LOKANTA HIKAYELER

Beyti Giiler Sarma

Turk et kalttrantn en dnemli temsilcilerinden olan Beyti Guler, 1945’ten bu yana 6nce
KiglUkgekmece’de kurdugu ufak lokanta ve sonrasinda 1983 yilinda Florya’da agtigi ve

glnumdze kadar varligini strddren restoraninda, Tarkiye’nin en 6zenle secilmis etlerini
Tark mutfagina has ydntemlerle pigirerek misafirlerine sunmaktadir. Zamanin en glizel
ddnerini de sunan restoran en ¢ok Beyti kebabi ile Gnlenmistir.

Beyti Giler’in, 1961 yilinda isvigre'ye yapti§i bir ziyarette, inli kasap Méller'in hazirlamis
oldugu etlerden ilham alarak Beyti Kebabi yaratmistir. Kuzu pirzola yagi seritlerine sarilmig
kuzu filetolarini sise gecirip 1zgarada pisirerek hazirlamis oldugu kebaba kendi ismini vererek
Unu uluslararasi alana yayilan bir yemek haline gelmistir. Beyti Guler Sarmayi, buyUk ustaya
duydugumuz saygi niteliginde mentmize dahil ettik.

Kofte

Kdfte ismi pisirme yonteminden ¢ok hazirlanig bigimine verilen bir isimdir. Farsga “kufte”
ezilmis, dovilmis anlamindadir. Kéfte, Osmanli icadi olmamasina ragmen, 15.ylzyildan itibaren
cokca yapilan kofte cesitlemeleri ile mutfagin en Gnll yemegdi haline gelmistir. Kéfte insana
zindelik veren, faydali (hazmi kolay) bir yiyecek olarak tanimlanmigtir. Osmanlilar déneminde
kofte yapmak igin kullanilan kiymalar ¢ift satirla kiyilmis saf koyun etine baharat eklenerek
yogurulurdu. Ekmek yerine piring ya da bulgur eklenir, igyagina ya da gdmlege sarilir siste ya
da firinda pisirilirdi. 19. yuzyilda kdfteleri kiyma makinesinde daha ince gekilmeye baslanmasi
ve artan et fiyatlarindan dolayi kdftelerin icine eklenen malzemeler de artmig boylece kofte
cesitleri daha da cogalmistir.

Kiilbasti

Osmanli yemek kaltiridnde et, 6zellikle koyun eti birgcok kidltirde de oldugu gibi ylksek besin
degeri ihtiva etmesinin yani sira, toplum igerisinde en itibarli gida maddesi olarak gorilmekte
idi. Unlu Turk gezgin Evliya Celebi’'nin “et bedene kuvvet veren ve ekmekle birlikte en basta
gelen nimetlerden biri olarak anilir” s6zu ile Osmanli’'nin beslenmesinde, cogunlukla birlikte
tUketilen et yemekleri ve ekmek gesitlerinin ne kadar énemli oldugu vurgulanmigtir.
Geleneksel istanbul mutfagina ait bir pisirme teknigi olan kiilbastida etler nce 1zgarada kebap
edildikten sonra kapakli sahana konularak ¢ok az yagli su iginde ikinci bir pisirme uygulanarak
hazirlanir. Bu pisirme teknigi Turk mutfaginin en kendine has pisirme yontemlerinden birisidir.

Doner

Donerin atasi 17. ylzyilda Kirim’i ziyaret eden Evliya Celebi’nin tasvir ettigi yatay siste pisirilen
kebaba dayanir. Déner kebap istanbul’a has bir lezzet olup, yazili ve gérsel kaynaklara gore

19. yiizyilda istanbul’da asgi diikkanlarinda ve sokakta pisirilen ve sunulan bir kebap cesidiydi.
Gorsel bir kaynakta istanbul’da dikey siste pisirilen dénerin 1855 yilina ait oldugu biliniyor.
Doner yapimiigin kuzu veya koyun etlerinin sogan suyunda terbiye edilerek uzun bir gise
gegirilmesi, kendi ekseni etrafinda donen dikey bir dizenekte komurll ates ocaginda agir agir
pismesi ve ince dilimler halinde kesilerek pide ile ikram edilmesi bir gelenekti.



Corba

1553 yilinda istanbul’a gelen Alman seyyah Hans Dernschwam giinliigiinde Osmanlilarin
beslenme gelenedinde gorbanin ne kadar dnemli bir yer tuttugundan bahseder. Aslen gorbanin
gecmisi ¢cok daha eskilere Orta Asya Turklerine dayanmaktadir. O dénemlerde gesitli
tahillardan yapilan lapa benzeri sulu yemekler ginimuzdeki gorbalarin atasi olarak bilinir.
Tarkler Anadolu’ya geldikten sonra beslenmelerinin bir pargasi olarak gorba igme gelenegini
strdtrmusler ve zamanla corba cgesitlerini zenginlestirmiglerdir. Hem besleyici hem de
ekonomik olma 6zelliklerinden dolayi ¢orba, toplumun her kesimine hitap eden bir yemek ttrG
olarak dnemini korumustur. Tahilli, bakliyatli, etli, sakatatli, yogurt ve sit terbiyeli, tavuklu ve
sebzeli olmak Uzere yaratilan onlarca gesit corba ile Tlrk mutfaginin corba zenginligi

giderek artmistir.

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 tiketilen sebze yemeklerinin tarifleri ilk olarak

19. YUzyilin sonlarinda yayinlanan yemek kitaplarinda gorilmektedir. Zeytinyagli sebzeler tipki
zeytinyagli dolmalar gibi istanbul’da yasayan Hiristiyan halkin et ve hayvansal gida
tUketmedikleri perhiz dénemlerinde gelistirdikleri yemek cesitleridir. Ayni zamanda et ve sutU
karistirmayan Sefarad mutfaginda da zeytinyagli yemekler yaygindir. 19. yizyil sonlarinda
zeytinyagli yemekler istanbul mutfaginda yayginlasmis ve tiim cemaatlerin tiikettikleri yemek
cesitleri olarak istanbul Mutfaginin gézdesi haline gelmistir. Sebzeleri sizma zeytinyaginda
suyunu iyice cekene kadar yavas yavas pisirmek TlUrk mutfagina has bir teknik olarak ortaya
cikmistir. Bu yéntem, hem sebzelerin kendi tadinin ortaya ¢cikmasina, hem de sebzenin icerdigi
besin maddelerinin yemegin igcinde kalmasina sebep olur.

Borek

Bugday Osmanli mutfaginda tiketilen temel tahil cesididir. Bugdaydan elde edilen un en basta
ekmek yapiminda kullanilir; ayrica simit, poJaca ve gesit cesit bérek yapiminda ana malzemeyi
olustururdu. Yufka teknigi Orta Asya Turk mutfagindan Anadolu’ya tasinmis bir tekniktir.
Yufka ayni zamanda turlU gesitlerde hazirlanan béreklerin ve baklavanin temelini olusturur.
Orta Asya, Tilrk ve Anadolu Selguklu mutfaginda yer alan yufka ve yufkayla hazirlanan
gozleme, katlama, eriste, manti, tutmag gibi hamur islerinin yani sira Osmanli déneminde
hazirlanmasi daha uzun ve incelikli borek gesitleri ortaya ¢ikmistir. Osmanli mutfaginda borek
ve hamur iglerinde kullanilan hamur, temel olarak un, su ve tuzdan hazirlanir ve yufka olarak
acilirdi. Hamur kimi zaman yumurta ve sadeyagla zenginlestirilirdi. istanbul mutfaginda
sarayda, konaklarda, evlerde hazirlanan cesit gcesit borekler borekgi esnafinin da kentte halka
sundugu 6nemli lezzetlerdir. Geleneksel birgok tarifte borek hamuru hazirlarken kalld su
kullanilirdi. Borek igleri gindmizde oldugu gibi kiymali, peynirli veya pirasa gibi sebzeler ile
hazirlanirdi. GiUnimuzUn unutulan lezzetleri olarak tavuk veya pacgayla hazirlanan bérekler de
yapilirdi. Tepsi icinde hazirlanan bérekler ates Uzerinde veya firinda pisirilir; puf boregi,
lalanga, fincan boredi gibi borekler yagda kizartilir; gézleme ise sac Uzerinde pisirilirdi. Hem
haslama hem de ates Gizerinde pisirme teknikleri uygulanan su béregi ise ginimuzde oldugu
gibi borek gesitleri icinde en incelikli olaniydi.



Pilav

Ulagilmasi zor ve pahali bir Grin olan piring ilk olarak, 13-15. ylzyillar arasinda Uzak Dogu’yu
istila eden Mogollar tarafindan Cin’den gelmistir. Once iran’da bulunan Safevilerin sarayinda ve
aristokrasisinde populer bir yiyecek haline gelmis, daha sonra 15. YUzyildan itibaren Osmanli
saray mutfaginda tlketimi ve sosyal itibari gittikge artarak, zengin ve gosterisli Osmanli
sofralarinin bas yemegi olmustur.

Saray ziyafetlerinde 6zel bir yere sahip olan pilavlar, kebaplar kadar dederli ve tek basina
sunulan yemeklerdi. Fatih Sultan Mehmet’in sadrazami Mahmud Pasa’nin verdigi bir ziyafette
altin nohutlu pilav sunulmus, nohut kimin kasigina giktiysa o kisinin kismeti olmus. Birbirinden
farkli pilav regeteleri gelistiren saray mutfaklarinda etli, tavuklu, sebzeli, kuru meyveli, bademli
ve baharatli olmak Gzere ¢ok c¢esitli pilavlar yapilirdi. Bir de renklerine gore anilan pilavlar
bulunurdu. Yesil renkli sebze veya otlarla yapilan “dane-i yesil”; safran ile yapilan “dane-i sar1”
ve nar suyu ile yapilan “dane-i kirmizi,” 6zellikle beyaz pilav ile sunulunca ¢ok hos bir manzara
olustururdu. Bu renkli pilavlar 1539 senliginde Sultan ve pasalara sunulan yemekler arasinda
yer aliyordu.

Etli Sebze Yemekleri

istanbul mutfaginin geleneksel etli sebze yemeklerini pisirmek icin kullanilan birkag farkli
yontem vardir. Basti, silkme, musakka ve oturtma adlari ile bilinen bu yemekler uygulamada ¢ok
ince farkliliklar ile birbirlerinden ayrigsmasina ragmen ortak noktalari hepsinin tencere yemegi
olmasidir. Hepsinde mevsimine gére gesitli sebzeler kullanilir ancak basti ve silkmede kusbasi
kesim et kullanilirken, musakka ve oturtmada kiyma kullanilir. Bu pisirme tekniklerine ek
olarak kapama tekniginde ise etler daha blyUk parcalar halinde birakilir, 6n pisirme
uygulandiktan sonra Uzerleri genelde yesil yaprakli sebzeler ile kapanarak tekrar pisirilir ve
kapama ismi de buradan gelir. 1900 Yilinda yayinlanan Nedim bin Tosun’un Ascibags! adli
kitabinda bulunan tavuklu bir kapama yemeginin recetesinde ise, etler bir tasin igine
doldurulur ve bir tencerenin dibine ters kapatilaraktan pisirilir. Adeta bir firin ortami yaratilan
bu yontem geleneksel yemeklerimizden tas kebabinin pisirilmesinde de kullanilir. Glvecte agzi
hamurla muhdrlenerek mevsimine uygun sebzelerle kuzu etiyle hazirlanan turlller ise

ayri bir lezzettir.

Yogurt

Eskilerde yogurda verilen 6nem eski istanbullularin sadece yogurt yemek icin, zamanin kisitli
ulasim imkanlari ile Kagithane’ye ya da Kanlica "ya gitmesinden anlasiliyor. Eski istanbul’da
yogurdun bile bir mevsimi vard. iLkbaharin gelisi yogurt mayalama zamanini temsil ederdi. Bazi
istanbullular igin en &zel yogurt mayalama sekli ise, Hidirellez sabahinin erken saatlerinde
yapraklarin Uzerinden toplanan ¢i§ taneleri ile idi. Yogurt tutarsa, tutulan dilekler de tutacak
anlamina gelirdi. Sadece yogurt yemek igin gidilen semtler bile vardi: Kagithane, Sutlice,
Sariyer ve Kanlica’nin yogurtlarinin emsalsiz oldugu diistinilirdd. Yodurt istanbullular igin
sadece bir lezzet unsuru degil ayni zamanda saglik icin de tiketilen bir Grindd.

istanbul’un meshur yogurtlarindan Kanlica yogurdu 1600’Lerin ortasindan itibaren satilmaya
baslanmig ve yine o zamanlarda 6zel bir lezzet olarak taninmistir. Kanlica yogurdu yapilirken
sUtln kaymagi alinmaz. Eskilerde sadece bakir kazan igerisinde ve odun atesinde kaynatilarak
yapilirdi. Satigl da beceri isteyen Kanlica yogurdunda maharet, yogurdun tsttndeki kaymagi,
ortasindaki kati kismi ve altindaki sulu kismi esit sekilde tabaga koyabilmektir.



istanbul’un bir diger agizlara layik yogurdu ise, bazen ates yogurdu olarak da anilan Silivri
yogurdudur. Bu ismini odun atesinde pismesinden alir. Algak ve yayvan toprak kaplarda yapilan
yogurtlarda kalin bir kaymak tabakasi olusur, o sebeple de eskilerde Silivri yogurdu satan seyyar
saticilar “Yogurdum kaymak” diyerek yogurtlarini satarlard. istanbul’a génderilirken, kalin
kaymak tabakasi hem yogurdu korur hem de ayri bir lezzet katardi.

Eski insanlar 6zellikle etli yemeklerden sonra ya da etle birlikte hazmi kolaylastirsin diye bir iki
kasik yogurt yemeyi adet etmiglerdir. Bu nedendendir ki Glkemizde 6zellikle kebaplarin yaninda
yogurt, caclik ya da ayran tiketilir. Yogurdun sihhat igin faydali oldugu sUphesizdir. Buna
verilebilecek en gizel 6rnek ise Tlrkiye’nin en uzun yasamis insani oldugu var sayilan ve her
gin mutlaka yogurt yemis olan Zaro Aga’dir (1774-1934).

Cacik

Caclk kelimesinin Farsga, tabiatta kendi kendine yetisen yemeklik ot anlaminda kullanilan jaj’dan
tUredigi dusUnulmektedir. Bazi kaynaklara gore de peyniri gesnilendirmek icin kullanilan bir otun
ismi olarak gegmektedir. Evliya Celebi ise seyahatnamesinde, cacik kelimesi igin yenilebilir ot
aciklamasini yapmigtir. 1940°Li yillarda yazilmis olan bir kaynaga goére ise karavuluk, mercimek,
citlik, kuskusu, ignelik veya yemlik gibi dogada kendi kendine yetisebilen otlara verilen genel bir
isim olarak da gegmektedir. Son olarak Ahmet Vefik Pasa’nin 1876 yilinda basilan Lehge-i
Osmani SozLugunde caclk, yogurtla yapilan bir sebze salatasi olarak agiklaniyor. Bu durum cacik
yapmanin ince noktasina da aciklik getirmektedir; cacik yapmak icin yogurda eklenen
malzemenin mutlaka ¢ig olmasi gerekir.

Onemli yemek yazarlarimizdan Aylin Oney, Tan bu konu ile ilgili yapti§i bir radyo programinda,
caclk yapmak icin yogurda katilan Grtnlerin mutlaka diri yapida, korpe, sulu, ve ferahlatici olmasi
gerektigini belirtir. Cacik yaparken dikkat edilen en dnemli noktalardan bir digeri ise mevsimine
uygun Urdnler kullanmaktir. Cacik her zaman salataliktan yapilmaz, kiglari ince kiyilmis marul,
baharda ise can erigi, cagla badem, pirpirim (yabani semizotu) gibi

drunlerle de cesitlendirilir.

1877-1878 Osmanli-Rus savasindan sonra Sumnu’dan istanbul’a gé¢ eden bir nalbant olan
Neset Efendi, raki sofrasindaki cacik takintisi ile bilinirmis. Silivri’den gelen yUtzlerce teneke
yogurt ve istanbul’un meshur Langa bostanlarinda yetisen hiyarlar, Neset Efendi nezdinde cacik
olmak icin Uretiliyordu. Cacikgl Neset Efendi lakabi ile anilan bu sahis igin en glizel mevsimin
taze sarimsagin yetistigi aylar oldugu ve yaz aksamlari evinin bahgesindeki cardagin ortasina
yaptirdi§i mermer havuzun igine buz pargalari atarak cacigini bu havuzda hazirladigi da

cacik ile ilgili anlatilan en meshur hikayeler arasindadir.

Hosaf

Hosaf Osmanlilar déneminden beri sofrada pilavla birlikte tUketilen bir icecek olarak
geleneksellesmis ancak ginimdzdn unutulmus lezzetlerindendir. Kusursuz bir Osmanli ziyafeti
her zaman, kahve servisinden énce “hos su” anlamina gelen hos ab ile (hosaf) biterdi. Sininin
ortasina konulan hosaftan herkes dnidnde bulunan fildisi ya da simsir kasiklar ile icerdi. Hosaflar
taze ya da kuru meyvelerden yapilir igcine rayiha katmak icin gul suyu, portakal cigegi suyu,
seftali gcicedi suyu ya da misk eklenirdi.

Hosaf ile ilgili glzel bir hikdye bulunur. Bu hikaye birkag farkli bicimde anlatilsa da belki en
gUzellerinden birisi Cumhuriyet dénemi yemek kitabi yazarlarimizdan Ekrem Muhittin
Yegen’inkidir.



Sultan II. Mahmut devrinde sikemperverligi ve konaginda pisirttigi enfes yemekleri ile Gnld
Seyhulislam Dirrizade Abdullah, Ramazan ayinda padisahi bir iftar yemeginde misafir etmis.
Birbirinden gosterisgli yemek takimlarinda, Ustln lezzetteki yemekler yenmis ve en son olarak
sofraya gelen hosaf da igildikten sonra sofradan kalkilacagi sirada padisah Seyhilislam’a
donerek: “Efendi zengin ve tantanali sofra takimlarinin arasinda o canim hosafi koyacak kristal bir
kdse bulamadin mi?” demesi Uzerine Seyhilislam soyle cevap vermis: “Hosafi sogutmak igin igine
buz atarak tadini bozacagimiza, biz buzu kase seklinde oyarak hosafi buzun iginde servis ettik.”

Tursu

Yizlerce yildir varligini sirdren geleneksel saklama yéntemlerinden olan turgunun kelime
kokeni, Farsca 'da eksi ya da tuzlu, agiz yakan anlaminda kullanilan “turs” kelimesinden
gelmektedir. Osmanli saray mutfaklarinda tatlilarin yapildigi helvahanede ayni zamanda gesit
cesit tursular da kurulurdu. 15. YUzyilin ilk yarisinda kebere (kapari), sogan, sarimsak, elma,
armut, ayva, sumak, patlican ve hardalli pancar tursulari yapilirken, 16. ve 17. yuzyillarda kabak,
gal, nane, havug ve pirasadan tursular yapilirdi. Tursu yaparken ginimuizde artik unutulmus
cesnilerden olan taze nane, maydanoz, hardal ve rezene tohumlari kullanilirdi. Tursular Osmantli
sofralarinda istah acici olarak servis edilir ve yemek boyunca tuketilirdi.

Siutla Tatllar

Tatlilara diskinlik Osmanli mutfaginda ylzyillardir stren bir gelenektir. Tatlilar 6zel bir yere
sahip olmakla birlikte sosyal hayatin da énemli bir parcasidir. 19. Yizyil Osmanli mutfak
kalturdnde sUte piring, nisasta, piring unu ve seker katilarak yapilan muhallebiler énemli bir yere
sahipti. YUzlerce yillk gegmise sahip olan muhallebi, Osmanli sarayinin gézde tatlilarindan
olmakla birlikte istanbul’da hem diikkanlarda hem de seyyar olarak dolasan ayak saticilari
tarafindan satilirdi. istanbul’un gesitli semtlerinde (in yapmis muhallebici diikkanlari masum

ask kacamaklarinin yegane mekani olarak istanbullular icin 6zel bir yere sahipti.

Bir diger dnemli tatli ise sUtld astan gelen sitlagtir. Uwa adindaki piringli muhallebiye dair ilk
kayitlar 1.ylzyilda Kagsgarli Mahmut’un Divanu Lugati’'t-Tark adli eserinde gorilmektedir.
Osmanli sarayinin en sevilen tatlilarindan olup 15. YUzyildan itibaren saray kayitlarinda gorular.
Yemek arastirmacisi P. Mary Isin’in Galbeseker, Turk Tatlilari Tarihi adli kitabinda Turk usuld
sUtlacin 16. Yuzyilin ortalarinda riso tuchesco (Tirk pirinci) adi ile italyan mutfagina girdiginden
bahseder. Dénemin énemli sahsiyetlerinden Ferrerar DikU Ercole d’Este’nin digldninde igi sltlag
ile doldurulmus kizarmis badem ezmesi tatlilari servis edilmistir. Ayrica italyan mutfak
kaltirandn en 6nemli seflerinden ayni zamanda Papa 5.Pius’un ascisi olan Bartolomeo Scappi’nin
de bir davette sltlaci Gzerine seker ve tarcin serperek servis ettigi de kayitlara gecmistir.

Serbetli Tatlilar

Tatlilar genel olarak Osmanli mutfaginda blyidk 6nem tasir ve tatlisiz bir sofra asla
disidndlemezdi. Tatli yeme kalttrd, Tdrklerin Arap etkisiyle Muslimanligr kabul etmesi ile
baslamig ve hizla geligsmistir. Osmanli mutfaginin en eski serbetli hamur tatlilarindan birisi olan
kadayIf, aslen Arap kdkenli olup, kadife anlamina gelen kataif sozciglnden tlremistir. 18.ylzyila
dek sarayda en ¢ok ragbet goren serbetli tatlilar lokma, lalanga ve kadayifti. Yapilmasi hayli
maharet gerektiren baklava ise Ramazan ayinin 15.glninde yenicgerilere dagitilan siradan bir tatli
iken, zamanla mukemmellesen yapimi ve lezzeti ile sarayin ve zengin konaklarin en gézde
tatlilarindan birisi haline gelmistir.



1553 yilinda istanbul’a gelen ve yemekler ile ilgili detayli notlar alan Alman seyyah Hans
Dernschwam, Istanbul’da bulundugu slre icerisinde yedigi tatlilarin nefasetinden 6vga ile
sOz eder.

Meyveli Tatlilar

Osmanlilar her tlrld meyveyi her mevsim taze olarak tUketirlerdi. Saray bahgesinde ve
istanbul’da yetisen cesitli meyveler disinda, imparatorlugun her yerinden en lezzetli meyveler
mevsiminde saraya gonderilirdi. Taze meyveleri koruma ydntemi olan bal veya sekerle pisirme,
saray mutfaklarinda birbirinden cesitli ve lezzetli tatlilarin da ortaya ¢ikmasina sebep olmustur.
Basta serbet ve surup olmak Uzere, hosaf, pelte, elmasiye, recel ve diger meyvelerden yapilan
tatlilarin timd, diger tatlilar da oldugu gibi saray mutfaginin helvahane ve recelhane
béluimlerinde piserdi. S6zU gelmisken sunu eklemekte yarar var, helvahane ve regelhane
béldmleri birbirine icten gecisle bagli ancak diger yemeklerin pisirildigi mutfaklardan ayri idi.
Bu mutfak dizeni déneminde diunyadaki sayili 6rneklerden birisi olup, bu sayede yemek
kokularinin tatlilara sinmesi 6nlenirdi.

Helvalar

Arapca “hulviyat” kelimesinden tiremis olan helva, aslen tatli anlamina geliyor olsa da helvayi
sadece bir tatli yiyecek olarak nitelendirmek dogru olmaz. Helva, islam toplumlarinda bir hayir
isleme araci olarak goruldr. Helva bazen bir adak ya da bir dilegin yerine gelmesi sonucu
yapilan; bazi zamanlarda ise bir siikran sunma ve kutlama yemegidir. GinumUGzde ise, agirlikli
olarak bir kayip yasadiktan sonra, acimizi hafifletmek ve agzimizi tatlandirmak igin yapilan
kederli gin semboltdur. Ancak helva hangi sebeple yapilirsa yapilsin en énemli ritdeli bir sofra
etrafinda toplanilarak hep birlikte yenilmesidir. istanbul’'un Lezzet Tarihi kitabi istanbullu yazar
Artun Unsal’in dedigi gibi “helva daima insanlari bir araya getiren toplumsal dayanismayi
simgeleyen kutsal bir yiyecektir.”



