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izmir Sokak Lezzetleri
Erhan Akargay*

[zmir dogumlu olmasam da gocuklugunun, ilk gengliginin 6nemlice bir
boliimiinii Izmir'de yagsamus bir kimse olarak Izmir'in kiiltirel ikliminin
tizerimdeki etkisini her firsatta dile getiririm. Izmir'deki ortadgrenim hayatim
boyunca yagsadigim evin 6ntinden gecen sokak saticilarinin bagirislar1 bugtin
bile kulaklarimda yankilanir.

Bellegimde en carpict olanlarindan biri her giin gegen “boyoz”cudur.
Nazillili birisi olarak ne oldugunu bilmedigim ve anlamadigim i¢in yedigimi
hatirlamiyorum; Izmirli okul arkadaslarimin yedigine de okulun kantininde
satildigina da tanik olmadim. Bu nedenle olsa gerek bugiin her yerde buluna-
bilmesi, Izmir’in sinirlarini asmasi halen sasirtici gelir bana. Ikincisi soguk kis
aksamlarinda kisa bir dénem icin kulaklarimiza ¢arpan bozacinin sesidir. Ne
oldugunu ¢ok merak edip bir aksam babamin bana cesaret verip aldirdig1 ve
ilk kez tanigtigim ev yapimi bozadan pek hoglanmadigimi hatirlarim. Bir bagka
sokak lezzeti ise okuldaki biifelerde yapilan kumru idi. Simdilerde “neden daha
fazla kumru yemedim ortaokul ve lise hayatim boyunca?” diye hayiflanirim
kendi kendime. Okul ¢ikiglarina macuncu gelirdi ama hig orali olmadim. Kim
bilir kag kez Kemeralti'nda ayakiistii sambali saticilarinin 6niinden gectim ama
bir kere bile alip yedigimi animsamiyorum. Ancak surasi kesin ki Izmir’in yer-
lesik sokak lezzetleri benim tanik oldugum daha yakin dénemde dahi 6nemli
bir yere sahipti. Bugiin sosyal medya “kasifler”i ile Izmir'den ¢ikma sokak
lezzetleri kumru, izmir usulii kokoreg, boyoz, sambali, lokma, s6gtis Ttirkiye'de
bilinir hale geldi.

Bagimsiz bir aragtirmaci olan Nejat Yentiirk 6zel olarak yemek tarihimize,
genel olarak kiiltiir tarihimize 6nemli bir katki sundugu kitabinda ytizyillar
boyu farkli uygarliklara ev sahipligi yapmig Izmir'in kent tarihine yeme igme
odakli bir yaklasim sunuyor. Yentiirk, Annales Okulunun tarihin lineer bir
¢izgiden olustugu tezine kars: ¢ikarak ¢ok katmanli yapisina vurgu yaptig
yaklagimi ve Fernand Braudel'in giindelik yasamin tarihine odaklandig ¢izgiyi
benimsiyor. Boylesi bir tarih yaklagimi ile Izmir’in ayakiistii mutfaginin kiiltir
tarihine odaklaniyor. Referanslarinda tarihten (Fernand Braudel, Stefanos Yera-
simos) sosyolojiye (George Ritzer); yemek kiiltiirii ve tarihi konusunda giincel
dergilere (Yemek ve Kiiltiir) ve kitaplara (Priscilla Mary Isin) pek ¢ok yazara ve
yayina atifta bulunuyor. Oldukgca genis bir yelpazede Izmir sokak lezzeti ve
mutfagini gozler éniine seriyor. Yazar tipki bir arkeolog gibi, tarihten giiniimii-
ze [zmir'in kadim mutfak kiiltiiriini, kentin bellegini, bunlarin sokak lezzetleri
ekseninde arkeolojisini yaparak giin isigina gikartiyor. Boylelikle Yenttirk, izmir
6zelinde gastronomik degerlerin nasil etraflica analiz edilebileceginin gtizel bir
ornegini basarili bir bicimde sunuyor.
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Yazarin “Izmir’in ayakiistii mutfaginin kiiltiir tarihi” olarak giristigi bu caba
kiiltiir tarihinin ¢ok 6tesinde egine az rastlanir bir basucu kitabina kendiligin-
den déniigiiyor. Ustelik yemek kiiltiirtiimiizde tartisma konusu olan “ayakiistii
yemek”, “sokak lezzetleri” ve 1980’lerden sonra degisen ekonomi politikalari ile
toplumsal yasamimiza giren “fast food” kavramlariyla ilgili yasadigimiz kafa
karisikligini gidererek 6nemli bir boslugu doldurmus oluyor.

Ttirkiye'deki yemek kiiltiirtine iliskin gerek akademik gerekse popiiler
yayinlarda ayakiistii yiyecekler nedense ihmal edilir. Cok yakin zamana kadar
sokakta satilan yiyeceklere iligkin “hijyenik olmadiklar1”, “giivenilir bulunma-
diklar1” gibi 6nyargilarin egemen oldugu goriiliir. Yazar literatiirde var olan
calismalarin ise kent folkloru ve gogle ilintili sosyolojik aragtirmalarla sinirlt
oldugu ya da “mikrobiyal riskler” agisindan ele alindig1 elestirisini yapiyor.
Tarihsel perspektifi olan yemek kitaplarinin ise son yirmi yilda yayginlik
kazandigini yerinde bir sekilde tespit eden Yentiirk, bunlara kiiresellesme
sonucunda turizm ile sinirh bir ¢erceve iginde gastronomi turizmiyle birlikte
ilginin arttigini ileri siiriiyor.

Diinyada gidaya yonelik tiiketim eksenli bir ilgi artis1 oldugu asikar. Olgu-
sal bir gerceklik olan kiiresellesmenin etkisiyle yemek kiiltiirleri benzegirken
déniigtiyor. Buradan hareketle, yemek kiiltiirleri doniistiikge yerelliklerin yeni-
den —kimi zaman bagkalasarak— kesfedildigi bir ¢agda yasadigimiz sonucuna
ulagsmak miimkiin.

Ayakiistii yemegin cercevesi bugiin hizla degisiyor. Isin icerisine atistir-
maliklar da dahil edildiginde, ayakiistii yemek balik ekmekten ¢ig kofteye,
nohutlu pilavdan midye dolmaya, haglanmig misirdan buzda bademe, kokoreg-
ten ekmek arasi donere, kestane kebaba kadar genis bir yelpazede degerlendi-
rilebilir.! Nazli Pigkin, fast food'un yabancilasmay1 belirten bir kavramlagtirma
oldugunu ileri siirer. Ote yandan ayakiistii yemek, “yiyecegin kendisinin ¢abuk
hazirlanmasi, saticinin seyyar esnaf ya da kiigiik bir diikkdn olmasi, sadece
yiyecegin satin alinmasinin hizli olmasi, yiyecegin kendisinin ayakta dikilerek
tiiketilmesi ya da fiyatinin ucuz olmast ile sinirli olmayan; yerel kiiltiire ait so-
kak yemeklerini ve tiiketimini anlatan bir terim”dir.? Tiirkiye’de disarida yeme
pratiklerinin sinifsal ayrim gézetmeksizin “hizli” ¢6ziilmesi gereken, yenice
ritiiellesme agamasinda oldugunu varsaydigimizda Boudan’in Tiirkiye’yi “hizli
karin doyurma cenneti” olarak tanimlamasi oldukga yerinde.® Zira “hizli karin
doyurma cenneti” olan Tirkiye'de lokantalarda dahi servis beklenmez, ¢abu-
cak yenilebilir, hizli 6deme yapilabilir ve ¢ekip gidilebilir. A la carte restoran-
larda dahi Tiirkiye'de sabirsiz bir tiiketicinin oldugu gercegi kabul edilebilir.

1 Erhan Akargay, Beslencenin Sosyolojisi: Orta Sumflarin Yeme Igme ve E§lence Oriintiileri (Anka-
ra: Phoenix Yayinlari, 2016), 78.

2 Nazlh Pigkin, “Fast Food Kargasast Uzerine Bir Degerlendirme: Bir Giin Gelecek Herkes
Hamburger mi Yiyecek”, Sosyologca 2 (2011): 233-241, burada 234.

3 Christian Boudan, Mutfak Savast: Damak Zevkinin Jeopolitigi, cev. Yasar Avung (Istanbul: Ay-
rint1 Yayinlari, 2006), 183.
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Aylin Oney Tan’a gore Tiirkiye'deki sokak yiyecekleri ¢ogunlukla abur cubur
degildir. Her seyiyle yeni bagtan hazirlanan, genellikle olduk¢a saglikli, katk:
ve koruyucu madde icermeyen yiyeceklerdir; hatta bazi sokak yiyecekleri kent-
lerde yagayan insanlarin gida teminini énemli dlgiide kargilar.* Oney Tanmn
Ttirkiye’deki sokak yiyeceklerine iliskin vurguladig1 bir bagka sosyolojik yan
ise bu yemeklerin goreli olarak ucuz oldugu ancak yoksulla sinirli bir bigcimde
iliskilendirilmemeleri gerektigidir; zira bunlar toplumdaki tiim tabakalarin
yiyecegi olarak sinif ayrimlarini eritir.’ Yenttirk ise ayakiistti mutfak rittielinin
gastronomik bir deneyim olarak sosyolojik analizini ustalikla yapryor:

Sokakta yasayan, karin doyurmakla sinirli bir eylem degil, biitiin tarihsel ve top-
lumsal derinlikleriyle bir temastir. Insanligin binlerce yilda meydana getirdigi
hikayenin son safhasiyla iligki kurulur: Yemegin pisirilmesi seyredilir, kokusu
ige gekilir, tadilir, ¢ignenir, yutulur, haz alinir. Hikayenin igine girilir, hikayenin
tastyicisi olunur.®

Ayakiistti mutfak, boylesi bir analizde yemek kiiltiirii ve sosyolojisi icinde yerel-
likle iligkisi ve politik bir tutum olmasi nedeniyle 6nem kazanir. Kiiresellesme
dinamiklerinin kiiltiirel diizlemde, 6zellikle yeme i¢gme kiiltiirtinde yayilmaci
tutumu giintimtiz tiiketim kiiltiirii igerisinde anlam bulur. Yerel ve kiiresel ola-
nin diyalektigi i¢cinde sokagin dolayistyla halkin sahip oldugu ayakiistii mutfak
gtin gectikge bir politik zemin olarak degerlendirilebilir.

Nedim Atilla'nin ifadesiyle Izmir'in zengin mutfak kiiltiiriiniin arkasinda
bélgenin essiz iklimi, Izmir'in gelmis gecmis 30'dan fazla uygarligin besigi
olusu yatar.” Izmir ¢aglar boyunca farkli dénemlerde gog alan, ticaretin egemen
oldugu, Anadolu'da kapitalist diinya ekonomisiyle ilk temas kuran Snemli
bir liman kentidir. Bu 6zelliklerinden dolay1 yemek kiiltiiriindeki cesitlilik,
go¢menlerin kiiltiirel gesitliligini de yansitir. Go¢men bir aileden gelen Yenttirk
de bu kiilttirel gesitliligin tirtinti olarak, sokak gozlemleri ile sokak lezzetlerini
kesfe c¢ikiyor. Sokagin mutfagi, kent sakinlerinin biiyiik ¢cogunlugunun bu
mutfak ekseninde bir araya gelebildigi ayakdistii yenilen yiyecek, igeceklerle
sinirlandirilmis durumda. Yentiirk’tin bagimsiz bir arastirmaci olarak sorul-
mayan, giindeme getirilmeyen sorulari sorma cesareti gosterebiliyor olmasi
takdire sayan.

Boudanin epey bir zaman once kaleme aldigi kitabinin adini “mutfak
savaslar1” koymasi tesadiifi degil; s6z konusu mutfak gatigmalar1 yerkiiredeki
jeopolitik etmenlerle ilgili olsa da yerel 6lcekte mikro milliyetcilikler tizerinden
anlagmazlik unsurlar: haline gelebiliyor. Tiirkiye'nin politik atmosferi kentle-
rin mikro milliyetgilikler gelistirebildigi bir zemin yaratmaktadir. Gevrek-simit

4 Aylin Oney Tan, “Turkey”, Street Food Around the World: Encyclopedia of Food and Culture
icinde, der. Bruce Kraig ve Colleen Taylor Sen (Santa Barbara: ABC Clio, 2013), 362.

5 Oney Tan, “Turkey”, 359.
6 Nejat Yentiirk, Ayakiistii Izmir: Sokak ve Firmn Lezzetleri (Istanbul: Oglak Yayinlari, 2018), 41.
7 A.Nedim Atilla, Tarihten Giiniimiize [zmir Mutfag (izmir: Izmir Kent Kitapligs, 2001), 3.
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gerilimi, boyoz, midye dolma gibi popiiler 6rnekler bu gerilimi izmir’in “ga-
vur’luguna kadar tirmandirir. Zira herhangi bir bélgenin, kentin mutfaginin
siurlarinin ne olacagi konusunda bir uzlagmazlik halinin, kent milliyet¢iligine
uzanacak kadar yogun yasandig1 “gastronomi kenti” rekabeti igine girdigimiz
bir dénemden gegiyoruz. Yazarin ¢ok isabetli bir bicimde izmir mutfaginin
i¢inin bosaltildig: fikri, bu mutfagin zeytinyagi, balik, sebze ve yabani otlara
indirgenmesi, kentin gé¢men, ¢okkdiltiirlii unsurlarini goz ardi etmek anlami-
na gelir. Yentiirk’e gore “arayani soran1 kalmayan” pek ¢ok ayakiistii lezzeti
[zmir’in mutfak kiiltiiriiniin zenginliginin tarihsel ugraklarini olusturur. Bun-
lardan iftazma, ramazan simidi, bir ayakiistii atistirmalik olarak mumlu balik
yumurtasi ilk akla gelenlerden.

Yentiirk'iin Ayakiistii Izmir: Sokak ve Firin Lezzetleri kitabinin ne kadar titiz
bir calismanin tirtinii oldugunun en somut kanitlarindan biri boyozun kéken-
lerine iligkin tartismay1 ustalikla yapmis olmasidir. Sirvani'den Evliya Celebi'ye
ve Omer Liitfi Barkan’a tarihsel kaynaklarin taranmasi neticesinde elde ettigi
bulgularla bérek, katmer, sabat, tahinli ev boyozu ve carst boyozunun Iber
Yarimadasindan olasi yolculugu {izerine yeni sorulara yeni yanitlar vermemizi
sagliyor. Yenttirk'tin 6diillii kitabs, Tiirkiye’de gastronomi diinyasi, mutfak ve
yemek kiiltiirti akademisyenleri igin basucu kitab1 olma 6zelligi tasiyor. Gerek
gecmisten bugiine Izmir kent kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi, gerekse en
gticlii bellek tasiyicilarindan biri olan yemek, tat tizerinden bellek ¢alismala-
rina dahil edilebilecek yaniyla Yentiirkiin Izmir ve Tiirkiye gastronomisi igin
literattire klasik bir eser kazandirdig: ifade edilebilir. Bu calismanin bir 6rnek
olusturacagini, Tiirkiye’deki mutfak kiiltiirti zengin kentler acisindan benzer
calismalarin yapilmasi igin bir tegvik unsuru olacagina inaniyorum. Kisisel
olarak Yenttirk'tin bundan sonraki ¢alismalarini merakla bekleyecegim.

Nejat Yentiirk, Ayakiistii izmir: Sokak ve Firin Lezzetleri (istanbul: Oglak Yayincilik, 2018),
479 sayfa, ISBN-13: 978-975-32-9941-1.
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