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“sekersiz cay”dan yola cikarak...

Gittikgce daha sade, daha yalin olanlar ilgimi cekiyor. Giyimden yemege
her alanda, bunu boyle yasamaya calisiyorum... Bir seyleri bir seylere ek-
lemek, fusion’lar yaratmak benim isim degil. Esas haliyle, gercek tatlariyla
seviyorum kalan dmriimde éniimden hasbelkader gecenleri. Bir kdm ala-
caksam, “su katilmamis!” olandan almaliyim, diyorum...

Yagim da ilerliyor ya, bazi seylere de kizmaya bagladim... Su “sekersiz ¢ay”
sozciikleri 6rnegin... Yahu cayin sekersizi olur mu! Cay, zaten dyle icilir, asl
sekersizdir. Hadi Erzurumlular gibi “kitlama” yaparsiniz cok ¢ok, ama caya
seker atilmaz ki... Eger cay ac1 geliyorsa, icmeyeceksiniz o zaman... Ciinkii,
seker koyunca icilen, cay olmuyor, bagka bir siviya doniistiyor...

Limonataya sekeri basmayacaksiniz, cola’ya da buzu... Tadin1 degistir-
dikten, o rendelenmis limonun suyunun lezzetini alamadiktan sonra bol
sekerli bir s1vi igmenin ne manasi var?!

Tabii ki herkes istedigi gibi yer, icer, giyer...

Buna kars1 ¢cikmiyorum, ama asil olani da bilmek, onu muhafaza etmek
kosuluyla...

Dali, Picasso ¢ok iyi klasik resim yaptiktan sonra resimlerini bozdular
ve Gergekiistii, Kiibist iirtinler verdiler... Her zaman aslinin lezzetinin far-
kindaydilar, yapitlarinda alttan alta onu hissettirdiler...

Ama basta da dedim ya, ben yine de asillardan yanayim. Bu nedenle de

her zaman Leonardo’yu, Michelango’yu daha bir keyifle izliyorum...
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Picasso’yu da ¢ok seviyorum, ¢iinkii “esas”tan hi¢bir bi¢imde sapmamuis,
onun iizerine bir seyler daha koymus... Biitiin eserlerinde “esas”in tadini
almak miimkiin... Onu ne kadar duyumsadigini, benimsedigini hissediyor-
sunuz...

Iyi bir cayin keyfi de, sekersiz icerseniz yasanir; icine sekeri, limonu
attiktan sonra, nasil yapildiginin, hangi ¢ayin kullanildiginin ¢ok énemi
kalmaz, tuhaf bir siviya doniigmiistiir coktan...

Iyi bir balik, hicbir seyle birlestirilmeden yenilmelidir, iyi bir et de
oyle... Limon sikarsaniz, sos katarsaniz onun esas lezzetini nasil anlayacak-
siniz ki?

Etin, ozellikle baligin sogumamast cok énemlidir. Digsarida yeniliyorsa,
iyi bir restoranda servis yapilirken esen riizgarin bile hesab1 yapilir yemegin
sogumadan masaya gitmesi igin...

Bu nedenle de yavag yavas icilen raki ile asla uyumlu degildir, cabuk,
sogutulmadan yenilmesi gereken balik.

Bunlarin ardindan bazilar: bir de o cAnim balig {izerine limon sikarak,
raki eslik edecek diye sogutarak yiyorsa, verilen emege, gelen lezzete ya-
ziktir...

Miisteri begensin diye yemeklerin yapilis bicimleri, iclerine konulanlar
degismeye bagladi. Yeni nesiller, bazi yemeklerin hep 6yle yapildiklarini
santyor, hatta 6zgiin olanini yediklerinde “yahu bu hi¢ olmamis!” bile di-
yorlar...

Folklorda da oyle degil mi? Yerel danslar “s6zde” modernlesiyor; mo-
dernlegenler, daha genis kitlelerle bulusuyor, boyle olunca da asil folklor
hareketleri unutulup gidiyor; onun esasmi izleyenler “basit” bile bulabili-
yor...

Halbuki asillart yiizlerce, binlerce yilin birikimi sonucunda olusmus so-
nuglar bunlar ve yenilerini hi¢ olmazsa ayni adla sunmamak gerekiyor ki,

asil olanlar da yasayabilsin...



“sekersiz ¢ay”dan yola ¢ikarak...

Kimi kez jiiri tiyeligi yaptigim amator asgilara yonelik yarismalart da
izlemeye calistyorum... Yarattiklart yemekleri keyifle tadiyorum... Cabala-
rint yiirekten destekliyorum... Onlarla konustugumda aile biiyiiklerinden
ogrendikleri yemekleri, aslini da bilerek yorumladiklarint 6greniyorum...
Bircogu boyle yorum getirdikleri yemeklerin adlarini da degistiriyor, kendi
tiirettikleri bir ad koyuyorlar, ki bu ¢cok giizel... Buraya kadar olanlar dogru,
ama ya ¢ocuklari, acaba onlar dgrenecekler mi biiyiitkannelerinin yaptik-
lart “asi]” yemek tariflerini... Yoksa, bu asillar, kitaplara da gegcmemisse
unutulup gidecek mi?

Sekersiz ¢ay icenlerin tuhaf karsilanacag: giinler yakinda m1?

bes bin yillik ritiiel

Biz, soziimiize ¢ayla devam edelim... Yeme-i¢me kiiltiirti, binlerce yilin bi-
rikimiyle bugiin sanatsal bir eyleme doniismiistiir. Kimi iceceklerde ise bu,
estetigi de i¢inde barindiran bir ritiiel olarak zaten ¢ok uzun senelerdir
uygulaniyor. Bes bin yildir icilen cay da bunlardan biri.

Cayin Dogu’da uygulanan ritiieli, giiniimiizde yalnizca 6zel zamanlarda,
bugiin sayilar1 cok azalmig “cay tistatlar’”nca yapiliyor.

Bu toreni de anlatacagim, ama dnce Tiirkiye'de bir “ilk”ten soz etmek
istiyorum. Biz, kiigtik bir grup olarak yasadik, sonra da bir daha yapildigini
duymadim... Sultanahmet’teki Four Seasons Otel’in restoraninda, ¢aylar
esliginde, cay yapraklar katilarak tiretilmis fusion yemekler yedik. Otelin
pastanesinde hazirlanmis, yine cay yapraklariyla yapilmis kiiciik tatlilar-
la baglayan o geceki sertivenimiz, Unilever Tiirkiye Gida Pazarlama’dan
Sorumlu Bagkan Yardimciligi gérevini siirdiiren Mustafa Seckin’in sunu-
mu ile siirdii. Gastronomi derneklerindeki aktif ¢aligmalariyla da taninan
Mustafa Seckin, Sarap Dostlari, Mutfak Dostlar1 ve Chaine De Rotisseurs

derneklerinin tiyesi.
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“sekersiz ¢ay”dan yola ¢ikarak...

Bilgilerimizi tazeleyen, bilmedigimiz bircok seyi 6grenmemizi saglayan
bu sunumda Mustafa Seckin’in keyifli anlatim1, yine Lipton ¢aylariyla ya-
pilmig alkollii icki tadimlart ile siislendi. Sunuma bir ¢ay tadim molast da
verildi. Ozel harman caylarindan “kasmir riiyasi” az ve cok demlenmis ola-
rak denendi.

Mustafa Seckin, ¢ayi ilk olarak Cinlilerin kegfettigini, hem ictiklerini,
hem de ilag olarak kullandiklarini anlatti. Ortaya ¢ikist ile ilgili birkag
efsane var, bunlardan en bilineni imparator Shen Nung ile ilgili olani.
Shen Nung kaynamis su icmekteyken, bardagin icine agagtan birkag yap-
rak diigmiis, imparator bunlari tadinca, lezzetinden hoglanmis ve cay icme
gelenegini baslatmig

Bir Hindistan efsanesi de caymn bulunusunu Budist bir rahip olan
Bodhidharma’ya yoruyor. Bodhidharma yedi yillik uykusuzluk ayinindey-
ken gtz kapaklarinin kapanmasina engel olamayacagini anlayinca onlari
kesip yere firlatiyor. Cay bitkisi, bunlarin diistiigii yerden figkiriyor.

Altinct yiizyilda Japonya’ya daha sonra, Endonezya ve Hindistan’a ulas-
mig ¢ay. 1615 yilinda East India Company’nin tinli Clipper gemileriyle
Ingiltere'ye getirilmis ve yaklagik bir asir sarayin ve aristokrasinin yarar-
landig1 bir icecek olmus.

1675 yilinda Garwey’s Coffee House ilk ¢ay servisine baglamis.
1750’lerde ise Hollandalilarca Amerika'ya taginmis. 1840 yilinda Bedford
Diisesi tarafindan afternoon tea gelenegi baslatilmis. 1869 yilinda Sri Lanka
liretime gegmis ve cay bitkisine yer agcmak icin iilkenin dort bir yaninda-
ki kahve agaclar1 kesilerek mobilya yapilmak iizere Ingiltere’ye yollanmus.
Thomas Lipton, 1889 yilinda ¢ay1 paketler halinde satan ilk kisi olmus.
Birinci kalite caylar sar1 paketlerde oldugu icin, Lipton Yellow Label boy-
lelikle dogmus.



bir iksir: zeytinyag1

Zeytin ve zeytinyagi sozciikleri kendimi bildim bileli dilimden diigmemis-
tir... Kiigiikkuyu civarindan getirttigim ev yapimi zeytinyaglari, Gemlik’ten
sofralik zeytinlerle de doruga ulagmis, ¢zellikle Pazar sabahlari kahvaltilar:
onlara doyumsuz hazlarla ekmek banildig: birer s6lene doniismiistiir...

Sofralarimin vazgegilmezidir ikisi de...

Sina Dagr’'nin eteklerinde sekiz bin yil énce yeseren tohum, kutsal bir
agaca doniigmiis, Akdeniz havzasindaki o “kiiciik” biiyiime alaninda kiil-
tiir mozaiginin en renkli parcast, sofralarin ortak lezzeti olmugtur binlerce
yildir...

Antik c¢agda tanri, tanrigalar, hekimler, din adamlari ve sporcular
tarafindan kutsal sayilmis; dallari tanricalara tagc olmus, yagi oncelikle
aydinlanma igin, sonra bilginin, gozlemin birikimi ile ¢esitli bitkilerle
harmanlanarak hekimler tarafindan genclik, giizellik ve gii¢ iksiri olarak
kullanilmis, din adamlar1 tarafindan dinsel téren ve ayinlerde faydalanil-
mug, sporculara dzel iiretim amforalarin icinde birincilik ¢diilii olarak he-
diye edilmis; Nuh efsanesinde giivercin zeytin dali getirerek sel felaketinin
sona erdigini miijdelemistir...

Zeytin, boylu bir ¢ali ya da on metreye kadar boylanabilen, sik dalls,
yayvan tepeli, herdaim yesil yaprakli bir agactir... Genis, kivrimli, yamru
yumru bir gévdesi vardir ki, bu gévde bir ressamin fircasindan diinyanin

en giizel resimlerine doniisebilecek kadar estetiktir... Aga¢ yaslandikga,
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diizgiin gri renkli govde kabugu giderek catlar... Hatta boliiniir, geng bir
gdvdenin dogusuna tanik olunur...

Yapraklarinin tist yiizii koyu gri-yesil ve tiiysiiz, alt yiizii mavimsi gii-
miisi renkte ve beyaz sik ipeksi tiiylerle kaplidir... Baharin sonlarina dogru
yapraklarin koltugunda seyrek salkimlar halinde acan, kiigiik beyazimsi-
sar1 renkli, kokulu cicekleri vardir ki, bu satirlarin yazari onlar1 koklamaya
doyamaz...

Diinya zeytin iiretici iilkeleri arasinda; aga¢ varlig1 acisindan iilkemiz
dordiincii, alan agisindan da altinci sirada yer alir... Boylece diinya zeytin-
yag1 tiretimine yiizde sekiz oraninda katkida bulunur; sofralik zeytin tireti-
minde de Ispanya’dan sonra ikinci siradayizdir...

Ve de zeytin degil, ama yag1, ona tutku duyan insanlar disinda nedense
pek tiiketilmez iilkemizde...

O tutku duyanlar da, zeytin agaclarinm altinda yasayan ti¢ milyon ka-
dar insandir ki, bunlar, fert bagina yilda yaklagik on kilo yag tiiketirler...

Ulkemizde yasayan yetmis milyonun, kisi bagina tiiketimi ise, bir kiloyu
birkac yiiz gram gecer ki, bu rakam, komsumuz Yunanistan’da yirmi kilo-
nun tizerindedir...

Akdeniz efsanelerinde adi Olmez Agac ya da Hayat Agaci olarak gecen
zeytin agaci, Adem’in tizerinde yetisen {i¢ agagtan da biridir, sedir ve servi
ile birlikte...

Bir milyon dokuz yiiz bin zeytin agaci ile zeytinyagmm merkezlerin-
den biri de Ayvalik’tir... Ayvalik Ticaret Odast ve Ayvalik Belediyesi her
yil, Ekim ayinin sonuna dogru bir hasat senligi diizenler... Oda tarafindan
alinan zeytinyaginin cografi isareti, iiretilen tiriinlerin kalitesinin de bir
simgesidir.

Kentin ciftgileri, her seyi agacin verimine gore kurmuslardir; iyi bir ha-
sat, evlenmenin de boganmanin da habercisi olabilecektir! Giines, Korfez'e



bir iksir: zeytinyag

dogru inmeye baglayip giiz kendini hissettirdi mi, yapraklarin arasindan bir
renk soleni yasatan zeytinler, kiil renginden baslayan seriivenleriyle giil
pembesine, sarap kirmizisina, kahverengiye, act mora ve nihayet kizilimst

siyaha donerek bir renk ciimbiisii yasatirlar Ayvaliklilara...

zeytin denizi...

Kazdaglari’'ndan asagiya, Edremit Korfezi'ne baktiniz mi1 énce maviligi;
gozlerinizi ufuk cizgisinden karaya dogru indirdiginizde, yesilligi fark eder-
siniz; akip giden zeytin denizidir. Kiigiikkuyu, Altinoluk, Akcay, Edremit,
Oren, Ayvalik (Kydonia); Korfez'in altina inerseniz Dikili’ye kadar bu go-
runtd surer...

Bazen fidanlarla karsilasirsiniz, kimi zaman da yaginin iki bin oldugu
diisiiniilen agaclarla... Ug yiiz, bes yiiz yil ise neredeyse normaldir... Hatta
geng bile sayilir birkag asirlik agac... Soyledigim gibi durmadan kendini ye-
niler ve govdesi, bir heykel denli giizellesir... Ciinkii zeytin, diinya tizerinde
yetisen agaclarin en eskisidir.

Evimde zeytin de zeytinyagi da gerektigi kadar tiiketilir... Bu rakam,
zeytinyag icin Tiirkiye ortalamasindan neredeyse on bes kat fazla, yilda
yirmi litrenin tizerindedir ki, Yunanistan ortalamasi civarinda diyebiliriz...

(Son yillarda ev tiiketiminde otuz litreye yaklastik)...

hasat senliginde...

Zeytin ve zeytinyagi ile ilgili her sey ilgimi ¢eker, bu iki sozciige duyarga-
larim son derece agiktir... Bu nedenle zeytin hasat senliklerini de kagirma-
maya caligirim. Ayvalik’taki 7. Zeytin Hasad1 Senligi de bunlardan biriy-
di... Yiiz yili agkin koklii gegmisiyle Tiirkiye'nin en eski zeytinyagi markast
olan Komili, Ayvalik Ticaret Odasi énciiliigiinde diizenlenen Zeytin Ha-

sat Giinleri’ne ana sponsor olarak destek veriyordu ve bizleri de, o cosku-
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bir iksir: zeytinyag

yu Ayvaliklilarla birlikte yasamamiz icin davet etmisti. Iki gece ii¢ giin
boyunca zeytinyagi tadimi yaptik, zeytinyaglilar ve sizma yagda kizartilmig
lezzetler yedik...

[lk aksam yemegimiz, Cunda Mey Restaurant’ta, Ana Gida Genel
Miidiiriic Umit Ersoy’un evsahipliginde gerceklesti... Komili degiistatorii
ve Ayvalik Operasyon Miidiirii Mehmet Cavli'nin sectigi monii, aggt Ali
Usta tarafindan hazirlanmigti. Beg, on saat 6nce sikilmig Komili zeytinya-
ginda yapilmis ya da kizartilmis moniimiiz soyleydi:

Fava tekmil, biber kozleme, kuru bériilce, arapsacli ahtapot, isli balik
(ringa); ara sicaklarda saganaki peynir, sicak ot, karides manti, begendili
ahtapot, karides sarma, susamli levrek, otlu balik miicver, 1spanakli ham-
si... Bu fiizyon mezelerin ardindan ana yemek olarak muhtesem bir bar-
bun... Biitiin bu yemekleri taglandiran ise karadut recelli taze lor ve Marag
dondurmali irmik helva...

hasat ritiielleri
Yemekte, 1922 miibadelesiyle Midilli'"den Ayvalik’a gelen Sucu ailesinin
tictiincii kugagi Ozgiin Zeytincilik’in sahibi Ahmet Sucu, zeytin hasad: ile
ilgili ilging hikayeler anlatt1... Bu arada ritiielleri de &grenmis olduk... Or-
negin ilk hasatta mutlaka helva yapiliyor ve (bugiin pek gerceklestirilmese
de) sikilan zeytinyagi komsulara dagitiliyordu... Tabii ki hayat, evlenme-
ler, hatta bogsanmalar o senenin zeytin rekoltesine gore yaganiyordu... Ah-
met Sucu bu yil, geleneksel yontemle tas baski zeytinyagi iiretimi yapacak
bir tesisi de eklemisti fabrikasmna. Ilk tiretim giintiniin tanig1 olduk; taze
stkilmis zeytinyaglarini keyifle yudumladik...

Bu arada ham yesil zeytin i¢in toplanan kaliteli zeytinin kilosunun 1,5-
2,0 TL oldugunu, kaliteli yagin litre maliyetinin ise 6,5-7,5 TL’yi buldu-
gunu 6grendik... Yani daha ucuza satilan yaglar ya kalitesiz ya da hileli...
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