HAS SALON HIKAYELER

CORBA

Iskorpit Baligi Corbasi

Farsca’da “tuzlu as” anlamina gelen shor bag kelimesinden dilimize gegen corba, istanbul’un
tarihi boyunca geleneksel ve besleyici bir yemek olmustur. Cesitli malzemeler ile
yapilabilmesinden dolay| da padisahtan halkin her kesimine kadar, hem kahvaltida hem de
yemeklerde tuketilerek ginimuze kadar 6nemini korumustur. 16.Ydzyilin UnlU gezginlerinden
Dernschwam bile seyahatnamesinde gorbanin, TUrkler’in bas yemegi oldugundan bahseder.
Ozellikle 18.yiizyilda Osmanli sofralarinda gérillmeye baslanan balik corbalari da halihazirda
var olan gorba zenginligine katki saglayarak istanbullularin sofrasinda yerini almistir.

Istanbul denizlerinde her mevsim bulunan ve lezzetli bir balik olan iskorpit, etinin sertliginden
dolay! ideal bir gorba baligi olarak bu gorbamizin bas kahramanidir.

Enginar Corbasi

Enginarin Osmanli saray mutfagindaki ilk izine 1471 yilinda rastlanir. O déneme ait kayitlarda,
enginarin bir tursu olarak kullanildi§ gérilir. Ancak enginarin istanbul mutfaginda gergek
anlamda 8nem kazanmasi 17. yiizyili bulur. Yizyillar boyunca istanbul sofralarinda enginar;
etli dolmasi, bastisi, tavasi, zeytinyaglisi ve tlrlUsU ile sayisiz sekilde pisirilmistir. Biz ise bu
koklU birikime bir yenisini ekledik: Enginari, kadife gibi purtzsuz bir corbaya dénudsttrduk.
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SERIN

Semizotu Salatasi

Orta Asya’da ve yakin doguda eski ¢caglardan beri tiketilen semizotunun 6zellikle yogurt ve
tereyagi ile yapilan yemeginin seyahata ¢gikmadan énce tlketilmesi tip bilginleri tarafindan
tavsiye edilirmis. Osmanli déneminde, 1425 yili civarinda 6zellikle corbasinin yapildig
bilinmektedir. Bunun yani sira terbiyeli ve yumurtali yemegi ile salatalikli findikli taratorlu
salatasinin yapildigi kaynaklarda gorilmektedir. Bu bilgilerden esinlenerek yogurtlu bir
semizotu salatasi hazirlayarak onu mevsim meyveleri ile taglandirdik.

Saray Mevsim Yegillikleri

Istanbul mutfaginin kékli gecmisine dayanan yesil salatalar, domatesin heniiz bilinmedigi
dénemlerde, Osmanli saray mutfaklarinda marul, tere, taze sogan, maydanoz, dereotu ve nane
gibi mevsimin taptaze yesillikleriyle 6zenle hazirlanirdi. Sarimsak ve sogan ile gesnilendirilen,
sirke ile tatlandirilan bu salatalar, zamanla zeytinyagi ve limon karigimiyla daha da lezzetli
hale getirildi. Osmanli saray mutfaklarinda yapilan geleneksel salatalarin 6ztine bagli kalarak,
modern bir dokunugla mevsimsel malzemeleri ekleyerek sizler icin bu 6zel salatayi hazirladik.

Zeytinyagli Kérpe Enginar

Enginarin istanbul mutfaginda 8nem kazanmasi ise 17. yiizyilda baslar. Eremya Celebiyan
1600’LU yillarin basinda Ortakdyld Musevilerin yeni bir enginar tirind bostanlarda
yetistirmeye basladiklarindan bahseder. 18. YUzyilda Darica’dan deniz yoluyla gelen tasra
enginari ile; istanbul’da Haslar kazasinda Kiigciik Cekmece’de yetisen yerli enginar pazarlarda
bolca bulunur. istanbul mutfaginda enginarla yapilan en 8nemli yemeklerin basinda gelen
zeytinyagli enginar, BiZ istanbul dokunusu ile be§eninize sunulmaktadir.



Tarama

Zaman zaman yoksul havyari olarak da anilan, ancak istanbul raki sofralari ile kutlama
sofralarinin vazgegilmez mezesi olan tarama, sazan bali§i ya da alabalik yumurtalarindan
yapilan ¢ok narin bir mezedir. Yapimi hayli ustalik ve sabir isteyen bu mezenin pUf noktasi ise,
Uzerindeki zar temizlendikten sonra balik yumurtalarini zeytinyadi ve Llimon ile hep ayni yonde
olacak sekilde koyulasincaya kadar elle girpmaktir. Bu agsamaya gelen taramanin lezzetine ise
kizartilmis gevrek bir ekmek ile varilir.

Lakerda

Bogaz'in ve istanbul’un alametifarikalarindan olan lakerdanin iyisi poyrazda tutulan torikten
yapilanidir. istanbullular’in raki sofralarinda tek basina ya da baska mezelerle birlikte yer alir.
Yaninda kirmizi soganla sunulan lakerda, eskilerin tabiri ‘cdplenerek’ yani g¢atal ucu ile ortadan
alinarak yenirdi. Lakerdaya tarihsel bir agidan bakarsak, gazeteci Deniz Alphan, lakerdanin
kelime kdkeninin ispanyolcadan geldigini ve istenen, arzulanan anlaminda kullanilan “la
kerrida”dan tiredigini ifade eder. 1400’Lu yillarin sonundan itibaren ispanya’dan Osmanli
topraklarina gé¢ eden Yahudilerin sofralarindan eksik olmayan lakerda, istanbul’da torigin bol
oldugu yillarda Yahudi evlerinde siklikla yapilir, aile sofralarinin geleneksel bir istah acgicisi
olarak servis edilirdi. Ayrica istanbullu Rumlar igin de &zel bir yere sahip olan lakerda,
bayram ve isim ginlerinde* sofralarindan eksik olmazdi.

*Katolik ve Ortodoks inancinda yilin her bir ginu bir aziz ve azizenin ismi ile anilir. Aziz ve
azizelerle ayni ismi tasiyan kisilerin kiliseler tarafindan belirlenen anma glnlerinde
isim gdnleri kutlanir.

Mumlu Balik Yumurtasi (Abudaraho)

istanbul mutfagina miras kalan abudaraho giinimiizde unutulan bir lezzettir. Abudaraho ya da
balik yumurtasi, yumurtlama zamani gelmis kefal baliklarindan, blyUk bir ustalik ve 6zenle
baliklari 6ldirmeden yumurtalari almak ve 6zel bir isleme tabii tutmak yolu ile yapilirdi.
Yumurta zari zedelenmeden parmakla patlatilir, bdylece kesenin iginde bir jel olusmasi
saglanirdi. Once glines altinda birkag giin kurutulur, sonrasinda bir sire riizgarda bekletilirdi.
Saklamak i¢in en son sicak balmumuna batirilir ve kurumaya birakilirdi. Balik yumurtasi
meyhanelerin gézde mezesi oldugu kadar 19. Ylzyilda Saray’da da Sultanlarin sofrasinda
daima yer alan bir lezzetti. lyi bir balik yumurtasi, ampul 1si§ina tutuldugunda icinde higbir
siyahlik ya da damari olmayan, 1s1§I tamamen gegiren bir saydamli§a sahip olanidir.

Balik yumurtasinin Gzerindeki balmumu soyularak incecik dilimlenir, zeytinyadi ve

limonla lezzetlendirilerek ya da kizarmis tereyagli ekmegin Uzerinde servis edilir.

Havyar Seremonisi

Mersin bali§i yumurtalarinin islenmesi ile yapilan havyar, istanbul mutfaginda Bizans
doéneminden beri Ortodoks Hristiyanlarin haftalar boyu siren, et ve st Urdnleri tUketmedikLleri
bUyUk perhiz donemleri boyunca bas yiyecek olmustur. Havyar Osmanli déneminde de bade
meclisinin dnemli bir eslikg¢isiydi. 16. ylUzyilda yasamis olan Osmanli Tarihgisi Gelibolulu
Mustafa Ali, sarap meclisine yakisan mezelerin icinde en basta havyar ve balik yumurtasini
siralar. Havyar ve balik yumurtasi eski istanbul konaklari ve sarayda regel, peynir, tursu gibi
ince kilerde muhafaza edilen lezzetlerdi. Galata semtinde Borsa’nin kargisinda bulunan
Havyar Han’da havyar satisinin yapildi§i bilinir. Birgok dikkéana girdiginizde satici varilin iginden
ucu diz bir kasikla biraz havyar ¢ikarir; misteri tadar, lezzet ve kalitesini begenirse pazarlik
yaparak satin alirdi. Havyarci Grind beyaz metal bir kutuya doldurur ve Gzerine havyari taze
tutmak icin bir asma yapragi koyardi. Bolsevik baskisindan kacarak istanbul’a yerlesen

Beyaz Ruslarin agtigi restoranlarda da havyar, mutlaka mentlerde bulunur, blini ve eksi krema
(smetana) esliginde servis edilir, yaninda mutlaka limonlu votka igilirdi.



ILIK

Talag Boregi

Talas boregi, geleneksel boreklerden farkli olarak katlama hamur teknigiyle yapilan bir
bérektir. Tark mutfak kdltdrinde yaprak hamuru olarak da gegen milféy hamuru teknigi
Tark mutfaginda 19. ylzyildan itibaren batililagsma etkisiyle yayginlasmistir. Bu tir borekler
Avusturya’dan adini alarak Osmanlilarda Nemse veya Nemce boredi olarak adlandiritmistir.
Talas adi ise borek yenirken hamurun yaprak yaprak dokdlup talas gibi sagilmasindan
kaynaklanir.

Vertika (Bérek)

Yazili kaynaklar icerisinde vertikadan ilk defa Mehmet Kamil’in yazdi§i ve ilk yazili yemek
kitaplarimizdan olan Melcel’t Tabbahin’de gegcmektedir. Bir tir kurabiye oldugu ifade edilen
vertikanin isminin Balkanlardan gelen ve dikey anlaminda kullanilan bir kelime oldugu
ddstndlmektedir. Vertikanin hamuru hazirlanip, pargalara bélindikten sonra, bag parmak ile
ortasina bastirarak bir cukur yapilarak pisirilir ve pistikten sonra da peynir, kavrulmus kiyma
ya da visne konularak servis edilir. Klasik bir Osmanli lezzeti olan ve bir nevi kanepeyi andiran
vertikaya BiZ dokunuslarimizi ekleyerek sizin igin yeniden tasarladik.

Asma Yapragi Dolmasi

istanbul mutfaginda Osmanli saray mutfaginda yaratilan yemeklerin tipik dzelliklerinden bir
tanesi ise, saray ascilarinin tek bir yemekte birden fazla besin grubunu ustalikla bir araya
getirerek ortaya, dengeli ayni zamanda da olaganUstl lezzette yemekler cikartmalariydi.
Mevsimine gore ici doldurulabilecek meyve ve sebzelerden, meyve ve yemis agaci
yapraklarindan olmak Uzere birbirinden lezzetli ve ¢esitli dolmalar yapilirdi. Bu 6zel dolmalari
yapmak icin ise saray mutfaginda “dolmaci” denilen asgilar istihdam edilmisti. Osmanli
déneminde adirlikli olarak dolmalar sadece su ve sadeya( ile pisen, sicak olarak servis edilen,
icinde kuzu kiymasi, piring, sogan, gesitli baharatlar ve maydanoz bulunan yemeklerdi. Bahar
mevsiminde ¢cikmaya baglayan taze asma yapraklarina saray mutfaginin geleneksel dolma
recetesini uyarlayarak sizlerin begenisine sunuyoruz.

Kemikte Kuzu Kokoreg

Kokoreg ismi etimolojik olarak Yunanca kokorétsi ve Arnavutca kukurec sézclklerinden
tlremistir. istanbul sokaklarini ortalama son 60 yilda fetheden bu yiyecek, gec saatlerde
sokakta olan ve karinlari acikan istanbullularin aradigi sokak lezzetlerindendir. Kaynaklar,
glinimiize gelen en eski kokoreg tarifinin 1882-1883 yilina ait oldugunu belirtir. Onemli yemek
arastirmacilarimizdan P. Mary Isin’a gore tuz, biber, kekik ve sogan suyuna énceden yatirilmig
kuzu yUrek, akciger ve karaciger kalin sise gecirilir, sonra etrafina bagirsak, bagirsak yagi ve
bumbar sikica sarilir ve ateste pisirilirdi. Kemikte pirzola Gzerine sarili kokoreg ise bizim bu
geleneksel sokak lezzetinin farkli formlarindan esinlenerek yarattigimiz yenilikgi
yemeklerimizdendir.

Kalamar

Kalamar, istanbul bodazi ve Marmara denizinde yasayan kafadan bacakli bir canli olarak
ozellikle raki sofralarinin gedikli (clmazsa olmaz) deniz Grlnleri arasindadir. Kalamari iyi
sekilde pisirmek maharet gerektirdiginden, en iyi sekilde pisiren meyhaneci isinde gercekten
usta sayilirdi. istanbul’da balik triinleri sunan meyhanelerin yani sira Rum evlerinin sofralarinda
ozellikle hayvansal gidalar tiketmedikleri perhiz dénemlerinde turlG tdrld baliklara, midye,
kalamar ve mirekkep baligi ile yapilan yemeklere agirlik verilirdi. BiZ’de eski istanbul
meyhanelerini aratmayacak sekilde kalamarlari en gizel sekilde pisirdik ve mevsim sebzeleri
ile begeninize sunduk.



Izgara Karides

Evliya Celebi’nin “haserat-1 bahriyye” arasinda siraladigi karides ilk olarak 1473 senesinin Saban
ayinda Fatih Sultan Mehmet’in mutfagi i¢in saraya alinan malzemeler arasinda yer alir.
istanbul’un Hiristiyan cemaatinin ézellikle perhiz dénemlerinde tiikettigi karides ya da teke

19. Yizyil istanbul mutfagini yansitan yemek kitaplarinda “teke salatasi” olarak yerini alir.
Karidesin lezzetini biraz daha 6n plana ¢ikartmak i¢in 1zgarada pisirdikten sonra

teke salatasinin sosunu ekleyerek bu yemegi yeniden yorumladik.
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PiLAV / RICE

Midyeli Pilav

Istanbul’un Balik meyhanelerinin yani sira ev sofralarindan da eksik olmayan midye
cesitlemeleri— pilavli midye, midye dolmasi, midye pilakisi, midye salmasi, taratorlu kizarmis
midye en sevilen yemek ve mezeler arasindaydi. Bunlarin igcinden midye dolmasi, istanbul’un en
tipik sokak yemeklerinden biriydi. istanbul bogazindan toplanan ve doldurulamayacak kadar
kugUk olan midyeler salmalik olarak ayrilir ve cok sevilen midyeli pilav ya da midye salmasi
yapiminda kullanilirdi. Genellikle Hristiyan cemaatin ragbet ettigi midyeli pilav, karabiber ve
tarcinla biraz sulu kalacak sekilde pisirilir ve midye kabuklarinin kasik olarak kullanilmasiyla
yenilirdi.

istanbul Pilavi

Pilav teknigi Orta Cag Arap-Fars mutfagindan Selguklu ve Osmanli mutfak kiltirine girmistir.
Pilav 15. ylzyildan itibaren Osmanli saray mutfaginda 6nem kazanmis, zengin ve goésterisli
sofralarinin bas yemegi olmustur. Birbirinden farkli pilav receteleri gelistiren istanbul
mutfaginda, istanbul pilavi adi ile anilan sade pilavin en giizel anlatimlarindan bir tanesi Gnli
yazarimiz Refik Halid Karay’a aittir. Karay, makbul olan ve yapilmasi hiiner gerektiren bir pilav
cesidi olarak anlatir istanbul pilavini. Sade su veya et suyuna hargsiz ve garnitirsiiz olarak
yapilir. Eskilerde gercek pilav meraklilari icin 6nemli olan ¢ husus vardi. Birincisi pilavin makbul
olani sadece su ve halis tereyadi ile pismis olanidir. Pirincin ve tereyagdinin rayihasindan baska
hicbir yabanci unsur bulunmamalidir. ikinci husus, pilav tenceresinin dibinde mutlaka yag olmasi
gerekir. Sonuncusu ise pilavin tanelerinin birbirinden ayri durmasi yani tel tel olmasi
gerekliligidir. Pilavi karigtirdikga kabarmasi, irilesip dirilesmesi aranan bir 6zellikti.
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ANA YEMEK

Tas Kebabi

Tas kebabi adini yemegin pisirilme tekniginden alir. Kugsbas! kuzu bir tasin igine gesitli
baharatlarla harmanlanarak konur, tas bir tencerenin dibine ters kapatilarak yerlestirilir ve
susuz olarak pisirilirdi. Tencerenin igine sizan et suyuna piring salinir ve pilav bu et suyunda
demlenirdi. Henlz domatesin olmadi§i 18. ylzyilda tas kebabi anason, targin, kakule ve karabiber
gibi baharatlarla gesnilendirilirdi. Piring de bu lezzetlerden nasibini alarak lezzetli bir pilava
dondsUr ve tas kebabiyla birlikte sunulurdu.

Dana Ktilbasti

Osmanli yemek kdltlridnde et, yUksek besin degeri ihtiva etmesinin yani sira, toplum icerisinde
en itibarli gida maddesi olarak gériilmekte idi. Unli Tirk gezgin Evliya Celebi’nin “et bedene
kuvvet veren ve ekmekle birlikte en basta gelen nimetlerden biri olarak anilir” s6zU ile 6nemini
vurgulamistir.



Geleneksel istanbul mutfaginda etler dért farkli teknik ile pisiriliyordu; kuru ateste pisirilen
kebaplar, haglama suyuyla agir agir pisirilen yahniler, kizartmalar ve kilbastilar. Bu teknikler
icinde 6zel bir yere sahip olan kllbastilarda genellikle incecik yaprak gibi kesilmis et 6nce kéz
ates 1zgarasinda hizlica pisirildikten sonra et suyu, sogan ve baharatlarla birlikte kapakli bir
sahanda yumusayincaya kadar demlendirilir. Bu sekilde yumusacik lokum gibi bir et yemegi
ortaya cikar.

Kuzu Incik

Osmanlilar doneminden kalma bir yemek aligkanligi olan meyveli et yemekleri, tatli ve tuzlunun
tezat uyumundan ortaya cikan mathis bir lezzet ikilisi olusturmaktadir. Tavuk, Gzim, kayisi ve
tarcinli bir yemek olan balli Mahmudiyye, kavun ve elmanin igleri doldurularak yapilan dolmalar,
pekmez ile pisirilen et ve kuru erikle yapilan kuzu yahnisi, klasik Osmanli mutfak kaltGranin en
guzel 6rneklerdendir.

Osmanli mutfaginin kendine has klasik bir yapisinin yani sira zaman zaman baska kultUrlerden de
etkilenerek fiizyon mutfagin ilk drneklerini sunmaktadir. iste bu yemeklerden birisi olan patlican
begendi, kozlenmis patlicanin ezme haline getirilmesi ile yapilan patlican s6gurme ile

19. ylzyilin sonlarinda etkisi altinda kaldi§i Fransiz mutfaginin bes temel sosundan biri olan
besamel ile birlesmesinden ortaya ¢ikmistir. Bu tabagimizda sefimiz, 6duLLd yemegi olan kuru
erikli kuzu incigi uzun saatler boyunca kisik ateste pisirerek derin bir lezzet ikilisi ortaya
cikarmakta ve bu yemegi ufak dokunuslarla modernlestirdigi patlican bedendi ile birlikte
sunmaktadir.

Balli Mahmudiyye

Klasik donem (15 ve 16 yizyil) Osmanli mutfagindan meyveli ve hamur isli bir tavuk yemegi olan
Mahmudiyye dénemin en sevilen ve sik yapilan yemeklerindendir. Mahmudiyye regetesinin
guinUmuze kadar gelebilmesi ll.Murat dénemi hekimlerinden Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin
15. Yluzyil Osmanli Mutfagi sayesinde olmustur. Kitaptaki receteye gore “pilav eristesi” denilen
bir eriste turd ile yapilan yemegi, biz klasik eriste ile birlikte servis ediyoruz.

Izgara Levrek

Istanbul’da 10. yiizyilda balik satislari ile ilgili olan esnaflar balikgl ve balik saticisi olmak tizere
iki ayri sekilde isimlendirilirdi. Baliklar “beyaz etli” ve “kUul renkli” diye ayrilirlar ve satiglar
esnaflarin bagli oldugu loncalarin belirledi§i kurallar dahilinde yapilirdi. Beyaz etli baliklarin
basinda gelen levredin ismi Rumcadan gelmektedir. Bir zamanlar beyaz ve lezzetli eti nedeniyle
istakoz gibi ziyafet sofralarinin vazgegilmez baliklari arasinda olan levregin, 1zgarada
pisirildiginde ortaya cikan kdzlenmis lezzetini bahar ve yaz mevsimlerinin sebzeleri enginar

ve bamya ile birlestirerek sizler igcin 6zel bir yemek hazirladik.

Eksili Balik

Bu yemek, istanbul’un farkli kiltirlerinin ayni sofrada nasil bulustugunun en lezzetli
érneklerinden biridir. ithamini, yizyillardir istanbul Sefarad mutfaginin vazgecilmezi olan eksili
balik geleneginden alir. Osmanli saray mutfaginda da yemeklere ferahlatici bir eksilik katmak igin
siklikla bagvurulan sumak suyu ile bu gelenek yorumlanmistir. Kullanilan balik ise tam bir
istanbul baligidir: iskorpit. Her mevsim bulunabilen bu lezzetli balik, bu yemekte hem gegmisin
hem de sehrin ta kendisini temsil eder.

Béf Stroganoff

Bu yemek, adini Rusya’nin 6nde gelen aristokrat ailelerinden biri olan Stroganov ailesinden alir.
Bilinen ilk yazili regetesi, Elena Molokhovets'in inld Rus yemek kitabi “Geng Ev Hanimlarina Bir
Hediye” nin 1871 baskisinda yer alir. Bu ilk regetede dana etleri kiip kiip dogranir ve icinde hardal
bulunan bir sosta pisirilir. 20. YUzyilin baglarinda sogan, mantar ve domates sosu eklenerek
yaninda kibrit patates ile sunulan bir yemek haline gelmistir.



Diinyaya yayilmasina katki saglayan Fransiz sef Charles Briére olsa da, bu yemegin istanbul
mutfak kaltirdndn bir pargasi haline gelmesi 1917 yillarinda Bolsevik ihtilalinden kagan Beyaz
Ruslarin sayesinde olmustur. Agirlikli olarak Beyoglu ve Galata gevresine yerlesen Beyaz
Ruslar, buralarda acgtiklari yemek ve eglence mekanlarinda Rus lezzetlerini servis ederek
istanbul mutfagina kalici olarak damgalarini vurmuslardir.

Kuzu Pirzola

Pirzola kelimesi, ilk kez 1844 yilinda Mehmet Kamil'in yazdi§i Melcel’t-Tabbahin adli yemek
kitabinda, burjole olarak gecmektedir. Onemli mutfak kiltir( arastirmacilarimizdan P. Mary Isin
ise burjole isminin italyanca bracinole kelimesinden tiiredigini yazmistir. Bracinole, italyan
mutfaginda, ince kilbasti etinin rulo halinde sarilarak pisirilmesine verilen addir. Bu terimin
zaman iginde TUrkgeye uyarlandi§i ve pirzola olarak dilimize yerlestigi distndlebilir. Bugln
pirzola, 6zellikle kuzu etinin kemikli ve ince dilimleri olarak bilinir ve genelde 1zgara yontemiyle
pisirilir. Pirzola, hem kokld bir tarihsel gegcmise sahip hem de mutfak kaltirimizin vazgegilmez
parcalarindan biri olmustur.
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PAYLASIMLIK

Tuzda Levrek

Tuzda pismis balik igin bulunan en eski yazili regete M.O. dérdiincii yiizyila ait Archestratus’un
“Life of Luxury” adli eserinde yer almaktadir. Regetede levrek ya da cipura gibi beyaz etli,
yuvarlak vicutlu bitin halde bir bali§in temizlendikten sonra, su, yumurta aki ve tuzdan olusan
bir harg ile tamamen kaplanarak pisirildiginden bahsedilir. On Uglncd ylzyila ait bir Misliman
yemek kitabinda benzer bir yéntemle kiremit Gzerinde pisirilen bir baliktan bahsedilir. Cin’de ise
ayni yontem 17. ve 19. ylUzyillar arasinda varligini srdiren Qing Hanedanligi déneminde butin
tavuk icin kullanilmistir. Hatta bazi kaynaklar Hatay’da yapilan tuzda tavuk yemeginin Cin’den
esinlenilmis oldugunu soylese de bununla ilgili yeterli bilgi bulunmamaktadir. Tarihsel verilere
bakildiginda narin trdlnler igin kullanilan tuzda pisirme ydntemi, igcinde pisirilen GrinU koruyarak;
nemini igcine hapseder, kurutmadan, esit pisirme saglayarak lezzeti en Ust dlizeye cikartir.

Deniz Mahsulli Dane-i Rigte

Farsga'da "tane” anlamina gelen dane, pisince tane tane kalan, hammaddesi tahil olan (piring,
bulgur, irmik veya eriste gibi) tim yemeklerin ortak adidir. Eriste ise yine Farsga’da “iplik”
anlamindaki riste’den gelir. 1500’LU yillarda Topkap! Sarayi'nda bu yemegin orijinal tarifinde
tavuk ve koyun kiymasi kullanilirdi. Ayrica dane yemeklerinde, farkli malzemelerle pilava renk
vermek oldukga yaygin bir uygulamaydi.

iste bu kdkli gelenedi BiZ istanbul dokunusuyla yeniden yorumladik. Klasik tarifteki etlerin
yerine Bogaz'in taze deniz mahsulleri ile bulusturduk. Domatesin arpa sehriyeye verdigi dogal
renkli pilavi Bogaz'dan gelen deniz mahsulleriyle birlestirerek paylasilmak igin hazirlanmis,
renkli, lezzetli ve unutulmaz bir tabak ortaya cikarttik.

Kafes Kuzu Pirzola

Kuzunun kilbastinin yapiminda kullanilan kisim "kafes”, kemikli kesildiginde "pirzola” olarak
adlandirilir. Pirzola kelimesi, ilk kez 1844 yilinda Mehmet Kamil’in yazdi§i Melcel’t-Tabbahin adli
yemek kitabinda, burjole olarak ge¢gcmektedir. Buna ek olarak dnemli mutfak kaltird
arastirmacilarimizdan P. Mary Isin ise burjole isminin italyanca bracinole kelimesinden tiiredigini
yazmistir. Bracinole, italyan mutfaginda, ince kiilbasti etinin rulo halinde sarilarak pisirilmesine
verilen addir. Bu terimin zaman icinde Turkge’ye uyarlandigi ve pirzola olarak dilimize yerlestigi
ddsundlebilir.



Bugln pirzola, 6zellikle kuzu etinin kemikli ve ince dilimleri olarak bilinir ve genelde izgara
yontemiyle pisirilir. Pirzola, hem kokld bir tarihsel gegmise sahip hem de mutfak kaltirimizin
vazgecilmez pargalarindan biri olmustur.

Dana Kaburga

Osmanli déneminde 19. yuzyilin sonlarina kadar dana eti yemeklerde hi¢ kullanilmaz, tim et
yemekleri cogunlukla kuzu eti ve nadiren de tavuk eti ile yapilirdi. Batililasma hareketleri ile
Cumhuriyetin itk yillarinda istanbul mutfagindaki agir olarak nitelendirilen yemeklerin
malzemeleri hafifletilmis, kuyruk yagdi ve sade yag yerini zeytinyagina; kuzu eti de yerini dana
etine birakmistir. Zamanla kuzu etinin kullanildi§i yemeklerin hemen hemen hepsi dana eti ile
yapilir hale gelmistir. Dana kaburga istanbul mutfaginda var olan bir yemek olmasa da, bu
degisimi simgeleyen bir yemek olarak menimuizde bulunmaktadir.
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TATLI

Orman Meyveli Tart

1800'Li yillarin sonlarinda istanbul’un &zellikle Pera bélgesinde etkilerini gésteren Fransiz
kUltirinln gastronomiye yansimalarindan bir tanesi ise Fransiz tatlilarinin satildigi Markiz,
Lebon, Baylan gibi pastanelere ev sahipligi yapmasidir. Gegmiste pek ¢ok geng ciftin ilk bulugsma
yeri olan bu pastaneler ayni zamanda dénemin yazar ve sairlerinin de ugrak yerleri olmustur.
istanbul’a yasayan gayrimislimler ile Rusya ve Polonya’ya galismak igin giden Tirklerin geri
dénisiyle beraber istanbul’da bulunan pastanelerin sayisi artmis ve bu siireg, istanbul’un
pastacilik anlayisinda Avrupai bir zarafet ve teknik incelik yaratarak ginimUz pastanelerine
sirayet etmistir. Bu doneme atfen hazirladi§imiz orman meyveli tart ile size gegmisin izlerini
tasiyan bir lezzet sunmaktayiz.

Tavukpazari’ndan Kazandibi

Istanbul mutfaginin en 6zgiin tatlisi tavukgdgsinin gegmisi Orta Cag Arap-Fars dénemine
dayanir. Taze kesilmis tavugun gogus eti tiftik tiftik dokusuyla muhallebiye kivamini verir.

En eski 6rnekleri 10. ylzyila dayanan eski adiyla “harissa” yani tavukgogsi, Osmanli doneminde
piring herisesi ve fistik herisesi gibi ¢esitlerle ginimUz lezzetine yaklasir. Sirvani’nin

15. ylzyilda kaleme aldigi yemek kitabinda yer alan “memuniyye” tatlisi ise tavukgdgsi
kazandibinin 6nculaddr. Tavukgogsd, 19. yizyil Osmanli yemek kitaplari disinda sarayda verilen
yemek listeleri ve ziyafet mendlerinde yer alan bir tatlidir. 1 Temmuz 1868 yilinda Sultan
Abdilaziz tarafindan Osmanli Sarayinda agirlanan Prince Napoléon-Jérome Bonaparte serefine
verilen, Fransiz usull ziyafette sunulan alafranga ve alaturka yemek ve tatlilar arasinda
karsimiza ¢ikar.

Beyoglu Cikolatasi

Osmanli déneminde cgikolata ilk defa olarak, Sanayi Devrimi’nin ardindan seri Uretime
gecilmesiyle 1842’de ingilizler tarafindan piyasaya siiriilen bir yiyecek olmustur. Batiya nazaran
Osmanli tlkesinde ¢ok geg gorulen gikolata tuketimi 19. ylzyilin ortalarindan itibaren basta
saray olmak Uzere 6nce elit kesim arasinda yayginlasmig, daha sonrasinda ise sehrin batililagsmis
mahallelerinde agilan modern kafe ve pastanelerde servis edilmeye baglamasi ile halk tarafindan
da tiiketilen bir Griin olmustur. Ozellikle Beyogdlu'nda bulunan yabanci menseli cikolatalar biiy ik
birka¢ sekerleme dikkaninda satilmaktaydi. Bunlardan bir tanesi ise eskiden Haco Pulo pasaji
karsisinda bulunan Bon Marche idi. Agirlikli olarak Beyoglu’nda satilan cikolata, bu mahalle ile
6zdegleserek buraya has bir Urin gibi pazarlanmaya baslamis ve Beyoglu ¢ikolatasi ismi de bu
sekilde Unlemistir.



Pavlova

Ismini 1881-1931 yillari arasinda yasamis Rus balerin Anna Matveyevna Pavlova’dan alan beze
tatlisinin aslinda dogum yerinin Avusturalya kitasidir ancak asil mucitinin Avusturalyalilar mi
yoksa Yeni Zelandalilar mi oldugu hala tartisma konusudur. istanbul’la baglantisi ise 1917
Bolsevik ihtilali'nden kagan, zamaninda istanbul’un eflence ve sosyal hayatini etkileyen
aristokrat, aydin ve askerlerden olusan "Beyaz Ruslarin”, istanbul mutfagina kattigi tatlilardan
birisi olarak bilinir. Tipki bir balerin kadar zarif ve narin olan bu tatli BiZ istanbul dokunuslari ile
begeninize sunulmustur.

Kegkail

Farsca'da "keskUl”, derviglerin omuzlarinda tasidigl, Hindistan cevizi kabugu ya da abanozdan
yapilma dilenci canagidir. "Fukara” ise fakirler demektir. Bu ylzden "Keskl-U Fukara”,
"fakirlerin kasesi” anlamina gelir. Derviglerin gesitli yiyecekler topladiklari bu kaplar

keskUl-i fukara tatlisinin ismine vesile olmustur. ismi ile tezat olarak ortaya gikan bu tatli
icindeki zengin kuruyemis icerigi ile nispeten varlikli insanlarin tiketebilecegi bir tatlidir.

Bu tatliya dair ilk yazili regcetenin 1882 oldugu bilinmekte olup iceriginde gam fistigi, Antep
fistigr ve badem oldugu belirtilir. Zamanla daha basit bir hal alan tatli sadece bademle yapilan
bir muhallebiye ddniiserek keskdl ismi ile anilmaya baslamistir. Klasik keskdil, BiZ istanbul
dokunuslari ile yeniden yorumlanmistir.

Ekmek Kadayifi

Osmanli mutfaginin en eski ve yaygin sekilde tiketilen tatlisi kadayiftir. Saray mutfaginda tel
kadayif ya da ekmek kadayifi olarak sunulurken, eski istanbul evlerinde daha siklikla glinimiiziin
unutulan kadayiflarindan birisi olan yassi kadayif yapilirdi. Ekmek kadayifi ismi ise ilk baslarda
yass| kadayifa alternatif bir isim olarak kullanilmistir. Daha sonralari 19. ylzyilda saray
firinlarinda sultan icin hazirlanan has ekmegin kabuklarindan yapilan ve “saray etmegi” olarak
bilinen bir tir ekmekli tatliyr ifade etmek igin kullanilmaya baslandi. Yenilik¢i bir tat olarak
visneden yaptigimiz muhallebi ile sunulan ekmek kadayifimizi begeninize sunariz.

Baklava

Baklava Osmanli déneminden glinimUze uzanan, saraydan kirsala her kesimin en 6zel gunlerinin
tatlisi olmustur. Baklava turleri tim eski Osmanli cografyasinda, hatta 6tesinde bulunmasina
ragmen, esas olarak en rafine haline Topkapi sarayinda ulasmistir. istanbul halki icin adeta
seyirlik bir sélen halinde gecen, saraydan cikip yenigeri ocagina giden baklava alay! her sene
heyecanla beklenirdi. Baklavanin bugiin en cok fistiklisi bilinse de istanbul’da ve saray
mutfaklarinda cevizli olarak yapilirdi. BiZ ise, bu geleneksel tatlimizi sizin icin 6zel olarak
arettik.

Iki Yaka Sorbe

Osmanli déneminde kirik veya traglanmis buz ya da karla sogutularak servis yapilan meyveli
surup ve serbetler gok revacta idi. Bati diinyasina italya’dan baslayarak yayilan bu aliskanlik,
serbetten esinlenerek sorbetto ve Fransa’da sorbet ismini almistir. Sizler icin hazirladigimiz
sorbe cgesitleri damaklarinizda tatli bir hosluk birakarak sicak ginlerde sizleri ferahlatacak.
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