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Her damak zevkine,
her okuma keyfine

Bu ayki iase sayfalari yeme icmeye merakli yakininiza
hediye se¢meniz konusunda size yardimcl olacak bir
hediye kitap rehberine yer ayirirken, yilbasi icin de
son dakikada hazirlanabilecek bir tarif igeriyor.

15in gelmesiyle birlikte birbiri pegine o kadar
iyl yemek kitaplan gkt ki, yeme igmeye ilgi
124 duyan birine “Ne alsam?" diye disinme ge-
redi kalmadi, Ustelik kitap ulagiimasi kolay bir
n dakikz armagan clabilme ozelligine de
sahip. Ama bu birbirinden ilging galigmalar sadece birer ar-
magan olarak gormek yazik, kendi kitaphginizdaki yerleri de
simdiden hazir almali.

“LOKANTA"

Ik olarak “Lokanta” gkt raflara. Iginde Artun Unsal, Umur W
Talu, Vedat Basaran, Ahmet Umit, Sunay Akin, Ali Sirmen,
Sevim Gokyildiz ve Nedim Atilla imzall metinler var, ama bu
aslinda bir fotograf kitabi. Yitip gitmekte olan bir kiltire,
geleneksel lokantalara bir guzelleme diyebilecegimiz ¢alisma
Riza Erdegirmenci’'nin eser. Kitabin birbirinden etkileyici fo-

‘Sakatat

tograflan da ona ait ve her biri yillardir bu kentin yasamina

»’:
3
o

katkida bulunan, her birimizin anilann banndiran bu kurum-

lari en albenili halleriyle yansitiyor. Yapi Kredi Yayinlar’ndan mm ‘ﬁ%—-’ -
e ey
gikan “Lokanta”nin fiyati 65 TL

"SAKATAT"

Ayni tarihlerde giindeme gelen bir baska kitap se Turkiye'de bir ilk olma ozelli-
gini de tagiyor. Pelin Dumanh tarafindan hazirlanan “Sakatat”, gegmiste yemek
kilttriimiizde onemli bir yeri olan ve giderek glindemimizi terk eden bu besin
tirine bir tur iade-i itibar ediyor. Geng sef Pelin Dumanli, Universite yillaninda
kenunun ne kadar derin ve bakir oldugunu fark etti. Yemek tarihi alaninda yap-
tid) arastirmalardan aldig zevk, mezun olduktan sonra yiksek lisans tez konusu
olarak sakatati segmesine neden oldu. Turk mutfaginin yazil kiltirinde blylk
bir eksikligi gideren kitaptaki tarifler, bazi sofralara da unutulan tatlan geri geti-
recek, Hayykitap'tan ¢ikan "Sakatat” 15 TL
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“REFIKA'DAN HIZLI TARIFLER"

Piyasanin en yenilerinden biri olan bu kitap ise kendine has
tarziyla her evin mutfaginda varligin hissettiren programlarin
yildizi Refika Birgul'un imzasini tasiyor. Amag 10 dakikada,
elinizdeki malzemeyle sofraya leziz bir yiyecek koyabilmek Ki-
tapta sadece tarifler ve Bahar Kitapg'nin albenili fotodraflan
yok; ipuglar, adm adim fotograflanmis yapim asamalari da
var. Yine Bahar Kitapg ile birlikte tasarladiklari emaye agirhk-
It Griinler ise www.refikadan.com adresinde satliyor ve hem
fonksiyon hem de tasanm olarak en az kitap kadar cazipler,
Boyut Yayinlar’ndan gkan “Refika‘dan Hizl Tarifler” 68 TL.

"SANATCI| SOFRALARI"

Bu kitapta hayat hikdyelerini, yeme / icme aliskanliklarini, be-
gendikleri yemeklerin tariflerini, kisaca sofralarini taniyacagr
niz 12 kisi, gegen ylizyllda yagamis, adlan ve eserleri diinya
capinda bilinen sanatgllar var. Colette, Cézanne, Henri de
Toulouse-Lautrec, Rossini, Renoir ve Agatha Christie’nin ara-
larinda oldugu isimlerin kendilerine 6zgu tarifleri ile genelde
Fransiz mutfaginin kendine dzgu yemek estetigi ve ritlelleri,
“Sanatgl Sofralari”nin ana malzemeleri. Yazan Sevim Gokyil
diz, 15 yildir Avrupa’da, ozellkle de Fransa’'da Turk mutfagini
tanitiyor. Fransizlar'a tarhana gorbasi, keskek, bulgur pilavi pi-
sirip ayran, serbet esliginde tahta kagiklar ve bakir tabaklarla
Anadolu usulil yer sofralar kuran Gokyildiz bu kez, yakindan
tanidi§) bu dlkenin incelikl mutfak gelenedini de se¢tigi sanat-
cilar aracih@yla Torkiveli okuruyla bulusturuyer. Cglak Yayin-
lar’'ndan gikan “Sanatg Sofralar” 30 TL.

“PEYNIR ASKINA"

Evet, karginizda gergekten de askla yapilan bir isin meyvesi
var. Yoresel Tlrk peynirlerini kenth kiltirle bulusturma hede-
fiyle 15 yil dnce Antre Gourmet'yi kuran Nege Aksoy Biber
ve Berrin Bal Onur, bu siire iginde Anadolu'ya yaptklan yol
culuklarda edindikleri birkimler: Ahmet Agaoglu‘nun fotod-
raflariyla bir araya getirerek “Dofdudu Topraklarda PEYNIR
ASKINA Yolculuklar” kitabini ortaya ¢ikardilar. 52 Tirk pey-
nirini ele alan kitap, “Peynirin Hikayesi”, “Peyniri Anlamak”,
“Turk Peynirlerinin Farkll Cografyalanina Yolouluklan”, “Evde
Peynir Deneyimleri” ve “Anadolu Peynirleri” ile “Ozel Tatlar"
baltimlerinden oluguyar, Uzun ve titiz bir ¢alisma bu ve yapim
slirecinde de Ydrsan'in destedi var. |5 Bankasi Kiltur Yaynla-
r'ndan ¢ikan kitap 55 TL

>

Kuru meyve ve sebzelerden
eristeye, bulgurlara kadar
diikkanda bulunan her

firiin yoreye dzgil.

sevim
gokyildiz

NE 'ALA’ BIR DUKKAN

Her ay bir kadin girsimeinin dykisina
yazsam, emin olun malzeme tikenmeyecek,
Hayatini sradanlasmaktan kurtarmak isteyen,
airigimei bir ruh taglyan, cocugunu besledigi
malzemeyi dert edinen, kaylerin kalkinmasina
katkida bulunmayi amaglayan, kendi isinin
sahibi olmayi hayal eden bir dalu kadin var.
Codu kendilerine alan olarak gida tretimini
seciyor ve hemen hemen hepsi de bagaril
oluyor.

Bu kez konumuz Ala Dikkan. Kurucusu
Ahsen Toktay; gocuklar yuvadan ugunca,

bir kanapede dizi seyretmek yerine, hem
kendine hem de topluma faydali olacak bir i
yapmay segmis. Yasadi@ Konya Karaman'in
civar kaylerinde, neyin iyisini kim yapiyorsa,
onlan Srgitleyerek baglamis ise. Sonra sira
bu uriinleri internetten pazarlamaya gelmis.
Bugtin o yorenin en has tohumlarini, en dogal
yontemlerle yetistiren ve driinleri sdrekli
Ahsen Toktay tarafindan denetlenen koylller
de memnun sonugtan, kendisi de. Internet
adresleri www aladukkan.com.tr ; sadece
yorenin segmece Urlinlerini satiyor. Kavrulmus
bugday ve misirla yapilan saglikli gerezler|
‘kavurga’dan eksi Uzim pekmeziyle yapilan
cevizli sucuklar ‘bandirma’ya, kuru meyve

ve sebzelerden erigte ve bulgurlara kadar,
her Urlin yoreye 6zgul. Hele iglerinde bir
tanesi var ki, sen zamanlarda en ¢ok aranan
yerli peynirlerin basinda geliyor. Karaman'in
Divie koylindeki obruklarda dinlendirilen
Divle Tulumu'nun en 4lasi da yine Ahsen
Toktay'in dilkkaninda. Organik tarim yaptigim
iddia eden, ama 12 ay her tlrlu meyve ve
sebzeyi bulunduran kuruluglardan en buyik
farklari ise, her Urinu sadece mevsiminde,
hazir eldugunda bulabilmeniz. Toktay dogal,
¢aliskan ve mitevazi bir kadin, yapud igi
byiik harflerle anlatmiyor, oysa insan
urtnlerini tattidn zaman, keske her kentin bir
Ahsen Toktay"i olsa diyor
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Havucun gorbasina,
regeline, cipsine ve
hatta onunla yapilmis
ekmeklerine rastlamak
miimkiin.

[

HAVUCLU CEVIZLI DIP

MALZEMESI:

® 1/2 kg havug

@ 1 su bardady yatjsiz st

® 4 kiicik veya iki bliylk dis sarmisak

@ 1 cay kasiy) toz kimyon

o 1 cay kasig kirmizi pul biber

@ 4 corba kasigi zeytinyag

@ 1 su bardag kinlmis ceviz

Yapilisi:

Havucu kiip kiip kesip tuz ve karabiber
ekleyerek yagsiz sitte, kisik ateste pisirin.
Sarrmisaklar dovin. Sicak sebzelere ekleyip
atesi kapatin ve hepsini birlikte ezin. Cevizin
iri pargalarini Uzerini siislemek igin ayinp
kalanini havuglara kangtinn. Zeytinyagini
kizdirip kirmyon ve biberi ekleyin ve atesten
alin. Yansini havucun igine karistirin, kalan
yansini Uzerine gezdirin. Aci seviyorsaniz biraz
daha pul biber serpip cevizlerle stsleyerek
servis edin,
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AUTFAGIN DEMIRBASI

Biitin yil elimizin altina olan, ne kadar saglikh bir yiyecek
oldugunu ¢acuklarin bile bildigi, ama nedense pek harci
alem sayilan bir sebzedir havug. Bircok yemege ekleriz,
beslenmemizin bir parcasi olmasi gerektigine inaninz,
ama hep de kiyida, kisede birakinz.

Mezopotamya'da yabanisi tiketilen ve ylzyillar icinde gi-
derek evcillesen bu kék sebze yavas yavas acligindan ve
ortasindaki odunsu dokudan kurtulup buglin yedigimiz
seker gibi sebzeye donlsti. Cok sayida yararl madde
barindinyor, ama onlardan tam olarak faydalanabilmek
igin havucu pisirmek ve mutlaka az da olsa yag eklemek
gerekiyor.

Butn yil bulunsa da en kérpeleri énimiizdeki aylarda pi-
yasada olacak. Organik olaniyla markette satilan arasin-
daki lezzet farki daglar kadar, ama diriligini kaybetrnemis
olmak sartiyla. Pérsiimis bir havucu da iyi suyla dolu bir
kabin icinde, buzdolabinda bir gece bekletirseniz, ertesi
sabah kullanilmaya uygun kivama geldigini goreceksiniz.
Dinyada havug genellikle ya garnitir olarak yer aliyor
tabaklarda ya da tatl malzemesi olarak tuketiliyor, Gor-
basina, cipsine, receline ve onunla yapilmig ekmeklere
de rastlayabilirsiniz. Iran’da erikle birlikte bir tavuk yah-
nisinde basrolde gériiliyor. Unlii Afgan pilavinda ise
varlg pirincle esdegjerde. Ingiltere ve Irlanda'da havuglu
bir pudding, Amerika'da havuclu kek, Hindistan'da ise
havuglu helva yapiliyor. Mersin'in Unld lezzeti Cezerye
ise bir tlir havug lokumu. Ben bu sayida ana malzemenin
havug oldugu bir dip tarifini tercih ettim. Ustelik yilbagi
sofraniza bir son dakika ilavesi yapabileceginiz kadar da
basit. Biraz acihk eklemenin, sebzenin tathiigi ile kontrast
yaratarak havuglu dipe cok yakistigini séyleyebilirim. ms
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