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pasta (...) 3. Avrupa usulU tath hamur isleri. Fransiz mutfagina ait pasta tarifleri
19. ylzyilin ikinci yarisinda Osmanli yemek kitaplarinda yer almaya baglamis,
20. yuzyilin ilk geyreginde hizla gogalmistir. istanbul’da halkin Avrupa pastacilig ile
tanigmasi 19. yuzyilin birinci yarisinda yabancilarin agtiklari sekerci diikkanlari
ve pastanelerle baglamigtir. Sultan Abdilmecid’in pastalara merakli oldugu bilinir.
[I. Abdulhamid’in Avrupa usull pasta, biskivi gibi tatl hamur iglerini hazirlayan
bir Fransiz ascisi vardi.

Priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Sezligii, Kitap Yayinevi, 2010, s. 290-291.

(..J) Bay Lebon islerini ilerlettikten sonra Sark Pasaj’nin bitigiginde,
cadde uzerindeki dukkana yerlesmis ve bu yeni yere kendi adini vermistir.
Ama bunu yapmadan once Paris’teki Lemeunier ustaya bir pasta firini
ismarlamigtir ki bunun bir esi, menendi yoktur istanbul’da.

Salah Birsel, Ah Beyoglu Vah Beyoglu, i§ Bankasi, 1983, s. 35.
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SUNU$
ABDULLAH UGUR

Ev Hamimlarina Mahsus Alafranga Pastacilik kitab1, hemen hemen tama-
men Batli kaynaklardan derlenmis bir yemek tarifi kitabi oldugundan icin-
de yer alan tariflerin pek cogunun bu durumdan kaynaklanan ilgin¢ 6zellik-
leri var. Baz: tarifler de donemin Osmanli mutfak ozelliklerinden kaynakla-
nan ilgin¢ boyutlar tasiyor. Tam bunlara her tarifin yaninda yer alan notlar-
la ayr1 ayr1 deginilmis olmakla beraber, kitabin daha dogru degerlendirilme-
si ve tariflerin daha keyifle okunup uygulanabilmesi icin timiine dair genel
olarak soylenecek birkac soz daha var.

Her seyden 6nce, isminin “pastacilik” olmasina karsin, kitapta “pasta” te-
rimin genis anlamda kullanildigini belirtmek gerek. Aslinda bu kitap icin bir
“hamur isi yiyecekler kitab1” demek daha dogru olurdu. Cunku guntimuizde
pasta belli ozellikler tasiyan; 6rnegin krema, ganaj, fondan, jole, kuli gibi ila-
ve malzemelerle zenginlestirilen veya genellikle 1slak bir hamura sahip olan
hamur isleri icin kullanilan bir terim. Buna karsilik, Rabiha Rifat Hanim’in
kitab1 bol miktarda tuzlu hamur isi tarifi de iceriyor; ayrica tarifi verilen tat-
hilarin buyuk bolumi kendisi tarafindan da pastadan ziyade kurabiye, tart,
biskivi vb. olarak adlandiriliyor. Kisacasi, Rabiha Hanim her ne kadar kek-
ten corege kadar tarif ettigi yiyeceklerin pek coguna “pasta” dese de aslinda
bir pasta tarifleri kitab1 degil, genel bir pastacilik kitab1 yazmis bulunuyor.

Kitabin cok belirgin bir baska ozelligi de buytik olctude Istanbullu hanim-
lar icin yazilmis oldugu izlemini yaratmasi. Nitekim tarifler icin gerekli olan
malzemelerin 6nemli bir bolimi, Avrupa kokenli olduklarindan, ancak Is-
tanbul’da veya belki benzer buytiiklukte birkac kentte daha kolayca buluna-
bilir titrden. Farkli olan bir baska nokta, malzemelerin tiirleri. Bircok ara
malzemenin uretimi bugunun kosullarinda Rabiha Hanim’in tarif ettigin-
den cok daha kolay bir metotla mumkunken, bazi malzemelerin kullanimi

9



da gunimuzde artik s6z konusu bile degil. Buna karsilik, malzemeler listesi-
nin ¢cok keyifli bir 6zelligi, o donem henuz piyasaya girmemis oldugundan,
hi¢ margarin icermemesi.

Kullanilan dil ve aslup kitabin bir diger ilgi cekici 6zelligi. Rabiha Hanim
cok bilincli ve dogru bir sey yaparak olculendirmede genellikle bardak ya da
kasik gibi ev hanimlarimin kolayca ulasabilecegi 6lct araclarimi kullaniyor.
Bunu yaparken gintimuze uyarlanmasi gereken olctler de karsimiza ¢ikmi-
yor degil. Ornegin, bugin “tath kasig1” olarak niteledigimiz miktari, kom-
postolar o donem c¢ok daha fazla tiketildigi icin adet oldugu tuzere, “kom-
posto kasig1” olarak veriyor. Veya tarifleri uyarladigi kaynaklara gore olci
olarak kimi zaman Batili bir 6l¢ti birimi olan grami kullanirken kimi zaman
da geleneksel Osmanl 6lct birimleriyle karsimiza ¢ikiyor. Dil ve tisluba da-
ir ozellik sadece bugtn artik kullanilmayan “okka” ve “dirhem” benzeri 6l-
culerin varhiginda veya “iyice”, “adamakilli”, “oluncaya kadar” gibi gunu-
muz yemek tarifi anlayisina gore olduk¢a miiphem sayilabilecek tanimlarda
ve “kalinlig1 bir mecidiye kadar olacak” gibi ifadelerin siklikla kullanilma-
sinda degil, asil yazarin okura yaklasiminda ortaya ¢ikiyor. Hemen her tarifi
“cok leziz bir kurabiye elde edeceksiniz”, “cayin yanina cok yakisan bir bis-
kuvi yapmis olacaksiniz” veya “pek iyi bir pastadir” gibi ctimlelerle tamam-
layan Rabiha Hanim, boylelikle farkinda olmadan reklam cumleleri kurmus
oluyor. Buna neden gerek duydugunu tam olarak bilmemize olanak olma-
makla birlikte ifadesinden okuyani tarifleri denemeye tesvik etmeyi amacla-
digim gorebiliyoruz.

Son olarak, kitapta donemin sosyal kosullarina ve bunlarin mutfak ve
cars1 pazara yansimasina bagh olan baz1 noktalar mevcut. Ornegin, hentz
cok fazla evde beyaz esya olarak firnli ocak bulunmadig: ve Rabiha Ha-
mm'in pastalarin genellikle ev disindaki firinlarda pisirtilmesini bekledigi
actk. Ayrica tariflerde siklikla “bahar” diye tanimlanan bir malzeme kulla-
niliyor. Oysa “yeni bahar” adli baharatin disinda gtinumuizde bu isimle sati-
lan tek bir baharat mevcut degil; yeni bahar ise, tadindan otura, pastacilik-
ta kullanilan bir baharat tart degil. Bu durumda Rabiha Hanim’in tarifinde
sadece “bahar” olarak gecen kalemlerde tam olarak hangi baharati veya ba-
harat karisimlarim kast ettigi hakkinda da ancak mantikh tahminler ytru-
tebiliyoruz.

Bu kitapta yer alan tariflerin ginumiiz mutfak anlayisina uyarlamasini
yapmamay1 tercih ettik. Bunun temel nedeni kitabin tiimuntn, teknik ola-
rak cok yetersiz olsa da icerik olarak fazlasiyla “modern” ve ginimuziin da-
mak tadina yakin olmasiydi. Bu yiizden, ortaya ¢ikan uyarlama veya guincel-
lemeler 6nemli fark yaratarak kitap icin kayda deger bir katma deger olus-
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turmuyordu. Kisacas, yeni yazilan uyarlanmis tariflerin kitaptaki orijinalle-
rin modern metotla yazilmis tekrar1 olmaktan oteye gidemedigini gordik.
Bu uyarlamalar, onerilen mutfak aletlerinin gunimuzdeki elektrikli karsi-
liklariyla yer degistirmesi, tariflerde kullanilan malzeme miktarlarinin met-
rik olctye cevrilmesi ve bazi malzemelerin daha hafif ve saglikli seceneklerle
degistirilmesi gibi Rabiha Hanim'in pastalarini pisirmek isteyen herkesin za-
ten yapabilecegi uyarlamalar olarak kaldilar. Ornegin, “kasikla ezin”, “catal-
la cirpin” gibi tanimlanan islemler icin mikser kullanmak veya volovan bo-
reginin icini beyin ve tavuk eti yerine sebzelerle hazirlamak tarifleri pisirme-
ye niyetlenen herkesin akil edebilecegi coztumlerdi.

Bu noktanin aciklanmasi icin belki s6zti gecen bu kavramlara daha yakin
bir g6z atmakta yarar var. Bilindigi gibi, tarihi deger tasiyan tarifleri gunii-
muze aktarmanin cesitli yontemleri mevcut. Tarifi oldugu gibi uygulama-
y1 onermek; terminoloji, malzeme ve teknikleri gintimuzde gecerli olanla-
ra gore guncellemek; icinde bulundugu baglama uygun hale getirmek tize-
re uyarlamak veya tamamen bir sefin degerlendirmesine birakarak istedigi
olctute gore yorumlanmasini istemek gibi. Bunlardan hangisinin secilecegi-
ne karar verilirken stiphesiz tarifin hangi doneme ait oldugu ve dolayisiyla
gunumiiz kosullarina ve damak tadina yakinlhigi en 6nemli kriter olarak or-
taya cikiyor. Yukarida da belirtildigi gibi, Ev Hanimlarina Mahsus Alafranga
Pastacilik, derlendigi/yazildigi donemde gecerli olan mutfak kosullari, mal-
zeme mevcudiyeti vb. itibartyla uyarlama gerektirmeden anlasilir ve uygula-
nir durumda oldugu icin giincelleme veya uyarlama yapilmadi. Bunun yeri-
ne tam tarifler pisirilerek uygulanabilirlikleri test edildi ve bir-iki tanesi ha-
ri¢c taimiinden cok lezzetli sonuclar alindi. Tariflerin yaninda da bunlardaki
ilging ozellikler, dikkat ¢ceken yanlar vurgulandi, yorumlandi.

Ote yandan, yemek tarifi yazmanin giinimiizde tum dunyaca kabul edilen
bir yontemi mevcut. Tarifi, okuyanin kolayca uygulamasina izin verecek bi-
cimde yazmak gerekir. Bu suphesiz birden fazla bicimde yapilabilir ama te-
mel prensip olarak anlatimin basit, kesin ve adim adim izlenir olmasina dik-
kat edilir; uzun ve karmasik bir konusma diliyle degil daha net bir dille ya-
zilir. So6z konusu tarifin icerisinde kullanilan malzemelerin ttumt mutlaka
miktarlariyla birlikte malzemeler listesinde yer almali, bu miktarlar standart
olmali ve bu liste malzemelerin kullanim sirasina gore yazilmahdir. Yeme-
gin pisecegi atesin/firinin 1s1 derecesi belirtilmelidir. Pisirmenin stresi ola-
bildigince kesin bicimde eklenmelidir. Ayrica tariflerin kac kisi icin yeter-
li olacagy, yani porsiyon sayilar1 eklenmelidir. Tabii malzemelerin kolay ula-
silir, tekniklerin de mumkin oldugunca her tur mutfakta uygulanabilir ol-
mas1 beklenir. Dogal olarak gunimuz yemek kitaplarinin bu cok temel or-
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tak ozelligini, yillar icerisinde gelistirilmis bir yontem oldugundan, belli bir
stre dnce yazilmis olan kitaplarda bulmak mumkiin degil. Bu nedenle, tim
benzerleri gibi, Ev Hammlarina Mahsus Alafranga Pastacilik’in orijinal tarif-
leri de bugun aliskin oldugumuzdan cok farkh bicimde yazilmis. Dolayisiy-
la, bu kitabin okuru icin en belirgin keyfin bu konuda denemeler yapmak
olacagini dusiundiik. Tarifler kaybolmus ozel tatlar icermedikleri ve sadece
belli bir déonemde Osmanl mutfak anlayisini ve sosyal yasamdaki degisme-
yi yansittiklar: icin 6nemli oldugundan, bu minik denemelerin okuyucuya
kalmasinda bir sakinca gormedik. Sonucta, ortaya zevkle okunacak, agiz su-
landiran tariflerle dolu cok “lezzetli” bir kitap cikt.
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