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Eger ailede bir buyukanne varsa, ona buyik hanim veya eskiden oldugu gibi

kadin efendi deniliyordu.

Fanny Davis, Osmanli Hanimi, gev. Bahar Tirnakel,

Yapi Kredi Yayinlari, 2006, s. 93

Genellikle tim bog zamanlarimizi babaannemizin yaninda gegirirdik,
onun genis oturma odasinda oyunlarimiza yetecek kadar yer vardi.

Bizi ufak tefek seylerle oyalamayi ve atistiracak glizel yiyeceklerle mutlu etmeyi
bilirdi. Bir Noel aksaminda bize bir kukla oyunu seyrettirip eski evin i¢inde
yeni bir dunya yaratarak yaptig tum iyilikleri taglandirdi. (...) Onun aramizdan
ayrihsi ailenin yagaminda koklU bir degisim yaratacak kadar onemliydi.

Johann Wolfgang von Goethe, Yasamimdan $iir ve Hakikat,
cev. Mahmure Kahraman, Is Bankasi Yayinlari, 2009, s. 12.
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Mehlika Sultan’a...

Murekkebi hentiz kurumus, taptaze kitabimizin sayfalar1 arasindan sesle-
niyorum sana Mehlika Sultan. Biliyorum, epey ihmal ettim seni ama mesgul-
dtm canim, hem de ¢cok mesgul; senden teslim aldigim miras1 hem kizlarim-
la hem de cok sevdigim dostlarimla paylasma zamani geldigi icin yazmakla
mesguldum. Yazabilmek icin de yazmay1 6grenmekle...

Neler yazdigimi 6grenmek icin sabirsizlandigini biliyorum. Cat kap: ge-
lip beni gizlice izlemen, mutfagimin orasindan girip burasindan ¢itkman, do-
laplarimda yeterli malzeme var mu1 diye teftis etmen, tarif defterlerimin arasi-
na dalip alayci bakislar atarak ufak tefek karalamalar yapman neyse de kita-
bin notlarini, hatta bilgisayarimi kurcalaman da nesi?... Merak etme, bu ki-
tap senin icin, birlikte gecirdigimiz o gtizel giinler icin. Pek tabii ki ilk sen
ogreneceksin ama az sabir canim...

Seninle mutfakta paylastigimiz o kiymetli zamanlarin kisacik hikayele-
ri, gelenek goreneklerimiz, sofra basi sohbetlerimiz ve de soguk kis geceleri
icin yaptigin bozadan tut, sicak yaz gunlerinde bizi serinleten serbetlerine,
damak catlatan mafisten, patlicanl boregine, susam helvasindan yarma dol-
maya kadar bana ¢grettigin her sey yer aliyor kitabimizda. Noktasina, virgi-
liine dokunmadigim recetelerinin yaninda, ucundan kenarindan degisiklik-
ler yaptiklarim da var. Bu ytizden bana darilmayacaksin degil mi?

Sen hep “Gozumun karari, damagimin tadi” der, ise dyle koyulup lezzeti
unutulmayacak yemekler yapardin. Aslinda yasadigin doneme gore bircok
konuda yeniliklere acik, modern sayilabilecek bir kadindin. Geleneksel ye-
meklerin disinda gazete koselerinden kestigin ve denedigin tarifler de var-
di. lyi yemek yapmak kadar mutfak arac gerecleri ve gtizel kurulan bir sof-
raya dair ne varsa onlara olan merakimi hep senden almisim. Begendigin bir
bardak takiminin aynisin1 bulmak icin kendini sokaklara attigini, yolda di-
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stp yaralandigini ama bardaklar1 sag salim eve getirdigini sen de hatirliyor
musun?

Hatiralar demisken, buytik ailemize dair en eski anilar1 ancak Gedikpasa,
Besiktas ve annemin ilkokula basladigi Kuzguncuk'u gosteren fotograflarda
buluyorum. O yillarda dedem trikotaj isiyle mesgulken sen bir yandan evi
cekip cevirir, diger yandan mendil kenar1 diker ve makine nakis1 yaparmis-
sin. Keske cocukluk anilarini ve soframiza getirdigin butin bu guzel tatla-
11 kendi buytklerinden nasil 6grendigini senin agzindan dinleyebilseydik; o
zaman kim bilir bu kitaba daha neler neler eklenirdi.

Bugun, bu kitabin hayata gecmesini seninle ayni cati altinda yasama-
ya basladigimiz yillara ve bana da asilladigin mutfak tutkuna bor¢luyum. O
gunlerde yogun calisan annemden teslim aldigin mutfagimizi az buz degil
85 yasina, olumunden cok az onceye kadar idare ettin. Ciinku senin kulti-
runde evin en 6nemli yeri ailenin bir araya geldigi sofralardi. Bu sofralar ne
kadar kalabalik olursa o kadar makbuldt. Masamizda her zaman Tanr1 mi-
safirlerine yer olurdu. Yemege baslamadan 6nce soframiza gelen nimetler
icin sukredilir, yemek mutlaka agzimizi tatlandiran meyve veya tatliyla son
bulur, saglikli ferah sofralar kurulmas: dilekleriyle sofradan kalkilirdi. Mut-
fagin ipleri senin elindeyken “Su eksik, bu da kalmamis” denmesine hic da-
yanamayan babam, sabah aksam bakkalin ¢iragini pesine takar, iki-tic se-
pet alisverisle eve gelir, dolaplar1 hi¢ bos birakmazdi. Sokakta babama rast-
layan ve senin sofrandan nasibini almis komsularsa “Aman Nivit Beycigim,
doldurmussunuz yine kollari, Allah
kolaylik versin, kim bilir Mehlika
Hanim yine ne lezzetli seyler pisire-
cek?” derlerdi.

Savasin golgesinde ne ¢ocuklu-
gunu ne gencligini yasamadan go-
ce zorlanmis bir nesilden geldigini
biliyorum anneannecigim. Yangin-
lar, tasinmalar, hastaliklar, kayip-
lar ve varliktan yokluga gecis... Ne
yazik ki butin bu acih yillar unut-
may1 yegledigin anilarla doluymus
ki, bize ne dogum yerin olan Sela-
nik’ten ne de Istanbul’a gelirken ya-
sadiginiz o zorlu ve zorunlu yolcu-

luktan neredeyse hi¢ s6z etmezdin.
Sadece ara sira go¢ sirasinda gecir-

Anneannemin gencligi.
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diginiz araba kazasinda elinde kalan biricik burma bileziginin koluna bata-
rak biraktig1 yara izine bakar, icini cekerdin. Mutfagimizin her an bir savas
cikacakmiscasina tika basa dolu olmasina ugrasman, hatirlamak istemedigin
o anilarin sonucuydu sanirim.

Annemin evde dikis dikerek butceye katkida bulundugu, seninse haya-
t1 mutfakta yasadigin o gunler, acisiyla tathsiyla geride kaldilar. Biz ¢cocuk-
larin, o zamanlar 6ntumiize konanin ne kadar degerli oldugunu anlamamiz
icinse tizerinden uzun yillar gecmesi gerekti.

Basimi, dalip gittigim defterden kaldirip bakiyorum. Ortalarda yoksun,
nereye kayboldun Mehlika Sultan?

Geldigi gibi, sessizce gidivermis...

Mutfagimda biraktigr hos esintisiyle yetiniyorum.
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Ilkbahar

Guinler uzuyor, kapi pencere aciliyor,
paltolar atilip ceketler giyiliyorsa,

Koyunlar kuzuluyor, inekler buzagiliyorsa,
agaglar tomurcuklaniyor, papatyalar cosuyorsa,

Gunesin sicakhg, doganin sesi,
topragin kokusu yeniden evlerimize doluyorsa,

Yureklerde kelebekler ugusuyor,

ormana piknige, sahilde ylruyuse gidiliyorsa,

Doganin uyanisiyla mutfaklarda da degisim yasaniyorsa,

cagla, can erigi, kiraz, dallarindan sarkiyorsa,

Ailemin dogum gunleri pes pese kutlaniyor,
ben sik sik pasta yapiyorsam,

Anneannem recellik incir aramaya basladiysa

Mevsim ilkbahardir...






Incir Receli

Nisan Mayzs aylari, gevsermis goniil yaylari...

Cayir, cimen bizi cagirirken, anneannem mahalledeki coluk cocugun pe-
sine dusup cevre bahcelerden recellik incir toplatmaya calisirdi (Bu dedi-
gim, elbette cevremizde hentiz bahceler varken, ytksek ytksek binalar et-
rafimizi sarmadan onceydi). Hakliyd1. Zira incirin zaman gecince yapacagi-
niz recel bir seye benzemez; incirin taneleri ufak, ici diri olmali. Incirler top-
laninca masanin basina gecer, sol elinin bas ve isaret parmagina lastik par-
makliklardan gecirir, sag elinde tuttugu bicakla incirleri tek tek ayiklardu.
Parmaklik takilsa bile elleri simsiyah boyayan, yorucu bir istir bu. Nereden
bakarsaniz bakin en az tug¢, dort ytz incirden recel yapilirdi evimizde her yil.
Yarisi bize, yaris1 da kokusunu duyanlara...

Sonralar1 Nisantasi, Levent, Kadikoy gibi semtlerde kose baslarinda cicek-
ci kadinlar ayiklayip satmaya basladilar da anneannemin de bizim de isimiz
kolaylasti. Diyecegim o ki, anneannemin bize biraktig1 mutfak miraslarin-
dan biri de, zamanim gecirmeden yaptigimiz incir recelidir. Hani, artik pek
recel yemiyor olsak da ara sira kahvaltida konuklara ¢ikartmak ya da hediye
etmek icin bu lezzetlerden vazgecemiyoruz. Hele ki, goturdugtumiiz kimse-
ye makbule gececegini biliyorsak...

— Ananecigim, hadi bu kez ben pisireyim, sen seyret bakalim, nasil ola-
cak recelimiz...

Once orta boy bir tencereye bolca su koyup kaynatayim. Su kaynayana
kadar biraz daha ufak bir tencerede recelin serbetini hazirlayayim. Sekerin
tizerini sadece bir parmak ortecek kadar su koymam serbet icin uygun ola-
caktir.
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Serbetimi kaynamaya biraktiktan sonra iyice yitkadigim incirleri kaynayan
suya atip yumusayana kadar haslayacagim. Incirlerimi haslarken fazla karis-
tirmiyor, cok yumusayip dagilmamalarina da dikkat ediyorum.

— “Goztast” m1 dedin canim? Merak etme, onun da siras: geliyor...

Incir tenceresinin altni sondurdukten sonra icine gereken miktarda; bu,
bazen bir nohut tanesi kadar ya da eger toz halindeyse yarim cay kasig ka-
dar goztasini tenceredeki suya katiyoruz. Su aninda mavilesiyor ve incirler
muhtesem act yesil bir renk aliyorlar. 10 dakika kadar bu sekilde bekletti-
gim incirleri birazdan suziip, sonra da bol suyun icinde defalarca calkalaya-
cagim. Incirlerden berrak, temiz bir su ¢ikiyorsa ancak o zaman goztasindan
arinmus olacaklar.

Simdi incirleri ticer beser avucuma alip zedelemeden sularimi sikiyorum
ki, serbete attigimda iclerinde kalan suyla serbeti sulandirmasinlar. Incirler
bu sirada stinger gibi iclerine cektikleri suyu birakir, tekrar o ilk gorunus-
lerine donerler. Serbeti tekrar ocaga aliyorum ve kaynamaya baslayinca in-
cirleri icine atiyorum. 10 dakika kadar kaynattiktan sonra ocagi kisiyor ve
bir miktar dovulmiis sakiz ve taze siktigim limonun suyunu ilave ediyorum.

— Limon tuzu koymadan recel olmaz m1? Darillma ama artik mutfagim-
da limon tuzu kullanmamaya calistyorum canim. Bir limon fazla sikiyorum,
oluyor.

Su sakiz ve incirin kokusu var ya! Dogrusu, sadece bu koku icin bile in-
cir receli pisirebilirim.

En sonunda recelimin istedigim kivama gelip gelmedigini anlamak icin
tencereden bir kasik recel alip tabaga akitiyorum: Recelin serbeti dokulur-
ken sanki kasiga geri donecek gibi agirlasmis olmali. Bazen de tabaktaki ser-
betten iki parmagimin arasina alip kontrol ederim. Parmaklarim yapisiyor-
sa, tamamdir.

Recelimi onceden sterilize ettigim kavanozlara sicakken bosaltiyor, an-
cak iyice soguduklarinda kapaklarini kapatiyorum. Eskiden hizla tuketildi-
ginden bizim evlerimizde kis1 gecirmesi bile mucize olan incir receli, kivami
tam olduysa iki y1l rahat rahat dayanir.

— Incir recelini torunlara nasil yedirdigimi de yazsana.
— Seni mi kiracagim, hemen yazarim...

18



Aman aman, baska bir sey demedigine gore Mehlika Sultan’a begendirmi-
siz! Bizim cocuklar kiiciitkken anneannem onlarin ekmek lokmalarinin ts-
tiine once bir tane incir receli sonra recelin tepesine da ayiklanmis yarim si-
yah zeytin koyardi. Her nedense kizlarim hala o zeytin sapkali incir receli-
ni severler. Bazen tathyla tuzlu birlikte iyi gidebiliyor. Hele ki, veren elin di-
li de tathiysa...

Anneannem dedi ki: Kolay is degildir recel yapmak. Serbeti sulu olan re-
cel cabucak kuflenir, fazla koyu olanin da taneleri hemencecik sekerlenir.

Neler gerekiyor?

¢ 100 adet, taze ayiklanmis mevsim inciri

e 800 gr. toz seker

* 400 ml. su (sekerin tizerini bir parmak ortecek kadar)
e 2 cay kasig1 dovulmus damla sakizi

1 ufak parca (nohut buyuklugunde) goztas

¢ 1 limonun suyu
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Sehriye Tavasi

Her sebze ve meyvenin, hatta etin veya baligin yenebilecegi aylar vardi es-
kiden. Kis gunti domates, patlican olmadigi gibi, yaz giinti lahana ve kere-
viz de goremezdik. Ya da cilek icin Mayis’1, karpuz icin Haziran1 bekledigi-
miz gibi, palamut icin Eylul'a, lufer icin Kasim iple cekerdik; Nisan ayini
ise evimize bol bol taze sogan, taze sarimsak, marul, enginar, bezelye ve ku-
zu eti girsin diye. Kuzu etiyle pisirilen haslamalar, nohut, fasulye, bezelye
yemekleri ve taze soganl sehriye tavasi, taze patatesli kuzu firin kistan ¢ikan
sofralarimiza cesit katar, lezzetleriyle midelerimize bayram ettirirdi.

Sanirim ¢ok kuctiktim, bir gin babam “Anneannenin elinden bir sehriye
tavasi olsa...” der demez anneanneme kosup, “Bana bir sehriye tavasi lazim,
babam sehriye tavast istiyor” demisim. Anlatir dururdu rahmetli her firsat-
ta safligima.

Sehriye tavas1 anneannem kadar kayinvalidemin de pisirdigi nefis bir ye-
mekti. Ustelik eti ve pilavi bir arada oldugundan yanina sadece bir salata
yapmak yeterdi.

Genellikle kuzu incik ya da gerdan eti alinir, iyice yitkanip kanh suyu aki-
tildiktan sonra derince bir tencerede 6énce muhurlenir', sonra tencereye ila-
ve edilen ayiklanmis biitin bir sogan, birkag dis sarimsak, biraz tane karabi-
ber ve 1lik su ile kapagi kapali olarak pismeye birakilir. Diger yanda yayvan
bir tencerede arpa sehriyesi tereyag: ve zeytinyag karisiminda pembelesene
kadar kavrulur. Sehriye pembelesince icine iki parmak uzunlugunda kesil-
mis birkac sap taze sogan eklenir ve birlikte 5 dakika daha dondurulur. Etler
kavrulan sehriyenin tizerine alinir ve etin suyuna bir miktar daha sicak su

1 Cig etin kisa bir siire kizgin tavada alt tst edilerek tizerinde ince bir kabuk olusturulmasidir. Bu
sayede etin suyu ve lezzeti icinde hapsolur.
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ilave edilerek bu su da yemege eklenerek tizeri kapatilir ve kisik ateste dem-
lenerek pisirilir. Ancak pilavi tamamen pismeden bir firin kabiyla firina ko-
nur ve uzeri kizardiktan sonra servis yapilr.

Neler gerekiyor?

e 4 parca kuzu incik veya gerdan eti
e 2 su bardagi arpa sehriye

* 4-5 sap taze sogan

e 2-3 dis sarimsak

* 2-3 corba kasig1 zeytinyag1

e 2 corba kasig tereyagi

e Tuz, karabiber, dereotu
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Erikli Kabak Kebab1

Cocuklugumda ilkbaharin miijdecileri 6nce cagla bademi, ardindan can
erikti. Simdilerde mevsimler gibi, meyve, sebzeler de karisti. Cocukluk is-
te, Nisan-Mayzs aylarinda, ardindan cekecegimiz karimn agrisim bile bile, he-
niiz olmamis erikleri toplamak icin bahcemizdeki agaclarin tepelerine ¢ikar-
dik. O zaman mahallemizde erikten duta, elmadan kiraza her tur meyve aga-
c1 vardi. Asmalardan sarkan tztimler mi ararsiniz, yollar1 morartan visneler
mi? Bilye boyundaki yesil erikleri anneannem de kacirmaz hemen biraz top-
latir dolaba koyardi. O zaman merak etmemistim nedenini. Meger yine ba-
harn ilk turfandas1 sakiz kabagindan yemek yaparken eksisini vermesi icin
kullanirmis bu erikleri. Sonralar etli kabak yemeginin icine tryani erigi de-
nen bir tar kuru erik koydugunu da gormustam. Hatirladigim kadaryla tr-
yani erik hem sekerli hem de eksi bir tat verirdi yemege.

“Kabak, baska lafa bak” once babamdan, sonra esimden sik¢a duydugum
bir sozdur. Cocuklarin yemek ayirmay1 ¢grenmemesi ugruna babam da,
esim de onlerine konan her seyi yemisler ama bu sozii etmekten de geri dur-
mamuislardir.

Haydi size anneannemin yaptig1 sekliyle kuzu etli sakiz kabagi kebabini
tarif edeyim.

Kasaba gidilir, kuzunun kol veya kiirek kismindan kusbasi alinird1 (Co-
cukken parca etlerin tizerinde cok yag var diye sevmez, hep kiymali yemek-
leri tercih ederdim, oysa yemege lezzetini veren meger bu yaglarmis. Hos,
bugun de o yaglardan saghigimiz ugruna kaciyoruz ya!). Etler bir guzel y1-
kanir, stzulur, hatta az tuzlu suda 5-10 dakika haslanir, eger tuzeri kopuk
olursa bu kopuk atilirdi. Suyu ayrilan etler kizgin ateste muhurlenir, ardin-
dan tencereye rendelenmis sogan eklenirdi. Soganla beraber hafifce dondu-
rulen etlere en son domates rendesi, ince kiyim sivri biber, tuz ve karabiber
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ve bir miktar sicak su konur, kisik ateste kapag: kapal olarak, yumusayana
kadar pisirilirdi. Etler pise dursun kabaklar iyice yikanir, tizerleri tirtil soya-
cakla ¢izilir, tekrar yikanir ve sonra da iki parmak uzunlugunda ne cok kalin
ne cok ince parcalar halinde kesilirdi. Tencerenin dibine bir domates rende-
lenir uzerine bir sira kabak, bir sira pisen etten konur tizeri yine kabakla ka-
patilir, biraz daha tuz ve etin suyundan eklenir, kapag: kapali olarak kabak-
lar yumusayana kadar orta ateste pismeye birakilirdi. Ince kiyilmis dereotu
ve taze nane ya bu sirada eklenir ya da servisten hemen 6nce yemege karisti-
rilirdi. Eriklerse kabaklar tam pismeden hemen once ilave edilirdi ki, ¢ekir-
deklerinden ayrilip muinasebetsizlik yapmasinlar.

Neler gerekiyor? (4 kisilik)

* 1 kg. sakiz kabag1

* 300 gr. kuzu kol/kirek eti, yani kebaplik et

¢ Eti pisirirken kullanmak tizere 2 adet orta boy kuru sogan

¢ 8 adet eksi erik

¢ 2 adet orta boy yemeklik domates

¢ 1 adet sivri biber (Sivri biber yemeklere hem guizel bir koku hem de ha-
fif bir acilik vererek lezzetine lezzet katar)

e 1% tath kasig tuz

¢ Bir avuc kiyilmis dereotu ve birkac yaprak taze nane

Burada eklemeliyim ki, anneannem sadik bir diuduklu tencere kullanici-
styd1. Et pisecekse duduklu, ocaktaki yerini derhal alir, hem zamandan hem
gazdan tasarruf edilirdi. Itiraf edeyim ki, benim mutfagimda da siklikla iki
dudukli birden ocaga konabiliyor.
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