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Oz

Sosyal tarihcilik i¢indeki mutfak tarihinin ayri bir yeri vardir. Mutfak tarihi ile ilgili olarak
eski eserler iginde boliimler gorebilmekteyiz. Buna 6rnek olarak Refik Halit Karay verilebilir.
Edebi yoniiyle bilinen Refik Halit Karay, “Ug Nesil Ug Hayat” isimli eserinde toplumsal yapiy1
incelemistir. Karay, bu eserde Osmanli Devleti’nin son yillarina ve Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilk
yillarma ait pek ¢ok konuya yer vermistir. Karay, sosyal tarihgilik i¢in elzem hususlar1 kaleme
aldig1 kitaptaki her boliimii {i¢ ana doneme ayirmistir. Buna gore, Osmanli donemine ait bilgiler
Sultan Abdiilaziz ve Sultan II. Abdiilhamit’in saltanatiyla degerlendirilmistir. Ugiincii donem ise
“simdiki durum” olarak isimlendirilmistir. Kitap 1943°te yayinlandigi i¢in 6zellikle kirkli yillarda
yazildig diisiiniilebilir. Bu makalede Karay’in ele aldig1 konular arasinda bulunan yemek kiiltiirii
ile ilgili paylasimlara yer verilmis ve iic donem arasinda kiyaslamalar degerlendirilmistir. Yeri
geldiginde, konu ile ilgili diger kaynaklardan da yararlanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, yemek kiiltiirii, sofra adabi, mutfak, yemek

Food Culture from Ottoman to the Republic in Refik Halit Karay’s Expression

Abstract

Culinary history has a special place in social historiography. Regarding the history of the kitchen,
we can see the sections in the antiquities. Refik Halit Karay can be given an example. Refik Halit
Karay known for his literary aspect, “Ug¢ Nesil Ug Hayat” in the work has examined the social
structure. Karay’s work covers many topics belong to last years of the Ottoman Empire and first
years the Republic of Turkey. Karay devoted each chapter in the book to three main chapters, in
which he wrote the essential issues for social historiography. Accordingly, the information about
the Ottoman period was evaluated with the reign of Sultan Abdulaziz and Sultan II. The third
period was called the “current situation”. Since the book was published in 1943, it can be thought
that it was written especially in the forties. In this article, food culture that Karay has covered is
discussed and comparisons between the three periods are evaluated. Other sources about the topic
have also been used.

Keywords: Turkish cuisine, food culture, table manners, kitchen, meal
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GIRIS

1888°de Istanbul’da dogan Refik Halit Karay,
II. Megrutiyet’in ilanindan sonra Servet-i
Fiinun ve Terciiman-1 Hakikat gazetelerinde
yazi hayatina baglamis; Son Havadis
gazetesini ¢ikarmig, Esref, Sehrah, Kalem ve
Cem dergilerinde de yazilar1 yaymlanmistir.
Yazilarindaki siyasal durus ve hicivleri
nedeniyle Ittihat Terakki yonetimi tarafindan
Sinop ve Corum’a siirglin edilmistir. Bu
sirgiin, talebi dogrultusunda Ankara’ya
ve ardindan Bilecik’e c¢evrilmistir. 1913-
1918 seneleri arasindaki siirglin hayati Ziya
Gokalp’in  vasitastyla Istanbul’da zorunlu
ikamete doniistiirilmistiir. Anadolu insani
Tiirk Edebiyatina ilk kez Karay tarafindan
bu siirglin donemindeki gézlemleri iizerinden
aktarilarak girmistir. Miitarekeden Milli
Miicadelenin sonuna kadar gegen siire
zarfinda Vakit, Tasfir-i Efkar, Alemdar, Sabah,
Peyam-1 Sabah gazetelerinde yazmis, Aydede
dergisini c¢ikarmaya baglamistir. Hiirriyet ve
Itilaf Firkasi’na iiye de oldugu bu dénemde
1919-1920 seneleri arasinda Posta ve
Telgraf Umum Midiirligi vazifesine iki kez
getirilmistir. Miidiirligli zamaninda yasanan
Izmir’in isgali esnasinda Kuva-y1 Milliye nin
telgraflarinin kabul edilmemesine dair emir
vermesi, Milli Miicadele’nin aleyhinde yazilar
yayinlamasi, sonraki donemde 150’likler
arasinda yer almasina yol agmistir. Ancak liste
yayinlanmadan Tiirkiye’den ayrilarak Beyrut’a
yakin Ciinye kasabasina yerlesmistir. Burada
Dogruyol ve Vahdet gazetelerinde yazan Karay,
inkilaplarla ilgili olumlu gorigleri, Hatay’in
Tiirkiye’ye katilim1 noktasinda gencleri tesvik
eden yazilar ile aftan istifade ederek 1938°de
Tiirkiye’ye gelmistir. 1965°te vefat eden Karay
Omriinlin son 27 yilint da edebi ¢alismalarina
ayirmis, eserlerinde genel olarak toplumun
sosyal yonden ge¢irdigi degisimleri ele almistir
(Okay, 2001). Daha da genel bir ifade ile Refik
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Halit Karay “1908’den 1960’lara kadar olan
dénemin siyasal, toplumsal ve kiiltiirel yapisi
ile bu donemde Tiirkiye’de yasanan kokli ve
hizli degisimin, bagkalasan kiiltlir diinyasinin
yansitildigr en onemli kronik, mizah-hiciv,
roman ve gazete fikralarmi kaleme alan
yazarlardan biri” olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Unal, 2012). Bu minval iizere Anadolu’yu,
Anadolu insanmm1 gordiigii gibi, yasadig
yahut hatirladig1 gibi anlatan ve bunu samimi
bir dille yapabilen (Torenek, 2013) Karay’in
gozlemleri, toplumun donemsel farkliliklarini
gorebilmemiz agisindan degerlendirilmelidir.
Bu yonden bakildiginda ¢alismada ele alinan
Karay kitabi da yine donemsel farkliliklar:
anlatmaktadir.

Ug¢ Nesil U¢ Hayat, Refik Halit Karay’in
Tiirkiye’ye donilisiiniin  ardindan  kaleme
aldigi ve 1943’te yaymnladigr bir eseri
olup Istanbul insanmmin Tanzimat’in ikinci
yarisindan Ikinci Diinya Savasi’nin ortasina
degin uzanan siire zarfinda gecirdigi degisimi
bize gostermektedir. Degisimin yasandigi
alanlardan birisi de hi¢ kuskusuz mutfaktir.
Yemegin yenildigi yerden kullanilan mutfak
esyalarina, sofra  diizeninden  nezaket
kurallarina dair genis bir yelpazeyi kronolojik
ve kiyaslamali bir bicimde okuyucuya aktaran
Karay, sosyal tarih¢ilik ve mutfak tarihi
tizerine yapilacak ¢aligmalara rehberlik etmesi
acisindan o6nem arz etmektedir. Osmanl
mutfagina yonelik yapilmig ve yapilmakta olan
caligmalarin Cumhuriyet donemine de yavas
yavas kaydirilmaya baslandigi gilinlimiizde
gecis vazifesi gorebilecek, koprii olmayi
iistlenebilecek  bilgileri ~ bulabilecegimiz
eserler arasinda yer alan Ug Nesil Ug Hayat’in
incelendigi bu calisma Karay’in yaptig1 iizere
donemsel bazda bagliklandirilmamistir. Bunun
yerine sofra/masa diizeni, mutfak egyalari,
sofra adabi seklinde verilen basliklar altinda



donemler i¢ ice yedirilerek karsilastirmanin
daha da 6ne ¢ikarildigi bir metot uygulanmistur.

Osmanli’dan Cumhuriyet’e Sofra/Masa
Diizeni

1861-1876 yillar1 arasinda saltanatta olan
Sultan Abdiilaziz’in (Kiigiik, 1988) doneminde
Istanbul’da toplumun yer sofrasi dedigimiz
diizen icinde yemek yedigini gormekteyiz. Bu
donemde yer sofrasi diizeni dncelikle odanin
ortasina, genis ve kalin bir sofra Ortiislinlin
serilmesiyle kendisini gostermektedir. Bu
Ortiiniin lizerine kahvehanelerde kullanilan
taburelere benzer, dort ya da alt1 koseli, agilir
kapanir ayaklari olan, yemekten sonra kaldirilip
sandiga yahut kapinin arkasina konuluveren bir
destek yerlestirilmektedir. Bu destegin {izerine
yuvarlanarak getirilip konulan sini sofranin
kendisi iken, etrafin1 tamamen ¢eviren ince
bir minder ile diizenin hazir hale geldigini
Karay’in satirlarindan  6grenmekteyiz. 1I.
Abdiilhamid doneminde ise artik masada
yemek yenme hali yayginlagmistir ve Karay
ebat1 menteseli kisimlarindan degistirilebilen
masalar1 6rnek vererek bu donemin diizenini
okuyucuya aktarmistir. Masanin iizerine pek de
kaliteli olmayan ve kullanildik¢a renginde de
degismeler olan bir musambanin serilmesiyle
de yemek masasinin kullanilir hale geldigini
ogrenmekteyiz. Bir c¢esit sazdan iiretilmis
sandalyeler ile de oturma diizeni tamamlanmis
olmaktadir.

Abdiilaziz doneminde gelir diizeyi yiiksek
olan ailelerin yemek i¢in ayri1 odalar tercih
ettigi bilinmekle birlikte yine de bu odalarda
biife, masa veya sandalye gibi mobilyalarin
varligindan s6z etmek de dogru olmayacaktir.
Nitekim yemek diger evlerde oldugu gibi
konaklarda veya vyalilarda da yer sofrasi
diizeninde, sinide yenmekteydi. Buralarda
yemek odasi oldugunu anlamamiza yardimci
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olacak farklilik ise, odanin i¢inde bir kdsede
mermerden yapilmis biiyiik bir ¢esmenin
bulunmasiydi. II. Abdiilhamid déneminde
ise yukaridaki paragrafta da belirtildigi
tizere yemek odasi, fazla emek ve para
harcanmadan dosenmis bir sekilde de olsa pek
cok evde goriiliir olmustur. Varlikli ailelerde
Viyana’da iiretilmis vitrinlerin, istenildiginde
biiyliyebilen masalarin yer aldigi bu evlerde
yemek odalarmma o6zen gosterilir oldugu
Karay’in ifadelerinde gézlemlenmektedir. Bu
masalarin iizerine II. Abdiilhamid déneminde
arttk mugsamba degil, pamuklu Ortii ve onun da
iistiine ince keten oOrtii serilmeye baslanmustir.
Karay, bu doénemde masalarin sertliginin
hissedilmemesinin 6nemli oldugunu, bu a¢idan
once pamuklu Ortii serildigini ve sert diizey
yahut camla temasin bdylece Onlendigini
aciklamistir. Yine II. Abdiilhamid déneminde
Sanayi Mektebi’nin iirettigi cevizden yapilma
masalarla biifeler bagkentte yemek odalarinin
artmasinda etkili rol oynamistir. Ust tarafi
camli, alt kismi ise kapakli dolaptan ibaret
biifelerin camli kisminin arka tarafina estetik
acidan geneldemavirenktekagityapistirildigini
ancak malzemede kullanilan tahtanin zamanla
kuruyup ayrilmasiyla kagidin da yirtilir olmasi
giizelligin gblgelenmesine de sebep olmaktadir.
Karay’in ifadesiyle Cumhuriyet doneminde
ise apartman yasaminin baslamasiyla beraber
evlerde ayrica bir yemek odasi bulunmasi
hali ortadan kalkmistir. “Salamanjer-salon”
tarzindaki odalarda yer alan cam masa ve
yemek zamani masanin etrafina yerlestirilen
sandalyeler ile olusturuluverilen yemek
odalari, Karay tarafindan 06zenden uzak
oluslartyla tenkit edilen bir islupla kaleme
almmustir. Yassi, yayvan, camsiz ve kapakli
olup i¢inde ne oldugu bilinmeyen biifelerin
yer aldig1 bu kisimda masaya renkli bir ortii
serilebilecegi gibi “naperson” denilen ince
yapili sahsi servis de acgildigr goriilmektedir.
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Ana malzemesi adi ¢am tahtasindan ya da
gaz sandigindan olan takimlarin estetik
durumlarina ragmen kaliteden yoksunluguna
dikkat c¢eken Karay, oturulan yerin divan
da koltuk da olsa rahatsizlik hissi veren
Ozelliklerinden de bahsetmistir.

Osmanl’dan Cumhuriyet’e Mutfak
Esyalar

Refik Halit Karay’in Abdiilaziz déneminde
sofra diizenini anlatirken bahsettigi sininin
kalayli bakir veya piringten {iretildigini
soylemek gerekir. Uzerinde selvi agaci
gibi resimler veya sahibinin adiyla tarihin
bulundugu sininin ortasina yerlestiren ve
siyah mesinden olan nihale, yemegin ortadan
yenildigini gosteren esyadir. II. Abdiilhamid
doneminde nihale ¢ok kiymetli bir miicevher
gibi stirekli masanin ortasinda durmasi ile
Karay’in dikkatini ¢ekmistir. Ayn1 donemde
bu nihale gibi masanin vazgeg¢ilmezi olan
kaliteden uzak bir cam siirahi de aktarilan
bilgiler arasindadir. Bununla beraber donem
itibariyle, heniiz evlerde icilmeye baslayan
Kirk¢esme ve saka suyunun bulunduruldugu
bu siirahilerin sararip yesillendiginde nasil
temizlenecegini de Karay aktarmaktadir.
Buna gore ¢akil tasi, kiil, kum veya yumurta
kabuguylagalkalanmasiyahutinciryapraklarin
stirahiye atip cubukla karistirilmast dénemin
temizleme yontemidir. II.  Abdiilhamid
doneminde yast geckin olanlar disinda
catal kullantminin yayginlastigini gérmekle
beraber amcasi Sultan Abdiilaziz doneminde
catalin bilinmedigini ve hatta Karay’in
ifadesiyle bilindikten sonra da taassubun
kullanilmasin1 engelledigini 6grenmekteyiz.
Kasigin vazgecilmez olusu pek ¢ok cesidiyle
karsilasmamizi saglamaktadir. Ornegin simsir,
abanoz, kemik veya tek parga fildisinden
yapilan kagiklar sicak ve yagli yemekler
icin kullanilmistir bu dénemde. Bahsi gegen
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kasiklarin uglari sedefli ya da mercanli olurken
muhallebi ile hosaf kasiklarinin oldukca estetik
bir anlayisla, ince bi¢imli yapildigina dair
malumat almaktayiz. Hosaf kagiklarinin genis
ve derin olan agiz yerlerinin sar1 veya agikli
koyulu seffaf bagadan olmasinin yam sira
diger kasiklardan daha zarif ve siislii olduguna
da dikkat c¢ekmek gerekir. Ayrica kulaga
tutulunca ses ¢ikardigr diisiiniilen “mihri” de
denilen deniz kabuklarindan da hosaf kasigi
yapildig1 ve saplarinin iri sedef parcalariyla
siislendigi de bilinmektedir. Siitliiler i¢in ise
yayvan goriiniimlii, dil seklinde ve fildisinden
yapilmis kasiklar makbul olmakla birlikte iyi
bir sekilde cilalanmis kemiklesmis simsirden
yapilan ve wucuna mercan yahut sedef
kakilanlarin da kullanildig1r  bilinmektedir.
Mercan parcalarinin  birbirine ge¢cmesiyle
olusmus sapa sahip kasiklar da yine siitliiler
i¢in kullanilmistir. Kasigin yogun kullanildigi
Sultan Abdiilaziz donemi sofrasinda yemegin
toprak ya da oval bakir sahanlarda ve ortadan
yenildigi de bilinmelidir. Isin (2019) da
bu donemde yemegin “yarim kiire bakir
tencerelerde” pisirildiginden bahsetmektedir
ki Tiirk mutfaginda bakirin yeri hem pisirme
hem de sunum agisindan olduk¢a 6nemlidir.
Karay’in kitabinda Cumhuriyet dénemine dair
bilgilendirme i¢inde mutfak esyalarina yonelik
bir bilgilendirme yapilmamastir.

Osmanli’dan Cumhuriyet’e Sofra Adabi

Abdiilaziz déneminde yer sofrasinda, yemege
ev sahibinin isaret etmesiyle halayik tarafindan
veya erkeklerden ibaret bir ortamsa usak
tarafindan ortaya yerlestirilen sahanin kapagi
acilarak ve besmele ile baglanmaktaydi. Kapak
acilmadan Once sofrada bulunanlar yemegin
ne olduguna dair bilgi sahibi degillerdi.
Sofraya basortiisiiz yahut fessiz oturmak da
miimkiin degildi. Bu donemde sofrada herkes
i¢in bir tabak olmadigi gibi ayr1 bardaklar da



bulunmamaktaydi. II. Abdiilhamid doneminde
ise sofradaki herkese ayr1 bardak konulmaya
baglanmistir. Yemek, ortaya konulan kayik
tabaklarin icinden servis tabaklarma alinir,
alamayanlara bu isi becerebilen birisi yardimci
olurken itibarli misafirlere ev sahibi servis
yapar hale gelmistir. Tabaga ne kadar yemek
konulacagina dair gerceklestirilen konusmalar
ile bu donemde sofradan sessizlik de kalkmuistur.
Abdiilaziz doneminde besmelesiz baglanmayan
yemegin sonunda en yasl veya “sarik sahibi”
olan kisinin kisa yemek duasmin ardindan
sofradan kalkilarak ibrik ve legenin oldugu
yere gecilmektedir. Yemek esnasinda sofrada
onde ekmek birakmanin gilinah sayildigi,
yenilecek  kadar ekmegin  koparilmasi
gerekliligi ve son ekmek parcasi ile yemekten
alman son kasigin birlikte yenilmesi sadece
gorgli kurali degil, aynt zamanda da dini
bir kaide olarak kabul goérmiistir. Hakka
geecmemek gerekliliginden hareketle, 6zellikle
Mevlevi sofralarinda birisi su icerken diger
kisilerin bir kagsik dahi fazla yememesi hali
dikkat cekmektedir. Ayrica sahanda kisinin
sadece kendi Oniine denk gelen yerden yiyerek
bagkanlarinin hakkina girmemesi de donemin
one cikan gorgii kurallar1 arasinda olup siniye
yemek dokmek ise sofra nezaketine aykiri
bir hareket olarak degerlendirilmistir. Tim
bunlardan azade, sofrada sahandaki yemegin
tamamen bitirilmemesi gerekliligi de miihim
bir ayrintidir ki 6zellikle orta halli evlerde
hizmetlilere kalan yemegin yiyecek olarak
verilmesi bu olayin gerekcesidir. Ne kadarinin
sahanda kalacagina sofradaki yash kisi
karar verir ve bu kararini hizmetliye sofray1
kaldirmasini sdyleyerek belirtirdi. Bu durumun
farkinda olunarak hizla yemek yiyenler ise
nezaketsizlikle itham olunmakla birlikte
Abdiilaziz doneminde sofra kurallar1 arasinda
yemegin bir an evvel bitirilmesi ve yemek
esnasinda konusulmamasi1 da yer almaktadir.
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Elle yemek yemenin yaygin oldugu bu
donemin ardindan gelen Mesrutiyet siirecinde
artik bu usul azalmaya baslamistir. Ote yandan
II. Abdiilhamid doneminde sofrada catalin da
yer almaya bagladigini gérmekteyiz ki yine de
catal1 kullanmakta zorlananlarin yogunlukta

oldugu, elle yemenin de ayiplanmaya
baslanmasi sebebiyle kasik kullanmanin
cogaldigr dikkat ¢ekmektedir. Hatta bu

donemde catal ile bicagin yayginlasmasi ile elle
yemek yiyenler “adab-1 muaseret kurallarinin
kara listesine dahi giremeyecekler” i¢inde yer
almaya baglamiglardir (Onaran, 2015).

Cumbhuriyet doneminde ise bu baslik dahilinde
ele alinacak bilgilendirmeye gidilmeyerek
elestirel bir usul tercih edilmistir. Karay’a gore
bu donemde sadece yemek odasi kalkmamis;
mutfak ve yemek de evden yok olmustur.
Oysaki Mezdan Sait’in 1925’te yazdig1 “Ev
Kadim1 Vazifeleri: Yemek Odasi, Sofra”
baslikli makalede hem elle yemenin ‘“can
sikic1 ve zararli” oldugundan bahsedilmis, hem
sofrada “ruha kasvet verici sézler sdylemek...
hiddetlenmek... kavga ¢ikarmak terbiyeye
aykirt” bulunmus, hem de catal kasigin,
pecetenin ve ekmegin masadaki yeri detayli
olarak tarif edilmistir (Ugur, 2014). Karay’in
bahsettigi donem ise kitabin yazildig1 1940’
yillar1 kapsiyor olmalidir. Karay elestirdigi bu
degisimi de soyle yorumlamaistir:

“Kadinli erkekli i ve memuriyete sarilmak,
ayrica hem bunlara hem de sinema saatlerine
yetismek kaygist yiiziinden halk gidasim
sokakta hemen hemen angarya savar gibi
alelacele almaktadir. Sihhat ve iktisat
bakimindan ¢ok zararli olan bu durumun, aile
terbiyesi lizerinde de tesiri fenadir. Sofra bast
aile fertlerini birbirine ilmikler; sicak asin
dumani, aradaki sevgi ve bagliligi tazeleyen
tilstmli bir tiitstidiir. Aile terbiyesinin igylizii
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yemek masasinin  etrafinda  mahiyetini
gosterir... Ev yatak demektir; sofra da aile...
Ancak kendi yataginda yatmak ve kendi
yemegini yemek kaidesine riayetle hakiki
aile teessiis eder. Aksamlar1 eve donerken
mezeci diikkanlarinda, ayakta durup bir
kadeh bira ile sosis yuvarlayanlara ve
muhallebici iskemlesine ilisip tavuk suyuna
pilav yutanlara, hemen hemen a¢ kalmislara
karst duydugum merhametle bakar ve acirim.
Mekteplerde cocuga evde pisen ve ailece
basina gegilip yenen yemegin degerini telkin
lazimdir. Sokakta karin doyuranlar, baska
memleketlerde yalniz yabancilar, bekarlar,
ziippeler ve sefa diiskiinleridir. Bizde de
eskiden yemek zamani evde bulunmamak
askeri bir vazifeyi ihmal kadar cirkin, hatta
cezaya layik goriliirdi. Sofradan kagmak
hiirriyeti, aile efradindan kimseye verilmezdi.
Frenklerde de hala, yemek saatinde masa
basinda hazir olmak, ailenin riayete mecbur
bulundugu en esash bir kaidedir. Hatta tek
basina yasayan bir adam i¢in bile yemegini
evinde yemek, onu hem iktisaden korur
hem de bir¢ok belali sergiizestlerden uzak
bulundurur. Tanidigim bekarlardan evinde
hizmetcisine yemek yaptiranlarla yemegi
disarida yiyenler arasinda kendimce ufak
bir mukayese yaptim: Birincilerin sihhatleri
yerinde oldugu gibi biitceleri de miitevazindir;
ikinciler bir siirii vakalara maruz kaldiktan
bagka midelerinden memnun degillerdir;
biitgelerinin miitevazinsizliginden de baskalari
yaka silkiyor. Biitiin bunlar i¢indir ki U¢ Nesil
Uc¢ Hayat serisinde sofra ve yemek faslmin
ictimai noktadan biliyiikk bir ehemmiyeti
vardir...”

Osmanl’’dan Cumbhuriyet’e Yiyecekler ve
Icecekler ile Karay’dan Birkac¢ Yemek Tarifi
Osmanli doneminde ailelerden durumu 1iyi
olanlarin ii¢ ayda bir Asmaalti’ndan aligveris
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yaparken gelir seviyesi diisiikk olanlarin
ise ihtiyaclarim1  mahalle bakkallarindan
giderdigini yazan Refik Halit Karay,

babasinin da Asmaalt1 tiiccarlarindan aligveris
yaptigindan bahsetmektedir. Temel ihtiyag olan
ve yemeklik yag olarak kullanilan sadeyagin
alt1 ila sekiz teneke arasinda alindigini ve iyi
yagin Sibirya’dan geldigini, Sibir yaginin en
lyisinin isminin de “Petrovki” oldugunu ifade
etmistir. Ayni sekilde bir diger temel ihtiyag olan
dakik (un) de Osmanli’nin son donemlerinde
Odesa’dan alinir ve Asmaalti’nda satilir
olmustur. Unla yapilan ve “6z Tiirk yemegi”
olarak belirtilen mant1 ve eristeden uzun uzun
bahseden Karay’in tanimiyla manti “halis
muhlis bir Anadolu yemegidir; Ankara ve
Corum bolgelerinde en 6zenilmisi, en gesnilisi
ve en ¢esitlisi yapilir: Kurusu, kizarmisi, et
suyuyla yumusagi, yogurtla yumusatilmisi...
Icleri kiyma ile doldurulmus bu minimini,
yiikstik  biiyiikliigiindeki hamur pargalari,
birbirine es, o kadar bi¢cimli ve zarifcesine
tutturulmus, kapatilmistir ki fabrikadan ¢ikmis
sanirsiniz...”

Sit ve yumurta ile yogrulup igine biraz da
irmik konulmus hamurlarin serit eninde
ve serce parmak boyunda kesilip giineste
kurutulmus olarak hazirlandig: eriste i¢in ise
“Tirk makarnas1” diyen Karay, “onun bir de
firmlanmis1 vardir; pilavi yapildigi gibi ayri bir
¢esni vermesi i¢in piring pilavina karistirildigi
da olur” seklinde de eklemede bulunmustur.
Icinde un bulunulan ve Karay tarafindan
oldukga detayli anlatilan tarhananin hazirlanisi
kitapta soyle verilmistir: “yogurt, yumurta, un,
et suyu, domates yogrularak hamur yapilir,
lokma lokma Amerikan bezlerine siralanir,
giineste pisirilir, sonra ufalanir, torbalara
konur, kilere asilird1”. Servis edilirken {lizerine
ufalanmis tulum peyniri ve tavada kizartilmis
ekmek parcalarinin eklenmesinin gelenek



oldugunu sdyleyen Karay, tarhanadan ayri
iskembe corbasindan da bahsetmistir. Oyle
ki kitaptan daha eski tarihlerde ve varlikl
ailelerde bu ¢orbanin iskembeden degil, hindi
boynundan yapildigmi da O6grenmekteyiz.
Kitapta kendisine yer bulan diger yemekler ise
keskek ve kapuska olmustur.

“Et ile bugdaym saatlerce kaynamasindan,
saatlerce doviiliip helme, macun, kaymak
-modern benzetisle- krema haline
getirilmesinden meydana c¢ikmis essiz bir
besin... Tabagayayildiktansonraiistiinekimyon
ekilir ve kirmiz1 biberli tereyagi gezdirilir”
diye tarif ettigi keskegin kis mevsiminde
insanin i¢ini 1sittigi sdyleyen Karay, ayni
sekilde kapuskayr da kis yemeklerinin ilk
sirasina koymustur. Ekonomik durumu diisiik
olan evlerde kirmizibiberin yakmasi sebebiyle
kis yemeklerinin vazgecilmezi kabul edilen
kapuskanin varlikli evlerde yapilisinin daha
farkli oldugunu Karay’dan ogrenmekteyiz.
Buna gore “iri bag bir lahananin, seklini
bozmadan i¢ini ustalikla oyarlar, bir kisminm
cikarip yerine yagl et pargalari-yahut pastirma
dilimleri- koyarlar, kapatirlar, giivecin agzini
da hamurlayip kiillii ateste agir agir, tikir tikir
saatlerce birakirlardi”. Bu kadar ki yemeginin
arasinda Karay’in tatli olarak tek bahsettigi ise
balkabagi olmustur. “Agdalanmis koyu sekeri
vebol ceviziile” balkabagini kisin vazgegilmezi
olarak degerlendiren Karay, kis i¢eceklerini de
boza, pekmez, salep, tilkkenmez, nardenk ve
hardaliye seklinde siralamig ve tahini sekerle
daha da iyisi pekmezle karigtirtp yiyenlerin
sayisinin azaldigindan da yakinmstir.

Ramazan  sofralarmin  olmazsa  olmazi
recel ve suruplardan da bahseden Karay,
“yesilimtirak kabugu icinden yine yesilce
eti ve beyazimsi cekirdegi sezilen” hiinnap
recelinden ayr frenkiiziimii, ¢ilek, zencefil ve
salep recellerinden s6z etmistir. Salebin dorder
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kose kesilmis tanelerden yapilan recelinin
Bursa’dan getirildigini anlatmigtir. Tursu
olarak ise yalnizca i¢ine rendelenmis lahana
ve kereviz doldurulmus dolmalik kirmizibiber
tursusuna kitabinda yer vermistir. Elmasiye’nin
stitlii, ¢ikolatali, portakalli ve mandalinalisina
kitabinda yer veren Karay, ayrica kahveden de
bahsetmistir. On sekizinci asrin son g¢eyregi
itibariyle evlerde de pisirilmeye baslanan
kahvenin (Kogak, 2017) i¢ine baska seylerin
karistirilabilecegi  endisesiyle evlere toz
halinde alinmadigini, “her tarafindan dikili,
ufacik kazevilerde satilan” tane kahvelerin
evlerde kavrulup doviildiginii anlatmistir.
Ayni sekilde tuzun da evlerde doviildigi,
yine de toz halindeki tuzun Beyoglu’'ndaki
bakkallarda bulunabilecegi kitapta yazilmistir.

“Yalniz ~ pastirmali  yumurtanin  nasil
hazirlandigina ve pistikten sonra tepsisinin
miikellef tasvirine koca bir siitun ayirabilirim”
diyerek en biiylik hayalinin bir yemek kitab1
yazmak oldugunu sdyleyen Refik Halit Karay,
bu gayesine ulasamamis olmakla beraber
mutfak kiiltiirii ve tarihi konusunda bugiine
151k tutmay1 saglamistir.

SONUC
Disiplinler arasit ¢aligmalarin 6nem kazandigi
giiniimiiz akademi dilinyasinda mutfagin

tarihi seriivenini aktarabilmek adina Refik
Halit Karay’m Ug Nesil U¢ Hayat isimli
eserinin mutfak ile ilgili kisimlarinin taranarak
kronolojik bir orgli icinde sunuldugu bu
calisma, Osmanli’dan Cumbhuriyet’e gegiste
mutfagin gecirdigi stirecleri drneklendirmesi
acisindan da degerlendirilmelidir. Hazirlanan
makale ile yemegin yenilme ortamidan
kullanilan mutfak gereclerine ve yine sofra
adabinin donemsel bazda yasadigi gelismelere
kadar genis bir ¢ercevede gozlemlenen mutfak
tarihine katki saglayabilecek kitabin tanitilmasi
hedefine ulagilmaktadir.
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