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istanbul isi

[stanbul, insan ayaginmn ilk basistyla degilse de bir-iki adim sonra “meskén”
hale gelmis olmali. Ciinkii giizel bir sehir. Oylesine giizel ki, yiizyillardir
kirdik, doktiik, betonlastirdik bitiremedik. Magaralarinin duvarlarinda kii-
rek gekilen kayik resimleri olduguna gore, belki de ilk konuklar: kayiklarla
denizden gelmisti. O da, Slavlarin, misafir agirlamanin en saygili tiirii olan
tuz-ekmek tepsisi gibi, deniziyle yesiliyle giilimsemisti gelenlere.

Ben hep o firindan yeni ¢ikmig ekmek somunu ve porselen késede 1s1l-
dayan tuz zerreciklerini siislii bir tepside uzatan sarigin kizi hatirliyorum,
Fatih’in Istanbul’a girisinde. Biri zafer kazanmis askerleri boylece “tuz-
ekmek kardesligine” ¢agirmis olmali. Yoksa onca birbirinden farkli inang,
ulus, halk yanyana nasil yasadt yiizyillarca?

Rumlar, Cenevizliler, Galatalilar, Museviler; mahallelerinden kovulmaz-
larsa Fatih Sultan Mehmed’in tersanelerine kiyamete kadar ¢ivi yapmak icin
s6z veren demirci Cingeneler... Ve halki tarafindan adeta bosaltilmig sehri
yeniden senlendirsin diye Anadolu’dan gog ettirilen onca halk: Tiirkmenler,
Kiirtler, Ermeniler, Anadolu Rumlar1, Rumca bilmeyen Karamanli Rumlar...
Oxgiirliiklerini yitirmis koleler: Kafkasyalilar, Afrikalilar, Avrupalilar.

Bu halklarin, uluslarin, inanclarin bir araya gelisinin olusturdugu bir
kavram Istanbulluluk.

Bir sehir, insanlariyla birlikte inanglart da biriktirir. (Bu inanclar halk-
bilim smirlar icindedir.) Her yeni go¢ten bir inang kirintist, bir yemek ay-
rintisi, bir koku alip birikimine katar ve yeni gdcen herkesi yavag yavas eski
“sakinlerine” dondstiiriir.
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[stanbul’un da artik var olmayan bir folkloru vardi. (1970’lerde Istanbul
Sehir Miizesi'nde inanilmaz cesitlilikte bir nazarlik koleksiyonu sergilenirdi.

Sehrin kapilarindan birinde asili deniz kaplumbagast kabugunun da nazara
karst kondugu séylenirdi.)

[stanbul’a ayak basan ilk insanla birlikte tiirkiileri, inanclari, masallar
da geldi. Birikti, cesitlendi, degisti... ve tiikendi.

Edebiyatin tanikligiyla kimi ayrintilarini biliyoruz. Bugiin Istanbul sehir
olarak yok, adeta kiiciik bir iilkeden s&z ediyor gibiyiz.

[stanbul her giin degisen, bir ¢zelligini yitirirken yeni bir ayrinti edinen
“biiytik sehir” ya da metropol; artik gerek yiizolgiimii gerek niifusuyla bir
Orta Avrupa tilkesiyle (6rnegin, Hollanda) karsilagtirilabilir. Ancak folklo-
runun, kendine 6zgii yeme-i¢me kiiltiiriiniin, miiziginin, elsanatlarinin, bit-
ki értiistiniin bu kadar hizla ve sik, moda ve ithallerin de etkisiyle degistigi/
degistirildigi bir cografyaya pek sik rastlandigini sanmiyorum.

Degisimleri saptayabilmek icin en iyi belgeler, anilar, dykiiler ve roman-
lar... Oyle olmasa bir zamanlar [stanbul’da Misir usulii ¢igkéftenin, énce sicak
suda haglanip iistiine sicak yag dokiilerek yapildigini nereden bilecektik?

“Istanbul isi”, Tiirk¢e’de “ince, uygar, giizel” anlamma da gelir. Nazim



istanbul isi

Hikmet'in Yolcu piyesindeki adamin, istasyon sefinin evinde igtigi ¢orbayi
nitelendirisi de 6yledir: “Istanbul isi olmus, ince.”

Vaginag Piirad Miikemmel Yemek Kitab'nda puf béregini Anadolu, Ru-
meli, Istanbul diye tige ayirir.

istanbul Puf Boregi

OzIt unun ortasini agip tuz, bir miktar kiilli su ve adi su ile pek yumusak olmak
tizere bir hamur yogurmali.

Bu hamuru mumkin oldugu kadar ok yogurmali ve bir saat dinlendirdikten
sonra tekrar yogurup ikiye ayirarak bir gimts kurus kaliniginda agmali ve arzu
edilen igi koyup istenilen sekli vermeli.

Kl suyu, mese odunu yakildiktan sonra geriye kalan kdlin suyla kanstinlip su-
zUlmesinden elde edilir. Bir kap igersinde elenmis | dlcek mese odunu kdld ile
2 dlgek soguk su kanstinlir. Karisim bir stire bekletilir, stireg igerisinde kul, taba-
na ¢oker ve Ust kisminda berrak kil suyu kalir. Bu berrak su, ttilbent yardimiyla
sUzdlUr ve hamur yogurma isleminde kullanilir.

Mangal kullanilan dénemlerde mutfakta bir ¢comlek, kil suyu icin ayrilirdi.
Temiz kil bu kiipte sulandinlarak bekletilirdi.

Kul suyu gegmis tarihlerde “daha ok’ temizlik malzemesi olarak (deterjan
yerine) ve hamurislerinin yapiminda kullanilmistir. Ktl suyuyla yogrulan hamur-
dan yapilan tatlilar gevrek olur.

“Komsu komsunun kiltine muhtag” s6zU bu kil kullanimindan ¢ikmig olmali.
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[lk baskist 1926 yilinda Ermeni harfleriyle Tiirkce yapilan bu kitabin pek
cok temel yemek kitabinin mayasi oldugunu biliyoruz.

Porselenlerinin, cam islerinin “eser-i Istanbul” diye adlandirildigs, gesitli
kadife ve benzeri kumaslarin semt adlariyla (8rnegin, “Uskiidar ¢catmasi”)
anildig1, yazmalarn Kandilli’de basilip deniz suyuyla yikanarak, kiyida kuru-
tuldugu bir Istanbul’u ézlemek igin artik ¢ok ge¢. Deniz kenar1 evlere salkim
salkim asilmis ¢irozlar da yok.

Endiistri miizesi yapilabilecek fabrikalar, tersaneler coktan turistik
mekanlara doniistiirildii. Yogurdunun Silivri, enginarmin Bayrampaga, ma-
rulunun Yedikule, salataliginin Cengelkdy, cileginin Arnavutkéy oldugu bir
[stanbul zaten yok artik. Belirli yemekleri keyifle yemek icin belli semtlere
gidilmesi de (paga yemeye Beykoz'a, yogurt yemeye Kanlica'ya, kurufasulye
icin Siileymaniye’ye, boérek yemek icin Sariyer’e gitmek, Emirgin’da cay,
Vefa’da boza igmek) ¢coktan unutuldu.

Fatih’in sarayinda “hagerat-1 bahriye” (deniz hagerati) denilen, balik
disindaki deniz yaratiklarinin (istiridye, karides vb) yenilmesi yayginmus.
Fatih dénemi yemeklerini mutfak defterlerinden saptayan Prof. A. Siiheyl
Unwver, bazi aylarda istiridye alindigini gérmiis. Orneklersek, 1473 yilinin
saban ay1 boyunca hemen her giin dort akgelik istiridye alinmus.

Yazar, istiridyelerin belki de Miisliiman olmayan saray halk1 i¢in alindigi-
nt ileri siirtiyor. Bu tez pek inandirict degil. Ciinkii, baliga benzemeyen, ka-
buklu deniz hayvanlar: (midye, istiridye, karides, 1stakoz, yenge¢) Museviler
ile Miisliimanlarin yalnizca Hanefi mezhebindekiler icin yasaktir. (Hanefiler
icin haram degilse de mekruh/hog sayilmayan yiyeceklerdendir.) Hiristiyan-
lar yaninda, Hanefilik disgindaki mezheplerden (Maliki, Hambeli, Safif) saray
calisan1 olmamast diisiiniilemez. Fatih gibi saraya resmi ve ressami sokan bir
padisahin, yemek yasag1 ayrintisinda tutucu olacagi da akla gelmez.

Ayrica iinlii yemek kitab1 Melceii’t Tabbahin’de istiridye pisirilmesi de
tarif edilir. Fatih Devri Yemekleri adli incelemesinde Prof. A. Siiheyl Unver
istiridye 1zgarasinin ve pilakisinin tarifini alintilar.
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Istiridye bos kabugu atilarak diger kabugunun icine birkag damla zeytinya#, tuz
ve biber konularak tek tek 1zgara tizerine dizilir. Tamam kabuguna yapisip gibi
olup kizardikta, ixgaradan indirip kabuguyla bir tabaga dizilip yenirken limon siki-
p kabugundan ayrlarak yenilir. (...)

Istividye kabugu agilir, icinden usuliyle cikanlir. Bir tencereye zeytinyag ko-
nulup iyice yandiktan sonra iizerine dogranmis maydanoz ve biraz su ile bir-iki
tasim (5-10 dakika) kaynatlwr, indivilir. Tabaga konarak limon sikilip yenilir.
Kendi suyu ile yumurta terbiyesi de yapuir. Yahut maydanoz ve su ile kaynayip
soguyunca tizerine limon konulursa daha hafif olur.

Hali¢’ten, IV. Murad déneminde bile tutulan istiridyeler, Hali¢’in taban
camurunun dalgiclarca siirekli ¢ikartilarak kiremit ve seramik yapiminda
kullaniligi, Evliya Celebi’nin saptadig1 uzak bir tarihin ayrintilar:.

I¢me sulart da Istanbul’a artik Bursa, Toroslar gibi sehir agirt yerlerden
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taginiyor. Tomruk, Karakulak, Circir, Hiinkar, Sirmakes, Tagdelen akla gel-
miyor bile.

Ahmet Mithat Efendi’'nin Miisahedat’inda (ilk basim 1890) sehrin seb-
zelerinin “hal”e (biiyiik olasilikla Yemis Iskelesi olmali) gelisinin anlatildig
bir boliim vardir. Bu béliimde heniiz giines dogmamus bir sehirde belediyeci-
lerin kontrolleri anlatilir. Bu itig kakisin i¢inde sesler de duyulur.

Sicak pideler!”, “Kozlemeci!”,“Siitlii cay!” Anlasilan seyyar saticilar miisteri
aramaktadir. “Bu arada seyyar kahveci kendi etrafinda kimisi ufak iskemlelere,
kimisi yerlere oturmus bulunan ciftcilere, hamal, kayk¢t ve madrabaz kangmm
topluluklara kahve pisiriyor. Burada bir seyyar berber yine bunlardan birisinin ya
kafasmu ya cenesini tiras ediyor. Ya Langa, Yedikule gibi taraflardan yiik getirmis
veya Aksaray, Beyazuit, Fatih gibi semtlere yiik gitiirecek olan birtakim kaorlar
kuyruk salladikca, yakimlarimda olan insanlarmn yiizlerine geliyor.

Bu kalabaliga neler satiliyor acaba? “Sicak pideler” diye seslenen, pideci ol-
mali. Belki de ramazan pidesi gibi bos pideler. Kézleme, sebze, et ve hamurun
kiillii ates iistiinde pigmisinin adi. Sabah sabah kimsenin patlican, biber ya da
kiilbast1 yiyecek hali yok. Olsa olsa bu satilan, hamurisi yani bozulmus soyle-

yisiyle, gtzleme.

Benim asil merak ettigim, sahlep rahat-
ligiyla satilan “siitlii cay”. Bir zamanlar
cocuklara siit icirmek icin evlerde uy-
gulanirdi, yaygindi. Kirim Savagi'nda
Istanbul’a gelip gitmek bilmeyen miitte-
fiklerimizden (Birinci Diinya Savasgi'nda
sehri iggalleri de var) kalmis da olabilir.
Ama sokak saticilarina diisiisii nasil ol-
mus... bulamadim.





