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Havalar isnmadan 6nce

gastronomi turuna cikin

Sicaklar iyice bastirmadan tadi cikarilmasi gereken o kadar cok sey var kil Meyveden baliga,

piknikten yemek festivaline bugin soyle gozel bir gastronomi turu yapalim diyorum, ne dersiniz?

TURKIYE'NIN BiR UCU

Yaz sicagl gelmeden, igler da uygunsa soyle
iyice glineye gitmeli. Ozellikle Antakya'da
kaymakh katmer yemek, bol bol taze zahter
salatas tatmak iste tam da bu mevsime gore
bir tercih. Bu rotada yolu mutlaka Ada-
na’'dan gegirmek ve elbette giizel bir kebap
da yemek iyi fikir baklavalar, borekler. ..

BALIKLARI KACIRMAYIN

Zaten bilingli tiiketici olarak kiiciik balik
(yunurtasim birakmamig, heniiz bityiime-
mis) yemek yok, biliyorsunuz! Mevsim ola-
rak sadece levrek ve barbunya zamarni, mer-
canin da donemi ama bulabileceginizi san-
mam. Oyiizden camimz balik istediginde en
iyisi dondurulmus veya ciftlik bahg tiiket-
mek, Baliklara biraz rahat vermek gerek!

KITAPLIGINDA OLMALI

Her dakika yemek
kitabi onermem, cogu-
nu begenmem. Ancak
hakikaten iyi yernek
Kkitaplanimiz olmaya
bagladi, Ustelik bugiin
bir degil, iki kitap one-
recegim,

Gecenlerde denk
geldim; Natali! Kipkir-
miz1 bez bir ciltle kaply, lizerinde dantel his-
si veren bardak, catal, bicak figirleri. ..
Oturdum, inceledim. Natali Gokyay yazmis,
Can Comert fotograflamis ve sonug gergek-
ten giizel. Ustelik yurt disindan 6diil bile al-
mis.

Ikinei kitap 6nerim 4
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Kitabin tasarimi kendi-
sine, fotograflar Tolga
Yurdaer’e ait. Bence su
ana kadar gérdiigiim
eniyi yemek kitaplamn-
mizdan biri. Kitaba do-
kunmak ve okumak bile iyi hissettiriyor, Ne
de olsa anne emegi, el yazisi, sararmis eski

yemek defterlerinin belge niteligindeki oze-
ti... Bahar aylarinda bu iki kitaptan birkac
deneme iyi gider. Mutlaka kitaphginizda ol-
mali.

MUTLAKA TADIN

Celeneksel mutfag yenilikci yaklagi-
muyla yorumlayan Topaz, Tiirkiye'yi karig
kang geziyor. Her ay moniistindeki farkh bir
tadi 6ne gikararak misafirleriyle bulugturu-
yor. Haziran ay1 iirlinii olarak monisiinde
kabak ¢icegi var. Antalya’mn Serik bolgesin-
den Topaz'in mutfagina gelen bu egsiz ve na-
1in lezzeti tatmalisimz.

KISA BiR YURTDISI GEZISi

Soyle dort, bilemedin beg giin keyifle
yiiriiyiis yapabileceginiz, dogasiyla hagir ne-
sir olabileceginiz yerler hedefim. Elbette mi-
denizin de bayram etmesi birinci kriterim!
Giiney Fransa ve Ispanya bence bu ay igin en
iyi secimlerden. Van Gogh'un ilham aldig1
Fransa’nin Provence bolgesi dogal glizellikle-
1i ve kendine 6zel mutfak kiiltiiriiyle haziran
ay1icin oldukca keyifli bir secim. Minerve
Kalesi ve Chateauneuf du Pape iiziim baglan
bu bolgeyi dzel yapan 6nemli noktalardan
sadece ikisi. Ispanya’da ise Avrupa’nin en iyi
mutfagina sahip olan Katalan bélgesi hem
midenizi hem de ruhunuzu mutlu edecek.
Duru ve sade bir mutfaga sahip olan Kata-
lanlar mevsim malzemelerini kullanmak
konusunda da hassas ve ustadir.

YEMEK FESTIVALINE KATILIN

Haziran ay1 festivaller agisindan ¢ok yo-
gun olmasa da yine de iyi bir liste verebili-
rim! Yolunuz diigerse, bu festival alanlarinin
herhangi birinde bol bol fotograf ¢ekip, ta-
dim yapp, keyifli bir giin gegirebilirsiniz. is-
te liste:
© 1-5 Haziran: Diinya Sokak Yemekleri
Festivali-Londra

© 14-17 Haziran: 48. Kiraz Festivali-Tekirdag

© 8-9-10 Haziran: 13. Beypazan Yemek
Festivali-Ankara

© 27 Haziran-1 Temmuz: Vejetaryen Yaz
Festivali-Pennsylvania

CILEGIN, kirazin son gonleri bol bol yiyin. Sir-
ken, sevketibostan, ebegumeci sanirim bulabi-
lirsiniz ama yine de tum bulabildiginiz bahar
otlarindan (elbette korpeyse) hic dusunmeden
alin, pisirin, yiyin. Yazin bulamazsiniz. Enginar
artik numuzdeki ay limonlu suda olacaktir,
hala taze taze varken tuketin. Barbunya, ic
bakla ve bezeyle icin son ay! Semizotunun en
gUzel zamani. Bu aylarda Ispanagl unutun, se-
mizotu pisirin. Veee domatesli yemekler gel-
sin!!! Tarla domatesi baslyor!

PIKNKMEVSIM

HAVALAR 1sindi mi piknigin tadi kacar. Su
aralar tum tepeler vesillik icinde, mis gibi,
esinti bol. Yaniniza sandvicler, kurabiyeler
alip bir-iki termos dolusu icecekle hafta sonu
keyfi yaptiniz yaptiniz... Piknik sepetini ha-
zirlarken dikkat etmeniz gereken en onemli
sey, Isitiimaya ihtiyac duymayan, domates
gibi su salmayan gidalarla yemekler, atistir-
maliklar hazirlamak. Sepette bolca kitap,
dergl, Icecek almayi ihmal etmeyin. Haziran
ayI La Cucina Italiano sayisinda bu konuyla
11glll onerilerimi de Inceleyebilirsiniz.

BIZIM
AILENIN
YEMEG

SIZE onerdigim Annesinin Kizi
kitabindan bir tarif sectim bu-
gun. icinde tam 40 anne ve kizi
var bu kitabin. Guler Sarikoy
Koymen kitap icin “Annelerimi-
zin mirasini gelecek kusaklara
tasimak istiyoruz. Modern ve
hizl hayatin icinde, toplumsal
Kkoltoron sorekliligl icin bireysel
olarak yapabilecegimiz cok sey
oldugunu dusuntyorum. Aksi
takdirde yeni nesll bireysel
mutlulugunu ve toplumsal kim-
ligini anlamakta cok yorulacak,
belki de kaybetmis olacak” di-
yor. Tarifler cok guzel, sadece
bir tanesini secmek kolay olma-
di. Ben de, benim de annemin
adini tasidigi icin bu tarifi sec-
tim. Afiyetle!

AYSEL ANNE’NjN
SOGAN BOREGI

Hamuru icin

®750 gr un

®Bir yemek kasigi zeytinyagi
@Bir tatl kasig tuz

Ici icin

®Bes adet buyuk kuru sogan
@lki tath kasigi kuru nane
®BIr tatl kasigl biber salcasi ya
da pul biber

@®Bir fincan zeytinyag!
®istendigi kadar tuz

Soganlari yemeklik dogra-
yIp zeytinyagivla cevirin. Tuz,
kuru nane, biber salcasi ya da
pul biberi de ekleyip karistir-
diktan sonra ocagl kapatin. Ka-
rabiber de ekleyebilirsiniz.

Un, zeytinyagi ve tuz kari-
simiyla hamuru yumusak bir ki-
vama gelene kadar su ekleye-
rek yogurun. Hazirlanan hamu-
ru, ki esit parcaya bolon. 10
beze alt, 10 beze Ust icin elde
yuvarlayarak ayirin. Her bezeyi
yemek tabagi boyuklugunde
oklava yardimiyla acin ve eli-
nizle yaglayin. Bes dakika ka-
dar bekledikten sonra tabak
boyoklogonde aciimis hamurla-
riikiser ikiser alarak tepsiden
biraz tasacak sekilde elinizle
genisletin. 10 bezeyi tepsive
verlestirdikten sonra hazirlanan
ici ortadan baslayarak kenarla-
ra dogru yayin. Ayni Islemi ka-
lan 10 beze icin yapin. Ust kat
da verlestikten sonra, fircayla
zeytinyagini suron. Tepsinin ke-
narlarina tasan hamurlari, eli-
nizle iceriye dogru bukerek ki-
virin. Isitilmis firinda 200-250
derecede pismeye birakin. Yak-
lasik 30 dakikada piser. Firin-
dan cikardiktan sonra elinizle
cok az su serpip Uzerini bezle
orton. Bicakla fotografta gordo-
80n0z sekilde kesin. Yerken di-
limlerin arasini acip kasikla
0zum sirkesi gezdirin.




