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SiLiVRIM KAYMAK

dindan da anlasilacagi gibi
Turkiye'nin Yogurlan'ni anlatiyor.
Yeryiizit mutfak
kiiltiiriine Tarkler'in
armagan ettigin bu
mucizevi besin, Artun
Unsal'in rahat
okunan esprili
usl{ibuyla ayn bir
deger kazaniyor.
Uzun yasayan
hemen herkesin
"ortak noktas:"
yogurt, tiim
gesitleriyle Silivrim
Kaymak'ta
sevenlerini
bekliyor. Yogurt
severler olarak yogurda olan
bakisinizi degistirip, sizi fazlasiyla
zenginlestirecek olan bu Kifap, bulunmaz
bir hazine degerinde...

Tirk mutfaginin
birbirinden nefis
lezzetleri, Artun
Unsal'in

eserlerinde

kelimelere
dokiiliiyor. Ustad,
susamdan zeytinyagina,
kaymaktan regele bildigimiz
tatlar yeniden yorumluyor

rtun Unsal ach "sikemperverler” icin
Ayﬂhanm degil. Yillarchr vaptipn TV

programalar, kose vazilan ve Kitaplan
bu yakinligin sebebi. Bilmeyenler icin kisaca
bahsedelim: Unsal 1942 Istanbul dogumlu,
Ankara Koleji ve Paris Universitesi Hukuk
Fakiiltesi mezunu. 1982 yilina kadar Hacettepe
Universitesi ile Ankara Universitesi Siyasal
Bilgiler Fakiiltesi'nde calisms. Akademik
kariyerine noktay! koyduktan sonra, Hirriyet
Gazetesinde "isbast" yapnus, Fliirrivet'in Paris
temsileisi olmus. Bogazici ve Galatasaray
Universitesi Ogretim Uyeligi'nin yan: sira,
Hiirriyet ve Posta gazetelerinde haftalik lokanta-
yemek yazilan yazmis. Bu arada, pek cok guzel
kitaba imza atmaktan geri durmanus.

Bu hafta Artun Unsal Bey'in yazdig

kitaplardan besini mercek altina aliyoruz,
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SUSAMLI HALKANIN TILSIMI |

st bashigiyla, Istanbul'da
Kara Firmdan Simit
Saraylarina Simit, Peynir ve
Caym Tirkiisii'nii sayleyen Kitap,
sadece Istanbul'n konu edinse de,
her giin milyonlarca insanin
karnim doyurdugu simide adanan
bir sevday anlatiyor. Kim
sevmezki hemen elinin altmda
olan, sicak cayma katik ettigi citr
citir bir simidi. tddiadan uzak
ama midemize ve gonliimiize cok
yakm duran bu egsiz lezzetle ilgili,
piizel fotograflarla "sislenmis”
240 sayfalik bir kitdpla
karsilasmak, sayfalan arasinda
kaybolmak, en az simitin kendisi
kadar lezzetli. Her wil artan bir ivmeyle yiikselen
"trend" olan simidimiz,
girisimeilerimiz
sayesinde dinya ile de
tamsiyor. Ben bu
= essiz lezzete gonlimi
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 OLMEZ AGACIN PESINDE

Kitap, Tiirkiye'de zeytin ve zeytinyag kiltiri
konusunda cok dnemli bir eser, Akdeniz
kiiltiriiniin ayrilmaz pargas) olan zeytin agacinin
sosyo-ckonomik degerinden toplumun bilyiik bir
kesimi ne yazik ki habersiz. Siyasetin bu S
husustaki sifli ve hoyrat yaklagming, cok yakm
bir geemiste "Yirca Olayr! ile hepimiz gordiik.

Kutsal kitaplurda dviilen, verdim, askla

bir zamanlar il olarak baglandim
kullamlan, géniilden ve diyorsaniz,
damaktan bagl B kitap sizi

ziyadesiyle
"doyuracak”
kvamda,

oldugumuz bu degerli
"altm sni” mn mutfagnmz
igin dnemi ise cok biiyiik.
Zeytinyaghlar adi altinda tereddiit
ayri bir boliim achgmizbu | - | ) ctmeyin,
inamimaz lezzetle ilgili yok - | -

denecek kadar az yayin var, ; i

Artun Unsal kitabyla,
muazzam boglugun
dolmasina mithim bir
katkida bulunmus. Zeytin ve
zeytinyagina dair ne varsa,
hepsi bu kitapta.

Artun Unsal

SUT UYUYUNCA

tirkive'nin Peynirleri kitabinn glizelhi

adindan baglyor ve
son savfaya kadar
devam ediyor.

NIiMET GELDi EKIiNE

et . Y Turkn,oe'mn Ekmeklerinin Oykisii-

Bildigim-bilmedigim it Uysoyunca,) aslinda Anadolu'nun bir bliyik

ne gok peynirimiz g destani niteliginde. Bu destan: yazan da

varmis meger. Bu 7 Artun Unsal. Yeryiiziinde ilk bugday

,i;‘:;‘:ﬂdi;f;;u‘i’k . tarimin yapildigi topraklardan, yiizlerce
ilkeye, tur Gstine tur cesit ekmegin cikmasi sasirtici degil.

Ekmek kutsaldir, ana gibidir, yar gibidir,
yurt gibidir, vazgecilmezdir. Biiylk
zenginligiyle her
rengi kucaklayan
Anadolu
topragina, Allah'in [/ S W_Ej‘_f:‘:_ =
hikmeti, kulun e et
nimeli nedir diye "
sorarsaniz, size
cevabi ekmek
olacaktir, Baska
sorunuz var ise,
kitabin sayfalan
pek gok
bilinmeyene
cevap
niteliginde...

Her biri essiz
bir bagvuru kaynagd olan ve N RS
NEPNIEN Indan ¢ikan hazine degerindeki
bu kitaplar icin, Artun Bey'e sonsuz

tesekkiirler...
Artun Unsal'in *Ayvalik'li dostum Ahmet Sucu'dan

tigrendim” dedigi zeytin recelinin tarifini naklediyorum. Z EYTi N R EcELi
MALZEMELE YAPILIST

bindirmemiz siirpriz
saylimasin, Beyaz
peyniri bir kenara
koyarsak, bunca

cesithilik icinde en i S !
svdgmpeni, I S
Corum'un Kargi
ilcesinde yapilan Karg Tulum Peyniri.
Damaklara salverdigi zarif lezzetivle bu
peynir, iilkemizin fnemli degerlerinden.
Dilerseniz digerleri icin St Uyoyunca'mn
sayfalarina bakalim: Bitlis'in "jaji",
Milis'in "larktokmak” peynirlerini isitmis
miydiniz? Bir tiir ¢dkelek olan bu
peynirler, tadimay ve tanmmay:
bekliyor. Kars'ta yalnizea kasar ve gravyer
yapilmyor; "sor peyniri” Kars sehrinin
"peynir diinyasina” leziz armaganlanndan.
Trakya'nn Siit Peyniri, Manyas'n "torla”,
Istanbul'un “cayir peyniri” az bilinen tiirler
arasinda. Bunlarn disinda daha nicelerd
var. Her giiniimiizii zenginlestiren,
damak tadimzin vazgegiimez "kaynag)”
peynirlerimizle ilgili aklnizda bir soru
isareti kalmayacak ama kitabi okursaniz,
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1 kg vesi dolgu kokteyl alamurada islendikten
Zevtin (doigusu fark i sonra cekirdegi alinip satisa
! : sunulan dolgull kokteyl

etmiyor nasi olsa zeytinierden bir kavanoz ainiz.

ayklanacak) Zewytinlen kavanozdan clkanp,

* 750 gr toz seker kirmamaya dzen gostererek
el icini bosatniz. Bir tencere

t a_detpo i iginde, zeytinleri sicak su ile
kabugu haslayiniz. Bir baska tencere
& 3-4 tane karanfil iginde sekerl yanm su bardag!

U lle kaynatiniz. Eima soyar
gibl soydugunuz portakalin kabuklarni ve karanfilieri
ekleyiniz, Ince kdplk képlik kaynamaya baslayinca,
onceden stizlip kunuladiginiz zeytinleri katiniz ve limeon
suyunu dokunilz, Kivamina bakarak 12-15 dakika
daha kaynatiniz.

Yarim limonun suyu
Yarim su bardadi su



