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SARAYLA YARISAN ANADOLU SOFRALARI

Nedim Atilla

Osmanli imparatorlugu'na ilk ingiliz bly(ikelgisi olarak atanan Sir Edward Burton'un istanbul'da serefine verilen
ilk ziyafetin sonrasi yazdigi rapor hayli ilging. Burton bir iftar yemegine katiimistir ve kraliceye yazdigi raporda
yaklasik 100 degisik tirde yemek adini saymistir. Yemeklerin Tlrkge adlarini bilemiyoruz, ¢inkl yazmamis...
Anlagilabilen sit dana etiyle yapilan bir tir begendili kebap ile etlerin sebze ile karigtirildigi bazi basti yemekler...
Sir Burton, Ingiltere'ye déndigiinde iki 'Osmanli aligkanhigini' yanmda gétirmus... lIki 'gul serbetinin nefis lezzeti'
ikincisi ise 'yemek bitince ellerini buhur suyu denilen, i¢cinde 6d adaci, misk, sandal agaci ve ¢igek suyu bulunan
¢ok guzel kokulu bir suyla yikama' gelenegi... Bugiin bir imparatorluk olmasina karsin mutfak kaltirl ne Fransa
Krallgi ne de Avusturya-Macaristan ile karsilastirnlamayacak kadar fakir olan Britanya'da 'serbetin’
dondurulmusu olan 'sorbe'nin aniden ¢gikmasi ile Londra'da 'asilzade aristokrasi'nin devam ettidi ve acik renk
takim elbise ile bile girilemeyen restoranlarda yemek arasinda ilik bezlerin el silmek i¢in getirilmesini de bu
durum agikliyor galiba.

Bu arada Ramazan ayi ile birlikte asgilarin kiymeti daha bir anlagiliyor, asgilara verilen énem daha bir artiyordu
elbette. GinlimUzde de 'becerikli, elinin 6lgUs iyi, yaptigi yemegin lezzeti - temizligi begenilen’ aggi-bagilara
saygl ve sevgi gosterilmesi toplumumuzun énemli ve saygin dzelliklerinden biri. Eski Istanbul'da da asgibasilar
yasadiklari konaklarin, ksklerin gizli sultaniydilar. Bugiin de Anadolu halk mutfaginda ascibagilarin yeri
bambagkadir. Anadolu ascilari stinnet, nisan, digun, cenaze gibi toplu t6-rensel yemekleri pisirirler. Geleneksel
kesimde 'yemekgi, agganaci, keyveni' gibi adlar alan asgi, genelde kadindir. Toplu térensel yemekleri pigiren
asclya 'bulasikgl - tencereci - tavac!' gibi adlar verilen kisiler yardimcei olurlar. Ama gegmiste Istanbul'un
payitahtin merkezi oldugu gunlerde bdyle degildi. Ascibagilar ve yardimcilari tamamen erkeklerden olusurdu.
Anadolu'da ise Ramazan'da da kiymeti daha bir anlagilanlar evlerin hanimlariydi. Selguklulara kadar uzanan
yemek kultirdyle dnemli zenginlige sahip Anadolu'da sahur ve iftar sofralari su béreksiz olmuyor, érnegin
Konya'da kiguk siniye 'resim gibi' désenip ki¢Uk tabaklarda getirilen iftariyelikler yenildikten sonra genelde
aksam namazi kilinip ardindan ana yemege geciliyor. Ana yemege yogurt ¢orbasiyla baslaniyor. Ardindan
pathicanli bitimet, yaprak sarmasi, hogaf, yogurt, yaz dolayisiyla salata, pilav ve su béregi yeniliyor. Sonra
glllag basta olmak Uzere baklava ve kadayif gibi tatllar geliyor. Karaman'da, iftarda toyga, bamya, sakala
slinen, yogurt ya da tarhana ¢orbasindan biri mutlaka bulunuyor. Aksaray'da ¢orba, etli ve sebzeli yemeklerin
bulundudu iftar sofralarinda ise Ramazan pidesi olarak sade yerine genellikle yumurtali ya da tahinli pide yer
alyor. Et ve sit Uretiminin fazla olmasi nedeniyle iftar sofralari et ve st Grinleriyle sUsleniyor. Sofra salatasiz
olmuyor.
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