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giris

Oyle yemek deyip gecmeyin, hele hele yemek tariflerini hi¢ yabana atma-
ymn. Yemek tariflerini yazanlariysa ¢ok ciddiye alin, ¢iinkii tarifler, yazar-
larindan menkdldiir. Size yaratildiklart dénemin sosyo-ekonomik yapist,
yazarin yagamis oldugu kiiltiirleri ve ailelerin yasam bigimleri hakkinda
aydinlatict bilgiler verir. Kisacasi, bir yemek kitabi, ayni zamanda tarihe
diisiilmiis bir nottur.

50’li yillarda Istanbul’da, Sisli'nin sanli Halaskérgazi Caddesi'ne agi-
lan sokaklardan biri olan Kiigiik Bahce Sokagi’'nda dogdugum Yasiner
Apartmani’'nda, boliinmiis biiyiik aile olarak yasiyorduk. Halamlar, 6nce
babaannemle ayni dairede oturuyorlardi, sonradan Yasiner Apartmani'nin
karsisina insa edilen, mavi beyaz betebelerle bezenmis Okcan Apartmani’na
yerlesmislerdi. Biz de babaannemin bir tist katinda oturuyorduk.

Ben dogmadan 6nce, bu kocaman aile, Rumeli Caddesi'ndeki Cabi
Apartmani’'nda yasarlarmis, ablam o evde dogmus. Evde, Bolu'nun iinlii
Mengen’inden gelme aggibast Mehmet usta, sonra da “sagir olan” Fahret-
tin usta ve Usturumca’dan gelme ninem, Malike Silersii yasarlarmis.

O yillarda evlenip zamanin sayfiye yeri olan Bostanct’ya taginan halam,
yemek yapmayi bilmediginden, ninemizi arayip hangi yemegin, nasil ya-
pilacagini sorarmig; tabii o devirde evlere telefon almak icin siraya girilip
yillarca beklendiginden, yeni gelin halamin evinde telefon yokmus, pos-
tahaneden ararmis Cabi Apartmant’ni. Bir keresinde evde ninemi bula-
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mayinca, Fahrettin ustay1 istemis telefona ve bir patates yemegini sormus,
ancak cok az duyan Fahrettin ustayla konugmas: yiiksek sesle ve cok uzun
siirlince, posta midiirii dayanamamis, halamin yanina gelmis ve omuzuna
dokunup “kizim, evladim, yorma kendini, ben o yemegi yapmasini biliyo-
rum, gel ben sana yazdirayim” deyivermis...

Ninemin nikahlist (kocast degil, ¢iinkii nikdhtan sonra diigiinii yapila-
mamig) Balkan Savagi (1913) sirasinda, ninemin gozleri 6niinde, stingiiyle
oldiiriilmis. Anlasilan o ki, Ikinci Diinya Savas’nin sikintilart da Cabi
Apartmanit’nda, hayli savag deneyimi olan, Selanik g¢meni bu insanlarla
yasanmis.

Ninemim bizim i¢in pisirdigi Ekmek Paparasi’'nin bir savas yemegi ol-
dugunu ¢ok sonralar1 anladigimda, yemeklerin tarihe nasil not diistiikleri-
ni kegfetmistim.

Kalmig ve bayatlamis ekmekler hicbir zaman ¢ope atilmazdi bizim evi-
mizde; o zamanlar naylon torbalar yoktu, ekmeklerin saklandigi ekmek
kutulari vardi ve bayat ekmekler bu kutunun bir kenarinda toplanirdi. Ka-
saptan alinan, (kimi zaman ilikli) kemik, suda kaynatilirken, i¢ine bir bag
sogan konur ve yagli bir kemik suyu elde edilirdi. Bu kemik suyunun icine
salinan bayat ekmekler yumusadiktan sonra tabaga alinir, iizerine yogurt
dokdiliirdii. Kiigiik bir tavanin i¢inde az tereyag eritilir, iizerine tatli kirmizi
biber (paprika) eklenir ve yogurduna koyu kirmiz1 bir ¢izgi olacak bigimde
gezdirilirdi. Bu bagli bagina, doyurucu bir aksam yemegiydi.

Cok sonra, aklim ermeye bagladig1 zaman, aile biiyiiklerinin, o zaman-
lar defter biciminde olan niifus ciizdanlarinda gordiigiim ekmek karnele-
rine iligkin mihiirlerin ne anlama geldigini, “ekmek paparasi” gayet iyi
acikliyor. Gri kapakli niifus ciizdanlarinda “ekmek istihkakini almigtir”
miihiiri Ikinci Diinya Savast yillarinin Tirkiye'ye yansimasidir.

Simdi bayat ekmekleriniz icin bir bagka ¢6ziim ¢nerim var. Onlart mi-
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nik kiipler halinde dograyip derin dondurucuya koyun. Corba yaptiginiz

zaman, az zeytinyaginda kizartarak corbaniza eklersiniz, ya da daha son-
ra anlatacagim salatalarda kruton niyetine, yine yagda kizartilmis olarak
kullanirsiniz; boylelikle hem ekmekleri israf etmemis olursunuz, hem de
yemeginize lezzet katarsiniz.

Benim ¢ocuklugumda, her mevsim her sey bulunmazdi; domates ve hi-
yar yaz aylarmin salatalar1 olarak soframiza gelirdi. Ama hiyarla yapilan
cacik, en sevdigim lezzetlerden biri oldugu icin, kisin da isterdim. Anne-
annem, Safinaz Tiike, bu isin ¢oziimiinii, kivircik salatanin yapraklarini
ince ince dograyip yogurda karigtirmakla bulmustu. Elbette cacigin ol-
mazsa olmazi olarak kabul ettigim zeytinyagi, yogurdun iizerinde gezdirilir,
ardindan tuzu eklenir ve biraz da keskin sirke damlatilirdi. O zamanlarda
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“Kanlica yogurdu” ile cacik yapilmaz, illa “Silivri'nin yogurdu” istenirdi.

Kanlica yogurdu, pudra sekeriyle Istanbul Bogaz’'nin kiyisinda,
Kanlica’da yenir, ayrica eve donerken alinip getirilmezdi. Silivri yogurduy-
sa, sokaktan gecen yogurtcular tarafindan satilirdi; evin 6niinde bekleyen
yogutcuya kap indirilir, yogurtcu da keskin kepgesiyle biiyiik yogurt tava-
sindan kestigi yogurdu dikkatle evin génderdigi tabaga aktarirdi. Sokak-
tan gecen her yogurtcudan yogurt alinmaz, illa evin alisik oldugu yogurtcu
beklenirdi. Bakkallarin yogurt satmadig1 bir dosnemdi.

“Omiir” yogurdu, ardindan “Tikvesli” yogurdu bakkallara girdiginde,
artik ben ilkokulu ya bitirmek iizereydim, ya da bitirmistim. [lk kiiciik
plastik kap icinde sunulan Omiir yogurdunu, E5 karayolunda acilmis olan
Omiir Lokantast'nda tatmigtim. Sonra bu plastik kaplardaki yogurtlar ha-
yatimizin bir pargast olup ¢iktilar ve Silivri yogurdu satan yogurtgular da,
evlere siit getiren siitciiler gibi yok olup gittiler.

Opysa kimisi Arnavut, kimisi Yahudi olan eskiciler, Trakyali yogurt¢u-
lar, Rum balik¢t Aleko’lar, katirlarinin tizerinde, sapetlere sarili damaca-
nalarda “Hamidiye suyu” satan sakalar, tablasini, baginin iizerine yerlegtir-
digi kumagtan yapilmig bir simidin tizerinde tagiyarak dolasan simitgiler,
okul ¢ikis saatlerinde, okulun ¢niine gelen macuncu, parmak tatlicist ve
lahmacuncular mahalleleri mahalle yapan sesler ve kimliklerdi. Boza sev-
medigim halde, kis gecelerinin hala bozacilarin sesleriyle yankilandigini
bilmek mutlu ediyor beni. Oval beyaz kutularinin iizerini siisleyen mayda-

noz demetleri ile lahmacun satanlari ise ¢ok 6zliiyorum.
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Benim mutfagimin temel sebzeleri arasinda 1spanak ¢énemli yer tutuyor.

Taze 1spanag alip giizelce yikadiktan sonra, kokleri ile yapraklarini ayi-
riyorum. Simdilerde marketler, 1spanak kokiinii ayrica torbalayarak satar
olmuslar.

Cocuklugumun en keyifli yemeklerinden biri olan kok 1spanagi, zey-
tinyaginda az kavrulmus soganla pisirdikten sonra sogutup tizerine yogurt
dokerek yemeyi her zaman ¢ok severim. Yogurtlu ispanak ile karabiberi
olmazsa olmaz kabul ediyorum ama bu benim damak zevkim, sizinkini bi-
lemem.

Ispanak yapraklarini yikadiktan sonra derince bir tencerede, (bir kilo
ispanak i¢in) iri bir sogani zeytinyaginda hafif piirtiin, sonra ispanaklari
icine atin. Kisa zamanda suyunu birakip azalacaktir; kisik ateste pisirdikten
sonra elde edeceginiz ispanakla bakin neler yapabilirsiniz.

Isterseniz soguttuktan sonra tizerine yogurt koyarak yiyin, isterseniz bir
tavanin i¢ine yayin ve iizerine yumurta kirip yiyin. Isterseniz dolapta sak-
lamis oldugunuz kavrulmus kiymaniz vardi ya, iste onu ekleyin, i¢ine bir
iki domates rendeleyip sicak sicak tiiketin.

Benim yemek yapma seriivenimde ¢ok katkist olan ninemin borani de-
digi bir bagka ispanak yemegini pisirirken, icine bir ¢cay bardag: piring ek-
leyip yarim limon da katarsaniz, yine hos bir zeytinyagli yemek elde etmis
olursunuz.
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Bizim evde bir de 1spanak boregi yapilirdi, yazmaya oturdugumda akli-

ma gelince, hemen annemi aradim, anlatti.

“Bir bucuk iki kilo kadar ispanag koklerinden aymp buharda pisir. Ispanaklar
iyice sondiikten sonra, kesme tahtasima alip biiyiik ve keskin bir bicakla pismis
ispanaklart dogra ve derin bir tabaga al.

1ki kilo 1spanak icin 250 gram kadar rendelenmis taze kasar peynirini ispa-
naklara tyice kanistir, tuzunu ve karabiberini de sakin unutma; bu isi yaparken
yarim ¢ay bardag siit ya da tercihen krema kullan.

Furin tepsisinin icini yagla ya da pisirme kagidiyla dose ve hazirladigin ispanak
karigiminu tepsiye borek yapar gibi yerlestir. Onceden 200 derece isitibms firma
stir. Ispanagin pistigini anlayca, 3-4 dakika kadar formun izgara béliimiinii yak
ve tistiiniin kizarmasm sagla.

Tepsiyi fimmdan alinca, yuvarlak ve keskin pizza bicagiyla dikdértgen parca-
lara bol.

Furinda ispanak yemegini, daha cok 1zgara etlerin ya da 1zgara kéftenin ya-
ninda garnitiir olarak servis yapabilirsin.”

Okudugunuz gibi, simdi bir kere, neyi neyle yiyecegime karar vermis an-
nem, bir de mutfagima yeni bir alet almami 6neriyor: Pizza bigagi...
Annem, her zaman alafranga yemeklere merakli olmustur. Belki o ne-
denle, uzun yillar 1spanagi piire haline getirmis ve icine krema ekleyerek
(bulunamadig1 zaman siit koyarak) yemeklerin yaninda garnitiir diye ik-
ram etmigtir.
Bu 1spanak piiresinin tarifini yine annemin yazdig1 gibi aktaracagim size.

“Bir kilo ispanag koklerinden aymp yikadiktan sonra, az zeytinyag ve tuzla
kavur ve kavrulmus ispanagim kesme tahtasma alip bicakla iyice kiy, hazir et.
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Kiigiik bir tencerenin icinde 3 tahta kagik tereyag ve 3 tahta kagtk unu ka-
vurmaya basla. (Yapismamast ve unun top top olmamast icin hizlica ve araliksiz
karistirmak gerekir.) Tereyag tamamen eridikten sonra 1-2 dakika kadar daha
kavur. Icine 1-1,5 bardak kadar soguk siitii azar azar dskmeye basla. Doktiigiin
stitii tyice yedirdikten sonra, tekrar dskmeye devam et. Muhallebi kiwamina gelip
kaynadiktan sonra atesten al. Tuz ve az karabiber ekle.

Kuyilmusg ispanaklar pistigi tencereye geri koyup hazrladigim sosu tizerine dok
ve cok kisik ateste, tahta kagikla exerek iyice kanistir. Ispanak piiren hazir. ..

Ispanak piiresini pek cok soslu et yemeginin ve firmda pisen etin yaninda gar-
nitiir olarak ikram edebilivsin, ayrica izgaralarm yaninda hos bir ikram olacagma

emin ol” diyor annem...

Simdilerde marketlerin donmug yiyecek bolimlerinde 1spanak cesit cesit
satiliyor, piire halinde olani da var, yaprak halinde olani da... Donmus
ispanak kullanacaksaniz, pisirme islemine baglarken, yaklagik yarim bar-
dak su eklemeyi unutmayin ki, kavurmus oldugunuz soganlar tencerenin
dibinde yanmasn.

Bir de simdilerde, hem pazarlarda, hem de maketlerde “bebek 1spanak”
diye, 1spanagin korpe yapraklarini satiyorlar; onlari ¢ig ¢ig salata yapabilir,
diger yesilliklere katistirarak zeytinyagi-limon sosuyla tiiketebilirsiniz. De-
mir deposu oldugu bilinen 1spanak sanli sebzelerdendir bana sorarsaniz...
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