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Istanbul’da
kebap kokusu

Ilhan Eksen'in ""Kebabistanbul™ kitabi ile yillar
oncesinden gunumuze kebap dunyasinda bir gezi...

ebap ve istanbul iliskisini anlatan "Kebabistanbul" Sel Yayinciliksan c¢iktl. Yazari ilhan

Eksen'i "Dengeli Demlenme ve Raki Mezeleri", "Cokkiilturlii istanbul MutfagT've "Dinki

istanbul" kitaplariyla taniyoruz. Eksen, Cerkez annesinin zeytinyaglilari, Tatar kékenli

babasinin etleri ve cig borekleriyle biyumis. istanbul'daki mahallelerindeki Rum ve Ermeni
ailelerin yemeklerini tatmis. Rehberlik yaptigi yillarda Fransizlarla en iyi restoranlari gezmis. Turk
mutfaginin mezelerini arastirmis. Sonra da tim bu birikimlerini kitaplara dokmus.
"Kebabistanbul"da da kebabi, istanbul'daki kebapgilari, kebap kiiltiriiniin istanbul'a yaptiklarini
anlatiyor. istanbul'un en iyi kebap restoranlarindan Tike'de de sorularimizi cevapliyor.

ASLI CAKIR
aslicak@milliyet.com.tr

m “Kebabistanbul'’ nasil ¢ikti?

istanbul’da kétii giden her seyi kebaba
baghyorlardi. Ben de bu konuyu arastirdim ve
yazdim. istanbul’un sorunu kebap degil kotii kebap,
¢ yagi katarak, en ucuz dana etinden de déner
yapabilirsiniz. Bir de 6zellikle dénerciler,
darimcdler her yerde. Hijyen, lezzet yok, sehri
kokutuyorlar, 6nce hamburgerciler geldi sonra
bizim girisimciler uyandi, eti lavasa sardi, diriim
yaptl. O et ne eti, lezzetli mi, saglhikli mi belli degil.
Tabii bir de Tirk mutfagini talep eden kalmadi.

istanbulluya 6zel kebap:
Az yagh, az baharatli

m Kebap susuz, ates tzerinde pisirilen yiyecek
anlamina geliyor. Biz ise “Adana”lari, “Urfa”lari
biliyoruz. Kebap istanbul’a ne zaman, nasil geldi ve
nasil karsilandi?

Kebap istanbul’da hep vardi. Zaten et ve pilav,

zeytinyagli ve etli dolmalar, sebze yemekleri gibi
saray yemegiydi. Ama bildigimiz lahmacun, “Adana”,
“Urfa” -ki bu ikisinin asil adi kiyma kebabidir- ile
istanbullularin tanismasi 1950°li yillardan sonra
bashyor. Gogle birlikte gelen insanlari yine go¢ eden
uyaniklar doyurdu, 6nce istanbullu tarafindan
kiicimsenen bu kebaplar sonra daha az yagli ve az
baharatli yapildi, istanbullu da sevdi.

m Nezih, sik bir yemek yenecekse kebapciya
gidilmezdi ama simdi kebapgilar da likslesti.
Mesela burada, Tike’de kebap ve sarapli masalarda
Etiler’den, Levent’ten topluluklar var.

Levent bélgesinde 60 tane kebapgi var. icki
verenler de var ama erkeklerden olusmus ocakbasi
gruplarini barindirmiyorlar. Kebap restoranlari aile
yerleri artik. Eli ylizii diizgiin kuruluslar da bunu
yapinca kebap da Istanbullulasiyor.

m Kebabin yaninda ne yenir?

Ydoreye gore degisiyor, éncesinde ¢i§ kofte,
findik lahmacun. Sogan yenir, Antep’te sarmisak
verirler, Cukurova’da yesillikler. Ayrica tursu, nar
eksili salatalar, humus iyi gider. Sonrasinda
maydanoz... Aciyi bastirir, mideyi dengeler. m
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ilhan Eksen:
"Kebap sonrasi
maydanoz aclyi
bastirir, mideyi
dengeler."

“stanbul

Istanbul'da 1678 kebapc! var

TDK'nin s6zlugunde kebap dogrudan atese gosterilerek

ya da kap icinde susuz olarak pisirilmis et olarak agiklaniyor.

Larousse Buylk Ansiklopedi'de "Cevirme, kizartma veya
kavurmayla hazirlanan her tirl yiyecek™ deniyor.

Doner iki saat icinde yenmeli

Doner yapildiktan sonra iki saat icinde yenmeli. Yoksa
lezzeti kalmaz ve bakteri Gretmeye baslar.

Kot kebapta yag agzinizda donar, iginiz yanmaya baslar.

Kebap kesinlikle bekletiimeden yenmeli. Siste 1-2 saatten
fazla kalmasi baharatlar ylziinden etin kararmasina neden
olabiliyor. En glizeli ocakbasi. Ocakbasinda siz yedikce

verilen yeni cikmis etler daha lezzetli oluyor.
_ Istanbul Lokantacilar Dernegi kayitlari- Kasim 2002:
Istanbul'da 1678 kebapg! var.

Pekin 6rdegi doneri ve hamsi doner

Kebap illa da igkilik bir yemek degil. Bizde ¢cogunlukla
rakiyla gidiyor, istiyorsaniz sarapla da yenir. Ancak 6nce
kebabinizi yiyin, sonra mezelerle rakiyi igin.

Turkiye'de et doner ve tavuk dénerden baska Pekin
ordegi doneri ve hamsi doner bile var.

www.ntvmsnbc.com'da 17 Aralik 2001'de ¢ikan yaziya
gore Turkiye'de 102 cesit kebap var.
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