Istanbul'dan Anadoluw’ya Rumlarin Yemek Kiiltirii

Sula Bozis istanbul'da dogdu. Zapyon Rum Kiz Lisesi'ni, Istanbul Univer-
sitesi Felsefe Boliminii bitirdi. Gtizel Sanatlar Akademisi’nin I¢ Deko-
rasyon Bolimirne misafir talebe olarak devam etti. Dostlar Tiyatrosuwnun
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Atina'da ve Istanbul'da siirdiirmektedir. istanbul yazmalar1 ve Bursa ipek-
li kumaslari tizerine Atina, Selanik, Larissa, Italya, Paris ve Amsterdam’da
miize ve kultir evlerinde sergiler hazirlamistir. 1993’te kurucu ve yoneti-
cisi oldugu Bosforis Arsivi biinyesinde sozli tarih calismalarini ginimu-
ze dek surdurmektedir. Istanbul dergisinde yazilari, Homefood internet
sitesinde yemek kultirt ile ilgili makaleleri yayimlanmistir. 2010°'da Ada-
lar Mtuizesi'nin calismalarina ve Santralistanbul'da dtizenlenen “Istanbul”
sergisi icin yapilan calismalara arsivinden gorsel malzeme ve dokimanter
film ile katilmistir.
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Onsoz

Uc kaita arast ticari ve kilturel alisverisin kavsak noktasinda bulunan Istanbul: Cin ve
Arap Yarimadasi'ndan batiya uzanan ipek ve baharat yollarinin koprisi, Karadeniz'den
Akdeniz'e uzanan deniz ticaretinin en 6nemli duragi; Megaralilar ile baslayip Roma,
Bizans ve Osmanlilarla devam ederek 1500 yillik kesintisiz baskent olan bu essiz sehrin
pazarlarinda sergilenen drunlerden yaratilan lezzetlerle, kendine has 6zel bir mutfagin
olusmasi dogal. Istanbul’'un kultur mozaiginde énemli bir yeri olan Rumlarin mutfak
kulturtine gelince, yukarida degindigimiz tarihsel ve cografi etkilesimler ile yasam don-
gusu ve yilik dongi icindeki Ortodokslugun sart kostugu kurallarin sentezinden olusan
bu kulturel 6zellikler buyuk bir kultur degisimi yasanan giinimuz Istanbulu'nda, genc
nesiller i¢cin tamamen yabanci bir konudur.

Istanbul'dan Yunanistana veya dinyanin herhangi bir ulkesine gociip yasamlarini
devam ettiren Rumlar, ayni yemek geleneklerini de gintiimuize dek surdurmektedirler.

Istanbul'dan Anadolu’ya Rumlarin Yemek Kiiltiiri'ntun icerigi Atina'da 1994’te yayim-
lanan Istanbul Rumlarinin Yemek Kiiltiirii ve 1997°de yayimlanan Anadolu'daki Rumlarin
Yemek Kiilturii kitaplarimin —tarifler haric— yemek kaltirtine deginen bolimlerinin,
sirec icinde derledigim yeni ekler ve bilgilerle donatilip genisletilmis halinden olu-
suyor.

Belirtmek gerekir ki asirlar boyu toplumlardaki bireylerin gunlik yasaminda onemli
gereksinimlerinden giysi (dokuma, nakis, bask: vb), eglence, dans ve muzik 20. yuzyil
boyunca arastirma alanina zemin olustururken, gunlitk yasamin ¢ok 6nemli bir parcasi
olan “yemek kultira”, yaklasik son ceyrek asirlik bir zaman diliminde uzman arastir-
macilar tarafindan, bilimsel ve sistematik olarak, buytk bir ciddiyet ve kararlilikla, gec
de olsa arastirilmaya baslandi.

1992'de Atinamin o yillardaki saygin bir kiltir evinde, Istanbullu Rumlarin ye-
mek kiltird tstiine yapugim bir dizi seminer, 1994 yilinda Istanbul Rumlarinin Mutfak
Kaltiirn kitabimin icerigini olusturdu. Gerek seminerler icin, gerekse kitabin icerigini
zenginlestirmek amaciyla genis aile ve dost cevresinden edindigim birikimim disinda,
sozli tarih calismast yiiriiterek Atinada ve Istanbul'da yasayan 50°'den fazla istanbul
dogumlu ev kadiniyla gorustup, bircogunun el yazmasi yemek defterlerini inceledim. 19.
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yuzyilda Istanbullu Rum aydinlarin sehirdeki sosyal yasami anlatan, giinimuzde belge
niteligindeki kitaplari, donemin kadin mecmualar ve haftalik kaltur dergileri tarand,
ayrica Antik Yunan mutfag, Roma-Bizans mutfagi, Osmanh-Turk mutfag: ustune ¢ok
genis bir kaynakca, arastirma alanimin bilimsel veri tabaninin olusmasina yardimei oldu.

Birinci kitabimin devami olan Anadolu Rumlarinin Mutfak Kultiri'nin icerigi icin,
Kendro Mikrasiatikon Spudon'daki (Atina Anadolu Arastirmalar1 Merkezi), 1924te
Anadolwnun Trakya, Marmara Denizi'nin etrafindaki yerlesim alanlar ile Iyonya, Ka-
padokya, Karadeniz bolgelerinden Yunanistan’a gonderilen Rumlarla yapilmis sozli
tarih calismalarinin dosyalarini incelemem takriben bir yil sirdii. Atina Universitesi
Halk bilim bolamii hocalarinin daveti ve onerileriyle bolum kutaphanelerindeki ya-
yimlanmamis lisans bitirme tezlerinden konumla ilgili cok degerli malzeme edindim;
Nea Smyrni semtinde Onasis Vakfinin sponsorlugunda insa edilen “Estia Nea Smyrnis”
adli gorkemli binadaki Anadolu'nun cesitli bolgeleri tistiine yazilmis monografi, tarih,
cografya, gindelik yasam hakkinda 80000 kitaplik kiitiiphane, Atinadaki izmirliler
Birligi Dernegi'nin kitaplig1 ve fotograf arsivi, Yeni Gelveri kasabasindaki miize ile ar-
sivindeki monografiler ve fotograf albiimleri, mibadil derneklerinde korunan yemek
defterleri, dergi, gazete ve monografiler, ayrica birinci nesil izmir, Kapadokya, Karadeniz
ve Trakya havalisinden o yillarda hayatta olan nineler ile yaptigim goriismeler kitabimin
dokusunu olusturdu.

Ik calismalar sonrasi gecen 20 yillik stirec icinde degisik tarihlerde Istanbul ve
Anadolu Rumlarinin yasami tstine yeni monografiler yayimlandi. Antik Yunancadan
gunumuz Yunan diline ¢evrilen mutfak kaltara ile ilgili yazmalar, son y1llarda Amerika
ve Avrupa universitelerindeki arastirmaci ve arkeologlarin yayimladig: kitaplar, uzun
yillar Yunanistan, italya ve Istanbulda davetli olarak katildigim sempozyumlardaki
sunumlar, Atina Universitesiden yukarida andigim hocalar ve Atina Akademisi Aras-
tirma Bolima’'ntun mudiresi ile birlikte yemek kulttra tizerine duzenledigimiz seminer
ve sempozyumlar, Turkee cevirisini hazirlarken konularin icerigine yeni bilgiler ilave
etmeme yardimei oldu.

Anadoluwnun degisik bolgelerini cocukluk yillarimdan baslayarak taniyip sevdim.
Edirneye kadar uzanan Trakya bolgesi babamin bolgedeki treticilerle yaptig1 calisma
ve kurdugu dostluklar nedeniyle tanisimdi. Bugday kithig1 yasandigi sirada, Edirne’nin
Kirkagac¢ bolgesinden Adil Bey’in tarlasindan Istanbul pazarina gelen kavun ve tizim
kasalarinin icinde yollanan katiksiz unla evde bebeklik donemimde pisirilen ekmek
aile icinde yillarca konusuldu.

Bursa ve havalisi, sonsuz yesil vadisi ve kaplicalariyla ilkokul yillarimdan tanimaya
basladigim ve Istanbul'dan sonra en ¢ok sevdigim bolgeyi olusturur. Her yil agustos so-
nunda Kapadokyali nineler ve teyzelerin romatizma sancilarini kaplica kartyle dindirme
maksadiyla biz ¢ocuklarla birlikte Bursa'ya gidilirdi. Ferit Bey’in kukurtlu otelinde o
zamanki yasimiza uygun, masallardaki gibi sonsuz gortunen otel bahcelerinde cocukluk
gunlerimizin en guzel dostluklar kurulurdu...
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Onséz

Iyonya havalisini ilk kez 1968'de Istanbul'dan Bodrum’a giderken esim ve heniiz cok
kiicik olan oglumla yaptigim bir otobiis yolculugu sirasinda, izmirde 1-2 gin kalip tani-
maya calismistim. Izmir o zamanlar bir Batili mega kentti. Yeni haliyle cok iyi tamidigim
Izmirin 1922'den énceki halini yazih kaynaklardan okurken ve orada dogup biiytumiis,
kars1 kiyiya yelesmis yashilarin yillarca iclerinde tasidiklari anilarini dinlerken, Nobelli
sair Yorgos Seferis’in “Birden gecmis batmisti” dizesiyle neleri betimledigini anlamaya
ve kitaba aktarmaya calistim.

Kapadokya bolgesine gelince, baba tarafimin Nigdeli olusu, oralar1 gortp tanimam
icin 6nemli bir nedendi. ilk Kapadokya seyahatimi 1969 yazinda yaptm. O zamanlar
Anadolu heniiz turizme acik degildi. Ziyaretciler evlerde ve pansiyonlarda yer yataklarin-
da agirlanirdi. Ginamuzde Kapadokya'y1 kaplayan 4-5 yildizli oteller, koyleri birbirine
baglayan Avrupai otoyollar, klimali liks otobtsler ve daha neler neler; o zamanlar bu
gelismeler insanlarin hayal aleminde bile yoktu. Nuri Bilge Ceylan'in o olaganiista “Kis
Uykusu” filmi gosterime girdiginde iki gun st uste izledim; 1950’lerde gecen filmin
canlandirdigy atmosfer, i¢c ve dis mekanlar, dekorlar, esyalar beni ilk Kapadokya seyahat
anilarima goturdu.

i1k seyahatten sonra, 40 y1li askin bir siire boyunca, Kapadokya bolgesine yaptigim
her ziyarette o olaganustu cografyada sanki hayal aleminden ¢ikmis yeni yerler ve
yeni olusumlar kesfeder, kendimi evimde hissederim. Konya, Nigde ve Kayseri'de-
ki Selcuklu sanatinin o essiz mimari drneklerin; Kubadabat Sarayr'n1 sisleyen sirl
tigarla seramikleri; Selcuklu devri kervansaraylar1 ve cami bezemelerin; Goreme,
Cavusin, Ortahisar, Uchisar ve Soganlrdaki kilise ve sapellerin fresklerini; Tokali
Kilise'de Ronesans'tan birkag asir 6nce baskent Konstantinopolis'ten giden ressamlar
tarafindan cizilen Meryem Ana freskin; Nigde'ye yakin, 11.-13. yazyilda insa edilmis
Esgumis [Eski Gumusler] Manastir’'ndaki —biyik ihtimal Kapadokyali koyli genc
kiz figirinden esinlenilerek resimlenen— gule¢c Meryem Ana ikonasi ve azizlerin
giysilerindeki kumas motifler; Gilsehire yakin Aziz loanis Sapeli'ndeki masalimsi
naif fresklerden o donemin yasamini diuislemeye calismak... Bu guzelliklerin durtu-
sityle uzun yillara yayilan bolgedeki geleneksel kiyafetlerle ilgili calismalarin disinda
1924’ten 6nce Kapadokya'da yasayan Ortodoks Rumlarin gelenek, gorenek ve yemek
kultaru ile ilgili bilgileri derlemeye baslamistim. Ne yazik ki, ilk danismam gereken,
ailenin orada dogmus yash fertleri artik hayatta degildi. Kapadokyali Rumlarin ticari
zekalar1 ve ticarete yatkinliklar ¢ok buytktu. Caliskanliklari, her alanda herkesle cok
iyi iliski kurabilme kabiliyetleri, Osmanh Imparatorlugu déneminde onlar1 ekonomik
alanda 6n siralara getirdi. “Anadolulu” tanimlamas1 “basarili tuccar”la es anlamh
kabul edilirdi.

Asilmaz siradaglarla cevrili Karadeniz’e gelince; asirlar boyu bolge geleneksel kapali
ekonomik ritmiyle yasarken sanayi devrimi ile baslayan strecte, uluslararasi pazarlara
acilma sonucu degisip gelisti ve orada yasayan Karadenizli Rumlar da bu gelismelerden
olumlu etkilendi.

"
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Ada olmasina ragmen Imroz'un (Gokceada) yemek kiiltira ve gelenekleri ile ilgi-
lenmemin nedeni, Anadolu sahilinden bir nefeslik mesafede bulunan bu Rum adas1
sakinlerinin ytuzyillar boyu ata topraklarinda yasayip geleneksel kulturlerini hemen
hemen giintimuize kadar devam ettirmeleridir.

Bu “yolculuk” sonucunda ortaya cikan elinizdeki kitabin zenginlesmesine katkida
bulunan biitin dostlara buradan tesekkur etmek istiyorum. Ayrica Atinada bibli-
yografyanin cevirisini tistlenen Anna Ubbelohde’ye ve Turkce metinleri bilgisayara
gecirirken yardimci olan Danai Skilla'ya, Istanbul'da Alexis Kamburis ve Meltem Ezer
arkadaslara tesekkiirlerimi bir daha belirtmeliyim. Ayrica yayinevinde kitabin Tirkce
baskisinda emegi gecen editoram ile diger buttin arkadaslara siukranlarimi belirtmek
istiyorum.
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Antik sempozyumlarda baliklarin sunuldugu seramik servis tabag:
italya’nin Aguila bdlgesinden (MO 4. yiizyilin tgiincii geyregdi).
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Yemek pisirme zanaatinin tarih boyunca evrimi, insanoglunun kultarel gelisimine pa-
raleldir. Atesin kullanilmasi, hayvanlarin ehlilestirilmesi, topragin islenmesi hep bu
uzun yolculugun kilometre taslaridir. Avcilik, balikcilik ve tarim yoluyla elde edilen
drunlerin islenmesi ve korunmasi sorunu salamurayi, peynirciligi, bagciligi, ariciligi,
unu ve ekmek yapimini beraberinde getirdi.

Ascilik tarihteki ilk simya deneyi olarak degerlendirilebilir. Ascilik sayesinde ham-
maddeler —tohumlar, meyve ve sebzeler, balik, et— baz1 kosullar altinda, ozellikle atesle
islenerek baska bir tire, yemege donusttrulir. Yaraticiligin durti ve buiyusu insani
degisik urtinleri harmanlayip yenilikler yapmaya, denemeye, tanimaya yoneltir.

Toplumlarin yemek kultara yasadiklar: bolgenin cografi ve iklim sartlar ile inancg,
gelenek gorenek ve sosyo-ekonomik kosullarin sentezi sonucu sekillenir. Her yorenin en
cok uretilen aranleri asirlar boyu o yore halkinin temel besinlerini olusturur. Konumuz
antik donemden gunimuze ulasan ve Rum mutfagini zenginlestiren kulturel ogelerdir.

Akdeniz havzasinda yasayan toplumlarin temel besinleri bugdaygiller, zeytin ve
saraptir. Bugdaygiller, zeytincilik ve bagcilik, insan tretimi olarak tarim sonucu elde
edilen drunlerdir. Arkaik donemde bu trtinler tanrilarin latfu sayilip her biri bir tanriya
adanmusti.

Mitolojik anlatilarda, Aiskhylos, Sophokles ve Euripides’in tragedyalarinda,
Aristophanes’in komedyalarinda yer alan konumuzla ilgili bilgilerin yam sira, MO
4. yuzyilda yasamis Attika Soleni'nin yazari Matranos ile Filoksenos'un yazmalarin-
dan, ayn1 yuzyilda Arhestratos’un Sicilya'da yazdig: ilk yemek kitabindan (Antik Yu-
nanlilar Sicilyali as¢ilar en seckin asct sayarlardi) ve MO 170-230 yillarinda yasayan
Atineos’un Dipnosofiste adl1 gastronomi kitabindan, tarihte, Akdeniz havzasindaki ilk
ickili “symposium”larin (ciimbuslerin) gerceklestigi sehrin Antik Atina kenti oldugunu
Ogreniyoruz.

Atineos, Misir'in Nafkrati sehrinde dogdu, Iskenderiye'de yasadi ve Romada sldit.
Nil deltasinda bulunan Nafkrati, Helenistik donemden 6nce antik Yunan filosunun
ugrak yeriydi. Atineos'un Dipnosofiste yazmasi 15 kitaptan olusur. Stefanos Vizandios (5.
yuzyil sonu - 6. yuzyil basi), Konstantinos Porfiroyenitos (10. yizyil) tarafindan bilinen
ve Suda ansiklopedisinde (10. ytizyil) yer verilen Dipnosofiste, baska antik yazmalarla
Istanbul’'un fethinden 30 yil 6nce Venedik’e tasinmisti.)
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Dipnosofiste'de aralarinda filozoflarin, doktorlarin, muzisyenlerin, yazmanlarin, bir
sozlikbilimci ve ¢ Romalinin bulundugu gercek ve fantastik 25 kisiden olusan bir
grubun bir “symposium”da yer alis1 tasvir edilir. Kitapta bir taraftan tinlu ascilarin sofra
duzenlemeleri anlatilirken, diger taraftan “symposium” sofralarinda bulunmas: gerekli
olan arinlere ve yemek cesitlerine, bu toplantilarda yer alan muzisyenlere, muzik alet-
lerine, sarkilara yer verilir. Antik Yunan dunyasinda 6zel ve eklektik tatlar geleneginden
bahsederken, bu gelenegin cografi olarak Kuctk Asya sahillerinden Sicilya ve Guney
[talyaya kadar uzanan bolgede yer aldigin1 gorayoruz.

“Symposium”u Roma'daki evinde duzenleyen Larinsios, ytksek rutbeli bir Romalidir.
Eserdeki onemli davetlilerden bir kacina burada yer verelim: Ulpianos, hukuk uzmam
bir politikacidir, Atineos ile birlikte kitapta yer alan “symposium”un duzenleyicisidir.
Dafnos Efesli bir doktordur. Dimokritos filozoftur, Dionisoklis doktor, Zoilos ve Leonidis
Peloponnesos’tan yazman, Palamidis sozlukbilimci, Mansurios hukuk uzman, sair ve
muzisyen, Pontianos Izmitli bir filozof, Rufinos ise 1znikli bir doktordur.

Konuklardan Antifanis’e gore oyle bir sofrada sarapla birlikte mutlaka rezeneli
burusuk zeytin, bal-ceviz, turp, tere, mantar, fava, kizarmis yumurta, bulgur, tavuk,
ordek, kaz, bildircin, keklik, yabani guvercin, sutli ve balli borekler bulunmaldir,
ayrica her sehir kendine 6zgu 6zelliklere sahiptir: En giizel baliklar Sikiona denizinde
avlanir, en iyi peynirler Sicilyadan gelir, en iyi yilan baliklar Viotiadadir, Atina ise
esanslariyla unludur.

Konuklardan Fenias, Kythera Adasi'ndan bir sair olan Filoksenos'un gtizel yemeklere
tutkusu oldugunu belirtir. Ayn1 zamanda zengin ve eglence duskinu bir Romali olan
Apicius'un pahal yiyecekler icin bitytk bir servet harcadigini soyler. Libyada Izmirdekin-
den daha buyiik karidesler ve iskenderiye'dekinden daha bityiik 1stakozlar bulundugunu
ogrendiginde, kaptana geminin gtizergahini Libya'ya cevirmesini buyurmus. Oraya var-
diginda tranlerini ona sunan balikcilara, daha buytkleri var mi1 diye sormus, balikcilar-
dan hayir yanitin1 alinca, Campanianin Minurno sahillerindeki karidesleri hatirlayarak
kaptana karaya ¢ikma zahmetinde bulunmadan tekrar italyalya donmesini buyurmus.

Temistoklis Manisa'nin ekmegini, Lapseki'nin sarabini ¢ver. Simos, antik ad1 Ihtioesa
(balik yuvasi) olan Ikaria Adasrnin balik bereketini hatirlatir.

Larinsios, kirazlar1 Giresun'dan Italyaya Romali kumandan Lefkolos'un getirdigi-
ni anlatir. Dafnos kirazlarin sismanlatmadigini, aksine hazmi kolaylastirdigini, hatta
Miletos’tan gelen kirmizi kirazlarin da idrar soktarict oldugunu ekler.

Nikandros Karadeniz’in cevizlerini, Frinihos Naksos ile Kibris'in bademlerini, Efesli
Irakleon ise daha eski yillarda kestane ve bademlerin de ceviz adiyla tanimlandigim
anlatir. Erifos kaz yumurtalarin over, Efipos susamli, balli ve sutla borekleri anar.
Dioklis sofrada bulunmasi gereken urtinleri sayarken Manisa'nin pancar ve kabagini,
Iskenderun’un salataliklarini, izmir, Antakya ve Galatyanin marullarini 6ver...

Kratinos yemekleri tatlandiracak salca ve baharatlar sayar: gul yapragiyla tatlanmis
sirke, yaros salcast (kuctk baliklardan ve uskumru ile palamut kani ve bagirsagindan
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yapilan bir sal¢a). Ayrica, tuzlu baligin kisnis, kekik ve rezeneyle 6zel bir tat aldigim
da belirtir.

Teofrastos Sicilya'da cok¢a bulunan yabanienginarin ayiklandiktan sonra hurma
kadar lezzetli oldugunu soyler.

Ermipos, Kirinyanin en iyi “silfiyo”suna (kaybolan tatlandiric1 bitkilerden) ve sigir
derilerine, Canakkale’nin uskumru ve tuzlanmis baliklarina, Tesalyanin irmigine ve sigir
pirzolalarina, Sirakuza'nin peynirine ve domuzcuklarina, Misir'in papirtsu ile pamuklu
bezlerine, Libyanin fildisine, Rodos’un tiziim ile incirlerine, Egriboz Adasr'nin armut
ve elmalarina, Paflagonya'nin yemeklerin stisti olan kestane ve olagantistit bademlerine,
Fenike’nin hurma ile irmigine methiyeler diizer.

Agatarkis, Adriyatik’te bulunan Issi Adasi’nin sarabini metheder.

Epilikos, Tasoz ve Sakiz Adasi'nin saraplarini 6ver. Hepsi birlikte Suriye'deki bag-
lar1 Perslerin ektigini vurgulayarak Pers kralina Sam'dan gelen saraba methiyeler okur.
Fenike sarabinin da ¢ok unli oldugunu belirtirler. Aleksis, Korent'in ve Egriboz'un
saraplarini over.

Efpolis, agacta olgunlasan zeytinlere deginir. Aristofanes, tuzda birakilmis zeytinler-
den, tasla ezilen zeytinlerden ve tuzlanmis zeytinlerden bahseder. Arhiestrados Maratonu
unutmamak icin, tuzlu suda bekletilen zeytinlere herkesin “marathon”(rezene) koy-
dugunu belirtir.

Filimonas ikinci kalite zeytine “pitirides” veya “siyah stemfalides” dendigini soyler.

Atinali Eftidimos Lahanalar Ustiine adl1 eserinde, kabak bitkisini Hint inciri olarak
tanimlar cinkt tohumu Hindistan'dan gelmistir. Minodoros da Knidoslularin kabaklara
“Hintli Kabak” dediklerini soyler. Canakkaleliler, uzun kabaklara “incirlik”, yuvarlaklara
da “kolokintes” (Rumca kabak demektir) derlerdi.

Trehedinos’a gore “symposium” sofrasinda, kalamar dolmasi, ince kiyilmis sarmisak
veya pirasayla yogrulmus ince kiyilmis domuz etiyle doldurulmus bagirsak ve yaninda
tuzlu balik ve lahana asla eksik olmamalidir.

Meandros, dalak ve paca dolmalarinin yaninda, Sirakuza'dan gelen peynir ve do-
muz etinin, Canakkale’den gelen tuzlu baligin, Rodostan gelen incir ve kuru tizmun,
Bozcaada'nin kekiginin, Tesalya’nin bulgurunun, Finiki'nin irmik ve hurmasinin, Lesbos
Adasr'nin sarabu ile birlikte ozellikle solenlerin sevilen tatlar1 oldugunu anlatir. Kirinyal
bir filozof olan Aristoksenos, ziyafet arkadaslarina “Bahcemdeki marullar1 her aksam
tath sarapla suluyorum, sabah marullar1 keserken Toprak Ana’nin bana seker yolladigini
goruyorum” der.

Varlikli ve gurme Atinalilarin sofrasinda saraba eslik eden balik cesitleri incir yap-
ragina saril taze sardalye, gtimtis baligl, barbunya, orkinosun yani sira, Canakkale'den
uskumru, Tasos Adasrndan iskorpit, Samos Adasrndan tonbaligi, Izmir agiklarindan
cipura, Miletos'tan cok lezzetli levrek, Tasos ve Korfu adalarindan gelen ahtapotlar,
[zmir ve Iskenderiye'den lezzetli buyuk karidesler, ne var ki Campania'dan gelenler
Izmirdekilerden daha buyiikmis, iskenderiye’den 1stakoz, midye, istridye, pavurya ve
murekkep baliklar1 da bulunmaliydi.
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Klearhos, yukarida sozii gecen bu guzelliklerin yaninda mutlaka Tasostan, Sakiz’dan
veya Lesbos Adasr'ndan gelen yillanmis saraplarin gerekliligine deginir.

Antik donemde genelde onceleri saraba eslik eden tadimliklarin tuzlu balik, ateste
pismis et parcalari, zeytin, volvi (yabani sogan), sarmisak, yesillik, yumurta gibi cesitle-
melerden olustugunu tahmin edebiliriz. Atineos’'un kitabinda s6zti gecen bu 6zel, pahali
ve nadir bulunan yiyecek ve saraplar varsil ve midesine duskunlerin “symposium”larini
suslayordu.

istanbul Mutfaginin Karakteri

Istanbullu Rum mutfak kiltirinde tarihsel strec icinde Antik Yunan, Roma ve Bi-
zans yemek kultiirunden gelen katkilarin izlerine bugtin de rastliyoruz. Asirlar boyu
Istanbul’'un kiltir mozaiginde énemli bir yeri olan Rumlar, biiytik bir kultur degisimi
yasanan giiniumuz Istanbulu'nda artik genc nesillerin asina olmadig1 bir konudur.
Diinyanin énemli mutfaklarindan biri olan istanbul mutfagi, bulundugu cografi
alanin tarihini izleyerek gelisti. MO 7. yiizyillda Megaralilar kolonisi olarak kurulan
sehir, onceleri Antik Yunan duanyasinin hayat bilgisi ve deneyimleriyle donanmisti.
Roma Imparatorlugunun ikiye ayrilmasi sonucu ortaya ¢ikan Dogu (Yeni) Roma, mut-
fagin1 Romalilarin kaltiirel deneyimleriyle zenginlestirdi. Soz konusu zenginlik, tarihsel

Liman, 1886 (Foto: Sebah&Joaillier).
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