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Evliya Celebi'den
yeme ktgm

vliya Celebi, Seyahatname’de,
44 pilav, 40 corba, 23 baha-
rat, 90 balik, 80 tiztim, 27 ar-
mut, 50'ye yakin ekmek cesidinden
bahsediyor. Osmanh yemek kiil-
turd arastirmacisi Marianna Yera-
simos da, Seyahatname’den der-
lediklerini Taksim'deki Culinary
Institue’'de diizenledigi ‘Evliya Cele-
bi Seyahatname’sinde Yemek Kultu#i’
seminerinde anlatiyor. »HABERI SAYFA 7'DE
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Seyahatname'de
yemek kulttrt ve
smanli yemek tarifleri

s6z etmis. Bu nedénle ciltlerin tama-

HABER ESRA KESKIN Seyahatnamede yer alan bu zeytin agaclannin biiyiik-
f buna benzer ilgin bilgile- liigiinden bahsediyormus. mini taramam gerekti. Yaklasik 2,5 yil
‘ ‘ T rabzon'da zeytin ye-  riMarianna Yerasimos, “Evli- Ona gore Seyahatnd- siiren calismalanm sonunda yirmi bes
tisir mi?” diye sorsak ya Celebi Seyahatname’sinde me'deki “Yemek Kiiltiirii”, ana baghk altinda topladigim yiizler-
kac kisi ‘evet’ cevabi-  Yemek Kiiltiirii” adh semine- kitap olacak kadar kapsam-  ce gidanin yer aldigi bir dokiim olustu.

mu verir acaba? flging bir soru olabilir, rinde katlimcilarla paylasi- “b. $u anda Taksim'deki Cu-  Isin zor kismuni tamamladim, fakat su

ama bir zamanlar Trabzon'da biiyiiklii- ~ yor. Osmanh yemek kiiltiirii linary Institute'de konuylail- ~ an devam eden seminerlerim gelecek
gtiile adindan s6z ettiren zeytin agacla-  arashrmacist olan Yerasimos, gili seminer veren Yerasimos,  yil ckarmay: planladigim kitabin yazil-
1 varmus. Ustelik 7 ayn zeytin cesidin- 7yl 6nee, “500 Yilik Osman- Jll bu seminerleri vermesinin  masmna 6n hazirlik niteliginde.”

den bahsediyoruz. Hepsi de birbirin-
den leziz. 17. yiizyll gezgini Evliya Ce-
lebi, Seyahatname'sinde, bu zeytin-
lerin her birinden 6vgiiyle soz ediyor.
Celebnin stizinii ettigi bir diger yiye-
cek Diyarbakir'n 45-50 kiloluk lezzet-
li mi lezzetli kavunlan... Unlit gezgine
gore o zamanlar bu sehir, karpuzuyla
degil, kavunuyla bilinirmis.

i Mutfag)” kitabiru hazirlar- RIANNA YERASI
ken Seyahatname'nin yemek

kiltiirii bakimindan cok sasirtict bilgi-
ler icerdigini fark etmis. Ustelik abar-
t gibi goriinen bu bilgiler, farkh kay-
naklarda da Yerasimos'un karsisina ¢ik-
mus. Omegin, 1606-1612 yillan arasin-
da Karadeniz'i ziyaret eden Julien Bor-
dier da seyahatnamesinde Trabzon’daki

nedenini su sekilde agikliyor:
“50 yillik bir yolculuk yapan
Celebi, Seyahatname’sinde ‘Gviilmeye
deger yiyecek ve icecekler’ bashg: altin-
da her tiir giday pes pese siralams. Yi-
yeceklere ayrilmis bu boliim disinda on
cildin herhangi bir yerinde cesitli vesi-
lelerle, Grnegin ziyafetleri ya da esnaf
alaylanimi anlatirken yiyeceklerden de

Yerasimos, Seyahatname’de; 44
pilav, 40 corba, 23 baharat, 90 balik,
80 tiziim, 27 armut, 50'ye yakin ek-
mek cesidinden bahsedildigini soylii-
yor. Seminerlerinde bu konulan ayrn-
tili olarak anlatan Yerasimos, fikir alis-
verisleri ve tartismalar sonucunda or-
taya cikacak yorumlara ise kitabinda

BUGDAYLI BALIK CORBASI (18. YY)
46 kisilik

1bardak asurelik bugday, 5 bardak

su (bugday icin), 1kilo corbalik ba-
lik (kefal ya da deniz levreg), 3 bii-
Yilk sogan, 1demet maydanoz, 1de-
met nane, 6 kasik tereyag, 3 kahve fin-
cani sirke, 2kasik bugday nisastast, 6
bardak su, 3 yumurta, 2 limon suyu,
yarim tath kasigi safran ve tuz.

Yapilist: Bugday1 24 saat 6ncesinden
1slatin. Ertesi giin safrans, 1 kah-
ve fincaru sirke icinde iki-ii¢ saat
dinlendirin. Bugday: 5 bardak su
ile atese koyun. Arada bir kans-
tinlarak iyice helmelesinceye ka-
dar 1-1,5 saat pisirin. Hazir olun-
ca siiziin ve 2 bardak helme ile 5
corba kasigr bugday ayirin. Balik-
lan temizledikten sonra hafif tuz-
laymn. Soganlan halkalar seklin-
de dograym. Maydanozlan kaba-
ca dograymn. Biiyiik boy tencerede
yag) eritin, dnce soganlan kavu-
run. Soganlar pembelesince, nane
ile maydanozu ekleyin ve 5 dakika
daha kavurun. Tencereye 6 bardak

su, 2 kahve fincanu sirke ve diledi-
giniz kadar tuz ekleyin. Soganlar
yumusayincaya kadar orta ates-
te 20-25 dakika pisirin. Hazirladi-
gz suyu siizin, temiz bir tence-
reye bosaltin ve bu baharath su-
yun icine baliklan koyup yaklasik
15-20 dakika pisirin. Atesten aln
ve llnmaya birakin. Daha sonra
baliklan tencereden cikarin. Kafa-
lan, kilgiklan ve derileri temizleyip
lop parcalara ayin. Tenceredeki
balik suyunu tekrar siiziin. Temiz
bir tencereye aktann ve atesi iyice
kisin. Bir kasede yumurta sanla-
rini ve limonlan cirpin ve bugday
nisastasini katarak 4-5 kasik cor-
ba ile inceltin, safran sirkeyle bir-
likte ekleyin ve kansimi azar azar
ve bir yandan kanstirarak ¢orba-
ya yedirin. Bir iki tasim kaynatin.
Yogunlasmaya baslayinca tuzunu
kontrol edip atesi sondiiriin. Cor-
ba kasesine balik parcalarin ko-

yun, tistiine sicak ¢orbayr bosaltin,

bir iki tutam ince kiyilnus mayda-
nozla siisleyerek servis edin.

TAS KEBABI (18. Y{izVIL)

4 kisilik

500 gr. kemiksiz kuzu ya da koyun eti
(kusbasi dogranmus), 2 adet orta boy
sogan, 2 kasik tereyag;, 1demet mayda-
noz, yarim demet nane, 2 tatl kasigi ana-
son, 1tath kasigi tarcin, 1tatl kasigi kakule,
taze cekilmis karabiber.

Yapihsi: Soganlari yemeklik dogra-
ymn. Anason ve kakuleyi havanda dé-
viin. Maydanoz ile naneyi incecik ki-

- yin. Genis bir kabin icine yesillikleri,

sogani, baharatlari, tuzu ve karabibe-
ri harmanlayin. Eti hafif tuzlayin, ba-
haratlarla karistirin ve en az dort saat
dinlensin. Sonra etleri 1stya dayanik-
11, derince bir cam kabin icine ko-
yun. Kab, yayvan bir tencerenin ya
da tepsinin icine ters cevirin. Tepsi-
ye yarim bardak su ve 2 kasik tereya-
g1 ekleyip kisik atese koyun, cam kap
icindeki etler yavas yavas kendi sula-
rint salmaya baslasin. Etleri, saldikla-
i suyun buhariyla agir agir yaklasik 2
saat pisirin. Tepsiyi atesten alin, eli-
nizi yakmadan tast kaldirin ve servis
tabagina bosaltin.

)

yer verecek. e.keskinfdzaman.com.tr

MARUL SALATASI (18. Y{izYIL)
1marul, yanm demet nane, yarim demet
tere, yarim demet maydanoz, 510 ke-
reviz yapragy, yanm limon suyu ya da
iki kasik sirke, 2 kasik zeytinyag: ve
tuz, bir avug giil, erguvan ya da ayva
cicegi yaprag1.
Yapilisi: Marulu yikayip, suyunu
siiziin ve dograym. Nane, may-
- danoz, tere ve kereviz yaprakla-
i1 da dograyip biitiin yesillikleri
bir tabakta harmanlayin. Ayn bir
kapta zeytinyag; ile limonu ya da
sirkeyi qirpin, tuzlayin ve kansim
salataya dokiin. Giizelce kanisti-
nin. Bahgenizde kokulu giil var-
sa, yapraklarinin uclarin keserek
salatanin tizerine serpis-
tirin. Giil mevsimi
degilse ya da bu-
lamadiysaniz er-
guvan agacinn,
ayva agacinin,
hatta mor salki-
. munz varsa gicek:

salatada deneyin.
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