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Priscilla Mary Isin, Osmanli ve Turk mutfak tarihine kirk yili askin stredir emek veren,
alanin 6nde gelen tarihcilerinden biridir. York Universitesi'nde felsefe egitimi aldiktan sonra
1973'te Turkiye'ye yerlesen Isin, yemek kilttrinin izini eski metinlerden giindelik hayat
pratiklerine uzanan genis bir kaynak diinyasinda sirmeye basladi. Calismalarinda mutfagi
Uretim, ticaret, sofra adetleri, toplumsal iliskiler ve kultirel hafizayla bicimlenen tarihsel
bir alan olarak ele aldi. Cogunlukla Bati merkezli bir bakis acisiyla sinirli kalan diinya yemek
tarihi literatiriinde, Osmanli ve Turk mutfaginin zenginligini ve etkisini derinlikli arsiv
calismalariyla ortaya koydu. Gulbeseker: Turk Tathlari Tarihi (2008), Avciliktan Gurmelige:
Yemegin Kdlturel Tarihi (2018), Osmanli Mutfak S6zIUgu (2023) ve Bereketli imparatorluk:
Osmanli Mufagl Tarihi (2024) ve Burak Onaran ile beraberce kaleme aldig Saraydan
Carslya, Gaziantep'ten istanbul'a Kirk Kat Baklava Tarihi (2024) baslica eserleri arasindadir.
Soylesi, Isin'in yemek tarihciligine yonelisinden arastirma yéntemine, Osmanli sofralarinin
toplumsal ve diplomatik anlamlarindan unutulmus tatlara uzanan bir mutfak tarihi anlatisi
sunmaktadir. Bununla birlikte, TUrkiye’'nin zengin mutfak mirasinin nasil korunabilecegine
ve gida ¢alismalari alaninda arastirmacilari bekleyen yeni sorulara dair de degerli 6neriler
tagimaktadir.

Priscilla Mary Isin is one of the foremost historians of Ottoman and Turkish culinary history,
a field to which she has devoted more than four decades. After studying philosophy at
the University of York, she moved to Turkey in 1973 and began exploring the history of
food and cuisine through sources ranging from historical texts to everyday practices. Her
work approaches cuisine as a historical phenomenon shaped by production, trade, dining
customs, social relations, and cultural memory. Through extensive archival research, Isin
has revealed the richness and influence of Ottoman and Turkish culinary traditions within
global food history scholarship, a field long dominated by Western-centered perspectives.
Her major works include Sherbet and Spice: The Complete Story of Turkish Sweets and
Desserts (Glilbeseker: Tiirk Tatllar Tarihi, 2008), From Hunting to Haute Cuisine: A Cultural
History of Food (Avciliktan Gurmelige: Yemegin Kiiltiirel Tarihi, 2018), A Dictionary of Ottoman
Cuisine (Osmanl Mutfak Sézligt, 2023), Bountiful Empire: A History of Ottoman Cuisine
(Bereketli /mparatorluk: Osmanli Mutfagi Tarihi, 2024), and, co-authored with Burak Onaran,
The Forty Layers of Baklava: From Palace to Bazaar, from Gaziantep to Istanbul (Saraydan
Carsiya, Gaziantep'ten Istanbul'a Kirk Kat Baklava Tarihi, 2024). The interview ranges from Isin’s
path into food history and her research methods to the social and diplomatic meanings
of Ottoman dining culture and the recovery of forgotten flavours. It also offers valuable
reflections on safeguarding Turkey’s rich culinary heritage while pointing to new avenues of
inquiry for scholars of food studies.
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Soru 1: Okurlarimizin sizi biraz daha yakindan tanimasini isteriz: Yemek tarih-
¢iligine uzanan yolculugunuz nasil bagladi? Yemek tarihgiligine y6nelmenizde
belirleyici olan ilk merak, belge ya da kargilagma neydi? Ingiltere’den Tiirkiye’ye
uzanan yasam Oykiiniizde, sizi Osmanli ve Tiirk mutfak tarihinin o devasa arsivle-
rine ve karmagik yapisina ¢eken neydi?

1973 yilinda Tiirkiye’ye yerlesince Tiirk mutfagina hayran oldum. Hele bir Ingiliz olarak,
bizim mutfagimizin ne kadar zayif oldugunu anladim. Yogurda, zeytinyaglilara, corbalara,
tencere yemeklerine, pidelere... Yani tiim yemeklere bayildim. Kayinvalidem Nimet Ha-
nim ve esimin dayst, gemi kaptani Cevat Bey, ¢ok iyi ag¢tydt. Kayinbabam IImi Bey de ara
sira kofte ve ekmek kadayifi yapardi. Onlari seyreder, onlara yardimet olurdum. Mesela
Cevat Bey olagantstii igli kéfte yapardi. Tariflerini bir deftere yazmaya bagladim. Sonra
Ingilizce bir yemek kitabi yazarak ézellikle Tiirkiye’nin sebze yemeklerini tanitmaya karar
verdim. Bu kitaba bir giris lazim olunca Ttrk mutfak tarihinden bahsetmeyi digtindtim;
fakat cevremde bu konuda bilgisi olan kimse yoktu. 1980 yilinda Ankara'dan Istanbul’a
tagininca yemek tarihi konusunda yayinlari olan Prof. Dr. Glinay Kut ve Turgut Kut’la
tanigttm. Onlar da bana Prof. Dr. Sitheyl Unver’in 1948 tarihli Taribte SO Tiirk Yemegi ile
1952 tarihli Fatih Devri Yemekleri kitaplarindan s6z ettiler. Ben de bu kitaplari alip oku-
dum. O zaman yemek tarihi, yeni yeni ilgi uyandiran bir konuydu. Ben de biraz okuyunca
kendimi sanki ugsuz bucaksiz bir deniz kenarindaymus gibi hissettim. Karst konulmaz bir
tutkuya kapildim ve kendimi aragturmaya verdim.

O giine kadar tarihe karg1 hig ilgi duymadigim halde, mutfak tarihi tizerine egildikge sa-
dece yemeklerin kendisi degil, gegmisteki insanlarin hayatlari, gelenekleri ve duygular1 da
ilgimi ¢ekti. Yemek tarihi sayesinde ge¢mis, géziimiin 6niinde canlaniyordu.

Soru 2: Osmanl: ve Tiirk mutfak tarihine farkls bir kiiltiirel formasyondan bak-
mak, aragtirmalarinizda size nasil bir perspektif kazandirdi? Digaridan bir gozle
bakmann bu kiiltiirti anlamadaki avantajlart neler oldu?

Farkls bir tilke ve kiiltiirden gelmenin §6yle bir avantaji var: Her sey yeni ve ilging geli-
yor. Kis geceleri gikip targinli boza igmek, komgularin getirdigi agureyi yemek, kigin evde
saklanmug kavunlari yemek, ¢at kapi gelen herkesin sofraya oturtuldugunu gérmek gibi...
Tiirk mutfag: fevkalade zengin olmasinin yaninda pratiktir de. Ornegin, zeytinyaglilar
gibi soguk yenen yemekler 6nceden hazirlanabiliyor. Etsiz veya az etli ekonomik yemekler
de ¢ok. Mesela sebzeli tencere yemeklerine bir avug kiyma yetiyor; fazlast zaten giizel ol-
maz, ¢linkii 6nemli olan sebzenin tadini ortaya ¢tkarmaktir. Mant hem nefis hem doyu-
rucu hem saglikly, sahane bir yemektir. Yapilmasi zaman alsa da tek bagina 6giin olusturur;

yaninda salataya bile gerek yok.
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Tarihine gelince, 15. yiizyildan itibaren Osmanlt Imparatorlugu’nda gezen yabancilar, ya-
sadiklari ve gordiikleri seyler kendi kiilttirlerinden farkli oldugu i¢in bunlart ilging bulup
kitaplarinda kaydettiler. Osmanlilarin siradan buldugu ve yazmaya deger gérmedigi ay-
rintilar1 bile not ettiler. C)rnegin, II. Murad déneminde Fransiz gezgin Brocquicre, Toros
Daglarr’nda bir Yoriik kadinin nasil yufka agtigini ve bunu yogurtla doldurup diirtim yap-
ugini uzun uzun anlatti. 18. yiizyilda bir bagka gezgin, katir stirtictileri ve kayikgilar gibi
is¢ilerin bitytik bir ¢anak yogurda salatalik dograyip 10-12 kisinin birlikte yedigini aktarir.
Bu tiir bilgiler Ttiirkge kaynaklarda pek bulunmaz.

Soru 3: Gida/yemek tarihi sadece yemek tariflerinden ibaret degil; ardinda eko-
nomi, tarim, antropoloji, sosyoloji, siyaset ve gii¢ iligkilerini de barindir1yor. Eser-
lerinizi kaleme alirken, divan siirlerinden seyahatnamelere, narh defterlerinden
saray arsivlerine kadar uzanan genis kapsamli ve disiplinlerarasi veriyi nasil bir
metodolojiyle bir araya getiriyorsunuz?

Okudugum makale ve kitaplardan notlar alir, bunlart konuya gére diizenlerim. Sofra 4det-
leri, sofra ve mutfak egyalar1, 6zel giinlere ait yemekler, kig hazirliklari, askerlerin gidalars,
yabanci elgilere verilen ziyafetler gibi bir¢ok ayr1 baglik altinda derlerim. Eskiden internet
yokken ¢ok zordu. Kitap almak icin kitapgilari, sahaflart ve kitap fuarlarint gezmek; kii-
tiiphanelere gidip fotokopiler almak gerekiyordu. Cocuklu ve ¢alisan biri olarak bunlara
vakit bulmak zordu. Ayrica gok sayida kitap ve fotokopi almak da pahaliyd:. Bilgisayarim
olmadan 6nce bunlardan aldigim tiim notlari ufak kagitlara yazip kutu kutu, konuya gore
saklamak da zahmetliydi. Senede 2-3 defa Sultanahmet ve Cagaloglu’nda ufak matbaalara
ugrar, artik kagitlardan bu endeks kagitlarini kestirirdim. Internet ¢tkinca notlar: dijital
dosyalara yazmaya bagladim. Aman ne rahatlik! Bugiin ise eski kitaplarin ¢ogu internetten
indirilebiliyor. Osmanlr arsivi, Istanbul kads sicilleri, makaleler, tezler gibi eskiden ulagil-
mast zor kaynaklar artik internette elimizin altunda.

Soru 4: Sosyal bilimlerde yemegin kimlik insasindaki rolii sik¢a tartigilir. Osman-
It gibi ¢ok uluslu, ¢ok dinli ve genis bir cografyaya yayilmis bir imparatorlukta
“mutfak”, bazen topluluklar: birbirine bagladi, bazen aralarina sinir ¢izdi (saray
ile halk, zengin ile fakir); ama hangi durumlarda ortak bir kiiltiirel zemin, hangi
durumlarda sinifsal ya da dinsel ayrimlarin gériiniir oldugu bir alan hiline geli-
yordu? Sizi arsivlerde en ¢ok sasirtan oriintii hangisi oldu?

Cografyanin Osmanli mutfags Gizerinde biiyiik etkisi vardi. Uygun iklim ve topraga sahip
bolgelerde bugday, piring ve meyvenin bol olmasy; sahil bolgelerinde baligin 6nem kazan-
mast bunun 6rneklerindendir. Daglik ve tarim arazisi az olan Karadeniz'de misirin 6nem
kazanmasi, Baharat Yolu tizerinde bulunan Giineydogu bélgesinde baharatlarin daha faz-
la kullanilmast da bu etkinin sonuglar1 arasinda sayilabilir.
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Farkls y6relere ve toplumlara ait yemekler ve gidalar yayilds; 6rnegin Misir'dan gelen bam-
ya ve Kafkas kokenli Cerkes tavugu gibi. Din de etkili bir unsurdu. Ozellikle Hiristiyan-
larin toplam altr ay kadar stiren perhiz giinlerinde siit ve et dahil hayvansal gidalarin yasak
olmas, zeytinyagli yemeklerin ortaya ¢ikmasina neden oldu. Ancak perhizler diginda ayni
yemeklerin ve tatlilarin yenildigi goriiliir. Baklavanin imparatorluk i¢inde yayilmasi bu-
nun garpict bir 6rnegidir.

Sinifsal ayrim ise sadece maddi imkanlara dayanmaktayd:. Kuzu dolmasi gehirli elitin sof-
ralarinda goriildiigii gibi, kirsal bélgelerde de 6zel misafirler icin yapilirdi. Ingiliz gezgin
Robert Curzon, Van'da ige aldigt Ermeni agginin yaptigi kuzu dolmasini metheder; bir
bagka gezgin de bir Kiirt agiret reisinin sofrasinda kuzu dolmast yedigini anlatir. Yabanci
gezginlerin Ermeni, Rum ve Ttrk evlerinde yedikleri yemekler ve gordiikleri sofra adab:
ayntydi. Ancak Baulilagma sonucunda Hiristiyanlarin Bat1 4detlerini daha ¢abuk benim-
sedikleri anlagiliyor.

Soru 5: Tatlilar iizerine eserleriniz var ve tatlilarin sadece damak zevki degil, bir
kiiltiir tagiyicis1 oldugunu da goriiyoruz. Dogumlardan o6liimlere, diigiinlerden
dini bayramlara kadar Osmanli toplumunda tatlilarin etrafinda gekillenen ritii-
eller bize o donemin toplumsal yapis1 hakkinda ne syliiyor? Sizi en gok sasirtan
hangi tatliyds; yani beklediginizden ¢ok farkl: bir anlam ya da baglam tasidigins
arsivlerde kesfettiginiz?

Baklavadan bahseden siirlerin ¢okluguna sagirdim. En eski 6rneklerden biri, Alanyals
mutasavvif sair Kaygusuz Abdal’m 15. ytizyilin ilk yarisinda yazdigs siirlerdir. Bir ziyafet
sofrasini tasvir ederken “ikiyi’lz tepst baklava, iginde / Kimi badem, kimi mercimek olsa”
demektedir. 16. ytizy1l divan sairi Edirneli Nazmi’nin Baklava Gazeli adli siiri, “Ey latif,
ndzik, tatls, hos mu hos baklava; ey orug yemeklerinin siisii baklava!” diye baglar. Baklava
konulu gazel yazan bir diger 16. yiizyil divan sairi Vecdi de baklavay1 6ve 6ve bitiremiyor;
sitrine “Ay gibi paril paril paridayan baklavalar sehri bastan basa aydinlatt:” satirtyla
bagliyor.

18. ytizyilin sonlarinda yazildigr dstiniilen, bir yenigeriye ait Baklavandme siiri, baklava-
ya hitaben yapilan 6vgiilerden olugur. Sair, baklavay1 giinege, aya ve gogiin katlarina ben-
zetir; sonra “Yag ve bal onu bir okyanus gibi eder” der.

Yine 18. ytizyilda “1114 baklava illa baklava” redifiyle yazilmig bir halk s777ini ¢ok sevdim.
[k kitast s6yle:

Hakkun ni’metleri cokdur
Birine de soziim yokdur
Her biriyle isim hogdur
1114 baklava ill4 baklava
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Daha pek ¢ok 6rnegi var. Bu siirler, baklavanin sadece bir lezzet olmadigins; saray cevreleri-
nin yani sira halk arasinda da 6zel, manevi deger verilen bir tatli oldugunu gosterir.

Soru 6: Osmanli Devleti’nin, saray mutfagini ve ziyafet sofralarini yabanci elgiler
ve devlet adamlari iizerinde bir “yumusak gii¢” (soft power) ve ihtisam gosterisi
olarak kullandigina dair tarihi pratikleri nasil degerlendirirsiniz? Bu ihtisamin
dili nasil kuruluyordu? Sofranin biiyiikliigii mii, sunulan yemeklerin egzotikligi
mi, ritiielin katilig1 ms? Arsivler bize bu “mesajin” nasil kodlandigin1 gosteriyor
mu?

Yabanct elgilere ve devlet adamlarina verilen ziyafetler, yemeklerin sayist ve cesitliligiyle
konuklart etkilemek igin tasarlanirdi. Dediginiz gibi, glintimiiziin tabiriyle “yumusgak
gli¢” araci olarak birer ihtisam gésterisiydi. Yemek sayust el¢inin 6nemine gére artiyordu;
bu say1 17 ile 50 arasinda degisiyordu. Ornegin, 1699 yilinda Polonya elcisine 17 yemek,
1722 yilinda Rus elgisine 50 yemek sunuldu. Hiristiyan elgilere verilen ziyafetlerde perhiz
yemekleri de bulunuyordu. Ornegin, 1701 yilinda Rus elgisine 28 olagan yemegin diginda
21 perhiz yemegi sunuldu. Bu, bagka bir dine mensup elgiye gosterilen sayginin ifadesiydi.

Ziyafet sofralarinda kullanilan degerli Cin porseleni tabaklar ve kaplar da ihtisamin bagka
bir yoniiydii. Ziyafet baglamadan 6nce padigahin yemeklerini tagtyan yiizlerce gegnigir av-
luda dizilir, mutfaktan gelen tabaklari elden ele aktararak padisahin 6zel odasina iletirlerdi.
Cesnigirlerin muhtegem ipek giysileri de bu térenin gérkemini iyice arttirirds.

Diplomatik ziyafetlere katilan birgok Avrupali elci ve el¢ilik gorevlisi bu sofralari anlatir;
fakat yemeklerin ne oldugunu pek anlamadiklari i¢in ayrintili bilgi verenlerin sayist ok
azdir.

Soru 7: Yabanci seyyahlarin ve diplomatlarin anilarinda Osmanl: sofralarina,
ozellikle de kendilerine sunulan ikramlarin ritiiellerine dair gokga hikiye mevcut.
Batr’nin Osmanlr’yr algilayisinda mutfagin nasil bir temsil giicii vardi? Ayrica bu
metinlerde mutfak Oryantalist bakig1 besliyor mu, yoksa ona itiraz eden anlar da
var mi1?

Osmanlr’nin misafirperverligi Avrupalilarin dikkatini geken bir konuydu. Yemek sirasin-
da hi¢ taninmayan insanlarin sofraya davet edilmesine sasiriyorlardi. 1433’te Anadolu'da
yapugt yolculugu anlatan Fransiz Bertrandon de la Broquicre §6yle yazar: “Yemek yerken
oradan yoksul biri gegerse, bizim hig yapmadigimiz bir sey yapar, onu yemege davet eder-
ler.” Yolculuk sirasinda kervansaraylarda tiim yolculara ticretsiz yemek verilmesi de ilgi
gekiciydi 1555 yilinda Avusturya elgisi Busbecq, Istanbul yolculugu sirasinda kervansaray-
larda kalmug; dinine, fakir ya da zengin olusuna bakilmadan herkesin kabul edilmesine ve
yemek verilmesine hayran kalmugt.
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En buyiik sikdyetler, sofrada bigak bulunmamasi ve sarap ikram edilmemesiydi. Avrupa'da
elle yemek birakilip ¢atal kullanimi yayginlaginca Avrupalilar, ¢atalin bulunmamasindan
ve yemeklerin elle yenilmesinden sikdyet etmeye bagladilar. Ama tilkede uzun siire kalan
yabancilar, genellikle Osmanli sofra kiiltiiriine alistyor ve bu kiltiri begeniyorlardi.

Soru 8: Saraydaki “kahve ikrami” ritiielinin diplomatik goriismelerde ve elgi ka-
bullerindeki yeri ¢ok 6zeldi. Kahve sunumunun, cezvesinden fincanina ve sunu-
muna kadar bu derece torensellesmesi, kars1 tarafa verilmek istenen hangi mesaj-
larin bir pargastydi?

Saray cevrelerinde gosterisli kahve ikramlar1 da yabancilari etkiliyordu. Cin porseleni kah-
ve fincanlarnin degerli taglarla stslenmesi, baga ve altin gibi degerli malzemelerden ya-
pilmis zarflara oturtulmast; her konuga ayri bir hizmetginin kahveyi sunmastyla ilgili ok
sayida anlat1 var. Kahvenin yaninda kagikla regel, ardindan serbet veriliyordu. Misafirler
eve girince de ellerine giil suyu serpiliyordu. Cumhuriyet déneminde kolonya, giilsuyu-
nun yerini aldi. Ben hatirliyorum, sehirlerarasi otobtislerde muavin yolcularin ellerine ko-
lonya serperdi. Son yillarda evde kolonya serpme 4deti unutulmugken pandemi sayesinde
kolonya yeniden hayatimiza girdi. Yani pandeminin faydasi oldu!

Osmanlt déneminde kahve hazirlamakta kullanilan tiim egyalar zarif ve bazen siisleme-
liydi: kahve tanelerinin saklandigi kutular, kavruldugu tavalar, sogutuldugu sogudanlar,
doviildugt dibekler, 6giittldiigi el degirmenleri; kahvenin pisirildigi cezveler, sunuldugu
giizel fincanlar ve tepsiler. Eski kahve egyalar: arasinda en sevdigim, sogudanlardir. Ko-
leksiyonlarda ve muzelerde nefis 6rnekleri var. Bunlarin ¢ogu agagtan yapilmustir; kimi
oymaly, kimi boncuk stislemeli, kimi stirgtiléi kapaklidir. Boyals, desenli Kiitahya isi olanlar
da var. Yani 6zetle, kahve ikrami misafirperverliginin semboliiydii; hala da Gyle.

Soru 9: Tiirk kahvesi, keskek, yufka gibi unsurlarin UNESCO listesine girmesi
onlar1 bir “an”da donduruyor; ama siz bu pratiklerin yiizyillar icinde ne kadar
doniistiigiinii arsivlerde takip edebiliyorsunuz. Boylesi tesciller bir kiiltiirel prati-
gi korur mu, yoksa onu belirli bir bicimde sabitleyerek tarihsel akiskanligin1 yok
sayma; turistik bir imgeye doniistiirme riski de tagryor mu?

Dogru bir noktaya degindiniz. Yiyecek ve igeceklerin yapilis bigimleri ve malzemeleri za-
man iginde degisebilir. Yoresel mutfaklarda ayni yemegin birgok varyasyonuna rastlanir.
Keskek; tavuk, koyun, hindi ve kegi eti gibi farkli etlerle yapilir. Elaz1g ve Diyarbakir'da sal-
¢a konulur, Isparta Senirkent’te eritilmis kaymak katilir. Bagka farkls tiirleri de var; mesela

Artvin’de piringli ve kuru erikli ¢ok degisik bir keskek yapilir.

Aynu ilde bile ilgeden ilgeye, kyden koye degisen yemekler bulunur. Bu muazzam zen-
ginligi tescil sistemiyle korumak imkinsiz. Yine de bence bu sistemin faydast var. Ciinka
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yoresel mutfaklarin degerli birer miras oldugu bilinci artiyor. Lokantalarin uyduruk ye-
meklerini geleneksel diye sunmalarini da 6nleyebilir.

Soru 10: Eski tarifleri zaman zaman mutfakta kendiniz de denediginizi paylagi-
yorsunuz. Bir yemek tarihgisi icin eski bir tarifi yeniden pisirmek, yalnizca metni
okumakla anlagilamayacak hangi bilgileri ortaya ¢ikariyor? O dénemin insanini,
malzemelerini ve kosullarin1 anlamaya nasil katki sagliyor?

Acemice de olsa baz1 eski tarifleri yapmay: deniyorum. Boylece tadinin nasil oldugu hak-
kinda fikrim oluyor. Giillag yapraklarini ti¢ ayr1 tarife gére denedim; nigasta ile ¢irpilma-
mig yumurta akiyla yapilani en bagarilist oldu. Ballt peynir lokmasini denedim; ¢ok iyi
olmadi. Muhtemelen benim hatamds; kullandigim lor da herhalde 18. yiizyildaki lordan
farkliydi. Giniimiizde birgok malzemenin tadi ve kivami eskisi gibi degil. $ehirlerde fabri-
kasyon olmayan malzeme bulmak zor. Yoresel yemek kitaplarini inceliyorum; sik sik belli
bir yerel biber, kuru erik vb. malzemenin kullanilmas: gerektigini belirten tariflere rastli-
yorum.

Ardahanlt bir arkadagim, elle yayikta yapilmus tereyagi ile elektrikli yayikta yapilmig tere-
yagt arasindaki farki hemen anliyor; birincisinin daha lezzetli oldugunu s6yliiyor. Ama
elle yayiklamak zor ig. Glintimiizde kag kisi buna vakit ve enerji bulabilir? Bulsa da sadece
kendi ailesine yetecek kadar yapar.

Eskiden zenginler miskli serbet, kahve, asure, giillag, lokum gibi seyler tiiketirlerdi; fakat
hakiki misk inanilmaz pahali ve nadir bulunan bir gey. Bir kez Misir Cargisi’ndaki aktarlara
sordum, sadece sunisinin bulunabilecegini sylediler. Ug yil 6nce Amerikali bir arkadagim
bana dogala 6zdes misk esansi getirdi. Kokusu nefis; giillaca koydum ve begendim. Ama
yine de giillact sade giil suyuyla tercih ederim.

Soru 11: Mercimek, nohut, fasulye icli baklavalar bugiin neredeyse unutulmus.
Ama siz bunlarin ucuz ikame degil lezzet tercihi oldugunu belgeliyorsunuz. Mer-
cimekli baklavanin tarihsel kayitlarda var olup bugiin “baklava sayilmamasi” size
neyi anlatiyor: bu bir hafiza meselesi mi, bir estetik doniisiim mii, yoksa endiist-
riyel gida iiretiminin damak iizerindeki uzun vadeli etkisi mi?

Evet, bu ilging baklava i¢leri unutulmus. 15. yiizyilda kaydedilmis mercimek i¢li baklava,
bazi meraklr ag¢ilar tarafindan denendi; ben de bir dostumun yardimiyla denedim, ¢iin-
kii diizgiin yufka agamiyorum. Yiyenler lezzetli buluyor. Tarihsel bir lezzet olarak yapip
tattirmak giizel ama mercimekli baklavanin ytzyillar 6nce terk edildigini unutmamak ge-
rekir. Boriilceli ice gelince, kaymak bulunmadigr zamanlarda veya onu agir bulan kisiler
icin yapiliyordu. Bunlar diginda bence yagatilmast en 6nemli olan ig, kaymakur. Su anda
hakiki kaymakli baklava sadece Balikesirde yapilmaya devam ediyormus. Kaymakli bakla-
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va yiizyillar boyunca en sevilen baklava tiirlerinden biriydi. Ben de bir an evvel bu tarihi
baklava tiirtinii tatmayr umuyorum. Bugiin baklavacilarda “kaymakli” diye satilan bak-
lavalarin igi, stit ve irmikle yapilan bir muhallebidir. Bunun kdkeni Osmanli doneminde
“sunt kaymak” denen iglerdir.

Osmanli déneminde yapilan taze peynir igli ve sicak yenen baklava, gliniimiizde Urfa'da
hala yagiyor; hem evde hem de baklavacilarda yapiliyor. Seferihisar’da lor peynirli baklava
da yapiliyor. Tiirkiye’nin y6resel mutfaklarinda bagka degisik baklava ¢esitleri de bulunu-
yor. Kiinefe, yani peynirli tel kadayif Tiirkiye'de yaygin olmasina ragmen, peynirli bakla-

vanin Urfa diginda bulunmamasina tiziiliyorum.

Lokum, akide gibi geleneksel sekerlemelerin en biyiik ditgmant gikolatadir. Pastanelerde
¢ikolatali olmayan pasta bulmak artik zorlagt1. Bazen gikolataya aligkanlik yapan bir katki
maddesi konuldugundan stipheleniyorum.

Soru 12: Gusteme olarak yemegi salt biyolojik bir faaliyet olarak degil, cok kat-
manl: bir aragtirma nesnesi olarak konumlandiriyoruz. Tiirkiye'de son yillarda
“Gida Caligmalar1” (Food Studies) alanina artan akademik ilgiyi nasil buluyorsu-
nuz? Geng aragtirmacilara hangi az ¢alisilmig kaynaklara, konulara ya da sorulara
yonelmesini tavsiye edersiniz? Hangi sorular sorulmay1 bekliyor?

Gida galigmalart alaninda yazilan makale ve tezlerin sayusi gittikce artiyor. Bir kism1 Os-
manli kaynaklarina dayals, bir kism1 da yéresel mutfaklarla ilgili. Bu muhtesem bir gelis-
me. Ozellikle etnobotanik caligmalarinin artmasint diliyorum. Tek bir kdyde veya ilede
toplanan yabani ve kiltiir bitkilerinin kullanimlariyla ilgili bilgiler bile bir tezi dolduracak
kadar kapsamlidir. Bunlar zaman isteyen ama gok degerli caligmalardir. Etnobotanik bilgi,
yiizlerce hatta binlerce yilin birikimidir. Tiirkiye’nin her yerinde boyle aragtirmalarin bir
an 6nce yapilmasi ¢ok 6nemli.

Soru 13: Son olarak, yiizyillarca siiziilerek giiniimiize ulagsmis bu koklii mutfak
mirasini, modern diinyanin hizina ve kiiresellesen tek tip beslenme aligkanliklari-
na kars1 nasil koruyabilir ve gelecege tasiyabiliriz?

Evet, tiziicti bir gidisat var. Gegen yil Pamukkale’yi gezen bir dostum, travertenlerin ol-
dugu yerde lokanta olarak sadece pizzacilarin bulundugunu tziilerek anlatti. Turistlerin
¢ogunun otantik Tiirk yemekleri yemeye hevesli oldugunu hatirlamak gerekir. Belediye-
ler, kendi yorelerinin yemeklerini yapan kadinlarin galisacagi lokantalara destek verse ¢ok
faydali olur. Birkag yil evvel Sivrihisar'da béyle bir lokantada nefis yemek yemistim.

Bence yapilmasi gereken seylerden biri, ag¢ilik okullarinda Tiirk mutfagina 6ncelik veril-
mesidir. Maalesef hild “Fransiz mutfags temeldir” diyebilen gastronomi hocalart var. Asil
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amag, geleneksel Tiirk yemeklerini 6zgiin hiliyle yapabilen 6grenciler yetistirmek olma-
lidir. Bu okullardan mezun kag geng oklavayla yufka agip mitkemmel bérek yapabiliyor
acaba? Ancak Tiirk mutfagint hakkiyla 6grendikten sonra yabanci mutfaklara sira gelmeli.
Bir de fiizyon mutfags ag¢ilik okullarinda yasaklanmals; ¢iinki 6grenciler, uydurmanin ya-
raticilik oldugu yanilgisina diigiiyor. Bir kez litks bir lokantada, 6nemli bir yabanci konu-
gun onuruna verilen bir yemekte, taneleri pismemis pilav ve “ben yaptum oldu” tarzinda
sagma sapan yemekler sunuldugunu hatirliyorum. Ascr okullarinda okuyan 6grencilere,
geleneksel mutfagin koruyuculart olduklar: bilinci verilmelidir. Halbuki kendi mutfakla-
rint kiicimseyen, stislii pastalar ve sugi yapmakla 6viinen aggilar yetisiyor.



