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bir liman kentinin mutfag: sokakta viicut bulur

“Nedir bu Akdeniz? Binbir seyin hepsi birden. Bir manzara degil, sayisiz manzaralar. Bir
deniz degil, birbirini izleyen bircok deniz. Bir uygarlik degil, birbiri (izerine yigilmis birgok
uygarlik. Akdeniz'de gezen, Liibnan'da Roma diinyasini, Sardinya Adasi'nda tarihéncesini,
Sicilya'da Yunan kentlerini, Ispanya'da Arap varligini, Yugoslavya'da Tirk Islami’ni bulur.”
Fernand Braudel, Akdeniz

Iddialar olan her kentin ézgiin bir mutfaga sahip olma zorunlulugunu hissetmesi an-
lagilabilir bir sey. Bunu basarmak ise her zaman kolay olmayabilir, bazt durumlarda
kentin tanitimindaki payini artirmak i¢cin mutfaginin “insa” edilmesi gerekebilir. En
azindan, kentin sahip oldugu gastronomik birikimi i¢inde 6ne ¢ikarilacak 6zgiin ta-
raflarin hangileri oldugunun bilinmesi... Bu mesele Izmir icin de gecerli elbet. Peki,
[zmir'in mutfagina ruh veren her kiiltiirel unsurun yeterince tanindigini, anlasildi-
gini sdyleyebilir miyiz? Yiizeysel bakisin ve basmakalip ifadelerin 6tesine gecip mut-
faginin gecmisi, bugiinii ve gelecegi tizerine derinlemesine diisiindiigiimiizii? Ustelik
birakin mutfagini, Izmir’in politik, ekonomik ve toplumsal tarihi bile heniiz klise ve
ezberlerden arindirilamamigken.

[zmir gibi biiyiik ve tarihi bir kentin mutfagini tek baslikla ne kadar kusatabiliriz,
bilmiyorum. Hele adlandirirken “Izmir mutfag:” demekle yetindigimizde kapsamini
okuyana gegirebilmeyi bagarabiliyor muyuz? Kentin ge¢misinde birden fazla din ve
milletin ad1 geciyor, onlarin Adet ve gelenekleri etkilerini yillar sonra bile hisset-
tiriyorsa... Kent, var oldugundan beri siirekli go¢ almigsa; bu gocler yeri gelmis on
binler, yiiz binlerle ifade edilmisse... hatta neredeyse biitiin kent goglerle meydana
gelmisse... Giin gelmis bir anda yiiz binlerini kaybetmigse... Bu kadar émiir yeter
denmis ve koca sehir bir giin cayir cayir yakilmissa... Ayni sehirde yagsamis olmalari-
na ragmen insanlarinin yazgilari bile birlesmemisse... Hangi “Izmirlinin” Izmir'inden
s6z edecegiz? Hangi zaman diliminin mutfag: iizerine konusup anlasacagiz? Izmir'de
elli yil 6nce yenen yemek ya da tathilardan en yaygin olani hangisiydi? Biliyor mu-
yuz? Peki, yiiz yil once? Iki yiiz y1l 6nce? Bu sorulari tahminlerimizle degil, gergekler-
le cevaplayabilecek miyiz? Yoksa “kentin mutfagini” génliimiize ve ihtiyaclarimiza
gore betimlerken giklar arasindan se¢im mi yapacagiz! Ge¢misinde ve bugiiniinde,
herhangi bir zaman diliminde sehirde yasayan herkesin yedigi, tadina bakmasa da
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Kubbeli camekanda tahin helvasi ve ekmek, tablada firin katmeri ve bérek satan seyyar esnaf. Baslica
misterileri glimrik hamallariydi. 1940’lar, giiniin erken saatleri, lzmir glimrtgiintin 6nii.

gordiigii, onu da gectim adini bildigi hangi yemek, hangi tatli, hangi icecekten stz
edilebilir? Bu listeye sokacaklarimiz degil mi, kentin mutfagindan konusurken an-
mamiz gerekenler?

Yalnizca gastronomik degil, politik ve toplumsal alanda goriis birligine varilma-
mis 6yle cok meselesi var ki bu sehrin, “Izmir mutfag1” bashigi altina kabul ettikle-
rimizden ¢ok, disarda biraktiklarimiz belirleyici rol oynuyor. Bu tutum igin tercih,
hata ya da kasit, -ne derseniz deyin- yalnizca iilkemizin aragtirmacisina ¢zgii de degil.
Giincel mutfak adetlerini gecmisiyle birlikte ele alan arastirmacilarin her birinin
caligtigr alana nesnellikle yaklastig1 sdylenebilir mi? Bulgu olarak ortaya koyduklari
seyin gercekte bir kurmacanm iiriinii olmadigi? Ornegin, Izmir Ermenilerinin mut-
fag1 hakkinda elimizde neredeyse hicbir sey kalmadigini, giiniimiiziin Izmirindeki
izlerinin hangileri oldugunu bilmedigimizi itiraf etmeyecek miyiz? Bu durumu gor-
mezlikten gelmek, okuyup anlam ¢ikartilmaya ¢alisilan tarih kitabinin sayfalarinin
eksik oldugunu fark etmemekten beter degil mi?

Bugiin “Izmir mutfag” i¢i ne kadar bosaltilirsa o denli hosa giden bir kavrama
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doniistii: Zeytinyagi, balik, sebze ve yabani otlar gibi degerleri yakin zamanda yiik-
selise gecen bilesenlere indirgendi. Ge¢misine duyulan meraksa, hatirlanan yeme
icme mekanlarini anmak icin kaleme alinmis yiizeysel gazete yazilariyla sinirli kaldi.
Yeterince incelenmeden, yeterince arastirilmadan yayimlanmis bir¢ok metinle bu
bos cuvalin ayakta durabilecegi gosterilmeye calisildi.

Opysa mutfak tarihi aragtirmacisinin kendini sanslh addedecegi bir donemden
gegiyoruz. Yalnizca bizde degil, biitiin diinyada yeme icme alanlarina ilgi gosteren
kiiltiir tarihgilerinin cogalmasiyla, arsiv belgelerine ve sonsuz cesitlikteki diger eski
kaynaklara ulagma imkanlarinin artmasiyla mutfak tarihinin kuytuda kalmis alanlart
birbiri ardina aydinlanmaya basladi. Ancak, sz konusu sehir [zmir olunca birtakim
kaliplagmuis yargilarla basa cikmak da gerekebiliyor. Durumu kendi adima bir 6rnekle
izah edeyim. Ilerki sayfalarda doner kebabi en erken tarihte yiyen sehrin sanildigt
gibi Bursa degil, hatta belki Istanbul da degil, muhtemelen [zmir oldugundan soz
acacagim. Hafife alinamayacak bulgularimi siralayacagim. Ardindan, 19. yiizyilin
son ceyregine gelindiginde bile Istanbullu yazarlarca bu kebabin “Izmir kebab1”
adiyla tanimlanmis oldugunu hatirlatacagim. Bu kesfin Izmir gastronomisi i¢in ¢cok
carpict oldugunu, ama bir o kadar da hazirliksiz yakaladigini diistintiyorum. Kebap
sisinin dik hale getirildigi (yani doner kebabin icat edildigi) sehrin Bursa oldugu savi
yillar 6nce -iistelik tek kanita ihtiya¢c duyulmadan- kabul gérmiis ve benimsenmisti.
Ancak bugiin Izmir'in iilkede doner kebabin ilk yendigi sehirlerden biri oldugunu
soylemek, sanirim biraz cesaret istiyor. Ciinkii bircogumuzun nazarinda bir “kebap”,

il

“Izmir mutfag1” bashg altinda siirekli yinelenen ezberle uyum gostermiyor. Izmir’in
ayakiistii mutfaginda 19. yiizyilin ilk yaris1 gibi erken bir tarihte beliren doner kebap
eger hayallerimizdeki “Izmir mutfagiyla” catistyorsa, sorunu kendimizde aramamiz
gerekmiyor mu?

Daha diine kadar Girit miibadillerinin mutfagin1 “tarlaya keci girdiyse birak,
Giritli girdiyse kov; onlar tarlada ot birakmaz” diizeyinde algilayip otekilestiren “Iz-
mirlilerin” yabani ot yeme konusundaki yargilarini degistirmeleri, énemli l¢iide
saglik alanindaki yeni yaklasimlardan kaynaklanmadi m1? Bugiin [xmir mutfaginmn
ruhu diye benimsedigimiz temel ilkeleri kazandiranlarin Girit, Sakiz, Midilli, Is-
tankdy, Rodos gibi adalardan miibadil ya da gayrimiibadil olarak vatana siginanlar
olduklarini séylemeyecek miyiz? Daha elli yil 6nce bu sehirde etli yemeklerini zey-
tinyaginda pisiren kag aile vardi? Cocuklugumuzda sahit oldugumuz tizere bircok
[zmirli ailenin siklikla sadeyag ve kuyrukyag kullandigini bilmezden mi gelmeliyiz?
1950°1i yillarda o ¢okuluslu sirketin margarini iilkemizi isgal ettiginde mutfaklari-
mizda sadeyagin mi yerini ald1, yoksa zeytinyaginin mi? Bu tarihten ¢ok 6nce, daha
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1932 yilinda tlkenin ilk yemeklik margarini [zmir’de Turyag fabrikasinda tiretilme-
ye baslandiginda ilk énce “Izmirliler” tarafindan kabul gérmemis miydi? Bu yagin
giinahlar1 ortaya ¢ikmaya bagladiginda bu millet pismanlik duyup zeytinyagina mi
doniis yapt1, yoksa lezzetsiz misirozii yagina mi yoneldi? Bugiin kurguladigimiz Izmir
mutfagina yakismiyor diye gegmisimizi konugsmamak bir pazarlama stratejisine dahil
olabilir, ama ben igin tarihselliginden haberdar olmadan bugiinii ve gelecegi insa
edemeyecegimize inantyorum.

[zmir’in yerlesim yeri olarak tercih edilmesinin 8.500 yil 6ncesine uzandigini son
arkeolojik bulgularla ¢grendik. Dogru degerlendirildiginde bu kesif kentin elini gii¢-
lendirebilecek bir potansiyel tagtyor. Ancak konu gastronomi olunca, tarihéncesin-
den kalabilen son derece sinirli mutfak bilgisiyle yetinmek zorundayiz. Ciinkii “Izmir
mutfag1” diye adlandirdigimiz anlayis ve uygulayisin cercevesini o ¢aglari kapsaya-
cak bigimde esnetmenin, giiniimiiziin kent mutfagini ve onun renklerini anlamami-
za olan katkisi, mezar taglarindaki silinmis yazilarin katkisindan fazlasi degil.

[lk kez 1528 yilinda Kanuni Sultan Siileyman’in saltanati sirasinda tutulmus bir
tapu tahrir defteriyle Izmir'in niifusunun bu tarihte sadece 1.300 oldugunu, iistelik
bu saytya tamami Rumlardan ibaret yiiz elli gayrimiislimin de dahil oldugunu biliyo-
ruz.! Sakiz Adasi’'nin 1566 yilindaki fethi, Izmir'in Dogu ve Bati arasindaki ticarette
6n plana gegmesine yol acmis ve sehrin kaderini degistirmisti.

Liman giivenligi i¢in korfezin sagladigi avantajla yildizi parlayan ve o tarihle-
re dek kasabadan ote bir seye benzemeyen Izmir'in niifusu artmaya ve mutfaginin
karakteristik yonleri de ancak bu dénemden sonra bicimlenmeye baglamisti. Tica-
retin tarimsal iiretimin ¢niine gecmesiyle Izmir'e dogru énemli niifus hareketleri
yasanmusti. [zmir niifusundaki artis, Masliiman halk i¢in kéylerden sehire yasanan
goclerin sonucunda olmalidir. Gayrimiislim niifustaki artigsa adalardan ve 6zellik-
le Sakiz’dan yagsanan goclerle aciklanabilir. Resmi kayitlarda Izmir'de 16. yiizyilin
son ¢eyregi bagina kadar Rumlardan bagka gayrimiislim niifusa rastlanmamaktadir.?
Once Tire ve Manisa gibi yakin yerlesimlerdeki, ardindan Bati Anadolu’nun diger
yerlesimlerindeki Yahudiler, sonra da yiizyilin sonlarindan itibaren Selanik’e yer-
lestirilmis Sefarad Yahudilerinin Izmir'e gelmeye basladiklart goriiliir. Bu dénemde
sehirde artik Ermeni niifus da vardir.

1659 yilina ait bir avariz (niifus-hane) defteriyse bu donemdeki niifus degisimini
belgeler. Izmir'in Miisliiman mahallelerinin sayisi yediden on bese ¢ikmustir; Miislii-
man niifusun da 6.600 kadar oldugu sdylenebilir. Osmanli tebaast olarak 1.500 Rum,

1 Miibahat S. Kiitiikoglu, [zmir Tarihinden Kesitler, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yay., Izmir, 2000, s. 11.
2 Kiitiikogly, a.g.y., s. 11.
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Muet yendeur de pistaches

Smyrne

“Kraemer Pasaji'nin Kordon’a gikan kapisi yaninda bir Rum fistikgl, ‘Anavune, ke Kavune, keto
Musteri yirevune’ (Sicak sicak misteri bekliyor) diye bagirirdi.” Nail Morali, Miitarekede izmir.
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1.350 Yahudi ve ii¢ yiiz Ermeni yagsamaktadir. Tabii, bu sayiya gesitli nedenlerle
[zmire gelip yerlesen ya da gecici olarak sehirde yasayan yabanci devlet tebaalart
dahil degildir. Bu hesaplamalarin sonucunda 1659 yilinda Izmir’in toplam niifusu
ancak 10.000 kadardir.!

Evliya Celebi Izmir'i 1671 yilinda ziyaret ettiginde, 20. yiizyila dek uzanan altin
cagiin heniiz baginda olan sehir i¢in konumuzla ilintili pek az sey kaydetmistir.
Iki yiiz meyhane ve yirmi bozahanesinin bulundugundan; nar, badem, bal ve beyaz
ekmegiyle meshur oldugundan? bagka yeme i¢me ve yasama bicimlerinden, tarim
ve balik¢iligindan soz etmeden sehirden gecip gitmistir. Oysa 14. yiizyilda Aydino-
gullarinin liman olarak kullandigi Izmir'in mutfagindan bugiine daha ¢ok yemek
ad1 ulasmistir. Umur Bey icin cevrilen Tabiatname’de bazlama, piring, arpa ve musir
ekmegi; tandir kebabu, kofte, paca eti ve beyin; kaygana ve yogurt; salatalik, salgam,
patlican, gebre, sogan ve sarmisaktan yapilan tursular; boza, akide, sabun helvasi ve
kadayif anilmaktadir. Bunlardan baska envaicesit yerel meyveye, Arap mutfaginin
sohretli tatlilari senbuse ve miisebbek’e, muhakkak eski Roma Smyrna’sindan kalan
firinlarda yapilan peksimete kitapta yer verilmis olmast, bu Tiirkmen beyliginin ida-
resi altindaki sehrin ne tiirden bir mutfaga asina olduguna 1sik tutmaktadir.

[zmir merkezindeki yeme i¢gme aliskanliklarina iliskin veriler dogaldir ki 19. yiiz-
yildan baglayarak artis gosterir. Bu yiizyilda sehir, yaganan doniisiimii belgelemekte
kullanabilecegimiz canli bir basin yayin hayatina kavusmus, sayilart az da olsa de-
gerli edebiyatcilara sahip olmustu. Bu dénemde bircok ticari rehber yayimlanmuis,
fotograf gibi bir belgeleme araci ortaya ¢ikmisti. Yine bu dénemde sehir, giindelik
hayati merakla izleyen ve gozlemlerini kaydetmeyi 6nemseyen cesitli milletlerden
bir¢ok seyyahi agirlamisti.

Birkag yiiz yil boyunca Dogu Akdeniz'in en énemli yari somiirge ticaret sehri, en
islek liman1 ve uluslararast bir antrepo olma unvanimui tagtyan Izmir, kendisini bir
firsatlar tilkesi gibi géren yabanci tiiccarlar icin ¢ekim merkezi olmugtu. Tiiccarlarla
birlikte doktordan mimara, mithendisten 6gretmene dek cogu Yunan, Ingiliz, Avus-
turya, Italya ve Fransiz uyruklu cok sayida yabanci sehirde yerlesmeye baglamusti.
Sehir, yeni baglangiclar arayan her tiirden insani cezbetmeyi basariyordu. Osmanli
uyruklu Rum ve Ermenilerden sonra en kalabalik gayrimiislim toplulugunu Frenk-
ler meydana getiriyordu. On dokuzuncu yiizyildaysa Iranlilar kiiciik ama Tiirkler-
den sonra en énemli Miisliiman topluluktu. Afrika'nin kuzeydogusundan siyahiler,
civar ciftliklerde kole olarak calistirilmak tizere getiriliyordu. Bu yiizyilin sonuna

1 Kiitiikogluy, a.g.y., s. 12.
2 Evliya Celebi, 9/52.



bir liman kentinin mutfag: sokakta viicut bulur

dogru Rumeli topraklarinda yasayan Yunan, Bulgar, Sirp ve Hiristiyan Arnavutlar
anavatanlarinda Osmanli'nin hiikiimdarlig1 altinda yasamanin biiyiittiigii hing ve
ofkeyle aralarindaki Miisliiman halka saldirmaya baglamisti. Miislimanlarin maruz
kaldiklar1 korkung zuliim ve kiyimdan kurtulmalari i¢in go¢ etmekten bagka careleri
kalmamis, anavatana, bu arada Izmir’e gocler yasanmusti. Bu goclere Kirim Tatarlar:
ve ¢cok gecmeden Girit Miisliimanlart da eklenmisti.

[zmirin mutfagin1 bu halklar meydana getirmisti. Su ya da bu nedenle yetmis
iki millet yiizyillar boyu Izmir'de birikmisti. Adetleri ve yemekleri birbirinden cok
farkli insanlar Sam’dan ve Belgrad’dan, Endiiliis ve Maveratinnehir’den, Yemen ve
Kirim’dan kervanlar ve katirlarla, yiik arabalari ve gemilerle Akdeniz’in en elverisli
limanina daglardan inen 1rmaklar gibi akmus, kérfezin kiyisinda bulusmugtu. “Izmir
mutfagr” bu yiizden yekpare bir mutfak degildir. Izmir mutfagindan kendi hélinde bir
I¢ Anadolu sehri gibi yerelligi sabit, bitinlik icinde, hatta demografik agidan dur-
gun bir sehrin mutfag: gibi s6z etmek, diisiilebilecek hatalarin en biyigidir. Izmir’in
gecmisinde, ele alacagimiz herhangi bir zaman diliminde birden fazla mutfak vardir;
hem de ayirt edilmesine imkan vermeyecek ¢esitlilikte. Bu mutfak, yogun katmanlar
halinde birikmis bir gecmise sahiptir. Kozmopolit bir liman sehri olarak bi¢imlen-
digi tarihten bu yana bircok mutfak tecriibesi birbirleriyle en azindan tanigmustir;
ancak bu temaslarin tamaminin konutlarda yagandigi sanilmamalidir. Biiytik liman
sehirlerinde farkli mutfaklarin birbirlerinin etkilerine acildiklari yerler 6ncelikle so-
kaklardir. Unutulmamali ki konutlar dinsel ve toplumsal mahremiyetin duvarlariy-
la yalitilmigtir. Kozmopolitligiyle ¢viilen [zmir'in hangi toplulugu digerinin evinde
agirlanmus, sofrasina oturmustur? Avrupalisi, Frenk’i, Ermeni’si, Rum’u, Yahudi’si,
Tiirk’ii her biri kendi mahallelerinde yagsamislarken... Farkli dinden iki ailenin ayni
sokakta komguluk yaptigina bile sahit olunmamuisken... Yer sofrasinda ortaya konmus
biiyiik sahana birlikte kasik sallayan Miisliimanlar kag “gavurla” sofralarini paylagmus-
tir? Ya da bir Hiristiyan, ka¢ Musevi'yi evinde agirlamistir? Dinlerin ve mezheplerin
inananlaria koydugu farkli farkli yasaklar kag sofray1 ortaklastirabilmistir? Mutfak,
evin en muhafazakar alanidir. Evlerin mutfaklar: birbirlerinden elbette etkilenmistir;
ama bu, aralarinda “kiz alip vermek” kadar sinirli 6lgiide yasanmuistir. Izmir’in varliklt
Frenkleri ve onlarin Avrupali ziyaretcileri i¢in 19. yiizyilda kurulmus kuliiplerdeki
restoranlara -birakin Miisliiman’t yahut Yahudi'yi- isteyen her Hiristiyan giremezdi.
Sehirlerde disarda yemek yeme mekanlarinin sinifsal kargiliklart vardir ve bu sinirla-
malar eski [zmir icin de gegerliydi. Mekanlardaki bu dislayicilik, sehrin kozmopolitli-
giyle azalmamus, bilakis Batili/Dogulu karsithiginin en keskin bicimde yasandigi yerler
olmustu. Bu restoranlarin varlik nedeni, ¢ncelikli olarak gelen ziyaret¢inin Levant
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ayakdistii izmir

topraklarinda yabancilik ¢ekmeyecegi
bir ortamda aliskin oldugu yemekleri
sunmakti; “Dogu'nun yemeklerini” de-
gil. Kuliip ve otellerin restoranlari ser-
betlere, Tiirk usulii dondurmaya, Tiirk
usulii kahveye ve bir de nargileye kapi-
larint aralamiglardi. “Dogu”, bu “Avru-
pal’” mekanlara ancak ayakiistii lezzet-
leriyle niifuz edebilmisti.

Sehirde sinifsal ve dinsel ayriligin
bir nebze yumusadigi yerler kahveha-
neler ve meyhanelerdi. Gece ve giin-

Rihtimda bérek ve simit saticisi, 1880. diiz, neredeyse yirmi dort saat aglk bu

yerler Felemenk, Ingiliz, Fransiz tiiccar-

larin, Anglikanlarin, Katoliklerin, Kalvinistlerin, Sefarad Yahudilerinin, Miisliiman

Tiirklerin, Ortodoks Rumlarin, Ermenilerin ve digerlerinin yan yana eglenebildik-

leri yegAne mekanlardi. Uluslararast Amerikan Koleji Aragtirma Komitesi'nin 1921

tarihli Izmir raporu bu durumu cok giizel saptamustir: “Her milletten insan bu kahve-
haneleri kullanmaktadir. Tek bir millete hizmet veren herhangi bir kahvehane yoktur.”!

Yabanci seyyahlarin Izmir'e ayak bastiklarinda kendilerini Hiristiyan dleminde
hissetmeleri, Miisliimanlarin denizin bitisiginde konumlanmis ticari bolgenin uza-
ginda yastyor olmalarindandi. Ancak Miisliiman erkeklerin, kendi mahallelerinde ve
Miisliiman agirlikli olan Kemeralti’'nda bulunmayan meyhanelere ugramalari ender
rastlanan bir davranis degildi. Giintimiiziin meyhane mezelerinde farkli mutfaklar-
dan izlerin bulunmasi, bu mekan tipinin ge¢misteki hissedarlarina 1sik tutmaktadir.

Kentin sokaklarinda herkesin kolaylikla ulasabilecegi diikkan, firin ya da seyyar
satict tezgAhlarinda yasam alani bulmus olan ayakiistii mutfagi kentin biitiin sakin-
leri ortaklasa begenileriyle meydana getirirler. Bu mutfak kentin sokaklarinda dog-
mugtur ve kozmopolit yasam kiiltiiriinii bir deger olarak 6ne ¢ikarmaya elveriglidir.
Her liman kentininki gibi [zmir’in ayakiistii mutfagi da tuhaf, zit ve birbirine ben-
zemeyen bircok lezzeti bir arada barindirir. Sehrin konut mimarisinden ibadetha-
nelerine, ticaret mekanlarindaki farkliliklardan okul yapilarina dek izlenen bigim
bollugu, sehirde yenilip icilen seylere de yansimustir. Daha yiiz yil 6nce Izmir, bin
makamda miizigin yapildigi; dogumun, diigiiniin ve cenazenin baska baska adetlere
tabi oldugu ender sehirlerden biriydi.

1 Uluslararast Amerikan Koleji Aragtirma Komitesi, [zmir’deki Bazt Sosyal Kosullar Hakkinda Bir Aragturma-Izmir
1921, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi Kent Kitapligs, Izmir, 2000, s. 70.





