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Zapturapti olmayan bir delilik...

Ogrencilik yillarimda Hamlete sk olmug, yemeden igmeden ke-
silmigtim. Itiraf ediyorum: Kendisi hayatimda varligini hep hisset-
tiren bir kahraman olmustur. Bir yemek kitabinin daha ilk sayfasin-
da Shakespeare’in ne isi var, diye distinebilirsiniz...

Kitabin en gen¢ annesi Milano’daki Cristina’yi, Sicilya’da Gi-
ovanna Anne’nin yemeginde biri israrla tavsiye edince anne kadro-
suna dahil etmeye karar verdim. Aslinda Milano’da yemek yapacak
anneyi ¢ok 6nceden belirlemistim. Gértismeye gittigimde Cristina
ile annesi bana sorular sorup durdular. Ben de geveleyip duruyor-
dum. Iste bu bir yemek kitabiydi, ama kadinlarin hikayeleri de var,
tabii biraz sehirleri de anlatiyordum, yemek yaparken 6nemli bir
sey olursa onu da anlatiyordum... Hayur, diger kadinlar onun ka-
dar geng degildi. Evet, aslinda biitiin bolgelerden birer anne olacak-
t1, ama olmamisti. Evet ben, en son National Geographic kanalin-
da caligtim da, simdi bu kitab: yaziyordum... Vesaire vesaire... Ka-
dinlarin kafasi iyice karisti. “Kadinlarin hikayeleri” deyince olay bi-
raz diigtimleniyor, kadinlar tam olarak ne yapmaya ¢alistigimi kes-
tiremiyor, yemek tarifleriyle kendi hayatlarinin ne ilgisi oldugunu
anlayamiyor, ustelik 6zel hayatlara sizilacak olmasi onlar: tedirgin
ediyordu. Kendilerinden s6z etmeye ¢ekiniyorlardi.

Cristina ve annesiyle konusurken, kadinlar ne kitaptan ne de
benden bir sey anladilar. Her cimle bagka bir soruya, her cevap an-
lamsiz bakiglara neden oluyordu. Ben de, “Cristina,” dedim, “6¢
duygusuyla gozii donen Hamlet'’i bilirsin. Ne yapacagina karar ve-
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remez, deli numarasi yapar, ger¢i hilda muammadir, numara mi yap-
t1, gercekten mi deliydi, ama bos ver. Polonius bu delilik halinden
bahsederken, ‘Bu delilik zapturapti olan bir delilik’ der. Bu kitap da
zapturapti olmayan bir delilik!” dedim. Bunun tzerine, Cristinanin
yuziinde ilk kez huzurlu bir ifade gérdim. Gilistik.

[talyan mutfaginin sicakligini barindiran, insan kokan bir yemek
kitabiyd: baslangi¢ta amag. Italya’nin her bolgesinden bir anne se-
¢ip fazla taninmayan yéresel yemekleri anlatmak hevesiyle yola ¢1k-
tik. Yazmaya baslayinca kitap “bir proje” olmadigini, kani cani ol-
dugunu ispatlamak istercesine kendi hikéyesini, neredeyse bensiz
dokumaya bagladi. Uzun siire hayatimda yer kapladi, bazen senli-
ge, bazen atesten bir topa donustii, bazen hig bitmeyecegini sandim.

Umarim okurken, yemekleri yaparken, yerken en az bizim ka-
dar eglenirsiniz.

Annem, anneannem, babaannem, ciciannem, yengem, Ender ve
Dilek teyzeye yaptiklar: glizel yemeklerle iyi yeme tutkumu filiz-
lendirdikleri i¢in; kitaptaki annelerime, bana sadece mutfaklarini
degil yiireklerini de agtiklari igin; Ayca Ince, Elif Kamisli, Rengin
Uz, Rekin Teksoy, Senay Boynudelik, Nilgiin Toptas, Bottoni ai-
lem, Roberta Corradin, Rosanna Ferraro, Stefano Polacchi, Anto-
nello Colonna, Angelica, Massimilliano Saccarelli, Dogu Kaptan,
Luca Mazzei, Vincenzo, Fabio Schiaffidi, Sandro Finardi, Cen-
giz Semercioglu, Omer Ozgiiner, Dervis Sentekin, Stefano Levi-
aldi, Sara Sacerdoti, Zeynep Bakkalbagi, Marta Bertolini, Raffaela
Spinaze, Sherin Salvetti, Bur¢in Erol, Halide Bakurer, Serpil Oper-
mann, Cigdem Mater, YKY ve okuyucuya, kendilerinin bildigi ayr1

nedenlerden tesekkiir ederim.
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Baglamadan Once Malzemeler
Uzerine Notlar

Italyan mutfaginin lezzet ve saghiginin sirri kullanilan malzemeler-
dir. Bir yemekte en fazla ii¢ malzeme kullanmaya gayret edilir, kul-
lanilanin da en iyisinin olmasina.

Hig¢bir malzemenin yerini bir bagkas: tutamaz. Yer yer Turki-
ye’deki akranlarini 6nerdik. Italyan malzemelerin Tiirkiyeli kargi-

liklar1 da yepyeni lezzetler dogurdu.

Ricotta

Ricotta bir stitalt: trtin. En yakin Tirk akrabasi lor peyniri. Tuzlu
yemeklerde ricotta yerine boreklik lor, ¢okelek, Ayvalik taze loru ra-
hatlikla kullanilabilir. Tatlilardaki kullaniminda ise Tirkiyeli ak-
ranint bulmak biraz daha gii¢. Taze Ayvalik loru ve tatli Bandirma
loru en yakin segenek. Tanidik tretici varsa, siparis tizerine Lor'un
taze, tuzsuz, yumusak versiyonu siparis edilebilir. Kavacik’ta Se-
nerler Peynir, her cuma taze Tatli Bandirma Loru getiriyor. Hog-
merimde kullanilan lor biraz inceltildiginde Italyan tatlilarina uy-

gun hale geliyor.

Parmigiano Reggiano / Parmesan

Adindan anlagilacagi gibi parmesan Italya’nin Parma sehrine 6zgii
bir peynir. Cok sevilen, ¢ok kullanilan bu peynirin nasil yapilmas:
gerektigini belirleyen bir birlik var. Damgas: olmayan peynire par-
mesan denilmiyor. Parmesan apelasyonun diginda bir de Parma bol-
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gesine 6zgi daha az ama lezzetli siit veren otokton ineklerin siitiiy-
le yapilanlar var ki, ayrica damgalaniyor.

Turkiye’de parmesan adi altinda satilan peynirler esasinda Gra-
no Padano. Parmesana benzeyen, daha ucuz, iyisinin hatir1 sayilir
bir peynir. Eskiden ¢ok pahaliydi ama son yillarda siipermarketler-
den uygun fiyata alinabiliyor.

Yerli peynirler arasinda parmesanin ruh ikizlerini arastirdik.
Sonug Izmir tulumu, mihali¢, Kars gravyeri. Birbirinden ¢ok farkli
peynirler. Parmesanin ciddiyetinin, 1siya karsi dayanikliliginin 6n
planda oldugu yemeklerde mihalig, tatl: ac1 hali igin Kars gravyeri,
siit kokusunun agir bastigi yerlerde iyisinden Izmir tulumu parme-
sanin yerli karsilig1 olabiliyor.

Mozzarella

Italyanlarin Fiat 500°den sonra en harika icatlar1 olan mozzarel-
la yerini kimseye kaptiracak bir peynir degil. Ama Giziilmeye gerek
yok. Italya’da da Napoli ve Campania bélgesi sinirlarindan ¢ikildi-
ginda mozzarellanin hasini bulmak zor. Mozzarellanin yerli akra-
balar1 taze peynirler. Manda sttiinden yapiliyor olsa da bizim taze
keci peynirlerimiz bu kiymetli peynirin ruhunu gayet glizel tem-
sil ediyor. Suda tuzu alinan kegi peyniri, taze Urfa, taze kdy peyni-
ri, taze Antep, ¢ecil mozzarella yerine kullanilabilecek secenekler.

Mascarpone

Tiramisunun peyniri mascarpone yerine kaymak kullanmay: dene-
dik. Orijinalinden daha agir oldu ama lezzeti yerindeydi. Genelde
labne kullaniliyor. Labne, mascarpone kadar lezzetli degil. Biraz tar-
¢in ya da muskat gibi katk: hileleriyle labne “sicaklagtirma” yoluna
gidilebilir. Lacivert Restoran’in yaptig1 gibi, Bandirma lorunu kre-
mayla seyreltmek de ise yariyor.

Krema

Turkiye’de tatli ve tuzlular i¢in ayni krema kullaniliyor. Cirpilip
kabartilarak tatlilarda, cirpilmadan tuzlular igin kullaniliyor. Ttal-
yan versiyonundan biraz farkli ama asagi yukari ayni sonug elde
ediliyor. Marketlerde Italyan kremalari rahatlikla bulunuyor. Aman

16



dikkat, piyasadaki Italyan kremalar1 yemeklik versiyonu. Tatlilarda
emin olmak i¢in yerli malzeme kullanmak akillica. Tatlilarda kre-
ma olarak krem ganti de kullanilabilir.

Pizza ve makarna unu

Italyanlar makarna ve pizzada iri taneli sert bugday unu kullaniyor.
Bizim boreklik, baklavalik unumuzun akrani ama daha iri tane-
li. Unun kalitesine gore daha fazla un kullanmak gerekebiliyor. Ta-
riflerdeki oranlari kullandiginizda hamurun yogrulup agilmasinda
zorluk yagiyorsaniz un ilave etmek yeterli.

Piring
Risottonun mantigiyla bizim pilavlarin mantig1 birbirinin tam ter-
si. Pilavin suyu eklendikten sonra bir daha kapisi ¢alinmaz. Risot-
to ise kapag1 agik, peyderpey su ilave edilerek yapilir. Pilavin iyisi-
nin suyunu ¢ekmesi gerekir, risottonun iyisi lapa gibi hafif sulu ka-
lir. Pilavlik piring yikanir, risottonun pirincine tencereden énce su
degmez. Pilavin agizda dagilmasi, risottunun dise gelmesi gerekir.
Haliyle iki mutfakta kullanilan piringler de hacim, sekil, yap1
olarak farkli. Turkiye piringlerinden Baldo ve Osmancik’in iri ta-
neli cinsleriyle iyi sonug alintyor. Siipermarketlerde Italyanlarin ri-
sottoluk Arborio pirinci de uygun fiyata bulunuyor.

Angliez

Angtiez Tiurkiye’de tiiplerde satiliyor. Balik¢ilarda ve sarkiiterilerde
satilan Gelibolu usulii sardalya da kullanilabilir.
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Roberto Rossellini ve Pier Paolo Pasolini’nin
Kiilt Mertebesine Ulastirdig: Pigneto’da
Alba Anne ile...

L’Aquila  Sokaginda trafik

isiklarinin kargt ucunda bu-

lusmak tuzere beni bekleyen

kargo pantolonlu, beyaz sag-

11, gozlukli kadin iki evlat ve

birka¢ torun sahibi. Tanigma-

digimiz halde, mutfaktaki ba-

sarilarin;, Noel ve Paskalya

sofralarinin zenginligini, ye-  Pigneto'da pazar ,
. . (Fotograf: Elif Kamisli Magnarelli)
meklerine doyamayip mide
tesad1 gecirenlerden yillardir dinleriz. Cogu Roma mutfagina 6zgi
olan yemeklerinin sirrin1 6grenecegiz Albanin.

Pigneto’day1z. Italyan sinemasinin iinlii yénetmenleri, Roberto
Rossellini ve Pier Paolo Pasolininin kiilt mertebesine ulagtirdikla-
r1 bir mahalle. Eskiden evsizlerin, sokak kadinlarinin; sosyologla-
rin deyimiyle “alt kiltiiriin” mekéni olan Pigneto, simdi geng sanat-
cilarin, 6grencilerin, eski solcularin mahallesi.

Her giin 6glen 2’ye kadar kurulan pazarin arkasinda kaybo-
lan, patates ¢uvallar: ve maydanoz demetleri arasinda kahve icilen
“bar’da bulusuyoruz. Italyanin hizla tiiketilmesi kabul edilir tek
triind olan kahvemizi i¢erken neler yapabilecegimizi konusuyoruz.
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Alba, “Mutlaka Supli yapmaliyiz!” diyor. Oglu Roberto’nun en
sevdigi yemek. Romaya 6zgu, bizim igli kéftemize benzeyen bir
ara sicak. Bir de en yakin arkadags: Sinyora Chiara’ya ithafen limon-
lu spagetti yapmak istiyor Romali annemiz. “Bir turlayalim, neyin
guzelini bulursak onun yemegini yapariz,” diyerek pazarin renkle-
rine daliyoruz.

Mutfag: tadilatta oldugu i¢in yemekler bizim evde yapilacak.
Alba mutfaga girer girmez bir 6nliik istiyor. “Yoksa kendimi ¢ip-
lak hissediyorum, su almak i¢cin mutfaga girip fark etmeden 6nliik
taktigim olur,” diyor. Onliikleri gecirip ¢aligmaya koyuluyoruz. Ka-
baklar dolaba, patlicanlar masanin Gzerine, maydanozlar yitkanma-
ya, soganlar soyulmaya... Mutfagin sicaklig1 yiikseldikge birbirini
tanimayan iki kadin, yavas yavas kaynagiyoruz.

Alba iki domates, li¢ patetes arasinda 42 yasina kadar ev kadi-
n1 olarak yasadiktan sonra ¢aligmaya bagladigini, kocasiyla evlerini
nasil ayirdiklarini anlatiyor. Dini inanglarina aykir: oldugu i¢in bo-
sanmamislar ama yillardir ayrilar. Oglu Roberto Floransa’da, kiz
Silvia Bologna'da yastyor. Alba da Roma’da kendinin efendisi. Ko-
castyla birlikte yasarken yemek yapmay1 bir zorunluluk olarak g6-
riir, sevmezmis. Kocasindan ayrilip istedigi icin yemek yapinca ke-
yif almaya baglamus.

Simdi 68 yasinda ve Roma Valdese Kilisesinin muhasebe is-
lerinden sorumlu. Valdeseler Katolik Italya'da Protestan azinli-
gin icinde kigiicik bir azinlik. Egitime verdikleri 6nemle ve ¢a-
ligkanliklariyla taniniyorlar. Alba’yla bunlari kaynatirken bos dur-
muyoruz, sirekli bir seyler dograyip pisiriyoruz. Fon mizigimiz
Rossininin neseli operast Sevil Berberi. Italyanlarin ¢ogu gibi Alba
da opera tutkunu. “Figaro Figaro” nagmeleri arasinda neler yapiyo-
ruz...
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Fiori di zucca ripieni / Kabak Cicegi Kizartmas:

Roma usulii kabak ¢icegi kizartmasi

Kabak ¢icegi

Angiiez cok lezzetli ve kolay bir yemek. Cicek-
Mozzarella ya da taze lerin i¢i mozzarella peyniri ve angiezle
Urfa ya da kdy peyniri doldurup kizartiliyor. (Ben daha sonra
Pastella (hamur) ezine peyniriyle de denedim, ¢ok giizel
malzemesi oldu.) Once kizartma igin hayati 6nem
U tagtyan hamurumuzu hazirliyoruz.

2}:2 e Italyan kizartmalarinda genellik-
Birz; le pastella dedikleri hamur kullaniliyor.

Biz de Kabak Cigegi ve Morina kizart-
malarinda kullanacagiz. Kivamin tutturulmasi ¢ok 6nemli. Biz 200
gr un kullandik. Artan hamur ertesi giin tek bagina kizartildiginda
Toskana’nin Ficattole denilen, yaninda peynir ve salamla servis edi-
len kizarmig hamuruna (Pisi gibi) benziyor.

Alba Anne mutfakta (Fotograf: Elif Kamigli Magnarelli)
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Unu biiyiik bir salata kasesine koyuyoruz. Muslugun basina ge-
¢iyoruz. Muslugu ¢ok az agip akan suyla birlikte unu karigtiriyo-
ruz. Su fazla kagarsa un eklenebilir. Kek hamuru kivamina gelen
hamura biraz da bira ekliyoruz. Siseden iki ti¢ parmak eksilmesi
kafi. Bira, hamurun kitir kitir olmasini sagliyor. Catali kaba dal-
dirip ¢ikarinca, Gzerinden hamurun yavag yavag akiyor olmasi la-
zim. Yogun olmamali. Hamurun ¢igekleri kaplayip kizartildigin-
da tizerinde guzel, ¢itir ¢itir bir tabaka olusturmas: gerekiyor. Alba
bazi arkadaslarinin pastellayr normal suyla degil sodayla yaptigini
soyliyor. Hamura biraz tuz ve karabiber serpip diger malzemele-
ri hazirlarken beklemesi i¢in dolaba koyuyoruz. Hamuru son daki-
kaya kalmamali. Beklediginde daha iyi mayalandig1 i¢in daha gii-

zel kizariyor.

Ve cicekler...

Mozzarellay: (ya da taze peyniri) minik kipler seklinde kesip bir
kaseye koyuyoruz. Peynirlerin iyice sikilip suyunu salmasi ¢ok
onemli. Peynirin suyu kalirsa, kizartma sirasinda kendisini bira-
kip yagin catapat gibi patlamasina neden oluyor. Seklin nasil oldugu
degil, parcalarin kiigiik olmas: 6nemli. Anctiezleri de kiigiik parca-
lara ayirip bir kenara koyuyoruz. Pargalar kii¢iik ama kiyilmig gibi
de degil. Kabak ¢igeklerinin saplarini kesiyoruz. Sapin 2 mm’lik bir
pargasini birakiyoruz. Cigegin i¢ini temizliyoruz. Cigekler yirtilir-
sa dert etmeyin, daha sonra hamura batirip kizartilacag: icin i¢in-
dekiler saglam kaliyor.

Temizleyip yikadiktan sonra birka¢ par¢a mozzarella ve angtie-
zi ¢iceklerin i¢ine koyup agzi kapali kalacak sekilde dolduruyoruz.
Tika basa doldurmaya gerek yok. Pastellaya iyice bulayip kizartma-
ya aliyoruz.

Baccala fritto / Tuzlu Morina Kizartmasi

Morinanin kurutulmus, tuzlanmis ve 1slatilarak yumusgatilmig hali
olan Baccala, Roma sofralarinin kabak cigegiyle birlikte vazgecil-

mez ara sicaklarindan. Ama Tirkiye'de Italya’daki gibi bu yemek-
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ten yapma gelenegi olmadigi i¢in, biz normal morinayla yaptik. Ak-
sam ziyafete gelen dogma biiyime Romalilar, aradaki fark: anlaya-
mad1. Morina yerine mezgit de kullanilabilir. Fileto baliklar: “pas-
tella” hamuruna batirip sonra da kizartiyoruz.

Italyan anneleri zeytinyagindan baska yag kullanmiyor. Ama
is kizartmaya gelince iki farkli ekol var. Kizartmaya da zeytinyag:
kullananlar ve kullanmayanlar. Alba kizartmalarda fistik ya da ay-
cigek yag: kullananlardan.

Involtini di carne / Sarma Biftek

fince kesilmis yagsz biftek Inwoltini di carne / Sarma Biftek ¢ok

pratik ve farkli malzemelerle bam-

Havug

Kereviz sap: bagka bir yemege dontistirilebilecek,
Sarmisak yaraticiligin konusturulabilecegi bir
Beyaz sarap yemek. Biz sarmisak, kereviz, havug

Domates ptiresi

kullandik. Mantar, kabak, peynir, sa-
lam, jambon ¢esitleri de kullanilabi-
lir. Kuru eriklisi de oluyor. Erikle yapildiginda domates sosu kul-
lanilmuyor.

Havucu enlemesine tge, boylamasina dorde béliyoruz. 3-4
cm’lik ¢eyrek havuglar elde ediyoruz. Kereviz saplarini da ayni se-
kilde kesiyoruz. Sarmisaklar: ince ince dogruyoruz. Biftegin i¢ine
havug, kereviz, sarmisag: yerlestiriyoruz. Eti kabaca, dolma gibi sa-
rip uglarina birer kiirdan sapliyoruz. Duruma gore daha fazla kir-
dan kullanilabilir. Masaya kiirdansiz servis etmek gerekiyor.

Yarim sogani iri iri dograyip iyice kavuruyor, sonra sarmalari
tizerlerine yerlestiriyoruz. Etler kizarmaya basladiginda beyaz sarap
ekleyip ocagin altini iyice agiyoruz. Sarabin alkoli ugtuktan sonra
atesi tekrar kisiyoruz. Et, suyunu ¢ekmeye baslayinca domates pu-
resini, tuz ve karabiberi ekleyerek kisik ateste uzun siire pismeye bi-
rakiyoruz. Suyunun lezzetli olmasi i¢in domatesi, et suyunu tama-
men ¢ekip kurumadan eklemek 6nemli. Plirenin sarmalarla ayn1 hi-
zada olmas gerekiyor, etler domatesin i¢cinde kaybolmamali. Ne ka-
dar kisik ateste ve uzun zamanda piserse o kadar yumusak oluyor.
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Ragu / Bolonyez Sos

2 kg domates Turkiye’de ve diinyanin pek ¢ok yerin-
% kg kiyma de Bolonyez Sos olarak bilinen Ragi,

1 sap kereviz sadece makarna sosu olarak degil sayi-

L et e siz yemegin ana malzemesi olarak kul-

| o laniliyor. Fransizcadan Italyancaya ge-
Zan

¢en Ragi, “istah kabartic” demek. Biz
Albayla Supli ve Melanzane alla parmigiana / Parmesanli Patlican
yapiminda kullandik. Genelde Tiirkiye’de restoranlarda spagettiy-
le servis edilmesine ragmen en ideali Tugliatelle makarnasi ile kul-
lanilmasi. Tagliatelle, Ragi gibi anavatan: Emilia bélgesi olan, yu-
murtali bir makarna cinsi.

Domates se¢imi ¢ok 6nemli. Domateslerin ¢ok olgun olmala-
r1 sart. Olgun derken, ezilmis de degil. Sosun uzun uzun pismesi
gerektigi icin bol miktarda yapmak en karlisi. Cok miktarda yapi-
lip kiiciik porsiyonlar halinde derin dondurucuya atilabilir. Tlk ya-
pildig: andaki nefaseti olmasa da ayakistii yapilan sostan ¢ok daha
lezzetli.

Domatesleri kaynamis suya atip birkag¢ dakika hagladiktan son-
ra tam pismeden aliyoruz. 3-4 dakika kafi. Bu islemin amac1 doma-
tesin kabugunu kolayca ve domatesin etinin bir kismini kaybetme-
den soyabilmek. Soyulan domatesler piire olarak ya da kiip seklinde
dogranabilir. Italyan annelerin evinde mutlaka domatesi piire yapa-
cak bir alet bulunuyor. Evinde domates, sebze 6gutiiciisi olmayan-
lar1 diistinerek kiip kiip kesmeyi tercih ettik.

Havug, sogan ve kerevizi ince ince dogruyoruz. Bir tencereye
zeytinyag1 ve ceviz biytikligiinde tereyagi koyuyoruz. Kiymay: iyi-
ce kavurup biraz beyaz sarap ekleyerek sarabin alkoli ugana kadar
kavurmaya devam ediyoruz.

Sarap cektiginde sira domateslere geliyor. Onceden hazirladi-
gimiz domatesi ekleyip ¢ok kisik ateste pisirmeye devam ediyoruz.
Tam 3 saat pisirdik. Ne kadar ¢ok piserse o kadar lezzetli oluyor.

Bolonyez Sosu Parmesanli Patlican ve Supli’de kullaniyoruz.
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Suppli / Supli

12 tane ig¢in:

350 gr piring (Turkiye'de
bulunan Arborio,
Osmancik, Corum kargz,
Riba baldo)

21t su

Galeta unu

Once suyu kaynatiyoruz. Iyice kaynayan suya pirinci ekleyip 15 da-
kika pisiriyoruz. Italyanlarin risoffo pirinci bizim pilavlik pirin-
cimizden daha sert oldugu igin, risoffo pirinci kullanilmadiginda
daha az pisirmek akillica. A/ dente, yani dise gelir, dirice olmasi ge-
rekiyor. Haslanan pirinci tipki makarna gibi stiziip bir kaba koyu-
yoruz ve sogumadan ti¢ kepge Bolonyez Sos’tan ekleyip karistirarak
sogumaya birakiyoruz. Pirin¢ soguduktan sonra supliyi kofte hali-
ne getirmeye baglayabiliriz.

Bir avug piring aliyoruz. Avucumuzu, musluktan su igme pozis-
yonunda oldugu gibi hafif kapatiyoruz. Pirin¢ topunun i¢ine ufacitk
bir delik agip ortaya bir parca mozzarella (ya da tuzsuz, 1siyla si-
nen herhangi bir taze peynir) koyup pirinci kapatip top haline ge-
tiriyoruz. I¢clikéfte biiyiikligiinde bir top olmast gerekiyor. Hazir-
ladigimiz supliyi iyice galeta ununa buluyoruz. Suplinin sicak sicak
yenmesi gerekiyor. Yemeden hemen 6nce kizartmak en iyisi. Faz-
la yapip derin dondurucuda da saklanabilir. Alba, supliyi ¢ap: k-
ciik, yuksekee bir tencerede kizartmay: tercih ediyor. Suplinin Gze-
rini kapatacak kadar yag olmali tencerede. Kizartma kab: ne kadar
genis olursa yag israfi da o kadar ¢ok oluyor.
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Peperoni alla griglia / Izgara Biber

Etli kivamiyla kocaman sari-kirimizi renkli biberlerden kullanmak
gerekiyor. Biberlerin kesekagidini da atmiyoruz. Albanin sirlarin-
dan biri! Daha sonra isimize yarayacak.

Biberleri yikadiktan sonra kurulayip bir teflon tava tizerine ati-
yoruz. Yag koymaya gerek yok. Biberleri bir siire unutup bagka ye-
meklerle ugrasiyoruz. Arada sirada cevirmeyi de ihmal etmiyo-
ruz. Biberler iyice kézlenip yer yer yandiklarinda tavadan aliyoruz.
Kesekagidinin igine koyup agzini sikica kapatiyoruz. Ayni islem
aliminyum folyoyla da yapilabilir. Bu iglem biberlerin kabuklarini
soymay1 kolaylastiriyor. Biraz beklettikten sonra biberleri soyuyo-
ruz. Yumusacik olmalari gerekiyor. Biberleri elimizle, rastgele par-
calara ayirtyoruz. Biz iki G¢ parmak kalinliginda biraktik ama daha
ince yapanlar da var. Uzerine bolca zeytinyagi doktiikten sonra bi-
raz maydanoz serpiyoruz. Biberler hazir.

Zucchine alla griglia / Izgara Kabak

Kabaklar: boylamasina ince ince dilimliyoruz. Teflon tavada birkag
dakika 1zgara yapiyoruz.

Biraz maydanoz kiyiyoruz. Birka¢ dis sarmisagi ince ince kesi-
yoruz. Kabaklar: atesten aldiktan sonra bir tabaga dizip sarmisak ve
maydanozu sis olarak kabaklarin Gzerine serpiyoruz. Biraz sirke,
zeytinyag1 ve iste kabaklar hazir. ..

Melanzane alla parmigiana / Parmesanli Patlican

Melanzane alla parmigiana esas olarak Napoli ve civarina 6zgi bir
yemek. Ama o kadar ¢ok seviliyor ki, biitiin Italya’ya malolmus.
Cizmenin her késesinde ayni agkla yapilan ender yemeklerden.
Kuzey’'de de Giiney’de de aile i¢in ¢ok 6nemli olan Pazar yemekle-
rinin bag tac1. Roma, Napoli, Sicilya’da ise Melanzane alla parmigi-
ana denince akan sular iyice duruyor. Patlican1 Italya’ya Araplar ge-
tirmis. Bu yemekle bizim patlican yemeklerimiz, 6zellikle karniya-
rik arasindaki akrabaligi fark etmemek miimkiin degil. Bu yemegin
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tarifine ilk kez 1837 yilina ait bir kitapta rastlaniyor. Dante’yle bir-
likte Dolce Stil Nuovo edebiyat akiminin kurucularindan anli sair
Guido Cavalcantinin soyundan gelen Buonvicino diiki Ipolito Ca-
valcanti Italyan gastronomisinin bagyapitlarindan “Teorik Mutfak”
olarak cevirebilecegimiz yapitinda Melanzane alla parmigianadan
bahsediyor. Tarihi 6nemi goz korkutmasin. Bolonyez Sosu hazirla-
diktan sonra gerisi kolay...

Pazarda patlicanlari segerken Alba, ince uzun olanlarini tercih
etti. Restoranlarda tombul patlicanlarla yapiliyor ama Alba tombul-
lar ¢ekirdekli oldugundan ince patlican kullaniyor. Patlicanlar: ve-
revine kesiyoruz. Dilimlerin ince, miimkiin oldugunca genis yiizey-
li olmasi gerekiyor. Patlicanlar1 dogradiktan sonra Italyanlarin de-
yimiyle biraz “aglatmak” yani suyunu saldirmak gerekiyor. Makar-
na siizgecine dilimlenmis patlicanlari tuzlayip doldurarak, Gzerine
agir bir sey koyup iki saat bekletiyoruz.

Patlicanlar: iyice aglatip kuruladiktan sonra sira kizartmaya ge-
liyor. Italyanlarin Michelin yildizli sefi Vissani, patlicanlarin ki-
zartilmasina gerek olmadigini distniyor. Vissaninin tarifinde pat-
licanlar 1zgara ediliyor. Italyan anneler Vissaninin versiyonunu bir
tiyasko olarak goriiyor. Geng kusak ise sefin tarafinda.

Guney’de patlicanlar: una ve yumurtaya bulayarak kizartiyor-
lar. Lezzetli oldugu kesin ama daha agir oluyor. Biz zeytinyaginda
cok seri bir sekilde hi¢bir seye bulamadan kizarttik.

Patlicanlarin kizartma islemi bittikten sonra dikdortgen seklin-
de bir firin kabinin dibine Bolonyez Sos’tan bir kat yayiyoruz. Uze-
rine patlicanlardan bir kat yerlestiriyoruz. Patlicanlarin aralarinda
bosluk kalmamali. Uzerlerine tekrar Bolonyez Sos’tan bir kat, onun
lizerine biraz mozzarella ya da tiirevinden (hellimle denedik giizel
olmadi, tuzsuz taze peynir cesitleriyle, sepet peyniriyle orijinaline
yaklagabiliyor) ardindan biraz rendelenmis parmesan peyniri serpi-
yoruz. Sonra tekrar patlican, Bolonyez Sos, mozzarella, parmesan
seklinde patlicanlar bitene kadar kat kat ¢ikiyoruz.

Son katta sadece Bolonyez Sos olmasi gerekiyor. 180 derecelik
firinda 30-40 dakika pisiriyoruz ve Melanzane alla parmigiana hazir.

Ayni yemek, Bolonyez Sos yerine feslegenli domates sosuyla da
hazirlanabilir. Napoli’de etsiz olanini tercih ediyorlar.
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(Fotograf: Elif Kamisli Magnarelli)

Carciofini sottolio / Zeytinyaginda Konserve Enginar

2 1t sirke Sottolio Ttalyanlara 6zgii bir pisirme
D ve konserve yonteminin genel ad1. Bi-

kullananlar da var) ber, sarmisak, kuru domates, mantar,

1590 ez patlican, kabak gibi pek ¢ok seyin soz-
toliosu yapilabiliyor. Italyanlar genel-
de ya evde yapiyorlar ya da kasaplarindan, manavlarindan evde ya-
pilmisini satin aliyorlar. Marketlerde satilan endistriyel versiyon-
lar1 da var tabii. Albanin en nli spesiyalitelerinden biri Carciofi-
ni sottolio (enginar konservesi). Bu sene tam 180 enginar alip kiglik
sottolio yapmis. Birlikte yapmadik ama bize de bir kavanoz getirdigi
i¢in bu harika enginardan tattik, ayrica nasil yapildigini da anlatt1.
Daha kolay olan kuru domatesli versiyonunu birlikte yapmay1 ba-
sardik. Ankara’da Balik¢i Kéy’de Ege enginarlariyla yapilan meze
Alba’nin tarifine ¢ok yaklagiyor.

Italya’da enginar Izmirin enginari gibi kiigiik. Yapraklar: da
yenebiliyor. Temizlenmis hali briksellahanasindan azicik biytk.
Normal enginarin kalbi kullanilarak da yapilabilir.

Enginarlar temizlenip uglarindaki hafif sert kisim kesilip atili-
yor. Saplar da kesilip ¢ok minik bir uzanti birakiliyor. Sapla ¢icegin
bulustugu bolge tiraglaniyor. Biitin bunlar minik enginar i¢in ge-
cerli tabi. Biyiik enginarin sadece kalbi...

Sirke-sarap ya da sirke-su karigimi kaynadiginda enginarlar
atiliyor. 15-20 dakika kaynatiliyor. Pigme siresi enginarin ¢esidine
gore degisebiliyor, en iyisi ¢atali batirip kontrol etmek. Biraz dige
gelir olmalilar.
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Pisen enginarlar temiz bir bez tizerinde kurumaya birakiliyor.
Arada sirada cevirip 1slandik¢a bezi degistirmek gerekiyor. Bu is-
lem, enginarlar bezde su damlas: birakmayana kadar devam edi-
yor. Islak kalirlarsa kavanozun i¢inde kaf yapiyorlar. Kurutma ig-
lemi duruma gore ti¢ giin bile siirebiliyor. Kulaga geldigi kadar zor
degil. Mutfagin bir késesinde duruyorlar sadece, arada sirada gevi-
rip, bezi degistiriyorsunuz. Cok zahmetli bir islem degil, ama bel-
li bir sabir gerektiriyor. Bir kez yaptiktan sonra 1 yil dayaniyorlar.
Onun igin Italyan anneler bir kerede ¢ok malzemeyle yapip, 1 yil
boyunca sefasini stirtiyor.

Enginarlar kuru, kupkuru olduktan sonra kavanozlara yerles-
tirme iglemine gegiliyor. Kavanoza enginarlar sira halinde diziliyor.
Uzerleri zeytinyagiyla kaplaniyor. Birkag karabiber ve karanfil to-
humu, defne yapragi, biraz nane eklenip bir kat daha enginar ¢ikili-
yor. Tekrar zeytinyag: ekleniyor. Kavanoz bu sekilde dolduruluyor.
Birkag giin sonra kavanozun i¢indeki zeytinyag: seviyesinin inme-
si normal. Enginarlari iyice ortecek sekilde zeytinyag: ekleyip ka-
vanozu kapatmak yeterli.

Uzun siire saklamak i¢in kavanozun havasini almak gerekiyor.
Kapanan kavanozlar su dolu bir tencereye yerlestiriliyor. Kavanoz-
larin kaynarken birbirine ¢arpmasini 6nlemek i¢in aralarina bez pa-
ragalari koyulabilir. 15 dakika kaynatmak yeterli. Bu sekilde hazir-
lanan kavanozlarin agzi agilmadig: takdirde, en az bir sene sebze
tazeligini korur halde kalabiliyor.

Pomodori secchi sottolio / Zeytinyaginda Kuru Domates

Bu konservenin kuru domateslisi daha kolay oldugu i¢in, diger ye-
meklerle ugrasirken onu da aradan ¢ikardik. Balik Pazarrndaki
Mardinli amcanin Hatay’dan gelen, Akdeniz giinesinde kuru-
tulmus domateslerini kullandik. Hatay domateslerinin tek rakibi,
Sicilyanin Pachino kasabasindan gelen (seri cinsi) domateslerin ku-
rusu. Domateslerin yumusamas: i¢in suda ¢ok az hasladik. Sonra
kagit havlu Gzerine serip, giin boyunca domatesleri ¢evirip altlarin-
daki kagid: degistirerek kuruttuk. Bu isleme sabah bagsladik, ancak
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aksama kurudular. Kavanoza 6nce kuru domates, sonra zeytinyag:
araya kapari, kekik, karabiber tohumu seklinde 4-5 kat ¢ikarak ka-
vanozu doldurduk. Tki giin sonra tizerine yag ekledik, ama kisa za-
manda tiiketecegimiz i¢in kavanozu kaynar suya koyup konservele-
me islemi yapmadik.

Kavanozu iki haftada bitirdik. Tazeligini son 4na kadar korudu.
Kuru domates bu sekilde hazirlandiginda sandviglerde, salatalarda
ya da meze olarak tek basina yenebiliyor.

Gnocchi alla Romana / Roma Usulii Tuzlu Lokma

Tuzlu lokma aslinda patates ve unla yapilan, 6zellikle Roma’da ¢ok
sevilen, domates sosuyla servis edilen bir makarna tird. Gelenek-
sel olarak persembe giint yapilan Tuzlu Lokmanin Roma usuli
olarak bilineni irmik ve siitle yapiliyor. Patates ve domates sosu
yok.

1 It sttt kaynatiyoruz. Biraz tereyagi ve 250 gr ince irmik ekli-
yoruz. Irmigin siite yavas yavas eklenmesi ¢ok 6nemli. Yoksa yapi-
styor. Biraz dikkat gerektiren bir iglem ama ¢ok kisa strtiyor. Kari-
sim bir anda sertlesirse telaga kapilmayin. Dogru yoldasiniz. Karig-
tirmaya devam edin. Patates piresinden biraz daha yogun bir kiva-
ma gelince hamur hazir. Biraz daha tereyag: ekleyip ocaktan aliyo-
ruz. Duzgiin ve rahat ¢aligabilecek bir yiizey se¢mek gerekiyor. Biz
yemek masasini kullandik.

Ellerin 1slak olmasi sart. Hamuru yavas yavas elimizle yaymaya
bagliyoruz. Aman dikkat, ¢ok sicak! Isiya hassas olanlarin eldiven
kullanmasini salik veriyor Alba. Kalinlig1 yarim santim olana kadar
yaymaya devam ediyoruz. Geleneksek tuzlu lokma yuvarlak, para
seklinde. Paradan biraz daha irice. Biz likor bardag: kullanarak ha-
murun i¢inden kii¢iik daireler ¢ikardik. Ama ugragsmadan baklava
seklinde de kesilebilir. Orijinaline uygun olmasa da daha kolay ol-
dugu i¢in tercih edilen bir ydntem. Pyrex kaba biraz tereyag: strtip
tuzlu lokmalar1 diziyoruz. Uzerlerine birkag tereyagi topcugu atip
dogru firina. Firindan ¢ikinca tzerlerine biraz parmesan serptiniz
mi, iste servise hazirlar.
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Zucchine ripiene di tonno / Tonbalikli Kabak Dolmasi

Italyan usulii dolmanin yapimi bizimkine gok benziyor ama biz-
de oldugu gibi dibi kapali degil. Tki ucu da acik. Kabagin iki ucu-
nu kesip sonra i¢ini rahat rahat oyuyorlar. Dolma oyacagimiz olma-
dig1 icin, biz kabag: ikiye boliip i¢ini kasikla ¢ikardik. Sanirim bu
sekilde daha kolay. Kabaklarin iglerini bir kenara koyuyoruz, igte
kullanacagiz.

100 gramlik kutu ton ve kabagin i¢ine biraz tuz atip blendirla
pire haline getiriyoruz. Krema kivamina geldiginde hazir demek-
tir. Bu igle kabaklar: doldurup 6nceden 1sitilmig 180 derece firinda
15-20 dakika pisiriyoruz. Kabaklarin tizerinin kitirlagmasi i¢in son
birkag¢ dakikada tepsiyi bir kat yukari aliyoruz. Pistikten sonra bi-
raz maydanozla sisleyerek servis ediyoruz.

Spaghetti al limone / Limonlu Cubuk Makarna

Albanin ¢ok sevdigi arkadas: Chiara i¢in yaptig1 bu makarna ¢ok
kolay ve lezzetli. Bir limon, biraz tereyagi, 3 numara ¢ubuk makar-
na ve bir paket yemeklik kremayla yapiliyor. Biz spagetti kalmadig:
icin Lumacone denilen manti tiri makarna kullandik.

Sosun hazrilanmasi ¢ok kisa stirtiyor. Makarnanin haglanmasi-
na yakin sosu hazirlamaya bagliyoruz. Tavada biraz tereyag: eritiyo-
ruz ve bir paket yemeklik krema ekliyoruz. Sit de eklenebilir ama
biz kullanmadik. Terayagli
kremaya 1 limonun suyunu
sikip o arada hemen makar-
nay1 siiziiyoruz. Sosun igine
sizilmis makarnalar1 atip
birka¢ saniye karistirarak
pisirmeye devam ediyoruz.

Italyanlar bu isleme,
makarnanin sosun iginde
kisa bir stire sosla pisirilme-
sine (ya da risotfonun pistik-
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ten sonra tereyagini ¢ekmesinin beklenmesine) mantecare diyorlar.
Makarnanin sosun tadin: iyice almasinda ¢ok 6nemli bir agama.

Makarna iyice sosa karigtiginda biraz limon kabugu rendesiyle
suslenip sofradaki yerini aliyor. Parmesan peyniri ya da son bir te-
reyag1 takviyesi de yapilabilir. Birkag taze nane yapragiyla tabaklar:
susleyip daha canlandirici bir lezzet elde ediyoruz.

Bruschetta / Kézlenmis Ekmek

Bruschetta hakkinda bilinmesi gereken en 6nemli sey, “Brusetta”
olarak okunmadig1. Tirkiye'deki Italyan ve Italyan esinli restoran
kafelerin vazgecilmezi Bruschetta genel kaninin aksine “Brusketta”
olarak okunuyor. Ekmegin kozde kizartilma isleminden geliyor ad:.

Domatesler kiip kiip dogranip sarmisak pargalari, feslegen, zey-
tinyag1, tuz, karabiberlerle harmanlaniyor. Kokularin iyice birbiri-
ne gegmesi i¢in birkag saat bekletilirse daha iyi.

Ekmek kézleniyor, dis sarmisaklar ekmege siiriiliiyor. Uzerine
bol zeytinyag: ya da yukaridaki gibi domatesli karigimla ya da ek-
mek Uistl sozzolio gesitleriyle servis ediliyor.
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Caz Festivali ve Monica Bellucci'siyle Unlii

Umbria’da Anna Rita Anne ile...

Terni'deyiz. Caz Festivali ve Monica Bulluccisiyle tinli Umbria
Bolgesinin tivey evlat muamelesi goren kii¢ik sehrinde. Manzara-
nin giizelligi tarif edilebilecek gibi degil. Bu doga harikasi, insan-
lar1, dokusuyla ¢ok dogal bolgeyi bir firsatini yaratip gérmek ge-
rek. Umbria, Toskana’yla birlikte, kimine gore Toskana’dan sonra,
Itlaya’nin dogal agidan en giizel bélgesi. Dillere destan Umbria’da
Terni gehri II. Diinya Savas: sirasinda cok bombalandigi ve yeniden
yapildig1 i¢in biraz ¢irkin 6rdek yavrusu sayiliyor.

Aslinda Terni'ye bagli kasaba ve kdyler daha tinli olan Perugia
ve civar: kadar giizel. Sehirdeki celik fabrikalari yagayanlarinin bag-
lica gecim kaynagi. Biraz da bu fabrikalar yiiziinden olsa gerek Pe-
rugia gibi “koket” degil.

Roberto Benigni sehre bagli Papigno kasabasindaki eski bir
tabrikayi film stidyosuna dénistirdigiinden beri, ad: sinemayla da
aniliyor.

Ternili annemiz Anna Rita’nin iki ¢ocugu ve bir torunu var. Biz
yemek yapmak i¢in ailenin Battiferro’daki dag evine gitmeye hazir-
lanirken komsu kizi bahgelerinden topladig: kabak cigekleriyle, ga-
zete kdgidina sarili 5-10 yumurta getiriyor. Burada herkesin ken-
dince sebze meyve yetistirdigi bir bahgesi var. Bah¢eden topladik-
larinin fazlasini komgulara dagitip imece usulii ge¢inip gidiyorlar.

Anna Ritanin esi Emilio, ¢elik fabrikasinda ¢alisirken maki-
nelerin giiriltisinden kulag: sagir oldugu i¢in erken emekli olmak
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Emilio, Anna Rita, Lamberto

zorunda kalmig. Kab: kacagi koyduklar: ardiyenin bir késesine ayna
ve koltuk atip berberlige baglamis. Arkadaslar1, komsular Emilio’ya
sa¢ sakal tiragina gelip biraz laflayip gidiyorlar. Musteriler avladik-
lar1 bildircin, tavsan, yabandomuzu, kiimeslerindeki tavuk, yumur-
ta, kendi trettigi zeytinyagi, karisinin yaptigi regel, artik ne buldu-
larsa onu getiriyorlar. Emilionun dikkaninda para ge¢miyor. lla
bir maharetiniz olmali! 1ta1ya, nifusu 100 binin altinda Terni gibi
sehirlerle dolu. Hemen hepsinde de hayat boyle. Insan Heidinin ké-
yunde hissediyor kendini. Tek fark, bu kirsal hayatin yani sira si-
nemalari, tiyatrolar:, cuma aksami tango seanslar1 var. Modadan,
Ferrari’den, tasarimdan uzak, alabildigine yalin, tadina doyulmaz
bir Italya. Tabiri yerindeyse “gercek Italya”.

Terniyi geride birakip daga, birkag evlik bir kdy olan Battifero’ya
gidiyoruz. Bayram ve 6zel giinlerde ¢oluk ¢cocuk kuzen herkesin bir
araya geldigi, masada en az 30 kisinin oturdugu, aile bir araya gelsin
de rahat rahat yemek yensin diye yapilmig bir ev. Anna Rita’nin er-
kek kardesi, Lamberto Amca emekli olduktan sonra hemen hemen
kendi elleriyle yapmis bu evi. O da bizimle birlikte. Onemli giinler-
de Anna Rita ve Lamberto birlikte yemek yapiyorlar. E bu da 6nem-
li bir gtin...
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Bahgede kestane ve Macar
mesesi agaclari arasinda ya-
bani kuskonmaz, mantar, bi-
beriye, kekik, rezene, adagay1
Akdeniz mutfaginda kullani-
lan bitiin otlar yetisiyor. Bah-
¢e degil Nuh’un ambari. Lam-
berto Amca bahgeden yapa-
cagimiz yemekler i¢cin kabak,
nane, biberiye toplarken bir de
trif / domalan mantar1 bulu-
yor. Birkag ay once kesfetmis
bahgede triif de oldugunu. Iyi
mantar lafinin Gzerine ¢ikiyor
ve moéniye bir de trifli ma-
karna ekliyoruz. Ozel egitim-
li képekler ve yabandomuzla- )

. . Lamberto Amca bahgeden trif ¢ikariyor
riyla bulunabilen, yerin altinda
yetisen triif mantari Italyan ve
Fransiz mutfaginin gozbebegidir. Iyisinin kilosu 2500 avroyu gege-
biliyor. En makbuli Piemonte bolgesindeki Alba kasabasinin be-
yaz trifi.

Biz yemek yaparken bastiran yagmur sonrasi Anna Rita, “Ci-
kip salyangoz toplayim da pisirelim,” diyor. Neyse ki Anna Rita
Anne’yi bagka bir yagmur sonras: salyangoz avina ¢ikmaya ikna
ediyoruz.

Yemek yaptigimiz evde tadilat var. Stirekli eve giren ¢ikan usta-
larin yarattig1 Luis Bufiuel filmi atmosferinde pisiriyoruz biitiin ye-
mekleri. Ustalarin 6gle yemegi vaktine sadece Fasulyeli Corba yetisi-
yor. Yemek sirasinda muhabbet ederken Makedonyal: iscilerle lafli-
yoruz. Benim Tiirk oldugum, Anna Rita ve Lamberto’yla italyan ye-
mekleri yaptigimiz ¢ikiyor ortaya. Makedonyali sevimli duvar usta-
st “ E, bunlari siz Turkler de yaparsiniz zaten,” diyor. Dogru séze ne
demeli. Ustaya “Haklisin!” diginda verilecek cevap yok; ama isin gii-
zel yani da bu. Ayni deniz, ayni giines ve malzemeler, fark yaratan
ayrintilar. Ayni eve her glin bagka yoldan gitmek gibi bir sey...
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Vitella porchettata / Dana Sarma

Yabani rezene (arapsagy), Porchettata Italyan mutfaginda eti ot

yoksa rezene tohumu ve baharatlarla sararak pisirmeye ve-

Biberiye (taze ya da rilen genel isim. Geyiginden tavsa-

kurutulmus) nina her seyin porchettatas: yapila-

Taze ya da kuru sarmisak biliyor; ama en yaygin olan domuz

Dana Eti etiyle yapilani. Anna Rita’yla dana

etlisini denedik.

Cok kolay ve lezzetli. Isin piif noktas: etin kesilis sekli. Dana-
nin karin bolgesindeki eti kullanmak sart. Kasaptan 500-700 gr ka-
dar karin bolgesinden ince ve tek parga et istemek gerekiyor. Karin
yagli bir bolge oldugu ve et uzun siire firinda kaldig1 i¢in bu bolge
tercih ediliyor. Etin tizerinde biraz yag kalmasina géz yumuyoruz.
Ayni pisirme teknigi, hindi ya da tavuk etinde de kullanilabiliyor.

Rezene, biberiye ve sarmisagi iyice kiyiyoruz. Tohum ve kuru
biberiye kullaniyorsaniz kiyma islemine gerek yok.

Eti tezgdhin Gzerine yayiyoruz. Kiydigimiz otlar: etin bitiin
yuzeyini kaplayacak sekilde dagitiyoruz. Biraz tuz ve karabiber...

Eti bu haldeyken sikica rulo halinde sariyoruz. Ne kadar siki
olursa o kadar iyi. Uzerinde delik olmasa iyi olur. Rulo yaptiktan
sonra iple sarip paket haline getiriyoruz.

Teknik su: Uzunca bir ip aliniyor. Etin ug tarafinda ip digim-
leniyor. Kesmeden, ayn1 ip rulo ete dolanmaya devam ediliyor. Ara-
liklarin ¢ok sik olmasina gerek yok. Et agilmasin, delikleri varsa
tzeri tutulsun yeter. Bu sekilde eti sarip diger ucuna gelindiginde
bir digiim daha atilip sarma islemi tamamlaniyor.

Uzerine biraz zeytinyagi gezdirip 200 derece firina atiyoruz. En
az 1 saat pismesi gerekiyor. Etin ve firinin durumuna gére daha az
ya da uzun siirebilir. Kontrol edip goz karariyla degerlendirmek en
dogrusu.

Biz etin yanina ayrica sarmisak koymadik, sarmisak seven etra-
fa serpistirebilir.
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Patate al forno / Firinda Patates

Firinda patates, Italyan mutfaginin baslica garnitiirii. Kolay, lezzet-
li ve kizartmadan daha saglikli. Anneler yaptiginda tad: bir bagka
oluyor. Anna Rita’ya anne usulii firinda patatesin biitiin numarala-
rint anlattirdik. Kesiminden 1sisina kiagiik ayrintilar biytik farklar
yaratiyor. Biz etle birlikte firina verdik, ama istendiginde sadece pa-
tates de atilabilir firina.

Marketten, manavdan patateslerin en giizelini, deligi ¢urugi
olmayanlar1 almak ilk kural. Patatesleri soymaya baslamadan bir
tencerede tuzlu su kaynatiyoruz. Patatesleri yikayip soyduktan son-
ra 3-4 dakika iyice kaynamis suda hagliyoruz. Pismelerine gerek
yok. Bu islem patateslerin daha kitir kitir olmasini sagliyor. Sudan
cikan patatesleri uzunlamasina ikiye béliyoruz. Sonra 2-3 cm’lik
kalin seritler halinde dogruyoruz.

Biraz tuz, karabiber, bolca biberiye, birka¢ dis sarmisak serpip
firina atiyoruz. En az 1 saat pismesi gerekiyor. Bu stre boyunca sa-
dece bir kez patatesleri alt st ediyoruz.

Tavuk, balik, et... her seyin yanina yakisan bu patatesler alig-
kanlik yaratan cinsten!

Crostini ai fegatini di pollo / Tavuk Cigerli Gevrek

Crostini bayat ekmeklerin degerlendirilmesi i¢in, kimine gére de
adam bagina bir tabak kullanilmadig: dénemlerde sulu yemeklerin
yenmesini kolaylagtirmak i¢in ortaya ¢ikmuisg bir gelenek.
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Kizarmis ekmek tzerine gesitli malzemelerin stralmesiy-
le yapilan her seye Crostini deniyor. Esas crostino ekmegi Izmir'in
Kumru’sunun (susamsiz) firinlanmis hali gibi. Ama normal koz-
lenmis ya da kozlenmemis ekmekle de hazirlaniyor. Anna Rita’yla
Umbria usuld tavuk cigeri crostini yaptik.

Tavuk cigerlerini 6nce glizelce yikiyoruz. Anna Rita tavuk ko-
kusunu almasi i¢in cigerleri kaynar suda 2-3 dakika kaynatmayi ter-
cih ediyor. Tembellik katsayisina gére kaynatmadan dogrudan ci-
gerleri pisirmeye gecilebilir.

Cigerleri kii¢ik pargalar halinde dogruyoruz. Havug, mayda-
noz, taze adagay1, sogani da kabaca dogruyoruz, birkag¢ da anciiez.
Bir limonun kabugunu soyup dilimliyoruz. Biitin karigima biraz
zeytinyagy, tuz, sirke ve su ekleyerek kii¢ik bir tencerede orta ateste
uzun siire pisiriliyor. Cigerlerin iyice pismesi ¢ok 6nemli, yoksa hos
olmayan bir koku yapabilir. Sirke, su, zeytinyag: miktar: damak ta-
dina gére farkli oranlarda koyulabilir. Onemli olan cigerlerin tizeri-
nin kapanmast. Iyice pistikten sonra karigim1 blendirda ekmege sii-
rillecek kivama gelecek sekilde 6giitiiyoruz.

Trabzon ekmegi gibi daha tok bir ekmek ¢esidi kullanmak gere-
kiyor. Ekmegi kizartip cigeri tizerine siiriiyoruz. Italyanlar her tiir-
li crostiniyi istah agici bir giris yemegi olarak kullaniyorlar. Ayak-
ta partiler i¢in ideal. Kirmiz:1 saraba da beyaz saraba da eslik edebi-
liyor; ama limon ve sirke oldugu i¢in beyaz sarapta yanlis se¢im ris-
ki daha dusiik.
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Cigerli Tavuk

Crostini i¢in pismis cigeri, Anna Rita firinda yaptig1 tavugun tize-
rinde de sos olarak kullaniyor.

Firinda tavuk i¢in biraz biberiye, birka¢ dis sarmisak, biraz zey-
tinyag1 yeterli. Tavugu biitiin olarak firina siirtip iyice kizardiktan
sonra ¢ikarip ortadan ikiye ayiriyor ve ortasina ciger sosunu siri-
yor. Alin size bir tagla iki kus!

Minestrone di fagioli / Fasulyeli Corba

1 havucu, 1 sap kerevizi ve 1 kigiik sogan: minik kapler seklinde
dogruyoruz. Bir tencerede zeytinyagini hafif kizdirip sebzeleri ka-
vuruyoruz. Yumugsamaya bagladiklarinda iki t¢ kasik domates pui-
resi (1 kagik domates salgasi da olabilir) ekliyoruz. Hemen ardindan
biraz su ve fasulyeleri. Italya’da haglanmis satilan kuru fasulye, no-
hut vesaire ginliik hayatin bir pargasi. Anna Rita haglanmig hazir
fasulyenin suyunu da ekliyor.

Geceden 1slatip uzun siire pismesini bekleyecek kadar sabarli ol-
madid1 i¢in hazir olanlari tercih ediyor. Corbanin suyu fokurdama-
ya basladiginda minik diidik makarnalardan atiyoruz. Makarnalar
pistiginde corba servise hazir. Ev usuli, hastalikta saglikta yenilen
naif bir yemek.

Zucchine appetitose / Istah Acan Kabak

Bu romantik isimli yemek Anna Rita'nin icadi. Kabak Italya’da gok
kullaniliyor. Hep ayn: yemege benzese de her yigidin ayri bir kabak
yapma sekli var. Bu da Anna Rita usulii Istah Agan Kabak...

Isin sirr kesimde. Kiigiik, ince kabaklari segiyoruz. Kabag:
once ortadan ikiye béliyoruz. Sonra yarim kabagi uzunlamasina
dérde boliiyoruz. Yarim, koni kabaklarimiz oluyor. Cekirdekli kis-
min1 bigakla aliyoruz. Bu kisim kabagin piserken yumusamasina
neden oluyor. Ama biz kabaklar1 a/ dente istiyoruz.
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Harli ategte (miimkiinse vok ya da benzeri ¢ukur bir tavada)
kabaklar1 kavuruyoruz. Atesin yiksek olmasi 6nemli. Kabakla-
rin biraz dige gelir, yer yer de hafif yanmis olmasi gerekiyor. Ka-
baklar birbirlerinin Gzerine gelmeden kavrulmali. Pigsen kabaklar:
yagdan ¢ikarip kagit pegeteyle yagini ¢ektiriyoruz. Uzerlerine di-
limlenmis sarmisak ve maydanoz, biraz aci biber serpip zeytinya-
g1 gezdiriyoruz. Bu sekilde pisirilmis kabak, bizim zeytinyaglila-
rimiz gibi uzun 6miirli. Iki Gg giin lezzetinden bir sey kaybetme-
den dayaniyor.

Scaloppine di pollo / Ince Dilimli Tavuk Gogsii

Ince biftek seklinde kesilip unla pisirilen ete Scaloppina deniyor.

Tavuk, hindi, kirmiz1 etle, limonlu portakalli, balzamik sirkeli,
trif mantarli, mantarli pek ¢ok cesidi var.

Anna Rita daha ucuza geldigi i¢in tavuk gdgsiini butiin ola-
rak alip kendi dilimlemeyi tercih ediyor. Dilimlerin ¢ok ince olmasi
sart. Tavugun gogsiini ince filetolar halinde kesiyoruz. Ince tavuk
biftekleri elde ediyoruz.

Tavaya ¢ok az tereyagi koyup, tavuk filetolar: iyice una bulayip
tereyagli tavada narlagincaya kadar kizartiyoruz. Yag ¢cok ama ¢ok
az olacak. Kizartma amaciyla degil, tavaya yapigsmamas: igin kulla-
niyoruz yagi.

Tavuklar: bu gekilde pisirdikten sonra tepsiye dizip sote yapti-
gimiz mantarlari, kigiik kasar ya da Hollanda usulii delikli peyni-
ri, (damak tadina gore farkli peynirler kullanilabilir ama eriyip uza-
yan peynirlerle daha giizel oluyor) tavuk parglarinin tizerine yerles-
tiriyoruz. Anna Rita peynir ve mantarla siislenmis tavuklarin tize-
rine birer tathi kagig1 da yemeklik krema konduruyor; ama bu da is-
tege bagli.

Firinda peynirler yumusayincaya kadar pisiriyoruz ve tavugu-
muz hazir.
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Scaloppine al limone / Limonlu Dana Dilim

En ¢ok sevilen, restoranlarda en ¢ok arzi endam eden scaloppina li-
monlusu. Tavuk etiyle, hindiyle de yapilabiliyor ama kirmiz: etli-
si daha yaygin.

Hazirlanigt ayn1 Anna Rita Anneyle yaptigimiz gibi; ama fi-
rin faslini uygulamadan, una bulanmis tavuk, hindi ya da kirmiz:
ince et dilimlerini tereyaginda pisirdikten sonra, biraz limon kabu-
gu rendesiyle susleyerek ve limon sikilarak yapiliyor.

Limon yerine portakal da kullanilabilir. Bol maydanozla servis edi-

len ¢ok kolay, hizli, sik bir yemek.

Frittata Pasquale / Paskalya Kizartmasi

Paskalya déneminde yapilan bu kizartma bir nevi karisik sebze-
li omlet. Tadina doyulmayan, doyurucu ¢ok da ugrastirict bir ye-
mek. Ger¢i ugrasildigina degiyor ama bilmeyenin “Yemege gittik
de 6niimiize yumurta koydular!” deme riski yiiksek.

Italyanlarin iki gesit nanesi var, menta ve mentuccia olmak tize-
re. Biri bizim nanemiz gibi digeri daha az kokulu ve tiiylii. Imkan
elverdigince farkli nane ¢esidi kullanildiginda ¢ok hos bir karigim
yakalanabiliyor. Bu yemegin en 6nemli 6zelligi kullanilan otlardan
aldig1 muhtesem kokusu. Naneyle birlikte maydanoz, ispanak, en-
ginar ve kugskonmaz kullaniliyor.

Once otlar. Nane ve maydanozlar1 iyice kiyip biraz zeytinyagin-
da kavuruyoruz. Olmeye basladiklarinda kiiciik kiigiik dogranmas
kuskonmazlar: ekliyoruz. Umbria bélgesinde kolay bulundugu i¢in
yabani kuskonmazla yapiliyor.

Bahar aylarinda 6zellikle Adalar’da bolca bulunuyor. Heybeli-
ada yabani kuskonmaz dolu. Bulunursa ne ala bulunmazsa normal
kuskonmaz kullanilabilir. Biz yabani kuskonmaz oldugu halde, na-
sil oldugunu gormek i¢in marketten aldigimizi kullandik. Yabanisi
gibi degil ama giizel oldu.

Kuskonmazdan sonra kii¢iik pargalara bélinmis enginarlarda
sira. Kugskonmaz ve enginar iyice pistiginde i1spanaklar: ekliyoruz.
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Lamberto Amca, “Asc1 dedigin cimri olmaz, her seyi bol bol kul-
lanmak lazim!” diyor. Bir bagka énemli nokta da kullanilan malze-
menin miktarinin orantili olmasi. Bir lezzet digerini bastirmamali.

Sebzeler piserken kenarda yumurtay: ¢irpip hazirliyoruz. Seb-
zeler iyice yumusadiginda yumurtay: ekliyoruz. Duruma gére 4-5
cm olmasi ¢ok normal. Yumurtay: ekledikten sonra tavanin agzi ka-
pali olarak pisirmeye devam ediyoruz. Arada sirada bir catalla ici-
nin pisip pismedigini kontrol edip son hamle olarak kapak yardi-
miyla yumurtay: alt ist ediyoruz. Cevirdigimiz taraf da hafif kiza-
rinca yemegimiz hazir demektir.

Bol malzemeli ve hacimli bir yemek oldugundan 6zellikle ¢ge-
virme islemini yaparken dikkat etmek gerekiyor. Biz yemegimizi
Lamberto Amca’nin gigli kollarina teslim ettik...

Cerioli

Cerioli, Terni'ye 6zgii bir taze ev makarnasi. Sadece un ve suyla ya-
piliyor. Aslina bakarsaniz bu noktada iki kardes arasinda kavga ¢ik-
t1g1 icin hem Anna Ritanin dedigi gibi sadece su ve unlu versiyo-
nunu hem de Lamberto Amcanin dedigi gibi yumurtalisini yaptik.
Laf aramizda kaynaklar Anna Rita’nin hakli oldugunu gésteriyor.

250 gr sert bugday ununu hamur tahtasinin izerine timsek
seklinde y1g1yoruz. Ortasina bir havuzcuk agip biraz su dokiyoruz.
Yanardag krateri gibi bir goriinti olmasi lazim. Bir gatalla ortadaki
havuzcugu karigtiriyoruz. Yavas yavas karistirdikea catalla kenar-
lardan ortaya dogru unu akitiyoruz. Kenarlardaki un tamamen ha-
vuzcugun icinde yok olana kadar bu sekilde devam ediyoruz. Ge-
rektikge biraz su ekliyoruz. Islemin yavas yavas gerceklestirilmesi
¢ok 6nemli. Un suyla karisip kulak memesi kivminda bir hamur ol-
dugunda ¢atali birakip elle calismaya geciyoruz.

Aynen Tiirk ananesi usuliinii uyguluyor Italyanlar da. Dog-
ru pozisyon soyle: Avucun sag alt tombul kismiyla hamurun tze-
rine bastirarak 6ne dogru eziyoruz. Her bastirmada uzayan parca-
y1 katlayip hamurun tzerine kapatarak ayni sekilde yogurmaya de-
vam ediyoruz. Homojen bir hamur elde ettigimizde tizerini kapa-
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tip biraz dinlenmeye birakiyoruz. Sonra merdaneyle agma faslina
geciyoruz. Hamuru birkag tur ayni yone dogru merdaneyle agiyo-
ruz. Uzunca bir hamur elde etmemiz gerekiyor. Birkag kez de diger
ucundan merdaneyle gecip oval bir hamur elde ediyoruz.

Hamuru unlay1p yine bir o ug, bir bu ug biraz daha agiyoruz. Ye-
terince biytytp inceldiginde merdaneye sararak agmaya devam edi-
yoruz. Merdanenin dyle biiytik hareketler yapmasina gerek yok. Mer-
daneyle kiiciik kii¢iik bir 6ne bir arkaya harketler yaparken eszaman-
11 olarak elleri merdanenin tizerinde uglara dogru birbirlerinden ya-
vas yavas uzaklagicak sekilde hareket ettirmek gerekiyor. Merdane-
nin hareketiyle hamur buytidugi icin elimizle merkezkag hareketiyle
genisleyen hamuru merdane tzerinde gererek kirigmasini, kat kat ol-
masini engelliyoruz. Hamur arada gevserse, ki normal, elle miidaha-
le edip hamurun bollagan kismini merdanenin altindan hafice ¢eki-
yoruz. Amag agilmig hamurun diizglin olmast. Bu islemi birkag kez
tekrarliyoruz. Manti hamurundan daha kalin olmas: gerekiyor. Ha-
murun 6nce kuzey ve giiney uglarini ice dogru katliyoruz. Sonra da bu
katlanmis uglar Gst tste gelecek sekilde ikiye katlayip ince ince kesi-
yoruz. Eriste gibi ama biraz daha uzun. Ince ince kesilen makarna-
lar1 Gzerlerine un serperek kaynatilacag: an1 beklemeye birakiyoruz.

Makarna makinesi kullanmak akillica bir ¢éztim olabilir! Emi-
noénii’'nde ¢ok ucuza bulunuyor.
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Spaghetti alla chitarra / Gitarda Cubuk Makarna

Lamberto Amca’yla ayn1 makarnanin yumurtali versiyonunu yapi-
yoruz. Daha kolay. Italyanlarin Chitarra dedikleri, is-teknik dersle-
rinde kullanilan, bir diktortgen tahta ¢erceveye ¢ivi ¢akarak yapilan
hali tezgahlarinin makarna yapmakta kullanilan hali gibi bir sey.

100 gr un i¢in 1 yumurta kullanmak gerekiyor.

Biz 200 gr un, 2 yumurta kullandik. 3-4 kisi i¢in yeterli bu.

Yine unu yanardag seklinde tahta Gzerine y1giyoruz ve ortada-
ki kratere yumurtalar: kirtyoruz. Su yerine yumurta kullaniyoruz.
Su ekleme sansimiz yok. Catalla yavas yavas unu kenarlardan orta-
ya dogru getirip karistirtyoruz. Bitiin un yumurtayla karigip hamur
halini aldiginda merdaneyle agiyoruz. Digerinden daha kalin kesi-
yoruz. Spaghetti alla chitarrayr da unlayarak pisme dnini bekleme-
ye birakiyoruz.

Cerioli Irin Klasik Domates Sosu
1 dig sarmuisak, kuru siis biberi ¢ekirdekleri ya da pul biber, domates
puresi ya da rendelenmis domates kullanilabilir. Rendelenmis do-
mates kullanildiginda rengini ve kivamini koyulastirmak i¢in ¢ok
az domates salcasi eklenebilir.

Zeytinyaginda sarmisak ve biber ¢ekirdeklerini pembelestirip
domatesi ekliyoruz. Domates iyice pistiginde sos servise hazur.

Kaynamis tuzlu suda cerio/i makarnalar1 ¢ok kisa siire, makar-
nalar su yuzine ¢ikana kadar kaynatiyoruz. Stziiyoruz. Biraz suyu
kalirsa daha lezetli oluyor. Domates sosunun i¢ine makarnay: ek-
leyip biraz karistirarak sosu iyice makarnaya yediriyoruz ve yemek
servise hazir.

Uzerine peynir ya da Terni’'de yaptiklar: gibi triif mantari ren-
delenebilir.

Sugo al tartufo / Triiflii Sos
Bahgede buldugumuz triifii Spaghetti alla chitarray: ¢esnilendirme-
de kullaniyoruz...

Trifin kokusunu korumast i¢in pismemesi gerekiyor. Tavada
biraz zeytinyag: kizdirip 1 dis sarmisag: pembelestiriyoruz. Ates-
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ten alip kizgin yagin tzerine rendeledigimiz (zar gibi ince dilim-
lenerek de olur) triifii ekliyoruz. Makarnayla karistiriyoruz ve ser-
vise hazir.

Pasta ai peperoni / Biberli Makarna

Yumurtali makarnaya ¢ok yakisan biberli makarna sosu, Lamberto
Amcanin en sevdiklerinden.

Etli ve renkli kocaman birberlerden iki ¢ tane alip ince ince
dogruyoruz. Yarim sogani ince ince dogruyoruz ve zeytinyaginda
kavuruyoruz. Yumusayan soganlara biberleri ekleyip birlikte pise-
ne kadar iyice kavuruyoruz. Atesten alip yemeklik krema ekliyo-
ruz, blendirdan gecirip krema haline getiriyoruz. Makarnaya ek-
leyip ateste cok kisa siire harmanliyoruz. Ve karabiber serpiyoruz...

Alici sottolio / Zeytinyaginda Hamsi

Anna Rita Anneyle vaktimiz
Zeytinyaginda Hamsi yapmaya
yetmedi ama tarifini bizden esir-
gemedi.
Temizlenmis ve yikanmisg
hamsiler ortadan ayrilip agiliyor.
Bir kaba sirke ve bol tuz koyup
icine hamsiler diziliyor. Hamsi-
lerin tzerlerinin sirkeli tuz kari-
simiyla kapli olacak sekilde yer-
lestirilmeleri ¢ok 6nemli. Dolap-
ta 24 saat bu sekilde bekletiliyor.
Bu sekilde hamsiler sirke ve tuzla pismis oluyor. Hamsiler kurula-
nip zeytinyagi, biraz karabiber tohumu, acibiber ve maydanozla tat-
landiriliyor. Bu sekilde hazirlanmig hamsi birkag giin i¢inde tiketi-
lebilecegi gibi diger konserveler gibi kavanozda uzun siire de sakla-
nabiliyor. Harika meze oluyor.

49






Yasayanlarin Sehre Duydugu Ask ve Nefretle
Istanbul’a Benzeyen Napoli'de
Pucci Anneile...

Italyanin etkileyici, bir o kadar da anlagilmaz sehri Napoli'deyiz.
Burada bir degil iki anneyle randevumuz var.

Napoli, havasi suyu, yasayanlarinin sehre duydugu ask ve nef-
retle Istanbul’a ¢ok benziyor. Napoli, Italyan mutfak kiiltiiriinde cok
6nemli bir yere sahip. Camorra denilen mafyasiyla nam salmis olsa
da bir zamanlarin bagkenti Napolinin altinda Gstiinde, goriilecek
cok sey var.

Binlerce yildir Veziiv'in eteklerinde yasayan Napolililerin ha-
yatla iligkisi de ¢ok hos. Genci yaslis1, zengini fakiri yasam stan-
dartindan hi¢ 6din vermiyor. Hangi mahalleden, hangi sosyal si-
niftan olurlarsa olsunlar Napolilileri birbirlerine baglayan garip bir
bag var.

Pucci Anne sehrin Gnli Plebiscito Meydaninin hemen arkasin-
da oturuyor. Meydanin dibinde bir zamanlar diinyanin en 6nem-
li operalarindan Verdilerin, Rossinilerin promiyerlerine sahne ol-
mus San Carlo Operasi var. Pucciyle meydanin hemen kiyisinda-
ki Gambrinus’ta bulusuyoruz. Opera 6ncesi ve sonras: kahve igilen,
olaganistii Napoliten tatlilar yenilen bir kafe Gambrinus. J. P Sart-
re, Oscar Wild, G. D’Annunzio, Hemingway gibi isimlerin de Na-
poli seyahatlerinin mutat mekani. Kahvemizi i¢ip aligveris i¢in yola
koyuluyoruz.
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Plebiscito’dan bir gortinim

Puccinin mahallesi bagli bagina bir roman. Sehrin gébeginde,
Napolililerin deyimiyle yaris1 “asil” apartmanlarla dolu, bir tarafin-
da da daha fakirce binalar dizili. Biraz bizim Tarlabagin: andiriyor
bu sizoid haliyle. Cok keyifli bir sokak. Daracik arnavutkaldirim-
11 sokaga dizilmis tarihi binalar ve aralarina sikigmig nispeten yeni
binalar.

Balikgisi, kasabi, manaviyla bir diinya. 100 metrekare i¢inde ih-
tiyacimiz olan her seyi buluyoruz. Posetler de arkamizdan eve gon-
deriliyor. Istanbul usulii. Napolinin bir bagka ilging 6zelligi de hi-
yerarsinin dikey olmasi. Oyle birbirinden ayri zenginler, fakirler
mabhallesi yok. Zenginler tst katlarda, fakirler alt katlarda oturu-
yorlar. Sehir merkezi sinirlarindan bahsediyoruz. Girilmemesi ge-
reken sokaklar var, ama o ayr1 mesele, zenginlikle fakirlikle alaka-
11 degil.

Puccinin oturdugu binanin devasa bir sokak kapisi var. Kapi-
dan girince kocaman bir avlu bizi karsiliyor. Eski usul evler boyle.
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I¢lerini ancak tanidiklara agiyor, giizelliklerini gosteriyorlar. Bal-
konlar bile i¢ avluya déniik. Avluda bir marangoz, bir de restoras-
yon dikkan: var. Binanin asirlik kiracilari. Sokak kapisindan gegip
marangoz diikkkdniyla karsilasmak da epey tuhaf.

Bina yapildiginda asansorii yokmus. Sonradan disar: yapilmis,
biraz ¢irkin ve igreti duruyor. Kemerli kemerli, ¢ik ¢ik bitmeyen ge-
nis mermer basamaklariyla gotik bir apartman.

Pucci, annemizin asil ad1 degil; ama artik isminin ne oldugu-
nu o da hatirlamiyor. Zamaninda Alman Dili ve Edebiyat: okumus,
evlendikten sonra hi¢ calismamig. “Once babam hastaland: baktik,
sonra da Stefano dogdu, derken yaslandim,” diyor. Ogul yuvadan
ucali ¢ok olmus. Londra’da broker olarak ¢aligtyor. Pucci, oglu bii-
yudiginden beri Kizil Hag goniillist. Caligtig: bolim 1500 yoksul
aileye yardim ediyor. Hepsi Italyan ve aglik sinirinda yagayan aile-
ler. Napoli biiytik sehirler arasinda en yiiksek ag niifusa sahip sehir.
Pucci baz: ailelerin zaten fakir olduklarini, bunlarin bir sekilde ha-
yatta kalmay: 6grendiklerini ama en trajik hikayelerin eskiden isi
giict olup son yillarda tilkede yaganan ekonomik gerileme sonrasi
aclik sinirina gelmis insanlar arasinda yasandigini soyliiyor.

Puccinin grubu kadinlarla ilgileniyor. Bunlar, dayak yiyip ev-
den kagan, esleri hapishanede olan kadinlar genelde. Once insanla-
rin hikayelerini dinliyorlar. Sonra yasadiklar: yere gidip hikéyelerin
dogrulugunu denetleyip yardim listelerine aliyorlar. Pucci bir Pa-
zartesi Annesi. Her pazartesi, bebekli kadinlara “ceyiz” dagitiyor.
Ceyiz paketi i¢inde birer ¢ift tulum, 6nlik, ¢arsaf, battaniye gibi es-
yalar var. Yaz ve kig aylari-
nin ¢eyiz paketleri ayri.

Pucci Anne bunlar-
la ugragirken bir yanda da
kanserle mucadele ediyor.

Cok enerjik, hayata bag-
li. Ne anlatirsa anlatsin do-
gal gllimsemesi eksik ol-
muyor. Cat1 kat1 olan evi-
nin mutfaginda biraz sikig
tikisiz. Ama o kadar pra-  Pucci Anne
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tik ve ne yaptigini bilen bir kadin ki, her seyi iki dakika i¢inde,
ben de sunu karigtiriyim derken yildirim hiziyla yapip bitiriyor. Iste
Puccinin mutfaginda olan bitenler...

Gatto di patate / Patates Pastasi

Gateau di Patate aslinda Fran-
sizca pasta anlamina gelen
Gateaw’ dan geliyor. Gulmeyen
Krali¢e olarak taninan Habs-
burg ailesinden gelen Napoli
Kraligesi Maria Carolina, le-
ziz ama aristokrat damak tadi-
na gore fazla basit olan Napo-
li mutfagini sofistike hale ge-
tirmek i¢in Avrupa’nin dort bir
yanindan Gnli sefleri sarayina davet eder. 1700’lerin sonunda basla-
yan bu donem, Napoli mutfagina Fransiz esintili aristokrat yemekler
kazandirir. Gatto di Patate de bu yemeklerden biri.

Napoli halki zaman i¢inde Gatearn’yu Gattd’ya gevirip yemegi de
adini da Napolililestirmis.

Patatesleri yikayip soguk suyun i¢ine tencereye koyarak haglan-
maya birakiyoruz. Kolayca piire kivamina gelecek kadar yumuga-
malari lazim. Patatesler haslanirken biz bagka seylerle ugrasiyoruz.
Salami, peyniri, kigiik kiipler halinde kesiyoruz. Genelde evde sag-
dan soldan artan malzemelerle yapiliyor. Acili sucukla denedik ga-
yet giizel oldu. Provola peyniri yerine taze kasar da kullanilabilir.
Sertce, damak kagindiran tirtinden olani1 ideal.

Haslanan patatesleri sicakken soyup iyice eziyoruz. Isin en zor
kismi patateslerin sicak sicak soyulmasi. Terayaginin piirenin i¢in-
de eriyip yumusak ve homejen bir karigim olusturmasi igin gart. Te-
reyagindan sonra kiip peynirleri, rende parmesani, piireyle karigtiri-
yoruz.

Bir teflon kabin igine tereyag: siirtiyoruz. Yapigmayan kap da olsa
tereyag: sirmek gerektigini soyliiyor, Pucci Anne. Daha sonra kabin
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i¢ini ince bir kat olusturucak sekilde galeta unuyla siviyoruz. Pigin-
ce katir kitir bir tabaka olugturacak. Patetesli karigimin yarisini alip
kabimiza kalin bir tabaka seklinde yayiyoruz. Araya bir kat mozza-
rella peyniri serdikten sonra geri kalan yarisini da iizerine yayiyoruz.

180 derece firinda tizeri nar gibi kizarincaya kadar pisiriyoruz.
Napoli usulii patates pastasi hazir... Biraz maydanozla sislenebilir.

Peperoni gratuiti / Bedava Biber

Italyan mutfaginin favori meze malzemelerinden olan biberler yine
karsimizda.

Pucci Anne, Romali annemiz Alba gibi tombul, renkli biberle-
ri kozleyip (firinda ya da ocakta) kesekdgidina koyarak sogutup ka-
buklarini soyuyor. Soyulan biberleri ince seritler halinde kesiyoruz.
Sonra kapari, zeytin, feslegen, birka¢ dis sarmisakla karigtirip bi-
berleri bir firin kabina gayet sik diziyoruz. Uzerlerine biraz zeytin-
yag1 gezdirdikten sonra galeta unu serpip firinda galeta unu ¢itirla-
sana kadar pisiriyoruz.

Firinda biberin Napolicesi Bedava Biber karsimizda.

Pasta alla zucca / Balkabakli Makarna

Her ne kadar adi Balkabakli Makarna ise de bu bizim i¢in makar-
nadan ¢ok ¢orba.

200-300 gr balkabagin1 kii¢iik kiipler halinde dogruyoruz. Zey-
tinyaginda 1 sarmisag: pembelestiriyoruz. Adagay: balkabagina ¢ok
yakigiyor. Adagay1 seviyorsaniz sarmisagin yanina bir yaprak ekle-
yebilirsiniz. Balkabaklarini ¢ok kisik ateste kendi haline birakiyo-
ruz. Iyice yumusadiginda biraz su ve yassi, serit makarna tiirii olan
Linguini makarna (ikiye hatta tice bolinmiis sekilde) ekliyoruz. Is-
terseniz, dogrudan kisa makarna da kullanabilirsiniz. Ne kadar su
kullanilacagi, yemegin daha makarnams: mi yoksa daha ¢orbam-
st m1 olacagi keyfe kalmig. Duruma gore bir sebze bulyonu da ek-
lenebilir.
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Adagay: kullanildiginda karabiber yoksa kirmizi biber ilave
edilebilir.

Adagaysiz yapildiginda, renk vermek i¢in ocaktan almaya yakin
ikiye boluinmus seri domatesler de ilave edilebilir. Birka¢ maydanoz
sap1 da her zaman hem lezzet hem goriintii agisindan ige yariyor.

Polpette Napoletane / Napoli Usulii Kofte

500 gr az yagl sigir eti Napoli koftelerinin bizim kéfteler-

den pek fark: yok. Pucci Anne ekme-

1 biitiin yumurta

2 yumurta sarist gi sitte 1slatmay1 tercih ediyor ama

250 gr ekmek igi sit yerine su kullanilmasina da itira-
Parmesan peyniri z1yok.

Tuz, karabiber Butiin malzemeleri bir giizel ka-
Camfistig ristirip yuvarlak tombul kofteler ha-
Kusiizimi zirliyor, iki elimizin arasinda hafifce

bastirtyoruz. Tombul ama biraz yassi

olmalar: gerekiyor koftelerin.
Kofteleri hazirladiktan sonra galeta ununa batirip ¢ok az yag-
da kizartiyoruz. Pucci Anne kizartmalarda da zeytinyag: kullan-
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may1 tercih ediyor. Biz kofteleri bu haliyle yedik. Ama aslinda Na-
poli Usulii Kofte'nin domates sosunda pismesi gerekiyor. Pucci
Anne’yle, iziim ve fistigin domatese yakigmadigi konusunda hem-
fikir oldugumuzdan, biraz da tembelligimizden domates sosu fas-
lin1 atladik.

Dileyen kofteleri hazirladiktan sonra klasik domates sosunda
oldugu gibi, zeytinyaginda bir dis sarmisag1 kizartip, once kofte
sonra domates piresini ekleyerek daha geleneksel versiyonunu da

deneyebilir.

Pasta alle vongole / Kum Midyeli Makarna

Pucci Anne ¢ok pratik. Biitiin tarifleri en basit haline indirgemis.
Mutfakta kullandig: tencere tavalar bile basit. Ufacik eski ptiski ta-
valarla, ben fil hizimla minicik mutfaginda hareket edene kadar her
seyi pisirip sofraya koyuveriyor.

Hos gorintistyle en sik aksam yemeklerinde masada yer ala-
bilecek Kum Midyeli Makarna ¢ocuk oyuncagi. Tek mesele kum
midyelerinin temiz olmasi. Napoli’de balik¢ilarda suyun i¢inde sa-
tiliyor. Aldigimizda hayvanciklar hala hareket ediyordu. Suyun
icinde durduklar: i¢in yavas yavas kumlarini dokiiyorlar.

57



Emin olmak i¢in bir gece 6nceden 1slak bir beze sarip ya da su
dolu bir kapta dolaba koymay: éneriyor Pucci.

Zeytinyaginda bir dis sarmisagi pembelestiriyoruz. Ates ¢ok
kisik. Yag yanmamali. Midyeleri atar atmaz ocagin altin: agiyoruz.
Ne kadar harli ates olursa kum midyeleri o kadar ¢abuk agiliyor.
Agildiklarinda tstlerine biraz beyaz sarap. Genelde evlerde yemek-
lerde sarabin iyisi kullanilmaz ama Pucci midyeler i¢in bol aroma-
11, meyve kokulu sarap kullanmaya dikkat ediyor. Sadece zeytinya-
g1, midye ve sarap kullanildig: i¢in, bu sosta sarabin kokusu 6n pla-
na ¢ikiyor.

Sarap alkoliinii aldiktan sonra atesi sondiiriip Gzerine biraz ki-
yilmig maydanoz serpiyor ve sosumuz hazir. Cok hizli yapilan bir
sos oldugu icin 6nceden makarnanin suyunu koyup makarnayla es-
zamanli yapmakta fayda var.

Melanzane in barchetta / Kayikta Patlican

Pismis hali kayiga benzedigi i¢in ad1 Kayikta Patlican olan bu ye-
mek lezzetli, kolay ve hafif. Diyet sirasinda da i¢ rahatligiyla méni-
ye alinacak tirden.

Kemer patlican denilen ince uzun patlicanlardan kullanmak ge-
rekiyor.

Patlicanlarin 6nce iki ucunu kesiyoruz. Sonra ortadan ikiye bo-
liyoruz. Sonra tekrar ikiye ayirtyoruz. 1 patlicandan 4 kayik elde
ediyoruz. Sonra patlican kayiklarinin i¢inde kafesler olusturucak se-
kilde, kabuga kadar inmeden kesikler agiyoruz. Kayiklarimiz hazir.

Seri domatesleri kiicik parcalara ayirtyoruz, kapari, feslegen,
cekirdegi ¢ikarilmig zeytin parcalari, kiigik sarmisak dilimleriyle
karistirip tuzlayarak patlican kayiklarinda a¢tigimiz ¢iziklerin i¢i-
ne mimkiin oldugunca bastirarak dolduruyoruz. Doldurma iglemi
bittikten sonra biraz zeytinyag: gezdirip 180 derece firinda 15-20
dakika domates ve patlicanlar pisene kadar tutuyoruz.

Kayikta Patlican, balikli sofralarda meze niyetine kullanilabi-
lecegi gibi, pilavla beraber ana yemek olarak da servis edilebilecek
cok sik bir Akdenizli.
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Pizza

Italya denince akla ilk gelen pizza-

300 gr un (duruma

gore 50 gr daha un dir herhalde. Pizza denince de Napoli.

eklenebilir) Avrupa Birligi tarafindan tescilli mar-

S— ka kabul edilen Napoli Pizzas'nin odun
gr bira mayasi

atesinde pismesi gerekiyor. Bizim oyle
bir sansimiz yok ama pizza yapmadan da Napoli'den ayrilmak ol-
maz.

Italya’da iki ayr1 pizza ekolii var. Napoli ve Roma usulii. Napo-
li usulii pizzanin ¢ap1 35 cm’yi ge¢cmeyecek, kenarlarin kalinlig: da
1-2 cm olacak. Roma usulii pizzanin ¢ap: konusunda belli bir stan-
dart yok ve ¢ok ince. Ne kadar inceyse o kadar iyi oluyor. Lahma-
cun gibi. Iki ekoliin ortak noktasi odun ategi.

Napoli usuli pizza hem yumusak hem de esnek olmali. Bu iki
durum bir arada olmaz gibi geliyor ama dogru kivam yakalandigin-
da hem de nasil oluyor.

Makarna hamuru hazirlarken yaptigimiz gibi pizza i¢in de bir
yanardag olusturuyoruz.

Bira mayasin1 ekliyoruz, biraz tuz, ¢ok az da seker ve yavas ya-
vas su katarak homojen bir hamur olusturuyoruz. En az bir saat ma-
yalanmaya birakiyoruz.

Hamuru hazirladiktan sonra tizerine her tiirli malzeme koyu-
labilir. Biz en klasik pizzalardan Margherita yapmay tercih ettik.

Bir sise domates piiresine tuz ve sarmisak pargalari ilave ediyo-
ruz.

Pizzanin hamurunu elimizde ¢ekistirirek giizel bir yuvarlak
olugturup 6nce domatesi, sonra mozzarella pargalarini serpiyoruz,
dogru firina.

Bu sosun peynirsiz, kekikli versiyonuna Marinara deniliyor.

Pizzay: firindan ¢ikardiktan sonra birkag taze feslegen yapragi
serpiyoruz. Sicaginda hemen pigiveriyor.

Margherita Pizzamiz hazir. Bu pizza ilk kez, Kralice Marghe-
rita’nin Napoli'ye gelisini kutlamak i¢in sef Raffaele Esposito tara-
findan 1889’da yapilmus.
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Napoli’de Gonlimiize Taht Kuran

Pina Anne ile

Napolili ikinci annemiz Pina, kérfezin diger ucunda oturuyor. Ran-
devumuz ¢ok erken saatte ama giiniin ilk igiklariyla korfezi bir ug-
tan bir uca yiirimenin keyfi de kagirilacak gibi degil. Iri gogiisli,
ince belli kadinlarin kenti Napoli, korfezin orta yerindeki kalesiyle
(Castel dell’Ovo), biraz Istanbul, biraz Izmir, biraz Bodrum... Tam
anlamiyla Akdeniz.

Beyaz kayaliklar tizerinde balik tutanlar, kosanlar, mavi boyali
balikg: tekneleri, biraz 6telerinde orta boylu yatlar. Kayalarin tzeri-
ne yerlestirilmis Padre Pio (Italyanlarin ok sevdigi cagdas azizler-
den) heykelcigi, etrafinda ¢igekler, mumlar. Belli ki balik¢ilar sans
getirmesi i¢in basuglarinda istemisler sehrin en sevilen azizini. Kor-
tezi cevreleyen tepe tika basa bina dolu. Giinege bakan aygicekleri
gibi yiizlerini denize ¢evirmisler. Klasik Napoli manzaralari... Na-
polililer, Italyanin geneline gore biraz daha tombulca, daha neseli-
celer. Sevimli, giiriiltiict insanlar.

Bu sehrin halkini, kiiltirel olarak Napoliliye ancak bir Alman
kadar yakin olan Pier Paolo Pasolini ok giizel anlatir. Italyanin
yetistirdigi en 6nemli aydinlardan yazar, sinemaci, gazeteci Pasoli-
ni, katlinden 6nce kaleme aldig1 ve 6lumiinden sonra Lettere Lute-
rane (Luteryan Mektuplar) adiyla yayimlanan eserinde, hayali og-
luna “antropolojik mutasyon” izerine mektuplar yazar ve nasihat-
ler verir.
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Hayali oglu Gennariello kara kagh kara gozli, gozlerinin igi
gilen bir Napolilidir. Pasolini bu se¢imi séyle anlatir: “1975 yili-
nin ilk aylarinda yaziyorum bunlari. Her ne kadar uzun bir stre-
dir Napoli'ye gelmediysem de Napolililer benim i¢in ‘ideolojik ola-
rak sempatik’ bir insan grubunu temsil etmistir hep. Son yillarda,
daha isabetli olmak gerekirse son on yilda, degismeden kalabildi-
ler. Tarih boyunca nasil idilerse hala 6yle Napolililer. Bu benim i¢in
cok 6nemli. Bu sekilde konustugum icin ¢ok korkung seylerle sug-
lanabilirim, hain, algak olarak gérulebilirim, diglanabilirim. Varsin
oyle olsun. Napoli usulii fakirligi, Italyan cumhuriyeti usulii zen-
ginlige; Napoli usulii cahilligi, Italyan cumhuriyeti okullarina; Na-
poli sokaklarinin giris katlarindaki evlerde yasanan naturalist ede-
biyatvari sahneleri, Italyan televizyonu dizilerine yeglerim. Napoli-
lilerle birbirimizi anlamak zorunda olmamizdan kaynaklanan ¢ok
samimi bir iligkim var.”

Pina Anne’yle evinin yakinlarinda bir kafede bulusuyoruz. Ma-
halle sanki Pina’nin. Kafenin garsonu, misterileri, yoldan gegenler,
herkes ahbabi. Dar giizel sokaklardan aligveris yapa yapa eve dogru
ilerliyoruz. Once fistik, baharat almak i¢in bir diikkana ugruyoruz.
1800’lerden beri baharatcilar. Eskiden diikkan ¢ok daha biiyiikmiis,
ama 10 y1l 6nce bir kismini satmiglar, elektronik magazasi olmus.

Kuruyemis faslindan sonra Pina'nin mahalle pazarindaki favori
pazarcist Prisco’nun tezgihina gidiyoruz. Yok yok. Her seyin en gii-
zeli, en tazesi. Domatesleri, feslegenleri segerken Prisco’yla sohbet
etmek de ayr1 keyif. Neyi hangi koyden getirttigini 6yle tutkuyla
anlattyor ki, Roberto Begnininin Dante’nin [lahi Komedya’sini oku-
mast bile Prisco’nun yaninda renksiz kalir. Prisco’nun tezgahindaki
mesaimiz bitiyor. Pina el sallayip, “Hadi yarin géristiriz!” diyor.
Ne hesap 6dedik ne paketlerimize sarildik.

Elimizi kolumuzu sallayarak ekmekg¢inin yolunu tutuyoruz.

Napoli usuli ekmek bir bagka. Mutlaka odun atesinde pisiriyor-
lar ve de en 6nemlisi genelde yapildig: gibi hazir, hizli maya kullan-
muyorlar. Pasta madre (Ana Ekmek) denilen, yogurt yaparken oldugu
gibi, bir 6nceki ekmekten alinan mayayla dogal sekilde uzun uzun
mayalandirarak yapiyorlar. O ekmegin kivami, kokusu bagka tiirld.
Ekmekgiden ¢ikip dedikodu yaparak ilerliyoruz. Pina’nin kiz1 da ya-
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Elvan Uysal Bottoni, Pina Anne ile Prisco’nun tezgihinin baginda.

nimizda. “Pina,” diyorum, “ne gsansli kadinsin! Manavin, ekmek¢in
hepsi birbirinden yakisikli.” Kiziyla ayni anda kahkahay1 patlatiyor-
lar. “Tesadtf mii zannetin, yakisikli olmayan saticiyla isimiz olmaz!”
diyor. Kiz1 “Sen bir de dis hekimini gorsen!” diye ekliyor.

“Bunlar her giin gordiigiim insanlar, giizel ve akilli insanlar-
dan aligveris yapmaya 6zen gosteriyorum. Prisco kitap kurdudur,
yemekten, saraptan anlar, agustosta tezgahi kapatir, diinyay: dola-
sir. Sadece bakmasi degil, konusmas: da keyiflidir!” diyor Pina.

Cilveli civelek bir anne vakasiyla kars: kargi oldugumuzu anli-
yoruz. Dis hekiminden de yakisiklist balik¢rymis. Luigi. Anne kiz
Luigi'yi anlata anlata bitiremiyorlar. Bir balik¢inin oglu olan Lui-
gi ekonomi okumus, Ingiltere’de yiiksek lisans yapmis Napoliye do-
niince de bir balik¢r ditkkani agarak baba meslegini devam ettirme-
ye karar vermis. Bu beyaz atl1 balik¢iy1 gérmemiz lazim! Méoniye ba-
lik da koymaya karar veriyoruz Luigi agkina ve dooogru balikgiya.

Luiginin diikkani alabildigine sade, genel mahalle balikgilarin-
dan hig farki yok. Sarap mahzencigi diginda. Luiginin dikkkaninda
baliklarin glinlik olmasi ¢ok 6nemli. Aksamiistl, o ginden arta
kalan baliklarla aperitifler hazirliyor. Is cikisi ayakiistii arkadagla-
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riyla ¢ene ¢almak isteyenler, mahalleli Luiginin o giinki baliklar-
la hazirladig1 mezemsi yemeklerle, ¢ig balikla saraplarin: igiyorlar.
Cok sik ve dahiyane bir fikir. Benzerleri, Roma’da ve Milano’da da
var ama bu kadar mahalle balik¢ist sicakliginda, ayni zamanda bu
kadar stizilmis bir zevke sahip olani sadece Luiginin mekanu.

Baliklarimizi alip ¢ikiyoruz. Apartmanin girisine geldigimizde
biitlin aligveris posetlerimiz bizi bekliyor. Evde képek oldugu ve ka-
pinin o6niine biraktiklarinda havladig: i¢in apartmanin girisine bi-
rakiyorlar. Hirsizi, yankesicisiyle meshur bir sehirde giivenligin bu
kadari sagirtict.

Sevimli bir cocker karsiliyor bizi. Evde yer gok kitap dolu. Pina
kendini “profesyonel okuyucu” olarak tanimliyor. Is gibi kitap oku-
yor her giin mutlaka. Umutsuz degil, entelektiel ev kadini. Bir di-
ger tutkusu da, tahmini zor degil, yemek yapmak. Napolili olup
da glizel yemek yapmayan birini bulmak zordur. Pina, annesinin o
yemek yapamayan Napolililerden biri oldugunu séyliiyor. Inanmak
zor, ama sinema elestirmeni arkadagim Maurizionun son 8 yildir
geleneksel Noel yemegi fiyaskolarini dinledigim i¢in fikre aligigim.

Aslen Napolili olan Maurizio, her yil Noel ile yilbagi ara-
st bir tarihte evde genis bir arkadas topluluguna yemek diizenler.
Napoli'den getirdigi mozzarella gesitleri, Napoli ekmegi, Albino fi-
rinindan aldig1 6zel kurabiyeler, baba, sfogliatelle tatlilarindan olusur
mond. Yemegin sonunda da herkese noel hediyesi olarak Cilento’da
hazirlattig1 i¢i bademli incir kurusu ve st ¢ikolata kapl: incirle-
ri hediye eder. Bu yemegin bir bagka merasimi de, Maurizionun o
sene Noel’de ne yiyemedigini anlatmasidur.

Noel’de ailelerin bir araya gelmesi ¢ok ama ¢ok 6nemli oldugun-
dan, Maurizionun yengesinin ailesinin baz: fertleri, yagliliktan do-
lay1 evden ¢ikamadiklari i¢in, iki aile, yani yaklasik 30 kisi, kardesin
esinin ailesinde yemek yerler. Agabeyin kayinvalidesi de Napolinin
yemek yapamayan trtiniin nadir 6rneklerinden biridir. Olayin kah-
ramani film elestirmeni olunca hikaye de film kivaminda tabii.

Maurizio hikayeye uzaydan baslar. Evrende bir mavi gezegen,
kamera zoom in yaparak yaklasir; Italya’yr goriiriiz. Zoom in Napo-
li, zoom in Vomero Mahallesi, derken masanin tizerine kugbakisi ta-
kilir kalir. Masa igler acisidir. Butiin Napoli, Napoli usulid muhte-
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sem Timballo’lar yerken bu masada tuzsuz, domatesi bile az olan bir
spagetti yenir. Ustelik onun bile ayarin1 tutturamadigindan, tuzu ve
domatesi eksik olan spagettinin tek fazlasi pisim stresidir. A/ dente
degildir! Kayinvalide geleneksel olarak balik pigirir. Ama katilimei-
lar1 hesaplayamadigindan olsa gerek herkese balik yetmez.

11k servis yapilanlar daha sanslidir. Yavas yavas baligin yetme-
yecegini anladikca porsiyonlar kii¢tlir. Yemekler, cok pismesi gere-
kenler az, az pismesi gerekenler ¢cok pismis olarak gelir masaya. Ye-
mek, yani film boyunca kahramanimiz Maurizionun kafasinin tize-
rinde bir konugma balonu vardir, i¢inde de o anda onlarin diginda-
ki batiin Napolililerin yedigi olaganisti yemekler. Kafada bagkala-
rinin masalari, tabakta korkung yemekler boyle devam eder komedi.

Ama en guzel hikéye, Napoli’de Noel’de biitiin sehrin elektiri-
ginin kesildigi yildir. Maurizio karanlikta tabagini géremedigi i¢in
yediklerinin de bir tad1 olmadigindan o gece ne yedigini anlamaz.
Ustelik kayinvalide balik ¢orbasi yapmaya karar vermistir. Mauri-
zio karanlikta umutsuzca tatsiz sivinin i¢inde balik parcalar, bir iki
karides, kalamar arar ama masanin en sonuna oturdugu i¢in nafile,
sira ona gelene kadar ¢orbanin sadece suyu kalmstir.

Napoli'de 6yle kokli bir mutfak gelenegi, ev mutfag: gelenegi
var ki, yemek yapamayan anne fikra konusu olur. Her y1l giilmekten
bayilana kadar ayni hikéyeyi dinlemekten yilmayiz. Bu hikéye bas-
ka bir sehirde gegse bu trajikomik etki elde edilemez.

Iste Pina’nin annesi de Napolinin zor bulunur kéti yemek ya-
pan, “Maksat karin toklugu,” diyen kadinlarindanmig. Annesinden
oyle gordigi icin Pina da yillarca ayni seyi yapmis. 110 kilo ola-
na kadar. §imdi 60 kilo. Kilolar: yiiziinden saglik sorunu yagayin-
ca obezite tedavisi gérmiis. Kilo verme stirecinde az ama kaliteli bes-
lenmeyi 6grenmis ve kaliteli yemek bir yagam felsefesi haline gelmis.

“Yemek yemeyi, yemekten zevk almay: 6grendikge zayifladim
ve bu sayede kilomu koruyorum. Eskiden yemek yemezmisim, mide
doldururmusum!” diyor. Her seyi ciddiye alan bir insan oldugu i¢in,
tlkenin farkli yerlerinde okullara gitmis, yemek, pasta, ¢ikolata
kurslarina katilmig. Mutfag: bir doktorun muayenehanesi gibi. Her
tarafi diploma ve sertifika dolu. Insanin aklin1 bagindan alacak ka-
dar lezzetli yemekler yapiyor.
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Pina Anne, bu kitabin yazilma siirecinde hayalini kurdugu pastane/kafeyi agt1.
Kendi yaptig1 pasta, kek, biskiivi, ¢cikolata ve regelleri satiyor.

Yakin ¢evresinin sadece kendilerine degil, bu isi profesyonelce
yapmasi gerektigi israrlari tizerine bu yil bir catering servisi agmaya
karar vermis. Tek caligan1 kendisi. Iletisim Fakiiltesi 6grencisi olan
kiz1 da iletisim ve pazarlamayla ugrasiyor. Daha ¢ok yeni olmasi-
na ragmen simdiden ciddi bir miigteri kitlesi olugsmugs. Roma’da,
Milano’da, Torino’da, Bologna’da “usleri” var. Milano’'daki oglu-
nun, Roma’daki kizinin evi, digerleri de ¢esitli akrabalarinin evleri.
Miasterileri 6zel yemekler i¢in artyorlar. Pina valizi alip tsstine gi-
diyor, yemekleri pisiriyor, is bittikten sonra da evine dontyor. Free
Lance agc1 gibi bir sey. En buiytik hayali kendi yaptig1 domates pii-
relerini, Limoncello, tatli ve tuzlu kurabiyeleri markalastirip tlke
capinda butik saticilara pazarlamak. En kisa zamanda gergeklesti-
recegine siiphe yok.
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Peperoni alla Pina / Pina

Usuli Biber

Prisco’dan ¢arliston bibere ben-
zeyen ama carlistondan daha
kiictik, kisa biberler aldik. Cok
kigtik olduklar1 i¢in ¢ekir-
deklerini temizlemeye gerek
yok. Biber cenneti Turkiye'de
Prisconun yavru carlistonlari-
na benzer biber bulmak zor de-
gil. Kiiciik olmasalar da ¢ekir-
degi az, citir citir yesil biberler
de kullanilabilir.

Pina, seri de olsalar doma-
teslerin ¢ekirdeklerini temiz-
lemeyi tercih ediyor. Seri domatesleri ikiye bolip iglerini ¢ikariyo-
ruz. Biberlerin sadece sapin1 kesip zeytinyaginda hizlica kizartiyoruz.
Cok fazla yaga gerek yok, kizartma ile kavurma arasi. Zeytinyagi-
nin 1sisinin ¢ok yiiksek olmasi gerekiyor. Bu sekilde biberler ¢abucak,
yagda fazla kalmadan kizariyor. Kizaran biberleri kagit havlu Gzerin-
de yaglarini ¢ekmeye birakiyoruz. Tavadaki yag: dokiiyoruz. Tavay:
yikamadan, tizerinde kalan yagin icinde domatesleri ¢ok kisa bir siire
kavuruyoruz. Pigsmelerine gerek yok, biraz yumusasinlar yeterli.

Bol feslegenle birlikte biberleri tekrar tavaya aliyoruz ve doma-
teslerle iyice harmanlanmalar: i¢in 1-2 dakika birlikte pisiriyoruz.

Bu biberlerin yaninda mutlaka Fior di latte yemek gerekiyor. Fior
di Latte aslinda diinayanin mozzarella olarak tanidig: peynir. Ama
esas olarak bir peynirin resmen mozzarella olabilmesi i¢in manda
stitinden yapilmas: gerekiyor. Mozarellanin en makbulii Pestum ve
civar: kasabalardan geleni. Bir de Caserta ekolii var ki Napolililer
kars: olsalar da hatir1 sayilir nefasette.

Degil Turkiye’de, Napoli il sinirlarini agar agmaz bu kalitede
Mozzarella, Fior di Latte bulmak imkénsiz. Ama giizelinden, 6zellik-
le tazecik kegi peynirlerimiz, taze Urfa peyniri Napoli mozzarella’sini
aratmayacak kadar yakisiyor bu tir yemeklerin yanina.
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Antalya Kumluca’'da ¢obanlikla ugrasan komsularimizin elleriy-
le yapip taze taze getirdikleri keci peynirleriyle yaptigimiz peperoni-
leri misafirimiz Italyanlar bayila bayila yediler.

Ne tir olursa olsun tazesinden peynirle ¢erez gibi yenilen ¢ok

hos bir yaz tabag.

Zucchine alla scapece / Naneli Kabak Kizartma

Alla scapece Napoli'ye 6zgi bir pisirme sekli. Napoli lehgesinde de
“a scapesce” diye gegiyor.

Zeytinyag1, sirke, yerine gore nane, defne, kekik gibi otlarla tat-
landirilan yemeklerin genel adi. Biz kabaklisini yaptik ama patli-
canli ve hamsili versiyonlar1 da var.

Kabaklar1 ince ince ve kiigliciik dogruyoruz. Bizim kabak kal-
yeden de daha kii¢iik dogranmasi gerekiyor. Geleneksel tarifte dog-
ranan kabaklarin birkag saat giinesin altinda kurutulmas: gerekiyor
ama o fash gecip kagit havluyla iyice kuruluyoruz.

Kizgin zeytinyaginda seri bir sekilde kabaklar1 kizartiyoruz.

Kabaklari kagit havlu tizerinde biraz dinlendirip tzerlerine 6nce
taze naneyi sonra da ince kiyilmis ya da dévilmis sarmisaklar: ser-
piyoruz. Biraz Gzlim sirkesi, en son tuz ekleyip islemi tamamliyoruz.
Tuzun en son atilmasi ¢ok 6nemli. Yoksa kabagin suyunu salip yu-
musamasina neden oluyor.

Ertesi giine kaldiginda iyice gtizel oluyor.

Molignane alla scapece / Hamsi Soslu Patlican

Pina ayn1 yemegin patlicanli versiyonunun tarifini de verdi.
Molignane kemer patlicanin Napoli lehgesindeki ad1. Bu yemekte
mutlaka bu tiir pathican kullanmak gerekiyor. Patlicanlarin kabugu-
nu soymaya gerek yok ama istenirse kabugu seritler halinde kesilebilir.
Iki tane tuzda kurutulmus hamsi, iki dig sarmisak, bir tutam
maydanoz, kirmizi biber, bir ¢ay kasig1 kekik ve tabii ki iyisinden
zeytinyagi ve sirke ile diger malzemeler.
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Patlicanlar uzunlamasina dort pargaya ayriliyor. Bol tuzlu suda

kaynatiliyor. Pismeli ama biraz dise gelecek sertlikte kalmali.

Hamsiler iyice yikanip kurulandiktan sonra havanda sar-
misak, maydanoz, biber, kekik iyice déviliyor. Ezilip, hamur kiva-
mina gelmeleri gerekiyor. Sonra karigim bol tzim sirkesiyle incel-
tiliyor. Koyu bir sos kivaminda olmas: gerekiyor.

Bu arada haglanan patlicanlar kurutuluyor sos tizerine dokila-
yor, bolca zeytinyagi eklenip servis etmeden 6nce mimkiin oldugun-
ca uzun bir sitire dinlenmeye birakilip sosu iyice emmesi bekleniyor.

Meze ya da giris olarak servis edilebilen bir yemek.

Pasta (salsa) alla Genovese / Cenova Usuliit Makarna

2 Havug Adi Cenova Usulu olsa da aslinda Bor-
3 sap kereviz bonlar déneminde Cenevre’den gelen as-
1 kg sigir (but) kerlerin pisirdigi, Napoliye 6zgii bir ma-
2 kg sogan karna Pasta alla Genovese. Yapimi gayet

kolay ama ¢ok uzun siire pismesi gereki-
yor. Ocaga koyup 3-4 saat unutmak gerek. Sonug harikulade.
Once sogan, havug ve sap kerevizi rondoda cekiyoruz. Sebzele-
ri bol zeytinyaginda yumusayana kadar kavurup eti tek parga halin-
de tencereye aliyoruz, iki tarafini da iyice kizarttiktan sonra 1 bar-
dak beyaz sarap dokiiyoruz. Tencerenin agzini kapatip eti sarapta 5
dakika pisiriyoruz. Sonra tencerenin kapag: agik olarak pisirmeye
devam ediyoruz. Sarabin alkolii ugunca soganlar: ekliyoruz.

2 kg sogan dile kolay, kabuklar1 soyup ¢ok iri parcalara bélmek
yeterli. Uzun uzun pisecegi igin sogan eriyip gidiyor zaten.

Biitiin karigimi bu sekilde, kapagi kapali tencerede yavas ateste 2
saat pisiriyoruz. Iki saat sonra eti cikariyoruz. Sogani 1 saat daha pi-
sirmeye devam ediyoruz. Bu kez kapagin arasina bir kagik sokup ha-
fif aralik birakiyoruz. Suyunu ¢ekip ¢ok yogun bir sos olmas gereki-
yor. Pina soganin iginden ¢ikan eti aliiminyum folyoya sarip bekleti-
yor. Et biraz daha yumusguyor. Sert kaldigindan, misafir olursa bu et
masaya getirilmiyor. Etin tek iglevi sogan: tatlandirmak.

Bu sosun bagrol oyuncusu sogan. Evde denedigimde tencerem-

69






Napoli



den ¢ikan eti bagka bir tencerede, ¢cok az sostan ve biraz sicak su ek-
leyerek mum atesi gibi kisik ocakta 1-1,5 saat daha pisirdim. Et yu-
musgacik ve lezzetli oldu.

Genelde bu sosla Bucatini denilen, bir nevi ortas: delik kalin
spagetti kullaniliyor. Ama Pina, Penne ya da Tortiglioni gibi i¢i bos
kisa makarnalar: tercih ediyor. Biz Penne kullandik.

Polipetti alla Luciana / Santa Lucia Usulii Ahtapot

Santa Lucia, Napolinin en eski, en sairane mahallelerinden. “Y1-
kanir denizde, 15181 ayin..” seklinde seyreden sarkida sozii ge-
cen mahalle. Rivayete gore Constantinos'un soyundan gelen bir
aile tarafindan kurulmugtur. Deniz kenarinda, kargisinda Castel
Del’Ovo’nun kiyisinda balikgisi, kabadayzsi, yollusu yolsuzuyla tam
bir Napoliten mahalledir..

Pina’yla bu mahallenin sokaklarinda dogan Luciana usulii ah-
tapot yaptik.

Santa Lucia mahallesinin balik¢ilarina 6zgi bu ahtapotta, pi-
sirme oncesi hazirlik, pisirme kadar 6nemli. Biz Luigiye temizlet-
tik. Hayvanciklar: tezgih tzerinde bir saga bir sola ¢arpti ¢arpti,
sonra temizledi. Balik¢ilar bu islemi hayvan canliyken yaparlarmas.

Puglia bolgesinin liman kenti Barinin en kiymetli yemekleri-
nin baginda bu sekilde canliyken vurula vurula yumusatilan ve ayri-
ca pisirilmeden ¢ig yenen ahtapot geliyor.

Mutfaktaki ilk adim da ¢ok hassas. Ahtapotun kurulanmadan,
sarmisakli kizgin zeytinyagina atilmas: gerekiyor. Hafif suyu oldu-
gu icin tencereyle bulusma an1 ¢ok 6nemli. Ahtapotun havayi fisek
etkisi yaratmamasi igin bir elde ahtapot, diger elde tencerenin ka-
pag1 151k hiziyla hareket etmek gerekiyor. Kapag: kapattiktan sonra
epey patirti kopuyor ama endiselenmeye gerek yok. Ortalik sakinle-
sip ahtapotcuklar kirmizi bir renk almaya bagladiginda kapag: a¢i-
yor, sarmisaklar: ¢ikariyor, biraz beyaz sarap ekliyoruz. Sarap ugana
kadar tencerenin kapag: agik vaziyette pisirmeye devam. Sonra ka-
pak tekrar kapatiliyor, ta ki ahtapotlar yumusacik olana kadar, yak-
lagik 1.5 saat pisiriliyor. Pisen ahtapotlar: tencereden aliyoruz. Su-
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Santa Lucia Mahallesi balik¢ilarindan

yuna Pina’nin evde yaptig1 domates konservesini ve bol feslegen ilave
ediyoruz. Kabugu soyulmus taze domates de ayni isi goriiyor elbette.

Normalde domateslerle ahtapot birlikte pisiyor ama Pina ayir-
may1 tercih ediyor. 10 dakika sonra domates ve ahtapot vuslata eri-
yor. Birlikte 15 dakika daha pisiyorlar. Toplam pisirme siiresi 2 sa-
ati buluyor. Ahtapotuna gore daha uzun da siirebilir.

Uzerine bol maydanoz, giizelinden zeytinyagi, iste Santa Lucia
Usulti Ahtapot hazir. Sicak da soguk da servis edilebiliyor.

Spaghetti aglio e olio / Sarmisakli Zeytinyagli Spagetti

Bizim icin peynir-ekmek-domates neyse Italyanlar iin Spaghetti-
aglio-olio (Makarna-sarmisak-zeytinyag1) ayni sey. Napolililerin
“cizme’nin her tarafina kazandirdigi, dinyanin en basit ama lez-
zetli makarnasi bu. Herkes yapar ama iyisini yapan azdur. Isten gel-
diniz dolap bombos, baba evinden gelen stoklar bitmis, hemen bir
Sarmisakli Zeytinyagli Spagetti yapilir. Gece disari ¢ikilds, Ital-
yanlarin deyimiyle “kii¢iik saatlere kalindi” (gece 1 ve sonrasi anla-
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minda), sabaha karg1 karin acikti sarmisak-zeytinyags; 6grencisin,
vize zamani, sarmisak-zeytinyagi; isendin yemek yapamadin, go-
cuklar okuldan gelecek sarmisak-zeytinyagi. Her zaman bayila ba-
yila, sanki yedigin alt tarafi zeytinyagli, sarmisakli sade makarna
degil de Barilla reklamin: oracikta ¢ekiyorlarmis gibi, agkla yenir.

Iyisi nasil mi1 yapilir? Pina anlatt...

Bol tuzlu suda spagetti makarna haglaniyor. Elbette a/ dente ol-
mast gerekiyor. Makarnayi ocaktan indirmeye 5 dakika kala, iki dis
sarmisak zeytinyaginda ¢ok kisik ateste kizartiliyor. Aci seven, sar-
musakla birlikte birkag¢ kuru siis biber ¢ekirdegi, 1 biitin siis biber
de kullanabilir. Yavag yavag, sarmisaklarin rengi iyice koyulasinca,
incecik kiy1lmis maydanozu ilave ediyoruz ve sos hazir. Makarnayla
karistirip Ustiine de biraz karabiber ¢ekilip afiyetle yenir.

Pif noktasi, zeytinyaginin ¢ok iyi olmasi ve bolca kullanilmast,
sarmisagin yavas ama neredeyse yanacak kadar pismesi, makarnanin
suyunun ¢ok fazla stiziilmemesi. A/ dente makarna pistikten sonra da
su cekmeye devam ediyor, ¢ok siiziilen makarna kuru tatsiz oluyor.
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Melanzane a funghetto / Mantarims: Patlican

Patlican1 kabuklarinin yarisi kalacak sekilde soyuyoruz. Once orta-
dan ikiye, sonra boylamasina tekrar béliyoruz, elde ettigimiz par-
calar1 da enlemesine ve ortadan kesiyoruz. Bu sekilde kiipler olug-
turmak gerekiyor. Kesim ¢ok 6nemli. Kipler esit biyuklikte ol-
mazsa bir kismi az, bir kismi ¢ok pigebilir. Cok kizgin yagda hizli-
ca kizartip kagit havluda kuruladiktan sonra tizerine bolca taze fes-
legen, iste patlicanlar hazir.

Cervella alla Napoletana / Napoli Usulii Beyin

400 gr kuzu beyin Beyin kaynar suda 1 dakika haglanip
50 gr siyah zeytin ¢ikariliyor, soguk suya batirilip ¢ika-
Kapari riliyor, sonra iyice kurutuluyor. Firin

Galeta unu

kabina biraz zeytinyag1 dokulip be-

yin agik sekilde kaba yayiliyor. Uzeri-
ne tuz, karabiber, kapari, ¢ekirdegi ¢ikarilmis zeytinler, en iste de
galeta unu bir tabaka halinde serpiliyor. 180 derece firinda 20 da-
kika pismesi yeterli.

Alici dorate / Altin Saris1i Hamsi

Bu bildigimiz hamsi kizartmasi. Ama Pina’nin tarifi ¢ok eglenceli.

Hamsileri temizleyip yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra,
karabiber ve tuzla ¢irpilmis yumurtaya batirtyoruz. Sonra una bu-
luyoruz, tekrar yumurta, tekrar un ve dogru tavaya. Yine ¢ok kizgin
zeytinyag1 kullaniliyor.

Pina kizaran hamsileri sar1 saman kagidindan yaptig: kilahlar-
la servis ediyor. Yemege oturmadan 6nce ayakustii, arkasindan gele-
cek yemege gore buz gibi bira ya da beyaz sarapla ¢ok keyifli oluyor.

Ozellikle kalabalik, herkesin birbirini tanimadigi yemeklerde
insanlar1 erken kaynagtirma meselesini kiillahta sunulan altin sarist
hamsilerle ¢6zmis Pina.
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Pina Usuli Palaska Balig:

Pesce bandiera alla Pina / Pina Usulii Palaska Balig:

Palaska balig1, kilkuyruk, catalkuy-

Bir tutam maydanoz

2 palaska balig: ruk gibi farkli isimlerle taniniyor
1 dig sarmisak Tiirkiye’de. Ince uzun, ¢ok agik ve
izri{silrlfififztz o parlak gri renkli, az yagli hafif bir
1 iri limonun kabugu balik. Ayrica bu tarif, filetosu ¢ika-

rilabilen her tiirli baliga uygulana-
bilir.

Rondoda iri deniz tuzu, 1 limonun soyulmus kabugu, galeta
unu ve sarmisag1 ¢ekiyoruz. Fileto halinde kesilip temizlenmis ba-
liklar: firin tepsisine dizip elde ettigimiz karigimla balik parcalari-
nin ylizeyini giizelce kapliyoruz.
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Onceden ssitilmas firinda 10 dakika pigmeleri yeterli. Pina, bali-
gin uzun uzun pisirilmesine kargi. Ona kalsa 5 dakikadan fazla pi-
sirmek istemedi ama baligin tzerinin biraz kizarmasini beklemek

zorunda kaldik.

Gnocchi alla Sorrentina / Sorrento Usulii Tuzlu Lokma

1 kg patates Patatesi hagliyoruz. Sonra giizelce soyup

200 grun ptire olacak sekilde eziyoruz. Patateslerin

cok sicak olmamas: gerekiyor. Tezgihin

tzerinde unla patatesi karigtirip homojen bir hamur olusturuyo-
ruz. Elimizin altinda sanki oklava varmig gibi hareketlerle hamuru
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ince uzun bir serit haline getiriyoruz. Cok fazla yogurmamak lazim,
yoksa pisince fazla hamurlasiyor. Minik minik kesiyoruz. Normalde
tuzlu lokma daha irice yapiliyor ama Pina miimkiin oldugunca kii-
¢tk tutuyor. Anneannem yiikstik ¢orbasina, mantiya “kikirdak” de-
digi kugiik, kizarmis hamur parcalar: atardi. Sekli semaili ayni, 1
cm ¢apinda minik toplar.

Sosu igin

Sogani incecik dograyip zeytinyaginda hafif sararincaya kadar ka-
vuruyoruz. Pinanin domates konservesinden ekliyoruz. Konserve
ya da olgun, cekirdekleri ¢ikarilmis, soyulmus taze domates kul-
lanilabilir. Ardindan bolca feslegen. Bu arada tuzlu lokmalari tuz-
lu suda ¢ok kisa stirede, su yiiziine ¢ikana kadar hasliyoruz. Doma-
tes sosuyla tuzlu lokmalar: karistirdiktan sonra Sorrento’dan gelen
Mozzarella ile servis ediliyor. Sorrento, Napolililerin deyisiyle Sur-
riento, ¢ok giizel bir sahil kasabasi. Limonu, giinesi, denizi, moz-
zarellasi, limoncellosuyla meshur. 1558’de Barbaros ve donanmasi
Marsilya’dan dénerken buraya da ugramus. Italyanlarin hala agizla-

'”

rindan distirmedikleri “Annecim Tirkler!” lafinin dogusunda bu-

nun pay1 oldugu séylenir.

Composta di fichi / Incir Kompostosu

500 gr soyulmus Italyanlarin  komposto anlayisi bizden
olgun incir farkli. Regelle taze meyve tatlist arasi bir
200 gr seker sey. Pina’nin ¢ok kolay ve hafif incir kom-

postosu, yemek sonunda tatli olarak da ye-
nebilir; ama asil yemek sonunda servis edilen eski peynirlerin ya-
ninda harika oluyor.

Inciri kisik ateste ocaga koyuyoruz. Biraz suyunu saldiktan son-
ra sekeri ekliyoruz. 20 dakika pisiriyoruz. Komposto hazir. Tki ii¢
gin tazeligini koruyor.

Daha uzun siire saklayabilmek i¢in bir kavanoza koyup kava-
nozla birlikte konserve etmek gerekiyor.

78



Pesto alla Genovese / Ceneviz Usuli Ezme

30-35 adet feslepen yaprag: Aslinda ezme, Liguria bolgesi, 6zel-

1 bardak zeytinyag: likle de Ceneviz sehri mutfak gelene-

2 tepeleme dolu yemek ginin pargast. Pinanin harika ezme-
kasig1 parmesan li ekmegini yedikten sonra Liguriali

2 yemek kasig1 pecorino bir anne kadar giizel yaptiginda ka-
peyniri ya da sadece rar kilip méniimiize ekliyoruz.

. N kaikkparfncsanf 5 Orijinal  tarifte malzemelerin
yemek kagigt camiistigt mermer havanda, tahta tokmakla
Sarmisak - . . <
L dovilmesi gerekiyor. Feslegene me-
1 paket linguini makarna . o .
tal degmesi cinayet sayiliyor. Bilegi-
ne givenen mermer havanda deneye-
bilir. Ben bir kez geleneksel yontemlere uygun yapmay: denedim,
ezme hazir oldugunda yiyebilecek halim kalmamigti.
Pina da ayni fikirde, onun i¢in biitiin malzemeyi rondoya atip
¢ekmeyi tercih ediyor. Iste bu kadar, ezmemiz hazir.
Ezmenin yanina en ¢ok yakisan makarna Linguini. Spagetti,

Cavaletti gibi farkli makarnalar da kullaniliyor.

Palamide al pesto / Ezmeli Palamut

En Istanbullu balik palamut, Napolinin de sevilen baliklarindan.
Pina, ezmeyi palamutla, duruma gére de tonbaligiyla (kutu degil)
hazirliyor. Sonug harika.

Palamutun tzerine biraz zeytinyag: gezdirip firin kigidina sa-
riyor. 200-220 derece firinda sadece 10 dakika pisiriyor. Uzerine

ezme, onun da tizerine birkag fistik tanesi, palamut hazir.

Pina Usulii Domates Konservesi

Pina evde hazirladig1 domates konservesini en az 4 kg domatesle ya-
pryor. Denemek i¢in bir kavanozluk yaptik.
Pina, San Marzano cinsi domatesleri kullaniyor. San Mar-
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zano, koyu kirmizi, biraz uzunca, tatli, ince kabuklu, ¢ekirde-
gi ¢ok az ve kiigiik bir domates. Turkiye’de Pulum denilen do-
matesin Napolicesi. Bu domatesin 1770’te Ispanyollar tarafindan
Peru’dan getirilip San Marzano kasabasina ekildigi zannedili-
yor. Simdilerde koruma altinda olan bir tir. San Marzano do-
mateslerinin en olgun anlarinda, agustosta evlerde konserve yap-
mak bir gelenek.

Pina bu gelenegi kendince yorumlamis, sonug ¢ok bagarili.

4 kg domatesin 1 kilosunu yikayip bazilarin: ikiye bazilarini
dorde bolerek kesiyoruz. Kapag: kapali tencerede, tuz atarak 10-15
dakika pisiriyoruz. Domatesler yumusayip sularini saliyor.

Kalan 3 kg domatesi ise yikadiktan sonra ikiye béliyoruz. Pig-
memis domateslerle pismigleri karigtirip kavanozlama iglemine
bagliyoruz. Kavanoza bir sira domates dizip aralara biitiin fesle-
gen yapraklar: atiyoruz, bu sekilde bir kat domates bir kat feslegen
derken kavanoz doluyor. Kavanozlar: bir tencereye yerlestirip ka-
vanozlarin boyunu 3 cm asacak kadar su dolduruyoruz. Yarim saat
pisiriyoruz. 1 litrelik kavanoz kullanildiginda pisirme siiresini 45
dakikaya ¢ikarmak gerek. 200 gr'lik kavanozlar: ise 20 dakika kay-
natmak yeterli.

Feslegenli ya da feslegensiz, bu sekilde konserve edilen doma-
tesler 1 sene tazeligini koruyor.

Limoncello
10 limon Limoncello, italya’mn en sicak, en
11t 90 derece etil alkol Italya kokan lik6ri. Sorrento, Amalfi
11t su ve Capri halk: son 100 yildir limon-
1 kg seker celloyu kimin icat ettigi konusunda

cekisedursun, en meshuru Sorrento
limonlariyla yapilani.

Ozellikle de Giiney’de hemen her evin buzdolabinda ev yapi-
mu limoncello bulunur. Yaz giinleri buz gibi ¢ok giizel gider; yemek
oncesi istah agic1, yemek sonrast hazmettirici olarak igilir.

Pina, Amalfi limonlariyla yapmay: tercih ediyor. Erdemli li-
monlar: da mutlaka ayni isi gérecektir. Limonun kabugu, yani en
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¢ok tarim ilacina maruz kalan kismi kullanildigindan, organik ta-
rim tretimi limon kullanilmas: ideal.

Geleneksel tarifte siseyi kendi ekseni etrafinda 40 giin saga 40
giin sola ¢evirip 6nce karanlik sonra aydinlikta bekletmek gibi epey
karmagik islemler var. Ama Pina limoncelloyu da kendi usuliyle
basite indirgemis. Sonug ¢ok bagarili.

Limonlarin kabuklar: patates soyacagiyla soyuluyor. Beyaz etli
kisminin kabuk tzerinde fazla kalmamas: gerekiyor. Kabuklar bir
kavanozun i¢inde ti¢ giin karanlik ortamda alkolde bekletiliyor. 1 1t
su icine 1 kg seker atilip kaynatiliyor. Kaynayip kopiklenmeye bas-
ladiginda atesi kapatmak gerekiyor. Sekerli su soguduktan sonra, tig
gin bekletilen limon kabugu-alkol karigimi, bu sekerli suya ilave
ediliyor. Bir giin yine karanlik ortamda bekliyor. Iyice karistirilip
kabuklar1 ayirmak i¢in stiziililiip siseleniyor. Siseye koyduktan son-
ra agzinin iyice kapatilip en az 30-40 gin agilmamasi lazim. Agil-
diktan sonra 1 sene dayaniyor.
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Dante’nin ve Italyancanin Anavatani
Toskana’da Maria Grazia Anne ile...

Toskanali annemiz Maria Grazia Plankensteinin oglu Lucayla
Floransanin merkez Santa Maria Novella istasyonunda bulusuyo-
ruz. Anne babasinin sayfiye olarak kullandiklari, dag bagini duman
almis bir koydeki evlerine gidecegiz. Floransa’ya 60 km uzaklikta,
eskiden ¢obanlarin kullandig1, simdi bes alt1 ailenin mekan tuttugu
bir yerde oturuyorlar. K6y bile denemez buraya. Sagda solda baska
ev yok. Italyanlarin dag baslarinda korkusuzca yagama rahatliklari-
ni takdir etmemek miimkiin degil. Insanin aklina ticiincii safya ha-
berleri gelmese, hayalet hikayeleri gelir...

Maria Grazia'nin tek evladi Luca, Roma Tor Vergata Universi-
tesi’nde arastirma gorevlisi ama Floransa’da yasiyor. Roma’da evler
pahali oldugu ve Toskana’nin yliksek yasam standardindan vazgec-
mek istemedigi i¢in giind birlik trenle gidip geliyor. Yol boyunca iz-
ledigimiz manzaraya baktik¢a, Lucanin neden buralari birakama-
digin1 anlamak zor degil.

Yuvarlak hatli al¢ak tepeler, igne oyasi gibi 6zenli tarim alanla-
r1, ince siluetleriyle tepelere bagka tiirld bir derinlik kazandiran Ak-
deniz servileri Toskana resminin baglica 6geleri. Aphrodite’nin ada-
st Kibris’a 6zgii serviler bu topraklara ¢ok yakigmig. Toskana, gii-
zelliginin farkinda bir kadin gibi. Ince uzun govdeleriyle pek golge
etmeyen serviler, giizelligine giizellik katmak i¢in giydigi ince to-
puklu ayakkabilar gibi. Asmalarindan sarkan koca tiziimleriyle dist,
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Maria Grazia Anne genglik yillarinda

huysuz ve tatl: bir kadin. Toskanalilar da tipk: bolgeleri gibi gelis-
mis estetik duygulari ve huysuzluklariyla iinliiler. Dante’nin ve Ital-
yancanin anavatani Toskananin halk: kadar agza yakisan, ama ok-
kali, cesitli kiifiir edebilen yok koca Italya’da.

Plankenstein Anne, mor etegi (mor Floransa’nin rengi) Fendi
marka kocaman mor gozliikleri, sar1 beyaz kabarik saglariyla rah-
metli Aysel Girel’i hatirlatiyor. Sevimli Toskana aksanina bir de
“r” harfini tam telaffuz edememesi eklenince, anlattiklarini dinle-
meye doyum olmuyor. Toskanalilar Italyancada “k” olarak okunan
“ch”leri “h” olarak telaffuz ediyorlar. Diinyanin Coca Cola olarak
bildigi icecek, burada Hoha Hola. Bol “h™1i, “r”siz aksaniyla, morlar
icindeki annemiz peri masali kahramani gibi.

Toskanali annenin soyadinda bir gariplik oldugunu sezmemek
miimkiin degil. Soyadinin hikayesi Italya tarihinin konusulmayan
sayfalarindan. Babasi Avusturyanin bir kasabasinda doguyor. I.
Diinya Savag1 sonrasit Trento-Alto Adige bélgesi Avusturya’dan ali-
nip Italya’ya veriliyor. Soylu ailenin yakisikli evladi Baba Plankens-
tein da kendini bir anda Italyan vatandas: olarak buluyor. “Babam

84



Italyancay1 hicbir zaman dogru diiriist konusamad,” diyor. Her iyi
Italyan vatandas: gibi vakti geldiginde askere gidiyor. Floransaya.
Hayatinin kadiniyla tanigiyor, biiyiik agk ve sonras: evlilik. Vatan-
daglik maceras: burada bitmiyor. Mussolini yonetiminde ciddi bir
etnik asimilasyon yasayan bolge halki, Mussolini-Hitler agkindan
yararlanip Alman vatandaghigi alma hakk: kazaniyor. Plankenstein
Baba da Alman vatandaghgini tercih edenlerden oluyor. Sansi yine
yaver gitmiyor. Bu kez de II. Diinya Savasi patlak veriyor. Plan-
kenstein Baba Alman. Alman ordusunda goreve basliyor. Bir stire
sonra firar etmeyi bagarip savasin geri kalan yillarin: gizlenerek ge-
ciriyor. Biitiin karmasadan geriye iki dilli bir bolge ve Maria Grazia
gibi renkli insanlar kaliyor. Annemiz biitiin bunlari anlatirken bir-
birinden guzel yemekler yapiyoruz.

Pappa col pomodoro / Domates Lapasi

4 sl lleen D(?mates Lapz‘1s1 ba?fat ekmek-
e — leri degerlendirmenin Toskana

1 so3 usuli. Maria Grazianin ¢ocuk-
sogan

lugunda en sevdigi kitap olan 1/

1 sap kereviz

Giornalino di Gian Burrascanin
% havug

kahramani bu yemege bayildig:

3 dig sarmisak

500 gr domates (ekmek ve icin, o zaman bu zamandir favo-

domates oran1 damak tadina
gore degistirilebilir) 400 gr Toskana ekmegi (Ta§
Siis biberi firin ekmeginin tuzsuz versiyo-

ri yemegi olmus.

nu. Kurumus Trabzon ekmegi

ya da tava ekmegi kullanabilirsiniz. Tuzsuz etimekle de yapilabilir)

Domatesler kaynar suda 10-15 saniye haglandiktan sonra ka-

buklar1 soyulup kiip kiip dograniyor. Sogan, kereviz, havucu iyi-

ce kiydiktan sonra zeytinyaginda 6nce sarmisaklar: pembelestiriyo-

ruz, sonra kiyilmig sebzeleri iyice kavuruyoruz. Bu arada bayat ek-
mekler dilimlenip kitirlagana kadar firinlaniyor.

Sebzeler iyice yumusadiginda sira domateslere gelmis demek-

tir. Biitiin sebzeleri yarim saat agzi yar1 kapali tencerede pisiriyo-
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ruz. Maria Grazia Anne bu yemegi toprak giivecte pisiriyor. Do-

matesler de pisince, ekmekler ilave ediliyor. Yarim saat daha kisik

ateste pisince servise hazir. Biraz zeytinyag: birkag feslegen yapra-

giyla sislemek farz.

Cocuklarin da ¢ok sevdigi, hem sicak hem soguk tiiketilebi-

len, bebek mamasina benzer bir yemek. Zaten pappa mama anlami-

na geliyor. Yemegin lezzeti tamamen kullanilan malzemeye bagli.

Ozellikle zeytinyag: cok nemli.

Pesci fritti dell’Arno / Arno Baliklarindan Tava

600 gr Arno ya da
herhangi bir tatl su balig:

1 bardak sizma zeytinyag:
Un
1 Limon

Maydanoz

Maria Grazia Anne’nin ¢ocukluk ani-
larinda baligin yeri bir bagka. Cuma
gunleri, geleneklere bagli ailelerde ol-
dugu gibi, Plankensteinlarin evin-
de de sadece balik pisermis. Campo
Marzo mahallesinde gegen ¢ocuklu-
guna dair en canli anilari mahallenin
balikgisina ait.
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“Bisikletiyle gelirdi. Bisikletin 6niine ve arkasina bagladig: ko-
caman balkabaklari vardi. I¢leri Arno Nehrinden tutulmus balik-
larla dolu kabaklar,” diyor. Burada esi s6ze giriyor. “Arno baliklars,
Arno’nun canli baliklar: diye bagirirdi.”

Sanki 45 yillik evlilik boyunca degil de, 6ncesinden de karisinin
hayat arkadagiymis gibi her ayrintiy1 biliyor. Bu haliyle Calvinonun
Kozmokomik Oykiiler'indeki her seyi bilen sevimli karakter Qfwiqya
benziyor. Arno’dan artik balik ¢ikmiyor. Ama onlar i¢in yedikleri
yine de Arno balig: tavas::

Baliklar yikanip temizleniyor. Aralarinda iri olanlar varsa k-
ciiklerin boyuna gelecek sekilde kesiliyor. Yikayip temizledikten
sonra, iyice kurutma fasli. Sonra una bulanip giizelce kizartiliyor.
Kizardiktan sonra kagit havlu Gzerinde yaglar: ¢ektirilip limon di-
limleri ve maydanozla stslenip masaya getiriliyor.

Anguilla in umido / Domatesli Yilanbalig:

2 yilanbalig: Maria Grazia Anne bu yemegi baba-

400 gr domates sina ithaf ediyor. Babasinin en sevdigi

3 dis sarmisak yemek olan Domatesli Yilanbaligr'ni

annesinin babasina cuma giinleri 6gle

Maydanoz . 5
Un yemeklerinde Ivlaz1rlz.1d1g1n1 hatirliyor.
Aol it Kizgin yagda dis olarak pembe-

R ey lestirdikten sonra sarmisaklari yag-
dan alip temizlenmis, dérde bélin-
mis yilanbaliklarini iyice una bulayip
kizgin yagda kavuruyoruz. Kizarmaya basladiklarinda kabugu so-
yulup kiip kip kesilmis domatesleri ekliyoruz. Sos yogunlagmaya
basladiginda biraz kirmiz: sarap ekleyip 15-20 dakika daha pigiri-

yoruz. Tuz, karabiber, biraz maydanoz ve igte balik hazir.
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Barbi in teglia al profumo di timo, ginepro e peperoncino

/ Kekik, Ardig ve Siis Biberli Bryikli Balik

3 adet byikls balik Biyikli balik sazangillej.r familyasin-
dan bir tatli su balig1. Ulkemizde de

1 bardak sizma zeytinyag:
baraj gollerinde bile avlanabiliyor. Ye-

1 dal sater otu (yabani
kekik), yoksa normal kekik ~ rine sazan da kullanabilir. Baliklar

Nane temizledikten, iyice yikadiktan sonra
2-3 ardi¢ tohumu kurutuyoruz. Zeytinyagina 6nce ko-
Kirmizi biber kulu otlar1 atiyoruz, hemen arkasin-

dan baliklari. Baliklar: sadece iki kez
cevirecek sekilde iki tarafini da kizartiyoruz. Bir tepsiye alip nane
ve limonla sisleyip servis ediyoruz.

Baccala ai porri / Tuzlanmis Morina

Sogan, sarmisak, havug, maydanoz ve feslegeni ince ince kiyip ka-
Vuruyoruz. Ince ince dogranmis pirasalar: ekleyip iyice yumusaya-
na kadar bekliyoruz. Temizleyip kii¢lik parcalar halinde kestigi-
miz baliklar: da ekleyip 15 dakika kadar pisiriyoruz. Maria Gra-

zia Anne bu yemegi misir unu lapas: stiinde servis etmeyi seviyor.

Polenta alla Toscana / Toskana Usulit Misir Unu Lapas:

Polenta bizim Karadeniz bolgesinde yapilan Kuymak’in Akdeniz-
li versiyonu. Ozellikle kuzey bolgelerinde kullanilan, bir zaman-
lar ekmek yerine tiketilen bir yemek. Maria Grazia Anne Tuzlan-
mig Morina’y1 normal misir unu lapasiyla servis ediyor. Ama Toska-
na usuldi misir unu lapas: daha farkli. Buraya kadar gelmisken asli-
n1 yaptik. Hazirlanmasinin normal misir unu lapasindan daha me-
sakkatli oldugunu itiraf etmek gerek.

Fasulyeyi en az 12 saat 1slamak gerekiyor. Ardindan fasulyeler
bol suda 1 saat haglaniyor. Haglama suyuna birkag adagay: ve defne
yapragi, irice dogranmis bir sogan ekliyoruz.
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Kara lahananin kalin damarlarini ayirip yapragin geri ka-
lan kismin1 uzun seritler halinde dograyip bir kenara birakiyo-
ruz. Bu arada kereviz sapi, havug ve bir kii¢iik sogan: kiyip zey-
tinyaginda biraz kavuruyor, tizerlerine kara lahana seritlerini ek-
liyoruz. Sebzeler 20 dakika bu sekilde pisiyor. Arada sirada ka-
rigtirtyoruz.

Bir yandan da muisir unu lapasini pisirmeye basliyoruz. Yarim
litre tuzlu suya misir ununu yavas yavas serperek karistiriyoruz.
Strekli ayni yonde cevirmeye, topak olmamasina ve tencerenin ke-
narlarina yapigmamasina dikkat ediyoruz. Bu sekilde 1 saat pisir-
mek gerekiyor. Bu ayn1 zamanda klasik misir unu lapasinin tari-
fi. 1-1 buguk saat pisirip sicak sicak piire niyetine servis edebilir
ya da kurumasini bekleyip ekmek gibi kullanabilirsiniz. Sogumus
hali 1zgara edilip sunuluyor. Toskana usuliinde ise hentiz son du-
raga gelmedik...

Bir saatin sonunda kara lahana karigimi ve stizdigimiiz fasul-
yeyi ekliyoruz. Iyice karigip pistigine ikna oldugumuzda Toskana
Usulit Misir Unu Lapamiz hazir. Sicak ya da soguk servis edilebi-
lir. Genellikle sogutup baklava seklinde keserek ve hafif kizarta-
rak bagli bagina bir yemek olarak kullaniliyor. Et, balik, tavuk her
seyin yanina azik olabiliyor.

Cipolline in agro dolce / Mayhos Soganlama

T — Beyaz, minicik yasst soganlar kulla-

50 gr tereyag niliyor. Bulursaniz ne 4la, yoksa bil-
50 ol elma sirkesi digimiz arpacik soganini da kullana-

2 kasik seker
50 clsu

bilirsiniz. Soganlar1 soyduktan sonra
yarim saat soguk suda bekletmek ge-
rekiyor. Daha tatli olurmus béylece!
Teflon tavada tereyagini eritiyoruz, yaga seker ilave ediyoruz.
Seker eridiginde de once sirke sonra da suyu ekliyoruz. (Evde te-
reyagi kullanmayip sekeri dogrudan sirkede erittim, daha hafif
oldu.) Soganlar: kurulayip sirkeli karigima atiyoruz. Kisik ates-
te 1 saat pismeye birakiyoruz. Soganlarin iyice renk degistirme-
si, kirmizi kahverengi bir goriinti almasi, hatta yer yer yanmasi
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Mayhos Soganlama

¢ok normal. Yemeklerin yanina garnitir olarak ya da yemek 6n-
cesi igtah agici olarak servis edilebilir. Biz Maria Grazia Anne’yle
istah acici olarak kullandik. Yanina da birkag angliez ¢ok yakigti.

Cantuccini / Kitir Biskiivi

P50 s Toskana bolgesine 6zgi bu kitir
200 gr seker kitir biskiviler Chianti bélgesinin
T tatli saraplarindan Vin Santo es-
100 gr kabugu soyulmus liginde yeniyor. Vin Santonun ol-
badem (kabuklu bademle madig1 yerde bagka tatli saraplar

yapmay: tercih edenler devar) g, 1 opy| goriiyor, ama bunlarin illa

2 yumurta . .

16 gr vanilyal kek mayast saraba banilip yenmesi gerekiyor.
(ya da ayrica toz vanilya) Yaplml gayet basit ama ki-
Tereyagi tir kivama getirecegiz derken fi-
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rinlama 6l¢tstini azicik ka-
cirdigimiz igin biraz yandi.
Bu agamada baginda durup
kontrol etmek en iyisi.

Bademleri 6nceden 1sitil-
mus firinda 5-10 dakika, yan-
mamalarina dikkat ederek
kavurmak gerekiyor. Un, se-
ker, bir tutam tuz, vanilya-
It mayay1 karistirtyoruz. Be-
yaz harmani yanardag gibi
acip yumurtalar1 kiriyoruz.
Firinlanmig bademleri de ila-
ve ederek bir ¢atal yardimiyla
hamuru karistirtyoruz. Tah-
ta Uzerinde caligilmas: ide-
al ama silikon hamur pedler
de ig goriyor. Hamurun yi-
zeye yapismaz kivama gel-
mesi gerekiyor. Fazla yumu-  Kitir biskiviler firina girmeden 6nce ve sonra
sak olur da yapigirsa un ekle-
nebilir. Tyice yogurup kulak memesi kivamina geldiginde hamuru
tige bolup 3-4 cm kalinliginda seritler olusturuyoruz. Firin tepsisi-
ni tereyagiyla sivadiktan sonra biraz un dokiip saga sola ¢alkalayip
tereyag1 tabakasinin unla kaplanmasini sagliyoruz. Seritleri arala-
rinda biraz mesafe kalacak sekilde tepsiye yerlestiriyoruz. 180 de-
rece firinda 30 dakika, tizerleri pembelesene kadar pisiriyoruz. 30
dakika sonunda Kitir Biskivi seritlerini alip sicakken verevine ke-
siyoruz. Kestigimiz bisktvileri i¢ kismi havada kalacak sekilde fi-
rina dizip tekrar firina veriyoruz. 5 dakika kéfi. Ayni islemi bir kez
de diger ytlizi i¢in yapiyoruz.

Iste kitir biskiivilerimiz hazr.
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Bambagka Bir Diinyada, Sardunya’da

Lucia Anneile...

Sardunya’dayiz. Adi Berlusconinin yazliginda verdigi davetler,
diinya sosyetesinin paparazziler tarafindan ¢ekilmis fotograflariy-
la sik sik giindeme gelen sosyetik adada. Bizim derdimiz Maldiv
Adalarr'ni andiran sahilleri degil. Sardunya’nin i¢ tarafina, dag bas-
larina gidiyoruz. Sardunya Italyanin en Italyan olmayan adasi olarak
taniniyor. Tarih 6ncesine uzanan, Roma, Bizans, ispanyol, Ceneviz
hiakimiyetinin pastoral kiltiirle harmanlandig: bambagka bir diinya.
Deniz kiyisindaki kasabalarda balik bagrolde. I¢ taraflarda ise tama-
men kii¢iikbag hayvancilik ve tarimla geginen insanlarin kirsal gele-
nekleri hakim. Cobanlara 6zgi sis, cevirme ve bizdeki kuyu kebab1
gibi, ama dogrudan ¢ukur kazip toprakta pisirilen ¢ukur kebab: ¢ok
yaygin. Bu yontemle, ¢ukura hayvanin etini yerlestirip tizerine ardig,
defne bolgede sik rastlanan kokulu otlar ve ¢alilarla kapatip eti ya-
vas yavag pisiriyorlar. Bizim kokore¢in de tipatip aynisini yapiyorlar.

Sardunyanin en iglerindeki Barbeggia denilen, ¢obanlarin bol-
gesine dogru yol aliyoruz. Lucia Anne ve ailesinin konugu olaca-
g1z. Sahilden, yelkenlilerden uzaklastik¢a bitki 6rtiisti hir¢inlagi-
yor. Yukarilara dogru tirmandikea yabani zeytinler, ardiglar kaybo-
luyor. Her taraf kekik, biberiye, ¢alilarla dolu. Akdeniz'den ¢ok Af-
yon civarina benziyor. Istikamet Bitti. Bitti kiigiiciik daglarin ara-
sinda bir kasaba. Kahvesinin 6niinde oturan kasketli, giiler yuzld
dedeler Akdeniz'de oldugumuzun tek kaniti. Lucia Anne profesyo-
nel bir ag¢1. Yillarca bir ilkokulun yemekhanesinde ¢alistiktan sonra
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ata yadigérn ¢iftligi deger-
lendirmeye karar vermis.
Simdi ailece orada calisi-
yorlar. Coluk c¢ocuk, to-
run torba hepsi mutfak-
ta. Tombul, al al yanak-
It bir anne Lucia. Kocas
Piero oldum olast ¢oban-
lik yapiyor. Kendi koyun-
larinin sitlerinden peynir
Lucia Anne esi Piero ile iiretiyorlar. Kendi doma-
tesleri, biberleri, saraplari,
zeytinyaglari... Az ama 6z Uretip Urettiklerini kiigiik restoranlarin-
da degerlendiriyorlar. Restoran deyince goziintiziin 6niine 6yle ahim
sahim bir yer gelmesin, bir evin salonu kadar bir yer, kocaman iki
masa, o kadar. Lucia’nin esi Piero kendi halinde bir ¢coban ama ayni
zamanda diinya ¢apinda bir miizisyen. Bir tenor. Bitti ve civari, ko-
keni tarih 6ncesi doneme dayandig: distinilen polifonik mizigiyle
meshur. Cobanlarin hayvan seslerini taklit etmesiyle dogan bu muh-
tesem sarkilar tiniversitelerin ve tinlii miizisyenlerin ilgi odag:. Sade-
ce Sardunya’da ve Mogolistan'in bir kisminda 6rnegi goriilen diinya-
nin en antik polifonik miizigi bu. Ilahiler ve birkag seranat disinda
sarklilarin genelde sozleri yok. Bim bam bama bam bum, memem-
me memmem me gibi seslerden olusuyor. Cazcilar arasinda popiler
olmasina sagmamak gerekiyor. Bir tir antik scazting. Pieronun da-
hil oldugu grup Peter Gabriel, Lester Bowie, Ornette Coleman gibi
muzisyenlerle ¢calismis. Peter Gabriel'in Piero’nun traktori Gzerinde
fotografi bile var. Italyan hiikiimeti bu antik miizigi yasatan Piero ve
grubuna sovalyelik nigani da vermis. Lucia Anne, Pieronun sesine
degil, sevimliligine vuruldugunu séyliiyor. Esine bakarken gozleri-
nin ici 1511 1511. “Bana seranat yapmazdi, ama begendim iste!” diyor.
Adada olmamiza ragmen, bu bolgenin denizle iligkisi olmadi-
gindan, mutfak daha ¢ok et, peynir ve makarna tizerine kurulu. Lu-
cia Anne’nin mutfaginda fazla gesit yok. Az ama tadina doyulmaz
seyler yapiyor. “Mutfak benim!” deyip yemekleri kendi yapt1. Bana
da izlemek, yazmak, sonra da afiyetle yemek kald:...
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Ravioli al sugo di pecora / Kuzu Eti Soslu Peynirli Mant1

Sardunya diyalekti Italyancadan cok

1 kg un

S farkli, bagli basina bir dil. Yemeklerin
Tuz isimleri de bambagka bir dilde. Ra-
Su violi aslinda Emilia bélgesinin tipik

st erdialrists ko Urtint, ama o kadar yaygin ki, nev’i
peyniri sahsina minhasir Sardunya’da bile
yoresel yemeklerin bir pargast olmus.

Tabii ufak tefek degisikliklerle.

Lucia Anne, Emilia usulinden daha az yumurta koyarak yapi-
yor Ravioli'yi. Klasik Ravioli’de kullanilan Ricotta peynirinin ye-
rini de Sardunya Pecorinosu, eski koyun peyniri almig. Pecorino
peyniri Italya’da yemek tizerine saraba eslik eder ya da bazi ma-
karnalarin Uzerine serpilir. Bolgede bolca tiretildiginden olsa ge-
rek, Lucia Anne’nin mutfaginda Pecorino, Ravioli'nin i¢ine de ku-
rulmus.

Un, yumurta ve tuzla hamuru hazirliyoruz. Kulak memesi ki-
vamina gelince hamur agilip i¢ine pecorinolar koyulup kapatiliyor.
Peynirli Ravioli'yi sipermarketten alma hakkmiz her zaman baki.

Belveghe Sos

Bu sos Sardunya’nin i¢ bélgelerinde farkl: isimlerle ayn: sekilde
yapiliyor. Belveghe, Kuzu Etli Domates Sosu demek. Buralarda,
Italya genelinin aksine, koyun ve kuzu eti ¢cok yaygin. Sarmisak,
defne yapragi, maydanoz, sogan, havug kullaniliyor. Hepsini ki-
yip, zeytinyaginda 6nce sarmisaklari pembelestirip sonra biitiin
malzemeleri ekliyor. Sebzeler yumugadiktan sonra kugbast kiyil-
mis ya da kiyma kuzu etine geliyor sira. Et kavrulmaya yiiz tuttu-
gunda biraz kirmizi garap, sarap suyunu ¢ekince de domatesler....
Lucia buttin anneler gibi kendi hazirladig: soyulmus domates ya
da domates puresini kullaniyor. Ama dogrudan taze domates de
kullanilabilir. Domatesleri de ekledikten sonra sos 1 saat kisik
ateste pisiriliyor. Bir nevi Sardunya Usuli Bolonyez Sos oluyor.
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Maccheroni ai ferri / Siste Makarna

Italyanin Giiney bélgelerinin hemen hepsinde yapilan bu makar-
nanin italyanca ad1 Maccheroni ai Ferri ama her bolge, hatta kasaba
kendince bir isim bulmus. Lucia Anne’nin mutfaginda da Maccaro-
nes de erittu olmus. Kisaca Siste Makarna anlamina geliyor. Ozelli-
gi orgi sisleriyle yapiliyor olmasi. Hamurunda sadece su, tuz ve un
kullaniliyor. Kisi bagina 100 gr sert bugday unu ve hamuru meshur
kulak memesi kivamina getirecek kadar su gerekiyor. Karigim ha-
mur haline geldikten sonra kii¢tik seri domates kadar parcalar ko-
parilip 3 numara 6rgi sisiyle 6nce agilip sise sariliyor, biraz sikig-
tirildiktan sonra tek hamlede sisten ¢ikariliyor. Burgu makarninin
evde yapilmigi gibi. Lucia Anne bu makarna i¢in koyun peynirin-
den yaptig1 sosu kullaniyor. 300 gr koyun peyniri (eski kasar da ola-
bilir) eritilip iki Gi¢ kasik un ekleniyor ve pisen makarnayla karigti-
riliyor. Makarnamiz hazir.

Agnello al forno / Firinda Kuzu

Lucia Anne mutfaginda kendi yetistirdikleri kuzularin etinden
kullaniyor. Bizim kasaptan 30-40 giinlik, az yagli kuzu eti isteme-
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T —_ miz gerekiyor. Kuzu 10 cm uzunluk
(arapsac1) 5 cm genislikte pargalar halinde ke-
800 gr az yagli parca kuzu siliyor. Kaburgalar da bitigik. Pirzo-
eti la gibi ayrilmiyor. Bolca biberiye, def-

ne yaprag1 sarmisak atip yag ve su ek-
lemeden firina veriliyor. 2.5 saat kadar 100 derece 1s1da pisiyor. Son
yarim saatte gevremesi i¢cin 150 dereceye ¢ikariyoruz atesi. Etin du-
rumuna gore pisme stresi uzayabilir. Lucia Annenin kuzularinin
tazeliginden mi beslenme seklinden mi bilinmez, et pistikten sonra

bile tavuk gibi bembeyaz kaliyor.

Panatedda / Etli Patlicanli Borek

Bitti dilinde Panatedda olan muhtesem seyin Italyancada karsilig1
yok. Etli Patlicanli Bérek diyebiliriz. Eger hamur agmay1 becerebi-
liyorsaniz 1 kg una 100 gr benmari usulii eritilmis tereyagiyla, ge-
rektiginde biraz su karigtirarak hamur haline getirip agabilirsiniz.
Sonra da i¢ini doldurup minik madalyonlara déniistiriyorsunuz.
Dogrudan hazir milféy hamuru ya da yufka kullanilabilir.
Sarmisak zeytinyaginda pembelestiriliyor. Ardindan kuru do-
mates pargalari, maydanoz, defne yapragi, kirmizi biber, son ola-
rak da kiyilmig kuzu ya da dana eti ekleniyor. Lucia Anne kuzu eti
kullandi, ama dana etiyle de giizel oldugunu 1srarla soyledi. Et en
az yarim saat, iyice yumugayana kadar kavruluyor. Bir yandan da
patlicanlar kiip seklinde kesilip zeytinyaginda kizartiliyor ve yagi-
n1 ¢ekmesi i¢in kagit havluda bekletiliyor. Et pisip kizarmig patlica-
nin yagi cekildiginde, ikisini karigtirma zamani geliyor. I¢ hazir ol-
duktan sonra hamur madalyon, minik bérekler seklinde doldurulu-

yor. Tepsi boregi olarak da yapilabilir.

Agnello con finocchietti selvatici / Yabani Rezeneli Kuzu

Rezene iyice temizleniyor. Nerdeyse sadece piskiilleri kaliyor. Ince
dogranmis sogani kavurup yine ince dogranmis rezeneyi ekliyoruz.
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Iyice pistikten sonra kuzu etini de ekleyip soyle bir ¢evirdikten son-
ra etin Ustind kapatacak kadar su ekliyoruz. Lucia Anne patates ve
kuru domates de kullanilabilir diyor. Et ¢ok kisik ateste iyice yumu-
sayana kadar pisiyor. Etin ¢esidine gore iki saat, hatta daha fazla pi-
sirmek gerekebilir. Onemli olan ¢ok kisik ateste pismesi ve agizda
dagilacak kadar yumugak olmasi.

Aranzadas
Portakal kabugu Portakal kabuklar1 kibrit ¢opi sek-
linde dograniyor. Kabuklarin beyaz
Bal .
etlerinden tamamen arinmis olma-
File Badem st gerekiyor. Kesim islemi bittikten

sonra kabuklar 20 dakika kadar has-
laniyor. Pistiklerinde iyice sikip kabuklarin suyu stziliyor. Lucia
Anne, kabuklar: haglamadan o6nce bir iki giin suda bekletenlerin
de oldugunu soyliyor. Yumusamas: igin. Islayarak yapmay: tercih
edenlerin portakallarin sl oldugu suyu her giin degistirmelerini
oneriyor. Yoksa acilagirmig. Ama onun portakallarinin islanmaya
ihtiyaci yok. 1,2 kg kabuga 3 kg bal olacak sekilde, atesin tizerinde
bali iyice kabuklara yediriyor. Daha az bal kullanip seker takviye-
si yapmayi tercih edenler de var. Lucia Anne sadece bal kullaniyor.
Cok kisik ategte, arada sirada dikkatlice karistirarak 2.5 saat kadar
pisiriyoruz. Ocaktan almaya yakin, firinlanmis file bademler ekle-
niyor. Badem, butiin ya da dévilmus de olabilir. Tencereyi ocaktan
indiriyoruz. Ahgap masa tizerinde ¢aligmak en ideali. Masay: 1slat-
tiktan sonra tencerenin igindeki dokilip tatl: oklavasiyla agiliyor.
Baklava ya da yuvarlak parcaciklar halinde kesiliyor. Gunlerce ta-
zeligini koruyan bir tatl1.
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Alt1 Kere Otuz Giin, Tepesinde Cayir Cayir
Giines Olan Sicilya’da Rita Anne ile...

“Uyumak, Ermis Chevalley, Sicilyalilarin istedigi uyumaktir ve en
giizel armagani vermek i¢in bile olsa, kendilerini uyandirmak iste-
yenlerden her zaman nefret edeceklerdir. Laf aramizda, yeni kral-
ligin ¢antasinda bizim i¢in pek biylik armaganlar oldugundan da
¢ok kuskum var. Sicilyalilarin duygularini, en acimasizca olanlarini
bile, belirtmeleri hep digseldir; bizim késnulligimiz bir unutulma
arzusudur; tembelligimiz, butin o tar¢inli, karatekesakali ¢igekli
soguk serbetlerimiz, hepsi cinsel bir duraganlik, yani yine 6liim ar-
zusudur; derin derin distinir gibi durusumuz Nirvananin gizem-
lerini irdelemek isteyen bir higliktir. Aramizdan bazilarinin, yar1
uyanik olanlarin giicii buradan gelir; Sicilya'nin sanatg1 ve aydin ya-
samindaki o ytizyillik gecikmenin nedeni igte budur; yenilikler, an-
cak oldiikten, canli akimlar yaratacak gugleri tikendikten, etkin-
liklerini yitirdikten sonra ilgimizi ¢eker; iste giiniimizde hala st-
regelen o inanilmaz bicimde efsaneler uydurma olay: buradan gelir;
aslinda gercekten eski efsanelere dayansalardi belki sayginlik kaza-
nirlardi ama bunlar salt, 6li oldugundan ilgimizi ceken bir ge¢migte
bizi yeniden gébmmek i¢in yapilan ugursuz girisimlerdir. /.../ Sicil-
yalilar dedim, buna bir de ‘Sicilya’ sézciigtini eklemeliydim: Cev-
re, iklim, kirsal goriiniim. Butiin bu etkenler, yabanci egemenlikler
ve aykir1 tecaviizlerle birlikte, belki onlardan bile fazla, bizim kisi-
ligimizi olugturmusgtur: ya cinsel bir gevseme ya cehennem gibi bir
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kuraklik; ikisinin arasinda bir orta yol tanimayan bu kirsal manza-
raya bakin. Akli baginda kimselerin yagayabilecegi her yerin oldu-
gu gibi, agagilik, siradan, rahat, insancil yanlar: bulunmayan bizim
tilkemizde, Randazzonun cehennemi Taormina Kérfezinin giizel-
liginden ancak birka¢ kilometre uzaktadir ve her iki yére de agir,
dolayisiyla tehlikelidir. Ya yilin alt: ay1 1sinin kirk dereceye vardi-
g1iklimimize ne demeli? Sayin teker teker, Chevalley, sayin: mayzis,
haziran, temmuz, agustos, eylill, ekim; alt1 kere otuz giin tepemiz-
de cay1r cayir bir gines vardir; Rusya’nin kit kadar uzun ve kasvetli
bu yazla, elimizden bir sey gelmeden bogusur dururuz. Siz bilmez-
siniz, bizim buralara, Incil’deki o lanetli kentlere oldugu gibi ates
yagar; o aylar siiresince bir Sicilyal: fazla ¢alisacak olursa, tg kisilik
enerji harcar. Sonra, su da yoktur ve ¢ok uzaklardan taginmas: gere-
kir, 6yle ki her damlasi, bir damla terle 6denir; en sonunda yagmur-
lar geldiginde de kasirgalar kopar, kurumus nehir yataklar:1 kudu-
rup tagar, bir hafta dnce sussuzluktan 6len hayvanlarla insanlar, bu
kez ayni yerlerde bogulup giderler. Doganin bu siddeti, iklimin bu
acimasizlig1, her seydeki bu siirekli gerilim, gegmisten kalma gor-
kemli ama kendimiz yapmadigimiz i¢in akil sir erdiremedigimiz,
cevremizde giizel ve dilsiz hayaletler gibi duran bu anitlar, kimbi-
lir nerden gelip tepemize binmis yoneticiler, hemen boyun egdigi-
miz ve ¢ok ge¢gmeden nefret ettigimiz ama higbir zaman anlamadi-
gimiz, kendilerini sadece bize gizemli gibi gelen sanat eserleri, bir
de ¢ok iyi anladigimiz —istelik baska yerlerde harcadiklari— vergi-
lerle belli eden bu krallar... Tste biitiin bunlardir bizi yoguran ve eli-
mizde olmayan dis etkenlerle oldugu kadar, bir de korkung bir dar
gorusliliikle sartlanmis kisiligimizi olusturan seyler.””

Giuseppe Tomasi di Lampedusa, bagyapiti Legpar’da Prens
Salini'ye, Luchino Visconti de kitabin ayni adli sinema uyarlama-
sinda Burt Lancaster’a sdyletir bu sézleri. Bir topraga, bir millete bu
kadar tutkuyla 6fkeli olabilmek i¢in ancak en az bu kadar biytik bir
tutkuyla sevdali olmak gerekir herhalde. Iste Sicilya boylesine sevi-
len ya da nefret edilen, ama kayitsiz kalinamayan Akdeniz'in en bi-
yuk, en acayip adast.

* Giuseppe Tomasi di Lampedusa, Legpar, Cev.: Semin Sayit, Can Yay., 1998, s: 134-135-
136.
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Tarih boyunca Yunan-
lardan Bizansa, Vandallar-
dan Araplara, Normanla-
ra farkli kiltarlerin iggali-
ni goren, Barbaros Hayred-
din ve bagka Tiurk denizci-
lerinin de yolunun distiga
ada, bitin bu medeniyet-
lerin izlerini tagiyor. Edip
Cansever'in “Masa da ma-
saymis ha!” siirini hatirla-
mamak mimkin degil. Sair,
acisin1 koyar, sevincini, sar-
hoslugunu, yalnizligini ko-
yar masaya, masa tagir da ta-
sir. Sicilya da oyle.

Capello Pastanesi’nin bol 6dlli tatl: sert ustast Sicilya denince akla
Sinyor Capello

(Fotograf: Senay Boynudelik Accardo) mafya ve yOISuZIuktan ba§_

ka sey gelmese de, bu ¢i-
lekes topraklarda ¢ok daha fazlasi var. Provenzanolarin toprakla-
r1 ayni zamanda, Arsimet’in, Bellininin, Pirandellonun, Toma-
si di Lampedusa’nin, Verganin, Tornatore’nin, Frank Capra’nin da
topragi. Ve de Istanbul’un ilk gézagrist Bogazici Kopriisinin ¢e-
lik direklerinden birinin yapildigi, dolayisiyla Istanbullunun bilme-
se de kalbinde tagidig: toprak. Araplardan serbeti ve tatli gelenegi-
ni, Normanlardan kizil sag ve mavi gozlerini, Ispanyollardan tutu-
cu Katolikligi, Akdeniz'den sicakligini alan Sicilya, her yigidin yari
olmasa da ¢ok 6zel bir yer.

Sicilya seferinde merkez tisstimiiz Palermo. Gelir gelmez Capel-
lo pastanesinin yolunu tutuyoruz. Pastanenin sahibi tath sert, isini
cididye alan, bol 6diillii bir tatli ustasi. Sicilya biitiin Italya'da tatli-
lartyla @inld, Sinyor Capello da Sicilya’nin en tinli tath seflerinden.
Cannololar, cassatalar, setteveliler, Capellonun yok yok minicik pas-
tanesinde. Capello, Palermo yakinlarindaki Bagheria kasabas: do-
gumlu Giuseppe Tornatore’nin (Cennet Sinemasi, Malena) son filmi
Baarianin (Sicilya diyalektindeki s6ylenisi Bagheria) galasi igin ¢ok
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ozel bir pasta hazirlamakla mesgul. Cigekli disbudak ve ke¢i boy-
nuzundan yaptig1 sekeri kullanacak. Sicilyanin biitin giizel koku-
larinin, aromalarinin hissedildigi 6zel bir pasta olsun istiyor.

Bomba gibi bir kahvalt: ve Sinyor Capello’yla tadina doyulmaz
bir sohbet sonrasi solugu pazarda aliyoruz. Ev sahibem Senay, 8 aylik
oglu Kerem ve ben. Amacimiz Kerem'i alingan, utangag, hir¢in Sicil-
yali pazarcilarin fotograflarini gekmek i¢in kalkan olarak kullanmak.

Baliklarin, sebze meyvelerin tad: ve ucuzlugu karsisinda insa-
nin aklini oynatas: geliyor. Renk ve ses cimbiisti bir Pazar. Balik-
larin, domateslerin arasinda ayakiistl atigtiracak haglanmis ahta-
pot, Panella denilen nohut unu kizartmali sandvig, Ricottali safran
sandvici saticilariyla dolu Ballaro. Palermo’da bir Adana havasi var.

Katman katman bir sehir. Bizans, Arap, Norman, Barok, Art
Nouveau i¢ ice degil st tsteler. O kadar ki, sehrin ana kilisesi-
nin girisinde Araplardan, kilisenin cami déneminden kalma bir
ayet var. Pretoria Cesmesi halkin deyimiyle Utang Cesmesi (¢1p-
lak heykeller oldugu i¢in) kendine birka¢ gomlek dar gelen meyda-
ninda, Ustiine yi1gilmak tzere olan barok binalarla Prens Salininin
bahsettigi riiya alemin viicuda gelmis hali. Cesmeyi Medici Aile-
si esrafindan Don Toledo, Floransa’daki evi i¢in inga ettirmig, ama
bittigini gérmeye omri vefa etmeyince virisleri ¢esmeyi Palermo
Senatosuna satmiglar. Bu, hikdyenin yaygin anlatimi. Palermolular
Medici Ailesinin ¢esmeyi begenmedigi i¢in Palermo’ya sattig: fik-
rinde. Cansever’in “Masa’s1 misali, Sicilya bu ¢esmeyi de kaldirmis.

Ballerd’dan aligveris, ufak bir tur ve sokakta yenilebilecek ne
varsa yedikten sonra aksam ¢okerken Caltanissetta’ya dogru yola ¢1-
kiyoruz. Caltanisetta adi, Kadinlar Kalesi anlamina gelen Arapca
Kal’atii’'m-nisa kelimesinden geliyor. Palermo’ya 1-1.5 saat uzaklik-
ta, 60 bin niifuslu bir mini gehir. Rita Anne’ye gidiyoruz. Senay’in
esi Roberto, Caltanissetta hentbol takiminin antrenori, Rita’nin esi
de takimin patronu. Takimin gece antrenmani var. Erkekler top pe-
sinde kogmaya gidiyorlar, biz de mutfaga kuruluyoruz.

Rita Anne’nin evinde ingaat var. Yirmi yagindaki engelli oglu
Andreanin evin i¢cinde rahat hareket edebilmesi i¢in bir asansor ya-
piliyor. Dogumdan dnce ailesine ait firinda ¢aligan Rita, Andrea’yla
ilgilenebilmek i¢in igi birakmig. Yirmi yildir evde. Pastacilik giinle-
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rinden kalma el maharetlerini, evin bodrumundaki stiidyosunda se-
ramik aksesuarlar yaparak devam ettiriyor.

Rita Anne, ingaata, 6zel bakim gerektiren ogluna ragmen bi-
zimle gece vardiyasina kalmaya razi olacak kadar misafirperver.
“Bizde misafire 6nce yemek vereceksin, sonra yatak derler,” diyor.
Yemek yapmaya koyuluyoruz. Vakit gece yarisini gegmisken, spor-
cularimiz gelip her seyi silip siipiiriiyor. Onca yemegi yedikten son-
ra ertesi glinki mag1 kaybediyorlar ama olsun. Zaten dostluk magi!

Pesto al pistacchio di Bronte / Fistikl1 Ezme

50 gr kabuklar: soyulmug Fistikli Ezme’de limon, fistik, zey-

antepfistig tinyag1, feslegen; Sicilyanin butin
80 gr feslegen aromalar: bir arada. Fistik, naranciye
20 gr maydanoz gibi Ada’ya Araplarin getirdigi triin-
1 dis sarmisak lerden. Sicilya lehgesinde “festuka”
Birkag dilim limon kabugu deniyor. Portakal’in Sicilya lehgesin-
1 kagik limon suyu deki ad1 da “naranc¢a”. Nereden geldi-
Zeytinyag1 gini tahmin etmek zor degil.

Sicilya’nin yemeklerinde, tatlila-
rinda fistigin, ¢camfistiFinin, Gzimin yeri baska. Fistik denilince
de biitiin Sicilya’da akla ilk gelen Catania’ya bagli Bronte kasaba-
st. Kasabanin adinin Emily Bronte’yle alakas: yok. Sehri kurdugu-
na inanilan Neptiin'in tepegéz oglu Bronte’den geliyor. Etnanin
eteklerindeki bu 20.000 niifuslu kasaba diinyaya Bronte fistiklari-
n1 ithal ediyor.

Araplar kasabaya fistig1 getirmis ve tzerinde bagka bir sey ye-
tismeyen volkanik kayalarin tizerine dikmigler. Bronte’de fistik ta-
rimi, hala 1000 yildan uzun zamandir uygulanan, Araplarin getir-
digi teknikle yapiliyor. Her 8 disi fistik agaci igin 1 erkek fistik aga-
c1 dikmek gerekiyor. Erkek agaclar riizgar géren tepelere, disi agag-
lar daha agagilara ekiliyor. Bu kayalik arazilerde tarim yapmak ve
Grind toplamak ¢ok masrafli oldugundan Bronteli tireticiler iki y1l-
da bir toplama yapmay1 tercih ediyorlar. Bronte’nin fistiklar: kigiik-
¢e ama yemyesil, cok lezzetli. Iste bu fistiklarla Ezme yapiyoruz.
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Fistikli Ezme 10 dakika i¢inde hazir. Dograyicinin i¢inde 6nce

sarmisag1 ¢ekiyoruz, tzerine limon kabuklarini, sonra kabuklar

soyulup temizlenmis fistiklar1 ekliyoruz. Iyice unufak olduklarin-

da yavas yavas zeytinyagi, 6nce maydanoz sonra da feslegeni ekli-

yoruz. Son olarak limon suyu ve biraz daha zeytinyagi. Ezme hazir.

Ritanin esi ezmeyi sade sevmedigi i¢in, Rita bu sosun etli ve

kremali versiyonunu icat etmis. Biraz sogan ve kiyma kavurup sonra

Fistikli Ezme’sini, ardindan da yemeklik kremayi ekliyor. Sade ezme

daha lezzetli, ama etsiz yapamam diyenler i¢in ikinci versiyon, yalin

lezzetlerden hoslananlar i¢in orijinali ayn: anda yapilabilir...

Rita sogan yerine pirasa kullanmay tercih ediyor.

Rita Usulii Ezme

50 gr feslegen

250 gr seri domates

1 sts biberi

50 gr koyun peyniri

250-300 gr burgu ya da kalem

makarna

Rita Usuli Ezme'yle yapilmig makarna

Cenova Usuli Ezme’nin Sicil-
ya’ya 6zgl pachino (seri) doma-
teslerle hafifletilmis versiyo-
nu. Ezme, pestare ezmek fiilin-
den gelen bir isim; dolayisiyla
ezilerek yapilan her sey pesto /
ezme olabiliyor. Burada da di-
ger ezmede oldugu gibi sarmi-
sakla ise baglaniyor, sonra do-
mates, en son feslegen kiyiliyor,
bol zeytinyagi, tuz ve arzu edi-
lirse karabiberle tamamlaniyor.
Sert, erimeyen, tuzlu, yari eski-
tilmis koyun peynirini (Miha-
li¢ olabilir) rendeleyip hem ez-
menin i¢cinde makarnayla biraz
daha karigtirdiktan sonra hem
de tabagin tstiine serpebilirsi-
niz.

Rita her seyin yanina Penne-Kalem makarna kullanmayi, And-

rea da kolaylikla yiyebildigi i¢in tercih ediyor.
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Zucca fritta / Balkabagi Kizartmasi

Rita ev kadini olsa da, iki ¢ocukla uzun uzun yemek yapmaya firsa-

t1 olmadigindan lezzetli ve yapimi kolay yemeklerde ustalagmig. Bal

Kabag: Kizartmas: da bunlardan. Bal kabaginin kalitesi ¢ok 6nem-

li. Kabaklar: dikdortgen seklinde kesiyoruz. Una bulayip zeytinya-

ginda kizartiyoruz. Misir unu da kullanilabilir. Biraz tuz, karabiber

ve balkabaklar: yenmeye hazir.

Pennette picchio pacchio / Pikyo Pakyo Soslu Kalem

Makarna

400 gr kiigiik kalem
makarna

250 gr seri domates

100 gr rendelenmis tuzlu
ricotta ya da ¢okelek

10 gr feslegen

Tuz, sarmisak, karabiber

Ad: kadar yemesi de keyifli olan bu
makarna Sicilya’nin en inli, en kolay
makarnalarindan. Rita bunu da iyice
kolaylagtirmig. Seri domatesleri ke-
sip taze feslegen ya da kekik, bol sar-
misak ekleyip (her 250 gr domatese 1
sarmisak) en az dort saat bekletiyor.
Bu sosla hem Bruschetta / Kozlenmis

112



Ekmek yapiyor hem de makar-
na, bir tagla iki kus vuruyor.
Bildik Pikyo Pakyo tari-
finde domatesler pisiriliyor.
Zeytinyaginda sarmisak pem-
belestirilip seri domatesler ek-
leniyor, biraz pisirdikten son-
ra, atesten almaya yakin fes-
legen ekleniyor. Uzerine tuzlu
ricotta (¢okelek ya da sert keci
peyniri rendesi kullanilabilir)
serpilip servis ediliyor. Bu ver-
siyonda 1 kii¢ik sogan kulla-
nan .da var. Rita Anne
Italyanin sosyetik makar-
nasi Latini ise ¢camfistig1 kullanilmasini 6neriyor. Orijinal tarifin
aynisina ¢camfistiklar: ekleniyor; ama kavrulmadan, beyaz kalma-
lar1 gerekiyor.
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Sicilya’da Adanin Isvigresi Ragusa’da
Giovanna Anneile...

Giovanna Anne’yle bulusmak i¢in otobiise atlayip Sicilyanin bir
ucundan digerine, Ragusa’ya gidiyoruz. Mafyanin elinde olma-
yan, en kalkinmis bolgesi oldugu i¢in, adanin Isvicresi diyorlar
Ragusa’ya. Ragusa sinirlari i¢indeki Monte Iblei, zeytinyag: ve sa-
raplariyla iinli. Burada ev sahibim, bana Giovanna Anne’yi “6diing”
veren arkadagim Roberta. Roberta 46 yaginda, gastronomi yazari
harika bir kadin. Dinyay: dolagmadig1 zamanlarda Roma, Ragusa,
New York, Paris arasinda yasiyor. Dogdugunda leylegi havada gor-
digi icin bu hale gelmemis. On sene 6nce, gayet normal gegen bir
hamilelik sonrasi, doktorlarin ge¢ miidahalesi yiiziinden, dogum s1-
rasinda kizini kaybediyor. Uzun bir yas déneminden sonra kendini
sadece isine vermeye, bir daha da kimseye baglanmamaya karar ve-
riyor. O giin bugtindir yollarda.

Mekanimiz eski Ragusa, Arapca adiyla anilan Ibla. Ibla kayalar
tizerine kurulmus bir barok miicevhercik. Pietro Germi'nin Jzalyan
Usulii Bosanma, Taviani Kardegler'in Kaosu ve pek ¢ok filmin geg-
tigi yer. Guzelligiyle oldugu kadar bol Michelin yildizl: feylezof sef
Ciccio Sultano ve Sicilya’nin en kiymetlilerinden, Di Pasquale pas-
tanesiyle de tnld.

Roberta’yla Giovanna Anne’yi alip giizel bir kafeye oturarak ne-
ler yapacagimizi planlamak tzere Ibla'nin kivrimli yollarinda iler-
lerken birden Robertanin “Giovanna! Giovanna!” ¢igliklar: esligin-
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de sert ve ani bir frenle sarsiliyoruz. S6z konusu Giovanna araba-
daki degil, yoldaki... Yasli, ¢irkince ama bir o kadar da sevimli bir
Giovanna.

Giovanna, bahgesinde nar agact olan bir evin sahibesi. Esini
kaybetmis. Ben tanistigimda, babadan kalma evini oda-kahvalt: ve-
ren bir pansiyona donistiirmeye karar verdiginden, ev tadilattayd:.

Roberta bir yaz aksami, miikellef bir yemek sonrasi, meshur
sef Ciccio Sultanonun Ibla’daki restoranindan cakirkeyif ayrilir.
Ibla’nin labirent sokaklarinda yurirken, sokak seviyesinden hayli
yiksek kalan, Giovanna’nin bahgesindeki nar agacini gérince kay-
bettigi cocugunu, Giousu¢ Carduccinin kiigiik yasta kaybettigi og-
lunun arkasindan yazdig: “Kadim Agit™s hatirlayip okumaya baglar:

“Kizil ¢igekler verdi
o minnacik ellerinle
uzandigin yesil nar agact”...

Giovanna evinde oturmus, kaybettigi kocasini diiginmektedir. Siir
okuyan kadinin sesini duyunca, siirin devamini okuyarak kargilik
verir:

“Yapayalniz suskun bahgede
yine yesillendi her ey,

15131 ve cogkusu haziranin
hayat verdi her yere.”

Ve ikili, diet seklinde siiri okumaya devam eder...

« . . o . .
Sen benim ¢igegimsin

kurumus, érselenmis agacimin agtig,

son ve yegane cicegi

beyhude hayatimin,

soguk topraktasin simdi

kara toprakta,

ne giines senlendirir

ne de sevgim uyandirir seni.”
* Cev.: Filiz Ozdem
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Biri balkonda, biri so-
kakta siiri okuduktan sonra
once giilmeye, sonra da ag-
lamaya baglarlar. Giovanna,
Roberta’y1 eve davet eder.
Bir aci kahve sonrasi dost
olurlar.

Iste bu hikéyeyi din-
leyince, Roberta’nin epey-
dir gérmedigi Giovannayi
gortince aniden fren yapip
kendini yola atmasinin ne-
denini anladik.

Istemeyerek de olsa Gi-
ovannalardan birini birakip
digerini alarak yola devam 5.4, Giovanna Anne, sagda Roberta.
ediyoruz. Iblanin meyda-
ninda dondurma ve saraplariyla tinli bir mekinda ke¢iboynuzlu,
fistikli ve zeytinyagli dondurma esliginde biiyiik giinii organize et-
meye basliyoruz.

Moniimiiz hazir. Borek ve Bohgali A yapacagiz. Ufak bir soru-
numuz var. Giinlerden pazartesi. Boh¢ali Agin malzemesi ise sade-
ce carsamba giinleri taze alinabiliyor. Sali glinii tg silahgérler bulu-
sup Giovannanin her zaman aligveris yaptig1 siipermarkete gidiyo-
ruz. Stipermarket ama sanki biiytik bir bakkal. Herkes giilerytizli,
samimi, kimin torunu torbasi var hepsini biliyorlar. Kemik agrila-
rindan, torunun ne kadar biytdiginden, biytik oglanin ne kadar
babasina benzediginden konusuluyor.

Sira Giovannanin mutfaginin agir toplarindan Bohg¢ali Ag'in
malzemelerini siparis etmekte. Daha fazla gizlemenin anlami yok.
Bohgali As bir kuzucugun biitiin i¢ organlar: kullanilarak yapilan,
ozellikle de Paskalya’da aile i¢inde yenen bir yemek. Ama yine bir
sorun var! I¢ organlarin mezbahadan ¢ikabilmesi, temizlenip steri-
lize edildigine dair doktor raporundan sonra mimkin. Saat 4ten
once teslimat zor. Bize daha 6nce lazim. Giovanna Anne gergin.
Roberta ve Giovannanin oglu Vincenzo abartip 15 kisi davet et-
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migler, yaptigimiz yemekle-
ri tiketebilmek i¢in. Adrena-
lin yiiksek! Sinire kesmis va-
ziyetteyiz! Giovanna marketin
sorumlusuyla konusup misafiri
oldugunu anlatiyor. Sen sakrak
sorumlu elinden geleni yapaca-
gina soz veriyor. Marketten ¢1-
kiyoruz. “Yarin bizzat agabeyi-
ni mezbahaya génderip dokto-
run pesine takar. Saat 2’ye ka-
dar elimizde malzeme,” diyor
Giovanna. Gergekten de saat
2’de yurek, ciger, mide, bagir-
saklar... kuzucugun i¢i oldugu
gibi elimizde.

Giovanna Anne 63 yagin-
da, bakimli ve sik bir kadin.
Biyik agkla bagli oldugu esi
Salvatore’yi iki y1l 6nce kaybet-
mis. Hala yasta. Iki oglu, iki de
torunu var. “Ask icin as¢1 ol-
dum!” diyor. Salvatore yemeyi
icmeyi ¢ok sevdiginden, Gio-
vanna da onu mutlu etmek i¢in
elinden geleni yaptigindan, so-
nunda Ragusanin en hinerli
kadinlarindan olmus.

Yemek yapmak i¢in ailenin
Ragusanin digindaki kir evi-
ne gidiyoruz. 1800’lerden kal-
ma bir tag ev, evi cevreleyen
zeytinlik ve bostan. Yemekleri
yapacagimiz firin evin icinde.
Kocaman. Italyanlarin hemen
hepsinin sehir digindaki evle-

Giovanna Anne’nin kir evinden
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rinde bir tag firin vardir; ama
bu kadar biyiik ve evin i¢inde
olanina ilk kez sahit oluyoruz.
Yemek yapmak ve yemek i¢in
techizatli bir ev.
Roberta, Vincenzo, dort
yasindaki afet torun Nina, Gi-
ovanna hepimizin 6niinde bi-
rer 6nliik haril haril ¢alisiyo-
ruz bitin gin. Yavas yavas
misafirler de gelmeye basliyor.
Avusturyali misafir, kizil sag-
11, selvi boylu Suzy, atesi yak-
makta zorlanan Vincenzo ve
Vincentin imdadina yetigiyor
da bir felaketten kurtuluyo-  Giovanna Anne'nin yemek yapmak icin hayli
ruz. Saatler ilerleyip de igleri  techizathi kir evinin ocakligs
bitiremedik¢e Giovanna sinir
kiipiine doniiyor. Hepimiz mum gibiyiz. Masaya oturup da “Mi-
immmm!” sesleri ylikselmeye baglayinca, o giizel giliimsemesiyle,
“Bugtine kadar hep yalniz yemek yapmayi tercih ettim. Paskalya,
Noel yemeklerinde gocuklar, gelip yardim edelim derlerdi de, ka-
bul etmezdim. Bugin, bu yasimda, bagkalariyla yemek yapmanin
ne kadar giizel oldugunu kegfettim. Tegekkiir ederim!” diyor.
Kadehler Giovanna i¢in kalkiyor ve Giovanna esini hatirlattig:
i¢in kalamadig1 evde uyumaya karar veriyor. Yorucu, yogun, duygu
yukli giinden geriye Giovanna’nin lezzetli tarifleri kaliyor.

Tenerumi

Teneruminin Turkiye’de birebir karsilig1 yok. Sicilya'ya 6zgi, yap-
raklar1 da yenilebilir bir gesit su kabag1. Italyanin bagka yerinde de
gormusligim yok. Boyu ti¢ metreye kadar uzayabilen, ama 1 m ci-
varindayken kesilip kabak gibi kullanilan bu sebzenin tad: kabakla,
salatalik arast bir sey. Istanbul’da Balik Pazarrnda Semiz Manav'da
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bulmak miimkiin. Se-
miz Manav adinin
Asma Kabak oldugunu,
dolmasinin ¢ok giizel
oldugunu soyliiyor, ma-
alesef yapraklarini sat-
miyor.

Palermo’da  Teéne-
rumiye tekrar donece-
giz. Giovanna’yla 6gle
yemeginde yemek icin
hafif olsun diye sadece
yapraklarindan hagla-
masini yapiyoruz. 1ene-
rumi, yumusak anlami-
na geliyor. Asma yapra-
gin1 andiran yaprakla-
rin1, tazelikten kolayca

kirilan noktalarindan kirip temizliyoruz. Bitkinin sarilmasini sag-
layan kivircik telimsi kisimlar: da atmamiz gerekiyor. Giovannaya
kalsa koskoca bitki tomarindan tg tel alip atacak. Biz caylaklar daha
yufka yurekliyiz, koca koca yapraklari atmak i¢imizden gelmiyor
ama Giovannanin goéziinden bizim araya sikistirdigimiz “kart”
yapraklar kagmiyor. Boylece topladiklarimizin biiytk bir kismi ati-
liyor, kalani hagliyoruz. Suyunu siiziip biraz zeytinyag: dokiyoruz,
bir de tuz ve limon ekliyoruz. Ispanak gibi degil, paz: hi¢ degil. Cok
giizel oldugundan baska séylenecek sz yok.

Cipolla in padella / Tavada Sogan

Giovanna 6glen asimizda tavada sogan oldugunu séylediginde su-
ratim1 asmamaya ¢alistyorum. Sicilya’ya kadar gel. Fistigiyla, ba-
demiyle unli memlekette sogana talim et, bu da benim sansimmig
diye i¢imden gecirmedim degil. Yanilmigim. Biraksalar sadece o
soganla beslenir insan. Sicilyanin Giarratana kasabasina 6zgi dev
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soganlarla yapiyorlar. Cok yumusak, etli, seker oran: yiksek. Su,
yag hicbir sey eklemeden soganlar koca koca dilimler seklinde tef-
lon tavaya koyulup agzi kapatiliyor. Kisik ateste uzun siire pisiyor.
[yice yumugayan soganlar tavadan alinip tizerine biraz tuz, kekik,
zeytinyag1 eklenince tadina doyulmaz bir sey oluyor. Daha sonra
Roma’da nagizane beyaz sogan ve Kekova sirtlarindan toplanmis
kara kekikli versiyonunu denedik, fena da olmadi. Iyi sogan, ke-
kik, zeytinyag: Ugliisii el altinda oldugunda mutlaka denenesi bir
“yemek”.

Orecchione al forno / Firinda istiridye Mantar1

Hazir firin yaniyorken,
6gle yemegi i¢in bir-
ka¢ mantar atmay: ih-
mal etmiyoruz. Gio-
vanna mantarlarin tize-
rine biraz tuz serpip fi-
rina atiyor. 15 daki-
ka pisiyorlar. Uzerleri-
ne maydanoz, sarmisak
kiyip Pina Teyze'nin
ev yapimi zeytinyagin-
dan da gezdiriyoruz ve
mantarlar hazir. Et ye-
meklerinin yaninda ha-
rika oluyor.

Spaghetti alla bottarga / Balik Yumurtal: Spagetti

Bottarga, Fenikeliler zamanindan beri kullanilan, balik yumur-
tasinin tuzlanarak kurutulmasiyla elde edilen bir triin. Italya’da
Bottarga denince akla Sardunya, Sicilya ve Calabria bélgeleri ve
Toskana’nin Grosseto kiyilar: geliyor. Grosseto ve Calabria'nin tire-
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timi daha kugik ve daha az iddials

Kibrit kutusundan biraz

daha biiyiik bir Bottarga ama Sardunya ve Sicilya “Asil Bozzar-
parcast ga bizimki!” diye ciddi bir savas i¢in-
1 limon rendesi deler. Sardunyalilar kefal yumurta-
Sebze suyu, yoksa ayni isi sindan yapiyorlar. Sicilyalilar tonbali-
gdren bulyon ginin. Kavgaya taraf olmanin anlami
1 biitiin limonun yok, hepsi giizel deyip 6niimiize gelen
kabuklarinin rendesi Bottargay1 ardimiza koymuyoruz. Bi-
Beyaz sarap zim elimizdeki Sicilyanin en sevim-
400 gr gubuk makarna li balik kasabasi Marzemimi'den ge-

len kiymetli bir Bottarga. Tiurkiye’de
tretimi ¢ok az olmakla birlikte mumlu balik, kuru balik yumurtasi,
kuru kefal havyar: adlar1 altinda bulunabilen bir tirtin (Beyoglunda
Balik Pazarr'nda satiliyor). Tiirkiye’de tretilen kuru balik yumurta-
st balmumuyla kapli ve tad1 Sardunya usulii olana daha yakin. Bi-
zimki biraz daha ac1 ama makarnaya yakistyor.

Cok seri sekilde hazirlanan bir sos oldugu i¢in makarnayla eg-
zamanli pisirmekte fayda var. Botfarga kii¢ik pargalar halinde ke-
siliyor ve zeytinyaginda pembelesen sarmisaga ekleniyor. Hafif ka-
vurduktan sonra sebze suyu, yoksa bulyon esliginde azar azar sicak
su, biraz limon suyu ekliyoruz. Iyice harli vaziyete geldiginde yarim
bardak sek beyaz sarap ekliyoruz. Atesin altin1 agip alkoli buharlag-
tirtyoruz. Bottargali sosumuz hazir.

Kuru olmamali. Zeytinyag: ve sebze suyunda biraz comert ol-
mak en iyisi. Makarnayi, sosa alip, 30 saniye birlikte pisirdikten
sonra Uzerine biraz ¢ig bottarga rendelenebilir. Cok az zeytinyagin-
da bir kagik galeta ununu kavurup serpmek de miimkiin. Sicilya’da
kizarmig galeta unu, peynir yerine siklikla kullaniliyor.

Turciniuna / Bohgali A

Ragusa bolgesine has bu yemek, Paskalya’nin vazgegilmezlerinden.
Kuzunun, koyunun eti zengin agalara distigiinden fakir kéylinin
elinde kalanla, yani sakatatla en lezzetli sonucu elde etme arayisin-
dan dogan, Italyanlarin “fukara mutfag:” dedikleri gelenegin en gii-
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zel 6rneklerinden. Kuzunun yuregi, nefes borusu, ak ve karacigeri,
bagirsaklari, iskembesi, bagirsaklari ¢evreleyen 6rimcek agina ben-
zeyen doku kullanilarak yapiliyor. Bagirsaklar ip islevi goriiyor. Is-
kembe ve bagirsag: sarmalayan doku bir nevi torba olarak kullanili-
yor. Biitiin i¢ organlar ve nefes borusu ince ince dograniyor. Iskem-
beden kiigtik bir parca alip Gzerine bir par¢a ytirek, karaciger, akci-
ger, nefes borusu, bir parca da taze sogan, bir parca maydanoz yer-
lestirip sarma gibi sararak, bagirsak parcasiyla paket yapip giiveg
kabina yerlestiriyoruz.
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Bagirsaklar bittiginde sarma iglemine 6riimcek agina benzeyen
dokuyla devam ediyoruz. Kulaga korku filmi gibi gelse de gtivecte,
tas firinda pisen Bohgali A ¢ok begenildi.

Scaccia / Kagca Boregi

Scaccia Ragusa bolgesine 6zgii, ama Gni Ragusa ve Sicilya sinirla-
rin1 agmis bir tir borek. Cok ince agilan hamur birkag¢ kez tizeri-
ne kapatilarak katlaniyor ve pistiginde bir nevi kuru lazanya oluyor.
Giovanna’yla dért ayr1 Kagga Boregi yaptik. Sicilya lehgesinde hep-
sinin ad1 ayr1 aslinda. Kagga Boregi yapmakta kullandigimiz icleri
makarna sosu olarak ya da garnitiir olarak et, tavuk yaninda da kul-
lanabilirsiniz.
Once igleri hazirladik:

Domates soslu i¢

Giovanna da kendi domates konservesini yapan annelerden. Evinin
garajinda sakladig: dev bir domates piiresi hazinesi var. Aksamdan
birkag sise domatesi, sarmisak ve tuz ekleyip iyice pisirmis. Ragi /
Bolonyez Sos gibi en az 3 saat pismesi gerektiginden, aksamdan ha-
zirlamay: tercih etti. Bize de bol bol feslegen ve Ragusa usulii Ca-
ciocavallo peyniri pargalari eklemek kaldi. Kagokavallo olarak telaf-
tuz edilen Sicilya, Sardunya, Puglia gibi gliney bdlgelerine 6zgii bu
peynirin Bulgar kagar1 Kagkavalin akrabasi oldugu asikar. Cacio-
cavallo yerine rahatlikla Kagkaval ya da taze kasar kullanilabilir.
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Pathcanl ig

Tombul patlicanlarin, koyuca ve parlak olanlarini sectik. Patli-
canlar1 uzunlamasina etli dilimler halinde kesip zeytinyaginda ki-
zarttik. Patlicanlar kizardiktan sonra kip kiip kesiliyor. Bu sekilde
daha az yag ¢ektiginden daha hafif oluyormus. Patlicanlara doma-
tes, feslegen, parca ve rendelenmis Caciacavallo, zeytinyaginda kav-
rulmug galeta unu ekleyip bir kenara aliyoruz.

Ricottals ve taze baklali i¢

Sogan, ricotta ve taze bakla iciyle hazirlaniyor. Ricotta yerine bo-
reklik yumusak lor peyniri de kullanilabilir. Lor peyniri ¢ok az stit-
le yumusatilsa iyi olur. Yarim kg ricotta igin yarim sogan, yarim kg
bakla yeterli. Soganlar1 kavurup baklalar: ekliyoruz, ¢ok kisa bir
siire birlikte kavurduktan sonra atesten alip peynirle karistiriyoruz.
Biraz tuz, karabiber, sonra sirasini beklemek i¢in kenara...

Brokolili i¢

Ragusa bolgesine 6zel mor brokoli kullaniyoruz. Normal brokoli-
den rengi disinda farki yok. Biraz daha yumusakga. Brokolileri par-
calara ayirip hasliyoruz. Sarmisak, bolca act biber, biraz peynir ek-
liyoruz. Hazur!

Boregin Hamuru

Béregin hamurunu Briula denilen, dev bir ekmek tahtasini andiran
alette hazirladik. Aslinda bir de Maida denilen ekmek teknesi fas-
l1 var; ama fazla zaman olmadig1 i¢in bunu es gectik. Briu/a dev bir
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ekmek tahtas: gibi, sapinin oldugu yere bir kisi oturuyor, oturulan
koseden ¢ikan dev bir ¢ikrik var. Oturan kisi hamuru ¢evirirken di-
geri dev ¢ikrik / oklavay1 su tulumbas: gibi bir agag: bir yukar: ha-
reket ettirerek hamurun iyice yogurulmas: saglaniyor.

Bir ordu insana yemek hazirladigimiz i¢in 5 kg un kullandik. 1
kg unla rahat 6-7 kisilik hamur hazirlanabilir.

Unu &riulanin ortasina dokiip ortast bos kalacak sekilde yanar-
dag yapiyoruz. Ortaya mayay1 koyduk (kullanilan mayaya gére oran
degisebiliyor. Kat1 bira mayasi kullandik 1 kg i¢in 1 tablet). Makar-
nalarda oldugu gibi, yavas yavas su dokerek ve kenarlardan ortalara
unu ¢ekerek homojen bir hamur haline getiriyoruz. Bu béregin ha-
muru makarna hamurundan biraz daha sert kivamda. Hamuru ha-
zirladiktan sonra Ustlini battaniyelerle kapatip dinlenmeye biraki-
yoruz. Dinlenme isinden sonra iki farkli teknikle tiretimine gegi-
yoruz.

Orijinal ve daha zor olan ¢esitlemesiyle Domatesli ve Ricotta-
11 olanlar1 hazirladik. Hamuru nerdeyse yufka hamuru kadar ince
agmak gerekiyor. Yer yer patlasa da ¢atlasa da 6nemli degil. Ne ka-
dar ¢irkin gérinirse o kadar lezzetli olurmus. Delik desik olmus
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hamurun tizerine domates so-

sunu sanki pizza tizerine yayar

gibi yayiyoruz. Sonra hamuru

once yukar: sonra agagi ugla-

rindan katliyoruz. Uzerine bir

kat daha domates sosu siiriip

bu kez sag ve soldan ice kat-

liyoruz. Tekrar sos sirip bu

kez ikiye katliyoruz. Hamur

i¢i domates sosu dolu bir zarf haline geliyor. Domatesleri damla-
ya damlaya tepsiye atiyoruz. Ricottali ve baklali i¢i de ayn1 bu se-
kilde kapatiyoruz.

Patlicanli ve brokolilerle isimiz biraz daha kolay. Hamur bu kez
daha kalinca ve daha kii¢tik agiliyor. Yarisina kadar i¢ koyup koca-
man bir ev boregi gibi kapatip kenarlarini azicik biziistirtp bordir
yapip tepsiye atiyoruz.

Tas firin sabahtan beri yaniyor. Bahgedeki kuru zeytin agaci
dallar: kullanilarak ates yakildig: i¢in firinin pisirmekten 6te bir ig-
levi var. Zeytin kokusu yemeklerin her zerresine siziyor. Giin bo-
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yunca her seyde kullandigimiz, Pina Teyze'nin zeytinyaginin da bu
yogun tatta etkisi var mutlak! Borekler ve Bohg¢ali As uzun uzun fi-
rinda pigiyor. Boreklerin tizeri kara kara oluyor. Tas firinda yapila-
nin tadina doyum olmadig: kesin ama evlerdeki firinlarda da pisir-
lebiliyor. Isin zor kism1 hamuru agmak!

Bianco mangiare / Paluze

100 gr bugday nisastasi
150 gr seker

3 limon kabugu

11t stit

Savyer biskuvi (Yerine kedidili
kullanilabilir, kalin, fazla tatl
olmayan herhangi bir biskivi de

olabilir)
1 kagik kakao

Paluzenin kokeni Ortagag’a uzanan, Fransizlardan alinmig bir pi-
sirme sekli. Ortagag’da temizlik ve hijyen kosullari malum. Beyaz
olan her sey dogrudan bir asalet ve kalite semboli. Beyaz olan pi-
ring, badem, tavuk gibi “asil” malzemelerle yapilan yemeklere ge-
nel olarak paluze denilirmis. Zamanla bir tatli, bir de tuzlu ol-
mak tizere iki ana tarif ortaya cikmug. Italya’da paluze adi Ital-
yan tarihinin en énemli kadin figirlerinden Matilde di Canossa
ile aniliyor. 11. yiizy1l Kuzey ve Orta Italya’da ¢ok genis bir bolge-
de hiikiim stren ve Papaligin en 6nemli destekgilerinden olan Ma-
tilde di Canossanin kuzeni Imparator IV. Heinrich ve Papa VIL.
Gregorius'un barigmalar: onuruna verdigi tarihi s6lende 20 fark-
11 yemek servis edilir ve tatli olarak da paluze vardir. Giovanna'yla
birlikte hazirladigimiz tatli iste bu versiyonu. Paluzenin bu-
gun tatl: olarak fakir ve zengin usulii var. Biz fakir olanini yap-
tik. Zengininde badem siitd, fakirinde normal stt kullaniliyor. Bi-
zim muhallebinin biraz daha yogun ve pasta seklinde olani. Biittin
Sicilya’da yaygin olarak kullaniliyor.
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Orijinal tarifte biskiivi kullanimi ve kakaolu tabaka yok. Ama
Giovanna geleneksel tarifi kendince yorumlamis. Genelde badem
ve sam fist1g1 taneleri kullaniliyor ama biz almay: unuttugumuz igin
kullanamadik.

Tencereye seker ve nisastay1 koyup iyice ¢irpiyoruz. Homojen
bir karigim elde ettikten sonra dogru atesin tizerine. Limon kabuk-
larini da ekliyoruz. Uzun siire, iyice yogunlasana kadar karigtira-
rak pisiriyoruz. Bu arada biskiivileri biraz islatiyoruz. Isteyen 1slat-
ma isini herhangi bir likérle de yapabilir. Muhallebi kivamina gelen
karigimi ocaktan alip limon kabuklarini ¢ikarip bir pasta kalibina
6nce muhalebbi tabakas: sonra biskiivi tabakasi seklinde diziyoruz.

Malzemeleri ikiye bolip bir de muhallebinin kakaolu versiyo-
nunu yapip yine ayni kivama geldiginde atesten alip biskivilerin
tzerini kapattik. Sogumasini bekleyip tizeri limon ya da portakal
kabuklari, mevsimiyse limon ya da portakal ¢icekleriyle siisleniyor.

Klasik versiyonda biiskivi ve kakaoyu kullanmadan, muhallebi
karisimin i¢ine kabugu soyulmus 50 gr fistik, 100-150 gr agartil-
mis badem koyuluyor.

Naneli Kavun

Giovannanin oglu Vincenzonun hazirladig: naneli kavun sunumu
cok sik bir “tatls”. Kavunlar kiip kiip dograniyor, bol taze nane, bi-
raz limon suyu, ¢ok hafif rom eklenip tizerine buz kaliplar: serpis-
tirilerek sunuluyor.

Capkin Italyanin not defterinden...
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Zeytiniyle, Bademiyle Unlii Noto'da
Angela Anneile...

Bir keresinde, bir basin toplantisinda yonetmen Bernardo Bertoluc-
ci, “sinema salonunun sol tarafina, sol 6n koltuklara oturun ki fil-
min i¢ine girebilesiniz!” demisti. Ogilin bugiindiir sinemaya gitti-
gimde sol 6n tarafa oturmaya ¢alisirim. Ragusa’dan Noto'ya gider-
ken otobiisiin en 6n sag koltugunda usta yonetmenin bu sozleri ak-
lima geldi. Bir giin yolunuz diserse ve Sicilya'y1 otobiisle gezerse-
niz, otobiisiin sag 6n koltuguna oturun ki, insanlarin i¢ine, adanin
ruhununa girebilesiniz.

Yagmurlu bir sabah Ragusa’dan Noto’ya dogru yola ¢ikiyoruz.
Manzara Umbria’yi, Toskana’y1 aratmayacak guzellikte ama daha
sere serpe, daha 6zensiz. Soférimiz gozlikly, top sakalli, kiipe-
li, kolyeli, negeli mi neseli. Bir tiir kasabalar aras: belediye otobii-
sindeyiz. Duraklar belli. Otobiis bir anda orta yerde duruyor. $o-
tor, “Yol verin su delikanliya!” diyor. Kasketli, ceketli, yelekli, yii-
zinin her milimi kirigmig bir Sicilyali dede biniyor. Elinde beyaz
plastik poset. Iginde hintincirleri var. Sofére uzatiyor. Sakince ge-
lip yanima oturuyor. Para vermiyor, sofér de istemiyor. 20 daki-
ka kadar sonra yine durak olmayan bir noktada iniveriyor, bindi-
gi gibi yavasca. Asik Veysel'e benzeyen bu sessiz titrek dede ile so-
for arasindaki centilmenlik anlagmasi i¢imizi 1sitmigken bir baska
yasli delikanli biniyor Modica duraginda. Ispanyollardan 6gren-
dikleri Maya teknikleriyle ¢ikolata yapilan Modica, ¢ikolata ve tii-
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Jandarma emeklisi akt6r Luigi Yagmurlu bir giinde bizi Noto'ya gotiiren
neseli soforiimiiz Paolo

revleriyle meshur. Modicali delinkanlinin da muhabbeti sehrin ¢i-
kolatas: kadar tatls.

Jandarma emeklisiymis, gencken siyah uzun saglari varmig, Nu-
eva Yorka'ya gitmis kadinlarina bayilmis, seksenlerine dayanan ¢ap-
kin Luigi anlatiyor da anlatiyor. “Ben ayni zamanda aktoriim, tiyat-
ro grubumuz var, gelirsen seni en 6ne oturturum, biliyor musun ben
¢ok giizel Laurel ve Hardy taklidi yaparim,” diyerek Italyan seslen-
dirmesindeki acayip vurgulu Laurel olarak sorup Hardy olarak ce-
vap vererek monologuna devam ediyor. Sag koltuktaki yabancinin
kikirdamasindan cesaret alan, adinin Paolo oldugunu 6grendigimiz
soforimiiz lafa karisiyor. “Noto’ya Barok eserleri mi gérmeye gidi-
yorsunuz?” diyor. “Hayir yemek yapmaya!” diyorum. Anlam vere-
miyor ama mutlu goriniiyor. Laurel Hardy Luigi deniz kenarinda
bir durakta iniyor. Oglunu gérmeye gidecek. Bir sigara molas1 son-
ras1 Paolo yeniden yollara koyuluyor.

Bir sonraki durakta gozlikli tombul, pir nese Angela Hanim
biniyor otobuse, tabii sag 6n koltuga oturuyor. Paolo’yla ismen se-
lamlagip kaynatmaya koyuluyorlar. Bir ara muhabbet Noto’nun zey-
tinleri mi yoksa Avola’nin zeytinleri mi daha guzeldir kavgasina do-
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ntiyor ki, Paolo otobiist unutup 90 derece donerek eliyle koluyla An-
gela Hanim’a, “Hadi canim sen de!” diyerek yiregimizi hoplatma-
ya kadar gétiiriiyor isi. Noto’ya yemek yapmaya gittigimiz bilgisini
sakli tutan Paolo, “Angela Hanim da ¢ok giizel yapar...” diyerek iki
seyyahi kaynastiriyor. Angela yaptig1 yemekleri anlatiyor da anlati-
yor. “Hadi gel bana gotireyim seni, beraber yemek yapalim,” diyor.
Siciliya giinleri sayili olmasa hi¢ dinlemeyip solugu Avola’da onun
evinde alacagiz ama Noto’da bagka bir Angela’yla randevumuz var.
Her giizel sey gibi Ragusa-Noto yolculugu da bitiyor. Opiisiip ku-
caklasarak ayriliyoruz.

Ilk hedef Cafe Sicilya pastanesi. Noto'nun bademlerini diinya-
ya tanitan inli sef Corradonun pastanesi. Bir degil iki tatli, bir
de giizel kahve. Mutluluk bu olsa gerek. Fransiz aksaniyla konu-
san bir hanim yaklagip “Ne giizel goriiniiyorlar!” gibisinden bir sey-
ler séyliyor. Aldigim tatlilardan biri sonuncusu. “Buyurun,” diyo-
rum, “bundan bagka yok, tadina bakin.” Kadincagizla su¢ paylagan
iki ¢ocuk gibi, esinin 6fkeli bakiglar: altinda tatlimizi yiyoruz. Bir-
kag tatl: da Angela Anne’ye sardirirken, Fransiz aksanli hanimla,
hangi biskiivilerden alsam sorusuyla karisik, sen nerelisin ben nere-
liyim muhabbetine girisiyoruz.

Hanim Izmir dogumlu bir Litbnanli, Fransa’da yagiyor, esi Po-
lonyall, Istanbul as1g1, yilda en az dort kez Istanbul’a gidiyor. Pas-
taneden yine dpisip kucaklagarak, mesut ayriliyoruz. Angela’nin
evi yukar: Noto’da. Barok binalarla stsli anacaddeden yukar: dog-
ru ¢ikan dik merdivenlerden st Noto’ya ge¢ip husu i¢inde evi bulu-
yoruz. Kapiy1 aglamaktan gozleri sismis bir kadin agiyor. Boynun-
da bir erkegin resmini tagidig1 bir madalyon var. Angela bes y1l 6nce
kaybettigi esinin dogum giini oldugunu sdyleyerek sismis gozleri
i¢in oziir diliyor. “Yemek yapmaya gidip de hi¢ tanimadigin bir in-
sanin acisini paylagmak da varmis kaderde!” diyor, koca ytrekli, sis
gozli kadinla mutfagini, hayatini paylasmaya koyuluyoruz. Uzun
bir sohbet sonras: sadece tatli yapmaya karar veriyoruz. Ne de olsa
bir dogum giinid s6z konusu.

Angela oglu ile yagiyor. Mecbur olmadik¢a evden hig disar: ¢ik-
muyor. Bitiin hayat: evde tatlilarla, likorlerle, dantellerle ugrasarak
geciyor. Vurdulu kirdili filmlere, Uzakdogu yapimlarina bayiliyor.
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Ortak tutkumuz bu filmler.
Onu da gérdin mi, bunu da
gordiin mi, akla hayale gel-
meyecek filmler girla. Bir
de Sicilya’da ¢ekilmis eski
filmleri seviyor. Anthony
Quinn'in  oynadigi Verga
uyarlamas1 Cavalleria Rus-
ticana favorisi. Formula 1 ve
Moto GP yariglarini da ka-
¢irmiyor.
Turkiye’yi  gérmemis.
Ispanya’y1 da... Romay: da,
Angela Anne hamur agarken MilanO’yu da. Gittigi en
uzun mesafe Modena. Fer-
rari’nin sehri. Esinin bir isi distigi icin birlikte gitmisler. Baska
seyahat, tatil ytizii de gormemis. Ama evinde mutlu, diinyay: do-
lasmak istemiyor. Asil is de o degil mi, “Findik kabugu icinde ev-
renin krali olmak”. Esinin emekli maagiyla gecinen Angela, teyze-
sinin, dayisinin zeytinyagini degil de endiistriyel zeytinyag: kulla-
nan ender Italyanlardan. Sadece tatli yapacagiz dedik ama oglunun
eve gelme saati yaklagtikca Angela’y1 da telas aliyor. “Oglumu do-
yuralim da, sonra ne istersen yapariz!” diyor. Oglu, kuzeninin bil-
gisayar magazasinda calisiyor. Oglenleri eve yemege geliyor. Bu 63-
len monude tavsan ve ravioli var. Angela’yla 6nce tuzlulari yapip og-
lunun karnini doyuruyor, sonra seri tatli iiretimine gegiyoruz. Ya-
pamadiklarimizin da tariflerini “Sonra yaparsin,” diyerek elime tu-
tusturuyor.

Ravioli Siciliani / Sicilya Usulit Mant:

Giuseppe gelmek tizere, zamana kars: yarisiyoruz. Italyan gelene-
ginde makarna, ¢orba, pilav tirt yemekler Primo Piatto/ 11k Tabak,
et yemekleriyle Secondo Piatto / Tkinci Tabak olarak aniliyor. Biiyiik
sehirlerde yasayanlar 6glen primo piatto, aksam secondo piatto yiyor-

136



137



Hamur icin:
500 gr un

3 yumurta

I¢ Irin:
Ricotta

1 yumurta
Karabiber
Sos
Domates
Bezelye
Sogan
Sarmisak

lar. Ancak misafirlerle birlikte yenildiginde hem primo hem secon-
do yeniyor. Elbette Sicilya’da durum boyle degil. Giuseppe’ye iki-
sinden de yapiyoruz. “Acelemiz varsa Ravioli yetisir mi?” sorusunu,
“Bes dakikada olur, makarna dedigin nedir ki!” diyerek cevapliyor.
Gergekten bes dakikada oluyor.

Camasir makinesinin Ustiini mermerle kapatmis. Kiler, cama-
sir odasi, evye olarak kullandig1 3 metrekarelik mekéanda caligiyor.
Bana da bakmak distyor.

Unu yanardag seklinde y1gip yumurtalar: kirarark 1s1ik hizinda
meshur kulak memesi kivaminda bir hamur elde ediyor. Geleneksel
yumurtali makarna tariflerinde 100 gr un i¢in 1 yumurta kullani-
lir. Angela Anne daha az yumurta kullaniyor, geleneksel tarifin ak-
sine ¢ok az su karigtiriyor.
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Ricotta peyniri 1 yumurtayla karistirip tuz ve karabiber eki-
yor, bir kat hamurun iizerine peynir serpistiriyor. Uzerini ayni bii-
ytiklikte bir kat hamurla kapatip yarim ay seklinde Ravio/i parga-
lar1 gikariyor. Olani biteni yazmam, Angela'nin ravioliyi yapmasin-
dan daha uzun strtyor!

Ocakta biraz sogan, 1 dis sarmisak kavurup kendi yaptig1 do-
mates piresinden ve birka¢ konserve bezelye tanesinden katarak
sosu da hallediyor. Sira Secondo Piatto'da.

Coniglio alla stimpirata / Stimpirata Usulii Tavsan

Angela’nin hatirina tavsan yemek de varmis! Angela Anne tavsan
yerine tavuk da kullanilabilecegini sdylerek avutuyor.

Tavsan iri pargalar halinde kesiliyor. Bir tavaya et pargalarini
koyup tzerini kaplayacak kadar su koyuyoruz, biraz da sirke. Tav-
san kendi bagina piserken baska bir tavada biraz sogan, irice dogran-
mus etli, renkli biberleri kavurmayla kizartma aras: bir islemden ge-
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Susamli krokan

ciriyoruz. Biberlerin hafif yanik olmasi lazim. Son anda Angelanin
evde yaptig1 yesil zeytin salamurasindan ekliyoruz. Pisen sebzeleri
iyice suyunu ¢eken etin yanina alip hepsini bir giizel karistirarak bir
siire daha pisiriyoruz. Yemek hazir, Giuseppe de geldi.

Giuggiulena / Susamli Krokan

Giuggiulena Sicilya diyalektinde su-

500 gr susam

600 gr :kcr sam demek. Arapgadan geliyor. Bi-
8ty : zim bildigimiz susamli krokan.

1 portakalin rendelenmis . .

kabugu Seker ve bali bir tencerede ategin

Targin uzerinde eritiyoruz. Seker sivi bir hal

2 yemek kagig1 bal alir almaz diger malzemeleri seke-

re ilave ediyoruz. Agdali bir kivama
gelmesi gerekiyor. Hazir olup olmadigini anlamak i¢in 1slak bir ta-
baga bir parca atiyoruz. Eger kiriliyorsa hazir demektir. Seri bir ge-
kilde piirtizsiz bir ytuzeye alip merdaneye yapismamast i¢in Gzerine
yagli kagit serip acarak krokan bari haline getiriyoruz.
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Torrone bianco / Koz Helva

1 kg agartilmis badem
500 gr bal
500 gr seker

3 yumurtanin beyazi

Torrone Italyanin dért bir yaninda
yapilan ozellikle de Noel zaman: pi-
yasaya surilen ve tiketilen bir tatls.
Helvagillerden. Bizim Koz Helvanin
ikiz kardesi.

Bademler 5 dakika firinlaniyor. Yumurtanin beyazi bir tutam
tuzla kopuk haline gelecek sekilde ¢irpiliyor. Yavas yavas seker ilave
ediliyor. Cok kisik ategte once bal sitiliyor sonra da sekerle karigan

yumurta aki balla karigtiriliyor. Mimkin olan en kisik ayarda bir

saat pisiyor. Islak bir tabaga birka¢ damla akitilarak kivam kontroli

yapilabiliyor. Tabaktaki 7orrone kirilacak kivama geldiyse hazir de-

mektir. Sicakken sekil vermek gerekiyor.

Biscotti al latte / Stithi Biskiivi

1 kg un

400 gr seker

100 gr margarin

35 gr kabartma tozu
500 cl 1lik stit

Un, seker ve margarin 1lik siitiin yar-
dimiyla iyice karistiriliyor. Homojen
bir hamur haline geldiginde Ange-
la bu is i¢in 6zel yapilmis, minik bir
kiyma makinesine benzeyen bir alet-
le hamura finger tipi biskuvi sekli ve-

riyor. Sekil verme islemi elde de yapilabilir.
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Ver Elini Palermo! Silvana Anne ile...

Usse dénme zamani. Noto’dan Catania, Catania’dan ver elini Pa-
lermo ve Silvana Anne. Bardaktan bosanircasina yagan yagmur yu-
zlinden donis yolu soguktan titreyek geciyor. Yikseklerde bir yer-
lerde yangin var. Yagmurun altinda, bitiin Sicilya’da insani gol-
ge gibi takip eden hintincirlerinin giizelligi, Akdeniz degil de Ka-
radeniz gibi ¢alkalanan denizin dalgalar: bile fayda etmiyor. Keyif-
siz bir yolculuk. Gece yarisi Palermo’ya varis riiya sanki. Bitiin giin
battaniyeler arasinda titredikten sonra, Silvana Anne’nin evine gi-
dip yemek yapmak olacak is degil. Evi de uzak mi uzak! Yolda cay-
ma riskini sifira indirmek i¢in taksiye atlayip gitmek en mantikli-
st. Palermo’nun 60’11 yillarda inga edilen, Suadiye-Bostanci civarini
animsatan bir mahallesi. Silvana, Palermo Universitesinde profesor.
Cogratyaci. Cografya dersinden ikmale kaligim da geliyor aklima!
Ama bu saatten sonra yapacak bir sey yok. Silvana kocaman gézlik-
leri, otoriter sesiyle kapiy1 agiyor.

Evde birbirinin aynis1 iki bebek kosusuyor. Biri glimiis takim-
lar1 kapip bana hediye etmek istiyor, annesi ¢igliklar icinde kosu-
yor, “Birak onlari, elleme!” diye. Digerinin basinda Silvana bagiri-
yor! “Sen ne yaptin yine!” Bir sey oldugu yok. Mutfaktan deterja-
n1 alip bir giizel parkeye sivamig afacan, rahat rahat dustp kafa géz
yaralim diye. Tkizler mutlu, ben yorgun, anneleri ve anneanne Sil-
vana ofkeli.

Mutfaktan giizel kokular gelmiyor degil. Bebeklerin tavuklu

mamast. Anneleri de anneanne gibi universitede caligiyor. Sosyal
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Psikoloji béliimiinde. Tki ¢ali-
san kadin aralarinda is boli-
mui yapmuslar, ikizleri biyi-
tiyorlar.

Tavuk mamamizi elimi-
ze alip ikizleri gegiriyor, son-
ra stpermarkete gidiyoruz.
Burast Ragusa’daki markete
benzemiyor. Biyik sehir in-  gjvu0a Anne
saninin bezmisligi var herke-
sin Gstinde. Ya da kendi bezmigligimden bana oyle geliyor. Aligve-
risimizi yapryoruz.

Market ¢ikigt Silvana’nin arkadasi, misafirlerimizden Maria
Agnese bekliyor bizi. Pembeler iginde, incisi boncugu, mor rujuy-
la 60 yaginda bir geng kiz. Son duragimiz gazete bayii. I/ Giornale
di Sicilia gazetesini almamiz gerekiyor. Silvana’nin bagina gelen bir
olay gazetelere diigmiis, oglu gérmis, o da gazeteyi bir an 6nce alip
bakmak istiyor.

Eve gidiyoruz. Aksam yemeginin diger misafiri Mariolina da
geliyor. Heyecanla gazeteyi agiyoruz. Pul kadar bir haber “Umbria
Sokagrnda 67 yasinda yasli bir kadin yankesiciler tarafindan soyul-
du. Cantasinda sadece 10 avro vardi...” Silvana ¢iglik atmaya bagli-
yor, “Edepsizler! Ne demek yasli kadin. Séyleyecek bir sey bulama-
diysaniz adimi kullansaydiniz! Ne demek yasli kadin, ben yasli mi1-
yim?” Silvananin ¢igliklarina Maria Agnese ve Mariolina 65’ten
sonra mi yash sayilinir, 70’ten sonra mi tartismastyla tuz biber olu-
yorlar. O anda cografya profesorii gidiyor, yerine 67 yasinda, yaslan-
mak istemeyen bir kadin geliyor.

Vakti olmadig: i¢in iyice sadelestirdigi yemekleri hoca ciddiye-
tiyle 6gretiyor, ama buzlar bir kez kirilmis, hoca edas: rahatsiz et-
miyor. Altin kizlarla yemek gibi bir sey. Ugii de farkli zaman ve se-
killerde eslerinden ayrilmis bu hos kadinlarla, ayrilmis ebeveynlerin
evlad1 ben, biitin gece kadin erkek iligkilerini, boganmalari, terk et-
meleri ve tabii ki kim neyi giizel yapar: konusuyoruz. Mariolinanin
gordigi kanser tedavisinin de bahsi geciyor ama yemegin havasi
agirlasmadan, bu da hayatin pargasi edasiyla. Palermonun kentli
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kadinlariyla hos bir aksam gecirmis, yorgunlugu unutmus, ertesi
ginkd agir siklet anneye ruhen hazirlanmis olarak Silvananin evin-
den ayriliyoruz.

Pasta alla Norma/ Norma Usulii Makarna

Norma Usuli Makarna, Catania’ya
2 kemer patlican e
. ozgl bir makarna. Norma yakigtir-
1 dig sarmisak . o
. masinin ilk kez kimin kullandig:
Bir kutu soyulmus

Aot hala tartigiliyor, ama herkes makar-
10 yaprak feslegen nanin Cataniali mizisyen Vincen-
Rendelenmis pecorino zo Bellininin Norma operasina ithaf
(yerine keci peyniri edildiginde hemfikir.

olabilir)

Patlicanlari ¢ok kugiik kiipler ha-
linde dograyip tuzluyoruz. 10-15 da-
kika bekletip kuruladiktan sonra zeytinyaginda kizartiyoruz. Cok
minik olduklarindan hemen kizariyor. Kizaran patlicanlar: ¢ika-
rip kuruluyoruz. Ayni yaga 6nce sarmisagi sonra domatesi ekliyo-
ruz. 20 dakika pisiyor. Patlicanlar: tekrar tavaya aliyoruz, 10 dakika
daha pisiyor. Ocaktan almadan 6nce feslegen yapraklarini atip hag-
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lanmis olan makarnay1 da sosa karigtirarak 30 saniye kadar ¢eviri-
yoruz. Uzerine peynir ve iste hazir.

Bu, Norma usuliiniin basitlestirilmis versiyonu. Geleneksel ta-
rifte patlican 1 saat Gzerinde agir bir nesneyle bekletiliyor, kizart-
ma yag1 kullanilmiyor.

Pasta chi vrocculi arriminati / Pasta coi broccoli rimestati

/ Brokolili Makarna

Once brokolinin sadece “cigekleri”

350 gr makarna
o kalacak sekilde temizleyip hasliyoruz.
50 gr kustiziimi . N .

§ Bir tavada zeytinyaginda 1 dis sarmi-
>0 gr camfistigs sakla incecik dogranmis sogani ka-
Bir kiigiik brokoli vuruyoruz. Haglanan brokoliyi stiziip
1sogan sogana ilave ediyoruz. Brokoli bu ara-
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da lime lime oluyor, gayet normal. Uzerine kusiizimd, fistik, iste-
nirse sis biber ilave edip iyice birbirlerine karigana kadar pisiriyo-
ruz. Brokoliyi hagladigimiz suyu atmiyoruz. Makarnay: haslamakta
kullaniyoruz. Silvana, Bucatini denilen, bir tir kalin, i¢i delik spa-
getti kullaniyor. Spagetti, burgu makarna da kullanilabilir. Kimi-
leri safran da kullaniyor ama Silvana basit seylerden hoslandig: i¢in
safransiz yapmay1 tercih ediyor.

Pasta ai tenerumi / “Tenerumi”’li Makarna

Giovanna Anne’nin evinde tanigtigimiz enerumiler Palermo’da da
karsimiza ¢ikiyor. Tenerumiler temizlenip bir giizel haslaniyor. So-
gan, sarmisak kavurup haslanmig yapraklari ekliyoruz. Domates
pargast, bol feslegen, iste “Tenerumi’li Makarna hazir.

Arancini / Maria Agnese’nin I¢li Koftesi

I¢li Kofte Roma’da Alba Anneyle yaptigimiz supli ve bizim igli
kéftenin yakin akrabalari. I¢li kéfteye supliye oldugundan daha ya-
kin. Bulgurun yerini piring almis, i¢i de kiyma ve bezelyeyle yapil-
mus bir karigimdan oluguyor.

Once sogan kiyilip kavruluyor. Ardindan kiyma kavruluyor.
Bezelyeler ekleniyor. Biraz sulandirilmis domates salgasi, mayda-
noz, tuz, feslegen, karabiber ekleniyor.

Piring, pilav gibi pisiyor. (Roma’da supli i¢in makarna gibi hag-
lamigtik). Az pismis pilav kivamindaki pirince safran ve peynir ren-
desti eklenip bir yumurta kiriliyor. Aynen igli kofte ya da suplide ol-
dugu gibi bir koéfte hazirlanip i¢i kiymali karigimla doldurularak
kapatiliyor. Kofte 6nce una bulaniyor, sonra ¢irpilmis yumurtaya
batiriliyor ve galeta ununa bulanip kizgin zeytinyaginda kizartili-
yor. Palermo’da yapilan icli kofteler neredeyse greyfurt kadar. Ma-
ria Agnese daha kugtik yapiyor.
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Pesto Trapanese alla Mariolina / Mariolina’nin Trapani

Usuli Ezmesi

6-8 domates
150 gr agartilmis badem
Feslegen

Sarmisak

Domatesler minik minik dogranip
bitin malzeme; déviilmis badem,
sarmisak, feslegen ¢igden ekleniyor.
Domateslerin kabuklarinin soyulma-
st gerekiyor. Pigirmeye gerek yok ama

birbirlerinin kokularini iyice almalari i¢in sabahtan hazirlanip ak-

sama yeniliyor. Mariolina Anne, Trapani Usuli Ezme ile spagetti

kullaniyor. Ezmede kullanilan malzemelerin tazeligi ve iyi olmala-

r1 cok 6nemli. Bir de zeytinyaginin kalitesi!

Cassata alla Mariolina / Mariolina Usuli Kase Tatlis1

Cassata kelimesi, bildigi-
miz kasenin (Arapgadan)
Italyancalagmis hali. Tat-
linin asil ustast Araplar,
ama gelisimini manastir-
larda tamamlamis. Gele-
neksel olarak Paskalya do-
nemi kutlamalar: i¢in ha-
zirlanan  cassata oyle bir
tutku haline gelmis ki, 16.
yuzyilda Paskalya’y: firsat
bilen Mazzara Del Vallo
bolgesinde rahibeler, cas-
satayla ugragmaktan diger
dinsel merasimleri unut-
tuklar1 i¢in bolge manas-
tirlarinda bu tatlinin yapil-

800 gr ricotta

500 gr pandispanya

500 gr meyve sekerlemesi

150 gr damla ¢ikolata

Cilek likoru (ya da act kiraz likori)

mas1 yasaklanmig. Mariolina en basite indirgenmis ev versiyonu-

nun tarifini verdi bize. Yine bagrol oyuncusu ricozza.

Ricottay1 sekerle bir blendir yardimiyla karistirtyoruz. Damla
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cikolatalar serpistirip kenara aliyoruz. Hazir pandispanyay: likérle
hafifce 1slatiyoruz. Uzerine ricotta, seker, gikolata karigimini yerles-
tirip yarim kire sekli veriyoruz. Pastanede yapilan cassazanin tize-
rini ac1 bademle yapilan ¢ok agir bir badem ezmeli tabakayla kapli-
yorlar ama Mariolina tatlinin tizerini meyve sekerlemesiyle kapla-
may1 tercih ediyor.

Formaggio all’Argentiera / Argentiera Usulii Peynir

Sicilya’nin caciocavallo peyniriyle hazirlanan gok kolay ve lezzetli bir
6gin. Birbirine ¢ok benzemese de pismeye en uygun peynirlerden
oldugu i¢in caciocavallo yerine lavas peyniri kullanilabilir. Firinda ya
da ocakta hazirlaniyor. Biz ocakta yaptik. Cok az zeytinyaginda, bir
dis sarmisak soyle bir cevriliyor. 1 cm kalinligindaki peynir dilim-
leri yagda ¢ok kisa siire pisiriliyor. Biraz kekik atip peynirleri ates-
ten aliyoruz. Uzerine ¢ok az sirke dokiiyoruz. Iste hazir!
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Adanali Damarimin Kabardigi Palermo’da
Maria Anne ile...

Palermonun Capo pazarindayiz. $ehrin en unli ¢ pazarindan
biri. Bir hafta 6nce ayni sokaklarda pazar giinii dolagirken kade-
rine terk edilmis, camisi yikilmig ama mihrab: yerinde mahallenin
boyle renkli bir yer olabilecegini tahmin etmek zordu. Gegen pa-
zar giint, mahallenin koruyucusu Santa Maria dei Sette Dolorinin
kutsal haftas: oldugundan, mahallelinin pagan térenlerini andiran
kutlamalar1 arasinda kalmigtik. Uzaktan gelen giizel bir kadin sesi-
ni izleyerek dustigimiiz sokakta dev bir Meryem Ana heykeli kih
omuzda tagintyor kih yere indirilip biitin mahalle halkinin sayg:
durusuna sunuluyordu. Mizikti, bandoydu epey hostu ama sévalye
edali birinin, sagdan soldan buldugu bebekleri kapip Meryem Ana
heykeline dogru havaya kaldirma sahnesi biraz tirkiitiici kivamday-
di. Pagan kurban torenleri ile Michael Jackson’in yeni dogmus og-
lunu Berlin’de otel penceresinden sarkitmasi arasi bir merasim. So-
kaklarda, balkonlarda insanlar, balkonlardan yagan, tizerinde “Azi-
ze Meryem derdimizden sen anlarsin” yazili konfetiler, riiya dlemi
gibiydi. Bu diinyada oldugumuzu hatirlatan tek sey tigortiiniin sir-
tinda “Su altinda kalmaya, ¢caligmaktan daha uzun siire dayanabili-
rim” yazan fotografciydi.

Bugtinse ayni sokaklarda Pazar kurulu. Aliyla moruyla, hayatin
ta kendisi bir Pazar. Ev sahibem Senay’la yine elde fotograf maki-
nesi aligveristeyiz. Sakalli, sevimli bir yash Sicilyali gériince hemen
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Kutlama sirasinda bebekleri Meryem Ana heykeline dogru kaldirma sahneleri biraz
trkitictydi (Fotograf: Senay Boynudelik Accardo)

kafesinde kahve i¢meye karar veriyoruz. Bir cappuccino, bir espres-
so kahve, tstelik ayakta i¢iyoruz. Hesap 2 avro 80 sent. Roma’daki
meshur Café Greco bile daha ucuz, diye soylene soylene uzaklagi-
yoruz. 11k durak giristeki yesillik¢i. Elimizde Maria Anne’nin ver-
digi aligveris listesi, ama biz gérdugimiz her yesillikten aliyoruz.
Roma’da o da yok, bu da yok. Hafif seyahat etmeye karar verdigim
icin sadece sirt cantam var ve el bagaji hakkim yok. Tigortleri tist
tste giyer, terlikleri birakirim hesaplar: yapiyoruz. Bes demet arap-
sac1, biri Maria Anne i¢in, 4G Roma’ya. Béyle kokleri olan bulun-
maz Roma’da. Demet demet zenerumi, degil Roma’da, diinyada bu-
lunmaz, almak lazim. Ug demet ne oldugunu bilmedigimiz bir ot,
tenerumilerin uzun uzun kabaklari. Kirmizi sirt ¢cantasina kabakla-
r1 oldugu gibi koymakta direniyorum, ama ¢antadan en iyi benzet-
meyle kulak gibi ¢ikan kabaklara ev sahipleri o kadar giliiyorlar ki,
istemeden de olsa kesip yerlestirmek zorunda kaliyorum.

Pazarin girisindeki yesillik¢iden kapasite otesi aligveris edip lis-
teye devam. Sirada balik var. Palermolu pazarcilar kagid: kiilah gibi
kivirip icine mallari dolduruveriyorlar. Sira patlicana geliyor. Capo-
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nata yapacagiz, kemer patlican

kullanilmali. Dért adet patli-

can aliyoruz. “Ne kadar?” Bir

duraksama, “3 avro”. Biraz iler-

ledikten sonra kilosu 40 sente

patlicanlar goriiyoruz! Kahve-

ye 2.80 6dedikten sonra, ikin-

ci kez Alman turist muamelesi

gormeyi kaldiramayarak, patli-

canciya doniiyoruz. Pogeti do-

kiip parami geri istiyorum, “Ile-

ride 40 sent, siz fiyat yazma-

migsiniz, Urtnlerin Uzerine fi-

yat yazmamak yilsal deglll” dlye (Cljti(;giff?genay Boynudelik Accardo)
homur homur séyleniyoruz. Si-
cilyal: arkadag da ayni sekilde cevap veriyor. Ipler kopuyor. Om-
riimde ilk defa agzimi bozuyorum... Ustelik de sag kolum hava-
da. Palermo’nun Adana’y: andiran havas1 Adanali damarlarimi ka-
bartiyor galiba. Dalas sonras: patlicanlari kolumuzun altina alip
vakur bir edayla etraftakilerin gsagkin bakislar: altinda ilerliyoruz.
Hikayeyi anlattigimiz Palermolular 6ncelikle haksiz oldugumuz,
sonra da mahallenin Azizesi tarafindan korundugumuz i¢in hayat-
ta kaldigimiz ortak yorumunu yapiyorlar. Akilli uslu halimize geri
doéniip Maria Anne’nin evinin yolunu tutuyoruz.

Maria Anne 73 yaginda ama 63’ten fazla gostermiyor. Cok titiz
oldugu i¢in mutfaginda yemek yapmiyor. Mutfagin balkonunu ¢if-
te lavabosu, ocagi, firini, masasiyla ikinci bir mutfak yapmis. Bal-
konun camekénlar: agik yemek yapiyor, ev kokmasin diye. Bu kadar
titiz insanin evinde yemek yapmak Italyanlarin deyimiyle yumurta
tzerinde ytirimek gibi.

Marianin iki oglu var. Maaile oglanlarin dis kliniginde ¢ali-
styorlar. Aslen Partannali. Yemek yaparken Partanna’da gecen ¢o-
cukluk giinlerinden s6z ediyor. Biraz ketum. “Aynen annem gibi ya-
parim her seyi” en ¢ok kullandig1 cimle. II. Dinya Savag: sonra-
st babasinin eve donisi hayatinin en biyik travmasi. Bir giin eve
dondiiginde annesinin yaninda yabanci bir adam goriiyor, bu se-
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nin baban diyorlar. Fikre aligmas: zor oluyor ama zamanla babasty-
la ¢ok giizel bir iligki kuruyor. Yaptigimiz yemekler de babasinin en
sevdikleri...

Pasta cu li sardi / Pasta con le sarde /

Sardalyeli Makarna

300 gr taze sardalye balik Palermo’nun en inld yemeklerinden

30 gr kugiiziimii olan Sardalyeli Makarna, go¢men

Sicilyalilar sayesinde tGniini Ada ve

30 gr camfistig1

1 demet arapsac1 Kita 6tesine tagimig bir yemek. Ogul-
Domates piiresi lar1 sevmese de Maria Anne gercek
2 angiiez bir Palermolu olarak Sardalyeli Ma-

karna olmazsa olmaz diyor. Ana mal-
zemelerimiz arapsagi1 ve taze sardalye.

Arapsagini sadece kokiin hemen tzerindeki etli kistm ve sap-
lar kalacak gekilde temizliyoruz. Maria Anne kétistni aldigimiz
i¢in séyleniyor. Dagda yetiseninden olacakmus, biz tarlada yetise-
ninden almigiz! “Tarlada yetisenin yapraklari boyle olmuyor, pazar-
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daki en yabani arapsaci buy-
du!” diye savunma yapiyoruz
ama Maria i¢in yeterince ya-
bani degil aldigimiz. Zavall
bitki budandik¢a budaniyor.
Sira  sarmisaklara geliyor.
Marianin deyimiyle sarmi-
saklarin “ruhunu”; en i¢ bol-
gedeki minicik ¢ekirdegimsi
katman: ¢ikirayoruz. Sindi-
rimi daha kolay olurmus.

Sarmisak ve arapsagi
koklerini kiigik kiigiik dog-
ruyoruz ve 10 dakika tuz-
lu suda hagliyoruz. Hagla-
ma suyunu atmayip makar-  Maria Anne
nay1 pisirmek i¢in bir kenar-
da bekletiyoruz. Marianin
Partanna’daki evinin zeytinlerinden yapilmis zeytinyagini kizdirip
6-7 balik atiyoruz. Uzerlerine de haslanmug arapsac1 koklerini ekli-
yoruz (arzuya gore iki par¢a angiiez kullanilabilir).

Sirada domates puresi var. Domatesin iyice pigmesi gerekiyor.
Kisik ateste en az yarim saat... Sosu ocaktan almaya yakin kustizi-
mii ve fistiklar: da serpistiriyoruz.

Sicilya’daki kugtiziimleri bizimkilerden buytkee ve biraz daha
tatli. Sarabr da meshur olan Zibibbo tiziiminden yapiliyor. Gele-
neksel tarifte sarmisak yerine sogan kullaniliyor ve fistikla tziim
soganla birlikte kavrulduktan sonra haglanmig arapsa¢i ekleniyor.
Domates yerine safran kullanilabiliyor.

Maria Anne’nin mutfaginda hafiflik ¢ok énemli oldugundan
tarif biraz degisiklige ugramis. Ise yaramis. 73 yasinda ama magal-
lahi var. Sardalyeli makarna biytik ihtimalle Araplarin Sicilya mut-
fagina yaptig1 katkilardan. Domates tarife sonradan girdiginden,
vazgegilmez degil.
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Sarde a beccaficu / Sarde a beccafico / Boz Otlegen Usulii
Sardalye

Bu basit ve lezzetli balik yemegi

750 gr sardalye

100 gr galeta unu Palermo’da dogup bitiin Sicilya’ya
50 gr camfistig: yayilan yemeklerden bir bagka-
50 gr kugiizimii st. Boz 6tlegen Sicilya’da incir yi-
1 sap kereviz ya da maydanoz yerek beslendiginden eti lezzetli
1 dis sarmisak ve yagl olur, tadina da doyum ol-
Rendelenmis Sicilya pecorino mazmis. Bunun i¢in Palermo mut-
Ll faginin incisine Boz Otlegen Usu-

li Sardalye deniyor.

Pazardan sardalyelerin irilerini, temizlenmis olarak almistik.
Evde temizlendiginde, i¢ organlarin ve kafanin atilmas: gerekiyor.
Kuyruk atilmasa da oluyor.

Galeta unu, rendelenmis pecorino peyniri (peyniri de yanls al-
migiz, onun i¢in de azar isitiyoruz) kustizimii, ¢amfistig1, incecik
kiyilmis kereviz sap1 (isteyen kereviz sap: yerine maydanoz da kul-
lanabilir), sarmisak incecik kiyilmis ya da dévilmus, tuz, karabiber.
Biitiin bu malzemeleri giizelce karistirip biraz zeytinyag: ekliyo-
ruz. Maria Anne galeta unu yerine kendi yaptig1 ekmegin kurutul-
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musunu ve kendi yaptig1 zeytinyagini kullaniyor. Bir firin tepsisi-
ne biraz galeta unu serpistiriyoruz. Sardalyelerin genis kismina ha-
zirladigimiz igten biraz koyup kendi tizerine kapatarak rulo olustu-
ruyoruz. Hooop tepsiye. Her iki ti¢ sardalyede bir defne yaprag: ko-
yuyoruz araya. Bitlin baliklar bittikten sonra tizerlerine biraz gale-
ta unu, ¢ok az zeytinyag: gezdirip 20-25 dakika boyunca, nar gibi
olana kadar firinliyoruz. Roma’da sardalye ¢ok kolay bulunmadi-
gindan hamsiyle yapmay: denedik, giizel oldu. Hamsiler daha ki-
¢iik olduklarindan sarmadan iki hamsi Ust tste arada da harg sek-
linde denedik.

Maria Anne, Sicilya pecorinosu disinda hicbir peyniri kabul et-
mese de, Italya'nin diger bélgelerinde provolone peyniri de kullani-
liyor. Tiirk peynirlerinden en yakini mihalig. Peynirsiz yapan da var
ama azicik peynir ¢ok yakistyor.

Caponata / Italyan Usulii Saksuka

Caponata, saksukanin birinci dere-
1 kg patlican
ceden akrabasi. Basrol oyuncusu-

100 gr kereviz sap1
) ) nun patlican olmas ve tuzluyla tat-
100 gr yesil zeytin )
) linin bir arada kullanilmasi Arap-
50 gr kapari , ) . -
lardan Ada’ya miras oldugunu di-
500 gr sogan

. sundiriyor; ama genel kani deniz-
500 gr taze rendelenmis

dervin (e gk cilerin Araplardan 6nce de boy-

piirelerden) le bir yemek hazirladiklar: ve daha
Feslegen sonra her gelenin kendince yeni bir
1 bardak sirke malzeme eklemesiyle bugiine ka-
1 kastk seker dar geldigi yoniinde. Zaten Capo-
S nata | Capunata denizci tavernala-

rinin eski adi. Hazirlamas: ve pi-

sirmesi uzun zaman alan bir yemek. Iyisi mi mutfaga gegince mik-
tar1 bol tutmak. Sicak ya da soguk yenebiliyor.

Soganlari ince ince dogruyoruz. Zeytinyaginda ¢ok az kavur-

duktan sonra domatesleri ve feslegeni ekleyip aynen Bolonyez Sos’ta

oldugu gibi uzun uzun pisiriyoruz. Patlicanlar: iri kipler halinde
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Ttalyan Usulii Saksuka hazirlanirken

dogruyoruz. Patlicanlarin kemer patlicani denilen koyu mor, ince
uzun tirden olmas: gerekiyor. Kizartmaya daha uygunmus! Kere-
viz saplar1 da koca koca dograniyor.

Patlicanlar1 zeytinyaginda tavada kizartirken bir yandan kere-
viz saplarini da hagliyoruz. Kizartma ve haglama islemi tamamlan-
diginda patlican, kereviz, zeytin, kapari hepsini birden pismekte
olan domatese ilave ediyoruz. Yarim bardak sirke ve bir yemek ka-
s131 seker, tuz ekleyip 20 dakika daha bitiin malzemeyi birlikte pi-
siriyoruz.

Italyan usulii Saksuka'nin farkli versiyonlari var. Palermo’da ku-
stiziimii ve fistik ya da agartilmig badem kullananlar var. Uziimli,
bademli versiyonuna targin da eklenebiliyor. Geng nesil, Saksukanin
ahtapotlusunu da yapiyor. Igine haglanmis, 4-5 cm’lik dilimler ha-
linde kesilmis ahtapotu ekliyorlar, alin size Ahtapotlu Saksuka.

Feslegenle ilgili bir parantez. Italya’da bu konuda iki ayr1 ekol
var: Feslegeni pisirenler ve pisirmeyenler. Faydali ve lezzetli bitki-
nin pistiginde kanserojen hale geldigini savunanlar var. Eski ku-
sak bu varsayimlara aldirmasa da gengler feslegeni ¢ig kullanma-
ya 0zen gosteriyor.
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Insalata di arance / Portakal Salatas1

6 portakal Sicilya’dan portakal salatas: tarifi alma-

R dan ayrilamazdik. Mevisimi olmadig:

Maydanoz icin Maria’yla birlikte yapamadik, ama
Sicilya’da agir et yemeklerinin birinden
digerine gegerken agiz tadini degistirmek ve mideyi bir sonraki ye-
mege hazirlamak i¢in ya da yemegin sonunda yenilen portakal sala-
tasinin tarifini aldik. Portakallar1 (mimkiinse stkmalik kan porta-
kallarindan) giizelce soyup kalin silindirler halinde kesiyoruz. Uze-
rine incecik dogranmis sogan ya da pirasayi, kiyilmis maydanozu, bi-
raz tuz, zeytinyagi, istege gore karabiber ekiyoruz. Birkag saat bu se-
kilde bekledikten sonra servis edilirse tatlar ve kokular daha iyi ka-
ristyor. Ayni salataya iyice dogranmis rezene, lakerda, birkag nar ta-

nesiyle zenginlestirerek sik bir meze, giris yemegi haline getirilebilir.

Zite al pomodoro e tonno o pesce spada / Domatesli

Tonbalikli ya da Kiligbalikli Makarna

Tonbalig1 ve kiligbalig1 Sicilyanin vazgecilmezi. Sicilya’da gegen,
Rossellini'nin Stromboli, Viscontinin Terra Trema filmleri Adanin
en biyik yasam kaynaklarindan olan tonbalig1 avini en can alic
haliyle gosterir. Stromboli’de aglar atilir, Sicilyalr efkérli balikgilar
anlasilmayan bir dilde insanin i¢ine isleyen hiiziinl bir tirkd soy-
lerler. Balikgilar hep birlikte aglar: yavas yavas sarkinin ritmiyle ¢e-
kerken, tonbaliklarinin ytizdikleri alan gittikge daralir ve deniz-
de bir patirtidir baglar. Ne oldugunu anlayamayan tonbaliklar: dev
kancalarla denizden ¢ekilir. Deniz yavas yavas kana bulanir. Balik-
lar can verir, balik¢ilar bir kez daha savagi kazanirlar ama bu kez ba-
likgilarin av olacag: Balik Pazarr’ndaki savag vardir sirada. Merasim
sukur duastyla son bulurken, en az Ingrid Bergman kadar soke ola-
rak izlersiniz o sahneleri.

Teknoloji sag olsun, artik tonlar o kadar korkun¢ yontemlerle
avlanmiyor. Italyanlarin mattanza dedigi bu geleneksel yontem, gii-

nimiizde sadece Trapani’ye bagli bir balik¢i kéytinde kullaniliyor.
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Italyancada Mafya savaslari icin ya da

400 gr domates

S50z vl e (e ¢ok sayida insanin oldirildagi catig-
kalem makarna) malara da mattanza deniyor.

1 taze sogan Artik eskisi gibi balikgilik yapma-
2 parga angiiez salar da Sicilyalilar i¢in ton, kiligbali-
100 gr ton ya da kiligbaliF1 g1 hala ¢ok 6nemli. Bir bagka tonbali-
1 dis sarmisak g1 tutkunu millet Japonlar i¢in de Si-

cilya ¢ok 6nemli. Balik hallerinde el-
lerinde sondaj aleti tonbaliginda delik agip kokusundan tazeligi-
ni, istedigi kalitede olup olmadigini sinayan Japon alicilar alisil-
dik manzaralar. Japonlar 15 Haziran’daki avlanma yasagina kadar
Sicilya'nin en iyi tonlarini aliyorlar. Italyanin diger bolgelerine sati-
lan tonlar, Sicilya’dakiler kadar giizel degil. Italya’da ve Tiirkiye’de
avlanan kirmizi etli ton, omega agisindan en zengin, en lezzetli
tirlerden. Nesli tikenme tehlikesiyle kars: kasiya. Bu nedenle 15
Haziran’da av yasag: bagliyor, Tonun avlanma miktar: da AB tara-
findan denetleniyor.

Sicilyalilar bu kiymetli baliklari miimkiin oldugunca sade ye-
mekler olarak tiiketiyorlar. Biraz tuz, karabiber, limon bile yok kimi
zaman. Izgara, kizartma ya da carpaccio olarak ¢ig yenmesi ok yay-
gin. Bir de makarnayla. Maria Anne kiligbaligiyla yapiyor ama ayni
tarifi tonbaliiyla yapmak da miimkiin. Tazesi yoksa, konserve ton-
la bile giizel oluyor.

Zeytinyaginda ince dilimlenmis sogan ve sarmisak kavruluyor.
Iki parca angiiez ekleniyor. Domateslerin cekirdekleri ¢ikarilip iri
iri dograniyor, sogan, sarmisak, an¢tez tglisiine ilave ediliyor. Ka-
pag1 kapali, 20 dakika pisiriyor. Pisime yakin kiip kiip dogranmig
balik ekleniyor. Birka¢ dakika hep birlikte pisiyorlar.

Biraz karabiber ilavesiyle sos hazur.

Tonno riganatu / Tonno con origano / Kekikli Ton

Tonbaligin1 genis bir tabaga yerlestirip tizerine sirasiyla zeytinyagt,
kekik, tuz, karabiber ilave ediyoruz. En az iki saat beklemesi gere-
kiyor. Bekleme esnasinda iki ti¢ kez ters diiz edip iki tarafin da ka-
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) e el 4 i rigima bulanmasini sagliyoruz. Iyice
tonbalig1 1sinmig 1zgara Uzerine atip orta ates-
4 cay kagig1 kekik te once bir taraf sonra diger taraf pi-
Zeytinyagi, tuz, karabiber secek sekilde sadece bir kez ¢evirip pi-

siriyoruz.

Tonno ca cipidduzza / Tonno con la cipolla / Soganli Ton

Tonbaligina rastgele delikler agilarak

800 gr tonbalig1 (Tonun ) ¢ )

kuyruk kismindan olmast delikleri karabiber tohumlari, nane ve
salik veriliyor) sarmisak parcalariyla dolduruluyor.
400 gr domates Tuz ekiliyor. Bir tavada zeytinyag:
l({lfabgg? soyulup kgp kizdirilip baligin 6nd arkas: pembele-
r:fdeloe iﬁ?;;n? YRR sene kadar kizartiliyor. Bir bardak be-
Taze nane yaz sarap ilave edilip harli ateste bu-
e s g harlagtirdiktan sonra, ton tavadan ¢i-
1 sogan kariliyor, soganlar ve sarmisak baligin
Sarmisak yaginda kavruluyor. Domatesler ekle-

niyor. 15 dakika sonra baliklar tekrar
tavaya koyuluyor, domatesli karigimla 15 dakika cok kisik ateste pi-
siyor. Bir yandan da makarnay: haslayip hazir etmekte fayda var.
Balik dilimlenip yaninda gesitli garnitiirlerle servis edilebilir. Igin-
de pistigi domates suyu da harika bir makarna sosu oluyor.

Gamberi gratinati / Karides Graten

Maria Anne’nin oglu ve gelininin en sevdigi yemek Karides Gra-
ten. Her zamanki gibi piif noktamiz karideslerin taze olmasi. Sicil-
yalilar taze balik konusunda ¢ok sanslilar, hem de bunlari ¢ok ucu-
za aliyorlar. Bizim, diinyanin parasini vererek aldigimiz jumbo ka-
ridesleri ¢ kuruga alabiliyorlar. Karides Graten i¢in orta boy kari-
dese ihtiyag var. Jumbolar kadar olmasa da hatir1 sayilir bayuklikte
olacak. Karidesleri yikayip biyiklarini kesiyoruz. Kabuklarini soy-
maya gerek yok. Tepsiye biraz zeytinyag: ve galeta unu gezdiriyo-
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ruz. Uzerlerine karidesleri diziyoruz. Galeta unu, kiyilmig mayda-
noz, tuz ilave edip bir kat daha karides ¢ikiyoruz. Yine galeta unu,
maydanoz, tuz, biraz zeytinyag: gezdirip firina.

10-15 dakika pismeleri kafi.

Carciofi o sarde alla brace /
Ké6zde Enginar ya da Sardalye

Yapma sansimiz olmadi ama Maria Anne o kadar giizel anlatt1 ki
kim bilir belki kirda, bagda ates yakip bu yemegi yapma sansiniz
olur, Maria Anne’nin ¢ocukluk anilarin: siisleyen Kézde Enginar
ya da Sardalye keyfini yasarsiniz.

Oncelikle, kuru {iziim dallarini toplayip giizelce ates yakacak
bir erkek gerekiyor. Kocaman bir ates yakip karsisina gegerek koz
oluncaya kadar bekleniyor. Sonra kézlerin arasina ister enginar is-
ter sardalye koyup pisirebilirsiniz. Soyulmamis enginarlar, yaprak-
larinin arasina bol sarmisak, kekik, tuz, karabiber koyup zeytinya-
giyla ¢esnilenmis halde kéziin arasina gémiilityor. Ayni sekilde sar-
dalye de karinina doldurulan benzer malzemeyle ¢esnilenmis ola-
rak koze gémiiliyor.

Maria, evinin bahgesinden toplanmis zeytinlerin ilk stkimin-
dan elde edilmis zeytinyag: kullaniyor ve boylesini tavsiye ediyor.
Zeytinlerin soguk sikim teknigiyle sikilmig olmasi gart!

Kilde pisen sardalyeler kahvaltida da yeniyor.

Cassatella / Kassatella

Sicilya’nin ricotta ile yapilan tatlilari, biitin 1talya’n1n en sevilen tat-
lilarinin baginda geliyor. “Cizme’nin biiyiik kii¢lik biitiin pastanele-
rinin bagkéselerinde Sicilya tatlilar: var ama Sicilyanin kiyida kése-
de kalmis bir pastanesinin trtinleri bile diger yerlerdekine fark ati-
yor. Buradaki ricottanin, tatlilarin igine koyulan meyve sekerleme-
lerinin mitkemmelligine ulagmak imkansiz.

Maria Anne yakin ¢evresinde tatlilariyla da tinli. Noel’de yapti-
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g1 Pignolata tatlis1 ve normalde Paskal-

300 gr ricotta

150 g syl ya zamani yapilan Kassatella en mes-
00y o e e hur olanlarindan. Biz oturup Kassatella
sekeri parcalart yapmadik ama Maria Anne’nin en gi-
100 gr pudragekeri vendigi pastaneden gettirttik. Bir giizel
30 gr tereyagi yerken de nasil yapildigini anlattirdik.

1 yumurta Kassatella Sicilyanin iki meshur
1 portakal tatlis1 Connolo ve Cassata’nin melezi. I¢-
1 limon leri agag1 yukar: ayni, birinin dig1 ha-

mur digeri marzipan kapli.

Sadece i¢i hazirlayip bir parga pandispanya i¢ine koyarak tem-
bel isi de yapilabilir.

Gelelim Kassatella'ya...

Elenmis una biraz tuz ve seker ekleniyor. Ardindan oda 1sisinda
yumusatilmig ve minik parcalara bolinmis tereyag: ya da marga-
rin, portakal ve limon kabuklarinin rendesi. Hepsi iyice karigtirili-
yor. Cok az soguk su eklenip homojen bir hamur elde ediliyor. Ha-
muru aliiminyum folyoya sarip yarim saat dolapta dinlenmeye bira-
kip i¢in hazirlanigina gegilebilir.

Peynir ile seker piiriizsiiz bir karigim olana kadar blendirla ¢irpi-
liyor. Ardindan ¢ikolata ve meyve sekerlemesi pargalanip ekleniyor.

Dinlenen hamurdan parcalar koparip teker teker agiliyor. Ha-
murun kalinligi 2 cm kadar ¢ap1 da 10 cm civarinda olacak. I¢i ko-
nup ¢ig borek gibi kapatiliyor, ¢cok kizgin tereyaginda mimkiin ol-
dugunca yuksek 1sida ve kisa stirede kizartilip bir pecetenin tzeri-
ne diziliyor, yaginin ¢ekmesi beklenip seri bir sekilde pudrasekeri
ve istenirse tar¢inla stsleniyor.
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Roma ile Kapismas1 Hi¢ Bitmeyen Milano’da
Chicca Anneile...

Yahya Kemal “Ankara’nin en giizel yani Istanbul’a doniisii,” dermis
ya, Romalilar da ayn: seyi Milano i¢in s6yler. Milanonun en gu-
zel yan1 Roma’ya doniis yoludur. Istanbul ile Ankara gibi Roma ile
Milano’nun kapigmas: da bitmez.

Roma giizeldir, Milano ¢irkin; Milano hizlidir, Roma yavas;
Roma giinestir, Milano gdlge; Milano ¢alisir, tiretir, Roma Ladrona
(Lega Nord’un deyimiyle koca hirsiz) ¢alar ¢irpar; Milan Roma’ys,
Inter Lazio’yu dover... Bu liste uzar gider. Kaybedilen davalara du-
yulan zaaftan olsa gerek, Milanoyu sever, gtizel bulurum, Anka-
ra gibi. Hos, Romanin gizelligi o kadar agikdrdir ki, bunu ispat-
lamaya caligmak da bir kayip davadir. Unutmamak gerekir ki biri
acik sehirdir, digeri bombardiman gérmus sehir. Yeniligi, hafif fa-
cali hali ondandir.

Milano’dayiz. Mutfagiyla, giinesiyle, hor goriilen Milano’da.
Milano, Bottoni ailemin sehridir. Kugaklardir Milanolu Bottoni
aileme benzeyen sehirdir. Sevecenligiyle insan1 bogmayan, sevgisi-
ni giriltild kucaklagmalarla degil bir bakisla, alna kondurulan bir
optctikle gosteren, sessizce yaninda olan... Milano, baba ile ogu-
lun el sikigarak selamlagtig: sehirdir. Burundan konugulan, yer yer
Fransizcadan izler tasiyan aksaniyla soguk gibidir. Milano, Berta
Teyze'dir. Sehir merkezindeki gemi kamarasi gibi dosenmis minik
evinde 86 yasina gelip de hastalig1 evinin merdivenlerini ¢ikmasi-
na elvermeyene kadar tek basina yagamak i¢cin miicadele veren, son-
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ra gittigi yaglilar evini de
nesesiyle 1sitan Berta Tey-
ze. 11k ettigi dansi, saten
elbisenin viicuduna deg-
mesiyle Urperisini 86 ya-
sinda da hatirlayan Berta
Teyze.
Milano, Berta Tey-
ze'nin evinin kosesinde-
ki Radetzky Café’dir. Sa-
bahlar1 kocaman yuvarlak
masada birbirini tanima-
yan insanlar yan yana di-
zilir, kahve icer gazetele-
rini okurlar. Sessizce se-
lamlagilir ama konusul-
Milano’daki is ¢ikigt herkesin ugradig: maz. Oglenleri etrafta ca-
Radetzky Kafe lisan ik giyimli insanlar

yemege gelirler. Milano-
lular kilolarina, giyim kusam, goriintilerine ¢ok 6nem verdiklerin-
den genelde sik bir salatayla yetinirler.

Radetzky, is ¢ikisi Milano usulii aperitif mekan: olur. Eve git-
meden 6nce atistirilip gliniin dedikodular: yapilir. Sessiz sabah kah-
velerinin kafesi Sampanya, Franciacorta egliginde istiridye yenen bir
yere donugiir. Miizik hareketlenir, bira igen miisteriler artmaya bag-
lar ve sokaga tasilir. Milanolu nihayet kabugundan ¢ikmistir.

Mikemmeliyetci ve asil Viscontinin oldugu kadar, Taranti-
no’nun en sevdigi yonetmenlerden, B filmlerinin krali Fernando di
Leo’nun da sehridir. Rocco ve Kardesleri oldugu kadar Milano Ca-
libro 9’dur. Bir de Duomo’su (sehrin ana kilisesi) vardir ki, met-
rodan yerylziine ¢ikarken butiin hagmetiyle insanin tzerine gelir.
Gotiktir, erkektir. Restore edilmeden 6nce kara yagiz bir tag firin
erkegiydi, temizlenince pembe, ak pak delikanl: oldu.

Milano, restore edildikten sonra kapali gise gosterime sunu-
lan Son Aksam Yemegi tablosunu gérebilmek i¢in takla atmaktur.
Da Vincinin ¢izdigi su kanallarinin kenarinda bira i¢gmektir, Sca-
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Piccolo Teatro

la Tiyatrosu’dur. Leyla Gencer’e Tiirk Diva diyen, resmi torenle
defnedendir. Piccolo Teatro’dur, Dario Fo’'dur, soguktur. Sokakla-
rinda 20’1i yillardan kalma tramvaylarin siis olsun diye degil islev-
sel oldugu i¢in dolastig1 yerdir. Bileginiz baglayabilecek kadar in-
ceyse, Miu Miu marka ayakkabilar1 50 avroya alabileceginiz, kre-
di kartinin da gegtigi Papiniano pazaridir. Giuseppe Verdi hastay-
ken, kaldig1 otelin sokaklarina, arabalarin sesi iistad: rahatsiz et-
mesin diye saman doken sehirdir. Ayrilik¢i Lega Nord'un kalesi-
dir. Mussolininin ling edildigi, portakal suyunun ¢ok pahali oldu-
gu sehirdir. Yemeklerinin kétt oldugu da yalandur.

Milano’da ilk duragimiz yasayan efsane, giizel yemek yapan ka-
dinlar hanedanlig1 Baldassiniler'in en son kugsak temsilsici Chicca.
Chicca, Vanessa Redgrave’in Piomontelisi sayilir. Baldassini aile-
si uzun yillardir Milano’da yasiyor ama aslen Piemonteliler ve aile
geleneklerinde Piemonte, Lombardia ve Emilia bolgesinin etkileri
hakim. Piemonte saraplari, yemekleriyle Italyan mutfaginin en aris-
tokrat bolgesi. Emilia Romagna da ev makarnasinin doruga ulag-

t1g1 bolge.
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Chicca Anne ile annesi Enrica Baldassini

Chicca’nin anneannesinden kalan
100 yillik tarif defterinden

Chicca matematik o6gretmeni.
Haftada alti giin caligiyor. Italya’da
liseler isterlerse alti giin egitim ya-
palabiliyorlar. Chiccanin okulu da
bunlardan biri. Yogun temposuna
ragmen birlikte yemek yapmay: ka-
bul etmesinin tek nedeni ana krali-
¢e Baldassini'yi taglandirmak. Anne
Baldassini hazine degerindeki tarif-
ler defterinin ilk sayfasina “Yemege
koyabilecegin en giizel malzeme sev-
gindir” yazan bir kadin. Ansiklope-
di gibi 6zenle hazirlanmig defterin,
oncesi de var. Anneannenin tarifle-

rinin oldugu defter! En az 100 yaginda. Anne Baldassini, uzun si-

redir alzeimerla miicadele ettigi i¢in artik yemek yapmiyor. Bayra-

g1 Chicca tagiyor. Annesinin ve anneannesinin yemek kitaplarina

gozu gibi bakiyor.
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Milano’da yemek yapmak zor zanaat. Coplerin ayristirilma sart-
larini 6grenebilmek i¢in diploma gerekiyor. Roma’da tige bolip kur-
tuluyoruz. Milano’da nerdeyse tatliyla tuzluyu bile ayirmak gerkiyor.
Matematik 6gretmeni, titiz kadin Chicca’nin mutfaginda ayni anda 3
yemek hazirlayip, “Copi dogru yere mi attim!” stresi yagamak 6miir
torpisi. Ayrica Milano’da, yani tasarim sehrinde oldugumuz igin es-
tetik kaygidan dogan komplikasyonlar da var. Chicca’nin oturdugu
site kapinin ontindeki ¢6p konteynirlarinin kéti goriindiigine ka-
rar verdiginden, sitenin i¢inde garajimsi bir alan yapilmis. Agag inip,
kilitli ¢6p odasini acip goplerden kurtulunuyor. Tki kere ikinin dért
oldugunu zor 6grenmis bir insanin, matematik 6gretmeninin evin-
de havuz problemi misali ¢dp problemiyle kars1 karsiya kalmas: bir
kabus, ama ti¢ giinliik sinavdan alnimin akiyla ¢ikiyorum.

Yaptigimiz yemekleri yemiyoruz. Son giin Anne Baldassininin
ve aile dostlarinin katildig1 bir yemekte sunacagiz her seyi. Mu-
kemmeliyetci ve titiz Chicca biraz gergin. Buytik giin gelip catti-
ginda annesinin her lokmasindan sonra, “Anne nasil, glizel olmug
mu?” diye soruyor. Anne, lokmasini agzinda evirip ¢evirdikten son-
ra yavas yavas ikinci lokmasini alirken bilgece bir edayla, “Evet gii-
zel olmus!” diyor. En az otuz saniye bekledigimiz olumlu cevab:
alinca ¢ocuklar gibi seniz. Tabaklar geliyor gidiyor Kralice ar1 en
yiksek notu Meringata tatlisina veriyor.

Anne Baldassini’nin, hastaligindan dolay: ciddi bir hafiza so-
runu var. Cantasini eline aldigini unutup evin her yerinde ¢antasini
arayabiliyor. Anilar ne kadar uzaksa o kadar iyi hatirliyor. Masanin
bir ucunda anne, diger ucunda kizi, sagda 40 yillik dostlar, solda 50
yillik... Chicca, “Annecigim nereden ¢ikt1 senin bu yemek agkin?”
diyor. Anne Baldassini, yemeklere not verdigi stikinetle konugma-
ya basliyor. Baban is geregi ¢ok seyahat ederdi. Sik sik yurtdigina
¢ikmak zorunda kalirdi. Yurtdisindan misafirleri olurdu. Evde ye-
megi 6zlediginden, disaridan misafirleri geldiginde is yemeklerini
evde yapmay: tercih ederdi. Gelenler de st diizey yoneticiler oldu-
gundan yemegin de, sunumun da ona gore ciddi olmasi gerekirdi. E
boyle oldu iste, Luciano evde yemeyi 6zlediginden...”

Guneyde de kuzeyde de ayni. Savaslar kadinlar ugruna ¢ikiyor-
sa, kazanlar da hep erkekler i¢in kayniyor.
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Paté Baldassini / Baldassini Usulii Pate

Baldassini Patesi ytzyillardir ailenin

500 gr ciger . . i e e ey g
y en 6nemli gelenegi. Tarifi biytik bii-
500 gr tereyag: 1 fe . 1
150 gr mortadella (yerine yik biyik anneye kadar gidiyor. Sa-
herhangi bir salam ya da dece Noel gini yapiliyor. Baldass-
jambon kullanabilirsiniz) si ailesinin yakin ¢evresinde bu pate
2-3 kagik konyak bir sehir efsanesi. Sorumluluk ¢ok
Defne yaprag: buytk. Tarif daha once aileden di-
Muskat sart ¢ctkmamig. Chicca biraz endige-
Tuz li. “Noel gelmeden yapiyoruz, uma-
Karabiber rim ugursuz gelmez!” diyor.

Ciger iri pargalar halinde dogra-
nip tereyaginda defne yapragiyla kavruluyor. Pistikten sonra, sebze
oguticiden gegirip pire kivamina getiriyoruz. Blendir kullanmi-
yoruz. Cigerin derisinden siyrilmas: gerekiyor, yoksa aci olurmus.
Deriden kurtulmanin en kolay yolu da sebze 6gititliciiden gecirmek.
Kaba kuvvet isteyen bir is.

Bu arada tereyag: oda sicakliginda bizi beklerken iyice yumu-
suyor. Tereyagini mikserle ¢irpryoruz. Krema gibi oluyor. Yavas ya-
vas cigeri eklemeye basliyoruz. Bu islemin ¢ok yavas ve dikkatle
yapilmasi gerekiyor. Cigerle tere-
yag1 iyice kariginca konyak, mus-
kat, tuz, karabiberi atip kalibin i¢i-
ne yerlestiriyoruz. Bir giin dolapta
bekleyecek.

Chicca normal sartlarda pate-
yi jole tabakastyla kapliyor. Tama-
men estetik bir faktér oldugundan
ve fazla zamanimiz olmadigindan
jole kismini es gectik. Pateden ge-
riye kirint1 bile kalmada.

Pateden ¢ok tereyagli cigere
benzeyen bu pateye 6zellikle tere-
yag1 sevenlerin bayilacag: kesin.



Lingua alla giardiniera / Bahg¢ivan Usuli Dil

1 butin dil
2 sogan

2 havug

1 sap kereviz

2 kagik domates puiresi
2 soyulmus domates ya
da 1 kasik sulandirilmig
domates sal¢as:

Maydanoz
2 sis biber

Piemonte bolgesinin en tipik ye-
meklerinden Bahg¢ivan Usult Dil,
Chicca’nin ilk goz agrisi. Yeni evlen-
diginde sahanda yumurta diginda ye-
mek yapmay1 bilmezken, ¢ok sevdi-
gi dedesi, bugiin héla salonunda kul-
landig1 masay1 yapmaya geldiginde
onun icin hazirlamig. “Dedem bile
begenince o glinden sonra daha cesa-
ret geldi. Yemek yapmaya o gin bas-
ladim!” diyor.

Giardiniera denen, sadece dil degil, her tiirli etin yanina ¢ok ya-

kisan bir sos. Biraz suyla ¢orba kivaminda da giizel oluyor.

Dil, gérunimi disinilmedigi takdirde tadina doyulmayan bir

et. Masaya kesilmis olarak koymakta fayda var!

Sogan, havug ve kerevizi rondoda ¢ekiyoruz. Malzemelerin ayni

biytiklikte dogranmas: 6nemli. Kigiik olacaklar ama 6yle domate-
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sin i¢inde yok olacak kadar da degil. Biraz dise gelmeleri gerekiyor.
Chicca kil giiveg kullaniyor bu sosu hazirlamak igin. Kisik ateste
yavas yavas pismesi gerekiyor. Zeytinyaginda 6nce soganlar, kuru
sus biberler (bahgesinde ¢ocuklarla birlikte yetistirdiklerinden) ar-
kasindan havug ve kereviz. Sebzeler biraz yumusayinca domatesi
ekliyoruz. Biraz et suyu ya da bulyon. Chicca et bulyonlar: da evde
hazirliyor. Tarifini elbette bizimle paylagti.

Orijinal tarifte kapari, ¢ok az sirke de ilave ediliyor ama Chicca
sirkeden hoslanmadig i¢in kullanmuyor.

Dilin hazirlanmas:

Dil uzun siire pismesi gereken bir et. Cabuk olmas: i¢in diidikli
tencerede pisiriyoruz. Cok az su, giizel kokmasi i¢in havug, kereviz
atiyoruz ve tam 1 saat didiklide pisiyor. Pistikten sonra tizerinde-
ki zar1 soyup ince dilimler halinde keserek bir tabaga diziyoruz. Ya-
ninda sosuyla dogru masaya...

Malfatti di spinaci / Ispanakli Hor Kofte

Malfatti Ttalyancada “kotii ya-

600 gr 1spanak (fazla zamanimiz N . .
pilmis” anlamina geliyor. Biz

olmadig1 i¢in dondurulmusg

kullandik) de bunun kargilig1 olarak Hor
250 grun Kofte demeye karar verdik.
200 gr ricotta / lor peyniri de Elde yapildigindan sekli her

kullanilabilir. Ricotta daha
yumusak oldugu i¢in loru biraz su
ya da sit, zeytinyagiyla inceltmek

zaman mikemmel olmadi-
g1 icin boyle deniliyor. Aslin-

gerekiyor. Labne peynirine biraz da Lombardia kdkenli olmasina
ekmek i¢i katilarak da yapilabilir. ragmen Piemonte’ye mal edilen
Tereyag1 bir yemek. Ispanak, ricotta, un
120 gr rendelenmis parmesan ana malzemeler.

3 yumurta Ispanaklari haglayip bir ke-
Muskat narda sogumaya birakiyoruz.
Tuz Ricotta ya da duruma gore,
Karabiber boreklik lor, parmesanla karig-
Adagay tirtyoruz (parmesan yerine 1sin-
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diginda fazla esnemeyen herhangi bir peynir kullanmay: da dene-
yebilirsiniz). Tuz, muskat, karabiber ekliyoruz.

Ispanak karigitmindan irice yuvarlak kofteler yapiyoruz. Kofte-
leri hafifce una buladiktan sonra tuzlu kaynar suda haslamak gere-
kiyor. Biz hemen yemedigimiz i¢in bir tabaga tereyag: siiriip dik-
katlice tizerine kofteleri yerlestiriyoruz. Bu sekilde pisene kadar ya-
pismadan bekleyebilecekler.

Kéfteleri birkag dakika kaynatmak yeterli. Suyun yiizeyine ¢ik-
tiklar: anda pigmisler demektir. Bu arada taze adagayini biraz tere-
yaginda kavurup sudan ¢ikardigimiz koftelerin Uzerinde gezdirip
yaninda birka¢ adagay1 yapragiyla servis yapiyoruz.

Risotto ai funghi / Mantarl1 Risotto

Eskiden Baldassini Ailesinin Como Goli kiyisinda bir kir evle-
ri varmig. Chicca hala hasretle hatirliyor bu giizel evi. Etraf kur,
orman. Baba da mantar “avi’n1 ¢ok seviyor. Kizlarini alir saatler-
ce mantar toplarlarmis. Onlar isin sporunda, ama topladiklar: envai
gesit sepet sepet mantar: temizlemek, hazirlamak da anneye duser-
mis. Ailenin tarif defteri mantar tarifleriyle dolu. Bir Lombardiali
olarak babanin favorisi Mantarli Risotto.
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Chicca, Piemonte bolgesinde Torino’ya yakin bir koyde ev ki-
ralamig. Oglu Federico Torino’da okuyor. Hemen her haftasonu bu
kéyde bulusuyorlar. Mantar toplamaya ¢ikiyorlar. Biz de Risotto-
muzda bu mantarlardan kullaniyoruz. Piring de yine bu kdyden. Bi-
yolojik tarimla tretilmis baldo pirinci.

Risotto Italya’nin kuzeyine ait bir gelenck. Makarna gibi, say1-
s1z ¢esidi var. Risotto i¢in en makbul olan1 Violone Nano cinsi pi-
ring, Carnaroli, Arborio da tercih edilenlerden. Italyanlar “Piring
suda dogar sarapta 6liir” derler. Iyi bir risottonun yaninda iyisinden
bir sarap igmek gerekir.

Chicca Anne bu risotto i¢in mantari #rifolati usuli pisiriyor.
Derin dondurucusunda her zaman bulunuyor. Trifolati, sarmisakla
kavurup kiyilmig maydanozla gesnilendirme islemine deniyor. Zey-
tinyaginda sarmisag1 pembelestirip dogranmig mantarlari bu yagda
kavurarak kiyilmis maydanoz serpilmesinden ibaret. Bu sekilde pi-
sen mantar etlerin yaninda garnitiir de oluyor. Porcini/ Corek man-
tarina ¢ok yakisan bir yontem.

Risotto i¢in oncelikle sogani tereyaginda kavuruyoruz. Kuzey
mutfag: geleneksel olarak tereyagini daha ¢ok kullaniyor. Daha ha-
fif oldugu ve artik her yerde bulundugu i¢in, yeni nesil tereyag: ye-
rine her yemekte zeytinyag: kullaniyor.

Soganin ardindan pirinci de biraz kavuruyoruz. Bu asama-
da beyaz ya da kirmizi sarap ekleyenler var ama Chicca sarap kul-
lanmiyor. Kullanmay: tercih ederseniz harli ateste sarabin alkoli-
nii ugurduktan sonra atesi kisip suya gegebilirsiniz. Risotto’da aslo-
lan suyun yavas yavas, piring ¢ektikce ilave edilmesi. Et suyu kul-
lanmak gerekiyor, ama Chicca evde yaptig: et bulyonu kullanryor.

Risotto yapaken bir tencerede sicak et suyu nobet tutuyor. Pi-
ring suyu ¢ektikte 1-2 kepge su ya da et suyu (sicak olmas: gerekiyor)
ilave ediliyor. Bu sekilde 20 dakika kadar pisiyor. Tencerenin kapa-
g1 asla kapanmiyor pisme sirasinda.

Atesin alt: kapandiktan sonra biraz tereyagi, rende parmesan
eklenip soyle bir karigtiriliyor ve tencerenin kapag: ortiili olarak
bir siire dinlenmeye birakiliyor. Piring ¢ok pismemeli, a/ dente kal-
mali.
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Gelato allo zabaione / Sabayonlu Dondurma

Zabaione kremast igin é6' lyuz,yllda Tovrnjlo {13. ya§al}1arg 1‘211<h1p
1 yumurta sarss: (Kisi aylon'un yaptig1 Italyan asilli bu kre-

basina bir yumurta sariss) ma, rahibin daha sonra aziz ilan edil-

Her sar: icin 1 kagik seker, mesiyle Torino lehgesinde Sanbajon

2 kasik Marsala garabi olarak yer ediyor ve yillar icinde Ital-
yancalasarak Zabaione’ye donistiyor.

Dondurma igin Sabayon'un yapimi kolay ama

3-4 yumurtayla puf noktalarini bilmek gerekiyor.

hazirlanmig Zabaione i¢in

60 -70 gr krema
50 gr bitter ¢ikolata

Italya’da Marsala sarabi kullanilarak
yapiliyor. Marsala Sicilya’ya 6zgt 17-
18 alkol dereceli, 2 ila 10 yil yilland1-
rilarak yapilan, tatlilarla icilen bir ga-
rap. Bir sekilde Marsala edinebilme sansiniz varsa mutlaka bu sa-
rab1 kullanin. Cok yakisiyor. Yoksa daha kolay bulunan porto sara-
b1, sherry ya da Fransizlarin yaptig1 gibi beyaz sarap da kullanabi-
lirsiniz. Bizim Narince sarabimiz da bu tiir tatlilara ¢ok yakisiyor.

Ise yumurtalarin sarisini beyazindan ayirmakla bagliyoruz. Bir
nevi simya olayina benzese de ¢ok basit. Yumurtay: kirip sarisini bir
o kabuk bir bu kabuk aktarirken bir yandan da beyaz: agag1 akitiliyor.

Once yumurtanin sarist girpiliyor, sonra seker eklenerek ¢irpma
islemine devam ediliyor. Yumurtanin sarisi sekerin etkisiyle beya-
zimst bir tona ulagtiginda sarap ilave ediyoruz.

Bu arada ocaga yumurtay: ¢irptigimiz kabi i¢ine alacak biytk-
likte bir kaba su koyuyoruz. Yumurtay: ¢irptigimiz kabi, su 1stti-
gimiz diger kabin i¢ine yerlestirip benmari usuli pigiriyoruz. Cirp-
ma islemi ocagin Gizerinde de stirtiyor. Kremay1 kisik ateste mikserle
cirpmaya devam ederek yavas yavas pisiriyoruz. 15-20 dakika, kre-
ma iyice kabarana kadar bu igleme devam ediyoruz. Sabayon kre-
mamiz hazir.

Pasta ve keklerin yaninda kullanilabilecegi gibi, sicak ya da so-
guk olarak tek bagina ya da meyvelerle servis edilebilir. Sik kaselerin
icinde kedi diline banarak yemek de ayr1 bir keyif. Sogudukea yu-
murtanin sarist tortu gibi alta ¢dkebiliyor. Mikserle tekrar ¢irpive-
rince eski haline doniyor.
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Gelelim dondurmamiza. ..

Sabayon sosunu sogumaya birakiyoruz. Bu arada kremay1 ¢irpiyo-
ruz. Tatlilarda biitliin ¢irpma igleminin hep ayni yonde yapilma-
st gerekiyor. Benim gibi bir saga bir sola karistirirsaniz, yaninizda
sizi azarlayacak bir Chicca olamayacagindan istenmeyen durumlar-
la kargilasabilirsiniz! Krema bulut gibi olmali ya da ¢irptiginiz kabi
tepetaklak ettiginizde diigmeyecek kivama gelmeli. Krema hazir ol-
dugunda yavas yavas bir spatulayla asagidan yukar: dogru hareket-
lerle kiirek ¢eker gibi karistirmak gerekiyor. Hareketin asagidan yu-
kar1 dogru yapilmasi biitiin tatlilar igin énemli. Chicca, “Oyle ya-
vas ve sinsi karigtiracaksin ki malzemeler karigtiklarini anlamaya-
caklar bile!” diyor. Cikolata, ceviz, findik eklenebilir ama biz sade
yapiyoruz.

Dikdortgen bir kek kalibini aliminyum folyo kaplayip dondur-
mamizi bu kaba aliyoruz ve derin dondurucuda donmaya birakiyo-
ruz. Masaya getirmeden 5-10 dakika 6nce dolaptan ¢ikarip agizda
eriyecek kivama getirilmesi gerekiyor.

Tutkuyla bagli oldugum Sabayon kremali dondurmay:1 evde de-
nedigimde “Bu yumurtanin beyazina yazik, ¢irpip onu da karistira-
yim!” dedim. Donana kadar her sey normal gériniyordu ama don-
durmay1 ¢ikardigimda alt taraf kahverengi st taraf olmasi gerekti-
gi gibi acik sariydi. Kahverengi kismin (beyazlarin dibe inmis hali)
tadi, goriinttst kadar kotiydd.
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Meringata / Bezeli Pasta

Beze

3 yumurta beyazi

300 gr seker

Vanilya

Baldassini usult krema
200 gr tereyag:

100 gr seker

3 yumurta sarist

1 kagik likor

Bu, bezeden yapilan bir pasta. Beze ve pastane kremasiyla yapryo-
ruz. Yapimi kolay ama el ugragtiran ve dikkat gerektiren bir tatls.
Sabayondan artan aklari bu sekilde degerlendiriyoruz.

Yumurtalarin beyazini ¢irpmaya bagliyoruz. Képiiren beyazla-
ra yavags yavas sekeri ve vanilyay: ekliyoruz. Sekerin yumurtaya ¢ak-
tirmadan, ¢ok yavas ilave edilmesi gerekiyor. Karigim iyice yogun-
lagmali. O kadar sertlesiyor ki mikserle ¢alismak zorlastigindan ka-
ristirmaya spatulayla devam ediyoruz. Yine asagidan yukar: dogru.

Elde ettigimiz karigimin bir kismini normal beze olarak hazir-
liyoruz. Pastane torbasiyla, miimkiin oldugunca sevimli bezecikler
hazirlayip firina veriyoruz. Cok digiik ateste saatlerce pismesi ge-
rekiyor.

Firin 100 derecenin altinda olmali. Ist ne kadar disik, pisme
stresi ne kadar uzun olursa o kadar iyi. Biz 70 derecede 4 saat pi-
sirdik.

Pasta i¢in bir yagli kdgidin tzerine ayni biyiklikte iki halka

cizip kesiyoruz. Bezeleri bu halkalarin i¢ine sikacagiz. Alt ve ist
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tabakanin ayni buytkliikte olmas: i¢in bu ¢izim iglemi ¢ok 6nemli.
Halkalar: mimik minik beze damlalariyla dolduruyoruz. Aralarin-
da bosluk kalmamali. Beze cemberleri de firina...

Pastanin i¢ine koyacagimiz Baldassini usulii kremay1 hazirliyo-
ruz. Bu krema da pastalarda sabayon gibi doldurma i¢in kullanildig:
gibi, tek basina tatl: olarak sicak, soguk, meyve esliginde servis edi-
lebiliyor. Milféy hamuruyla da kullanilabilir. Chicca Anne bu kre-
may1 oglu Federico'ya ikindi kahvaltisi niyetine hazirlarmig. Oglu
hala ¢ok seviyor.

Crema pasticcera / Pastane Usulii Krema

Her yumurta sarisi igin 2 kagik seker, 1 kasik un, 120 cl siit, vanil-
ya, 1 yaprak jelatin. Yaprak jelatini eritiyoruz. Krema sicakken kul-
lanilmas: gerekiyor.

Yumurtanin sarisina 6nce seker ve vanilyay: daha sonra unu ek-
leyip karigtiriyoruz. Homojen bir karigim elde ettigimizde sttt ek-
liyoruz, yavas yavas! Iyice karistizindan emin oldugumuzda orta
ateste, dibi tutmayacak sekilde, hep ayn1 yonde karigtirmaya devam
ediyoruz. Kremanin tzerindeki kopiikler yok olup iyice yogunlaga-
na kadar pisiriyoruz. Krema kaynamadan ve dibi tutmadan pismeli.
Iyice yogunlastiginda Baldassini usulii pasta kremamiz hazir.

Ayni kremaya biraz bitter ¢ikolata eritip ekleyerek ¢ikolatal:
krema da hazirlanabilir.

Kremayla isimiz heniiz bitmedi. Bezeli Pasta’da kullanacagimiz
icin kendini salmamasi, yogun olmas: gerekiyor. Erittigimiz yaprak
jelatini ekliyoruz. Krema briyantinli sa¢ gibi kipirdamadan dursun
diye. Bir paket taze kremay: ¢irpip kopiik haline getirdikten son-
ra kendi hazirladigimiz kremayla karigtiriyoruz. Burada da amag
yogunlugu artirip pastanin yikilmadan ayakta kalmasini saglamak.

Krema hazir, bezeler pisti. Bezelerimizi alip alt tabakanin ara-
sina kremay: yerlestirip diger beze pargasiyla tizerini kapatiyoruz.
Bu pastanin meyveli versiyonu da yapilabilir. Chicca Anne bezele-
ri teneke kutularda sakliyor. En az 15 giin tazeligini koruyor. Be-
zeleri ayn1 krema ve ¢ileklerle siisleyip kadehlerde servis ettigi de
oluyor.

183



Bigné nel cestino croccante / Krokan Sepette Puf

Krokan sepetin hazirlanust: 1talyanlar profiterol ya da eklerin ha-

80 gr file badem muruna bigné diyorlar. Diger tathilar
200 gr seker icin bol miktarda krema yapmisken
1 limon bir de Krokan Sepette Puf i¢in pro-

titerol toplar: yapalim diyor Chicca.
Bunlarin hamuru hazir satildigindan zahmetsiz bir tatli. Turkiye’de
sipermarketlerde de bulunuyor.

Kremamiz hazir, hamur toplarin: da satin aldik. Bize sadece se-
peti hazirlayip toplarin i¢ini doldurmak kaliyor.

Sekeri bir tavada iki yemek kagig1 su, birka¢ damla limon su-
yuyla slatip karamelize ediyoruz. Dogru kivama gelmesi i¢in seke-
rin iki kez kopurmesi gerekiyor. Seker dnce bir képiiriiyor sonra sa-
kinlesiyor, ikinci kez kopiirtip indikten sonra bademler ekleniyor.
Bademleri ekleyip karistirdiktan sonra ¢ok seri olmak gerekiyor.

Chicca Anne masanin Gzerine aliminyum folyo koyarak agda-
11 karigimi izerine dokiyor ve hemen tizerini bir bagka aliminyum
folyo pargastyla kapatarak merdaneyle tizerinden ge¢ip ince bir kat-
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man olusturuyor. Aliiminyum folyolar: ¢ikarmadan hala sicak ve
yumusak olan sekerin kenarlarini kivirarak derin bir kése sekli veri-
yor. Sogumasi i¢in bir kenara birakiyor. Bu arada toplarin i¢ini dol-
duruyoruz. Krokan sepet sogudugunda toplar: igine yerlestiriyoruz.

Sepetin krokan: dilenirse daha kalin, krokan barlar: seklinde
kesilerek tek bagina da yenebilir. Ozellikle gocuklar igin evde ya-
pilmis, katki maddesi icermeyen sekerleme yapmak isteyen anne-
ler i¢in ideal.

Cioccolatini al cointreau / “Cointreau”lu Cikolataciklar

350 gr bitter ¢ikolata
150 gr taze krema
Tereyag: (istenirse)

1 kagik Cointreau

(daha fazla ya da az
kullanilabilir)

Bitter ¢ikolatay: benmari usulii eritiyoruz. Bir kismin: ¢ikolatacik-
larin kabugunu yapmak bir kismini Cointreau’lu krema i¢in kulla-
nacagiz.

Eriyen ¢ikolataya ilave etmek i¢in taze kremay1 ¢irpiyoruz. Ci-
kolatanin yarisini kremayla karistirip, Cointreau ve benmari usulii
erimis tereyagini ilave edip igte kullanilacak kremayi hazir ediyoruz.

Cikolatalarin kabuklarini hazirlamak i¢in kalp seklinde silikon
kaliplarimiz var. Cok eglenceli, biraz ortalik kirleten ama sabredi-
lirse tatmini yiiksek bir ¢calisma. Resim fir¢asi yardimiyla kalp ka-
liplarin igine incecik tabaka halinde ¢ikolatalar: sirtyoruz. Firgayla
ruj siirmek gibi bir sey. Bir anda kalin bir katman yaratmaya calis-
manin anlami yok. Biitlin kaliplara bir kat siirme islemi tamamla-
nana kadar ilk kat kurumus oluyor. Hemen tizerine ikinci kati stirii-
yoruz. Bu sekilde yavas yavas, kalibin i¢inde ¢ikolatadan sert bir du-
var olusana kadar ince ince devam ediyoruz. Bu islemi 4-5 kez tek-
rarlamak gerekiyor. Kabugu hazirlama iglemi bittiginde sogumasi
i¢in kalib1 dolaba koyuyoruz. 2 dakika yeterli.

186



Kalibin i¢indeki ¢ikolata duvar: iyice sertlestiginde ¢ikolatali
kremay1 doldurmaya bagliyoruz. Bu iglemi yapmak i¢in Chicca dev
bir pastane siringas: kullaniyor. Eli siringali matematik 6gretmeni
kabus gibi ama etraftaki yogun ¢ikolata insan: biraz teselli ediyor.
Bu iglem krema posetiyle de yapilabilir. Kremanin bir sekilde igeri
sikilmasi gerekiyor, kagik ya da bagka bir aletle istenilen sonug ali-
namiyor.

Biitiin kaliplar1 doldurduktan sonra dolapta biraz dinlenmeye
birakiyoruz ve son olarak geri kalan erimis ¢ikolatay: kalibin tizeri-
ne sererek gikolatalar1 kapatiyoruz. Iyice kuruduklarindan emin ol-
dugumuzda ¢ikolatalari silikon kaliptan 6zenle ¢ikariyoruz.

Mucize gibi ev yapimi ¢ikolatalar.

Dado di carne / Et Bulyon
500 st s Tuz harig biitiin malzemeyi 15 daki-
0D 5 e ka kisik ateste, tencerenin kapagi ka-
350/ yaprakstz kereviz pali sekilde pisiriyoruz. Et ve sebzeler
sap1 suyunu salinca ocag1 orta atese getiri-
3 biiyiik sogan yoruz. Tencerenin kapagini acip ka-
3 kabak risgim suyunu iyice ¢ekene kadar pi-
Adagay1 siriyoruz. Bu asamada tuzu ekliyo-
Biberiye ruz. Tuzla iyice harmanladiktan son-
500 gr deniz tuzu ra dograyicidan gegirip kremamsi bir

kivama getiriyoruz. Kavanozlara ko-
yup agzin1 kapatmak yeterli. Hicbir katki maddesi olmadan aylar-
ca tazeligini koruyor.
Hazir et suyu yapmanin en saglikli ve pratik yolu!

Mostarda di pere / Armut Hardali

Armut hardali, Emilia Romagna boélgesine 6zgi, tuzlularla kombi-
ne edilen bir tatli sos. Aslinda bir nevi marmelat. Eskitilmis peynir-
lerle ya da etin yaninda yeniyor. Tatliyla tuzluyu bu sekilde bir arada
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Hardal yapimi i¢in haglanan armutlar



kullanmak Kuzey Italya mutfagina has.

3 kg armut (Sert, lezzetli .
Ozellikle Piemonte, Lombardia, Emi-

armutlardan segmek

lazam. Armut yerine elma lia Romagna bélgelerinde ¢ok yaygin.
da kullanilabilir.) Farkl: tatlari bir arada kullanmay1 se-
2 kg seker ven, gelismis damaklara layik....

2 1t sirke Chicca, anneannesinin tarifini bi-

93 karanfil tohumu zimle payl.a?n. Yapimi kolay ama dik-
kat gerektiriyor.

Sirke ve gekeri 15 dakika kaynatiyoruz. Temizlenmis (kabugu-
nu soymaya gerek yok), biytkligiine gore 4 ya da 6 parcaya boliin-
mis armutlar: ekliyoruz ve 10 dakika kaynatiyoruz. Armutlar: ten-
cereden ¢ikarip sekerli sirkeyi 15 dakika daha kaynatiyoruz. Ar-
mutlar1 tekrar karigima ekleyip bir 10 dakika daha kaynatiyoruz.
Bu iglem bu sekilde su iyice regel kivamina gelene kadar, armutlar
¢ikarilip yeniden eklenerek devam ediyor.

Armaut hardalinin sicakken kavanozlara konmasi gereki-
yor. Ugras isteyen bir isi oldugundan ve uzun sire dayandigindan
bol miktarda yapilip saklaniyor. Chicca hazirladig: kavanozlardan
Noel’de arkadaslarina hediye ediyor.

Cipolle affettate all'uva passa / Kusiiziimli Sogan
Konservesi

1 kg beyaz sogan Ku§uzumh'1 sogan konservesi, peynir
ve etle yenilen bir konserve saheseri...

500 gr elma sirkesi Kusitziimlerini lart i
500 gr beyaz sarap _ Kugtiziimlerini yumugamalar: igin
S biraz sarabin i¢inde slatiyoruz.

50 gr kustizimi

, Soganlar1 iri iri dilimliyoruz.
30 gr deniz tuzu 2 . .
A Once sirke, sarap ve tuzu bir arada
Sis biberi tohumu b .
Zevtinvad kaynatip sonra dilimlenmis soganlari

cytinyagi

L ekliyoruz. Soganlarin 3-5 dakika kay-

namasi yeterli. Biraz yumugamalar: gerekiyor, tam anlamiyla hag-
lanmalarina gerek yok. Soganlar: tencereden alip bir bezin tizerin-
de 4 saat kadar kurumaya birakiyoruz. Kuruyan soganlar: kustizi-
miiyle karistirip kavanozlara koyuyoruz. Sogani 6nce bir katman
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yerlestirip biraz zeytinyag: dokip tekrar bir katman sogan yerles-
tirip kavanozu yavags yavas doldurmakta fayda var. Araya biber ta-
necikleri, arzuya gore 1 karanfil tohumu, karabiber tohumlar: da
serpistirilebilir.

Bollito misto / Karisik Haglama

Karigtk Haglama Piemonte ve Lom-

Sigir kalca ve dos

kistmlar: bardia bolgesine 6zgii. Farkli et parga-
Dana kuyruk, kelle, dil lar1 kaynatilarak yapiliyor. Kullanilan
Sogan etin kalitesi yemegin lezzetindeki en
Havug onemli faktor. Genelde ¢ok miktarda
Kereviz sapi hazirlanip kalabalik masalarda tek ye-

mek olarak yaninda mostarda ya da gi-
ardiniera gibi soslarla sunuluyor.

Once sigir etiyle birlikte sebzeler haglaniyor, bir saat sonra dana
ekleniyor. Kimileri etle birlikte yarim tavuk da hagliyor. Tavuk kul-
lanmak isterseniz danayla ekleyebilirsiniz. Etler iyice yumugayana
kadar, duruma gore 3 hatta 4 saat haglamak gerekiyor. Piemonte’de
eskiden iyice yagli olmast i¢in domuz ayag: derisi eklenirmis, artik
sadece s1g1r, dana, tavuk etinin bir arada kullanildig1 Haglama daha
yaygin. Eti pisme suyunun bir kismiyla 1slatip servis ediliyor. Suyu
yemegin Ustiine ilik 1lik bardakta i¢iliyor ya da baska yemeklerde

kullanilmak tizere saklaniyor.

Bagna cauda / Kéde Sos
300 gr zeytinyag: Piemonte lehgesinde Bagna cadda de-
150 gr angiiez nen Kéde Sos, Piemonte mutfaginin
50 gr tereyag en Unli yemeklerinden. Chicca’nin ¢o-

6 dis sarmisak gunlugu lise doneminden kalma genis
bir arkadas grubu var. Hepsi bir ara-
ya geldiklerinde zahmetsiz ama t6reni olan Kéde Sos yapmayi se-

viyorlar. Derin giiveg tencerede pisirilip sofraya altinda mini 1sitici-
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styla geliyor. K6éde Sos tenceresi, geleneksel olarak mese kil tize-
rinde masaya getirilirmis. Amag¢ yemegin sicak kalmasi. Aslinda
yemekten ziyade angliez, tereyag: ve sarmisak bazli bir sos. Yanin-
da cesitli sebzeler, haglanmusg, 1zgaralanmis ya da ¢ig olarak getiri-
liyor. Bir masa dolusu insan, sebzeleri Kéde Sos’a banip banip yi-
yorsunuz. Cok eglenceli. En gozde eslikgisi Kenger otu. Tadi acim-
st oldugu i¢in, iyice temizlendikten sonra soguk suyun i¢ine bolca
limon sikiliyor, kenger uzun siire, limonun i¢inde pismis gibi olana
kadar bekletiliyor. Ayrica haglamaya gerek yok. Rezene, havug, la-
hana, kereviz, salgam, pancar, biber akla gelebilecek her turli seb-
zeyle servis edilebilir.

Angiiezler tizerlerinde kilgiklar: varsa temizlenip ince ince dog-
raniyor. Sarmisaklar déviliyor. Tereyag: cok kisik ateste eritilip
once sarmisak ilave ediliyor. Sarmisaklarin renklerini degistirme-
mesi gerekiyor. Pisecekler ama yanmamali. Sarmisak hazir oldu-
gunda dnce zeytinyagi sonra da anciiezler ekleniyor. Cok kisik ateg-
te 10 dakika pistikten sonra sos hazir. Chicca dilimlenmis ¢ig seb-
zelerle servis ediyor. Cok kalabalik olduklari i¢in, 1zgara yapmak ya
da haglamak kiilfet oluyor. Zaten orijinalinde de sebzenin pigsmemi-
$i makbul.
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Yedi Kugsak Milanolu Emilia Anne ile...

Sene 1596. Milano Ispanyol yonetiminde. Sehre Kralice Marghe-
rita (Ispanya krali I1. Ferdinadin Habsburg ailesinden esi) gele-
cek. Onuruna kraliceye yakigir bir kap1 yapiliyor: Porta Romana.
Bu kapr asirlarca sehrin ana giris kapisi olarak kullaniliyor. Tarihi
Keltlere kadar uzanan, adini bu kapidan alan mahallenin son efen-
disi ise Dario Fo. Porta Romana denince yillardir bu mahallede bir
apartman dairesinde yasayan Dario Fo ile hayat ve sanat arkadagi
Franca Rame akla geliyor.

Bizim mahallede bulunug nedemiz ise Emilia Anne. Yedi kusak
Milanolu Emilia Anneyle, dedesinin 1900 yilinda insa ettigi apart-
mandaki evinde Milano usulii yemekler yapacagiz. Bina digaridan
bakildiginda Art Nouveau izleri tagiyan, ¢icek deseni siislemeli, gri,
klasik bir Milano binasi. Igeri girildiginde ise avluda binayla hi¢
alakast olmayan sar1 bir evle kargilagiliyor. Ilerleyen saatlerde Emi-
lia Anne’den binanin eklektik tarzinin sirrini 6greniyoruz. Anne-
anne kir hayatini 6zledigi i¢cin, dede apartmanin arka bahgesine bir
de Lombardia usuli kdy evi yapmis. Anneanne bahgede tavuk, ho-
roz, sebze, salata yetistirmis, Milanonun ortasinda. Simdilerde bi-
nanin her bir kati ¢ocuk, yegen, kuzen, torunlara ait. Bahcedeki kir
evini ise, bir vakit maddi sikinti nedeniyle satmak zorunda kalmig-
lar. Hala Gziliyorlar!

Emilia Anne ve esi uzun zamandir emekliler. Biri 73 digeri
80 kisur yasinda. Hig gostermiyorlar. Mutfaklarinin hemen yani
baginda Fas’tan aldiklar: bir ayet, hemen altinda da gergevelenmis
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Emilia Anne ve esi

bir ¢ek var. Cekin hikéyesi Emilia'nin esinin de yeniden dogus
hikayesi.

San Domingo’ya yaptiklar: bir tatil sirasinda tesadif eseri egi-
nin bagirsak kanseri oldugu ve tiimériin butiin sindirim yollarini
tikadig1 ortaya gikiyor. Italya’ya donecek vakit olmadigindan San
Domingo’nun denizi giizel, fakir bir kasabasinda ciddi bir ameliyat
geciriyor. Yanlarinda ameliyat masraflarini kargilayacak para yok.
Konsolosluk para vermeyi reddediyor. Hastanedekiler daha 6nce
hi¢ ¢ek almadiklar: i¢in ne yapacaklarini bilemiyorlar. Emilia ve esi
masraf tutarinda bir gek birakip Italya’ya dondiiklerinde paray1 na-
kit olarak gonderme sozii veriyorlar. S6z verdikleri gibi de yapryor-
lar. Bir stire sonra San Domingolu doktordan bir mektup, i¢inde de
{izeri karalanip gegersiz hale getirilmis ek geliyor. “Italya’da boyle
bir sey olsa, o ¢ek asla geri gelmezdi!” diyorlar.

Olayin tzerinden yillar gegmis ama Emilia ve esi vefa borgla-
rint unutmamiglar. Yilin dért bes ayini San Domingonun bu unu-
tulmus kasabasinda gegiriyorlar. On bes yildir hi¢ aksatmamislar.

Emilia Anne’yle aligverige ¢ikiyoruz. Yolda bir apartmani isaret
ederek, “Eskiden altinda Harley Davidson magazasi vardi. Her geg-
tigimde motosikletlere bakardim, ¢ok 6zliiyorum” diyor. Sonra mo-
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tosiklet sevdasini anlatmaya koyuluyor. Balaylarinda nasil motosik-
letle Amalfi sahillerine kadar gittiklerini, karavanla Tirkiye'yi do-
lagmalarini anlatiyor.

Liguria bolgesinde bir kiy1 kasabasinda aileden kalma bir evleri
var. Yazlar1 bu kasabada gegiriyorlar evlendiklerinden bu yana. Esi
kendini bildi bileli yazlar: ailesiyle bu eve gittiginden kendini Lom-
bardiali (Milanonun bagli oldugu boélge) kadar Liguriali da hisse-
diyor. Biz yemek yaparken mutfakta yanimizda. Emilia’dan ¢ok o
anlatiyor yemeklerin nasil yapilmas: gerektigini, Milano lehgesin-
de isimlerinin nasil oldugunu... Bizim radyomuz. Gegmisin tat-
larini, seslerini anlatan bir radyo. Milano lehgesi kadar iyi konu-
suyor Ligurianinkini. Uzun siire Cenevizlilerin (Liguria’ya bag-
11) hakimiyetinde yasayan Sardunya Adasrna gittiginde bir kahve
ontinde kargilastig1 koytin “ihtiyar heyetiyle” sanki ¢ocukluk arka-
daglariymis gibi saatlerce, keyifle Cenevizce muhabbet ettiklerini
anlatiyor. Konugmay1 sevdigi kadar yemeyi de seviyor. AB’den ve
yeni modalardan sikayet¢i. “Eskiden yedigimiz yemeklerin ¢ogunu
yasakladilar,” diyor. En ¢ok eski usul kurbaga bacagini 6zliyor, pi-
ring tarlalar: etrafinda avlanan kurbagalarin tadini unutamiyor. Ar-
tik bu kurbagalar: avlamak yasak. Koyliler zeytin toplar gibi kur-
bagalar1 toplarken kendisinin oraya buraya ziplayan hayvancikla-
rin pesinde ter dokistini kahkahalarla anlatiyor. Sonra teyzesinin
kurbaganin 6nce ayaklarini kesip, tek el hamlesiyle derisini yiizi-
sind hatirliyor. “Yuzme islemi o kadar hizli olurdu ki, derisi ytizii-
lip tencereye atilan kurbaga suyun iginde ylizmeye devam ederdi”
diyor. Yiz ifademdeki dehseti siiphenin golgesi zannedip, “Yok yok
abartmiyorum. Bilim adamlarinin hala tzerinde ¢aligtig1 bir olay
bu!” diyor.

Cocukluk giinlerinin yitik lezzetleri arasinda bir de salyangoz
var! “Salyangozu bizim Liguriali kéylilerin yaptig: gibi kimse ya-
pamaz. Biyik sabir gerektirir. Yagmurdan sonra salyangozlar topla-
nir. I¢i talag dolu dev bir figtya koyulur. Salyangozlar talagin tistiin-
de yiyecek bir sey bulamadigi, ortam da kuru oldugu i¢in yavas ya-
vas kabuklarina ¢ekilirler. Kabugun giris kisminda kapak misali bir
zar olugur. O zar olustugunda artik pisirme vakti gelmistir. Uzun
uzun piser. Kii¢iik salyangoz ¢atalini daldirir daldirir yersin... Nere-
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de o eski usuller...” Eskiden yediklerini sayarken akla gelmeyecek bir
balik ¢ikiyor kargimiza: Yunus! Yine Liguria giinlerinde Cenevize
6zgl yunus kurusu yediklerini hatirliyor. “Kuru balik iste. Baston
gibi olur. Agzina bir par¢a atarsin, tadi yok. Ikinci pargay: atarsin,
bir sey yok. Uclinciiyii at hala yok. Ama tigiinciiden sonra bir anda
agzin Oyle yogun bir deniz tadiyla dolar ki sanki agzinda okyanus
var. Yunus kurusu denizin konsantre hali gibidir!” diyor.

Milano usulii yiyip Liguria ve Lombardia usulii yitik tatlar:
dinliyoruz. Keyfimize diyecek yok.

Risotto alla Milanese / Milano Usuli Risotto

Efsaneye gore, 16. ytizyilda Duomo’nun Sant’Elena vitraylarini ya-
pan usta, camlar: renklendirmek i¢in safran kullanirmig. Arkadas-
larindan biri “Aman be usta, neredeyse ‘risotto’ya bile safran koya-

'))

caksin!” diyerek dalga gegmis. Yakinlarda digiini olan ustanin kizi
bu sozleri duymus ve diigin yemeginde risottoyu safranla yapmus.
Altin renkli risotto bir anda biitiin sehirde moda olmus. Hald Mi-
lano mutfag: denince akla ilk gelen Risotto alla Milanese / Mila-
no Usuli Risotto.

Sehrin mutfak geleneginde Milano Usulii Risotto ve Incik ay-
rilmaz bir ikili. Risotto’nun incik suyu katilarak yapilmig1 makbul.
Birlikte pisirilip birlikte servis ediliyor. Biz de 6yle yaptik.

Etten baglayalim.

Osso Buco alla Milanese / Milano Usulii incik

o o Sogan kullanmak sart degil ama
4 parga irice kesilmis incik ey . .
Emilia’nin ailesinde soganli yapili-

Zeytinyagi

Sogan yormus. Kimileri adagayi, biberiye
Beyaz sarap de kullaniyor ama biz kullanmadik.
Maydanoz Emilia Anne uzun uzun pisirmeyi
Un sevmediginden didukli tencere kul-
50 gr kadar tereyag: laniyor.
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Dudikli tencereye biraz
zeytinyag1 ve tereyagi koyu-
yoruz, sogani kavuruyoruz. Et
parcalarinin kenarlarinda mi-
nik kesikler a¢ip (pisince kiv-
rilmamasi i¢in) una buluyoruz
ve soganin lUzerine atryoruz.
Etin iki tarafini da biraz pem-
belestirdikten sonra biraz ka-
rabiber ve sarap ilave ediyoruz.
Saraptan sonra didikld tence-
renin agzini kapatip 20 daki-
ka pisiriyoruz. Incik hazir ama
bir kenarda Risottonun pig-
mesini beklemesi gerekiyor....

Risotto alla Milanese / Milano Usulii Risotto

400 gr piring
100 gr tereyag1
1.5 It et suyu
Safran
Parmesan

1 kiigiik sogan

Risotto i¢in Vialone Nano cinsi piring kullandik. Risotto’ya yaki-
san, cok su isteyen bir piring. Su miktarini kullanilan pirince gore
ayarlamak en iyisi. Risottonun biraz sulu, krema kivaminda ve a/
dente olmas gerekiyor.

Sogani tereyaginda kavurup pirinci ekliyoruz. Pirinci de birkag
kez yagda cevirip incigin pisme suyunu ilave ediyoruz. Inciksiz ya-
pildiginda bu agamada 6nce yarim bardak beyaz sarapla piring ka-
vurulup et suyu ilave ediliyor.

Biitiin risottolarda oldugu gibi burada da sicak et suyumuz ya-
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nimizda. Kepgeyle alip piring suyunu ¢ektikge azar azar dokiyoruz.
Tencerenin kapagi agik. Ocaktan almadan 5 dakika dnce et suyun-
da erittigimiz safrani da ekleyip pisirme iglemini bitiriyoruz. (Pus-
kiil safransa siizmek gerekirmis. Emilia Anne duymasin, ama safra-
n1 eritmeden toz halinde serpince de ayn1 hesaba geliyor.) Bittn ri-
sottolarda oldugu gibi atesten aldiktan sonra azicik tereyag: ve par-
mesan ya da benzeri peynir rendesiyle risottoyu kapali kapakla kisa
bir siire dinlenmeye birakiyoruz.

Geleneksel tarifte ilik kullanmak gerekiyor ama ¢ok agir oldu-
gundan artik kimse kullanmiyor.

Incikleri de 1sitip ayrilmaz ikiliyi afiyetle yiyoruz.

Risotto al nero di seppia / Miirekkepbalikli Risotto

Miirekkepli Risotto aslinda Veneto bolgesine 6zgii bir yemek ama
yillar 6nce Emilia'nin oglu Sandro’nun elinden yiyip de tadini unu-
tamadigimiz i¢in Emilia Anne’den rica ettik. Mirekkepbaliginin
temizlenmesi biraz sevimsiz bir isglem ama Emilia anne bizi kirmadu.

Miirekkepbaliginin pisirilmesi

Mirekkepbaliginin kemigini ¢ikarip goz, dis, bagirsak ne bulduy-
sak atiyoruz. Mirekkebin oldugu kesecikler hari¢. Siyahlarin: ri-
sottoda kullanacagiz. Miirekkepbaligini seritler halinde kesiyoruz.
Dudikli tencere i¢inde sogani biraz zeytinyag: ve maydanozla ka-
vuruyoruz. Mirekkepbaligin: ilave edip biraz beyaz sarap dokiyor,
tencerenin kapagini kapatiyoruz. Yaklagik 1 saat pisiyor. Ciktigin-
da pamuk gibi.

Risotto

Bu arada risottoyu hazirliyoruz. Yine ¢ok az sogan kavuruyoruz. Pi-
rinci soganla kisa siire kavurup yavas yavas su ilave ederek pisirme-
ye devam ediyoruz. Sebze ya da balik suyu kullanmak daha makbul
ama su kullanip sebze bulyon da eklenebilir. Pirincin pismesine ya-
kin, yani yaklagik 20 dakika sonra miirekkep baligindan ¢ikan ke-

secigi patlatip siyahiyla pirinci renklendiriyoruz.
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Bu siyahin miktar1 baligin yakalandig1 anda kesesinin ne ka-
dar dolu olduguna bagli. Bizim sansimiz yaver gitmedi, siyah az ol-
dugundan rengi biraz agik oldu. Normal sartlarda pirincin simsi-
yah olmas: gerekiyor. Bunun i¢in birka¢ miirekkepbaligi alinabi-
lir. Italya’da bu siyah, balik¢ilarda ya da siipermarketlerde kavanoz-
larda satiliyor. Aslinda risottonun tadina dogrudan ¢ok fazla kat-
kis1 yok, biraz deniz kokusu veriyor ama o kapkara haliyle ¢cok sik.

Didiklide pisen mirekkepbalig: seritlerini alip risottoyla bir-
likte servis yapiyoruz. Ustiine de biraz maydanoz, zeytinyag1 ve ka-
rabiber.

Bu risottoyu dogrudan mirekkepbaligiyla yapmak da mimkiin.
Kavrulmus sogana énce miirekkepbalig1 parcalari, sonra piring ila-

ve edilerek tek yemek olarak da yapilabilir.

Cotoletta alla Milanese / Milano Usulii Dana Pirzola

Milano Usulii Risottonun yaninda Incik’in baglica rakibi bu pir-
zola. Her yerde yapilan, biraz da hafife alinan bir et; ama gelenek-
sel eski tarife gore hazirlananla herkesin kafasina gére hazirladi-
g1 arasinda gergekten fark var. Yaygin hali bizde de ¢ok kullanilan,
Avusturyanin meshur ettigi sinitzel. Viyana usulii olarak bilinse de
kokleri Milano’da. Avusturyali komutan Radetsky Milano’da yedi-
gibu eti en ince ayrintisina kadar glinligine yazmis. Avusturya’da
moda olmasini saglayan kisinin de o oldugu saniliyor.

199



Usuliine uygun

Dana Pirzolanin siit

danasi etinden ve

kemikli olmas: gere-

kiyor. Zaten ete ta-

din1 veren bu kemik,

tipki Floransa usu-

li biftek gibi. Mila-

no disinda genelde

kemiksiz bir biftek

pargasi ya da tavuk,

hindi ne eti olur-

sa onunla yapiliyor.

Ideal olan 4 aylik siit danasi eti. Lombardia bolgesi hayvan yetigti-

ricileri danay1 4 ay boyunca sadece siitle besliyorlar. Sonra misir ve

yeme gegiliyor. Milano diginda ayni tadin bulunamamasinin nede-
ni hayvanlarin beslenme gekli.

Fileto kismindan kemigiyle birlikte ¢ikarilmas: gerekiyor. Etin
kalinlig1, kemiginkine esit olmali. Bizim aldigimiz yaklasik 2 par-
makti. Mimkiin oldugunca yagsiz ve biiyiik parca almak gerekiyor.
Etin kalitesi ¢ok 6nemli. Yumusak olmali. Kasap da maharetli ola-
cak ki eti ddvmeden birkag parmak hareketiyle iyice yumusgatsin.

Milanolu tinli sef (eskiden Michelin yildizlar: vard: ama 2009
itibariyle yildizlar: reddetti. Oscar kazanip da almamak gibi!) Gu-
altiero Marchesi etin kalinlig1 konusunda ¢ok hassas. Etin kalin
olabilmesi i¢in, geleneksel sekilden feragat edip et pargalarini irice
kiipler halinde kesip hazirliyor Milano Usuld Dana Pirzola’y:.

Kullanilan yumurta da taze olmali. Mimkiinse kéy yumurtasi!

Yumurtay: ¢irpip sadece karabiber ekliyoruz. Tuzu et pistikten
sonra. Yoksa et su salar sertlesir, kabuk yaparmus...

Biz diger yemeklerle ugrasirken eti ¢irpilmis yumurtada din-
lenmeye birakiyoruz. Arada sirada ¢evirmeyi de ihmal etmiyoruz.
Et en az bir saat yumurtayla bu sekilde harmanland:.

Kizartmak i¢in tavaya atmadan 6nce galeta ununa buluyoruz.
Taneler ne kadar biiytik olursa o kadar iyi.
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Tereyag:

Milano mutfaginda tereyag: ve krema genel olarak biylik 6nem ta-
styor. Anne tarafindan Giritli, baba tarafinda Venedikli gair Ugo
Foscolo (1778-1827) Avusturya’nin Venedik’i isgali sonras: bir siire
sturgin hayat: yasadigi Milano’nun terayag, siit, peynir ve krema
tutkusuyla dalga gecerek Milano’ya Paneropoli (kremaci sehri) di-
yor.

Milano Usuli Dana Pirzola da istisna degil. Tereyag: ¢ok
onemli.

Etin kizartilacag: tereyaginin “agartilmig” olmasi gerekiyor.
Tereyag1 benmari usulii, bir, bir buguk saat pisiriliyor. Bu sekilde
yagin i¢indeki su buharlagip geriye yagin da yagi kaliyor. Bu sekilde
islenmis tereyag: bir kez hazirlandiktan sonra buzdolabinda uzun
stire tazelegini koruyor.

Agartilmis tereyagini bir tavada kizdiriyoruz. Isisinin ¢ok yiik-
sek olmast ama tereyaginin kopiirecek raddeye gelmemesi gereki-
yor. Etleri 6nli arkali kizartiyoruz. 8 dakika yeterli.

Diger kizartmalarda tercih edilen mutfak havlusuyla kurulama
islemi bu yemekte asla yapilmiyor. Hatta etin Gzerine biraz iginde
pistigi tereyagindan damlatiliyor.

Kalp dostu olmayan ama usuliine gore pisirildiginde tereyagin-
da kizarmis galeta unlu etten fazlasini vaat eden bir yemek. Geng
kusak etin kalitesinden 6diin vermeden, zeytinyagiyla pisirmeyi
tercih ediyor.

Pasta alle verdure / Sebzeli Makarna

1 tane tombul kirmizs. sars Sebzeli makarna, ¢ok lezzetli, renkli

ya da yesil biber ve saglikli. Emilia torunlarina ¢aktir-
1 patlican madan sebze yedirmek i¢in sik sik ya-
2 -3 kabak (biiyiikligiine ptyor bu makarnayi. Kelebek makar-
gore) na kullandiginda sik ve eglenceli bir
Kigik sogan gortntiisi var.

Feslegen ya da maydanoz

Sebzeleri ayn1 buyuklikte olacak
250 gr makarna sekilde ¢ok kalin kibritler halinde ke-
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siyoruz. Once sogani zeytinyaginda kavuruyoruz. Sonra sebzeleri
ekliyoruz. Kabak en sona. Cok az su ilave edip kisik ateste 20 da-
kika pisiyoruz. Bir yandan da makarna suyunu hagliyoruz. Kelebek
makarna ¢ok yakigiyor ama spagetti ya da kalem makarna da kul-
lanilabilir.

Sebzeler damak tadina gore daha fazla ya da az olabilir. Agag:
yukar: ayni miktarda olmalari, ayn1 biytklikte kesilmeleri 6nem-
li. Uzerine feslegen ya da maydanoz serpistirilerek servis ediliyor.

Polpette alla Emilia / Emilia Usuli Kofte

500 gr et Emilianin  torunlarinin  ozellikle
100 gr mortadella ikizlerden Marco’nun en sevdigi ye-
salam, yerine jambon mek kofte. Emilia Anne kofteyi hag-
kullanlabilir. lanmis etten yapiyor. Bu sekilde daha
Bayat ekmek ici yumugak oluyormus. Kizarmis ve do-
Sit mates sosunda olmak tizere iki sekil-
1 yumurta de yapiyor.

Tuz, karabiber

Emilia Anne yagsiz tarafindan
Celkim wing eti iyice hagliyor. Saatlerce, yumuga-
citk olana kadar. Eti ve mortadellay:
dograyicidan gegiriyor. Bayat ekmegi sttte 1sliyor, iyice yumugsadik-
tan sonra ete ekliyor. Ardindan yumurta ve baharatlar. Son olarak
galeta ununa bulayip kizartiyor. Ertesi gine kaldiginda biraz do-
mates sosu hazirlayip (domates piiresi, sogan, kereviz sap1, mayda-
noz, havucu hep birlikte pisirip rondoyla tizerinden gegiriyor) yep-
yeni bir yemek gibi yediriyor torunlarina.
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Yine Milano’da Cristina Anne ile...

Geg kaldim! Iki kadin bir trafik lambasinin dibinde 20 dakikadir
beni bekliyor. Romanin iki hatli kii¢iicik metrosunda giil gibi ge-
¢indigimizden, Milano’nun ¢ hatli, tuhaf isimli duraklarla dolu
metrosunda sersemlememek imkénsiz. Ayni hat tizerinde bir durak
ileri iki durak geri gittikten sonra rétarli da olsa, en gen¢ annemiz
Cristina ve annesi Marina'yla bulusuyoruz.

Birlikte kahvalti edecegiz. Italyan kahvaltilar1 bizimkiler gibi
degil. Ayakiistii. Cappuccino ve Cornetto’dan (Kruasanin Italya’da
yapilan bir ¢esidi.) olusuyor. Neler pisirecegimizi kararlagtiriyoruz.
Gittikge zorlagan bir agama bu. Biitin koseler kapilmis. Cristinanin
annesi Marina tarif defterini yaninda getirmis. 60’11 yillarda tutma-
ya bagladig1, sevimli bir defter. Marina'nin 6nderligine ménimu-
ze son seklini veriyoruz. “Cok isterdim sizinle yemek yapmay: ama
‘Ho la Scala’ (Scalam var)” diyor. Bu, “Scala’m var” ctimlesi, bugiin
Scala’da sahnedeyim yarin Bolsoy’da gibi geliyor kulaga. “Yoksa sa-
nat¢1 misiniz?” sorusu kagiveriyor agzimdan. “Hayir Scala’ya kon-
sere gidiyorum anlaminda...” diyor. Normal sartlar altinda Scala’ya
gidiyorum, Scala’ya biletim var ya da béyle bir seyler sdylenir. Sonra
insanlarin spor salonu, havuz gibi yerler i¢in de “Havuzum var, spor
salonum var,” dediklerini hatirliyorum ve o anda simsekler cakiyor:
Milanolular Scala’ya havuz muamelesi yapiyorlar.

Cristina stipermarketleri sevmiyor. Semt pazarlar: da saat 2’de
kapaniyor. Sabahlar1 Kramer sokaktaki pazarindan aligveris yapip
paketleri arabaya birakiyor. Bugiin de 6yle olacak. Milano’da pazar-
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lar da g1k, diizenli. Ve de sessiz.
Felice'nin tezgahindan aligve-
risimizi yaptyoruz. Roma’da ve
biitiin giineyde iki kabak alin-
ca yaninda hediye verdikleri
teslegenlerin demetini 2 avro-
ya gormek saka gibi. Pazardan
sonra metroya atlayip et alma-
ya gidiyoruz. Marina kasab:
arayip eti hazirlatmis bile. Bu-
tunun biraz Ustiindeki az yag-
I bir parca. Yagi o kadar az
ki Pesce / Balik diyorlar. Tek-
rar metroya atlayip agik mas-
Cristina’nin annesi Maria, gen¢ kizligindan carpone peyniri pe§ine du§u_
beri kullandi1 tarif defteriyle yoruz. Tiramisunun yapildi-
g1 peynir. Geng ama gelenek-
¢i annemiz kutularda satilanlarin plastik koktugunu soyliyor. A¢ik
mascarpone kalmamig. Organik mascarpone ile idare ediyoruz.

Aksamistl tekrar bulusup sehrin hemen digindaki evlerine gi-
diyoruz. Berlusconinin is adami olarak adini ilk duyurdugu, bas-
yapiti sayilan uydu kent Milano 2’de oturuyorlar. Yillarca Roma’da
yasamuslar isleri geregi. Goz cerrahi olan esi Alfredo’nun tayini ¢i-
kinca Milano’ya yerlesmisler. Cristina zaten Milanolu. Bu habere
cok sevinmis ama severek caligtig1 sirketin Milano ofisindeki orta-
ma ayak uyduramamus.

“Sabahlar1 ise aglayarak gidiyordum. Mutsuzdum. Cocuklar
kreste, ben o sevimsiz ofiste,” diyerek aniyor “memuriyet” giinle-
rini. Bir glin, “Cocuklarim: bu is ugruna mi bagkalarina emanet
ediyorum!” diyerek hayatini degistirmeye karar vermis. Artik ken-
di isinin patronu. Givenli, prestijli, sabahlar1 mutsuz uyanmasina
neden olan igini birakip kendine bir organizasyon sirketi kurmus.
Konferans organizasyonuyla ugrasiyor. Saat en ge¢ 4’te isten ¢iki-
yor. Sabahlar1 ¢cocuklar1 okula kiz kardesi birakiyor, aksam ¢ikigta
da Cristina aliyor. Bazen evde ¢alismaya devam ediyor, ama ¢ocuk-
lariyla vakit gegirip onlari uyuttuktan sonra. Gecenin ikisine kadar
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En geng annemiz Cristina, kiziyla lazanya pisirirken.

caligt1g1 oluyor. Yine de is ile ev arasinda kurdugu dengeden mem-
nun.

Ailenin kokli bir mutfak gelenegi var. Cristinanin annesi ve
teyzesi iki erkek kardesle evlenmisler. Anneanne, anne, teyze... et-
rafta siirekli yemek yapan kadinlar varmis evde. Boyle buyudigin-
den olsa gerek yemek yapmak onun i¢in huzur bulmanin bir yolu.
Aile gelenegini kizlariyla yasatiyor. Kizlarin biri 9 digeri 12 yasin-
da. Cristinanin anneannesi 102 yasinda. Mutfakta hala kabile rei-
si 0. Biyiikanne, anneanne, anne ve torunlarin birlikte tencere fo-
kurdatabildigi sansh bir aile. Cocuklar bilgisayar oyunlarina, te-
levizyona hig ilgi duymamuglar. Bebekliklerinden beri en sevdik-
leri oyun yemek yapmak olmus. Cristinanin esi Alfredo da iyi bir
agct. Uzmanlik alan: regeller. Ailece mutfaga kapanip saatlerce ye-
mek yapiyorlar. Kizlarin yapamadiklar: yemek yok. Birlikte ¢aligi-
yoruz mutfakta.

Cristinanin balkonunda yetistirdigi kokulu otlardan birkag
yaprak toplayarak ise basliyoruz. Aksama Cristina’nin yakin arka-
dag1 Esmeray ve esi Fabio yemege geliyorlar. Esmeray Milano'ya
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okumaya gelip be-

yaz atli prensini bulun-

ca kalmaya karar ver-

mis bir Istanbullu. Mi-

lano usuli yemekler es-

liginde,  Tirkiye'den

bahsederek, tstelik de

Tirkge konusarak ge-

ciriyoruz aksami. Fa-

bio Tirkiye'yi ¢ok se-

viyor ama §arap1ardan Cristina'nin balkonunda yetistirdigi ve yemeklere
sikayetci. Bizim sarap-  kattigiotlar

lar1 pahali buluyor. “Siz

Turklerin sarap igmeyi 6grenmeniz lazim. Sadece rakiyla olmaz!”
diyor. Sonra Turkiye’ye “hentiz” gitmemis olan Alfredo’ya ballandi-
ra ballandira rakiy: anlatmaya koyuluyor...

Insalata ai funghi/ C6rek Mantarli Salata

Cristinanin mutfaginda gelenekle gelecek kusak bulusuyor. Cristi-
na Milano’ya 6zgi yemekleri aile geleneklerinin kurallarina harfi-
yen uyarak yapiyor, ama yeni tatlar aramay1 da seviyor. Pazarda taze
Porcini (Corek Mantar) buluyoruz. Mantarli risotto zaten yaptigi-
miz i¢in, bu 6zel mantar: salata olarak hazirlamaya karar veriyoruz.

Corek mantarlarinin kokindeki topraklar: fir¢ayla temizliyo-
ruz. Kokiin bir kismini kesip mantari temizledikten sonra iyice ku-
ruluyor, ince dilimler halinde dogruyoruz. Bu salatada roka kulla-
nanlar da var ama Felice kereviz kullanmamiz: tavsiye etti. Daha
zarif, yumugak bir lezzet oluyormus.

Kereviz saplarini da incecik dograyip mantarlari Gizerlerine yer-
lestiriyoruz (pisirmiyoruz). Birkag parmesan pargasi, zeytinyagt,
tuz, karabiber. Salatamiz hazir. Cok lezzetli ve sik. Cristina birkag
nar tanesi de serpilebilecegi fikrinde, ama pazarda nar almak akli-
miza gelmediginden, uygulamaya gegemiyoruz.
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Lasagna primaverile / Bahar Sebzeli Lazanya

1 paket bakla Cristina stirekli kosturmasina rag-

1 paket bezelye men, hazir ve dondurulmug urtnler

Birkag kuskonmaz kullanmiyor mutfaginda. Ama bu-
gunlik hazir lazanya ve dondurulmus
G e bezelye, bakla kullanmay1 kabul etti.

peynir rendesi Bezelye ve bakla taneleri dondu-

Lazanya

rulmus, temizlemeye gerek yok. Taze
olsa temizleyip biraz da haglamamiz gerekecekti.

Kuskonmazlarin ¢itir ¢itir olduklari hizay: saptayip, ¢itir sini-
rindan kesiyoruz. Yikayip ¢ok az haslayarak minik pargalar halin-
de dogruyoruz.

Besamel sosu hazirliyoruz. Bir firin kabina 6nce besamel sonra
bir kat taze yumurtali lazanya dosiiyoruz. Normalde lazanya parga-
larinin haglanmasi lazim ama Cristina gerek gérmiyor. Kuru ma-
karna geklindeki lazanya kullanildiginda mutlaka 6nceden birkag
dakika haglanip yumusamas: gerekiyor.

Lazanya katmani Gzerine tekrar besamel, tizerine bolca sebze ve
peynir serpistiriyoruz. Bu sekilde 3 kat ¢ikiyoruz. En son katta be-
samel, sebze, peynir rendesini agikta birakip firina atiyoruz.

180 derece firinda tzeri gevreklesene kadar 30-40 dakika pisir-

mek yeterli.
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Brasato / Sarapta Et

Sarapta Et Lombardia ve Piemonte bdlgesinde sik¢a yapiliyor ve
et yemeklerinin sahi sayiliyor. Iki bolgenin tarifleri ufak farklilik-
lar gosterse de sonug ayn1. Biz Cristina’nin ailesinin yaptig1 sekilde
Milano usulii yapiyoruz.

Biraz zeytinyag ve tereyagini balik tenceresine koyuyoruz. Eti
bu yagda iki yiizi de nar gibi olacak sekilde kisa siire yiiksek ates-
te pisiriyoruz. Kereviz, sogan, havug, renk vermesi i¢in bir domates,
bir ya da iki karanfil tohumu ve sarap ilave ediyoruz. Hig su koy-
madan garapla pisiriyoruz. Sarap kullanmak istemeyenler et suyuyla
da deneyebilirler. Piemonte bélgesinde Barolo sarap kullanarak ya-
pryorlar. Barolo italya’nm en kiymetli, en pahali saraplarindan. Du-
rum boéyle olunca yemegin maliyeti hayli yiikseliyor. Biz Nebbiolo
cinsi sarap kullandik. Bu etin iyi bir sarapla yapilmasi, tercihan ayni
cins garapla servis edilmesi gerekiyor. Cok kisik ateste 3 saat pisiri-
yoruz. Sebzeler pismekten eriyip etin suyuna karisiyor. Yumusacik
ete atesten almaya yakin tuz atiyoruz. Buytik tek parca etle yapildi-
gindan masaya geldiginde de albenisi yiiksek oluyor. Dilimler ha-
linde kesip biraz zeytinyag: ve karabiberle dogru masaya.
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Broccoli al forno / Firinda Brokoli

1 brokoli Brokoliyi iyice temizleyip parcalarina ayiri-
Seri domates yoruz. Tuzlu suda birka¢ dakika kaynatarak
Galeta unu brokolileri yumusatiyoruz. Bir kaba brokoli-
Sarmisak leri, tizerlerine ikiye bolinmus seri domates-

ler, birkag dis sarmisak, biraz zeytinyagi, en
tste de biraz galeta unu serpip firina veriyo-
ruz. 180 derece firinda galeta unu kitir kitir bir tabaka olusturana
kadar yaklagik yarim saat pisiriyoruz. Cok hafif, kolay ve saglikls,

her tiirli et yemeginin yanina yakisan bir yemek.

Mozzarella in carrozza / Zirhta Mozzarella

Mozzarella in Carrozza Cristinanin kizla-

Tost ekmegi

Mozzarella rinin hem yapmay: hem de yemeyi ¢ok sev-
Siit dikleri bir ara sicak. Mozzarellanin diginda
Yumurta herhangi bir taze peynir (Orgii peynir, Urfa
Galeffa una peyniri, Hellim) kullanilabilir.

Zeytinyag Mozzarellalar dilimleniyor. Ne kalin ne
Tuz ) . .
Karabiber ince, 1 cm olacaklar. Tost ekmeklerinin ka-

buklarini ayiriyoruz. Geriye sadece yumusak,
i¢ kismi1 kalmali. Tkiye boliiyoruz. Tki parca ekmegin arasina peyniri
yerlestirip 6nce siite batiriyoruz. Fazla yumusamamali. Elimizle azi-
cik sikistirip iki ekmek parcasinin iyice birbirine yapigmasini sagli-
yoruz. Ardindan sirasiyla yumurtaya ve galeta ununa bulayip kizgin
zeytinyaginda hizlica kizartiyoruz. Bizim annelerimizin de yaptig:
yumurtali ekmegi hatirlatan, geng yash herkesin severek yedigi, eg-
lenceli bir ara sicak.

Crema di mascarpone ai mirtilli / Yabanmersinli
Mascarpone Kremasi

Mascarpone kremas: Cristinanin ailesinde kugaklardir en sevilen
tatli. Cristina anneannesinden 6grenmis. Noel zamani kazan do-

213



R — lusu yapip Milano’ya 6zgii, ama artik

biitiin 1ta1ya’da geleneksel hale gelen

1 yumurta

) T S ve sadece Noel’de piyasaya siirilen

2-2.5 yemek kagig seker Panettone denilen dev kekin yaninda

Biraz konyak, beyaz sarap sos olarak da kullaniyorlar.
ya da marsala Anneannenin mufaginda saatler-
Taze yabanmersini ce cirparak neseyle bu kremay: hazir-
larlarmig. Ailede bu tatlinin yapimin-
da mikser kullanarak ¢igir acan kisi Cristina. Bu detay anneanne-
den 6zenle gizleniyor.

Mascarponeyi mikserle iyice ¢irpip kabarip krema gibi olmasi-
n1 sagliyoruz. Tirkiye’de Mascarpone yerine genelde labne peyniri
kullaniliyor. Mascarpone daha lezzetli bir peynir oldugundan, lab-
ne kullanildig: takdirde portakal kabugu, tar¢in gibi malzemeler
eklenerek zenginlestirilebilir.

Yumurta ve yumurta sarsiyla sekeri ¢irpiyoruz. Yumurtanin da
iyice kabarmasi ve renginin agik sariya dontismesi gerekiyor. Kiva-
mina geldiginde konyak, sarap ya da marsala ekliyoruz. Son olarak
mascarpone ve yumurtali karigimi yavag yavasg, asagidan yukar: ki-
rek hareketleriyle karistiriyoruz. Kuplara doldurup sogumaya bira-
kiyoruz. Masaya gétiirmeden 6nce tizeri birkag yabanmersini tanesi
(baska meyve de olabilir) ya da kedi diliyle stislenebilir. Annem bu
tatliyr kaymak ve Martini'yle denedi. Gayet lezzetli bir tatl1 oldu.

Risotto agli asparagi / Kuskonmazli Risotto

Kuskonmazlari yikayip 2 em’lik pargalar halinde dogruyoruz. Ug
kisimlar: daha yumusak ve ¢abuk pistiginden bir kenara aliyoruz.
Pismeye yakin ilave edecegiz. Kugskonmazin gévde kismini tereya-
ginda kavuruyoruz. Pirinci de ekleyip bir siire kugkonmazlarla ka-
vuruyoruz. Bir bardak beyaz sarap ekleyip ocag: iyice yiliksek atese
getiriyoruz. Sarabin alkolii buharlagtiktan sonra diistik atese gegip
et ya da sebze suyunu ilave etmeye basliyoruz. 15 dakika sonra kus-
konmazin uglarini da ekliyoruz. Kisik ateste 10 dakika daha pisme-
si yeterli. Son anda biraz peynir rendesi ve tereyag: takviyesi yapip
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tencerenin kapag: kapali sekilde dinlenmeye birakiyoruz. Tabakla-
ra servis edildiginde taze nane ya da maydanozla ¢esnilendirilebi-
lir. Ve de karabiber.

Asparagi alla Milanese / Milano Usuli Kuskonmaz

Bir demet Cok kolay ve lezzetli bir garnitir. Biitin

Milano usulii yemeklerde oldugu gibi pey-

kugkonmaz (ucu

mora calanlardan) nir ve tereyagi bagrolde.

Kuskonmazlar biraz haslanip 6nce

2 yumurta
3 rendelenmis parmesana, sonra ¢irpilmis
Tereyag: B
yumurtaya daldiriliyor. Kizgin tereyagin-
Parmesan

da kizartiliyor.

Zucca al forno / Firinda Balkabag:
Kisi bagina bir dilim kabak
Sarmisak

Esmer seker

Cristinanin karizmatik pazarcist Felice’den aldigimiz, bizim i¢in
elleriyle dilimledigi kabaklar: kabuklariyla birlikte firin tepsisine
yerlestiriyoruz. Biraz tuz, karabiber atiyoruz. Birka¢ dis sarmisa-
g1 tepsinin icine rastgele serpistiriyoruz. Balkabaklar1 15-20 daki-
ka firinda pisiyor. Firindan almadan 6nce kabaklarin tizerine esmer
seker atip birka¢ dakika da sekerle pisiriyoruz.

Cikardiktan sonra biraz zeytinyag: gezdiriyoruz ve balkabak-
lar1 hazir.

Et yemeklerinin yaninda garnitir olarak kullanildig: gibi bagh
bagina bir yemek olarak da servis edilebilir.

Tuzlunun yaninda, tatliyla arasi olmayanlar i¢in adagayiyla da
yapilabilir. Kabaklar, tuz ve karabiber, birka¢ damla zeytinyagiyla
tirinda pisiriliyor. Yaprak adagay, tereyaginda sarmisakla 2 dakika
kadar kavrulup firindan ¢ikan balkabaklarinin tizerine dokiliyor.
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Milano’da Bir Degil U¢ Anneyle
Mutfaktayiz: Nini, Ornella ve Fulvia...

Bir degil ti¢ anneyle mutfaktayiz. Hala Milano il sinirlar: i¢indeyiz
ama Venezia Giulia bolgesine 6zgi yemekler yapiyoruz. Bas asci-
miz 83 yasindaki Nini Anne. Kizlar1 Ornella Anne ile Fulvia Anne
de ¢iraklar.

Mboniimiz balik agirlikli yemeklerden olusuyor. Ornella’yla
Milano’dan aligveris yapip Como Goli kiyisinda bir kasaba olan
Cantu’ya Fulvianin evine yemek yapmaya gidecegiz; 6gle yemegi
orada yenecek. Yemek sonrasi Nini'yi de alip Milano’ya donip ye-
mek yapmaya devam edecegiz. Aksam yine misafirlerimiz var. Zor-
lu bir giin.

Sabah 7.30 Milano’nun en Gnli
balik¢ilarindan Raimondo’nun ka-
pisindayiz. Raimondo pek cap-
kin 70’lik bir delikanli. Uzun yillar
Turklerle is yapmis. Turkiye’'de ilk
balik ciftliklerinin kurulmasinda
caligmis. Zamaninda ¢ok biiytik bir
gruptan gelen ortaklik teklifini de-
gerlendirmedigi icin pisman. “Ha-
yatimda aldigim tek yanlig karar-
dy” diyor' Baliklarin Tﬁrkge adlari Milano’nun en tinli balik¢ilarindan
hala hatirinda. Bu levrek, su ¢ipura  Raimondo
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Bas agcimiz 83 yagindaki Nini Anne. Kizlari Ornella ile Fulvia da ¢iraklar.

sayiyor. Sabah daha 8 olmadan, “Balik asil bu saatte yenir,” diyerek,
kendi marine ettigi ¢ig somonlar: yediriyor bize. Raimondo’dan
ahtapot, kalamar, midye, kum midyesi alip somonlar: da atigtirdik-
tan sonra Cantu’ya dogru yola ¢ikiyoruz.

Nini Anne sabahin kériinden aksama kadar hi¢ usanmadan, yo-
rulmadan mutfakta orkestray1 yonetiyor. Her sey Nininin soyledigi
sekilde, buyurdugu ol¢iide yapiliyor. Sik sik da azarlaniyoruz. Tath
sert sefimiz yemeklere baglamadan 6nce, her 6nemli hamle sirasin-
da mutfakta sessizlik istiyor. Sabir ve ciddiyetle anlatiyor anlatiyor,
sonra da anladigimdan emin olmak i¢in bana anlattiriyor.

Nini Anne riizgiriyla insani deli eden sehir olarak taninan
Trieste’den. Butiin liman kentleri gibi dillerin, tatlarin, kokularin
birlestigi bir kent. Sinirda oldugundan farkli millet ve gelenekleri
de barindiriyor i¢inde. Aralarindaki mesafeye ragmen Sicilya mut-
fagiyla benzestigi noktalar ¢ok. Tar¢in, kugtiziimii, ¢camfistig1 ortak
paydalari. Trieste mutfaginda komgu Venedik’in, Slovenlerin, Al-
manlarin, Tiirklerin izleri var. Italyanin kuzey bolgeleri genelde iki
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t¢ dil konusulan, komgularla sorun yagamis, komgudan toprak ali-
nip verilerek olugmus sinirlar.

Uzun yillar Habsburg Hanedanligrnin sinirlarinda yasayan
Trieste, I. Diinya Savagi sonrasi Italya’ya veriliyor. I. ve II. Diin-
ya Savag1 arasi bolgenin en karmagik donemi. G6¢ eden Almanlar,
yerlerine gelen Slovenler, Italyanlar... Nazi istilas: da gormiis sehir,
Mussolini’nin zulminii de. Italyanin tek Nazi toplama kampi Tri-
este sinirlart i¢inde. Iste Ninimiz boyle bir ortamda biytimiis. Di-
reniscilere yardim etmek i¢in yumurta sepetinin i¢inde bombalar,
mesajlar tagimis.

Nini Anne Trieste’nin Sloven mahallesinden. Mussolininin
Italyanlagtirma politikas: gercevesinde soyadlari degistirilmek is-
tenmis; baba kars1 ¢iktig1 icin hapis yatmis, amca 6ldiralmis. So-
yadlar1 hala Slovence. Daha ¢ocuk yasta bu kadar zorlugun altin-
dan kalkmay1 bagarmanin verdigi 6zgtivenle olsa gerek, Nini dim-
dik yiurtyen, yere simsiki basan bir kadin. Cok giizel, sik ve otoriter!

Gozleri gormediginden ¢ok sevdigi kitaplarini artik okuyami-
yor ama sikayetci degil, “Olsun, hala miizik dinleyebiliyorum!” di-
yor. Savasla gecen geng kizligini anlatirken araya kahkaha karigtir-
may1 da ihmal etmiyor. Naziler, Mussolini, Tito'nun birlikleri der-
ken bir de Ingilizlerin yolu diigiiyor Trieste’ye. Italya’yr Almanlar-
dan ve fagizmden kurtarmaya geliyorlar. Geliyorlar da, etekleriyle!
Trieste, dedigimiz gibi rizgériyla meshur sehir. O kadar riizgarh ki
kimi késebaglarinda riizgar estiginde tutunmak i¢in zincirler var.
Nini ve arkadaglari Iskog askerlerin riizgirda eteklerinin u¢usunu
gormek icin koge bagi tutmay1 bir oyun haline getiriyorlar. “Etekle-
rinin altina bir sey giymedikleri séylenirdi. Kizlarla ¢ok nébet tut-
tuk ama bir tiirli géremedik!” diyerek biitiin gliniin en gtzel kah-
kasin atiyor.

Nini Anne iki kiz iki erkek torun sahibi. Kizi Ornella’nin do-
gumu da unutamadigi ginlerden. Ornella bir Noel gecesi dogu-
yor. “Oyle bir firtina vardi ki, pencereler agilmasin diye evdeki va-
lizlerin i¢lerini doldurup pencerenin 6niine yigmak zorunda kaldik.
Gordigim en siddetli firtinalardan biriydi. Sehirde yikilan ingaat-
lar oldu,” diyerek anlatiyor kizinin dogumunu. Ornella simdi nere-
deyse 60 yaginda bir anne. Italyanca 6gretmeni. Italya’da devlet me-
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Fulvia Anne’nin evinde kiz1 Alice, esi Marco, ablasi Ornella ve annesi Nini.

murlarinin kariyerleri boyunca birkag kez 1 yila kadar tcretli izin
alma haklar: var. Yaptig: isi sorgulamaya basladigindan, bu yil te-
retli izin hakkini kullaniyor. Degisen zamana ayak uyduramamak-
tan dertli. “Eski yontemlerle cocuklara seslenemeyecegimi anladim.
Bu sene evde caligiyorum; ya ¢ocuklarla iletisim kurmanin, onla-
ra edebiyat1 anlatmanin, sevdirmenin bir yolunu bulacagim ya da is
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degistirecegim!” diyor. 15-20 yas arasi li¢ gocugu var. Cocuklarinin
hi¢birinin biyolojik annesi degil.

Diger kardes Fulvia ve esi Marco emekliler. Evlerinin arkasin-
daki kiciik bostan baslica ugraslari. Bir de kizlar1 var. Cok nege-
li, bagirarak konusan, dans eder gibi hareket eden bir kadin Ful-
via. Mutfaginda akla gelebilecek en kiiglik eylem icin bile 6zel bir
aleti var. Adeta disi James Bond. Dokundugu her yeri ev yapan ka-
dinlardan. Esi Marco bogazina ¢ok diiskiin, evde sirke yapacak ka-
dar da becerikli. Zamanlarinin ¢ogunu didiserek gegiriyorlar. Anna
Kareninanin agilisindaki “Mutlu aileler birbirine benzer...” sézleri-
ne muhalefet etmek i¢in varlar sanki. Birbirine benzemeyen kiigtik
mutlu ailelerden olusan biiyiik mutlu bir aileler.

Insalata di polpo / Ahtapot Salatas

Isteyen haslanmug patates de kullanabilir.

1 ahtapot

Sarmisak Temizlenmis ahtapotumuzu sadece defne
Maydanoz yaprag1 atip hicbir sey eklemeden (su, yag,
Defne yaprag: tuz hi¢ ama higbir sey) didukli tencereye
Lot koyuyoruz. Bir saat pisiyor. Yumusacik olan

ahtapotu alip giizelce dogruyoruz. Sarmi-
sak, limon, kiyilmis maydanoz, karabiber, tuzla ¢esnilendirip afi-
yetle yiyoruz. Isteyen haslanmug patates de kullanabilir.

Calamari ripieni / Kalamar Dolmasi

Cok kolay, lezzetli ve fiyakali bir yemek. Tek zorlugu kalamarin te-
mizlenmesi. Kalamarlar: taze alip temizlemek en iyisi. Ornella ka-
lamarlarin Gzerindeki kahverengimsi tabakay: temizlemiyor. Ge-
nelde balik¢ilar bu tabakay: da temizleyip bembeyaz satiyorlar ka-

lamari.

Kalamarin temizlenmesi
Kalamarin transparan tek parga bir kemigi var, 6nce ¢ekip bu kemi-
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gi ¢ikariyoruz. Evde kus besle-

Dolmanin ici

yenler bu kemigi kuslarina yedi-

Bol maydanoz

@il iyl dlg rebilirler. Cok severlermis.

rendesi Sonra kafadan bacaklar: ge-
Ezilmig sarmisak kip ¢ikariyoruz. Cikan bacaklar:
Cok az zeytinyag: ters ¢evirip ortadaki tek disi ge-
Tuz kiyoruz. Arkasindan bir de goz

oyma islemi var, ama ben disi
gikarip gozii Ornellaya havale etmeyi tercih ettim. Iyice yikiyoruz.
Renkli deriyi soymay: distiniiyorsaniz géz oyma agsamasindan sonra
yapabilirsiniz. Kalamarin bacaklarinin ¢ok ince kesilmesi gerekiyor.

Dolmanin i¢i i¢in gerekli malzemeleri damak tadiniza gore biri
¢ok digeri az seklinde siz kendiniz ayarlayabilirsiniz. Isteyen limon
kabugu ya da portakal kabugu rendesi de ekleyebilir. Ayni dolmay:
Sicilya’da maydanoz koymadan ekmek i¢i, doviilmuis agartilmig ba-
dem parcalar1, sarmisak, zeytinyagi, tuz, karabiber formuliyle ya-
pryorlar. Pisirme sekli aynu.

Biitiin i¢ malzemelerini giizelce karigtirip kalamarlarin kafa
kismini dolduruyoruz. Bir kirdanla tutturuyoruz. Bir tavada zey-
tinyagini kizidirip kalamarlar1 10 dakika hi¢ ¢evirmeden pisiriyo-
ruz. Iste kalamar dolmalarimiz hazir.

Cozze gratinate / Midye Graten

Burada da en zor is midyelerin temizlenmesi. A¢ilmamis, temiz-
lenmemis midye almak gerekiyor. Midyelerde kabugun iginden di-
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Midyenin igi

Galeta unu ya da rendelenmis
bayat ekmek

Maydanoz

Sarmisak

Biraz rendelenmis peynir (sepet
peyniri olarabilir)

Cok az zeytinyag1

Birka¢ damla beyaz sarap
(karigimi bir arada tutabilmek
i¢in)

Peynir yerine limon ya da
portakal rendesi de kullanilabilir.

sina sarkan sakalimsi yosun par-
calar1 oluyor. Midyenin ince ta-
rafi agag: gelecek sekilde tutup
bu sakali agag: dogru tek ham-
lede ¢ekip gikariyoruz. Uzerin-
de niiniik, seytanminaresi gibi
isimlerle anilan hayvan konug-
lanmigsa bunu da bigakla alip,
temizleme islemini tamamliyo-
ruz.

Sirada midyelerin agilmasi
var. Bliytk bir tavaya mideyele-
ri dolduruyoruz. Su ilave etme-

den, yiiksek ateste tavanin agzi kapali sekilde pisiriyoruz. Birkag

dakika sonra midyeler patlamis misir misali kendi kendilerine ag1-

liyor. Iglerinden de biri siirii su ¢ikiyor. Bu suyu atmiyoruz. Daha

sonra isimize yarayacak, bagka bir yemek i¢in!

I¢ olarak hazirladigimiz bitiin malzemeyi karigtirip elimizde

hafifce sikigtirarak midyeli kabugun i¢ine dolduruyoruz. Tepsiye

dizip ekmekler kitirlagana kadar (10 dakika) firinliyoruz ve yeme-

gimiz hazir.



Zuppetta di cozze e vongole / Midyeli ve Kum Midyeli
Corba

Nini ve kizlar: biitiin ¢orbalar: giivegte yapmay: tercih ediyorlar.

U kagik zeytinyaginda bir biiyiik sarmisagi pembelestiriyor.
Ardindan 1 ya da 2 yemek kagig1 galeta unu ilave edip bal rengi ola-
na kadar kavuruyoruz. Yarim limon, yarim bardak sek sarap ekleyip
5-10 dakika pisirdikten sonra soyulmus konserve domatesleri atiyo-
ruz. Domatesleri de 10 dakika pisirdikten sonra sira midye ve kum
midyelerinde. Yukarida anlattigimiz gibi agilan midyelerin i¢lerini,
midye ve kum midyesinin agilirken saldiklari suyla birlikte ¢orba-
ya katiyoruz. 15 dakika sonra bir kagik konyak ve maydanozu ekle-
yip tencerenin agzini kapatiyoruz; 5 dakika daha pisirdikten son-
ra corbamiz hazir.

Firinlanmig ekmek ya da etimek dilimleriyle tabag stisleyebi-

lirsiniz.
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Minestra di orzo e patate / Arpa ve Patatesli Corba

250 gr arpa

2 patates

2 kiigtik havug

1 sap kereviz

2 dig sarmisak
Maydanoz
Karabiber

Istege gore pul biber

Arpay1 bir aksam 6nceden 1slamak gerekiyor. Arpay: stizlip tence-
reye koyuyoruz. Irice dogranmis havug, kereviz sapi, sarmisak ve
bir iki defne yapragina, 1.5 It su ilave edip pisirmeye basliyoruz. Is-
teyen haslanmis fasulye ya da barbunya da kullanabilir. Patatesleri
kiip kiip dogruyoruz, kararmamalar: i¢in biraz tuzlu suda bekleti-
yoruz. Corbanin yaksalik 1 buguk saat kisik ateste, agz1 kapali ten-
cerede pismesi lazim. Pisimin son 20 dakikasinda patatesler ekleni-
yor. Trieste’de beykin da koyuluyor, ama agir oldugu i¢in Nini Anne
kullanmiyor. Sucukla denenebilir. Bu ¢orbay: domatesli yapanlar ol-
mastina kargin, Nini'nin aile geleneginde domatessiz yapiliyor.

Gnocchi di susine / Miirdiim Erikli Tuzlu Lokma

i e oot Tuzlu lokma da susine, Trieste mut-

250 gr un fagmm prima  donnast. Hamuru
Tereyag: Italya’nin her tarafinda yapilan kla-
sik tuzlu lokmayla ayn: gekilde ha-

1 yumurta

Olgun miirdiimerigi zirlantyor. Normalde tuzlu lokma
i¢i doldurulmayan bir makarna, ama
Trieste’de Dogu Avrupa mutfaginin etkisiyle erikle dolduruluyor.
Tatli ve tuzluyu bir arada seven, farkl: tatlara agik yemek tutkunla-
rinin mutlaka denemesi gereken bir yemek.

Patatesleri hagliyoruz. Fulvianin patates ezici aletinden gegiriyo-
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ruz. Patates eziciniz yoksa piire yapilacakmig gibi ezebilirsiniz. Pa-
pateslere biraz tuz atip ilimaya birakiyoruz. Un, 1 yumurta ve ¢ok
az tereyag ilave edip elde kusursuz bir hamur olana kadar yogu-
ruyoruz. Yumusak olur, elinize yapigirsa biraz un ekleyebilirsiniz.
Hamur hazir oldugunda biiyik bir parca alip elimizde 1 cm ka-
linliginda, yarim mirdimerigini kapatacak buytklikte bir hamur
agryoruz. Yarim erigi i¢ine koyup kapatiyoruz, top gibi olana ka-
dar elimizde evirip ¢eviriyoruz. Biz taze erik kullandik ama isteyen
kuru erik de kullanabilir. Kuru erik kullanirsaniz 6nceden islatip
yumusatmaniz gerekiyor. Lokmalar: hazirladiktan sonra tuzlu kay-
nar suya atiyoruz. Yuzeye ¢iktiklarinda pismisler demektir. Bir stiz-
gecle cikarip erimis tereyagiyla ve karabiberle servis ediyoruz. Ori-
jinal tarifte tereyagiyla birlikte pudragekeri ve tar¢in kullaniliyor.

Erik yerine kuru kayisi kullananlar da var ama gercek Triesteli-
ler kayist kullanimina kargilar!

Chifeletti / Hilal Patates

Hilal Patates, Habsburglarin miraslarindan. Tuzlu lokma hamu-
ruyla yapiliyor. Tuzlu lokmada toplar: hazirladiktan sonra artan ha-
murla Hilal Patates yaptik. Tatli ya da tuzlu, makarna niyetine ser-
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vis ediliyor. Lokma hamurundan yarim ay seklinde parcalar ¢ikar-
dik. Zeytinyaginda kizarttik. Pudra sekeriyle ya da karabiberle ser-

vis ediliyor.

Lasagna ai semi di papavero / Haghagli Lazanya

Lazanya icin

500 gr un

5 yumurta

Sos igin

20 gr hashas tohumu
100 gr tereyag:

Tuz

Bu yemegin ad: lazanya, ama bildigimiz, besamel ya da domates
soslu borek gibi kat kat lazanyalardan degil.

Klasik yumurtali makarna hazirlayip lazanya yapraklar: agi-
yoruz. Hazir lazanyayla da yapilabilir. Lazanyalarin birka¢ dakika
haglanmas: yeterli.

Haghas tohumlarini sekerle birlikte déviyoruz. Tereyaginda
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sekerli haghasi kavuruyoruz. Pisen lazanyalarin tizerinde gezdirip
servis ediyoruz. Cok kolay, degisik, damak tadi tuzlu ve sekerliyi bir
arada kaldirabilenlere siddetle tavsiye edilebilecek 6zel bir yemek...
Tohumlari ezmeden, tereyaginda (zeytinyag: da olur) kavura-
rak, sekersiz de hazirlanabilir. Kolay, lezzetli, gosterisli bir yemek.

Risotto ai gamberi / Karidesli Risotto

Venedik ve Trieste’ye 6zgii bu Risot-
500 gr karides

. to diger kabuklu deniz triinleriyle de
400 gr piring

. yapilabilir. Yontem hep ayni. Bir ten-
1 dis sarmisak ] )
cerede tuzlu su kaynatip karidesleri
Maydanoz . .

T sadece 5 dakika hasgliyoruz. Karides-
1 kigtik sogan

Tuz, karabiber leri temizliyoruz. Zeytinyaginda sar-

misak ve ince ince dogranmig sogani

kavurup karidesleri, hemen ardindan
pirinci ilave ediyoruz. Hep birlikte ¢ok kisa stire kavurup diger ri-
sottolarda oldugu gibi suyunu ¢ektikee su ekleyerek yavas yavas pi-
siriyoruz. Bu risotto a/ denteden biraz daha yumusak olmali. Pistik-
ten sonra tereyaZi ekleyip dinlenmeye birakiliyor. Tabaklara koy-
duktan sonra kiyilmis maydanoz, karabiber ve zeytinyagiyla sisle-
nip servis ediliyor.
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Fegato alla Veneziana / Venedik Usulu Ciger

Ad: tstiinde, Venedik’e 6zgt bu ye-

500 gr ciger

2-3 beyaz sogan mek bizim yaprak cigerimizin un
2 leasilk sirke kullanilmadan yapilmis hali. Ciger-
Mg, Tl S5 lerin tzerindeki zari temizleyip iri

Tereyag1, zeytinyag: seritler halinde kesiyoruz. Soganlari
ince ince dogruyoruz. Bu cigerin bol
soganlist makbul. Ornella bu yemegi yaparken dalgi¢ gozligu ta-
kiyor.

Soganlari tereyagi ve zeytinyagi karigiminda kavuruyoruz. Tyice
yumusadiklarinda iki kasik sirke ve cigerleri ilave ediyoruz. Ciger-

deyse ¢ig kalmasi. Daha yumugak oluyormus.
Az pismis etten hazzetmeyenler daha fazla kavurabilir.

Mele fritte alla Triestina / Trieste Usulii Elmali Miicver

Elmayi rendeliyoruz. Suyunu salmayacak cinsten elma kullanmak-
ta fayda var. Limon kabugu, birka¢ damla limon, tar¢in, romla ka-
nistirtyoruz. Elmamiz hazir. Tki yumurta sarisini iyice ¢irpiyoruz.
Bir kagik seker ve iki kasik un ilave edip iyice karigtiriyoruz. Se-
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2 elma

% limon kabugu rendesi
Limon suyu

Likor / rom

2 yumurta saris1

Seker

2 kagik un

ker daha ¢ok ya da az kullanilabilir.
Hamurun i¢ine elmali karigimi ekle-
yip birer kasik alarak tereyaginda ki-
zartiyoruz. Gorinti ve teknik olarak
bizim miicvere ¢ok benziyor. Ogle ye-
meginin Ustline, yaninda ev yapimi
recel yedik ve marsala sarabi ictik, cok
da giizel oldu.

Zucchine alla Veneziana / Venedik Usulii Kabak

Kabaklari, domatesi kiip kiip kesiyoruz. Bir dis sarmisak, bolca

maydanoz. Sebzelerin tizerine biraz zeytinyag: gezdirip kisik ates-

te o6nce kapagi acik, pisimine yakin agzi kapali, uzun uzun pisiriyo-

ruz. Kabaklar yumusacik olup kremal: bir kivama gelene kadar sii-

riiyor pisirme iglemi. Kolay, lezzetli ve hafif.
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Vellutata di ceci e gamberi / Karidesli Nohut Krema

2 kutu haslanmis nohut Haglanmis nohutu 10 dakika kadar

& i oy Tl bir dal taze biberiye (yoksa kurusu da
vl olur), 1 defne yapragi, 1 dis sarmisak-
O la hagliyoruz. Biberiye ve defne yapra-

2 dis sarmisak gin1 gikarip nohutlari blendirla krema

Konyak haline getiriyoruz.

Tuz, karabiber, zeytinyag1 Karidesleri yikayip biyiklarin:
kestikten sonra zeytinyaginda 1 dis
sarmisakla birlikte pisiriyoruz. Biraz
konyak ekleyip alkoliinii buharlastirdiktan sonra karidesler de ha-
zir. Sadece kuyruklar: kalacak sekilde kabuklar: temizleyip nohut

kremanin tzerine yerlestiriyoruz. Yaninda kizarmis ekmek dilim-
leriyle de servis ediliyor.
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Muhtesem Toskana’da Edi Anne ile...

Turkiye’den yakin arkadaglarimla yillardir hayalini kurariz. Arabaya
atlasak da Toskana tepelerinin arasinda “Thelma ve Louise” gibi yol-
lara diigsek! Filmin kahramanlar: gibi kendimizi kayaliklardan atsak
demiyoruz tabii, iki hatun bir araba, Umbriay: agip kivrimli Toskana
yollarinda canimizin ¢ektigi koyde kasabada durup giizel seyler yiyip

i¢sek... Kismet Rosanna’yaymis. Rosanna hatirt sayilir bir sommelier.

Populoina sahilleri
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Italyan mutfaginin kutsal kitabi Gamébero Rossonun sarap bélimiine
yillarca emek vermis, simdi de kendi basin ve halkla iliskiler sirketiy-
le tilkenin 6nde gelen saraplarinin sézctliguni yapiyor. Populonia’ya
gidiyoruz. Tenuta Poggio Rosso baglarina. Poggio Rosso geng ve kii-
¢lk bir tiretici. Aslinda petrol rafinerileri i¢in pompa treten bir aile
sirketleri var ama hobi olarak baslayan sarapgilig1 o kadar ciddeye al-
mis, o kadar kalplerini koymuslar ki, bu sene Espresso dergisinin ka-
liteli saraplar listesine girmeyi basardilar. Poggio Rossonun annesi
Ediyle yemek yapacagiz.. Yol boyunca Rosanna’dan anne Edi, ogul
Diego ile esi Eli'yi dinliyoruz. Birlikte ¢alismaya baslama hikéyeleri
¢ok hos. “Bu kadar az tretimi olan bir firmayla ¢aligmaya ¢ok si-
cak bakmiyordum,” diyor Rosanna. Yine de gidip bir tanismak is-
temis. Bag1 gezerken bir tarafin cennet gibi bakilirken diger tarafin
tarumar halde olmas: dikkatini ¢ekmis ama sormaya da cesaret ede-
memis. Bakimsiz alana geldiklerinde Diego gayet dogal bir sekilde,
“Buraya stilinler yuva yapmis, yumurtalar: vardi. Bozmak isteme-
dik. Artik seneye!” deyivermis. O giin bugtndiir birlikte ¢aligtyorlar.
Ne baglarini ne de islerini biiytitmek gibi bir dertleri var. Ellerinden
gelen en iyi sarab1 yapmaya odaklanmuglar.
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Poggio Rosso riya gibi bir bag. Diego bizi evin eski limonlu-
gunda karsiliyor. Buray:1 6nemli davetler i¢in salon olarak kullani-
yorlar. Antika bir piyano, fotograf makinesi. Duvarda cercevelen-
mis eski gazete kupurleri. Birinde sekiz siitiina manget “Tiirkiye’yle
savagtay1z” diyor, 20 Eylil 1911 tarihli bir gazete. Habere gore
Osmanlr'da kabine dagilmis, Sadrazam Ibrahim Hakk: Paga gorev-

Edi Année’nin evi
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den alinmis, Kamil Pasa hariciye nazir1 olmus, Tiirklerin gozii Ital-
yanlardan korkmus... Diego, “Evi satin aldigimizda evde buldugu-
muz esyalari, gazeteleri, fotograflar en iyi sekilde degerlendirme-
ye calistik,” diyor. Bag1 icindeki evle birlikte bir kontesin Isvigre’de
yasayan sayisiz varisinden satin almiglar. Aldiklarinda ¢ok kot hal-
deymis. Elden gecirip kendi elleriyle asmalar dikip sifirdan bagla-
muslar.

Eve geciyoruz. Nihayet Ediyle tanisacagiz. Edi Anne’yi evin
ortasinda Gt yaparken buluyoruz. Evde yardimcist var ama esiy-
le oglunun kiyafetlerini asla bagkasina ttiiletmiyor. Bir bagka Tos-
kanali anne, yine o sevimli Toskana aksani. Ama bu kez Floransa
degil Livorno vurgusuyla. Edi ve gelin Eli'yle koga kosa aligverise
cikiyoruz. Edi gelmisken bana kasabanin merkezini, yakinlardaki
Ortagag kasabas1, Toskananin en kiymetli saraplarindan birine adi-
n1 veren Bolghero’yu géstermek istiyor, “Fazla oyalandik, saga sola
gitmeyelim!” diyorum. Giizelligin mikemmele ulastig1, kusursuz-
luguyla bazen sinir bozucu olabilen, bildigimiz Toskana. Otesi ola-
maz, zaman kaybettik, gérmesek de olur! Edi israrci. Gostermek is-
tiyor misafirine ¢ok sevdigi topraklarini.

Populonianin tarihi merkezinden gegiyoruz. Onceden siparis
edilen igkembeleri aliyoruz. Ronesans’tan kalma binalar... Belediye
binasindan gegiyoruz ve deniz. Biitiin Toskana takimadalar: kargi-
mizda. Korsika’nin bile bir ucu gériintiyor. Toskananin kendini ag-
t1g1 nokta. “Ama bu haksizlik” demekten bagka bir sey gelmiyor el-
den. Aligverisimizi tamamlayip sahil yolundan eve dogru gidiyoruz.
Populonia bir Etrisk sehri. Sahilden giderken Etriisklerden kalma
nekropolisin 6niinden, hatta i¢cinden geciyoruz. Kiyida arkeolojik
kazilar devam ediyor. Denizin bu kadar i¢inde olan tek Etriisk kenti
olma unvanina sahip Populonia. Heyecanlanmamak imkansiz. Eli
ailesinin evini gosteriyor. Su timilisin arkasindaki ev diyor. De-
desi 1rgatlik yaparmig. Toprak reformu kanunuyla, ¢alistiklar: top-
raklar ¢alisanlara bolistiirilmis. Elinin dedesinin payina disen
kisimda, 17. ytizyildan kalma bir kilise var. Yani kendi kiliseleri var.
Yilda ti¢ kez ayin diizenliyorlar. Eve doniiyoruz. Yemege koyulma-
dan o6nce bagda bir tur atiyoruz. Edinin kigiik bostanindan taze
sarmisak, feslegen, rezene, biberiye topluyoruz. Beyaz sarap ola-
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Edi Anne’nin mutfagindan

cak Gztimlerin bagbozumu yapilmis. San Giovese’yi miimkiin olan
en ge¢ tarihte toplamak, Gziimleri giines altinda iyice tatlandirmak
i¢in son 4na kadar beklemigler. Biyiik giin yarin. Toskananin en
onemli Gzimlerinden Sangiovese dallardan kapkara sarkiyor. Ki-
ciicik ama seker ve lezzet deposu bir tziim. Chianti, Brunello di
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Montalcino, Morellino di Scansano gibi Toskananin medar: ifti-
hari saraplar bu narin Gziimden yapiliyor. Poggio Rosso’da Cabar-
net Sauvignon’la karistiriyorlar. Denizin ¢ok yakin olmasi ilk yil-
larinda baglarina biiyiik is agmis. Riizgarla birlikte deniz tuzu bi-
tin Gzimleri kavurmus. Asmalar dallanip budaklanip yerlerini iyi-
ce benimsedikge, bagin etrafindaki ot, ¢ali ¢irp1, agaglar da biyi-
diik¢e bu dezavantaj saraplarini daha 6zel kilan bir unsura dénis-
mius. Val di Cornia bélgesi apelasyonunu alabilecek biitiin 6zellikle-
re sahipler, ama daha yaratic olabilmek, sarabin yapilis1 ve toplan-
ma tarihlerinde daha bagimsiz olmak i¢in apelasyon almamay: ter-
cih etmigler. Gelin Eli, aralarinda tarim konusuda en tecriibelileri.
Universitede hayvan yetistiriciligi okumus. Toskananin Valdichia-
na bolgesine 6zgii Chianina cinsi ineklerin yetistirilmesi ve kesim-
leri Gizerine uzmanlik yapmis. Chianina cinsi inekler bembeyaz, ye-
nilemeyecek kadar giizel hayvanlar. Elinin isi bolgedeki Chianina
treticilerini denetlemek.

Epey oyalandiktan sonra hizla ise koyuluyoruz. Halkla iligkiler
uzmant Rosanna, bizim bulusmamizi da bir basin etkinligine do-
nistirmeyi bagardi. Aksama yemekte birkag gazeteci var. Yaptikla-
rimizin yaninda Poggio Rosso saraplarini tadacaklar. Stres katsay1-
miz yine yuksek! Yeter ki sonu iyi bitsin...

Trippa alla contadina / Koy Usulii Iskembe

Iskembe Italyanin her tarafinda farkli sekilde yapilan, ¢ok yaygin
bir yemek. Tirkiye'deki sik Italyan restoranlarinda karsimiza ¢ik-
masa da Italyan mutfaginda 6nemli bir yere sahip. Eskiden etin iyi
kisimlarini efendiler yer, halka da sakatat, kuyruk, kelle, paca ye-
mek disermis. Yetistirdigi hayvanin bir gramini bile atmayan, en
kot kismi da olsa evirip gevirip sofraya mis gibi kokularla getirme-
yi diistur edinmis Italyanlar. Unlii sef Antonello Colonna bu kirsal
yemegi balla servis ediyor.

Edi Anne Populonianin pazarindaki kasaba 6nceden iskembe
siparisini vermis. Yikimiz 4 kg. Hayvanin dort midesi birden eli-
mizde. Dort gesit iskembenin birlikte kullanilmasi ¢cok 6nemli, esas
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lezzeti veren bu. Kazan gibi bir tencerenin i¢ine iskembeleri koyu-
yoruz. Bir havug, iki sogan, birkag¢ seri domates ilave edip 3 saat
hasliyoruz. Ug saatin sonunda haslanan iskembeleri ¢ikarip ince
ince dogruyoruz. Sogutmadan dogramak gerekiyor.

Tavada 4 dis sarmisak, 10 defne yaprag1, birkag karabiber tane-
si, 3 dal biberiyeyi zeytinyaginda kavuruyoruz. Iskembeleri tavaya
aliyoruz, 5 dakika hepsini birlikte kavuruyoruz. Tuzunu atiyoruz.
3-4 bardak beyaz sarap, ¢ok az da igkembenin haglanma suyundan
ilave edip 10 dakika daha pisiriyoruz. Bu arada firinda ekmek gev-
regi hazirliyoruz. Ekmekler cukur tabagin etrafina diziliyor. Uzeri-
ne de iskembe, biraz zeytinyagi, karabiber gezdirip dogru masaya.

Risotto al cavolo nero con brodo di trippa / Iskembe
Suyuna Karalahanali Risotto

Satin almak i¢in, haglamak i¢in, kesmek icin o kadar emek harcadi-
gimiz iskembenin suyunu dékmeye yelteniyor Edi Anne. “Yaziktir,
siseye koyup Roma’ya gotireyim!” diye sdylenmeye baslayinca Edi
Anne, “Sen ¢obanin da ¢obani olmugsun, hayvanin suyunu da attir-
mayacaksin bize!” diyerek iskembe suyunu ne yapariz diye distini-
yor. Domuzun patisini, horozun ibigini atmayip yemek yapin, mis
gibi iskembe suyunu dokin! Olacak sey mi? Hosafin suyunu igip ta-
nesini birakmanin Italyancas!

Edi Anne, Viki gibi isaretparmagini burnunun tstiinde bir sag
bir sol yaptiktan sonra, “Evet, anneannem yapardi! Iskembenin su-
yuna risotto yapabiliriz. Karalahanali risotto!” diyor. “Iste budur!”

diyerek Iskembe Suyuna Risotto yapmaya koyuluyoruz.
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Karalahana yapraklarini iyice temizleyip iri iri dogruyoruz. Bi-
raz tereyagi ve zeytinyaginda 1 dis sarmisak kavurup tizerine pi-
rinci ilave ediyoruz. Pirincin hemen arkasindan ¢ok az beyaz sara-
b1 buharlagtirip iskembe suyunu yavas yavas kepgeyle pirince yedi-
riyoruz. 20 dakika i¢inde Iskembe Suyuna Risottomuz hazir. Edi
Anne ¢ocuklugunun unutmaya yiiz tuttugu tatlarin: hatirlamaktan
hognut.

Carbonara / Karbonara

Karbonara aslen Lazio bélgesine 6zgii bir makarna. Ogle yemegin-
de hem glizel bir sey yenilsin hem de zaman almasin diye Toskana-
11 Edi Annemiz Karbonara yapmaya karar veriyor.

Normalde beykin kullanilarak yapiliyor. Biz kiymalisini yaptik.

Edi Anne yemeklerinde genelde sogan yerine pirasa kullani-
yor. Karbonara i¢in de pirasa kullaniyoruz. Bu da Toskana dokunu-
su. Roma’da Karbonaraya sogan yerine pirasa koyani deli zannedip
beyaz gémlek giydirebilirler.

Bir tencerede makarnanin suyunu kaynatiyoruz. Tortiglioni
cinsi, kivrimli boru makarnalardan kullaniyoruz. Penne / kalem
de olabilir. Bir tavada zeytinyaginda pirasay1 ve kiymay: kavuru-
yoruz. Bir kasede 1 yumurta, tuz, karabiber, muskat: iyice ¢irpiyo-
ruz. Makarna haglandiginda pirasa kavurmayla birka¢ dakika bir-
likte pisiriyoruz. Son olarak da yumurtay: makarnanin tizerine bo-
caliyoruz. Yumurta makarnanin isistyla pisiyor. Uzerine peynir ren-
desi, karabiber ve iste makarna hazir. Yumurtanin ates gérmeme-
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si lazim. Ama Edi Anne burada da kurallara uymuyor, yumurtaya
bulanmis makarnay1 az da olsa atesin tzerinde ¢eviriyor. “Cig ¢ig
icime sinmiyor!” diyor. Tag yerinde agir. Laziolunun Karbonara’si
Toskana’da bambaska bir sey oluyor ama tadi yine de ¢ok giizel.

Crostini Toscani / Toskana Gevregi

Toskana dendi mi, hemen akla gevregi gelir. Toskananin yasst, tuz-
suz, tag degirmende 6gitilen unla yapilan harika ekmeginin ki-
zartmasinin lizerine siiriilen pateyle yapiliyor. Pate i¢in tavugun bi-
tiin i¢ organlari kullaniliyor. Edi ile Eli bir giin 6nce ciddi bir katli-
am gerceklestirmisler; Elinin annesinin ve teyzesinin kiimesinden,
icimin s6ylemeye varmadig: sayida tavuk kesmisler. Kasaptan alir-
ken ya da restoranda afiyetle yerken hava hos da, yasadiklari ortam-
da stirekli sagda solda goriip de yemek zor is...

Tavugun biitiin organlar: derken, bagirsak ve dalak da isin i¢in-
de. Zaten Toskana Gevregini farkli kilan da bu. Sadece cigerden
yapilmiyor. Bitiin organlar: bir havug, sogan, birka¢ adagay1 yapra-
g1 esliginde hagliyoruz. Ciger daha ¢abuk pistigi icin en son atiliyor.

Iyice haslandiktan sonra biitiin malzemeyi piire haline getiri-
yoruz. Birkag angiiez, iyice kiyilmis taze biberiye ve adagayi, tere-
yag1 ekleyip 6nceden kizarttigimiz ekmeklerin tizerine striyoruz.
Sonug harika. Sarabin yaninda “yemege 1sinma” amagli yeniliyor.
Tava ekmek, Trabzon ekmegi gibi daha sert ekmekler kullanilmali.

Salsa verde / Yesil Sos

Yesil Sos, Toskananin bir bag-
ka tnld gevrek harci. Kepek-
li kizarmis ekmek tzerinde ol-
dugu kadar, haglanmis yumur-
ta (sarist kullanilmiyor), ikiye
boliinmiis domates tizerinde de
cok sik ve lezzetli oluyor.
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Bir demet maydanozu yikayip saplarini ayiriyor, iyice kurulayip
rondoda ¢ekiyoruz.

Sirada 1ta1yanlar1n sebze tursulari... karnabahar, kereviz sapi,
sogan, biber tursusu (hepsinden birer par¢a, dogranmis hallerinin 4
kagik olmas: gerekiyor) alip yine rondodan gegiriyoruz.

Bu asamada sira sirkede 1slanmig ekmege geliyor, ama bizim
tursularimiz Italyanlarin sotto aceto dedikleri tursularindan daha
sert oldugu i¢in ekmegi suda 1slamakta fayda var. 1 kagik kapari, 2
kiigiik kutu tonbaligi, 1 tiipiin 4/3 kadar hamsi ezmesi, haglanmig
yumurta da kullanilabilir (4 adet). Biitiin malzemeyi bir araya ge-
tirip iyice ¢ekerek krema haline getiriyoruz. Yesil Sosumuz hazir.

Edinun Tuzu

Edi Anne yemeklerde kendi hazirladig: baharatli tuzu kullaniyor.
Iri deniz tuzu aliyor ya da Comacchio bélgesinin “tatli tuz” deni-
len (iri taneli, hafif nemlice, tatli olmamakla birlikte diger tuzlar-
dan daha az “agresit” bir tuz) dogal tuzunu tercih ediyor. Ardig to-
humu, murt tohumu, adagayi, biberiye ve defne yapraklarini ¢eke-
rek olaganistu giizel kokan bir karigim hazirliyor. Sonra bu karigi-
mu tuzla karigtirip iri taneli tuzu da ¢ekiyor. Hem et hem balik ye-
meklerinde kullanilabilen ¢ok lezzetli bir formul.

Vellutata di Eli / Eli’den Kadife Corbas:

Vellutatanin Turkee karsiligi Kadi-

7-8 adet kii¢iik boy havug
femsi. Bu bir nevi sebze ¢orbasi. Kre-

1 biyiik ya da iki kiigik . ; O
mamst yogun bir kivamda oldugu i¢in

psee boyle diyorlar. Her tiir sebzeyl

1 biiyiik kabak oyle diyorlar. Her tiir sebzeyle yapi-

liyor. Icine koyulan sebzelerin ce-
3 seri domates 1 .. .. .

sidi ve orani yapana gore degisiyor.
1 sogan (istege bagli, biz

kullanmadik)

1 kereviz sap1

Onemli olan kivam. Eliyle “Havug
Vellutata” yaptik.

Bitin sebzeleri yikayip temiz-
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ledikten sonra bir tencereye koyuyoruz. Ustlerini 6rtecek kadar su
ilave edip pismeye birakiyoruz. Iyice yumugayana kadar pismele-
ri gerekiyor. Blendirla, haglanan sebzeleri krema kivamina getiri-
yoruz. Uzerine zeytinyagi, kenarina kizarmis kepekli ekmek, iste

“Vellutata’miz hazir. Kabak yerine balkabag: da kullanilabilir.

Bistecca alla Fiorentina / Floransa Usuli Biftek

Sagliklarina hastalik derecesinde diiskiin olan Italyanlarin yil-
larca baglica glindemi olan deli dana hastalig1 bile Floransa Usu-
li Biftek’e olan digkiinliiklerinin 6niine gecemedi. Floransa Usuli
Biftek’in, Anglosaksoncast T-Bone. Ama dikkat, her T-Bone Flo-
ransa usuli olamaz!

Gergek Floransa Usulii Biftek’in Chianina cinsi ya da Marem-
ma’da yetigmis hayvanlarin etinden olmas: sart. Etin hayvanin sir-
tinin kalcaya yakin kisimlarindaki filetodan ve kemikli olmas: ge-
rekiyor. Kemiksiz olani makbul degil. Bir parcas: 1 kiloyu buluyor.

Usuliine uygun et almak i¢in yola koyuluyoruz. Eli Anne de ya-
nimizda. “Coop’a gidelim, Chianina treticileriyle iyi bir anlagma
yaptilar, en iyi et onlarda,” diyor. Coop, biitiin Italya’da yaygin, ye-
rel Ureticilerin mallarini satarak kaliteli, ucuz hizmet veren bir ko-
operatif stipermarket zinciri. Coop da olsa (Toskanalilar La Hop-
pe diye okuyorlar, Italyanin geri kalan kism1 La Koop diyor) netice-
de stipermarket, tarlasi sabani olan insanlarin sehrin unutulmus bir
kosesinde kiiglik kasaptan aligveris etmesi beklenir; ama yok, biz La
Hoppe'ye gidiyoruz. Bitiin etlerin tizerinde nerede, nasil yetistiril-
dikleri, tireticinin ad1, soyads, ¢iftligi yazili.

Coop'ta biri dev gibi digeri daha kiigiik iki cins Floransa Bif-
tegi yapmalik parga var. Biz kiigiik olani aliyoruz. Eli Anne,
Gianfranconun eti giizel, diyerek onayliyor. Bizim par¢anin ki-
ciikligi, disi olmasindan. Erkekler 24 aylikken, disiler 17 aylikken
kesiliyor. Disinin eti daha erken yaglandig: i¢in, kesimi daha erken
yapiliyor. Onun i¢in daha ufak tefek.

Aslinda mangal atesinde yapmak lazim, ama evde yapilanin na-
sil oldugunu denemek i¢in ates yakmiyoruz. Izgara tavasini 1stnma-
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ya birakiyoruz. 20 dakika kendi bagina ateste duruyor 1zgara. Pi-
sirme islemi hizli ve kusursuz olmali. Biftek kesinlikle delinme-
meli. Eti ¢evirirken bile ¢atal kullanmiyoruz. Spatulayla ¢eviriyo-
ruz. Ama etin piserken goébek yapmamasi i¢in tavaya koymadan
once kenarlarina ¢entik atmaya miisaade var. Etin iki tarafini da
cok yuksek ateste, Ustii komirlenip ici ¢ig kalacak sekilde pisiriyo-
ruz. Atesten aldiktan sonra biraz tuz, karabiber ve limonla sofraya.

Panzanella / Ekmek Salatas1

Panzanella, Plankenstein Anne’yle yaptigimiz, yine Toskanaya
6zgl Domates Lapasinin kuzeni. Bilinen ilk kullanimi 16. ytizy1-
la kadar uzaniyor.

Burada da bagrolde bayatlamis Toskana ekmegi var. Tag degir-
mende ¢ekilmis unla yapilan, bugday bugday kokan tuzsuz Toska-
na ekmegi.

Bayatlamis ekmek 1slanip un ufak ediliyor. Bolca domates, fes-
legen, sogan, salatalik ve sizma zeytinyag: ilave ediliyor. Soguk ola-
rak tiiketilen, 6zellikle yaz aylarinda artan ekmekleri lezzetlice de-
gerlendirmenin en giizel yolu. Bu en basit, K6yli Usuli denilen.
Bir de Aga Usulii, Chianti Usulii, Livorno Usulii olan ¢esitleme-
leri var. Aga Usuli’'nde isin i¢ine tonbalig1 ve kat1 yumurta giriyor.
Chianti'de sarap sirkesi kullaniliyor. Livorno Usuli’'nde anciiez ek-
leniyor. Ne eklersen kaldiran, lezzetli mi lezzetli bir yemek. Ekme-
gin hasi, zeytinyaginin sizmasi ve bol taze feslegen basarinin sirri.

Torta di pere / Armutlu Kek

Sambuco Italyanlarin anasonla yaptigi bir likér; rakiya benziyor
ama alkol seviyesi daha dustik ve tatli. Bu tatlida raki sambuco’nun
yerini rahatlikla alabilir.

Armutlar: temizleyip ince dilimler halinde dogruyoruz. Yiize-
yi stisleyecekler.

Bitiin malzemeyi mikserde karigtiriyoruz. Dogranmis armut-
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200 gr benmari usuli
eritilmis tereyag:

200 gr seker

200 grun

4 yumurta

Keklerde kullanilan maya

Biraz konyak ya da
sambuco

Sulusundan birkag¢ armut

1steyen vanilya da

kullanabilir

larin suyunu elle sikip ¢ikan suyu ka-
rigima ekliyoruz.

Kekin yapilacag: kab1 ocagin tze-
rine koyup 100 gr kadar sekeri biraz
suyla karamelize ediyoruz. Cok yogun
olmamali, daha sicakken armutlar: bu
yogun sekerli suya diziyoruz. Cok az
bekliyoruz. Armutlarin kaba yapisma-
s1 gerekiyor. Ustiine kekin hamurunu
boca edip 6nceden 170 derece 1sitilmig
firinda 30-40 dakika pisiriyoruz. Fi-

rindan ¢ikinca armutlar Ustte kalacak

sekilde ters cevirerek bir tabaga yerlestiriyoruz. Sonug harika! Ana-

nas, elma, kivi kullanarak da yapilabiliyor.
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Claudia Anne ile Roma’da Yahudi Mutfag:

Italyan mutfagindan bahsedip Yahudi geleneginden s6z etmemek
olmazdi. Uzun uzun arastirip harika yemekler yapan bir Yahudi
anne bulduk. Claudia Anne 70’lerinde, ¢ok maharetli bir emekli
matematik 6gretmeni. Claudia Anne’nin evi Roma’da, bir “6zel”
sokakta. Italya’da ufak tefek ¢ikmaz sokaklara, oturanlar belediye-
ye bir miktar para 6deyerek 6zel milk muamelesi yapabiliyorlar. Bu
da onlardan biri ama fark: ufak tefek degil upuzun bir yol olmast.
Girisi kapals, aragla ge¢mek istiyorsaniz anahtarinizin olmasi ya da
oturan birinin kapiy1 agmasi gerekiyor. Tropik agaglarla bezenmis,
Roma’nin ortasinda botanik bahgesi gibi harikulade bir sokak. La-
kin yokus bitmek bilmiyor. Yokussuz, inigsiz ¢ikigsiz bir yerde bir
anne bulsaydik keske, diye i¢c gecirmemek mimkin degil.

Roma’nin en bildik Yahudi mahallesi, Tiber Nehri tizerinde,
sehrin en alimli, en eski mahallelerinden. Zamaninda amag Yahu-
dileri sehrin geri kalanindan izole etmekmis ama geriye muhtesem
bir mahalle kalmis. Sira sira koser restoranlari, kosedeki minicik,
biraz aksice ama sehrin en giizel tatlilarini satan pastanesi, en tnli
(ama en iyi degil) koser restoran1 Gigetto, Romanin eski balik pa-
zarmin kalintilari, Bernini imzali kaplumbagali ¢esmesi, geng sa-
natcilarin terk edilmis bir okulu isgal ederek sergi, performans ve
gece kuliibiine donustiirdiikleri Rialto’su, ara sokaklarda hahamla-
rin yemek yedikleri lokantalari, tuglada enginari, Yahudi usulii ki-
zartma enginariyla, sehrin en renkli mahallelerinden burasi. Uste-
lik yokus da degil.
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Claudia Anne mutfaginda

Ama Claudia Anne Monte Verde Vecchio’da (Eski Yesil Dag
demek, bir de yenisi var) oturuyor. Bir zamanlar Pasolini ve Ber-
tolucci ailesinin althi Gstld komsu olarak oturduklar1 Monte Verde
Vecchio. Unlii yonetmen Nanni Moretti de bural.

Mehmet Gunsir de bir zamanlar bu mahallede, telgrafi bulan
mucit Marconinin kizina miras biraktig1 glizelim apartmanda otu-
rurdu. Sinemacilarin ve sinemanin sevdigi Monte Verde sehrin en
sevimli semtlerinden Trastevere’nin (Karsiyaka olarak ¢evrilebilir,
Tiber'in diger yakast anlaminda) sirtlarinda. Iste kivrila kivrila o
sirta tirmanan uzun ince bir yokustayiz.

Claudia aslen Bolognali, esi Ceneviz-Venedikli, anne tarafi bi-
raz Goriziali biraz Ferrarali, stlale Viyana'ya kadar uzaniyor. Bir
omurdir de Roma’da yagiyor. Bu kadar farkli gelenegin bir araya
geldigi bir aileden olan Claudia Anne’nin ugruna bu yollar az diye-
rek tirmaniyoruz.

Italyan kiiltirinde ve mutfaginda 6zellikle Romali Yahudilerin
cok ozel bir yeri var.
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IS 70 y1linda Kudiis Tapinagrnin Romalilarca yagmalanmastyla
dagilan Yahudilerin bir kism1 Roma’ya yerlesiyor. 5. ytizyilda Roma
Imparatorlugwnun ¢okiisiiyle Roma terk ediliyor. Romali Yahudiler
ise ¢cokiisten sonra da sehri terk etmedikleri, kentin Romalilardan
bu yana kesintisiz sakinleri olduklarindan Romanin asil sahipleri
olarak kabul ediyorlar kendilerini. Aradan bin yili agkin zaman ge¢-
mesine ragmen, Romali Yahudiler Imparator Titusun Kudiis zafe-
rini anlatan Titus Kemeri'nin altindan gegmiyorlar. Ugursuzluk sa-
yiyorlar. Italya tarihinin en kara giinlerinden 16 Ekim 1943’te seh-
rin bu vefali sakinleri evlerinden “toplanirlar”. Ferzan Ozpetek’in
Karsi Pencere filminde bir alt hikaye olarak verdigi Romali Yahu-
dilerin “toplanmast” hala konusulmayan bir mesele. Ozpetek’in fil-
mi de bu a¢idan tirtntn ender 6rneklerinden. Claudia Anne’nin
de filmlerde olsa inanmakta zorluk ¢ekilecek anilar: var II. Dun-
ya Savasrna dair.

Ferrara’da oturan dedesi bir giin apar topar alinip gétiriliyor.
Dachau toplama kampinda yagamini yitiriyor. Claudia Anne ¢ok
kiigiik olmasina ragmen Bologna'daki evlerini terk ediglerini hatir-
liyor. Sahte bir kimlik edinip Sicilyal: bir aile olarak Emilia bolge-
sinin tcra kogelerinde bir kéye yerlesiyorlar. Viyana'da yasayan ve
Italyanca bilmeyen teyzesi de yanlarina geliyor. Viyanali teyze agzi-
n1 agtiginda Sicilyali olduguna kimseyi inandiramayacag: i¢in savag
stiresince sagir dilsiz roli oynuyor.

Her seye ragmen savaga dair ¢ok kéti anilar: olmadiging séyli-
yor Claudia Anne. Cocuklari, torunlari, esi Bruno’yla mutlu. Co-
cuklar ve torunlar da birkag bina ileride oturuyorlar. Torunlariyla
yakindan ilgileniyor. Ibranice ve sanat tarihi kursuna gidiyor. Haf-
tada en az iki giin spor yapiyor. Araya bizi de sikistirtyor ki minet-
tariz!

Claudia Anne fanatik degil ama mutfaginda Kaserut kurallari-
na uymaya 6zen gosteriyor. Normal sartlarda etliyle sitliniin ayni
giinde pisirilmemesi gerekiyor.

Tevrat “kuzuyu annesinin sttiinde pisirmeyin” dedigi i¢in Ya-
hudiler siit trtinleriyle eti bir arada yemiyorlar ve bir arada pisirmi-
yorlar. Dindar ailelerde siit trtinleriyle et Griinlerinin tabaklari, ¢a-
naklari, tencereleri bile ayr1; ama Claudia Anne o kadar ince eleyip
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sik dokumuyor. Birbirlerine karigmasinlar, kullanilan edavat temiz
olsun yeterli.

Mutfaginda iki lavabo ve L seklinde ¢ok uzunca bir ¢aligma
tezgahi var. Bu iki trtind ayni giin yapmas: gerektiginde farkl: la-
vobo ve tezgihta galigarak ¢6ziiyor meseleyi.

Birlikte énce siit, tereyagi gerektiren yemekleri yapiyoruz. Isi-
mizi bitirip her seyi yikayip mutfag: temizledikten sonra sifirdan
baslayip ete geciyoruz...

Tagliolini freddi / Soguk Tagliolini

15 kg domates Soguk Tagliolini, Claudia Anne’nin
Sabat icin hazirladigi yemekler-
den. Cok kolay. Claudia usuld do-

mates sosu bagarinin anahtari. Clau-

1 sogan

1 kereviz sap1

1 havug

00 s il etz dia Anne sanayi isi domates sos ya da
ptreleri sevmedigi gibi evde konserve
yapimina da karsi. Her sey taze, taptaze olacak. Sos i¢in bitiin an-
nelerin tercihi San Marzano cinsi domates kullandik. Tirkiye’de
Pulum denen domatesin Napoli'de yetigmis hali San Marzano. Do-
matesleri ikiye boliyoruz. Havug, kereviz sapi, sogani da koca koca
dograyip c¢ok kisik ateste hi¢ su koymadan uzun uzun pisiriyoruz.
Domatesler sular1 salmaya basladiginda arada sirada karigtirip ca-
talla domatesleri eziyoruz. Cok uzun siire pismesi gerekiyor. Nere-
deyse mum atesiyle baslayip sos kivamini almaya basladiginda orta
atese geciyoruz. Bitiin sebzeler iyice yumusadiginda Claudia Anne
domates ezicisiyle bir giizel ¢ekiyor ve sosumuz hazir. Her evde do-
mates ezicisi olmas: beklenemeyeceginden, rondo, blendir, mikser
artik evde ne varsa agag1 yukar: ayni isi gorebilir. Domates ezece-
ginin avantaji, kabuklar: ve sert posay: ayirdigindan daha homojen
bir sos elde edilmesi.

Domateslerimiz ¢ok giizel ve tatli oldugundan ayrica seker at-
madik. Ama Claudia Anne, domatesine gore biraz seker ilave edi-
lebilecegini soyliiyor.

Tagliolini makarnay: haglayip stizdikten sonra genis bir tepsi-
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ye makarnalari agik agik, birbirine yapigmayacak sekilde seriyoruz.
Bolca sosu boca edip iyice makarnaya yediyoruz. Biraz zeytinyagi
gezdiriyoruz. Taze feslegen parcalar: da ¢ok yakigirmig, ama alma-
yt unuttuk. Makarna sogudugunda servise hazir. Sicak hali de hig¢
fena degil. Normal domates soslu makarnadan farki, sosunun bol-
lugu. Makarnanin sosun i¢inde nerdeyse yizmesi gerekiyor. Bu sa-
yede cuma gilinii pisirilip yapismadan, yumusamadan, durdukea iyi-
ce lezzetlenerek cumartesi giind yenebiliyor.

Zuppa imperiale / Imparator Corbas:

2 kagik Matza unu
1 yumurta
Zeytinyagi
11t et suyu

Imparator Corbasi Claudia

Anne’nin Hamursuz Bay-

rami i¢in yaptig1 bir cor-

ba. Ailenin butin fertleri-

nin ortak tutkusu olan bu

corbay1 sadece bayram i¢in

yapiyor. Bologna mutfagi-

na 6zgi bu yemegin Koger

ve Koser olmayan iki yapimi var. Yahudiler de Hiristiyanlar da bu
corbay1 Paskalya bayraminda yapiyorlar.

Claudia Anne’nin ¢orbast mayasiz ekmek Matzanin kurutulup
¢ekilmesinden saglanan 6zel bir unla yapiliyor. Bir nevi galeta unu.

Claudia Anne ¢orbay1 yaptig1 et suyunu tavuk, dana eti ve ke-
mikleri havug, sogan, krevizle haglayarak yapiyor.

2 kagik Matza ununu 1 yumurtayla karistiriyoruz, ¢ok az zeytin-
yag1 ekliyoruz. Elde ettigimiz hamuru incecik agiyoruz. 1 cm’den
daha ince olmali. Pisen “ekmegimizi” kii¢tik parcalara bolip 6nce-
den hazirlanmis ve iyice kaynamis et suyuna atiyoruz. Corbamiz

hazir. Goriinti itibariyle pek parlak degil ama bugday ve ekmek ek-
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mek kokan geyleri sevenlerin malzemesini bulma zahmetine dege-
cek bir ¢orba.

Koser olmayan Bologna Usulii Imparator Corbasrnin ekmegi
irmikle yapiliyor.

Kisi bagina malzemeler goyle: 1 yumurta, 20 gr benmari usuli
eritilmis tereyagi, 20 gr parmesan rendesi, 30 gr irmik unu. Malze-
meler karistirilip kalinlig1 1 cm’den fazla olmayan bir hamur hazir-
laniyor. Firinlanip pistikten sonra kiip seklinde kesilip kaselere yer-
lestiriliyor ve tizerine et suyu dokiliyor.

Zucca sfatta / Balkabag: Tatlis1

Balkabag: Tathisi Claudia Annenin
Agackavanu ya da diger Y(jm .Klppur (Kefaret Gu’nu) icin yap-
meyvelerden hazirlanms t1g1 bir tatli. Kabak Tatlis’nin daha ko-
sekerlemeler lay1 ve diyete daha uygun cesitlemesi.

% kg balkabag1
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Balkabaginin haglanip iyice ezilmesinden ibaret. Bir de agacka-
vunu sekerlenmesi eklendi mi iste Balkabag: Tatlist hazir.

Agackavunu Avrupa’ya Yahudiler tarafindan getirilmis. Sem-
bolik anlam zengini bu meyve ¢ok lezzetli ve giizel kokulu. Ku-
sursuz meyve kabul edildiginden ve insan kalbine benzediginden,
Kippur'da ¢ok 6zel bir yere sahip.

Agackavunu sekerleme olarak Italyanlarin da Noel ve Paskalya
icin yaptiklar1 Panpepato, Panettone, Cassata gibi tatlilarin vazgecil-
mez malzemesi.

Torta salata ai porri / Tuzlu Pirasa Turtas

250 grun

Y5 bardak zeytinyag1
Yarim bardak su
Tuz

Ir icin:

2 pirasa

1 bardak siit

2 yemek kagig1 un

Yarim bardak zeytin-
yaginin Uzerine barda-
g1 dolduracak kadar su
ilave edip 250 gr unla
karistiriyoruz.  Sertge
bir hamur elde ediyo-
ruz. Hamur parga par-
¢a olup bir arada dur-
maya niyetli gérinmii-
yorsa biraz daha su ek-
lenebilir. Sert olmasi,
zor ¢aligilmasi normal.
Parcalanmadig: siirece
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suya gerek yok. Hamurumuzdan iki yuvarlak beze olugturuyoruz ve
daire seklinde agiyoruz. Bir parcay: alip pisirecegimiz tepsiye yer-
lestiriyoruz (firin kagidiyla). Uzerine pirasa ici koyup diger hamur-
la kapatiyor, rengi gtizel olsun diye yumurta siiriip 180 derece firin-
da yarim saat kadar pisiriyoruz. Kolay, eglenceli ve pratik.

Pirasa igini nasil m1 yaptik? Pirasalar1 kaba saba dogradik. Tyi-
ce yumusay1p eriyinceye kadar ¢ok az suyla pisirdik. Dileyen zey-
tinyag1 da kullanabilir ama Claudia anne sogani bile suyla kavuru-
yor hafif olmasi i¢in. Pirasa pistiginde yavas yavas unu ilave ediyo-
ruz. Ayni yavaglikta siitd ilave ederek karistirmaya devam ediyoruz.
Bir nevi yalanci besamel yapmis olduk. Biraz tuz, arzuya gore biraz
karabiber ya da muskat serpistirilebilir.

Caviale dell'uomo povero / Fukara Havyari

3 tombul patlican

1 sogan

1 dis sarmisak

1 demet maydanoz
Kirmizi biber

1 limonun suyu

1 kiigiik cay kasig1 toz
kignig

Fukara Havyar1 Adana usuli babagannus (babahannus) ya da me-
zelerin sahi patlican salatamizin Italyan Yahudi mutfagindaki hali.

Patlicanlari kabuklariyla firinda kézliyoruz. Kabuklarini soyup
biitiin malzemeyi ilave ettikten sonra blendirla pire haline getiriyo-
ruz. Claudia Anne Fukara Havyarr’nda kat1 yumurta ve tahin kul-
lananlarin da oldugunu soyliiyor, ama hafiflikten yana oldugu i¢in,
tercih etmiyor.

Nar taneleriyle sisleyip servis ediyoruz.
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Callah / Hala

1 kgun

2 yumurta

40 gr zeytinyag:
30 gr bira mayasi

Tuz
2 tatli kasig1 seker

Hala, ¢olde a¢ kalan Ya-

hudilere gokten indirilen

ekmek Mannay: temsil

ettiginden Yahudi gele-

neginde ¢cok 6nemli. Din-

lenme Giini Sabat’ta ye-

niyor. Sabat, cuma giin-

batimiyla basladigindan o

ginki aksam yemegi cok

onemli. Claudia Anne ve

ailesi her cuma sarap ve

ekmek ayiniyle yemekle-

rine basliyorlar. Giinlerden persembe, yaptigimiz Hala’y1 Claudia

Anne cuma ve cumartesi giinii kullanacak. Ulkeye gore ufak farkli-

liklar gosterse de hemen hemen biitiin dinyada ayni sekilde yapilan,

tath tuzlu, cok lezzetli bir ekmek. Iste Claudia Anne’nin versiyonu:

Unu tahta calisma tezgahinin zerine yigiyoruz. Ortasina bir

cukur acip yanardagimizi hazirliyoruz. Kati bira mayas: kullandik.

Bizim kullandigimiz tirin sicak ve biraz sekerle eritilmesi gereki-

yor. Mayay: kii¢iik pargalara ayirip unun ortasindaki boslukta sicak

suyla eritiyoruz. Bir kasik seker ekliyoruz. Kullanilan mayanin ti-

riine gére yontem degisebilir. Onemli olan 1 yumurta, 1 kg un, 40

gr zeytinyag: karigtirip mayalanmasini saglamak. Biz iki saat kadar

mayalanmaya biraktik. Normal ekmeklerde ya da makarnada kul-

lanilan hamurdan daha yumusak, vicik viciga ramak kalmig kivam-

da. Hamuru dort esit pargaya boliiyoruz. Epey cekistirmek gereki-
yor. Cektikce uzuyor.
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Elimizle dikddrtgen bir ekmek hazirliyoruz. Sonra ekmegi ti¢
kola bélityoruz, ama ug tarafin tek parca kalmasi gerekiyor. Ug kol-
lu bir ahtapot gibi. Kollar: birbirinin tizerine atarak 6rgili bir ek-
mek olugturuyoruz. 1 yumurtayi ¢irpip ekmeklerin tizerine siiri-
yoruz. 15 dakika dinlenmeye birakip sonra dogru firina atiyoruz.
Uzerine hashas, susam da serpilebilir. Firinin ¢ok sicak olmasi ge-
rekiyor. Onceden en yiiksek derecede isitilmis firinda ekmekler ka-
barip iyice kizarana kadar pisiriyoruz. Yaklagik 20 dakikada pisiyor.

Baccala alle mele / Elmali Morina

4 eksi yesil elma E'erlalan soyup dl%lmle}/'lp cam kaba
L . , diziyoruz. Uzerlerine filetolar: sira-
Y4 kg morina ya da mezgit
fileto liyoruz. Tekrar elma katmani. Elma-
Tereyag: larin tzerine hamsiyle karigtirilmig
Tiipte hamsi ezmesi tereyagi pargaciklari konduruyoruz.
Birkag karabiber tohumu. Cok az zey-
tinyagi ve firina veriyoruz. 180 derece ateste 20-30 dakikada hazir.
Claudia Anne’nin Gorizia’dan Viyana'ya uzanan anne tarafinin
etkilerini tagiyan, son derece Kuzeyli bir yemek. Kolay, sik, farkls.
Ustelik de tereyagi parcaciklari hesaba katilmazsa hafif, diyetlerde

de kullanilabilecek bir yemek.

Indivia con le acciughe / Angiiezli Endivyen

Endivyen, 6zellikle Roma Yahudile-

4-6 endivyen
rinin mutfak kiltirinde ¢ok 6nemli

% kg temizlenmis, kil¢ig1
gikarilip karni agilmis bir yere sahip. Roma’da ve Napoli'de

hamsi siklikla yapiliyor. Romali versiyo-

nu, Yahudi geleneginin sehrin mut-

fagina armagani. Biz iki farkli sekilde yaptik: Hamsili ve Fistikl

Uziimli olanini. Kolay, lezzetli ve havali bir yemek. Meze olarak,

tek basina ya da balik yemeklerinin yanina garnitiir olarak kulla-
nilabilir.
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Endivyenleri iyice yi-
kayip butin olarak ama
karni iyice agilmig hal-
de bir tepsiye diziyo-
ruz. Uzerine temizlenmis
hamsiler, biraz zeytinya-
g1, tuz. Agzini kapatip
ocak atesinde suyunu sal-
masi i¢in On pisirme yapi-
yoruz. Sararip soldukla-
rinda firina atiyoruz. Bu
sekilde hamsiler de hafif

gevriyor.

Indivia ai pinoli ed uvetta / Camfistikli ve Kustiziimli

Endivyen

4-6 endivyen
Camfistig:
Kustizimi
Zeytinyagi
Tuz

Camfistikli ve Kustizim-
li Endivyen lezzetli ve
cok sik bir yemek. Yesili
sarist, beyazi, Gizimu fis-
tigiyla damak kadar goze
de hitap ediyor.

Firin kabina endivyenleri biitiin olarak yerlestiriyoruz. Uzerle-
rine bolca ¢amfistigi ve kuslizimi (6nceden 10 dakika suda bek-
letip yumusattik), zeytinyag1, tuz ve dogru firina. Yarim saat i¢in-
de hazir.
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Galantina rapida alla Claudia / Claudia Usulu Yalanci
Aspik

200 gr dana kiyma
200 gr tavuk kiyma
200 gr mortadella ya da sosis /

kaz g6gst jambon / hindi jambon
Samfistig1

1 yumurta

Bu aslinda Yahudi mutfaginin en teferruathi yemeklerinden biri. Bir
tavugun derisini butiin sekilde ¢ikarmak gerekiyor ki, basli bagina
bir icraat. Biitiin malzemeler tavuk derisinin i¢ine yerlestirilip pisi-
riliyor, Gzerine de aspik-j6le katmani hazirlaniyor.

Claudia Anne ¢ok tezcanli oldugundan bu yemegin ¢ok ace-
le gesitlemesini yapryor. Kolayligina ragmen ¢ok lezzetli oldugunu
soylemeye gerek yok.

Kiymalar ve salam (ya da yerine ne kullaniliyorsa) parcalar: ka-
rigtirilip yumurtayla yoguruluyor. Biraz tuz ve samfistig1 ekleniyor.
Et kocaman diktdrgen bir kéfte sekline sokulup aliminyum folyo-
ya sariliyor. Kaynayan suyun iginde 20-25 dakika pisiyor ve hazir...

Tortelli alla zucca / Balkabakli Tortelli Makarna

Tortelli, Italya disinda daha asina olunan Tortellini ve Raviolinin

yakin akrabasi. Yarim kg balkabagini hasliyoruz. Kabagin kabuk-
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Tortelli igin:

Dort kisilik: (Miktar
cogaltilmak istenirse her
100 gr un i¢in 1 yumurta)

300 grun

3 yumurta

% kg balkabag1

Tuz

Arzuya gére kugtiziimi
ya da badem kurabiyesi
parcaciklar: kullanilabilir

Taze adagay:
Tereyag:

larini soymak ¢igken daha
zor oldugundan hasladik-
tan sonra soyduk. Pire
haline getirdik. Biraz tuz,
karabiber, canimiz istedigi
icin birka¢ da kustzimu
koyduk. Sart degil.
Balkabagiyla yapilan
yemeklere acibadem ku-
rabiyesi ezmesi kullanili-
yor genelde. Evde olmadi-
g1icin es gegtik.
Tortell’nin ~ hamuru
bitin yumurtal: makar-
nalarla ayn: sekilde yapili-
yor. Cok iri olduklar: i¢in
Tortellini’'den daha az emek gerektiriyor. Kapatma isini ¢ok dikkat-
li yapmak lazim. 5 em’lik kareler ¢ikariyoruz. Ortasina bolca balka-
bag1 i¢i (Abartmamak lazim kapanmasi zor oluyor. Az oldugunda da
sirf makarna tad: geliyor.) koyup once tiggen seklinde kapatiyoruz.
Kenarlarin iyice sikismast cok 6nemli. Uggeni elimize alip sag ucunu
bagparmak istte, isaretparmagi altta kalacak sekilde iki parmagimi-
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zin arasina alip bastirtyoruz. Ucu iki parmak arasinda tutmaya de-
vam ederek, 45 derecelik bir hareketle ucu ortaya getirip tzerine di-
ger ucu kapatiyoruz. Restoranlarda kumag mendilleri dizdikleri gibi,
ya da sef kukaletesina benzer bir gekil ¢ikmas: gerekiyor ortaya. Kat-
lama isi zor geliyorsa tiggen seklinde de birakilabilir.

Kaynamis suya atip Tortelli’ler su ytiziine ¢ikana kadar (3-4 da-
kika) hasliyoruz. Bir yanda tereyaginda taze adacay: yapraklarini
kavurup tzerine sos olarak dokiyoruz. Karabiber, parmesan ya da
Kars gravyeri rendesi de kullanilabilir.

Balkabakli makarnalarin elbette envai ¢esidi var. I¢ine tarcin
eken, sosta adagay1 yerine haghas tohumu kullananlar da var. Sonug
hem lezzet hem de estetik a¢idan ¢ok bagarili oluyor.

Torta alle mandorle / Bademli Kek

Claudia Anne kabugu soyulmus bademleri ¢ekerek un yapmay: ter-
cih ediyor. Bu is i¢in 6zel cekme aleti var. Kahve ¢ekecegi ya da giig-
1t bir dograyici da ayni isi gortiyor. Evde ¢ekilen bademe 1 ¢ay kasi-
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140 gr badem unu g1 seker koyup cekmeyi oneriyor Cla-
140 seker udia Anne. Bademi un haline getirip
bir kenara koyduk.

5 yumurta
Yumurtalarin sarilarini beyazla-

Birkag kasik portakal suyu
ya da Marsala / likor rindan ayiriyoruz. Mikserle sarilar-
la sekeri ¢irpiyoruz. Rengi iyice agi-
lip kabarana kadar 6nce yavas sonra hizli ayarda iyice ¢irpryoruz.
(10 dakika kadar). Beyazlari da ¢ok az tuz atip kopiikten bir dag ola-
na kadar ayrica ¢irpiyoruz. Sekerle karisan yumurtaya badem unu-
nu ekliyoruz. Son olarak da yumurtanin beyazini ¢ok yavas ve asa-
gidan yukari, kiirek hareketleriyle karistiriyoruz. Bir firin kagidini
wslatip biraz burusturup yumusattiktan sonra bir kalibin i¢ine yay1-
yoruz. Claudia Anne kaliplarin i¢ine yag sirmektense firin kagidi
koymay1 tercih ediyor. Kagit kalibin formunu kolayca alsin diye de
once slatiyor. Onceden 1sittigimiz firinda yaklagik yarim saat 170
derecede pisiriyoruz. Claudia Anne tatlinin i¢inin pisip pismedigi-
ni bir kiirdan batirarak anliyor. Kiirdan: batirip ¢ikararak dudag-
nin tzerinde gezdiriyor. Kiirdan kuruysa olmus demektir. Dudagin
tizerine az da olsa yapisiyorsa daha olmamus.
Hamursuz bayraminda yapilan bu tatlida ne un ne maya kulla-
niliyor. Badem unu normal una gére daha az tuttugundan ortasi-
nin biraz yumugak kalmasi normal. Sufleyi andiriyor. 10 tizerinden

20’1ik, sahane bir kek.

Pan di Spagna / Pandispanya

St Grind ve maya icermediginden,

150 grun
200gz seker Claudia Anne pandispanyay: i¢ ra-
4 e hatligiyla giinlik kullanim i¢in evde

bulunduruyor. Minik torunu Sara
okuldan geldikten sonra anneanne Claudia’nin pandispanyas: ve
siitle ikindi kahvaltisi yapmaya bayiliyor. Terciimesi Ispanyol Ek-
megi olsa da, hem pastalara kek hem de tek bagina kek olarak ti-
ketilen bu harika sey dogma biiyiime Italyan. Ceneviz'den ¢ikma.
Once yumurtalarin beyazini ve sarisini ayiriyoruz.
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Sekeri sarilara ekliyor, rengi iyice agilip kabarana kadar mikser-
le karistirtyoruz. Bir tarafta beyazlar1 ¢irpip karbeyaz kabarik bir
bulut olusturuyoruz. Kabaran beyazlari, sariya ilave edip ¢ok yavas
harketlerle karigtiriyoruz. Son olarak da unu ekliyoruz.

Kaliba koyup tizerine biraz yumurta sarist siirince pandispan-
yamiz hazir. File badem de serpistirilebilir. Firinda kisik ateste, ya-
rim saat kadar pigmesi yeterli.

Risotto al cedro / Agagkavunlu Risotto

1 It sebze suyu

30 gr tereyagi

1 beyaz sogan

500 gr piring (Claudia Anne Arborio ya da Carnaroli tercih ediyor)
1 bardak beyaz sarap

3 kagik rendelenmis aFackavunu kabugu rendesi (yoksa limon kabugu
rendesi)

80 gr kagarpeyniri rendesi
80 gr parmesan rendesi

% bardak stt

1 kase nar tanesi

Karabiber
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Claudia Anne bu risottoyu Cardaklar Bayrami i¢in yapiyor. Sefarad
Yahudisi geleneklerinden. Birlikte yapmaya vaktimiz yetmedi ama
tarifini esirgemedi. Yine bagrol oyuncusu kiymetli meyve agacka-
vunu. Olmadiginda yerine limon da kullanilabiliyor.

Ise sogan kavrularak baglaniyor. Ardindan piring ilave edilip
3 dakika soganla kavruluyor, bir bardak beyaz sarap ekleniyor. Ya-
vas yavas 1lik sebze suyu ilave edilerek pisiriliyor. Pigsimin yarisinda,
yaklagik 10 dakika sonra agackavunu ya da limon rendesi, hemen
sonra da rendelenmis peynirler koyulup iyice karistiriliyor. Bir yan-
dan sebze suyu eklenip 5-10 dakika daha pistikten sonra ocak kapa-
tiliyor. Siit ve ok az tereyagi eklenip dinlenmeye birakiliyor. Uze-
rine nar taneleri serpilerek servis ediliyor.

Pesce dolce / Tatli Balik

Tatli Balik Yahudi yeni yili Rogasa-
na Bayrami i¢in hazirlanan bir balik

6 alabalik

Pembe biber taneleri .
Kisnis tohumu, bir ki¢tik yemegt. .. .
s Baliklar kignis tohumlariyla bir-
i Il i likte zeytinyaginda kisa siire kizar-
tiliyor. Mutfak havlusuyla kurula-

1 havug

2 kasik kugiiziimi (suda nip bir firin tepsisine yerlestiriliyor
bekletilip yumusatilmis) ve Uzerine jllyen (ince uzun) dogran-
2 kagik camfistig: mis sogan, havug parcalari, camfisti-

2 limonun suyu g1, kustiziimi, pembe biber ilave edi-

2 kagik bal liyor. Yarim bardak suyla birlikte bal,
i el v sl tzerine de esmer seker serpistiriliyor
ve 180 derece firinda yarim saat pisi-

yor. Alabalik yerine somon da kullanilabilirmis!
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Cesira Anne ile Roma’ya Ozgii
Kis Yemekleri...

Lezzetli maceramizin son duragi Cesira Anne'yle i¢ 1sitan, iliklere
kemiklere iyi gelen kis yemekleri yapma hazirligindayiz. Roma’ya
6zgl kokoregli makarna diyebilecegimiz Pajata igin gerekli malze-
meleri bulamamanin hiizni var Gizerimizde.

Kahramanimiz Marche ve Emilia, Romagna bélgesinin sini-
rinda kiiciik bir kasabada dogmus. Kasaba kii¢ik ama hem Marc-
he hem Emilia bélgelerinin geleneklerini barindirdigindan mutfa-
g1 cok zengin. Bir de Napolili aileye gelin gidip Roma’ya yerlesince
on parmagin marifeti yirmiye ¢ikmis.

Cesira Anne 76 yasinda, civil civil bir kadin. Yillar 6nce gegir-
digi gogis kanserine iki gégsiini vermis ama bu durum ne nege-
sinden ne de yasam keyfinden bir nebze alip gotiirmiis. Iki kiz1, bir
kiz torunu, bir de disi kedisi var. Papa II. Jean Paul’iin hastalig: do-
neminde diinya medyasinin merkezi haline gelen, evi yurdu bira-
kip aylarca bahgesine yerlestigimiz Gemelli hastanesinin biraz te-
sinde oturuyor. Burasi eskiden sehir disinda kalan, baglik bahgelik
bir yermis. 50 sene 6nce birinci kati yapip yerlesmisler. Kenara para
koydukga bir kat, yarim kat derken bes katli apartmani ¢ikivermis-
ler. I1k katin ingaat1 igine yerlestikten sonra bitmis. Elimizde oklava
Lasagna hamuru acarken ingaat maceralarini anlatiyor Cesira. “Sii-
rekli ingaat halinde olan bir binada yasamak zor olmali!” yorumu-
na beklenmedik bir cevap geliyor. “Insaatin goziinii seveyim, inga-
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atla yagamak kolay. Asil kaynanayla yasamak zor. 30 sene yasadim
kaynanayla!” deyiveriyor. Damadinin st katinda oturan bir kayna-
nadan bunu duymak bagka keyif. Evet, Cesira kizlariyla altl1 tst-
li oturuyor. Kapisi her zaman agik ama kizlarinin 6zel hayatlarina
girmemeye 6zen gosteriyor. Kiracilar1 Giorgio’yu da neredeyse ev-
lat edinmis.

Franco’yla 55 yildir evliler. Evliliklerinin 50. y1l dénimiinde
Papa tarafindan kutsanmiglar. Evin girisinde gururla sergileniyor
kutsanma belgesi. Franco Messaggero gazetesinden matbaa emek-
lisi. Emekli oldugundan beri Roma disinda, Prima Porta kasabasin-
da elleriyle yaptig1 kir evinin bostaniyla ugrasiyor. Her giin ise gi-
der gibi evden ¢ikip bostanina gidiyor, sebzeleriyle ilgileniyor. Ce-
sira da o giin daldan ne koparildiysa onu pisiriyor. Evlerinde stiper-
marketlerdeki gibi bir derin dondurucu var. Franco'nun avladig: 6r-
dek, tavsandan, bahceden toplanmis ¢ilek bogiirtlenden, orduya ye-
tecek kadar lazanyaya varincaya dek akliniza gelemeyecek her sey
var o dondurucuda. Cesiranin kendi elleriyle temizledigi tiril ti-
ril ev, balkonda feslegeni, adagayi, biberiyesiyle bir italyan klasigi.
Hangi ¢ekmeceyi, hangi kapag: agsan icinden evde yapilmis makar-
na ¢ikiyor. Apartman sakinleri Cesira’nin evinde her daim bir ordu-
yu doyuracak miktarda harika yemekler olmasina aligmiglar. Kizla-
11 Spesa Sociale / Sosyal Aligveris dedikleri bir sistem olugturmusg-
lar. Sosyallikle alakas: olmayan bir sistem ama paylasima dayandig:
dogru. Cani yemek yapmak istemeyen (Giorgio dahil), ansizin mi-
safiri bastiran Cesiranin dondurucusunu, ¢ekmecelerini karistirip
cani ne ¢ektiyse alip gidiyor. Her zaman herkese yetecek kadar mal-
zeme var Cesiranin mutfaginda.

Biitiin aile ayni binada oturdugu gibi, amcalar, dayilar kuzen-
ler de ayni mahalledeler. Haftada en az bir kez ¢ekirdek aile yani 15
kisi birlikte yemek yiyorlar. Franconun kardesi Emilio Amca ev-
lere senlik bir ihtiyar. “Kadinlar m1 giizel, hatunlar mi?” sorusuyla
ozdeslesmis. Aile bir araya geldiginde Emilio Amca’nin bu sorusu
tizerine 6nce bir kahkaha atiliyor. Sonra da atesli bir tartisma bag-
liyor. Aile iginde gece yarist da olsa canlar: sikildiginda, laflamak
istediklerinde, konusmak istemedikleri bir dertleri oldugunda bir-
birlerini arayip, “Kadinlar mi1 giizel, hatunlar m1?” diye sormak adet
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olmus. Cogu 80’lik delikanlilar olduklarindan Franco, “Hep cena-
zelerde bir araya geliyoruz, bir kez de hayatta oldugumuz i¢in bulu-
salim” diyerek biitiin siilaleyi kir evine yemege davet etmis kisa siire
once. Napoli ve ¢evresinden 150 kisi otobiislere dolusup tisenmemis
Roma’ya gelmis. Yemek i¢in bir sirketle anlagilmig, ama Cesira yine
de durmamus tonlarca lazanya dokmds.

Bu ¢ok sade, ¢ok siradan, ¢ok 6zel insanlar Toskana macerami-
zin yol arkadasi Rosanna’nin anne babasi. Esim Paolonun dogum
gind bugiin. Cesira’yla yaptigimiz biitiin yemekler Paolo i¢in.

Coda alla vaccinara / Hamal Usulii Okiiz Kuyrugu
Corbasi

1 6kiiz kuyrugu Kulaga h0b§ gelmli{y;)r o ?)'kiiz Kui;—
1 havug rugu COY as1 ¢o ezzetll bir yemek.

. Roma’nin en makbul yemeklerinden
2 sap kereviz

800 gr kereviz saps olan bu ¢orbanin benzerleri Anado-

1 letietlk sod lu ¢orba geleneginde de var. Testaccio
UGUK sogan

mahallesindeki mezbahanin hamalla-

rina maaglarinin bir kismi para olarak degil, hayvanin pek kiyme-

ti harbiyesi olmayan kelle, kuyruk gibi parcalar: verilerek 6denir-

mis. Bu ¢orba da Testacciolu hamallarin yaraticiliindan doguyor.
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Turkiye’de kuyruk ¢obanin hakk: oldugundan, zor bulunan bir ki-
stm. Dana kuyrugunu bulmak sigir kuyrugunu bulmaktan daha ko-
lay. Kuyrugun bol etli kismi ikiser parmak kalinliginda kesilmis
halkalar seklinde aliniyor kasaptan.

Sogan, iki sap kereviz, havug ve kuyrugu bol suda haglamaya
bagliyoruz. Cok uzun siire haglanmas: gerektigi i¢in suyunun bol
olmas: gerekiyor.

Bagska bir tencerede biiyiik pargalar halinde dogradigimiz kere-
viz saplarini hagliyoruz.

Kuyruk parcalarinin en az 3 saat haglanmasi lazim (dana olursa
daha az). Uzerinde biriken képiik tabakasini arada sirada almak ge-
rekiyor. Bagka bir tencerede 6n haglamasini yaptigimiz kerevizleri
ilave edip bir stire daha hagliyoruz. Yemegimiz hazir. Romalilar bu

yemegin adini duyduklarinda bile heyecanlaniyor.

Agnello all’arabo / Arap Usuli Kuzu

Cesira bu yemegi Trabluslu bir Italyan olan diiniiriinden 6grenmis.
Adini da Arap Usuli Kuzu koymus. Cesiranin direktifleriyle bir
gece 6nceden kuzuyu marine ediyoruz. Kalabalik oldugumuz i¢in
bir kuzunun dértte birini kullandik. Kuzuyu bol ardi¢ tohumu, bi-
beriye, defne yapraklari, bol sarmisak ve bir sise beyaz sarabin igin-
de bir gece dolapta birakiyoruz..

274



Bu sekilde hazirladigimiz kuzuyu 6nceden 1sitilmis firinda yik-
sek derecede 2 saat pigiriyoruz. Kuzunun etine gére siire 1.5-3 saat
arast degisebiliyor. Kuzu pistikten sonra bagka bir kaba alip pistigi
firin kabinda, kuzudan artan suyun i¢inde irice dogranmis patates-
leri ekliyoruz. Biraz biberiye takviyesi, tuz, karabiber, kuzunun gar-
nitiird firinda patates de hazir.

Etin sertlesmemesi i¢in tuzu son anda koyuyoruz.

Timballo / Lazanya

Lazanya bizim icin st uste dizil-
mis yumurtali makarna yapraklarin-
dan olugan firinda makarnadir. Ital-
yanlar iginse o ince yaprak seklindeki
makarnanin adi. Ust iiste koyulup pi-
sirildiginde de Timballo oluyor. Ce-
sira Anne’nin ailesinin bir kolu Emi-
lia Romagna boélgesinden oldugu i¢in
taze makarna konusunda uzman. La-
zanyalari elde agiyoruz. Hamurun ince
olmas: gerekiyor. Isin kilicimi, yani
oklavami elime alip geng Jedi edasiy-
la ise koyuluyorum ama ustam sonug-
tan memnun degil. Franconun kah-
kahalar1 arasinda neredeyse masa bii-
yukliginde a¢tigim hamuru bir ¢irpi-
da alip tekrar top haline getiriyor Ce-
sira Anne. Hamur ince olacak, delin-
meyecek, her taraf ayn1 kalinlikta ola-
cak! Tkinci denemede de standartla-
ra uygun agamayinca isi Cesira ele ali-
yor. Ama onun hamuru da delinip iste-
digi gibi olmayinca, “Hava ¢ok nemli,
ondan olmuyor!” diyerek kivamini be-
genmese de hamurun hazir oldugunda



Cesira Anne misafir agirlamay1 cok seven biri; evinde her zaman, neredeyse bir orduyu
doyuracak kadar malzemesi hazir.

karar kiliyor. G6ziiniz korkmasin. Zor olan hamuru agmak degil,
Cesiraya isi begendirmek.

Yufkadan biraz kalin olacak gekilde a¢tigimiz hamuru biyik
dikdortgenler seklinde kesiyoruz. Orduya yetecek kadar lazan-
ya yaprag: yaptigimiz i¢in Cesira ve Franconun yataginin tizerin-
de dinlenmeye birakiyoruz. Bagka yere sigmiyorlar. Hamurun az da
olsa dinlenip kurumasi gerekiyor. Lazanya yatak odasinda dinlenir-
ken biz de bos durmuyor, sosunu hazirliyoruz. Genelde Bolonyez
Sos’la birlikte besamel sosu da kullaniliyor ama Cesira hafiflikten
yana oldugu i¢in besamelle arasi iyi degil. Besamelsiz de gayet lez-

zetli ve daha hafif.

Ragti alla Cesira / Cesira Usulii Bolonyez Sos

Cesira Anne sogani suda kavuruyor. Bol sogan: (damak tadina gore

az ya da ¢ok kullanilabilir) kii¢iik kiigtiik dograyip birka¢ damla suda
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lyice yumusattiktan sonra ¢ok az zey-

Bol sogan

1.5 It domates tinyagi ekliyoruz. Bu sekilde soganlar
750 gr et kizarmamuis, sulu zeytinyaginda hag-
Feslegen lanmis oluyor. Soganlari kavurduktan
1 bardak beyaz sarap sonra eti ilave ediyoruz. Bir iki ¢evirip

atesi yukselttikten sonra bir bardak
beyaz sarab1 dokiyoruz. Sarap gektik-

Rendelenmis parmesan

ten sonra atesi tekrar kisip domates konservesini ekliyoruz. Cesira
kendi bostanlarinin domateslerinden evde yaptig1 konserveyi kul-
laniyor. Sosu neredeyse yari yariya suyunu ¢ekene kadar pisiriyoruz.

Bu arada lazanyalar yeterince kurudu.

Tuzlu suda lazanya parcalarini 2 dakika haglayip bir firin kabi-
nin i¢ine dizmeye bagliyoruz. Tepsi boregiyle ayni mantik. Lazan-
yalar1 dimdiiz degil de rastgele kirigik kumag parcalar: gibi kabin
yuzeyini kaplayacak sekilde diziyoruz. Bir kat Bolonyez Sos, tizeri-
ne biraz parmesan peyniri rendesi, tekrar kirigik lazanya kati tekrar
Bolonyez Sos ve parmesan. Bu sekilde 5 kat ¢ikiyoruz.

Malzemeler iki koca tepsi lazanyaya, yani Timballo’ya yetiyor.

Ragii di lepre o d’'oca / Ordekli ya da Yabantavsanlt
Bolonyez Sos

1 kg Grdek / yabantavsant Bu yemek de diger Bolonyez Sos gibi

(elbette Franco'nun yapiliyor. Tuzlu lokma ve Tagliatelle,
avladiklary) Maltagliati makarnaya ¢ok yakisiyor.
1 sap kereviz Tuzlu lokma, Pina Anne’nin ta-
1 havug rifindeki gibi yapiliyor ama Roma’da
1 sogan taneler daha iri. Tagliatelle makarna
1 bardak beyaz sarap klasik yumurtali makarna hamuruy-
Defne yaprags, adagayn, la yapiliyor. Ince diizgiin seritler ha-

biberiye (kokulu otlar:
birbirine baglayip boh¢a :
gibi atiyor etin iizerine) zeyken yeniyor.

Maltagliati de ayni hamurla ya-

linde kesilip ister kurutulup ister ta-

piliyor ama daha gelisigiizel seritler halinde kesiliyor. Maltagliati
kot kesilmis anlamina geliyor.

277



Scarola incazzosa / Kizgin Endivyen

Yemek i¢in kollarimizi sivadigimiz anda Franco torbalar dolusu en-
divyen ve rezeneyle geldigi icin moniye elimiz mahkéim bostandan
gelenleri ekliyoruz. Franco’nun en biytik tutkularindan Kizgin En-
divyen yapmaya karar veriyoruz. Aci biberli oldugu i¢in Incazzosa /
Kizgin deniyor. A/l'arrabiata'nin argo, muzur hali incazzosa. Napoli
yakinlarindaki Caserta’ya 6zgi, ¢ok kolay bir yemek. Endivyenle-
ri yikadiktan sonra hirpalanmig yapraklar: atip biitiin halinde kul-
laniyoruz. Endivyenlerin gébegini araliyip zeytinyaginda konserve
edilmis ¢ekilmis siis biber, bir par¢a anciiez, yarim ya da dortte bir
dis sarmisak, tuz, sirke gezdirip kapatiyoruz. Doldurma iglemi bit-
tikten sonra endivyenleri tencereye istifleyip ¢ok az zeytinyaginda,
kisik ateste kendi suyuyla pigsmeye birakiyoruz.
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Pul Biber Konservesi

Isin sirr1 Cesiranin evde hazirladig: cekilmis biber konservesi. Kir-
muzi sis biberlerini pencerenin 6niinde kurutup rondoda kiydiktan
sonra konserve yapiyor. Kiyilan biberleri yavas yavas tizerlerine zey-
tinyag1 ekleyerek kavanozlara dolduruyor. Biberler durduklar: yer-
de lezzetleniyor.

Pasta ai fagioli / Kuru Fasulyeli Makarna

Lazanyadan arta kalan hamuru Italyanin en sevilen yemeklerinden
Kuru Fasulyeli Makarna yaparak degerlendirmeye karar veriyoruz.
Gerek popilarite gerek duygu agisindan bizim kuru fasulye ve pi-
lavimiza denk. O kadar ¢ok sevilip yapiliyor ki, hangi tarifin han-
gi bolgeye ait oldugu belli degil. Veneto, Toskana, Lazio bu keyifli
yemegi en ¢ok sahiplenen béolgeler.

Bu yemek, Italyan usulii komedinin basyapitlarindan T So/iti Ig-
noti filminin basrol oyuncularinin da en lezzetlisi. Filmde buytik bir
soygun hayaliyle yola ¢ikan kahramanlarimiz, girdikleri evde kasa
yerine bir tencere Fasulyeli Makarna bulup bu milli hazineye ¢ala
kagik saldirirlar. Efsane oyuncu Marcello Mastroianni’nin en sevdi-
gi, yonetmen Marco Ferreri'nin kiilt oyuncusu Ugo Tognazzinin de
cok iyi pisirdigi bilinen, s6h-
ret kaldiriminda hatir1 sayilan
bir yemek.

Aksamki  konuklarimiz-
dan Mario, biitin siilale ve ge-
lin Elif’in itirazlarina ragmen
digin yemegi monisiine ala-
cak kadar hastas: bu yemegin.

Evde yapilmis taze yumurta-
It makarna, hazir alinmis yu-
murtali makarna ya da normal
didik makarnanin kii¢tik bo-

yuyla yapilabiliyor. Fasulye ye-



rine barbunya da kullaniliyor. Biz de barbunya kullaniyoruz. Da-
mak tadina gore daha ¢orba gibi ya da az sulu yapilabilir. Sucuk,
pastirma da ¢ok yakistyor.

Biz haslanmig hazir barbunya kullandik. Lazanya i¢in yaptigi-
miz sostan 6-7 kepge alip sittik, et suyu ekledik. Hazir olmalarina
ragmen barbunyalar1 sosta 10 dakika pisirdik. Once kalin geritler
halinde, sonra da verev pargalar halinde kestigimiz lazanya parca-
larini da ilave edip 5 dakika daha pisirdik ve iste yemegimiz hazir.

Evde hazirlanacak fasulyenin, adagay1 ve defne yapragiyla has-
lanip hazirlanmasini tavsiye ediyor Cesira Anne. Sifirdan yapilaca-
g1 halde de tarif s6yle:

Bir sap kereviz, kii¢iik havug, sogan: rondoda un ufak ediyo-
ruz. Zeytinyaginda 1 dis sarmisak ve birkag sis biberi kurusu ¢e-
kirdegini pembelestirip havug, kereviz, sogan ilave ediyoruz. Ar-
dindan domates piiresi (salga da olabilir) ya da 2 adet rendelenmis
domates ve bir kepge et suyuyla (bulyonla da hazirlanabilir) pisiri-
liyor. Domates suyunu iyice ¢ektiginde 6nceden haglanmig barbun-
yalar da tencereye alinip Gzerlerine bir iki kepge et suyu dokiliyor.
Barbunyalar suyunu ¢ektiginde tekrar et suyu ve bu kez makarna da
ilave ediliyor.

Kalem, didik, kirilmig spagetti, yumurtali taze makarna ya-
kistyor.

Passatelli / Makarna Ag1

Makarna Agi, Emilia Romagna bol-

120 gr parmesan ya da
grano padano peynir gesine 6zgl ev yapimi bir ¢orba. Fa-
120 gr galeta unu kir halkin artiklari degerlendirirken
$ i guzel bir seyler yeme diirtistinin sa-
Muskat .

hikasz.
Tuz . ..
i o el opo st loc Yumurtalar: bir kapta ¢irpip bii-
11t et suyu tin malzemeyi ekleyip iyice karigtiri-

yoruz. Sert bir patates piiresi gibi ol-
masi gerekiyor. Emilia Romagna bélgesinde bu is i¢in 6zel bir alet
var. Kulplu, yass1 kevgir gibi bir sey. Hamurun tzerine bastirinca
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deliklerden makarna figkiriyor. Biz
iri delikli bir patates ezecegi kullan-
dik. Iri delikli el kevgiri de kullani-
labilir. Bu sekilde hazirlanan makar-
nalar kayanayan et suyuna atiliyor.
Yizmeye bagladiklarinda hazir de-
mektir. Cok ¢abuk pisen bir makar-
na, 2 en fazla 3 dakika yeterli. Et su-
yuyla corba seklinde servis ediliyor.

Orijinal tarifte ekmek i¢i kuru-
sundan elde edilen galeta unu kul-
lanmak gerekiyor. Evde eski usu-
le uygun galeta unu hazirlamak i¢in
Trabzon ekmegi ya da o tiir sert bir
ekmegin sadece kuru i¢ini rondoyla
cekmek yeterli.



Torta alla zuppa inglese / Supangleli Pasta

Pandispanya (carifi P.astay1 haz1r1ad1g-1.rr11z tabaga 6H.CC
. . bir krema kati siriiyoruz. Pandis-
Claudia Anne’nin

panyayi ikiye bolip alt kismi tabak-

yemeklerinde var)

Likr ya da rom taki kremanin lzerine yerlestirip bi-

raz romla 1slatryoruz. Pandispanyanin
Pastane kremas: (tarifi Y pany

Baldassini Anne'nin Uzerine bir kat daha krema strip di-

yemeklerinde var) ger yariy1 lizerine kapatip yine rom-
la hafif islatiyoruz. En tste bir kre-
ma tabakas: daha. Pasta hazir. Cesira
Anne pastay1 bir dogum giind i¢in fazla stssiiz pissiz buldugundan
dolaplarini karigtirmaya basliyor ve evde yaptig1 bir kavanoz romda

vigne ¢ikarip pastanin lizerine serpistiriyor.
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Spaghetti alle fave / Baklali Spagetti

G0 A Baklali Spagetti Cesira Annenin

o bahar monisi sakinlerinden. Bak-
200 gr taze bakla ici la mevsimi olmadig1 i¢in yapamadik
4 kagik eski koyun peyniri ama tarifini aldik.
Zeytinyag: I¢ bakla 6nce birkag dakika kay-
Taze nane nar suda haglaniyor. Sonra bir tavada
zeytinyaginda sarmisak pembelestiri-
lip baklalar ekleniyor. Bir yandan da spagetti haglaniyor. Bakla ve
makarna hazir oldugunda birbirlerine kavusturuluyor. Uzerine bol
peynir, karabiber, taze nane yapraklari ve dogru sofraya. Otlar diya-
r1 Italya’da dereotu bilinmiyor. Baklanin en biiyiik aski dereotu bu

makarnanin bize 6zgu ¢esitlemesinde eksik olmamali.

Carciofi alla Romana / Roma Usulii Enginar

Bursa ya da Izmir enginari gibi kiigiik boy enginarlar kullaniliyor.
Enginarin kalin yapraklar atiliyor. Kalbe yakin yumusak yapraklar
tzerinde kaliyor. Enginarin yapraklarinin sivri u¢ kismi da kesili-
yor. Gonca gl gibi bir enginar kaliyor geriye. Sapinin da 3-4 san-
timi birakiliyor. Bu sekilde temizlenen enginarlar limonla ovulu-
yor. Bir kii¢lik bag sarmisak, nane yapraklariyla kiyilip limonla iyice
ovulmus enginarin yapraklari arasina sokusturuluyor.
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Bir tencereye enginarlarin saplari havada kalacak sekilde yer-
lestiriliyor. 2-3 dis sarmisak bitiin olarak atiliyor. Birka¢ damla su,
zeytinyagi, tuz gezdirilip kapag: kapali tencerede, kisik ateste pis-
meye birakiliyor. 20 dakika sonra taze nane yapraklar: serpiliyor.
10 dakika daha pisiriliyor. Enginarin cinsine gore daha uzun pisir-
mek gerekebilir.

Puntarelle / Yabani Radika

Yabani Radika, Roma’ya 6zgi bir salata gesiti. En zor tarafi temiz-
leme islemi. Roma’da pazarlarda temizlenmis satiliyor.

Bir kok yabani radikanin dis yaparaklarini atiyoruz. Sadece go-
bek kismi kullaniliyor. Yapraklar: teker teker alip 10 cm kismi ka-
lacak sekilde kesiyoruz. Her par¢a uzunlamasina 6nce ikiye, sonra
dérde boliniiyor. I¢ buz dolu bir kaba atiliyor. Radikalar bekledik-
¢e kivirciklasiyor.

Bu salatanin sosu Romalilarin Garum denilen soslarinin toru-
nu. 2-3 angiieze, 2-3 dis déviilmis sarmisak, 1 limon, bolca zeyin-
yag1, sirke ve tuz eklenip rondoda gekilerek yogun bir sos haline ge-
tiriliyor. Radika pargaciklaryla karistirilip en az birkag saat bekle-
tildikten sonra servis ediliyor.
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Ortaya Karigik

Milli Gelin Senay’dan Sicilya Usulii Bir Tarif

Involtini di pesce spada / Kilicbalig1 Sarmas:

600 gr ¢ok ince
dilimlenmis kilighalig:

1 sogan
1 kagik camfistigi

1 rendelenmis bayat ekmek
/ galeta unu

Parmesan peyniri ya da
Kars gravyeri

1 kagik kustizimu
Detne yaprag:
Maydanoz

Tuz, karabiber

(Fotograf: Senay Boynudelik Accardo)

Senay, Palermo Universitesinde bir grup kagik bilim adamiyla
Linea A denilen antik bir dili ¢6zmeye ¢alisan, bir dil dedektifi.
Meksika’dan, Japonya’dan, Italya’dan yiizlerce insan, kokeni Ana-

dolu topraklar: olan bu dili ¢6zmeye ugrasiyor. Senay’in Tirkge,

Azerice, Tiirkmence, Ozbekge vesaire bilgileri bu calismalarda ¢ok

onemli. Bir yandan tniversiteyle igbirligi yaparken diger yandan Si-

cilyali yavrulara (3-5 yasindalar) Ingilizce 6gretiyor. Tahta bavullar

hazirlayip giiya diinyay: dolagarak (biitiin dekorlar: ¢ocuklar hazir-
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liyor) farkinda olmadan Ingilizce 6greniyor cocuklar. Sinir tanima-
yan yaraticilifiyla, ¢ocuklari eglendirip egiten bir 6gretmen. Ama
Senay’in asil mahareti bunlar degil. Italya’da yasadigi 9 yil icinde
bir degil iki Italyan erkegini evlenmeye ikna etmesi. Milli gelin Se-
nay, Sicilya Usulii Kiligbalig1 Sarmas: yapt1 bizim igin.

200 gr kiligbalig1 ve bir sogan kiyiliyor. Soganlar pembelesince-
ye kadar soteleniyor. Kilighalig1 eklenip iki G¢ dakika soganla kav-
rulduktan sonra rendelenmis ekmek / galeta unu, fistik, tiziim, pey-
nir, tuz, karabiber ilave diliyor. 5 dakika kavruluyor, tizerine biraz
da maydanoz serpildiginde i¢ hazir.

Balik¢idan incecik dilimlenmis alinan kilicbaligini evde et do-
vecegi ya da o tiir bir aletle ¢ok az ezip inceltmekte fayda var. Ki-
ligbalig1 dilimleri Gizerine ig, ince bir tabaka seklinde yayilip dolma
gibi sariliyor. Sarma iglemi bittiginde bir kiirdanla tutturup galeta
ununa bulayip ¢ok az zeytinyag: gezdirilmis firin tepsisine dizilip
180 derece firinda 15 dakika pisiriliyor. Pistikten sonra biraz daha

maydanoz serpip tabaklara servis ediliyor.

Hiperaktif Burcu’dan Tiramisu Tarifi

Bir tir Odissea’ya yolculuk gibi, bi-

5 yumurta ] - }

500 gr mascarpone peynii, zim de yemek ugruna ¢iktigimiz yol-
kaymak ya da kremayla culuk sirasinda annelerden Tiramisu
inceltilmis Bandirma loru yapmak isteyenler oldu, ama hepsine
¥2 bardaktan biraz fazla cevabimiz, “Olmaz, kitabin Tiramisu
esmer geker tarifi Burcu’dan olacak!” dedik. Bur-
Espresso kahve

cu yillardir Roma’da yasayan, bir yan-

K_a:alo dan rehberlik, tercimanlik yaparken
gl © at; Kitvi va da ked bir yandan da tniversite tizerine Uni-
d;‘;yer 1w ya da ket versite bitiren hiperaktif bir Roma-

11 Tirk kadini. Roma’da ondan giizel

Tiramisu yapan tek merci, Gini gehir sinirlarini agan Pompi Café.
Roma’nin en meghur kahvehanesi Sant’Eustachio’dan sica-
cik taze ¢ekilmis kahve aldik. Sarkiteri degil miize degerindeki
Volpetti'den mascarpone peyniri edindik. Organik esmer seker, Pa-
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vesi biskiivi, en iyi ¢ikolatacilarin son yillardaki gézdesi Chuao cin-
si kakao, Italyanin en iyi gikolatas1 Amadeinin Chuao kakao kulla-
nilarak yapilmis ¢ikolatasindan kullandik. Sonug Olimpos tanrila-
rina yakisir bir Tiramisu oldu. Ayni malzemeleri mascarpone peyniri
yerine bizim Afyon kaymagini kullanarak denedik. Daha agir oldu
ama denemeye degecek lezzette bir Tiramisu ¢ikt: ortaya.

5 yumurtanin sarisint beyazindan ayirarak bir cam kasede yu-
murtalarin sarilarini, toz sekerle mikserle karistiriyoruz. Peyniri de
cirptp yumurtali karigima ilave ediyoruz. Bagka bir cam késede yu-
murtanin beyazini kar haline gelene kadar iyice mikserle ¢irpip bir
tahta kagik yardimiyla peynirli karigima yediriyoruz. Onceden ha-
zirlayip soguttugumuz espressoya biskiivileri hafifce banarak cam
kabin icine diziyoruz. Uzerine peynirli kremay: dokiiyoruz. Bu ge-
kilde 3-4 kat hazirlayip toz kakao ve ¢ikolata rendesi ile kapliyoruz.
Dolapta en az 8 saat dinlendirilmesi gerekiyor.

Marta Usulii Bir Tarif
Risotto alla zucca / Balkabakli Risotto

Marta buytk bir medya grubunun i¢ ve dis iletisiminden sorum-
lu. Bu iglere bulasmadan énce Semsa Gezgin'le Orhan Pamuk ki-
taplarini Italyancaya geviriyordu. Marta'nin biiyiik biyiik biyiik
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300 gr piring dedesi, zamaninda demiryollarin-

0D ks da calismak tzere mihendis olarak
50 gr parmesan Istanbul’a gelmis. Bir Rum giizeliyle
evlenip is geregi Istanbul, Adana ara-

Maydanoz (nane de ¢ok >

yakistyor) sinda yagamis. Istanbul’da da vefat et-
1 sogan mis. Dede ¢ocuk yasta kaybettigi og-
Beyaz sarap luyla yan yana $igli’deki Fransiz me-

Badem kurabiyesi parcalari  zarliginda. Marta Istanbul ziyaretle-
rinde $islinin yolunu tutuyor, dedesi-
ni ziyaret etmek i¢cin. Ailede Tiirkge bilen yok. Ama Marta Univer-
site zamani gelince Ttrkce, Osmanlica ve Fars¢a okumaya karar ve-
riyor. Tezi i¢in geldigi Istanbul’da Cihangir’de kaliyor. Ucuz oldu-
gu icin. Mahallenin Ugur Diindar’in Olay programina konu oldugu
dénemler. Siileymaniye Kiitiiphanesi maceralar1 ayrica roman olur.
Marta, yogun temposuna ragmen, mutfakta da hatiri sayilir bir
asc1. Spesiyalitesi Balkabakli Risottonun tarifini aldik Marta’dan.
Sogan kavrulup piring ilave ediliyor. Yarim bardak beyaz sa-
rap dokulip harli ateste s6yle hizla ¢evrildikten sonra kiip kiip dog-
ranmig balkabaklari ekleniyor. Kisa bir stire hep birlikte kavurduk-
tan sonra yavas yavas et suyu eklenerek 20 dakika kadar pisiyor. Pi-
sim bittikten sonra biraz tereyag: ilave edilip dinlenmeye birakili-
yor. Un ufak edilmis badem kurbiyesi, maydanoz / nane, karabiber-
le stislenip servis ediliyor.

Mara Usulii Sahaneler

Mara dinya tatlisi, Toskanali bir
kadin. Floransa’ya ¢ok yakin me-
safede Apenin Daglar1 eteklerin-
de Bivigliano kasabasinda yasiyor.
Bivigliano’da 1 manav, firin vazife-
si de goren 1 bakkal, 1 kasap, 1 de
bar var. Yagli nifusu yogun oldu-
gundan kasabanin 1’den fazla olan
tek sey ambulans! Mara evlerde te-
mizlik yapiyor. Bilgisayar miihen-
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disligi okuyan ¢ok yakisikli bir oglu var. Bu becerikli, tatl: dilli an-
neye uzun uzadiya yer ayirmak gerekirdi ama ¢ok ¢aligtig1 ve bir
tirli uygun vakti denk getiremedigimiz i¢in uzun uzun yemek ya-
pamadik. Kagamak seanslarimizda 6grendigim tarifler...

Pollo in mattone / Tuglada Tavuk

Tuglada Tavuk ¢ok kolay, lezzetli bir yemek. Aslinda yemek ten-
cerede pisiyor; ates tuglasinin marifeti kapagin tstiine konup agir-
lik yapmast1 ve o basingla tavugun pismesi. Birka¢ dal taze biberiye,
adagayi, 1 dis sarmisakla iyice kiyiliyor. Rondo ya da yarimay bigak
kullanilabilir. Biraz tuz. Tavuk but ya da ortadan agilmis bir biitin
tavuk derisi birka¢ damla limonla sivandiktan sonra al¢ak kenar-
11 bir tavaya yerlestiriliyor. Otlu karisimdan birkag¢ tutam tavugun
lizerine serpistirilince pigmeye hazir. Uzerine bir tabak ya da var-
sa, tavanin icine girecek kugiiklikte, tavugun tzerini drtecek bii-
yuklikte bir kapak kapatilip onun da tizerine tuglalar yerlestiriyor.
Yaklagik 45 dakika bu sekilde pisiyor. Yarim saat sonra tavugu ya da

parcalar: ters yliz etmek gerekiyor.
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Yag kullanmaya gerek yok. Tuglanin agirligiyla iyice ezilen ta-
vuk yagini saliyor ve i¢i yumusak tzeri kitir, tadina doyulmaz bir
hal aliyor.

Artan kiyilmis otlar: tuzla karistirip giineste kurutarak enfes
bir tuza sahip olmak da cabas.

Ravioli Mugellinesi / Mugello Usulii ftalyan Mantis:

Ravioli hamuru
Patates
Maydanoz

1 dig sarmisak
Tuz, karabiber
Muskat

Patatesi haglayip ezme aletinden
gegiriyoruz. Maydanoz ve sar-
musag1 birlikte kiyip tuz, kara-
biber ve bir tutam muskatla pa-
tatese ekleyerek iyice karigtiri-
yoruz. Mantinin i¢i hazir. Ha-
muru agip mantilarr kapattik-
tan sonra birka¢ dakika hag-
lamak yeterli. Mara, Bolonyez
Sos’la servis etmeyi tercih edi-
yor, ama ben gelenege bagkal-
dirip tereyaginda birka¢ adaca-

Bolonyez Soslu Ravioli



y1 yapragi kavurup cesnilendirmeyi tercih ediyorum. Daha kolay ve
gayet de lezzetli.

Mara usulii Bolonyez Sos, Alba Anne’nin Bolonyez Sosunun
aynist. Ama havug, sogan, kerevizi incecik kiyip kullanmayi ter-

cih ediyor.

Pollo alla cacciatora / Avct Usulii Tavuk

1-2 sap kereviz

1 kigik havug

1 kirmiz1 sogan

1 dal biberiye (taze, yoksa kurusu)

2-3 yaprak adagay: (taze, yoksa kurusu)
1 defne yaprag:

1-2 dis sarmisak

1 bardak kirmiz: sarap

2 bardak su

4-5 domates ya da kutu soyulmus domates (evde yapilmisi varsa ne ala)
Et bulyon

Siyah zeytin

Parca tavuk

293



Kereviz, sogan, havug, adagayz, biberiye, sarmisak kiyiliyor (rondo ya
da yarimay bigakla). Defne yaprag: diger malzemelere karismayacak,
butiin kullaniliyor. Tavuk pargalar: tavada kendi yaginda kizartiliyor.
Tavuk parcalarinin iki tarafi da giizelce pembelesince tavadan alip bir
kenara koyuyoruz. Azicik zeytinyag: ilave edip tavugun suyunda otlu
karigimi kavuruyoruz. Tuz, karabiber ekip yagda oldirdiikten sonra
tavugu yeniden tavaya aliyoruz. Atesin altini acip sarabu ilave ediyo-
ruz. Soyulmus dogranmig domatesleri ve iki bardak su ekleyip kapa-
g1 kapatiyoruz. 45 dakika kisik ateste pisiyor, zeytinleri atip 5 daki-
ka daha pisirip altin1 kapatiyoruz. Domates sosu ¢ok yogun olmama-
11, duruma gore daha falza su, yag kullanilabilir.

As¢1 Yamag: Elvan’dan...

Goniil gitmedik bolge, arsinlamadik kasaba kalmasin isterdi. Ucu bu-
cag1 olmayan bir yol. Bir ilkenin mutfagini, kadininin giizelligini
anlatmakla bitirmek mimkin degil. Séylemezsem icimde kalir dedi-
gim, Italya’da yamak olarak gecirdigim yillar sonunda kendime mal
ettigim tarifleri paylagmak istedim. Asct yamaginin defterinden...

Otlar 4leminin en hor goriilenlerinden 1sirganotu artik ¢ok re-
vagta. Italyanin Abruzzo gibi daglik bolgelerinde, 6zellikle fakir
halkin ¢ok kullandig1 bu ot, simdilerde liiks restoranlarin méntle-
rinde goze ¢arpiyor. Roma’nin en iinli sarkiterilerinden Volpettinin
Isirganotlu Ravioli’si denenmeye deger.

Abruzzolular 1sirganotunun sapindan ¢ok giizel bir ¢orba yapi-
yor. O kadar otu temizledikten sonra sirf sapin1 kullanmak esek ve
hosaf iligkisini akla getireceginden, yapraklariyla da risotto yapip iki
kus vurmak en iyisi.

Sehir diginda, yol kenarina uzak otlar1 kullanmak gerekiyor.
Saglikli yagam yiirtytisiine ¢ikildiginda bir de 1sirganotu toplanin-
ca tek tagla ¢ kus da vurulabiliyor. Toplama ve temizleme islemle-
ri mutlaka eldivenle yapilmali. Kim korkar hain 1sirgandan diyerek
¢ dakika eldivensiz ot toplayinca parmaklarim delik degik olmakla
kalmay1p saatlerce sizlamisti.

Dért kisi i¢in 700-800 gr 1sirganotu yeterli. Otlarin taze, kolay-
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ca kopanlarini segmek, pisirme siiresini epey azaltiyor. Kartlagmig
saplar, kil¢ikl: taze fasulye gibi sevimsiz bir sonug veriyor.

Yapraklar: ve bag kismini bir yana, saplar bir yana olacak se-
kilde temizliyoruz. Saplar ¢orbaya, yapraklar ve bag kisimlari
Risotto’ya.

Zuppa all'ortica / Isirganotu Corbast

Temizlenen saplar: ince ince dogruyoruz. 1 cm’den daha kisa ol-
mast gerekiyor. 1 kirmizi sogani ateste, 1 tek parga angiezle kavu-
rup tzerine kabugu soyulup kiip kesilmis domatesleri ilave ediyo-
ruz. Domatesler 10 dakika kadar pistiginde saplar1 ekleme vakti ge-
liyor. Birkag yaprak da atilabilir. Cok az su ekleyip bir bulyon ata-
rak kapag: kapali tencerede ¢ok digiik harl: ateste, arada sirada ka-
ristirip su ekleyerek pisiriyoruz. Otlarin durumuna gére yarim saat-
le 1 saat arasinda olabiliyor pisirme siiresi. Uzerine firinlanmis ba-
yat ekmekle servis edildiginde baska bir giizel oluyor. Biraz zeytin-
yag1 ve karabiberi de unutmamak lazim.
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Risotto all’ortica / Isirganotlu Risotto

Risotto i¢in 250 gr kadar 1sir-
ganotu yeterli. Artan yapraklar
dondurulup bagka zaman kulla-
nilabilir.

1 kigtik sogani zeytinya-
ginda kavuruyoruz. Yaprakla-
r1 ekleyip 5-10 dakika yaprak-
lar solana kadar kavuruyoruz.
250-300 gr piring ilave edip pi-

rinci de sogan ve otlarla kavuruyoruz. Biraz beyaz sarapla ya da s1-
marip sampanyayla piringleri kavurmaya devam ediyoruz. Alkoli-
ni ¢ekince 1 It et suyunu yavag yavag, piring suyunu ¢ektikee ilave
ederek 20 dakika pisiriyoruz. Uzerine biraz kegi peyniri, zeytinya-
g1, karabiber ve sofraya.

Ravioli all’uovo / Yumurtah Italyan Mantist
Romanin Cin Mahallesi Piazza Vittorio gerek etnik ¢esitliligi ve
diikkanlari, gerek beklenmedik koéselerde karsilagilan gik resto-
ranlariyla bol baharatl: bir yer. Michelin yildizli Trattoria Agata e
Romeo’nun (Agata ve Romeo Lokantasi) birkag ytiz metre ilerisin-
de o kadar iddial: olmayan ama Marche bélgesinden iki gencin ig-
lettigi cok ilging bir lokanta var. Bolgesel yemekleri yaslarina uygun
bir dinamizmle sunuyorlar. Yumurtali Ravioi, yani Yumurtali Ttal-
yan Mantis1 moniinin en ilging yemeklerinden.

Dev bir mantinin i¢inde peynir, 1spanak ve Gzerinde bir yumur-
ta sarist var. Ekmegi banip mantinin hamurunu yirtinca altindan
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yumurtanin sarisi figkiriveriyor. Restoranda yedigimde Cinlilerin
kizarmis dondurmas: kadar anlagilmaz gelmisti. Ya tutarsa diye-
rek evde yapinca, hi¢ de Houdini'lik bir sey olmadig1 ortaya ¢ikti.

Klasik yumurtali makarna hamuru hazirlayip agtiktan sonra
biiytik bir par¢a hamurun tizerine i¢ yerlestiriliyor, ortasina yumur-
ta sarist yerlestirilip dev bir mant1 gibi hamurun bos kismi tzeri-
ne kapatiliyor. 3 dakika haslandiginda makarnasi pismis, yumurta-
st rafadan mantilar hazir.

Lokantada ispanak ve ricotta peynirlisini yapiyorlar. Biz bu
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peynirliden sebzesini degistirerek pazili, hindibali ¢esitlemelerini
yaptik. Ozellikle de az sayida misafir oldugunda géz dolduran, bi-
raz dikkat gerektiren ama yapilis1 basit bir yemek. Domatesli fes-
ligenli ya da tereyagli adagayli sosla servis edilebiliyor. Yumurtaya
cok yakisan Tirtf / Domalan mantari bu yemege 4ninda sinif at-
latiyor. Cokelekli ve soganli Anadolu kokan cesitlemesi de gayet
giizel oluyor.

Zuppa di borragine / Hodan Corbasi

1 kg hodan Hodan, Ispik, Tursuotu vb isimler-

Et bulyon (Baldassini

Anne’nin et bulyonu ideal)

le aniliyor. Italya’da en ¢ok Campa-
nia ve Liguria mutfaklarinda kulla-

niliyor. Corba Liguria esintili. Hoda-

1 demet taze mercankosk

nin Tirkiye’de kokleri, italya’da ise

(liks marketlerde majoran

olarak satiliyor) yoksa yapraklar: pisiriliyor. Hatta baharda
kurusu da olur tazecik yapraklar salatada ¢ig olarak
2 kasik patates nigastasi kullaniliyor. En iyisi kékiinden ¢ige-
2 kagik camfistig gine hepsini kullanmak. Cigeklisi-

ni bulmak kolay degil, ama 6zellikle
makarnalarin sislemesinde ¢ok ise yariyor.

Semt pazarlarinda, sehirden iki adim uzaklaginca kirlarda, ada-
larda bulmak mimkin hodani.

Hodani yapraklarin basladig: hizadan kesiyoruz. Tencereye ot-
lar1 doldurup tizerlerini biraz asacak kadar su ilave ediyoruz. Otlar
haglanirken bir yandan mercankésk ezmesi hazirliyoruz. Bir havan-
da ya da rondoda taze mercankdskii camfistiklariyla eziyoruz. Hag-
lanan otlari rondoyla kremamsi bir ¢orba haline getiriyoruz. Ezme-
yi ilave ediyoruz. Ezme ¢orbaya iyice karistiktan sonra, kivamini
koyulastirip biitiin tatlar: baglamas: i¢in iki kagik patates nigastasi
ilave ediyoruz. Patates nisastasini ¢ok az soguk suyla 6nceden erit-
mek en iyisi. Karigtirarak 5 dakika daha pisiriyoruz ve ¢orbamiz ha-
zir. Uzerine giizelce zeytinyagi, karabiber hatta biraz peynir rende-
siyle daha sik ve lezzetli oluyor.

Ispanak, paz1 ya da karisik yabani otlarla da yapilabilir.
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Frittelle di borragine / Hodan Kizartma
Hodan Kizartma Lazio usuli. Alba Anne’yle yaptigimiz Kabak Ci-
cegi Kizartmasrnin, hodanli versiyonu ¢ok guzel oluyor. Yapraklar:
iyice yikayip ortasina bir par¢a angiiez ve mozarella ya da herhangi
bir taze peynir koyuyoruz. Yaprag: sarip kapanmasi i¢in bir ¢op sise
geciriyoruz. Alba Anne’nin tarifindeki gibi Pastella / Hamur ha-
zirliyoruz. Cop sise gecirdigimiz hodan sarmalari hamura bandirip
kizgin kapta hizlica kizartiyoruz.

Evde pizza yapmay: denediginizde, pizza oncesi hazirlanabilir.
Biraya ¢ok yakisan bir yemek. Pizza da biraya uygun oldugu i¢in
cok sik ve ev isi bir aksam yemegine donugebilir.

Borragine alle acciughe / Angiiezli Hodan

Angiiezli Hodan Campania usu-

1,

;ﬁil}:ﬁi;n (sadece li ama bu tarif arkadagim Stefano’ya
3-4 angiiez Ozgi bir tarif.

2 dis sarmisak Sarmusaklar: ezip (sarmisagin ts-
20-30 gr camfistig tine genis agizli bir bicak kapatip

hafifce yumruk indirmek en keyifli,
kolay ve de havali sarmisak ezme yontemi) zeytinyaginda kavuru-
yoruz. Once angiiezleri, sonra fistiklar: ilave edip kavurmaya de-
vam ediyoruz. Otlar1 koyma vakti geldiginde sarmisaklar: tencere-
den ¢ikarmakta fayda var. Otlara biraz tuz atip zeytinyaginda di-
ger malzemelerle karistirip tencerenin agzi kapali sekilde 10-15 da-
kika pisirmek yeterli. Kavurma iglemi harli ateste yapiliyor ama ot-
larin kisik ateste pigsmesi ¢ok 6nemli. Tuzun da etkisiyle kendi su-
yunu verip kendi yaginda kavruluyor. Ama tencerenize fazla giiven-
miyorsaniz, dibini tutmamast i¢in otlarla birlikte ¢cok az su da ila-
ve edilebilir. Bu sekilde pisen Hodan makarna sosu olarak da kulla-
nilabilir. Ozellikle yumurtali uzun makarnalara ok yakistyor. Sos
olarak kullanilacaginda makarnanin pigsme suyu eklenerek daha sivi

hale getirilebilir.
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Focaccia Pugliese / Puglia Usulii Corek

500 gr un

2 buytk patates

Bira mayas:

Seri domates
Zeytinyagi

Biberiye ya da kekik
Tuz

Patatesler iyice haglanip eziliyor. Patateslerin ortasina bir cukur ag1-

lip un dokiiliyor, tizerine 1lik suda eritilmis bira mayas: (kullanilan

mayanin tirine gore susuz da kullanilabilir). Biraz su ve zeytinya-

g1 ilave edilerek un ve patates karigimi ekmek hamuru benzeri bir

hal alacak. 2 saat bir beze sarip mayalanmaya birakiyoruz. Yuvar-

lak algak kek kalibina hamuru iyice yayip Uzerine ikiye bolinmus

seri domatesler, biberiye ya da kekik ekilip 180 derece firinda ya-

rim saat pisiyor. Zeytinli, sadece biberiye ya da kekikli versiyonla-

r1 da yapilabilir.

Risotto ai fiori di zucca / Kabak Cigekli Risotto

250 gr piring

200 gr kabak ¢icegi
Zeytinyagi

3-4 tane arpacik sogani
Taze nane (maydanoz ya
da feslegen de olabilir)

1 It kadar tavuk ya da

et suyu (bulyonla da
hazirlanabilir)

Beyaz sarap
Rendelenmis parmesan ya
da eski kagar

Aslen Emilia Romagna boélgesine
0zgii bu yemegin tarifini de kendime
gore degistirdim.

Soganlari incecik kiyip zeytinya-
ginda kavurarak ise baglaniyor. Ar-
dindan piring ilave ediliyor. Piringler
de kisa stire kavruldu mu yarim bar-
dak kadar beyaz sarap ekleniyor. Kul-
lanmak sart degil ama bol meyve aro-
mali beyaz sarap fark yaratiyor. Sara-
bini ¢eken pirince yavas yavas tavuk

ya da et suyu ilave edilerek yaklagik

20 dakika pisiriyoruz. Son bes dakikada yikanip kiyilmis kabak ¢i-

cekleri eklenip pisirme islemi tamamlaniyor. Taze nane (ya da may-

danoz, feslegen) zeytinyagi ve biraz karabiberle servis edilebilir.
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Zuppetta di ceci e vongole / Nobhutlu Kum Midyesi
Toprakla denizin bulustugu bu yemek

600 gr kum midyesi
Marche bélgesi mutfagindan.
250 gr haglanmig nohut 8 o
Kumlarinin dokilmesi ic¢in, kum
Y bardak beyaz sarap

midyelerini bir gece dolapta 1slak bir beze
sarili ya da su i¢inde bekletmek gerekiyor.
Zeytinyaginda sarmisak pembelestirildikten sonra temizlenip

Bolca taze biberiye

kurulanmis kum midyeleri ekleniyor. Midyelerin kabuklar: agilinca
beyaz sarap, sarabin alkoli buharlastiginda da haslanmis nohutlar
ve dal ya da yaprak seklinde biberiye ilave ediliyor. Tatlarinin iyi-
ce karigmast i¢in, 10-15 dakika pisirmek yeterli. Kolay, lezzetli ve
sik bir yemek.
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YAPI KREDI
Fatma Akerson
Nisan
Diigmeler ve Baska Seyler
Gilten Akin
Yiris Dur Boya
Kestim Kara Saglanm
Filiz Ali
 Mazisyen Portreleri
Ozdemir Asaf
Yalnizlk Paylasiimaz
Giorgio Bassani
Altin Gozlik
Kapinin Ardinda
Niyazi Berkes
Teokrasi ve Laiklik
Atatiirk ve Devrimler
Tiirk Diisiiniinde Bat Sorunu
Melike Egilmez Boylan
Gildirme Beni! - Mizah Ustiine Ciddi Soylesiler
Catherine Chanter
Kuyu
Inger Christensen
Azomo
David Cronenberg
Tiikeilmis
Rachel Cusk
Cerceve
Burak Aziz Siirik-Cengiz Cakit
Adim Adim 62 Salata
Serhat Celikel
Pencere )
~ Korlor Altinda Karler Ulkesi
Inan Cetin
Bin Yaprakli Lotus
Christopher Dell
Okilt, Cadilik ve Biiyi Resimli Tarih
Selcuk Demirel
Portakal Mavisi Bir Diinya
John Berger - Selcuk Demirel
Duman
Mohmud Dervis
Bu Siirin Bitmesini Istemiyorum
Teynep Direk
Cinsiyeti Yazmak
Orhan Duru )
Mavi Gezi Pirt Reis'in Izinde
Georges Dumézil
Mit ve Destan I: o
Hint-Avrupa Halklannin Destanlannda Uc Islev Ideolojisi
Mit ve Destan II: Hint-Avrupa Destanlannin Tipleri
~ BirKahraman, Bir Biyicd, Bir Kral
Ilhan Durusel
Yavas Ates
Havva Iskan-Erkan Diindar (haz.)
Uygarlik ve Delilik: Akil Hastaliginin Kiiltirel Tarihi

YAPI KREDI

YAYINLARI /

YAYINLARI /

SECMELER

Ferit Edgii
Sazli / Yozl
Melih Ergen
Varuna'nin Bin Gozi
Fotografin Arka Yiizi
Hiiseyin Ferhad
Sark Bellegi
Roger Marfin du Gard
Thibault'lar-
Andrew Gibson
James Joyce
Fahri Gilliioglu )
Dakiintii - Bir Siirin Can’t Igin Kontat
Hermann Hesse )
Inang da Sevgi de Akl Yolunu Izlemez
Kleist-Chamisso-Hoffmann
Ug Romantik Hikaye
Mina Holland
Yemek Atlasi - Otuz Sekiz Mutfakta Diinya Turu
Jonathan Holt
Yiz Karasi
Kayip Gecmis
Christopher Isherwood
Prater'in Meneksesi
Roy Jacobsen
Harika Cocuk
Gorilmeyenler
Yicel Kayiran

Siitimin Ceyrek Ytizyih - Gindmz Turk Siiri Uzerine Makaleler

Yosar Kemal
Kalemler
Beyaz Pantolon
Giilayse Kocak
Topag
Giirsel Korat
Gvercine Agit
Unutkan Ayna
Ugur Kokden
Yizler, Gizler, Izler
Erlend Loe
Doppler
Publius Ovidius Naso
Fasti (V1) Roma Takvimi ve Festivaller
Alberto Manguel )
Tanpinar'im Izinde Bes Sehir - Ankara, Istanbul, Erzurum,
Konya, Bursa
Andrew Marr
Devletin Basi
Javier Marias
Karasevdalilar
Beyaz Kalp
Yarn Savasta Beni Disin
Colum McCann
Dansiin Koca Dinya
TransAtlantik

SECMELER



YAPI KREDIi YAYINLARI / SECMELER

lan McEwan
Cocuk Yasasi
Behcet Necatigil
Edebiyatimizda Eserler Szl -
223 Cagdas Yozanmizin 751 Eseri
Edebiyatimizda Isimler Sozlugi -
901 Tiirk Edebiyatcisinin Hayat ve Eseri
Behcet Necatigil-Burhan Uygur
ki Basina Yirimek-Burhan Uygur'un Resimleriyle
Maggie 0'Farrell
Sevgilimin Sevgilisi
Ferhat Ozkan
Yoksunlar
Orhan Pamuk
Kara Kitap 25 Yasinda
Kirmizi Sagh Kadin
Hatralarnn Masumiyeti
Saf ve Disiinceli Romanai
Gizli Yiz
Babamin Bavulu
Adam Philips
Freud Olmak: Bir Psikanalistin Gelisimi
George Prochnik
Imkdnsiz Siirgiin - Stefan Zweig Diinyanin Sonunda
Mehmet Rifat
Marcel Proust ya da Bir Roman Yaratmak
Barthes, Proust, Baudelaire ve Otekiler
Oktay Rifat
Bu Diinya Herkese Giizel - (Disanda Kalan Siirler)
Oliver Sacks
Halisinasyonlar
Hareket Halinde Bir Hoyat
Simeon Sakskoburggotski
Benzersiz Bir Hayat, Bulgar Krali I1. Simeon
Leonardo Sciascia
Aldo Moro Vakasi
Andrew Scull
Uygarlik ve Delilik: Akil Hostaliginin Koltrel Tarihi
Philippe Sollers
Medyum
Necmi Sonmez
Tez-Antitez-Sentez / Selim Turan’in Sanat SerGveni
David Stuttard
Sappho’dan Sokrates’e 50 Hayat Hikayesiyle
Antik Yunan Tarihi
Pia Tafdrup
Bulundugun Yerde - Segme Siirler
Haldun Taner )
Olirse Ten Olir Canlar Olesi Degil
Fazilet Eczanesi
Yasasin Demokrasi
Tus
Ayisiginda Samata
Vatan Kurtoron Saban
Devekusuna Mektuplar -1: Once Insan
...Ve Degirmen Dnerdi-Liitfen Dokunmayin

Mehmet Taner
Vezinler - Toplu Siirler 1 (2002-2006)
Tugrul Tanyol
Toplu Siirler (1971-2015)
Goli Taraghi
Kis Uykusu
Tzvetan Todorov
Yazin Kurami - Rus Bicimgilerinin Mefinleri
Algin Touraine
Krizden Sonra
Leonid Borisovig Tsipkin
Nerog Koprist
Giiven Turan
Ardi
Orgun Tiirkay
 Dans Ediyor Bir Hane
Ulki Ulurmak
Edip’in Lastik Topu - Dostlannin ve Ailesinin Anlatimiyla
Edip Cansever
Tomris Uyar
~ Danyanin En GUzel Arabistani
Ismail Uyarogly
Kangkk Kitap
Gonil Uzelli
Slav Mitolojisi
Adella Waldman
Nathaniel P."nin Ask Maceralan
Nathanel West
Gonil Abla ve Temizinden Bir Milyon
Engin Yenal
107 Yapi ve Yer Tiirkiye

21. YUZYIL KITAPLARI
Elizabeth Farrelly
Mutlulugun Sakincalan
Bruce Hood
Evcillesmis Beyin
Jenny Nordberg
Kabil'in Gizli Kizlan - Erkek Kihgindaki
Afgan Kizlannin Bilinmeyen Hikayesi
Gil Eyal-Brendan Hart-Emine Onciiler-
Neta Oren-Natasha Rossi
Otizm Salgini - Otizm Salgininin Toplumsal Kokenleri
Andrew Solomon
Armut Dibine Dismeyince - Anne Babalar,
Cocuklar ve Kimlik Araysi

YAPI KREDIi YAYINLARI / SECMELER






