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Sinem Ozler
(iistte) Serafin
mutfaginda.
Asma Khan
(sagda, mavili)
ekiple birlikte.

1 hayat

Balik koftesi
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ir mutfagin

hafizasini

kim tasir?

Tarifleri

kitaplara
yazanlar mi, restoran- ,l
larda goriiniir kilanlar
mi; yoksa yillarca ayni
yemegi hicbir yere
kaydetmeden, annesin-
den gordiigi gibi yapip
kizina 6gretenler mi?
Gecen aksam Seraf’ta
Asma Khan ile Sinem
Ozler’in birlikte hazir-
ladig1 sofrada aklim-
dan gecen soru buydu
Clnki karsimdaki
yalnizca Hindistan’la
Anadolu’nun bulusmasi degil, iki farkli
cografyada yiizyillardir mutfagi ayakta
tutan ama gastronomi tarihi yazilirken
cogu zaman adi anilmayan kadinlarin
hikayesiydi.

Bugiin gastronominin teknik bilgi
diye tarif ettigi pek cok beceri, yiizyil-
lar boyunca kadinlarin giindelik haya-
tinin siradan bir parcasiydi. Belki de
tam bu nedenle yeterince kiymetli
goriilmedi: Emekti ama ‘meslek’
sayllmiyordu; bilgiydi ama “‘uzmanlik’
diye adlandirilmiyordu. Asma Khan’in
hikayesi bu goériinmez sinirin nasil asi-
labileceginin en carpict drneklerinden.

Evden restorana...

Kalkiita’da biiyiiyiip evlendikten
sonra Ingiltere’ye tasindiginda pro-
fesyonel bir asci degildi. Memleket
ozlemi onu Hindistan’a, annesinin ve
ailesindeki kadmnlarin mutfagina geri
gotlirdii; cocuklugunun yemeklerini
ogrenip Londra’ya dondii. Once evin-
de sofralar kurdu, ardindan supper
club’lar (yemek kuliibii) ve 2017’de
restorani Darjeeling Express geldi.
Netflix’te yayimlanan ‘Chef’s Table’
programi hikayesini diinyaya anlatti,
TIME dergisi onu diinyanin en etkili
100 kisisi arasina aldi. Kendisi bugiin
diinyanin en taninan gastronomi figiir-
lerinden biri. Fakat bana gore hika-
yesinin asil giicii, mutfagini kimlerle
kurdugunda sakli.

Darjeeling Express’in mutfagin-
dakilerin 6nemli bir boliimii Gliney
Asya’dan Ingiltere’ye go¢ etmis,
profesyonel ascilik egitimi almamus ka-
dinlard1. Biytik restoranlarda calisma-

st soseas,
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muslardi ama yillardir
ailelerini doyuruyor;
baharati kokusundan,
hamuru dokunarak,
yemegin kivamini baka-
rak anlayabiliyorlardi.
Asma’nin yaptig1 basit
ama radikaldi: Ev mut-
faginda edinilmis bilgiyi
profesyonel bilgi olarak kabul etmek.
Ustelik bununla da yetinmedi...

Asma’yi Seraf’ta Sinem Ozler’in
yaninda gdrmeyi benim icin 6zel kilan
tam olarak buydu. Ciinkii Sinem’in
Anadolu mutfagiyla kurdugu iliskinin
merkezinde baska bir cografyanin
benzer goriinmez kahramanlari var.
Anadolu’yu dolasiyor; kadin koopera-
tifleriyle, kiiciik iireticilerle calisiyor,
yemegi miimkiin oldugunca kayna-
gindan 6greniyor. Tarhanay1 kurutan,
bulguru hazirlayan, salcay1 kaynatan,
peyniri yapan, otu ne zaman toplaya-
cagmi bilen kadinlarin tasidig bilgiyi
restoran mutfagina getiriyor.

Burada 6nemli bir ayrim var. Bir
kadin kooperatifinden bulgur, eriste,
salca ya da peynir almak
yalnizca ‘yerel tiriin kul-
lanmak’ degil. O iiriiniin
arkasinda tohumu, mev-
simi, saklama ydntemini,
dogru kivami, dogru
zamani bilen bir insan ve
cogu zaman birkac kusa-
gin biriktirdigi deneyim
var. Yani satin alinan
yalnizca malzeme degil,
0 malzemenin cevresinde
olusmus bir bilgi sistemi. Bu neden-
le Sinem’in yerel iireticiyle kurdugu
iliskiyi tedarik zinciri tizerinden degil,
kiiltiirel devamlilik iizerinden okumay1
daha dogru buluyorum.

Aslinda Anadolu mutfaginin 6nemli
bir bolimi hicbir zaman yazilmadi.
Bir anne kizina “200 gram un koy”
demedi; hamurun nasil hissettirmesi
gerektigini gosterdi. Bir biiylikanne

Gastronominin
teknik bilgi diye
tarif ettigi pek

cok beceri, yliz-
yillar boyunca
kadinlarin hayati-
nin parcasiydi.

eller ayni

| Yizyillarca yemek pisirdiler, tarifleri kusaktan kusaga aktardilar;

' l ama yaptiklari is ‘meslek’, bildikleri ‘uzmanlik’ sayiimadi.

Londra’da gocmen kadinlarin mutfak bilgisini restoranina tasiyan
| AsmakKhanile Anadolu'nun kadin reticileriyle calisan Sinem

‘ ' Ozler, Seraf'in mutfagindaydi. O gece iki seften fazlasi bulustu:

‘i Kalkita'dan Anadolu’ya, iki kadinin hafizasi ayni sofraya oturdu.

“18 dakika kaynat” demedi; renginden
ne zaman oldugunu 6gretti. Mutfak
bilgisi cogu zaman recetelerle degil,
elden ele gecen bir hafizayla yasadi.

Iste Asma’yla Sinem’in hikayeleri
burada birbirine degiyor. Biri Lond-
ra’da gocmen kadinlarin evlerinde
ogrendigi bilgiyi profesyonel mutfagin
merkezine tasiyor; digeri Anadolu’nun
kadinlarinin kusaklar boyunca korudu-
gu bilgiyi Istanbul’da goriiniir kiliyor.
Aralarinda binlerce kilometre var ama
mesele ayni: Yemegi yapan kadinlar
hep vardi; onlar1 goren gastronomi
diinyasi cok daha sonra geldi.

Gecenin meniisii de bunu cok giizel
anlatiyordu. Asma’nin domatesli rai-
ta’st (yogurt bazli meze), balik koftesi
ve chutney’si; Sinem’in imambayildist,
Cesme enginari, lorlu pazi dolmasi,
Seraf iclikoftesi ve Osmanli mutfagin-
dan gelen zirvasi... Sonra Asma’nin
biitiin hikayesini ii¢ kelimeyle 6zetle-
yen o yemek geldi: “Annemin tavuk
biryanisi.” Bence gecenin sirr1 da tam
oradaydi. Diinyanin tanidigi bir sef
olduktan sonra bile hazirladiginiz
yemegin adint anneniz
tizerinden kuruyorsaniz,
mutfak kiiltiiriniin nasil
yasadigini da anlatiyorsu-
nuz demektir.

Belki de bugiin
yapilabilecek en cagdas
gastronomi hareketle-
rinden biri tam olarak
bu: Gecmisi degistirmek
yerine, onu bugiine kadar
kimin tasidigini goriiniir
kilmak. O gece Seraf’ta aslinda iki ka-
din sef degil, iki biiyiik kadin hafizasi
ayni mutfaga girdi. Biri Kalkiita’dan
Londra’ya tasinmis Giiney Asyali ka-
dinlarin; digeri Anadolu’nun koylerin-
den Istanbul’a taginan kadin bilgisinin
hafizasiydi.

Cogratyalar farkliydi. Baharati, tek-
nikleri, Griinleri farkliydi. Ama mutfa-
&1 bugiine tasiyan eller ayniydi.

YAZAR-HABER

kaynay e

onya'nin kokli mutfak kul-
tUrtnd tanitmayr amaclayan

Konya GastroFest 3-6 EyIUl
tarihleri arasinda diizenlene-
cek. Festivalde Turkiye'nin farkl
sehirlerinden sefler canli yemek
gosterileri gerceklestirecek. Fes-
tival programinda fermantasyon,
yerel Urtinlerle pisirme ve sunum

teknikleri gibi basliklarda attlyeler

ve tadim etkinlikleri de olacak.
Sef, yazar ve akademisyenlerin

nadolu mutfagini Antalya
A Havalimanr'nda yolcularla

bulusturan Taste of Ana-
tolia, 2026 Airport Food&Beve-
rage (FAB) Awards'tan 6dillerle
dondii. Sef Omiir Akkor'un Naif
Tasarimimzali restorani; yilin
globalhavalimani yeme-icme
konsepti, yilin Avrupa havali-
mani yeme-icme konsepti, yilin
havalimani restoran tasarimi ve
oldugu yerinruhunu eniyi
yansitan proje olmak tzere
4 kategoride ddule layik
goruldi. Omir Akkor da Yilin
Havalimani Sefi secilerek toplam
odul sayisini5'e ¢ikardr,

Is icin menemenlik konserve
hazirlarken mutfakta bolca

biber sapi ve cekirdegibirikti.

Bunlari1subardag sizma zey-
tinyag|, 1dis sarimsak, 1dal taze
biberiye veya kekikle beraber bir

S0s tenceresinde agir ateste isitin.

Sakin kaynatmayin, isisi 60-70
dereceyi gecmemeli.

amyanin o karakteristik
kayganliginin nedeni, hiicre-

lerinde olan ve suyla temas
ettiginde jelimsi bir yapi olusturan

misilaj adlrkompleks karbonhidrat

karisimi. Bamyay! kestikce, uzun

stire pisirdikce ve fazla karistirdikca

bu yapi daha fazla agiga cikar.
Limonun asitligiyse bamyanin
dokusunun parcalanmasini

yavaslatmaya ve msilajin yemege

yayllmasini azaltmaya yardimci

Yazarlarimizdan konularimiza daha fazla Lezzetli Hayat icerigi icin Instagram hesabimizi (@hurriyetlezzetlihayat) takip edebilirsiniz.

Internet sitemizden daha fazla icerige ulasmak icin de yandaki karekodu telefonunuzun kamerasina okutmaniz yeterli.
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Festivalde atolyeler gibi,
sef soylesileri de olacak.
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katildigi sbylesi ve panellerdeyse
surdrdlebilir mutfak, yerel tiretim
ve Anadolu'nun gastronomi mirasi
konusulacak.

Taste of Anatolia, Antalya
Havalimanrnda hizmet veriyor.

_Evinin sefi
Giilay Barbaros
Altan’dan haftanin
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20 dakika bu sekilde demlensin,
sonra sogutun. Koyu renkli bir cam
siseye stizerek alin. Bu yesilimsi,
yogun biber aromali yag| ister
salatada kullaninister yemekle-
rinizde; hatta kahvaltida ekmek
banmalik olarak bile iyi gidiyor.
Aciseviyorsaniz aci biber saplari
ve tohum yataklarini da katin.

olur.Ben 500 gram bamyaicin
yaklasik Tlimonun suyunu yeterli
buluyorum. Bamyalarr yikadiktan
sonraiyice kurutun; tepelerini
govdeyi delmeden konik biciminde
temizleyin. Bir de her bamya ayni
degil. Amasya (cicek) bamyas|
kiclclk, narin ve kurutmalik
olarak cok kiymetli; sultanibamya
kictk, diizglin ve kdrpeyken cok
lezzetli; Balikesir bamyasiysa iri ve
etli yapisiyla biliniyor.
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