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evliya ¢elebi’nin anlattig1 sofralar

Sennur Sezer

Evliya Celebi GnlG gezginlerimizden. Ama bu gezginligi biraz da goérev geregdi. Her ne
kadar gengliginde evden kagip Bursa'yl gezmeye zaman ayirmissa da sonralari bu kadar
6zgir olamamis. Yaninda gorevli oldugu akrabasi Melek Ahmet Pasa’nin el ulakligi,
haberciligi ylziinden dag bayir dolasmis. At Ustlinde saatte 5 kilometre ile 15 kilometre
arasinda yol yapmis.

Evliya Celebi iinlii gezginlerimizden. Ama bu gezginligi biraz da gorev geregi. Her ne kadar
gengliginde evden kagip Bursa'y1 gezmeye zaman ayirmissa da sonralar1 bu kadar 6zgiir
olamamis. Yaninda gorevli oldugu akrabasi Melek Ahmet Pasa’nin el ulakligi, haberciligi
yliziinden dag bayir dolasmis. At iistiinde saatte 5 kilometre ile 15 kilometre arasinda yol
yapmis. Imparatorlugun sinirlar1 i¢inde ve komsu iilkelerde nice sehir goriip nice halkin
yedigi ictigi ile adetleri ile ilgili nice dykii anlatmis. Binalarin 6zelliklerini, gordiigii sehirlerin
halkinin ugraslarini, dillerinin sézciiklerini not etmis. Tam bilgi edinemedigi konulara ii¢
nokta bes nokta koyup, sonra tamamlamak i¢in birakmis. Tamamlayacak zamani da olmamus.
25 Mart 1611°de Istanbul’da dogan Evliya Celebi’nin gezileri yarim yiizyil siirmiis. 1682
yilinda 6lmiisse de 6ldiigii yer belli degil. Evliya Celebi , iyi bir anlatici. Hatta iyi bir
gazeteci/rOportajci. Cesit cesit Oykii ile siislemis anlattiklarini. Evden kagisi ve gezmeye
diskiinliigiinii de kutsal kisileri gordiigii bir riiyaya baglayarak bahaneler uyduracak kadar
zeki. Onun yazdiklar i¢inde, kendinden dnceki gezginlerin, tarih¢ilerin yazdiklarinin izleri
varsa da, bu genellikle kendisinin de andig1 bir bilgilenme i¢in basvuru.

Evliya Celebi, bizim oldugundan, pek ciddiye alinmamis. Evliya’y1 kesfeden ve bilim
diinyasina tanitan Avusturyali tarih¢i, diplomat ve Dogu bilimleri uzmani1 Hammer. (Joseph
von Hammer-Purgstall/. 9 Haziran 1774, Graz-23 Kasim 1856, Viyana)

Seyahatname artik giiniimiiz Tiirkcesiyle

Tiirkiye’ye gelislerinden birinde rastlantiyla Seyahatname’nin yazma ciltlerinden birini, bir
sahafta bulmus. Sonra Tiirkiye’deki arkadaslarina iist liste mektuplar yazip 3 cilt daha ele
gecirebilmis. Ve eserin biitiinlin bu kadar oldugunu sanmis. Evliya Celebi Seyahatnamesi’nin
ilk sekiz cildinin Arap harfleriyle ilk basim1 1898-1928 yillar1 arasinda gerceklesmis, son iki
cilt yeni Tiirk harfleriyle 1935-1938 arasinda basilmigti. Osmanli doneminde sansiir kurumlari
tarafindan sakincali goriilen béliimler, sonraki yayincilarin gereksiz gordiigii boliimler de ayri.
10 ciltlik Seyahatname’si diinyanin saygin eserleri arasinda sayilsa, ¢esitli dillere ¢evrilmis
olsa da, giiniimiiz harfleriyle giivenilir bir baskiya daha yeni kavustu. Giintimiiz Tiirkcesiyle
poptiler baski da yavas yavas yayimlantyor. Diinyanin ¢esitli yerlerindeki yazmalara
ulasilarak, karsilastirmalarla yapilan bu baskilarin hem biitgesi, hem ¢alisan uzman kadrosu
genis olmak zorunda. YKY bu isi iistlenerek, banka yayincilarinin asil gérevi olan bir isi
gerceklestirdi. Hem bugiiniin harfleriyle, hem bugiiniin Tiirk¢esiyle basimlarda bugiin artik
yasamayan 1.Giindag Kayaoglu’ndan Seyit Ali Kahraman,Yiicel Dagli’ya, bir Evliya Celebi
Okuma So6zliigi de diizenleyen Robert Dankoff’tan bu sozliige katkida bulunan Andreas
Tietze’ye, bu sozligii katkilarla Tiirk¢eye ¢eviren Semih Tezcan’a, editor Sabri Koz’a kadar
emek veren sayisiz bilimci var. Seyahatname’nin hazirlanigint destekleyen yayin kurulunun
kimi tiyeleri de artik YKY’de degil.

Ne var ki, bu konuda verilen emek, bu konuyu bitirdigimiz anlamina gelmiyor. Uzmanlar,



Evliya’y1 ciddiye almadigimiz yillari, basilan kitaplar1 yeniden yeniden gozden gegirerek,
dizinler, notlarla zenginlestirerek 6deyecegimizi de dile getiriyor.

Evliya Celebi i¢in diinyanin pek ¢ok yerinde enstitiiler kurulmus, sempozyumlar yapilmas.
Bunlardan Bilkent Universitesi Tiirk Edebiyat: Merkezi 3-4-5 Nisan’da uluslararasi bir
sempozyum diizenledi. Sempozyumun amaci, anlatim1 ve kurgusuyla ¢agini asan bu eserin,
gerek edebiyat bilim acisindan, gerekse tarih ve kiiltiir yapit1 olarak farkli disiplinlerin bakis
acilarindan giivenilir son yayimina gore ele alinarak yeniden yorumlanmasi ve
degerlendirilmesiydi. Ug giinliik programim ayrintilarini, Evrensel Kiiltiir’de yazacagim.
Hayat’a Evliya’nin sofralarini ayirdim.

Anlatila anlatila ballanan yemekler

Evliya Celebi, ugradigi her sehrin, kdyiin bazen de yabanci {ilkenin insanlar1 kadar, iirtinlerini
de anlatmaya 6nem vermistir. Tahilini, kumasini, meyvesini, sebzesini, yemegini de. Giincel
gezi rehberlerinin “nerede ne yenir” baslikli yazilarin1 Evliya baglatmistir dense yeri...
Konya’nin “yiyeceklerinin anlatilmasina” da “Evvela beyaz ekmegi, kahi denen simiti, ¢oregi,
ball1 boregi ve helvasinin ¢esitlerinden ziilbiyesi, pandisi, pismaniyesi ve tahinlisi meshurdur”
diye baslar. S6ze “Baska 6zel helvaci ¢arsisi vardir” diye devam ederken Nasrettin Hoca’ya
bir gébnderme yapar: “‘Konya’da adama helvay1 dogerek yedirirler’ diye meshurdur.”
Nasrettin Hoca’nin a¢ bilag Konya’da dolanirken, helvacinin “Buyrun, buyrun” reklamiyla
kap1 oniinde sergilenen helva tenceresine yumulusunu animsarsiniz ister istemez. Helvaci
kasi81 elden biraksin diye Hoca’y1 dovdiikce, o “Amman burasi ne giizel sehir, insana dove
dove helva yediriyorlar” diyormus ya... Acaba, Evliya, Konya’da rahat bir helva tadabildi mi
diye dert olur i¢inize. Evliya Celebi’nin bu yiyeceklere degin anlatim 6zellikleri de
bildirilerden birinin konusuydu. Priscilla Mary Isin, “Evliya Celebi’nin diliyle resimledigi 17.
Yiizyil Yiyecek Manzaralari’n1 sundu, onun alaysiligini da vurgulayarak:

“Mizah giicliyle yogrulmus anlatimlar1 arasinda, iskembeci eseklerinin Segah makaminda
anirdiklar1, Trabzon’da hamsi akini haberi alan adamlarin hamamdan firlayip hamsileri
pestamallerine doldurarak sokakta cirilgiplak kaldiklar1 sayilabilir. “Tirkiye’nin ithal tohum
ve meyve fidanlariyla gelecekte a¢ kalacagi, bu yiizden yerli tiirlere doniislinii” hedefleyen bir
projenin (miras meyveler) yiiriitiiciilerinden olan Priscilla Mary Isin, Celebi’nin disaridan
yiyecek ithaline kars1 olusunun da altini ¢izdi.

Menii Seyahatname’den
4 Nisan giinii katilimeilar, Bilkent Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi
Boliimleri’nin davetlisi olarak bdliimiin Le Piment Rouge Restorani’nda yediler dgle

yemegini. Seyahatname’de yer alan yemeklerin bazilar1 sunuldu: “Bademli, terbiyeli
tavuk c¢orbasi; masluka; limon serbeti, Bursa’nin kirde kebabi, dane-i saru (safranli pilav) ile
Diyarbakir’in kavun zerdesi ve kaymakli giillag baklavasi.” Anlasilan Boliim Baskani
Teoman Alemdar, Baskan Yardimcisi Jamel Chafra ve Sef Asc1 Zeki

Polatkesen, Evliya Celebi’nin yemeklerle ilgili anlattiklarimi agiz tadiyla somutlayarak
sempozyuma katilmislardi. (Evliya’nin “Bir ziyafet-i ali olmustur kim diller ile ta’bir
olunmaz” nitelemesinin yer aldig1 davetiye olmasa yemek listesini aktaramazdim.) Yemek
sonunda dgrenciler (yani yemegin pisiricileri) sef 6gretmenleriyle birlikte salona gelip
alkislandilar. Haklariydi. Gliniimiiz insaninin yozlasan agiz tadina domatesin, salcanin ve
elbet patates ile biberin eski diinyada bulunmadigi, yemeklerin terbiye ve baharatla
lezzetlendirilip, renklendirildigi donemin yemeklerini sunmuslardi. Isleri zordu. Sonradan bu
ekibin bu tiir geri doniisler ve arastirmalarla yeni uygulamalara gittiklerini ve okul disina
acilmaya basladiklarini 6grendim. Ama yemek tariflerini birinci elden 6grenemedim. Bu
konuda yapilan “sir” sakas1 da gecerli olabilir.

Corba, tavuk gogsiiniin ince ince dogranip haglanmasindan ve iistiine dokiilen yagda




kavrulmus bademlerden olusuyordu. Genelde limon ve yumurtadan olusan terbiye ¢cok
hafifti... Ama tavuk parcalar1 giiniimiiz orta halli sofralarinin (ekmek esliginde) tek 6gtinti
olabilirdi. Belki de, Evliya bunu bir tedavi yemegi olarak anlatmigti.

Corbay1 masluka izledi. Bu yemek sanirim Sanlurfali. Ve yapimi uzun siiriiyor. Kalabalik bir
sofra i¢in maslukaya 500 gr. kusbas1 et, 500 gr. yogurt, 250 gr. kara (yagsiz) et, 2 kg. pancar
(paz1), 1 su bardagi nohut, 1 su bardagi lolaz (boriilce), 3 dis sarimsak, 3 su bardagi koftelik
bulgur, 3 yemek kasig1 yag, 1 cay kasigi karabiber, 1 ¢ay kasigi targin, 1 tath kasigi tuz, 2 su
bardagi sivi yag, 1 yemek kasig1 biber, 1 yemek kasigi un.

Kusbasi et yikanip, 1 yemek kasigi yagla kavrulur. Aksamdan 1slatilmig nohut, ete eklenip
yumusayincaya kadar pisirilir. Aksamdan 1slatilan boriilce de siiziiliip, ii¢ bardak suyla ayr1
haslanir, nohut tenceresine eklenir. Pazinin yesil yapraklar1 ayrilir, saplart dogranip az su ile
yumusayincaya kadar pisirilir. Fazla suyu sikilarak alinir, 2 yemek kasig1 yag ile 5-10 dakika
kavrulup tencereye eklenip, istege bagl tuz katilarak bir tagim kaynatilir.

Koftelik bulgur, tuz, karabiber, tar¢cin, dogiilmiis kara et tepsiye konularak az su ile yavas
yavag yogrulur. Kofte kivamina gelince un eklenip yogurmaya devam edilir. Nohut
biiyiikliigiinde parcalar alinarak avug arasinda yuvarlanir. Bir tavaya sivi yag konup
pembelesinceye kadar kizartilir. Sarimsak az tuz ile dogiiliip yogurda katilir... Hazirlanan
nohutlu ve pancarli yemek tabaklara konur, {izerlerine kizarmis koftecikler siralanip
sarmisakli yogurt dokiiliirek servis yapiliyor.

Dane-i saru

Maslukadan sonra limon serbeti sunuldu. Agiz tadi degistirmek i¢in olmali. Kivami ve limon
tad1 yogun bir limonata, iistiinde bir nane yapragi ve kavrulmus helva fistiklar1 (¢cam fistig1).
Ve kiigiiciik bardaklarla. Tadimlik. (Moda olan “sorbe” yerine!) Limon serbetini “Bursa’nin
Kirde kebab ile dane-i saru” izledi. “Kirde” genelde kitir yufka iizerinde yogurt ve sebzeli
kuzu kavurmanin adidir. Eskiden Bursa’da “kirde” denilen, ekmekten ince ve iizeri hashasl
az tereyagl bir ekmek tiiri de varmis. Sunulan kestaneli bir kavurmaydi. “Dane-i saru” da
safranli ya da zerdecalli pilav. Boyle bir pilav i¢in iki su bardagi pirince bir tutam safran ya da
3 kahve kasig1 zerdecal yeterli. Pilavi kavurarak yapip, safran katilip, rengi ¢ikinca siiziilmiis
sicak suyla pisirin.

Zerdenin 6zelligi “giizel kokulu Diyarbakir kavunu” olmali. Evliya, Beypazari1 kavununu da
boyle dver. Zerde 4 su bardagi su, 1 su bardagi seker, 1 kahve fincani piring, 1 tutam safran ya
da 3 kahve kas181 zerdegal ya da bir portakal kabugunun incecik rendesi. Giizel kokulu bir
dilim kavun. Pirin¢ yikanip su eklenerek yumusayincaya kadar pisiriliyor. Piringler iyice
pisince seker ii¢ dort defada ekleniyor. Sar1 rengi verecek her neyse azicik suda bekletilip
katiliyor. (Cok sulu kalirsa ¢ok az nigastay1 azicik suda ezip ekleyin.) Atesten indirirken
kiigiiciik parcalanmis kavunu katin....

Bence sofranin, maslukadan sonra en basarili yemegi, kaymakl giillag baklavasiydi. Tarifi
1864 yilinda Londra’da basilan Tiirabi Efendi’nin kitabindan aldim. (2005 yilinda Altay ilhan
Aktiirk ¢evirdi, Donence bastt.)

Tiirabi Efendi, giillag yutkalarini da yaptirtyor. Sonra yufkalari tepsiye iki bardak siite
giilsuyu katilarak hazirladig1 siviy1 serperek yerlestiriyor. Giillaglarin yarisi tepsiye yerlesince
iistiine 3 milimlik kaymag1 yaydiriyor. Gene kat kat giillag. Ve seker dl¢iisiince su koyup
kaynatilmis koyu surubun giillacin {istiine, “yufkalarin iistlinii 6rtecek bigimde” dokdiliisii.
Tiirabi Efendi, “iyice soguduktan sonra elmas seklinde kesip servis etmenizi” 6giitliiyor.

17. yiizy1l yemekleri iistiine bu gevezelik “yedigin ictigin senin olsun” sdziine tepkidir.
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