Ertugrul Ozkok’e bir “tiiketici”den
ikinci agik mektup

Ertugrul Bey, size bu hafta bir mektup daha yazmak zorundayim.

Gegen Pazar giinii burada yayimlanan ilk agik mektupta size igimi
dokerek, baz1 gezi izlenimi ve yemek kiiltiirii yazilarinin ¢ok derme-
catma olusundan yakinmigtim.

Ayni giin okudugumuz, okuyucularini diinyadan habersiz sanan,
abartili iddialar ne yazik ki bu gortisii kanitlar nitelikteydi.

Isterseniz 6nce sunu tespit edelim: Tiirk Mutfagi'yla ilgili ne énerildigi
konusunda kafalar iyice karist1!

Tepkiyle karsilanan ilk 6neri, mutfagimizi ‘deforme etmek’ ve yeniden
yaratmakti. Bence o goriisiin ardindaki zihniyeti ¢cok net tanimladig; igin,
secilen ‘deforme’ sozciigii tamamen dogruydu.

Nitekim, o 6nerinin sahibi yeni Amerikan mutfagindaki gelismelerden
etkilendigini de gizlemedi ve iyi etti.

Ciinkii gercekten de Amerika’da yapilan tam budur:

Kendine ait olmayan mutfaklar1 deforme etmek. Bizdeki tuhaf 6nerilere
de agiklik getirir diisiincesiyle, size bunun ¢ok esasli bir 6rnegini
anlatabilirim.

Amerikal1 bir yemek ve sarap yazarina gore, gecen y1l Amerika’da
sunulan en iyi yemeklerden biri, tizerine ¢ikolata dokiilmidis,
Fransizlarin tinli kazcigeriymis. Bu yemegin adi, ‘Chocolate Mole ile
boyanmug Foie Gras’ imis!

Alan Richman adli bu yazar, Amerikan Bon Appetit dergisinde diyor ki;
“diinyanin en liiks yemegi, Amerikan restoranlari i¢in eskiden beri ¢ok
iyi bir oynanacak hammadde oldu. Sefler yillarca onu cesitli meyvelerle
stislediler ve nihayet is tizerine erimis ¢ikolata dokiip, tatli yapmaya
kadar vard1.”



Bu deformasyon saheserinin sunuldugu Miami’deki pahali otel
lokantasinda miisterilerin yaris1t Meksikaliymis. (Ayrica bazi tinli
Tirklerin de oradan ge¢gmis olmasi ¢cok miimkiin.) Eminim Fransizlarin
miisteri olmalarini siz de beklemezdiniz. Ciinkii damak zevki olan hig
kimse, kendilerine 6zgii giizelim bir yemegin b..unun bu kadar
¢ikarilmasina dayanamaz.

Oysa Amerikalilar i¢in, hepimiz biliyoruz, hi¢bir konuda boyle bir sorun
yoktur.

Ertugrul Bey, siz Avrupa kiiltiiriine de yakin biri olarak, bu konuya
ayrilmis yazinizda ‘deforme etmek’ yerine ‘reforme etmek’ demeyi
tercih ettiniz.

Bu da bence ¢ok tartisma gotiiriir bir neri.

Ben yazinizdaki “estetik goriiniim” 6zlemlerine bakarak,

‘devrimci gurmeler’imizin aradiklari sdzctigiin

hala bulunamadigini goriiyor ve kiigiik bir katkida bulunmak istiyorum:
Gelin suna, ‘rafine etmek’ deyin.

Ama galiba o mesele de televizyonda Alice kanalinda izledigimiz kadar
kolay bir sey degil. Ve herhalde hevesli trend saticilarinin isi de degil.
Zaten biitiin miinasebetsizlik burada.

Gel gelelim, klasik mutfagin biitiin biiyiik icatlarinin gozii pek ve
yenilik¢i insanlar tarafindan yapildig: da kuskusuz dogru.

Anlagilan, New York’un tinlii seflerinden Anthony Bourdain
iste Oyle kisilerden biriymis.

Ama yeniligi bir uydur-kaydir meselesi gibi gorenlere “Mutfak Sirlart”
adl kitabinda acik¢a ders veriyor.

Bu arada isi, “Bir et parcasini kahrolas1 bir dogum giinii pastasi gibi
siislemenin i...lik oldugunu ima etmeye” kadar vardiriyor.

Ote yandan 6grenmeye niyeti olanlara ise mesleginin sirlarin1 bonkérce
aglyor.

“ Ascilik bir zanaattir bence. Iyi bir asct da bir zanaatkardur, sanatct degil”
diyor ve sdyle devam ediyor:



“Tarifine sadik kalinarak yapilnug lezzetli bir yemegi, limon otu, Hindistan
cevizi ve korili, upuzun garip bir icada yeglerim. Insan dyle bir seyi yemeye
calisirken goziinii kaybedebilir...Alt1 ay hi¢ aksatmadan ise zamaninda
gelirseniz, sizinle kirmizi korili hamurdan ve limon otundan soz edebiliriz. O
zamana kadarsa, ancak su iki sozciigii soyleyebilirim: Kapa ¢eneni.”

(Bu kitap Oglak Yayinlar: tarafindan dilimize ¢evrildi, okumayanlara
oneririm; Sunday Times, “Stephen King romanlarindan bile daha ¢ekici”
demis.)

Ertugrul Bey, bir de, su “New York’ta ve Londra’da pahali Fransiz
restoranlarinin birbiri ardindan kapandig1” iddianiza deginmek
istiyorum. Ciinkii korkarim bu da ¢ok tartisma kaldirir bir genelleme.

Bakiniz; elimde ¢ok ¢ok yeni bir Ingiliz yemek kiiltiir dergisinin son
sayisi var: Olive adl1 derginin Temmuz 2004 say1si.

Arada bir yapildig1 gibi, Ingiltere’nin En Iyi 100 Restorani’ni se¢mis.
Listenin Londra boliimiindeki 19 restoranin dortte-biri ‘pahalls Fransiz
lokantalar1’. Ayrica, 6zel “Bir restoranin anatomisi” boliimii ise yine bir
Fransiz’a ayrilmis; “Les Trois Gargons”adli restorana ve ‘Londra’nin en
iyisi’ gibilerden bir baslikla.

Yine ayn1 derginin bir bagka sayisinda (Nisan 2004), Londra’da
geriledigini one stirdiigiintiz Fransiz Mutfag1 konusunda Londrali bir
sefle yapilmis bir soylesi var. Baglig1 soyle: “Sonsuza kadar Fransiz”.

Isin daha ilging yan1 ne biliyor musunuz, bu kisi, tipk1 sizin gibi fiizyon
mutfaginm destekleyen biriydi.

O kadar ki, o tiir restoranlarin Londra’daki Onctilerinden birinin
basindaydi. Birkag ay 6nce ayrildi vee tam bir Fransiz bistro’su agti!

Daha da diistindiiriicii bir sey var. Fransiz mutfagina 6vgtilerle dolu bu
yazinin yer aldig1 sayfanin adi, bizde yazilanlari sanki tekzip eder gibi:

“Yeni yoneligler”!

Ne dersiniz, yoksa gercek su mu:



Evet, hemen her yerde, her tiir mutfaga ait her ¢esit yemegin tadina
varabildigimiz bir “Diinya Yemegi” ¢caginda yasadigimiz ¢ok dogru.

Ama bir¢ok tilkede insanlarin hala en iyi diye bildiklerine, en lezzetli
saydiklarina sarilmay1 stirdiirdiikleri de, bir o kadar dogru.

Soziinii ettigim o yaziy1 ¢evirdim. Oradan-buradan yapilan terciimelerle
siirdiiriilmeye ¢alisilan su bizim “Tiirk Mutfagi Devrimi!”ne de
belki bir katkis: olur...

Bu tartisma iyi oldu; yoksa kirk yildir yeyip ictiklerimize bagka kiliflar
altinda yonelen bir sinsi kii¢iimsemenin, aslinda kendimize yapilmis
ahmakga bir haksizlik olacagini dogrusu bilemeyecektim..
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Soziini ettigim yazi su:
Olive Dergisi, Nisan 2004

SONSUZA KADAR FRANSIZ

Yirmi yildir sef olan Henry Harris, Eric Garnier ile ortaklasa Londra’nin
Knightsbridge semtinde Racine adli Fransiz bistrosunu agmadan evvel, son
olarak Harvey Nichols’in Fifth Floor restoraninda bas sef olarak hizmet
vermekteydi.

Henry’nin klasik Fransiz bistro mutfagina déntisii moda kaynakli olmasa da,
stiphesiz gtin tekrar bu mutfagin giinii. Popiilaritesindeki artisin sebepleri,
Henry’nin de bu mutfagi tutkuyla sevmesine neden olan seyler: tarihi, yoresel
malzemelerine inanci ve her bir Fransiz yemeginde kendine ait bir otantiklik,
gelenek ve kiiltiirtin olmasi.



‘Fransa’nin neresinde olursaniz olun insanlar kendi kimlikleri - mutfaklari ya
da kiilttirleri — s6z konusu oldugunda vahsice korumacilar ve bu
yemeklerinde de kendini gosteriyor.’

Peki, ya biri Henry Harris’i birkag gtinliigiine diinyanin her hangi bir yerine
yemek yemeye gonderecek olsaydi nereyi secerdi?

Duraksamadan ‘Paris’ diyor, ‘Gegen sene, ilk kez 17 yil 6nce gittigim bir
restorana esimle beraber gittim. Mabillon sokaginda, ismi Aux Charpentiers.
Yillardir orada, ismi ‘Marangozun yeri ’ demek ¢iinkii yakindaki kiliseyi yapan
marangozlar burada yemek yerlermis. Gayet basit, ucuz ve harikaydi.

Yedigim hi¢bir seyi degistirmek istemezdim.’
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