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‘Lokantalarda hep ayni
mezeler servis ediliyor’

B 'Alafranga Turk Mutfagr’ kitabinda bizim
yemeklere yeni yorum getiren Fransiz sef ve
"ﬂ fotograf sanatcisi Daniel Colagrossi: “Gok
. zengin bir mutfaginiz var ama lokantalarda
servis edilmiyorlar. Hep ayni mezeleri
yemekten sikilmistim.” PELIN CiNI 5°'te

~" Colagrossi‘ye
ait cizimler de
Gazeteci-yazar Mine G. Kirtkkanat'in esi Daniel Colagrossi yer aliyor.

“Onyargili olmayin, kitaptaki tarifleri bir kez deneyin” diyor.
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“Turkler farkh lezzet

PELIN CiNi

pelin.cini@milliyet.com.tr

ark yemeklerini cok
seviyorum ama hangi
lokantaya
gitsem ayni
mezelerle, ayni
baliklarla
karsilasiyordum.
Turkler degisik
tatlara karsi oldukca
tutucu. Bunu kirmak
istedim, biraz da
bana bu kadar giizel
ve farkli lezzetler
sunan mutfaginiza
selam vermek amaciyla
bu kitabi hazirladim.” Bu
sozler gazeteci-yazar Mine
G. Kirikkanat'in Fransiz
esi Daniel Colagrossi'ye ait.
Colagrossi'nin, bir Fransizin
gozunden Tark mutfagini

inceledigi, bizim mutfagimiza
ait ama nadiren kullandigimiz

malzemelerle yeni tarifler
hazirladigi kitabi “Alafranga
Turk Sofrasi” Boyut
Yayincilik'tan cikti.

100 adet tarifin bulundugu

kitap sade anlatim dili ve
Colagrossi imzali cizimleri ile
de dikkat cekiyor.

20 Eylul-15 Ekim tarihleri
arasinda Beyoglu‘ndaki Zarifi
Restaurant’ta Daniel
Colagrossi‘nin “Alafranga Tiirk
Sofrasi” isimli kitabindaki
tariflerden olusturulan bir
menii servis edilecek.

W “Alafranga Tiirk Sofras:” isimli kitabiniz yeni cikti. Onu
kalabalik yemek kitabi raflarindaki rakiplerinden ayiran
ozellikler neler?

Benim kitabimn ¢ikis noktasi basitlik. Bu nedenle mutfakla
birazcik alakast olan ve iyi bir Tiirkceye sahip her kisinin
kolaylikla yapabilecegi tarifleri tercih ettim. Kisacast
kitiiphanede sik dursun diye alman kalmn yemek kitaplarmdan
degil bu. Ancak bir endisemi de dile getirmek isterim: Fransiz
mutfag cesitli kokulari, aromalari birbirinden ayr tatlars bir
araya getiren, evlendiren bir mutfaktir. Tiirkler degisik tatlar
deneme konusunda cekingenler. Tavukla kirmiz eti
karistirmaya alisik degiller mesela. Bu tarz tarifleri goriince

onusunda tutucu”

Daniel Colagrossi “Alafranga Turk Mutfagi” adh kitabinda bir Fransizin
g6zinden buralarin yemeklerini inceliyor, ortaya yeni tarifler ¢ikariyor

korkmalarindan endise ediyorum. Liitfen 6nyargih olmasinlar
ciinkii bir kere yaparlarsa ne kadar lezzetli oldugunu gorecekler.
Hem Fransizlarin obezite problemi olmadigi da biliniyor. Bizim
mutfagimiz cok saglikh, bu kitaptaki tarifler de dyle.

" " . v
Bu cizim teknigi yemek

.- "
pisirmeye benziyor’

m Kitaptaki cizimler de size ait. Farkli bir teknik
denemissiniz.

Uzun zamandir resim yapan biriyim. Yemek resmi yapma
fikri de Japon ressam Hokusai’nin calismalarini incelerken
aklima geldi. Esin kaynagim odur. Picasso’nun yemek ve
mutfak fizerine ¢ikan kitabi ile de aklimdaki fikir pekisti.
Teknigi de kendim icat ettim. Kursun kalemle cizim yapilan
kagitlarmn tizerine ¢ini miirekkebi ile ciziyorum. Miirekkep
kagidin tizerinden akip yolunu buluyor. O alaskanlik,
dokularin birbirine gecme hali de mutfakta yagananlarla cok
paralel ashnda. Nasil birka¢ malzemeyi bir araya getirip
yepyeni bir tat yaratiyorsaniz burada da farkl malzemelerle
yepyeni bir tarz olusturuyorsunuz.

Fransizlari bile tam olarak bilmedikleri bir sey. Clinkii
giiniimiizde insanlar ayni yemekleri yemeye alistyorlar. Ayni eti
aym garnitirle yiyorlar, farkhliklarla ugrasacak vakitleri yok
adeta. Bu kitap bir anlamda buna da kars cikiyor. Etler, baliklar
gibi ana boliimlerin dncesinde onlarla birlikte yenmesi gereken,
uyumlu olan garnitiirlerin tariflerine yer verdim mesela. Ciinkii
garnitiir cok énemli, yemegin tads yaninda servis edilen seyle
degisir. Kitabr okurken tarife bakiyorsunuz, “Bunu pisirdiyseniz
su sayfaya doniin ve yanina bu garnitiirii yapin™ diyorum. Yani
okuyucuyu yonlendiriyorum.

“Tarifleri defalarca denedim, tattirdim”

B Kitapta Fransiz ve Tiirk mutfagmi bir arada sunan tahinli
patatesli krep gibi 100 tarif var, Bunlari nasil belirlediniz?

2008 yihindan beri kitap iizerinde calistyorum. Once malzeme
listelerini hazirladim. Gittigim lokantalarda hep aym mezeleri
yemekten, hep aym tatlar tatmaktan sikilmistim. Tiirk mutfag
¢ok zengin bir mutfak. O kadar ¢ok cesit var ki ama ne yazik ki
Ic

B Giiniimiizde hemen hemen her
TFransiz mutfagina ait yemekler var. Bu kitabi hazirlarken
aklimizda biraz da “Gercek Fransiz mutfagi neymis gorsiinler”
diisimeesi var miyca?

Oyle de diyebiliriz. Kitabim “Fransiz mutfag budur”
demiyor ama bu biiyiik mutfagin hangi teknik cabalarmn dirimi
oldugunu, hangi esprilerden yola ¢ikarak olustugunu
anlatabiliyorsa ne mutlu bana! Ayrica gercek Fransiz mutfag,

servis edilmiyorlar. Sonra nar eksisi ve tahin gibi
inamlmaz malzemeleriniz var ama onlar belli tariflerin disinda
kullanmiyorsunuz. Ya salata ya tatlida varlar. Ben bunun da
disina ¢ikmak istedim. Bu 100 tarif defalarca denedigim, esime
ve arkadaslarima tattirdigim tarifler. Tiirk mutfagina bana
tattirdigs lezzetler icin tesekkiir etmek istedim, ¢orbada benim
de tuzum bulunsun istedim ve o zengin malzemelerinizle Fransiz
tekniklerini bir araya getiricek yeni Tiirk yemekleri yarattim. m




