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anadolu’nun tadi tuzu

kardes mutfaklar

i

~
-~
~

o



foR QO
g QQ ]I I[ gg QQ ]I
Q) O OO RO

&
¢
Lo

2

Q) [
Q<

14 (DE) 23

OQ) R

<>
<
<

> O
BE L (DB
OQ) RO Q)

ANILARLA SARMALANAN BIR
LEZZET YOLCULUGU

SiHIRLI SOZCUKLER:
MERAK, KESIF, 0GRENME

TESEKKUR

GUNE BASLARKEN...
GUN BOYU...

GUN ORTASI...

HAFIF BIR AKSAM...
ZENGIN BiR AKSAM...
TATLI KACAMAKLAR...

11
13
15
33
79
129
195
225
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anadolu'nun tad: tuzu kardes mutfaklar

Barbara Shatski g sm

Bigos (Kapuska) / Polonya

Polonezkdy'de genel olarak yemekler iki mutfagin karigimi. Ama kendine 6zgii yemeklerini de
korudu Polonyalilar. Ornegin kendi etlerinden fiimeleme yapmay1 ya da jéle yapmay siirdiirdiiler.
Lahana tursusu, Polonya'ya 0zgii yapiliyordu, buradaki gibi dedil. Hos simdi yapamiyoruz
tursumuzu, olmuyor. Lahanadan kaynaklaniyor. Tursu igin kislik lahana olmasi lazim. Ekim basinda
ilk kiragilar vurdugunda ama ayaz da yemeden alinmasi lazim. Kitir kitir olmali. Burada kiragiy1
bulacak da... Olmuyor o yiizden.

Bigos diye bir yemegimiz var; biraz taze lahana biraz lahana tursusu ve biraz bu etten kalds,
biraz da bu etten kald1 diyerek biitiin etleri kavurarak i¢ine koydugumuz, yogun, yiiksek enerjili
bir yemek.

Bizim tursumuz farkli oldugu ve burada onu bulamadigimiz i¢in, burada bigos yaptigimda,
normal kesilmemis bir parca lahana tursusunu alip kendim dilimliyorum ve suya koyup
kaynatiyorum. Sonra suyunu siiziip yeni su koyup yine kaynatiyorum. Ciinkii siz suyuna ac1 biber de
koyuyorsunuz, ama biz bu ac1 suyu istemiyoruz. Ikinci kaynatmadan sonra yine siiziiyorum. lyice
yumusamis oluyor zaten. Ondan sonra yemek igin kullaniyorum.

Tabii bunun yaninda da patates olmas1 gerekiyor. Patates haslanmis ya da firinlanmis olarak
servise sunulur. Doneme gore dedisir. Taze patates ¢iktiginda, sadece giizelce yikarsimiz, kabugunu
fircalarsimz, tereyagla bir tepside firina verirsiniz. Yemedin bas1 tamam, yanina ne koyarsak... Bir
kése yogurt dahi koysan bir yemektir.



giin ortast...

\4 Lahana tursusu
~:_)'-/— Taze lahana
Su

Tercihe gore et
(Ne kadar farkly et bulursaniz hepsini katabilirsiniz.
Yemeklerden arta kalanlar da olur. Genelde kirmizi
et tercih edilir, ama isterseniz tavuk da kullanabilirsiniz)

Cekilmemis karabiber
Defne yaprag
Yenibahar

Tuz

Dogranmis lahana tursusunu sikip suyunu ¢ikartin ve bir kenara ayirm. Dogranmis taze laha-
nayla birlikte tencereye koyup iizerine lahanalarin yarist kadar su ekleyin.

Etleriniz cigse onlar1 da koyun. Kalan pismis etlerse, lahanalar hafif yumusayinca
ekleyin. Cekilmemis karabiber, defne yaprag: ve yenibahari da katarak kisik ateste pis-
meye birakin. Malzemeler pismeye yakin tuzunu ve ayirdiginiz tursu suyundan (eksiligi-
ne gore ayarlayarak) istediginiz kadarini yavag yavas koyun ve 1-2 saat kisik ateste pis-
meye birakin.

‘. Burada pisirdigimiz yemege tursunun suyunu
koyamiyoruz. Onun yerine normal su kullantyoruz. Bigos
i¢in lahananin ve etin miktarint siz belirliyorsunuz.
Kalan etler fazlaysa bol etli, azsa bol lahanali oluyor
kapuskaniz.
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anadolu'nun tad: tuzu kardes mutfaklar

FHandan Kayguswzer

Calkama / Girit

1959 yilinda Izmir, Urla’da dogdum. Miibadele gécmeni bir ailenin tek kiziyim. On sekiz yasinda
Abdurrahman Kaygusuzer’le evlenip Kavalali bir aileye gelin gittim. Hikmet ve Ferdi adinda iki
oglum var.

Ailede farkl kiiltirden insanlarin olmas1 (Girit, Kavala, Bosnak, Arnavut) yemek kiiltlirlimiziin
de genis olmasini sagladi. Mandiraci olan esim 1999 yilinda is dedistirerek Urla’da dort masalik bir
lokanta act1, ben de orada yemekleri yapmaya basladim. Kisa zamanda lokantamiz Begendik Abi'nin
iinii simirlan ast1. 2008 yilinda oglum Hikmet'in de ise girmesiyle Izmir'de ikinci subeyi actik. Su
siralar Izmir yemeklerini anlatan kitabim iizerine calisiyorum.

Calkama daha ¢ok aksam yemedi dedil de, evlerde konu komsuyla yapilan bir yemekti. Kivamin
da herkes tutturamazdi. Kim giizel yapiyorsa (mesela anneannem cok giizel yapardi) “Hadi git Ayse
Teyze'ni ¢adr, hadi git Fatma Teyze'ni cadir, calkamamiz pisiyor, gelsinler” denirdi.

0 zamanlar daha ¢ok sinilerde yapilir, sininin gobegine yogurt konur, sicak sicak oturulur,
koparip yogurda bana bana yenirdi. Lokantada calkamay1 ilk yaptigimda, konu komsu, “Allah
askina bu calkamay1 da yemege gelen mi var?” demisti. Giilmiislerdi bana. Bence ¢ok &zel bir
yemek. Herkes de cok bedendi gercekten. Antepli avukat bir miisterim sdyle demisti bana
calkama icin; “Sizi gidi Egeliler... Karistirmigsiniz, ¢alkalamissiniz otlari, kagmissiniz denize!..
Hi¢ unutmam bunu.

”



giin ortast...

\4 1 bardak un

S 1,5 bardak su

1 kg mevsim otu (gelincik, sirgan, arapsaci,
ebegrimeci, semizotu, ispanak, pazi vb)

1 bardak zeytinyag

Karabiber, tug

Una su ve tuz katarak akitma kivamindaki lalangi hamurunu hazirlayin. Suyu élgiiden biraz
daha az ya da fazla koyarak hamurun kivamini belirleyin.

Otlar1 ne cok ince ne ¢ok kalin dograyimn. Tepsinizi yaglayin ve sicim gibi akitarak ince-
cik bir bicimde lalangi hamuruyla doldurun. Otlar {izerine yayin. Kabarik duran otlart
aynen 6yle birakin, ezmeyin, bastirmaym. Uzerine hamuru yine sicim gibi ince bir kat
akitarak, otlarin tizerini 6rtiin. Son olarak bolca zeytinyagi gezdirerek énceden 180° C 1stya
ayarladiginiz firinda, otlar soniip pide gibi ince goriinene dek, yaklasik 45 dakika pisirin.

43 Uzerine Izmir tulum ya da kegi peyniri
rendeleyebilirsiniz. Ancak orijinali peynirsiz olanidir.
Yazin sadece pazi ve soganla bile yapilabilir. Yaninda
yogurtla sicak olarak servise sunulur. Ama soguk da
yenebilir.
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anadolu'nun tad: tuzu kardes mutfaklar

FHandan ﬂ{a/ﬁu/w/z% Bl S/90

Cipohorta* / Girit

Ege'nin ot yemekleri cok basit yemekler gibi goriinliyor, ama iste el, kivam, piif nokta... Yapa yapa
oluyor. “Bahgende ne bulduysan pisir” Giritliler dyle der. “Cipohorta“da bahce otlar1 demek zaten.

Benim cocuklugumda evin erkedi ot yemeklerini cok sevmezdi. Et olmadan doyulmaz, denirdi.
Onun icin aksamlar1 mutlaka et yemedi olurdu. Bunlar daha ¢ok 6glen yemeklerinde yenirdi. O
zamanlar Oyleydi, biitiin ailenin bir arada toplandi§1 saatte evin agir yemedi yapilirdi. Mesela bizde
tath 6nden yenirdi. “Aman” derlerdi, “Kalburabasti var, a¢ karnina yiyelim.” Kahvaltidan dnce falan.
Simdi tam tersi tok karnina tiiketilen bir sey oldu tatl.

KZP Y5 bardak zeytinyag
— Mewvsime gire bahcede bulunan otlar
(sirken, girit kabagi, kabagin yapragi, yesil domates, domatesin yapragi, biber,
semizotu, arapsact, asmadaki filiz, asmanin yapragy; kisacast yenilebilir her cesit ot)
1 orta boy kuru sogan, ay seklinde dogranmas
Tuz

Zeytinyag koydugunuz tencereye énce soganlari, sonra iri iri dogradiginiz biitiin otlar1 ve
sebzeleri koyun. Kisik ateste kendi kendine, sakin sakin, yaklagik 30 dakika pisirin.

42 Begendik Abi'de yaptigimiz gibi ortadan boldiigiiniz
sakiz enginarimi ve ikiye tige boldiigiiniiz kapya biberini
de yemege ekleyebilirsiniz. Biz yine sicak olarak servise
sunariz, ama soguk da yenebilir.

% Kokeni Yunanca kipa (bahge) ve horta’dan (ot) gelen
Ege’ye 6zgii bir ot yemegi.



giin ortast...

Jamar Yuna

Kaskarikas / Sefarad

1948 Istanbul dogumluyum. Dedemin babasim, annesini tamdim ve onlar da Istanbullu’ydu.
Osmanli zaman buralara gelen Sefarad Yahudilerindeniz.

Biz babaannemle biiyiidiik. Beraber oturdugumuz i¢in hep onun tarifleri, onun yemekleri
yapilirdi. Annem ondan, ben de annemden 6grendim yemek yapmay1. 0 zamanin malzemeleri daha
giizeldi. Diisliniin ki bize Arnavut gelirdi, esekle, ondan mal alirdik. Sebze, meyve her seyi. Derlerdi,
“Arnavutiko geldi, alalim ne alacaksak...” Balat'taydik o zaman. Annem yemek malzemesini en iyi
yerden alirdi. Ben de dyle severim.

\4 5 kabak
— Yy cay bardag sizma zeytinyag
2-3 dis sarmisak, dogranmis

1 kesme seker
Tuz

Kabaklari yikayip kabuklarini kalinca soyun, orta c¢ekirdekli kismint ayirmn. (Isterseniz bu
kistmlart da borek yapmak icin kullanabilirsiniz.)

Kabuklar1 ufak pargalara boliin ve tencereye alin. Zeytinyagi, sarmisak, seker ve tuzunu
ekleyin, kisik ateste kendi halinde pisirin. Kabak kabuklar1 yumusayinca pismis demektir.

41 Ben oyle pigirmiyorum, ama kagkarikast pisirirken limon
suyu ya da eksi yesil erik de koyabilirsiniz.
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