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Bir e-kitap yaptik,
bir milyondan fazla
indirildi!

Durum bildiginiz gibi degil. Biz bu Anason igleriile gok
ugrastik. Cok 6zendik. Cok ter doktik. Cok arkadasimiz
destek verdi.

Cok olmayan tek sey paramizdi.
Yaratici olmamiz gerekiyordu. Biz de bu kitabi icat ettik.

Dedik ki bir kitap yapalim, efsane olsun. Essiz olsun.
Hem muteber yazarlar olsun. Hem grafigi icerigi, plani
prodiksiyonu sahane olsun.

Bedava da olsun. Bu capta bir hizmet bizi tanitmayacaksa hi¢
bir para bizi tanitamaz dedik.

E-posta listemize liye olanlara bedava olsun. Bdylece
e-posta listemiz blyusin. Bizi taniyanlar artsin istedik.

Dediler ki “Niye Uye olsunlar? Alir kacarlar.” Dedik i¢ine de
katalogumuzu koyariz. Yine bizi duyarlar.

Hem e-posta grubumuza lye olmayan guincellemeleri de
kacirr.

Bu “uyanikhgimiz” ¢caligskanlikla, samimiyetle ve yaraticilikla
beslendigi icin bosa gitmedi.

Kitap tam anlamiyla patladi. Sosyal medyadan, WhatsApp



gruplarindan, 6zel paylasimlardan milyonlarca insana ulasti.

Kag¢ kisi okudu bilemeyiz ama en kétimser tahminlerimize
go6re bir milyon kere indirildi.

Cikis alip dijital bastiranlar hatta bu bastirdiklarindan bize de
bir kopya génderenler oldu.

"Bu kitap basiimali”, “Bu kadari bedava olamaz IBAN verin
U¢ bes kurus katkimiz olsun” ve daha neler neler. Ne kadar
mutluluk verici mesajlar aldik inanamazsiniz.

Biz yaptik diye sGylemiyoruz ama kitap da kitapti hani...
Gastronomi diinyasinin taninmis isimlerinden yize yakin
meze tarifi; raki Uzerine, anason Uizerine uzmanlardan yazilar,
hatta cilingir sofrasinda dinlenecek muzikler hakkinda rehber,
balik takvimi, ansiklopedik bilgiler ve daha neler neler...

ilginin buytkligiuni gériince, demek glzel bir is
yapmisiz diye gururla bir stre ortalarda dolandik... Kiguk
glncellemeler, ekler yaptik arada. Gunler, aylar gecti,
pandemi ge¢medi.

Biz de duslinmeye bagladik: Bir seyi iyi yapmigsak devamini
da yapmaliyiz dedik. Nitekim glizel bir isi beceren daha
guzelini de becerir.

Ve kollari sivadik. Yeni yazarlar, yeni yazilar ve yepyeni
tariflerle karsinizdayiz.

Bu edisyona yapilan ekler ok biiyilk oranda Anason isleri'ne
yeni katilan tecrlibeli gazeteci arkadagimiz Lalehan Uysal
sayesinde oldu.

ilk edisyonun hazirlanmasinda ¢ok biiyiik destegini
go6rdigimiz dostumuz Nilhan Aras'a yeniden tesekkur
etmek isteriz. Mezelerin biyuk bélimunld onun sayesinde bir
araya getirebilmistik. Ayrica Ayca Budak ve IWSA ekibinden
Ezgi Coskun, Deniz Dogu, Burcu Ates, Gul Semerci, Ebru



Bulal, Emre Akgiin, Saba Aycicek sayesinde meyhanelere
O6zel mezeleri derleyebildik; onlari da bir kez daha analim.

Murat Meri¢ ve Grand Korgi, kitaba hem bilgi hem lezzet
kattilar. Feridun Nadir, Raki Felsefesi'ne Giris kitabindaki
yazilardan bir harman yaparak “Cilingir sofrasi nedir, nasil
calisir?”1 hazirladi. Nefis yazilariyla kitabimizi zenginlestiren
Nazli Piskin ve ilhan Eksen de minnet duydugumuz yazarlar
arasindaydi.

Peki ikinci edisyonda yeni neler var? Elbette ¢ok sayida
yeni ve orijinal meze tarifi var ama dncelikle meze konusuna
yaklagimi farkli, G¢ yeni bdlim var. Nazh Pigkin "eger Ahmet
Rasim'i agirlamak gerekseydi..." diye disinmus ve eski
kitaplardan uygun tarifleri derleyip sahane bir yazi ¢cikarmis.
Aylin Oney, kitabin ihtiyaci olan sipsak hazirlaniverecek
mezeler konusuna dikkat ¢cekiyor ve en sik kullanilacak
tarifleri veriyor. Gonll Paksoy'dan atiksiz bir mutfadi sik hale
getirebilecek sasirtici tarifler géreceksiniz. Ayrica Deniz
Alpan, Tuba Satana, Hilya Eksigil gibi kitaba yeni eklenen
isimlerin katkilarindan ve yeni mekanlarin kendilerine has
mezelerinden de bahsetmemiz gerekir.

Meze yazilarini bir standarda uydurmaya calismadik. Hepsi
zaten imzali tarifler. imza sahiplerinin formatlarina sadik
kaldik. Bu ylzden kimi tarif uzun uzun hikaye edilerek verildi,
kimi ise alistigimiz formatta kaldi. Bdylesi daha da renkli oldu
hic kuskusuz.

Kitabin tasarimini yine Nurcan Basg yapti, ¢izimler Arel Sivig'in.
Ancak bu edisyonun kahramani, editériumuz Lalehan Uysal
oldu. Uykusuz geceler, yuzlerce telefon, telas ve heyecanla
kitabi daha da degerli hale o getirdi.

Meze tariflerini (alfabetik olarak) Ali Ronay, Asli Yallag6z,
Asuman Albayrak, Aylin Oney, Aylin Yazicioglu, Ayse Sensilay,



Aytekin Alp, Behzat Sahin, Beyza Gurbuzer, Burgak Kazdal,
Cihan Kaman, Civan Er, Defne Korylrek, Deniz Alphan, Derin
Aribas, Elvan Uysal Bottoni, Evren Aybars, Garo Nergizyan,
Gonlil Paksoy, Gillden Cakar, Hillya Eksigil, ifakat Basaran,
Kaan Sakarya, Kasim Akbas, Maksut Askar, Massimiliano
Catena, Mehmet Kahyaodlu, Melih Demirel, Meryem Kadife,
Mustafa Otar, Nur Ozkan, Pinar Tasdemir, Serkan Cakir, Sevgi
Ozlem Giilmez, Taylan Yiicel, Tuba Satana, Tuncay Giilc(,
Ulkii Mensure Solak, Yasmina Selfun Lokmanoglu, Yoldas
Sénmez yazdi.

Bu kadar da degil. Ozel meze tarifleriyle kitabimiza katilan
mekanlarin da isimlerini anarak, tesekkiir etmek isteriz. Alaf,
Antalya Kalei¢i Meyhanesi, Apartiman, Araka, Asmali Cavit,
Ayna Cunda, Balik¢l Hasan, Basta!, Cibalikapi Balikgisi, Cuma,
Dream, Duble Meze, Ehli Keyf, Eleo's, Ent Restauran, Eski Yer,
Firuze, Gambilya Meze Evi, Garo's, GastroTire, Giritli, Ginesin
Sofrasi, iki Sandal, inciralti, incir Meyhane, Leb-i Derya, Limon
Gumusluk, Meze By Lemon Tree, Neolokal, Ogun Yesilkoy,
Pancar Meyhane, Pavlonya Meyhanesi, Peperino Ristorante
Italiano, Petra, Pilaki Restoran, Rana, Sisim, Soho, Suadiye
Balik, Simdi Rum Meyhanesi, Veli Usta Balik Restaurantlar,
Yakup 2, Yeni Lokanta.

Butln yazar ve editér arkadaslarimiza 6zveri gostererek
ve butlnuyle gonulli olarak bu projemizde yer aldiklariigin
minnettariz. Umariz ugrastigimiza deger ve kitabimiz yine
milyonlara ulasir.
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Manifesto gibi
girig yazisi

En iyi meyhane evdeki meyhanedir. Kendi yaptiginiz.
Neden mi?

Rekabet yoktur. Neyle karsilastiracaksiniz? Esin dostun
komsunun ¢ilingir sofrasiyla mi? Yapmayin. Araba mi bu?
Herkesin cilingiri kendine glizeldir. En fazla bir édnceki
cilingir sofranizla kargilagtirirsiniz.

Miisteri memnuniyeti ceptedir. Mezelerden bile sikayet
edemezsiniz. Deneyin isterseniz. Basit bir salata ile
sofraniz ne kadar glzellesir farkinda misiniz? Yahut cacik.
Oh! Salatalig rendelemeyin, dograyin. Uzerine bir tutam
dereotu. Zeytinyagi da gezdirin muhakkak. Biraz sarmisak
ezip katmissinizdir zaten. iddiali oyunlar da olabilir. Biitiin
sarmisak atmak, denk gelene piyango ¢ikmasi gibi. Misal
agzina sarmisak gelen glizelce yer, masaya soyle bir tifler
ve mulzik segme hakkini alir. Hadi sikayet edin. Baska ne
meze mi yapabilirsiniz? ilerleyen sayfalarda! 56 seckin
imzadan 91 meze tarifi. Hepsi denenmig, hepsine dzenilmis.
Hesaplidir da. Hesaba itiraz ederseniz komik olur. Daha

=)



da hesapli olsun istiyorsaniz hesapli iceceksiniz. Yavas ve
uzun. Her bakimdan en guzeli.

Miizikten sikayet edemezsiniz. Kotii mii? Degistirin.
Sesi mi acik? Kisin. Ne mi ¢alacaksiniz? Nereden mi
calacaksiniz? Oneri mi istiyorsunuz? ilerleyen sayfalardal
Murat Meric yazd.

Muhabbet var tabii bir de. iki, (ic dért kisiyseniz ne guizel.
8 ise ikiye bolebilirsinizama misal. Tek misiniz? Bir kere
tek basina da c¢ilingir olur. Kim olmaz demigse halt etmigtir.
Kendi basina muhabbet de guizeldir. DUstinmek, uzun
uzun disinmek icin gizel firsattir kendi basina cilingir.
Hem sikilirsaniz o kadar yazilim bosuna mi var? Agin birini,
baslayin gériintilii sohbete.

Nasil mi peki? Séyle. Once bu kitabi okuyorsunuz. Ama her
durumda evde c¢ilingir sofrasinin en dnemli kural kaidenizi
yapistigi yerden kaldirmaktir. Bunun kaidenize, size, ev
halkina sayisiz faydalari vardir.

Hem cilingir sofrasi adi bazilarini yaniltir. Olay sofrada
baslamaz. Hazirhgin kendisi de sofraya dahildir. Birer tek

doldurulur. Gérevler paylasilir. Arada dans edilir.

Evde cilingir sofrasinin en giizel yani sudur: Keyfinizin bir
kahyasi yoktur. Esref Saati olsun yeter.

=)
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Raki rengarenk
bir ickidir!

seydir. Isitmasi sarmasi bir kenara rengarenk ¢oraplar
tek basina nese kaynagidir. Delikanli adam renkli
corap giyer hem.

E fendim ¢ok afedersiniz bence ¢orap harikulade bir

Velhasil renkli corap almak icin Emindni’'ne gittim.

Siradan sormaya basladim. Ezici cogunluk yok dedi. Yok
demeyenlerin bana renkli diye gésterdikleri kahverengi
yahut haki coraplardi. Daha beteri yiziime tuhaf baktilar.
Sanki salyangoz tava soruyordum. Bir tek diikkanda
istedigim gibi coraplar bulabildim. O da ihra¢ fazlasiymis ve
dikkanin bir kdsesine atmislar. Kimbilir ne zamandir duran
coraplar sudan ucuzdu. Hepsini aldim. Arz da talep de sifir
belli ki. Hergtin toptan perakende el degistiren ylizbinlerce
corabin hig biri renkli degil iyi mi?

Maalesef bizim memleketin renkle temasi kesildi. Cevrenize
soyle bir bakin. Her sey ne kadar renksiz. Giysilere,
arabalara, binalara bakin. Elektrik trafolarina yapiimis
beceriksiz giydirmeler ve plastik cocuk parklari diginda var
mi renkli bir sey?

=)



Usenmeyin “tirana colorful buildings” yazarak bir Google
imaj aramasi yapin. Arnavutluk'un bagkenti Tiran'da o vasat
mimarili apartmanlari sadece ucuz boya ile nasil harikulade
yapmiglar bir goéran.

Burada herkes renksizlige bayiliyormus gibi sanki. Renkle
temasi olana da kétu bakiyorlar. Sanki neseli insana
tahammul edemiyorlar.

Metro yeni acilmisti. istanbul'da bir metro olmasi

cok hosuma gitmisti. Hemen teftis ettim. Gayrettepe
istasyonunda yuriyen merdivenlerden yukari ¢ikarken ters
déndiim. istasyonda beklesenler kiiciildiikce kendimi bir
cesit sahnede hissettim. iki elimi birbirine vurdum. istisnasiz
herkes kafasini ¢evirdi. Gllimseyen bir ylz ve neseli bir ses
tonuyla iki kolumu kucaklar gibi agctim ve "Hoscgakalin glizel
insanlar” diye seslendim.

O kalabalik var ya, beni duyar duymaz rahatsiz kafa
hareketleriyle bagka bagka yerlere bakmaya basladilar. Epey
tedirgin oldular. Hayatta bdyle neseli paslar iskalanir mi hi¢?

Birbirini tanimayan insanlarin beklenmedik anlarda beraber
edlenebildigdi bir yer iyi bir yerdir.

Biz niye bdyle olduk hakikaten? Neden herkes demin kedisi
6lmus gibi yuriyor sokaklarda?

Her nedense buralardan kiiciimsenen iran'da, Tebriz'de
bir mize ¢ikisinda neselenmistim, kuyruktaki herkese
elimi kaldirnp “¢ak” yapmistim. Benim o halimi gérip de
nese i¢cinde gulimseyen onlarca insana beslik cakarak
yUrimustim. Hepimiz birden mutlu olmustuk. Burada deli
muamelesi bir kenara polis ¢agiran, sarkintilik ediyorum
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zanneden, hatta avucuma sakladigim virUs tasiyan bir igne
ile hastalik sactigimi yemin ederek arkadaslarina anlatan
bile ¢ikabilirdi.

Kesintisiz bir bekleme halinde ihtiyarlayan yiginlara dénmek
Uzereyiz gibi geliyor bana. Biz kendimizi bdyle saliverirsek
nasil renklenecek ortalik? Allahtan Gezi ve pesinden
merdiven atraksiyonlari oldu da géztimuz renk gérda.

Ehlikeyiflik bir mutluluk recetesidir demiyorum. Ama bir

farkindalik, farkli olan her seye acik olma recetesidir. Renkli
bir recete. Herkes esit herkes farkli. Ehlikeyif, araziye uygun
bir sekilde neselenmeye de hizinlenmeye de acik birisidir.

Raki agildi mi masa renklenir. Muhabbeti, hali tavri ve
sofrasiyla can demektir raki. Nezaket demektir. Ne der Vefa
Zat tistadimiz her firsatta ve her kalabalikta: Allah kimseyi
meyhanesiz memlekete disirmesin.

Bu ylzden raki rengérenk bir ickidir.

Raki kipkirmizidir. Dipeduz kizildir. Manifestosunu Marx
degil, damadi Lafargue yazmistir sadece.

Raki simsiyahtir, anarsisttir. Anlamsiz kanunlar islemez. En
temel hukuk devrededir: Bir seye zarar vermedikge her sey
serbesttir cilingirde.

Raki yemyesildir. Tiketmez, tirtiklar. Gérkeme, ihtisama,
makam mevkiye degil keyife, kaliteye, muhabbete, sakinlige,

kendi halindelige endekslidir.

Raki masmavidir. Raki gbrtip deniz hatirlamayan var mi
allasen?
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Raki saridir. Glneglidir. Kerahet vaktinde baslamaz bosuna
cilingir. Glnesin serefine kalkar biraz da kadehler.

Renkleri alt alta koyarsaniz gdkkusagi olur. i¢ ice koyarsaniz
raki beyazi.

Su ¢irkin binalara bakin. Sadece boyayarak ne hale getirmisler. Renk nelere kadir.

Cilingir, denge meselesidir

“Birisiyle bir aksam c¢ilingir sofrasi kurmak, onunla bir yil
yasamaya esdederdir” der eski aksamcilar. Karginizdakinin
karakterinin saldirgan mi, intiyath mi, yoksa umursamaz

mi oldugunu onunla raki icerek kolaylikla anlayabilirsiniz.
Kulaginiza bir uzakdogu 6zdeyisi gibi mi geliyor? Dogrudur,
o bilgeligi buraya transfer edebilirsiniz. Denge, bir bilgelik
meselesidir.

Cilingir butlnudyle denge Uzerine kuruludur, telas,

simariklik kaldirmaz. Hayatin eglencesi degil regulatora,
yavaglaticisidir. Daha 6nemlisi reglle ettigi hayatin bir minik
kopyasi, uyarlamasidir.

Bu ylUzden cilingir diger sofralardan, raki da diger ickilerden

farkhidir. Diger ickiler denge talep etmezler. Diger ickiler hi¢
bir sey talep etmezler. Onlar vaad ederler.
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Bu, onlarin dengesiz tiketilebilecegi anlamina gelmiyor
elbette. Kendisinden nefret etmeyen birisi zaten akill bir
alkol tuketicisidir, 0 ayr. Sadece saglik sebepleriyle degil.
Akli basinda olup da sarhos seven olabilir mi hi¢? Soyle
bir cimle kurulabilir mi hayatta: “Ben sarhos insanlari
severim. Ertesi gin pisman olacaklari ne varsa yaparlar,
mesnetsiz bir cesaret gelir, ya gereksiz terslenir ya ha bire
Opup dururlar. Cok ve anlamsiz konusur, yUrirken sallanir,
tutunacak yer ararlar.”

Sarhosluk bir tek kdtii komedyenlerin isine yarayabilir.
Berbat esprilerine kaynak olarak.

Cilingir talepkardir

Cilingir talepkardir, evet. Onun i¢in hep deriz ya senin rakiyi
kabul etmis olman rakinin da seni kabul edecegdi anlamina
gelmez. Bu yuzden herkes raki icemez. Mide kadar yurek

de gerekir bunun i¢in. BayUk tarih¢i Resad Ekrem Kogu,
Tarihimizde Garip Vakalar isimli harikulade eserinde ne giizel
sOylemigtir:

"Eskiden rakiya aslan suti derlerdi; herkes icki icemez, rakiyi
yuregdi saglam insanlar icmelidir, derlerdi. Onun icin eski
buylk gedikli meyhanelerdeki raki gigtumlerinin tGzerine
piringten bir yirek sekli konulurdu."

Kararinda denir, siz onu dengeli anlayin

Mezelerin kararinda olmasi gerekir. Ne ¢ok, ne az. Rakinin
kararinda icilmesi gerekir. Muhabbette bir denge sarttir.
Surekli konusan bir kisiyi konferans salonu kaldirabilir.
Cilingir kaldirmaz. Mizigin ses ylUksekligi de dengeli
olmaldir. Muhabbeti ezmemeli, sessizlikleri glizellestirmeli,
kisa sureli sanal yolculuklari kolaylagtirmalidir.

Rakiyla su ayarinin da dengeli olmasi gerekir. Suyu fazla
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olursa mide bozar, rakisi fazla olursa tadi gelmez. Buzu fazla
olursa her yudumda tadi degisir.

Bu kadar mi? Kisi sayisi da dengeli olmalidir. En fazla tg,
bilemediniz dért iyidir. Oyle on kisi olmaz. Olur da muhabbet
olmaz. On kisi raki icecekseniz bence e béllinmelisiniz. Bir
kisi icecekseniz, buna uygun bir mekana gitmelisiniz ve bara
oturmalisiniz. Tek kisi de olsaniz muhabbet en iyi mezedir.
Kendi kendine de muhabbet olmaz. Masayi en iyi mezeden
mahrum birakmamak gerekir. Tektekci mekanlar bunun igin
vardir.

Dogallik, kader!

Pek bir moda su glinlerde ota ¢ope dogallik diye cevap
vermek. Dogdallik hileli bir seydir. Dogdalliktaki denge insana
gore degildir. Higbirimiz, en azindan pek cogumuz pek cok
zaman -neyse ki- icgudulerimizle hareket etmiyoruz. Zaten
glcla olanin kazandigi diinyada giicsiiz olan hi¢ kalmazdi.
Kulturel denge gereklidir hepimize. Cilingir'deki denge

de i¢csellestirilmistir, zorla yapilmaz. Ama dogal degildir.
Kaltareldir.

Spinoza ne guzel demis:

“Insanin duygulari denetleme ve kisitlama guicsiizligiine
kolelik diyorum; ¢link duygulara tabi olan insan,
kendisinin degil, kaderinin hiikmulndedir; dylesine onun
hakimiyetindedir ki, kendisi i¢cin daha iyi olana bakmasina
ragmen, yine de kot olana akmaya zorlanir.”

Cilingir kadere birakilamayacak kadar 6énemli bir seydir.

Efendim, raki yazmaya basladim baslayali Gzerinize afiyet
bir agirlk ¢oktl bana. Takildigim meyhanede dahi racon
kesmemi bekliyorlar. "Abi, simdi rakiyl soguttuk ama bir bak
¢cok mu sogutmusuz, kristallenir mi?"

Racon filan yok ortada aslinda. Bir kilttr var. Bu kaltr
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de insanhgin sekillenmesiyle, yani hazzin biyolojiden
uzaklagsmaya baglamasiyla olusan koklu bir tarih. Ehlikeyiflik
tarihi.

Biz de bu kultirin Gzerine kelam etmeye calisiyoruz sadece.
Kimseye karismak degildir niyetimiz.

Bu kulttr de otomobil gibi. Bakinca ¢ok basit. Ama
mekanizma karisik.

Temel kural belli: Cilingirde kimseye zarar vermedigi

surece her sey serbesttir. Rakinizi dilerseniz buzlukta

tutun, dilerseniz kaynatin da icin bana ne? isin burasi
tecrlibeye dayali tavsiyedir sadece. Rakiyi cok sogutursaniz
kristallesir. Buzdolabinin alt raflarinda tutmak gerekir.

Yine kristallesmesin diye 6nce soguk raki sonra soguk

su koymak idealidir. Buz koyacaksaniz da az koyun. Yoksa
ictiginiz her yudum baska sertlikte olur. Bunlar raconla dedgil
lezzetle ilgili seyler.

Velhasil kimse bir kurallar manzumesi ile gerilmek icin
gitmiyor meyhaneye. Asagidakiler isin kiltlrinu tarife
tesebbustur.

Sarhos olunmaz!

Sarhos olmak kontrolu yitirmektir. A§zinin yGzinin
kaymasi, kusmak, rahatsizlik sagmak demektir. Mesnetsiz
cesaret artisi demektir. Monolog, pag¢oz sarkilar sdylemek,
kabadayilik, disuincesizlik, hafiflik demektir.

Sarhostu diye sakin kimseyi affetmeyin. Sarhosluk
hafifletici degil, agirlastirici sebeptir. Sarhos yaptig
ayibi bilerek, isteyerek yapmistir. Ayilinca pisman olmasi
korkakhgindandir. Yaptigi her neyse ayikken cesaret
edemeyecegindendir.
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Onun icindir ki ¢ilingirde hizli gidene “adir ol” denir. Yavas
giden en fazla beklenir. Asla karisiimaz. Dogrusu yavas
gitmektir zaten.

Aslolan muhabbettir

Adap, muhabbeti harli tutmak Gzerine kuruludur. Bu ylzden
raki sofrasi iki kisiden az, bes kisiden fazla olmamalidir. Her
iki durumda da muhabbet zor oldugu icin. Hizln yahut nese
beraber, ritm dahilinde ylrimelidir. Asirn giile¢ yahut aglak,
ritim disi bir Kigi bir geceyi hirpalamaya yeter.

Masada GSM kurcalanmaz. Meze Instagram’lanmaz. Tweet
atilmaz. Bunlar hep muhabbetsavardir. Mizik ille olacaksa
muhabbeti boéimeyecek kadar acilir.

Oplismek, sariimak, kadeh tokusturmak filan dnemli
atraksiyonlardir. Bunlarin frekansi sastiginda da muhabbet
sasar. Oyle her yudumda tokusturmak, abicim ne giizel
dedin deyip 6pusmek, surekli karsindakini takdir etmek filan
muhabbetsavardir.

Garsonla iligkiler kritiktir

Garson masanin oturmayan parc¢asidir. Saygida kusur
edilmemelidir. Muhakkak adi 6grenilmeli ve o kullaniimalidir.
Garson, hist, pist filan diye ¢cagirmak raki erbabina yakismaz.
Ayrica garsona balik, karpuz ayiklatiimaz, garson kendisi
yeltenmedikge raki doldurtulmaz.

Hele garsonun sirtina vurmak, yuksek sesle sakalar yapip
“ne bi¢im saka yaptim yahu" afacanligiyla diger masalarin
seni ne kadar seyrettigini takip etmek filan olacak is degildir.

Masa diizeni

Masa da muhabbete hizmet edecek sekilde dizenlenmelidir.
Yakinlk agisindan rahat edilecek kadar kigcik olmasi
Onemlidir. Her santimetre kareyi mezeyle kaplamak marifet
degildir. Hatta karizmatik bir ¢ilingirde az meze oldugu bilinir.
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Raki sofrasi stislenmez. AJiz sapirdatmak, oraya buraya
pecete takmak, tabaga sigara sondiurmek, agza catal
degdirmek, konusurken tlklrik sagmak, masaya elle catalla
filan vurmak, kallige limon filan atmak da benim sahsen
sevmedigim hareketlerdir.

Mekan
Rakinin dogal mekani tabii ki meyhanelerdir. Ama sart midir?

Bir middet yasadigim Kibris'taki evimin bahgesinde bir raki
tasim vardi misal. Duz bir tag. Maksimum G¢ kisi kapasiteli bir
tasti. Cevresinde roka, tere ve maydanoz ekiliydi. U¢c adim
ileride de limon agaci. Agactan limonu koparir, sikardiniz
topraktaki rokaya. Koparir yerdiniz mezenizi. Ha, topraktan
agziniza ulasana kadar bayatladigini diistinen i¢in otlamak da
tuhaf gérinmekle beraber bizim racona uygundu. Kendinden
mezeliydi. Meyhanenin feristahiydi.

Velhasil insanin sevdikleri olsun yaninda da mekan ne fark
eder?

Keyif bu, abartmaya gelmez

Tabii hi¢ bir zaman abartmamak gerekli bu adap islerini.
Bunlar kendiliginden olunca, i¢sellesince glizeldir. Her ¢ilingir
kendi hukukunu olusturur zaten.

Bazilarina abartmak dahi yakisabilir ama.

Gecenlerde (¢ tane guzel hanimefendinin c¢ilingirine misafir
oldum. Besiktas Hasbi'ye oturduk. Bir zamanlar nefasetin,
mutevaziligin mekani, simdilerde inceden simarmis Hasbi'ye.
Hanimefendiler bir racon erbabi olmuslar, sapkaniz ucar.
Oyle bir sekillerde kadehler kalkiyor, tokusuyor, niyeyse
kadehler masaya vuruluyor, sonra igiliyor filan. Dedim
masaya niye vuruyorsunuz?

“Burada olmayanlar icin..." dediler. Naif tabii. Ben yapmam.
K6tl mi ama? Hasé!
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Raki hakkinda yanlis inaniglar

Raki Gzerine ne ¢ok laf dretildi buglne kadar farkinda misiniz?
Ne kadar ¢cok sarkida, siirde gecer. Bu topraklarda icinden
raki ¢ikarilmis bir sanat eksik bir sanattir. Girin bir sarki s6zu
yahut siir sitesine raki aramasi yapin. Tahmin ettiginizin
Uzerinde sonug¢ bulursunuz.

Raki Gzerine bir cok manidar s6z de yumurtlanmigtir. Pek
¢ogdu ne glzeldir. Benim ¢ok sevdigim bir tanesi sudur
6rnegdin: "Rakidan sarhos olup dilin dolanirsa, dilini digine
bagla ki kbt konusturmasin, rakiya ayip olmasin”. Enfes bir
baslangi¢ cimlesi, harikulade bir klisedir: "En kétlu ginimiz
bdyle olsun."

Su sakalar da gayet eglencelidir: "Bardagin dolu tarafini
gorlyorsan ne ala. Ama bos tarafa bakiyorsan hemen raki
doldur.” Yahut “Gelirken bir 70'lik al da, bagimizda bir blyuk
bulunsun”. Veya "Koyuna raki icirmisler, kurdun evini sormus”.
Bir de son zamanlarda uretilmisi var ki bayilldim ben: “Suya
yogurt katarsan ayran, raki katarsan bayram olur”.

Raki i¢sin igmesin “Bir de raki sisesinde balik olsam” siiriyle
efkarlanmamis kag kisi vardir buralarda?

Rakinin bu kadar kelama konu olmasinin bir sebebi derin

ve 500 yillik kiiltira elbette. Dev bir mutfagi, bir raki
gastronomisi var arkasinda. Bir nizami, adabi var. Rengi sihirli:
Sisede transparan, bardakta beyaz. Mithis bir aromasi var.
Seversiniz yahut sevmezsiniz. Kayitsiz kalamazsiniz ama.
Burasi isin bir tarafi. Bir de rakiya yapismis kalmis sacma
sapan laflar, inaniglar var.

Bir oturusta bir bilyiik icerim

Genellikle uydurmadir. Bir oturusta bir bly(k, yani meyhane
dublesiyle 8, bar dublesiyle 12, pinti dublesiyle 14 bardak
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raki. insaf be kardesim. Birinden bahsederken évgii meselesi
yapilir: “Bir blylik icse yikilmaz". insan niye bir biiyiik icer yahu,
yazik degdil mi o karacigere, blinyeye, ertesi gline, yamulan
agiza ylze, civara, ¢izilen karizmaya? Hadi icer niye yikilmaz?
Yikilsin da igmesin bir daha dyle. Haydi hem bir buyUk iciyor,
hem edebini yitirmiyor. Herkesin en fazla bir ufaga yaptigini bir
blylge becermek pahali, zahmetli, sagliksiz ve ¢ilingir adabina
aykir bir ugras degil midir? Bundan éviinme vesilesi ¢cikarmak
da acikli sanki.

Sert erkekler sert raki icer

Bir cimlede kac yanlis. Her seyden 6nce genellikle hdnklren
erkeklere "Sert erkekler” denir. Makbul olani pamuk gibi
erkeklerdir. Neset Ertas yahut Mahatma Gandhi gibi. Elbette
tercihe baglidir, herkesin kendi ayari vardir. Ama zamanla
oturmus olani, rakiya en az raki kadar su koymaktir. isteyen
sert i¢sin tabii, ama bana sorarsaniz bunu erkeklige, hele hele
sert ya da humuslu erkeklige baglamak sacmaliktir.

Sarhos degilim 6pecegim

Hayir, sarhossun ve elbette 6pmeyeceksin. Sarhosluktan
daha berbat olani bir sarhos tarafindan 6pulmektir. TUkGrakIG
olmasi bir kenara bitmez, tikenmez. Arkasi gelir. Siz siz
olun bu ctimleyi duyarsaniz tepki vermeyin. Gériinmez olun.
Yahut sagcmalayin. “Burdur hakikaten bur mudur yahu?"
deyin. islemezse gidin. Karsinizdaki insan formunun neye
alinacag, neyle gururlanacadi belirsizdir. Kalp kirmaktan
korkmayin. Onun kalbi sadece sinirle kan pompalamaya
yariyordur o sirada, kirllmaz. Zaten ertesi glin muhtemelen
hatirlamayacaktir.

Raki bir yemek ickisidir

Katalanlarin aksam yemegdi saatler sirer. Katalan dedigime
bakmayin, muhtemelen baska Akdeniz topraklarinda da
bdyledir. Ben orayi biliyorum diye éyle dedim. Porron denilen
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bir ince uclu slirahide taze sarap konur ortaya. O sarabi
herkes agzina dokundurmadan, dékerek i¢er. Kimin ne kadar
ictigi bilinmez. Enfes muhabbet olur. Fakat Turkiyeyi bilen
hangi Katalana bu durumu ¢ok begendigimi séylesem bana
dénulp der ki: E siz de saatlerce aksam yemedi yiyorsunuz.
Zanneder ki raki sofrasi aksam yemedi sofrasi. Tabii ki degildir.
Raki sofrasi denge yeridir. Biraz yenir, biraz i¢ilir. Az az. Biraz
cakirkeyif, biraz a¢, biraz tok... Hep ne diyoruz? Dinyanin
diger ickileri yemege gore secilir. Rakida olmaz dyle. Rakiya
gdre meze secilir. Cok basit bir kuraldir: Raki sofrasinda karin
doyurulmaz.

Dibini gérmeyen, sevdigini géremesin

Evet, raki ziyan edilmemelidir. Ama bu hayatta genel olarak
ziyan kotudir. Rakiyi zivan etmemenin yolu dibini gérmek
degildir. icecegin kadar doldurmaktir. Sisenin dibinde mi kaldi?
Zorla icilmez. En glizeli askiya birakmaktir. Bakiniz Begsiktas'ta
Celil Bey'in Kartal Restoran’i var misal, kliguik ve enfes bir
meyhane. Askida raki var. Paris'teki askida kahve yahut bizdeki
askida ekmek gibi. Artan rakinizi askiya birakiyorsunuz. Bir
beyaz tahta var, kac¢ tek yahut duble kaldiysa oraya yaziliyor.
Sonra ihtiyaci olan askidan raki istiyor. Askida raki uygulamasi
yoksa ve mekan tanidiksa siseye adinizi yazdirin. Cok
karizmatiktir. O da olmuyorsa basitce siseyi yaniniza alin gidin.
Ama dibini gérmek ne oluyor? Ya sevdigini ise karigtirmak?
Hem, mimkiinse zaten sevdiginizle i¢cin. Gérmesi kolay olur.

Raki icerken memleket kurtariimaz

Yerlesik bir agagilama yoludur: Raki icerken memleket
kurtariyorlar. Bir kere memleketin meclisten kurtarilamayacagdi
kesin. Gazetelerden de. Adalet Sarayi adi Ustlne saray. Bir
takim krallar yasiyor sanki oralarda. Krallar memleketi kendine
kurtarir. Raki masasinda memleket kurtarmanin kime ne zarari
olabilir? Raki meclisinde konusulur. Her tlrlt konugmanin da
bir kismi lGzumsuzdur. Hangi kismi lizumsuzdur kimse bilemez.
Demini almig bir ¢ilingirde neler neler kurtarilir sapkaniz ugar.
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nadolu topraklarinda doganlar daha kirklari ¢cikmadan

tanisirlar anasonla. Hem ana sutinden alirlar

anasonun sifasini hem de en blyuk yar olan analarinin
sicak suya anason koyarak demledigi caydan. Daha stitten
kesilmemis bebeklerin, anasonla tanisikliklari boyle olur bu
topraklarda. Burdurlu bir annenin cocugu olarak anasonla
tam da bu sekilde tanismistim. Oyle ya, Anadolu'nun aromasi
en gucli anasonlari Burdur ve Cesme'de yetistirildiginden
bilhassa bu yo6relerde tat hafizasina erken naksolur anason.
Ve bu dénemde ¢odu zaman rezene de eglik eder anasona.
Kuvvetli; ama o kuvvetin altinda icten ice bir de tathlk
barindiran bu tada asinayizdir; cok sonralari yeniden ve bir
bag daha kurariz anasonla; bu kez baska bir lezzet, bagka
bir “stt” Gstindendir bu bag, aslansdti Gstinden! Onunla
¢cekeriz anason kokusunu igimize. Bu kez yanibasimizda
baska yarlar, baska sevdalar ve/veya baska yarenler vardrr.
Anason neyin nesidir, kimin fesidir diye merak edip koca koca
kitaplari karistiracak olsak bakin karsimiza ne bilgiler ¢ikar...
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Pimpinella anisum ve digerleri

Anason binlerce yildir Misir ve Dogu Akdeniz'de yetistirilir.
Umbelliferae (Maydanozgiller) ailesinden Pimpinella

cinsi otsu bitki ve onun olgun meyvelerine verilen addir.
Anadolu'da yirmiden fazla Pimpinella tirt yabani olarak
yetismektedir. Bunlardan ticari 6lcekte tarimi yapilan

ve kimyasal yapilariyla farmakolojik etkileri ydéninden
incelenmis olanlarin basinda Pimpinella anisum L.,
Pimpinella anisetum Boilss. et Bal. ve Pimpinella saxifraga
L. gelir. Pimpinella anisum L. tard, anason ya da adi anason
olarak adlandirilir. 30-70 cm. ylkseklikte, tlyll, beyaz
cicekli tek yillik bir bitki olup Anadolu'da bilhassa izmir,
Burdur, Denizli, Mugla, Kitahya, Antalya ve Bursa'ya bagli
ilcelerde yetistir. Anasona bu belirgin kokusunu veren
sabit yag ve ucucu yag orani %2-4 olup bunun ¢ogu
anetoldur.” Gaz soktirlict, istah agicl, sit arttirici ve uyku
getirici etkileri bulunur. Bu sifalarindan faydalanmak icin
inflizyon seklinde (%1-2) giinde 2-3 bardak icilebilir.? iste
belki de bu sifalarindandir ki Behget Necatigil'in deyisiyle
“siirimizin uc beyi" ilhan Berk, “insancil, iyi yurekli bir

ottur,” diye tanimlar anasonu.® Anasonun aromatik niteligi
cagdlar boyunca tercih nedenlerinden biri olmustur. Antik
Yunanl botanik yazari Teophrastos ise (.0 371-287) ardi¢
meyvesi ile anasonu "kokusu bilhassa belirgin” malzemeler
arasinda sayar.* Anasonun diger adlari sunlardir: mesirotu
(Karamanh-Burdur), ezentere (Egridir-Isparta), ezertere
(Pinarbasi-Kayseri, Sivas), ezeltere (Sivas), enisen, ezanteri
(Gumughane).®

Pimpinella anisetum Boilss. et Bal. turt anason “iki

yillik anason” adiyla bilinir. 50 cm. kadar ylkselebilen,

iki yillik, beyaz cicekli, meyveleri Pimpinella anisum L.
trandnkilerden daha kaguk bir tardir. Orta Anadolu'da
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Kayseri, Sivas, Tokat ve Erzincan'da guzllik olarak ekimi
yapilmistir. Bu tariin meyveleri Pimpinella anisum L.
meyveleri gibi kullanilir. Yiksek oranda (%8.3-8.5) ugucu yag
tasir ve bu yagda %30 anetol bulunmaktadir.

Pimpinella saxifraga L., tir( anason “tag anasonu” adiyla
bilinir. 60 cm. kadar yukselebilen, ¢cok yillik, beyaz ¢icekli bir
bitkidir. Meyveleri 2.5 mm. uzunlukta ve tlysuz olan bu tur
anason Kuzey Anadolu ve Dogu Anadolu'da yetisir. Bu tlriin
kokleri (%0.3-0.5) ugucu yag icerir. Kéklerinden hazirlanan
dekoksiyon (%5) balgam soktilricl ve hazmettirici olarak
dahilen kullanilir. Anason veya yildiz anason (lllicium

verum Hookerfil. Magnoliaceae) meyvelerinden su buhari
distilasyonuyla elde edilen renksiz veya soluk sari renkli
kuvvetli kokulu bir sivi olan anason ugucu yagi, anason
esansi olarak adlandirilir. Anason esansi bilhassa (%75-90)
anetol icerir. Anason ugucu yadl, bazi alkolll ickilerde ve
ilaglarla kullanilir.t
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Anasonun meziyetleri

Anason, antik Misir'dan beri tedavi edici 6zellikleri
nedeniyle kullanilmigtir. Bu kullanimi antik Yunan ve Roma
uygarliklarinda da devam ederek halk tibbinda giinimdiize
kadar gelmistir. Antikgcag tibbi evrenin ates, su, hava ve
topraktan olustugu bilgisine dayanandoért unsur kurami
Uzerine kurulmustur. Bu kurama goére, alinan gidalarin da
nitelikleri (sicak, soduk, kuru, nemli) vardir. Ayrica, kisi,
vlicudunda baskin olan salgiya (sarisafra, balgam, kara
safra veya sevda, kan), saglik durumuna, yasina uygun

ve mevsimlik gidalari almalidir. Bu dért sivinin, bagka bir
ifadeyle dort hiltin viicutta dengeli olmasi saglik halidir.”
Bu kurama gére anason Yunan hekim Dioskorides'in (i.S.
yaklasik 40-90) belirttigi Gzere, i1sitici ve kurutucudur.
Dioskorides, anasonun idrar sOktaracd, sut arttirici, gaz
giderici oldugu, buhurunun burundan solunmasi halinde bas
agrisini giderdigi gibi ¢esitli bilgilerin yani sira afrodizyak
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oldugunu ve ickiye katildiginda 6demden kaynakla- nan
susuzlugu giderdigini belirtmistir. Yeni mahs(l, taneleri
dolgun, ama tanelerin kabugu kalin olmayan, kokusu
kuvvetli olan anasonun makbul oldugunu belirten
Dioskorides bir de kalite siralamasi verir: “...en kiymetlisi
Girit'inkidir, sonra Misir'inki gelir."®

Anason ayrica, uygun disen mevsimlerde conditum adi
verilen baharatli saraplara katilan bir malzemeydi. Antikgag
yazarlarindan Oribasius’'un verdigi receteye gbre anason,
annesaton adl tedavi edici olduguna inanilan sarabin ana
malzemelerinden biriydi.?

Dort unsur kurami bilgisi Arap hekimler tarafindan anasir-i
erbaa olarak adlandiriimis ve onlarin eserleri izerinden
Osmanli hekimlerine ulagmig, sadece hekimler tarafindan
degil baska konularda eser veren yazarlar tarafindan da
kullanilmistir. Ornegin 15. yiizyll Osmanl cografya yazari
ve seyyah sik Mehmed anasonu saglik agisindan ele
alarak " nisin: Badiyane-i Rmi'dur. Derece-i séniyede
harr ve yabisdur. Tahlil-i riyah ider ve kebid ve tihal ve kilye
verahmin siddelerin feth ider ve bevl ve hayzi giderir ve
siri arturur ve humma-i atikayi izéle ider ve diku'n-nefese
nafi'dir1® satirlariyla anasonun ikinci derecede Isitici

ve kurutucu oldugu, gaz giderici, meniyi arttirici, idrar
s6kimunud ve aybasini kolaylastiricl, karaciger, bobrek,
dalak ve rahimde iltihaba bagl tikanikliklar giderici, ates
dUsurici, nefese faydal oldugu bilgisini verir. Bu kaynaktan
15. yizyll Osmanli diinyasinda anisdn olarak telaffuz
edilen anasonun “Anadolu yildiz anasonu” anlamina gelen
béadiydne-i Ramfi olarak da bilindigini, baska kaynaklardan
da okunus farkiyla anison, anuson adlariyla anildigini
o6greniyoruz.
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Tipta kullanimina ilaveten, anasondan yiyecek ve iceceklerin
yapiminda da yararlaniimistir. Mutfakta bilhassa unlu
mamdillere katilir. Osmanli imparatorlugu déneminde
Topkapi Sarayl mutfaklarinda ekmege katilmak icin

anason da satin aliniyordu.’ Evliya Celebi de 17. yuzyll
acisindan vazgecilmez bir kaynak olan Seyahatname'sinde
istanbul'daki tistii anasonlu Ramazan pideleri 12 ile Osmanli
cografyasinin farkli yerlerinde yapilan anisonlu ve ¢érek
otlu cakil ekmegi,® anasonlu ve ¢drek otlu has ve beyaz
ekmekten bahseder.** Guniimiizde anasonun hamur
islerinde kullanimi tUlkemizde bilhassa peksimet ve tuzlu
cubuk gesitlerinde devam etmektedir. ilaveten, Usti sekerle
kaplanip anasonlu seker imalatinda kullanildigina goére,
badem sekeri, leblebi sekeri, rezene sekeri gibi Osmanli
mutfagindaki sekerleme ¢esitlerinden milebbes (“sekerle”
giydirilmis) geleneginin giinimizde devamini saglayan
orneklerden biri niteligindedir.

Akdeniz ickilerinde anason

Anasonun baska ve énemli bir kullanim alani ise Akdeniz
havzasindaki Ulkelerde alkolll icki Gretimidir. Antik cagda
anasonun bazi sarap ¢esitlerine katilmasi pratigi, sonraki
yUzyillarda distile ickilere de uygulanmistir. Bu agidan
degerlendirildiginde, anason Akdeniz'de distile ickilere
karakterini kazandiran tat unsuru olmasinin yani sira kulturel
bir simgedir de. Tarimsal kokenli etil alkollin anason veya
yildiz anason veya rezene meyvesinin veya bu meyvelerden
elde edilen esanslarla aromalandiriimasi suretiyle elde
edilen distile alkolll ickiler grubunun tamami anason aromal
ickiler olarak adlandinlir. Bu grupta yer alan ickiler farkli
Akdeniz Ulkelerinde farkl ydntemlerle hazirlanip farkl adlarla
anilirlar, ortak &zellikleri ise tatlarinda anason aromasinin
baskin olmasidir. Alkolll icki Gretiminde etil alkolin anason
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vel/veya baska esanslarla karistirilarak aromatize edilmesi
teknik olarak kolay ve ucuz bir ydntemdir. Yunanistan'da
uzo, Italya'da sambuca, Fransa'da anisette, pastis, absent,
Ispanya'da chinchon, Portekiz'de anisada, Lilbnan'da arak
anason aromali ickilerin bu yéntemle Uretilen grubuna
dahildir.

Rakinin tretim teknigi bu i¢kilerinkinden farklidir. Anason
meyvesinin etil alkolle birlikte imbige yiklenmesi ve bu
malzemelerin birlikte distile edilerek aromatize edilmesi
pahaliligi ve zorlugu nedeniyle daha dederli bir yontemdir.
Raki, Gzim sumasi ve Anadolu anasonunun tohumunun
birlikte imbige ylklenerek distile edilmesi bakimindan diger
anason aromali alkolll ickilerden ayrilir; onlarla ortak yani
en belirgin niteliginin anason tadi olmasidir; fakat burada

da ayirt edici olan, rakinin Tarkiye'de yetistirilen anasonun
6zglUn aromasini yansitmasidir.®

Ancak, raki her devirde aroma verici olarak sadece
anasonla yapiimiyordu. Evliya Celebi, Seyahatname’'sinde
istanbul meyhanelerinde satilan sarap ve raki cesitleri
arasinda “anison araki"ni da sayarak bu raki ¢esidinin
istanbul'da 10 diikkanda satildi§ini ve bu dilkkanlarda

30 kisi calistigini belirtir.'® Bu bilgiden, anasonlu rakinin
17. yiizyil istanbul'unda mevcut tarcinli, karanfilli gibi
farkli aromalarla ¢esnilendirilmis raki ¢esitlerinden biri
oldugu anlasilmaktadir. Zaman i¢inde anasonlu raki, diger
aromali raki gesitlerine baskin ¢ikmis ve tek ¢esit haline
gelmistir. Anason kokusu adeta rakiyla 6zdeglestirilmis ve
bu 6zdeslestirme popluler sarkilara dahi konu olmustur.
Anadolu’nun bu kadim meyvesinin rakinin ayirt edici
6zelligini korumasi icin tarim kalitesine ve niceligine verilen
6nem dikkat cekicidir.
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R aki mutfagi deyince lGlkemizde ve Osmanli
imparatorlugu’'nun bir zamanlar hiikiim siirdigi
topraklarda yasamis ve halen yasamakta olan insanlarin
gundelik hayatlarinda hazirladiklari yiyecek ve yemekler
arasindan rakiya daha iyi eslik edecegini dislinerek segtikleri,
hazirlamasi kolay, istah acan, mideyi fazla yormayan, alkoliin
insan vicudundaki olumsuz etkilerini azaltan ¢esitli mezelerin
doyurmayacak kadar az miktarlarda, tadimlik olarak sunuldugu
bir mutfak anlayisi ve uygulamasi akla gelir.

Raki mutfaginin ana Griint olan mezelerin bir kismi geleneksel
bazi yemeklerimizin bir tlrevi ya da daha basit bir yorumu
olarak da tanimlanabilir. Mezelerin Uretildigi raki mutfagi
sadece pisirmeye dayanmaz, 6rnegin ¢ig olarak sofraya gelen
sebzeler (salatalar, s6gisler), meyveler ve bazi kuruyemisler
de raki sofrasinda meze olarak kabul gorir.
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Raki icerken kiigik miktarlarda agiza atilan, jargondaki
tabiriyle “¢cOplenilen,” ama yemek sayllmayan bu "yemek
Otesi” yiyeceklerin kapsamina birkacg leblebi, bir parca
peynir ya da bir lokma tursu gibi basit yiyecekler de girer,
cerkes tavugu, mayonezli levrek gibi hazirlamasi zor
olanlar da.

Gunumuize kadar nesilden nesile aktarilarak gelen yeme
icme aligkanliklarimizin raki sofrasinda yer alma ayricalidi
tanidi§i mezeleri kendi aralarinda baslica soguk mezeler
ve sicak mezeler olarak ikiye ayirabiliriz. Bu iki ana
bdlim de kendi iclerinde mezelerin hakim unsurlarina
gore bitkisel (sebze, meyve, bakliyat) ve hayvansal (et,
tavuk, balik, sut drtinleri, deniz Urlnleri) olarak tekrar
bélinebilirse de, esas siniflama hazirlama ve pisirme
tekniklerine gore (islemden gegcmeden ve ¢ig yenenler,
zeytinyaglilar, pilakiler, yahniler, dolmalar, sarmalar,
yogurtlamalar, piyazlar, salatalar, tursular, ezmeler,
kizartmalar, micverler, kdfteler, kurutma-tuzlama
salamura Urtnleri) yapilabilir.

Raki adi verilen bu geleneksel icki, alkol derecesi ylksek
oldugundan soguk olarak ve suyla karistirilarak icilir. Raki
genelde suyla icilmesine karsin bazi kisisel ve yoreye
6zgu aliskanliklarla su yerine soda, ayran, salgam suyu
ile de icilir. Su disindaki bu iceceklerin yaninda yenen
mezelerin sindirimini kolaylastirici roli oldugu kabul
edilmektedir.
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Meze hazirlamanin esaslari

Mezelerin hazirlama ve sunuslarinda éncelikle onlari
tadacak ve yiyecek olanlarin sagligi, damak tadi ve g6z zevki
dikkate alinmali, bir yandan sicak ve souk mezeler, diger
yandan da bitkisel ve hayvansal kékenli mezeler arasinda
denge ve uyum saglanmalidir.

Meze tanimina giren ya da meze iglevine sahip, ama lokanta
ve ev mutfaklarinda hazirlamasi gli¢, hatta bazilari imkansiz
yiyecekler (zeytin, peynir, pastirma, tltsilenmis-salamura-
tuzlu baliklar, kuru yemisler vb.) disaridan hazir alinirlar ve
ayliklanip, dilimlenip, stislenip hemen hemen hicbir islemden
gecmeden raki sofrasina getirilirler.

Peynir raki sofrasinda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle
beyaz peynir, tulum peyniri veya benzeri yoresel peynirler
raki sofrasinda yer verilen yiyeceklerdir. Rakinin anason
yUklU lezzeti yaninda tadi hafif kalan dil, taze kasar ve
eritme peynirleri ile eski kasar, gravyer, rokfor gibi kokulu ve
kuvvetli peynirler raki sofrasina uygun dismezler.

Geleneksel mutfagimizda zeytinyaglilar adi altinda toplanan,
zeytinyagi ile pisirilmis sebze yemekleri arasinda sayilan
pilaki, yahni, dolma, sarma gibi yiyeceklerin bir kismiile
miucver, yogurtlama gibi bazi sebze yemekleri, tursular,
ezmeler ve salatalar (piyaz, cacik, vb.) da rakii¢cenler igin
sevilen mezelerdir. Ancak sebze esasli bazi soguk mezelerin
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keskin (tursu gibi) ve aci yUkli (cigkofte, acili ezme
gibi) lezzetlerinin rakinin tadiyla uyustugu sdylenemez.
Herkesin asiri sirkeli, sarmisakli, acil mezelerden
hoslanmayacagi gercegi, meze sec¢imi ve hazirlanmasi
sirasinda g6z énunde bulundurulmalidir.

Raki mutfaginin 6nemli bir 6zelligi de yerel Grinleri
kullanmaya 6zen gdstermesidir. Ulkemizin degisik
yorelerinde kurulan raki sofralarinda yer alan mezeler
blyulk élgclide her bdlgenin yeme icme aligkanliklari ile
meze olabilecek yiyeceklere ulasabilme imkanlariyla
sinirhdir.

Mezelerin buyUk kismi icerikleri, tatlari ve renkleriyle
mevsimden mevsime degisiklik gdsterir. Ornegin kis
mevsimi boyunca hazirlanan mezelerde kis sebzeleri ve
bakliyata (zeytinyadl kereviz, karnabahar salatasi, havug
kizartma, fasulye pilaki, borllce salatasi, fava, humus,
mercimek piyazi vb.) yer verilirken sera trtn( patlican,
biber, domates, salatalik, taze fasulyeden uzak durulur.

Soguk mezelerin hazirlanig ve sunumunda yasadigimiz
cografyanin Akdeniz beslenme tarzina uygun olarak
sizma zeytinyadi, sarmisak, taze sogan, ceviz, maydanoz,
dereotu, domates, limon &zellikle yer almaldir.

Balik ve su Urlnleri kullanarak yapilacak mezeler icin
bunlarin hem taze (dondurulup lezzet kaybina ugramamig)
hem de bol ve ucuz olduklari kis aylari tercih edilmelidir.
Et, balik, su tranleri, kimes hayvanlari, yumurta, peynir,
yogurt gibi gidalar protein ve hayvansal yadlar icerdikleri
icin raki sofrasinda mutlaka yer almalidirlar. Ancak bunlarin
kalorileri genellikle yiiksek oldugundan sebze, ot ve
bakliyat esasli olanlarla dengelenmesi hem agiz tadi hem
de saglik agisindan yararhdir.
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Sadece soguk ya da sadece sicak mezelerle donatiimis
bir raki sofrasinin zevk vermeyecegini meraklilar bilir.

iste bu nedenle raki mutfaginda ara sicak adiyla anilan
mezeler sofrada baslangic¢ta yer almaz, daha sonra pisirilip,
bekletmeden, az miktarlarda sicak servis edilirler ve soguk
raki ile soguk mezelerin Gsuttiglu damaklarin, midelerin
Isinmasini saglarlar. Alisilagelmis bir 6gun yemeginden
daha uzun sirren raki sofrasinda ana unsurlar sohbet, raki
ve meze oldugundan, sicak mezelerin soguyup lezzetlerini
kaybetmeden yenmesinin saglanmasi miktarlarinin az
tutulmasina baglidir. Sicak mezelerin iki ya da t¢ ¢esitten
fazla olmasi da katiimcilari gabuk doyurdugu icin sofranin
ve sohbetin kisa siirmesine yol acar.

Sicak mezelerin kendi aralarinda da bir denge gézetilmelidir.
Saoyle ki, tamami ayni tirden (ciger, kofte, kokoreg, pastirma
gibi et Grtin0, kalamar, midye, balik gibi deniz Grlna, micver,
patlican kizartmasi gibi sebze, bérek, kroket gibi un esasl)
olmamali, bu sunumlarda da olabildigince tur ¢esitlemesine
(ciger-kalamar-borek gibi) gidilmelidir.

Codu kizartilarak hazirlanan sicak mezeleri sogan-
maydanoz piyazi gibi sebzeli garnitirler, tarator, limon
dilimleri veya yogurt esliginde sunmak lezzetlerini

arttirir, sindirimlerini kolaylastirir. Mevsim meyvelerinin
kuruyemisler gibi raki sofralarinda meze olarak yer almasi
alisilmamis bir durum dedgildir. Portakal, ayva, elma, erik,
cadla, armut, karpuz gibi hem serinletici ve ferahlatici hem
de seker orani nispeten dusuk meyveler ile leblebi, buzlu
badem, antepfistigi gibi kuru yemisler geleneksel mezelere
ulasamayan ya da midelerini karisik mezelerle doldurmak
istemeyenler icin kolay, saglkli ve ekonomik ¢ézium gibi
gorunurse de, alkolin etkisinin hizlanmasi gibi bir sakincayi
barindirdiklarini unutmamak gerekir.
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Dogal mezeler

Dogal meze derken pisirme isleminden gegmeden hemen
yenebilen mezeleri kastediyoruz. Glines batmis, vakti
kerahet gelmis, insanin yaninda sevdikleri de varsa raki
kadehlerinin etrafinda toplanmak i¢in dyle ¢esitli mezelerin
yer alacagi mikellef sofralarin kurulmasini beklemek
gerekmez. Biraz peynir, zeytin, marul, s6gus salatalik,

sivri biber, birkac sap taze sogan, roka, tere, maydanoz
yapraklari, ince yuvarlak turp halkalari, havug¢ ¢ubuklari,
haslamis yumurta, tursu, tuzlu (salamura) balik, leblebi,
findik, badem ve mevsimin uygun meyveleriyle dogacglama
olarak hazirlanabilecek basit mezeler mitevazi bir raki
sofrasini donatmaya yeter de artar bile. Tabii biraz 6zen ve
beceri, biraz da tuz, karabiber, kekik, limon, sarmisak, kirmizi
biber, sumak, sizma zeytinyad gibi tatlandiricilari ihmal
etmemek kosuluyla.

Beyaz peynirin (izerine biraz kekik-kirmizi biber-zeytinyagi,
siyah zeytine sirkekekik-kiyilmis sarmisak, turp halkalarina
sumak, ince havug¢ cubuklarina limon suyu, dilimlenmis kati
yumurtaya zeytinyadi, tuz, kirmizi biber ya da karabiber, hazir
baliklarin yanina kirmizi ya da yesil sogan, lizerlerine de biraz
limon suyu gezdirince harika tatlara sahip basit mezeler
olarak sofrayi senlendirirler. Yetmezse yakindaki market
pastirma, sucuk, fime dil, balik ya da sebze (k6zlenmisg
patlican, kirmizi biber) konserveleri, yodurt gibi hazir
yiyecekleriyle yetisirimdada.
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Peynirler

Bazi peynir ¢esitleri codu kisi tarafindan raki sofralarinin
vazgecilmezi, neredeyse bas mezesi olarak kabul edilir.

Bir peynirin bas meze sifatini kazanabilmesi icin 6ncelikle
tam yagli, az tuzlu ve yeterince olgunlagsmis (salamurada
beklemis) olmasi gerekir ki, bu kosullar genellikle ¢ig olarak
yenen beyaz peynirlerde bulunur. Soguk meze olarak
yendiginde rakinin aligilmig anasonlu lezzetini geri plana iten
kokulu ve tadi keskin peynirler sicak meze olarak (peynir
eritme) ya da baska malzemelerle karistirilarak (peynir
piyazi) raki sofrasinda yer alabilirler.

Eski meyhane gelenegdimizde peynir hem en basta hem
de en sonda sofraya gelirdi. Beyaz peynir ve kavun ile
baslayan isret alemi, kapanma vaktinin geldigini hatirlatan,
meyhanecinin kendiliginden génderdigi sahanda kasar ile
son bulurdu.

Gunumizde de beyaz peynir-kavun ikilisi, tercihan kizarmis
ekmek esliginde, altlik adi verilen ve gbérevi bos mideyi
rakiya hazirlamak olan tatl-tuzlu tadiyla raki sofralarina
glizel bir baslangi¢ olusturur.
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Beyaz peynir dogal haliyle yenebildigi gibi kekik, kirmizi toz
biber ve zeytinyagi ile terbiye edilebilir, rendelenip salatalara
eklenebilir, sogan ve maydanozla karistirip peynir piyazi
yaplilabilir, ezilip ceviz ici-sarmisak-baharat katilip ezme
peynir mezesine dénusturilebilir. Sicak meze olarak beyaz
peynirle sigara boéredi, dil peyniriyle eritme (fondu), kasar
peyniriyle sahanda kasar veya kasar pane, rendelenmis
kasar veya gravyer peyniri ile de haslanmis patates ve
yumurta ilavesiyle patates koftesi (kroket) hazirlanabilir.

Zeytinyaglilar

"Zeytinyagl yiyemem aman” diye baslayan tirkiyU

yakan herhalde rakiicmeyen biriydi. Yoksa mutfagimizda
vazgecilmez bir yeri olan zeytinyagli yemekler arasindan
cok glizel mezelerin ¢iktidini bilirdi. Raki sofralarindan
eksik olmayan o zeytinyaglilarin neden meze olarak kabul
edildigini biz hem mevsimlere hem de geleneksel meyhane
kultirimuazden gelen uygulama ve aligkanliklara borglu
oldugumuzu unutmamaliyiz.

Bilindigi Uzere yer sofralarindan masalara, elle yemekten
catal bicak kullanimina, ortadan yemekten kendi tabagindan
yemege gecisimizin tarihi cok eskilere gitmez. Mezelerin
ortadan yendigi eski meyhanelerde herkesin sacip
dékmeden, bicak kullanmadan mezelerden ¢atal ucuyla
cOplenmesini kolaylastiracak, salcasi ve yagi az, makul
dilim ve lokma buyUkliglne sahip yiyeceklerin tercih
edilmis olmasi dogaldir. Fasulye pilaki ya da zeytinyagli
barbunyayi, kiicliclk bir yaprak sarmayi ¢catal batirip agiza
gotiurmek, 6rnegin zeytinyagli taze fasulyeyi, yogurtlu

taze baklayi ya da sodan-zeytinyadi-sarmisak-domatesle
pisirilmis butln patlican imambayildiy yemekten her zaman
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daha kolaydir. Bu nedenle sogan (kavrulmus ya da ¢ig),
zeytinyagi, domates, sarmisak ve baharatlarla hazirlanmig
harg ile pisirilen kuru fasulye, bérilce, yesil mercimek

ya da barbunya pilakileri raki sofralarinin aranan soguk
mezeleri arasinda sayilir. Ayni harca yesil biber, havug,
kereviz, sarmisak, defne yapragi gibi malzemelerin de ilave
edilmesiyle Ilik ya da sicak yenen midye ve balik pilakileri de
hazirlanabilir.
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Ustat Aydin Boysan eski meyhanelerdeki standartlari
esprili bicimde 6zetliyor: "Fasulye pilakisi ¢atalla yenince
tabak temizlenirdi. Simdiki gibi sal¢ga goliinde fasulye
taneleri yizmezdi. Tabaktan bir kagsik pilaki alinca, basta
beyaz peynir btlin mezeler al kanlara boyanmazdi. Cacik
diye hiyar dogranmis ayran getirmezlerdi. Cacik da ¢atalla
yenince tabak temizlenirdi.” (Sdylesi: Celal Baglangig,
“Zaman ve Mekan", Radikal, 27 Kasim 1999)

Dolmalar ve sarmalar

Mutfagimizda édnemli bir yere sahip olan zeytinyagli
dolmalarin ve sarmalarin hazirlanis sekli yéreye ve
yapanlarin etnik kbkenine gére farklilik gdsterir. ic ya da
harcin hazirlanmasinda kullanilan pirincin yerini Anadolu’'nun
bazi ydrelerinde bulgur alir. istanbul mutfaginda do/ma ve
sarma sdzcukleri Rumun Ermeniden, Ermeninin Yahudiden,
Yahudinin Turkten farkh yaptigi, temel malzemeleri (sodan,
piring, baharat, camfistigi, kustizimda, dereotu, maydanoz
vs.) pek degismese bile, disi ayniici az cok degisik yemekleri
akla getirir. istanbul'da Ermeniler dolmayi bol miktarda
soganla hazirlarken Rumlar biber, midye ve lahanayi fistikli,
UzUmlU bir icle doldururlar, ama yaprak sarmasina Gzim
katmazlar.
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Raki sofralarinda zeytinyadh biber, patlican, kabak ve

kabak cicegi dolmalari ile lahana ve asma yapragi sarmalari
sevilen soguk mezeler olarak éne cikar. Etli pazi sarmasi ile
Guneydogu'nun etli ya da etsiz acili kuru patlican dolmasi da
ara sicak olarak yenebilir.

Lokma iriliginde yaprak sarmasi -istanbullular genellikle
yaprak dolmasi der—, kabak ¢icedi dolmasi, dilimlenmisg
patlican dolmasi, uzunlamasina ikiye bolinmus biber
dolmasi ile kliclik midye dolmasi agiz tadi disinda servis ve
yeme kolayligi, yani dokilecek suyu, yadi, tanesi olmamasi
nedeniyle soguk mezeler arasinda kabul gorr.

Yapimi zahmetli dalak dolmasi ile uskumru dolmasina
glinimuzde neredeyse hi¢ rastlanmamaktadir. Eski
istanbul'da uskumru ve iri midyelerden yapilan dolmalarin
Ozel bir yeri ve ilging bir anlami vardi. Ramazan ayi1 boyunca
acik olmayan meyhanelerde bayrama birkac gun kala
yapilan temizlik ve hazirliklar sirasinda, mevsimine goére
pisirilen midye veya uskumru dolmalari stirekli misterilerin
evlerine hatirlatma ve davet amaciyla meyhane ciraklariyla
yollanird. icki perhizinin sonuna az bir siire kala génderilen
bu dolmalara unutma beni dolmasi denirdi.

Tarihci Resad Ekrem Kogu, istanbul Ansiklopedisinde sdyle
bir not diser: "Yakin zamana kadar zeytinyagli asma yapragi
dolmasi ile midye ve uskumru baligi dolmalari seyyar esnaf
tarafindan bilhassa aksam Ustleri meyhanelerin toplandigi
Galata, Tophane, Eminén, Sirkeci, Kumkapi ve Balat gibi
semtlerin sokaklarinda satilirdi; hem yapicisi hem saticisi
kendileri olan bu esnaf, bu seyyar dolma asc¢ilari cogunlukla
Ermeni, Rum ve Musevi idi ve hakikaten gayetle glizel dolma
yapip satanlari vard..”
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Kizartmalar, miicverler, kofteler,
borekler, yogurtlamalar

Salataya itibar et
Meyveleri ihmal etme
Benden sana bir nasihat
Kezartmayla rake icme.

internette dolasan bu anonim mani dnemli bir noktaya isaret
ediyor. Cilingir sofrasi kizartmasiz olmaz, ama rakiya meze
edilecek kizartma hafif olmalidir. Bunu yapmak da ustalik
ister.

Refik Halit Karay'in deyisiyle patlican "yaz sofralarinin
sahi"dir. Mutfagimizda kirk tiirli yemeginin yapildigi
sodylenen, tek basina lezzeti olmayan, ama diger sebzelerle,
yogurtla, peynirle, etle bir araya geldiginde nefis yemeklere
doénusen bu harika sebzenin taze yapilan kizartmasi —
domates sosu ve/ veya yogurtla-raki sofrasinin bag
kbdsesine meze olarak kurulur.

Yesil biber, kabak, kabak ¢icegdi, havug, karnabahar,

bamya, patates gibi sebzeler de patlican gibi sade ya

da unlu, yumurtali bulamaca batirilarak kizgin sivi yagda
kizartiinca domates sosu ve/veya yogurt (sade/sarmisakli)
ya da tarator esliginde sicak meze olarak rakinin yaninda
kendine mistesna bir yer bulur. Patlican, biber, patates
gibi sebzeler az miktarlarda kizartilip birlikte karistinidiktan
sonra domates sosu ve yogurt ile sunulunca yoresine goére
saksuka, sillik veya képoglu (kbpeogdlu) adini alirlar.

Mtcver ince kiyllmis kabak, patlican, yesil fasulye, havug,

pirasa, patates veya taze otlarin ¢ig ya da az haslandiktan
sonra hazirlanan suluca bir bulamaca katilip kasikla kizgin
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yaga dokulerek kizartilan bir tlr sebze koftesidir. Ayni
icerige balk (sardalye, hamsi), ahtapot, karides gibi deniz
Urdnleri eklenerek yapilanlari raki sofralarinin sevilen sicak
mezeleri arasina girer.

Ana malzemesi ekmek, sogan, bulgur, peynir, ceviz, baharat
gibi katkilarla kanstirilip yogrularak hazirlanan kofteleri ¢ig
ve pismis olarak iki ana gruba ayirabiliriz. Cig kdftelerin

en bilineni olan Glineydogu mutfadina 6zgl cigkofte
gunumuzde hem etli hem de etsiz hazirlanmaktadir.

Malzemelerinin bir kismi énceden haslandidi igin
kanistinldiktan sonra bir daha pisiriimeden yenen mercimek
koftesiile patatesli cigkofte de bu kapsama girer.

Sicak meze olarak raki sofralarinda yer alan diger kofteler
ana malzemesinin adi ile et, tavuk, sebze, bakliyat-tahil, balik
kofteleri olarak anilir.

Koftelerin meze olarak en bilinen ve sevilen érnekleri olarak
1Izgara ve sis et kGfteleri; patates, patlican, pirasa, 1Ispanak,
kereviz, vs. ile yapilan sebze kéfteleri; mevsimlik otlardan
hazirlanan ot kéfteleri; nohut, mercimek gibi malzemelerle
yapilan bakliyat kéfteleri; bulgur kofteleri; palamut, hamsi,
sardalyeyle hazirlanan balik kbfteleri ve ahtapotlu, kalamarl
deniz mahsull kéfteleri sayilabilir.

Sigara boregi ve muska boéregi raki sofralarindan eksik
olmayan, hazirlamasi, servisi ve yemesi kolay ve kizartilarak
pisirilen mezelerdir. Bu bdreklerin i¢lerine genellikle
peynir-maydanoz karisimi koyuluyor olsa da, bazen kiyma,
pastirma, sebze, balik, karides ile yapilan harclar da kullanilir.
Izgarada pisirilen kiymall muska béregi hafifligiyle bu
kategorinin 6zel raki mezelerindendir. Dikdértgen seklinde
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yufkaya sarilmis, ici pastirma ve kasar peynirli pacanga
béregi, ginimiz meyhane ve i¢kili lokantalarinda en sik
rastlanan bérek turuddar.

Kizartilarak hazirlanmig bazi mezelerin yaninda garnitdr
olarak verilen yogurt, bazen salatalik, semizotu gibi ¢ig
malzemelerle, rendelenmis havug ve kabak gibi az pismis
malzemelerle veya patlican, kirmizi biber gibi kbzlenmig
malzemelerle kanstinhp kimi yorelerde yogurtlama adi
verilen lezzetli mezelere dénuisir. Sosunda yogurt olan
deniz bérullcesi, havug, karnabahar ve mantar salatalarini da
bu siniflama icine sokabiliriz.

Salatalar, piyazlar, ezmeler

Bazen soduk meze bazen de sicak mezelerin garnittiri
olarak rengarenk gorunimleriyle sofralari sisleyen salatalar,
esas olarak taze c¢ig sebzeler, haslanmis ot, bulgur, bakliyat
ve patatesle hazirlanirken i¢lerine domates, salatalik, biber,
sogan, ceviz, yesillik ve kokulu otlar konur, eksi (limon,

sirke, nar eksisi, koruk suyu) ve zeytinyadi karisimi, tarator
veya yogurtla (sade-sarmisakl) tatlandirilir. Sebze esasli
salatalara mantar, kapari, tursu, peynir, yumurta, haslanmis
piring veya makarna, s6gus et, sakatat, tavuk, balik ve deniz
Urdnlerinin katiimasiyla degisik mezeler elde edilir.
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Cacik da bir tir salata sayilir. Genel olarak hiyarla yapilsa
da hiyarin bulunamadigi zamanlarda rende havug¢ ve marul
yapraklari (kis cacigi) da kullanilir.

Beyin salatasi ise haslanmis koyun ya da dana

beyninin dilimlenip sadece zeytinyagi ve limon suyuyla
lezzetlendiriimesiyle elde edilen basit ama lezzetli bir soguk
mezedir.

Yarim ay seklinde ince dogranmis, tuzla ovulup

yikanmis soganin, kiyllmis maydanozla karistirildiktan

sonra haslanmis kuru fasulye, boérllce, mercimek gibi
bakliyata, rendelenmis beyaz peynire, ¢cekirdeksiz zeytine
eklenmesiyle elde edilen salatalara piyaz adi verilir.
Piyazlarin en bilineni olan fasulye piyazi zeytinyagi, limon
veya sirke, sumak, domates, yesil biber, haglanmis yumurta,
zeytin ve bazi yorelerde tahin ilavesiyle doyurucu bir meze
olur.

Nohut, kuru fasulye, kuru bakla, patates haslandiktan sonra,
patlican da kézlendikten sonra ¢gesitli ilavelerle degisik
mezelere donusurler. Haglanmis ve ezilmis nohuta tahin,
limon suyu, sarmisak ve kimyon ilavesiyle humus yapilabilir.
Ermeni mutfagina 6zgl bir yemek olan topik sogan,
camfistigl, kustiziimu, yenibahar, tarcin, kimyon, tahin
ilavesiyle hazirlanir ve tatli-tuzlu karisimi tadiyla degisik

bir raki mezesi olarak tercih edilir. Kuru bakladan soganla
pisirilip ezilerek fava (tahinli/havuclu), haslanmis fasulye ve
patatesten cesitli ezme salatalari yapilabilir. Kézlendikten
sonra ezilmis patlicana, zeytinyadi ve limon suyunu
yedirerek yapilan ve patlican havyari olarak da bilinen ezme
patlican salatasina yaz sonunda i¢ kabugu soyulmus taze
ceviz parcalari katilarak farkli bir meze yapilabilir.
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Adi ezme veya acili ezme olarak bilinen meze de domates,
sivri biber, sogan, maydanoz, sarmisak ¢cok kii¢lk parcalar
halinde dogranip veya zirhta ¢ekilip limon suyu, sumak,
biber salgasi, nar eksisi, pul kirmizi biber ile karistirilarak
elde edilir. Sarmisak, ekmek igi, zeytinyadi ile hazirlanan
taratora tahin ve maydanoz karistirarak yapilan tarator
Salatasi da bir ezme sayilir.

Turgular

Tursular, bol bulunduklari
zamanlarda s6gus, salata,
kizartma, pilaki vs. seklinde meze
olarak sofralarimiza gelen bazi
sebzeleri, renk ve tat bakimindan
buylk degisiklige ugratmadan
salamurada bekleterek elde
edilen istah acicilardir. Sevilen bir
meze olan tursu sadece sebze ve
meyvelerden degil, bazi balik ve
deniz Urunlerinden de yapilabilir.
Taze yaz sebzelerinden kig
boyunca yemek Gzere kurulan kis
tursularinda sebzelerin salamura
icinde olgunlagmasi bir aya

yakin surer ve kullanima kadar kavanoz, kiip veya teneke
icinde 1sik almayacak sekilde muhafaza edilir. Yaz mevsimi
boyunca, kisin gelmesini beklemeden hemen yemek lizere,
Ozellikle salataliktan, salamurada kisa slUrede olgunlasan
yaz tursulari da yaplilir. Bir de gelin tursusu denen kolay ve
cok kisa surede (5-6 saat) olgunlasan kizartiimig, haslanmisg,
kozlenmis sebzeler ile balik ve deniz trlinlerinden yapilan
basit tursular vardir.
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Baliklar ve su iiriinleri

Balik ve su Urlnlerinin, 6zellikle de deniz trlnlerinin icki
yaninda meze olarak yemenin baslangici epey eskilere
dayanir. Evliya Celebi'nin naklettigine gére 17. ylzyilin
istanbul'unda Rumlara, Ermenilere ve Yahudilere ait 1060
sefahat yeri (meyhane) varmis. Hepsi Rum olan 900 kisi
500 dikkanda balik pisiriciligi yapar, kimi tereyagi, kimi
zeytinyagi, kimi keten tohumu yag kullanarak ¢esitli usulde
balik, midye pilavi, istiridye ve kefal ¢corbasi pigirirlermis.
Baliklari tutanlar da Kayseri, Nigde ve Manisali Rumlarmis.
800 istiridyeci ise istiridye, deniztaragi, midye ve
denizkestanesi ¢ikartip 300 dukkanda “ickici biraderlerine”
satarmis. (John Freely, Eviiya Celebi'nin [stanbulu)

Eskinin meyhanelerinin balik lokantasina dontstugu
glinimuzde, balik ve deniz Grinlerinden yapilan soguk ve
sicak mezeler, lokantalarda oldugu kadar evlerde kurulan
raki sofralarinda da 6zel bir yer tutar. Baliklar ve deniz
Urunleri salata, hagslama, tava, izgara, salamura, hatta ¢ig
olarak (marine) yenerek rakiya eslik ederler.

Balik yumurtasi, havyar, tarama, lakerda, fime somon,
fime palamut, flime hamsi, konserve ton balidi, sardalye,
hamesiilave bir islem gerektirmeden sofraya getirilebilen
mezelerdir. Haglanmig sert etli baliklarla ahtapot, karides,
kalamar, ¢iroz ile hazirlanan salatalar, balik tursulari, levrek
marine (sevice), ¢cig hamsi (limonlu) ve tuzlu sardalye denizi
sofralara tasilyan lezzetli soguk mezeler arasinda yer alir.
Sivi yagda kizartilarak pisirilen istavrit, izmarit, gimusbalg,
hamsi, papalina, mezgit, tekir gibi kiictk baliklar ayiklama
ve yeme kolayhgi bakimindan soguyup lezzetlerini
kaybetmeden hemen agza atilabilecek tadimlik sicak
mezelerdir ve mideyi doldurmadan arkadan geleceklere
yer birakir. Bu baliklarin zaten klgulk olan kilgik, ylzge¢ ve
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solungaclari da iyice pigsmis oldugundan temizlemek igin
ayrica ugrasmak gerekmez. Tulum cikarilmis (dis derisi
soyulmus) izmarit, kilgigi gikariimis fileto hamsi ve istavrit,
mevsiminde bitln (i¢i temizlenmemis) glimisbaligi ve
papalina kizartmalari ile kalamar tava ve midye tava raki
sofralarinin begenilen sicak mezelerindendir.

“Palamutu saklaya saklaya, liferi gbstere gostere ye"
derlermis eskiler. Tabii liiferin 6zel bir yeri oldugunu herkes
kabul eder ama hél4 yaz sonuna dogru denizlerimizde arz-i
endam etmekten vazge¢gmeyen palamutu ¢esitli sekillerde
yemenin, 6zellikle ginimiizde, utanilacak bir sey olmadigi
kesindir. Ik ciktiginda kiiclk ve yagsiz oldugu icin sadece
kizartmasi yapilan palamut balg, irilestiginde de dilimlenip
kizartilirsa sindirimi glg¢lesir. O zaman palamuttan fileto
cikartarak izgara ya da firinda pisirmek, dilimleyip palamut
pilakisi, haslayip balik kéftesi yapmak daha lezzetli sonuclar
verir. Ancak fileto olarak pisirilen palamutu meze olarak
paylastirmak dilimlenerek pisirilmis sekline gére daha
zordur, dolayisiyla raki sofrasinda tavsiye edilmez.

Sardalye, hamsi ve ¢inekop izgarada pisirmeye uygun kiiglik
baliklardir. Kébmr atesi lizerinde asma yapragina sarilarak
pisirilen sardalye yaz sofralarinda sevilen bir meze ve hatta
ana yemek olarak yer almaya hak kazanur. Ldifer, cipura ve
levrek gibi blyuk baliklar bitlin olarak pisirildiklerinden
meze degil ana yemek tanimini hak ederler. Porsiyon olarak
sofraya gelen buyUk baligi her seye ragmen meze olarak
yemek isteyenler, ya baligin sogumasini gbze alip rakilarini
ayni tempoda yudumlayacaklar ya da baligin tadina dncelik
taniyip raki icmeye ara vereceklerdir. Bu durumda torik,
palamut, fenerbaligi, kiigbaligi, dilbaligi, tranca, lagos,
orfoz, somon gibi buylk baliklara sofrada meze olarak yer
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vermenin en uygun yolu dilimleyip, terbiye ettikten sonra
1zgarada (dilim veya sise dizerek) pisirmekten gegcmektedir.
Baliklarla yapilan sicak mezelere kalkan cigeri tavasi,
sardalye dolmasi, hamsikusu, balik kroketi, fenerbaligi
kavurma, palamut kagit kebabi da ilave edilebilir.

Baligi 1zgarada pisirmek dikkat ve ustalik gerektirir. Onemli
olan baligin kuvvetli ates Uzerinde kurumamasi, igindeki
suyu muhafaza etmesidir. Bunu saglamak lizere 6nceden
terbiye edilen baligin Gzerine 1zgaraya konmadan 6nce
zeytinyagi veya eritilmis tereya@i surtlmeli, bu yagdin atesle
temas eder etmez bir kabuk olusturarak baligin etlerini
muihUrlemesi yani icindeki suyun kagmasini engellemesi
saglanmalidir.

Midye, karides, kalamar ve ahtapot gibi deniz Grlanleri
sadece salata, dolma, pilaki seklinde soguk meze olarak
degil, kizartma, 1zgara ve glivec seklinde de sofralarimiza
gelir. Kizartmalarin yaninda lezzetini cogaltmak ve
sindirimini kolaylastirmak amaciyla tarator ve limon dilimleri
verilir. Izgara deniz Grlnleri baliklarda oldugu gibi 6nce

bir terbiye isleminden gecer, sonra pisirilir ve genellikle
zeytinyadi ve limonla servis edilir. Glve¢ hazirlamak igin
onceden haslanmig deniz Urlnleri domates, biber, mantar
ve peynir ile karistirilip toprak veya cam kaplar igine

konur ve firinda Uzerleri kizarana kadar tutulur. Glveg

raki sofrasindakilere tek tek verilmez, ara sicak olarak
ortadan alinir. Deniz UrUnleriyle ayrica mucver, kofte, izgara,
kavurma, kagit kebabi gibi mezeler de hazirlanir.






_63_

Kurutulmus, tuzlanmis, tiitsiilenmis baliklar

Bol tutulduklari zamanlarda tamaminin taze olarak

yemesi imkansiz oldugundan baliklari tuza yatirarak

veya salamuraya basarak, kurutarak ve tutsuleyerek
saklamak ¢ok eskiden beri uygulanan yéntemlerdir.
Denizlerimizdeki balik varligi giinden gline azalsa da bu
teknikler hadld uygulanmakta, elde edilen lezzetli Grlnler az
bir islemden gecerek nadide birer meze olarak sofralarimizi
suslemektedir.

Ancuez tuzlanmig ve ezilmis hamsi, sardalye, tirsi, caca gibi
kicuk baliklardan yapilan bir mezedir. Meraklilar Marmara'da
bahar ve yaz aylarinda avlanan, yumurtasini birakmis ve
zayiflamis yagsiz hamsilerle yapilan tuzlamanin daha lezzetli
oldugunu sdylerler. Sofraya baslarken kizarmis ekmege
surulerek yenen ancliez mideyi rakiya hazirlar.

Raki sofralarinin diger bir sevilen mezesi olan ¢iroz salatasi
Marmara'ya yumurtasini biraktiktan sonra Karadeniz'e
cikarken, yani nisanin ilk haftasindan mayis sonuna kadar
tutulan zayif ve ¢iroz diye adlandirilan yagsiz uskumrularin
tuzlandiktan sonra glineste kurutulmasiyla elde edilir.
Girozun lezzeti kullanilan tuz miktarina, kurutmanin suresine,
nemsiz ve kuru havada yapilip yapilmadigina bagli olarak
degisir. Rengi soluk ¢irozlar daha tuzlu olur. Ginimuzde
denizlerimizde uskumru azaldidi igin ¢iroz artik kolyoz,
istavrit gibi baliklardan yilin her déneminde yapiimakta ve
elektrikli firnlarda suni olarak kurutulduktan sonra ayiklanip
plastik ambalajlarda satiimaktadir.

Baliklarin sadece etleri degil yumurtalari da havyar ve

tarama olarak degerlendirilir. Bazi baliklarin havyarinin
tuzlanip kurutulduktan sonra muma sarilmasiyla yapilan
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meze mumlu balik
yumurtasi adiyla bilinir.

En lezzetlisi butarka

adi verilen kurutulmus
kefal yumurtasidir.
Yenecegi zaman ince

ince dilimlenir, etrafindaki
balmumu kabuk atilir,
Uzerine zeytinyagi ve
limon gezdirerek ya da
tereyagli kizarmis ekmekle
¢cig yenir. Balik yumurtasindan yapilan bir baska meze
de tuzlanmig ama kurutulmamig alabalik yumurtalarina
zeytinyagi ve limon suyu yedirerek yapilan taramadir.

Bir zamanlar icki sofralarini meze olarak siisleyen ama
ekonomik degderi cok yikseldigi icin ginimizde pek
rastlanmayan havyar 6zellikle mersin baliginin disisinin
karnindan ¢ikarilan yumurtalarin yikanip, temizlenip
salamuraya yatiriimasiyla elde edilir.

Refik Halit Karay, Bu Bizim Hayatimiz kitabinda havyar
bahsini agmadan edemez: “Eskiden siyah havyari limonla
ddve dbve beyazlatirlar, bembeyaz bir macun haline
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getirirler de yerlerdi. Kokusu hi¢ kalmazd,, |atif bir sey
olurdu.”

En bol ve uygun zamaninda tutulan baliklari uzun sire
saklamak icin uygulanan bir diger yéntem de temizleyip
tuzladiktan sonra fiime adi verilen bir teknikle iste
pisirmektir. Mersinbalidi, torik, palamut, uskumru, kefal,
alabalik, somon baliklari tuzlandiktan sonra 6zel odalarda
uzun slre agir agir yanan saman ya da kokulu sert odun
talagi dumaninda (isinde) pisirilerek isli balik veya balik
pastirmasi elde edilir. Likorinoz havalar iyice soguduktan
sonra kokusuz, yagli ve yumurtasiz kefal baliklarindan
yaplilan, bir zamanlar Rum vatandaslarimizin yilbasi
sofralarini siisleyen lezzetli ve bereket getirdigine inanilan
altin renkli bir mezedir.

Baliklari uzun siire saklamanin en eski yollarindan biri de
kalin tuz i¢cinde (salamura) muhafaza etmektir. Bu tursu
kurma ydntemine en uygun olan baliklar hamsi, sardalye,
uskumru, palamut ve toriktir. Tuzlu baliklarin meyhane
kultirimuazde 6nemli bir yeri vardir. Tuzlu balik figilarinin
eski meyhanelerin ortasinda dekorun tamamlayici bir
parcasi olarak durdugu bilinmektedir. Lakerda tuzlu baliklar
icinde icki masalarindaki varligini giniimuzde azalarak da
olsa surduren, sevilen bir mezedir. Takoz adi verilen, tatl
suda bekletilerek kani temizlenmis biyUk balik parcalarinin
tuz katmanlari arasina i1sik ve hava almayacak sekilde
dizilmesiyle yapilan lakerda, palamut ve torigin kalin derisi
ylzuinden sardalye ve hamsi kadar tuzlu olmaz. Poyraz
eserken avlanan torikten yapilan lakerda lezzet ve kivam
bakimindan palamutunkinden Usttndulr, meze olarak daha
cok tercih edilir ve kirmizi soganla yenir.
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Et ve sakatat mezeleri

Ulkemizde et agirlikh sofralarin beslenme aligkanliklarimizda
dnemli bir yeri vardr. icki sofralari da geleneksel
mutfagimizdan ¢ikmis olduguna gore et ve et Grlnlerinden
devsirilen mezelerin raki gastronomisinde yer bulmalari
dogaldir. Et ve sakatat raki sofralarinda hem pastirma,
sucuk, fume dil olarak kurutulmus halde hem de kofte, sis,
kebap, yahni, 1zgara, tava, haslama, kavurma olarak pismis
halde soduk ve sicak meze olarak yer alirlar.

Pastirma ve sucuk icerdikleri yogun baharat (cemen,
sarmisak, biber, vs) ve i¢c yaglar nedeniyle pisirmeden
yendiginde agizda herkesin pek sevmeyecedi ve rakinin
anasonlu tadini bastiran bir etki yaratabilir. Pastirmanin
yol actigi bu etki giinimuzde Uretilen cemensiz pastirma
ile giderilebilir. Sicak meze olarak domates, sivri biber,
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dereotu ve limon dilimi ile birlikte pisirilen kdgitta pastirma
da bu sakincalari blyUk 6l¢tide ortadan kaldinr. Koyun ya
da dana dili baharat kullanmadan marine edilip titsitlendigi
icin rakiyla uyusmayacak yogun bir tada sahip degildir,
aksine icine sinmis is kokusu ve damagi oksayan yumusak
dokusuyla hos bir soguk meze olur. Salam ve sosis gibi yari
pismis et Urlnlerine genellikle raki sofralarinda rastlanmaz.
Halkimiz glindelik beslenmesinde yeterince etli tencere
yemekleri yese de disarida yeme icme imkani dogdugunda
evlerde yapamadiklari et yemekleri i¢in kebapg¢l, ocakbasi
gibi mekéanlara gider ya da acik havada mangalin basina
gecip etini, kdftesini kendi pisirir. Et lokantalari, kebapcilar
ve koftecilerde, su kenarlarinda, cayir cimende yapilan
pikniklerde pisirilen et kéfteleri, kavurmalar (coban
kavurma), kiyma ve kugbasi kebaplar, bol acili ve baharatl
olmamalari kosuluyla ve de sogumadan, yaglari donmadan
raki esliginde azar azar yendiklerinde sicak meze yerine
gecerler.

Etler kadar sakatattan da nefis mezeler yapilabilir.
Haslanmis kuzu beyni biraz zeytinyagi ve limon suyu
ilavesiyle, dana dili s6gusu ¢ok ince dilimlenerek sevilen
birer mezeye donusurler. Arnavut cigeri, yaprak ciger,
ciger yahni, beyin tava ve ciger, uykuluk, bébrek, ylirek,
koc¢ yumurtasi gibi sakatatin izgarasi nispeten kolay
hazirlanabilen, kolesterol agisindan sakincali ve asiri
yagli sayilsalar da, lezzetli mezelerdir. Disaridan alinacak
aylklanmis tandir bas (kelle) isitiimasi, dilimlenmis 1zgara
kokoreg ya da kdgitta kokore¢ domates, biberle tekrar
pisirilmesi halinde evlerde de kolayca hazirlanabilen
sicak mezelere ddénusurler. Mart-nisan aylarinda
cigerciler tarafindan henuz sitten kesilmemis kuzularin
bagirsaklarindan érllerek hazirlanan kuzu sarma suile
pisirilerek domatesli, taze soganl ve dereotlu gtizel bir
bahar mezesi elde edilir.
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Ana yemek muadilleri ve ¢orbalar

Karsilikl saygl, sevgi ve sohbetin hakim oldugu, gesitli
mezelerin yendigi ve neredeyse doyuldugu uzun sirmis
bir raki sofrasinin sonlarina dogru siranin bir de ana
yemege gelmesi her zaman arzu edilmez. Boyle durumlarda
iskembe corbasi, paca corbasi veya balik corbasi yeterince
doymayanlar, 6giin yemegi aliskanhigindan vazgegcmek
istemeyenler, yedikleri karisik mezelerin sindiriminde zorluk
cekenler icin alternatif olabilir. Gene de evlerde sunulan,
lokantalarda teklif edilen bazi yemeklerin, sadece birkag
lokma alarak tadina bakilacak bile olsa, cogu insanin hosuna
gittigi bilinir ve 0 ana yemek ortaya gelir.

Adi ¢cok bilinen ana yemeklerden biri de meyhane pilavidir.
icinde bulgur, et, sogan, sarmisak, yesil biber, taze domates
ya da domates ve biber salc¢asi, baharat bulunan ve ickiler
bittikten sonra taze yapilip sofraya getirilen bu pilavin mideyi
balik ve iskembe ¢orbalan gibi rahatlattigi kabul edilir.

Soguk ve sicak mezelerin ardindan sunulacak ana yemegin
hafif, sindirimi kolay, yagi ve baharati (acisi) az, kizartiimadan
pisirilmis olmasi midelerin selameti agisindan tavsiye

edilir. Bu 6zellikleri tasiyan yemekler arasinda bazi balik
pilakilerini, deniz Grunleri yahni ve pilavlarini, hamsi, levrek,
lipsos, lagos, kirlangi¢ gibi baliklardan az su, domates

ve bazi sebzelerle hazirlanan bugulamalari sayabiliriz.

Balik bugulamalari pisirildikleri tepsiyle ortaya getirilip,
cogu zaman masada hazir bulunanlarca ekmek banarak
(samandira atarak!) ortadan yendiginden doyurucu bir ana
yemek 6zelligi tagidiklar gibi, raki meclisindeki insanlarin
samimiyetlerini ortaya koymalarina da vesile olurlar.

Resad Ekrem Kocu, Osmanli dénemi gedikli meyhanelerinin
balik yemeklerine soyle deginir: "Balik corbalarinin,
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murekkepbaligi yahnisinin, bébrekli bulgur pilavinin,
yumurtall ¢iroz tavanin, mantar béreginin, tandir kebabinin
sbhreti batin Akdeniz ve Karadeniz limanlarina yayilmisti.”
(Eski [stanbul’da Meyhaneler ve Meyhane Kécekleri)

Tathlar

Meyveler ve lUlkemizin geleneksel tatlilarindan bazilan,
yoOresine ve mevsime bagli olarak, raki sofralarini en son
senlendirirler. Tahin helvasi (sade veya firinda), bazi serbetli
hamur tathlari, balli muz, kaymakii kayisi, kaymakli ayva
tathsi, cevizliincir, regelli lor gibi tatllarin sunulmasi artik
yeme i¢gmenin bittigini, siranin kahveye ve eve gitmeye
(meyhanede veya lokantada toplanilmis ise hesap
6demeye!) geldigini katiimcilara hatirlatir.
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Final: yolluk, cila, ¢ay, kahve

Seyirci ve oyunculari her aksam durmadan degisen,
bazen hizinll bazen neseli bir tiyatro oyununu andiran
raki sofrasinin sonundaki final de farkl olabilir. Sofradan
kalkmaya hazirlananlara ikram edilen ve yolluk adi verilen
son kadeh hizli bir kapanig anlamina gelir. Bu yolluk bazen
bir kadeh raki, bazen de cila adi verilen bir bardak bira olur.

Benzer bir kapanis ev sahibi ya da lokanta patronunun
ylksik adli kiiglk kadehlerde sundugu likér ya da konyakla
da yaplilabilir, ama bu her blnyeye iyi gelmeyebilir. Raki
sofrasi finalinin en zararsiz sekli, bence, sofradan mideyi
bastiran, ickiyi fazla kaciranlar ayiltan koyu bir cay ya da
sade bir Tiirk kahvesiicip kalmakla olur. Cay bazi raki erbabi
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tarafindan uzun siren igret sirasinda mezelere ve ickiye
birkag kez ara vererek icilen, Bati mutfaklarindaki farkli
yemek tatlarini damaktan temizleyen sorbe ile belki de ayni
isi goren milli icecegimizdir.

Birbirlerini taniyan insanlarin sohbet etmek, meze yiyip
raki esliginde hosca birkac saat gecirmek amaciyla bir
masa etrafinda toplanmalari raki mutfaginin en guzel
orneklerini ortaya koymak icin yeterli bir nedendir. Gerisi
ascinin maharetine, katihmcilarin istahina kalmigtir. Yine
de raki sofralarinda en guizel mezenin sohbet oldugu
unutulmamalidir.

(Bu yazi, yazarinin izniyle Raki Gastronomisi kitabindan alinmigtir,)
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konuya sabitlenmis durumda. Garsonun "Ne icersiniz?”

sorusunun hemen ardindan basliyor ve bazen uzun bir
sure aliyor sorunun ardindan dénen muhabbet. Masada klasik
tadi sevenler ya da markaperverler ile mese fici miptelalar,
Uc distile hayranlari, elli filtre sevdalilari arasinda ¢ekismeli bir
sohbet basliyor. Herkes bir ucundan raki konusunda bilgili
ki bu cok dogal aslinda; biz raki igeriz. Ancak gériinen o ki bu
bilgimizin gogu "yurdum insani” metaforuna uygun olarak
kulaktan dolma.

S on yillarda tum c¢ilingir sofralarinin giris muhabbeti ayni

Aslina bakarsaniz midavim hakli, sittin senedir hayati
paylasmanin, dostlarla 6zlem gidermenin, hasbihalin aracisi
olmus raki, simdi usul usul rol galmaya baslad. Esinle,

=)



-74-

dostunla rakiya gidersin, ilk kadehin kokusunu cigerlerine
cekersin, haydi sagliga deyip sohbete baslarsin. Raki
olmasa belki de o sohbet olmaz ama sohbette de rakinin
kendisi uzun uzadiya konusulmaz (di). Sarap yahut viski
degildir ki raki; hangi bagin Gziiminden, hangi kaynagin
suyundan ya da hangi tarlanin anasonundan yapildigi
konusulsun. Ancak o gtinler geride kalacaga benziyor.
Mudavim ister istemez piyasaya surllen rakilarin pazarlama
argUimanlari Gzerinden secim kriterini belirlemeye

calisiyor. Bu durum mudavimin rakiyl tanimasi ve bir gusto
gelistirmesi agisindan olumluyken, bir yandan da pazarlama
taktikleri ve sehir efsaneleriyle kafalar karisiyor. O vakit,
tim mudavimlerin tez elden raki hakkinda temel bilgileri
edinmesinde fayda var kanimca. Asagidaki kisa derleme
karinca kararinca bu amacla hazirland..

Raki etiketini okumak ve rakiyi tanimak

Gegenlerde bir arkadasim sekiz damitim raki gérdigunu
sdylediginde, bunun olamayacagini ayak usti
anlatmaktansa goérdigimiuz ilk markete daldik ve s6z
konusu rakinin etiketinde ‘8 Filtrasyon' ibaresini gérince
durum acikliga kavustu. Ayni kafa karisikligi ‘'sekersiz raki’ ya
da ‘gbbek rakis!' vb. ibareler icin de mevcut. Son dénemde
raki seciminde etiketin nasil yorumlanacagi giderek 6nem
kazaniyor.

Once rakinin tek bir hammaddeden mi yoksa tarimsal etil
alkolle karistirilarak mi elde edildigine bakalim. Aslinda raki
sadece meyve alkolinden yapilan bir i¢ckiydi bir zamanlar.
Meyveler arasinda da Uzim ve incir 6ne ¢ikti bu topraklarda.
Daha sonra incir yerini Gztime birakti ve bu durum cografi
isaretine de yansidi rakinin. Ozel sektoriin alkol Gretimi
yasaklaninca TEKEL 1944'de yeni bir raki ¢ikararak piyasada
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yayginlastirdi. Uziimden elde edilen alkole ‘'suma’ adi

verilir. Sumaya en fazla ylizde 35 oraninda seker pancari
melasindan elde edilen tarimsal alkol ilave edildi ve adina da
formulinden dolayi Yeni Raki denildi. Ginimuzde basta Yeni
Raki olmak tzere hemen her i¢ki Ureticisinin bu segmentte
bir rakisi bulunuyor. Arka ylzdeki etikette suma ve tarimsal
alkol ve seker ibaresini gordiguiniz raki bu tir bir rakidir.
Seker fabrikalari ve pancar tarimi sekteye ugratildigindan
beri, seker pancarinin yerini agirlikli olarak bugdaydan elde
edilen alkol aldi. Bu tur rakilar tarimsal etil alkolin etkisiyle
daha sert bir icim tadina sahip oluyorlar genelde. Cok uzun
yillar memleketin damak tadi bu rakiya kalibre edildi ve
seveni de ¢ok.

Simdi bu bilginin Gstlne yas ya da kuru Gzim rakisinin

ne oldugunu daha kolay anlamlandirabiliriz. Bir rakinin
etiketinde "ylzde 100 yas Gzim alkoll ya da sumasi’ gibi
bir ibare goérurseniz bu, rakinin tarimsal kokenli alkol ilave
edilmeden uretildigi anlamina gelir. Ayni durum ylizde 100
kuru Gzum sumasi icin de gecerlidir. Bu tur rakilar, tarimsal
kokenli alkol iceren rakilara kiyasla daha yumusak icimli
olurlar. Isin aslina bakarsaniz kuru (iziim rakisi yas (iziime
nazaran daha aromatik olur ama yas Uzum rakisi da daha
ucuza mal edilir. Yag Gizim efsanesi yaratilinca, kar marjinin
ylkselecegdini 6ngérmek ¢ok zor olmasa gerek.

Tam bu noktada seker meselesine de kisaca bakalim.

Raki Uretildikten sonra litresine 6 ila 10 gr. seker ilave

edilir. Bu miktar yaklasik bir buguk kesme sekere karsilik
gelir ve pek ciddiye alinacak bir rakam degildir. Rakinin
nefasetine, organoleptik (duyusal) 6zelliklerine de 6nemli
bir katkisi yoktur. Piyasadaki sekersiz rakilara iste bu sekeri
koymuyorlar. Tiketicide de bunun genel saglik ve diyabet
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acisindan olumlu bir ézellik tasididi gibi bir algi olusuyor.
Benim itirazim da burada basliyor iste. Sekersiz raki,
Ureticinin bir tercihi. Buna sdylenecek bir s6z olamaz. Hatta
kisisel olarak desteklerim. Bununla birlikte tlketicinin yeterl
bilgiye sahip olmamasindan faydalanan bir alt metin var bu
islerde.

Son dénemlerde raki etiketlerinde yer alan baska bir bilgi
de ‘gdébek rakis!' terimi. insanlarin kafasinda bu rakinin
imbigin ortasindan, en saf ve kaliteli yerinden elde edildigi
gibi bir anlam cagristiriyor. Aslinda durum éyle degil. Birinci
damitimda elde edilen

alkol yani suma, ikinci kez

damitilir. GUnku icinde

saglida zararli ve icim KUYRUK
Fuzel yaglar

tadini bozacak pek ¢ok (Butil, propil ve
amil alkoller)

alkol mevcuttur ve ikinci

damitimda anasonla

bulusur. Damitim uzun

bir strectir. Damitimda i

ilk baslarda gelen metil ggg!i;o?
alkol vb. alkolleri iceren sensm T
kisimlara ‘'cop’ ve ‘bas’

ad verilir. Sonrasinda

etil alkolce zengin kisim BAS
damitilir. Bu kisma da Metl asete,
hem evrensel hem Aeetaldenid
yerel literatiirde hem m ,,,,,,,,,,,,,,,, cop

de uygulamada 'gobek’, Metlalko
‘kalp,’ ‘orta’ gibi isimler

Verilir_ BU k|S|mdan *Kesir oranlari 6rnek olarak verilmistir.

Receteye gore degisiklik gosterebilir.
sonraysa ‘son’' ya da

‘kuyruk’ adi verilen Tablo 1: Raki Damitim Oranlari
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kisimlar damitilir. Damitim islemi, bu sinirlarin bicak gibi
keskin oldugu bir islem degildir ve bas ve son kisminda bir
miktar gébek kismi kalmis olabilir ya da tersi. Bu olasiliga
karsi damitim esnasinda bas ve son kisim ayrilir ve bir
sonraki damitimda kullaniimak Gzere imbige tekrar katilir.
Ayrilan bu kisma da ‘aporak’ adi verilir. Asagidaki sekil bu
konunun daha iyi anlagilmasini saglayabilir.

Tablo 1'deki sekle gbére 1 numaral kisim ¢ép adini alir ve
atilir. 2 ve 4 numaral kisim sonraki damitimlarda kullanilan
aporaktir. (Sekildeki oranlar érnek bir regeteye aittir, trline
ve Ureticiye gore degisiklik gosterir.)

‘Gobek rakisi’ adiyla piyasaya surilen rakilarda, iste bu
aporagin kullaniimadigi beyan ediliyor Ureticiler tarafindan.
Dolayisiyla bu tur rakilara 'aporaksiz raki' demek daha dogru.
Zira tum rakilar gébek kismindan elde edilir. Yani, yeni bir
durum yok ortada. Sadece firmalarin bunu yansitis bigimleri
cok fazla pazarlama taktigi kokuyor. Oysa ‘aporaksiz raki’
terimini kullansalar, tuketici kiltaranin yikselmesine de
katki koyacaklar. Bir de ‘gbbegin goébedi’ gibi tanimlamalar
kullanan "gastronomi uzmanlari” var ki séylenecek bir

s6z yok o kisim i¢in. "Peki bu raki daha mi kaliteli olur?”
derseniz, soru yanhs derim. Ancak i¢cimi daha yumusak,
burun meyvemsi, bitisi kararinda, dengeli ve kimyasal olarak
daha saf bir raki Gretmek mimkin bu yéntemle. Bu saflik
meselesi ise her daim makbul bir sey degildir ylksek alkoll{
ickilerde ama bu bahsi baska bir yaziya birakayim simdilik.
Yine son donemlerde ‘altin’, ‘gold’ gibi terimler de
etiketlerde yerlerini aldi. Bu tlr ibareye sahip etiketler,
rakinin mese ficida dinlendirildigini ifade ediyor. Raki mese
ficida dengesini bulurken, meseden gegen aromalarla
zenginlesiyor. Dinlendirme slresinin sonunda da kimine
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gore daha yumusak icimli ve aromali bir raki elde ediliyor.
Sevmeyeni vardir ama raki ¢esitleri arasinda kendine ciddi
bir yer bulmusa benziyor.

Etiketlerde bir bagka 6ne ¢ikan ibare filtrasyon sayisi.
Uziim fabrikaya gelisinden raki olarak ¢ikisina kadar aslinda
birkac filtreleme asamasindan gecer. Bugday ve melas
alkolleri igin de durum benzerdir. Ustelik bunlarda aktif
karbon filtrasyonu da igin icine girer. Sisenin Uzerine raki
haline geldikten sonraki filtrasyon sayisi mi yaziliyor yoksa
tim slire¢ boyunca gerceklestirilen filtrasyon sayisi mi
bilmiyorum ama asiri filtrelemenin organoleptik nefasete
katkisi dogru orantili olmayacaktir. Cogu insan da bu sayiyi
damitim sayisi olarak algiliyor ne yazik ki.

Ust segment raki olarak adlandirilan rakilar arasinda
cesitlenme giderek artacaga benziyor. Bunun somut bir
érnegi de organik raki. Uz{im ve anasonun organik tarim
kriterlerine gore yetistirildigini belirtiyor ‘organik raki’ ibaresi.
Uretim suireglerinde bir farklilik yok. Uziimdeki aroma
maddelerinin daha keskin ve sayica fazla olmasi muhtemel
ama bunun bir garantisi olamaz elbette.

Son olarak Ug distile rakiya bakalim. Bu tur rakilarda suma
anasonsuz olarak bir kez daha damitilir. Son damitimda
anason eklenir. Sumanin ikinci kez damitiminin alkolln
safligina olumlu katki yaptigi buna mukabil Gziimden
gelen aroma maddelerinde azalmaya yol actigi seklindeki
akademik ¢alismalar mevcut. Yapilan ¢aligmalar rakinin
UzUm ve anasondan gelen yetmisin tzerinde aroma
maddesine sahip oldugunu gdsteriyor. Bazi midavimler
bunu kaybetmek istemeyebilirler.
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lyi raki nasil anlasilir?

Elbette bu gbéreceli bir konu. Ama birkacg belirtiyi siralamak
miimkiin. Oncelikle rakinin gérselligine bakalim. Su
kattiginizda gecikmeden tepki vererek beyazlayan raki,
anason dengesi acisindan bir kivami tutturmus demektir.
Mermer gibi, stt gibi beyazliyorsa anason miktari fazla, cok
acik bir renk veriyorsa ve gec¢ beyazliyorsa dusuk demektir.
Bardagin kenarina sivasan yag zerrecikleri (96z yasi ya

da bacak olarak anilir), anasonun yag verimi ve kalitesi
hakkinda olumlu bir gésterge olarak yorumlanmahdir. Uzun
bacakli bir raki, anason hanesine olumlu puan yazdirir.
Rakinin kendine has kokusunu tariflemek kolay olmasa da,
sek olarak koklandiginda maya kokusunun ve geniz yakici
sentetik bir alkol kokusunun alinmamasi énemlidir. Su
katildiktan sonra anasonun o tanidik kokusu kendisini belli
edecektir.

Rakinin tadini degerlendirebilmek isin en zor kismi. Buigin
layigiyla yapilabilmesi icin mekan, zaman, yéntemin uygun
olmasi, degustatdrtin de deneyimli olmasi gerekir. Raki
masasi bu kriterlerin biraraya gelmesi icin elbet uygun bir
ortam degil. Bununla birlikte eger rakidan homojen bir tat
allyorsaniz, 6nden ya da arkadan acilik veren, rahatsiz eden
sert alkoller gelmiyorsa dilinize ve yumusak bir i¢cimi varsa, o
raki i¢cin olumlu konusulabilir. Elbet bunlar meyhane masasi
icin yapilmis bir degerlendirme kriterleridir.

Rakinin yaninda ne yenir?

isin aslina bakarsaniz bu konu rakiseverin mesrebine gore
degisir. Kimi kebap yer, kimi balik, kimisi de makarna. Bu
konunda kesin cizgilerle gastronomi baskisi kurmanin dogru
olmadigini diistinenlerdenim. Bunun yani sira bu topraklarda
rakinin meyhanelere (eski tabiriyle meygedelere) girmeye
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basladigi zamanlardan bu yana rakinin bir meze ickisi
oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Ermeninin, Rumun,
Tarkan, Arabin elinden ¢ikan tarll tarli mezeler rakinin
olmazsa olmazidir asirlardir.

Rakiya buz koyulur mu?

Raki nefasetini soguk tuketildiginde veren bir ickidir. Asiri
buz koymak anasonun kristallenmesine ve i¢gim tadinin
bozulmasina sebep olacadi icin tavsiye edilmez. Ekseriyetle
tek buz kafi olacaktir.

Raki bozulur mu?

insan bozulur raki bozulmaz. (Bu konuda Fransizlarin
pastis lGzerine yapilmis ve farkli tezler savunan akademik
calismalari oldugunu da hatirlatmakta fayda var.)

Raki neden bu kadar pahali?
Eh bu soruyu da bir zahmet baskalari yanitlasin.
Saghginiza.
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R akidaki asiri vergilerin fiyatlari ugurmaya baslamasi ve
akabinde tarimsal kdkenli etil alkolin (TKEA) kesfiyle
baslayan slre¢ devam ediyor. Artik mizrak guvala sigmaz

bir sekilde insanlar evlerinde “raki” yapiyor daha dogrusu
yaptiklari ickiye raki adini veriyorlar. Hem de evde yumurta
kiramayan mimtaz yurdum erkegdi yapiyor bunu agirhkh
olarak. Korona gunlerinde kolonya ve eksi mayayi da kesfetti
cogunlugu. Aslina bakarsaniz bence, uzun erimde faydali bir
sure¢ yasaniyor mutfaklarda. Clnku dyle ya da bdyle buradan
bir kiltir olusacak. Tek kaygim bunun yoz bir kilttire evrilme
potansiyeli. Zira arada raki harcanacak. Rakinin hazir corba
ya da kahve gibi "karistir, salla; oldu da bitti masallah bir icki”
oldugu gibi yanilsamaya acik ¢linkl yasananalar.

Bu konuda yazmak ya da konugsmak yanlisg anlasiimalara agik
kapi birakiyor bazen. O ylizden sonda sdyleyeceg@imi basta
sOyleyerek, basiretli bir sag bek gibi ataklarizamaninda
kesmeye calisayim. Birincisi, evet raki cok pahali ve insanlar
evde "raki benzeri Grin" yapmak durumunda kaliyorlar ve
kalacaklar. Bunu yapmayin demek tek basina bir anlam
icermiyor. Beseri hayat, hukukun ve mevzuatin 6nunde gidiyor
bu alanda. Basgka bir dlizenleme getirilmek zorunda kalinacak
bu alana. ikincisi, bu durum béyle diye; yapilan ickiyi raki diye
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adlandirmak bana gore rakiya hakaret. Clnku yapilan igki
raki degil. Uciinclis(i, bogma raki bu topraklarda; viski,
votka ve benzerleri baska topraklarda ylzyillardir evlerde
yapilagelir. Cogu sagliksizdir ve nefaseti yoktur. Bunun
saglikh, nefasetli ve de yasal bir yapiya kavusturulmasi
mUmkuindur. Nefesim yettigince, dilim déndtgince bu
durumu savunup anlatmaya calisacagim.

Simdi raki ile raki benzeri Grin arasindaki farklar
anlatmaya baslayabiliriz.

Raki nedir?

Raki alkollt i¢kiler ailesinin distile yani damitik ickiler
sinifinda yer alir. Asagida kolay anlasiimasi i¢in hazirladigim
semayi cogu kaynakta raki icin 6zellestiriimis sekilde
bulmaniz mimkin degildir. Aslina bakarsaniz raki,

brendi ailesinde siniflandirilabilecek bir ickidir. Asirlar

once denizciler uzun seyahatlerinde bozulmayacak bir

icki 6zlemi ¢cekerlerken, sarabin kaynatilmasi sonucu
buharlasip, yogusan alkoli mese ficilar basta olmak lizere
saklamiglar ve afiyetle tilketmisler. Brendi, ingilizce brandy
kelimesinden gelir. Fransizca vin brilé (yanmis sarap) olarak
anilan bu damitilmig i¢ki, Felemenkge brandewijn adini

aldi. ingiltere'ye Felemenkge etkisiyle brandywine olarak
girdi, zamanla sadece brandy olarak anilmaya basland..
Brendilerin Fransa'nin Cognac boélgesinde Uretilenlerine
konyak denir. Her konyak brendidir fakat her brendi konyak
degildir.

Raki alkolli maysenin ( bir nevi 6n sarap) damitiimasi
hasebiyle brendi ailesinden sayilabilse de elbette konyak
gibi bir brendi turt degildir. Zira anason ile aromalandiriimisg,
kendi karakteristik 6zelligini kazanmis ve diger akrabalariyla
birlikte ayn bir sinif olusturacak denli 6zgunlik kazanmigtir.

=)



_85_

Alholhy ihiber
1
1 1
Fermente Ouind
(Mayalanmeg)
Kiter (Darratsk) ickibor
1
[ T T T T 1
Ukdrve
— Viski Votka/C Tewds Rom ter:
P W n Ogerier: =
ra — Shog Viks Komyak
Cider — Manda Vicisl Ay — Arak
American Viskiy (: 4 — Ravrya
Japon Viskist — Mastiha

Sekil 1: Alkollii ickiler siniflamasi

=)

[~ Tupouro

— Pico
— Grappa
— Ve




_86_

Raki nasil uretilir?

Rakinin Uretimi fermantasyon ve damitim olmak Uizere iki
ana adimda gerceklestirilir. Mevsimine gbre yas veya kuru
UzUmler ya da her ikisinin karigsimi fermente edilerek alkollii
bir ¢bzelti elde edilir. Bir nevi 6n sarap olarak nitelenecek
bu ¢o6zelti (alkolli mayse) icindeki alkollin ayrigtiriimasi
amaciyla birinci damitima alinir. Buradaki amag¢ maysenin
icindeki tum alkoll ayirmaktir. Elde edilen alkol - su
karisimina suma adi verilir. Sumanin igine anason tohumlari
katilarak bakir imbiklerde ikinci kez damitilir. Bu damitimda
sumayi olusturan birbirinden farkli alkollerin ayriimasi
amagclanmaktadir. Cop, bas, gdbek, kuyruk, son gibi
isimlerle adlandirilan bu ayrim isleminde gébek / orta / kalp
isimleri verilen kisim, etil alkolce zengin kisimdir ve %40-50
oranlarinda seyrelterek raki elde edilir.

Asagidaki iki sekil slreci 6zetlemek icin faydali olacaktir.

Yas Uzom
A ( ) Fermantasyon :
l |  Mayse . Alkollu
‘l (Glikoz) Mayse
Kuru Uzom
1. Damitim
Anason

+ ,
Etitalkolce | 2.Damitim | s
zengin urun

Su + Seker

v

e

Sekil 2: Basitlestirilmis raki iiretim semasi
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Rakinin, raki olabilmesi igin

iste bu noktada devreye rakinin cografi isareti giriyor. Raki
da "Cognac” gibi cografi isarete sahip bir ickidir ve bu isaret
belgesindeki tanim asagidaki gibidir.

"Raki; yalnizca suma veya tarimsal kokenli etil alkol ile
karistinlmis sumanin, 5000 litre veya daha klcglk hacimli
geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu (pimpinella
anisum) ile ikinci kez distile edilmesiyle uretilen alkolli
ickidir. "

Tirk Gida Kodeks Distile Alkollii ickiler tebligi, tim distile
alkollt ickilerin ayrintil tanimlamasini yapan bir metindir.
Buna gore rakinin;

1 Uretiminde bakir imbige alinan toplam alkoliin en az
%65'i suma olmalidir.

2 Uretilmesinde seker kullanilimasi durumunda bu seker
rafine beyaz seker olmali, kullanilan seker miktari triin
litresinde en fazla 10 gram olmalidir.

3 Ucucu madde igerigi, hacmen %100 alkolln
hektolitresinde 100 grama esit veya daha fazla
olmalidir.

4 Metanol icerigi, hacmen %100 alkoltin hektolitresinde
150 gramdan fazla olmamalidir.

5 Anason tohumundan gelen ugucu yagin anetol
miktari, trlnun litresinde en az 800 miligram olmalidir.

6 Hacmen alkol miktari en az %40 olmalidir.

7 Dolum éncesi en az bir ay dinlendirilmelidir.

Goérilecegdi gibi raki dedigimiz icecek Gizim sumasindan

ve en fazla %35 oraninda tarimsal etil alkol karisimindan
olusan ve anasonla ikinci kez damitilan bir ickidir. Bazi rakilar
elbette %100 UzUm sumasindan Uretilmektedir. Ancak
%100 tarimsal kdkenli etil alkolden Uretilen raki yoktur ve
bdéyle bir tanimlama da siniflama da yoktur.
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Yine Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii igkiler Tebligi'ne
gore tarimsal etil alkol (TEA); "Asagdaki tabloda
tanimlanan &zellikleri tagiyan ve tarimsal Grtinlerin alkol
fermentasyonundan sonra distile edilmesiyle elde edilen
distile alkolll ickiler harig, etil alkoll ifade eder.”

Duyusal Ozellikler

Hammaddesine dzgii olandan
baska koku ve tad bulunmamal

Alkol miktan (hacmen %) En az 96.0
Toplam asitlik (%100°'lik alkolde asetik | EnFazla 1.5
asit cinsinden gram/hektalitre)

Esterler (%100°700k alkolde etilasetat | Enfazla 13
cinsinden gram/hektalitre)

Aldehitler (%100°10k alkolde asetaldehit | En Fazla 0.5
cinsinden gram/hektolitre)

Yiksek alkoller (%I00°10k alkelde metil-2 | Enfazla 0.5
propanol 1 cinsinden gram/hektolitre)

Metanol (2100710k alkolde | Enfazla 30
gram/hektolitre)

Buharlasma Kalintisi (%100°10k alkolde | En Fazla 1.5
gram/hektolitre)

Ugucu azotly bazlar (%100°10k alkolde | EnFazla 0.1
azot cinsinden gram/hektalitre)

Furfural Bulunmamal

Tablo 1: Tarimsal etil alkol tanimlamast

Tarimsal etil alkol hangi tiriinlerden elde ediliyor?

Cok uzun yillar bu konuda bagat Uriin seker pancari melasi
idi ancak son yillarda bugday ve misirdan yapilan tretim
artti. Maliyet ve islem kolaylidi bu artisin baglica nedenleri
arasinda sayilabilir. Yurt disindan ithal edilen seker kamigi
menseili tarimsal etil alkol miktarinda da artis gézleniyor.

Tarimsal etil alkolden raki yapilir mi?
Yazinin bagligini da olusturan konuya dénecek olursak,
neden yapilamaz dedigim anlasiimistir sanirm. Zira bir
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ickinin raki sayilabilmesi i¢in en az %65'inin sumadan
olusmasi gerekir. Tarimsal etil alkol Gzim digi Grinlerden
elde edildigi icin, tamami bu alkolden olusan bir ickiye ne
isim vermek gerekir bilmiyorum. Literattirde de siniflama disi
bir riin gelisiyor son yillarda ilkemizde. icine anason yagi
eklenerek ve aktif karbondan gecirilerek rakiya benzetilen
bu icki olsa olsa anasonlu votka gibi bir seye tekabul eder.
Ben bu i¢kiye ‘raki benzeri Gran' adini veriyorum.

Raki benzeri iiriin saghga zararl midir?

Tablo 1'de tarimsal etil alkollin bilesiminin ne olmasi
gerektigine dair veriler yer aliyor. Teblige gore Uretilmis bir
tarimsal etil alkollin icine anason yadi ekleyerek yapilan
ickinin saglik acisindan akut veya élimcul bir riski s6z
konusu degildir. Ancak igine koyulan sentetik anason
aromasi, petrokimya kokenli gliserin ilavesi gibi islemler icin
ayni seyi sdyleyemem. Ayrica raki benzeri Urlin elde etmek
icin kesinlikle denatlre edilmemis yani i¢ine icilmesini
engelleyecek katki maddeleri (bitrex gibi) katiimamis bir
alkol kullanilmasi gerekir. Gida ya da tibbi alkol sinifina giren
alkollerde bu tir katki maddeleri bulunmamaktadir. Uzun
erimde kronik saglik etkilenmelerinin ne olacagina dair
henliz yapilmis bir calisma olmasa da bu etil alkolin icki
olarak tiketmek amacl Gretilmedigini, icki Uretimindeki pek
cok kalite kontrol asamasindan gegcmedigini belirtmeliyim.

Maserasyon teknigi ve raki benzeri iiriin

Raki benzeri Grtnler cogunlukla hububat alkoliinden
yapildidi icin, sert bir icim tadina haiz olmakta, aroma
maddelerince meyve alkolline goére fakir kalmaktadir. Bu
aranan icim tadinin yumusatilmasi icin endustriyel gliserin
kullanilmasi, Gzim aromasi vs. kullaniimasi saglik agisindan
kesinlikle tavsiye edilemez. Bunun yerine maserasyon
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yontemiyle tatlandirma daha uygundur. Maserasyon, alkolln
icine tadini, rengini, kokusunu vermesi amaciyla bir bagka
maddenin (agirlikla meyve ve otlar) katilmasi ve bekletilmesi
islemine verilen isimdir. Ornegi damla sakizinin alkol
maserasyonu, i¢cim tadini ciddi oranda degistirmektedir.

Ez cumle rakiile "raki benzeri tGrin" kardes gibi gbéziikseler
de olsa olsa farkl soy agaclarina ait uzak kuzenler olabilirler.
Durum teknik olarak bundan ibarettir.

Saghginiza.
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aslik iddialiama ilk cimlede sunu sdyleyeyim, benimki

sadece bir 6neri. Cok raki i¢gtim, ¢ok ¢ilingire ev

sahipligi yaptim, katildigim ¢cok sofraya sarkilarimla
gittim. Bu yuzden, bu kitapta akil acici dnerilerle huzurda olma
niyetindeyim. Kim bilir, belki bir ciimlemin ya da zikrettigim bir
ismin pesinden bambaska yerlere gidersiniz, bu da beni mutlu
eder.

Mevzu derin... Baslama vurusunu saygi cercevesinde
belirlenen ana kuralla yapayim: Evde kurulacak ¢ilingir
sofralarina eslik edecek muzik, bulundugunuz evin sahibi ve
kosullariyla dogru orantili olarak degisir. Bu, kalabalik sofralarla
alakali bir durum elbette. Yaninizda bir DJ tasimiyorsaniz

ya da benim gibi muzik arsivi yaninda olan arkadaslarinizla
dolagmiyorsaniz, durum sikintil bir hal alabilir ve durup
dururken kendinizi Kayahan dinlerken bulabilirsiniz. Buradaki
asll sorun, raki icerken Kayahan dinleyen bir arkadasinizin
olmasi elbette. Onsuz, hayat daha glzel olabilir ama mevzu
bu degil. Cilingir sofralari, insanlari en iyi tanidiginiz yer

ve bu agsamada muzik 6nemli bir katalizor. Ancak simdilik
kalaballk sofralardan uzaklagsmak durumundayiz, zira iginde
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bulundugumuz sartlar itibariyle kendi basimiza evde
demlenmek daha dogru. Bu noktada, kisisel arsivimiz
disinda, “disaridan” yardim almak yerinde bir hareket olabilir.
Neyse ki olanaklar bir hayli genis.

Kisisel arsiv meselesine girmeyeyim zira raki icerken kim ne
isterse onu dinler. Ben Bruce Springsteen'den Tanju Okan'a,
Sabahat Akkiraz’dan Adamlar’a bir ¢irpida gecebilir, rap
Uzerinden David Bowie'ye atlayabilirim. “Cilingir sofrasinda
illa ki alaturka dinlenir“cilerden degilim ama onlara da
karismam. Dedigim gibi, herkes kendi mizigini segmekte
6zgurdur. Okudugunuz yazi, su sorunun cevabini bulma
yolunda sizlere yardimci olmayi hedefliyor: Arsivimiz disinda
nerelere basvurabiliriz? Burada ister istemez ikinci bir soru
devreye giriyor: Nasll arsiv yapabiliriz? ikisine de cevap
vermeye c¢alisacagim ama 6nce raki—mizik meselesine
biraz degineyim, cevremdeki ¢ilingir arkadasglarimdan feyz
alarak kimi érnekler vereyim.

Muzik, masanin olmazsa olmazlarindan. Aliskanliklar cesit
cesit: Muzigi eslikci olarak gorenler, bir stre sonra kendini
muzige birakir ve gecenin sonunu sarkilar sdyleyerek
getirir. Son yillarda “fasilli” meyhanelerin artisi, biraz da bu
yUzden. Fasih "gurGltald” bulanlar, muhabbeti bélduguni
dusunenler de var. Ben, bu grubun i¢cindeyim. Mizik,
muhabbeti ydnlendirebilir, dinlediginiz bir sarki izerinden
yeni bir muhabbet acilabilir ama masayi ele gegirmesine izin
vermemek gerek. Rakida muzik kadar muhabbet de 6nemli
clUnki. Meze meselesine deginmiyorum bile: Masanin (mizik
ve muhabbetle birlikte) Gg¢lincli olmazsa olmazi o.

Muhabbet, inceden masaya eslik eden, uzaktan da olsa net

duyulan bir mizikle sahlandirilirsa, sahane. Rakiya eslik eden
sarkilar her telden, her dilden olabilir. Metin'le Ankara'daki
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bekar odasinda igtigimiz genglik rakilarina pikaptan Bob
Dylan eslik ederdi ve gece, Neset Ertasg'la sona ererdi. Arada
Zappa'dan Victor Jara'ya sicradigimizi bilirim. ibrahim ile
ictigimiz rakilar, Tanju Okan'siz olmazdi. Bu yizden, Tanju
“baba"yi kaybettigimizde ilk onu aradim, onunla agladim.
Rauf, raki masasinda Zeki Muren dinlemeyi sever ama
yetmez, Zeki Miren'in dogum gintnu her yil dostlariyla
kurdugu bir raki masasinda kutlar. Tan't bir Cem Karaca
sarkisi bambaska yerlere géturir, Said'i ise deyigler...

Alis ve Fikret, raki igerken illa ki MUslim Gurses dinlemek
ister ama onlarla ictigimiz rakilarin eglik¢ileri Karadeniz
tarkalerinden ‘80'li yillarin pop sarkilarina uzanir. Ankara
ekibi bambaska: "Lordum” Ahmet, ekseriyetle film mizikleri
agirhkl bir repertuvar esliginde rakisini icerken daldan dala
konar; Baris, bir Peyk sarkisi duysa sevinir; Hakan'i her tur
muzik keyiflendirebilir. Miiziksiz de keyifli adamdir Gstelik
Hakan: Ayni gece icinde, raki icerken cazdan “Fidayda"ya
uzanmishigimiz vardir, Ekber sahidimiz. Kimi zaman bas
basa oturulmus raki sofralarinda arayislar devreye girer ve
sarkilar bu arayisa bir yol gOsterici olarak eglik eder. Misal,
Fikret Kizilok'tan Mozaik'e, Metin — Kemal Kahraman'dan
Cagdas Turkl'ye uzanmigsam, sevdigim Ankara'nin izlerini
aradigimdan. Arayis ve 6grenme hali, ¢ilingirin riteli: Ceren,
rakiicerken eski 45'liklerin calindigi radyoyu tercih eder,
arada bilmediklerini bana sorar. Zeynep (tercihen bir tekne
glvertesinde) pilli pikaptan alaturka nagmelere kendini
birakmayi sever. Ceyda, alaturkaya uzak olmayanlardan:
Sarkilarin ve sarkicilarin hikdyesini dinlemeye bayilir, raki
icerken araya bir yere Erol Evgin sokusturur. Can, "Huysuz
ve Tatl Kadin"I anmadan rahat etmez ve bir noktada s6zi
muhakkak Sibel Alag'a getirir, onu dinler. Omer, raki igerken
Tinariwen'den Luxus'a uzanirdi ama illa ki muhabbetin

bir yerinde Nese Karabdcek duymak isterdi. Clineyt,
ekseriyetle yeni 6grendigi, onu heyecanlandiran seyleri
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dinletirdi ve onlarla nasil tanistigini anlatirdi. G6khan, eski bir
tas plaktan sectigi sarkiyl masaya koyarken Esra, benim gibi
daldan dala konmayi tercih edenlerden: Hic ummadiginiz bir
anda bir Aga B. sarkisi ¢aliyorsa, bilin ki onun sayesinde.

Bunca isim saydim, amacim, aligkanliklarin ¢esit ¢cesit
oldugunu érneklemek. Onlarca raki arkadasim oldu;
cogunu ¢ok sevdim ve muhabbeti hep strdirdim.

Kimi artik uzagimda, kimi bir daha o masalara konuk
olamayacak kadar uzakta. Onlari anarken kadehimizi
masaya vuruyorsak, bundan. Muzik, arkadasini tanima
bahsinde katalizér demistim ya, sahiden dyle. Cilingir
arkadaslarimin ne istedigini iyi bilirim, neyi sevdigini g6ziim
kapali sdylerim. Raki bdyledir: iki kadehte on yil yakinlasirsin.
Tersi de olabilir ama neyse ki hayatimda 6rnegi ¢cok yok.
Kadeh arkadashginin muzik arkadashgina déntstugu nokta,
bambaska: Arkadasinizi tanidiginiz anda masa tatlanir,
canlanir, guzellesir.

Peki ya yalniz ictigimiz rakilarda masaya eslik edecek
sarkilari nasil ve neye goére se¢meliyiz? Bu sorunun cevabi
yok elbette. Ruh héline ve i¢cinde bulundugumuz kosullara
gore degisebilir bu. Sunu iyi biliyorum: Sostakovic'ten

Ali Ekber Cicek'e uzanirim ama raki icerken Serdar Ortac
dinlemedim, dinlemem. Yalniz bagima icmeyi sevmem ama
eve gelen arkadaslarima plak koleksiyonumdan secmeler
dinletmeyi tercih ederim. Ustelik sahip oldugum, agirlikla
45'lik plaklardan mutesekkil bir koleksiyon oldugu igin blttn
angaryasina ragmen pikapta onlari déndidrmeye bayilirim.
Dahasi, calarken hikéyelerini anlatinm, sarkilardan dogru
muhabbet acarim. Tek basima icmeyi seviyor olsam da
bunu yaparim elbette. Hayir, kendi kendime konugsmam
ama sarkiyi dinlerken onunla ilgili bir strl seyi aklimdan
gecirebilirim.
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Tam da bu noktada, tek bagsina raki icmeyi sevenler igin
bizzat hazirladigim bir listeden s6z edeyim. Oradan da bu
ara her yanimizi saran “listeler” meselesine isinlanirim.
2019 yilinin sonlarinda okuyucuyla bulugan son kitabimin
adi, Hayat Dudaklarda Mey. Anason isleri Kitaplari etiketiyle
piyasaya verildi ve icinde 213 sarki ya da turkinun hikayesi
var. Kitabin basinda géreceginiz bir karekod, sizleri o
sarkilarin blytk bolimuinin oldugu bir listeye yonlendiriyor.
Tek tek sarkilari dinlemek isterseniz, her sarkinin

basinda bulunan karekod araciliiyla dogrudan o sarkiya
gidebiliyorsunuz. Sarkilarin 6zelligi, ayni zamanda kitabin

da ¢ikis noktasi: Cilingir sofralarinda dinlenebilecek sarkilar
bunlar. Her birini titizlikle sectim, radyoculuk ve DJ'ligimi de
isin icine katarak 6zenle siraladim. Sonrasinda da hepsiigin
bir hikdye anlattim. Bunlar, ekseriyetle sarkilarin hikayeleri
ama arada sarkidan yola ¢ikarak (icine zaman zaman kendi
hikdyemi de katarak) akla gelen kimi rakili hikayelere yol
alabiliyorum. Séyledigim gibi, her seyin temelinde (toplamda
13 saati asan) bir liste var.

Bir dénem YouTube vard, sarkilari online olarak oradan
dinleyebiliyorduk. Hala var ve hala dinleyebiliyoruz ama
artik tek degil. Fizy’den Apple Music'e, Deezer'dan Spotify'a
pek ¢ok yasal platform, bunyesinde barindirdiklari sarkilari
dinleyiciyle bulusturuyor. Ben kitabin listesini (Sony Miizik
Turkiye igbirligiyle) Spotify'a koydum, dinleyici oradan
ulasabiliyor. Kitap elinizde olmak zorunda degil: Hayat
Dudaklarda Mey adiyla arattiginizda, ayni adl calma listesi
Onunuze geliyor.

Spotify bu anlamda bir adim énde ¢lnku dinleyiciler kendi
listelerini hazirlayabiliyor. Tek handikapi, istediginiz sarkilar
ya da istediginiz yorumlari bulamama durumu. Sarkilar bir
sirket tarafindan oraya konulmamigsa, onlara ulasmak zor
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oluyor. Bu ylizden basta Bandista olmak tzere sarkilarini
copy-left ya da Turkce sdyleyisiyle al-gogalt ydntemiyle
dinleyicisine ulastiran kimi isimleri ya da sarkilarini orada
bulmak mimkin olmuyor. Bu durum zaman zaman
podcast'ler araciliiyla delinse de kimi sarkilara Spotify
Uzerinden ulasamiyorsunuz. Bu, diger platformlar i¢in de
gecerli elbette. Gérece daha serbest olan YouTube tzerinde
bile kimi sarkicilarin ya da topluluklarin sarkilarini bulmak
mulmkuin degil. Radara yakalanan, aninda kaldirilan ¢ok sarki
var. Bu, SoundCloud gibi insanlarin kendi islerini paylastiklari
platformlarda da bdyle olabiliyor. Dolayisiyla, istediginiz
sarklyi istediginiz yerde bulamayabiliyorsunuz.

Bu durum, kitabin listelerini hazirlarken zaman zaman
sikinti yaratabildi. "Génul Penceresinden Ansizin Bakip
Gectin” dizeleriyle baslayan, halk arasinda "Bir Yanginin
Kiltini” ya da “Asiyan Yollar” olarak bilinen Muzaffer ilkar
sarkisinin Glineri Tecer yorumunu ¢ok istedigim halde
Spotify'da bulamadim, sarkiy! Secil Heper yorumuyla
listeye koyabildim. Zaman zaman surprizler de olabiliyor
ama: Bugln bulamadiginiz sarki, bir siire sonra dinleyiciyle
bulugabiliyor. Kitaptaki Turgut Berkes sarkisi "“Mindos”, liste
hazirlandiginda Spotify'da yoktu ama sonra geldi. Cok sik
rastlanmiyor ama bunun tersi de olabiliyor: Dinlediginiz bir
sarki ya da album, sirketlerle platform arasinda meydana
gelen olasi anlagmazliklar sonrasi ortadan kalkabiliyor.
Tam da bu ylzden 213 sarkilik kitabin listesi (simdilik)

190 sarkiyla sinirlrama bu, hep béyle kalacagi anlamina
gelmiyor.

Online mizik dinleme platformlari, evde tek basina
kuracaginiz ¢ilingir sofralari igin en biytk kurtarici. Ben
kendiminkini 6rnek verdim ama zevkinize uygun onlarca
listeyle karsilasabiliyorsunuz. Dahasi, tye oldugunuz

=)



-101-

taktirde, kendi listenizi kendiniz yapabiliyorsunuz. Bunu
"disariya acik” yaparsaniz, baskalari da faydalanabiliyor.

Bir tliyo vereyim: Basligina raki, anason, ¢ilingir, muhabbet
gibi anahtar kelimelerden birini sikistirirsaniz, alicisinin
bulmasi kolay olur. Secim, tamamen size bagl. "Sunu segin,
bunu koyun" diyemem ama sunu soyleyebilirim: Art arda
geldiginde yormayan, ¢ok oradan oraya ziplamayan sarkilari
siralarsaniz, listenin dinlenebilirligini artinrsiniz.

Yapilmis sarkilar, var olan seriler ve yeni isimler Gzerinden
ilerlersek, ilk aklima gelen, siddetle tavsiye edebilecegim,
OzBi'nin Gllce Duru ile birlikte yaptigi Rakil Live serisi.
Simdilik altisar sarkilik Gi¢ bélimden olusuyor. Her biri
digerinden guzel, dinlemelere doyamayacaginiz sarkilar
bunlar... Yeni sesler arasinda Melike Sahin sarkilarini

Israrla éneririm, zira hepsi anason kokulu. Ahmet Ali
Arslan, Eda Baba, Melek Mosso gibi isimler de rakinin
yaninda iyi gider. U¢c Can, Can Ozan, Can Gilingér ve Can
Kazaz ile Cihan Murtezaoglu, yakin dénemde yaptiklar
islerle cilingir soframizin bir kdsesine ¢oktan ilistiler. Bu
bahiste, Gliney Marlen'i ayirmak isterim zira sarkilari rakiyla,
raki da sarkilariyla iyi gidiyor. Cilgin topluluklarimizdan
Daniska'nin sarkilari da dyle. Bu isimleri sayarken artik
coktan kidemli olmus Ceylan Ertem, Gaye Su Akyol,
Ylzylzeyken Konusuruz gibi isimleri hesaba katmiyorum.
Sunu sdyleyeyim ama: Bu hatta rakinin yanina yakisacak asil
isimler, Hayko Cepkin ve Duman. Feridun Nadir Gistadimizin
19 Ekim 2014'te BirGlin Pazar'da yayimlanan Rock mizik,
pekala raki mizigidir baglikli yazisinda dikkat ¢cektigi sey
onemli: "Rock ile rakinin sdylenislerinin bu kadar yakin
olmasi bir tesaduf olabilir mi?”

Rock disinda yerli tlrlerimiz pop, halk mizigi, arabesk ve
alaturka... Her birinden rakiya onlarca eslikci ¢ikar. lyisi mi,
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isimlere girmeyeyim, secimleri okuyucuya birakayim ama
en azindan evinde pikabi olanlar ya da miizigi pikaptan
dinlemek isteyenler icin kiigUk ipuclari vereyim... Plak almak
isterseniz bu ara hem sansli hem de sanssizsiniz. Eski
plaklar ¢cok pahali, sanssizlik burada. Donem baskisinda
Israr etmezseniz sanslisiniz zira uygun fiyatlara ayni
albimlerin yeni baskilarini bulmak mimkin. Bunlarda da
secici olmak gerekiyor, zira her yeni baski iyi degil. Barig
Mang¢o'nun Emre'den ¢ikan plaklari iyi ama misal, Cem
Karaca'nin pek cok plagi kétil. EMI etiketiyle basilan ilhan
irem, GAM Miizik tarafindan yayimlanan Ahmet Kaya,
ida'nin dinleyiciyle bulusturdugu Ziilfi Livaneli plaklari ve
SN Miuizik'in yayimladigi Sezen Aksu serisi géziinliz kapali
alabileceginiz plaklar. Ada, Kalan gibi sirketler tarafindan
basilanlar da dyle... Zeki Mlren derseniz, Kalan'in bastigi iki
derleme ve Emre etiketiyle piyasaya surulen Klasikler serisi
muazzam. OzMiizik tarafindan derlenen (Vedat Cetinkaya
tarafindan bir dénem seslendirilmis sarkilariigcinde
barindiran) Yesilcam Hatirasi / Yesilgam Sarkilari, ¢ilingir
sofrasinda iyi gidecek plaklardan. Mlzeyyen Senar'dan
Neset Ertas'a, Muslim Gurses'ten Minir Nurettin Selguk’'a
pek ¢cok ismin plaklari yeniden basildi ama bunlarin bir kismi
yazik ki kotl baskilar. Secerek almakta fayda var.

Uzattim, basa déneyim ve yaziyi bitireyim: Evde yalniz
basiniza ya da ev arkadasinizla, sevgilinizle, esinizle, ailenizle
icerken dinleyeceginiz sarkilar, tamamen size 6zel. Benimki,
kuglk bir hatirlatma. Plak almak isterseniz diikkanlar kapali
ama online satis yapan kanallar acik. Muzik dinlemek
istediginiz zaman, basta Spotify ve YouTube, pek ¢cok kanal
emrinize amade. Bunun icin sahip olmaniz gereken tek

sey, internet baglantisi ama zaten bu kitabi okuyorsaniz, o
da mevcut. Batin bunlar disinda bir sey daha var elbette:
Sarkilarinizi bizzat séylemek. Ben yapmam ama sesinize
gliveniyorsaniz, hodri meydan!
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aligi mevsiminde yemek édnemlidir. Hem lezzeti ona

gobredir hem zaten baska zamanlarda ya cogalma

déneminde oldugundan yaziktir ya da bulunmadigindan
gereksiz pahalidir. Her mevsim bulunabilen baliklar igin
diyeceg@imiz yoktur. Baligi lezzetinde yemek isteyen, sonraki
kusaklara da balik kalsin diyenler icin asagidaki takvim
rehberdir.

Aslinda daha bir kusak éncesine kadar hangi baligin ne zaman
yenecegi, ne zaman kurutulacagdi, ne zaman lakerdasinin
yapilacagi filan takvimin aylari gibi degismez ddéngulere

sahip, hayatin icine yerlesmis aligkanliklardi. O glnler geride
kalmig, birgcok balik cinsi neredeyse goériinmez hale gelmis
olsa da umudumuz var. Geriye ddnenler var, sayilari artanlar
var. Sadece Uzerimize diiseni yaparak, denizin kendisini
iyilestirmesine yardimci olabiliriz.

Mevsiminde olsun, afiyet olsun.
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Bulbdl ganagi
kadehinin bir

cesidi. Bllbul agzi
kadehi, bilbl
canagina nazaran
daha yayvanca ve
ayaklidir.

Kullip Rakisi etiketine
dikkatlice bakildiginda
oradaki kadehlerin
bilbdl agz oldugu
gorulebilir,
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Ozellikle rakiicmek
icin kullanilan, dudak
pay! hari¢ 8 cl.
hacminde kristal
veya cam kadeh.
Bicim olarak bade
kadehine benzer,
tek kadehinin tam

iki katidir.



Bade Kadehi

Leylekboynu ve
tiryaki adiyla da
bilinen, 9-10 cl.
hacminde, dip
kismi agzina gore
daha darca olan,
geleneksel kadeh.
Ustat Ahmet
Rasim bu kadehe
duble kadehi adini
vermisti.
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Yesili bardak, strahi
ve vazolara verilen
ad. Simdilerde
antika sayilr.

Dudak payi hari¢
4 cl. hacminde kuguk
ayaksiz kadeh.
Daha buyUklerine
sarap canagi denir.

= e

Ozellikle raki icmek
icin kullanilan,
dudak pay! hari¢

4 cl. hacminde,
gayet zarif
gorindmla

kadeh. Genellikle
kristal olur ve
kadehin kenarina
cicek desenleri
yaplhr. Keyif ehli
eski tiryakiler

bu kadehte

soguk rakilarini
yudumlarken,
sofrada bulunan
karafakinin de gicek
desenli olmasina
6zen gosterirdi.



limonata bardagi
olarak bilinen,
meyhanelerin
glnimuzdeki
bicimini almasiyla
birlikte yayginlkla
raki kadehi olarak
kullaniimaya
baslanan, 18 cl.
hacimli, silindir
biciminde uzun
cam bardak. Ayni
zamanda rakinin
yaninda verilen su
bardagi olarak da
kullanilir.
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< D

Eski meyhanelerde
yayginlikla
kullanilan bade
kadehine,
biciminden dolayi
verilen ad; dibe
dogru daralan, bu
yuzden karliklara
rahatca saplanan
zarif raki kadehi.

(cur'a-dan,
curadan) Yaklasik
3 cl. hacminde,

genellikle madeni
olan tek yudumluk
kadeh.

likér ikram edilen,
soguk kesme
camdan yapllan,

4 cl. hacminde
kiclk kadeh.
Hacmen bade
kadehinin yarisidir.
Genellikle
tektekgeilerin
kullandigr ayni
hacimdeki tek
kadehi bigimindedir,
ama goranimi o
kadar zarif degildir.
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a

ab alemi Ya da ab meclisi,
alem-i b, bezm-i tarab;
Osmanl déneminde st
kapali olarak icki icerek
eglenmek anlaminda
kullanilan s6z.

ab-1 hayat Hayat suyu,
bengisu. Rakinin jargondaki
ad.

akyazil Bektasiler arasinda
rakiya verilen ad. Bektasi
ermisi ibrahim-i Sani'nin
Akyazili Sultan lakabindan
gelir.

aliyiil ala En iyisinin iyisi.
Osmanli'nin son yillarda ve
Cumbhuriyet déneminde
alkol derecesi %47-50
olan ve ¢ogunlukla iki kez
damitilan lUks rakilarin
sifatidir.

ara g¢ayl Raki arasinda icilen
cay. Karadenizli rakiclilar,
sofrada rakiya ara verip
birer bardak tavsankani cay
yudumlar, isin keyfini dyle
cikartir.

ara kahvesi Rakliya ara
verilip icilen kahve. Ustat
Ahmet Rasim bazen rakiyi
kesip bir ara kahvesi alrr,
sonra kaldigi yerden devam
ederdi.




arak Arapcada ter anlamina
gelen, distilasyon islemindeki
ardan akigini terlemeye ve
imbikten agir agir akan

arandn ter damlasina
benzetilmesinden dolayi, imbik
yardimiyla Uretilen c¢esitli distile
alkollt ickilere verilen ad.

araga Orta Asya cografyasinda
kimizin distilasyonundan elde
edilen alkollU igki.

asiret icmeleri: Akdeniz
yOrukleri arasinda yaygin olan
bir raki icme gelenegi. Meclise

katilanlardan biri sakiligi Gstlenir.

Ancak bu mecliste kadeh
olarak meyve, 6zellikle de elma
kullanilir. Saki bir elmanin igini
oyup kocganini ¢cikardiktan sonra
icine raki doldurur ve sirayla
arkadaslarina sunar. Rakilar
icildikten sonra kalan elma ise
meze olarak afiyetle yenir.

ask badesi: Halk edebiyatinda,
asiga pir tarafindan sunulup
ona sairlik guicu verdigine
inanilan ve ideal sevqiliyi
simgeleyen icki; dolu.

avare Eski Gaziantep'te daha
¢ok Alleben Deresi'nin kenarina
oturup cay bardaginda ve
mutlaka kirik beyaz leblebi
esliginde raki icen erkeklere
verilen ad.

M4

babayani Gosterisi, 6zentisi
olmayan Kisi; dervis ruhlu.

barba Meyhane patronu, usta.
beyaz kahve: 40'l yillarda
istanbul barlarinda fincan
icinde gizlice verilen raki.

C

caba Meyhanelerde sofranin
sonunda mastori tarafindan
Ucretsiz olarak ikram edilen raki,
bir tr yolluk.

ceza kesmek Meyhanede
hesabi yapmak, adisyonu
hazirlamak; birine icki
Ismarlamak.

cibre Alkollt icki Gretiminde
kullanilan Gzim,cesitli meyveler,
hububat gibi ham maddelerin
fermantasyona verilmek
amaciyla sirasinin elde edilmesi
sirasinda artakalan posa.

cura Argoda yudum, bir
yudumluk i¢ki veya rakinin son
yudumu.
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c¢ak! Ahmet Rasim hangi
meclise girse kadehkaldirmak
goreviyle onurlandiriirdi. Ama
o serefe yerine ¢ak! komutunu
meshur etmisti.

cakirkeyif Raki jargonunda,
bir veya iki kadeh ictikten
sonra ortaya ¢ikan,

meclisi batunlestirip demi
koyulastirdidi icin rakidan
alinan ortak hazzin baslica
unsuru keyifli esriklik. Raki
erbabi, cakirkeyif ile sarhosu
birbirinden ayirmaya 6zen
gosterir. Cakirkeyif olmak ve
mumkunse Oyle kalmak esastir.

¢ikudia (Tsikoudia) Rumca incir
posasi anlamina gelen anason
katilmamis kuru incir brendisi.
Ege halki tarafindan bir raki tir(
olarak kabul edilir.

d

duziko Sakiz icermeyen, yani
mastika olmayan,ama anason
iceren raki; diz raki.

~,

(

Ej}

ehlikeyif Keyif erbabi, keyif
diskinu. Ayrica raki sogutmak
Uzere yapiimis kirik buz
késesine de ehlikeyif adi
verilmistir.

erbab-1 igret Adabiyla i¢ki
icmeyi bilen kimse.

8

giile giile rakisi Eskiden selatin
meyhanelerinde meyhanecinin
hatirh musterilerine yolluk
olarak ikram ettigi tek raki.
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k

karlik Rakinin ve suyun
sogutulmasi igin icine kar
konan madeni hazne.

1

laterna Kolu c¢evrilerek ¢alinan
sandik biciminde mekanik
org. Laterna, eski istanbul
meyhanelerinde yaygindi.

m

mastori Gedikli meyhanelerde
tezgah basinda duran kisiye
verilen Rumca kdkenli ad.

SELAHATTIN GIZ/ Galeri Alfa, 1991

1930'larda Beyoglu'nda mastori ve tezgdhi

mesirotu Anason.

miso izmirli Rumlarin tabiriyle
raki icip sohbet etmek.

Miso adi kadehlerin yarim
doldurulmasindan gelir.
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r

rakinti Raki icme, raki takiima.

razaki Eskiden rakiya en guzel
sumay! verdigine inanilan, kalin
kabuklu, iri, uzunca taneli ve bol
sekerli UzUm cinsi.

S

suma Yas UzUmun veya kuru
UzUmun fermantasyonuyla
elde edilen
maysenin, ham il
maddenin tadini - _"_
ve kokusunu -&__ ‘
muhafazaedecek .
sekilde fazla -
saflastirimadan, ;

en fazla%94,5

alkole kadar

distile edilmesi

suretiyle elde edilen ve raki
uretiminde kullanilan tarimsal
kokenli distilat.

sahdaru Dogu dlinyasinda
ickinin en eski adi; ickiye,
mucidi Cemsid'in verdigi ad.

y

yolluk Tek olarak verilen ve
Ucreti alinmayan son raki.
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Cilingir Soframin Konugu
Ahmet Rasim Yahut Eski Yemek
Kitaplarimizdan Eski Mezeler

Gilingir sofrasinin mezeleri, tercih ve imkéna gore
degisebilir. Bazen sadece yarim elma, bir avug beyaz
leblebi, bazense tiirli tirli meze bulunabilir sofrada.

Bu durum eskiden beri bdyledir. Simdiki sofralarimizda
eskiden beri yapilan mezelerin yani sira yeni usul mezeler
de var. Hepsinin yeri ayri, hepsinin tadi bambaska. Ama
benim bir hayalim var. Eski mezelerle bir ¢ilingir sofrasi
kurmak ve bu sofranin basina da bir biylk olarak Ahmed
Rasim'i buyur etmek.

ise &nce listad Ahmet Rasim'in ¢ilingir sofrasindaki
tercihleriyle baslayalim ki neyin pesine diisecedimiz
bir belli olsun. Ahmed Rasim, 1927 yili Haziran ayinda
Resimli Ay dergisinde “Raki Ne Zaman ve Neyle
icilmelidir?” baslikl yazisinda séyle der: “.. Her tiirlii

=)
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salata, sardalya, ciroz, ringa, ancliez, balik salatasi, ciger
kebabi, tavasi, pilakisi, re¢el, sari, siyah havyar, beyin, her
tir peynir, son moda muska boregi, turp, midye tavas,
pilakisi, salatasi, istiridye, ihtinya, pavurya, istakoz, karides,
kuzu ségusd, tursular, (balik, midye, bumbar, dalak, yaprak,
lahana, patlican, biber, domates) dolmalari, iskembe
tuzlamasi, patates ezmesi, her tir kéfte, dahasi sis kebabi,
pirzola, baklava, kaymak, yogurt, cacik, (keten, kagit, tahin)
helvalari, zeytin cesitleri, zeytinyagllar, cerkes tavugu,

kaz cigeri ezmesi, pastirma, sucuk, yumurta ve benzeri
yemekler meze olarak kullanilir. Oysa, meze hi¢bir zaman
karin doyuracak yiyeceklerden degildir. Karin doyurmak ayri
bir zevktir.” Ustadin sofrasinda gesit bolmus! Simdi ona bu
kadar ¢ok cesitli bir ¢ilingir sofrasi kurmayi baska bir yere
birakayim ve Ustadin bahsettiklerinden bazilarini segeyim;
mukellef sofra kurma hakkim sakli kalsin. Yine de simdi,

bu ilk sofra i¢in Ustadin bahsettiklerinden hangisinden
baslamali, hangisini neye gére se¢cmeli? Salatalar, tursular,
dolmalar, zeytinyadlilar, deniz mahsulleri kategorilerini
sectim gitti; ¢clinkl bunlar en sevdiklerim.

Neyin pesine disecegimiz belli oldu ya, simdi de sira bu
kategorilerden eski yemek kitaplarimizda gecen tarifleri
secmeye geldi. Burada da ise dnce ilkinden yani basili

ilk Turkce yemek kitabimizdan baslamak sonra baska
kitaplarla devam etmek yerinde olur. Meze kategorilerinden
sectiklerim arasindan ise salatalar ve tursularla baglayip
Ahmed Rasim'i anarak dolmalara gecebilir ve eskilerin
deyisiyle "yalanci” bagka bir ifadeyle etsiz yani zeytinyagh
patlican dolmasi tarifine bir bakabiliriz. Mehmed Kamil
tarafindan yazilip ilk baskisi 1844 yilinda yapiimis Melcel't
Tabbahin adli eserden birkag tarif sdyle:
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"6-Hiyar ve Semizotu Taratoru
Yapma Yolu: Kirilmis findik bir
toprak tavaya konup ateste i¢
kabugu cikarilir. Daha sonra
havanda bir iyice dévillp ezilince
birka¢ dis sarimsak ve tuz konup
tekrar birbirine karistirilir. Bir

parca has ekmek ici suda geregi
gibi islatiip o da i¢ine konduktan
sonra tekrar dévullp yeterince
incelince bir miktar sirke veya
limon bir miktar su ile sulandirilir.
Daha sonra hiyar ince ince tekerlek
biciminde kesilip bir kdsede tuzile
iyice karistinilir ve hazirlanan tarator
Uzerine dokulur. Yeterli miktarda
zeytinyadi konup yenir. Findigin i¢
kabugu c¢ikarilmasa da olur ama
cikarilirsa glizel olacagi aciktir.
Hiyar bulunmazsa semizotu yaprak
yaprak ayrilip hiyar yerine konur.
Karnabahar veya ispanak kdki
suda iyice hasglanip her zamanki
gibi yapilmis tarator tizerine
dokuilip yine zeytinyadi da konursa
pek glzel bir tarator olur.”*

"34-Uziim Tursusu Yapma Yolu:
Arzu edilen miktarda Gzimler alinip
icinden en iyi salkimlar secilip geri
kalanlari iyice sikilip stiztildikten
sonra buyukge bir tencereye
konarak bir iki tagim kaynatilir.
Daha sonra bu Gztm salkimlari
temizlenip bir fi¢i veya kavanoza
bir kat ddésenip Uzerine hardal ve
yine Gzim konur. Kisacasl sonuna
kadar dizildikten sonra Uzerine
kaynatilmis sira dékultip adzi sikica
kapanir ve bir ay yahut kirk gtin
kadar bekletilir. Pek nefis eksimtirak
bir tadi olur.” 2
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“12-Patlican Yalanci Dolmasi
Pisirme Yolu: Patlicanlar daha
once anlatildigi sekilde tepeleri
kesilip iyice oyulduktan sonra
tuzlu suya atilir. Daha sonra

tavaya zeytinyagi konup bolca
dogranmis sogan ile atese alinir.
Soganlar pembelesince oyulurken
cikarilan ic, tuzile karistirihp aci
suyu ¢ikana kadar iyice sikilir. O
da tavaninicine ilave edilip bir
miktar pisirilir. Daha sonra yikanmig
piring, tuz, biber, nane ve arzu
edilen diger baharatlar ilave edilip
patlicanlarinigine orta kararda
doldurulur. Patlcanlarin kesilen
parcasi da kapandiktan sonra

dip tarafindan sivri bir bigakla ile
birkac kere delinip tencereye dizilir
ve Uzerine ¢ikacak kadar su ilave
edilip tencerenin kapagdi kapanir.
Suyunu ¢ekinceye kadar pistikten
sonra atesten indirip soguyunca
tabaklara konup yenir.?

Gecelim zeytinyaglilara! Eski
yemek kitaplarimizda zeytinyagh
yemekler dyle cesitli kil Hangisini
secip Ahmed Rasim'’in buyuracag
cilingir sofrasina koysam digerinin
hatiri kalacak. El tutanlarindan
dedil de kolayindan bir zeytinyagl
olsun. Zamanda 39 yil ileri gidelim
ve Ayse Fahriye Hanim'in yazdig,
ilk baskisi 1883 tarihli Ev Kadini
adl eserin sayfalarinda karsimiza
¢ikan kis zeytinyaglilarindan biri
olan zeytinyagl havug, Ayse Fahriye
Hanim'in tarifiyle gelsin soframiza:
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"263-Zeytinyagh Havug
Havuclar kazinip uzun olarak ve
birbirlerine dik bir sekilde iki defa
sap taraflari birbirlerine bagli
kalacak sekilde yarilip yikanir.
Halka halka dogranmis sodan bol
zeytinyaginda pembece kavrulup
ve dis dig ayiklanmis sarimsak
ilavesiyle birka¢ defa ¢evrilip
havuclarin aralarina sikistirilip
tuz, biber [karabiber] ve et suyu
konarak pisirilirse bu da nefis olur.®

"732-Sardalye Salatasi
Sardalyenin Uzerindeki pullari
parmakla kazinarak ¢ikarilir.
Sardalye bozulmadan karni acilip
uzunluguna iki parcaya ayrildiktan
sonra ortasindaki ve bagka
yerlerindeki kilgiklar ayiklanip basi
koparilir. Sirkeyle iyice yikanir.
Temiz sirkede bir saat tutulup yine
durdugu sirkeyle tekrar yikanir.
istenilen bicimde tabaga dizilir.
Maydanoz yapradiyla suslenir. Sirke
ve zeytinyadi karigimi dokulur. Biraz
da karanfil ekillir. Eger istenirse
sardalye tabaga dizildikten sonra
730. numaradaki Kiyilmis Sogan
Piyazi ortasina dlizgtince konup
Uzeri zeytinle sUslenir. Sirkeyle
karisik zeytinyad1 dékulup karabiber
ekilir."[5] Burada bahsedilen Kiyiimis
Sogan Piyazi tarifi, ayni eserin ayni
sayfasindaki 730. tarif olan lakerda
salatasi tarifindeki sodan piyazi

ki sdyle: “..istenirse halka halka
kesilmis sogan ovulup kiyilimis
maydanoz karistirilarak lakerdanin
altina ddsenir..." yani sapsade bir
sogan piyazi aslinda; ama sardalye
ile sahane uyumlu.
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Basina bir blyUk olarak Ahmed Rasim'i oturtmayi hayal
ettigim cilingir soframda bu aksamki asil mezeler bunlar
olsun. Aaa, tabi findik turp ve cacik da olur sofrada hani
istanbul’'un bostanlarina ve mandiralarina bir selam
niyetiyle... Zeytin, havyar ve tahin helvasini da ¢arsidan
ustasindan satin alirsam bu aksamlik ¢ilingir sofrasini bu
kadarla kabul eder mi tGistad? Bir baslayalim bakalim béyle.
Aslolan cilingir sofrasinda goéniilleri agcmak, degil mi?

Meraklisina Not: Metindeki tariflerin basindaki numaralar neyin nesi
diye merak etmigseniz anlatayim. Tariflerdeki meze, yemek adlarinin
hemen énlndeki numaralar o devrin metin geleneklerinden biri. Eski
yemek kitaplarimizda tarifler sirali, numarali ve bunun bir mantigi var, o
da su: Tarif metninin basindaki numaralar, malzemelerin hazirlanmasi,
pisiriimesi ya da son (riin olan mezenin, yemegin sunumu, saklanmasi
acisindan benzerlik gosteren tariflerde birbirine referans verilmesini
ve bdylece anlatimin kisaltiimasini sagliyordu. Ornegin 790. tarifte
anlatilan patlican dolmasi harci diyelim ki 785. tarifte yapimi uzun uzun
anlatilmis kabak dolmasi harclyla ayni. iste o zaman yazar, 790. tarifi
yazarken harcin nasil karilacagini uzun uzun anlatmak yerine “785.
tarifteki kabak dolmasindaki gibi harg karilir..."” diye kisa kesip patlican
dolmasinin diger yapim asamalarina gecerdi.

1 Mehmed Kamil, ilk Matbu Tiirkge Yemek Kitabi Melceii't Tabbahin (Asgilarin Siginagi)
1844, Giiniimiiz Tirkgesine Aktaran Giilsah Taskin, Ciya istanbul, 2016, s. 156-157.

2 Mehmed Kamil, ilk Matbu Tiirkge Yemek Kitabi Melceii't Tabbahin (Asgilarin Siginagi)
1844, Glinimiiz Tirkgesine Aktaran Giilsah Taskin, Ciya istanbul, 2016, s. 165.

3 Mehmed Kamil, ilk Matbu Tiirkge Yemek Kitabi Melceii't Tabbahin (Asgilarin Siginagi)
1844, Giiniimiiz Tirkgesine Aktaran Giilsah Tagkin, Ciya istanbul, 2016, s. 120.

4 Ayse Fahriye (1883), Ev Kadini, Haz., Turgut Kut, Ciya Yayinlari, istanbul, 2017, s. 93.
5 Ayse Fahriye (1883), Ev Kadini, Haz., Turgut Kut, Ciya Yayinlari, istanbul, 2017, s. 176.
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Aylin Oney

Yemek kdiltlirl yazari
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Gilingir sofrasinin en zevklisi fazla teferruata girmeden
hemen ¢arcabuk kurulandir. Tam da i¢cme isteginin
geldigi an kurulmasindan midir, denk geldigi aksam
saatinin guizelliginden midir, iki dakikada sipsak
mezelerle donatilan sofranin keyfine diyecek olmaz.
Boyle bir sofrada raki kadehinin yerine cay bardagi bile
olsa kimse aldirmaz.

Sipsak kurulan sofralarin tam tesekkdlli olmasi
beklenemez.

Birkac ¢esni yeter de artar bile. Beyaz peynir, kavun,
s6gus salatalik, domates derken sofra cesitlenerek
donanmaya baglar.

Bu bdlimdekiler, en hazirliksiz mutfaklara bile uygun,
icine fazla malzeme girmeyen tarifler.

El altinda bulunabilecek Gi¢ bes malzemeyle aninda
hazirlanan bu tarifler sizi hem utandirmayacak, hem de
ugrastirmayacak. Késedeki bakkaldan bir iki takviye ile
uzun uzadiya hazirlik yapilmis gibi bir sofra kurmanizi
saglayabilecek.

Sipsak mezeler gercekten ¢ok kolay, zaten cogunun
adindan bile anlagihyor.

=)
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Rakinin élclst gibi mezenin de 6l¢lst sofradakilerin
mesrebine kalmis.

Bu nedenle miktarlari sofraniza gére ayarlayin. Nasilsa hepsi
bittikce tekrar yapilacak kadar sipsak, dakikalik tarifler.
Mezelerin eksisini, yagini, tadini tuzunu ayarlamak ise
damak zevkinize bagl.

Zeytinyaginda Deniz Boriilcesi

Deniz borilcesini haglayin ve kilgiklarini
aylklayin. Sakin haglama suyuna tuz
koymayin, deniz bérilcesi denizden geldigi
igin zaten tuzludur. Uzerine sadece ve
sadece en sevdiginiz sizma zeytinyagini
gezdirin. Dikkat limon, sirke gibi eksi yok!

Domatesli Deniz Boriilcesi

Mevsiminde yukaridaki tarife soyulmus ve
cekirdekleri ¢cikarilmis ¢ok olgun domates
de ekleyebilirsiniz. O zaman bir dis
sarimsak da yakigir.

e Dereotlu Balik Yumurtasi
= ;?L Mumlu balik yumurtasini ¢ok ince
qﬂ"\ - dilimleyin. Tabaga tek sira dizin. Uzerine
'\;.\1\ bir sikim limon suyu ve sizma zeytinyagi

gezdirin. ince kiyllmis dereotu serpin.

=)
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Reyhanli Kabak

Tercihen koyu yesil kabuklu kabaklar,
yoksa sakiz kabagini kabugunu soymadan
¢cok ince dilimleyin. Bu ig i¢in rendenin

dilim kismini kullanabilir ya da patates
soyacagi ile kabaklari boyuna soyar gibi

de dilimleyebilirsiniz. Tuz, limon kabugu
rendesi, limon suyu, bol kiyilmis taze reyhan
ve sizma zeytinyagi ile karistinn.

Patlican Cips

Patlicani ince uzun olanlardan segcmeye
gayret edin. Hi¢c soymadan bicak sirti
kalinliginda incecik kesin. Kestiginiz
patlicanlar sakin tuzlamayin veya suya
koymayin. Oylece cok kizgin derin yagda
kizartin. lyice kizarip gevreyince tek kat
olarak mutfak havlusuna alin. Bir fincan
kadar sirke icinde 1.5 tatl kasi§i seker
ve 1 tath kasigi tuzu eritin. Patlicanlar
servis yaparken bu karisimdan birazini
Ustlne serpin, hatta sprey ile puskuirttn.
Sirkeli karisima bir dis dévilmuas sarimsak
da katabilirsiniz. Patlican cipsi ellerinizle
de yiyebilirsiniz. Sofrada elle bir seyler
atistirmak samimiyeti arttinyor, sohbeti
gugclendiriyor.
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Pastirma Salatasi

Pastirmayi erigte gibi dar uzun geritler
halinde dograyin. Benzer sekilde iri
feslegen yapraklarini seritler halinde kesin
ve pastirma ile karistirin. Uzerine taze
6gutilmus karabiber, birkag sikim limon
suyu ve sizma zeytinyagi gezdirin.

Tahinli Maydanoz

Bir demet maydanozu saplarindan ayiklayin
ve ince ince kiyin. Bir cay kasigi tuz, yarm
limon suyu, bir dis dévulmus sarimsak,

bir cay fincani tahin ile karistirin. Arzu
ederseniz bir fiske kimyon ve aci pul biber
de ekleyebilirsiniz. Karistirirken tahin
katilagirsa, birka¢ kasik ilik su ekleyin.

Koz Pancar

Pancarlari firca ile ovarak iyice yikayin.
Aliminyum folyoya sararak orta hararette
firina atin. Rakiy1 adabiyla i¢enlerin
zamanlamasina gére birinci dublenin
sonunda (yaklasik 40-50 dakika sonra)
¢ikartin. llininca kabuklarini siyirarak soyun.
ince dilimleyip tuzlayin ve (izerine sizma
zeytinyagi gezdirin.
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Maydanoz Kizartma

Genellikle raki sofrasina birkag kizartma
meze girer. Hazir kizartma igine
kalkismisken birka¢ avu¢c maydanoz
kizartmasi sofraniza hareket ve muhabbet
getirir. Agizda ¢itirdayarak yok olan kirilgan
maydanoz yapraklari sofraya geldigi

hizda yok olacaktir. Tek dikkat etmeniz
gereken maydanozun tamamen kuru, yagin
ise iyice kizmis olmasina dikkat etmek.
Maydanozlari kisa saplariyla tutam tutam
derin kizgin yaga atin ve gevreyinceye
kadar kizartin. Citir ¢itir 6bekler halinde
servis yapin. Kizarmig maydanozlari beyaz
peynir dilimlerinin Gzerine de koyabilirsiniz.

Alevli Pastirma

Pastirma dilimlerini tabaga dizin. Uzerine
iki kasik raki dokin ve kibriti cakin.
Pastirmalar ¢atal ucu ile havalandirarak
alevler sbnene kadar atesten gecirin.

Bu islemi sofrada yaparak sofrayi
senlendirebilirsiniz.
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Siirklii Siizme Yogurt

Antakya Slrk peynirini rendeleyerek
veya catalla ezerek birka¢ yemek kasigi
stizme yodurt ile karistirin. Tat ve kivam
yogunlugunu inceltmek igin birkag kasik
normal yogurt da ekleyebilirsiniz. Stirkiin
acl ve tuzlu tadini dengelemek igin taze
nane yapraklari ile sisleyin.

S v, e Kiiflii Sizme Yogurt

i Yukaridaki tarifi Konya kifli peyniri ile

e de yapin. Bir fincan kUfli peynire bir iki kasik
stzme yogurt yeterli olacaktir. Bunun
Ustlne ¢orek otu yakisir.

Corek Otu ve Dereotu ile

Tulum Peyniri Ezme

Bir ufak kase kadar Erzincan tulum
peynirini ufalayin. iki (ic corba kasi§i kadar
yogurt ile catalla ezerek karistirin. Yarim
demet dereotunu kiyin. Dereotu ve bir
corba kasigi ¢érekotunu yogurtlu tuluma
ekleyin. Uzerine biraz sizma zeytinyag da
gezdirebilirsiniz. Dereotu ve ¢érekotuyla
susleyin.
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Fasulyesiz Piyaz

Piyaz aslinda Fars¢a sogan demek. Piyaz
dedigimiz zaman aslinda fasulyeyi dedil,
sogani kastetmis oluyoruz. Bu tarif, piyazin
gercek adina uygun, zira icinde fasulye yok.
Bdylece aksam kurulacak ¢ilingir sofrasini
oOnceden kestirip, fasulyeyi islatmak,
haslamak gibi hazirliklar gerektirmiyor. Bu
nedenle iki dakikada kuruluveren cilingir
sofralariigin birebir.

irice bir sogani cok ince yarim ay seklinde
dilimleyin. Uzerine bir-iki tutam tuz ile bir
tutam seker serperek bir kevgire birakin.
Yarim su bardadi tahin ile yarim limon
suyunu karistirin. Tahin sertlesirse biraz

ilik su ile inceltin. Yarim demet maydanozu
ince kiyin. Kevgirdeki sodani elinizle biraz
ovalayarak sudan gecirin ve hafifce sikarak
fazla acisini ¢ikarin. Sogani maydanoz ve
limonlu tahinle karistirin. Tuzunu ayarlayin.
Birkac tutam sumak, birer tutam kimyon ve
pul biber ekleyin. lyice alt Gist edip karistirin
ve meze tabagina yayin. Uzerini pul biber ve
maydanozla susleyin. Tek basina ekmekle
iyi bir catal ucu meze oldugu gibi, izgara
kofte yanina da ¢ok yakisir. Kéfte yoksa
sucuk 1zgara yapin.

=)
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Peynir Kroket

Patates kroket pek ¢ok raki sofrasinin
sevilen ara sicaklarindandir. Ancak
patatesi 6nceden haslamak, sogutmak,
catalla ezmek vakit alir. Bu tarif patates
olmadigindan isi bir nebze ¢abuklastiriyor.
Bakkaldan iyi bir eski kasar alinca igi
yarilamis sayilirsiniz. 200-250 gr. kadar eski
kasari ince rendeleyin. Bir yumurtanin akini
catalla hafifce cirpin, akiskan hale gelince
kasar rendesiyle karigtirin. Aci seviyorsaniz
biraz aci kirmizi toz biber ekleyebilirsiniz.
Elinizi una bulayarak irice misket
buydkliginde yuvarlayin. Kizgin yagda
kizartin. Karigimi bir stire buzdolabinda
bekletirseniz yuvarlama isini daha kolay
yapabilirsiniz.

Limonlu Tuzlu Ayva

ince kesilmis ayva dilimlerini tabaga dizin,
Uzerine limon sikin ve tuzlayin. Limon
kararmasini engeller, tuz ise ayvanin
sertligini yumusatir. Ayrica tuzlu eksi tat
ayvaya ¢cok yakisir, insani da diriltir.
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Kahveli EIma

Cilingir sofrasi bazen ruhlari erken agar,
gerisi corap s6kugu gibi gelir. Kadehler
birbirini kovalamaya baglayinca mezelerin
akisini ayarlamak zamanidr. "igelim,
acilalim" diye sofra kuranlar, bazen de
"ayllalm" durumuna dusebilirler. Béyle
durumlarda igcmeyi tesvik edici susatici
mezeler yerine, gidisata dur diyecek ve
geceyi noktalayacak eslik¢ilerin sofraya
gelmesi gerekir. Alarm sinyalleri ¢calinca
devreye girmesi gereken acil durum
mezelerinin en gecerlisi bol Turk kahvesine
bulanmig elma dilimleridir. EIma ferahlik
verip midedeki fazla alkolli emerken, kahve
ayiltici olarak devreye girer.

Elmayi soyun, ince dilimleyin, birkag

damla limon suyu ile 1slatin, Uzerine tel cay
suizgeciile Turk kahvesi serpin. Tercihe
gobre golden veya sert ve sulu kirmizi elma
kullanabilirsiniz. Zevkiniz bilir ama eksi elma
bu tarife pek gelmez.

Muhabbet ayari kagmis sofralarda
derhal devreye sokun. Bu meze sofradan
kalkmadan tatli ve kahve niyetine de iyi
gider.
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Meze yemek klltirimzin en incelikli, en zarif
bélimlerinden biri. KlicUk tabaklara 6zenle yerlestiriimis
mezeler benim yemeklerimle 6rtlsur. Yemek
tasarimlarim 6zellikle sunumlariyla hem mezedir hem de
bir baslangic.

Recetelerimde sadece kabuklar, yapraklar, ¢ekirdekler,
atmayi aliskanlik edindigimiz malzemeler dedil
topraklarimizda yetisen bilmediklerimiz, tarlada bahcede
unutulanlar var. Sifir aglik icin kaynak ¢cogaltmamiz
gerektigine inaniyorum ve mutfagimin atiksiz olmasi
icin caligstyorum. Elimdekileri degerlendiriyorum, yeni
tatlari kabul etmesi icin damagima izin veriyorum ve
tutumluluga heyecan katiyorum. Malzeme, vakit, enerji
gibi bilesenleri dogru kullanmaya odaklaniyorum.
Mutfagda esir olmadan kisa zaman, az ve atik malzeme,
uygun kesme-bigcme ve dogru pisirme yontemleri, en
sonunda da 6zenli bir sunum benim recetelerimin sirri.
Bu kicUk ¢abalarin, basit ve duyarl dokunuglarin
gezegenimizin gelecegine biyik katki sadlayacagina
inanilyorum.

Unutmayalim, denklemin glicu biziz.

=)
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IEYTINYAGLI
KEREVIZ SAPI

2-3 adet kereviz sapr

2 adet mor sogan

200 gr mor ya da

yesil bakla ici

1/2 su bardagi zeytinyad
birkag dilim limon kabugu
1 tath kasigr hashas tohumu
1 tath kasigr tane karabiber
yelerince tuz

Kereviz saplarini istediginiz

boyda kesip Uzerindeki kalin lifleri
mumkinse bigak kullanmadan
temizleyin. Baklanin kabuklarini
¢ikarin. Sogani soyun ve dik olarak
ikiye bolin. Limon kabugunu

ince seritler halinde kesin ve
butlin malzemeyi pisirme kabina
yerlestirin. Zeytinyag), tuz, karabiber
ve Uzerini kapatacak kadar su
ilave edip orta 1sida kereviz sapi
yumusayincaya kadar pisirin.
Hashas tohumu serpip Ilik servis
yapin.

Afiyet olsun!
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IEYTINYAGLI
BIBER BASLARI

10-15 adet biber bags:

1 adet beyaz sogan

1 cay kasigr tane karabiber
1 cay kasigr karabiber

1 adet kurutulmus limon
1/4 su bardagr zeytinyage
yelerince tuz

Biber baslari, dik olarak dilimlenmis
beyaz sogdan, zeytinyadi, baharatlar,
kurutulmus limon ve tuzu
tencereye yerlestirip édnce orta
sonra hafif ateste biberler diriligini
kaybetmeyecek kadar pisirin.

ister cok az limon suyu ister biraz
dereotlu yogurtla sicak, ilik veya
soguk servis yapin.

Kimi zaman biber dolmasi yaparken
kimi zaman dolmalik biber
kuruturken ne cok biber basi atariz.
Bu recete onlari atmamanizigin.
Afiyet olsun!
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IEYTINYAGLI
LIMON KABUGU

3-4 adet limon

2 adet sogan

1 tath kasige tane pembe biber
1/2 tath kasig tane beyaz
biber

12 tath kasigr tane karabiber
/4 cay kasidr karabiber

8-10 adet pembe diziim

/4 su bardag zeytinyage

yeterince tuz

Uziimleri ince dilimleyip
zeytinyaginda dinlendirin. Limon
kabuklarini istediginiz sekilde
dograyin. 1 litre* suda birka¢
dakika haslayin, stiziin ve soguk
sudan gecirin. Soganlari uzun

ve kalin parcalar halinde kesin.
Pisirme kabina GzUm disinda buttn
malzemeleri yerlestirip 6nce orta
sonra kisik ateste limon kabuklari
yumusak ve parlak oluncaya kadar
pisirin. Uziimleri az tuz ve karabiber
ile karistirip servis sirasinda birlikte
kullanin.

*Pisirmek icin gerekli suyu limon
kabuguna gére ayarlamalisiniz.
Clnkd her agacin limonu, her
limonun kabugu farkhdir.

Afiyet olsun!

=)
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KARPUZ KABUGU
SALATASI

1-2 dilim karpuz kabugu

1 tath kasige corek otu

1 cay kasigr hardal tohumu
3-4 yemek kasigr zeytinyag
1/2 adet limon

2 yemek kasigr sirke
1yemek kasigu siizme yodurt
00 gr tulum peyniri
yelerince tuz

Karpuz kabugunun en dis kismini
cok ince soyup mandolin kesiciyle
dilimleyin. Sirke, limon suyu, limon
kabugu rendesi ve zeytinyagini
karistinp karpuz kabugu dilimlerini
yarim saat sosta dinlendirin. Tulum
peynirini ¢catalla ezin ve stizme
yogurt ile karistirin. Tuzunu ayarlayin
ve avucunuzda yuvarlayarak kliguk
toplar hazirlayin, yer yer hashas
tohumuyla kaplayin. Salatanizi ¢érek
otuyla tatlandirarak yogurtlu peynir
toplaryla birlikte servis yapin.
Afiyet olsun!
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IEYTINYAGLI
SALATALIK KABUGU

3-4 adet salatalk

2-3 adet beyaz sogan

1 cay kasigr tane karabiber
1 cay kasigr kimyon tohumu
1 cay kasigr tane pembe biber
78 adet yesil kiraz tursusu
4 yemek kasig

limonlu zeytinyagi

1 adet ceviz yaprage

1 adet itar yaprad

1 cay kasigr karabiber

yeterince tuz

Salataligi kabuguyla uzun seritler
halinde dilimleyin. isterseniz
cekirdekli kismini ayirin. Sogani
soyup dik olarak dilimleyin. Ceviz
yapraginiince kiyip isitiimig
zeytinyagina ilave edin. Yag
soguyuncaya kadar bekletin.
Pisirme kabina sogan ve salatalik
dilimlerini dilediginiz sekilde
yerlestirin. 3-4 yemek kasigi kadar
su, baharatlar, itir yapragi ve tuzu
ekleyin. Zeytinyadini stiziin ve
yemeginize ilave edin. Yemegi ocaga
alip kaynadiktan sonra ortanin
altinda bir isida sebzelerin diriligini
koruyarak pisirin. llik veya soguk
servis yapin.

Ayirdiginiz salataligin cekirdekli icini
ekleyerek yogurtla da sunabilirsiniz.
Afiyet olsun!

=)
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HAMSI KILCIG!

1 kg hamsi kilgig

1 adet avokado

1.5 su bardagr zeytinyage
5-6 dal Frenk sogam

/4 cay kasidr karabiber
1/2 adet limon

1 tath kasigr diken tiziimii
tuz

TAVASI

Hamsinin her tirli yemeginin
yapildi§i Karadeniz Bblgesi'nde
hamsi kusu yaplilirken ayrilan
kilgiklarin kizartildigr hamsi kil¢ig
tavasinin iyi bir raki mezesi oldugu
sdylenir.

Avokadoyu mandolin kesiciyle
dilimleyin. 2 yemek kasigi zeytinyagi,
limon suyu, tuz ve karabiberi
karistirin. Avokado dilimlerini ve
diken Gzumlerini bu karisimda 10-
15 dakika dinlendirin. Zeytinyagini
tavaya koyup iyice kizdirin. Hamsi
kilciklarini kafalariyla birlikte kizgin
yagda kizartin. Tabaga 6nce 1-2

dal frenk sogani, Uzerine diken
Uzumld avokado ve hamsi kilgiklarini
yerlestirip servis yapin.

Afiyet olsun!
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MANDALINA
KABUKLU TARAK

3 adet mandalina

20 adet tarak

1 adet mor sogan

1 adet beyaz sogan

8-10 dal Frenk sogam

/4 su bardag zeytinyag
1 cay kasigr karabiber

yeterince tuz

Mandalina kabuklarini ince seritler
halinde kesin. Taraklari temizleyip
kaynar suya daldirip ¢ikararak
kabuklarin acilmasini saglayin.
Kabugundan ayirdiginiz taraklarin
siyah keseciklerini temizleyin.
Soganlari soyup dik olarak
dilimleyin. Pisirme kabina mandalina
kabudu, sogan, karabiber, tuz, yag
ve suyu ilave edip orta Isida suyunu
cekinceye kadar pigirin. Taraklari
ekleyin. Birka¢ dakika dinlendirip
Frenk soganiyla birlikte servis yapin.
Afiyet olsun!
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VGN

FAVA

O sonbahar her giin dolapta taze fava bulundurdum, ya
aniden c¢lkagelirse diye. Ama gelmedi. Zaten ¢ok sonra
6grendim ki, en sevdigi yemek de fava degilmis. Halbuki
Oyle glzel anlatirdi ki, dyle istahl, dyle imrendirici; o
anda mutfaga kosup fava yapasim gelirdi. Her seyden
énce baklay iyi secmek gerekirmis. Oyle derdi, “isin
basi bakla". Sonrasi ustalikmis; herkes iyi yapamazmis
favayi, kimisi baklay1 secer favayi bozarmis, kimisinin eli
iyiymis ama malzemeden anlamazmig, kimisi de hi¢birini
beceremezmis. Bu sonuncuyu ¢cogunlukla bana bakarak
sOylemez mi, iste 0 an kan beynime cikardi; ama yine de
her defasinda sonuna dek dinlerdim.

Onunla iken degil, ama ondan sonra ¢cok fava yaptim
ben. Her giin. ilk zamanlar kobaylar buldum gencinden
yaslisina, as¢isindan sikemperverine. Yeni denekler
bulamayip da ayni kisiye ikinci turu dondigimdeyse
yalan séyledim: Bu kez baklayi birka¢ damla balik
suyuyla birlikte ezdim. Ya da, i¢ine az bi' tutam toz rezene
attim, bence iyi deneme, dedim. Hatta bazen gergekgi
olsun diye uzun uzun anlatirdim: Simdi kis tabi, hava
soguk, rezene iyi olur, ama anason filan dedgil, rezene,
kimileri yildiz anason olsa diyor, ama bence olmaz,

=)
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rezene en iyisi; yazin da meyankoki rendeleyecegim icine
yahut bakla hamurunu kararken icine bir parca keser

atar sonra ¢ikaririm, bakicam artik, hele bi' yaz gelsin.
Velhasil ben koca bir gliz, aylarca fava yaptim, etrafa
dagittim, gelen gidene paket yapip verdim. Yillar dnce

bir dizi vardi televizyonda, epeyce de oynamisti. Adini
sdylemeyeyim burada, ama doktorlar filan vardi isin icinde.
iste o doktorlardan birisi siirekli pogaca yapiyordu, simdi
tam da bilemiyorum niye yapiyordu, agk acisi ylizinden
mi yoksa bir seye ¢ok icerlemisti de bdyle mi rahathyordu,
ama durmadan yapiyordu. Oyle béyle degil; tepsinin birini
cikariyor, birini veriyordu firina. Sonra n'apti o pogacalari,
onu da bilmiyorum, dyle slrekli seyrettigim bir dizi degildi,
yakalarsam bir 5-10 dakika bakiyordum, iste o aralardan
birinde bu pogaca-firin sahnesini yakalamistim. Mutfakta
her yer, masa, tezgah icine tepeleme pogaca doldurulmus
tabaklarla kaplanmisti. Fava yaparken bazen animsardim
0 sahneyi; ama benim fava yapisim dyle bir sey degildi. Bir
amaci vardi. Gergek bir amaci. Cok net, ¢ok basit, dimduz
bir amac: Geldiginde dolapta taze bir fava bulsun. En
guzelinden ve tabi ¢ok begensin.

Cok arastirdim ben bu konuyu. Yani, “iyi fava nasil yapilir”..
Ne de olsa o gittikten sonra fazlasiyla zamanim olmustu.
Her seyden elimi etedimi cekmistim, onu distinmekten
baska hicbir yapmiyordum; dyle bos, dyle genis bir
zamandi. Cogunlukla sessizdim ama beynimde biri

surekli konusuyordu; konusuyor, homurdaniyor, bagiryor,
soruyor, soruyor, soruyor, heredeyse hi¢c susmuyordu.

O kadar gurdlti vardi ki, kafamin iginde basim sismisti.
Yalnizca kafamin iginde mi, kolumdan da sesler geliyordu,
bacagimdan da, boynumdan da... hatta dirsegimden bile...
Vicudum artik ¢ok gurultull bir yerdi. Bazen icinde kalmak

=)
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¢ok zorlasiyordu. O ara evde duramadim, ise gidemedim;
gitsem ise yaramad.. Elim ayagim kesilmisti desem yeri.
Romanlarda yazdidi gibi. Bir sey yapmam gerektigini
distndyordum, ama dyle muithis bir tembellik cokmusti

ki icime, Bir sey yapmaliyim, dedigim anda yoruluyordum,
hatta vicudum ylksek sesle de karsi ¢ikiyordu bu fikre,
yine gUriiltl yapiyordu. iste yine bdyle bir zamanda, tam

da karnimdan sesler geldigi bir sira gérdtigim ilk markete
girdim. Simdi burada bilingti, bilingaltiydi deyip psikoanalize
girmeyecegim, ama hemen bir iki diikkan 6tede blylkce ve
sasaall bir pastane olmasina ragmen o markete girmemin
de derin bir sebebi olmaliydi. Clinkl pastanenin vitrini
tasarimci elinden ¢ikmis gibiydi, cok guizeldi. Cok glizel bir
sari isikla aydinlatiimisti 6rnegin. Kocaman isil isil ampuller
bronz renkli cok sik duylarin ucundan yiyeceklerin hemen
Ustune sarkiyordu. Duylarsa yukaridaki tahta tavana,

halata benzer ama halat olmayan, sahane gérinumli bitter
cikolata renkli kalin kablolarla baglanmisti. Her kablo da

bir digeriyle baglantiiydi. Bir ¢esit agd sariyordu vitrinin
tavanini, ama islemeli tavani gérmek yine de mimkundu.
Zaten o tavan mutlaka gosterilmeli, mutlaka gértlmeliydi;
¢ok 6zel bir calisma oldugu belliydi. Altin sarisindan karamel
rengine isiklar sacan ampullerin altindaki raflarsa rengarenk
sekerlemeler, cikolatalarla donatiimisti. Ozensizce
serpistiriimis gibiydi her sey, ama bence bu ¢ok 6zenli

bir daginikhkti. Bir de sag tarafa 6zel bir kbse yapmislar
-dukkanin kapisi sol taraftaydi, onun i¢in vitrinin sagini kbse
olarak kullanmisg olabilirler- o gline kadar hi¢ gérmedigim
sekillerde, renklerde pastalar koymuslardi. Bir tanesi
maviydi érnegin. Ustelik agac eve benziyordu. Mavi, ajac
ev bir pasta! Hani bazi renkler yenmezdi? Belli ki, ben aklimi
kor eden ask istirabimla bodusup viicudumdaki sesleri
bastirmaya ¢alisirken dinyada bir seyler degismisti. Vitrinler
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gibi, renkler gibi. iste o pastane vitrini bdyle cezbediciyken
ben ikisine de sdyle bir baktim; bir marketin bos camina,

bir pastane vitrinine; markete girdim. Niyetim yogurt filan
almakti. Saglikl beslenecektim. O yaz biraz spor yapmis,
hem kilo vermis hem de sikilagsmistim, koruyayim, diyordum.
Reyonlar arasinda gezinip raflara tek tek bakarken
baklagillere takildi gézim. Paketlerini cok glizel yapiyorlardi
artik. Bunlar da degismis. Ama ne zaman? Ne zamandan
beri gida fiyatina estetik de dahil olmustu, kagirmigim.
Kaybolan zaman. Oyle bi' sey de demisti, Kaybolan yillar,
benim icin demisti, birbirimizi yillar 6nce tanisaydik keske,
neler kagirdik kim bilir, gibilerinden. Ama benimki, yani su
paketlerin dedismesi durumu yalnizca kisa bir zamandaydi,
Oyle yillar filan diyemem. Cinki bundan bir bes on yil
Onceye kadar zaman ¢ok yavas akiyordu, neredeyse her
sey her gun ayniyds; bu belki sikici ama ¢ok garantili bir
seymis, simdi anliyorum. Sonra bir giin geldi, zaman bi’
akmaya bagladi ki, tutabilene agk olsun. Demek ki, 0 akan
zaman i¢inde bazi paketler de degismisti. Rengarenk, etiketi
mesaj dolu. O glin o markette gérdigim kuru bakla paketi
de dyleydi. Uzerinde mavi, licgene benzer kocaman ama
sasirtici bicimde zarif bir logo vardi, Ustelik paketin icindeki
baklay1 gérmek de mimkiindu. Ve bingo! Saticinin plani

ise yaramisti. Pakete baktim, icindeki baklayl gordim ve
kesinlikle fava yapmak istedim; tipki “Kimileri de higbirini
beceremezmis” dedigi zamanlardaki gibi. Once bir paket
aldim elime. Tam yUrlyecektim, dénup bir paket daha aldim.
Ne olur ne olmaz, bakla iyi ¢ikmaz, ben pigiremem... bitin
olasiliklari diisiinmeliydim. Uclincii paketi de alip parasini
O6dedim; aklim raftaki paketlerde kalmisti. Gergi, sonralari
cok gidecektim o markete, ayni bakladan almak igin.

Neyse, dedigim gibi, epeyce arastirdim ben bu konuyu.

=)
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Fava nedir? Nasil yapilir, iyisi nasil olur? Bazisi su gibi oluyor
bunun, of of of, 0 zaman bitin keyfi kacar insanin. Hele o
kokusu yok mu bu su gibi olanlarin; tatmak bile istemezsiniz.
Bazisi da bdyle bi' yanik kokar ki, burnunuzdan gelir. Fava

bir mezeydi, raki mezesi, bunu biliyordum. O yizden en ¢ok
meyhanede bulunur. Bir de balik lokantalarinda. Raki igilir

ya orada en ¢ok. iste, ben de buradan hareketle ilk olarak
raki sofralarini anlatan bir ansiklopediye baktim. Valla ilk
vurusta dogru secim olmustu. insanin sansi iyi olacak, her
isi bdyle yag gibi akip giderdi. O ansiklopedide bir baglik
ayirmiglar favaya, tam bir sayfa da yer vermislerdi; tabi
cesitli bélimlerde de sik sik adi gecgiyordu. Hepsine baktim.
Bir ansiklopedi ya da s6zllige bakarken adetimdir; her kitaba
baslarken yaptigim gibi énce kiinyesini okurum sonra da
aradigim sdzclge giderim; ama orada bir es anlamlisi, drnek
verirken kullanilan bir sézclk varsa ve ilgimi ¢cekiyorsa,
onlarin sayfalarina da g6z atarim, oradan baska sézcuge
gecerim, sonra bakarim ki zaman akip gitmisg, ben ayni
yerdeyim. Buglnki gibi. Ondan énceki zamandaki gibi...
Neyse ya, dusiinmeyecedim bunlari; agtim ben o kitabi, ¢ok
da agirdi, sectim “fava” maddesini, okudum tiim sayfay:.
Daha baska nerelerde olabilecegini dislnip kiclk bir de
arastirma yaptim kitabin i¢cinde -bu ansiklopedilerde dizin
de olmuyor ki, okurun isi kolaylagsin-, tahminimce ilgili

tim sayfalari teker teker bulup baska hicbir seye gézim
kaymadan bazi seyleri not aldim, ezber etmesem de iyice
bir Gstinden gectim, aklimda kalsin istedim; zaman olur, yeri
gelir, konusmam gerekir diye... Zaman olmadi, yeri gelmedi,
konusmam da gerekmedi tabi. Ama ben iyice okudum her
seyi, olur da bir guin yine rakiya oturursak derme ¢atma bir
masada, o yine mutlaka fava séyler, ben de bunlari anlatirm
deyip her seyi iyice okudum, bugiin bile aklimda. Ornegin
Latince kdkenli bir isimmis bu fava ve bize Rumcadan
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mirasmig. Hatta Rumcada kuru bakliyattan yapilan her
ezmeye fava denirmis. Oyle yaziyordu. Eski bir tarifi de vardi
favanin, yine o ansiklopedide ki, ilk denememin recetesi
oldu. Kisaca yazayim; kuru i¢ baklayi aksamdan islatiyoruz,
sabah stizdirtp butin bir sogan, tuz, toz seker, limon suyu,
ama bir sikim(l) ve sizma zeytinyagiyla beraber tencereye
koyuyoruz. Malzemelerin tstlinu( 6rtecek kadar temiz su
-kitapta icme suyu deniyor- ekliyoruz. Malzemeler pisip
bulamac haline gelince sogani tencereden cikariyoruz. ince
kiyim dereotu dograyip tim malzemeleriiyice ¢irpiyoruz.
Sonra genisce bir kaba aktarip iyice sojutuyoruz. Servis
ederken istedigimiz gibi dilimliyoruz, ama tabaga alirken
spatula kullanmayi tercih edersek iyi olur. Uzerine dereotu
ve piyaz kesilmis kirmizi ya da kuru sogan koyup sizma
zeytinyagi doklyoruz. Benim tercihim kirmizi sogan elbette,
ama onunkini bilmiyorum; ¢iinkl yanimda sogan yedigini
hic animsamiyorum. Sarimsak da. Hep de merak etmisimdir,
acaba yer mi, sever mi diye. Ben ¢ok severim, o da sever mi;
bilmiyorum.

Neyse, dedigim gibi, kitabi okudum, notlarimi aldim; tabi
sonra pek ¢cok okuma daha yaptim. Ansiklopediye karsi
tavrim ne olduysa diger kitaplara da ayni sekilde muamele
ettim. Hepsini iyice 6zimsedim. Konuya cesitli acilardan
baktim ki, favami yediginde entelektiel bir zemini oldugunu
da fark etsin ve bdyle disiinsiindi. Ama o hi¢bir zaman
favami yemedi, sonrasi da gelmedi.

Simdi disuniiyorum da benim favalar gercekten o filmdeki

pogacalardan farkliydi. Benim favalar hep bi’ ¢esit helva
olmus. Gidenin arkasindan...
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CIG KOFTE

Cig kofte, herhangi bir yiyecek degildir. Oyle, biraz
yiyeyim de alisinm belki, formiliinii calistiramazsiniz. ilk
yediginizde sevmigseniz hep yersiniz artik, yoksa sonrasi
olmaz. Tabii ki, genel olarak bdyledir, kayda deger bir
istisna mutlaka vardir.

Ozellikle son 10 yildir (ilke cografyasinin hemen

her yerine yayllmakla birlikte bazi kentlerimizin

cilingir sofrasindaki yeri neredeyse o sofraninilk
kurulusuna tarihlenir. Malzemeleri yapildigi yerin yemek
ahiskanliklarina gore ufak ufak degisiklik gosterse de
cig kofte temelde yadi ve siniri alindiktan sonra iyice
doévilen etin ince bulgur, biber salgasi, kiiclik dogranmis
sogan, sarimsak, maydanoz ve cesitli baharatlarla ¢ok
¢cok ¢ok iyi yogrulmasiyla hazirlanir. Bazi yerde igine
domates salcasi, bazi yerde diger yerlerde olmayan
baharatlar katildigi da gérulmekte.

Gerek 6ykusU gerekse kent kultirinde tiketim

yer ve zamani baglaminda ¢ilingir sofralarinin eril
mezesi duygusu veren ¢ig kofte kabul etmek gerekir
ki; meyhane sofralarindan hamam rittiellerine, sira
gecelerinden dugunlere vazgegilmez bir lezzet. Temel
bilgilerini yukarida yazdigim ¢ig kéfte icin siz de kendi
recetenizi Uretebilirsiniz.

=)
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MEZE TARIFi

Deniz Alphan, Gazeteci, yazar

Kuru bakla favasi ile ayni teknikle yapilan Mercimek
Favasi, Antalya yoresinde asagidaki malzemelere yarim
bardak pirin¢ de eklenerek yapiliyor ve Mercimek
Dondurmas: diye anihyor.

VGN

MERCIMEK FAVASI

(MERCIMEK DONDURMASI)

2 bardak kurmazi mercimek
1 beyaz sogan

1/2 kwrnaze sogan

veya taze sogan

2 kesme seker

1/2 bardak zeytinyage
maydanoz

karabiber

zerdecal

kwrnazibiber

tuz

Mercimegi sogdan ile birlikte

seker ve tuz ekleyerek iyice
yumusayincaya kadar iki bardak
suda pigirin. Su yetersiz kaldik¢a
ekleyin. Pisen mercimegi robota
alin; zeytinyaginin yarisini,
karabiberi ve zerdecali ilave ederek
purtzsuz bir plre haline getirin.
Mercimek plresini servis tabagina
aktardiktan sonra Ustune, ince
kiyllmis kirmizi veya taze sogan,
maydanoz ve kirmizibiber serpin,
kalan zeytinyagini gezdirin.

Afiyet olsun!



-158-

MEZE TARIiFi

Deniz Alphan, Gazeteci, yazar

Havugtan yapilan bu meze, farkh mutfaklarda karsimiza
ciksa da Fas kokenli. Mezenin farkh tariflerinde tahin,
nohut, bal ilavesi de olabiliyor.

HAVUC MEZES|

1 kg havug

1/2 bardak zeytinyage

3 dis sarumsak

2 corba kasigr limon suyu

4-5 adet yesil zeytin

istede gore maydanoz

az cam fistid veya az ceviz
karabiber

pul biber

kimyon

tuz

Havuclar soyun ve firca ile hafifce
yaglayarak firinda iyice yumusayana
kadar pisirin.

Pisen havuclari diger tim malzeme
ile birlikte plrlizsuz bir plreye
dénlstirin. Tadina bakin ve daha
baskin olmasini istediginiz baharatin
miktarini artirin.

Bu havuc puresini servis tabagina
gecirdikten sonra Ustlne
zeytinyagini gezdirin.

istege gore ezmenin lstiine
zeytinyagi ile birlikte ince kiyiimig
maydanoz, ¢ekirdegi ¢ikarilmis

yesil zeytin, ufalanmis kuru ceviz
veya hafifce kavrulmus cam fistigi
serpebilirsiniz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Hiilya Eksigil, Yemek kiiltiirii yazari

HARDALLI BAKLA MEZES]

1/2 kg iclenmemis taze bakla Baklayi yikayip ayiklayin. Bir kabin
1 tath kasigr un icine dort su bardagdi su, bir tatl
kasigi un ve limon suyunu ekleyip

2 corba kasigr limon suyu S
karistirin. 1-2 cm genigliginde

1 tatl kasige tuz dogradiginiz baklalari bu suya
2 tath kasigr seker

atin. Hepsi dograninca baklayi bir
kevgirle ufak bir tencereye alin.
sosu icin Uzerine bir bardak limonlu-unlu
1/2 demet dereotu sudan ekleyin. Tuzunu ve sekerini
katip biraz yumusayincaya kadar
haslayin. Miksere dogranmis
dereotunu, taze sogan,
zeytinyagini ve hardal koyun. Bir
corba kasigi pismis bakla, iki corba
kasigi da suyundan ekleyip sos
haline getirin. Kevgirle bir tabaga
aldiginiz baklalari bu sosla karistirip
Uzerine biraz daha dereotu ve
zeytinyagi ekleyerek servis yapin.
Afiyet olsun!

2 sap laze sogan
4 corba kasig zeytinyage
1 corba kasigr tath hardal

=)
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MEZE TARIiFi

Hiilya Eksigil, Yemek kiiltiirii yazari

Bu ilging mezeyi Leyla Umar'm evinde yemistim.
Babaannesinden 6grendigini séylemisti ve bir¢cok
davetinde tarhananin bu siirprizli lezzetiyle
konuklarini sasirtird.

CEVIZLI TARHANA MEZESI

1 su bardags tarhana Tarhanayi (icte bir bardak ilik suyla
1 su bardag yogurt Islatip bir saat beklettin. Sonra
elinizin dayanacadi sicaklikta
yarim bardak suyu ekleyip tekrar
iyice karistirin ve yarim saat daha
bekletin. Yogurdu ve dévilmus
2 corba kasige zeylinyagt  sarimsag ekleyin. Tarhanali yogurt
birer cay kasigr kuru nane ve dinlenirken zeytinyadini kizdirip kuru
pul biber nane ve pul biberi ekleyip, kokusu
disari vurunca atesten alarak bir
kenarda ilinmaya birakin. Kirmizi
sogani minik minik dograyin, bir
bardak cevizle birlikte tarhanaya
katarak iyice kanstirin. Uzerine
biberli yagi gezdirerek servis yapin.
Afiyet olsun!

1dis sarimsak
1ufak kwrmaze sogan

1 su bardagi kardmas ceviz
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MEZE TARIiFi

Tuba Satana, istanbul Food ve Sapor istanbul
Eski Usul Yemek Sempozyumu Kurucusu

TARATORLD
TAZE BORULCE

Oncelikle bériilceden bahsediyorum, yerli bériilceden,
karnikaradan, Vigna unguiculata. Son yillarda bérilce
adi altinda satilan Fransiz fasulyesinden degil. Ege'de
yazin en lezzetli salatalar, mezeler bérilceden yapillrr,
kisa da kurutulur ve sofralar onsuz kalmaz. Tarator ile 0
yesil, toprak tadi mithis uyum sadlar, yedikce yiyesi gelir
insanin.

Bérlceyi ayiklayin, ortadan ikiye kesebilir, uzun
birakabilirsiniz. Kaynar tuzlu suda dise gelen kadar
haslayin ve buzlu soguk su ile soklayarak pismesini
durdurun ki, hem rengi yesil kalsin hem de tad diri.
Sudan cikarin ve slizmeye birakin, Gzeri kurumasin diye
Ortebilirsiniz.

Skordalya, bizim deyisimizle tarator, Bizans zamaninda
yoksul yemegi, ginimuze kadar geliyor ve en yaygin
sekilde bildigimiz midyelerin Gzerine dékulen tarator
halini aliyor. Yunanistan'da haslanmis patates ile yapilyor.
Bu ikisinin arasi bir tarif, taratordaki gibi yogurt yok.

=)
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MEZE TARIiFi

Tuba Satana, istanbul Food ve Sapor istanbul
Eski Usul Yemek Sempozyumu Kurucusu

Bayat ama kupkuru olmayan eksi maya ekmek, ceviz,
sarimsak, sizma zeytinyag\, elma sirkesi ve tuz gerekiyor.
Agir tas veya mermer bir havanda sarimsaklar, tuz ve
takiben cevizleri de ekleyerek ezin, ufalanmis ya da
rendelenmis ekmegi ve sirkeyi az az ekleyip karistirin;
zeytinyadi ve sirkeyi koyu bir bulamac kivamina gére
ayarlamak gerekiyor. En glizeli sabirla havanda ddvuleni
oluyor ama blender veya rondoda da yapabilirsiniz.

Sarimsak arkadan belirgin ama agiz yakmayan, ceviz
yaginin verdigi tatlilik ile zeytinyaginin muhtesem
uyumu, sirkenin tim tatlari toparlayip birlestirmesi ile
muthis bir sos! Haslanmis bérulcelerin Gzerine bolca
yayin ve tabii ki gene zeytinyadi gezdirin. Tarator fazla
gelir ise patlican, patates, biber kizartmasini da onunla
yiyebilirsiniz, nefis oluyor.
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MEZE TARIFi

Defne Koryirek, vazar

BAZHA YA DA SATSIVI

100 gr ceviz igi,
(iki elin icini dolduracak kadar)
1 kuru sogan,
(kiciik kupler halinde dogranmas)
3 hatta 4 dis sarumsak
(en az 2 dis gerekir)
aguz tadina gore tuz,
yarum Tirk kaloesi fincan diziim sirkesi
(baska sirke olmaz, tiziim)
1 corba kasigr kadar kisnis tohumu
lezzetli bir toz karmaza biber,

(acu bir tarif degil bu, az wsitsin diye)
cay kasigmn ucuyla zerdecal
cay kasigumn ucuyla cemen otu
2 Tiirk kalvesi fincam kadar su
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Defne Koryiirek, Yazar, Bazha ya da Satsivi

Mutfakta eli iyi olanlar, bilegine givenenler, bir tokmak

ve bir havan kullanabilirler. Once bir fiske tuz ve kisnisle
baglamak gerek. Kignis tohumlari kaba ¢ekilmis karabiber
haline geldiginde sarimsaklar, sarimsaklar ezildiginde
sogan eklenip kenara alinir. Yine ayni havanda ceviz
doévalir. Unufak etmek gerek, kaba kalmasin. Gizerine
sarimsak, sogan macunu ve kalan ne varsa, yani toz kirmizi
biber, zerdecal ve cemen otu da eklenir. Tokmakla iyice
ezilir, karistinlir. Sirke bu noktada kuru duran macunu
akigkan olmayan ama surulebilecek kivamda bir sos
yapmak tizere eklenir. Ayari ele badl. Yani cevizlerin

ne kadar ezildigine, sarimsak ve soganin ne kadar su
biraktigina... Sakin yetmedi deyip sirke eklenmemeli.
Listenin sonundaki su, azar azar, yettigine kanaat getirene
kadar eklenebilir.

Elle yapamam diyen, rondoya sirke ve su hari¢ herseyi bir
anda koyarak biztlamali. Yukarida anlattigim ipuglarinin
izinden ilerleyerek, olusan macunu 6nce sirke ile, sonra
da su ile agmali. Kivam bozadan koyu, mayonezden
halliceyse, tamam.

Simdi bu karigsimi dolaba kaldirma vakti. 2 saat dursun
orada, dinlensin. Hi¢ biri keskinliginden kaybetmesin ama
sarimsagdin huyu yumusasin biraz. Sirke meyvemsiligini
biraksin.

2 saat sonra beraberinde turp, havug, kizartiimig ince dilim
ekmekler konup masaya soguk ¢ikabilir bu tabak. Sadece
son bir kez tuzunu kontrol etmek gerek ya da azicik daha
acilip esit miktar su ve sirkeyle, haglanmig bértlceye ya da
bu ara cok moda olan spagetti formunda kabak Gzerine
dokdlebilir. Eger bu ikinci yola gidilecekse, haslanmig
boérulceye sicakken dokmek gerekir sosu; spagetti
kivamindaki kabaklarinsa ¢ig olmalari ve karistirildiktan en
az yarim saat sonra servise ¢ilkmasi tavsiyemdir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIFi

Defne Koryirek, vazar

VGN

IEYTIN PIYAZI

400 gr kwrma yesil zeytin,
(Antep, Hatay,

Derifin zeytini giizel olur)
yarum demet maydanoz
5-0 taze sogan

50 gr ceviz

1 nar (ayiklanms olacak,
taneler halinde)

50 ml zeylinyage

4 yemek kasigr nar eksist
yarum limonun suyu

tuz

sumak

Once zeytinlerin cekirdeklerini
¢ikartmak gerek. Ben kesme tahtasina
yerlestirdigim zeytinleri bicagimin
yanagdlyla -- ayni sarimsak kirar

gibi ezerek, zeytinlerin zaten kirma
olmasinin da rahathidiyla, cekirdekleri
kolayca ¢ikartiyorum. Cekirdeksiz
zeytinleri bir bigakla kaba dogramak
gerekiyor. Cevizleri de bigakla

kaba kesiyorum. Unufak olmasini
istemiyorum, dise gelecek sekilde.
Ardindan sog@anlari, maydanozu ince
ince kiytlyorum.

Simdi sira sosunda. Hepsini alacak
genislikte bir kaba zeytinyagini ve

nar eksisini koyup karistirip tadina
bakmak gerekiyor. Limon ve nar eksisi
birlikte glizel ama ne kadar eklemeli,
sizin kendi 6l¢tintz dnemli. Zeytinin
tadini neticede siz biliyorsunuz, benim
zeytinim biraz aci tarafinda olur hep.
Sizinki belki daha eksi, belki daha tuzlu.
Tadin, limonu ona gére ekleyin.

Sos hazir olunca benim sirama gore,
dnce zeytinler girecek. lyice karisacak
sonra ceviz, nar, sonra tuz ve sumak,
en son da ince ince kesilmis yesillikler.
Bir saat dinlense ne iyi olur ama
dolapta degil, oda sicakliginda.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIFi

Defne Koryirek, vazar

150 ml tahin

50 gr yer fistidr (¢ig, tuzsuz ve
tiim kabugunda ayiklanmas)

2 sulu limonun suyu

(2 Tiirk kahvesi fincam kadar)
50-75 ml ik su

2-3 dis sarimsak

1 kalvoe kasig kimyon

1 kahve kasige tath

toz kurmaza biber

tuz

VGN

HIBES

Bu tarifi havanla denemeye gerek yok
zira tahin her yere bulasiyor, rondoyu
tercih ediyorum. Yer fistiklarini ve
sarimsaklari iki tur bizladiktan sonra
rondoda, Uzerine énce tahini, kimyonu,
toz kirmizi biberi, sonra da limon
suyunu ekleyip yine bir ka¢ tur bizlayip
duruma bir bakiyoruz. Su eklemek
illaki gerekecek ama miktar konusu
size has bir karar. Yukarida verdigim
miktarlar benim kullandiklarim fakat
aldiginiz tahinin benimkiyle ayni
olmama ihtimali var. O yuzden 6lgeginiz
iyi bir humus olsun. Humus kadar
plrizsiz degilse de - nihayetinde yer
fistig1 taneleri goriiniyor olabilir hala,
bir lavasgla almasi en az humus kadar
kolay olsun. Eger tutturdugunuzu
disiniyorsaniz kivami bu kez damak
kontrolu gerek: sarimsak kendini daha
hissettirmeyebilir fakat limon tim
eksiligi ile parlamali tattiginizda. Tahin
kuvvetli bir lezzet, bol yag iceriyor.
Limon varla yok arasinda kalirsa, hibes
insana keyif vermez. Tezgah ustlinde
az dinlensin, bir saat yeter. Eksisi,

tuzu, acisi dengede mi? Arzu ettiginiz
eklemeyi yapin. Regete kilavuzdur,
mezenin muhabbeti sizsiniz.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Sevgi Ozlem Giilmez, Pavionya Meyhanesi, Kadiksy

VGT

GIRIT BOHCA

4 adet canak enginar

1 cay bardag piring

1 adet kuru sogan

250 gr. arapsagt otu

ya da 1 demet dereotu
yarun limon suyu

tuz

beyaz biber

zeylinyagt

10 adet irice asma yapragi

Pirincleri yikayin ve stzun. Bol
suda yilkanmis ve ince kiyilmis
arapsaci otunu Uzerine ekleyin.
Kuru soganlariince dograyip ilave
edin. Bir limonun suyunu, tuz,
beyaz biber ve zeytinyadini ekleyin.
Karistirin ve bu malzemeyi canak
enginarlarin Gzerine tepeleme
koyup asma yapraginin parlak yiz
disari gelecek sekilde kapatin.
Yaprak kucukse, iki yaprak kullanin.
Yapradin sivri kenarlarini enginarin
altina dogru sarin.

Kalin kesilmis kuru sogan ve havug
dilimlerinin Uzerine yerlestirdiginiz
bohcalar Gzerini gegecek seviyede
su ile ve tabak kapatarak pisirin.
Girit bohcalarini pisip dinlendikten
ve tamamen soguduktan sonra
¢ikarin. Tamamen sogutmadan
acmayin, yapraklar kararir.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Sevgi Ozlem Giilmez, Pavionya Meyhanesi, Kadiksy

NERGIZ

yarvm kilo anjelik erik Erikler yikanip cekirdekleri alindiktan
1demet taze sogan sonra 4-5 pargaya bolunar. Taze
sogan ve dereotu ince kiyilarak,

1 demet dereotu o ) N
balsamik sivke erige elfleqlr. 3 yemek kasigi )
o balzamik sirke, 2 yemek kasigi
zeylinyagt — zevtinyag), biraz tuz, az beyaz biber
beyaz biber ilave edilir ve karistirilir. Gukur bir
tuz kasede servis edilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIFi

Ulkii Mensure Solak, Arastirmaci yazar

Sohta, kokleri Orta Asya ve Kafkasya'ya dayanan, bugiin
"mumbar" adiyla bildigimiz yemegin eski bir formudur. Karacay
Malkar Tirk Mutfagi'na ait olan bu yemek, uzun yillar ticareti
yapilan, Cinliler tarafindan da ¢okca satin alinan bir yiyecek.
Kurutulmus ve fiime formlar: da vardir. Bugiin Tokat, Eskisehir,
Afyon basta olmak bir ¢ok ilde Karacay Malkarlar, bu yiyecegi
bulgurla ve pirincle olmak tiizere, iki farkh sekilde yapiyorlar.

SOHTA

bir koyun karacigeri Koyun karacigerini ezelim.
bir bas sarimsak Sarimsaklari dévelim. Karacigeri,
tuz, sarimsak, karabiber, kirmiz
biber ve piringle karngtiralim.
Kuyruk yagini dograyip ilave edelim.
Hazirladigimiz bu ici bagirsaga
bir bagwrsak  dolduralim ve agzini dikelim. Bir
bir tath kasige tuz tencerede su kaynatalim. Sohtayi
bir tath kasig karabiber tencereye koyup pisirelim.
Tereya@ini eritelim, sohtayi
tereyaginda cevirelim. Servise
alalim.
Afiyet olsun!

250 gram kuyruk yag
3 yemek kasig tereyage
1su bardagr piring

bir tath kasige karmaze biber
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MEZE TARIFi

Ulkii Mensure Solak, Arastirmaci yazar

Sizbal Abaza Mutfagi'nin vazgecilmezleri arasindadir. Kokleri

bugiinkii Abhazya'ya dayanan bu yemegin Sakarya, Kocaeli,

Sivas, Eskisehir ve Istanbul, Ankara gibi biiyiik sehirler basta
olmak iizere bir¢ok yerde yapildigi biliniyor.

ERIK SIZBALI
(ABAZA MUTFAGI]

yarum kilogram eksi erik Erikleri kisik ateste pisirelim, ezip

1su bardag siizme yogurt cekirdeklerini gikaralim. Yumurtayi
haglayip halka halka dograyalim.

2 yemek kasigr kaymak _ g ! /
9 yemel kasit acika €SI sogani dograyalim. Erik

Y ’ gz 5 puresi, yogurt, acuka, kaymak ve

23 yeyil sogan kignigi karigtiram. Yesil sogan ve

1 tutam kisnis  haglanmis yumurta ile siisleyip
1 yumurta servise alalim.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Asmali Cavit, istanbul

VGT

KDZDE PATLICAN

5 adet bostan pathcan Malzemeleri sirasiyla genisge bir
400 gr svov yag kaseye ya da kabin igine koyun.
Cirpma teliyle 3 dakika kadar ¢irpin.
Bostan patlicanlari ateste kdzleyin
ve sonrasinda kabuklarinda ayirin.
Temizlediginiz patlicanlari bir
3 dis doviilmiis sarumsak  sgzgecin icine koyun ve telle ezin.
2 adet yumurta saris Suyu siiziiliince diger karisima
]/2 limon (Suf/unu Slk) ilave edin ve tekrardan 3 dk kadar
birbirine karigtirin.
Afiyet olsun!

1/2 cay bardagr zeytinyage
/2 yemek kasige tuz
1/2 tath kasig toz seker
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MEZE TARIiFi

Asmali Cavit, istanbul

VGT

TARAMA

250 gr balik yumurtase Yarim bayat ekmegin kabugunun

1/2 bayat ekmek yanik kismini temizleyip, ekmegi 10
dk kadar suda bekletin. Taramanin
zarini ayirin ve elinizle ufak parcgalara
ayirarak malzemeleri rahatca
karistirabilecegdiniz biylkce bir kap
ya da kasenin igine koyun. Sivi yag
ve sirkeyi 4 asamada taramaya ilave
edin ve ¢irpma teliyle karistirin. Suda
beklettiginiz yarim ekmegin suyunu
siktiktan sonra ufalayarak ilave edin.
Rengini ve kivamini alana kadar
cirpmaya devam edin.
Afiyet olsun!

500 ml sevr yag
1/4 cay bardagu iiziim sirkesi
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MEZE TARIiFi

Asmali Cavit, istanbul

KIYMALL
MUSKA BOREGI

250 gr dana kwyma

1 adet sogan

1tath kasige tuz

12 tath kasige karabiber
1 bardak su

1/4 demet maydanoz

2 adet yufka

Kiymayi bir tencereye alip ince
ince dogranmis sogani, tuzu,
karabiberi ve bir bardak suyu ilave
edip ateste suyunu cekene kadar
karistirip kavuruyoruz. Uzerine
maydanozu ilave edip tekrar ¢ok
kisa kavuruyoruz. Béregimizin i¢
malzemesi hazirlanmis oluyor.
Baska bir kaba alip sarmak icin
bekletiyoruz. i malzememiz
soguyunca sarma iglemine
gecebiliriz.

Yufkalarimizi 5 cm genisliginde

25 cm uzunlugunda seritler halinde
kesiyoruz. Yufkadan kalan daha
kuglk parcalarla birer tutam kiyma
karisimindan alip seridin bas kismina
yerlestirip bir saga bir sola ¢cevirerek
sarlyoruz ve ucunu yapismasl igin
yumurta beyazi ya da su yardimiyla
kapatiyoruz ve hafif yaglayarak
Izgarada pisiriyoruz.

Afiyet olsun!

=)



-177-

MEZE TARIiFi

Yasmina Selfun Lokmanoglu, Arastirmaci yazar

2 adet biiyiik domates

4 adet orta boy salatalik

1 adet sivri yesil biber;

ac biber; ince ince kuyplmas

2 dal yesil sogan,

ince ince dogranmus

2 corba kasigr maydanoz,
incecik kuylmas

3 corba kasigr nane,

son dakika kypn yada tim
yaprak olarak koyun

1 demet semizotu yaprage

1 adel lavas ekmek, lost
makinasimda kizartilmes veya
2 dilim eksi mayaly ekmek: iyice
tost makinesinde kizarmaes

1 limonun suyu

1 kalwoe fincam sizma Tarsus
Sare Ulak zeytinyagr

1 cay kasigr tuz,

1 dis sarvmsak, doviilmiis

2 corba kasigr Giilnar sumagt

FATTUS

Domatesleri 6nce ikiye, sonra dérde
boélin. Kusbasi dograyin. Salataliklari
soyup ikiye bdlun. Boylamasina
dograyin. Sivri biberi, taze sogani,
maydanozu, naneyi, semizotunu
karnistirin. Sosu igin limonu,
zeytinyagini, tuzu, sarimsagi, sumagi
karistinin. Sondakileri lavas ekmegi
kirin béyle parca parca olsun. Eger
eksi mayall kullaniyorsaniz, kiip kip
kesin. Son dakika ekmekleri salataya
ekleyin. Sosunu lzerine gezdirip
servis edin.

Afiyet olsun!

Bu evde kalan ekmekleri
degerlendirmek icin cok uygun bir
tariftir.
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Yasmina Selfun Lokmanoglu, Arastirmaci yazar

TABBULE

5 demet maydanoz, Bulguru 1 saat dnceden islatin.

7 demet nane Uzerini islatiimig ve sikilmig temiz
bir bezile értin. Islattiginiz bulguru,
kanistiracaginiz kaba alin. Elinizle
sdyle bir havalandirir gibi karistirin.
ince ince kiyllmis maydanozu, yesil

1 limonun suyu  sogani, naneyi (son dakika kiyin,
1 kahoe fincam zeytinyad nane ¢abuk kararir), domatesi

1g6bek marul (kabuklari soyulmus, kiicik kiguk
dogranip, stizgecte suyu aksin diye
bekletilmis), tuzunu ekleyin. Limon
ve zeytinyadini gezdirin. Cukur bir
servis kabina alin. Yaninda gébek
marul ile servis edin.
Afiyet olsun!

0 adet yesil sogan
3 adet domales,

2 kalwe fincane ince esmer bulgur
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Ayse Sensilay, Giritli, stanbul

VGT

SKORDALIALI

1kg sakiz kabagi

1 biyiik sogan

1/2 kg stizme yogurt
300 gr i¢ ceviz

1dilim toz haline gelmis
ekmek ici

1 cay bardag zeytinyage
birkac dal taze nane

5 dis sarmmsak

1 tath kasige sirke

1 cay kasigr yeter
istediginiz olgiide tuz

KABAK

Kabaklari rendenin blyuk tarafi ile
rendeleyip hafifce sikin. Soganlari
si¢an disi dograyip zeytinyaginda
cevirin, rende kabadi tuzu ve sekeri
ekleyin. Cevizleri rondoda ¢ekip
icine toz ekmek icini ve

2 dis sarimsakla sirkeyi ekleyin,
agiz tadiniza gére tuz koyun.
Hafif¢ce kavrulmus kabaklara

bu harci ekleyip sogumaya alin.
Kalan sarimsaklari déviip yogurtla
karistirin, naneyi ince kiyip ekleyin.
Sogumus kabak karisimina katip
karistirin.

Afiyet olsun!
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Ayse Sensilay, Giritli, stanbul

VGN

ERMENT USULU
PILAK]

1 kg tercihen bombay Fasulyeleri geceden sicak su ile

kewru fasulye islatin. Ertesi gtin bu suyu dokiin ve
yeni su ekleyip haglamayin. Diger
tarafta sogani yemeklik, havug ve
kerevizi ise kucuk kupler seklinde
dograyin, sarimsaklari da ekleyip

5 dis sarvmsak zeytinyadinda tencerede sogdanlar
1 su bardag zeytinyage pembelesene kadar gevirin.

4 adet kabuk tarcin Haslanmis ve suzulmus fasulyeleri,
tuzu, sekeri, tarcini ekleyip
fasulyelerin Uizerine cikacak kadar
sicak su ekleyip pisirmeye gecin.
imkaniniz varsa kiillenmis mangalda
yarim saat demlenmeye birakin.
Afiyet olsun!

2 biyiik kuru sogan
1orta boy kereviz
1 biiyiik havug

1 tath kasiga toz seker

istenilen élciide tuz
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Ayse Sensilay, Giritli, stanbul

VGT

PASA
MEZES|

1 biiyiik kalyp tam yagh Ezine peynirini bir catalla ezin,

Ezine beyaz peyniri kopanistiyi ve loru karistirin. Diger
butlin malzemeyi katip zeytinyagdi ile
pure haline gelecek kadar karistirin.
Kizarmig sicak ekmek ile yemenizi
tavsiye ederiz.

150 gr lor peyniri yoksa Afiyet olsun!
stizme yogurt (eksi olmasin)

200 gr bulabilirseniz kopanisti
peyniri yoksa lzmir veya
Ayvalik tulum (kegi siitiinden)

300 gr diviilmiis ceviz

2 tath kasigr bilye

veya dag kekigi

1 tath kasige karmaz toz veya
act seviyorsamz pul biber

1 cay bardag sizma zeytinyagt

3 dis ezilmis sarvmsak
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MEZE TARIiFi

Ayse Sensilay, Giritli, stanbul

GIRIT

MEZES]

*

1/2 kg cekiste zeytin
(cekirdekleri ayiklanp,
kiye boliinmais)

1/2 kg ayvabik kegi tulum
peyniri (kiigiik kip dogranmas)
2 cay kasigr kimyon

1 cay kasigr yenibahar

1 cay kasigr tarcin

2 tath kasige kekik

2 tath kasig

kalvalth: toz zahter

4 dis doviilmiis taskoprii
sarimsagt

1 su bardagi zeytinyag

Tum malzemeyi derince bir kapta
harmanlayin ve mimkiinse en

az 2 gun bekletip sonra yiyin.
Yerken Uizerine yine zeytinyagi
ekleyebilirsiniz. Girit'te isteyenler
Uzerine kayisl kivaminda haslanmis
yumurta da ekler.

Afiyet olsun!

* Cekiste zeytin, heniiz kararmamis

yesil zeytinlerle yapilan, en cabuk yeme
olgunluguna ulasan ve de en kisa slire
dayanan zeytindir. Cekicte veya cekiste
olarak da bilinir. Cabuk olgunlastidi icin fazla
bekletmeden tiiketilmesi gerekir. Cizme
zeytin biraz daha uzun dayanir.
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Ayse Sensilay, Giritli, stanbul

ENGINARLI

10 adet korpe minik enginar
veya 4e boliinmiis

3 canak enginar

2 orta boy ince
dogranms kuru sogan

1 su bardagr pilavhk
(baldo vb.) piring

1 su bardag zeytinyage

3 adet kesme seker

1 limon kabugu rendesi

3 adet yesil sogann ince
dogranmas yesil kissmlar:
1/2 demet dereotu

tuz

PILAV

Soganlari yagda pembelestirin,
enginarlari ekleyip biraz da beraber
cevirin. Pirin¢ ve baharatlari ekleyin.
Uzerine cikacak kadar su koyun.
Once acik ateste daha sonra kisik
ateste piringler pisene kadar isleme
devam edin. Atesten aldiktan yarim
saat sonra kapagdini agip servis
tabagina alin. Uzerine limon kabugu
rendesi, yesil sogan ve dereotunu
serpin.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Pilaki Restoran, Ankara

KARIDES
MUCVER

4 adet jumbo karides
(soyulmus)

200 gr bugday unu

1bag dereotu

1 adet biiyiik boy kuru sogan
20 gr yas maya

1 tath kasign tuz

1 tath kasig karabiber

2 adet kabak

1 cay bardag zeytinyag

Kabak ve sodani rendeliyoruz.

Unu katip yoguruyoruz. Zeytinyadi
ve mayayl ayri bir kapta karistirip
tekrar yoguruyoruz. 30 dakika UstU
kapal bir sekilde bekletip tuz ve
karabiberi atip tekrar yoguruyoruz.
Yanmaz tavay! hafif sekilde yaglayip
karideslerin bir tarafini pigirip
cevirdikten sonra karideslerin
Ustlini kaplayacak sekilde hamuru
teker teker doklyoruz. Kisik ateste
iki tarafini pisirip tiketebilirsiniz.
Afiyet olsun!
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Pilaki Restoran, Ankara

LEVREK
TARAMA

400 gr derisiz levrek; fileto Levrekleri kiyma kivaminda eziyoruz.
1 adet bayat ekmek Onceden islatigimiz bayat ekmegi,
suyunu sikarak kiyma yaptigimiz
levrek ile yoguruyoruz. Dévilmis
sarimsak, limon, sirke, zeytinyag, tuz
ve karabiberi bir kapta ¢irpiyoruz.
2 yemek kasigu elma sirkesi  Sonra yogurdugunuz harcin igine
1 tath kasidn tuz katip tekrar yoguruyoruz. 3 saat
1 tath kasigr karabiber dolapta beklettikten sonra afiyetle
tiketebilirsiniz.
Afiyet olsun!

10 dis sarumsak
2 adet limon suyu

bir cay bardag zeylinyag
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Pilaki Restoran, Ankara

YOGURTLU
MINCIR

1 kg siizme yogdurt Yagsiz tavuk gégsunii pisiriyoruz.
5 dis sarumsak Kuru sogan ve yesil soganin

beyaz yerlerini ince ince dograyip

zeytinyagi ile kavurup bir kenara

sogumaya birakiyoruz. ince ince

maydanozu dograyip sarimsak, tuz
200 gr taouk g0gsii e karabiberi yogurt ile karistirip,

1 cay bardag zeytinyagt haglanmig tavuk gégsunu didikleyip

2 tath kasig tuz soguyan soganlari da ekleyip
hepsini karistiryoruz.
Afiyet olsun!

1bag yesil sogan
1 bag maydanoz
1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasigr karabiber
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Firuze, istanbul

VGN

FIRUZE USULU MUHAMMARA

1 adel domates Domates, salatalik, nane,
7 adet salatalik maydanoz, taze sogan ve ceviz ince
ince dogranir. Bir kaba nar eksisi,
pekmez, zeytinyagi ve limonun suyu
sikilip ¢cirpma teliile iyice ¢irpilir,
dogranmis malzemeler ilave edilir,
100 gr ceviz karistirilir. istege gore sarimsak, aci
100 gr nar eksisi sos, pul biber ekleyebilirsiniz.

1 ¢orba kasigr pekmez Afiyet olsun!
yarum ¢cay bardagr zeytinyad

2 demet maydanoz
1 demet nane

1 adet taze sogan

1 adet limon
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MEZE TARIiFi

Firuze, istanbul

250 gr dana kyyma
250 gr kuzu kyyma
2 adet orta boy kuru sogan
100 gr ceviz

100 gr irmik

250 gr ince bulgur
100 gr margarin
larcin

kimyon

pul biber

tuz

KIBBE

i¢ harg Margarini eritip dogranmis
soganlari pembelesene kadar
kavuruyoruz. Ardindan kiymalari
ilave edip suyunu ¢cekene

kadar kavuruyoruz. Daha sonra
baharatlarini katip karistirdiktan
sonra ocaktan harcimiz

aliyoruz. lyice soguduktan sonra
dogradigimiz cevizi ve maydanozu
katip karigtiriyoruz.

Dis harg irmik ve ince bulgura ilik
su ilave ederek yumusgatiyoruz.
Daha lezzetli olmasini icin dilerseniz
dis harcina da bir miktar kiyma eti
katabilirsiniz.

ic ve dig harcini klasik igli kofte
yapar gibi limon gseklini vererek
yuvarliyoruz. Daha sonra hazirlamig
oldugumuz mini kibbeleri 180
derecelik kizgin yagda kizartiyoruz.
Sarimsakli yogurdun tzerine de
tereyagdini baharatlarla eriterek
dékup kiyilmis maydanoz ekleyerek
servis ediyoruz.

Afiyet olsun!

=)
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Firuze, istanbul

AVOKADO SOSLU GIRIT EZMES]

1400 gr tam yagh koyun Genis bir kapta peynir rendelenir.
peyniri  Uzerine pul biber ve kekik
serpigtirilir. Fistik ve ceviz rendelenip
ilave edilir. Sarimsak, avokado,
feslegen ve zeytinyadi blender
yardimi ile pure haline getirilir. Kapta
2gr kurukekik hepsi kanstirilir.
50 gr feslegen Afiyet olsun!

1 adet avokado

1 su bardaga zeytinyage

400 gr cekilmis ceviz ici
3 dis sarimsak
3 gr pul biber
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Pilaki Restoran, Ankara

KALAMAR
KOKOREC

3 adet biitiin kalamar Kalamarlari suda 1 saat boyunca
120 gr lereyagn kaynatiyoruz. Pigsen kalamarlari

zirh veya iki buyUk bicakla tak tak
inceltiyoruz. Tavada tereyagini eritip
butln malzemeleri atip soteliyoruz.
1 tath kasigr kimyon Afiyet olsun!

1 tath kasig kekik

5 dis sarmmsak

1bag maydanoz
1 lath kasigo tuz
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Pancar Meyhane, Ankara

ETLI PANCARLI
PAPAZ MEZES]

100 gr bonfile Bonfile ve rendelenmis enginar
50 gr tereyag tavada tereyagi ile sotelenir.
Daha sonra derin bir kapta stizme
yogurt, pancar tursusu, zeytinyagi,
soteledigimiz bonfile ve enginara
kanstirilir, diger malzemeler eklenir
50 ml zeytinyagr  ve puzdolabinda dinlenmeye

6 dis sarunsak birakilir.

tuz Afiyet olsun!

400 gr stizme yogurt
100 gr enginar

100 gr pancar tursusu

karabiber
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Pancar Meyhane, Ankara

VGT

PANCARE

200 gr mayonez Batln malzemeler derin bir kapta
200 gr siizme yogurt urtinleri ezmeden yavas yavas
karistinlir ve buzdolabinda iki saat
dinlendirilir.

Afiyet olsun!

100 gr haslannus kiip patates

100 gr pancar tursusu

100 gr haslanmas Meksika fasulye
100 gr haslanmas kiip havug

5 dis sarvmsak

{uz
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incir Meyhane, Ankara

VGT

RUM MEZES|

500 gr Ezine peyniri

1 yemek kasigr domales salgast
1 yemek kasig biber salcas
1 dis sarimsak

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

yarum taze sogan

1 tath kasig kekik

1 tath kasigr pul biber

1 tath kasige nane

1 cay bardag zeytinyage

Oncelikle elimizdeki peynirin
tamamini rendeden gegiriyoruz.
Yesillikleri dograyip rendeledigimiz
peynirlerle glzelce harmanliyoruz.
Ayri bir kaba salgalari, baharatlari
ve zeytin yagini ilave edip bolca
karistirlyoruz. Son olarak tim
malzemeleri ayni kapta birlestirip
harmanliyoruz. Geriye afiyetle
yemek kaliyor.

Afiyet olsun!
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Ayna Cunda, Ayvalik

VGN

CIG ENGINAR SALATASI

4 adet sakiz enginar

4 adet limon

1/2 su bardag zeytinyagt
tuz

Enginarlarin taze olmasi bu
salatanin puf noktasidir. Once
bir kaba limonlu su hazirlayin.
Kérpe enginarlarin sadece dis
yapraklarini ayiklayin. Enginarlar
boylamasina ikiye béliin. icindeki
tyleri varsa cikartin. Sap
kismindan tutup ¢ok ince kiyin.
Dogradiginiz her parca enginari
zaman kaybetmeden limonlu
suya koyun. Saplari da disindaki
lifli kismi soyduktan sonraince
ince dograyin. Limonlu sudan
cikarip cukur bir kaba alin. Erken
hasat Ayvalik zeytinyadi ve biraz
tuz ekleyin. Salataniz hazir.
Vaktiniz varsa zeytinyaginda 1-2
saat bekletin. Bdylece enginarin
tim aromasi zeytinyadina,
zeytinyaginin tim aromasi da
enginara gecer.

Afiyet olsun!

=)
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Eleo's, istanbul

3 adet pathcan

4 adet biber

2 adet biiyiik domates
2 dis sarimsak

3 yemek kasigr yodurt
(suyu siiziilmiis)
karabiber

tuz

KOPOGLU

Tum malzemeler yikanip kurutulur.
Biberler iri iri dogranir. Pathcanlar
alacali soyulup kup kip dogranir.
Domates kabuklari soyulup iri

iri dogranir. Biber ve patlicanlar
genis bir tavada kizartilir.

Biber ve patlicanlar kizarirken
sarimsakli yogurt hazirlanir. Bir
kaba sarimsaklar rendelenir az

tuz serpilir ve kati kivamli yogurt
eklenip kanstirilir. E§er sulu kivamli
yogurdunuz varsa slizgece koyup
suyunu suzdurip katabilirsiniz.
Kizaran biber ve patlicanlar bir kaba
alinir. Ayni tavaya domatesler ilave
edilir onlar da kavrulup yumusatilr.
Tuz serpilir. Patlican ve biberlere
az tuz serpilip sarimsakli yogurt
dokulip karistinlir. Servis tabagina
alinir. Uzerine yumusayan domates
sosu konulur. Az karabiber
serpilerek maydanoz dallari ile
sUslenip servise sunulur.

Afiyet olsun!
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Eleo's, istanbul

MIDYELI LAHANA SARMA

2 adet kuru sogan Lahanalar sicak suda sarma
20 adet beyaz lahana kivamina gelene kadar bekletilir.
Midyeler suda haslanir. Sogan
yagda 3 dakika kavrulur. Kus Gzim
ve ¢cam fistigi ilave edilerek 2 dakika
daha kavrulur. Piring ilave edilerek
1 yemek kasigr cam fistige kavrulmaya devam edilir. Baharatlar,
1yemek kasigr kus tiziimii midye ve tuz ilave edilerek 3 dakika

80 adet i¢ midye daha kavrulur. 1 litre sicak su ilave

edilerek 10 dakika kisik ateste
pisirilir. i¢ pistikten sonra ince
kiyllmig dereotu Uzerine serpilerek
demlenmeye birakilir. Hazirlanan
ic, lahana yapraklarina sarilarak 10
dakika pisirilir. istege gére sicak
veya soguk servis edilebilir.
Afiyet olsun!

ic malzemesi

150 gr beyaz piring

bir tutam dereotu
baharatlar

ve tug
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Eleo's, istanbul

VGN

PILAK]

80 gr Bombay fasulye Bir glin 6nceden islatiimig Bombay
1 adet kuru sogan fasulye suda kaynatilarak haslanir.
Ayri bir tavada sogan, havucg ve
sarimsak yagda 3 dakika kavrulur.
Paprika biberi eklenerek kavurmaya
devam edilir. 1 yemek kasigi
1yemek kasigr salca salcailave ederek 3 dakika daha
yarum cay bardag svor yag kavrulduktan sonra baharatlar ve 3
karabiber su bardadi su ilave edilir. Haslanmis
fuz fasulyeler ilave edilerek 10 dakika
kisik ateste pismeye birakilir. Istege
gore sicak veya soguk servis
edilebilir.
Afiyet olsun!

1 adet paprika biber
1 adet orta boy havug

1dis sarimsak
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Suadiye Balik, istanbul

SEMIZLI GIRIT

2 adet bostan pathcan Patlicanlar kdzlenir, dogranir.

1 adet yumurta Yumurta, aycicek yagi ve limon suyu
birlikte iyice ¢irpilarak mayonez

200 ml aycicek yad ) A .
50 ml limon suw haline getirilir (istenirse hazir
4 mayonez de kullanilabilir) Sonra bu
100 gr yogurt karisim, kbzlenmis patlicanlar ve

50 grcevizigi  diger malzemeler karistirilir, servise
500 gr semizolu hazir hale gelir.
Afiyet olsun!
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Rana, istanbul

VGT

PATLICANLI MUTEBBEL

250 gr kozlenmis pathcan Patlican kdzlendikten sonra
50 gr siizme yogurt diger malzemelerle karistirilir.
10 gr tahin Afiyet olsun!
2 gr sarumsak
1grtuz
3 gr seker

15 gr zeylinyage
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Rana, istanbul

VGT

FESLEGENLI GIRIT EZMES]

12 gr taze sogan Taze sogan, maydanoz, kapya

8 gr maydanoz biber, carliston biber; hepsiince
ince dogranir, tuz, zeytinyagdi
eklenip kanstiriir. Rendelenmis

5 beyaz peynir eklenir.
15 gr. feslegen Afiyet olsun!

15 gr zeytinyage
50 gr beyaz peynir

60 gr kapya biber
15 gr carliston biber

3grituz






-205-
MEZE TARiFi

Behzat Sahin, Cibalikap: Balikgisi

KOPSIYA

500 gr kilgigr alinmas Hamsileri derisi alta gelecek
fileto hamsi §ekilde bir cam kaba dizin.
Uzerini gececek kadar limon
suyunu ekleyin. Cam kabi
) strecle kapatip buzdolabinda
Ieay kasigetuz g 57 9 saat bekletin. Limon
suyunun asidi ile pisen hamsi
filetolarini bir bagka cam
kaba alip tuz ve zeytinyagini
ekleyerek servis edin.
Afiyet olsun!

1 fincan sizma zeytinyage

1 cay bardag limon suyu
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Behzat Sahin, Cibalikap: Balikgisi

SOSLU SARDALYA

1 kg fileto sardalya

10 adet defne yaprag

1 fincan sizma zeytinyage

1t viziim sirkesi

2 yemek kasigr tane karabiber
300 grirt tuz

Sardalyalari yayvan bir porselen
veya cam kabin i¢ine dizin ve
Uzerini tuzla kaplayarak 2 saat
bekletin. Tuzdan ¢ikardiginiz
sardalyalari 500 ml sirkede

1 saat yatirin. Daha sonra
slUzUp kalan sirkeyi koyarak 1
saat daha bekletin ve tekrar
suzun. Bir cam kabin tabanina
defne yapragi, tane karabiber
ve sardalyalari dizip tzerine
zeytinyagi gezdirerek servis
edin.

Afiyet olsun!
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MEZE TARiFi

Behzat Sahin, Cibalikapi Balikgisi

LEVREKLI KURUTULMUS
DOMATES DOLMASI

2 adet fileto levrek

150 gr kurutulmus domates
1/2 demet laze sogan

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1/2 yemek kasigr nar eksisi
1/2 yemek kasige tereyage
1yemek kasigr zeytinyage

1 cay kasigu toz kori

1 cay kasigr pul biber

1¢cay kasigr tuz

kiirdan (domates saynst kadar)

Kuru domatesleri sicak suda
10 dakika bekletip ¢ikarin ve
sltzUlmeye birakin. Bir tavada
tereyadini eritip, zeytinyagini
ekleyin. Kusbagi dogradiginiz
balik etini tavaya atip birkac
kez karistirin. Ardindan ince
kiyilmis yesillikleri de ekleyerek
birka¢ kez daha cevirin. Nar
eksisi, pul biber, kéri ve tuzu

da ekleyerek balik etleri pisene
kadar karistirmaya devam edin.
Ocaktan aldiginiz karisimi bir
kapta sogumaya birakin. Daha
sonra karisimi tek tek kuru
domateslerin icine doldurup
kiirdanla sabitleyin. Sunacaginiz
tabaga dikkatle yerlestirin.
Afiyet olsun!

=)
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Beyza Giirbiizer, Simdi, Ayvalik

TULUMAKI

300 gr zeytinyaginda beklemis
kuru domates

500 gr Erzincan tulum
500 gr taze lor

500 gr cokelek

500 gr ceviz

6'iri dis sarimsak

1 corba kasigr corek otu
1 tath kasigr pul biber
1 tath kasigr kimyon

1 corba kagsigu top kekik
yarum su bardage

sizma zeytinyag

Sarimsaklar dévulur, ceviz iri
sekilde c¢ekilir. Butlin malzeme
cok iyi karismasi icin cukur
bir kapta elle yogrulur. Sonra
ceviz buyuakliginde toplar
yapllir, birkag saat Ustu kapali
olarak buzdolabinda bekletilir.
Tulumakiler meze tabagina
marul yapragi veya ince kiyilmis
maydanoz yataginin Uzerine
dizilir ve Ustline bol zeytinyadi
gezdirilir.

Afiyet olsun!
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Beyza Giirbiizer, Simdi, Ayvalik

DENIZ BORULCELI
KABAK DOLMASI

yarum kg deniz borilcesi
4 orta boy kabak

3 adet kapya tursusu

6'iri dis sarvmsak

1.5 limon suyu

1 bardak sizma zeylinyag
1 tutam tuz

Bol suda iyice yikanmig
bérilceleri haslayin. Kilgigindan
styirin, gukur kaba koyun. Tuzla
iyice dévulmUs sarimsaklari
limon suyunu ve zeytinyagini
ilave edin. Kapya tursusunu
kicuk kuplere kesip icine atin
ve cok iyi karistirin. Ocaga

bol tuzlu su koyun, 1 tatli

kasigi limon tuzu ilave edip
kaynamaya birakin. Kabaklarin
iclerini bosaltin, Ustiini oyma
bicaginin tirtikl tarafi ile tarayip
kaynayan suya atin. Diriligini
kaybetmeyecek kadar haglayin,
buzlu suya cikarin. iclerini
bérilce kanisimi ile sikica
doldurun. Buzdolabinda 1-2
saat bekletin. Servis zamani
gelince kabak dolmalarini keskin
bir bicakla 2 cm kalinliginda
kesin, dik olarak meze tabagina
yerlestirin. Cukur kabin dibinde
kalan sosu Ustline gezdirin.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Beyza Giirbiizer, Simdi, Ayvalik

TAHINLI
K01 BIBER

1 kavanoz kapya Cevizi iri ¢ekin, cukur bir kaba
biber konservesi aktarin. Sarimsag), 2 adet kapya
biberi ve pul biberi robotta
cekin. Ustiine tahin, limon
suyu, zeytinyadi ve tuzu ilave
edip tekrar ¢ekin. Bu karigimi
1latl kasige pul biber — cevizlerle bulusturup gok iyi
1-1,5 limon suyu karistirin. Kavanozda kalan
2 cay kasigr zeytinyag biberleriince seritler halinde
kesip hazirladiginiz karisima
ilave edin. Servis yapacaginiz
tabaga aldig1 kadar koyup
kasigin tersi ile yayin. Ustiinii
yarim cevizlerle susleyin.
Afiyet olsun!

500 gr ceviz it
yarum bardak tahin
6-7 dis sarumsak

1 tutam tuz
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MEZE TARIiFi

Ash Yallag6z, Giinesin Sofrasi, Kadikdy

VGT

YOGURTLU KABAK SAYAN

5 adet kabak

2 yemek kasign

cekilmis ceviz ici

3 yemek kasig siizme yogurt
3 yemek kasigr normal yogurt
2 dis sarvmsak

4 yemek kasigr zeytinyad

1-2 adet kuru paprika

21iri dogranmas ceviz ici

bir tutam dereotu

tuz

Kabaklar rendelenir, tuzla ovulup
slzgecte bekletilir. Tllbent
yardimiyla suyu sikilarak, iki
kasik zeytinyadi ve sarimsakla
diriligini kaybetmeyecek sekilde
kavrulur. Soguduktan sonra
cekilmis ceviz eklenir ve servis
tabagina alinir. Diger bir kapta
stizme yogurda normal yogurt
eklenerek krema kivama getirilir,
az tuz eklenerek kabaklarin
tizerine déklir. iri dogranmig
cevizici, paprika ve iki kasik
zeytinyadi ocakta bir tavada
kisa sUre isitilir. Yodurtlu kabagin
Uzerinde gezdirilir. Kiyilmis
dereotu serpilerek servis edilir.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Ash Yallag6z, Giinesin Sofrasi, Kadikdy

RAKILI PATLICAN

4-5 adet kemer pathcan
1yemek kasigr mayonez
150 ml zeytinyag

50 ml aygicek yage

1/2 cay bardagr raka
1yemek kasigr elma sirkest
2 diis sarimsak

1 cay kasigr seker

1 adet limonun suyu

1 cay kasigr karabiber

1/2 bag ince kupm maydanoz
yelerince tuz

Derin bir kapta mayonezin
Uzerine énce zeytinyadi, sonra
aycicek yadi yavas eklenerek
cirpilir. Cirpma iglemi devam
ederken, raki, sirke, limon
suyu, sarimsak ve karabiber
eklenir. Kézlenmis ve kabuklarn
soyulmus patlicanin tizerine
hazirlanan sos eklenir. Uzerine
ince kiyim maydanoz ilave
edilerek servis yapillir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Limon Gumiisliik, Bodrum, Mugla

LIMON SOSLU BALKABAGI

yarum kilo kip kiip dogranmas Klp kip dogranmig bal
bal kabag kabaklari ve dilimlenmis yesil
elmalar tavada kizartilip fazla
yaglarinin stztlmesiicin kagit
havlu Gzerine alinir. Bir kapta
limon suyu, rendelenmis
sosuicin  sarimsak ve zeytinyadi blender

3-4 adet limon suyu yardimi ile koyu bir kivam

zeylinyag alana kadar karistirilir. Karigim
mayonez kivamina gelinceye
kadar cirpilir. Hazirlanan sos,
kayik bir tabak icine yerlestirilen
kabak ve elmalarin tizerine,
tamamen kapatacak sekilde
dokaldr.
Afiyet olsun!

3-4 adet soyulup dilimlenmis

yesil elma

4-5 dis sarimsak
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MEZE TARIiFi

Limon Gumiisliik, Bodrum, Mugla

VGN

PANCARLI HUMUS

2 su bardagr haslanmas nohut

2 orta boy haslanms pancar

1 cay bardag tahin

yarun cay bardag su

(kroama gore ayarlayabilirsiniz)
4-5 dis sarimsak

yarun cay bardage zeytinyagdt
yarun cay bardag: limon suyu
susam

tuz

kimyon

Pancarlar 10 dk hafif haglanip
buzlu suya ¢ikartilir. Haglanmig
nohutlar blender yardimiile un
kivaminda cekilir. Bir kapta tahin,
limon suyu, su, sarimsak rendesi
kanistirilir. Soguyan pancarlar
kabuklari soyularak blenderdan
gecirilip pure kivamina getirilir.
Pancar puresi, tahin karisimina
ilave edilerek blender ile
homojen bir kivam alana kadar
kanstirilir. Karisima tuz, kimyon,
zeytinyag ve un haline gelen
nohutlar eklenip iyice ezilir.
Uzerine zeytinyadi gezdirilir,
susam serpilerek servis edilir.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Ege BBQ |/ Ehli Keyf, marmaris

VGT

DATCA MEZESI

750 gr stizme yogurt Kabaklar 6nce rendelenip sotelenir.
92 adet kabalk Sonra sogumaya birakilir. Szme
yogurt ile karistinlir. Sarimsak ilave
edilir. Tuz, ince kiyilmis dereotu,
o zeytinyad), Datca bademi sogutulan
2 yemek kasige zeylinyagt  yanakiara ilave edilip kanistirlr,
100 gr Dat¢a bademi — Servise hazirlanr.
(iri cekilmis) Afiyet olsun!
2 cay kasigr tuz

Yarum bag dere otu
1dis sarimsak



-219-

MEZE TARIiFi

Ege BBQ |/ Ehli Keyf, marmaris

KAZAN KAVURMA

3 kg dana trang

300 gr kuyruk yage

1 tath kasigr tane karabiber
2 adet defne yaprage

2 cay kasigr tuz

lereyagn

Dana eti (trang) ceviz buyukligtnde
dogranir. Dogranmis kuyruk

yadi tencerede eritilir Gzerine
dogranmis trang, defne yaprag,
tane karabiber eklenerek 10 dakika
boyunca karistirilip kapadi kapatilr.
3 saat boyunca kisik ateste pisirilir.
Ocaktan indirmeden 6nce tuz

ilave edilir ve sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra dolaba kaldirihr
istenildigi zaman tereyagdi ile isitilip
servis edilir.

Afiyet olsun!



-220-
MEZE TARIiFi

Ege BBQ |/ Ehli Keyf, marmaris

KARISIK OT

turp otu Once turp otu ve sevketibostan
paz sogan ile kavrulup paziilave
edildikten sonra sebzeli ¢cesni, pul

sevketibostan ) - v
y biber ekilir. Sarimsakh yogurt ile
sogan ; .
- sicak servis edilir.
yogurt Afiyet olsun!
sarimsak
pul biber
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MEZE TARIiFi

Garo's, Bodrum

TOPIK

nohut Nohutlar haslanir, bir glizel ezilerek
tahin icine tahin eklenir. Karigim iyice
yogrulur kivama gelince i¢ harci
hazirlanir. Sogan, fistik, kus Gzimu
¥ terbiye edilir. Karamelize kivama
Sogan— gelene kadar kavrulur. Hazirlanan

cam fistige harcin icerisine konur. Uzerine

tarcinile servis edilir.

Afiyet olsun!

kus tiziimii
larcin
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MEZE TARIiFi

Garo's, Bodrum

TARAMA

balik yumurtase Balik yumurtasi 6zenle segilir, yaygin
bir tepsinin icine konur. icine zeytin

zeylinyagt
siit yag\, sut, ekmek kirintisi eklenerek
chmep SPIlIr. Kivami gelince servis edilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Garo's, Bodrum

SOMON RULD

somon Somonlar fime seklinde hazirlanir.
enginar kalbi ince yapraklar halinde kesilir.
Haslanan enginar kalbi ve labne
peynir karistirilarak hazirlanan
yaprak somonlarin igine harg gibi
konur ve sarilir. Sogan yapragi ile
baglanir.
Afiyet olsun!

labne peynir
sogan yaprage
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MEZE TARIiFi

Serkan Cakir, GastroTire, Tire

VGT

OKMA
[OVKMA]

Ye bag isurgan otu Isirganlari ve naneleri yapraklayin.

Yo adel kuru sogan ya da Sogan, domates ve yesil
biberleri kiip kiip dograyin.

2 dal taze sogan
Butin malzemeleri derin bir
1 adet domates N . o
késede karistirin. Servis tabagina
2 adet yesil biber

alin, Uzerine peynir rendeleyin,
2 dal taze nane ya da zeytinyadi gezdirin.
1 tutam kuru nane Afiyet olsun!

2 yemek kasigr ¢okelek peyniri
biraz salamura tulum peynir

tuz
zeylinyage
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MEZE TARIiFi

Eski Yer, Bodrum

ETLI SARMA

2 adet pazt

100 gr kwyma

50 gr piring

yarum bag dereotu
yarum bag maydanoz
4 grtuz

5 gr sebze cesni

dzel sos

Pazilar biraz haslanir. Uzerine
maydanoz ve dereotu eklenir. Kiyma
da karisima eklenir. Pirin¢ yikanip
Uzerine konur. Baharatlar eklenir.

Bu sekilde i¢ harcimiz hazirlanmig
oluyor. Pazilar kui¢uk kiiguk
kesiyoruz ve sarmaya baslyoruz.
Bize 6zel sos ile pisiriyoruz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Eski Yer, Bodrum

VGT

SEVKETIBOSTAN

100 gr sevketibostan
100 gr paze

50 gr pirasa

50 grispanak

50 gr cibes

50 gr hardal otu

2 adet taze sarumsak
150 gr zeytinyage

25 gr cesni

30 gr yogurt

Sevketibostani julyen dogruyoruz.
Bir tencereye su koyup
kaynatiyoruz. Pirasayi bagka bir
kapta zeytinyagi ile kavuruyoruz.
Kaynayan suya sevketi bostani ve
otlarimizi ilave ediyoruz. 5 dakika
sonra glkarlyoruz ve pirasayi ilave
ediyoruz. 5 dakika kavuruyoruz.
Sogumaya birakiyoruz. Sunumu
sicak guvecte ve yogurt esliginde
yaplyoruz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Meze By Lemon Tree, istanbul

SUMON SARMA

300 gr somon fiime
200 gr paz

200 gr sogan

200 gr kegi peyniri

1 ¢ay bardagr
hindistancevizi siitii

1 tutam rezene

50 gr badem toz

1 tath kasigr cam bal
1 tutam karabiber

1 tath kasigr toz hardal
cay bardagi zeytinyad
1 tutam tuz

1 yumurtamn sars

Soganlar ince ince piyaz seklinde
dogranip karamelize edilir ve
sogumaya birakilir. Yumurta sarisi,
hardal ve zeytinyadi cirpilarak
mayonez kivamina getirilir. icine
peynir ezmesi, sogutulan soganlar,
hindistancevizi sutu, toz badem,
bal, rezene yani somon ve pazi
disindaki tim malzemeler karistirilir.
Pazi ayiklanir ve haslanir soguk
suda bekletilir. Somonlar yaglh kagit
yardimiyla yaprak yaprak acilarak
Ustlne pazi yapraklari konulur ve
hazirlamis oldugumuz harciicine
koyup dengeli bir sekilde yayarak
yuvarlanarak sarilir ve dolapta 2-3
saat bekletilir. Ardindan dilimlenerek
servise hazir hale getirilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Sisim, izmir

VGT

SISIM SPECIAL

00 gr rendelenmis havug

60 gr rendelenmis kabak

30 gr julienne dogranmas sogan
150 gr karmuza siis biberi

50 gr ince kurik ceviz

500 gr stizme yogurt

2 cay kasig cekilmis sarimsak
2 cay kasigi tuz

yarmm cay bardag zeylinyagt
1 tath kasigr pul biber

1 tath kasigr ace toz biber

1 cay bardag zeytinyage

1 tath kasigr kekik

Tavamiza bir cay bardagi zeytinyagi
aliyoruz. Sonra havug ve sogani
kavurmaya basliyoruz. Suyunu
salinca kabak ve cevizimizi atiyoruz.
5 dk kavrulduktan sonra sls

biberi, pul biber, kekik ve toz biberi
atiyoruz. 3 dk daha kavuruyoruz.
Sonra sogumaya birakiyoruz. Ayri
bir tencerede yodurt, sarimsak ve
tuzumuz, daha sonra da yarim ¢ay
bardagdi yagimizi atiyoruz. Glizelce
karistiriyoruz. ic malzemelerimiz
soguduktan sonra yogurtla glizelce
karistiriyoruz.

Daha sonra borcama veya genis

bir kaba aliyoruz. istenirse tizerini
cevizle susleyebilirsiniz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Balik¢i Hasan, izmir

SUTTE KARIDES

10 adet karides Tavada tereyad, kiigik dogranmig
bir corba kasigr tereyag sogan ve karidesleri 5 dk kadar
birlikte soteleyin. Sotelenen
karideslere besamel sos ilave
edip iyice karistirin. Karisimi kayik
glivece bosaltin. Uzerine rende

luz kasari Ustunu kaplayacak sekilde
karabiber serpistirin. Onceden isitiimis firinda
Ustl kizarincaya kadar pigirin.
Afiyet olsun!

200 gr besamel sos
100 gr rende kasar
1 kuru sogan
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MEZE TARIiFi

Veli Usta Balik Restaurantlari, izmir

VGT

BADEMLI KAROT

100 gr siizme yogurt Havug iyice yikandiktan sonra

1 adet orta boy havug rendelenir. Teflon tavada isitilan
zeytinyaginda kavrulur. Sogumasi
beklenir. Bir ¢cirpma teli yardimiyla
yogurt, tuz, zeytinyagi ve ezilmis
sarimsak karistirihr. Soguyan
havug ilave edilerek kangtirilir.

Bir tabaga alinir. Zeytinyaginda
pembelesinceye kadar file badem
kavrulur. Tabaktaki karigsimin tstine
ilave edilir.

Afiyet olsun!

1 dis sarvmsak
2 corba kasigr zeytinyad
20 gr file badem
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MEZE TARIiFi

Tuncay Giilcli, sef

Antalya yoresinde yaygin olarak tiiketilen dikenli
kabaklar (chayote), soyulurken dikenlerine dikkat
edilmesi, kabaklar: kizartmaya baslamadan 6nce
taratorun hazirlanmasi onerilir.

DIKENLI KABAK

2 adet dikenli kabak Yogdurt, sirke, zeytinyagl, ceviz,
2 su bardagn stiizme yogurt sarimsak, eksi maya ekmek ve
tuz mutfak robotu icine atilip
yogun kivamli bir sos elde edilir.
Daha sonra dikenli kabaklar
soyulur ve uzunlamasina parcalar

1su bardagr ceviz
yarum su bardag zeytinyage

s0s icin elde edecek sekilde dilimlenir.
2 dilim eksi maya ekmek Zeytinyaginda renk alana kadar
2 dis sarvmsak kizartilir. Tavadan alinan kabaklara
ceyrek su bardagu iiziim sirkesi tuz serpilir ve kagit pegetenin

Uzerinde bir sure bekletilir.
Tarator sosla ayni tabakta, ilik ya
da sicak olarak servis edilir.
Afiyet olsun!

tuz (istege gore)
zeytinyagr (kwzartma icin)
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MEZE TARIFi

Tuncay Giilcli, sef

VGT

ANTALYA PIYAII

haslanmas 1 kase kuru fasulye
1 adet yumurta

2 adet cherry domates
/16 bag maydanoz

1 cay bardage tahin
1adet limon

2 dis sarimsak

tuz (istege gore)

sirke (istege gore)
zeylinyagt

su

Fasulyeler bir gece énceden suya
basilir ve hasglanir. Haglandiktan
hemen sonra icine biraz tuz atilir
lezzetlendirmek icin ve biraz
sogumasiicin kenara alinir.

Tahinin icine limon sikilir ve karistirilir,
tahin katilaginca dévilmus sarimsak,
sirke, su ve tuz eklenir. Karistirimaya
devam edilir yogun ama akici bir
kivama gelene kadar.

Kuru fasulye suzulir tabaga alinrr,
Uzerine tahin sosu eklenir. Sonra
siraslyla domates, haslanmis
yumurta, maydanoz eklenir. istege
gore zeytinyadi ve sirke ilavesi de

yapilir.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIFi

Tuncay Giilcli, sef

Bir baklagil tiirii olan ve lilkemizde Akdeniz bolgesinde, 6zellikle
de Antalya’da tiiketilen tirmisin yorelere gore termiye, aci bakla,
kurt baklasi, yahudi baklasi gibi bir ¢cok adi vardir. Kuru halinden
baslayarak, yenilebilir hale gelmesi 6-7 giinliik bir islemden sonra
olmaktadir. Aci olusundan kaynakli tipki zeytin tatlandirma gibi suda
bekletilerek tatlandirma islemi yapilmaktadir 6ncelikle.

VGN

TIRMIS FAVASI

tirmis/termiye 400 gr Sirasiyla tencereye 6nce sogan,

(tatlandvrilmas, haslanmas, soyulmus) havug ve patates eklenir ve
zeytinyaginda kavrulur. Daha sonra

sogan 1 adet b Klenir kabad
: o icine beyaz sarap eklenir. kapagi
kajl;gj;getfu?k kapatilir 2-3 dk beklenir. daha sonra
patailes orta ooy

bir miktar su eklenir ve icerideki
beyaz sarap 1/3 su bardage sebzeler yumusayana kadar
muskat 1/10 haslanir.

sarumsak 2 dis Sebzeler yumusadiktan sonra
kurmazi sogan /4 adet - ayiklanmig tirmisler tencereye
dereotu 1/12 bag koyulur ve bir tagim daha kaynatilrr.
zeytinyag Ategten alinan malzemeler bir siire
kenarda sogumasi icin bekletilir
daha sonra robotta ince bir plre
haline getirilir bir yandan da muskat
rendelenip tuz ayari yapllr.

tuz

Su

Yayvan bir kaba alinip soguyana
kadar buzdolabinda bekletilir.
Masaya gelmeden dnce Uzerine
kirmizi sogan, dereotu ve zeytinyadi
eklenerek servis edilir...

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIFi

Alaf, istanbul

Deniz Sef’ten girizgah;

Raki sofrasi dedik mi su ara 6zlemle hayal ediyor insan. Hayal
ettikge, o da olsun, bu da olsun diyerek senlendiriyor hayalleri. Su
ara zengin olsun raki sofrasi, doymalik degil tirtiklamahk. Ondandir
meyhanelerin kiiciiciik tabaklari; doymayin, althk yapmn diye. Soyle

giizel bir tarama yapalim amma Ermeni usulii mii, Sefarad usulii mii?
Biz ikisini de verelim, isteyen istedigi sekilde yapsim.

TARAMA

[ERMENI USULU]

100 gr sazan yumurtast Ekmekleri sutte 1slatin. Ayri bir
1 cay kasik kurmaza toz biber tencereye balik yumurtalarini alin,
7 bardak siit Uzerine sltte islanmis ekmegi
ekleyin, yumusatin. Ocakta hafif
Isitarak bu iglemi gerceklestirin
ancak pismesin dikkat. Sonra ikisini
yarun ¢ay kasige zeytinyagt  tel siizgegten gegirin. Corba kasigi
ile 1hk su ilave edin, yagini limon
Bu tarifle klasiklerin aksine suyunu ekleyin, en son kirmizi
tozbiberini ekleyip servis edin.
Afiyet olsun!

2 dilim bayat ekmek
2 corba kasigr su bk

zeytinyagn yok denecek kadar az .
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MEZE TARIiFi

Alaf, istanbul

TARAMA

[SEFARAD USUL{]

300 gr sazan yumurtast

1 adet haslanmas patates kiiciik boy
yarum cay bardagu iiziim sirkesi

3 su bardagu zeytinyage

yarum limon suyu

1limon kabugu rendesi

Bu tarif bol zeytinyagh daha basit
bir tarif. Patates ve taramayi sirke,
limon kabugu ve limon suyu ile
blendirda 4-5 dk ¢ekin. Ardindan
yavas yavas zeytinyagini ekleyin
dolapta dinlendirip servis edin.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Duble Meze, istanbul

VGT

GIRIT EZMES|

3 kg beyaz peynir
800 gr kuru domates
15 gr toz smoke biber
1bag maydanoz

1bag dereotu

150 gr file antepfistige
150 gr ceviz it

200 ml aygicek yage
30 gr sarvmsak
yarm adet trif mantar yag
1adet su

15 gr beyaz toz biber
15 gr kimyon

Beyaz peynir rendelenir. Kuru
domates pure haline getirilir.
Yesillikler 15 dk sirkeli suda
dezenfekte edilir, ince ince

kiyilir. 4 ceviz kiyilir. Sarimsak
rendeden gegirilir. TUm malzemeler
harmanlanir. Porsiyon kiguk
dondurma kasigiile 3 top haline
getirilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Duble Meze, istanbul

VGT

PATLICANLI MUTEBBEL

4,5 kg pathcan bostan Bostan patlicanlar 6nceden 250
0.3 kg tahin derecede isitilmis firinda 25 dakika
pisirilir. Pisirilen patlicanlar ayiklanir,

1.2 kg siizme yogurt 3 . o -
. slizgecte sogutma icin dinlendirilir
10 gr kimyon L
ve suyu akitilir. Patlicanlar ince ince
30 gr sarmmsak

dogranir. Sarimsaklar rendelenir.
20 gr limon tuzu TUm malzemeler harmanlanir.
Zeytinyag ve file fistik ile servis
edilir. Porsiyon 140-150 gr'dir.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

ifakat Basaran, Ev Yénetimi ve Beslenme Emekli Ogretmeni

ACUKA

1su bardagr domates salcast Ayni 6lclilerde domates ve biber
1su bardag biber salgast salcasi karistirilir. igine ezilmis findik
1 su bardage ceviz ya da findik; ici ya da ceviz, dovlilmis sarimsak,
islatilip sikilmis bayat ekmek,
kimyon, zencefil, pul biber, kekik
gibi baharatlar eklenir. Zeytinyadi
birkag dilim bayat ekmek jjavesiyle iyice karistirilir. Kati
baharatlar goriinirse biraz su katilabilir.
tuz Afiyet olsun!

4 kasik zeytinyad
1 bas sarumsak
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MEZE TARIiFi

ifakat Basaran, Ev Yénetimi ve Beslenme Emekli Ogretmeni

VGN

PATLICAN MEZES|

1kg pathcan

1 bardak elma sirkesi
5 adet sivri biber

/3 demet nane

5/0 dis sarimsak

1/2 bardak zeytinyage
tuz

Patlicanlar tamamen soyulur,

eriste gibi ama eristeden biraz kisa
dogranir. Dogranan parcalar bolca
tuzlanir ve bir bez yada til torbanin
icine konur. Rahat suzllebilecegi bir
yerde Uzerine bir agirlik yerlestirilir
ve 24 saat sUzllmeye birakilir.

24 saat sonra torba acilir. Birbirine
yapisik gibi olan patlicanlar ayrilir
ve derin bir kabin i¢ine alinir.
Uzerine drtecek kadar elma sirkesi
dokllerek 6 saat daha bekletilir. 6
saat sonra patlicanlar avug icinde
iyice sikilarak baska bir kaba

alinir. Sikilan patlicanlar 6nceden
yaptigimiz gibi birbirinden ayrilir.

Kup seklinde dogranmisg sivri

biber, (carliston da olabilir) ince

ince dogranmis taze nane, iyice
dévilmus sanimsak ve zeytinyagdi ile
harmanlanir. Kavanozlara koyarak ya
da hemen servis yaparak tuketilir.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIFi

Derin Aribas, Sef, Bastal, istanbul

BEYIN SOGUS

1 adet kuzu beyin
10 gr sirke

1/6 bag maydanoz
1ufak kapya

10 gr kapari
1dilim ekemek

20 gr limon suyu
5 gr hardal

50 gr zeytinyagt

Beynin, musluk altinda hafif akan soguk
bir suile, zarini guzelce temizleyin. Tum
kan damarlarindan kurtuldugunuzdan
emin olun. Ufak bir sos tenceresine beyni
alin; Uzerini kaplayacak kadar soguk su,
bir kasik sirke ve bol tuz ile atese koyun.
Harli ateste kaynama noktasina getirin.
Atesi séndurtp, tencerenin kapagini
Uzerine kapatin. Beyni bu sekilde, su
soguyuncaya dek, icinde bekletin.

Derin bir kapta; limon suyu, biraz tuz ve
hardall birlestirin. Bir ¢cirpici yardimiyla;
Uzerine yavasca zeytinyagini ekleyerek
kivamli bir sos elde edin. Maydanozu
incecik dograyin ve kapya biberi ufacik
kipler halinde kesin. Bir kasede bir araya
getirip, kaparileri ilave edin. Sostan biraz
Uzerine gezdirip, tatlandirin. Tuzunu ve
eksilik seviyesini zevkinize gore ayarlayin.
Kruton igin; ekmedi, kupler halinde
dograyin. 160 derecelik, dnceden isitiimig
firnda; renkleri altin sarisina déntinceye
dek 10-12 dakika tutun.

Bir tabakta; maydanoz salatanizi alta
yayin. Uzerine beyni yerlestirin. Deniz
tuzu ve karabiber -ve belki limon zest-
ile cegnilendirin. Krutonlari serpigtirin.
Beynin Uzerine bolca sos dékerek
sunumu tamamlayin. Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Kaleici Meyhanesi, Antalya

VGT

GIRIT KABAGI

6 adet kabak Kabaklar rendelenip suyu sikilir.
2 kase siizme yogurt Tavada kavrulur. Sizme yogurt
cirpihp dévulen sarimsaklar ve
tuz ile birlikte kanstirilir. Kabaklar
borcama yerlestirilir ve tzerine
sarimsakl yogurt yayilir. Dogranmig
1fincan zeytinyage  cevizler hafifce kavrulup tizerine
ilave edilip servis yapilir.
Afiyet olsun!

4 dis sarimsak
15 adet dogranmas kelebek ceviz
1 tath kasige tuz
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MEZE TARIiFi

Kaleici Meyhanesi, Antalya

FESLEGENLI
LEVREK MARIN

1kg deniz levregi Deniz levregi julyen dogranip bir
6 adet limon suyu kabin igerisinde limon suyu ve
tuz ile 6 saat marine edilir. Marine

1tath kasige tuz dildik . dimii
2 adel feslegen eand ten_sonrg stizgeg yardimi 'e
suzulur. Mikserin icerisine feslegen,
1 avug findik sarimsak, zeytinyag, findik ve bir

3 dis sarvmsak Jimonun suyu konularak ¢irpilrr.

1 cay bardag zeytinyag Mikserden cikarilan malzeme
suzgecteki malzeme ile karistirilip
servis yaplilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARiFi

Kaleici Meyhanesi, Antalya

VGN

BIBERLI CEVIZ EZMES]

1 kg kelebek; ceviz Cevizler mutfak robotu ile ¢ekilir.
4 yemek kasigu biber salgast Sonra diger malzemeler robot
yardimi ile ¢ekilir ve cevizin icerisine
ilave edilerek karistirilir. Dolapta
2 saat dinlendirilip servis yapllir.
Afiyet olsun!

2 dis sarumsak

1 tath kasige kimyon

0 adet kirmize kapya biber
1/2 fincan viziim sirkesi

/2 fincan zeytinyagn
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MEZE TARIiFi

Kaan Sakarya, Sef, Basta!, istanbul

VGT

MISIR UNLD
BALKABAGI MUCVERI

200 gr (yarvm dilim) balkabagr
2 yumurta

1/2 cay bardagu siit

100 gr maswr unu

100 gr beyaz peynir

1 demet dereotu

1/2 demet maydanoz

3 adet taze sogan

3 dis sarimsak

1 yemek kagig kiiciik kiip
dogranmus karmizi sogan
1/2 paket kabartma tozu
1 cay kasigr kimyon

15 cay kasigr tuz

Balkabagini, beyaz peyniri ve
sarimsagi rendeleyin. Dereotu,
maydanoz ve taze sodaniince
ince dograyin. Yumurtalari hafifce
cirpin. Tum malzemeleri ortaboy
bir kasede birlestirip ellerinizle
yogurarak birbirine yedirin.
Yapismaz bir tavayi hafifce kizdirin,
az sizma zeytinyagdi ilave edin.
Harctan bir tepeleme yemek
kasigi alarak tavaya koyun, kasigin
tersiyle yuvarlak sekil verin ve

altl Gstll kizarincaya dek pisirin.
Yaninda sarimsakli yogurtla servis
edebilirsiniz.

Afiyet olsun!



-248-
MEZE TARiFi

Nur Ozkan, Yemek yazari

SALIPALI

1/2 kiigiik boy beyaz lahana Lahanaince ince dogranir ve sicak
1su bardag ceviz i su ile haglanip stzilir. Ceviz igi
doverek inceltilir. Sarimsak tuzla

2 dis sarimsak N S ‘
. doévulerek dévulmus cevize katilr.
1limon .
Uzerine limonun suyu sikilir, tuz ve
tuz

karabiber eklenir. 1 cay bardagi
karabiber  kaynar su dokiliup karnistirilir,
Karisim haslanan lahanalarin tzerine
dokulerek hepsi birlikte karistirilir.
Bir servis tabagina alip Uzerine
kirmizi pul biber serpilir. Soguk
olarak servis edilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARiFi

Nur Ozkan, Yemek yazari

LOBYE

2 su bardagr haslanmas Maydanoz, taze sodan ve kisnis
barbunya fasulye cok ince ince dogranir. Kenarli
bir tavaya yag konup isitilir,

1 demet maydanoz e
3 Uzerine haslanmis barbunya
1 demet taze sogan . .
o eklenir ve kangtirilir. Dogranan
1/2 demet kisnis

tim malzemeler tavaya eklenip
/2 fincan storyag  kanstinilir. Tuz, karabiber, pul
tuz biber eklenip fasulyeleri ezmeden

karabiber catalla karigtirilir ve tavanin kapagi
kapatilir. Kisik ateste taze sogan
yumusayincaya kadar pisirilir. llik
olarak servis edilir.
Afiyet olsun!

pul biber
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MEZE TARIiFi

Nur Ozkan, Yemek yazari

VGN

MISIR UNLU PATLICAN

3 adet pathcan Patlicanlarin kabuklari aralikli soyulur
7 kase masur unu ve parmak kalinliginda ince uzun
dogranir. Bir tencerede sicak su

1 cay bardagr svor yag
oy &t yz‘ubz kaynatilir, kaynayinca igine tuz atilir.
} Dogranan patlicanlar kaynayan suda
karabiber

haslanir. Stzulup bir tabaga alinir.
Siviyag bir tavaya alinir ve kizmasi
beklenir. O sirada misir ununa tuz ve
karabiber karistirilir. Patlican dilimleri
misir ununa bulanip tavadaki kizgin
yagda alt Ust edilerek kizartihr. Hem
sicak hem de soguk olarak servis
edilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Burcak Kazdal, Sef, Apartiman, Yenikéy

VGN

KAPYA MEZES|

1kg (8-9 adet) kapya

6-7 dis sarvmsak

30 gr (15-20 adet) siyah tiziim
kurusu

3 corba kasigr-50 gr diziim sirkesi
20 gr (2,5 yemek kasidr) seker
25 gr (yaklasik 20 adet)
kavrulmus badem

78 gr(yarum yemek kasigr) tuz
1-2 gr (yarun yemek kasigr)

iri cekilmis karabiber

bol zeytinyage

Kapyalari enlemesine halka
halka kesiyoruz 6nce. Tavada
bolca isittigimiz zeytinyagina
biberleri atiyoruz. Belki 20-25 dk
kenarlari karamelize olana kadar
orta-az ateste arada karistirarak
soteliyoruz.

Tencerenin iginde yagdin fokurdadigi
bir yeri bulup, file file dogradigimiz
sarimsaklari atiyoruz. Kokusu
¢cikana kadar 2-3 dakika yagda
kavruluyor.

Uziimleri ve sekeri atiyoruz igine.
Birka¢ dakika sonra Gzium sirkesini
ekleyip, buharlastiriyoruz. En son
tuzunu ayarlayip, bol iri cekilmis
karabiber ekliyoruz.

Bademler yumusamasin diye
gelisiglizel dograyip servis ederken
Uzerine serpiyoruz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARiFi

Cihan Kaman, Asci

KARIDES TATAR

6 orta boy karides Karideslerin kabugunu soyup sirtini
yarum kozlenmis kirmiza biber temizledikten sonra yikayin. Bigakla
¢ok ince dograyin ve bir kaba
alin. Kézlenmis kirmizi biberi, erik
tursusunu, i¢ cekirdekleri alinmis
salatalidi ve taze kisnisi de ince

dogranmus laze kisnis  ince dogradiktan sonra karideslere
1 cay kasigr elma sirkesi ekleyin. Uzerine zeytinyag, elma
1/2 cay bardag zeytinyag sirkesi, kuru rezene tozu, limon
kabugu rendesi ve tuz ekledikten
sonra iyice karistirin. Karisimi kisa bir

kabugu rendesi - L . -
i Fasi sure oda sicakliginda dinlendirdikten
geyren gay vasig sonra servis yapin.

kuru rezene tozu Afiyet olsun!

1 adet orta boy yesil erik tursusu
ceyrek salatalhk
1 cay kasidr ince

1 cay kasigr limon

1 tath kasige silme tuz
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MEZE TARiFi

Garo Nergizyan, Ogiin Yesilkéy

MIDYE PILAKI

30 adet temizlenmis i¢c midye Sarimsak ve yemeklik dogranmig
1 adet ufak patates sogani zeytinyaginda biraz gevirin.

1 adet ufak havug P.(.embfaleglrlfen havug ve patatesi .
kip kip dograyin, tencereye ekleyin.
Hepsini bir arada kavurduktan
sonra kiip kestiginiz domatesi ilave
1 ¢ay bardag sizma zeylinyag edin. Suyunu cektirdikten sonra bir

bir tutam ince dogranmas cay bardagi sicak su koyun. Tuz ve
maydanoz karabiberi ekledikten sonra havug

1 adet ufak domates ve patatesleri kontrol ederek pisirin.
Maydanoz ile midyeleri ilave edin.
Yaklasik 3 dakika kaynattiktan sonra
sogumaya birakin. Bu meze soguk
yenmelidir ancak damak tadiniza
gére Ilik servis de yapabilirsiniz.
Afiyet olsun!

4 dis sarimsak

yarun sogan

karabiber
tuz
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MEZE TARIiFi

Leb-i Derya, istanbul

VGN

IEYTINYAGLI AYVA

400 gr ayva Havuclar kiip kiip dogranir. Ayvalar
75 gr zeytinyag elma dilimi halinde kesilir. Ayvanin
cekirdekleri saklanir. Sarimsaklar
ortadan ikiye boélundr. 1 portakal
sikilir, stzulerek parcaciklarindan
aynstirilir. Ayni sekilde limon da sikilir
200 gr havug ve siizliir. Zeytinyad, arpacik sogan

1 tath kasigr toz seker ve ikiye bolinmis sarimsaklar

2 cay kasigr tuz tencereye alinarak atesin tzerine
konur. Kip kip kesilen havuglar
bir siire sonra eklenir. Pesinden
Uzerine seker ve tuzilave edilir.
Arpacik Soganlar kabugunu
atmaya baslayinca portakal ve
limon suyu eklenir. Karigsimin
suyuna ayvanin ¢ekirdekleri de
konulur. Su kaynamaya baglayinca
ayvalar tencereye konulur ve Ustl
kapatilarak 15 dakika orta ateste
pisirilir. Pistikten sonra derhal ayri
bir kaba alinir ve sogumaya birakilr.
Afiyet olsun!

90 gr arpacik sogan
= S
5 dis sarvmsak

1 kg portakalin suyu

1 limonun suyu
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MEZE TARIiFi

Leb-i Derya, istanbul

ic harc

1kg kuru sogan

10 gr dolmalik; fistek:
15 gr kus tiziimii

10 gr toz seker

12 su bardag tahin
2,5 gr tarcin

1gr karabiber

2 gr yenibahar
2grituz

dus harce

100 gr nohut

100 gr patates

30 gr kuru sogan
V4 su bardag takin
1grituz

1gr toz seker

1gr tarcin

1gr yenibahar

VGN

TOPIK

ic harg icin kuru soganlar kisik
ateste suyunu ¢cekinceye kadar
pisirilir ve atesten alinir. Tm
malzemeler eklenerek, iyice
karistinlir ve macun haline getirilir.

Dis harg¢ icin bir gece 6nceden
1slatilan nohut, bir biitiin sogan

ile birlikte haslanir. Ayni sekilde
patatesler de ayri bir tencerede
yumusayincaya kadar haslanir

ve ardindan kabuklari soyulur.
Haslanan nohut ve patates ayni
anda blenderdan gegirilir. Kalan
malzemeler (tahin, tuz, seker, tarcin,
yenibahar) karisima eklenerek iyice
yogrulur ve hamur haline getirilir.

Hamur dért esit parcaya bolunr,
her bir parcanin icerisine i¢ harg
paylastinlir ve bohc¢a halinde
kapatilir.

Topik, Gzerine kug UzUmd, targin,
dolmalik fistik konup zeytinyagdi
gezdirilerek servis edilir.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

iki Sandal, Bodrum

KILIC SIS

Sileto kilvg balige (derili) Kilic bali§ini dort kbse parcalar
bir bardak beyaz sarap halinde kesin. Fakat her par¢anin
bir yizu derili olsun. Zeytinyaginin

zeylinyagt o i ) ]
icine tuz biber kekik ekleyip baliklari
tuz .
bulayin. Daha sonra iki saat boyunca
karabiber

beyaz saraba yatirin. Sonra her
kekf parcanin arasina birer defne yapragi
defne yapraklar: koyarak derili tarafindan sise
saplayin. Derisiz parca varsa onlari
derili parcalarin arasina sikistirin.
Sisleri izgaraya dizin sikga ¢evirin
cevirdik¢ce marinat yapiminda
kullandiginiz zeytinyadi ile yaglayin
Sisten c¢ikarir cikarmaz bekletmeden
servis yapin.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

inciralti, Beylerbeyi

MIDYE DOLMAS

Mimkinse tahta bir iskele ayagindan ¢ikmis 200 midyeyi
alin. Kabuklari birbirinden ayirmadan 100 adet midyeyi
acin, Uzerinde bulunan purgedi ¢ikarin, midyelerden akan
deniz suyunu bir kasede toplayin. Her iki iri midye icin
birer iri sogan halkalayin, sararincaya kadar zeytinyadiyla
hafif ateste kizartin. 400 gr pirin¢le 100 tane i¢c midyeyi
kavurun, kisnis, fistik kimyon, karanfil, tarcin, karabiber,
tuz katip sogutun. Bir midyenin bir kabugunu dolduracak
kadar mezkur meyaneden koyun, bos kabugu kapayin,
dolu kabuk altta kalacak sekilde yan yana midyeleri
tencereye dizdikten sonra, Uzerlerine bir tabak ve
tabagin Uzerine temiz bir tas koyun. Midyelerden ¢ikan
deniz suyunu midyeleri értecek sekilde tencereye
doldurun, yetmezse biraz daha su ekleyin. Tencerenin
agzini iyi kapatip orta ateste pisirin.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIFi

Asuman Albayrak, Arastirmaci yazar

TELATURA SOSLU
CAGLA EIMES]

500 gr badem caglas Tim malzemeler robottan gegirilir.
3 dis sarumsal: Tabaga alindiktan sonra Gzerine
biraz daha zeytinyagi gezdirilerek

1limon suyu : a
1 limon kabugu rendesi servis edilir.
© ' Afiyet olsun!

50 gr ceviz it
1/2 cay bardagr zeylinyagn
1¢ay kaside tuz
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MEZE TARIiFi

Civan Er, Sef, Yeni Lokanta, istanbul

EZINE PEYNIRLI BARBUNYA
VE EKSILI KARPUZ

plire icin

(yarum kilo, ayiklanmas)
taze barbunya fasulyesi

3 adet kwrmaze kapya biber
1bas kuru sogan

yarm kg domates

bir fiske karabiber

50 ml zeytinyade

100 gr Ezine peynir

salata icin

200 gr kiip dogranmas karpuz
2 adet, soyulup kiip dogranmas
salatalik

yarun demet taze nane

2 corba kasigr nar eksisi

1 tath kasiga biber salcase

1 adet limon

1¢corba kasign

kavrulmus kabak cekirdegi ici
zeytinyage

tuz
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Civan Er, Sef, Yeni Lokanta, istanbul, Ezine Peynirli Barbunya ve Eksili Karpuz

Pire icin beyaz peynir ve zeytinyadi hari¢ tim malzemeyi
kicuk bir tencereye alin, Gstinul birkag parmak gececek
kadar su ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip orta ateste,
barbunyalar yumusayana kadar pisirin (varsa daduklu
tencere kullanin). Arada su takviyesi yapmaniz gereken bu
islemden sonra kapagi acin, fasulyelerin suyunu kisik ateste
olabildigince ¢ektirin. Sonra tencereyi ocaktan alin, ilininca
icine beyaz peynir ve zeytinyadini ekleyin. Hepsini robotta
iyice ¢cekin, gerekiyorsa tuz ekleyin. Servisten énce plrenin
surilebilir kivamda olup olmadigini kontrol edin. Dolaptan
cikardiysaniz ve ekmege surtlemeyecek kadar koyu
kivamdaysa biraz su ilave edip yumusatin. Kliclk kaselere
plUreden bolca alip ortasini kasikla agin.

Salata icin salca, nar eksisi ve limon suyunu bir kdsede
guzelce kanstirin. Ayiklanmis nane yapraklarini, karpuz,
salatalik, zeytinyagi ve kabak ¢ekirdeklerini bu sosa ekleyip
nazikce karistinn.

Tadini tuzunu ayarlayip kéaselerin ortasinda hazirladiginiz

bosluga boca edin ve yeni kizarttiginiz ekmekle servis edin.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Elvan Uysal Bottoni, Yazar

VGT

LORLU ENGINAR DOLMAS|

4 enginar (200-250 gr) Enginarlarin kalin yapraklari
1 organik yumurta koparilarak temizlenir. U¢ kismi
kesilir. Sapindan ayrilir. Yavas yavas

maydanoz -
iz yapraklarin arasi acilir. Onceden
) hazirlanmis lor, yumurta, ince
karabiber

Kiyilmis maydanoz ve baharat
karisimi enginarin gébegine ve
Isteyen muskat yapraklarin arasina iyice sivanir.

ve/veya targin da Kaguk bir tencerede zeytinyaginda
kullanabilir sarimsak hafif kavrulur. Enginarlar

yerlestirilir. Altlan hafif kavrulduktan
sonra yarim bardak su ilave edilerek
kapali tencerede kisik ateste yarim
saat piser. Pistikten sonra tabaklara
alindiginda da Gzerinde biraz
zeytinya§i gezdirilebilir.

Enginarla lorun tatli ve taze st
kokusunun harmanlandigi, bahar ve
kir kokan ilik servis edilebilecek bir
eslikci. Ben ricotta kullandim. Lor ne
kadar taze ve yumusak olursa tarifi
gerceklestirmek o kadar kolay ve
lezzetli olacaktir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Mehmet Kahyaoglu, Sanat Tarihgisi

VGT

FIRINDA PATLICAN

2 adet bostan patlhcam

2 adet domates

2 diis sarimsak

Mozzarella veya kasar peyniri
feslegen (miimkiinse taze)
kekik

tuz

karabiber
zeylinyage

Bir tencereye su ve bir tatli kasigi
tuz konularak kaynatilir. Domatesler
dilimlendikten sonra sarimsaklarla
birlikte bir dograyicii¢ine konulur
ve yogun bir sivi haline getirilir.
Dograyici yoksa domatesler
rendelenebilir. Sarimsaklar ise

bir kesici tahta tzerinde bigaklar
ezilerek rendelenmis domatese
eklenir. istege gére bir tutam tuz ve
karabiber eklenir.

Patlicanlar yikandiktan sonra 0,5
cm kalindiginda kesilir. Patlican
dilimleri 2-3 dakika kaynayan suda
haslanir ve bir kagit havlu Gzerine
alinarak suyu suzdlir.

icine yagh kagit yerlestirilmis bir
firin tepsisine yerlestirilen patlican
dilimlerinin tzerine 6nce biraz
zeytinyagdi dokulir ve sonrasinda
bir kasik yardimiyla domates sosu
konulur. Sonra da kip seklinde
dogranmis peynirler eklenir. En
uste de feslegen ve kekik serpilir.
180 dereceye Isitiimis firnda 15
dakika pisirilir ve Ilik servis edilir.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Meryem Kadife, Arastirmaci yazar

VGT

YESIL PEYNIR EIMES]

4-5 dal roka Roka, kekik ve peynir robotta hafif
1-2 dal taze kekik ezilir. Kalan malzeme ilave edilerek
karistirilir. Servis tabagina alinip,

(yoksa 1 cay kasigr kuru kekik) nay ) e )
Uzerine ceviz ve zeytinyagi ile servis

5 corba kasigr zeytinyage

yapllir.
2 dis sarimsak Afiyet olsun!
200 gr Ezine peynir
(beyaz peynir de olur)
1 cay kasigr kimyon
1 cay kasigr pul biber

1 corba kasige kurddmas ceviz
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MEZE TARIiFi

Meryem Kadife, Arastirmaci yazar

VGN

KORE SALATA

3 adet orta boy salatalik
6-7 cay kasigr dolusu
karmaze biber (veya isot)

1 tath kasigr sumak

/2 limon suyu

(veya 1 yemek kasidr nar eksisi)
2 dis sarimsak

1 tath kasige seker (silme)
sizma zeylinyagt

(iizerini kaplayacak kadar)
tuz

Salataliklari soymadan boyuna ikiye
kesip, olabildiginde (ince zar gibi)
dograyin.

Bir kaseye alip, pulbiber, sumak,
zeytinyad, limon ve tuzla ovun
(pulbiberle salataligi iyice ovduktan
sonra, zeytinyag, tuz ve limonla
biraz daha ovun). Dovilmis
sarimsak ilave edip karistirin.

Bir saat dolapta dinlendirin.

Not:

Salatayi en az bir saat
dinlendirin ama iki guin icerisinde
tiketebilirsiniz.

Kirmizi biberi istege gére

cogaltabilirsiniz.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Meryem Kadife, Arastirmaci yazar

HUMUS YATAGINDA
TEREYAGLI ISKEMBE SOTE

1 kg iskembe
1.5 tath kasigr tuz

hwmus icin

2 su bardagr nohut

3 yemek kasig tahin

2 dis sarimsak

limon suyu

cay bardagr zeytinyade
1 cay kasigr kimyon
tuz

servis icin

060 gr lereyagt

1yemek kasigr pulbiber
(arzuya gore azaltilabilir)
gerektigi kadar nohutun
haslama suyw (kroam icin)

iskembeyi akan sicak su altinda iyice
yikayin. Yikama isleminden sonra
bir kaseyi koyup Uzerine sirke ve
su koyduktan sonra bir mtiddet bu
sekilde bekletin. iskembeyi sudan
cikarip tencereye alin Gzerine
gelecek kadar su ve biraz sirke
koyup kaynama noktasina gelene
kadar ocakta tuttuktan sonra
ocaktan alip siiziin. iskembeyi
dudukli tencereye alip Gzerine
gecmeyecek kadar su koyup
dudukli tencerede 35-40 dakika
pisirin. lliyinca kipler halinde kesin.

Humus

Nohutlar Uzerini ge¢cecek kadar
suda yumusayana kadar haslayin.
lliyan nohutlari ve tim malzemeyi,
mutfak robotu ya da blender
yardimiyla krema kivamini alana
kadar karistirin.

Humusu isitip yayvan bir tabaga alin.
Ortasini gukurlastinn. Tereyagini
kizdirin. Pul biber ve iskembeleri
birkac dakika bu yagda cevirin.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIFi

Yoldas S6nmez, Sef, Ent Restauran, Bodrum

ENT USULU KARIDESLI VE
BODRUM OTLU MUCVER

ic

rende kabak (kabuklu,
cekirdeksiz, suyu sikilmag)
pancar sapt (blanch, brunoise)
ispanak sape (blanch, brunoise)
wargan otu (blanch)

stit muswr (kocandan ayrilmas)
nane (yaprak)

dereotu (ayiklanmas)

nusr unu

koy yumurtas

servisten 1 saal once hazirda
bekletilecek, servis yapilacagn
zaman karides eklenecek

Remoulade sos

kapari (fine brunoise)
pancar yaprage tursusu
(chiffonade)

mayonez 3/4

yogurt 1/4

Karidesler temizlenecek. Diger
malzemelerle birlestirilip mucver
hamuru yapilacak ve zeytinyaginda
kizartilacak.

Sos icin: Kbz kapya biber
soyulacak, blender'dan gecirilecek,
mayonezle karistirilacak.

brunoise 3 mm kiip kesim

blanch rengini korumak icin sicak
sudan soguk suya gecirip soklamak

chiffonade ¢ok ince geritler halinde
dogramak.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Giilden Cakir, vazar

CERKEZ TAVUGU

2 adet taouk but Tavuk butlanni haglayin, suyunu
1-5 dis sarimsak ayirin. Tavugun derisini ayirip,
kemiklerini ¢cikarin. Etleri elinizle
kl¢Uk parcalara ayirin, servis
tabagina alin. Cevizleri ve bayat
ekmekleri robottan gegirin, igine

2 yemek: kasigu sirke tavuk suyu ve st ekleyin. Diger
1 tath kasigr kurmaze biber malzemeleri de ekleyip karistirmaya

tuz devam edin. Servis tabagina alip

Uzerine kirmizi biberli tereyagi sosu
doklp servis edin.
Afiyet olsun!

yarun bayat ekmek
1 su bardagu cekilmis ceviz
1.5 su bardag siit

karabiber
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MEZE TARIiFi

Giilden Cakir, vazar

VGN

TEKMIL FAVA

1su bardage kurv bakla Baklayi bir gece énceden sicak
1 adet orta boy sogan suda islatin. Sodani ince ince

dograyip zeytinyaginda kavurun.

Baklalarin suyunu suzun.

Soganlarin Uzerine bakla, seker,

tuzile 4-5 bardak su koyup pigirin.

yarun ¢ay bardag zeytinyagr  Dibinin tutmamasi icin ara ara

1 corba kasigr seker karistirin. Gerekiyorsa ilik su
tuz ilave edin. Yumusayan pureyi el

blenderinden gegirin. (Kivami hafif
sulu olmali.) Diger bir tencerede
ince ince kiyilmis taze soganlari
hafifce 6ldurin. Pire haline gelmis
baklalari ilave ederek bir iki kez
cevirin. ince kiyllmis dereotunu da
ilave ederek karistirin. Bir kabin i¢ini
su ile islatin. Favayi igine dékup
buzdolabinda bekletin. Favanin
tekmil olmasi icin servis 6ncesinde
kiyilmis kuru sogan ve dereotuyla
tekrar karistirilip bol zeytinyadi ile
suslenmesi gerekir.
Afiyet olsun!

4-5 adet taze sogan
yarun demet dereotu

2 yemek kasigu limon suyu



Fil
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MEZE TARIiFi

Giilden Cakir, vazar

BALIK KOFTES]

1 kg palamut veya uskumru
(veya beyaz etli bir balik)
1demet maydanoz

yarun demet feslegen
1demet taze sogan

yarum su bardag galeta unu
1 adet yumurta

3-4. dis sarvmsak

un

karabiber

tuz

kizartmak icin

aygcicek yage

Balig1 temizleyip ayiklayin. Su
buharinda pisirip kilgiklarini ayirin.
Balik etlerini parcalayin. Taze
sogani, feslegeni ve saplarindan
aylklanmis maydanozu ince ince
kiyin. Diger malzemelerle birlikte
balik etlerine ekleyip yogurun.
Kéfte hamuru elde ettikten sonra
hamurdan kicUk parcalar koparip
kofte seklini verin. Kofteleri una
bulayip kizdirdiginiz aygicek
yagdinda kizdirin.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Yakup 2, Asmalimescit, istanbul

MEZGIT MARIN

1 kg mezgit bahgr 1 kg taze mezgit balgi fileto yapilip
kilcig ve derisi alindiktan sonra
sirke ve limon suyu ilavesiyle 2 saat
marine edilir. Sire sonunda su ile
A yikanir. Daha sonra kuc¢uk kiguk
200 gr ayeicegtyagt — narcalanir. Yer fistig aycicek yagi ile
50 gr yer fistige kavrulduktan sonra (izerine diger
50 gr kus tiziimii tim malzemeler eklenir. Soguk

1bag feslegen servis edilir.
Afiyet olsun!

yarum It limon suyu
250 ml iiziim sirkesi

200 gr zeylinyagt

4 adet taze sogan
1 cay kasigr toz seker
1 cay kasigr tuz
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MEZE TARIiFi

Yakup 2, Asmalimescit, istanbul

IEYTINLI HAMSI

250 gr biberli yesil zeytin Temizlenip ayiklanmig olan

100 gr hamsi hamsiler tavada zeytinyagi ile ters
yUz edilerek sotelenir, tuz eklenir
ve sogumaya birakilir. Soguyan
hamsiler ici biberli yesil zeytinlere
sarilir ve Uzerinde limon gezdirilip,
soguk servis edilir.
Afiyet olsun!

1yemek kasig zeytinyage
yarum limon suyu

1 tutam tuz
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MEZE TARIiFi

Yakup 2, Asmalimescit, istanbul

FASULYE TURSUSU
KAVURMA

1 adet beyaz sogan Sogan ve sarimsak tereyaginda kisa
300 gr fasulye tursusu ~ Sure gevrilr. Uge béliinmiis fasulye
tursulari eklenir, birlikte kisa sure
kavrulur. Uzerine az nane eklenir ve
sicak servis edilir.
Afiyet olsun!

4 bas sarimsak
100 gr lereyagu
1 tath kasige kuru nane
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MEZE TARIiFi

Aytekin Alp, Sef, Cuma, Cukurcuma

PIRASALI CIROZLU
SOTE ZEYTIN SALATASI

1 adet sirkede bekletilmis ciroz
50 gr cekirdedi cikaridmas
Halhal zeytin

80 gr pirasa

1 adet kizlenmis kapya biber
100 gr lor peyniri

1 kasik balzamik sirke

1dal taze kekik

5 gr karabiber

3-4 yaprak roka

/4 limon kabugu rendesi

Pirasalari 10 cm uzunlugunda
boylamasina dérde balin.
Zeytinyagini tavaya koyup,
pirasalar pembelesene kadar
sote edin. Zeytini ve kézlenmig
biberi uzunlamasina dograyip
ekleyin. Sirke, karabiber ve kekigi
de ekleyip 1 dakika daha soteleyin,
ocaktan alin. Elinizle dérde bese
boéldiguniz girozu ekleyin ve
¢irozun dagilmamasi i¢in narin bir
sekilde karigtirin. Ayri bir kapta
da lor peyniri ve limon rendesini
karistirin.

Kullanacaginiz tabagin ortasina
rokalari yelpaze seklinde dizin,
hazirladiginiz lor peynirini rokalarin
Ustline yerlestirin. Sote edilmis
karisimi peynirin yarisi gorulecek
sekilde tepeleme koyun. Ustiine
zeytinyagi ve balzamik sirke
gezdirin.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Kasim Akbas, Hukuk Felsefecisi

GIRIT EZMES|

bir corba kasesi feta (mezenin ismi
Girit diye “feta”, ashinda Ezine
koyun peyniri)
yarmm corba kasesi herhangi baska
cins bir peynir (lor; keci peyniri vs.)
yarum corba kasesi ceviz ici
(ceviz pahal, daha az da olur)

ki tic dis sarnusak (umarim editor
arkadas bunu da “sarvmsak”

diye diizeltmez)
yarm demet feslegen (dileyen

nane, kekik de ilave eder)
ti¢ dort yemek kasigr zeytinyagi
bir tutam karmize pul biber
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Kasim Akbas, Hukuk Felsefecisi, Girit Ezmesi

Epimenedes, iinlii paradoksunu ortaya koyarken,
muhtemelen, ya ¢ipuro ile meze az geldigi i¢in Giritlilere
kizmist1 veya ¢ipuro ile mezenin az geldigini séyleyerek
yalan soyliiyordu. Belki de ashinda, ne kadar gelirse gelsin,
Girit mezesi hep az geliyordu.

Peynirleri rendeleyelim, ceviz icini dise gelecek sekilde
ezelim; karistiralim, sarmisakliyalim. Feslegeni (varsa
diger yesilligi) suyu cikacak kadar, olabilecek en

kiiclk sekilde dograyalim. Zamani az olan rondo da
kullanilabilir; elle dogramak daha havali... Yesilligi de
karisima ekleyelim.

Karisim bu haliyle biraz sert olabilir; zeytinyaginin bir
kismini kullanarak yumusatalim. Bu agamada bir miktar
pul biberi de kullanalim. Bu tarifte tuz yok, peynir zaten
tuz meselesini ¢coézuyor.

Servis icin kayik tabaga alalim, Gzerine kalan
zeytinyagini, pul biberi gezdirelim. Bir dal feslegen de
guzel gbsterir; kus kondurur gibi konduralim.

Ozellikle sarmisakli mezelerin demlenmesi mezeye

ayri tat katar. Aksamki mezelerin sarmisakli olanlarini
sabahtan hazirlarsak demini alir. Bu sefer de peynirlerin
kurumasi, sararmasi sorun olabilir. E§er 6nceden
hazirlayacaksak, servis tabagina aldiktan sonra strec
film ile koruyabiliriz.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Kasim Akbas, Hukuk Felsefecisi

Izmir’den, ismi “¢cakma”,
kendisi esash raki mezesi...

ATOM MEZESI

dolu dolu bes yemek: kasiga kese yogurdu
(siz siizme yogurt diyor olabilirsiniz)

ki dis sarmasak (umarim editor arkadas
“sarvmsak” diye diizeltmez)

alty yedi adet act takrak biber
(siz act kuru biber diyor olabilirsiniz)

ti¢ yemek kasigr tereyage-zeytinyage
(tereyage miktary tice thi oramnda olsun)

bir tutam tuz

bir tutam kimyon (Herkes bilmez;
caktirmadan atlvr:.. Bunu demesem iyiydi...)
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Kasim Akbas, Hukuk Felsefecisi, Atom Mezesi

Oda sicakhgindaki yogurdu ezelim, sarmisakliyalim.
Normalde kese yodurdu su ile seyreltilerek ezilir ama o
zaman caclk olur. Halbuki burada su ile seyreltirsek, o
atomdan bir cacik olmaz. Nasilsa az sonra igine sicak yaglar
girince bir miktar seyrelecek. Topaksiz, sarmisagdi esit
dagiimis bir yogurdugumuz olsun yeter. Tuzu ve kimseye
caktirmayacag@imiz kimyonu da bu esnada ilave edelim.

Acl takrak biberlerimizin saplarini ¢ikaralm. O esnada
cekirdekleri dékiilecek zaten; ayirabildigimiz kadarini
ayirip, ¢cekirdeklerden kurtulahm. Yerken agzimiza tek tek
gelmesin. Takrak biberleri bir parmak bogumunun dértte
biri blyUklUkte olacak sekilde dograyalim. Biberler kupkuru
olduklariicin dograrken saga sola sicrayacaktir; ne kadar
az kayip, o kadar iyi... Bir veya iki kiicik boyda biberi ise
dogramadan birakalim.

Tereyagini ve zeytinyagini sos tavasinda hafif kizdiralim.
Dogradigimiz biberleri tavaya alalim, zaten kuru olan
biberler, yagi goértince 6nce hafif yumusayacak sonra
yeniden c¢itirlagacak. Tam c¢itirlasmadan, rengi dénmeye
baslayinca atesten alalim. Bu asama yagimizin da ha yandi
ha yanacak sicaklida eristigi asamadir; yagimizi yakmayalim.
Rengi dénen aci kuru biberden hafif bir duman da ¢ikmaya
baslar ki, biber gazi oleyyy...

Biberlerimizi, az bir kismi tavada kalacak sekilde, yagiyla
birlikte yogurda boca edelim. Yogurdu bu biberlerle bir
karistiralim. Sicak yagin yogurdu kesme ihtimali var -o
ylUzden yogurdumuzu oda sicakliginda kullanmistik- ama
birka¢ tur dondurirsek sicaklik dengelenecek; biberli,
yagli ve plrlizsiiz haline kavusacaktir. Servis igin kayik
tabagimiza alalim, tavada kalan biberleri yogurdun tzerine
goérinecek sekilde bir yigin olarak koyalim. Dogramadan
biraktigimiz bir iki biberi de tavada hizlica ¢evirip, yogurdun
Uzerine kus kondurur gibi konduralim.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Ali Ronay, Sef

NOHUTLU ISKEMBE

1000 gr iskembe iskembeyi temizleyip yikayin. Bir
200 gr nohut limonun suyunu sikin, ikinci limonu
halka seklinde dograyin. iskembeleri

120 gr un i
. cam kaseye alin. 3 kasik un, limon
2 adet limon ) . .
suyu ve limon dilimlerini iskembeye
20 ml sirke

ekleyip elinizle ovalayin. 1 saat
40 gr sarumsak iskembeleri bu sosta bekletin.
20 gr pul biber  iskembeleri tekrar yikayip siiz(in,
10 gr tereyag kiclk kiicuk dograyin. Tencereye
koyup, tuzla beraber yumusayincaya
kadar pisirin. Ayri bir tencerede
1 kasik tereyaginda 1 kasik unu
pembelestirin. iskembeleri suyuyla
birlikte ekleyip nohutlari ilave edin.
30 dakika kaynatin. Suyu azaldik¢a
sicak su ekleyin. Uzerine sirke,
dévilmis sarimsak ve tereyadinda
kizdinlmis pul biber dékip servis

yapin.
Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Ali Ronay, Sef

PAPAZ YAHNIS|

2 kiigiik palamut

400 gr sogan

20 gr sarunsak

200 gr domates

200 ml beyaz sofra sarab
50 ml zeytinyagn

3 adet defne yaprage

1 limon

10 adet tane karabiber

tuz

Halka halinde kesilmis, bol

suyla yikanmis palamutlari iyice
suzdurdukten sonra hafifce
tuzlayarak bir kaba koyun. Bir
tencereye 25 ml zeytinyadi koyun
kizdirin. Yarim halka halinde ince
dogranan soganlari, zeytinyagl
tencerede 15 dakika kavurun.
Soganlar kivama gelince,
zeytinyaginin geri kalan kismini,
domatesleri, karabiberi, tuzu, suyu
katarak orta ateste 15 dakika
pisirin. Bu harcin yarisini bir tepsiye
aktarin ve Uzerine balik dilimlerini
siralayin. Sarabi Gzerine gezdirin.
Harcin diger yarisiyla baliklari 6rtin.
Once kapag acik, sonra da kapag!
kapatilan tepside orta ateste 25
dakika sureyle tutun.

Palamut papaz yahnisi ilik veya

soguk olarak, limon sikarak yenir.
Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Taylan Yiicel, Sef

KAZ TIRIDI (SIRIT]

tirit icin

1 adet kaz

ev yufkass veya lavas

100 gr kaya tuzu (bir biitiin
kaz icin)

3 dis sarimsak

ev yufkase icin

3 su bardage un

1 tath kasigr tuz
1.5 su bardage su (hamur kulak
memesi kroamina gelene kadar
su eklenir)

Boluda daha cok Sirit denir: Farkh yorelerde Tirit
adwyla bilinir: Genelde kaz etinden olur: Urfa yoresinde

yagh etten yapilw; yapelis teknigi aymdar: Icki

sofralarina ara sicak olarak giizel uyum saglar.



-283-

Taylan Yiicel, Sef, Kaz Tiridi(Sirit)

Ev yufkasinin yapiligi: Su ve tuzu genis bir kaba alin,
Uzerine unu yavas yavas ekleyin, yumusak bir hamur
elde edin. Hamuru 15-30 dk arasi dinlendirin. 6 kli¢lk
bezeye ayirin, bezeleri unlayarak merdane yardimiyla
acin. Yufkayi kizgin sacin ya da genis bir tavanin Gizerine
alin ve her iki tarafini pisirin.

Tirit Yapilisi: Kaz etini parcalayin. G6gus etini btln
olarak kafesinde birakin, kesmeyin. Kaya tuzu ve
sarimsak ile bir saat marine edin. Sonra yikayin, dékim
veya bakir tencereye dizin. Kisik ateste yagini salmasini
saglayin. Yagini saldiktan sonra 1 ¢ay bardadi su ekleyin,
kapagi kapatin. Un ve suyla basit bir hamur yapin.
Kapagin etrafini bu hamurla ¢evirerek tencerenin hava
almamasini saglayin. 120 °C isitilmis firina koyarak 4
saat pisirin. Yagini salan kazin icine actiginiz ev yufkasini
dograyin, eti ilikken elle tiftikleyin. Biraz kendi yagi ve ev
yufkasiyla servis yapin.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Mustafa Otar, Sef

VGT

ILIK NOHUT TIRIDI

200 gr nohut (kurw) 2 dilim ekmek
5 dis sarvmsak  (tercihen eksimaya veya pide)
2 adet iri boy kuru sogan 2 corba kasigi zeytinyad
1.5 cay bardag zeytinyagr 1 cay kasidr kimyon
1¢ay kasigriri  yarum cay bardag zeytinyag
cekilmis karabiber — yarum bas taze sarvmsak
100 gr koyun yogurdu 1 adet kuru Arnavut biberi
2 corba kasigr zeytinyade  ceyrek demet ince
1 corba kasigr limon suyu  dogdranmas dereotu
tuz
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Mustafa Otar, Sef, Ilik Nohut Tiridi

Nohutlar bir gece 6nceden bol su ve 1 ¢orba kasigi
tuzile islatilir, ertesi giin suyu degistirilip yeni su ve
soganlardan 1 tanesi (soyulmus) ile bir tagim kaynatilir
ve alti kisik sekilde 10 dakika pisirilir. Bu strede 5 dig
sarimsak ve 1 blyuk boy sodan temizlenir. Sogan tavla
zari bUyukliginde dogranir, sarimsaklar mimkiin olan
en kiicik sekilde dogranir. Nohutlar 10 dk pistikten
sonra nohut ve su ayrilir; nohutlar sogutulur, pisme suyu
bir kenarda bekletilir.

Bu yemegin en kritik noktasi atestir, hi¢cbir zaman yuksek
ates kullanmayacagiz.

Genis bir tencereye, 1,5 cay bardagi zeytinyadi konuir,
ates orta yikseklikte olmalidir. Tencere ve yag isindiktan
sonra soganlar tencereye alinir, tahta bir kasikla
karistinlarak asla renk aldirmadan pisirilir, soganlar
saydamlaginca sarimsaklar ilave edilir karigtirilir.
Sarimsaklari koyduktan ve karistirdiktan hemen sonra
karabiber eklenir karistirilir daha sonra da nohutlar
eklenir. Su asamada tencerede olan malzemeler sirasi
ile; zeytinyagi, sogan, sarimsak, karabiber ve nohut.
Nohutlar tencereye aldiktan sonra karistirma iglemi

cok dnemlidir, nohutlarin kabuklarina zarar vermeden
sakince karistinimalidir ve tenceredeki her sey ayni islya
gelinceye kadar su verilmemelidir.

=)
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Mustafa Otar, Sef, Ilik Nohut Tiridi

Unutmayin bu yemek acik renkli bir yemek olacaktir bu
ylUzden higbir seyin renk almamasi gerekiyor.

Tenceredeki her seyin isisi esit hale geldi ve daha
énceden bir kenara ayirdigimiz nohutun pisme suyunu
ekleyecegiz ama hemen éncesinde yemegin tuzunu
atmamiz gerek, burada ki ayar damak tadiniza géredir.
Tuzu attiktan hemen sonra nohut suyunu ilave edelim,
su miktari nohutlarin en az 3 parmak tzerinde olmalidir.
Eger eksiginiz varsa keyfinize gore et/tavuk/sebze suyu
ekleyebilirsiniz. Bu agamadan sonra tencereyi sallayarak
karistiralim kasik ile degil. Yemek kaynamaya baslayinca
altini kisalim, en kisik ateste normal sartlarda 1,5 saatile
2 saat arasinda piser. Ara ara tadina ve kivamina bakarak
pisip pismedigini kontrol edin. Bu yemek renk almadan
uzun surede pismeli. Yemek pistikten sonra tencerenin
kapagi acllmadan pistigi stre kadar disarida bekletiimeli.

Yogurt; Koyun yogurdunu bir kaseye alin, icine 2
corba kasigi zeytinyad, 1 corba kasigi limon suyu ve
tuz ekleyerek karistirin, ciromaniza gerek yok sadece
karistirin.

Ekmekler; Ekmekleri kare kare dograyin biyUklGgu findik
blyUkligi kadar olsun, tavaya 2 ¢orba kasigi zeytinyadi
ekleyin tavayi isitin. Isinan yaga 1 cay kasigi kimyon

ve ekmekleri ekleyin, ekmekler kizarana kadar, ¢itir

citir olana kadar soteleyin. Kimyonun yanmamasi igin
atesinize dikkat edin.
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Mustafa Otar, Sef, Ilik Nohut Tiridi

Taze sarimsakl yag; (Bu islem servisten hemen 6nce
yapilmalidir, en son islemdir) Taze sarimsagi ince
dograyin (piring tanesi bluyUkligunde) Kuru biberin
icindeki ¢cekirdekleri ayiklayin ve biberi de sarimsaklar
buydkliginde dograyin.

Bir tavaya yarim cay bardagi zeytinyagdini alin altini
orta ateste acin. Isindigina emin olduktan sonra tavayi
ocaktan alin, hafif sallamaya baslayin. Ayni zamanda
sarimsaklari ve biberleri ekleyin sallamaya devam edin
sarimsaklarin yanmamasi gerekiyor ve en sonra bir
tutam dereotunu yagin icine ekleyip tabagin tizerine
dokan.

Servis; Sectiginiz servis tabagina 6nce kimyonlu
ekmekleri koyun(en alta), daha sonra bu ekmekleri
yemegin ik suyu ile i1slatin, bol islatabilirsiniz. Daha sonra
bu ekmeklerin lGizerine nohuttan ilave edin, miktari zaten
kendini belli edecektir. Nohutun tzerine tatlandirdigimiz
koyun yogurdunu koyun ve en son da taze sarimsakli
dereotlu yagi dékun.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Aylin Yazicioglu, Sef

KARIDESLI PAZILI
MINCIK

hamuru icin  ic harc
500grun 250 gr ayiklanmas
10grtuz  kuplms karides
Tyumurta  5-6iri yaprak paz
2 kagik zeytinyagr 4 adet taze sogan
160 gr su  bir tath kasige kayedmas dereotu
bir tath kasigr kaydmes maydanoz
tuz
pul biber

hamuru hazirlarken; un ve tuz karisturir: Biitiin
sworlar da karistirilip sert bir hamur olacak sekilde
yogurulur. Su az gibi gelse de buzdolabinda dinlenirken
toparlanacak, fazla su eklememeye dikkat etmeli.
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Aylin Yazicioglu, Sef, Karidesli Pazili Mingik

Pazilarin saplari ve ortasindaki sert damari alinip ince
dogranir. Yine ince dogranmis taze soganla beraber
tavada sdnecek kadar cevrilir. Yiksek 1sida tavalanip
suyunun ucurulmasi gerekiyor. Karidesler harg olacagi
icin bicakla kiyilir. Sogumus pazi ve taze sogdan, kiyllmis
dereotu, maydanoz, tuz, kirmizi biber harmanlanir.

Hamur en az bir saat dinlendikten sonra neredeyse
seffaf olacak kadar ince acilir. Bundan sonrasi Ci borek
tarzinda devam ediyor. iki lokmada yenecek boyutta
olmasi meze olarak daha ¢ok yakisacadi icin yaklasik
4-5 santimlik bir cap dustnebiliriz. Ki¢Uk bezeleri
incecik acip ortasina i¢ harcindan alabildigi kadar
koyun. Yaklasik bir yemek kasigi i¢ harci gerekecektir.
Yuvarlaklari yarim ay seklinde katlayip cember (bardak)
yardimiyla kenarlarini diiz bir sekilde kesip yagl kagit
Uzerinde bir tepside pisene kadar biriktirebiliriz. Hatta bir
slre buzdolabinda bekletmek de uygundur.

Derin kizartma yapilacak bir tencerede tercihen
zeytinyadi kizdinhr. Yagin isisinin diismemesi ve
Mincik'leri dondtirecek yer kalmasina da dikkat ederek
kizartilir. Yaninda limonla ve sicak raki sohbetiyle servis
edilir. A§zinizin tadi her dem bol olsun.
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MEZE TARIiFi

Melih Demirel, Dream Group Marka Sefi

SARDALYA
TURSUSU

1.5 kg sardalya
500 gr kalm tuz
yarum It sirke

yarum lt zeytinyagr erken hasat

Baliklar ayiklanacak; kafasiz, kilgiksiz. Sardalyanin pullari
iyi ayiklanmaz ise yerken ayni keyfi alamazsiniz. Pullari iyi
aylkladiginizdan emin olun. Buzlu suda 6 saat etinin rengi
beyazlasincaya kadar bekletin. Stiziin kurulayin.

Bir kaba ince bir katman kalin tuz; Gzerine sardalyanin
derisi gelecek sekilde tek sira balik dizin. Sardalyanin
yukari bakan ylziine yine ince bir katman tuz; tekrar
balik dizin. Bu iglemi baliklar bitinceye kadar tekrar edin.
En Ust katmana da kalan tuzu serpin ve dolapta 24 saat
bekletin.

24 saat sonunda, baliklari tuzdan ¢ikarin, cok az akan
suyun altinda fazlalik tuzundan yikayarak arindirin ve
kurulayin. Baliklari derin bir kaba alin ve sirke ile 6rtin.
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Melih Demirel, Dream Group Marka Sefi, Sardalya Tursusu

Dilediginiz sirkeyi kullanabilirsiniz. Tadini sevdiginiz bir
sirke olsun ¢uinkl balik bu sirkeyi emecek ve o lezzeti
alacak. Benim tercihim piring sirkesi. 4 saat sirkede
bekletin ve daha sonra suzin.

Baliklari tekrar derin bir kaba alin ve zeytinyagina
gémun. Zeytinyaginda hava almadan 1 yil rahatlikla
saklayabilirsiniz.

Zeytinyagindan cikartip dilediginiz gibi servis edin.
Benim favori servis tercihim simit kitirlari, tuzla ovulmus
beyaz sogan ve kiylmis maydanoz

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Massimiliano Catena, Sef, Peperino Ristorante Italiano, izmir

VGN

NAPOLI USULU MARINE KABAK
[ZUCCINI ALLA SCAPECE]

2 adet kabak Kabaklar yikandiktan sonra yarim
2 yemek kasigr balsamik sirke santim kalinhginda dilimlenir. Bir
tava icinde biraz zeytinyag isitilir
ve kabak dilimleri hafif altin rengini
akincaya kadar kizartilir. Kabak

(balsamik yoksa tiziim sirkesi)

3 yemek kasige zeylinyag

lazenane  gilimierinin cok kizartimamasi
(taze nane yoksa kuru nane) gerekir.
sarimsak

Derince bir kapta balsamik sirke,

tuz zeytinyag, tuz ve karabiber iyice
karabiber  kanistirilir. Taze nane ve sarimsak
ince ince dogranr.

Servis tabagina bir kat kizarmig
kabak konulara Gzerine sos dokdlar.
Bunun Gzerine de dogranmis nane
ve sarimsak serpilir. Ayniiglem diger
katlar icin de uygulanir. Ardindan
Uzerine bir kapakla kapatilarak 5-6
saat bekletilir.

Bekleme suresi sonunda bir kasik
yardimiyla hafifce karistirilir ve
servis yapllir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Maksut Askar, Sef, Neolokal, istanbul

VGT

MUHAMMARA

4 adet domates

70 gr sogan

12 gr sarimsak

150 gr sizma zeylinyage
300 gr tahin

230 gr domales salgas
215 gr tath biber salcas
200 gr stizme yogurt
1yemek kasigr kisnas

2 yemek kasigu kimyon
100 gr galeta unu

250 gr ceviz

60 gr nar eksisi

(tadina gore nar eksisi
miktary arthirdabiliyor,)

Domates, sogan ve sarimsak mutfak
robotunda ¢ekilir. Bagka bir kapta
butlin malzemelere eklenir ve iyice
kanistirilir,

Afiyet olsun!
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MEZE TARIiFi

Pinar Tasdemir, Sef, Araka, Yenikoy

IEYTINYAGLI PANCAR VE
BUGDAY TABULE

4 adet orta boy pancar
2 adet kuru sogan

3 dis sarmusak

defne yaprage
zeytinyag

elma sirkesi

tuz

bugday tabule icin
100 gr bugday
yesil sogan

nane

maydanoz

nar

peynir kremasu icin

tuzlu bir peynir (Ben Ezine
tercih ediyorum)
zeytinyage

Kuru sodan, su ve az miktar seker ile
karamelize edilir. Ezilmis sarimsak,
defne yapragi ve soyulmus
pancarlar eklenir. Uzerini gececek
kadar su ile pancarlar pisirilir.

Tuz eklenir. Bir kirdan yardimiyla
pancarlar kontrol edilir. Pismigse

alti kapatilir. Sirke ve zeytinyagi ile
demlendirilir. Pancar soguduktan
sonra kenara alinir.

lyice yikanmis bugday, pancardan
elde edilen su ile pigirilir. Yeterince
pancar suyu yoksa icme suyu ilave
edilebilir.

Soguyan bugdaya ince dogranmis
nane, maydanoz, nar taneleri ve taze
sogan eklenir. Limon ve zeytinyadi
ile soslanir.

Hazirladigimiz tabule Uzerine
pancarlari dilediginiz gibi kesip
kullanabilirsiniz. Ben ince dilimlemeyi
tercih ediyorum.

Elinizde olan, tercihen tuzlu bir
peyniri zeytinyadi ile robotta

krema haline getirip pancarlarin
arasina sikabilirsiniz. Veya ufalayip
pancarlarin Uzerine serperek servis
edebilirsiniz.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Evren Aybars, vazar

[talyan mutfagmin en kolay yemeklerinden biri Pesce All'’Acqua Pazza,
yani tam terclimesiyle deli suda balik. Napolili balik¢ilarin ilk olarak ortaya
cikardig rivayet olunan bu tarifte balik olarak beyaz etli her tiir balik
kullanmak miimkiin. Ben genellikle levrek ve ¢ipura gibi kolaylikla bulunan
baliklar: kullaniyorum ve cok iyi sonug aliyorum. Mevsiminde palamut, liifer
gibi baliklarla da son derece lezzetli olur. Hem hazirlamasi cok kolay, hem
tava gibi evi kokutmayan, firin gibi zorlu bulasik ¢ikartmayan, az biraz bizim
bugulamalar1 da andiran bir tarif. Baliklar pistikten sonra suyunu mutlaka
iizerlerine dokiin, giizel taze bir ekmegi de bu suya mutlaka banin.

DELI SUDA BALIK

1kg babhk

3 dis sarimsak

Orta ateste zeytinyadi isitilir.
Baliklar tavaya konur. Uzerine tuz
ve karabiber serpilir. 2-3 dakika

(ince dilimlenmis) o
sonra balklar ¢evirilir, domates,

12 adet ikiye kesilmis
cherry domates

1 avug dolusu maydanoz
(feslegen de kullanilabilir)
irice kuplmags

1 adet ince dilimlenmis
chili biber (acu isteniyorsa)
yarun cay bardage su veya
beyaz sarap

3 yemek kasigr zeytinyage
tuz

taze cekilmis karabiber

chili biber ve sarimsak eklenir. ki
dakika sonra su veya beyaz sarap
eklenir, tencerenin kapagi kapatilir.
Bes dakika sonra maydanoz veya
feslegenler eklenip kapak tekrar
kapatilir. Baliklar pisene kadar beg
dakika daha pigirilir.

Afiyet olsun!
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MEZE TARIFi

Evren Aybars, vazar

Istanbul’da yasadigim dénemde gitmeyi en ¢ok sevdigim
meyhanelerden birisi Bagdat Caddesi basindaki Hatay Restoran
idi. Ankara’ya dondiikten sonra ¢ok nadir gidebildigim bu hazine

gibi meyhane, pacanga boreginin en lezzetlisini yedigim yerlerden

birisiydi. O sevgiden olacak, zaman zaman pacanga boregi yapmay

ihmal etmem. Raki yanina en ¢ok begendigim ara sicaklardan birisi
de kendisi oldu her zaman.

PACANGA BOREG

1 adet yufka Biberler dilimlenir. Domatesin
4 adet biiyiik dilim pastirma cekirdekleri gikarilir, kalan etleri kiip
dogranir. Az zeytinyaginda biberle
birlikte 2 dakika kadar sotelenip bir
kenarda sogutulur.

5 yemek kasige rendelenmis

kasar peyniri

1 adet domates

1 adet yesil biber Yufka 8 esit i¢ggen pargaya

boélundr. Bir parga yufka Gzerine
fircayla ¢ok az yag suralir, Gzerine
ikinci bir parca yufka yerlestirilir.
Yufkanin genis kenarindan 1-2
parmak iceride baslayacak sekilde
pastirma, rendelenmis peynir,
domates ve biber yerlestirilir.
Yufka yassi bir sigara béregi gibi
dikdértgen olarak sarilir. Ucuna su
surerek kapatilr.

kwzartmak icin stowyag

az zeylinyage

Kizgin yagin icerisinde altin sarisi
olana kadar kizartilir. Kagit havlu
Uzerine alinarak fazla yagi alindiktan
sonra sicak servis yapllir.

Afiyet olsun!

=)
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MEZE TARIiFi

Evren Aybars, vazar

Hazirlanmasi ¢ok kisa siiren bu mezeyi aslinda biraz muhammaraya da

benzetiyorum. Yillar 6nce bir havayolunun dergisinde gordigiim bu tarifi

o zamandan beri severek yapiyorum. Onemli bir piif noktasi, hazirlarken
kullanacagmiz sal¢alarin bulabildiginiz en iyi kalite sal¢alardan olmasi, 6rnegin
zamaninda is icin sik Gaziantep’e gidip geldigim bir donemde, oradan aldigim
salcalarla o kadar iyi sonug¢ aliyordum ki, o donem kapandiktan sonra bir daha

o seviyeyi yakalayamadim. S6ziin 6zi, eger bu giizel mezeyi yapacaksaniz iyi
kalite salcalardan kullanmak mecburi.

AYDIN CEMEN

2 yemek kasir Zeytinyadi icin 6zellikle 6l¢l
domates salcasi vermiyorum, kullandiginiz sal¢alarin
su oranlarina gére bu miktar
degisecektir. Onemli olan, tim
malzemeleri karistirip, hafifce
gevsek bir humus kivamina gelene
2 avug kurik; ceviz kadar zeytinyagi eklemek.
2 cay kasige kurmaze pul biber Afiyet olsun!

2 yemek kasir
tath biber salcas
1 tath kasigr ace biber salgas

1 cay kasigr toz kimyon
zeylinyage
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MEZE TARIFi

Evren Aybars, vazar

Bu tarif yillar énce istanbul’da bir meyhanede yedigim bir
Girit ezmesinden tiiredi, yillar icerisinde bir ¢ok evrim
gecirdi. Ezine peyniri ve file antep fistigi maliyetini bir parca
yiikseltiyor olsa da, o kadar lezzetli bir meze ki, ne zaman
yapip bir raki sofrasinda servis etsem ilk biten meze hep
o oldu. I¢ine eklenen bir kapak kadar raki da ufak ufak
anasonunu koklatiyor ancak mezenin 6niine gegmiyor.

RAKILI PEYNIR MEZESI

200 gr: Ezine beyaz peynir Taze kekik yapraklari ayiklanr.

50 gr file Antep fistigr Sarimsaklar ezilir. Peynir iyice
ufalanir. TUm malzemeler bir kapta
iyice karistinhir. Eger istenirse
fistik yerine ceviz kullanilabilir, bu
durumda kekik yerine feslegenin
3-4 sap laze kekik  daha gok yakistigini dustiniyorum.

2 dis sarumsak Afiyet olsun!

(havanda divdigiiniiz veya
kestiginiz fistiklar da isinizi

gorecektir)

yarun cay bardag zeytinyad
1 kapak rake
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MEZE TARIiFi

Gambilya Meze Evi, Yahsi Yali, Bodrum

VGN

AJVAR

2 kg domates Kabaklar yikandiktan sonra yarim

3 kg kapya santim kalinh@inda dilimlenir. Bir
tava icinde biraDomates, kapya,
patlicanlar odun atesinde suyunu
kaybettirmeden kdzleniyor.
Soguduktan sonra kabuklari

1/2 cay bardagu sirke soyuluyor. Patlican ve kapyanin

12 cay bardagi zeytinyagi cekirdekleri temizleniyor.

]yeme]g lé‘(l§lgl §‘€/C€7‘ Uzun §eritler halinde (Julyen)
kesildikten sonra bicagin keskin
tarafiyla ¢cok hafif dévuliyor.
Sogan cok kisik ateste pisiriliyor,
sarimsak ekleniyor. Domates,
patlican ve kapya biberler de eklenip
zeytinyaginda seker, tuz, pul biber
ilave edilerek pigiriliyor. Pismesine
yakin sirke ekleniyor. Suyu ucana
kadar pisirmeye davam ediliyor
Afiyet olsun!

2 kg pathcan
4 sogan
1 bas sarvmsak

2 yemek kasign tuz
1 yemek kasige pul biber
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MEZE TARIiFi

Gambilya Meze Evi, Yahsi Yali, Bodrum

VGN

KABAK CICEGI DOLMASI

2 su bardagr piring Kabak cicekleri sabah glin
1 dereotu dogmadan toplaniyor. Saplari
ve varsa igindeki karincalar

1maydanoz at=d
temizleniyor.
1 laze nane . o
) Hazirlanan i¢ soguduktan sonra
2 sogan

cicekler yarisina kadar doldurulup
1¢ay bardage zeytinyage  agzini igine kivirarak kapatiliyor.
1 tath kasign tuz Dipleri tencerenin ortasina bakacak

]gorba /6@§ng karabiber $ekllde dairesel olarak d|2|||yor

2 adet domates (kiip) Cicegin agzinin kivrik tarafi alta
bakiyor.
Dolmalarin yarisina kadar su
koyuluyor. 50 dakika kisik ateste
pisiriliyor.
Afiyet olsun!

4 dis sarumsak
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MEZE TARIiFi

Gambilya Meze Evi, Yahsi Yali, Bodrum

VGN

MANCA

1kg pathcan Patlicanlar, biberler, domatesler
750 gr biber odun atesinde kdzleniyor. Kabuklar
ve ¢ekirdekler temizleniyor. Julyen
kesiliyor. Bicagin keskin tarafiyla
déviliyor sonra butliin malzeme
karistirilip yogurt ekleniyor.

6 dis sarvmsak Afiyet olsun!

1/2 cay bardagr zeytinyagn

750 gr domates
(orjinal tarifle

kozlenmeden kullanider)

1/2 cay bardag sirke
tuz
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Sonsoz

Kitabimizin ne kadarini okudunuz, ne kadarina séyle bir
baktiniz, ne kadarini tekrar okumak Uzere isaretlediniz
bilmiyoruz. Umariz buraya kadar yolunda gitmistir her sey.
Okumalik kismi blyutk oranda bitti.

Simdi bakmalik, (umariz) begenmelik, hatta mimkiinse ese
dosta gdstermelik, satin almalik kisim baslad.

Son boélim, dilimiz bu sekilde sdylemeye pek varmasa da bir
katalog. Anason isleri Katalogu. Gazeteden cikan bol kirmizili
sarill supermarket kataloglarina benzemesin, hem bakilsin
hem okunsun diye ¢ok ugrastik.

Umariz olmustur.
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Hirmet Et
Nefsine
&

Anason Isleri
Nedir, Nedendir?

Anason Isleri, yepyeni bir raki kiiltiirii diikkani.
500 YILIN RAKI KULTURU YAS ALDIKCA GENCLESIYOR.

® ¢ ©  Hamiyet Yiiceses’lerin, ¢ © ¢

MUZEYYEN&SENAR’LARIN
yanina Hayko Cepkin’ler, Gaye Su Akyol’lar eklendi.

Klasik meyhanelerin yanina yeni nesil meyhaneler
geldi. Artik raki deyince akla sadece orta yas isti
babacan erkekler gelmiyor. Raki beyazi deyince akla

biitiin renkler geliyor: =

FARKLILIKLAR, YARATICILIK, GUSTO, YASAM
ENERJIiISIi, MUHABBET, MUZIK, MEZE..

=)
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RAKI KENDI KLISELERINI YIKIYOR. Biz de bu kipir
kipir hali tasarimla bulusturalim dedik. Internet ve
hurufat aleminden bagsimizi kaldiralim, disar1 ¢ikalim,
trinlerimizle evlerinize girelim istedik. “Etmeyin
kriz var” dediler, dinlemedik. Krizi tasarima
dontistiirelim, iyi tasarim her vakit karsiligini bulur

diye diisiindiik. Yenilik¢i tasarimecilarla caligtik.

© VE ANASON KOKULU URUNLER TASARLADIK. ©

- . ! o
(Anason kokulu dediysek, .E'Eim?ai‘-‘_."_ anason kokuyor. Ornegin:
bosa degil, bazilart hakikaten % Anasonlu Sabun.)

Bunun disindaRAKI BARDAKLARI, MEZE TABAK-
LARI, MASA ORTULERI, TISORTLER, NE ARAR-

SANI1Z VAR. Nihayet iiclincii yilin sonunda oniiniize
¢itkmaya hazir hissettik kendimizi. Umariz mahgup

olmayiz.
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Cilingir masasinda
ii¢c veya daha fazla kisi varsa
orada “en”ler de vardir.

*

Masanin enlerinden konusmak sohbete lezzet katar, dostluk
baglarini giiclendirir. Uygun diisen bir “masanin enleri hediyesi”
hayat boyu unutulmaz bir ani olabilir. Sorun bakalim kendinize,

mesela siz, masanin genellikle en nesisiniz? Isterseniz hepsi

birden olabilirsiniz, bizce sakincasi yok; dyleyse
Masanin En’leri kadeh seti tam sizin i¢in!
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MASANIN EN'LERI
6'LlI KADEH SETi

Tasarim: Arel Sivis

= _‘ 1 MASANIN EN CcOOL'U

Mesafeli durdugu halde sevilen biri varsa, iste o "cool"dur.

2 MASANIN EN GUZEL KADINI

Giizellik, bakanin goziindedir ayni zamanda...

3 MASANIN EN MUZEYYEN'|

Yakisir, masanin "miizeyyen"ine!

=)
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e |

Hiufmm ]
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5
4
4 MASANIN EN BiLGESI e
Bilge dedigin bazen susarak da yon verir muhabbete... . E -’
5 MASANIN EN MUEDDEP HANFENDISi =

Acaba bu espriden alinir my, diye diisiindiiren bir kadin varsa masada,
bu kadeh onun.

6 MASANIN EN TATLI KAClél
Herkes gider, o kalir akillarda...



Yeni kadeh,
Yeni muhabbet

CAY BAHCESI

Tasarim: Arel Sivis

Cepegevre cicek agmus.
Tazelenmek i¢in ara verilecek.
Ara gay1 geldiginde masaya
bahar gelecek. Dileyen rakisini
da cigeklendirebilir elbette.

ERKENCI

Tasarim: Arel Sivis

Erkenci olmak balik¢inin
sanindandir. Balikgi, erken
kalkar. Erken ise ¢ikar.
Sofrasini da erken kurar.
Erken baglayana “Erkenci”
denir. Erken baglar ama hizl
gitmezler. Kadehleri kiigiiktiir.
Bir bildikleri vardir.



HURMET

Tasarum: Arel Sivis

Sazi, gigegi, mezeleri ve elbette
kadehi. Agktan baska makam
tanimayan bir asigin ¢ilingir
sofras1 bu. Nefsine hiirmet eden
herkese yer var. Siz de bu sofraya
davetlisiniz.
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YAZ RUYASI

Tasarim: Arel Sivis

Balik¢1 dalip gitmis kadehe.
Balik gelip 6pmiis sandal1.
Giines yiikselmis. Yaz rityas
¢ilingir sofrasinda muhabbetle
devam etmis.

SEN SAKRAK
Tasarim: Arel Sivis

Miizik var, dans var, ¢ilingir
sofras1 var. Ruhumuz hafif,
kadehimiz Sen Sakrak. Vur
patlasin, ¢al oynasin diyelim.
Ne duruyoruz, eglenelim!
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Yenm kadeh,
Yeni muhabbet

BALIK MASALI
by o% Tasarim: Arel Sivis
Yiiz yillar, bin yillar gegmis.
Insanlarin sayist arttik¢a
baliklarin sayis1 azalms.
Denizin altinda bir ugtan
EJDER KULE digerine balik oldugunu
anlatan bir tarih varmus,

Tasarim: Arel Sivis
insanlar bunu masal sanmuglar.

Kulenin sohbeti bu kadehi doldurur,
bosaltir ve yeniden doldurur elbette.
Isterseniz ¢ikar tarihle yukaridan bakar,
isterseniz edebiyatla sehrin haritasiz
dehlizlerine inebilirsiniz.



SEN KADEH

Tasarum: Arel Sivis

Anason keyiftir, anason

kagistir, anason nesedir, anason
muhabbettir; anason iki ¢ift
sohbet etmek, mezelerin hakkini
vermek, sarkiya eslik etmektir.
Anason kararini bilmek, biraz
uzaklagmak sonra geri gelmektir.
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ACiL SERVIS

Tasarim: Arel Sivis

Herkesin servisi acil olunca
garsonumuz u¢gmus! Masaya
kadar ugabilmis mi, orada yere
konabilmis mi bilmiyoruz.
Servisi acil yapayim derken
acil servislik olmus gibi de
goriiniiyor. Arel onu havada
yakalamis ve bize tam o0 an1
anlatmus. Sevmemek elde degil.

MUZiSYENLER

Tasarim: Arel Sivis

Derken miizisyenler gelir...
Keskelerden, belkilerden,
sankilerden sihirli nagmeler
yapar, iiflerler kulaklara. Yiizler
giiler, ruhlar hafifler, memnun
mesut birakir herkes kendini
bu girdaba. Giizeldirler, bu
isleri bilirler. Onlarsiz olmaz.
Miizisyenler masanin renkli
perileridir.
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Zarf sguzel,
mazruf daha guzel.
*

Ritter Bitter’in dantel zarflariyla
eliniz kadehte, gonliiniiz evde.

SADE ZARF

Zarf giizel,
mazruf daha giizel.



-315-

KOPEK ZARF ._®

‘éﬁ_{fd' KEDI ZARF

Tasarim: Bihter Taspinar

Her yudumda ev arkadasinizi
hatirlayin, muhabbete kiyamayip
eve gitmeyi unutmayin.



ZEYTIN GELEBI
ZEYTINYAGI

0.5 L Cam sise

Erken hasat, soguk sikim,
filtresiz... Mis gibi zeytin
kokuyor, rengi yemyesil,

tadi belirgin. Zeytin Celebi
zeytinyagimiz mezelerde fark
yaratacak, salatalarda istah
acacak.

e

Fiterer

e

NATURLL S1.
EEVTIN
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Ciligir sofralarmin
beklenen zeytinyagi.

*

Cilingir sofrasina yakisacak zeytinyaginin 6zel olmasi
gerekir diye yola ¢iktik. Segkin iirtinlerden, dogal
yontemle iiretilmis ve katkisiz olmasi gerekiyordu.
Tad1 da 6zel olmaliyds, baskin lezzetlerin gélgesinde
kalmamali, kendini fark ettirmeliydi.
Aradigimiz zeytinyagini Ayvalika bulduk.

ZEYTiN GELEBI
HARARETLE

BEYAZ TENEKE ZEYTINYAGI

2 L Teneke Kutu

Zeytin Celebinin tavsiyesi Beyaz Teneke
Zeytinyag: ile simdi mezeleriniz daha
lezzetli, salatalarimiz daha istah agic1 olacak.
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BEJ KETEN YAKA

Amerikan Servis

Tasarim: Bihter Taspinar
Amerikan servisin kurumsal
versiyonu.
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BAHANELER DEFTERI

Ebat: 11x16,5 cm. Sayfa sayisi: 64.
Kapak Tasarum: Arel Sivis

Tasarim: Nurcan Bas

Bag, bahge, balkon, mutfak, pencere
6nii, deniz kenari, aga¢ kovugu
farketmez, i¢cinde muhabbet olan
her yer meyhane olabilir. Bir
bahaneye bakar.
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YALANLAR DEFTERI

Ebat: 11x16,5 cm. Sayfa sayisi: 64.
Kapak Tasarum: Arel Sivis
Tasarim: Nurcan Bas

Giritli filozof Epimenides’in “Biitiin
Giritliler yalancidir” s6ziini
duymugsunuzdur. Maltim, bu

s0z dogruysa yalandur, yalansa
dogrudur! Keske Epimenides

bu soze “bazen” diye bir ek
yapsaymus. Biitiin Giritliler,
Atinalilar, Romalilar, Istanbullular,
Parisliler, Tahranhlar ve dahi Kuala
Lumpurlular bazen yalan soyler.
Itiraz eden?
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KIKA DEFTER, MAVI

Ebat: 22x15,5 cm (kapak) - 21x14,5 cm
(ig sayfa) cm. Sayfa sayisi: 80 yaprak
Tasarum: Emel Isitan

Emel Isitan yazdiklarinizin degerini
arttiran defterler yapiyor. Aligveris
listenizi yazarken bile kendinizi kaptirip
giizel yaz1 denemeleri yapabilirsiniz. El
yapimi bu defterler sayfalar1 bittiginde
bile sizin i¢in deger tasimaya devam
edecek.

=)
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BUZDOLABININ
YILDIZLARI

Magnet. 5x 7,5 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Cilingir sofrasinda otururken
buzdolabindan size dogru gelen
bir ses var ¢iinkii buzdolabinin
tizerinde yildiz gibi bir yildiz var!



HEMSERIM MAGNETLER
Magnet. 5x 7,5 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Memleketin en aktif agidir
hemgerilik. Biz bu gergege
duyarsiz kalamazdik.

Koleksiyonu biiyiitmeyi
diistiniiyoruz, istekleriniz
degerlendirilir.
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GILINGIR ROZETLERI

Rozet. 5x 7,5 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Cilingir masasinda dinledigi
miizikleri yaninda tasiyacak kadar
sevenlere miizisyenleri de yaninda
tagima firsati. Birbirimizi tanimamiza
yardim etsinler diye...



ANASON ALEMi

GIKARTMALAR

Cikartma. 15 x 21 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Muhabbeti, miizigi, miizisyenleri,
mezeleri ve orijinal karakterleri ile
% 100 yerli anason alemi.

Yapistir, gorsiinler!




ZEYTIN GELEBI

Runner. 59 x 143 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Zeytine agig1z. Bu kutsal aga¢
tizerinde Akdeniz'in medeniyetleri
ylikselmis. Yenirse besin, yakilirsa
151k, cilde stirtliirse ilag olmus.
Bereketin, yiiceligin ve barisin
sembolii haline gelmis bu bilge agaca
Zeytin Celebi dedik biz. Hem bilge
hem zarif ¢linkii. Gorselimiz de bu
bilge agaci anlatiyor.

ASIK GARIP

Runner. 59 x 143 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Sergei Paracanov’un yonettigi

Agik Garip filminden ilham ald1.
Parajanov filmini Andrei Tarkovskye
adamus, biz bu tasarimi, sanat¢imiz
Arel Sivige bu ilhami veren filme ve
hikayeye adiyoruz. Agik’in hikayesi,
evinizin bir kdsesinde siirmeye
devam edecek.



HASAT

Runner. 59 x 143 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Anason hasadiyla bagliyor tiim
hikaye. Gerisi ¢ilingir sofrasina kadar
uzanan uzun bir hikaye. Harman
yerinden kaldiriliyor, imbikten
damla damla siiziiliiyor, sonra bir
bakmigsiniz bardaginizda, sofrayla
bulusmus. Gorselimiz buram buram
tiiten bu giizel bitkiyi anlatiyor.




MUHABBETLI MASA ORTUSU

Dikdértgen Masa Ortiisii. 155 X 235 cm. Tasarim: Arel Sivis

Oyle bir masa értiisii olsun ki daha iizerine bir sey konmadan

cilingir sofrasi icin yapildig1 belli olsun dedik. Uzerinde ‘
rakidan rokadan 6nce rakili, rokals, anasonlu, balikli sohbetler

bulunsun. Ortiimiiz kiigiik bir hikaye anlatiyor. Yiiksek sesle
degil ama, yani goziiniizii almryor.




-329-

!i!!i]
=

.,
i

GAZETE MASA ORTUSU
Masa ortiisii.

140 x 140 cm. 100% pamuk.
Tasarim: Nurcan Bas

Metin: Metin Solmaz

Cilingirin en miitevazi, en samimi
hali gazete tizerinde kurulurdu.
Afiyet olsun...

ni




1. ANASON DUNYASI Yastik Kilsfi. Sinarit, tanbur, yakamozlu geceler, dostluklar, sofralar,
hayaller... 2. SAZENDE Yastik Kilifi. Heybelide mehtaba ¢ikarir. Sazendeler ¢alar. Hersey
tastamam yerine yerlesir. 3. ASIK GARIP Yastik Kilifi. Asik'in hikéyesi, evinizin bir kégesinde
siirmeye devam edecek. 4. NAZAR Yastik Kilifi. Bir sofrada oturmus, iki lafin belini kirmigsiniz.
Ne diyeceksiniz? “En kétii giiniimiiz béyle olsun” 5. YUZ YUZEYKEN KONUSALIM Yastk
Kilifi. Bulusma hayallerinizi bekletmemenizi hatirlatmak igin. Tasarimlar Arel Sivis Yastik Kilifi
43 X 47 cm ebatlarinda, %100 Pamuktur.

=)



Yastiklarimiz
renk renk

HASAT

Yastik Kilifi. 43 x 47 cm.

Tasarum: Arel Sivis

Anason hasadiyla bagliyor tiim hikaye. Gerisi
hikaye. Harman yerinden kaldiriliyor, damla damla
stiziilityor, sonra bir bakmugsiniz, sofrayla bulusmus.







Tisort olmazsa,
olmaz!
*

Anason Igleri'nde tasarimlarimizi
“tisort” olarak giymek isteyen
siz sevgili kullanicilarimizin taleplerini
daha fazla erteleyemeyecegimizi farkettik. ..
Ve iste karsinizda dikiginden baskisina
Ozenle iirettigimiz tisort koleksiyonumuz!
Isterseniz hayati sirtiniza yigmak isteyenlere kars: zirh olarak,
isterseniz bir kimlik manifestosu olarak giyebilirsiniz...

TEKNIK KADEH

Siyah Tisort,

S, M, L, XXL

Fikir: Anason Kolektif
Illiistrasyon: Onur Kutluoglu
Mucizevi uzlagma.



HASIR NESIR
Lacivert Tisort,

S M, L, XXL
Tasarim: Arel Sivis

Hagir nesir tigértiimiiz sarilmay1 6zleyenler igin.
Birbirine kariganlar, karisinca daha giizel olanlar
i¢in... Raku ile su gibi... Bu seri sadece raki beyazini
ortaya gikaran koyu renkte yapildi.






Siiper haber:
Sila, Anason Isleri’nde!

*

Sila sarkilarindan ilham alan bu 6zel seri tigortleri sasirtict
portre teknigiyle Ekin Anil “elini kaldirmadan :)” ¢izdi.
Sadece Anason Islerinde.

KOY SAKi

Gri Tisort,

S, M, L, XXL

Tasarim: Ekin Amil
Anlatilamayanlar1 da anlar saki.

=)



1. KAFA Krem Tisort, S, M, L, XXL Tasarum: Ekin Aml $arkidaki gekip gitme hissinin insana ne
zaman gelecegi belli olmaz. Gelince de éniinde durulmaz. 2. OLURUNA BIRAK Krem Tisort, S,
M, L, XXL Tasarim: Ekin Anil Olmuyorsa zorlama, “Oluruna birak” diyor Sila. Beatlesa selam
veriyor. 3. VUR KADEHI Gri Tisért, S, M, L, XXL Tasarim: Ekin Anil Kadehler vuruldukea

ruhlar hafifler, efkar ucar, sarkilar kalir.

=)



Bu tam bir "Siz istediniz, biz
vaptk* hikayesi oldu.

Once bir “Istanbul S6zlesmesi Yasatir” postu yayinladik,
rekor seviyede begeni aldi. Kullanicilarimiz yorumlarda “Bu
tasarimdan niye tisort yapmiyorsunuz?” dediler. Hemen
yaptik. Tavrini tizerinde tasimak isteyen kullanicilarimiz
olmasindan mutluyuz, gururluyuz. Clinki hep birlikte, adil
bir diinyada, 6zgiirce yasamak istiyoruz.




HTREBTL
FOTLTEMER

lithmnwes

fantimer
Fepminie

iSTANBUL SOZLESMESI
YASATIR

Gri ve Lacivert Tisort,

S M, L, XXL

Tasarim: Arel Sivis

Adil bir diinya ozgirce.

=)



1. SESINi DUYUR Krem Tisirt, S, M, L, XXL Tasartm: Memed Erdener Sevilme ihtiyaci
2. PUNK ALATURKA Krem Tisért, S, M, L, XXL Tasarim: Arel Sivis Imkansiz ihtimallere
hazirlanin. Beatles’a selam veriyor. 3. LKADEH Siyah Tisort, S, M, L, XXL Fikir: Anason
Kolektif Tlliistrasyon: Engin Onciioglu Bir bardaktan fazlasi.

=)



Fark edilmemeniz
immkansiz!

*

Tasarim tisort sevenlere miijde, benzersiz segenekler tirettik.
Kendinize ve sevdiklerinize...
Siz bir bakin, mutlaka begendikleriniz olacak.

BiLIYORUM DALI'NIN GILINGIRI
Siyah Tisort, Gri Tisort,

S M, L XXL S M, L XXL

Tasarim: Omer Mentes Tasarim: Arel Sivis
Galaksiler arasi ve ayrilik sonrasi. Bizim gergekiistiiciiligiimiiz.



KIRMIZI BALIK
Krem Tisort,

S, M, L, XXL

Tasarim: Arel Sivis

Kirmuzi balik ve saz arkadaglar1.

ACIL SERViS
Kirik Beyaz Tisort,

S, M, L, XXL
Tasarim: Arel Sivis
Acil servis hayat kurtarir!



MEY-i SAHBA
Lacivert Tisort,

S, M, L, XXL

Tasarim: Arel Sivis
Yiikselirsin muhabbetle; sen

donersin, sehir doner.

=)



Cilingir sofras1 Oncesi ve
sonrasinda temiz cller
operasyonu 1yi olur.

TEMIZ ELLER
Sabun (Anasonlu / Kavunlu / Rokal)
Fikir: Metin Solmaz Tasarim: Nurcan Bas







ANASON

pimtpinella anisum

Therei welsh

ANASON BOTANIK
48 x 68 cm.

Tasarum: Arel Sivis
Anasondur rakiy: raki yapan. Bu topraklarda
anason denince bilinen tiirii “pimpinella anisum”
olmas: gerekir anasonun mutlaka
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Dikkat! Posterlerimiz sizi
anasonlu alemlere sulu goturir,
buzlu gctirir.

*

Anason keyiftir, anason kagcistir, anason nesedir, anason
mubhabbettir, anason iki ¢ift sohbet etmek, mezelerin
hakkini vermek, sarkiya eslik etmektir.

* 170 gr parlak kuge kagit. Tek yiiz renkli dijital bask:.
Posteriniz rulo yapilip postiip korumas: altinda 6zenle
paketlenerek gonderilir. Cergevesizdir.

=)



L'KADEH

48 x 68 cm.

Fikir: Anason Kolektif

Illiistrasyon: Engin Onciioglu

Magritte'in inlii tablosuna ve Foucault'nun
metnine selam ¢akarak biz de bir bardak
gorduginde, eger icinde raki varsa, bunun bir

bardaktan fazlasi oldugu konusunda israrcryiz.

Leot mebl pab un veve

it

TEKNIK KADEH

48 x 68 cm.

Fikir: Anason Kolektif

[lliistrasyon: Onur Kutluoglu

Teknik Kadeh Poster konuyu bir mithendis
goziiyle tarif ediyor, biz mizahgi diliyle
anlatiyor. Duvarinizda giiliimseme garantili
bir fikre yer agin.




DALI'NIN GILINGIRI
48 x 68 cm.

Tasarum: Arel Sivis

Bizim gergekiistiiciligimiiz.
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R HARFI A HARFI
50 x 70 cm. 50x 70 cm.
Tasarum: Arel Sivis Tasarim: Arel Sivis
Alfabede ilk harf olabilir, bizim

Cilingir sofrasinin en gerekli
bulmacamizda kendisi ikinci harftir.

harfidir R.



K HARFI

50x 70 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Yalniz da giizel ama diger
tigiiyle daha giizel. :-)
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| HARFI

50 x 70 cm.
Tasarim: Arel Sivis
Bulmacanin son harfi. :-)
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"B" HARFI

50 x 70 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Cilingirin biiytik agkidir B harfi.

|
Hing

W

.
Ll ‘\H‘ﬁg‘ﬁ

W
A

[T
LY
i

1
i

4 & )

%
"

W

LY
¥

l.'lﬁ;.llﬂ

"L" HARFI

50x 70 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Alfabenin ortasi, masanin
dengesi "L" harfli poster.



VEFA ZAT

50 x 70 cm.

Tasarim: Nurcan Bag
Fotograf: Sahan Nuhoglu
Vefa Zat agabeyimizin
yasayan anisina.




KEYFI KATLA

50 x 70 cm.

Tasarim: Nurcan Bas
Dikkat! Bu posteri astiginiz
duvardan yaz gelebilir.




DOSTANBUL

50 x 70 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Istanbul dostluk demektir.

HEPIMIZ

50 x 100 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Birimiz hepimiz, hepimiz
anason i¢in.
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KARARINCA HERKES ESIT, HERKES FARKLI
50 x 70 cm. 50 x 70 cm.

Tasarim: Nurcan Bas Tasarim: Nurcan Bag

Metin: Mesut Ergiin Metin: Feridun Nadir

Ne eksik, ne fazla... Hayat paylastik¢a giizellesir. Esitler arasinda

birinci olalim.

HERKES
ESIT
HERKES

FARKLI

HEPIMLE BIRINC] DLALIM

e




TEMBEL TELESKOP
70 x 30 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Evrende mana arayanlar bu
postere bayilacak!

§
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INCE KULE MEY-1 SAHBA

50 x 70 cm. 50x 70 cm.

Tasarim: Arel Sivis Tasarum: Arel Sivis

Ruhu ince, huyu giizel bir yal Yiikselirsin muhabbetle; sen

bu, hep boyle olmus. donersin, gehir doner.
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YUKSEK MAKAM

56 x 48 cm.

Tasarim: Arel Sivis
Bu yiiksek masa senin
makamin.
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MEZE HARITASI

70 x 50 cm.

Tasarim: Arel Sivis

Sinir tanimayan gilingir iistii haritasi.




UYDURUK GAZETE-
ON

ANASONISIERI |25l sovroen

Tasarim: Nurcan Bas

Mezhunede islr_gr_\i Keyif keyifeilerindir.
neviE B -

=

[ Iéﬁ;‘ué-i:"rz mi?
E_m Hacivat mi?

UYDURUK GAZETE-
ARKA

50 x 70 cm.

Tasarim: Nurcan Bas

Keyif keyifilerindir.




DENIZ KOKUSU

50 x 70 cm.

Tasarim: Ali Cetinkaya

Biiyiik kentle deniz arasinda, yollarda,
sarkilarda... Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat
Dudaklarda Mey kitabi iginde kullandigimiz
bu gorseli biz ok sevdik ve ondan bir poster
yapalim dedik.
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HER AKSAM

50 x 70 cm.

Tasarim: Ali Cetinkaya

Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat Dudaklarda
Mey kitabinin i¢indeki bu illiistrasyon Dario
Morenonun Her Aksam sarkisi i¢cin hazirland.
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ALAGEYIK

50 x 70 cm.

Tasarmm: Ali Cetinkaya

Ali Cetinkaya imzasini tagtyan bu poster, Murat Meri¢'in yazdig1
Hayat Dudaklarda Mey kitabr i¢indeki Cem Karaca ve Mogollar
tarafindan soylenen Alageyik Destani sarkisi igin hazirlandi.

Bir destana adanmus sarkinin, efsane bir posteri oldu.
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ISPANYOL MEYHANESI

50x70 cm.

Tasarum: Ali Cetinkaya

Poster haline getirdigimiz bu illiistrasyon,
Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat Dudaklarda
Mey kitabinda yer alan Timur Selgukun
soyledigi Ispanyol Meyhanesi sarkist igin
hazirlandi.
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- . HA BU DIYAR
SOZUM MECLISTEN DISARI 50 x 70 cm.
50x 70 cm. Tasarim: Ali Cetinkaya
Tasarim: Ceren Oykut Poster haline getirdigimiz Ali Cetinkayanin
Poster yapmaya karar verdigimiz Murat Meri¢'in bu illiistrasyonu, Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat
yazdig1 Hayat Dudaklarda Mey kitabinin Dudaklarda Mey kitabinin i¢indeki Muzaffer
igindeki bu illiistrasyon Barig Mangonun S6ziim Akgiin’iin séyledigi Ha Bu Diyar tiirkiisiiniin
Meclisten Disar1 adli sarkasi i¢in hazirland. bulundugu sayfalar i¢in hazirland.
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K.E.S.

50 x 70 cm.

Tasarim: Omer Mentes
Poster haline getirdigimiz Omer
Mentesnin bu illiistrasyonu,
Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat
Dudaklarda Mey kitabinin
igindeki Goniil Yazar'in
soyledigi Kimseye Etmem
Sikayet sarkisinin bulundugu
sayfalar i¢in hazirland1.
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BILIYORUM

50 x 70 cm.
¥ " & Tasarim: Omer Mentes
Murat Meri¢’in yazdig1 Hayat
Dudaklarda Mey kitabinin i¢indeki
bu illiistrasyon Gaye Su Akyol'un
Biliyorum sarkas1 i¢in hazirlandi.
Ve sahane poster oldu.
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Muhabbet dolu ¢antadan
daha giizel hediye mi olur?

*

ASIK GARIP

Bez canta.On-arka baskil.
35 x40 cm.

Asik'in hikayesi.

=)



CURCUNA

Bez ¢anta. 35 x 40 cm.
Karigiklik ihtimal barindirir
iginde.

PUNK ALATURKA

Bez ¢anta. 35 x 40 cm.
Imkansiz ihtimallere
hazirlanin.
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|; IF -E gdz giizel, canta giizel. ’ “ H | -



ANASON DUNYASI

Bez ¢anta. 35 x 40 cm.
Anason keyiftir, anason
kagistir, anason nesedir,
anason muhabbettir.
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MUHAMMARA

Bez canta. 35 x 40 cm.

Siz bu, bez gantaya her seyi
koyabilirsiniz. Biz muhammara
tarifi koyduk.
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Kevyfinizi
tizerinizde tasiyin.

*

500 yillik rak: kiiltiiriinéi modern
tasarimlarla birlestiren bu taki serisi
Leyla Tekbulut'un fikri ve emegi.
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TURUNCU BALIK
Giimiis Bileklik. Herkes igin balik gtizel.
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BUZZZ SERISI
"Ben ona bakinca
buz bloklar: goriiyorum sadece."

Leyla Tekbulut
BUZZZ BUZZZ
Giimiis Kiipe Giimiis Yiiziik
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ANASON CiCEKLERI
"Leyla Tekbulut rakida degil ama uzoda kullanilan
yildiz anasondan sahane takilar yapmus. Retro bir siklik,
komsuya dogru bir selam olmus."

ANASON GiGEKLERI, ANASON GiGEKLERI,
Giimiis Kiipe Giimiis Yiiziik



-378-

Kafamiza takmayiz,
vakamiza takariz.

*

"Oya Tekbulut yarattig1 bu minimal
“pin”lerle gorenleri sasirtiyor.”

RAKI KADEHi TUTAN
KADIN ELI, PIN
Dostluga, mutluluga,
anasonsever kadinlara...
Kadehinizi neye kaldirmak
isterseniz.
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ZEKi MUREN, PiN
Herkes bir giin Zeki Miiren’i sevecektir. Bu sozii de pinleyin
efendim.

MUZEYYEN SENAR, PiN

Goniillerimizin divast Miizeyyen Senar’1 simdi yakamizda
tasyabiliriz. Boylece gorenler bizimle hangi makamdan
konusacagin bilir.
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Keyfiniz
tarzimiz olsun.

*

Gokge Altunay ve Cadi isbirligiyle tiretilen, 7 fikirden
esinlenilmis 7 adet bileklikten olusan, 925 ayar glimiis
bir seri. Keyfiniz tarziniz olsun.

ASK ILE UGMAK

Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. Mumkiinse asma
altinda. Hep beraber.

=)



HAYAT BANA GUZEL
Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. Batan glinese
karsi ¢ilingir.
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1. HEDEF RAKI SOFRASI
Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. Ben kalender megrebim.

2. SISEDE BALIK
Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. $iir yazip eskiler
aliyorum.

3. MUHABBET SOKAGI
Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. Igim iiperiyor.
Ya evde yoksan?



AH ULAN ZALIM!

Giimiis Bileklik. Kadin - 17 cm.
Erkek - 20 cm. Kalp kirigina
ne iyi gelir?
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Rakiy1 tasiyabilmek de
onemlidir.

*

Biisra Velioglu'nun ince tasarimlari
sayesinde keyfinizi tistiiniizde tastyin.

SISEDE BALIK
Giimiis Kolye. Raki sisesinde
glimiis bir balik.

=)
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SEREFE DOLU
Giimiis Kolye. Sizin igin
kadeh kaldirdik.








