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BIGAK

Lakerda

Lakerda, 6zellikle poyrazda avlanan torik baligindan yapilir. Bitin tuzlu baliklardan ¢ok daha
olaganisti bir lezzete sahip, Bogaz'in ve istanbul’'un alametifarikalarindan olan lakerda,
Istanbullularin raki sofralarinda tek basina ya da baska mezelerle birlikte yerini alir. Yaninda
kirmizi soganla sunulan lakerda, eskilerin tabiri “coplenerek” yani ¢atal ucu ile ortadan alinarak
yenirdi. Kelime kékeni ispanyolca “la kerrida” (arzu edilen, sevilen) s6zciigiine dayanan lakerda,
15. ylizyilda Osmanli’ya géc eden Yahudi toplumu ve istanbullu Rumlar igin kiltirel bir gelenek
olup, bayramlarda ve 6zel gunlerde mutlaka sofradaki yerini alirdi.

Karides Tarator

Orijinalinde ceviz, findik ya da bademin irice dévulerek ve igine bayat ekmek ici, sarimsak,
zeytinyagl, sirke veya limon suyu eklenerek yapilan, yogurt kivaminda bir sos olan tarator,
Osmanli déneminde taze ya da haslanmis sebzelerin Gzerine dokUlerek tiketilmenin yani sira
deniz mahsulleri ile de tiketilirdi. Osmanli mutfaginda yapilan istakoz tarator ve teke (karides)
salatasinin bir karmasi olarak tasarladigimiz bu kanepe, BiZ istanbul dokunuslari ile
farklilastirilarak ekmek Uzeri tek lokmalik bir bar lezzeti olarak menumuzde yerini almistir.

Somonlu Rus Salatasi

iLk kez 1860’larda Moskova'daki Hermitage Restaurant’ta Belgikali Rus sef Lucien Olivier
tarafindan yaratilan bu salata, kisa stirede mekanin en sevilen yemegdi olmus ve orijinal adiyla
Salad Olivier olarak anilmaya baglamistir. Sef Olivier, 6lene kadar tarifini bUyUk bir gizlilikle
saklamistir. 1917 Bolsevik Devrimi’nden kagcan Beyaz Ruslar, bu lezzeti de beraberinde istanbul'a
getirmistir. GUnUmUzde sayisiz versiyonu bulunan bu klasigi, biz en sade ve 6z haliyle
yorumladik: Havug, patates, bezelye, kornison tursu ve mayonez... Ancak bu kez tuzlanmig somon
esliginde, bir kanepe olarak bar mentimdze ekledik.
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TAVA

Midye Tava Sandvig

Eskilerde midye daha gok istanbul’un Hristiyan vatandaslari tarafindan ve ézellikle
meyhanelerde meze olarak tiketilmekte idi. Bogazda bulunan midye yataklarindan sadece 6zel
olarak avlanma hakki satin alan kisiler midye toplayabilmekte idi. Osmanlica yemek kitaplarinda
midyeden yapilan, dolmasi, tavasi, salmasi ve pilakisi gibi ¢esitli recetelere rastlanmaktadir.
Glnumizde istanbul sokak lezzetleri ve meyhane mezeleri arasinda yerini alan ve cogunlukla
yaninda soguk bir bira ile tUketilen midye tavayi, 6zel olarak hazirladi§imiz ekmegimiz ve cevizli
sarimsakli tarator sosumuz ile bar menUmuizde sunmaktayiz.

Puf Béregi
Istanbul sokaklarinda satilan bérekler genellikle evde veya garsi firinlarinda hazirlanirdi.
Ozellikle gargi boreklerinden puf borekleri 6nemli bir yere sahipti.



Puf boredi, katmerlenmis hamurla veya sade yagli yumurtali hamurla hazirlanan ve yarim ay
seklinde katlanan bir tur fincan boregidir. Peynirli veya kiymali soganli icle yapilan, kizgin
sadeyadda kizartilinca puf diye kabararak ici bos kalan bu boregin isminin bu sebepten verildigi
yorumlanabilir. Puf boregine dair ilk recete, 1844’te basilan Melcel’t-Tabbahin’de gecer ve
meshur bir borek oldugu ifade edilir. Onu takip eden ve Mahmud bin Nedim Tosun’un 1898
yilinda yazdigi Ascibasi adli kitabinda ise, puf béreginden hafif bir yemek diye bahsedilir.

Tark mutfagindaki mantinin izleri Orta Asya ve Kafkaslara dogru strulebilir. Bu cografyada
yasayan diger toplumlarla paylasilan ortak kiltlr mirasi olan mantinin atasi, 1072-1074 tarihli
Divan-1 Lugat-it Turk’te (ilk basili TUrkge-Arapga sozLlUk) dolgusuz hamur pargalari olan
tutmac olarak gegmektedir. Osmanli déneminde manti ile ilgili iLk kayitlar Fatih Sultan Mehmet
dénemindendir. Fatih Sultan Mehmet’in sik tlkettigi yemeklerden birisi olan manti, ginimdzde
de oldugu gibi kiyma ile doldurup yogurt ile servis edilirdi. Biz ise bu klasik Osmanli
recetesindeki mantiyi kizartarak barda iceceginize eslik edecek bir atistirmalik haline getirdik.

istanbul’un en sik tiiketilen deniz mahsullerinden olan kalamar mirekkep baliginin en lezzetli
tUrd olarak bilinir. Eski istanbul’da meyhane mezesi olarak tiiketilen kalamarin en 6nemli
eslikgisi ise cevizle yapilmis klasik bir tarator sosudur.

istanbul Bogazi'nin en Gnli baliklarindan olan istavrit, ismini Yunanca "kiicUk balik tird”
anlamina gelen savridion kelimesinden alir. Eski istanbul’da, istavrit ya kizartilarak ya da
tuzlanarak tuketilirdi. Farkli boyutlardaki istavritler, farkli lezzetlere sahip olup gesitli isimlerle
anilirdi. Bunlar arasinda, déneminin dnld Balikhane Miduri Karekin Deveciyan’a gore,

“karagoz istavriti” en lezzetlisi olarak kabul edilirdi ve zaman zaman LUfer fiyatina satilirdi.
Istanbul meyhanelerinde rakinin mitevazi mezesi olarak bilinen istavrit, BiZ istanbul Bar’inda
geleneksel usulde tavasi yapilarak sizlerin begenisine sunulmustur.

Sebze, kiyma, un ve cirpilmis yumurta karigimindan olusan yuvarlaklar halinde kizartilarak
hazirlanan bir yemek olan mucver, eskiden, g6z géz yuvarlak oyuklari olan 6zel mtcver
tavalarinda pisirilirdi. Orijinalinde micmer olan bu yemegin ismi zaman iginde evrilerek
muUcvere déntsmustir ve siklikla kabaklisi yapilir hale gelmistir. Bunun en temel sebebi ise
kabak dolmasi yaparken kullanilmayan iclerin degerlendirilmesidir. Osmanli déneminde en sik
yapilan gesitleri ise kdzlenmis patlican micveri ile taze fasulyeden yapilan micverdir. Hatta
kiymali ve cigerli mUcverler bile oldugu ve kadinbudu kéftenin de bir micver tird oldugu bilinir.

Etimolojik olarak pide kelimesi, Yunanca’da yassi hamur ekmegi anlamina gelen ve Aramice’de
ekmek parcasi ya da lokma anlamina gelen pita kelimesinden turemistir. Genel olarak
Osmanli déneminde yassi ekmekler igin kullanilan bir tabir olan pide, ayni zamanda Osmanli
mutfagl arastirmacisi P. Mary Isin’a gore, Uzerine peynir, iIspanak gibi malzemeler konularak
firinda pisirilen yuvarlak yassi ekmeklere verilen bir isimdir. Fatih Sultan Mehmet i¢in

peynirli ve kabakli pide yapildigi ve bunlara zaman zaman yumurta ilave edildigi de yine
kaynaklarda belirtilmektedir.



BiZ istanbul barinda ise biz geleneksel pideyi iki farkli sekilde kendi dokunuslarimizi ekleyerek
begeninize sunuyoruz:

« Dana Kaburga ve istridye Mantarli Pide
« Peynirli Pide, Konya Kiflu, Kagkaval
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ALEV

Kemikte Kuzu Kokoreg

Kokoreg ismi etimolojik olarak Yunanca kokorétsi ve Arnavutga kukurec sézclklerinden
tlremistir. istanbul sokaklarini ortalama son 60 yilda fetheden bu yiyecek, gec saatlerde
sokakta olan ve karinlari acikan istanbullularin aradigi sokak lezzetlerindendir.

Kaynaklar, ginimlze gelen en eski kokoreg tarifinin 1882-1883 yilina ait oldugunu belirtir.
Osmanli mutfagi arastirmacilarin P. Mary Isin’a gore tuz, biber, kekik ve sogan suyuna énceden
yatirilmis kuzu ydrek, akciger ve karaciger kalin sise gecirilir, sonra etrafina bagirsak, bagirsak
yagl ve bumbar sikica sarilir ve ateste pisirilirdi. Kemikte pirzola Gzerine sarili kokoreg ise
bizim bu geleneksel sokak lezzetinin farkli formlarindan esinlenerek yaratti§imiz yenilikgi
yemeklerimizdendir.

Stad Kofte

1960’ yillara kadar ev diginda yemek yeme aliskanligini daha cok mecburiyetten ise gidenler,
istanbul disindan gelen gurbetci bekar erkekler ve 8grenciler sirdiriirdii. Karin doyurmak igin
en uygun yerler de as evleri ve kofteci dikkanlari idi. Kéfte yapimi daha ekonomik oldugundan
tencere yemeklerinden daha ucuza satilirdi. Hayvanin yagl kisimlarindan yapilmasi, igine konan
sogan, maydanoz, ekmek, kimyon, karabiber gibi malzemeler ile zenginlestirilen kofteler en az
Izgarada pisen kebaplar kadar lezzetli idi. Kofteci adi ile anilan ufak dikkanlar ve seyyar
saticilarda kofteyi yoguran, sekillendiren, pisiren ve satan tek kisi olurdu. Yaninda ekmek ile
birlikte kofte-ekmek 6zellikle istanbul’'un 8nde gelen ayakdiistii yiyeceklerinden birisi haline
geldi. Bu hali ile 6zellikle futbol macglari 6ncesi stadyum dnlerinde maga girmek igin bekleyen
taraftarlarin en 6nemli ayakUstu lezzetlerinden birisi olmustur.

Ciger

Arapca’da “skt” kokidnden gelen sakatat, dokllenler ya da dokUntller s6zctglnden
gelmektedir. istanbul, her tirli sakatata deger veren bir mutfaga sahiptir. Orta Asya
Tarklerinin en sevdigi yemeklerden biri olan sakatat, Osmanli saray mutfaginda da 6zel bir
yere sahipti. iskembe gorbasi, ciger kebabi ve paca yahnisi gibi yemekler saray mutfaklarinda
tuketilmis olup, glinimUze kadar dnemini koruyaraktan ve gesitlenerek gelmistir.

istanbul mutfagi icin hala 6nemini koruyan sakatatlardan biri olan dana ciger, 1zgarada
pisirildikten sonra klasik eslikgisi sumakli maydanozlu sodan ile birlikte sandvig olarak
servis edilmektedir.
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