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CYILLARDAN KORKMAZ

www.korkmaz.com.tr

0, dogdugunuzdan beri hep sizi gozetti... Sizi blyttmek ve iyi
yetistirmek icin yillarini verdi... Simdi, yillara meydan okuyan bir
Korkmaz tencere seti onun da hakki degil mi?

APSIS TENCERE SETI MONA DUDUKLU TENCERE FINE-CAST TENCERE SETI CAYKOLIK

ATLANTIS
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Sofra ‘DA NELER VAR?

|| 1) Yokan Pl

Kadayf nedir? Kiinefe nedir? Yoksa ikisi ayni
sey midir? Nasil hazirlanir? Iste bu sorularin cevabini, yazanmiz
Ayfer Unsal'n kaleminden keyifle okuyabilirsiniz.

Dogja tiim giizelligini comertce bizimle paylasirken, ack havada
gecirilen zamanlar yeniden giindemimizde; tabii piknik sofralan da!
Saniye Ddldds, renkli ciceklerle siisli piknik giinleri icin, birbirinden
keyifli tariflerini bizlerle paylash.

)

Ozel Dosyo:

, Sit Yemekleri
Aym MeyveSI Yerine hichir besinin

Hem tadi hem rengiyle konulamadigi mucizevi sivi
cezbeden cilek, harika siit hakkinda merak
tariflere ilham oldu... edilen herseyi sizin
"Cilekli rulo pasta”, icin derledik. Sitiin
"(ilekli muhallebi”, tarihi, besin degeri,

"(ilek soslu faydalar,saklama
kakaolu kek" kosullar: ve siit ile
ve diger tariflerimizi hazirlanan nefis
severek tarifleri sayfalarnmizda

~ " uygulayacaksiniz. bulabilirsiniz.

o
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Farkli Yaklasimlar

Mutfakta degisik lezzetler
kesfetmekten hoslananlara
Nilgiin Tatl’'nin yine oldukca
hos dnerileri var! "Keci peynirli
sos esliginde enginar
kizartmas", "Hardall marul
corbas”, "Girit kaymak helvasi
sevdiklerinizi sasirtacak

tariflerden birkac...

7/ Mevsimin
() Getirdikleri

Aromalari ile yemeklere

ayri bir koku ve lezzet katan

bitkiler, bu ay hep birlikte dergimizi
siisliiyor. Maydanoz, dereotu, nane,
feslegen, tere, roka yaza yakisir
onerilerle sizlerle...

Aslinda mantisiyla iinlii olsa da pek cok farkl lezzetiyle de
kesfedilmeyi hak eden Kayseri Mutfagi'ndan 6zel tarifleri sizler icin
/  bir araya getirdik... "Pathcan pehlisi®, "Cevizli sucuk kavurmast”,

VE...

Sofra’nin Onerileri 10
Sofra Oradaydi 12
Sefin Not Defteri 32
Gastro Magazin (Giizin Yaln) 34
Tabaklar 40
Ruhun Gidasi (Harun Kolgak) 58
Gurmeler Icin 66
Cay Saati 76
Mutfak Erkek Var 82
Lezzet Yolculugu
(Kozdagi) 92

(ikolatah Tatlar 122
Yeme Icme Keyfi 130
Diyet Maniisi 132
Hediye 138
Tamitim 142
Fihrist 146

Mayis ayinin Anneler Giinii olmasini firsat bilip, Sofra ekibi
olarak anneler-cocuklar hatta torunlar seklinde mutfaga
girdik; annelerimize olan sevgimizi "lezzet'le ifade
ederken, duygulanimizi sizinle de paylasalm istedik!
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Grup Baskan Yardimcisi: ERHAN OZDEMIR (Finans ve Operasyon)
Genel MUdUr Yardimcisi: AYSUN KOLDERE KORAY (Satis)
Reklam Koordinatéri: NURHAN OZTURK
Rezervasyon Tel: (0 212) 354 33 61/ 62/ 63 Fax: (0 212) 354 33 75
Ankara Bélge MUdUrU: ELIF SEYHAN
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SOFRA Merkez, Merkez Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A.$. UrOnUdir.

Sofra Merkez Dergisi’nde yayimlanan ilanlarin sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Merkez
adi ve amblemi TUrkiye'de hig bir sekilde baskalarinca kullanilamaz. Sofra Merkez Dergisi'nde
yayimlanmakta olan her torld yaz, resim, fotograf ve illustrasyonun Merkez Dergi Yayinciik
Sanayi ve Ticaret A.S.’nin izni olmadan kismen veya tamamen kullanilmasl, yayimlanmasi
yasaktir. Torkiye'de hazirlanip basiltmistir.

Merkez Dergi Tel: (0 212) 41120 00 Fax: (0 212) 354 47 50
Yazisma: Merkez Dergi Grubu Tevfik Bey Mahallesi, 20 Temmuz Cad. No: 24
34295 Sefakdy/ISTANBUL
Yayinin TUry: Yerel Sureli
Yénetim Yeri: Barbaros Bulvari, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / istanbul
Basimci: Merkez Matbaacilik Yayincilik San. ve Tic. A.S.

Adresi: Barbaros Bulvar, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / istanbul
Basildig! Yer: Printcity, Fatih Mahallesi, Hasan Basri Caddesi, Samandira/Kartalistanbul
Tel: (0 216) 585 9105
Basildigi Tarih: Mayis 2006
Dagitim: Merkez Dagitim Pazarlama Sanayi ve Ticaret A.S.
isletme MUdUr0: KEMAL ERGINSOY

MERKEZ DERGI ABONE HIZMETLERI
Tel: 0212 411 22 22 Faks: 0 212 354 33 22 E-mail: abone@merkezdergi.com.tr
(Hafta ici 09:00-18:00 saatleri arasinda hizmet verilmektedir)
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— Sofra BASI —

Mayis giindemi...

Subat'ta sevgililer ginini unutmadik... Nisan'da ¢ocuklara 6zel méniler hazirladik...
Mayis'ta ise hem "Anneler Guni" hem de gencligin dinyada bilinen tek resmi gint olan
19 Mays Genglik ve Spor Bayrami var... Eh, yemek-icmekle ilgili en sansh yas grubu olan
genglere, dergimizin bitinin{ seve seve armagan edebiliriz!.. Ama asagida yer alan ve
Atatirk'on meclis konusmalan ve sohbetlerinden derlenmis "Lider dedigin..." konulu yazinin,
onlarin vizyonlarina ¢cok daha biyik kazanimlar saglayacagina inaniyorum. Bu gizel yoziyi
benimle, dolayisiyla da sizlerle paylasan Serpil arkadasima tesekkurler...

Lider dedigin...

* Her seyden énce kim oldugunu bilmeli ve kendine givenmelidir.

"Ben diktatér degilim. Benim kuvvetim oldugunu séyliyorlar. Evet, bu
dogrudur. Benim isteyip de yapamayacagim bir sey yoktur. Ciinki ben
zoraki ve insafsizca hareket etmesini bilmem. Ben kalpleri kirarak degil,
kazanarak hikmetmek isterim." - Mustafa Kemal ATATURK

* Insanlara deger vermeli ve mitevazi olmalidir. ..
"Millete efendilik yoktur. Ona hizmet etmek vardir.
Bu millete hizmet eden onun efendisi olur." -
Mustafa Kemal ATATURK

"Bu ulusu ben degil, icimizdeki ruh, damarmizdaki
kan kurtarmistir." - Mustafa Kemal ATATURK

* Onde yiriyen degil, yol gésteren olmalidir.

"Sizler, yani yeni Turkiye'nin geng evlatlan! Yorulsaniz dahi
beni takip edeceksiniz... Dinlenmemek Uzere yirimeye karar
verenler, asla ve asla yorulmazlar. Tirk gencligi gayeye, bizim
yUksek idealimize durmadan, yorulmadan yiriyecektir." -
Mustafa Kemal ATATURK

* Fedakar olmalidir.
"Ben, icap ettigi zaman, en biyik hediyem olmak Uzere
Turk Milletine canimi verecegim." - Mustafa Kemal ATATURK

* llkelerine ve sozlerine bagh olmalidir.

"Ben toprak buyitme meraklisi degilim. Baris bozma
aliskanhgim yoktur.

Ancak sézlesmeye dayanan hakkimiz: isteyicisiyim. Onu
almazsam edemem. Biyik meclisin kirsisinden milletime
s6z verdim. Hatay' alacagim. Milletim benim dedigime inanir.
S6z0mU yerine getirmezsem milletimin huzuruna glkamam.
Yerimde kalamam. Ben simdiye kadar yenilmedim, yenilmem.
Yenilirsem bir dakika yosayamam" - Mustafa Kemal ATATURK

* Guvenilir ve samimi olmaldir. Kalbinde ne varsa dilinden de o dékdlmelidir.

"Ben disunduklerimi, sevdiklerime oldugu gibi séylerim. Ayni zamanda [Gzumlu

olmayan bir s6z{ kalbimde tasimak huyunda olmayan bir adamim. Ciink( ben bir halk
adamiyim. Ben dusinduklerimi daima halkin huzurunda sdylemeliyim. Yanlhisim varsa, halk
beni tekzip eder. Fakat simdiye kadar bu acik konusmada halkin beni tekzip ettigini
gdrmedim." - Mustafa Kemal ATATURK

* Sorumluluk almayr bilmelidir.
"Mesuliyet yiki her seyden, élimden de agirdir." — Mustafa Kemal ATATURK

* Basariyi paylasabilmelidir.
"Bir ulus, bir foplum yalniz bir kisinin cabasi ile adimeik bile atamaz." -
Mustafa Kemal ATATURK

* Hedefleri gibidir.
"Zafer ‘zafer benimdir’ diyebilenin, muvaffakiyet ‘muvaffak olacagim’ diye
baslayanin ve ‘muvaffak oldum’ diyebilenindir." - Mustafa Kemal ATATURK

* Kavgalari gibidir.

"Yorulmadan beni takip edeceginizi séyliyorsunuz. Benim sizden istedigim

sey, yorulmamak degil! Yoruldugunuz zaman da, durmadan yirimek;

yoruldugunuz dakikada da dinlenmeden beni takip etmekdir." - Mustafa Kemal ATATURK

* ok ok
Tiraj rakamlari, bir yayinin toplum éniindeki "gercegini" yansithgr icin cok degerlidir. Biz de
muhataplanmiza karst daha net bir konumda olmak icin Avrupa’nin saygin kurumu, denetim

ve uluslararasi standart saglayan Tiraj Denetim Kurulu Federasyonu ABC ile ishirligi yapma
karan aldik. Kinyenin altinda yer alan logo da, bu anlasmamizin bir géstergesidir.

En guzel sofralarda bulusmak Gzere...

HULYA OZER CILTAS
hociltas@merkezdergi.com.tr



Yeni Selpak Ultra Comfort‘in
yumusakligini kiskananlar olabilir.

Yeni Selpak Ultra Comfort, yeni dolgun dokusuyla Turkiye’nin en yumusak tuvalet kagidi.
Dolgun dokusunu hava yashd teknoloijisine borclu. Ustelik suya 3 kat daha dayanikh.
Yeni Selpak Ultra Comfort, elinizde degil, tuvaletinizde erir.

((~ ECZGClbaSI GP  Georgia-Pacific




www.intemamutfak.com.tr

Damisma Hatti: 0800 211 70 00

I\W Eczacibasi

‘Kisiye ozel’ kreasyon...

L T o [ - I

Tam 'size gore' bir mutfak biliyoruz!

Herkesin yasam bicimi baska
baska... Dogal olarak mutfagindan
beklentileri de. Kiminin tercihi
gliniin hizli temposuna uyum
saglayacak pratik bir mutfakken,
kimininki ise keyifle, uzun uzun
yemek yapilacak bir alan... Kisisel
ihtiyaglarimiz ve mutfagimzin
olclleri ne olursa olsun, sadece size
ozel intema Mutfak coziimlerini
gormeden mutfaga girmeyin.
Bekliyoruz...

INTEMA
MUTFAK
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Sofra ‘NIN ONERILERI

Eldenele

dolagacak

Saray’in "arkadaghk"
konseptli Grinu Eldenele

Termos denilince nedense insanin
aklina hep sicak icecekleri,
sogumadan uzun siire
saklayabilmek geliyor. Oysa

Kiip Gofret, kakao ve mevsim itibariyle termos oldukca
vanilyali cesitlerinden sonra islevsel bir alet. Doldurun icine
simdi de cappuccino, hindistancevizi buz gibi meyve suyunu; piknige,
kremali ¢esitleriyle eglenceli vakit plaja gotitriin... Ustelik son

gecirmenizi saglayacak. R,
4 Bu egzotik keyfi kagirmayinl.. yillarda o kadar cazip goriintimlii
| olanlar1 var Ki...

¥
syl Turuncgillerin giici

o T: Cappy'nin yizde 100 meyve

- ——d suyu cesitleri arasina bir yenisi

c.-—-”. " daha eklendi: Turuncgiller.

' Portakal, mandalina, greyfurt ve

limon suyu karnisimindan olusan

) vitamin deposu Cappy

| Turunggiller, sabah

. kahvaltlarina zindelik katacak...

o

Giin gecmiyor

Sosisli Cheetos ki mutfakta

Cheetos eglenceli Grinleriyle | idaadeside o 4 gecen

cocuklarin ilgisini cekmeye , Cﬁeetm zamani
s a

devam ediyor. Sosisss daha keyifli
paketindeki minik ekmeklerin S : ' bir hale getiren
icine minik sosisler koyuluyor, . ‘ yeni bir seyler
Ustine de paketin igindeki by o . .

ketcap sikilarak sosisli ; v . glkmasu,l... Simdi de Proﬁl'o
sandvi¢ hazirlaniyor. : & Tandir’la tanmistik! Elektrikle
liging degil mi2 calisan tandirda sote, 1zgara ve
kizartma yapabilir, yiyecekleri
3 @ % buharda pisirebilirsiniz. Her tiirlii
Yeni “tutku’larimiz pisirme teknigine uyum saglayan tandirin haznesi

Mozaik desenli kitir kurabiyesi de bulasik makinesinde kolayca yikanabiliyor.
ve akiskan kakao kremasiyla

sevdigimiz Eti Tutku, kahve

kremali ve limon kremali yeni — _ -
" cesitlerini piyasaya sundu. J i ({{](j’,j"j leew ] T,
Cayin, kahvenin yaninda ya da i : R
caniniz tatlh bir seyler cekfiginde Eger sOyle gercekten keyif alabileceginiz
yeni Tutku’lan cok seveceksiniz... bir kebap¢ida, birbirinden hos lezzetler

tatmak istiyorsaniz, Citir Kebap'a ugramanizi

Milka'nin t.a\{siye eq'iy"oru"z.uKlgln. sera, y§Z|n bahge
halini alan bolumu ozellikle tavsiye ederiz.
yaleklarl Yemeklere gelince; dncelikle "Pastirmall

Sadece yaz mevsimi icin
Uretilen Milka Yaz Tatlari
yine ok nefis. Tropik meyveli |
sUtl0 cikolata, cilekli ve
limon yaprakli sttli
cikolata ile yesil cayl beyaz
cikolata; sicak gunlere
lezzet katacak...

humus", "Haydari", "Gaziantep dolmasi gibi
mezelerle baglayip, "Domatesli kebap",

| "Sogan kebabl", "Patlican kebab" ile devam
edebilir, Uzerine kdz atesinde ¢itir grtir
kunefenin tadini ¢ikarabilirsiniz. Fiyatlarin da
gayet makul oldugu mekanda, icki dahil
kisi basi 25-30 YTL &deyebilirsiniz.

oo oo ' Tel: (0212) 267075
T ler

10

o
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Detaylarin
onemi...

Simdi'su asagidaki goruntuye bakip
da, "dus|gibi birmasa’ diye icinizden
gecirmeyeniniz var. mi? Fakat boyle sik
bir gorontulicin cok caba sarfetmenize
gerek yok: Renklerinisecimine 6zen
gosterip, ciceklerin zarifligindenive
pozitif enerjisindeniyararlanaral siz de.
masal gibi sofralar hazirlayabilirsiniz.
Cicekleri'kullanirken, tabak icine
yerlestirebileceginiz gibi, saplariyla
pecetelerinizin ya da mumlukiarin
uzerine de dolayabilirsiniz.

=1

Bulgur tadinda :
Anadolu Mutfagi’'nda 6zel ; BULC ;{ IR
bir yeri olan bulgurla YEMI KLER|

yapilan 112 yemek tarifi,

Alfa Yayinlari’ndan ¢ikan

Bulgur Yemekleri

kitabinda birarada.

Dr. Nermin Isik

tarafindan hazirlanan -

kitapta, corbalardan sulu

yemeklere, pilav ve salatalardan tatlilara,

bulgurla yapilan harika lezzetler yer aliyor.
o

Sarap tutkunlarina

Sarap, nihayet bizim ‘ ” ‘
tlkemizde de hak ettigi

ilgiyi gérmeye baslad. . " i ' , I ;
Italyan Yazar Donatella . [ i , ' "
Piatti tarafindan

hazirlanan ve Kavaklidere . is I
Saraplari tarafindan o=y
basilan "Sarabin ltalyan

Aski" da, bu essiz icecedi bizlere dolu dolu
sunan bir calisma. Sarabin tarihi,
bagbozumu, anilar, yararl bilgiler ve

onunla harika gidecek nefis makarna
tarifleri; hepsi bu kitapta sizleri bekliyor.

M

W
Zamanla

.. SALE BALCY

yansanlar icin
Malum sehirlerde hepimiz
hiz insani olduk, oradan v
oraya kosusturma arasinda PRATIK MANT
geciyor gunlerimiz. Bu - MONO
arada bir de neyi nasil M\?}i i :
pisireceginizi disinmek " ‘i
istemiyorsaniz, Jale O

Balci’nin 50 Pratik Ménd kitabi sizin

icin! Remzi Kitabevi tarafindan yayinlanan
calismada, kahvalti, bes cayr ve acik bife
icin de keyifli secimler yer aliyor.

oM
W

Alternatif méndler

Ascilar Milli Takim Kaptani
Eyip Kemal Seving, evinizde
ménu hazirlarken sizlere cok
sayida alternatif sunacak 6zel
bir calismaya imza atmis:
"Sonsuz Ménd"... Bilesim
Yayinevi tarafindan basilan
ve yizlerce baslangig, ana
yemek, tatlidan olusan
kitabin tasarimi da son derece I

ilging. Her bir tarif yemek karti seklinde.

11
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Sofra ORADAYDI

Fuarlarnn ardindan...

Gectigimiz gunlerde duzenlenen
Gourmex 2006 ve Wine Istanbul
Sarap Fuarlari, uretici firmalari
meraklilaryla bulusturdu.

Sarap Fuar
kapsaminda
, tadimlar ve
bilgilendirici

toplantilar
da yapild,

WINE istanbul ve Gourmex 2006,
30 Mart-1 Nisan tarihleri arasinda
Hilton Exhibition Centre’da
diizenlendi. 5 y1ldan beri Gourmex
biinyesinde yapilan Sarap Fuar1 bu
sene ilk kez ayr1 olarak organize
edildi. 2007 senesinde ise daha
biiyiik bir alanda ve uluslararasi
boyutlarda yapilmas: planlaniyor.

Hilton Sergi Merkezi'nin alt
katinda Gourmex; iist giris
katinda ise Wine Istanbul fuarlari
yer aliyordu. Wine
Istanbul/Sarap Fuarrna bu
sene 75 firma katildi. Bu
firmalarin arasmda
ulkenin degisik
yorelerinden
gelen sarap
ureticilerinin
yanisira
sise,
mantar,

makina ekipmani, salkim ayirici,
pres, tanklar, filtreler, sarap kavlar
ve mahsen iireten firmalar da katildi.

Wine Istanbul Fuarrni Afeks
Organizasyon, Fidelity firmasmin
danismanhgiyla diizenlemisti. Bir
sorumuz iizerine, firma yetkilisi
Taner Ogiitoglu saraba gelen
anormal verginin merdiven altinda
yapilan sarap tiretimini artirdigim
belirterek "Biiyiik firmalarin diisitk
kalite saraplarini ucuz fiyata satarak
rekabet etmeleri imkansiz hale geldi.
Onun yerine firmalar daha kaliteli
sarap lretip, olmasi gereken fiyata
satiyorlar. Merdiven alt1 tiretilen
sarap, ucuz alkollii icki biray1 ve
diger popiiler icki olan rakiyr vurdu,
yani kayit dis1 iiretilen sarap miktari
artmus oldu. Diger taraftan kayith
sarap ureticisini ise daha kaliteli
iretim yapmaya yoneltti" dedi.

Wine Istanbul Uluslararasi Sarap
ve Sarap Ekipmanlar1 Fuar1 15-18
Subat 2007 tarihlerinde Diinya
Ticaret Merkezi, Yesilkoy'de
gerceklesecek. Ayni fuarm 6ncesinde
Wine Challenge Yarismasi da
yapilacak ve 6dil alan saraplar fuar
suiresince meraklilarin tadimlarina
sunulacak.

Gourmex 2006 Fuarrna 100’e
yakin firma katildi... Gourmex,
ozellikle butik yerel markalarm
lezzetlerini diinyaya tanitmayl
amacliyor.

W AYFER T. UNSAL
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Akdenizliler deyince aklimiza hep / SR /
capcanli, saglikli insanlar gelir degil mi? . A
Her zaman giclii ve din¢ goziikiir Akdenizliler... . .
insan bu sirrin kaynadini merak ediyor ister istemez; e
hele ki hastaliklarin arttigi su giinlerde...
Aslinda cevap cok basit, dogadan gelen saf lezzetleri degerlendirmeyi biliyorlar, saglikli besleniyorlar.

Taze sebze ve meyveler, balik ve doganin sihirli armagani zeytinyagi, Akdenizlilerin saglikli yasam sirlarinin
basinda gelen besinler arasinda!

»

Becel Zeytinyagh simdi biitin kalplerde! doymamis yaglari icermesinin “k6ti” kolesterol denen LDL
Ulkemizin dért bir yaninda her yastaki tiketicinin begenisini kolesterolli azalttigini ve “iyi” kolesterol denen HDL kolesterol
kazanan Becel Zeytinyadl, % 20 oraninda Komili Zeytinyagi duzeyini korudugunu géstermektedir.

Yaglar

icerigiyle tam bir saglik kaynadi... Becel ve zeytinyadi...
Kalbinizin dostu lezzetlerin birligi. $ekerler Seker hastaligi ve zeytinyadi

Et-Yumurta Bugin gerek Glkemizde gerek Batili Glkelerde insiline
Zeytinyagi sagliktir 1;2 ECERE bagli olmayan seker hastaliginin hizla arttigi
Sik sik duydugumuz bir kavram, saglikli beslenmek... 1-?3;%32:1 gozlenmistir. 14" agtir malar, bu artisin, hUCI’ e z:irlar lnC.I:B. @
ama nedense pek cogumuza hic de keyifli siit ve Tiirevleri Bahk-Tavuk bulfman ya.gulv.tlpl veu bu zarlf'mn II?SU/lne gésterdigi
yiyecekleri cagristirmiyor degil mi? Oysa, bugiin 1-2 porsiyon 1-2 porsiyon direngle ilgili olduguna dair veriler ortaya
Akdeniz diyeti olarak bilinen ve bélgeye 6zgi Sebzeler  Meyveler koymaktadir. Iste bu nedenle zeytinyagi,
geleneksel yemek aliskanliklarini ifade eden 5-6 porsiyon | 3-4 porsiyon icerigindeki tekli doymamus bitkisel yaglar
bu kavram, bizim zaten cok yakin Tahillar-Kuru Baklagiller sayesinde, huicre zarinin yag dengesini
oldugumuz bir lezzeti tanimliyor. fliipatian koruyarak seker hastalarinin hastaliklarini

daha kolay kontrol altinda tutmalarini

. . o il dimaidir..
Kalbi seven zeytinyagi saglanmasina yardimcidir.

1958 yilinda gerceklestirilen, Dr. Ancel

Keys’in yedi Glkenin yemek aliskanliklarini kalp hastaliklar
acisindan karsilastirdigi calismasi, bugin énemli bir referans
haline gelmistir. Calisma, Akdeniz cevresindeki tlkelerde, Akdeniz
diyeti olarak bilinen yemek aliskanliklarini benimsemis
toplumlarda, kalp hastaliklarina, kanser tirlerine ve pek cok
kronik hastaliga cok daha az rastlandigini ortaya ¢ikarmistir.

Son olarak, Becel Zeytinyagli’'nin, doymus yag oraninin distk
olmasinin yaninda, Diinya Saghk Orgliti’ntin énerdigi oranlarda
omega 3 ve omega 6 tipi dnemli yaglari icerdigini ve antioksidan
ozelligiyle bilinen E vitamini acisindan zengin oldugunu da
hatirlatalim.

Bu bir reklamdi

Zeytinyaginin Uzerinde durulan en iyi degerlerinden biri, “iyi
olarak kabul edilen tekli doymamis yaglari diger yaglara kiyasla

daha fazla icermesidir. Calismalar, diyetin doymus yaglar yerine

”

 — -~ e = Zeytinyagl

icerir

Kalbinizle dost Becel Zeytinyagli
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Ona armaganiniz,
sevgi cicekleri olsun!

_ N tekstili koleksiyonundan sevgi gigekleri...

4

stikbal Ve,

Annenize sevginizi anlatmanin en glzel yolu... Siz de anneler
glintinde, annenizin zevkine uygun modern veya klasik, diiz ya da
desenli, cesit gesit, istikbal ev tekstili koleksiyonu Uriinlerinden birini

armagan edin. Annenize, anneler giininu “6zel” yasatin.

Moment Nevresim Takimi / Fusya
|

Tiamo Uyku Seti

0
®

Boydak
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evahir Alisveris Merkezi’‘ndeki
ilk etapta dereceye giren finalistler
birarada...

MOULINEX'IN geleneksel olarak her
y1l gerceklestirdigi "Eglence Baslasin"
yemek yarismalar1 maratonu, 2006
etabina oldukca hizli ve adina yakisir
bir coskuyla basladi... 9 Nisan ve 16
Nisan Pazar giinleri istanbul’da énce
Cevahir, sonraki hafta da Carrefour
Icerenkoy Alisveris merkezlerinde
diizenlenen yarismalarda, katilan

16

Zylez

GUnlerden pazar ve caniniz biraz eglenmek istiyor! Ankara, Izmir
ve Adanada oturuyorsaniz tarine bir gz atin ve en yakin buyuk
alisveris merkezine bir ugrayin! Belki de o hafta "Moulinex
Eglence Bagliyor" yansmasi size de keyifli vakit gegirtecekti...

mizh

-

yarismacilar da, izleyenler de keyifli
anlar yasadilar.

Baskanhigim Erol Bityiikburcun
ustlendigi jiiride medya ve yemek
diinyasmin tanimmus isimleri yer aldi.
Yarismanin sunuculugunu ise
televizyonun sevilen yiizii Vatan

Sasmaz yapiyor. Yakisikli

sunucunun yemekler piserken

izleyenler arasinda diizenledigi mini

"popstar" yarismala-r1 ile Erol ve Ute
Bityiikkburc'un canli performanslari,
alisveris merkezinde eglencenin
doruklara ¢cikmasim saghyor. Yarisma
boyunca izleyenlere siirekli taze meyve
suyu, tziimlii ekmek gibi Moulinex
mutfak harikalarmin iiretiminde
katkida bulundugu ikramlar da
yapiliyor.

Istanbul iki asamada...

Yarismalarn ilki, 9 Nisan Pazar giinii
Cevahir Alisveris Merkezinde basladi.
Jiiri iiyeleri Nese Erberk, Sofra Dergisi
Yemek Yazar1 Ayfer T. Unsal, Manken
Yiiksel Ak, Beste FM'in basarili
programcist Cem Arslan, Yemek
Uzmam Emine Beder, tinlii sanatci Erol
Biyuikburg, esi Ute Biiylikburg ile
Group SEB Pazarlama Midiiriit Mutlu
Bozkurt'tan olusuyordu.

Finale kalanlar ise sdyle belirlendi:

Birinci: Nazan Uzun / Kabak
Begendi

Ikinci: Ozlem Tunca /
Bodrum Yemegi

Uciincii: Naciye Erkman /
Alfredo Soslu Makarna

evahir'deki (Ustte) ve Icerenkéy
Carrefour'daki (solda) yarismanin
finalistleri ve juri Gyeleri. Ikinci etabin
birincisine 6diilini Hilya O. Ciltas,
Emine Beder ve Ayse Tuter verdi.

o

baslac

-9 Q9 0Q

Mayis programi

Istanbul etaplarini tamamlayan
"Moulinex Eglence Baslasin"
yarismalari, mayis ayinda Adana,
Ankara ve Izmir'de de surecek.
Pazar ginleri saat 13:30-14:00 gibi
baslayacak yarismalarin programi
soyle:

29-30 Nisan Adana Carrefour

6-7 Mayis Ankara 5M Migros

13-14 Mayis Izmir EGS Park

Hem hosca vakit gecirebileceginiz
hem de sirpriz armaganlar
kazanabileceginiz yarismalari
kacirmayin diyoruz...

Ertesi hafta, Anadolu yakasinda,
Carrefour icerenkoy Alisveris
Merkezi'nde yapilan yarismada ise
juriye Sofra’nin Yaym Yonetmeni Hulya
Ozer Ciltas ile Yemek Uzmam Ayse
Titer de katildi ve yarismacilar
dereceleri soyle paylasti:

Birinci: Giilsen Ozesen /

Izmir Guzeli

ikinci: Behice Bakay /
Sevgi Sandali

Uciincii: Hazime Saynak /
Kilis Kebabi
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Minsalt

G DAHA AZ
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Her seyin basi saglk. Ama saglikli olmak, cogu zaman tatsiz tuzsuz bir hayattan gecer. Hele
bir de sorun tuzdan, tuzun igerdigi sodyumdan kaynaklanirsa. Ama artik %70 daha az sodyum

— |
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ve bunun yerine %70 iceren Minsalt var. Tiirk Kalp Vakfi'nin tavsiye ettigi

LR
LA R J

s Eamm

Minsalt, icerdigi sayesinde, damarlarin biiziilmesine, kalp ve damar
hastaliklarina, yiiksek tansiyona, kolestrole neden olan sodyumun zararl etkilerini ortadan
kaldirr. Bu sayede hem saglhiginizdan vazgegmezsiniz, hem de hayatin tadindan tuzundan.

R B N B B B
‘A2 8 2 R B

TURK KALP VAKFI

tarafindan tavsiye
edilmektedir.

www.aftgida.com.tr

Minsalt. Hayatin tadl tuzu.

Composite
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B Hormonlu, genetigi degistirilmis ve
yetistirilmesi sirasinda kimyasal ilaclar
kullamilan gidalarla ilgili tartismalarin
her gecen giin daha da artigl giiniimiiz-
de, ekolojik triinleri rahatca bulmak da,
uygun fiyata almak da pek kolay degil.

B Ekolojik tirtinler, treticiden tiiketi-
ciye ulasirken degistirdigi el sayis1 artar-
ken fiyati da yiikseliyor ve giderek liiks
tiiketim smifina giriyor.

B Ancak ekolojik tarim yapan iiretici-

18

lerin bityiitk cogunlugu bu sistem iceri-
sinde tirtinlerini neredeyse yok pahasima
elden cikardiklarmi belirtiyorlar.

M Biitiin bunlara karsi sevindirici bir
gelisme olarak iilkemizde ekolojik tarimi
destekleyen kuruluslar giderek cogalir-
ken, faaliyetleri daha genis kitlelere ula-
styor. Bu kuruluslardan biri de kasim
aymda kurulan Antalya merkezli Geng
Ascilar Dernegi.

B Dernek 2006 yih faaliyetleri arasin-
da, ascilarm asil gorevi olan yemek pisir-

iral’da bize

ikram edilen
famamen ekolojik

sartlarda yetisen
" Grinlerden olusan
yemekleri, Nuran
Katle, Ulki ve
Hatice ltaatli
hazirlad.

o

emer Cirali, ayni
zamanda nesli
tikenmekte olan

¢ carettalcaretta

. kaplumbagalarinin
yuvalama alani.
Portakal bahgeleri
de bu essiz sahilin
hemen arka
tarafindan
baslayarak
icerilere dogru

uzaniyor.

menin disinda, kendi alanim ilgilendiren
sosyal konularda da gérev alinmas: ge-
rektigi bilinci ile, saglikhh beslenme, orga-
nik tarmm, hijyen ve gida giivenligi konu-
larinda calismalar gerceklestirmeyi
amachyor. Ayrica bu alanlarda calisan si-
vil toplum kuruluslar: ve cesitli platform-
larla isbirligi icinde olmak, bu konular-
daki calismalara katilmak ve destek ver-
mek de de hedefleniyor. Dernek, ortak
amaclar1 dogrultusunda Genetigi Degisti-
rilmis Gidalara Hayir Platformu ve Bug-
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Tatuta projesi:

Tatuta, Birlesmis Milletler Kalkinma Programi tarafindan desteklenen ve
Ulkemizde Bugday Dernegi'nin yurotigi "Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi
Gonullu Isgicu Bilgi ve Tecribe Takasi Projesi'nin kisaltilmis adi. Proje
kapsaminda, Bugday Dernegi'nin destekledigi ekolojik tarm yapan 70 ciftlik
bulunuyor. Ulkenin ¢esitli yérelerindeki bu ciftliklerde "génalld" ya da "konuk
olarak konaklayarak ekolojik tarm sirecinin bir bdloming
deneyimleyebilirsiniz. Génollb olarak gittiginiz ciftliklerde
yiyecek ve yatacak yer karsihiginda ciftlik islerine yardime
olurken, konuk olarak belli bir Gcret 6diyorsunuz.
Bugday Dernegi proje kapsamindaki iftliklere
bilgi ve pazarlama destegi ile konuk
organizasyonlarinda yardimer oluyor.

Bilgi icin: www.tatuta.org ve www.bugday.org

day Dernegi ile calismalara katihyor.

B Genetigi degjstirilmis gidalarin orta-
ya cikaracagy saglik risklerine dikkat ce-
kerek bu gidalarin iretilip tiiketilmesine
kars1 ¢ikan ve ekolojik tarimi destekle-
yen Geng Ascilar Dernegi, aciisim da bu
amaclar1 dogrultusunda gerceklestirdi.

B Bugday Dernegi ile yapilan ekolojik
tarim konusundaki ortak calismalar
kapsaminda, Dernegin acilina katilan ba-
s mensuplari, Kemer Cirali’da bulunan
ekolojik tarim ciftlikleri ve seralarm zi-
yaret ederek, ekolojik tarim alanlarini
yerinde inceleme sansma sahip oldu.

B Bugday Derneginin yiiriittiigii Tatu-
ta (Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi
Gonilli Isgiicii Bilgi ve Tecriibe Takas1)
Projesi kapsaminda, Ciralr’'da ekolojik
uretim yapan 5 ciftlikte ekolojik tarim
kosullarina uygun olarak portakal, man-
dalina, limon, nar ve avakado, seralarda
ise cesitli sebzeler yetistiriliyor.

B Ziyaretimizde gercek rengini, koku-
sunu ve tadim neredeyse unuttugumuz
portakal, limon ve kocaman yapraklarm
arasindan yemyesil yiizleri ile g6z kirpan
avakadolar1 dalindan koparmak ve tat-
mak bizim icin heyecan vericiydi.

H Ciralrda yapilan ekolojik tarmm calis-
malar1 kapsaminda, kardes dernek olan
Bugday Dernegi ve Dogal Hayat1i Koruma
Derneginin ortak calismalar ile Kemer
Ciralrda bir kooperatif kurularak bdélge
ciftcisine ekolojik tarim yontemleri anla-
tilmis. Kooperatif 2003 yilinda ekolojik
tarmm sertifikasi da almuis.

B Simdi Ciralrda genetik degisiklige
ugratilmamis tohumlarla ve kimyasal
hicbir ila¢ kullamilmadan iiretim yapili-
yor. Bu iiriinler, kimyasallar kullanila-
rak yapilan iiriinlerle lezzet ve koku aci-
sindan kiyaslanmayacak kadar 6zel. An-
cak bu lezzetlerin yetistiricisi ciftciler ilk
zamanlardaki heyecanlarini ve umutla-
rim giderek yitiriyorlar. Clinkii ellerinde-
ki Grtinii pazarlamakta ve bunu gelire
dontistiirmekte oldukca zorlaniyorlar.
Bu nedenlerle Bugday Dernegi, ekolojik
tarmm yapan ciftcilere destek olma iizere

Tatuta projesini gelistirdi. Proje Koordi-
natorii ziraat mithendisi Hilal Caber,
proje dahilindeki ciftlik sahiplerini bilgi-
lendirmenin yam sira, iiretici ve tiiketici
arasmda da bir koprii olusturarak iiriin-
lerin pazarlamasina yardimeci oldukla-
rin1 belirtiyor. Bu sistemle tiiketici de
ucuza ekolojik tiriinlere ulasabilecek.

B Ekolojik bahcelerde dalindan kopa-
rip tati@imiz portakallar ilk bakista bi-
raz kiiciik, yaris1 yesil ve sekKilleri biraz
bozuk gelse de elimize degdigi anda ba-
simiz1 dondiiren muhtesem kokulari ile
daha tadina bakmadan hepimizi biiyiile-
di. Ekolojik avakadolarla yapilan ve bize
ikram edilen salatanin tad: ise hala da-
magimmizda. Ziyaret sirasinda tamamen
ekolojik sartlarda yetismis tiriinlerle ya-
pilan tarhana corbasi, karisik ot kavur-
masl, bulgur pilavi, gozleme, katmer ve
receller de lezzet dagarcigimizin en giizel
yerlerinden birine yerlestiler.

@ Yaz ve fotograflar: MINE NARTOP

Avokado salatasi:

Avokadolarin kabuklarini soyup
~icindekg cekirdegi cikarin. Ince ince
dograyip genis bir kaba aldiktan
sonra bir kasikla ezin. Ince kiydiginiz
sarmisaklari Gzerine ekleyip karistirin.
Tuz ilave edin. Uzerine biraz
zeytinya§i gezdirip servis yapin.

L
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| Ekolojik tanm ve ekolojik iiriin nedir? |

Insan ihtiyaglanni karslamak icin yapilan
tanmsal Uretimde, doga kurallaring, ekolojik
butdnun isleyisine uygun, dogaya ve insana
zarar vermeyen yontemler kullanarak
yapilan uretim sekline ekolojik tanm,
ekolojik tanm yoluyla tretilen-tiketilen her
tdr tanmsal harnmadde ve onlardan elde
edilen katma degerli Urtne ise ekolojik
aran denilir.

| Neden ekolojik tanmi secmeliyiz? |

Topak erozyonunu 6nlemek, tanm
Galisanlannin sagliklanni korumak,
uretimdeki masraflan dusurerek kiguk
¢ift¢yi ekonomik olarak korumak, sularn
kirlenmesini 6nlemek, tretimde kullanilan
kimyasallarin zararlarindan arinmak, eneriji
tasarrufu saglamak, ekonomik Uretime
destek saglamak, biyolojik cesitliligin
surmesini saglamak ve saglikii arinler elde
etmek icin ekolojik tanm yontemi
benimsenmelidir.

| Ekolojik tanminilkeleri nelerdir? |

Kimyasal gubre yerine organik gubre
kullanimi, ndbetlese ekimle topragin
tohum secimi, bitki yerine topragi
gubreleme, gereken miktarda toprak
isleme, hastallk ve zararllara kars biyolojik
denetim yontemini kullanma ve zararli
bdceklere karsi faydall boceklerden
yararlanmayi kapsamaktadir.
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Jathy birn bahar keyfi...

Covigh Recel

Malzemeler

300 g piire haline getirilmis ¢ekirdeksiz yesil iiziim,
200 g kiip seklinde dogranmay kivi,

500 g ayiklanmg ve kijp seklinde dogranmag yesil elma,
1 poget Dr. Oetker Regelyap,

1 kg toz geker,

2,5 su bardag ceviz igi

Hazirlanist

Meyveleri bir tencereye koyun. Ayri bir
tabaga sekerden 4 yemek kasigi alip Gzerine
Recelyap'i ekleyin ve iyice karistirin. Bu
karigimi meyvelerin Gzerine dokin ve ylksek
ateste stirekli karistirarak pisirmeye baslayin.
Tencerenin kenarlarinda kaynama
basladiginda 2 dakika daha kaynatin. Sonra
kalan sekeri ilave edip karigtirmaya devam
edin. Tencerenin her yerinde kaynama
basladiginda atesi kisin ve 3 dakika daha
kaynatin. Ocaktan alin ve arada karistirarak
5-10 dakika sogutup metal kapakli cam
kavanozlara doldurun.

Aliyorum, ¢iinkii:

Agizlanni sikica kapattiktan sonra kavanozlari
ters gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin
tamamen soguyuncaya kadar (30-40 dakika
ara ile) kavanozlari ters-yiiz gevirme iglemini
tekrarlayin.

Servis sirasinda cevizleri ekleyip karigtirn.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedir.

Kahwattida, gagel bin paylasm...

Karusde Meye Recali

Malzemeler

450 g kabugu soyulmug ve kiigiik kiipler seklinde
dogranmag seftali,

450 g kiigiik dogranmag kayisi,

100 g gekirdegi grkartilmig vigne,

G yemek kagigs su,

1 poget Dr. Oetker Regelyap,

1 kg toz seker,

1 gay bardags badem kirji,

3-4 yemek kasig1 rom

Hazirlanist

Meyveleri bir tencereye koyun. Uzerine

6 yemek kasigi su ekleyin. Ayri bir tabaga
sekerden 4 yemek kasigi alip iizerine
Recelyap'i ekleyin ve iyice karistirin. Bu
karigimi meyvelerin tizerine dokun ve yiiksek
ateste stirekli karistirarak pisirmeye baslayin.
Tencerenin kenarlarinda kaynama goriince
2 dakika daha kaynatin. Sonra kalan sekeri
ilave edip karstirmaya devam edin.
Tencerenin her yerinde kaynama basladiginda
atesi kisin ve 3 dakika daha kaynatin.

Aliyorum, ¢iinkii:

Ocaktan alin ve arada karistirarak 5-10 dakika
sogutup metal kapakli cam kavanozlara
doldurun. Agizlarini sikica kapattiktan sonra
kavanozlari ters gevirin. Meyvelerin esit
dagilimi igin tamamen soguyuncaya kadar
(30-40 dakika ara ile) kavanozlan ters-yiiz
cevirme islemini tekrarlayin.

Servis sirasinda arzuya gore rom ve badem
kingi ilave edin.

Dr.Oetker
(2)

Isin izii kalitedir.
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’me &m QQQQQL Aliyorum, ciinkii:

Malzemeler Agizlarini sikica kapatip kavanozlari ters
500 g ayrklanmig ve kiip seklinde dogranmas elma, cevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin tamamen
500 g ayiklanmis ve kijp seklinde dogranmas kivi,
1 poget Dr. Oetker Regelyap,

1 kg toz seker,

3 dal taze nane tekrarlayin.

soguyuncaya kadar (30-40 dakika ara ile)
kavanozlarin ters-yliz gevirme iglemini

Hazrlans:

Elma ve kivileri bir tencereye alin. Ayri bir
tabaga sekerden 4 yemek kasigi alip izerine
1 poset Regelyap'i dékiin ve iyice karigtirin.
Bu karigimi da meyvelerin iizerine dokip
ylksek ateste strekli karigtirarak pisirmeye
baslayin. Tencerenin kenarlarinda kaynama
bagladiginda 2 dakika kaynatin. Kalan sekeri
ilave edip, karistirarak pisirmeye devam edin.
Tencerenin her yerinde kaynama baslayinca
3 dakika daha kaynatin. Ocaktan alip
dallarindan ayikladiginiz nane yapraklarini
ilave edin. Arada karistirarak 5-10 dakika Droetker
sogutun. Metal kapakli cam kavanozlara

doldurun. f;in ozé kalitedir.

Bak ’Kabagb ({?e,g,e,Qx Aliyorum, ciinlkii

Malzemeler Adizlarini sikica kapatip kavanozlari ters

1 kg ayiklanmu; ve kilp dogranmu; bal kabags, gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin tamamen

1 su bardags su, o . .

1 poset Dr. Oetker Regelyap, soguyuncaya kadar (30-40 dakika ara ile)

1 kg toz seker kavanozlarin ters-ylz gevirme iglemini
tekrarlayin.

Hazrlanist

Kabaklari bir tencereye koyun ve lzerine
suyu ekleyin. Kisik ateste arada karistirarak
15 dakika kaynatin. Ayri bir tabaga sekerden
4 yemek kagidi alip tizerine 1 poset Regelyap'i
dékiin ve iyice kanstirin. Bu kangimi kaynama
stiresinin sonunda kabaklarin tizerine dokun,
ylksek ateste stirekli karigtirarak pisirmeye
devam edin. Tencerenin kenarlarinda
kaynama basladiginda 2 dakika kaynatin.
Kalan sekeri ilave edip, karistirarak pisirmeye
devam edin. Tencerenin her yerinde kaynama
baslayinca 3 dakika daha kaynatin. Dr Oetker
Ocaktan alip arada karistirarak 5-10 dakika
sogutun ve metal kapakli cam kavanozlara

doldurun. j;iﬂ ozii kalitedir.
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"Hazir corba" ve "bulyon" denince ilk akimiza gelen firmalardan olan Knorr, Turkiye pazarinda
geldigi noktay! ve hedeflerini paylasmak i¢in, markanin dogdugu yer olan Almanyanin
Heilbronn sehrine 23-25 Mart tarihlerinde basin gezisi duzenledi. Biz bu seyahat sirasinda
bolca bilgilendik, ogrendiklerimizin bir kismini da sizlerle paylasalim istedik...

UNILEVER'IN diinyadaki en biiyiik gi-
da markasi olan Knorr, Almanyanin
Heilbronn sehrinde dogmus. Bu kiiciik
ve sevimli sehirde yasayan Carl Hein-
rich Knorr, endiistrinin yaygmlasmasi
sonucu fabrika iscilerine hizli ve besleyi-
ci yemek hazirlama ihtiyacim fark edip,
1873 yihinda adim tasiyan firmay kur-
mus. Ardindan da marketlerde amba-
lajli corba karisimlar: satmaya basla-
mis. Sonra yeni iiriinler katilmis Knorr
ailesine. 2000 yilinda Unilever’e dahil
olan Knorr, bugiin 87 iilkede satiliyor.

Firmanin, calismalarini ve gelisimini
anlatmak amaciyla diizenledigi gezi
programinda iki giin boyunca Knorr'un
Global Teknoloji Merkezine konuk ol-
duk. Burada Unilever Knorr Pazarlama-
dan Sorumlu Baskan Yardimcisi Tjeerd
Boven, Kuzey Afrika ve Ortadogu Pazar-
lama Miidiirii Mustafa Seckin, Global
Technology Center Sefi Georg Schmiic
ker, Tirkiye Uriin Miidiirii Behiye E.
Arsan, Global Technology Center Ki-
demli Kaynak Gelistirme Miudiirii Wolf-
gang Eppler, basm mensuplarmi Knorr
hakkmda bilgilendirdiler.

Knorr, Tirkiye’de hizla biyoyor

Knorr, 1978 yilindan beri Tiirkiye'de.
Tim diinyada en hizla ilerleyen pazar-
lardan biri olan Tirkiye'ye, 6 farkh ka-
tegoride, 70 degisik iiriin sunuyor.
Ozellikle hazir corba konusunda Tiirk
tilketicisinin kalbini kazanmis. Knorr
yetkilileri, hazir corbalarin saglhiksiz ol-
dugu diisiincesinin tamamen yanlis ol-
dugunu, corbalarin hazirlamsmda kul-
lanilan kurutma yénteminden eski cag-
lardan beri faydalanildigim belirtiyorlar.
Buna 6rnek olarak da, Anadolu’da cok
yaygin olan tarhana corbasim veriyor-
lar. Kurutma yonteminde, taze sebzele-
rin, siit, et ve tavugun biinyesindeki su
almip, lezzet ve besin degeri korunuyor.

Cocuklugumuzdaki lezzet hatiralar:
icinde annemizin Knorr Bulyon’la hazir-
lad1g1 mis kokulu tereyagh pilavlarm ye-
ri ayridir. Bulyonlar da, etlerin pisirilip
sularmm alinmasi ve daha sonra toz
haline getirilmesi ile yapiliyor, tuz ve ba-
haratlarla zenginlestiriliyor. Simdilerde
et bulyonlarm yanina eklenen sebzeli,
domatesli-zeytinyagh bulyonlar da ye-

meKlere farkli aromalar katmak iste-
yenler icin ideal... Bunun yam sira
Knorr'un Tirkiye’de kofte harclari, pi-
lav harclari, soslar1 ve cesnileri mevcut.

Biz de yemek yaptk

Knorr Global Teknoloji Merkezi'nde-
ki ziyaretimiz sadece dinleyici olmaktan
ibaret degildi elbette. Knorr'un sefleri
-ki bunlarin arasinda Tiirkiye’den tani-
dik bir sima olan Zeynep Yegenaga da
vardi- onciiliigiinde yemek pisirme se-
ritveni yasadik. Basin mensuplari ola-
rak cesitli gruplara ayrildik ve her biri-
miz farkli bir sefle kendi boliimiimiize
gecerek hiinerlerimizi géstermeye ko-
yulduk. Yesiller grubu olarak biz, Fran-
s1z Sebastien’in grubundaydik. Ekipce
ortaya harika lezzetler cikardiktan
sonra hep birlikte oturup, kendi imala-
tim1z yemeklerin tadina baktik.

Knorr, cok ciddiye aldig1 ve pazar pa-
yi artirmak istedigi Tiirkiye piyasasin-
da yatirnmlarma devam edecek. Bizler
de mutfaklarimizda pratik ve keyifli lez-

zetler tatmaya... @ \cqjinan DEMIR

Knorr hakkinda kisaca...

v Turkiye'de 100 evin 60'inda en az bir
adet Knorr Grina var.

v Turkiye'nin en buyik market
zincirinde, her on saniyede yedi adet
Knorr Urino satihyor.

v Turkiye, dunyanin en énemli 16
Knorr Glkesinden biri.

v’ Kuzey Afrika ve Ortadogu Bélgesi'nin

yuzde 51'lik satis kismi Torkiye'ye ait.

¢ Urunler icin gerekli malzemeler en iyi
hangi Ulkede yetisiyorsa oradan aliniyor.

¢ Knorr'un Turkiye'de en gok satan
0runy kofte harglari.

¢ Corbalar arasinda en ¢ok ezogelin
gorbasini tiketiyoruz. Turkler hem sabah
ve 6gle, hem de aksam corba tiketseler
de, en cok corba icmeyi tercih ettikleri
6gun aksam yemegi.

¢ Bulyon kullanicilarinin yizde 73’6
tavuk, yuzde 44'G ise et bulyon kullaniyor.

v Bulyon daha cok corba ve pilavlarda
kullaniliyor. Bulyon tabletlerini yemegi
hazirlamaya basladiginizda, toz bulyonlari
ise yemegi pisirirken istediginiz anda
kullanabilirsiniz.

v Knorr, her tlkenin damak tadina
gore, yerel tatlar da sunuyor.

22

o




4
‘1"72 m‘
Halk Puding! m
Lezzetli,

Hem misafire ikram edin, hem pastalarinizda

lovamle puding! e hurbeleryarae

HEM HESAPLISI, HEM KALITELISI




SYF024-SOFRA-200605 17/4/06 16:53 Page 2 $

Sofra SANIS'IN MUTFAGI

Uzun ve sert gecen kis gunlerine inat, icimiz
kipir kipir daha bir istekli atar olduk kendlmgl
doganin kalbine... Pembe ve/beyaz renk«lerle
ciceklenen agaclara, kU§|ar|n cwﬁlll"taﬁ' I'telasi
da eklenince geriye kalan tek eksik; ozenle
hazirlanmis;piknik softasi oluyor. Bu 'ek5|kI|g| de
Sgnl)(e Doldu&un tarifleriyle tamamlayarak,
size iyi piknikler, diliyoruz. e o~

“Hosgeldin Bahar”

Baharin coskusu yalniz dogay: degil,
ruhumuzu da canlandirirken, yemek yeme
aliskanligimizi da etkiliyor. Sofralarimizi
balkon ve bahcelere tasiyarak, bahara
6zgli lezzetleri ve renkleri de katarak
bahara hosgeldin diyoruz.

Soframizdaki glizel tatlara sevdiklerimizle
sohbeti de ekledigimizde, ruhumuzu da
doyumsuz lezzetlerle beslemis oluyoruz.

Zaman zaman ‘degisik yemeklerin lezzeti
kadar, hayatin da degisik lezzetlerini
tadabiliyor muyuz? Bize sunulan yasamin
hakkini verebiliyor muyuz’ diye
dustintirim. Gegtigimiz hafta sonu,
doganin icinde kuslarla, agaclarla,
toprakla, cimenle biitlinleserek, hayatin
lezzetini tadarak ailece piknik yaptik. Bu
piknikte canim annecigim, kismetse mayis
sonu anne olacak kizim ve damadim ile
birlikteydik. Seneye Anneler Giinii’'nde
kismetse torunumu da kucagimiza alarak,
dort nesil birarada olacagimizi diistinmek
bizleri cok mutlu etti.

Bazen, annelerimizi ne kadar ¢cok
sevdigimizi anlatacak, uykusuz gecirdikleri
geceleri ve bizim icin yaptiklarina tesekkiir
edecek kelimeleri bulmakta zorlaniriz.
Bitmez titkenmez fedakarliklar ve kosulsuz
sevagileri icin nasil tesekkiir edecegimizi
sasiririz. Iste ben de bu yogun duygulari
yastyorum simdi. Annelerimize borcumuzu
6demeye bir 6miir yetmez elbette. Ne
soylesek, ne yapsak haklarini 6deyemeyiz
onlarin. Hepimiz icin de kendi annemiz,
diinyanin en mitkkemmel, en iyi annesidir.
Ve gercekten dyledir.

Ttim annelerin Anneler Giinii'nii
kutlarken, yavrulari ile mutlu, huzurlu ve
sagliklt uzun yillar diliyorum. Sevgiyle
kalin.

SEIMASEN. =3 HATi(EkI.ANKAYA
-y

Sanive DOLDUS

e-mail: sdoldus@yahoo.com.tr
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Piknik sepeti

Piknigin keyfini ctkarmak
istiyorsaniz bazt hazurliklart
bir gtin énceden

yapmanizi oneririz...

Arabanizin bagajima ¢ncelikle
mangal, mangal komiirii, ¢ira ve
kibriti yerlestirin.

Izgara yapacaginiz etleri
geceden marine ederek
buzdolabinda saklaym.

Salata sosu ve iceceklerinizi
hazirlayip, kapakl siselerde sogutun.

Tuz, cay, seker, baharatlar1 ve
kiirdani saklama kaplarma alarak,
piknik sepetine yerlestirin.

Q Yeteri kadar tabagi, bardak, catal,
kasik, bicak, pecete ve yemek
ortiisunii geceden hazirlayin.

Firinda pismesi gereken
yiyecekleri (borek, pogaca, kek gibi)
piknige gideceginiz sabah erken
pisirin. Mangal keyfinden sonra
aksam istii demli bir cay yaninda
bunlardan birini arayacagimniz
muhakkak.

Ayrica ilk yardim cantasi ve bolca
su almay1 da unutimayin.
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Sanis Burger

1 adet

@1 adet hamburger ekmegi

@2 corba kasig1 ketcap

@1 adet marul yaprag:

@ 1 adet hamburger koftesi

@1 adet salatalik tursusu

@1 adet sosis

@5-6 adet kizarmis parmalSaiaies)
@1 corba kasig1 mayonez

HAMBURGER ekmegini ortad 3‘3
ikiye béliin. Her iki ekmegin i
birer corba kasig1 ketcap siiriin.

Alt parcaya sirasi ile marul

yapragini, mangalda

pisirdiginiz -

hamburger

koftesini, ince ve

uzun kestiginiz tic

dilim salatalik

tursusunu, mangalda

pisirdiginiz sosisi,

kizarmis patatesleri

ve son olarak

mayonezi ekleyin,

Sandvicin iist kapagini

kapatin. Hamburger zarfina

yerlestirerek servisyyapin.
%}’ \

-~

Finnda Baharath

Patates

6 kisilik

® 1 kg kiiciik boy patates
® 1 cay kasig1 kimyon
@1 cay kasigl toz kisnis
® 1 cay kasig1 pulbiber
® 1 cay kasig1 karabiber
® 1 cay kasig: kekik

@2 cay kasig tuz

@2 cay kasig tozseker
@2 corba kasig siviyag

PATATESLERI iyice yikadiktan
sonra kabuklarm soymadan

elma dilimi seklinde dograyin.
Dogradigimiz patatesleri derin bir
kaba alarak tiim baharatlari, tuzu,
tozsekeri ve siviyagi ekleyerek iyice
harmanlayin. Baharath patatesleri
firm kabma alarak 200 derecede
35-40 dakika pisirin.
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Balli Bahar Salatasi
4-6 kisilik
@ 1 adet gobek salata

@ Yarim su bardagi ceviz ici
@ 150 gram tulum peyniri

Sos malzemesi:

@ 1 corba kasig1 elma sirkesi

® 1 corba kasig1 bal

@ 1 corba kasig1 dijon hardal

@ 1 corba kasig1 s1izma zeytinyagi

YIKAYIP, kuruttugunuz salata
yapraklarim irice dograyip salata
kasesine alin. Elma sirkesi, bal,
hardal ve zeytinyagim1 blenderde
karistirmm. Yarim saat buzdolabinda
dinlendirin. Sosun yarisini salata
yapraklarma ilave ederek karistirm.
Yapismaz yiizeyli tavaya aldigmiz
ceviz icini 140 derecede sallayarak

28

ve renkleri kahverengi olana dek
pisirin. Ceviz icleri sogudugunda,
irice dograyarak salataya ekleyin.
Tulum peynirini de ilave ederek
karistirin. Son olarak sosun kalan
yarisimi salatanin iizerine
gezdirdikten sonra servis yapimn.

Ascuun notu:

% Salata yapraklarinin
kurutulmasi cok énemlidir.
Cunkii 1slak yapraklar salatanin
sosunu bozar.

% Cevizlerin pisme siiresi kisa
oldugundan mutlaka sallayarak
pisirmek gerekir. Aksi takdirde
yanarlar.

v Arzu edenler salata sosunu
fazla miktarda hazirlayip dolapta
4-5 giin saklayabilir.

% Salatanin sosunu, salatayi
yiyeceginiz zaman ekleyin.

Y Salataniza kavrulmus susam
da ekleyebilirsiniz.

—&—

Naneli Narl

Limonata
6-7 bardalk

@2 adet limon

@1 adet portakalin suyu
®Yarim kg tozseker

@4-5 yaprak taze nane
@5 su bardag: su

@ 1 cay bardag: nar tanesi

LIMONLARI kabuklu olarak
dorde boldiikten sonra
cekirdeklerini temizleyin.

Limon dilimlerini, portakal
suyunu, tozsekeri ve taze naneyi
blenderden gecirin. Tel siizgecten
stuizerek suyu ilave edin. Seker
eriyene dek karistirin. Kapakh
ve cam kavanoza alarak
buzdolabinda sogumaya birakin.
icine nar taneleri ve nane
yapraklar ekleyerek siisleyin.
Bardaklara alarak servis yapin.

Ascuun notu:

Portakal suyu yerine, 2 adet
mandalinanin suyunu da
kullanabilirsiniz.
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Sosisli ve Meyveli

Tartoletler
25 adet

Hamur malzemesi:

@ 1 paket margarin

@1 su bardag: siviyag

@ 1 su bardagi yogurt

@2 cay kasigi tozseker
® 1 cay kasig: tuz

@ 1 paket kabartma tozu
@ Yarim limonun suyu

@ Alabildigince un

Sosisli tart iist malzemesi:
@ 3 adet sosis

@2 adet kiiciik boy domates
® 1 adet kirmuzi biber

@1 adet carliston biber
®Yarum cay kasifi tozseker
® Tuz, karabiber

© 100 gram taze kasar

Meyuveli tart iist malzemesi
(muhallebisi icin):

@ 3 su bardag siit

@1 corba kasig1 un

@2 corba kasig: tozseker

@ 1 corba kasig1 nisasta

@ 1 paket vanilya

@ Findik biiyiikliigiinde damla sakizi
050 gram margarin

@ 1 paket toz kremsanti

Meypveli tartt siislemek icin:

@2 adet kivi ®2 adet kiiciik muz
@ 10 adet cilek

@ 1 paket kivam verici

HAMURU hazirlamak icin 6ncelikle
un haricinde tiim malzemeyi iyice
karistirin. Kulak memesi kivaminda
hamur elde ettiginizde unu ilave
ederek yeniden yogurun. Yogurma
islemi bittiginde 15 dakika serin
ortamda dinlendirin. Sonrasmda
hamuru ikiye bolerek bir tanesini
meyveli tart diger yarisimi sosisli tart
yapmak icin kullanm.

Sosisli tartt hazulamak icin;
kenara ayirdiginiz hamurdan ceviz
biiytikliigiinde parcalar kopararak
tart kaliplarmin icine yerlestirin. Ust
malzemesini hazirlamak icin sosis,
domates, tuz, kiiciik dogradigimiz
kirmizi biber ve carliston biberi,
karabiberi, tozsekeri tavada 2-3

—O—

dakika pisirin. Sogudugunda tart
hamurlarinim icine yerlestirin.
Uzerine rendelenmis kasar
peynirini serpin. 180 derece firmda
tart hamurlar1 hafif pembelesene
dek pisirin.

Meyveli tartt hazwrlamalk icin;
kenara ayirdiginiz hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde parcalar kopararak
icleri bos kalacak sekilde tart
kalibinda pisirin. Kremasini
hazirlamak icin siit, un, nisasta,
vanilya, damla sakizi ve sekeri bir
tencerede muhallebi kivamina
gelene dek karistirarak pisirin.
Sonrasmda margarini ilave edin ve
karistirarak sogutun. Sogudugunda
toz kremsantiyi ekleyin. Mikserde
iyice karistirin. Bos olarak
pisirdiginiz tartlarm icine soguyan
muhallebiden birer yemek kasigi
koyarak kivi, muz ve cilek ile
siisleyin. Kivam verici ile
parlattiktan sonra servis yapm.

Ascuun notu:

Kremsantiyi muhallebiye eklerken,
muhallebinin yeteri kadar soguk
olmasina dikkat edin. Aksi takdirde
kremsanti kesilir.

29



SYF030-SOFRA-200605 17/4/06 17:06 Page 8

Sofra SANIS'IN MUTFAGI

30

Baharath Tavuk
6 kisilik

01 kg kemiksiz tavuk eti
Marinat icin:

@4 corba kasig siviyag
@1 adet soganin suyu

@1 dis sarmisak

@ 2 cay kasig: biber salcasi
@2 cay kasig: tuz

@1 cay kasig: tozseker

@ 1 cay kasig kekik

® 1 cay kasig1 kimyon

@ 1 cay kasig1 karabiber
® 1 cay kasig: toz kisnis
@ 1-2 dal taze biberiye

DERIN bir kapta marinat
malzemelerinin timinia karistirin.
Tavuk etlerini yikayip, kuruladiktan
sonra marinat ile harmanlaym.
Sonrasinda saklama kabina alin.
Buzdolabinda bir gece bekletin.
Mangalda pisirdiginiz etleri, firnda
baharath patates ile servis yapin.

Ascinn notu:

Bu marine sosu ile tavuk kanat,
tavuk sis, tavuk pirzola ve tavuk
bonfile de yapabilirsiniz.

&

Piknik Kofte

6 kisilik

0500 gram dana kiymasi

250 gram kuzu kiymasi

@1 dis sarmisak @4 corba kasig siit
@ 3 dilim tost ekmegi ® 1 adet sogan
@2 cay kasigi tuz

® 1 cay kasig: tozseker

® 1 cay kasig1 kimyon

® 1 cay kasig: toz kisnis

® 1 cay kasig1 karabiber

SARMISAGI ikiye boliin. Tuza
batirarak kofteyi yapacagimiz kabin
icine siiriin. Siitle 1slattigimiz tost
ekmegini, ince rendelenmis sogani,
kiymay ve kalan malzemeyi yogurma
kabina alm. 15 dakika dinlendirin.
Ellerinizi siviyagla 1slatarak kofteleri
sekillendirin. Saklama kabina dizerek
bir gece buzdolabinda dinlendirin.
Piknige gittiginizde, kofteleri mangalda
pisirerek servis yapin.
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Patlicanh Piknik Kanepe

10 adet

@ 3 adet bostan pathicani

@ 3 dis sarmisak

@2 corba kasig1 mayonez
® 1 cay bardagi ceviz ici
05 dilim tost ekmegi ® Tuz

® Siislemelk icin: Mayonez
® Renkli biber
® Haslanmis yumurta

PATLICANLARI kabuklar ile
kozleyin. Bicakla yukaridan asagiya
cizin ve iclerini kasik yardimiyla bir
kaba bosaltin. ince kiydiginiz
sarmisaklari ve tuzu ekledikten
sonra sogumasin bekleyin.
Sogudugunda mayonezi ve iri
cekilmis ceviz icini ilave ederek

karistirin. Saklama kabina alarak
buzdolabinda saklayimn. Piknige
gittiginizde, ticgen sekilde kestiginiz
tost ekmeklerine bolca siiriin.
Uzerlerini mayonez, renkle biber ve
haslanmis yumurta dilimleriyle
susleyerek servis yapin.

Ascuun notu:

Patlicanlari, piknikte mangalda
kozleyerek de patlicanh sosu
hazirlayabilirsiniz.

Avokadolu Piknik

Kanepe

10 adet

@1 adet avokado

@ Yarim limonun suyu
@2 adet taze sogan

—O—

@2 dis sarmisak

@ 1 cay kasig: toz kisnis

® 1 adet ac1 biber tursusu
@5 dilim tost ekmegi ® Tuz

@ Siislemek icin: Tursu
o Kiraz domates

CEKIRDEKLERINTI ayiklayip
kabugunu soydugunuz olgun
avokadoyu dilimleyerek cukur bir
kaba alin. Uzerine limon suyunu
gezdirin. Kiiciik dogradiginiz taze
sogani, sarmusagl, Kisnisi, tuz ve
biber tursusunu ekleyin.
Blenderden gecirin. Saklama kabina
alarak dolapta saklaymn. Piknikte,
uicgen seklinde ikiye béldiigiiniiz
tost ekmeklerine bolca siiriin.
Uzerini tursu ve kiraz domatesle
siisleyerek servis yapin.

31



SYF032-SOFRA-200605

Yeri geldiginde agrr

"hafif" sdzcuguyle
anilacak kadar da

18/4/06 13:07

sofralann agir topu olan
tavuk eti, yeri geldiginde

Page 2

Sofwa SEFIN NOT DEFTERI

alcakgonullu olabiliyor.
The Marmara Otelinin
sefi Sedat Ozkan,
marifetli tavuk etinden
tum sofralara yakisacak

lezzetteki ‘Masala

paylasti bizlerle...

\\. SELMA SEN

MASALA BAHARATLI
TAVUK ROSTO

baharatli tavuk rosto’yu

f&© FUSUN GUMELI

6 kisilik
6 adet tavuk gogsii

1 tutamn Masala baharati

1 corba kasig1 siviyag

1 tutam tuz

1 adet havuc

3 adet defne yaprag:

2 dal maydanoz kokii

1 dal kereviz

3 adet domates kurusu

1 adet sogan

32

4-5 dis sarmisak

1 kg tavuk kemigi

10 su bardag tavuk
veya et suyu

1 kavanoz bebek misir

1 kavanoz kuskonmaz

Tavuk rostoyu fuinlamak icin:
Temizleyip kemiklerini ayikladig}-
niz tavuk gogiislerini derin bir kaba
alarak siviyag, Masala baharati ve
tuz ile iyice harmanlaym. Havuc,
defne yaprag), maydanoz koki ve
kerevizi yikadiktan sonra kiyarak
tavuk goguslerine ilave edin. Daha
sonra domates kurusunu, ince dog-
radigimiz sogam ve sarmisagy, tavuk

o

kemiklerini de ekleyerek tiim mal-
zemeyi karistirm. Karisimi firm tep-
sisine alarak 180 derece firinda 25
dakika, tavuk gogiisleri nar gibi ki-
zarana dek pisirin. Firmdan cikar-
digimiz tavuk gogiislerini bir kaba,
kalan sebzeli suyu baska bir kaba
alin. Tavuk kemiklerini de bir daha
kullamilmamak tizere kenara alin.
Sebzeli suya tavuk veya et suyunu
ekleyerek kisik ateste 35-40 dakika
kaynatin. Siizerek Masala sosta kul-
lanilmak iizere bir kenara alin.

Masala Baharat icin:

2 cay kasig1 tane beyaz biber

1 cay kasig1 tane kimyon
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1 adet kiiciik boy kabuk tarcin

Yarim Hint cevizi (rendelenmis)

1 cay kasig:1 kakule

1 cay kasig1 kisnis

1 tath kasig1 sarmisak tozu

1 tath kasig1 sogan tozu

1 tath kasig1 Hint biberi

Tiim malzemeyi mikserde cekerek
istediginiz kivamda kullanima
hazir hale getirin.

Ascinin notu:

Hazirladigimiz Masala baharatinin
miktar1 bu yemek icin fazladir,
kalan baharati dolapta saklayarak
yemeklerde kullanabilirsiniz.

Masala sos icin:

1 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig1 un

Yarnim corba kasig1 salca
Yarim corba kasig:
Masala baharati

2 corba kasig1 soya sosu

Tereyagim sos tenceresine alarak
eritin. Eridiginde unu ilave ederek
telle karistirin. Pembelesene dek ka-

Aifuohtalan,,.,

t [a.vuk rostoyu, hindi veya rdek
gdgsii ile de yapabilirsiniz.

% Masala baharat uzly oldugundan,
tuz ayarlamasina dikkat edin.

s Tavuk gdgisleri firmdg kizarirken
20man zoman atalla alt-ist ederek
siizilen yagj kasikla etin izerine
gezdirin,

Y Masala baharaty kapali
kavanozda uzun sijre
muhafaza edilebilir

Hindistan ve Meksika
Mutfagr’'nda énemli yer tutan
tane kimyon, et yemeklerinde,
havuc, domates ve biber
salatalarinin soslarinda yaygin
olarak kullanilir.

vurun. Masala baharatinmi, salcayi,
onceden kaynatip siizdiigiimiiz ve
sos icin bir kenara ayirdigimiz sos
suyunu, bir tutam tuzu ve soya so-
sunu una ekleyerek kaynatin.

Tavuk rostoyu hazulamak
icin: Firinladigimiz tavuk gogiisleri
biraz sogudugunda dilimleyin. Be-
bek musir ve kuskonmaz ile servis
tabagma yerlestirin. Uzerine Masala
sos ekleyerek servis yapin.

Y Hint cevizi (muskat), diger adiyla kicik hindistancevizi,
her tirli tuzlu yemekte, tathda ve kekte aroma arttirici
olarak diger baharatlarla birlikte kullaniimaktadir.
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Tutsun.elimizden Hizir

le Ily
doneli

o GUmt:

I
%)

guzin@akdenizmutfaklari.com

BU y1l, fazla uzun siirmiis bir kisin
ardindan, her zamankinden daha cok
bahara ve sicak havalara 6zlemli his-
settim dogrusu kendimi ve de Tiirki-
ye'nin her yerinde hava kosullarinin
ayn1 olmadigim tabii ki bilmekle birlik-
te, sizin de, nerede olursaniz olun, yazi
benim kadar 6zlemis olacaginizi tah-

34
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Fotograflar: Hatice ASLANKAYA - Fisun GUMELI

Yazin ve sicak gunlerin
gercek mujdecisi oldugu igin,
Hidrellez ve mutfagimiza
getirdigi esintiler, kisin
ardindan benim hem kanim
kaynatiyor; hem icimi isitiyor...

min ettim... Gergi artik sicaklik iyice
artti; doga tamamen uyand: ve de Ma-
y1s ayinda hala giizel hava beklentisin-
den s6z etmek normal bir durum degil
ama ne yapalim! Bu y1l bahar gelmek
bilmedi bir tiirli bizim buralara ve ben
de, strekli bir "daha giizel hava" 6zlemi
icerisinde yasar buldum kendimi...

o

Once havaya, suya ve topraga diisen
cemreler; ardindan bulutlardan siyri-
larak daha giiclil parlamaya calisan
giines; derken takvimde kayith iklim
degisikligi belirten sayil giinler ve ni-
hayet gecenlerde sen sakrak otmeye
baslayan kuslar, el birligiyle deneye-
rek, destek verip iteleyerek, havalari
bu hale getirebildik nihayet... Artik bir
yandan kemiklerimiz ismirken, bir
yandan da kedi gibi giineste gerinip
"Oniimiize diisen bu yeni mevsim
mutfagimiza ve soframiza neler kata-
cak acaba?" diye bakabiliriz... Neye
dayanarak mi bu kadar giivenli konu-
suyorum? Eh, baharm asil miijjdecisi
Hidrelleze ulasmis olmamaiza tabii
ki... Bundan sonrasi kolay artik, de-
gerli okuyucular... Hidrellezden son-
rasl, artik sicak hava, olgun meyveler,
yaz sebzeleri ve bol bereket...
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Iste tam da bu nedenle, yani yazin
ve sicak giinlerin gercek miijdecisi ol-
dugu icin, bu ay Hidrellezden ve mut-
fagimiza getirdigi esintilerden soz et-
mek istiyorum...

“Pagan” diye bir yasam bigimi...

Gelin 6nce bir bakalim, tam olarak
nedir, nerden cikmis ve neyi simgeler
Hidrellez... Daha dogrusu, bakalim
bir, tam olarak ne oldugu, nereden
ciktig belli midir?

Hidrellez aslinda, pagan dinler do6-
neminden giiniimiize kadar siiregel-
mis bir takim inanclarin en giizel 6r-
neklerinden birisi... Insanoglunun
olimden sonra dirilme ve yeniden
canlanma umudunu gosteren ve bu-
nun icin, doganin her yil yeniden can-
lanmasini cesitli etkinlikler ve ritiiel-
ler icin ana motif olarak kullanan bir
adet... Bu nedenle, konuyu detaylan-
dirmadan 6nce, su pagan dinlere bir
gbz atmak sart...

"Pagan", biliyorsunuz, tek tanrih
dinler 6ncesinde var olan inanclar,
semboller, tapinma adetleri, din ku-
rallar1 ve yasam bicimlerinin tiimiine
verilen genel isim... Yani, kitap sahibi
dinlerin tanimma goére "inangsiz" olan
topluluklar1 tanimlamak icin de kulla-
nilan bir terim... Oysa pagan toplum-
larin, bizim anladigumiz sekilde tek
bir tanriya inanarak, ona ve onun pey-
gamberlerinden birisine ait oldugunu
distindiikleri tek bir tapmakta ibadet
etmeseler de, son derece giiclii inanc-
lar1 var... Genellikle birden fazla tan-
riya inamyorlar ve genellikle bu tanri-
lar doga giiclerini temsil ediyor; ¢ciin-
ki1 izah veya kontrol edemedikleri ve
dolayisiyla da korktuklar titm doga
olaylar icin, o konuyla ilgili oldugunu
diisiindiikleri bir "uist gii¢" yaratiyor-
lar. Boylece, tarih boyunca, insanlarin
karsisinda caresiz kaldiklar: tiim do-
ga olaylarm temsil ve kontrol eden
bir tanr1 dogmus oluyor. Bu tanrilarin
islevi, korku duyulan konularin ger-
ceklestirilmesi veya engellenmesi ol-
dugu icin de, pagan dinlerin hemen
hepsinde cok sik goriilen bir "tanrila-
rin gazab1" kavramu var. Iste kurban-
lar ve adaklar da, giiniimiize ve bizim
bugiin inandigimiz dinlerin ritielleri
arasina bu inanclardan ulasmis olgu-
lar ve de o zaman oldugu gibi, bugiin
de tanrmm gazabma engel olmak icin
gerceklestiriliyorlar...

Pagan inanclarm kurban ve adak
kadar sik rastlanan ve yeme-icme kiil-

tiriinii etkileyen bir baska 6zelligi de,
kutlama ayinleri ve senlikler... Zaten
¢cogu zaman, kurbanlar da bdyle sen-
likler sirasmda tanrilara sunuluyor.
Aslinda, tiim sistem doga giiclerinin
gonlinii hos tutmaya ve bu amacla
da, onlara armagan olarak degerli var-
liklar sunmaya dayaniyor... Ister adak
olarak sunulsun, isterse bir senlikte
birlikte tiiketilsin, o toplum icin de-
gerli ve onemli olan bir seyleri onlar
icin feda ederek ve yine onlar ugruna
paylasima sunarak tanrilarm gazabm-
dan korunmak, pagan topluluklar icin
dini bir ritiiel haline gelmis.

Yiyeceklerin her zaman yasam icin
hayati bir anlam tasimasmdan o6tiirti,
insanlar icin pek kiymetli olan bazi gj-
da maddeleri de, sik sik tanrilara, ya-
ni aslinda dolayh olarak onlarm tem-
sil ettigi doga giiclerine, armagan ola-
rak sunulagelmis. insanhigin olustugu
giinden beri yasanan en biiyiik korku-
larm basmda ac kalmak geldigi ve en
bityiik insani basarilardan birisi, her
ne kosulda olursa olsun yiyecek bir
seyler bulup doymay1 becermek oldu-
gu icin, insanoglunun, karmim doyura-
rak yasamim siirdiirebilmeyi garanti
altina almak niyetiyle sik sik tanrilara
basvurmasi veya bu durumu gercek-
lestirecek bolluk ve bereketi sagladik-
lar1 icin tanrilara siikran sunmasi da
zaten son derece dogal... Pagan dinle-
rin hemen hepsinde, yiyecekler ve ice-
ceklere adanmuis 6zel tanrilar bulun-
masi da biraz bu yiizden... Clinkii so-
nuc olarak, dogadan gelen ve yasam
veren gidalarin, hem olusmasi; hem
de eksiklikleri, 6rnegin kuraklik veya
ekinlere hastalik diismesi, o ¢ag in-
sanlarimin kontrol edemedigi ve dola-
yisiyla da cok korktugu olgulardan...

Ugrunda kurban kesilen veya senlik
diizenlenen tanrinin hangi konunun
tanrist oldugunun da, bu anlamda bir
onemi yok. S6z konusu olan, bereket
veya hasat yerine, 6rnegin gemicilik
veya savas tanrisi da olsa, nasilsa yi-
yeceklere hayir diyecek degil... Bunun
cok temel bir nedeni var: Pagan tanri-
lar, ashinda insanlarm iistiin giiclere
sahip olan kopyalar gibiler; teorik
olarak, onlarin da yiyip icmeye ihti-
yaclarivar...

Nedir bu "Hidrellez" dedikleri2

Iste Hidrellez, dogadaki canlanmay1
kutsayan ve kutlayan tiim bu pagan
adetler arasinda, giiniimiize kadar ge-
lenlerden bir tanesi ve belki de p p p-

o

Hudrellezde
yaprlmamasi
gerekenler

Gelin, bir de Hidrellezde
yapilmamasi tavsiye edilen
seylere bir géz atalim ve de
tim bu senligin yeme-icme
dunyasiyla iliskisine
gecelim... Ulkemizde pek
cok yérede surdirulen cesitli
uygulamalara gére,
Hidrellez gind, camasir
yikanmaz; bunun yerine
kislik giysiler ginesli havada
havalandirilir. Ayrica, Hizir'in
araci olup evinize getirdigi

jpUrilup gitmesin
Upurilmez; bu ve
vizlik islerinin bir
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uygulamisi acisindan en ilging olanla- J Tiim doga cicek actt

rindan birisi... Ciinkii bahara ulasma-
nin verdigi mutlulugun ve bu sevinci
paylasmanin bir dolu yiyecek esligin-
de kutlandig: coskulu bir senlik ashn-
da Hidrellez...

Hidrellez, Mezopotamya, Anadolu,
Iran, Yunanistan ve Dogu Akdeniz cev-
resindeki iilkelerde kutlanan bir bay-
ram... Her ne kadar bu inanc, Miislii-
manhgm resmen kabul ettigi, yani Ku-
ran’daki yaptirimlar arasmda yer alan
dini bir bayram degilse de, bir bahar
bayrami olarak kabul edilen bu giinii
kutlama adeti, iilkemizde de, Balkan-
lar’da da, Ortadogu’da da Miisliiman
halk arasinda, asag yukar1 aym me-
totlarla binyillardir stirdiiriilityor. Ote
yandan, bazi kaynaklar, Hidrellez
adetini, s6zi1 gecen bolgelerin hepsin-
de yaygin bicimde yerlesmis olan ¢in-
gene topluluklarma mal ediyor, ki bu
da, Hidrellez geleneginin dinler iistii
ozelligini ortaya cikariyor bence. Za-
ten Hidrellez giinii, cok benzer bicim-
lerde, Ortodoks Hiristiyanlar tarafin-
dan Aya Yorgi, Katolikler tarafindan
da St. Georges gunii olarak kutlan-
makta... Ayrica, Hidrellezin, farkl
yerlerde, 6érnegin iran’da veya bazi Do-
gu Akdeniz tilkelerinde, Nevruz ve Me-
sir gibi, kiiciik farklarla, degisik tarih-
lerde, degisik mitolojik karakterlere
adanmus olarak ve degisik isimlerle
gerceklestirilen benzerleri de var. il-

Sembolik yiyecekler

Hidrellez ile ilgili yiyecek uygulamalari
enim en cok sevdigim, bazi
laisurdurilen, sembolik
it Bu gelenege gére,

ca strecek agiz tadi

icin tatl, sevenl ilmasi icin sarma,

i
ambarlarinidoelmasi icin delmal pisiriliyor ve
Hizir'ini"S* harfiyle baslayan yiyecekleri
sevdigine inanildigr icin, Turkiye’deki

uygulamasinda, Hidrellez sofrasinda,
genellikle sut, sogan, sarimsak, salep,

sarma, simit, sitla¢ olmak Gzere, yedi cesit

"SPharfiyle baslayan yiyecek eksik
edilmiyor...
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Bir tek yiiregim aglamalkl

Ama umutluyum bu bahar ben

Giil fidanurun dibinde

yeserecek hayalim

Déneceksin bana sevdigim... )

ginc olan, bu kutlamalarm, baz yiye-
cekleri kutsayan senlikler ve doganin
yeniden dirilisini kutlayan bayramlar
olarak yasanmasi... Bu yanlariyla Es-
ki Yunan ve Roma uygarhklarma ait
Demeter ve Bakiis gibi bir takim mito-
lojik bereket tanrilarytanricalari icin
yapilan senlikleri animsatiyorlar.
Goriildiigii gibi, Hidrellezin ilk ola-
rak hangi toplumda basladigmi soyle-
mek zor. Ciinkii uygarlik ve kiiltiire
ait bircok boyut gibi, ayni anda, birbi-
rinden habersiz olarak birden cok
yerde devreye girmis olmasi kuvvetle
muhtemel... Bir inanca gore, Ibraniler
aracilifiyla, Suriye ve Misir izerinden
Yunanistan’a, buradan da Anadolu’ya
gectigi kabul ediliyor. Bir baska dii-
siince de, Iran kokenli olup Anadolu
uzerinden diger bolgelere yayilldigim
savunuyor... Bana sorarsaniz, her iki-
si de yanlis degil ciinkii dedim ya,
benzer kiltir ve iklim 6zelliklerine
sahip topraklarda, bu tiir geleneklerin
birbirinden bagimsiz ama es zamanh

olarak da ortaya cikabilecegini diisii-
nityorum. Bence énemli olan, gercek
kokeni neresi olursa olsun, neredeyse
5000 yillik bir gelenek oldugu bilini-
yor Hidrellez'in...

Hizir ile llyas elele verince,
iste size Hidrellez

Hidrellez, aym1 zamanda Hizir Aley-
hisselam’dan tiirli iyilik beklenen,
onun insanlara verebildikleriyle yakin-
dan ilgili bir giin... Hizir (ya da baz1
kaynaklara gore Hidir), Kuran'da Hz.
Musa'ya yol gosteren "veli", yani kut-
sanmuis ulu Kisi olarak karsimiza ciki-
yor. Aslinda "Al-Hizir" veya "Al-Hazir"
Arapca’da yesillik anlamina gelen, ya-
ni ¢cokca bahar1 ve canlanan dogay1
anlatan bir sifat... Halk arasidaki
inanca gore ise Hizir, insanoglunun
olim karsisindaki caresizliginin ve
arayismn karsilifi, yeniden dogusun
bir sembolii olarak, Ortadogu mitolo-
jisinin temel unsurlarindan birisi; bit-
kilere baharda can veren ve karada
yasayan tiim mahlukata baslar1 siki-
sinca yardima kosan bir "veli", bir an-
lamda Tanrr'mn yerytiziindeki temsil-
cisi... Hizir’'a dinimizde atfedilen bu
ozellikler, tarih 6ncesi mitolojik tanri-
larm; bir baska deyisle pagan dinlerin
tanrilarmm sahip oldugu ¢zelliklere
cok benziyor: Her yerde hazir olup
her seyi gorebilmek, sikisanin yardi-
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muina yetisebilmek, insanliga bolluk ve
bereket getirmek gibi... "Boz ath Hi-
zir', muhtaglara yardim eder, aclari
doyurur, hastalar iyilestirir, bolluk ve
bereket getirir; zaten, "kul sikismadik-
ca, Hizir yetismez"...

Ote yandan, yine halk inancinin ulu
kisilerinden bir digeri olan ilyas Aley-
hisselam ise, hayvanlarin koruyucusu
ve denizde basi dara diisenlerin yar-
dimecisi... Bu iki 6nemli Kisi birlikte
Ab-1 Hayat, yani "hayat suyu'nu icerek,
olimsiizliige ulasmuslar ve ikisinin is-
minin bir arada séylenmesinden Hid-
rellez Bayrami dogmus... Her yil Mayis
aymin 5’ini 6’sina baglayan gecede, bir
gl agacinin altinda bulusup doganm
yeniden canlanmasmi, yani baharin,
bollugun ve bereketin gelmesini sag-
larlar. Bu nedenle, 6 Mayis'ta bu mut-
lu olay cesitli senliklerle kutlanir... Ki-
saca Hidrellez, yeniden dogusu, doga-
nin canlanmasim kutlayan bir bay-
ramdir.

Hidrellez'in t0rl0
cesit senlik adetleri

Hidrellez yalmzca 6 Mayis giinii bir
senlik ve eglence olarak kutlanmakla
kalmaz; tilkemizin degisik bolgelerin-
de uygulanan farkl adetler, birkac
gun oncesinden baslar...

Biwyuk kentlerde giderek azalmasi
bir yana, kéylerde ve kiiciik yerlesim
merkezlerinde hic aksatmadan ger-
ceklestirilen uygulamalar var. Hemen
her yérede mutlaka gecerli olan bir
adet, Hidrellezden 6nceki giin dip ko-
se bir bahar temizligi yapilmasi... Ev-
ler, bahceler ve mutfaktaki kap-kacak,
Hizir'm ugramasi umuduyla temizle-
nip hazirlaniyor. Cinkit Hizir'm temiz
olmayan eve girmeyecegine ama geldi-
gi eve de bereket, bolluk, saghk ve
mutluluk getirecegine inanmiliyor. Te-
mizlik bununla da kalmiyor, giysiler
de yikanip temizleniyor; hatta olabildi-
gince yenileniyor.

Yine yaygm olarak uygulanan bir
baska gelenek, Hidrellezden 6nceki ge-
cenin, yani 5 May1s gecesinin ibadet
ederek gecirilmesi... Hidrellez sabah
erken kalkmanim uguruna inananlar
da cogunlukta... Genellikle sabah eza-
nindan 6nce olmak tizere, kabir ziya-
reti yapilmasi ve oliilerin ruhu icin
dua okunmasi da, yaygin uygulamalar-
dan... Bu adetler yoreden yoreye kii-
ciik farklhiliklar gosteriyor, dedigim gi-
bi... Ornegin, Kaz Daglar1 ve ¢evresin-
de, bu kabir ziyareti sirasinda, mevsi-

min basindan beri dokunulmadan bu
giine saklanmus giilleri toplayarak,
olillere sunmak da bir adet... Bu yore-
de yasayan Tiirkmenler, Hidrellez sa-
bahi geleneksel giysilerini giyerek,
coluk cocuk hep birlikte, topladik-
lar1 kucak dolusu giillerle mezar-
Iiga gitmek adetindeler... Boyle-
ce mezarhg) adeta bir sélen ye-
rine dondirmiis ve Hidrellezi
olileriyle birlikte kutlamis
oluyorlar. Sanirim bu adet,
yeniden dogusa inanilan
pagan dénemlerden kalan
bir aliskanlik... Ziyaretin
sonunda, yalnizca 6liile-
rin ruhu icin dua etmekle
kalmayip yine onlar icin,
mezar baslarinda kahve-
ler pisirip icen ve bu kah-
veyi yoldan gecenlere de
ikram eden Tirkmenler,
yilm bu en keyifli giiniine
kaybettikleri yakilarmi
da boylece dahil ederek,
bir anlamda onlari, bir
ginliigiine de olsa, ye-
niden yasama don-
diirmiis oluyorlar...
Hidrellez giinii, bay-
ram oldugu icin, ellere
ve ayaklara kina yak-
mak; huzur ve yeni bas-
langiclar1 sembolize ettigi
icin, darginlar1 baristir-
mak; Hizir geldiginde rahat-
ca girebilsin diye, evlerin kap1
ve pencerelerini acik birak-
mak; mutluluklar1 pekistirmek
niyetiyle, nisanlhlar arasinda he-
diyeler gondermek; kismetleri
acilsin diye, gelinlik kizlarm basi-
nin tizerinde kilit acmak ve Hi-
zir'mm o gun Tanrr'dan istenenlere
araci olacagina inanildigindan, di-
leklerin yazildig) kagitlar: akarsu-
ya veya denize birakmak da he-
men hemen her yorede siirdiirii-
len geleneklerden... Karadeniz yo-
resinde, dilek kagidini denize
atamin mavi gézlii geng bir kiz ol-
masia dikkat edilirken, bircok
baska boélgede de, dilekler ve ni-
yetlerin yazili oldugu kagitlar,
bir 6nceki geceden bahcedeki
bir giil agacinin altina birakili-
yor. Konya ve cevresinde, bu
uygulama, kagidi bir tasmn altina
koymak sekline doniisiirken,
bircok yorede ortak olan bir bas-
ka uygulamada da, "niyet cémle-
gi" yapiliyor. Genellikle ici p p p
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su dolu bir ¢émlegin icerisine kendine
ait bir yiuiziik veya baska bir takiyl
atan genc kizlar, comlegin agzim til-
bentle baglayip bir gil agacinin altina
birakiyorlar. 6 Mayis sabahi erkenden
comlegin yanina gidip siitlii kahve ice-
rek, agizlarmin tadinin bozulmamasi
icin dua ediyorlar. Boylece, tiim doga-
nin yeniden canlanarak yeserdigi Hid-
rellez giiniinde, kendi talihlerinin de
acilip yeserecegini umuyorlar...

Giil agacimimn altina birakilan dilek-
ler, bazen de, bir kagida yazili olmak
yerine, bir objeyle canlandiriliyor. Ev
sahibi olmak isteyenler, bir ev maketi;
cocuk sahibi olmak isteyenler, kiiciik
bir bez bebek; sevgilisine kavusmak
isteyenler, bir kiz-bir erkek figiiriin
yanyana cizildigi bir resmi birakiyor-
lar giil agacinin altina...

Atesten atlama

Hidrellez giinii, yapilan kutlamalar
arasinda, bircok yerde mutlaka mev-
cut olan bir tanesi de, ates tizerinden
atlayarak, dilegini tekrarlamak... Bu
adet de kokenini, aslinda yukarida
saydigun pek cok diger uygulama gibi,
Miislitmanlik éncesi pagan inanclar-
dan aliyor. Nasil mezarlik ziyareti,
atalara inanmanin ve suya niyet at-
mak, suya inanmanin sonucunda
olusmus geleneklerse, atesten atla-
mak da atese inanmanin sonucunda
ortaya cikmis bir adet... Tirklerin,
Misliimanlik 6ncesi dénemde mevcut
olan pagan inanclarma gore, yilin be-
reketli olabilmesi icin iki maddenin,

—p—
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"Hhdrellez" denen buyik piknik

Doganin canlandigi ve yeserdigi,
bereket ve bollugun semboli olan bir
gunin en gizel kutlamasi acik
havada ve yeme-icmeyle
olacagindan, Hidrellez gini, biyik
piknik soleni seklinde, acik havada
yiyip icilerek gecer. Hidrellez
kutlamasi icin, genelde bir su
kenarinda, yesilligi bol bir alan secilir.
Bu tir alanlara, "hidirlik” denir ve
Anadolu’da hemen her yerlesme
merkezinde bir hidirlik mevkii

evcuttur. Béyle alanlarda yer alan
ggaclardan bir kisminin, bir sire
Sonra Gzerine caputlar baglanan ve
diplerine bir seyler birakilan dilek
agaclarina dénismesinin nedeni de
budur...

Hidrellez icin yapilan yiyecek
hazirliklari da, tim diger hazirliklar
gibi, bir gunionceden basliyor. Bir gin
sonrasi icin piknik tiketimine uygun
kuruyiyecekler hazirlaniyor. Yumurta
kaynatiliyor; katmer, borekigibi
hamurlu yiyecekler hazirlaniyor; bazi
yorelerde irmik helvasi yapiliyor.

Irmik helvasi yapilmasinin, o giini
birlikte kutlamak istedikleri 6Imus
atalari ile iliskisi oldugunu; helvanin,

hava ve suyun, kutsanmasi gerekiyor.

Her ikisinin de yeterince efsunlanarak,

dogay1 yeniden canlandiracak hale ge-
lebilmesi icin belirli bir

baska durumlarda oldugu gibi,
Hidrellezde de, 6lilerin ruhu icin

‘uptlchgml disiniyorum. Yumurtanin

Hidrellez sofrasinin vazgecilmez bir
maddesi olmasiysa, yalnizca piknige
uygunlugundan degil bence; ayni
zamanda, yine pagan adetlerden
Hiristiyanhga tasinmis bir bayram olan
Paskalyanin da yalan tarihlerde ve benzer
bicimde kutlanmasi ile bir iliskisi olma
diye disiinuyorum... Bérek ve benzerilui
yiyeceklerin bir giin 6nceden
hazirlanmasinin nedeni ise, Hidrellez
gininde un elemenin ve ekmek
yapmanin uvgursuzluguna olan inancg...
Bircolcyorede, Hidrellez gini aksama’™
kadar un kabina veya hamur tahtasina’el
bile sirilmiyor... Bazi bélgelerde,
Hidrellez sabahi, masanin Gzerine bir
gece onceden serilen unun izerinde, bir
isaret've iz araniyor. Eger. dumdiz serilmis
olan unun izerinde herhangilbir iz
olusmus ise, gece evilHizir’in ziyaret,
ettigine ve yil boyuncalevde bolluk ve
bereket olacagina inaniliyor. Bu bereketi
komsularla paylasmak icinse, aksama
kadar beklenip aksam masanin
uzerindeki undan "Hidir lokmasi* denilen
bir pisi'yapiliyor ve komsulara

sicaklik gerekiyor ve iste bu sicaklig
da ates sembolize ediyor. Ates aym za-
manda, yasamin devami anlaminda,
evin ve ocagin da sembolii... Ve o oca-
gin gercek anlamda kutsanmasi icin,
bu diinyadan gocmiis atalarimizin da
onayl ve kutsamasi gerekmekte...
Gorduginiiz gibi, ilk bakista belirli
bir anlami olmadan, aliskanhk-
la yapildig1 sanilan bircok uy-
gulama gibi, Hidrellez adetle-
ri de, kokenlerini, tarihi
silirec icerisinde olusmus
baz1 inanclar ve sosyal
aliskanliklarin aslinda
cok anlamli olan neden-
lerinden aliyor...

Hidrellezin, farkl
yeme-icme gelenekleri

Ote yandan, Hidrel-
lez’deki yeme-icme gele-
neklerinin hepsi, yiye-
ceklerin kendisiyle ilgili
degil... Sofra adabma
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dagitiliyor... Benzer bir deneme de
yogurt ile gerceklestiriliyor; geceden
her zamanki kabina yogurt ¢aliniyor
ama sitin icerisine maya koyulmuyor.
Eger buna ragmen yogurt futar da
alanirsa, bu iste Hizir'in parmagi
a, gece evi ziyarete gelip

Hizir'n inayetine nail olunabilsin...
Hidrellezde Hizir'mn ilgisini ¢ekebil-
mek icin yapilanlar arasinda, yiyecek-
le ilgili olanlarin basinda, yiyecek am-
barlarmin, kilerlerin kapilarmm ve yi-
yecek-icecek kaplarmim kapaklarmin
acik birakilmasi gelir. Bu davranisin,
Hizir’a bir davet anlamina geldigine ve

niz... Kimbilir, belki annemin hala
yaptig1 gibi, Hidrellezin bir "bityitk
kent uygulamasmi” yapar ve dostlari-
niza bahar moniilii bir ziyafet verirsi-
niz veya yalmzca bir dilek tutup bir
¢Omlegin icerisine yerlestirirsiniz. ..
Hangisini secerseniz secin; mutlu
bir Hidrellez ve saglikh bir yaz diliyo-

bu davete uyarak, acik buldugu kapi- rum..
lardan iceri bereket akitacagina inani-
Iir... Aym1 umutla, bahcelerdeki agac-
lara, kuru baklagillerle dolu torbalar
asilarak, Hizir'm kamcisiyla bunla-
ra dokunup bereket getirmesi
beklenir...

Tium bunlarla ilgisi olma-
yan bir yiyecek muzipligini
de aktar1ip sizi yaz1 karsi-
lamak icin yaptiginiz ha-
zirhiklarla basbasa bira-
kaymm: Baz1 yorelerde,

ri, basta taze sarimsak
ve yesil sogan olmak Gzere, baharin
tum taze bitkileri ve o gin icin 6zel %
kesilmis taze bahar kuzusu veya oglak
eti... Her ikisi de, doganin
canlanmasini ve baharin gelisini
sembolize ettikleri icin vazgecilmez
durumda... Genel olarak, Hizir'in

gezdigi, ayaginin bastigi yerlerde Hidrellez piknigi icin
otlayan kuzularin eﬁ;i#jns:,ﬁa kirlara gidildiginde,
saghk ve canlilik verecegin yanmdakinin Hidrel-
inanildigi icin, baharm'ilk kuzusu lez az1g i1 calmak
yenirse, yil boyunca saglik ve sifa da bir adettir...

__« bulunacagina inan azi yorelerde Bildiginiz gibi,
de, ,&ym nedeﬂWyanmda, ben geleneklerin
 taze kizu cigeri de'yeniyor: Yine saglik korunmasindan

yana birisi oldu-
gum ve Ozellikle

iciniyapilan seylerden birisi de,
Hidrellez gonu, kirlardan toplanan

otlarini ve ciceklerini

bazi b
&nafarak, suyunu. i#'nek...

ait olanlar da var... Bir kere, Hidrellez
gunii, tim ailenin mutlaka birlikte sof-
raya oturarak, beraber yemek yemesi
sart... Sonra, bu 6zel ginde, aclarin
doyurulmasi da, muhakkak yapilmasi
gerekenler arasinda...

Ayrica, dualarm ve isteklerin kabul
olmasi icin, bir giin énceden oruc tuta-
rak, Hidrellez senligine hazirlanmak
da, cok yaygin bir uygulama ki, eger
Hidrellezi, Hiristiyanhgin pagan adet-
lerden kalmis benzer bir uygulamasi
olan Karnavallarla kiyaslayacak olur-
sak, hazirhiklarin bu boyutunda énem-
li bir yakinlik oldugunu goririiz. Cin-
ki1 diinya tizerinde gerceklesen karna-
vallarin hepsinde, ya oructan énce ha-
zirlik olarak veya orucun ardindan
kutlama olarak, Hidrelleze benzer bir
senlik yapma fikri vardir...

Anadolu'nun bazi yerlerinde ayrica,
Hidrellez giinii ayn1 amacla kurbanlar
da kesilir. Daha 6nceden adanmis bir
adak da olsa, o gin icin kesilen bir
kurban da olsa, kurban kesimi mutla-
ka, "Hizir hakk1" icin yapilmalhdir ki,

yeme-icme kiiltii-
riine ait uygula-
malar konusun-
da, ailemden de
boyle gordiigiim
icin, Hidrellez de
dahil olmak iize-
re, insan yasami-
na umut ve hos-
luk katan tiim
adetlerin geregini
yapmaya calisi-
rim... Bazen bir
piknik, bazen bir
niyet kagids; kimi
zaman bahar ku-
zusundan bir lez-
zet, kimi zaman
yalnizca, zaten ya-
pilacak olan ba-
har temizligini Hi-
zir'a adamak...
Bence tam olarak
ne yaptiginiz zaten
o6nemli degil...
Bence 6nemli olan
ve size de onerdi-
gim, boyle bir hos-
luk olanag varken,
bunu yasantiniza
bir sekilde katma-

o
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Sofra TABAKLAR

(Do

IIIr de SOsIU

HARDALLI PATATES
SALATASI

6 adet kiiciik taze patatesi haslayip,
kabuklarmi soyun. irice dograym.
Birkac dal taze sogam incecik kiymn.
Patateslerle birlikte derin bir kaba
alm. Uzerine tuz ve zeytinyagi
gezdirip, patateslerin zeytinyagimi
cekmesini saglaym. Uzerine 1 ¢orba
kasi81 kapari ekleyin. Bir bucuk
corba kasig1 hardah ilave edip iyice
karistirarak servis yapm.

Hardalli patates
salatasi

SOYA SOSLU SEBZE

Firinda 2 adet kirmizi biberi
kozleyip, ince seritler halinde
dograyin. 4 dal taze sogan1 incecik
kiym. 6-8 adet mantar1 kiiciik
dograyin. Yapismaz yiizeyli tavaya
zeytinyagim alip, sebzeleri atin.
Hafifce kavurup, tizerine 2 corba
kasi81 soya sosunu ekleyin. Bu
sekilde birkac dakika ocakta
tutun. Ocaktan almadan 6nce
yemege, 2-3 adet misir tursusu

Soya soslu
sebze

geneyin!

Piyasada hazir olarak satilan ¢esit cesit sos var.

Peki onlan hangi yemeklerin yanina eslikci olarak
kullanabileceginizi biliyor musunuz? Saime Demirin
tariflerinden esinlenerek siz de mutfaginizda

ekleyin. Ik olarak servis yapin.

ISTIRIDYE SOSLU
DENiZ URUNLERI

Oncelikle 1 adet kiiciik sogan1
piyazlik dograyip, yapismaz yuizeyli
bir tencereye alin. Uzerine, 2-3 dilim
palamudu koyun. Birkac dilim
kalamar ve 1 su bardag karidesi
ekleyin. 8 adet kiraz domates,

6 adet kiiciik dogranmis mantar,
birkac dis sarmisak, 1 adet kiiciik
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dogranmus biber, birkac dal ince
kiyillmis maydanozu da tizerine ilave
edin. En iiste biraz zeytinyag:
dokiip, kekik ve tane karabiber
atin. Tencerenin kapagim kapatip,
10 dakika pisirin. Yemegi ocaktan
almaya yakin, 1 tath kasig istiridye
sos gezdirin. Birkac dakika daha
ocakta tutup, sicak servis yapin.

TATLI EKSi SOSLU

SiGARA BOREGi

Kiciik bir kabm icine 300 gram
beyaz peyniri koyup iyice ezin.
Uzerine yarim demet ince kiyilmis
maydanozu ekleyin. Ayr1 bir yerde

Barbeku
soslu biftek

Page 3

Istiridye soslu .
deniz dGrinleri

1 adet yufkay1 diiz bir zemine serin.
Yufkadan 8 adet ticgen cikarin.
Genis kenarlarina, peynirli harctan
koyup, rulo seklinde sarin. Uclarim
1slatarak yapistirin. Hafifce
yaglanmus tavaya borekleri koyup,
akali 6nli kizartin. Kiiciik bir
kasenin icine tath-eksi sosu koyup,
borekleri sos esliginde servis yapin.

BARBEKU SOSLU BIFTEK

1 adet biftegi, hafifce zeytinyag:
surilmis, yapismaz yiizeyli bir
tavada onli arkali kizartin. Servis
tabagma alip, tizerine barbekii sos
suriin. Bu arada 5-6 adet kiraz

Acisoslu Meksika
fasulyesi salatasi

Tath eksi soslu
sigara béregi

domates ve 1 adet kiiciik dogranmis
biberi hafif zeytinyaginda soteleyip,
tabaga ekleyin. Sicak servis yapin.

ACISOSLU MEKSIKA
FASULYESI SALATASI

1 su bardag) konserve Meksika
fasulyesini derin bir kaba alin.

1 kiiciik kutu ton balgmi ekleyin.

2 corba kasig1 haslanmis misir
tanesini atin. Birka¢ dal maydanozu
incecik kiyip salataya ekleyin.
Uzerine 1 tath kasig acisos ilave
edin. Dilerseniz biraz zeytinyag) da
ilave edebilirsiniz. Tiim malzemeyi
karistirip servis yapin.

41
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Sut nedir?

Suty disiimemelithayvanlarinimeme
bezlerinden salgilanan, hemenitum
besiniogelerini'yeterliive dengeli
miktardalbinyesinde bulunduran)
kendine 6zguikokuive kivamda
birgidaimaddesidir

\ MINE NARTOP i@ HATICE ASLANKAYA

5 bin yildir insanoglunun yasaminda yer alan sutun, yapisi ve niteliginde olup yerini
tutabilecek baska bir besin maddesi bulunmuyor. Tarihin bir doneminde hastaliklari
lyilestirmek ve yasam suresini uzatmak gibi dogaustu guglere sahip oldugu dusunulen
bu mukemmel besin hakkindaki bilgiler ve sutlu tarifler dosyamizda yer aliyor.

Sutun bilesimi

Su % 87,3
Mineral maddeler | % 0,75
Protein % 3,4
Laktoz % 4,7
Yag % 3,5
Vitaminler % 0,35

Sutin bilesimi, beslenme, iklim,
hastaliklar, hayvanin irki, mevsimsel
degisimler, laktasyon ve cevre
faktérlerinden etkilenebilir.

42

Sutin tarihinden...

@ siit 5 bin yildir insanoglunun
hayatinda yer aliyor. Siitle ilgili ilk
kayitlara Stimer uygarhigina ait Ur
kentinde rastlanmistir.

€ M.O. 26. yiizyila ait Babil ka-
bartmalarinda siit ve siit kesigi te-
malari islenmistir.

@ Homeros'un M.O. 8. yuzyildaki
yazilarinda siit, peynir ve siit kesigi
temalar1 yer aliyor.

‘ Siit isleme tekniklerini bugiinkii
Rusya, Orta ve Dogu Avrupa’ya tani-

o

tanlar Mogollar, Persler, Tirkler ve
diger gocebe kavimler olmustur.

@ 1860 yilinda Fransiz kimyager
ve mikrobiyolog Louis Pasteur’iin
calismalar ile siit mayalama ile ilgili
sirlar ortaya cikti. Pasteur arastir-
malarmda bira ya da sarap birkac
dakikalik bir siirede aniden 60 de-
receye kadar 1sitilldiginda hastalik
yapicl bakterilerin 6ldiigiini bu ara-
da trtiniin niteliginden bir sey kay-
betmedigini gordii. Giiniimiizde
Ozellikle siit iirtinleri olmak {iizere,
meyve sulari, konserveler, sarap ve
gida maddelerinde "pastérizasyon"
ad1 verilen bu islem uygulaniyor.
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100 gram sitteki enerji ve besin degeri
Yagh Yarim yagl Yagsiz

Su (g) 87,9 89,2 90,8

Enerii (kkal) 61 50 35

Protein (g) 3,3 3.3 3,4

Yag (g) 3,3 1,9 0,2

Karbonhidrat (g) 4,7 4,8 4,9

Kul (g) 0,7 0,7 0,8

Kalsiyum (mg) 119 122 123

Demir (mg) 0,1 0,1 0,0

Fosfor (mg) 93 95 101

Potasyum (mg) 152 154 166

Sodyum (mg) 49 50 52

Vit. A ve karoten (IU) 126 205 204

Tiamin (mg) 0,04 0,04 0,04

Riboflavin (mg) 0,16 0,17 0,14

Niasin (mg) 0,1 0,1 0,1

KVH.C (mg) 1 1 1 J
Stittin besin degeri
Stitiin besin degerini Sut proteini

bilesimine gore 5 ana baslik
altinda toplayabiliriz.

Laktoz (Sit sekeri)

Dogada yiiksek oranda sadece siitte
bulunan laktoz, enerji saglar, biinye-
sindeki galaktoz ile beyin ve sinir do-
kularinin olusumunda rol oynar, vii-
cudun kalsiyum ve fosfordan daha iyi
yararlanmasin saglar, laktozun su
etkisiyle ikiye ayrilmasi sonucu olu-
san laktik asit, bagirsaklarda isten-
meyen mikroorganizmalarin gelisme-
sini dolayli olarak inhibe eder ve ba-
girsak florasim gelistirici etki yapar.

Sut yagi

Siit yag: enerji saglar, laktozun en iyi
sekilde kullaniminm ve viicudumuz
icin gerekli A, D, E ve K vitaminleri-
nin tasmmasim saglar, siit yagindaki
fosfolipitler beyin ve sinir hiicreleri-
nin hayati 6énem tasiyan kisimlarii
olusturur, siit yag1 ayrica viicut icin
gerekli olan doymamis yag asitlerini
biinyesinde barindirir.

Siit proteini, viicuttaki hiicre ve do-
kularin olusmasinda rol oynar, bii-
yume ve gelismeyi saglar, sac ve tir-
naklarin olusumunu saglar, kasla-
rin kasilmasina yardimei olur, vii-
cutta 6dem yapan sivilarin toplan-
masini onler. Siit prote-

ininin biyolojik de-
geri, bitkisel prote-

inlere gore yiiksek —
oldugundan viicut |

siit proteininden da-
ha iyi yararlanir, ay-
rica yapisinda biiyiik
bir kismu esansiyel
amino asit olan ve
bir kismi1 hayati
onem tasiyan yakla-
sik 23 adet amino
asit bulundurur.

Mineral
maddeler

Siitte bulunan baslica
mineraller fosfor ve
kalsiyumdur.
Kalsiyum o6zellikle co-

o

cuklarm kemik ve dis olusumlarinda
biiyiik rol oynar. 25-30 yaslarinda ke-
mik yogunlugu en iist noktaya ulasir
ve daha sonra azalmaya baslar. Dii-
zenli kalsiyum alimina devam edildi-
ginde kemik yogunlugundaki azalma
yavaslamakta ve gecikmektedir. Hami-
lelik ve emzirme dénemi boyunca da
kalsiyum ihtiyaci artigindan bu do-
nemdeki kadinlara da diizenli siit ic-
meleri tavsiye edilir. Siitteki fosfor da
kemik olusumunda énemli rol oynar.

Vitaminler

Siit; beslenme icin gerekli, yagda ve
stida eriyen vitaminlerin hemen hepsi-
ni‘icerir. Siitteki vitaminler biiyiimeye
yardim eder, hastaliklara kars: direnci
arttirir. Ozellikle zeka gelisimini etki-
leyen, deri ve goz saghg) icin gerekli
B2 vitamini

ile B12, A
ve C vita-
minleri
icin siit,
onemli
bir kay-
naktir.
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| Sutin faydalar j

v/ Kemik erimesini ve dis
curuklerini onler

¢ Sindirim sistemini diizene
sokar, ishali tedavi eder

v/ Kanserin énlenmesine yardim
eder

¢ Uiseri dnler, mide
rahatsizliklanna iyi gelir

¢/ Tansiyonu dUsurir

v/ Beyne eneriji verir

v’ Kronik bronsiti énler

v Yagsiz stt, kolesterolu digurar
v’ Mikrobik enfeksiyonlara karsi

St tiketimi:
Beslenme acisindan siitten en iyi
yararlanma sekli siitii icerek
tiikketmektir. Cocuklarm
beslenmesinde siite
yer verilirken,
yetiskinler siit
icmeyi genellikle
ihmal ederler.

Kaynaklar:

-~ yE -
Ege Universitesi’%ﬁa‘}gﬁltesi St Teknolojisi Bolumu wet
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Ne kadar sit icmeli?

Icerdigi maddeler nedeniyle stitiin
cocuklar kadar her yas grubun-
daki insarun beslemesinde yer
almast gerelir. Yeterli ve dengeli
bir beslenme icin giinde en az;

Bebekler 750 gr
Cocuklar 300-350 gr
Gencler 350 gr
Yetiskinler ve yashlar 250-400 gr

Hamile ve emzikli kadinlar 500 gr
siit icmelidir.

Ne kadar tiketiyoruz?

Yillik olarak Kkisi basi islenmis siit
tiikketimi, Avrupa iilkelerinde 60-
170 litre arasmda degisirken bu
oran iilkemizde 4-5 litre diizeyinde
kaliyor.

Sit ve mikroorganizmalar:

@ Siit mikroorganizmalarn
uremesi icin uygun bir ortam
olusturdugundan kisa siirede
bozulup saglik icin tehlike
olusturabilir. Bu nedenle saklama
ve tiikketme kosullarina dikkat
edilmelidir.

@ Satin alma sirasinda sokakta
satilan acik siitleri tercih etmemek
gerekir. Bu sutlerin icine
dayanikhiliklarmi arttirmak
amaciyla katki maddeleri
eklenebilmekte ve icine su katilmasi
gibi cesitli hilelere maruz
kalabilmektedir.

@ Ayrica bu siitler tiiketiciye

> ulasana kadar soguk zincir
saglanamadigindan
kaynatma ile

—

Tanm ve Koy Isleri Bakanllgj%ruma ve Kontrol Genel Madrliga wel

44

giderilmeyecek bakteriler
olusabilmektedir.

@ Ayrica sokak siitlerinin
kaynatilmas: sirasimda kontrollii bir
1smma saglanamadigidan bu islem
sirasimda besin degerlerinde 6nemli
kayiplar olusur ve tadi da
degisiklige ugrar.

Pastorize sut ve uzun
omurlu sut nedir?

Islenmis icme siitleri,
fabrikalarda siizme, yabanci
maddelerden ve istenmeyen
kokulardan armdirma,
standardizasyon ve homojenizasyon
islemlerine tabi tutulmaktadir.
Yapilan bu islemler sonucunda
pastorize ve uzun 6miirli siitler
elde edilir.

Pastorize siit, kaynama
derecesinin altinda belli bir
sicaklikta, siitiin dogal niteliklerinde
degisiklik olusturmadan, hastalik
yapici etkenlerden tamamen, diger
etkenlerden cogunlukla armdirilmis
siit cesididir.

Uzun omiirli siit, 6zel bir
teknolojik islemle 135-150 derecede
2-4 saniye tutularak iclerindeki
bozulmalarina neden olan ve
hastalik yapan etkenlerin tiimii
imha edilmis siitlerdir. Kutu ve
UHT siit olarak da tanmnirlar.

Nasil saklamali?

¥ Pastorize siitlerin nakliyesi
sirasinda soguk zincirin
kirilmamasma dikkat edilmelidir.
Bu siitler tiiketilene kadar mutlaka
sogukta saklanmaldir. Bu sekilde
iki giin siireyle dayanirlar.

@ Uzun 6miirlia (kutu) siitler
dort aya kadar
bozulmadan saklanabilir.
Teknolojileri geregi
nakil sirasinda soguk
zincire gerek
duyulmaz. Bu siitler
de acildiktan sonra
mutlaka buzdolabinda
saklanmaldir.
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Bezelyeli Sutli Tavuk (3 isiik)

Yarim kg tavuk gogiis eti
6 corba kasig: siviyag

15 adet arpacik sogan
250 gram taze bezelye

1 su bardag tane bezelye
3 corba kasig1 krema

Bir bucuk su barda

Yarim demet de
11

aot

SIVIYAGIN yarisim bir tavaya alip tavuk
etlerini kizartin. Diger taraftan arpacik
soganlar bir tencereye alip agir ateste
kavurun. Renkleri doniince verev
kestiginiz taze bezelye ve tane bezelyeyi
lizerine ilave edin. Bezelyeler kavrulunca
karisima tavuklar: ekleyin. Siit ve tuzu
ilave edip kisik ateste10 dakika pisirin.
Daha sonra kremay da tencereye ilave
edip bir iki dakika pisirdikten sonra
ocaktan alm. Kiyilmis dereotu ile
sifleyerek servis yapin.
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Sutlu domates
corbasi (4 kisilik)

© 3 corba kasig tereyagi

© 3 corba kasigi un

© Yanim paket domates piiresi

© 2 adet orta boy domates

© Bir bucuk su bardagi siit

©® 4 su bardagi su @ Yarim su bardag
haslanmis yesil mercimek

©® Yarim paket krema

® Tuz, karabiber

o Uzerine: 4 corba kasigi
rendelenmis kasar peyniri

TEREYAGINI eritip unun rengi
donene kadar kavurun. Uzerine
domates piiresini ve rendelenmis
domatesleri ekleyip kavurun. Siit ve
suyu ilave edip kaynamaya birakin.
Kaynamaya baslayinca yesil
mercimekleri tuz ve karabiberi
ekleyip 10 dakika pisirin. Kremay1
ekleyip bir iki tasim kaynatip ocaktan
alim. Rendelenmis kasar peyniri
serperek servis yapin.

°
Sutlu kuzu gerdan (2 kisilik)

©® 4 adet kuzu gerdan

@ 1 su bardag siit

© 5 corba kasig1 siviyag

@ 1 adet rendelenmis kiiciik sogan
© 1 corba kasig1 renkli tane biber
© 4-5 dal kiyi1lmis taze kekik

® 2 corba kasig: tathh badem

© 2 corba kasig1 dolmalik fistik

© 4-5 adet kiraz domates ® Tuz

KUZU gerdanlar bir firin kabma alin.
Uzerine siit, siviyag, sogan, tane
biber, kekik ve tuzu ilave edin. Kabi
aliiminyum bir folyo ile kapatarak
buzdolabinda 1 saat bekletin. Daha
sonra kabi 6nceden 1sitilmis 250
derece firma verin. Uzeri kapali
olarak 45 dakika pisirin. Diger
taraftan bademleri 2-3 dakika
haslayip kabuklarim soyun ve
yapismaz yuzeyli bir tavada kavurun.
Dolmalik fistiklar1 da ayni sekilde
kavurun. Etler pistikten sonra servis
tabagina alip tizerine kavrulmus
badem ve fistiklar1 serpin. Kiraz
domates ve kekik yapraklari ile
suisleyerek servis yapin.
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2 su bardag siit

2 su bardagi su

2 corba kasig: tereyagi

300 gram firinlanmis
ev eristesi

2 adet orta boy kabak

1 adet kirmizi biber

Yarim su bardag:
konserve misir

Sitlu eriste(2-3 kisiik)

Yarim su bardag: dérde
boliinmiis ceviz
5-6 dal dereotu @ Tuz

SUT, 2 su bardag su, 1 corba
kasig tereyagi ve tuzu bir
tencereye alip ocaga oturtun.
Kaynamaya baslaymeca tizerine
eristeleri ilave edin. Diger
taraftan kalan tereyagim eritip

o

kiip dogranmis kabak ve kirmiz
biberi sote edin. Ocaktan almaya
yakin, misirlar1 ve tuzunu da
ekleyin. Hepsini beraber bir iki
cevirdikten sonra ocaktan alin.
Pisen eristeleri siiziip servis
tabagma alin. Uzerine sebzeli
karisimi ekleyin. Cevizleri ilave
edin. Dereotu ile siisleyerek
Servis yapi.
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Sutlu karides (2-3 kisilik)

400 gram karides
2 corba kasig: tereyagi
1 adet kirmizi biber
2 corba kasigi un
Bir bucuk su bardag siit
Yarim demet dereotu @ Tuz
1 cay bardagi rendelenmis
kasar peyniri @ 3 corba kasig1 kapari

BIR tavada tereyaginin yarisini eritin.

48

Karidesleri, jiilyen dogranmis kirmizi
biberleri ve tuzu ekleyip sote edin.
Baska bir tavada kalan tereyagim
eritip, unu rengi dénene kadar
kavurun. Sirekli karistirarak iizerine
siiti ilave edin. Koyulasinca ocaktan
alin. Kiyilmis dereotunu ekleyip bir
firin kabina bosaltin. Uzerine
rendelenmis kasar peyniri serpin.
Kaparileri de ilave edin. Onceden
1sitilmis 180 derece firinda kasar
eriyene kadar pisirip servis yapin.

o

Ispanakli nohutlu borek
(8 kisilik)

1 kg 1spanak

2 corba kasig: tereyagi

Bir bucuk su bardag1 haslanmis
nohut @ 4 adet yufka

1 su bardag siit

1 adet yumurtanin sarisi

1 su bardag: yogurt

Tuz, pulbiber

Uzeri icin: 1 adet yumurta
1’er corba kasig1 corekotu ve
susam © Yarum su bardag siit

TEREYAGINI eritip dogranmis
1spanaklari sote edin. Tuz ve
pulbiberi ilave edin. Uzerine
haslanmis nohutlar1 ekleyip
karistirm. Siit, yogurt ve yumurta
sarisini bir kapta karistirip kenara
alin. Yufkalar: diiz bir zemine
yerlestirip tam ortadan ikiye boliin.
Bir parca yufkanin iizerine yogurtlu
karisimdan siiriip 1spanakli harc
ekleyin ve rulo yapm. Yuvarlak bir
firm tepsisini yaglayip hazirladigimz
ruloyu tepsinin ortasimna giil seklinde
yerlestirin. Kalan yufkalar1 da aym
sekilde hazirlayip tepsiye yerlestirin.
Boregin tizerine cirpilmis yumurtay:
siiriin. Susam ve corekotu serpin.
Onceden 1s1tilmis 180 derece firinda
uzeri kizarana kadar pisirin.
Pistikten sonra iizerine siitii dokiip
bir kapak kapatin. 5 dakika sonra
dilimleyerek servis yapin.
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Sutlt patates (s kisiiik) © 1 cay bardag: rendelenmis
kasar peyniri

© 12 adet orta boy patates

© 2 su bardag siit PATATESLERI soyup yarim

© 2 corba kasig tereyagi kalinhiginda yuva

AIlC hihe '"m- 9 T ‘9 ema.’
: fane biber ve tuz ekleyin. Ocaga patatesler kizarana kadar pisirip

al taze biberiye oturtup yar1 yariya pisirin. SErvis yapin.
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Meyveli stit (2 kisilik)

2 su bardag siit ® 2 adet kivi
1 adet kiiciik sar1 elma

2 corba kasigi bal

1 tutam tarcin

Uzeri icin: 1 paket krem santi

1 su bardag: portakal suyu

1 tath kasig1 rendelenmis lime
(yesil limon)

1 tath kasig1 rendelenmis limon

Stislemek icin: 2 dilim kivi
4 adet cilek ® 2 dilim portakal

ELMA ve kiviyi soyup blenderde
cekin. Uzerine bal ve tarcini
ekleyin. Siti de ilave edip
karistirin ve kenara
alin. Diger taraftan

krem santiyi

portakal suyu
ile cirpip

—p—

krema sikacagma di
siitit bardaklara
krem santiyi s 4
ve limon kabuklar ile stisleyin.
cilek ve por
CcOp sise geci
se 1n.

yveli siitle birlikte
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Sutlu keskek corbasi

(5 kisilik)

© 6 su bardag et suyu

© 2 su bardag siit

© 1 su bardag: asurelik bugday

© 250 gram dana nuar

@ 1 adet sogan @ 1 tath kasig: salca
© 2 corba kasig: tereyag1 ® Tuz

© Yarim cay kasig1 kirmizibiber

ET suyu, 2 su bardag siit, et ve 1 su
bardag asurelik bugday: birlikte pi-
sirin. Bugday ve eti sudan alip, etleri
lif seklinde didikleyin. Bugday1 mik-
serde pure haline getirin. Diger ta-
rafta bir tencere icerisinde tereyagi,

Sutlt yumurta 4 kisilik)
© 2 su bardag siit @ 3 adet yumurta

© Tuz, karabiber ® 2 corba kasig1 tereyagi

@ 1 cay kasif1 kirmizibiber

BIR kaba 2 su bardag siitii alip, yumurtalari,
tuz ve karabiberi ekleyin. lyice cirpip, bu
karisimi tencereye alin. Karistirarak pisirin.

Servis tabagina dokiin. Ayr1 bir yerde

tereyagim tavada eritip, kirnizibiberi yakm.

Tabaktaki yumurtali karisimin tizerine

gezdirip, kizarmis ekmek ile sicak servis yapimn.

sogan, sal¢a, tuz, kirmizibiber, lif et-
ler, piire yapilmis bugday ve diger
tarafa ayirdigimiz su ile birlikte 10
dakika kaynatip, servis yapm.

Sutlu fistikh bonfile

(4 kisilik)

® 4 adet bonfile dilimi

© 3 adet domates

© 2 corba kasig1 margarin

© Yarnim demet maydanoz

® Tuz, karabiber

o 1 tath kasif feslegen

@ 1 kahve fincam siit

@ 1 kahve fincan1 dolmalik fistik

o 1 tath kasig: siviyag

BONFILE dilimlerini tencereye alip,
yumusayana kadar suyla haslayin.
Bu arada bir tavaya rendelenmis
domatesleri alin. Margarini ekleyin.
Domatesler suyunu cekene kadar
pisirin. Ince kiyilmis maydanoz, tuz,
karabiber, feslegen ve siit koyup, 2-3
dakika kaynattiktan sonra ocaktan
alin. Bir firin tepsisine, bonfile
dilimlerini dizin. Uzerine, domates
sosunu yaym. 180 derecede 1sitilmis
firinda 15 dakika pisirin. Bu arada
dolmalik fistiklar1 1 tath kasig
siyagda kavurun. Firmdan
aldigmiz etlerin tizerine dokiip,
sicak olarak servis yapin.




SYF052-SOFRA-200605

Sutte levrek (4 isilik)

2 adet levrek (500’er gramlik)

1 su bardag siit ® 1/4 kesmeseker
1 cay bardagi beyaz sarap

1 corba kasig tereyag:

8 adet defne yapragi

16 adet tane karabiber ® Tuz

3-4 dal ince kiyilmis maydanoz

LEVREKLERI temizleyip 4 adet fileto
cikartin. Derince bir cam firin kabmna
yerlestirip, uistlerini o6rtecek kadar
siit dokiin. Filetolarin iist tiste gelme-
mesine dikkat edin. Kabin tistiinii or-
tiip, 3 saat kadar serin bir yerde din-
lenmeye birakm. Pisirme islemine
gecmeden once, 2 defter sayfasi ka-
dar aliiminyum folyo kesin ve her bir
fileto icin iistiinden katlanip yanlarin-
dan biiziilebilecek bicimde 4 adet po-
set hazirlayin. Baliklar siitten alip
iyice siiziin. Cok az tuzladiktan sonra
folyolara yerlestirin. Ustlerine sekerle
karistirllmis saraptan, esit miktarda
dokiin. Tereyagindan findik biiyiiklii-
giinde parcalar kesip, filetoldrim
uzerlerine koyun. Her posete, 2 adet
defne yapragy, 4 adet tane karabiber
ve bir tutam cok ince kiyillmis may-
danoz ilave edin. Folyolarin iizerini
ve yanlarmm kapatip, bityiik bir firm
kabina yerlestirin. Onceden 1sitilmis
170 derece firmmda, 20 dakika pisirin.
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Sutli badem corbasi
(4 kisilik)

2 su bardag siit
4 su bardagi su
Bir bucuk corba kasig1 irmik
5 corba kasig1 ince
kiyilmis badem
1 cay kasig1 karabiber
2 cay kasigi tuz

ONCELIKLE 2 su bardag) siitii
kaynatin. Kaynayan siite, 4 su
bardag suyu ilave edin. Tekrar
kaynatip, 6nce irmik, sonra

bademi ekleyin. Tuz ve karabiberi

katin. 20 dakika daha kaynatip,
Servis yapin.

Satla bulgur pilavi
(4 kisilik)

2 su bardag pilavlik bulgur
1 su bardag sicak su

1 su bardagi sicak siit

1 adet rendelenmis sogan
2 corba kasig1 margarin
Tuz, kirmizi tozbiber
Uzerine: Tarcin

ONCE yag eritin. Sogam yagda ka-
vurun. Bulguru ilave edin. Birkac

kez cevirin. Ardindan sicak siit ve

suyu ilave edin. Tuz ve kirmizi toz-
biberi ekleyin. Bulgurlar sisene ka-
dar kisik ateste pisirin. Dilerseniz,
uzerine tarcin serpip, servis yapin.
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Firnn sutlag (4 «isilik)

1 su bardag: pirin¢

3 su bardagi su

4 su bardag siit

Bir bucuk su bardagindan biraz
eksik tozseker

2 corba kasig1 pirin¢ unu

1 paket vanilya

1 adet yumurtanin sarisi

PIRINCI ayiklayip yikaym.
Tencereye alip suyunu ekleyin ve
haslaym. Siiziip iizerine siitil
ekleyin. Bir iki tasim kaynatip
tozsekeri ilave edin. Pirin¢c ununu
cok az suda acip tencereye ekleyin.
2 dakika kaynatip ocaktan alin.
Vanilyay1 katip karistirin ve firm
kaplarma bosaltin. Yumurta sarisimm
cirpip siitlaglarin tizerine siiriin.
Onceden 1s1tilmis 180 derece firinda
ustleri kizarana kadar pisirin.
Sogutup servis yapim.

Ascirun notu: Siitlac pisirirken
icine dovillmiis damla sakizi katip
farkl bir lezzet yakalayabilirsiniz.

Sutlu portakal tathsi
(6 kisilik)
4 su bardagi siit
1 su bardag tozseker
5 corba kasig1 misir nisastasi
1 su bardag: portakal suyu
1 adet portakalin rendelenmis

kabugu @ 1 adet limonun suyu
1 paket kakaolu biskiivi

Siislemek icin:
Antepfistig1 ve hindistancevizi

TENCEREYE siit, seker ve
nisastay1 alin. Piiriizsiiz bir hale
gelene kadar ocakta pisirin. Ateste
goz goz oluncaya kadar tutun.
Portakal suyu ve limon suyunu
ilave edin. Portakal kabugunu
katin. Tencereyi ocaktan alin.
Hazirladigimiz muhallebinin bir
miktarini cam bir tepsiye yayin.
Uzerine kakaolu biskivileri dizin.
Tekrar muhallebiyi yayin. Spatula
yardimu ile diizeltin. Buzdolabmda
bir gece bekletin. Uzerine
hindistancevizi ve antepfistig
serpip, dilimleyerek servis yapm.

Muzlu sarma (6 adet
1 kg siit ® 250 gram margarin
1 su bardagi un
1 su bardag: tozseker
1 paket vanilya ® 6 adet muz
1 paket kakaolu biskiivi

BIR tencerede margarini eritin.
Tahta bir kasikla karistirarak unu
azar azar ilave edin. Siit ve
tozsekeri katip, muhallebi
kivamina gelene kadar

karistirarak pisirin. Daha sonra
tencereyi ocaktan alip, vanilyay1
ekleyip bir mikserle 10 dakika
cirpin. Islatilmis dikdortgen bir
kabin icine hazirladigmiz muhal-
lebiyi dokiin. Ilindiktan sonra,
biiyiik kareler seklinde kesin.
Uzerlerine muzlari yerlestirip, rulo
biciminde sarimn. Bu arada biskiiviyi
robotta toz haline getirip, bir
tabagin icine alin. Muzlu tathlari
biskiiviye bulayip, servis tabagma
dizin. Soguyunca servis yapm.
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Seftali soslu sutlac
(6 kisilik)

Bir bucuk su bardag: pirin¢

3 su bardag siit

1/3 su bardag: bal

1 cay kasig: vanilya

1 corba kasig1 margarin

1 tutam tuz

Seftali sosu icin:
3-4 adet seftali
1/3 su bardagi esmerseker
2 cay kasig1 misir nisastasi
Yarim cay kasig: tarcin
1 tutam tuz
1 corba kasi81 margarin
2 corba kasig1 brendy
6 corba kasig1 kavrulmus ve
kiyilmis badem

PIRINCI haslayip siizdiikten sonra
uzerine siit, bal ve tuzu ilave edin.
Orta ateste koyulasana kadar
pisirin. Ocaktan alip margarin ve
vanilyay: ekleyip karistirin. Kuplara
bosaltip buzdolabina koyun. Seftali
sos icin, seftalileri soyup dilimleyin
ve bir kaba alin. Uzerine
esmersekeri serpip yarim saat
bekletin. Misir nisastasi, tarcin ve
tuzu bir tencereye alin. Uzerine
seftalileri saldig: suyla birlikte
ekleyip ocaga oturtun. Kisik ateste
2-3 dakika kaynatin. Atesten alip
margarin ve brendiyi ekleyin.
Sogutup kuplara aldiginiz

|
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siitlaclarin tizerine pay edin.
Bademle siisleyerek servis yapin.

Cikolatali buzlu sut
(2 kisilik)

2 su bardag: soguk siit

1 corba kasig1 kakao

Yarim paket bitter cikolata
2 corba kasig1 krema © Buz

Stislemek icin:
2 adet cikolatali gofret

SOS icin, bitter cikolatay1 ve
kremay bir cezveye koyun.
Malzemeyi karistirarak eritin

ve ardindan kakaoyu ilave edin.
Karisim 1lminca buzdolabimna koyup
sogutun. Buzluktan cikarip icine siit
ve buz ekleyin. Karisimi bardaklara
aktarip, cikolatali gofretle birlikte
servis yapin.

Sakizli muhallebi
(4 kisilik)

2 corba kasigi un

2 corba kasig: pirinc unu

4 su bardag siit

1 su bardag: tozseker

1 adet yumurtanin sarisi

2 adet findik biiyiikliigiinde
damla sakizi parcasi

1 corba kasig1 margarin

Uzeri icin: Tarcin

Y Sutlu patlican (4-6 kisilik

1 kg patlican

2 adet sogan

1 bas sarmisak

1 kahve fincan1 siviyag

1 adet kirmizi biber

1 adet sivri biber

1 kase tane misir

1 kase rendelenmis
kasar peyniri

Yarim demet maydanoz

3 adet yumurta

1 su bardag siit

Tuz, karabiber, kekik,
kirmizibiber

PATLICANLARI alacali soyup,

o

TENCEREYE un ve pirin¢ ununu
koyup 1-2 dakika yagsiz olarak
kavurun. Sirekli karistirarak
uzerine siiti ekleyin. Tozseker ve
yumurta sarismi da ilave edin. Kisik
ateste tizeri goz goz olana kadar
pisirin. Dévdiigiiniiz damla sakizini
ve margarini ilave edip bir iki tasim
daha kaynattiktan sonra ocaktan
alin. Kaselere bosaltip sogutun.
Tarcinla siisleyerek servis yapin.

Joleli irmik tathsi
(10 kisilik)

Mubhallebi icin: 4 su bardag siit
9 corba kasig tozseker

9 corba kasigr irmik

1 corba kasig1 margarin

2 corba kasig1 hindistancevizi
Yarum paket vanilya

Jéle icin: 1 paket visne jolesi

MUHALLEBI icin, bir tencerede siit
ve tozsekeri karistirarak kaynatin.
Irmik ve margarini ilave edip, tahta
bir kasikla siirekli karistirarak
mubhallebi kivamma gelene kadar
pisirin. Daha sonra tencereyi ocaktan
alip, hindistancevizi ve vanilyay1
ekleyip, sogumaya birakin. Diger
tarafta joleyi tizerindeki tarife gore
hazirlayip ortasi delik bir kek
kalibina dokiin ve buzlukta
dondurun. Donduktan sonra
uizerine muhallebiyi dokiip tekrar
dondurun. Servis tabagina ters
cevirip cikarin ve servis yapin.

tuzlu limonlu suda bir saat bekletin.
Yikayip, sikin. Yuvarlak dilimler
halinde kesin. Firm tepsisini yaglaym.
Sogan ve sarmisagl siviyagla kavurun.
Tane musir, kiiciik dogranmis kirmizi
ve sivri biberi koyup, 1-2 kez cevirin
ve atesten alin. icine tuz ve kekik
ekleyip, karistirm. Yaglanmis tepsiye
bir sira patlican dizin. Hazirlanan
soganl harci iizerine yaym ve tekrar
pathicanla kapatm. Yumurta, siit,
kirmizibiber ve karabiberi ¢irpin.
Patlicanlarin tizerine gezdirin. Uzerini
folyo ile kapatin. Onceden 1sitilmis
180 derece firnda 35 dakika pisirin.
Folyoyu cikarip, iizerine rendelenmis
kasar peyniri serpin. Bes dakika
daha pisirin. Kiyilmis maydanozla
Servis yapin.
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Seftali soslu'sutiac Cikolatal buzlu sit
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Sitlu mantar béregi
(4-6 kisilik)

© Yarim kg mantar @ 1 adet sogan
© 3 corba kasig siviyag

© Yarim demet maydanoz

© 1 adet yumurta ® 3 adet yufka
o 1 cay bardag eritilmis margarin
o Bir bucuk su bardag: siit

© Tuz, karabiber, pulbiber

MANTARLARI boyuna dilimleyip,

Page 16
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kiip dogranmis sogan ile birlikte
sviyagda soteleyin. Mantarlar
biraktigl suyu cektigi zaman tuz ve
karabiber ekleyin. 1-2 dakika daha
kavurduktan sonra, ince kiyilmis
maydanoz, yumurta aki ve pulbiber
ekleyip karistirarak, illinmaya
birakin. Yufkalari eritilmis
margarinle yaglayip iist iiste serin.
Sigara boregi keser gibi 8 veya 16
ucgen olusturacak sekilde kesin.
Ucgen yufkalarin genis kenarlarina
ic harctan koyup, sigara boregi

Sutli sebze corbasi (4 isiik)

sarar gibi sarm. Derin bir kaseye
aldigmiz siitiin icine hazirladigimiz
borekleri koyup yarim saat bekletin.
Daha sonra bir siizgecin icine
borekleri alip siiziilmesi icin 5
dakika bekletin. Hafif yaglanmis ve
unlanmis minik firm tepsisinin icine
borekleri dizin. Buzdolabinda 2-3
saat beklettikten sonra iizerlerine
yumurta saris1 siiriin. Onceden
1s1tilmis 220 derece firinda tizerleri
kizarana kadar pisirin. Sicak ya da
ik olarak servis yapn.

Sutte ahtapot (2 kisilik)

© 150 gram ahtapot @ 2 corba kasig1 tereyag:
© Bir bucuk su bardag: siit

© 2 cay kasig1 pulbiber o 1 tath kasig1 kekik
© 2-3 dal maydanoz ® Tuz, karabiber

AHTAPOTU haslayip irice dograym. Tereyagimi
kizdirip ahtapotlari ekleyin. Baharatlar: ve
tuzu serpip 4-5 dakika sote edin. Daha sonra
azar azar siiti ekleyin. Siitii cekene kadar
devaml karistirarak pisirin. Servis tabagina
alip maydanozla siisleyerek servis yapin.
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TESADUF dedigimiz seyler
aslinda evrenin o mitkemmel
planimin anlamh rastlantilaridir.
Ben hicbir seyin bu uluhiyet icinde
rastgele, bas1 bos olusabilecegine
inanmadim, disiinmedim bile. Ve
artik "biliyorum!" diyebilecek
kadar anlamh rastlantilar var
yasamimda. Bunu fark etmek cok
kolay. Sadece bakmak yerine
gormeye calisacaksiniz.
Yasadigimiz her anin, baska
anlarla o kadar harika uyumu var
ki, iste bunu goren Kisi yiireginde
kelimelerin ifade edemedigi aski
duyar ve gercek inanan Kisiye
doniisiir ki o yiirekte korkular,
dogmalar, zorlamalar, yasaklar
yerine ask, sadakat ve teslimiyet
vardir...

Mevlananin dedigi gibi
"Insanla, Allah arast bir deniz
mesafesi ise; aku bu denizde bir
ytiziicu, ask ise bir gemidir.
Yiizmek giizeldir ama uzun bir
yolculuk icin yeterli degildir.
Insan yiizerken yorulabilir,
bogulabilir. Ama gemiye binen
hedefine ulasir." (Mesnevi IV/
1423-27)

Sizlere bu sayida tariflerini yazacagim
yemekleri bizzat evime gelip pisiren,
yiuregi insana hizmet etmenin en biyiik
ibadet oldugu bilinci ile dolu sevgili
Yigitle karsilasmam da bu anlamh
rastlantilardan birisi.

Caddebostan sahilinde yiiriirken ve
"acaba bu ay Sofra okurlar1 icin ne
pisirsem?" diye diisiiniirken karsima
sevgili dostum Ciineyt Duru cikti.
Yaninda Bahama adalarinda ascilik
yapan bir arkadasi vardi. Tanistik,
sevgi, saygl dolu bir kardes. Kibirsiz -ki
bu benim en sevdigim erdemlerdendir-
sicakkanl bir insan...

Iste evrenin mitkemmel planmin
isledigini bana bir kere daha gosteren
olay olusuverdi. Yigit bana gelecek ve
sizler icin Bahamalar'da pisirdigi
yemeklerden ikisini yapacakti. Tam yaz
icin ideal, harika yemekler. Simdi bu
tesadiif mu?

Sizlere bu yazilar1 hep geceleri, gec
vakit evdeki tiim kedilerim, kopegim
uykudayken bilgisayarimin basinda
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Sefra RUHUN GIDASI

mizik esliginde yaziyorum. Son
albiimiimiin icine de yazdigim Sufi
Inayat Khan'm sozii ne giizeldir; "Miizik
evrenin ortak dilidir" demis...

Iste bu yazilar bu ortak dille yaziliyor
sizlere. Hep sevgi, saygi ile...

Bu diinyaya gelip bedenlenen bizlerin
amaci bu sevgi ile yiiriimek ve yukarida
yazdigim ask, sadakat ve teslimiyet
bilincine gelmektir. O zaman icimizdeki
cosku kolay kolay bozulmaz. Elbet bizi
sarsan, acl veren travmalar yasariz. Aci
cekeriz, aglariz, depresif durumlara
diiseriz. Ama sunu hep hatirlamak
gerekir ki, bunlar ashinda
smavlarmmizdir. Yaratan, kendini ifade
etme arzusu ile yarattig) bizleri daima
bizim idrak bile edemeyecegimiz o yiice
aski ile sarmalar. Zaten bu idrakte
olsak aci cekmeyiz.

Bizim diinyamizda da bu tekamiil
etmislige gelmis insanlar elbette vardir
ki bunlar hep goniillerde yer etmis
kisilerdir.

Tekamiil etmis bir insan nasil yasar,
nasil davranir bilir misiniz? Bana bir

T

o v 4

dostumdan elektronik ileti gelen
bu yaziy1 aynen kopyaliyorum.

"Bilgisi, idraki ve akli gelismis
bir insan hicbir zaman telas
etmez. Her zaman sakin, sabirh
ve mutludur. Bosuna enerji
harcamaz, endise ve tiziintii
onun icin s6z konusu degildir.
Hic kimseyi kimamaz, hic
kimseyi yargilamaz, insani
insandan ayirmaz, almadan
verir, sevilmeden sever. Sonsuz
hosgorii ve tevazu sahibidir.
Ibadeti sekilde degil bilinctedir.
Zenginlikten magrur olmaz,
fakirlikten yokluk duymaz.

O, 6niinde akmakta olan
zaman seridi tizerinde
siralanmis olaylari, malzemeleri
ve bilgileri, adeta yiiriiyen bir
bandin 6niindeki isci gibi
zamaninda alir, tercihini yapar
ve zamaninda yerine koyar.
Ciinki hayat, tercihler arasimnda
akil ve goniille yapilan secimler
zinciridir. Sirasmi kacirdigy bir
isi yeniden yapmak icin bosuna
enerji sarf etmez, tiziilmez.
Sirasi gelmeyen bir olay ve bir is
icin de telas etmez. Aksilik cikacak diye
endise duymaz. Zira o, herseyin
olumlu olacagmi, herseyin yolunda
gidecegini bilir ve inanir. Cikabilecek
piriizlerin de, akil ve vicdanla
coziileceginin farkindadir. O, gerekli
olan calismayi, gereksiz enerji sarf
etmeden, lazim olan yerde ve zamanda
yapar.

Kamil insanm, gecesi de giindiizii
gibidir. Uykusu rahat, rityalar1 ferah ve
yol gostericidir. Kamil insan, yasadig
her andan zevk alir. Doya doya ve dolu
dolu yasar. Dogal akisi hisseder, doga
ile uyumludur ve anda yasar. Her nefes
alisindan mutluluk duyar. Olmakta
olan herseyin biitiiniin yararma ve
hayrma oldugunu bilir. Olgun bir
insan, kainatin ahengini, bu ahenkten
dogan giizelligi, her yerde, her seyde,
her an goren, hisseden, yasayan ve
icaplarina uyan kisidir."

Aslinda ne kadar kolay degil mi?
“Neden” demek gelmiyor mu icinizden?
Neden bunca guzelligi yasamak varken
insanoglu bu halde? Elbet bunun da
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bir nedeni vardir derim ben. Ve o nedeni
ogrenmek zamam da yakindir diyor
icimdeki ses...

Sevdigim bir siir ile bu ayin yazisint

™ bitiriyorum.

Beni yavaslat Tanrim!

Yiiregimin atislarin, diistiincemin
sakinligiyle rahatlat.

Zamann sonsuz gortintiisiiyle hizumi
azalt!

y Bana giincel kargasanin ortasinda,
/' Tepelerin éliimstiz sakinligini ver.

Bir cicege bakmayt,

Eski bir dostla sohbet etmeyi,

Ya da yeni bir dost edinmeyi,

Yolunu kaybetmis bir képegi oksamayt,

-, Ag yapan bir ériimcegi izlemeyi,

Bir ¢cocuga giiliimsemeyi,

Iyi bir kitaptan birkac satir okumayt ve
Yarisin daima daha c¢ok hiz icin
olmadiguu

\, Arumsat her giin bana.

Yavaslat beni Tanrim!

Bana ilham ver.

Koklerimi,

Yasamun katlarulan degerler topraginin
derinligine géndermek,

Kaderimdeli yidizlara dogru -daha cok-
Bilytiyebilmek icin...

Yavaslat beni Tanrim!

Wilfred A. Peterson

Evet simdi sicak iklimlerden gelen
lezzetlerin tariflerine gecelim artik.

® Harun Kolcak

Ananash Karides
(Karayip usuld)

Malzemesi (2-4 kisilik)

@ 10 adet jumbo karides

@ Domates piiresi

@ Biber (sar1, kirmizi, yesil
kullanirsaniz goriintii

daha da giizellesiyor)

@ Ananas dilimleri (taze)

@1 adet elma ® 1 adet sogan
@ Zencefil ® Tarcin @ Feslegen
yapraklar1 @ Tuz, karabiber

@ Siviyag ve tereyagi

Hazirlanisi: Karidesleri
ayikladiktan sonra yikayip kagit
havlu ile suyunu alin. Sicak tavada
siviyag ile soteleyin. Jilyen (kibrit
¢opil biciminde) dogranmus renkli
biberleri, domates piiresini,
baharatlar1 ekleyip, pismeye
birakm. Son olarak ananas
parcalarini da ekleyip bir siire daha
pisirin ve ocagm altin1 kapatin. Bu
arada elma ve sogani kiip halinde
dograyip, az siiyagda soteledikten
sonra biraz su ve tereyag ile piire
kivamina gelene kadar pisirin.
Tabaga koydugunuz karidesli
karisimin iizerine piireyi gezdirin.

Afiyet olsun, helal olsun...

(Rezene salatast ile)

Malzemesi (1 kisilik)

® 1 su bardag: hindistancevizi siitii

@ Yarim su bardagi misir unu

@ 1 parca somon balig1 ® 1 yaprak rezene
® 1 adet kirnizi sogan ® 1 adet salatalik

H az:rlam;:: Hindistancevizi siitiinii misir unu
ile kisik ateste sos kivamina getirin. Somon
baliginm iizerine dokiip firmda pisirin. Rezene,
kirmiz1 sogan ve salatalif jiillyen dograyip, limon
sosu ile karistirm. Balifin yaninda servis yapin.

Afiyet olsun, helal olsun...
E-posta adresim: hkolcak@gmail.com
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P _acl == Hos kokusu, leziz tadi ve cezbeden
ROIadlrIne CaZIne goruntusuyle hangimiz ¢ilegin gekim
alanina karsl koyabiliyoruz ki? Fusun
Gumelinin hazrlayip goruntuledigi
"Cilekli Cheesecake", "Clilekli
muhallebi”, "Cilekli ¢cikolatall tartolet”,
"Cilekli rulo pasta" ve "Cilek soslu
kakaolu pasta" ile cilegin katlanmis
lezzetini sofraniza taslyin.

\

e

\. SELMASEN @3 FUSUN GUMELI

GULGILLER familyasindan, cicekleri beyaz,
yemisi olgunlasma déneminde pembe,
olgunlastiginda kirmizi renkli olan cilek,
ilkbahar ve yaz mevsiminin aranilan meyvesidir.
Sili'de kesfedilen "kirmizili kadin cilek" oradan
Fransa'ya getirilmis ve sonrasinda diinyaya
yayllmustir. Yiizlerce cesidi olmasima ragmen
ulkemizde sadece belli bash 6 cesidi yetistirilir.
Bunlar; iri meyveli olana frenk cilegi, turfanda
yetisen sera cilegi, aromasi yiiksek olan Arnavut
cilegi, genelde recel yapimmda kullanilan Eregli
Osmanlh cilegi, Bursa cilegi ve ormanlarda
yabani olarak yetisen yaban c¢ilegidir. Bu arada
unutmadan; Tarsus’un da cilegi cok meshurdur.
Denemenizi tavsiye ederiz.

Genelde sofralarda, taze olarak yerine alan bu
meyve, iizerine pudraseker serpilerek yendiginde
ayr1 bir lezzet kesfi olusturuyor. Taze olarak
tiikketilir dediysek asla marifetinin bu kadar
oldugunu diisiinmeyin. Ayrica pastacilik, recel,
marmelat, komposto, dondurma, sira, sarap,
sampanya ve likor yapiminda da onu 6n saflarda
gorebilirsiniz. Ayrica bayanlara duyurulur;
katkisiz cilek piiresini az miktarda siitle
karistirdigimizda, cilt icin canlandirict maske
elde edilmektedir. Kullanim alaninin genis
olmasma ragmen mevsiminin kisa siirmesi ve
dayanaksiz olmasi kisa siirede tiikketilmesini
gerektirir. Cilegin 6mriinii uzatmak istiyorsaniz,
yikamadan genis bir kap icerisinde
buzdolabinda saklayin.

Saglik olsun

Tam anlamiyla C vitamini imalatcisi
diyebilecegimiz cilek, cocuk felci, agiz ve deri
yaralarmi olusturan viriisler icin yok edici bir
etkiye sahiptir. Kansere yakalanma riskini
azaltir. Idrar sokiicii olmasmin yanisira
romatizma ve gut hastaligimdan kaynaklanan
agriyl, iltihabi azaltic1 giice sahiptir. Ciltteki akne
ve sivilcelere iyi gelir. Ayrica sinirleri kuvvetlen-
dirip, bagirsak kurtlarmi doker, atesi disiiriir.
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GILEKLI CIKOLATALI
TARTOLET

« W

6 adet

Hamuru icin:

Bir bucuk su bardagi un

4 corba kasig kakao

1 corba kasig1 pudrasekeri
10 corba kasig tereyagi

1 adet yumurtanin sarisi

Mubhallebisi icin:

1 adet vanilya cubugu

Bir bucuk su bardagi krema
80 gram bitter cikolata

1 adet yumurtamn aki

Yarim su bardag) pudrasekeri

Siislemek icin:
1 su bardag: krema
2 su bardag cilek

1 TARTOLET hamurunu hazirla-
mak icin, tim malzemeyi derin
bir kaba alarak iyice yogurun. 1 cm
ebatlarinda acip kaliplara yerlesti-
rin. Buzdolabinda yarim saat dinlen-
dirin. Daha sonra iizerlerini folyo ile
kaplayip, 170 derece firinda 15 da-
kika pisirin.

Mubhallebiyi hazirlamak icin bir

kapta 1 su bardagi kremay cir-
pm. Ayri bir kapta yumurta akim L
cirpm. Cikolatayr benmari usulil eri- ' )
tin. Vanilya cubugunun icindeki ta-
neleri kaziym. Sonra hazirladigimiz
tiim bu malzemeyi birlestirerek ka-
ristirin. Karisimi tartoletlere paylas-
tirmn. Firinda 12-13 dakika pisirin.
Sogudugunda tizerini krema ve c¢i-
lekle siisleyerek servis yapin.

Bunlanr

biliyor musunuz?
* Cekirdekleri meyvesinin disinda
olan tek meyvedir.

* Yaklasik 600°den
fazla cesidi vardr.

s Duizenli olarak
tuketildiginde
6grenme
kapasitesini
gelistirir.
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CILEK SOSLU KAKAOLU KEK

8-10 kisilik
4 adet yumurta

4 corba kasig1 kakao

Bir bucuk su bardag: pudrasekeri

150 gram margarin

1 su bardag siit

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

3 su bardag: un

Bir bucuk su bardag ceviz

80 gram cikolata

Yanm kg cilek

1 su bardag: tozseker

YUMURTALARI, kakao ve pudrase-
kerini iyice cirpimn. Erittiginiz marga-
rini, siitii ve vanilyay: ilave ederek
cirpmaya devam edin. Bu karisim-
dan bir bardak alarak sonra kulla-
nilmak tizere bir kenara ayirm. Ka-
lan karisima kabartma tozunu, unu,
cevizi, kiiciik sekilde kirdigimiz ciko-
latay1 ekleyerek karistirin. 25 cm’lik
kare kalib1 yagh kagitla kaplaym. Ha-
muru kaliba bosaltin. Onceden 1sitil-
mis 170 derecedeki firinda 55 daki-
ka pisirin. Keki firmndan ¢ikardiginiz-
da, kenara ayirdigimiz karisumi iizeri-
ne dokiip sogumaya birakin. Bu ara-
da cilekleri piire haline getirin. Se-
kerle bir tasim kaynatarak sogutun.
Keki, cilekli sosla, arzuya gore cilekli
dondurmayla servis yapin.

o

100 gram taze cilekte...

BESINLER VE KALORI

Kalori 37
Protein 0.7 gram
Karbonhidrat 8.4 gram
Seltloz 1.3 gram
Yag 0.5 gram
MINERALLER
Fosfor 21 mgr
Kalsiyum 21 mgr
Demir 1 mgr
Sodyum 1 mgr
Potasyum 164 mgr
Magnezyum 12 mgr
VITAMINLER
A vitamini 601U
B1 vitamini 0.03 mgr
B2 vitamini 0.07 mgr
B3 vitamini 0.6 mgr
B6 vitamini 0.055 mgr
C vitamini 77 mgr
E vitamini 0.2 mgr
Folik asit 4.6 mcgr
CILEKLI MUHALLEBI
P
6-7 kisilik
Yanm kg cilek

1 su bardag tozseker

2 su bardag1 su

15 gram toz jelatin (bitkisel)

Muhallebisi icin:

Iki bucuk su bardag siit

1 corba kasigi un

1 corba kasig1 nisasta

Yarim su bardag tozseker

1 cay kasif1 vanilya, 1 adet yumurta

CILEKLERI kiiciitk dogradiktan
sonra bir kaba alm. Seker ve suyu
ekleyip yarim saat bekletin. Bu siire-
nin sonunda toz jelatini ilave edin. Ki-
sik ateste siirekli karistirarak kayna-
yana dek pisirin. Kiiciik kaliplarin di-
bine cilekli karisimi paylastirm. Do-
lapta, 2-3 saat dinlendirin.
Mubhallebiyi hazirlamak icin, tiim
mubhallebi malzemesini derin bir
kaba alin. lyice karistirdiktan sonra
ocaga yerlestirin. Malzemeler muhal-
lebi kivamini alana dek karistirarak
pisirin. Pistiginde ocaktan alarak
cilek jolesinin tizerine paylastirin.
Buzdolabinda 2 saat beklettikten
sonra ters cevirerek servis yapm.
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Cilek hakkinda...

@ Cilekte bulunan antioksidan-
lardan biri olan E vitamini, kan
dolasimini hizlandirarak
afrodizyak etkisi yaratr.

@ Cilegin iceriginde bulunan
C vitamini, viicudun ve cildin
bagisiklik sistemini gaglendirir.
@ Cilek, dis etlerini gticlendirir
ve dis tartarini énler.
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CILEKLI RULO PASTA

-« W

10-12 kisilik
Hamuru i¢in: iki bucuk su bardag:
hazir pandispanya unu

4 adet yumurta

2-3 corba kasig1 su

2-3 corba kasig1 siviyag

Uc bucguk corba kasigi kakao

Kremast icin: 250 gram cilek

Yarim su bardag: su
Yarnm su bardag tozseker
1 paket kremsanti

64
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Uzeri icin: 1 paket kremsanti
2 su bardag siit
300 gram cilek

HAMURU hazirlamak icin, tiim ha-

mur malzemesini cirpma kabma
alm. Once diisiik, sonra yiiksek hizda
7-8 dakika c¢irpin. 30x60 cm ebadmn-
daki bir tepsiyi yagh kagitla kaplayin.
Hamuru tepsiye yayin. Onceden 1sitil-

I

mmmm\”n arieny

Taze, sert ve olgun olanlar alin.

N

Kagrt havlu ile birkag kez kurulayin.

Clleklerinizi bu sekilde bir yil
saklayabilirsiniz.

== Saplarini temizleyip, buzlu suda iyice yikayin.

Havasi alinmis kapta dondurucuya yerlestirin.

GILEKLI CHEESECAKE
-

8-10 kisilik
1 paket kepekli biskiivi

150 gram margarin

Yanm kg cilek

4-5 yaprak jelatin

Yarim cay bardag: su

6 corba kasig1 krema

1 su bardag tozseker

400 gram labne peynir

1 cay kasig1 vanilya

Uzerine: 300 gram cilek

ONCELIKLE 25 cm capindaki ke-

lepceli kalib1 yagh kagitla kaplaym.
Ardindan biskiivileri doviip erittiginiz
margarinle karistirm. Bu karisimi ka-
Iibin dibine ve hafif yanlara dogru ya-
yarak sikistirin. Buzdolabinda 1 saat
dinlendirin.

Yarmm kg cilegi temizledikten son-

ra piire haline getirin. Jelatinleri
suda 1slatarak, iyice yumusamasini
saglayin.

Derin bir kapta, kremay: tozseker-
le cirparak kabartin. Ardindan
labne peyniri ekleyin. Jelatinlerin faz-

la suyunu siiziip kaptaki malzemeye
ilave ederek cirpm. Vanilya ve cilek
piiresini de ekledikten sonra biskiivi-
lerin iizerine dokiin. Bir gece buzdola-
binda dinlendirin. Cikardigimizda tize-
rini cileklerle siisleyip servis yapim.

mis 160 derece firinda 7-8 dakika pi-
sirin. Firindan cikardigimizda,
altindaki yagh kagidi alip havlu
yerlestirin. Uzerini de yagh kagitla
sar1p, rulo yapm. 15-20 dakika sogu-
maya birakin.
Kremasi icin cilegi, su ve tozseker-
le kaynatm. Sonrasinda sogumasi-
n1 bekleyin. Sogudugunda kremsanti
ile birlikte cirpin. Elde ettiginiz cilekli
kremay1 dolapta dinlendirin.
Pandispanyay1 acarak icine cilekli
kremay striin. 2-3 adet cilegi di-
limleyerek tizerine serpistirin. Pandis-
panyay1 dar kenarlardan birini yu-
varlayarak rulo yapin.
Kremsantiyi siitle cirparak
rulonun iizerine siwvaym. Ci-
leklerle siisleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Pastanin iizerine hindistancevizi de
serpebilirsiniz.
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b, | Aan earmalar
Profesyonelden secmeler

Tat almanin yaninda birgok duyuyu harekete geciren "Dort peynirli risotto’,

” o«

/

‘Castro salatasi

Deniz mahsullt linguine

A

/

Sakizl dondurma” ve "Meyveli mojito’,

Chocolate'in Executive Chefi Selim Ogung imzal... Ustelik, profesyonel ellerden
clkmalarina ragmen, yapillislan da oldukga kolay...

iRGe HATICE ASLANKAYA

. SELMA SEN

-
R ¥

e

r!‘

Chocolate’in Executive Chef'i Selim
Ogiing, 1960 Erzincan dogumlu.
Meslege ilk adimini ise 1976-77
yillarinda atmis. 1978 yilinda
Sariyer Urcan’da calisan Oging,
daha sonra Mezzaluna, Mafalda,
Bice, Bario, Latino, Hammam ve
Gatto gibi bircok mekanda calismis.
Yurtdisinda ltalyan Cakamo
Gallina, Makro Miglio, Makro
Piravanni, Filavya Manzone gibi
Executive Chef'lerle calisan Oging,
deneyimlerini yillardir Chocolate’in
mutfagiyla paylasiyor..
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DORT PEYNIRLI RISOTTO

4 kisilik
1 adet kiiciik boy sogan

Bir bucuk corba kasig tereyagi

2 su bardag albina pirin¢

1 su bardag: beyaz sarap

3 su bardagi ilik su

50 gram gorgonzola peyniri
(var1 yagh Italyan peyniri)

50 gram parmesan peyniri

30 gram rokfor peyniri

MEYVELI MOJITO

1 kisilik
4-5 adet frambuaz ve bdgiirtlen

2 corba kasig1 esmerseker

2 adet buz parcasi

3 corba kasig1 Absolute raspberry

S

60 gram raklet peyniri

Tuz, karabiber

YEMEKLIK dogradigimniz sogani 1 corba
kasig: tereyaginda soteledikten sonra pi-
rinci ilave ederek soteleme islemine de-
vam edin. Daha sonra sarap ve suyu ek-
leyin. 5-6 dakika karistirarak pisirin.
Atesten almaya yakin rendelenmis gor-
gonzola peyniri, permesan peyniri, rok-
for peyniri, raklet peyniri, tuz ve karabi-
beri ekleyerek karistirin. Kalan yarim
corba kasig tereyagini da ilave ettikten
sonra karistirarak bir-iki tasim kaynatin.
Atesten alip sicak olarak servis yapin.

6 corba kasig1 Bacardi

3 corba kasig1 frambuaz surubu

Yarim sise soda

TEMIZLEDIGINIZ taze meyveleri es-
merseker ile ezin. icine kirdiginiz buz
parcalarini, Absolute raspberry ile Ba-
cardi'yi ekleyin. Daha sonra frambuaz
surubu ve soday1 da ekleyerek iyice
karistirin ve servis yapin.
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CASTRO SALATASI
-

4 kisilik

300 gram jiilyen dogranmis bonfile

1 corba kasig1 tereyagi

Bir bucuk corba kasig1 balzamik sirke
Akdeniz yesilligi (1’er adet lollorosso,
polorosso, endivyen)

1 adet gobek marul

3 corba kasig1 zeytinyagi, bir tutam tuz

BONFILELERI tereyaginda soteledikten
sonra bir ¢orba kasig1 balzamik sirkeyi

- o - ekleyerek pisirin. Tiim yesillikleri eliniz-
Deni hsullis linaui le parcalayarak tabaga yerlestirin. Pisir-
IZ MA 1 eniz mahsullu finguine diginiz etleri yesilliklerin {izerine alin.
DENIZ HSULLU LINGUINE Zeytinyagim ve kalan yarim corba kasigy
% ‘W balzamik sirkeyi etlerin tizerine gezdire-
rek servis yapim.

4 kisilik

1 paket linguine (uzun, ensiz,

spagettiden daha yassi bir

makarna cesidi)

4 adet kuru domates

5 yaprak taze feslegen

4-5 adet porcini mantar

16 adet ayiklanmis karides

2 adet ayiklanmis kalamar |
1 corba kasig tereyagi

LINGUINE makarnay1 10 dakika, biraz

sulu kalacak sekilde haslayip bir kena- |
ra alin. Makarna haslanirken kuru do-
matesi, feslegeni, porcini mantarlari,
karidesi ve kalamari tereyaginda sote

- Castro salatasi

ederek pisirin. Hafif sulu haldeki ma- SAKIZLI DONDURMA 1 su bardag siit
karnay1 diger malze- 1 cay bardag1 krema
el dotue 2l .W .W 1 adet limonun rendelenmis kabugu
' Jl[(a;rlﬁar;- 1 kisilik 1 cay kasig: vanilya sekeri (1'/4 paket)
} suyu cekin- Sakizli vanilyali dondurma Yarlm. yumurtafun T, O S
ceye dek so- 1 adet yumurtann sans1 tanesi bityiikliigiinde damla sakizi
Feltepin. Sl 4 corba kasig1 tozseker . .
olarak servis YUMURTANIN sarisi ile tozsekeri
yapin. blenderde iyice karistirin. Ayri bir yer-

de siitii iyice kaynatin. Kaynadiginda
atesten alin ve 1linmaya birakin.
Ilindiginda kremay, limonun
rendelenmis kabugunu, yu-
murta akmi, vanilya seke-
\ rini ve damla sakizi ekle-
yerek karistirm. Sonra-
/ smda derin dondurucu-
ya yerlestirin. Arada bir
karistirarak kivam alana
J dek derin dondurucuda
bekletin. Karisik dondurma-
larla servis yapin.

Chocolate Eytam Caddesi No: 33 Nisantasi Tel: (0212) 343 24 61-62 ' 67
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

"Hardalll marul ¢orbas!',
"Keci peynirli sos
esliginde enginar
kizartmas!", "Girit
kaymak helvasl'...
Kulaginiza degisik
geliyor, degil mi?

Farkl oldugu kadar
lezzetli ve doyurucu
olan, denedikten sonra
sizin de tiryakisi
olacaginiz bu tarifleri
Nilgun Tatl hazirlad.

\ SIBELERDEM @3 HATICE ASLANKAYA

HARDALLI MARUL GORBAS| 5-6 yaprak ince kiyilmis marul bardag suda actifmiz hardal, siyah
1 tath kasig hardal zeytin ve karabiber ekleyip 10-15 da-
.%,/ % 7-8 adet ince kiyllmis siyah zeytin kika pisirin. Inecegine yakin nar eksi-
Karabiber si, limon suyu ve yarun su bardag:
5 kisilik suda actiginiz misir ununu ilave edin.

1’er corba kasig1 nar eksisi ve

2 su bardag et suyu veya . Bir tasim kaynattiktan sonra tencere-
limon suyu : . o
tavuk suyu - yi ocaktan alin. Corbay1 servis tabagi-
4 su bardagi su 1 corba kasig misir unu na alip tizerine ince kiyilmis
2 corba kasig1 tereyag Uzerine: 2-3 yaprak marul marul yaprag} serpin.
1 adet ince kiyilmis sogan § Ascinin notu:
1 tath kasig1 sumak ET suyu ve 3 su bgrdagl suyuvbir ten- K1G k : 1
2 dis ince kiyilmis sarmisak cereye aln. Avyrl bir kaba aldigimiz te- vircik maru
2 dilim 1slatilmis ve suyu reyagmdg sogan1 kavurup et suyuna yerine Akdeniz
v y ekleyin. Icine sumak, sarmisak, ufa- yesilliklerinden de
sikilmus ekmek ici lanmis ekmek ici, marul, yarim su kullanabilirsiniz.

o
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KIRMIZILAHANA SOSU
ESLIGINDE BAHARATLI
TAVUK GOGSU

4 kisilik

500 gram tavuk gogsii

3 corba kasig zeytinyag1
1 tath kasig safran
Yarnm cay bardagi su

1 corba kasig1 soya sosu
1 tath kasig: ince kiyillmis
taze zencefil

3 corba kasig1 krema

2 adet karanfil

1 tath kasig1 pekmez

Uzerine: 3 adet taze sogan
5-6 dal maydanoz

Sos icin: 1 su bardagi
rendelenmis kirmizi lahana
1 dilim 1slatilmis ve suyu
sikilmis ekmek ici

3 corba kasig zeytinyagi

3 dis sarmisak

1 adet limonun suyu

2 corba kasig1 rendelenmis
kasar peyniri

1 tath kasig1 tozseker

1 corba kasig1

balzamik sirke

2 corba kasig1 krema

1 tath kasig: isot

ZEYTINYAGINDA kusbasi
dogranmus tavuk gogsii ve
suda actigmiz safrani kavu-
run. Tavuk gogsil suyunu sa-
lip cekene kadar kisik ateste
pisirin. Inecegine yakin soya
sosu, zencefil, krema, karan-
fil ve pekmezi de katip 1-2
defa cevirdikten sonra servis
tabagma alin. Uzerine ince
kiyilmis taze sogan ve may-
danoz serpin. Sos icin kirmi-
71 lahana, ekmek ici, zeytin-
yagl, sarmisak, limon suyu,
rendelenmis kasar peyniri,
tozseker, balzamik sirke,
krema ve isotu blenderden
gecirin. Tatlarin birbirine ka-
rismasi icin buzdolabmnda

1 saat bekletin. Tavuk gogsii
ile birlikte servis yapn.

69
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

KECI PEYNIRLI SOS
ESLIGINDE ENGINAR
KIZARTMASI

o &

4 kisilik

8 adet enginar

1 tath kasig1 sarmisak tozu

1 tath kasig1 susam

1’er corba kasig1 un ve galeta unu
1 cay kasigi kisnis tozu

Tuz, karabiber

Bulamak icin: 1 adet yumurta
1 corba kasig1 nar eksisi

Kizartmak icin: Siviyag

-

e

ENGINARLARI li
suda yar1 yarlya yumusayana

kadar haslayip suyunu sii i
bir kasede sarmisak tozu, susam, un,
galeta unu, kisnis tozu, tuz ve karabi-
beri karistirm. Ayri bir kapta yumurta
ve nar eksisini cirpin. Enginarlar1 énce
yumurtaya sonra galeta unlu karisima
bulayip kizgin siviyagda arkah
onla kizartin. Sos icin,
keci peyniri, siit, bal-
zamik sirke, soya
sosu, zeytinyagi,
limon kabugu ren-
desi ve karabiberi
karistirin. Tatlarix
birbirine iyice ka-
rismasi icin buzdo:
bmda 1 saat bekleti
Enginar Kizartmasi

irlikte servis yapm
~ .

Sos icin: 1 su barda
ufalanmis keci pe
2 corba kasigi
sirke ve soya

3 corba

70
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Baharin mijdecisi olarak T —
bilinen, Ege bélgesinde
TURP OTU SALATASI

yetisen, bagirsaklari

calistran, hazmi

kolaylastiran bir bitki. Semt
1=y pozarlarinda bulabilirsiniz.

caya kadar be

71
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

s

SEBZELI MAKARNA

6 kisilik
1 paket yiiksiik makarna

4 su bardagi su

4 corba kasig1 zeytinyagi

5 adet ince kiyllmis taze sogan

1’er adet kabak ve domates

2 adet ince kiyilmis sivri biber

1 corba kasig1 biber salcasi

2 dis ince kiy1lmis sarmisak

72

-

1 I'P

1 adet rendele ,'- I1C #

8'er dal dereotu ve 1 Z
2 ¢orba kasig1 balzamik sirke

1 corba kasig1 susam yagi

Tuz, karabiber

MAKARNAYI tuzlu suda 8 dakika
haslayin ve siiziin. Bir tencereye
aldigimiz zeytinyaginda taze sogan,
kiip dogranmis kabak, domates,
sivri biber ve biber salcasini 5 da-

o

.
a

ce kayilmus brokoli, dereo-

ydanoz, balzamik sirke, su-

1z ve karabiberi ilave

2 dakika daha kavurmaya

~ devam edin. Haslanmis makarna-
y1 derin bir kaseye alin ve tizerine
sebzeli harci bosaltin. Biitiin mal-
zemeyi karistirip sicak olarak ser-
ViS yapin.

Ascinin notu:

Istediginiz sekildeki makarnay:
kullanabilirsiniz.

caAs S IRy
Armisa ,fllr‘p,ha-
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GIRIT KAYMAK HELVASI
(STAKA)

inceye kadar kaynatin.
e unu azar azar ilave edip hel-
vurun. Unun

re

altini

%na kasik kasik alin. Eritilmis ba-
S

1cak olarak helvanin tizerine
ezdirin. Tarcin serpip sicak veya
olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Tath soguduktan sonra sertlesece-
gi icin sicak ya da 1lik olarak tiike-
tilmelidir. Kivamina gére un orani-
b n1 azaltabilir veya cogaltabilirsiniz.
Helvanin iizerine bal yerine pudra-
sekeri de serpebilirsiniz.

73
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Tathsi-tuzlusu,
hamurisi-salatasiyla
dostlariniza keyifle ikram
Y edeceglnlz surpriz tatlan
5 ©. N Neblhat Kaya hazirladi.

J
Y \s ?Ir’ﬂrs; ';.:_«5 MEHMET ATES
i : - L o
- ..1
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SARAY SARMA

18 adet

9 corba kasig1 tozseker

6 corba kasigi un

1 kg + 1 su bardag siit

125 gram margarin

2 paket vanilya

1 su bardag hindistancevizi

Ici icin:
1 cay bardag: doviilmiis ceviz

Uzerine: Toz antepfistigl

TOZSEKER ve unu bir tencereye
alm. Uzerine siitii azar azar ilave
edip karistirin. Margarini de katip
orta ateste siirekli karistirarak
mubhallebi kivamina gelene kadar
pisirin. Indirmeye yakin vanilyay1
ilave edip tencereyi ocaktan alin.
Mubhallebiyi 10 dakika mikserle
cirpin ve kare seklindeki iki ayr1
borcama 5 cm kalmhgmda olacak
sekilde paylastirin. Buzdolabinda
1 gece beklettikten sonra 10’ar
cm’lik kareler halinde kesin. Di-
ger tarafta bir tepsinin icine yagh
kagit serip, hindistancevizini ya-
yin. Uzerine kesilmis kare muhal-
lebiyi koyup icine ceviz yayin ve
rulo seklinde sarin. Kare parcalar
ve ceviz bitene kadar isleme de-
vam edin. Saray sarmalar1 servis
tabagma alip lizerine toz antepfis-
g1 serpin ve servis yapin.

RECELLI KURABIYE

15 adet

250 gram oda

sicakliginda margarin

4 corba kasig1 pudrasekeri
2 corba kasig1 yogurt
Yarim limonun
rendelenmis kabugu
Aldig1 kadar un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

I¢i icin: Visne ve kayisi receli

Uzerine: Pudrasekeri

MARGARIN ve pudrasekerini iyice
yogurun. Icine yogurt, rendelenmis
limon kabugu, un, kabartma tozu ve
vanilyay1 ilave edip kulak memesi
yumusakliginda bir hamur elde ede-
ne kadar yogurun. Hamuru 10 daki-
ka dinlendirdikten sonra ii¢ parcaya
ayirm. Merdane yardimiyla hamur
parcalarim acip genis agizli bir bar-
dak ile yuvarlaklar cikartin. Yuvar-
lak hamurlarm yarisinin ortasina
visne ve kayisi receli koyup diger yu-

o

varlaklar tizerlerine kapatin. Hamur-
larin kenarlarina parmagmizla basti-
rip kapatin ve yaglanmis tepsiye di-
zin. Onceden 1s1tilmis 170 derece fi-
rinda tizerleri pembelesene kadar pi-
sirin. Ihndiktan sonra servis tabagina
alin ve uzerlerine pudrasekeri serpin.

Ascinin notu:

Kurabiyelerin icine arzu ettiginiz
baska recel cesitlerinden de
koyabilirsiniz.

77
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ATOM SALATA
- &

16-18 adet

1 kg patates

Yarim cay bardag: zeytinyag:
Yarim limonun suyu

Yarim demet dereotu, tuz

I¢i i¢in: 5 adet orta boy havuc
2 corba kasig1 siviyag

1 su bardagi yogurt

3 dis sarmisak

1 corba kasig1 mayonez, tuz

PATATESLERI haslayin ve ezin. Ici-
ne zeytinyagi, limon suyu, ince kiyil-
mis dereotu ve tuz ilave edip yogu-
run. Ceviz biiytikliigiinde parcalar
koparin ve her bir parcay1 avucunu-
zun i¢inde bas parmagmizla incelte-
rek icli kofte yapar gibi kiiciik ca-
naklar hazirlaymn. I¢ harc icin ren-
delenmis havucu siviyagda kavurun.
Indiktan sonra yogurt, doviilmiis
sarmisak, mayonez ve tuz katip ka-
nistirm. Hazirladigimiz harci patates
canaklarinin icine paylastirin. Ser-
vis tabagna aldigimiz atom salatay:
buzdolabinda 1 saat dinlendirdik-
ten sonra servis yapin.

KETE

20 adet
2 su bardag 1lik siit

20 gram yas maya

Uc bucuk su bardagi un

1 adet yumurta
(aki icine, saris1 iizerine)

125 gram oda sicakhiginda
margarin (erimis de olabilir)

Yarim su bardag: siviyag

1 corba kasig1 tozseker

1 tath kasig: tuz

Ici icin:

125 gram tereyag veya margarin

Yarnm cay bardag siviyag

1 su bardagi un

1 cay kasifi tuz

HAMUR icin 1lik siitiin icinde yas
mayayl eritin. Unu derin bir kaseye
alip ortasmi havuz seklinde acin.

78

Mayal siit, yamurta aki, margarin,
syag, tozseker ve tuzu ilave edip
kulak memesinden sert bir hamur
olacak sekilde yogurun. Uzerini
nemli bir bezle orterek oda sicakl-
ginda yarim saat mayalanmaya bira-
kin. Hamurdan yumurta buytiklii-
giinde parcalar koparm. Her bir
parcay elinizle cay tabag biiyiiklii-
gunde acm. Ici icin tereyag veya
margarini eritip siviyag ile tuzu ilave
edin. Unu azar azar katarak un ko-
kusu gidene kadar kavurun. Ilindik-
tan sonra ac¢tiginiz hamurlarin orta-
sina i¢ harcini paylastirm. Hamurla-
rm iki ucunu birlestirip pogaca ka-
patir gibi kapatin. iki elinizin bas ve
isaret parmaklariyla bastirip sekil
verin. Uzerlerine cirpilmis yumurta
saris1 surip yaglanmis tepsiye dizin.
Onceden 1stilmis 180 derece firinda
uzerleri kizarana kadar pisirin.

Ascinin notu:

Keteleri, 1lindiktan sonra dilerseniz
recel, marmelat ya da bal ile birlikte
yiyebilirsiniz.

o
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Sofra CAY SAATI

PEYNIRLI PAY

7-8 kisilik

10 corba kasig1 tepeleme un
125 gram oda sicakhiginda
margarin

2 corba kasif1 yogurt

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

Ic malzeme:

250 gram beyaz peynir

1 su bardag: rendelenmis
kasar peyniri

Yarimsar demet maydanoz
ve dereotu

Pulbiber, karabiber

Uzerine: 1 su bardag siit
1 adet yumurta
3-4 adet kiraz domates

ONCELIKLE hamur icin unu
derin bir kaseye alin. icine
margarin, yogurt, kabartma
tozu ve yumurtay ilave edip
ele yapismayacak bir hamur
elde edene kadar yogurun.
Hamurun yaridan fazlasi
tart kalibma, kenarlarini
kaplayacak sekilde elinizle
yayin. I¢ malzeme icin rende-
lenmis beyaz peynir, kasar
peyniri, ince kiyllmis mayda-
noz, dereotu, pulbiber ve ka-
rabiberi karistirip hamurun
uizerine dokiin. Ayirdigmiz
hamurdan findik biyiiklii-
giinde parcalar koparip iki
avucunuzun arasinda yuvar-
layip uzun seritler hazirlaym.
Peynirli harcin iizerine bu
seritleri kafes seklinde yer-
lestirin. Paymn tizerine cirpil-
muis siit ve yumurta karisi-
mun1 bosaltin. Onceden 1s1til-
mis 180 derece firinda tizeri
kizarana kadar pisirin. Ka-
Iib1 firindan cikarip seritlerin
arasina ortadan ikiye kesil-
mis kiraz domatesler dizip
1-2 dakika daha firinda
bekletip cikarm. Ilindiktan
sonra servis tabagma alip di-
limleyerek servis yapin.




Cildinizi meyve Ozleriyle
simartma mevsimi geldi!

Arko Nem Meyveli Vicut Bakim Serisi, meyve 6zleriyle
zenginlestirilmis krem ve losyonlarla bahar gtinlerinin tazeligini
cildinize tasiyor. Cildi yenileyen, ona pirizsizlik ve
yumusaklik katan, A&E vitamini iceren mavi topguklari, cilde
tazelik, genclik veren aktif nemlendiricileri ve dogal meyve
ozleri ile rakipsiz bu seri, cildinizin glinliik bakimini sagliyor.

Cekici meyve kokulu bu seride neler var?

Cildi canlandiran salatalik 6zIi krem ve losyon, cildi besleyen
ve yogun olarak nemlendiren hindistan cevizi 6zlii krem ve
losyon, cildi yenileyen elma 6zli krem ve cilde tazelik katan
seftali 6zl kremler bu seride...

Www.evyap.com.tr
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Soffra MUTFAKTA ERKEK VAR

BU ay, on parmagmda on marifet
olan Hakan Milli'nin evine konuk

olup, ascilifi meslek olarak secmeyen
erkeklerin de yemekle ne kadar ilgili
olabilecegine tanik oluyoruz. Asil
meslegi kimya miihendisligi olan
ODTU mezunu Hakan Milli, su anda
Amerikan ortakli bir sirkette teknik
miidiir olarak calisiyor. Bunun yani
sira pek cok yan isle de hayatim
keyiflendiriyor. Tiyatro oyunculugu
bunlardan biri. Ayrica Sahika
Tekand'mn Stiidyo Oyuncularrnda ve
Mahir Ginsiray'm Tiyatro Oyun
Evi'nde egitmenlik yapiyor.
Arkadaslariyla birlikte kurdugu
kiiciik bir miizik grubuyla dort
senedir sarki soylityor. Bir de bol bol
yemek pisiriyor. E daha ne olsun?

Farkli tatlardan ilham aliyor

Hakan Milli, yemek konusundaki
yeteneginin aileden miras kaldigim

82

Yemek pisirme meraki
¢cocukluk yillarina dayanan
Hakan Milli, ilerleyen
yaslarda da mutfagi adeta
bir annma mekanina
donusturmus. Farkli
tatlardan ilham alarak
hazirladigi nefis yemekler
nedeniyle de misafiri
neredeyse hi¢ eksik
olmuyor...

@ FUSUN GUMELI

\. NESLIHAN DEMiR

diistiniiyor. Babasinin da harika
yemek yaptigimi duyunca, bunun
dogru bir tespit olduguna kanaat
getiriyoruz. Cocuklugunda annesini
yemek yaparken izlemeyi cok
sevdigini soyleyen Milli, seyahatleri
sirasinda tattigl yemeklerin
lezzetlerinden ilham alarak kendi
tariflerini yaratiyor. Fakat pek cok
erkek gibi o da pratik tarifler
hazirlamay seviyor. Beyaz et, soslar
ve salata malzemesi dolabinin
ayrilmaz parcalar1. Uzakdogu
Mutfagrmin saglikl pisirme usullerini
kendisine ¢ok yakin buluyor. Mesela
yemek yaparken sebzeleri tencereye
gec ekleyip, az pisirmeyi tercih
ediyor. Wok tavada cabucak yapilan
yemekleri hazirlamak hosuna
gidiyor. Bu arada kullandig:
baharatlar1 6nce yagda hafifce
kavurup, yemege aroma vermesini
sagliyor. Zeytinyag ise, mutfaktaki
olmazsa olmazi.
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HINDI SOTE

4 kisilik

500 gram hindi kusbasi
2 corba kasig1 zeytinyagi
2 adet kirmzi biber

1 adet kabak

4 cay kasif1 arabiata sos
Dag kekigi

HINDI kusbasu etini, yapismaz yiizeyli
tavada 2 corba kasig) zeytinyag ile ha-
fifce kavurun. Ardindan kekigi avug
icinde ezerek ekleyin. Birkac kez bu
sekilde cevirdikten sonra, iizerine in-

ce kiyillmis taze kirmizi biberleri ekle-
yin. Yagda kirmizi rengi ¢ikana ve hin-
di parcalarma bu renk gecene kadar
kavurun. En son kabaklar1 kalin di-
limler halinde tencereye ekleyin. Bir
kere karistirdiktan sonra, 4 cay kasig
arabiata sos ekleyip ocagin altim1 ka-
patin (kesinlikle su eklemeyin).

FIRINDA MEKSIKA FASULYESI

Birkac dal taze sogan

Rendelenmis kasar peyniri

4 kisilik
1 kutu konserve Meksika fasulyesi

1 paket misir veya patates cipsi

o

KUCUK firin tepsisine aliitminyum
folyo serin. Uzerine, suyunu siizdiigii-
niiz Meksika fasulyesini dagitarak
koyun. 1 paket misir veya patates
cipsini, paket icinde elle ezerek ufak
parcalar haline getirin. Fasulyelere
ekleyin. Ince kiyilmis birkac dal taze
sogam da ekleyip firina verin. Firinda
yaklasik 15 dakika tutup, daha sonra
lizerine rendelenmis kasar peyniri
serpin. Baska bir aliiminyum folyo ile
lizerini tamamen kapatip, yeniden fi-
rma vererek 5 dakika bekletin. Firin-
dan cikardiktan sonra sicak olarak
Servis yapin.
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Soffra MUTFAKTA ERKEK VAR

TAZE FASULYE KAVURMASI

4 kisilik
350 gram ayiklanmis taze fasulye

2 corba kasig1 zeytinyagi

Avuc icini dolduracak kadar
kuru reyhan

2 dis sarmisak

Yogurt

1 tath kasig1 tereyagi, pulbiber

ILK olarak taze fasulyeleri, yapismaz
yiizeyli tavada biraz soteleyin. Ardin-
dan 2 corba kasig1 zeytinyagim ekleye-
rek kavurmaya devam edin. Tava 1s1n-
diginda, reyhani1 avucunuzda ovalaya-

84

rak ve karistirarak tencereye ekleyin.
Yaklasik 10 dakika kavurmaya devam
edin. En son kiyllmis sarmisaklari ek-
leyip, yemegi servis tabagma alin ve
uizerine sarmisakli yogurt dokiin. Ayri
bir kapta tereyagim kizdirip, icine pul-
biber atin. Sarmisakli yogurdun iizeri-
ne gezdirin.

BUGDAY SALATASI

4 kisilik
2 su bardag1 bugday

1 adet sogan

Birkac dal taze nane

Birkac dal maydanoz

o

2 corba kasig1 zeytinyagi

Nar eksisi

BUGDAY]I, bir gece soguk suda bekle-
tin. Ertesi giin tizerini iki parmak
gececek kadar su ile haslanmaya bira-
kin. Bugday suyu cekince, kaynamis
suyu ekleyin. Bugdayin cinsine gére
haslama siiresi 30-45 dakika arasinda
degisebilir. Haslamanin sonunda, bug-
day suyu tamamen ¢cekmis olmahdir.
Derin bir kaba alman haslanmis bug-
dayin tizerine, sicakken nar eksisi gez-
dirin. Bugday sogurken, ince kiyillmis
sogan, nane, maydanoz ve zeytinyagimi
blenderde cekerek yesil sos hazirlayn.
Bu karisimi, bugday salatasima ilave
edin. Uzerine bir kez daha nar eksisi
gezdirerek servis yapin.
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Sofra YORESEL MUTFAKLAR

Unun ve etin bolca tuketildigi, etli mantisi, pastirmasi
ve sucuguyla meshur Kayseri yoresinin yemeklerine yer
verdik bu ayki sayimizda. "Katmer", "Yaglama", "Patlican
pehlisi" ve diger lezzetleri sizler icin Elmas Yetgin
hazirladi. Simdiden afiyet olsun...

N\ SIBELERDEM i@ HATICE ASLANKAYA

PATLICAN PEHLISI 1 adet biiyiik boy sogan SIVIYAGI bir tencerede kizdirin. Ka-

L 2 adet sivri biber burgay: biitiin olarak tencereye alip
% % 1 adet kurmizi biber harli ateste arkali 6nli1 kizartin. Pat-

o 3 ad bov d licanlar1 alacali sekilde soyup iri

6-8 kisilik adet Ort% oy domates kiipler halinde dograyin. Acisiin
Bir bucuk kg kuzu kaburgasi 1 cay kasifi tozseker cikmasi icin tozseker ve tuzlu suda
Bir bucuk kg patlican Tuz, pulbiber 20 dakika bekletin. Kaburga kizar-
Yarim cay bardag siviyag 2 su bardag1 su diktan sonra bir tabaga alin ve sivi-

yagda iri dogranmis sogam kavu-
run. Suyu sikilmis pathicani ekleyip

. - 1-2 dakika cevirin. Kiyllmis sivri ve
KGYSGHMUffagl kirmizi biber ile kiip gggranmls do-
Zengin bir mutfak kiltdrine sahip Kayseri yéresinin yemek cesitleri arasinda m:i[eg ﬂaYekedm. dl -ﬁt:naklka tu]ran
mantinin 6zel bir yeri vardir. 36 degisik manti tGrinden en meshur olan etli gb Zue;naﬁﬁ Aavulr telilcererfi(;lngailbirlfe
mantidir. Kayseri Mutfagi agirlikli olarak unlu ve etli besinlerden olusur. Evlerde en kabafr ga .erﬁls tirin ve {izerine kav-
cok tiketilen ve halk arasinda "asmakarna" tabir edilen yiyecek tiri kesme corba, rulmus gflzgzeleri koyun. Tuz, pulbi-
eriste ve makarnadan olusur. Unlu yiyeceklerden birisi de su béregidir. Arabasi ise ) ’

ber ve suyunu ekleyip 6nce harlh
hem yapmasi hem de yemesi marifet isteyen bir yemektir. Pastrma ve sucuk ise yu v

tralard ilen lezzeti ile K e Szdeslesmis fafl basinda geli ateste, 10 dakika sonra kisik ateste
sofralarda aranan ve sevilen lezzeti 1le Rayseri yle ozdesiesmis rarlarin basinaa gelir. 15 daklka plSII'lIl Servis tabagma

alip sicak olarak servis yapin.
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KATMER

10 adet
6 su bardagi un

1 tath kasig1 tozseker

Yarim cay kasig1 tuz

2 su bardag: siit

Yarim kg tereyagi

1 cay bardag: tahin

Uzerine: Bal ve pekmei

) =

DERIN bir kaseye 6 su bardag:
unu eleyin. Tozseker, tuz ve 2 su
bardag) siitii ilave edip kulak
memesi yumusakhginda bir
hamur elde edene kadar
yogurun. Uzerini nemle bir bezle
ortiip 15 dakika dinlendirin. :
Hamuru 3 parcaya ayirip her
birini oklava ile incecik acin.
Tereyagin eritip tahinle
karistirin ve bu karisimi 3’e
boliin. Yufkalar: iist iiste koyup

o

aralarma ve en iiste de tahinli
karisimdan striin. Hamuru
dorde katlayip, bohca sekli
verin. Elinizle yuvarlayarak rulo
haline getirdiginiz hamuru 10
esit pargaya boliin. Uzerlerine
un serpip, merdane ile her bir
parcay1 pasta tabagi
bityiikliigiinde acin. Yapismaz
yiizeyli tavada arkal 6nlii
pisirin. Bal ve pekmezle
birlikte servis yapin.

87
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Sofra YORESEL MUTFAKLAR

PIRUHI MANTISI UNU derin bir kaba alm, ortasi ha- da yemeklik dogranmis soganlari ha-
- N vuz seklinde acip 1 adet yumurta ile fif kavurun. Domates ve biber salcasl,

,%( ,%( _W diger yumurtanin sarisini, tuz ve su et suyu veya su koyup 5 dakika pisi-

Lo ilave edip kulak memesi yumusakl- rerek sos hazirlaymm. Mantilarm tizeri-

5 kisilik ginda bir hamur elde edene kadar yo-  ne bu sosu gezdirip ince kiyilmis

Dort bucuk su bardag un gurun. Uzerine nemli bir bez ortiip maydanozla stisl k servis yapm.

2 adet yumurta 15 dakika dinlendirin. Hamuru 4

300 gram tulum peyniri parcaya ayirip her birini acin. Ha- As nhotu:

Tuz, su murlar1 enlemesine ve boylamasina Piruhi mantisinin iizerine sarmisa

seritler halinde keserek kiiciik eb )
: elde edin. Ortalarna 1’er ce y .
iri koyup ke-

nar murt ’
siirtip ticgen olaca
sekilde kapatin. Sr .
1’er corba kasig1 domates ve yagda hafif pembele-
biber salcasi sene kadar kizartip
3 su bardag et suyu veya su serv'bs tabagma
alin. Diger tara

Kizartmak icin: Siviyag

Siislemek icin: Maydanoz

4 -

BB
» : ’ 'j.'
WS

alyser] MUTiedrin) me;;hl.lrlarl]

:

-

Yemekler:

® Pehli ® Sulu kéfte @ Piringli kéfte
Sac kebabi ® Firin agzi ® Karin

mumbar ® Yagbari ® Pé¢

® Kovalama ® Uzim yemegi

Tathlar:

©® Acma baklava © Oklava baklava
© Kamis baklava ® Fincan agzi

® Nevzine © Un helvasi

® Telteli ® Dut pekmezi

© Aside ® Incir dolmasi
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YAGLAMA

8 kisilik

Dort bucuk su bardag: un

1 cay kasig tozseker, tuz

1 su bardag: iik su

21 gram (yarim paket) yas maya

Ici icin: 600 gram kuzu kiymasi
3 corba kasig: tereyag:

3 adet orta boy sogan

2’ser adet kirmizi ve sivri biber
3 adet orta boy domates

2 adet kesmeseker

Tuz, karabiber, pulbiber

1 su bardag: su

1 corba kasig1 domates salcasi

Uzeri icin: 2 su bardag: yogurt
3 dis ince kiy1llmis sarmisak

UNU derin bir kaseye eleyip ortasmi
havuz seklinde acm. 1 cay kasig:
tozseker ve tuzlu 1lik suda mayay1
eritip unun ortasina dokiin. Yeterin-
ce su ilave edip yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Hamu-
run iizerini nemli bir bezle orterek
oda sicaklhiginda 15 dakika bekletin.
Ceviz bityiikliigiinde parcalar kopa-
r1p ince olacak sekilde pasta tabagi
bityiikliigiinde acm. Actigimiz ha-
murlari sacta veya yapismaz yiizeyli
bir tavada arkal 6nlii kizartin. Yu-
musak kalmasi icin bir bez ortiiniin
arasma sarm. Diger tarafta tereya-
gmda yemeklik dogranmis sogan ve
kiymay1 kavurun. Ince kiyilmis Kir-
miz1 ve sivri biberi ilave edip kavur-
maya devam edin. Kiip dogranmis
domates, kesmeseker, tuz, karabi-
ber ve pulbiberi ekleyip domatesler
yumusayana kadar pisirin. 1 su
bardagi suyun icinde salcay1 acip i¢
harca ekleyip 1-2 dakika kaynatn.
Lavas ekmeklerinin ilkini servis ta-
bagina alin ve tizerine i¢ harctan
serpin. Uzerine ikinci lavas ekmegi-
ni yerlestirin ve tizerine i¢ harctan
serpin. 5 sira olacak sekilde ayni is-
leme devam edin. Lavas ekmekleri
bitene kadar ayn islemi uygulayimn.
Daha sonra tist tiste dizilmis yagla-
malar1 4 parcaya boliin. Sarmisakli
yogurtla birlikte servis yapin.

89
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CEMENLI RULO CEVIZLI SUCUK
iy KAVURMASI

6 kisilik %

iIki bucuk su bardag un 5 kisilik

10 gram yas maya 1 kg cevizli sucuk
Yarim su bardag: ilik su 2 corba kasif tereyagi

Tozseker, tuz

Ici icin:

1 kase hazir cemen

1 cay bardag iri cekilmis ceviz

150 gram haslanmis et

Yarim cay bardag siviyag

1 tath kasig1 biber salcasi

UNU bir kaba eleyip ortasim1 havuz
seklinde acin. Yarim su bardagi ihik
suda yas maya, tozseker ve tuzu ka-
ristirip unun ortasimna koyun. Yete-
rince su ekleyip yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Uzerini
nemli bir bezle ortiip 15 dakika din-
lendirin. Hamurdan ceviz buytiklii-
giunde parcalar koparip ince olacak
sekilde acin. Sacda veya yapismaz
ylizeyli bir tavada arkali 6nlii kizar-
tin. Kiiciik sac ekmeklerini 4 parca-
ya boliin. Diger tarafta haslanms eti
elinizle didikleyin. Cemen, et, ceviz,
salca ve siviyag) bir kasede karisti-
rin. Yufka ekmeklerinin u¢ kismina
ic harctan koyup rulo seklinde sarin
ve servis tabagma dizin.

Ascinin notu:

Cemenli rulolar, Kayseri'de cay saat-
lerinde ve kahvaltilarda mutlaka ik-
ram edilir.

Yanm cay bardag: tozseker

Yarim su bardag: su

Uzeri icin: Ceviz

CEVIZLI sucugu yuvarlak halkalar
seklinde dograym. Tereyaginda hafif
pembelesene kadar kavurun. Tozse-
ker ve yarim su bardag su ilave
edip cevizli sucuklar suyu cekene
kadar kavurmaya devam edin. Ser-
vis tabagma alip tizerine iri ¢cekilmis
ceviz serpin.

efefivzrilir.
KAYISI KAVURMASI
8 kisilik

1 kg kuru kayis1

2 corba kasig: tereyagi

Yarim cay bardag tozseker

Yarnim su bardag: su

KAYISILARI bir gece 6éncesinden 1sla-
tin. Suyunu siiziip kiip seklinde dog-
raymn. Daha sonra tereyagimda hafif
pembelesene kadar kavurun. Tozse-
ker ve suyu ilave edip suyunu cekene
kadar kavurmaya devam edin. Sogu-
duktan sonra servis tabagma alip
uzerine cekilmis ceviz serpin.
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

Yasadiginiz yere sikisip
kaldiginiz oldu mu hi¢?
Uzaklar cagirdi mi sizi tath bir
fisitiyla; "burada hayat ¢ok
quzel' diye... Ozlemini
duydugunuz oldu mu hi¢
kirlenmemis mavinin ve
yesilin? O halde ¢ikiverin bir
sabah erkenden yollara ve
Zeusun hukdm surdigu ida

Dagrinda alin solugu. Kimbilir
Iskender Azafoglu'nun objektifinden Zeus Altari’ndan kérfezin gérindsu... belki ddnmek istemezsiniz

ama bilin ki ddonseniz de
ruhunuz ve bedeniniz

- Hani'gtmek’  =IEE
ster ya insan bazen..

S

Unyanin oksijen orani en yiksek yerlerinden biri olan Kazdagi’'nda doganin gizelligi gercekten gérilmeye deger.

92
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MEVSIM bahar; soguk giinler bo-
yunca hayalini kurdugumuz giines
artik icimizi iyiden iyiye 1sitiyor.
Gozleriyle gercekten gormeyi bilen-
ler, dogamn nasil biiyiileyici bir gii-
zellige doniistiigiine tamklik ediyor-
lar sessiz bir sevincle. Kimbilir kac
kere gittigim, her defasinda yeniden
asik oldugum, "burada kalsam ya"
diye ic gecirdigim Kazdagima dogru
yola cikiyoruz. Bu defa amag, yiire-
gimi ¢oktan teslim almis essiz yerle-
ri sizlerle bulusturmak... Dogasini,
kokusunu, lezzetlerini, sesini, ses-
sizligini, yalmzligim ama bir o kadar
da sevgice kalabalikligim tasimak
sayfalara... Dile kolay, tarihin ilk gii-
zellik yarismasinin yapildigy, Pa-
ris’in, Hera ve Athena’ya sirt cevire-
rek elmasimm Afrodit’e uzattiy, Tan-
rilar tanrisi Zeus'un Troya Savasrni
izledigi, Sar1 Kiz efsanesinin dilden
dile dolastigl, sularda yitip giden
Hasan’a agitlarin yakildig: toprak-
lardan s6z ediyoruz...

Fotografcimiz Fiisun’la Yenikapi-
Bandirma feribotuna binip, yaklasik
uic-iic bucuk saat sonra Kaz Da-
g1'’min sahil kisminda yer alan Kii-
ciikkuyu’da buluyoruz kendimizi.
Kiiciik, sirin bir sahil kasabasi. In-
sanlar1 sicak ama kesinlikle olciilii.
Oyle kimse elinize, kolunuza yapis-
miyor burada. Sahilde yer alan Alp
isimli balik lokantasina giriyoruz,
taptaze baliklarla 6gle yemegi yemek
icin. Garson geliyor yanimiza, "Cup-
ra ne kadar?" diyoruz. "15 YTL" ce-
vabim alinca, yine ayni hikaye, deniz
Uriini restoranlarmdaki bu anlasil-
maz pahalilik burada bile var diye
disuniiyor ama siparis vermeden
duramiyoruz. Yemekten 6nce masa-
muiza sicacik koy ekmegi ile bir kase
dolusu nefis yesil zeytin geliyor. Ta-
bagim agzma kadar zeytin cekirdegi
ile dolunca anliyorum ne kadar cok
yedigimi ama o kadar giizel ki... Ha-
fif bir riizgar saclarimizi oksarken
baligimiz geliyor masaya, yaninda
coban salata ile. Keyifle yiyoruz bali-
g1imiz1, tizerine bol koptikli Tirk
kahvemizi icip, hesap istiyoruz. Ve
sasirip kaliyoruz, hesap 20 YTL. An-
Iiyoruz ki garsonun bize oturdugu-
muzda soyledigi 15 YTL baligmn kilo-
su icinmis. Cinkii Alp’te aym za-
manda disariya balik da satiyorlar
ya da istediginiz, sectiginiz balig si-
ze kendileri pisirip hazirhyorlar. An-
layacaginiz, cok uygun fiyata harika
bir 6gle yemegi yiyoruz.

Sonra Kiiciikkuyu'da séyle bir tur-
layalim diyoruz ama adi gibi kiicii-
ciik bir yer Kiiciikkuyu. Uzerinde
birkac cay bahcesi, cerezci, dondur-
maci gibi dikkanlar dizili. Ozellikle

Biz
Kazdagi'na
gitmek icin
Bandirma-

Altinoluk yolunu
kullandik. Fakat iki
alternatifiniz daha var. Birincisi,
Eskihisar-Topcular feribotu-
Bursa- Balikesir-Havran-Edremit
yolunu izleyebilirsiniz. Ya da
Tekirdag-Malkara-Kesan-
Gelibolu ve buradan da Lapseki
ya da Gelibolu Milli Parki’'ndan
Bogaz'a paralel olarak ilerleyip
Eceabat-Canakkale-Kugikkuyu-
Altinoluk guzergahina devam
edebilirsiniz.

o

J

J <ngjkkuyu’du
yeralanBalike]
Alptteruyaun:
fiyeifel 5ei1)
dereceNezzetl
dERIAUIINIET]
yiyebilirsiniz
Yemekienionce,
[MasaniZalgelen)
ZeyHnye;
Zeyiinyaeino:
I52 ey uy)
olmuyors:

cay bahcelerinde oturup, taze ada-

cay1 esliginde denizi izlemek gercek-
ten cok keyifli. Sahilde yer alan Zeus
Han, Kiiciikkuyu'da kalmak isteyen-

ler icin hos bir alternatif. 44
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

Zeytinyaginin anavataninda mazeler...

ugrasiyor. Bu nedenle zeytinyagi
uretiminin gelisimini anlatan Adatepe
Zeytinyagi Muzesi ve Evren Ertin
Galerisi mutlaka ziyaret edilmesi
gereken yerler arasinda.

2

L CLEESL R
| 113 13335

Zeytinyag1 mizeleri

Zeytinyagi, bu boélgenin en 6zel
urunlerinden biri. Kahvaltida, ye-
mekte, yemek oncesinde daimi ola-
rak zeytinyag tiiketiliyor. Kiiciikku-
yu'da yola ciktigimda karsilastigimiz
Adatepe Zeytinyag1 Miizesi de, zey-
tinyaginin énemini vurgulamak aci-
sindan 6nemli. ida’ya sevdali arka-
daslar tarafindan kurulan ve alt1 se-
nedir hizmet veren miizede, zeytin-
yag1 teknolojisinin Romalilar’dan iti-
baren gecirdigi evreler ve iillkemiz-
deki zeytincilik gelenegine ait objeler
sergileniyor. Miizenin bahcesinde
yer alan magazada, Adatepe logosu
tasiyan zeytinyaglari, sabunlar, zey-
tinler ve feslegen sos satiliyor; Kaz-
dag1 kokusunu ve lezzetlerini evine
gotiirmek isteyenler icin.

Aslinda civarda bir zeytinyag) mii-
zesi daha var. Edremit-Akcay Kara-
yolu iizerinde, Zeytinli Kavsagi'nda
yer alan ve Eyliil aymnda acilan Ev-
ren Ertiir Galerisinde, milattan 6n-
cesinden buharm icat edildigi yillara
kadar zeytinyag) tiretiminde kullani-
lan aletler yer aliyor. Burasi da ke-
sinlikle goriilmeye deger bir yer. Er-
tiir ailesinin bes kusaktir zeytinyag-
cilikla ugrasiyor olmasi, miizeyi da-
ha da anlamlandiriyor.

Kicukcetmi’de sicak karsilama

Kiiciikkuyu'dan cikip, Kiiciik Cet-
mi Kéyi'ne ceviriyoruz rotamizi.
Gizeller giizeli, kiiciiciik bir kdy bu-
ras1. Daha kdy meydanma adimi-
miz1 atarken, Hiissamettin Dincer
karsiliyor bizi "hosgeldiniz, hosgel-
diniz" diye. Kim oldugumuzu bilme-
den, bizi tanimadan boéylesine sicak
bir karsilama ile yanimiza yaklasan
Hiisamettin Bey, 1928 dogumlu. Ya-
sma ragmen cok ding, ¢cok neseli.
Zeytincilikle ugrasiyormus o da koy-
deki herkes gibi. Esini bes y1l 6nce
kaybeden Hiisamettin Bey "yalniz
hayat cekilmez!" diye evlenmek iste-
mis ama "simdi kadinlar maddiyati
siirityorlar 6ne" diyor. Konustugu
kadmlar "6nce evi iistiitme yap, Oyle
evleneyim" demis, o da bunun tizeri-
ne vazgecmis evlenmekten. Bu ara-
da koyt turlarken, bastonuna daya-
narak bize eslik ediyor Hiisamettin
Bey, bir taraftan da bilgi veriyor koy
hakkinda. Zamaninda 150 hanenin
oldugu Kiiciik Cetmi Koyii'nde sim-
di 18-20 hane yasiyor. "Onlar da
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Kéyi’nden Yasar Sahin ve Hisa

Dincer bize kéy hakkinda bilgi verdf. -

hep yasl, gencler sehre gidiyor, bu-
rada durmuyor!" diye icleniyor Hii-
samettin Bey. Gerci gencler koyii
terk ediyor ama yollar1 yapili, tas ev-
lerle siislii (baska tiir bir yapiya bu-
rada izin verilmiyor) koy gercekten
cok giizel. Ustelik sadece iki sene
once 5-6 milyara satilan koy evleri
(tadilat isteyen), simdi 40 milyar ci-

Kicukgetmi Kéyu nden

varmda alic1 buluyormus. Koyiin de-
geri giderek artiyor anlayacagmiz.
Yolda kime rastlasak, herkes ayni
sevecenlikle karsiliyor, "hosgeldiniz"
diyor bize.

"1944 yilinda deprem oldu, pek
cok kdyde ev yikildi, burada hicbir
sey olmadi, saglam m saglam Kii-
ciikcetmi " diye anlatiyor Hiisamettin

o

Bey. Bu arada su anda tadilati de-

vam eden Kiiciikcetmi Kaplicalar1 da
yazn faaliyete acilacakmus. Ozellikle
mide agrisindan sikayet edenlere du-
yurulur! Eger Kiiciikcetmi'de kalmak
isterseniz, kdydeki tek otel olan Aris
Pansiyonu 6neririz. Yazmn her yam
meyve agaclariyla cevrelenen Aris,
Kazdag) manzarasiyla da cekici. pp
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Keyif catacaginiz bi( yer: Cetmihan

- T

-

etmihan’in sahibi Rifat Fahir Iskit; kedileri
ve képegi ile sessiz, huzurlu bir yasam kurmus
Yesilyurt Kéyi’nde. Bu arada kendisinin Remzi
Kitabevleri’nde satilan G¢ adet siir kitabi
bulunuyor (altta).

etmihan’in restoraninda Fahir Bey'in sectigi harika muzikleri
dinleyerek, keyifli yemekler yiyebilirsiniz.

o
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Cetmihan’da konakliyoruz

Kiiciikcetmi'den asagl dogru inip,
ilerden Yesilyurt Koyii'ne sapiyoruz.
Konaklayacagimiz yer Cetmihan.
Sahibi Rifat Fahir Iskit aslinda Is-
tanbullu bir bankaci. Ama giin gel-
mis sehir yormus onu ve 1990 yilin-
da gelip Yesilyurt Kéyiinden toprak
almis. 1994 yilinda da Cetmihan’
yapmus. Koyun ilk oteli burasi. Si-
cak, samimi, keyifli bir yer. Ama
asil Fahir Bey renklendiriyor Cetmi-
han’1. Stirprizlerle dolu biri, neseli,
hos sohbet. Bahcesindeki tic agacin
adim tasiyan "Zeytin, Badem, Cinar"
isimli siir kitaplar1 var (Remzi Kita-

bevi'nde satiliyor). Kitaplarda, Fahir
Bey'in Istanbul’da yazdiklarinin yani
sira, Kaz Daglarimin mekan oldugu
harika siirler var. Bize aksam yeme-
ginde kendine 6zgii yorumuyla 6yle
giizel okudu Ki bu siirleri, efkarin
zirvesine ciktik diyebiliriz.

Cetmi Han’da bahceden toplanan
meyvelerle hosaf, recel; yesilliklerle
salata yapiliyor. ilk kuruldugunda
Fahir Bey'in annesinin cekip cevirdi-
gi mutfakta son derece saghkli, hafif
ve lezzetli yemekler pisiriyorlar. Ye-
meklerin en 6nemli 6zelliginin so-
gan1 direk degil, suyunu sikarak
kullanmalar1 oldugunu soyliiyor Fa-
hir Bey. Yemekler kadar kahvaltilar

o

da cok keyifli burada. Sabahlari si-
cacik ev yapimi pogacalar, hamur
kizartmalar geliyor tabagimiza. Nefis
koy tereyagi, receller, peynirler de
cabasi... Fahir Bey'in 6zel olarak
doldurdugu cd’lerden yayilan ro-
mantik miizik, sezlonglarda uzamp
yemyesil dag manzarasini seyre da-
larken ruhumuza isliyor sanki. Bu
arada Cetmihan’la ilgili kiiciik de
bir not: Borusan ekibiyle 4x4’lere
o6zel olarak "Kaz Daglar1 Land Rover
Yolu gezisi" diizenliyorlar. Eger do-
ganin icindeki bu harika tura katil-
mak isterseniz, Cetmihan arayabi-
lirsiniz. Ya da kendi grubunuzu ku-
rup, aktivitede yer alabilirsiniz. p p p
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Yesilyurf

Kéyi’'nde
dolasirken yol
boyunca
rastladigimiz
herkes bizi biyik
bir ictenlikle
karsilad...

Canli ve renkli bir kdy: Yesilyurt

Gelelim Yesilyurt Kéyiine... Bu-
rasi kipir kipir, hareketli mi hare-
ketli bir kdy. Sokak kapilarmda koy
kadinlar1 oturmus orgiiler oriiyor,
sohbet ediyorlar. Hepsi de yanlarm-
dan gecerken giiliimseyerek bakiyor
bize, "ne iyi ettiniz de geldiniz!" der
gibi adeta... K6y meydaninda sapti-
gimiz bir sokakta, Bam Teli Yol Ko-
nagi'm gorityoruz. Bu isim hafizami-
za uzak degil derken, konagin sahi-
bi Filiz Hamim selamliyor bizi. Ken-
disi, televizyoncu tinlii seyyah Tay-
fun Talipoglumun esi. Iki senedir
acik olan mekan, Tayfun Talipog-
lu'nun yurtdisma ciktig) gezilerde

aldig: esyalar, cektigi fotograflar-
la siislit 4 odadan olusuyor. Altta
keyifli bir sarap evi var, bir de
kdy manzarali bahcesi. Filiz Ha-
nim, aslinda yapimci olarak esiyle
BamTeli programinda calisirken,
bir giin demis ki Tayfun Bey'e: "Sen
cok beklenen bir adamsin, bari seni
gidip Yesilyurt'ta bekleyeyim, orasi
beklemek icin giizel bir yer"... Son-
ras1 da malumunuz, burada dogal,
sakin ve keyifli bir hayat kurmus
kendine; hem de Tayfun Bey'i bekli-
yor. Tiim bekleyisler boylesine hu-
zurlu olabilse keske!..

Yesilyurt Koyii'nde yol boyunca
kus seslerini dinleyerek ilerliyoruz.
Bazen yesilliklere serpilmis renga-
renk cicekleri goriince kendimizi tu-
tamiyor, cimenlere uzamveriyoruz.
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iliz Talipoglu, Bam Teli Yol Konagi’nin
sarapevinde konuklariyla gegirdikleri
zamanin ¢ok keyifli oldugunu séyliyor.
Hatta bazi misterileri piyanonun basina
gecip program bile yapiyormus.

Diisiiniin ki tek ses, doganin giizel
sesi; istelik de icinize isliyor...
Derken karsimiza Ongen Country
Hotel cikiyor. Son derece sik ve ce-
kici bir girisi var. Biz otelin keyifli
terasinda kekik cayimizi yudumlar-
ken, mekanin sahibi Mehmet Ongen
ve esi Zuhal Hanim geliyor yammui-
za. Mehmet Bey'in ailesi 500 yildir
bu yorede yasiyor. Nesilden nesile
uzanan bir Kazdag) sevdasi onlarin-
ki. Mehmet Bey aslinda avukat fakat
o da sehirden sikilip kendini ativer-
mis buraya, bir de otel yapmuis. On-
gen Otel'in 25 odas: var, odalar son
derece sik ve rahat. Merdivenlerle
inilen bahce kisminda yer alan villa
suitler de oldukca bastan cikarici.
Soft turizmden (geleneksel turizm
anlayisimin o bolgeye verdigi za-
rar1 en aza indirgemek) yana
olan Mehmet Bey, bu konuda
onemli calismalar yapiyor.
Otel de zaten buna uygun
olarak, tek bir agaca bile
dokunulmadan insa edil-
mis. Otelde yer alan dinlenti
odasimin icinde bilardo masa-
sindan, cesit cesit oyunlara ka-

Konagin
odalarindan
bir gérintd.

(0284)
752 05 0o

dar pek cok eglencelik var; 6zellikle
kis aylarmda bu odanin ¢ok popiiler
oldugu kesin. Onlar da yemek ve
kahvaltilarinda kullandiklar: pek
cok seyi kendileri yapiyorlar.
Yesilyurt Koyii'nde kayda deger
bir diger mekan Erguvanh Ev. Yesil-

Yesilyurt Kéyd’nde
kadinlar kapilarin
6nunde oturup
hem 6rga ériyor
hem de sohbet
ediyor.

liklere bakan kiiciik bir yamacta yer
alan Erguvanlh Ev’in sahibi Suna Ku-
rucan Cosar. Suna Hanim, isvicre’de
yoga ve shiatsu egitimi aldig icin,
burada da 6zel bir yoga odasi yap-
tirmis, cam agaclar1 manzaral.
Aldigy egitimi, konuklariyla paylasi-
yor. Erguvanh Ev'in kahvaltida sun-
dugu, farkli meyveleri karistirarak
yaptiklar: recellerin harika oldugunu
soylemeliyiz.
Yesilyurt Koyirniin en inlii
otellerinden biri de Manici
Kasri1. Bu nedenle sizler icin
buray1 da goriintillemek is-
tedik ama gorevliler son de-
rece ilgisizdi. Hatta bize "bu-
giin git, yarm gel" dediler,
umariz kalmak istediginizde
size daha fazla alaka gosterirler.
> > >
99
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anrilara adak sunmak icin yap:lan Zeus Altan, muhte;em Kérfez manzarasi
ile dikkat cekiyor. Ginimuzde, yéreyi gezenler icin seyir terasi islevini gérayor.

Adatepe Koy

Kaz Dagr'nin favori kéylerinden
ikincisindeyiz simdi: Adatepe... Kor-
fezin en eski yerlesim yerlerinden
biri burasi. Ayni1 zamanda Zeus Al-
tarrna da buradan gidiliyor. Adate-
pe Koyiinii anlatmadan 6nce Zeus
Altar’ndan s6z edelim sizlere. Zeus
Altari, eski Yunan kiiltiriine gore,
tanrilara adak sunmak icin ya-
pimis. Ciinkii Yunanlhlar, savasta
galip gelmek, kurakhktan, hastalik-
tan kurtulmak, bereketli tirtin al-
mak, felaketleri 6nlemek icin tanri-
lara kurban vermeyi adet haline ge-
tirmis. Tas duvarlarla o6riilen kiiciik
bir oda kadar olan altara giden or-
manlik yol iizerinde agaclara bagla-
nan mendiller, adak inancimin hala
korundugunu gosteriyor bizlere.
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Adatepe Koyl ise, biz gittiimizde
oldukca sessizdi; sadece birbiriyle
yarisan horozlarm sesi. Bir de Kaz-
dagi'nda nereye giderseniz gidin, es-
siz bir sarki gibi kulaklarimzda yer
eden kus civiltilar1. Fakat yazin Ada-
tepe oldukca hareketleniyormus.
Koy meydaninda, Dutdibi Kahve-
si'nde gozleme, menemen yiyebilir,
birseyler icebilirsiniz. Biz ise Hur-
mal1 Kahve’de oturmayi tercih ettik.
Oranin yerlisi Ismail Batr'ya ait olan
kahvede, ismail Bey'in kendi elleriy-
le yaptig1 bol kopiiklii kahvenin ta-
dina baktik.

Adatepe’de yer alan ve konakla-
mak isteyenleri agirlayan Hiinnap
Han, oldukc¢a meshur. Biz gittigimiz-
de kapaliydi, bu nedenle maalesef
onlarla ilgili fazla bilgi veremiyoruz.

Koyde yer alan Adatepe Tasmek-

o

tep, felsefe, edebiyat, sanat ve sanat
tarihi seminerlerinin verildigi, sa-
natcilarmn serbest atolye calismalari
yaptiklar1 6nemli bir mekan. Ashn-
da bina 1947-1985 yillar1 arasinda
Adatepe Koy ilkokulu iken, 6grenci
azhigimdan dolay1 kapanmis ve 1997
yilinda da Reklamci Erhan Sengel
onderliginde Canakkale Valili-
gi'nden kiralanarak Adatepe Tas-
mektep’e doniismiis.

Yine koyiin icerisinde Hiiseyin Me-
ral'in zeytinyag1 imalathanesi var.
Hiseyin Bey, kendi adiyla marka-
lastirdig: zeytinyagiyla sadece bu ci-
varda degil, biiyiik sehirlerde de ol-
dukca taniniyor. Gergi civardaki
uretimciler Hiiseyin Bey hakkinda
pek olumlu konusmasa da, biz yag-
larmin tadim sevdik ve takdiri size
birakmaya karar verdik. 25 sene
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Paris’te yasadiktan sonra, sehir ha-
yatinin bireyselliginden sikilip solu-
gu Adatepe’de alan Hiiseyin Bey 18
yildir burada. Uzun arastirmalar so-
nucu, koyliilerin "cig yag" ya da "bu-
run yag)" dedikleri yag) iiretmeye
baslamis. Kendisi de bunu "zeytin
siitit" ismiyle markalastirmis. Hiise-
yin Bey, normal zeytinyaginda 3-5
kilodan 1 kg yag ciktigini, zeytin sii-
tiinde ise 100 kg zeytinden birkac
kiloya ulasabildiklerini soyliiyor.
Zeytin siitiiniin en 6nemli 6zelligi-
nin, zeytinin preslenmeden sadece
ezilerek yaginin alinmasi oldugunu
belirtiyor. Bu arada zeytinyag yap-
manin kolay oldugunu, asil zorunun
o yag1 korumak oldugunu da belirt-
meyi ihmal etmiyor. Hiiseyin Bey’in
esi Asuman Hanim, zeytin siitiinin
cilt giizelligi icin birebir oldugunu,
dustan sonra cildine nemlendirici
olarak bu yag surdiigiinii soyliiyor.
Bir de haftada bir giin zeytin siitiiyle
uygulanan 15 dakikalik sa¢ maske-
sinin, saclar giirlesip, 1s1lt1 kazan-
masina neden oldugunu belirtiyor.
Hiiseyin Bey’in zeytinyagindan al-
mak icin, internetten de siparis
verebilirsiniz.

Camhibel’de bir cennet:
Zeytinbag: Otel

Kazdagr'ndaki iiciincii giiniimiizde,
Zeytinbag Otel’e gitmek icin, Camli-
bel Koyii'ne dogru yola cikacagiz.
Zeytinbagy Otel, oyuncu Tuncel Kur-
tiz, esi Menend Kurtiz ve Menend
Hanim’m kardesi Erhan Seker’e ait.
Otelin en 6nemli yani, burada bahar
aylarinda Erhan Bey’in idaresinde
diizenlenen yemek kurslari. Sansi-
miza, bizim orda oldugumuz siirede
de bir yemek kursu gerceklesti. Onu
birazdan anlatacagiz, énce Zeytin-
bag) Otel'den s6z edelim... Bir yama-
cm egimine kurulu teraslar seklinde
8 odadan olusan otelin her yam ci-
ceklerle, agaclarla, cesit cesit otlarla
suslii. Odalar cok keyifli ve rahat.
Ustelik arka kapiniz, kendinize ait
bahceye aciliyor. Burada oturup Kki-
tap okumanin keyfi ayr1. Bu arada
sizi cesit cesit hayvan ziyaret edip,
"merhaba" demeyi ihmal etmiyor. Bir
bakiyorsunuz kediler iniyor merdi-
venleri saskin bakislarla sizi siize-
rek, bir bakiyorsunuz kuslar sirali-
yor etrafimzi. Eger yagmur sonrasina
denk gelirseniz, irili ufakl salyangoz-

lar, tipki bir belgeselin kamera » p p

eytinbagi’nin mis kokulu
otlarla ve agaclarla gevrili
bahcesinde, doganin
guzelligine taniklik
edebiliyorsunuz; tipki bu
sevimli salyangozun yagmur
sonrasi gezintisi gibil..

enend Kurtiz ve Ertan
Seker, Zeytinbagi Otel’de
misafirlerine unutamayacaklari
gunler yasatiyorlar.

—— ey A, A
s e N

BN

traftaki gizel olan herseyi gérintilemeye
calisirken fotografcimiz Fisun Gameli’nin bitap
dustiganin kani bir karel..

101
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Zeyﬁnbagl'mn

“uzun kahvalhsi”
neredeyse U¢
6gine bedel. :
Akasya receli de, S
bu kahvaltida %
tathgimiz ilging
tatlardan biriydi.

arkasmdaymissiniz gibi izliyorsunuz.
Derken keci cingiraklar geliyor kula-
giniza ve hoplaya ziplaya dolasan og-
laklara kilitleniyor bakislariniz. Zey-
tinbag'nm bahcesinde domates, bi-
ber, kekik, reyhan, biberiye, mercan-
kosk, kisnis gibi cesit cesit sebze ve
ot yetistiriliyor. Bahceden toplanan-
lar tabagimzi dolduruveriyor anlaya-
cagimniz. Hatta Erhan Bey yemek ya-
parken yardimcilarma sesleniyor,
"bana biraz sundan, biraz bundan
toplaym" diye, aninda taptaze otlar
oniiniize geliyor. Bunun nasil bir ke-
yif oldugunu tahmin edersiniz her-
halde. Hazir Erhan Bey ve mutfak
demisken, burada hicbir yerde yiye-
meyeceginiz seyler tadabileceginizi
de belirtelim. Erhan Bey son derece
ozel harika tarifler uyguluyor, hatta
bazen dogaclama yemek yaptidl icin,

102

sonradan tarifini hatirlayamadig ye-
mekler bile oluyor. "Lor koftesi",
"Zeytinyagh cagla", "Isirganh pide",
"Kitir kabak taths1", "Kabak cicegi
dolmast", "Lorlu parfe" ve daha envai
cesit harika yemek... Zaten yemek
servisi sirasinda gorevli arkadas tek
tek soylityor yediginiz seylerin isimle-
rini... Biz de otelde kaldigimiz iki
giin boyunca mevsimin armagani
taptaze sebzelerle yapilan harika ye-
mekKler yedik. Bazilarmin tarifini say-
falarmmizda bulacaksiniz.
Zeytinbagr'min kahvaltilari-ki onlar
buna "uzun kahvalt1" diyor-gercekten
cok meshur. Nasil olmasin ki, tapta-
ze otlar, baharatlar, cevizli salcalar,
zeytinyag), peynir cesitleri, zeytinler,
taptaze salatalik, biber, domates, ev
yapimu receller, bakir sahanlarda yu-
murtalar, peynirli cérekler, 1siganl-

o

(NS~

eytinbagi Otel’de dizenlenen yemek
kurslarinda misdfirler hem birlikte harika
tatlar yaratiyorlar, hem de doganin tadini
cikariyorlar (alttaki resim)...

lorlu boérekler, misir ekmekleri ve
daha neler neler. Yaninda da taptaze
meyve sulari; tabii cay ya da koku-
suyla sizi cezbeden kahve... Kahvalt,
az kisi oldugunda servisle 6niiniize
geliyor, eger otel kalabaliksa, acik
biife kuruluyor; her ikisinin de keyfi
ayri.

Otelde bir de "diitkkan" yer aliyor.
Burada otel sahiplerinin yaptiklar:
rengarenk mis kokulu sabunlar,
bahceden toplanan meyvelerle yapi-
lan cesit cesit receller, boncuklu taki-
lar, ilginc giysiler, sallar, tabaklar sa-
tiliyor. Hicbir sey almasamz bile
diitkkan incelemek cok eglenceli...

Havran pazari

Zeytinbagr'ndaki ilk giiniimiizde,
Erhan Bey, kursiyerler Ferdi ve Di-
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Z eytinbag Otel’in
icinde yer alan
“Dikkan” da nefis
receller, renk renk
sabunlar, giysiler,

‘\H

Al
e
-

| Bendeniz de koluma sepeti takip,
1 ot toplamaya ¢iktim.

”r P-'.

lara Vefa (Ferdi Bey Vefa Bozala-
rr’'nin sahibi) ile biz, hep birlikte
Havran Pazarr'na gittik. Edremit’e
bagh Havran pazari, "Ot pazar1” ola-
rak da biliniyor, Cuma giinleri ku-
ruluyor ve burada gercek bir lezzet
soleni yasaniyor. Yabani kuskon-
maz, 1sirgan, turp otu ve daha pek
cok ot, pazarda sergileniyor. Bunun
yan sira elbette taptaze sebzeler,
meyveler... Pazarm icinde bir de ba-
lik tezgahi var ki, buradan da son
derece taze balik alabiliyorsunuz.
Erhan Bey ve kursiyerleri, kurs sii-
resi boyunca pisirecekleri yemekle-
rin malzemelerini alirken biz etraf-
taki sebzelere ve otlara adeta saldi-
riyoruz. Bir taraftan da Istanbul’a
kadar bunlar1 bozulmadan nasil ta-
styacagimizin hesaplarin yapiyoruz.
Pazarmn ardindan otele geliniyor ve

takilar, fularlar, ilgi
cekici objeler satiliyor.

Taptaze adacayr,
mercankésk, nane
kanisimi cay.

mutfaga girip hep birlikte yemek
yapmaya baslamyor. Erhan Bey gru-
bu son derece giizel yonlendiriyor ve
sirasiyla "Balik tursusu", "Cupra
carpaccio”, "Isirganlh sardalya", "Ka-
gitta orfoz", "Pirasa kavurmasi" ha-
zirliyorlar. Mutfaktan nefis kokular
yiikselirken, herkesin keyfi daha da
artiyor. Giin icinde yapilan yemek-
ler, elbette Erhan Bey'in birkac ekle-
mesiyle birlikte aksam yemeginde
masamiza geliyor. Ana yemek ola-
rak ise harika bir "Fener kavurma"
yiyoruz. Unutmadan kiiciik bir dip-
not: Eger siz de bu yemek kurslari-
na katilmak isterseniz ki, 25-28 Ma-
y1s tarihlerinde yeni bir program
var, uc gunliik tam pansiyon kisi
bas1 437.500 YTL. Eger dort kisilik
bir grup kurabilirseniz, istediginiz
zaman diliminde kurs alma sansi-

o

niz da mevcut.

Ertesi giin ise, koyiin yerlisi olan
otel gorevlisi Mehmet Bey'le ot topla-
maya gidiyoruz; cayir-cimen alabil-
digine uzaniyor oniimiizde. Karsimi-
za ilk cikan kekik. Aslinda her yer-
de kekik oldugu ve kolayca top-
landig icin sepetimizi bol miktarda
onunla dolduruyoruz. Dikenler ara-
sinda tek tek yetisen yabani kus-
konmazin ne kadar zor toplandigina
hayret ediyoruz. Bu arada Mehmet
Bey, koyliniin maddi durumu iyi ol-
madig icin yemek yapmak istedik-
leri zaman bdyle yiiriiyiise cikip,
mutlaka giinii kurtaracak lezzette
harika otlar topladiklarim ve bu-
nunla kolayca yemek yapabildikleri-
ni soylityor. Dogayla barisik yasadi-
ginizda, onun sizi mikafatlandirdi-
gmin kamit1 bu olsa gerek!.. [
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ema ve Iskender
Azatoglu ciftinin kaleme
aldigi “Kazdagi/Ida Doga
ve Kiltir Gezi Rehberi”
Kitabi, yére hakkinda
ayrintili bilgi veriyor.

Gorilmesi gereken diger yerler

Camlibel Koyii'nde ismi mithim
otellerden biri Idakoy Ciftlik Evi.
Buranmin en eski isletmelerinden
olan otel, adi gibi gercek bir ev orta-
mina sahip. Sahipleri Sema-isken-
der Azatoglu cifti, tiim odalar1 ev
ambiyansinda dekore etmisler.
Kendi bahcelerinde yetistirdikleri
sebze ve otlarla Azatoglu cifti yore-
sel kahvaltilar, yemekler hazirliyor
burada. Bu arada iskender Bey’in
Kazdag) konusunda engin bir bilgi-
si varmis, biz kendisiyle tanisama-
dik ama esiyle sohbet etme imkani-
miz oldu. Iskender Bey'in yazdigi
Kazdagyida Doga ve Kiiltiir Gezi
Rehberi kitabi, bu yoreyi tanimak
isteyenler icin oldukca faydal bir
calisma.

Eger Camlibel Koyiinde dolasir-
ken karnimniz acikirsa, Saklibahce
Restaurant’a ugrayabilirsiniz. Koca-
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dakéy Ciftlik Evi'nde Sema ve Iskender Azatoglu cifti
konuklarini sicak bir atmosferde, tamamen yéreye 6zel
tatlarla agirlyorlar.

man bir havuzun etrafina dizilmis
ahsap oturma yerlerinden olusan
restoran, dingin bir yemek icin
ideal!

Camlibel Kdéyirne ¢ok yakin olan
Tirkmen koyii Tahtakuslar’da yer
alan Tahtakuslar Etnografya Galeri-
si'nde, yoredeki yasama ait ¢cok 6zel
izler bulabilirsiniz. Son Koy Enstitii
mezunlarindan Alibey Kudar ve aile-
sine ait olan miizenin Unesco 6diillii
ve uluslararasi iine sahip oldugunu
da belirtelim.

Efsaneler diyan

Yorenin cok iinlii iKki tane efsanesi
var. Bunlardan biri Sarikiz... Zeytin-
lik Koyirniin kuzey cikisindan son-
ra yoldan saga sapilarak 30 km git-
tikten sonra ulasilan Sarikiz Tepe-
sinde Sarikiz Tiirbesi yer aliyor.
Pek cok insan burada mumlar ya-
karak adaklarda bulunuyor. Sari-

o

kiz'in hikayesi ise soyle; Daglarda
kaz cobanlhigl yapan Sarikiz, koyli-
lerin iftirasina ugrayinca, babasi ta-
rafindan, kurban edilmek tizere da-
ga cikariliyor. Fakat baba kizma ki-
yamiyor ve 5-10 kazla birlikte onu
orada birakiyor. Bir siire sonra ki-
zim1 gormeye gelen baba, ondan su
istiyor. Sarikiz, dagin tepesinden eli-
ni korfeze uzatarak tasini doldurun-
ca, baba kizmm erdigini anlayip
tztintiiden kahroluyor. Sirr1 anlasi-
lan Sarikiz orada, buna cok iiziilen
babasi ise Ida Dagrnin baska bir te-
pesinde Olityor. Bu efsaneye gore
ida Dag1 Kazdagi, dagin dorugu Sa-
rikiz Tepesi, kizin babasinin 6ldiigi
yer de Babadag) olarak amilmaya
baslaniyor. Yore halki ve Tirkmen-
ler, bu efsaneyi yasatarak her yil
agustos ayinda Sarikiz Hayr1 yapi-
yorlar. Koyiin becerikli kadinlar:
keskek, nohut ve pilav pisiriyor.
YemekKkler hep birlikte yeniliyor.
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_,/eyﬁnbuQJ Ofelinlarkasinaali
yesilikdeniopladIgimiAkarapasioro)
Sicakesuyaatidigmuaiezel ek
VerenveulserildeNcildiginaersiese
corayiigelenbibitiiy

Yorenin bir diger 6nemli efsanesi de Hasanboguldu.
Zeytinlik Kdyiiniin kuzey cikisinda yol ikiye ayriliyor.

-'----------1

Soldaki yoldan, Setitven Selale ve irili ufakli géletlerin

oldugu Hasanboguldu'ya gidiliyor. Hasan'in dykiisiinii ise
size Sabahattin Ali'nin iinlii hikayesinin Iskender Azatoglu

tarafindan siirsellestirilmis haliyle sunalim:

Bu act bir ask
Oykiistidiir anlatilan
Emine ile Hasan’'in
Sevgisidir yasanan
Yoriik kizt Emine ile
Ovali Hasan
Tarustilar bir giin
Carsamba giinii
Edremit Pazartnda
1890 yilinda

Yandt yiirekleri
Birlesti elleri
Kizulkecili Caytrnda

Taniklart oldu
Sutiiven Selalesi
Nilahlarin kwydt
Su perileri

Ama toreler

Sildi umutlarin
Yiiklediler Hasan'in
Sirtina kurk okka tuz
Stirdiiler Kazdagimn dik
yamaclarina

Dikenli patikalarina
Cepel dere

Yataklarina hey.

Ezildi Hasan

Yakt tuz

Acwyla biikiildii dizleri
Yapisti yere upuzun
Gokbiivet'in basinda

Yalvardi Emine’ye
Toreyi unutalim
Kalbimizin sesine

Hasanboguldu

Uyalim birlikte

Baska diyarlara kacalim dedi
Beni burada yalniz burakma
Ben artic

Kdytime donemem.

Katwydt yiiregi Emine’nin
Obanin diizenine uymaliydti
Cuvalt surtladt giiclii kollaryla
Tuttu Yiiksekoba nin yolunu
Biraktt Hasan’t ciglik cighga
Gormedi gozii

Duymadt kulagt
Gokbiivet'in

Azgwn sularuvun

Nastl acumasiz

Onu yuttugunu

Vardiginda obaya
Pisman oldu Emine
Zor etti sabaht

Kostu biivetin bastna
Bulamadt Hasan'’t

o

Hasanboguldwefsanesi...

Biraktigt yerde
Korku girdi icine
Giinlerce aradt
Derenin boyunca
Duydu hep onu
Cagiran sesini

Cevresini buldu
Sularin icinde
Sonunda bildi
Nereye gittigini
Astt kendini
Cwnarin dalina
Zavalli Emine

Uzaklardan

Sesin aldim

Cevreni

Derede buldum
Nereye gittigini bildim
Hasantim

Ardindan geldim.
444
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% Kazdaginm diinyanm oKsijen
orani en yiksek bolgelerinden biri
oldugu biliniyor. Havay1 solurken bu-
nu kesinlikle hissedebiliyorsunuz.

% Kazdagrnin adi mitolojide "ida"
olarak geciyor.

% Efsaneye gore Truva Savasina
yol acan, Hera, Afrodit ve Athena'nin
katildiklar1, meshur giizellik yaris-
masi burada yapilmis. Ayrica Tanri-
lar tanris1 Zeus burada dogmus,
tanrilar Truva Savasrni buradan iz-
lemis, Afrodit ilk kez Kazdagi'nda
asik olmus.

% Homeros ilyada isimli eserinde
3200 y1l 6nceki haliyle ida’da ya-
samu anlatirken, yorenin dogasi ile
ilgili ilk bilgiyi bizlere veriyor. ida,
eserde ormanlari ve bin pmarh so6-
ziini hak eden bol sulari, hayvan
tiirleri ile tanrilarin, insanlarm cen-
net yurdu olarak sunuluyor.

% Kazdagrnm belli bir béliimii
milli park ilan edilerek koruma alti-
na alinmis. Bu kisimlarda gezinti ya-
pabilmek icin, izin almamz ve mut-
laka size temin edilen rehber esligin-
de dolasmaniz gerekiyor.

% Zeytinyagl, bu bolgenin altin si1-
vis1. Civarda cok sayida iiretici var.
Birbirinden giizel zeytin ve zeytinya-
81 cesitlerini buradan alabilirsiniz.

% Edremit’e 12 km uzakliktaki
Gire Kaplicalari, romatizma ve ki-
reclenme icin cok yararh. Aklimizda
olsun!

v Deniz tirtinleri hem ucuz hem
cok lezzetli. Yorede gecirdiginiz sii-

o

Telefon Rehberi
Adatepe Zeytinyagr Mizesi
Tel: (0 286) 752 13 03

Alp Lokantasi
Tel: (0 286) 752 53 04

Aris Pansiyon
Tel: (0 286) 752 19 19

Bamteli Yol Konagi
Tel: (0 286) 752 05 00

Cetmihan
Tel: (0 286) 752 61 69/70

Dut Dibi Kahvesi
Tel: (0 286) 752 65 37

Erguvanl Ev
Tel: (0 286) 752 56 76

Hurmah Kahve
Tel: (0 286) 752 10 21

Hinnap Han

Tel: (0286) 217 47 07

Hiseyin Meral Zeytinyaglar
Tel: (0 286) 752 66 47-752 02 77
info@huseyinmeral.com

idakéy Ciftlik Evi

Tel: (0 266) 387 34 02
Manici Kasri

Tel: (0286) 752 17 31

Ongen Country Hotel
Tel: (0 286) 752 24 34/35

Saklibahce Restaurant
Tel: (0 266) 387 32 12

Zeus Han
Tel: (0 286) 752 54 04

Zeytinbagi Oftel
Tel: (0 266) 387 37 61-62

rede mutlaka balik yiyin!

% Eger Kazdagr'na gitmek isterse-
niz, bol bol doga yiriylisii yapma
sansimiz oldugunu unutmayin! Sizin
icin en gerekli malzeme, esofman,
spor ayakkab1 ve yagmurluk.

% Kalabalik, gece kuliiplii, bol eg-
lenceli tatillerden hoslaniyorsaniz,
Kazdag size uygun degil. Ciinkii bu-
rada yasayabileceginiz sey kesinlikle
huzur ve siikunet; dahasi icin Bod-
rum, Cesme, Antalya sahilleri sizi
bekliyor.

% Giuindiizler sicak olsa da, gece-
ler serin sayilir, yaniniza kalin bir
seyler almay1 unutmayin.

% Bolge baharda bir baska giizel
oluyor, hangi mevsim gidecegine ka-
rar veremeyenlere duyurulur! p p p
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TEFAL SESAME
YENI PISIRME TEKNIGI

DUSUK BASINC, DAHA AZ ZAMAN
Sesame Yeni Pisirme Teknigi ile
yemeginizi disiik basincta daha hizli
ve daha kisa slirede hazirlayabilirsiniz.

ACILABILIR KAPAK

DAHA KOLAY KONTROL

Sesame Yeni Pisirme Teknigi'nde,
tencerenizin kapagini dilediginiz
zaman acabilir, yemeginizi kontrol
edebilir, farkli baharatlar ve tatlar
ekleyerek yeni lezzetler
yaratabilirsiniz.

YARATICI TARIFLER

DAHA COK LEZZET

Sesame Yeni Pisirme Teknigi'nde,
buhar sepeti sayesinde ayni anda hem
yemeginizi hem de garnitirlerini ayni
tencerede pisirerek sevdiklerinize
yaratici lezzetler sunabilirsiniz.

Ne varsa sende var
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1-ipik bir Akdeniz lezzeti: Ahtapot
salatasi. Elbette zeytinyagi ve limonla
servis ediliyor.

Balik carpaccio ( kisilik)

© 1 adet cipura © Taze zencefil
© Soya sosu

CIPURANIN Kilciklarmi
temizledikten sonra cok ince
fileto yapimn. Uzerine ince
dogradigimiz zencefili gezdirin.
Soya sosunu gezdirip, hemen
Servis yapin.

108
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ISIRGANLI SARDALYA PILAVI

4-6 kisilik
1 kg sardalya

1-2 dal taze sogan

1 cay bardag: zeytinyagi+1-2 corba
kasif1 zeytinyagi

4 corba kasig1 dolmalik fistik

Bir tutam tuz

1 demet 1sirgan

1 su bardag: pirinc

Az miktarda rendelenmis muskat

Bir bucuk su bardag: kaynar su

Taze cekilmis karabiber

o

TAZE soganlar1 ince kiydiktan sonra
zeytinyagim ve dolmalik fistig) ilave
ederek iyice kavurun. Daha sonra tuz
ve 1sirgan yapraklarim ekleyip kavur-
ma islemine devam edin. Pirinci, so-
guk suda iyice yikadiktan sonra sicak
sudan gecirip karisima ekleyin. Oca-
gin altim kisip karistirmaya devam
edin. Muskat1 ve temizlenmis sardal-
yalar1 katip hafifce karistirin. Uzerine
kaynar suyu, bir-iki corba kasig: zey-
tinyagim ekleyin. Ocagm altim iyice
kisip tencerenin kapagim kapatarak
pilav1 pismeye birakin. Ocaktan in-
dirmeye yakin, tizerine karabiberi
gezdirin. Pistiginde alt-iist yapip din-
lenmeye birakin.
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Morel mantarli
makarna

Bes kisi icin, 500 gram unu havuz gibi
acin. Kenarlarina 1 corba kasigi tuz
serpin. Havuzun ortasina 5 adet
yumurta, 1 corba kasigr zeytinyagi
ekleyin. Yumurtalari, kenardan un
alarak kanstirmaya baslayin ve
yogurun. Hamuru streg filme sarip
yarim saat dinlendirin. Hamuru tekrar
elle yogurun. 5 esit parcaya bélin.
Tezgahi hafif unlayin. Elinizle bastrip,
hamuru makarna makinesinden
gecirerek actirin. Her hamur
parcasindan bicakla kicik
dikdértgenler kesin. Tuzlu suda
haslayin. Bu arada yapismaz yuzeyli
bir tavada taze sarmisak, morel
mantari, kuskonmaz ve cok az
tereyagini soteleyin. Dilerseniz icine
taze otlar da ilave edebilirsiniz. Tuz
ve karabiber ekleyip, sosu makarnaya
katin. Uzerine parmesan peyniri
serperek servis yapin.

L-----------J

BALIK TURSUSU ZEYTINYAGLI KENGER DOLMA
4 adet uskumru 4-6 kisilik

1 su bardag su

1 su bardag: sirke

Yarim su bardag: zeytinyag:

1 adet limonun rendelenmis
kabugu, 1 bas sarmisak

1 adet sogan

Bir bucuk tath kasig1 tuz

3 adet defne yaprag:

1 dal taze biberiye

1 dal taze adacayi

USKUMRULARI 1zgara yaptiktan
sonra ayiklaym. Su, sirke, zeytinyagi,
limonun rendelenmis kabugu, ayik-
lanmuis bir bas sarmisak, iri kiyilmis
sogan, tuz, defne yapragi, biberiye ve
adacayi bir tencereye alin. Orta ha-
raretli 1s1da 1-2 saat pisirin. Kaynadi-
gida ocagm altim kism. Uskumrula-
r1, bu sosa yatirarak 1 giin bekletin.
Not: Buzdolabinda 15 giin
saklayabilirsiniz.

o

Kenger (bir bitki cesidi,
pazarlardan bulabilirsiniz)
15 dal taze sogan

Bir bucuk demet dereotu
Bir bucuk demet nane

1 demet maydanoz

1 su bardag pirinc

Tuz, karabiber

1 cay bardag zeytinyagi

SOGAN, dereotu, nane ve maydanozu
incecik kiyin. Sonra piring, tuz ve ka-
rabiberi ekleyerek iyice karistirm. Son
olarak zeytinyagim da ilave ettikten
sonra tiim malzemeyi karistirm. Te-
mizlenip oyulmus kengerlerin icine
bu harci doldurun. Kisik ateste,
arada kontrol ederek pisirin.

Soguk olarak servis yapin.

Not: Enginara benzeyen morumsu
cicekleri olan Kenger’in tohumlar ise,
karaciger rahatsizliklarina iyi gelir.
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Kunere mi?

BU iki kelimeyi de defalarca duydu-
nuz, hatta yediniz ve ne demek oldugu-
nu biiyiik olasilikla biliyorsunuz. Ben,
Gaziantep’te bilyiidiigiim icin, aklim
erdikten sonra "kiinefe'nin peynirle ya-
pilan diiz tathmn ismi oldugunu, "ka-
dayif'in ise icerisine fistik konularak
sarilan ve "burma kadayif' olarak da
isimlendirilen tath oldugunu 6grenmis-
tim. Her ikisinin de ana maddesi, sulu
bir hamurun, kizgin bakir sac iizerinde
tel tel pisirilmesiyle elde edilen kadayif-
tir. Kadayif, taze olarak tiitketilmesi ge-
reken, bir 6n pisirmeden gecirilmis, tel
tel hamurdur yani... Hani, yufka gibi...
Yufka da size ulasmadan 6nce bir 6n
pisirilmeden gecirilmis ince acilmis ha-
murdur aslinda... Simdi size bu iki ke-
limenin nereden geldigini anlatmaya
calisaymm. Yalniz bu arada sakin yazdi-
gim kelimelerde imla hatasi yaptigimi
diistinmeyin! Orijinali gibi yazdim, bi-
raz degisik oldu!

26 Mayis 1999'da Los Angeles Times

110

gazetesinde Charles Perry
tarafindan kadayif/kiinefe
konusunda kisa bir yazi ya-
yinlandi. Charlie, kadayifin ve
kiinefenin ne demek oldugunu
soyle ifade etmisti: "kuna ” fa" kelimesi
Misir'dan gelir. Kelimenin ash "kenefi-
ten"dir ve eski Koptik lisaninda bir ce-
sit yass1 ekmegin adidir. Bu ekmegin
nasil oldugu / yapildig1 konusunda bu-
gin bize ulasan fazla bilgi yoktur. Peki,
kim bu Koptikler diyebilirsiniz. Fira-
vun soyundan geldikleri varsayilan ve
halen Misir’da yasayan Hiristiyan top-
luluk...

Bu kadar bilgjye, Charlie'nin Orta-
cag'da konusulan Arapca’yr okumasi
ve anlamasi sayesinde ulasiyoruz. Or-
tacag'da yazilan Arapca yemek kitapla-
rinda "kuna " fa" kelimesi ince krep an-
laminda kullamilmistir. Ashinda, Arap-
ca’da krep, "qata " if " olarak isimlendi-
rilir ve Yunanca "kataifi" kelimesi de
Arapca’dan gelir. Yalniz burada sozii-

o

Yazarken, bir taraftan da kendi kendime
guliyorum! Senelerce, icerisine peynir ya
da agiz konursa kunefe; fistik konup
burulursa ona da kadayif dendigini

saniyordum. Genellikle Dogu
Anadolu illerinde icerisine
peynir de koysalar, fistik da
koysalar kadayif derler...

Hatayda ise sadece peynirli ve

agizl yapilir; ona da kunefe

denir... Hatta, onun igin ozel peynir
imal edilir. Meger ikisi de, anlam olarak
ayniymig! Okuyun, anlayacaksiniz. ..

B AYFER T. UNSAL / e-mail: atunsal@hotmail.com

ni ettigimiz krep, tavada kizartilmaz.

Sert bir hamur yogrulur. Su ile yavas
yavas iyice civiltilir. Sonra ayna denilen
cilalanmis yagh metalin iizerine dokii-
liir. Ayna 1s1t1ldigy icin fizerine dokiilen
karisim, yaprak hamur seklinde piser;
iste bu "kuna " fa"dir...

Baz1 ortacag Arap recetelerinde "ku-
na”fa" oldugu gibi yaprak seklinde;
bazilarinda ise makasla giil yapraklari
veya eriste seklinde kesilip, kizartila-
rak ve kivam verilerek kullamilmistir.
Bu sekil, bugiin bizim yaptigimiza ben-
zer. Ama yine Ortacag’da baz1 ascilar
aynanin iizerine doktiikleri hamuru,
seritler haline getirmeyi diisiinmiisler-
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dir. Diistindiiklerini "zula ™ biya" da ol-
dugu gibi, civik hamuru ufak parcalar
halinde, kaynayan yaga dokerek elde
ettiler. 500 y1l veya daha fazla siirdii
ama, ince seritler halinde kesilmis ce-
sitli hamurlar: da icat ettiler!

Neye, ne deniyor?

Simdi, bu yaziy1 yazarken, bir taraf-
tan da kendi kendime giilityorum! Se-
nelerce, icerisine peynir ya da agiz ko-
nursa ona kiinefe; fisilk konup buru-
lursa ona da kadayif dendigini
saniyordum. Genellikle Dogu Anadolu
illerinde icerisine peynir de koysalar,
fistik da koysalar kadayif derler... Ha-
tay’da ise sadece peynirli ve agizh ya-
pilir; ona da kiinefe denir... Hatta,
onun icin 6zel peynir imal edilir. Iste
gordiiniiz ikisi de ayni kelime! Ikisi de
dogru... Siz simdi bu yaziy1 okuyun ve
benim i¢in fistikli burma kadayif yi-
yin, latfen...

Karakdy'de, kat otopark’n altinda,
Koskeroglu isimli kebapci-baklavaci-
kadayifc1 ditkkkani var. Hi¢ dikkatinizi
cekti mi, bilmem? Ben, onlarin Gazian-
tepli olduklarini, ditkkam goriir gor-
mez anladim. Ciinkii Gaziantep'te ke-
bapcilarin baklavaci ya da tersi bakla-
vacilarin kebapci da olmasi cok yaygin
bir gelenektir.

Emino6nii Belediyesi gecen sene Tu-
rizm haftasi nedeniyle bir yemek yaris-
masl diizenlemisti. Ben de jiiri iiyesiy-
dim. Jiiri iiyelerine kutular icerisinde
Koskeroglu kadayifi hediye edildi. Eve
getirdim. Kutuyu acip bir parca ye-
dim... Tiim agzimu, fisigm, sadeyagin
kokusu ve tadi sardi... Vay be, diinya-
da neler varmis... O nasll tad Oyle, bir
miiddet agzimdan gitmedi o rahiya...
ikinci yedigim parcay: bir parca 1sit-
tim, o daha da giizel oldu... Aman Al-
lahim, bu sisko halimle neredeyse
hepsini yiyecegim! Kutuyu bir tarafa
koyup, sevgili Dilek Demiral’1 arayip,
Koskeroglu'nun telefonunu sordum.
Siileyman Bey’i hemen cevirip bu
muhtesem lezzet icin tesekkiir ettim.
Ve bu lezzetin nasil meydana geldigini
mutlaka yazacagumi belirttim. Kismet
oldu, gecen ay gittim Koskeroglu'na...
Onu tam 6 saat esir alip, unundan fis-
ti8ina, sekerinden yagina tiim malze-
meyi sorgulayip yazdim, bakalim siz
de begenecek misiniz?

Once, Késker kelimesini acalim...
Kosker, ayakkabic1 demek... Dedeleri-
nin meslegi... Késkeroglu lokantasim
isleten benim konustugum Mehmet Ali
ve Siileyman Bey’lerin soy isimleri ise
Kaya... 1946’da Gaziantep’te basladik-
lar1 mesleklerini, istanbul’da Koskerog-

1 Buyukatahtalkasikial80idakikaldoyulen kadayif hamuru, kif adli sirahiye. dolduruluyor.
2FehAllindalgaz eeagnyanan, I metrelcapinda bakir tepsinini Uzerine muntazam bir sekilde
doru)tyor Anbisen kadayiilar30isaniye.icinde foplaniyor. 5x Pisirme asamasinda
zamoenlamolcolkonemli Kadayifinitel'tel) sac telilkadarince olmasi gerekiyor.

lu olarak siirdiiriiyorlar. Baba Mehmet
Ali Bey, su anda lokantanm her tiirlit
ihtiyacini temin etmekle miikellef. Sii-
leyman Bey ise kadayif imalatindan so-
rumlu. Diger iki kardesin biri baklava-
dan, digeri ise kebaplardan sorumlu...

Neden baba meslegi degil?

Mehmet Ali Bey’e "Baba mesleginiz
de degil, kadayifciik-kebapeilik isine
nasil girdiniz?" dedim. Cok hos bir ce-
vap verdi: “Ben hic okula gitmedim. 6

yasinda zaruretten calismaya basladim.

Ailem bir bogaz eksik olsun diye beni
kebapci yanina ¢iraklifa verdi. Malum,
yiyecek sektoriinde calismani, karm
doyurmak gibi bir avantaji vardir. Yani
kendi secimimle degil, ailemin yonlen-

o

dirmesiyle... Cok calistim, ustamim
yaptig1 hatalar1 ben yapmadim. Her za-
man diiriist oldum, kendim begenip,
yemedigim bir yiyecegi baskasina yedir-
medim. Her zaman malzemenin en iyi-
sini kullandim.”

Siileyman Bey’in ifadesine gore eski
kislar sert oldugu icin kisin tath daha
fazla satilirmis. Yazin ise tath satilmaz,
kebap satilirmis. O nedenle lokantalar1
kisin tathel yazin kebapci olarak cali-
sirmis. 1970°li yillarda artan talep
uizerine yalniz kadayif yapmaya basla-
muslar. 1980’lerde istanbul’'da yer ac-
mak fikri baskin gelmis. 1985’te Kara-
koy'de ilk diikkkanlarmi acmislar. Su
anda Istanbul’da dort, Gaziantep’te bir
subeleri var. Disardan eleman almiyor-
lar; ancak kendi yetistirdikleri- p p p
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ni calistiri-
yorlar. Ozellikle
kadayifciik tamamen el eme-

gine dayandig icin kaliteli, yetismis ele-
man ¢ok énemli rol oynuyor...

Burma kadayif tel tel, diizgiin olmal;
sac teli kadar da ince dokiilmeliymis.
Sekeri iyi cekmeli, yag1 cekmemeli, yu-
musamamaliymis. Kadayif iste bu ne-
denlerle tamamen el emegine dayani-
yormus. Kadayif, asla firinda pismez,
ocak tizerinde tek tek pisirilirmis.

Sohbet sirasinda 6grendigim ilging
seylerden birisi de Gaziantep’deki bak-
lava ve kadayif tiikketimi... Istanbul'un

. PRTTE,

cok tizerinde ve daha pahali!

adayifcilik, ilk asamasindan sonuna kadar tamamen el emegine dayaniyor. Yukanida,
burma kadayifin yapilis asamalarini gériyorsunuz. Késkeroglu’ndaki tathlarda, Gaziantep’ten
6zel olarak getirtilen “firik boz” fishgi kullanilyor (solda).

Kadayif yapim...

Ben kadayif yapmanin biitiin asa-
malarmi 6grenmek istiyorum. O ne-
denle de yazmaya bugdaydan basla-
mak istiyorum: Kadayif hamurunun
unu, sert bugdaydan yapiliyor. Makar-
nalik sert bugday, 6énce irmik haline
getiriliyor, kepek kalmiyor. Irmik, da-
ha sonra un haline getiriliyor. Once,
ekmek hamuruna benzer sert bir ha-
mur yogruluyor. Sonra, bu hamur ko-
yu corba kivamina gelinceye kadar su-
landirthyor. iste asil kadayif islemi bu
noktada baslhyor. Maras’'ta imal edilen
kocaman bir tahta kasikla bu sulu ha-

Kadayif tepsisi, her
tarafa esit sicaklik

d veren ocagin Ustine
yerlestiriliyor. Sadece
pisirecek kadar sade

- Kadayif pisirme

yag ilayesiyle altli GstlG
kizartiliyor. Kadayifi
pisiren yag stzulip,
sekerle hazirlanmis
“kivam?” dékaluyor.

>, e

mur, elle, tam 30 dakika boyunca do-
viilityor. Doviilme sirasinda hamur es-
neyip lifleri aciliyor. Hamur bu déviil-
me nedeniyle daha da siv1 hale geliyor,
gevsiyor. Ve ince tel siizgecten siiziilii-
yor. Bir metre capinda donebilen ba-
kir tepsinin altina dogal gaz ocag do-
senmis, her tarafi ayni sicaklikta... Ka-
dayif dokmek icin kullamlan siirahi-
nin ad1 "kif"... Kif, 500 gram siv1 ha-
mur aliyor. Bu hamur incecik dokiulii-
yor ve muntazam bir sekilde bakir
tepsinin iistii kaplaniyor. Tiim dékme
islemi bitirildikten sonra tepsi cevrili-
yor ve 30 saniye icerisinde pisen sa¢
teli kalmhg@mdaki kadayif toplaniyor.
Ama dikkat! Eger toplanmakta gec ka-
linirsa kadayif kurur ve sarilamaz...
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urma k(;dayn‘ pisince cekecegi icin,
tepside hi¢ bos yer kalmayacak sekilde
sikistirlarak yerlestiriliyor.

Siilleyman Bey, 6zellikle bu asamaya
otomasyonun girmesinin imkansiz ol-
dugunu soylityor ve "bu kaliteyi yakala-
maya imkan yok" diyor. Kadayif imala-
tinm bu asamasi gece 24:00°den sonra
yapiliyor ki, kadayif sabaha yetissin...

Firik boz fishg

Burma kadayifin icerisine Antep fis-
181 konuyor. Bu fistik, baklava icin
kullanilanla ayni. Gaziantep’in Nizip
ilcesindeki Barak ovasinda bulunan

.
’

¢

},‘ :

Fotograflar: Haﬁcc; A‘slankaya .
Cekim mekani:Baklavaci GullGogluiFarukeGullii

Kiirep koéyiinden temin ediliyor. "Boz"
ya da "firik boz" denilen fistik, agustos

ayinda cok ufak, erken hasat ediliyor.
Fistik bahcesi sahibi, normal hasadi
beklese 5 ton fistik alabilir bir bahce-
den... Ama erken hasat edip de firik
boz fistigl hasat ederse, alacagl mik-
tar sadece 300 kilodur. Mehmet Ali
Bey, firik boz fistif1 agacindayken ali-
yor ve toplatip, en dis kabugunu ma-
kinelerle soyduruyor. Soyulan fistik
kurutuluyor. Kuruyup kurumadigim,
fistig1 elinde sallayarak anliyor; eger
ic, icinde sallaniyorsa, fisik kurumus
demektir. Daha sonra yine makineler-
de kirilip, ic haline geliyor. Fistik ici,
kadayifin icinde kullanilmasi icin iki
kere cekiliyor ve eleniyor. Elenmesi-
nin sebebi fistik icinin tizerindeki ince
zar1 disarida birakmak... Bu arada
fistik ici de harika bir yesil renk ali-
yor tabii.

Zeytin boregi

Mehmet Ali Bey’le konusurken ma-
saya muhtesem bir yiyecek geliyor:
Zeytin boregi... Kirillarak cekirdegi ¢1-
karilmis ve salamura edilmis zeytinle
yapilan borek, harika 6tesi bir tada sa-
hip... Sicak sicak da! Gaziantep’in Ni-
zip ilcesinde, yag elde edilen zeytin ye-
tistirilir. Kasim ayinda kentin her tara-
finda sokaklarda satilir. Meraklilar1
ozellikle yagh zeytini anlar; onu alirlar.
Zeytin, ac1 suyuyla salamura edilir ve
bu sekilde tam bir sene kalir. Kirilmis
zeytinden sene boyunca genellikle bo-
rek yaptirip yenir. Mehmet Ali Bey, ki-
rilmis zeytini evden getirmis ve kendi-
si icin borek yaptirmis; bize de ikram

o

etti, 6zel yiyecek yani, restoranin mo-
niisiinde yok.

Zeytin boregini yerken bana cok il-
ging bir amisim da anlatti: 1950-1957
aras1 Gaziantep milletvekili olan Thsan
Dai, Mehmet Ali Bey'in kadayifini hedi-
ye olarak Adnan Menderes’e gotiirmiis.
Menderes o kadar begenmis ki, Ameri-
ka'ya hediye olarak gotiirmek istemis.
Mehmet Ali Bey, kadayifi yapmuis, o za-
manki adetler geregi tahta bir kutuya
koymus. Adnan Menderes kadayifi bu
tahta kutuyla déonemin Amerika Cum-
hurbaskan:1 Kennedy’e gotiirmiis. Ken-
nedy de cok begendigi icin Mehmet Ali
Bey'e cok giizel bir dolma kalem gon-
dermis hediye olarak.

Gelelim kadayifin yagna... Yag, » p p
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sade yag denilen, ayram alinmus tere-
yag... Sade yag1, Mehmet Ali Bey, ma-
y1s aymda Urfa’dan aliyor. Koyunlarin
baharda yedigi her tiirli ¢icegin koku-
sunu tastyan yagin ortami, ne soguk ne
de sicak olmali... Yag tiiccari, cesitli
ureticilerden topladig: yaglar, tahta
kiivetlerin icerisinde Mehmet Ali Bey'in
begenisine sunuyor. Mehmet Ali Bey,
bunlar tattiktan sonra bir partiyi al-
maya karar verip, onu hemen teneke-
lere doldurtup yiikliiyor.

Bir de burma kadayifin nasil yapildi-
gm1 anlatalim size: Gece yarismdan iti-
baren hazirlanan kadayiflar, sabah
olunca aralarma fistik doldurularak
verevine sarilip buruluyor. ilk burulan
ortaya konuyor. Daha sonra sarilanlar
da onun etrafina dolandiriliyor. Boyle-
ce tepsi doluncaya dek isleme devam
ediliyor. Tepsi dolduktan sonra, sona
kalan burmalar sikistirillarak yerlesti-
riliyor; ctinkii kadayif pisince ceker...
Bu nedenle tepsi dolu olmali... Kadayif
burulup, tepsiye dizildikten sonra, sira
geldi pismesine... Dogalgazla, tepsinin
altina, her tarafina esit sicaklik vere-
cek sekilde hazirlanmis bir ocagin iize-
rinde pisiyor burma kadayif... Icerisi-
ne, onu pisirecek kadar sade yag ko-
nuyor ve alti kizartiliyor. Alti kizartil-
diktan sonra, cevriliyor; diger tarafi da
kizartiliyor. Béylece kurumasi 6nleni-
yor. Kadayifi pisiren yag, siiziiliyor.
Bu yag, Siileyman Bey tarafindan evde
kullaniliyor. Icerisine fistigim rengi ve
kokusu sindigi icin olaganiistii lezzetli.

114

le hazirlanmis kivam dokiiliyor-....
Kivami tamamen cektikten sonra, ka-
_ dayif yenmeye hazir hale geliyor...
Burma kadayifin tiim asamalarimi
yazmak istedigim icin, bir tanesini sarip,
burmak bana da kismet oldu. lyi ki ol-
du... Orada, "ustalik" ne demek onu gor-
diim. Koyu krem renginde kadaxyif...
Gercekten Siileyman Bey'in dedigi gibi
kadayif sac teli gibi ince... Ne kuru, ne
sert, ne de yumusak... Tam kivaminda,
ustalik bu olsa gerek... En ideal sartta
imal edilmis. Cekilmis fistik, yemyesil...
Kokusu bir metreden geliyor burnunu-
za... Kadayifin telleri ince, ama birbiriy-
le iyi kavustugu icin araya konulan cekil-
mis fistik, tabii buruldugu icin de dékiil-
miiyor. Bastan mitkemmel imal edildigi
icin, yag cekmiyor, sadece pisiriliyor yag-
da... Diger taraftan sekeri de emiyor...

Diger kadayiflar

Buraya kadar hep burma kadayiftan
bahsettik, ama bir de yassi veya tel ka-
dayif denilen diiz kadayif var. Onun ka-
dayifi burmanin aksine kirilip, kiictiltii-
lilyor. Tepsiye siki sikiya désenip, bérek
gibi arasina fistik, ceviz veya peynir ko-
nuyor. Gaziantep ve Hatay'da adettir, ba-
har aylarinda mutlaka agizh kadayif da
yapilir. Ag1z, dogum yapan hayvann ilk
sutiidiir. Koyudur, kaynatilinca daha da
koyulasir. Onunla yapilan kadayifa do-
yum olmaz. Kadayif désenip, araya dol-
gu malzemesi konduktan sonra pisirme
yontemi aynidir. Sade yag konulur, pisi-
rilir. Her iki yiizii de tek tek pisirilir.
Sonra yag) siiziiliir. Uzerine kivam do-
kiiliir. Kare kare kesilerek servis yapilir.

Peynirli kadayifa, Hatay'da kiinefe
dendigini ve peynirinin 6zel olarak imal
edildigini yukarda yazdik. Peynir oyle
yapilir ki, pisince sertlesmez, erimez...
Bu tiir peynir sadece Hatay’da yapilir.

Diger illerde kadayif tepsisinin altina
yagla beraber pekmez de siirerler. Pek-
mez, daha iyi kizartmak, daha dogrusu
nar gibi kizarsin diye surilir. Siiley-
man Bey'e "siz pekmez siirer misiniz?"
diye sordum. Giildii, "hayir" dedi. "Bizim
zaten kadayifimizin rengi kizarmaya cok
miisait, gerek yok pekmeze..."

Koéskeroglu'nda kebap cesitleri, lah-

o

Once izliyorum; pek de zor gérinmdiyor!
Kadayifi tezgaha ser, Uzerine fistik koy.

Iste el marifeﬁ-gerekﬁren kisim! Bir
ucundan baslayarak burmak gerekiyor...

Burma islemini, gérdigunuz gibi biyik
bir ciddiyetle gerceklestiriyorum!

Kadayifin ustalari Sileyman Kaya ve
baba M. Ali Kaya’dan gecer not aldim!

macun ve Antep yemekleri de var... Et,
sogutmah kamyonla Gaziantep’ten geli-
yor. Bu etin de ayr bir hikayesi var;
onu da baska zaman yazarim. Yalniz,
o eti yemenizi yiirekten tavsiye ederim.
Ancak, yedikten sonra aradaki farki
anlayacaksimiz...
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Bir firin mutluluk!

LUXECLL

LX 3520 T-Inox

Turbo fan sayesinde homojen 1si dagilim ——

Buz ¢6zme dzelligi —

Luxell Turbo Midi Firin; biytk bir finndan beklediklerinizi 9t g e hacm
fazlasiyla yerine getiriyor. Genis i¢ hacmiyle, krom kapli 80-320°Cayarlanabilir termostat —
L . . o Zil uyarili zaman ayari ——
govdesiyle, 1slyl homojen dagitan turbo faniyla ve buz A sl o —
¢cozme Ozelligiyle lezzetli yemeklerin kapisini araliyor. Bu Isiy1 yogunlastirarak yansitan ic hazne —
" . . o Cift emniyet tepsisi —

boyutta bu kadar 6zellik, her midi firmin harci degil. e e —
Uzun 6mirld paslanmaz rezistans ——

L kademeli raf yiiksekligi —
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“H“HHHHW\ wm Wuww\\ W\m\m Wumwwuw M ay d anozgille-
h ml H i rin 6rnek bitki-
sidir. Giicli bir idrar, balgam ve saf-
ra sokturticudiur. C vitamini ve A vi-
tamini kaynag) betakaroten gibi
antioksidan maddeler yoniinden
zengindir. Bu ylizden kanser ve
kalp hastaliklarina yakalanma ve
fel¢ olma riskini azaltir. Icerigin-
deki yiiksek oranh de-
mir, folik asit ve
C vitamini ile
kansizlig1 6n-
ler bedeni
giiclendirir.
Zengin bir
kalsiyum kay-
nagidir. Istah
acar, sindirimi
kolaylastir1r, iyi bir
gaz sokturicudir.

Hos kokular ile

yemeklere lezzet katan
yesilikleri yemeklerin basrolunde
kullanip, hafiflik ve saglidi
sofralariniza tastyabilirsiniz.
Tariflerimiz Pakize Hakan'dan...

\. MINENARTOP i@ HATICE ASLANKAYA

AN

Bahce nanesinin
yamn1 sira su ke-
narlarinda ye-

tistigi icin su

“Hmm“w%uumm umum\\mww‘m‘“ Maydanozgiller nanesi, cayir-
‘ i

239 familyasmdan larda yetistigi

olan dereotu “boérekotu”, “tarakdalr”,
“hiinkar” olarak da adlandirilir. Av-
rupalilar bizim yesil olarak
kullandigimiz dereotu- .
nun tohumlarmi da L
kullanmiyorlar. Dere-
otu, protein, C ve
P vitamini ile po-
tasyum icerir.
Sindirimi kolay-
lastirir, gaz soktii-
ricidiir, karn agri-
larna iyi gelir. Sinirle-
ri yatistirir ve viicudu
rahatlatir. Emzikli anne-
lerde siit miktarim arttirir. Kusma
refleksini bastirir. Ayrica hickirig ke-
sici etkisi vardir.

icin cayir nane-
si olarak adlan-
dirilan cesitleri bulunur. Sindirim
salgilarim arttirarak, mide ve
bagirsaklardaki sindirim is-
lemini kolaylastirir. Mi-
de bulantilarmi keser,
gaz soktiriicidiir. Na-
ne, bedeni giiclendirici
bir toniktir. Ayrica bagr-
saklardaki kolit yaralarim
iyilestirici etkiye sahiptir.
Mitolojiye gore, nane adini su
perisi Menthe’den almistir. Pluto,
nehir tanrisinin kizi olan Menthe’ye
asik olur. Bunu duyan kiskanc ka-
r1s1 da Menthe'yi nane bitkisine do-
nisturuar.

G

IERE

Yesillerin bulusmasi

“HmmHHWHW wm\m www w Kendine
b= ozgii
ozel bir koku ve tada sahip olan
feslegen daha cok salatalarda ve
soslarda kullanilir. Feslegen viicu-
du canlandirir, ayni zamanda enfek-

siyonlara kars1 koruyucu 6zelligi
vardir. Yatistirici, midevi, idrar art-
tiric1 ve gaz soktiriicii etkilere de
sahiptir. Hamilelikte fazla

miktarda kullanilmama-

Iidir. Hintliler tarafin-

dan insanlar1 kétii ka-
derden koruduguna ina-
nilan feslegen, tapmak
bahcelerine ekilir ve Hin-
du adak yerlerinde tanrilara
sunulur.

M| e
milyasmdan
olan tere, vitamin ve mineral yoniin-
den zengindir. Yiiksek oranda lif icer-
diginden peklige iyi gelir. Ayrica, kan
temizleyici, idrar soktiiriicii ve istah
acic1 Ozellikleri vardir. Organiz-
may1 harekete geci-
rir, hazm ko-
laylastirir ve
safra salgl-
sim1 arttirir.
“Gerdeme”,
“cireir”, “risvat”,
“kerdeme” olarak
da adlandirilir.

Lahanagiller familyasindandir.
Yapraklari idrar soktiiriiciidiir, mide

rahatsizliklarinda kullanilabilir. Ayrica istah acicidir.
Yaprak ve tohumlar1 uyarici etki yapar, kuvvet verici ve
oksiiriik kesici olarak da kullanir.
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ROKA CORBASI

w &
6 kisilik
1 demet roka

Birkac dal maydanoz

1 dis sarmisak

1 corba kasig: tepeleme
misir unu

2 corba kasig tereyag:

1 corba kasig1 soya sosu

Yarim cay kasig1 rendelenmis
muskat

Tuz, karabiber

6 su bardag: su

Uzerine:

Rendelenmis kasar peyniri

ROKALARI ve maydanozlar1 irice
dograyip tencereye alin. Sarmisa-
81 biitiin olarak tencereye atin.
Uzerine suyu ekleyip kaynamaya
birakimn. 15 dakika kaynadiktan
sonra siirekli karistirarak misir
unu, tereyagi, soya sosu, muskat,
karabiber ve tuzu ilave edin. 5
dakika birlikte kaynattiktan son-
ra blenderden gecirin. Uzerine
rendelenmis kasar peyniri serpe-
rek servis yapin.

o

MAYDANOZ 100 gram taze

%( .%( Kalori 34
Demir 7.7 mgr

1 ki$ilik Potasyum 760 mgr

1 adet deniz Kalsiyum 200 mgr

levregi C vitamini 190 mgr

1 demet Folik asit 10 mgr
Betakaroten | 4.040 mcgr

maydanoz

3 dis doviilmiis

sarmisak

1 adet limonun suyu
Tuz, karabiber

2 corba kasig1 zeytinyag:
1 adet orta boy patates
2 corba kasig: siviyag

MAYDANOZLARI incecik kiyip bir
kaba alm. Uzerine sarmisag) ekleyin.
Limon suyu, zeytinyagi, karabiber
ve tuzu ekleyip karistirin. Patatesi
soyup yarim cm kalinhifinda halka-
lar halinde dilimleyin. Siviyag1 yapis-
maz ylizeyli bir tavaya alip patatesle-
ri arkali 6nlii kizartin. Kiyilmis may-
danoza bulayarak servis tabagina
yerlestirin. Levregi 1zgarada arkali
onlii kizartip servis tabagma alin.
Uzerine bolca maydanoz sosu
dokerek servis yapin.

TAZE NANELI KURUFASULYE
- &

6 kisililk

Yanm kg kurufasulye

1 demet nane

1 adet orta boy sogan

1’er tath kasig1 domates ve
biber salcasi

2 corba kasig: tereyagi
Yeteri kadar su, tuz

AKSAMDAN 1slattigimiz kurufasulyele-
ri siiziip kenara alin. Tereyagm eritip
yemeklik dogradifimiz sogam hafifce
pembelesene kadar kavurun. Uzerine
domates ve biber salcasim ekleyin.

1 dakika birlikte kavurup fasulyeleri
ekleyin. Uzerini gececek kadar sicak
su koyup tuzunu ekledikten sonra
pismeye birakm. Fasulyeler yumusa-
yana kadar pisirin. 3 dal naneyi kena-
ra ayirip kalanlar irice kiym ve yeme-
ge ekleyin. 5 dakika daha pisirip
ocaktan alin. Ayirdiginiz nane yaprak-
lar ile siisleyerek servis yapin.
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MEYVE” YE$||_ SALATA Kabuklarmi soyduktan sonra dilim- Ici icin:
leyin. Greyfurtu soyun ve tizerindeki Yarim demet maydanoz
% W beyaz kabuklari temizledikten sonra Yarim demet dereotu
dilimleyin. Yikanmus yesil- 5-6 dal nane
4 kisilik 100 gram likleri elinizle irice kopartin 3-4 yaprak tere
1 demet dereotu taze terede ve tiimiind salata kabma 5-6 dal fesles
alm. Uzerine mango ve grey- - eslegen
1 demet maydanoz Kalori 2 4 dilim sal
1 demet roka ot 3 furt dilimlerini yerlestirin. im salam
1 demet ¢ EESTEIE= 26gram | Zevtinyag, sirke, hardal, es- 2 dilim beyaz peynir
emet tere Karbonhidrat | 5.5gram | yergeker, tuz ve karabiberi

1 adet mango Y‘Jg 0.7 gram karlstlrlp sSosu haz]_r]aym HAMURU hazirlamak icin, yumurta,
1 adet kirmizi greyfurt | Lif 1.1 gram Salatanin iizerine gezdire- siit ve unu cirpip tizerine tuz ekle-

Fosf?r 76 mgr rek servis yapm. yin. Incecik kiydigimiz dereotunu da
Sosu icin: EG'SIyum ?gmgr Iv{anslma ilave ed“in. Hafifce yagladi-
3 corba kasig emir -3 mgr gin1z yapismaz yiizeyli bir tavaya
zec tinyag & Sodyum 14 mgr OTLU KREP krep hamurunun yarisimi dokiin.

Yoy S Potasyum 606 mgr g, s Tavay1 sallayarak hamuru yayin.

1 corba kasig sirke Avitamini | 930 IU ‘% ‘% Bir yiizii pisince diger tarafini cevi-
1 cay kasigi hardal B1 vitamini | 0.08mgr | o picirie rin. Pistikten sonra kenara alin. Ka-
1 cay kasig1 esmer s s — - icin: lan hamurla diger krebi hazirlaym.
seker e 1 adet vumurta Krepleri servis tabagmna alip iclerine
Tuz, karabiber Bé vitamini D 1 byu das siit elle irice koparilmis maydanoz, de-

TG ST cay bardag! su reotu, nane, tere ve feslegen yaprak-
MANGOYU ikiye bole- | Evitamini 0.7 mgr 1 corba kasigi un larini koyun. Salam ve beyaz peynir
rek cekirdegini cikarin. 2-3 dal dereotu, tuz dilimlerini ekleyip servis yapin.
120
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OTLU YALANCI DOLMA
- &

6-8 kisilik

Yarim kg salamura
asma yapragi

3 demet taze sogan

3 demet sarmisak

2 demet maydanoz

1 demet nane

2 demet dereotu

Bir bucuk komposto
kasesi baldo pirinc

1 komposto kasesi zeytinyagi
1 komposto kasesi sirke
2 corba kasig: tozseker
1 corba kasig tuz
Karabiber, dolma bahan

ASMA yapraklarmin tuzunu
almak icin 15 dakika sicak su-
da bekletin. Sudan gecirip ke-
nara alin. Taze sogan, sarmi-
sak, maydanoz, nane ve dereo-
tunu temizleyip incecik kiyin.
Genis bir kaba alip iizerine y1-
kanip siiziilmiis pirinci, zey-
tinyagini, sirkeyi, tozseker ve
tuzu ilave edin. Baharatlar1 da
ekleyip iyice karistirm. Asma
yapraklarini diiz bir zemine
serip iclerine biiyiikliiklerine
uygun miktarda harc koyun ve
cok siki olmayacak sekilde sa-
ri. Yayvan bir tencerenin dibi-
ne birkac adet yaprak serip
dolmalar1 dizin. Uzerine bir ta-
bak kapatip bir komposto ka-
sesi su ekleyin. Ocaga oturtup
agir ateste yarim saat pisirin.
Ilik olarak servis yapin.

100 gram taze
dereotunda

Kalori 28
Protein 2.8 gram
Karbonhidrat | 5.1 gram
Yag 0.4 gram
Lif 0.5 gram
Fosfor 21.0 mgr
Kalsiyum 100 mgr
Demir 2.7 mgr
Potasyum 397 mgr
A vitamini 3500 IU
C vitamini 31 mgr
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Sofra CIKOLATALI TATLAR

Azgecermeyenlere

Elif Y.
Korkmazel

Cikolata seven ve her
yemegi ¢ikolatall bir
lezzetle tamamlamak
isteyenler icin EIif'Y.
Korkmazel pratik tarifler
hazirladi. Hem hazirlamasi
¢cok zaman almiyor
hem de cikolatanin
tadina doyaslya
varmaniz! sagliyor...

\. MINENARTOP i&@3 HATICE ASLANKAYA

I CIKOLATALI

COCUK SURPRIZI
- o

8-10 kisilik

2 su bardagi un

1 cay kasig1 kabartma tozu
1 cay kasig1 karbonat

2 paket vanilya

4 corba kasig1 kakao

2 su bardag tozseker

I Bir tutam tuz

122

MARZIPAN KAPLI
CIKOLATALI PASTA

- &
6 kisilik
2 su bardag: un

4 corba kasig1 kakao

1 cay kasig1 kabartma tozu

1 cay kasig1 karbonat

2 paket vanilya, bir tutam tuz

2 su bardag tozseker

3 adet yumurta, 1 su bardag siit

1 su bardag sicak su

I¢i icin: 1 paket bitter cikolata

1 cay bardag: krema

Marzipan icin:

300 gram badem ezmesi

Bir bucuk su bardag1 pudrasekeri

1 adet yumurtanin aki

Uzeri icin:1 paket bitter cikolata

5-6 adet cilek

3 adet yumurta

1 su bardag siit

1 su bardag sicak su

Uzeri icin: 2 paket bitter cikolata

4 corba kasig1 renkli
pasta sekerlemesi

UN, kabartma tozu, karbonat,
kakao ve vanilyay iki kere eleyerek
robota alin. Uzerine tozseker ve
tuzu ekleyin. Yumurtalar: kirip
karistirin. Siitii ilave edip yeniden
karistirin. En son suyu ilave edin.

o

209

UNU ve kakaoyu eleyerek genis bir
kaba alin. Uzerine kabartma tozu,
karbonat, vanilya, tuz ve tozsekeri ek-
leyin. Yumurtalar1 ve siiti ekleyip
mikserle karistirin. Suyu da ekleyip
yeniden karistirin. Hamuru yagh kagit
kaplanmus firin tepsisine dokiin. On-
ceden 1s1tilmis 200 derece firinda 35-
40 dakika pisirin. Soguduktan sonra
keki boylamasina birkac parca
seklinde kesin. Diger taraftan krema-
y11s1tip icine bitter cikolata parcalari-
n1 ekleyin ve eritin. Kestiginiz keklerin
bir parcasim servis tabagna koyun.
Uzerine kremali cikolatali karisimdan
suirtip ikinci bir parcay1 iizerine kapa-
tin. Aymi islemi kek parcalar1 bitene
kadar siirdiiriin. Marzipanm hazirla-
mak icin, badem ezmesi, pudrasekeri
ve yumurta akim karistirip yogurun.
Daha sonra merdane ile acip pastay1
kaplayin. Fazlaliklar1 bicakla kesin.
Kalan marzipan hamurundan baspar-
mak biiyiikliigiinde ticgenler kesin.
Ucgenleri ince kenarindan kalin kena-
rina dogru ice dogru yuvarlayarak giil
sekline getirin ve kenara alin. Pasta-
nin uzeri icin 1 paket bitter cikolatay:
eritip lizerine siiriin. Marzipam giiller
ve cileklerle siisleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Kek parcalari portakal suyu ile de
1slatabilirsiniz.

Dikdortgen bir firin tepsisini yagh I

kagitla kaplayip hamuru tizerine

dokiin. Onceden 1s1tilmis 200

derece firinda 40 dakika pisirin.

Soguduktan sonra kurabiye .f\
kaliplar1 ile kesin. Uzerine benmari P g
usulii eritilmis bitter cikolatay1 .
suriin. Renkli pasta sekerlemeleri
serperek servis yapin.




SYF123-SOFRA-200605

18/4/06 11:58

Page 3

W

»
T,

-

]

123



SYF124-SOFRA-200605

18/4/06 11:59 Page 4

—p—

Sofra CIKOLATALI TATLAR

BOGURTLENLI CIKOLATALI
SANDVIC EKMEKLERI

4 kisilik
8 adet sandvic ekmegi

1 su bardag1 dondurulmus
bogiirtlen

CIKOLATALI ELMALI PAY

W

8 kisilik

Hamuru icin:

200 gram oda sicakliginda
bekletilmis tereyag:

3 su bardagi un

Yarim cay kasig tuz

2 corba kasig1 soguk su

124

2 corba kasig1 pudrasekeri

1 cay bardag: su

1 corba kasig1 misir nisastasi

1 paket bitter cikolata (80 gram)

SANDVIC ekmekKlerinin iclerini ci-
karm. Bogiirtlenleri kiiciik bir ta-
vaya alip lizerine pudrasekeri ve su
ekleyip bir tasim kaynatin. 2 corba
s191 su ile actigmz nisastay: ek-
in. Bir iki tasim daha kaynatip
aktan alin. Iindiktan sonra

dvic ekmeklerinin icine paylas-
tirm. Benmari usulii erittiginiz bit-
ter cikolatay: iizerine gezdirip

2 corba kasig1 kakao

Ici icin: 3 adet yesil elma

1 cay kasigl tarcin

5 corba kasig1 esmerseker

3 corba kasigi un

Uzerine: 3 dilim limon

4-5 top vanilyali dondurma

HAMURU hazirlamak icin, unu ge-

o

CIKOLATA KUTUCUKLARI
VE KAKAOLU CAY

4 kisilik
3 paket beyaz cikolata
1 paket bitter cikolata

Kakaolu ¢ay icin:
1 bardak acik cay
1 tutam tarcin

1 adet karanfil

1 tath kasig1 kakao

BEYAZ cikolatalar1 benmari
usulii eritin. Kiiciik kaliplara
dokiip buzdolabma koyun. So-
guduktan sonra kaliplardan c¢i1-
karm. Benmari usulii erittiginiz
bitter cikolatay: tizerlerine gez-
dirin. Bir fincana tam dolmaya-
cak sekilde cay koyun. Uzerine
kakao, tarcin ve karanfil koyup
karistirin. Birlikte servis yapin.

nis bir kaba alip iizerine diger malze-
meleri ekleyin. Yogurup yuvarlak bir
kalibin ortasma koyun. Elinizle basti-
rarak kalibin icine kenarlarini kapla-
yacak sekilde doseyin. Elmalar1 ince
ince dilimleyip bir kaba alin. Uzerine
esmerseker, un ve tarcin serpip ha-
murun iizerine yerlestirin. Onceden
1s1tilmis 200 derece firinda 35 dakika
pisirin. Soguduktan sonra tizerine
dondurma koyup limon dilimleri ile
siisleyerek servis yapin.
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Annelerimize

Sevq

Kosulsuz sevgi kaynagi
annelerimize,
duygulanmizi ifade
etmenin binbir ¢cesit
yolu arasindan biz bu ay,
mideden gecen
guzergahi tercih ettik!
Ve Anneler GUnu'nu
firsat bilip, en
kucugunden en
buyugune Sofra anneleri
ve ¢ocuklar olarak
mutfaga girip,
hunerlerimizi sergiledik.
Bu eglenceli sayfalara
ge¢meden once, anne
ve ¢cocuk arasindaki
duygusal bag uzerine
yazilmis en guzel
yazilardan birini,

sizlerle paylasiyoruz...

TUm annelere ve V

tum ¢ocuklara.

Fotograflar: Hatice AS

Sl'l 9)))

Sonra yavrusunu gogstine
bastirmis bir kadin séz aldt ve
bize cocuklardan séz et, dedi.
Ve El Mustafa yanitladu:

Sizin diye bildiginiz evlatlar gercekte
sizlerin degildirler,

Onlar kendini 6zleyen Hayat'in
ogullar ve kizlaridirlar.

Sizler araciligiyla diinyaya gelmislerdir
ama sizden degildirler.

Sizlerin yanindadirlar ama sizlerin
mali degildirler.

Onlara seuvginizi verebilirsiniz,
dustincelerinizi asla.

Cinkt onlarin kendi dustinceleri
vardir,

Onlarin bedenlerini catabilirsiniz ama
ruhlarini asla.

Ctunkt onlarin ruhlan gelecegin
sarayinda oturur ve sizler duslerinizde
bile orayi ziyaret edemezsiniz.

Siz onlar gibi olmaya calisabilirsiniz
ama onlar1 kendinize benzetmeye
kalkismayin hic.

Cunkt Hayat ne geriye gider ne de
gecmisle ilgilenir.

Sizler, evlatlarin birer canh ok gibi
firlatildiklar yaylarsiniz.

Yay1 geren, sonsuza agilan yolda
kendine bir hedef edinmistir ve
oklarint en uzaga eristirebilmek icin
kendi gtictiyle sizleri gerer.

Yay1 gerenin elinde seve seve
buikulin.

Ciinkti oku atan O gtic, uzaklasan
oklar: sevdigi kadar elindeki saglam
vayi da sever.

HALIL CIBRAN
(Ermis adl kitabindan)
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Soffra. ANNELER GUNU

Hatice-Naile Aslankaya
Iste mutlu aile tablosu:
Foto Muhabirimiz Hatice
Aslankaya, annesi
Naile Hanim

ve evin en kucik
ferdi Havuc!

-\ .

Dereotlu peynirli kek  DERIN bir kasede yumurtalar:
cirpin. Kiiciik parcalara

(6 kisilik) ayrilmis margarin, siit, yogurt
¢ 3 adet yumurta ve swviyag ilave edip mikserle
@ 125 gram oda sicakliginda  cirpin. Beyaz peynir,
b e margarin kabartma tozu ve unu ilave
\‘%:'Z':: @ 1 su bardag siit edip tahta bir kasikla
Hatice, ~ # 1 su bardag yogurt karistirin. En son dereotu,
duygularini “ . g # 1 su bardag swviyag maydanoz ve tuzu katip biitiin
sair Enis Hani sevince sariliriz 4 300 gram rendelenmis malzemeyi karistirm  ve
Kozlu’nun Hani korkunca siginiriz beyaz peynir yaglanmus bir kaliba dokiin.
dizeleri = ¢ 1 paket kabartma tozu Onceden 1sitilmis 200
ile dile ST, yal’:llz el * Ué) bucuk su bardagi un derece firmda 20 dakika
getiriyor. Cammuz oldugunu anlariz ¢ 1 demet dereotu ¢ Tuz pisirin. Sicak veya 1lik olarak
Enis Kozlu ” 4 Yarim demet maydanoz SEervis yapin.

Peynirli omlet kirip karbonat, tuz, karabiber
ilave ederek cirpin. Yagy,
(1 kisilik) yapismaz yiizeyli bir tavaya alip
¢ 2 adet yumurta kizdirin. Yumurtayr dokiip, her
# Birkac dilim kasar peyniri  iKi tarafim da pisirin.
4 1 corba kasig1 siviyag Sogutmadan, kasar dilimlerini
@ Tuz, karabiber iizerine yerlestirin. Ikiye katlayip

servis tabagmma alin, domates,
YUMURTALARI kasenin icine  biber dilimleriyle servis yapm.

Annesine olan Anne, zannetme ki gtinler gecti de ) =
duygulanini ifade Degisti evvelki hissim gitgide! Nurhan Oztirk - Ulas Asar
etmek icin, bakin Bir hircin cocugum, degismez huyum; Reklam Koordinatérimiz Nurhan

Ulas’a hangi sair . Oztiirk’iin 12 yasindaki oglu Ulas,
/
dizeleriyle aracilik Seneler gecse de ben yine buyum! annesine kendi elleriyle omlet yapt.

ediyor. Orhan Seyfi Orhon

126
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“ Gokytiziinde, havada, karada
Hep sen vardin aklimda
Sizlerin gitinii (anneler giinii)
Kutlu olsun sana...

-2

A. Irem Erdem ”

| - irem Erdem -

i z
Mutfak isleri konusunfia end
ve anneannesl kadar

_— : . annesi L o
Bad * ' basanil olan Irem °ze"'kk.a
[ ."' 2 u £ kurabiye yapmay! gok seviyor:
’.a §
7 3 b

Sibe

3 kusak birarada
Anneanne Nihal
Toptas, kizi Sibel Erdem

ve torun Irem, Anneler
Gund’nde hep birlikte

Irem’in kurabiyesi BIR cirpici ile yumurtalar: cirpin.
Tozsekeri ilave edip ¢irpmaya
(25-30 adet) devam edin. Margarin, siviyag,
¢ 2 adet yumurta kabartma tozu ve unu ekleyip
# 2 cay bardag: tozseker yogurun. Hamuru unlanmis diiz
@ 125 gram oda bir zeminde merdaneyle acin.
sicakliginda margarin Farkh sekillerdeki kaliplarla
4 1 cay bardag siviyag hamuru kesin. Uzerlerini renkli
¢ 1 paket kabartma tozu sekerlemelerle siisleyip

¢ Dort bucuk su bardagi un Yaglarnnls firm tepsisine dizin.
Onceden 1s1itilmis 175 derece

Siislemek icin: firmda tizerleri hafif altin sarisi
® Renkli sekerlemeler bir renk alana kadar pisirin.
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Soffra ANNELER GUNU

Anne

Uyusun da biiyiistin
Derdin biiytidiim anne.
Bana o ak stitiinden
Verdin, biiyiidiim anne.

Elif - Eren
Korkmazel Uykuma yildizlart
Yemek Serdin, biiytiidiim anne.

Danismanimiz Anne giizelligine
Elif Korkmazel'in

p daki oglu Erdin, buytudiim anne.
| 5yasin

Er);n'in, Fazil Hiisnii Daglarca
dogdugu

guinden beri en

sevdigi oyun

hamur agmak! ‘ l

Eren, yemek konusunda &ylesine deneyimli ve
dikkatli ki, annesine ézel yaptigi hamurislerinde
“kepekli un” kullanmayr ihmal etmiyor!

Yogurtiu hamur kizartmasi

(4-6 kisilik)

4 1 su bardag yogurt

¢ 1 tath kasig tuz

¢ 1 tath kasig1 karbonat
€ Yarnim limonun suyu

¢ Aldig1 kadar kepekli un
(yaklasik 3 su bardagi)

@ Kizartmak icin: Siviyag

YOGURT, karbonat, limon suyu
ve tuzu bir kaba alin. Uzerine un
ekleyerek yogurun. 10 dakika bekletip
unlanmus tezgahta merdane ile kalin
olmayacak sekilde acin. Bicakla
baklava dilimi seklinde kesin. Bol
yagda kizartip servis yapin.

128
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gilekli Milkshake Yoz Isleri Miidirimiiz Esra Oz’in bir yasindaki kizi Zeynep,
annesinin medar-i iftahari olarak minicik elleriyle ise koyulunca ortaya bu hos tablo ¢ikt.

“ Gtinlerim, gecelerim daha renkli
Minik yavrum, seni

&A kucakladigumdan beri
Bilmezdim bir sevginin boylesine

icimde biiytiyebilecegini

Kiictik bir solulk, oluverdi

‘ yasamumn gayesi
0' - Her seyden cok seviyor
annesi bir tanesini...

Fotograflar: Hasim OZ

Zeynep, sanki kirk yildir bu isle
ugrastyormus gibi, biydk bir zarafet
ile cilekleri blendere doldurdu...

ol
P St

“Simdi bu cilekleri atiyorum da,
nereye gidiyor acaba?” sorusu hakli
olarak zihnini bir an kurcalad...

!

\,a" .
e

Gergi malzemeden ara ara calmaya
yeltenmedi degill Ama sonucta
annesine nefis bir milkshake hazirladi.

129
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Mévenpick
Hotel

@ MOVENPICK HOTEL ISTANBUL

AZZUR RESTAURANT 1n Anneler Giunii
Brunch'ida Tirk ve diitnya mutfakla-
rindan lezzetler canl caz miizigi esli-
ginde sunuluyor. Ayrica annelere ve
misafirlerine AFM sinema bileti
hediye ediliyor.

Tel: (0212) 319 29 29

@ HAYAT REGENCY ISTANBUL SPAZIO RES-
TAURANT’ta Anneler Giinii Brunch'ma
katilanlar, 6zel italyan lezzetlerini tadip,
yapilacak cekilisle siirpriz hediyeler ka-
zanabilecekler. Tel: (0212) 368 12 34

THE RITZ CARLTON CINTEMANIi RESTAU-
RANT’da deniz iiriinleri ile zenginlestiril-
mis brunch’a katilacak annelerden biri-
ne prrlanta ve mercanlarla siislii 6zel
bir bros hediye edilecek.

Tel: (0212) 334 44 88

@ SUSHICO CHINESE IN TOWN, uzakdogu
lezzetlerini sundugu sekiz subesinde
Anneler Gini'nde tiim anneleri iicretsiz
misafir ediyor. www.chineseintown.com

@ CEYLAN INTERCONTINENTAL'de Anneler
Giuinivnil kutlayan bir kisi yapilacak ce-
kilisle Hotel Intercontinental Budapes-
te’de cift kisilik 2 gunliik tatil firsat1 ka-
zaniyor. Tel: (0212) 368 44 44

Midpoint

Sofra YEME ICME KEYFI

Annenizle
Sl Y4 .

Dﬂlﬂgiﬂﬁw
e

% yapiyor... Siz de bu ézel guni keyifli bir
anilya donusturmek igin, derledigimiz

KALYON HOTEL MOSAIC RESTAURAN'da 3
kusak bir arada Anneler Giinii'nii kutla-
yacaklar1 6zel siirprizler bekliyor.

Tel: (0212) 517 44 00

MIDPOINT in Nisantas1, Bagdat Caddesi
ve Kanyon Alisveris Merkezindeki sube-
lerinde annenizi 130 cesit yemek ve 20
cesit salatadan yapacaginiz secimlerle
agirlayabilirsiniz. Tel: (0216) 360 40 71

@ POLAT RENAISSANCE iSTANBUL DAPHANE
RESTAURANT & GRILL'de Marmara Denizi
ve Adalar manzarasi esligindeki bir
Brunch’la Anneler Giinii kutlamasi yapa-
bilirsiniz. Tel: (0212) 414 18 67

@ TUTA, Sundugu farkli kahvalt1 sece-
nekleri ile Anneler Giinii'nii kutlayanlara
"Meleklere Ozel" tathsim ikram ediyor.
Tel: (0212) 244 52 63

SWISSOTEL THE BOSPHORUS, dileyen co-
cuklarm annelerine krema, taze meyve
ya da cikolata ile siisleyerek kalp seklin-
de pasta yapabilecekleri bir brunch ha-
zirladi. Tel: (0212) 326 11 00

@ NAZ TURKISH CUISINE de bu &zel giinii,
annelerin icretsiz agirlandig: 6zel bir
kahvalt1 ya da zengin bir méniiniin yer
aldig1 aksam yemegi ile kutlayabilirsiniz.
Tel: (0212) 326 11 75

adresler arasindan secim yapabilirsiniz.

@ HILTON ISTANBUL'un Anneler Giinii al-
ternatifleri arasmda, Bosphorus
Terrace’da brunch, Saghik Kuliibirnde
uicretsiz masaj ve yiizde 25 indirimli ku-
afor hizmeti yer aliyor.

Tel: (0212) 315 60 00

@ GO MANGO, annesi ile alistimisin disin-
da bir yemek yemek isteyenleri Mogol
Barbekiisil ile tamismaya bekliyor.

Tel: (0212) 410 32 23

MODA TERAS'1n muhtesem manzaral
bahcesinde, zengin acik biife lezzetleri
tadarken annenizle 6zel bir giin gecirebi-
lirsiniz. Tel: (0216) 338 70 40

ZEN'de Tirrk damak tadina uygun ha-
zirlanan Cin yemekleri ile annenizi yep-
yeni lezzetler ile tanistirabilir ve sehrin
karmasasindan uzak giizel bir gecirme-
nin keyfine varabilirsiniz.

Tel: (0212) 287 34 42

Moda Teras >
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evi detaylar guzellestirir

=

Bazen kiiglicik seyler bile biyik farkiliklar yaratmaya yeter.
Gondol; yillardir mutfaktan banyoya evin her késesi icin
kaliteli, pratik, rengarenk kiicik ev esyalan iiretiyor.

€viniz daha da giizellessin diye...

isto¢ 1. ada no: 116-118 istanbul tel: +90 212 659 90 90
fax: +90 212 659 87 77 e-mail: info@gondolplastic.com

wwuw.gondolplastic.com
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- Oncelikle "yapismaz" nedir?

Yapismaz; kimyasal bir yiizey kapla-
masidir. Bu kaplama, son derece iyi bir
iletken olup, yanmadig) ve iizerine her-
hangi bir maddenin yapismasina izin
vermedigi icin adeta yiizyilm icadidur...
Yapismazin yerini doldurabilecek baska
kimyasal bir madde heniiz yoktur. Uzay
arastirmalarindan tekstile; iletisimden
otomobil iiretimindeki hayati parcalara
ve kadinlarin kisisel bakim uriinlerine
varana kadar cok genis yelpazede kulla-
nilan alternatifsiz bir maddedir.

- Yapismaz, mutfak gereclerinde
kullanulmaya nasu baslanmis?

Yapismazi, sogutucularla ilgili bir
arastirma yaparken, 1938 yiinda kim-
yager Dr. Roy Plunkett, tesadiifen bulu-
yor. Maddenin resmi adi: PTFE (Poli tet-
ra fluoroethylene)... Dupont firmasi bu
bulusa "teflon" adiyla patent aliyor. Bu-
giin diilnyada yapismazin ana maddesini
ti¢ firma tiretiyor. Ancak milyonlarca
alt kimyasal madde fireticisi firma,
ana hammaddeyi alip, baska kimya-
sallar ilave ederek tencere-tava iire-
timinde kullanilan yapismazi iireti-
yorlar. Dupont, yapismazin ham-
maddesini liretenlerden biri ve "tef-
lon” markasimnin da sahibi. Markasi-
m kullanmak isteyenler icin bir sart1
var: Ureticinin yeterliligini denetli-
yor. Ulkemizde, tencere-tava iireten
180 firma var. Ancak, bunlarin ice-
risinde sadece ii¢ firmanin
Dupont'tan resmi lisansi var.

- Yapismazwn kanser yaptigt
yolunda haberler yaywnlanyor...

Medyada "Amerika’da teflon ya-
sakland1" diye haberler cikti. Oysa
haberin gercegi asla boyle degil. Me-
sele, yapismazin, tencere ve tava
ureten fabrikalara gelmeden 6nce
kimyasal tiretimini yapan firmalarin
bacalarmdan cikan gaz, duman ve
buharin kuslarin solunum sistemi-

—p—

Sofra MUTFAK BILGILERI

Teflon zararh mi

Yazanmiz Ayfer T. Unsal, gectigimiz haftalarda Beylikd(iz(
TUyap'ta duzenlenen Zuccaciye Fuar'na katilarak, 130 yillik
italyan pisirme gerecleri markasi Monetanin Turkiye
yetkilileri Nejat-Ece Aksungurdan ‘teflon”, yani yapismaz
yuzeyle ilgili son derece faydall bilgiler aldi...

ne zarar vermesidir. Yani, yapismaz kan-
ser yapmiyor. Uretim sirasinda cikan,
dogaya salman gazlarin zararh olmasi ne-
deniyle Amerikan Cevre Orgiitii ve iiretici
firmalar, bu maddelerin 2015 yilina ka-
dar iiretimden c¢ikarilmasma calisiyorlar.

- Denetimsiz sekilde tiretilen mutfak
esyalart ne gibi riskler tasu?

Ulkemizde denetimsizce calisan bazi
ireticilerin kullandiklar ve ginliik degis-
tirdikleri metal icin, tizeri miirekkeple
kapli, kursuna bulanmuis atiklar1 hurdaci-
lar topluyor. Bu atiklar hurdacilar tara-
findan maalesef tava tireticilerine atik
metal olarak ulastirilip, bir siire sonra da
karsimiza iizeri yapismazla kaplanmuis ta-
va ve tencere olarak cikiyor. Denetimsizli-
gin ac1 bir sonucu olarak...

- Dogru mu anladim? Yapzist ve icer-
digi atiklar son derece tehlikeli olan
metalin tizerine yapismaz kaplanwyor
ve insanlar da onlarn icerisinde ye-

B AYFER T. UNSAL atunsal@hotmail.com

mek pisiriyorlar... Peki, daha baska
nasil tehlikelerle karst karswyayiz?

Yine bazi iireticiler, icerisinde kadmi-
yum (birinci dereceden kanserojen mad-
dedir) bulunan dis boya kullanmaktalar.
Bu son derece sakincalhidir. Tencere ve
tavalarm dis ylizeyinde kullanilan bu tiir
boyalar 1s1ya dayanikl olmadigl icin,
ocagn lizerine konuldugunda 1s1 karsi-
sinda eriyip buharlasarak solunum yo-
luyla zarar verir. Ayrica kapakta biriken
buharla yogunlasarak tekrar pismekte
olan yemegin icine doéner ve yemekle yu-
tulan bir zehir haline gelir. Raflardaki
rengarenk ve albenili iriinlerin bityiik
bir kism1 maalesef bu tiir boyalardan
imal edilmektedir. En emin yontem, i¢
kaplamada kullanilan yapismaz: iireten
firmanm kim oldugunun tiriiniin tizerin-
de yazip-yazmadigina bakmaktir. Bu da
bir sticker’le ilan edilmistir.

- Peki yapitsmazt kullanurken nelere
dikkat etmeliyiz?

Yapismaz ylizeye metal kasik, ca-
tal kullanilmaz, iiriin bosken yiiksek
1siya maruz birakilmaz. Sicak olan
tavayl aniden soguk suyun altina
koymamak gerekir. Bunlar1 yaparsa-
niz, soguduktan sonra iizerindeki
kalmtilarin cok daha rahat temizlen-
digini goriirsiiniiz. Asindirict madde-
lerle yikanmamasi gerekiyor. Zaten
kaygan bir yiizey oldugu icin cok gii-
zel temizlenir. Bulasik siingerinin ye-
sil tarafin1 bilhassa kullanmaym.

- Satin alirken dikkat etmemiz
gerekenleri de 6zetler misiniz?

Uretim standartlar1 bagimsiz fir-
malarca denetlenen, kaliteye yatirmm
yapan, AB normlarma, Amerikan
standartlarina uyum saglamis ve bu
ulkelerin pazarlarinda da satis ya-
pan firmalarm iirtinlerini tercih et-
melisiniz. Herseyden 6nemlisi, insa-
na, insan saghigma saygisi olan iireti-
cilerin iirtinleri icin endise yersizdir.
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4000 yillik gecmisiyle degismeyen
bir gelenektir bulgur...

Icerigini Anadolu’nun mis kokulu verimli topragindan, rengini
Anadolvw’nun altin sarisi giinesinden, dogalligini Anadolu’nun essiz
dogasindan alir. Hicbir katki maddesi kullanmayan, hijyenik ve giivenli
DURU teknolojisi, deneyimli uzman kadrosu ve yillarin tecriibesi birlesir.
Ve iste 0 an essiz bulgur lezzeti ve bereketi olusur.

®
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Seofra DIYET MONUSU

Yaz mevsimine formda bir vucutla girmek icin, oncelikle yediklerinize dikkat
etmeniz gerekiyor. Sebze ve meyve agirlikll ogunler ise en ideal beslenme sekli.
Fatos Yagcrnin tarifleri ile “*hafifligin” ne kadar keyifli olabilecedini kesfedeceksiniz!..

N\, SIBELERDEM @3 HATICE ASLANKAYA

: sk TON BALIKLI DOMATESLER  Stislemek icin: Nane yapraklan

Sayfalarda .W .%( l UST kisimlar kesilmis ve icleri oyul-
verilen Lo mus domatesleri 6nceden 1sitilmis
kalori 4 kisilik 200 derece firinda 10 dakika pisirin.
degerleri 2 kutu light ton baligy Diger tarafta bir kasede light ton bali-
tek porsiyon (160 gramlik) 81, kiip d?granmls kirmizi bi_ber, pi-
yani bir 8 adet domates yazl'lk dogranmis kirmizi sogan, ka-
kisilik, tek 1 adet kirmiz1 sogan pari ve dereotunu karistirin. Do-

mateslerin icine bu harci
paylastirin. Uzerlerini taze
nane yapraklari ile siis-
leyip servis yapin.

dilim veya 1 corba kasig1 kapari
1 adet 1 adet kirmizi biber
Fatos Yagci icindir. 7-8 dal ince kiyilmis dereotu

132
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9

adet kivi

k

le light dondurmay
6-7 dakika cirpin. Me
abuklarini soyup kiip se
de dograyin ve dondurmsz i
ilave edi malzem
r1p silikon bir kalib
tin olabin

133
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Seofra DIYET MONUSU

Ac karnina su icin!

Diyet yaparken vicutta biriken
toksinlerin atilmasini kolaylastirmak
icin bol su tuketmek gerekir. Gin
icinde aclik hissettiginizde ya da
yemeklerden énce su icmek istahinizi
keser ve gereksiz kalori almanizi
engeller. Bu nedenle diyet yaparken
suyu yemeklerden énce icmek hem
tok tutmasi hem de metabolizmayi
hizlandirmasi acisindan ¢cok
yararhdir. Ayni sebeplerden dolayi,
sabah kalkar kalkmaz oda
sicakhiginda su icmek de tim
organlar icin yararl bir ahgkanhktr.

134
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AGIZ

KOKUSU MU?

Freshies yut, gitsin!

Freshies, nedeni ne olursa olsun, agiz kokusunu
kaynaginda, yani midede tamamen yok eder. icerdigi
bitki 6zleri sayesinde kokunun yeniden olugsmasin
engeller ve etkisini GUN BOYU korur.

www.aftgida.com.tr

| i

‘Aft Vﬁl,z; ki 1

NANE. KEKIK "u[r'll)
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Sofra DIYET MONUSU

SEBZELI HINDI
FUME RULOSU

v /I
3 kisilik

6 dilim hindi fiime

1’er adet kabak, patlican,
sar1 ve kirmizi biber

1 cay bardag: rendelenmis light
kasar peyniri

HINDI fiimeleri 1zgara yapin ve bir
kenara alm. Kabak ve patlicanin ka-
buklarmi soyup yuvarlak sekilde di-
limleyin. Pathcanlarin acisiin ¢ik-
masl icin 20 dakika tuzlu suda bek-
letin. Suyunu siiziip kurulaym. Ka-
bak, patlican, sar1 ve kirmizi biberi
1zgara yapin. Sebzelerin bir kismim
kiip seklinde dograyip, rendelenmis
light kasar peyniri ile karistirin. Hin-
di fiumelerin icine i¢ harci paylastirip
her iki ucunu st uste gelecek sekilde
kapatarak maydanoz sapi ile bagla-
ymn. Hazirladiginiz rulolar: kalan 1zga-
ra sebzelerle birlikte servis yapin.

136
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PUDINGLI ELMA TATLISI
¥v @
6 kisilik

6 adet elma

6 corba kasig1 esmerseker

4 su bardagi su

3-4 adet karanfil

Bir tutam kirmizi toz boya

1 su bardagi light siit

Yarnm paket light vanilyal: puding

Siislemek icin: Nane yapraklar

ELMALARIN kabuklarim soyup
ortalarim cikarm ve bir tencereye
dizin. Uzerine esmerseker, su, ka-
ranfil, kirmizi toz boya koyup ki-
sik ateste elmalar yumusayana ka-
dar pisirin. Diger tarafta light siit
ile light vanilyali pudingi muhallebi
kivamina gelene kadar pisirin. Si-
cakken, pisen elmalarin ortalarma
doldurun. Taze nane yapraklari ile
susleyip servis yapin.

------d



Keyf-| Lezzet 220x300

Geleneksel
lezzet
severlere...

Keskinoglu
kalite ve
guivencesi ile
yavas yavas
biylyen,

en lezzetli

pili¢ cinsini
“eski lezzetleri
ozleyenler icin”
yetistirdik.

Onlan, en

dogal yemlerle
besledik,

ozenle bilyiittiik.
Daha aromatik ve
cok da lezizler.

0 Ucrstals Tibatel Dwnama Ham
o wer | 0 800 441 1 441

Kokulari da, tadlar da
bir baska guzel




SYF138-SOFRA-200605 19/4/06 19:04 Page 2 $

Sofra ANNELER GUNU/HEDIYE

' degerli varhgimiza...

N

Ik nefeste, ilk askta, en iyi
j — ve en kotu zamanda kosulsuz
ve c¢ikarsiz sicakligini bizden
esirgemeyen annelerimizin
Ozel gunlerini farkh kilmak
icin hediye alternatifleri
derledik...

SOLEN CIKOLATA, annelere
0zel olarak tasarladig) ve
kalpli kutuda sunulan

Diamond Cikolata ile bir
kutu mutluluk vadediyor.

BRIC’S, en degerli varhigimiz
olan annelere, seyahat ve makyaj can- (0 212) 292 53 53
talar1, semsiye ve esarp gibi hediye al- ASSORTIE'den annelerin giizelligi-
ternatifleri sunuyor. ne giizellik katacak renk renk,
BLUE HOUSE, annesine en iyi ve en giizel ~ desen desen ¢anta ve takilar...

Durance en hediyeyi vermek isteyenlere, birbirin- BIELLA'mun giimiis ve altin kaplama
den sik tirtnleri ile hediye seciminde cicek kolyeleri, tahta bilezikleri ve

GEZi ISTANBUL, 34 ce-
sitten olusan sik ta-
sarmmlar icindeki el
yapimu cikolatalari-

n1 eli Opiilesi annele-

BEYAZ FIRIN'dan keki hafif, taze cicelderle ~ Yardumet oluyor. tash yiiziikleri ile annenizi sasirtabi-
ve beyaz cikolatayla siislenmis bahar EVPORT, annelerine hediye secme ka- lirsiniz.
renklerinde Anne Pastasi... rarsizhigl yasayanlara, elektrikli ev alet-  pooMS, annelerine 1-31 Mayis tarih-
DURANCE EN PROVENCE den anneniz icin, lerinden banyo aksesuarlarma, siis es- leri arasmda 1,000 YTL ve iizeri
dogal kozmetik triinlerin yan sira tiitsii- yalarmndan dekorasyon firtinlerine pek alisveris yapanlara, Zanussi Mutfak
ler, mumlar, aromatik kokular da bula- cok secenek sunuyor. Sanatlar1 Atolyesi'nde 1 kisilik Haf-
bilirsiniz. PAPETLAND'1n 40 bin hediye secenegi tasonu Workshop programi hediye
bulunan reyonlarmdan anneniz icin ediyor. Biella
L 0 en dogru hediyeyi secebilirsiniz KOTON, etekten elbiseye, gomlekten
- .k HISAR, annenize sevginizi en 1siltil se- aksesuara annesine hediye alternatifi
’ X )q—r ‘ kilde ifade etmeniz icin Swarovski tas- arayanlara sik tasarmmlar sunuyor.
o 4. ' ", . larm kullamldig) catal-bicak-kasik se-  ARZUM'un kampanyas: ile eski caydan-
: P risini firettl. liklar1 getirenler Arzum Cayci ve Arzum
ETERNITY mutfak serisinde, Ehlikeyf, eski cezveleri ge-
2200’den fazla renk ve desen se- tirenler Arzum Cez-
cenegi ile anneleri mutlu edecek _ ve'ye indi-
hediyeler bulunuyor. A rimli fiyat-
la sahip
\ oluyor.

444
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Sofra ANNELER GUNU/HEDIYE

KENWOOD'dan

annelere iki yeni hamarat
yardimct hediye
edebilirsiniz. Kenwood
Tost ve Grill Malkine,
annenizin hayatin
kolaylastirmak
icin...

BOSCH'un internet sitesi www.bosch-

evaletleri.com’daki oyunu basar1 ile
tamamlayanlar, annelerine Bosch

uriinlerinden birini hediye etme
imkam yakaliyor.

»

leri de annenize vererek cifte
mutluluk yasatabilirsiniz.

HSY MUCEVHER, inci kadar de-
gerli anneler icin, dogada ken-
diliginden olusan siyah ve be-

GC JEWELLRY tarafindan
hazirlanan, parlak beyaz ve
yalin géroniomlu, el isciligi ile
Uretilen yizik Anneler Gini
icin... Tel: (0 212) 514 05 05

'
GOLDAS' Anneler Giinii i¢in - 6 3 yaz incilerini goriiciiye cikar-
tasarladig1 Forever Koleksi- ;ﬁ\‘ di. www.hsymucevher.com
yon'dan bir par(;ayl :?:(?vg}n}zle '\\ PROFILO, sacina 6zen gosteren
beraber hediye edebilirsiniz. X ] anneniz icin, sac1 buharla sekil-
SILVER D’SIGN'1n annelere 6zel lendiren SS 5115 Buharh Sac
olarak tasarladig1 kalp ve cicek Diizlestiriciyi secenekleri
formlarindaki Lovesing giimiis arasmda sunuyor.
k(l){lf;,n’ sevgiyi anlatmanin en GEBE, anne adaylarim diisiinerek,
St L Goldas 14 Mays icin triko, abiye ve jean

B POINT, altin takidan hosla- tasarmmlari ile ilk kez Anneler

nan annelere beyaz ve sar1 al- - 2 Giini'ni kutlayacak adayla-

tim kullandigy yiiziikler, kir- > - ra alternatifler sunuyor. SABRI OZEL
mizi-beyaz altindan uzun zin- g‘,\ . MAURICE LACROIX DIVI- rahat ve kadnsi
cirlerini sunuyor. — -

NA'nin prrlantalarla siislit

saatleri, annenizin zama-

nin siklikla tamistiriyor.
Tel: (0 212) 259 67 18

HOME SWEET HOME’dan 6zel Anne-

ler Giinil nevresim takimlari ile
annelere renkli rityalar armagan
edebilirsiniz.
www.homesweethome.com.tr

penye ve triko
tasarimlarini her
yastaki annelerin
begenisine
sunuyor.

ARALIK DERNEGi'nden, annenize
kisisel gelisim semineri

hediye edebilirsiniz.

Tel: (0212) 258 69 65

INDIAN SUMMER, Hindistan ve
Giineydogu Asya'dan el doku-
masl tunik, etek sal ve ev teks-
til tirtinlerinden birini o 6zel
giinde, annenize sunabilirsiniz.

Silver D'sign =

PENTI, dogadan esinlenerek tasar-
ladig) cicek ve geometrik desenli
coraplari ile annelerinizin bacakla-
ri siislemeye aday.

SINBO, annesine islevsel bir
hediye arayanlara, porselen
demlikli elektrikli cay seti
secenegi sunuyor.

www.ekonomikticaret.com’dan bir

JUMBO, Anneler Giiniinde yapacagi- Maurif:e tik’la, annenize ¢zel hediye bulmak
niz alisverisler kar- ';'“c;:';‘ hem kolay hem de ekonomik...

siiginda hediye
cekleri veriyor. Ka-
zandigmiz bu cek-

CEM'in, Anneler Giinii'ne
oOzel irettigi "Lovely" ten-
cere set canli kirmizi

rengi ile dikkat ceki-
yor. Sayet

ey,
\ : \ anneniz kir-
m mizi rengi s
) F___ vemutfag .
seviyorsa . L7
! | bu hedi- ..
ye sizin

y, icin iyi bir

‘i
_
|

alternatif...

Bric’s Sinbo
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Serenteen

Geng kizlarin hayatinda yeni bir sayta aciliyor!

Diinyanin ilk genc kiz dergisi,
Haziran’da Tiirkiye’de.
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Sofra TANITIM

Mutfaginizdaki uzman

Tefal, farkh

plakalaryla

- 1zgara tost,
[ Ona Aycicek Yag Ucgen tost ve
i ambalaijini ve . waffle
b ¥ logosunu yeniledi. - yapabilen, 3
Yeni logoda "Acik Sart" farkli lezzeti

sloganina uygun bir

binyesinde barindiran Snack’n
tasarim yer aliyor. J/

Clean’i begeninize sunuyor.

L=

Anne receli gibi...

Anneler Gini'nde sevgili annenize hazirlayacaginiz
kahvalt sofrasini tatlandirmak isterseniz, Doga
Katkisiz Seker llavesiz Marmelat'lan elinizin altinda
bulundurun! Yizde 100 dogal olan marmelatlar
arasinda kusburnu, ahududu, bégurtlen, kizilcik ve
simdi de cilek, visne, erik cesitleri bulunuyor. Ustelik
bu ézel gun icin yuzde 10 indirimlil..

Kalitesini yizde 100 yas
UzUmden yapilmasina,
anasonlarla iki kez L
damitiimasina ve alt ay;
boyunca mese ficilarda
dinlendirilmesine borgl
olan San Zeybek,

tadini nesilden

nesile korumaya

devam ediyor.

True Blue’da kahvalti

Fenerbahce koyunda bir yani yatlar,
diger yani Adalar'a bakan manzarasi,
geleneksel Akdeniz mutfaginin binbir
cesit tadiyla, hafta sonlarn saat 09:00-
12:00 arasi True Blue'da sélen
havasinda kahvalh sizleri bekliyor.

‘}.“ . i e
Sari’Zeyb k’i?si'rlaii‘...

Kutlamalarin
sarabi

Kayra sarap ailesine
Ege Bélgesi'nin
Sultaniye Uzomlerinden
uretilen képukly sarap
"Balo"da katildi.

demler” \ge o

Dr. Oetker'den
yenl urun
Hindistanceviziyle
kakaonun mikemmel
uyumuyla ortaya cikan
Dr. Oetker Kokos Kek

Karnisimi, nefis lezzeti ile
tiryakilik yaratacak.

Dondurma severlere...

Algida, Carte D’ore gesitleri arasing,
bitter cikolata parcali ve

vanilyali dondurmayi
da ekledi.

“En
gizel
cayl
anneler

¥

Dogus Cay, "En guzel cayr anneler demler.
Bu pazar annenize bir sirpriz yapin ve cayi
siz onun icin demleyin" mesajini verdigi TV
reklamiyla bir giin de olsa onlarin

yUkini hafifletmeyi hedefliyor.

Sohbetler daha keyifli...

Korkmaz'in paslanmaz celikten, 6zel
tasarlanmis "Lalezar
Caydanlik Takimi", "Diva
Caydanlik", "Apsis Cay
Seti" ve "Apsis Hiper Set'iyle,
cay ve yemek sohbetleri daha
keyifli hale geliyor.

Besin
destekleri H
. 0 (XX} a a

Kefir artik Tiibitak onayl 21t Century cil dinizy dé
Altinkilig firmasi ve HealthCare, . 5
Tibitak - Mam'in ortak 500G askin ! Hayat, "Sit & Bal”,
calismasi sonucu genis Urin _ "Ipek proteini &
kefirin yapisi ve icerigi yelpazesi ile cok orkifie", "Manolya &
bilimsel olarak tespit yonlu ve ‘ zeytin' ve "Badem &
edilerek bir rapor yenilikci besin | vanilya" esitleri ile
halinde sunuldu. destek trinleri A cildinize dogal

sunuyor. _— bakim yapiyor.

142
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Ekmeginizi
secin

bugday ekmegi, kéy

cesitleri bulunuyor.

Ofel, 22-28 Mayis
tarihleri arasinda
misafirlerine Meksika
Mutfagi’nin seckin

@ orneklerini tathriyor.

Makarna
giinleri
basliyor
Taxim Hill
Hotel'in girisinde
hizmet veren
Taksimoda
Cafe’de, 1 Mayis-
1 Haziran tarihleri
arasinda
Makarna Guinleri
baslyor. Makarna
severlere
duyurulur.

Yayla kasede

22 yildir piyasada
olan Yayla, yeni kase
ambalajiyla
mutfaklardaki yerini
aldi. 250 ve 500 &
gramlik yeni ambalajlar
pratik kullanim imkani sunuyor.

7( 1) e
S,

Agzinin tadini bilenlere

Levent'te yeni agilan Spooky's, 6zel soslari, efi,
ekmekleri, hamburger ve sandvig ¢esitleri ile hafta
ici 11:00-01:00, cuma ve cumartesi ginleri ise
11:00-05:00 arasi hizmet veriyor.

Paketli ekmek Unx, 10 yeni
0rinuns daha piyasaya
sundu. Unxun light, tost,
sandvig, yogun kepekli

ekmegi, sade ekmek gibi

Barcelo Eresin Topkapi

Tel: (0212) 63112 12

JONER KEBAP PIC

.-

o2

-~

) S
‘x' Forma girin

Ofaci’'nin enerjisi azalhlmis, yuksek lifli ve
yag kullanmadan uretilen peynirli, kayisili
ve domatesli kitir dilimleri yaza girerken
form tutmaniza yardma oluyor.

Bursa'nin
lezzetleri

Geleneksel Bursa
lezzetlerini, a’dan
z'ye tamami
Bursa’dan gelen
ozenle secilmis
malzemeler ile
hazirlayarak
misafirlerine sunan
%100 Bursa,
Levent'te hizmet
vermeye baslad.

Annenizi anlatin

Seker Pili¢'in duzenledigi "anne"
konulu kompozisyon yarismasina
katilanlardan biri Erdek'te 5 yildizl
bir otelde 2 kisilik tatil kazaniyor.
www.sekerpilic.com.ir

tatlisi
10 yildir bal

Zevkle
pisirin
Italya’nin 130 yillik
yapismaz yuzeyli
tencere ve tava
markasi Moneta, 25

farkli koleksiyonu ile
Tork Mutfaklan ile

Saglikli baldan

yapan EGE NKM GIDA AS.
dunyaya tanithg yoksek
kalitedeki Turk ballarini, Ege Bal
markasi ile sofralanmiza tasiyor.

Giizelliginiz
ortaya
ciksin

P&G Beauty'nin
kozmetik markasi
Olay, nemlendirici,
anti-aging ve
temizleyici
ronlerin yer aldigi
serisini Tork
kadininin
begenisine sundu.

"y

Al

Passion
Nisantasi’'nda...

10 yildir Yenikéy'de hizmet veren
Passion, cheesecake'leri, pizzalan,
1zgara ve salata cesitleri, Light &
Delight Meni'su ile Nisantasi’'nda
ach@r yeni mekaninda hizmet
vermeye devam ediyor.

bulusuyor.

yok!

Uretimi ve ihracah
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Sofra TANITIM

Katkisiz gizellik
Icinde hicbir katki maddesi ve tatlandirici
bulunmayan Netto %100 nar suyu, zengin
icerigi ile kadinlarin eneriilerinden bir sey

kaybetmeden saglikl bir sekilde formda
kalmalarini sagliyor.

Konakta tatil...

Restore edildikten sonra butik otel olarak hizmet
vermeye baslayan Datca, Mehmet Ali Aga Konag

bu yil Mayis ayindan itibaren konuklarini
agirlamaya basliyor. Tel: (0252) 712 92 57

Eski istanbul anilar

Ramada Plaza Istanbul, 1-12 Mayis 2006
tarihleri arasinda Pancaldi Restaurant’da
"Pangalh Mozaik Mutfak Gunleri" duzenliyor.

incelmek isteyenlere

Icerigindeki dogal maddelerle yaglarin ve
selulitlerin vicuttan atlmasini saglayan,
dunyanin tek inceltici iecedi Mincifluid,

incelmek ve formunu korumak isteyenler igin
t0m eczane, SPA ve fitness center'larda...

Dinyaca 0nli uluslararasi ascilik okulu Le
Cordon Bleu'nin Paris'teki merkezinde
gectigimiz ay dizenlenen etkinlikte Turk

Mutfagi bir demo ile tanihildi. Mutfak Dostlan
Dernegi Yénetim Kurulu Uyesi ve Chef's
Dergisi Yayin Koordinatéri Gulhan Kara ile

Dernegin lkinci Baskani Sevim Gokyildiz'in

yemek sovu biyuk ilgi gérdu.
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Dagi kadin
ve erkek
2006
likbahar-Yaz
ic ve dis
giyim
koleksiyonla-
rina baharin
coskusundan
aldigr ilhami
yansitiyor.

Polonez ile
mangal keyfi

Cizirdayan lezzetler
esliginde sohbetler,
icinizi isttan mangal
atesleri... Baharin
gelmesiyle birlikte
Polonez Urunleri ile
siz de mangal keyfine
hazirlanin.

Gizelliginize...

Kisisel bakimina ve guzelligine
6nem veren kadinlara hitap
eden Myra Guzellik ve Estetik
Merkezi'nde, gelismis teknoloji
kullanilarak cilt bakimi, lazerli
epilasyon,
profesyonel
makyaj ve masaj
gibi bircok
uyguloma | e ™
yapiliyor. :
Tel: (0216)
302 49 28

Nefesleri
ferahlatin

Sekersiz
6zelliginden dolay:
dis curimesine yol

agmayan, dis
saghgin koruyan,
nefese ferahlik
veren ve farkl
damak
zevklerine hitap
eden Trident,
sakiz severlere 6
farkh secenek
sunuyor.

Il

Mc Donald’s’dan
secenekler...

Mc Donnald’s, misterilerini
dengeli ve bilingli beslenmeye
yénlendirmek amaciyla kalori
bakimindan dustk degerlere sahip
"Hafif & Aktif' secenekler hazirlad.

Philips’le acisiz
epilasyon -

Philips'in yeni epilatéra

Satinelle Ice,
yikanabilir seramik
bashgi ve aci azaltici >
6zel buz aparatiyla, -t
Tork kadininin ;f -
beklentilerini Lo .

karsilamayi hedefliyor.
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=W Hamur isi
p Huner isi
Huner'in hamur
islerine 6zel yag orani
ve yenilenen formdli ile
hazirladiginiz kurabiyeler, bérekler ve
keklerle évinebilir, misafirlerinizi daha biyik
bir keyifle agirlayabilirsiniz.

_ 1 Doluca Sarafin Sauvignon
Blanc ve Sarafin

g Chardonnay Fransa'daki
dinyanin en prestijli sarabi

. yansmasinda iki madalya

daha aldi. Ayrica
Doluca’nin Denizli cevresi
Bogazkere Uzimleri ile

Diyarbakir yéresi
UzOmlerinin dengeli bir harmanindan
olusturdugu DLC Bogazkere de piyasada...

< % -
— Q1
Ekmegi israf etmeyelim!
Sefertasi Hareketi tarafindan Mart 2004'ten
beri strdurtlen Ekmek Israfini Onleme
Kampanyasi kapsaminda bu yil "Bayat
Ekmekten Orijinal Yemek Yarismas:"
duzenledi. Armada Otel'de dizenlenen
yansmanin jUrisini Nadir GUllo, Ayse Titer,
Ozge Samanci, Sharon Croxford ve Mustafa
Kayihan olusturdu. Yarnsma sonucunda ise
Fatma Tomris Adas birinci, Zeynep Sentirk
ikinci, Fatma Nevin Cinar ise Uginc oldu.
Pinar Ekenel de mansiyon ald.

Uluslararasi odiil

Ne Extra Oleas markali zeytinyag, Zirih
5'inci Uluslararasi Zeytinyagi
Odili’'nde 6dul alan tek
Turk zeytinyagi oldu.

ALO "Bir Buket Cicek"
2,5 ve 10 kilogramlik
ambalajlarda satisa
sunulan Anneler Guno
paketi hazirladi.

Kiliza'da
mac keyfi
Kiliza
Restaurant'ta
Gineydogu
mutfaginin lezzetli
yemeklerini
tadarken faraftari
oldugunuz
takimin maglarini
evinizin
rahathginda
buyuk bir keyifle
izleyebilirsiniz.

' 1
-
.

|

31 Mayis 2006
tarihine kadar
Kuppersbusch
markasina ait
ankastre gazl ocak,
finn, bulasik
makinesi ve
davlumbaz alang;
Loewe Xelos A 20
model yepyeni bir

| LCD ftelevizyon

hediye ediyor.
www.enplus.com.ir

Cilek ve

Mutfaklarda makyaj zamani

3

a'll TR
Karadeniz Mutfag:

Hayallerini gerceklestirmek
isteyenlere

Sir Winston Tea
o6zel satis hakkini,
ézel caylara ve
mekanlara olan
tutkularini paylasan
girisimcilere
Franchise
vermeye basladi.

Tel: (0 216)
4747370

kuskonmaz

Polat Renaissance
Bier Stube Restaurant,
mayis ayl boyunca
cilek ve kuskonmazin
en gizel lezzetlerini
sunuyor.

Tel: (0212) 414 18 00

& Karniniz acikh ve yemek icin
guzel tatlar aryorsunuz.
Ziverbey'de bulunan,
Karadeniz mutfagina 6zgi
lezzetlerin yer aldigi Trapi
tam size gére.

WOW Oteller'i
Bentour'un
duzenledigi erken
rezervasyon
kampanyasi ile
minimum

4 gecelik
rezervasyon
yaphranlara, nakit
ya da kredi karh
tek cekim
bdemelerde yizde 30
oraninda indirim saglyor.
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FiIHRIST

Bu sayidaki yemeklerin tiirlerine gore alfabetik siralamast
ve sayfa numaralar asagidadar...

CORBALAR

Hardalli marul corbasi s. 68
Roka corbasi s. 118

Siitlii badem corbasi s. 52
Siitlii domates corbasi s. 46
Siitli keskek corbasi s. 51

DENIZ URUNLERI

Ananash karides s. 59

Balik carpaccio s. 108

Balik tursusu s. 109

Deniz mahsullii linguine s. 67
Hindistancevizli soslu somon s. 59
Isirganl sardalya pilavi s. 108
Istiridye soslu deniz tiriinleri s. 40
Maydanoz soslu levrek s. 118
Siitlii karides s. 48

Siitte ahtapot s. 56

Stitte levrek s. 52

Ton balikli domatesler s. 132

ET YEMEKLERI

Baharath tavuk s. 30

Barbeki1 soslu biftek s. 41
Bezelyeli siitlii tavuk s. 45

Hindi sote s. 83

Kirmizilahana sosu esliginde baharath
tavuk gogsii s. 69

Masala baharath tavuk rosto s. 32
Patlican pehlisi s. 186

Piknik kofte s. 30

Sanis burger s. 27

Sebzeli hindi fiime rulosu s. 136
Sitli fistikl bonfile s. 51

Siitlii kuzu gerdan s. 46

Sitli yumurta s. 51

Cemenli rulo s. 90

Cilek soslu kakaolu kek s. 62
Dereotlu, peynirli kek s. 126
Dort peynirli risotto s. 66
Ispanakli nohutlu borek s. 49
Katmer s. 87

Kete s. 78

Morel mantarli makarna s. 109
Peynirli omlet s. 126

Peynirli pay s. 80

Piruhi mantisi s. 88

Sebzeli makarna s. 72
Sebzeli makarna s. 134
Sosisli tartolet s. 29

Siitlii bulgur pilavi s. 52
Sitla eriste s. 47

Siitlit mantar béregi s. 56

Tath eksi soslu sigara boregi s. 41
Otlu krep s. 120

Yaglama s. 89

Yogurtlu hamur kizartmasi s. 128

SEBZE YEMEKLERI

Acisoslu Meksika fasulyesi salatasi s. 41
Atom salata s. 78

Avokado salatasi s. 19
Avokadolu piknik kanepe s. 31
Balli bahar salatasi s. 28
Bugday salatasi s. 84

Castro salatasi s. 67

Firinda baharath patates s. 27
Firinda Meksika fasulyesi s. 83
Hardall patates salatasi s. 40
Keci peynirli sos esliginde enginar
kizartmasi s. 70

Otlu yalanci dolma s. 121
Patlicanli piknik kanepe s. 31
Soya soslu sebze s. 40

Sitlii patates s. 49

Siitlii pathcan s. 54

Taze fasulye kavurmasi s. 84
Taze naneli kurufasulye s. 118
Turp otu salatasi s. 71

Yesil salata s. 120

Zeytinyagh kenger dolma s. 109

Bogiirtlenli cikolatali sandvic
ekmekleri s. 124

Cevizli sucuk kavurmasi s. 90
Cikolata kutucuklar ve kakaolu cay s. 124
Cikolatali buzlu siit s. 54
Cikolatali cocuk siirprizi s. 122
Cikolatali elmal pay s. 124
Cilekli cheesecake s. 65

Cilekli ¢ikolatal tartélet s. 61
Cilekli muhallebi s. 62

Cilekli rulo pasta s. 64

Firin siitlac s. 53

Girit kaymak helvasi (staka) s. 73
Irem’in kurabiyesi s. 127

Joleli irmik tathsi s. 54

Kayis1 kavurmasi s. 90

Marzipan kapl cikolatal pasta s. 122
Meyveli dondurma s. 133

Meyveli mojito s. 66

Meyveli siit s. 50

Meyveli tartolet s. 29

Muzlu sarma s. 53

Naneli narli limonata s. 28
Pudingli elma taths: s. 136
Recelli kurabiye s. 77

Sakizli muhallebi s. 54

Sakizli, vanilyali dondurma s. 67
Saray sarma s. 77

Siitlii portakal tathisi s. 53

Seftali soslu siitlac s. 54
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HAZIRAN Sofra’sl

Ozel Dosya:
Finn Yemekleri

Saglikl ve lezzetli olusu nedeniyle, 6zellikle
yaz aylarinda tercih edilen finn yemekleri
farkli tariflerle d&numuzdeki ay sayfalanmizda...

©00000000000000000000000000000000000000000000

EK: Hizl ve Kolay Mutfak

y

Yeni evliler ve
bekarlar; bu ek
sizin igin... Kisa
surede kolayca
hazirlayabile-
ceginiz lezzetli
onerilerin yer
aldigi ekimiz,
Haziran Sofra’si
ile herkese
hediye...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Turk Mutfagi

Tathdan-tuzluya geleneksel yemeklerimizden
gunumuze ulasan tarifleri, Ceylan
Intercontinental Istanbul Safran Restaurant’in
sefi Muharrem Ozkan hazirlad.
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1 gercek perforaj
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VISNELI
EKMEK

10 dilim tost ekmegi

5 corba kasigi tereyag veya margarin
750 g visne

4 bardak toz seker

Algida Vanilyali Dondurma

Tost ekmeklerinin kenarlarinm ince olarak
kesin ve finn tepsisine dizip hafifce kizartin.
Ekmekler sicakken her iki yliziine de yag
surup tekrar tepsiye dizin. Visnelerin
cekirdeklerini cikartip toz seker ve 1 bardak
su ile tencereye koyun. 5 dakika kaynatip
atesten alin. Visneleri sicak sicak ekmeklerin
ustiine yedirin. Finnm 170°C’de 1sitin.
Ekmekler suyu iyice cekene kadar pisirin.
Spatula yardimiyla servis tabagina alip,
sogumaya birakin. Algida Vanilyali Dondurma
ile servis yapin.

),

IRMIKLI
PUDING

5 bardak sut

1 bardak irmik

1/2 bardak toz seker

4 kasik ceviz ici

1 paket hazir puding

Algida Visne Limonlu Dondurma

2,5 bardak sutu ve sekeri tencereye koyun.
irmigi ilave edip tahta kasik ile karistirarak
pisirin. Cevizleri robotta irice cekin. Pudingi
atesten almadan once cevizi ekleyin. Birkag
dakika kanstirdiktan sonra porsiyonluk servis
kaplarina paylastirip sogumaya birakin.
Kalan sut ile pudinginizi hazirlayin. Ilinan
tatlinin Ustline yayip tekrar sogumaya
birakin. Algida Visne Limonlu Dondurma ile
servis yapin. Pudingi cilekli, muzlu vb. olarak
da secebilirsiniz. Pudingi meyve suyu ve
nisasta ile de taze olarak hazirlayabilirsiniz.

I
| gercek perforaj

!
1 gercek perforaj

),

KAPAMA

1 bardak un

1 bardak toz seker

5 corba kasigi tereyag

veya margarin

1 yumurta

Yaklasik 1 kg karisik meyve (erik, elma, seftali,
armut, visne vb.)

1 tath kasigi tarcin

1 tutam tuz

Algida Cilekli Dondurma

Seker ve yumurtay1 cirpin, karistirma kabina
un, tarcin ve tuz koyup birlikte karstirn.
Oda sicakligindaki yag1 parca parca ekleyip,
hamur haline getirin. Meyveleri soyup,
ayiklayin ve kiiciik kiiciik dograyin. Cam
finn kabina koyup, Ustline hazirladiginiz
hamuru yayin. Onceden 180°C’de 1sittiginiz
finnda 45 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.
Ilik olarak Algida Cilekli Dondurma ile servis

yapin.

DONDURMALI @
KAYGANA

5 corba kasigi un

3 adet yumurta

1 bardak st

1 kahve fincam bal

2 cay kasig1 kabartma tozu

1 corba kasigi margarin veya tereyag
1 avug fistik

Algida Kakao ve Vanilyali Dondurma

Yumurta, sut, un ve kabartma tozunu
cirparak koyu bir bulamac elde edin. Tavaya
yagi koyun. Eriyince hazirladigimiz hamurdan
kasik kasik dokun. Her iki yuzunu de kizartip
tabaga alin. Bal1 1 bardak su ile 1sitip, eritin
ve hazirladiginiz kayganalarin Ustiine dokiin.
Fistiklar robotta cekin. Algida Kakao ve
Vanilyali Dondurma ve fistikla servis yapin.
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ALGIiDA

gercek perforaj |
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ALGIiDA
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