HAS SALON HIKAYELER

CORBA

Kefal Corbasi

Marmara denizinin nefis lezzete sahip makbul baliklarindan olan kefal baligi, kurnaz ve gevik
olmasiyla Gnlenmigtir. Strati ve gevikligi sayesinde hem aglardan hem de oltalardan kagmayi
ustalikla basarir, bu sebeple yakalanmamak konusunda baliklarin en zekisi oldugu séylenir.
Eski ustalar kefali (ic geside ayirir: has kefal, topbas kefal ve altinbas kefal. iglerinde en iyisi
olarak degerlendirilen has kefalin en ¢ok pilakisi yapilirdi. Rumlar isim glnlerinde* kefalden
mayonezli balik yaparlardi, ayrica talas dumaninda tutsdlenerek hazirlanan likorinos Rumlarin
Noel ve yilbasi gibi kutlama sofralarinin vazgecgilmez mezesiydi.

Osmanli déneminde yazilan 1764 tarihli Risale’de bahsi gegcen yemekler igerisinde kefal baligi
corbasi ve kefal kullanilarak yapilan bugdayli balik gorbasi bu baligin saray mutfagindaki
onemini gostermektedir.

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

Paca Corbasi

Osmanli Saray mutfaginda hazirlanan yemeklerde saglik ve beslenme konusunda hassas bir
denge saglanmasi s6z konusu oldugundan, 6zellikle kis aylarinda kelle ve paga gibi yemeklerin
tuketilmesi tavsiye edilirdi.

Paca corbasi da iskembe corbasi gibi geleneksel ¢orbacilarin en dnemli satis kalemleriydi.
Ancak paca gorbasi her zaman gorba olarak degil, zaman zaman da nohutlu, tandir ekmekli
s6gus olarak da yenirdi. Eski Istanbul mutfaginda 6zel bir yer edinmis olan bu yemek, Eftim
usta adli Rum asilli bir gorbaci tarafindan meshur edilmis ve Beykoz usuld paga ismi ile
anilmaya baglanmisti. Hatta Sultan Abdilhamit’in cani paga ¢ektiginde bu yemek biraz daha
sulu bir sekilde hazirlanip saraya génderilir, bazen de Ustinde pul biberli yogurt sosu ile
ikram edilirmis.

Yakin zamanda ve giinimizde ise paga gorbasi eskiden oldugu gibi saglik sebeplerinden
icilmesinin yani sira raki sonrasi ya da aksamdan kalma durumlarinda mideyi rahatlatmak
icin deigilir.

SERIN

Mumlu Balik yumurtasi (Abudaraho)

istanbul mutfagina miras kalan abudaraho giinimiizde unutulan bir lezzettir. Abudaraho ya da
balik yumurtasi, yumurtlama zamani gelmis kefal baliklarindan, buyuk bir ustalik ve 6zenle
baliklari 6ldirmeden yumurtalari almak ve 6zel bir isleme tabii tutmak yolu ile yapilirdi.
Yumurta zari zedelenmeden parmakla patlatilir, bdylece kesenin iginde bir jel olusmasi
saglanirdi. Once giines altinda birkag giin kurutulur sonrasinda biraz da riizgarda bekletilirdi.
Saklamak icin en son sicak balmumuna batirilir ve kurumaya birakilirdl. Balik yumurtasi
meyhanelerin gézde mezesi oldugu kadar 19. YUzyilda Saray’da da Sultanlarin sofrasinda daima
yer alan bir lezzetti.



lyi bir balik yumurtasi, ampul isi§ina tutuldugunda iginde higbir siyahlik ya da damari olmayan,
IsIgI tamamen gegiren bir saydamliga sahip olanidir. Balik yumurtasinin Gzerindeki balmumu
soyularak incecik dilimlenir, zeytinyagi ve limonla lezzetlendirilerek ya da kizarmis tereyagli
ekmegin Uzerinde servis edilir.

Saray Mevsim Yegillikleri

Domatesin heniiz bilinmedigi dénemlerde istanbul mutfaginda salatalar mevsimine gére marul,
tere, taze sogan, maydanoz, dereotu, nane gibi cesitli taze yesilliklerle yapilirdi. Yesil salatalar
genellikle sarimsak ve sogan ile gcesnilendirilir ve sos olarak ilk baslarda sirke daha sonraki
dénemlerde ise zeytinyadi ve limon karigimi ile lezzetlendirilirdi. Biz de geleneksel Osmanli
saray mutfaklarinda yapilan salatalarin 6ziine bagli kalarak, ufak dokunuslar ve mevsim
meyvesi armudu ekleyerek yenilikgi bakis agisimizla bu salatayi sizler igin hazirladik.

Havyar Seremonisi

Mersin bali§i yumurtalarinin islenmesi ile yapilan havyar, istanbul mutfaginda Bizans
doéneminden beri Ortodoks Hristiyanlarin haftalar boyu slren, et ve st Urdnleri tUketmedikLleri
bdyUk perhiz dénemleri boyunca tiketilen bas yiyecek olmustur. Havyar Osmanli déneminde
de bade meclisinin énemli bir eslikgisiydi. 16. yUzyilda yasamis olan Osmanli Tarihgisi
Gelibolulu Mustafa Ali, sarap meclisine yakisan mezelerin icinde en basta havyar ve balik
yumurtasini siralar. Havyar ve balik yumurtasi eski istanbul konaklari ve Sarayda recel, peynir,
tursu gibi ince kilerde muhafaza edilen ince lezzetlerdi. Galata semtinde Borsa’nin karsisinda
bulunan Havyar Han’da havyar satisinin yapildigi bilinir. Birgok dikkana girdiginizde satici
varilin iginden ucu duz bir kasikla biraz havyar ¢ikarir; masteri tadar, lezzet ve kalitesini
begenirse pazarlik yaparak satin alirdi. Havyarci Grinl beyaz metal bir kutuya doldurur ve
Uzerine havyari taze tutmak icin bir asma yapragi koyardi. Bolsevik baskisindan kagarak
istanbul’a yerlesen Beyaz Ruslarin actigi restoranlarda da havyar, mutlaka menilerde bulunur,
blini ve eksi krema (smetana) esliginde servis edilir, yaninda mutlaka Llimonlu votka igilirdi.

Karides Sdgiis

Evliya Celebi’nin “haserat-1 bahriyye” arasinda siraladigi karides ilk olarak 1473 senesinin
Saban ayinda Fatih Sultan Mehmet’in mutfagi igin saraya alinan malzemeler arasinda yer alir.
istanbul’un Hiristiyan cemaatinin dzellikle perhiz dénemlerinde tiikettigi karides ya da teke, 19.
Yizyil istanbul mutfagini yansitan yemek kitaplarinda “teke salatasi” recetesi ile yer alir. Sizin
icin hazirladi§imiz bu karides salatasi ise teke salatasinin bir yorumudur.

Lokanta Tezgahindan Zeytinyaglilar

Tereyagl, sadeyag ve kuyruk yagini zeytinyagina tercih eden Osmanli dénemi istanbul
mutfaginda, zeytinyagli yemeklerin belirgin bir yemek teknigi olarak ortaya ¢ikisi oldukga gectir.
Zeytinyag ile pisirilen ve soguk olarak tlketilen sebze yemeklerinin receteleri ilk olarak 19.
Yizyilin sonlarinda yayinlanan yemek kitaplarinda gorilmektedir. Zeytinyagli sebzeler tipki
zeytinyagli dolmalar gibi istanbul’da yasayan Hiristiyan halkin et ve sit Grinleri tiketmedikleri
perhiz dénemlerinde gelistirdikleri yemek cesitleridir. Ayni zamanda eti ve sttd karigtirmayan
Tark Sefarad mutfaginda da zeytinyagli yemekler yaygindir. 19. ylzyil sonlarinda zeytinyagli
yemekler istanbul mutfaginda yayginlasmis ve tim cemaatlerin tiikettikleri yemek cesitleri
olarak istanbul Mutfaginin gézdesi haline gelmistir. Sebzeleri sizma zeytinyaginda suyunu iyice
cekene kadar yavas yavas pisirmek Tlrk mutfagina has bir teknik olarak ortaya ¢ikmistir. Bu
yontem, hem sebzelerin kendi tadinin ortaya gikmasina, hem de sebzenin igerdigi besin
maddelerinin yemegin icinde kalmasina sebep olur.



ILIK

Pazi Dolmasi

Osmanli saray mutfaginda yaratilan yemeklerin tipik 6zelliklerinden bir tanesi ise, saray
ascilarinin tek bir yemekte birden fazla besin grubunu ustalikla bir araya getirerek ortaya,
dengeli ayni zamanda da olaganisti lezzette yemekler cikartmalariydi. Mevsimine gore igi
doldurulabilecek meyve ve sebzelerden, meyve ve yemis agaci yapraklarindan olmak Uzere
birbirinden lezzetli ve gesitli dolmalar yapilirdi. Bu 6zel dolmalari yapmak igin ise saray
mutfaginda “dolmaci” denilen ascilar istihdam edilmigti.

Anadolu mutfaginda gérdigiimiiz sarma ve dolma ayiriminin aksine, istanbul mutfaginda ici
doldurulan bUtln meyve, sebze ve yapraklar ile yapilan yemeklerin timd dolma ismi ile
anilmaktadir. 19. ylzyildan sonra yavas yavas zeytinyaginin kullanilmasi ile iginde et
bulunmayan fakat gcam fistigl, kug GzUmd, seker ve targinla lezzetlendirilen, soguk olarak servis
edilen dolmalar da yapilmaya baglanmistir. Ancak bu déneme kadar dolmalar sadece su ve
sadeya( ile pisen, sicak olarak servis edilen, icinde kuzu kiymasi, piring, sogan, cesitli
baharatlar ve maydanoz bulunan yemeklerdi. Biz de mevsim UrUnlerinden pazi yapraklarina
saray mutfaginin geleneksel dolma recetesini uyarlayarak sizlerin begenisine sunuyoruz.

Beyinli Sigara Béregi

Tark Sefarad mutfaginda 6zel bir yere sahip olan beyin, 6zellikle eskilerde cuma aksamlari
kurulan sofralarda mutlaka yerini alird. istanbul mutfaginda da 6nemli bir yere sahip olan
beyin, meyhanelerdeki raki sofralarindan eksik olmazdi. Raki alemlerine eslik eden bir baska
meze ise beyaz peynirli ve maydanozlu igi ile yufkadan yapilmis sigara béregidir. Unl
yazarlarimizdan Halid Refik Karay, Tan Gazetesine 1944 yilinda yazdi§i bir yazida, bu iki
istanbul lezzetini birlestiren beyinli ve gravyer peynirli sigara béregine bayildijindan bahseder.
Biz de Karay’in bu ¢ok sevdigi bérekten ilham aldik ve kendi yorumumuzu kattik.

Talag Boregi

Talas boregi, geleneksel boreklerden farkli olarak katlama hamur teknigiyle yapilan bir
bérektir. Tark mutfak kdltdrinde yaprak hamuru olarak da gegen milféy hamur teknigi
Tark mutfaginda 19. ylzyildan itibaren batililagsma etkisiyle yayginlasmistir. Bu tir borekler
Avusturya’dan adini alarak Osmanlilarda Nemse veya Nemce boredi olarak adlandiritmistir.
Talas adi ise borek yenirken hamurun yaprak yaprak dokdlup talas gibi sagilmasindan
kaynaklanir.

Denizden istiridye Kiilbast

istiridye, Topkap! Sarayl muhasebe kayitlarina gére saray mutfagina ilk kez Fatih Sultan Mehmet
déneminde alinmistir. Cok yaygin olmasa bile istanbul mutfaginda yeri vardir. istiridyeye dair en
eski yazili regetelerden birinin 1844 tarihli ilk yazili yemek kitabi olan Melcel’t-Tabbahin’de
oldugu bilinmektedir. istiridye kiilbastisi recetesinde, bos kabugunu ayirdiktan sonra kalan
kabugun icindeki istiridyenin Uzerine zeytinyagi damlatip, tuz ve karabiber serpildikten sonra
Izgara Uzerinde pisirilmesi ve bir tabaga dizilerek servis edilmesi anlatilmaktadir. Regetenin
sonunda, istiridyelere limon sikildiktan sonra gatal ile tiketilmesi ile ilgili bir agiklama da
bulunur.

Balkabagi Dolmasi

Kasim ayindan itibaren istanbul’'un esnaf lokantalarinda sira sira dizilmis balkabaklarini
gérmeye baslariz. Kuzey Amerika kékenli bir sebze olmasina ragmen, Latince adi cucurbita
maxima ya da Osmanli donemlerinde helvaci kabag, kestane kabagi ya da tatlici kabagi olarak
da anilan balkabaginin, sarayda gorbasi, etli dolmasi, kompostosu, tatlisi ve regeli yapildidi
kaynaklarda gegcmektedir. 16. Yiizyilda istanbul’da misir kabagi olarak taninan bu sebze,



ayni ddnem italya’sinda ise Tiirk kabagi olarak adlandirilmaktaydi. Rénesans déneminin en Unli
seflerinden olan Bartolomeo Scappi bu kabaktan yapilan gcorba ve dolma receteleri paylasir.
Ozellikle dolma ile ilgili olarak, igine birkag horoz sifacak biyiiklikle kabak kullanilmasi
gerektigine dair de bir not diser. Biz de bu regetelerden esinlenerek benzersiz bir sunum ile
sizlere 6zel bir balkabagi dolmasi hazirladik, afiyet olsun.

Kalamar Dolmasi

istanbul’da balik Griinleri sunan meyhanelerin yani sira Rum evlerinin sofralarinda 6zellikle
hayvansal gidalar tUketmedikleri perhiz dénemlerinde turlU tirld baliklara, midye, kalamar ve
mirekkep baligi ile yapilan yemeklere agirlik verilirdi. Kalamar ile yapilan en bilinen yemeklerden
birisi olan kalamar dolmasinin iginde, geleneksel dolma recetelerinde de gorilen gam fistigi,
UzUm, tarcin, yenibahar ve karabiber bulunur ancak en blylk 6zelligi icinde bol miktarda sogan
kullanilmasidir.

Kuzu Gémlegi Dolmasi

Pilav zengin Osmanli sofralarinin bas yemegi, ulasilmasi zor ve pahali bir Griin oldugundan
17.ylzyilin sonuna dek sadece elit kesim tarafindan tuketilebilmistir. Et yemekleri ile es bir
degere sahip olan pilavlar, birbirinden gesitli malzemeler ile zenginlestirilerek zamanla gesitleri
artmistir. On besinci ydzyilda Osmanli saray mutfaklarinda yapilan kuzu dolmasi igin hazirlanan
ve iceriginde gesitli baharatlar, kus GzUma, cam fistigl, kuzu cigeri bulunan ic pilav, daha
sonralari Rumlarin yilbasi sofralarinda hindi dolmasinin ici olarak servis edilmeye baslamis ve
zamanla geleneksel istanbul yilbasi yemegi olarak tim kesimlere yayilmistir.

Osmanli mutfaginda yapilan gomlek kebabi ilk defa 1764 tarihli Risale’de gecger. Bu yemegin
iceriginde sadece baharatlar ve sogan ile lezzetlendirilmis kuzu eti kullanilir ve firinda pisirilir.
Bu sebeple zaman zaman “furun kebabi” olarak adlandirilmistir. Yenilik¢i bir bakis acgisi ile
tasarladigimiz mentmizde biz de bu iki eski Osmanli lezzetini birlestirerek sizlere kuzu gomlek
icerisinde i¢ pilavla yaptigimiz dolmayi takdim ediyoruz.

PiLAV

Midyeli Pilav

Midye dolma istanbul’un en tipik sokak yemeklerinden biridir. istanbul bo§azinda toplanan ve
doldurulamayacak kadar kliclk olan midyeler salmalik olarak ayrilir ve gok sevilen midyeli pilav
ya da midye salmasi yapiminda kullanilirdi. Genellikle Hristiyan cemaatin ragbet ettigi midyeli
pilav, karabiber ve targinla biraz sulu kalacak sekilde pisirilir ve midye kabuklarinin kagsik olarak
kullanilmasiyla yenilirdi.

Istanbul Pilavi

istanbul pilavi adi ile anilan pilavin en giizel anlatimlarindan bir tanesi Gnli yazarimiz Refik Halid
Karay’a aittir. Karay, makbul olan ve yapilmasi hiner gerektiren bir pilav ¢esidi olarak anlatir
istanbul pilavini. Sade su veya et suyuna hargsiz ve garnitiirsiiz olarak yapilir. Eskilerde gercek
pilav merakUlilari icin 6nemli olan G¢ husus vardi. Birincisi pilavin makbul olani sadece su ve halis
tereyagi ile pismis olanidir. Pirincin ve tereyaginin rayihasindan bagka higbir yabanci unsur
bulunmamalidir. ikinci husus, pilav tenceresinin dibinde mutlaka ya§ olmasi gerekir. Sonuncusu
ise pilavin tanelerinin birbirinden ayri durmasi yani tel tel olmasi gerekliligidir. Pilavi
karistirdikca kabarmasi, irilesip dirilesmesi aranan bir 6zellikti.

Levrekli Pilav
Ulagilmasi zor ve pahali bir Griin olan piring ilk olarak, 13-15. yuzyillar arasinda Uzak Dogu’yu
istila eden Mogollar tarafindan Cin’den getirtilmistir. Once Iran’da bulunan Safevilerin sarayinda



ve aristokrasisinde populer bir yiyecek haline gelir. Daha sonra 15. YUzyildan itibaren Osmanli
saray mutfaginda tlketimi ve sosyal itibari gittikge artan pilavlar, zengin ve gosterisli Osmanli
sofralarinin bas yemegi olmustur. Ayrica padisahin ya da Osmanli elitlerinin halka verdikLleri
davetlerde de 6zel bir yere sahip olan pilavlar et yemekleri kadar dederli bir yemekti. Bu kadar
degerli bir yemek, essiz malzeme ve Ust seviye yaraticiligin hdkim oldugu saray mutfaklarinda
birbirinden lezzetli cesitli pilavlara déniismistir. iste bunlardan bir tanesi de balikla yapilan
pilavlardir. iLk balikli pilav recetesi 1844’te Mehmet Kamil tarafindan yazilan
MelceU’t-Tabbahin’de gecer. Zeytinyaginda pisirilen bu pilavin ilging noktasi Gzerine targin
serpilerek servis edilmesidir. Biz de bu receteden ilham alarak kendi balikli pilavimizi yarattik.

Kestaneli Bildircinli Pilav

Karadeniz’in kuzeyinde bulunan ugsuz bucaksiz bugday tarlalarinda semiren bildircinlar,
ylzyillardan beridir her yil agustos ayinin ortalarindan itibaren iliman iklim arayigi igerisinde
slruler halinde glineye dogru yol alirlar. EyLldl ayinin baglarinda besili olduklari igin yorgun
disen bildircinlar, Dogu Trakya tarafinda pusu kurmus avcilar tarafindan avlanarak
istanbullularin sofralarini stsler. Eski istanbullularin en 8nem verdigi ddnemlerinden birisi olan
bildircin mevsimi geldi mi, 6zellikle Galata ve Tunel gevresinde bulunan lokantalarda bildircin
cevirme yapilmaya baslanir. istanbullular ise bildircin yemek igin bu lokantalar ziyaret ederek bu
lezzetli av hayvaninin tadina varirdi. Giiz aylarinin yagli av kuslarindan olan bildircin, istanbul
mutfaginin en lezzetli yemeklerinden birini olusturmaktadir. Biz de bu lezzetli kusu, mevsimin bir
diger 6zel yemisi olan kestane ile bir araya getirerek sizin igin bu pilav yemegini yarattik.
Begeninize sunariz...

ANA YEMEK

Iskorpit Pilakisi

Pilaki yemegi adini Yunanca bir s6zcik olan plakion denilen atese dayanikli bir tastan yapilan
ddz bir pisirme kabindan alir. Zamanla bu yayvan pisirme kabi igcinde pisen yemekler, plak ya da
pilaki adiyla anilmaya baslanmistir. Pilaki yemeklerinin ana malzemesi degiskenlik géstermekle
birlikte, hepsinin ortak 6zelligi ise az suyla kisik ateste pisirilerek az malzemeyle yogun bir
lezzet ortaya ¢ikaran bir yontem olmasidir. Pilaki balikla hazirlanabildigi gibi ayni zamanda
midye, istiridye gibi deniz Urlnleri veya bakliyatla da hazirlanir. Sogan, sarimsak bagta olmak
Uzere maydanoz ve zeytinyagi pilakinin ana malzemeleridir. Patates, havug, kereviz gibi sebzeler
ve yerine gdre konan sirke veya Llimon suyu yemegin lezzetini artirir. istanbul’un geleneksel
mutfak kdltirdnde pilakiler tek bir ana malzeme ile yapilir. Ancak biz yenilik¢i bir bakis agisi
katarak iki temel UrUnU: balik ve fasulyeyi bir araya getirerek sizler icin mikemmel bir lezzet
uyumu yarattik.

Pili¢ Masusa

Koyun ve kuzu eti Osmanli mutfaginda en cok tercih edilen et tdrleri olmasina karsin, tavuk, pilic
ve hindi gibi kimes hayvanlari da ¢ok kiymetli idi. Hatta tavuk eti koyun ve kuzu etinden daha
degerli bir et sayilirdi ve zengin sofralarinda mutlaka olurdu. Masusa terimi sirkeyle pisen
yemeklere génderme yapar. Bu yemek sirke icinde bekletilen safranla birlikte kisnis, tarcin gibi
baharatlar ve damla sakiziyla istanbul gegmisinden gelen unuttugumuz bir lezzet olup, Fatih
Sultan Mehmet’in yedigi yumurtali tavuk kalyesini cagristiran bir yemek oldugu
ddsUndlmektedir.

Tas kebabi

Tas kebabi adini yemegin pisirilme tekniginden alir. Kugbasi kuzu bir tasin icine gesitli
baharatlarla harmanlanarak konur, tas bir tencerenin dibine ters kapatilarak yerlestirilir ve
susuz olarak pisirilirdi. Tencerenin igine sizan et suyuna piring salinir ve pilav bu et suyunda



demlenirdi. Henlz domatesin olmadi§i 18. ylzyilda tas kebabi anason, targin, kakule ve karabiber
gibi baharatlarla gesnilendirilirdi. Piring de bu lezzetlerden nasibini alarak lezzetli bir pilava
dondsUr ve tas kebabiyla birlikte sunulurdu.

Kuzu Kiilbasti

Kllbasti dévilerek hazirlanan kemiksiz kuzu etlerine uygulanan gok 6zel bir pisirme ydnteminin
adidir. Kuzu etleri 6nce koz atesinde pisirilir, daha sonra tuz, karabiber ve sogan suyu ile ovulur
ve bir kapakli sahana yerlestirilir. Sahan atese konur ve igindeki etler iyice yumusayincaya kadar
demlendirilir. Ortaya yumusacik kivamda bir kuzu kilbasti ¢ikar.

Dana Kiilbasti ve Kk Sebzeler

Kllbasti genellikle incecik yaprak gibi kesilmis etin kdz ateste pisirme yéntemine verilen bir
isimdir. ince dilimlenmis etler 1zgarada hizlica pisirildikten sonra et suyu, sojan ve baharatlarla
birlikte kapakli bir sahanda yumusayincaya kadar demlendirilir. Bu sekilde yumusacik lokum gibi
bir et yemegi ortaya ¢ikar. Kilbasti teknigini kullanarak sizin i¢in hazirladigimiz ince kesim dana
etlerini yaninda mevsimin kdk sebzeleri ile birlikte servis ediyoruz.

Izgara Levrek

istanbul Bogazi, benzersiz bir biyolojik koridor olmasi sebebiyle baligi her daim bol ve gesitli
olmustur. Bir zamanlar dinyanin en blyik ve mikemmel balikhanelerine ev sahipligi yapan
Istanbul’da baliklarin giizelligi, cesitliligi, tazeligi ve nefaseti dillere destan idi. istanbul’da
10.ylzyilda balik satislari ile ilgili olan esnaflar balikgl ve balik saticisi olmak Uzere iki ayri
sekilde isimlendirilirdi. Baliklar “beyaz etli” ve “kal renkli” diye ayrilirlar ve satiglar esnaflarin
bagli oldugu loncalarin belirledigi kurallar dahilinde yapilirdi. Beyaz etli baliklarin basinda gelen
levregin ismi Rumcadan gelmektedir. Ozellikle Rumlarin dogum, isim* ve bayram giinlerinde
hazirladiklari 6zel misafir sofralarinda sunduklari mayonezli balik igin de levrek siklikla
kullanilirdi. Narin beyaz etli bir balik olan levrek 1zgarada pisirildiginde ortaya ¢ikan kdz tadi bu
baligin lezzetini ikiye katlamaktadir.

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

izmarit Izgara

Yunanca zUmrit bali§i anlamina gelen smarida ya da smaragdinos sézciklerinden tireyen
izmarit bali istanbul’da balikgiliga yeni baslayan amatér balikgilarin ilk tuttugu baliklardan
olup, kis sofralarina misafir olan beyaz etli ve gok lezzetli bir baliktir. Eskilerde, denizden oldugu
kadar bir lagin olan Terkos golinde de izmarit tutuldugundan bahsedilir. Orta ve dar gelirli
Rumlar tarafindan zeytinyaginda kizartilarak tiketilen ginlik yemeklerden olan izmarit GnlU
gezginimiz Evliya Celebi’nin de nefasetinden bahsettigi baliklardandir.

Manti

Tark mutfagindaki mantinin izleri Orta Asya ve Kafkaslara dogru strulebilir. Manti kelimesinin
Cince’deki ‘doldurulmus kafalar’ ya da ‘barbar kafalar’’ anlamina gelen mantou kelimesinden
tUredigi dustnulmektedir. Bu cografyada yasayan diger toplumlarla paylasilan ortak kaltar
mirasi olan mantinin atasi, 1072-1074 tarihli Divan-i Llgat-it TUrk’te* dolgusuz hamur pargalari
olan tutmac olarak gegmektedir. Osmanli déneminde manti ile ilgili iLk kayitlar Fatih Sultan
Mehmet donemindendir. Fatih Sultan Mehmet’in sik tikettigi yemeklerden birisi olan manti,
glnumdzde de oldugu gibi kiyma ile doldurup yogurt ile servis edilirdi. Bilinen en eski yazili
manti regetesi ise 15.ylzyilin ilk yarisina ait olup Sirvanr’nin kitabinda bulunmaktadir. Bu
receteye gore kiymaya, ezilmis nohut, tarcin ve sirke eklenir, mantilar pisirildikten sonra da
sarimsakll yogurt ve sumakla birlikte servis edilir.



*[lk basili Tirkce-Arapca sézLiik

PAYLASIMLIK ANA YEMEK

Tuzda Levrek

Tuzda pismis balik igin bulunan en eski yazili regete M.O. dérdiincii yiizyila ait Archestratus’un
“Life of Luxury” adli eserinde yer almaktadir. Regetede levrek ya da cipura gibi beyaz etli,
yuvarlak vicutlu bitin halde bir bali§in temizlendikten sonra, su, yumurta aki ve tuzdan olusan
bir harg ile tamamen kaplanarak pisirildiginden bahsedilir. On Uglncd ylzyila ait bir Misliman
yemek kitabinda benzer bir yéntemle kiremit Gzerinde pisirilen bir baliktan bahsedilir. Cin’de ise
ayni yontem 17. ve 19. ylUzyillar arasinda varligini srdiren Qing Hanedanligi déneminde bitin
tavuk icin kullanilmistir. Hatta bazi kaynaklar Hatay’da yapilan tuzda tavuk yemedginin Cin’den
esinlenilmis oldugunu soylese de bununla ilgili yeterli bilgi bulunmamaktadir.

Tarihsel verilere bakildiginda narin Urtnler icin kullanilan tuzda pisirme ydntemi, iginde pisirilen
Urdnd koruyarak; nemini icinde hapseder, kurutmadan, esit pisirme saglayarak lezzeti en Ust
didzeye cikartir.

Kuzu Kol Tandir

Osmanlilarin yemek kiltUrinde et, birgok kltirde de oldugu gibi yUksek besin dederi ihtiva
etmesinin yani sira, toplum igerisinde en itibarli gida maddesi olarak sayilmakta idi. Tandir Orta
Asya Turklerinden gelen en eski pisirme ydntemlerinden birisi olup, genellikle bitdn bir hayvani
pisirmek icin kullanilirdi. Toprakta derin bir kuyu agilip, dibine ates yakilmasi ile hazirlanan bu
firinda, etler iyice kemiginden ayrilana kadar yavas yavas pisirilirdi. Bu agir ateste pisirme
ydntemi istanbul’a ait 1502 yilinin kayitlarinda da gegmektedir. Biz ise bu geleneksel yénteme
modern teknikler uyarlayarak sizlere kemiginden dokllecek kivamda bir kuzu kol tandir
hazirladik.

Firinda Biitiin Kaz

istanbul’da subat ayinin gelmesi kaz ve érdek yeme mevsiminin basladigini isaret eder. Bu
mevsimin 6zelligi eskiden kisin kar yagdigindan kaz ve drdekler haliyle daha temiz bir ortamda
bulunuyorlardi ve kar yemeden kesilmezlerdi. Kar yemeleri etlerinin sikilagmasini ve daha
lezzetli olmalarini saglardi. Ayrica kis mevsiminde bu yagli hayvanlari tiketmek mideye daha az
tesir ettiginden 6zellikle bu mevsimde tuketilirdi. Osmanli doneminde daha gok zengin evlerinde
ve saray cevresinde kaz eti mutlaka tuketilir, hatta sinnet davetlerinde ikram edilirdi. Cevirmesi,
yahnisi ve dolmasi yapilan bu kazi biz sizler icin firinda hazirladik.

Biitiin Kalkan Tandir

istanbul’daki baliklarin timinin ismi Rumca ya da italyancadan gelir, ikisi harig; kilic ve kalkan.
Karadeniz sularinda yasayan ve avlanan kalkan bali§i eskiden, Beykozlu balikgilar tarafindan
istanbul bogazinin Karadeniz tarafinda bol miktarda avlanir, balikhaneye getirilip satilirdi. Bu
sebepten dolayi bu balik uzun stire Beykoz kalkani olarak anilmistir. En lezzetli zamani subat ve
mart arasidir. Erkedinin daha cok et verdigi, disisinin ise daha lezzetli oldugu bilinen bu balik
eski Istanbul giinlerinde istanbul kibarlari diye tabir edilen bir kesimin, yalilarinda verdikleri kis
davetlerinde sofralarda yerini alirdi. Rumlarin bazi 6nemli dini glnlerinde sofralarindan eksik
etmedikleri kalkan baligi, Ermeni sofralarinda ise, Noel ve Paskalya dénemleri arasinda tavasi
yapilarak tuketilirdi.



TATLI

Tavukpazari’ndan Kazandibi

Istanbul mutfaginin en 6zgiin tatlisi tavukgdgsinin gegmisi Orta Cag Arap-Fars dénemine
dayanir. Taze kesilmis tavugun gogus eti tiftik tiftik dokusuyla muhallebiye kivamini verir. En
eski drnekleri 10. YUzyila dayanan eski adiyla “harissa” yani tavukgogst, Osmanli déneminde
piring herisesi ve fistik herisesi gibi gesitlerle ginimUz lezzetine yaklasir. Sirvani’nin 15.
Yizyilda kaleme aldigi yemek kitabinda yer alan “memuniyye” tatlisi ise tavukgdégsi kazandibinin
oncaludur. Tavukgogsa, 19. yiazyil Osmanli yemek kitaplari digsinda sarayda verilen yemek
listeleri ve ziyafet menUlerinde yer alan bir tatlidir. 1 Temmuz 1868 yilinda Sultan Abdilaziz
tarafindan Osmanli Sarayinda agirlanan Prince Napoléon-Jérome Bonaparte serefine verilen,
Fransiz usull ziyafette sunulan alafranga ve alaturka yemek ve tatlilar arasinda karsimiza ¢ikar.

Giilldoglu’ndan Baklava

Baklava Osmanli déneminden glinimUze uzanan, saraydan kirsala her kesimin en 6zel gunlerinin
tatlisi olmustur. Baklava turleri tim eski Osmanli cografyasinda, hatta 6tesinde bulunmasina
ragmen, esas olarak en rafine haline Topkapi sarayinda ulasmistir. istanbul halki icin adeta
seyirlik bir sélen halinde gecen, saraydan cikip yenigeri ocagina giden baklava alay! her sene
heyecanla beklenirdi. Baklavanin bugiin en cok fistiklisi bilinse de istanbul’da ve saray
mutfaklarinda cevizli ve zaman zaman da meyveli olarak yapilirdi. Biz ise, bu geleneksel tatliyi
size farkli bir lezzetle sunmak istedigimiz icin baklavamizi mevsimin en 6zel yemisi olan kestane
ile hazirlattik.

Balkabakli Muhallebi

Osmanlilar icin muhallebi, igcinde piring unu, st ve seker bulunan tatlilara verilen genel bir addir.
Onemli Osmanli mutfagi arastirmacilarimizdan P. Mary Isin’in yapti§i arastirmalar, muhallebinin
tarihini iran’da yasayan Sassanilere dayandirir. Bu tatlinin 7.ylizyilin son dénemlerinde bir Arap
generali olan al-Muhallab bin Abi Sufra’ya yapildigi ve ¢ok begendigi bu tatliya kendi isminden
esinlenerek al-muhallabiye ismini verdigini belirtir. Evliya Celebi, yasadigi dénemde
istanbul’daki ayak saticisi olan esnaf-1 muhallebiciyan’lardan bahseder. 1950'Li yillardan sonra
yavas yavas Istanbul sokaklarinda agilan muhallebiciler ile hem satilan tatlilar gesitlenmis hem
de muhallebi artik oturularak yenen bir tatli haline gelmistir.

Mevsimin en 6zel lezzetlerinden olan balkabag, istanbul mutfaginda tatlisi yapilan yegane sebze
olarak karsimiza cikar. Refik Halid Karay’in “Ug Nesil, Ug Hayat” adli kitabinda bu tatli igin“géz
Isitan sicak rengi, agdalanmis koyu sekeri ve bol cevizi ile balkabagi bir kis tatlisidir” ifadeleri ile
balkabag tatlisini 6ven Karay’dan esinlenerek yeni menimizde muhallebimizi balkabagi ile
hazirladik ve yaninda sekerlemesi ve dondurmasi ile birlikte bir lezzet Gglemesi haline getirdik.

Beyoglu Cikolatasi

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 biiy ik
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
6zdesleserek buraya has bir Urin gibi pazarlanmaya baslamis ve Beyoglu ¢ikolatasi ismi de

bu sekilde Unlemistir.



Helva Ekmek

Helva kelimesi gecmiste her turld tatl 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 iginde 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, 6zellikle fiziksel olarak agir islerde galisan
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 kis 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.

Portakalli Ekmek Kadayifi

Osmanli mutfaginin en eski ve yaygin sekilde tiketilen tatlisi kadayiftir. Saray mutfaginda tel
kadayif ya da ekmek kadayifi olarak sunulurken, eski istanbul evlerinde daha siklikla glinimiiziin
unutulan kadayiflarindan birisi olan yassi kadayif yapilirdi. Ekmek kadayifi ismi ise ilk baslarda
yass| kadayifa alternatif bir isim olarak kullanilmistir. Daha sonralari 19. ylzyilda saray
firinlarinda sultan icin hazirlanan has ekmegin kabuklarindan yapilan ve “saray etmegi” olarak
bilinen bir tir ekmekli tatliyr ifade etmek igin kullanilmaya baslandi. Yenilik¢i bir tat olarak
mevsim meyvesi portakaldan yaptigimiz muhallebi ile sunulan ekmek kadayifimizi begeninize
sunariz.

Sorbe

Osmanli déneminde kirik veya traglanmis buz ya da karla sogutularak servis yapilan meyveli
surup ve serbetler gok revacta idi. Bati diinyasina italya’dan baslayarak yayilan bu aliskanlik,
serbetten esinlenerek sorbetto ve Fransa’da sorbet ismini almistir. Mevsim meyvelerinden
yorumladi§imiz farkli lezzetteki sorbelerimizi, yemekten sonra damaginizi tatlandirmak ve iginizi
ferahlatmak Gzere sizler icin hazirladik.



