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1900’lerin Selanik’inden Giiniimiiz Izmir’ine...

Bir ¢ykiidiir hayatlar; kimi kisa, kimi uzun... Yasayan bilir heyecanini, dinlemek ise
ayr1 bir haz...

Mis gibi tereyagi ve seker kokan kitabimizin dykiisii bir yaz giinii bagladi. Hanim-
lar sohbet ederken, eninde sonunda konu, yemek tariflerine gelir ya... Iste boyle bir
ortamda, sohbet gitti, eskilere dayandi... Annem baglad: anlatmaya, bizler daldik
hayallere...

Anneannem Giizin Hanim’in kahverengi deri kapag1 yirtilmis, numarali sayfalar
sararmis bir yemek defteri vardi. Kendisine daha pratik geldigi icin Fransizca yazmus,
dolmakalemin izleri sayfanin arkasina ge¢mesin diye de, kdgidin sadece bir yiiziinii
kullanmis. Anne evinde de sevilerek yenen, sofralarinda ikram edilen lezzetleri annesi
Ayse Hanim soylemis, evin geng kizt Giizin Hanim yazmus.

Evlenince, elinin altinda olsun ve rahatca yapabilsin diye...

[ste birlikte bu defteri koklayacagiz, tarifleri paylasacagiz. Daha ileri gidip Ayse
Hanim’in tel dolabmnin icine saklanip yemeklerini nasil yaptigina da bakacagiz ama
hemen olmazki... Onlari nebze hissetmeden, 1900’Lii yillarin bagindaki Selanik’i biraz
olsun duyumsamadan, o tatlar kolay hissedilemez ki... Ayse Hanim’in mutfaginin
gizli misafiri olmadan 6nce, Selanik yillarina syle bir uzanalim...

Makedonya’nin baskenti Selanik, Izmir gibi canli bir liman sehri. Osmanli ege-
menliginde olmasina ragmen oldukga kozmopolit... On yedinci yiizyilda [spanya’dan
siirgiin edildikten sonra Osmanli hiikiimeti tarafindan Selanik’e yerlestirilen yakla-
stk 80.000 Yahudi, 60.000 civarinda Tirk, 30.000 Huristiyan (Italyan, Fransiz, Al-
man, Hollandali ve az miktarda Ingiliz) bu kentte bariniyor. Makedonya kokenli-
lerin niifusu ise sadece 15.000... Yahudi niifusun ¢oklugu nedeniyle Selanik kenti,
“Bat’nin Israil”i ya da “Israil’in Anasi” gibi isimlerle de anilmis. Yahudi camiast
icinden Sabetay Sevi taraftarlarinin 17. yiizyil sonlarinda Miisliimanliga gegmesiyle
iki dinin harmanini yasayan aydin bir etnik topluluk olusmus. Dogal olarak kiiltiirler
i¢ ice gegmis, kaynasmisg, birbirinden etkilenmis.
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1900’lerden giintimiize selanik’ten izmir'e damagimdaki tat

Simdi goziiniiziin 6niine sdyle bir getirmeye ¢alisin; Ege Denizi’'nin kuzeyinde
gizli bir korfez ve kiyt boyunca uzanan bir yerlesim... Denizi arkaniza aldiginizda,
oniiniizdeki tepede Selanik Kalesi yiikseliyor. Kaleden asagiya dogru indikge de yer-
lesim yayiliyor. Yiikseklerde Makedon ve Ermeni niifus, agagilara dogru Tiirk ve Ya-
hudi mahalleleri bulunmakta. Iki katli, cumbal, i¢ avlulu ahsap evler tamamliyor
manzarayt. Cok sayidaki ¢ikmaz sokaklariyla tipik bir Osmanli yerlesimi... Kiyida
ise hareketli bir liman var. Limana yakin sahil boyunca da iiriinlerin depolanmast,

Selanik, 19. ylzyil (anonim).



1900’lerin selanik’inden giiniimiz izmir'ine...

ihracata hazir duruma getirilmesi icin tiitiin antrepolart ve isletmeler yer aliyor.
Kiyinin limandan uzak kogesinde, zamaninda Yenigeri zindani olarak kullanilmis,
sonradan Yunanlarin beyaza boyadigi, simdinin Beyaz Kulesi'nin etrafindaysa seh-
rin ticaretinde stz sahibi ailelerin, varlikli kesimin evleri, yalilar1 var.

Burast Yalilar Mahallesi... Isletmelerine ulasim ve kontrol kolayligi olsun diye,
bagta tiitiin ticaretiyle ugrasan sirket sahipleri ve yoneticiler, bugiin Vasillissis Olgas
Bulvari olan yerde, genis bahceli evlerde yagiyorlar. O dénemin egitimli Tiirk niifu-
su da, genellikle biirokrat, yonetici ve memur olarak gérev yapiyor. Selanik ticaretin
zenginlestirdigi, sokaklarinda sik insanlarin dolastig1, hemen herkesin Fransizca ko-
nustugu, Osmanli egemenliginde tam bir Avrupa sehri... Giintiimiizden 120 yil 6nce,
boyle renkli bir kiiltiir kenti Selanik...

Gleajl Clils sallua oy s i Oyl el

La foule a la place de la liberté au jour de lnrivée de S. M. L le Sulian
Savas o6ncesi, Selanik (anonim).
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Ayse Hanim Prustela’sin1* Kusanmas

Ailemin hayat oykiisiinii sizlerle paylasirken, o yillardaki Selanik kentinin kendi-
ne has dokusunu bir nebze olsun hissetmenizi istedim... Ciinkii ilerleyen sayfalarda
karsilasacaginiz lezzetler, tatlistyla tuzlusuyla biitiiniiyle Selanik mutfag: degil, Tiirk
mutfag1 da degil; Ayse Tokay'in mutfagi... Icinde o yillarda Selanik’te yasayan farkls
kiiltiirlerin esintileri var. Bizim mutfagimiz da Selanik gibi kozmopolit... Ayse ve
Giizin hanimlar da, hem Tiirk hem de oldukga alafranga...

Baslarda size verdigim sozii unutmadim. Ayse Hanim’m tel dolabinda misafir
edecektim sizleri. Iste simdi tam zamanu... Birlikte girelim mutfaga ama sessizce...
Ayse Hanim ufak tefek endamiyla evin i¢inde kostururken, biz onun mutfagini gez-
meye baglayalim. O gelinceye kadar bakir tencerelerle, tahta kagiklarla, porselen

kaplarla, degirmenlerle biraz fisildagalim...

KURU ERZAK

Ayse Hanim’in mutfaginin raflarinda kuru baharat olarak sadece tuz, karabiber, kim-
yon, karanfil, tarcin ve sakiz var. Act sevmezmis bizimkiler, o yiizden kirmizibiber
yok mesela... Bulguru da bilmezler, her daim beyaz piring pilavi pisirirlermis. Bol
tereyag ve tel sehriyeyle kavurarak. Pilavin olmazsa olmazi ise et ya da tavuk suyu.
Kuru bakliyat nadiren kullanilir, eger evde taze sebze yoksa, o giinii gecirmek icin
pisirilirmis. Kemikli kuzu etiyle yapilmig nohut, yaninda zerde ve beyaz piring pila-
viyla sunulurmus. Kuru fasulye etli tercih edilmesine ragmen piyazi da bolca yapilir,
eger o giin sade pisirilmigse, yaninda pastirmali sufleyle birlikte servis edilirmis.

*  prustela (lat.)= onlik
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1900’lerden giintimiize selanik’ten izmir'e damagimdaki tat

PASTIRMALI SUFLE

2 yemek kasig tereyag 150 g pastrma

2 bardak su Swr yag, kizartma icin
1 bardak un 1 cay kasigi tug

4 yumurta

Tencerede tereyagi, su ve tuz kaynatildiktan sonra elenmis un ilave edilir, 5 dakika
karigtirarak pisirilir. Alti kapanir, 5 dakika ilinmasi i¢in beklenir.

Yumurtalarin sarisi tek tek ilik unlu karisimla birlestirilir.

Pastirmalar da kiiciik parcalar halinde kesilip karigima katilir.

Ayri yerde kar haline getirilmis yumurta aklart da en son, unlu karigima tahta
kagik yardimiyla havalandirarak sindirmeden ilave edilir.

Tavada, yag iyice kizdirildiktan sonra, 3 santim ¢apinda top yapilmis karigim de-
rin kizgin yagda kizartilir ya da porsiyonluk sufle kaplarinda énceden 200° C 1sitilmig
firinda pigirilir.

Sicak servis yapilir.

Bizler sufle denince cikolatall, nadiren de peynir sufle yapiyoruz. Ayse Hanim'in pastir-
mali, ileride paylasacagim bademli suflesi gibi, sizler de kendi suflelerinizi yaratabilirsiniz.
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1900’lerden giintimiize selanik’ten izmir'e damagimdaki tat

ZERDE
1 bardak piring Yarim bardak siit
1 bardak toz seker 3 bardak su
Y4 cay kagig toz safran 1 yemek kasigv giil suyu

Giilsuyu diginda biitiin malzemeler birlikte tencereye alinarak, agure kivaminda pi-
sirilir. Altin1 kapatmaya yakin giil suyu eklenir.
Soguduktan sonra etli nohut ve pilavin yaninda servis yapilir.
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Bu tarifi ilk okudugumda piring pilavinin yaninda ya da arkasindan, ikinci bir piringli tarifin
servis edilmesi fikrini agikgasi garipsedim. Ancak safran, seker ve gul suyunun farkli tatlari
ve kokularyla o kadar degisik ki... GUntmuzden 100 yil once, damak tatlarindaki denge
beni sagirtti. Biraz degisiklikten yanaysaniz, safran yerine zerdegal, gll suyu yerine de
UzUm suyu kullanabilirsiniz. 1,
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