Fransiz mutfagi , Tirk mutfagi
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Fransiz mutfags,

Bu ayki Gusto yemegi Cankurtaran’da Balikgi Sabahattin’de
diizenlendi. Yemege stirpriz olarak katlanlardan biri Daniel
Colagrossi idi. (Asagida resmi olan sef ile kangurmayalim.) llk defa
tarudigim bu Tiirkiye ve Istanbul sevdalisinin, sadece profesyonel
bir agq1 degil bir mutfak filozofu, ressam ve sair oldugunu da
yemekte dgrendim.

Colagrossi bir yemek kitabr yazmug, hem de Tiirk mutfag iizerine:
Alafranga Tiirk Sofrasi. Ama geleneksel tariflerden hatta bu tarifleri
bir yabanci sef tarafindan yorumlanmasindan olugmuyor kitap.
Yazar nar eksisi, susam, anason gibi mutfagimiz1 olusturan
malzemeleri Fransiz mutfaginin Kategori ve tariflerinde kullanms.
Ortaya tahinli tavuk cigeri pate, yan piskin torik simidi, balik yumur-
talt dana tartar gibi yemekler gikmus. Seversiniz, sevmezsiniz o bagka
mesele, 6nemli olan hig yapilmarmug bir isi yapmak.

Daniel ile ategli bir Tiirk mutfag-Fransiz mutfag, siz-biz sohbetine
girdik. Onun esi Tiirk, benimki Fransiz. Ben Fransiz mutfagina

drk mutfagd...

goniil vermig bir Tiirk, o Tiirk mutfagina hayran bir Fransiz.

Bizim mutfakla ilgili en &nemli elestirisi, neden yemeklerin
her agc1 tarafindan ayn gekilde yorumlandigy, meniilerin niye
her yerde ayni oldugu ve neden yeni malzemeler, pisirme
teknikleri, yontemler uygulanmadig: oldu.

Fransiz mutfag: denilen, gercekten muazzam ve temel bir
bagyapit, her miitevazi Fransiz'in evinde uygulanmiyor.
Fransa'da evlerde gogu zaman yéresel malzeme ve tarifler kul-
lanilarak ve fazla da kigisel bir yorum katmadan giinlitk ev
yemeKleri yapilir. Ama profesyonel diinyaya gegtiginiz zaman
igler degisir. Burada temel mutfak teknikleri ayni olmakla bir-
likee yarancilik, kisisel yorum ve profesyonel maharet gister-
mek esastir. Fransiz ihtilali sirasinda igsiz kalan sarayin ve soy-
lulanin profesyonel asqilan bugiinkii lokantalann temellerini
atmug ve o vakte kadar soylulara gésterdikleri sofistike meslek
inceliklerini halka da géstermeye baglamuslar. Tabii parasin
ddeyebilenlere.... Bu yiizden iist diizey Fransiz mutfagimin
malzemeleri pahalidir, hazirlanmas: bilgi ve becer ister,
amator isi degildir. En énemli haslet ise yaraticilikr, kisisel
yorumdur, Birbirleri ile yangan soylu saray mutfaklan
gelenegini siirdiiriirler.

Bizde ise zengin ile fakirin evinde birbirine ¢ok benzer
yemekler yapilur, esas olan yarancilik degil, geleneksel lezzeti
yakalamakar. Bir agcrya en biiyiik Gvgii “ustasin gecti”
demekdr. Fransizlar lokantaya evlerinde yapamayacaklan ve
belki de hig gormeyip tadamadiklan yeni yemekleri yemege,
biz ise evimizde yedigimiz yemeklerin en st seviyede ve
lezzette yapilmus versiyonunu yemege gideriz. “Bu lokantanin
zeytinyaghlan miithis” denir ama ayn: yemekler evimizde de
yapilir. Mentiniin her yerde ayni olmasimn bagka bir sebebi
ise ydresel yemekleri restoran ortamina tagimaya uygun bul-
may1z, bu yemekler evlerde yenir. Bircok il ve kasabamizda o
cografyanin yéresel yemeklerini sadece evlerde yiyebilirsiniz.
Bizde menii degisiklikleri mevsimseldir. Son yillarda
degismekle birlikte, her mevsimin baliklan, sebze ve
meyveleri mutlaka meniide yer alir. Ama diinyada bildigim
hicbir yerde Istanbul'daki kadar zengin ve gesitli bir balik
takvimi yoktur. Istanbullular bu takvimi ezbere bilirler, ne
zaman hangi baligin yenecegi, hatta 1zgaraya my, yoksa
tavaya m1 daha uygun oldugunu sokaktaki adam bile bilir.

Hep ayni mutfak tekniklerinin kullanildigina gelince. ..
Dogrudur ama gok taze bir balikla fazla oynamak, hatta fileto
gikarmak, sosa bulamak bence yazikar,

Fransa'da, bizim gibi iig tarafi denizle gevrili o iilkede hicbir
zaman balik yemekten Istanbul'da aldigim keyfi alamam, her-
halde bu yiizdendir!



