Provided by Istanbul Sehir University Repository

her
hafta
bir
sohbet

iIPEKCIi - Necip usta, Tirk mut-
fagima ozellikleri nedir, bize anlatir
misiniz?

ERTURK — Benim meslekte 30 sene-
lik tecribem, Amerika'da 18w20 ay, iSViQ-
re’de de 3,5 yil é6grenciligim var. Dinyanin
muhtelif memleketlerini meslegim icabi
Sezdim. Gérdigum ve hizmet ettigim in-
sanlardan edindigim intiba, Turk mutfa-
ginin dunyanin en guzel G¢ mutfagindan
biri oldugudur.

IPEKCI — Oteki ikisi hangisi?

ERTURK — Fransiz ve Gin mutfagr.

IPEKCIi — italyan mutfadi?

ERTURK — italyan mutfagi karakte-
ristik bir Akdeniz mutfag), kendisine has
ozelligi dana etinden yapilan yemekler ve
hamur isleridir. Hamur isi konusunda ge-
rek Viyana'da gerekse italya’da yaptigim
incelemeler sonunda bizim mutfagimizla
boy ol¢Usebilecek durumda olmadigi-
ni anladim. Turk mutfagi, hatta Turk lo-
kantasi bile cok seneler 6nce buginkid mo-
dern lokantacihiga erismis, fakat biz mo-
dernlesmeyi devam ettirememisiz. Perapa-
las ve Tokatliyan'in acgilisiyla Fransiz mut-
fagl Turkiyeye girmistir. Bizim sebze ye-
meklerimiz ise dunyanin bi¢ bir memleke-
tinin mutfaginda olmayacak sekilde ente-
resan ve manali, anlamlidir. Mukayese icin
sdylemiyorum. Fransiz mutfaginin, en gu-
zel drnekleri saraylarda goérulmustur. Bi-
zim mutfagimiz ise eski Osmanlllarin sa-
raylarinda o zamanki kosklerde, bir ye-
mek musabakas! seklinde kendini gdster-
mistir. Turk mutfaginda ekiplesme, ekiple
calisma Fransiz mutfagindan ¢ok 6nce
baslamistir. Bunu eski ustalardan dinle-
dim. Zenneoglu Mehmet usta. Tataroglu
Halli usta, Boyabatli Hasan usta. Bunlar
saraylarda padisahlara, zamanin dnla ki-
silerine hizmet etmis insanlardi. Hatta Mi-
sirda Turk mutfagim taklit etmek igin
tathicisi avri, hamur islerini, sebze yemek-
lerini pisirenler ayri ekipler kurulmustu.
Turk mutfagini Fransiz mutfagindan ayi-
ran bir ozellik de, koyun meselesidir. On-
lar daha ¢ok sigir ve dana etine, biz ise
karakterimiz icabi kuzu ve kovun etine
onem vermisiz. Onlarin bizden ayrildikla-
ri bir husus da, memleketlerinin cografi
durumlari dolayisiyle ¢ok savida av hay-
--sini olmasI ve kuimes havvan'arina yeter
derecede kiymet vermeleri olmustur.

IPEKCI — Bir de bocekleri baki-
mindan o6zellikleri var degil mi?

ERTURK — Deniz mahsulleri  baki-
mindan biz Fransa'dan fakir degiliz. Yal-
niz istanbul'a girmeyen yemekler Tirk
mutfagina girmemis addedilmistir. Deniz
sahilleri olan illerimizde yapilan heniiz da-
ha istanbul'a girmeyen benim de bilme-
digim bir cok balik yemekleri vardir. Fran-
sa'da bunlarin hepsi senelerce yayin yo-
luyla halka intikal etmistir. Ben yillarca
hatta simdi de hos vakitlerimde hala Ana-
dolu’da yemekler tizerinde arastirmalar ya-
parim. Eger Turk mutfaginin  layikiyle
meydana ¢ikarilmasi istenirse, kokunu
Anadolu'da aramak lazimdir. 13 yasimda
ilk okulu bitirdikten sonra istanbul’a gel-
dim ve Millt Mudafaa hesabina sanat mek-
tebini bitirdim. istanbul'da ascilija basla-
digim zaman, iki ¢esit mantar biliniyordu.
Halbuki Bolu'da 13-14 c¢esit mantar oldu-
gunu biliyordum. Fakat hu mantar cesit-
leri Boludan istanbula gelemedigi igin,
Turk mutfagina girmemistir. Fransa'da,
devrime kadar, zengin sofralarinda 17-18
hatta 2030 cesit yemek yenirmis. Bizde
de ayni durumlar varit. Sarayda 18 =20
hattd 25 cesit yemek yendigi olurmus. Mi-
sal olarak Fransizlar av etlerinden 06nce
serbet icip midelerini dinlendirir yemege
tekrar devam ederlermis. Bizde de yemek
arasi serbet icilirmis ama onlarinki don-
mus, dondurmali hafif sekerli serbetler-
mis. Bizimkiler ise su sekerli olarak yapi-
lan serbetlermis.

IPEKCI — Serbet istah mi agiyor?

ERTURK — Tabii dinlendiriyor mide-
yi. Bugun dahi ben bir ¢ok yerlere boyle
servis yapiyorum. Yemekler cok ve bir
antre sdz konusu olunca yani ana yemek-
ten onceki yemege sira gelince serbet ve-
rilirdi. Ama bugin antre yemek denince
baslangi¢c yemegi akla geliyor. Bugun Turk
mutfaginin dinyaya yayllamamasimn se-
bebi-«

IPEKCI - Ben de ona gelmek is-
tiyordum. Baslangicta yaptiginiz acgik-
lamalara gore, Turk mutfagi, asltnda
dunyanin en iyi u¢ mutfagindan birisi,
eski deyimle —bu kendimizden men-
kul olunca- inandiricithgini kaybede-
bilir. Neden Tiurk mutfagi, 6teki mut-
faklardan uUstun oldugu halde, dunya-
da bugune kadar taninmamis, gereken
yeri bulmamistir?

ERTURK — Reklamini
Ekalliyetler ise Turk yemeklerini kendileri-
ne maletmisler. Bunlari Paris'te. Amerika’-
da, isvigre'de goézlerimle gérdum. Mesela
Hilton otelleri icinde Atina Hilton yemek
tarleri  yonunden birinci siraya isgal edi-
yor. Atina Hllton'daki yemeklerin  hepsi
Turk yemekleri. Bizim zeytinyagh dolma-
dan, fasulya pilakisinden, baklavasindan
kahveye kadar hepsi Turk. Fransiz mut-
fagindan hi¢ blrsey yok. Fakat Yunan ye-
megi demisler. Dinyanin en iyi mutfagi
sayllan Fransiz mutfagi ile Tark mutfagi-
nin o kadar cok benzerligi var ki... Fransiz
mutfaginda sobalarinin altinda «ettive» de-
nen bir yer vardir, buraya sebze yemegini
susuz olarak koyarlar. Tabii onlar sebze-
ye domuz eti de koyarlar. Maksadim su;
kapagini kapatirlar, sebze kendi suyu ile
orada piser.

IPEKCI - Hig su katmiyorlar mi?
ERTURK — Hig¢ su katmazlar. Etiuive
tabir edilen yemek.

yapamamisiz.
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NECIP ERTURK

1931'de Bolu'da dogan Necip ErtUrk,ilk 6grenimini bitirdikten sonra istan-
bula gelerek Taksim Belediye Gazinosunda asciliga baslamistir. Daha sonra Dev-

let Denizyollarinin dis hatlarinda, Kervansaray'da, Cinar ve Hilton

otellerinde

ascilik yapan Necip Ertiirk bu arada isvigre ve Amerika'nin linlii otel ve lokan-
talarinda da calismistir. 1966'dan beri Tarabya otelinin bas asciliim yapan Er-
tiirk "Tark Mutfak Sanati","Turk Tath Sanati" ve "Fransiz Pasta Sanati" Uze-
rinde Ug kitap yayinlamistir. Simdi dérdunct kitabim hazirlayan "Necip Usta" ,
ingilizce ve Fransizca bilmektedir.

Istanbul'da bilinmeyen yemekler Tirk mutfagina

girmis sayilmaz.
arastirma yapmak sarttir.
cesit mantar bilindigi

Yemek cesitleri

Mesela

i_gin Anadolu' da
Istanbul' da iki
zamanlarda ben Bolu 'da

13- 14 cesit mantar oldugunu biliyordum.
NECIP USTANIN BEGENDIKLERI

fereotlu Ballk Filetosu Bugulama (iki kisilik)

MALZEME:

Tercihan lob baliklar seginiz;

parca balik filetosu;

(tanesi 125er gram); 1 adet

defne yapragi; 1 tath kasigi yag; 1butin domates; (kabuklari soyulmus, ince kiyilmis);
/3 kahve fincani su; 1 bag kiyilmis dere otu; az tuz..

YAPILISI:

Kuguk bir kabin dibine yag koyup, kabin dibini yaglayiniz ve baliklari koyunuz
Domatesi, tuzu, suyu ve defne yapragini ilAve ediniz. Hafif ateste bir kere kaynatma.
Daha sonra kapagini kapatarak on dakika agir ateste pisiriniz. Uzerine dero otunu da
koyduktan sonra lki dakika daha pisirip servis yapiniz.

Elli Pazi Dolmasi (6 kisilik)

MALZEME:

3 bag pazi, 2,5 kilogram; 1 ¢corba kasigi tepeleme dolu yag; 2 adet orta boy sogan

(temizlenmis, ortadan yarilmis); 1/2 tath

YAPILISI:

kasi§i tuz; 2 su bardag! et suyu, yoksa su.

Dolmanin ici: Bir tencereye yagi koyup, hafif eritiniz Ve soganlari ilave ederek ve

karistirarak 2 dakika kavurup, pirinci suzulmis olarak ilave ediniz.

Bir dakika da-

ha kavurduktan sonra bir bardak suyu katip. 4-5 dakika kaynatt-.ktan sonra, suyunu
cektirerek atesten alimiz. Hafif soguyunca butin malzemeyi Gave edip, iyice karistiri-

niz, Dolma i¢iniz hazirdir.

Pazilarin saplarini keserek yaprak kismi ni bol kaynar tuzlu suda 1 dakika haslayip
hemen soguk su ile sojutarak yapraklan te ker teker alip ortasinda bulunan daman bo-

yutla keserek ¢ikariniz. Boylelikle

yaprak ikiye bolunmus olur. Digerlerini de ayni se-

kilde hazirlayip UstuUste diziniz. Sol avucunuza bir yaprak serip, parmaklariniz tara-
findaki ucunun tam ortasma cevizden biraz kucuk dolma harci koyup, yapragin iki ta-
rafini haren Uzerine kapatiniz ve yapragin boyuna bos olan kisma kiymali kismi yuvar-
layarak sariniz. Digerlerini de ayni sekilde sarip kuguk bir kushaneye dolmalari dizi-
niz. Uzerine ¢i§ olarak yagini, soganini ve tuzunu, varsa kabugu soyulmus bir adet do-

mates ve suyunu ilave edip, Uzerine bir ki ¢k tabak kapatarak

tencerenin kapagini

kanatip agir ateste 45-50 dakika pisirip ser vis yapiniz.

ERTURK — Yag§ var, domuz yaglan..1
Bizde ise pastalar susuz piser. Yagsiz pi-
sen yemeklerdir, yani yag! ¢ig olarak ko-
nan yemeklerdir. Perapalas, Park Otel, To-
katliyan gibi otellerdeki Fransiz ascilar,
Turk ascilarinin etkisi altinda kalmiglar ve
bakmislar ki yag vurulsa hakikaten olmu-
yor. yagin icinde kizartmaya baslamiglar-
dir. Esasinda guve¢ yemeklerimiz, Fran-
sizlarin kokort yemekleridir. Mesela bi-
zim testi kebaplarimiza benzeyen Fran-
sizlarin ¢ok yemekleri vardir. Alaturka
bir yemegin lezzetli olabilmesi igin tence-
renin kapagini kapattiktan sonra hamurla
sivanir. « Fransizlar da onu foyte ile (yuf-
ka) sivarlar, onunla lezzetini saglarlar.
Bu derece birbirlerine benzerlikleri var.
Bizde yemek salcasi, Fransiz mutfag: tze-
rine kurulmustur ama, daha ¢ok makbul-
dar. Eski ascilar salga Uzerinde ¢ok du-
rurlardi, hakikaten yemegin lezzetini anla-
yabilmek icin suyunun da, icerisindeki
malzemenin de karar olmasi lazmdir. Bu
Fransiz mutfaginda da, Turk mutfaginda
da boyledir. Bizim mutfagimiz eski seviye-
sinden asaglya dogru bir dusus kaydedi-
yor. Bunun sebebi, c¢irakhigin Turkiye'ye
girmemesi. Kanunf yonlerini bilmem, mah-
zurlu mudur, degil midir. Fransa'da mesle-
ge giren, U¢ sene staj yapiyor. Bes gun
bilfiil cahsiyor. iki gin de mektebe gidi-
yor.

IPEKCI - Cirakhik yapiyor...

ERTURK — Giraklik demiyecegim, bir
nevi dgrencilik. Staji bitirdikten sonra ¢i-
raklik hakkina sahip oluyor. Fransiz mut-
fagina alt ne kadar yayin cikarsa hepsini
tetkik etmek icin alinm. Cok genis bir ku-
tiphanem var. Fakat Turk mutfagina ait
okuyacak birsey yok. Nerden bilgi alaca-
gim, nasil yapacagim? Bunu ancak gor-
mek, gezmekle yapabiliyorum.

iPIKCIi - Hi¢ yok mu Turkiye'de
eskiden yazilmis?

ERTURK — Maalesef. Ekrem Yegen'-
in vardi, ancak o as¢i degildi. Cok iyi ta-
nidigim, saydigim bir insandi. Aile mut-
fagl acmis, o devrin Unld ascilarini cahs-
tirmis. Bu ascilar vasitasiyle bilgi sahihi
olmus. Onun disinda hi¢ kimse yok. Sa-
raylarda aramay! dusundum, tavsiyeler al-
dim, fakat maalesef hi¢ birsey yok. Turk
mutfaginin eksilen ikinci bir yénii daha var.
Almanya’da, isvigre’de, Avusturya'da ok
sayida kafeterya mevcut. Orada yiyecegi-
niz yemegi kapidan iceri girerken gorebi-
lirsiniz. Eskiden bizde de camekanin igeri-
sinde «afur» denilen kivilcimh maltiz ya-
hut oluklarin Gzerinde, yemekler kaynaya
kaynaya piserdi. Pistikten sonra «afur» da
hararetini kaybeder, yemekler tzerinde si-
cak kalirdi. Kapidan girerken yemek'ere
bakilir ona gore yemek siparis edilirdi.
Halbuki bu usul kafeteryalarda devam edi-
yor... Tabii bugin maalesef bunlar kalma-
di. Ustelik eskisi kadar bugin asg yetis-
miyor.

IPEKCi — Neden?

ERTURK — Bence sekiz saatlik galig-
ma sekline uyulmamasi, hala as¢iligin saa-
ti olur mu olmaz mi tartismasi var. Bu-
gunun insani iyi sartlan ariyor ve sekiz
saatten fazla calismak Istemiyor. Tabii
memnun olmadan calisilan bir isde ran-
diman alinmiyor. ikinci bir 6zellik de da-
ha «modern mutfak» istenmesidir. Bugun
Turkiye'de lokantacilik cok karh bir is.
Fakat hi¢c kimse calistigi yeri daha modern
hale getireyim diye bir dusunceye sahip
olmuyor.

IPEKCIi — Neden?

ERTURK — Gidiyorum, bakiyorum as-
clya perisan, bitkin. Bdyle bir insandan
randiman beklemek yersiz olur. Yetisenler
de ihtiyaca kafi gelmiyor. Sunu soylemek
isterim, ahgilar ekseriya Bolu'dan cikiyor,
yuzlerce talep oluyor, ancak her yil U¢

NECIP USTANIN
TAVSIYELERI

Dana etinin beyaz ve
parlagi koyunun ise
pembe-beyazi makbuldir

Fazla kirmizilasan ve
icinde yag tanecigi
bulunmayan et
makbul deoildir.

kisi alabiliyorum. Bunlari yetistirecek bir
yer, bir saha, modern mutfagi gosterecek
imkanlar yok.

iIiPEKCIi - Bolu’dan cikiyor dedi-
niz. Nedir bunun nedeni? Neden daima
en iyi ascilar Turkiye'de Bolu’dan c¢ik-
mistir?

ERTURK — Bu sual igin Amerika'dan.
ingiltere’den geldiler «Bolu’da ¢ok cesitli
baharat otlarinin bulunmasinin» sebep ol-
dugunu ileri surdiler. Bu tamamen yan-
hstir. Cunkl Bolu'dan baharat ¢ikmaz. Ba-
haratin kaynagl Hindistan'dir. Bence as-
¢ilik Bolu’da babadan ogula mirastir. Bas-
ka hic birsey degil. Eskiden bir ascinin
saraya gitmesi, sarayda calismasi, 0 mem-
lekette buyuk bir Un saglarmis. Bunun
icin aman benim oglum da saraya gitsin,
sarayda c¢alissin, denirmis. Bolulular bugu-
ne kadar bu sézii ¢ok dinlemiglerdir. is-
tanbul’dan asci yetistirmeyi cok arzu et-
tim. Bu hem kendime, hem de muessese-
me faydal olacakti. Cunku Bolulular koy-
den kopamiyor. is zamani koéydeki ekini
toplamak igin izin istiyor. Bu da bizi bik-
tirdi. Bu yizden istanbul'da yetistireyim
dedim. 78 gen¢ sectim getirdim. Bir iki
sene tahammul ettiler, G¢ sene sonra hepsi
biraktilar, kactilar.

IPEKCIi - Neden?

ERTURK — Buyik gayret istiyor. Ca-
lisma sartlari diger mesleklere nisbetle
guc. Buguin Karadeniz'den de, Sivas'tan da
as¢l cikiyor. Fakat kimse Bolulu kadar
bunun sartlarina tahammul etmiyor.

IPEKCI - Nedir gugluk?

ERTURK — Anlattigim gibi sekiz saat
de calissa, durmadan calisacak. Bir de gar-
sonla iliskisi var. Garson 2 saat calisiyor
ondan cok fazla para aliyor. Garson ser-
vis zamanini bekliyor, musteri geliyor ye-
megini veriyor, servisini yapiyor ve gidi-
yor. O oyle degil, devamli surette atesin
karsisinda. Bir de Turkiye'de mutfak sa-
hasinda kullanilacak malzeme yapilmiyor.
Meseld Tarabya oteli acgibrken, buyuk bir
meblag celik esya aldik. Aldiklarimizi kisa
bir muddet sonra kullanamadik. Cunku
atesi gorunce deforme oldular. Deforme
kaplarda iyi yemek pisirilmez bir... Sonra
Turkiye'de Turk yemeklerini aramak icin
enstitd lazim.

IPEKCIi - Baska memleketlerde

var mi boyle bir enstitu?

ERTURK — Amerika'da var. Senede 3
milyon dolar butgesi var. O bakimdan
Amerikalilar, Fransizlardan cok ileri.

IPEKCi — Ama ashinda kendi
mutfaklari yok...

ERTURK — Amerikan mutfagi demek,
kafeteryanin bir kolu demektir. Ben belki
ileri gitmis oluyorum ama, sunu hakikat
oldugu icin sdylemek mecburiyetindeyim.

Tarkiye’nin en iyi
ascilarinin Bolu’dan
¢tkma nedeni bu isin
babadan ogula miras
kalmasidir. Eski saraylarda
Bolu’lu asc¢ilar isim
yapmistir. Bu durum
ailelere Gn vermis ve
Bolu’lular sohretli

ascl olmuslardir.

Cornelli ¢ok methettiler. Ben de arzu
ederdim kisa bir muddet gitseydim falan.

iIiPEKCIi — Cornell Universitesine...

ERTURK — Evet. Korner Universite-
sinin Gastronomi kismina. Bir ¢ok yayin-
larim getirttim. Yayinlarda bir ¢ok yanks-
hiklar gérdum. Ascilik orda cok zayif. Fa-
kat Amerikalilar musterinin  rahatina
cok ehemmiyet veriyor.

IPEKCI — Yani isletmecilik baki-
mindan...

ERTURK — Evet. Cornell Universlte-
dan. Tahmin ederim ki dinyada tek.

IPEKCI - Necip usta, Amerikan
mutfagindan sb6z ettiniz. Amerikan
mutfagi benim bildigim kadariyle ka-
fetarya sistemine dayanan ve sandovi¢
uzerine gelistirilen —artik mutfak de-
mek mumkinse- bir mutfak. Fakat
bu dunyanin her tarafini etkilemeye
basladi. Belki cagimizin yarattigi ko-
sullarin bir sonucu bu. insanlarin
uzun boylu oturup yemek yemege va-
kitleri olmuyor. Dolayisiyle her yerde
lokantacilik kolay, basit yenen, lezzete
fazla 6nem vermeyen, pahali olmayan
yemeklere, kafeteryalara kayiyor. Bu,
acaba yalniz Turk mutfag: olarak de-
gil, genel olarak Fransiz mutfag! gibi,
Cin mutfagi gibi in yapmis, 6zellik ka-
zanmis butun mutfaklarin cagimizlia
birlikte gerilemeye, o6zelliklerini kay-
betmeye gidiyor mu demektir? Bu nok
taya basinda biraz degindiniz. Dediniz
ki imparatorluk devrinde Fransa ve
Turkiye'de mutfak ¢cok daha zengindi,
cok daha cesitli idi. Bir oturusta 24 ce-
sit yemek yenirdi. Cagimizin kosullari
gelistikce yemekle ilgili olarak, mut-
fakla ilgili olarak bir gerileme yalniz
Turkiye icin degil, butun dunya icin
s6z konusu mudur?

ERTURK — Sanat olarak, bilim ola-
rak baktigimiz zaman bunu normal karsi-
lamak icabediyor. CUnku her sanatta be-
lirli  zamanlarda bu isler oluyor. Yalniz
buglin  Fransa'da da buyurdugunuz gibi,
yani kendisini kabul ettirmis.

IPEKCI - Amerikanlasiyor yani?

ERTURK — insanlarin vakitleri ¢ok
darahyor ve ustelik buglnin bayat sart-
lari bunu gerektiriyor. Yalniz lezzet baki-
mindan bir kayip olmuyor. Bilhassa Fran-
sa, Amerika ve isvigre’de, lezzeti Uzerinde
son derece duruyorlar. Bunun igin cok
gayret sarfediliyor. Buna mukabil bizde
bu gayret yok. Bugun Turkiye'de, mesela
et naklinin iptidailigi bir cok yemeklerde
lezzeti kaybettiriyor. Bu bakimdan Avru-
palllar fabrika yoluna gitmisler. Et ye-
meklerinden ziyade, yapimi kolay seyler ve
fabrikasyon lezzet verme wusultne gidili-
yor. Ama etlerde btu s6z konusu degil. Tuar-
kiye’de son senelerde danada iyi bir geli-
sim var. Dana eti duzeliyor. Sigir ve ko-
yunda dusus var. Pilicte ve tavukta bazen
bize ters gelen hususlar olmakla beraber,
eskisinden daha iyi. Balikta takdir eder-
siniz ki biz dunyanin essiz baliklarina sa-
hip bir dlkeyiz.

IPEKCI - idik...

ERTURK — Fakat tabiata karsi biraz
dismaniz. Bunun neticesi baligimizi mah-
vettik. Bizde, dunyanin hi¢ bir yerinde ol-
mayan Marmara var. Bu deniz balik icgin
dunyanin en elverisli yeri. Butun balk-
lar yumurta yapmak icin buraya geliyor.
Bizde acik deniz balik¢iligli yok, sahil ba-
hikcibgr var. Bomba, trolculuk, elektrikli
aletler vasitasiyle buradaki baliklan ku-
ruttuk. Asagl yukari balik y'vemez duru-
ma geldik. Eskiye nazaran insanlarin da
yemek yemesi muhakkak degisiyor. Eski-
den iyi yemekleri yiyebilmek icin Hikmet
beyde sira beklerlermis musteriler. Ama
bugiin kimse ragbet etmiyor

IPEKCIi — Neden?

ERTURK — Daha degisik seyler ye-
mek istemeleri. Buglin bir Avrupall, italya-
da ravyoliyi yiyor ama Turkiye'deki man-
tiy1 daha fazla begeniyor. Cunku ravyoliyi
memleketinde gérmus, fakat mantiyr gor-
memis

iIiPEKCIi — Nedir ashinda ravyoli
mile manti arasindaki fark?

ERTURK — Turk mutfaginin bir 6zel-
ligi, ravyoli tamamiyle pismis etten, yani
etin dana olsun, sigir olsun, etin iki ince
hamurun arasina konup, U¢ santime kesil-
mesi ve haslandiktan sonra sarimsakli
mantarli domates sosu ile yenen bir sey.
Bizim manti ise hamurun arasina ¢ig kiy-
ma konan, bilhassa koyun, kuqu etinden
kiyma konan ve bohca gibi durudlen bir

hamur yemegdi. Sonra firinda kizardigi
icin Uzerinde bir pembelik oluyor. Bu go6-
ze ¢ok daha hos gézukuyor. Sonra keskek,
aside gibi yemekler hakikaten istanbul’da
yapilmiyor. Ama Anadolu’'da bunlar dugun
torenlerinin ozellikleri.

IPEKCIi - Nedir keskek, aside ve
neden yapilmiyor simdi istanbul’da?

ERTURK — Keskek ¢ok nadir yapili-
yor istanbul'da. Bugdayin dévillerek ka-
buklar ¢iktiktan sonra ve aksamdan isla-
tilan gerdan suyu ile —c¢unku gerdan, etbi
en lezzetli, jelatinli kismidir— pisen bir
bugday lapasidir. Kirmizi biberli yag Be
yenir, Uzerine de etin boyun kismi konur-
sa fevkalade olur.

IPEKCI — Aside...

ERTURK — Kuru bamya zamani ku-
rusundan, taze bamya zamani tazesinden
yapilmis bir nev'i lapadir ama gayet koyu
et suyu ile yapilir. Domates de konulabilir.
Bugun icin keskek cok ragbet gorur ama
asideyi bumiyorum; fakat keskek'i maale-
sef kimse yapmiyor.

IPEKCi — Neden?

ERTURK — Bunun bir ¢ok sebebi var.
Bugln Tarkiye'nin en iyi lokantalari, di-
yelim ki Abdullah ve Konyah... Burada
bir garson cagirip, «Ne yemegi tavsiye
edersin» diye sorsaniz, «sis kebap, kuzu
pirzolasi veya doner» der. Yani garsonun
mutfak hakkinda bilgisi yoktur, bu ytz-
den.

IPEKCIi - Cagimizin yaglariyla il-
gili, tartisilan bir nokta var Necip us-
ta. Yanilmiyorsam eskiden yemeklerin
hazirtanisinda daha ¢ok hayvani yag-
lar kullanihyordu. Simdi artik nebat?
yaglar seciliyor. iddiaya gére, bu lez-
zeti olumsuz yonde etkiliyor. Eskiden
hayvani yaglarla yapilan yemekler da-
ha lezzetli idi. Simdi nebati yaglar ay-
ni sonucu vermiyor... Bu iddia dogru
mu bir kere?

ERTURK — Yuzdeyiiz dogru. Tereya§
inekten elde edilen yag demektir. Turki-
ye'de daha ¢cok mandadan saglaniyor. Fa-
kat bu yaglar da nebati yaglarla karistiri-
liyor. Margarin ve tereyad Be yapuan ye-
mek arasinda lezzet yoninden fark var ta-
bil.. Bu konuda Fransizlar, «Tereyagsiz
mutfak, ¢irkine guzel demeye benzer» de-
mislerdir. Eski Turk mutfaginda, sebze-
leri kaymakla pisirirlermis.

IPEKCIi — Sizin tavsiyeniz nedir
iyi yemek yapmak isteyenlere?

ERTURK — énce lyi malzeme segmek
gerek. Mesela dana eti ne kadar beyaz, par-
lak olursa makbul. Kuzu eti de beyaz olma-
hdir. Dananin i¢i beyazi, kuzunun ise pem-
be-beyazi iyidir. Fazla kirmiziya kacan,
icinde yag tanecigi bulunmayan etler mak-
bul degildir. Sebzelere gelince, mesela, fa-
sulyenin da gérunusunden kilgikli veya ta-
ze olup olmadigi anlasilir. Batun mesele
dusunceyi teksiftir.

IPEKCIi — Necip usta, sizin en
sevdiginiz yemekler hangileridir Turk
mutfagindan ve 6bur mutfaklardan?

ERTURK — Tirk mutfaginda sebze
yemeklerini ¢cok severim. Gayet tabii bun-
larin yaninda Dodu Anadolu yemeklerini;
keskek, gozleme —biraz agir olmakla be-
raber— bizde ¢ok guzel kaz cevirirler.

IPEKCIi - Kebaplardan?

ERTURK — Bu saydigim
kadar sevmem.

yemekler

IPEKCIi - Aslhinda yemek yapma-
ya meraklisinz. Yemege de meraklt
misiniz?

ERTURK — Bir soz vardir, «asgl ye-
mek yapmasini bilir, yemek yemesini bil-
mez» derler. Ben yemek yemesini bilirim.
Yalniz her yemegi yemem. Gunduz Kili¢'a
lokantamiza geldigi bir gun, «Baba» de-
dim, «Siz bana bir asciy! tarif edin». Dedi
ki, «Biz haftada bir gin macg yapariz. Bir
gun icin bes gun hastalaniriz. Siz ginde
u¢ defa mag¢ yapiyorsunuz. Sabah kahval-
tisini verirsiniz, 6gle yemegine hazirlanir-
siniz, 6gle yemegini verirsiniz, aksam ye-
megine hazir olmalisiniz. Bunun igin si*
bir sporcudan daha fazla kondusyona sa-
hipsiniz.» Ben yemeklerimi secerek yerim.
Ama secerken hep pahali seyleri yemem
Kirmizi turp, havug gibi, bunun yaninda
125 gram et veya balik...

IPEKCIi - Yabanci mutfaklardan
sevdiginiz yemekler hangileri?

ERTURK — Fransiz mutfaginda yasina
girmemis av etlerini, mesela karaca ve su
ltn'y, ordegi, bir de pBiglerl.. Bana etle
rin igcerisinde hangisini tercih edersin,
hangisi lezzetlidir bir tercih yap deseler,
sigir pirzolasini tercih ederim.

IPEKCIi — Necip usta, bu sohbeti
iki genel soru ile bitirmek istiyorum.
Birincisi, yemek yeme isini hem pra-
tik, hem kolay, hem de ekonomik hale
getirme egilimi ve zorunlugu dinyaya
yayiliyor. Bunun neticesinde de don-
mus yemekler, dondurularak muhafa-
za edilmis sebzesi, eti, susu, busu ha-
kim olmaya basliyor. Bu gelisme baki-
mindan ascihigl, yemek yapma san‘ati-
ni ve yemek yeme lezzetini gelecekte
cok degisik ve cok geri bir yerde bul-
mak tehlikesi yok mu?

ERTURK — Bu hususta bir ¢ok Kki-
taplar okuttum. Donmus bir cok malzeme
kuUandim. Gayet tabil taze malzeme aya-
rinda bir lezzete sahip olamiyor. Fakat
be’ki ileride olacak. Bizde donmus malze-
me 090 lezzetini kaybediyor. Orada % 20
kaybediyor. Aradaki fark su; sok tesiriyle
dondurma, kullanacak personelin bu don-
mus malzeme hakkindaki bilgisi. . Don-
mus malzeme hi¢ bir zaman dogrudan
dogruya su ile temas etmez. ilk defa bir

antreye cikardir, serin bir yerde, sabah
pisireceginizi aksamdan orada bekletmek
lazim. Suya atarsaniz, lezzetinden bir mis-
li daha kaybediyor. Sonra donmus malze-
me ikinci defa tekrar frize girip donmaz.
Bizim mutfakta kat'iyen stokculuk yap-
mam. Et Ballk Kurumu’'nun tesislerini
gezdim. Buralarin 40 Ba 60 derecede sojuk
olmasi Uuum ki dondurulacak maddenin
dis yuzu hemen buz tabakasiyle kaplansin.
Sonra devamli 20 derecede muhafaza edB-
mesi lazim. Bu 20 derece hi¢ bir zaman,
bele elektrigi sik sik kesilen bir tUlkede
olmuyor. Bu yuzden lezzetinden kaybedi-
yor. Mesela tam yagh disi bir kilic bab-
g1, soyledigim sekilde sok olsa ve a'ti
ay sonra cikarsak, % 5 lezzetinden kaybe-
der. Ama ne kadar yagb olursa olsun.

IPEKCIi - Su halde bu yiyecekle-
rin dondurularak muhafaza edilmesi-
nin yayginlasmasi, iyi donduruldugu
ve iyi hazirlandigl takdirde lezzet ba-
kimindan bir sakinca sayilmayabilir?

ERTURK — Evet, bir sakinca sayil-
mayabilir Ve muhakkak surette kalite bu-
nu telafi ediyor.

IPEKCIi — Necip usta, Turkiye ile
ilgili bir soru sormak istiyorum: Ba-
sindan beri yaptiginiz aciklamalar,
Turk mutfaginin 6zelliginin kaybedil-
mesi tehlikesinin mevcut oldugunu,
hattd belki bu tehlikenin gercgeklesti-
gini ortaya koyuyor. Ayrica dunyanin
en Unlu G¢ mutfaginin arasinda yer al-
masi gereken Turk mutfaginin bugine
kadar bu yerini bulamadigi, bunu tani-
tamadigi gercgedgi ortaya cikiyor. Sim-
di gerek Turk mutfagini iyi tanitabil-
mek bakimindan, gerekse Turk mutfa-
ginin ozelliklerini koruyarak surdur-
mek bakimindan ne yapmak lazim?

ERTURK — Gayet tabii, disa agik ol-
mak lazim. Meselda Fransiz mutfagr 1S79
harbinden 1914 harbine kadar en yuksek
seviyesini yasamis. 1914 harbi gelmis, 1923e
kadar halk bikmis, mutfak yuza gérme-
mis, eski asgilar kaybolmus. Fakat bunun
icin hemen bir faaliyete gec¢misler, Fran-
siz yemeklerini ingiltere’de, isvigre'de ta-
nitmak icin cok cesitli sergiler duzenle-
misler, halka tattirmiglar, sevdirmisler ve
propagandalarini  yaptirmislar. Bugin in
giltere’de bile gecerli tek mutfad Fransiz
mutfagl haline getirmisler. Bunu da orada
1928 de bir as¢l yapmis. Bu as¢i Versailles
Sarayinda, basvekil tarafindan verilen bir
ziyafette de Legion dTioneur ile taltif e<1B-
mis. Bizim de bdyle madalya 1le degil de,
Turk mutfagini disarlarda tanitmak, ce-
sitli sergiler acmamiz lazim. ikinci sik
Turkiye'ye gelen yabancilar vasitasiyle Tur-
kiye'yi tanitmak. Bugin komsularimiz
milyonlarin tzerinde turist cekerken, biz
daha az turisti ¢ekebiliyoruz. Turistleri
cekmemiz sart. Sonra muhakkak surette
okul. OtelclUk okullari acildigi zaman
ben de varim. Suat Hayri Urglplu bey Se-
nato Baskan! idi, kendisine kadar git-
tim. «<Aman» dedim, «Bu okullari cok iyi
kullanalim» Talebe, goérerek, dinleyerek
okumali. OtelciUk okullarinda bir sene
kadar ders de verdim. Sogan dersi anlat-
makla anlatilmaz, muhakkak surette gos-
termekle olur. Sogan soyulur, dogranir di-
ye goOstermelisiniz. Fakat bugin icin bu
sekilde bir tanitima gecilmis degu... Son-
ra sergiler... Mesel&, biz gecen sene Ispan-
ya'da bir gun de olsa bir mutfak teshir
ettik, ¢cok cok muvaffak, -olduk. Bu sene
isvigre’de sergi acibyor. Oraya da ben gi-
diyorum. 45 gun devaril edecek.

IPEKCI - Bunlar tanitmak ve
yaymak bakimindan alinmasi gerekli
tedbirler. Turk mutfaginin kaybolma-
ya yluz tutmus ozelliklerini canlandira-
rak korumak ve surdurmek icin ne
yapmak lazim?

ERTURK — Turk mutfagi Anadolu'da
yasiyor amma lokantalarda degil yash ev
hanimlarinda yasiyor. Ev ev anket agcmak
lazim. Anadolu’da bugun bizim bilmedigi-
miz ¢cok cesitU yemekler s6z konusu. Me-
sela bir istanbullu, kim olursa olsun bir
Adanali gibi kebap yapamaz. Sekli baska,
pisiris sekli dahi baska, yapis sekli de
baska. Bir Adanali gibi yapamaz. Bugin
Ankara mutfagi ile istanbul mutfag ta-
mamen baska bir ¢esit mutfak arzediyor.
Ben birkac defa Ankara'ya gittim, orada
yapilanlari gérdim. Gayet tabii istanbul
mutfagl, Ankara mutfagindan cok guzel.
Ben sunu derim, bunu Bakanlik ele alma-
li. Okul muhakkak surette sart. isvigre’-
de U¢ cesit okul vardir. Birisi talebenin
yedigi yemekle ilgili bir okul. ikincisi, mis
teriye hizmet yoluyla egitim géren bir okul.
Birisi Duzen'de, birisi Lozan'da. Bu Lozan-
daki okul ¢ok ¢cok daha etkilidir talebeye
ogretmek bakimindan. Cunku gdésteriyor,
servis yaptiriyor, belirli bir Kitleye hitap
ediyor. Buglin Ispanya'ya gidiyoruz. Is-
panya bi¢c bir zaman Fransiz mutfagini
kendisine ornek almiyor -ki, kendi millt
yemeklerini satiyor. Cunku yabanci icin
Fransiz yemegi zaten kendi memleketinde
var, yiyor istedigi kadar. Onun icin en en-
teresan olan Turk yemegi. Cunka Tarki-
ye'yi gérmeye gelmis, kanun icin Turk
yemeklerini takdim seklinde, herkes agir-
hdini verebilirse ve hikimet buna bir ye-
ni bakanlik kurarsa Turk mutfagl eski
seviyesine ulasir,

IPEKCIi — Su halde belli baslt iki
tedbirden birincisi arastirma yapip,
Turk yemeklerinin butun o6zelliklerini
tesbit etmek, ikincisi de mektepler va-
sitasiyle tatbik ederek o6gretmek ve

yasatmak.
ERTURK — Muhakkak surette béyle.
IPEKCI - Cok tesekkir ederim.
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