ruhun gidasi kitaplar
Dizi EDITORU
GUZIN YALIN

O daha, besmele gekerek sofraya otururken, tabagindaki “nan-i aziz” dedigi
beyaz, sicak ve mis kokulu ekmegi opup bagina koyar ve onda rahmani bir sefkat
duyardi. Gorba gelince, terbiyeli bir gorbanin nasil bereketli oldugunu ve orta
halli evlerde nasil goniilleriisittigini anlatirdi. (...) Sofraya bir balik tabagi gelince
hatirina da birden kirk bir macera gelirdi. Kag defa bu baliktan kendisi de tutmustu.
Sariyer’de otururlarken kag kere karanlikta, lifere ¢ikmis ve bir gecede, bazan
otuz tane lufer tutmustu. (...) Denizden daha neler gikardi? Mesela midyenin
dolmasina doyum olur muydu? Bazi yemekleri gorlir gormez onun mutlaka
tekrar ettigi dil persenkleri vardi. Mesela kofte sahani gelse: “Seni gidi kéftehor
seni!” demek adetiydi. (...) Bir par¢a beyaz peynir Usttine kirilmig bir yumurtada
bir cocugun safvetini, iptidailik ve baglangicin temiz ve yeni kokusunu duyar, bir
parca cilek, frenk tiziimd, visne regelinde hanimlarin pembe, kirmizi ve giivez
feraceleriyle hotozlarinin narinligini, inceligini, edalarini tadard:. Regel, evlerde,
evcimen hanimlarin ellerinde kivamina eren bir bal degil midir? Sebzeler ve
meyvalardan bahsederken taze sulanmig bir bahge kokusu duyulur gibi o|ur'du. (.
Bu yemeklerin bazilarinin ne kadar makbul olduklari “Hinkar begendi”, “Imam
bayildi”, “Kadin gobegi”, “Vezir parmagi” gibi isimlerinden belli degil miydi?
Sebzelerin yumusakliginda dinyanin iyiligi ve tabiatin sefkati duyulmaz miydi?
Abdiilhak Sinasi Hisar, Camlicadaki Enistemiz,

Baglam Yayinlari, 1996, s. 65-66
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ONSOzZ

Yasiyla kurusuyla sebzeler ve meyvelerden dem vurup, zeytin ve zeytin-
yag1, biraz da carsi pazar muhabbeti iceren Nadide Bir Goncadir Enginar'dan
sonra Ortaya Karisik’la yeniden huzurunuzdayim. Yine ge¢cmis yillarda ce-
sitli gazete ve dergilerde yayimlanan yazilarim, katildigim panellerde sundu-
gum bildiriler ve konferans metinlerinden olusan, ama kimini genislettigim
ya da kisalttigim yeni bir seckiyle yemek dtinyasinda bir kez daha daldan da-
la athyoruz: Ekmek ve corbadan kofteye, pilava, her gecen gtin daha az tutu-
lur hale gelen lufer ve hamsiden son donemin tesellisi midyeye bir pesrevle
bashyoruz. Marsilya usultt balik corbasini kasiklayip, tarih 6ncesinden gii-
numiize cesitli toplumlarda baliga atfedilen simgesel anlamlar1 da katik edi-
yoruz. Tath fashna gelince; lokumdan kar helvasina, su bizim acibadem ku-
rabiyesinin torunu Fransiz “macaron”la damagimizi senlendiriyor, Besiktas
Carsisindaki kadim dostum Pando’yu da balli kaymakla yad ediyoruz. Ar-
dindan, gelsin bol kopukli “annemin kahvesi”; eger mevsim kissa dileyene
halis boza... Yemek sevdalar1 da bilirsiniz cesit cesittir: Oburun onursuzun-
dan ince yemek seven ve yapan gastronoma, hatta kendi cinsel guctuni art-
tirma ya da karsisinda oturan gtizel hanim tahrik etme umuduyla baharat
macunundan 1stakoza bazi yiyeceklere bel baglayanlara bir ufuk turuna ¢i-
kiyoruz.

Sonra da zaman yolculuklar1 yapacagiz: Bizans ve Osmanli’dan gunumii-
ze, yemek kultirimuizin evriminin pesine takilacak bu arada seyyar mey-
dan asc¢ilarindan meyhanelere, esnaf lokantalarindan liks “restoran”lara de-
gisen yemek mekanlarina, “bir arkadasa bakip ¢ikacagim” gibisine, ugraya-
cagiz. Kimi vakit de, sokak cadde ozgtrce dolanacak, renkli ve hesaph kal-
dirnm mutfagimizin bekgilerine “Pazar ola!” diyerek, Allah ne verdiyse, ta-
dina bakacagiz. Dahas, genelde “sifahi kultiir’le beslenen toplumuzda, son
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donemlere dek sayica cok siirli ama simdilerde epey bereketlenen yemek
risaleleri ve kitaplarindan bir duram yapacagiz.

lyi de, birileri éntimiize tuzlu bir hesap pusulasi uzatmiyor mu?

Hizlanan gunluk yasam temposu ve kiresellesme yetmiyormus gibi bu-
na eklenen Covid pandemisi talihsizligi; “e-mutfak” ve “evden calisma’nin
yayginlasmasi sonucu, hem lezzetini hem de sosyalligini iyiden iyiye yitiren
yemek yeme aliskanliklarimiz; siirekli tirmanan fiyatlar ve her gun eksilen
esnaf lokantalari... Turk mutfaginin yilmaz bekgileri kadinlarimiz ve kana-
atkar mahalle ascilarimiz ne yapsin? “Getir!” furyasi artik “sepetle” beslenen
sofralara da sirayet ederken, bize de acizane diisinmek kaliyor: Ustat Refik

»1

Halid’in bundan seksen yil 6nce, “Yeni Agza Eski Taam”' baslikli yazisinda
savundugu gibi, “Osmanli saltanat mutbagi, Istanbul sehri karisik halk mut-
bag1 ve Anadolu mutbag1” alasimi Turk mutfagi, bu olumsuz kosullar altin-

da nasil korunabilir ve gelistirilebilir tizerine...

1 Tan, 14 Subat 1943, Mutfak Zevkinin Son Ginleri, (haz.) Tuncay Birkan, Inkilap Yaymevi, 2014, s.
30.
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“Ekmegi Yemek, Suyu Icmek”
Uzerine

Ramazan pidesiz, sofra “ekmek”siz olmaz... Yoksulundan zenginine vaz-
gecilmezimiz ekmek, “yemek”le es anlamlidir, ¢iinku bizi besler tek basina.
“Katik” da derler; aslinda, her yiyecek ona katiktir kulturimuzde. Bugday
bin basak verse bile, Yaradan’in nimeti insandan da caba ister; tarladan sof-
raya gelisinde alin teri gizlidir ekmegin. Nimet emekle birlesir ve trettigimiz
ekmek bizi doyurur, asimiza lezzet katar.

Ekmek sadece bir temel gida degildir; her cesidi, insan ve doga arasinda-
ki diyalektik etkilesimden tomurcuklanan kulturel bir trundur. Bugdaymn
anayurdu Yukar1 Mezopotamya, Anadolu ve Orta Asya'nin binlerce yillik
uygarliklarindan stzulmiis ekmek cesitleri, ortak kulttrel hazinemizin te-
mel taslar arasindadir: Yufka, lavas, bazlama, tandir ekmegi, kiilde, ¢cakilda,
pileki tasinda pisen ekmekler; koy firin ekmekleri, sehir ekmekleri, somun
ve francalalar, pide, sandvi¢ ve tost ekmegi, simit, gevrek ve corekler, misir
ekmegi; bunlarin yani sira tiridinden tathsina nice ekmekli yemeklerimiz...
Her biri, bu topraklarda yasayan insanlarin yaraticilik, cesitlilik ve kimlik
gostergesi sayilabilir. Ama kimler, nerede, hangi unla ve hangi teknikle pisi-
rirse pisirsin, icine neler katarsa katsin, ne ad verirse versin fark etmez; ek-
mek 6ztunde hep aym kalir.

Mezopotamya ve Anadolu uygarliklarinda, Eski Misir, Yunan ve Roma’da
da ekmek, “tanrilara layik” bir yiyecekti. Semavi dinler de ekmegi kutsal
sayar. Yahudiler icin mayasiz ekmek (matzoh, hamursuz) Misir firavunun-
dan kurtulusun ve yeniden anayurtlarina doniisiin simgesidir. Hiristiyan-
lar icin ekmek, kilise rittielinde Isa’'nin bedenini, yudumlanan sarapsa ka-
nin1 ve ayni zamanda Tanrr'ya sukri (Evharistiya) simgeler. Islam'in pey-
gamberi Hz. Muhammet, “Yerin ve gogun bereket isareti olan ekmege hur-
met ediniz” diye buyurur. Ekmek, Allah’in insanlara cennetten bir lutuf

13



olarak gonderdigi bir “nimet”tir. “Nan-1 aziz”, Islam tasavvufunda da ya-
sam ve ruhun simgesidir. Halk deyimlerimizde “Ekmek kapis1” birinin riz-
kin saglayan yeri veya isi tanimlarken; “Ekmegini yedigin eve hiyanet et-
memek”, ona bu kapiy1 acan ve “ekmegi veren” kisiye karsi sadakat ve bag-
lihgin 6nemini yansitir. Gordugu iyiligi unutan, tuz-ekmek hakkini bilme-
yene de “nankor” denmez mi? “Ekmek parasi icin calhisinz” da, onumiize
cikan firsatlart degerlendirmezsek, bizim i¢in “ekmegini ayagiyla tepti” de-
mezler mi? Lakin, zaman olur talihin ibresi bize de kayar, “Ekmegimize yag
saralar” yani...

Dinyada guinde kisi basina en cok ekmek tiketen (ortalama 350-400 gr)
toplumlar arasindayiz." Ekmek yemesek doymayiz bir turlu. Atasozlerimiz
de dogrusu bol ekmeklidir: “Ekmeksiz ev kopeksiz koy olmaz”, “Er olan ek-
megini tastan cikarir”, “Koca ekmegi meydan ekmegi, evlat ekmegi zindan
ekmegi”, “FEkmegin buyugia hamurun ¢ogundan olur” ya da “Ekmegini ka-
sigina denk eden hicbir vakit a¢ kalmaz” gibi... Ekmekle cok sey anlatilir:
Misal, Guneydogu Anadolu’da evin oglu askere ugurlanirken, yorede “kak”
denilen kalin halkal bir “kuru ekmek” yapilir, oglanin cerceveli fotografi-
nin yanina konur. Ekmek bozulmadan, orada duracak; askerimiz terhis olup
evine dondugunde de 1slatilarak hep birlikte yenilecektir.

“Kuru ekmek” 19. ytzyilin ortalarinda Istanbul mahalle yasamindaysa
bambaska bir anlam ifade edebiliyordu. Sozi ustat Refik Halid’e birakalim:

Komsusunun oglunu seven kiz, sayet ele avuca sigmaz kismindan ise maksa-
din sevgilisine anlatmak icin, her seyi goze alarak birtakim carelere basvu-

rurdu. Mesela oglanin gorecegi bir odada, ekseriye kurusun diye sabun veya

1 Ancak “en ucuz ve temel gidamiz” ekmegin tazesini yegledigimizden ekmek israfinda da ustiumuze
yok: Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO) ve Turkiye Israfi Onleme Vak{rnin 2021 verilerine gore, 200
gram baz alinarak her gun tretilen 123 milyon adet ekmegin 6 kusur milyonu ¢ope gidiyor veya
hayvan yemi olarak kullaniliyor. Bu da, en az %5’lik bir kayip demek. “Bu israfinin baslica sorum-
lular1 kimler?” diye sorarsaniz evlerde israfin pay1 buytik (%44)! Bunu, firinlarda israf (%38), lo-
kantalarda israfla (%14) isyeri ve 6grenci yemekhanelerindeki ekmek israfi izliyor (%7)... Oysa, nu-
fusumuz siirekli artarken, Turkiyenin yillik ortalama bugday rekoltesinde 20 kiisur milyon tonlar-
dan, basta kuraklik olmak tizere, cesitli nedenlerle, 16-17 milyon ton civarina, hissedilir bir azalma
yasantyor. I¢ titketim ihtiyaci yilda ortalama 20 milyon ton olan Tirkiye'nin, toplam bugdayda ye-
terlik orani %89°a, ekmeklik bugdaydaysa %82’ye inmis durumda. Bir devlet kurulusu olan TMO,
yilda 2-3 milyon ton, belki de daha fazlasina ulasacak ekmeklik bugday acigini ithalatla kapatmak
zorunda. Buna elbette, 6zel sektor tarafindan genelde Rusya (6 milyon ton) ve Ukrayna’dan (1 mil-
yon ton) satin almip kaliteli un, makarna, bulgur, irmik yada biskuvi gibi mamullere dontistirtle-
rek, yeniden ihra¢ edilen bugday miktar: dahil degil. S6z konusu iki tilke arasinda da patlak veren
savasin bugday ithalatimiz tizerindeki olumsuz etkileri de unutulmamali. Ama her halukarda Tur-
kiye'nin, son tahminlere gore 2022’de 18,5-19 milyon ton olarak gerceklesmesi beklenen bugday
rekoltesine karsin, i¢ tiketim, tohumluk, yemlik ve ihracat i¢in yilda 27-28 milyon ton bugdaya ih-
tiyact oldugunu soyleyebiliriz. Tarih boyunca, ulke ekonomisi icin bir barometre islevi goren ek-
mek fiyatlarin artisinin 6nlenebilmesi ve “ekmegimizin kuctlmemesi” icin gercek bir tarim sefer-
berligine ihtiyacimiz var.
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