BAR HIKAYELER

BICAK

Hamsi, Patates, Ceviz Tarator Krem, Limon Jel

Hamsi baligi jeolojik olarak bogazlarin agilmasindan sonra denizlerimize Akdeniz’den gelmisgtir.
Bereketli, lezzetli hem taze hem de tuzlu olarak tiketilebilmesi, Karadeniz’de oldugu kadar
istanbul’da da gok ragbet gérmesine sebep olmustur. Hamsi istanbul sofralarinda ézellikle
rakiya eslik eden lezzetli bir balik olarak bilinir. Tarihimizin en dnemli seyyahlarindan olan
Evliya Celebi, seyahatnamesinde baliklarin her birisi igin sevgi dolu sézcUkler kullanir ve
hamsiden bahsederken “canim hapsi (hamsi) baligi” seklinde bir ifade kullanir. Ayrica, 10 ciltlik
seyahatnamesinde regetesini paylastigi tek yemegin bir hamsi yemegi olmasi, Evliya Celebi’nin
hamsiye 6zel bir ilgi duydugu seklinde de yorumlanabilir.

Lakerda, Kirmizi Sogan Krem, Balik Tozu, Limon Oz(i, Dereotu

Eski istanbullularin nezdinde, palamut adeta bUyUsUn torik olsun, torik de usta ellerde lakerda
olsun diye yaratilmis bir baliktir. En iyi lakerdanin poyrazda tutulan torikten yapildigi séylenir.
Butuin tuzlu baliklardan cok daha olaganiisti bir lezzete sahip, Bogaz'in ve istanbul’un
alametifarikalarindan olan lakerda, istanbullularin raki sofralarinda tek basina ya da baska
mezelerle birlikte yer alir. Yaninda kirmizi soganla sunulan lakerda, eskilerin tabiri ‘coplenerek’
yani ¢atal ucu ile ortadan alinarak yenirdi.

Lakerdaya tarihsel bir agidan bakarsak, gazeteci Deniz Alphan, lakerdanin kelime kékeninin
ispanyolcadan geldigini ve istenen, arzulanan anlaminda kullanilan la kerrida’dan tiredigini
ifade eder. 1400’Lu yillarin sonundan itibaren ispanya’dan Osmanli topraklarina gé¢ eden
Yahudilerin sofralarindan eksik olmayan lakerda, istanbul’da torigin bol oldugu yillarda Yahudi
evlerinde siklikla yapilir, aile sofralarinin geleneksel bir istah acgicisi olarak servis edilirdi.
Ayrica istanbullu Rumlar igin de &zel bir yere sahip olan lakerda, bayram ve isim giinlerinde*
sofralarindan eksik olmazdi.

*Katolik ve Ortodoks inancinda yilin her bir glini bir aziz ve azizenin ismi ile anilir. Aziz ve
azizelerle ayni ismi tasiyan kigilerin kiliseler tarafindan belirlenen anma ginlerinde isim
gunleri kutlanir.

TAVA

Midye Tava, Kale, Ceviz, Tarator Krem, Halk Ekmek

Eski zamanlarda midye istanbul bogazlarindan gokga cikan, ucuz ve besleyici bir Griindd.
Ozellikle istanbullu Ortodokslarin et ve sit driinleri tiiketmedikleri perhiz dénemlerinde midye
sik¢a sofralarinda yerini alirdi. Midye tavay! yaninda olmazsa olmaz tarator ile servis etmek ise
cok eski bir istanbul gelenegidir. Yemek kiiltlir( yazari Sula Bozis, aliada, skordalia ya da
Osmanli dénemindeki ismi ile taratorun; ekmek igi, sarimsak, cam fistigi, badem ya da cevizin
zeytinyagi ile birlikte harmanlanmasiyla ortaya ¢ikan bir Bizans halk yemegi oldugunu ifade
eder. Osmanli doneminde ise daha ¢ok findik veya ceviz ile yapilan taratorun igine, limon ya da
sirke katilarak lezzeti arttirilmistir. Bu hali ile midye tavaya hem tat katan hem de kizartmayi
hafifleten bir 6zellige sahip olur.



Mini Puf Béregi, Peynir, Taze Baharatlar

istanbul sokaklarinda satilan bérekler genellikle evde veya carsi firinlarinda hazirlanirdi. Ev
bérekleri maltiz ya da mangal atesinde, kicik ev firinlarinda ya da tepsilerin géttridldigi semt
firinlarinda pisirilirdi. istanbul halki, ev sofrasina carsi béregi konulmasini ayip karsilar, bu
hareketi ev haniminin beceriksizligi olarak yorumlardi. Ozellikle carsi béreklerinden puf
bdrekleri 6nemli bir yere sahipti.

Puf boredi, katmerlenmis hamurla veya sade yagli yumurtali hamurla hazirlanan ve yarim ay
seklinde katlanan bir tur fincan boregidir. Peynirli veya kiymali soganli icle yapilan, kizgin
sadeya{da kizartilinca puf diye kabararak ici bos kalan bu boregin isminin bu sebepten verildigi
yorumlanabilir. Puf boregine dair ilk recete, 1844’te basilan Melcel’t-Tabbahin’de gecer ve
meshur bir borek oldugu ifade edilir. Onu takip eden ve Mahmud bin Nedim Tosun’un 1898
yilinda yazdigi Ascibasi adli kitabinda ise, puf béreginden hafif bir yemek diye bahsedilir.

Citir Manti, Tarhana Sos, Sumak

Tark mutfagindaki mantinin izleri Orta Asya ve Kafkaslara dogru strulebilir. Bu cografyada
yasayan diger toplumlarla paylasilan ortak kiltlr mirasi olan mantinin atasi, 1072-1074 tarihli
Divan-1 Lugat-it Turk’te (ilk basili TUrkge-Arapga s6zLlUk) dolgusuz hamur pargalari olan
tutmac olarak gegmektedir. Osmanli déneminde manti ile ilgili iLk kayitlar Fatih Sultan Mehmet
dénemindendir. Fatih Sultan Mehmet’in sik tlkettigi yemeklerden birisi olan manti, ginimdzde
de oldugu gibi kiyma ile doldurup yogurt ile servis edilirdi. Biz ise bu klasik Osmanli
recetesindeki mantiyi kizarttik. Yanina, yenilikgi bir tarz benimseyerek tarhana sosu ve
geleneksel sunumlarda kullanilan sumak ile zenginlestirerek barda iceceginize eslik edecek bir
atistirmalik haline getirdik.

Arnavut Cigeri, Sogan Tursusu, Yegil Sogan Krem

Raki sofrasinin kadim mezelerinden olan Arnavut cigeri, eskilerde istanbul’da ciger kebabi
olarak adlandirilir, ekseriyetle Arnavutlar, Safranbolu’dan ya da Karaman’dan gelen kimseler
tarafindan satilirdi. Karaciger ve akcigeri beraberce dograyarak, igine tuz ve pul biber katip,
unlayarak kizartilan bu yemek, mutlaka yaninda maydanozlu sogani ile birlikte servis edilirdi.
Eski istanbul sokaklarini arsinlayan cigercilerin cogunun Arnavut kdkenli olmasi da bu yemegin
zamanla Arnavut usull cigeri ifade eden Arnavut cigeri olarak isimlendirilmesine vesile
olmustur.

Fatih Pide Peynirli veya Kiymali - Istede Gére Yumurtali

Etimolojik olarak pide kelimesi, Yunanca’da yassi hamur ekmegi anlamina gelen ve Aramice’de
ekmek parcgasi ya da lokma anlamina gelen pita kelimesinden turemistir. Genel olarak Osmanli
déneminde yassi ekmekler igin kullanilan bir tabir olan pide, ayni zamanda Osmanli mutfagi
arastirmacisi P. Mary Isin’a gore, Gzerine peynir, Ispanak gibi malzemeler konularak firinda
pisirilen yuvarlak yassi ekmeklere verilen bir isimdir. Fatih Sultan Mehmet icin peynirli ve
kabakLli pide yapildi§i ve bunlara zaman zaman yumurta ilave edildigi de yine kaynaklarda
belirtilmektedir.

Minyon Kumpir, Acuka, Narenciye Lifleri

Amerika kitasindan gelen bir sebze olan patatesin Osmanli topraklarinda Uretilmeye
baslanmasina ilk olarak 1830’larda Alibeykéy’de baglanmistir. O dénemlerde bu sebzeyi hic
bilmeyen halki biraz olsun bilinglendirmek icin patatesin kullanimina dair ilk yazili recete ise
1844 tarihli MelceU’t-Tabbahin’de gecer ve tanimi da “patates tabir olunan bir gesit yer
elmasidir” seklinde yapilir. Daha sonra hem tarimi hem de yemekleri artarak Tdrk mutfaginin
vazgecilmez bir Grtnd haline gelir. Firinda pisirilerek, i¢i ¢cesitli malzemeler ile doldurulan
kumpir yemeginin ismi ise Sirpga krompira ya da Bosnakga krompir s6zclgu ile benzerlik
gostermektedir. Bu sekilde servis edilen patates yemegi ise 1980’lerde Bulgaristan gelen



gdcmenler sayesinde tanitilarak, zamanla istanbul’un vazgegilmez sokak yemeklerinden birisi
haline gelmistir.

ALEV

Uykuluk, Domates, Ev Yapimi Lavag, Kirmizi Sogan

Sakatat hayvanin degersiz bir kismi olarak diisiiniilse de, istanbul, bircok Avrupa kentinin
aksine, sakatati ihya eden bir mutfaga sahiptir. Orta Asya Tirklerinin en sevdigi yemeklerden
biri olan sakatat, Osmanli saray mutfaginda da 6zel bir yere sahipti. Sakatlarin iginde en narin
ve en lezzetli olanlarindan birisi ise uykuluktur. Eski istanbul’da mezbahalarin bulundugu
Satluce semtindeki dilkkanlarda satilan uykuluk, Osmanli mutfaginda 6zden ya da timis bezi
olarak da bilinmekte idi. Kisin yavrulayan bdyUkbas ve klgUkbas hayvanlarin yavrularinin
sUtten kesildigi bahar aylarinda, bu yavrulardan elde edilen uykuluk digerlerinden farkli olarak
mevsimi olan tek sakatattir.

Kemikte Pirzola Kokoreg, Kekikli Mayo

Kokoreg ismi etimolojik olarak Yunanca kokorétsi ve Arnavutga kukurec sézclklerinden
tlremistir. istanbul sokaklarini ortalama son 60 yilda fetheden bu yiyecek, gec saatlerde
sokakta olan ve karinlari acikan istanbullularin aradigi sokak lezzetlerindendir. Kaynaklar,
glnumdze gelen en eski kokoreg tarifinin 1882-1883 yilina ait oldugunu belirtir. Isin’a gore tuz,
biber, kekik ve sogan suyuna dnceden yatirilmis kuzu yUrek, akciger ve karaciger kalin sise
gegcirilir, sonra etrafina badirsak, bagirsak yagi ve bumbar sikica sarilir ve ateste pisirilirdi.

Kokorecin daha geleneksel versiyonu ise, istanbullu Rum ve Ermenilerin evlerinde mayis ayi
basinda yapilan sarma yemegidir. SUtten yeni kesilmis kuzularin bagirsaklarinin érilmesi ile
yapilan ve ince bir kokoreg turG olan sarma, bir tepsi icinde baharin mijdecisi olan yesil
sebzelerle birlikte firinlanarak pisirilir. Kemikte pirzola Uzerine sarili kokoreg ise bizim bu
geleneksel sokak lezzetinin farkli formlarindan esinlenerek yarattigimiz yenilikgi
yemeklerimizdendir.

Mini Islak taksim Burger, Pekmezli Tursu, Kagkaval Peyniri, Brioche

Orijinal tarifinin Kristal Biife’ye ait oldugu salca soslu hamburger, istanbul’da, 6zellikle
Beyoglu semtinde gece yarisi atistirmaligi olarak nam salarak dnemli sokak yemeklerinden
birisi haline gelmistir. ilk kuruldugu yillarda cok talep géren salga soslu hamburger, bu gdrdiigi
talep karsisinda hizli bir Gretim metodu ile hazirlanmaya baslanmis, ancak ekmegin, kéftenin ve
salcanin hizlica bir araya getirilmesi ve sosun ekmegi Islatmasi, sonucu bitin lezzetlerin
birbirine karismasi, bu hamburgerin kaderini belirleyen ve ismini veren durumu da beraberinde
getirmistir. MUsterilerin begenisini kazanan bu hamburger zaman iginde 1slak hamburger olarak
anilmaya baslanmistir.

Stad Kéfte, Tirnak Pide, Hardal Sos

1960’ yillara kadar ev diginda yemek yeme aliskanligini daha cok mecburiyetten ise gidenler,
istanbul disindan gelen gurbetci bekar erkekler ve 8grenciler sirdiriirdii. Karin doyurmak icin
en uygun yerler de as evleri ve kofteci dikkanlari idi. Kéfte yapimi daha ekonomik oldugundan
tencere yemeklerinden daha ucuza satilirdi. Hayvanin yagli kisimlarindan yapilmasi, igine konan
sogan, maydanoz, ekmek, kimyon, karabiber gibi malzemeler ile zenginlestirilen kofteler en az
Izgarada pisen kebaplar kadar lezzetli idi. Kofteci adi ile anilan ufak dikkanlar ve seyyar
saticilarda kofteyi yoguran, sekillendiren, pisiren ve satan tek kisi olurdu. Yaninda ekmek ile
birlikte k6fte-ekmek 6zellikle istanbul’'un 8nde gelen ayakdiistii yiyeceklerinden birisi haline
geldi. Bu hali ile 6zellikle futbol macglari 6ncesi stadyum dnlerinde maga girmek igin bekleyen
taraftarlarin en 6nemli ayakUstu lezzetlerinden birisi olmustur.



iLk TUrkce-Arapga sozLik olan Divani Lugati’t-Turk’te yazilanlardan yola cikarak, sis kebabin ilk
olarak Orta Asya Tirkleri tarafindan kullanilan bir et pisirme yontemi oldugu bilinmektedir. Cop
sig ise ufak dogranmis etleri, ince dallara gecirerek yapilan bir et yemegini ifade eder ve ayakta
tiiketmeye uygun bir kebap cesidi olarak ilk ortaya ciktigi yerin izmir-Aydin demiryolu hatti
oldugu disinilmektedir. Kebap kiltiriinin aslen istanbul’a has bir pisirme teknigi olmasi bu
yemegin istanbul’a ait olabilecegine de isaret etmektedir. Demir, ajac ya da kamistan yapilan
sislere gecirilen etlerin ateste pisirilmesi ile hazirlanan sis kebap igcin meseden yapilan dayanikli
sisler kullanilmakta idi. ickinize eslik etmesi igin hazirladigimiz ¢dp sisleri, istanbul’un 1500
yillik kentsel tarim alani olan Yedikule Bostanlarindan ismini alan taptaze Yedikule marullari ile
birlikte sunuyoruz.

Orta Asya Turklerinde sucuk kelimesi hem bagirsak dolmasina hem de baharatli kiyma
karigsiminin bagirsaklara doldurulmasi ile yapilan yemege verilen bir isimdir. Osmanli yemek
kulturtnde etli yemeklerde sadece kuzu eti kullanilirken, pastirma ve sucuk yapiminda sigir eti
kullanmilirdi. Bunun igin istanbul’a biyiik miktarlarda sigir getirilir ve Yedikule disinda kurulan
si§ir pazarinda satisa sunulurdu. Hayvanlarin blyUk kismi Ermeni pastirmacilara, kalanlari ise
esnaf-1 sucukguyan denilen esnaflara ve az sayidaki sigir kasaplarina satilirdi. Ancak hem
pastirmanin hem de sucugun en lezzetlisi Kayseri’de imal edilir ve sultanin tketimi icin buradan
getirtilirdi. Hatta Kayserili Rumlar paskalya zamani geldi mi, nemli mertebelerde olan Kayserili
Rum ve Ermeni kimselere kirmizi boyali yumurtali paskalya ¢éreklerinin yani sira sepet sepet
pastirma ve sucuk da génderirlermis. Kutlama sofralarinda bu lezzetler mutlaka yerlerini alirmis.

1960’ yillardan sonra sokaklarda seyyar saticilar tarafindan satilan kéfte ekmekgiler, sucuk
ekmek de satmaya baslamiglar ve zamanla sucuk ekmek, soguk kis ginlerinde insanin igini Isitan
lezzetli bir sokak yemegine dénismistir. Ozellikle karli glinlerle 6zdeslesen sucuk ekmek, bir
kadeh sarabin da en glzel eslikgilerinden birisi haline gelmistir.

Osmanli déneminde c¢ikolata ilk defa olarak, Sanayi Devrimi’nin ardindan seri Uretime
gecilmesiyle 1842°de ingilizler tarafindan piyasaya siiriilen bir yiyecek olmustur. Bati’ya nazaran
Osmanli tUlkesinde ¢ok geg gorulen gikolata tuketimi 19. ylzyilin ortalarindan itibaren basta
saray olmak Uzere 6nce elit kesim arasinda yayginlasmig, daha sonrasinda ise sehrin batililagsmis
mahallelerinde agilan modern kafe ve pastanelerde servis edilmeye baglamasi ile halk tarafindan
da tiiketilmeye baslamistir. Ozellikle Beyoglu'nda bulunan yabanci menseli cikolatalar biiyik
birka¢ sekerleme dikkaninda satilmaktaydi. Bunlardan bir tanesi ise eskiden Haco Pulo pasaji
karsisinda bulunan Bon Marche idi. Agirlikli olarak Beyoglu’nda satilan cikolata, bu mahalle ile
6zdegleserek buraya has bir Urin gibi pazarlanmaya baslamis ve Beyoglu ¢ikolatasi ismi de bu
sekilde Unlemistir.

Helva kelimesi gecmiste her turld tatli yiyecekler ve sekerlemeler igin kullanilan genel bir
isimken, zamanla belirli bir cins tatli igin kullanilan bir isim haline gelmistir. Helvalar evde
yapilan ve fabrikasyon imal edilen olmak Uzere iki gruba ayrilir. Fabrikasyon helvalar icinde ise en
sevilen ve tuketilen cins tahin helvasidir.

Tahin helvasi istanbul’da oldugu gibi Tirkiye’nin gesitli yerlerinde de temel bir tatli olarak
siklikla tUketilir. Eskiden beri sUre gelen en yaygin tiketme sekli ise, bakkaldan alinan bir parga
tahin helvasini taze ekmek arasina koyarak yemektir. Ekmek arasi helva, eskilerde as¢i
dikkanlarinda karin doyurmaya gok uygun bir ziyafetti. Kolay hazirlanabilir, yUksek kalorili ve
besleyici bir yiyecek haline gelen ekmek arasi helva, dzellikle fiziksel olarak agir islerde calisan



kimseler ve seyyahlar tarafindan tercih edilen bir gida idi. Tahin helvasi ayni zamanda Ortodoks
cemaatin hicbir hayvansal Urin tiketmedigi perhiz dénemlerinde yedikleri bir tatli olarak da
dnemini korumustur.

Eskilerden beri stregelen helva ile ilgili bir adet ise helva sohbetleridir. Uzun kig gecelerinde
toplumun her kesiminden insanlar bir araya gelerek sohbet eder, eglenir ve helva yerlermis.
Sizin icin 6zel bir teknik kullanarak hazirladigimiz helva ekmegi glizel bir sohbet esliginde
yemenizi temenni ederiz.



