin
monotonlugu giderici eglence ve gdz doyumlarina yonelik “iyi sunum” 6geleri de eklendi.

SHEPHERD'S PIE
125 g tereyag 2 bardak et suyu
250 g kuru sogan, ince kiyilmug 1,250 g patates
1250 g kuzu kiymasi Karabiber, tuz

Tereyagin 50 gramini eritip bir kenara koyun. Kalan 75 grami bir tavada
eritin, sogam soteleyip pembelesmeden kiymayi ilave edin. Kiyma suyunu
birakip tekrar ¢ekinceye kadar arada sirada karigtirarak kavurun. Et suyunu
katin, karigtirarak bir tagim kaynatin. Tuzunu ve biberini ekleyin. Agir ateste
yaklagik 10 dakika pisirin. Diger bir kapta patatesleri haglayin ve kabuklarini
soyduktan sonra blenderde piire haline getirin. Kiyma karigimini 1siya daya-
nikl bir kaba yayin. Blenderdeki patates hamurunu, kiymanin iizerini tama-
men kapatacak bigimde doseyin. Bagta eritmis oldugunuz tereyag: patatesin
tizerine bir firgayla siiriin. Firinu Gst tarafindan 1s1 gelecek bigimde ayarlayin
ve patatesin istii altin sarist renk alincaya kadar, yaklagik on dakika firinda
tutun. Sicak olarak servis yapin. (10 kisilik)

Not: Yukaridaki tarifte kuzu kiymasi yerine domuz kiymast kullanildig: takdir-
de yemegin adi degisir ve Cottage Pie olur.



Gay igen iggiler.
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Ask da, kin de beslenmeye muhtactir.
Sokrates

Ikinci Diinya Savag'nin toplumsal etkileri, ilk savagin etkisinden daha da agir olmustu.
Silahlarin, bombalarin tahrip giicii . Diinya Savagi'yla kiyaslanamayacak kadar artmusti.
Sanayi felce ugramigti. Gida maddeleriyse karneyle bile bulunamiyordu.

Bu ortam liiks otel ve restoranlari da olumsuz bir bigimde etkiledi. Bu otel ve restoran-
larin hemen hepsi ya kapandi ya da kapanmanin esigine geldi. Ote yandan toplu yemek
hizmetine ihtiyag giderek artt1.

Toplu yemek hizmeti sektoriiniin II. Diinya Savagi ve savagi izleyen yillardaki gelisi-
mi ¢ok farkli oldu. I. Diinya Savasi’'ndan sonra toplu yemek hizmetleri 6nemini kaybetti.
Ama II. Diinya Savas’'ndan sonra Ingiltere’de segimleri Isci Partisi'nin kazanmasi ve bu
partinin sosyal refah devleti anlayisint benimsemesi, toplu yemek hizmetleri sektériiniin
hizla gelismesine neden oldu. Fabrikalarin yani sira hastaneler ve okullarda da toplu yemek
hizmetinin verilmesi sart koguldu. 1945 yilinda fabrikalarda toplu yemek hizmeti veren
igletme sayist 25 bine ulagmigti. Bateman’s (simdi Compass Group), Sutcliffe’s ve Midland
gibi biiyiik yemek sirketlerinin dogusu da yine bu yillara rastliyor.

Isyerlerinde yemek hizmetlerine baglanmasi kitlelerin “evin diginda yemek yeme”
deneyimi kazanmalarina yol acti. Ote yandan toplumsal yagamdaki degisiklikler sonucu
1950-1960 yillar1 arasinda zenginlerle fakirler arasindaki ugurum azalmaya bagladi. Ayrica
haftalik ¢aligma saatlerinin azaltilmasiyla birlikte insanlar dinlenmeye, eglenmeye ve ta-
tile daha fazla zaman ayirabildiler. Yine kitle turizmi yoluyla ucuzlayan yurtdigi turlarina,
calisan kesimin katiliminin saglanmasi, bu kitlelerin hayat goriglerinin zenginlegmesini
sagladi. (1900 yilinda 44 olan ortalama yasam siiresi 2000 yilinda 76’ya yiikseldi).
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Bu ve benzeri gelismeler sonunda alim giicii artan insanlar, 1939 yili 6ncesine gére daha
fazla siit, kahve, yumurta, tavuk, sebze ve meyve tiiketmeye bagladilar. Hi¢ kuskusuz bu
gelismeler Ingiltere’de her ailenin liiks lokantalardan birine gidip alakart menii hesabini
ddeyecek ekonomik giicte oldugu anlamina gelmiyordu.

Iste tam bu donemde Frank Berni, daha basit meniiler sunan Steak House’lar dsnemini
baslatti. Bu igletmeler, barlar ile popiiler yemekler sunan restoranlar arasindaki boslugu
doldurdu.

Popiiler restoranlarin tutunabilmelerinin tek yolu, kendilerini toplumun nabzina gére
stirekli yenilemeleriydi. Bu degisim 1930’larin Siit Barlarindan Kardomah Cafe’ye, Golden
Whimpy ve Espresso Shop’a, oradan da bugiiniin fast food’larina kadar siirdii. Bu arada et-
nik restoranlar Avrupa Birligi idealinin kazandirdig: ¢ok seslilik dogrultusunda gelismeye
devam ettiler.

Goriildigii gibi, 1950-1990 yillart arasindaki 40 yillik dénemde yemek hizmetleri en-
diistrisinin degisim ve gelisimi her anlamda ¢ok hizliydi.

Fransa'da bir gayevi.



modern mutfak

Agin bollugun gerceklesmesi, zorunlu
gereksinimlerin gerceklestirilmesinden

cok daha biiyiik bir ruhsal doygunluk verir.
Gaston Bachelard

Escoffier’in 6diin vermedigi tek bir konu vardi: 1890’1 yillarda kullanilmaya baglayan gazli
ve elektrikli araglarla yemek pigsirmemek. O her zaman 1zgara ve ¢evirmelerde mitkemmel
lezzete ancak komiir atesiyle ulagilabilecegini savundu. Ancak 20. yiizyila gelindiginde fi-
rin gevirme, atesiistii cevirmenin yerini ald.

Galileo, Bacon, Descartes ve Pasteur gibi adlarin bilim ve diigiin alaninda attiklart
adimlar, toplumsal yasam standartlarini degistirecek giicte bir bilgi birikimi ve teknik iler-
leme sagladi. Yeni teknoloji, gida maddelerinin iglenis bicimlerini de etkiledi. Konserve
teknigini bulan Nicolas Appert (1749-1841), Avrupa’nin fethi i¢in yola ¢ikan askerlerine
beslenme imkéni yarattid1 icin Napolyon tarafindan 2 bin Frank’la ¢diillendirildi.

Doénemin bilimadamlari, gida maddelerinin iretimi ve korunmasi konusunda giiniimii-
ze 151k tutan ¢aligmalarda bulundular. Bu ¢aligmalar meyvelerini kisa bir zamanda verdi ve
bir¢ok gida kaynag islenerek kullanilmaya baglandi. Insanoglunun boylesine bir gida stogu
higbir zaman olmamusti. Ortagag’in aglik donemleri ¢ok gerilerde kalmisti artik. Insanlara
evlerinin diginda yemek sunulmasinin, yani yemek hizmet endiistrisinin geligiminin éniin-
deki biitiin engeller ortadan kalkmugt1.

Son yiizyil i¢inde mutfaklar, giiniimiize gelinceye kadar gegen binlerce yildan ¢ok daha
fazla degisime ugradi. En biiyiik degisiklikler arasinda, pigirme agamasinda eneriji olarak
gaz ve elektrik kullanimi, sogutma ve dondurma teknikleri ve birimleri, pigirme ve sogut-
mada termostatik kontrol, dnceleri elle yapilan igleri daha nitelikli ve ¢abuk yapabilen
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makineler, tarimla birlikte gida maddelerinin geligsmesi, bakterilerin kesfi ve bunlardan
korunma yollart bulunmasi, hayvanciligin modernizasyonu, frigofrik nakliye olanaginin
dogusu, ambalajlama tekniginin yayginlagmasi sayilabilir.

Elbette motorlu araglarin hayatimiza girigini de gézardi etmemek gerekir. Motorlu arag-
larla birlikte yemek hizmetleri ag kurulabildi. Insanlarin yemek yemek igin katettikleri
uzun yollar kolay ve zevkle agilir hile geldi.

Mutfak kiiltiirii degisim ve gelisimini bugiin de siirdiiriiyor. Ozellikle Yeni Mutfak (No-
uvelle cuisine), klasik mutfak tekniklerini Japon yemeklerinin gorselligiyle bagdastirarak,
yepyeni yemeklerle gelistirerek uyguladi. Tabii Yeni Mutfak’ta da tazelik unsuru hep énde
tutuldu.

Yeni Mutfak’t herkes ag¢ilarin kesfi saniyor olsa da gergek dyle degil.

1972 yilinda Gault ve Millaut adl iki yemek yazarinin yemeklerin tabakta sunulmasini
basitlestirmek ve dogallagtirmak i¢in agtiklari yol, zamanla bir akim haline déniistii. Bu
déniisiimi, zenginlegen Japonya'ya Fransa'dan yiiksek ticretlerle giden Fransiz aggilarin geri
déndiiklerinde getirdikleri pratik bilgiler de tetikledi.

Taze gida maddelerinin lezzetini, ender bulunan yiyeceklerle, minyatiir sebzelerle artiran
ve artistik servis (tabak) diizeniyle sunan bu Yeni Mutfak, hi¢ kugkusuz bizi her gecen giin
yepyeni lezzetler, tadlar, yemeklerle tanigtirarak yagsamimizi giizellestirmeye devam edecek.

Bu mutfaga alternatif olan Diyet Mutfag (Cuisine minceur) ise yag, krema, un ve seker
gibi yiiksek kalorili besinleri kullanmaktan sakinan bir yemek kiiltiiriiyle 6ne ¢ikiyor.

Yasam bigimi degisimlerinin hi¢ kuskusuz daha da hizlanacag 21. yiizyilda, yiyecek ice-
cek hizmeti endiistrisinin de buna paralel olarak gelisecegini belirtmek, kehanet sayilmaz
saninim. Nitekim Fransizlar ortaya cuisine vivante, yani “yasayan mutfak” kavramini ortaya
attilar: Toplumdaki degisimi tabaga yansitan bir mutfak anlayisi.

Cilginca bir hizla diinyay: sarmakta olan fast-food (hizli yemek) riizgarina kargi bir akim
olarak Italyan Carlo Petrini’'nin 1989’da baslatmis oldugu slow-food (yavas yemek) akimi
geleneksel ve yoresel lezzetleri 6ne ¢ikarmaktadir.

Ik ¢iktiginda “sifa veren sivi” anlaminda, yani “gorbaci” olan restoran sozciigii bugiin
girig-ana yemek-tatly, yani bir kaptan fazla yemek (tam 6giin) siparisiyle ¢caligan yeme-igme
hizmeti kurulugu anlaminda.

Eger bir kap yiyip ¢ikacaksaniz brasserie, trattoria, meyhane, tapas bar ya da weinstube'ye
gitmelisiniz.

Simdi iyi mutfagin, giizel sofralarin en iyilerini, “Michelin Rehberi” tayin ediyor. Resto-
ranlari, en iyisi ii¢ yildiz olmak iizere iki ve tek yildizli olarak derecelendiriyor.

lyi restoranlara puan verme fikri, 1900 yilinda Michelin oto lastigi firmasinin sahibi
olan iki kardesten ¢ikti. André ve Edouard kardesler, otomobillerin daha fazla kilometre
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yaparak lastiklerinin daha sik degismesini saglamak amaciyla olusturdular bu rehberi. In-
sanlarin bir lokma farkli lezzet ugruna uzun mesafeleri géze alacaklarina emindiler. Las-
tiklerin st iste dizilmesiyle yapilmig olan tombul Michelin adaminin adi da Bibendum.
Meshur Romali Marcus Antonious’a atfedilen Nune est Bibendum, yani “Simdi i¢gmek
zamanidir” séziinden geliyor.

Gelin bu boliimii zamanimizin {inlii aggibagilarinin bazilarinin adlarini ve haklarini ve-
rerek kapayalim. Fransa’dan baglayalim ve 6énce bir Michelin yildizini kaybettigi i¢in tiziin-
tistinden intihar etmig olan Bernard Loiseau’nun adini verelim. Sonra Paul Bocuse, Guy
Savoy, Jean ve Pierre Troisgros kardesler, Alain Ducasse, Pierre Gagnaire ve George Blanc
ilk akla gelenler. Ispanya’da Ferran Adria Acosta ve Juan Mari Arzak var.

Ingiltere’nin en iinliileri Gordon Ramsey, Jamie Oliver ve Heston Blumenthal.

ABD’de ise Gilbert Le Cose ve Wolfgang Puck bagi cekmekte.

Bibendum
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anadolu

Bakan yemez, kapan yer.
Tirk atasozii

Ulkemizin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasinda olusu, yemek kiiltiiriimii-
ze de yansimugtir. Orta Asya’nin et ve mayalanmus siit iiriinleri, Mezopotamya’nin tahillari,
Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya'nin baharati... Biitiin bunlar birlege-
rek zengin bir yemek kiiltiiriiniin dogmasini sagladi.

Tirkler Anadolu’ya yerlestiklerinde, bu topraklarda binlerce yildir yagamakta olan ka-
vimlerin yiyecek-icecek adetleri yoresel karakter tagiyan bir yapidaydi. Tiirklerin et agir-
likli mutfaguyla yoresel Anadolu mutfaklari siireg iginde birbiriyle kaynagti. Ege Adalari ve
Ege kiyilarindan balik ile zeytinyag, giineyden serbetli tatlilar, Bizans’tan Roma mutfag
adeta bir potada eridi. Imparatorlugun genis topraklara yayilmasiyla birlikte Orta Dogu,
Giiney Akdeniz ve Avrupa yemekleri de bu potaya girerek Anadolu mutfagini daha da
geligtirdi, zenginlegtirdi.

Tirk mutfaginin zenginliginden s6z ederken Tiirk sozciigiinii etnik anlamda ele almak
yanls olur. Tiirkiye'nin bugiin bulundugu cografyanin mutfaginin zenginligi tanimini 6ne ¢i-
karmak daha dogrudur. Ciinkii Anadolu mutfagi, Tiirkler Anadolu’ya gelmeden 6nce de
vardi. Ustelik statik bir mutfak degildi. Romalilarin, Perslerin, Yunanlarin, Araplarin is-
tilalari, son olarak da Hagh Seferleri, Tiirkler bu topraklara gelmezden 6nce yemekleri za-
ten gesitlendirmis, zenginlegtirmisti. Ancak bu etkilenmenin bélgesel oldugu ve siireklilik
tagimadig sdylenebilir. Tiirkiye mutfagini, bolgesel ozelliklerle birlikte biitiin bu etkilerin
bir bilesimi olarak degerlendirmek gerekir. Burada komsu iilkelerle olan kargilikl etkile-
simden de soz edilmelidir.
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Tirkiye mutfagi, Girit ve Ege adalarindan aldig1 balik yemekleri ve zeytinyagl yemek-
lerde Yunanistan mutfagindan etkilenmigtir. Ama diger yemeklerde bu etki yoktur. Yine
de Anadoludaki Pontuslarin; Ankara ve civarinda Galatlarin; Ege ve Istanbul'daki yer-
li Rumlarin mutfak kiiltiirleri, bunlar yerlesik kavimler olduklar i¢in Anadolu mutfaginin
icinde sayilmalidir. Sézgelimi “papaz yahnisi” Romalilardan ya da Yunanistan’dan alinmis-
tir ama “dolma” da Iran Platosu’'ndan Anadolu’ya, oradan da Yunanistan’a gegmistir. Hala
Avrupa’da sarma ya da dolmaya Iran usulii anlamina gelen Farci denmektedir. Serbet ve su-
rup da Araplardan alinmigtir. Bu, yemek adlarinin etimolojik kokenlerinden de anlagilabilir.

Diger yandan Dogu’da bazi yerlerde sogiis salataya hala manca denir, manca sdzciigii “sa-
lata” gibi Italyanca olup Hagl Seferleri’'nin ya da Romalilarin, Anadolu yemek kiiltiiriine
olan katkisini gosterir.

Tirklerin Orta Asya’daki yasamlarinda genellikle at, koyun, deve eti, kaymak, siit, pey-
nir, yogurt ve icine bakliyat ekledikleri ayrandan olugan yoresel gidalarla kisitl meniileri
vardi. Bal diginda agir tatli yemezler, igki olarak da kisrak siitiiniin fermantasyonuyla elde
edilen kimiz, az da olsa sarap ve daridan yapilan boza igerlerdi. Dana eti pek sevilmez,
genellikle pastirma ve kavurma olarak tiiketilirdi. Eti yahni ve ¢evirme olarak degerlendi-
rirlerdi. Yorede ¢ok kisitli olan sebzeyse yalnizca “kalye” olarak yenirdi.

AYRAN CORBASI

Yanm bardak nohut 50 g tereyag

Yanm bardak agurelik bulgur 1 demet taze soganm yegil kismu
8,5 bardak su 1 demet dereotu

1,5 kagitk un 1-2 sap taze kignig ya da agotu
2 bardak yogurt Yeterince tuz

Aksamdan islattiginiz nohutu haglayin. Agurelik bugday yikayin, ayiklayin ve yedi
bardak suda, orta hararetteki ategte bir saat pisirin. Unu az suyla ezin, haglanmig
nohutla birlikte hagladiginiz bugdayli suya ekleyin. Yogurdu, bir buguk bardak suyla
robotta karigtirin, tuz ekleyerek ¢orbaya ilave edin. Karigtirarak kaynama noktasi-
na getirin ve ocaktan alin, ¢iinkii gorba kaynarsa kesilebilir. Ince ince dogranmug
soganin yesil kisimlarini ve dereotunu tereyagda hafifce kavurup g¢orbanin iizerine
dokiin. Kignig ya da agotunu kullananlar igin dereotu gerekmez. Kisnis ve agotu gor-
baya ayr bir tat verir. (8 kisilik)
Not: Bu ¢orba soguk igilir.
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......

Erkeklerin itibari, yigitligi ve aldigi can sayisiyla oldugu kadar verdigi ziyafetlerle de 6l-
ciiliirdii. Biyiik ziyafetlerin verilme nedenleriyse zafer, dogum, diigiin, yabanci elgilerin
ziyaretleri ve 6liim torenleriydi.

Tirkler Anadolu’ya yerlestikten sonra da et agirlikli yemek kiiltiiriini siirdiirdiiler. On
liciincii yiizyildan sonra Sufi yagam tarz Ahilik teskilatinin da etkisiyle yayginlagti. On
dordiincii yiizyilda Anadolu’'ya gegmis olan Ibni Batuta, Tiirklerin yemek kiiltiirlerinde
daha ¢ok Sufi &rf ve adetlerinin hakim oldugunu séyliiyor. Agirrya kagmama, tevazuyu el-
den birakmama anlayigini temel alan bu goriige gore, insanlar tencerede pisirip kapaginda
yemeli'ydi. Hatta yemekle ilgili geleneksellesmis kurallar vardi: Yemege, tuzla baglayip tuzla
bitirmek, ayr1 ayri kaplarda yememek, hep bir yerde toplanip ayni kaptan yemek, ekmegi
ve eti bicakla kesmemek, ancak ¢ok acikildig1 zaman yemek yemek ve sofradan iyice doy-
madan kalkmak.

Mevlana’nin iinlii aggist Ates Baz-1 Veli igin 13. yiizyilda (yani Fransa’da Taillevent’ten
bir yiizyil 6nce) Konya'da anit mezar yapilmig olmasi, her konuda oldugu gibi yemek konu-
sunda da sadelikten yana olan Sufiligin iyi yemek pisirene verdigi dnemi gosterir.

Fransiz Robert Mantran’a gére 17. yiizyilda Tiirkler genellikle, tipki sefere ¢ikmig ye-
niceriler kadar kanaatkardir. Az masrafli, cabuk hazirlanan basit yemeklerle yetinmekte-
dirler. Fransiz seyyah, bir Flaman'in bir giinliik yemek masrafinin bir Tiirk’i on iki giin
doyurabilecegini de soylemektedir.

Gergekten de halkin ¢ogunlugu giinliik beslenmelerinde basit, az degisen yemeklerle
yasamlarint siirdiiriiyor, ancak 6zel giinlerde konuklara ¢ok ¢esitli, 6zenle hazrlanmig ye-
mekler sunuyorlardi. Bunun temelindeyse Tiirk misafirperverliginin yani sira, “ele giine
mahcup olmama” anlayist yatiyordu. Zaten Islam dini bu diinyada kanaatkar olana, yiyip
icip keyif yapacaklari cenneti vadediyordu.

Bati toplumlan da 6zellikle Ortagag’da yasanmig olan kitliklar sonucunda zaman za-
man az yemeyi erdem kabul etmislerdi. Ornegin, 4 Mayis 1894 tarihli Osmanli gazetesi
Mutenevvia'da ¢ikan bir habere gore I11. Edward zamaninda, parlamento karariyla evlerde
ve umuma agik otel, misafirhane, restoran gibi yerlerde, bir 6giinde iki cesit yemekten
fazla servis yapilmasi yasaklanmigti. Yalnizca biiyiik Paskalya'da ii¢ ¢esit yemek bir 6giinde
sunulabiliyordu. Haberi veren gazete, 4 Mayis 1894 giinii de bu kanunun hala yiiriirliikte
oldugunu bildiriyordu.

Israfa yol agmamak, kiiltiiriimiiziin vazgegilmez bir dgesi olmasina ragmen ayni durum
bizde de yasanmustir. [I. Mahmut déneminde saraya yakin ¢evrelerin konaklarinda o kadar
masrafli davet sofralari kurulmug ki, Padigah, “Israf ferman1” yayinlamak zorunda kalmus.
Ferman s6yle buyuruyor: “Bundan boyle evlerde nihayet bes tiirliilden yedi tiirliiye yemek
pisirilebilir. Yedi tiirliiden fazla pigirilmemesi ferman buyurulmugtur.”
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istanbul'da kahvehane, Amadeo Preziosi, 1843.

Yemek konusunda dinin ve geleneklerin etkisi, gerek kullanilan malzemelerin kisitlan-
mast gerek sofra adabi bakimindan ¢ok biiyiik oldu. Domuz, tavsan eti, deniz kabuklular
da dinin yasaklamalarinin etkisiyle sofralarda yer bulamazdi. Bunun yaninda yine din ve
geleneklerin etkisiyle, Peygamber Sofrasi ve agure siireklilik kazanmisti. Zekeriya Sofra-
st ise Cumhuriyet’in ilk yillarindan itibaren Ankara’da dogdu ve iilkeye oradan yayildi.
Anadolu’yu gesitli tarihlerde gezen Avrupali gezginler, az yemeyi ve elle yemeyi ilkellik
olarak degerlendirmigler ama dinf geleneklerin etkisini hesaba katmamiglardir.

Bu siireg iginde giinde “kugluk” (sabah) ve “ikindi namazindan sonra” (aksam) olmak
tizere iki kez yemek yeniliyordu. Aile bireyleri yemeklerini hep birlikte ve yer sofrasinin
ortasindaki tek kaptan yiyordu. Yemege, eller yikandiktan sonra babanin besmelesiyle bag-
lanur, sofradan Allah’a siikredilerek kalkilirdi.

Ug 6giin yemek yeme aligkanlhg icin 20. yiizyilin baglari beklenecekti.

Ermeni asilli bir Isvegli olan D’Ohsson’nun anilarina gore, I11. Selim déneminde (18.
yiizy1l) Osmanlilar biiyiik evlerde sabah on ile on bir arasinda kahvalti yapip giinesin
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batimindan yarim saat énce de aksam yemegi yiyorlardi. Yine D’Ohsson anilarinda, halk-
tan insanlarin giinesin dogacag: saatlerde ¢orba ve peynir ekmekten olusan bir kahvalt
(kahve alt1) yaptigini, kahvaltidan sonra da kahve igip ¢ubuk tiittiirdiiklerini soyliyor.

Ugurol Barlas, Safranbolu’da Halk Bilgisi adli kitabinda Safranbolu’da bugiin bile giin-
de iki 6giin yemek yenildigini, erkeklerin 6gle saatlerinde yemek igin iglerinden evlerine
gelmelerinin ayip sayildigini yaziyor. Kitapta, sabah kalvaltisinin ¢orba, tarhana, pekmez,
cevizli ¢corek, cevizli ekmek gibi gidalardan olustugu, aksam yemeklerindeyse et ve sebze
gibi hazirlanmasi emek isteyen yemeklerin tercih edildigi belirtiliyor.

Tirkiye'de giinde yalnizca iki 6giin yemek yeme gelenegi, aksamlari karanlik basmadan
(aksam namazindan énce) eve dénmiig olma geregi ve aksam yemeklerinin mutlaka ailece
yenmesi adeti, “digarida yeme” aligkanliginin yeterince olusmamasinin gerekgeleri olarak
sayilabilir. Ogle yemeklerinin gegistirilmesinin, restoran ve toplu yemek hizmetine olan
talebi olumsuz yonde etkiledigini biliyoruz. S6zgelimi, Hollanda’da da eskiden &gle yemegi
yeme aligkanligi olmadigindan restoranlar ve toplu yemek hizmeti sektorii benzer bigcimde
etkilenmigti.

Ogle yemekleri gegistirildigi icin, seyyar saticilar ve lahana sarmaci, kéfteci, kebapgt,
cigerci, bas¢l, pacact, agevi ve biraz daha kalburiistii esnafa hitabeden esnaf lokantalari
disinda 68le yemegi yenebilecek yerlere Osmanli’nin son zamanlarina kadar rastlanmaz.

Aksam yemeklerindeyse aileyle birlikte evde yemek yemek geleneginden dolay ev di-
sinda yemek, daha ¢ok meyhanelerle sinirli kalmigtir. Tabii, Osmanli’nin son zamanlarin-
daki Pera’y1 saymazsak.






asevleri (ilk lokantalar)

Ags taginca kepgeye paha olmaz.

Tiirk atasézii

1553 yilinda Osmanlilarin yagamlarini gézleyen Dernschwam, yemek aliskanliklari konu-
sunda sunlan soyliyor: “Tiirklerin cogu yemeklerini alelade asevlerinde yerler. Baghca yemek-
leri corba, bulgur, bezelye, mercimek, taze ve kuru fasulye ile benzeri seylerdir. Bu yemeklerde
bir par¢a da koyun eti bulunur. Sigir etini sevmez ve yadirgarlar. Piring ¢orbalan (siitlag) ¢ok
nefistir. Serbet, suya seker ya da bal kaularak yapihir. Bu arada asgilar icin 6zel vergi tarifeleri
vardir. Kasaplar eti serbest satamazlar; eti agglara vermek zorundadirlar. Aymi sekilde sigir ve
koyunlarmn bag, ayak gibi sakatatlarii da aggilara verirler. Pigmis sigir dilini asggilardan bir akgeye
satin alabilirsiniz.” ‘

1630’lu yillarda uygulanan “Esnaf ve Sanatkarlarin Isleri Hakkinda Tiiziik”te belirtil-
digine gore asgcilarin (agg1 esnafi, lokantact) sattiklart gesitler sunlardi: Yahni, suda pismis
kofte, sis kebaby, tavuk biiryani, kuzu kizartmasi, tandir kebabi.

Bu yillarda her gesit igyeri gibi agci diikkanlar da loncalara bagli ve devletin genel
denetimi altindaydi. Koyun yahnisi, lahana dolmasi, sehriye pilavi ve sis kebabi gibi ye-
meklerin satilabilecegini loncalarin belirledigine dair 17. yiizyila ait defterler bulunmugtur.

Yemekler bugiinkii gibi porsiyon hesabiyla satilmiyordu o zamanlar. Bazen “argin” gibi
uzunluk 6lg¢iisiiyle, bazen okka ve dirhem gibi agirlik dlciileriyle, bazen sayi ile bazen de
lokma hesabt yapiliyordu. Nasil oldugunu merak mt ettiniz? 1640 yilinda Istanbul Istihap
Agasi’'nin diizenlettigi bir narh defterinden 6rnek verelim: Sis kebabt yarim argin (bir sig
boyu) 1 ak¢e; koyun yahnisinin okkast (1283 gr) 18 akge; sigir yahnisi okkast 9 akge; 100
dirhem piring pilavi 1 akge; 40 lokma ciger kebabi 1 akge; 20 lahana sarmast yine 1 akge.

Listede lahana sarmasini goriince aklima geldi.
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Sokak saticilari.

Isve¢ Kralt XII. Karl, Rus Cari Deli Petro ile 1709’da yaptigi Poltova Meydan Savagi'ni
kaybedince, careyi sag kalan bin kadar askeriyle giineye dogru kacarak Osmanli’ya sigin-
makta bulur. Baglangigta bes giin kalacagini beyan eden Karl, Osmanli’'nin konugu olarak
tam beg yil kalmigtir. Kral XII. Karl iilkesine dénerken, bu cografyadan kendisinin en ¢ok
sevdigi iki yemegin tarifini de gotiirmiigtiir. Bunlardan biri etli lahana dolmasi, digeriyse
koftedir.

Kaderin ne garip cilvesidir ki, 300 yil 6nce Istanbul’dan Isveg’e gotiiriilmiis olan kofte,
simdi Istanbul’daki Ikea magazalarinda Tiirklere Isveg koftesi olarak satilmaktadir.



agevleri (ilk lokantalar)

ETLi LAHANA SARMA

1-1,5 kg dolmalik beyaz lahana 2 kagtk kuru nane

3 biiyiik sogan, ince kiylmg 4 dis sarmusak, exilmis
2 kagtk margarin I ¢ay kagigr kekik

4 bardak su 2 domates, rendelenmis
1 kahve fincani piring 2 kagik tereyag

400 g kiyma Karabiber, tuz

Ceyrek demet maydanoz, kiylmg

Lahanayi ortadan kesip gébegini ¢ikarin. Bir tagim kaynatin, haglanan laha-
nanin sert kisimlarini atin. El biiyiikliigiinde parcalar hazirlayarak sogumaya
birakin.

Harcini hazirlamak igin margarini eritin, sogani éldiiriin. Bir bardak su
ve pirinci ilave ederek, pirincin suyu ¢ekmesini bekleyin. Sonra kiyma, may-
danoz, tuz, karabiber, kuru nane, sarmisak, kekik ve domatesi ilave ederek
harmanlayin ve beg dakika yogurun. Bu hargtan kiigiik pargalar alarak laha-
nalari sarin. Sararken, kiymayi, lahana parcasinin tepesinde ortalayin. Sag ve
sol kenari iceri biikiip asag1 dogru sarin. Sarmalari tencereye dizin. lki kagik
tereyag ve ¢ bardak su ilavesiyle pigirin. (6 kigilik)

1582 senliginde serbetgi dukkani.
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Osmanlrda cigerci.

1657 yilinda ¢ikacag: sefer dolayisiyla IV. Mehmet'in resmigegit yapan 53 esnaf loncast
arasinda ag¢t esnafinin on birinci sirada bulunmasi, bu meslegin o zamanki énemini ve
sayginligini ortaya koymaktadir. Asci loncasindan baska Basgilar, Iskembeciler, Cigerci-
ler, Borekgiler, Yogurtgular, Kaymakgilar, Peynirciler, Tursucular, Helvacilar, Serbetgiler,
Hosafcilar ayri ayr loncalara sahipti.

On yedinciyiizyilda ag¢i dilkkanlarinda verilen yemegin niteligine ve temizligine iligkin
diizenlemelerin artmasi, bu gibi yerlerin uzun yillardir var olduklarini ve artik bir bozulma
dénemine girdigini gosteriyor... Ayrica, o donemde “digarida yemek” bugiinkii anlamda bir
keyif ve eglence unsuru olmadig igin, asevlerinin varlik nedeni daha dolaysiz ve islevseldi.
Miisterileriyse genellikle bekar is¢iler olurdu.

Asevlerinin daha sonra ortaya ¢ikacak olan lokantalardan farki, yemek ¢esitlerinin
sinirli olmasiydi. Cikan gesitler de ¢ogunlukla ev yemekleriydi. Ama yine ayni dénem-
lerde cesitli nedenlerle evde pisirilmesi gii¢ olan yemek tiirlerinde uzmanlagmis -igkem-
beciler gibi- diikkanlarin da ortaya ¢iktig1 biliniyor. Yemekle keyfin yan yana geldigi
yerler o dénemde de, daha éncesinde de yalnizca meyhanelerdi. Aslinda, bugiinkii is-
levleri g6z 6niine alindiginda lokantalarin o dénemin meyhaneleriyle kargilagtirilmalari
daha uygun olur.
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Anadolu’da pazi, 1spanak, piring ya da bulgurla pisirildikten sonra iizerine sarmisakl
yogurt dokiilerek yenen yemeklere “borani” denmektedir. Semseddin Sami’'nin yazdiga
Kamus-1 Tiirki'de anlauldigina gére Halife Me’mun’un esi Boran’in geyizinin iginde bulu-

nan meshur “incili yesil hali”ya benzedigi i¢in bu tiir yemeklere “borani” denmistir.

BORANI
1 bas kuru sogan 50 g piring
2 havug 1,5 bardak yogurt
1,5 kg pan 2 dis sarmisak
100 g st yag Tuz

1,5 bardak siit

Sogan ve havuglan temizleyerek rendeleyin. Pazilani yikayip siizditkten sonra
ince kiyin. Sivi yagda hepsini soteleyerek pisirin. Igine siitii ve pirinci katin, su-
yunu salip ¢ekinceye kadar 20-25 dakika pisirin. Indirmeden tuzunu atin. Servis
tabagina alin. Yogurt ve sarmisagi kangtirarak iizerine dokiin. Dileyen iizerine
nane ve kirmizibiber serpebilir. (8 kisilik)




Tiirk kahvehanesi, Amadeo Preziosi.




kahvehaneler

Bir act kahvenin
kirk yil hanm vardr.

Tiirk atasozii

Kahve Istanbul’a ilk kez 1543 yilinda geldi, ancak hocalar keyif verici madde icerdigi ge-
rekgesiyle karst ¢iktilar. Devrin Seyhiilislami Ebusuud Efendi’nin, “kavrulmug gida madde-
sinin besleyici 6zelliginin kaybolmasi gerekgesiyle...” fetvasi iizerine kahve yiikli iki gemi,
daha bosaltilmadan yiikiiyle birlikte batirildi.

1554’te (Kanuni Sultan Siileyman dénemi) Hekim adli kisi Halep’'ten, Semsi adl
bir baska kisi de Sam’dan Istanbul’a kahve getirdiler ve Tahtakale’de agtiklar iki ayri
diikkanda kahve pisirip halka satmaya basladilar. Istanbul'un ilk kahvehaneleri bunlar
oldu. Biitiin yasaklamalara ragmen kahvehaneler yayginlasti. [lk dsnem kahvehanelerin
yiiksek tavanlari ve icerde ya da digarida (bahgede) tam ortada fiskiyeleri vardi. Bu arada
Istanbul’da igilen kahvenin Yemen’den geldigini hatirlatmakta yarar var!

Avrupa’'nin kahveyle tanismasiysa, Istanbul’a ugrayan gemiciler araciligiyla oldu. Bu
gemiciler sayesinde kahveyle tanisgan Venedik, Papa’nin karst ¢ikmasina ragmen, kahve-
den vazgegmedi. Hatta kahve 6yle yayginlagti ki, 16. yiizyilda yalnizca kahve satmak igin
bottege’ler (kahvehaneler) kuruldu. Bottege’lerde kahveyle birlikte sandvi¢ ve soguk ye-
meklerin satigina daha sonralar baglandi.

Fransizlarin kahveyle tanigmasiysa ilk Tirk Elgisi Miiteferrika Silleyman Aga araci-
ligiyla 1669’da gergeklesti. Paris’te ilk kahvehanenin agilmasi igin 1670 yilindaki Saint
Germain Fuari beklenecekti. Parislilere ilk kahve orada dagitildi. Paris’in ilk kahvehanesi
bazi kaynaklara gore 1672, bazilarina géreyse 1673 yilinda, Osmanli Ermenisi olan Pas-
cal tarafindan Saint-André-des-Arts sokaginda agildi. Masalarin iistii mermer, duvarlarsa
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aynalarla kaplanmisti. Bugiin de hala faaliyette olan Café Procope 1684 ya da 1686 yilinda

agtlmigtir. Kahvenin Avrupa'da yayginlagmasi birkag yil sonra Mehmet Aga’nin Viyana'da
el¢i olarak bulunmasiyla oldu. Polonyali ¢evirmen Franz Georg Kolshitzky, Viyana kusat-
mast sirasinda yapmig oldugu casusluk dolayisiyla Osmanlilarin birakugi kahve dolu ¢u-
vallarla édiillendirilir. O da 1683 yilinda Viyana'da Saint Stephan Katedrali'ne ¢ok yakin
Dougasse caddesinde “Mavi Sise Alametli Ev” adli kahvehaneyi agar. Bu Viyana'nin ilk
kahvehanesidir. Iki yil sonra rekabet baglar. Habsburg Hanedanr'ndan izin alarak Osmanlt
uyruklu Ermeni asilli Deodato (ya da Diodato) 1685 yilinda ikinci kahvehaneyi agar.

1580-1830 yillart arasinda Istanbul’da kahvehaneler, kahvenin yani sira tiitiin ve afyon
kullanilmasindan dolay1 ya da buralardaki sohbetlerde yonetimin elestirildigi, en azindan
elestirilebilecegi kugkusuyla ¢esitli yasaklamalara ugradi. Bu kahvehaneler bazen kapa-
nabildigi gibi, IV. Murat zamanindaki gibi yiktirildigi bile oldu. Kimi zaman da berber
gibi degisik islevlere donistiiriilerek calismalarina géz yumuldu. En son 1826’da Yenigeri
Ocagr'nin kaldirilmasi sirasinda kahvehaneler bir kez daha kapandiysa da, kahve i¢cmek
serbest birakildi. 1830 yilindaysa kahvehane yasagina tamamen son verildi.

On dokuzuncu yiizyilin ikinci yarisinda gazete, dergi ve kitap okunan kahvehanelere
kiraathane adi verildi. llk kiraathane Beyazit’ta Resit Paga Tiirbesi kargisinda agilmistt. Bu-
raya Okgularbagt Kiraathanesi deniliyordu. Sonralar Sarafim Kiraathanesi adiyla tanind.
Miisterileri icin gazete ve dergi bulunduran, hatta baz kitaplan satan ilk kahvehaneydi
burast. Yine ilk kez bu kiraathanede Ramazan geceleri disinda, cuma ve pazar geceleri de
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saz heyetleri bulunurdu. Bu nedenle de kiraathane yerine gazino adini kullanmaya bagladi.
Yine aynt ddSnemde Mahmut Paga’daki kahvehanelere taninmig devlet adamlart da gelirdi.
Abdiilaziz ddsnemindeyse taninmus kisilerin ve zenginlerin devam ettigi gazino, Karakulak
Hani’'ndayd.

I1. Abdiilhamit dénemine geldigimizde mimari agidan i¢ agici olan kahveler bozulmus,
bi¢imini degistirmis ve artik devletin ileri gelenlerinin, bilim ve edebiyat adamlarinin ug-
rak yeri olmaktan ¢ikmustu.

Simdi siz sorabilirsiniz, “Restoranlari anlatan bir kitapta kahvehanelerin tarihcesini
okutarak nigin bizim zamanimizit harcadin?” diye. Onun igin siz sormadan ben sdyleyeyim:
Bizde kahvehaneler, Bati'daki gibi “yemek de yenen yerler” bicimine déniigemedi. Bazilar
gazino kimligi kazandi. Kalanlarsa agiklar, sabahg1, kugcu, horozcu, semt, kir, koy, garipler,
meslek, bulvar, mahalle, amele, pehlivan, hemsehri kahveleri olarak, yalnizca kahve ve
cay icilerek kagit oyunlan oynanan yerler olarak giiniimiize kadar geldiler.

Tiirk kahvehanesi, Amadeo Preziosi, 1852.



Saray aggibagisi, 18. yy.




saray mutfaklar:

Yemek emeksiz olmaz.
Tirk atasozi

Kalabalik bir niifusu olan Osmanli saraylarinda, mutfaklar genis bir yer tutardi. Topkapi
Sarayr’'nin ikinci avlusuna girerken sag tarafta tepeleri bacali 20 kubbeli mutfaklar vardi.
Saray mutfak dairesi 1574’te yandi ve bu yanginda kiler dairesiyle, helvahanede korunan
nadir egyalar ve Cin yapimi fagfuri takimlar hasar gérdii. Daha sonra I11. Murat zamaninda
Mimar Sinan ayni alana bugiinkii mutfaklar inga etti.

Mutfaklar yemek pisirilen yerler disinda helvahane, recelhane, bakirhane, kalayhane
gibi kisimlarla, iki mescit, bir hamam, ambarlar, ag¢t oda ve koguslarint igeriyordu.

Fatih Sultan Mehmet zamaninda sarayda 726 kisi bulunmaktaydi. Fatih’ten sonra bu
mevecut siirekli artmus ve Topkapt Sarayi, 6zellikle Harem dairesi ek binalarla, asma katlar-
la genigletilmisgtir.

Fatih Sultan Mehmet zamaninda, sarayda ne tiir yemekler yenildigi konusunda bir ayda
tiikketilen gida maddeleri bize bir fikir verebilir santyorum: 63 kantar bal, 544 tavuk, 28 mut
piring, 61 kaz, 19 kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400 balik, 12 miskal misk, 10 kiyye
biber, 11 kiyye zeytinyagy, 3 kiyye sinik pekmez, 84 kiyye eflak tuzu, 13 kiyye nisasta, 51
sise boza, 616 bag ve paga, 180 igkembe, 649 yumurta.

Fatih'’in sadrazami Mahmut Paga da sarayinda kendisine yakin din ve devlet adamlari-
na, ordu erkini ve pagalardan bazilarina, tanidik ve itibarli misafirlere haftada bir yemek
yedirir ve mutad iizere pilavi nohutlu yaptirir ve aralarina nohut biiyiikligiinde altin koy-
durur. Bu altin kimin kagigina gelirse, onun olur. Mahmut Paga, “Servete kavugan herkesin
agzinda daima ikbal icin altin bulundurmasi gereklidir” dermis. Kim bilir, belki de ziyafet-
lerde, “dis kiras1” geleneginin kokii bu olaya kadar uzanmaktadir.
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[1l. Murat zamaninda saray mutfaklarinda toplam 1117 kisi ¢alistyordu ve burada bir
yilda 30 bin tavuk, 22.500 koyun, 400 kuzu pisiriliyordu. Topkapt Sarayi’'nin mutfaginda
her giin 4-5 bin kisiyi doyuracak yemek; ulufe dagitilacag: giinlerdeyse yaklagik 10-15 bin
askere corba, pilav, zerde ¢ikariliyordu. Ramazan’in on besinci gecesi de yaklagik 10 bin
Yenigeri'ye baklava yapilirdi.

Osmanli sarayinda mutfak oldukga genis ve karmagik bir kurumdu. Burada giinliik ye-
mekleri hazrlayanlar ayri ayriydi. llk sirada padisah igin pisen yemeklerle ilgilenen “kus-
cubagilar”, sonra Valide Sultan, sehzadeler ve harem halkina yemek pisiren “has matbah”
ascilan gelirdi. Ugiincii kisimsa enderun ile birun halkinin ve herhangi bir nedenden dola-
y1 sarayda yemek yiyenlerin yemeklerini hazirlayan “matbah-1 amire” idi. Bunlardan bagka
saytlar1 300’ varan ve adlarina “tabbah” denilen aggilar vardi; bunlar sanatlarina gore
tatlici, balik¢i, hamurcu... diye anilirlardi.

Osmanli sarayinda ¢orbalar arasinda nohut ¢orbasinin 6zel bir yeri vardi. Bu ¢orbanin
bereket getirecegine inanildig1 icin bolca tiiketilirdi. Bu nedenle ilk basilmig yemek kitap-
larinda nohut ¢orbasina éncelik verilirdi.

NOHUT CORBASI
250 g kuru sogan 150 g kaymakh yogurt
2 dis sarmsak I kagtk un
1 dolmalik biber 40 g domates
480 g nohut, haglanmg 350 g havug
2 kagik zeytinyag Yanm demet taze sogan
1,5 kagik zerdegal 1 demet taze kignis
1 tath kagigi toz seker Karabiber, tuz

1 lt sebze suyu

Kuru sogani soyup kiip bi¢ciminde dograyin. Sarmisagt kiyin. Dolmalik biberi
uzunlamasina yariya béliin, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve enine ince ince dilimle-
yin. Nohutlari soguk sudan gegirip siiziin. Zeytinyagini tencerede 1sitin. So-
gan, sarmisak ve dolmalik biberi yagda seffaflagincaya kadar kavurun. Nohut-
lar1 ekleyin, iistiine zerdagal ve toz seker serpin, hafif kavurun. Sebze suyuna
yogurt ve un katip iyice karigtirin, tencereye bosaltin ve bir tagim kaynatin.
Ustiinii kapayip orta ateste 20 dakika pisirin.



saray mutfaklar

Domatesleri kabaca dograyin. Havuglari soyup verevine ince ince dilimle-
yin. Taze soganlari temizleyin, beyaz ve agik yesil kisitmlarini verevine dilim-
leyin. Domatesle havucu tencereye ekleyin ve iistii kapali olarak 10-15 dakika
daha pisirin. Corbay1 servise sunarken iizerine taze sogan ve kignis serpin. Tuz
ve karabiberi en son ekleyin. (4 kisilik)

Osmanli sarayinda, saray ascilari iginde tatlicilar ayri bir sinif olugtururlardi. Helva, macun,
surup gibi her tiirlii tathyt hazrlamakla gorevli bu kesime “helvaciyan-1 hassa” adi verilirdi.
“Mutfak Emini”ne bagh olarak ¢aligirlardi; bulunduklari daireye de “helva ocagi” denirdi.
On sekizinci yiizyilin ortalarinda alti usta ile 100’den fazla “sagirt”ten (yardimcy, ¢irak, ya-
mak) olusuyordu. Amirleri sirasiyla “helvacibast”, “cesnigirbagi” ve “hogaf¢ibagi”yd1.

SABUNI HELVA

50 g nisasta Ceyrek bardak susam yag
200 g bal I ¢ay kagi@h targm
200 g badem 100 g kaymak

Nisastaya biraz su katarak hamur héline getirin. Sonra bali karigtirarak ni-
sastayl iyice eritin. Ayni zamanda bademleri haglayin ve 6giitiin. Bal ve ni-
sasta karigimini hafif ateste siirekli karig-
urin. Koyulagmaya baglayinca bademleri
ekleyerek, iyice koyulagincaya kadar ka-
rigtirin. Yavag yavag susam yagini ekleyin
ve hamur eminceye kadar karigtirin. Ma-
cun hiline gelen hamuru ategten indirin,
bir tabaga yatirin ve sogumasini bekleyin.
Soguduktan sonra pargalara kesin, iizerine
tar¢in serptikten sonra, kaymak koyarak
servise sunun. Uzun zaman saklanabilir.

(6 kisilik)

Bu arada tatlinin Tiirk Mutfag: icindeki 6zel ye-
rini anlatmak i¢in, Yunan kraliyet agcist Fred-

rich Unger'in Tiirk tatlicilik sanatint incelemek

Helva karan helvacilar.
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iizere 1835’te Izmir’e gelmesi ve daha sonra da 1838'de Dogu’da Tatlcilik adli yapitini Al-
manca yayimlamasi 6rnek olarak verilebilir.

“Helva ocagi”nda yilda bir kez yapilan, “ot gecesi” denilen gecede giilgiil, havlican, giil
ve gelincik macunlar kaynatilir, bu macunlardan yeteri kadan “Baglala” tarafindan padi-
saha gonderilir, geri kalani da saray i¢indeki ve digindaki gorevlilere dagitilirdi. “Baglala”
padisahin 6zel hizmetindeki kisilerden biri olup II. Mahmut dénemine kadar yemek sira-
sinda padisah huzurunda bulunan kisiye denirdi.

Sarayda yemekleri sofralara, “ag¢i nbetgisi” denilen kizlar getirirdi. Yildiz Sarayi’nda
ag¢l nobetgisi ve oda nobetgisi diye iki hizmet grubu vardi. Bu gruplardaki, “nefer” diye de
adlandinlan kizlar birer hafta nébetle ¢aligirlardi.

Sultanlara, saraylilara, cariyelere, mabeyinci efendilere, agalara mevsimine gore en
nadide yiyecekler, kapakh tepsiler icinde taginirdi. Servise hazir saray sofrasi olan ve
hizmetkarlarin (ayvaz ya da tablakar) baginda bulunan “tabla”larin stiinde yer alan tepsi-
lerde altt kisilik yemek bulunurdu.

Dagitilan yemeklerin gesidi mevsime bagh olmakla birlikte, tepsiler icinde genellikle
taskebabi, orman ve testi kebaplari, kiilbasti, kadinbudu kofte, kofteli pilav, pilav-zerde,
hiinkarbegendi, imambayildi, karniyarik, baklava, saray lokmasi, dilber dudagi, ekmek ka-
dayifi, tavuk gogsii gibi yiyecekler olurdu.

KOYUN ETi KULBASTISI

1 kg kemiksiz koyun eti, fileto biciminde kesilmis

60 g tereyag Yanm tath kagg kimyon
3-4 damla sakiz Yanm kagik toz karanfil
8-10 dis sarmusak Yanm tath kag targm

3 kahve fincam sirke 1 tath kag@g nisasta

3 bardak et suyu 1 tath kagig karabiber, tuz

Marinad malzemesi:
Yanm kahve fincan sogan suyu Yanm bardak soguk siit
Yanm bardak sin yag 1 tath kagig karabiber, tuz

Etleri bir giin 6nceden marine edip buzdolabina koyun, yumusamast igin bir
gece bekletin. Ertesi giin komiirde ya da firin 1zgarasinda pisirin. Pigirirken
kurumamast igin bir firgayla her iki tarafina da erimig tereyag siiriin. Sakizt



saray mutfaklan

havanda déviin, sarmisaklari ayiklayin. Etleri fazla derin olmayan bir tence-
reye ya da bir tepsiye dizin. Uzerine sarmusaklari, sirkeyi ve et suyunu dokiin.
Déviilmiig sakiz, kimyon, karanfil, tar¢in, tuz ve karabiber ekleyin ve yumuga-
cik oluncaya kadar, orta 1sida, yaklagik 40 dakika pisirin.

Kiilbastiniz hazir oldugunda tencerede az bir sos kalmig olmali. Fazla suyu
varsa yiiksek 1sida gektirin ya da atesten almadan 6nce, bir tatl kagig1 nigasta-
y1 yemek suyunda ezip ekleyin. (8 kisilik)

Ramazan'da ise, yemek tablasinda sirasiyla, dort gesit ¢orba, pirzola, tavuk, bir et yemegi,
birkag cesit sebze yemegi, hamur tatlis, siitlag, tavukgégsii ya da muhallebi, nohutlu pilav
ve mevsimine gore meyve bulunurdu.

Eksi takiminda meyve, tereyag, her tiirden peynir ve kaymak da yer alirdi. Ramazan igin
hazirlanan tablalar dért-beg kisilikti. Herkesin kagik, bardak ve tabag: ayriydi. Yemekten
sonra herkes kendi takimini yikar, bir sonraki 6giine kadar dolabinda saklard:.

Fatih zamaninda, sarayda Mengenli as¢ilar ¢aligirdi. Sonra, Yenigeri Ocag kaldirilana
kadar saray agcibagilari genellikle Eginlilerden segildi. Eginli ascibagilar Yeniceri Ocag
kapanmadan 6nce politikaya bulagtiklar i¢in padisahin giivenini kaybettiler ve yerlerine
yeniden Mengenli agcibagilar gegirildi.

KABAK KALYE
1 sogan 3 domates
I kagik tereyag 2 bardak su
125 g kiyma Dereotu ve maydanoz
3 kabak Tuz

2 kagik piring

Sogani yemeklik dograyip tereyagda kavurun. Kiymay: ekleyin, kavurmaya
devam edin. Kabaklarin kabuklarini soyarak yuvarlak dilimleyin, kiymali ka-
rnigima ilave edin. Piring ve rendelenmis domatesleri ekleyin. Iki bardak su ve

tuz ilave edin. Kaynadiktan sonra, ince kiyilmig dereotu ve maydanoz serpig-

tirerek yaklagik 15 dakika pisirin. (4 kisilik)
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Osmanlt saray mutfaginda bagarili hizmetlerde bulunanlarin bazilari devlet yonetiminde
cok yiiksek mevkilere geldiler. Kopriili Mehmet Pasa ve Damat Ibrahim Paga sarayin bu
ocagindan yetismis kimselerdi. Osmanl donemi yemek adetlerine iligkin ciddi kaynaklar
hazirlamig olan Dr. Siiheyl Unver, bagarili agcilarin devlet idaresinin yiiksek mevkilerine
getirilmeleri konusunda su 6nemli bilgileri veriyor:

“Fatih, Sadrazami Mahmut Paga ile Karaman civaninda tebdil olarak dolagryor-
du. Cargda diinyaya kiifreden bir Yeniceri Agasi'na rastladilar. Fatih, Mahmut
Pasa’dan aggimin nigin kiifrettigini 6grenmesini istedi. Paga asgrun yanina vanp
sordugunda, O, ‘Behey adamlar, sabahtan bu ana dek gezerim. Bir okka et bula-
madim. Simdi odaya gitmeye korkanim. Yemek pisiremedim. Padisahin memleketine
bakan yok, yéneticiler kendi safasinda, eger bu vazifeyi bana verselerdi iyi idare ile
diinyay nizk ile doldururdum’ cevabini verdi.

Fatih bu aggiun adimu, ortasii sordurdu, sarayma doniince Yenigeri Agast'mu cagr-
tp o asgiy getireti. Onaihtisabiglerini verdi. Y eniistihab agast kisa zamanda Istanbul'un
et ve erzak islerini halletti. Biiyiik bir bolluk oldu. Gedik Ahmet ismindeki bu dogru,
namuslu ihtisab agasi, kisa zamanda ilerledi ve Sadrazamhga kadar yiikseldi.”

Imparatorluk donemleri her zaman kiiltiirlerin kaynagmasina ya da en azndan bolgesel
kiiltiirel 6zelliklerin imparatorluk merkezinde toplanmasina neden olmustur. Bu arada
bolgesel yemek tarzlart da imparatorluk merkezinde yemeklerin ¢esitlenmesine yol agmus,
imparatorluk mutfagini zenginlestirmistir. Ozellikle Cin, Italya, Fransiz ve Osmanli mut-

faklarinin zenginligini bu 6zellige baglamak miimkiindiir.

1720 siinnet diigiinu senliklerinde
pasalar pilav yiyor, Levni, 18. yy.

CRHAN KEMAL
(L Rk KUTUPHARES]
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Yemek kiiltiirii bir uygarlk olciitiidiir.
Refik Halit Karay

Evliya Celebi, Seyahatname’sinde, Melek Ahmet Paga’nin 1658'deki seferi zaferle sonugla-
ninca ii¢ giin boyunca her giin yetmis yerde ikiser sofra kuruldugunu anlatir. Her égiinde
50 bin ekmek, 500 koyun, 50 sigir, 10 at kolu, 20 at eti kebap yapilmis. Onar kazan yahni,
onar kazan pilav, onar kazan karanfilli-balli zerde, onar kazan piring ¢orbast dagitilmus.
Bundan bagka bu savagta kendisine yardimc1 olan Tatar Hant'na ii¢ kere, otuz yerde sofra
kurulmus. Her sofra 300 sahanmig ve bu ziyafette ti¢ bin koyun tiiketilmis.

PiRINC CORBASI
1 tath kagg safran 4 bardak siit
1 kahve fincan giilsuyu 3 kagtk tereyag
4 kagik piring 1 kagik bal
4 bardak et ya da tavuk suyu Karabiber, tuz

Safrani giilsuyuna koyun, rengini ve kokusunu iyice salmasi igin iki-ii¢ saat
demlendirin. Pirinci iyice yikayin. Tencerede et suyunu, biraz tuz ekleyerek
kaynatin. Sonra pirinci salin ve iyice yumusayincaya kadar yaklagik yarim
saat pisirin. Piringler hazir olunca tencereye azar azar siitii ekleyin ve arada
bir karngtirarak orta 1sida 15 dakika daha pisirin. Corba yogunlaginca yagi,
bali ve safrani ekleyin, bir iki fokurdatip atesten alin. Taze ¢ekilmig karabiber
serperek servis yapin. (6 kisilik)
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Lala Mussefa Paga'nin izmit'te devlet gérevlilerine verdigi ziyafet, 16.
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Yine Evliya Celebi'ye gére Kanuni Sultan Silleyman zamaninda Ahi loncalan (6zellikle
kuyumcu loncast) Kagithane’de her yil bir toplanti yaparmis. Esnaf ve sanatkarlarin kaul-
diklart bu toplant sirasinda Kagithane Vadisi'ne 5-6 bin ¢ardak ve ¢adir kurulur, ii¢ giin
boyunca yaklagik 10 bin kisiye ziyafet verilirmis.

Atmeydani (Sultanahmet Meydani) tarih boyunca bir¢ok saray diigiinii ve kutlamalara
sahne olur. Bunlardan biri III. Murat'in oglu Sehzade Mehmet'in siinnet diigiintdiir. 1582
yilinda yapilan bu diigiinde giin boyunca her aksam 1000 tabak pilav, her tabak icin bir
ekmek, boynuzlari ve ayaklariyla beraber cevrilerek pisirilmis yaklagik 20 6kiiz ikram edil-
mis. (Bati’da 6kiizii boynuz ve ayaklariyla ¢evirme usuliiniin baglamasi i¢in yaklagik iki yiiz
elli yil daha gegmesi gerekecekti. Ingiltere’de Devon’lu John Pole’un 1829’da yirmi birinci
dogum giinii kutlamalarinda bunun ilk 6rnegi davetlilere sunulacakt:.)

Kanuni Sultan Siilleyman zamaninda, yine Atmeydanr’nda yapilan Makbul Ibrahim
Pasa'nin diigiiniinde muhtesem bir ziyafet verildigine iligkin kayitlar giiniimiize kadar
gelmistir.

Son bilinen biiyiik ziyafetse 1857 yilinda Sultan Mecit zamaninda Nigantagi-Topagact
arasindaki diizliikte Sehzade Mehmet Resat ve Siileyman efendilerin siinnetidir. Bu ziya-
fet o kadar masrafli olmug ki, harcamalar yiiziinden devlet hazinesi zor duruma diigmiis.
Ulkenin her tarafindan getirilen 10 bin fakir cocuk da ayni dijgiinde siinnet edilmis. Bu
diigiinde binlerce kisinin yemek yiyecegi sofralar hazirlanmis, on iki giin i¢inde 500 bi-
nin Ustiinde kisiye tatlisiyla boregiyle ¢ok ¢esitli meniiler sunulmus. Bu is i¢in saraydaki
Matbah-1 Amire tahsis edildigi gibi, Ihlamur’da da Matbah (mutfak) ¢adirlart kurulmug
ve bu ¢adirlarda yiizlerce yemek kazani kaynatilmig. Biitiin bu yemekleri hazrlamak igin
1200 agg1 ve yamag galigtirilmig. Istanbul’daki aggilar yetmedigi igin civar illerden yemek
pisirmesini bilen kisiler getirilmis. |

Yukaridakiler sarayin ziyafetleri. Sarayin yakin ¢evresindeki konak ve yalilarda yaga-
yanlar eksik kalir mi1?

II. Mahmud, kendisini evinde agirlayan Diirri-zade Esseyid Abdullah Efendi igin,
“Adam yagamasini biliyor vesselam” demis. Niye mi? Ciinkii padigaha hogaf kristal kase
i¢inde degil, kase bigiminde yontularak oyulmus buz igerisinde sunulmus.

Ozellikle 19. yiizy1l siiresince devletin yiiksek riitbeli memurlari arasinda mutfak mas-
raflan agisindan Adeta bir yarig vardir. Késk, konak ve yalilarda biiyiik ve gérkemli sofralar
kuruluyordu. Bu sofralara ahibba, yaren, berdegan toplantilart gibi adlar takiliyordu. Bu
sazli sozlii dlemlerde corba, et, sebze, pilav, borek, zerde, tatli, hogaf, meyve, sekerleme, re-
cel, cerez, meze, elmasiye ve baklavalar yeniyor, ardindan da ¢ubuklar tiittiiriiliip kahveler
yudumlaniyordu. Kimileri sandal sefalarini igkili birer s¢lene donistiiriiyordu. Bunlarin en
tinliisii Nisanc1 Halet Efendi’nin her aksam 200 misafiri agirladig: sofralard.
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Kanuni Sultan Sileyman, 1530 yilinda, dikilitaga tirmanan
cambazlart ve halkin ganak yagmasini izliyor.

Biitiin bunlar, Osmanli'nin son dénemlerinde Osmanli sarayinin ve saray ileri gelenlerinin
konuk agirlama konusundaki yaklagimlar hakkinda yeterli bilgi veriyor kugkusuz.

Devletin erkani boyle sofralar kurar da onlara mal satmak igin avug ovugturup duran
zamanin tiiccar takimi ayak uydurmaz mi?

Amerikalh U. ]. Liebling, siirlerinin yani sira yiyecek igecek iizerine makaleleriyle
de taninmistir. Liebling, “Yoresel Mutfak” adli makalesinde Kirkor Susikiyan adli aggi-
yt Bosphorus adindaki restoranin sefligini yaparken tanidigini anlatir. Bu aggibaginin bir
baska ozelligi, daha 6nce Istanbul’da Derdat Babayan adli, Sultan Abdiilhamid’in miicev-
herciligini yapan bir zatin ag¢iligini yapmig olmasidir. Onun anlattigina gére miicevherleri
sarayin haremagasi aldig1 ve bu kisi de bogazina diiskiinliigiiyle tanindig igin Agc1 Kirkor’a
cok is diigmektedir. Ciinkii haremagasina ne kadar giizel ziyafetler ¢ekilirse, Derdat Ba-
bayan da saraydaki evlilikler ve sultanin haremdeki gozdelerini taltif etmek tizere alinan
ziynet egyalan icin Adeta saray kuyumcusu gibi ¢aligmaktadir.

Kirkor, Sultan Abdiilhamid’e hi¢ yemek pisirme firsatin1 bulamadigini, ¢iinkii padisahin



ziyafetler

1720 senliginde st diizey
biirokratlara verilen ziyafet.

zehirlenme korkusu yiiziinden haglanmus kat1 yumurta ve teneke konserve kutusundan 6niin-
de bosalulan, kaynatilmig 6zel hazir corbasindan bagka pek bir sey yemediginin séylendigini
nakleder.

Kirkor yemek pisirmeyi, ustast Avedis Azdikyan’dan 6grendigini gururla séyler. Ona
gore Batr'da Escoffier ne ise Dogu’da da bu isin piri Azdikyan'dir. Liebling dayanamayip
bu iistat Azdikyan'in repertuvarinda tahminen kag¢ yemek tarifi bulunabilecegini sorar.
Sorduguna pigman olur, ciinkii aldig1 cevap “yalnizca patlicandan ii¢ milyon civan tarifi
vardr” bigimindedir. Yahu Kirkor, ufak at da civcivler yesin! Ug yiiz de, ii¢ bin de ama ii¢
milyonu adam yer mi? Inandiramadigini anlayan Kirkor saymaya baglar:

“Karntyarik, musakka, diizme, ¢op, aziz usulii (Sultan Abdiilaziz)” diye baglayinca Lieb-
ling inand1gin1 sdyleyerek sozii keser.

Kirkor devlet erkdninin da katldig: ilk aksam yemegi sorumlulugunu kuyumcunun ai-
lesinden birinin dogum giinii kutlamast igin verilen davette alir. O sirada yirmi yagindadir.
Yemekte sunulanlar ise soyledir: Karides kokteyl ile agilig yapilir, sonra patlican musakka,
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1720 senliginde imamlara ve hatiplere verilen ziyafet.

sonra balik bugulama... Bitmedi, kuzu giive¢. Dahasi da var, mantarli bérek, Rus salatasi,
arkasindan balli Izmir lokmasi, giil yapragi paluzesi ve kaymakl dilber dudag: tathsu.

“Peki, yemekte ne icildi?” sorusuna ise, “Sampanya” diye cevap veriyor Kirkor.

Yemekten sonra Derdat Babayan, Kirkor’u yukar kata ¢agirarak, avcuna bir altin bahsig
birakir. Bu duydugu iistiin memnuniyetin ifadesidir. lyi ki Kirkor zamanimizda yasamamus.
Yukar kata ¢ikma zahmetine katlanmasin diye, misafirlerin huzurunda beg para etmez bir
plaket verirlerdi.

Liebling’in Kirkor’a son sorusu, Derdat Babayan'in simdi nerede oldugudur. Kirkor iizii-
lerek yalnizca, “61dii” der. Ama sonraki agiklamasi sirasinda yiiziindeki act dolu bakig goz-
den kagmaz; “cok yemekten oldi.”

Peki, Anadolu’da durum nasild1?

Anadolu’da loncalar, tiyelerine her yil zamanimizin “genel kurul toplantisi”’na benzer
ve geleneksel olarak ii¢ giin siren “Ug Giinler” ziyafeti verirlerdi. 1872 yilinda Saroz'da
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“Ug¢ Giinler” solenlerine ait belgeye gore, ii¢ giinde verilen alti &3iin yemekte toplam ola-
rak 5081 sofra kurulmug. Sabah sofralarinda sekizer, aksam sofralarinda onar kisi oturmak
kural olduguna gére, 24 esnaf loncasi iiyelerine ti¢ giinde 46.370 kisilik yemek ¢ikarilmug
oluyor.

Ahilik tegkilatinin bir 6zelligi de her yerlesim yerinde “Koy Odalari” kurmug olmasidir.
Bu odalar kéye gelen yabancilari yedirme, icirme, barindirma hizmetlerini yiizyillarca siir-
diirdiiler.

LOKMA PiLAVI

1,5 kg kusbagt et 2 sogan

300 g nohut 4 kagk tereyag

Yanm kg havug Yanm bardak ¢cam fisag
Yanm kg kestane Yanm bardak kugiiziimii
1 kg piring Yenibahar

Kugbast eti yikadiktan sonra, aksamdan 1slatilmig nohutla birlikte kaynatin.
Etle nohut tam pigme kivamindayken, ufak ufak dogranmis bol miktarda ha-
vug ile iki ya da iige dogranmig kebap kestaneyi kaynamakta olan etli no-
huta ilave edin. Havuglar, catal batacak kadar yumugayinca et, nohut ve
kestaneyi tencereden bir siizgecle ¢ikarin, ayr bir kap icine koyun. Kaynayan
et suyuna iki bardak su, bir bardak ytkanmug piring olmak iizere ilave edin.
Piringler tam pigsmeden, suyunu gekince pilavi deme koyun. Ince dogranmig
bol miktarda sogani tereyagda biraz ¢evirin, ¢cam fistigi ve kusiiziimiini de
katarak birlikte gevirin ve bunlara daha 6nceden hazrladiginiz ii ve bir
miktar bahar da katarak, biraz kavurun. Bu karisimi demdeki pirincin iistiine
koyarak, bir siire demde birakin. Arada bir kagikla piring ve iistiindeki mal-
zemeyi kanigtirin. (8 kisilik)
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Osmanl'da seyyar muhallebici, 19. yy sonu.



on dokuzuncu yiizy1ll sonunda muhallebiciler

Seyyar muhallebiciler, eski Istanbul’'un en renkli esnaflarindandi. Omuzlarinda pegkirleri,
bellerinde dizlerinin altina kadar inen pestamallari ve baglarinin tzerindeki tepsileriyle
sokak sokak dolagirlardi. Osmanli doneminde giindiiz muhallebi yeme aligkanligi yaygindi.
Genelde Armavut olan bu muhallebiciler, Ramazan ay1 boyunca agure de satard:.

On dokuzuncu yiizyil sonunda, sarayda pigen tathlar, ayrica Findikli ve Ortakéy’de agil-
mus olan iki diikkkadnda halka satilirdi. Ancak bu tathilan diikkanlarda oturarak yemeye izin
verilmezdi. Sonralari seyyar esnaf cogaldi ve agtiklart diikkanlarda hizmet sunmaya bagla-
dilar. Sattiklari gida gesitlerinin 6tesinde hepsinin ortak 6zelligi, masalarinin iistiiniin be-
yaz mermerle kapli olmastydi. Bu diikkanlar, bugiinkii muhallebicilerin ilk érnekleri oldu.

SAKIZ MUHALLEBISI
Yanm kg siit I yumurta
470 g toz seker Mugz, seftali ya da gilek
6 damla sakizu Yanm kg visne suyu
30 g piring unu 30 g nisasta

Siitii tencerede kaynatin. Igine 120 gram toz seker ve havanda doviilerek toz
haline getirilmig ti¢ damla sakiz1 atarak, tekrar ateste kaynamasint bekleyin.
Pirin¢ unu ve bir yumurta sarisini az siitle ezip kaynayan siitiin igine telle ¢irpa
cirpa yedirerek kaynatin.

Kaynayip koyulagan muhallebiyi késelere yarimgar doldurun, sogumaya bi-
rakin. Ustlerine muz dilimleri, varsa seftali kompostosunun tanesi ya da ¢ilek
gibi meyvelerden koyun.
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Ayrn bir kapta vigne suyunu 350 gram toz seker ve havanda doviilmiig 3
damla sakiziyla kaynatin. Nisastayr az siitle karigtinnp kaynamakta olan vis-
ne suyunun iginde telle karigtirarak pelte hiline getirin. Kaselere yarimgar
koydugunuz muhallebi ve meyvelerin iistiine dékiin. Buzdolabinda bir saat
beklettikten sonra servis yapin. (6 kisilik)

Seyyar muhallebici, 18. yy.
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meyhaneler

Sana giren-gtkan nedir be diirzii?

Be Allah'in numunelik 6kiizii! ..

Ben mi yuttum ondértbin okka diizii?
Bekri Mustafa’dan fermanin mu var?
Neyzen Tevfik

Yemekle keyfin yan yana geldigi bir mekan olan meyhaneler, Istanbul’da Roma Imparatorlu-
gu déneminde de vardi. Tiirk-Miisliiman halk icki konusundaki dinsel yasaklara bagliydi ama
gayrimiislimlerin Adetlerine karigilmazdi. Galata bagta olmak iizere gayrimiislimlerin yogun
oldugu mahallelerde bir¢ok meyhane vardi ve bunlarin miisterilerinin bir kismini, kagamak
yaparak gelen Miisliimanlar olusturuyordu. Yalnizca karin doyurmanin &tesinde, keyif icin
yenilip igilen yerler olan meyhaneler de biitiin igyerleri gibi lonca diizenine bagliydi.

Tirkler Istanbul’u ve Galata’yi aldiklar1 zaman sehrin meyhaneleri diinya 6lgiilerindey-
di. On altinci yiizyil yazarlarindan Kastamonulu Latifi Tarifname-i Istanbul adli eserinde
Istanbul meyhanelerinin 6zellikle Tahtakale’de toplandigini, Galata’ninsa “serapa meyha-
ne” oldugunu kaydeder.

Miiverrih Pegevili Ibrahim Efendi de meshur tarihinde 16. yiizyilda biiyiik “gedikli” mey-
hanelerinden bagka gizemli bir havasi olan “koltuk” meyhanelerinin bulundugunu belirtir.

Istanbul meyhaneleri bulunduklar yerlere, sahiplerine, diikkkanin tizerine unvan levha-
st yerine asilan tahta ya da madeni kayik, kule, hanger gibi alameti farikalari ya da i¢inde
havuz, fiskiye bulundurma 6zelliklerine gére adlandirilirlardi. Sézgelimi Hangerli, Kiirkgii
Hani, Yahudi, Kandilli vb... Bu alametlerden bazilari Yenigeri Ocagi’ninkilerdi. Bu mey-
hanelerin aksamci miigterileri ve semtlerine gére Yenigeri aksamcilari, “Dayt” unvaniyla
herkesten daha fazla hiirmet goriirlerdi. Tersanecilerle topgular, Kasimpaga’dan Findikli
ve Salipazari’'na kadar uzanan meyhanelerin miisterileriydi. Kayik¢i, hamal, tellak takimi
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“Mirasyedi meyhanede egleniyor”, Hiibbanndme.

ve Istanbul’un baldirt ¢iplak kiilhanileri bu meyhanelere giremezdi, ugrasalar da meyhane
akgamcilarinin bulunmadig1 zamanlarda, ayakta icip giderlerdi. Bu meyhanelere “gedikli
meyhaneler” denirdi. Abdiilaziz déneminin sonlarina dogru bunlara “selatin meyhaneler”
denmeye baglandi. Gedikli meyhaneler kurulduktan sonra ayaktakiminin gittigi yerler,
“koltuk meyhane” denilen kagak meyhaneler, gizlice icki satan ara sokak bakkallari, ma-
navlariydi. Koltuk meyhanelerinin bir kismi da “kibar koltuklari”ydi. Buralara evine icki
sokmayan memur ve katip takimi gelirdi.

Avyaktakimu igin kiigiik “koltuk”lardan bagka bir de “ayakli meyhaneler” vardi. Ayakli
meyhaneler seyyar icki saticilariydi ve ¢ogunlugu Ermeni’ydi. Bunlarin diikkani, tezgahi,
figsi, ustasi, sakisi kendileriydi. Bellerine ucu muslukluy, raki ya da sarapla doldurulmus,
gayet uzun bir koyun barsag: sararlar, sirtlarinda bir ciibbe, ciibbenin i¢ cebinde de bir
kadeh olurdu. Omuzlarina da alamet olarak birer pegkir atarlardi. Ayakli meyhaneler en
cok Bahgekapi, Yemis Iskelesi, Galata ve civarlarinda dolagirlardi. Miisterilerini gordiigii
zaman etraf1 kollayarak bir bakkal ya da manav diikkanina girer, kusaklarinin arasindaki



meyhaneler

musluktan kadehi doldurarak, pesi sira giren miisterilerine viicudunun sicakhigiyla 1sinmig
ickiyi sunarlardi. Kadehi bir yudumda yuvarlayan baldiri ¢iplak ayyas, bir iiziim tanesini
ya da mevsimine goére bir meyveyi meze yapardi. Cogu da agzinu elinin tersiyle silip gider,
buna da “yumruk mezesi” denirdi.

“Meze”, tat, lezzet anlamina gelen Farsgabirsozciiktiir. “Bimeze”ninanlamiysa “tatsiz”dur.
Osmanli Sarayi’'nda Cegnicibagi’'nin gorevi padigahin yemeklerini tadarak zehirli olup ol-
madiklarint kontrol etmekti. Osmanli bu gelenegi Iran’dan almigtir. Cegnicibagi'nin tadim
tabaklarinin benzerleri konaklarda, kiigiik porsiyon yemekler i¢in kullanilmaya bagland.
Daha sonralariysa bu tabaklarin “gedikli meyhaneler’de meze tabag: olarak kullanildigi-
ni goriiyoruz. Meyhanelerdeki meze kiiltiiriiniin kékeni sanuldigi gibi Yunanistan degil,
Iran’dir.

Istanbul’'un gedikli meyhaneleri, mutfaklarinin temiczligi ve aggtlarinin, ozellikle balik
ve et yemeklerindeki hiinerleriyle meshurdu. Gediklilerin sundugu kiilbast1 ve etli yaz tiir-
lisiinii (giiveg) konak agcilart yapamaz, denilirdi. Gediklilerin genis ve yiiksek tavanlar,
genelde direklerle tutturulurdu. Orta diregin dibinde bulunan biiyiik bir tuzlu balik (sardal-
ya) ficist da bu meyhanelerin 6zelliklerinden biriydi. Tuzlu baliklar Malta’dan ya da Yunan
Adalari’'ndan getirilirdi.

YAZ TURLUSU (GUVEC)
(Yakup 2 lokantasinin tarifi)

300 g kusbagi yagsiz kuzu eti

2 kuru sogan

800 g yesil fasulye, kabak, pathcan, bamya, domates,
yesil biber (karigimi)

Yarnm kahve fincam sirke

4 bardak et suyu ya da su

6 kagik kati yag

1 kagik tuz

Orta biiyiikliikte bir tencereye kugbagt dogranmig kuzu eti, kiigiik dogranmug
iki bag sogan ve biraz tuz koyun, etler suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar orta
1sida, 20-25 dakika kangtirarak pisirin ve ocaktan alarak dinlenmeye birakin.

Yesil fasulyelerin kilgiklari ayiklayin, ikiye keserek yarisina kadar suyla
dolu bir tencereyle atin. Kabaklarin iizerini kazidiktan sonra uzunlamasina

13



yiyelim igelim, tarihini bilelim

dort pargaya kesin ve gekirdek kisimlarini temizleyerek, ikiser parmak eninde
parcalara dograyip fasulye tenceresine atin. Ayni bicimde, patlicanlarin ka-
buklarint da keskin bir bigakla soyup uzunlamasina ortadan kesin, dograyin
ve iginde bol tuzlu su olan bagka bir tencereye koyun. Bamyalarin tepelerini
keskin bir bigakla kiilah bigiminde temizleyin ve kiigiik bir kaba koyun. Ust-
lerine bir miktar tuz ve yarim kahve fincanisirke dokerek, iyice karigtirin, bir
tarafa birakin.

Avyiklamalar bitince kabak ve fasulyenin suyunu dokiin. Bir bardak su ya
da et suyuy, iki kagik yag ilave edin ve tencerenin kapagini kapayip sebzeler
sularint ¢ekinceye kadar orta isida, 15-20 dakika pisirin, tencereyi bir kenara
koyun. Geriye kalan yag: bir tavada ya da bir kapta kizdirip igine suyu alinmig
patlicanlari atin ve pembelesinceye kadar kizartin.

Sebzelerin pisirilmeleri sona erince, fasulye ve kabaklarin bulundugu ten-
cereye bamyalari dokiin ve dinlenmeye birakmis oldugunuz etleri tizerine do-
seyin. Ustiinii de dogranmis domates ve sivri biberlerle siisleyin.

Sebzeleri bu bigimde tencereye yerlestirdikten sonra, biraz tuz ile su ya
da et suyunu iizerlerine dokerek kapagini kapayin ve orta 1sida, 15-20 dakika
pisirip servise sunun.

Meyhanelerin temizligine ¢ok dikkat edilirdi. Bardaklar ve kadehler temiz bezlerle kurula-
nip parlatilirdi. Yerler dikkatle siipiiriiliir, sofralar gicir gicir silinirdi. Sofralarda aksamcila-
ra hizmet eden ugaklar ve gubuktar ¢ocuklar tertemiz giyinirlerdi. Sofralara toprak sgamdan-
lar konur, mumlart dikilip hazirlanir, etrafina da meze tabaklarn dizilirdi. Bir de kiitiikten
oyma tuzluk bulunurdu her sofrada. Sandalyelerse genellikle kisa ayakli ve hasirdandi.

Gediklilerin tezgah bagi miisterileri, “dort kagh” denilen ve aksamci olan agalari, us-
talan ile kargilagip yiizgdz olmak istemeyen esnaf kalfalani ve ¢iraklariydi. Fasulye piyaz,
lahana turgusu ve kirik leblebi gibi mezeler tezgah baginda siirekli bulunurdu. Raki ve sarap
onceleri kabaktan, sonralariysa metal ya da camdan yapilmug ibriklerle sunulurdu. Miiste-
ri meyhaneye geldiginde masa meze tabaklariyla donatilmis, icki kadehleri yerlegtirilmis
olurdu. Bu mezeler i¢in miigteriden para istenmez, yalnizca igki ve isteyecegi diger mezele-
rin, yemeklerin parasi alinirdu.

Fetihten Tanzimat Donemi’ne kadar gegen dort yiizyil boyunca kimi zaman ¢ignenme-
sine goz yumulan, kimi zaman da siddetle uygulanan icki yasaklan ilan edildi; meyhane-
ler kapatild, icki bagimliligina kargi nefsini zaptedemeyen ayyaslarin ele gegirildiklerinde
idamla cezalandirildiklari bile oldu.
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meyhaneler

Terlikgi Ahmet'in meyhanesi.

Ahmet Hazarfen'in, Bagbakanlik Osmanli Arsivi'nde buldugu 16 Aralik 1829 tarihli
belgede, Istanbul'daki meyhaneciler gedigine kayith meyhane sayist 554’tiir. Séz konusu
belgede meyhaneden “meygede” olarak s6z edilmektedir.

Turgut Kut’un 30 Ocak 1921 tarihli Ikdam Gazetesi’ni kaynak olarak verdigi bir arastir-
madaysa 1921 yilinda Istanbul’daki meyhanelerin sayist 2023’e ulagmustir.

Tiitiin ve kahve yasagiyla birlikte icki yasaginin da en siddetli uygulandigi dsnemin V.
Murat dénemi oldugunu biliyoruz. Gariptir ki, bu padisahin kendisi de tarihimizin naml
ickicilerinden biriydi. Ayyaglarin piri sayilan Bekri Mustafa da ayni1 dénemde yasadi. Bu
dénemde anlatilan ve giiniimiize kadar gelen fikralarin ¢ogunda ikisinin adinin ge¢mesi
yalnizca rastlanti olmasa gerek! ‘

Sozgelimi, yine ikisinin arasinda gecen sandalli fikra, hem ickinin etkilerini hem de
dénemin havasini yansitmasi bakimindan oldukca ¢arpicidir:

IV. Murat koydugu yasaklara uyulup uyulmadigini bizzat kontrol etmeye merakli
bir padisah oldugu igin yine bir giin tebdili kiyafetle bir sandala biner. Amaci sahil
seridinde icki icilip icilmedigini kontrol etmektir. IV. Murat’ tanimayan sandalci,
arada bir cebinden bir sise ¢ikanp yudumlamaya baslayinca padisah sorar: “Ne-
dir o ictigin?"" Sandalci Bekri Mustafa'nin ta kendisidir, kendini kolay ele vermez.
“Kuwvvet surubu” der. “Ben bundan iki yudum gekince kendimi aslan gibi hissedi-
yorum. Kirek ¢cekmek viz geliyor.” Padisah tadina bakmak isteyince, Bekri Mus-
tafa, nasilsa denizin ortasindayiz, bizi kim yakalayacak, diye dustntp siseyi uzatr.
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Padisah iki yudum alir almaz ktkrer: “Bre zindik! Bu sarap. Sarap igmeyi yasakla-
digimi bilmiyor musun?”’ Bekri Mustafa sasinr: “Sen kimsin ki, igkiyi yasaklyorsun!”
der. “Ben IV. Murat'm!..” cevabini alinca, Bekn Mustafa kuregi kaptigi gibi ayaga
firlar, "Simdi atanm seni denize! Daha iki yudum aldin, kendini V. Murat sanmaya
basladin. iki yudum daha alsan, diinyayr ben yarattim diyeceksin.”

Daha once de belirttigimiz gibi, Tanzimat’la birlikte Osmanli’da icki yasaklarina rastlan-
maz. Yeni bir donem, yiiziimiizii Bati'ya iyice ¢evirdigimiz bir dosnem baglamistir artik. Hatta
bu donemde “Ab Alemi” ya da “Alem-i Ab” denilen, Bogazici ve Hali¢'in manzarali koy-
lari, mesire yerleri ve tepelerinde, agik havada kurulan sofralarda demlenerek eglenmek
gelenegi de Osmanli'nin sonuna kadar siirdii.

On dokuzuncu yiizyilin son yillarinda meyhanelerin iyileri olarak Lambo, Hasir, Mas-
kot, Masaryk ve Stiidyo’nun drnek verilebilecegini belirtelim bu arada.

H K1

“Gengler, muzik, sarap ve askla egleniyor”, Kasim-i Envér.



bozacilar

Ozellikle meyhanelerin kapatildigt dénemlerde en fazla ragbet géren yerler bozacilar olur-
du. Gelibolulu Mustafa Ali, 16. yiizyilda bozacilara, ¢cogu Hali¢ ve Bogaz'da kayikgilik ya-
pan ve alt tabaka sayilan Tatarlar ve benzer tabakanin devam ettigini, buralarda alkol
miktan yiiksek (¢cok fermante olmus) boza igildigini yazmistir. Bu eksi bozaya, “Mirmirik
Boza” denilirdi.

BOZA
2 kg pilavhik bulgur 2 ¢ay kagigi targin
150 g ekmek mayasi 200 g tuzsuz san leblebi

400-500 g tog seker

Boza aslinda daridan yapilir, ancak daha kolay bulundugu igin bulguru tarifi-
mizde ana malzeme yaptik.

Bulguru ayiklayip yikayarak bol suda bulamag gibi oluncaya kadar kayna-
tin. Yogurt mayalar gibi tencerenin iistiinii drterek, bir gece kendi sicakligin-
da dinlendirin. Ertesi giin tahta kagikla sik bir elekten ezerek gegirin. Ayni
kaba sulandirilmig ekmek mayasini katin. Arzunuza gore toz sekerini de ilave
edin ve iyice yedirerek kangtirin. Tekrar sik elekten gegirerek, cam siirahi
ya da biiyiik kavanoza koyun. Dért-bes giin icinde eksiyip boza halini alir.
Bardaklara koyduktan sonra iizerlerine biraz targin, birkag sira leblebi ilave
ederek servis yapin.
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istanbul’da bozaci, Amadeo Preziosi.

1885’ten itibaren bu tiir yerlerde icki satigina baglandigi ve buralara “baloz” dendigini bi-
liyoruz bugiin. Balozlar daha ¢ok Galata ve Beyoglu'ndaydi. Cumhuriyet’ten sonra yine
alt tabaka ve 6zellikle alkoliklerin, yiiksek bir masaya abanarak ayakta sarap ve votka i¢-
tikleri “tektek”¢ilere doniistii balozlar. 1970’li yillara kadar 6zellikle Cemberlitag, Beyazit,
Laleli, Aksaray semtlerinde faaliyet gosteren “tektek”cilerin ickinin yaninda meze olarak
sunduklari patates, beyin salatasi, beyaz peynir ve kayist kivaminda haglanmig yumurtalar

meghurdu.




bozacilar

BEYIN SALATASI
(Refik lokantasinin tarifi)

2 koyun beyni Zeytin

2 kagik sirke (sosu igin) 2 kagik zeytinyag
2-3 marul ya da salata yaprag 1 limon suyu

2 ufak patates, haglanmg Karabiber, tuz

5 dal maydanoz

Beyinleri énce biraz suda biraktiktan sonra musluk altinda, akar suda zarlarini
cikarin. Orta 1sida, tuzlu, sirkeli suda haglayin. Bir cam kayik tabaga marul ya
da kivircik salata yapraklarini koyun. Haglanmig beyni bozmadan damarla-
rim ¢ikararak ince ince dilimleyin, yapraklarin iizerine dizin. Patatesleri de
dilimleyerek aralarina dagitin. Maydanozlan yaprak olarak serpistirin. Birkag
zeytinle siisleyin. Bir kabin icine zeytinyagi, sirke, limon suyu, karabiber ve
tuz koyup iyice ¢alkaladiktan sonra salatanin iizerine gezdirerek servis yapin.

(2 kisilik)

Giiniimiizde yine yiiksek bir masaya abanarak igki igilen birahaneler ve barlarin atalari-
nin, miidavimlerinin diizeyinde degismeler olmasina ragmen, bozacilar oldugu garip ama
gercektir.

Madem ki sevmiyorum artik,
O hélde, her aksam

Onu diigtinerek ictigim
Meyhanenin oniinden

Ne diye gegeyim?..

Orhan Veli
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ilk dengeli beslenme uygulamasi

Aldigim gidalar viicuduma yarasin
Viicudum ruhumu saghkl tutsun
Ruhum yapuklar ve sézleriyle
Verdikleri icin Allah’a giikretsin.
[sak Dinesen’in “Babette’s
Feast” adli kisa hikayesinden.

Diinyada dengeli beslenmeye yonelik hesaplamalar sonucu ortaya ¢ikarilan menii planina
uygun toplu yemek servisinin ilk kez, Kirnm Savagi’'nda yaralanan askerlerin bakim igin
getirildikleri Selimiye Kiglas’'nda Florance Nightingale tarafindan uygulandig: bilini-
yor. Florance Nightingale 1854 yilinda ekibiyle birlikte geldigi Istanbul’dan Ingiltere’ye
1856 yilinda dondii. Ulkemizde kaldigi bu kisa siire iginde verdigi hizmetler nedeniyle
Nightingale’in adi, Selimiye Kiglasi’'nda ¢aligirken oturdugu kulede agilan miizeye ve
1961'de 6gretime baglayan ilk yiiksek hemsire okuluna verildi.

Ingilizler de mezgit, piring ve yumurtayla yapilan bir yemege “Florance Nightingale
Pedgeree” adini vererek 6liimsiizlestirdiler.

Kirim Savasi’'min diger bir 6zelligi de, Ingiliz-Fransiz cephesinde birliklerin beslenmesi

igin ilk kez biiyiik 6lgekte konserve kullanilmastydi.
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FLORANCE NIGHTINGALE PiLAVI

175 g yasemin pirinci 1 kagik permasan, rendelenmis
75 g tereyag 4 dilim ekmek (kruton igin)

I tutam kiigiik Hindistan cevizi 1 kasik maydanoz yaprag

3 yumurta, haglanmg 1 tutam karabiber, tuz

450 g mezgit bah@

Pirinci haglayin. Bir tavada tereyag eritin, haglanmig pirinci tereyagda kii-
ciik Hindistan cevizi (nutmeg), karabiber ve tuz ekleyerek kavurun. Sonuna
dogru yumurtalarin beyaz kisimlarint ve mezgit baliginin beyaz fileto kismint
didikleyerek ilave edin. Yumurtalarin sarilarini tel siizgegte siirterek tizerine
ufalayin. En iiste de permasan peyniri serpistirin. Tavanin etrafina kruton
ekmekleri koyarak firinda orta 1sida bes dakika tutun. Uzeri altun sarisi renk
alinca firindan ¢ikarin ve maydanoz yapraklar serpistirerek, sogumadan ser-
vise sunun. (6 kisilik)



fransa’dan etkilenme (batililasma)

Yemegine bak, adamini al.
Refik Halit Karay

II. Mahmut'un Yenigeri Ocagi’'n1 kaldirmasindan sonra gozler 6zellikle kiyafet ve ev ha-
yatinda Bati'ya dénmiigtii. Avrupalilasma hareketi Tanzimatgilar zamaninda daha genis
alana yayildi. Bu hareket, yasam tarzimizt ve kimi adetlerimizi etkiledi. Ancak alafranga
sofra usuliiniin yayilmasina ragmen, 1944 sonlarina kadar iftar sofralari, gelenegimize uy-
gun olarak “yerde” kurulmaya devam etti.

Bizde ilk ¢atal-bicak kullanan hiikiimdar II. Mahmut’'tur. O zamana kadar ¢orba ve
hosaf kasikla, serbet bardakla, diger yemeklerse sag elin iki parmag: kullanilarak yenilirdi.
Padigaha altin ve murassa ¢atal takimini Anadolu kazaskeri Yahya Bey takdim etmis ve o
devrin yiiksek biirokratlart da catal bigak takimini ilk kez 1828-1829 Harbi’nin sonunda
Istanbul’a gelip bir balo veren Ingiliz Blonde gemisinde gorerek, kullanmaya baglamislardi.

II. Mahmut zamaninda sultan diigiinlerinde ve bazi yabanci prenslerin yapug: ziyaret-
lerde alafranga biifeler diizenlenmeye baglandi ve bu diger hanedan saraylarina, egraf ko-
naklarina da yayildi.

Bir modaya déniisen “Batililagma” kisa zamanda etkisini gosterdi. Lokanta ve kahvehane

adlant bile degismeye basladi. Ozdemir Kaptan, Beyoglu'ndaki degisimi séyle anlauyor:

“1840-1864 yillan arasimda Cadde-i Kebir (Istiklal Caddesi) tizerinde agilan lo-
kanta, kahvehane ve gazino sayisinda artig goriiliir. Galata ve Beyoglu'nu ayran
surlar yeni kaldmlmgtir. Cafe Riche, Cafe Tortoni, Cafe Valaury, Beyoglu miida-
vimlerinin devam ettifi yerlerdir. Cafe Flamm ise Sinasi ve Namik Kemal'in devam
ettigi kahvedir.”
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II. Abdillhamid’in kiz1 Ayse Osmanoglu babasina sarayda yapilan yemek servisini sdyle
anlatyor:

“Kilercibagt Osman Bey énde, Ikinci Kilerci Hiiseyin Efendi ile tigiincii ve dérdiin-
cii kilerciler arkada olmak iizere, sepetli cantalar igine koyduklan sofra takimlarm
alrlar ve srma cepkenli, biiyiik salvarh Tablakdrbagi da bagina biiyiik bir tabla koy-
mus oldugu halde hep beraber Kiler-i Hiimayun’dan ¢ikip yemek odasimin yanindaki
taghga gelirlerdi. Burada tablay: agilir kapamr bir masann iistiine koyup sofray
hazr ederlerdi. Iki musahip nobetgi kapida beklerdi. Piyatalar, yemek tabaklan por-
selen olup etraflan kirmuzi, beyaz alun yaldizh ve markal idi. Su takimlan da kirmuz
markal idi. Beyaz markallar da vardi. Bunlar Bakara mamulat idi. Annesi Tiri-
miijgan Kadmefendi'den kalma altn tuzluk daima éniine konurdu. Onu sofrasimda
mutlak isterdi.

Catal bigak talamlan alundi. Ogle yemekleri saray usulii
saat on birde, aksam yemekleri de begte (yani simdiki saatle
17'de) yenirdi.
Kilercibagi, emektarlardan Stmicemal Kalfa'ya tabla-
yi teslim eder, kendisi de yemek miiddetince nobet oda-
sinda beklerdi.
Yemek hazir olur olmaz bir hazinedar gelip anneme:
“Efendimiz istiyor” derdi. Annem de derhdl gider, ba-
bamla beraber sofraya otururdu. Babamn ekseriya yedigi
yemekler sunlardi: Ogle yemeginde rafadan yumurta veya
tereyagda pigmis yumurta veya omlet; koyun kiilbastisi
veya kotlet pane; baliklardan mezgit veya gelincik ba-
hi; bazen borek; tathlardan kaymakh kadayf, siitlag
veya muhallebi, alafranga tathlardan sarlot. Aksam
yemekleri daima hafifti: Et suyu, baz ¢orbalar ve yemis-
lerden ibaretti. Yemigler arasinda da gilek, kavun, karpuz
ve seftaliyi tercih ederdi.”

Yemek tagiyan tablakar, 17. yy.
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ABDULHAMID’IN SOGANLI YUMURTASI

6 orta boy sogan 1 ¢ay kag@ yenibahar
Yarim demet maydanoz 1 ¢ay kagigr targin

2 kagik tereyag 4 yumurta

1 ¢ay kagigh toz seker 1 ¢ay kagig karabiber, tuz
1 kagik sirke

Soganlarin kabuklarini soyun, ortadan ikiye béliin, yarim halka bi¢iminde
dograyin, ince kiyilmig maydanoz ve tuz katin. Kenan yiiksek tavada, hafif
ateste tereyag eritin. Soganh karigimi ekleyin ve rengi hafif kahverengile-
sinceye kadar kavurun. Uzerine seker, sirke, yenibahar ve tar¢inin yarisint
ekleyin, karngtirarak ii¢ dakika daha pigirin. Soganlari iyice yayin, dort yuva
agin. Yumurtalarin yalnizca sarilarini yuvalara kirin, iizerlerine kagikla soganl
karigimin suyundan dékiin.

Yumurta sarilari pigince iistlerine tar¢inin diger yarisini ve karabiber ser-
perek servis yapin. (4 kisilik)

Omlet, kotlet pane ve sarlot gibi Bat1 yemekleri, padisahin sofrasinda yerlerini almigti.

Bu arada edebiyatimiza yemek konusu ilk kez Ahmet Mithad Efendi ile girer. Ustadi-
muzin Yeryiiziinde Bir Melek (1875) adli romaninda, bir diigiin vesilesiyle kurulan alaturka
sofranin yaninda bir de alafranga sofra vardir. Bu roman diginda Ahmet Mithad Efendi di-
ger romanlarinda hep alafranga sofralar kurdurmug ve bunlarin stiinliigiini savunmustur.
Hele Taaffiif de bir alafranga sofranin nasil diizenlenecegini uzun uzadiya anlatir. Bu arada
1886’da yayimlanan “Obur” adli hikayesinde “obur” sozciigiiniin bol yiyen ama ancak sev-
digi yemeklerden ¢okg¢a yiyen kisi igin kullanildigini, oysa “pisbogaz” bir kisinin 6niine
her gelenden ¢okca yedigini ve yerken etrafindakileri igrendirdigini anlatarak iki tanimin
farkini belirtir. Bir de hindi derisinden yapilan iskembe ¢orbasi tarifi verir.

1890-1920 yillart arasinda Avrupai tarzi yemegin onciileri, otellerin restoranlar oldu.
Avyaspaga'daki Park Otel, Pera’daki Tokatliyan ve Siimer Palas, Hotel de la France, Hotel
D’Angleterre Fransiz tiirii mutfaklariyla bu désneme damgasini vurdu. Yine ayni dénemde
Pera’da Degustasyon, Tepebagt Nil Pasaji’'nda Cardag (Macar), Tiinel ve Galatasaray'da-
ki Fischer'ler (Alman) Avrupai tarzi lokantalarin 6mekleri olarak ortaya ¢ikarken, diger
yandan, 1879 yilinda agilan Konya Lezzet Lokantasi, Osmanli ev yemeklerini Avrupai bir
ortam ve hizmetle sunan ilk Tiirk lokantasi oldu. Bu lokanta bildiginiz gibi, Konyali adiyla
bugiin de hizmet veriyor.
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Tokatlyan Oteli, (Cengiz Kahraman arsivi)

KONYA KEBABI
(Topkapi Sarayi’'ndaki Konyali’dan)

I kagik un 1 patates

2 kagik salca Yarim kereviz

2 kagik yogurt 2 defne yaprag

I bardak su 2 dis sarmusak

I kuzu kolu 1 kagik kuru biberiye otu

1 havug I kagik doviilmiis tane karabiber
I bas kuru sogan Yeterince tuz

Unu, bir kagik sal¢ayr ve yogurdu bir tencerede karigtirin, bir bardak su ilave
edin. Kuzu kollarint biitiin halinde, havug, kuru sogan, patates ve kerevizi

dogranmus olarak i¢ine atin. Defne yapraklar, biitiin halinde sarmisak ve tuzu
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ilave edin, bir-bir bucuk saat pisirin. Etleri bir tepsiye aktarin. Uzerine, boza
kivamina getirilmis bir kagik salgayi, karabiber ve biberiyeyi siirerek orta 1si-
daki firinda, 20 dakika kizarmaya birakin. Etler iyice kizarinca firindan ¢ikarip
yanina istenirse i¢ pilav da koyarak, servise sunun. Diger kapta kalan sebzeleri
sebze ¢orbasi yapmak icin kullanabilirsiniz.

Ascibaginin notu: Ayni malzeme ve ayni yontemle bu tarif, kuzunun kemik-
li pirzola kismiyla yapildigi takdirde daha da lezzetli olacagini diigiintiyorum.
Uzerine kuru kekik serpistirilerek yenmesi tavsiye edilir. (4 kisilik)

Abdullah Efendi Lokantasi ise 1888’de agildi. O dénemde Miisliimanlar lokanta ve icki-
li yer isletemediginden bu lokanta iki yil kadar Viktorya Lokantasi adiyla hizmet verdi.
Sonra Parmakkapt, Istiklal Caddesi iizerindeki Rumeli Han’a tagindi ve son adresi olan
Emirgan’da 1993 yilinda kapand:.

Bu arada, biz biraktigimiz yerden yine edebiyata devam edelim. Ahmet Mithad’tan son-
raki dénemde, hemen arkasindan Ahmet Rasim yemek konusunda bolca yazi yazmustir.
Bugiin, iskembe ¢orbacilarinda ¢okga rastladigimiz “Kana kuvvet, goze fer, batna ciladir
corba” dizesi onundur. Ahmet Rasim dizelerinde Baba Yaver adini kullandig1 igin bu dize-
lerin ona ait oldugu pek bilinmez.

Ahmet Rasim’den sonra Refi’ Cevat Ulunay, Erciiment Ekrem Talu, Fikret Adil, Mah-
mut Yesari, Sermet Muhtar Alus, Semih Miimtaz S., Refik Halit Karay ve Miinir Siileyman
Capanoglu yemek konusunu igleyen yazarlarimizdir. Ahmet Hagim ise hem gurme hem de
yemek konusunda yazan biri oldugu i¢in onu ayri olarak anmak daha dogru olacaktir.

LEVREK BUGULAMA
(Abdullah Lokantasi’ndan)

1 levrek bah@ Yanm demet maydanoz
75 g tereyag 6 sivri biber
3 domates 6 defne yaprag

Levrek baligindan fileto ¢ikarin ve dilimlere béliin. Daha énce hazirlanmig
metal kapakli bir kaba yerlestirin. Igine bir buguk bardak su ilave edin. Tere-
yag, soyulmug ve cekirdekleri ¢ikarilmig domates, kiyilmig maydanoz, kiigiik
dogranmug sivri biber ve defne yapraklarini koyun. Kapagini kapayarak on
dakika orta 1sida pisirin. (5 kisilik)
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Cagdas anlamda lokantanin 6zellikle 11. Megrutiyet sonrasinda giinlitk yagama girdigi ko-
nusunda genel bir diisiince vardir. Aslinda yemek konusundaki degisim de Tanzimat son-
rasinin Batililagma yéneliminin bir par¢asiydi. Mekteb-i Tibbiye-i Adliye hocalarindan
Mehmet Kamil'in yazdigi Melceii’t-Tabbdhin (Asgilarin Siginagi) adli yemek kitabi ya-
samdaki degisimi evlere ve konaklara kadar sokan 6nemli belgelerden biridir ve 1844’ten
1889 yilina kadar dokuz baski yapmugtir. Yapitin 6énséziinde, yasam kosullarinin degismesi
yiiziinden artik eski yemeklerin yetmedigi, yeni yasama gore Batililardan yeni bir mutfak
tarzinin alinmasi gerektigi belirtilir.

Melceii’t-Tabbahin 1864 yilinda Ingiltere’de Tiirabi Efendi tarafindan Ingilizce olarak
yayimlanir. Bu kitap Turgut Kut tarafindan Tiirkge'ye gevrilerek, 1997 yilinda yayimlan-
mistir.

DOVME HIYAR SALATASI

(Melceii’t-Tabbahin)
2 salatalik 1 kahve fincam zeytinyag
1 kuru sogan 20 ¢am fisug
I limon Tuz

Salataliklar1 ve sogani soyduktan sonra ayn kaplara rendeleyin. Sogani tuzla-
yip suyunu siktiktan sonra salataliklarla karigtirarak hepsini blendere koyun.
Bir limonun suyu ve zeytinyagini da igine koyun, iyice kangstinn. Karigimi
kayik bir tabaga alin, tizerini ¢am fistigiyla siisleyin, tuzunu ayarlayin, servise
sunun. Dileyen, karigima beg dal dereotu ile iki dig sarmisak ilave ederek degi-

sik bir tat elde edebilir. (4 kisilik)

Osmanlt Devleti’'nin gerileme dénemine girmesiyle birlikte saray ve konaklar ekonomik
yonden zayiflamaya bagladi. Ne yazik ki, bunun etkisi ilk olarak mutfaklara yansidi. Konak-
larda “profesyonel as¢ilarin” gorevini “halayiklar” iistleniyordu artik.

Melceii't-Tabbahin'den sonra ikinci basili yemek kitabimiz Ayse Fahriye’nin 1881 yilin-
da basilmig olan Ev Kadimi adli kitabidir. Iste bu kitap, Cumhuriyet’in onuncu yilina kadar
basilmug biitiin yemek kitaplarinin ¢ogunun kaynak kitabi olmugtur.

Ayni dénemde Pera’dan yayilmaya baglayan alafranga yemek modast Avrupai yemek-
leri bilen agcilar talep ediyor, o sirada var olan az sayidaki agevleriyse saray ve mutfak
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geleneklerini bilmiyor ve bunu bilenlerin de miisteri- \
leri alt siniflardan oldugu igin igsiz kalan aggilar talep j

s\

edemiyordu. Bu durumda saray ve konak asgilarinin bir

kisminin gehirde lokanta agmastiyla esnaf lokantalar her AT
semte yayildi. Diger kismininsa meslek degistirmesiyle e
birlikte Osmanli saray ve konak yemek kiiltiirii gelenegi- e '{u‘;‘;;::‘;';:::;x’«v ,
nin siirmesi miimkiin olamad: ve zincirin halkasi ne yazik e
ki koptu!
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KUZU TANDIR BEGENDILI i i b Do — e

(Fenerbahge’deki Borsa Lokantasi’ndan) i

Ayse Fahriye, Ev Kadin''nin kapag.

1 kuzu kolu 1 kuru sogan
1 tath kagig kekik 50 g tereyag
Ceyrek limon 1,5 bardak su

Begendi i¢in:

1 kgiri pathcan 50 g kasar peyniri
1 kagik un Ceyrek limon suyu
50 g tereyag 1 kagik toz seker

1 bardak siit Tuz

Kuzu kolunu bir tencereye koyun. Kekik, tuz, ceyrek limon suyu, rendelenmig
sogan ve tereyag karigtirin ve elinizle etin iizerine sivazlayarak siiriin. Bir bu-
cuk bardak suyu tencerenin dibine dékiin ve kapagi kapali olarak orta 1sidaki
firinda (230° C) bir saat pisirdikten sonra ¢ikarin. Dort esit pargaya boliin.
Begendiyi hazirlamak icin patlicanlari kémiir ocaginda soymadan koézle-
yin. Kabuklarini soyup iglerini ezerek piire kivamina getirin. Bagka bir tence-
rede unu yagda kavurun ve siit ilave ederek krema kivamini elde edin. Igine
ezilmis patlican, rendelenmis kasar peyniri, tuz, ceyrek limon suyu, seker ilave
edin ve beg dakika agir ateste karigtirarak pisirin. Atesten alin. Tabaklara pay
ettiginiz begendilerin iizerine birer kuzu tandir pargasi koyarak servise sunun.

(4 kisilik)
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ISTANBUL 1921
LOKANTA, KAHVEHANE VE BIRAHANE
ISLETMECILERININ ETNIK KOKENLERI
ITIBARIYLA SINIFLANDIRILMASI

Lokanta Kahvehane Birahane Toplam

Ingiliz 1 - - 1
Rum 171 26 444 641
Rus 30 3 3 36
Fransiz - - 2 2
Italyan - - - -
Cekoslavak 2 - - 2
Alman 2 - - 2
Ermeni 13 1 15 29
Tiirk 35 - 4 39
[ranl - - - -
Yahudi - - 1 1
Polenez 1 - - 1
Arap - - - -
Maltali - - - -
Kiirt 1 - 1 2
Bulgar 1 1 - 2
Arnavut - - - -
Sirp - - 1 1
Diger 186

Toplam 945

Not: Aynit yil (1921) Annuaire General de la France et d’Etranger’a gore Istanbul’un toplam niifusu
(dis mahalleleri ile birlikte) 1.200.000dir.
Kaynak: Clarence R. Johnson, Istanbul, 1920, Tarih Vakf1 Yurt Yayinlari.
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Hele yaprak sarmasindan sonra,
agznin tadi yerinde olanlarm
sevgilisi olan o tavukgdgsii gibi
helva giizeli gelirse ne ala olur!
Ahmet Rasim

On dokuzuncu yiizyil sonlarina kadar Istanbul’un gars1 semtlerinde, bekar esnafin 6gle ye-
meklerini, gerek ditkkdn gerek seyyar olarak faaliyet gosteren cigerci, helvaci, asgi, baggt
gibi yerlerden kargiladigini gériiyoruz. On dokuzuncu yiizyilin sonunda zenginlegen biiyiik
esnaf ve gelisen tiiccar sinifi igin biiyiik cargt semtlerinde agevi ya da ¢arst lokantasi deni-
len, ev yemeklerini daha uygun bir ortam ve hizmet anlayigiyla sunan, temizlige 6nem ve-
ren yerler agildi. Bu gelisme, alafrangalagma sonucu igsiz kalan eski konak aggilarini istih-
dam eden bazi agevlerinin yemek ¢esidini fazlalagtirmasi ve hizmet seviyesini yiikseltmesi
sonucuna baglanabilir. Dénemin en iyileri olarak bilinenler, o zamanin en biiyiik aligveris
semti olan Sirkeci'de Ege, Konyali ve Borsa; Karakdy Balikpazari'nda Pandeli, Gaskonya-
lilar; Galata’da ise Con Pasa idi.
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KAGITTA LEVREK
(Eminoni’'ndeki Pandeli’den)

30 g tereyag 1 kahve fincani su
2 dilim domates Ceyrek limonun suyu
200 g kemiksiz fileto levrek bahgi Tuz

Yetmis gramlik yagh kagidi bir kutu olusturacak bigimde katlayin. Igine dnce tereyag koyun,
iizerine sirastyla bir domates dilimi, balik, en iiste de diger domates dilimini koyun. Uzerine
su ve limon suyunu gezdirin. Tuz serpin, yagh kagidi kapayin ve her iki yanindan alta déndii-
rerek kagit paket haline getirin. Kémiir 1zgarasi iizerine koyarak on dakika pisirin. (1 kisilik)

1940’tan sonraysa ev (tencere) yemegi sunan garst (esnaf) lokantalarinin giiniimiize ka-
dar ulagsan &rnekleri arasinda Sirkeci'de Borsa; Beyoglu'nda Hacit Baba; Kapaligarsi'da
Havuzly; Nisantagi'nda Hiinkar; Nuruosmaniye'de Subagi; Kadikdy'de Yanya'li Fehmi ve
Uskiidar’da Kanaat Lokantalari sayilabilir. Cagaloglu'ndaki Meserret, Pangalt’'daki Doyu-
ran, Beyoglu'ndaki Haci Salih, Karakéy'deki Liman, Emirgan’daki Abdullah gibi dsnemin
sayili lokantalariysa tarihin sayfalarinda ¢coktan yerlerini aldu.

ZEYTINYAGLI PATLICANLI PiLAV
(Liman Lokantasi’'ndan)

2 pathcan Yanm ¢ay ka;@ toz seker

1 kuru sogan, piyaz dogranmis 2 domates, soyulmus, kiip dogranmg

4 dolmalik biber 1,5 bardak piring, ayklanmig, yikanmug
2 ¢ay bardag zeytinya@

Patlicanlan soyup kiip dograyin (2cm x 2cm) ve limonluy, tuzlu suda bekletin. Biberlerin
tohumlarint temizleyin, ince dograyin. Bir tencereye yarim ¢ay bardagi zeytinyagini koyun,
once soganlari, biberleri ve sekeri igine atin, hafif ategte 6ldiiriin. Domatesleri sogan ve bi-
berlerle birlikte biraz kavurun. Bagka bir tencereye kalan zeytinyagi ile pirinci koyun. Biraz
kavurduktan sonra bir buguk bardak su ilave ederek orta isidaki firina atun. Pilav suyunu
cektiginde firindan ¢ikarin. Domates-sogan-biber karigimint pilava ekleyin. Patlicanlart
sudan ¢ikarip elde sikarak kuruttuktan sonra, iginde yeterince zeytinyagi bulunan bir tava-
da kizartin ve pilava katin. Soguk olarak servise sunun. (4 kisilik)
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Yiyin efendiler, yiyin

Bu han-i igtaha sizin
Doyunca, tiksirnca
Patlaymcaya kadar yiyin!
Tevfik Fikret

1917 Ekim'inde Rusya'daki devrim ve onu izleyen i¢ savagtan sonra, Tiirkiye'ye 200 bin
dolayinda Beyaz Rus iltica etti. Bunlarin ¢ogunu, zamanuin iyi egitimli, kiiltiirlii, orta istii
ve st gelir seviyesindeki aileler olugturuyordu. Bunlar Istanbul’a yeni bir yemek kiiltiirii
getirdiler. Bu kiiltiiriin temsilcileri olan yerler arasinda Rejans, Ayaspasa Rus Lokantas,
Tepebagi’'ndaki Karpig, Tiinel’de Biiyiik Moskova Kuliibii, Galatasaray’daki Kievski Ugo-
lok, Turkuaz ve Petrograd sayilabilir.

Bugiin Tiirk lokantalarinda Kievski (Kiev usulii tavuk), Karski (Kars usulii kuzu), Boeuf
Strogonof gibi yemeklerin bulunmasi bu etkilesimin sonucudur.
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BORC CORBASI
(Rusya)
Yarim kilo lahana 2 tablet et suyu
2 kuru sogan 3 bardak su
1 dis sarmusak Yarm kilo pancar
2 kagik tereyag 1 kagik hardal
250 g havug 1 ¢ay kagigh karabiber
3 patates 1,5 ¢ay kagigr tuz

1 kagtk domates salgasi
Servis malzemesi: Smetana

Lahanay1 dograma tahtasinda kare bi¢ciminde dograyin ve iyice yikayin. Suyu-
nu siiziip bir tencereye koyun ve yiiksek ateste tig-bes dakika kaynayana kadar
haglayin, ocaktan alip kevgirle soguk su altina tutun. Sogutulmus lahanay: bir
kaba alin.

Soganlari dograma tahtasinda ince jiilyen dograyin. Sarmusaklari sigan disi
dograyin.

Tencereyi ocaga koyun, tereyagla sarmisagi kavurun. Soganlar ilave edin
ve kisik ategte 15 dakika kavurun. Bu arada havucu rendeleyip ilave edin ve
15 dakika daha kisik ategte kavurun sonra kiigiik kiip kesilmig patatesleri ek-
leyerek, bes dakika daha kavurun, sonra sal¢asini koyun. Salgayla kisik ategte
sekiz dakika kavurun. Et suyu tabletlerini, suyunu, hardal, karabiber ve tuzunu
ilave edin. Kisik ategte kaynamaya birakin. Pigmesi yaklagik 45 dakika siirer.
Havucun pismesine yakin lahanay ilave edin. Lahanayla beraber bes dakika
daha kaynatin. Ocagin altini kapayin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra
bir kaba alip buzdolabina kaldirin.

Bu aradapancarlari yikayin ve bir tencereye koyup haslayin. Sonra kabuk-
larini bigakla ayiklayin ve kiip dograyin. Pancarin suyunu bir kaba tel siizgegle
stiziin. Dogradiginiz pancarlari, pancar suyunun igine ilave edin ve buzdola-
bina kaldirin.

Servis yapmadan 6nce, bir kepge sebzelerden ve suyuyla beraber bir kepge
de pancardan alip bu malzemeleri tavaya koyun. Yiiksek ateste su kaynayana
kadar ii¢ dakika 1sitin. Ocagin altin1 kapayin. Servis kepgesiyle sicak ¢orbayt,
sebzeler ortaya gelecek bigimde kaseye koyun. Ortadaki sebzelerin distiine sik-
ma torbasindan smetana sikin.
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Smetana

200 g krema (1 paket) Ceyrek bardak limon suyu
50 g siizme yogurt

Kremayi robotta, (ya da ¢irpma teliyle ) orta devirde 45 dakika boyunca ve
hacmi iki misli kabarana kadar ¢irpin. Robotu durdurup igine siizme yogurdu
ilave edin ve robotu tekrar 10-15 dakika, malzemeler tamamen homojen hale
gelene kadar gene orta devirde ¢irpmaya devam edin. Robot ¢aligirken limon
suyunu azar azar ilave edin. Beg dakika daha ayni devirde ¢irpin. Bir kaba alin
ve buzdolabinda en az iki saat dinlendirin.

SARI VOTKA
(Giilriz Sururi’nin tarifi)

Bir metal tencereye bir sige su koyun, kaynatin. Kaynayinca atesi kapatip ayni
hacimdeki saf beyaz ispirtoyu karigtirarak yavag yavag suya katin. Tencerenin
kapag elinizin altindayken bir kibrit yakip ickiyi alevleyin. Bir iki sayip ka-
pagi kapayin. Alev sonecektir. Hemen agip ilimaya birakin. Iki siseye (giinkii
artik iki sise ickiniz var) biitiin birer limon kabugu sokun. Uzerine pamuktan
stizdtigiiniiz thk ickinizi dokiin. Her siseye bes damla gliserin, bir ¢ay kagig
seker kaun, ¢alkalayin. Agz agik olarak 24 saat dinlendirdikten sonra bagka
siselere siiziin. Bu islem i¢in kavanoz da kullanabilirsiniz.

SARI VOTKA

Once bir sise yerli votka alin. Kabugu miimkiin oldugu kadar taze ve sar1 bir
limon segin. Cok keskin ya da tirtikli bir bigakla limon kabugunun sar1 yiize-
yini zar gibi soyun. (Dikkat edin, sari kisminin altinda beyaz kisim olmayacak;
yalnizca zar gibi sari kismi ¢ikaracaksiniz.) Sonra bu bir limondan ¢ikan sar
zarin tamamini, votka sisesinin igine atin. Iki ya da ii¢ yuvarlak, tane karabi-
beri (6giitiilmemis) ilave edin. Tekrar sisenin kapagini kapayip buzdolabini-
zin dondurucu béliimiine koyun. Ug hafta bekletin. Kiigiik votka kadehleri-
nizi de ayn1 dondurucu boliimde saklayin. Istediginiz zaman kadehleri ¢ikarin.
Siseden igki bogalttiktan sonra kalany, yine buzlukta saklamaya devam edin.
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(Cengiz Kahraman arsivi)

Karpig,



ankara

1920°de isgal tizerine Istanbul’dan kagip gelenler, Ankara’ya bir hareketlilik kazandirdilar.
Meclis kurulduktan sonra bu insanlar, Ulus Meydani’ndaki Tag Han’a ya da Yahudi ma-
hallesindeki pansiyonlara yerlegtiler. Karinlarint ise ancak ag¢1 ditkkkanlarinda hazirlanmug
tandir kebabiyla ve ¢ok kisith gesitle doyurabiliyorlardi.

Bakin o giinlerin imkansizliklarint zamanin Disigleri Bakant Yusuf Kemal Tengirsek
nasil anlatiyor:

“Vatarun her bakimdan ayricalikh bir iiretim ve deniz baglantisimi saglayan béliimii-
nii Fransiz isgalinden, kansiz hatta kinsiz kurtaran Ankara Antlasmas: imzaland.

Bunu kutlamak igin Franklin Boullion’a bir ziyafet vermeyi diigiindiim.

Ankara Tas Han (Ulus Meydani’na yakin) , ilk Merkez Bankasi'na giden kige-
de iki kath ahsap miitevaz Hariciye Vekaleti (Digsisleri Bakanhgi) yapisi vard: (daha
sonra yikilmis yerine meshur Karpi¢ Lokantast yapilmugtir) . Ziyafeti bu binada ver-
meyi diigiindiim. Zemin kat biirolar, iist kati da heniiz oteli olmayan Ankara’min
yabanar konuklar i¢in yatak odalan olarak kullamlmakta idi. Bugiinkii deyisle iist
kat Yabanc Konuklar Kégkii, alt kat Digisleri Bakanh@'yd.

Ben Yusuf Kemal, isterdim ki, bu resmi ziyafet, devletin sam ile olgiilii olsun.
Tiim diinya 1921 Anadolu’ sunun imkansiziklarm biliyor ama, ne de olsa, o kos-
koca, o hagmetli, yiizyllarca cihan’a hakim olmus, Osmanh Imparatorlugu’nun
kalhntisi Anadolu tizerinde Tiirk Devleti'ni kuran ve devam ettirmek azminde olan-
larin her alanda irsiyet bag olsa gerekti.

Bu diigiince ile didiniyordum, araci-gereci tam bir sofra ve zengin bir menii igin.
Ben bir Anadolu ¢cocuguyum ama iyi bilirim Bath yasantyi. Neyleyeyim ki bula-
muyorum highir aradigimi. Caresizlik icinde, miiskiillerin Hizirts Mustafa Kemal
Pasa’ya dertlendim.
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‘Pasam, ne takim taklavat var ne de bir orta lokantanin servisi ve mutfag. Insal-
lah ilk firsatta su eksikleri tamamlayalim. Cok mahcup olacagiz adamlara.’

Miiskiillerin Hizar" giiliimsedi.

‘Onlar biy bizden iyi bilirler. Zaten onlan da Ankara’ya ayagimiza getiren bu
yokluk i¢inde basardiklarmmuzdir.

Askerin mermisi, ayaginda ¢cangimin olmadigi, mebuslarin (millet vekillerinin)
koridorda tek kap karavana yedigi bu hareketin Digisleri Bakani, sofrada kristal
kadehler iginde sampanya ikram ederse, teki mucizenin sihri kalmaz.

Ey Yusuf Kemal, ey Hariciye Vekili sen neyin icinde neyi yiyiyorsan, adama da
onu tkram et dedi.” ”

1923’te Tiirkiye'nin yeni bagkenti Ankara’da, yabanci devletlerin diplomatik temsilcileri-
ne konut olarak Haci Hasan Efendi’nin kervansarayinda mangallarla isitilan kire¢ boyali
odalar verilebiliyordu. Otel bile yoktu. Yemek hizmetiyse biiyiik bir sorun olugturuyordu.
Atatiirk’iin kisisel gayretleriyle 1928'de Karpi¢ Tas Han'da acildi. Beyaz Rus olan George
Carpitch’in yonetiminde aggibagt George ve maitre d’hotel Serge, Ankara’da bir hizmet
farkliligi sergilediler. Serge’in sonradan agtif1 Siireyya Lokantasi, Ankara’nin en iyi lokan-
talari arasinda yerini aldi. Sonra Ankara Siireyya’yi kapayarak, Istanbul Siireyya’y1 agt1.

Cumbhuriyet'ten sonra Kiigiik Sanatlar Kanunu lokanta, otel ve gazino sahiplerini yal-
nizca Tiirk tabiyetindekilere is vermeye zorladig igin, “gazino garsonlar” i¢in 6zel kurslar
acild.



gelenekten kopus

Allah kimseyi achikla terbiye etmesin.
Tirk atasozii

Tirkiye’de modernlesme cabasi, 6zellikle Cumhuriyet’ten sonra iyice hizlandi ve bunun
sonucunda da gelenekle ciddi bir kopukluk yasandi. Bu kopukluk dogal olarak, hayatin her
alanina yansidi. Yeme i¢me konusunda da yasanan kokli degisimler, Tiirkiye mutfaginin
bir¢ok 6zelliginin kaybolmaya yiiz tutmasina neden oldu. Yine de esnaf ve sanatkar gibi
kiigiik is sahiplerinin gelenekle baglarini tamamen kaybetmedikleri séylenebilir.

Modem hayatin kisitlamalari sonucu evlerde geleneksel yemekler unutulurken, esnafin
yogun oldugu bolgelerde, “cargi ya da esnaf lokantasi” denilen, ¢ogu oldukga kiigiik lokan-
talar bu gelenegi iyi koti siirdiirebilen yerler olarak kaldi. Boylelikle “lokantaya gidip ev
yemegi yemek” gibi bir aligkanlik dogdu.

Geleneksel yemeklerimizi evden disarida, esnaf lokantalarinda tadabiliyoruz ama bu
lokantalar da ¢esitli ekonomik nedenlerden ve en bagta bu tiir yemeklerle birlikte icki
icilememesinden dolay1 aksam yemegi hizmeti veremedikleri i¢in kapanma tehlikesiyle
kargi kargiyalar bugiin.

Artik giiniimiizde toplu yemek hizmeti veren kuruluglar ve az da kalmig olsa esnaf lokan-
talari, tencere yemekleri uygulayicilan olarak geleneksel mutfak kiiltiirtimiiziin yagamasini
saglayacak yegine kurumlar sifatint kazandilar ve beraberinde biiyiik bir sorumlulugu da
tistlenmis oldular.

Tabii, bu arada Osmanli yemeklerini yeniden yorumlayarak ¢agimiz insanlarinin zevkle
yiyebilecekleri kivamda sunan Istanbul’da Konyali; Bolu’da Yurdaer; Istanbul’da Asitane,
Tugra, Dariizziyafe ve Nar restoranlarinin da bu arada ayni misyonu bagariyla siirdiirdiikle-
rini belirtmekte yarar var.
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istanbul’a gé¢ ve etkileri

Nasil olsa olecegim,
bari agiz tadiyla éleyim.
Ahmet Rasim

Tarihsel kaynaklar Istanbul'un, kirsal kesimde yasayan insanlara her donemde ¢ekici gel-
digini gosteriyor. Istanbul fethedildikten hemen sonra kdy ve kasabalarda yasayan insanlar
daha iyi bir yasam umuduyla Istanbul’a gelmeye bagladilar. Tabii o donemlerde de yetkili-
ler bu gelismeden zaman zaman rahatsiz oldular, hatta kimi zaman kanunlarla énlem alma-
ya calistilar. Istanbul’a yerlesmenin yasaklandigi donemler bile oldu. Ornegin, 1873-1875
yillar1 arasinda (Abdiilaziz devri) Orta Anadolu’da yasanan kitlik sonucunda kéylerden
sehirlere biiyiik bir gé¢ oldu. [zmit-Ankara tren yolu ingaat1 baglatilarak, bu go¢ dalgasinin
bir kismi gegici is ve ag edinmis oldu. Yeni gelenleri hep potasinda eritti Istanbul. Kimligini
korumasini bildi. Ancak artik durumun béyle olmadigini biliyoruz.

Cok gerilere gitmeye gerek yok, Cumhuriyet’in ilk kusagindan bugiin hayatta olan in-
sanlarla bile konusuldugunda, Istanbul’'un eski Istanbul olmadig1 ¢ok agik bir bigimde an-
lagilabiliyor. Elbette, Istanbul’un ¢ehresini degistiren yalnizca go¢ olgusu degil. Ama gogiin
bu siireci hizlandiran en énemli unsur oldugu da bir gergek.

Istanbul 1930 ve 1950 yillarinda iki kiiltiir darbesi yasadi.

Ik darbe Cumbhuriyet’in kurulusundan hemen sonra geldi. Yeni kurulan devlette gay-
rimislimlerin ekonomik ayricaliklarinin olamayacag: anlayigt hakimdi. Bunun izerine
gayrimiislimler arasindaki biiyiik zenginlerin ¢ogu, malvarliklarini ellerinden ¢ikararak
Istanbul’u terketti. Osmanli déneminde zengin olmus Tiirk ailelerinin bir bolimii de aym
yolu izledi. Istanbul’un zengin yerlileri bu tutum igine girince, servetin el degistirmesi kagi-
nilmaz oldu. Artik ticaret tagra kokenli insanlarin eline gegmisti ve yeni zenginler bunlarin
arasindan ¢ikiyordu.
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1950’den sonra bu kez Anadolu’da servet birikimi saglayanlar, manevi bagkentin ni-
metlerinden yararlanmak iizere Istanbul’a geldi. “Haciaga” tanimlamasi bu dénemde orta-
ya cikti. “Kervansaray” gece kuliibiiniin kapisindan girerken sef garsonun eline “elli kagit”
tutusturan tagrahilarin hikayeleri de yayilmaya bagladi. Boylelikle basta “gazino kiiltiiri”
olmak iizere pek ¢ok sey degisim siirecine girdi.

1960’larda sanayi patlamasiyla birlikte bu kez yoksul kesim dalga dalga Istanbul’a ak-
maya bagladu.

Son iki gogiin etkileriyle birlikte “restoran kiiltiirii” de degigime ugradi.

Go¢ olgusunun bugiin vardigi boyutu hepimiz biliyoruz. 1960’ta bir milyonun biraz
iizerinde olan Istanbul niifusu 1965’te iki buguk milyonu buldu, bugiinse on bes milyonu
coktan agmig durumda. Kisa sayilabilecek 30-35 yillik bir siirecte yasanan bu artig, tabii ki,
Istanbul’'un ¢ehresini degistirecekti. Hem de doniisii olmayan bir bigimde. Ciinkii artik
Istanbul’un kiiltiirii tasradan gelenlerce bigimleniyordu.

Iste o giinlerin (50’li yillarin) meshur yerleri:

Istanbul yakasinda:
® Misir Carsist Lokantasi (Misir Carsgisi, Eminonii)
¢ Borsa Lokantasi (Bahgekapi Ticaret Borsasi Sokagi)
e Konya Lezzet Lokantasi (Sirkeci Gari kargisi)
® Emin Mahir Sénmez Lokantasi (Beyazit)

Beyoglu yakasinda:

¢ Abdullah Lokantas: (Istiklal Cad. 86, Beyoglu)

e Degustasyon (Istiklal Cad., Galatasaray)

e Kordon Bl6 (Cumhuriyet Cad., Altnbakkal)

e Taksim Belediye Gazinosu (Taksim Bahgesi, Beyoglu)
e Markiz (Istiklal Cad. 362, Beyoglu)

e Kolaro (Galata Kiirekgiler)

Sehir diginda:
e Canli Balik (Sanyer Iskelesi)
e Taze Balik (Mardiros, Biiyiikdere Iskele)
e Kordon BIl6 (Suadiye)
e Palmiye (Pendik)
e Selek (Biiyiikada)
Kaynak: Merih Artel, Istanbul Hanlan.



istanbul'a gog ve etkileri

1960’11 yillara kadar et lokantasi, kebapgi ve ocakbagi yok denecek kadar azdi Istanbul’da.
Karadeniczli pidecilerle birlikte Istanbul, Anadolu gelenegini siirdiiren lokantalarla tanist1.
Sonralari hemen her semtte kebap ve lahmacun satan yerler goriilmeye bagladi.
Istanbul’'un bugiinkii anlamda ilk ocakbagi restorant “Pala” Beyoglu'nda agildi ve Ada-
na kebabr ile 6zellikle ¢op sis biiyiik ilgi gordii. Gaziantep yoresine 6zgii kebabiysa ilk kez
1950’lerde Eminénii'nde seyyar arabasinda Hamo (Hamdi) adli bir kebapginin sattigt (hala
Eminénii'nde faaliyettedir), Urfa tiirii kebabi ise Hacibozanoglu’nun 1962’de Laleli’'de bag-
lattig1 biliniyor. Yine bu dénemde Kiigiikcekmece’de Beyti’nin bagt ¢ektigi (simdi Florya’da),
sonradan da Kosova’'nin yayginlagtirdigi et lokantasi ekoliine rastliyoruz. Baklavacilarin yay-
ginlagmast da bu donemde gergeklesir. 1960’lara kadar igmek icin “tektekgi”ye ya da meyha-
neye, yemek yemek icin lokantaya giden Istanbullular artik restoran tercih ediyordu.
Istanbul’a yeni gelenlerin kente tutunma gabasi, biiyiik bir gerilime neden oluyordu kus-
kusuz. Kiiltiir farkliligina ekonomik zorluklar da eklenince ickiye talep ister istemez artiyordu.
Bu da yemek yenilip icki icilen yerlerin de farkilasmasini dayatiyordu. Ozellikle eko-
nomik sorunlarini ¢6ziimleyememis kesim, pek pahali olmayan birahaneleri tercih etmeye
bagladi. Ekonomik sorunu olmayanlarsa durumlarina gére ocakbasi, kebapgt, et lokantast,
balik lokantasi gibi yerleri seciyorlardi.
Lahmacunu sofrasinda viskiyle birlestirenlerin, viskiyi ¢ig kofte yaninda kaseyle igenle-
rin dykiileri anlatiliyordu artik.

CiG KOFTE
2 kg ¢ig koftelik bulgur 1 tath kagig kimyon
1 kg koyun eti 1 tath kagig ko fte bahan
2 kuru sogan 1 kagsik Urfa pul biberi
Domates 5 dis sarmsak
1 demet taze nane 1 tath kagigr karabiber
4 demet maydanoz 3 kagik biber salgasi
200 g taze sogan 2 marul ya da kwuircik salata
200 g karmizibiber Yeterince tuz

Bulgurun kepegini eleyerek alin ve bir tepsiye yayin. Kuru soganlari ince
ince kiyarak bir kaba koyun. Kabugunu soydugunuz domatesi ezin ya da do-
mates salcasina biraz su katarak sulandirin. Naneyle maydanozun yaprak-
larini temizleyin, yikayin ve sulan siiziiliince ince ince kiyin. Taze sogant
ince ince dograyin. Hazirlik isleri sona erince hemen koftenin yapimina
gecin. Koyun budunun giille karasi denilen siyah etinden bir kilo alin, tahta
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tokmakla tagta déverek macun durumuna getirin. Bu iglemi yaparken beyaz
beyaz ayrilan sinirleri ayiklayin. Bu ayiklama igini beceremeyenler eti ii¢
defa makineden gegirerek kiyma haline getirebilirler, ancak makbul olani
doviilerek macun haline getirilmig olanidur.

Macun hiline getirdiginiz eti tuzlayin ve bir tepsiye alarak yogurmaya bas-
layin. Bu iglemi yaparken kiyilmig kuru sogan, kirmizibiber, kimyon, kofte ba-
hari, Urfa pul biberi, ezilmig sarmisak, karabiber ve biber sal¢asini azar azar ka-
tarak iyice yedirin. Bir siire azar azar elle su verin ve bunu da ete yedirin. Artik
sira bulgurun yedirilmesine gelmigtir. Yogurmaya yavag yavag devam ederken,
temizlenmig bulguru katmaya baglayin. Bulguru tamamen ete kanigtirdiktan
sonra, bir siire su almadan ve bulguru bulgura siirerek karigimi kuvvetle ve
iki elle yogurun. Bulgur, etin ve 6nceden katilmig suyun rutubetiyle yumugar.

Kivama gelince azar azar ve elle serperek yogurulmakta olan karigima su,
ezilmis domates ya da sulandirilmig domates sal¢asini katin. Cig kéftenin ara-
da sirada tuzuna ve kivamina bakin. Uygun kivama gelince, yani agiza alinan
bulgur dagilinca, kiyilmis taze soganla nane ve maydanozu ekleyin ve biraz
daha su katin. Birkag defa daha kangtirin.

Sonra kofteyi kiigiik lokmalar (sikimlar) halinde marul (ya da yesil salata)
yapraklariyla kaplanmug tabaklara siralayin. Uzerlerine bir-iki maydanoz yap-
ragi serpigtirdikten sonra bir siirahi ayranla birlikte sofraya gotiirerek servis
yapabilirsiniz. Cig kofte yapilir yapilmaz yenilmelidir, yoksa siser ve lezzeti
kaybolur. (Cig kofte sicak havada yapiliyorsa harca araliklarla su degil, buz
katilir. Boylece bulgurun ¢abuk sismesi engellenir.)



1980 sonrasi

Tok agin halinden anlamaz.
Tiirk atasézii

1980 sonrasinda Istanbul’un yerlesik niifusunun artmast, anarsik ortam yerine huzurun sag-
lanmast, turist sayisindaki patlama, kisi bagina diigen gelir artigt ve uzun siire yurtdigina
citkamayan Tiirk halkinin 1983 sonrasinda dig seyahat yapma imkanini bulmasi, yagam
ufkunun geniglemesi ve standartlarinin yiikselmesi, yiyecek-igecek yerlerini ¢1g gibi ¢o-
galtti. Sozgelimi son dsnemde agilan pub tiirii barlar anavatani olan Ingiltere’dekilerle boy
olgiisecek diizeyde hizmet verirken, Fransiz, Italyan, Cin, Japon gibi etnik restoranlar bir-
biri ardina agildy; kafeler ¢agdas ¢izgiyi kolaylikla yakaladi. Cogalan beg yildizli uluslararast
oteller zinciri tarafindan igletilen otellerin yalnizca birinde alt degisik ¢izgide, uluslararast
standartlara sahip restoranlar faaliyet gosterebiliyor bugiin.

Ote yandan Tirkiye'nin yoresel mutfaklari, Karadeniz yoresi yemeklerini sunanlar,
Adana, Urfa, Antep kebapcilari, et lokantalari, Konya etli pide ve tandir salonlari, birbiri
ardina Istanbul’'un her semtinde agiliyordu.

Diger taraftan bir bagka kesimin talebi de degisiyordu. Bakin 1993 yilinda Abdullah’
kaparken son igletmecisi Abdullah Ongan ne gerekge gosteriyor:

“1980’lerden itibaren disarida yemek yemege cikan hdli vakti yerinde kesimde bizim
yemeklerimize olan ilginin azalmasi, soslu, alafranga isimli, cicili, bicili bati yemek-
lerinin burjuvamizin gozdesi olmasi, bir anlamda Abdullah’in da sonunu getiren ana
oge oldu. Daha 1970’ lerde, meniilerde Tiirk mutfag, nerede ise yan yarrya temsil
ediliyordu. Giderek bu oran Tiirk yemeklerinin aleyhine olarak azaldi...”
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yiyelim igelim, tarihini bilelim

Bugiin artik diizenlenecek ziyafetler i¢in beg yildizli otellerin servislerinin yani sira, yalniz-

ca bu igle gegimlerini saglayan uzman kuruluglar var. Bu arada uluslararasi ve yerli fast food
zincirleri biyik bir atilim yagiyor. Birahaneler de bu siirecin diginda degil. Yine bu dénem-
de toplu yemek sektoriiniin de biiyiik bir atilim yagadigini belirtmeliyiz.

Ulkemizdeki restoran ve seyyar yiyecek satictlarinin gesitlilik ve degisimlerini iceren iki

tablo, yeterince fikir verebilir.

tiirkiye’de yiyecek-igecek isletmeleri

e Alakart restoranlar

e Alisveris merkezi food court restoranlar

e Bagelcilar
e Balik lokantalarn
e Barlar
e Birahaneler
e Borekgiler / Baklavacilar
e Cay bahgeleri
e Cevirme piliggiler
¢ Dondurmacilar
e Esnaf (gars1) lokantalan
e Et lokantalan
-Kuzu
-Dana
¢ Etnik restoranlar
e Fabrika toplu yemek hizmetleri
® Fast food restoranlan
- Ayvalik tostgulan
- Cig kofteciler
- Donerciler
- Diiriimciiler
- Hamburgeciler
- Kizartma tavukgular
- Kokoreggiler
- Lahmacun/ I¢li kofteciler
- Pizzacilar
- Soguk sandviggiler
- Sucuk dénerciler
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¢ Geleneksel biifeler

e Gemilerde restoran igletmeleri

e Hastane toplu yemek hizmetleri

e |5 binalar toplu yemek hizmetleri

e Iskembeciler

e Kamp toplu yemek hizmetleri

e Kafeler

e Kafeteryalar

e Kahvehaneler

e Karadeniz pidecileri

e Kebapgilar (Bursa)

e Kebapgilar (Giiney)

e Kebapgilar (Kuyu)

¢ Kelle pagacilar

e Kendin pisir kendin ye'ciler

e Kofteciler

e Kumrucular

e Kurufasulyeciler

e | okmacilar / Burmacilar / Kiinefeciler /
Tulumbacilar

® Meyhaneler

e Mantic1 / gézlemeciler

® Midye tavacilar

® Muhallebiciler (geleneksel)

® Okul toplu yemek hizmetleri

e Otel restoranlan

¢ Ozel kantin igletmeleri

¢ Pastaneler



1980 sonrast

e Pilavcilar

® Plaza alakart restoranlan

e Publar

e Sandviggiler

e Sikma meyve suyu biifeleri

e Silahli kuvvetler toplu yemek hizmetleri
e Simit saraylar

e Sinema biifesi igletmecileri

e Sosyal Kuliip restoranlar

e Sushi barlar

e Siitlii tathcilar

e Sarap evleri

e Sehirlerarast mola yeri restoranlar
e Sehir lokantalan (tagrada)

e Tabldot fabrikalan

¢ Tantuniciler

® Tren restoran igletmeleri

e Ucaklara yiyecek igecek hizmeti

¢ Unlu mamiilciiler

¢ Vejeteryan restoranlar

e Ziyafet-ikram hizmetleri

tiirkiye’de seyyar yiyecek-igecek saticilar

e Amavut cigerciler
¢ Bademciler
e Balik ekmekgiler
e Ball ballicilar
¢ Baggilar
e Borekgiler
® Bozacilar
e Cig kofteciler
¢ Dilimli karpuzcular
e Dondurmacilar
e Diiriimciiler
¢ Elma sekerciler
e Galetacilar
e Helvacilar
(kagit, kos, susamli, pamuk)
e Hiyarcilar
e Kahvaltcilar
e Kestaneciler
e Kokoreggiler
e Kumpirciler (firin patates)

¢ Lahmacuncular

¢ Lokmacilar

e Macuncular

® Misircilar

® Midye dolmacilar
e Pogacacilar

e Pilavcilar

e Portakalcilar

* Salepgiler

e Sandviggiler

® Sosis ekmekgiler
e Sucuk ekmekgiler
e Sucular

e Simitgiler

e Serbetciler

e Tiikiiriik kofteciler
® Tursucular

¢ Uykulukgular
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tarifler

[ soGUK CORBALAR
 Ayran Corbast
* Soguk Tere Corbasi

(M) siICAK CORBALAR
e Borg¢ Corbast
» Nohut Corbasi
« Piring Corbast
« Sonbahar Corbasi

() SALATALAR / MEZELER
* Beyin Salatasi
* Cig Kofte

e Dévme Hiyar Salatast

SEBZE YEMEKLER!
e Mantar Sote
e Grimod de la Reyniere Usulii Domates Dolmasi
o Shepherd'’s Pie
e Etli Lahana Sarma
* Borani

« Kabak Kalye
e Yaz Tiirliisii (Giiveg)

m YUMURTALI YEMEKLER
o Abdiilhamid'in Soganl Yumurtasi
e Ton Balikli Omlet

() ET YEMEKLERI
* Boeuf Strogonof
* Boeuf Boulanger
» Reform Usulii Kuzu Pirzolast

 Koyun Eti Kiilbastisi

Sayfa no.

80
31

136
96
101
56

119
145
128

24
54
71
87
89
99
113

125
39

44
50
61
98
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» Konya Kebabi
 Kuzu Tandir Begendili

SAKATAT
« Karaciger Oxyrhynchus

e Lucullus Usulii Uykuluk

BALIKLAR
e Levrek Bugulama

» K3pitea Levrek

() PILAVLAR / HAMUR ISLERI
e Lokma Pilaw1
« Florence Nightingale Pilavi
e Zeytinyagli Patlicanh Pilav

() TATLILAR
* Gastris - Bal badem tatlist
* Pesmelba
e Tarte Tatin
« Sabdni Helva

 Sakiz Muhallebisi

() SOSLAR
e Demi-Glace Sos
e Fond Brun Sos

(i) IGECEKLER
 Boza
e Smetana
e San Votka (Giilriz Sururi’nin Tarifi)
e Sant Votka

Sayfa no.

126
129

18
23

127
133

107
122
133

19
60
63
97
109

62
62

117
137
137
137



Olgiiler

Kitapta verilen “bardak” olgiisii su bardagidir. “Kagik” ¢orba kagig1, “fincan” ise kahve fincanidir.
Miktar: belirtilmeyen “karabiber, tuz” genellikle bir ¢ay kagigidir. Agzinizin tadina ve diyetinizin gereklerine
gore ayarlanabilir. Ayni bigimde ve nedenle, seyrek de olsa yag, un ve bazi tatlandirici otlar igin de miktar

verilmedigi durumlarda kigisel ayarlamalar kolaylikla yapilabilir.

1 SUBARDAGI

Sivt 200 ml

Un, pudrasekeri 100 gr

Tozgeker, piring, kirmizt mercimek 200 gr
Irmik 165 gr

Bugday, nohut 180 gr

Nisasta 120 gr

Bulgur, yesil mercimek 175 gr

Kuru bakla 150 gr

Kuru fasulye 170 gr

1 KASIK
(Bu kitapta ¢orba kagigt élgiisii hep silme olarak verilmistir.)

Tereyag (silme) 15-20 gr
Piring (silme) 15 gr

Un 7,5gr

Irmik 12 gr

Toz seker 15 gr

Pudra sekeri 8 gr

Tuz 18¢gr

Nisasta 6,5 gr

1 KASE

Sivi 1,5 bardak
Kau 275 gr
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OGLAK /| YEMEK / KULTUR / ANI / TARIH

Kerim Yanik Likorden Saraba Votkadan Rakiya Tekel'in Nesi Kaldi Damaklarda Tadi Kaldi
Siren Tahtakiran Damagmdaki Tat 1900%erden Ginimize Selanik'ten izmire Nejat
Yentiirk Ayakistl izmir Vefa Zat Vefa Zat'in Eski istanbul'u ve Meyhaneleri « Adabiyla Raki
ve Cilingir Sofrasi Murat Aslan Bir Agginin Dunligu Rita Monastero Unutulmug Ekmekler
Dr. Dilistan Gilingiroglu Shipman Bir Lokma Ekmek Bir Yudum Cay Tony Hill Kokulu
Ot ve Baharat Ansiklopedisi Alexandre Dumas Mutfak S6zligim Ayfer Yavi-Raife Polat
Anadolunun Tadi Tuzu Kardes Mutfaklar Brillat Savarin Lezzetin Fizyolojisi Giiltekin Emre
Ekmek, Tuz, Kitap ve Sekere Saygi * Yiyelim igelim, Okuyalim Yazalim « **Yiyin Efendiler Yiyin" Siirf
Sofralar Antolojisi Gokhan Dokmeoglu Neden Benim de Bir Restoranm Olmasin? Seving
Uzcan-Selin Bagcaci Unlii Buyik Sos S6leni Faruk Siiyun Olmazsa Olmaz Kahvalti » Lezzet
imis Her Ne Var ise Alemde tolojisi Tarkan Kaynar Zeytin Kokulu Kuzey Ege Lokantalan
Dave DeWitt Leonardo da Vinci'nin Sofrasi Jo&l Robuchon Larousse Gastronomique Paul
Freedman Yemek, Damak Tadinin Tanhi Thomas Mario Playboy, Barmenin Rehben Deniz
Giirsoy Evlenmizin Bulbulleri Seyyar Saticilar « Deniz Gursoy'un Gastronomi Tarihi * Serefe! Cheers!
Salute Nazdrovya! Nosi Can Be! Lehayim! * "Tindine, Tindine, Suyuna da Bandim..” * Baharat ve
Glig * Aa Seker * Yiyelim icelim Tarihini Bilelim * Tanhin Stizgecinde Mutfak Kaltirimiiz
Turkish Cuisine in Historical Perspective * Cilingir Sofrasinda Raki * Cilingir Sofrasinda Raki
Mezeleri * inceliklerin Kadehindeki Sarap  Harcidlem icki Bira * Demlikten Stizilen Kiltir:
Gay * Sohbetin Bahanesi Kahve * Askin llaci Cikolata « Deniz Tutkunlanna Tekne Sofralan
* Denizin Citin Hamsi * Midenin Cilasi Corba ¢ Tok Kamina Dokuz Topak Koéfte * Yoresel
Mutfagimiz » Zengin Sofralann Liks Tatlan « Zevk Veren Yemekler « Ramazan Geldi, Hos Geldi
Baklava Tepsisi Bos Gel(me)di Jane Frank Menopoz mu O da Ne? Dr. Murat Kinikoglu
Vegan Saglik * Vegan Beslenme * Kinkoglu Diyeti Osman Giildemir Bir Osmanli Yemek
Yazmas! Kitabut Tabbahin Sevim Gokyildiz Sanatg Sofralan Gigdem Bakircioglu Arslan
Bebeler ve Pireler Ciineyt Ayral Sizin icin Pigirdiler + EI Cabuklugu Manfet Ayse Kilimci
isi Pisirmeden Once Ne Pisirmeli? « Ot Var Cicek Var Sevdaliga Gare Var ¢« Meger Mutfak Bir
Masalmig « Fettan Visne Gunahkdr Elma Nevin Hahea Guneydogu Anadolu Bolgesi Mutfak
Kultara « Tark Mutfag » Agklamall Yemek ve Mutfak Terimleri Soziigt Tahir Tekin Oztan
(der.) Bir Lezzet Cenneti Gurme Kent Gaziantep Mutfagi Saime Nimetoglu Saime Hanim'in
5 Gayl * Saime Hanim'in Mutfagindan Urfa Yemekleri Ahmet Ors Lezzetli Sohbetler Hiilya
Eksigil Dilim Gulimstyo! « Iyi Br Yemek Tek Bagina Yenmeyen Bir Yemektir Isik Polater Leziz
Srrlar Mahmut Boynudelik-Zerrin iren Boynudelik Zeytin Kitab Tijen inaltong Turung
Kokulu Dugler « Tak Koluna Sepeti * Mevsimlerle Gelen Lezzetler Candan Turhan Dumani
Ustiinde Doyurucu Corbalar, Kolay Ekmekler Esin Eden Neler Yedim Neler, Maydanozlu
Kofteler « Annemin Yemek Defteri Sevim Tanor Sevim Tanor Hoca'nin Yemek Kitabi Alice
B. Toklas Yemek Kitabi Craig Boreth Hemingway'le Yemek Bir $enliktir Rozanne Gold
Ug Malzemeli Bes Yidizh Yemekler Eser Tutel Sikir ki Gurme Dediklerinden Degilim
Colette Rossant Tadi Damagmda Kalan Ulke: Misir Derleme Cocina Casera Turca



“Yemek, bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar toplumsal, hatta ulusal kimligin
olusturucu ogelerinden biri olarak da nitelendirilebilir. Bu nedenledir ki, yemegin
toplumsal siireglerle dedisim ve gelisimi gelenek olustururken, onu aynm1 zamanda
sanat katina da yiikseltti.

Yemek sanati, binlerce yildir degisik amaglarla, farkli agilardan degerlendirildi. Bu
cabalar bugiin de siiriiyor tabii. Yemedgin yeryiizii kiiltiirliniin vazgecilmez bir halkas:
oldugunun kavranmasinda bu c¢abalann payinin ¢ok biiyiik olduguna inaniyorum.
Konuyla ilgili akademik ¢aligmalar, bilimsel incelemeler bir yana, bugiin yalnizca
yemek tariflerini igeren kitaplann sayisi bile binlerle ifade edilebilecek rakamlara
ulagsmugtir. Ancak, insanlann ev disinda, gerek tek basina, gerek aile olarak, gerekse
daha kalabalik gruplar halinde yeme ve icme gereksinimlerini karsilayan yiyecek
icecek hizmetleri sektoriiniin tarihsel evrimine 151k tutacak yeterli inceleme olmadig:
gibi, giinlimiizde iistlendigi misyonu yansitacak ¢aligmalardan da yoksunuz.

Tam yirmi yil boyunca toplu yemek hizmetleri sektoriinde gorev yapan biri olarak,
bu tiir calismalann eksikligini hep duydum. Boyle bir kitab1 hazirlama diisiincesi
de ozellikle, duydugum bu eksiklikten kaynaklandi.

Ve

Kitapta incelenmekte olan zamana ve s6zii edilen kisiye ait yemek tarifleri bulacaksiniz.
Bu kitap degil de, tarifler “ot yoldurdu”. Hepsi tek tek denendi.
Anlatimlan giiniimiize uygun hale getirildi ve sizlerin begenisine sunuldu.”

Deniz Giirsoy, dini gsolenlerden yiyecek-igecek endiistrisine, uygarliklara giden
yolun nasil mideden gectigini anlatiyor Yiyelim Icelim, Tarihini Bilelim'de...
Antik Cag’dan giiniimiize, beslenmenin ve yiyecek-i¢ecek kiiltiiriiniin
binlerce yillik seriiveni...
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