
Neden rakı sofrasına beyaz 
peynir ve kavunla başlanır? 
Beyaz peynirin iyisi bol yağlı 

olur, o peynir mideyi yağla sıvar. 
Kavunda lifli bir meyve olduğu için 
hazmı geciktirir. Böylece alkol birden 
bire kana karışmaz. Mehmet Yaşin 
der ki, mezeleri küçük tabaklarda 
çatal ucuyla azar azar yemek gerekir. 
Meze dediğiniz zaman eski meyhane 
kültürüyle mezenin muazzam bir 
örtüşmesi var. Örneğin, bugünün 
meyhaneleri bir nevi karın doyurma 
yerleri, aslında lokanta. Halbuki 
Osmanlı’da meyhaneler böyle değil. 
Şehirler küçük, işten çıkan bir memur 
Beyoğlu’ndaysa balık pazarına doğru, 
Samatya’daysa balıkçılar çarşısına 

doğru yöneliyor, küçük bir koltuk 
meyhanesine oturuyor. Niye koltuk 
meyhanesi? Çünkü oturmalı masa 
yok, küçük tezgahlar var. Orada 
iki tek rakı atıyor bir saat içinde. 
Meyhanecide o gün ne varsa, küçük 
tabakta bir kaşık pilaki, gümüş balığı 
veya bir iki meyve. Karın doyurmadan, 
ufak mezelerle rakısını bitirdikten 
sonra evine doğru yol alıyor. Yemek 
saatinde evde oluyor ve artık hanımı 
ne yaptıysa yemekler yeniyor.  

80 darbesiyle meze 
tabakları büyüdü
1980 askeri darbesinde enteresan 
bir şey oldu. O dönemde Abdullah 
Tırtıl Paşa isminde bir adam vardı. Bir 

gün Beyoğlu’nda yürürken paçasına 
çamur sıçrıyor, ‘Bu ne rezalet’ diyor 
ve bir haftada İstanbul’un kaldırım 
taşları sökülüyor. Pırıl pırıl kaldırım 
taşlarıyla döşeniyor ve yıllarca o 
kaldırım taşları kullanıldı. Nedense bir 
şekilde Tırtıl Paşa, mezelere de kafayı 
takıyor. Her halde arkadaşlarıyla içki 
sofrasındayken mezeler gözüne az 
görünüyor olsa gerek, bir standart 
çıkıyor. Tabii belediye her şeye 
hakim o yıllarda. Mezelere Avrupa 
lokantalarındaki başlangıç yemeği 
gibi porsiyon gramajı koyduruyor. 
Örneğin, barbunya pilaki 150 gram 
olacak, fava 100 gram olacak gibi… 
O noktadan sonra mezeler, soğuk 
başlangıç tabağı gibi gramajlandı 
ve fiyatlandı. Ve ondan sonra eskisi 
gibi tek başına gelen adama bir iki 
küçük meze sunmak gibi gelenek 
yavaş yavaş dağılmaya başladı. Bu 
süreçte bugün artık meyhanelerde 
lokantalarda meze iri porsiyonla 
geliyor, karın doyuruyoruz. Bir nevi 
Batı mutfağındaki başlangıç yemeği 
şeklinde tüketiyoruz. Böyle bir 
dönüşüm geçirdik. 

Küçük sunumlar 
geri geliyor
19070’lerde insanlar gelecekte hapla 
beslenecek derlerdi. Hap olmasa 
da çok küçük tabaklar gündemde 
olacağa benziyor. Türkiye’de de 
yaygınlaşmaya başlayan suşi kültürünü 
buna örnek verebiliriz. Yeni nesilde 
müthiş bir suşi düşkünlüğü var. Onlar 
kocaman tabaklarda çorba, kuzu incik, 
pilav vs. yerine minik minik, güzel 

Mezefest vesilesiyle Akra Urban Social Lounge’da 44’üncüsü gerçekleştirilen Akra Talks’un 
konuğu olan Gurme Yazar Mehmet Yalçın, ülkemizde çok önemli bir yere sahip olan mezenin 
geçmişten günümüze yolculuğunu, tarihten keyifli hikayelerle anlattı:

Mehmet Yalçın:
“Sofralarımızı 
süsleyen mezelerin 
çoğu aslında çok 
sağlıklı, pırıl pırıl 
yiyecekler”
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görünümlü, bir deneyim yaşatan, 
küçük sürprizler sunan şeyleri 
seviyorlar. Sanıyorum Michelin yıldızlı 
restoranlardaki küçük tabaklarda az 
porsiyonlarda 8-10 çeşit deneyimsel 
yemeğin gelmesi ve ilgi görmesi buna 
benzer bir trend.

Mezelerimizle bir trend 
yaratabiliriz
Dünyada meze kültürüyle fazla 
alakası olmayan küçük snack 
yiyecekler modası giderek gelişiyor. 
Bizim kültürel köklerimizden gelen 
meze kültürümüzün bu modayla 
evlenme ihtimalinde, biz dünyanın 
en şanslı ülkesi olacağız. Bu yeni 
trendi en iyi kullanacak veya yarar 
sağlayacak konumdayız. Türk 
Mutfağı’nın aslında çok geniş bir 
kategori olan zeytinyağlıları da 
minik porsiyon yiyecekler olarak 
çok değerliler, bu trend açısından 
bakarsak. Öte yandan, dünyada 
bir patlama yapan vejetaryenlik ve 
veganlık akımıyla da çok örtüşüyor. 
Serçe parmak kalınlılığındaki 
zeytinyağlı yaprak sarma, aslında çok 
gurme bir yiyecek. Biz bunu meze 

barlarda, snack barlarda bir kadeh 
şarap veya bir kadeh rakı eşliğinde 
veya trend organik meyve suları 
eşliğinde sunabilir, Avrupa’da yeni bir 
trend yaratabiliriz. 

Bu konuda bir lüks 
içerisindeyiz
Geleneksel lezzetlerin yeniden 
yorumlandığı ve tabii burada da 
aşırı işlem görmemiş vitaminleri 
kaybolmamış, hem lezzetli hem 
sağlıklı, boyutları saklanabilir 
yiyecekler yönelme olacak. Baktığınız 
zaman meze de böyle bir şey. O 
safralarımızı süsleyen mezelerin 
çoğu aslında çok sağlıklı, pırıl pırıl 
yiyecekler. Hatta biz kaba tabirle bu 
konuda o kadar şımarık olma lüksüne 
sahibiz ki!.. Örneğin çok anlatılır 
bu hikaye: Yahya Kemal, eski Park 
Otel’in muazzam Boğaz manzaralı 
terasında ufak bir sofra kurdurmuş 
kendine. Fakat tabii sofra mezelerle 
donalı. Fakat gece boyunca pancar 
turşusuna el sürmüyor. En sonunda 
garson kadehi yenilerken pancar 
turşusunu kaldıracak olmuş. Evladım 
onu niye alıyorsun demiş. Efendim 

hiç dokunmuyorsunuz. Yavrucum 
o benim göz mezem demiş. Yani 
bu meze anlamında o kadar lüks 
içindeyiz ki… 

Tabii çeşitli fukaralık dönemleri de 
var. Osmanlı’da bazı padişahların 
dönemlerde meyhaneler kapatılıyor. 
Bir kısmı bozahanelere gidiyor, 
eski Tatar bozası var, bira gibi 5-6 
derecelere kadar gidiyor. Orda 
hafifçe kafayı demliyorlar, iki-üç 
kupa içtiğiniz zaman hem yemeğe 
gerek yok karın doyuruyor hem de 
kafalar çakır oluyor. Padişahlara jurnal 
gidiyor tabii. ‘Tiz ekşi boza yasaklana, 
bozayı ekşitenlerin kafası vurula’ 
diye fermanlar çıkıyor. Sonunda bir 
de içenlerin çok olduğu semtlerde 
seyyar rakıcılar çıkmış. Büyük bir 
koyun bağırsağının içini temizledikten 
sonra rakıyla dolduruyor. Paltonun 
altında onu bedenine sarıyor bir de 
kapak uyduruyor ucuna. Siz karşıdan 
gelen adamın cüsseli olduğunu 
görünce anlıyorsunuz; ‘Ha bunda rakı 
var’ diye.”

Serçe parmak 
kalınlılığındaki 
zeytinyağlı yaprak sarma, 
aslında çok gurme bir 
yiyecek. Biz bunu meze 
barlarda, snack barlarda 
bir kadeh şarap veya bir 
kadeh rakı eşliğinde veya 
trend organik meyve 
suları eşliğinde sunabilir, 
Avrupa’da yeni bir trend 
yaratabiliriz. 
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