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Mutfakta cekmeceleriniz ne kadar fonksiyonel olursa, hayatinizi da
0 kadar kolaylastirir. Argelik Mutfak'ta, gekmecelerinizin gesitlerini,
genisliklerini, yiiksekliklerini, iclerinde istediginiz aksesuarlari,
kendi zevkinize gore belirleyebilirsiniz.

80 kg'yi gecen yilk tasima mekanizmaslyla her seyi rahatca saklayabilir,
her santimetrekareyi degerlendirirsiniz.
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Sofra ‘DA NELER VAR?

P - . E/ Yesil
X 1 Kose

Cicek achiji giinlerde
biiyileyici kokusuyla
L hepimizi tesiri altina
alan thlamurun dyksiin,
yazanmiz Ferda Erdinc'in kaleminden
keyifle okuyacaksiniz...

Ayin Meyvesi

Tazesi, kurutulmusu, suyu; her haliyle severek tiiketfigimiz
kirazla yaratilan harika pasta ve tathlan sizler icin Fisun
Giimeli hazirlayip gorintiledi. "Kiraz sekerlemesi” ve "Kirazh
hashash pasta”, dnerilerimizden sadece ikisi...

)
Mevsiminde Taze Toze |/ P

Diinyada belli bash iilkelerde tiiketilen asma
yapragini, mevsimindeyken bol bol
kullanabilmeniz icin sizlerle bulusturuyoruz.
Hem de alisilmis sarma tariflerinin disinda
ilginc lezzet dnerileri ile...

5 /|
T Lezzet Yolculugu

—
Bali, bademi ve bali ile meshur Datca’da

Lezzet s6z konusu oldujunda siradanhktan hoglanmiyorsaniz,
Elif Y. Korkmazel'in tariflerinden ilham alabilirsiniz. "Kremal

S gegirdigimiz bir giinii sizlerle paylasiyoruz. Ustelik
pathcan corbasi”, "Yesil piireli somon”, "Karamelli elma < " busirin beldede kisa bir sire once aglan Mehmet Ali
sekerleri”; her biri birbirinden ilging ve nefis... \—' Aga Konagji'ndan nefis tarifler egliginde...
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Sofra ‘DA NELER VAR?
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Sofra’nin Onerileri 12
Ekolojik Pazar 16
Sarap Dinyasi 20
Ruhun Gidasi (Harun Kolcak) 24
Advertorial (Chinet) 66
Sanis'in Mutfagi 70

Bati
Trakya'da
Yemek
Yansmasi

Yunanistan'in Gimiilcine
sehrinde dizenlenen
Geleneksel Bati Trakya
Yemekleri Yansmasi'na
jiiri Uyesi olarak katldik;
hem yarisma izlenimimizi
hem de yodresel tarifleri
sizlerle paylastik...

Sofra Oradaydi (Yeditepe Universitesi) 102
Sarap Festivali 114
Advertorial (Omir Pilicleri) 116
Sofra Oradayd: (Mutfak Dostlari Dernegji) 120

C / Alisveris 122
Isveris
)y S) Yﬂkln qun Yeme icme Keyfi (Mekanlar) 124
Tokat'ta gectigimiz aylarda TFGIE:IST 113206

gerceklestirilen ve pek cok etkinlie de ev sahipligi
yapan "Geleneksel Lezzetler Senligi", yazarmiz Ayfer
T. Unsal'n anlatimiyla daha da keyifli bir hal aliyor...

Ozel Dosya:
Salatalar

Formda bir viicuda sahip
olmak ya da kendinizi
hafif hissetmek...
Amaaniz ne olursa olsun,
salatanin yazin en ozel

besinlerinden oldugju cle) -
kesin! Bazen yemegin i) =
tamamlayiaist bazense A Unll’jl

8 | bash basina bir 6iin!

erin Mutfaéindun

Sizler icin hazirladigimiz Gecmisinde ascihk tecriibesi de bulunan Gnlii yonetmen
.~ dosyamizda pek cok Ezel Akay, mutfaktaki iddiasini, bizzat yammizda
~ farkh salata cesidini bir ~ hazirladigi nefis iki yemekle bizlere gasterdi! Yemek
* arada bulabileceksiniz...  kiiltiirii hakkindaki ilgine agklomalan sayfalanmizda...

o
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Yazin dogalhgi ve rahathgi

Evde, bahcede, yazlikta, piknikte... Lezzetin keyfini yorulmadan ¢ikarmak istediginiz her yerde,
Chinet kullan-at kagit tabaklar, hayatiniza biiyiik kolaylk getiriyor.

*Chinet; “Caynet” olarak okunur
B ’

.‘rl‘

tasinabiliyor. Mikrodalga firnda da kullanilabilen Chinet tabaklar,
sofralariniza ve hayatiniza pratikligi getiriyor. Porselen sikiginda
ve tamamen dogal malzemeden Uretilen Chinet kagit tabaklar,
ana yemek tabagindan tatl tabagina, salata tabagindan ¢orba
kasesine kadar pek ¢ok segenege sahip.

Chinet’leri; Migros, Carrefour, Tansas, Gima, Real, Metro Grosmarket’lerin kullan-at raflarinda bulabilirsiniz.

/b

HUHTAMAKI

TARING PACRKACING FURIMIR

NATURALLY STRONGER

Huhtamaki istanbul Ambalaj Sanayi A.S.
Tel: +90 212 866 27 00 ® Faks: +90 212 866 54 77 ¢ E-mail: bilgi@tr.huhtamaki.com ¢ www.huhtamaki.com.tr
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SOFRA
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Sahibi: Merkez Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A. $. adina
TURGAY CINER
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Genel MUdUr
MEHMET £. DEMIREL
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ALEV ER

Genel Yayin Yénetmeni ve Sorumlu MUdOr
M. HULYA GILTAS

Yaz Isleri MUdUrg

ESRA OZ
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Danisma Kurulu
AYFER T. UNSAL - FERDA ERDING - GUZIN YALIN
HASAN ACANAL - LALEHAN UYSAL - NAZLI PISKIN

Editér: NESLIHAN DEMIR
(neslihandemir@merkezdergi.com.ir)

Yazi Isleri: MINE NARTOP - SIBEL ERDEM - SELMA SEN
h exderaicom . (serd Voo !

com.fr com) kezdergi.com )

Gorsel Yonetmen: AYSE YAZICI
Fotograflar: FUSUN GUMELI - HATICE ASLANKAYA

Yemek Danismani: ELIF Y. KORKMAZEL

Katkida bulunanlar: SEDAT OZKAN - HARUN KOLGAK
EBRU UNAL - SIBEL GOKTURK - PAKIZE HAKAN
FATOS YAGCI - NEBIHAT KAYA - NURAN NARTOP
NILGUN TATLI - SANIYE DOLDUS

Yénetim
Genel MUdUr Yardimeilan
GURAY CAKIR
LEVENT TAYLA
YONCA ERTURK

Uretim: GAMZE CIN DEMIR
Tanitim Tasanm: NACI YAVUZ
Teknik: ENGIN ALTUNTAS
Ofset Hazirtk: ERCAN KARAASLAN

Genel MUdUr: RANA KARLIDAG
Grup Baskan Yardimcisi: ERHAN OZDEMIR (Finans ve Operasyon)
Genel MUdUr Yardimcisi: AYSUN KOLDERE KORAY (Satis)
Reklam Koordinatérd: NURHAN OZTURK
Rezervasyon Tel: (0 212) 354 33 61/ 62/ 63 Fax: (0 212) 354 33 75
Ankara Bélge MUdUr0: ELIF EZER
Tel: (0 312) 292 51 53 Fax: (0 312) 292 5143

SOFRA Merkez, Merkez Dergi Yayinciik 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 t0rlo yazi, resim, fotograf ve illistrasyonun Merkez Dergi
Yayinciik Sanayi ve Ticaret A.S.’nin izni olmadan kismen veya tamamen kullanilmasi,
yayimlanmasi yasaktir. TUrkiye'de hazirlanip basitmistir.

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 Tr0: Yerel Sureli
Yénetim Yeri: Barbaros Bulvan, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / Istanbul
Basimci: Merkez Matbaacilik Yayincitk San. ve Tic. A.S.

Adresi: Barbaros Bulvar, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / Istanbul
Basildigi Yer: Printcity, Fatih Mahallesi, Hasan Basri Caddesi, Samandira/Kartallstanbul
Tel: (0 216) 585 91 05
Basildigi Tarih: Temmuz 2006
Dagitim: Merkez Dag@itim Pazarlama Sanayi ve Ticaret A.S.

Isletme MUdUr0: KEMAL ERGINSOY

ABONE MERKEZI

0216 651 5 651 / abone@merkezdergi.com.tr / www.merkezabone.com
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— Sofra BASI —

lleri bokmanin sudlodiklars...

Bisiklet kullanmay: 6gretirken babam hep "Oniine bakma, ileriye bak!
Hem korkun dagilir, hem de géris alanin genisler..." derdi. Bazi sézlerin
insanin sonradan aklina gelip, nasil da derin anlamlar icerdigini fark
etmesi ne ilging, éyle degil mi2..

Tabii, gézlerim burnumun ucunda, gidonu titrete titrete tutan ellerimin
arasindan yoldaki cukur ve timseklerle, irili ufakli tim taslara
yogunlastirdigim ilgimle, yiregim agzimda, sanki vicudum donmus gibi
gelirdi bana o an... Hani, o derin korku, saskinlik ve giivensizlik halinin
yasandigi an!

Bir nefes alip, babamin dedigi gibi yaptigimda, yani basimi biraz yukari
kaldirip, gézlerimi uzayip giden yola cevirdigimde, sanki birden her sey

aydinlaniverir, yol dimdiz gérinirdi gézime...

\ ‘ Daha rahat nefes almaya basladigimi fark eder,
kalbimden sanki bitin viicuduma, giiven
duygusu yayilirdi... Sadece yolu degil,
cevremdeki yesillikleri de fark ederdim... Sonra
karsidan gelen bir arag, bir yaya... tekrar
paniklememe yol acacakken bir de fark ederdim
ki... 6grenmisim; bisiklete artik ok daha
hakimim!

Evrenin yaratim giici verdigi insanin bir an bile
olsa icinde bulundugu dar alandan cikip,
gorusuns genisletmesi, yasaminda muhtesem bir
pozitif etki olusturuyor! Neden mi2.. Cinki géris
alanini genislettiginde seni korkutan ¢ukur ve
tomsekleri, taslan artik korku unsuru olarak
gérmuyorsun... Onlarla nasil olsa bas
edebilecegini "biliyorsun" ¢inko...

* Kk k

Bugin ise gelirken birden babamin bu s6zi aklima geldi gonki birkag
gun 6nce Merkez Dergi Grubu Pazarlama Mudird Aynur Atalik, QRS
(Basin Okurluk Arastirmasi) sonuglarini getirmisti ve ben de, bu bilgileri
sizinle paylasmak istiyordum... Bunu disinirken, cimlenin altinda yatan
gercek Syle guzel gulumsedi ki bana... Tipki su an hayatin icinde bizzat
yasadigim bu duruma da isik tutarak...

Bu tip arastirmalar, biz dergiler ve sektéri yasatanlar icin "aydinhk
genis ufuklar" niteligini tasiyor... Yaphgin Urinle ilgili gicli ve zayif
oldugun yanlar fark edip, ona gére kaliteyi koruyor ya da tedbir
aliyorsun. TNS Piar tarafindan yuritilen bu arastirmaya gére de, Sofra
okurlarinin profili, yayin kuruluslari, reklam ajanslari, medya planlama ve
satin alma sirketleri tarafindan daha net olarak gérilebiliyor.

Merak etmeyin, burada rakamlarn verecek degilim; zaten onlar ilgili
kisileri ilgilendirecek... Ama ben, siz okurlarimiza...

% Derginize sahip ¢iktiginiz icin (Sahiplik),

% Duzenli olarak bizi segtiginiz icin (Genel Dergi Okuma Davranislari),

% Elinizden hi¢ disurmediginiz icin (Ortalama Okuma Siresi),

* Sik sik bagvurdugunuz icin (Ortalama Ele Alma Sayisi),

% Ve givendiginiz icin (Erisim) cooook ama ¢ok tesekkir ederim...

1.8 8¢
Desteginizle, her ay en gizel sofralarda bulusmak Gzere...

HULYA OZER CILTAS
hociltas@merkezdergi.com.ir
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VAN
Aroma bahcesinden seftali, visne, kayisi, elma ve domates. :

%100 meyveden, %100 saglikli, %100 lezzetli. aroma’dan baskasint arama

www.aroma.com.tr
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Sofra 'NIN ONERILERI

City Farm’da lezzet zenginligi

Organik beslenme son birkac yudir gercekten halk ettigi degeri
gormeye basladi. Bu konuda 2000
yiuindan beri lezzetseverlere hos
secenekler sunan City Farm'in
Anatolia serisi bir hayli genis. Ev
yapumu tarhanadan yagda
glinkurusu domatese, firik
bulgurundan ev yapurm
recellere kadar pek

"y
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Keskinoglu ile

“Keyf-i Lezzet” cok lezzet
Keskinoglu, dinyaca Unli Fransiz irki se?enegl ile
Hubbard Isa Red Ja Broiler pilici, Tirk City Farm,
tuketicisiyle tanishriyor. "Keyf-i Lezzet" kalbi dogal

adiyla sunulan pilicler dogal yasam
sartlar saglanmis korunakli kimeslerde,
daha genis alanlarda serbestce
dolasarak yetistiriliyor ve bu strecte AB
normlarina uygun olmayan hicbir katki
maddesi kullanilmiyor.

giudalardan yana
olanlart bekliyor...

wwuw.cityfarm.com.tr

Sanatsal kutular

Eti'nin katkilaryla Istanbul
.. Modern’de dizenlenen

; ¢ “Fahrelnissa ile Nejad:

Sabah kahvaltilarimin olmazsa

;“y Gokkusaginda Iki

A\ Kusak” isinin b olmazidir kizarmis ekmek... Profilo
gARRy " UscH sergisinin baz ekmek kizartma makinesinde
¥ A eserleri evlerimize : "
N\ ?”4 kadar geliyor. Nasil mi2 farkli cesitlerde pek cok ekmegi
e [ poownive Browni kizartabileceginiz gibi, iirtiniin kablo
Gold Mini Ozel tasarim paketleri sarma yuvasl ile de mutfaktaki
ile; bu zarif kutulan kagirmayinl.. dagmikliktan kurtulacaksimiz...

“

Sélen Cikolata'da yenilikler bitmiyor!
Tropikal hindistancevizi tadini ¢ikolatayla
birlestiren $élen Wish, hem caniniz tatl
cektiginde hem de misafirlerinizi
agirlarken; her daim elinizin altinda
olabilirl..

12

Dondurma keyfi

Tm dinyada taninan ve
70 Ulkede sahlan Haagen-
Dazs, simdi Turkiye'de... Ug
farkli tip ve yedi farkl cesitle
bizlerle bulusan Gnli
dondurma markasi, yaz
sicaklarinda tath bir ¢6zom
arayanlarin damaklarini
senlendirecek...

Keske!” dememek icin

Mevsimin en guzel gunlerini romantik bir atmosferde, nefes kesici bir manzara
ve lezzetli yemekler esliginde gegirmek isterseniz, Anemon Galata Otelin

- - - ' terasini kesfetmenizi Oneririzl Bu arada Ceneviz tarzi hazirlanan sarap mahzeninde
LA JJ er keyifli anlar ve ézel tarzda désenmis odalarda huzurlu bir uyku da, Anemon'da

yasayacaklariniz arasinda... Telefon: (0 212) 293 23 43

o
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Hafif bir yaz
Formda bir yaz gecirmek isteyenlere, yeni
Ulker Kellogg's Special K'y1 éneriyoruz.
Yuksek protein ve tam bugday icerigine
sahip Special K, iki hafta boyunca ginde iki
6g0n ve bir kase yenildiginde, ideal kilo-
nuza kavusmak, hayal olmaktan cikiyor...

Vivident'in suirprizleri
Vivident, sivi dolgulu '
draje ciklet

cesitlerine, hem yeni
Urinler hem de
bambaska bir ambalaj
tipi eklemis. Full fresh, full
white, full fruit secenekleri ile
Vivident, sakiz ¢ignemeyi daha da
eglenceli bir hale getiriyor...

Cay Saati

Geleneksel lezzetleri
gUnUmuz lezzetleriyle
harmanlayan Frito Lay,
kiymali bérek, peynirli
gézleme ve elmali targinl
kurabiyeleri "A la Turca Keyf" serisi
ile ahstirmalik yiyeceklere dénustiriyor.

Dondurmanin “Gul” hali

Sakiz Dondurma, “gil” yenebilecek hale
getirerek, Karadeniz'in ginlik sitle,
meyvelerinden Uretilen gul seklindeki
dondurmalari bizlere sunuyor...

urunier
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Saraba gére yemek

Sarap-yemek uyumu sézkonusu oldugunda genellikle “yemege gére
sarap” secimi yapilir. Hilton ParkSA Otel’in Sefi Eyip Kemal Seving,
konuyu farkh yorumlayarak “saraba gére yemek" konseptinde bir
calismaya imza atmis. Gilor Saraplari ile hayata gegirilen ve simdilik
sadece basin mensuplari ile paylasilan projede, uygun yemek tarifleri,
sarap énerileri ile sik bir kartelada toplanmis.

oM
A4

Somonun tadina varin!

Yilin oniki ayr bulabildigimiz ve icerigindeki yaog asitleri
nedeniyle kalp-damar hastaligina iyi gelen somon
baligindan daha fazla faydalanabilmemiz icin oldukeca yararl
bir kitap cikti. Alarko-Lerdy tarafindan hazirlanan "100
Somon Lezzeti" kitabinda, nefis tariflerin yani sira, somonu
dogru pisirme ydéntemleri de yer aliyor... Kitabi, Migros,
Tansas gibi biyUk marketlerde bulabilirsiniz.

100 SOMON
e

s

'

‘

Icin,

[ L
serinleyin!
Sicaklarda ferahlik hissine
dogal ve pratik bir yoldan
ulasmak isterseniz,
buzdolabinizdaki renk renk,
cesit cesit taze meyveden
yararlanabilirsiniz. Yapmaniz
gereken gayet basit!
Dilediginiz meyveyi, buz,
dilerseniz dondurma ya da
¢ok az alkol ile blenderden
geginip, soguk olarak
servis yapmakl. |

tadi nefis
hazwlama(‘}

hem de
cok kolay...

™



Hayatin en lezzetli
anlarinda da
O0zel avantajlariniz var.

ATCW

CARDFINANS

CardFinans 6zel avantajlari 1000'i askin markada ve 40.000'e yakin alisveris noktasinda.

) BURADA
OZEL AVANTAJLARINIZ
VAR

Telefon Bankaciligi: 444 0 900 e Internet Bankaciligr: www.finansbank.com.tr ¢ www.cardfinans.com.tr



SYF016-SOFRA-200607 21/6/06 16:31 Page 2 $

Sofra ORADAYDI

BUGDAY Derneginin Sisli Belediyesi Ekolojik (organik) tarnmin pazar sorunu yasayan eKolojik iireticile-
ortaklig: ile organik bebek mamasa iire- ., rin Giriinlerini bityiik sehirlerdeki tiiketi-
ticisi MILUPA Organik ve Tiirkiye'nin yayginlasmasl ve Turkiye'de ci niifusa dogrudan arz edebilmesini

ilk organik siitiini1 piyasaya sunan PI-
NAR'mM ana sponsorlugunda kurulan

mimkiin kiliyor.

saglikl bir ekolojik arun

Tirkiye'nin ilk % 100 Ekolojik Halk pazarinin Olusturulab'lmeSl Neden Ek0|0|lk quqryeri?
Pazari, gectigimiz ay Sisli Ferikoy'de
acildi. Cumartesi giinleri kurulacak amaoyla y|IIard|r ga||§malar|n| Bugdayin ilic tohumlarun attigt %

olan pazar, Tirkiyenin cesitli bolgele- .y . .. 100 Ekolojik Halk Pazart halk saghgin-
rinden gelen ekolojik (organik) tiriin surduren Bugday EkO|OJ|k dan karsal kallanmaya kadar pek ¢ok

uireticilerinin kimyasal girdiler olma- o amaca hizmet ediyor:
dan, tamamen ekolojik yontemlerle ye- Ya§am| Destekleme Demeglf

tist(iirgiigi tﬁzf elll{(olojik lsebi:: veh lglffy‘tleyi cabalarina bir yenisini ekled:: Pazar garantisi saglayarak ekolojik ta-
ve diger ekolojik tirtinleri her a ti- . . , rim vapan ciftcivi desteklemek
keticiye sunacak. % 100 Ekolojik Halk Pazari yapan ¢!

Tiiketicinin, Tarim ve Kdyisleri Ba-
kanlig) ve uluslararasi sertifikasyon fir-
malarinin garantisindeki ekolojik iiriinle-

Tirkiye’de ekolojik gida iiretimi olma-
sma ragmen tiiketici bilinci ve talebinin

yetersiz olmasi, ekolojik iiriiniin pahal Kimyasal ilac ve icerigindeki katki <

> e 1. L . o v e e et re ucuz ve kolay ulasimini saglamak ve
olduguna iliskin yaygin kanaat, ézellikle =~ maddelerinden, genetigi degistirilmis bu yolla halk saghipma katkida bulun-
de tiiketicinin taze ekolojik meyve ve uriinlere kadar pek cok alanda, "gida mai
sebzeye kolaylikla ulasamamasi, ekolo- gitvenligi'nin giderek daha sik bir sekil-
jik tiriin yetistiren ciftcinin tiriinlerine de giilndemde yer aldig1 bu giinlerde ¢ Ureticinin maliu satmast yoluyla eme-
pazar bulmakta giicliik cekmesi, saghkli  Bugday, gerek yeni cikan Organik Ta- ginin karsihigmi almasin ve diirtist tica-
bir ekolojik i¢ pazarmn olusumunun rim Kanunu cercevesinde, gerekse ta- ret erbabi ar acﬂarvile adil ticaret anlayisi-
oniindeki baslica engeller olarak karsi- rim politikalar1 ve tiiketici saghgl konu- nin gelismesini saglamak
muza ¢ikiyor. Toplumda yerlesmis olan larinda Avrupa Birligi'ne uyum siirecini Ornek olusturarak ekolojik tarim ve
“ekolojik tiriin liikks tiriindiir” anlayisim de goz 6niinde bulundurarak ekolojik uriinlerin yaygmlasmasina katkida bu-
degistirecek olan Tirkiyenin ilk % 100 tarmm ve turiinlerin yaygimlasmasi konu- lunmak, toplumun géziindeki "pahali-
Ekolojik Halk Pazari, her tiirli ekolojik sundaki 6ncii konumunu siirdiiriiyor. liikks ekolojik iirtin" imajmin yikilarak bu
urinin titketiciye ulastirildig bir halk Organik (ekolojik) Tarmm Kanu- tiir triinlerin tikketim ve talebini Tiirkiye
pazar1 olarak bu engelleri ortadan kal- nunun bu triinleri hal yasasindan mu- toplumunda artirmak
dirabilecek bir model olacak. af tutmas: ile saglanan avantaj 6zellikle Gittikce rekabet sansmm yitiren hafta-

- » — . : . Iik halk pazarlarmm zamanla doniistii-

rillebilecegi, gelenege saygili, temiz, dii-
zenli, planl, denetimli ve kontrolli-gii-
venli bir pazaryeri (halk) 6rnegi olustu-
rulmasi

Toplumun biitiintinde, "iiretim-tiike-
tim kaliplarimnda yapilmas! miimkiin olan
bazi degisiklikler yolu ile halk saghgi,
cevre saghgl, sosyal ekonomik dongiile-
rin iyilestirilmesi adina kayda deger fark
yaratilabilecegi" bilincinin gelistirilmesi

Ekolojik tarimin su havzalari, toprak
kalitesi ve biyolojik ¢esitliligin korunma-
smi destekleyici, toplumsal paylasimi
guclendirici, siirdiriilebilir, tiretim
amacl bir ekonomik ¢6ziim olmasi, iilke
ekonomisi ve gelecegi icin bu faaliyetlerin
onemine isaret etmesi.

wwuw.epazaryeri.org
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SIEMENS

Bu teknolojinin 6niinde egilmenize gerek yok.
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Medina Tijrgul

yanin ilk ve tek asansorlii ankastre firini. Siemens'ten.

nasl, este ik‘VE‘ﬂk gériinmesinden baska ne ise yariyor? inip cikabilen tabani sayesinde

1adan pizza, ekmek ya da borek pisirebiliyorsunuz. Cocuk emniyet kilidiyle guvenli,
i temizleme) 6zelligiyle pratik olan bu benzersiz firinla tanismaniz ve daha fazla bilgi
tkili Saticilarina bekliyoruz.
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Ve bazen hafif bir riizgar ,
Bilinmedik kokular getirirdi

sizin icin;

Yeni kokular, yeni hazlar!

Iste hos kokulu kizilctk, iste yosun,
Iste cicek acrmus meyve
agaclaruun kokusu;

Bu duydugun!*®

HANGIMIZ yagmur sonrasi toprak
kokusunu doya doya cigerimize cek-
meyiz? Toprak kokusunu sevmeyen
var mudir? Deniz kokusunun yerini ne
tutar?itiraf etmek 1azim, rakinin ko-
kusu béyle olmasa, bu kadar miipte-
las1 da olmazda.

Saraplar, icinde dogadaki bircok
bitki, hayvan, meyve, cicek aromasini
barindirabiliyor. Saraplarda aroma ve

Sofra. SARAP DUNYASI

bukeyi meydana getiren unsurlar,
tiztimlerin kabuk kisimlarina toplan-
muis olan koku maddelerine dayanir.
Uztimiin kabugunda bulunan bu tir
koku maddelerinin miktar1 tiziim tiir-
lerine gore degisiklik gostermektedir.
Ulkemizde yaygimn olarak Ege Bolge-
si'nde yetistirilen bir beyaz tiziim cesi-
di olan ‘Chardonnay’ iiziimiinden ya-
pian saraplar, elma, armut, narenciye
ve akasya kokulari ile taninmakta
iken, Anadolu yaylasmda yetisen ‘Na-
rince’ tiztimiinden elde edilen sarap-
lar daha cok mineral (kiregsi, toprak-
s1) ve narenciye kokular ile saraba
ozellik katarlar.

Kimimiz, meyvemsi kokular1 tercih
ederken kimimiz de sekerli veya ba-
harathi kokular: severiz. Uziim, doga-

20

EIrE Bl ) ;
ElifErol elite@sabahicomitr,

1995'ten bu yana Kavaklidere
Saraplar’nin gesitli departmanlarinda
gérev alan Yiksek Gida Mihendisi ve
Sarap Uzmani Elif Erol, bu aydan
itibaren bizleri sarap dunyasinda
gezintiye ¢ikaracak...

daki degisik aromalar1 topraktan alir.
Uziimiin yetistigi iilkeye ve bolgeye go-
re aromalar iretilen saraba da yansir.
"Giiney Fransa’nimn Rhone bélgesinin
yerel Giziimii olan ‘Syrah’ tiziimiinden
yapilan saraplarda baharat, tiitsii ve
kirmizi meyve aromalar1 bulunur. Is-
panyanin en 6nemli kirmizi saraphk
liziim cesidi olan ‘Tempranillo’dan
uretilen saraplarda, baharat, tiitiin,
vanilya, karadut ve cilek gibi aroma-
lar vardir. Fransa’dan Ispanya’ya, ora-
dan italya’ya uzandigimizda karsimi-
za ¢ikan ‘Sangjovese’ liziimiinden ya-
pilan saraplar; visne, kiraz, menekse
aromalari ile karsimiza cikar.

Topragin altinda dogal olarak yeti-
sen, yiizeyden goriinmedigi icin, 6zel
egitilmis koépekler ve domuzlar tara-
findan bulunabilen ve gastronomide
en degerli gida maddelerinden biri
olarak kabul edilen triif mantarinimn
kokusunu merak edenler ise Ital-
yamn Piemonte bolgesinin yerel iizii-
mil olan ‘Nebbiolo’ iiziimiinden yapi-
lan meyan kokii, olgun erik ve triif
mantar1 aromasina sahip saraplari
denemelidirler.

"Nasil?" sorusunu duyar gibiyim...
Iste cevabr:

ilk 6nce sarabi burnunuza gotiiriip
koklayacaksiiz, sonra kadehi kald-
rip 1s18a tutacaksiniz. iki kez calkala-
diktan sonra kadehi birakacaksmiz.
Ve bir kez daha koklayacaksiniz.

*Antanas Baranauskas'in
siirinden alinmustir.
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Sefra RUHUN GIDASI

GECEN ay asir1 kosusturma so-
nucunda hastalandim, yazimi ye-
tistiremedim. Hepinizden 6ziir di-
liyorum.

Albiim cikana kadar harcanan
efordan cok daha fazlasi, bazen
sonraki tamitim siirecinde harca-
nabiliyor. Ben ki o kadar saghkh
besleniyorum ve yasamaya calisi-
yorum ama bedenimiz zihinsel te-
sirlerle dayanma giiciinii kaybede-
biliyor. Bu yiizden hep "akil-rub-
beden" ad1 altinda beslenmeyi an-
latmaya calistyorum.

Evrende her seyin ayni enerji-
nin farkl titresimlerinden olustu-
gunu daha 6nce de yazmistim. Ya-
ni diisiinceler de, bedenlerimiz de
aslinda ayni enerjiden olusuyor.
Yaradan'in kendini tezahiir ettirme
arzusundan olusan enerji... iste
‘stres’ dedigimiz, disaridan etkiler-
le baslayan ve icsel bir savasa do-
nusen disiinceler, bedende belli
blokajlar olusturuyor. Bu bloke
olan yerlerde kozmik enerji ve
onun sifali akis1 duruyor. Tikanan
yerlerde de bir anlamda "karanlk"
basliyor. Inanin bas agrismndan
kansere, mide iilserinden aids hastaligi-
na kadar bu sifa enerjisinin akisi cok
onemli.

Huzuru ve barisi icimizde bulamaz-
sak, o kutsal 15181 yiiregimizde yaka-
mazsak istediginiz kadar dermatolojik
uriinler kullanalim, taninmus diyetis-
yenlere gidelim, iinliit markalardan alis-
veris yapalim, pahal lokantalarda ye-
mekler yiyelim; beyhude! Once evrenin,
diinya anamizin her an karsiliksiz ver-
digi nimetlerin farkinda olacagiz. Yasa-
ma, yasayan her varlifa saygi duyacagiz
(buna kendimizle baslamak bence en
dogrusudur), icimizi armdiracagiz ki o
ic guzellik disa yansisin!

Cok mutlu, giizel, havali gériinen kisi-
lerin gozlerine bakin! Elbette canli can-
I1, 1511 1511 bakanlar olacaktir. Ama ben
cogunda huiziin, huzursuzluk, mutsuz-
luk gérityorum. "Gézler ruhun aynasi-
dir" lafi gercekten dogrudur. Ayni res-
me, manzaraya ya da su yaziya bakan
herkesin algilamas, fikirleri, diisiince-
leri farkl olacaktir. Seven, sevmeyen,
uyumlanan, rahatsiz olan olacaktir; ol-

24

Fotograflar: Fiisun GUMEL

malidir da! Bu diinyanin yapilanmasi
iki kutup tizerine kuruludur ciinkii; ne-
gatif ve pozitif. Negatif kotii, pozitif iyi
demek degildir. Sadece tekamiiliin olu-
sabilmesi i¢in bir "siirtiinme" gereklidir.
Yani ayn1 madalyonun iki yiizii gibi dii-
sunin! Karsimiza cikan Kisilerin, firsat-
larin iyi ya da kotii olmasi bizim onlarla
olan iliskimize baghdir.

Bunlar1 neden mi yazdim? Su yiiz-
den; her insanin kendine ait bir diinya-
s1, gercegi vardir ve bunu ancak kendi
degistirebilir. Ben bu yiizden televizyon-
daki tartisma programlarina katilmam
ve seyretmem. Tartisma, karsmdaki ki-
siyi degistirmeye calismak, zorlamak
hatta yardumuzda genellikle kavga et-
mektir. Mutluluk, huzur, baris, sevgi gi-
bi herkesin ihtiyac duydugu olgular ki-
mileri disarida, kimileri iceride arar.
Genelde disarida aranarak surdirildii-
giinde, bu yillarca siiren dramlar, traje-
diler zincirine doniisebilir; hatta kisi bu
diinyadan béyle de ayrilabilir. Ya da bir
giin karsisma tesadiifmiis gibi cikan bir
kitap ya da bir insan her seyi degistirip,

T

disaridaki aylak turlar1 birakip
kisinin kendine yonelmesini sag-
lar.

Bu yonelisle o insan icin yeni,
hi¢ bilinmeyen bir yolculuk bas-
lamistir. Inang, sabir ve giivenle
yiiriimeye baslayanlarm karsisi-
na o kadar harika yollar kendili-
ginden acilacaktr ki, bir siire
sonra ‘tesadiif dedigimiz anlarm
ashnda ilahi planin bir parcasi
oldugunu anlayacaklardir. Aynen
benim bunu sizlere yazmam ya
da sizlerin bunu okumasi gibi.
Evrenin o kadar miikemmel bir
eszamanhlik prensibi var ki, bu-
nu bilmeye baslaymca insan ru-
hen secde eder oluyor. Korku,
yerini sayglya, sevgiye birakiyor...

Ibadet hangi yoldan olursa ol-
sun ayni noktaya gotiirir bizleri.
Yeter ki o icsel barisi, sevgiyi bu-
labilelim. Iste Mevlana bu yiizden
kapisimm herkese acmistir. Yargy-
s1z, infazsiz, intikamsiz, nefretsiz
bir ibadet olsun yeter kil.. Yolu-
nuz ne olursa olsun, sevgi var
m1? Buyurun, képriiden gecebi-
lirsiniz...

Iste ben yazmaya baslayinca Gyle bir
yolculuga cikiyor ve sizlerle o kadar
cok seyi paylasmak istiyorum ki, bir an
yemek dergisinde yazdigimi unutup
sonsuz, engin deryada kah ucuyor, kah
yiizityorum. Ama sizlerden de o kadar
sevgi dolu e-postalar geliyor ki cosuyo-
rum boyle. Bana tarif ya da 6zel payla-
simlar yazanlar sakin alinmasmlar!
Onlar1 cok 6zel bir sekilde aktaraca-
gim. Zamani var. Evet, simdi eve, mut-
faga doniiyoruz...

Her sabah cay iceriz. Yani eminim
ytizde 90 evde cay icilir yurdumda.
Peki artan cayla neler yapabilecegi-
mizi biliyor musunuz? Bakiniz ben
bunlarin cogunu uygular oldum. Ozel-
likle elde kalan kokularda cay, sa-
bundan daha etkili. Simdi bir baka-
lim su artan caywin faydalarina:

Saciniz mat mi?

Sacimizi sampuanladiktan sonra
son su olarak bir caydanhik 1lik cayla
durulaymn. Bakin saclariniz nasil da
1s1ldiyor!..
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Ayaklar icin

Her aksam yatmadan 6nce 11k cay

| dolu bir legene ayaklarmizi daldirin ve
10 dakika tutun. Béylece 6zellikle yaz
giinlerinde ¢ok rahatsiz olunan ayak
kokusundan kurtulabilirsiniz.

N
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Bogaz agrilar

Posalar1 suiziip, soguyan demi bogaz
m " agrilarinda gargara olarak kullanabilir-

— - siniz.

\
¢

Cildiniz cok mu yagh?

- Banyodan cikmadan dnce bir ¢caydan-
| Ik cay ile teninizi ovusturup durulandi-
= gmizda balsam vazifesi gorecektir.
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Derinizdeki yaralarin

temizlenmesi

Cayi, derideki yaralarin temizlenmesi
ve antibiyotik etki gostermesi icin pa-
mukla tatbik ederek kullanabilirsiniz.
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Eliniz balik, sogan mi kokuyor?
Balik ayikladiktan sonra ellerinizi sa-
--.  bunla yikadiniz ama hala kokuyor. Ya
da sogan kokusu ellerinize isledi. iste
kurtaricmiz yine cay! Elinizi demli cayla
" yikaymn, bakin bakalim hic koku kalmis
0 m?
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G6ziniz capak mi yapiyor?

- . Kaynamis cayl bir tasa koyup, buhari
;I |, | goziiniize gelecek bicimde basimz: iistii-

ne tutun. Ya da ik cay1 bir pamuga do-

'-n’_“"-, kerek, goz cevrenize hafifce siiriin.
]
] /

Yemek yerken dilinizi mi isirdimz?

Yine ilac1 demlikteki caydir. Agzimzi
giinde ii¢ defa calkalayin, diliniz ¢cabu-
cak iyilesecektir.

¢
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y
{
|

Buzdolabinizdaki kokular

Demlikte kalmis cay posalarmi kuru-
tup, bir kap icinde buzdolabmin orta
rafina yerlestirin, kokudan eser kalma-
yacaktir.
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Inanm bunlarm cogunu uygular ol-
dum. Hem artan cayr dokmemis oluyo-
rum, hem de bir tasla kac kus birden
vurmus oluyorum. Haydi, deneyin ve
bana yazin!

Adreslerim: hkolcak@gmail.com
\ veya ben@harunkolcak.com.tr
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N Size bu ay iki kolay, lezzetli ve he-
! sapli yemek yaptik. Gaziantep usulil,
- bulgurla yapuan soslu kéfte ve mas

Y
” SN
b D | _fasulyesinden salata. > b >

Mas Fasulyesi Salatasi
Malzemesi (6 kisilik) I

@ 250 gram haslanmis mas fasulyesi

@ 8 dal ince kiy1lmis taze sogan

@ Yarim bag ince kiyilmis maydanoz
@ 3 adet kati1 haslanmis yumurta

@ Tuz, karabiber, kirmizibiber,
kimyon

@ 1/2 cay bardag zeytinyagi

Hazirlanisi: Biiyiikce bir kapta,
yumurtalar disinda biitiin
malzemeyi iyice karistirin.
Dilimlenmis yumurtalar: fazla
parcalanmamalar1 acisindan en son
katmanizi 6neririm. Salatanizi kaba
koyup dilediginiz tiim yaz renkleri
(mesela kiraz domates) ile siisleyin.

Afiyet olsun, helal olsun...

e

25
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Sofra RUHUN GIDASI s
izmir’den bir beslenme vzmani ( -(—\6’“

arkadasimin génderdigi bilgileri sizlerle
de paylasmak istiyorum. iste Tanri'nin
eczanesinden bu ay sizler icin sectiklerim:

SN
\
.D\
L 4

BAMYA: Halsizlige karsi bire bir. 100 gram
bamya gunlik magnezyum (hicrelerin enerii
depolamasina yarayan madde) ihtiyacimizin tgte
birini ve yizde 10'dan daha fazla miktarda ise

=
D
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= "-—-".

ginlik demir (akyuvarlanin viicut iginde oksijen { m
tasimasini sagliyor) gereksinimimizi karsilar. N =
7Y N
BEZELYE: Taze ve donmus olarak kullanilabilen l\_ ." } p

bezelye, B1, C vitaminleri, protein, lif ve folik asit
icerir. Sinir sisteminde sorunlan olanlara tavsiye
edilir.

-1, _D\
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CILEK: Kérpe ve bol sulu cilek, sistemi temizler.
Cilt sorunlari olanlar icin de iyi bir meyvedir.
Bobrek, idrar yollari ve bagirsak sorunlari igin
birebirdir. Ayrica dis etlerini giclendirir, dislerdeki
tartan énler, agiz kokularini ve bogaz agnlarini
giderir. Cilekte yuksek oranda C vitamini
bulundugu gibi, bu meyve yiksek tansiyon ve
kolesterol( distren maddeler icerir. Cilek, C
vitamini ihtiyacini karsilar. Ayrica bol miktarda
potasyum igerir ve lifli besinler arasinda énemli bir
yer tutar. Diyabetli hastalar, cilege seker ilave
etmemek sartiyla bu meyveyi bol bol yiyebilir.
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DOMATES: Kanserden koruyucu ve yaslanmayi
zihinsel- bedensel olarak yavaslatiai bir sebzedir. C
ve E vitaminleri igerir. Domates zengin bir
potasyum kaynagidir ve ok az miktarda tuz icerir.
Yuksek kan basincini disirmeye yardime olur ve

vicudun su tutmasini engeller. Kalp hastaliklarina T L 3
ve prostat kanserine karsi etkilidir. Ayrica 'beta S oS I U KOﬁe ;,C(:l:'s ,Zganllg'(.iall{gilliagllilltl ; ii)u ;ua;?filal L

karotin'e yakin olan likopen icerir. Likopen viicudu ¥ R
I katin ve yogurun. Bulgur 6ézlesince unu ve [

kalp hastaliklarina karsi koruyan maddeler . -(F i N
arasinda yer alir. Bu arada arastirmalar domatesin Malzemesi (4-6 kisilik) baharatlar1 da katip bir stire daha =
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prostat kanseri riskini de azalthgini gésteriyor. @ 3 su bardagi ince bulgur yogurun. Elde edilen bl{ k.’fu‘lsundan l )
Haftada en az iki kez domates yiyen erkeklerin, @2 su bardagi su misketten biraz daha bl.lyuk toplar yapip, Nt —
digerlerine oranla prostat kanserine yakalanma o hrdckTrimhrity ortalarina par m?k ucq ile bastirarak l.-'—m_‘-
riskleri duser. cukurlastirin. Kofteleri tuzlu suda haslaym. .
@1 su bardagi un Salca, yag, yarmm limon ve yarim bardak = o -
ENGINAR: Kandaki ire ve kolesteroli disiirir, @ 1’er tath kasig tuz, pulbiber suyu kavurup, koftelere ekleyin. Uzerine l ﬁ
seker miktarini ayarlar. ldrar sékturor. Damar @ 1 cay kasig karabiber sarimsakh yogurt dokerek servis yapm. \.'_- :/
sertligi ve kalp hastaliklarini énler. Bébrekteki @ Sarmisakh yogurt Not: Kiyilmus maydanoz da, aromasi ve ((. m :

kumlarin dokdlmesine yardimer olur. Prostat, goriintitsityle kofteye cok yakisacakir.

meme ve rahim agzi kanserine karsi iyi gelir. ;e P '

Enginarin iginde bulunan ‘silymarin’ maddesinin, Sos icin: Aﬁyet olsun. helal olsun l'\_ ,e‘ 3._ »

hicrelerin hasar gérmesini engelledigine isaret @ 1 corba kasig1 salca P P

eden arashrn‘racﬂawr, ayrica s'il)fr?arin’in, prostat, @ 1/2 su bardag siviyag e by emekleri l\__.‘-' Q_,;
meme ve rahim agzi kanserini énleme konusunda @ Yarim su bardag su ‘da yas gamjmde _ o

da etkili oldugunu belirtir. Enginarin iginde, fiber, L 15 Temmuz yu Kk lezzetli ,/ # )

o i @ Yarim limon ‘ apacagum. €0

magnezyum, folate ve C vitamini bulundugu, bu actk biifeme Yapacs g N -

sebzeyi bol miktarda tiketenlerin, daha geng oluyorlar inanut.. - =

gosterdikleri bilinir. l\___m__

E-posta adreslerim: hkolcak@gmail.com - ben@harunkolcak.com.tr SN r diie

@ Harun Kolcak i IR . N
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h . Altinda durduk¢a durmak
tl ‘, 8, ! ayat Isteriz onun. Heybetli bir
1 _ 4 . agacin sehvetli kokusu bizi ele

/ CL// TL,/,/ C,/)[ ,) 0 gag. gegirsin ve ihlamurlar altinda
lhayatimizin butdn dilekleri,
l A y @riemleri gerceklessin isteriz.
4 AZBCR ve hulyanin kokusu
yaraaksamlanp@dayhlamurdur.

Yaz!i Ferda ERDINC

iotograﬂart Mehmet ATES
- -

=

1

O simdi bir sarki... Admui,
eski Tirk filmlerinin yadiga-
r1, hicran dolu bir sesin kula-
gimiza kokusundan 6nce ulas-
tirdig1. Kis boyu ev iclerine ka-
pandigimiz uzun aylar boyunca
tabiata bakmay1 birakip hayati
bir ekran aracilifiyla seyrediyoruz
ya cogumuz... Bu kis televizyon dizile-
rinden kalan cok giizel birkac sarki-
dan biri 1thlamurlar altina cagird1 kis

ele gecirmeye baslar
thlamur ciceklerinin.
Temmuz'da doruga ulasir
bu koku. Sicak yaz ak-
samlar1 sokaklara atariz ken-
dimizi ve agaclarim1 gérmeden
daha, ciceklerinin kokusu ele gecirir
burnumuzu. Ihlamur cicegi kokusu o
kadar baygin, o kadar dayanilmaz, o
kadar tath bir sarhosluktur ki, giin bo-
yu sicagin ve sehrin karmasasinin pe-

boyu bizi. Iste simdi evlerden ciktik. Sonra da 1thlamur ¢iceginin kokusunu risan ettigi bedenlerimiz ve zihnimiz

Yaz gec geldi ve giic de geldi. Once ka- saliverdi serinleyen geceye. her seyi bir anda unutur. Altinda dur-

vurucu bir sicakla bizi sersemletti. Haziran ayiyla birlikte kokusu havay dukca durmak isteriz onun.  ppp
27
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Sofra YESIL KOSE

Heybetli bir agacin sehvetli kokusu bizi
ele gecirsin ve 1thlamurlar altinda haya-
timizin biitiin dilekleri, 6zlemleri ger-
ceklessin isteriz. Arzunun ve hiilyanin
kokusu yaz aksamlarmda thlamurdur.
Altinda asirlarca durulur. Siikkunet
icinde...

Ve durulmustur da. Orta Avrupa 1hla-
muru kdy meydanlarinda bir amt gibi
boyle karsilamistir hayati. Thlamurun al-
t1 o kdyiin sosyal hayatinin merkezi bel-
lenmistir. Yaz basinda dans festivalleri,
her tiir sosyal hadise, haberlesme, gelin-
lik cagina gelen kizlarin miistakbel esle-
rine goz siizme serenadi; hepsi ithlamu-
run kanatlar1 altinda olmustur. Heybetli
govdesi, boylu poslu yapisi, sik ve cok
yapraklarmmin sagladigi genis golge ala-
ni... Yaz ortasinda acan ciceklerinin
miithis kokusu da cabasi. Ve sonra ci-
ceklerinin kurutulmasi ve aktarlarda
kimbilir kac¢ asirdir sifa olsun diye sati-
sa cikmasl. Yaz boyu yapragy, govdesi,
kokusu, golgesi, alt1... Kis boyu bogazi-
mizdan baslayip midemize ulasacak ta-
di, sefkati, sifasi... Bir 6miir boyu siire-
cek yakinlik, pek cok hayatin safhalari;
hep 1hlamur alti!

Savasta, Barista, Senlikte ve Yasta

Istanbul’'un az sayida kalan korulari,
Acikhava Tiyatrosu'na giden yol, Bogaz
kiyilari, thlamurlarin bizi ihya ettigi yer-
ler. Marmara Bolgesi kendi thlamuruyla
bezeli, Kuzeye gittikce farkl cesitleri
siislityor korulari, bahceleri, ormanlari.
Ulkemizde ti¢ tiirtt bulunuyor: Golgesiy-
le maruf "Biiyiik Yaprakl Thlamur" (yaz
1thlamuru), tedavi amach kullanimi mak-
bul "Kafkas Thlamuru" (Kirmizi Thlamur,
Filambur, Fambur, flamur, Siigniik) ve
"Glumuiisi Ihlamur" (Gercek Macar Ihla-
muru).

Cografya olarak Marmara'dan Karade-
niz boyunca Kafkaslara uzanan hatta ya-
yihyor. Sekli, sifas1, kullanimi degisiyor
ama hepsi aym aile icinde: Tliaceae fa-
milyasi. 11k ad1 Tilia oluyor, soyadi cin-
sine gore degisiyor. Diinyada Amerikan,
Amur, Carolina, Cin, Japon, Mancurya,
Meksika.... neredeyse diinyanin her bir
bucagmda, oraya has bir tiirii oluyor.
Ingilizce’de tilden ve lime flowers; Fran-
sizca’da tilleul adiyla anihyor. Parfiimii
mutlaka yapiliyor.

Her tilkedeki ak-
rabalariyla

tamsikligim yok gerci, ama tek basma
ele gecirdigi, hafizamda biitiinlestigi bir
sehir diisiinecek olsam, bu Saraybos-
na’dir benim icin. Asirlardir ortasindan
gecen nehrin iki yaninda magrur ve mii-
kemmel goriintiileri ve siitkunet verici
kokulariyla yasayip giderken, birden,
yakin bir gecmiste birbirini yok etmeye
yemin etmis ayni sehrin iki halkinin
birbirini top atesine tutmus oldugu yer-
deki halleriyle... Bosnal arkadasimin
babasmm altinda top atesine tutulup 6l-
diigii agaclar olarak tanismam iizere. O
sehirde 6len insanlar mezartaslar1 altin-
da nehirden daha uzak bir yamacta ya-
tarken simdi, thlamurlardan hayatta
kalanlar nehir boyunda asirlar siirecek
yastalar. Benim gordiigiim tek yasta
kalmis 1thlamurlardi onlar.

Ne kadar derine niifuz eder bir koku?
Ne kadar elemle? Ve ne umman bir
yiikle? Saraybosna ithlamurlar altinda
degil, keder, zuliim, ac1 altinda kalmisti
iste cok yakin bir tarihte uzun bir siire.
Insan niifusu nasil azalmissa top, tiifek,
kin ve zuliim elinde, thlamurlar da azal-
muist1 aynen 6yle. Kalanlarm ise kokusu
artmusti, gidenlerin boslugunu doldur-
mak azmiyle. Aynen kalan insanlarin
yasama sarilma ve var etme gayretinde
g0z teslim alan miithis canliliklar: gibi.
Yas 1hlamurlarinda, keder mezartasla-
rinda kayith kalmis; hayat sehrin sarip
sarmalandig) cok canli koyu yemyesil
tabiatin 6nderliginde, ortasmndan gecen
nehirden de coskun bir akis icinde beni
afallatmisti o sehirde. Ihlamur cicekleri-
nin kokusu hala genzimde...

Gélgesinde Mahkeme, Ciceginde Sifa

Tuhaf bir tarih sakasi, kdy meydanla-
rma hitkmeden 1thlamur agaclar1 Orta
Avrupa illerinde, asirlarca sadece sen-
liklere, mutlu térenlere degil mahkeme-
lere de kucak acmis megerse. Ihlamur-
lar altinda giindiizleri, yani c¢iceklerinin
kokusundan ¢ok yapraklarmin golgesi-
nin muteber oldugu zaman, mahkeme-
ler kurulurmus ayni zamanda. Golgesi-
nin altinda. K&y yerinde her sey ortalik-
ta olacak ne de olsa, koyiin yegane mey-
daninda. Bu nedenle de pek cok tilkede
o cografyada mahkeme agaci da denir-
mis ona. Kokusunu saldig) aksam va-
kitleri ise mahkeme biter senlik baslar-
mus ayni agac altinda. Insanligm her
marifeti demek ki thlamurlar altinda ce-
reyan etmis oralarda. Bilmem ki koku-
sunu giindiizden sakmip geceye sal-
masinda var mi1 bu asirlar siiren
sahadetinin bir hikmeti? Baksa-
niza, thlamura diissmiis ne
cok seyin kefareti!

Ihlamur ne yapmis

3

biitiin bu gorevlerinin karsihgida? Sifa
dagitmis kendinden 6teye; golgesine,
heybetine, yaz aksamlarinda ciceginin
kokusuna ulasamayanlara bile. Yatistiri-
c1, idrar arttirici, balgam soktiiriicii, kan
dolasimim kolaylastirici, kabizlif ve
kramplar giderici 6zellikleriyle. Saglam
govdesini teslim etiis marangoz elleri-
ne; dallar1 goge yiikselirken boynunu
biikiip asag1 sarkan, gbvdesinin heybe-
tiyle tezat olusturan narin ciceklerini ise
kadm ellerine. Golgede kurutsunlar, ka-
vanozlara koysunlar ve yaz sicaklar1 gi-
dip de giiz serinligi, kis sogugu, bahar
esintisi gelende zayif biinyelerde hasil
olacak sogukalginhgi, ates, nezle, 6ksii-
riik vesaire, bir dolu hastalifa derman
olsun diye. Ciceklerini arilara da sun-
mus haliyle. Bali da sofralara girmis,
damaklarda yer edinmis boylece.

Ihlamurun kerameti gece gelip de el
ayak cekilende de cekilmiyor kosesine.
Rityalara niifuz ediyor gizlice. Rityada
1hlamur gormek hayra; ithlamur icmek
yakin bir hastanin iyilesmesine; limonlu
1thlamur beklenmedik bir haber almaya;
1hlamur caydanlhg) iyi bir yolculuk yapi-
lacagna; thlamur agacmin kendisini
gormek ise parasal kazanca yorulurmus
ritya tabirleri denen asirlardan devrali-
nan engin dagarcikta.

Mutlak demlenerek icilmeli

Simdi gelelim, her evde, her kahvede
kolaylikla karsimiza cikan, siyah cay-
dan sonra iilkemizde en yaygin cayda
kullanilan ithlamur ciceklerine. Ve bir
de "thlamur kaynatmak" efsanesinin
yerle yeksan edilecegi su bilgiye: Ihla-
mur da diger biitiin bitki caylar gibi
esasen demlenerek icilmelidir sifasini
kaybetmesin diye. Kaynatilmamahdir
yani olesiye. 1 tath kasig1 kiyilmus 1hla-
mur cicegine 1 bardak kaynar su hesa-
biyla haslanip 5-10 dakika demlenme-
ye birakilip icilmesi revadir sifa alemin-
de. Zaten kaynaymca hem rengi koyu-
lur, hem kokusu agirlasir. Hastalikla
0zdes biraz nahos bir hal alir hem ko-
kusu hem tadi. Oysa 1thlamur narin bir
cicektir en nihayetinde, bir yumru, bir
kabuk, bir kok degildir ki kaynasin fo-
kur fokur delice dermanimni salmak icin
suya, ulastirmak icin bedene. Kurutul-
mus 1hlamur ciceklerini ise kiymak ge-
rekmis bilenlere gore; en etkili ve dog-
ru sifa elde etme yolu buymus, kulla-
nim icin saklamak tizere. Ve demleye-
rek zamam gelince. Kaynatmadan ke-
sinlikle! Yaziktir, kiymayin efendiler 1h-
lamur ciceklerine. Ne de kadinlara, co-
cuklara, bulutlara, hayvanlara, agacla-
ra, bitkilere, denizlere, gollere; hayat
denen o kutsal seye!
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Sofra MEVSIMINDE TAZE TAZE

Asma yapraginin halleri

Yaprak satin alirken: '

@ Alacaginiz yapragin tiysuz ve ince

olmasina dikkat edin!

@ Zeytinyagh yapacaksaniz daha
buyuk yapraklar segin!
@ Eili yapacaksaniz daha kugik
yapraklar kullanin!

ASMA yapragmin tarihteki yolcu-
lugu MO 8000’lerde, Dogu Akdeniz
topraklarinda basliyor. Zeytin ve in-
cir ile birlikte, gerek tek tanril din-
ler 6ncesi, gerekse sonrasi, kutsal
sayllan agac yapraklarmdan.

Bugiin, Dogu Akdeniz
(Yunanistan, Tirkiye,
Suriye, Liibnan) disin-
da sadece Giiney Fran-
sa'da yemek malzeme-

acikliyor. Bu ko-
nuda bizim size

si olarak kullanmiliyor. tavsiyemiz, tek ba-
Yapraklar turla siniza saatlerce ug-
harclarla sarip sarma- rasmak yerine, es-
layip yemek Tiirk dost toplanip "kendin
Mutfagr'na, daha dog- sar-kendin ye" yonte-
rusu Anadolu’ya mini uygulamak olabi-

has bir y6ntem. lir. Bir yandan sohbet

ederken, elbirligiyle ki-

Yaprak deyince, sa siirede iiretimde
Tokat ve Malatya bulunmak keyifli ola-
caktr.
Glineydogu'da sarmanin
harc¢ malzemesi pirincli oldu- Asma disinda

gu kadar bulgurlu da. Anado-
lu’da 6zellikle bulgurla yapilan
kofteler, asma yapragiyla diiriim

"sarmalik" yapraklar

Yaprak deyince akla asma yapragi
geliyor. Oysa Anadolu’da pek ¢cok

yapilarak ye-

niyor. Aslinda
geleneksel
olan bulgur,
zaman icinde

bu yerini pi- |
rincle paylasiyor. Sa\amura yap\m
Yaprak yemeklerinin en lezzetlileri

yaprak cesidi sarma icin kullanih- ,
yor. Labada, sarmalar icin yumusak [

arasimnda Tokat ve Malatyalilarin Mayis ayinda yesermeye baslayan
sarmalar1 geliyor. Malatya’da "Eksili asma yapragini yaz boyunca istediginiz
kofte" adi verilen ve sicak yenmesine sekilde tiketebilirsiniz. Taze yapraklari
ragmen et icermeyen sarmalar ince- kisa hazirlik olmasi bakimindan salamura
cik sigara gibi sarihyor. Uzerine yo- yaparak saklamak ise Anadolu’nun eski
gurtla birlikte bol kavrulmus sogan geleneklerindendir. .
konuyor. Tokat-Niksar’dan Ekrem Oncd’ndn
- - anlatimiyla salamura yapimi:
Asma i1skini Kendin sar-kendin ye! 4 kg asma yapragini, parlak kisimlari
. . alta gelecek sekilde, birer kanshk desteler
fg.,inlmk:f,t’z:zg z;:urgurnal?’rela Zeytmyagll veya etli far ketmez; bu halinde Ust Uste dizin. Bir makas
5 yapragty! sarma isi Tirk Mutfagi'nin en lezzet- dimivl I 1.5 em kalacak

yapilan yemeklerde, mayhos bir : : yardimiyla, sapiarnt 1.5 cm kalacak:

li, en estetik ama aym zamanda en sekilde kesin. Desteleri, sizdirmayan bir

aroma vermesi amaciyla kullanilir. zor yemeklerinden. Aldig1 zaman ve kaba dizin. 1-1.5 kg kaya tuzuno, bol

istedigi maharet bu zorlugu cok iyi

30
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bir kilif teskil ediyor. Ebegiimeci Saray Mutfagi'nin

yapraklarimin irilerinden yapilan gozdesi

sarmalarin suyuna biraz eksi ka-

tarsaniz tad1 daha da giizel oluyor. Osmanl Saray Mutfagimin
Bilinen yapraklarm disinda fasul- gozdelerinden olan yaprak, Topka-
ye, kiraz gibi tiirlii meyve ve sebze- p! Sarayrnin 6nemli alim kalemleri
lerin yapraklar1 da sarmalar icin arasinda yer aliyor. Kayitlara gore

kullaniliyor. Hatta dut yaprag bir- Sultan 3. Murat déneminde 1 yillik
cok yorede asma yapragmin yerini titkketim icin 20.200 adet bag kiitii-
aliyor. gl alinmus.

Dinyada asma yaprag:

} lar halinde, sigara Asma yapragini, bizden bas-
Asma yapraklarin! "l;icreprl ::”‘(’ e bosluk kffl.’ Yunanhlar,' Suriye}iler,
gibi sarin. Kurlt:'lde yerlestirin ve kapagint Libnanllar, bir de Gliney
kalmayacak se ]  zaman &nce siseye delik Fransalilar kullamyczr.
kapatin. Kullanacag bosalmasin! saglaymn. Sarmanin zeytinyaghisim Yu-

nanlilar mi1 bizden almis biz mi

Yunanlilardan, bunu séylemek
zor. Ama zeytinyagini biz Tirkler
Bati1 Anadolu'ya geldigimizde 68-
renmisiz. Bu belki bir ipucu ola-
Giineydogu’da asma yaprag) sar- bilir.

k havasinin
a‘l;;::\a sonra siseyi keserek yapraklar
kullanabilirsiniz.

masinin gerek lezzet, gerek estetik,
gerekse maharet olarak rakibi, "Ki-
raz yapragl sarmasl"... Ayni yemek,
fasulye yaprag) ve ay-
~_ vayaprag ile de
yapiliyor.

;ﬁ\‘\? suda

isitarak
eritin (tuzlu
suyun adi ¢cor).
Tuz eriyince, suyu
sogutmadan
yapraklarin Uzerine
dokin. Su miktarini,
yapraklarin Gzerini
1-1.5 cm gegecek
sekilde ayarlayin.

almayan bir yerde
bekletin. Birkag gin

suyunun suziulmesini

Agzini kapatip, gines

sonra yapraklar cikarip,

Diinya gastronomlari, sarmanin
zeytinyagh haline "a la grecque"
(grek usulil) etli haline ise "a la
turque" (Tiirk usulii) diyorlar. Bu
glzel bir cicek belki de; Ege'nin
her iki yakasi icin...

bekleyin. Sular tamamen
suzulduginde, yapraklarin sap
kisimlarina avucunuzla kaya tuzu
dékin. Sap kisimlar icinde kalarak
gérunmeyecek sekilde, desteleri
ikiye katlayin (géronima D harfi
gibi olmali). Arzu ettiginiz bidon ya
da baska bir hava almayacak kaba,
hi¢ bosluk kalmayacak sekilde
bastirarak yerlestirin. En Ost kismi
birkac yaprakla érton. Agzini sikica
kapatip, los bir yerde bekletin.
Salamura yapraginiz 2 ya da 3 ay
sonra tiketime hazirdir.
Kullanacaginiz zaman da ilik

suda bekletin.

o
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Sofra MEVSIMINDE TAZE TAZE

. a
Nebihat Kaya

\. SIBEL ERDEM

ERIKLI YAVAN SARMA (Tokat)
Y

5 kisilik

500 gram taze asma yapragi

1 su bardag ince bulgur

2 adet biiyiik boy sogan

7-8 dal ince kiyi1lmis taze reyhan

1 corba kasig: salca

1’er tath kasig1 karabiber, pulbiber
ve kimyon

Bir bucuk su bardag: kara

erik kurusu, tuz

32
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o3 HATICE ASLANKAYA

Uzerine:

1 adet sogan

3 corba kasig: tereyagi

2 corba kasig1 zeytinyagi

1 corba kasig1 salca

Yarim su bardag: su

YIKANMIS ince bulguru derin bir ka-
seye alm. icine ince kiyilmis sogan, ta-
ze reyhan, salca, karabiber, pulbiber,
kimyon ve tuz ilave edip karistirin. Si-
cak suda haslanmis taze asma yapra-
gimin icine 1 corba kasig: i¢ harctan
koyup parmak kalinliginda sarmn. Ta-

o

Yorelere gore bulgurlu yemeginden balikll sarmasina kadar
birgcok ¢esidi yapilan asma yapraginin bol oldugu yaz aylarinda,
sofralarimizi ondan mahrum birakmamak lazim! Belki de bircogunu
hic denemediginiz tarifleri sizler icin Nebihat Kaya hazirlad...

ze asma yaprag} ve i¢ har¢ bitene ka-
dar isleme devam edin. Tencerenin di-
bine 3-4 adet taze asma yaprag) serip
lizerine 1 sira sarma, 1 sira yikanmis
kuru erik olacak sekilde dizin. Sarma
ve kuru erik bitene kadar isleme de-
vam edin. Sarmalarin tizerine cikacak
kadar sicak su koyun. Ayri bir tavada
ince kiyilmis sogam 3 corba kasig te-
reyagl, zeytinyag ve salca ile birlikte
kavurun. Suyu ilave edip bir tasim
kaynattiktan sonra sarmalarin tizeri-
ne dokiin. En tiste, 1siya dayanikh bir
tabak kapatip kisik ateste yaklasik bir
bucuk saat pisirin.
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ENGINAR SARMASI

4 kisilik

4 adet enginar

250 gram taze asma yapragi
1 adet limon

4 adet sogan

Yarim cay bardag zeytinyag:
1 corba kasig1 dolmalik fistik
Yarim su bardag pirin¢

1 corba kasig1 kus iiziimii

1 adet kesme seker

Yarim cay bardag sicak su

1 cay kasig1 dolma bahan
5-6 dal taze nane ve rezene
Yarim demet dereotu

1 adet havuc

5 adet karanfil, tuz

Uzerine:

Yarim cay bardag zeytinyag:
Yarim limonun suyu

Bir bucuk su bardag su

AYIKLANMIS enginarlari limonla
ovduktan sonra limonlu suyun icin-
de bekletin. 2 adet ince kiyilmis so-
gam zeytinyaginda kavurun ve dol-
malik fistigy ilave edip kavurmaya
devam edin. Pirinci de ekleyip 1-2
dakika daha kavurduktan sonra
kus tiziumi, kesmeseker, tuz ve si-
cak suyu katin. Kisik ateste suyunu
cekene kadar pisirin. Daha sonra
dolma bahari, ince kiyilmis taze na-
ne, rezene ve dereotunu ilave edin.
Karistirip tencereyi ocaktan alin ve
sogumaya birakim. Genis bir taba-
gin iizerine sicak suda haslanmis

4 adet taze asma yapragimni iist iiste
gelecek sekilde yayin. Uzerine engi-
nar1 oturtun. Enginarm {iizerine ha-
zirladiginiz i¢ harctan 2 corba kasi-
81 koyun. Taze asma yaprag ile en-
ginarm her tarafim 6rtecek sekilde
sarm. Diger enginarlar1 da aym se-
kilde hazirlaym. Tencerenin dibine,
kalan 2 adet piyazlik dogranmis so-
gani, halka kesilmis havuc ve ka-
ranfili yerlestirin. Enginarlar1 da
dizdikten sonra zeytinyagi, limon
suyu ve su ekleyip, kisik ateste 40-
45 dakika pisirin. Pistikten sonra
servis tabagma alin. Ister 1k, ister
soguk olarak servis yapin.
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Sofra MEVSIMINDE TAZE TAZE

BAKLA SARMASI (Tokat)

227
6 kisilik
500 gram taze asma yapragi

Bir bucuk su bardag kuru ic bakla

2 adet biiyiik boy sogan

Yarim su bardag ince bulgur ve
asurelik bugday karisimi

1 corba kasig1 domates salcasi

1 tath kasig1 biber salcasi

7-8 dal taze reyhan

1 adet biiyiik boy domates

Yarim demet ince kiyilmis dereotu

600 gram koyun sirt1, tuz

Uzerine: 1 adet sogan

1 corba kasig salca

2 corba kasigl tereyagi

1 corba kasig1 siviyag

Yarim su bardag: su

IC baklay1 derin bir kaseye alin. Igine
kiip dogranmis sogan, yitkanmis ince
bulgur ve asurelik bugday karisimu,
domates - biber salcasi, ince kiyilmis
taze reyhan, rendelenmis domates ve
dereotunu katip iyice karistirm. Sicak
suda haslanmis taze asma yapraginin

icine 1 corba kasig i¢ harctan koyup
kare bohca seklinde sarm. Taze asma
yapragy ve ic har¢ bitene kadar isleme
devam edin. Tencerenin dibine 2-3
adet taze asma yaprag) yayin ve iizeri-
ne biiyiik kareler halinde kesilmis eti
yerlestirin. En iiste de sarmalar1 dizin
ve lustlerine cikacak kadar sicak su ek-
leyin. Kaynadiktan sonra kisik ateste
pisirmeye devam edin. Diger tarafta bir
tavada ince kiyilmis sogan ile salcayi,
tereyagy ve siviyagda kavurun. Yarim
su bardag su ilave edip, 1-2 tasim kay-
natin. Bu karisimi dolmanin iizerine
bosaltin. Kisik ateste 2 saat daha
pisirdikten sonra sicak servis yapin.

apini kopardiginiz yaprags ters
olarak bir tabaga yayin. Ortasina
bir corba kasigi i¢ harctan koyun.

34

¢ malzemeyi értecek sekilde
yapradi Uzerine kapahn.

dogru katlayin.

o

aha sonra iki kenanni da ice

igara béregi sarar gibi sarin
ve tencereye dizin.
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—

ve rengi donene kad

YAPRAK BUGULAMASI ilave edip, kisik ates
pisirin. Yikanmuis i

EVETR

isuyunu  ekleyin. Suyunu cekmisse bir:
5 kisilik \ daha su ilave edip, bulgur pisti
500 gram taze asma ya i sonra tencereyi ocaktan alm. Si
150 gram kiyma olarak servis yapin.
3 corba kasig ze
1 adet sogan
1 corba kasig: salca
Tuz i i
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Sofra MEVSIMINDE TAZE TAZE

$A$'|'| M A$| Kaseri Yarim su bardag pilavlik bulgur yesil mercimegi ve pilavlik bulguru

Tuz, karabiber, pulbiber ilave edin. Suyu eksikse sicak su
%./ .é’i{ 2 corba kasig1 siviyag ekleyin. Tuz, karabiber ve
- pulbiberi kattiktan sonra kisik
5 kisilik TAZE asma yapraginin saplarini ateste 20 dakika pisirin. (Bu arada

500 gram taze asma yapragi koparip, incecik kiyin. Kusbasi eti ~ yemek hafif sulu bir kivamda

500 gram kusbas et zeytinyaginda 2 adet ince kiyilmis ~ olsun). Diger tarafta 1 adet ince
Yarim su bardag: zeytinyagi soganla birlikte soteleyin. Daha kiyilmis sogam siviyagda kavurun
3 adet sogan sonra icine taze asma yapragini ve yemegin icine katin. Tencereyi
v o ilave edin. Uzerini kaplayacak ocaktan alip agzi kapali olarak 15
kadar sicak su ekleyip, kisik dakika dinlendirin. Sicak olarak
ateste 1 saat pisirin. Haslanmis Servis yapin.

Yarim su bardag: haslanmis
yesil mercimek

36
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YESiL MERCIMEKLI 1 su bardag iri doviilmiis olarak bir gece éncesinden 1slatilmus
RMA ceviz ici yesil mercimegi ilave edin. 1-2 defa
R 5-6 dal taze reyhan cevirdikten sonra 1inmasi icin bir
.W Karabiber, pulbiber, tuz kenara alin. SlcaVk suc%aI haslanmis
z taze asma yapraginin icine 1 corba
4 kisilik 2isu bardag sicak su kasig! ic h koyup parmak
250 gram taze asma yapragl kalinhgind 1n. Taze asma

ONCELIKLE ince kiyillmis sogani yaprag ve ic bitene kadar

a kavurun. Kiyma, isleme devam . Sarmalari bir
kiyllmis taze reyhan,  tencereye dizip iizerine sicak suyu
ilave ekleyin. Kaynadiktan sonra kisik
in. Son ateste 1 saat pisirin.

1 su bardag yesil mercimek
2 adet orta boy sogan

Yarim su bardag: zeytinyagi
200 gram kiyma

-

/o

»
P -~~~
(Y
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OTLU YALANCI SARMA

w o

4 kisilik

Yanm kg taze asma yaprag:
Bir bucuk su bardag:
pilavlik bulgur

2 adet sogan

Yarim su bardag zeytinyagi
3 adet rendelenmis domates
1’er tath kasig1 tozseker ve
nar eksisi

Yarim limonun suyu

1 su bardag: su

1 demet taze sogan

Birer demet nane ve dereotu

YEMEKLIK dogranmis sogani zey-
tinyaginda kavurun. Pilavlik bul-
guru ilave edip kavurmaya devam
edin. Ayr bir kaseye domates,
tozseker, nar eksisi, limon suyu
ve suyu koyup karistirm. Bu kari-
sim1 bulgurun iizerine ilave edin
ve 10-15 dakika pisirin. Pistikten
sonra ince kiyillmis taze sogan,
nane, dereotunu ekleyin ve tence-
reyi ocaktan alin. 10 dakika din-
lendirin. Sicak suda haslanmuis ta-
Ze asma yapraginin icine i¢ harc-
tan 1 corba kasig1 koyup muska
seklinde sarin. Asma yapragi ve ic
harc bitene kadar isleme devam
edin. Sarmalari bir tencereye di-
zin. Daha sonra iizerine cikacak
kadar sicak su ilave edin ve 15
dakika kadar pisirin.

L—--——-——--——J
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Sofra MEVSIMINDE TAZE TAZE

BAT (Tokat)

5 kisilik
300 gram taze asma yapragi

Yarim su bardag yesil mercimek

1 su bardag ince bulgur

1’er adet sogan ve domates

1 corba kasig salca

Kimyon, karabiber, pulbiber ve tuz

2 corba kasig: nar eksisi

1 adet limonun suyu

yon, karabiber, pulbiber, tuz, nar ek-
sisi ve limon suyunu katip karistirin.
Ince kiyilmis taze nane, maydanoz, ta-
ze sogan, sivri biber ve taze reyham
ilave edin. En son yesil mercimegi su-
yuyla birlikte bulgurlu karisimin icine
katm. Biitiin malzemeyi karistirin.
Suyu az gelirse su ekleyin. Agz1 kapali
olarak buzdolabinda 1 saat bekletin.
Sicak suda haslanmis taze asma yap-
raklariin icine 1’er corba kasigi ko-
yup sararak yiyin.

Ascinin notu:

Yarimsar demet taze nane, maydanoz

ve taze sogan

1 adet ince kiyi1lmis sivri biber

6-7 dal taze reyhan

YIKANMIS yesil mercimegi haslayin.
Suyunu siizmeden sogumaya birakin.
Diger tarafta bulguru bir kaba alm ve
icine ince kiyillmis sogam katip sicak
su ile 1slatin. Suyunu c¢ektikten sonra
kiip dogranmis domates, salca, kim-

o

Bat1 haslanmis beyaz lahana ile de ya-
pabilirsiniz.
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Sofra AYIN MEYVES]

iraz giizellemesi

Bembeyaz cicekleriyle ilkbaharin, yakut meyveleriyle yazin geldigini mujdeleyen kiraz,
gunesten aldigr kirmizisini lezzete donusturup bizlere comertge sunar. Birgok kulturde ozel
bir yere sahip kiraz agaclan, Japonlar i¢in aski ve tutkuyu simgelerken ayni zamanda tazeligi,
yenilenmeyi ve bahar da mujdeler. Dogu kulturlerinde sevilen ve deger verilen bir figur olan
Iraz cicekleri ise oyalardan halllara islenen motifleriyle sevdayi anlatir. Kiraza dair bilgileri
ve Ozel lezzetleri sayfalanimizda bulacaksiniz.

N\, SELMA SEN @ FUSUN GUMELI
BAHARIN yaza déndiigii, gecis déneminin en renklerde cesitleri bulunmaktadir. Meyvesi iri, rengi kirmizi
giizel meyvelerinden biri olan kiraz, Giilgiller fa- olan ve uzun siire dayanabilen Napolyon cesidi halk arasinda
milyasmdan gelmektedir. Anayurdu Kuzey Ana- en cok tercih edilen kiraz tiiriidiir. Meyvesi oldukca iri olan
dolu ve Kafkasya olan bu meyve 6énce Yunanis- bordo renkli ceside Bing; orta irilikte, ince sar1 tizerine kirmi-
- tan daha sonra Avrupa ile tamisti. Iman ikli- z1 alacah renktekine Karabodur; eti krem renginde olan cesi-
mi seven, sicak ve soguga duyarl olan bu de ise Dalbasti denilmektedir. Ulkemizde daha cok kuzeyde,

narin meyve, bulundugu bolgeye ve cesi- kiyilara yakin bolgelerde ve i¢c Anadolu bélgesinin vadilerinde
dine gore Nisan sonu ile Temmuz ba-  yetisir. Kiraz agaci genellikle bir defada, sabah veya aksam
s1 arasinda olgunlasir. Kirmizi, serinliginde hasat edilir. Mutfakta, 6zellikte pastacilikta cok
bordo, alacal1 ve sar1- kullanilan kirazdan komposto, meyve salatalari, dondurmal
pembemsi kuplar, tartlar, sufleler, kekler, pudingler, likérler ve maya-
landirilan kiraz suyuyla kiraz sarabi yapilir. Mevsimden dola-
y1 kism bulunamayan kiraza alternatif yapilan kiraz
sekerlemesi ise pasta siislemelerinde yaygin ola-
rak kullamlir. Ozellikle av eti ve 6rdek etinin
yanmda cesni olarak sunulan kiraz diisiik
kalori degeriyle ayn1 zamanda diyet yapan-
larmn sofralarimdan da eksik olmaz. Daha
cok taze olarak tiiketildigi gibi kurutula-
rak da kullanilir.
Kiraz sadece meyvesiyle degil zamki,
kerestesi, cicegi, sap1, cekirdegi ve yapra-
g1 ile bircok kullanim alanma sahiptir. Ke-
restesinden en iyi mobilyalar iiretilir. Zam-
ki, sapka ve kumas endiistrisinde ayrica
tibbi amach kullamlir. Cicegi, sap1, ¢cekirdegi
ve yaprag tedavi amach kullanim alam bulur.

Saglik olsun...

Idrar soktiiriicii ve bobrek dostu kiraz ayni za-
manda romatizma, gut, eklem kireclenmesi ve da-
mar sertligi tedavisinde 6nemli bir yere sahiptir. Vii-

cuttaki fazla suyun atilmasiyla zayiflamada basrol oy-

nar. Ozellikle bayat yemeklerin, pastirma, sucuk gibi
gidalarin zararlarim 6nleyerek kandan atilmasi ve kanm
temizlenmesine yardimci olur. Fazla ilac titketimi ve ze-
hirlenmelerde karacigerin yiikiinil hafifletmesi de bir diger
ozelligidir. Yapisinda bulunan A vitamini ile tam bir g6z dos-
tudur. Ayrica kirazda bulunan leviilloz adl seker kolay sindi-
rilebildigi icin seker hastalar1 da rahathikla yiyebilir.

o
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Sofra AYIN MEYVES]

KIRAZ RECELI
- o

1 kg kiraz
1 kg tozseker, 1 paket vanilya
1 cay kasigl limon suyu

KIRAZLARI yikayip cekirdekle-

rini temizleyin. Tencereye ala-
rak tizerine tozsekeri ilave edin.
Tencerenin kapagim kapatarak bir-
kac saat bu sekilde dinlendirin.

Tozseker iyice eridiginde ocaga

oturtun, kisik ateste pismeye
birakin. Pisme sirasida olusan
kopiikleri alin. Recel koyulasmaya
basladiginda vanilyay: ilave edin.
Ocaktan almadan birkac dakika
once limon suyunu ekleyin. Receli-
niz oldugunda ocaktan indirerek
sogumaya birakin.

Kiraz sekerlemesi

2 su bardagi kiraz

Uc bucuk su bardag su
3 su bardag tozseker
25 gram logusa sekeri
1 adet limon

SAPLARINI ayikladigimiz kirazlari
yikadiktan sonra cekirdeklerini
cikartin. Tencereye aldigimiz ki-
razlara iki bucuk su bardagi su
ekleyerek 5 dakika kaynatin. Toz-
seker, logusa sekeri ve limonun
suyunu kaynatarak serbet haline
getirin. Serbeti kirazlara ekleye-
rek 1 saat kaynatin. Kaynadigm-
da ocaktan alarak sogumaya bi-
rakin. Bu sekilde bir giin dinlen-
dirin. Dinlenen kirazlara kalan
bir su bardag: suyu ekleyerek 15-
20 dakika yeniden kaynatin.

Ascinin notu:

Kiraz sekerlemesinin rengini kir-
miz1 olsun istiyor-
saniz, logusa
serbeti yeri-
ne bir
damla Kir-

miz1 gida
boyasi

_— ‘” ¥ kullanabi-
*" lirsiniz.
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KIRAZLI HASHASLI PASTA +- +
%( %( Satin alirken...

8-10 dilim @ Temiz gorinimlu, parlak ve ‘
hasarsiz olmasina dikkat ediniz.

Yarim su bardag: hashas tohumu

Yarim su bardag: sicak su @ Sayet tatl kiraz seviyorsaniz
10 corba kasif1 tereyagi rengi koyu olanlari tercih ediniz.
Bir su bardagindan bir parmak g afu

eksik tozseker

1 paket vanilya

6 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu
125 gram toz badem

3 su bardagi kiraz suyu

1 paket vanilyal1 puding
400 gram kiraz

HASHAS ve sicak suyu bir ka-

ba alarak kisik ateste koyula-
sana dek karistirin. Koyulastigm-
da ocaktan alip siizgece aktara-
rak sogumaya birakin.

Tereyagl, tozseker ve vanilyayl

birlikte cirpin. Tozseker eridi-
ginde yumurta sarilarim teker te-
ker karisima ekleyin. Kabartma
tozunu ilave edip karistirm. Ar-
dindan toz badem ve soguttugu-
nuz hashasi yavas yavas ve biraz
toz bademden biraz hashastan
ilave edin.

Baska bir kapta yumurta ak-

larim kar halini alana dek eli-
nizle karistirarak cirpm. Cirptigy-
nizda hashash hamura ilave edin.
Hamuru 25 cm capimdaki, yagh
kagitla kapladigimiz kaliba dokiin.
175 derecede 5 dakika 1sitilmis
firina yerlestirin. 30-35 dakika pi-
sirin. Firindan cikartip sogumaya
birakin.

Kiraz suyunu vanilyalh puding

ile koyulasmcaya kadar pisi-
rin. 5 dakika karistirip sogumasi
icin kenara alin.

Kirazlar pasta kekinin iizeri-

ne yerlestirin. Onlarin da tize-
rine hazirladigimz kremayi dokip
dilimleyerek servis yapin.
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KIRAZLI PANKEK

10 adet
3 adet yumurta

Yarim su bardag: tozseker

Yarim su bardag: siit

Bir tutam tuz

1 cay kasigl vanilya

Iki su bardagindan iki parmak
eksik un, siviyag

Sosu icin:

2 su bardagi kiraz suyu

2 corba kasig tozseker

1 paket kivam arttirici

Servis icin:

1 veya 2 top vanilyali dondurma

3-4 adet kiraz

44

YUMURTALARI tozseker ve siitle

iyice cirpm. Tuz, vanilya, ardin-
dan unu ilave edin. Mayalanmis bo-
za kivaminda hamur elde edene ka-
dar karistirm. Teflon tavaya siviyag
ekleyerek kizdirin. Siviyag iyice kiz-
diginda hamurdan bir kahve finca-
n1 alarak tavaya dokiin (pankekin
kalinhigy ortalama 10 cm olmali).
iki tarafi da kizaracak sekilde ters-
yiiz ederek kizartin. Tiim hamuru
aym sekilde hazirlaym.

Kiraz suyunu tozseker ile iyice

karistirin. Tozseker eridiginde
kivam arttiriciyr ekleyerek karistir-
maya devam edin. Pankeklerin ara-
sma kivam arttiricili karisim siire-
rek dondurmayla servis yapin.

Ascinin notu:

2 su bardag kiraz suyu elde etmek
icin, yaklasik 800 gram kiraz ge-
rekmektedir.

o

KIRAZLI STRUDEL

15 dilim

1 corba kasig: tereyagi

ki bucuk su bardagi un

Bir tutam tuz

3 corba kasig1 siviyag

Bir su bardagindan bir parmak
eksik su

Dolgu malzemesi icin:

750 gram kiraz

1 su bardag tozseker

1 adet limonun rendelenmis
kabugu

Bir bucuk su bardag
doviilmiis badem ici

Uc bucuk corba kasig: tereyagi

Uzeri icin:
Tereyagi, pudrasekeri

ERITTIGINIZ tereyagma un,

tuz, 2 corba kasig1 siviyag ve
suyu ekleyin. Ozlesip, yumusak
kivamda hamur elde edene dek
yogurun. Hamuru top haline geti-
rin. Uzerini, kalan bir corba ka-
s181 siviyag ile yaglaym. Nemli bir
bezle orterek oda sicaklifinda
bir saat dinlendirin.

Kirazlarin cekirdeklerini cikar-

tin. Uzerine tozseker ve limo-
nun rendelenmis kabugunu ilave
edin. Kisik ateste tozseker eriyene
kadar 15 dakika pisirin. Ocaktan
alarak sogumaya birakm.

Diiz bir zemini unladiktan
sonra hazirlamis oldugunuz
hamuru elinizde acabildiginiz ka-

dar (30 x 30 cm kadar) acin. Ha-
murun tizerine dovillmiis badem
icini, kiiciik parcalar halinde kes-
tiginiz tereyagim ve kirazlar:
yaym. Rulo yaparak, yagh
kagitla kapladigimiz tepsiye
alin. Uzerine tereyag siiriin.
Onceden 1sitilmis 175 dere-
ce firnda 45 dakika pisi-
rin. Firmdan alma-
dan 6nce son kez
yaglaym. Cikardi-
gimmizda tizerine
pudrasekeri ser-
perek servis yapm.
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SInIErAo

Urimelerini engelleyen
bulundugunu...

iyon sorunu olanlar ile
yif olanlarin kirazi
eleri gerektigini...

daki bol miktardaki fosforun
eri kuvvetlendirerek sakinlik

_| s kiraz sapi
aynatip
; ahatlathig
M En iyi pipo z agaci
kékinden yapildigini biliyor mu.

e
e

45



SYF046-SOFRA-200607 19/6/06 12:47 Page 8 $

Sofra AYIN MEYVES]

Tabaklar: Kiitahya Porselen Sigli Tel: (0 212) 219 46 00

KIRAZ TUZLUSU KAVURMASI lar bitene dek aym islemi tekrarla-
yin. Kavanozun kapagmi kapatip bir

.%( .%_/ hafta dinlendirin. Kavanozdan ci-
kardigmiz kirazlar sicak suda, tuz-

2-4 kisilik larindan armana kadar bekletin.

4 kase kiraz Piyazlik dogradiginiz soganlari

3 su bardagi kaya tuzu teflon tavada eritin. Uzerine 2

3 adet sogan corba kasig1 tereyagimi ilave ederek

2 corba kasif tereyagi kavurun. Son olarak suyunu stizdii-

giiniiz kirazlar: ekleyin. Siirekli ka-

Bi
ir tutam tuz ristirarak kavurun.

KIRAZLARI yikayip cekirdekle-
rinden ayiklamadan kavanoza Asginin not:
bir sira yerlestirin. Uzerini 6rtecek “Kiraz Tuzlusu Kavurmasi’ni, misir Saklarken
kadar kaya tuzu ile kaplaymn. Kiraz- ekmegi ile servis yapabilirsiniz. * Kirazlann sapini gikarmadiginiz
takdirde daha uzun stireli
sakKlarsiniz.
Ortalama 100 gram taze kirazda... * Buzdolabinda saklamak icin
yikamadan plastik bir kaba
BESINLER VE KALORI MINERALLER VITAMINLER yerlestirin.
Kalori 70 Fosfor 19.0 mgr A vitamini 110 1U * Taze kirazin 2-4 gun jgeﬂ’sjnde
Karbonhidrat 17.5 gram Kalsiyum  22.0 mgr B1 vitamini 0.05 mgr tiketimesi gerexir.
Kolesterol 0 Demir 0.4 mgr B2 vitamini 0.06 mgr .
Protein 1.3 gram Potasyum  191.0 mgr B3 vitamini 0.4 mgr * Derin dondurucuda sakiamak
9 yu 9 9 S . ..
Lif 0.4 gram Sodyum 2.0 mgr B6 vitamini 0.032 mgr iciny kirazin gek’rdeklenn’
Yag 0.3 gram C vitamini  10.0 mgr glkarmaniz gerexir.

46
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Sofra YARATICI TATLAR

|

Elif Y.
Korkmazel

A7 misatirierine...

Sicak yaz aksamlarinda dostlarinizla paylasacaginiz
sofralar, mevsime yakisan farkll tatlarla renklendirip
zenginlestirmek isterseniz, Elif Korkmazelin
onerileri size yardimci olabilir...

\. MINE NARTOP i@ HATICE ASLANKAYA

200 gram tereyagi

Yarim su bardagi tozseker

Bir tutam tuz

Ici icin:

600 gram dondurulmus karisik
orman meyvesi (bogiirtlen, frenk
liziimii, yaban mersini, cilek)

10 corba kasig1 tozseker

ORMAN MEYVELI TURTA 2 corba kasig1 bugday nisastasi
% % 1 corba kasigl tereyagi
e HAMUR malzemelerini genis bir ka-
8 klslhk, . ba alarak elinizle iyice yogurun. Ha-
Hamuru icin: e
- — murun 2/3’lik kisminm alip merdane
Iki bucuk su bardag un ile kalilbimzin kenarlarmi da értebile-

Orman meyveleri:

Dondurulmus orman
meyvelerini biyuk
marketlerden temin
edebilirsiniz. Ayrica
mevsiminde, orman
meyvelerini taze olarak
manav ve semt
pazarlarindan da bulabilirsiniz.

cek biytikliikte acin. Sonra yaglan-
muis turta kalibima alip, elinizle diizel-
tin. ic malzemenin meyvelerini kul-
lanmadan 15 dakika 6nce genis bir
kaba alip coziilmeleri bekleyin. Daha
sonra fazla sularmi akitip tizerine toz-
seker, tereyag) ve bugday nisastasmi
ekleyip harmanlaym. Karisimi tuta
kabinma bosaltin. Kalan hamur parca-
sm1 da kalibi bitytikliigii kadar acm.
Sonra bir kurabiye kalib1 ile hamur-
dan 4 parca kesip ¢ikarin. Hamuru
tartin tizerine kapatin. Onceden 1s1til-
muis 200 derece firnda 15 dakika pi-
sirin. Daha sonra firmn 1sismi 180 de-
receye disiiriip 45 dakika daha pisi-
rin. Ilmdiktan sonra servis yapimn.
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KREMALI PATLICAN
CORBASI

8 kisilik
2 adet patlican

1’er adet havuc ve kabak

250 gram pilic gogsii

4 corba kasig1 krema

3’er corba kasig tereyag: ve un

8 su bardagi su

Tuz, beyazbiber

Uzeri icin:

1 corba kasig: tereyagi

1 cay kasig1 pulbiber

1 tath kasig1 nane

MANTARLI KRUVASAN

W
6 kisilik
I¢i icin: 2 corba kasig: tereyagi

1 adet orta boy sogan

100 gram mantar

1 adet sivri biber

2 corba kasig1 un

1 su bardag siit

Yarim su bardagi su

2 corba kasig1 rendelenmis
kasar peyniri

Hamuru icin: 3 su bardag un

2 adet yumurtanin sarisi

1 adet yumurta

4 corba kasig1 zeytinyagi

50

PATLICANLARI kozleyip kabukla-
rim soyun. Daha sonra dograyip
hafifce ezin ve kenara alin. Diger
taraftan kabugunu soydugunuz
havucu ve kabag bir tencereye
alm. Uzerine tavuk etini ve suyu
da ekleyip birlikte yarim saat has-
laym. Daha sonra tereyagmi bir
tencerede eritip unu rengi dénene
kadar kavurun. Uzerine tavugu
hasladigimiz suyu ekleyip siirekli
karistirarak kaynatin. Hasladigi-
niz tavuk, havuc ve kabag kiip
dograyip tencereye ekleyin ve 10
dakika kaynatin. Patlicanlar1 da
ilave edip 5 dakika sonra kremay1
katin. Karistirip ocaktan almn. Kii-
clik bir tavada tereyagin eritip
pulbiber ve naneyi yaktiktan son-
ra corbaya dokerek servis yapin.

1 cay kasig1 kabartma tozu

1 su bardag: su

1 corba kasig: tereyagi, tuz

Uzeri icin: 1 adet yumurta

IC harci hazirlamak icin, tereyagini
eritip yemeklik dogramis sogani
rengi donene kadar kavurun. Uzeri-
ne dogranmis mantarlari ve ince ki-
yilmus sivri biberi ilave edin. 10 da-
kika kavurduktan sonra unu ekle-
yin. 5 dakika sonra da siit ve suyu
ilave edin. Tuzunu ve biberini ekle-
dikten sonra 5 dakika daha pisirip
altin1 kapatin. Rendelenmis kasar
peynirini ekleyip karistirdiktan son-
ra harci kenara alim. Hamuru hazir-
lamak icin, unu genis bir kaba alip
ortasmi havuz gibi acin. Yumurta,

o

zeytinyag), kabartma tozu ve tuz ek-
leyin. Azar azar suyunu da ekleye-
rek yogurun. Hamuru bir kaba alip
uzerini strec filmle kapattiktan son-
ra buzdolabinda 20 dakika dinlen-
dirin. Daha sonra hamuru iki esit
parcaya bolin. Her parcay:r 25-30
cm capinda acin. 1 ¢orba kasig te-
reyagimi eritip actigimiz hamurlarin
lizerine surin. Daha sonra 3 par-
mak genisliginde olacak sekilde
boydan boya seritler halinde kesin.
Kestiginiz seritleri rulo halinde yu-
varlayip tizerine hafifce bastirin ve
yeniden kahve tabag biyiikliigiinde
acin. Hazirladigimiz harc icine ko-
yup kapatin ve sekillendirin. Uzeri-
ne ¢irpilmis yumurta siiriin. Once-
den 1s1itilmis 200 derece firinda 30
dakika pisirip servis yapin.



SYF051-SOFRA-200607

16/6/06 14:37

Page 5

—p—

»

T’O’I l” "’

51



SYF052-SOFRA-200607 16/6/06 14:40 Page 6 $

Sofra YARATICI TATLAR

YESIL PURELI SOMON PATATES ve brokolileri ayr1 ayr1  icin; yumurtay: ¢cirpip tuz ve toz
- haslayip genis bir kaba almn. kirmzibiber ilave edin. Una da
.%{ % Tereyag) ve siitii bir kaba alip karabiber ve tuz ekleyin. Somon
et 1s1tin. Daha sonra teslerin dilimlerini 6nce una blﬁaym.

4 kisilik bulundugu kabﬁn Daha sonra yumurtaya ve

2 dilim somon Uzerine rendelenmis kasar - yeniden una bulayip siviyagda

2 corba kasif1 un peyniri, maydanoz, feslegen, tuz arkal 6nlii kizartin. Yesil pureyi
1 adet yumurta ve karabiber ekleyip hep birlikte  servis tabagma alip somonla

Tuz, karabiber, toz kirmizibiber blenderden gecirin. Somonlar birlikte servis yapm.

Piire icin: 2 adet patates . /
4 cicek brokoli

1 corba kasig: tereyagi
Yarim su bardag siit
2 corba kasig1 rendelenmis
kasar peyniri

2 dal maydanoz
1 dal feslegen, tuz, karabi

L1131 BE10L4Y
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ag1 esmerseker
ias1g1 limon suyu

Uzeri i¢cin: Yarim su bardag:
kiyilmis badem sekeri

TOZSEKER, su, siit ve teréyagini
yapis yiizeyli derin bir tavaya
alip ocaga oturtun. Tahta bir
iirekli karistirarak 2-3
zerinde koépiik
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ULKEMIZDE turizm sektorii iler-

leyip, cok yatakl ve cok odali
otellerin sayis1 artip, havaalanlarma
giren ucak rakamlar tarihi zafer ni-
dalariyla duyurulurken, bazilarimu-
zm da icinde hafif bir titreme olu-
yor! Ozellikle turizm bahanesiyle
kesilen agaclar, kirlenen koylar, ka-
raya boyanan gokyiizii diisiiniildiik-
cel.. Ama neyse ki dogalligin, giizel-
ligini koruyan yerlerimiz de var ha-
la, bir tablo gibi gozlerimizin 6niin-
de duran... Datca gibi meselal..
Renk renk gelincik, alabildigine

54
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

[stanbul ve ,
ucup, buradan feribotla Datca’ya 9&¢
yolculugu 2 sod

DG*GU,YGI ken

Yaz mevsimi suphesiz her
yerde ¢ok keyifli. Ama bir
de mevsimin ¢ok yakistigi,
doganin rengine ve
guzelligine hayran olunan
yerler var. iste Datca da
bunlardan biri; uzun
omurlu insanlarryla un
salan, yemesi, icmesi hatta
nefes almasi bile huzurla
yasanan... Biz size Datca'da
bir gunu anlatiyoruz, bu
sirin yerde gegireceginiz
sureyi uzatmak
isteyecedinize inanarak...

i@l FUSUN GUMELI

\. NESLIHAN DEMIR

Nasil gidiliré

7
Ankara’dan Dalaman

ayada Bodrum’a '
mek cok keyifli. Denl‘z
vor. Otobisle de gelebileceginiz

Marmaris'ten
di araciniz .

ik bir yo
papatyalarla bezenmis yollar, sonra yaklasik 2 saut-!'k" ' l)clju'u konusunda uyaralim!
tas evler, kiiciik sokaklar, mis yolun virajyla OnlG o.b ? tel: (0252) 316 08 82
kokulu ot caylari, giines-deniz ve Bodrum-Datca feribot et

elbette sicacik insanlari ile huzurlu
bir si8mak adeta Datca...

Datca’nin giizelligi anlatiirken ilk
akla gelenlerden biridir iinlii tarihci
Strabon’un "Tanr1, yarattg kulu-
nun uzun 6miirlii olmasim istiyorsa
Datca Yarimadasi'na birakir" sozii...

Datca son derece saghkli havasiy-
la, zamaninda tip okullarmmn kurul-
dugu yerlerden. Once Karyalilarn,
M.O. 1100 yiindan sonra da Dor-

o

lar'm egemenligi altinda kalmus.
Dorlar’dan sonra sirasi ile Persler,
Atinalilar, Romalilar, Germiyano-
gullar1 ve en son Yildirim Beyazit ta-
rafindan isgal edilmis. Sultan Resad
doéneminde ise ad1 Resadiye olarak
degistirilmis. Antik cagda Knidos
diye adlandirilan Datca’da ayni za-
manda Aphrodite Tapmagl pp p
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

Can Yucel'in Vasiyet siiri, sairin
hem Datca’ya olan sevgisini
anlatiyor hem de 6limdnun
ardindan da bu gizel yerden
kopmak istemedigini...

VASIYET

Beni kuzum Datca’ya gémin
Gecin Ankara'yi Istanbul'ul
Oralar agzina kadar dolu
Alabildigine de pahali,

Ornegin Zincirlikuyu'da

Bir mezar 750 milyona

Burasi nispeten ucuzluk

Ortada kalma tehlikesi de yok
Hayir dua da istemez,

Dedigim gibi beni Datca’ya gémin
Su deniz g6ren mezarhigin orda,
Gému sanip deserlerse
karsmam amal!

CIMTERI § AN AT I PATL ATAL Adem
W T e e e ,unlou Y,
AByArn nEh . g
TP B MaLe
e !

LUl TR T TR

an Ydcel'in son yillarini
gecirdigi Datca’da, Gnli
sairden pek cok ize
rastlamak mimkdn.
Adini tastyan sokak,
Datcalilarla lafladigi kahve
(sagda) ve ziyaretcilerin

” akinina ugrayan evi
5. (vukanda)...

(Afrodit) bulunuyor. Diinyanin ilk Can Yicel'in aski Datca haline getirilen Can Yiicel'in evinin
ciplak tanrica heykeli olan Afrodit oniinden ziyaretci neredeyse eksik
heykeli, Praksiteles tarafindan yapil- Datca (Eski Datca), pek cok ozelli- olmuyor.

mus. Heykel yapildig cagda giizelligi ginin yam sira, inlii Sair Can Yii- Datca’da hemen meydanda yer

ile o kadar ses getirmis ki, baska cel'in yasaminmn son yillarim gecirdi- alan Hosseda Aile Cay Bahcesi, Can
kentlerden insanlar onu gormeye gi ve hayata veda ettigi yer olarak da Yiicel'in de sik sik ugrayip dinlendi-
gelirmis. Gluiniimiizde heykel hala biliniyor. 2000 yilinda aramizdan 8i mekanlardan biri. Eger isterseniz,
bulunabilmis degil ama kaidesi ye- ayrilan Can Yiicel, vasiyeti lizerine buray1 15 senedir isleten Orhan Ka-
rinde duruyor. buraya gomiilmiis. Datca’da miize radagh size tinlu sairle ilgili anilarim
56
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anlatabilir. Kahvede agaclarm golge-

sinde oturup, cay icerek cekirdek Sultan Resat déneminde Datca ismi Resadiye olmus, Cumhuriyet'ten sonra ise tekrar
citlemek ise nasil anlatilmaz bir ke- Datca’ya déndstirdlmistir. 1928 yilinda ilce olan Datca’nin ilk merkezi Resadiye

yif; yasamaniz lazim! Etraftaki mey- Mahallesi iken (Eski Datca diye anilan bélim), 1947de ise buginkd yeri olan Iskele
ve agaclari, dalindan meyve yemeyi Mahallesi‘ne (Yeni Datca) tasinmistr.

Ozlemis sehir insanlari i¢cin biyik
bir liituf gibi... Mevsimine gore, kar-
simiza ne cikarsal..

Datca sokaklar1 kendinizi bir film
platosunda hissetmenizi sagliyor.
Daracik sokaklar, catilardan sarkan
begonvillerle goriilmeye deger! Ba-
zen dapdar bir sokakta ilerlerken
yolun bittigini fark edip kendinizi
kiiciik bir evin avlusunda bulabili-
yorsunuz. Kendi halinde sicak ve se-
vimli mekanlar da var Datca’da; ma-
alesef bizim yolumuz distiginde
havalarin gec 1smnmasi nedeniyle he-
niiz acilmamuslardi.

Bal1, bademi ve balig ile tinlii olan
Datca’da, yemeklerin iizerine narpiz
cay1 icmek ise 6nemli bir gelenek.
Datcalilar, narpizin mideyi rahatlati-
c1 bir etkisi oldugunu soyliiyor. Kah-
velerde ve cay bahcelerinde de rahat-
likla bulabileceginiz bir icecek nar-
P1z cayl.

Eski Datca'ya birkac dakika-
ik mesafede Yeni Datca
cikiyor karsimiza. Eski
Datca'nin giizelligi ve dogal-
Iig1 burada pek yok acikcas;
daha sehir kokuyor... Yine
de sahil boyunca son derece
uygun fiyath restoranlar var;
mezelerden cok sey bekleme-
yin ama!

Eger vaktiniz varsa, Hizirsah, Me-
sudiye ve Resadiye koylerine ugra-
may1 ihmal etmeyin! Antik Knidos
Kenti de yine goriilmeye deger yerler
arasinda.

Bu sirin beldenin neredeyse her
yerinden denize girebiliyorsunuz.
Kumluk Plaji1, Hastane Alt1 Plaji,
Taslik Plaji ve Sifal1 G6l, sehir icinde
herhangi bir araca gereksinim duy-
madan ulasabileceginiz yerler. Bu-
nun yan sira sehir merkezine 4 ki-

lometre uzaklikta-

ki Kargi1 Koyu
da duydugumu-
za gore olduk-
ca keyifliymis.

Ayrica Pala-

mutbiikii, Ha-

yitbiikii, Aktur
ve Ovabiikil
de, dogayla bas-
basa olmak iste-
yenler icin ideal!

simgelerinden biri
olmus. Zaten bu
. nedenle yemeklerde de
7 bolca kullaniliyor.
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9
S\t & \/{
Datcada tarih
ve doganin
kol kola
girdigi bir
atmosferde,
Ozel bir
mekan acildi
& yaklasik bir

* yll once:
Mehmet Ali Aga Konad...
Datcalilann tabiriyle "Koca EV',
hem aslina sadik kalinarak
gerceklestirilen dekorasyonu,
hem de Sef Aydin Aydemirin
hazirladigi yerel lezzetlerle
sizi bekliyor...

\. NESLIHAN DEMIR &} FUSUN GUMELI

Mehmet Ali Aga Konagi

Daha bahgesine adiminizi athiginiz anda,
hali vakti iyi bir akrabanizin evine
misafirlige gitmis hissine kapiliyorsunuz...
Yaklasik 200 yil boyunca Datca’nin énemli
ailelerinden biri olan Tuhfezade ailesine ait
olan Mehmet Ali Aga Konagi, restore
edildikten sonra butik otel olarak hizmet
vermeye baslamis. Pek cok ézel etkinlige de
ev sahipligi yapan bu Osmanli Konag, zarif
odalari, keyif yapmak icin ideal bahgesi,
birbirinden lezzetli yemeklerin hayat
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Murdumuk corbasi
(4 kisilik)

© 2 su bardag miirdiimiik

© 1 kahve fincam zeytinyag:

© 1 adet orta boy sogan

© 5 su bardagi sue Bir tutam tuz

MURDUMUKLERI bes su bardag:
su ile haslaym. Ince dogranmis
sogan1 yagda pembelesinceye
kadar kavurup, miirdiimiikleri
ilave edin. Tuz ekleyin. Birlikte
10 dakika kaynatip servis yapin.

Not: Murdimiik, bir cesit
bakliyat tiridiir.

buldugu Elaki Restoran ile, huzurlu
bir tatil yasamak isteyenler icin ideal!
Bu arada yaz digini yapmay:
planlayanlar icin, Mehmet Ali Aga
Konagi'nin ¢ok ézel bir secenek
oldugunu da belirtelim!.. Gegmiste
6zel konuklann agirlandig "Basoda”,
klasik cizgide hazirlanmis 5 oda ve
modern cizgilerin hakim oldugu 13 tas
odasiyla sizleri bekleyen Konak'ta
keyifli bir tatil yasayabilirsiniz...

Tel: (0 252) 712 92 57

BAKLALARIN dis kabuklarii
ayiklaym ve yikaym. Sogan
ve sarmisaklari ince kiyin,

1 kahve fincam zeytinya-
ginda kavurun. Havucu
kiip seklinde kiiciik dogra-

yarak, kavrulan sogana ek-

leyin. Birlikte 2 dakika daha
kavurun. Sirasiyla unu, bak-
layi, limon suyunu, tuzu ila-
ve edin. Birlikte 10 dakika
kaynatm. ince kiyllmis dere-
otuyla siisleyip 1lik olarak

Servis yapin.

Zeytinyagli 8o
taze ic bakla 4 wsiiy o=

N\

© 500 gram ic bakla

© 1 adet sogan

© 3 dis sarmisak

@ 1 kahve fincam zeytinyagi
©® 1 adet havuc

o 1 tath kasigi un

© 1 cay kasig1 tuz

@ Yarim limonun suyu

© 5 dal dereotu

59

o



SYF060-SOFRA-200607

16/6/06 15:08 Page 8

—p—

Sofra LEZZET YOLCULUGU

BONFILELERI, zeytinyagy, tuz, kara-
biber ve defne yapraklari ile hazirla-
diginiz sosta yarim saat kadar din-
lendirin. Patatesleri yikayip kabuklu
olarak haslaym. 1 corba kasig: tere-
yaginda, sarmisaklar: hafif kizartin,
patatesleri ekleyin. Tuz ve karabiber
katin, biberiye yapraklarini da ilave
edip ocaktan alin. Bonfilelerin sosu
icin, 1 adet sogam ince dograym ve 1
kasik tereyaginda kavurun. Badem-
leri blenderden gecirin ve kavrulan
soganlara ekleyin. 2 dakika daha ka-
vurup, kirmizi sarabui ilave edin. Ha-
fif cektirip, son olarak kremay ekle-
yin. Sosun altim1 kapatin. Yabani se-
mizotunu yikayip, ince kiyin. 1 adet
dogranmis sogan ile zeytinyaginda
soteleyin. Tuz, karabiber ve yarim
fincan kremayi ilave ederek ocaktan
indirin. Marine edilmis bonfileleri,
arzu edilen pisme stiresinde 1zgara-
da pisirin. Tabaga 6nce patatesleri,
sonra semizotunu, iizerine bonfile ve
son olarak da badem sosunu koyun.
Sogutmadan servis yapin.

Badem soslu
dana bonfile (4 kisilik)

4 adet dana bonfile

2 adet sogan

1 cay bardagi badem

1 corba kasig: tereyagi

1 kahve fincanmi1 krema

1 cay bardagi kirmizi sarap
1 kahve fincan1 zeytinyag:
2 adet defne yaprag:

1 cay kasig: tuz

1 cay kasig1 karabiber

Garnitiir malzemeleri:
500 gram taze kabuklu patates
3 dis sarmisak
1 corba kasig: tereyagi
1 dal taze biberiye ® Tuz

Yabani semizotu yatagu:
1 demet yabani semizotu
1 adet sogan
1 corba kasig1 zeytinyag:
Yarim kahve fincan1 krema

Tuz, karabiber Not: Sosu ve garnitiirleri bonfilele-

rin pisme siirelerine orantili
olarak hazirlarsaniz, daha
lezzetli bir sunum elde ede-
bilirsiniz.

Taze naneli
havuc, kabak
taratoru (« «isiiik)

1 corba kasesi
siizme yogurt
1 kahve fincam su
1 adet orta boy havuc
1 adet orta boy kabak
2 corba kasig1 zeytinyagi
4 dal taze nane yapragi
2 dis sarmisak
1 cay kasig1 tuz

YOGURDU cukur bir kapta,

1 fincan su ile cirpm. Havuc ve
kabag rendeleyin, zeytinyag:
ile hafif soteleyin. Doviillmiis
sarmisagy, ince kiyillmis nane

| yapragii,tuzu, havuc ve kabag)
yogurda ilave edin. Nane
yapraklar ile siisleyerek

soguk servis yapin.

60
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Konak usulu bademli
sekerpare (s kisili)

Bir bucuk su bardagi un

1 cay bardag: pudrasekeri

125 gram margarin

1 cay kasig1 kabartma tozu

1 kahve fincani 6giitiilmiis badem

1 adet yumurta

Yarim limonun rendelenmis
kabugu

1 corba kasig1 irmik

Yarim c¢ay bardag siit

Uzerine koymak icin kabuklar1
soyulmus biitiin badem

Serbeti icin: 4 su bardag tozseker
4 su bardag1 su
Yarim limon

UNU tezgaha eleyip, ortasimi acin.
Sirasiyla margarin, pudrasekeri, ka-
bartma tozu, yumurta, éguitiilmiis ba-
dem, irmik, siit ve limon kabuklarimi
koyup yogurun. Hamur toparlandik-
tan sonra, ceviz biiyiikliigiinde parca-
lara boliin ve yuvarlak sekil vererek
derin bir tepsiye aralikli olarak dizin.
Uzerine, ayiklanmis biitiin bademleri
bastirarak yerlestirin. 180 derecede
1s1tilmuis firmda pisirin. Bu arada, ser-
bet malzemesini kaynatip, sicak ola-
rak tathlarin tizerine gezdirin. Diledi-
giniz gibi siisleyip servis yapin.

Kayakorugu salatasi
(4 kisilik)

500 gram kaya korugu

1 kahve fincan1 zeytinyag:
3 dis sarmusak

Yarun limon

1 kahve fincani sirke

1 cay kasig: tuz

KAYA koruklariin yapraklarm
ayiklaym. Tencereye bir miktar su ile
sirkeyi koyun ve kaynatin. Kaya ko-
ruklarin atip, 3 dakika kaynatin.
Daha sonra soguk su dolu bir kaba
cikartin. Sarmisaklari tuz ile déviin.
Bir kaseye zeytinyag), limon suyu ve
dovillmiis sarmisag) koyup karisti-
rin. Kaya koruklarim siizgece alm,
suyu iyice siiziiliince hazirladiginiz
sosla karistirin. Buzdolabinda 2 saat
dinlendirin ve servis yapin.
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Badem soslu dana bonfile Konak usuli bademli sekerpare

Kayakorugu salatasi
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Isirgan otlu tavuk
dolma (4 kisilik)

4 adet tavuk gogsii

1 kahve fincam zeytinyagi

1 adet sogan @ 4 dis sarmisak
100 gram kasar peyniri

1 demet 1sirgan otu

Bir tutam tuz ve karabiber

Garnitiir malzemeleri icin:
1 corba kasig: tereyagi
1 corba kasig1 misir unu
1 kahve fincani1 krema
1 cay bardag siit
1 kiiciik parca taze zencefil
Bir tutam tuz

Sos malzemesi icin:
2 adet olgun domates
3 dis sarmisak
1 tath kasig1 zeytinyagi
2 dal taze feslegen
1 cay kasig: ac1 pulbiber
Tuz ve karabiber

TAVUK gogiislerini ortadan enleme-
sine yarm fakat diger yanim da ko-
parmadan birakin. Hafif déverek ge-
nisletin. Zeytinyag), tuz ve karabiber-
le marine edip yarim saat kadar bek-
letin. Isirgan otunu yikayip haslaymn
ve soguk suya c¢ikararak siizdiiriin.
Daha sonra incecik kiym. Bir miktar
zeytinyaginda, sogan ve sarmisak ile
soteleyin, sogumaya birakm. Zeytin-
yaginda dinlenmis tavuk gogiislerini
ortadan ayirin. Bir yanina hazirladi-
g1z harci ve rendelenmis kasar pey-
nirini koyun. Diger yarisim harcin
uzerine kapatin ve iki-ii¢ yerinden
kiirdanla tutturun. Orta 1s1l1 1zgarada
pisirin. Tabaga 6énce misir unu garni-
sini kasikla sekillendirerek yerlesti-
rin. Daha sonra acili domates sosu-
nu tabaga yayn ve iizerine pisirdigi-
niz tavuk dolmalarmi koyun. Dilerse-

niz 1zgarada pisirilmis sivri biber ve
domates ilavesi ile servis yapin.

Garnitiiritn hazulanmast

Tavaya 1 corba kasi8 tereyagim ko-
yup eritin. Misir ununu ekleyip, ha-
fif kavurun. Krema ve siitii ekleyip
cok az kaynatm. Son olarak az tuz
ve rendelenmis taze zencefil ilave
ederek ocaktan alin.

Sosun hazulanmastu:
Domateslerin kabugunu soyup ren-
deleyin. Sarmisaklar: da incecik
rendeleyip, 1 tath kasig1 zeytinyagi
ilave ederek ocaga koyun. Suyunu
hafifce cektirin. Tuz, karabiber, pul-
biber, ince dogranmis feslegen yap-
raklarmi ekleyip ocaktan aln.

Balkabagi mucveri
(4 kisilik)

400 gram balkabag

2 dal taze adacay:

2 dal taze sogan

1 su bardagi un

2 adet yumurta

1 sise maden sodas1

1 cay kasig: tuz

1 cay kasig1 karabiber

Yarim kahve fincani zeytinyag:

Servis icin:
Sarmisak ve dereotlu yogurt

BALKABAGINI rendeleyin. Taze so-
gan ve adacayim ince kiymn. Sirasiy-
la yumurta, maden sodasl, un, tuz
ve karabiberi ekleyip, akiskan bir
hamur elde edinceye kadar karisti-
ri. Yapismaz yizeyli bir tavayr hafif
zeytinyag) ile yaglaym. Miicverleri
kasikla yuvarlak ve ince sekilde ta-
vaya dokiin. Her iki yanimi da kizar-
tin. Sarmisak ve dereotu katilmis
yogurt ile servis yapin.

500 gram un

25 gram yas maya

2 tath kasig: tozseker

1 tath kasig1 tuz

150 gram cekirdegi ayiklanip
kiiciik parcalanmis zeytin

1 kahve fincam zeytinyagi

1 adet yumurta sarisi

o

Dalankita (s «isilik)

Bir bucuk su bardagi su

2 su bardag: un

1 adet yumurta @ Bir tutam tuz
Kiwizartmak icin: Siviyag

UN, su yumurta ve tuzu birlikte
mikserde ¢cirpm. Siviyag) kizdirip,
yaga hamurdan parcalar dokerek
kizartin. Uzerine pudrasekeri
eleyip servis yapin.

Yogurt tathsi (s «isilik)

Bir bucuk su bardag tozseker

5 adet yumurta

1 su bardag: yogurt

1 cay bardagi irmik

Bir bucuk su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 adet limonun rendelenmis
kabugu e 1 kahve fincam siviyag

Serbeti icin: 4 su bardag: seker
4 su bardagi su ® Yarim limon
Servis icin: Kaymakli dondurma

CUKUR bir kaba yumurta ve sekeri
koyup cirpin, yogurdu ilave edin.
Una, kabartma tozu, irmik, rende-
lenmis limon kabugunu ekleyip ka-
ristirin. Bu karisimi diger malzeme-
ye ekleyin. Son olarak siviyag) ilave
edip piiriizsiiz bir kivam elde edene
kadar karistirin. Istya dayamikh kii-
cuk kaliplarm icini bir parca mar-
garinle yaglayin ve hafif unlaymn. Ha-
zirladigimiz karisim esit sekilde,
fazla doldurmadan kaliplara do-
kiin. 180 derece firmda her tarafi
kizarmcaya kadar pisirin ve 6nce-
den kaynattigimmiz serbete atin. Tath-
lar1 serbetin icinde cevirerek, her
yerinin 1slanmasim saglaym. Bir
parca kaymakli dondurma ile so-
guk olarak servis yapin.

UNU eleyip ortasim acm. Mayay1
ufalayarak ekleyin ve bir miktar
1lik su ile 1slatin. Yumurta sarisi
haric biitiin malzemeyi ekleyip, 1ik
su ilavesi ile orta kivamda bir ha-
mur elde edin. 15 dakika dinlen-
dirdikten sonra 4 esit parcaya bo-
liip yuvarlak sekil verin. Bir siire
mayalandirip, tizerine yumurta sa-
ris1 siirtin. 180 derece firinda, ek-
mek icini cekinceye kadar pisirin
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Isirgan otlu tavuk dolma Balkabagr micveri

Yogurt tatlisi
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Otlu kol béregi (s «isilik)

500 gram un+1 paket
yumusak margarin

1 cay bardag zeytinyag:

250 gram c¢okelek

1 adet sogan

Yarimsar demet 1sirgan otu,
hindiba, maydanoz ® Tuz

Uzerine:
1 kase yogurt
1 kahve fincam zeytinyagi

BIR kaba unu alip, icine yumusak
margarin ve tuz ekleyerek kulak
memesi yumusakhiginda hamur
yapm. Yarim saat dinlenmeye bira-
kin. Otlar1 ince kiyin. Maydanoz,
sogan, cokelek peyniri, pulbiber,
tuz ve zeytinyag) ekleyip karistirin.
Hamurdan portakal biiyiikliigiinde
bezeler koparip, yufkalar acin.
Arasina karisim serip rulo yapmn
ve tepsiye dizin. Yag ve yogurdu
cirparak hamurlarm tizerine ince
sekilde siiriin. Onceden 1s1tilmis
180 derece firinda pisirin.

64
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Rum usulu
babagannus (4 kisilik)

4 adet orta boy patlican
4 adet kirmizi biber

1 cay bardag zeytinyag:
4 dis sarmisak

Yarim limonun suyu

1 cay kasig1 tuz

1 adet domates

1 cay kasig1 pulbiber

PATLICANLARI bicagin ucu
ile karsilikl ii¢ dort yerinden
delin ve biberlerle beraber
kozleyin. Sarmisaklar tuz ile
doviin, zeytinyagi, limon suyu
ve rendelediginiz domatesler-
le bir sos elde edin. Kozledigi-
niz patlicanlarin ve biberlerin
kabuklarimi soyup, iri parca-
lar halinde dograyn. Hazirla-
diginiz sosa karistirin. Uzeri-
ne pulbiber serpistirin ve 1lik
olarak servis edin.

o

-

v,

/
7
o

2
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Zeytinyagh kénger
(6 kisilik)

@ Bir bucuk su bardagi nohut

© 1 kg konger (kenger)

© 1 adet sogan @ 3 dis sarmisak

o 1 kahve fincam zeytinyag: ® Tuz
@ 1 tath kasigi un @ Yarim limon

KONGERLERI 2 saat 6nceden 1sla-
tin. Uzerini bicakla siyirip, icinin
Oziini ayirn. Kiiciik dograym. Zey-
tinyaginda sogan ve sarmisaklarla
kavurun. Un, limon suyu ve tizerini
gececek kadar su ilave edip, kayna-
maya birakin. Pisince, 6nceden has-
lanmis nohutlar ilave edip, birlikte
2 dakika kadar kaynatin.

/ ~

N

#

Bademli samsa tatlisi

(8 kisilik)

o 1 paket 500 gram’lik milfoy
hamuru @ 1 su bardag ince
ogutiilmiis badem

© 1 kahve fincan1 hindistancevizi
© 1 adet yumurta

o 1 kahve fincam tozseker

@ Serbeti icin: 4 su bardag: tozseker
© 3 su bardagi su @ Yarim limon

MILFOY hamurlarin tezgahin tizerine
koyun ve yumusamasini bekleyin. Bir

kabm icerisine yumurta akini, hindis-
tancevizini, 6giitilmiis bademi ve tozse-
keri koyup karistirin. Macun kivamina
getirin. Yumusamus olan hamurlarin
bir kenarina hazirladigimiz harctan bir
tath kasig kadar esit sekilde siiriin ve
hamuru bir kere katlayin. Birlestigi ye-
re firca ile cok az yumurta sarisi siriin
ve uzunlamasina 3 parcaya kesin. Diger
hamurlara da aym islemi uygulayn. Bi-
tince hamurlar1 iki parmak genisliginde
kesip, derin bir tepsiye dizin. Uzerine
yumurta saris1 siriin. Orta 1sil1 firinda
pisirin. Tathmzin serbetini 6énceden
kaynatip sogutun ve pisen tath sicak-
ken, soguk serbeti lizerine gezdirin.

e el

Limonlu ekmek
krutonlari (s kisilik)

© 500 gram un @ 25 gram yas maya

o 1 tath kasig1 tuz @ 2 adet limon
© 2 tath kasig: tozseker
© 1 kahve fincani zeytinyagi

UNU eleyip ortasim acin. Mayay ekle-

yip 1lik su ile 1slatin. Limonlarin kabu-

gunu soyup zarlarim ayiklaymn. Biitiin

malzemeyi ekleyin ve yumusak ki-
vamda hamur elde edene kadar ik ||
su ilavesiyle yogurun. Bir siire dinlen-
dirip, siviyagla yagladigimiz bir kaliba I
doékiin. Mayasi gelinceye kadar bekle-
tip, 180 derecede 1sitilmis firinda pi- I
sirin. Ekmek soguduktan sonra, ¢cok I
ince olarak dilediginiz sekilde dilim-
leyip bir tepsiye dizin ve diisiik 1s1l1 fi- I
rinda hafif kizarincaya kadar bekle-

tin. Firmdan alip arzunuza gore sala- I
ta ve mezelerin yaninda servis yapin.

o
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( W ADVERTORIAL

NATURALLY STRONGER -

—
e Yaz mevsimi; isil 1Sl glines,

- Qe§eren doga ve onlarca farkh

PJ \ cicek kokusuyla hayatimiza
p:] r \A § / r‘ renk katiyor. Hal boyle olunca,
bahce ve balkonlarda keyif

yapmanin degeri de artiyor.

Bu sirada pratik ¢cozumlerle

lezzetin tadini ¢ikarmak

isterseniz, cevreyle dost,

saglam, hijyenik, mikrodalga

finna da girebilen, sik ve zarif

Chinet kagit kullan-at

tabaklan kullanabilirsiniz.
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Hardal soslu
tepsi kofte -5 kisiik

500 gram koéftelik kiyma
+ 2 dilim bayat ekmek ici
+* 1 adet kiiciik boy sogan
+* Tuz, karabiber

+* Yarim cay kasig1 kimyon
% Sos icin: 100 gram krema
% 2 corba kasig1 hardal

"0

KIYMA, ufalanmis ekmek ici,
rendelenmis sogan ve baharat iyice
yogurun. Elde ettiginiz kéfte harcim
20x30 ebadinda yaglanmis firin
kabma bastirarak yerlestirin.
Uzerini firca yardimiyla yaglaymn.
200 derece firinda yaklasik 30
dakika pisirin. Bezelyeli salata ve
musirh pilav ile birlikte servis yapin.

o

Bezelyeli salata (-5 kil

+* 1 su bardag bezelye ya da

1 kiiciik kavanoz bezelye konservesi
1 cay bardag: konserve misir

#* Yarimsar demet maydanoz ve
dereotu ** 4-5 dal taze nane

+* 1 adet kiiciik boy kirmizi biber
+* 1 adet sivri biber

+ 2 adet taze sogan

% Sosu icin: 1 adet limonun suyu

+* 2 corba kasig1 elma sirkesi

K2

%* 1 cay bardag zeytinyagi
+* Bir cay kasig1 tuz

TAZE bezelye kullanacaksaniz,
bezelyeyi tuzlu suda haslaymn.
Maydanoz, dereotu ve naneyi ince
kiyin. Biberleri kiip, sogam da kiiciik
dograyn. Tiim malzemeyi derin bir

% Dugz, oval, kase ve bélmeli formlar, beyaz Gzerine mozaik
deseniyle porselen takimlarinizi aratmiyor.

Y Mikrodalga firnlarda kullanilabiliyor.

o

kasede karistirin. Sos malzemesini
cirpip, salatanin tizerine gezdirin.

Misirh pilav 4-s kisiig

2 su bardag1 yasmin pirinc

+“* 4 su bardag soguk su

+* Yarim su bardag konserve misir
¢ 2 corba kasig1 tereyagi

% Tuz

PIRINCI yikayip suyunun siiziilmesi
icin bekletin. Tereyagin tencereye
alip, eriyince pirinci ilave edin. 1-2
dakika kavurduktan sonra suyu,
musir1 ve tuzu ekleyerek, kapagmi
kapatin. Su kaynadiktan sonra atesi
kisin ve tlizeri g6z goz oluncaya dek
pisirin. Uzerine kagit havlu
kapatarak biraz demlendirdikten
sonra Servis yapin.

| Chinet marka kase ve tabaklar, kullan-at Grinler konusundaki
" yerlesik inanclan degistirecek tirden. Ciinki bu Grinler;
% Esnemeyen, dékilmeyen, sizdirmayan yapisiyla son derece saglam.
% Tamamen yenilenebilir agag fiberlerinden yapildigi icin toprakta ¢6zintyor ve dogay: kirletmiyor.
& % Yikama gerektirmediginden zaten kisith olan su kaynaklarini
tuketmiyor, deterjan kullanimini gerektirmiyor.
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NATURALLY STRONGLER

Sirpriz mantar ( «isiik)

+* 400 gram mantar

+ 1 adet yumurta

+ 2 corba kasig1 un

+ 2 corba kasig1 bugday
nisastasi

¢ 1 cay bardag bira
2 cay kasig1 tuz

* Kizartmak icin: Siviyag

YUMURTA, un, nisasta, bira
ve tuzu piiriizsiiz bir kivama
gelene kadar cirpin. Yikayip
kuruladiginiz mantarlari
biiytikliigiine gore ikiye ya da
dorde kesin. Derin bir kapta
sosla bulaymin (mantarlar:
kirmadan). Bol kizgin yagda,
kasikla tek tek alarak kizartin.
Surpriz mantarlari sicak, ilik ya
da soguk servis yapabilirsiniz.

Kabaksiz miicver sisiig ~ * 1 s2y kasi kabartma

tozu veya karbonat

1 adet orta boy havuc

+ 1 adet orta boy patates % Kizartmak icin: Sviyag

+ 1 adet orta boy sogan

(va da 4 adet taze sogan) HAVUC ve patatesi rendeleyin.

% 1 adet sivri biber Sogan, biber, maydanoz, dereotu
% Yarim demet maydanoz ve naneyi incecik dograyip, tim

sebzeleri derin bir kapta birlestirin.
Yumurtay: cirparak iizerine ekleyin.
Yogurt, tuz ve son olarak unla
kabartma tozunu ilave edip
karistirin. Siviyag) tavaya alip

+** Yarim demet dereotu
» 8-10 yaprak taze nane
+ 1 adet yumurta

+* 2 corba kasig1 un

’E’ 3 corba kav$1§1 yogurt kizdirin. Sebzeli karisimdan kasik
** 2 cay kasig1 tuz kasik alarak yiiksek ateste kizartin.
68
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Kara dut suyu

1 su bardagi olgun kara dut ve
yarim cay bardagi kadar suyu
blenderden gecirerek, hem
lezzet hem de g6rinim olarak
farkh bir icecek elde
edebilirsiniz.

AZ1riavll
skiivileri
daki
oseyin. 1 su
y bardag joleyi
vilerin tizerine
sedikten sonra,
asik kasik
zdolabinda

Servis yapin.

Ascunn ng

in
1 hareket etmek
e donarsa, kisik
itip tek 1] bilirsiniz.
% Cilek ve kayis1 yerine d%d"‘ i
baska meyveleri de deneyebili
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Sofra SANISIN MUTFAGI

Havyati
adim adim
vasamak!

Her yolculuk bir
adimla baslar. Yasam
yolculugumuzun da
ilk adimini diinyaya
gelirken atiyoruz.
Sonra her glind, her
ani adim adim
yasiyoruz. Bu
yolculukta
gideceg@imiz yere
ulasmak icin inisli-
cikisli, donemecli yollardan geciyoruz.
Bazilarimiz, hepsini asip hedefe varyor,
bazilarimiz da tokezleyip diise-kalka gidiyor. Her
dénemecten sonra karsimiza ¢ikanlara hayret
ediyor, seviniyor ya da tiztiliiyoruz.

Ben, bugiinlerde yolculugumun en keyif ve
seving veren dénemecinde oldugumu yurekten
hissediyorum. Ctinkt ailemize giizeller gtizeli
torunum "Sidem"im katildi ve yasamimizi
mutluluk, heyecan, sevingle doldurdu. Yirmi
yasinda anne olup kizimt kucagima aldigimda,
bundan daha buytik mutluluk, daha yogun bir
sevgi olamayacagini diisinmustiim. Sonra
Universiteyi bitirdiginde tek basima bdyle bir
evlat yetistirmenin gururuyla gdzyaslari icinde
seyretmistim onu. Diiglintinde ise yiiregim dolup
tasmisti. Kizimi yakisikll damadimin kolunda
gordiigimde tim mutluluklari, giizellikleri
yasadim sanmistim. Yaradana bu dénemecler
icin hep stikrettim. Ama torunumun yiiziinii
gortr gormez anladim ki daha yasanacak cok
glizel duygular ve glinler var 6niimde.
Hayatimda yeni bir sayfa daha agiliyor ve ben
bu sayfaya cok gtizel seyler yazmak istiyorum.
Onu da annesi gibi ailesine, vatanina hayirli,
Ata’sinin yolunda bir evlat olarak yetistirmek icin
tlim zamamimi ve enerjimi harcayacagim.

Ben her ezan sesini duydugumda stikreder ve
tesekkiir ederim. Simdilerde ise bize saglikh bir
bebek verdigi ve onun da yolunu aydinlatmasi
ve yuregini sevgiyle doldurmasi icin Tanr’'ya
dua ediyorum. Bundan sonraki adimlarda bize
yasatacaklari icin tesekkiir ediyor, "Hosgeldin
Sevgili Sidem" diyorum.

Sevdili okurlar, hayatin hicbir dénemecinde
karsilastiklarimizdan korkmayalim. Yolumuza
cesaretle devam edelim. Yriirken giizel
tohumlar ekelim ve ileride onlar bigelim.
Yiire@inizden sevgi, yarinlarinizdan umut,
yuzintizden nese hic eksik olmasin.

Sanive DOLDUS
sdoldus@yahoo.com.tr
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Yemek yapmayl ve
sonrasinda ortaya ¢ikan
lezzetleri sevdikleriyle
paylasmayi solen
havasinda yasayanlarl..
Saniye Doldusun
hazirladigl, mevsimle
paralellik gosteren, hem
damaga hem de goze
hitap eden tarifleri
denemenizi Oneririz.

(o HATICE ASLANKAYA

\. SELMA SEN

Visne Likoru

® 1 kg visne

@4 su bardag: tozseker

@1 adet hindistancevizi

@5 adet zencefil

@ 3 adet kabuk tarcin

@ 8 adet karanfil

@350 cc (2 su bardag) votka
@4 su bardagi su

SAPLARINI ayiplayip yikadiginiz
visneleri, genis agizh cam bir
kavanoza alin. Uzerine tozsekeri
dokiin. Ufak dogradiginiz
hindistancevizini, zencefili, tarcini
ve karanfili kiicuik bir tiil
parcasityla baglayarak kavanoza
birakin. Votka ve suyu ekleyerek
karistirin. Kapagim kapatarak
karanlik ve serin bir yerde
dinlenmeye birakm. Her giin bir
kez karistirarak kapagmi kapatin.
2.5-3 ay ayn1 islemi tekrarlayin.

Ascuun notu:

* Baharatlar likor titkenene
dek kavanozda kalabilir.

* Visne taneleri likor ile birlikte
servis yapilabilir.

* Arzu eden visneleri saplar1
ile kullanabilir.

Hindi Tandir

6 kisilik

@1 adet hindi but (1.5 kg
kemiksiz but)

@ 4 su bardag: sicak su
@15 adet tane karabiber
@2 adet msir

® 2 corba kasig tereyagi

Sos icin:

@ 1 kahve fincan1 su

o iki bucuk corba kasig1 nisasta
® 2 adet kesmeseker

® Tuz, karabiber, kekik

HINDI budunu biitiin olarak harh
ateste sik sik cevirerek kizartin.
Ardindan tencereye alarak tizerine
sicak su ve karabiberleri ilave edin.
1 saat kisik ateste pisirin.
Pistiginde suyunu siizerek sosu icin
kullanilmak tizere ayirin. Hindi
budunu firm torbasina veya kapaklh
cam bir kaba alarak 200 derece
firinda 1 saat pisirin.

=

Misir taneleri yumusayincaya dek
haslaymn. Sudan alarak kagit havlu
ile kurulaym. Erittiginiz tereyagin
musirlarin tizerine suirip, hafif
pembelesene dek firinda pisirin.
Sosu hazirlamak icin, kenara
ayirdiginiz hindi budunun haslama
suyundan 2 su bardag alarak
tencereye aktarin. Ayr1 bir kapta

1 kahve fincam soguk su ile
nisastayl iyice karistirip
tenceredeki suya ilave edin.
Kesmeseker, tuz, karabiber ve
kekigi de ekledikten sonra hafif
ateste sos koyulasana dek
karistirarak pisirin. Dilimlediginiz
hindi budunu servis tabagina
alarak, tizerine sosu gezdirin.
Yaninda musir ve istege gore
baharath kabuklu patates ile
Servis yapin.

Ascuun notu:

Hasladigimiz hindi budunu firinda
pisirirken tizerinin kurumamasi
icin firm torbasina veya kapaklh
firin kabma almaniz énemlidir!
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Hellimli Biber

Kizartmasi

6 kisilik

@ 12 adet carliston biber

@ Bir bucuk su bardag
rendelenmis hellim peyniri
@ Yarim demet maydanoz

Pane malzemesi icin:

@ Yarim su bardagi un

@2 adet yumurta

@ Yarim su bardag: galeta unu
@ Yarim su bardagi misir unu

® Kizartmak icin: Siviyag

Sos malzemesi icin:

@2 corba kasig1 zeytinyagi

@ Yarim demet maydanoz

@4 dis sarmisak @1 cay kasig: tuz
@ Bir bucuk corba kasig1 tozseker
@ Bir tutam kekik ®4 adet domates
@1 cay kasig nisasta

AYNI boyda sectiginiz biberleri 2-3
dakika kaynar suda bekletin. Suyunu
suiziip, kagit havlu ile kurulaym.
Biberleri boylamasina keserek
icindeki tohumlarimi tamamen
ayiklaym. Bir gece suda beklettiginiz
hellim peynirini rendeleyerek bir
kaba alin. icine ince kiyilmus
maydanozu ekleyin. Olusan harci
biberlerin icine doldurun. Diiz bir
tabaga unu, cukur bir tabaga
cirpilmis yumurtayr alin. Yine diiz bir
tabaga galeta ve misir unu karisimini
alin. Biberleri 6nce una bulayip
silkeledikten sonra yumurtaya
bulaym. Ardindan galeta-misir unu
karisimina batirarak orta harli ateste
kizartin. Sosu hazirlamak icin,
tavaya aldigimiz zeytinyagim da, ince
kiydigmiz maydanozu ve irice
dogradigimmiz sarmisaklar: 2 dakika
soteleyin. Tuz, tozseker, kekik,
nisasta ve rendelenmis domatesi de
ekleyerek 3-5 dakika kisik ateste
pisirin. Ocaktan alarak ilinmaya
brrakin. Kizarttiginiz biberleri servis
tabagma alin. Uzerine sosunu
ekleyerek servis yapin.

Ascuun notu:

Sos olarak dereotu eklenmis
siizme yogurt veya eksi krema da
kullanabilirsiniz.
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Sebzeli Strudel

8 kisilik

@ 100 gram 1spanak yapragi
@ 2 corba kasig1 zeytinyagi
@1 adet sogan

@2 adet bostan patlicam

@ 3 adet kabak

@ 1 adet kirmmizi biber

@1 adet dolmalik biber

® 2 corba kasig: tereyagi

® Tuz, karabiber

04 adet yufka

@2 corba kasig1 kiyilmis
taze feslegen

@ 1 su bardag: kasar peyniri
@2 corba kasig1 susam

ISPANAK yapraklarim kaynar
suda birkac dakika haslaym.
Yapraklar: sudan alarak
avucunuzda sikm. Kurumasi icin
kagit havlu tizerine yaymn. Sonra
incecik kiym. Zeytinyagim tavaya
alarak 1s1tin. Yemeklik
dogradiginiz sogani zeytinyagimnda
2-3 dakika soteleyin. Ispanagi,
dilimlediginiz patlican, kabak ve
biberleri tavaya ilave edin.
Sebzeler yumusaymecaya kadar
(ortalama 5 dakika) karistirin.
Tuz ve karabiberi ekleyip
sogumaya birakm. Tereyagimi
eritin. Birinci yufkanin iizerine
erimis tereyagindan siiriip
uzerine ikinci yufkay: yayn ve
tekrar yaglayn. Biitiin yufkalara
ayni islemi uygulayarak iist tiste
dizin. Yufkalarm ortasina,
sebzeleri, kiydigimz feslegen
yapragini, rendelediginiz kasar
peynirini uzunlamasina yayin.
Yufkalarm dort kenarmi 5’er cm
iceri kivirdiktan sonra
uzunlamasina ve rulo halinde
sikica sarin. Strudel’in ekli kenar
alta gelecek sekilde yaglanmis
firin tepsisine yerlestirin. Uzerine
tereyag siiriip susam serpin. 210
derece firinda tizeri kizarana dek
pisirin. Sicak olarak
servis
yapin.
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI

Kabak Bayildi

8 kisilik

@ 8 adet mini kabak

@ 3 adet sogan

@2 dis sarmisak, zeytinyagi
@ 3 adet carliston biber
® 1 demet maydanoz

@ Tuz, tozseker

® Yarim demet dereotu
@ Bir bucuk su bardag
siizme yogurt

YIKADIGINIZ kabaklarin kabugunu
soymadan iclerini oyun. Kabaklar1
hafif sekilde yaglayip 200 derece
firinda 5 dakika bekletin.
Cikardigimizda sogumaya birakin.
Soganlar1 piyazlik dograyip dérde
boldiigiiniiz sarmisaklarla birlikte
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zeytinyaginda 2-3 dakika cevirin.
Kiydigmiz biberleri de ekleyerek
biraz daha soteleyin. Maydanoz,
tuz ve tozsekeri ilave ederek, birkac
kez karistirip sogumaya birakin.
Kabaklarm icine hazirladigimz ici
doldurarak, firmda 5-10 dakika
bekletin. Kiydigimiz dereotunu
siizme yogurtla karistirin. Servis
tabagma aldigimiz kabaklarin
uzerine dereotlu yogurdu
gezdirerek servis yapin.

Dondurmali Riyalar

4 kisilik

0400 gram seftali

@4 top vanilyali dondurma

@ Yarim cay bardag: portakal suyu
@ 1 su bardag siit

=

Siislemek icin:
@ Portakal ve Kivi dilimleri

AYIKLADIGINIZ seftalileri
dilimleyerek miksere alin. Uzerine
dondurmalari, yarim c¢ay bardag:
portakal suyunu, soguk siitil
ekleyin. Malzemeler homojenlesene
dek cirpin. Kuplara (kaselere)
alarak tizerini portakal ve kivi
dilimleri ile siisleyin ve
buzdolabinimn alt rafinda 2-3 saat
dinlendirin. Cikardigimzda soguk
olarak servis yapm.

Ascuun notu:

Bu tatliyl, cilek, kayis: gibi mevsim
meyveleri ile de yapabilirsiniz.
Burada 6nemli olan kullanacaginmz
meyveye yakisacak meyve suyunu
secmeniz.
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Sofra OZEL DOSYA: SALATALAR

o Herkesin Il
b4

baslandi. Hafif, besleyici,
geleneksel ve klasik salata
¢esitlerini dosyamizda bulabilirsiniz.
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I Salata... Salata... I

Salata kelimesi Latince’de
"tuzlu soslarla kangtinlmis yesil
otlar" anlamindaki "Herbe
salta"dan geliyor.

@ Salata yaparken
kullanacaginiz yesillikleri bir sire
sirkeli suda bekletirseniz, icinde
bulunan kicik canlilardan
arindirmis olursunuz.

Salata malzemesi yikandiktan
sonra suyu iyice suzdUrilop
kurulanmalidir. Islak kalirsa sos
sulanir ve malzemenin de
Uzerinden kayar.

Kivircik, gébek gibi yesilliklerin
dis kismindaki kalin ve 6rselenmis
yapraklarn salatada kullanmayin.

Kullanacaginiz yesillikleri
bicakla dogramak yerine elinizle
kopararak salataya ekleyin.
Bunun, besin degerlerini
korumanin yani sira, lezzetinde de
farklilk yarathgini géreceksiniz.

Salatanizi hazirlarken farkls
renk ve dokudaki malzemeyi
kullanarak gérsel guzelligi de
saglayabilirsiniz.

Salata yaparken kullandiginiz
malzemenin homojen dagilmasi
icin genis bir kapta harmanlayip
servis kaplarina alin.

Hazirladiginiz salataya sosunu
eklemezseniz, Uzerini streg filmle
kapatarak birkag saat
buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Sos salataya servisten hemen
énce eklenmelidir.

¢ Salatada kullanacaginiz
sogani bir sure buzlukta
bekletirseniz hem dograrken
g6z0nuz0 yakmaz hem daha
kolay dilimlenir ve daha parlak
olur.

¢ Dinyada en fazla kullanilan
salata sosu "Vinegret". Bu sos bir
tUr asit (limon, sirke, balzamik, nar
eksisi) ve bir tir yagin
birlesmesiyle hazirlaniyor. Yani
aslinda hepimizin en sik kullandig

l "zeytinyagi-limon" sosu... '

76

—p—

Sofra OZEL DOSYA: SALATALAR

Yesil Salata

(4 kisilik)

1 adet biiyiik boy gobek marul

1 cay bardagi rendelenmis

tulum peyniri

3-4 dal kereviz yapragi
15 adet hardal yapragi
10 adet kuru kayisi

Yarim cay bardag: zeytinyag:

4 corba kasig1 balzamik sirke

Tuz

GOBEK marulu irice dograyip
sirkeli suda 5 dakika bekletin.

o

e

nu iyice stizdiirii N
ve Kagit havlu ile kurulaymn. Genis 1%
bir kaba alip iizerine ikiye =~
boldiigiiniiz kuru kayisilarl, kereviz
ve hardal yapraklarim ekleyip
harmanlayn. Servis tabagma alip
iizerine rendelenmis tulum peyniri
serpin. Zeytinyagi, tuz ve balzamik
sirkeyi ayr1 bir
kapta karistirin.
Salatanm
uzerine
gezdirerek
Servis yapin.

(Horda! yaprag:

'Yl
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kisilik)
serve kirmizi
yesi @ 1 demet tere

ebek misir
adet kiiciik boy sogan g /
5 corba kasigi z@ya@ .

3 corba kasig1 nar eksisi

1 cay kasigi

sini iyice
. Uzerine
tereleri ve
oganlar1
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Kuru bakliyat cimlendirme

Cesitli bakliyat turlerini cimlendirip, salatalarda farkli
bir lezzet yakalamak igin kullanabilirsiniz. Bu
tor ¢cimlendirilmis bakliyat yOksek oranda A,
B, C ve E vitamini igerir.
Genis agizh buyik kavanozlar,
¢imlendirme islemi igin uygundur.
Kavanozun ve ¢imlendireceginiz
bakliyatin buyuklugune gére miktarini
belirlediginiz bakliyat énce 3 ila 12 saat arasinda
suda bekletilir. Daha sonra suyu sizolop
kurulandiktan sonra kavanoza alinir. Kavanozun
agz delikli bir kumasla kapatlir. Kavanoz sallanarak
bakliyatin icinde yayilmasi saglanir. Uzeri ériGlerek
sicak ve karanlik bir yerde yatay olarak bekletilir. Ginde
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Mercimek Filizli
Patates Salatasi

iki U¢ kez icindeki bakliyatin nemlendirilmesi icin kavanoza su
doldurup suzildikten sonra yeniden ayni sekilde yerlestirilir. Secilen
bakliyatin cinsine gére 2 ile 5 gin arasinda filizZlenme gerceklesir.

Filizlendirme Cizelgesi )
Bakdliyat tirig Suda bekletme siresi | Filizlendirme siresi
Mercimek 5-8 saat 2-4 gin
Nohut 8-12 saat 2-4 gin
Barbunya 8-12 saat 2-4 gin
Karabugday 4-8 saat 2-3 gin
Mas Fasulyesi 8-12 saat 2-3 gin
\ Y

o
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Tavuklu Taze Fasulye
Salatasi (4 kisilik)

© 400 gram taze fasulye

© 300 gram kusbasi tavuk eti
® 4 adet kiiciik salatalik

© 1 adet lollorosso

© 8 adet bebek misir

© 3 corba kasig siviyag @ Tuz
@ 1 cay kasig1 toz kirnmizibiber

Sosu icin:

© 3 corba kasig1 mayonez

© 2 cay kasig1 hardal

® Yarim limonun
suyu

® 3 dal dereotu

® Tuz, karabiber

FASULYELERI temizleyip
yumusayincaya kadar haslaym. Soguk
sudan gecirip verev olarak ikiye boliin
ve genis bir kaba alin. Siviyag bir
tavaya alip toz kirmizibiber ve tuz
eklediginiz tavuk etlerini pisirin.
Tavuklar soguduktan sonra
fasulyelere ekleyin. Soyup verev
dogradigmiz salataliklar1 da tizerine
ekleyip harmanlaym. Genis ve cukur
bir salata tabagmm tabanina elinizle
iri parcalar halinde kopardigmiz
lollorossolari yerlestirin. Uzerine
fasulyeli tavuklu karisimi ekleyin.
Bebek muisirlan yerlestirin. Bir sos
kabmda mayonez, hardal ve limon
suyunu karistirm. Uzerine ince
kiyilmus dereotu, tuz ve karabiber ilave
edin. Hazirladigmiz sosu salatanin
tizerine gezdirip servis yapin.

LOLLOROSSO: 20 cm’e kadar biydyebilen, bas yapmayan,

demet bicimli, mor renkli ve kivircik bir marul cinsidir.

o

Yesil Zeytin Salatasi

(8 kisilik)

© 8 adet biiyiik boy domates
© 250 gram dolma yesil zeytin
@ 3 dilim isli Cerkez peyniri

© 5-6 dal maydanoz

© 3 adet taze sogan

© Yarim cay bardag iri
cekilmis ceviz ® Tuz

© 2 corba kasig1 nar eksisi

@ 4 corba kasig1 zeytinyag:

DOMATESLERI yikayip tistlerinden
kapak kesin. Bir kasik yardimi ile
iclerini bosaltip tuzlayn ve kenara
alin. Dolma yesil zeytinleri ikiye
kesip cukur bir kaba aln. Uzerine
ince kiyillmis taze sogan, maydanoz,
ceviz ve kiip dogranmus isli Cerkez
peynirini ilave edin. Zeytinyag), nar
eksisi ve tuz serpip karistirdiktan
sonra domateslerin iclerine
paylastirip servis yapin.



SYF081-SOFRA-200607 16/6/06 16:17 Page 9 $

.

».Makarna Salatas —

Ton Balikh e

* Yarim paket makarna
© 150 grar_nnﬁ“ konservesi
© Yarim de o —

© 12 adet kiraz domates
@ Yarim limonun suyu ¢
© 2 corba kasig zeytinyag1 © Tuz

MAKARNAYTI tuzlu suda diri
kalacak sekilde haslayip siiziin.
Genis bir kaba alin. Soguduktan
sonra iizerine elinizle kiicik

parcalar halinde kopardigimiz ekleyerek servis y

o
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Sofra OZEL DOSYA: SALATALAR

Kuru Uzimli Havuc
Salatasi (4 isilik)

© 6 adet orta boy havuc

© 1 adet bol salat

© 3 corba kasif1 kuru iiziim
© 1 corba kasig1 ince kiyillmis
zencefil ® 2 corba kasigi
kavrulmus dolmalik fistik

© 1 su bardagi kruton

o 1 tath kasig1 susam

@ 5 corba kasig1 zeytinyag:

© Yarim limonun suyu

HAVUCLARI temizleyip
rendeledikten
sonra genis bir
kaba alin. Uzerine
Kkuru iiziim ve

zencefili ekleyip karistirin. Servis
tabagim tabanma elinizle irice
kopardigimmz bol salat yapraklarmi
yerlestirin. Uzerine havuclu karisim
ekleyin. Krutonlari ilave edin.
Dolmalik fistik ve susami serpin.

Zeytinyag1 ve limon suyu
gezdirerek servis yapin.

Meyve Salatasi (s isilik)

© 3 adet portakal

©® 2 adet lime

© 1 adet mango ® 3 adet armut
© 1 salkim iiziim @ 10 adet cilek
© 1 su bardag dondurulmus
frambuaz @ 4 corba kasig bal

© 1 corba kasig1 esmer seker

@ 1 dal feslegen yaprag:
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BOL SALAT: Demet bicimli, kivircik yesil yaprakli bir cins maruldur.

o

TUM meyveleri yikayip kurulaym.
Portakallarin ikisini ve limeleri,
kabuklarmi soymadan ince halkalar
halinde dograyip kenara alin. Mango
ve armutlar1 kabuklarmi soymadan,
kalan portakal ise kabuklarim
soyduktan sonra kusbasi dograyip
genis bir kaba alin. Uzerine
tanelerine ayirdigmiz iiziimii ekleyin.
1 corba kasig1 esmer sekeri serpip
harmanlayin. Derin ve genis bir
salata kasesinin kenarlarma halka
halka kestiginiz portakal ve lime
dilimlerini yerlestirin. Harmanla-
digimz meyveleri kaseye bosaltin.
ikiye boldiigiiniiz cilekleri ve
cozdiurdigiuniiz frambuazlar
ekleyin. Bali gezdirin. Feslegen yap-
raklari ile stisleyerek servis yapm.

Ascinn notu: Salatanin iizerine
rendelenmis ya da damla cikolata
ekleyerek ve dondurma esliginde de
servis yapabilirisiniz.
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Mantarh Salata (1 «isilik)

Yarim kivircik marul
Yarim gobek marul

1 su bardag1 mantar

4 adet bebek misir

1 adet kiiciik salatalik
2-3 dilim domates

2 corba kasig1 zeytinyagi
1 tath kasig1 hardal

1 tath kasig: sirke

2-3 dilim ekmek ® Tuz

MANTARLARI ince kiyip
zeytinyaginda soteleyin ve kenara
alin. Ekmek dilimlerinin tizerine
biraz yag siiriip kekik serptikten
sonra kizarana kadar firinlayn.

84
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R
el

Gobek marul ve kivircigy yikayip
kurulaymn. Daha sonra ince kiyip
karistirdiktan sonra salata tabaginin
tabanina yerlestirin. Uzerine
sogumus mantarlar: ve dogranmis
bebek musirlar1 ekleyin. Tabagmm
kenarina salatalik ve domates
dilimleri yerlestirin. Sirke, hardal,
zeytinyag) ve tuzu uygun bir kapta
cirpip salatanin iizerine gezdirin.
Kizarmis ekmek dilimleri esliginde
Servis yapin.

Borulceli Salata (4-5 «isilik)

250 gram taze boriilce
100 gram mantar
1/4 limonun suyu

o

2 adet haslanmis kirmizi biber
3 corba kasig1 konserve misir
Yarim cay bardag: siviyag e Tuz

BORULCELERI ayiklayip,
yikadiktan sonra tencereye aktarm.
Uzerini asacak kadar sicak su ve 1
tath kasig tuz ilave ederek haslaymn.
Daha sonra hasladigimiz boriilceleri
soguk su dolu bir kaba alarak 5
dakika bekletin. Mantarlar1 ince
dograyip limonlu suda haslaym.
Kirmizibiberleri de ince uzun
dograyin. Boriilceleri delikli kepce
yardimu ile sudan cikarin. Bir kapta
boriilceleri, mantarlari,
kirmizibiberleri, misir1, siviyag ve
tuzu karistirin. Servis tabagina
alarak servis yapin.
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Ahududu Sirkeli Salata

(4 kisilik)

1 demet roka

10 dal frenk maydanozu

10 dal taze kisnis

10 adet karga sogam (yaban
sarmisagi) @ 5 dal feslegen

5 dal reyhan @ 5 dal nane

10 dal maydanoz

3 adet kiiciik kirmiz: turp

Sosu icin:
2 corba kasig1 ahududu sirkesi
4 corba kasig1 aromal1

zeytinyag:

ROKA yapraklarmi, menekse
yapraklarmi, frenk maydanozu,
kisnis, karga sogani, feslegen,
reyhan, nane ve maydanozu yikayin.
Sular siiziildiikten sonra kurulaym.
Yapraklarina ayirip genis bir kapta
harmanladiktan sonra servis
tabagma aktarin. Uzerine iri
dogranmis kirmizi turplari ve
papatyalar: serpin. Kiiciik bir kapta
ahududu sirkesi ve zeytinyagmi
karistirip salatanin tizerine
gezdirerek servis yapin.

Sezar Salata (2 «isilik)

1 adet biiyiitk marul

1 demet roka @ 5-6 dal dereotu

2 adet taze sogan

2 adet domates

1 adet ancuez ® 1 adet yumurta

1 corba kasig1 s1zma zeytinyagi

3-4 adet siyah zeytin

2 corba kasig1 parmesan peyniri

1 dilim kizarmus ekmek

Tuz e 1 dis sarmisak

1 adet limon

1 corba kasig:
balzamik sirke

MARUL ve rokay1 temizleyip iri
parcalara ayirin. Domatesleri kiip
dograyip, taze sogan ve dereotunu
incecik kiyin. Zeytin, ancuezin
yarisl, rendelenmis parmesan
peyniri, kizarmis ekmegi aynm1 kabm
icinde karistirmn. Sos icin yumurta
sarisl, anguezin yarisl, zeytinyag,
ezilmis sarmisak, tuz, limon suyu ve
balzamik sirkeyi cirparak karistirin.
Sosu salatanin tizerine gezdirip
Servis yapin.
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Nisuaz Salatasi (« kisilik)

4 adet taze sogan

1 demet roka

1 adet marul

250 gram diyet ton balig:
1 kiiciik kavanoz ancuez
2 adet haslanmis patates
80 gram haslanmus taze fasulye
1 adet domates

2 adet haslanmis yumurta
10 adet yesil zeytin

Si1zma zeytinyagi

Limon sirkesi

TEMIZLENIP yikanmis ve irice
kiyilmus yesillikleri salata kabina
alin. Didilmis ton balif), anguez, iri
dogranmus patates, domates ve kiip
dogranmus taze fasulye ile haslanip
dilimlenmis yumurtalari ve
zeytinleri ekleyin. Dilediginiz
miktarda s1izma zeytinyag ve limon
sirkesi ile servis yapin.

Cevizli Bulgur Salatasi
(8 kisilik)

1 su bardag ince bulgur

Yarim su bardag kiyilmis ceviz

1 adet domates

5 adet salatalik

1 corba kasig1 nane

1 cay bardag zeytinyag:

86

1 adet limonun suyu
Yarim demet maydanoz @ Tuz

BULGURU cukur bir kaba alip
uzerini bir-iki parmak gececek
kadar kaynar su ekleyin. Domatesi
soyduktan sonra kiiciik kiiciik
kesin. Ceviz ici ve ince kiydiginiz
maydanozla, naneyi birlikte harca
ekleyin. Limon, yag ve tuzu da ilave
edip karistirin. Salataliklari
boylamasima ikiye béliin ve iclerini
oyun. Hazirladigmiz harci
salataliklara doldurup servis yapin.

Elmali Lahana Salatasi
(4 kisilik)

Yarmm kirmizi lahana
1 adet eksi elma
4-5 adet ceviz

Sos icin: Yarim limonun suyu
1 adet portakalin suyu

1 tath kasig1 tozseker

2 corba kasig1 zeytinyag1 ® Tuz

LAHANAYTI ince ince kiydiktan
sonra tuzla ovun. Yikayip suyunu
siiziin. ElImanm kabugunu soyup,
cekirdeklerini cikarin ve ince ince
dilimleyin. Yayvan bir servis
tabagma kiyilmis lahanay: yayin ve
uzerine elma dilimlerini yerlestirin.
Ayiklanmuis cevizleri serpistirin. Bir

kase icerisinde limon ve portakal
suyu, tozseker, zeytinyagi ve tuzu
karistirarak sos hazirlayimn.
Salatanin iizerine sosu gezdirerek
Servis yapin.

Asctun notu: Elmalari
dilimledikten sonra kararmamasi
icin limonlu suda bekletin.

Narli Roka Salatasi
(1 kisilik)

1 demet roka

6-7 adet Cengelkoy salatalig:
1 cay bardag yerfistig1

1 adet nar

100 gram rokfor peyniri

Sos icin: Yarim limonun suyu
Yarim cay bardag: zeytinyag:
1 corba kasig1 nar eksisi

Tuz

ROKAYI yikayip suyunun siiziilmesi
icin stizgecte bekletin. Servis
tabagmma ali. Salataliklar1 halka
halka dograyip rokanin iizerine
yaym. Nar1 ayiklayip yer fistig: ile
birlikte salataya ekleyin. Rokfor
peynirini kiip kiip dograyip
salatanin tizerine gezdirin. Sos icin
zeytinyagy, limon suyu, nar eksisi ve
tuzu iyice karistirin. Sosu salatanin
uizerine gezdirip servis yapin.

Sumakli Kirmizi
Biber Salatasi (2 «isiik)

6 adet kirmizi biber

6 adet arpacik sogan

6 adet ceviz ici

2 corba kasig limon suyu

3 corba kasig1 zeytinyagi

Bir bucuk cay kasig1 sumak @ Tuz

KIRMIZI biberleri ocakta ya da
firinda koézleyin. Kabuklarim soyup
cekirdeklerini cikardiktan sonra
ince uzun seritler halinde kesip
servis tabagina alin. Uzerine dérde

boldiigiiniiz arpacik soganlar ve

ceviz iclerini ekleyin. Kiiciik bir
kapta zeytinyag ve limonu karistirip
salatanin tizerine gezdirin. Tuz ve
sumak serperek servis yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: SALATALAR

Sarmisakli Semizotu Salatasi (4 kisilik)

© Yarim kg semizotu @ 3 corba kasig1 zeytinyag:
© 3 corba kasig1 limon suyu @ 3 dis sarmisak
© 10-15 adet kiraz domates ® Tuz

SEMIZOTUNU yikayip, suyunu siiziin. Bir servis
tabagina alin. Zeytinyagl, limon suyu ve ezilmis sarmisag)
karistirarak sos hazirlayin. Kiraz domatesleri salataya
ekleyip, sosu da tizerine gezdirerek servis yapin.

L ——————
RUS Sa| ataS| (4 kisilik) © 1 corba kasigi un islemi siirdiiriitn. Mayonezin icine
j ® 1 cay bardag su @ Tuz haslanip, kiip kiip dogranmis havuc
© 4 corba kasig1 bezelye ve patatesi, bezelye ve kiiciik

© 1 adet havuc @ 1 adet patates
©® 4 adet kornison tursusu

dogranmus tursuyu ekleyin. lyice
karistirin. Salatayr marul
yapraklariyla birlikte servis tabagina
alin. Arzuya gore yumurta ve

MAYONEZ icin, su ve unu agir ateste
surekli karistirarak pisirin. Atesten
alarak sogutun. Un bulamaci ile tuz

Mayonez icin: ve yumurta sarisimi iyice ¢irpm. Daha e
o o ’ zeytinle siisleyip servis yapin.
© 1 su bardag: siviyag sonra siviyag ve limon suyunu ytin vip yap
o 1 adet limonun suyu devaml karistirarak yavas yavas Asciuun notu: Bu salatayl, hazir
© 1 adet yumurtanin sarisi ekleyin. Mayonez koyulasana dek bu mayonezle de hazirlayabilirsiniz.

Coban Salata (2 «isilik)

3’er adet domates ve salataligi kip
dograyip genis bir kaba alin. Ince
dogranmis 2 adet sivribiberi Gzerine
ekleyip iyice harmanlayin. Servis
tabagina alip, kiip dogranmis beyaz
peynir ve ince kiyilmis maydanozla
susleyin. Uzerine 2 corba kasigi nar
eksisi ve 2 corba kasig zeytinyagi
gezdirin. Tuzunu ayarlayin.
Kirmizibiber ve nane ekleyerek
servis yapin.
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Bostana Salatasi (2 «isilik)

2 adet domates

1 adet kiiciik boy salatalik
1 dis sarmusak

2 adet sivri biber

2 adet taze sogan

3-4 dal taze nane

3-4 dal maydanoz

1 corba kasig1 kuru nane
2 fincan su

1 cay kasig1 tozseker ® Tuz
1 adet limon

DOMATES]I, salataligl, sarmisagi
sivribiberi, taze sogani, taze naneyi,
salataligl, domatesi, maydanozu bicak
yardimiyla cok ince kiym. Kiymis
oldugunuz malzemeleri derin bir
kaba alin. Uzerine 2 fincan suyu ilave
edin. Kuru nane, tozseker ve tuzu
ekleyip karistirm. En son limon
suyunu ilave ederek servis yapin.

Gavurdagi Salatasi (2 «isilik)

6 adet ceviz kiym. Bir kabm icinde domates,
2 adet domates 2 corba kasig1 nar eksisi biber ve yesil soganlar1 karistirin.
2 adet sivri biber Uzerine ince kiyllmis maydanozu
2 adet taze sogan DOMATESLERIN kabuklarini serpin. En son zeytinyag gezdirin.
4-5 dal maydanoz soyun ve kiip kiip dograyin. Ayiklanmus cevizlerle siisleyin.
1 corba kasig: zeytinyag: Biberleri ve soganlar1 ince ince Servis sirasmda nar eksisi ekleyin.

r--------------------------------1

Yerfistikh Patlican
Salatasi (4 kisilik)

1 kg patlican © Yarim limonun suyu
1 su bardag: yogurt

2 dis sarmisak

2 corba kasig: sirke

1 kahve fincam zeytinyagi

1 dilim etimek

1 su bardag yerfistig1 © Tuz

Uzerine: Maydanoz ya da dereotu

PATLICANLARI ko6zleyin. Kabuklarmi
soyup, stizgece alin. Uzerine limon
suyunu gezdirin. 15 dakika bekletip,
suyunu sikimn. Bicakla incecik kiyin.
Yogurt, doviillmiis sarmisak, sirke,
zeytinyagl, tuz ve ufalanmis etimegi
ekleyin. Yerfistgmin yarism ilave edip
karistirin. Servis tabagma yaym.
Uzerine kalan yerfistigini ilave edin.
Ince kiyilmis dereotu ya da maydanoz
ile siisleyip servis yapin.

L--------------------------------J
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Mas Salatasi
(4 kisilik)

© 2 su bardag1 mas fasulyesi

(1 gece 6nceden 1slatilmis)

© Nar eksisi ® S1zma zeytinyag:
o 1’er demet nane ve maydanoz
© Kuru nane o Dilerseniz tuz

BIR gece 6ncesinden 1slatilmis mas
fasulyesini, tistiinii 2-3 parmak
kadar gececek kadar suda haslaym.
Siizgecten gecirip, 1-2 saat
dinlendirin. Ince kiyillmis maydanoz
ve taze naneyi ekleyin. Kuru nane,
s1zma zeytinyag ve nar eksisini de
ekleyerek, dilerseniz tuz ilavesi ile
servis yapin.

Ascinun notu: Mas fasulyesinin
hiicre yenileyici 6zelligi vardir.
Stipermarketlerde, 500 gramhik
paketlerde, organik iiriin
standlarmda bulabilirsiniz. Ayrica
aktarlardan da temin edebilirsiniz.

Otlu Sarkuteri Salatasi
(6 kisilik)

© 3 adet sosis ® 6 dilim salam

© 3 dilim jambon

@ 15 dilim sucuk (ince dilimlenmis)
© 100 gram taze kasar peyniri

© 2 dal taze sogan

Page 18

—p—

Sofra OZEL DOSYA: SALATALAR

o Taze sarmisak ® Maydanoz
® Dereotu @ 1 adet domates

Sos icin:

© Yarim kahve fincan1 zeytinyagi
© 1 corba kasig sirke

©® Limon suyu @ Tuz, karabiber
@ 1 corba kasig feslegen

o 1 tath kasif sumak

BIR kaseye ince kiyilmis sosis, ince
ve uzun dogranmis salam, Kiip
dogranmis jambon, 2'ye boliinmiis
sucuk dilimleri, tavla zar1
buytikliigiinde dogranmis peynir,
ince kiyllmis taze sogan ve sarmisak,
ince kiyilmis maydanoz ve dereotu,
kiiciik dogranmis domatesi ekleyip,
harmanlayin. Ayri bir kapta yag,
sirke, limon suyu, tuz, karabiber ve
feslegeni cirpm. Karisimi salatanin
tizerine gezdirin. Uzerine sumak
serpip, servis yapin.

Hellim Peynirli Karisik
Yesil Salata (1 isilik)

@ Bir tutam Akdeniz yesilligi

© 3-4 yaprak gobek marul

05 adet kiraz domates

© 6 yaprak roka

© 1 corba kasig zeytinyag1 © Tuz
© 5 dilim hellim peyniri

o Siislemek icin: Kirmizi biber

YIKANIP suyu siiziilmiis akdeniz
yesillikleri, roka yapraklar1 ve gobek
marulu elinizle kopartip, derin bir
kaseye alin. Uzerine Kiraz
domatesleri atin. Tuzunu katip,
zeytinyag) gezdirin. Hellim peynirini
1zgarada kizartin. Salatanin iizerine
yerlestirin. Ince dogranmis kirmizi
biberi de ekleyip servis yapin.

Ascuun notu: Lollorosso, polorosso
ve endiv gibi bitkilere “Akdeniz

Seeh)

yesilligi” denir.

Beyaz Peynir Salatasi
(1 kisilik)

© 100 gram beyaz peynir

© 1 adet domates ® 1 adet salatalik
@ Birkac dal maydanoz

© 1 corba kasig: yogurt

o 1 tath kasig1 elma sirkesi

o 1 tath kasig1 limon suyu

o 1 tath kasig: kapari tursu

PEYNIRLERI kiip kiip dograyin.
Domates ve salatalig dilimleyin.
Maydanozlar: saplarindan ayiklayin.
Hepsini bir tabaga yerlestirin. Ayr1
bir kapta yogurt, elma sirkesi ve
limon suyunu bir arada iyice ¢irpin.
Hazirladigimiz bu sosu salatanin
uzerine gezdirerek dokiin. En iiste
kapari tursu koyup servis yapin.

Mercimekli Tofu Salatasi (« kisiik)

© 1 su bardag yesil mercimek
@ 5’er dal maydanoz ve dereotu
@ 1 adet carliston biber ® Yarim paket tofu

® Sos icin: 1 cay kasig1 zerdecal

© 1 cay bardag1 limon suyu

© Yarim cay bardag: zeytinyag:

o 1 tath kasif1 hardal @ Tuz, kimyon, karabiber

YESIL mercimegi bir gece énceden 1slatm.
MercimeKkler diri kalacak sekilde 15 dakika
haslayin. Siizerek bir kaba alin. icine, ince
kiydiginiz maydanoz ve dereotunu, kare
seklinde kestiginiz tofuyu ilave ederek karistirm.
Uzerine halka seklinde dogradigmiz biberi ilave
edin. Diger bir kapta zerdecal, limon suyu,
zeytinyagl, hardal, tuz, kimyon ve karabiberi
karistirarak sos hazirlayin. Salatanin iizerine
sosu gezdirerek servis yapin.
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"Neredesin Firuze?" ve "Hacivat-Karagoz Neden
Oldaraldu?" filmlerinin renkli yonetmeni Ezel
Akay'n 20 sene oncesine uzanan ascilik seraveni,
sosyal bir olay olarak niteledigi ‘yemege olan

¥ duskdnlugu, en ‘lezzetli” anilan, yemegin bagrolde
" oldugu film projesi ve daha pek ok keyifl

, konuyu ilgiyle okuyacaginiza inantyoruz...

\. NESLIHAN DEMIR

19/6/06 9:25

Page 2

@ FUSUN GUMELI
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Sofra UNLULERIN MUTFAGINDAN

EZEL Akay ad1 bizim i¢in, iki 6zel
filmle son dénemde biiyiik ¢ikis yap-
mus bir ydnetmeni ¢agristirmaktan
ibaretti. Ama daha sonra bir-iki yerde
yemege olan ilgisini okuyup, hatta
Amerika'da bir ascilik gecmisi oldu-
gunu ogrendikten sonra, kendisiyle
irtibata gecip, dergimiz icin cekim
yapmak istedik. Bunun icin de, Eti-
ler’'de bulunan Mutfaktayiz’'da rande-
vulastik. Ezel Bey randevusuna, tam
techizath olarak, hazirlayacag ye-
meklerin tiim malzemeleri, hatta ne

o

film yapmak gibi”

olur olmaz deyip onlarm da yedekle-
riyle birlikte gelmisti. Sonra mutfaga
girip, her ne kadar kendisini ‘amator’
olarak nitelendirse de gercek bir pro-
fesyonel asc1 gibi calismaya basladi.
Sebzeleri dograyisi, malzemeleri ka-
ristirisy, verdigi puf noktalar: nede-
niyle isimiz adina; samimiyeti ve
pozitif yapisiyla da insan olarak Ezel
Akay bizi kendisine hayran birakti.
Masal anlatmay1 ¢ok seven Akay, ye-
mek tutkusunu da tipk: tath bir hika-
ye gibi bizlerle paylasti...
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- Sizi once reklam yoénetmeni olarak
tarudik. Sonra sinema yonetmenligi ve
oyunculugunuzu gérdiik, simdi de asct-
ligiuzi 6greniyoruz! Koltugunuzun altin-
da baska neler sakliyyorsunuz?

Insan da boyle bir sey zaten! Yani ben
ayni zamanda babayim, annemin ogluyum,
karmmin sevgilisiyim, isyerimde patronum,
arkadasim... Benim pek cok roliim var ha-
yatta...

- Ama bir de ézel ilgi alanlaruuz var!

Evet, hikaye anlatmak ve yemek yap-
mak, 6zel ilgi alanlarim. Yemek de aym
film gibi, insanlara haz duyacaklar1 bir sey
sunuyor ve ustiinde konusturuyorsunuz.
Ben, insanlar benim yaptigim yemegi yer-
ken hem haz alsmlar hem de bu o anin ve
sonrasmin da konusu olsun istiyorum. Ye-
meKk sirasinda sohbet etsinler ama yedikle-
ri ile de ilgilensinler, sonra tad1 damakla-
rinda kalsm! Ayni film gibi aslinda, bunu
baska arkadaslariyla da paylassinlar ve
onlar da gidip bu yemegi ya da buna yakin
seyleri yapsinlar...

- Son derece yaratic: tarifleriniz var,
peki bunlar aklimizda mu tutuyorsunuz
yoksa bir defteriniz var mu not aldiguniz?

Kesinlikle aklimda tutuyorum. Zaten bu
yliizden ben amator bir asci sayilirim. Gor-
digiim seyleri birlestirerek, kendi agiz ta-
dima gore lezzetler yaratiyorum.

- Peki yemeklerinizin ézelligi nedir?

Ben sert lezzetlerden keyif aliyorum. In-
ce, ancak hissedilen tatlardan cok, insa-
nin istiine istiine gelen, sizi, siz onu ye-
meden yiyen yemeklerden, biraz daha eg-
lenceli seylerden hoslaniyorum. Fakat bu
kadar iddiali yemekler yapinca, onu den-
geleyecek lezzetler de lazim. Mesela 6nce-
sinde ya da sonrasinda hafif bir tath ya
da corba iyi gidebilir. >

LD ir elinde telefon, bir elinde tava;
kendine givenen insanin hali baskal...
Ezel Akay’in profesyonelliginden
etkilenmemek ne mimkdinl...

KORILI DONER

3-4 kisilik
Yarim kg dondurulmus kontrfile
(ince kiy1lmis)

1 corba kasig: findikyagi+Yarm su
bardag findikyag

1’er avuc kabuksuz yer fistig1 ve
kabak cekirdegi ici

10 adet aci biber tursusu (halka
dogranip, suda bekletilmis)

4 dis sarmisak

3 tath kasig: kori

1 biiyiik corba kasig1 sekersiz
fistik ezmesi

1.5-2 su bardag: sicak su

10 adet taze sogan basi

ONCELIKLE bir tavaya 1 corba kasi-
81 findikyagim koyup, etleri atin. iki
tahta spatul ile, etleri lime lime ede-
rek pisirmeye baslaym. Bu arada

o

baska bir tavaya yarim su bardagi
findik yagmi koyup, kabuksuz yer
fistig1 ve kabak cekirdegini yagda ki-
zartin. Tavanm kapagini kapatin
ciinkii kabak cekirdekleri misir gibi
sicrar tavada. Birkac dakika sonra
biberleri ekleyin. Et suyunu salip,
iki tarafi da kirmizihigim kaybettik-
ten sonra, 4 dis sarmisag) tuzla irice
ezip, tavaya atin. Biraz cevirin. Uze-
rine 3 tath kasi81 kori ekleyin. Tek-
rar karistirip, 1 corba kasig fisik
ezmesini, ardindan bir bucuk-iki su
bardag: sicak suyu ekleyin. Diger ta-
vada kavrulan malzemelerin icine
ince kiyllmus taze sogan baslarim ek-
leyin. Hafif suyunu ¢eken et tavasi-
nin iizerine bosaltip, altim1 kapatin.
Yemegin suyunun hafif koyu olmasi
lazim. Bu sekilde servis yapin.

Ezel Akay’in notu:

Yemegin yaninda bol yesillikli bir sa-
lata ya da fazla yagh olmayan yesil
bir pilav tercih edebilirsiniz.
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Sofra UNLULERIN MUTFAGINDAN

er mutfagin ruhunu ¢ok cabuk anlayabildigine inanan Ezel Akay’in ne demek istedigini fotograflar anlatiyor herhalde!..

- Sizin bir de yemek dedektifligi ile
ilgili bir film yapmayt planladiginizt
duyouk, dogru mu?

Evet, aslinda cok eski zamanlardan
beri Anadolu yemeklerini, Osmanl
Mutfagi'm1 kapsayan bir film yapmak
istiyorum. Bu konuda iyi hazirlanms
bir filmin, tiitm diinyanin ilgisini ceke-
cegine inaniyorum. Ozellikle bu isin
entelektiiel liderleri olan ascilar ye-
mekle ilgili cok 6énemli seyler
biliyorlar. Yemegin bir kiiltiirel
tarihi var, psikolojik etkisi var.
Ayrica insanlar1 yonetmek,
kalplerini fethetmek, islerin bo-
zulmasi, toparlanmasi ve daha
pek cok sey yemekle ilgili olabi-
lir. Yemek yemek, sosyal bir va-
ka. Cinsellik gibi yemek de, in-
sanlik tarihi oldukca degisme-
yecek bir eylem. Ben yemegin
hem eglencesine hem de felsefe-
sine iliskin bir sey yapmak isti-
yorum. Su anda, icinde Demet
Akbagn asc1 olarak yer alacag:
bir proje var, tarihte gececek,
cok da fazla anlatmayayim
bunu ama dikkat cekici bir sey
olacagina inaniyorum.

- Yemegin sizin icin cok énemli an-
lamlart oldugu kesin, 6zetlerseniz
yemek sizin icin ne ifade ediyor?

Yemek yemenin cok 6nemli bir haz
olduguna inaniyorum. Mesela cinsel-
lik de artik sadece cocuk dogurmak
anlamina gelmiyor, daha sosyal bir
iliski. Hazlar hayatimizda biiyiik 6ne-

94

me sahip. Aslinda tasavvufta hazlar-
dan uzaklasmak gerektigi ¢giitleniyor
ama ben tam tersi hazlar1 ihmal etme-
yince insan oldugumuza inaniyorum.

Insan hazlarmn iyi orgiitlerse, mutlulu-

gunu da garanti altina almis olur.
Diistiniin, pazar yerinde savas ¢ik-

maz, ¢cinkii orada bolluk vardir. Haz-

larm oldugu yerde insanlar hayattan

v -

oldugu icin,
yaraticilik
kalmamus.

daha keyif alirlar. Sadece karni doyan
insanlar bir siire sonra hayattan zevk
alamaz hale gelir. Diisiinmek, yemek
yemek, sevismek, Kkitap okumak her
sey bir hazdir. Sadece yemekten zevk
almak da iyi degildir, sonu obezitedir.
Ama hem yemek, hem yapmak da ta-
mamen haz diinyas: ile ilgili.

Ben de zaten kendi halet-i ruhiyeme
gore yemek yapiyorum. Mesela bir gece

o

<~ JJ Ben kadinlarin
iyi asct olduguna
inanmyjorum zaten.
Yemek yapma isi
kadinn iistiine
kkalmus. Dolayisyla
isin icinde mecburiyet

sadece kizarmis sucuk yiyorum, belli
ki moralim koétii. Mazoistce birsey var,
"ben ne yaptim?" deyip baharath yiye-
ceklere yoneliyorum. Diyelim ki o giin
oniim acilmis, ruhum acilmis; daha az
ve tatlar1 olan yemekler yapiyorum.

- Arkadaslaruuza da yemek yapar
mistuz?

Ben bir insan topluluguna yemek
yapmaktan keyif aliyorum as-
Imda. Biiyiik bir ailede biiyii-
diim, Bursa’'da... Bizim evde
kazanlarla yapilirdi yemek.
Bu nedenle de bir aliskanli-
gim var, olciyi kaciriyorum.

- Yaptiguniz en ucuk ye-
mek nedir?

Baba tarafim Cerkez. On-
larn bir sofrasi vardir. Ben
bu yemegi hazirladigimda da
cok cmgar kopartti. Ameri-
ka’daki Tirk arkadaslarim-
dan olusan bir gruba yaptim
ve sabaha kadar o yemek ca-
list1 onlarin viicutlarindal..

Cok biiyiik bir sofra diisii-
nin... Cesitli yemek parcalar: var; or-
tada kubbe halinde sicak misir hamu-
ru. Bu hamurun ortasi yarilarak, ici-
ne kaymak konuluyor. Sonra cerkez
tuzu dedigimiz baharath tuz konuyor
ve diri ¢cerkez peynirleri bu hamura
saplaniyor. Buhar tiiten, peynirlerin
erimekte oldugu bu yemegin etrafinda
tursu ve fasulyenin baharatlarla ezil-
digi kuru fasulye ezmesi bulunuyor.

)
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PATLICAN SARMA SALATASI

4 kisilik
2 adet bostan patlicami

Sos icin: Zeytinyagi, dereotu, sarmisak ve balzamik
sirke (her dilim basma 1 cay kasig)

Igine: Nane, dereotu, maydanoz, taze sogan saplari,
limon suyu, nar eksisi, kiraz domates

SOS malzemesini karistirin. Patlican dilimlerini de 1z-
garada, iizerinde 1zgara izi cikacak sekilde hafifce kozle-
yin. Kapakl bir kaba sos malzemesinden biraz koyun.
Uzerine bir patlican dilimi yerlestirip, sostan siiriin.
Tekrar pathican dilimi koyup, sosu siiriin. Malzemeler
bitene kadar bu isleme devam edin. Bu sekilde, 8-10
kat tepeleme bir malzeme elde edeceksiniz. 6-7 saat ka-
pagl kapal: sekilde bekletin (Zeytinyagim bol koyarsa-
niz, 3 ay da buzdolabmda bek-
leyebilir. Boyle yenirse de icine
karabiber ekleyebilirsiniz).
Baska bir kapta nane, dereotu,
maydanoz, taze soganim sapla-
rin irice kiym. Uzerine limon,
nar eksisi, tuz ekleyin. Kiraz
domatesleri incecik dograyin.

- "™ Servis tabagna patlican di-
- limlerini alip, iizerine yesil-
b likli icten koyarak sarn.

Kaptaki zeytinyagi sosunu da en iiste gezdirin.

Icine erik eksisi katilmis sarmisakl
ve Kkisnisli bir tiir cacik, kati pismis
yumurta parcalarinin da oldugu. Ba-
haratlarla pisirilerek firmda kurutul-
mus et parcalari, sicak cerkez tavugu
(iizerine cevizin kendi yaginin kondu-
gu). Bunun gibi birka¢ parcanin daha
oldugu yemek, tahta kasikla ya da elle
koparilarak yeniyor.

- Aman Allahun, cok tatmin edici
bir cevap oldu bu! Peki bu Ameri-
ka’daki ascilik seriiveni nedir?

1986 yilinda Amerika’da tiyatro mas-
ter’1, yaptim. Ben de biitiin oyuncular
gibi hem bir tiyatroda oynayip hem de
restoranda calistyordum. Orada asc1
yamag olarak ise baslayip, asc1 isten
ayrildiktan sonra da sef oldum ve 4-5
ay bu sekilde calisim. Kendimden de
deneysel bir seyler ekleyerek tabii...

- Piif noktalaruuz var mi?

Ben daha cok zeytinyag) ve findikyag:
kullaniyorum. Sadece kizartmalarda
aycicek ve soya yagi tercih ediyorum.

Genellikle baharati kullamirken mutla-
ka yagda ceviriyorum. Son dakikada
kizgin yagda baharat1 s6yle bir cevirip
yemeginizin iistiine doktiigiiniizde or-
taya miithis bir aroma cikiyor.

- Sizce kadinlarin en cok etkilen-
dikleri lezzet nedir?

Baharath yemekler, eger "baharat
asla yemem!" diyen biri degilse karsi-
nizdaki, herkesi etkiler. Fakat kadin-
lar daha cok ince tatlar1 olan seyleri
tercih ediyorlar. Ha bir de kadinlar
yemek yapan bir erkegi énce cok ilgi
cekici buluyorlar ama sonra gicik olu-
yorlar.

- Asculigt ellerinden aliyorsunuz
diye mi?

Ben kadmlarm iyi asc1 olduguna
inanmiyorum zaten. Yemek yapma isi
kadmin istiine kalmis. Dolayisiyla isin
icinde mecburiyet oldugu icin, yaratici-
Iik kalmamus. Diistiniin her giin pek
cok kadin kocasina yemek yapmak zo-
runda ama ortada 6vgii yok, alkis yok,

o

tesvik yok. Bikmislar artik bu isten.

- Esiniz Sebnem Harum’in yemek-
le arast nasu?

Pilavlar iyidir. Ben pilav yapamam
da. Insanin yemekle arasinda mistik
bir iliski olduguna inaniyorum ve pi-
lav beni sevmiyor.

- Var nu sizin de herkes gibi, gii-
niin birinde islerden elinizi eteginizi
cekince restoran acma hayaliniz?

Islerden cekilmeden yapsam cok iyi
olacak aslinda, ben bunu 20 yildir ha-
yal ediyorum. Belki sadece pilav diik-
kam acarim. Pilav yapmay1 beceremi-
yorum ya, ustiine gidecegim. Yaklasik
10-15 tane pilav ve siizme yogurt, mo-
nil bundan ibaret olacak.

- Ne diyelim, umarun kavusursu-
nuz hayalinize. Bu keyifli sohbet
icin cok tesekkiir ediyoruz.

Ben tesekkiir ederim, tabaktakile-
rin hepsini yiyin ama, birakmaym ta-
mam mi?

95



SYF096-SOFRA-200607 19/6/06 13:35 Page 2 $

Seofra YAKIN PLAN

Tokat, lezzet
duskiinlerini al

26-28 Mayis tarihinde Tokat'ta hos bir yiyecek
etkinligi yapildi: Geleneksel Lezzetler Senlidi...
Tokat Ozel Idaresi Genel Sekreterligi Mali
Isler MUdUr Vekili Adnan Sahin'in bir dizi
kurumu arkasina alarak organize ettigi
etkinlik, gercekten harikaydi...

B AYFERT. UNSAL / e-mail: atunsal@hotmail.com
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SAYAMADIGIM kadar cok sivil top-
lum o6rgiitiine iiye olan Adnan Sahin,
ayn1 zamanda kiltiriimiiziin bizden
sonraki nesillere intikal etmesi icin yo-
gun c¢aba harcayan goniillii bir emek-
tar... Adnan Bey'’i Cekiil vasitasiyla ta-
nidim. Tam da o sirada bir kitap c¢1-
karmusti. Ismi: icinde"kiler"... Bu ara-
da esiyle birlikte Honca Restaurant1
acti. Esi Deniz Hamim, harikalar yara-
tan, fiziken de giizel, incecik bir ascu...
Gercekten, Honca'y1 ilk acilisindan bu
yana, o kadar ilerilere tasimis ki hay-
ran oldugumu sdylemem gerek...

Adnan Bey, her sene yiyecek konu-
sunda bir etkinlik yapar!. Zaten Ana-
dolu Halk Mutfag) Platformu’nu da o
kurdu. Iki sene iist iiste Domates Fes-
tivali yapmisti. Oradan elde ettigi rece-
teleri bir kitap haline getirdi; kitap ya-
yin asamasinda...

Tokat'taki etkinlige gidebilmemiz
icin Kelkit Havzas1 Kalkinma Birligi Is-
tanbul’dan 6zel otobiis kaldirdi. Oto-
biis, tilkemizde yapilmis ¢ok sik ve
konforlu bir aracti. Ama yol o kadar
uzundu ki, o kadar konfor bile yorgun-
lugumuza engel olamadi. Nitekim, he-
sapladim ayaklarim tam 28 saat ayak-
kabinin icerisinde kald1 ve gayet dogal;
yara oldu.

Sahane kahvalh..

Otobiisten inince sahane bir kahval-
t1 ile karsilastik. Tokat, bir kusburnu
memleketi... O nedenle kusburnunun
cesitli pekmez ve recelleri vardi. Ama
kahvaltinin asil can alici tarafi, miir-
ver ve zambak receliydi... Adnan
Bey'den aldigim bilgiye gére Mufi isim-
li firma, tiim bu gelenekselligi yasat-
mak icin biiyiik gayret sarf ediyor; ge-
leneksel recelleri ve madimag) bile
konserve yapip, iilkenin her yerin-
deki meraklilarma ulastiriyor.
Tam da ben bu yaziy1 yazdigim si-
ralarda Istanbul'un halen yesil kal-
mis semtlerinden miirver kokulari
geliyordu... Kaynak kitaplara bak-
tim; Asya, Avrupa ve Amerika’da yeti-
siyor miirver agaci. ilgin¢ olam yaban-
c1 iilkelerde de receli yapiliyor olma-
si.. Elbiseli sucuk, piirpiiriim mihla-
ma, ayran yag1 da kahvaltida yedigi-
miz diger yiyeceklerdi.

Kahvalt1 yaptigimiz Ozel idare Ata-
turk Kiiltiir Merkezinin bahcesinde
yoresel ve iillkemizin cesitli yiyecekleri-
nin sergilendigi bir de ¢adir kurulmus-
tu. Sergiye gelen baharat firmasi, ce-
menle karistirdig) baharati kahvaltida
yenmek tizere sergiliyordu. Cocukluk-
tan beri sadece Kilis'te gordiigiim ayni
amaca hizmet eden "zahter" karisimi

Tokaf'fa dolasirken
cesit cesit meyveleri
dalindan toplamak
miUmkdn (Ustte,
kusburnu). Senligin
resmi gecit téreni son
derece renkliydi.

Urver regeli (Ustte) ve
zambak receli (altta), Tokat'taki
geleneksel bir kahvaltida “

demek ki Anadolu’da hemen her yore-
de var. Kekigi bol olan yerde kekik
agirlikli; cemeni bol olan yerde cemen
agirlikli... Koplu firmasi ise "elbiseli
sucuk" denilen yine Tokat'n gelenek-
sel et sucugunu torbalara koyarak ha-
zirlamisti. Ayn firmanin geleneksel
pastirma imalati da vardi.
Sebinkarahisar’dan gelen Muzaffer
Ozkara'nin findik helvasi ¢ok ilgingti.

o

ut pestili ve cevizle yapilmis déner

Ozkara tahta dibekte 6nce
findig1 yag: cikana kadar do-
viiyor, sonra pudrasekeri ila-
ve edip tekrar doviiyordu. Ba-
na bir de sira tarhanasidan bah-
setti. Verdigi tarife gore yarim yar-
ma ve sira ile yapiliyordu.

“Sevgi Kazan”

Biitiin bu bilgileri aldiktan sonra
resmi gecit torenine katilmak iizere to-
ren alanma dogru yiriyise gectik. Oy-
le ya, "sevgi kazani'mi atesleyip senligi
baslatmamiz gerek. En 6nde belediye
bandosu, onun arkasinda asci1 kiyafetli
geng bir delikanl bayrak tasiyor. Ve
toplantiya katilan sivil toplum orgiitle-
ri, flamalarmi ve yaftalarmi tasiyorlar.

Birkag traktor gecit icin hazirlanmis,
bunlardan birinin tizerinde bakirci us-
talar1 doverek bakira sekil veriyorlar.
Bir digerinde gercek tas bir so- p p p
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kuda ¢ koylii kabugunu soymak iize-
re bugday déviiyorlar. Bir digerinde
ise kadinlar, pismis, kabuklarindan
armmis bugday1 bulgur yapmak tizere
tas degirmende cekiyorlar. Bir baska-
smin iizerinde gercek bir kagm araba-
s1var... Bir baskasmin iizerinde bug-
dayin sapla tanesini ayiran ve eskiden
kullanilan bir makina... O sicak giine-
sin altinda binbir hosluk icerisinde
Cumbhuriyet Meydani'na gelmisiz. Once
Istiklal Marsi, arkasindan geleneksel
olarak kurulan "sevgi kazani'nin alti-
nin yakilmasi... Kazanda bir sey pismi-
yor tabii, sembolik...

Toérenden sonra “Unutulan yemekler
ve pisirme teknikleri” bashg) altinda
bir ziyafete konduk. Burada bize, Si-
vas'mn Susehri'nin bileki ekmegi ve bi-
leki kebabinin yamsira Kelkit usulii
kuru fasulye ve Iskilip dolmasi ikram
edildi. Bileki, "pilaki" kelimesinin yerel
dilde soylenis sekli. Pilaki eski Yunan-
ca’da "diiz veya yass1" demek. Nitekim

I Iste yeni kitabundan sizin icin
diizenledigim sirkeli cacik...

Sirkeli cacik

m2 adet orta boy salatalik
m2 bardak yogurt

m 1.5 yemek kasig: sirke
mTuz, nane

m5 dis sarimsak

SALATALIKLARI uygun bir
I rendeden rendeleyin veya cok ince

edilmis Mevlevihane,
Tokat'in gegmisini
yansitan izler tasiyor...

—

pilakilere az su konur ki sonunda su-
yunu tamamen c¢eksin... Ve diiz tabak-
larda servis yapilabilsin. Pileki veya
burada oldugu sekliyle "bileki" ise Ka-
radeniz, Trakya ve ic Anadolu’nun ku-
zeyinde comlekten yapilmis sac de-
mek. 2-3 cm kalinliginda, 50 cm genis-
liginde yapilan ¢émlek sac, bir ocaga
oturtulur ve genellikle ocak, sabitlenir
ve Oyle kullanilir. Yani, demir sac yeri-
ne, comlekten yapilan sacin kullanil-
masidir. Ekmek, iste anlathigim sekil-
de yapilmis sacin tizerinde pisirilmisti.
Iskilip dolmasina hic yabanci degi-
lim. Musa Dagdeviren, Amerika’'da
yapmus ve herkesi kendisine hayran bi-
rakmusti. Fotografta da gordiigiiniiz
kocaman bir kazanin icerisinde et, so-
yulmus biitiin soganlarla yerlestirili-
yor. Bu arada piring, 6n pisirme usu-
lityle dolma ici olarak hazirlaniyor. Et-
lerin ve soganin tizerine ii¢ ayak konu-
yor. Hazirlanan dolma ici, cuvallarin
icerisine yerlestirilip iic ayagn iizerine

........

konuluyor. Bu sekilde, altta et ve etsu-
yu, ona degmeyecek sekilde iistte cu-
vallarin icerisinde pirin¢ buharda pisi-
riliyor. Pirincin, ak celtik denilen ve Is-
kilip’'te yetisen irmak pirinci olmasi ge-
rekiyor. Bu arada cuvallar kazanmn ice-
risine konunca kazanm kapag) kapati-
Iip hamurla sivaniyor. Sadece kiiciik
bir delik birakiliyor ki, buhar oradan
ciksin. Iskilip dolmasinin tiim islemleri
16 saat striiyor. Bu konuda daha genis
bilgi almak isteyenler, Musa Bey'in ya-
yiladig ve benim de oradan 6zetledi-
gim "Yemek ve Kiiltiir" dergisinin 4. sa-
yisina basvurabilirler.

iskilip dolmasinin olmazsa olmazi
"sirkeli cacik"... Size de tavsiye ederim,
yaptigimiz cacigin icerisine sirke koyun,
bakm nasil yakisiyor.

iskilip dolmasiyla ikram edilen bir
de "Iskilip helvasi" var. Bizim icin 5 ki-
lo smvyag, 5 kilo un, 5 kilo seker, 10
kilo siit konularak yapilan helva, dol-
ma pisirildigi zaman mutlaka yaninda

kiym. Yogurdu cacik yapacagmiz kaseye
. koyun ve iyice karistirip piitiirsiiz olmasini
saglaymn. 5 dis sarimsag1 doviin veya

ezin. Yogurda karistirin. Salatalik
rendesini de bu karisima koyun, tuzu
ve 2 yemek kasig1 naneyi ekleyin.
Cacigm tuzunu tamamlaym. Simdi

bir bucuk kasik sirkeyi koyun ve son

kez karistirin.
Secenelk: Aslinda beyaz bir sirke

konmasi gerekir ama ben de balsamik
sirke vardi onu koydum, gayet de giizel oldu.
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ikram ediliyor.

Bu arada, biz yemek yerken, yerel
giysileri icerisinde, Kinik beldesi kdy-
lilleri semah déndiiler. RenkKli giysile-
riyle harika bir manzara yaratiyorlard.

Tokat't gezerken

Eveet, bu muhtesem moniiyii yedik-
ten sonra, dogru bizi bekleyen Tokat
sokaklarimi adimlamaya, tanimaya git-
tik. Tokat, tarihi dokusunu bir 6lciide
koruyabilmis nadir kentlerden birisi...
Insanlar1 da hos... Honca Restau-
rant'in yaninda Bahattin Bey’in evi ve
diikkkani var mesela... Onunla konus-
maya doyum olmuyor. Bize bahcesin-

den erik ve kiraz ikram etti, harikayda.

Ayn1 zamanda gerek Tokat kebabi, ge-
rekse diger 1zgaralarin yapiminda
meyve dal1 veya asma dallariim kulla-
nilmasinin lezzet tizerinde cok etkin
olacagim da Adnan ve Bahattin Bey-
ler’den ogrendik...

Tokat'ta ¢cok sayida restore edilmis
tarihi mekan var. Onlardan birisi de
mevlevihane... Buray: cok giizel
diizenlemisler, harika bir mizik
esliginde, sema donen semazen
maketleriyle miithis bir goriin-
ti1 var... Maketler cok giizel ya-
pimis, ney ve kudiim calan-
larla, Postnisin de insam etki-
liyor... Mihmandarhgimz Ad-
nan Bey ve Miize Miidiirii yapti-
lar. Soyle bir ciimle sarfettiler bi-
zi gezdirirken: "Tokat’ta 800 metre
yirirseniz 8000 yillik tarihi gérme-
niz mimkiin olur." Nitekim yiizde 80
tarihi dokusu korunmus Sulu So-

Ballica Magarasi’'nin
6nunden vadinin
gorintisu insani
baydliyor.

kak’ta yiiriirken, bu ciimlenin dogru-
lugunu bizzat gézlemledim.

Musa Dagdeviren'in esprili bir kisili-
8i vardir. Lezzet Senligi'nin mimari
Adnan Bey’'e 6nermis, o da kabul et-
mis ve etkinligin bir parcasi olarak bi-
zi hamama gétiirdiiler... Hayatimda ilk
defa hamama gittim. Miithis bir dene-
yim... Hem de o giin 53 yasina basmis-
tim... Gittigimiz Ali Pasa hamami, aym
zamanda tarihi bir hamam... Bize,
bornoz, tahta takunya, bakir tas, ban-
yo sabunu, tarak ve pestemalden olu-
san bir paketi de hediye ettiler. Ve ta-
bii tahmin edeceginiz gibi orada da ye-
mek yedik! Deniz Hanim, hazirladig:
sahane "dolma ici"ni, bakla sarmasini,
Tokat'n tinlii "bad"mn1 tursu ve ayranla
birlikte getirip gobek tasinin tizerine
koydu. Tabaklar, kasik ve catallar da
orada zaten... Su insanoglu ne tuhaf!

O sicakta, terleye terleye, bize ikram
edilen yemekleri hem de biiyiik bir is-
tahla yedik... Boylece Romalilardan be-
ri siiregelen "hamamda yemek yeme"
adetini yasatmis olduk... Bu arada, ha-
mamin erkekler kisminda agirlanan
erkek misafirlerin keman, ciimbiis ve
klarnetten olusan bir saz heyetiyle eg-
lendirildigini ve onlara icerisinde "et"
olan baska bir moénii ikram edildigini
de buraya yazalim!

Meyve deposu
R DT D DD DD DT DD
Tokat, cok verimli topraklara sahip,
1liman iklimiyle tilkemizin meyve de-
polarmdan birisi... Dimes meyve suyu
ve Diren saraplarmin orada kurulmasi
bosuna degil... Tabii vaktinde devlet de
Kazova Tarim Isletmesi'ni de kurmus
bu verimli topraklardan faydalanmak
icin. Simdi bu ciftlik Diren ailesi tara-
findan satin alinmis ve akli basinda
bagcilik yapilip, bolgeye 6rnek olacak
sekilde saraplik iiziim yetistiriliyor.
Prof. Dr. Orhan Séylemezog-
Iuw'nun bizzat baglarin yaninda
verdigi bilgiye gore bag fidam
uretimi tilkemizde ciddi bir
sorun ve bu nedenle de
onemli acik var bu alanda.
Tokat’ta iizitm asmasi ye-
tistiriciligi daha cok yap-
rakla iliskili olmus bugiine
kadar. Halbuki buna sarap-
¥ 11k iiziim fidesi ve iiziim yetis-
= tiriciligi eklenirse gelir 6nemli
olciide artabilir.
Kazova Tarim Isletmesi’nin en
o6nemli gorevlerinden birisi de

> > >
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damuzlik siit sigir yetistirmekmis. Bu
konuda o kadar ileri gitmisler ki yakin-
da "Kazova Holstayn1" ismi altinda bir
cins siit s181r1 piyasaya siireceklermis.

“Leylek Giligi” diye bir sey duydu-
nuz mu? Diger bir ismi de “Cistil”
olan bu yiyecek, mayali siv1 bir ha-
murla hazirlaniyor. Sacin iizerinde pi-
siriliyor, arasma dut pekmezi ve ceviz
konulup yeniyor. Leylek Giligi Nik-
sar'm bir yemegi... Derleme sozliigiine
baktim, "gilik" Anadolunun bircok ye-
rinde sac ilizerinde pisirilen yuvarlak
ekmek anlamina geliyor. Avukat Saa-
det Ozyigit Erzincan’dan gelip, bizim
icin "gelecos" yemegi hazirladi. Bu ara-
da Tokat kebab1 da yedik, daha 6nce
yazdigim icin Tokat kebab1 hakkinda
bilgi vermeyecegim.

Taner Akyiiz, organik tarim konu-
sunda tilkemizdeki otoritelerden biri-
si, bize cesitli fotograflar esliginde tim
ayrintilariyla bu tiir tarmm anlatti.
Diinyanin dogal diizenini bozmadan
iretim yapilan bu tiir ciftcilik konu-
sunda ¢ok daha genis bilgiyi Sofranin

100

Gelecos (solda)

ve Leylek giligi
(sagda), Lezzet
Senligi'ne
damgasini vuran
tatlar arasindaydi.
Ballica Magarasi
ise herkesin
mutlaka gérmesi
gereken
guzelliklerden...

ilerdeki sayillarinda anlatacagmm.

Yorelerden lezzetler

Ballica Magaras1 Tokat'ta mutlaka
goriilmesi gereken yerlerden birisi...
Kendi alaninda diinyadaki magaralarla
yaristyormus... Oniinde de sahane
manzarah bir vadi var.

Adnan Bey, Antakya ve Mugla ye-
mekleri de ikram etti bize. Antakyali-
lar tuzda tavuk, zahter salatasi ve kii-
nefe yaparlarken, Muglalilar tarhana,
sac boregi ve zerde yaptilar.

Muglal1 Emine Cakiroglu, Giil Celik,
Saliha Onge, Ayse Raziye Karadag, G-
lay Ince ve Fatma Celik bize 1sirgan,
arap sacl, pazi, 1Ispanak, maydanoz,
kiskis ile cokelek ve lor koyduklar: sa-
hane bir sac boéregi yapmislardi. Ayri-
ca tarhana corbalar1 da cok lezzetliydi.

Programin son boliimiinde Yapalak
koytiinde yagmur duasi ve ona iliskin
yemek ikrami vardi. Koye giderken
Turhal’'da duruldu ve Kiz Meslek Lise-
si'nde oraya 6zgi1 baz1 ikramlar yapildi.

o

Cerkez yemek kiiltiiriiniin etkiledigi yi-
yeceklerden en ilginci "Karmihig Cay" ve
“Metekoy” denilen Cerkez kasar idi.
Cay tohumunun, siit, tuz, karabiber,
eritilmis tereyag) ve kaymakla sunuldu-
gu icecegin tad1 cok farkliydi. Eksi ay-
ranla mayalanan Metekoy ise giizel bir
peynir tadinda, gayet nefisti.

Tokat'ta yapilan Lezzet Senligi Ana-
dolu yemek kiiltiiriiniin tanitilmas ve
stirdiriilmesi acisindan basarili bir or-
ganizasyondu. Senlik boyunca prog-
ram aralarma konulmus Gaziosman-
pasa Universitesi Konservatuar 6gren-
cilerinin mini konserleri harikaydi. An-
takya’dan, Mugla'dan, Erzincan'dan,
iskilip’ten ve Tokat'in ilce ve koylerin-
den gelip sergilenen yorelerin yiyecek
kiiltiirleri goriilmeyi degerdi. Bu arada,
beni ¢ok sevindiren baska bir olay da
Mugla’dan gelen hamimlarin kiminin
Vilayet'te tist diizey memur olmalari,
kiminin ise sahip olduklar1 restoranla-
rim1 birakip gelmeleriydi. Erzincan’dan
ise avukat bir hanim, kendi kiiltiriinia
sergilemek icin gelmisti.
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Gelecegin sefleriyle
bir smav glinti

ONCELIKLE sunu belirtmek gerek:
So6z ettigimiz boliim, diinyada bir iini-
versitede Giizel Sanatlar Fakiiltesi ca-
t1s1 altinda gastronomi egitimi veren
ilk lisans programi olma 6zelligini ta-
siyor. Dort yillik egitim siiresince 6g-
rencilere temel sanattan ekonomiye,
gastronomi tarihinden yiyecek stilistli-
gine, bahce tiriinleri yetistirmeden res-
toran yonetimine kadar yiyecek-icecek
isletmeciliginin ve yemek sanatimin
tiim incelikleri 6gretiliyor. Egitim dili-
nin ingjlizce odugu béliimde, Fransiz-
ca dersi de veriliyor.

Bu okuldan mezun olan bir genc, exe-
cutive chef, otel isletmecisi, 5 y1ldizh bir

102

Yeditepe Universitesi Guzel
Sanatlar Fakultesi
bunyesinde egitim veren
"Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar BolUmU"
ogrencileriyle bir sinav gunu
gecirdik. Rahmetli Tugrul
Savkay'in kurdugu bolumuan
Ozellikle uygulamall mutfak
dersleri izienmeye deger!

\. ESRA 0z

i@ FUSUN GUMELI

o

otelin yiyecek icecek miidiirii olabilecek
veya bir restoran acip onun hem asciligi-
n1, hem isletmeciligini, hem tanmitimim
yapabilecek donamima sahip oluyor...

Rahmetli Tugrul Savkay'in fikir babasi
oldugu bu boliim, Bedrettin Dalan, Uni-
versite Rektorit Ahmet Serpil ve Béliim
Dekani Prof. Dr. Bike Kocaoglunun da
icinde oldugu bir grubun 6ncelikle haya-
linde olusturulmus. 2003 yilinda bolii-
miin acilmasindan Kkisa bir siire sonra
Tugrul Savkay'm aramizdan ayrilmasiyla
ekibin diger boliimii hizim1 kesmeden,
egitimi siirdiirmeye devam etmis.

Biz de, gelecegin diplomal: sefleriyle ta-
nmismak, egitim tarzim-ortamim yakindan
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Bﬁlﬁmﬁn en popiiler
hocalarindan Hasan Acanal,
"snav tabaklarni”

degerlendiriyorl.. Once gorsel
puanlama, ardindan da
"tadimlik" lokmalar ve lezzet

notlan. ... Bu sirada direnciler,
performanslan hakkinda ipucu
elde etmek icin hocalarinin yiiz

ifadesini dikkatle inceliyor.

tamimak iizere, Kayisdagindaki kampii-
stin yolunu tuttuk. Ustelik bu ziyareti
daha da ilginc hale getirmek icin "Tiirk
Yore Mutfaklar1' dersinin smav giiniinii
sectik. Smav dediysek, dyle kagit-ka-
lemle yapilan bir sinavdan bahsetmiyo-
ruz! Bolimiin, 5 yildizli otel seflerini bi-
le kiskandiran donanimdaki 6zel mut-
faginda tiim giin siiren uygulamal bir
simavdi bu... Ustelik sinavlarina katildi-
gimiz 10 kisilik simifin 6nemli bir 6zelli-
8i de var. Onlar, Tugrul Savkay'm bizzat
sozlii millakatim yaptigy, boliimiin goz-
bebegi durumundaki "deneme 6grenci-
leri"... Bu yil son simnifa gecen bu 6gren-
ciler, béliimiin ilk mezunlar: olacaklar.
Gelelim smavimiza... Tirk Yore Mut-
faklari, diger bircok ders gibi "teorik" ve

"uygulamal1" olmak
uzere iki asamal isle-
niyor. Dersin hocasi,
"Yiyecek icecek Pazar-
lama ve Tanitim",
"Restoran Isletmecili-
gi" gibi dersleri de ve-
ren, Hasan Acanal...
Sinav konusu ise,
yoresel mutfaklardan
secilmis 3’lit moniile-
rin uygulanmasi. Mut-
fak kiyafetleri ve asc1
kepleriyle gruplara ay-
rilmis olan égrenciler,

bir laborant kadar ciddi, oyuncak vitri-
ni 6niindeki ¢ocuklar gibi de heyecanh
goriuniiyor... Saatler siiren uygulamalar

Mutfakta cinsiyet esitligi saglanacak!

Evlerde yemegi kadinlar pisirse de, profesyonel ortamlarda
yemek yapanlar genellikle erkek agirliklidir. Gastronomi
6grencilerine bakhgimizda ise yakin gelecekte kadin seflerin ciddi
oranda artacagi géruliyor. Bizim sinavlarina katildigimiz sinifta
10'da 8 kadin gogunlugu géze carparken, diger siniflarda da bu
oranin yuzde 50'nin Uzerinde oldugunu égreniyoruz. Hasan
Acanal da bunun Tirk Mutfagi adina ok sevindirici bir gelisme
oldugunu disiniyor. Mutfaktaki calismanin kalitesini artiracak,
ascilik mesleginin imajini yikseltecek bir gelisme...

sonunda ortaya cikan tabaklar ise usta
birer sef elinden ¢cikmiscasina etkileyi-
cil.. Ve sira geldi "smav tabaklarmin"

degerlendirilmesine... O ana kadar sa-

Bu bélime nasil giriliyor?

diyenlerden ziyade, hayallerini bu meslek
Uzerine kuranlar seciliyor. Zira, b6lum

hocalarinin israrla Gzerinde durdugu gibi,
adaylar mezun oldugunda sorumluluklari

Bu nedenle hem yénetici, hem sef vasiflarina
sahip, bu isi gercekten cok seven gencler
seciliyor. Bélume bu yil 45 égrenci alinacak.

Universite sinavinda belli bir puani yokaladiktan =
sonra, bélim hocalarinin karsisinda milakattan
gegiliyor. "Ben yemek pisirmeyi cok seviyorum"

oldukgca agir bir meslege adim atmis olacaklar.

www.yeditepe.edu.tr / Tel: (0 216) 578 08 30

|

dece "takildiklar1" bir-iki kiiciik nokta-
da fikir aldiklar1 hocalar1, mutfagin di-
smdaki mini restoranda oturmus, 6g-
rencilerin tek tek servis yaptif1 yemek-
leri, 6ncelikle gorsel olarak degerlendi-
riyor. Ardindan "tadimlik" lokmalarla
lezzet notlarim veriyor. Tabii ki biz de
bu "doyurucu" gériuntii karsisinda ka-
yitsiz kalamiyoruz ve tiim yemekleri si-
rayla tadiyoruz. Sonuc; gercekten etki-
leyici! Gortinen o ki, yakin gelecekte do-
nanimh ve diplomali geng sefler, sekto-
ri1 ilerilere tastyacak... Umariz Yeditepe
Universitesi tek olarak kalmaz ve asci-
Iik hem prestij, hem de para kazandi-
ran bir meslek haline gelir.
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Yunanistanin Gumulcine sehrinde,
TUrk kulitdranu yasatmak ve bilinen
Turk yemeklerini kayit altina alip
gelecek nesillere aktarmak
amaciyla yapilan yemek
yarismasina juri uyesi olarak
Sofra Dergisi de katild....

Gimlicnede
Bati Trakya Turk
Yerneklen Yansmas

gin Yemekleri Fotograf Ser-
gisi ile Geleneksel Mutfak
Esyalar1 sergisi acilisi da ya-
pild.

Chris&Eve Oteli'nde dii-
zenlenen yarismada jiiri
uyeleri arasinda, Sabik
Milletvekili Ismail Rodoplu,
Iskece Tirk Birligi Baska-
nm1 Hikmet Cemiloglu, iske-
ce Muzaffer Salihoglu
Azinlik Lisesi Sahibi Sai-
me Kirhdékme, Giimiilci-
ne Secilmis Miiftisii Ibra-

A
L_©

FUSUN GUMELI

N\ NESLIHAN DEMIR

de Haseki ile Sofra Dergisi yer ali-
yordu.

Civar koylerde yasayan pek cok
Turk'tin basvurdugu organizasyon-
da katihmcilar, hiinerli elleriyle ha-
zirladiklar birbirinden giizel ye-
meKleri sergiledi. Corba, zeytinyagl,
et yemekleri, hamurisleri-pilavlar ve
tathlar olmak tizere toplam bes
farkh kategoride yarisan yemekler
arasimda her bolim icin ayr1 fina-
listler belirlendi. Tiim boliimlerin
genel birincisi ise, "Kuzu cevirme" ile
Sabiha Nazir oldu.

him Serifin Esi Celile Se-
rif, Anatoli Yufkalar1 Sa-
hibi Faize Yunus, Turizm
ve Otelcilik mezunu Oz-
can imamefendi, Ev ha-
¥ -« numu Nilifer Hraloglu,
Ilahiyatc1 ve Ogretmenin
Sesi yazarlarindan Cahi-

GUMULCINE'DE yayinlanan ve
Tiirk halkim ilgilendiren konularda
6nemli bilgiler veren Ogretmenin
Sesi Dergisi, dergi sahibi ve yaym
yonetmeni Ilknur Halil 6nderliginde
anlaml bir organizasyona imza atti.
Giimiilcine Tiirk Konsoloslugu'nun
ve cesitli sponsorlarin destegiyle
gerceklestirilen yaklasik 250 yeme-
gin yaristig1 Bati Trakya’da Gelenek-
sel Tirk Yemekleri Tanitimi ve Ya-
rismasrnin 6zel de bir amaci vardi:
Kiiltiiriimiize ait tariflerin kayit alti-
na aliip, gelecek nesillere aktaril-
masl, bunun i¢inde bir kitapta top-
lanmasi... Aym giin, Bat1 Trakya’'da
Geleneksel Turk Yemekleri ve Dii-

104

o

Yemeklerin tadim asamasi, cok
sayidaki katihm yiiziinden pek ko-
lay olmasa da, jiiri iiyeleri olarak en
dogru karar1 vermek icin elimizden
geleni yaptik. Biz diisiiniirken, "Sag-
likli Yasam Ic¢in Dogru Beslenme ve
Bat1 Trakya’da Beslenme Kultirit"
konulu panel gerceklestirildi. Pane-

| -‘ -

GUmUIcine'de duzenlenen yemek yarismasina Neslihan Demir (orfada),
Sofra Merkez Dergisi adina katilarak, jiri Gyeleri arasinda yerini ald...
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E Yansmaya gelen Pomaklar,
"5 rengarenk kostimleri ile oldukca
- ilgi cekici bir gérintd yarath.

~ 3L
Ogrefmenin Sesi Dergisi’nin sahibi llknur Halil (sol basta),
yarnismanin her asamasiyla yakindan ilgilendi.

lin ardindan, konuklara ha-
zirlanan yemeklerden ikram
edildi ve bes ayr1 kategoride
yapilan yarismanin sonuclari
aciklanda.

Corbalar boliimiinde,
"Umac Corbast" ile Goniil Ak-
tas; Zeytinyagh yemekler, sar-
malar ve dolmalar boliimiin-
de, "Yogurtlu dolma ici" (sar-
ma ici) ile Ozlem Hiiseyin; etli
yemekler boliimiinde, "Akait-
ma" ile Nazife Liitfii, pilav-bo-
rek ve pideler boliimiinde,
"Kacamak" ile Abdullah Ciha-
ni; tathlar bélimiinde "Bakla-
va" ile Latife Siivari birinci ol-
dular.

Yarismada dereceye girenle-
re, cesitli 6diillerle tesekkiir
edilirken, organizasyonun
ontimiizdeki yillarda da de-
vam edecegi bildirildi... p p-p

105



SYF106-SOFRA-200607

Irincisi

Kategori b

20/6/06 14:32

Page 4

—p—

Sofra ETKINLIK

Yansmada, her biri birbirinden
Ozel yaklasik 250 yemek
sergilenerek, Turk Mutfaginin
ne kadar renkli ve damak
tadimizin ne kadar zengin
oldugu gosteriimis oldu.
Fakat burada onlann hepsini
yayinlamamiz mumkun
olmadidi icin, biz sizlere
sadece yarismanin birincilerini
ve birka¢ ozel tarifi veriyoruz...
Bu kdltdra yasatmak icin,

Siz de tariflerimizi evde
deneyebilirsiniz...

Umac corbasi (s-s kisilik)

1 su bardagi un

4 su bardag: su

1 tath kasig1 nane

Yarim corba kasig salca
3 corba kasig tereyagi

1 tath kasig1 kirmizibiber

BIR tencereye su, salca ve tuz
ekleyip kaynatin. Diger tarafta bir
tabaga un koyup, hafif su serperek
karistirin ve elinizle parca parca
kat1 bir form verin. Hamurlar
nohut biiyiikliigiinde olana dek bu
isleme devam edin. Hamur
parcaciklarmi, kaynamakta olan
suya yavas yavas ilave edin. Nane
ekleyerek birkac tasim kaynatin ve
ocaktan alin. Tereyagin eritip,
kirmizibiber ilave edin. Corbanin
uzerine gezdirerek servis yapin.

106

Akitma (s kisilik)

3 su bardag1 un

1 adet yumurta @ Tuz
1 adet kdy tavugu

2 adet sogan

Kirmizi tozbiber

2 su bardag1 su

1 kahve fincam siviyag

UNU, cukur bir kabin icine eleyin.
Ortasma tuz ve yumurta koyun. Su
ekleyerek, akici kivamda bir hamur
yapin. Isiilmis saca ya da dibine
hafifce siviyag dokiilmiis yapismaz
yuzeyli tavaya, hazirladigimiz
hamurdan kepce ile tavaya dokiin.
12-15 cm genisliginde yaklasik 2 mm
incelikte hamurlar alt- iist ederek
pisirin. Hamurlari, ayr1 ayr1 sogutun.
Hafif soguyan yufkalarin 4-5 tanesini
ust iiste koyun, ikiser cm genislikte
kareler halinde kesin. Yan yana
gelecek sekilde sira ile tepsiye koyun.
Koy tavugunu parcalara ayirip, siviyag
ve dogranmis sogan ile tencerede iyice
kavurun. Kirmizibiber ve tuz ilave
edin. Biraz su ekleyip, pisirin.
Akitmalari, pismis tavugun suyu ile
1slatip, tizerine tavuk etlerini
yerlestirerek servis yapin.

Ascuun notu: Akitmalar rulo
haline getirilip, yuvarlak da
kesilebilir. Bu yemek, akitma yerine
sac lizerinde pisirilmis yufka ile de
yapilabilir.

Kacamak (12 kisilik)

1,5 litre su

Yarm kg lor peyniri

250 gram tereyagi

Aldig1 kadar misir unu @ Tuz

ONCELIKLE tencereye suyu alip
kaynatin. Kaynayan suya misir ununu
yavas yavas ilave edin. Bu arada unun
topaklanmamasi icin, tahta kasikla
surekli ve dikkatli bir sekilde
karistirin. Koyu bir kivama gelene
kadar misir unu eklemeye devam
edin. Suyunu cekinceye kadar
karistirip pisirin. Misir unu pisince,
tencereyi ocaktan alin ve kuvvetli bir
sekilde siirekli karistirm.
Karistirirken, lor ve tuz ilave edin (lor
tuzlu ise, tuz ilave edilmez). Yavas
yavas tereyagl ekleyin. Malzemenin
birbiriyle 6zlesmesi icin, ¢ok iyi
karistirin. Daha sonra kacamag
sicak olarak servis yapin.

o

Ascinun notu: Kacamagin pisirilecegi
tencere bakir, karistirilacak kepce
tahta olmalidir.

Yogurtlu dolma
(sarma) igi (s kisilik)

2 cay fincam bulgur

3 cay fincam ayran

Bir tutam tuz

2 cay fincan1 yogurt

250 gram ulasik (eksimik)
Yarim demet nane

2 fincan siviyag

1 demet taze sogan

1 tath kasig1 kirmizi tozbiber
2 cay fincam su

BULGURU, bir gece 6nceden ayran ve
su ile 1slatin. Sismis bulgura, tuz,
yogurt, ulasik, yikanip ayiklanmis ve
ince kiyilmis naneyi yedirin. Ayr bir
kapta, ince kiyilmis taze sogam yag ile
kavurun. Kirmizibiber ilave ederek,
bulgurlu karisimin iizerine dokiin ve
iyice karistirin. Yogurtlu dolma icini
bu sekilde ya da haslanmis asma
yapragiyla birlikte servis yapin.

Baklava (Bir orta boy tepsi icin)
2 kg un

1 kg doviilmiis ceviz ici

1 kg tozseker

Yanm kg tereyag:

1 veya 2 su bardagi zeytinyag1

Serbet icin:
2 litre su @ 2 kg tozseker
Bir-iki damla limon suyu

UNU yeterince su ile kulak memesi
yumusakliginda yogurun. Hamurdan
mandalina irilginde bezeler koparip,
ince yufkalar acin. Bir tepsiye tereyagi
siirerek yufka serin. Diger tarafta 1 kg
tozseker ile ceviz icini karistirin.
Tepsiye konan her yufkanin arasma
bu harctan serpin. Bu isleme,
yufkalar bitene kadar devam edin.
Baklavay: istediginiz sekilde kesin.
Tereyagmi bir kapta eritip, icine
zeytinyag) ekleyin. Baklavanin tizerine
dokiin. Daha sonra baklavayi, 250
derecede 1s1tilmis firinda alt1 tistii
kizarana dek pisirin. Diger tarafta da
2 kg tozseker ile, 2 litre suyu
kaynatm. Serbet kivamma gelince,
icine 1-2 damla limon suyu elde edin.
Baklava hafif soguduktan sonra,
uzerine 1k serbeti gezdirin.
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Tarhana ¢oregi (s-10 kisilik)

Tarhana icin:
1 kg eksi yogurt
3 kg kirmiz salcalik biber
2 adet kurutulmus aci1 biber
2 adet olgun domates
Yeterince tuz
Aldig1 kadar un
Eksi ev mayasi
Kizartmak icin: Siviyag

BATI Trakya’da hemen hemen her
evde bulunan ve gecen yildan
kurutularak buzdolabinda saklanan
eksi ev mayasindan, 1 yumurta
biiyiikliigiinde alip, az suda eritin.
Erimis mayayl, un ve suyla karistirip
bulamac haline getirin. Uzerini iyice
ortiip 2 saat bekletin. Kabarmis olan
hamura bu kez yeniden az su ve un
katip, bulamac¢ kivamina getirin. Iyice
karistirip tizerini Ortiin. Bir giin
dinlendirin. Ardindan, kabarmis
hamura yeniden un ilave ederek
kulak memesi yumusakhiginda
yogurun. lyice sarip, iki-ii¢ giin
bekletin. Bu arada biber ve
domatesleri kiiciik dograyip haslayin
ve sularim siiziin. Eksimis yogurda,
bir avuc tuz atip, biber ve domatesleri
ekleyin. Bu karisimmi, 2-3 giin
beklemis hamura katin. Un ilave
ederek, sert bir hamur yapana kadar
yogurun. Hamuru yine iyice sarip, bir
giin bekletin. Bir giin sonra, kabaran
hamuru tekrar yogurun ve iizerini
ortiin. Hamuru 4-5 giin boyunca her
sabah yogurun ancak bu kez un
katmaym. 7-8 giin beklettiginiz
hamuru, kiiciik kiiciik parcalayip, bir
bez tizerine serin. Kurumaya birakin.
8-10 saat bekletilen hamur
parcaciklarmi, kurabiye kivamina
gelince elde ufalayin ve tarhana
kalburunda eleyin. Elenmis tarhanay1
temiz bir bez lizerine yayarak,
kuruyana kadar ara ara karistirip,
1litarak bekletin. Kurutulmus
tarhanayi, corba olarak pisirilmek
uzere bez torbalarda saklayin.

Coregin yapilisu

Tarhana yapim asamasinda, hamura
domates ve biberler katilip, tarhana
kiiciik parcaciklar halinde dokiilene
kadar gecen zaman icerisinde,
hamurdan yumurta biytikliigiinde
parcalar koparm ve elde acarak kizgin
siviyagda kizartin. Dilerseniz,
hamurun bir kismmu ayirip, istenildigi
zaman tarhana ¢oregi yapmak tizere
derin dondurucuda bekletebilirsiniz.

Bulgurlu mantarh
borek (s-10 kisiik)

Hamur icin: 2 cay fincanm1 un
1 cay fincam su

1 corba kasig: siviyag
Yeterince tuz

Icine: 1 cay fincani ince
dogranmis mantar

2 cay fincam pilavlik bulgur

1 su bardag1 su

Yarim cay fincam kasar peyniri

1 corba kasig tereyagi

2 corba kasig1 siviyag

1 tath kasig tuz
Uzerine: Kasar peyniri

BIR kaseye un koyup, ortasini acin.
Icine su, tuz ve 1 corba kasig} siviyag
ilave ederek yogurun. Kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin. Uc
esit parcaya ayirdigmmiz hamurlari,
oklava ile boreklik yufka inceliginde
acimn. Bir kenarda beklemeye birakin.
Daha sonra, kiiciik dogranmis
mantarlari, suda 5 dakika haslayip
siizin. Diger tarafta bulguru baska
bir kapta sicak su ile 1slatip, 5 dakika
bekletin. Bulguru ve siiziilen
mantarlar: bir tencereye koyun.
Uzerine tereyagy, tuz ve bir bardak su
ilave ederek kaynamaya birakin.
Tencereye yapismamasl icin ara sira
karistirarak 10 dakika pisirin.
Soguduktan sonra i¢ine, ufalanmis
peynir ilave edin. Yaglanmus tepsiye
daha 6nceden hazirladigimiz yufkayl
yaym. Ardindan harcin yarisi
lizerine yaym. Onun iizerine de peynir
dokiin. Tekrar ikinci yufkay1 da bu
harcin iizerine yerlestirin. Kalan harci
uizerine yaym. Uctincii yufkay
yerlestirin. Ocakta, tepsiyi dondiire
dondiire pisirin. Bir tarafi pistikten
sonra diger tarafini cevirip, o tarafi
da aym1 sekilde pisirin. Sicak olarak
Servis yapin.

Ascinwn notu: Bu boregin aslinda,
bakir tepside ve kémiir atesinde
pisirilerek yapilmasi gerekmektedir.

Elmali mamalikasi
(4-6 Kkisilik)

400 gram misir unu

2 litre su

1 tath kasig1 tuz
2 adet patates

o

1 cay fincam siviyag

300 gram kavurma

150 gram sert peynir

150 gram tereyagi

1 tath kasig1 kirmizibiber

TENCEREDE suyu kaynatin. Misir
ununu, biraz su ile karistirarak sivi
hale getirin. Kaynayan suya ilave edin.
Hafif ateste, koyulasincaya kadar
yaklasik 40 dakika pisirin. Diger
tarafta, patatesleri soyup rendeleyin.
Kisik ateste hafifce kizartin ve tepsiye
yaym. Patateslerin tizerine de
kavurma yaym. Daha sonra tizerine
hazirlanan misir unlu harci dokiin.
Bunun iizerine de, ufalanmis
peynirleri ekleyin. Son olarak,
eritilmis tereyagma dilerseniz
kirmizibiber ilave edip, mamalikanin
lizerine dokiin ve sicak servis yapin.

Ascuun notu: Elmal, Iskece Balkan
kolunda bir kéy ismidir.

Balkabagi boregi

(Bir orta boy tepsi icin)

Yufka icin: 1 kg un
Aldig1 kadar su @ Tuz

Borek icin:
500 gram rendelenmis balkabagi
1.5-2 su bardag: tozseker
2 kahve fincan eritilmis tereyag:
Cok az tuz

UN, su ve tuzu yogurun. Hamuru

10 dakika dinlendirip, 5 adet beze
koparm ve yufka acm. Kabak, seker
ve tuzu harmanlaym. Diger tarafta
tereyagin eritin. Boregin pisecegi
tepsiyi iyice yaglaym. iki adet yufkay
ust uste serin. Hazirlanan icin yarisimi
yufkalarin tizerine yaymn. Araya bir
yufka serin. icin diger yarism da bu
yufkanin iizerine dékiin. Harcin
iizerine kalan diger iki yufkay1 serin
(Arzu edilirse iki yufka arasina
eritilmis tereyag suriilebilir).
Hazirladigimiz boregi hafif ateste
dondiire dondiire iyice pisirin. Alt
tarafi pisen boregi, aym bityiikliikte
baska bir tepsiye cevirin. Bosalan
tepsiyi tekrar yaglaym. Boregin
kizarmamis kismu alta gelecek sekilde
tepsinin icine kaydirm. Tekrar ocak
uzerinde cevirip, pisirin. Soguduktan
sonra, dilimleyerek servis yapm.

Ascuun notu: Borek pistikten
sonra uizerine tozseker
serpebilirsiniz.

> > >
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Kosmar (s-10 kisilik)

1.5 kg misir unu

250 gram bugday unu

25 gram yas maya

1 tath kasig: tuz

Aldig1 kadar sicak su

50 gram tereyagi

Yarim su bardag zeytinyag:

Serbeti icin:

5 su bardag: tozseker
5 su bardag: su
Yarmm limonun suyu

Sutlu tarhana (s-s kisilik)

1 avuc kuru tarhana
1 litre su
Yarim litre siit ® Tuz

SOGUK suya ilave edilmis
tarhananin topaklanmamasi icin
suirekli karistirarak kaynatin.
Tuz ilave edin. lyice koyulasan
corbanin tizerine siit gezdirin

ve karistirin. Sicak olarak

SErvis yapin.

MISIR ununu, cok sicak su ile hic
kuru yer kalmayacak sekilde iyice
1slatip, bir kenarda sogumaya birakin.
Yas mayayi 1lik su ile eritip, bugday
unu ile karistirin. Daha sonra mayal
unu, misir ununa ilave edip, iizerine
yavas yavas 1lik su ekleyin. Kek
hamuru gibi biraz koyu akiskan bir
hamur oluncaya kadar su ilave edin.
Tuzunu ayarlaym. Yaglanmus firm
tepsisine dokiip, mayalanmasi ve
kabarmasi i¢in yaklasik 30 dakika
bekletin. Daha sonra 180 derecede
1sitilmis firinda yaklasik 2 saat kadar
alti- iistii kizarincaya kadar pisirin.
Bu arada diger tarafta serbeti
hazirlayip pisirin. Ekmek firindan
ciktiktan sonra sogumaya birakin.
Biraz soguduktan sonra ters cevirip
tepsiden cikarin. ici ve kabuklar1
dahil olmak tizere iyice ufalaym.
Uzerine serbeti 11k olarak dokiin.
Bu arada zeytinyag) ve tereyagmi

bir tavada eritin. Tatlinin tizerine
gezdirin.

Ascuun notu: Bu tatli, Iskece
Boélgesi'nde, yeni dogmus bebekler
icin yapilir. Bebek dogduktan 10 giin
kadar sonra bu tath hazirlamp
komsulara ve akrabalara haber
verilir. Gelen misafirlere tathdan
ikram edilir.

Yassioren
damat pidesi
(Bir orta boy tepsi icin)

Yufka icin: 1 kg un
Aldig1 kadar su @ Tuz

Icine: 1 kg kusbasi
dogranmis dana eti

250 gram kuyruk yagi

5 su bardag pirin¢

2 corba kasig tereyagi

1 cay kasig1 karabiber

UN, su ve tuzu yogurup, 3 adet
beze koparin. Bezeleri 10
dakika dinlendirin. Eti, kuyruk
yagi ile iyice kavurun.
Karabiber ilave edin. Pirinci,
bir tencerede tuz ve bol su ile
iyice haslaym ve suyunu siiziin.
Yufkalar: acin. Yaglanmis
tepsiye bir yufka serin. Pirinc,
et, karabiber karisiml icin
yarisin Uizerine koyun. ikinci
yufkay tizerine acin. Kalan

"'1!!”"“H“W”H“\» icten koyun. Uciincii yufka ile

cevire cevire pisirin. Alt taraf
kizarinca, boregi baska bir tepsiye
ters cevirin. Kaydirarak, tekrar ayni
tepsiye alin ve aym sekilde pisirin.

Ulasikli ¢orek (s-s isilik)

500 gram ulasik (eksimik)
2 adet yumurta

2 adet sogan

5-6 dal taze sogan
Yarim demet nane

4 corba kasig1 yogurt
Aldig1 kadar un
Yeterince tuz

1 cay kasig1 karabiber
1 cay kasig1 karbonat
1 su bardag siviyag

ULASIK, yumurta, rendelenmis
sogan, ince kiyllmis nane ve taze
sogan, tuz, yogurt, karabiber ve
karbonat, bir kapta iyice karistirm.
Karisima kulak memesi kivamma
gelene kadar un ekleyin ve yogurun.
Yag bir tavada kizdirin. Hamurdan
kiiciik parcalar kopartarak kofte sekli
verin ve kizgin siviyagda kizartin.

Kaba ¢orek (s-10 kisilik)

1 kahve fincam siviyag

1 litre su

1 tath kasig: tuz

Yarim kibrit kutusu
biiyiikliigiinde yas maya

Aldig1 kadar un

Kizartmak icin:
2 su bardag siviyag

MAYAYI 11k suda eritip, ortasi acilmis
unun icine koyun ve yavas yavas
karistirin. Su, yag ve tuz ilave edip,
kulak memesi kivaminda bir hamur
olana kadar yogurun. Uzerini iyice
ortiip, kabarana kadar (yaklasik iki
saat) dinlendirilen hamurdan
yumurta bityiikliigiinde parcalar
koparn ve iizerine hafifce bastirip
yassiltin. Hamurlar1 yaglanmis tepsiye
koyup, tizerlerini orterek yarim saat
kadar yeniden dinlendirin. Kabarmis
corekleri, kizgm yagda pisirin ve
sicak olarak servis yapin.

Asctrun notu: Kaba corek, Bati
Trakya’da arife giinleri ve kandil
gunlerinde pisirilerek komsulara
dagitilir. Genellikle beyaz peynir ve

uzerini Ortiin. Ocak tizerinde pekmezle yenir.

> > >

o
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edin. Devaml karistirarak, karisimi
muhallebi kivamina getirin. Kaselere
dokiip, sogumaya birakin.

Kirikh helva s «isilik)

@ 3 su bardag: nisasta

@ 3 su bardag1 su

@ 3 su bardag: tozseker
@ 1 cay fincani siviyag

@ 3 corba kasig tereyagi

Dugun pilavi
(Nohutlu pilav) ( kisilik)
© 1 kg piring

© 1 avuc haslanmis nohut
© 250 gram tereyagi, karabiber

Kirk yemegi (10-12 kisilik)

© 1 kg misir unu @ 1 kg un
@ 20 gram yas maya

© 1 tath kasig: tuz

@ Yeterince su

© Yarim kg tereyagi

© 2 su bardag zeytinyagi

NISASTA, su ve sekeri, genis bir
tencerede karistirarak pisirin. Kati
bir hamur olana kadar pisirdiginiz
karisima, siviyagl ve daha sonra da
tereyagini yavas yavas yedirin. Kirik
yaparak karistirin ve rengi sararana
kadar pisirin.

TUZLU suda bir giin bekletilen
ayiklanmis ve yikanmis pirinci,
soguk su ile tuzlar iyice gitsin
diye defalarca yikayin. Kaynayan
az tuzlu suya (1’e 1.5 dlciide) atin.
Haslanmis nohutu da pirince
katip, iyice karistirin. Haslanan
pirinci bir stizgece koyup siiziin
ve genis bir tepsiye bosaltin. Ayr1
bir yerde, yagl yanmayacak
sekilde kavurun. Pirincin tizerine
gezdirip, karistirm. Pilavi servis
etmeden 6nce tizerine karabiber
serpip, tencerenin kapagini
kapatarak bir siire dinlendirin.

MISIR ununu, bugday unu, maya ve
tuzla 6nce bir kapta karistirin. Su
ilave ederek kati bir hamur elde edin.
Iyice yogrulan hamuru, 1 saat kadar
dinlenmeye birakin. Dinlenmis
hamuru tekrar hafifce yogurup,
tepsiye alin. Orada da biraz
dinlendirdikten sonra 250 derecelik
firinda iyice pisirin. Firindan yeni

Pirasa boregi (s-10 «isilik)

Hamuru igin:

@ 2 corba kasig1 yogurt
© 2 su bardagi un

@ 1 kahve fincam siviyag

© Biraz tuz
© Yarim su bardag ilik su

@ I¢i icin: Yarim kg pirasa
© 2 su bardagi misir unu
@ 1 kase yogurt

@ 1 cay fincam siviyag

@ 1 corba kasig1 tuz

© 2 adet yumurta

@ Biraz peynir

UN, 2 corba kasi81 yogurt, 1 kahve
fincan1 siviyag, tuz ve suyu yogurun.
Elde ettiginiz hamuru ikiye bolerek,
iki adet yufka acin. Yufkanin birini,
yaglanmis tepsiye alin. Pirasay1
temizleyip incecik kiyin. Diger ic
malzemesiyle karistirip, yufkanin
uzerine yaym. Diger yufkayi da,
malzemenin tizerini ¢rtecek sekilde
en iste serin. KOmiir atesinde 6nce
bir tarafini, sonra da diger tarafim
cevirerek pisirin.

Barbuska tatlisi (s «isilik)

@ 1 su bardag: doéviilmiis ceviz ici
© 2 su bardag tozseker

@ 3 su bardag: su

© Aldig1 kadar misir unu ve bugday
unu (yar yariya)

@ 3 corba kasig: tereyag:

TEREYAGI ve ceviz icini kavurun.
Kavrulan karisima, su ilave edin.
Kaynadiktan sonra seker ekleyin ve

cikmis ekmegi kiiciik parcalaym.
Diger tarafta tereyagmu eritin.
Zeytinyag ile karistirdiktan sonra,
ekmegin iizerine dokiin ve sicak
olarak servis yapin.

Ascuun notu: iskece Balkan
kolunda, bebekler 40 giinlitk
olunca yapilir ve gelen misafirlere
ikram edilir.

Kina corbasi (s kisilik)

© 1 adet kéy tavugunun gogsii
@ 1 avuc piring

@ 2 corba kasig1 nisasta

@ 1 tath kasig tuz

© 1 cay kasig1 karabiber

© 1 tath kasig1 kirnmzibiber

© 200 gram tereyag:

@ 1 adet limonun suyu

TAVUGU, 1 litre suda haslayin.
Pistikten sonra suyunu siiziip, baska
bir tencereye ayirn. Eti kiiciik
dograym. Tencereye ayrilan su
kaynamaya baslayinca, icine piring
ilave edin. Yirmi dakika kaynadiktan
sonra nisastay1 biraz su ile eritin.
Karistirarak corbaya yedirin. Ayri bir
tavada tereyagim eritin. Kirmizibiber
ilave edin. Corbanin tizerine gezdirin.
Tuz, karabiber ve limon ilave ederek
servis yapin.

Ascuun notu: Bu yemek, Iskece
ilinin Ova bolgesinde; mevliit, kina
gecesi, siinnet, diigun gibi

[ Kinaicorbasil

karistirm. Daha sonra bugday unu ile cemiyetlerde yapilarak, gelen
miISIr ununu, azar azar tencereye ilave | konuklara ikram edilir.
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Sofra SARAP DUNYASI

arap Festivali
damaklara layik!

V/ Kavakidere Saraplarin bes Iste uniu yabancilar
ylldan bu yana yerli saraplarda ana
sponsor oldugu Hyatt Regency
Istanbul Sarap Festivalinin bu sene ——— < Dans eden siseler...

6naist dizenlendi. Artik geleneksel Akdeniz sahilleri boyunca, diilnyanin en biiyiik tizim
baglarma sahip "Vin de Pays D’ocs" bolgesinde iiretilen "Jean

Jean Saraplar1” ADCO Gida tarafindan ithal ediliyor. Kivrimli,

hale gelen ve sarapseverlerin ilgiyle

takip ettigi festivalde, birgok yerli ve ozel dizayn sisesi nedeniyle "dans eden siseler" olarak
yabanci sarap tadildi. tanimmlanan "Jean Jear}”, kolay icimiyle ve 6zel aromasiyla
genclerin de tercih ettigi bir marka olarak biliniyor.

festivalin bu vilki t i | Sauvignon White olarak iic ¢esidi ithal edilen saraplar,
estivaiin bu yiiki ana em§5| Spanyo simdilik Etiler Nispetiye Caddesi'nde bulunan Vinum Sarap
yemekleri ve saraplaryd.. Ispanyol Merkezi'nde ve bityiik marketlerde 16 YTL'den satisa

sefler tarafindan, Ispanyanin sevilen sunuluyor.
tatlanni iceren 6zel yemeklerin de
sunuldugu festival kapsaminda ayrica
ADCO, Napa, Pegatrade, Babil, Melen,

% Unli Fransiz 7 Kiz Kardes””

Fransa’ nin tanmmis sarap imalatcisi Sieur D’Arques tarafindan
tretimi yapilan "Les 7 Soeurs" (7 Kiz Kardes), 7 farkl tiziimden,

Gulor, Gestin, Cankara, Sevilen ve farkl tatlarda iiretilen sarap serisinin ilham perileri, birbirinden
Turasan saraplan da icildi.

farkl fiziksel ve ruhsal 6zelliklere sahip 7 kiz kardes aslinda..
Caliskan ve disiplinli Marie: SYRAH
Maceraperest ve korkusuz Rosalie: CABERNET ROSE
Yumusak basl ve uyumlu Roselyne: MERLOT
En kiiciik kardes, romantik ve iyimser Emilie:
CHARDONNAY
Hayat dolu kabia sigmaz Clothilde:
SAUVIGNON
Saglamci akilel ve ¢oziimcii Madeleine:
CABARNET SAUVIGNON
Ve sonuncusu (bu kardes Tiirkiye'ye daha
sonra gelecek): PINOT NOIR....
Her biri farkli icimlerde olan ve farkl
moniilerle 6nerilen Kardesler, ithal olmasina \
karsin son derece ekonomik fiyatlarla satisa sunuluyor.

Almanya’'nin en biiyiik ve modern kopiiklii sarap mahzenine

sahip ve bunun yani sira diinyanin en taninmis kopiiklii sarap
ureticisi olan Henkell & Co'nun iirettigi Henkell-Trocken de simdi
Tirk damak diiskiinlerini mutlu etmek icin iilkemizde. Senede 20
milyondan fazla 0.75 litrelik sise satilan Henkell Trocken, uzaklar-
dan gelen tropik meyve kokularina benzeyen, giicliikle hissedilen
bir kokuya sahip. Dikkatle karistirilmis ahenkli kompozisyonu ,
ickiyi iyi dengelenmis, eksiksiz bir lezzet haline getiriyor. Kiiciik 5
boyu 15 YTL, biiyiik boyu ise 39 YTL’ den satisa sunuluyor.

o



SYF115-SOFRA-200607

20/6/06 13:56

Page 3

—p—

Bir “Sommelier”in
Onerileri

Christophe Brunet,
sarap degerlendirme
yetenegini gencg yasta,
Fransa'da ailesinin
sahip oldugu kiictik
restoranda gelistirme
sansun yakalayan bir "sommelier”,
yani bir cesit sarap tadun sanatcist,
sarap tistadu...

Yemelc ve sarapla cevrilmis olmalk
ona tatma sanatt egitimini erken
vermis olsa gerek ki Fransa'da
"Catering" diplomasuu aldiktan sonra,
"Sommelier" okuluna gitmeye karar
vermis ve boylece kariyerine bazi
konal, sato ve restoranlarda
Sommelier olarak baslamis.

Simdi ise, Miguel Torres’in
Sommelier’i olaral, prestijli
markalarla, restoranlar ve oteller icin
yemelk ve sarap promosyonlart
koordinatorliigii yapmalkta.

Festival icin Tiirkiye’de bulunan
Christophe Brunet, sarap ve yemelk
lonusunda Sofra okurlart icin su
onerilerde bulundu:

nasil bir sarabin iyi gidecegi
konusunda dengeli olma egilimindedir,
biri digerinin tadina Ustin olmasin diye...
Oysa énerim maceraci olmaniz ve
denemekten asla vazgegmemeniz. Cunks
ozellikle Turkiye'de cok fazla yemek cesidi
var ve bunlardan sadece bazilarinin hangi
saraplarla daha iyi gidecegi hakkinda
sinirl 6rnekler vermek yerine size cok

genel bazi énerilerde bulunmak istiyorum.

Tadin yogunlugu, ideal uyumda sarap-
yemek dengesi icin en 6nemli konudur:

% Yaglh yemekler, haofif gévdeli
saraplarla eslestirilmelidir. Cinkd ana
prensip, tattaki kontrasi vurgulamaktr.
Ornegin Light Riesling veya Pinot Noir,
o6rdek gibi yagh bir yemekle iyi gidecektir.

% Yemekte sarap icilecekse, 6ncesinde
gUclu alkolli icecekler alinmamasinda
yarar var. Béyle durumlarda sampanya
veya képuklu sarap, yemek sonrasi yerine
yemekten énce icilebilir.

% Peynirler, sarabin orijinal tadinda

- % Sili’"den ask, ihtiras ve romantizm...

"Sili Sunrise Saraplari'nin Diinya’ca tinlii iireticisi

"Concha Y Toro" firmasi, kirmizi sarabin ask
ve ihtirasli, beyaz sarabin romantizm ve
sadakati simgeledigini soyliiyor. Firma ayrica
sectiginiz saraba en uygun menii icin de yararh

Yemek ve Sarap

“ Genelde insanlar hangi yemekle

doku ve olgunluk anlaminda énemli
degisiklige yol acabilir. Bu nedenle sarabin
tadina uygunlugu biyik 6nem
tasimaktadir. Taze keci peyniri hafif
meyvemsi beyazlarla, agir peynirler hafif
kirmizilarla ve "blue cheese" tarzi kifli
peynirler de tath saraplarla harika gider.

% Tatlilar ile sunulan sarap icin asla
vazgecilemeyecek kural ise sudur: Tath,
ne kadar tatliysa sarap da en az onun
kadar tath olmalidir. Hatta sarabin tad
tathyr bastirabilir ama kesinlikle tersi
olmamalidir. Cinku béyle bir durumda
sarabin tadi damaga zayif ve aci
gelecektir.

% Davetinizde yemek ve sarap uyumu
saglarken eglenceli bir bakis agisini
mutlaka koruyun ama sunu da unutmayin;
saraplarin sunumdaki 1s1 degerleri cok
6énemlidir. Beyaz saraplari 7° - 10° ve
kirmizi saraplari ise gévde yapilarina ve
karmasikhgina bagh olarak 16° - 18°

dereceler arasinda ikram etmelisiniz.
Afiyet olsun... ”

damakta kalic1 bir tat birakiyor. Sunrise Cabarnet
Sauvignon; 150 yildir iiretimi yapilan koyu
kirmiz: renkli bir sarap ve 1zgaralar,
barbekiiler, kirmiz etler ile Italyan
yemeklerine pek yakisiyor. Damakta orman

ipuclar1 veriyor. Sunrise Merlot; Sili’ deki
Merkez Vadisindeki /
Merlot iiziimlerinin
menekse tonlariyla
beraber, koyu
kirmizi bir
renge sahip bu
sarabi, dana ve
kuzu etiyle ve
i\ yumusak
: ' peynirlerle

meyvelerinin, kuru eriklerin tadini veriyor,
bogiirtlen ve cikolata kokular: yayiyor.

Sunrise Chardonnay; altin renginde, hafif
vanilya lezzetinin iistiinde yesil elma,
tropikal meyveler, papaya ve ananas ile
mayhos bir tada sahip. Sogutulmus olarak,
tavuk ve deniz tiriinlerinin yam
sira domuz etleriyle de harika bir
icim sagladigmi belirtelim.

Restoranlardaki sise fiyati ise

60 YTL civarinda...

, ‘ — % Seytanin Satosu
[\ Ingilterenin en prestijli sarap dergisi Decander, Casillero del Diablo (Seytanin
Satosu) Cabarnet Sauvignon'u 2005’te diinyanm en iyi 50 kirmizi sarabi arasinda

b J gostermis ve yihn en iyi Cabarnet Sauvignonu secmis. Sili'nin Maipo Vadisi'nde
yetistirilen Cabernet Sauvignon tiziimlerinden imal edilen sarabin yiizde 751, 6
ila 8 ay boyunca kiiciik, Amerikan mesesinden yapilmis varillerde eskitiliyor,
kalan yiizde 25’1 de paslanmaz celik varillerde eskitiliyor. Rengi "koyu
kirmiz1" olan sarapta hafif isli mese tadmin yam sira kirmizi kiraz ve siyah
erik tadi var. Icindeki cikolata ve hafif siyah kirazla yogun ve zengin bir
aromaya sahip. Kusursuz bir dokusu, yumusak ama iyi yapilanmis
tanenleri olan sarap, agizda uzun siiren bir tat birakiyor.

ailleny

o
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Egzotik pilic
(4 kisilik)
@1 adet Omiir Doga Ciftlik Pilici

@ 1 tutam safran
@ 5 su bardag: su

@ ici icin: 6-7 adet taze kayisi
® 3 dis sarmisak

@ 2 corba kasig cekirdek ici
@ 2 corba kasig1 yogurt

@ Yarim cay bardag badem ici
@ Kimyon, tuz

@ Uzerine: 1 corba kasigi
tereyag1 ® Taze biberiye
yapraklan

TEMIZLENMIS Omiir Doga
Ciftlik Pilici'ni safranh kaynamis
suda 15 dakika haslayin.
Haslama suyundan alip firin
kabina yerlestirin. Kiip
dogranmus kayisi, ince kiyllmis
sarmisak, cekirdek ici ve yogurdu
bir kasede karistirin. Sicak suda
beklemis ve kabuklari soyulmus
badem ici, kimyon ve tuzu ilave
edip butiin malzemeyi karistirm.
Bu harci pilicin icine doldurun.
Onceden 1s1ilmis 180 derece
firinda tizeri nar gibi kizarana
kadar minimum 50-55 dakika
pisirin. Biberiye yapraklarm
tereyaginda soteleyip, firmdan
aldiginiz pilicin tizerine gezdirin.
Omiir Doga Ciftlik Pilicinin
agizlara layik lezzetinin keyfini
cikarm. Afiyet olsun.

OMUR Pilic'i
ilk acan siz olursunuz!

OMUR Pilic, Avrupa'dan ithal ézel
kilitli ambalajiyla %100 hijyenik
sekilde tazeliginden hicbir sey
kaybetmeden size ulastyor.

Bu ambalaj teknolojisi ayni
zamanda Tirkiye'de bir ilk!
Sizden baska hi¢ kimsenin pilicinize
dokunmasini istemiyorsaniz siz de
kilitli ambalajli OMUR Pili¢'ten
vazgecmeyin!

Ucretsiz Tiiketici Danisma Hatti

@ 1 adet sogan
@ Tuz

Cilek soslu
kanat /5 aer

# 15 adet Omiir Izgaralik Kanat
@ 2 corba kasi81 susam yagi

Sos icin:

@ 200 gram cilek
@ 2 corba kasig1 kirmizi sarap
@ 1 corba kasig1 un

@ 1 tath kasig1 susam

@ Bir tutam tuz

ONCELIKLE susam yaginda
kanatlar:1 arkali 6nlii kizartin ve
yaglanmus firin kabina dizin.
Piyazlik dogranmis sogani
kanatlarmn tizerlerine paylastirip tuz
serpin. Onceden 1sitilmis 180
derece firinda 10 dakika pisirin
ve servis tabagma alin. Diger
tarafta kiip dogranmus cilegi
sarapla birlikte kaynatin. Suda
acilmis unu ilave edip bir tasim
daha kaynatin. Susam ve tuz ilave
edip ocagm altin1 kapatin. Sosu
kanatlarm tizerine gezdirip sicak

A
KiLiTLi AMBALAJ

\ (0800 261 11 01) /

olarak servis yapin.

www.omurgida.com.tr 117

o
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Ozel misafirleriniz var ve
onlara bugtine kadar defalarca
yedikleri tatlilar1 sunmak
istemiyorsunuz. Oyle bir tatl
olsun ki, ilk defa sizin
sofranizda tatsinlar, hafif
olsun, serinletici olsun, gorsel
olarak cok istah acici olsun.
iste sizin icin Algida tatl
uzmanlarinin hazirladigi sira
disi tarifler.

avlu arasinda
1 dondurmayi yayin,
jurun. Ustiine, Carte d’Or
, tekrar dondurun. En

Dondurmali Pa: ®

dilimleyin. Portakalin kabugunu
deleyin. Tencereye portakal
n, bal ve karanfili koyup 1s1tin.
rp kek kalibinin her tarafina
ali dondurmay1 diizgiin

serpistirip,

estirin,
ldra sekeri

trafina

Cikolata sosu
gezdirerek
servis

yapin.
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Carte d'Or Selection Meyve Soleni ile ahududu, —
visne parcaciklanm biraz kanstinp bardagin dibine
koyun, Uzerine bir sira uziim ve yesil
elma dizin. Daha sonra bir kat
dondurma, bir kat meyve

seklinde, kup dolana dek

dondurma ve meyveleri

yerlestirin. Uzerini yesil elma
kabuklarindan kestiginiz minik
parcalarla susleyin. Kupun yanina minik bir uzim
salkimi1 yerlestirerek servis yapin.

Bezeli Kup

Findiklar robotta cekin. Cikolatayr benmaride eritin, drambui
ile kanstinn. Kuplara 2 adet beze koyun. Ustiine 1 kasik Carte
d’Or Vanilyali dondurmayi yerlestirin. Tekrar beze ve Ustiine
Carte d’Or Cilekli dondurmayi

koyarak kabiniz dolana kadar
devam edin, cikolata
sos ve findiklar
ekleyerek
servis yapin.

Bu bir ilandir.

| ®

Composite
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Sofwa ORADAYDI

Ulusal lezzetlerimiz
ICin geri sayim...

Ulkemizde ilk kez, Mutfak Dostlar Derneginin 6nderliginde

"TUrkiye'nin Lezzet Envanterinin Olusturulmasi ve Korunmasi: Cografi

F)
§

Isaretleme Sistemi" konulu bir panel diizenlendi ve Turkiye'nin yoresel gida
urunlerinin, standartlarinin belilenmesi, tescili ve korunmasi konulari ele alind..

DUNYADA esine pek rastlanmayacak
zenginlikte gidasal iiriin 6zelligi olan
bir iilkede yasiyoruz. Peki, diinya paza-
rinda adimizin gecmesini saglayacak ve
destek olacak nasil bir uygulama yapil-
di1? Maalesef gectigimiz aya kadar boyle
bir konu ele bile alinmamisti. Ama Bilgi
Universitesinde gerceklestirilen panele,
Yemek Danismani Osman Serim, Cu-
kurova Universitesi Ziraat Fakiltesi Gi-
da Miihendisligi Boliim Baskamni Prof.
Dr. Ahmet Canbas, Tiirk Patent Ensti-
tiisit Marka Uzmani Gonca Ilicali ve
Tiirk Patent Enstitiisii Dis iliskiler Dai-
resi Sube Miidiirii Fiisun Atasay, ko-
nusmaci olarak katildi ve konuyu de-
rinlemesine masaya yatirdilar.

Acilis konusmasim yapan Mutfak
Dostlar1 Dernegi Baskani Ahmet Ors,
uygar dinyada 6zelligi olan tirtinlerin
en iyi sekilde ortaya cikmasi icin bilim-
sel yontemlerle belirlenen kurallar ol-
dugunu, bu kurallarm bagimsiz ensti-
tiilerce denetlendigini ve boylece bu
uriinlerin haksiz rekabetten korundu-
gunu belirtti. Tiirkiye’de bu tiir bir sis-
temin heniiz tiim yasal sonuclariyla is-
ler halde olmadigini vurgulayan Ors,
tireticilerin, tretici birliklerinin ve ta-
rim bakanligmin bir biitiin olarak ko-
nuya sahip ¢itkmamasi durumunda, ye-
rel lezzetlerin giderek yok olacagina, pi-
yasay1 ayn1 ismi kullanan daha kalitesiz
uriinlerin dolduracagina dikkat cekti.

Yemek Damismani Osman Serim ise,
Tirk halkinin yiizde 35 gibi gelismis
bir iilke icin cok biiyiik olan bir bolii-
minin tarim alaninda calistigim hatir-
latarak, Tirkiye'nin Avrupa Birligine
girmesi durumunda, su anki haliyle
Tirk tarmmmin biyiik 6lciide tasfiye
olacag tehlikesinin de altim cizdi. Se-
rim’in verdigi 6rnek, konuyu 6zetleme-
si acisindan son derece carpiciyt: "Tiir-
kiye’nin bir gastronomik iiriin envante-

120

Bilgi UHiversitesineegercaklestitilenvanutiakastaniernedi BaskanvAmet Qs taratidan
VosisiilEl gelnals (Enisle Delgisganielnl Osgleis) S, Gulsovel Univarsiizsl Zreleii Felldlizsi Eele]
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ri yok. Bir bakkalimz oldugunu diisii-
niin; arkanizdaki raflarda hangj tirtinle-
riniz oldugunu bilmeden nasil basarili
satis yapabilirsiniz?"

Prof. Dr. Ahmet Canbas ise, ilk ola-
rak bagcilikta baslayan ve daha sonra
diger iiriinlere yayilan "Appellation
d’Origine Controle¢" (Mensei Kontrollii
Adlandirma) sistemini anlatarak, Tiir-
kiye’deki uygulamanin eksik olan yonii-
nii ortaya koydu.

Prof. Canbas soOzlerini, "Fransa’min
o6nemli bir turizm tilkesi olmasinda gas-
tronomisinin katkisi tartisilmazdir.
Apelasyon, bu gibi gastronomik degerle-
rin korunmasi acisindan da desteklen-
mesi gereken bir sistemdir" diye bitirdi.

Turkiye'deki uygulomalar

Panelin son boliimiinde ise, Tirk Pa-
tent Enstitiisii'nden konusmacilar din-
lendi. Marka uzmani Gonca Ilicali, 6nce
cografi isareti tanimladiktan sonra,
Turkiye'de sadece 79 cografi isaret tes-
cili bulundugunu belirtti. Cografi isaret
tescili icin gercek veya tiizel kisilerin
basvuruda bulunma hakki oldugunu
belirterek, iireten herkesin bundan ya-
rarlanabileceginin, zira cografi isaretli

o

urtnlerin ortak miras sayilabilecegi-
nin, bu nedenle de ortak yarar ve so-
rumluluk anlami tasimasi gerektiginin
altim cizdi. Avrupa Birligi tilkelerinde
tiiketicilerin cografi isareti olan tiriinle-
re daha fazla para 6demeye hazir ol-
duklarmnin arastirmalarla saptandigim
sOyleyen Ilicali, bu anlamda cografi isa-
retli iiriinlerin daha biiyiik ekonomik
degeri oldugunu vurguladi.

Son konusmaci olarak s6z alan Fii-
sun Atasay da, iilkemizde Sanayi ve Ti-
caret Bakanligi'na bagh olan Tiirk Pa-
tent Enstitiisitniin konusu olan cografi
isaretlerin AB ile yapilan tarama top-
lantillarmda "Tarim ve Kirsal Kalkinma"
faslinda ele alindigim belirtti. Tirkiye,
bu konudaki kendi mevzuatini 6nii-
miizdeki aylarda yapilacak ayrmtl ta-
ramada, AB'ye aktaracak.

Panelin ardindan soru-cevap bolii-
miinde de, iireticilerden, STK temsilci-
lerinden konusmacilara bircok soru
geldi. Ozellikle ureticilerin belirli iiriin-
lerin tescili hakkindaki somut sorulari
zaman zaman net olarak cevaplanama-
d1 ve konusmacilar, halihazirda yiiriir-
litkkte olan mevzuatin belirli konulara
aciklik getiremedigini ve 6nemli bos-
luKlar icerdigini dile getirdiler.
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Dinyanin en guzel
yemek kitaplari
SOFRA aboneligi hediyeli!

Dinyann dort be Exacutve Chef
yanindan tam Ceren Buke
2000 adet tand, yayna hazwiac

_ Yayinlandigs Olkelerde Fie tae¥ Ooigarcn

oy N Seny anlasilir :: ail

Simdi Tirkiye'de. Turkge, talandd.
Eglences ve
yoniike tanfior, Herbin 400 sayfaik
yarahc sunum filorien; 10 adet berzersiy
istah agicr fotograflar yemak kitabi

Ayda sadace
9,67 YTL x 24 ay Odeyin,
bu harka kitaplar size 6zed

Dunyanin en guzel yemek kitaplanndan
SOFRA okurlanna o6zel firsat! : 6 aylik SOFRA

Siparis icin Hemen Arayin

0212 444 53 53
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Sofra ALISVERIS

T 6’ Amerikan servis seti 39.50 YTL MUDO 2 Yuvarlak Amerikan servis (adet) 15.50 YTL PASABAHCE
3 Yuvarlak lacivert, kiremit renkli Amerikan servis (adet) 22.00 YTL MUDO 4 4'li kahverengi Amerikan servis 27.50 YTL MUDO
5 Mavi-beyaz cizgili Amerikan servis 39.50 YTL MUDO 6 6'li san Amerikan servis 39.50 YTL MUDO
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Hasirn, duzd, ciceklisiyle birbirinden farkll Amerikan
servisleriyle kuracaginiz bir masada dostlarinizi
agirlamak daha keyifli olacaktir. Bu ani doyaslya
yasamaniz icin size bazi alternatifler sunuyoruz.

B Hazrrlayan: MINE NARTOP & SIBEL ERDEM
B Fotograflar: HATICE ASLANKAYA

7 Saten Amerikan servis 29.30 YTL PABETLAND 8 Resimli Amerikan servis (adet) 9 YTL PABETLAND 9 Hasir dikdérigen Amerikan
servis (adet) 15.50 YTL PASABAHCE 10 Keten Amerikan servis 21.00 YTL MUDO 171 Kutuda 4’1 Amerikan servis seti 95.00 YTL
MUDO 12 Hasir Amerikan servis 9.95 YTL PASABAHCE 13 Renkli Amerikan servis (adet) 4.95 YTL PASABAHGE

@ Pabetland Tel: (0 212) 285 21 85 ® Mudo Concept Maslak Tel: (0 212) 286 28 56 ® Pasabahge Tel: (0 216) 395 54 73
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@ FANG FANG, Capitol Alisveris
Merkezi'ndeki yeni subesinde Cin
Mutfagi'm fast food konseptinde sunmaya
devam ediyor. Tel: (0212) 651 81 92

@ YESILKOY BALIKCISI, yaz sezonu icin
yeniledigi mekaninda, balikseverleri
bekliyor. Tel: (0212) 573 67 89

LE PECHEUR RESTAURANT1n biinyesinde
yer alan Sanela Beach Club, yaz1
Istanbul’'da gecirmek isteyenleri, deniz ve
giinesle birlikte lezzetli moniilerle de
bulusturuyor. Tel: (0212) 262 00 20

KILiZA'min yoresel peynir cesitleri, sicak
gozlemeler ve ev yapumi recellerin yer
aldig 110 cesitten olusan kdy kahvaltisi,
pazar giinleri canl miizik esliginde

Ehlikeyif

124

Sofra YEME ICME KEYFI

(azlik keyifler

.. 4 [atille esanlamli dusunulen yaz mevsimini sehirde gegirenler
icin, mevsimin keyfini gikanp kuguk kagamaklarla

dinlenebilecekleri adres onerileri sunuyoruz.

sunuluyor. Tel: (0212) 325 71 70

KOSEBASI RESTAURANT lari, “sadelik,
saglik ve lezzet” olarak 6zetledikleri
felsefeleri ile, yenilenen dekorasyonunda
kebap keyfi yapmak isteyenleri agirliyor.

KRiSNA CAFEnin yenilenen moniisiinde
yoresel ev yemeklerinden zeytinyaghlara,
farkl soslarla sunulan makarnalardan
doyurucu atisirmaliklara kadar pek cok
lezzet var. Teras keyfi yapmak isteyenler
icin de ideal! Tel: (0212) 251 27 98

ANDON TERAS BAR'1n yaz aylar1 icin
hazirladig) zeytinyagh ve salata cesitleri ile
birlikte kendine has 6zel lezzetlerden
olusan méniisiinii canli miizik esliginde
tadabilirsiniz. Tel: (0212) 251 02 22

KARIYE OTEL ASITANE RESTAURANT,
Osmanl saray mutfagmin geleneksel
lezzetlerini giiniimiize tasimanin yam sira
"canak yagmasl" gelenegini de siirdiiriiyor.
Tel: (0212) 534 84 14

@ KITCHENETTE'in Kanyon’'da acilan ikinci
subesinde sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam

Sait Halim Pasa Y

yemeginin yani sira kahve ve
pastane tirtinlerini de tadabilirsiniz.
Tel: (0212) 353 06 86

@ CUBUKLU HAYAL KAHVESI, yaz boyunca
her pazar diizenledigi zengin brunch’'mn
yani sira, Iyi Havalar Balikcisinda
Oglenleri sundugu alternatif moniiler ile
de cok cazip. Hele haftasonu
etkinliklerini hi¢ kacirmayin!

Tel: (0216) 413 68 80

CAFE SITARE, diinya mutafagindan 6zel
lezzetleri tatmak isteyenlere, istanbul'un
en otantik semtlerinden Kuzguncuk'ta
hizmet veriyor. Tel: (0216) 391 44 00

@ HILTON PARKSA ARTZ RESTAURANT &
TERRACE, yaz boyunca, Ispanyol, italyan
ve Tiirk Mutfagi'min seckin mezelerini
lezzet tutkunlari ile bulusturuyor.

Tel: (0212) 310 12 00

EHLIKEYiF, tas firinda pismis giivec,
pide cesitleri, 1zgara etler, salata ve
mezeler ile, Fatih Ormam icinde giizel
bir giin gecirebileceginiz ¢zel bir
mekan... Tel: (0212) 287 75 07

. —
. wgun zamani!

Yaz mevsimi hepinizin malumu, diginlerin
arthgi bir dénem... 19. yuzyilin ikinci yarisi
Yenikdy'de gercek bir sahil sarayr olarak insa
edilen Sait Halim Pasa Yalisi, Gégtur A.S. ev
sahipliginde birinci yilini kutlarken,

rUya gibi dugunlere mekan

a olmaya da devam ediyor.
y Ozellikle Bogaz manzarali

pa bahcesiyle pek cok davete ve
digune dekor olan yals, yeni

bir hayata adim atarken
yasayacaginiz anlan daha

~ da ézel kilmak icin
sizleri bekliyor...

Tel: (0 212) 223 05 66

£
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Sofraniza nefis bir &=
masa ortusu!

$50fra Dergiﬁh@ﬂ Temmuzakadafs
,w: olan HErkese Premier Home’dan

T Masa: Ortiisi NEOIENS

Dergileriniz her ay
yurticicargo glivencesi ile
adresinize ulasacaktir.

M
DERGI @
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Sofra TANITIM

Iki yeni lezzet

Dr. Oetker, "Ahududulu-Cilekli Pasta Kremasi"
ve "Karamel Aromali Pasta Kremasi'ni
lezzetseverlerle bulusturdu. Sadece 5 dakikada
hazirlanan bu kremalar, pastalarda kaplama
ve sUsleme malzemesi olarak kullaniliyor.

Mangal keyfi

lzgaralik kanat, but pirzola, 1zgaralik baget
ve ¢op sis Urinleriyle karma "Mangalsever"
paketi hazirlayan Omir Pilig, kiloluk biyik boy
ambalaii ile artik marketlerde...

Yeni nesil ankastre

Saglik, lezzet ve estetik G¢lemesini buharli
finnlannda birlestiren Mieli, baligr kendi
tadinda, sebzeleri ise orijinal renginde pisiriyor.

Evlere senlik

Perdeden nevresime, bornozdan masa értisine
ev icin gerekli tekstil Grinlerini bunyesinde
bulunduran Brillanthome, yeni magazalar

zincirini hizmete agiyor.

Tel: (0212) 444 4 663 / www.brillanthome.com

by

En ﬂra meze

Efe Raki'nin dizenledigi "En Kral Meze"
yarismasi sonuglandi. En iyi mezeci Hiner
Seren Denizman'in, Uskumru Dolmasi,
25008'lik 8dile layk géroldo.

Serinlik
arayanlara

Yaz ginlerinde
sogutularak icilen ve
icerisinde mor havug,
tuz, salgam turbu,
maya ve aci biber
6ziyle hazirlanan
Cilingir'in salgam suyu,
hem serinlefiyor hem
de hazmi
kolaylastiryor.

Tel: (0212) 219 05 05

Kendin yarat
Hayalinizdeki gémlegi
15 dakikada kendiniz
tasarlayabilir, Ustine
isim ya da mesaj
yazdirabilirsiniz.
Tek yapmaniz
gereken
www.royalbreed.com
sitesini tiklayarak,
istediginiz gémlegi
link yardimiyla
olusturmak.

Doyumsuz bir tatil

Turkbiks koyunda bulunan "lberotel Bodrum
Princess", ltalyan, Akdeniz, Turk-Osmanli
mutfagi ve raki-balik keyfi ile sizlere doyumsuz
bir tatil imkani sunuyor.

Saraplarinizi yillandirin!

Iki farkli bélmede, ayni anda birbirinden
bagimsiz iki ayn kompresérle desteklenen
ozelligi ile farkl seviyelerde tutmay basaran
Sub-Zero sarap dolaplari, saraplariniz igin en
ideal ortami sagliyor.

Yasam boyu spor
Anadolu yakasinda 3 ayri yizme havuzu, 2'si
kapal 6 tenis kortu, acik-kapal basketbol
sahalan ve jimnastik salonlaryla hizmet veren
Club Sporium’da gocuklar yasitlaryla eglenceli

vakit gecirerek yazin tadini gikariyor.
Tel: (0216) 416 02 02 / www.clubsporium.com

126

Roca
Kale’nin
yeéni1 S€risl
Paskalya adasinda
yuzlerce yildir ayakta
duran gizemli Moai
heykelleri, Roca
Kale'nin Moai
armatir serisinde
yeniden hayat
buluyor. Moai
armatir serisinin 5
farkli lavabo bataryasi
alternatifi meveut.

'.. - <

o

Seliilit ve catlaklara son

Sizlere mucizevi bir dnerimiz var:
Selulit ve

catlak

tedavisinde

kullanilan

OHT Peptide-

3 Efervesan

vicut

siklastiric

kopuk ile, yoz =

sezonunu ..

sorunsuz bir

sekilde "
gegirin...
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Siitas’'tan bebeklere...

Sutas, yapay tatlandirici, sofra sekeri, gluten,
aroma, renklendirici icermeyen Babymix Kugik
Cocuk Yogurdu'nu anne ve 06-24 ay arasi
kiguk cocuklarin begenisine sundu.

Yesil doping
B1, B2, C ve E vitaminleri iceren yesil ceviz, recel
haliyle artik masalardaki yerini aliyor. Trend
Gida tarafindan Turkiye'ye getirilen yesil ceviz
receli, cevix-y markasiyla marketlerde...

Partiye hazirlanin!

2 kisiden 200 kisiye kadar davet, ev toplantisi,
digin ve partilere ézel hazirladig ménulerle
Mutfaktayiz! ekibi, catering hizmeti veriyor.
Tel: (0212) 358 18 25

Hassas ciltlere
yumusak dokunus

Huggies, bebek bezlerinden sonra "Mutly
Bebekler' temasi altinda iretilen Huggies
Natural islak mendillerini normal ve hassas
ciltler igin tiketicinin begenisine sunuyor.

Yelpaze
genis

Vanilya, kabartma
tozu gibi Urinleriyle
tanidigimiz Kent
Boringer'in de dahil
oldugu Soyyigit
Group, simdi de
piyasaya clkardigi
Tria marka
iceceklerle adindan
soz eftirecege
benziyor...
www.soyyigit.com.ir

Arko Nem'in giines sonrasi cildin

gamina kathgi, "yogurt 6zI10" gines
sonrasi bakim losyonu ve "Arko

cildinizi simartin.

Arko Nem’den yeni iiriinler

Arko Nem, hassas ciltler
icin yUzde 25 nemlendirici
krem iceren yeni "Arko

, 1‘{“ /. Nem Cream Bar’
T pm— ve "Arko Nem
Peeling

Cream Bar" Uretti.

nem ihtiyacini karsilamak igin Grin

Nem Giines Bakim Serisi" ile

Hem katkisiz hem taze

Higbir katki maddesi icermeyen, zengin vitamin
icerigiyle, 6zel vakum ile havasi alinarak
kapatilan Bebelac Kavanoz Mamalari,
bebeklerin domak tadinin gelismesine
yardimai oluyor. 0 800 211 70 88

Konfor ve rahatlik Cimstone’da

Islak mekanlarin zemin ve banko uygulamalanin-
da yeni egilimlere cevap veren Cimstone, dzel
tasarimlan ve hijyenik yapisiyla ézellikle mutfak
ve banyolar icin seckin yizey kaplama
alternatifleri sunuyor.

Tath
kacamak

Rengarenk
dondurma
toplarini mevsim
meyveleri ve
sicacik cikolata
ile birlestiren
Mado’nun
fondileri ve
kesme
dondurmalan
tath ve serin bir
kacamak icin...

0-6 yas grubuna yénelik, dinyaca Unlt
markalar binyesinde toplayan "b’kids" ilk
magazasini Bagdat Caddesi Erenkdy'de act.
Bu magazada kiyafetin yani sira havlu ve

aksesuarlarda bulunuyor. Tel: (0216) 467 89 70

- Guniin
her aninda

Cikolata ve karameli
bulusturan Algida Max Frigola,
lezzet birlikteligini dondurma
severlerle bulusturuyor.

o

fkea ile serinlemenin tarifi

Ikea, sicaklarin iyice bastirmasiyla birlikte
serinleme alternatifleri sunuyor. kea mutfak
urnleri ile hazirlayacaginiz

cesitli tariflerle
hem
misafirlerinizi
hem de
kendinizi se-
rinletebi-
lirsiniz...
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Weber ile mangal keyfi

Weber ile mangal yapmak hem daha kolay
hem daha keyifli. Pisirme kitabi hediyeli Weber
mangallari, ICA Home & Garden
magazalarinda damak tadina diskin mangal

merakhlarini bekliyor.

Gillor'dan 2 yeni iriin
GULOR Saraplartnin iriin yelpazesine kathgi G
Shiraz ve Festival, Sabanci Holding Yénetim
Kurulu Baskani Guler Sabanci, Gilor Saraplar
Yénetim Kurulu Baskani Orhan Turker, geng

tasarimci Daisy
de Villeneuve ve
Bordeaux
Universitesi
Profesérlerinden
sarap uzmani
Nicolas Vivas'in
da katlimiyla
tanild.

1
I
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Yemek-sarap isbirligi

Baharath ve domates soslu yemeklere,

pizzalara, makarnaya, 1zgaralara ve lazanyaya
yakisan "Cumartesi", Kayra Sarap ailesinden

geng yetiskinlerin damagini fatlandiryor.

Sek ya da

su ile

Yizde 100 yas
UzOmlerden uretilen,
mese ficilarda
dinlendirilen ve
kabartmali kutu
icinde satilan
Tekirdag Altin Serisi,
yaz boyunca The
Ritz-Carlton’da,
Bogaz manzarasi
esliginde sunulacak.

A'dan Z'ye
Sarap
Sarap-yemek
uyumu, mekan
rehberi, sarap
$6zI0g0, UzOm
haritas, ézel
dosyalar...

Kisaca sarap
hakkinda

merak edilen

her sey
sarapgunlugu.com’da.

Odiil
heyecam

Fransa'da dizenlenen
dinyaca 0nlo
"Challenge Du Vin
2006" Sarap
Yansmasi’'nda, Sarafin
serisinden; Sarafin
Cabernet Sauvignon
ve Sarafin Fume Blanc,
Karma seriden; Karma
Cabernet Sauvignon
Okizgézi madalyaya
layik géroldo.

Lekelere son

Kaynag ve cinsi ne olursa olsun 107 adet lekeyi
hizli bir sekilde ¢ikartan Dr. Clean ayni
zamanda otomobil bakiminda da kullaniliyor.

Isiltil
ciltler
1CIN

Olay Complete
Care ailesinin
Uyesi Multi- =
Radiance
uronleri, cilde
nemli bakim
uygularken ayni
zamanda dogal
parlakligini da
arttinyor.

-
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Sihirli

dokunuslar N
Cilt bakimini :
destekleyen
icerikleri, 6zel
esans ve
ézleriyle "Moods
ve Looks" adli

iki farkli Gron
serisiyle ailesini
genisleten "Duru
Dus Jelleri" dort
mevsim sizlerle.
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Plaj
siklig1

Deri ipler,
boncuklar,
payetler,
sworoski taslar,
danteller ve
turalarla plaja
inen NBB,
mayokinilerini
orgu
aksesuarlarla
tamamliyor.

Alzheimer
Vakfi ve

isbirligi ile

Kemer Golf & élzheimer
Country Club

Lezzet Festivali

“Unutmayn!”

dizenlenen

Istanbul Lezzet Festivali'nin
dérdincist 15 Haziran'da
dizenlendi. Turkiye'nin en iyi
restoran, pastane, otel, bar ve
cafelerinin katlimiyla gerceklesen
festival gelirinin tamami
Alzheimer Vakfi'na bagisland..

o

Sinema bileti hediye

Sicak yaz ginlerinde, 50 YTL tutarinda
BarAdoX'da Mévenpick dondurmalarindan

alana ya da GourmeT'ten alisveris yapanlara
AFM sinema bileti hediye...

-4
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Tatl krizini
tatliya
bagla!
Danette,
Cikolata,

Findik &
Cikolata,
Karamel Sekeri,
Hindistan Cevizi
ve Muzlu'dan
olusan lezzetleri ile
yaz aylarinda da tath
krizinizi tathya baglamaya devam ediyor.

Cekici kokular

Selin Moments, 1slak mendilden sonra Gl
Bahgesi, Yagmur Sonrasi ve Mavi Yolculuk
olmak tzere g farkli gesidi bulunan parfumli
kolonyalarini, gizel anlarin kokusunu cildine
tasimak isteyenlerin begenisine sundu.

Temizlikte
yardimciniz

1 adet tekrar
kullanilabilir sap
ve 4 adet deferjanh
sunger ile birlikte
satisa sunulan
Scotch-Brite WC
Temizleyici ile
tuvalet temizliginde
pratik ve
mikemmel
temizlik saglayin.

Kahve keyfi izmir'de

Gloria Jean's Coffees, lzmir'de achg ilk
subesi ile kahve gurmelerine ézledikleri
lezzetleri Ege’de de tatma olanagi sunuyor.
Tel: (0232) 465 30 76

Gloria Jean's

Corree®

Yazlik
icecekler

Starbucks'in
Frappuccino
ménusinde yer alan
g farkl Grin
grubundan "Coffee’,
"Cream" ve "Ted"
yazin sicak
gunlerinde iginizi
ferahlatacak genis
bir Orin yelpazesiyle
hizmet veriyor.

Etkili coziim

g Fa Yoghurt viscut
sampuani,
icerigindeki yoghurt

m proteinleri
- sayesinde cildinizi
nemlendiriyor,
10GmouT etkileyici kokusuyla
- ferahlik ve gin
boyu tazelik
- | saghyor. Yumusak

v bir bakimla
- ——g vicudunu simartmak
isteyenlere...

Agrisiz
€mzirin
Meme basi catlaklarini
ve bebegin agzinda
olusabilecek
enfeksiyonlan énleyici
ozelligi ile bitkisel
icerikli Garmasan
pomat sayesinde
bebeginizi agrisiz
emzirmenin
mutlulugunu
yasayin.

Soslarina bir yenisini
daha ekleyen Dr.
Oetker'in "Beyaz
Cikolatali Sosu", 500
ml sit kullanilarak
pratik bir sekilde
hazirlaniyor. Bu sos
gerek soguk, gerek
sicak olarak puding,
muhallebi,
dondurma ve
parfe gibi tathlarda
kullanilabiliyor.

Gy
bty )

Oriflame cildinizin
sesini dinliyor

.ZJ
:‘-‘ ‘
» i
L . A

Oriflame gelistirdigi Bilgisayarl Cilt Analiz
Sistemi ile cilt tipinizi ve kullanmaniz gereken
urunleri belirleyerek, size ézel en uygun
bakim regetesini hazirliyor.

Saglikla
1sildayan
dudaklar

Vichy'nin yeni
Urong Oligo
Dudak ile
hassaslasmis,
nemini yitirmis,
catlamis ve
solmus
dudaklariniz:
hem
nemlendirin, hem

renklendirin.

Yaz renkleri

Simli ve mat alternatifleri ile bronz tene uyumluy
Cecile Classic Rouge, yaz aylarinin meyve
renklerindeki nar gicegi kirmizisi, mango ve
seftali tonlar ile dudaklar daha cekici.

.—‘.-

o

Kiif
sorununa
kesin ¢coziim

3M Scotchgard Kif
Onleyici'yi 6zellikle
dus perdeleri, fayans,
pencereler, kivet,
dolap icleri,
dusakabin ve
pencere dogramalari
gibi nemli alanlarda

ve nem alan '
cephelerde kullanarak.
90 giin streyle koruma saglayin.
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CORBALAR

Umac corbasi s. 106

Kina corbasi s. 113

Kremali patlican corbasi s. 50
Miirdiimiik corbasi s. 59
Siitlii tarhana s. 110

DENiIZ URUNLERI

Yesil piireli somon s. 52

ET YEMEKLERI

Badem soslu dana bonfile s. 60
Cilek soslu kanat s. 117
Egzotik pili¢ s. 117

Hindi tandir s. 71

Korili doner s. 93

Sastim as1 s. 36

VE PILAVLAR

Akitma s. 106

Balkabag boregi s. 109
Bulgurlu mantarh bérek s. 109
Dalankita s. 62

Elmali mamalikasi s. 109
Kaba corek s. 110

Kacamak s. 106

Kirk yemegi s. 113

Limonlu ekmek krutonlar: s. 65
Mantarh kruvasan s. 50

Otlu kol béregi s. 64

Pirasa boregi s. 113

Soslu kofte s. 26

Tarhana coregi s. 109

Ulasikli ¢corek s. 110

Yassi6ren damat pidesi s. 110

SEBZE YEMEKLERI

Bakla sarmast s. 34
Balkabag) miicveri s. 62

Bat s. 38

Erikli yavan sarma s. 32
Enginar sarmasi s. 33
Hellimli biber kizartmas s. 72
Isirgan otlu tavuk dolma s. 62
Kabak bayild: s. 74

Kiraz tuzlusu kavurmasi s. 46
Otlu yalanci sarma s. 38

Rum usulii babagannus s. 64

FIHRIST

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

Sebzeli strudel s. 73

Sirkeli cacik s. 98

Taze naneli havuc, kabak taratoru s. 60
Yaprak bugulamasi s. 35

Yesil mercimekli yaprak sarma s. 37
Yogurtlu dolma ici s. 106

Zeytinyagh taze i¢c bakla s. 59

Zeytinyagh konger s. 65

SALATALAR

Ahududu sirkeli salata s. 85
Beyaz peynir salatasi s. 90
Bostana salatasi s. 89

Boriilce salata s. 84

Cevizli bulgur salatasi s. 86
Coban salata s. 88

Elmali lahana salatasi s. 86
Gavurdag salatast s. 89

Hellim peynirli karisik yesil salata s. 90
Kayakorugu salatasi s. 60

Kuru iiziimli havuc salatasi s. 82
Mantarh salata s. 84

Mas salatasi s. 90

Mas fasulyesi salatasi s. 25
Meksika fasulyesi salatasi s. 77
MercimekKli toful salatasi s. 90
Mercimek filizli patates salatasi s. 78
Meyve salatas1 s. 82

Narl roka salatasi s. 86

Nisuaz salatasi s. 86

Otlu sarkiiteri salatasi s. 90
Patlican sarma salatasi s. 95
Pirinc salatas1 s. 78

Rus salatasi s. 88

Sarmisakli semizotu salatasi s. 88
Sezar salata s. 85

Sumakli kirmizi biber salatasi s. 86
Tavuklu taze fasulye salatasi s. 80
Yerfistikli patlican salatasi s. 89
Ton balikli makarna salatasi s. 81
Yesil salata s. 76

Yesil zeytin salatasi s. 80

Baklava s. 106

Barbuska tathisi1 s. 113
Dondurmal riiyalar s. 74
Karamelli elma sekeri s. 53
Kirikli helva s. 113

Kiraz receli s. 42

Kirazli hashash pasta s. 43
Kirazl pankek s. 44

Kiraz sekerlemesi s. 42
Kirazl strudel s. 44

Konak usulii bademli sekerpare s. 60
Kosmar s. 110

Orman meyveli turta s. 48
Visne likoru s. 71

Yogurt taths: s. 62
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AGUSTOS Sofra’s

Lezzet Yolculugu:
Yunanistan

Yunanistan'in Gumdulctne ve Selanik
sehirlerinde "ne yenip, icilir?" kesfetmek
isteyenler icin dolu dolu sayfalar hazirladik!
Yaz bitmeden komsuya tatile gitmek
isteyenlere &zellikle dnerilirl..

©00000000000000000000000000000000000000000000

Ayin Sebzesi: Domates

GUnesin rengi ve enerjisiyle muhtesem bir
tada dénusen domatesin en bol bulundugu
aylardayiz. "Soguk domates ¢orbas!’,
'Domates sis", "Domatesli makarna tostu" ve
diger tariflerimizle, domatese
" hak ettigi ilgiyi
\ gosterebilirsiniz...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Davet
Sofrasil

Bodrum'da,
sahibinin tarzini
yansitan renkli ve
keyifli bir bah¢ede,
sempatik ve dogal
bir davet masasl
goéruntuledik.
Deniz aranu agrliki
nefis ménU de,
mevsime olduk¢ca [+

uygun... - ’
-_—
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Cildiniz Arko Nem Losyonlarla neme doyacak!

Her cilt tipi icin gesit cesit
Arko Nem Losyonlar:
Simdi Arko Nem’in yeni gunliik,
yogun ve meyveli bakim losyonlari,
cildinizi hem besliyor hem de

nemlendiriyor. Ustelik kolayca

PIRDMIT

siirllen bu losyonlar, yaz aylan icin
de ideal: Bugday 6zl{ glinliik bakim
losyonu, cildinizi besliyor ve
koruyor. Papatya &zl glinliik bakim
balsami, hassas ciltlerin nem
ihtiyacinin karsiliyor, cildi
derinlemesine besliyor. Badem 6zlii

yogun bakim sutd, kuru ciltlerin

~
|@)

kaybettigi nemi sagliyor. Salatalik
ve hindistan cevizi 6zl meyveli

losyonlar ise hem hos kokuyorlar

ARKO
NEM

hem de cildinizi yumusacik

yapiyorlar.

wnewyap.om. En degerli giysiniz cildiniz...

Composite

@



(Bwkawuuu»gabumlalwbwmmg ne?

Dr. Oetker Instant Maya.

Alryorum, ciinkii:

Sa Orguns

Malzemeler Uzerine zeytinyad siiriip 25-30 dakika
Hamur: dinlendirin ve pisirin.

450 g un,

1 poset Dr. Oetker Instant Maya, Elektrikli Mini Firin:

150 g yumusak margarin, 180°C (6nceden isitiimig)

1 qay kagigs tuz, Turbo Frrin:

150 ml beyaz sarap, 180°C (6nceden isitilmig)

150 ml tlsk siit. Pisirme siiresi:
Yaklagik 30-35 dakika.

Dolgu:

100 g sucuk. Firndan ¢ikartip Gzerini baska bir tepsi ile
kapatin.

Hazrlanisa

Unu eleyip mayayi ekleyin ve karistirin. Piif noktas

Margarin, tuz, sarap ve st ekleyip iyice
yogurun. Uzerini kapatip ilik ortamda
40-50 dakika bekletin.

Sucuklart kiigtik kipler seklinde dograyin.
Mayalanan hamuru tekrar yogurun ve 3 esit
pargaya boliin. Hamur pargalarinin herbirini
0,5 cm kalinhiginda ve 40 cm uzunlugunda
acin. Uzerlerine dogranmis sucuklari serpin
ve rulo seklinde sarin. Rulolari yaglanmis firin
tepsisine birbirine paralel koyun. Ug kisimlarini
birlestirip sa¢ orgiisi seklinde gevsek oriin.

Bir glin sonra tilketme durumunda, dnceden
isitilmis firinda 5-10 dakika bekletip servis

yapilir.

Dr.Oetker
(2)

Lsin izii kalitedir.

.......
Bu hamur nasd concabuk kabands?

Dr. Oetker Instant Maya sayesinde.

Kabakd, Jart

Malzemeler

Hamur:

500 g un,

1 poget Dr. Oetker Instant Maya,
150 g yumusak margarin,

1 ¢ay kagigi tuz, 250 ml 11k su.

Ust malzeme:

2 adet kiip seklinde dogranmag sogan,
30 ml 5wt yag,

3 adet kiip seklinde dogranmag domates,
3 adet kiip seklinde dogranmiy kabak,
2 ¢ay ka1 tuz,

1 gay kagigs karabiber,

2 ¢ay kagigi nane,

yarim demet ince dogranmag maydanoz,
200 g beyaz peynir rendesi.

Hazrlanis:

Unu eleyip maya ile kanigtinn. Margarin, tuz
ve suyu ekleyip yogurun. Uzerini kapatip ilik
ortamda 40-50 dakika bekletin. Soganlari
sivi yagda kavurun. Domatesi ekleyin,

1-2 dakika pisirip kabak, tuz, karabiber ve
naneyi ekleyin.

Alryorum, ciinkii:

10-15 dakika pisirin, ocaktan alin ve
maydanozlari ekleyin. 15-20 dakika sogutup
beyaz peynir rendesi ile karistirin.
Mayalanan hamuru tekrar yogurun. 2/3'(inii
25x35 cm boyutlarindaki yaglanmis tepsiye
yayin. Uzerine st malzemeyi yayin. Kalan
hamuru 3 mm kalinliginda agin ve ince seritler
halinde kesin. Bu seritleri kabakli karigimin
lzerine sepet 6rgl seklinde yerlestirin ve
pisirin.

Elektrikli Mini Frrin:

180°C (6nceden isitilmig)

Turbo Furmn:

180°C (6nceden isitilmig)

Pisirme siiresi:

Yaklasik 40 dakika.

Dr.Oetker
(2)

Isin izii kalitedir.




