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havyar

Havyar bir riiyadr.
Armen Petrossyan

Kimi “lezzet incisi” demis, kimi “damaga asalet getirdigini” iddia etmis.
Riiyanizi bozmak istemem ama alt tarafi, mersin baliginin yumurtasi. Az
bulununca m1 “nimetten” oluyor acaba?

“Balik” sozciigii Tiirkge’ye Rus¢a’dan girmis. Isin ilging tarafi baligin
yumurtasina havyar adini da biz vermisiz. Mersin baliginin yumurtasina
verilen ad olan havyar sozciigii Tiirkge’den biitiin diger dillere ge¢mis.
Bunun mutlaka bir hikayesi vardir ama ben bilmiyorum. (Bilen varsa soy-
lesin, sonraki baskiya eklerim.) Ruslar havyara ¢ok kisa bir ad takmuslar.
“Ikra” diyorlar. Yunanlar ise avyarion. Ingilizce’si bu yiizyilin basina kadar
caviare iken sondaki “e” harfi sallanmus, caviar olmus.

Havyar aslinda bir zamanlar ucuz bir yiyecekmis. Ornegin 19. yiizyilda
Rusya’da demiryolu iscilerinin tayininda, kara ekmegin yaninda havyar da
veriyorlarmis. Cumhuriyetin ilk yillarinda Ankara’da ilk alafranga resto-
rani acan Rus gd¢meni Karpi¢ her masaya 6nce bir kdse havyar koyuyor-
mus. Ancak, miisterilerinin cogu burun kivirir, bu yeniligi benimseyeme-
diklerinden yemezlermis. Bazilart da havyara kagikla yumulur, bir daha
istermis. Tabii lafin1 esirgememesi ile bilinen Baba Karpi¢ kaslarini cata-
rak, “Doyumluk degil beyim, tadimlik” diye ¢ikigirmis.
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havyar

Simdi Istanbul’da birkag bes yildizli otel ve Bebek’teki Ambassadors
restorani Baba Karpi¢’in havyar moniileri gelenegini devam ettirmekteler.

Nereden nereye gelmisiz? XV. Louis, Rus el¢isi kendisine bir kutu hav-
yar hediye ettifinde tadina bakip tiksintiyle “balik receli” demis ve agzin-
dakini Versailles Sarayi’'nin nadide halisi tizerine tikiirmiis.

Yirminci yiizyilin baginda Bolsevik Ihtilalinde Rusya’dan Fransa’ya
kacan havyar tiiccart Malkolm ve Mougcey Petrosyan kardeslerin hatir
icin Paris’teki iinlii Ritz Oteli’nin yemek listesine havyari da katan Cesar
Ritz, bu yiyecegin geleceginden hi¢c umutlu degilmis. Oysa bugiin bir kilo
Beluga havyar1 50-60 sise sampanya fiyatina islem gérmekte. Mezarindan
dogrulabilse herhalde Sayin Ritz saskinliktan gecirecegi kalp sektesinden
ii¢ saniyede yine geldigi yeri boylardu.

Havyar deyip ge¢meyin. Seckinler i¢in yiyeceklerin en seckini havyar.
Onun da iyisi, en iyisi var.

Havyar icin genel kural sudur: “Gergek havyar balik degil, deniz kokar.”
Bugiin iyi havyarin siniflandirilmast i¢in bu konuda tistatlagmus kisiler var.
Rusca’da bu kisilere tkrjanschik adi veriliyor. Yani caviar master. Biz havyar
connaisseur’ii diyebiliriz. Havyarin kategorizasyonu iki tiir yapiliyor. Birinci-
si, icinden ¢ikartildigi baliga gore: Temelde, mersin baliginin havyarina
“havyar” deniyor. Yani bu baligin havyarini sdylerken basina mersin balig
ibaresi koymaya gerek yok. Havyar denince mersin baligiin havyari oldugu
otomatik olarak anlagiliyor. Diger baliklarin havyarini ifade etmek igin basi-
na baligin adin1 yazmak gerekiyor. Esasen mersin baliginin disinda herhangi
bir baliktan elde edilen havyari ayirt etmek icin “balik yumurtasi” demek
gerekir. Ingilizler bu isi cok iyi ¢cozmiisler: Havyar disindakilere fish roe diyor-
lar. Bizim tilkemizde Bafra havyari ve Somon balig1 havyari, lump fish hav-
yari (ki Iskandinavya tilkelerinde bulunuyor) diyoruz. White fish, (altin beyaz
balig1 havyar1) Amerika’daki Biiyiik Goller bolgesinde ve Kanada’da ¢iki-
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zengin sofralarin liiks tatlari

yor. Ugan baliktan ¢ikan ve Japonlar'in Tobiko dedigi sushi’lerde gida boya-
lariyla parlak oranj, kirmizi ve yesil renklere boyanarak kullanilan havyarla-
ra hep balik yumurtasi demek gerek.

Bir de sazan baligindan ¢ikan pembe havyar var ki, iste bu havyarla
[stanbul mutfaginin vazgecilmez mezesi “tarama” yapiliyor. Tabii bu arada
yine Istanbul’un seckin mezelerinden olan botargonun da kefal baliginin
havyarindan yapildigini belirtmekte yarar var. Tarama da botargo da
mezecilerde ve Istanbul Balik Pazari’nda yol kenarindaki seyyar camekan-
larda satilmakta.



havyar

EV YAPIMI RUS VOTKASI

Bir sise votka, bir de taze limon aln. Limonun kabugunu ¢ok
keskin bir bigakla zar gibi ince, seritler halinde, yalnizca sart
kismin1 alacak bigimde kesin. Kabugun altindaki beyaz kisim
olmayacak. Seritlerin hepsini sisenin icine atin. Beg tane
karabiberi ¢giitiilmemis olarak siseye atin. Bir de kesme seke-
r ilave edin. Geldik simdi isin ikinci piif noktasina. Birincisi,
limon kabugunun zar gibi, beyaz kisim olmaksizin kesilmesiy-
di. Simdi pijamalarinizi ¢ikarip sokak kiyafetinizi giyin. Tabii
giyinitken bana da simdi soyleyeceklerim i¢in kizmay1 unut-
mayin: En yakin eczaneden bir sise “damlalikli gliserin” alin.
Votka sisesinin i¢ine helalinden bes damla sallayin. Sisenin
kapagini kapayip ters yiiz edip ¢alkalayin. Buzdolabinizin
0-3° C'lik yerine koyun, ii¢ hafta bekletin. Sonra derin don-
durucu tarafina alin. Kiiciik votka kadehinizi de oraya koyun.
[stediginiz zaman buz gibi kadehlere buz gibi votkayt doldurup
Nagzdrovya! diyerek fondip yapin.

Havyar genellikle tereyag siiriilmiis bilini ya da tost melba iizerine konula-
rak yenir. Bazilar1 da esmer bugdaydan yapilmis koy ekmegi diliminin iize-
rine siirdiikleri tereyagin tepesine koyarak yerler havyari. Havyara gerekli
nezaketi gostermek icin her ti¢c yeme bicimi de uygun olur. Ancak, bilini-
nin iizerine eksi ya da taze krema siirmek artik demode bir yontem. Eskiden
pres havyar bol bulundugu zamanlarda pres havyarin keskinligini yumusat-
mak icin krema kullanildigini, simdi artik pres havyar yemedikce yalnizca

tereyag siirmenin daha uygun olacagini éne siiriiyor uzmanlar.
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