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1900’lerin Selanik’inden Günümüz İzmir’ine...

Bir öyküdür hayatlar; kimi kısa, kimi uzun... Yaşayan bilir heyecanını, dinlemek ise 
ayrı bir haz...

Mis gibi tereyağı ve şeker kokan kitabımızın öyküsü bir yaz günü başladı. Hanım-
lar sohbet ederken, eninde sonunda konu, yemek tariflerine gelir ya... İşte böyle bir 
ortamda, sohbet gitti, eskilere dayandı... Annem başladı anlatmaya, bizler daldık 
hayallere...

Anneannem Güzin Hanım’ın kahverengi deri kapağı yırtılmış, numaralı sayfaları 
sararmış bir yemek defteri vardı. Kendisine daha pratik geldiği için Fransızca yazmış, 
dolmakalemin izleri sayfanın arkasına geçmesin diye de, kâğıdın sadece bir yüzünü 
kullanmış. Anne evinde de sevilerek yenen, sofralarında ikram edilen lezzetleri annesi 
Ayşe Hanım söylemiş, evin genç kızı Güzin Hanım yazmış.

Evlenince, elinin altında olsun ve rahatça yapabilsin diye...
İşte birlikte bu defteri koklayacağız, tarifleri paylaşacağız. Daha ileri gidip Ayşe 

Hanım’ın tel dolabının içine saklanıp yemeklerini nasıl yaptığına da bakacağız ama 
hemen olmaz ki... Onları nebze hissetmeden, 1900’lü yılların başındaki Selanik’i biraz 
olsun duyumsamadan, o tatlar kolay hissedilemez ki... Ayşe Hanım’ın mutfağının 
gizli misafiri olmadan önce, Selanik yıllarına şöyle bir uzanalım...

Makedonya’nın başkenti Selanik, İzmir gibi canlı bir liman şehri. Osmanlı ege-
menliğinde olmasına rağmen oldukça kozmopolit... On yedinci yüzyılda İspanya’dan 
sürgün edildikten sonra Osmanlı hükümeti tarafından Selanik’e yerleştirilen yakla-
şık 80.000 Yahudi, 60.000 civarında Türk, 30.000 Hıristiyan (İtalyan, Fransız, Al-
man, Hollandalı ve az miktarda İngiliz) bu kentte barınıyor. Makedonya kökenli-
lerin nüfusu ise sadece 15.000... Yahudi nüfusun çokluğu nedeniyle Selanik kenti, 
“Batı’nın İsrail”i ya da “İsrail’in Anası” gibi isimlerle de anılmış. Yahudi camiası 
içinden Sabetay Sevi taraftarlarının 17. yüzyıl sonlarında Müslümanlığa geçmesiyle 
iki dinin harmanını yaşayan aydın bir etnik topluluk oluşmuş. Doğal olarak kültürler 
iç içe geçmiş, kaynaşmış, birbirinden etkilenmiş.
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Şimdi gözünüzün önüne şöyle bir getirmeye çalışın; Ege Denizi’nin kuzeyinde 
gizli bir körfez ve kıyı boyunca uzanan bir yerleşim... Denizi arkanıza aldığınızda, 
önünüzdeki tepede Selanik Kalesi yükseliyor. Kaleden aşağıya doğru indikçe de yer-
leşim yayılıyor. Yükseklerde Makedon ve Ermeni nüfus, aşağılara doğru Türk ve Ya-
hudi mahalleleri bulunmakta. İki katlı, cumbalı, iç avlulu ahşap evler tamamlıyor 
manzarayı. Çok sayıdaki çıkmaz sokaklarıyla tipik bir Osmanlı yerleşimi... Kıyıda 
ise hareketli bir liman var. Limana yakın sahil boyunca da ürünlerin depolanması, 

Selanik, 19. yüzyıl (anonim).
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1900’lerin selanik’inden günümüz izmir’ine...

ihracata hazır duruma getirilmesi için tütün antrepoları ve işletmeler yer alıyor. 
Kıyının limandan uzak köşesinde, zamanında Yeniçeri zindanı olarak kullanılmış, 
sonradan Yunanların beyaza boyadığı, şimdinin Beyaz Kulesi’nin etrafındaysa şeh-
rin ticaretinde söz sahibi ailelerin, varlıklı kesimin evleri, yalıları var.

Burası Yalılar Mahallesi... İşletmelerine ulaşım ve kontrol kolaylığı olsun diye, 
başta tütün ticaretiyle uğraşan şirket sahipleri ve yöneticiler, bugün Vasillissis Olgas 
Bulvarı olan yerde, geniş bahçeli evlerde yaşıyorlar. O dönemin eğitimli Türk nüfu-
su da, genellikle bürokrat, yönetici ve memur olarak görev yapıyor. Selanik ticaretin 
zenginleştirdiği, sokaklarında şık insanların dolaştığı, hemen herkesin Fransızca ko-
nuştuğu, Osmanlı egemenliğinde tam bir Avrupa şehri... Günümüzden 120 yıl önce, 
böyle renkli bir kültür kenti Selanik...

Savaş öncesi, Selanik (anonim).
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ayşe hanım Prustela’sını* Kuşanmış

Ailemin hayat öyküsünü sizlerle paylaşırken, o yıllardaki Selanik kentinin kendi-
ne has dokusunu bir nebze olsun hissetmenizi istedim... Çünkü ilerleyen sayfalarda 
karşılaşacağınız lezzetler, tatlısıyla tuzlusuyla bütünüyle Selanik mutfağı değil, Türk 
mutfağı da değil; Ayşe Tokay’ın mutfağı... İçinde o yıllarda Selanik’te yaşayan farklı 
kültürlerin esintileri var. Bizim mutfağımız da Selanik gibi kozmopolit... Ayşe ve 
Güzin hanımlar da, hem Türk hem de oldukça alafranga...

Başlarda size verdiğim sözü unutmadım. Ayşe Hanım’ın tel dolabında misafir 
edecektim sizleri. İşte şimdi tam zamanı... Birlikte girelim mutfağa ama sessizce... 
Ayşe Hanım ufak tefek endamıyla evin içinde koştururken, biz onun mutfağını gez-
meye başlayalım. O gelinceye kadar bakır tencerelerle, tahta kaşıklarla, porselen 
kaplarla, değirmenlerle biraz fısıldaşalım...

KuRu ERzaK

Ayşe Hanım’ın mutfağının raflarında kuru baharat olarak sadece tuz, karabiber, kim-
yon, karanfil, tarçın ve sakız var. Acı sevmezmiş bizimkiler, o yüzden kırmızıbiber 
yok mesela... Bulguru da bilmezler, her daim beyaz pirinç pilavı pişirirlermiş. Bol 
tereyağ ve tel şehriyeyle kavurarak. Pilavın olmazsa olmazı ise et ya da tavuk suyu.

Kuru bakliyat nadiren kullanılır, eğer evde taze sebze yoksa, o günü geçirmek için 
pişirilirmiş. Kemikli kuzu etiyle yapılmış nohut, yanında zerde ve beyaz pirinç pila-
vıyla sunulurmuş. Kuru fasulye etli tercih edilmesine rağmen piyazı da bolca yapılır, 
eğer o gün sade pişirilmişse, yanında pastırmalı sufleyle birlikte servis edilirmiş.

* prustela (lat.)= önlük
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PASTIRMALI SUFLE

2 yemek kaşığı tereyağı  150 g pastırma
2 bardak su    Sıvı yağ, kızartma için
1 bardak un    1 çay kaşığı tuz
4 yumurta

Tencerede tereyağı, su ve tuz kaynatıldıktan sonra elenmiş un ilave edilir, 5 dakika 
karıştırarak pişirilir. Altı kapanır, 5 dakika ılınması için beklenir. 

Yumurtaların sarısı tek tek ılık unlu karışımla birleştirilir. 
Pastırmalar da küçük parçalar hâlinde kesilip karışıma katılır.
Ayrı yerde kar hâline getirilmiş yumurta akları da en son, unlu karışıma tahta 

kaşık yardımıyla havalandırarak sindirmeden ilave edilir.
Tavada, yağ iyice kızdırıldıktan sonra, 3 santim çapında top yapılmış karışım de-

rin kızgın yağda kızartılır ya da porsiyonluk sufle kaplarında önceden 200° C ısıtılmış 
fırında pişirilir.

Sıcak servis yapılır.

Bizler sufle denince çikolatalı, nadiren de peynir sufle yapıyoruz. Ayşe Hanım’ın pastır-
malı, ileride paylaşacağım bademli suflesi gibi, sizler de kendi suflelerinizi yaratabilirsiniz.



xxx
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ZERDE

1 bardak pirinç   Yarım bardak süt
1 bardak toz şeker   3 bardak su
¼ çay kaşığı toz safran  1 yemek kaşığı gül suyu

Gülsuyu dışında bütün malzemeler birlikte tencereye alınarak, aşure kıvamında pi-
şirilir. Altını kapatmaya yakın gül suyu eklenir.

Soğuduktan sonra etli nohut ve pilavın yanında servis yapılır.

Bu tarifi ilk okuduğumda pirinç pilavının yanında ya da arkasından, ikinci bir pirinçli tarifin 
servis edilmesi fikrini açıkçası garipsedim. Ancak safran, şeker ve gül suyunun farklı tatları 
ve kokularıyla o kadar değişik ki... Günümüzden 100 yıl önce, damak tatlarındaki denge 
beni şaşırttı. Biraz değişiklikten yanaysanız, safran yerine zerdeçal, gül suyu yerine de 
üzüm suyu kullanabilirsiniz.




