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BA Oncelikle Kendinizi tanitir misiniz?

YU Adim Yavuz Ulusoy. 1971 Erzurum dogumluyum, ortaokul yillarinda asciliya tesadifen bagladim, yaz
tatilinde gezerken, bir lokantaya komi lazimmig komi olarak girdim, 3 ay ¢alistiktan sonra da beni as¢i yardimci
olarak mutfaga aldilar. Orada ellerimi kese kese as¢! yardimcisi oldum. Bu isin burada fazla gelismeyecegini
anlayinca Marmaris'e gittim.

BA Turistik bélge diye mi?

YU Evet, orada da ¢alistim, 16 yasina gelince as¢i oldum. Bir middet postanede ¢alistim, beni Gebze'ye
gonderdiler, gitmedim ayrildim. Marmaris'e déndim 2-3 yil galigtiktan sonra, askere gittim, askerden sonra
yurtdisina gittim, yurtdisinda mutfak sefligine yikseldim, yurtdisindan déndikten sonra Ogretmenevine girdim.
BA Yurtdisinda "executive chef" diyorlar o isi mi yaptiniz?

YU Evet.

BA Simdi yemeklerinizden yedik, ¢oklu yemek ¢ikartmaniza ragmen ¢ok lezzetli.

YU Afiyet olsun...

BA Bunun sirri var mi? Yani toplu yemek ¢ikartacaksiniz ve ev yemegi lezzetinde olacak.

YU Kullandiginiz malzemeye dikkat edeceksiniz ve ona sevginizi katacaksiniz, bir de ekibiniz iyi olursa
yemekler giizel oluyor.

BA Burada da bas ascisiniz?

YU Evet burada da sefim. Arkadaslarla birlikte uyumlu bir galisma halindeyiz, gelen herkes buradan memnun
olarak ayriliyor. Su ana kadar ¢ok fazla misafir agirladik, mtdarler agirladik, hep memnun kaldilar.

BA Kag¢ senedir buradasiniz?

YU Ben 97'de buraya bagladim, 2000'de ayrildim, gittim kendi lokantami ¢alistirdim Cumhuriyet caddesinde
Sar Gelin Lokantasi. Bir doktor arkadagla beraber agmistik, ¢ok giizel is yapiyordu, o caddenin en iyi is yapan
isletmesiydi, kontrat bitince diikké&n sahibi bizi gikard.

BA isi dilkkan yapmaz, usta yapar.

YU Oyle ama bizi ¢ikardilar, kendileri yaptilar, beceremediler ve kapattilar.

BA Bdylece sizin de éninlzu kestiler. Her giin 400 kisilik yemek, 300 kisilik tabldot hi¢ de kolay olmasa gerek?

YU Saat 11:00 ortada hig bir sey yok, saat 12:00 olunca biitiin yemekler hazir. Battin 6n hazirliklar saat
11:00'de bitiyor, saat 12:00'de bitiin yemekler ¢ikmig oluyor.

BA Hem cabuk, hem de lezzetli.

YU Tirkiye'de biitiin Ogretmenevlerinin miidirleri ve miidiir muavinleri geldiler, burada agdirliyoruz, kuzu tandir
yapmistik. 81 ilin midurlerine yaptik, tandir olmadidi i¢in firinda yaptik. Adam yoktu bltlin gece sabaha kadar
tek basina calistim. Yemekten énce midirler mutfagr gezmek istemisler mutfaga geldiler. Burada kag kisi
caligiyor dediler, bir ben dedim. Gergek mi dedi midirin biri, bizde 7 kisi ¢calisiyor, bu kadar is ¢cikmiyor dediler,
yemeginizi yiyelim bakalim lezzeti nasil dediler, yemeklerini yemege ¢iktilar, yemek déntsi gene geldiler
hayretlerini belirttiler. Ayni gin Antep ezmesi de yapmistim ¢ok begdendiler, biz bdyle bir lezzet gérmedik dediler
tarifini aldilar.

BA Ben de tebrik ederim.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yavuz-ulusoy-erzurum-vt51557
https://www.erzurumogretmenevi.com.tr/

YU Biz bazen festival igin Ankara'da ki Bagkent Ogretmenevine gidiyoruz. Festivale bitin Turkiye'den
Ogretmenevleri katiliyor, her sehir kendi meshur yemegini getiriyor. Biz de Erzurum'u temsilen; Cag kebabi ve
Kadayif Dolmasi géturdik. Ben cag kebabinin atesini yaktigim zaman, hemen kalabalik olustu, Tokat'in kebabi,
Kayseri'nin mantisi, Adana'nin kebabi var. Bu festivale bakanlar, mistesarlar falan da geliyorlar. Biz sadece
bakana servis yapiyoruz, diger blatiin makam ve mevkiler fark etmiyor, siraya girip kendileri aliyorlar.

BA Cag kebabi igin 6zel malzemeleri ve sisleri gerekiyor onlari da mi gétirdiniiz?

YU Her seyi burada hazirlayip géturiyoruz, etimi burada hazirladim, terbiyesini hazirlayip kutulara koyup
ambalajliyoruz, derin dondurucuya atiyoruz. Yol bir glin erimiyor zaten, gétlrtp oranin soguk hava deposuna
koyuyorum herhangi bir sikinti olmuyor.

BA Kadayif dolmaniz da ¢ok giizel ama maalesef kilo yapici.

YU Sag olsun Muammer usta Erzurum'un kadayif dolmasini tanitti, énceden taninmiyordu. Erzurum'da kadayf
dolmasini en iyi o yapar. Ben tatliciliyi cok seviyorum, ben yurtdisindan gelince tatlici olacagim dedim.

BA Tatliyr seviyor musunuz?

YU Cek seviyorum, tatliy1 etten cok severim, ama tatlici degil yemekgi olduk.

BA Formunuzu nasil koruyorsunuz?

YU Cok yemek yemem, hatta yemeklerin bile tadina bakmam, yanimdaki arkadaslara baktirirm, eger kararsiz
kalirlarsa 0 zaman yemegin tadina bakarim. Yemek aralarinda hi¢ bir sey yemem, bazi yerlere gidiyorum, usta

aralarda surekli yiyor.

BA Bir de derler ki; zayif as¢inin yaptig yemek lezzetli olmaz. Belki de ustalar o imaji vermeye ¢aligsmak icin
sismanliyorlardir.

YU Bizde ben de arkadaglarim da aralarda hig bir sey yemeyiz.

BA Tatar tavanizdan yedik, onu nasil yapiyorsunuz?

YU Tatar tava; ustamdan 6grendigim bir et yemegi.

BA Hangi yéreye ait?

YU Yéresini bilmiyorum, Papaz yahni de diyorlar.

BA Ama papaz yahni de sirke olur, bunda limon var.

YU Benim yetisme dénemimde ustamdan égrenmistim, o zaman 6grendiklerimi unutmuyorum. Ustam derdi ki;
kuru fasulye ve pilav ustasi olarak kalma, kendini gelistir, Erzurum'dan bagka yerlere de git ve 6gren. Ben soguk
salatalari hep Erzurum diginda gérerek 6grendim.

BA Ustalar genelde tariflerini vermezler degil mi?

YU Ben Erzurumlu as¢i olarak gittim, hep Bolulular var, onlar ekip olarak ¢alisiyorlar, ben tekim ve 1zgaraciyim,
bana bir sey 6gretmiyorlar. Gerci daha sonra arkadas olduk. Benim patates kdzlemem var...

BA Onu nasil yapiyorsunuz?

YU Patatesi kabugu ile birlikte patlican gibi kézlersin. Ben orada patatesi soymadan dogruyordum, karabiber,
kirmizibiber, zeytinyagu...

BA Meksikalilarin "kabuklu patatesi”

YU Onu tas firina veriyorum, bir de masayla ceviriyorum, bu garnitiiri siizme yogurtla beraber izgaranin
yaninda veriyordum. O dénmeler ¢cok hosa giderdi, 6zellikle formunu korumaya 6zen gosteren bayanlar tabak
tabak alirlardi. Bolulu ustalarin izgara sekli farkliydi, ben Erzurum usulli 1zgarayi oraya gétirdim. Ogrettigim
herkese de bu benim diye tembihlerdim, baskasina 6gretirsen benden aldigini bildir diye.

BA Ascilar bildiklerini niye 6gretmez?

YU Kimse rakip istemiyor, bildigini 6gretmiyor. Deseler ki bu tarifi suradan aldik, ustasi sudur, mesele yok. Ama
sanki kendi icatlarlymis gibi lanse ediyorlar. Mesela bir lokantaci vardi tavuk kanadini yapamiyorlardi, benden
yardim istediler. Ben de sosunu, baharatini hazirliyorum ellerine veriyorum, bununla pisiriyorlar. Onlarda sag
olsunlar bu falanca ustanin diyorlar, bdyle durumlarda sikinti yok.

BA Tatar Tavaya ddnecek olursak...

YU Tatar tava i¢in but tarafindan dana etini kusbasi seklinde dogruyoruz, tereyaginda kavuruyoruz, evlerde az



olarak yapilacagi igin, 1 kilo ete, 1 tath kasigi kadar un katiyoruz, karabiber, sogan ve limon bunlar hep beraber
kavruluyor.

BA Sogan yarim daire seklinde mi?

YU Evet, yarim daire, daha sonra kaynamis su veriyorsunuz, kesinlikle soguk su olmaz. Biraz pisiyor tuzunu
atiyorsunuz, tuzu pesin atarsaniz et sertlesir ve ge¢ piser. Zaten tuzu attiktan sonra, onu bir tavaya aliyoruz,
onun Uzerine soganlari diziyoruz, onun Uzerine limon dilimlerini diziyoruz, onun da tizerine yesil sivri biber
dogruyoruz. Ondan sonra ocakta biraz kaynatiyoruz, limon ve soganlarin 6lmesi igin, pistikten sonra servise
sunuyoruz. Istede gdre dereotu, maydanoz da kullanilabilir, ama tadini cok degistirir.

BA Ellerinize saglik ¢cok giizel olmustu. Bir de su firinda tandiri nasil pigiriyorsunuz?

YU Kuzu tandrr i¢in, soganlari ince ince dogruyoruz, tuz, karabiber, kekik, limon ve sogan.

BA Nasil yapiyorsunuz?

YU Kuzu budunu tezgahin izerine koyuyorum, sinirini, yagini ve damarini ayikliyorum. Ortadan yariyorum kemik
g6zUkUyor, bu sekilde tepsiye koyuyorum, tizerine tuzunu, soganini, karabiberini, kekigini atiyorum, limonunu
sikiyorum, bdtlin malzemeyle birlikte eti ovaliyorum, daha sonra tereyadi sirlyorum, biraz da tereyagi ile
ovaliyorum. Bu sekilde buzdolabina dinlenmeye kaldiriyorum.

BA Ne kadar dinlendiriyorsunuz?

YU Biz aksamdan yaptigimiz igin, sabaha kadar, yani 8 saat. Ertesi glini bunu alip hi¢ bir katki yapmadan suda
pigiriyorum.

BA Haglama?

YU Evet hagliyorum, ¢ikartiyorum, ondan sonra kizarmasi igin firina veriyorum.
BA Firinda ne kadar duruyor?

YU En fazla 20 dakika.

BA Onemli olan kizarmasi, kabuk tutmasi.

YU Evet. Kizardiktan sonra porsiyonlara ayiriyorum. Kendi suyuyla hafif bir sos yapiyorum, az bir sey Ustlerine
dokerek servis yaplyorum.

BA Men( secimi ve malzeme alimi size mi ait.

YU Evet menlleri ben segiyorum, malzemeyi ben aliyorum. Mudir bey 6zellikle menlyd bana hazirlattiriyor.
Gergi her yerde menlyU asglilar hazirlar.

BA Menlyu belirledikten sonra aligverise gikiyorsunuz degil mi?

YU Evet, biz et alimlarini gtinlik yapiyoruz, bir tek kuru bakliyati 3-6 aylik aliyoruz, onun diginda her seyi gunlik
aliyoruz. Alimlarimizi ihale ile aliyoruz, ihalelere ben ¢ikiyorum. Burada hem alakart hem de tabldot servisi var,
Oyle bir se¢im yapmaliyiz ki ikisine de uygun olmali. Malzeme alimimizi da buna uygun yapiyoruz ki kurum
zarara ugramasin. Biz ayrildiktan sonra burasi kurum olarak ¢ok zarar etmis. 2005'de yénetim de degisince
bana teklifte bulundular tekrar gel dediler. Benim de o zamanlar ¢alisacak yerim olmadidi igin tekrar geri geldik.
BA Geldiniz ve toparladiniz dyle mi?

YU Dogru, biz burada su béregine kadar her seyi yapiyoruz. Batlyi ve Doguyu birlestirdik, yani burada her trl
yemek yapiliyor.

BA Batida nerde galismigtiniz?

YU Rusya'nin Samara sehrinde bu 6gretmenevinin iki kati bliyukliginde bir otelin sefiydim.

BA Bundan sonra hedefleriniz neler?

YU Allah nasip ederse hedefim bir yer agmak, benim 3 tane kizim var. Hani televizyonda "ikinci bahar" diye bir
dizi vardi ya dyle bir yer agmak, hanim ve ¢ocuklarla birlikte, hizmet amagclh ydremizin yemeklerini tanitacak bir
yerim olsun istiyorum.

BA ingallah Allah nasip etsin, kizlarinizi da galistiracaksiniz.

YU Simdi okuyorlar, okullari bittikten sonra, kimi garson, kimi kasada, kimi bulagikta, ben de hanimla birlikte
mutfakta calisacagiz. Ben zaten esnaf bir babanin cocugum, 10 yasinda dikkanciliga basladim, sonradan



asciligl sectim, esnafliga yabanci degilim. Babam yedek parcaciydi ondan sonra market, daha sonra da emekli
oldu.

BA Allah babanizi &mr versin. Son olarak eklemek istediginiz bir sey var mi?
YU Tesekklr ederim, buralara kadar geldiniz yoruldunuz, hakkinizi helal ediniz, her zaman bekleriz.

BA Rica ederiz siz de hakkinizi helal ediniz. ingallah bir daha Erzurum'a gelince agmak istediginiz diikkaniniza
da geliriz.

ERZURUM OGRETMENEV”
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