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[. Can Siram

1969 yilinda Zonguldak’ta dogdu. Istanbul Erkek Lisesi'nin ardindan Orta Dogu Teknik Univer-
sitesi Makina Mithendisligi Bolimi'nden mezun oldu. 1997-2019 yillan arasinda Dogus Grubu
sitketlerinde ve istiraklerinde gorev yapti. Bu siiregte agirlikli olarak otomotiv alaninda, orta ve
iist diizey yonetici olarak ara¢ muayenesi, satis ve satig sonrast hizmetler, bayi ve bayi ag1 yénetimi,
kalite ve denetimi, siireg tasartmt ve yonetimi iizerine calistt.

[s digindaki hayatinda ahsap isleri, yemek ve bira yapimy, fotograf ve yelkenle ilgilendi. Tki
arkadasiyla birlikte Fransa’dan Tiirkiye'ye yelkenli tekneyle yaptiklar: seyahati anlattigt Mirmur'm
Seyir Defteri adli kitabt Naviga dergisiyle birlikte dagitilds. Siram’m Vegan Yarim adlt kitabt 2022
yilinda Oglak Yayinlari tarafindan yaytmland:.

2019 yilinda vegan oldu.

I. Can Siram evli ve iki ¢ocuk babasidur.
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Oonsoz

Sevgili okuyucu,

Elinizde tuttugunuz kitap rakisever bir vegan tarafindan, rakisever veganlar ve vegan-
lik hakkinda bilgi edinmek isteyen, agik (ya da ileri) goriislii naveganlar i¢in yazildi.
Tarifi verilen mezelerin her biri evde yapildi, tekrar tekrar denendi, tadina bakilds, farkli
marka rakilarla uyumu titizlikle (giiniin farkl saatlerinde, degisik mekanlarda, farkls kisi-
lerle ve degisen miktarlarda) kontrol edildi... Biz memnun kaldik, sizin de seveceginizi
umuyorum.

Fark edeceginiz iizere kitapta yalnizca meze tarifleri degil, se¢ilmis bazi muhabbet
konulariyla ilgili yazilar da var. Rakinin ana mezesi muhabbettir diyerek giristik bu ise.
Umarim segtigimiz konular ilginizi geker. Muhabbet konularini kitaba koyma kararimi-
zin hikéyesini de ilerideki sayfalarda okuyacaksiniz.

Yeri gelmisken, ilk kitabim Vegan Yarim’de yer alan bazi agiklama ve uyarilari burada
tekrar etme ihtiyact hissediyorum.

Bu kitabin, okuyucusuna farkli ve yakin gelecegini umdugum iki 6zelligi var.

1. Yazan gibi, profesyonel sef olmayan, farklt bir alanda egitim almig ve ¢aligmig biri-
lerinin derledigi ve denedigi tarifleri iceriyor, dolayistyla yapilanlar ve sonuglari, okuyu-
cunun kendi mutfaginda yasayacaklariyla ¢ok yakin olacakur.

2. Kitaptaki gorselleri, kendi mutfagimizda yaptigimiz yemekleri evimizde fotografla-
yarak olusturduk. Okuyucu bu kitapta yemeklerin idealize goriintiilerini degil, tarif edilen
yemekleri yaptiginda kendi mutfaginda yaklagik neyle kargilasacagini gorecektir.

Haydi bir de uyarida bulunayim:

Kitaptaki tariflerde gluten igeren katki ve malzemeler kullanilmustir. Gluten has-
sasiyeti, alerjisi olanlarin ya da ¢olyak hastalarnin tarifleri seger ve uygularken dikkat
etmeleri gerekir.

Son olarak, kitabin olusumunun her agamasinda destegini esirgemeyen sayin Senay
Haznedaroglu'na tesekkiir etmek istiyorum, onun yardimi ve énerileri yalnizca kitab
miimkiin kilmadi, daha iyi bir hale de getirdi. Oglak Yayinlar: ¢alisanlarina da 6zverili
ve icten destekleri i¢in 6zel bir tesekkiir borgluyum. Umarim her yazar, boyle bir yayinct
ve yaymeviyle ¢alisma firsat1 bulur.






baslarken

Vegan beslenme konusundaki ilk kitabim Vegan Yarim'in hazirliklarina bagladigimiz
giinden bu giine Tiirkiye'deki vegan hareketin kaydettigi gelisme sevindirici. Son arag-
tirmalara gore (ilkemizde seksen bin civarinda vegan oldugu tahmin ediliyor ve bu say1
giderek artiyor. Artik lokantalarda vegan yiyecek secenekleri bulmak eskiye gore daha
kolay; kisa siire énce navegan iirtinlerinin yaninda bir o kadar da vegan pizza yapan bir
pizzaciya rastladim. Birgok iiniversite kafeteryasinda vegan menii ¢ikiyor. Yalnizca vegan
yiyecekler sunan yerler de ¢ogaliyor. Ne giizel! Ama ne yazik ki, “meyhane” sinifina giren
mekénlar heniiz bunun diginda. Elbette kendiliginden vegan olan mezeler mevcut, ancak
bunlardan baska vegan secenek sunmaya yonelik bir ¢aba géremedim. Gittigimde her
meze i¢in de, “Ustacim, simdi sen buna peynir koyma ya da bunu tereyaginda degil de, az
zeytinyaginda pisir, olur mu?” gibi tarife girismek uzun siiriyor, hem zahmet veriyorum
diye sikiliyorum, hem tigeniyorum, ben de ne yapayim salatadan, varsa humustan, fava-
dan tirtiklayip oyalantyorum.

Dolayisiyla Kosuyolu’nda ugradigim bir mekénda, rakinin yaninda pek bir sey yeme-
digimi goriip ilgilenen garson vegan oldugumu 6grenince, “Abi, o zaman vegan pide
yaptirayim ben sana” dediginde agikgasi sagirdim ve sevindim. “Evde var bi tane, ondan
biliyorum” dedi; kiz1 veganmus. Iste elinizde tuttugunuz bu kitap biraz da o garson dostum
ve sevgili kizi sayesinde yazildi. Hemen, “Yahu pideden meze olur mu?” diyenler... Mesele
o degil. Ustelik raki kalender bir igkidir, raki igmeye karar verdikten sonra meze isi sizin
keyfinize kalmistir, damak tadiniza uyan her sey olabilir, uymayan sey aslinda, “Aa raki
sununla olmaz, bununla raki gitmez” muhabbetidir. Rak1 bu, isterse pekala gider. Bu
kitapta otuz iki farkli ana malzemeyle yapilmis altmis meze var. ltalya’dan esinleneni de
var, Kore’den de, bir deneyin bakalim nasil oluyormus...

Kitabin yazilis nedenlerinden biri de sunu duyurmak: Veganiz, raki da igeriz! Ciinkii
etrafimdan gozlemledigim kadariyla, ¢opunlukla saglik nedenleri ya da saglikli olmak
gerekgesiyle vegan oldugumuzu disiiniiyorlar. Oyle degil. (Oyle olan da var elbette,
kim istemez ki saglikli olmayt, isteyen de o sebepten oluversin...) Neyse, diyecegim, raki
icen vegan fikri belki bundan dolayt biraz yadirgantyor; “Hem beslenme tarzini kokten
degistirecek kadar sagligina diiskiin olacaksin hem de igki igeceksin, olur mu?” Oysa
bizim ailenin birincil veganlik nedeni gok basit: Bagka bir canliyr 6ldiirmek ve yemek

istemememiz. Saglik kaygilarimiz ile bunun arasinda bir baglanti yok...

n
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Ik asamay1 gegtikten sonra bu sefer balik ve rak: arasinda japon yapistiricist varmis
gibi sorular basliyor, “Ee, balik da yemiyorsan rakiyi neyle igiyorsun?” ya da “Yaninda
balik yiyemedikten sonra raki nasil olacak?” diye soruyorlar mesela. Bence rakinin tadini
¢ikarabilmek igin baliga ihtiyag yok, bir. Raki ile illa yemek yenecek diye bir kural da
yok, iki. Benim bildigim, raki masasinda giizel giizel oturulur, raki igilir, arkadaglarla
muhabbet edilir, ufak ufak meze yenir. Hayir, memlekette zaten yerlestirilmeye caligilan
ve igki igenleri 6tekilestiren bir soylem var; hem icki icip hem vegansan, bir de bunun
bir alt kiimesindesin. Oysa Kerim Yanik’n dedigi gibi, “Ulkemizde icki icmeyenlere
gosterilen hosgorii ve anlayus, igenlere gosterilmedigi siirece, toplumda ayrisma, hatta
dismanlagma daha da agirlagarak devam edecektir.” Dedigim gibi, bunu agmak yolunda,
“veganlar da rak: iger” diisturuyla yazilmus bir kitaptir bu.

Ugiincii neden, bu kitabi goriip inceleme sansi bulacagini umdugum naveganlar.
Sevgili navegan dostlar, séziime giivenin, ben elli yil sizler gibi beslendim, biliyorum
nedir ne degildir. Simdi veganim, vegan besleniyorum, rakima da vegan mezeler eslik
ediyor. Ne vegan oldugum igin bir seyin eksikligini hissediyorum ne de raki sofram eski-
sinden daha tatsiz. Denemekten ne ¢ikar?

Kitabin, tarif edilen mezelerin vegan olmasi disinda digerlerinden farkli bir tarafi daha
var. Segilmis muhabbet konularini da igeriyor. Simdiye kadar benim baska bir kitapta
gormedigim bir 6zellik. Yani elinizde diinyanin ilk, muhabbeti icinde meze kitabini tutu-
yorsunuz biiyiik ihtimalle. Sevinmek ve gururlanmak hakkiniz!

Bu kitabin bu sekilde yazilmast iki kisi sayesinde oldu. Biri dostum ve (kitapta genis
bir aragtirmasinin sonuglarina da rastlayacagmiz) OOD'nin kurucularindan Omer.
Dostum Omer ilk kitabim Vegan Yarim’i okuduktan sonra biiyiik bir i¢goriiyle soyle bir
yorum yapmistt: “Ustad, bu bir yemek kitabi olmus”. Kendisine kitabin zaten bir yemek
kitab1 oldugunu agiklamaya hazirlanirken devam etmisti, “Insan biraz daha bir sey isti-
yor”. Omer zaten béyledir, altyazisiz konustugunda bayag kafayi ¢alistirmaniz gerekir
anlamak igin... Yorumu iizerine diisiindiim uzun siire. Sonra séyle bir karara vardim: Biraz
daha bir sey yapmaliydim.

Iste tam o kara kara diisindiigiim giinlerde imdadima Sait Faik Abastyanik yetisti.
Hayir, gece riiyama girip hikmet buyurmadi ama kendisinin bir zamanlar soyledigi bir
sozii okudum: “Edebi eserler, insan1 yeni ve mesut, baska iyi ve giizel diinyaya gétiirme-
ye, kurmaya yardim etmiyorsa neye yarar?” Ne giizel s6z! Muhabbetsiz raki olur mu, en
azindan kendiyle hesaplasir insan diyerek kollari stvadim ve iste bu kitap ortaya cikti.
Muhabbetiyle birlikte mezeler. Begeneceginizi umarim. Ve umarim yeni ve giizel diinya-
ya ulagmamiza yardimc: olur.

Serefe!



tiitm muhabbetlerin baglangi¢ ve bitis noktas::
ne olacak bu memleketin hali?

Ne hikmetse raki masasiyla iliskilendirilen, belki biraz da sulandirilip kiigiik goriilen bir
soru olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Ama 6yle degildir.

Bu soru aslinda akli baginda olan, mutlu bir hayat siirmek isteyen, yapmak istedikleri,
deger verdigi seyler, dostlari, sevgilisi olan (heniiz bulamamis ya da bulmug kaybetmis de
olabilir ama bir sekilde sevmis olan) her insanin sik sik sormak zorunda kaldig: ciddi bir
sorudur.

“Ne olacak bu memleketin hali? Biz boyle ilanihaye yiiziimiiz yerde mi gezecegiz!” diye
yazmig Tevfik Fikret 1910 yilinda Salih Keramet Nigar’a bir mektubunda. 1998 yilinda
Milliyet gazetesindeki bir yazisinda Oktay Akbal, ona atifta bulunmus ve eklemis, “Bu
gidigle 2000 bilmem kagcta da yineleyecegiz: Ne olacak bu memleketin hali...” Hakliymus,
yiiz yili ¢oktan devirmis soru, hala bunu distiniiyoruz. Yahu, bu kadar siiriincemede kalan
bir konu olabilir mi?

Gelecege dair bir hayalimiz yok demek ki ya da herkes bagka bir sey disliiyor veya
tizerine ¢cok konusmak tiiketiyor her konuyu...

Haydi biraz kolaylastiralim isi, enseyi de ¢ok karartmamak lazim. Bu soruyu yanitla-
maya calisirken genel yaklagimlar nelerdir, onlari bir ézetleyelim, sizin masada da mutla-
ka benzer akimlar olugacaktir:

“Yahu, yarin ne olacagini bilemiyorsun, hangi gelecek hayali! Ne demis Ferhan
Sensoy iistad: ‘Her giin, ulan bugiin acaba ne olacak diye kalkiyoruz; bu kadar da olmaz
ki canim, deyip yatiyoruz’. Her sey miimkiin...”

“Giintimiizde memleket mi kaldi, artik bireydir kendi bagina memleket.
Kazanabiliyorsan, bir adim éndeysen tamamdir. Oyle vallahi, ahlak, toplum, vicdan,
terbiye, bunlar biiyiik yanilgilar, gemisini yiiriiten kaptandir, kamp atesi etrafinda otu-
rurken aslan saldirisina ugrayan Japon’la Amerikali’y1 hatirla, bilmiyor musun, dur bak
anlatayim, ¢ok giizel hikéye...”

“Ben bu milletin, bu topraklarda yasayanlarin déniisiim giiciine giiveniyorum, sagdu-
yusuna inantyorum, memleket elden gidiyor derken her seferinde silkinip kendine gel-
meyi bilmisiz, yine boyle olacak, en karanlik noktadan 1g18a donecegiz, bak goriirsiiniiz...”

“Canim benim, o soru yanlis bi kere, memleket degil insan 6nce, ‘Ben ne oldum,
ne olacak benim halim? diye sormali, degil mi ya, sen bi kendine bak 6nce, kendini
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bir degistirmeyi dene, herkes boyle diisiinse ve davransa zaten memleket kendiliginden
diizelir...”

“Baris Mango ne demis: ‘Hemserim, memleket nire? Bu diinya benim memleket.’
Yaaa. Biz ne zaman ayni ve astronomik 6lgekte, afedersin, kig kadar bir gezegeni paylagan
canlilar oldugumuzu anlayacagiz? Anlamazsak zaten birak memleketi, diinyadaki yagami
bitirecek insan. Iklim krizi kimsenin umrunda degil mi? lyi, yakinda ¢cok umrunda olacak.
Suriyedeki i¢savag nasil basladi saniyorsun?”

“Abi giizel diyorsun da, disim iki giindiir 6yle bir agriyor ki, ha, ¢ok siddetli degil ama
siirekli, ¢enemin sag tarafi resmen zonkluyor, biraz da onun igin igiyorum, soguk raki
iyi geliyor, yoksa biliyorsun ben yle her gece igen bi adam degilim... Memlekete bi sey
olmaz, merak etme...”

“Giizelim, memleket bizden bagimsiz bir seymis gibi konusuyoruz, bak, bizim burast,
biz nasil karar verirsek 6yle olacak. Yeter ki korkmayalim, birbirimize giivenelim, omuz
omuza, umutlu olalim.”

“Ursprung der Almanlar, Tiirkge’si ‘koken’ ama tam da karsilamiyor Tiirkge’si. Neyse,
once bir Ursprung’a dénmek lazim ama herkesin Ursprung’u farkli tabii. Ursprung unu-
tulursa o zaman Godard'in séyledigi gibi iletisim araglartyla gevrili ama iletigimsiz yasa-
yacagiz. ‘lyi ama seytani kim aldatt1?” sorusuna gelebiliriz Spinoza gibi. Nietzsche’nin de
tam oturan bi sozii vardi da simdi hatirima gelmedi.”

“Her seyin bas1 sevgidir arkadas, kendini seveceksin, yanindakini, képegi, kediyi ama
fareyi de, sinegi de ezciimle dogay1, diinyay1... Yoksa ne yapsan bos...”

“Peki, ben size soruyorum, gelecek dedigimiz nedir? Bes yil m1, on mu, yiiz yil sonrast
mi1? Bi kere o belli degil, soru belirsiz yani. Ha ben elbet bi giin iyi olacagini diisiiniiyorum
o ayrt ama ¢ok kisa siirede olmayacaktir bu, yani biz gériir miiyiiz, belki...”

“Nasil yani ne olacak? Kétii mi ki halimiz? lyiye gitmiyor muyuz? Oglum bu top-
raklarda neler yagandi, bu millet neler yapti... Dig giiglere bok atmaya gerek yok, kendi
giinahlarimiza bakalim, bunlari halletmeden olmaz...”

“Ustad, gelecegi bilmem ama 100 Ne Olacak Memleketin Hali kitabinda meveut duru-
mumuzu anlatan iki ¢ok giizel s6z okudum yakin zamanda, biri Tan Oral’a ait, demis ki;
‘Memleketin hali, sanli ge¢misimiz ile parlak gelecegimiz arasina sikigmis durumdadir’,
digeri de Sevan Nisanyan'mn aktardigina gore Ingiltere basbakanlarindan Salisbury tara-
findan 1880’lerde dile getirilmis; ‘Turkey is a country with a great future, and it shall always
remain so.’ Neden? Iste onu bilmiyorum. Havasindan, suyundan herhal...”

“Bak size bi fikra anlatayim; Almanya’da ¢ok sayida Tiirk’iin ¢alistig bir fabrikada
gorev yapan iki Alman teknisyen merak etmisler, ‘Nedir bu Tiirklerin rak: meraki, ne
var bu ickide? diye. Bir aksam rakiy1 denemek igin sozlesmisler, ¢ikista Tiirk bakkalina
gidip bir yetmislik almislar, masaya koyup ¢okmiisler bagina. Bir, iki, ii¢ duble sonra biri



tiim muhabbetlerin baglangig ve bitis noktast: ne olacak bu memleketin hali?

digerine donmiis: ‘Ya arkadas, ne olacak bu Almanya'nin hali?... Diyecegim, belki de
rakidan biitiin bunlar, ha?”

O halde Saksuka ile baglayalim kitaba... diyecektim ki yayimcim, “Olmaz! Alfabetik sira-
liyoruz mezeleri Can Bey” dedi! Neden Saksuka m1? Hem ¢ok cesitliligi, hem olaganiistii
lezzeti pek uyuyor bizim memlekete. Hazirlanist da, yani malzemelerin kiyilip ufalanmast,
kizartildiktan sonra yogurtla biraz serinletilmesi ama tam oh derken iizerine kizgin yagh
domates sosu dokiilmesi... Tegbihte hata olmaz demisler, neresinden benzeteceginiz size
kalmig ama memlekete en uyan meze gibi geliyor bana... Ilk kitabim Vegan Yarim’de vardi
bu tarif ama bu raki mezeleri kitabimda da (her nekadar 80. sayfada yer aldiysa da) ben
ona bagkdseyi veriyorum...
Haydi serefinize...



16

igiyorsam sebebi var

AYSE HANIM
250 g aysekadm fasulye 4 dis sarmusak, kryilmug
Ceyrek karnabahar 2 kagik domates salcast
1 tath kasigi zerdegal Ceyrek demet dereotu, kiyims
2 tath kagig hardal 1 tath kasiz garam masala
Yarim bardak ceviz, parcalanmis 2 ¢arliston biber ya da koy biberi, dogranmis
1 tath kasign tuz 80 ml (1/3 bardak) su
4 kagik aycicekyag

Fasulyeleri yikayn, saplarini ve en ug kisimlarini kesip atin. Bir buguk-iki santim uzun-
lugunda dograyin, kenara ayirin.

Karnabahart bigakla birkag parcaya bolerek mutfak robotunda cekin, leblebiden ufak
pargaciklar haline getirin.

Zerdegal, hardal, ceviz ve tuzu kiigiik bir kasede hazirlaym (hepsini ayni anda kulla-
nacaksiniz).

Yag biiyiikge bir tavaya koyun altin1 agin. Sarmisaklari ekleyin, kokusu ¢ikana kadar
isitin. Karnabahari ilave edin, 5 dakika kavurun. Fasulye disindaki malzemeleri tavaya
katin. Kangtirarak yiiksek ateste 3-4 dakika pisirin. Fasulyeyi ekleyin, altin1 kisip kapagi-
ni1 kapatarak kisik ateste 30 dakika pisirin.

Afiyet olsun!



tiim muhabbetlerin baglangig ve bitis noktast: ne olacak bu memleketin hali?

BADEM MOZZARELLA
5 kagik (75 ml) kat bitkisel yag 1 kagik besin mayast
1 1/3 bardak (315 ml) badem siitii 1 ¢ay kasigh tuz
1/3 bardak (80 ml) tapyoka nisastast 1 kagik limon suyu
2 kagik agar agar

saklama suyu icin
3 bardak (700 ml) soguk, buzlu su
1 kagik tuz

Oncelikle saklama suyunu hazirlayip buzlukta bekletin.

Yag: kiigiik bir sos tenceresinde hafif ateste eritin. Blenderde yag, badem siitii, tap-
yoka nigastast, agar agar, besin mayast ve tuzu yiiksek devirde, uzunca bir siire ¢ekin.
Sos tenceresine alip orta yiiksek ateste spatulayla siirekli karigtirarak 5-6 dakika 1sitin.
Koyulagmaya bagladiginda altini orta diisiik atese kisin ve karigtirmaya devam edin, koyu
kremamst bir kivam aldiginda atesten alin. Limon suyunu karigtirararak yedirin.

Buzluktaki suyu ¢ikartin. Hazirladiginiz peynir karigimindan bir yemek ya da don-
durma kagig1 yardimiyla ceviz biiyiikliigiinde parcalar kopararak suya atin. Mozzarella

toplarini saklama suyu iginde buzdolabinda en az 3 saat bekletin.
Afiyet olsun!

Not: Tarifi, ev yapimi badem siitiiyle deneyin. Yapmasi oldukca kolay, hem de daha bes-
leyicidir. Badem siitii i¢in, 1 bardak (235 ml) bademi (miimkiinse bir gece énceden) sla-
tin, siiziip kabugunu soyduktan sonra 4 bardak (1 litre) suyla blenderde ¢ekin. Tiilbentle
siizditkten sonra badem siitiiniiz hazirdir. Posasin1 ayirip saklayin, onunla lezzetli bir
peynir daha yapacaksiniz.
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i¢iyorsam sebebi var

BAHCE SALATA
Yarm demet maydanoz 1 tath kasigr hardal
Yarim demet dereotu 1 tath kagig vegan mayonez
Yarm demet roka 2 limonun suyu
4 dal taze sogan 15-20 kiraz domates
Ceyrek bardak zeytinyag 2 kiigiik turp

Maydanoz, dereotu ve rokay: yikayip saplariyla beraber ince ince dograyin. Taze soganin
beyaz boliimlerini kabaca dograyin (yaklagtk 1 santim uzunlugunda), yesil bslimlerini
ince kiyin. Dogradiginiz yesilliklerin hepsini karistirma kabina alin.

Kiigiik bir kavanozda zeytinyagi, hardal, mayonez ve limon suyunu karistirin, yesillik-
lerin {izerine bosaltarak giizelce harmanlayin, kenara ayirin.

Domatesleri yikayip boylamasina ikiye boliin, salata tabaginin kenarmna dizin. Sosta
beklettiginiz yesillikleri bir kez daha karigtirarak salata tabaginin ortasina yayin. Turplari
¢ok ince dilimleyin, salatanin iizerine serpin.

Afiyet olsun!

BARNAK KEBABI

Yarim kilo (7-8 adet) ince havug 1 ¢ay kagign tuzx

1 portakalin suyu 1 kagik susam

2 kagik miso Ceyrek demet maydanoz, kiyilmug
2 kagik susamya@

Firininizi 200° C sicakliga ayarlayarak calistirin.

Havuglari yikayip kabuklarini kaziyin, 3-4 santim uzunlugunda dograyin ve firin
kabina alin.

Portakal suyunu karigtirma kabinda miso, susamyagi ve tuzla iyice karistirin.
Hazirladiginiz sosu firin kabindaki havuglarin iizerinde gezdirin. Firin kabimnin kapag:
varsa kapatin, yoksa aluminyum folyoyla iizerini ortiin ve wsittiginiz firina yerlestirin.
Yarim saat pisirin. Daha sonra iizeri agik olarak bir yarim saat daha, havuglar yumusayip
sosu iyice azalana kadar firinda tutun. Havuglart firindan ¢ikarttiktan sonra kenarda
sogumaya birakin.

Bu arada kiigiik bir sos tenceresinde susami (yag eklemeden) rengi degisene kadar
kavurun. Havuglar soguduktan sonra iizerini kavurdugunuz susam taneleri ve maydanozla
stsleyin.

Afiyet olsun!



tiim muhabbetlerin baglangig ve bitis noktasi: ne olacak bu memleketin hali?

BASKUAYI
1 salatalik 2 avokado
250 g turp (kiigiik, 15- 18 adet) 2 kagik swryag
2 kagik soya sosu 1 ¢ay kasigr pul biber
1 kagik pudra sekeri ya da tozseker 1 tath kasigi susam

Salatalik ve turplar yikayip temizleyin. Salataligi kabaca dograyin, turplar: ikiye boliin.
Bigagin yan yiiziiyle bastirarak salatalik ve turp parcgalarint ezin. Ezdiginiz salatalik ve
turplar karistirma kabina alin, soya sosu ve pudra sekerini ekleyerek karistirin ve kenara
ayirin.

Avokadolari ikiye bolerek gekirdeklerini ¢ikartin. Kagikla kabugundan ayirdiginiz etli
boliimlerini bir tabaga alin, gatalla iyice ezin. Orta boy salata tabagina ezdiginiz avoka-
doyu yayin.

Kiigiik bir sos tenceresinde siviyagi isitin, pul biberi de ilave ederek kizdirin, atesten
alin. Avokadonun iizerine karistirma kabinda beklettiginiz ezilmis salatalik ve turp par-
calarini yayin. Kizdirdiginiz yag iizerinde gezdirin. Ustiine susam serpin.

Afiyet olsun!
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futbol, iilkemizin tath belasz...

Futbola tamamen kayitsiz kalabilenimiz var midir? Ilgilenmese bile maruz kalan var-
dir, sevmese de sevdikleri futbolsuz yapamayani vardir, ¢ok sevmesine ragmen bizdeki
futboldan ikrah edeni vardir, var oglu vardir yani... Muayyen bir yasin iizerindekilerin
(kendim gibilerden bahsederken artik rakam vermemeye gayret ediyorum) futbolla ilgili
ilk anilari, hafta sonlari bir yandan evde banyo-gamagir-iitii ritiieli gerceklesirken, o
harala giirele iginde radyodan gelen mag spikerinin sesidir, “Evet Istanbul’a baglantyoruz
tekrar”, “Degerli dinleyiciler, sizlerle birlikte olmadigimiz dakikalarda soldan gelen bir
ortaya Faruk ¢ok iyi yiikseldi, yaptigi kafa vurugunda top kalecinin bakislari arasinda sag
tist kogeden aglarla bulustu ve bu golle Besiktag bir-sifir éne gecti”, “Simdi de mikrofon-
larimiz Ankara’da, dakika ve skor alalim...”.

Takip eden giinlerde de maglar iizerine yapilan konugmalar, sevilen kose yazarlarinin
yazilart tizerinden yorumlar... Sevsin ya da sevmesin, herkesin ayri bir yere koydugu [slam
Cupi’nin yazilar biraz hinzir bir giiliimsemeyle ama bir yandan da hissederek okunur ya
da alintilanird:.

Neden bilmiyorum, giizel hatirladigim yillardi. Rakip takim taraftarlarinin ayni tri-
biinde mag izledigi zamanlara yetistik, simdi inanilmaz geliyor bu. Ama oluyordu iste.
Unutulmaz maglar izledik, sampiyonluklar gordiik, diger takimlart tutan can arkadaglari-
muzla kutladik, iistelik onlarin bayraklarini sallayarak.

Haydi, daha eskiye gidelim, bu iilkenin yetistirdigi en biyiik futbolculardan biri,
Lefter, oynamaktan en ¢ok zevk aldigi futbolcuyu sorduklarinda, “Metin” der, “Metin
Oktay”. Seyircileri selamlarken efendiliginden, tevazusundan yiizii kizaran Kral Metin
Oktay. Biri Fenerli, digeri Galatasarayli.

Baba Hakki'nin bir Karagiimritk maginda attig1 gol, fileler delindiginden, kalenin
icinden disar1 gikar. Hakem golii vermez, seyirci gildirir, mag sonunda ¢ikista hakemi
beklerler. Baba Hakki, hakeme haber génderip kendisini beklemesini soyler, stattan kol
kola ¢ikarlar, kizgin kalabaligin arasindan kol kola gegerler.

Cihat Arman, bir maglari kar yagist nedeniyle ertelenince o yagis altinda kaleye
geger, takim arkadaslarina sut gektirip yarim saat kalede ugarak gésteri yapar, o mag i¢in
gelen seyirciler evlerine elleri bos dsnmesinler diye.

Istanbul Ligi sampiyonu olan takimin golciilerinden Voleci Serefe (Seref Gorkey)
basarisinin sirrt soruldugunda, “Hakki Yeten ve Siikrii Giilesin gibi insanlarla ayni
takimda oynarsaniz, bunu siz de kolaylikla yaparsiniz, giinkii topu lokum gibi ayaginiza



futbol, iilkemizin tath belast...

oturtuyorlar, size kalan sadece ayaginizi kaldirmak...” diye yanitlar. Voleci Seref attig1
toplam doksan ii¢ vole goliiyle Guinness Rekorlar Kitabi'na girmistir.

Kornerden direkt attign otuz iki golle Guinnes Rekorlar Kitabi'na giren bir bagka fut-
bolcu olan Siikrii Giilesin igin yazilmig olsa da Islam Cupi’nin sézleri bu degerli futbolcu-
larin hepsi i¢in gegerli: “Tiirk futbolunun gelmis gegmis en biiyiik ¢izgi ilahi olan Siikrii
Giilesin’in arkasinda, o zamanlar, ne yalan dinozoru dev bir rotatif vardi ne de soziiniin
nereye varacagi belirsiz olan bu giiniin araci1 ve tefecileri.”

Ha, tam da havaya girmisken “rotatif ne ki?” diye soran, sormayi diisiinen ya da rota-
tife takilip konunun 6ziinden uzaklagarak bu ézlem dolu giizelim muhabbeti kendi kafa-
sinda bozmaya yeltenenler icin haydi yazalim TDK agiklamasini: Biiyiik bir cabuklukla
donerek isleyen ve saatte binlerce adet baski yapan bir tiir basim makinesi. Edebiyatta
kullanimi: “... antenler yalan sdyliiyorsa, yalan soyliiyorsa rotatifler, kitaplar yalan soy-
liyorsa... elleriniz balgik gibi itaatli, elleriniz karanlik gibi kor, elleriniz ¢oban kopekleri
gibi aptal olsun, elleriniz isyan etmesin diyedir...”

Bu kismi alintidan sonra titreyip konumuza dénelim. Ama kaldigimiz yerden degil,
merak edenler o zamanlart biiyiiklerine sorar ya da agip okurlar, fakat nasil bu giine geldik
ve ne yapmak gerek sorularinin yanitini bulmak, giiniimiizii anlamlandirmak miimkiin
olur mu bilmiyorum.

Bu arayista bizlere belki yardimc olabilecegini diisiindiigiim tig giizel soz var, yorumsuz
yaziyorum:

“Eskiden futbolu ag ve fakirler oynar, tok zenginler seyrederdi. Simdi ise tok oyuncu-
lar oynuyor, fakirler seyrediyor.” (Senol Giineg)

“... Bu tilkedeki insanlarin ahlaki ne ise, bu yéneticilerin, futbolcularin vicdani ne ise
futbol da o kadardir. Eger onlar yiiksek ahlaka, vicdana sahipse, futbol da o kadar yiiksek
olur. O yiizden futbol, edebiyat, sinema, hayat, siyaset hi¢ ayrilmaz...” (Zeki Demirkubuz,
| Gézden Kagan Pozisyonlar)

“Profesyonel sporun teknokratlari, futbolu sirf siirate ve giice davali, mutluluga
bogvermis, fantazinin gelisemedigi, ciiretin yasaklandig1 bir spor dali hiline getirdiler”
(Eduardo Galeano |/ Gélgede ve Giineste Futbol)

Son olarak da Gézden Kacan Pozisyonlar adli kitapta Ugur Yiicel'in aktardigi bir
hikaye: Platini futbolu biraktiktan sonra psikolojik sorunlar yastyor ve psikologa gidiyor.
Psikolog buna diyor ki, “Kendini fazla 5nemseme, alt tarafi biitiin hayatin boyunca higbir
ozelligi olmayan siradan bir mesin yuvarlaga giizel tekmeler attin.” Bir durup kendine
geliyor ve “O zaman dert edecek bir sey olmadigini anladim” diyor Platini... “Hayatin
tadini ¢ikartyorum...”

Unutamadigimiz giizel maglarin, eski ve daha az eski efsane oyuncularin, ugranilan

haksizliklarin, onurlu duruslarin, kazanilan zaferlerin ve bunlari yasarken hep yanimizda
olan dostlarin gerefine!
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i¢iyorsam sebebi var

BINBIR DIiREK
2 sap pwasa (ince-orta kalmbkta segin) 5 kagik tapyoka nisastast
50 g silken tofu (ya da taze tofu) 1 tath kagigr tuz
1 kagik elma sirkesi 1/3 bardak (80 ml) aycicekyag
1 tath kagsign tozseker 1 Y bardak (295 ml) su

3 kagik besin mayast

Firmninizi 180° C sicakliga ayarlayarak ¢alistirin.

Pirasay1 yikayip varsa kok kismini ve en ugtaki tek kat yaprakli boliimiini atin, kalan
govdeyi 4-5 santim uzunlugunda pargalar olacak sekilde dograyin. Pirasa pargalarini
kapakli bir firin kabina yanyana ve dik duracak sekilde yerlestirin. Firin 1sindiginda kabi
firina koyun, kapagi kapali olarak yaklagik 1 saat pigecek. Ara ara bakin, pirasalar hafif
renk degistirmeli ama yanmamali.

Onlar firindayken siz, 6nce bir kahve ya da cay icip dinlenin. Sonra silken tofu, elma
sirkesi, tozgeker, besin mayasi, tapyoka nisastast, tuz, aygigekyagi ve suyu blendere koyun,
piiriizsiiz bir karigim olana kadar ¢ekin. Hazirladiginiz karigim1 kenara ayirin.

Pirasalar firinda 45 dakika kaldiktan sonra ¢ikartin, blenderde hazirladiginiz karisimi
gezdirerek firin kabindaki pirasalarin iizerine bosaltin, aralarda ve kenarlarda bosluk kal-
mamasina gayret edin. Bir de, doktiigiiniiz sos pirasalarin boyunu ge¢mesin, pirasalarin
tepeleri sos seviyesinin iizerinde kalsin. Sonra kabi, bu defa kapag agik olarak, tekrar
firma koyun. On beg-yirmi dakika daha pisirin. Cikarttiktan sonra biraz sogumasint
bekleyin.

Afiyet olsun!



futbol, iilkemizin tatl belas...

BOLOGNALI TEMPEH
1 paket (yaklagik 250 g) tempeh 1 ¢ay kasigr pul biber
2 kagik zeytinyagh 4 domates, rendelenmis
1 sogan, kiiciik kiip dogranms 3 kagik salca
100 g kestane mantan, kiigiik kiip dogranmus 2 kagik besin mayast
3-5 dis sarmusak, kyilmus 1 kagik pekmez
1 tath kasig kekik Ceyrek bardak (60 ml) su
2 kagik balsamik sirke 2-3 dal maydanoz, ince kiyilmig

Tempeh kalibini rendeleyin (¢ok yumugaksa bigakla ince kiyin).

Derin olmayan genis bir tencerede zeytinyagini isitin. Sogani yagda orta yiiksek
ateste soteleyin. Renkleri degismeye basladiginda mantarlar1 ekleyin, 3-4 dakika daha
soteleyin. Tempeh ve sarmisag: ilave ederek karistirin, kekik, balsamik sirke ve pul
biberi koyun, karistirarak tenceredekilerin rengi sari-kahverengi arasina dénene kadar
sotelemeye devam edin. Domates, sal¢a, besin mayast ve pekmezi katin, kivamini ayarla-
mak igin gerekiyorsa biraz su da koyun, karistirin. En son, maydanozu ekleyin, karistirip
ocaktan alin.

Afiyet olsun!
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i¢iyorsam sebebi var

BRUKSELDEN SEVGILER

1 paket (500 g) briiksel lahanast
1 tath kagig tuz

Yarim tath kasigi karabiber

2 tath kagig sarmisak

Yarim bardak zeytinyag

sosu i¢in

50 g bitkisel katryag (paket margarinin beste biri, iki kibrit kutusu kadar)
3 dis sarmusak, ince kiyms

1 kagik kermuzabiber ya da pul biber

3 kagik pekmez

Firninizi 230° C sicakliga ayarlayarak galistirin. Bir tepsiyi igine yerlestirin, isinmaya
birakin.

Briiksel lahanalarint yikayip temizleyin, varsa koklerini ve gerekiyorsa en dis yap-
raklarini kesip atin. Lahanalari boylamasina ikiye kesin ve karistirma kabina alin. Tuz,
karabiber, sarmisak ve zeytinyaginin yarisint kaba ekleyerek iyice karistirin.

Firin 1sindiginda tepsiyi gikartin (dikkat sicak!), zeytinyaginin kalanini tepside gezdi-
rin. Yaglanmus tepsiye lahanalari bogaltin ve yayin. Tepsiyi tekrar firina yerlestirin, arada
bir karigtirarak yaklagik yarim saat (lahanalarin rengi kararsin, birkag yaprak hafiften
yanabilir, 6nemli degil) pisirin.

Onlarin pigmesine yakin, sosunu hazirlamak igin bir tavada katiyag: eritip kizdirin.
Sarmisaklart renkleri biraz dsnene kadar kavurun. Kirmizibiberi koyun, karistirin. En son
pekmezi ilave ederek karistirmaya devam edin, biraz kopiirdiikten sonra altint kapatin.

Briiksel lahanalarini firindan gikartip tekrar ayni karistirma kabina alin, iizerine sosu
dokiin, karistirin, bir tadina bakin, belki biraz tuz eklemek isteyebilirsiniz. Karistirma
kabindan servis kabina alin.

Afiyet olsun!



futbol, iilkemizin tatl belast...

BULGUR SALATASI
1 bardak (235 ml) ince bulgur 2 kagik nar eksisi
Swcak su 1 tath kagig hardal
2 armut 3 kagik zeytinyag
2 turp 2 limonun suyu ve kabuklarmin rendesi

1 ¢ay kagii tux

Bulguru kapakli, orta boy bir kaba koyun ve iizerini gegecek kadar kaynar su ekleyin.
Kapagini kapatarak kenara ayirin.

Armut ve turplart yikayin, kabuklarini soyun, armudun cekirdeklerini ¢ikartin. [kisini
de ¢ok kiigiik kiip kiip dograyin.

Kiigiik bir kavanoza tuz, nar eksisi, hardal ve zeytinyagini koyun.

Limonlart iyice yikadiktan sonra kabuklarini ince ince rendeleyin, limonlarin suyunu
sikin. Limon suyunu ve kabuklarin rendesini de kavanoza ilave edin, agzini kapatarak
iyice calkalayin.

Siz bunlart hazirlarken bulgurlar sismis olmali. Karistirma kabinda bulguru, turplari,
armutlari ve sosunuzu iyice harmanlayin ve servis yapacaginiz kaba alin.

Afiyet olsun!
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iciyorsam sebebi var

CEVIZLI ISPANAK

500 g ispanak (yaklagik iki demet) 1 tath kagig tuz (ispanag haslama suyu igin)

Yarm bardak (120 ml) ceviz 2 kagik (30 ml) zeytinyag
1 orta boy sogan 1 tath kagig pul biber
4 dis sarmusak Tuz, karabiber (istege bagl)

Ispanaklart iyice yikayip igine biraz sirke koydugunuz suda bekletin.

Diger yanda biiyiikge bir tencereye su koyarak kaynamaya birakin.

Suyun kaynamasini beklerken cevizleri elinizle ufalayin. Sogani yemeklik dograyin.
Sarmisaklart ayiklayip ince ince kiyin.

Tenceredeki su kaynadiginda i¢ine tuz atin.

Sirkeli suda beklettiginiz 1spanaklari siiziin, koklerinin yaklagik 2-3 santim iizerinden
keserek kokleri baska bir tarif icin ayirin, yapraklari kaynayan suya atin. Ug-dort dakika
haslayip siiziin. Soguk suyla durulayin, suyunu sikin ve ince dograyin.

Bir tavada zeytinyagi ile cevizleri kavurun, 3-4 dakika kavurduktan sonra sogani
ekleyin, 2-3 dakika sonra da sarmisaklari ve pul biberi koyun, karistirarak sarmisaklar
yakmadan biraz daha kavurun. Dogranmis 1spanag da tavaya ilave ederek bir-iki gevirin.

Afiyet olsun!



futbol, iilkemizin tatli belast...

CiG KOFTE
1 sogan 1/3 bardak (80 ml) nar eksisi
5 dis sarmusak 1 tath kasign tath kemuzibiber
2 bardak (470 ml) ince bulgur 1 tath kasigr pul biber
Yarm bardak (120 ml) zeytinyag 1 tath kasign isot
2 kagik domates salgast 1 limonun suyu
2 kagik biber salcast Tuz (damak tadina gére)
I kagtk sumak 1 bardak (235 ml) sicak su

Sogan ve sarmisaklari kabaca dograyarak mutfak robotunda ¢ekin. Piiremsi bir kivam
aldiginda kaynar su harig diger malzemeleri ekleyip ¢ekmeye devam edin (ara ara durdur-
manuz iyi olabilir, bazen mutfak robotu fazla isinabiliyor). Malzemeler iyice kanistiginda
kaynar suyu ilave edin, az karistirip durdurun.

Bulgurun sismesi i¢in 10 dakika bekleyin. Bulgur sistikten sonra mutfak robotunu
(yine 1sinmasini kontrol ederek, gerekiyorsa ara ara durdurarak) 5 dakika daha calistirin.
Macun kivaminda bir karigim olmali. Ayri bir kaba alip elinizle sekil vererek servise
hazirlayin.

Bildiginiz iizere marul yapragina konarak ve iizerine limon sikilarak pek hos olur.

Afiyet olsun!
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kurumsal hayat: neredeyse her sey ve biraz da is...

Bildiginiz gibi “kurumsal firma” tilkemizde “biiyiik firma” anlamina gelir, yani patronu
cok ama ¢ok seyrek gorebildiginiz, ara sira patronun yeryiiziindeki golgesi olan st diizey
yoneticilerle karsilagtiginiz sirkettir. Bu sirketlerde yazili kurallar vardir ve herkesin gérev
tanimt bellidir. Ust diizey yéneticiler miimkiin oldugunca ise bulagmak istemediklerin-
den daha alt kademedekilere hedefleri ve is tanimlari yazili olarak verilir. Yapilan isin
bir biitiin olarak takibini, 6l¢timiinii ve kendileriyle iligkilendirilmesini zorlagtirmak igin
de sirket genel miidiir yardimciliklarina, departmanlara, boliimlere ve ¢alisma gruplarina
ayirilir. Kisa araliklarla yapilan reorganizasyon projeleriyle is mitkemmellik seviyesinde
karmagiklagtirilir.

Bu verimli yapilanma sonucunda, is sonuglariyla ilintileri kendi isteklerine bagli héle
gelen iist diizey yoneticiler enerjilerini iligki yonetimi gibi gercekten 6nemli alanlarda
degerlendirebilir. Kurumsal olmayan firmalarda, ki bunlara tilkemizde genelde “patron
sitketi” denir, yapilan isler birebir aynidir ancak onlarda patronu ¢ok sik goriirsiiniiz.
Milyonlarca insan hayatinin biiyiik béliimiinii bir sirkette caligarak ve patronu ¢ok ama
cok seyrek ya da ¢ok sik gorerek gegirir.

Insan hayatinda biiyiik bir yer kapladig igin, rak: sofralarinda da laf siklikla doéniip
dolagip caligma hayatina gelir. Eger is arkadaslariyla igiliyorsa, en sevilen muhabbet
konular1 o0 masada bulunmayan yéneticiler ve is arkadaslaridir. Kurumsal olsun olmasin,
her sirkette donem doénem mutlaka bir toplantida komik duruma diigen bir i arkadast,
patrona yag cekmeyi abartan bir yonetici, sirketten birileriyle gizli iligki yagayan bagka
birileri, komik giyinen biri, is yapmayan birileri, ise yeni giren giizel ya da yakigikl1 biri,
tedarikgilerden para tirtikladigi konugulan birileri, yonettigi teknik projeyi anlamayan
bir miidiir, her cuma 6gleden sonralar1 ortadan kaybolan bir yonetici, herkesin gicik
oldugu birileri, sosyal medyada tuhaf paylagimlar yapanlar, kadin ¢alisanlara fazla ilgi
gosteren bir tist diizey erkek yonetici, yagina uygun davranmay: reddeden birileri, gérev
degisikliginden sonra eskiden kanka olduklariyla kanli bigakli olanlar, performansi prim
zamani birden zirve yapan ¢alisanlar ve benzeri enteresan karakterler, yani muhabbet
konusu adaylar1 vardir. Sirketlerin anonim gézleri bunlari atlamaz. Herkes goriir, herkes
konugur...

Birlikte calistigim arkadaslarim ve ben, tahmin edebileceginiz gibi, bu muhabbetleri
tasvip etmeyiz, asla ve asla boyle konusmalarin iginde olmadik, olmuyoruz ve olmayaca-
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g1z. (Calistigim sirketlerde vegan olan ¢ok az sayida insan var, dolayistyla bu kitabi alma
ihtimalleri diisiik ama ne olur ne olmaz...)

Diyebilirsiniz ki, “Siz yapmamis olabilirsiniz ama bu muhabbetler keyiflidir, kismen
ogreticidir, insanin kimseyi goziinde fazla biiyiitmesine gerek olmadigny, is arkadaslari-
muzin da yoneticilerin de hemen hemen ayni seviyede, bir kismi biraz kagik, hayatin
siirdirmeye galisan siradan insanlar oldugunu 6gretir.” Dogrudur. Gayet iyi bilmek lazim
ki kimse hepten salak da degil, siiper zeka da. Uygun ortamini buldugunda herkes parla-
yabilir ama uygun ortami bulmak ya da yaratmak zordur. Ukalalik etmek istemem ama
yegane tavsiyem iyi insanlarla bir arada olmaya calismak, kétii niyetli olduguna inand:-
gin1z insanlardan miimkiinse uzak durmaktir. Kotiiciil insanlardan iyi is ¢tkmaz.

lyi is demisken, yakinlarda elime OOD’nin 2023 yilina ait (2022 verilerini iceren)
Kurumsal Hayat Aragtirma Raporu (KhAR 2023) gecti. Bilindigi gibi bu rapor tilkemizde
tist diizey yoneticilerle yiiz yiize goriigiilerek bir anket uygulanmast sonucu olusturuluyor.
Cesitli sorular sorulan ankette yanitlar agik uclu. Yéneticilerin anket sorularini yanit-
lamak disinda yapmak istedikleri katkilar da degerlendiriliyor ve ortaya is diinyasinin
nabzini tutan bir ¢alisma gikiyor. Her yil oldugu gibi dikkatle inceledim. Asagida raporun
“Work, Work, Work” baghkl: giris kismindan éne ¢ikan bagliklart ve notlarimi dikkati-
nize sunuyorum.

* Ankete katilan yoneticilerin %60'1 is hayatindaki basarinin tanimini ézel hayatindaki
mutluluk, huzur ve heyecanla iliskilendirmis.

* Yoneticilerin %20’si is hayatini bir sahne, sahnede kalmay: da oyunun amact ve
bagari gostergesi olarak tanimliyor.

* Hedeflerine ulasmay: bagar kriteri olarak géren yoneticilerin orant yalnizca %20.

e llging bir veri: Her bes yoneticiden biri ankette basarinin taniminin net yapil-
madigini gerekge gostererek, “Sizce is hayatinda bagarinin tanimi nedir?” sorusunu
yanitlamayi reddetmis. Bunlarin en deneyimli yoneticiler oldugu anlasiliyor.

* Ankete katlan st diizey yoneticilerin %80'i paranin ozgiirlikten daha degerli
oldugunu diisiiniiyor. (Aslinda katilimeilarin %20’si tarafindan “szgiirliik paradan
degerlidir” vurgusu yapilmig ama diger tiirlii séylemek daha carpict oldu.)

* Gegmis donemlerden farkli olarak bu yil yéneticilerin kendi ticretlendirilmeleri
hakkinda bir “manevi gelir” tanim1 da ortaya attiklari ve maddi gelirin yant sira
manevi gelire de vurgu yaptiklari gézlemlenmis. Isverene bir maliyet getirmedigi
icin genelde alt kademe ¢alisanlarin bolca nemalandigi bu manevi gelir kalemine
de goz dikilmis olmast bu yilki ¢alismanin vurucu noktalarindan biri.

Calismanin en kapsamli boliimii “SBLAD” (Shine Bright Like A Diamond) basligini tagi-
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yor. Bu boliimde bagariya giden yolda, ilkemizin yetistirdigi en degerli yoneticilerin
zihinlerinden sacilan elmas parlakliginda ve bazilari kanitlanmus fikirler sunuluyor; ara-
larindan secerek aktariyorum:

e “Senden bekleneni anla, kimlere giivenecegini bil, senden iyi olanlari senin igin
calistirmanin ve bunu siirdiirmenin yolunu bul.”

e “Akilli ol. lyi bir strateji belirle ve vazgegme.”

e “Sakin ol. Kavgadan ve huzursuzluktan kagin.”

e “Is hayatin1 algoritmik yonet.”

e “Zenginlerle is yapilan sektorleri seg.”

e “Memursan memursundur, sermayedar gibi davranma.”

e “Zarar eden firmada galisma.”

OOD 2023 raporu “Rude Boy (CYGIU)” boliimiinde listelenen, kurumsal hayatta basartyt
yakalamak isteyenlerin aklindan gikarmamasi gereken 6zlii sozlerle bitiyor, yine secerek
asagida listeliyorum:

¢ Herkes yalan soyler (House prensibi)

® Miidiir karar verir

® Baskasina yaptiracagin isi kendin yapma

® Calisanlar hata yapar

¢ Az konugmak iyidir

e Raporlamak iyidir

e Her kademede emir tekrari gereklidir

e Toplantilarda not almak uyku agar

* Kiigiik isletmede biiyiik, biiyiik isletmede kiigiik soz sdyleme
¢ Kendine giivendigin kadar giiven hak edersin

OO0D'ye bu doyurucu ¢alisma (KhAR 2023) igin ne kadar tesekkiir etsek azdir.” Huzly,
esnek, titiz, bilimsel ve profesyonel i anlayisiyla fark yaratmaya devam ediyorlar. Bu
arada, yillardir siirdiirdiikleri arastirmalardan damitarak olusturduklari, galiganlara
yonelik pratik bilgi ve tavsiyeler igeren bir rehber hazirliginda olduklarini duyduk, geg
kalinmis, ancak giizel bir karar olarak degerlendiriyor ve heyecanla bekliyoruz. Benzer
aragtirmalarin gogalmast dilegiyle...

Serefe!

* 29 Mart 2023 tarihli toplantilarina beni davet eden Biilent Bey’e, yemekli bolimde zaman ayirip
(gerci yemekleri bittikten sonra ama olsun) bana rapor hakkinda detay bilgi veren Omer, Can ve Giirol
beylere ve kurumun gizli kahramanlarindan Basdanisman Sedat Bey'e kisisel olarak da tegekkiir etmek isterim.
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DAHL
Yarm demet maydanoz 1 tath kagig zerdegal
2 kagik aycicekyag 1,5 bardak (300 g) yesil mercimek
2 sogan, kiigiik kiip dogranmug 2 domates, kabaca dogranmig
1,5 bardak (300 g) yesil mercimek 1 limonun suyu
4 dis sarmusak, ezilmis 4 bardak (1000 ml) su ya da sebze suyu
1 tath kagigr garam masala Karabiber, tuz

Maydonozun birkag yapragini siisleme igin ayirip gerisini (saplar dahil) ¢ok ince dograyin.

Biiyiikge bir tavada yag kizdirin, soganlar: rengi doénene kadar, yaklagik 10 dakika
pigirin. Sarmisak ve kiyilmig maydanozu da ekleyerek 2-3 dakika daha pisirin. Garam
masala ve zerdegali ilave ederek kokusu ¢ikana kadar, 2 dakika daha pisirdikten sonra
mercimegi, domateslerin yarisint ve suyu katarak karigtirin. Kaynadiginda altini kisip ara
ara karigtirarak yarim saat pisirin.

Mercimekler yumusadiginda atesten alin, limon suyunu koyun, karabiberini tuzunu
ayarlayin, karistirn. Uzerini dogranmis domates ve ayirdiysaniz maydanoz yapraklariyla
sisleyin.

Afiyet olsun!
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DENiZ BOREGI
500 g tofu 2 kagik elma sirkesi
Piring yufkast (12 yaprak kadar) 1 limonun suyu
2 yaprak nori 1 tath kasigr hardal
Ceyrek bardak zeytinyag 1 kagstk miso (istege bagl)
Ceyrek bardak soya sosu 3 kagik musir unu
Ceyrek bardak tursu suyu Axcicekyag (kizartmalik)

Taze tofu kalibindan, parcalamamaya dikkat ederek yaklagik 1 santim kalinliginda 3 dilim
kesin. Dilimleri tekrar ikiye bolerek 6 tane dikdortgen tofu pargast elde edin. Kagit hav-
luyla hafifce bastirarak fazla suyunu alin ve dilimleri kesme tahtasinin iizerinde birakin.

Onlar biraz kururken siz, 2 yaprak noriyi elinizle ufalayarak blendere atin. Cok kiigiik
parcalar haline gelene kadar birkag defa gekin. Cekilmis noriden 1 yemek kagigi kadar
alarak kenara ayirin, gerisi blenderde kalsin. Zeytinyag1, soya sosu, tursu suyu, elma sirke-
si, limon suyu, hardal ve kullanacaksaniz misoyu da ekleyin, homojen bir karigim olana
kadar cekin.

Tofu dilimlerinin tek kat halinde sigabilecegi bir kap alip blenderde hazirladiginiz
karisimi igine bosaltin. Tofu dilimlerini de sosa yatirin, yaklagik yarim saat bekletin. Ara
ara kagikla sostan alip tofu dilimlerinin iizerinde gezdirin.

Bir yayvan késede misir ununu hazirlayin. Daha énce ayirdiginiz noriyi yakina bir yere
koyun. Iki diiz tabak alip birine su koyun. Piring yufkalarindan bir dilim alip su koydu-
gunuz tabakta 1slatin ve yumugamasint saglayin. Yumusadiginda diger tabaga alin. Sosta
beklettiginiz tofu dilimlerinden birini yufkanin ortasina yakin bir yere koyun. Uzerine 1
yaprak ufalanmig noriden biraz serpin. Yufkanin yanlarini ige kivirin, sonra yuvarlayarak
sarin. Ikinci bir yufkayr daha islatarak birincinin iizerine sarin, kenara ayirin.

Alti tofu dilimini de bu sekilde “paketledikten” sonra, misir ununa bulayin, az yag kiz-
dirdiginiz yapismaz bir tavada orta ateste kizartin. Arada iizerlerine firgayla yag takviyesi
yapabilirsiniz. (Biz air fryer’da pisirmeyi de denedik, o da giizel oluyor).

Afiyet olsun!

Not: Sert tofudan da yapilabilir ama yumusak tofu bulabilirseniz tercih edin, daha lezzetli
oluyor.
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DENIZ DOLMA
1 bardak piring 2 ¢ay kasih tug
3 sogan 2 bardak (470 ml) kaynar su
Ceyrek demet maydanoz 1 limonun suyu
Ceyrek demet dereotu 1 ¢ay kagig targim
1 paket (250 g) istiridye mantarn 1 ¢ay kasign yenibahar
Yarm bardak (120 ml) aycicekyag 1 kagik kusiiziimii
2 cay kasig karabiber 1 ¢ay kagigi tozseker

Pirinci iizerini gegecek kadar suyla islatarak kenara ayirin.

Soganin kabuklarini soyup rendeleyin, maydanoz ve dereotunun yalnizca saplarini
ince ince dograyin, bunlari beraber kenara ayirin. Istiridye mantarinin saplarini kontrol
edin, toprak saman vb varsa temizleyin. Elinizle mantarin yapraklarindan baglayarak
kagit gibi yirtarak ince seritler halinde parcalaymn.

Biiyiikge bir tavaya aycicekyagini koyun, yiksek ateste isinsin, iyice kizdiginda
mantarlari tavaya alin, birer cay kasigi karabiber ve tuz ekleyip karistirarak kavurun.
Pistiginde mantarlari ayr1 bir kaba alin.

Daha 6nce hazirladiginiz sogan, dereotu, maydanoz sapt karisimini mantarlari kavur-
dugunuz tavaya koyup kavurun. Soganlarin rengi degisince, islatmig oldugunuz pirinci
stizin, onu da tavaya ilave edip bir-iki cevirerek kavurun. Sonra sicak suyu koyun, bir
kere karigtirin ve kapagimni kapatip altini orta atese getirin, suyunu cekinceye kadar pisi-
rin. Pistikten sonra atesten alin, kapagi kapali olarak 15 dakika bekletin.

Pilav demlenirken dereotu ve maydanozun yapraklarini ince ince kiyin. Limon suyu,
targin, yenibahar, kusiiziimii, tozseker, karabiber ve tuzu bir kasede harmanlayin. Pilav
pistiginde mantarlari, yesillikleri, limon suyunu ve baharat karigimint katarak iyice karis-
tirin.

Afiyet olsun!

Not: Daha yapiskan oldugu igin osmancik pirincini tercih edin.

3



igiyorsam sebebi var

EZME

1 biiyiikge domates

2 yesil biber (Carliston ya da koy)
1 kapya biber

Yarim demet maydanoz

1 sogan

1 limonun suyu

1 kagik domates salgast

1 kagik biber salcast

2 kagik nar eksisi

Yarm ¢ay kasigi tuz

I tath kagig tath keemizibiber
1 tath kagig isot

I tath kagig pul biber

1 tath kagigh sumak

1 tath kagsigi nane

2 kagik zeytinyag

Domates ve biberleri yikayin, biberlerin gekirdeklerini gikartin, hepsini kabaca dograya-

rak mutfak robotuna koyun.

Maydanozun kalin saplarini ayirin, yaprakli bsliimlerini mutfak robotuna ekleyin.

Sogant soyup, birkag pargaya bolerek mutfak roboruna koyun. Hafif koyu sivi bir kari-

sim oluncaya kadar (gerekirse arada durdurup spatulayla kenarlarint tekrar igine styira-
rak) cekin. Kalan malzemeyi de robota ilave ederek (karigtirma amagli) biraz daha gekin.

Afiyet olsun!

Not: Daha az ac1 olmasini isterseniz, yarim tatli kagig1 isot kullanin.
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FASULE
1 konserve kuru fasulye 5 dis sarmisak
2 kagik kat bitkisel yag 2 kagik miso
2-3 demet ispanagin kikii 1,5 bardak (350 ml) su
1 kereviz sap Yarm limonun suyu

6 dal taze sogan

Yag: biiyike bir tavada orta yiiksek ateste 1smnmaya birakin. Bu arada konserve kuru
fasulyeyi agip siiziin, birkag defa temiz suyla calkalayin, sonra tavaya ekleyin, ara ara
karigtirarak kizarmaya birakin.

Ispanak saplarint bol suyla iyice yikayarak sirkeli suya koyun. Kereviz sapini yikayip
ince ince dograyin, kenara ayirin. Taze sogani yikayip irice dograymn (1-2 santim uzunlu-
gunda) kenara ayirin. Sarmusaklar ayiklayip ince dograyin, kenara ayirin.

Bir karigtirma kabinda 2 yemek kagigi miso ve 1,5 bardak suyu karigtirin, kenara
ayirin.

Orta boy bir tencereye yarisina kadar su koyup kaynatin, su kaynayinca sirkeli sudan
¢ikardiginiz 1spanak koklerini icine atin, 5 dakika haglayin. Ispanak koklerini siiziin,
soguk suyla durulayin, kenara ayirin.

Fasulyeler hafiften catlaya patlaya kizarinca, kereviz sap1 ve taze sogani ilave edin,
karigtirarak kizartmaya devam edin, 2-3 dakika sonra sarmisagt koyun, karistirin.
Sarmisaklarin rengi degisirken miso ile su karigimint katin, giizelce karistirip altini orta
atege getirin, ara ara karigtirarak kaynamaya birakin.

Suyunu gektiginde 1spanak koklerini ekleyerek bir-iki karistirin. Uzerine yarim limon
suyu gezdirin, karistirip ocaktan alin.

Afiyet olsun!
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duyularin aldatic1 giizelligi ya da
bosa kostaklanma kostak degilsin karam...

Babam Bozcaada’da bir sarap imalatgisindan dinledigi hikayeyi anlatmusti: Uretilen
saraplart degerlendirmesi igin gagirilan yabanct bir tadimer tanklardan birindeki sarapta
kemik tadi aldigini soyliiyor. Tank dedigimiz 6yle kiigiik bir sey degil, dort-bes tonun tize-
rinde hacmi. Biraz telaglaniyorlar, “Birisi bogulmus ya da kedi filan diigmiis olabilir mi?”
diye. Tank: bosaltip kontrol etmeye karar veriyorlar. Tanktaki sarabi aktardiklarinda
dipte bir ¢aki buluyorlar. Sapt kemikten yaptlmis...

Bu hikayeyi her seferinde husu iginde dinler, babamin en sonda konuyu toparlayip
szetleyen, “Dort-bes ton sarabin igindeki ufacik bir cakinin kemik sapinin tadini almis
adam, oyle geligmis tat duyusu yani...” ciimlesini hayranlik ve takdir igerisinde, kafamizt
hafifce sallayarak onaylardik. Ama ne yalan séyleyeyim bir kusku da hep kemirirdi igimi,
Olabilir mi boyle bir sey? diye. O cocuk aklimla, ne bizim ailede ne de ¢evremizde kimsede
bayle incelmis, uzmanlagmus bir yeti gormiiyordum. Biz daha halk tipiydik, yemeklerde
ornegin, “Ooh anne, ¢ok giizel olmus, eline saglik” derdik, hi¢ “Annecigim yalniz buna
kisnis tohumu koymugsun ya, yemegi baska bir seviyeye tasimis” dendigini hatirlamam. O
zamanlardan beri bu tadim ve gurmelik miiessesesi bana hep bir miktar saibeli gelmistir.

Babamin o hikéyeyi anlatmasindan yillar sonra Ankara’da Kavaklidere Saraplar’'nin
bir tesisine geziye gitmistik. Tur fiyatina sarap tadimi da dahildi. Tadim igin bagda
toplandik, yaklagik yirmi-yirmi bes kisi. Birkag farkli sarabi tattirip yorumlamamiz1 iste-
yecekler, hem de bunu nasil yapacagimizt biraz greteceklerdi. Hangi sarap oldugunu
gormeyelim diye folyoyla kaplanmus bir siseden kadehlerimize azar azar sarap koydular.
Biz siranin en bagindaydik. Nihayet herkes sarabint alip tadim igin hazir oldugunda,
rehberimiz, “Evet simdi sarabimizi ¢nce kokluyoruz” derken, o zamana kadar sarabini
coktan igip bitirmis olan degerli dostum Siileyman, “Ben biraz daha alabilir miyim?” diye
sormus, makul insanlarin giilmesine, bir kisminin da bayag: surat asmasina neden olmus-
tu. Sonra surat asanlar da giilenler de gayet giizel saraplar igmis ama sarap yorumlarinda
hep beraber guvallamstik.

Yeterince ictigimiz igin kimse buna pek takilmamusti tabii...

Bu bolimin bir ani yazisma déniigmesini istemiyorum ama anlatmadan durama-
yacagim bir tadim hikdyem daha var. Gegtigimiz yillarda galistigim sirketten orta ve
iist kademe yoneticiler igin bir viski tadimi organize edilmisti. Biliyorsunuz iilkemizde
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gelir seviyesi arttik¢a kadinlarin saglar sarya donisgiirken erkekler de genelde sarap ya
da viski uzmanina evrilirler. Bahsettigim yonetici grubunda, genel miidiiriimiiz de viski
sevdigi igin, viski konusunda ¢ok iddiali olmak isteyen arkadaglarimiz vardi, buna bir de
rekabet ortaminda tiim erkek yoneticilerin on yasinda oglan ¢ocuguna doniistiigii ger-
cegini eklerseniz durumu az ¢ok géziiniizde canlandirabilirsiniz. Iste bu tadimda, iistelik
soylendigine gore birbirinden ¢ok ayr1 zelliklere sahip olan viskilerden birini bile dogru
tahmin edemedik. Hi¢ birimiz.

Bu son olay benim tadima ve gurmelige olan inancimi iyice sarsti. Diyeceksiniz ki,
“Kardesim senin tat duyun yeterince gelismemis diye herkesinki de dyle mi olacak?”
Tabii ki hayir, ben zaten kendimden gectim, oyle bir iddiam da yok, beni asil sasirtan sey
bu konuda ¢ok iddiali olanlarin bir yandan tadim isini ¢ok ulvi bir havaya biiriindiirmele-
ri ama diger yandan da yine fos ¢ikmalari. Yine diyebilirsiniz ki, “Yahu bu isin uzmanlart
var, egitimini almug, yillarint buna vermis, hayatini bundan kazanan insanlar var, iddiali
olmak bagka bir sey, ise hakim, uzmanlasmis olmak bagka bir sey. Gergek tadim iste onla-
rin yaptigt...” Oyle mi gercekten? Bordeaux Universitesi'nden Frederic Brochet’in 2001
tarihli deneylerine rastlamasaydim ben de boyle diistinebilirdim.

Ozetle anlatiyorum ( isteyenler deney raporunu okuyabilir): Brochetin ilk deneyinde
elli dort énoloji (sarap bilimi) lisans dgrencisine kirmiz1 ve beyaz sarap tattirildi ve sarap-
lar1 tanimlamalar istendi. Deneklerin bilmedigi konu, kirmizi sarap diye tattiklarinin
aslinda gida boyastyla kirmiziya boyanmis ayni beyaz sarap olduguydu. Yani bir kirmizi
ve bir beyaz sarabi degil, renk diginda birbirine es iki beyaz sarabi degerlendirmislerdi.
Sonuglar garpictydi. Denekler beyaz saraby, sarap terminolojisinde beyaz sarap icin
kullanilan terimlerle, kirmiziya boyanmis beyaz sarabi ise kirmizi sarap icin kullanilan
terimlerle tanimladilar. Yani kirmiz1 ve beyaz sarabr ayirt edemediler. Bir kisi bile, “Yahu
bu kirmizi sarabin tadi aslinda beyazi andirtyor” demedi.

Brochet bir deney daha yapti. Bu deneyde bir kirmizi Bordeaux sarabi elli yedi denege
tattirlldi ama iki farkli siséyle. 11k tadimda deneklere bir sofra sarabi tadacaklari soylendi
ve ona uygun etiketli bir siseden servis yapildi. Ikinci tadimda deneklere pahali bir sarap
sisesinden servis yapild ve tistiin bir sarap tadacaklart soylendi. Denekler sofra sarabint
basit, oransiz ve damakta kaliciligi olmayan gibi terimlerle anlatirken, pahali sarab1 kar-
magtk, orantili, damakta kalici gibi terimlerle tanimladilar. Aslinda iki tacdimda da ayni
Bordeaux sarabt sunulmustu.

“Ama profesyoneller...” diyenler icin bir rnek daha verelim: Emekli bir biliminsani
ve bir sarap iireticisi olan Robert Hodgson, Kaliforniya Eyalet Fuari Sarap Yarigmast
organizatérleriyle goriiserek bir deney hazirladi. Yarismalarda ayni saraplar degerlendirme
igin hakemlere ti¢ kere sunuldu. 2005-2013 yillar: arasinda siirdiiriilen deneyin sonuglari
hayret vericiydi. Egitimli ve profesyonel hakemler bile sarap degerlendirme isinde olduk-
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ca kotiydii. Ay sarap, ayni hakemden birkag dakika i¢inde once iyi-90, sonra kabul
edilebilir-86, daha sonra mitkkemmel-94 puan alabiliyordu.

Anlasilan o ki, yaratilan beklentiler ve gevresel etkiler algimizi ve algiladigimiz ger-
cekligi etkiliyor, yani mutlak tat alma, dolaysiyla standart degerlendirme diye bir sey
pek miimkiin degil. Beyin, verileri yorumlarken (fiyatiyla, kokusuyla, bence tadimecinin
o anki ruh haliyle, ortam sesiyle, servis sekliyle vb) bir deneyimler biitiintinii degerlen-
diriyor, hatta gérme duyusuna biraz iltimas gegiyor. Bunu sarapseverleri ve tadimcilart
kizdirmak icin sdylemiyorum, merasimli bigimde tadimi yapilan her icki ya da yemek
icin gegerli bence. Yani isi, “Ben bundan bir yudum alirim, hangi bagdan, hangi senenin
iiziimlerinden yapildigini sakkadanak soylerim” ya da “Surada sunu yedim bana yavan
geldi, aslinda ne fazla yumusak ne de sert olmali. Sunlar mangala atilmadan énce ¢ok
fazla haslanmis, dokusu bozulmus. Bunlar asiri kremamsi, yagi fazla kagmus, lezzeti gelmi-
yor damaga” noktasina siritklemek riskli biraz. Brochet ya da Hodgson gibi birine denk
gelirseniz yazik olur size...

Raki tadimuyla ilgili benzer bir deneye rastlamadim ama sonuglarinin aynt olacagini
disiiniiyorum. “Peki ne diyorsun?” derseniz, bence takilmayin bunlara, “En giizeli sudur,
o oyledir, bu béyledir, sununla bu igilmez, onunla su yenmez” mevzuuna hig girmeyin,
girdirmeyin. Kimseyi kasmayin, kendinizi de kastirmayin. Mezelerinizin keyfini cikarin,
azar azar gotiiriin. Rakinizin yaninda sizin damak tadiniza ne uyuyorsa en giizel meze
odur. Mutlak tat alma diye bir sey yoksa, bu sofrada tad1 yaratan sizsiniz, dostlariniz, raki,
meze ve belki miiziginiz, gerisi yalan...

Serefe!



duyularin aldatic: giizelligi ya da bosa kostaklanma kostak degilsin karam...

FIRINDA SOGAN
4 biiyiikge sogan 3 kagik miso
4 kagik kan bitkisel yag 2 bardak (470 ml) sicak su

Firint fanli en yiiksek sicakliga ayarlayin ve caligtirin.

Soganlar dikine ikiye bélin. Ust taraftaki uzantilarini kesin, kabuklarin: soyun. Alt
tarafindaki koklerini de kesin ama ¢ok derinden almayin (soganin katmanlarini birarada
tutmast gerekli).

Bitkisel yagi ve misoyu sicak suda karistirarak eritin. Firmn kabina soganlar1 kesik
ylizleri alta bakacak sekilde yerlestirin. Sicak su karisimini da kaba dékiin. Kabin iizerini
aluminyum folyoyla kapatip firina verin (kapakli bir firin kabiniz varsa onu da kulla-
nabilirsiniz). Otuz bes-kirk dakika firinda pisirin. Kabt firindan gikartip folyoyu agin.
(Folyoyu agarken gok dikkatli olmak gerekiyor, buhar elinizi yakabilir.)

Soganlari, dagilmamalarina ézen gostererek cevirin. Yagli sosundan kagikla alarak
soganlarin tizerinde gezdirin ve bu sefer iizeri acik olarak tekrar firna verin. Soganlarin
rengi kahverengiye donene kadar, yaklagtk 40-45 dakika daha pisirin.

Afiyet olsun!
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FIRINDA SOSLU PATATES

1 kg patates, soyulmus, kabaca dogranmus 3 limon

2 tath kagig tux Yarim bardak (120 ml) su
1 tath kagig kemuzibiber Yarim demet maydanoz, ince dogranmus
1 ¢ay kagigh karabiber Aycicekyag

1 bas sarmisak

Firininizit 190° C sicakhiga ayarlayarak galistirin.

Bir firin kabina, kabin zeminini kaplayacak kadar aygigekyagi koyun (patatesleri
koyacagimiz icin biiyiikge bir kap segin). Firm kabint da 1sinmast igin firina yerlestirin.

Tencereye bolca su koyarak patatesleri igine ati, yiiksek ateste 1sinmaya birakin,
kaynadiginda igine 1 tatlt kagigr da tuz koyun, patatesleri su kaynadiktan sonra yaklagik
10 dakika haslayin. (Patateslerin yumusamast gerekli, bir bigag patateslere saplayarak
kontrol edebilirsiniz.) Patatesler yumusayinca siiziip kenara ayirin.

Isinmus olan firin kabini firindan gikartip suyunu stizdiigiiniiz patatesleri kaba aktarin,
tizerlerine kirmizibiber, karabiber ve tuz serpin, dikkatlice karigtirarak hepsinin yaglan-
masini saglayin.

Sarmusagin sap kismini kesip atin, sarmisagi da biitiin olarak (kesik kismi alta gelecek
sekilde) firin kabina koyun ve kabi tekrar firina verin. Patatesler kizarana kadar, yaklastk
1 saat firinda kalacak ama 20 dakikada bir kab: firindan alarak patatesleri karigtirmaniz
gerekli. )

Patatesler piserken, limonlari iyice yikayin, saplarini kesip atin, sularini sikin. Limon
suyunu sos tenceresine alin. Limonlarin gekirdeklerini attiktan sonra kabuklarini ince
ince kiyin ve onlar1 da sos tenceresine ekleyin. Su ve 1 tatli kagig1 tuz koyduktan sonra
orta diisiik ateste, kapag1 kapali olarak yaklagtk 15 dakika pigirin. Dibini tutacak gibi
olursa biraz daha su ilave edin. Limonlar iyice yumusadiginda atesten alin, bir kaseye
aktarin.

Patatesler iyice kizardiginda firindan gikartin, sarmisagi sogumast igin firin kabindan
alin. Sarmisak biraz sogudugunda kabugundan elinizle sikarak pigmis olan iglerini limon-
larin oldugu kaseye aktarin. Maydanozun yarisint da bu karigima katip ¢atalla ezerek
macun kivamina getirin. Patatesleri servis kabina alin, iizerine bu sosu gezdirin, kalan
maydanozlarla siisleyin.

Afiyet olsun!



duyularin aldatic giizelligi ya da bosa kostaklanma kostak degilsin karam...

HABEMUS HUMUS

1 adet haglanms nohut konservesi (siiziilmiis hali 400 g)
6 dis sarmisak (2+4 dis)

I limonun suyu (yaklagik 2 kagik)
Yarim ¢ay kasigi tux

Yarm ¢ay kasign karabiber

1 tath kasiz kimyon

1 kagik tahin

4 kagik zeytinyag (2+2)

1 tath kasign kekik

300 g ¢geri domates

1 dal biberiye (istege bagl)

Firin1 180° C sicakliga ayarlayarak galistirin.

Sarmusaklari ayiklayin, nohudu siiziin, domatesleri yikayin. Domatesleri orta boy bir
firn kabina koyun. Dért dis sarmusagi ince ince dograyin, domateslerin iizerine yayin. ki
yemek kagig1 zeytinyag, kekik, tuz ve karabiberi ekleyin, karistirin, iizerine 1 dal biberiye
koyun, firina verin. Yaklagik yarim saat, domatesler yumusayip hafif kizarana, kabuklart
biraz ¢atlayana kadar pisecek.

Onlar piserken nohut, 2 dis sarmisak, limon suyu, tuz, kimyon, tahin ve 2 yemek kagi-
g1 zeytinyagini mutfak robotuna koyarak piirtizsiiz bir kivam alana kadar ¢ekin, ¢ok kati
oluyorsa azar azar su ilave ederek kivamini ayarlayin, macun gibi olmal..

Hazirladiginiz humusu servis tabagina alin, iizerine firinda pisirdiginiz domates ve
sarmisak karisimini yayin.

Afiyet olsun!
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HAVUC KUPETTA

1 biiyiik havug

% bardak su (180 ml)

2 kagik soya sosu

1 kagik tiitsiilenmis biber

1 kagik barbekii sos (istege bagh)
Yarim kagik zeytinyag

Ceyrek bardak aycicekyag (60 ml)
1 cay kasigr tuz

Havucun sapini ve ucunu kesin, yanlardan tiraglayarak dikdortgen bir sekile getirin,
kiigiik kiipler halinde dograyin (kiiplerin kenari yaklagik 1 santim olsun).

Su, soya sosu, tiitsiilenmis biber, barbekii sos ve zeyinyagini karistirin, biiyiikge bir
tavada orta yiiksek ateste 1sitin.

Havuglari ekleyip karistirin, kapagi yari ortiilii halde, ara sira karigtirarak su tamamen
buharlagana kadar (yaklagik 10 dakika) pigirin.

Aycicekyagini ekleyip tavanin altini yiiksek atese getirin. Kiiplerin dig1 ¢itir olana ve
belki azicik yanana kadar kizartin... lyice kizardiginda atesten alip tuzlayin.

Afiyet olsun!



duyularin aldatict giizelligi ya da bosa kostaklanma kostak degilsin karam...

HAVUCLU FAVA
500 g kuru bakla 3 havug, temizlenmis, rendelenmis
5 kagik (75 ml) zeytinyag 1 ¢ay kagigi tux
3 sogan, yemeklik dogranmusg 1 demet dereotu, ince kyillmus

5 dis sarmusak, ezilmis

Baklay: iyice yikayip bir gece énceden suya koyun, sabaha kadar bekletin.

Biiyiikge bir tencerede 2 kasik zeytinyagini wsitin. Soganlart kavurmaya baglayin.
Soganlarin rengi degismeye basladiginda sarmisaklari ilave edin. Yanmamasina dikkat
ederek kavurun. Dért-beg dakika kavurduktan sonra geceden islatmis oldugunuz baklayt
stizlip tencereye ekleyin, biraz karigtirip havuglart da koyun, tuzunu ve iizerini gegecek
kadar suyu da katarak baklalar yumusayana kadar pisirin. Arada suyunu kontrol edin,
gerekiyorsa ekleyin.

Baklalar yumusadiginda el blenderiyle cekerek piire kivamina getirin. Donmak {izere
uygun bir kaba alin.

Dereotu ve 3 yemek kagig1 zeytinyagini karistirin, servis yaparken iizerinde gezdirin.

Afiyet olsun!

HUMUS MAXIMUS

1 adet haglanmg nohut konservesi (siiziilmiis hali 400 g)
1 paket (200 g) kuru domates (yagh olanlardan)

2 dis sarnusak

1 imonun suyu (yaklagik 2 kagik)

Ceyrek tath kasigi tuz

1 tath kasiz kekik

Domatesin paketindeki yagi mutfak robotuna koyun, kuru domatesleri bigakla kabaca
dograyin. Tiim malzemeyi mutfak robotuna atip ¢ekin. Alet ¢ok zorlaniyorsa bir yemek
kagig1 zeytinyagi eklenebilir.

Afiyet olsun!
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HUMUS TAPEMUS

1 adet haglanmig nohut konservesi (siiziilmiis hali 400 g)
20 tane (yaklagik 75 g) siyah zeytin, gekirdekleri gtkarilmug
2 dis sarmisak

1 limonun suyu (yaklagik 2 kagik)

Ceyrek tath kasig tuz

1 tane kézlenmis kizmuza biber, irice dogranmg

Ceyrek demet maydanoz, irice dogranmig

2 kagik zeytinyag

Tiim malzemeyi mutfak robotuna atip ¢ekin.
Afiyet olsun!

Not: Kavanozda hazir satilan kézlenmis biber de kullanabilirsiniz.

HIBES
Yarim bardak (120 ml) tahin 1 ¢ay kasiz kimyon
1 limonun suyu Yarim ¢ay kasgigi tuz
2 dis sarnusak, ezilmis Ceyrek bardak (60 ml) su

1 ¢ay kagigi kirmuzibiber

Tahini karigtirma kabina alin, limon suyunu ekleyin, catal ya da ¢irpiciyla karistirin.
Sarmisaklart karigtirma kabina ilave edin. Kirmizibiber, kimyon ve tuz koyarak iyice
karistirin. (Elle karigtirmaya iigenirseniz mutfak robotunda da yapabilirsiniz.) Suyu yavasg
yavag katip karigtirmaya devam ederek istediginiz kivama ayarlayin. Uzerini kirmuzibi-
berle siisleyin.

Afiyet olsun!



o her neredeyse, cennet orasidir; kadinlar, erkekler...

1994 tarihli Size de Cikabilir (It Could Happen to You) filminde Nicholas Cage’in can-
landirdigi polis memuru Charlie Lang bir giin esinin 1srartyla loto oynar. O giin gittigi
bir kafede borg harg yiiziinden perisan halde olan garson Yvonne Biasi ( Bridget Fonda)
ile tanigir. Yaninda yeterli parast yoktur, bahsis veremediginden garsona loto kuponuna
ikramiye ¢ikarsa yari yariya paylasmay: teklif eder, anlagirlar. Kupon tutar ve “dogru
Ahmet” Nicholas, s6z verdigi gibi paranin yarisin1 garsona verir. Elbette polisin karist ve
garsonun kocast berbat insanlardir. Kahramanlarimiz bir siirii sikinti yasayip atlattiktan
sonra eski eglerden kurtulup birbirleriyle yeni ve mutlu bir hayata baslar.

Hos, romantik bir komedidir. Biraz abarti gelir izlerken ama aslinda gergek bir
hikéyedir. Ya da gergek bir hikayeden esinlenilmistir diyelim. Filmdeki hikayenin gercek
hayattaki kahramanlari polis memuru Robert Cunningham ve garson Phyllis Penzo iyi
arkadaslar ve piyangoyu kazandiktan sonra paylasip esleriyle mutlu hayatlarina devam
etmigler.

Phyllis Hanim diginda béyle yiiksek bahsis alan garson var muidir bilmiyorum ama
garsonlarin bahsisleri yiikseltmek icin deneyebilecekleri bir yontem biliyorum: Kibar,
giileryiizlii ve hizli servis... Saka tabii, kim ugrasir bunlarla!

Denenecek yontem, dokunmak. Hatta denenmisi var Amerika’da, anlatayim: April
Crusco ve Christopher Wetzel adli aragtirmacilar iki restoranda yiiz on dért miigteri lize-
rinde bir deneme yaptilar. Garson kadinlar miisterilere para iistiinii verirken omuzlarina
ya da ellerine hafifce dokundular. Sonuglar degerlendirildiginde miisterinin omzuna
dokunmanin da, eline dokunmanin da, hig dokunmamaya kiyasla bahsis miktarini kayda
deger oranda artirdig1 goriildii. Sok, sok, sok! Erkek milleti iste, aninda goriintii...

Yalniz, memleketimizin bu deneyden feyz alan girigimcileri ve garsonlar: bize dokun-
maya baslamadan 6nce, sorumlu bir vatandas olarak énemli oldugunu distindiigiim
birkag uyari yapmaliyim (giinkii biliyorum bizde dokunmakla kalmaz o is, her konuda
oldugu gibi cosariz). Birincisi, bu deney iilkemizde degil Amerika’da yapildi, ayni sonucu
verir mi Tiirklerle bilemem. Ikincisi, iilkemizde bu yoéntemi uygulayan garson kadinlar
is ¢ikist kapida hayaller kurarak onu bekleyen romantik sarhoslarla kargilasabilir pekala.
Diger yandan, bu yontemi denemek isteyen garson erkeklere de yine bir durup diisiinme-
lerini 6neririm, daha fazla bahsis icin ne kadar risk alinabilir, neler gézden ¢ikarilabilir?
Son uyarim da bahsis verenlere: Hemen gaza gelmeyin, sizi degil, paranizi istiyorlar...
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Neyse konuyu ¢ok dagitmayalim. Isin 6ziine dénersek tekrar, dyle goriiliiyor ki, diger
(cogu zaman karg1 cinsten) insanlar biz farkina varmadan kararlarimizi etkileyebiliyor.
Biz dedigime bakmayin, aragtirmalar ¢ogunlukla, hatta yalnizca erkeklerin bu dertten
muzdarip oldugunu gosteriyor. Ornegin, 2004 tarihli bir arastirmanin sonuglarina gére,
giizel bir kadin goren erkekler gelecegi umursamaz héle geliyor. Aldiklart kararlar kisa
vadeliye déniigiiyor aninda. “Yarina kim 6le kim kala” moduna gegiyorlar. Kadinlardaysa
béyle bir etki yok; diinyanin en yakigikli erkegini bile gorseler gelecek algilari degismiyor.
Bu konu daha ¢ok su kaldirir, siz aranizda tartisirsiniz artik ama sunu mutlaka soyleme-
liyim: Sevgili erkek okuyucu, gelecegini de etkileyecek énemli bir karar almak arifesin-
deysen, esinden ya da sevgilinden biraz uzak kalarak degerlendir bu kararini... (Burada
hanimlardan biraz puan aliriz herhalde artik...)

Haydi kadin erkek farklariyla ilgili bir sey daha anlatayim, ¢ok matrak ¢iinkii: Erkekler
yanlis “uyarilma”ya da daha agik. Yanli uyarilmadan kasit, basitge séylemek gerekirse,
viicuttaki ve duygulardaki yogun degisikliklerin kaynagini yanhs yere baglamak. British
Columbia Universitesi'nden Donald Dutton ve Arthur Aron'in tasarladiklart deney
bunu ¢ok giizel 6rnekliyor. Bu deneyde, Kanada'da Capilano nehrinin yetmis metre tize-
rinden gegen yiiz kirk metre uzunlugunda bir asma képrii kullaniliyor. Sallandikga insant
heyecanlandiran, yiiregini hoplatan bir koprii. Bu kopriiden gegen erkekleri yari yolda
hos bir hanim durduruyor ve bir psikoloji deneyine katilmak isteyip istemeyeceklerini
soruyor. Kabul edenlere bir fotograf gosterip bu fotografla ilgili kisa bir hikaye yazmala-
rint istiyor. Yazma isi bittiginde geng hanim bir kdgida telefon numarasini yazip onlara
veriyor ve ¢alisma hakkinda sorulari olursa kendisini arayabileceklerini soyliiyor.

Yaridan ¢ogu ariyor, istelik yapilan ¢alismayla ilgilenmedikleri ¢ok agik, yalnizca
geng hanimla ilgileniyorlar. Kontrol grubu olarak ayni gorevlinin képriide degil de, farkl
kosullarda telefon numarasini verdigi deneklerden gelen aramalar ¢ok daha az. (Ayrica
kopriide goriigiilen deneklerin yazdiklari hikayelerin cinsellik dozu da daha yiiksek).
Anlagiliyor ki, kopriide goriisiilen erkekler heyecanlarini ve yiireklerinin hoplamasini
sallanan kopriiyle degil gorevli hanimla iligkilendiriyor. Aslinda korkudan hizlanan kalp-
lerini o geng hanim hizlandird: saniyorlar.

Peki, ayni deney erkek bir gorevli tarafindan uygulandiginda kadinlarda benzer bir
yanlis uyarilma yagantyor mu? Hayir. Sagirdik m1? Hayir. O halde belki buradan da kadin
okuyucuya bir bonus ¢ikar: Sevgilinizle ya da sevgili olmak istediginiz erkekle heyecanls,
rkiitiicii aktivitelere katilin, memnun kalacaksiniz. (Saniyorum bu taktik bilerek ya
da bilmeyerek Kanadali hanimlar tarafindan halihazirda kullaniliyor, képriiyii yilda 1,2
milyon kisi ziyaret ediyormus; Dolmabahge Sarayi'nin ziyaretgi sayisi da yaklagik o kadar)

Tekrar ayni1 soruya geliyoruz: Bu kadar farkli mi gergekten kadinlar ile erkekler? Oyle
gibi. Bunu destekleyen ilging bir 6rnek daha var (bu son), anlatmazsam olmaz: Florida



o her neredeyse, cennet orasidir; kadinlar, erkekler...

Eyalet Universitesi'nden Russel D. Clark ve Elaine Hatfield tarafindan yapilan 1978
tarihli bir calisma. Bu deneyde gorevli 6grenciler kampiiste dolagip karsi cinsten tani-
madiklari (kirk sekiz erkek, kirk sekiz kadin olmak iizere) doksan alti kisiye, 6nce tek tip
bir girig konugmast yapiyor, “Seni sik sik kampiiste gériiyorum ve cok ¢ekici buluyorum”,
sonra su {i¢ sorudan birini soruyordu: “Bu aksam benimle ¢ikar misn? Bu aksam evime
gelir misin? Bu aksam benimle yatar misin?” Sonuglar ézetle soyleydi: Hem erkek hem de
kadinlar aksam disar1 ¢ikmak konusunda esit oranda istekliydi. Erkeklerin ve kadinlarin
yaklasik yarisi ¢tkma teklifini olumlu yanutladi. Eve gitmeyi ve davet edenle yatmay1
ise yalnizca erkekler kabul etti. Ustelik ¢cikma teklifini kabul ettiklerinden daha yiiksek
bir yiizdeyle. Isin komik tarafi (herkes igin komik olmayabilir) kadinlar eve gitme veya
yatma teklifini, “Dalga m1 gegiyorsun?”, “Derdin ne senin?” ya da “Git bagimdan!” diye
yanitlarken ayni soru sorulan erkeklerin yanitlari, “Aksama kadar beklemek zorunda
miy1z?” ya da “Bu aksam olmaz ama yarin uygun” seklindeydi. Olumsuz yanit veren erkek-
ler neredeyse oziir dileyip mazeret bildiriyordu: “Evliyim”, “Kiz arkadagim var”. Yanitlarin
taban tabana z1t olmast bir yana, deneklerin sergiledigi genel tavir da birbirinin tam aksi.
Yani en azindan bu konuda gercekten erkek ve kadin arasinda belirgin bir fark var gibi
duruyor...

Ya da duruyormus o zaman. Allahtan siivariler yetisip i¢imizi kismen ferahlatacak
(diger taraftan kismen de karartacak) bir arastirma yapti (bu gergekten son ya da ogul-
larimin dedigi gibi, son son). Siivariler dedigim, iki Alman biliminsani, Andreas M.
Baranowski ve Heiko Hecht. Bu iki degerli insan, gegmisteki deneyleri inceledikten
sonra, kadin ve erkeklerin cinsel diirtiileri arasinda goziiken farklarin kaynaginin “korku”
olabilecegini diisiindii. Toplumsal yargilama ya da bildiginiz siddet gorme riski olmasa
gergek diirtiileri gozlemleyebileceklerini digiinerek bir deney yapmaya karar verdiler.
2015 tarihli deneylerinde katilimcilart kimsenin 6grenmesinden ya da fiziksel tehlikeden
korkmadan seks tekliflerini kabul edebileceklerine inandirmak i¢in ayrintili bir senaryo
tasarladilar. Altmig kadin ve altmig erkek denegi laboratuvara davet ettiler, deneklerin
sozde gérevleri bir ¢opgatan sitesinin kullandig eslestirme algoritmasini degerlendirmek-
ti. Her denege kargi cinsten on kisinin fotografi gosterildi ve denek, fotografi gosterilen
on kisinin de onunla bulusmay: ya da yatmay: coktan kabul ettigine inandirildi. Bu ve
buna benzer ince, ikna edici yéntemlerle deneklerin, evet dediklerinde baslarina gelebi-
leceklerden korkmadiklart durumda yabancilarla flort etmek ya da yatmak konusundaki
gergek tutumlarini gozlemlediler. Sonuglar dramatikti. Kadinlarin ve erkeklerin cinsel
diirtiileri arasinda bir fark yoktu. Hem erkeklerin, hem kadinlarin tamami, seks potan-
siyeli olan bir bulusma i¢in en az bir yabanciyla gériismeyi tercih etti. Nasil, carpict bir
son olmadi m1?

Neyse, ne ders ¢ikartabiliriz buradan? Bilmiyorum ama en azindan biraz diistinebiliriz.
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Bir kere, kadinlarin neden korkarak (erkeklerinkilerden farksiz olan) diirtiilerini giz-
lemek zorunda kaldiklarini diistinmek isteyebiliriz.

Kadin ve erkek rollerini diistinmek isteyebiliriz.

Erkekler ile kadinlar arasinda degistirilemez farklar oldugunu bagtan kabul eden ve
bunu sakayla karisik, farkli gezegenlerden gelmis olmalarina baglayan anlayigt da tekrar
diisiinmek isteyebiliriz.

{stemeyecegimiz seylerin bagindaysa herhalde kadinlarin disarida birakildigi masalar
gelir. Yenilen, igilen, sohbet edilen, sarki soylenen, bakisilan, hoslasilan, stk olunan,
itiraf edilen, reddedilen, ¢ok ciddi konular tartigilan, biraz géniil koyulan, sonra affedilen,
ayin savki vuran, bazen sallanan, hep haurlanan, goniil goniile oturulan masalar.

Serefe!
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o her neredeyse, cennet orasidir; kadinlar, erkekler...

ISPANAK KOKU SALATASI

2 demet (yaklagik 500 g) ispanagin kokii 3/4 bardak (180 ml) su

5 dis sarmusak, kabaca dogranmg 2 kagik (30 ml) zeytinyag
I tath kagig piring, ytkanmug Karabiber, tuz (istege bagh)

Ispanaklar: iyice yikayin, igine biraz sirke koydugunuz suda bekletin, siiziin. Ispanak
koklerinin yaklagik 2-3 santim iizerinden keserek yapraklarini bagka bir tarif icin ayirin.
Kéklerin ucunda ince, ipliksi uzantilar varsa keserek alin.

Ispanak koklerini, sarmisaklari, piring, su ve zeytinyagini kiigiik bir tencereye koyun,
orta ategte 20 dakika kadar pisirin. Arada karistirip piringlerin pisip pismedigini ve suyu-
nu kontrol edin, gerekirse az su ekleyin. Pistikten sonra atesten alarak biraz sogumasini
bekleyin.

Afiyet olsun!
KARA SIMSEK
2 kapya biber 2 limonun suyu ve kabuklarimin rendesi
1 kagik susam I orta boy kmuz sogan, kiigiik kiip dogranms

4 kagik zeytin exmesi

Firininizi 220° C sicakliga ayarlayarak calistirin.

Firm sindiginda kapya biberleri firnda kozleyin (yaklagik yarim saat) ve firindan
gikartip kapalt bir kapta beklemeye alin.

Susamu kiigiik bir sos kabinda rengi degisene kadar kavurun.

Kapya biberlerin kabuklarint soyun, ok ince dograyin. Tiim malzemeyi bir karistirma
kabinda iyice karistirin.

Afiyet olsun!
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KARNABAHAR TURSUSU (KOLAY VE CABUK TARIF)

1 orta-kiiciik boy karnabahar 1 bardak su
5 dis sarmusak, kabaca dogranmig 1 kagik tozseker
1 bardak tiziim sirkesi 1 tath kasigi tux

Karnabaharin sapini kesin, kalanint gigeklerine ayirin. Tencerede su kaynatip karnaba-
har hafif yumugayana kadar, yaklasik 10 dakika haglayin. Suyunu siiziin.

Karnabahar ciceklerini sarmisaklarla birlikte uygun boyda bir kavanoza koyun.

Sos tenceresinde sirke ile suyu 1sitin, tozgeker ve tuz ekleyin, karistirin, kaynadiginda
ocaktan alarak karnabaharin oldugu kavanoza bosaltin. Agzina kadar doldurun, sivi az
gelirse ayn1 oranlarda tekrar yapabilirsiniz. Kavanozun agzini kapatin. Soguyana kadar
tezgah iizerinde kalsin, sonra buzdolabina kaldirin, ertesi giin yiyebilirsiniz.

Afiyet olsun!
KEREVIZ KIZARTMA
1 biiyiik kereviz 2 kagik zeytinyag
3 dilim bayat ekmek 1/3 demet dereotu, ince dogranmug
2 kagik barbekii sos

Firini 150° C sicakliga ayarlayarak calistirm.

Ekmegi mutfak robotunda cekerek kirmti haline getirin. Firin 1sindiginda ekmek
kirmntilarini kagit serilmis bir tepsiye yayarak firma yerlestirin. Yedi dakika pigirin ve bir
cukur tabaga alip kenara ayirin.

Kerevizin yesil dallari varsa kesip baska bir mezede kullanmak iizere ayirin. Kerevizi
yikayin, kok vb varsa temizleyin, kabugunu soyun. Once ortadan ikiye boliin, sonra
parmak kalnliginda dilimleyin, dilimleri de kabaca birkag pargaya bélin. Yaklagik 2-3
santim boyutlarinda parcalar elde edin. Kereviz pargalarin diidiiklii tencerede gerekrigi
kadar suyla biraz yumusayana kadar pisirin. (Tencerenizin kullanim talimatina uyun, biz
su kaynadiktan sonra 4 dakika pisiriyoruz, fazla uzun pisirmeyin, dagilacak kadar yumu-
samasinlar.) Tencereden gikartip sogumast igin kenara ayirin.

Kereviz biraz sogudugunda karistirma kabina alin, iizerine 2 kagik barbeki sos dokiin,
iyice karigtirin. Bir tavada 2 kagik zeytinyagni kizdirin. Kargtirma kabindan aldiginiz
soslanmig kereviz pargalarini 6nce ekmek kirintilarinin oldugu tabakta yuvarlayip kirin-
ttyla kaplayin, sonra tavaya atin. lyice kizardiklarinda tavadan servis tabagina alarak
iizerlerini dereotuyla stisleyin.

Afiyet olsun!



o her neredeyse, cennet orasidir; kadinlar, erkekler...

KOKTEYL KOFTE
100 g (1,5 bardak) soya kryymast 1 tath kagig kofte bahan
1,5 bardak (350 ml) kaynar su 1 tath kagiz kimyon
1/3 bardak (80 ml) ekmek ici 1 tath kasig keemuzibiber
1,5 kagik zeytinya@ 1 tath kasign kekik
1 kiigiik sogan, kiigiik kiip dogranmg 1 tath kasigr sarmusak tozu
1 kagik soya sosu Ceyrek demet maydanoz, ince dogranmg
1 kagik salca Yarim bardak (120 ml) nohut unu

Soya kiymasini kaynar suyla islatin, kenara ayirin.

Ekmek i¢ini mutfak robotunda 2-3 defa ¢ekerek ufalayin, kenara ayirin.

Biiyiikge bir tavada 1 kasik zeyinyagini kizdirip soganlari rengi degisene kadar kavu-
run, soya sosu ve salgayi ekleyin, karigtirarak biraz daha kavurun. Sismis olan soya
kiymasini, kéfte bahari, kimyon, kirmizibiber, kekik ve sarmisak tozunu da tavaya ilave
edin, suyunu ¢ekene kadar ara ara karigtirarak kavurmaya devam edin. (Suyunu ¢eksin
ama kupkuru olmamasina dikkat edin, biraz nemli kalsin, nohut ununu eklediginizde
toparlayacaktir.)

Maydanozu tavaya koyun, bir-iki karistirip ocagi kapatin. Nohut unu ve ekmek igini
de tavaya katarak iyice karigtirin ve sogumast igin kenara alin. Elle sekil verilebilecek
kadar sogudugunda biraz yogurup kivamini kontrol edin, ¢ok civiksa azictk daha un
ekleyin.

Hazirladiginiz kofte hamurundan tath kagigiyla parcalar alip elinizde 6nce sikin, sonra
yuvarlayarak kofteleri olugturun. (Vaktiniz varsa kofteleri pisirmeden 6nce buzdolabinda
1-2 saat bekletin.) Yanmaz tavada, tavanin zeminini kaplayacak kadar yag1 kizdirip orta
ateste koftelerinizi kizartin.

Afiyet olsun!

Not: Nohut unu yoksa musir ya da bugday unu da kullanabilirsiniz.
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KORELI ISPANAK
3 demet 1spanak 2 kagik susamyag
2 dal taze sogan 2 kagik soya sosu
4 dis sarmusak, exilmis 1 silme kagik susam

Ug-dort litre suyu ocakta kaynamaya birakin.

Su sinirken 1spanaklari iyice yikayip temizleyin. Cok ince kokleri (ana kokiin
yanindan ¢ikmus tiiyciikler) varsa onlari kesip alin. Cok yaprakli demetler varsa onlari
yapraklarina ayirin.

Su kaynadiginda hepsini suya atin. Kagikla bastirip karigtirarak 1,5-2 dakika haglayimn.
(Daha uzun haslarsaniz ispanak hamur gibi olur.) Hagladiginiz ispanag: kevgire koyarak
soguk suyla birkag defa yikayin. Iki elinizle avuglayip kevgirden alin ve suyunu akitacak
sekilde sikin. (Ispanagin fazla suyunu akitacak ama ¢ok da kurutmayacak bigimde sik-
malisiniz.)

Ispanak topunu (avuglariniza sigacak bir top boyutuna gelmis olmali) kesme tahtasina
koyarak 4 pargaya kesin, karigtirma kabina alin.

Yesil soganlari yikayip temizleyip ¢ok ince dograymn. Miimkiin oldugunca kérpe beyaz
kisimlar1 dogramaya dikkat edin, ¢ok yukarilara, kaba yesil kisimlara fazla girmeyin.

Sogan, sarmisak, susamyagi ve soya sosunu ispanagin oldugu karistirma kabina ekle-
yerek ellerinizle ya da iki ¢atal yardimiyla iyice karigtirin.

Servis kabina aldiktan sonra iizerine susamlari serpistirin. (Susamlari kiigiik bir tavada
kavurduktan sonra da koyabilirsiniz.)

Afiyet olsun!



toz ve diger 6nemli seyler...

Kiigiik toz topag,
Evimin dert ortag

Yukaridaki misralar degerli arkadagim Sertag’a ait. Bir gece raki masasinda bana siirlerini
gosterdiginde, saniyorum 1988 ya da 1989 yiliydi. Masumiyetinden mi, yalnizlik hissin-
den mi, aslinda yalniz olmadigimiz1 diisiindiirdiigiinden mi, sadeliginden mi bilmiyorum
ama bende en ¢ok iz birakan dizeler bunlardi. Yillar sonra toz hakkinda daha fazla bilgi
sahibi oldugumda kapinin arkasinda, kanepenin altinda, kuytu késelerde biriken o toz
pamukguklarinin, iglerinde hem gegmisimizi hem de gelecegimizi sakladigini 6grendim.

Toz deyip gegtigimiz sey aslinda uzay elmaslarindan Sahra tozuna, dinozor kemiklerin-
den kelebek puluna, altin, broz, giimiis pargaciklarindan volkanik kiillere, kuyrukluyildiz
pargalarina kadar neredeyse her seyi igeriyor. (Elbette sadece bu romantik pargaciklari
degil, viriisler, komiir santrallerinden g¢ikan siilfiir, otomobillerden ¢ikan nitrojen oksit,
kursun, civa gibi tiirli kanserojenler, bocek ilaglari, asbest de igeriyor.)

Toz pargalari o kadar kiigiik ki yer¢ekiminden bile kagabiliyor neredeyse. Yiizeylerindeki
elektriklenme ya da atomlar arasi ¢ekim kuvvetleri gibi kiigiiciik kuvvetler yer¢ekimine
baskaldirmalarina yetiyor ve iste bu sayede tozlar kitaplarimizin iizerine de tavana da,
duvarlara da ayni rahatlikta konabiliyor. Ister igeride, ister disarida tozdan kaginmak miim-
kiin degildir. Eger tozdan kaginmak gibi bir arzumuz varsa tabii. Aslina bakarsaniz bunu
pek istemeyebiliriz, ¢iinkii tozlarin hemen aklimiza gelmeyen binbir tiirlii marifeti vardir
ve bunlarin bir kismi hayatimizi gergekten kolaylastirir. Ornegin, toz olmasaydi diinyamiz
olagantistii rutubetli bir yer olurdu biiyiik ihtimalle. Ciinkii diinyadaki su dongiisiinde
yiizeydeki su kaynaklarindan buharlagan su, havada yogusup tekrar yere iner ama bunun
olabilmesi i¢in toza ihtiyag vardir, buhar tozlarin yiizeyinde birikir ve yogusup asag diiger.
Tozsuz bir ortamda ancak gérece nem %300 seviyesine geldiginde yogusma baslayabilirdi.

Ayrica, bulutlar toz pargalarinin etrafina toplanmig su damlaciklarindan meydana gel-
digi igin tozsuz ortamda bulutlar olugamaz, giines 1518101 yansitan ve golge yapan bulutlar
olmadiginda da ortalik acayip sicak olurdu. Anlayacaginiz yilin en serin ve kuru giinleri
bile bir hamamin igindeymis gibi yasanirdi. Cok iisiiyenlerimiz harig, bunu hig istemezdik.

Tozun marifetleri bunlarla sinirli degil tabii, tozun bir kismini olusturan ugucu kiigiik
polenler bitkilerin devamint saglar, ¢ol tozlar sayesinde giplak kayalar bitkilerle kapla-
nir, okyanusa diisen tozlar fitoplanktonlarin tiremesine yardimci olur. Bu fitoplanktonlar
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mikroskopik boyuttadir ama diinyadaki oksijenin ¢ok biiyiik bir kismi onlar tarafindan
tiretilir. Gordiigiiniiz gibi bizim iirettigimiz ve tozu kirleten kimyasallar ve metaller olma-
sa, toz aslinda bayagi sevilen bir sey olabilirdi. Belki olmali da; ilging bir sekilde ev tozu
ile saglikli cocuklar arasinda bir baglanti oldugunu séyleyen doktorlar var. Gelismis tilke-
lerde steril ortamda yetisen ¢ocuklarda astim salgin hile gelebiliyor ama baz1 arastirmalar
tozlu evlerde emekleyerek biiyiiyen bebeklerde bu hastaligin ortaya ¢ikma ihtimalinin
daha diisiik oldugunu gésteriyor. Ev tozunun bebeklerin bagisiklik sistemini giiclendirdi-
gini diisiinen doktorlar var. Temizlik yaparken tekrar diisiiniin...

Her yerde kargimiza ¢ikan tozda belki milyonlarca yil énce ¢ok uzaklarda carpisan gok
cisimlerinden parcaciklar var, yakmimizdan gegmis kuyruklu yildizlardan da. Biliminsanlart
yildizlarin patlayip 6liirken uzaya bir miktar toz piiskiirttiigiini soyliiyor. (Bizi olusturan tiim
atomlar da, daha diinya ortada bile yokken, bir yildizin iginde olusmus ve piiskiirtiilmiistii.
Yalnizca hidrojen ve helyumun, yani en hafif elementlerin biiyiik patlama esnasinda olus-
tugu diisiiniiliiyor). Galaksimizin milyonlarca yildan bu yana olusan ve 6len yildizlarin toz-
larindan meydana gelen dért bin civarinda dev ve bundan ¢ok daha fazla sayida da kiigiik
boyutlu toz kiimesine sahip oldugu sdyleniyor. “Kiigiik boyutlu” deyince yanlis anlamayn,
kiigiik toz kiimeleri dahi hayal edebilecegimizden ¢ok daha biiyiik, o kadar ki, boyutlart
1sik yiliyla 6lgiiliiyor ve biiyiik olanlarin genisligi ti¢ yiiz 151k yilina varabiliyor. Diinya ile
giines arasindaki mesafenin yaklagik sekiz 151tk dakikast oldugunu hatirlarsak santyorum
bir mukayese yapabiliriz. Iste bu toz kiimeleri yeni yildizlarin ve gezegenlerin de olustugu
yerler. Bizim giinesin ve gezegenimizin de boyle bir toz kiimesinde olustugu diistiniliiyor.

Ve bu toz pargalari hala uzaydan diinyamiza diismeye devam ediyor. Hem de giinde
yaklagik yiiz ton. Metrekareye bir toz zerresi hemen hemen. Yani yazin agik havada
kurdugunuz bir raki sofrasina o gece yeni bir yildiz tozu diismesi ¢ok olasi. Belki de bir
zamanlar 6lmekte olan bir yildizin ¢evresinde dénmiig bagka bir gezegende kurulan bir
sofranin tozlari. O giizel siiiri, okuduktan ¢ok sonra anliyorum neden sevdigimi...

Serefe...
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MANTAR PATE
350 g mantar 1 ¢ay kagig kimyon
Yarim bardak (120 ml) ceviy 1 tath kagig kemuzibiber
3 dilim bayat ekmek Yarm ¢ay kasigi karabiber
Ceyrek bardak (60 ml) zeytinyag 1 ¢ay kasign tux
1 kirmuz sogan, yemeklik dogranms Ceyrek bardak beyaz sirke
1 tath kasig toz sarmisak 100 g vegan krem peynir

Mantarlar temizleyip ince ince dilimleyin.

Ceviz ve bayat ekmegi mutfak robotuna koyup ¢ok ince taneli olana kadar ¢ekin.
Tavaya zeytinyagi koyun, 6nce soganlari rengi hafif degisene kadar kizartin. Daha sonra
mantar, sarmisak, kimyon, kirmizibiber, karabiber ve tuz katin, kanistirarak birkag dakika
pisirin. Sonra beyaz sirkeyi ekleyin, tamamen buharlagana kadar karistirarak pisirin.

Tavadaki karigimi mutfak robotuna aktarin, krem peyniri (ya da tofu ya da mozzarel-
la) ilave edin ve macun kivamina gelene kadar ¢ekin.

Afiyet olsun!

Not: Biz kiiltiir mantari ya da kestane mantari tercih ediyoruz. Bayat ekmeginiz yoksa
yerine kizarmig ekmek de olabilir. Krem peynir yerine de silken tofu, taze tofu ya da ev
yapimi vegan mozzarella kullanabilirsiniz.
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MEYBI BEYBI
500 g beybi patates, iyice ykanmg 2 dis sarmusak, kiiciik dogranmg
1 kagik sirke 1 tath kasig susamyagh
1 tath kagign tuz 2 kagik aycigekyag
4 kagik soya sosu 1 tath kagign susam
4 kagik pekmez 2 dal taze sogan, ince dilimlenmis

Orta boy bir tencerenin yaklagik yarisina kadar su koyup orta yiiksek ateste kaynatin.
Su kaynadiginda sirke ve tuz ekleyin. Patatesleri de tencereye koyarak 20 dakika pisirin,
dagilmasinlar ama yumusasinlar.

Karigtirma kabinda soya sosu, pekmez, sarmisak ve susamyagini karistirin, kenara
ayirin.

Patatesler pistiginde suyunu siiziin. Biiyiikge bir tavada aygicekyagini orta yiiksek
ateste 1sitin. Yag kizdiginda patatesleri tavaya alin, yaklagik 5 dakika, patatesler renk
degistirene kadar kizartin.

Karigtirma kabinda hazirladiginiz sosu tavaya dokiin, kopiirecektir, merak etmeyin.
Patatesleri spatulayla arada gevirerek 8-10 dakika, sos buharlagip koyulagincaya kadar

pisirin ve altini kapatin. Biraz sogudugunda servis tabagina alin, iizerini susam ve taze
soganla siisleyin.
Afiyet olsun!
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MiISOMANTAR
1 paket (300 g) kiiltiir mantan 2 kagik pekmez
4 bardak (1 It) su 1 kirmuz sogan, kabaca dogranmug
2 kagik miso 1 kagik swryag
I tath kasign musir nisastast Yarim bardak (120 ml) su
2 kagik elma sirkesi

Kiigiik bir tencerede 1 litre suyu kaynamast igin atege koyun. Su kaynadiginda mantarlari
ekleyip yaklagik 15 dakika haglayin.
Yarim bardak su, miso, musir nisastasi, elma sirkesi ve pekmezi bir kasede karistirin.
Soganlari tavada az yagla 5 dakika soteleyin. Mantarlar pisip yumusadiginda siiziin ve
soganlara ilave edin. Birkag dakika, renkleri degisene kadar karigtirarak pisirin.
Hazirladiginiz sosu da tavaya koyun. Karigtirarak orta ateste sos koyulasana kadar
pigirin.
Afiyet olsun!
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MUHACIRIKI
500 g ¢garliston ya da sivri biber Ceyrek demet maydanoz, ince kiyilmug
1 paket (yaklagik 300 g) kiiltiir mantar 1 tath kasigr tuz
Yarim bardak zeytinyag 2 kagik un
2 dis sarnusak, ince kiyihmg 1,5 bardak (350 ml) bitkisel siit

Biberleri yikayip gekirdeklerini ayiklayin, kabaca dograyin.

Mantarlar yikayin, kiigiiklerinden alabildiyseniz ikiye, biiyiik mantarlara denk geldiy-
seniz lice-dorde bolerek hazirlayin.

Biberleri biiyiikge bir tavada zeytinyaginin yarisiyla orta ateste, arada karistirarak
kizartmaya baglayin.

Onlar kizarirken ikinci bir tavaya, kalan yagla birlikte mantarlari koyun. Zeytinyagina
bulanmalari igin bir-iki kere karstirip birakin, yiiksek ateste karistirmadan 4 dakika
kizarsinlar. Sonra iyice bir karistirarak 4 dakika daha kizarmaya birakin. lyice kizardik-
larinda sarmusag ekleyip karigtirin, kokusu geldiginde maydanozu ve tuzu ilave ederek
karigtirin ve altini kapatin.

Bu arada biberler kizarmig olmali. Mantarlar1 biberlerin iizerine koyun. Iki kagik unu
da ekleyin, un biraz kavruluncaya kadar karigtirin. Unun kokusu gelmeye bagladiginda
siitii karigtirarak ilave edin, koyu krema kivamini aldiginda altini kapatin.

Afiyet olsun!

Not: Bitkisel siit tatlandirilmamis olmas: gerekir.
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MUHAMMARA

1 bardak (yaklagik 15 adet) ceviz Yarm bardak (120 ml) zeytinyag

3 dilim bayat ekmek 5 dis sarmisak
2 kagik domates salcast 1 tath kasigr kimyon
3 kagik biber salcast Yarim tatl kasigi karabiber

2 kagik nar eksisi

Ceviz ve bayat ekmegi mutfak robotuna koyup ¢ok ince taneli olana kadar ¢ekin. Daha
sonra diger malzemeleri ekleyin ve macun kivamina gelene kadar ¢ekin.

Servis yaparken iizerine elle ufaladiginiz cevizleri koyarak siisleyebilir, biraz daha nar
eksisi ve zeytinyag gezdirebilirsiniz.

Afiyet olsun!

Not: Bayat ekmek yoksa kizarmig ekmek kullanabilirsiniz.

NARLI MERCIMEK

3 bardak yesil mercimek Yarm demet dereotu, ince kiyimig
2 kapya biber 4-5 dal taze sogan, ince kiylmus

2 koy biberi ya da carliston biber 2 kagik nar eksisi
Yarm demet maydanoz, ince kiyilmus  1/3 bardak (80 ml) balzamik sirke

Mercimegi aksamdan suya koyun. Ertesi giin suyunu dokiip tencere ya da diidiiklide
yumusayana kadar haglayin. Mercimegi siiziip genis bir salata kabina alin.

Biberleri ayiklayin, kiigiik kiip dograyip salata kabina koyun. Taze sogan, maydanoz
ve dereotunu da salata kabina ekleyin. Nar cksisini ve balzamik sirkeyi de ilave ederek
iyice karistirin.

Afiyet olsun!
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Yillar 6nce Almanya'ya staj yapmaya gittigimde, cok neseli insanlar olan ofis arkadas-
larimin bana ilk ogrettikleri “argo” sozciikler “tiirken” fiili ve onun sik kullanilan hali
“getiirkt” olmustu. Ilki sahtecilik yapmak, hile yapmak, aldatmak anlaminda, ikincisi
de hileli, sahte anlaminda. Tiirk isminden boyle bir fiil ve sifat tiiretilmesini énce ¢ok
yadirgamistim, yadirgama seviyem zamanla azaldi. Bir dolu hikaye dinledim ¢iinkii ora-
dayken. Ornegin, yiiz Mark’in altindaki hasarlari énceden sigortalar yalnizca beyana
dayali olarak karsiliyorken Tiirk ailelerin ev ziyaretlerinde misafir cocuklarin siirekli
olarak ve tam da doksan dokuz Mark’lik vazolari kirdiklar: fark edilince bu uygulamanin
kaldirildigini anlatmiglardi. (Geng okuyucu igin agiklama: Mark, Avrupa Birligi'nden
once Almanya’da kullanilan para birimiydi, DM ibaresi gordiigiimiizde biz Direct Message
degil Doyce Mark anliyorduk, onun da ayr1 bir heyecani vardi tabii). Ya da yine Tiirklere
mal edilen, normalde bir Mark’lik metal parayla ¢alisan otomatlarin ayni boyutta buz
parcalariyla galistirilmast hikéyesi.

Genellemelere pek inanmadigim ve ahlakin milliyete bagli olmadigini bildigim i¢in o
zamanlar, Demek cogunlukla bizimkiler yakalanmug, diye diigtinmiistiim. Cok sonra “getiirkt”
deyiminin kaynagyla ilgili rastladigim bagka bir hikayeye inanmak simdi daha gekici
geliyor: 1895 yilinda Almanya'nin Kiel sehrinde Baltik Denizi'ni Kuzey Denizi’ne bag-
layan Kiel Kanal'nin (1948 yilina kadar adi Imparator Wilhelm Kanali olarak kalmus)
acilig toreninde rithtimda bir bando vardir ve davetli olarak oraya gelip kanaldan gegen
gemilerin mensup oldugu iilkelerin milli marslarint galmaktadir. II. Abdiilhamid’in
emriyle davete icabet eden Osmanli donanmasina ait Fuad gemisi kanalda gériindiigiinde
orkestra sefi, elinde Osmanli Devleti’ne ait bir milli mars ve/veya nota olmadigindan ne
calacagini bilememis ve herhalde geminin ay yildizli bayraginin verdigi ilhamla, “Guter
Mond, du gehst so stille” adli sarkiyr ¢aldirmis. Bu iyi niyetli hile de bahsi gegen deyimin
kaynagi olmus.

Osmanli Dénemi’nde bir ulusal mars gelenegi olmamasi ayri bir tartisma ve arastirma
konusu elbette, bu durum ilging olaylara yol agmis. Ornegin, 1914 yilinda, Ingiltere’de
inga ettirilen iki gemiden biri olan Regadiye zirhlisinin kizaktan indirilisi nedeniyle davet
edilen Osmanli heyetinin ulusal mars séylemek durumunda kaldiklarinda hep birlikte
“Entarisi ala benziyor, Sultan Resad bana benziyor” diye bir sarki tutturdugu rivayet
edilir. (Bazi kaynaklarda, “Sultan Resat bala benziyor” olarak da gegiyor, hangisi daha
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mantikli bilemedim.) Sarkiyla ilgisi yok ama hikayenin devami da var; gemilerin yapim
bedellerinin tamamina yakint 6denmis oldugu halde Ingilizler tam o tarihlerde ¢ikan
Diinya Savagi'ni bahane ederek Resadiye ve Sultan Osman zithlilarini teslim etmeyi
kabul etmemigler, iistelik savas sonunda da tazminat adi altinda gemilerin bedellerine el
koymuglar. Haydi bakalim, kim kimi getiirkt? Neyse...

Turklerden kaynaklanan bagka deyisler de var elbette yabanci dillerde, drnegin,
Tiirkge kalabalik sozciigii Isvegge’de “bela” anlamina gelen bir sézciige doéniismiis, bizde-
ki ilgili deyim disiiniliirse ¢ok sagirtict degil tabii. Sadece sozciikler degil, Tiirkiye'den
kaynaklanan ve baska iilkelerde kullanilan farkli unsurlar da var, bunlarin en sempatigi
Avanak Avni.

Avanak Avni, rahmetli Oguz Aral'in Gurgn dergisi igin yarattigi saf, temiz kalpli,
hagari, inatg1 ama gok sevimli bir karakter. Girgir dergisi o zamanlar diinyanin say1li der-
gilerinden, haftalik tiraji bes yiiz bin-alt1 yiiz bin seviyelerinde, diinyada Amerikan MAD
ve Rus Krokodil dergileriyle yarigiyor, hatta 1980’lerde sikiynetimin Grgr't gegici siire
yasaklamasina ragmen, bir ara Krokodil'in ardindan en ¢ok satan ikinci dergi oluyor. Iste
o Girgirda Oguz Aral, Avni'yi 6énce geng haliyle, daha sonra da ¢ocuk haliyle ¢izmis ve
Avni ¢ok tutulmustu.

Wikipedia soyle anlatiyor Avanak Avni'yi: “Avni, tipik bir gecekondu mahallesi
cocugudur. Hep ezilir ama hig boyun egmez. Bazen hileyle, bazen kurnazlikla, bazen boyun
eger goriinerek hakkini korumaya caligir. Mahallesindeki iri kiyim Deve Dilaver'den
dayak yer, mahalle arkadag: Leyla'ya ise asiktir ama derdini anlatamaz, ¢iinkii konugmay1
sokmemistir heniiz. Avanak Avni, 70’li yillarda Gurgir dergisinin biiyiik satis rakamlarina
ulagmasiyla popiiler oldu. Avni'nin iinii, Tirkiye siirlarini agmis; Giiney Afrika’daki
irkgt olaylara karsi, Meksika’daysa ABD emperyalizm karsit1 gruplarin sembolii olmustur.
Fransa’da AB anayasasina kargi ¢ikan gruplar da Avanak Avni tipini kullandilar.”

Bizden kaynaklanip diger iilkelerin kiiltiirinde kendine yer edinenlerin tamamini say-
mak elbette imkén dahilinde degildir, ancak bunlarin yaninda yalnizca bize Ozgii olan ve
yabancilara (bazen bana bile) oldukga degisik ya da garip gelen 6zelliklerimiz, davranigla-
rimiz da mevcut. Misal, kasadakinin para iistii vermesini kolaylastiracak sekilde para dde-
mek. Alt1 lira 6demeniz gerekiyordur 6rnegin, on lira degil de, varsa onbir lira verirsiniz,
kasadaki para tstii olarak bir beglik versin diye degil mi? Bu mesela Tiirklerin heniiz anne
karnindayken edindikleri bir davranis tarzidir ama bir yabanciya anlatmast, uygulatmasi
da olaganiistii zordur. “Ee, dort lira versin iste geriye” diye diisiinir 0. Anlatamazsin, “Bak
hem i kolay oluyor, hem bozuk para kasada kaliyor”, anlamaz..., “Dért lira versin...”

Bizim sirketlerin ticari unvanlarint da anlamakta zorlanirlar érnegin, “FALANCA
AKARYAKIT TOPRAK MAHS. NAK. SALAMURA MAR. TOP. VE PERA. GIDA TIC.
LOKANTACILIK OTEL MOTEL ISLET. RES. KANTAR INS. MALZ. SIHHI TESISAT UN
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YEM GUBRE OTO GALERI ODUN KOMUR [HR. ITH. VE TiC. LTD. $TI.” Bunu anlamaz
cogu yabanci, “Holding herhalde, degil mi?” Degil tabii... Degil ama firsatlar iilkesi oldu-
gumuz i¢in her an yeni bir is kapis1 agilabilir, otelcilik yaparken ¢ok acil kantar igletmen
gerekebilir 6rnegin veya salamura 6liim kalim meselesi haline gelirse, senin ticari unvan
degistirmekle ya da yeni sirket kurmakla vakit kaybetmeden salamuranin renkli diinya-
sina girme sansin olacaktir. (Bu arada yukarida verdigim ticari unvan benim uydurmam
degil, Tarim Orman Bakanligi’'nin resmi listesinden alinmadir.)

Konu ticaretten a¢ilmigken, herhangi bir isletmede biraz zaman gegirmesi gereken her
Tiirk evladin, artik sikintidan mi1 bilmiyorum, o isletmenin ticari hacmi, getirisi, gotiirii-
siiyle ilgili bir merak sarar. Gece Taksim-Bostanct dolmuslarina bindigimde, hafif kafa da
giizelken, dolmugun giinliik ciro hesabint ¢ok yapmigimdir. Esinin aligverisini beklerken
kenarda elinde posetlerle oturan beylerin gozleri ifadesizce magaza iginde dolanirken
kafalarinda da tilkiler dolaniyordur; “Saatte on kisi girse igeri, yok az oldu, otuz diyelim,
her biri bes yiiz liralik aligveris yapsa... kag kisi ¢alistyordur ki simdi burada, hepsi asgari
ticretten desek, yok, miidiir asgari icretten olmaz... ona bakarim sonra, toplam maas sey-
sini bir bugukla ¢arparim.... nedir ki boyle bi diikkanin kirasi, tabii elektrik de koymak
lazim... o ortak da olabilir gerci, AVM’ye 6diiyorlardir aylik belli bir miktar...”

Simdi bile, siz bunlar hakkinda masadaki dostlarinizla konusurken, onlardan bazilart
aklindan, “Yahu elimiz bos geldik, ne masraf yapmus, ayip oldu... iki biiyiik, neresinden
baksan bilmem kag lira, ee, o kadar da meze hazirlams... ger¢i agirlikli ot mot ama yine
de yani... ha bak tempe diyordu demin, pahaliya benziyor o, hay Allah, dur bi dahakine
bize cagirayim ben ekibi...” diye gegiriyor olabilir, genlerde var ¢iinkii bu. Hesap vardir
ama kotii niyet yoktur, hele sizin grupta, asla.

Serefe...
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NOHUT EZMESi

I adet haglanmis nohut konservesi

2 kagik tahin

1 limonun suyu

2 orta boy salatalik, kiigiik dogranmsg
Yarim demet maydanoz, ince kiyilmug

Bir késede tahin ve limon suyunu karistirin.

1/3 bardak (80 ml) zeytinya@
1 ¢ay kagigi tath kermuzibiber

Yarm ¢ay kagigi tux
Ceyrek bardak (60 ml) su

Salatalig1 ve maydanozu karigtirma kabina alin. Nohudu siiziip karistirma kabina ekle-
dikten sonra iizerine tahin-limon karigimini dékiin. Yag, kirmizibiber ve tuz ilave ederek
iyice karigtirin. Biiyiikge bir kagikla nohutlart biraz ezerek karigtirmaya devam edin, gere-
kiyorsa azar azar su katin. Biraz kremamsi ama iginde nohut parcalarinin hissedildigi bir
karigim olmast lazim. Istediginiz kivama geldiginde servis yapabilirsiniz.

Afiyet olsun!

Not: Nohutlar: gatalla ezmek zor gelebilir, varsa bir mutfak robotunda dért ya da bes kere
“pulse” modunda gekebilirsiniz, ok ince gekilmemesi igin dikkatli olmak gerekli.
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OTLU PROVENCE PEYNIRI

2 kagik (30 ml) kat bitkisel yag

% bardak (180 ml) badem posast, badem siitii yapmindan kalma
1,5 bardak (350 ml) su

I kagik (15 ml) tapyoka nisastast

3 kagik lahana tursusu

1 tath kagigi besin mayast

2 tath kasig agar agar

% tath kagidi tuz

1 kagik limon suyu

1 ¢ay kasgig hardal

Yarm ¢ay kagig gekilmis beyaz biber
2 kagik + 1 tath kagig kekik

Kat1 bitkisel yag: kiigiik bir sos tenceresinde kisik ateste isitarak eritin. Yalnizca eritin,
kizdirmayin.

Kekik diginda malzemelerin tamamini blenderde yitksek devirde, uzunca bir siire
cekin. Tamamen piiriizsiiz hale geldiginde sos tenceresine alip orta ateste spatulayla
siirekli karistirarak 6-7 dakika 1sitin. Koyulagmaya bagladigint hissedeceksiniz. Tencereye
yapisiyorsa ya da yag birakiyor, sivilagiyor gibi goziikiiyorsa altini kisin ve karigtirmaya
devam edin. Parlak ve koyu kivamli bir hal aldiginda atesten alin.

Bir tath kagig1 kekigi sos tenceresine ekleyip iyice karistirin. Geri kalan kekigi pey-
nirinize sekil vereceginiz cup cake kaliplarina paylastirin. Peynirinizi kaliplara aktarin,
spatulayla biraz bastirarak iistlerini diizlestirin.

Uzeri agik olarak buzdolabinda en az 1 saat sogutun. Katilastiginda gerekiyorsa silikon
spatula kullanarak kaliptan gikartin, kekikli tarafi tiste gelecek sekilde ters gevirerek
servis yapin.

Afiyet olsun!
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PANCAR SALATASI
2 orta boy pancar Yarm demet dereotu, ince dogranms
Yarim bardak mas fasulyesi 1 kapya biber, ince dogranmus
2 kagik nar eksisi 3 iri dal yesil sofan, ince dogranms
2 kagik balzamik sirke Yarim bardak (120 ml) ceviz, dogranms
Yarm demet maydanoz, ince dogranms Tuz

Yarim demet nane, ince dogranmus

Pancarlari yikayip haslayin, sonra soyup kiip kiip dograyin.

Mag fasulyelerini diri kalacak sekilde haglayin, siiziin, soguk sudan gegirin ve kenara
ayirin.

Nar eksisi ve balzamik sirkeyi kasede karigtirin. Biiyiikge bir kdsenin iginde mayg fasul-
yesi, yesillikler, pancar, tuz ve sosu harmanlayin, iizerine cevizi serpin.

Afiyet olsun!

Not: Cevizi kavurursaniz daha da lezzetli oluyor.

PARMAK KABAK
2 kabak (sakiz) 1 tath kasig kermuzabiber
4 kagik musir unu 1 ¢ay kagig pul biber
1 tath kasign besin mayast 1 ¢ay kasign tuz
1 tath kasigr sarmusak, ogiitiilmiis Ceyrek bardak zeytinya@
1 tath kagig sogan tozu 2 limon

1 tath kagig kimyon

Firininizi 220° C sicakliga ayarlayarak ¢aligtirin.

Firin 1sinirken musir unu, besin mayast ve tiim baharatlari kasede karistirarak hazirla-
yin, kenara ayirin.

Yikayip saplarini kestiginiz kabaklari enlemesine ortadan ikiye bliin, parmak seklin-
de ve kalinliginda dograyin, ¢ok kalin olmamasina gayret edin. Parmak kabaklart biiyiik-
ge bir karigtirma kabina alin, zeytinyagini ekleyin iyice karigtirin. Hazirlamis oldugunuz
mustr unu ve baharat karisimini iizerine serpin, tekrar karigtirin.

Kabaklari firin tepsisine aralikli olacak sekilde dagitin. Citir olana kadar, yaklasik 25
dakika pigirin. Sicak ya da ilikken iizerine limon sikarak servis yapin.

Afiyet olsun!
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PATLICAN KOFTi
2 orta boy pathican 70 g piring unu
150 g bayat ekmek 1 ¢ay kagigi tuz
1 ¢ay kasigr pul biber Ekmek kimntist
3-4 dal maydanoz 1 bardak aycicekyag (235 ml)

Kiigiik bir tencerede 1-2 litre su kaynatip igine biraz tuz atin. Patlicanlart soyup kiigiik
kiipler halinde dograyin (¢cok diizgiin olmasina ugrasmayin, kolay pigsin diye ufaliyor-
sunuz, sonra robottan gececek), su kaynattiginiz tencerede 10 dakika haslayin. Suyunu
siiziin, biraz sogumasini bekleyip patlicanlar: dikkatlice sikarak kurutun, mutfak havlusu
ya da kagit havlu iizerinde iyice kurumaya birakin.

Bayat ekmegi, karistirma kabina koydugunuz suda biraz bekletin, sonra fazla suyunu
sikarak akitin. Patlicanlari, slattiginiz ekmegi, pul biber ve maydanozu mutfak robotun-
da gekin. lyice kanistiginda piring unu ve tuzunu ekleyin, tekrar ¢ekin. Oldukga yapigkan
bir macun kivaminda olacak.

Elinizi slatip sekil vererek kiigiik kofteler olusturun. Kofteleri ekmek kirintisinda
yuvarlayarak her tarafinin kirintiyla kaplanmasini saglayin. Derin bir kapta, orta yiiksek
ategte kizdirdiginiz aygicekyaginda yaklagik 2 dakika kizartin.

Afiyet olsun!

Not: Ekmek kirintisini para verip hazir almaya kalkmayin. Evdeki bayat ekmekleri robot-
ta ince ¢ekip firinda 80° C 1sida 10-15 dakika kurumasini saglarsaniz mis gibi ekmek
kirintiniz olur.
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PATLICAN SALAMURA
2 pathcan (kemer) 1 ¢ay kagigi tane biber
4 dis sarnusak, ince dogranms 1 ¢ay kasigr pul biber
I tath kagig kemuzibiber Ceyrek bardak zeytinyag
1 tath kasigi kekik 1 kagik elma sirkesi
1 ¢ay kagig kignis tohumu 1 kagik tuy

Kiigiik bir tencereye 4-5 bardak su koyun, altini yiiksek atese getirin, kaynamaya birakin.

Patlicanlari soyup yaklagik 1 santim kalinliginda dilimleyin. Kaynamis suya 1 yemek
kagig1 tuz ekleyin. Patlican dilimlerini kaynayan suya atin, 12 dakika kaynatin. Suyunu
stizgeg ya da kevgirle siiziin, hafifce bastirarak kalan suyunu akitin, patlicanlar siizgecte
birakin.

Sarmusaklari orta boy bir kavanoza koyun.

Kiigiik bir kapta baharatlarinizi karistirin, kenara ayirin.

Bir tavaya zeytinyagindan bir yemek kagig1 alip kizdirin.

Siizgegteki patlicanlan tavaya alarak yalnizca bir yiizlerini, yiiksek ateste ve hafif
renkleri donene kadar kizartin. Fazla kizartmayin, amag pisirmek degil, biraz renklerini
degistirmek biraz da aroma vermek.

Patlicanlari ategten aldiktan sonra sarmisaklarin oldugu kavanoza koyun. Kalan
zeytinyagini ekleyin, seviyesi kavanozun yarisini gegsin. Baharat karigiminizi koyun. Bir
yemek kagigi elma sirkesini de ilave ederek kapagini kapatin. Kapagin sizdirmadigina
eminseniz bir-iki ters yiiz edin. Soguduktan sonra buzdolabina kaldirin. Dolapta bekle-
dikge lezzeti artacaktir.

Afiyet olsun!
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PATLICAN SARMA
2 kemer pathcam 3 kagik tahin
Yarim demet maydanoz 1 tath kasig kimyon
2 dilim ekmek 1 ¢ay kasi tuz
6 dis sarmusak 1 limonun suyu
50 g ceviz Zeytinyag
2 kagik elma sirkesi Tuy

Firininiz1 180° C sicakliga ayarlayarak calistirin.

Firin 1sinirken patlicanlart yikayip saplarint ve en ug béliimlerini kesin ve yaklagik
1 santim kalinliginda dilimler olacak sekilde boylamasina dilimleyin. Iki patlicandan
12-16 dilim ¢ikmali. Firin tepsinine dizdiginiz patlican dilimlerine biraz tuz serpin, 10
dakika bekletin. Sonra iizerlerine fircayla zeytinyagi siiriin ve tepsiyi 1sittiginiz firina yer-
lestirin. Yaklagik yarim saat, patlicanlarin rengi hafif dénene kadar pisecek.

Bu arada maydanozu yikayip saplariyla birlikte dograyin, mutfak roboruna koyun.
Ekmek dilimlerini 1slatip biraz suyunu siktiktan sonra onlari da robota ekleyin.
Sarmisaklar ayiklayin, mutfak robotuna katin. Ceviz, sirke, tahin, kimyon, tuz ve limon
suyunu da ilave ettikten sonra macun kivamina gelene kadar robotta gekin.

Patlicanlar renk degistirip yumusadiginda tepsiyi firindan gikartin. Biraz sogumala-
rin1 bekledikten sonra patlican dilimlerine hazirladiginiz karigimdan 1’er kagik koyun.
[sterseniz dilimin bir ucuna karigimdan 1 kagik koyabilir, isterseniz dilimin tamamina
siirerek yayabilirsiniz. Patlican dilimlerini yuvarlayarak sarin.

Afiyet olsun!



kalbin gor dedigi: vegan olmak

Vegansaniz ya da bitkisel besleniyorsaniz bulundugunuz masada, hele o masa sevdiginiz,
samimi dostlarinizla beraber oldugunuz bir raki masasiysa, veganlik konusunun giindeme
gelmemesi miimkiin degildir. Disarida yiyorsaniz navegan arkadaglariniz sizin ag¢ kalma-
nizdan endise edip bir seyler ikram ederler ama konugmalar, “Sundan alsana, a onda
peynir vardi di mi, ciger, hay Allah 6ziir, ee, balik yesen, o da m1 olmuyor, biz ortaya
beyin soyledik ama sana ayip olmuyor di mi, yav ne zor is bu seninki...” diye tekrarlanir
siirekli. Anlatamazsiniz derdinizi dogru diizgiin, hem ana konunun veganliga dénmesini
istemezsiniz hem de o ¢ok sevdiginiz ve deger verdiginiz insanlarin bu konu agildiginda
sorduklart sorulardan ve yaptiklari yorumlardan zekalarinin o anda neredeyse sifirlandi-
gin1 anlamak ¢ok tatsiz bir histir. Ee bu salakmug ya! diye geger bir an i¢inizden, sonra
vegan olmadan 6nceki kendi halinizi hatirlayarak, “Oglum ben de boyleydim eskiden, ne
salakmigim!” deyip arkadaginizla bir kadeh tokusturursunuz ama tam da sindiremezsiniz.

Diisiinceli olanlar genelde bu anlik ¢éziimsiizliigii hisseder ve muhabbeti bagka yone
ceker, yemek konusunda herkes kendi igine bakar, veganlik giindemden diisiiriilerek,
baska her sey hakkinda ilham veren konugmalar, tartismalar yapilir, huzur icinde igilir.
Yillar gegtikge buna razi olmay: égrendim. Ilk kitabim Vegan Yarim’de anlattigim kendi
veganlik hikdyem de bana bunun iyi bir yéntem oldugunu gosterdi. Dostlarimin bir giin
vegan olacaklarina kuvvetle inantyorum, ¢iinkii hepsi vicdanli ve zeki insanlar, yalnizca
diisiinecek biraz daha zamana ihtiyaglari var.

Veganlik iizerine konugurken benim iki temel yaklagimim var:

1. Biitiinciil ve esitlikgi etik yaklagim

2. Digeri

Once birinci temel yaklagimi biraz inceleyelim. Biitiinciil ve esitlikgi etik yaklagim
cok &zetle sunu séyler: “Insanlar diger yarariklardan tistiin degildir. Insanlar bu diinyanin
hakimi degil, yalnizca bir pargasidir ve buna uygun davranmalidir. Diinyada yasanan tiim
sorunlarin temelinde, 6zelde insan bireylerin, genelde insan tiiriiniin kendini digerlerin-
den iistiin gérmesi yatar. Savaslarin da, irk¢iligin da, kadina siddetin de, iklim krizinin de
kok sebebi budur. Insan tiiriiniin kendini her seyin tizerinde gérmesi ve kendinden baska
higbir seyi 6nemsemeyen davranig tarzi, yakin zamanda gezegeni insanlar icin yasanmaz
hale getirecektir. Hayvanlarin haklarini kabul etmek, onlarla ve dogayla uyum iginde
yasamak bunu bir miktar geciktirebilir; baska ¢nlemlerle de desteklenirse belki insan

69



70

i¢iyorsam sebebi var

tiiriiniin gelecekte de yagamini siirdiirmesi saglanabilir. Vegan olmak bunun ilk ve en
biiytik etki yaratacak adimudur...”

Gozlemlerime gére bu yaklagimin iki olumsuz sonucu var. Birincisi ¢ok kapsaml
olusu, toplumsal bir déniisiime isaret etmesi dolayisiyla insanlari trkiitmesi, ikincisi
sonuglarinin ¢ok uzun vadede ortaya gikacagi gibi bir yanhs algilamaya yol agmasi. Ne
yazik ki insan tiirtiniin “gelecek” séziinden anladig1, ¢ogu zaman yarimn, bir hafta sonras
ya da en iyi ihtimalle 6niimiizdeki birkag yil oldugundan, tahmin edebileceginiz iizere
“Biitiinciil ve esitlikgi etik yaklagim” hakkinda konusmaya baslandiginda konusma genel-
de “o zamana kim 6le kim kala” agmazina siiriikleniyor ya da iirkiip toptan reddediliyor.

Digeriyse kisaca soyle der: “Biitiin hayvanlar, ayni insanlar gibi, aciy1 hisseder ve
acidan kaginir, hig¢ bir hayvan 6lmek istemez.” Bu yaklagim her bireyin hemen gimdi
verebilecegi bir karari isaret ediyor. Bir hayvanin canini yakmak ve/veya onu 6ldiirmek
ister miyim? Bu soruya evet yanitini veren olabilir mi? Olmaz diye diigiiniiyorum. Zaten
olmuyor. Ama etrafindan dolagmaya ¢alisan ¢ok oluyor. Neler mi séyleniyor, bazilarini
asagiya yazdim:

1. “Ama aslanlar da ceylanlari yiyor...”

2. “Bitkilerin can1 yok mu, onlara yazik degil mi?”

. “Biz bu hayvanlari zaten yemek igin yetistirmiyor muyuz, ne olacak bunlara yemezsek?”
. “Et yemek dogal evrimsel siirecin sonucu degil mi?”

. “Protein nereden alacagiz et yemezsek, siit igmezsek?”

. “Tamam da, peynirden asla vazgecemem...”

. “Yalnizca serbest gezen tavuk yiyorum ben...”
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. “Sen 6nce insan haklarini hallet...”

Bunlara benim kargiliklarim genelde soyle oluyor:

1. a) Aslan musin sen? b) Aslanlarin bir giftlesmesi ortalama yirmi dort saat siiriiyor,
madem aslanlan taklit edeceksin bari ise yarar bir yerden basla.

2. a) Canlari var da merkezi sinir sistemleri ve beyinleri yok b) Hayvan yiyen biri
aslinda bir vegandan daha ¢ok bitki tiiketiyor, bitkileri korumak istiyorsan hayvan yeme-
yi birakmalisin.

3. “Ne olacak bu hayvancagizlara, baglarina kotii bir sey gelmesin” diye endiselenip
oldiriip yiyelim mi? Sagma degil mi? Yeni besi hayvant yetistirmeyi durdurursak cok kisa
siire sonra, “Ne olacak bunlara” diye bir sorunumuz olmayacak zaten...

4. Degil. Insan fizyonomisi etoburdan ¢ok otobura yakin. Yani insanlar hayvan yiye-
bilir ama insan viicudunun hayvan yemek igin evrildigini gosteren bir sey yok.

5. Bitkisel gidalardan alacaksin. Protein eksikligi ceken fil gordiin mii, hayir; demek
ki bitkilerden protein almak miimkiinmiis.
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6. Bir sifirdan biiyiiktiir. Madem niyetin var, hayvansal tiriinlerden yalniz peynir kal-
sin diyetinde, bir bagla bakalim.

7. Peki.

8. Ustad, anliyorum ki insan haklariyla ilgili biiyik ve amansiz bir miicadele iceri-
sindesin. Peki, ya insan haklari ya da hayvan haklari m, ikisi birlikte yapilamaz mi?
Giindelik hayatinda, “Surada sémiiriilen kadinlar var, hemen bir hayvan kesip yiyeyim”
diye mi diisiintiyorsun? Ya da hayvan yememek senin siiregelen insan haklart miicadeleni
sekteye ugratacak bir sey mi? “Hayvanlarin bagirsaklarini ekmegin arasina koyup yeme-
yen biri nasil olacak da azinlik haklarini savunacak?” m1 diyorsun? “Logusa ineklerin
yavrularini beslemek igin tirettikleri siitii igmezsen, ¢ocuk istismarina nasil kargt duracak-
sin?” diye sorgular mi1 yol arkadaglarin seni? Daha ne diyeyim...

Sonug olarak, biraz da i¢imi dskmeme izin verirseniz sunu sdylemek istiyorum: “Ben
hayvanlarin ac1 gekmesini ve 6ldiirtilmesini istemiyorum, bunun igin de hayvansal iiriin-
leri tiiketmeyecegim” diyen birine bunun neden olamayacaginin anlatilmasini, “Hayur,

'”

illa hayvansal iiriin tiiketmelisin!” denmesini, dogrudan boyle séylenmese de ima edilme-
sini anlamakta giigliik ¢ekiyorum. Yalnizca iyi niyetten ve diger canlilara zarar vermeme
arzusundan kaynaklanan bir diigiincenin neden bu kadar anlagilmaz bulundugunu ben
cOzemiyorum.

Bir kadeh icelim, biraz duygusallagalim... Bazen kalbiyle daha dogru kararlar alir insan.

Serefe...
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PATRIK’IN PATATESI
1 kg patates 4 bardak lahana, ince dogranms
1 dal prrasa 1 ¢ay kagig karabiber
2 kagik kat bitkisel yag 1 ¢ay kasign tux
2 kagik zeytinyag 1 bardak bitkisel siit
1 kiigiik sogan, kiigiik kiip dogranmug 2 dal taze sogan, ince dilimlenmis
2 dis sarmusak, ince dogranmug Yarim demet maydanoz, ince kryilms

Biiyiikge bir tencereyi yarisina kadar suyla doldurup yiiksek ateste 1sinmaya birakin. Su
isinirken patatesleri yikayip kabuklarini soyun, kabaca dograyin, tencereye koyun.

Pirasay1 yikayin, yesil yapraklarini kesin, bagka bir mezede kullanmak iizere ayirin,
beyaz béliimlerini ince ince dilimleyin.

Tenceredeki su kaynayinca altint kisin, patatesleri yumusayana kadar haglayin.

Iki yemek kagig1 katiyag1 ve zeytinyagini biiyiikge bir tavada kizdirip sogan ve pirasay
kizartmaya baglayin, onlar pisip renk degistirirken sarmisak ve lahanay1 tavaya ekleyin,
karigtirarak pisirmeye devam edin. Lahana iyice yumusadiginda karabiber ve tuz ilave
edin, karigtirip altin1 kapatin.

Patatesleri siiziin, tavadaki lahanali karigimi1 tenceredeki patateslere katin, siitii, taze
sogani ve maydanozu koyun. Kagikla ya da eziciyle kabaca ezerek karistirin. Tadini kont-
rol edip gerekiyorsa karabiber ve tuz takviyesi yapin.

Afiyet olsun!

Not: Dért bardak ince dogranmig lahanayi, 1 orta boy lahananin dérte biri gibi diisiine-
bilirsiniz.
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PEH PEH TEMPEH

1 paket (yaklagik 250 g) tempeh 1 kagik zeytinyag

Ceyrek bardak soya sosu 1 ¢ay kasigr barbekii sos
2 kagik piring sirkesi 1 ¢ay kasigr karabiber
2 kagik pekmez

Tempeh kalibini yaklagik 1-2 santimlik orta boy kiiplere boliin. Varsa buharl: pisiricide,
yoksa bir tencerede su kaynatarak (suya degmeyecek sekilde) icine yerlestireceginiz bir
kevgirde, buharda 10 dakika pisirin.

Bu arada soya sosu, sirke, pekmez, zeytinyagi, barbekii sos ve karabiber karigtirin.
Tempeh 10 dakika buharda pistikten sonra alip marinasyon igin kullanacaginiz kaba
koyun, tek kat olacak sekilde yerlestirin, hazirladiginiz sosu tizerinde gezdirin ve yaklagik
1 saat bu sosta tutun.

Bir saatin dolmasina 10 dakika kala firininizi 220° C sicakliga ayarlayin ve galigtirin.
Firin 1sindiginda tepsiye pisirme kagidi serin ve tempeh kiiplerini yaymn. (Marinasyon
i¢in kullandiginiz sosu dokmeyin.) Tepsiyi firina koyun ve 10 dakika pigirin. On dakika
sonra firindan gikartip ayirmig oldugunuz sostan tempeh kiiplerine firgayla siiriip tekrar
firina verin. Yaklagik 10 dakika daha pisirin, kiiplerin kogeleri kararmaya bagladiginda
firindan alin.

Afiyet olsun!

Not: Piring sirkesi yerine harhangi bir sirke kullanabilirsiniz. Barbekii sos yerine de ac1
ketcap tercih edilebilir.
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ROMESCO ALATURKA
200 g ¢ig badem, kabuksuz 4 kagik sirke
4-6 dis sarnusak, ince dogranmg 2 tath kagig keemuzibiber
Yarim demet maydanoz, saplariyla beraber 1 tath kasign pul biber
200 g kézlenmis kirmuz biber 3/4 bardak (180 ml) zeytinyag
2 kagik salca 1 ¢ay kagigi tuz

Orta boy tavaya bademleri koyup orta ateste kavrulmaya birakin.

Maydanozu yikayip ince ince dograyin, sarmisaklara ekleyin.

Arada bademleri kontrol edin, hafif kizarmaya basladilarsa bir karigtirin.

Hazir satlan kozlenmis biberden maydanoz-sarmisak karigimina ilave ederek birlikte
kiyin. Arada karistirarak, incecik olana kadar karisimi kiymaya devam edin.

Bademlerin renkleri iyice kahverengiye dondiiyse atesten alin, mutfak robotuna
koyun, en yiiksek devirde 3-4 kez ¢ekerek ufalayin ama kum haline gelmemesine dikkat
edin, biraz pargali kalsin.

Salga, sirke, kirmuzibiber, pul biber, zeytinyag1, tuz ve ince kiymis oldugunuz sarmi-

sakli-maydanozlu karigimi da mutfak robotuna koyarak malzemeler karisana kadar ¢ekin.
Afiyet olsun!
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SALATALIK TURSUSU (KOLAY VE CABUK TARIF)

2 orta boy salatalik 1 bardak su

3 dis sarmusak, kabaca dogranmg 1 bardak beyaz sirke
2 dal dereotu 1 kagik tozseker

1 tath kagigi tane karabiber 1 tath kasigi tuz

Salataliklari énce ortadan ikiye kesin, sonra dikine ikiye boliin, elde ettiginiz ceyrek
salataliklari uzunlamasina iki ya da tige bolerek salatalik ¢ubuklari olusturun. Salatalik
gubuklarini sarmisaklarla birlikte uygun boyda bir kavanoza koyun.

Dereotunu yikayip salataliklarin aralarina sikistirin. Biber tanelerini de kavanoza
koyun.

Sos tenceresinde su ile sirkeyi 1sitin, tozgeker ve tuz ekleyin, karistirin, kaynadiginda
ocaktan alarak salataliklarin oldugu kavanoza bosaltin. Agzina kadar doldurun, sivi az
gelirse ayni oranlarda tekrar yapabilirsiniz. Kavanozun agzini kapatin. Soguyana kadar
tezgah tizerinde kalsin, sonra buzdolabina kaldirin, ertesi giin yiyebilirsiniz.

Afiyet olsun!
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SICILYALI KABAK
1 kg balkabag 4 dis sarmusak, ince dogrannug
Yarim bardak tiziim sirkesi 2 kagik taze nane, kiyilmg
1 kagik tozseker Tuz

Yarim bardak (120 ml) zeytinyag

Bir bardakta sirke ve tozgekeri karigtirin, kenara ayirin.

Kabak dilimlerinin koyu yesil dig boliimlerini énce bigakla, sonra meyve soyacagiyla
iyice tiraglayin. Tiraglanmig kabagi yaklagik yarim santim kalinliginda dilimleyin, zeytin-
yaginda rengi degisip tath bir kahverengiye doniisene kadar kizartin. Kizarttiginiz kabak
dilimlerini kagit havlu serilmis tabaga alarak fazla yaginin siiziilmesini saglayin.

Sarmisaklari tavadaki sicak yaga atin, bir-iki ¢evirdikten sonra nanenin yarisin1 da
ekleyin. Naneler ¢ok 6lmeden sirkeli karigimi tavaya dokiin, tuzunu ayarlayin, biraz
karigtirin, hafif kopiirsiin.

Kabaklari, servis yapacaginiz kaba alin, tizerine tavadaki sirkeli sarmisakli yag1 gezdi-
rin. Nanenin kalanini kabaklarin tizerine serpistirin. Biraz iliyinca buzdolabina kaldirin,
yemeden 6nce birkag saat sogumasini bekleyin.

Afiyet olsun!

Not: Biz balkabagini hazir paketli aliyoruz.
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SINKONTA
500 g balkabag 1 tath kagigr pul biber
3 kapya biber 1 tath kasigr zerdegal
2 carliston biber 1 bardak (235 ml) su
4-6 dis sarnusak, ince dilimlenmis 1 ¢ay kagigi tux
2 sogan, piyazhk dogranmug 1 kagik salca
2/3 bardak (160 ml) zeytinyag 1 kagik biber salcast

1 tath kasigr kermuzibiber

Firininizi 180° C sicakliga ayarlayarak calistirin.

Balkabagini yarim santim kalinliginda dilimleyin, daha ince olabilir ama kalin olmasin.

Kapya biber ve carliston biberleri yikayip gekirdeklerini ¢ikartin, ince uzun seritler
halinde dograyin. Biiyiikge bir firin kabina, kabaklari, biberleri, sogan ve sarmisag1 yaya-
rak yerlestirin.

Karigtirma kabinda zeytinyagi, kirmizibiber, pul biber, zerdegal, su, tuz ve salcalar:
iyice karigtirip firin kabinin tizerinde gezdirin. Elinizle biraz daha karistirin, firina verin.
Yarim saat pistikten sonra ¢ikartin, bir kagik ya da spatulayla iyice karistirin ve tekrar
firina verin, yarim saat daha pigsin. (Sebzelerin biraz kizarmasi gerekir ama yanmaya
baslarsa firindan hemen alin.)

Afiyet olsun!

Not: Biz balkabagini hazir paketli aliyoruz.
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SOGAN SALATASI
4-5 kuru sogan 1 ¢ay kasigi tux
2 kagik zeytinyag 1 kagik nar eksisi

1 tath kagigi tath kermuzibiber

Firin1 180° C sicakliga ayarlayarak caligtirin.

Soganlari kabuklarint soymadan olduklari gibi firin kabina koyarak firina yerlestirin,
yaklagik 45 dakika pigirin. Firindan ¢ikartip sogumaya birakin. Soguduktan sonra kabuk-
larint soyup (¢ok ugrasmaniza gerek yok, kok tarafini bigakla kestikten sonra sogani
elinizde siktiginizda kendiliginden ¢ikiveriyor kabugundan) kabaca dograyin. Uzerine
zeytinyagi, kirmizi biber, tuz ve nar eksisini gezdirip karigtirin.

Afiyet olsun!

SOGAN TURSUSU (KOLAY VE CABUK TARIF)

2 kermuza sogan, ince piyazlik dogranmg 1 bardak su
3 dis sarmusak, kabaca dogranmug 1 kagik tozseker
1 tath kagi@ tane karabiber 1 tath kasigi tuz

1 bardak beyaz sirke

Soganlari, sarmisak ve biber taneleriyle birlikte uygun boyda bir kavanoza koyun.

Sos tenceresinde sirke ile suyu 1sitin, tozgeker ve tuz ekleyin, karistirin, kaynadiginda
ocaktan alarak soganlarin oldugu kavanoza bogaltin. Agzina kadar doldurun, sivi1 az gelir-
se ayni oranlarda tekrar yapabilirsiniz. Kavanozun agzini kapatin. Soguyana kadar tezgah
tizerinde bekletin, sonra buzdolabina kaldirin, ertesi giin yiyebilirsiniz.

Afiyet olsun!
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SOGAN YAHNISi
Yarim kilo arpacik sogan 2 domates
2 kagik zeytinyag 1 tath kasigr tozseker
2 yegil biber (¢arliston ya da kiy biberi) 2/3 bardak (160 ml) su
1 kapya biber 1/3 bardak (80 ml) pilavlik bulgur

Soganlarin kabuklarini soyun.

Tavaya zeytinyagi ve soganlart koyun, orta ateste sotelenmeye birakin.

Biberler ve domatesleri yikayin. Biberlerin gekirdeklerini gikartin, ince ince dograyin.
Domatesi kiip kiip dograyin.

Arada karistirdiginiz soganlar renk degistirmeye, hafif kizarmaya basladiginda biber-
leri ekleyin, arada karistirarak sotelemeye devam edin. Biberler de hafiften yumusayip
kizarmaya basladiginda domatesleri, tozsekeri ve suyu ilave edin, karistirarak altini kisin.
Yaklagik 15 dakika pisirin.

Bulguru katin, bir kez karistirp 5 dakika daha pismeye birakin. Bulgurlarin pistigini
kontrol edin, pistiyse altint kapatarak yaklagik yarim saat dinlendirin. Ilik da, soguk da
yenebilir.

Afiyet olsun!
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SAKSUKA
2 pathcan 6-8 dis sarmisak
2 patates 2 bardak (470 ml) vegan yogurt
10 garliston biber 5 domates
2 kagik swiyag Swiyag, kizartma igin

Hazirlik ve kizartma isi biraz el tutsa da saksuka her zaman ve her masada sevilen bir
lezzet, tisenmeyip denemekte fayda var.

Patlican ve patateslerin kabuklarini soyup kiigiik kiipler halinde dograyin. Biberleri
yikayip ayiklayin, ince dograyin.

Tavada biraz yag kizdirip 6nce patatesleri, sonra patlican ve biberleri kizartin.
Tavadan aldiginiz kizarmig sebzeleri 6nce kagit havlu serdiginiz bir tabakta bekletip yagi-
ni1 alin, sonra servis yapacaginiz kaba aynt sirayla aktarin.

Sarmisaklarin yarisini ezerek yogurda ekleyin, iyice kargtirin. Sarmusakli yogurdu
kizarmug sebzelerin tizerine dokiin.

Domatesleri kiigiik kiipler halinde dograyin (rendelemeyi tercih edenler de olabilir),
kalan sarmisaklari ezip domateslerle birlikte tavada az yagla pisirin. Yogurtlu sebzelerin
{izerine bu domatesli sosu dokiin.

Afiyet olsun!
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mantigin kirmizi ¢izgisi; neyse halimiz, ¢iksin falimiz...

Heniiz bes-alt1 yaglarindayken annemin bir falciya gittigini hatirliyorum, tabii ben de
yanindaydim. Biraz gizli sakli yapilan bir seydi gibi kalmis aklimda, babam fala filan inan-
madigindan kizar, verilen paraya da acirdi herhalde. Biraz bakimsiz bir evin log salonun-
da kadinlarin yan yana oturup muhabbet ederek kahve ictiklerini, sonra falcinin gelip
her birinin fincanini inceleyip hayatlari hakkinda bir seyler soyledigini hatirliyorum.
Kadinlardan birine, “Senin oglun ¢ubuklarla ugragtyor, sabahtan aksama kadar elinde
béyle uzun gubuklar, sopalar, gezip duruyor...” demisti falct. Kadin heyecandan aglamaya
baslamigti, meger ¢opciiymiis oglu belediyede. Bu hikaye annem, kardegleri, diger akraba-
lar ve komsular arasinda yillarca konuguldu, yari saka yari ciddi ama her seferinde hayret
ve takdirle karsilandi, keramet sayild.

O falci, anneme neler anlatti, gegmisle mi, yoksa gelecekle mi ilgili konustu bilmi-
yorum ama bunca yildir bunlarin hig sozii edilmedigine gére falcinin o giinkii en biiyiik
basarist birisinin oglunun ¢6pgii oldugunu bilmekti santyorum. Onu da birisinden mi
duydu, bizim miisteri sandiklarimizdan bazilar: aslinda falciya mi calisiyordu, yoksa ger-
cekten falda m1 gordi, bilmiyorum. Gérmiis midiir?

Kahve fali, yani kahve igilen fincanda kalan telve kalintilarinin olusturdugu sekil-
lerden kehanetlerde bulunma isi literatiirde taseografi olarak geger, Fransizca tasse, yani
bardak séziinden gelir, sonundaki -grafi eki yunanca yazi anlamindadir. Bardak yazisi
gibi bir sey anlayacaginiz. Bu bardak yazisindaki bazi simgelerin de anlami artik oturmus,
herkesge kabul edilmistir; rnegin, balik kismet ya da miijde, elma mezuniyet veya bir
bagari, kug iyi haber, fil isyerinde yiikselme vb. Kahve biitiin diinyada iciliyor ama bu
simgeler tiim kiiltiirlerde ayn1 anlama mu1 geliyor onu bilmiyorum, yani Kongo'lu birine,
“Falinda fil ¢ikt1” dediginde, “Ne olacak, gecen giin bizim bahgede de ¢ikt1” diyebilir. Bir
Norvegli'ye, “Géz var sende” desen ne anlar ya da Isvigre'de birisine, “Devlet kapisinda
bir igin hallolacak senin” desen, “Neden hallolmasin ki?” demez mi?

Biliyorsunuz, kahvenin anavatani Etiyopya. Sonra Arap Yarimadasi'na yayilmus,
Kanuni zamaninda, yani 1500’lerde Yemen Valisi Ozdemir Pasa sayesinde Istanbul’a gelmis
ve ¢ok sevilmis. Oradan Venedikli tacirler tarafindan 1615 yilinda Venedik’e gotiiriilmiis,
1643 yilinda Paris’e, 1651 yilinda Londra’ya ulasmis ve biitiin diinyaya yayilarak bugiin en
sevilen igeceklerden biri olmus. Giiniimiizde tartismasiz en biiyiik kahve treticisi Brezilya,
onu Vietnam, Kolombiya ve Endonezya takip ediyor. Tiirkiye’de iklim uygun olmadigin-
dan kahve yetismiyor ama parasi neyse verip bu iilkelerden altyoruz ve diinyanin kim bilir
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neresinden gelen kahvenin fincanimizda kalan tortularindan kaderimizi gérmeye galistyo-
ruz. Cok tuhaf degil mi? Degil. Daha dogrusu az tuhaf, daha ne tuhafliklar var.

Kahve fali yurdumuzda ¢ok yaygin ama onun kadar yaygin olmasa da bakilan bagka fal
cesitleri de var. Liste uzun, aralarindan segerek yaziyorum: Atmosferik kosullart yorum-
layarak, tahil gagalayan bir horozun gozlemlenmesiyle, un ile, kuglarin ugusuna bakarak,
fal kagitlarini segen kuslarla, suyla, yer, kum, toprak ya da topraktaki isaretlerle, eriyen
veya damlayan mumdaki desenlerle, bulutlarin sekilleriyle, bir sarkagin hareketleriyle,
atese bakarak, gok cisimlerinin hareketleriyle, iskambil, tarot ya da kehanet kartlarina
bakarak, ellerin sekli ve avug igi gizgileriyle, ruhlarla konusarak, sayilarla, riiyalar: yorum-
layarak... Anlagilan o ki, bazi insanlar gelecekleri hakkinda bilgi sahibi olmay1 gok isti-
yor. Baska birileri de artik o anda ellerinin altinda ne varsa (ya da ne uydurabiliyorlarsa)
kullanarak onlara ticret mukabilinde bilgi verme agkiyla tutusuyor...

Gelecege dair bilgi edinme yontemleri arasinda saniyorum en yaygini astroloji, hem
bu konuda birgok kitap yayimlaniyor hem de gazetelerin ve dergilerin neredeyse hep-
sinde astroloji kosesi var. Ustelik kahve falindaki gibi, “Elma gordiim, balik gordiim, ti¢
vakte kadar yol var” gibi uydur kaydir yorumlarla gegistirilebilecek bir sey degil; burglar,
karsit agilar, retro hareketler, yoneticiler vs bir siirii ilging tabir var, hepsi sagmalik ola-
maz herhalde. Bakalim bakalim...

Astroloji ya da gk cisimlerinden yola gikarak insanin karakteri hakkinda bilgi edin-
me ve gelecegi hakkinda 6ngoriide bulunma isinin kokeni yaklagik ti¢ bin yil 6ncesine
dayantyor. Zodyak (burglar kusag1) fikrinin, tarihteki ilk medeniyet diyebilecegimiz
Siimerler'de bagladigi diisiiniilse de bilinen ilk zodyak Babilliler tarafindan yaratilds,
onlardan da Yunanlar devraldi ve énciilii Iznikli Hipparkos'un ¢aligmalarindan da bes-
lenen “Batt Zodyak’inin babasi” Klaudios Ptolemaios’un elinde bugiinkii sekline geldi.

Zodyak’1 kisaca agiklamak gerekirse; diinya bir yil boyunca giinesin etrafindaki turunu
atarken, diinyadan bakan birisi, giines sanki farkli takimyildizlarin 6niinden gegiyormus
gibi goriir. Giinesin arka plandaki yildizlara gore konumu her giin biraz doguya dogru
kayar. Bir yil boyunca, giines her ay farkli bir yildiz grubunun (burcun) éniindeymis ya
da astrologlarin sevdigi deyisle “i¢indeymis” gibi goriindir. Once ikizler burcunda gériiniir,
sonraki ay yenge¢ burcunda. Fal koselerindeki tarihler giinesin belirli astrolojik burglar-
daymuis gibi goriindiigii zamanlardir. Ornegin, 21 Mart ile 19 Nisan arasinda giinesin Kog
burcundaymus gibi goziikecegini diisiiniiriz. Ama 6yle olmaz. Astrolojiye gore olabilir
belki ama astronomik olarak olmaz. Ciinkii o burg orada degil artik. Babilliler'in Zodyak’t
tanimladiklari, Yunanlarin son seklini verdikleri tarihten bu yana gegen iki-ii¢ bin yilda
burclar gokyiiziinde yaklagik bir ay kaymis durumda. Bunun nedeni de diinyanin yalnizca
ekseni etrafinda dénmeyip ayni zamanda sanki yavaslayan bir topag gibi yalpalamasi.
Bu yalpalarin bir tanesi neredeyse yirmi alt1 bin sene siiriiyor. Giindelik hayatta bir sey
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fark etmiyor tabii ama iki bin yilda ciddi bir fark yaratiyor. Ornegin, su andaki kutup
yildizimiz Polaris, Babilliler zamaninda ya da eski Misir piramitleri yapilirken kutup yil-
dizt degildi, dinyanin ekseni, dolaystyla Kuzey Kutbu bagka bir yildiza bakiyordu; tabii
burglar da farkli konumdaydi. Ustelik 2016 yilinda NASA'nin yaptig1 agtklamayla aslinda
on iki degil, on ti¢ bur¢ oldugu anlagildi. Babilliler Zodyak’t hazirlarken bu on iigiincii
yildiz grubunu (on iki aylik takvimlerine uydurmak igin) burg mertebesine yiikseltmeyip
sistem diginda birakmus.

Haydi bir gariplik de ben ekleyeyim, burglart olugturdugunu diisiindiigiimiiz yildizlarin
ashinda bundan haberleri yok, yani “Haydi arkadaglar biraraya gelelim, bir Yay burcu
olusturalim” demiyorlar. Yay burcunu olusturuyor dedigimiz yildizlardan Nunki, diinyaya
iki yiiz yirmi sekiz igtk yili, Rukbat yiiz seksen iki 1stk yili, Kaus Media iig yiiz kirk sekiz
1tk yili uzaklikta, yani biz, onlari iki boyutta el ele, goz goze, goniil goniile hayal edip burg
héline getirmis olmamiza ragmen bu yildizlar aslinda ti¢ boyutlu uzayda birbirlerinden
onlarca, belki yiizlerce 11k yili uzakta.

Bir de bunlara tiiy diken “retro” meselesi var, “Mars retrosu geliyor, kadersel etkilere
hazir olun, degisim dongiisiinii tetikleyecek.” Gergekten mi? Giinesin etrafinda daha kisa
bir yoriingede ve daha hizli donen diinya Mars’t sollad: diye mi olacak bunlar? Mars'in
“retro” déneminde giines etrafindaki dénistinde bir degisiklik var m1? Yok. Mars yavas-
liyor mu? Hayir. Durup geri geri gidiyor mu? Hayir. Sonra tekrar durup eski yoniinde
ilerlemeye basliyor mu? Hayir. Mars milyonlarca yildir dondiigii gibi désnmeye devam
ediyor. Peki, bize ne oluyor? Bir arabayi solladiginiz zaman nasil o arabay1 geri gidiyormus
gibi goriiyorsak o oluyor. Tamam stiper bir ¢rnek degil belki ama kafanizda canlandirdi-
niz biraz. Diinyadan bakildiginda perspektif etkisiyle Mars yavaslayip geri gidiyor “gibi
gortiniiyor” sadece. Ballandira ballandira sanki ¢ok énemliymis gibi “gezegenlerin retro
hareketi” diye anlatilan sey bu perspektif etkisi yani.

Ozetleyecek olursak, evrende yaklagik iki trilyon civarinda galaksi oldugu tahmin
ediliyor. Bunlardan biri de bizim galaksimiz Samanyolu. Yalnizca bizim galaksimizde en
az yiiz milyar yildizin bulundugu disiiniliiyor. Elimizde bu yildizlardan, diinyadan bakil-
diginda birbirine yakinmug gibi géziiken tig yiiz kirk iki tanesiyle giiniimiizden yaklagik ti¢
bin yil énce olugturulmug bir Zodyak var. Bu Zodyak’in burglari simdiden bir ay kaymis
durumda, kaymaya devam edecegi de biliniyor ve insanin karakterini ve kaderini bunun
belirledigi séyleniyor.

Bu 6zeti okudugunuzda size garip gelen bir sey yoksa iki ihtimal var; ya gercekten
Mars retrosu yaklagiyor ya da gezegenlerimiz karsit agida demektir. Biraz daha calisalim...

Astrolojinin ne dogrulukta sonuglar verdigini soyle anlatmay1 deneyeyim: Birkag tane
eski dergi ve gazete alsaniz, bunlardaki burg tahminlerini kesip karistirip rastgele burglara
dagitsaniz, tahminlerin dogru burglarda olup olmadigini kimse ayirt edemez. Dahas var,
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kafaniza gore burglara dagittiginiz bu tahminleri gizemli ve 6nemli bir astrologun yazdigi-
ni1 soyleyerek arkadaglariniza verseniz bir siire sonra tahminlerin “cuk oturdugunu” soyler-
ler size. Yalnizca gelecege yonelik tahminler degil, dogrudan sizi tanimlayan burg deger-
lendirmesi de yapabiliriz, buyurun: “Kendinizi elestirmeye ¢ok agiksiniz. Heniiz avanta-
jiniza cevirmediginiz biiyiik bir potansiyele sahipsiniz. Bazi zaaflariniz olsa da, genellikle
onlarin iistesinden gelebiliyorsunuz. Karst cinsten beklentileriniz sizin i¢in problemler
dogurabilir. Bazi zamanlarda dogru seyi yaptiginizdan ve dogru tercihte bulundugunuzdan
emin olamiyorsunuz”... Aaa, aynen ben! Evet sen tabii... ya da kim degil ki?

Yukarida anlattifim bur¢ yorumlarini kesip rastgele burglara dagitma isi ne yazik ki
benim icadim degil; James Randi, Flim-Flam! adli kitabinda anlatiyor, Montreal’de bir
gazetede astrolog olarak ¢aligirken bizzat yaptigi is. Cok bagarili oluyor. Okuyucu tepkileri
o kadar iyi ki, cogu insanin gizemli giiclere sahip bir otoritenin sdyledigi her seyi dogru
kabul edip mantikli bulacagini gériiyor ve isi birakiyor.

Kisisel tzellikleri veren degerlendirme de bana ait degil, Psikolog Bertram R. Forer'in,
1949 yilinda yayimladig: calismadan bir alinti. Forer, ¢grencilerine kisilik testi uygulayip
bir hafta sonra her katilimciya bir zarf iginde kisiye 6zel ve gizli bir degerlendirme veriyor.
(Yukarida okudugunuz ve kendinize uygun buldugunuz degerlendirme.) Katilimcilardan,
test sonuclarina gore hazirlanan bu degerlendirmenin kendilerini ne kadar dogru tarif
ettigini, O (hi¢ uymuyor) ile 5 (tam uyuyor) arasinda bir sayiyla puanlamalarini istiyor.
Ortalama sonug 4.26 oluyor. Isin enteresan tarafi aslinda herkese ayn1 degerlendirmeyi
gondermis olmasi. Nedir bu igin sirr1 diye sorarsaniz, ii¢ maddede &zetleniyor genelde:

1. Okuyanlar degerlendirmenin kendilerine 6zel hazirlandigina inandirilmali, (su
tarihler arasi1 doganlar, yiikseleni su olanlar, erkekler, kadinlar vb) bu sekilde okuduklar:
degerlendirmenin kendilerine tam oturduguna inanmaya daha hazir olurlar.

2. Okuyanlar fala bakan, burglari yorumlayan kisinin bir otorite olduguna inandiril-
mali. (Meshur astrolog, iinliilerin astrologu, daha énce sunlari sunlari bilmisti, hatta her
seyi bildi vs.)

3. Herkes igin ya da her durumda gegerli olabilecek yuvarlak ciimleler kullanilmali,
her zaman olumlu degerlendirmeler daha ¢ok yer tutmali ama ¢ok da abartilmamali.
Olumsuz degerlendirmelerse gorece diisiik oranda olmali.

Bunlari yaptiktan sonrasi biraz makyaj, biraz sa¢ sakal sekli, degisik bir konugma tarz,
fonda haritalar, cemberler, semboller, gezegenler...

Opysa hayatinizda ebenizin etkisi, Satiirn’den daha fazla. Bunu da ben séylemiyorum,
12 Subat 2014 tarihli Hiimiyet gazetesinde Gokbilimci Prof. Dr. Ethem Derman séyliiyor:
“Sizin dogumunuzu saglayan ebenin kiitlesini ve ebe ile sizin aranizdaki uzaklig: bildi-
gimiz icin onun etkisine bakiyoruz ve anliyoruz ki ebenin etkisi Satiirn’tin etkisinden
fazla.” Ben daha ne diyeyim...
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Gezegenimizi gevreleyen sonsuz uzaydaki sayisiz yildizdan bekleyecegimiz tek fayda, o
narin ve goz kirpan 1giklariyla bize hayaller kurdurmalari olsun.

Biz de sarkilar soyleyelim (miimkiinse sesi giizel olanlar liitfen). Bir kadeh de gokyii-
ziindeki yalniz yildizlara gelsin o halde.

Serefe!
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TARATORLU PANCAR
I orta boy pancar Yarim bardak (120 ml) ceviz
3 dilim ekmek Ceyrek bardak zeytinyag (60 ml)
3 dis sarmusak, kabaca dogranmg 1 ¢ay kasign tux
1 kagik diziim sirkesi 1 kagik zeytinyai, sunum igin

Pancari diidiiklii tencerede pisirin. Tencerenizin kullanma talimatini esas alin. Biz, en az
seviyede su koyuyor, kaynadiktan sonra 10 dakika pisiriyoruz.

Taratoru hazirlamak igin, pancarlar piserken ekmekleri bir kapta islatin, pancar
pisene kadar bekletip hafif¢e suyunu sikin. Islak ekmekleri, sarmisak, sirke, ceviz, zey-
tinyag1 ve tuzu mutfak robotuna koyun, akicit bir macun kivamina gelene kadar ¢ekin.
Hazirladiginiz sosu bir kaseye alin.

Pancarlar pistiginde biraz sogumasini bekledikten sonra kabuklarini soyun (iyi pistiyse
meyve soyucu, bicak vb kullanmadan elle soyabilirsiniz) ve ¢ok ince dilimleyin. Pancar
dilimlerini servis tabagina keyfinize gore dizin, 1 kagik zeytinyag: gezdirin, yaninda tara-
torla servis yapin.

Afiyet olsun!
TAVSAN RUYASI
2 orta boy havug 1 ¢ay kasigh pul biber
2 kagik swryag Yarm ¢ay kagigi tux
1 kagik pekmez Maydanoz, ince kiyilmug

1 ¢ay kasigr karabiber

Firininiz1 220° C sicakliga ayarlayarak calistirin.

Havuglar yikayip kabuklarint kaziyin, 3 pargaya béliin. Pargalar énce boylamasina
ikiye béliin, sonra kiiciik kalem boyutunda ¢ubuklar olacak sekilde dograyin.

Orta boy tavada siviyag 1sitin, pekmez, karabiber, pul biber ve tuz ekleyin, kaynayip
kopiirene kadar karigtirarak kizdirin. Havuglari tavaya ilave edin, birkag dakika gevirerek
kizartip her tarafinin sosla kaplanmasini saglaymn.

Havuclari ve tavadaki sosu firin kabina alin. Firinda, 10 dakika tutun, ¢ikartin, bir
karistirip toplam 20 dakika pisirin. Maydanozla iizerini siisleyin.

Afiyet olsun!
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TOSKANALI MOZZARELLA
1 1/3 bardak (315 ml) badem siitii Yarim tath kagigi pul biber
Yarim bardak (120 ml) kau bitkisel yag 1/3 bardak (80 ml) tapyoka nisastast
3 dis sarnusak, kiigiik dogranms 2 kagik agar agar
1 tath kasigi zeytinyag 1 kagik limon suyu

Ceyrek bardak kuru domates, kiigiik dogranmus 1 tath kasigi tuz
1 tath kagsig feslegen

Badem siitiinii buzdolabindaysa ¢ikartip oda sicakligina gelene kadar disarida tutun ya da
kistk ateste biraz sitin (soguk siitle yapmasi zor oluyor, bu adimi ihmal etmeyin).

Yaklagik 9-10 yemek kagigi kat1 bitkisel yag lgerek kiigiik bir sos tenceresinde ¢cok
kisik ateste 1sinmaya birakin. Yalnizca eritin, kizdirmayin.

Sarmisag kiigiik bir sos tenceresinde az zeytinyagiyla 1sitin, fazla 1sinip yanmamasina
dikkat edin, amag aromasint ortaya ¢ikartmak, pisirmek degil. Kuru domatesleri de igine
atin iki-iig kere gevirip ocaktan alin ve kiigiik bir kaba aktarin, feslegen, pul biber ve tuzu
da kaba ekleyerek karistirin ve kenara ayirin.

Badem siitii, tapyoka nisastast, agar agar ve erittiginiz yag1 blendere alip piirtizsiiz
bir karigim elde edene kadar ¢ekin (el blenderi de kullanabilirsiniz). Kenara ayirdiginiz
sotelenmis sarmisak ve baharatlari da blendere koyun ve bir kere daha ama bu sefer kisa
stireli ¢ekin, domates ve sarmisaklar ufalanmali ve karigmali ama toz héline gelmemeli.

Elde ettiginiz karigimi sos tenceresine alarak orta ateste silikon spatulayla karistirarak
pisirmeye baglayin. Siirekli karistirarak 5-6 dakika isitin. Sabirlt olun, altini fazla agma-
yin. Koyulagmaya basladiginda altin1 kisin, karigtirmaya devam edin. Piirtizsiiz, parlak,
koyu kivamli bir hél aldiginda atesten alin. Limon suyunu kuvvetlice karistirararak
yedirin.

Sogumasini beklemeden kalip olarak kullanacaginiz kaba aktarin. Yarim saat kadar
tizeri agik olarak sogumasina izin verin. Sonra kabiniz kapakliysa kapagini kapatin, degil-
se tizerini streg filmle 6rtiip buzdolabina alin. En az 6 saat dinlendirin.

Afiyet olsun!

Not 1: Peyniri kaliba koymak yerine, biraz sogumasini bekleyip daha sonra pigirme
kagidina dokebilirsiniz.

Once kagidi yuvarlayarak peyniri sarin, sonra kagidin uclarini bayram sekeri gibi
kivirip sikigtirarak yuvarlak, silindir seklinde bir peynir elde edebilirsiniz. Buzdolabinda
dinlendirip katilagsmasini bekledikten sonra kagidi ¢ikartabilirsiniz. Biraz el becerisi ve
deneme yanilma gerektiriyor ama sonug giizel oluyor.
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Not 2: Peynirinizin igindeki sarmisak ve kuru domates pargalarini daha biiyiik tercih
ederseniz, blendere degil, pisirme asamasinda sos tenceresindeki peynire ekleyebilirsiniz.

Not 3: Tarifi ev yapimi1 badem siitiiyle deneyin. Yapimi1 oldukca kolay, hem de katkisiz
ve daha besleyici.

Badem siitii igin, 1 bardak (235 ml) bademi (miimkiinse bir gece tnceden) islatin,
siiztip kabugunu soyduktan sonra 4 bardak (1 litre) suyla blenderde cekin. Tiilbentle siiz-
diikten sonra badem siitliniiz hazirdir. Posasint ayirip saklayin, onunla lezzetli bir peynir
daha yapacaksiniz. (Bkz s. 64, Otlu Provence Peyniri)

ZEYTIN KAVURMA

350 g yesil zeytin (80-90 adet) 100 g kuru domates (7-8 adet)

6 kagik zeytinyag Ceyrek demet maydanoz, ince kiyihmig
3 kagik biber salcast 3 kagik nar eksisi

5 dis sarmusak, ezilmis 1 kagik kekik

Zeytinlerin gekirdeklerini ¢ikartin.

Zeytinyagint bir tavada isitin ve salgayi orta ateste 3-4 dakika kavurun. Sarmisaklart
zeytinlerle birlikte biber salgasini kavurdugunuz tavaya ekleyin ve kavurmaya devam edin.

Diger yanda kuru domatesleri kabaca dograyin, onlari da tavaya ilave edin, 5-6 dakika
daha kavurun. Maydanoz, nar eksisi ve kekigi de tavaya koyun, birkag kere daha karist1-
rin ve ocaktan alin.

Afiyet olsun!

Not: Biz, kuru domatesleri paketli olarak aliyoruz, baharatli yag icinde olanlardan. Eger
kuru halde satilan domatesiniz varsa mezeyi hazirlamaya baglarken sicak suya koymanizi
tavsiye ederiz, 10 dakika civarinda yumusar, kullanilabilir hale gelir.
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ZEYTIN KREMASI
200 g vesil zeytin (40-50 adet) 3 kagtk (30 ml) zeytinyag
2 kagik ¢ig badem 1 tath kagig hardal
2 dis sarmusak 1 tath kagig miso (istege bagh)
3 kagik tuzlu yer fistigt, kavrulmus 1 kagik (15 ml) beyax sirke
2 kagik kapari 4-5 nane yaprag, kabaca dogranms

Zeytinlerin gekirdeklerini ¢ikartin.

Bademler kabukluysa kaynar suda 15 dakika bekletip suyunu siiziin, kabuklarini soyun.

Nane diginda malzemenin tamamini kavanoza koyup el blenderiyle kiigiik taneli
krema kivamina gelene kadar ¢ekin. Servis tabagina aldiktan sonra iizerini nane yaprak-
lariyla siisleyin.

Afiyet olsun!

ZEYTINYAGLI PATLICAN
4 kemer pathcan 1 kagik tozseker
4 domates, rendelenmis Yarim ¢ay kasigi pul biber
8 dis sarmusak, ince dogranms Yarm ¢ay kasig karabiber
Ceyrek bardak zeytinyag 1 ¢ay kasign tuz

1 tath kasigr elma sirkesi

Domatesleri ve sarmisaklari tencereye koyun. Zeytinyagi, elma sirkesi, tozseker, pul
biber, karabiber ve tuz ilave ederek karigtirin, altini orta atege getirin, 1sinmaya birakin.
Patlicanlari yikayip soyun. Saplarini kisaltin ama iizerinde kalsin. Biitiin halinde ten-
cerenin dibine yan yana yatirin. Kapagini kapatin, domates suyu kaynamaya bagladiginda
altin1 kisin, patlicanlarin rengi degisip yumusayana kadar yaklagik 1 saat pisirin. Dibini
tutup tutmadigini ara ara kontrol edin. Pistikten sonra sogumaya birakin.
Afiyet olsun!
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ZEYTUNI
250 g (60-70 adet) yesil zeytin 200 g (15-16 adet) kuru domates
250 g (60-70 adet) siyah zeytin 6 kagtk (90 ml) zeytinyag

1 bardak (235 ml) ceviy

Cevizi mutfak robotunda, toz gibi olmamasina dikkat ederek, belki bir-iki defa en yiiksek
hizda gekerek ufalayin ve karigtirma kabina alin.

Zeytinlerin gekirdeklerini ¢ikartin, domatesleri kabaca dograyin.

Zeytinyag1, domates ve zeytinleri mutfak robotunda, yine ¢ok ince olmamasina dikkat
ederek cekin. Cevizin oldugu karigtirma kabina alarak giizelce karistirin.

Afiyet olsun!

Not: Biz kuru domatesleri paketli olarak aliyoruz, baharatli bir yag icinde olanlardan.
Eger kuru halde satilan domatesiniz varsa mezeyi hazirlamaya baslarken sicak suya koy-
manizi tavsiye ederiz, 10 dakika civarinda yumusar, kullanilabilir hale gelir.



miizik ruhun gidasa...

Saksuka diye bir sarki da vardi, hatirlarsiniz, 2000'li yillarin baginda ¢ok popiiler olmus-
tu. Zaten Roman havalart hep sevilmistir memlekette. En bildiklerim ve en ¢ok calinan
sarkilar; “Ayilana gazoz bayilana limon”, “Mastika”, “Karagali” ve “Fasulya”. Enteresan,
bunlarin tamami da Edirneli klarnetgi Selim Kizilciklilar’a aitmis. Tolga Arvas'in aktar-
digina gore, Deli Selim olarak bilinen Kizileiklilar igin, “Klarnetini iiflemeye basladigt
zaman Selimiye’nin ¢imenleri oynamaya baglar” denirmis. Cimenleri oynatan miizik,
insanin gonliine dokunmadan durabilir mi? Muhabbet ve mezeyle zenginlesen raki sofra-
sina belki de bitirici dokunusu miizik yapar.

Dostlarin arasinda, lezzetli mezeler egliginde sohbet siirerken fonda uslu uslu calan
miizik kimi zaman dikkat geker, muhabbeti degistirir, bazen algalir, bagka zamanlara
gotiiriir, hatirlatir, duygulandirir, bazen neselendirir, umutlandirir. Olmazsa olmaz dene-
mez ama olunca ne giizel olur. Zeki Miiren’in sesinden unutulmaz sarkilar dinlerken
onun hayatini, ihtigamini, firtinali i¢ diinyasini ve memlekette nasil bir etki yarattigint
diisinmemek elde degil. Sonra belki yine onun sesinden, “Aglama Degmez Hayat” ile
tekrar masaya doneriz. Miizeyyen Senar ile “Sofular haram demisler, Bu agkin sarabina,
Ben doldurur ben igerim, Giinah benim kime ne?” murildanip “Nesimi’ye sordular ki,
Yarin ilen hos musun? Hos olayim olmayayim, O yar benim kime ne?” diye giilimseyerek
yari anmak, sonra rakidan bir yudum almak i¢in de icilir bazen.

Birazcik kizdirmak igin onu, “Coktan unuturdum ben seni goktan, Ah bu sarkilarin
gozti kor olsun...” boliimiine eslik edilir. Bazen masadakilere ¢aktirmamaya calisarak, “Bir
yanginin kiiliinii yeniden yakip gegenin” ardindan, “Nigin yarim birakti, neden birakip
gitti?” diye distiniliir, saat ilerlediyse ve duygular yiikseldiyse hayaldeki kisiye, “Yazik
olmus o gozlerden sana akan yaslara...” diye cikigilirken, gozler hafif tertip silinebilir.
“Her Yer Karanlik”in ilk notalari, haydi notalardan o an gikartilamasa bile Hamiyet
Yiiceses’in, Hafiz Burhanin ya da Nesrin Sipahi’nin sesi duyuldugunda saygili bir sessizlik
olur ¢ogunlukla.

Bazen, sark: bittiginde, “Her Yer Karanlik”in, ¢ogu zaman sairin (Abdiilhak Hamit
Tarhan) bagka bir eseri olan, “Makber” ile karistirilmasindan bahsedilir, bilenler, ki hep
vardir sofrada, bu siirin alindigi, Tarik tiyatrosunun mezarlik sahnesinin “Romeo ve
Juliet"den esinlenilerek yazildigini anlatir. O sirada bazilart kendi igindeki biitiin mey-
haneleri dolagip onu arar, “Hayrola, daldin?” diyene, “Sen nasil dalmadin?” diye cikigtlir.

N



92

igiyorsam sebebi var

Kafalar giizellestiginde, “Miijde ey giizel kusum, Bahara déndii kisim, Giiliiyor i¢im digim,
Cile biilbiiliim gile...” diye ferahlayip bir de sonuna hep bir agizdan bir “Allah!” eklenin-
ce keyifler yerine gelir. Bilenlerden biri, “Bu ¢ile dedigimiz aslinda bildigimiz ¢ile degil,
cilemek fiilinden geliyormus, biilbiiliin sakimasi anlamina gelirmis” derken elini omzuna
atarak, “Vay bakarmisin sen su ise, bilmiyordum bunu!” deyip sevindirilir. Bir saatten
sonra artik, “Benimki de simdi evde soyliiyordur” diyerek “Sakin ge¢ kalma erken gel”e
eslik edilir, tadinda birakilir, lezzeti damakta kalir, tekrart igin sozlesilir.

Ciktiktan sonra, yoldan arayip Bir gece ansizin gelebilirim desem mi? diye disiiniilir,
zorlanmaz, mutlu bir giilimsemeyle yuvaya ugulur...



sonsoz -

Sevygili okuyucu,

Kitaptaki mezeler benim sifirdan yarattigim tarifler degil. Bu kitabi, erigebildigimiz
her kaynaktan fikir ve ilham alarak, mevcut tarifleri deneyip uyarlayarak olusturulmus
ve vegan raki severlerin hayatlarini giizellestirmeyi amaglayan bir derleme olarak goriin
liitfen. Kitabin sonunda kaynak¢a bulunmast bu nedenledir.

Kitabi hazirlarken, yemek, veganlik ya da meze konusuyla ilgili olmasa da fikir almak
i¢in degisik edebi ya da teknik eserler okuma firsatim oldu. Bazilarindan aldigim bilgileri
kullandim, bazilarini keyif i¢in okumus oldum. Bunlari da kaynakgaya koyuyorum, oku-
mak giizel sey, zamaniniz olur da bakabilirseniz aralarindan sevecekleriniz ¢ikabilir diye
diistintiyorum.

Benim i¢in yeni mezeler 6grenmenin ve yaratmanin ve giizel raki igmenin yaninda
bu siirecin en biiyiik kazanimi, kitaptaki muhabbet konulari hakkinda yazarken oku-
dugum kitaplar ve onlarin verdigi heyecanla ve referanslarla okudugum diger kitaplar
oldu. Dedigim gibi ancak bir kismin1 kitaptaki muhabbet konularina aktarabildim, oysa
daha yazmak istedigim birgok sey vardi. Ornegin, Sait Faik’in tuttugu kiiciik baligi 6piip
denize geri birakmasi ve yanindakilerin itirazlarini, “Bu denizde benim optiigim bir
balik dolastyor artik” diye yanitlamast ya da Liikiis Hayat operetinin sozlerinin (Sisli’de
bir apartrman, Yoksa efer halin yaman, Nikel-kiibik mobilyalar, Duvarda yagh boyalar. .. 1ki
tane otomobil, Biri agik biri defil, As¢t usak hizmetciler, Dolu mutfak dolu kiler...) Nazim
Hikmet’e ait olmas gibi, ya da Nikola Tesla’'nin... neyse, bagka bir kitaba artik... Kitapta
muhabbet konulari hakkinda yazdiklarimin kimseyi kizdirmayacagint umuyorum. Rak:
masast rahathiginda yazmig olsam da, tamamini énemseyerek ve ciddiye alarak yazdim
ama okuduklarinizdan size uymayan varsa liitfen ¢ok takilmayin, giiliip gecin. Ya da taki-
lin, iizerine diisiiniip aragtirin, size kalmus...

Bir de bazen “biz” diye yaztyorum, bu ruh hastasi ya da megaloman oldugumdan degil,
o sirada bahsedilen konuda kiymetli esimle birlikte calistigimizdandir ¢ogu seferinde.

Bu kitab1 yayina hazirlarken iilkemiz yine, yeni, yeniden ¢ok énemli bir doniim nok-
tasindan (Mayis 2023) geciyor. Yine bahar gelecek diye stz veren tanidiklar var, umarim
hakli ¢ikarlar. Hayir, ayran sevmedigimden degil, onun yeri ayr1 ama huzur sevdigimden,
cocuklarimin yarinlara umutla bakmasini istedigimden... Yalniz ne iilkeymis arkadas,
meze kitabinda bile... anlayin yani, iciyorsam sebebi var.

Serefinize!
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agar agar (ya da agar)
Agar agar tozu, bitkisel icerige sahip ve kivam artirict bir tiriindiir. Deniz yosunundan
tiretilir. Tad1 ya da kokusu yoktur.

Onemli Agar 151 tersinir degildir. Yani 6rnegin, agar kullanarak katilagtirdiginiz bir
bitkisel peynir yeniden sitildiginda tam olarak erimez. Dolayisiyla 1sitildiginda eri-
mesini istediginiz peynir vb iriinlerde kullanmamalisiniz. Erimesi istenen peynir igin
Kappa Karragenan tercih edilmelidir.

badem posasi

Badem siitii yapimindan arta kalan 6giitiilmiis badem taneleridir. Otlu Provence peyniri
yapiminda kullaniyoruz, pek begeniyoruz.

badem siitii

Hos bir tadi olan, vegan peynir ya da yogurt yapiminda ve yemeklerde rahatca kulla-
nilabilecek bitkisel siittiir. Evde yapimi da oldukga basittir. Ustelik arta kalan badem
posasiyla giizel bir vegan peynir de yapilabilir.

Nasil yapalim? $Sé6yle; 200 g ¢ig bademi aksamdan islatin. Ertesi giin suyunu siizerek
bademleri kaynar suyla bir kez daha slatin, 10 dakika bekleyip soguk suyla durulayin.
Kabuklarint soyun. Bademleri blendere koyarak tizerine 1 litre su ekleyin. Yiiksek devir-
de tanesi kalmayana kadar ¢ekin. Bir karigtirma kabinin iizerine siizge¢ koyun, siizgecin
tstiine de ince bir tiilbent ya da peynir bezi yerlegtirin. Blenderdeki karigimu tiilbentten
gegirerek siiziin. Tiilbentte kalan posay: elinizle iyice sikarak biitiin siitiin siiziildiigiinden
emin olun. Badem siitiiniiz hazir. Yalniz hemen kullanmayacaksaniz buzdolabinda sakla-
yin ve kullanmadan 6nce ¢alkalamay1 ihmal etmeyin.

Ayni yontemle, 1 bardak yulaf ezmesini 4 bardak suyla blenderde ¢ekip siizerek yulaf
siitii de hazirlayabilirsiniz.

besin mayas1
Aktif olmayan bir mayadir, protein ve vitamin kaynagidir. Hem hos tad1, peynire uygun

aromast hem de besleyiciligi icin tercih edilir. Ulkemizde genelde toz formunda satil-
maktadir.
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bitkisel siit

Inek, keci vb memeli hayvanlarin (yavrulari igin) iirettikleri siviy1 icmek istemeyen
insanlar i¢in sahane bir secenektir. Soya, badem, yulaf, findik gibi ¢ok ¢esitli bitkilerden
kolayca tiretilir. Lezzetli ve besleyicidir.

Biliyorsunuz, (bilmeyenlerle de kargilagtim gergi) memeli hayvanlar yalnizca dogum
yaptiklarinda siit iiretir, bunun amaci da dogurduklari yavruyu beslemektir. Hayvanlarin
siitinii satmak isteyenler, bu siitii elde etmek icin disi hayvanlari tekrar tekrar hamile bira-
kir, her dogumdan sonra da yavruyu annesinden uzaklastirarak siit emmesini engeller. Disi
yavrular, anneleri gibi siit makinesi olarak kullanilmak iizere kapatilir, erkek yavrularsa
siit tiretemedikleri ve dolayisiyla ekonomik faydalari olmadig1 icin daha bebekken kesilir.

Sunlari da bilmeyenler ya da diigiinmeyenler olabilir ¢evremizde; hayvanlar, insanlar
igsin diye siit tiretmez. Hayvanlar, yavrulari i¢in olan siitii insanlara isteyerek vermez.
Hayvanlar, yavrularinin 6ldiiriilmesini istemez. Hayvanlar, hayatlarinin tamamini siirek-
li hamile birakilarak gecirmek istemez. Hayvanlar, artik doguramayacak hale geldiklerin-
de mezbahada kesilerek 6lmek istemez. Hayvanlar 6ldiiriilmek istemez. (Farkli diigiinen
tanidiklariniz varsa onlara yukaridaki olumsuz ciimleleri olumlu halde okumay: deneyin,
ne sagma oldugunu gorsiinler...)

Hayvan siitii igmeyi ya da hayvan yemeyi tercih edenler belki de bilmeden bu acima-
siz dongiiyii destekler. Bu gergekler orta yerde dururken hayvan siitiiniin insan sagligina
ve siit liretim sisteminin ¢evreye verdigi zararlardan bahsetmeyi gereksiz buluyorum.
Vicdan sesini gikartmiyorsa akil ne ise yarar...

garam masala

Hindistan kokenli baharat karigimidir. Kignis, kimyon, karabiber, muskat, kakule, karan-
fil ve tar¢in gibi baharatlardan hazirlanir. Hazir satiliyor. Evde de baharat tohumlarin:
tavada 1sitip sonra robotta gekerek toz haline getirebilir ve kendi garam masala’nizi
hazirlayabilirsiniz. Sonugta garam masala séz konusuysa tek bir dogru yoktur, herkesin
kendine 6zgii garam masala’st olabilir. Ulkemizde kisiye 6zel lezzetler icin yasal bir sinit-
lama ya da hususi kullanima mahsus garam masalalar1 vergilendiren bir uygulama yok...
heniiz. Yani en azindan garam masala konusunda rahat davranabilirsiniz ama ¢ok da
gevsemeyin, ne olacagi belli olmaz...

kappa karragenan
Deniz yosunundan elde edilen bir kivam artiricidir. Ist tersinir 6zelligi bence en énemli
tercih sebebidir. Satin alirken “Kappa” olmasina dikkat edin.
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Lambda ya da lota Karragenan aynu sekilde is gormez.

Kappa Karragenan kullanirken dikkat edilmesi gereken iki énemli nokta var: Kappa
Karragenan kullanarak hazirladiginiz karigimin pigirilicken mutlaka 80° C sicakliga ulas-
masi gerekir, yoksa Karragenan etkinlesmez. Ikincisi, Kappa Karragenan asitlere duyar-
lidir. Eger hazirladiiniz iiriinde limon suyu, laktik asit vb bir malzeme kullanacaksaniz
bunu karigimi pigirdikten (yani Karragenan etkisini gosterdikten sonra) eklemeye dikkat
etmelisiniz. Aksi taktirde Karragenan’in kivam artiric1 etkisi azalabilir ya da kaybolabilir.

miso

Japon kokenli bir tatlandiricidir. Degisik, hafif tuzlu hog bir tadi vardir, son yillarda ¢ok
revagta olan terimle umami tadini verir. Soya fasulyesi ya da bazen arpa veya nohudun
fermente edilmesiyle elde edilir. Olgunlastirilmis peynir aromasina katkida bulunur.

nori

Deniz yosunundan iiretilir. Kurutulmusg yaprak halinde satilir. Susi sarmak i¢in kullanimi1
yaygindir, cesni olarak ya da siisleme igin de kullanilir. Denizi ¢agristiran bir tadi vardur.
Yiiksek oranda protein ve lif igerir.

silken tofu

Soya fasulyesinden elde edilen siitiin asitle (ya da bazen farkli kimyasallarla) kestirilmesi
(pihtilagtirilmasti) ile elde edilir. Tad1 yok gibidir, dolayistyla marine edilmeye ¢ok uygun-
dur. Sade olarak ya da marine edilerek neredeyse her gesit yemek ve tatlida kullanilabilir.
Yiiksek miktarda kalsiyum ve protein igerir. Yag orani sifira yakindir. Cok zengin bir
demir ve B vitamini kaynagidir. Kisacasi veganlarin en iyi dostudur. Evde yapmasi da
kolaydir ayrica.

Dokularina gére farkli tofu gesitleri bulunabilir. Sert tofu, silken (ipeksi) tofu gibi.
Silken tofu yumusak ve piiriizsiiz yapisiyla kendi bagina yenebilecegi gibi sos, krema,
stiriilebilir peynir vb hazirlamakta da kullanilabilir. Yemeklerde, kizartma vb amaglar
i¢inse sert tofu daha uygun olur.

tapyoka nisastas1

Tapyoka, bitki koklerinden elde edilen tatsiz, kokusuz ve renksiz bir tiir nisastadir.
Genel olarak kivam artirict 6zelligi igin kullanilir. Eklendigi gidanin tadini degistirme:z.
Glutensiz oldugundan ¢élyak hastalari i¢in bugday unu yerine kullanilabilir. Bitkisel
peynir yapiminda kullanildiginda peynirin elastikiyetini de artirmaya yardimeci olur, diger
nisastalarla bu miimkiin degildir.
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tempeh
Soya fasulyelerinin fermente edilmesiyle tiretilir. Topraksi, belki hafif buruk, mantar ya
da cevizi de hatirlatan hog bir tadi vardir. Yiiksek miktarda protein, lif ve vitamin igerir.

vegan krem peynir

Bitkisel, stirtilebilir peynir tiirtidiir. Biliyorsunuz yakin zamana kadar marketlerde satilan
farkli krem peynirler vardi ancak agilan tuhaf davalar sonrasinda bazilari piyasadan gekil-
di. Su anda az sayida da olsa satilan gesit var.

Evde yapmak isterseniz kolay bir tarif verebilirim; 200 g kaju fistigin1 aksamdan
islatin, iizeri kapali olarak oda sicakliginda beklesin. Ertesi giin suyunu siizerek kajulari
durulayin. 1,5 yemek kagig1 besin mayasi, kiigiik bir limonun suyu, % yemek kagig1 kapari
(suyu siiziilmis), 1 cay kagigi tuz ile kajulari blendere alin. lki yemek kagigi su ekleyin.
Blenderde 6nce yavas, sonra yiiksek devirde yumusak piiriizsiiz bir kivam alana kadar
gekin. Bu biraz uzun siirebilir, bazen ara verip blenderin kenarlarina sigrayanlar: silikon
spatulayla siyirmaniz gerekebilir. Sabredin. Sonug giizel oluyor. Hazirladiginiz kivamli
karigimi bir kaba alin, buzdolabinda tercihen bir giin bekletin, biraz katilagsin. Krem
peyniriniz hazir. Biz bazen igine ¢ok ince kiyilmig 1-2 dal taze sogan da karstirtyoruz,
yakistyor.

vegan mayonez
Salatalarda, mezelerde kullanabileceginiz bitkisel mayonezdir.

En kolay tarifi soyle; once 300 ml aygigekyagini biiyiikge bir kavanoza koyun, iizerine
100 ml, oda sicakliginda (oda sicakliginda olmasi énemli) soya siitii ekleyin. (Liitfen bu
sirayla yapin.) El blenderiyle ¢ekin, koyulasmaya baglayacak. Bir yemek kagigi hardal,
1 gay kagig1 tuz, 1 yemek kagigi tozgeker, 1 yemek kagig1 elma sirkesi ve yarim limonun
suyunu ilave edin. El blenderiyle iyice ¢ekin. Buzdolabinda sogutun. Mayoneziniz hazir.

vegan mozzarella

Ev yapimi badem siitiiyle hazirlayabileceginiz, pizzalarda, capri salatasinda, meze ya da
kahvalulik olarak kullanabileceginiz giizel bir peynir. Birgok farkli yapilig yéntemi var.
Bu kitapta hafif baharatli ve kurutulmus domatesli versiyonunu yazdim. Vegan Yarim
kitabinda sade ve buzlu suda top top hazirlanan tarifini vermigtim.

vegan yogurt

Badem siitiinden ya da soya siitiinden yapilabilir. Badem siitiinden yapilan (mayalanma-
mig) yogurt bize kolay geliyor, lezzeti de giizel. Mayali yogurdu ev yapimi soya siitiinden
yapiyoruz, o da giizel oluyor ama aksamdan hazirlayip beklemesi bazen biraz uzun geliyor.
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Badem siitiinden yapilan kolay versiyon soyle: Evde yapilmig yaklagik 4 bardak badem
siitiiniin yarisint blendere koyun, 1 yemek kagig1 un, 1 yemek kasigi musir nigastast ve 2
yemek kagigi bugday nisastasi ekleyin. Blenderde gekerek karistirin. Hazirladiginiz kari-
stmi teflon tavaya alip muhallebi kivamina gelene kadar orta ateste karigtirarak sitin.
Muhallebi kivamina geldiginde tekrar blendere aktarin, siitiin geri kalanini da ilave edin.
Uzerine 2 limonun suyunu sikin. Bir yemek kagigi zeytinyag: koyun, 1 tath kasigi da
tuz katin. Blenderde iyice ¢ekin. Karigimi kapakli bir kaba alarak sogumasini bekleyin.
Soguyunca kapagini kapatarak buzdolabina koyun. Yaklagik 2 saat sonra yogurdunuz hazir.




Olgiilerle ilgili...

Kitapta kullandigim bardak-ml denklik tablosunu da burada ayrica vermek istedim. Bazi
miktarlarin farkli birimlerde denk geldikleri degerlerin kimi zaman tam tamma tutmadi-
gin1 gorebilirsiniz, bunun nedeni yuvarlamadir. Yuvarlamanin nedeni de, ev kosullarinda
olgiilemeyecek degerler yazarak okuyucunun hayatini zorlagtirmamaktir.

Ornegin, kitapta bir bardak 235 ml kabul edilmistir. Buna gore % bardak 58,75 ml
olmasi gerekirken, daha kolay olgiilebilecegi disiiniilerek 60 ml olarak verilmistir. Ev
kosullarinda yemek yaparken, diger degiskenleri (firin sicakligi, gazli ocak-elekerikli
ocak farki, siireler vb) de goz 6niine alinca, bunlarin ihmal edilebilir farklar oldugunu
diigtintiyorum.

Asagida, kullandigim déniisiim tablosunu bulabilirsiniz.

bardak ml
3 700
2 3/4 645
22/3 625
2.1/2 585
21/3 550
21/4 530
2 470
13/4 410
12/3 395
11/2 350
11/3 315

11/4 295




kaynaklar

Mezeler / Basili kaynaklar

Conroy, S. M., The Non-Dairy Evolution Cookbook, CreateSpace Independent Publishing
Platform, 2014.

Eksen, I., Dengeli Demlenme ve Raki Mezeleri, Alfa Yayinlari, [stanbul, 2009.

Firth, H., I. Theasby, BOSH! HQ., London, 2018.

Gold, L. Vegan Junk Food, Adams Media, Massachusetts, 2018.

Gold, R., Ug Malzemeli Bes Yildizh Yemekler, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2002.

Kaya, G., Meze. Hayykitap, Istanbul, 2022.

Locke, A. Vegan Salads, Mitchell Beazley, London, 2016.

Lucero, C. One-Hour Diary Free Cheese, Workman Publishing, New York, 2019.

McNish, D. The Classics Veganized, Penguin, Canada, 2020.

Pritchard, M. Dirty Vegan, Mitchell Beazley, London, 2018.

Sidey, S., Broke Vegan, Hamlyn, London, 2020.

Uzcan, S., Biiyiik Sos Soleni, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2018.

wWWwW heartbeetkitchen.com
insanelygoodrecipes.com simplyrecipes.com
minimalistbaker.com zardyplants.com
cookieandkate.com avegtastefromatoz.com
kisikates.com.tr thehiddenveggies.com
itdoesnttastelikechicken.com archanaskitchen.com
butikicki.com thecheekychickpea.com
theguardian.com simpleveganblog.com
dishingdelish.com spain.info
maangchi.com happyherbivore.com
recetasveganas.pro wonderfulcook.com
culinary-cool.com connoisseurusveg.com

100



kaynaklar

Instagram

food52

glowwithella
cookingforpeanuts
cleankitchenjournal
lebonvivrerestaurant
ruhamasfood
natsnourishments
spoonsofdilli
alexandracooks
johngs

captainjules_
halfbatchbaking
nourishtoflourishtoday
christieathome
vadesabores
the_greenquest
celestedelabanda

beatrizmoliz
mediterranean.diet.plan
evergreenkitchen
cosatipreparopercena
poesiadefogon
camillechamignon
funnypeoplemakingfood
bunchuk
comiendobienn
ketorebot
origemtemperos
lachichicocina
roberto_ottini

Her daim takip edilenler:
basitvegan

veganrecete
vegansaglikpro




sohbetler

Abastyanik, S. F., “Kriz”, icinde Kumpanya, Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2014.

Arvas, T. 100 Lakap - Al Velveleri Ile, Agackakan Yayinlari, [stanbul, 2015.

Boese, A., Kafas: Giizel Filler ve En Acayip Deneyler, Giirer Yaymnlari, Istanbul, 2011.

Crusco, A., C. Wetzel, “The midas touch: the effects of interpersonal touch on restaurant
tipping”, Personality and Social Psychology Bulletin, 10, 1984, ss. 512-517.

Dutton, D.G., A. P. Aaron, “Some evidence for heightened sexual attraction under conditions
of high anxiety”, Journal of Personality and Social Psychology, 1974, ss. 510-517.

Francione, G. L., A. Charlton, Insan Neden Vegan Olur?, Metropolis Yayincilik, Istanbul, 2016.

Galeano, E., Gélgede Ve Giineste Futbol, Can Yayinlari, Istanbul, 2021.

Holmes, H., Tozun Gizli Hayat, TUBITAK, Ankara, 2011.

Meri¢, M., Hayat Dudaklarda Mey, Anason Isleri Kitaplar, Istanbul, 2019.

“NASA Elegantly Shuts Down Those New Zodiac Star Theories”, Time, 17/07/2020,
https://en.wikipedia.org/wiki/Babylonian_astrology

Nazim Hikmet, Saat 21-22 Siirleri, (haz.) Asim Bezirci, Cem Yayinevi, Istanbul, 1979.

O’Mahony, M., “Smell illusions and suggestion: reports of smells contingent on tones played
on television and radio”, Chemical Senses, Temmuz 1978, ss. 183-189.

OOD Kurumsal Hayat Arastirma Raporu, KhAR 2023;
https://en.wikipedia.org/wiki/Rihanna XXXX

Ozkan, M. K., M. Agikgozoglu, Tiirk Futbolunun 100 Aki, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi
Yayinlari, Istanbul, 2022.

Solmaz, M., 100 Ne Olacak Bu Memleketin Hali? Agackakan Yayinlari, [stanbul, 2016.

Twain, M., Adem ile Havva'nin Giincesi, Nora Kitap, Istanbul, 2017.

“What's Your Real Star Sign? Here’'s Why You've Probably Been Reading The Wrong
Horoscope Your Entire Life” Forbes, 03/09/2021.

Wilson, M., M. Daly, “Do pretty women inspire men to discount the future?”, Proc Biol Sci.
Mayis 2004, ss. 177-179.

“Your starsign could be wrong! NASA introduces 13th zodiac sign”, The Tribune, 25/04/2023

Zamur, C., Gozden Kagan Pozisyonlar, Iletisim Yayinlari, Istanbul, 2015.

Zamur, C., Onun Gibisi Gelmedi, Iletigim Yaynlari, Istanbul, 2012.



sohpetler

https://www.milliyet.com.tr/yazarlar/ne-olacak-diye-diye-5361186
https://9lib.net/article/edebiyat-yaz%C4%B11ar%C4%B1ndan-hareketle-tevfik-fikret-te-kriz-
buhran.wyeeerey
https://www.hurriyet.com.tr/yazarlar/tayfun-timocin/cile-bulbulum-cile-41777765
https://tr.wikipedia.org/wiki/Kiel_Kanal%C4%B1
https://www.egetelgraf.com/kose_yazilari/100uncu-yilinda-istiklal-marsimizin-ilginc-
oykusu
https://twitter.com/mrtbardakci/status/1647726146056867844
https://www.academia.edu/7631481/Paras%C4%B1n%C4%B1_%C3%96dedi%C4%9Fim
iz_Halde_Alamad%C4%B1%C4%9F%C4%B1m%C4%B1z_Gemiler
https://www.coursehero.com/file/p7rbki3/K%C4%B1sacas%C4%B1-hangid%C3%B6nemde-
hangi-sebeple-olursa-olsun-mill%C3%AE-mar%C5 %9Flar-her-toplumda/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0191886905004046
https://www.aramcoworld.com/Articles/November-2017/12-Things-Twitter-Won-t-Tell-
You-About-Zodiacs
https://earthsky.org/astronomy-essentials/what-is-the-zodiac/
https://t24.com.tr/haber/astrologlar-mahkemeye-verilebilir-mi, 191689
https://www.independent.co.uk/voices/the-real-romance-in-the-stars-1527970.html
https://www.cumhuriyet.com.tr/bilim-teknoloji/astroloji-gelecekten-haber-veriyor-mu-1870308
https://tr.wikipedia.org/wiki/Forer_etkisi
https://evrimagaci.org/astrolojinin-bilimle-imtihani-astroloji-bilimin-en-temel-testlerini-
gecebilir-mi-431
https://www.hurriyet.com.tr/gundem/hayatinizda-ebenin-etkisi-saturnden-daha-fazla-25791995
https://www.nhm.ac.uk/discover/are-we-really-made-of-stardust.html
https://www.livemint.com/Leisure/PiYHWglsq1 mZppFp3IGTIL/A-little-dirt-is-good-for-you.html
https://www.gazetevatan.com/yazarlar/prof-dr-ahmet-rasim-kucukusta/hijyen-takintisi-hasta-
ediyor-1003730
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0171298507000332
https://www.cervejaetremoco.pt/a-fragilidade-da-percepcao-do-gosto/brochet_wine_experi-
ment.pdf
https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2013/jun/23/wine-tasting-junk-science-
analysis https://www.sciencefriday.com/wp-content/uploads/2016/04/gender-differences-in-
receptivity-to-sexual-offers.pdf
https://medicalxpress.com/news/2015-04-society-isnt-women-sex-rivals.html
http://www.communicationcache.com/uploads/1/0/8/8/10887248/the_effect_of_touch_on_
tipping-_an_evaluation_in_a_french_bar.pdf

103






ELINIZDE TUTTUGUNUZ KIiTAP RAKISEVER BIiR
VEGAN TARAFINDAN, RAKISEVER VEGANLAR
VE VEGANLIK HAKKINDA BILGI EDINMEK ISTEYEN
ACIK (YA DA iLERI) GORUSLU NAVEGANLAR iCiN YAZILDI.
KITAPTA YALNIZCA MEZE TARIFLERI DEGIL, SECILMIS BAZI
MUHABBET KONULARIYLA ILGILi YAZILAR DA VAR.
RAKININ ANA MEZESi MUHABBETTIR DIYEREK
GIRISTIK BU ISE. BiZ MEMNUN KALDIK, SiziN DE
SEVECEGINiZi UMUYORUM.

VEGAN YAZAR i. CAN SIRAM’DAN, iCiYORSAM SEBEBI VAR...
VEGAN RAKI SOFRASI OLUR MU DIYENLERE,
HEM DE EN ALASINDAN OLUR... RAKI MEZELERINI
BU KEZ MUHABBETIYLE BIRLIKTE SOFRANIZA TASIYIN...
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