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Giris

Bir kultlrd olusturan, salt insanligin biyik eserleri degildir. Ayni zaman-
da insanlarin yemek yeme ve onu sunma tarzlari gibi giindelik seylerdir.
Laurie Colwin, Home Cooking

Yemek yedigimizde seyahat ederiz.

En son ¢ikuiginiz seyahati getirin aklimiza. One ¢ikan anilar nelerdi?
Eger biraz olsun benim gibiyseniz, ge¢miste yaptiginiz seyahatlere dair
anilarinizi anlatirken yediginiz yemekler zihninizde 6n saflar1 tutacakur.
Madrid’de aylaklik ettigimiz bir gun altin sarisi ve bol yagli bir tortilla; Tel
Aviv’de dumanlar1 tuten bir saksuka; Whitstable catilarinin altinda ka-
buklarinin i¢inden cikarilip yutulan midyeler... Taum bu yerlerde gordu-
gum seylere dair anilarim gel zaman git zaman puslu, sepya tonlara do-
nusmus olsa da o yemekleri tim renkleriyle animsiyorum.

Proust'un cayin yaninda petit madeleine' yediginden soz etmesi gibi,
biz de gecmise giderken yemek bize eslik eder ve bellegimizi sekillendirir.
Baska baska zaman ve mekanlarda tadina vardigimiz farkl lezzetler, mal-
zemeler ve pisirme yontemleri ayni zamanda s6z konusu kultture de bir
giris kapisidir. Belli bir yerde ne yedigimiz de en az orada yaptigimiz diger
seyler kadar —muize ve galerilere yapilan ziyaretler, yurayusler ve turlar
kadar— onemlidir, zira yemek bize kelimenin tam manasiyla gundelik ya-

samdan bir tat sunar.

1 Yazarlar, Proust'un Kayip Zamanin Izinde adli eserinde, gen¢ Marcel’in tadin ge¢misi
geri getirme giictint fark ettigi o ana atifta bulunmayi sever. Belki de bu sahne, yiye-
cegi salt duygusal dunyaya ait bir hayal olmaktan ¢ikarip edebiyatta kabul edilmis
gercek, somut bir “nesne” haline getirdigi icin bu kadar sevilir. Alint1 soyle: “Bu yogun
mutluluk nereden gelmis olabilirdi bana? Cayin ve kekin tadiyla bir baglantisi oldugu-
nu, ama onu kat kat astigini, farkli bir niteligi olmasi gerektigini seziyordum.” (Marcel
Proust, Guermantes Tarafi, Cev. Roza Hakmen, YKY)



Ne zaman yurtdisina seyahat edecek olsam bulundugum yer neresiyse
oraya has yemekleri ve bunlarin da en iyi 6rneklerini arastirmak onceligi-
mi olusturur. Yemek, bir baska kulttrde farkli olan ne varsa hepsini sim-
geler ve insanlarin nasil yasadigina dair en esash kavrayisi sunar. Herkes
yemek yemek zorundadir ve yemek ortak dildir.

Buyuk Amerikan romancisi ve ev ascist merhum Laurie Colwin guinluk
yemek aliskanhigini bir kualturun var edilmesinde “insanligin buyuk
eserleri’nin yanina koymustur. Buna katilmadan edemem. Bir baget ekme-
gi, yani essiz Fransiz baton ekmegi, (peynirden sarkuteriye ve daha fazlasi-
na) Fransa'ya ozgu emsalsiz lezzetlerin bilesiminde bir tuval gorevi gorur.
Tarihin akisi icinde demlenmistir* ve Fransiz kulttiriine dair Monet'nin
zambaklarindan muhtemelen daha fazlasini anlatir. Fas yemekleri uzman,
1960’larin beatnik’lerinden, Jack Kerouac ve Paul Bowles gibileriyle Paris'e
ve Tanca’ya gitmis olan Paula Wolfert de Colwin’in sozlerine yakin seyler
soyler: Bir keresinde bana, “Yemek, halki gormenin bir yoludur” demisti.
Basit ama bir o kadar dogru bir ifade. Rehber kitapciklar ve otobus turlarin-
dan farkh olarak yemek, halklarin yasarken, nefes alip verirken tabandan
bir gortntmunt saglar. Baska bir kulture ait bir yemegi yedigimizde agzi-
miza aldigimiz her lokma o kulttrun nasil oldugunu anlamamizi saglar.

Baska kulturlerin yemeklerinden tatmak salt insanlar1 anlamanin bir
yolu degildir: Yemegin kendisine dair de farkli bir bakis acist sunabilir
ayn1i zamanda. On iki y1l boyunca (sadece balik yiyen) bir vejetaryen ol-
duktan sonra birkac y1l once yeniden et yemeye basladim. Etin her bola-
muind ve her tur sakatati denememe ragmen kuzu etiyle basim hala dert-
teydi. Cocuklugumdan beri, igreng, yagh kizarmis kuzu eti kokusundan
nefret ederdim — neredeyse hastalikh bir tiksintiydi bu. Ilk kez, Libnanh
asct Anissa Helou'yla tanistigimda, sohbet sirasinda kuzu etinden hoslan-
madigimi tesadifen soyleyiverdim. Agzi acik kaldi. Kuzu etinin lezzetini
bilmeden dunya mutfag: hakkinda bir kitap yazmamin imkansiz oldugu-
nu soyledi. Birkac ay sonra Anissanin Shoreditch’teki dairesinde ¢ig kuzu

etinden yapilmis kibbeh (bakiniz s. 194) yiyordum, hem de son lokmasina

2 Dogrulugu epeyce stuphe gotiiren bir soylentiye bakilirsa baget ekmegi Napoléon Sa-
vaslari sirasinda ortaya ¢ikmis ve askerlerin pantolonlarina sigacak ve sirt cantalarini
doldurmayacak sekilde tasarlanmisti. Aslina bakilirsa ince uzun ekmek somunlari
yuzlerce yildir Fransiz mutfaginin bir ozelligi olmakla birlikte su anda standartlas-
mis baget ekmegi muhtemelen 20. ytizyil baslarinin tranadur.
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kadar yalayip yutarak. Lezzeti 6zenle dengelenmis ev yapimi sabe’bharat
(yedi baharat karisimi), yaninda tabule ile yedigimiz ¢ig etin yogun tadini
bastirmaktan cok tamamlamisti. Dedemlerin mutfagindan cogu pazar
gunu yayilan kizarmis kuzu eti kokusunu sevmesem de Dogu Akdeniz
mutfagina uygun olarak hazirlanmis ¢ig kuzu tadina bayildim. Bir iran
yemegi olan ghormeh sabzi (otlarla ve fasulyeyle pisirilmis etli yahni; baki-
niz s. 203) de benim icin bir baska buytik kesifti. Baska baska mutfaklarda
malzemeler farkl kiliklara girer ve bu, onlara yonelik algimizi da donus-
tarebilir.

Son zamanlarda Britanya'da yemek, populer kultturde, tipk: film, ede-
biyat ve muizik gibi, toplumun donemsel zevklerini yansitan bir konum
elde etti. Yemek, zamanin ruhunu yansitir oldu. Yemek konusunda kure-
sel egilimler soz konusu simdi. Londra'dan New York’a, Tokyo’dan
Melbourne’e kozmopolit sehirlerde, insanlar artik mttevazi bir dekorun
onunde paylasmalik tabaklarda sunulan yemekler yedikleri, rezervasyon
gerektirmeyen lokantalara ya da kizarmis gevrek abur cuburlar satan sey-
yar saticilara akin ediyor. Cok sayida Michelin yildizi sahibi René
Redzepi’den yeni Ortadogu hamur isi tstad1 Yotam Ottolenghi’ye ve tele-
vizyon ascist Nigella Lawson’a varana dek ginimizun en meshur yemek
profesyonelleri, tinliler diinyasinin bir baska cephesini olusturuyor. Pek
cok farkl kultarin ve mutfak adetinin etkilerini kullanarak, toplumdaki
yemekseverlerin ciddi bir istahla baktiklar1 emsalsiz yemekler hazirlamak
icin mutfakta yaraticiliga onem veriyorlar.

Yiyecege yonelik bu hevesin ve mutfak kultirundeki egilimlere (iki
yilda bir degisen moda takvimi kadar siklikla degisir gibidir bunlar da)
giderek artan ilginin ortasinda “safkan” mutfak kulttrlerine dair bilgileri-
mizde gedikler var. Kendini “gurme” ilan etmis kimileri David Chang’in’
kim oldugunu biliyor olabilir, lokantalarda sakatat tabaklari ismarlayabilir
ya da pastorize edilmis stte karsi ¢ig sttt savunabilirler, ancak bir bolge-
sel ya da ulusal mutfag1 ayirt eden ozellikleri sahiden belirtebilirler mi?

Sozgelisi, Libnan veya Iran mutfaklarini nasil tanimlarsiniz? Bu iki mut-

3 Kore asilli Amerikali sef ve Momofuku restoran zincirinin sahibi. Chang’in kendi adi-
na iki Michelin yildizi bulunmakta, ayni zamanda Lucky Peach dergisinin de yardimc1
editori. Ug ayda bir ¢ikan ve zamanin ruhunu yansitan derginin her bir say1si, “Ra-
men”, “Amerikan Yemegi” ve “Felaketten Once ve Sonra” gibi bashklarla citkmaktadir.
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fag1 birbirinden ayiran noktalar nelerdir? Asli tatlar, pisirme teknikleri ve
her birine damgasini vuran ana yemek nedir sozgelisi? Kisacasi, dinyanin
farkl yerlerinde insanlar neyi, neden yer?

Sizi diinyanin otuz sekiz farkli mutfagina dogru bir yolculuga ¢ikarir-
ken amacim onlarin asli 6zelliklerinin sirrina erebilmek ve sizin de bu
mutfaklardaki bazi yemekleri yapabilmenizi saglamak. Hatirlamakta fay-
da var, yemek yedigimizde seyahat etmis oluruz. Bu kitab1 soz konusu
yerlerden herhangi birine bir giris vizesi ve lezzetlerinden bir 6rnek tatma
firsat1 olarak dusuntin — hepsi de sizin kendi mutfaginizin icinde gercek-

lesmek tizere...

Mutfak Dedigimiz Aslinda Nedir?

Amerikal1 bir akademisyen ve ayni zamanda bir ciftci olan Wendell Berry
bir seferinde “Yemek yemek tarimla ilgili bir eylemdir” demisti: Boyle soy-
lerken, yedigimiz seyin, yerli urtunlerin yasay1p yetistigi yerin iklimini ve
arazisini yansittig1 gercegine dikkat cekiyordu... Ancak bu, salt cografyay1
dikkate alan bir indirgemedir.

Ashinda mutfak, cografyayla tarihin evliliginden dogmus, yenebilir bir
ask cocugudur. Isgaller, emperyalizm ve gocler insanlarin hareketlerinden
dogan etkileri cografyayla harmanlar; oyle ki neticede o yere 6zgti , ancak
tanim itibariyle melez mutfaklar ¢ikar ortaya — tipki, sirayla Yunanllarin,
Romalilarin, Normanlarin, Araplarin, Ispanyol ve Fransizlarin ve son ola-
rak da Italyanlarin hikmettigi Sicilya’da oldugu gibi. Giinumtizde Sicilya
yemekleri hem adada yasamis olan halklarin hem de orada mevcut zengin
Akdeniz trunlerinin ifadesidir.

Ogrendigim kadariyla hichir mutfak safkan degildir; tipki barinak-
ta bulacaginiz alelade bir kirma av kopegi gibi melezdir hepsi de. Icle-
rinde en ayirt edici bolgesel ve ulusal ozelliklerle yuklu olanlar bile fi-
ziksel cografyanin ve o cografyanin verdigi urtunlerle insanlarin birbi-

rinden farkli geleneklerinin kaynasmasinin bir neticesidir.* Kimi mut-

4 Fakat bu surecle —yani cografyayla tarihin bir mutfagi olusturmak icin zaman icinde
harmanlanmasiyla— guntimutzde belli bir sefin bilincli olarak yarattig “fuzyon ye-
mekleri” arasinda ciddi bir fark vardir.
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faklar —sozgelisi Yeni Dunyanin mutfaklari— otekilerden daha genctir,
ancak bu mutfaklarin sekillendigi yakin tarihlere dair ogrendiklerimiz,
bir mutfagin nasil gelistigine iliskin hayranlk uyandiran dersler sunar.

Ornegin California’ya yolculuk edecegiz (bakimz s. 327); sirf tabiri
caizse benim buraya olan aleni duygusal baghhgimdan oturu degil, yeme
icmeye olan bakisimizi degistirdigine inandigim icin de. Son yillarda Bir-
lesik Krallik’ta gerceklesen yeme icme devriminin izi, kaynak olarak Ca-
lifornia eyaletine ve buradaki, daha once edinilmis muhtelif ascilik gele-
neklerini kaynastiran ayirt edici yaklasima dek surulebilir. Tam o gele-
nekler busbutun yeni olan bir seyin —turetilmis ama yine de otantik bir
seyin— yapitasini olusturmaktadir.

Duinya mutfaklarini birer guve¢ yemegi olarak dusunme egiliminde-
yim, genellikle birbiriyle ayni ya da benzer malzemelere sahip olmakla
beraber tamamen farkli neticeler cikarirlar ortaya. Pek cok temel benzer-
liklerine ragmen Hint ve Fas yemeklerinin ne kadar farkli oldugunu du-
stunun: Toprak kapta pisirmeye, yahniye ve daha 6nemlisi ortak kullani-
lan baharatlara, kimyon, tarcin, zerdecal ve bunlarin harmanlanmasin-
dan elde edilen sayisiz benzer baharata ragmen... 174. ve 175. sayfalar-
daki Baharat Yolu haritasinda goreceginiz gibi, topraklar ve insanlar —
cografya ve tarih— arasindaki etkilesim bu kitapta inceledigim her bir
dunya mutfagina emsalsiz bir kimya ve kendine has bir sihir vermekte-
dir.

Bu Kitabi Nasil Kullanmali?

Dunyanin otuz dokuz mutfagina iliskin kapsamli bir DNA ¢ikarmak
zorlu ve maharet isteyen bir is olurdu. Bu kitap sadece bir giris noktast,
dunyanin en onemli mutfaklarini olusturan yapitaslarina dair acemice
bir merak duyanlar icin zor durumlarda basvurulasi bir rehber. Malze-
meleri ve tatlar1 kapsiyor icinde; s6zgelisi hangi baharatlarin kullanildi-
gini, zeytinyaginin mi yoksa tereyaginin mi (yoksa hi¢ yag kullanma-
manin m1) tercih edildigini, ayn1 zamanda yemeklerin nasil pisirildigi-
ni ve sunuldugunu anlatiyor. Her bir mutfagin kilit ozelliklerini “kiler”

listelerinde vurguladim; yolculugumuz boyunca ziyaret edecegimiz her
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bir mutfak icin gerekli alisveris listesini burada bulabilirsiniz. Her yer-
den yine birkag tipik tarif de verdim. Daha fazlasina merak duyuyorsa-
niz, uzmanlarinin ayri ayri mutfaklar tizerine kaleme aldig1 ve tavsiye
ettigim kitaplar icin 394. sayfadaki “Ek Basvuru Kaynaklar1” bolumune
bakin.

Kiler listelerini kati birer katalog olarak dustunmedim, daha ziyade
belli bir mutfak kulturtne ait yemekleri pisirirken elinizin altinda bulun-
masini isteyeceginiz tirde malzemelerin birer listesi bunlar (hemen asagi-
da sozu edilen, mutfagin olmazsa olmazlar: listelerinin yani sira). Kiler
listeleri, belli yerlere has, yerel ya da ¢zgtin buldugum malzemeleri iceri-
yor, sozgelisi Cin'in Sicuan eyaletine ¢zgu Sicuan biberleri, Iranin kuru-
tulmus misket limonu ya da Ispanya’dan pimenton gibi; bu listelerin mut-
fak yolculugunuza baslamadan once size ilgili boliimt okuma konusunda
esin verecegini umuyorum. Kiler listeleri, —s6zgelisi Akdeniz’'de nohut ya
da Dogu Akdeniz ve Israil’de tahin gibi- belli bir cografyadaki yayginhgi-
na bagl olarak ozellikle vurgulanmay1 gerektirmedigi muddetce, temel
mutfak malzemeleri listesine aldigim malzemeleri icermiyor. Bir dunya
mutfag: icin ne kadar 6nemli olursa olsun ekstra sizma zeytinyag: veya
sarmisak kiler listelerinde yer almiyor: Hangi dunya mutfagini ele alirsa-
niz alin bu malzemeler her zengin mutfakta bulunmas gereken olmazsa
olmazlardir.

Tariflere yonelik daima rahat bir yaklasimim olmustur. Bir yemege
hayat verirken muazzam yardimlar1 olmakla birlikte, yemek tarifinin
birtakim kurallardan olustugu fikriyle cogumuzun eli kolu baglanir ki
bu, felaket sonuclar verir. Benim tavsiyem icinizden geldigi gibi yapma-
nizdir. Damak tadiniza oylesi hitap ediyorsa yemegi biraz daha tuzla-
makta ya da taze kisnisi dahil etmemekte tereddut etmeyin; hosunuza
oylesi gidiyorsa biftegi ya da omleti birka¢ dakika daha fazla veya daha
az kizartin... Kimse sizin damak tadinizi ve tencere tavalarinizi sizin
kadar iyi bilemez, dolayisiyla kendinizi biraz da yaraticiliga teslim
edin.

Ayni mantiktan hareketle, eger bu tariflerden birini yapmak istiyorsa-
niz ve malzemeniz ya da gerekli bir gereciniz yoksa bunun gozuntzu kor-
kutmasina izin vermeyin. Onun yerine en yakin malzeme ya da arac gere-

ci kullanin. Herkesin Dogu Londra’daki Turk dukkanlarina ulasma
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imkani olmayabilir ya da elinin altinda bir Fas guveci (tajin) bulunmayabi-
lir ama ben bir tarifi harfiyen takip etmeden de otantik lezzetlerin yakala-
nabilecegine inaniyorum.

Bu bolumden hemen sonra “Temel Mutfak Malzemeleri” listesini bula-
caksiniz. Bunlar mutfagimda mutlaka olmasini istedigim malzeme ve ara¢
gerecler. Boylesi bir liste kisiden kisiye degisir ve benim listemin sizin
yemek yeme tarzinizi yansitmadigini da gorebilirsiniz, ama deneyimleri-
me gore bu listeye dahil ettiklerim bir dizi farkli mutfak kulturine ait ye-
megi cabucak hazirlamami sagliyor.

Yemek Atlast bir nevi basvuru kitabi olsa da mutfakla ilgili benim o6zel
ilgi ve deneyimlerimi yansittigindan ayni zamanda son derece kisisel de.
Bulundugum yerleri, sohbet ettigim insanlar1 ve hoslandigim yemekleri
de yansitiyor ayni zamanda. Dinyanin sayisiz mutfaginin arasindan otuz
dokuz mutfag: sectim, dolayisiyla elbette eksiklikler vardir, ancak gunu-
muzde yeme aliskanhklarimiza ozellikle sekil verdigini dustunduklerimi
dahil ettim. (Pers mutfaginin ya da bugun Iran olarak bilinen tlkenin
kadim yemek pisirme yontemlerinin ginumuzde Turk, Hint, Akdeniz ve
Dogu Akdeniz gibi bilinen ve sevilen ana mutfaklara nasil nufuz ettigini
fark etmek benim icin kesfedilen dikkate deger bilgilerden biri oldu. Bu
Pers etkilerinin kitap boyunca kendini gostermeye devam ettigini siz de
goreceksiniz.) Uc buytik Avrupa tlkesi (Ispanya, Italya ve Fransa) icin,
Cin, Hindistan ve ABD icin birden fazla bolgeyi dahil ettim. Gosterdikleri
bolgesel farkliliklar bana, muhtelif yerlesim bolgelerine ait mutfak kulttr-
lerini tek bir isim altinda toplayamayacagim kadar fazla gibi gorundu.

Bu kitabin basucunuzda okunma rahatligi sundugu kadar ocaginizin
yaninda kullanim rahathgl da sunmasini isterim. Bir yemek gazetecisi
olarak meslegim sayesinde, hepsinden de esit oranda ilham ve pratik ipuc-
lar1 aldigim muazzam yetenekli sefler, yemek uzmanlar1 ve yazarlar tani-
ma firsatim oldu. Her bolumde, ilgili mutfak kulttiruntun bir uzmaniyla
tanisacaksiniz. Burada isimlerini sayamayacagim kadar ¢ok sayidalar ama
hepsi de gerek zaman, gerek bilgi, gerek pisirme yontemleri acisindan
bana son derece comert davrandilar. (Bu kitabi kaleme alirken ayni za-
manda cok iyi de beslendim.)

Umarim Yemek Atlastni okumay1 ve onun esliginde yemek pisirmeyi

seversiniz. Umarim bu kitabin yardimiyla mutfaginizdan uluslararasi yol-
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culuklara cikar, halihazirda ziyaret ettiginiz yerlere dair hatiralarinizi
canlandirir ve yeni yolculuklar i¢in hevesle dolarsiniz.

lyi yolculuklar ve simdiden afiyet olsun!

l



Temel Mutfak Malzemeleri

Arac Gerecler

Temel malzemeler derken gercekten temel olanlar1 kastediyorum. Bir 6zel
sebze dilimleyiciniz, mikseriniz, hatta sous vide’iniz' olmasi gerektigini
soyleyen yemek kitaplar1 okudugum oldu. Bu araclarin hepsinin de mut-
fakta yeri vardir ama hicbirini “temel” olarak siniflamazdim. Bu sayfalar-
da yer alan tariflerin cogu icin oyle cok 6zel seylere ihtiyaciniz olmayacak.
Buradaki yemeklerin dunyanin dort bir tarafinda evlerde pisen yemekler
oldugunu ve sadece, isleyen bir ev mutfaginda kullanilan en gelismemis
techizat1 gerektirecegini unutmayalim.

[tiraf etmeliyim ki fazla sayidaki pisirme aletinin igleri karistrdigim
dusunurum ve kisisel olarak parmaklarimi tehlikeye sokabilecek elektronik
bicakli seylerden de, zahmetli temizlik gerektiren aletlerden de uzak duru-
rum. Ancak bunun tersine, dipsoslar, soslar, corbalar ve benzerlerini hazir-
lamak icin blender kesinlikle faydali bir alettir, bundan ottrt de listemde
yeri var.

Temel mutfak arac gerecleri listeleri icinde en gozde listem Laurie
Colwin'in Home Cooking kitabindaki “Teknoloji Oztrlilerin Batterie de
Cuisine Listesi”dir (yiyecekler hakkinda okumay1 yemek pisirmeyi sevdi-
giniz kadar seviyorsaniz ve yemek yazilarinin alayci ve bazen biraz igne-
leyici olmasindan hoslaniyorsaniz bu kitab1 edinmenizi oneririm).
Colwin’in tavsiyelerini buytik oranda tekrarlardim, gerci Colwin pek cok

durumda gereclerin (spatulalarin ve hatta buytk corba tencerelerinin bile)

1 Sous vide: Malzemelerin hava gecirmeyen naylon torbalarda, distik 1sida kaynar su
icinde pisirilmesini saglayan aygit. (¢. n.)
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cifter cifter bulunmasindan yana. Bu bana gore muhakkak gerekli degil,

hele de siz yemek pisirirken bir yandan bulasig1 yikamaya gonullu bir

sevgiliniz, ev arkadasiniz, ebeveyniniz ya da benzeri bir ortaginiz varsa.

[ste bu kitapta verdigim tariflerden herhangi birini gerceklestirmek ve

buraya dahil ettigim diinya mutfaklarinin herhangi birinden kendi diledi-

ginizce bir seyler ortaya ¢ikarmak icin size lazim oldugunu dusundukle-

rimin kisa bir listesi. Tirbuson ve radyo elbette tercihe gore degisir ama siz

de benim gibiyseniz belli olmaz...
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Genis, Yapismaz Kaplama Kizartma Tavasi: Cok pahali bir sey
olmasina gerek yok, benimkini sipermarketten on dolara satin aldim.
Sos Tavalari: Le Creuset tarzi, agir tabanli ama ayni zamanda firina
da girebilecek turde bir sos tavasiyla, hafif ve orta boy bir sos tavasi
(yine ucuza alinabilecek, stupermarkette satilan tirlerinden). Elinizin
altinda iki adet olmasinda fayda var.

Vok: 1998 civarinda ogrenci mutfaklarinin vazgecilmez aksesuarla-
rindan biriydi; kizartilmaya uygun malzemelerin gevrekligini ve ta-
zeligini kaybetmeden etkin ve cabuk kizartilabilmesi icin hala da ise
yarar.

Derin Firin Tepsisi / Firin 1zgara Tepsisi

Giiveg

Diidiikli Tencere: Tartismasiz, temel gereclerden biri degildir an-
cak yahni yapmaya merakliysaniz ya da malzemeleri kisacik zamanda
yumusatmak istiyorsaniz faydalidir. Dudukla tencereler icin genellik-
le daha az su kullanilir ve malzemeler daha kisa sure pisirildiginden
(etler) yumusak, (sebzeler) kitir kitir ve (alelade haslanmaya nazaran)
besin degerleri bakimindan daha yuksek olurlar.

Siizgeg¢

Biiyiik Karistirma Kasesi: Ister cam, ister plastik, ister metal olsun,
fark etmez ama elinizin altinda birkac adet bulunmal:.

lyi Kalite Keskin Bir Bigak

Uzun Catal / Sivri Uclu Kesme Catall

Saglam Bir Kesme Tahtasi: Saglam olmasi onemli. Calisirken
elinizin alindan kayip giden bir tahta kadar kotusu yoktur (elbette



bicaklar soz konusu oldugunda ayni zamanda tehlikelidir de bu du-
rum). Mumkuinse dayanikl ve agir bir ahsap kesme tahtasi edinin.
Mutfak Robotu ya da Blender

Havan: Tabani agir bir havan tercih edin (benimki granittir). Bana
kalirsa esasli bir neandertal urpertisi yasamak icin en iyisi kendi ba-
haratlarinizi kendiniz ogutmektir.

lyi Bir Rende

Kabuk Soyucu

Tahta Kasik

Spatula: Bu tir aletlerin karisimlar1 kasenin dibinden son damlasina
kadar kazimakta ne kadar yararli olduklarini gormek beni daima ke-
yiflendirmistir.

Servis Tabaklari / Kaseleri: Servis yaparken ve yemek yerken bu-
yuk kaselerden ve tahta duz tabaklardan hoslanirim. Bu gereclerin,
servis tabagina konmadan once ne denli yavan goruntrse gorunsin,
yiyecegi guizel gostermenin basit bir yolu oldugunu dustuntyorum.
Sozgelisi humus ilk karistirildiginda bayag1 bej gortunir (komik bir
sey). Ama hos bir seramik kaseye bosaltip tstiine iyi kalite zeytinyag:
doktukten ve zahter serptikten sonra (s. 214) giizel gortinecektir.
Olcii Kabi

Mutfak Tartisi

Cirpici: Elektrikli bir ¢irpicinizin olmast iyidir ama dogrusunu ister-
seniz olmazsa olmaz degildir.

lyi, Genis Bir Kevgir

Kek Kalibi: Kelepceli olanlar tercihen daha iyidir.

Turta Kalibi (Tabani Gevsek Olanlar)

Bir Dizi Saklama Kabi: Sadece 70’lerin ev hanimlarinin gozdesi de-
gil bunlar. Daha sonra kullanmak veya sunmak tizere bir seyler pisir-
mek icin de, yenmeyip kalanlar1 saklamak icin de ¢ok faydalidir.
Stre¢ Film ve Yanmaz Firin Kagidi

Tirbuson

Mutfak Radyosu &n
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Malzemeler

Canim cektigi zaman Buytk Britanya’dan uzaklasip —yemek vasitasiyla—
yola ¢ikabilmek icin her zaman bulundurdugum malzemelerin listesi bu.
Bunlarin elinizin altinda bulunmasi, ister hindistancevizli kori, ister ma-
karna sosu, ister Dogu Akdeniz mezesi olsun, daima ilging, uluslararasi ve
ayni zamanda orijinal bir seyleri carcabuk hazirlayabilmenizi saglar.

Her zaman oldugu gibi, bu, benim yemekten hoslandigim yiyecekler
ustune kurulu kisisel bir liste. Sozgelisi, onceden planlamamissam, sade-
ce kendim i¢in ya da bir baskast icin yemek pisirdigim zamanlarda nadi-
ren et kullanirim. Benden daha etcil biriyseniz size tavsiyem buzdolabi-
nizda makarna soslarina ya da corbalara katmak tzere chorizo ve/veya
pancetta bulundurmaniz. Ayni zamanda buzlugunuzda kiyma bulundur-
maniz da kofte, makarna sosu ya da kolay Dogu Asya mentileri hazirla-
mak i¢in iyi olabilir. Bir rica: Mumkun mertebe organik et kullanmaya
calisin. Tad1 cok daha iyidir, hem sizin icin hem de dunya icin daha iyi
olmast bir yana.

Size kendi otlariniz1 yetistirmenizi tavsiye edecegim. Onceden toplan-
mis olanlarini stupermarketlerden almaktan daha ekolojik bir yaklasim
olur bu, ayrica naylon torbalarda duran otlar cok kisa sturede bayatlar.
Ancak bunun da otesinde kendi yiyeceklerimizi yetistirmek; denemeye
deger, az bir bakimla kendi malzemelerimizi ve bir yemegi donustiirecek
gidalar yetistirebilecegimiz bir deneyimdir. Tek yapmaniz gereken cam
onunde duracak bir ciceklik satin almak ve ise kekik, nane, maydanoz ve
feslegenle baslayarak tohum ekmek. Bitkilerin tek istedigi, iyi gtin 15181 ve
duzenli sulamadir. Yeri gelmisken soyleyeyim, aksi belirtilmedigi mud-

detce tariflerdeki otlarin timu taze kullanilmahdir.

e Tazeler: Ister kirmizi ister beyaz kuru sogan, taze sogan, sarmisak,
zencefil, limon, misket limonu, patlican, sakizkabagi, 1spanak, doma-
tes, taze otlar (maydanoz, kisnis, feslegen, nane, kekik), iyi bir somun
ekmek.

e Buzdolabi: Tuzsuz tereyagi, yumurta, stt, sizme yogurt, parmesan

peyniri, tahin, limon.

20



e Buzluk: Fasulye, ekmek kirintisi, dogranmis maydanoz ve pita ek-
megi.

e Mutfak Dolabi: Makarna ve eriste, basmati pirinci, kuskus, beyaz
un, toz seker, kabartma tozu, kakao, vanilya esansi, ac1 ¢ikolata, iyi
kalite sizma zeytinyagi, susam yagi, balzamik sirke (yine iyi kalite
olmali; cok degisebiliyor), beyaz sarap sirkesi, soya sosu, balik sosu,
konserve domates, domates puresi, konserve nohut, konserve hindis-
tancevizi sutu, kuru pul ac1 biber, kuru baharatlar (tar¢in, kimyon, re-
zene tohumu, kirmizibiber, 6gutulmus kisnis, kimyon tohumu, garam
masala, karanfil), kurutulmus otlar (tarhun otu, oregano, biberiye), ka-
rabiber, deniz tuzu, kirmizi mercimek, salamura hamsi, bir kavanoz

kapari tursusu, zeytin, bal, Marmite?.

S

2 Pekala, bunun istege bagl oldugunu belirteyim. Bu kitapta bulamayacaksiniz ama
benim dolabimdan Marmite eksik olmamistir. Tereyagl, Marmite’l1, karabiberli ma-
karna bos bir buzdolabina (ve aksamdan kalmaliga) kars: her zaman 6nerdigim ¢o-
zimdur.
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