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I/emekte ve hayatta mutlulugun
anahtart ii¢ M’nin sesini :
dinlemekten geyiy:}r galiba. Bunlar
ne mi? Mide, mevsim, bir de
lezzetli bir yemek agizdayken ¢ikan
‘mmmm’ sesi!

€6 en artik midemin sesini
dinliyorum!” Gegenlerde
bir arkadasim bana béyle
dediginde, 6nce ne demek istedigini
anlamadim. “Nasil yani? Camimun istedigini
mi yapiyorsun?” “Hayir” dedi. “Bugiine
kadar aklimi da dinledim, kalbimi de; ama
hep bir yerlerde eksik kaldilar. Her ikisinde
deicimde hep bir huzursuzluk oldu, oysa
mide garip bir sekilde ortay1 buluyor.
Midemin sesi bana hem akla yatani, hem
duyguya uyani, hem de viicudun neyi
. kaldirabilecegini soyliiyor...”

Kulak vermesi anlamh ikinci Mise
mevsim. Mevsimlere uymak, onlann
getirdiklerini sevgiyle kabul etmek.
Zamana kargl yangmak degil de, degisimin
getirdiklerinin keyfine varmak... Hem
huzur veriyor, hem de hayata kendi
kontroliimiizden bagimsiz bir denge
getirebiliyor. Mevsimlere uymakla neden
mi bahsediyorum? Tam mevsiminde
meyve sebze yemekten, erken kararan

seyden duydug hissi g
qikarma halinden bahsediyorum. Akhmiz
fikir doldukga goriinmeyen yiiklerle devam
ediyoruz hayata. Cogu zaman, oldugumuz
yerde olmuyoruz, ya gegmisteyiz ya da
gelecekte. Anin, o dakikada elimizde

Hayat giizel kalan da tam
bu 6zelligi. Asil marifet herhalde, hem am
hem de ann siirprizini kucaklayabilmek...
I¢imizin sesini dinleyerek ve evrenin
diizen ve ahenginde akarak ann tadini
qikarmak... Bagka bir deyisle, cammizin

havaya uygun olarak aksam yemeklerini
erkene almaktan, kig hazirthklanndan, dért
mevsimi olan bir iilkenin nimetlerinin
laymetini bilmekten. Elbette bir de hayatin
mevsimlerini sevmek var. Saca diigen
beyazlan sik bulmak, dogurganhigin insana
yiikledigi aylik agnlan kabullenmek,
hayatta bazen basrol, vakti geldiginde de
yardima oyuncu, hatta figiiran olmay1
bilmek ve bundan bolca keyif almaktan
bahsediyorum.

Uglincii M, agz tadinin sesi olan
‘mmmm’. Agzamiza athgimiz lezzetli

i oo

olamn, yap isin
pisirdigimiz agin tadina bakmayn, keyfini
siirmeyi, yaya yaya bir ‘mmmm’ gekmeyi
1skaliyoruz bazen. Gegmigin ‘$oyle
olsaydi'lanyla gelecegin ‘Soyle olursa’lan
akhimiz1 kurcahyor, beklentilerimize takilip,
hayal kinkhiklanmiza odaklamyoruz.
Oysa hayat bazen, hatta nerdeyse her
zaman, hayal ettigimizden farkh sekilde
tecelli eder.

Bu ne daha iyidir, ne de daha kotii.
Hayatin, bir tiirlii evcillestiremedigimiz
bir kisraga benzemesinden 6tiiri, stirprizli

inde ve keyifle
yiyebilmek!

Bizim su {i¢ M, Ruslann uzaya giderken
kullandiklan kurgunkaleme benziyor bir
balima. Amerikalilar yercekimi olmayan
ortamda yazan titkenmezkalem icat
etmek i¢in diinyanin parasin ve emegini
harcarken, Ruslar basit bir tercih yapip
kursunkalemde karar kalmislar ya hani...

Bu haftaki balik tarifi benim igin bu iig
sesin bestesi oldu. Mandalinata tarifiyse
mektubunu ¢ok keyifle okudugum bir
okurumun istegi {izerine...

MMMANDALITA! -

hazirlamak igin en - 1-1 oraninda geker
fazla 2-3 hafta vakit ekleyin; yani her bir
var; yoksa mevsim bardak mandalina
1 6 gecer mandalinata suyuigin 1
& keyfi de ‘bagka bardak toz geker
Ekim bahara’ kalr. Yesil koyacaksiniz. ik
2010 kabuklu kokulu sefer yaptigimzigin
Ma I‘l'/él i mandalina, toz geker, sorun gikmasin diye
i tiilbent ve eski usul sekerini biraz daha
Maarif bastirmali meyve fazla koyabilirsiniz.
i sikacag gerekiyor. (1-1.5 oranina
Takvimi Tiim kg boyu ve kadar yapilmakta)
- Kestane ve nar yazaylannda Bu 6mriinii uzatir.
zaman bagliyor. icebileceginiz Sekeri temiz
v Trabzon mandalinataniz yemek yapuminda
hurmalari yavas olacak boylece. kullanimamig
yavag kendini Votkayla kangtinp tahta bir kagikla
gosteriyor. igine bir de melisa kangtirarak eritin.
< Pirasanin Yyapragl athniz Uzerini kapatip bir
hakkun vererek 1, nefis bir ickiye . giin bekletin ve
birekler, etli dénigecek. arada gidip gelip
yemekler, Mandalinatay kangtinn. $eker
zeptinyaghiar tek kisi yapmayin. { mandalina suyunda
yapma zamant. Gocuklugu Kibns'm erimig su kavaml
ziim ve incirin mandalina ve  hale gelmeli.
son turfandalar limon bahgelerinde Temiz bir huniy-
da bitiyor artik. gegmis $akir Abim’le le sigeleyip, serin
birlikte yaptim ben. ve karanhk bir yer-
Sy - Yazlanmi okuyanlar de saklayin. Bir ay
3 HAFTA_NIN - bilir, yemegin imece boyunca 1-2 glinde
3 SOZU usulii ve keyifle bir sigeleri galkala-
Bekledigin bir yapilani, hazirlanan mandalinalardan mandalinata yin. Bozulmamalan
sey, ancak sen yiyecekler kadar 6nemli benim yapilmasl da bu bakimdan icin, aghgnz giseleri buzdolabin-
onu bekledigini i¢in. Mandalinalan yikayip miimkiin degildir. Bir taraftan da saklamanzi tavsiye ederim.
unuttugun zaman iizerlerinde bir damla su bile da, mandalinanin i¢indeki ve Servis yaparken bir parmak
gergeklesecektir. kalmayana dek kurulayin. kabugundaki askorbik asit mandalinata koyup iizerine su
Bu hayatm; Eski usul bastirmali sikma viicudumuzun ve meyvenin ve buz ekleyin, kangtinn; 1-2
sen bakarken makinesinde, biri mandalinalan ~ giiriimesini 6nleyen bir bilyiiye  adet melisa yaprag da atiyorum
soyunamiyorum, keserken digeri de sikmali. sahip. ben, nefis bir rayiha veriyor.
deme seklidir. Mandalina kabuklanni da Siktiginiz mandalinalan 8-10 ay boyunca kokulu manda-
ANONIM arada sikmak lazim; dogal bir kupkuru genis bir kaba alin. linatanin tadina varabilirsiniz,
t koruyucu olacaktir. Mumlanmig ~ Sonra tiilbent yardimiyla afiyet olsun!
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ZAHTERLI PALAMUT
- SUMAK, TAHIN VE
KARAMELIZE SOGANLA -

Boyle isimli tarifler verirken
kendi annemden bile ¢ekindigim
oluyor. Birileri yok canim ne
alakasi var deyip denemekten
Gekinecek diye. Oysa damak
tadumiza o kadar yakin o kadar
tam kivarminda bir lezzet ortaya
ikt ki. Onyargilardan uzak tarifin
tadina bakin liitfen. Bu tarifi bir
akgam Kuzguncuk'taki ilya Cafe'de
yaptim; planh programh bir
etkinlik degildi, 0 aksam orada kim
varsa onlar igin... Daha tutucu olup
“Tahin agr birsey degil mi?" diye
soze baglayan da oldu, sokagin

bagindan kokulan duyup gelen de.-

Sonunda sadece palamutun birkag
ufak kemigi duruyordu masada...
1 palamutu kestirip temizletin.
4 avug koy ekmegi ici, 1.5
orba kagig un, 1 gorba kagigl
tereyag, 2 orba kagig zahter
ve arzu ettiginiz kadar deniz
tuzunu kangtinn. Kangim avik
kopuk bir hamur haline gelecek.
Palamutlann iki tarafina da iri
birer nane yapragimi yapighnn
elinizle. Sonra hazirladigimz
kangim elinizle dilimlerin
yiizeyine yedirin; lizerleri iyice
kaplansin. Sonra da 1 parmak
zeytinyaginda kizartin.

Sosu igin; 2 adet limon, 4 gorba
kagi@ tahin ve 3 gorba kagigiigme
suyu krema haline gelene kadar
cupin. Bir kaba alip {izerine sumak
ekleyin.

 Bir taraftan da 2 adet sogam 3
mm kalinhginda halkalara kesin,
sonra halkalan ellerinizle ayinn,
irili ufakh bir sirii halkaniz olsun.
Tuzlayip 10 dakika bekletin. Sonra
elinizle soganlann biitiin suyunu
Gikann. Mutfak pegetesiyle kalan
suyun tamarmm alip kizgin yagda
devaml gevirerek 10 dakika
kizartin. Iyice kahverengilesecek,
qitir qitir olacak; tahinli sosla
birlikte baliga kavustugunda
apayn bir tat verecek.

Ispanak veya paz sevenler
icin ilave bir adummiz var. 2 bag
1spanagy; 1 sogan, 2 dis sanmsak
ve 1 tath kagig kignis tohumuyla
6ldiiriip igine yanm gay bardag
sirke veya beyaz sarap ekleyin.
Hazrladijimz tahin ve karamelize
sogani bu kangimin {izerine
dokerek servis yapin. Eger sizin
de benim gibi bol vejetaryen
arkadaginiz varsa balik eti yerine
aym tarifi hellim dilimleriyle de
deneyebilirsiniz. Tahinli paziyla da
ok lezzetli olacak.
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