Bir “tiiketici”den
Sayin Ertugrul Ozkoék’e acik mektup

Hiirriyet'in Pazar ekinde bir-iki hafta 6nce ortaya atilan Tiirk
Mutfagi'yla ilgili goriisleri yadirgayanlardan, daha acgik séyleyeyim,
hamhalat bulanlardan biri de benim.

Ama benim o yazilarla ilgili tartismak istedigim kisi, o satirlarin yazari
degil. Ona o ¢ok 6nemli sans1 tanidiginiz icin, Hiirriyet Genel Yayin
YoOnetmeni olarak, sizsiniz. Bu nedenle size yaziyorum.

Boyle diistinmeme yol acan birka¢ neden var.

I1ki, Girit izlenimlerinizle ilgili cok yeni bir yaziniz.

Ugradiginiz lokantalarda, ¢cocuklugunuzdan beri tiniinti bildiginiz Girit
otlarin1 bulamamaniz, giintimiiziin Girit mutfagiyla ilgili dis-kirkliginiz
VS...

Bizim Gaziantep’e yolu diisen agiz tadi meraklilar1 da asag1 yukar:
benzer seyleri yasiyor. Orada da birka¢ mostralik esnaf lokantas: disinda,
Gaziantep mutfaginin drneklerini bulabilmek miimkiin degil. Konuklara
gururlanarak ‘somon fiime” dneriliyor, meze tepsilerinde ‘konserve
hamsi” gezdiriliyor. O tinlii Antep dolmalarindansa eser yok. Sordum,
“Agabey, onlar evde pisirilir, yenir” dediler. Lokantalara yemege ¢ikan
Antepliler de anlasilan ‘degisiklik” ariyor.

Girit'e donersek... Biliyorum ki, evlerde bin bir ot gelenegi siiriiyor, en
sertinden ev rakilar1 (uzo degil) hala yapiliyor vs. Ama lokantalara
gelince, haklisiniz, cogunda kuzeyli turist kitleleri begensin diye mesela
makarna, patates, mantar, orkinos ya da somon balig1 yardimiyla
‘deforme’ edilmis, ‘Nouvelle Yunan Mutfag1” bizi bekliyor!

Daha sofistike hogluklar istersek, Girit'ten biraz daha igeri girip,
Santorini’de oldukga pahali bir lokantada, baslangi¢ olarak kivi ile
cesnilenmis soguk kavun ¢orbasi deneyebiliriz! Ama inanin, bu
gayretkes yenilikgilik, iyi egitimli Amerikali turistler tarafindan bile,
ancak bir yere kadar ¢ekilebiliyor. Ama bu isin bir yan...



Elimde boylesi incelmis zevklerle gercekten ilgilenenler i¢in yayimlanan
cesitli yemek ve seyahat dergilerinin, yaz dolayisiyla Akdeniz’e, Yunan
Adalari’'na ayrilmis sayilar: (hatta ada yemekleri i¢in hazirlanmig 6zel bir
say1) var. Cok begeneceginizi saniyorum.

Okuyucularina Ispanya’dan Yunanistan’a, otantik yerel yemekleri
tadabilecekleri adalar1 ve restoranlari tanitiyor, yemek tarifler veriyor.
Ve bunlarla da herhalde uzaylilar ilgilenmiyor. Corfu’ya Rex’in limonlu
lahana dolmasini, Siros’a ona 6zgii peynirle yapilmis saganaki'nin hasin,
Kythera’da taramanin dogrusunu yemeye gidenler var; tipki sizin gibi,
deforme edilmisi degil hakiki olan1 ariyorlar.

Ertugrul Bey,basinimizda en desteksiz palavralarin 6nemli bir kismi gezi
yazilarinda atiliyor. En derme-catma yazilar yemek kiiltiirii ve sarap
tizerine.

Medyada gezinen bunca gurme ve simdi de onlara ilaveten yeni ‘trend-
setter’lar varken, bir¢ok seyin (en azindan sinirlerimizin) tahrip
edilmesini 6nlemenin giicliigiinii biliyor ama yine de i¢cimi dokmeye
devam ediyorum.

Size yazmamin ikinci nedeni, ‘aydinmis gibi goriinenler” olgusunu
vurgulamayi sevdiginizi bilmem. Bir seyin ash olmak, aslinin
gerektirdigi gibi olmak elbette cok 6nemli. Bunun tersi kafa karistirici,
hatta zarar verici olabiliyor ¢tinkii. ‘Bir deli bir tas atar...” denir bizde;
bosuna midir?

Ben bunun sadece siyasi tavirla sinirli olmayan, pekala her konuda
karsimiza cikabilecek bir tiir “yaniltma’ olabilecegini diistiniiyorum.
Ve simdi yeni yazariniza gelelim; tanitmalardan, esasinda uzmani
oldugu bir “asil isi” oldugunu anliyoruz.

Bu beyefendi, o asil isi dolayisiyla ¢ok yogunlastig1 anlasilan, ‘ille de
farkli olmak geregi’, ‘trend’ vs. gibi kavramlari, “ulusal gérev zamamn
gelmis bir 6ncii” gibi, Tiirk Mutfagi'na tasimaya giriserek, bence bir
ciiret sergiliyor. Bana biraz fazla zamane geliyor, agtkca Amerikan is-
kiiltiirti kokuyor ama n’apalim!



Onerdiklerine kendisi elbette inanabilir, evinde dostlarina denediklerini
tattirabilir. Begenen yer, kime ne!

Ama en biiyiik gazetemizde bunlar1 sayfa sayfa yayinlarsaniz, kimileri
de dogal olarak sizi elestirecektir.

O vakit, “Fransa bile mutfagini yenilemisken, bizde kars: ¢ikanlar
yenililiklere kapali tutuculardir, hadi canum sizde!” anlamindaki gayet
klise ve kolaya kagan saldirgan savunmalarla isi gecistirmeyi
sectiginizde durum degisiyor.

Orada duralim. Ciinkii bu ¢ok zayif “satig fikrini” hepimiz yemek
zorunda degiliz.

Yazarimizin arzuladig: gibi, diinyaya da kolay kolay yediremeyiz.
Cok iyi bilirsiniz ki Paris’teki su nouvelle cuisine lokantalarinin, en tinlii
olduklari yillarda bile, en biiytik miisterileri mankenler ve hazir-giyim
fuar1 i¢in yolu oraya diisen Tiirklerdi. (Ayn1 sey bugtin bazi trendy
barlar, etnic/fusion lokantalar i¢in de gegerli. Londra’da bu tiir “in’
restoranlara en ¢ok orada ¢alisan geng Tiirk bankacilarin gittigi, bu yaz
okudugum bir Fransiz romaninda hicvediliyordu.)

Bugitinse, nouvelle cuisine konusunda ciddi ciddi ¢enesini yoran, akli
basinda, agzinin tadini bilen bir tek Fransiz’i, bilmem bulabilir misiniz?
Bunlar bir tarafa... Asil vahim olan yazarinizin tarifleri.

Tuhaflik, “bir ilginglik olarak” “‘bamyali” balik 6nermesinde degil.
Ozellikle altini giziyorum; ciinkii, “Iste gérdiiniiz mii, bamyay1
yadirgadilar, tutucular!” denir ve is saptirilir.

Cok zevkli bir kombinasyon oldugunu séylemek gii¢, ama olabilir.
Tuhaflik, yaraticilik tizerine o iri vurgular: yapip, siftah, bula bula onu
onermesinde.

Ik yazida, onca pazarlama referansini (iinlii seflerin say1p dékiilen
adlari, NY Le Bernardin lokantasi, “bayrag: Tugrul Savkay’dan almalar”,
filan) goziimiize biraz fazla sokmaya ¢alismasinda...



Ve kalemini ¢ok hisimla kinindan ¢ekip sonra da heniiz pek yetismemis
ve ¢ok az kelimeyle konusabilen bir komi gibi, masamiza getirecegi
yemegin adin1 ‘bamyali balik’ koyabilmesinde. Iyi de, hangi balik? Ve
nasil?

‘Yenilik” denince her sey bitecek sananlar var. Yenilik giizel de, “yeni”
demekle oluyor mu? O kadar kolay mi1?

Az ¢ok hepimizin bildigi gibi, moniilerde olsun, tariflerde-kitaplarda
olsun, bir yemek ‘ana malzeme ve onun pisirilme yontemi’ ile
adlandirilmaz mi1?

Levrek bugulama, palamut pilaki gibi.

Simdi bu bin yillik usullerde yeni bir icat m1 s6z konusu? Hangisi ana
malzeme, bamya mi balik m1?

Bamya olsa olsa bir ayrint;; yemegi reddedip, tabagin kenarina itersiniz,
olur biter.

Ama hangi balig1, nasil pisirip yiyecegiz ve bu yakisik alir m1? Is orada.
Bu bakimdan, ‘salsa i¢inde hamsili sigara boregi’ hi¢ degilse adlandirma
bakimindan tabii daha dogru. Ama bu kez de sormazlar m1 bize; “Be
kardesim, bu isin Tiirk Mutfagi'yla ilgisi nerede; s6z gelisi,’angtiez’ degil
de, ‘hamsi’; “‘New Mexico boregi’ degil de, ‘sigara’ boregi demenizde
mi?” Ve Allah agkina, su 6nerilen sey,babadan kalma sigara boreginden
daha mi1 lezzetlidir!..

Ertugrul Bey, elinizi vicdaniniza koyun, ortada bir “hem sismansin
herkesten” durumu yok mu sizce?

Sonugta bir milletin agiz tad1 ge¢misi diye 6nemli bir sey var.

Bana 6yle geldi ki, bu yeni yazar adayi, Tiirkiye’ye disaridan gelenleri,
andigim o zenginlikten heniiz ¢ok ¢ok yoksun Amerikali hizl
isadamlarindan, ya da benzerlerinden ibaret saniyor gibi.

Siz bir de Girit'ten gelecek kimi komgularimizi diistiniin. Gittikleri bir
Istanbul lokantasinda dogru diiriist balik, adam gibi bérek yemek
varken, bamyali balikla, uydurma bir borekle karsilasip, “Kegke
gelmeseydim de, Istanbul hep hayalimdeki gibi kalsaydi” demelerini
istemeyeceginizden eminim.
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