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“Rumlar, eklektik olduklarindan Avrupa ve

Asya mutfak sanatinda iyi olan ne varsa, onu
sahiplendiler. Bu sebepten Istanbul Rumunun
sofrasinda hem pilav hem turta ile karsilagirsiniz;
musakka piireyi selamlar, krema tavukgogsiine
sihhat ve afiyet temenni eder, kuzu sarmasi
kotletlerin 6ntinde iltifatkarane egilir...”

Skarlatos Bizantios, Istanbul’da Ikamet Edenlerin
Beslenmesine Dair, 1887*

Skarlatos Bizantios (1798 Yas, Romanya-1878 Atina), Yunan
egitimci ve yazar. Uzun yillar Istanbul’da yasamis olan
yazarin [ Konstandinupolis adl1 ii¢ ciltlik kitab1 (Atina
1851-1869) kentin tarihi, topografik, mimari ve sosyokiiltiirel
incelemesi niteligindedir. Mizahi bir tarzda kaleme aldig:
Istanbul sakinlerinin yemek aligkanliklariyla ilgili boliim

(c. 3, s. 363) ufak eklemelerle 1888 Tarihli Bizans
Salnamesi'nde (Bizandino fmerologio tu Etus 1888, Atina 1887,
s. 136-141) imzasiz olarak tekrar yayimlandi. Salnamede yer
alan yazinin gevirisi igin bkz. “Istanbul’da ifkamet Edenlerin
Beslenmelerine Dair”, Yemek ve Kiiltiir, say1 8, y1l 2008.
(Kitapta Yunanca sozciiklerin fonetik yazimini kullandim.)
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ONSOZ

Eger bu kitab: kisaca tanimlayacak olsam, tat anilari ile anilarin
tatlarinin ig ige gectigi bir hikayedir derdim. Hikayenin kahra-
mani ailem, omurgasi da ii¢ nesil boyunca mutfagimizda pisen
yemeklerdir.

Ailem Istanbul’un Rum azinligina mensuptu ve gogu Rum aile
gibi kokeni karigikti, hatta karmakarigikti: Floransali bir baba
ile Giritli bir anneden Istanbul’da dogan bir anneanne; Kayse-
ri Incesu kékenli bir babaanne. Epirli (Kuzeybati1 Yunanistanli)
Arnavut kokenli bir biiyiikbaba, Andros Adali (Egeli) bir dede.
Memleketlerinden, koylerinden, adalarindan dénemin g¢ekim
merkezi Istanbul’a gégen bu insanlarin yollar1 burada kesisti.
Istanbul’a yerlestiler, evlenip aile kurdular ve gégmen kimlik-
lerinden siyrilarak “Istanbullu” kimligini benimsediler; Polites
ya da Konstandinupolites [Istanbullu] olarak yasadilar ve 6ldii-
ler. Hepsinin mezari Istanbul’'da, Sisli’dedir.

Ailemin mutfak kapisindan bakarak hikayesini kitaplastirmayi
diisiinmeye bagladigim giin ile kitabi bitirdigim giin arasinda uzun
bir zaman dilimi yer aliyor, yaklasik kirk yil! Fikir agamasindan
kitabin tamamlanmasina giden uzun siire¢ 70’li y1llarin ortalarin-
da, babaannemle yaptigimiz “yemek sohbetleri” ile baglad:.

Babam artik hayatta degildi. Taksim’deki Aya Triyada Kilise-
si’'nin bahgesine bakan bir apartmanin en st katinda oturuyor-
duk. Burasi, yash ve dindar bir kadin i¢gin miikemmel bir ko-
numdu. Babaannem giinlerini panoramik kilise goriintiisiini
seyrederek ve yemek pisirerek gegirirdi. En sevdigi sohbet konu-
su da yemek ve yemek anilariydi. Kayganadan Noel Sofrasi’na,
dini perhiz yemeklerinden kayisili yahniye, oradan da Incesu
mutfagina ya da pirasa gorbasindan Vasil Dede hikéyelerine 151k
hiziyla gegerdi. Bunlar gocuklugumdan beri fazla 6nemseme-
den dinledigim hikayelerdi. Ne var ki zamanla ilgim farklilagti;
konular1 desiyor, anilar1 ve tarifleri not ediyordum. Hayat hika-
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yeleriyle harmanlanmis “eski” yemekleri kitaplagtirma fikri iste
o zaman filizlendi.

Babaannemi kaybedince (1981) ailedeki “Kapadokya mirasi’nin
son temsilcisini de kaybetmis oldum. Elimde ilging ama eksik-
leri olan daginik bir malzeme kald:. Kitap fikri garesiz kig uyku-
suna yatti. Ve uzunca bir stire dyle kald.

Kitap projesine ancak 90’1 yillarin ortasinda dénebildim ve ki-
tabi li¢ nesil boyunca ailenin tiimiind, hatta hisim akrabay1 kap-
sayacak sekilde gelistirmek igin ise koyuldum.

Once babaannemin anlattiklarinin saglamasini yapmam, ek-
sikleri tamamlamam gerekiyordu (soramadiklarim igin ne gok
hayiflandim!). Bu konuda bagvurulacak en zengin kaynak Ka-
padokya miibadillerinin tanikliklariydi. Atina’daki Kigiik Asya
Aragtirmalar1 Merkezi'nde korunan Karamanli Rumlarin s6zli
tarih belgelerini okuyarak, “Karamanhlarla yolculuk” ederek
Kayserili, Talasli, Incesulu, Nevgehirli, Fertekli, Suvermezli
Rumlarin Adetlerini, dillerini, yemek kiiltiirlerini, kisacas1 1924
oncesi “diinyalarini” kesfettim. Miibadillerin hafizasinda sade-
ce zorunlu gogiin acilar1 degil, tatlar ve hosluklar da sakliyd: ve
babaannemin anilariyla biiyiik dlglide ortiigiiyordu. Kitabin 1.
Bélim’inde bu tanikliklardan bazi érnekler bulacaksiniz.

“Karamanlilarla yolculuk” seriivenimi annemle 50°li, 60’11 yil-
larin Istanbul'una yaptigim yolculuk izledi. Onunla birlikte
kentin ve ailenin tatlar diinyasinda epey dolastim: Balik Paza-
r1 turlari, Biiylikada pastaneleri, yaz sofralari, yilbas: sofralari,
Rus spesiyaliteleri, ziyafet yemekleri ve... capkin (!) yemekler.
Annemin yemek tariflerine, yemek kitaplarina, yemek anilarina
“el koydum”; kendi anilarimi tazeledim. Onun sayesinde anne-
annemin kirmizi etiketli Ermis konserveleriyle dolu mutfagini,
“alafranga” pazar meniilerini, dedemin mayonezli baligini, li-
kér “istihsalini” bellegimin kuytu koselerinden gikarabildim.
Artik elimde ailenin mutfak seriivenini anlatmaya yetecek ka-
dar malzeme vardi. Kutular dolusu tarifler ve yemek anilar: bi-
riktirmistim. Gelgelelim bir tiirlii yazmaya baglayamiyordum,
anilarin duygusal yiikiini kaldiracak kadar giigli hissetmiyor-
dum kendimi. Sonunda ise pratik bir yonden, kitaba girecek ta-
riflerden baslamaya karar verdim.

Mutfagimda sikga pigirilen, hafizamda bolik porgiik kalmas,
arada bir aklima gelen, defterlere, irili ufakli kagitlara yazilmis
¢ok sayida yemek tarifinden, lezzetli ama ayn1 zamanda hikaye-
si olanlari, anilar1 gagristiranlar: segtim.



Biitiin bu tarifler tek bir istisna disinda (Smetana II) “aileden”dir
ve yine tek bir istisna diginda (Sarapli Culluk) timiini denedim.
Deneme sirasinda tarifleri gagdas mutfak teknolojisine uyarla-
dim (yumurta girpicisi yerine el mikseri, nemli bez yerine streg
film, havan yerine blender vb.) ve malzemelerin miktarlarini
azaltarak (giinlimiizde 3 kilo undan kurabiye ya da 10 kilo un-
dan Paskalya ¢oregi yapmay1 goze alacak kag kisi vardir?) ye-
niden 6lgiilendirdim. Ayrica bazi malzemelerde, 6zellikle kat1
yaglarda, ufak tefek degisiklikler yaptim. Margarin yerine te-
reyagl, bazen de zeytinyagi kullandim. “Tkame” hep basarih
oldu. Sadece bir tarifte (Babaanne Usulii Un Kurabiyesi) kuyruk
yag1 kullandim — pigsman degilim! Bir 6rnek daha: Bayat ekmek
kirintis1 yerine galeta ununu tercih ettim. Bu degisiklikler ha-
ricinde annemin krema, mayonez, besamel ¢ilginligini frenle-
meye, babaannemin tahin ve seker agkini torpiilemeye ¢aligtim.
Tariflerin gogu —baz1 belalidiko [belali] yemekler ve tatlilar di-
sinda— dort kisiliktir.

Tariflerde karsilastigim en 6nemli sorun dille ilgiliydi. Tarif-
lerde kullanilan dil en az tarifler kadar 6nemliydi. Ne var ki
Istanbullu Rumlarin 19.-20. yiizy1l Yunancasini giiniimiiz Tiirk-
cesine gevirmek neredeyse olanaksizdi (en azinda benim gevir-
mem). Denedigim cevirilerin “tad1 tuzu” eksikti, sanki yemek
ayni yemek degilmis duygusuna kapildim. Anadilin giiciinii bii-
tiin agirhigiyla hissettim ve geviriden vazgegerek tarifleri Tiirk-
¢e yeniden “yazdim”.

Tarifler sorunu ¢oziildiikten sonra sira anilara geldi. Onlar1 ka-
gida dokmek i¢in gereken duygusal mesafeyi yakalayinca (araya
yaklagik dort yil girdi) yazma zamani geldigine karar verdim ve
basladiktan nispeten kisa bir siire sonra kitabi bitirdim.

Kitap artik sizin, tariflerin ve hikayelerin tadini ¢ikarin.

Not: Kitabin sonuna Stefanos Yerasimosun “Bir Rum Cocugu-
nun Beyoglu Haritas1” adl1 yazisimi ekledim. Ailenin ve Istan-
bullu Rumlarin hikayesini tamamlayan bu degerli anilarin der-
gi sayfalarinda kalip yok olmasina génliim elvermedi.
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