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Japonya ofisimizin yetkili mudura Tezuka San yemege olan ilgimi bildigi i¢in ben
daha Japonya'ya gelmeden guzel lokantalar bulur, bu lokantalarda rezervasyon
yaptirirdi. Kozue Restaurant’a ilk onunla gittim. Kozue, Nishi Shinjuku’da bulunan
Park Hyatt Hotel’ in Kaiseki Lokantasi idi. Kozue, hem nefasetinden hem ofisimize
yakinligindan hem de yemek sonrasi otelin New York Bar’inda sahane bir Jazz ile
geceyi bitirebilme opsiyonundan dolay: kaiseki yemekleri icin hep ilk
tercihlerimden biri olmustur.

Kaiseki, Japon mutfaginin en sofistike hali ve en iist noktasidir. Adeta yemegin
sanat halidir. Kurallidir, ritiielleri vardir. Tad, koku, yemegin, yemegin icine
kondugu tabagin rengi ve yediginiz mevsime gore lUzerinde ¢izili deseni de dahil
olmak uzere her sey mukemmel bir dengededir. Kaiseki eski ¢cay seremonilerinde
servis edilen sade ogunlerden ve algcakgonullu Budist mutfagina on ayak olan Zen
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Rahiplerinden baslayarak ozellikle Asuka (538-710), Heian (794-1185), Kamakura
(1185-1333), Muromachi (1333-1568) hatta Edo (1600-1868) donemlerinden
beslenmis ve simdiki mikemmel haline gelmistir. Ilahi bir sadelikten yola ¢ikarak
boyle bir zenginlige ulasabilmek sanirim ancak Japonya’da olur. Bununla birlikte,
Kaiseki bir Cumhuriyet olsa idi bana gore Baskenti Kyoto olurdu. Kyoto’da Kaiseki
baska bir lezzettedir. Havasindan mi, suyundan mi, gunduz buyuk bir heybetle
dusmanina korku salan ama aksam Tachi ve Katanasimi c¢ikartinca ince bir zevk
sahibi oldugu anlasilan kadim savascilarindan aldigi enerjiden mi bilinmez. Ancak
zerreden kureye kadar Kyoto Japonya’dir. Bu eski baskenti gormeden Japonya'y1
anlamak ¢ok zordur. Kaiseki menusunde cesidine, mevsime gore sunulanlar
degisebilir olsa bile menl daima sabittir. Sefin kurgusu ve bu kurgu ile size
bastan sona kadar vermek istedigi mesaj nettir. Denge kaybolabilecegi i¢in meni
bolunemez, butinlik bozulacagi i¢in icinden secim yapilamaz veya servis sirasi
degistirilemez. Yemeklerin sunuldugu el yapimi tabaklar ¢ok 6zeldir, hangi
mevsimde iseniz ona uygun ¢icekler, agaclar resmedilmistir. Size diisen yavas ve
kendinizden emin bir sekilde desenler elinizin altinda kalmayacak sekilde
tabaklar: ha tutarak ha tepside gevirerek yemegin keyfini ¢ikartmaktir. Kaiseki
yiyorsaniz sessiz, sakin, yemekle bas basa kalabileceginiz cep telefonunuzu
yaniniza almadiginiz ortamlar daha evladir. Bir Kaiseki menuisinde oniinuze
gelebilecek yemek cesitleri sunlardir:

Sakizuke veya Zensai: Fransiz mutfaginda ‘amuse-bouche’ diye tabir edilen
Sake ile servis edilen kiigiik girislerdir. Agirlikli olarak deniz mahsiillerinden
olusur. Sake ile servis edilen dedim ancak Kaiseki hi¢cbir zaman igki agirlhikli bir
yemek degildir. Basta igebileceginiz bira veya devam edebileceginiz sake asla
yemegin oniine ge¢mez, bu asamada eslik eder de diyemeyecegim ancak
tamamlayici bir unsur olabilir bana gore.

Suimono: Suzme ¢orbadir. Corba belki en basit gibi goriunen ancak en onemli
olan unsurdur. Sosun durumu, gozde seffafligi ancak agizda yogunlugu tecribeli
damaklara sefin seviyesini anlatir.

Nimono: Sake ve soya sosu bazli Japon mutfaginin alamet-i farikasi dashi ile
lezzetlendirilmis sebzelerden olusan bir nevi tencere yemekleridir.



Hassun: Hassun tek bir gesit degildir, mevsime gore secgilmis ve farkh tekniklerde
hazirlanmis kucuk unsurlarin muhtemelen bir tepside bir araya gelmis halidir.
Cesitlerden bazilar Sushi veya et yada kanath da olabilir.

Mukozuke veya Otsukuri: En taze deniz mahsiilleri ve ¢ig baliklardan mutevellit
sashimi tabagidir. Yediginiz yere ve mevsime gore daima degisir.

Yakimono: Izgara baliktir. Gene mevsime ve cografyaya gore secilir. Bazi
durumlarda baliklar size canli canli getirip gosterilebilir. Ben ‘fly fishing’ ile hep
avlanmaya ¢alisilan bir tir olan ‘ayu’ baligini1 ¢ok severim, taze kavun gibi kokar,
zarif ve tath lezzetler barindirir.

Hanmono or shokuji: Piring tabagidir, harika aromalara sahip esmer piringler
servis edilebilir.

Yemek sonunda ise agir tathilar beklemeyin, soyulmus bir kiiciik meyve veya az bir
sorbe agziniz1 tatlandirmaya yetecektir.

Japonya'ya gitmek gibi bir planiniz yoksa uzulmeyin. Yolunuz Amsterdam’a diser
ise esimle her firsatta Amsterdam’ a gitme nedenimiz olan Okura Hotel’in (ki bir
Japon zinciridir) i¢cinde bulunan Yamazato’yu deneyebilirsiniz. Olur da Kyoto ya
gidebilmek gibi bir sansiniz olur ise Mizai, Hyotei veya Kikunoi Honten'i
denemenizi tavsiye ederim. Tokyo’da iseniz, yukarida bahsettigim Kozue size
Kaisekiyi mukemmelen anlatir ancak Tokyo’da Kyoto’yu yasamak isterseniz
Kaiseki Tsujitome veya Kaiseki Komuro’yu oOneririm.
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