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Cocuklara
amlar pisirme

“Annem beni

mutfaga sokmaz,
benimkini

begenmez. Ben de
ugrasmiyorum.” Bu
his inanin ¢ok yaygin
Tiirkiye'deki ailelerde

agim ya {i¢ ya dorttii.
Daha mizmizlanan
bir gocuk olarak

annemin kucaginda

ok sik ayni konuyla karsilagtim:

“Annem beni pek mutfaga

sokmaz, her seyi titizlikle yapar,
imkini beg ben de

hatirhiyorum. Ailenin biiyiikleri
ve calismayanlanlan toplanip
mant: yapmuslardi o iftar
yemegi icin. O zamanlar mant
i im. Annem “bir kagik

ugragmiyorum.” Bu his inanin
¢ok ama ¢ok yaygin Tiirkiye'deki
ailelerde. Peki, benim i¢in ne
anlamina geliyor? Cocugun

y
liitfen benim hatirim igin ye”
demisti. Disime bir sey takildi,
gizlenmis nohut bana gikmisti.
0 giin biitiin aileden toplanan
paralar benim olmustu. Her ne
hikmetse mantiy1 da sevmeye
basladim. Tabii sevmek o sevmek,
halim ortada!

iftar ve bayram sofralan bityiik
aile, yakin dost yemekler i¢in cok
iyi firsat. Cocuklarin da yemek
yapma sevincini tatmalar icin
ok dzel ortamlar.

Kitabim giktiktan sonra aileler
ve genglerle yaptigim sohbetlerde

1kilo kiyma, 1 tath kasigt
karabiber, 1 tath kasigi kirmizi pul
biber ve 1 tath kagig kimyonu 4
dis sanimsakla d6viin ve yarm
ekmek iciyle kanstirip (kuruysa
dogrudan, yoksa sudaislatip sonra
elinizle parcalayarak) yogurun.
Ekmek iciniz yoksa galeta unu

sonra “Yaanne,

bu nasil yapilir” diye annesini
aramasl... Zorlanmasi ve bazen

de denemekten vazgecmesi,

yemek gibi sozlii aktarilan bir
kiiltiirin hizhi bir sekilde erezyona
ugramasl.

Benim mutfak felsefemde
'yemek yapmak oncelikle biiyiik
keyif. Basit ve eglenceli olmas ve
yapildiktan sonra paylagilmast
cok dnemli. Dolayisiyla
bildiklerinizi cocugunuzla
olabildigince paylasin. Bu, inanin
cocugunuza birakabileceginiz en
degerli miras olacak.

firm kagidinin tizerine koyup
parmaklanmyzla icini yaglaym.
Finn kagidiniz yoksa kaliplan
koyacaginiz tepsinin altim yaglayin
ki, kiyma yapismasin. Sonra
cocugunuzla kaliplan kiymayla
doldurun.

Kofte adamlara haslanmis

¥
kofteyi, miimkiinse bir giin

den goz, havug veya
patatesten de diigme burun

bekletin, yoksa hazrlayip
aksam pisirin. Cocuk sekilli kaliplar

gttt
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Denizde
av mevsimi agild,
katliam yapmayan
ahlakli balikgilara
rasigele!

Kilig iin son giizel ay.
Mercan, karagdz, kirlangig
zamant...

Tane barbunya fasulye
bitiyor, baligt lezzetleniyor!

Yivebildiginiz kadar
ye;illik.':u/amhk‘ domates yiyip
kiga stoklamak gerek...

..Iste Istanbul
istanbul dedim de seni
hatirladim.

Balikq tepsilerinde gimts

baliklan
Tekir, barbunya, canim

uskumru, levrek

iste fstanbul kulaklanmda
bir derin ugultu
Hig bitmeyecek...
(Umit Yasar Oguzcan)

HAFTANIN SOZU

iz. Havuclan 5

milimetre da uzun

YAPABILECEGINiZ
SONSUZ SEYDEN
BIRKACI

B Masa hazirhgin birlikte yapin.
Hatta “Masanin hazirlanma
sorumlulugu senin” diye
tamamen ona emanet bile
edebilirsiniz. Cocuklannizla
gercek evcilik oynayin.

W Bir giin onun olsun. Sevdigi
yemekleri birlikte yapin. O giin
miimkiin oldugunca kalabalik
olsun. Biiyiik aile fertleri ve baska
kuzenler olsun mesela.

W Hamur islerinizin tamamini
birikte yapabilir, sebze soyma
ve ayiklamada ondan yardim
alabilirsiniz. (En zevklisi taneli
fasulye soymak) Muhakkak
sekilli bir kalibimiz olsun. Her ne
yaparsaniz, sekilli olmasindan
mutlaka keyif alacaktir.

B Mant gibi bir seyin icine bir
adet kuru nohut koyun. Aile
Dbitytikleri para toplayip, nohut
cikan ¢ocuga verin. Bunu dogum
glinii pastalar, kéfteler ve
yemesini istediginiz her sey i¢in
yapabilirsiniz. Size gtkmamast
i¢in ufak oyunlar yapmanz
gerekebilir tabii.

seritler halinde kesin. Bir kaseye
koydugunuz sizma zeytinyaginda
dilimlerin her tarafin1 yaglayimn.
Patates cipsine nefis bir alternatif
olacak havug dilimlerini de
kaliplarla birlikte finn tepsisine
dizin. Izgara kism1 200 dereceye
ayarli finnin orta kisminda 10
dakika pisirin. Damak zevkinize
gore, bityiiklerin koftelerine

daha fazla kirmizi pul biber

SEFTALI PULLU BALIK

Bu tarifi 14 yasgimda
annemin sik yaptigi
bir tathdan hareketle
hazirlamigtim.
Dolayisiyla, kalbimde
ayn bir yeri var...

Balik seklinde bir
kabiniz varsa, bir
paket tuzsuz etimekle
her tarafim1 kaplayin;
yoksa, elips bir kap

da kullanabilirsiniz. iki bardak
sekeri orta ategte pisirin.
Kahverengilesip sivi hale gelince
icine iki bardak kaynar su dokiin.
Yalniz tehlikeli bir islem, bu
lasim gocuklara uygun degil; siz
de ellerinize dikkat edin. Sekerle
sukansinca altim kapatip

biraz sogumast icin bes dakika
bekletin. Sonra etimeklerin
iizerine esit dokiip muhallebi
hazir olana kadar sogumaya

burakin.

Bu sirada muhallebiyi

{izerine d6kiin ve buzdolabinda bir
saat bekletin.

Bu sirada seftalileri kesin;
dilimler baligin pullan olacak.
Beklerken kararmasin diye,
{izerine yarim limon sikin ve ara
sira elinizle kanistirp dilimleri
alt st edin. Sogumus tathnzin
iistiine dizin ve yarnim limonun
kabugunu da ince bir rendeyle
rendeleyin. Ben baligin kafasim
donmus visneden, géziinii de
elmadan yaptim. Siz baska
meyveler de kullanabilirsiniz.

i dizerken kirmiz: tarafin

hazirlayin. Bir litre siite, bir
bardak seker ve bir kibrit kutusu
kadar margarin ekleyin ve bir
adet qubuk vanilyanin icini
siyirn. Altin1 yakin ve yavas
yavas kanstirirken bir bardak
un ekleyin. Topak olusmasini
engellemek igin bu iglemi
qurpici aletiyle yapabilirsiniz.
Muhallebi pisince etimeklerin

biraz goriinmesi ve tiim dilimlerin
balik pulu gibi belli istikamete bir
egri gizerek bakmasi 6nemli.
Geriye jole hazirlamak kaldi.
Ben dogal olsun diye Misir
Garsis’'ndan aliyorum. 5 bardak
suya 6 tepeleme dolu ¢orba kasig1
jole ekleyin. Bir dakika soguduktan
sonra baligimzn {izerine dokiin ve
buzdolabinda dondurun.
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