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Giris: Sanmsak

Manul chang-achi (sarimsak tursusu)
(Kore mutfagindan — annemin tarifi)
Bas sanmsagin soya sosu, piring sirkesi ve sekerle kurulan tursusu

Zamanin baslangicinda insanlar kaos ve cehaletin pengesinde kivra-
niyordu (o zamandan bugiine pek bir sey degismemis demek). Gok-
lerdeki Kralligin prenslerinden Hwanoong, insanlara aciyarak Diin-
ya'ya, bugilin Kore’nin bulundugu yeri ziyaret etmek iizere indi ve
Tanr’'min Sehrini kurdu. $ehirde yasayan insan irkim, tarim, tip ve
sanat bilgilerinin yani sira kanunlar vererek ihya etti.

Bir giin bir ay1 ve bir kaplan Hwanoong'u ziyarete geldi. Onun
yaptiklarii goren ve diinyada islerin artik eskisi gibi ytirtimedigi-
ni fark eden bu iki hayvan, insana doniismek istiyordu. Hwanoong
onlara, yliz giin boyunca bir magarada saklanarak giines 1s1gindan
kaginir, sadece manul (sarimsak) ve ssook” yerlerse insan suretine do-
niiseceklerini vaat etti. Hayvanlar talimati uygulamaya karar vererek
derin bir magaraya girdiler.

Yalnizca birka¢ giin gectikten sonra kaplan isyan etti. “Bu ¢ok
sa¢gma. Ben yalmzca birkag les kokulu yumru ve act yaprak yiyerek
yasayamam. Vazgeciyorum,” dedi ve magaradan ¢ikip gitti. Diyetine
sadik kalan ay1 ise yiliz giin sonra giizel bir kadina, Woong-nyeo’ya
(kelimenin birebir anlamiyla Ay1-Kadin) doniistii. Woong-nyeo, Hwa-
noong ile evlendi ve Dan-Goon adinda bir ogullart oldu. Dan-Goon
Kore'nin ilk krali oldu.

* “Kore pelini” (Artemisia princeps) olarak bilinen, hafif ac1, otumsu, yabani bir Dogu

Asya bitkisi.
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Vatanim Kore, kelimenin tam anlamiyla sarimsak {izerine kurulmus-
tur ve bu hemen fark edilir. Meniimiize bir géz atin: Uzerine kiyilmus
sarimsak serpilmis hamurla kaplandiktan sonra genellikle tatli, eksi
ac1 biber sosuna batirilan ve daha da sarimsaklanan Kore Usulii Kizar-
mus Tavuk® (KFC)™ gercek bir sarimsak festivalidir. Bazi Koreliler
bul-goginin (kelime anlamu “ates eti”) —yani alevde 1zgaralanan ince
dilimlenmis dana etinin— terbiyesindeki kiyilmis sarimsak miktarim
yetersiz bulur. Peki bu sorunu nasil ¢ozerler? Yaninda dis sarimsag:
¢ig olarak veya 1zgaralayip dilimler halinde yiyerek. Cok popiiler bir
tursu olan manul chang-achi, ganjang (soya sosu), piring sirkesi ve se-
kerde salamura edilmis bas sarimsaktan yapilir. Sarimsak yaprag: ve
taze sarimsak tursusu da ayni sekilde kurulur. Taze sarimsagi, genel-
likle kizarmus olarak ve kizarmis kurutulmus karidesle birlikte veya
blanse edilmis olarak yaninda tath eksi sosla yeriz. Bir de ulusal yeme-
gimiz kimg¢i (sebze tursusu) var. Genellikle Dogu’ya 6zgii bir lahana
tiirii olan baechoo (ABD’de Napa lahanasi ve Birlesik Krallik’ta Cin
marulu olarak bilinir) ile yapilir, ancak aslinda herhangi bir sebzeyle
de yapilabilir. Kore mutfag: hakkinda biraz bilginiz varsa kimgi size ilk
etapta toz biberi ¢agristirabilir. Oysaki baz: kimgi tiirleri toz bibersiz
yapilir. Kimginin esas olmazsa olmazi, sarimsaktir.”

Ister et ister balik temelli olsun (genelde angiiez kullamlarak yapil-
sa da karides, kurutulmus midye ve hatta deniz kestanesinden de ya-
pilabilir) hemen hemen biitiin Kore ¢orbalary, i¢ine sarimsak katilmis
et suyuyla yapilir. Kore sofralarini donatan o minik tabaklar (pilava
eslik eden seyler olarak ¢evirebilecegimiz banchanlar) sebze, et veya
balik yemegi olup olmadigina bakilmaksizin mutlaka —¢ig, kizartilmis
veya haslanmis— sarimsak icerir.

* (Ing.) “Korean Fried Chicken” (¢.n.)

** Bana gére bizim KFC, diger KEC'den —Kentucky Fried Chicken (¢.n.)— daha iyi.

** Budist tapinaklarinda yapilanlar hari¢. Budist rahiplerin sarimsak veya sogan ve
ayrica (elbette) herhangi bir hayvansal iiriinii tilketmelerine veya bunlarla yemek
pisirmelerine izin verilmez.

XII



Giris: Sanimsak

Biz Koreliler sarimsag: sadece yemeyiz, onu i¢imize isleriz. Hem
de endiistriyel miktarlarda. Biz sarimsagn ta kendisiyiz.

Giiney Koreliler, 2010 ile 2017 yillar1 arasinda kisi bagina yilda 7,5
kg gibi ucuk bir diizeyde sarimsak tiiketti.' 2013’te 8,9 kg ile zirveye
ulastik.? ftalyanlarin tiikettiginin on katindan fazlasi (2013’te 720 gr.)
demek bu.’ Sarimsak tiiketimi s6z konusu oldugunda Italyanlar biz
Korelilerin yaninda biraz “amatér” kaliyor.” Ingilizler ve Amerikali-
larin géziinde “sarimsaksever” olarak goriilen Fransizlar, yilda yalniz-
ca 200 gramcik sarimsak tiiketiyor (2017°de)* ve bu miktar Korelilerin
tiikettiginin %3’ bile degil. Amatorler!

Tamam, 7,5 kg'm tamamini midemize indirmiyoruz. Kimginin su-
yunda ¢ok miktarda sarimsak kalir ve bu su genellikle atilir.”™ Bulgogi
veya marine edilmis bir baska cesit et yediginizde, etin marinesinde
bir stirii sarimsak ytizer halde kalir. Ancak tiim bu sarimsak israfina
ragmen, sarimsagin ¢ok biiylik —ama gercekten ¢ok biiytlik— bir mik-
tar1 yenilerek tiiketilir.

Hayatiniz boyunca sarimsak canavarlarinin arasinda yasadiginiz-
da ne kadar ¢ok sarimsak tiikettiginizin farkina varmazsiniz. Iste ben
de 1986 Temmuzunun sonlarinda, yirmi iki yasindayken Cambridge
Universitesi'ndeki yiiksek lisans egitimime baglamak iizere bir Kore
Havayollar1 ugagina bindigimde aynen boyleydim. Kore anakarasinin
giineyinde yari tropikal volkanik bir ada olan Jeju’ya iki kez gidis-do-
niis ucarak edindigim tami tamina, 6hém, dort ugus deneyimim saye-
sinde ucak yolculuguna tamamen yabanci degildim. Ugus siiresi cok
uzun degildi. Seul ve Jeju arasindaki ucus kirk bes dakikadan biraz
kisa siirdiigiinden, o dénemde toplam u¢us deneyimim heniiz ti¢ saat
bile etmiyordu. Fakat beni endiselendiren, u¢gma fikri degildi.

Giiney Kore'den ilk ayriisimdi. Yerime ¢akilip kalmus olmamin

* Ingiliz sair ve gazeteci James Fenton'un 1988 Seul Olimpiyatlar’'nin hemen énce-
sinde Independent gazetesi icin yapug: haberde yer alan sézlerinden.

" Bazen Koreliler bu siviyr da tiiketir. Genellikle kizarmis pirinci tatlandirmak icin,
ozellikle de kimgi bokkum-bapta kullanirlar (bokkum-bap: bokkum kizarmis an-
lamindadir ve bap, hayir, ekmek degil, piring demektir). Tatsiz bir eriste corbasini
lezzetlendirmek i¢in corbaya ekleyebilir veya yiyecek baska bir sey yoksa piringle
karistirabilirler.
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sebebi yoksulluk degildi. Cok zengin olmasak da babam tist diizey me-
mur olarak ¢alisigindan rahat gecinebiliyorduk ve yurtdisinda bir tatili
karsilayabilecek durumdaydik. Ancak o giinlerde hicbir Giiney Koreli-
nin yurtdisina eglence amach seyahat etmesine izin verilmiyordu; hi-
kiimet bu amagla pasaport vermiyordu. Kore, hiikiimetin liderliginde
yiirtitiilen bir sanayilesme dénemindeydi ve hiikiimet boyle bir do-
nemde ihracat gelirlerinin her dolarin1 ekonomik kalkinma i¢in gerekli
olan makine ve hammaddeyi satin almakta kullanmak istiyordu. Yurt-
dust tatilleri gibi “anlamsiz” seyler i¢in “carcur edilecek” déviz yoktu.
Daha da kétiisii, o giinlerde Kore’den Ingiltere’ye yolculuk ina-
nilmaz uzun siirtiyordu. Bugiin Seul ve Londra arasini yaklasik on
bir saatte ugabilirsiniz. Soguk Savasin tam gaz stirdiigli 1982 yilin-
da ise Giiney Kore'den kalkan kapitalist ugaklar, komtinist Cin veya
SSCB tizerinden ugamadig: gibi, Kuzey Kore tizerinden zaten hig ge-
cemiyordu. Ilk olarak, dokuz saat boyunca Alaska’daki Anchorage’e
uctuk. Iki saatlik yakit ikmalinden sonra (ugak igin jet yakiti, benim
icinse Kore smnirlart disinda tattigim ilk sey olan Japon udon ¢orbast),
bir dokuz saat daha Avrupa’ya u¢tuk. Ama Londra’ya degil. Kore Ha-
vayollar1 o donem Londra’ya u¢gmuyordu. Bu yiizden ancak Paris’teki
Charles de Gaulle Havalimani'nda ii¢ saat gecirdikten sonra son ugu-
suma binebildim. Seul Gimpo Havalimani'ndan Londra Heathrow
Havalimani'na gitmek yirmi dort saat (havada gecen on dokuz saat
ve havalimanlarinda bes saat) stirdii. Bir diinya yol gitmistim.
Kendimi yabanci hissetmemin sebebi sadece mesafe degildi. Dil
engeli, irksal farkliliklar ve kiilttirel 6nyargilar, kendimi en azindan
bir nebze hazirladigim seylerdi. Aksam ona kadar siiren giin 151811 ve
(daha sonra) aksamiizeri dortte baslayan kis gecelerini iyi kotii idare
edebiliyordum. Bir yaz giintinde en yiiksek sicakligin 15, 16 derece
olabilecegini kabul etmek zordu ama etmistim (Kore'nin yazlar tro-
piktir; 33 derece sicaklik, %95 nem, vesaire). Yagmur bile katlanilabi-
lirdi; gerci bu kadar sik yagmur yagabilecegini tahmin etmemistim.”

* Stk ama “fazla” degil. Koredeki yagis miktari, yilda yaklagik 1200-1300 mm ile
Birlesik Krallik'takiyle hemen hemen aynidir. Ama Kore'de yagmur yogunlukla yaz
aylarinda yagdigindan Ingiltereédeki yagmurun sikligiyla karsilastirilamaz.
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Benim travmam yemeklerdi. Kore'deyken Ingiliz yemeklerinin
diinyanin en iyi yemekleri olmadig konusunda uyarilmistim (kitap-
lar tarafindan, zira ingiltere’ye giden pek fazla Koreli yoktu). Ama
yemeklerin gercekten bu kadar kétii olacagini tahmin edememistim.

Tamam, Cambridge’de sevdigim birka¢ sey bulmustum —biftekli
ve bobrekli pie, kizarmus balik ve patates kizartmasi, cornish boregi—
ama ¢ogu sey, en hafif tabiriyle berbatti. Etler fazla pismis ve az baha-
ratliydi. Yaninda gravy sosu olmadan yemesi ¢cok zordu. Gravy ¢ok iyi
olabildigi gibi, bazen ¢ok kotii de olabiliyordu. Asik oldugum ingiliz
hardali, aksam yemegi miicadelemde adeta can simidim oldu. Sebze-
ler, 6lim esiginin ¢ok Gtesinde, dokularini yitirene kadar haslaniyor-
du ve yenilecek hale gelmeleri i¢in el altinda sadece tuz bulunuyordu.
Bazi Ingiliz arkadaslar yigitce, yemeklerinin bilerek baharatsiz bira-
kildiginmi (tatsiz tuzsuzun kibarcast?) ¢iinkdi i¢lerindeki malzemelerin,
tickagitct Fransizlarin kotii etlerinin ve bayat sebzelerinin tadini bas-
tirmak i¢in kullandiklar soslar gibi tuhaf seylerle mahvedilemeyecek
kadar iyi oldugunu soyliiyorlardi. Bu argiimanda benim igin en ufak
bir inandiricilik pay: vardiysa da Cambridge’deki ilk yilimin sonunda-
ki Fransa gezim sirasinda ilk kez gercek Fransiz yemeklerini tattigim
anda yok oldu.

1980’lerde Ingiliz yemek kiiltiirii —tek kelimeyle— muhafazakard,
hem de oldukga. Ingilizler tanidik olmayan higbir seyi yemiyorlardi.
Yabanai tilkelerin yiyecekleri, neredeyse dini bir stiphecilik ve i¢giidii-
sel bir hosnutsuzlukla karsilantyordu. Soho’ya veya Londra’nin baska
bir sofistike bolgesine gitmediginiz siirece, tamamen Ingilizlestiril-
mis —ve genellikle cok kaliteli- Cin, Hint ve Italyan yemekleri disinda
alternatif bir mutfak bulmak miimkiin degildi. Ingiliz gida muha-
fazakarhiginin benim igin en somut 6rnegi, o zamanlar yaygin olan
Pizzaland zinciriydi. Pizzanmn travmatik derecede “yabanci” gelebile-
cegini dustindiiklerinden, miisterilerini cezbetmek i¢in mentilerinde
pizzalarinin ustiine firnda patates ekleme segenegi sunuyorlardi.

Elbette yabancilikla ilgili tiim tartismalarda oldugu gibi bu ta-
vir da irdelendiginde oldukca sagma bir hal aliyor. Ingiltere’nin pek
sevilen Noel yemegi, hindi (Kuzey Amerika), patates (Peru), havug
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(Afganistan) ve Briiksel lahanasindan (eee... Belgika’dan) olusuyor.
Ama bunu bos verin simdi. ingilizler “yabanc1 seylerle ugrasmiyor-
du” deyip gecelim.

Tim “yabanct” malzemeler arasindaki ulusal diisman sarimsak
gibi goriintiyordu. Kore'deyken, Ingilizlerin Fransizlardaki sarimsak
hayranlhigindan hoslanmadiklarina dair bir fikir edinmistim. Séylen-
tilere gore kralice sarimsagi o kadar sevmezmis ki Buckingham Sa-
rayr’'nda veya Windsor Kalesi'nde ikamet ettigi siirelerde kimsenin
sarimsak yemesine izin verilmezmis. Ama oraya gidene kadar sarim-
sak yemenin ne kadar kotii karsilandigr hakkinda hicbir fikrim yok-
tu. Bircok kisi bunu bir barbarlik eylemi ya da en azindan ¢evreniz-
dekilere kars: pasif-agresif bir saldir1 olarak goriiyordu. Giineydogu
Asyali bir arkadasim, Hintli erkek arkadastyla kiraladig: odaya giren
ev sahibesinin etrafi koklayarak sert bir tavirla kimsenin sarimsak yi-
yip yemedigini sordugunu anlatirdi. (Herhalde bu, basibos birakilan
“kahverengi” insanlarin yapabilecekleri tiirden bir seydi.) Bu arada
arkadasimin odasinda yemek pisirme gerecleri bulunmadigini belirt-
mekte fayda var.

Koreliler i¢in yasamin 6zii olan bir seyin, medenilige bir hakaret
hatta belki de medeniyetin kendisine bir tehdit olarak algilandig1 bir
yere taginmistim. Tamam, abartiyorum. Stipermarketlerden —disleri
kiiciik ve solgun olsa da— sarimsak satin alabiliyordunuz. ingiliz yemek
kitaplarina sizmis Italyan yemekleri, tariflerinde —ben birkag dis ge-
rektigini diistiniirken sadece birkag dilim de olsa— sarimsak iceriyor-
du. Universitenin kafeteryas: bile sarimsak icerdigi iddia edilen bazi
egzotik yemekler servis ediyordu; gerci gercekten sarimsak icerdik-
lerinden emin degilim. Bu mutfak cehenneminden kagmak icin ken-
dim yemek yapmaya basladim.

Gelgelelim o zamanlar yemek pisirme becerilerim oldukea sinir-
liydi. O giinlerde bir¢ok Koreli anne ogullarinin mutfaga girmesine
bile izin vermezdi (“Mutfaga girersen ¢iikiin" diiser!” nakarati bi-

* Kore’nin baharatli ac1 yiyeceklere tutkusunu yansitan, “Gochoon (act biber) diiser,”
diye de soylenir.
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zim i¢in ¢ok tanidikt1). Mutfak kadinlarin alaniydi. Annem o kadar
geleneksel olmadig igin erkek arkadaslarimin ¢ogunun aksine mut-
fakta birkag sey yapabiliyordum; hazir rameni iyi pisirebiliyor (ki iyi
yapmast sasirtict derecede zordur), giizel sandvigler hazirlayabiliyor,
buzdolabinda ve rafta buldugum rasgele malzemelerle kizarmus pilav
yapabiliyordum, vesaire. Ama bunlar pek saglam bir temel olustur-
muyordu. Ustelik yemek yapmak i¢in yeterli motivasyonum da yok-
tu. Yalmz yasiyordum ve agikgasi, insanin kendine yemek yapmasi o
kadar da eglenceli bir sey degil. Ayrica yirmili yaslarindayken insanin
midesi saglam oluyor (Biz Kore’de “yirmili yaglarda tas bile sindi-
rebilirsin” deriz). Bu yilizden tiniversite kantini kafama kuru, tatsiz
bir kuzu rosto firlatsa ya da bir restoranda 6ntime fazla pismis (ah,
kabus otesi!) makarna gelse bile yalayip yutabiliyordum. Sonug ola-
rak, Cambridge’de 6nce yiiksek lisans 6grencisi, sonra geng bir 6gre-
tim gorevlisi olarak gecen hayatimun ilk birka¢ yilinda nadiren yemek
yaptigim i¢in repertuvarim ve pisirme becerilerim ¢ok yavas gelisti.

Bu bir krize sebep oldu. Yemek konusundaki bilgim hizla artarken
ascilik becerilerim ilerlemiyordu. Durum tam bir akademisyenlik kli-
sesiydi: Is pratige gelince teoride oldugum kadar iyi degildim. Arada-
ki ugurum giilting hale gelmeye baslamust1.

Isin ilging yam, Ingiltere’ye bir mutfak devriminin esiginde gelmis
olmamdi. “Yabanci” yiyeceklere karst Ingiliz direnisinin piiriizsiiz
yapisinda catlaklar belirmeye ve disaridan gelen mutfak gelenekleri
ufak ufak iceri sizmaya baglamisti. Bu sirada Ingiliz mutfag: yavas ya-
vas gelistiriliyor, yeniden yaratilmaya ve yeniliklerle kaynastirilmaya
calistliyordu. Sefler, restoran elestirmenleri ve gurmeler {inlii olmaya
baslamuglardi. Yemek kitaplariin sayist bahgecilik (tuhaf bir ingiliz
takintisi; baska hangi tilke aksamlar1 TV'nin en kiymetli saatlerinde
bahcecilik programlari yayinlar?) tizerine yazilan kitaplarin sayisi-
na erisiyordu. Pek ¢ok yemek kitabi, sadece tariflere degil, yemegin
tarihine ve kiiltiirel olarak yorumlanis bicimlerine de yer vermeye
baslamisti. Bu degisiklikler (ve yurtdisi yolculuklarim) sayesinde,
hakkinda higbir sey bilmedigim mutfaklarla giderek daha sik karsila-
styordum. Cok etkilenmistim. Farkli yiyecekler denemeye basladim.

XVII



Tadinda Ekonomi

Kitapgilarda yemek kitaplarini karistira karistira epeyce kitap satin al-
dim. Gazetelerdeki yemek incelemelerini ¢ok siki takip ediyordum.
Kendi mutfak devrimimi baslattyordum.

i§in ash, Kore ¢ok daha lezzetli bir mutfaga sahip olmakla birlikte, o
zamanlar mutfak konusunda Britanya’dan bile daha yalitilmus bir aday-
di. O dénemde Kore'de, Cin ve Japon mekéanlar ve esasen “Japonlas-
mis” Avrupa yemekleri sunan, “hafif Bati” restoranlari olarak bilinen
restoranlar disinda pek yabanci yiyecek bulunmazdi. Tipik yemekler
sunlardi: tonkatsu (Avusturya’da dana eti ile yapilan orijinal snitzelin
domuz eti ile yapilant); hahmbahk (hamburger) koftesi (Fransiz haché
kdftesinin, et miktar azaltilarak yerine sogan ve un gibi dolgu mad-
deleri kullamilan ucuz bir taklidi) ve (oldukea vasat) spagetti bolonez
(sadece supageti deniyordu). Hamburger ¢ok az bulunur, litks maga-
zalarin kafeteryalarinda egzotik yemekler kategorisinde satilirds; pek
de iyi olmazlard: zaten. 1980’lerin ortalarinda Burger King’in {ilkeye
gelisi kiiltiirel bir olay olmustu. Cogu insan pizzanin ne oldugunu ilk
kez o donemlerde 6grendi (Pizza Hut, Seul’e 1985°te geldi). Ingilte-
re’ye gelmeden ve is ya da tatil i¢cin Avrupa’ya seyahat etmeden 6nce,
gercek Fransiz ya da Italyan yemeklerini hi¢ tatmamistim. O zamanlar
Kore'de az sayida olan Fransiz ve Italyan restoranlari, yemeklerin ol-
duk¢a Amerikanlastirilmis versiyonlarini sunuyordu. Japon veya Cin
disindaki Asya yemekleri de (Tayland, Vietnam, Hint mutfag diye bir
sey yoktu) bir o kadar gizemliydi. Yunanistan, Ttiirkiye, Meksika veya
Liibnan gibi daha uzak diyarlarin yemeklerinden bahsetmiyorum bile.

1993°te evlendikten sonra ciddi olarak yemek pisirmeye basla-
mamla birlikte teorik yemek bilgim ve pratigim arasindaki ugurum
kapanmaya basladi. Esim Hee-Jeong, Kore’den Cambridge’e, yanima
tasindi. Evimde bir diizineden fazla yemek kitab: oldugu halde onlar
yemek yapmak i¢in hi¢ kullanmadigima inanamadi. Hee-Jeong, bii-
ytiik bir halidan birazcik daha biiyiik olan dairemdeki raf alam eksikli-
gini diistinerek kitaplarin, eger kullanilmiyorlarsa elden ¢ikarilmalar
gerektigine dair ¢ok makul bir karar verdi.
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Giris: Sanimsak

Yemek yapmaya Claudia Roden'in klasik eseri The Food of Italy ile
basladim. Italyan yemekleri, 6zellikle Giiney Italya yemekleri, Kore-
lilerin sevdigi temel malzemelerden (sarimsak, kirmizi biber, ancii-
ez, patlican, kabak) yapildigindan béylesi normaldi. Ogrendigim ilk
Roden yemegi, domates soslu ve {i¢ peynirli (mozzarella, ricotta ve
parmesan) patlicanli makarnaydi. Hala —birkag kisisel dokunus yapil-
mis hali— ailemizin favorisidir. Antonio Carluccio’nun kitaplar bana
makarnalar ve risottolar hakkinda ¢ok sey 6gretti. Ana cephaneligim
[talyan mutfag olsa da belirli bir sira gézetmeksizin Fransiz, Cin, Ja-
pon, Ispanyol, Amerikan, Kuzey Afrika ve Ortadogu yemekleri yap-
may1 da ¢ok severim. Ayrica —i¢inde yasadigimiz yeni ¢agin bir kaniti
olarak— 6zellikle Delia Smith, Nigel Slater ve Nigella Lawson’'dan bir-
cok harika Ingiliz tarifi 6grendim. Hee-Jeong nefis Kore yemekleri
yaptigindan ve onun yetenegiyle rekabet etmekten kurnazca kagindi-
gimdan Kore yemeklerini pek pisirmem.

Ben yemek yapmay1 6grenirken Ingiltere'nin mutfak devrimi yeni
ve belirleyici bir asamaya giriyordu. 1990’larin ortalarinda, biiyiilti bir
yaz gecesi riiyasindan nihayet uyanan ve yemeklerinin ger¢ekten ber-
bat oldugunu fark eden Ingiliz halk:... Kendi yemeklerinizin berbat
oldugunu bir kere kabul ettiginizde, Ingilizlerin o zamanlar yaptig1
gibi, diinyanin tim mutfaklarni 6zgiirce kucaklayabilirsiniz. Tay-
land mutfag: yerine Hint yemeginde 1srar etmek veya Meksika yerine
Tiirk yemeklerini tercih etmemek i¢in hicbir sebep yoktur. Lezzetli
olan her sey giizeldir. Miithis bir 6zgiirliik getirir. Ingilizlerin mevcut
tim secenekleri esit olarak degerlendirmeye dair bu 6zgtirliigii, belki
de diinyadaki en sofistike yemek kiiltiirlerinden birini gelistirmeleri-
ne olanak sundu.

Ingiltere yemek yenecek harika bir yer haline geldi. Londra’da
artik her seyi bulmak miimkiin; gecenin bir yaris1 sokaktaki seyyar
saticidan yenen ucuz ama miikemmel Tiirk donerinden, goz yasartict
derecede pahali Japon kaiseki sofralarina kadar ne ararsaniz var. Kar-
siniza ¢ikabilecek lezzetler insanin goziini kanatan canliliktaki Kore
yemeklerinden aslinda i¢ isitan ama kiymeti bilinmeyen Polonya
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