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onsoz

Inanisa gore ilk iki insan olarak tanimlanan Adem ile Havva'nin hikaye-
sinden zamanimiza kadar gelebilen diger iki aktériin biri “seytan” digeri
ise “yilan”dir. Arka planda ise “elma” yer almaktadir. Elina yemek igindir
ve sonunda Adem “elma”y1 yer. Ancak, tad: biraz “ayva”y1 andirmaktadir.
Aslinda belki de “ayvay1 yemistir”. Yemeli midir, yememeli midir? Binler-
ce yildir milyarlarca mevta ve simdinin fanileri bunu tartigagelmiglerdir.
Adem’in yedigi alt1 iistii bir elma. Karni agmig yemis. lyi etmis, beslenmis,
tiretmis ve sonunda bizlere hayat yolu agilmis.

Zamanimizda diinyada en ¢ok satan kitaplarin baginda din kitapla-
r1, ikinci sirada yemek tarifi kitaplari yer almaktadir. Bu durum, garip ama
gercektir. Seks kitaplari iizerinden toplum baskis: kalksa, onun siralama-
da oturacap: yeri tahmin etmek zor degil. Ancak, ben hala insanin en te-
mel gereksinmesini 6greten yemek kitaplarinin neden birinci degil ikinci
sirada yer aldigin1 anlayabilmis degilim. Olsa olsa insani1 diger canlilardan
ayiran belki de en 6nemli 6zelligi olan “merak” dolayisiyladir. Insanoglu-
nun “yaradilig ve 6liim sonrasi hayat” merak: ya da korkusu agir basmak-
ta ve diinya hayat: i¢in gerekli olan yemek konusuna verdigi 6nemi ikin-
ci plana itmektedir.

Her canl gibi insan da beslenmek zorundadir. By, giinliik hayati
devam ettirmek ve iiremek igin elzemdir. Anlagilan odur ki “Yaratan” ig-
giidiisel diizenlemeyi yaptiktan sonra (aghk hissi ve seks arzusu) yetinme-
mis, isi saglama almak i¢in insanin agzina ve iireme organina birer parmak
zevk bali ¢almustir.
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zengin solralann liks tatlan

Ancak, simdilerde alti milyara dayandig: séylenen diinya niifusu-
nun 2050 yilinda on milyar bulacag: tahmin edilmektedir. Anlamaktay:z
ki birinin bali fazla kagmugtir.

Bu kitap, insanin agzina siiriilen balla ilgilidir.

Burhan Oguz, Tiirkiye Halkiun Kiiltiir Kokenleri adli ¢alismasinin
birinci cildinin 39 sayfalik girig béliimiinii kiiltiiriin tarifine ayirmigtir. So-
nugta “kiiltiir, doga tarafindan meydana getirilmis olanlardan farkli olarak
insan eliyle ortaya ¢ikmig seylerin tiimiidiir” der. Yemek kiiltiiriine de bu
tanimlama dogrultusunda bakarsak her degisik cografyada bulunan insan
topluluklarinin, o cografyada yetigen, bulunan besin maddeleri agirhikl
yemek kiiltiirlerinin olusmakta oldugunu, bunun ayrica degisik inanglar
dogrultusunda da bigimlendigini gérmekteyiz.

Avrupa Toplulugu’'na girmek konusunda toplumumuzun bir bélii-
mii ayak diretmektedir. Bagkaca agirlikli nedenler yoksa, gereken kiiltiir
degisimi yerine geleneklere siki sikiya baglilik, yani statiikoyu korumanin
kolaycilig1 agir basiyor olabilir. Degisim zorunlulugunun tarihte insanlari
hep korkuttugunu hatirliyor olmaliyiz.

Toplumumuzun bir béliimii ise Avrupa Toplulugu'na girme konu-
sunda ortadaki engellerin kaldirilmasini ve uyum igin gerekli yasa ve di-
zenlemelerin yapilarak adaylik siirecini kisaltmak istemektedir.

Diigiindiim ki biz 6niimiizdcki siiregte Avrupa'yla iliskilerimizi art-
tiracaksak Bat kiiltiiriine de yakinlagmaliyiz. Din farki bu yakinlasmada
bir biiyiik engel olabilir ama yine de Avrupa Toplulugu’na bir giin katila-
caksak diger kiiltiir 6geleriyle birlikte Avrupa’da ne yenir ne igiliri de 6g-
renmeliyiz. Bu uzun vadeli bir beklenti.

lhracatimizin yaridan fazlasi daha gimdiden Avrupa iilkelerine ol-
dugundan malimizi satmak igin, mal almak igin ya da turistik amagla sik-
¢a Avrupa’dayiz. Bizim sofralarimizin agiz tad kiiltiir farki dolayisiyla ora-
daki sofralarin agiz tadi anlayigiyla pek 6rtiismedigi durumlar olabiliyor.
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onsue

Yabanc: bir yiyecek igecek sirketinin Tiirkiye ve Romanya tepe yo6-
neticisi olarak yaklagtk 20 y1l boyunca Avrupa'daki agirlama sofralarina
cok rahat uyum saglayan Tiirkler gordiigiim gibi bazilarinin davraniginin
bizler adina kétii 6rnek olduguna da sahit oldum.

Ornegin Fransa'nin Nantes sehrinde Fransizlar bir Tiirk sirketinin
yonetim kurulunu sehrin en liiks restoraninda agirhiyor. Tiirk yénetim ku-
rulu bagkani (ki bir 6ncekigérevi bir kamu bankasi genel midiirligi) mo-
niiyii eviriyor geviriyor, gayet bilgi¢ bir edayla “steak tartare” 1smarliyor.
kiltiriiniziin bize kalan mirasini ismarladiginiz i¢in minnettarim”.

Ciinkii “tartare” Fransizca'da Tatar demek. Tarihte Fransizlar kuzey-
den gelen Orta Asyali akinlara, tam kékenine (Hun, Tiirk, Mogol) bak-
maksizin Tatar demigler.

Asil sorun ana yemek servisi sirasinda yasantyor. Bir sef garson ser-
vis arabasiyla Tiirk yénetim kurulu bagkaninin yanina geliyor. 150 gr ka-
dar bir kiymaya iki yumurta kiriyor, biraz karabiber, biraz tuz. Baghyor ka-
rigtirmaya, 10-15 dakika karnigtiriyor. Tabii bu arada bize servis yapilmiyor.
Steak tartare hazir oldugunda hepsi ayn1 anda yapilacak. Sonunda garson
o ¢ig kiymay: bagkanin éniine koyuyor. Bizim tabaklar da geliyor ama bag-
kan bir lokma aliyor ve &yle kaliyor. Hemen biz Tiirkler biraz tadalim ba-
hanesiyle birer kagik tabaklarimiza aliyoruz da bagkanin tabagindaki hig
olmazsa yariya iniyor.

Iste, bu kitabi Avrupa’da is seyahatine, turistik yolculuga ¢ikacak
olanlar igin, agzinin tadina para yatirmay: sevenler igin, bir de 6lmez sag
kalip da Avrupa Toplulugu’na bir giin girersek ise yarayabilir, diye yazdim.
Dayanamadim lakerda ve pastirmayi da bizden cabasi diye kervana kat-
tun. Siirg-i lisan ettiysek affola...

Abdullah Deniz Giirsoy
Istanbul, 2004
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giris

Insan ihtiyaclariun degil
arzulanin yaratug bir varlikor.

Bachelard

Kendilerini toplumun segkinleri sayanlar kendi diinyalarina en uygun di-
sen seyleri nasil dgrenecekler? Omegin Ingiltere’de bir kilavuz diigiiniil-
miis seckinler i¢in. Hatta Ana Kralige’nin yegeni Lord Lichfield tarafin-
dan 1986’dan bu yana Courwoisier Book of the Best adiyla bir kitap yayin-
lanmakta. Bu kitapta en bagarili davetler ile en iyi av partileri yarigiyor.
Polo sahalarinin tanitimindan tutun da, kuaférlerden terzilere, sapkaci-
lardan sarap mahzenlerine kadar seckin bir Ingiliz'i ilgilendiren her sey
var bu kitapta. “Daha iyisine” kendini layik gérenler bu kitabin miidavi-
mi olmuglar. Bizde Gurme dergisi bu isleri kismen gérmekteydi ama yayin
siiresi, beklenenden kisa oldu.

Oscar Wilde da bir Ingiliz. Her halde tesadiif degil. O da “¢ok basit
bir zevki oldugunu ve bu yiizden de en iyisiyle yetindigini” séyler. Herhal-
de bu konudaki ilhami peygamberinden almig olmali, ¢iinkii Matta’ya
Gore Incil’in 4. babinda Matta, Isa’nin bagindan gegenleri séyle anlatiyor:
“O zaman lsa, Iblis tarafindan denenmek iizere Ruh tarafindan ¢éle sev-
kedildi. Ve kirk giin kirk gece orug tuttuktan sonra acikti. Ve ayartic1 ge-
lip ona dedi: Eger sen Allahin oglu isen, séyle bu taslar ekmek olsun. Isa
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zengin sofralarin liks ratlary

da cevap verdi ve dedi ki: Insan yalniz ekmekle yagamaz.” Tugrul Savkay
yukaridaki alintiy1 naklettikten sonra sdyle ekliyor: “Moliére’'in Cimri’sin-
de Valere, bir repliginde séyle der: ‘...Eski bir filozofun dedigi gibi insan
yemek icin yagamaz, yasamak igin yer.” Adi zikredilmeyen filozofun gori-
stine katilmam. Insanlar digindaki mahlukat yemegi basit bir beslenme
meselesi sayar. Insanoglu ise bunu sanata doniigtiirmiig. O nedenle uygar
tilkelerde asgilar, sanatgilar cobanin kavaliyla yetinebilir. Tipki cani ¢eke-
nin bir miir boyu kuru fasulye, bulgur pilavi ve ayranla yetinebilecegi gi-
bi. Ben sofrada inceltilmis zevklerin de bulunmasi gerektigini diisiinenler-
denim... Unutmayalim yeryiiziinde yasanacak yalnizca bir hayatimiz
var..."”

lyi de simdi en iyi nedir? Bazi Tiirkler igin “soganin ciicigidiir. [s-
lam dini ve hatta tasavvuf akimlarinin etkisiyle, tenceresinde pisirip ka-
paginda yemek, sofradan ag kalkmak kiiltiiriimiizde erdem olmugtur.

Bakin o zamanin agiklarindan Kul Nuri yemek iizerine déktiirdiigii
destaninda ne diyor?

Simdi erigteyle hogaf olacak

Kelem tursusuyla sofra dolacak
Kurut yollamaniz zaman alacak
Yogurdu torbada siiz yolla yeter.

Erigte ince kiyilip kurutulmus hamur, kelem lahana, kurut da yagsiz yogur-
dun siiziilerek kalanin kurutulmasiyla yapilan, kigin topaklar ezilerek ¢or-
balara koyulan maddedir.

Iste, halkin zengin sofrasi budur.

Ama zenginlerin sofrast bu degildir.

Peki zenginlik nedir? Iste bu zor sorunun cevabint Oguz Aral'dan
dinliyoruz:
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ping

“Zenginlik ¢ok ya da az olan parayi paylasmaktir. Capariyle istavrit
tutup tavada pisirip iki duble rakiyla gotiirmektir. Agik olup aptal mek-
tuplar yazmaktir. Armanyak’la Kurvazye konyagini birbirinden ayirabil-
mektir. Zenginlik, Caykovski'yle Ceki¢ Ali'nin bozlaklarinin beraberce
tadina varabilmektir. Misfik Kenter’le Peter O'Toole'un oyunlarini kiyas-
layabilmektir. Bir siiri yiirek ¢irpintisiyla okuyabilmektir. Modigliani'deki
Afrika etkisiyle Van Gogh'taki Japon etkisinin tadina varabilmektir. Zen-
ginlik minik bahgendeki giilleri sularken Bekir'in itlerini tepiklemektir.”

Asil meslegi spor yazarligi olan Amerikali U. ). Liebling, siirlerinin
yanu sira yiyecek icecek iizerine makaleleri ile de taninmugtir.

Liebling “Yéresel Mutfak” adli makalesinde Kirkor Susikiyan adli
asc1y1 Bosphorus adindaki restoranin sefligini yaparken tanidigini anlatir.
Bu aggibaginin bir bagka &zelligi daha 6nce Istanbul’da Derdat Babayan
adli Sultan Abdiilhamid’in miicevhercisi olan bir zatin aggiligini yapmig
olmasidir. Onun anlattigina gére miicevherleri sarayin haremagasi satin
aldig1 ve bu kisi de bogazina diiskiinliigiiyle tanindig igin Agc1 Kirkor'a
cok is diigmektedir. Ciinkii haremagasina ne kadar giizel ziyafetler ¢ekilir-
se Derdat Babayan saraydaki diigiinlerdeki ve sultanin haremdeki gézde-
lerini taltif etmek igin alinan ziynet egyalarinda ddeta saray kuyumcusu gi-
bi monopollesmektedir.

Kirkor, Sultan Abdiilhamid’e hi¢ yemek pisirme firsatin1 bulamadi-
giny, ¢iinkii padisahin zehirlenme korkusu iginde haglanmig kati yumurta
ve teneke konserveden dniinde bosaltilmig ve kaynatilmig 6zel hazir ¢or-
basindan bagka pek bir sey yemediginin séylendigini nakleder.

Kirkor yemek pisirmeyi ustas1 Avedis Azdikyan'dan égrendigini de
gururla anlatir. Ona goére batida Escoffier ne ise doguda da bu isin piri Az-
dikyan’dir. Liebling dayanamayip bu iistat Azdikyan'in repertuarinda tah-
minen ka¢ yemek tarifi bulunabilecegini sorar. Sorduguna pisman olur

clinkii aldig1 cevap “yalnizca patlicandan ti¢ milyon kadar tarifi vardi” bi-
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zengin sofralanin luks tatlan

¢imindedir. Yahu Kirkor, ufak at da civcivler yesin. Ug yiiz de, ii¢ bin de
ama {i¢ milyonu adam yer mi? Inandiramadigini anlayan Kirkor saymaya
baglar: “Karniyarik, musakka, diizme, ¢6p, aziz (Sultan Abdiilaziz) usuli”
diye baslayinca Liebling inandigini séyleyerek sozii keser.

Kirkor devlet erkdninin da haar oldugu ilk aksam yemegi sorumlu-
lugunu kuyumcunun ailesinden birinin dogum giinii kutlamasi igin verilen
davette alir. O sirada yirmi yagindadir. Yemekte sunulanlar ise s6yledir: Ka-
rides kokteyl ile agilig yapilir, sonra patlican musakka, sonra balik bugula-
ma, bitmedi, kuzu giiveg. Dahasi da var, mantarh bérek, Rus salatasi, sonra
balli Izmir lokmasi, giil yaprag: paluzesi ve kaymakli dilber dudag tathst.

“Peki ne i¢ildi yemekte!” sorusuna ise “sampanya” diye cevap veri-
yor Kirkor.

Yemekten sonra Derdat Babayan, Kirkor'u yukan kata ¢agirip av-
cuna bir altin bahsisi birakir. Bu duydugu iistiin memnuniyetin ifadesidir.
lyi ki Kirkor zamanimizda yagamamus. Yukar kata ¢ikma zahmetine kat-
lanmasin diye misafirlerin huzurunda beg para etmez bir plaket verirlerdi.

Liebling'in Kirkor'a son sorusu Derdat Babayan'in simdi nerede ol-
dugudur. Kirkor tiziintii iginde kisaca “61di” der. Ama sonraki agiklamast
sirasinda yiiziindeki biraz daha ziintiilii bakis gézden kagmaz: “Cok ye-
mekten 6ldi.”

Alexandre Dumas, insanin yemege olan ilgisini tige ayirir: “Bogazi-
na digkiinlik”le baglar saymaya. Bunun bir st derecesi “oburluk”tur.
Oburluk mutlaka saglam mide ister. Bogazina diiskiinliigiin bir alt derece-
siyse “agzinin tadini bilmek”tir. Bu alt derece, zevkli segici ve az bulunur
seyleri seven insanlara aittir. Bogazina diigkiinler nicelik pesinde kogar-
ken, agzinin tadin1 bilen kisi nitelik pesinde kosar.

Iste, bu kitapta secilmis konular, agzinin tadini1 bilen ve bu rafine
lezzetlere olan ilgisini finanse edebilecek imkanlara bugiin sahip ya da ya-
rin sahip olabilecek kisiler igindir.
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Bir insana agzinin tadini bilmesini bile ¢ok gérecek kargi goriiglere
sahipseniz Nazim'in agagidaki siirini okuyun ve bununla yetinin. Ciinkij,
kitabin geri kalan kismu size pek uymaz.

GCAY, SIMIT VE PEYNIRLE

Basit yasayacaksin. Basit

Mesela susaymca su icecek kadar basit. ..

Dért cikacak, ikiyle ikiyi ¢arptifinda.

Tek diigmesi olacak elindeki cthazin;

Tek bir diigme, tek bir ciimle gibi...

Sevince lafi dolandwrmadan soyledigin “Seni Seviyorum” gibi.

Basit bir épiiciik yetecek sana. ..

Basit, sicak bir épiiciik; ve o dpiiciikle dolacak tiim giinlerin, tiim diiglerin.

O opiiciik icin yapacaksin hayatinn kavgasini,

Opiiciik icin yiyeceksin, hayatinin dayagini.

Kabak cekirdegi verecek, sana rakamlarin veremedigi mutlulugu.

El yazsiyla yazlms, egri biigrii bir mektup olacak,

En degerli kigidin, hep yanmda tagdifin, atmaya kryamadigin.

[ki harekette giyiniverecek, iki harekette soyunuvereceksin.

Kisacik olacak uyanman ve yola ¢tkman arasinda gegen siire;

Kisacik olacak sicacik kollara dolanman ve

Kendin bile anlayabileceksin yazdiklarini; bakiglarin bile anlatabilecek

kendini.

Beklentilerin de basit olacak, Kaf Dag'nin éniinde bekleyecek mutluluklar.

Bir islikta bulabileceksin en uzun dostluk romanin;

Ya da bir damla gozyas yasatacak sana en ucuz romanini;

Pankreasimn saghgma dua edeceksin kapatirken gozlerini.

Zafer isareti yapacaksin tuvaletten ¢ikarken.

Bir kasarli tost olacak aradigin, nasil oturacagini bilemedigin sofrada,

Parmaklarin en krymetli catalin, yine, ayni parmaklar ¢ozecek en karmagik
denklemleri.

Iskender'in kilict duracak, avukat rehberinin yaninda.
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zengin sofralanin likks tatlan

Bir filarmoni orkestrast veremeyecek sana, kontraplak bir gitarda dogru
basilmug bir fa diyezin mutlulugunu,
Makyaji, ilk “a”sina kadar bilmen yetecek, temizlik kokacak en pahal
parfiimiin.
“Bilmiyorum” diyebileceksin bilmediginde ve ¢ok normal olacak
“bilemeyisin”.
Tek dereden su getirmen yetecek, bir “istemiyorum” diyebilmeye,
Ne durdupu farketmeyecek abanun altinda.
Saatin, sadece saati g()'ste'recek,
Telefonunu sadece telefon etmek icin kullanacaksmn,
Kiigiik bir not defteri olacak, “bilgini” en hizlt “sayan”.
Basit yagayacaksin, basit.
Sanki yagamn bir giin sona erecekmis gibi basit. ..
CAY, SIMIT VE PEYNIRLE...
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altin-

Biitiin sanlar topraktan biter

- Tarlalann olgun basaklan

- Parmagmdaki altm

Ve biitiin sarlar topraga doner

- Saglan su 1svegli kizin

Ya da Ming

San Nehir kiyismda piring eker.
Zahrad (Zareh Yaldizciyan)

Alun deyince akla ilk gelen Midas'in hikayesi:
Mitolojinin garap tanrisi Diyonisos sara-
bin iyisinin nasil imal edildigini 6grenmek

icin bagyardimcisi olan Silenos'la birlikte
Frigya Krali Midas'a misafir olur. Dé-
niiste Silenos bir ¢esmenin baginda
sarhogluktan sizip kaliverir. Oradan
gecen koyliiler Midas'a haber verirler.
Midas da, Silenos'u bir miiddet daha
misafir edip Diyonisos'a génderir.
Midas'in bu centilmenligine kargi
Diyonisos krala bir liitufta bulunmak ister ve
“Neye dokunursan altin olsun!” der. Midas buna ¢ok

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

17



zengn sofralanin liks tadan

sevinir ancak bu sevinci karni acikincaya kadar siirer. Yemek yiyecegi si-
rada bu ayricaligin azaba déniistiigiinii anlamakta gecikmez ¢iinkii her
lokma bir altin kiilgesi haline gelir.

Midas sonunda agliktan 6lmeden Diyonisos'a bagvurur ve bu ayri-
caligi ondan geri almasini rica eder. Diyonisos da kabul eder, Midas'a Pak-
tol'da (Bozdag'dan dogan Sard Cay1) ytkandigi taktirde bu ayricaligin der-
hal kaybolacagini bildirir. Midas hemen solugu Sard Cayi'nda alir ve bir
giizel yikanir. Garip ayricaligindan eser kalmamig ama Sard Cayi'nin su-
lari altin tozuyla dolmus. Asirlar boyunca Sard Cayi altin tozu tagimaya
devam etmis. Lidya Krali Kreziis'ti (Karun'u) muhtesem hazinelerin sahi-
bi yapmig ama bizim Midas, yalnizca esek kulaklariyla iinlenmistir.

Su anda Tiirkiye'nin yegine altin madeni isletmesinin bu hikaye-
nin gegtigi ydrede olmas: bir tesadiif olmasa gerek.

Altin'in bu diinyadaki degerini hepimiz biliyoruz. Ya 6biir diinyada?
Fazla degil bundan 1500-1800 yil énce bu topraklarda yasamig olan ilk
Hiristiyanlar'in mezarlarindaki bulgular ¢ok ilging. Hepsinin agzinda o
yiizyilda kullanilan sikkeler bulunuyor. Tabii zenginlerin agizlarinda altin
sikke. Peki, 6liiniin agzina koyulan bu paranin hikayesi ne? Bu Hiristiyan-
lik'tan 6nceki ¢oktanrili déneme ait bir inancin devamiydi. Zeus'un Tan-
rilarin Tanrist oldugu Olimpos diinyasinda é6liiniin cennete girebilmesi,
cansiz bedenini bir irmagin karg1 kiyisina gegirebilmesiyle miimkiin olabi-
lecekti. Karg1 kiytya gegebilirse yeniden dirilebileceketi. Iste agizdaki altin
para da 6liiyii kargiya gegirecek sandalcinin ticretiydi. Sanat tarihgilerinin
diliyle “Hades parasi”. Bir de tutturmuslar “kefenin cebi yok” diye.

Bugiin Istanbul’da Sadberk Hanim ya da Ankara’da Etnografya mii-
zelerinde gorebileceginiz Osmanli boyunca elden diigmeyen peskirlere
(yemekten 6nce ve sonra yikanan eli silmek i¢in kullanilan bez) ya da
havlularin dokumasina ve piiskiilleri igine serpistirilmis altin iplikler var-

dir. Estetik amaglarin 6tesinde altinin insan tenine arada sirada degmesi-

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



alun

nin insan saghgi igin yararh olacagina inanma gelenegi vardi Osmanli'da.

Altin da yenir mi? Paray1 bol bulunca altin da yenir, herze de. Al-
tin'in yemekte kullanilmasi fikrinin Cin'de ya da Hindistan'da dogdugu
soylenir. Tabii Hindistan'in Ingilizler tarafindan sémiirgelestirilmesinden
cok éncelere dayaniyor bu gelenek. O zaman altin yenince viicuttaki in-
san saghgina zararh maddelerin digartya kovulduguna inanilirdi. Bu ne-
denle olsa gerek imparatorlarin yemegine ara sira toz altin serpilirmis.

Altinin mutfaktaki yeri daha ¢ok, yapilmig olan bir yemege daha
asil gériiniim vermek igin garnitiir ya da siisleme amaciyladir. Girig tabak-
larinda pek kullanilmaz. Ana yemekte, ender olarak sosunda ebru deseni
tizerine toz olarak ya da tabagin bos kisimlarina yaprak motifi olarak isle-
nebilir. Altin varak ya da folyo daha fazlaca tathlarda kullanilmaktadir.
Pastalarin tizerine yaprak bigiminde, 6zellikle de gikolatali pasta ya da gi-
kolata mus iizerine siisleme olarak. Hatta milféy pastasini bes katta bir al-
tin kat olarak hazirlayanlar da var. Istanbul'da &zellikle bir pastane, altini
pastalarinda ¢ok kullamyor: Kurugesme’deki Dolge Pastanesi. Ben Istan-
bul'daki baz1 beg yildizli otellerin yilbagi balosu 6zel méniilerinde tanitim
amagh detay kullanimlar diginda Tiirkiye'de altinli bir yemek ¢esidine
rastlamadim.

Yemege altin koyma gelenegi eskiden bizde de varmig. Ancak ye-
megi siislemek amaciyla degil de ziyafette siirpriz yaratmak igin: Fatih'in
sadrazami Mahmud Paga sarayinda kendisine yakin din, devlet adamu, or-
du erkant ve pasalardan bazlarina, tanidik ve itibarli misafirlere haftada
bir yemek yedirir ve mutad tizere pilavi nohutlu yaptirir ve aralarina no-
hut biiyiikliginde altin koydurur. Bu altin kimin kagigina isabet ederse
altin onun olurmug. Mahmut Paga “servete kavugan herkesin agzinda da-
ima ikbal i¢in altin bulundurmasi gereklidir” dermis. Kimbilir belki de zi-
yafetlerde “dig kiras1” geleneginin kékii bu olaya kadar uzanmaktadir.

Isvigre’nin diinyaca iinli aggibasist Anton Mosimann, bugiinkii

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

19



zengin sofralann liks tatlan

iniini, belki de altin varaga sararak servis yaptigi bildircin yumurtasina
borglu.

New York’taki meshur Hint restorani Tabla'da (11 Madison Cad-
desi, 25. Sokak, New York. Tel: 889-0667) yemegin iizerine garsonun tav-
siyesine uyarak ismarladigim “kulfi” adl tatlyr unutamiyorum. Kulfi bir
dondurma ¢esidi ama igine yumurta koyulmadan yapiliyor. Tabakta biri
kahveli, biri vanilyal: iki top kulfi
geliyor, tizerinde kan portakali ve
cilek pargalan serpistirilmis. Onun
tizerine de ii¢-beg tane altin yaprak
siislemesi serilmig. Daha bitmedi.
En istten de toz altin iiflenmis. Al-
tinlanyla birlikte mideye indirdim.
Belki de midem biraz asillegmistir.

Peki, ickiye altin koyulur mu?
Evet, ickiye de koyuluyor. Tabii bu-
rada Tekel'in yillik satig miktarini
cok merak ettigim Altin Likori'ni
kastetmiyorum. O biraz altin suyu
gibi duruyor. Yani suyunu bize satip
altinini Tekel Likér Fabrikasi'nda
Tribeca’nin Golden Martini'si. Hazine yararina alikoyuyor olabilir-

ler. Ben gergekten ickinin iginde al-
tin gérdiigiim anin sokunu size tarif etmeye ¢aligacagim. Bu hikaye de New
York’tan. Dylan Prime (62 Laight St. Tel: 334.2274) diye bir yere gétiirdi-
ler. Tribeca steak house imis. Orada aperatif olarak Golden Martini sdyledik.

Derin dondurucudan yeni ¢ikmig bir bardagin dibinde kocaman al-
tin ¢okeltili bir sivi geldi. Nedir dedik? Naneli votka shaker'da buzla sal-
landiktan sonra bardaga siiziiliiyor ve 24 karat altinla kaplanmis zeytin ta-
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nesi icine atiliveriyor. Hepimiz martiniyi salladiktan sonra zeytinlerin ka-
bugunu soymak enayiligini yapmadan agzimiza attik.

Tabii siz gimdi tam havaya girmigseniz ve nisan yiiziigiiniizii coktan
¢tkarmug, tavaya koymus, erimesini beklerken esiniz sizi o anda ba-
sar, arbede ¢ikarsa sorumlusu olmak istemem. Onun igin size
hemen her havaalaninda giimriiksiiz magazalarda satilmakta
olan, Isvigre iiriinii, Goldschliger adli ickiyi tavsiye edece-
gim. Bir yurtdis1 seyahatinizde bunu alin, evdeki bariniza ko-
yun. Koyun ki ara sira altin sitmaniz tuttugunda asagidaki ta-
rifi yapabilesiniz. Size tavsiye ettigim Goldschliger, sert bir

tar¢in likdri. Ancak, siirpriz kismi, gigedeki likoriin iginde
milyonlarca altin pargasi yiizmekte.

Polonya'nin eskiden adi Danzig olan ama simdi
Gdansk denilen sehrinde 1598’den bu yana imalati siirdi- o
rilen Polmos Goldwasser sisesinde de altin pargalari —
yiizmekte. Ancak, bu likériin tadinda anason ve kere-
viye (Karaman kimyonu) agir basiyor. Isterseniz aga-
gidaki tarifte bu likérii de kullanabilirsiniz.

GOLDSCHLAGGER’LI BIR LIKOR

2 cc Maker’s Mark Whiskey 'f%:'l ¥
1 cc Goldschldgger |
3 cc Ginger ale

Yukarndaki ti¢ siviyr shaker'a koyun. Buz ilave edip sallayin.
Bir martini bardagina siiziin. Iine altin kaplanmug bir badem

atin ve hemen servise sunun.
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Havyar bir riiyadir
Arnnen Petrossyan

Kimi “Lezzet incisi” demis, kimi “damaga asalet getirdigini” iddia etmis.
Rilyaniz1 bozmak istemem ama alt tarafi, mersin baliginin yumurtasi. Az
bulununca mi1 “nimetten” oluyor acaba?

“Balik” kelimesi Tiirk¢e’mize Rus¢a'dan girmis. lsin ilging tarafi ba-
ligin yumurtasina havyar adini da biz vermisiz. Mersin baliginin yumurta-
sina verilen ad olan havyar kelimesi Tiirk¢e'den biitiin diger dillere geg-
mis. Bunun mutlaka bir hikayesi vardir ama ben bilmiyorum. (Bilen var-
sa soylesin, sonraki baskiya eklerim.) Ruslar havyara ¢ok kisa bir isim tak-
muglar. “lkra” diyorlar. Yunanhlar ise “avyarion”. Ingilizce’si bu yiizyilin
bagina kadar caviare iken sondaki “e” harfi sallanmig “caviar” olmus.

Havyar aslinda bir zamanlar ucuz bir yiyecekmis. Ornegin 19. yiiz-
yilda Rusya’da demiryolu iggilerinin tayininda, kara ekmegin yaninda
havyar da veriyorlarmig. Cumhuriyetin ilk yillarinda Ankara'da ilk alaf-
ranga restoranit agan Rus gé¢gmeni Karpi¢ her masaya énce bir kase hav-
yar koyuyormus. Ancak, miisterilerinin ¢ogu burun kivirir, bu yeniligi be-
nimseyemediklerinden yemezlermis. Bazilar1 da havyara kagikla yumulur,
bir daha istermis. Tabii lafin1 esirgememesi ile bilinen Baba Karpig kagla-
rin1 gatarak “Doyumluk degil beyim, tadimlik” diye ¢ikigirmus.
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Simdi Istanbul’da birkag bes yildizli otel yaninda Beyoglu’nda Re-
jans, Bebek'te Ambassadors ve Istinye’de Siireyya restoranlari Baba Kar-
pi¢'in havyar méniileri
gelenegini devam ettir-
mekeeler.

Nereden nereye
gelmigiz? XV. Louis, Rus
el¢isi kendisine bir kutu
havyar hediye ettiginde
tadina bakip tiksintiyle
“balik regeli” demis ve
apzindakini Versailles Sa-
rayr’'nin nadide halis: tize-
rine tiikiirmiis.

Yirminci yizyihin
baginda Bolgevik Ihtila-
li'nde Rusya’dan Fran-
sa’ya kagan havyar tiiccan Malkolm ve Mouggey Petrosyan kardeslerin
hatir1 igin Paris’teki iinlii Ritz Oteli'nin yemek listesine havyari da katan
Cesar Ritz, bu yiyecegin geleceginden hi¢ umutlu degildi. Oysa bugiin bir
kilo Beluga havyari 50-60 sise sampanya fiyatina islem gérmekte. Meza-
rindan dogrulabilse herhalde Sayin Ritz sagkinliktan gegirecegi kalp sek-
tesinden iig saniyede yine geldigi yeri boylards.

Havyar deyip gegmeyin. Segkinler igin yiyeceklerin en seckini hav-
yar. Onun da iyisi, en iyisi var.

Havyar igin genel kural sudur: “Gergek havyar balik degil deniz ko-
kar”. Bugiin iyi havyarin siniflandirilmast igin bu konuda iistatlagmus kigi-
ler var. Rusga'da bu kisilere “ikrjanschik” ad veriliyor. Yani “caviar master”.
Biz havyar connaisseur'i diyebiliriz. Havyarin kategorizasyonu iki tiir yap1-
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liyor. Birincisi i¢inden ¢ikartildig1 baliga gére. Temelde, mersin baliginin
havyarina “havyar” deniyor. Yani bu baligin havyarini séylerken bagina
mersin baligi ibaresi koymaya gerek yok. Havyar denince mersin baliginin
havyari oldugu otomatik olarak anlagiliyor. Diger baliklarin havyarin ifa-
de etmek i¢in bagina baligin adint yazmak gerekiyor. Esasen mersin bali-
ginin diginda herhangi bir baliktan elde edilen havyari ayirt etmek igin
“balik yumurtasi” demek gerekir. Ingilizler bu isi ¢ok iyi ¢ézmiigler: Hav-
yar digindakilere “fish roe” diyorlar. Bizim
tilkemizde Bafra havyar1 ve Somon balig1
havyari, Lump fish havyari (ki Iskandinav-
ya iilkelerinde bulunuyor) diyoruz. White
fish, (Altin beyaz baligi havyar) Ameri-
ka'daki Biiyiik Géller bslgesinde ve Kana-
da'da ¢ikiyor. Ugan baliktan ¢ikan ve Ja-
ponlar’in Tobiko dedigi sushi’lerde gida bo-
yalariyla parlak oranj, kirmizi ve yesil
renklere boyanarak kullanilan havyarlara
hep balik yumurtasi demek gerek.

Bir de morina baligindan ¢ikan pem-
be havyar var ki igte bu havyarla Istanbul
mutfaginin vazgecilmez mezesi “tarama”
yapihiyor. Tabii bu arada yine Istanbul’'un
seckin mezelerinden olan “botargo”nun da kefal baliginin havyarindan
yapildigini belirtmekte yarar var. Tarama da botargo da mezecilerde ve Is-
tanbul Balik Pazar’'nda yol kenarindaki seyyar camekanlarda satilmakta.
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TARAMA

200 gr tarama I dilim ekmek ici
1,5 su bardag zeytinyag I kahve fincani limon suyu

Bayat ekmek icini avcunuzda ufalayin. Biiyiikge bir kase
icinde tarama ile karigtirin. Azar azar zeytinyagi damlatin, ta-
ramayi zeytinyagiyla ezerek biitiin yag1 tarama ve ekmek ki-
rintisina yedirin. Tarama kiigiik balik yumurtalarindan mey-
dana gelir. Ezerken bu yumurtalar gatlatip, zeytinyagiyla ka-
ngtirmak gerekir. Onun igin giiglii ve uzun siire ezmek gere-
kir. Yag1 yedirme iglemi bittikten sonra, taramaya limon su-
yunu azar azar akitarak iyice karigtirin. Bu evrede hafif pem-
be olan tarama hafif beyazlagacaktir. Tam beyaz olan tarama
makbul degildir. Hafif pembesi lezzetlidir ¢iinkii taramasi bol
ekmegi az olmus demektir. Yaptiginiz bu taramay servis ta-
bagina koyarak iri siyah zeytinlerle siisleyin. Kizarmig kiigiik
ince ekmek dilimleriyle ikram edin.

Simdi geliyoruz havyarin ikinci kategorizasyonuna. Bu yalnizca mersin
baliginin havyan igin yapiliyor. Hazar Denizi, Avrupa ile Asya arasinda
yer alan bir i¢ deniz, bir tuz gélii. Kiyilarinda Azerbeycan, Rusya, Kazakis-
tan, Tirkmenistan ve Iran yer almakta. Volga, Ural ve Kura nehirleri bu
denize dokiiliiyor.

1983'tc Ayetullah Humeyni dini yasag: kaldiran fetvayi yayimlaya-
na kadar Iranhlar mersin baligin1 ve havyari yiyemezdi, Hazar Denizi’'nde
kiyis1 olmasina ragmen havyar ticareti yapamazdi. Simdi havyar imalatin-
da Rusya'y1 yakalamig durumdalar.
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Hazar Denizi'nde yasayan mersin baligi diinyanin en pahali baligi.
Kromozom sayisinin insaninkinden fazla oldugu séyleniyor ama fiyatinin
pahali olmasini, bu istiinliigii degil, yumurtasinin ¢ok aranan bir gastro-
nomi {iriinii olmasi saghyor.

Mersin baliginin hikayesi hazin. Dinozorlar zamanindan yadigar bu
baligin bagina gelenler pismis tavugun bagina gelmemis. 1O 600 yilindan
baglamig katliami. Fenikeliler igin biiyiik ticaret metadir mersin balig
ama yalnizca eti igin.

Romali sair Ovidius bu balig1 “asil” olarak tanimliyordu siirlerinde.
Hatta Roma Imparatoru Severus bu “asil” bahigi boynunda gigeklerden
yapilmig bir gerdanlik, giil yapraklar iizerine sereserpe uzanmuig bir bigim-
de masaya getirtirmig. Yine bu iltifatlarin hepsi eti igin. lyi pisirilmig bir
mersin baligin1 yerken yemegin siit danasindan yapildigini sanabilirsiniz.

Sonra, 1O 4. yiizyil civarinda etinin yani sira “hava kesesi” degerle-
nir bu baligin. Ciinkii bu haznenin iginde “isinglass” denilen suda kayna-
tinca ortaya ¢tkan jelatimsi bir madde vardur. Iste bu madde sarap imala-
tinda sarabin tortusunun ¢ékeltilmesi isleminde en iyi sonucu verir. Ayni
islem i¢in kan ve yumurta akinin da ise yarayacaginin bulunmasi igin bin
yil daha gegmesi beklenecektir. Bu arada tabii mersin balig1 katliamina
devam edilmis. Ruslar, ayrica bu baligin belkemiginin igindeki jelatin ki-
vaminda olan iligi ¢ikarir (visigia), kurutup sag 6rgiisii haline getirir, ¢or-
basini yaparlar. Pek Jezzetli olur. Mersin balig: eti ve iligi karistirilarak ya-
pilan kulebiaka ya da coulibiac denilen bizim talag kebabina benzeyen bé-
rek de mabhir bir elden ¢ikinca ¢ok lezzetli oluyor. Havyarin segkinlerin
masalarinda yer almasi 17. yiizyildan baglayarak olmustur.

Beluga ve Kaluga havyarlarinin ¢ikarildigi mersin baliklari normal-
de 100 yil kadar yasar. Beg metre boyunda ve yaklasik yarim ton agitligin-
dadirlar. 80-100 yagindaki yash bir balik bir ton agirhiga kadar ulasabilir.
Kilosunun % 15’ine yakin yumurta verebilir. Ancak, yilda en fazla 120 ci-
vari balik yakalanabilmektedir.
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Osetra'nin elde edildigi mersin balig: ise iki metre civar boy ve
yaklagik 200 kg agirhgindadir. Sevruga'nin alindigi baliklar 1,5 metre bo-
yunda ve 25 kg civarindadir. Bu baliklarin havyarlan toplam viicut agir-
liklarinin % 20-25’i kadar olabilmektedir.

Hayvanseverler dert edinmesinler, zamanimizda disi mersin balik-
larinin yumurtlama mevsimi geldiginde inek adi verilen hamile baliklar
yakalanip karinlari sezaryenle agilip, yumurtalar1 baliga zarar vermeden
alimiyor. Baliklar, gerekli
koruyucu iglem yapildik-
tan i¢ yil sonra yeniden
yakalanmak iizere denize
birakiliyor.

Cikanlan havyar
tuzlanir. lyi havyar Rusga
“malossol” denilen yén-
temle yapilir. % 2,8-3 tuz
katillarak 2-4 dakika bek-
Pisirilmis, sislenmis mersin bahg. letilir, sonra tiilbentte si-

zillerek ambalajlanir. Hav-
yar, Iran’da da yapilsa Azarbeycan'da da yapilsa farketmez Tuzu mutlaka
Rusya'daki Lagoda Gélii'nden gelir. Diisiik kalite havyarlara daha fazla tuz
koyulur, % 5-6 boraks katilir ya da pastorizasyon uygulanir. Daha kalitesiz

havyarlar ise preslenir. Bu ceside “payusnaya” denir. Iste Yunanistan'in en
biiyiik armatérii olan Aristotle Onasis'in, Monte Carlo’da Hotel de Paris'de
kaldiginda tercih ettigi havyar bu en ucuz ¢esit olan preslenmis havyardu. ls-
te size béylece Onasis'in nasil tasarruf ederek zengin oldugunun sirrin1 agik-
lamig bulunuyorum.

Havyar, tanesinin, yani yumurtanin ¢apina gére siniflandiriliyor.
Bu siralamada bagi Beluga ¢ekiyor:
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Beluga (Huso huso): Tane ¢ap1 2,5-
3 mm'dir. Mavi renkli etiketli teneke ku-
tuda satilir. Havyarlarin krali, sah1 bu. Pi-
casso'nun Beluga hayranlig: resimlerinde
goriilir. Tad1 yumusak tereyagims ve zen-
gindir. En az bulunan cins budur. En bi-
yiik taneleri “000”, orta boy taneleri “00”
olarak degerlendiriliyor. Dilinizle iist da-
maginiza bastirdiginizda hafif yaylanmali.
Her yumurtanin tam ortasinda gézle gé-
riilebilen bir géz var. Rengi koyu siyahtan
inci grisine kadar tonlar halindedir.

Kaluga (Huso dauricus): Tane ¢apt

2-3 mm'dir. Rusya ile Cin’e sinir tegkil
eden Amur Nehri'nden ¢ikar. Cin mersin
baliginin havyari Beluga'dan biraz daha
ufak taneli ve daha koyu renkte, tad: biraz cevizimsidir. Satilirken “Chi-
nese Imperial”, “Imperial” ya da “Beluga prime” diye adlar takilabiliyor bu
havyara.

Osetra (Acipenser gueldenstaedti): Tane ¢ap1 1,5-3 mm'dir. Sar1 renk-
li etiketli teneke kutuda satilir. En ilging havyar budur. Ciinkii tat yelpaze-
si gok genistir. Karisik meyve tatlari, cevizimsi tatlar. Hepsi bundadir. Or-
negin altin tiird, agik sarimst gri yagh baliktan ¢ikar ve cevizimsidir. Fran-
sa'da normallerine “Klasik” deniyor. Osetra’nin ¢ikartildigi mersin baligi-
nin ¢ok yaghlarindan elde edilen kehribar renkli havyara “Golden” ya da
“Royal Setra” deniyor. Bir de Rus Car’'nin ve Iran Sahr'nin tercihi, lezzeti
daha rafine olan havyarin adi da “Imperial”. Bu sonuncu, osetra’larin igin-
de en pahalis.. Azov Denizi'nin osetra’st ise is kokuludur. Iran kiyilarindan
cikan ve Tiirkce yazildig: bigimiyle “karaburun” (A. gueldenstaedti percius)
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havyan ise bir hayli findikims: taddadir. Osetra’larin rengi koyu griden al-
tin parlakliginda bir yesil renge kadar yelpazelenen tonlardadir.

Sevruga (Acipenser stellatus): Charles De Gaulle'in tercih ettigi hav-
yardir. Tane ¢ap1 1,2-2,5 mm’dir. Kirmizi renkli etiketli teneke kutuda sa-
tilir. Bu havyarin taneleri hayli kiigiik ve yumusak oldugu i¢in agizda ta-
nelenme hissi vermez, bir kiitle bigimindedir. Tad1 et tadina benzer, hatta
bazen turunggiller tad: da kangir. Hazar Denizi havyarlan arasinda fiyat
en hesapli havyar budur. Ascilar, yaninda sunulan diger gidalara daha ko-
lay tutundugu (yapistig1) icin bu havyarn tercih eder.

Beluga havyari diinyanin en pahali havyari. Ama en iyisi mi? Ham-
burg'un taninmig havyar ithalatgisi Klaus Otto’ya gére “en iyi havyar birin-
ci sinif Sevruga havyan”. Hatta, yaraticisi lan Fleming'in, James Bond'a, bi-
rinci sinif bir casus olarak tercih ettirdigi havyar da bu. Bir gramina 30 ta-
ne diigtiigiinden en iri havyar olan Beluga'nin giderek iiretiminin azalmast,
dolayisiyla fiyatinin giderek sismesi gézoniine alinirsa Otto hakli. Sevruga 1
gramda 70 tane veriyor. Beluga ile Sevruga arasinda yer olan Osetra ise 1
grama 50 tane vermekte. Tabii fiyatta da ortada kaliyor Osetra. Ama ne ga-
riptir ki Avrupa ve Amerika seckinleri Osetra’ya gereken ilgiyi géstermiyor-
lar. Ancak, Fransa'da durum tersine. Osetra, Beluga’nin hem ragbet hem de
fiyat olarak hemen altinda gelmekte. Bundan sonraki havyar ¢esitleri Ame-
rika'dan. Amerika'da yasayan Tiirkler Yeni Diinya’nin havyar tiirlerini ora-
daki yayimlardan okusunlar, siz hi¢ zahmet etmeyin.

Simdi ¢ikarin kalem ve kagitlari. Sinav var: Yaziniz: Havyar cinsle-
rine gére bu yumurtalari veren baliklarin latince adlari nelerdir? 17 daki-
kaniz var.

Bu arada ben size bir hikaye anlatayim.

Istanbul'un, 1790 — 1824 yillar1 arasinda diinyanin tek havyar tica-
reti merkezi oldugunu biliyor muydunuz? Ben bilmiyordum. Asagidaki hi-
kayeyi okuduktan sonra égrendim:
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Osmanl’'nin Rum vatandaglarindan asil meslegi kaptanlik olan
lonnis Varvarkis, 1775'te Rus Carigesi Katerina’'nin sevgilisi Grigori Po-
temkin’le arkadas olur ve onunla St. Petersburg’da ortak bir kahvehane
acar. Bagsanilarini Katerina édiillendirir ve ona bir kese altinla Hazar De-
nizi'nde sinirsiz balik tutma hakkini veren bir ferman verir. Varvarkis
Rusya’'nin havyarcilik merkezi olan Astrakhan gehrine gelir ve havyar isi
baglatir. 1788 yilina gelindiginde ii¢ bin ig¢inin ¢aligtig1 dev bir havyar is-
leme imparatorlugunun sahibi olmugtur Varvarkis.

Iste Istanbul’'un havyar ticaretinin bir siire diinya merkezi olmas
burada baglar. Varvarkis mallarini1 gemilere yiikleyerek Istanbul’a ulastirir.
Istanbul’'un Galata semti havyarin diinya dagitim merkezi haline gelir. Yu-
nanistan’dan, Italya’dan ve Akdeniz'in diger limanlarindan tiiccarlar ge-
lip baglantilari buradan kurarlar. Kapadokya'dan getirilen Rum gengler Is-
tanbul'a thlamur agacindan yapilmis figilarda gelen havyarin ambalajlan-
masinda ve sevkiyatinda ¢aligtirthir. 1824 yilinda Varvarkis, Yunanistan'in
Osmanli Imparatorlugu’ndan bagimsizlig1 ¢aligmalarina katilmak igin Yu-
nanistan’a gider. Ertesi yil orada 6ldiigiinde Atina'ya bir kapali ¢ars1 ve li-
se, Astrakhan’a da bir su kanali yapilmast i¢in biiyiik bir para birakmugtur.

6 Temmuz 1894 tarihli Tarik gazetesinde Istanbul’da havyar satigla-
n ile ilgili bakin nasil bir haber var:

“Hayvar almak iizere havyarci diikkkdnina gittiginizde ilk soziiniiz
‘iyi havyariniz var mi1?’dir. Alacaginiz cevap ise ‘en alasi burada bulunur!’
dan ibaret kalir. Diikkan sahibi hemen elinde bulunan havyar kagiginu si-
zin de gormekte oldugunuz bir figiya daldirarak istahimizi tahrik edecek
derecede 4la bir havyar gosterir. Pazarlik kesildikten sonra faraza iki bu-
cuk kiyye tartmasini emredersiniz. Havvarci ise tezgahta duran iki buguk
kiyyelik bos tenekelerden birini alarak yine sizin gérmekte oldugunuz
ma’hud figidan doldurmaya baslar. Tenekeyi doldurduktan sonra bir kere
daha igtahiniz1 tahrik i¢in kapagini kapamadan kutuyu éniiniize birakair.
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Sizin ise havyara olan igtahiniz arttikga artar. Bir an evvel eve git-
sem de ¢asni-i mezak olsam [gesnisini tatsam] fikri zihninizden gegmeye
baglar. Hanenize gidip de sofra baginda isbat-1 viicud ettiginizde ilk iginiz
havyardan tatmak olur. Birinci giinii aldiginiz lezzetten birkag giin istifade
edersiniz. Havyar tenekeden iki parmak agagiya indikten sonra lezzeti git-
tikge bagkalagir. Cok zevk aldiginiz havyar en birinci kalite idi, neden alt1
béyle ¢ikt1 diye merak edersiniz. Havyarcinin hilesi hi¢ hatiriniza gelmez.

Halbuki gérdiigiiniiz fi¢inin iginde ii¢ nev’ havyar olup kutuya kor
iken en fenasini kutunun altina, ondan alasini fenanin iistiine, size gos-
terdigini de yaldiz nev’inden olmak iizere cn iistiine kor ki damaginiza hog
goriineni de budur. Bu suretle koymalarindaki maksat ise havyar durduk-
¢a bozuldu fikrinin zihninize tebadiir eylemesine yardim etmekten ibaret-
tir...”

Havyar yemenin bir yolu yordami var. Oyle calakagik girisilmiyor.
Havyar masaya altin ya da giimiisten imal edilmis, Gistteki havyar hazne-
sini alttaki buz haznesinden ii¢ kolla ayr tutan bir “presentoir” icinde ge-
liyor. Havyarin taksimatinin yapilmast i¢in boynuz, baga, sedef hatta plas-
tik bile olabilen ama asla metal olmamasi gereken bir “spatiil” yani kagik,
havyar haznesinin kenarina ilistirilmis vaziyettedir. Giimiis bile olsa me-
tal kagik havyara metal tadin1 gegirir.

Tabii havyarin klasik rustik garnitiirii tereyagi, dilimlenmis limon,
kat1 haglanmig ve kiyilmig yumurta, kiip dogranmig sogan, kapari ve ince
kiyim kornison tursulari.

Havyar 0-4°C’ta muhafaza edilir. Kutusu a¢ilmadan bir yila kadar buz-
dolabinda bekletilebilir. Ancak, kutusu agildiktan sonra havyar en fazla 48
saat icerisinde tiiketilmelidir. Kutusu agilmig olan havyarnin geri kalaninin
havayla temasinin 6nlenmesi igin yiizeye bir seffaf folyo bastirilarak serilme-
lidir. Havayla temas yiizeydeki havyarlarin kabuklarinin kurumasina sebep

olur.
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Peki havyarla ne igilir? Neler icilmez ki? Fransiz usulii havyarla briit
bir sampanya, nefis bir beyaz sarap olan Chablis de iyi gider. Amerika'da
California Chardonnay’leri de havyara eslik edebiliyor. Tabii Rus usulii
ise dolabin derin dondurucu tarafindan yeni ¢ikartilmig bir Rus votkasi-
nin havyara yoldaglik etmesi. Markanin da Moskovskaya ya da Stolichno-
ya olmas: gerek. “Rus votkasini ben simdi nereden bulayim mi1” dediniz?
Alin size Rus votkas: tarifi:

EV YAPIMI RUS VOTKASI

Bir sise Tekel votkasi, bir de taze limon alin. Limonun kabu-
gunu ¢ok keskin bir bigakla zar gibi ince, seritler halinde,
yalnizca sar1 kismini alacak bigimde kesin. Kabugun altinda-
ki beyaz kisim olmayacak. Seritlerin hepsini sisenin igine
atin. Beg adet tane karabiberi 6giitilmemis olarak sigeye atin.
Bir adet de kesme seker ilave edin. Geldik simdi isin ikinci
pif noktasina. Birincisi, limon kabugunun zar gibi, beyaz ki-
sim olmaksizin kesilmesiydi. Simdi pijamalarinizi ¢ikarip so-
kak kiyafetinizi giyin. Tabii giyinirken bana da simdi s6yle-
yeceklerim i¢in kizmayi unutmayin: En yakin eczaneden bir
sise “damlalikl gliserin” alin. Votka sisesinin igine helalin-
den beg damla sallayin. Sisenin kapagini kapayip ters yiiz
edip ¢alkalayin. Buzdolabinizin 0-3°C'lik yerine koyun, iig¢
hafta beklesin. Sonra derin dondurucu tarafina alin. Kiigiik
votka kadehinizi de oraya koyun. Istediginiz zaman buz gibi
kadehlere buz gibi votkayr doldurup “Na zdrovia” diyerck
fondip yapin.
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Havyar genellikle tereyag siiriilmiig blini ya da tost melba iizerine koyula-
rak yenir. Bazilar1 da esmer bugdaydan yapilmig kéy ekmegi diliminin tize-
rine siirdiikleri tereyagin tepesine koyarak yerler havyari. Havyara gerekli
nezaketi gostermek igin her {i¢ yeme bigimi de uygun olur. Ancak, blini-
nin iizerine eksi ya da taze krema siirmek artik demode bir yéntem. Eski-
den pres havyar bol bulundugu zamanlarda pres havyarin keskinligini yu-
musatmak i¢in krema kullanildigini, simdi artik pres havyar yemedikge

yalnizca tereyag siirmenin daha uygun olacagini éne siiriiyor uzmanlar.

BLINI

500 gr un 1,5 le siie
6 adet yumurta 2 corba kagih taze maya

Siitii 6nceden hafifge 1sitin. Igine maya katarak iyice karisti-
rin. Yavag yavas unu ekleyerek karigtirmaya devam edin.
Unu iyice yedirdikten sonra alti yumurtanin sarilarimi ilave
edin, bir kez daha karigtirip derince bir kaba aldiginiz hamu-
run tizerini bir bezle érterek iki saat dinlenmeye birakin. Ki-
zartmadan 6nce, yumurta aklarini ilave ederek karistirin.
Atese koydugunuz yaglanmig 6zel blini kaplarina bir kepge
ile dokerek pisirin. Béyle bir kabiniz yoksa yanmaz tavada
krep gibi pisirebilirsiniz.
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TOST MELBA

Tost ekmegini ekmek kizartma makinesinde kizartin. Kenar-
lar1 kesip atin. Keskin ve ince bir bigakla tost ekmegini iki
ince dilim haline gelecek bigimde kesin. Her dilimin bir ki-
zarmig bir de kizarmamusg yiizeyi olacaktir. Yanmaz tavaya ¢ok
az tereyag siiriip kizarmug yiizleri kuruyup kahverengi olunca-
ya dek kizartin. Tavadan g¢ikarip her kare dilimi iki dikdért-
gen elde edecek bigimde ortadan kesip sicakken servis yapin.

—
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Ornek olarak Amerika'da perakende Kalite siralamasina gére

havyar fiyatlari(500gr/ABD dolar) Fransa'da fiyatlar: (500gr/Euro)

000 Beluga 1225 Béluga 2000

00 Beluga 965 Osetra Imperyal 900

Golden Osetra 965 Osetra Royal 700
Siberian Kaluga 825 Osetra Classic 650

Jet Osetra 825 Sevruga 650

Osetra 725

Platinum Sevruga 725

Sevruga 645

Pressed 485

SIIRNOFF

[ .
J;g%g

Yolunuz Moskova'ya diistiigiinde inlii biiyiik magaza Gum'un
Kizil Meydan’a agilan kapisindaki Café Bosca'ya ugrayin. Ha-
va giizelse disarda oturun. Oniiniizde, géz alabildigince uza-
nan Kizil Meydan. Smokin giymig yakigikli geng Rus garson-
larin masanizin kolali értiisii tizerine dizdikleri tabaklarda
havyariniz1 yerken ve arada bir buz gibi Rus votkasini yuvar-
larken beni de unutmayin. Son kadehi de benim saglhgima
kaldirin. Yalpalar: hafif tutmaya ¢aligarak tam karginizda yer
alan Lenin'in mozolesini gezmek igin yiiriyiin.

Tiirkiye'de perakende olarak havyart Misir¢argisi'nda,
Balik Pazar’'nda, Swissotel’'deki Swissgourmet magazasinda,
baz biiyiik sarkiiterilerde bulabilirsiniz. Bir davetiniz igin top-
tan almak istediginizde ise agagidakiler toptancilar:
Hazer Gida Ltd. Sti., tel: 0212 659 39 64.
M + K Caviar and Gourmet Shop, tel: 0212 520 70 63.
Soli Dugsi, tel: 0532 246 16 56.
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Truffe.. .la fille de la terre
Cigero

Iste size bir gastronomi harikasi daha. Cicero bu mantar icin “Yerin kizi” de-
mis. Ingilizce’de truffle diye gegiyor. Fransizca'da ise la truffe. Tiirkge'de yeral-
t1 mantari, domalan mantan ya da yer mantan da deniliyor, triif mantan da.

Bu irili ufakli top seklindeki mantar cegitleri findik, kayin, mege,
thlamur, ségiit ve kavak gibi genig
yaprakli agaglarin kéklerine yakin du-
rumda, topragin 10-15 cm altinda ya-
samlarini siirdiirmekte.

Triif mantarinin kétii gevre ko-
sullarindan korunma amaciyla evrim
gegirerek yeraltina inmig bir mantar
tirii' olduguna inanilir. Yeryiiziindeki
mantarlarin sporlar riizgarla dagilabi-
lirken, bunlarin sporlar triif mantari-
nin yaydigi kokunun cgekiciligiyle ye-
rin yedi kat dibinde bile gémiilii olsa onu orada bulup yiyen kemirgen, ge-
yik, salyangoz, kegi, tilki, yaban domuzu gibi gesitli hayvanlarla dagilir.
Aslinda pek yeterince dagilamadigindan az bulunur. Yer altindaki hayat
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bigimleri fotosentez yapmalarini da engeller, dolayisiyla besinlerini genel-
likle gesitli agaglarin kéklerinden simbiyosis (ortak yasam) yoluyla alirlar.
Kargiliginda ¢evredeki topraklardan topladigi mineralleri agacin kékleri-
ne ulastirirlar.

Antik Yunan ve Roma Imparatorlugu siiresince yalnizca afrodizyak
olarak tiiketilen bu nadide besin, 18. yiizyilda liiks gida olarak Fransiz asil-
lerinin sofralarinda yer almis, en yiiksek itibar1 19. yiizyilda gérmiig ve bu
itibar zamanimiza kadar gelmistir.

En iyi cinsleri Fransa bagta olmak tizere Italya ve Ispanya'da ¢ikiyor.
Daha orta ve diisiik kalitelerine Yugoslavya, Cin, Tiirkiye ve Kuzey Afri-
ka'da rastlamak mimkiin.

Bu mantarin bir ¢esidi Tiirkiye'de ¢ikiyor ve “keme mantari” ola-
rak biliniyor. Ozellikle Gaziantep civarinda ilkbahar yaz aylarinda bulu-
nabiliyor. Eskiden yalnizca Samatya'dayken simdi Kalamig ve Etiler'de de
subeleri bulunan Develi Restoran’in yillardir spesiyalitesi Keme Kebab:.

70 kadar degisik tiirii olan triif mantarinin gastronomik olarak en
iyileri iki tiirdiir: Beyaz triif mantar1 (Fuber magnatum pico) ve siyah kig
triif mantan (Fuber melanosporum). Bunlarin hemen ardindan ikinci lig
olarak yaz triif mantar1 (Tuber aestivum) gelir.

Beyaz triif mantarinin (La truffe blanche du Piédmont) tadi ve aro-
masi biraz toprak kokusuna baharat ve sarmisak kokular esintileri karig-
mug gibidir. Triif mantan zaten tadindan ¢ok aromasi igin aranir. Kisacast
seks kokar. Rengi krem ile bej arasindadir. Bazen kirmizimtrak tonlarda
olur. Bu, ségiit agac1 dibinden alindiginin kanitidir. Daha aromali oldugu-
nu gosterdigi sdylenir.

Dogada bagparmak tirnagindan portakal biiyiikliigiine kadar ¢esitli
boylarda bulunur. Bunlari giftlikte yetistiremezsiniz. En pahalisi bu tiirdiir,
ciinkii cok az bulunur. Beyaz triif mantarinin topraktan yeni ¢ikarilmigini
bir odaya koymuglar. Kokusu biitiin oday: sarmakla kalmamis, penceler
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kapali oldugu halde caddeden de kokusunu (parfiimiinii) almak miimkiin
olmus. Onun igin gastronomlar triif mantarinin bu efsanevi cinsine belu-
ga havyar icin dedikleri gibi “beyaz triif mantari bir riiya gibidir” derler.
Beyaz triif mantart Orta Italya’nin tamaminda bulunmakla birlikte asil
merkezi Italya'nin Piemonte bolgesindeki Alba sehri. Beyaz triif mantan
mutfakta ¢ig olarak kullanihiyor. Isitilmiyor, pisirilmiyor.

Siyah kig triif mantarina bagka yerlerde ¢ikmig olsa bile Périgord
triif mantan da derler (La truffe du Périgrod). Brillat-Savarin bu mantar
icin “mutfagin siyah elmasi” demis. Tad1 orman kokusuna karigmig derin
bir sarap mahzeni esintisiyle birlikte arada bir hafif anasonumsudur. Ben
size bu tadi daha ucuza nasil alabileceginizi de anlatayim. Ormanda raki
icen bir adamin yanina ¢émelip yaninizda getirdiginiz yillanmig bir sara-
b1 a¢in, onun mezelerinden arada bir otlayarak cevreyi koklayin ve sara-
binizi yudumlayin. Géreceksiniz aynen siyah kig triif mantari! Bu mantar
en fazla Fransa'nin Périgord, Quercy ve Angoumois bolgelerinde, daha az
miktarda olarak Gard, Dréme, Isére, Vaucluse, Jura, Ardeche, Tricastin ve
Herault bolgeleri ile Pireneler’de bulunuyor.

Joanne Harris'in “Beg Dilim Portakal” kitabinin ilk paragrafi soyle
baglar: “Annem oldiigiinde erkek kardesim Cassis’e ¢iftligi, kizkardesim
Reine-Claude’a sarap mahzenindeki hazineleri ve en kiigiikleri olan bana
da akil defteriyle birlikte icinde tenis topu biiyiikliigiinde siyah bir Périg-
rod trif mantarinin yizdigii iki litrelik bir gigek yag: sisesini birakti. Si-
senin kapagini a¢tifinizda bugiin bile (55 yil sonra) ¢evreye orman topra-
ginin kiifli kokusu yayilir.”

Tabii ben yukaridaki alintiyr Périgrod triif mantarinin degerini siz-
lere daha iyi anlatabilmek i¢in yaptim ama abartmig olmak da istemem.
Itiraf etmeliyim ki bu triif mantarinin degeri miras dagitimindaki adalet-
sizligi dengeleyebilecek bir deger degildir. Romanin tamamini okursaniz
bu zaten agifa ¢ikacak.
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Italya’da en fazla Umbria bol-
gesinde bulunuyor. Onu Marches,
Abruzzo, Molise ve Lazio bélgeleri
takip ediyor. Ispanya'da ise Lalben-
que bolgesinde var. Siyah kig trif
mantarinin kiiltir mantan olarak
tiretilmesi denendiyse de ¢ok az ba-
sarili olmugtur. Onun i¢in hala do-
gadan ¢iktig1 haliyle ve az bulunu-
yor. Ceviz biiyiikliigiinden bir yum-
ruk biyiikliigiine kadar boyutlarda
bulmak miimkiin. Alici gézle bak-
madiginiz siirece bir tagk&miirii par-
casindan ayirtedemeyeceginiz, gur-
melerin “siyah elmas” dedikleri si-
yah triif mantari, gastronomide 1s1-
tilarak kullaniliyor: Aromasini 1sininca saliveriyor.

Yaz triif mantarina (Les truffes d'été) bazen asgibaginin triif mantar
(cook’s truffle) ya da Ingiliz triif mantar (English truffle) denildigi de olu-
yor. Bu mantarin aromast beyaz ve siyah kig mantarlarina gére daha zayif.
Goériintimii siyah kig mantarina ¢ok benzer ama rengi onun kadar siyah ol-
mayip kahverengimsidir. Tadinda mantar tadi agir basar onun igin biiyiik
fiyat farkiyla diger iki gesitten daha ucuzdur. Bu tiir mantarin iretimi ya-
pildigt icin (kiiltiir mantar1) daha fazla ve siirekli temini miimkiindiir.
Onun igin siipermarketlerde paketlenmis satilan yer mantarl tereyag,
makarna sosu ve konserve triif mantarinda hep yaz triif mantari bulunur.

Yukarida 6zelliklerini saydigimiz iki kategori triif mantarindan bag-
ka bir de tigiincii kategori (yani tgiincii lig) vardir. Bu kategori mantarla-
rin gastronomi diinyasinda pek yeri yoktur. Ancak ¢iktiklar yérede itibar
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goriirler ya da konservelere, soslara, peynirlere aroma katmak igin ticari
olarak kullanilirlar.

Bunlardan Burgundy truffle, Fransa’nin Burgonya bélgesinde yetisir,
yaz triif mantar ile arkadagtir. Digi koyu kahverengi olmasina ragmen ke-
sildiginde igi beyaz damarh bejdir. Musk truffle yani misk triif mantar
(brumale ya da mazenta da denir) siyah kig triif mantarina benzedigi ve ay-
n1 mevsimde hasat edildigi i¢in onun yerine ya da ona karngtinilarak sati-
labilir. Dikkatli olmak gerek.

Tuscan truffle, ltalya’nin Toscana bolgesinden Lazio bélgesine kadar
olan cografyada yetisir, “Biancctti”"de denir. Kirli beyazdan agik kahveren-
giye kadar tonlarin karigimi renktedir. Bizim Gaziantep civarinda yetisen
keme (domalan) mantariyla akrabadir.

Simdi, size triif mantarlarinin genel piif noktalarini vereyim. Basta
sunu belirtmem gerekiyor: Bu mantarlarin bigimi ve boyutu hi¢ 6nemli
degil. Yani bunu kavun karpuz seger gibi segemezsiniz. En iyisi kelle boyu-
tunda ve dibi de yumusak olacak falan diye bir 6giit listemiz yok. Onun
icin rastgele birini alin. Elinizle bastirin, sert olmali, siinger gibi degil.
Sonra koklamaly, bir daha koklamali, onu koklamali bunu koklamali su-
nu koklamali ve hangisi daha aromaliysa, saticidan dayak yemeden onu
satin almali.

Ucg cesit triif mantarinin hangi mevsimde ¢iktigint iyi bilin. Beyaz
triif mantarlan Eylil sonu, Ekim bagi olgunlagmaya baglar, Kasim’da artik
olgunlagmistir ve bu Ocak ay1 baglarina kadar devam eder.

Siyah kig triif mantar1 havanin ilk don yapmasindan mevsimin son
don olayina kadar gegen siire igerisinde olgunlagir. Yani Kasim'dan Mart’a
kadar. En aromali olduklari zaman Ocak ve Subat aylaridir.

Yaz triif mantarlarinin mevsimi Mayis’tan Kasim’a kadar olan siire-
dir. Trif mantarlar yerden ¢ikarildiklarindan en fazla 5-7 giin igerisinde
tiiketilmelidir. Bu siireden sonra ayiric1 6zellikleri kaybolmaya baglar.
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Bir de triif mantar1 aromal gida maddeleri satiliyor, &zellikle Fran-
sa'da veya havaalanindaki “Gourmet Shop”larda. Bunlara aldanmamali.
Zeytinyagy, sirke, akasya bali gibi. Triif mantar1 bunlara kangtirildiginda
gercekten kokusu siniyor ama zamanla triif mantan kangtinldigi madde-
nin iginde bozuluyor. Bu
nedenle bazi imalatgilar
trif mantari esansi yap-
miglar, onu karigtinyor-
lar mallarin1 daha yiik-
sek fiyata satmak igin.

Trif mantarlan
diger orman mantarlarn
gibi toplanmiyor, avla-
niyor. Evet, yanlg oku-
madiniz  “avlaniyor”.
Cinki topragin altinda
yetisen ama nerede ne
kadar oldugu bilinme-
yen bu mantarlari bulup
giin 1g131ina ¢ikartmadik-
ca para etmiyor. Onun igin ltalya’da “trifolan”, Fransa'da “caveur” ya da
“rabassier” denilen triif mantar1 avcilarinin bu is igin kullanilan egitilmis
disi domuzlari var.

Domuzun nakliyesindeki zorluklar, disinin, mantarin saldigi koku-
yu erkek domuzun saldig1 seks kokusu sanmasi, bulunan mantara ortak ol-
dugu iddiastyla bir kismint mideye indirmesi ya da isteri krizine girerek or-
talig1 dagitmas: ¢ok sik olmug ki bu yéntem gézden diigmiistiir. Sonunda
domuzlar bu isi sonsuza kadar kaybetmigler, onlarin yerini simdi egitilmis
kopekler almig. Képek mantar yer mi? Yemez. Onun igin dogru segim ol-
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mus. Képekler koklaya koklaya burunlar yerde agacin dibinde saha tara-
mast yapiyorlar ve bulduklar anda patileriyle yeri kazip mantara ulasiyor-
lar. Sonra egitildikleri stilde tek tirnak batirarak (mantarda bir tek delik
olacak) gekip aliyorlar. Bu yontem, gelecek sezon bir daha mantar verme-
sine olanak verecek bigcimde dogal ¢evresini zedelemeksizin avlanmakur.

Triif mantarini taze olarak satin aldiktan sonra en uygun saklama
yolu bir kagit pegeteye sarip hava gegirmeyen bir cam kavanoza koymak-
tir. Buzdolabina koymaya gerek yoktur. Ancak serin bir yerde saklamak
gerekir. Kagit pecete her giin degistirilmelidir. Bazilar1 kavanozun igine
yumurta ya da tereyag da koyarlar ki aroma onlara da gegsin. Beyaz triif
mantan bir, siyah yer mantarlar iki hafta bekleyebilir.

Taze triif mantarini kullanmadan hemen 6nce kavanozundan ¢ika-
rip muslugun altinda bir dis fir¢ast yardimiyla topraklarindan arindirip bir
bezle, zedelemeden kurulayin. Kabuk gibi gériinen kismi soymayin. To-
parlag1 6nce ikiye béliin. Kesilmis yiizeyi tahtanin stiine oturtup iyi bi-
leylenmis bir bigakla zar inceliginde dograyin. Ayni pastirma dilimler gi-
bi. Dilimlenmis mantarin yiizeyi geniglemis oldugundan aromasinin kag-
mast an meselesi. Onun i¢in hemen servise sunulmasi gerek. Giintimiizde
triif mantan tereyagina koyuluyor, soslara karistiriliyor, ana yemeklerin
lizerine ya da yanina ince plakalar halinde serpistiriliyor.

lyi kalite triif mantarini bir restoranda yemek istiyorsaniz en iyi adres
Paris’te Maison de la Truffe 19, place de la Madeleine 75008, tel: 0142 65
53 22.

Kendiniz evde denemek istiyorsaniz, benim size énerim, biraz énce
hazirlamig oldugunuz ince dilimleri bir kavanoza koyup, biitiin kaz cigeri
yani “foie gras d’oie entier” ile kagigin tersiyle ezerek kanigtirdiktan sonra
kapagini kapayip buzdolabina koymaniz ve alti saat sonra yemenizdir.

“Simdi ben kaz cigerini de nereden bulayim?” diyorsaniz, ki bu ha-
fif kacty, siz aslinda goyle demek istiyorsunuz: “Zaten bu ceviz kadar yan-
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mig patates bozuntusuna senin aklina uyduk deve yiikii para verdik, bir de
simdi...” Sizi gayet iyi anliyorum. Haydi gelin gurmeligin maliyetini biraz
disiirelim. Yapin bir patates salatasi. Her yerde tarifi var. Ama soganini
tariftekinin dértte birine indirin. Dékiin igine triif mantarini, iyice karis-
urin, kapagini kapayin sikica ve buzdolabina koyun. Alti saat sonra ¢ika-
rip afiyetle yiyin.

Fransa'da Périgrod tipi triif mantarinin kilosu 2.200 Euro'dan sati-
liyor. Bana sorarsaniz, madem bu kadar paray1 sayip da bu mantari aldiniz,
batti balik yan gider hesab1 agagidaki tariflerden birini yapin da hig olmaz-
sa paranizin kargihigini egsiz bir lezzet yakalayarak tam alin:

Iste, size ltalya’nin Umbria bolgesinden bir beyaz triif mantan tarifi:

BEYAZ YER MANTARLI KANEPE (CROSTINI TARTUFATI)

6 dilim kepek ekmei 1 adet beyaz triif mantan
80 gr tereyaf 1 adet suda haglanmg patates
Birkag yaprak tere

Triif mantarimi rendeleyin. Oda sicakligindaki tereyagi ve
haglanmig patatesi bir tahta kagikla iyice kangtirarak ezin.
Triif mantari rendelerini ilave edip homojen olarak dagilin-
caya kadar kagikla karigtirin. Ekmek dilimlerini kizartin, ka-
buklarini ¢ikarip tiggen seklinde kesin. Hazirlanmig olan ka-
nigimi ekmeklerin iizerine siiriin, tabaga dizin. Tere yaprakla-
riyla tabagin bog kalan yerlerini siisleyin. (6 kigilik)
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Bir tarif de Fransa’nin giineydogusundan. Bu defa kara triif mantarn kulla-
niliyor:

SIYAH KI§ YER MANTARLI ERISTE

600 gr eriste (tagliolini ya da tagliatelle)
100 gr siyah kag triif mantan

Yarim su bardag sizma zeytinyag

2 dis sarmusak

Triif mantarini rendeleyin ya da ince ince kiyin. Kiigiik bir
tavada zeytinyagini ve sarmisagi kizdirin. Atesi sondiiriin ve
mantari tavaya ilave edin. Biliyorsunuz kara triif mantarinin
aromasint vermesi igin 1sitilmasi gerekir.

Biiyiik bir tencerede tuz ilave edilmig bol suda eristeyi “al
dante” yani “dise gelecek yumugaklikta / sertlikte” oluncaya
kadar haglayin (yaklagtk dokuz dakika). Suyunu siiziip tizeri-
ne mantarl sosu doékiin. (6 kisilik)
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Cennet, trompetlerin sesi eslifinde
kaz cigeri yemektir.
Sydney Smith

19. yiizyilda yagamus, lezzet diigkiinliigii ve edebiyat alaninda denemeleri
ve niikte kabiliyetinin yiiksekligiyle tin salmig Rahip Sydney Smith iste
cennetini boyle tarif etmis. Kazin cennetle bir bagka ilgisi de su fikrada

saklr:

Omrii boyunca oteki diinyada melek olmak azmiy-
le iyilik yaprug biri éliince Azix Pierre onu kargilar
ve giinah sevap defterine bir goz attiktan sonra
“Sen bir bardak bile sarap igmemissin” der. "Evet
efendim.” Aziz Pierre yanmdaki bagmelege déner:
“Buna kanat takm.” “Melek oluyorum degil mi
muhterem peder?” “Hayr kaz oluyorsun.”

Fransizlar Foie Gras diyorlar. Bunun anlami “semirtilmis ciger”. Eger kaz
cigeriyse Foie Gras d'Oie, yok eger érdek cigeriyse Foie Gras de Canard de-
niyor. Ingilizler ise kaz cigerine Goose liver, 5rdek cigerine de Duck liver di-
yorlar. Kaz cigeri daha tathimsi ve yumugak bir tada, érdek cigeri ise daha
kuvvetli ve rustik bir tada sahip.

Ekim—Nisan aylari arasindaki kesimden iki ya da dért hafta 6nce,
giinde ti¢ ya da dort kere, belirli bir yasa gelen kazlarin agizlarina huni so-
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kularak, kirilmig misir, hayvanin zor-
la midesine indiriliyor. Fransizlar bu
isleme “gavage” diyorlar. Merak et-
meyin bu islemde hayvanin hig bir
yeri acimiyor. Zaten hayvanlar da
dogal olarak buna aligik. Ayrica huni
onlarin yemek borularinda tirnak
dokusuna benzeyen sert yere oturtu-
luyor.

10 3000 yili civarinda M-
sir'da gégmen kuglar olarak yagayan
kaz ve 6rdekleri inceleyen uzmanlar
farketmigler ki, gé¢ zamani gelme-
den 2 - 4 hafta i¢inde bu hayvanlar
cok aginn miktarda hububat tiiketi-

yor ve yaglaniyorlar. Anlamiglar ki
gdg¢ icin Akdeniz'i boydan boya ge-

il

viicutlarina toplamakla birlikte igin ilging yan1 daha da fazlasini cigerin-

cecek olan bu hayvanlar yag biitiin

de topluyor. Ciger 3 - 5 kat biiyiikliige ¢ikiyor. Sonra ugarken bu yaglari
kullanan hayvan gé¢ edecegi yere sag salim variyor. Iste insanoglu bun-
dan yararlanmak istemis, kaz1 ve 6rdegi evcillestirip hala en pahali gast-
ronomi iiriinlerinden olan kaz cigeri seriivenine dnce firavun sofralarin-
dan baglamig. Tabii Misirlilar’'dan sonra Yunanhlar, Yunanlilar’dan sonra
Romalilar kaz cigerini ziyafet masalarindan eksik etmemigler.

Romalilar bu isi daha da gelistirdiler. Kazi musirla degil kuru incir-
le besleyerek cok daha lezzetli bir ciger elde ettiler. Béylece cigerin yanin-
da damaktan yagin silinmesi i¢in mutlaka sunulan tatli bir meyve piiresi
ya da sosunun bulundurulmasi sart1 ortadan kalkiyordu. Incirle beslenen
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kazlardan elde edilen cigerin ince bir meyve aromasina ve tathmsiligina
sahip oldugu ortaya ¢ikti. Béylece, kuru incirle semirtilmig kaz cigerine
Latince lecur ficatum deniyor. Bunun kékii ficum'dan yani incirden geli-
yor. Onun igin simdi Fransizlar foie, Ispanyollar higado ve Italyanlar fegato
diyorlar kaz cigerine.

Ortagag boyunca kaz cigeri gelenegi biiyiik bir suskunluk yagiyor.
Bazilari, Ortagag boyunca kaz cigeri yapim tekniginin unutulmamig olma-
sini, orta ve bat1 Avrupa'da yagayan Askenaz Yahudileri'nin bunu mutfak
kiiltiirlerinin bir pargast olarak muhafaza etmis olmalarina baglarlar. Ré-
nesans'tan sonra yine sofralarin bagtaci oluyor.

17. ve 18. yiizyilda Fransiz mutfaginin bagskésesinde yerini alan kaz
cigeri o giinden bugiine en ¢ok Fransa'nin iki bélgesinde imal edilir. Biri
glineydogu bolgesi ki burada bagi Périgrod ve Toulouse sehirleri ¢eker, di-
geri ise Alman sinirina yakin Alsace bolgesi. Burada da bagi Strasbourg
sehri ceker. Bu bélgelerde kazin beslenmesi isini genellikle kadinlar yapar
ve bunlara “gaveuses” denir. Onlarin, kazi dogru besleme konusundaki
maharetleri, sonunda elde edilecek kaz cigerinin kalitesinin bag etkenidir.
Tiirkiye'de olsaydilar bu kadinlarin kizlari igin istenecek baglik parasi her-
halde astronomik rakamlar olurdu.

Giiniimiizde kaz cigeri yalnizca Fransa'da yapilmiyor. Fransa hala
bas tiiketici ve en biiyiik imalat¢i ama Israil bagta olmak tizere piyasada
Macaristan, Avusturya ve Polonya iiretimleri de bulunmakta.

Kaz cigerleri 6nce ¢ig halleriyle iige ayrilir: 500 gr'dan biiyiik olan-
lar A kalite, 500 gr'dan kiigiik olanlar B kalite. C kalitesi ise pcrakende
magazalarda satilmayip toptan piyasalarda pate imalatgilarina dogrudan
satilan daha kiigiik ya da parga cigerlerdir. Yenmeye hazir ambalajlanmig
olanlar ise daha farkli bir siniflandirmaya tabidir.

Ozetle, en iyisinden agagiya dogru su siralamay: yapabiliriz:

“Foie Gras d'Oie Entier” biitiin halinde pisirilmis kaz cigeridir. “Fo-
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ie Gras de Canard Entier” de aymi kalitededir ama biitiin érdek cigeridir.
Her ikisinde de % 100 ciger vardir. Bir kutunun iizerinde yukandaki iki
ibareden biri yastyorsa % 100 kaz ya da érdek cigeri aliyorsunuz demektir.
Kaz cigeri ise kilosu 160-200 Euro'dan satiliyor. Ordek cigeri ise kilosu
80-120 Euro’dan iglem gériiyor.

Kavanozda satilan biitiin halinde pismig Alsace bolgesi kaz cigerle-
rinin bogluklari genellikle Porto sarabi jolesi, 6rdek cigeri ise Armanyak
sarabi jolesiyle doldurulmugtur. Bu jéleler,
cigerin bir yandan nem kivamin1 muhafa-
za ederken diger yandan nefasetini artir-
mak i¢indir. Giineybat1 bélgesinin kaz ci-
geri pisirilirken 15 ¢esit baharat eklendi-
ginden kavanozuna herhangi bir icki ek-

lenmez.

Kavanozun iizerinde “Bloc Foie
Gras d’Oie” ya da “Bloc Foie Gras de Ca-
nard” yaziyorsa, o zaman % 50 kaz veya % 30 6rdek cigeri pargalarinin yi-

ne kaz ya da érdek piiresinin iginde yer aldigini gosterir.

Eger, kavanozda “Mousse” ya da “Parfait de Foie Gras” yaziyorsa o za-
man iginde tamamu piire yapilmug kaz ya da érdek cigeri bulunmakta oldu-
guna igarettir.

Son olarak da havaalani giimriiksiiz gurme magazalarinda ¢okga bu-
lunan “Pate de Foie Gras” dan s6z etmek istiyorum ¢iinkii bu tam bir aldat-
macadir. Iginde bulunan % 50’den fazla tavuk, hindi vb etine biraz kaz ci-
geri kanigtinilmig olabilir. Fransiz kanunlarina gére iginde en az % 20 kaz
cigeri bulunan her ambalaja “foie gras” yazlabilir.

Bir de kaz cigerlerinin kavanozlarinin iizerinde “mi-cuit” yazabilir.
Bu, 100°C'in altinda, yan pisirilmis demektir ve su anlama gelir: Siz bu ka-
vanozu 2°C'ta 6 ay saklayabilirsiniz.



kaz cifiens

Eger kavanozun iizerinde “de conserve” yaziyorsa o zaman kavanoz
100°C'in iizerinde kaynatilmig suda tutulup sterilize edildigi i¢in 10-15°
C'de bir y1l saklayabilirsiniz. Ancak, her ikisi de kapag: agildiktan sonra
buzdolabinda muhafaza etmek kaydiyla en fazla iig giin igerisinde tiiketil-
melidir.

Kaz cigeri sofralarda, sofranin zerafetine pek yakismadigi séylenen
ama kaz cigerinin ayrilmaz bir pargasi oldugu igin bag késede yerini alan

kdy ekmegi iizerine koyularak

yenir. Kaba undan yapilmig

()

7

olan bu ekmekler hemen he-
men yanst yagdan ibaret olan
cigerin yaglihigin1 dengelemek
icindir. Ancak kesinlikle ¢av-
dar ekmegi ya da biskiivi olma-
mali. Yapilacak ig basit: Bigakla
ya da ¢atalla kaz cigerinden alip
kéy ekmegi diliminin {izerine
yerlestirip (sirmek degil) ye-
mek. Daha zarif sofralarda, bi-
cak 6nce sicak suya batirilir,
sonra kaz cigeri kesilir ve bu her
defasinda tekrarlanir.

Kaz cigeri genellikle sofralarda giris yemegi olarak sunulur. Ama
mutlaka yaninda tatl bir sarapla. Tatl sarap cigerin damaga yayilan ve si-
vanan yaglarini ¢é6zmek ve sekerle yagi ¢arpigtirarak bir denge yaratmak
icindir.

Peki, kaz cigeriyle ne igilir? Bu konuda genel uzlagma briit bir gam-
panya ya da asil kiiflii iizimden yapilmig bir beyaz sarap iizerinedir. Sam-
panyaya laf yok da patirti beyaz sarap iizerinde ¢ikiyor. Tabii Bordeaux
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bélgesi hari¢. Onlar inadim inat kirmizi sarap diyor. Fransa’nin Alsace
bélgesinde Riesling, Sylvaner ve Gewurztraminer saraplari, Gaskonya'da
Madiran, Bordeaux bélgesinde Médoc, Saint-Emilion kirmizi saraplar,
giineydogu bolgesinde ise Sauternes ya da Jurangon. Bazilari Monbazillac
ya da Mersault'yu da tercih edebiliyor. Tiirk saraplar: icinde Kavaklide-
re'nin tatl serti tavsiye edilebilir. Ancak, beyaz sarap bunlardan hangisi
olursa olsun mutlaka sogutulmus olmasi gerekiyor.

Kaz ve 6rdek cigeri alirken giivenerek alabileceginiz markalar §oy-
le siralanabilir: Lafitte, Dubernet, Biraben, Privilege de Ferme, Ducs de
Gascogne, Vincent Sarrazin, Comtesse du Barry, Dupérier, Célébration
Rougié.

Taze kaz cigerinden bir tarif olarak, size Fransa’nin Alsace bélgesin-
den geleneksel bir regeteyi segtim:

UZUMLU KAZ CIGERI

Cigerin sinirlerini kesip temizleyin ve bir saat kadar tuzlu su-
da birakin. Daha sonra siiziip suyunu alin. Karabiberi ve tuzu
ekleyin. Cigeri derin bir kaba koyun, biraz da kaz yag: ilave
edin ve ¢ok hafif ateste 20 dakika kadar pisirin. Pistiginden
emin olmak igin bir kiirdan batirin, kiirdan ¢iktiginda kirmu-
z1 degilse pigmig demektir. Daha sonra, tencerenin dibindeki
sosu nigastayla koyulagtirin. Olugan bu sosa, tiziimleri tane
tane atarak 10 dakika boyunca pisirin. Kaz yaginda kizartil-
mig krutonlarla ¢ok sicak olarak servis yapin. Sauternes gara-
b1 ile de servis yapilabilir ¢iinkii kaz cigerinin tadiyla ¢ok iyi
uyusur.



sampanya

Sampanya bir garaptir. Képiikliisiidiir. Nedense, bir sarap degil de 6zel bir
kutlama igkisi olarak bilinir. Her kopiiklii saraba sgampanya denilmesi yer
etmig bir yanligliktir. Sampanya, Fransa'nin kuzeydogusunda Paris’e 140
km uzaklikta imal edilen saraplara verilebilen tescilli bir addir. Bu bélge-
nin iki 6nemli gehri, Reims ve Eper-
nay'dir. Bagka bir yerde yapilan ireti-
me olsa olsa “dogal képiiklii sarap” de-
nebilir. Fransa’da Champagne bolgesi
diginda iiretilen dogal kopiiklii sarapla-
ra “crémant” deniyor.

Ispanyollar'in “espumoso” dedik-
leri, Katalonya bolgesinde yaptiklart
Cava ve ltalyanlar'in “spumante” de-
dikleri Veneto bélgesinin yerli iiziimle-
rinden yaptiklart Prosecco dogal ké-
piklii saraplart sgampanyaya rakip ola-
rak ¢ikmig durumdalar. Almanlar ise

kopiikli saraplarina “sekt” adint tak-
miglar. Tiirkiye'de ise yegane dogal képiiklii sarap Kavaklidere tarafindan
tiretilen Alun Kopik'tir. Digerleri sarabin igine karbondioksit verilerek
elde edilen yapay kopiiklii saraptir.

Sampanyanin yapim teknigini, biraz tesadiifen bulmus olsa da 17.
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yiizyilin sonlarinda yasamig olan, Epernay yakinlarindaki Hautvillers Ma-
nastir’'nin kesigsi Dom Pierre Perignon’a (1638 - 1715) borgluyuz. Tabii
dul bayan Clicquot'nun (Barbara Nicole Ponsardin) yardimlarini da
unutmayalim. Dom Perignon’dan yaklasik bir yiizy1l sonra bu hanim, 6len
banker kocasinin biitiin servetini sampanyanin gelistirilmesine ve tanitil-
masina harcamis. Bugiin Fransizca’da dul anlamina gelen “veuve” diyerek
Fransa'da bir restoranda sampanya ismarlarsaniz Veuve Clicquot'nun
sampanya evinin sampanyast masaniza gelecektir.

Sampanyanin yapiminda yalnizca iig cins iiziim kullaniliyor: Beyaz
tiziimlerin kralicesi Chardonnay ve kirmizi tiirler olan Pinot Noir ile Pi-
not Meunier. Fransa'nin higbir yerinde elle toplama kalmamigtir ama bu
tiziimler hala mutlaka elle toplaniyor. Bir de tamamen beyaz iiziimden
(Chardonnay) yapilan sgampanyalar vardir. Bunlara “Blanc de blancs” de-



fampanya

nir ve baglangig yemekleri ile 6nerilir. “Blanc de Noirs” ise Chardonnay
katilmadan iki tiir kirmiz1 tizimden yapildigint gosterir.

Pinot Noir, sampanyaya gévde ve kirmizi meyveleri ¢agrigstiran bir
aroma, Pinot Menuier tazelik ve gigekimsi bir tat, Chardonnay ise yumu-
saklik ve limonsu bir aroma veriyor.

Eyliil-Ekim aylarinda toplanan tiziimler dért tonluk sepetlerde 6zen-
le sikalir. 11k stkim 2050 litre “cuvée” sira verir. Ikinci stkim 500 litre “tail-
le” sira verir. Yani dort ton {iziimden toplam 2550 litre sivi elde edilir. En
pahali sampanyalar cuvée'den elde edilir.

Siyah iiziimler ¢ok hafif sikildiklarindan kabuk ve gekirdeklerindeki
renk giraya gegmiyor ve sampanyanin altin sarist rengi boyle elde ediliyor.

Her sampanya evi kendi stiline gére bu ii¢ iiziimiin girasini degisik
oranlarda harmanliyor ve siselere koyuyor. Her sisenin igine “liqueur
d'expédition” seker ve maya ekleniyor ve siseye metal “gazoz kapag1” ta-
kiliyor. Yerin alttnda oyulmus ve bazilari 30 km uzunluga ulagan mahzen-
lerde en az 15 ay siiren dinlenmeye terk ediliyor. Dinlenme sirasinda bag
asag1 “pupitre” denilen tahta raflarda duran siselere, “remuage” tabir edi-
len, “sise cevirme” seanslar1 yapiliyor. lki ay sonra maya mantarin dibine
toplaniyor. Tek tek siselerin 6zel bir sogutma yéntemiyle (degorgement)
metal kapaklari ¢ikartilarak maya aliniyor, ayni hacimde sampanya ekle-
nerek sigenin mantari kapatilip iizeri telle baglaniyor.

Basarili tek bir hasadin iiriinii kullanildiysa (millesime) en az dort
bes, degisik hasatlar harmanlandiysa iig yil yine ayn1 mahzenlerde yillan-
dirthiyor.

Sampanya tiiketiminin biiyiik ¢ogunlugu Non-Vintage denen her
firmanin kendine 6zgii standartlarinda farkli yillarin mahsulu karigtirila-
rak elde edilen tiirdiir. Vintage (millesime) ise iyi bir mahsul yilinin tzii-
miiyle yapilan sampanyadir. Daha pahalidir. Cuvée de Prestige ise her
sampanya firmasinin en st kalite iriiniine verilen addir. Ornegin Krug
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yalnizca Cuvée de Prestige sampanya imal eder. Kendini béyle kabul et-
tirmigtir. Moet et Chandon firmasinin Dom Perignon, Louis Roederer fir-
masinin Roeder Cristal markalar bu tiir sampanyalardir.

Siralayabilecegimiz diger sampanya firma ya da markalari ise soyle-
dir: Bollinger, Ruinart, Veuve Cliquot Pansardin, Charles Heidsieck, Deutz
Champagne, Heidsieck, Lanson, Laurent Perrier, Mercie, G.H. Mumm,
Perrier Jouet, Piper Heidsieck, Pol Roger, Pommery, Taittinger.

Ayrica, her sampanya gigesinin etiketinin alt tarafinda bir de numa-
ra vardir. Bu numaralar Sampanya Denetleme Biirosu (Comité Interprofes-
sionel du Vin de Champagne) tarafindan verilir. Bu numaralarin éniinde
bulunan harfler de anlam tagir:

NM: Bir sampanya firmasimn tamamen kendi tiretimidir.

RM: Bag sahibinin irettigi sampanya.

CM: Bir kooperatif tarafindan iiretilen sampanya.

MA: Bir tiiccar kurulugun kullandigr 6zel marka.

RC: Bag sahibinin kooperatif aracihgyla pazarladigr sampanya.

SR: Bag sahiplerinin ortaklasa kurmusg oldugu bir sirketin tirettigi sam-
panya.

Sampanyanin kurulugu dozajina, yani icerdigi seker miktarina bagldur.
Hig seker yoksa ¢ok kuru anlaminda extra brut denir. Dozaji % 1 ise kuru
(brut), % 1-3 ise orta kuru (extra sec), % 3-5 az tath (sec), % 5-8 ise hafif
tatli (demi-sec) % 8-10 ise yar tath (demi-doux), % 10-12 ise ¢ok tath (do-
ux) diye siniflandirilir.

Sampanyanin yalnizca “millesime” denilen &zel tiirleri yillandirma-
ya uygundur. Bunlarin iizerinde yapim yil yazar. Etiketinde yapim y1li yaz-
mayanlar bekletilmeye uygun degildir. Hemen igilmelidir. Sampanya 10-
12°C'de 151k almayan nemli bir ortamda, sisesi yatay ya da bazilarinin en



sampanya

iyisi oldugunu iddia ettigi gibi dik olarak saklanir. Ne olur ne olmaz, siz yi-
ne de siseyi yatay koyun, stvi mantarin igine degsin. Eger burnunuzun di-
kine gidip de siseyi dik koyarsaniz, 50 yil sonra gampanyay1 agtiginizda ga-
z1 kagmamigsa beni cehennemde anons ettirin. Oradaysam miijdeyi verin.
Makul bir siirede danigmaya gelemiyorsam anlayin ki riigvet yerini bulmug
ve cennetteyim. O zaman miijdeyi kendinize saklayabilirsiniz.

Sampanyanin ideal servise sunulma sicakligi 6-8°C olmalidir. Sige-
yi bu sicakliga indirmenin en iyi yolu yar1 yariya su ve buz dolu bir kova-
da 20-30 dakika bekletmektir. Sampanya asla buzluga koyulmaz. Sifirin
altindaki dereceler sarabi kirar.

Saraplar arasinda yalnizca sgampanya igin gegerli olan &zel bir sise
a¢ma metodu vardir. Fransizca kilig anlamina gelen “sabre”dan tiiretilerek
dilimize “sabraj” olarak girmistir. Bir kilig sampanya sigsesinin boynunda
gezdirilirken ansizin bir darbe ile sigenin boyun kismindan koparilmasiyla
gosteri tamamlanir. Tabii bu isi usuliince yapacak bir deneyimli sarap gar-
sonu (sommelier) bulmadik¢a “simdi isi grendik” deyip dedenizin Balkan
Savasi'ndan kalma kilicini kinindan ¢ikarip “Allah Allah” nidalariyla si-
senin iizerine hiicum etmenizi tavsiye etmeyiz. Sizin i¢in asagidaki yén-
tem daha uygun ve tehlikesizdir.

Sampanya sisesi buzlu, sulu kovadan ¢ikartilir. Kuru bir pegeteyle
silinir. Sige sol elde tutulur. Mantarin firlama yéniinde bir insan olmama-
sina 6zen gosterilir. Sag elle mantari tutan tel 6rgii, biikiilmiig tarafin ter-
sine gevrilerek gevsetilir. Sag avug ici derhal mantarin st tarafindan
kavrayarak karst basing yaratacak bigimde yerlestirilir. Sonra mantar av-
cun kavramasiyla saga sola cevrilerek gevsetilir. Sisenin i¢indeki gazin
yardimiyla mantar firlar ama avug i¢i onu kargilar.

Burada maharet bir damla bile sampanyanin digariya dékiilmesine
yol agmadan, firlayabilecek ve bakanlardan birinin géziini kor edebile-
cek mantan kontrol altinda tutabilmektedir. Eski Tiirk filmlerindeki gi-
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bi sampanyanin figkirtilmast uygun degildir. O zevkinizi otomobil yarigt
finalisti olarak kiirsiide yerinizi aldiginizda tadabilirsiniz.

Gegmiste her ne kadar agz1 genis “kup” denilen yayvan bardaklar
moda idiyse de, simdi “fliit” denilen ince uzun bardaklar moda. Kadeh
45°'lik bir egimle tutularak sampanya bogaltilmali ve kadehin iigte ikisin-
den fazlasi doldurulmamalidir. Béyle dolduruldugunda bir sampanya sise-
sinden 8-10 fliit bardag: sampanya ¢ikar. Sisedeki sampanya arttiginda er-
tesi giine kadar muhafaza etmek igin siseye tersinden bir metal tatl kagi-
g1 sokup buzdolabina koyabilirsiniz. Bu yéntemle kapag: kapali olmama-
stna ragmen gazi iginde kalacaktir.

Millesime olmayan (non-vintage) Briit'ler aperatif, soguk antre ve
deniz mahsulleriyle, Millesime (vintage) Briit'ler kirmizi ve av etleriyle,
“Roze”ler brie, benzeri peynir ve diger ana yemeklerle, “Sec” ve “Demi-
sec”ler ise tathlarla tercih edilmelidir.

Peki, sampanya ile en iyi giden nedir? Kuskusuz havyar ve istiridye.

Sampanyanin sige boyutlarina gére tanimlar::

Magnum 1,5 litre 2 sise
Jéroboam 3 litre 4 sise
Rehoboam 4,5 litre 6 sise
Mathusalem 6 litre 8 sise
Salmanazar 9 litre 12 sige
Balthazar 12 litre 16 sise
Nabuchodonosor 15 litre 20 sise

Simdi siz yukandaki sampanya sigelerinin biiyiiklerinin ne ige yaradigin
merak etmis olmalisiniz. Bunlar genellikle gemi denize indirme térenle-
rinde cesitli ebat gemilere uysun diye yapilmiglardir.

Bu arada anlatmadan ge¢meyelim. Gemiyi denize indirme téreni-
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nin sonunda geminin isim annesi olan hanim, “Bu geminin adin1 X koy-
dum, yolu agik, yiikii bol olsun” dedikten sonra bir diigmeye basar ve ge-
minin bag kismina bir iple bagh olan sampanya sisesi gemiye ¢arpip kiri-
lir. Ayni zamanda gemi hareket edip kizaktan denize inmeye baslar. Tabii
sisenin icindeki sampanya heba olur. Ama bu geminin hakkidir ve yasa-
mi1 boyu selameti igin elzem olduguna inanilir.

Sampanyay1 portakal suyuyla
karigtirarak sabah kahvaltisinin agilig
senfonisinin orkestra sefi yapabilirsi- o
niz. Diger bir sampanya bazli icki ise =p 1K/
“Kir Royal"dir. Fransa'da 6zellikle sa- . -

5
rapli aksam yemeklerinden énce ape- g
ratif olarak igilir. !

KIR ROYAL

Bir sampanya kadehine iki santim dudak pay: kalacak bigim-
de sampanya koyun. Bir ¢ay kagigi Créme de Cassis ekleyin,
yogunluk fark yiiziinden kadehin dibine ¢ékecegi igin karig-
tirp servise sunun.

Eger elinizdeki sampanya degil de bir yapay képiiklii sarap
ise Avusturya, Isvicre ve Almanya'da kargilama ickisi olarak
ikram edilen cilekli kopiikli sarap yapabilirsiniz. Bunu yap-
mak ¢ok kolay. Bir kadeh ¢ok soguk yapay képiiklii sarabin
icine bir cilegi sekize béliip atiyorsunuz.
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Dogal olsun, yapay olsun képiiklii sarabinizi yine Avusturya’da aperatif bir
ilkbahar yaz ickisi olan Bowle yaparak da degerlendirebilirsiniz:

BOWLE

75 cl (1 biiyiik sise)kopiiklii sarap (Schaumwein)

Yarim kilo ¢ilek Yarim portakal

1 ¢ay bardag martini rosso 2 corba kagif toz seker
10 dal taze feslegen 10 dal taze nane
Yarim limon

Biiyiik bir tasa cilekleri sekize bolerek, portakali soyup ufak
kiipler halinde dograyarak koyun. Martini, toz seker, kiyilmig
feslegen yapraklari, nane yapraklari ve limon suyunu ekleyin.
Uzerine kopiiklii sarabi boca edip seker eriyinceye kadar ka-
nistirin. Dolapta bir saat sogutup (igine kesinlikle buz atma-
yin) soguk soguk kepgeyle bardaklara dagitip servise sunun.



pavurya

Yetmislik bir kadin balik¢iya sorar: “Pavurya ta-
ze midir?" “Teyze, malmz canlidir.” “Ben de
canlryym ama taze miyim?”

Yengeggiller familyasinin on ayaklisi olan pavurya genis biiyiik elips bi-
cimli gévdesiyle fark yaratir. Daha kiigiik gévdelisi, ¢aganoz ya da uykucu
yengeg diye adlandirilir.

Yukaridaki fikradaki
yetmislik teyzemiz isi biliyor
cinkii yengecin eti bekle-
dikce beslenemedigi i¢in aza-
lir. Onun igin yalnizca canli-
st degil tazesi makbuldiir.

Kalin, yumurta bigi-
minde, genisligi uzunlugundan daha fazla, diiz, sirt1 kahverengi ama karin
bolgesi beyaz olan kabuklu bir gévdesi vardir. Yiyecegini bulmak i¢in dip-
leri kazmasini ve avlarini pargalamasini saglayan giiglii iki kiskact vardir.
Biiyiidiigii zaman pavurya kabuk degistirmek zorundadir. Kendisi biiyii-
diik¢e kabugu da onunla birlikte geniglemez, biiyiimez. Daha biiyiik bir ye-
nisini iiretir. Genglerde bu islem yilda birkag kez yapilir. Pavurya yaslan-
diginda kabuk degistirme zorunlulugu ortadan kalkar.
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Amerika'da kokteyllerde hasglanmig ya da pane yapilmig pavurya
kiskaglar, kabuklarindan tamamen arindirilmig ancak ucundaki tirnak
kalmig olarak cerezler arasinda servise sunulur.

Pavurya mutlaka canli olarak satin alinmalidir. Havaya kaldirdigs-
mizda bacaklarini oynatmalidir. Disi pavurya erkeginden daha agir, yani
et bakimindan daha zengindir. Buna kargilik, erkek pavuryanin kiskag kis-
mi disininkinden daha biiyiiktiir.

Pavurya buz iizerinde bekletilmez. Islak bir g¢uval yatak iizerinde
bekletilmelidir. Satin alirken kisi bagina 500 gr hesabi yapilmalidir.

Pavurya mutlaka et suyunda haglanmalidir. Bu sart, soguk, ilik, si-
cak, tam, kabugu ¢ikartilmis, salata ya da gratine edilmis, dondurulmus
veya sufle olarak hazirlansin, farketmez.

Et suyu kaynadiginda pavurya bir kevgirle kabin igine birakilir. Ka-
bin i¢inde kilo bagina 10 dakika hesabiyla kaynatilir. Ocag1 kapadiktan
sonra pigme islemini durdurmak igin bir bardak soguk su ilave edilir. Pa-
vurya et suyu iginde sogumaya birakilir. Pigmis pavurya ayni giin ya da en
geg ertesi 6giin titketilmelidir.

Ahu gibi bir geng istiridye kizi, zampara yengegle
ilk yaluz kalglanni soyle anlatyor: “Ivi siyah
gozlerini, gozlerime dikerek yaklagtr. Kiskaglarm
boynuma dolad:... Bir de baktmm ki mcilerim yok
olmug!"



istiridye

Hayatta ii¢ tutkum var
Ask, sohret ve istiridyeler.
Korsika Krali Theodor

Ingilizcesi oyster, Fransizlar ise huitre diyorlar.
Istiridye de havyar gibi ilk yendiginde zevkten dort kose olunacak

wery

bir gastronomi harikasi degildir ama ¢ig istiridyeyi belirli araliklar-

la yediginizde goreceksiniz, damaginiz istiridyenin size de-
nizlerden tastyip getirdigi sayisiz degisik lezzet golenle-
ri yagatacaktir.

Cok eskiden beri afrodizyak olarak bilinir
istiridye. O kadar ki Tiirkge'ye Kazanova'nin
Agk Méniisii adiyla terciime cdilmig olan
Eva Eckstein’in eserinin orijinal adi Don-
na Emilia'min Siityeninde Bir Istiridye’dir.

Kitapta Kazanova soyle anlatiyor:
“Emilia’nin agzina yerlestirmeye caligti-
gim istiridyelerden biri, kazara kabugun-
dan kayarak gogiislerinin arasina diistii.
Emilia istiridyeyi almaya kalkinca, oyu-
nun kurallarini hatirlatarak korsenin bag- , *; s ¥
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larini agip istiridyeyi diigtiigii yerden kendi dudaklarimla almam gerekti-
gine ikna ettim. Onu tamamen soymama itiraz edemedi ama istiridyemi
dyle bir maharetle aldim ki bu sirada istiridyemi tekrar bulma, ¢igneme ve
yutma zevkleri diginda daha bagka zevkler aldigimi ona hissettirmedim.”

Avrupalilar, icinde “R” harfi bulunan aylarda istiridye yemezler. Ki-
sacast, Mayis'tan Agustos sonuna kadar istiridye yerler.

Genel olarak iki cins istiridye vardir. Biri kabugu bombeli ostera gi-
gas, Biiyiik Okyanus istiridyesi (fines de claire). Bu tiiriin en biiyiigi, Por-
tekiz’den geldigi icin Portugaises denileni. Digeri ise kabugu daha yasst
olan ostera edulis (belons, marennes).

Istiridyenin kabugunun agilmas: 6zel seremoni gerektirir. Bir isti-
ridyeyi alacaksiniz ve agarken i¢indeki suyu dékiilmemesi igin yatay tuta-
caksiniz. Istiridyenin kabuklarint kirmadan ya da elinizi kesmeden agmak
bir maharet isidir. Bu i igin 6zel yapilmig bigaklar vardir. Istiridyeyi sol
elinizde yatay bir bigimde tutarken, sag elinizdeki bigakla iki kabugu bag-
layan mentege kismini tek bir hareketle kanirtmaniz pandoranin kutusu-
nu agacaktir. Altta kalan ve daha bombeli olan kabugun ortasinda &zel
suyu icinde denizlerimizin narin kiz1 sizi beklemektedir. Ozel istiridye ca-
taliyla eti kabuga baglayan sert kisim kesilir ve istiridye bir lokmada agi-
za atilir. Sonra kabuk agiza yaklagtirilarak suyu i¢ilir. O anda kendinizi ya-
gish bir havada deniz kiyisinda hissedersiniz!

Biraz 6nce yediginiz istiridyenin canli oldugunu bilmek sizin igin
ne degistirecek bilemem ama 6lmiis istiridyenin yenmemesi gerektiginin
bilinmesi gerekiyor.

Istiridyenin canli oldugunu anlamak ¢ok basit. Uzerine bir damla
limon sikin, biiziiliiyorsa hayvan canli demektir.

Bazlar istiridyelerini sogan ve sirkeli bir sos ekleyerek yemeyi se-
verler. Bazilari yalnizca birkag damla limon sikarak. Bazilari da dogadan
geldigi gibi. Tercih meselesi. Ama yaninda tereyag siiriilmiis ekmek sart.



istiridye

Bir kisilik porsiyon i¢in normalde alt1 istiridye hesap edilir. Girig yemegi
oldugundan fazla yenildiginde ana yemege yer kalmayabilir.

Istiridyenin yanina Chablis gibi sek beyaz saraplar ya da sek sam-
panya iyi gider.
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Unlii yazar Emest Hemingway Paris Bir Senliktir adli kitabinda ba-
kin istiridyeyi nasil anlatiyor:

“...garsona bir diizine “Portugaises” ile bir karaf bu restoranda agtk
olarak satilan beyaz saraptan ismarladim. Giiglii deniz aromasiyla hafif
metalimsi tadim soguk beyaz sarabin silip siipiirdiigii istiridyeleri yiyip, ge-
riye yalnizca denizin tadi ile istiridye kabugundaki sulu artiklari kalinca,
soguk swviy1 tek tek her istiridye kabugundan igip, sarabin serinletici ta-
diyla bogazimdan agagi siipiirdiim ve igine diistiigiim bosluk duygusundan
kurtuldum. Mutlu olmaya, planlar yapmaya bagladim.”

ISTIRIDYE ICIN SOS

3 adet arpactk sogan

Yarm su bardag diziim sirkesi
Yanim ¢ay kagig tuz

Bir tutam toz karabiber

Arpacik soganlan ¢ok kiigiik kiip pargaciklar halinde dogra-
yin ve sirkenin i¢ine atin. Tuzu ve karabiberi ekledikten son-
ra iyice karigtirip servise sunun.



somon fiime

Yiyecek icecek bir seyler aramaya baglamadan
evvel, birlikte yiyip icebileceginiz birilerini arama-
muz gerekir.

Epikuros

Epikuros ne giizel séylemis. Ye-
mek sosyal bir olgu. Tabii ki yi-
yecek bir seyler gerek. Ancak
yiyip igecek birileri olmadan
yenen yemek adeta bogaza di-
zilir.

Somon fiime yemekte
giris tabagi olarak her mevsim
en begenilen ¢esitlerden biri.

Somon fiime, yemekte ilk ter-
cih edilebilecek tabak olur-
ken somon 1zgara da ana yemek olarak sofrada yerini alir. Somon’un ls-
kandinav iilkelerindeki adi “baliklarin krali"dir.

Once somon baligindan s6z edelim, sonra somon fiimeye gegeriz.

Somon baligi, deniz baliginin iyisi olarak giiniimiizde yalnizca Bii-
yiik Okyanus'ta ve Atlas Okyanusu’nun kuzeyinde, yani Norveg, Iskogya
ve Irlanda civarinda bulunmaktadir.
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Somon baliginin etinin pembeden portakal rengine kadar bir renk
yelpazesinde yer almasi ilgingtir. Somon baligi ne kadar fazla karides yer-
se aldig1 karotenden dolay: etinin rengi o kadar pembemsi olur. Ciftlikler-
de yetistirilen somon ise ne kadar fazla havugla beslenirse o kadar porta-
kal renginde olur. Yetigtirme somon bol akintili ve 100-200 metreye va-
ran derinligi olan agik denizdeki alanlar agla ¢evrilerek besleniyor.

Kalitede bagi Iskogya’nin yabani deniz baligi olan ekose somon (Le
saumon d’Ecosse) ceker. Iskogya'da herhangi bir restoranda “fish” yani “ba-
lik” demeniz yeterlidir. Oniiniize hemen somonu koyarlar.

Norveg somonu ise koyu pembe renklidir.

Irlanda ve Danimarka somonlar ise ayru kalite liginde olmakla bir-
likte onlari izler. Irlanda somonlarinin pembe rengi, Danimarka’ya geldi-
gimizde biraz daha grimsi olur. Alaska somonlarinin kendine &zgii bir
tekstiir karakteri vardir ve pembenin kirmizimtrak tonlarini tagir.

Fransiz somonu ise kalite liginin en altinda yer alir. Fransa'da uzun
yillar liiks, bayram yemegi olarak pisirilen somon giftlikleri ¢ogaldik¢a ar-
21 artmug, ucuzlamig ve daha sik yenebilir hale gelmigtir.

Somon alirken ilk dikkat edecegimiz yetistirilen somon mu yoksa
yabani deniz somonu mu oldugudur. Ornegin yetigtirme somon baliklar
bugiin Paris’teki bilyiik marketlerde kilosu alti Euro'dan satilirken, deniz
somonu beg-on misli fiyata satilmaktadir. Deniz somonu gerek damakta
biraktig tadin uzun siire kalici olmasi, gerek etinin dokusunun daha tok
olmasiyla taninir ve tercih edilir. '

Simdi somon fiimeyi anlatabiliriz.

Somon balig: irilesip iyice yaglandiginda kesilip filetolart gikartili-
yor ve kuyruklarindan basasag: kancalara asilip mese agacinin kor atesi-
nin dumanu ile tiitsiileniyor. Bu iglem sonucunda balik filetolar: fiime edil-
mis oluyor.

Sonra bu filetolarin nasil ince ince dilimlenecegi 6nemli. Oda si-



soman lume

cakliginda elle ¢ok keskin déner bigagina benzer somon fiime bigagiyla mi
yoksa somon balig filetosunu dondurduktan sonra makinadan ince dilim-
leyerek mi keseceksiniz? Biz somon baligin fileto olarak satin alarak bi-
rinci yéntemi tercih etmenizi dileriz. Ciinkii ikinci yéntem baligin etini
hurpalar ve lifleri kopartir. Ince dilimlenis olarak marketlerde hazir satilan
somon balig bu sekilde dondurularak dilimlenir.

Tiirkiye'de Karadeniz'de yetistirilmis yerli somon flimesinin yanisi-
ra genellikle ithal mali olarak Norve¢ somon fiimesi bulunuyor ve derin
dondurucuda dilimlenmis ambalajli olarak kilosu 50-60 Euro civarinda fi-
yata satiliyor.

Somon fiime méniilerde girig yemegi olarak sunulur. Kisi bagina 80-
100 gramlik porsiyon hesap edilmelidir. Uzerine kapari ¢icegi, karabiber
ve dereotu ¢ok giizel uyum saglar. Bir tabagin ortasina biraz patates sala-
tast, kenarlarina ise fiime somon dégeyerek ¢ok kolay ama o kadar da lez-
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zetli bir girig tabagi hazrlayabilirsiniz. Limondan kaginilmalidir. Tadint
bozar. Yanina kizarmig bir dilim iizerine siiriilmiis tuzlu tereyag ¢ok yaki-
sir. Iskogya’da somon fiimeyle viski igiyorlar. Iskandinav iilkelerinde aqu-
avit ya da votka, bazilar1 buzlu servis edilen bir beyaz Armagnac tercih
edebiliyor. Biz size Fransa'daki sekli 6nerecegiz. Pembe ile pembe yani ro-
ze bir sampanya.

Yolunuz Paris’e diigerse iyi kalite somon almak i¢in Un saumon a
Paris adli magazaya ugramay: ihmal etmeyin (110, rue Monge, Paris 5&-
me, Tel: 01.43.36.78.25).

Tabii eger somon fiime agirliklt bir 6giin yemek istiyorsaniz adres bu
defa bagka:

La Petite Sirene de Copenhague, 47, rue Notre-Dame de Lorette,
75009 Paris, Tel: 01.45.26.66.66.



lakerda

...Bir kadeh rakiya taze ekmekle, zeytinyagimda
serilip yatmus lakerdayr ¢atahn kenaryla kesip
meze edecegim. ..

Tugrul Savkay

Corbada tuz misali bu kitaba Tiirkiye'den de iistiin gastronomik degere sa-
hip ve yalnizca bize 6zgii bir gida maddesi koymak istedim. Bunun igin
cok kafa patlattim. Kopanisti peynirinden baslayip ¢irozla devam edip pu-
targo'ya kadar bir¢ok kalem gida maddesini bir liste yaptim. Sonunda la-
kerdayla pastirmay1 segtim. Bir bagkasi kendi tercihine gére yaptigi segim-
de bagka gida maddelerinin daha iistiin oldugunu iddia ederse, bir sey de-
mem, saygi duyarim.

Eskicag’da, Istanbul Bogazi'nda palamut ve ton bahigi ¢ok miktarda
bulunmaktaydi. Bu balik tiirlerinin her ikisi de gé¢ eden baliklardan ol-
dugundan kigin Marmara Denizi'nde, yazin Karadeniz'de yagarlar. Yazin
beslenmek igin Karadeniz'e ¢ikan palamut ve torikler (anavagya) kig yak-
laginca Istanbul Bogaz'ndan gecerek Marmara’ya inerler (katavagya).
Sonbaharda ise soguk kuzey riizgarlar esip Karadeniz'in sularini dalgalan-
dirmaya baglayinca Marmara’dan bogaza yonelen ilk baliklar palamutlar-
dir. Onlarin arkasindan torikler gelir.

Palamut ve torik, Istanbul icin o kadar 6nemli bir dogal zenginlik

n
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ve gelir kaynagi olmali ki IS birinci ve tigiincii yiizyillar arasinda Roma
Imparatorlugu egemenligi sirasinda basilmig olan bronz sikkelerin arka
yiizlerinde palamut balig1 resmedilmistir.

Lakerda, palamutun biiyiik boyu olan torik baliginin tuzda bir dizi
islemden gegirilerek saklanabilir hale getirilmisidir. Eskiden torik bol iken
lakerda torikten yapilirdi. Palamuttan yapilmazdi. Kaliteli lakerdalarda
genellikle kisin en yagl ve sert etli torikleri kullanilir. Sicak suda yasayan
ve yumusak etli baliklardan lakerda yapilamaz. Onun i¢in Karadeniz ya da
bogaz torigi olmalidir. Lodosta yakalanan torikten de lakerda yapilmaz
clinkii bu baligin eti gevsek olur. Ayrica, lakerda yapimi yalnizca baligin
boyu ve yaglihgiyla baglantili olmayip baligin tazeligi de cok 6nemlidir.

Palamutlar iriligine gore cesitli adlar alirlar: Boylart 12-16 cm'ye
kadar kestane palamutu, 22-28 cm'ye kadar palamut, 35-40 cm’ye kadar
zindandelen denir. Iste bundan sonra lakerdalik biiyiikliikler baghyor: 40-
45 cm'ye kadar olanlarina torik, 45-55 cm'ye kadar sivri, 55-65 cm'ye ka-
dar olanlaraysa peguta denilmektedir.

Ne yazik ki torik balig1 giinden giine azaliyor ve palamuttan laker-
da bozuntusu yapip meze tabaginda éniiniize siiriiyorlar. Bakin Tugrul Sav-
kay ne giizel ifade etmig raki ile lakerdanin uyumunu ve ézlemini: “Gide-
rek azalan ve iyisi bulunmayan yiyeceklere hasret ¢cekiyorum besbelli. He-
le bunlar iginde bizi terkeden baliklar diigiindiikge daha bir hiiziinleniyo-
rum. Simdi oturup bir kadehe rakimi koyacagim. Yanina da kendim igin
ayirttigim lakerdalardan bir teneke agtinip iizerine Edremit’in en giizel
yaglarindan birini dékecegim. Bir de taze ekmek bulabilirsem bir kadeh
rakiya taze ekmekle zeytinyaginda serilip yatmig olan lakerday: ¢atalin ke-
nariyla keserek mezc edecegim. Sonra yine hiiziinlenecegim. Memleketi
bogverin, ne olacak benim halim? Siz bana s6yleyin.”

Lakerdanuin yapiligint simdi isin erbabi dostum Opr. Dr. Umit
Uriin'den dinleyelim:
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LAKERDA (GELIBOLU)

21 Eylil Giin déniimiinden sonra sularin soguyacag: inanigiyla balikla-
rin daha yagly, yapilan lakerdanin da daha lezzetli ve dayanikli oldugu
soylenir. Rafine tuz, igerdigi bir takim kimyasal maddelerden dolay: erken
bozulmaya neden oldugundan tercih edilmez, dogal tuz tavsiye edilir.

Torik bals
Kaya tuzu

Baliklari, karinlan yarilmadan bag kismi kuyruk istikametin-
de (i¢ organlari daha ¢ok, etli kisim daha az oldugundan) 3-4
cm, kuyruk bag istikametinde kuyruktan 3-4 cm mesafeden
kesin. Kesilen pargalar lakerdada pek tercih edilmez, ayrica
degerlendirilir. (Kizartma, 1zgara v.b.). Kalan gévdeyi, baligin
iriligine gore 4-5 parmak (yaklagik 6-8 cm) eninde ve ¢ok
keskin bir bigakla esit parcalara ayirin. Keskin bigak, balig
keserken ezmemek icin 6nemlidir. Aynlan pargalanin igeri-
sinde kalan organlar1 parmak yardimiyla ¢ikarin, kanh bélge-
yi “V” seklinde kesip atin, organ boglugunu tercihen dig firga-
styla iyice temizleyin. Omurgasindaki omuriligi ince bir telle
ya da t1g yardimiyla gikarin (siipiirge ¢6ptiyle de yapabilirsi-
niz). lliginden ve kanindan temizlenmis pargalari tuzsuz so-
guk su icerisinde su pembeligini kaybedinceye kadar defalar-
ca yikayin ve bir kevgir ya da elek iizerinde yine serin bir or-
tamda siiziilmeye birakin. Bu arada tozseker taneleri biyiikli-
giinde inceltilmis kaya tuzunu diiz bir zemine serpin. Siiziil-
miis pargalari, tek tek temiz bir bezle kurulayin ve iizerinde
kalan nemin kapabilecegi kadar tuzlamak iizere, 6nce kesik
yiizleri sonra deri kapli yiizii dairesel hareketlerle tuzlu zemin
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tizerinde ¢evirin. Cok temiz ve kuru bir kap igerisinde kesik
yiizler iist iiste gelecek bigimde sikica dizin. Sikica dizilmesi-
nin nedeni yine de igerisindeki kandan arinmasi igindir. Bazi
lakerda yapimcilari her sira arasina defne yaprag: koyarlar ve
bunun yakigtigini séylerler. Doldurulmug kap tzerine diiz bir
cisim (tercihen tahta) ve iizerine hafif bir agirlik koyun, agz1-
n1 kapayarak serin bir ortamda beklemeye birakin. 1ki giin
arayla kapta biriken suyu bogaltin. Lakerda 10-15 giin igeri-
sinde yemege hazir hale gelir. Daha uzun siirede tiiketilecek-
se kaynatilip sogutulmug (apirojen) ve igerisinde ¢ok az tuz
(litreye 140 gr tuz) eritilerek hazirlanmig suyu, balik seviyesi-
nin {stiini ortiinceye kadar doldurun. Ayni soguk ortamda
muhafazaya devam edin.

Ozetle, lakerda yapiminda dikkat edilecek noktalar baligin
cok taze ve diri olmasi, islem esnasinda hirpalanmamasi, bo-
zulmaya neden olan kan ve iliginden 6zenle temizlenmesi ve
tuz miktarinin ¢ok iyi ayarlanmast olmalidir. Lakerday: diger
tuzlu balik ¢esitlerinden ayiran en énemli fark, baligin tabii
dzelligini miimkiin oldugu kadar korumak ve yerken damak-
ta tuz tadini hissettirmemektir. Derisi zar geklinde soyulup,
kilgigr gikarilir, yaklagik 1 cm kalinliginda dilimlenerek ken-
di ismiyle anilan kirmiz1 soganla servis yapulir.

Yukaridaki tariften de anlagilacag: tizere lakerda tabii ki tuza yatirilarak
yapilir. Ancak yapimda esas maharet sonunda ortaya ¢ikan lezzet harika-
sinin miimkiin oldugunca az tuzlu olmasidr.

Gegmiste Biiyiikada'da Karlo adli bir balik¢inin lakerdasini yemis
olan Istanbullu yaslilar, onun lakerdasinin tuzsuzluguna ve nefasetine gim-
diki lakerdacilarin yaklasamadiklarini séyliiyorlar.
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Lakerdanin merkezi Istanbul Balikpazar’'nda. Oradasagda ve solda-
ki balikgilarin 6niinde duran camekanlarda, 6zellikle Balikgi Ali’de ¢ok iyi
lakerda bulmak miimkiin. Sehirdeki biiyiik mezecilerde de var. Ayrica Pan-
galti'dan Ferikdy’e sapinca sag taraftaki lakerdaci da iyi lakerda satiyor. Ta-
koz halinde kilosu yaklasik 50 Euro'ya satilan iyi kalite bir torik lakerdast,
derileri, kilgiklari, kahverengi kisimlar atilinca kilosunun % 50’sini kay-
beder. Netinin kilosu yaklagik 100 Euro’ya gelir.

Lakerdanin en iyisi torigin yakasi (baga yakin ilk parga) ve kuyrugu hari-
cinde kalan sirt kismini iceren gévde takozlanidir. Bu takozlar iri bir torik
baligindan beg parga ¢ikar. Her biri briit yarim kilo civari gelir.

Aydin Boysan Istanbul'un Kuytu Kogeleri adli kitabinda ¢ocuklu-
gundaki Samatya cargisini anlatirken Lakerdaci Tekfur Usta'y1 animsama-
dan gegemiyor: “Merdivenlerin yaninda, lakerdaci Tekfur Usta yer alird1.
Camekaninin iistiinde, ¢iplak ampuller 1sildardi. En sevimli Samatya
olaylarindan biridir, anlatilir. Bir giin Tekfur Usta'ya iri kiyim bir adam
yaklagtyor. Nefis torik lakerdalarini seyrettiken sonra ‘Bana bundan, iki
kilo tartin!’ diyor. Tekfor ise 100 gramlik bir ufak sararak veriyor ve diyor
ki, ‘hele sen bunun tadina bir bak! Haftaya daha iyisi gelecek, simdi al-
ma!’ Miigteri gittikten sonra soruyorlar: ‘Hazir miigteri ¢ikmigken niye
vermedin?’ Tekfor agiklhiyor: ‘Bu ayy, iki kilo lakedayr alir evine gétiiriir,
tavasini-izgarasini yapmaya ¢aligir. Ziyan eder mali, vermem."”
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il bakir graviir: Geleneksel Tiirk sofrasi.
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pastirma

Yekte yavrum yekte, pastrmalar denkte,

Ne olursa olur, delikgnhhkta
Astk Ahmet Ozdemir

Pastirmanin anavatani Orta Asya'dir. O devirde Orta Asya'da yagayan
Hunlar ve Oguzlar aylar siiren yolculuklara gikarken yanlarina tuzlanmug,
kismen kurutulmug et alirlar ve atlarinin eyerlerinin altina sererlerdi. Yol-
culuk boyunca bu et daha da ezilir, kalan suyu da siiziiliir ve iyice kurumug
yani bastirilmi olurdu. Iste yol boyunca karinlari aciktikga bu eti dilim-
leyip yerlerdi.

11k soylenis sekli bu yiizden “bastirma” olan pastirma gelenegi, da-
ha sonra 11. yiizyilda Selguklular'in Anadolu’ya yerlesmesiyle Anadolu’da
da siirdiiriilmiis, 6zellikle Kayseri'de bir sanat halini almigt1.

Neden Kayseri? Ciinkii Kayseri'nin topragindaki yiiksek nitrat, su-
yuna karigir ve Kayseri’'nin suyundaki nitrat oranini diger illerimizinkine
oranla yiikseltir. Pastirmanin canli kirmizi rengini kaybetmemesini nitrat
saglar. Bu 6zellik sucuk icin de gegerlidir. Afyon’un da suyu yiiksek nitrat-
l1 oldugundan sucuguyla iin yapmustir.

Dogruer'in Her Yéniiyle Pastirma adli kitabinda okuyoruz: Unlii gez-
gin Evliya Celebi Seyahatname’sinde Kayseri'yi bakin nasil anlatiyor: “Ce-
sidi bol ekmegi, ince pidesi, katmerli boregi, giineste kurutulmug rahm-i
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kadit adi verilen kimyonlu siir pastirmasi, temiz ve giizel kokulu et sucu-
gu hi¢ bir yerde yoktur. Hep Istanbul’a hediye gider.” Evliya Celebi bu
yolculugu 17. yiizyilda yapmig olduguna gére Kayseri pastirmasinin o za-
manlarda da meghur oldugunu anliyoruz.

Pastirma, Kayseri sehrinin Karpuzatan kesiminde kuruly, her biri
birer kiigiik fabrikay1 andiran 13 kadar evin yanyana siralandig1 Pastirma-
cilar Sitesi'nde yapilir. Burada yilda 25 bin civarn biiyiik bag hayvan igle-
nir. Kasabindan kancisina, kimyoncusundan ¢emencisine kadar kadinl
erkekli 600 kadar igci burada vardiyal ¢alisarak pastirma imal eder.

Her is, yillardir yerlesmis olan bir ig béliimii ve onun gerektirdigi
disiplin ile yapilir. Kimse kimsenin igine karigmaz. Kampanya zamani
(sonbahar) bu iggiler hergiin ekmek ve et yer. Kampanya sonunda 7-8 ki-
lo sismanlamig olurlar. Bir inek 20 kilo birinci, 45 kilo ikinci kalite pas-
tirma verir. Geriye kalan ¢ikma etler ise 100 kilo sucuk verir. Yani pastir-
ma imalatina soyunacaksaniz mutlaka sucuk da yapacaksiniz.

Geleneksel yontemlerle pastirma iiretimi igin ideal mevsim sonba-
hardir. Hatta, Ekim ayina halk arasinda “pastirma yaz1” denmesinin sebe-
bi budur ¢iinkii pastirma yapimi igin uygun iklim kosullari bu ayda olug-
makta.

Gelelim pastirmanun yedi safha siiren yapiligina. Once hayvan ke-
silir, pargalanir ve sokiiliir, tuzlanir, kurutulur, denge koyulur, gemenlenir
ve ambalajlanir. Bu safhalardan en énemlileri denge koyma ve ¢emenle-
me iglemleridir. Kurutulmus pargalar iyice sertlegtiklerinde birbiri iistiine
istif edilir. Istifin Gstiine bir tahta, onun da ustiine birkag yiiz kilo agirh-
ginda ceki tagi koyularak etlerin igine giren tuzlu suyun ¢ikmas igin 24
saat baski altinda bekletilir. Iste bu islem Orta Asya’dayken atin eyerinin
altinda ezilme igleminin endiistrilegmis bigimidir. Soguk dinlendirme de-
nilen bu islemden ¢ikartilan pastirmalar iki giin daha ¢at1 arasinda asila-
rak havalandirlir sonra yine baskiya konur. Terli denkleme denilen ve 12
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saat daha boyle bekletilen pastirmalar sonra alt1 saat hava akimi olmayan
bir yerde askiya alinarak dinlendirilir. Artik pastirmamiz gesitli cendere-
lerden gegip ¢ile cekme dénemini asmig ve olgunlagmig oldugundan ¢e-
menlenmeye hazir hale gelmistir.

Cemen, ¢emen tohumu (buy otu tohumu) unu, sarmisak ve kirmi-
21 biber karigimidir. Buy otunun baglayici ve yapigtirict bir 6zelligi vardir.
Cemenin pastirmay1 kilif gibi kusatmasina yarar. Sarmisak bakterilere
karg etkilidir ve lezzet verir. Kirmiz1 biber ise aciligi ve kirmiz1 giizel dig
goriinimii verir.

Ozel cemenleme tekneleri vardir. Pastirmalar, bu teknelere yatirnilir
ve biitiin gevreleri cemenle kaplanilir. Sonra gemenleme iglemi biten pas-
tirmalar askiya alinarak 21 giin siirecek son olgunlasma sathasina alinir.
Bu siire sonunda pastirmamiz artik “kemale ermigtir”, afiyetle yenilebilir.

Sizin garkiiteride “evladim, biraz da pastirma ver” dediginizde reyo-
nun arka tarafindaki size hizmet eden kisinin isi biraz zorlagir. Eger bir ev-
velki aligveriginizde bahsisini vermisseniz bunu unutmaz ve tezgah altin-
dan yeni bir sirt ya da kuggémii ¢ikartir. Ciinkii toplam 20 gesit pastirma
vardir: Titiinlik, sirt, kusgémii, mehle, kenar, dilme, egrice, omuz, seker-
pare, kiirek, kapak, dos, etek, bacak, orta bez, kavrama, meme, kelle, kan-
libez ve arkadas.

Pastirmanin kalitesi ne olursa olsun bigakla gerekli incelikte kesil-
mesi gerekir ki lezzetine kavusulsun.

Titiinliik, sirt pastirmasinin mehleye dogru olan ve takriben sirtin
dértte biri kadar olan kismidir. Sirtin en iyi yeri burasidir. Cok yumugak
ve karigik orta yaghdir. Bu yiizden en degerli pastirma budur. Meraklilart
tarafindan srarla aranuir.

Kuggémii, bonfile ve buna bitigik biitiin i¢ yiizeyindeki kaslardan
yapilir. Cok yumusak ve yag1 azdir. Bu da 1srarla aranan degerli pastirma-

dir.
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Ekstra birinci sinif pastirmalar olan tiitiinliik, kusgémii ve sirt, ki-
losu 25-30 Euro'dan, birinci sinif olan mehle, bohga (egrice), kenar, ge-
kerpare, but dilmesi, kapak, kiirek, omuz kilosu 15-25 Euro’dan, ikinci s1-
nif olan ve ¢ikinti pastirmalar da denilen bacak, dos, etek, kavram, bez,
meme, kelle ve dil ise kilosu 10-15 Euro’dan satilmaktadir.

Pastirma alirken dikkat edilmesi gereken hususlar:

e Pastirma ¢emenine, kuruduktan sonra ¢atlamamast igin
ve pastirmanin daha agir cekmesini saglamak igin burgak
unu eklenmemis olmasu.

® Cemene kirmizi rengi vermek igin biber yerine gida bo-
yast koyulmamig olmast.

¢ Pastirmanin tam kuruma olmadan ¢emenlenmis olma-
mast.

¢ Pastirmanin ¢emeni heniiz yasken tiiketime sunulma-
mast.

¢ Cemenin pastirmaya kararindan fazla kalinca siiriilme-
mis olmast.

® Degersiz et kisimlarindan yapilmig pastirmanin degerli
kisimlarin adiyla satilmamas:.

e Depisik hayvanlardan yapilmig olmamas.

Pastirma yapilirken etrafina kaplanan ¢emen, tek bagina biraz daha degi-
sik bir yontemle hazirlanarak sabah kahvaltisinda ya da kanape yapilarak
icki mezesi olarak da yenebilir.

Iste size tarifi:
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CEMEN

Yarim kilo kemik

1 bag sarmisak

1 ¢ay kagigr targin

3 corba kagifi toz tath kirmuzi biber
I ¢orba kagigr tuz

I ¢orba kagig kimyon

2 corba kagigi karabiber

100 gr déwiilmiis ceviz

Bir tencereye kemigin istiinii biraz gegecek kadar su koyup
kaynatin. Bir bagka derin kaba, soydugunuz ve déverek ezdi-
giniz sarmisag1 baharatla karnigtirin. Déviilmiis cevizi kenarda
bekletin. Ilimig kemik suyunu yavag yavag baharat dolu kaba
dokerek bir kagikla yedirin. Bu islemi, kaptaki karigim kulak
memesi kivamina gelinceye kadar siirdiiriin. En sonunda ce-
vizi ekleyin. Bir kavanoza koyarak agzini sikica kapayin. Oz-
lesmesi icin buzdolabinda ii¢ giin bekletildikten sonra yen-
meye hazir hale gelir.

Eger yolunuz Ortakéy'deki Feriye Lokantasi’’'na diigserse orada yemenizi
tavsiye edecegim. Evde yapmak isterseniz size bir de kagitta pastirma tari-
fi vererek bu konuyu kapatiyorum:

a1
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KAGITTA PASTIRMA

16 dilim pastirma

I adet domates

4 adet sivri biber

I ¢corba kagigr margarin
10 sap maydanoz

2 corba kagigt suryag
Yarim tabaka yagh kagi

Domatesi soyup dilimleyin. Maydanozu yikayip, yapraklarini
koparin. Biberleri dilimleyin. Yarim tabaka yagl kagidi ikiye
katlayin, firgayla sivi yag siiriin. Elde edilen dikdértgenin or-
tasina domates dilimlerinin yarisin1 dizin, {izerine pastirma,
biber, maydanoz yapraklar: ve gerekiyorsa margarini koyup,
tekrar domates dizerek biitiin malzemeyi déseyin. Kargilikhi
kenarlan ortaya dogru katlayip, uglarin1 da kivirip biikerek
iyice paketleyin. Kagidin iizerine yine siviyag siiriip, 5nceden
isitilmig fininda 15 dakika pisirin.
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Diinyada akla deger veren yok madem,
Akl az olanm paras: cok madem,
Getir su sarabt, alsin aklmizi.
Belki boyle begenir bizi el alem!
Omer Hayyam

Fransiz sarabini segerken sarabin yapildigi bagcilik bélgesi 6n plana gikar.
Yani Bordeaux, Bourgogne gibi. Sonra da bagin adi 6nemli oluyor ¢iinkii
bagin topraginin cinsi, giinese bakig egimi, riizgdn alig yonii, yagmur tut-
ma giicii gibi 6zellikleri yiiziinden komgu bagda dikilmis ayni tiir iiziimden
daha degisik bir tat olusabiliyor.

Fransizlar, buna “Terroir” diyor. Yani bagin ¢amuru. Onun igin bazi
bélgelerde Chateau, baz1 bélgelerde ise Domaine denilen belli bir “6zel
bag ve sarapcilik igletmesi” 6n plana ¢ikiyor. Zaten Fransa'da denetleyen
kuruluglarin kati kurallan yiiziinden bagcilik igletmeleri o baga belli bir
tiir tizimii normlarin dogrultusunda harfiyen uyarak yetistirip hasadi al-
mak mecburiyetindedir. Degisiklikler yapmak istegi olsa bile bunu gergek-
lestirme imkanina sahip degildirler.

Saraplar, imalat1 sirasinda kullanilan standartlari ve yapilan kamu
denetimlerinin ¢oklugu azlig1 agisindan Fransa'da farkl kategorilere ayri-
lir. Avrupa Toplulugu da bu konuda standartlarini olusturmugtur. Yiiksek
kaliteden agagiya dogru su siralama kabul gérmiistiir:
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Fransa
1) AC Appellation Controllée
2) VDQS Vins delimite de
qualité supérieure
3) Vins de pays
4) Vins dc table

AT Tiirkiye

VQPRD Kalite sarap

Vins de table  Sofra sarabi

Bir sarabin etikctinde AC gérdiigiiniiz zaman esas durusa gegebilir, VDQS

goriince iki bacaginizi rahat durusa sevk edip etiketi o sekilde inceleyebi-

lirsiniz. Siradaki diger klasmanlar i¢in oturarak bakabilirsiniz.

Vins de pays yani bolgesel
saraplar klasmaninda dért bolge
vardir: Pays d'Oc, du Jardin de
la France, du Comté Tolosan ve
son olarak da Comtés Rhodani-
ens.

Vins de table ise Avru-
pa'da ¢ogu restoranda sigede,
karafta ya da bardakta sunulan,
sarap listesinin en ucuzu olan
ve fiyatina gore kalitesi ele
alindiginda ¢ok uygun olan Ho-
use Wine, Vin de Maison, Vino
da Tavola ya da Haus Wein ola-
rak sarap listesinde yer alan sa-
raptir.

Fransa’'nin énemli bagci-
lik bolge ve mintikalarini verir-
ken orada yetisen ve anavatani-
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nin orast oldugu bilinen “asil tiziim tiirleri”yle birlikte aktarmak daha uy-
gun olacaktir ¢iinkii genellikle bolge, adini 6zel iziimiiyle duyurmugtur.

Agsagidaki metinde Kirmuzilar igin (K), Beyazlar igin ise (B) kisalt-
malari kullanilmistur.

Bourgogne’da Chardonnay (B) ve Pinot Noir (K), Bordeaux'da Ca-
bemnet Sauvignon (K), Merlot (K) ve Semillion (B) tiziimleri, Kuzey ve
Dogu Rhoéne vadisinde Syrah (K) tiziimii, Giiney Rhéne vadisinde Gre-
nache (K) iiziimi. Loire vadisinde Chenin Blanc (B) ve Groslot (B), Al-
sace bolgesinin Pinot Blanc (B) ve Gewiirtztraminer (B) iiziimii, Beaujo-
lais’"de Gamay (K) iiziimii, Sancerre mintikasinda Sauvignon Blanc (B)
tiziimii, Sauternes mintikasinda Semillion (B), Poilly-Fuisse mintikasinda
Chardonnay (B) iiziimii ve Giiney Fransa’nin Grenache’1 (K).

Fransa’da 6nemli sarap bélgeleri Bordeaux, Bourgogne, Rhéne, Val
de Loire ve Alsace olmak iizere genel olarak bege ayrilir. Ayrica Champag-
ne, Provence, Languedoc-Roussillon ve Giineybat1 bélgelerini de eklersek
toplam sekiz ana sarap bélgesi olur. Burada, saraplan Fransa diginda pek
satilmayan Savoie, Jura ve diger nispeten kiigiik bélgeleri anlatim iginde
bulamayacaksiniz.

Bordeaux Bolgesi

Bu bélge Fransa’nin giineybatisinda Garonne Nehri'nin Atlas Ok-
yanusu'na ulagtigx civarda nehrin iki yakasinda yer alir. Bir Bordeaux sa-
rabinin, 6ncelikle, bélgeden gecen Garonne nehrinin (akig ydniine gore)
hangi kiyisindan oldugu 6nem kazanur.

Kurmular:

Sol kiyida: Médoc, Haut-Médoc, Margaux, Moulis, Listrac, Saint-
Julien, Pauillac, Saint Estephe, Graves mintikalar.

Sag kiyida: Saint Emilion, Pomerol, Canon et Cétes de Fronsac,
Blayais, Bourgeais, Premiéres Cotes de Bordeaux, Cétes de Castillon min-
tikalan.



zengin sofralanin liks tatlan

Bordeaux kirmiz1 saraplari Ingiltere’de “Claret” olarak adlandirilir.

Beyazlar:

Sekler: Graves, Entre-Deux-Mers.

Doémisekler: Premieres Cotes de Bordeaux, Saint Macaire, Graves
de Vayres, Haute-Benauge, Sainte-Foy, Bordeaux, Blaye et Bourg minti-
kalar1.

Tath saraplar: Sauternes, Barsac, Cérons, Loupiac, Saint-Croix-du-
Mont mintikalari.

“Bordeaux” ya da “Bordeaux Supérieur” bu bélgenin herhangi bir
kag iiziimiiniin harmanlandig1 anlamina gelir. Yalnizca Bourdeaux Supé-
rieur’un alkolii % 10,5’ten fazladir.

Mintika saraplari: Bordeaux bélgesinin yalnizca beg mintikasinda
tiretilen garaplan kapsar. Graves, Haut-Médoc, Sauternes-Barsac, Pome-
rol, Saint-Emilion. Bunlardan Sauternes-Barsac beyaz saraplart bakimin-
dan 6nemli olup digerleri kirmizi garap mintikalaridir.

Tabii bu mintikalarin bir de kéy (village) ya da “commune” denen
alt mintikalani var. Ornegin Haut-Médoc mintikasinin St Estephe, Pauil-
lac, Saint-Julien ve Margaux, Listrac ve Moulis adlarinda alti komiin
mintikast vardir.

Bordeaux saraplarinda “Appelation contréllée Bordeaux” daha az
kaliteyi, “Appelation contrdllée Haut-Médoc” daha kalite, “Appelation
controllée St. Julien” daha da kalite garabi gosterir. Yani denetleyen ku-
rulug ne kadar dar coprafik alani kapsiyorsa sarabin o kadar daha kalite ol-
ma ihtimali vardr.

1855 yilinda Paris Fuari'nda Bordeaux’nun Haut-Médoc ve Graves
mintikasi garaplarinin en ¢ok satan 60 garap cesidi klasifiye edilmig ve Pre-
mier Grand Cru (ilk biiyiik bag) olarak segilen Sauternes-Barsac mintika-
sinda Chateau d'Yquem’den sonra Haut-Médoc mintikasindan Chateau
Lafite-Rothschild, Chateau Latour, Chateau Margaux, Chateau Mouton-
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Rothschild (1973'de dahil edildi), Graves mintikasindan Chateau Haut-
Brion ise ilk baglar kategorisi anlamina gelen “Premier Cru” segilmistir.

Premier Cru kategorisinden daha asagiya dogru Deuxiéme, Troisi-
éme, Quatrieme ve Cinquieme Cru'ler de vardr.

Bordeaux saraplarinin yukarida sayilan Premier Grand Cru ve Pre-
mier Cru klasmanlarinin haricinde kalan saraplari ise Cru Exceptionnel,
Cru Bourgeois ve Cru Artisan olarak kalitede agagiya dogru giderek klasi-
fiye edilir.

1953 yilinda Graves en iyi 13 beyaz, 8 kirmiz1 sarabini Cru Classé
olarak se¢mis, gerisini siniflandirmaya uygun gérmemistir.

1954'te Saint-Emilion iyi saraplarini Premier Grand Cru ve Grand
Cru olarak siniflandirir. En son uyanan ise Sauternes-Barsac olur. Onlar
da beyaz saraplarini iig klas’a ayirirlar: Premier Cru Supérieur (yalniz Cha-
teau d’Yquem) Premier Cru ve Deuxiéme Cru.

Pomerol mintikasi ise bugiine kadar siiren bir inatla saraplarini kla-
sifikasyona sokmamugtir. Kennedy ailesinin genellikle igtigi sarap olarak
bilinen meghur Chéteau Petrus garabi bu mintikada yapulir.

Bourgogne Bolgesi

Fransa'nin orta-batisinda Dijon ve Lyon sehirleri arasinda yer alan
bagcilik bslgesidir. Bslgenin kuzeyinde Anxerre ve Tonerre arasinda yer
alan Chablis mintikasi da kopuk durmasina ragmen bu bolgeye dahildir.
Dijon'dan Santeray’a kadar Céte d'Or mintikasi Céte de Nuits ve Cote
de Beaune alt mintikalar1 da buradadir. Mercurey (ya da Chalonnais)
mintikasi Cote de Beaune'nin devaminda yer alir. Macon mintikas: ise
Tournus ile Créches arasinda bulunmakta.

Genel olarak kirmizi Bourgogne saraplari yumugak igimli, koyu
renkli ve Bordeaux'lardan daha gévdeli olmalar ile taninir. Tanenleri faz-

ladir.
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Beyaz Bourgogne saraplari Bordeaux beyaz saraplarina benzer ama
Sauterness garaplarinin tatlilifina erigemezler. Renkleri biraz yesilimsidir
ya da saman sarisidir. Oysa Bourdeaux’lar altin sarisidir. Beg alti yildan faz-
la eskitilmeleri pek uygun olmaz.

Chablis: Bu yorede beyaz sek sarap tiretilir. Yumusgak, agik renkli ye-
sil hiizmeleri olan bir saraptir. .

Coéte d'Or: Bourgogne bélgesinin en fazla sarap iireten mintikasidir.
Cote de Nuits alt mintikasinda Chambertin, Musigny, Clos de Vougeot, Sa-
int-Georges, Romanée ve Richebourg saraplari dolgun olup yillandirilabi-
lecek yonleriyle iinliidiir. Daha giineyde bir bagka alt mintika olan Céte de
Beaune'da hem kirmizi hem de beyaz sarap iiretimi vardir. Bu saraplar daha
az siire yillandinlabilirler. Corton, Pommard, Volnay, Savigny ve Beaune
énemli baglardir. Yine burada Chardonnay iiziimiinden yapilan Mersault ve
Montrachet beyaz saraplari buke zenginligi ve eleganliklariyla tinliidiir.

Mercurey: Bu mintikada kirmizida Mercurey ve Givry, beyazda
Rully ve Montagny iinliidiir ama Beaune'lerden daha az ragbettedirler.

Macon: Bu mintikada da hem kirmizi hem beyaz sarap iiretilir. Pi-
not ve Chardonnay iiziimlerinden yapilan en iinlii Beyaz Macon garabi
Pouilly-Fuissé’dir. Kirmizilar ve rozeler ise kuzeydeki Maconnais’de Ga-
may liziimlerinden yapulir.

Mintikada ayrica “Cremant de Bourgogne” denilen képiikli garap
da iretilmektedir. Baz1 kdyler kendi denetim tegkilatlarini kurmuglardur.
(")megin, Chambolle-Musigny, Vosne-Romancé, Aloxe-Corton, Chassag-
ne-Montrachet, Gevrey-Chambertin gibi. Bu gibi hallerde sarabin etike-
tinde AOC Gevrey-Chambertin yazabilecektir. O takdirde etikette “1¢r
Cru” de yazabilir. Eger yaziyorsa o kdyiin iyi kalite olarak niteledigi bir sa-
rabi igeceksiniz.

Bourgogne saraplarinda bir de “mis en bouteilles au domaine” yazabi-
lir. Bu, sarabin imal edildigi sarap evinde siselendigi anlamini tagir. An-
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cak Bourgogne bolgesinde baglar ufak miilkiyetler halinde oldugu igin her
sarap evinde siseleme tesisi kurulmasi ekonomik olmaz. Onun igin sarap
tacirleri bu garaplari bulk halinde alip bir merkezi giseleme tesisinde sise-
lerler. O zaman Bourgogne garaplarinin etiketinde garabin yapildig: sarap
evinin yani sira garap tacirinin de adi yazili olur. Bu tacirlerin en iinliile-
ri sunlardir: Pierre Ponnella, Bouchard Ainé et Fils, Joseph Droukin, Lc
uis Latour, Bouchard Peére et Fils. lyi restoranlar sarap listelerine sarabin
adin1 yazdiktan sonra bu tacirlerin adlarini da yazarlar ki miigteri sigele-
menin giivenli bir yerde yapildigini anlasin.

Beaujolais: Bourgogne bélgesinin giineyinde yer alan Beaujolais ge-
nig bir bagcilik mintikasidir. Gamay iziimiinden yapilan hafif gévdeli
meyvemsi tadi olan kirmizi saraplariyla iinliidiir. Bu saraplar tretildigi ko-
yiin adiyla anilir. Omegin “Beaujolais-Quincié”. Kuzeye dogru dokuz bii-
yiik bag vardir: Saint-Amour, Juliénas, Chenas, Moulin-a-Vent, Fleurie,
Chiroubles, Morgan, Brouilly ve Cétes de Brouilly. Bir sigenin etiketinde
yalnizca Beaujolais yaziyorsa bu dokuz bagin biri ya da birkagindan gelen
tiziimlerden yapilmig demeketir.

Beaujolais apelasyonlari, Beaujolais, Beaujolais Supérieur ve Beau-
jolais-Village'dir.

Yapildig1 yil ya da en fazla ertesi yil tiiketilmesi gelenek haline ge-
len Beaujolais saraplarinin iyi yil mahsulleri ti¢ dért yi1l bekletildiginde bir
Bourgogne sarabinin daha az gévdelisine benzer olarak rahat igilebilir.

Cotes-du-Rhéne Bolgesi

Lyon sehri ile giineyindeki Avignon sehri arasindaki bagcilik bol-
gesidir.

Beyazlar: Kuzey Rhone mintikasinin beyaz saraplarinin 6zgiin bir
karakteri, tadi vardir. Condrien, Chateau-Grillet, Beyaz Saint-Joseph,
Hermitage ve Crozes Hermitage, Saint-Peray bunlardan bazilaridir.
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Giiney Rhone mintikasinda beyaz saraplar Laudun ve Lirac koyle-
rinden ise tatlar1 yumugak olur.

Rozeler: Bolgede ayrica bolca roze sarap iiretilir. En bilinenleri bag-
ta Tavel olmak iizere Chusclan ve Lirac'tir. Bu saraplar beyaz sarabin sek-
ligi ve asiditesi ile kirmizinin derinligi ve uzunlugunu tagr.

Kuwmuzlar: Coéte-du-Rhéne daha ¢ok yiiksek alkol orani olan ro-
bust kirmiz1 saraplan ile taninur.

Kuzeyde Cbte-Rétie, Tournon yakinlarindaki granitli topraklan
olan Kuzey Red Hermitage ve Crozes Hermitage saraplar yillandinildikla-
rinda Bourgogne saraplan kalitesini yakalayabilecek dolgunluk ve biiyiik-
liktedir.

Giineyde ise daha hafif kirmiz1 saraplar iiretilir. Tanen miktan yiik-
sek, bukeleri saglam saraplardir. Bunlara 6mek olarak Cairanne, Gigon-
das, Vacqueyras, Vinsobres ve on ii¢ degisik iiziimiin harmani ile yapilan
Chateauneuf-du-Pape.

Orange ve Avignon arasindaki ¢akilli arazide yetigen iiziimlerden
yapilan Chateauneuf-du-Pape iiniinii esasen av hayvanlar ile igilebilecek
en uygun sarap olarak taninmasindan alir. lyi bir Chateauneuf'iin icinde-
ki Syrah iiziimii orani yiiksek olmalidir. Bu takdirde bes ila on yil siire ile
bekletildiginde ¢ok giizel olgunlagr.

Val de Loire Bolgesi

Bu bélge Fransa'nin ortasinda yer alir. Bslgeden gegen Loire, Fran-

sa'nin en uzun nehridir. Bu bélgede yetigen iiziimlerden sek, yumusak be-

yaz sarap yapilir. Muscadet, Sancerre, Pouilly-Fumé saraplan Ingiltere’de
bu 6zelliklerinden dolay: balikla en iyi giden sarap olarak bilinir. Démi-
sek beyaz Vouvray ayni zamanda képiiklii sarap olarak da yapilir. Bslgede
Anjou ve Touraine roze saraplan da taninmugtir.
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Alsace Bolgesi

Fransa'nin kuzeydogusunda Rhine Nehri havzasinin Strasbo-
urg’dan Thann'a kadar Fransa sinirlarinda kalan kismidir. Alsace sarapla-
1 beyaz, sek, meyvemsidir ve bekletilmeden igilir. Bu bélgenin garaplari
“flate d'Alsace” denilen uzun boyunlu sigelerde satilir. 1972'den bu yana,
tiretildikleri yorede gigelenmeleri zorunlulugu getirilmigtir.

Bélgenin kendi denetim tegkilati vardir.

Yedi gesit iiziim yetigir bu bélgede: Sylvaner, Pinot Blanc, Riesling,
Muscat d’Alsace, Pinot Gris (ya da Alsace Tokay'1), Gewiirtztraminer ve
Pinot Noir.

Bu bélgenin saraplari adlarini bagindan degil 6nce yapildigi iiziim-
den alir. “Sylviner, Huzel” ya da “Gewiirtztraminer, Eichberg” gibi.

Champagne Bolgesi

Fransa’nin kuzeydogusunda yer alan bu bélgenin iiziimleri sampan-
ya yapiminda kullanildigindan ve bu kitapta sgampanyaya ayr bir bsliim
ayrilmig oldugundan o béliimii okumak yeterli olacaktir.

Provence Bolgesi

Fransa’'nin giineydogusunda Akdeniz sahilinde Marsilya civarinda
yer alan bu bélgede kuvvetli ve tath saraplar yapilir. Sek roze Bandol sa-
rabi ise ¢cogu zaman portakalims: tada sahiptir.

Languedoc - Roussillon Bolgesi

Fransa’nin giineyinde Akdeniz sahilinin Ispanya’ya bakan bati bo-
limiidiir. Koyu ve kuvvetli bazen mora ¢alan koyu renkli kirmizi saraplar
tiretilir bu bélgede. Ama bélgenin saraplarinin ¢ogu sofra sarabi olarak
degerlendirilir.

9
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Giineybati Bolgesi

Fransa’nin giineyinde Ispanya’yla sinir olusturan Pirene Daglar’’nin
kuzeyinde yer alir bu bolge. Tatli beyaz sarap olan Monbatzillac ve képiik-
lii sarap Gaillac bu bolgede iiretilir. Kirmizilardaysa Bergerac ve ¢ok koyu
siyaha yakin renkli Cahors sarabu tiretilir.

Tunaly, “Sarap adli makalesinde Zola'nin, Taz Pay adh kitabindan anla-
tiyor: O zamanin Paris aksamlarini anlatan bir béliimde, ana yemek ser-
visinde kizartmalarla salatalar, ¢erezin ve girig yemeginin yerini alir, Le-
oville ve Chateaulafitte garaplari da ortadan kaybolur ve yerini Po-
mard’lar, Chambertin’ler yani sert Bourgogne saraplari alir. Ardindan ge-
kerlemeler, meyveler ve tatlilarla birlikte Alicante ve Tokay saraplari ag1-
lacakuir.

Alexandre Dumas ise s6yle doktiirmiig: “Sarap yemegin entelektii-
el tarafidir. Etler ise yalnizca materyal tarafi. Once sarabi segin, sonra
onunla uyumlu olarak ne yiyeceginizi diigiiniin ve segin, sarabi yemege gé-
re degil. Yemek sarabin midedeki ambalajidir.”

Simdi size on yil Tiirkiye'de ikamet edip iilkesine dénmiis Michel
Cottet adli Lyon’lu sarapsever Fransiz dostumun 52 yillik yiyecek igecek
deneyimi sonucunda hangi yemeklerle hangi saraplarin uyum saglayaca-
gina dair goriiglerini sunuyorum. Ama Michel, Alexandre Dumas'ya inat

“a chacun son goiit” (kisigel tat tercihi) deyip sarabi yemege gore segiyor:
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Giris Yemekleri

Kaz cigeri:

Sauternes (B), Banyuls (B), Gewiirztramminer (B)

Sarkiiteri mamulleri: Cheverny blanc (B), Sancerre blanc (B),

Salyangoz:
Enginar:

Ana Yemekler
Deniz iiriinleri
Deniz baliklar::
Tatli su baliklar::
Bugulama:

Balik gorbast:

Istakoz:
Kz etler
Kuzu:
Bonfile:

Soslu et:

Kiimes hayvanlan
Tavuk Haglama:

Bergerac rouge (K), Beaujolais (K)
Macon blanc (B), Sancerre blanc (B), Corbiéres rouge (K)
Gevrey Chambertin (K), Arbois (Pupillin rouge) (K)

Cbtes de Provence blanc (B), 1zgara/tava
Muscadet (B)

Chateauneuf du Pape blanc (B)

Patrimonio blanc (Korsika) (B), Bandol rouge (K),
Coteaux varois (K)

Meursault (B), Corton Charlemagne (B)

Pauillac rouge (K), Chateau Pontet Canet (K)
Coétes de Nuits (K), Nuits Saint-Georges (K),
Hautes Cétes de Nuits (K)

Volnay (K), Santenay (K), Mercurey (K)

Pouilly Fuissé (B), Pouilly Vinzelles (B)

Tavuk/6rdek kizartma: Meursault (K), Sancerre rouge (K)

Yardimc1 yemekler

Makarna:
Paella:
Bulgur pilavt:
Choucroute:
Pilav:

Cbtes du Rhéne (K), Bandol (K)
Chateauneuf du Pape (K)

Fitou (K), Saint-Chinian (K)
Riesling (B), Pinot Noir d’Alsace (B)

Vouvray (B), Gewiirztramminer (B), Sancerre blanc (B)

Sebze yemekleri: Beaujolais (K), Bordeaux (K), Alsace blanc (B)
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Domates:

Omlet:

Peynirler

Sancerre rouge (K)

Jurangon (K), Vouvray (K), Bourgueil rouge (K),

Hermitage (K)

Camambert, Brie: Beaujolais (K), Chassagne Montrachet blanc (B),

Mercurey blanc (B)

Pont I'Eveque, Livarot, Munster: Chateauneuf du Pape (K),

Vacherin:
Kegi peyniri:

Emmental:
Roquefort:

Tathlar

Meyve salatast:

Siitlii tathlar:

Her tiirla tath:

Cotes du Rhéne (K), Médoc (K)

Sancerre (B), Pouilly Fuissé (B)

Vouvray (B), Pouilly Fuissé (B), Sancerre blanc (B),
Chinon (K), Bourgueil (K)

Arbois (Savagnin) (B), vin de Savoie (B)

Coéte Rétie (K), Saint-Joseph (K), Sauternes (B)

Rosé d'Anjou (R)
Gewiirztramminer (B)
Démisek gampanya
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“Nunc est bibendum.” Latince olan bu ciimle “Iste simdi igme zamanidir”
anlamina gelir ve Bati kiiltiiriinde “Basarilari kutlamak gerekir” anlamin-
da yer etmis bir deyimdir. Unlii sair Horatius bu szii, 1O 31'de Roma Im-
paratoru Octavianus, Kralice Kleopatra'nin sevgilisi Marcus Antonius’u
Actium Deniz Savasi’'nda yenince séylemisti.

Sarap icilecek bir yemekten 6nce uvertiir yapmak igin bir kadehle
kisith olmak tizere herhangi bir aperatif icki alinabilir. Bu, iilkeye, kiilti-
re, kisisel zevke gore segilir. Kimi pastis, raky, viski gibi damitilmug igkiler,
kimi Sherry, Cinzano, Dubonnet gibi rektifiye ickiler ya da Martini, Blo-
ody Mary gibi kokteyller, kimi ise sarapla devam edecegini bildigi i¢in
sampanya, Kir, Kir Royal ya da beyaz sek sarap iger. Hepsi de olur. Yeter
ki birden fazla olmasin. Béylece yalnizca demleneceksiniz.

Fars¢a’da “Dem”in li¢ anlami vardir: Sarap, yasam solugu (nefes) ve
zaman.

Bektasi babast Turgut Koca bir Bektasi'nin dem ve demlenme an-
layigint soyle agiklamakta: “Igki agizdan degil, kulaktan igilir ve biz ona
icki degil dem deriz. Sofrada dem alinmasi ilahi feyzi ve kutsal agk: simge-
ler. Idrak ve algilamanin agilimin, olabilenin en iist seviyesine ulastira-
bilmek anlamini igerir. Bu nedenle dem kulaktan igilir, s6z agizdan séyle-
nir.”

Sarap bir kelimeler isidir, ancak yumusak, saygili kelimeler. Eger sa-
rap lzerine bir sohbet yapacaksaniz sohbetiniz sade ve Talleyrand'in yén-
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lendirmesine uygun olsun. Renk zevki, parilti zevki, burun parfiimleri zev-
ki, agizda kalan tadin zevki ve son olarak da sohbetin zevki.

Sarap igilirken gerekli rituel cogunlukla sarabin kalitesinden ve yil-
lanmighgindan daha énemli hale gelir. Avrupa saraylarinda sarap sunucu-
sunun saray ¢alisanlar arasindaki hiyerarside hep yiiksek pozisyonlarda
yer almig olmasi belki bu konuda bir kanit olusturur.

Sarap servisinde ilk ana kural beyaz sarabin kirmizidan énce sunul-
masidir. Ikinci ana kural ise masada bir siseden fazla sarap icilecekse “ha-
fif"ten “agir”a dogru gitmeketir, yani beyazdan kirmiziya.

Bir yemege kirmiziyla baglayip degisik kirmiziyla bitirmek ya da
baglanan ¢ok kuvvetli olmayan bir kirmiziyla
biitiin yemek boyunca devam etmek de miim-
kiindiir. Tabii bedelini 6deyebilen igin en
ideali, biitiin yemekte yalnizca sampanya sun-
maktir.

Sarabin uygun sunus sicakliklar tiirle-
re gore degisir. Sige, agilma-
dan o sicaklikta olmasi
gerekir. Sise acildiktan
sonra o sicakligin muha-
fazast icin ek ©nlemler
alinabilir.

Genel olarak ku-
ral, yillanmig kirmizilar
icin 18°C, diger kirmi-
zilar i¢in 15-16°C yani
“mahzen sicakhig1”, be-
yazlar i¢in 8-9°C, roze garap-
lar i¢in 6-8°C, sampanyalar iginse 4-6°C'dir.
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SARAPLARIN SUNUS SICAKLIKLARI TABLOSU

Sarap cinsi Sunug sicakhig
Kopiiklii saraplar, Millesime
olmayan gampanyalar 4 .7°
Millesime sgampanya 6 - 8°
Geng beyaz garap 6 - 8°
Olgun beyaz sarap 9 -11°
Démisek 10 - 12°
Likoriimsi beyazlar 11 - 13°
Beyaz sek 10 - 12°
Roze garaplar 6 - 8°
Geng kirmizilar 10 - 12°
Kirmiz1 Pino Noir 16 - 17°
Yillanmug kirmizilar 17 - 18°
Giiglendirilmig garaplar
Naturel tath saraplar 8 - 10°
Xeres fino 9 - 11°
Xeres Amontillado, Madére Sergial 10 - 12°
Xeres Oloroso doux, Madéras Bual

ve Malmsley
Porto tawny ve Ruby Porto millesime 16 - 18°

Sarap sigesinin agilmast igin sige sol elle tutulur. Sag eldeki tirbiigonun ¢a-
kisiyla mantar ve sigenin agzini kaplayan kagit iki cm agagidan kesip ati-
lir. Sonra tirbiigonun vida kismi mantarin tam ortasina batirilir ve tam ga-
kiiliinde bastirarak yelkovan yéniinde ¢evrilir. Tirbiigonun helezon kismi
tamamen mantara saplandiginda tirbiison yavas yavas yukan cekilerek
mantar ¢ikartilir. Sarap sisesi agilmig, uyuyan giizel nefes almaya baglamig-
tir.

Eger bu isi bir sarap garsonu (sommelier) yapiyorsa, en énce manta-
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rin dip kismint koklar. Kiif ya da kétii bir koku varsa sarap bozulmustur.
Buna Fransizca “bouchonnet” Ingilizce ise “corked” denir yani sarap mantar
tadi almigtir.

Bu sarabin geri gétiiriiliip yenisinin agilmasi gerekir. Yenisini agip
mantar riskini egale ettidinde sarap garsonu boynuna asili “tastevin” de-
nen tasa ¢ok az bir miktar (sigenin boyun kisminda duran sarabi) sarap dé-
ker ve tadar. Nefasetinden emin ise bagini olumlu manasinda sallar ve sa-
rabin servisine gegilir. Sarapta mantar kirintist olabilir. Zararsizdir.

Sarap garsonunun tasinin ortast bizim hamam taslar gibi gébekli-
dir. O gobegin ne ige yaradii ¢ok az bilinir. O kabarcik, Ana Tanriga’nin
gobegini (dogurganligi) temsil eder. Lidyalilar’dan beri Anadolu’da sarap,
su ve hamam taslarinin vazgegilmez 6gesidir. Lidyalilar zamaninda dini
ayinlerde ickiler bu tasla Ana Tanriga'ya sunulurdu. Sonrasinda bu gébek-
li taslardan su, sarap igmek ve yikanmak ugurlu sayildi.

Eger sarap garsonu yoksa, sise acilip agz1 bir peceteyle temizlendik-
ten sonra servisi yapan garson masada davet sahibi olarak davranan kisi-
nin (ki erkekli kadinl bir masaysa, bu mutlaka bir erkek olmali. Yalnizca
kadinlardan olusan bir masaysa davetin sahipligini yapan ya da en yash
kadin olacaktir) kadehine beste bir 6lgiide sarap koyar. Yalniz son damla-
nin 6rtiiye damlamamasi igin koyma iglemi bittiginde siseyi hafif saga
déndiiriir. Bu tadimliktir. Yani sarabin bozulmug olup olmadiginin tayini
icindir. Kadehi dairesel hareketlerle ¢evirip sarabi biraz ¢alkalayip uyan-
dirarak derin bir nefes alip koklayip, tattiktan sonra mantar kokusu, aci-
ma, sirkelesme yoksa garsona servise devam edebilecegini ima edecek se-
kilde bas 6ne dogru sallanir. Garson da genel olarak masadaki kadinlarin
yaghlarina éncelik vererek (yaglar benzerse, davet sahibinin saginda otu-
ran bayandan baglayarak) sarabi dagitir. Ama geng bile olsa 6nce davet
sahibinin esinden baglar ki mantar pargaciklari varsa onun kadehine diis-
siin. Sarabu ilk tattirdigs kisiye servisi en son yapar. Kadehler iigte ikisin-
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den fazla doldurulmamalidir. Hatta beyaz saraplarin siirekli soguk igilme-
sini temin igin kadehin yarisindan biraz fazla doldurulmast, yillanmig Bor-
deaux ya da Bourgogne saraplarinin ise balon kadehin iigte biri kadar dol-
durmasi uygun olur.

Bazilan sarabin tadilmasi igin kadehine bir miktar koyuldugunda
kendini sarap tatma seansindaymig gibi sarabin seceresini okumaya baglar.
Bu yanhstir. Ug tercih vardir: Sarabin servise sunulmasi, karafta dekante
edilmesi ya da sarap kovasinda bekletilmesi ve sisenin iade edilmesi.

Kirmiz1 sarap kadehe dért cm, beyaz sarap ise 10 cm yiikseklikten
bosaltilir.

Avrupa’nin kuzeyinde davet sahibi ya da masadaki en yetkin kisi
kadehini kaldirmadikga “serefe” deyip kadeh kaldinlmaz. Iskandinav iil-
kelerinde “serefe” anlamina gelen “skoal” eskiden Vikingler'in diismanla-
rinin kafataslarinin (skull) icine icki koyup ictigi zamanlardan kalan eti-
molojik bagdir ve her ikisi de “i¢i bog kap” demektir.

17. yiizyilda ev sahibi yemek masasinda bir konugu 6zel olarak
onurlandirmak istiyorsa ona kendi sarap bardagini dolu olarak uzatiyordu.
Bugiin bile, hala Ispanya’da ev sahibesi size masada bir liitufta bulunmak
istediginde dudaklarini bardagina degdirip sagligina igmeniz igin size gén-
derecektir. Yanlis anlayip da hemen yatak odasi ne tarafta diye saga sola
bakinip samari yemeden, biz gérevimizi yapalim dedik.

Herkesin kadehi doldurulduktan sonra davet sahibi ya da masada
toplumsal agirhg: en fazla olan kisi kadehini kaldirarak “serefe” diyerek
kadehler tokusturulur.

Bu bir defa -0 da agilista- yapilir. Sonraki kadeh yudumlamalar her-
kesin kendine 6zgii igis Adetine gére miinferiden yapilir.

Burada “kadeh yudumlama” 6zellikle yazilmigtir. Bazilart kadehi
fondip yapar ya da bir igiste kadehteki ickinin ¢ogunu iger. Bunlar 4daba
uymaz. Yemek normal temposunda yenirken arada sarap yudumlanir. Eger
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esasen rakictysaniz ve ara sira sarap igiyorsaniz, sizin dnce bir yudum rak1
sonra bir catal ucu meze gidisat: sarap kiiltiirine uymaz. Once yemekler-
den alinacak sonra arada bir sarap yudumlanacak. Yani rak: kiiltiiriiniin
tam tersi.

Sarap, ayakh kadehten igilir. Seri kadehi en ufak, beyaz ve roze sa-
rap ondan biiyiik, kirmiz1 sarap daha biiyiik, hele yillanmig Bourgogne sa-
raplari balon kadehlerde igilir. Normal sarap kadehlerinin agiz béliimii diiz,
tadimcilar igin 6zel imal edilenlerin ise agiz béliimii lale bigiminde ige d6-
niik yapilir ki aroma bardagin icinde daha fazla kalabilsin, hapsolsun.

Beyaz ve roze garaplar ve sampanyalar kadehin ayak kismindan tu-
tularak igilir. Avcun sicakligr soguk igilmesi gereken bu sarabi ilitmasin
diye. Eger kirmiz1 sarap gerekenden daha soguk olarak masaya gelmigse
kadehinizi elinizle iist tarafindan avcunuzun igine alarak sitabilirsiniz.
Fransizlar bu usule “chaleur de la main” yani “el sicaklig1” derler. Bu yén-
tem sarabin tanen tadi fazlaysa onu da azaltir.

Beyaz ve roze saraplar sise acgildiktan sonra hemen igilebilir. Olsa
olsa soguklugun yeterli olmadigi durumlarda az bir miktar dagitilir, sonra
sige sarap kovasinda bir siire sogutulduktan sonra servise devam edilir.

Sarap kovasinda su hacmi kadar buz bulunmali ve sige omzuna ka-
dar buzlu suya batmahdur.

Geng ve orta yagl saraplarin mantar agildiktan sonra birazinin ka-
dehe dékiilmesiyle saglanan havalandirma yeterlidir. Yetmiyorsa 10-15
dakika daha bekletildikten sonra sunulur. Kirmizi garaplarin 6zellikle yil-
lanmig olanlar1 ve “vintage port”lar sise agildiktan sonra biraz “uyandiril-
masi” gerekebilir. Bunu yapmak i¢in sarap “karaf”a bosaltilir. Eger sarap si-
sesinin dip kisminda tortu varsa sige bir mum 1s181n1n altinda, ¢ok yavag
dokiilerek karafa aktarilir. Béylece tortu sisede kalir. Karafta tist yiizeyinin
bir hayli geniglemesi ile bol oksijen alan sarap “giizellik uykusundan” uya-
nir.
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Beyaz saraplar ve seriler dekante edilmez.

Eger yemege beyaz sarapla baglanmig da kirmizi ile devam edilecek-
se, beyaz sarap kadehine kirmizi koyulmasi uygun olmaz. Kirmizi sarap ka-
dehi ayridir. Ona koyulmalidir. Hatta sige bittikten sonra ayni sarabin de-
vami olarak yeni bir sige agilsa bile kadehler yenilenmelidir. Bu, “fine di-
ning” restoranlar i¢indir.

Siz simdi nasil olsa isi 6grendik deyip normal bir “A la carte” resto-
randa her yeni gise agildiginda kadehlerin de yenilenmesini isterseniz vay

halinize!

Igki yasag doneminde kad:, kargisina getirilen Bekta-
si'ye sormugs: “Sen sarap icermissin, dogru mu?”
“Asla kadi efendi.” “Ant icer misin?” “Vallahi de bil-
lahi de icerim.” “Oyleyse bundan sonra igmeyecei-
ne ant i¢.” “Vallahi icmem, billahi igmem.” Ertesi
giin Bektagi'yi sarhos olarak yine kadimin huzuruna
ctkartmiglar. Kadi kiikremis: “Daha diin sarap igme-
yecefine ant verdin, bugiin yine icmigsin, bu ne ig-
tir?” “Ben gonlii yaral kimsesiz bir dervigim. Kimse-
vye zararim yoktur. Ant bulur ant icerim, sarap bulur
sarap igerim!”

Bu fikradan esinlenmis olsa gerek, meshur gair Baki almig kalemi eline,
herhalde icki yasag: kalkmig ya da ayn fikirde degil:

Baki mey igmemeye andigti demigler
Deli mi ki o, mey dururken ice and:.
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1stakoz ve bocek

Cevizin kabugunu kirip éziine inmeyen,
cevizin hepsini kabuk zanneder.
Gazali

Fransizlar homard, Ingilizler lobster, Almanlar ise hummer demisler 1stako-
za. Bizim dilimize de Yunanca'dan ge¢mis olsa gerek. Yunanlilar astakos
diyorlar.

Istakoz on ayaklilarin en az bulunan tiiriidiir. Yalnizca iki tiirii
vardir. Kabugu koyu mavi olan, Istanbul Bogazi'nda ve Tiirkiye kiyila-
rinda da bulunan Avrupa istakozu (homarus
gammarus) ile koyu yesil-turuncu bir kabugu
olan Amerika'nin Maine eyaleti ve Kana-
da’nin dogu kiyilarinda bolca bulunan Ame-
rikan 1stakozu (homarus americanus). Her
ikisinin de 40-50 yillik bir 8mrii vardr.

Istakozlarin birbirinden biraz farkli
iki biyik diiz kiskaglar vardir. Biri avini kis-
kaca alip ezmek, digeri biiyiik olan ise kesip parga-
lamak i¢indir. Bizim sularimizdakilerin boylar1 genel
olarak 24-50 cm arasinda olur. Avlandiktan sonra 1stakoz canli olarak de-
niz suyu dolu havuzda taginir. Hatta balikgilarda ve balik restoranlarinda
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istakozlari livarda canli olarak tu-
tarlar.

Ozdemir Kaptan (Arkan)
Beyoglu adl kitabinda 1988 yilin-
da Beyoglu meyhanelerinde ista-
koz salatasinin méniilerde degil
hatiralarda yer aldigin1 g6yle ak-
tariyor:

“Coktandir Beyoglu'nda
porsiyonla stakoz salatasi satan
lokanta kalmadi. Simdi stakoz-
lar, yalnizca 6zel sofralarda ka-
buklanyla gériiliiyor” yorumunu
da eklemeyi ihmal etmiyor: “Ha-
la istakoz yiyenler, istakozu ka-
buksuz olursa yemiyorlar. Tadini
ayrramadiklan i¢in aldatilmaktan
korkuyorlar.”

Istakozu balikgidan alip da evde yapacaksaniz canli almalisiniz.
Eger balik restoraninda yiyecekseniz, yine kendiniz livarin bagina tiineyip
canli oldugunu gérmelisiniz.

Her iki halde de esit boydakilerin en agirin1 segmenizi 6giitleriz.
Ciinkij, 1stakoz ilging bir hayvandir, livarin iginde bile olsa her bekledigi
giin beslenemedigi halde hayatini devam ettirebilmek i¢in kendi etiyle
beslenir. Yani ¢ok beklemis bir istakozun eti ciissesine gére ¢ok az gikabi-
lir ve o takdirde siz paray: 1stakozun igi bog kabuklarina vermis olursunuz.
Livarin iginde 1stakozlarin kiskaglarini baglanmig olarak gériirseniz sagir-
mayin. Istakozlarin agliktan birbirini pargalayip yememeleri igin alinmig
bir 6nlemdir.
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Bazilar 1stakozu haglanmig, bazilar ise 1zgara olarak pigirip yemeyi
sever. Her iki halde de 1stakozu canli olarak pisirmis olmanin vicdan aza-
bindan kurtulmak igin yéntem gu: Ya bir iki saat buzdolabinda ya da ya-
rm saat derin dondurucuda tutmak. Hayvan bayginlasacak, gevseyecek
ve diri diri cehenneme ayak bastiginin farkina varmayacakuir. Eger 1zgara
yapilacaksa dikey olarak ikiye béliinecek ve béylece bir istakozdan iki
porsiyon ¢ikacakuir. Eger, haglanacaksa tuzlu suda haglanip, ayiklandiktan
sonradilimlenip porsiyonlanabilir ya da salataya koyulabilir. Servisi yapil-
madan 6nce kiskaglari her zaman mutfakta kirilarak masaya getirilir.

[stakoz haglanacaksa kag dakika kaynar tuzlu suda tutulacagini 1sta-
kozun boyu tayin eder. Yani beher santimine 45 saniye. Ornegin 30 cm
boyundaki bir istakoz 22-23 dakika pisirilmelidir. Daha pratik tarif ise
kaynamakta olan suya istakoz atildiktan sonra atesin kisilmasidir. Sogu-
yan su tekrar fokurdamaya bagladiginda yani rengi tam kirmiziya déndii-
giinde sudan ¢ikartilmahdir.

Istakoz ateste 1zgara yapilacaksa onu yine canh ve dikey olarak iki-
ye bolmek gerekir. Bu iglem higbir 6zel ustalik gerektirmez, yalnizca bu ige
uygun bir biiyiik bigak yeterlidir. Kanini akitmak igin 1stakozu, su akinti-
st olan bir tahtaya, kuyrugu tahtanin iistiinde diiz duracak bigimde yayin.
Biiyiik bigagin ucuyla kafasinin kabugunu sert bir darbeyle delin, sonra
bolerek kesin. lki goz arasindaki torbayr ve bagirsagi ¢ikarin ve yikayin.
Kiigiik bir kagikla gri-yesil yaglh maddeyi ve mercani ¢ikarin. Bunlari, ya-
nina sos yapacaksaniz sosa ekleyebilirsiniz. Kabugu ve eti zeytinyagiyla si-
vazlayin ve kabuk 1zgaraya bakacak bigimde 1zgaraya koyun. Etli kismini
hi¢bir zaman atege tutmayin.

Restoranlarda istakoz siparig verdiginizde hemen pegeteniz degisti-
rilerek size boynunuza takabileceginiz ve 6niiniizii tamamen 6rtecek bir
ozel pegete getirirler. Ayrica ¢atal bigak takiminizi bizim findik kiracakla-
rina benzeyen aletlerle donatirlar. Bir de masada parmak ¢alkalama tasi
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sarttir. By, iginde bir dilim li-
mon yiizen su dolu bir kasedir.
Ben bunu hosaf zannedip ka-
stkla girisen Konya'nin Egir-
dir kazasindan bir arkadagt zor
engelledigimi hatrliyorum.

Istakozun yenecek yeri
kuyrugu ve kiskaglarindaki
etleridir. Bag tarafindaki etler
ve antenler yenmez. Istako-
zun bacaklarinin ucunu kirip
icindeki eti kemik iligi ceker
gibi emebilirsiniz.

Zarif, ince tatlar igeren bir yemek olan 1stakozun tek kusuru paha-
li olmasidir. Su anda Istanbul, Beyoglu Balik Pazarr’'nda kilosu 50 Euro ci-
vari olarak satilmaktadir.

Tabii zengin yemegi olarak revagta olan istakozu uygun bir fiyata
salag bir ortamda yemek isteyenler de biraz uzapa gidecek. Cesme’nin
Ciftlikkoy'iine. Oraya varinca “Langusta” restoranini soracaksiniz.

Bécekler ve Karavida

Fransizlar bocege langouste, Ingilizler crawfish diyorlar.

Yukarnidaki istakoz igin anlatilanlarin hepsi bécekler icin de geger-
lidir. Yalnizca bu gariplerin hig kiskact yoktur. Haglanacaksa bécegin bo-
yu 6neml: olur. Pigme siiresi, kaynayan tuzlu suda bir kilo igin 10 dakika
hesabiyla tutulur. Yani iki kiloluk bir bécek 20 dakika kaynatilmalidir.

Ege ve Akdeniz'in istakozu sayilan karavida (flat lobster, grande ci-
gale) artik cok ender bulunmakta. Ancak buldugunuzda sunu bilmenizde
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yarar var. Bir karavidada kendi boyundan daha biiyiik bir 1stakoz ya da bs-
cekten daha fazla et vardir. Haglamasinin yapilmasi énerilir. Kaynar tuzlu
suya atilip 30 dakika haglanan karavida 1lidiktan sonra 1stakoz gibi kafas
gévdesinden ayrilir. Kafanin igini bir kdseye bosaltin, yarim limon, bir ¢ay
bardag: zeytinyag, bir tutam toz karabiber ve 20 sap ince kiyilmig mayda-
nozu da ekleyip iyice karigtiin. Kabugundan ¢ikarip ekmek keser gibi di-
limlediginiz karavidanin et kismini bir tabaga yayin. Hazirlamig oldugu-
nuz sosu iizerine dokip afiyetle yiyin.

Bir de Tiirkiye'de deniz kereviti, Avrupa'da Norveg istakozu deni-
len pembe renkli, iki ince uzun kiskaci olan tiir vardir. Genellikle hasla-
narak yesil salata iizerine konulur.

Her yemek, tarifi yapilmasi igin verilir. Ben bu defa size istakoz ta-
rifini dyle hinzirca veriyorum ki agagidaki tistatga tarifi okuduktan sonra
yapabilecek yiirege sahip olana agkolsun!

Selim lleri, Evimizin Tek Istakozu adli kitabinda géyle anlatiyor ¢o-
cuklugundaki istakozla ilgili anilarini:

“Zavalli 1stakozu egri biigrii kollar, beser onar ayaklariyla nasil kav-
radiysak, giiriiltii patirdi iginde, biiyiik bir legene atmig, legeni de suyla
doldurmugtuk. Istakoz orada haglanmayi bekliyordu. Istakozun canli can-
It haglanmas: gerektigini kimden 6grenmistik, ¢ikartamiyorum. Belki, ba-
bam biliyordu, belki sorugturmugtuk. Annemin elinde yemek kitaby, telag-
lara kapilmig, bu liikks yemegin nasil kotarilacag tartigihyor.

...Istakoz i¢in sogan lazim, kereviz lazim, havug, bir demet mayda-
noz, tuz, sirke, daha bir seyler lazim, kereviz bulunamamus, kereviz igin
Balik Pazari’'na kosulmus.

Sirkesi sakin fazla kagmayacak, sogan ¢entilecek mi, biitiin mii at1-
lacak. Kerevizin yapragi, sap1 mi, kendisi mi? Tencerede su kayniyor, seb-
zeler konuyor, 1stakozun kaynar suya atilma dakikasi bekleniyor. Simdi,
tamam derken, koridorda takir tukur bir ses!
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Istakozumuz legenden ¢ikmig, yampiri yampiri yiiriiyerek mutfaga
dogru geliyor.

Annemin biitiin isyanina, tutamadig1 gézyaglarina ragmen istakoz
sonunda yakalanip kaynar suya atilacak, herhalde bir yarim saat pisirile-
cekti.

Evimizin tek istakozu kederli bir térenle hazirlanacakti. Kemikleri
kirilacak, lop etleri ayrilacak, bacaklari ayrica saklanacak ve 1stakoz kayik
tabakta boy gosterecekti. Zeytinyag: limonla mu terbiye edilmigti, mayo-
nez mi koyulmustu, tursulu, pancarli miyd, salata yapraklarina mi1 otur-
tulmugtu, ne sdylesem yalan olur...”
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Ingilizler, kiigiiklerine shrimp, biiyiiklerine prawn, en biiyiik boyuna ise
king prawn derler. Fransizlar i¢in kiigiikmiis biiyiikmiis hic farketmez cre-
vette derler. Eger karamot tipi yani en biiyiik

tipi ise grosse crevette derler. Biz ise en
ufaklara teke, orta boylara karides,
biiyiiklere ise jumbo ya da Isken-
derun karidesi diyegelmisiz.

Asirlardir  Uzakdogu
mutfadinin en lezzetli gida
malzemelerinden olan kari-
des 6zellikle son 30 yildir
Avrupa mutfagina da zen-
ginlik katmaya baglamugtir.

Karides, Ortagag s6-
valyelerinin zirhina benzeyen
kabuklariyla korunur dis etken-
lerden. Uzun duyargali, silindir
govdeli 4-15 cm uzunlugunda bir deniz
kabuklusudur. Ulkemizi cevreleyen biitiin
denizlerde bulunmakla birlikte tath su géllerimizin bazilarinda da bulu-
nur.

Osmanli zamaninda en lezzetli karides Kayseri'de Erciyes Dagi'nin
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giiney bat1 eteklerinde Sultan Sazhigi goliinden ¢ikartihp Abdiillhamid’in
mutfagina sevkedilirmis.

Karideslerin en biiyiik ve gésteriglisi karamot denilen cinsidir. Bun-
larin g ¢ift bacag: kiskagli olur ve boylar1 15-20 cm'yi bulur. Bu cinslere
daha ¢ok Akdeniz'in kiyilarinin s1g sularinda rastlanur.

Ikinci tiirii kanal karidesi (palaemon ya da leander serratus) denilen
7-8 c¢m boyundakilerdir. Bu tiirler Atlas Okyanusu kiyilarinda, Istanbul
Bogazi ile Marmara Denizi'nde ¢ok bulunur. Pisirince pembelesir. Avanak
Avni tiplemesinin karikatiiristi, nam-1 diger “Huysuz lhtiyar” Oguz

Aral'in Armanyak ile flambe edilmisini (alevlendirilmisini) sevdigi kari-

des budur.
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Ugiincii tiir ise “cali karides” ve “teke” denilen tiirdiir (crangon
crangon). Bu tiirler 5-6 cm boyunda olur ve Avrupa'da ¢ok yaygin tiiketi-
lir. Pigirilince pembelesmez. Genellikle kizartilip gerez olarak ya da kari-
des giiveg olarak tiiketilir.

Karides en ¢ok Japonya'da ve ABD'de tiiketilir. Biiyiik tiretici tilke-
ler ise Hindistan, Ekvador, Endonezya ve Tayland'dir. Bu iilkeler diinya-
nin en biiyiik karides iftliklerine sahiptir. Karides iiretimi ¢evre kirliligi
yaratir. Bir ton karides iiretmek igin 60 milyon ton temiz su kullanilir. Ya-
ni bir kilo karides icin 15 bin litre kirli su atig1 olugsmaktadir.

Karides mutlaka taze olmali ve buz iizerinde muhafaza edilmelidir.
Bir kisi icin 250 gr karides hesabiyla satin alinir. Kabuklariyla birlikte pi-
sirilir. Haglamas, tavasi, pilakisi, giiveci ve sisi yapilir. Ayrica pilava, sa-
latalara, kanepelere konur. Karides ayiklanirken barsaklari mutlaka ince
bir bigakla temizlenmelidir. Karides haslanacaksa her yarim kilo karides
icin suya bir ¢orba kagig1 tuz ve yarim ¢ay bardag sirke ilave edilmelidir.
Eger karidesler biiyiik boy ise kafalar1 kopartilmalidir. Karides pisirildigi
giin tiiketilmelidir.

Dublin koyunun muhtegem lezzetteki karideslerini, saka degil bir
filetosu bag parmaginiz kalinhigindaki dilbaligiyla (Dover Sole) birlikte gi-
rig yemegi olarak yediginiz istiridyelerden sonra 1ismarlayacaksiniz. Lond-
ra'da ise gitmeniz gereken restoran surasidir: Bentley's 11, Swallow Str.,

WI Reg 0401 Londra.
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zengin sofralann liks tatlan

Jumbo karidesten yapilabilecek bir tarif:

KARIDESLI DIL BALIGI SARMASI

2 adet fileto dil balip:

2 adet jumbo karides (haglanip kabugu alinmus)
2 adet ahtapot (haglanmig bacak kismu)

2 ¢orba kagig kaermuzi somon balig havyan

2 corba kagii bafra havyan

2 corba kagigr keemuzi pul biber

Yarim su bardag krema ile karigtmlmig act hardal
1 corba kag limon suyu

1 ¢orba kagg zeytinya

2 dal maydanoz

1 yaprak kiwircik salata

Dil filetolarini, iginde sicak su olan bir tavada kisik ateste 3
dakika haglayip siiziin. Her iki tabaga da kremali hardalli so-
sa limon suyunu da ekleyerek dékiin. Dil filetolarini genis bir
rulo yapip tabagin ortasina yerlestirin. Karidesleri dil fileto-
sunun lzerine yatay sekilde ve ahtapotlari da dikey olarak
oturtup maydanoz ve kivircik salatayla siisleyin. Kirmizi so-
mon havyarini iizerine serpistirin. Bafra havyarini da kiigiik

kagiklarla dért nokta halinde tabaga koyun. Tabaginiz servi-
se hazirdir. (2 kisilik)
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Karides

KELEBEK KARIDES

20 adet orta boy karides, en biiyiiklerinden olmasin
1 cay kagig karbonat
Tuz

Sos malzemesi:

I ¢orba kagg bitkisel st ya da musirézii yag
2 corba kag@ ketcap

1 ¢ay kagg domates salcas

1 su bardag arti 3 corba kagg su

I ¢orba kagi soya sosu, miimkiinse agtk renk
3 corba kagg beyaz sirke

1/4 su bardag toz seker

1,5 corba kagigi misir nigastast

Tuz

Bulamag malzemesi:

1 su bardag un

I su bardag su

Yanm ¢ay kag@ tuz

2 cay kagp kabartma tozu
Bitkisel sin ya da musirézii yag

Karideslerin kabuklarini ayiklayin, kuyrugunu iizerinde bira-
kin, sirtindan keserek ikiye ayirin. Tam sonuna kadar kesme-
yin ki karides bir kelebek seklini alsin. Sirtindaki siyah bar-
sag1 ¢ikarin, yikayin. Bir kaba koyarak tuz ve karbonati ilave
edin, kanigtinin. 30 dakika ya da daha uzun dinlenmeye bira-
kin. Karbonat karidesleri gevreklestirsin, daha sonra bol su-

da yikayarak karbonattan aritin.
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sengin sofratarn fiks tatlan

Sosun yapihgt:

Yag, ket¢api, domates salgasini bir kaba koyun, bir daki-
ka karigtirarak pisirin. Bu 6nceden pisirmek sosa canl bir
renk verecektir. Buna bir su bardagi suyu karigtirin, soya so-
sunu, sirkeyi, tuzu, sekeri ilave edin. Misir nigastasini ii¢ ¢or-
ba kagig1 suyla kangtirip hafif pismekte olan sosa ilave edin.
Sos hafif koyulagincaya kadar pisirin.

Bulamacin yapihgt:

Unu bir kaseye koyun, karigtirarak suyu yedirin. Piiriizsiiz
olmasina 6zen gosterin. Eger top top olursa ince siizgegten
gegirin. Tuz ve kabartma tozunu ilave edin.

Bol yag1 (5-6 su bardagi) derin bir kapta dumanu tiiterce-
sine kizdinn. Karidesleri birer birer énce bulamaca batirin
sonra kizgin yagda nar gibi kizartin. Kizaran karidesleri mut-
fak kagidina koyarak yaglarini gektirin. Sicak sosla beraber
servis yapin. (2 kisilik)



karides

Teke karidesinden yapilabilecek bir tarif:

TEKE CEREZI

Yarim kilo teke karidesi
1 demet maydanoz
Yanm su bardag un

1 su bardag galeta tozu

Once karidesleri ayiklayin. Barsaklarini ince bigakla ¢ikarin.
Karidesleri cigken yikayin, siiziilsiin. Once tuz biber karigt1-
rilmig una, sonra galeta tozuna bulayip siizgegli kepgede pa-
tates tava yapar gibi karigtirarak kizartin. Sicak tutarak bir
servis kabina alin. Daha 6nce yikayip siizdiigiiniiz bir demet
maydonozu kisa dallar ile birlikte tavada kizartin ve karides-
lerin iizerine serpin.

Tabagin ortasina kiirdanlarn yerlegtirin. Yemekten 6nce
aperatif alinirken ¢gerez olarak sunun. (5 kisilik)
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salyangoz

Cocuk bahgede bir siimiikliibocek gor-
miigtii. “Baba, bak bir salyangoz” diye
seslendi. “Evladm bu salyangoz degil,
siimiiklii bocek.” “Hayrr, salyangoz. Yal-
nuzca soyunmusg, hepsi bu kadar.”

Fransizca’st escargot, Ingilizce’si snail.

Bir¢ogumuzun gordiigi
zaman tiksindigi salyangoz,
aslinda Avrupa sofralarinin
en pahali ana yemeklerin-
den biridir.

Salyangozun yiyecek
olarak tiiketilmesi Roma Impa-
ratorlugu zamaninda baglamis.
Hatta Fulvius Lupinus adli bir Roma-
I'nin salyangozlan 6zel bir besleme yéntemiyle daha
besili hale soktugu bile kayitlara ge¢mis.

En ok salyangoz tiiketen iilke Fransa. Ozellikle paskalya ve noel
dncesinde salyangoz bulmak zorlagir. Fransa’da en fazla aranan salyangoz
tiirii Gizim baglarinda yetigen beyaz kabuklu cinsi. Baglar siilfatlanmaya

bagladigindan bu yana bu cins az bulunur oldu. Onu bulamayanlar igin
1
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zenpin sofralann likks tatlart

ikinci en iyi olan petit-gris de-
nilen giineyden gelen bagka
bir tiir, kabugu kahverengi gri
desenli salyangoz. Ugiincii en
iyiler ise aralaninda Tiirki-
ye'nin de bulundugu baz iil-
kelerden ithal edilen salyan-
gozlar.

Yabani salyangozlar sa-
tisa sunulmadan 10 giin 6nce
a¢ birakilirlar ki kendine zara-
n olmayan ama onu yiyecek
olan kisi icin zehirleyici olabi-
lecek etkilerden arindirilabil-
sin. Ciftlik salyangozlan igin
bu orug¢ dénemi gerekmez.

Fransa'da salyangoz dii-
zineyle satiliyor. Bir diizinesi-
nin fiyan kalitesine gére 5-10
Euro arasinda.

Paris'in iinlii “Maison de 1'Escargot” adli dilkkkaninda pigmis olarak
satthiyor. Buradan alip evde isitarak servise sunabiliyorsunuz. Burada can-
l1 salyangozlar kaynamakta olan tuzlu ve beyaz sarapli suya atilarak bir sa-
ate yakin bir siire pisiriliyor. Et kism1 kabugundan ¢ikarilip temizlendik-
ten sonra lezzetli baharat karigimli 6zel bir sosla tereyag karigimina siirii-
liyor. Tekrar kabuklarin igine yerlestiriliyor. Salyangozun cinsine gére
pismislerin 12 adedi 10-20 Euro'ya satiliyor.

Salyangozun iyisini yemek istiyorsaniz benim size tavsiyem Paris’e
gittiginizde 1832'den beri ayni adreste faaliyet gésteren salyangoz restora-



salyangoz

nina gidip orada size uzatacaklari uzunca bir ménii listesine teslim olma-
niz: U'Escargot Montorgueil, 38, Rue Montorgueil, 75001 Paris, tel: 01
.42.36.83.51.

Ama “ben salyangozlari buldum, i¢inde alti gukur bulunan 6zel sal-
yangoz servis tabaklarini da aldim ve gimdi evde bunlan pisirmek istiyo-
rum” diyorsaniz, iste size bir tarif:

BURGONYA USULU SALYANGOZ

24 adet salyangoz

4 ¢orba kag@ oda sicakhginda tereyap

1 corba kagg ince dogranmuig maydanoz
1 cay kaggi ince dogranmug kuru sofan
1 dis déwiilmiig sarmusak

Yanim ¢ay kagg beyax sarap

Yarmm ¢ay kaggi Worchester sosu

Yarim kilo kaya tuzu

Bir firin kabinin tabanini tamamen kaya tuzuyla yarim par-
mak kalinhiginda kaplayin ve bir kenara koyun.

Salyangoz tereyap: icin biitiin malzemeyi iyice karigtirin
(blenderde de yapabilirsiniz) ve buzdolabina koyun sogusun.
Sonra kullanacagz.

Salyangozlar bir ¢orba kagigr tuz, iki corba kagig: sirke ve
bir cay kagigi un koydugunuz su dolu kabn icine atin. Uzeri-
ne de bir agirhik koyun ki suyun iizerine ¢tkamasinlar. Oyle-
ce li¢ saat beklesinler.

Salyangozlar yikadiktan sonra su dolu bir tencereye atin
ve hafif ateste kaynama noktasina geldikten iki dakika son-
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zenum sotralarin luks tadan

ra sudan gikartip bir tabaga alin. Etlerini kabuklarindan ¢i-
kartin. Son kismindaki siyah béliimii kesip atin. Kabuklarini
tabakta bekletin.

Salyangozlari kevgire koyun ve siiziilen sularini biriktirin,
sonra kullanacagz.

Simdi her kabugu alip igine yarim ¢ay kagig: siizdiigiiniiz
sudan koyun. Icine buzdolabindaki tereyag karigimindan 1/4
cay kagig1 ya da aldig1 kadar koyun ve salyangoz etini igine
yerlestirin. Ustiine tekrar 1/4 cay kagig1 tereyag karigimi ko-
yun. Bu iglemi her salyangoz i¢in tekrar edin. Kabuklarin
actk kismi yukarida olacak sekilde tuzlanmig firin tepsisine
yerlestirin. Firin1 190°C'ye getirin ve yedi dakika firinlayin.
Sicak servis yapin. (4 kisilik)
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kurbaga bacag

Fransizca'st grenouille, Ingilizce’si
frog's leg.

Osmanl tarihinde bir kurbaga ba-
cagr anektodu vardir: Ankara bozgununu
(1402) izleyen taht kavgasinda Musa Ce-
lebi, Evrenos Gazi'yi kendi tarafina cek-
mek isteyince o da, gézlerinin gérmedigini
bahane ederek teklifi kabul etmemigti. Du-
rumun dogrulugunu aragtirmak isteyen
Musa Celebi, yemege davet ettigi Gazi'nin
éniine, devsirme olmast itibariyle ¢ok sev-
digi kurbaga bacagi yemegini koymus, Ga-
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zi'nin buna itiraz etmemesinden gézlerinin gérdiigiine karar vermigti.

Fransa'da iki gesit kurbaga vardir: Yesil kurbaga ve pasli kurbaga (ya

da dilsiz kurbaga). Yesil kurbaganin daha lezzetli oldugu séylenir. Fran-

sa’'nin dretimi titketimine yetmedigi igin Tiirkiye'nin de dahil oldugu ve

Yugoslavya'nin bagi ¢ektigi bazi tilkelerden kurbaga bacag ithal ediliyor.

Italyanlar ve Almanlar da kurbaga bacag yerler ama Ingilizler kurbaga ba-

cagini hi¢ sevmezler, tiksinirler. Amerika'da bull-frog yani boga kurbagasi

dedikleri bir cins kurbaga var ki, Avrupa'daki kurbagalarin iki misli bii-

yiikliikte. Dolayisiyla eger bir giin kurbaga bacag: tatmak isterseniz Ame-

rika'da tatmanizda yarar var.
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zengin sofralann liks tatlan

Kurbaga bacaklan cift ¢ift satilir. Restoranlarda bir porsiyona ge-
nellikle ig ¢ift koyarlar. Doyurucu olmamakla birlikte, kurbaga bacag eti
iyi yapildiginda ¢ok lezzetli olur ve hazmi ¢ok kolay bir yiyecektir. Fran-
sa'da icinde alt1 ¢ift (yani iki kigilik) kurbaga bacagi bulunan paketler sii-
permarketlerde 5 Euro'ya satilmakta.

KURBAGA BACAGI GRAND PRIX

Limonlu tereyag igin:

2 corba kagp tereyag 2 corba kagg limon suyu
1/4 ¢ay kagg monosodium glutamat  1/8 ¢ay kag tuz

1/8 ¢ay kagig kirmuzi pul biber 1 tutam karabiber
Kurbaga bacaklan icin:

8 ¢ift kurbaga bacag 1 su bardag siit

4 corba kagg un 1 ¢ay kag tux

I ¢ay kagigi monosodyum glutamat ~ Yarim ¢ay kagig karabiber
3 corba kagp tereyag I ¢cay kagig feslegen

1 dis sarmusak, ikiye béliinmiis
Yarm cay kagg kereviz tuzu
2 corba kagg ince kiyilmis maydanoz

Limonlu tereyag i¢cin malzemelerin hepsini bir tavaya koyup
yag kizma noktasina gelinceye kadar karigtinin ve atesi son-
diiriin. Oylece 1liyarak beklesin.

Kurbaga bacaklarini tuzlu suya koyun (1 litreye 1 ¢orba
kagig tuz). 15 dakika beklesin. Sonra ¢ikartin ve kagit hav-
luyla her birini kurutarak siit dolu bir baska kaba alin.



kurbaga bacai

Bir naylon torbaya yukandaki kurbaga bacaklan bélii-
miinde yazih olan unu, tuzu, monosodyum glutamat’r ve ya-
nim ¢ay kagig1 karabiberi koyup iyice ¢alkalayin. Siitiin igin-
de dinlenmekte olan kurbaga bacaklarindan ikiger ya da tiger
tane alip naylon torbanin igine atin ve iyice ¢alkalayin ki
her yani un karigimi kaplansin. Sonra ¢ikarip bir tabaga se-
rin. Bu iglemi diger kurbaga bacaklar igin de yapin.

En az 30 cm ¢apinda bir tavay: atese koyun, ii¢ ¢orba ka-
$181 tereyagini eritin. Sarmisag bes dakika kadar orta ategte
kavurun. Lezzeti yaga iyice gegsin. Sonra sarmisagi tavadan
¢ikartin. Bu defa tavaya kurbaga bacaklarini dizin ve iizerine
kiyilmig maydanozlary, feslegeni ve kereviz tuzunu ilave edin.
Kurbaga bacaklarini beg dakikada bir masayla gevirerek iki
tarafi da egit renkte altin sanisi/kahverengi oluncaya kadar
(takriben 20 dakika) pigirin. Sonra ¢ikarip iizerine kagit hav-
lu serilmig bir tabaga alin ki yag: siiziilsiin.

Daha 6nce hazirlamis oldugunuz limonlu tereyag: sosla

birlikte sicakken servise sunun. (4 kisilik)
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peynir tabagi

Iki yiiz kark alty farkh tiirde peyniri bulunan bir
ulusu yonetmek kolay mi saniyorsunuy?
Charles de Gaulle

Evet boyle diyordu Charles de Gaulle, 1 Ekim 1962 tarihli Newsweek der-
gisinde yayimlanan réportajinda. Aradan gegen siire iginde Fransa'daki
peynir ¢esidinin dortyiizii agtigi soylenmekte.

Peynir kelimesi dilimize Farsca “penir”den girmis. Italyanlar'in
“formaggio”su ile Fransizlar'in “fromage”1 Yunanca “formos”tan geliyor. Al-
manlar’in “kase”si ile Ingilizler'in ilk gekli “cese” olan “cheese”i ise Latince
“caseus’tan tiiremis.

Siimer tabletlerinde bile sézii gegtigine gore 10 4000 civarinda in-
sanlar peynir tiiketiyorlardi. Tabii yalnizca insanlar degil. O giin bugiin
peynirimize ortakgilik yapan fareleri de unutmayalim. Igeceklerde sarap
neyse, yiyecekler icinde de peynir odur.

Peynirin siitle olan iligkisi, sarabin girayla iligkisine benziyor. Hatta
o kadar benziyor ki Artun Unsal Tiirkiye'deki peynirleri kendi hos iislu-
buyla anlattig: kitabinin adint Stit Uyuyunca koymus.

Kisaca peynir inek, koyun ya da kegi (ve hatta manda, at, lama,
yak) siitiiniin pthtilagmasiyla elde edilir. Siite maya (enzim) katilir. Yani
siit kesilir ve peynir alti suyu salar. Bu suyun ayrilmasindan sonra geriye
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zengin sofralanin Kiks tatlan

kalan pihtilagmig kati maddeye taze peynir ya da teleme denir. Teleme ol-
gunlagmaya birakilir. Genel olarak 10 élgii siitten bir 6l¢ii peynir elde edi-
lir. _

Her toplum kendi kiiltiirii dogrultusunda degisik peynirler yapagel-
mistir. Diinya peynir pazarina 6nemli miktarda peynir veren iilkeler ara-
sinda Fransa, Hollanda, Italya ve Isvigre basta gelmektedir.

Peynirler genel olarak sertliklerine gére dort grupta incelenebilir:
Taze ve yumugak peynirler, yari sert peynirler, mavi ve kiifli peynirler, sert
peynirler.

Taze ve yumusak peynirler.

Ricotta: Inek siitiinden yapilan bir Italyan peyniridir. Yumugak ve keskin
olmayan bir tadi vardir. Pizzalar dahil birgok tath ve tuzlu yemekte
kullanulir.

Mozzarella: Inek siitinden yapilan bir ltalyan peyniridir. Yumugak ve
nemli bir peynirdir. Lezzeti 4deta yok gibidir. Girig tabag: olarak
mozzarella ve domates dilimleri iizerine feslegen ¢ok yakigir. Pizza,
lazanya ve sandviglerde kullanilir.

Brie: Inek siitiinden yapilan bir Fransiz peyniridir. Biiyiik tekerlek bigi-
minde imal edilir. Kabugu ince ve beyaz yenebilir bir tabakayla
kapldir. Igi kremamsi, bazi hallerde akici meyvemsi lezzettedir.
Fransa'da brie'siz bir peynir tabag diisiiniilemez.

Camambert: Fransa’nin en iinlii peyniridir. Inek siitiinden yapilir. Dig1 be-
yaz bir kiifle kaply, igiyse altin sarisi renkte ve yumusaktir. Bekletil-
digi olgunlagma siiresine bagli olarak tadi yumusaktan keskinlige
dogru seyreder. Camambert ii¢ cm kalinlikta, 11 cm ¢apinda yuvar-
lak tahta kutularda satilir. Uzerindeki etikette “Appelation d'Ori-
gine Controlée” ya da kisaltilmig olarak A.O.C ve “Camambert de
Normandie” yazilarinin bulunmasina dikkat edilmelidir, ¢iinkii bu



peynir tabai

peynir marka olarak tescil edilmemis oldugundan diinyanin her ya-
ninda benzerleri yapilabilmektedir.

Boursin: Yumusak hatta krem peyniri kivaminda denecek bir Fransiz pey-
niridir. Genellikle krakerle birlikte servise sunulur.

Chéure: (kegi peyniri) Fransizlar'in kegi siitiinden yaptiklari keskin tath
bir peynir. Kisaca chévre denilen ve biitiin kegi peynirlerini ifade
eden bu tanimlama elbette istediginiz belirli bir kegi peynirini ifa-
de etmekte yetersiz kalir. Fransa'da degisik bélgelerin iiriinii olan
Cabécou, Chabichou du Poitou, Chevreton, Crottin, Pouligny-Sa-
int Pierre, Sainte-Maure de Touraine, Selles-sur-Cher ve Valengay
peynirleri kegi peynirlerinin en tnlileridir.

Yani sert peynirler.

Gruyere: Inek siitinden yapilan Isvicre peyniridir. Bizim gravyer peyniri
dedigimiz budur. Biiyiik ve kalin tekerlekler bigimindedir. Findikst
kokulu ve biiyiik gézenekli i¢ yapist vardir. Genellikle peynir taba-
ginin gediklisidir. Peynir fondiisiine de katilabilir. Hava almayan
bir kabin icine 5-6 adet kesmegeker atilarak buzdolabinda saklamak
bu ¢esit peynir igin ¢ok eski bir gelenektir.

Cheddar (Cedar): Inek siitinden yapilan Ingiliz peyniridir. Biraz keskin
bir tadi vardir. Soslarda, salatalarda ve pizzalarda kullanilabilir.

Edam: Inek siitiinden yapilan Hollanda peyniridir. Tad1 yumusak, tereya-
gimsidir. Uzeri kirmizt bir balmumuyla kaphdir. Top seklindedir.

Emmenthal: Inek siitiinden yapilan bir Isvigre peyniridir. Adini Emme Va-
disi'nden alir. I¢i iri deliklidir. Lezzeti tathmst ve findikimsidir. Or-
dévr ve fondiilere ¢ok uygundur.

Gouda: Inek siitinden Hollanda peyniridir. 30-40 oraninda yag: vardr.
Agizda yumugak bir tad birakir.

Tilsit: Inek siitiinden Dogu Prusya kokenli, koyu sari, meyvemsi, tatl, kes-
kin kokulu bir peynirdir.
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Kaskaval: Aslinda ltalyan peyniri olmakla birlikte genel kabul en iyisinin
Bulgaristan’da yapildig1 dogrultusundadir. Inek siitii ya da inek ve
koyun siitii karigimindan yapilan bir ¢esit cok yagh kasar peynirdir.

Mavi ve kiiflii peynirler.

Gorgonzola: ltalyanlar'in en bilinen mavi peyniridir. Koyun siitiinden ya-
pilir. Bu peynirin tizerinde yegil-mavi lekeler bulunur.

Roquefort (Rokfor): Fransa'nin Causes bolgesinde iiretilen bu peynir ko-
yun siitiinden yapilir. Giiglii ve zengin bir tadi vardir. 18 cm ¢apin-
da yuvarlaktir. Mavi damarlar vardir.

Danish Blue: Danimarka’'nin inek siitiinden yapilmig hafif kremimsi bir
dokuya ve giiglii keskin bir tada sahiptir.

Stilton: Inek siitiinden yapilan Ingiliz peyniridir. Yag orant % 50 civarin-
dadir. 15 cm ¢apinda 25 cm eninde 4-4,5 kiloluk silindirler geklin-
de satlir.

Sert peynirler.

Parmesan: Italyanlar'in en meshur peyniridir. Yagsiz inek siitiinden yapi-
lir. Cok sert bir dokuya sahiptir. Olgunlagma siiresi en az 2-3 yildur.
Asil adi “Parmigiano-reggiano”dur. Avrupa Toplulugu, 26 Haziran
2002 tarihinde aldig: bir kararla yalnizca ltalya’nin Parma Reggio,
Modena, Mantua ve Bologna sehirlerinde 6ngériilen sartlara uygun
imalati1 yapilan peynirlere Parmesan etiketi konulabilecegini hiik-
me baglamistir. Parmesan peynirinin yapimi hem zor hem de paha-
lidir. 16 litre siitten bir kilo parmesan peyniri elde edilir. Tabii her
iyisinin taklidi eksik olmuyor. Gériiniimii parmesana ¢ok benzeyen
“grana padano” peyniri ucuzlugu dolayisiyla ¢ogu Italyan lokanta-
sinda ya da sarkiiterilerde parmesan diye yutturuluyor. Aldanma-
maniz igin peynirin kabugunun izerinde “parmigiano reggiano”
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damgasini gérmeniz gerekiyor. Parmesan rendelenerek ya da toz ha-

line getirilerek kullanilir.
Pecorino: Koyun siitiinden imal edilen bir Giiney Italya peyniridir.

Peynirin saklanmasi i¢in 10°C idealdir.

Degisik peynirlerin degisik kesme yontemleri vardir. Biiyiik kaliplar
kesilirken 1sitilmig bigak kullanmak isi kolaylagtirir. Yumusak ve eski sert
peynirler kesilirken ¢elik tel kullanilir.

Kiire seklindeki peynirler dérde béliinerek, daha sonra elde edilen
her parga kiigiik dilimler halinde kesilerek porsiyonlanir. Silindir bigimli
peynirler yatay kesildikten sonra dilimlenir. Dikdértgen peynirler esit
dore dilim yapilarak, kiigiik boyutlu yumugak peynirler ise liggen bigimin-
de kesilerek servis yapilir.

Bizim kiiltiiriimiizde peynir daha ¢ok kahvaltida, ekmek arasinda,
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tost ya da sandvig igerisinde tiiketilir. Karadeniz’de mihlama igine, Ege'de
salata tizerine koyulur. Makarnaya beyaz peynir konunca peynirli makar-
na olur.

Batida ise peynir kahvaltida az yenir. Ordévr tabaklarinda kanape-
ler iizerinde, sandviglerde, icki yanina snack’lerde degerlendirildigi gibi
yemeklerde de bolca kullanilir. Isvigre’nin raclette peyniri 6zel bir tertibat-
la fininlanarak eritilir, patates kizartmasi ve kornison tursuyla birlikte
komple ana yemek tabag: oluverir. Yine Isvigre’'de gruyére ve emmental ka-
ngmindan peynir fondiisii yapilir. Italyan parmesan rendelenmig olarak
salatalara, toz olarak makarnalara, rizotto'ya (italyan pilavi) ve baz gorba-
lara konur. Gruyére, Fransizlar'in iinlii sogan ¢orbasinin, sufle ve peynirli
tathilarinin, besamel soslu gratin yemeklerinin vazgegilmez lezzet vericisi-
dir. Italyan Mascarpone peyniri ise meshur ltalyan tatlisi olan tiramisu'nun
olmazsa olmazdir.

Ama en 6nemlisi, peynirin hazmettirici 6zelligi gz éniinde tutula-
rak Fransizlar tarafindan ortaya atilmig olup simdi biitiin Bati'da kabul
gormekte olan peynir tabag kiiltiridir. Ozellikle Fransa'da égle yemegi
ya da aksam yemegi ayrimi yapilmaksizin ana yemek servisi bittikten son-
ra tathdan dnce masaya bir servis arabasi tizerinde peynir tahtasi gelir. Bu
tahtanin tizerinde ¢ok cesitli goriniimli peynirler yer alir. Ingiltere ve
Amerika'da ise peynir tabag genellikle tatli servisi bittikten sonra sunu-
lur.

Isi bilenler (yani o kiiltiirde yetigmis olanlar) tereddiit etmeksizin
“bana biraz sundan biraz bundan koy” der ve sira size gelir. Sizin ii¢ sege-
neginiz vardir: “Ben istemiyorum” deyip es gegmek, o zaman onlar yerken
siz bakarsiniz. Bu hi¢ hos olmaz. lkinci seceneginiz sizden 6nceki kisinin
secimine aynen katilip “bana da onunkinin aynisi” demenizdir. Bu sizin
isten anlamayip kopya cektiginizi ortaya koyacakur. Ugiinciisii ise salla-
maktir. Yani rastgele “biraz sundan biraz bundan” deyip isi sansa birak-



peynir tabain

maktir. Burada sikint1 segtik-
lerinizin hepsi inek ya da
hepsi kegi peyniri gikarsa ke-
linizin ortaya ¢ikmasidir.
Onun igin eger winiz icab
stkga Avrupa'da yolculuga
cikiyor ve yine sikga ig ye-
meklerine katiliyorsaniz ka-
cariniz yoktur. Peynir taba-
gindan en az ii¢ peynirin adi-
n1 ezberinizde tutacaksiniz.

Genel kabul, bir pey-
nir tahtasindan tabaga bir
par¢a inek, bir par¢a koyun ve bir parga kegi peyniri almaktir. Bu segimi
artik gozii kapah bile yapabilirsiniz. Once kiifsiiz ve biiyiik bir gévdeden
kesildigi belli olan bir peyniri gésterin. Bu biiyiik bir olasilikla inek siitiin-
den yapilmig bir peynir olacaktir. lkinci olarak bariz bir bigimde iginde
damar damar mavi-yesil kiifleri géziiken bir peynir secin. Bu da koyun
peyniri tercihiniz olacaktir. En sonunda da kiigiik yuvarlak igi beyaz pii-
tirli bir peynir goriiyorsaniz onu isteyin. Eger emin degilseniz garsona
“chévre” deyin o anlayip ya keg¢i peynirini 6niiniize koyacak ya da size bii-
yiik bir siirpriz yapip arka bahgeden bir kegi yakalayip masaniza getirecek-
tir. Ciinkii “chévre” kegi peynirini ima eder ama ayni zamanda Fransiz'ca-
da kegi de demektir. Garson masaya kegiyi getirmemisse masadaki diger
kisilerin goziinde birakin karizmay: ¢izdirmemeyi, karizmaniza ilave puan
bile gelmis oldu.

Tabii peynir tabaginda kirmizi iiziim ya da ceviz igi varsa onlardan
da alinmalidur.

Tabaktan peynir yeme sirasi ise 6nce inek, sonra koyun en sonun-
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da da kegidir. Bu sira, peynirin damakta birakacag: tadi hafiften baglayip
giderek koyulagtirmak ve keskinlestirmek igindir. Tersi yapilirsa kegi pey-
nirini yedikten sonra diger iki peynirden tat almak zorlagir. Peynir tahta-
sindan ¢atalla alinmaz. Mutlaka ucu iki ¢gatalli 6zel peynir bigagiyla kesi-
lip bigagin iki sivri ucu batirilarak tabaga alinur.

FONDUE

Isvicrenin bu ulusal yemegi emmental ve gruyére peynirleri-
nin eritilmesiyle yapilir. Sarmisakla ovulmug fondue kabinda
(caquelon) beyaz sarabi 1sitin. Igine rendelenmis peynir kari-
stmi1, musir nigastasi, biraz hindistan cevizi rendesi ve birkag
visne ekledikten sonra bu kab: sicak durmasi igin ispirto ya-
nan bir ocagin iizerine koyup yemek masasinin ortasina yer-
lestirin. Herkes, francala ekmeginin pargasini éniindeki 6zel
uzun gatala takip ortadaki kapta bulunan sicak peynir karigt-

mina daldirsin.




cikolata

Gergek gurmeler daima yemeklerini tath servisi
oncesinde bitirirler. Sonra biitiin yedikleri neza-
ketlerindendir. Gurmeler zaten genellikle ok na-
zik insanlardur.

Grimod de la Reyniére

Joanne Harris Cikolata adli kitabinda romanin kahramani olan tek ¢ocuk-

lu dul kadina bir kéyde ¢ikolataci diikkani agtirir. Kéy halki ¢ikolatanin

damaga verdigi ve simgeledigi diinyevi zevk ile kéyde bu diikkan agilma-

dan yillardir ya da yiizyillardir siiregelen tutuculuk ve bagnazlik arasinda

bocalar durur. Sonunda kimin
galip geldigini 6grenmek igin
kitabi okumalisiniz.

Cikolata, 4-8 metre uzun-
luga erigebilen kakao agacinin
kavrulmug kahve taneleri gorii-
niimiindeki meyvesinden yapi-
lir. Adint Aztekler'in Nahuati
dilindeki “tchocolati” kelimesin-
den alir. Onlar da bu kelimeyi,
Mayalar’in giiriiltii anlamina
gelen “choco” ve su anlamina
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gelen “at” kelimelerinin birlegimi
olan, sivi kivamindaki ¢ikolatay:
kaynar su dolu kap iistiinde képiik
tutmast igin karigtinrken ¢ikan ses-
leri ifade etmek igin kullandiklar
“xocoati”sinden almglar.

Antik zamanlarda ¢ikolataya
“theobrama” yani tanrlann igkisi
demigsler.

Cikolatanin anavatan1 Mek-
sika’nin Yucatan Yarimadasi, Ori-
nocco ve Amazon havzalandir.

Bugiin Almanlar “schokola-
de”, Ruslar “chokolade”, Cinliler
“tchyaokeuli”, Norvegliler “sjocola-
de”, ltalyanlar “cioccolato”, Polonya-
hilar “szekolada”, Finliler “sukkiaa”

ve Yunanlilar ise “sokolata” diyorlar.

Cikolata severlerin ¢ok az
bunun eski bir Meksika uygarlig1 olan Toltek gégiinden hediye olarak in-
digini bilir. Efsaneye gore, tanrilar insanlarin acilarini dindirmek ve onla-
rt rahata erdirmek tizere 151k tannisi Quetzalcoatl insan gériiniimiine so-
kup Toltekler’i yonetmesi ve onlara mutluluk vermesi igin yeryiiziine gén-
derir. Tiyli yilan anlamina gelen Quetzalcoatl’'in, Tula sehrindeki kralli-
g1, yoreye biiyiik bolluk ve mutluluk getirir. Toltek krali yeniden gokyiizii-
ne dénmeden 6nce diger tannlardan habersiz, gizlice getirdigi birkag ka-
kao tanesini halkina hediye eder. Onlara nasil ekilecegini, meyvesini ka-
vurup nasil kutsal bir icki hazirlamalan gerektigini gosterir.

Maya uygarliginda kakao tozunun dinsel ayinlerde biiyiikk 6nemi
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vardi. Ergenlik ¢agina giren her Maya igin bakire su diye adlandirdiklan
ve ¢icek yapraklariyla bir siire dinlenmeye biraktiklar1 yagmur suyuna ka-
kao tozu katiyorlar sonra da dinsel bir ayin gergeklestiriyorlardi.

Amerika kegfedilmeden dnce kakao taneleri o kadar degerliymis ki
para yerine kullanilirmig. 10 kakao tanesine bir tavsan, 100 kakao tanesi-
ne bir kéle, 3 kakao tanesine bir hindi yumurtasi satin alinabiliyormus.

Khodorovsky ve Robert kitaplarinda, Kristof Kolomb'un, 1502 yi-
linda, Santa Maria adli gemisiyle bugiin Nicaragua olan kara pargasina
yaklagtiginda soyle not diistiigiini alintiliyorlar: “25 kiirekli bir biyiik ge-
mi bizi karsilamaya geldi. Yerlilerin lideri bir tente altinda giinesten koru-
nuyordu. Bizi oraya davet etti ve bize ¢ok giizel bakir egyalar ve bir de ba-
deme benzeyen, onlarin para yerine kullandiklari ama ayni zamanda da
bir icki yaptiklarini séyledikleri seylerden hediye ettiler.” Kristof Kolomb,
kakao tanelerinin degerini anlamamisti. 1519’da Hernando Cortes, yerli-
lerin elinden ilk sicak, kopiikli sivi gikolatayr Aztek Krali Montezu-
ma’'nin (1440-1469) sundugu altindan yapilma kaplumbaga kabugundan
icince ig degisti. Ondan sonra o da kralin yaptig: gibi, bu tannlarin igki-
sinden giinde 50 ¢anak i¢meye baglad:.

Yine Khodorovsky ve Robert'in kitaplarinda okuyoruz: Cortes, bu
stivinin kendi bedenindeki yararlarini hemen goérmiis olmali ki Ispanya
kralina génderdigi mektupta séyle diyor: “Viicudun savunma mekanizma-
sin1 giiglendiriyor ve yorgunlugu gegiriyor.”

Y1l 1528’e geldiginde Ispanyol gemileri tepeleme altimin yani sira
Ispanya'ya cuvallar dolusu kakao taneleri tagimaya baglamisti. Cikolata-
nin uluslararasi tarihi iste bu yilda baglar. Ispanya’da cikolata zayif biinye-
lileri giiglendirecek bir enerji kaynag: ve ayn1 zamanda afrodizyak olarak
tiiketiliyordu. Tabii sicak sivi gikolata -simdiki gibi yenmiyor- igiliyordu.
Ancak tadi aciydi, kadinlara ve ¢ocuklara gikolata igmek yasakti. Bu igin
ticaretini yapanlar Meksika'da 17. yiizyilda éyle bir regete hazirladilar ki
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bu yeni iriini tadan, ige-

cegin esiri, miiptelast olup

cikiyordu. Igine seker, va-

nilya, portakal ¢icegi ve

misk otu ilave edilmis ye-

ni icecek Ispanya’yr bir

kasirga gibi sarsti, tiiketi-

mi ¢ok kisa bir zamanda

yayginlasti. Kral V. Carlos

cikolata iizerinde bir tekel

tesis etmek zorunda kald.

Talebi, 6zellikle aris-

tokrat kadinlar kérikli-

yordu. lki saatte bir biiyiik-

ce bir fincan ¢ikolata ig-

mek kadinlar arasinda ge-

lenek haline gelmisti. Kadinlarin, bu gikolata tutkunlugu o dereceye geldi

ki dini térenler sirasinda bile gikolata igmeden yapamaz halde idiler. Kilise
yonetimi garesiz kaliyordu.

Cikolata, Katolik diinyasinda biiyiik tartigmalara neden olmustu.
Orug dénemlerinde yemek yemekten mahrum kalan bu insanlara, dinle-
ri igmeyi yasaklamamigti. Cikolatanin yiyecek mi icecek mi oldugu tartis-
malari 1636'ya kadar siirdii. Ancak, papazlar cikolata ticaretini baltala-
mak niyetinde degillerdi. Sonunda ¢ikolatanin icecek oldugu karar1 alina-
rak is tatliya bagland.

18. yiizyilda gikolata biitiin Avrupa'y istila etmig ve lilks maddeler
arasinda tahta kurulmustur artik. Bir kilo ¢ikolatanin fiyati bir is¢inin
dért giinliik yevmiye tutarina egsitti.

O zaman moda olan gikolata tarifi séyleydi: Her 100 adet kavrul-



kel

mus dévilmis kakao tanesi igin
12 badem ve 4 adet ceviz igi ha-
vanda déviiliir, bir miktar geker
ilave edilir, bir ¢ay kagig1 bal, bir-
ka¢ anason tohumu, iki kirmizi
ac1 biber ve yedi adet giiliin yap-
raklari hep birlikte kaynayan si-
cak suyun tizerine koyulan bir kap
icinde stirekli kangtinlarak boza
kivaminda bir sivi1 elde edilir.
Ingiliz jeologu Joseph
Towsend, 1778'de hidrolik pom-
palar kullanarak kavrulmug ka-
kao tanelerini ¢ekme usuliini
buluncaya kadar ¢ikolata bir
aristokrat ickisi olarak kald:. ls-
te, cikolata tiiketiminin genig
kitlelere ulagtirllmast bu bulug
sayesinde olmug. Bugiiniin diin:

yasinin gikolata devleri olan Nestlé, Suchard, Mars, Hershey ve Cadbury

bu sayede biiyiimiiglerdir.

18. yiizyilin sonlarina dogru ilk gikolata fabrikasi 1780’de Bayon-
ne'da acildi. 1828 yilinda Van Houten, ¢ikolata tozu igin patentini ald1.
1847'de Fry sirketi ilk gikolata barini agti. 1869'da Noisiel’de diinyanin
en biiyiik ¢ikolata fabrikasi agildi. Sonra Henri Nestlé 1867'de fabrikasi-

n1 agti. Ayni yil John Cadbury Fabrika Bahgesi'ni agti.

1876 yilinda Isvicreli Daniel Peter, ¢ikolataya siit katarak farkli bir

karigim elde etti. Sonra bu bulugunu Isvigreli bir firmaya gotiirdii. Bu gi-

kolata firmasi ile yaptig1 ¢aligmalar sonucunda ortaya karsi konulmaz bir
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lezzet ¢ikti: Siitlii gikolata. Bu firmanin ad, Nestlé idi. Nestlé boylece siit-
lii gikolatayi tireten ilk firma olarak tarihe adini yazd:.

Ug ¢esit kakao agaci vardir. Birincisi “criollo”, Orta Amerika’da yeti-
sir ve rafine tadi ve tatl lezzeti ile yalnizca iyi kalite ¢ikolata yapiminda kul-
lanilir. Ikincisi “forastero” Bati Afrika, Brezilya ve Ekvator'da yetisir. Giigli,
ac1 ve baskin bir tad vardir. Diinya talebinin % 80'ini bu tiir kargilar. Ugiin-
ciisii ise “trinitaro”, Trinidad’da Ispanyollar'in 17. yiizyilda baglattiklan ka-
kao tarimi su anda diinya talebinin % 15'ini kargilamaktadir. Bu tiir, criol-
lo'nun rafine tad ile forastrero’nun giiglii tadinin karigimu bir lezzet verir.

Peki, beyaz ¢ikolata nasil yapiliyor? Cikolata eritildikten sonra
icindeki kakao yagi alinir. Bu kakao yag siit, seker ve degisik tatlandirici-
larla karigtirilir. Kakaosu olmadig1 igin beyaz renktedir. Iste bunabeyaz ¢i-
kolata denir.

Cikolatanin bugiin siitliisii, ballisi, sadesi, krokanlisi, findiklisi, tiziim-
liisti gibi farkli damak tatlarina uygun yiizlerce degisik cegsitte lezzeti oldugu
gibi géz zevklerine hitabeden birbirinden degisik sekilleri de bulunmaktadir.

Cikolatanin bugiin imalatindaki kalitesinde en énemli unsur “ku-
vertiir” yani kakao, kakao yag ve siittiir. lyi ¢cikolata elde etmek icin ka-
kaonun, kakao yaginin ve siitiin en iyi kalite olmasi gerekiyor. Bunlan el-
de edebiliyorsaniz, o zaman Gezi Pastanesi'nin ustasi Mehmet Akyiiz'iin
asagidaki ¢ikolata tarifini evde de deneyip tadina bakabilirsiniz:
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cikolata

CIKOLATA

Benmaride, (ki siz bunu bir biiyiik tencerenin igine oturabi-
lecek bir kiigiik tencere koyarak da yapabilirsiniz) kuvertiirii
eritin. Kuvertiirii, Unipro Albamiks markasi ile Unilever fir-
masindan hazir halde temin edebilirsiniz.

Ondan sonra diger kaplarda ve tezgahta ¢ikolatanin aro-
masini ve igerigini olusturan karigimlari hazirlayin. Her biri-
ni aromanin cinsine ve igerigine gore degisik harmanlama
yontemleri kullanarak bir hamur harci haline getirin. Bu ha-
muru elle sekillendirin. Ustii erimig cikolatayla énce bir kez,
katilagtiktan sonra ikinci kez kaplamadan gegirin. Ozel tez-
gah ve 151 ortaminda yapilan bu ugras son derece biiyiik el be-
cerisi ve artistik ¢aliyma gerektirir. Cikolata, ¢evresindeki
tiriinlerin kokusunu hizla absorbe eden bir 6zellige sahip ol-
dugu igin her bir ¢ikolata pargasi paslanmaz gelikten olugan
ve miicevher kabini andiran kaplara ézenle yerlestirilmeli ve
agzt kapal olarak ¢ikolatanin cinsine uygun olarak 14-
22°C’de muhafaza edilmelidir. Cikolata buzdolabinda sak-

lanmaz.

Kalite ¢ikolatalar oda sicakliginda yenilmelidir. Aynen kaliteli rezerv sa-
raplan gibi agizda biraz uzunca siire tutulduktan sonra mideye yuvarlan-
malidir.

1980’li yillardan bu yana 6zellikle Fransa'da bitter ¢ikolatalar daha
popiiler olmugtur. Bir bagka degisiklik de kullanilan kakao tanelerindedir.
Klasik ¢ikolatada Afrika, Amerika ve Endonezya taneleri karigimi kulla-
nilirken gimdi tek iilke iiretimi tanelerden yapilan ¢ikolatalar daha fazla
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talep edilmektedir. Ornegin, Madagaskar, Venezuela, Brezilya gibi. Bazen
de bir iilkenin belirli bir yéresinden gelen kakao taneleri kullanilir. Buna
da 6rnek olarak Ekvator’da Criollo, Afrika'da Forastero, Trinitario, Vene-
zuela’'nin Chuao yéresi ya da Trinidad'in Aribba yéresi sayilabilir.

Peki, ¢ikolatayla beraber ne igilmeli? Uzmanlar ¢ay ve kahveyi tav-
siye ettikten hemen sonra bir bardak soguk suyu éneriyorlar. Alkollii igki
olarak ise Porto garabini ya da Banyul saraplarini, Saint Joseph, Cornas ya
da Hermitage gibi tam gévdeli, Fransa'nin Graves bolgesi saraplarini tav-
siye ediyorlar.

Cikolata yemek baz kigilere adeta flort etmek kadar zevk verir. Ci-
kolata yiyen insanlarin aktiflestigi ve rahatladipi gézlemlenir. Iginde bu-
lunan theobromine'’in ve cafein’in viicuda enerji verdigi, serotonin ve pheny-
lethylamin’in de beyin sivilarini arttardigr igin gikolatanin mutlulugun ka-
pilarini agarak stres giderici fayda iiretmekte oldugu ortaya ¢ikmugtur.

Prestij kalitesinde ¢ikolata imalatgilarindan bazilari sunlardur:
Fransa'da Bernachon, Valrhona, Richart, Cluizel, Bonnat ve La Maison
de Chocolate, Belgika'da Neuhaus, Godiva, Colas ve Vittamer, Isvigre'de
ise Ackerman ve Bendicks of Mayfair.

Tiirkiye'de ise Bind markasi ile imalat yapan Binay Cikolata, Vak-
ko, Divan Pastanesi, Gezi Pastanesi, Marmara Pastanesi ve Conrad Ote-
li'ndeki Monet Pastanesi kaliteli ¢ikolata imalatinda éne ¢ikmugtir.



konyak

Konyak'tan bir yudum alimip damakta
gexdirilir.
Talleyrand

Engin Akin goyle doktiirmiig:

“...S6minede alevlerin kivrak danslarina dalip, Ti-
tian'in nii'lerinin davetkar hatlan gibi yuvarlak gévdeli
cam kadeh igindeki konyag: agir agir yudumlamanin yal-
nizca kig giinlerine mahsus bir evrensel senaryo olmast bo-
suna degildir. Bu akik renkli iksirin ilk damlas: dilinizin iis-
tiinde yavagca yuvarlanirken bedeninizi igin igin 1sitan
zerreciklerin damaklarinizdaki esrarengiz yolculugu da
baglar. Kisa bir siire sonra da bu ugucu lezzetin yarat-
tg1 tinsel iirpertilere ve viicudunuzu saran
yumugak sicakligin liiksiine teslim olur-
sunuz...”

Konyak 6zellikle soguk kig ak-
samlar icin en prestijli ve ideal bir di-
gestive (hazmi kolaylagtiric) igkidir.
Konyak, sarabin damitilmasi yoluyla
yapilan bir igki ¢esididir. Konyagin ilk
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ne zaman ve nasil tiretildigine iligkin hikayeler ¢esitlidir. Bunlardan en ¢ok
anlatilani géyle: 16. yiizyil sonlarinda sévalye de la Coix, riiyasinda sarab
iki kez damitmasini séyleyen bir ses isitir. S6valye de la Coix denileni ya-
par ve hazirladig: iki figiy1 Renoville rahiplerine gotiiriir. Rahipler iki figi-
dan birini iger, digerini saklarlar. 15 yil sonra ¢ikardiklarinda figidaki mik-
tarda azalma oldugunu gériirler. “Melekler pay”in1 almig derler, ¢iinkii geri
kalan sivt bir lezzet harikast olmustur. Iste boylece konyak dogar.

Konyak ickilerin siniflandirilmasinda brendi kategorisine girer. Fle-
menkler, imbiklenmis saraba yanik sgarap anlamina gelen “brandewjin” adi-
ni takmuglar. Bu kelime giderek “Brandy”ye déniigmiis. Yunanlilar'in Me-
taxa'sy, Fransizlar''n Armanyak’i, Tekellin tabii kanyagi, Almanlar'in As-
bach Uralt’, Italya’nin Stock'u, hepsi birer brendidir. Yani sarap imbik-
lerde damitiliyor sonra da mese figilarda dinlendiriliyor. Hepsi bundan
ibaret.

Konyak, brendinin Fransa'nin Cognac kasabasi civarindaki Cha-
rente baglarinin tziimlerinden yapilanidir. Her konyak bir brendidir.
Ama her brendi bir konyak degildir. Konyak adi yalnizca bu bélgede be-
lirlenmig baglarin Giziimlerinden yapildig1 taktirde tescillenmig olarak kul-
lanilabilir.

Yore'de alti tiretim bolgesi vardir, bunlar Grand Champagne, Petit
Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois ve Bois Ordinaires bélgele-
ridir. Bélgelerin ortak 6zelligi topragin bir hayli kalkerli olmasidir. Gran-
de Champagne en kaliteli iiriiniin alindig1 bélgedir. Konyag ince ve ¢i-
ceksi aromalidir. Fins Bois topraksi, Borderies ise meneksemsi tadlar veri-
yor. Kisacasi etiketinde “Grande Champagne” yazili olanlar birinci en iyi
kalite, etiketinde “Fine Champagne” yazanlar ise ikinci en iyi kalite kon-
yaktir.

Bir konyagin etiketinde bu iki ibareden biri bulunmuyorsa ¢ok da-
ha vasat bélgelerin tiziimlerinin harmanindan yapilmig demektir.



konyak

Bu bolgelerdeki tiziimlerin 6nemli 6zelligi diisiik alkollii ve yiiksek
asitli sarap vermeleridir. Bu sarap kiigiik bakir imbiklerde iki defa damiti-
lir. Elde edilen yiiksek dereceli alkol, yapilmas: planlanan konyagin tiirii-
ne uygun olarak bagka iiziimlerden elde edilen alkolle harmanlanir ve yi-
ne ayni bélgede bulunan Trongais ve Limousin ormanindan elde edilen
6zel megelerden yapilmig figilara koyulur ve yillandinilir. Bu figilar ¢ok
6zel olarak yapilir. Yapiminda ¢ivi, tutkal vb kullanilmaz. Uzerine boyay-
la numara bile yazilmaz ya da kodlama yapilmaz. Yalnizca tebegirle yapim
yili ve kodu yazlir.

Yillandirma siiresi, yasalarla en az 2,5 yil olarak belirlenmistir. Fig1-
daki yillandirma siiresi boyunca her yil konyagin % 3'ii kaybolur. Ornek
olarak, 10 yil bekleyen bir figidaki 135 litre konyak 100 litreye diiger. ls-
te bu “meleklerin payi”dir. Figilar gerekli siire yillandiktan sonra taglarla
oriilmiis mahzenlerde dinlenmeye alinir. Sonra da siselenir. Siselenen
konyagin yillanmasi artik durmugtur.

En az beg yil yillandirilmiglarinin etiketlerine VS (Very Superior) ya-
alir ve tizerine (¢ yildiz konur. En az alt1 yilliklara ise VSOP (Very Superi-
or Old Pale) yazilir ve dért yildiz konur. En az yedi yilliklara “Napoleon”
yazlir ve beg yildiz konur. 10 yil ve iizerindekilereyse VO (Very Old) de-
nir. Bunlarin 20, 30, 40 ya da daha fazla siire yillandirilmiglar1 vardir, on-
larin da etiketlerinde XO (Extra Old) yazar.

Etiketteki kisaltmalarin anlamlan géyledir:

V: very (¢ok). S: special (6zel). O: old (yillandirilmig). P: pale (so-
luk). F: fine (Grand Champagne bélgesinden gelmeyen). C: Cognac
(Konyak).

ldeal konyak kadehi eskiden balon kadehti, simdi degil. Simdi ide-
al olani lale bigimli agagidan yukar1 dogru daralan kadehtir. Béyle bir ka-
dehte aroma hemen ugmaz. Iceride hapsolur. Ayrica bu kadehler kiigiik-
tiir. Konyak kadehinin igine begte biri kadar konyak koyulur. Dogru élgii-
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de konup konulmadigi, kadehi yatay hale getirdiginizde kadehin agzindan
tagmamasindan ya da az olmamasindan anlagilir.

Klasik bir davranig da kahveyi konyakla birlikte igmektir. Simdiler-
de bu da yanlig sayilmaktadir. Yemegin arkasindan kahve igilir. Béylece
kahve damaginizdaki yemegin son kalan izlerini de yok cttikten 5-10 da-
kika sonra konyaginizi yudumlamaya baglayin. Konyagin kalitesini, tadin
agzinizda kalma siiresinin uzunluguyla anlayabilirsiniz. Bu siirenin 20 da-
kikaya ulastigi konyaklar vardir. Baz ehlikeyifler, konyagin tadini bozdu-
gu gerekgesiyle purosunu bile konyagini bitirdikten sonra yakar.

Unlii konyak markalan sunlardir: Bisquit, Remy Martin, Henessy,
Martell, Hine, Courvoisier, Camus.

Prestij konyak markalan ise Paradis, Cordon Bleu, Louis XIII,
Grande Fine Champagne, Vieille Réserve, Trés Rare ve Trés Vieille'dir.

Konyagm nasil icilmesi gerektifini 19. yiizyin Fransa
Dugisleri Bakanmi Talleyrand anlatiyor: “Degerli dostum,
konyagm o giizel kokusunu ortaya gikartabilmesi igin,
kadeh avuca yerlestirilip biray avug ici sicakhgyla isitilir.
Sonra kadeh giga tutulup hafifce sallamr, kadehin ic yii-
zeyinde gezinen konyagin o parlak altin rengi seyredilir.
Sonra onun ince rayihast hafif hafif koklanarak tadina
vanlr. Sonra avugta isiup viicut sicakhgma gelmis, ka-
ba alkolii ugmug konyaktan bir yudum alnarak damak-
ta gexdirilir.” Dinleyen artk sabredemez sorar: “Sonra?”
“Sonra beyefendi, kadeh kenara birakilir ve konyaktan
soz edilir.”
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Isterseniz viski konusuna girmeden énce
sOyle bir 1904 yilina uzanalim ve sik1 bir
rakic olarak bilinen Atatiirk’iin gengli-
ginde viskiyle arasi nasilmug, bir bakalim:

Mustafa Kemal ve arkadaglari-
nin arada bir gittikleri bir yer olan Con
Paga’nin lokantasinin 6zelligi icki ola-
rak yalnizca Iskog viskisi vermesiymis.
Ali Fuat Bey'in anilarinda Mustafa Ke-
mal'in viskiyi ilk kez Karakéy'deki bu
lokantada igtigi yazili.

1904 yazi... Mustafa Kemal ve
Ali Fuat Bey Tepebasi bahgesinde...
Garsona biraz bahsig vererek limonata

Bir Iskogyal’nin
Kansina laf atmaym
Viski'sine su katmaym

CONNOISSEL |

CHOIC

bardaginda viski-soda aliyorlar. Kamglarla icerlerken, igeri Fehim Paga giri-
yor. Fehim Pasa korkulacak adam ¢iinkii Abdiilhamid'in baghafiyesi. Fehim

Paga bu iki subayin umuma agik yerde viski igtiklerini farkederek saraya bil-
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direcek olursa, baglar fena halde derde girebilir. Olan oluyor, Fehim Pasa iki
arkadast masasina davet ederek onlanin igtiklerinden i¢mek istedigini soylii-
yor. Yapilacak fazla bir sey yok. Fehim Paga bir yudum aliyor ve bu limona-
tay1 ¢ok begeniyor. Bardagi, gozleri parlayarak bitirdikten sonra hemen dol-
durulmasinu istiyor. Bunun iizerine Fehim Pasa, iki arkadagi alip Kristal Ga-
zinosu'na gétiiriiyor ve garsona Tepebagt Bahgesi'nde igtikleri limonatadan

ismarlamalarini ama biraz daha sert ol-

masini istiyor. Béylece Fehim Pasa ve

GLEN MO RAN(J dostlarinin, igilen igkinin adini bilme-

dikleri ve sormaya da cesaret edeme-

hnnigaio rapuct
scotuan

: dikleri igin iki subay1 yanlarinda getir-
PORT WOOD FINISH | dikleri ortaya cikiyor. Gece eglenceli
SNGLE HIGHLAND MALT WHIski|  bir bigimde siiriiyor.

N__ﬁ“%-,;___ , Aka Giindiiz, Ben Oldiinnedim
W g :Lj Kokain adl kitabinda 1922 yilinda
The GLENMORANGIE | Ankara'nin viskiyle tanigmasini §6y-

ELOT (In AR 213 BAKE T 28D

...............

i le anlatr: “Viski yeni yeni igiliyordu.

Siftah edenler 6nce lezzetinden, ko-

kusundan hosglanmiyorlardi ama fiya-
t1 yiiksek, kibar ickisi oldugu icin zoraki begenir goriiniiyorlardi.”
llk viskinin Irlanda’da imal edildigi ve sonra Iskogya'ya yayildig1 séy-
lenir. Gal dilinde Iskog viskisine “usquae beatha” yani “hayat suyu” deniyor.
Onceleri “uiski” olarak kisaltiliyor sonra da whisky'ye déniisiiyor. 12. yiizyilda
manastirlarda baglayan iiretim zamanla halk arasinda yayginlasiyor. Unii
Londra’ya ulagtiginda Ingiliz cin tireticilerinin baskisiyla viskiye agir vergiler
uygulaniyor. Kagak iiretim cosuyor ve 1820’lere kadar siiriiyor. Viski asil sa-
tis patlamasini, 1870 yilinda Fransa'nin baglar Floksera hastaligi nedeniyle
perisan olup da konyak iiretimi yapilamaz hale gelince konyagin yerini ala-
rak yapyor.
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Malt viskisi tanimlamasi yalnizca arpadan
yapilan viskiler i¢in kullanilir. Malt viskisi yizyil-

lardir degismeyen bir yontemle yapiliyor. Once ar-

AT

palar yayilarak islatiliyor sonra bir kiirekle siirekli
kanstiriliyor. Arpa filiz vermeye ¢ahisiyor ama filizi

tam verecekken tombullagiyor. Iste bu arpaya malt
deniyor. Arpa, bu agamada ne kadar siger ve nisas-

&
(

X
A

ta toplarsa o kadar iyi kalite viski veriyor.

Sonra bu malt (nemli arpalar) filizlenmeyi
onlemek icin Iskogya’da bolca bulunan bir gesit yii-
zey kémiirii olan turbanin dumaninda islenerek ku-
rutuluyor. Iskog viskisinin 6zelligi olan isli tadi bu
islem sirasinda aliyor. Simdilerde bazi damitimev-
leri 1sitmay1 normal kémiirle yaparken turbay: kis-
men kullanarak fiime tadin1 viskiye istedigi kararda
verebiliyor.

Daha sonra da malt degirmende 6giitiiliip un
haline getiriliyor. Hemen arkasindan sicak suyla
karnigtirilhp maya katilarak iki giinde fermantasyon
sonucunda bir gesit bira elde ediliyor. Bu bira iki
kez bakir imbikte damitilarak gébekten kaliteli kismi ham viski olarak el-
de ediliyor. Megse figilara koyulup en az ti¢ yil dinlendiriliyor. Viski figida
dinlenirken alkolii yiizde 60-65 civarindadir.

lyi kalite bir viski elde etmek i¢in 8-10 yil yillanmas: gerekiyor. Fi-
cilarin iginde beklerken viski her yil yiizde 2 kayba ugruyor. Buna konyak
tiretiminde oldugu gibi “meleklerin payr” deniyor. Siselenmeden énce fi-
¢idan ¢ikartilan viskiye su katilarak alkolii yiizde 40-43’e disiiriiliiyor. Es-
ki dereceleme sisteminde bu yiizde 70 proofa esit oluyor. Bu da Amerikan

sisteminde yiizde 85 proof oluyor.
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Baz iireticiler viskilerini 18-20 yil ve daha fazla da bekletebiliyor.
Viskiyi yillandirirken kullanilan fi¢1 da énemli. Mutlaka mese agacindan
olmali. Cogu imalat¢i, Amerika'dan getirttikleri eski burbon figilarint
kullantyor. Bazilar1 burbon figilarda beklettikleri viskiyi son birkag yil Is-
panya'dan getirdikleri seri ya da Portekiz’den getirdikleri porto sarabi fig1-
lar1 iginde dinlendiriyor.

Bu figilar “cooperage” denilen fig1 imalathanelerinde tek tek sokii-
lip icinde turba yakilarak is tadi eklenip damitimevlerine satiliyor.

Bazilar ise bagindan sonuna kadar seri figis1 kullaniyor. Macallan
viskisi bu tiire 6rnek verilebilir. Tabii hangi figilarin kullanildig: viskinin
tadini ve rengini etkiliyor. Burbon figilarinda beklerken viskinin tadi pek
degismeden olgunlagiyor. Eger Avrupa figilar kullanilmigsa viskinin ren-
gi koyulasiyor, tadi da daha tatlims: oluyor.

Viski kendine 6zgii tadini yalnizca fig1 cinsinden degil, ayrica sey-
reltmek i¢in kullanilan sudan, damitildig: imbigin cinsinden ve figida

bekletildigi ortamdan aliyor, 6megin
iyot, yosun, ot, taze kesilmis ot, fun-
dalik, orman havasi gibi degisik ko-
kular sinebiliyor.

Buraya kadar anlatmig oldugu-
muz tamamen bir Isko¢ malt viskisi-
nin yapiligidir. Ikinci tiir viski ise arpa
degil bagka vasat tahillardan benzer
yontemle damitilarak yapilan tahil
viskileri. Piyasada “blended” yani har-
manlanmigolarak satilan viskiler malt
ve tahil viskilerinin degisik oranlarda
harmanlanmastyla yapiliyor.

Eger, sisenin etiketinde “single



talt ek

malt” yaziyorsa tek bir imbikten ¢1-
kan ve bagka hicbir malt viskiyle ka-
nigtirlmamug viski anlami ¢ikiyor. Eti-
kette yalniz “malt” ya da “pure malt”
yaziyorsa birkag degisik imbikten da-
mitilmig ama yine hepsi malt olan
viskilerin karigimi demektir.

“Whisky” kelimesi yalnizca ls-
kog, Kanada ve Japon viskileri igin
kullanilir. Irlanda, Amerika (Ameri-
ka'da Makers Mark hari¢) ve diger iil-
kelerin viskileri igin etiketlerinde
“Whiskey” yazmast yani bir “e” harfi
eklenmesi gerekir.

Iskogya’da viski tiretimi dort cografi bolgede yapilmaktadir. High-
land (yayla), Lowland (ova), Islay (ada) ve Campbeltown.

Highland: Ulkenin kuzey béliimiinde yer alir ve en biiyiik malt vis-
ki iiretim bolgesidir. Bu bélgenin iginde Inverness ve Aberdeen sehirleri
arasindaki yer alan yéreye Speyside denir. Speyside maltlar elegan,
kompleks ve rafine isli tadiyla 6ne ¢ikarlar. Highland'in Speyside diginda
kalan yérelerindeki malt viski imalati ¢cok daginik ve degisik 6zellikleri
igeren cografyaya yayildiklarindan tatlan hakkinda genelleme yapmak
zordur.

Highland-Speyside maltlarindan 6rnekler: Aberlour, An Cnoc,
The Balvenie, Cardhu, Clynelish, Cragganmore, Glendronach, Glenfarc-
las, Glenfiddich, Glen Grant, The Glenlivet, Glen Moray, Knockando,
Linkwood, Longmorh, The Maccallan, Miltonduff, The Singleton, Spey-
burn, Strathisla, Tamdhu, Tamnavulin. Tamintoul, Tormore.

Highland-Speyside harici maltlarindan érnekler: Blair Athol, The
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Dalmore, Dalwinnie, The Edradour, Glen Deveron, Glen Garioch, Glen-
goyne, Glenmorangie, Glenturret, Oban, Old Fettercairu, Old Pulteney,
Royal Loehnagar, Tomatiu, Tullibardine.

Lowland: Highland bélgesinin hemen giineyinde yer alir. Glas-
gow'un kuzeyinden bagslar, giineydeki Dundee ve Perth sehirlerine kadar
gelir. Lowland malt viskilerinin 6zelligi daha hafif malt tadinda, turba ko-
kusu az, denizin iyot ve yosun kokularindan yoksun olmalaridir.

Lowland maltlarindan émekler: Auchentoshan, Bladnoch, Glen-
kinchie, Robebank, Campbeltown, Glen Scotia, Longrow, Springbank.

Islay (“Ayli” okunur): Iskogya’nin bati kiyisinda yer alan ve viski
tiretimi yapilmakta olan adalarin en biiyiigiidiir. Bu ada 30-35 km uzunlu-
gunda olmasina ragmen umulmayacak miktarda viski iiretir. Islay viskileri
yosun, iyot ve fenoliimsii karakteriyle 6ne gikar.

I[slay maltlarindan 6rnekler: Arelberg, Bowmore, Brurchladdich,
Bunnahabhain, Caol lla, Lagavulin, Laphroaig.

Diger adalardaki maltlar ise, Highland Park, Isle of Jura, Talisker,

Tubermory'dir.
Campbeltoun: Mull of Kintyre ya-

: nmadasinda yer alan Campbeltown'da
%] eskiden 30 civarinda damitimevi vards.
< s, oy, : Simdi iki tane kalmig. Biri Springbank
«%" g | adh malt viskiyi imal ediyor.
4 Yukandaki cografik anlatimin
Pogairintis < » otesinde “Connoisseurs Choice” mar-

kas: ile Speyside’li Gordon and MacP-

hail firmas: ¢esitli maltlar1 harmanla-

yarak ¢ok iyi maltlar yapmakta.
Edinburgh'daki “Malt Whisky

Society” ise gercek anlamda bir viski

Port Ellen



malt viskisi

delileri kuliibii. Viskide “gergek saflik” arayan bir grup tarafindan kurul-
mus. Kuliip yonetimi, birlige bagl viski imalathanelerinden “6zel fig1” ali-
yor. Normal islemde figidan ¢ikan viski filtre ediliyor, su katilip alkol ora-
n1 yiizde 40’lara diigiiriiliiyor ve igine karamela katilarak renk ve koku ve-
riliyor. Gerisini Kerem Caligkan géyle anlatiyor: “Oysa bu kuliibiin iiyele-
ri aldiklan figiy filtre etmeden, dogal alkol oraniyla (bu yiizde 60-65 ci-
vari oluyor) kendileri giseliyorlar. Bu siselerin iistiinde imalathane numa-
rast ve fig1 numarasi oluyor, érnegin 22.4 ya da 17.5 gibi. Kuliip tiyeleri
onun hangi firmanin hangi tiriinii oldugunu biliyorlar. Kuliipte icki ismar-
larken de sifreli konusur gibi marka degil numara séyliiyorlar. Bu elit ku-
liibiin segkin tyeleri ‘damardan eroin’ gibi ‘figidan viski’ igiyorlar. Zaten
bu olaganiistii sert viskinin tek kadehi bile insani
melek carpmiga déndiiriiyor!.. Muhabbet séyle: ‘3.
figidan bagkasini igmem abi!’ Kuliip viskileri digari-
da satilmiyor. Avrupa, Amerika ve Japonya'daki
tiyelerine 6zel kargoyla yolluyorlar. Kuliip ortami
insana sémiirge déneminin elit atmosferini ¢agrs-
tintyor. Malt viski burada meleklerle kadeh tokus-
turulan &zel bir dine déniisiiyor.”

Biitiin bunlara ek olarak Irlanda’nin Bush-
mills Malt’ -ki burada imal edildigi Bushmills da-
mitimevinin Kral I. James tarafindan 1608’de veril-
mig tiretim lisanst ile diinyanin en eski malt viski
imalathanesi sifatin1 da tapidigini belirterek Se- .
zar'in hakkini esgegmemis olalim- ve Tyrconnell
Single Malt'1 var.

Japonlar'in malt viskiyle, bol bol tiiketmek-
ten bagka ne alakasi olabilir diyeceksiniz ama onla-
rin da diinya piyasalarinda islem géren malt viski-
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leri var. Bunlarin 6nde gelenleri Yamazaki Pure Malt, Karuizawa Fine
Aged Straight Malt, Nikka “Hokkaido” Single Malt.

Son olarak da Tekel'in Ankara Malt'ini yazarak ve size bu igkiyi
tavsiye ederek bu bsliimii bitirmek istiyorum. Yilbagi 6ncesinde siipermar-
ketleri 4deta istila eden vasifsiz ¢ok sayida yabanci blended viski miisved-
delerinin bile en az yan fiyatina satilmakta olan Tekel’'in Malt viskisi, fi-

yatina goére ¢ok iyi bir viski. Bazilan
icin Isko¢ maltlarindan ayirdetmek
zor.

Japonlar da bizim bazi arkadas-
larimiz gibi genel olarak viskiyi ye-
mekle birlikte de igiyorlar. Ozellikle
susi ve tempurayla birlikte bol buzlu
ve bol sulu igiyorlar. Iskogya’da malt
viskiye buz koyana “Amerikan kirosu”
diyorlar. Oysa normalde malt viski ye-
mek sonrasinda hazmettirici olarak
oda sicakhginda, agiz kismmna dogru
biraz daralan soguk kesme cam ya da
kristal bir viski bardaginda, sek olarak

icilir. Daha da iyisi malt1 biraz uyandirip rayihasini ayaklandirmak igin iki
damla su ekleyerek yudumlamaktir. Her yudum dilin altinda ve iistiinde
en az bes defa yuvarlandiktan sonra yutulur. Bu yéntem 6zellikle maltin
kalitesine ve derinligine gore dil ve damaktaki biitiin tad alma duyularini
harekete gegirir. Kendinizi kimi zaman deniz kenarinda, bir fundalikta,
akarsu kiyisinda ama biraz daha igince hep sevgilinizin kollarinda hisse-
dersiniz. Yutarken, bogazinizdan agag: yuvarladiginizda kadife kaydirakta
kayiryormus gibi ¢ocuksu hissetmeniz de cabasi.

Bagta niyetim size yalnizca malt viskileri anlatmakti. Buraya kadar
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onlar anlattim. Ancak, harman viskilerin arasinda bir iist kategori var ki
bunlara “Litks Harman Viskiler” diyebiliriz. Bunlarin ¢ogunun agizda bi-
raktig: tat, daha s1 ama malt viskilerinden daha genis yelpazeli. Bu yiiz-
den bazilarinin fiyati malt viskilerin seviyesinde, bazilariysa daha da yiik-
sek olabiliyor.

Ornek olarak sunlar verebilirim: Ballantine's Gold Seal, Bell’s,
Buchanan's, Chivas Regal, Royal Salute, Glen Campbell Highlander, De-
war's Ancestor, Dimple, ] & B Reserve, Johnnie Walker Black Label,
Johnnie Walker Gold Label, Johnnie Walker Blue Label, Logan, Redbre-

ast.
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