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Burasi heyecanh
bir memleket

{stanbul Kitap Fuan'mmn
coskusunu yasadik
® oncelikle. Benim ilk

kitap fuarinda masa arkasinda durmam
iiniversite yillarim... Hayalet Gemi isimli
bir dergide fotograflanim yaymlamyordu
ozaman. Elif $afak ilk kitabmm gikarmis,
Yekta Kopan ikincisini, Murat Giilsoy da
taze Sait Faik Oykii Odiilii'nii almist. O
dénem kimse bu kadar bilinmediginden,
kalabalig izleyecek bol vakit oluyordu.

Bu fuarsa neredeyse sehir digindaydi,
iistelik herkesin sokaklarda olmak
isteyecegi nefis bir giindii. Oysa fuara giden
yol bile tikhm tikhmdi. Gengler, gocuklar,
emekliler ve hepsinden 6nemlisi kadinlar!
Koridorlar birbirinden farkli tarz ve sekilde
aydinlik yiizlii kadinlarla doluydu. Heyecan
ve merak dolu, cok saglam bir kalabalik.
Bilgiye hevesle yaklasan bu kadar gok
kisinin var oldugunu ve seneler icindeki
degisimi gérmek inanin cok giizel.

GODIVA’YA HIREF YAKISIR

Haftammn bir diger giizelligiyse, iinli

Godiva Gikolatalan'nin Nisantasi'nda agtigt
magaza. Urettigimiz degerlerin gokuluslu

sirketlere satilmasina alismak zorunda
kaldigimiz: diisiiniirsek Murat Ulker'in
bu cesur ve biiyiik diisiinen hareketine

hayran kalmamak miimkiin degil. Godiva
Cikolatalan 2007’de Ulker tarafindan satin

alindi. Markanin diinyada 550'nin
iistiinde magazasi, binlerce satig
noktas: var. Istanbul magazast
markanin konumlandirmasmmn
daha da iddial olacagmm
habercisi. Burada fark ettigim
bir sey daha var. Bilirsiniz,

anlarindandi.
Kiiltiirel zenginliklerimizi yeni

tasanimlarla bulugturan Hiref'in ok 6nemli

bir milli kazang oldugunu diigtiniiyorum.
Godiva yoneticilerine Hiref'in diinyanmn

diger sehirlerindeki Godiva magazalarinda

olup olmayacagini sordum. Goriigmeler
heniiz siiriiyormug ama biiyiik ihtimalle
kiiltiiriimiiziin yaratic1 6n diger

Irili ufakly, birbirinden ¢ok farkly, fakat
hepsi de memleketimize dair heyecan ve
umut veren olaylarla dolu bir hafta gegirdik.
Hem heyecanimi hem de gordiiklerimi
paylasmadan duramayacagim

Murat Belge ile Ciya Restoran’m sahibi
Musa Dagdeviren Anadolu'daki 6zel
lezzetleri bir araya getirecek bir projeye
bashyormus. Konuya ve arkasindaki
isimlere bakinca heyecanlanmamak
miimkiin degil.

Gelenegin kiymetinin bilindigine, yeni
fikirlerle dolu heyecanh ve cesur bir neslin

istigine, i 1mzin iddial ve kararl

Iki haftadir konu konuyu
actimasaya konacak yemek

magazalarda da rastlayacagiz yakinda!

TRT 1'deki Arife Tarif isimli yemek
programinda doya doya yemek ve

BU GUZEL ASCIYLA TANISIN

Tiirk mutfag sohbeti sansi bulunca,
bayram benim icin erken basladi.

cikolatacilarda, belli bash
markalann tabaklariyla

Bu sayede tamstigim geng ve gok

tarifi veremedim. Bu hafta

y
adimlar attigina tamk olma sansi buldugum
zor goriinen halbuki kolayca

bir hafta gecti iste boylece...

Hani GDO musirimiza bu kadar hazrlanabilen ve ok severek
bulasmadan 6nce evde keyifle misir yaphfm ild tarifim var, Igte ilkd:
patlatirdik ya... Taneler 6nce pit pit yapar, En genis .ta‘vamzx Veyayayvan
ardindan hizlamrak pit pit pit oynar, sonra Fence'remzl_alm_ Kerev'lzlen
bir anda pitpitpitpit diye cosardi. Bana dyle incecik kesip tencerenin

geliyor ki, mutfagimiz ve kiiltiiriimiiz de tabanmna dizecegiz ve usul usul

hazirlanmg hediyelik giizel bir agqiy1 6zellikle anlatmak  byle bir cosmanin, parlamanin arifesinde... pisirecegiz. Soganlan yanm
paketler olur. istiyorum. Ceyda Baza, Amerika'ya Bu satirlan 10 Kasim'da yaziyorum; az daireler seklinde ince kiyin ve
Christofle markast mimarlik okumaya gittiginde evvel sirenler gald: ve balkondan saygt 4 corba kagig1 zeytinyaginda
Klasiklerden. agqihga goniil verip hayatim durusunda bulunduk. Sanirim en giizel 6ldiiriin. Rengi degismeye
Hemen yaninda degistirenlerden... Diinyay1 gériip  saygi durusu, insanin isine dért elle

memleket {iriinii memleketimizdeki sarilmasi ve ahlakh bir sekilde, bagkasinin

Hiref’i gormek degerleri daha iyi haklam yemeden calisip iiretmesi... Ata'miza

agilisin en giizel e aygiyla i geldigince...

tttttUy Y cmRLU EMEKTAR KABAK TATLISI

Ariiidot]s iki kilo emektar
Marifetli 1 3 balkabagimiz: dilim
Maarif ) dilim dogradiktan

. / Kasiii (yaklagik 10 santim
Takvimi 2010 wzunlugunda
ve 3 santim
Trabzon kahnhiginda) sonra
hurmalarun soyun ve tencereye

yerlestirin. 3 bardak

mutfakta hem Y
sekeri, tencereye

seyredip hem pisirmenin

~ degmeyecek sekilde
AN kabaklarm iistiine
Ayva yeme, armuta dokiin. Neden?
doyamama, kabagin Ciinkii tencerenin
lezzetlenme zamani. altiyaninca kabak
Biber salgast su gikaracak. Seker
yapmadiysaniz artk son deeriyip busuya

kansacak. Aksi

sans! A 5
takdirde, dogrudan
HAFTANIN SOZU temas eden seker
karamelize olur ve
Mubhtag oldugun kudret, N
damarlanndaki asil kanda !ence!er;m d;bme
mevcuttur! yapisit. sundan

mutlaka kaginmalisiniz. Kabak tathinizi orta
ategte, 6nce tencerenin kapag kapal sekilde
pisirin. Suyuna 5-6 karanfil atin. Bu iglemlerin
sonucunda bildiginiz, klasik kabak tathmz
hazir. Suyunu cektiginde, pigmis demektir. Bu
siire yaklagik 50 dakika.

Isiniz heniiz bitmedi. Siirprizli bliim

(Atatiirk’iin Genglige

simdi bashyor.
Yaptiginiz tathnin
tlim pargalanm
qukur bir kapta
catalla ezin. Arada
bazi sert parcaciklar
kalmas dert

degil. Kabak tathist
‘plire’nize yanm
muskat rendeleyin.
Piireyi olabildigince
miikemmel bir kare
sekline sokun. Bu
sirada 4 gorba kasig
gekeri bir tavada 2
corba kasig1 suyla
eritip i¢ine 5 avug
ceviz atin. Biraz
sogumaya biraktiktan
sonra, piril pinl
parlayan cevizleri
birbirlerinden
ayirmak icin
gelisigiizel bir sekilde kirn. Sonra bunlan
‘miikemmel kare pastamzin’ icine ceviz baraji
veya havuz yapacak sekilde yerlestirin. 140
gr. kutu kremaya 2 gorba kagigi siit ekleyip
kanstinn. Ustiine taze nane yapraklar
yerlestirip, bir-iki tur muskat rendeleyin. Afiyet
seker olsun!

Tiraj : 438.228
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a kiip kiip

VIZ KARPACYO

in altina tek sira dizin.

bir adet havucu i¢ine atin.
Kereviz bembeyaz olmayacak,
biraz koyu bir renk alacak bu
tarifte, aym sekilde havuglar
da. Havuclann kenarlanmn
renk degistirmesini, kerevizin
altimn tutmasim ve karamelize
olmasin istiyoruz. 1 corba

1adet portakah kesip tencereye
sikin. 1 tath kagig esmer sekeri
esit gekilde serpip, yiiksek
ateste 1 dakika pisirin. Sonra
Gevirip tuzunu ekleyin. 1.5
bardak kaynar su doktiikten
sonra tencerenin kapagmi
kapatip 15-20 dakika kistk

kasig1 da dolmalik fistik ateste pisirin. Tabaga tek tek
ekleyip, 6 dis sanimsag1 sogan alip bol roka ve az bir parmesan
ve havucun i¢ine atin ve rendeleyin. Son olarak da taze
gevirin. 3-4 mm kalinliginda zeytinyagi gezdirip

kestiginiz 2 orta boy kerevizi servis yapin.
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