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TAVUS KUSU GiBi RENGARENK OLAN iZMiR MUTFAGININ BiR RENGi:
LEVANTEN YEMEK KULTURU

A COLOR OF IZMIR CUISINE, COLORFUL LIKE A PEACOCK:
LEVANTINE FOOD CULTURE

Issue/Sayi: 74

OZET

Yaklagik 5000 yillik bir tarihi gegmise sahip olan Izmir, barmdirdig uygarliklarin izlerini tasimaktadir. Bu izler birgok
bakimdan kendini gostermekte, 6zellikle de Izmir mutfaginda kendini fazlasiyla hissettirmektedir. Uygarliklarin,
milletlerin, topluluklarin ve etnik gruplarin izleri, izmir mutfaginda adeta bir renk ciimbiisii olusturmaktacir. izmir
mutfagma renk katan ve zenginlestiren mutfaklardan biri de Levanten yemek kiiltiirlidiir. Bu ¢alismanin amaci,
Levanten yemek kiiltiiriiyle ilgili bilgiler vermek ve Levanten yemek kiiltiiriiniin izmir mutfag: i¢in énemini ortaya
koymaktir. Arastirmada; veri toplamak igin literatiir taramasi ve dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Calismanin
sonunda; Levant/en/lik kelimeleri ve kavramlar1 her yoniiyle agiklanmig, Levanten yemek kiiltiiriiyle ilgili bilgilere
ve Levanten mutfagidan yemek isimlerine ve tariflerine yer verilmistir. Ayrica Levanten yemek kiiltiiriiniin Izmir'e,
Izmir mutfagina ve gastronomi turizmine katkilari olabilecegi vurgusu yapilmistir. Elde edilen bu sonuglarla;
Levanten yemek kiiltiiriiniin ve mutfagimin izmir/Ege mutfaginin énemli bir parcasi/rengi oldugu ve olmasi gerektigi,
ancak bunun hala farkinda olunmadigi anlagilmaktadir. Bu konuda farkindalik yaratilmasi ve Levanten yemek kiiltiiri
ve mutfaginin kaybolmamasi ve gastronomi turizmine kazandirtlmasi i¢in adimlar atilmasi 6nerileri dile getirilmistir.
Anahtar Kelimeler: izmir Mutfag:, Levantenler, Levanten Yemek Kiiltiiri.

ABSTRACT

Having a history of about 5000 years, Izmir bears the traces of the civilizations it hosts. These traces manifest
themselves in many ways, especially in Izmir cuisine. Traces of civilizations, nations, communities, and ethnic groups
create a riot of colors in Izmir cuisine. Levantine cuisine is one of the cuisines that adds color and enriches 1zmir
cuisine. The aim of this study is to provide information about the Levantine food culture and to reveal the importance
of the Levantine food culture for Izmir cuisine. In the research; Literature review and document analysis methods
were used to collect data. At the end of the study; Levant/ine/ism words and concepts are explained in all aspects,
information about Levantine food culture and food names and recipes from Levantine cuisine is included. In addition,
it is emphasized that the Levantine food culture can contribute to Izmir, Izmir cuisine, and gastronomy tourism. With
these results; It is understood that Levantine food culture and cuisine is and should be an important part / color of I1zmir /
Aegean cuisine, but this is still not aware of it. It has been suggested that steps should be taken to raise awareness on this issue
and to prevent the loss of Levantine food culture and cuisine and to bring it into gastronomy tourism.
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1. GIRIiS

M.O. 3000 y1li civarinda kurulmus olan Izmir, 16. Yiizyilin baglarindan itibaren 20. Yiizyilin ortalarina
kadar yaklasik 500 yildan fazla, ¢ogunlukla Tiirkler, Rumlar, Sefarad Yahudileri!, Levantenler?,
Ermeniler ve diger topluluklarin birlikte yasadiklari ¢ok cemaatli, gok kiiltlirlii ve 6nemli bir tarihsel
birikimi olan bir Akdeniz kentidir. Tarih¢i yazar Herve Georgelin'in dedigi gibi; "Izmir'i Izmir yapan,
kentsel bir kimlik kazandiran da bu ¢ok kiiltiirlii, kozmopolit yapisidir". Izmir; savaslar, yangimlar, ulus-
devletlesme siireglerinin sonucu ortaya c¢ikan basta niifus hareketleri, gogler olmak {izere birgok
sebepten 6tiirii ¢ok kiiltiirlii, kozmopolit yapisini biiyiik oranda kaybetmistir (izmir Kalkinma Ajansi
[IZKA], 2011).

Tarih boyunca Anadolu’nun 6nemli ticaret merkezlerinden biri olan Izmir, 6zellikle 17-19. yiizyillarda
Levantenlerin yogun olarak yasadig1 bir sehir haline gelmistir. Osmanli Imparatorlugu’nda yasayan
cesitli milletlere mensup yabancilar, Osmanlilarin kendilerine tanidigi ticari
ayricaliklar/kapitiilasyonlar® sebebiyle 6nemli bir ekonomik giic haline gelmislerdir. Bu yabancilar;
degisik iilke, 1irk, dil ve din gibi farkliliklarina ragmen azinlik psikolojisi, ortak yarar ve akrabalik
iligkilerine dayanan bir yasam diizeni olusturmay1 basarmislardir (Y1ildiz, 2012).

Tarihsel siiregte izmir ve cevresinde yasayan yerlesik ya da gdcebe Tiirkler, izmirli Rumlar,
Levantenler, Sefarad'lar, miibadele yillarinda Bat1 Trakya ve adalardan (Girit, Sakiz, Midilli) gé¢iip
gelenler, Makedonlar, Bognaklar, Arnavutlar ve Afrika kokenli Araplarin olusturdugu kiiltiir zenginligi
Izmir mutfagina da yansimistir (URL1). Geleneksel izmir mutfagi yemeklerinde; Osmanli, Yunan,
Musevi, italyan ve Fransiz mutfaklarinin etkileri goriilmektedir (URL2). Bu durum, gegmiste
Levantenlerin ve diger etnik unsurlarin izmir mutfagina etkilerine somut bir 6rnek olarak kabul
edilebilir.

Yasanan goglerle sekillenen Izmir mutfag:, farkh kiiltiirlerle beslenmis ve su an oldugu gibi ¢ok
katmanli hale dontismiis ve Ermenilerin, Rumlarin, Yahudilerin, Levantenlerin, Kafkasya’dan,
Balkanlar’dan go¢ edenlerin biraktiklari izlerle, lezzeti bol olan zengin bir mutfak halini almistir (Erke,
2018:1). Nedim Atilla'ya gore; "Ege mutfagi, uygarliklarin izini tasir, melez bir mutfaktir ki Ege
mutfagini giizel yapan da budur." (IZKA, 2011:61).

Mutfaklar ve yemek kiiltiirleri, bulunduklar1 yerde bir¢ok unsurla etkilesime girmekte, kendine has
yemek kiiltiirlerini olusturmakta ya da bu etkilesim sonucunda yok olarak diger kiiltiirlerin etkisiyle
asimile de olabilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015:44). Kendine has yemek Kkiiltiiriinii olusturan
mutfaga en giizel 6rnek, Izmir/Ege mutfagidir. Bu duruma Levanten yemek kiiltiirii de rnek verilebilir.
Avrupa'nin bir¢ok {ilkesinden gelen Levantenler, kendi yemek kiiltiirlerine diger Levantenlerin yemek
kiiltiiriinii ve Osmanli Mutfagin1 uyarlamak suretiyle adeta melez bir mutfak ortaya ¢ikarmislardir.

Bilge Egemen yazisinda; "Bir Izmirlinin annesinin Balkanlar’dan ya da Midilli’den, babasinin
Trabzon ya da Urfa’dan gelmis olabilecegini, anneannesinin Rum ya da Yahudi, dedesinin ise
Levanten olabilecegini" ifade etmektedir. Ayrica Bilge Egemen, "Bir Izmirlinin saginin her telinin
rengarenk oldugunu, soyagacinin biitiin meyveleri icerdigini, dolayisiyla Izmir mutfaginin da bdyle
oldugunu, yiizyillarca birlikte yasayan farkli kiiltiirlerin birbirini etkiledigini ve sonra hepsinin
havada carpisip Izmir tenceresine girdigini" farkl1 bir {islupla anlatmaktadir (Egemen, 2018).

Sonug olarak; tarihte birgok medeniyete ve farkl1 etnik unsurlara ev sahipligi yapmis Izmir'de birlikte
yasayan toplumlarin her bakimdan ve o6zellikle de yemek kiiltiiri agisindan birbirini etkiledigi ve
birbirinden etkilendigi anlasiimaktadir. Izmir mutfagmin bir Tavus kusunun renkleri gibi rengarenk
olmasinda 6nemli bir oynayan Levanten yemek kiiltliri bu calismanin temelini olugturmaktadir. Bu
baglamda; Levanten yemek kiiltiiriiyle ilgili bilgiler vermek ve Levanten yemek Kkiiltiiriiniin izmir
mutfagi i¢in dnemini ortaya koymak, bu ¢alismanin temel amacini olugturmaktadir.

1 Museviler (Sefarad’lar), 1492 yilinda Osmanli Sultan1 I1. Beyazit'in ¢ikardig: bir fermanla Ispanya’dan Osmanli devletine sigmmis bir Musevi
topluluktur (Avlaremoz, 2017).

2 Levant (Dogu) kelimesiyle; Dogu Akdeniz limanlari, diger bir ifadeyle tim Dogu Akdenizliler kastedilmis ve bu terim, daha gok hem Bizans
hem Osmanli déneminde buralara gelerek yerlesmis olan Italyan, Katalan, Fransiz gibi Bati Akdenizliler ve 18. ve 19. yiizyillarda Orta ve
Kuzey Avrupa’dan gelip Akdeniz kentlerine yerlesen yabancilar igin kullanilmistir (Ortayls, ilber'den Akt., Hakan, 2015).

3 Ekonomik ve ticari anlamda kapitiilasyonlar, bir devletin uyruklarinin haklarini diger devletlerin topraklari iizerinde diizenleyen ve onlara

ayricaliklar tantyan anlagmalardir (URL3).
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2. LITERATUR TARAMASI
2.1. Levantenler

Levant/en/lik kelimeleri ve kavramlar1 17. yiizyildan 19. yilizyila kadar Osmanli topraklarinda 6zellikle
Izmir ve Istanbul gibi liman kentlerinde fazlasiyla kullanilan sdzciiklerdi. O dénemde adlarindan
fazlasiyla soz ettiren ve 19. ylizyildan sonra adeta unutulmaya yiiz tutmus bu kavramlar, yapilan
sempozyum, aragtirma vb. c¢aligmalarla tekrardan giindeme gelmeye baslamistir. Bu calisma, bu
kavramlara ve Levanten yemek kiiltlirline 151k tutmay1 amaglamaktadir.

Levant/en/lik kelimeleri ve kavramlar ile ilgili daha 6nce yapilan ¢alismalarda bu kelimelerin nerden
geldigi, hangi kelimeden tiiredigi, nasil ortaya ¢iktigi, ne anlama geldigi gibi ¢esitli agiklamalar
yapilmigtir. Bu agiklamalarda yiizde yiiz olmasa da ylizde yiize yakin bir fikir birligi vardir. Bu
aciklamalardan; Levant kelimesinin Fransizcadaki Lever (kaldirmak, kalkmak ve giinesin dogmasi)
kelimesinden tiiredigi ve dogu anlamina geldigi, Levanten kelimesinin ise dogulu, doguya ait, doguda
yasayan, dogmak anlamlaria geldigi ve genellikle Dogu Akdeniz iilkelerini ifade ettigi, ayn1 zamanda
Kiiciik Asya/Anadolu (Asia Minor) anlamina da geldigi anlasilmaktadir (Oban, 2006; Yildiz, 2012;
Erdem, 2014). Levant kelimesi ayni zamanda, tarihi siirecte 6zellikle de Osmanli doneminde bugiinkii
Balkanlar, Yunanistan, Tiirkiye, Suriye, Liibnan, Israil ve Misir’in biiyiik kismim kapsayan alan i¢in
kullanilmigtir (URL4).

Levantenlerle ilgili literatiirde ¢esitli tanimlamalar bulunmaktadir. Bu tanimlamalarda bir fikir birligi
olmamasina ragmen, yapilan tanimlamalar aslinda ayni kapiya ¢ikmaktadir. Genelde Levantenler, yerli
aziliklar ile Batililar arasinda kalan ve Ingiliz, italyan, Fransiz, Macar ve Slav kdkenlilerin olusturdugu
farkli ve yeni bir topluluk ve kiiltir olarak goriilmektedir (Yildiz, 2012). Erpi, (2006)'ya gore;
"Levantenler, ne tam olarak Hiristiyan Arap, ne de Miisliiman degil, fakat bu bolgede yerlesip birkag
kusak boyunca burada yasayan Latin kokenli Katolik Avrupalilardir.”" (akt: Oban, 2006). Bir baska
tanima gore Levantenler; "Yakin Dogu iilkelerinde yerlesmis Avrupali ailelerin soyundan olup, bu
iilkelerde dogup biiyiimiis, bu yiizden bulunduklar1 yerin kiiltiiriiniin az ¢ok tesirinde kalmis, bununla
birlikte Avrupalilik iddiasinda olan kimse, dogu iilkelerinde dogmus Latin, Tatl1 su frengi*" olarak ifade
edilmektedir (Dogan, 2005). Bir diger tanima gore Levantenler, Osmanli doneminde (6zellikle Tanzimat
sonrasinda) Istanbul’da ve biiyiikk liman kentlerinde yogun olarak yasayan ve ticaretle ugrasan,
genellikle Avrupalilarin ve Miisliiman olmayan azinliklarin genel adidir (Yildiz, 2012; URLS5). Yeni
Tirk Ansiklopedisi’ne gore Levanten, "Akdeniz’in dogu sahillerinde ve buralardaki iilkelerde (Yakin
Dogu) diinyaya gelmis veya buralarda yerlesip ticaret yapan, aslen Avrupali, ¢ok kere uzun kaliglar ve
evlenmeler dolayisiyla soyu karismis kimse, Yakin Dogu’lu oldugu halde Avrupalilik tasiyan “tathi su
frengi’ denilen tipler", olarak tanimlanabilir (Yeni Tirk Ansiklopedisi, 1985). Levantenlik ise
"Levanten olma hali, Levanten’e uygun davranis" seklinde tanimlanmaktadir (Dogan, 2005).

Yumul, (2006) ve Yerasimos’a (2006) gore "Levantenler, yasadiklar1 yer ve kiiltiirleri baskalasmis
kisilerdir." Ayrica Arus Yumul, Levantenleri go¢cmen ve gogmen kokenli olmalarindan dolay1 "vatansiz"
olarak tanimlamaktadir. Dikkaya (2006)'ya gore ise Levanten, Dogu’nun "Batilis1", Bati’nin
"Dogulusu"dur (akt: Oban, 2006). Italya kokenliler olsalar da Levantenler, italyanlara gore "Sark
kurnaz1", Tiirklere gore ise "Avrupa kokenli Katolik Hiristiyanlardir." Levantenler ise kendilerini "Biraz
Tiirk, biraz Italyan, Fransiz ve ingiliz olan ¢ok kiiltiirlii insanlar" olarak tanimlamaktadir (Erdem, 2014).

Levantenler Osmanli Imparatorlugu’nun son dénemlerinde deniz ticaretinin yogun oldugu Istanbul,
[zmir, Antalya, Beyrut, iskenderiye gibi yerlere daha yogun yerlesmislerdir (Tiirk Ansiklopedisi, 1976).
Levantenlerin bu sehirler igerisinde en ¢ok tercih ettigi yer ise Izmir’dir. Batililarm (6zellikle
Levantenler) o donemde Izmir’i tercih etme sebepleri: (Yildiz, 2012).

e Bati gezginlerinin Izmir'deki ticari hareketlilikten, cevrenin zenginliginden ve ticaretle
ugraganlarin ekonomik seviyelerinden 6vgiiyle soz etmeleri,

e 1856 yilinda yabancilara miilk edinme hakkinin verilmesi,

e izmir limanin korsan saldirilarina karst diger limanlara (Iskenderun, Sakiz ve diger dogu
Akdeniz kentleri) gore daha giivenli olmasi,

4 [stanbul’daki Levantenlerin son temsilcilerinden olan Giovanni Scognamillo; Osmanli devletinin yabancilara tamidigi ticari
ayricaliklardan/kapitiilasyonlardan sonra, Istanbul, Izmir gibi kiy1 kentlere yerlesen Avrupa kokenlilere "Levanten” denilmistir. Daha sonra
sadece gegici bir is i¢in gelenlerden yerlesik olanlar ayurt etmek igin, yerlesik olanlar "Tatlisu Frengi" lakabiyla anilmistir, seklinde

aciklamalarda bulunmustur (Erdem, 2014).
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e O donemde Halep, Iskenderun ve Bagdat gibi bolgelerden yapilan ticaret iiriinlerinde yasanan
darlik,

e Osmanl Devleti’nin kapitiilasyonlarla birlikte Batililara verdigi ekonomik imtiyazlar, olarak
ifade edilmektedir.

Batililarin ve dzellikle Levantenlerin Izmir'e akin etmesiyle 17-19. yiizyillar arsinda izmir hizla gelismis
ve bu dénemde en parlak giinlerini yasamistir. Hatta Izmir’e gelen bir¢ok gezgin, gezi notlarinda Izmir
icin; "Levant’in basgsehri", "Levant’in en parlak ticaret sehri”, "Levant’in en 6nemli ticaret merkezi",
"Levant’in incisi", "Anadolu kiyilarinin Marsilya'st", "Kii¢iik Asya’nin kiyisinda bir Marsilya" seklinde
ifadeler kullanmislardir (Senocak, 2003'ten Akt., Yildiz, 2012). Kurtulus Savasi’ndan sonra imzalanan
Lozan Antlagmasi’nda kapitiilasyonlarin kaldirilmasiyla Levantenlerin biiyiik bir kismi iilkelerine geri
doénmiislerdir (Oban, 2006; izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2017; URLS5).

Aradan gegen yiiz yila yakin bir siirede Levanten kiiltiirii yok olmaya yiiz tutmustur. Ancak son yillarda
Levantenlerin hem Anadolu'daki hem de Avrupa'daki temsilcilerinin ¢ocuklar1 ve torunlar1 Levanten
kiiltiiriiniin tamamen yok olmamasi i¢in sempozyum vb. etkinlikler diizenlemeye baslamislardir.
Birincisi 3 Kasim 2010 ve ikincisi ise 31 Ekim-2 Kasim 2014 tarihleri arasinda hem yerel hem
uluslararas1 katilimeilarin katildigi sempozyum diizenlemislerdir (Hakan, 2015). Ugiinciisii 4 yil sonra
(18 Aralik 2018 Sali) Beyoglu’nda "Beyoglu Levantenler Konferansi1" adiyla Akademi Beyoglu'nda
gerceklestirilmistir (URL4). Levantenler, Levanten kiiltliriinii son dénemlerde tiyatro sahnelerinde,
kitaplarda, yemek sofralarinda ve yesil sahalarda yasatmaya c¢abalamaktadir (Yilmaz, 2019).
Levantenlerin Levanten kiiltiirliniin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in ¢aligmalarinin her alanda devam
ettigi anlasilmaktadir. Bu ¢aligmalardan bir tanesi olan, "Mutfak Tarihinin Levanten Tarifleri" kitab1
hazirlanarak yaymlanmigtir. Bir digeri ise her ne kadar resmi izin alinamamis olsa da Levanten karnavali
bile diizenlemeyi diisiinmektedirler.

2.2. Levanten Mutfak Kiiltiirii

Avrupa'nin hemen hemen her iilkesinden gelen Levantenler, yerlestikleri Izmir ve diger liman
kentlerinde yabanci ve tiiccar olmanin etrafinda giiglerini birlestirdikleri gibi karma ya da melez bir
yemek kiltiirli de olusturmuslardir. Bu yemek kiiltlirlinlin i¢erisine Osmanli ve Tiirk mutfagimi ve
geleneklerini de kattiklari gibi ticaret igin gittikleri Asya iilkelerinin kiiltiirlerini de almiglardir. Sadece
kiiltiirlerini almamuislar; Anadolu'nun ve Asya'min yerel yiyeceklerini de kendi yemek kiiltiirlerine
uyarlamiglardir.

Epik (2006), calismasinda; Levanten kiiltiiriinde misafirperverligin ¢ok dnemli oldugunu, misafirler igin
en degerli ¢ay ve yemek takimlariin kullanildigini, Aristokrat ailelerde bu tiir servisleri ayakli servis
arabastyla usaklarin yaptigini, diger ailelerde ise servisi evin haniminin iistlendigini, yemek kiiltiirlerinin
Tiirk yemek kiiltiiri ile biitiinlesmesine ragmen, kendileri i¢in 6zel olan giinlerde ve dini etkinliklerinde
kendi kiiltiirlerine has yemekler hazirladiklarini ifade etmektedir (akt: Oban, 2006).

Tirkiye'deki Levantenlerle ilgili arastirmalari ile 6n plana ¢ikan yazar Biilent Senocak, 19. yiizyilin son
zamanlarinda Izmir'e gelen Gaston Deschamps'm, Levantenlerin o zamanlardaki yemek kiiltiiriiyle
ilgili: "Ekmeklerini Odessa veya Sivastopol bugdayi ile yapiyorlar, yemeklerini Rus havyari, Marsilya
yag1, Ingiliz Morina baligi, Fransiz patatesi, Avusturya fiime eti, iran cayi, Italyan peyniri, Misir
soganindan yapiyorlar." ifadelerini kullandigini belirtmistir (URL 6). Bu ifadelerden, Levantenlerin
Osmanli devletinin tanidig1 kapitiilasyonlarla yaptiklar1 ticaret sayesinde gittikleri bircok iilkenin
yiyeceklerini de beraberlerinde getirdikleri ve kullandiklari ve refah iginde yasadiklar1 anlagilmaktadir.

Levantenlerin yemek kiiltiiriine dair, Turizmci [zmirli Levanten Alex Baltazzi konusmasinda; "Dogu ve
Bat1 ¢izgileri tasiyan bir tarzda dekore edilmis genis yemek salonlarinda (Salle a Manger) cesit cesit
mezeler, 6zel hamur isleri, corbalar, sebzeler, sorbeler®, et, tavuk ve balik yemekleri, tatlilar, kekler,
meyveler, raki ve sarap esliginde ikram edilir, kahve fash ise kanyak ve purolar ile birlikte oturma
salonunda devam ederdi. Ev sahibi hanim da bir firsat bulup kendi yaptig1 ev regellerinden muhakkak
tattirmak isterdi. Bu konukseverlik ve ziyafetler dyle bir asamaya gelmisti ki izmir’e has Rumca
(Smirneika) sozliigiine, Tiirk¢esi merasim olan, Latin-Fransiz kokenli "Cérémonie" anlamina gelen yeni
bir kelime (Tsirimonia) kazandirildigin1" ifade etmektedir (izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2017).

5 Sorbe kelimesinin kokeni, serbetin Fransizcadaki karsihig1 olan “Sorbet” kelimesinden gelmekte, Italyanca sdylenisi Sorbetto, giiniimiizde
Ingilizcede de Sorbet (Sorbe diye okunmakta) olarak yazilmaktadir. Dondurmaya ¢ok benzeyen, sunumu da dondurma gibi olan ve bu nedenle
de dondurma ile ¢okga karistirilan Sorbe; meyve, meyve suyu ve meyve piiresiyle birlikte su, seker ilave edilerek yapilan ve soguk yenen bir
tatlidir. Dondurmadan en 6nemli farki; iginde siit ve siit iiriinleri, yag, yogunlastirici veya kivam arttirict bulunmamasidir (Seving, 2017).
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Yapilan agiklamalardan Levanten yemek kiiltiirliniin; basta Fransiz mutfagi ve yemek kiiltiiri olmak
tizere, Avrupa'nin diger milletlerinin yemek kiiltiirii, Osmanli ve Tiirk mutfagi, Arap mutfak kiiltiirii vb.
yemek kiiltiirleriyle harmanlandigi ve ortaya melez bir yemek kiiltiirii ¢iktig1 anlagilmaktadir. Levanten
yemek kiiltiirinii olusturan bir diger durum ise, malzemeleri olmayan yemeklerin igerisine yerel
yiyeceklerin kullanilmasiyla ve uyarlanmasiyla yepyeni tariflerin ortaya ¢ikmis olmasidir. Ayrica
ticaretle zenginlesen Levantenler, yasam tarzlari, evlerinin mimarisi, gelenekleri, sosyal yasantilart ve
dillere destan olan sofralar1 ve verdikleri ziyafetlerle gérkemli bir hayat yasamiglardir. Bununla birlikte
Levantenler, dogrudan ya da dolayli Izmir'in gelismesine ve Izmir mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine
de vesile olmuslardir.

Kurtulug Savasindan sonra Lozan Antlagmasi’nin imzalanmasiyla kapitiilasyonlarin kaldirilmasina
ragmen, Levantenlerin bir kismu iilkelerine geri donmemislerdir. izmir'de kalan Levantenlerin sayist
giiniimiizde 300'{in altna kadar diismiistir (Yilmaz, 2019). Son zamanlarda Izmir'de kalan
Levantenlerin, Levanten kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in birtakim ¢abalar1 olmaktadir. Bu ¢abalardan birisi,
Levanten yemek kiiltiiriine ait yemek tariflerinin kayit altina alinmasidir. Bu baglamda; Izmir Sefarad
Yahudilerinin Sefarad yemek kiiltlirlinii anlatan kitabindan esinlenen Ingrid Braggiotti, Lotte Filippucci
Romano, Maria Elisa Capaccioli Sponza ve Aude Giraud Ragusin isimli 4 Levanten kadin 3 yillik bir
calismanin sonucunda "Mutfak Tarihinin Levanten Tarifleri" adli kitabi yazarak, okuyucularin
begenisine sunmustur. "Bir tutam nostalji, bolca lezzet, aldig1 kadar un" sloganiyla hazirlanan bu kitabin
igerisinde yaklagik 1000 tarif arasindan segilen ve derlenen 134 tarif bulunmaktadir. Bu Kkitapta dikkat
ceken lezzetlerden bazilari; Etli Ayva Yemegi, Kestaneli Arpacik Sogan Yahnisi, Cekicte Zeytinli
Suzukakya (bir ¢esit kofte), Turung Recelli Pitalar (Pita, bir ¢esit ekmektir.) ve Tatl Siitlii Bérek olarak
ifade edilebilir (izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2017). Ayrica yazarlar cevresindeki Levantenlerin ve
kendi anne ve anneannelerin tarif defterlerini toplamak suretiyle; Kuzu Pirzola Pane, Hindi Dolmasi,
Finikia (Serbetli tatl) ve Karnaval Tatlilar1 gibi bircok lezzeti glinimiize uyarlamistir (Omur, 2011;
Abacioglu, 2011).

Kitabin yazarlarindan Braggiotti, "Tarif defterlerinin yazim dilinin (Tiirkge, Italyanca, Fransizca,
Ingilizce kelimelerinin bulundugu, Latin alfabesiyle kullanilarak Izmir sehrine 6zgii Yunan dili
Fragiohiotika/Rumca ile yazilmis) ¢ok farkli oldugunu, Once onlar1 ¢evirmekle ugrastiklarini, Ayrica,
o donemin tariflerinde simdiki Ol¢li birimlerinden farkli olarak okka ve dirhem gibi birimler
bulundugunu, Yaklasik bin tarif topladiklarini, Bunlar arasindan yaptiklar1 elemeler sonucunda 134
tarife karar verdiklerini, Bu 134 tarifi tek tek denediklerini, Giiniin kosullarina uygun ifadeler ve tarif
yontemleriyle giincellediklerini, Kitaptaki en eski tarifin 1794 yilina ait oldugunu, Bazi tariflerde yarim
kilo tereyagi, 12 yumurta gibi ifadeler oldugunu, O dénem aileler kalabalik oldugu i¢in porsiyonlarinda
biiyiik oldugunu, Bunlar1 4-6 kisilik gibi tariflere uyarladiklarim" ifade etmektedir (Omur, 2011; izmir
Kiiltir ve Turizm Dergisi, 2017). Bununla birlikte Braggiotti, "Avrupa'dan getirdikleri yemek
kiiltiiriiniin, baz1 malzemelerin Anadolu'da olmamasi nedeniyle degistigini ve farkli lezzetlerin, sira dis1
bir karisimin ortaya ciktigin1 vurgulayarak, Keftedhes (Yunan Koftesi), Brizolakya Pane, Pita gibi
lezzetleri gelecek kusaklara birakacaklarint” dile getirmistir (Abacioglu, 2011).

"Mutfak Tarihinin Levanten Tarifleri" Kitabinin diginda literatiirde bulunan ve Levanten yemek
kiiltiiriine ait oldugu ifade edilen yemeklerden bazilari; Amandee Le Annanas, Calamaro Linguine,
Carciofo La Penne, Firinda Hindi, Focaccia Del Porro, Gelee Citronne, Hollandez Baligi, Kestaneli ve
Arpacik Soganli Yahni, Levanten Peyniri, Nocciola, Otlu Sakizli Pilav, Patlican ve Soganli Kofte, Pure
Mandorla, Roulade, Sou, Torta Caprese, Zarzuela Levanten vb. seklindedir (URL 6).

Levanten yemek kiiltiirline yemeklerin ikram edildigi veya giindeme geldigi farkli farkli durumlar da
yasanmaktadir. Bilge Egemen yazisinda; "Ingiltere’nin 41 yi1l izmir konsolosu olarak gérev yapmis
Willy ve esi Ameli'nin Urla’daki evlerine misafir oldugunu, kendisine Levanten mutfagindan; Galata
Bureko (baklava yufkasinin muhallebiyle sarilmasiyla yapilan bir tatli), Kizon Kidhonato (ayvali et
yemegi), Karidhopita (cevizli kek) ve Peynirli ¢itir gibi birbirinden lezzetli yiyecekler ikram
edildigini" ifade etmektedir (Egemen, 2018).

Levanten yemek kiiltiiriiyle ilgili yasanan bir bagka durum ise 2019 yilimin Aralik aymda Izmir'in
Bornova il¢esinde diizenlenen "Levanten Kiiltiiriine Yolculuk Bulugsmasi" Levantenlerin kiiltiirlerini
yasatma cabalarina bir 6rnek teskil etmektedir. Bu etkinlige, Izmir'in Bornova ilgesinde hizmet veren
Buenas Bistro ve Lounge, ev sahipligi yapmigtir. Bu bulusmada; 5 asirlik tariflerle yapilan "Keftedhes",
"Brizolakya Pane", "Sarmisakli Ekmek" gibi yemekler hazirlanmis ve tanitilmigtir (URL7).



Journal of Social and Humanities Sciences Research (JSHSR) editor.jshsr@gmail.com

Bu etkinligin ardindan, izmir Levantenleri Dernegi Temsilcisi Enriko Filipugi, AA muhabirine
aciklamalarda bulunmustur. Filipugi, "Levantenlerin en az 3-4 dil bilmeleri ve Avrupa mutfagini
Anadolu'ya uyarlamalarinin en 6nemli 6zellikleri oldugunu, Tiirkiye'de hem Hiristiyan hem Musevi hem
Tiirk bayramlarim kutladiklarini, bayramlarda da farkli dinlerden insanlarin ayni sofrada bulustugunu,
Her yemekten alip farklilik yarattiklarini, Levanten mutfaginin farklarindan birinin av eti ve soslari
oldugunu, Anadolu mutfagindan dolmay1 6grendiklerini, Mesela annesinin domates doldurdugunu,
Deniz iiriinlerinden lakerda, tarama, kiiciik baliklar gibi yiyeceklerin onlarin mutfagina ait oldugunu,
Mayonezli balik yaptiklarii, Salgay1 Tiirk kadinlar1 gibi kendilerinin iirettigini, Noel aksamlarinda
balik, Paskalya'da ise kuzu eti yediklerini, Italya'da bunu goremeyecegimizi, ¢iinkii bu durumun
Anadolu kiiltiiriiyle ortaya ¢iktigini, biraz da Kurban Bayrami'yla paralel sayilabilecegini, Cig kofteyi
bulgurla degil, patlicanla yaptiklarini, Tatli borek ve kremali pogaga yaptiklarini", belirtmistir. Bununla
birlikte Filipugi, Levanten Karnavali diizenlemek i¢in yerel yonetimlerle goriistiiklerini ancak sonug
alamadiklarini da ifade etmistir (URL 8).

"Levanten Kiiltiirine Yolculuk Bulusmasi" etkinliginin diizenlendigi Buenas Bistro ve Lounge'nin
Isletmecisi Giilper Ergiin ise "Levantenlerin anneannelerinden kalma yemeklerini ana meniiye koymaya
karar verdigini, Meniide Anasonlu Kofte’den, Kirma Zeytin Soslu Steak’e kadar bir¢ok sasirtict tat
olacagini, Her yerde olana degil de, zor bulunana yoneldiklerini, Gastronomide en énemli konunun,
dogdugunuz topraklarin lezzetlerini sunabilmek oldugunu, Bu baglamda gegmiste Bornova'da yogun
olarak yasayan Levantenlerin yemek kiiltiiriiniin muhtesem lezzetlerini gelecege tasimak istediklerini"
ifade etmistir (URL7).

Simdiye kadar Levanten yemek kiiltiirline ya da mutfagina ait bircok yemekten bahsedildi. "Mutfak
Tarihinin Levanten Tarifleri" kitabindan segilen ve lezzetinden sik¢a bahsedilen bir tarif vermek bu
calismaya deger katacaktir.

Ghalatabureka (Tath siitlii borek)

o Malzemeler (35-40 adet i¢in); 500 gr baklavalik yufka, 250 gr. Tereyagi, 500 gr pudra sekeri, 2
corba kasigi tar¢in

e Krema malzemesi; 1 % lt. siit, 4 yumurta (2’sinin aki konmayacak), 210 gr. Seker, 180 gr. irmik,
1 ¢orba kasig1 tereyagi, 3 limon veya 2 paket vanilya

o Surup malzemesi; 750 gr. Seker, 1 V2 bardak su, 1 limon suyu ve rendesi

o Krema i¢in: "Sit, seker, irmik ve bir kasik tereyagi tencereye konulup ateste siirekli karistirarak
pisirilir. Koyu bir karisim elde edilir. Ilik oldugunda, ¢irpilmis yumurtalar teker teker yedirilir.
Karisim ¢ok sulu olmamalidir".

"Baklavalik yufkalar uzunlamasina ikiye boliiniir. Yufkanin i¢ine firga ile eritilmis tereyagi siiriiliir. Alt
kismi ikiye katlanip icine hazirlanan kremadan bir/iki kasik konulur ve alttan iki kez sarilir. Yandaki
yufka kenarlar1 ice dogru katlanir. Tekrar hafifce tereyag: siiriiliip sigara boregi gibi sarilir ve tepsiye
dizilir. Ustiine firga ile tereyag siiriiliip 170 derece 1sitilmis firinda pembelesinceye kadar pisirilir.
Pistikten sonra iizerlerine pudra sekeri ile targin serpilerek 1lik servis edilir. Istege gore tepside de
hazirlanabilir."

"Bir baska sekilde; Tereyag: eritilir, 500 gramlik yufkalar iki boliime ayrilir. Yarisi, arasina firca ile
eritilmis tereyag: siiriilerek tepsiye dizilir. Ortaya krema konur. Aralarina hep tereyag: siiriilerek kalan
yufkalar dizilir. Kare veya dikdortgen parcalar seklinde kesildikten sonra 180°C firinda hafif
pembelesinceye kadar pisirilir. Pistikten sonra soguk surupla 1slatilir. Tar¢in serpilerek 1lik servis edilir."
(Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2017).

3. SONUC ve ONERILER

Levanten yemek kiiltlirlinlin ortaya konulmaya calisildigi bu calismada; oncelikle Levant/en/lik
kelimeleri ve kavramlari izerinde durulmus, Levanten yemek kiiltiirii ve Levanten mutfag: ile ilgili
bilgilere yer verilmis ve Levanten mutfaginin Izmir mutfagindaki yeri tartigilmistir.

Levantenlerin en kisa haliyle, Osmanl devleti topraklar1 {izerinde yasayan batililar olduklar ifade
edilebilir (Yildiz, 2012). 17-19 yiizyillar1 arasinda ozellikle Izmir'de yogun olarak yasayan
Levantenlerin, kendilerine taninan kapitiilasyonlar sayesinde ¢ok yogun bir sekilde ticaretle ugrastiklar
anlagilmaktadir. Bu topraklarda iiretilen iiriinleri baska iilkelere pazarlamislardir. Ticari iliskiler igin
gittikleri iilkelerden farkli yiyecekler, teknolojik iiriinler, hatta kiiltiirel ve sportif etkinlikleri bile izmir'e
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ve Anadolu'ya tasimiglardir. Ornegin, izmir Buca’da Hipodrom yaptirmak suretiyle, izmir’de bir
karnaval havasi olusturmay1 basarmislardir (Oban, 2006). Ticaretin getirdigi zenginlik, oturduklar
kosklere, okuduklar okullara, sosyal yasantilarina ve sofralarina kadar yansimistir.

Levantenler, oncelikle kendi aralarinda (yani Avrupa'dan gelen bir¢ok millet), daha sonra Tiirklerle ve
gittikleri diger Arap iilkeleriyle kurduklar iliskilerden etkilendikleri ve bu etkilesimleri kendi
kiiltiirleriyle birlestirerek yepyeni bir kiiltiir ortaya koyduklar1 anlasilmaktadir. Bu etkilesimler, her
alanda 6zellikle de yemek kiiltiirii konusunda kendini gostermektedir. Levanten mutfaginin; Avrupa
mutfag ya da Avrupa'daki birgok mutfagin (6zellikle Fransiz mutfaginin agirlikli oldugu), Osmanl ve
Tiirk Mutfaginin ve Arap Mutfaginin iginde bulundugu melez bir mutfak oldugu ifade edilebilir. Burada
dikkat ¢eken bir diger 6nemli husus ise, Levantenlerin kendi yemek kiiltiirlerindeki orijinal yemek
tariflerinin malzeme eksikliginden dolay1 farkli malzemelerle yapilmasi sonucunda yepyeni lezzetlerin
ortaya ¢ikmig olmasidir.

Son zamanlarda Levantenlerin, kendi kiiltiirlerini 6zellikle de yemeklerini yasatmak i¢in birtakim
cabalar iginde oldugu goriilmektedir. Bu cabalar yavas yavas meyvelerini vermeye basglamistir. Bu
meyvelerden bir tanesi belki de en 6nemlisi, Levanten yemekleri ile ilgili ¢ikartilan kitaptir. Bundan
sonra da seminer, sempozyum, karnaval, belki bir Levanten restoraninin agilmasi gibi birgok ¢aligma
giindeme gelebilir.

Sonug olarak Levantenler, 17-19 yiizyillar1 arasinda Izmir'de yasamislar ve kurtulus savasindan sonra
sayilari ¢ok az olsa da yasamaya devam etmektedir. O donemde Levantenler; ekonomi, egitim, saglik,
spor, kiiltiir gibi birgok alanda izmir’in gelisimine katkida bulunmuslardir. Bugiin geriye kalanlarin
sayilari ¢ok az olmasma ragmen, Forbes, Aliberti, Arkas, Battalzi gibi ailelerinin hala biyiik bir
ekonomik etkinliginin oldugu goriilmektedir (Yildiz, 2012). Ekonomik etkinliklerinin yaninda,
giinimiizde gidenlerin ve kalanlarin ¢ocuklar1 ve torunlari Levanten kiiltliriinii gelecek nesillere
birakmak igin gesitli faaliyetler de ylriitmektedir.

Levanten kiiltiiriiniin yasatilmasi ¢alismalar1, basta izmir turizmi olmak iizere iilkemizin diger kentlerine
ve Tirk turizmine dogrudan ve dolayli etkileri olmasi ve bir ivme kazandirmasi muhtemeldir. Bu
baglamda, Levanten mutfagina ait yemeklerin servis edildigi restoranlar, yiyecek ve igecek isletmeleri
gibi yerlerin agilmasina vesile olabilir. Hele diisliniilen Levanten karnavalinin gergeklestirilmesinin;
maddi ve manevi anlamda ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yansimalar1 kaginilmazdir. Ayrica gastronomi
baglaminda, Izmir/Ege mutfagina bir giic katacaktir. Belki de Izmir/Ege mutfagiin uluslararas1 bir
marka haline gelmesinde katkida bulunacaktir. Bu ifadelerden yola ¢ikarak, Levanten kiiltiiriiniin
yasatilmas1 calismalarina destek verilmesi ilkemizin yararina olacagi kanaati olusmaktadir. Bu
caligsmanin en énemli kisit1, bu konuyla ilgili kaynak yetersizligi ve yeterince aragtirma bulunmamasidir.
Bundan sonraki aragtirmacilara, Levanten kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in hangi ¢alismalar yapilabilecegi
konusuna odaklanmalar1 6nerilebilir.
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