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Antalya Mutfaginda Unli
Bir Isim “Piyazc Sami”
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ANTALYA
MUTFAGINDA
UNLU BIR iSIM
“PIYAZCI SAMI”

Hiiseyin CIMRIN
Antalya Kent Tarihgisi

Sizlere Antalya'nin ilk piyazcisi "Piyazci Sami'yi tanitmak
istiyorum. Simdilerde lezzetini oglu Recep Anag strdtirlyor.

Eskiden Antalya'nin 'Yukari Pazar' denilen garsisinda, "Cinarli
Kahve" olarak bilinen (bugiin Tolunaylar is Merkezi) yerin hemen
yanindaki ara sokakta kigticik bir piyazci dikkani vardi. Bu
piyazcl dikkaninda 0gle saatlerinde birkag kiiclik masa
etrafindainsanlar adeta iist Uiste oturur, piyaz tabaklarinin servis
yapiimasini beklerlerdi. Yalniz 6gle saatlerinde agik olan bu
piyazcl, bu saatlerde gevrede diikkénlari olan tamircilerin,
hurdacilarin, marangozlarin, her gelir dlzeyinden insanin
akinina ugrardi. Antalyalilar, baska kentlerden gelen
misafirlerini evlerinde agirlamalarinin yaninda, bir giin égleyin
muhakkak bu piyazciya getirirler, "Antalya'nin Piyazci
Sami'sinden bir piyaz yemeden Antalya'dan ayrilmak, Antalya'y!
tanimamak olur." derlerdi. Havanin giineslik oldugu gnlerde
dar sokak icine de birkag yemek masasi atilir, musterilerin bu
izdihami (yigilmasi) bir parca giderilmeye calisilirdi.

PIYAZIN SIRRISOSUNDA

Neydi bu Piyazci Sami'yi bu kadar (inlii yapan? Tabii ki, Piyazci
Sami'nin babasi Muslu Dayi lakapli Mustafa Bey'in ortaya
¢ikardigi "Tarator" denen piyaz sosudur. "Antalya Usull" olarak
adlandirilan bu taratorlu piyazin lezzeti, taratorun yapilisindan
ve Antalya'nin Gandir Ky'nde yetisen ¢ok kigUk taneli kuru
fasulyenin kullanilimasindan ileri gelmektedir. Zaten Antalyalilar
iri taneli kuru fasulyeyi sevmezler. Fasulye yemegi icin de bu
Candir fasulyesini tercih ederler. Baska illerde oturan dostlarina
dabufasulyeden hediye génderirler.

NASILHAZIRLANIR?

Piyaz hazirlanirken kuru fasulyenin, haglanmadan 6nce bir gece
suda yumusatmaya birakiimasi gerekir. Haslanmis fasulye
Uzerine bolca dokilen Muslu Dayi'nin kendi yarattigi tarator,
piyazin ana lezzetini olusturur. Servis yapilirken, haslanmig
Candir fasulyesi (izerine bolca o Unlii tarator doklir. Sonra
piyazin Uzerine kiyllmis domates, kati kaynatilmis yumurta,
maydanoz ve istede bagl olarak da kiyilmis sodan konur.
Zeytinyag ve sirke de konulduktan sonra, piyaz servise hazirdir.
Tabii yanina da, ayri bir tabakta kdmdirde pisirilmis soganlar,
tursular, cin biberleri  konur. Her Antalyali bu taratoru evinde
yapmaya calisir. Piyazci Sami'nin yaptigi gibi; sarmisagi
ddverek limon suyu ile sulandirir ve karigima taratorun ana
maddesi tahini katip taratoru elde eder ama, bu higbir zaman
Piyazci Sami'ninki gibi lezzetli olmaz. Bazilari Piyazci Sami'nin
bu taratora, kdmur atesinde kaynamis Candir fasulyesinden de
bir parca piire olarak ilave ettigini ve lezzetinin buradan geldigini
iddia etse de, Antalyalilar bu lezzeti evlerinde bir tirll
tutturamazlar. Muslu Dayi'nin Torunu Recep Anag; dedesinin ve
babasi "Unli Piyazci Sami’nin Antalya Usuli Piyazi'ni, daha



Geleneksel
Lezzetler

dogrusu baba meslegini, Vilayet Binasi'nin arkasindan Giillik Caddesi'ne giden yolun basinda, $ehit Binbasi Cengiz
Toytung Caddesi, 5/Ano'lu diikkénda hala biyik biristek ve cosku ile stirduriyor.

BiRPIYAZLADOYULUR

Bu vyer, yine esnaf diikkénlar arasinda daracik ufacik bir
piyazcl diikkani. Oniinde sira bekleyenler var; iceriden biri
ciksin, yeragilsin ki, girip otursunlar ve karinlarini doyursunlar.
Burada guniin kosullarina gore, bir piyazla mikemmel karin
doyar.

Musteri dukkana girip masasinda yerini almasiyla, bir
garsonun kosusturarak masada miisterinin dniine yarim
ekmegi, kasigi, peceteyi yerlestirmesi bir anda olur. "Ne
yiyeceksiniz?” diye sorulmaz; "Nasil yiyeceksiniz?" diye
sorulur. Cinkid bazi misteriler, piyazin igine kiyilmis sogan
istemezken; bazilari da kiyilmis kati yumurta veya maydanoz
istemez Piyazin yaninda kéfte filan aramayin, diikkanda
sadece piyaz vardir.

Oraya piyaz yemege sik sik giderim. SimdiAntalya'da yasayan
kac "Antalyall" bu yeri bilir bilemem ama, "Piyazci Sami'nin
Yeri" bugtin de hep bodyle sira beklemelidir. Piyazci Sami'nin
0glu, eskiden oldugu tizere yine yalnizca 6glenleri caligir. Saat
birde piyazi bitti mi, kapatir dikkani. Kiglk piyazci
diikkaninda 6gle saatlerinde yer bulup piyaz yemek bir meseledir. iscisinden yargicina, esnafindan devlet adamina
kadar her tirlli musterisi vardir bu piyazci diikkaninin.

Eger siz halaAntalya'da yasiyor ve heniiz bu piyazin tadini bilmiyorsaniz, ben size Antalyali demem.

rcPetekzade

5.5 ANTALYA TOPTANCILAR BIRLISI SITESI 106/A BLOK NO:3
DOSEMEALTI / ANTALYA

TLF : 0242 257 00 61- 62
FAX : 0242 257 00 63
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