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Pul biber, lakerda
ve nar eksisine
hayran Fransiz se

Sef Daniel Colagrossi 17 yil once kesfettigi Turk mutfagini
Alafranga Turk Sofrasi adini verdigi kitabinda Fransiz
anlayisiyla yorumluyor. Colagrossi patlican, Akca armudu,
roka, barbunya, pul bibere hayran oldugunu gizlemiyor.

BERRIN HABERVEREN

SEF Daniel Colagrossi Tiirkler icin Fransiz anlayi-
siyla bir mutfak tasarladi, hazirladig: lezzetleri
de Alafranga Tiirk Sofrasi adli kitabinda topladi.
oziinden Tirk mutfagina yeni
tarifler kazandiran kitapta 100 tarif

monii degistirdigini séylediler, cok fiziildiim.
Umarim o usta hala yastyordur ve ¢ok uzun ya-
sar, sirlarini devreder bagkalarina ki Osmanl
mutfagiin ihtigami bilinsin, artik... Onun elin-
den tattigim ici baharli ve sicak etli kavun (bildi-
giniz kavun) dolmasini unutamayacagum!”

. Mutfaginiz cok tutucu

ve yine Colagrossi’'nin kaleminden Awm Lumﬂ%‘A Fransiz sef Tiirk mutfagini fazla-
L

¢ikan gizimler yer aliyor. Colagros-
si'ye kitabi “Her seyden 6nce yemek
sevdigim icin. .. Bir de Tiirk dostla-
nma, glizelyurtlarinda bulunan ye-
rel malzemelerle baska ve dzel lez-
zetler yaratilabilecegini gostermek
icin yazdun” diyor.

Ne kendisi ne de cevresindekiler
Osmanlica bilmedigi icin kitabi ha-
zirlarken herhangi bir arsiv calisma-
s1yapmadigi anlatan Colagrossi eski
istanbul ailelerinde pisen yemekten
gelenekleri siirdiiren restoranlara, nerede Os-
manh mutfag 1 bir tat ve tabak varsa izini
siirdiigiini dé f ediyor: “Cok az bilinen sofis-
tike yemekler nbul Kariye Camii’nin yanin-
daki Asitane restoranin ¢ok inlii Bolulu asgisin-
dan 6grendin, Yash ve inatq ascibast, yardimer-
lanindan bile ibi sakliyordu tariflerini. Ama
‘ben de profe: elim! Tad1 alinca arkasindaki gi-
zemi ¢bzilyor . Birkag yil énce, Asitane’nin

—

styla kemiklegmis, 6zellikle meyhane
monii ve mezelerinde aym tarifleri do-
ne ddne tekrar eden, yeni tatlara agik
olmayan agiri tutucu bir mutfak olarak
tanimhyor. Ancak Tiirk mutfaginda
¢ hayran oldugu seyleri de saya saya biti-
remiyor: “Nar eksisinin italyan balza-
mik sirkesi kadar zengin bir lezzet oldu-
{ gunu dilsiiniyorum, Nar eksisiyle, tip-

ki balzamik sirke gibi tuzludan tathya
cok degisik tatlar elde edilebiliyor ama
Tiirk iiriinleri arasinda sevdigim pek ¢ok lezzet
var. Mesela patlican, Akca armudu, nar, roka, ta-
ze barbunya, pul bibere hayramim. Palamut, li-
fer, istavrit, sardalya gibi Istanbul baliklar1 ve
dzellikle lakerdaya tapyorum ama lakerda der-
ken 6diim de kopuyor. Tad1 ve iinii medyatiklesip
sinirlar asarsa Kalitesinin digmesinden, her so-
sa yem edilmesinden korkuyorum,”

Daniel Colagrossi 17 y1l 8nce, Istanbul’a ilk

geliginde tatmig Tirk yemeklerini: “Galatasa-
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ray’daki Balik Pazari’nin sempatik hayhuyu ara-
sinda Memet Baydur, Ali Arif Ersen ve Mine Ki-
rikkanat'la bir masaya oturduk. ilk yedigim ye-
mek kokoreg oldu. Gevremi saran canli, mis ko-
kulu ve gen o ortamda, Tiirk tatlari tarafindan ta-
mamen fethedildim.”

Colagrossi Istanbul’da biife dedigimiz sokak
mutfagini ilgiyle takip ettigini soyliiyor. Ayakiis-
til yemek sunan bu mutfagin, ézenle hazirlan-
diginda kaliteli ve fast food diye amilan hizli ye-
megin bile Amerikan hamburgerciliginden da-
ha lezzetli olabilecegini ortaya koydugunu belir-
ten Colagrossi “Ama dzensiz ve hijyenden uzak
hazirlanirsa sonug ‘Yandik eyvah' olabiliyor” di-
yor. Colegrassi Istanbul’da yemek yemegi sevdigi
mekanlar ise goyle siraliyor: “Cihangir'deki
Savoy klasik anlamda ok iyi bir balik lokantasi.
Bogaz’daki Poseidon ve Cengelksy’deki Iskele
Restoran da dyle. Et lokantasi olarak Beyti bana
gore hem servis hem de kullandig1 malzeme Kali-
tesiagisindan uluslararasi bir deger. Begiktag'ta-
ki Kardesler, kalite agisindan olaganiistii bir d6-
ner sunuyor.”
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DANIEL Colagrossi'nin mutfaga
llgisi cok kucuk vaslarda basla-
mis. lkokul ogrencisiyken eline
Henri Paul Pellaprat'in 1950'i
villarda yayinladig “Fransiz ve
Yabanci Mutfaklarda Modern
Yemek Sanat kitabr gecmis:
“Kitabin agizlari sulandiran ye-
mek tariflerini okuyup guzel
resimlerine bakarken ‘Bunlari
ben de yapabilirim' dedim. Ka-
derim cizilmisti. ilk yaptigim
yemek, eve davel ettigim arka-
daslarima hazirladigim krepler
oldu. Ancak ascilik ogrenimi si-
rasi ve sonrasinda yaptigim ilk
profesyonel yemegin ne oldu-
gunu animsamiyorum, tuhaf
degll mi?"



