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gastronomique
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Gastronomi Komitesi'nin denetiminde hazirlanmistir.




abignades Landes yoresine 6zgii, kaz midesinden
yapilan, hayvanin kaninin da eklendigi bir tiir “igkem-
be” ¢orbasi. Abignade’lar (ya da abegnade’lar), yalnizca
Chalosse yoresinde, 6nceden kaz yagimna batirilnus ki-
zarmis ekmekler tizerinde yenir.

ALAIN DUTORNIER’NIN TARIFi
abignades

“Bir giin onceden alti kaz iskembesinin yaglarini
ayirin. 15 em’lik pargalara béliin ve basing uygulaya-
rak iglerini temizleyin. Makasla uzunlamasina yarip
akan su altinda kalin tuz taneleriyle ovarak temizle-
yin. Pargalari iige boliin ve su, sirke, tuz ve seker
karigimi iginde, soguk bir yerde, 24 saat bekletin.
Ertesi giin rengi agilana kadar durulayin ve siiziin.
Kurutulmus karin yagindan 150 gr alarak, kiigiik di-
limler halinde dograyin. Alti kazdan kalan eti ve
kuyruk sokumunun igindeki yag alin. Yemege katila-
cak kiigiik domuz yagi pargalarini bir tencereye ko-
yun, Uizerine dogranmig et ve iskembe pargalarini
ekleyin. Kabuklari soyulduktan sonra kiigiik kiigiik
dogranmis iki bas sogan, kalin dilimler halinde dilim-
lenmis pirasa ve bir adet pisirildikten sonra kemikle-
rinden ayiklanmig ve dogranmis domuz ayag etini
ekleyin. ki sise Madiran sarabi ve bir litre kiimes
hayvanlari bulyonu ekleyin. Bir garnitiir demeti ve
dort dis kabuklariyla birlikte doviilmis sarmisak
ekleyin. Tuz ve biber atin. Birkag kez képugiinu ala-
rak kaynatin. Kapagini kapayin ve alti saat boyunca
kisik ateste pisirin. Servis yapacaginiz zaman, 10 cl
soguk taze hayvan kaniyla yogunlastirin, yillanmis bir
armanyak likériinden az miktarda ekleyerek aroma
ve ekleyeceginiz az miktarda sirkeyle lezzet katin”

abondance Bol miktarda suyla karistirilmis sarap.
Eskiden Fransada kolejlilerin ve hasat iscilerinin gele-
neksel ickisiydi.

abondance (peynir) Pigmemis inek siitiinden (en az
%48 yagli) hazirlanan bu AOC Savoyard peynirin harci
yar1-pismis halde preslenir ve kabugu tuzla ovulur. On
altinc1 ytizyildan bu yana iiretilen abondance, (bkz. Fran-
siz Peynirleri Tablosu, PEYNIR) ilk tiretildigi vadinin ve
Doguda yetisen pie rouge 1rki siit ineklerinin ozellikleri-
ni yansitmaktadir. 8-9 cm kalinhigindaki yarim tekerlek
bigiminde olan bu peynirin rengi toprak rengi ile kahve-
rengi arasinda, agirlig1 ise 7-12 kilo arasindadir. Tadinda

keskin bir findik aromast segilir. Dag otlaklarindan elde
edilen siitlerle hazirlanan abondance’lar en iyileridir.

aboukir Bir sarlot kalib1 iginde pisirildikten sonra ya-
tay olarak dilimlenen ve arasina kestaneli krema siiriilen
bir pasta. Pastanin tizeri kahveli fondanla kaplandiktan
sonra kabuklar1 soyulmus samfistigiyla siislenir.

aboukir (bademli) Yesil ya da pembe badem ezmesi-
nin igine, bir kismi disarida kalacak ya da tamamen
gomiilecek bigimde, kabugu soyulmus bir badem batiri-
larak, tamaminin tizerinin bir daldirma sisi yardimuyla,
karamel ya da biiytik pargalar halinde atese tutulmus
sekerle kaplanmasi sonucu elde edilen kiigiik pasta.
Geleneksel olarak sade ya da siislii kagit kiilahlarda su-
nulur.

abricot-pays Antillere 6zgii, kiigiik bir kavun bii-
yukligiindeki meyve. Abricot-pays, adinda kayisi sozcii-
gii gegmesine ragmen, kayisiya yalnizca etinin rengiyle
benzer ve kayisiya oranla daha serttir. Uzerindeki kalin
kabuktan ve daha sert olan beyaz kisimlarindan arindi-
rilan et kismi, seker, sorbe ve meyve suyu hazirlamakta
kullanilir.

ABS Akrilonitril, biitadien ve strienden olusan termop-
lastik malzeme. Ahsap (pelesenk ya da kara tahta) gorii-
niimi sunan ve bigimlendirilmesi kolay olan ABS, ¢ok
dayanikli bigak kulplari tiretilmesine olanak saglar.

absent Uyarici ve ates diisiiriicii etkilere sahip oldugu
Antik Cagdan bu yana bilinen bir alkaloit i¢eren aroma-
tik bitkiden (pelinotu, ac1 pelin) elde edilen, yiiksek
miktarda anasonlu igecek. 18. ytizyilda, bir Fransiz dok-
toru pelinotu, anason, rezene ve ¢orditkotundan hare-
ketle, alkol orani %60-70 olan yesil renkli bir likér ha-
zirlamus ve tarifini, 1797 yilinda piyasaya siirecek olan
Henri Louis Pernod’ya satmistir.

Sairlerin verdigi tanimiyla “yesil esin perisi’, 19. ytiz-
yil sonunda hayli popiiler olmustur. I¢ine bir seker parga-
s1 konulmus delikli kiigiik bir kagik bir bardagin tizerinde
tutulmakta, icki bu sekerin tizerinden bosaltilarak doldu-
rulmakta, tizerine de su eklenmekteydi. Bu i¢kinin sinir
sistemi {izerinde dramatik sonuglar1 olan, gercek bir
uyusturucu oldugu anlasilinca, 16 Mart 1915 tarihi itiba-
riyla, Fransada tiretimi ve satis1 yasaklanmugtir.

1951 yilindan sonra, sayisiz anasonlu benzerleri or-
taya gikmugtir.
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achar

achar Malezya kékenli bu terim Réunion, Hindistan,
Endonezya ve Antillerde yaygin olarak kullanilan bir
gesniyi (bir tiir tursu da denebilir) tanimlamaktadir.
Sirkeli ve genellikle de sekerli olan bir sosta bekletilmis,
kiyilmis ya da dogranmis sebze ya da meyve ya da hem
sebze hem meyveden olusan bu karigim Avrupaya 18.
yiizyll sonunda Ingilizler tarafindan getirilmistir. Egzo-
tik achar’lar, bir cins hurma agacinin tomurcuklar ya da
kiyilmig bambu parcalar: igermektedir. Fransada kapari,
mantar, karnabahar, limon, kornigon, hurma, kii¢iik ka-
vunlar, sogan, portakal, biber, balkabag: temelli olabil-
mektedir. Kanadada, soguk etlerle ve geleneksel olarak
da, yabani tadin1 korumak i¢in sossuz olarak servis edi-
len tiiylii av hayvanlari etinin yaninda sunulmaktadir.

J limonlu sebzeli achar

Cok ince kabuklu limonlari dérde bélin ve cekirdeklerini
aylklayin. Havucu, gekirdekleri gikariimis biberi ve salataligi
yaklasik dort santimetrelik ince dilimler halinde, ince taze
fasulye ve lahana yapraklarini ise kiiglik kiglk dograyin.
Karnabaharlari kiigtk cigekler halinde ayirin. Limonlari ve
sebzeleri birbirlerinden ayri olarak kalin taneli tuzla ov-
duktan sonra tuzda bekletin. On iki saatin sonunda, limon-
lari yikayin ve 24 saat slireyle, suyu bir¢ok kez degistirerek
soguk suda bekletin. Ardindan yumusayana kadar kaynatin.
Stiziin ve kurutun. Otuz alti saatin sonunda sebzeleri de
stizlin ve kurutun. Sogani ve taze zencefili dnce elektrikli
mutfak dograyicisiyla pargalayin. Cayenne biberi, sirke, saf-
ran ve ardindan da sizma zeytinyag| ekleyin. Bir kavanozun
icine limon ve sebze parcalarini koyun, Uzerini aroma kat-
tiginiz zeytinyagiyla kaplayin. Kapayin ve tadini ¢ikaracaginiz
ana kadar soguk bir yerde bekletin.

Achard (Franz Karl) Alman kimyaci (Berlin
1753-Kunern, Silezya 1821), Nantes Fermanrnin yiiriir-
likten kaldirilmasinin ardindan go¢ eden Fransiz ko-
kenli bir ailenin ¢ocugu. Sekerkamis: yerine bagka bir
bitkiden seker elde etmek igin yapilan arastirmalari
stirdiirerek 1796da sekerpancarinin 6ziitlenmesinin
(ekstraksiyon) ilk sinai yontemini agikladi.

Fransa Enstitiisi'niin ilgi gostermeyecegi bu bulus,
Prusya Krali I11. Friedrich Wilhelmden destek aldi. Im-
parator 1802de Silezyada bir seker fabrikasi kurmak
i¢in Achard’a parasal yardimda bulundu. Seker, o do-
nem i¢in pahaliya mal oldugundan girisim basarisizlikla
sonugland ve kimyaci yoksulluk i¢inde 6ldii.

acl Asil olarak dilde hissedilen, bazen pek de hos olmayan,
keskin ve buruk bir tad: ifade eden bir sifat. Aci bir yiyece-
¢&i agzina alan ¢ocuk hemen tiikiiriir. Aciyi tolere etmek ve
sevmek i¢in biraz da 6grenmek ve aligmak gerekir.

Baz1 ac1 bitkiler mutfakta kullanilir: Acibadem, hin-
diba, zencefil, defne, portakal, 15gin vb. Aciliklar1 dem-
leme ya da damitma sonucu ortaya ¢ikan bazi bitkiler
ise ozellikle de igki tiretiminde kullanilir: Absent (peli-
notu), papatya, centiyan (kantaron) (yilanotu), serbetgi-
otu, kinakina vb.

Ac1 portakal ve degisik aromatik bitkilerle hazirla-
nan uyaricl ve aperitif bir ickiye Fransizcada “ac1” anla-
minda amer adi verilir. (bkz. ACI LIKOR)

aci bakla [Yahudi baklasi] Québec’in degisik spesiya-
litelerinde yer alan biiyiik yesil Québec (¢ogunlukla
Kuzey Amerika) baklas1. Saguenay bolgesinde, gelenek-
sel ac1 bakla gorbasi hazirlanir. Baklalar ti¢ saat boyunca
tuzlanmis domuz yag: dilimleri, sogan, tuzlu otlar (sala-
mura edilmis baharl otlar karigimi) ve arpayla pisirilir.
Akdeniz yorelerinde de bulunan bu bitkinin Tiirkiyede
kaynatilarak yenen meyvesine “termiye” ad1 verilir.

¢ Tarif: CORBA

aci likor [bitter] Alkollii ya da alkolsiiz hazirlanan,
lezzeti ac1, aromali bir icecek. (1ngilizce’deki bitter sifat1,
Almancada da “ac1” anlamina gelmektedir.) Aci likorle-
rin ¢ogunlugu Italyadan (Campari, Ferner-Branca) gel-
mektedir. Sarap ya da alkol bazli olanlar genellikle cen-
tiyan (kantaron) ve portakal kabugu aromalidir.

aclagac Sinarubacae ailesinden, geleneksel olarak ape-
ritif ve tonik hazirlanmasinda kullanilan tropikal Ame-
rikan ¢alisi. Giiniimiizde aci-tath aciagag tentiirii (bit-
ter) gazli igeceklere aroma verilmesinde kullanilir.

acilasmig Insanin burnunu (ileri derecede mayalan-
manin verdigi koku) ya da dilini (agir1 acilik) tahris
eden, genellikle kalict ama hog olmayan bir hissi tanim-
layan sifattir. Cok uzun siire ya da yanls kosullarda fii-
me edilmis bir sarkiiteri {riind, bir tost, yanmis bir
parca et ya da bozulmaya baglamis bir yogurt aci/acilas-
mis olarak nitelenebilir.

acilagmis (yagda) Fazla taze olmayan, aromasi keskin-
lesmis, tadi oksitlenmeye bagli olarak acilagmis yagh
madde ya da besinler. Acilasma siireci 151k, sicaklik ve
metal izleriyle hiz kazanir. Yeterince agartilmamis bir
siviyag acilasabilir: Bu duruma, bir miktar seker eklen-
dikten sonra sisenin agzina hava girisi saglayacak bir
kapak takilarak ¢are bulunabilir. Tereyag ya da domuz
yaginin aciligini gidermek i¢in sodyum bikarbonatla
yogurmak, siiziilmeye birakmak ve bol bol durulamak
gerekir.

acra Baharatli sebze ve balik piirelerinin yagda kizarti-
lacak borek hamuruyla karistirilarak kofte haline geti-
rilmesiyle hazirlanan tuzlu yiyecek. Sicakken ordovr
olarak ya da pungla birlikte atistirmalik olarak sunulur.

Biitiin Antil Adalarrnda ¢ok popiiler olan acra’lar
(accras, akras ya da akkras) ayn1 zamanda “marinad’,
“yagli lokma”, Jamaikada stamp and go, Porto Rikodaysa
surullitos olarak da anilir. Genellikle morina baligiyla
hazirlanir ama kiigiik baliklarla, uskumru, kerevit, fruit
a pain, patlican, palmiye kalbi, Karayip lahanasi, helvaci
kabagi vb ile de hazirlanabilir.




agar-agar

J morina baligi acra’si

Yarim kilo tuzlu morina baligini, birkag kez suyunu degisti-
rerek, 24 saat siireyle soguk su iginde bekletin. 200 gr un,
bir tutam tuz ve ¢ok az suyla hazirlanan beignet hamurunu
da bir saat dinlendirin. Tuzundan arindiriimig morina bali-
gini, icinde soguk su olan bir tencerenin icinde atesin
lzerine koyun ve on dakika boyunca bir defne yapragiyla
birlikte hafifce pose edin. Stzln, derisini kaziyarak, iki
corba kasigl zeytinyag), tuz ve Cayenne biberiyle harmanla-
yin. Iki dis kabuklari ayiklanmig yaban sarmisagi ile 4-5 dis
taze sarmisagl haslayin ve morina baliginin igine katin. 2-3
yumurtayi kar gibi olana kadar ¢irpin ve karisima sondur-
meden dikkatle yedirin. Siviyagi kizdirin. Hamurla karistira-
rak hazirladiginiz hargtan tath kasigiyla alip sicak kizartma
yaginin i¢ine birakin. Altin rengi alana kadar kizartin, tersini
cevirin. Cikarinca tekrar stiziin ve sicak servis edin.

acgik kirmizi sarap bkz. clairet

acivades Kumlu ya da camurlu zeminlerde yasayan ii¢
dort santimetre boyunda kiigiik kabuklu. Esit boydaki iki
kabugunda ¢ok belirgin 26 kose vardir ve iginde findik
biyiikliigiinde bir et ve kiigiik bir kas barindirir. Kabuk-
lar kuma tutunur. Kullanmadan 6nce deniz suyunda ya
da bol tuzlu suda 12 saat bekleterek kumunu ¢okeltmek
gerekir. Litre ya da kilo olarak satilan bu kabuklular ¢ig
olarak yenebildigi gibi, midye gibi de pisirilir.

adacayi Ballibabagiller ailesinden, keskin ve ac1 tatlt
yapraklar1 yagli besinlere (sarkiiteri tiriinleri, domuz eti,
yilanbaligi, degisik harclar), bazi peynirlere (Ingiliz
derby gibi) ve degisik iceceklere ve aromali sirkelere
gesni olarak katilan veya tek basina demlenerek igilen,
iliman bolgelere 6zgti aromalr bitki.

« Bityiik yaprakli adagay: [tibbi adagay1] ya da s. officina-
lis, uzunlamasina, kalin ve tiiyld, kiil yesili yapraklara
sahiptir.

« Kii¢iik Provence adagayinin kii¢iik ve daha beyaz yap-
raklar1 daha belirgin aromasiyla daha ¢ok ragbet goriir.
« Katalonya adagay1 daha da kiigtiktiir.

« Kabarcikl ve tiiylii yaprakl bir tiir adagayi da Italyan
vermutu hazirlanmasinda kullanilir. Eski dénemlerde
beignetlere aroma katilmasinda da faydalanilirdu.

Adagayi, Fransada, en ¢ok da Provence'ta, beyaz et-
ler, 6zellikle de domuzun beyaz eti ve sebze ¢orbalarin-
da kullanilir.

Italyadaki rolii daha da énemlidir: Piccata, saltim-
bocca, paupiette ve piringli minestronede aromasindan
yararlanilir. Flamanlar ve Britanyalilar adagayini sogan-
la birlikte bir¢ok kiimes hayvaninin dolduruldugu harca
ve soslara ekler. Almanlar jambona, bazi sosislere ve
bazen de biraya adacayiyla aroma katar. Balkanlarda ve
Ortadoguda adagay1 koyun ¢evirmeye katilir. Cinliler
ise ¢aylarina aroma katmakta kullanir. Turkiyede, sag-
Likl1 bir sicak icecek olarak tiiketilir.

advocaat Hollanda kokenli yumusak bir likér. Cirpil-
mis yumurta sarisi, seker ve alkolden hazirlanir ve ar-

digla aromatize edilir. Advocaat, bir porto bardaginda ya
da yaninda kagigiyla biiyiik bir bardak icinde tizerine
¢irpilmig krema konularak ve aperitif olarak igilir.

®gle Sedefotugiller ailesinden, Dogu Hint Adalar1 ké-
kenli tropikal bir aga¢. Orta boy portakala benzeyen
meyvelerin aromasi yogundur. Hintliler kabuklar1 gok
sert olan bu meyveyi koze gomerek pisirdikten, sonra
seker ekerek tiiketirler. Ayni zamanda regeli de yapilir.

AFNOR Fransada standartlastirma iglerini yiiriiten As-
sociation Francaise de Normalisation'un kisaltmasi.
1926'da 6zel olarak kurulan ve 1943’te kamu yararina
¢aligan dernek olarak taninan 6rgiit. Fransadaki stan-
dartlastirma calismalarini bir merkezde toplad: ve dii-
zenledi. Her yil yeni ya da gozden gegirilmis 1600 kadar
standartlastirmanin yaymnini yapmaktadir. Kurumda,
1994 yih itibariyla, 16 bin kadar temel standartlagtirma
(terimler, dlgiiler ve tartilar vb), deneme ve ayristirma
standartlagtirmalari, nitelik belirlemeler ve iglemlerle
ilgili standartlagtirmalar, orgiitleme ve hizmet standart-
lagtirmasi kayitli bulunmaktadir.

NF (Normes Francaises/Fransiz Standartlar1) dam-
gasl, bir tirtiniin standartlara uygun oldugunun AFNOR
tarafindan belgelendigi anlamina gelir. Ozellikle ev arag
ve gereglerinde, elektrikli esyada NF damgasi aranir.
1994’ten beri zirai beslenme tiriinlerine ve hizmetlere de
uygulanmaktadir.

AFNOR, Avrupa diizeyinde CEN (Comité Européen
de Normalisation / Avrupa Standartlastirma Kurulu) ve
uluslararas: diizeyde de ISO (Organisation Internatio-
nale de Normalisation / Uluslararas1 Standartlagtirma
Orgiitii) caligmalarina katilmaktadir. Standartlagtirma
isiyle Kanadada Kanada Standartlar Kurumu, Belgikada
ise Benor (Institut Belge de Normalisation / Belgika
Standartlastirma Enstitiisii) ilgilenmektedir.

africaine (a I’) [Afrika usuli] Oval kesilip tavada
kizartilmis patatesler ve bakla boyutunda kesilmis, sivi-
yagda sote edilmis ya da buharda pisirilmis iki sebze-
den (salatalik, patlican ya da dolmalik kabak) olusan
bir garnitiir tirii. Yumusayana kadar haglanmis kus-
burnu (Tunus'taki gibi) ya da itirli bitkilerle (kekik,
defne, kimyon, karanfil ve kisnis arasindan segilen tigli
karigim) aroma katilan, kizartilmis bityiik koyun parga-
lar1 yaninda verilir.

Afrika usulii bkz. Africaine (a I")

agar-agar “Japon mousse” ya da “Seylan mousse” ola-
rak da bilinen sekerli ve helmeli bir madde. Hint Okya-
nusu ile Biiyitk Okyanus’ta bol miktarda bulunan kizil-
suyosunlarindan elde edilen agar-agar, degisik renkler-
de, diizlestirilmis kiigtik yass1 seritler ya da topak veya
toz olarak da bulunmaktadr.

Kisik ates tizerinde suda eritildiginde ¢oziilmekte,
kaynadik¢a yogunlagsmakta, sonrasinda da soguduk¢a
koyu kivamli pelte halini almaktadir. Japonlar bu malze-
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agave

meyi ¢orbalarinda kullanir. Gida sanayinde (dondurul-
mus yemekler, soguk kremalar, soslar ve ¢esitli konser-
velerde) onemli kullanim alanlarina sahiptir.

agave Nergisgiller ailesinden, Meksika kokenli, etli
yaprakli, biiyiik boy bir bitki. Bol miktardaki sekerli
suyu, Latin Amerikada, mayalandirma yoluyla ¢ok be-
genilen igkiler yapiminda kullanilir. Ornegin, elma sara-
bina benzeyen pulque, acibadem tad olan, ilk damitma
triinii mescal ile ikinci damitma triini tekila gibi.

Agnés Sorel Asil olarak kiiltiir mantarlari, kiimes
hayvanlarinin beyaz eti ve dillerinden hazirlanan ve
yaninda sunulacag: yemege (omlet, kizartilmis ya da
kusik ateste pisirilmis dana eti, supréme de volaille) gore
gesitlendirilen bir garnitiir adi. Garnitiir, Agnés Sorel
kremasi (yogun sivi) i¢inde julienne dogranmig sebze-
lerden olugmaktadir.

Kral VII. Charles1n gozdesi (bir Fransa kralinin ilk
resmi metresi) olan Agnés Sorel'in hayli ragbet goren
bir sofrasi vard1 ve bircok yemege adini vermisti: “VIL.
Charles’in dikkatini cekmek ve elinde tutmak i¢in done-
min en iyi ag¢ilarini ise aldi. Mutfaga bizzat inmekten
kaginmazdi. Yarattig iki yemek, gelecek kusaklara kald:
Culluk yahnisi ve kiigiik timbale’ler” (Christian Guy, Un
Histoire de la Cuisine Frangaise (Fransiz Mutfagindan
Bir Hikéye), Les Productions de Paris).
vc¢ Tarifler: TARTELET, TIMBALE

agraz (Kastilya dilinde “koruk suyu”) Magrip'te ve
Ispanyada badem, koruk suyu ve sekerle hazirlanan
igecek. Eksi-tatl agraz buyiik sorbe bardaklarinda, ge-
nellikle tizerine kirsch dokiilerek servis edilir.

aguardiente Ispanyolca konusan iilkelere 6zgii bir
icki. Asmanin yetistirildigi bolgenin (Arjantin, $ili) adin
tastyan, siradan ya da kiispeden yapilan aguardiente, se-
kerkamig1 melasinin damitilmasiyla da (Orta Amerika)
elde edilebilir. Bazen anasonla aromalandirilir.

agackavunu Cin kokenli bir narenciye. Limon agaci-
na benzeyen aga¢ kavunu agacinin ayni adli meyvesidir.
Fransada, asil olarak Cote dAzur ve Korsikada yetis-
mektedir. Limondan daha biiytik ve hafif armut bigimli
olan agagkavunu, pastanecilikte (kekler, biskiiviler, pu-
dingler, regeller vb), sekerleme yapiminda kullanilan
kalin ve tizeri piitiirlii bir kabuga sahiptir. Osmanl do-
neminde taninmis bir ilag¢ hammaddesiydi.

agartma Ug iglemi tamimlayan terim.

o Cig besinleri katkisiz, tuzlu ya da sirkeli kaynar suya
batirdiktan sonra sogutma, stizme ya da yalnizca siiziip
asil pisirme islemine gegme. Bu agartma isleminin, siki-
lagtirma, aritma, fazla tuzunu giderme, eksiligini alma,
kabuklarinin soyulmasini kolaylastirma, sebzelerin hac-
mini diigiirme gibi farkli amaglar1 vardir. Bazi durum-
larda, malzemeler soguk suya atildiktan sonra kayna-
maya birakilir: Patates, domuz yag1 pargalari, dnceden

temizlenmis kiimes hayvanlar: sakatati, kiimes hayvan-
lar1 eti, et ve kemik, piring (6rnegin pirincin nisastasini
azaltmak ve siitlag pisirmeyi kolaylagtirmak i¢in). Diger
durumlarda, dogrudan kaynar suya atilirlar: Yesil laha-
na ve ozellikle de marul.

« Bir ¢irpic1 yardimiyla, yumurta saris ve toz seker ka-
risimint, agik renkli bir kopiik haline gelene kadar hizh
hizli ¢irpma.

« Renk degisimi olmadan pisirme saglamak i¢in patates-
leri daha once kullanilmamis kizartma yagina atma.
Kitirlagma ve altin renk, daha ytiksek sicakliktaki, ikinci
kizartma sirasinda ortaya ¢ikar.

agir ategte pisirme Bir yemegin malzemelerini
(soganlar, tavsan eti parcalari) bir yahni ya da marmelat
olusturacak bi¢imde birbirine karisana kadar biraz siv1
ekleyerek ya da eklemeden agir ateste pismeye birakma
(bkz. CAPILOTADE).

agirhiklar ve olgiiler Yemek tariflerinde belirtilen,
1 Ocak 1840 tarihinde Fransada kabul edilen 6lgii siste-
mine gore kilo, gram, litre, santilitre vb olarak hesapla-
nan malzemenin miktari. Mutfak uygulamalarinda, bu
olgiilere paralel olarak ve ayni anda, yaygin olarak kul-
lanilan araglarin kapasitesinden olusan 6l¢ii birimleri de
kullanilir.

M eski fransiz sistemi On dokuzuncu yiizyila kadar,
agirliklar ve olgiiler biyiik cesitlilik gosteriyordu.

En sik kullanilan 6lgiiler, tahillar ve tuz i¢in boisseau
(12,5 litre), svilar igin chopine (yaklasik yarim litre), bir
gramin yirmide biri olan grain, bir once’un sekizde biri
olan gros (3,924 gr), bir boissear’nun on altida biri olan
litron (0,813 litre), Pariste sekiz ama Lyonda on iki once
(0,489 kg) olan livre, kuru maddeler i¢in olan, bolgelere
gore biyiik degisiklik gosteren (Lyonda 52 litre, Paris'te
51 litre) minot, sivilar ve tanecikli irtinler icin muid
(Paris’te sarap igin 274 litre ve bugday igin 1,873 litre),
Paris'te eski livre’in on altida biri degerinde olan, ayni
zamanda da 24-33 grlik eski bir agirhiga esdeger olan
once (30,594 gr) -19. yiizyil baginda Caréme ve ¢agdasla-
r1 tarafindan bu sekilde benimsenerek, bes once 153 gr
kabul edilmistir- 6zellikle de yulaf i¢in picotin (iig litre),
sivilar igin pinte (Pariste 0,93 litre), quateron (geyrek
livre ya da yiizin dortte biri, yani Paris'te 26 ve bazen
bagka yerlerde 32), once’un yirmide biri ya da 24 tanenin
esdegeri scrupule (1.137 gr), 12 boisseau bugday (150
litre) ya da 24 boisseau yulaf (300 litre) esdegeri setier.

Kamu ¢alisan: olan 6lgtim gorevlileri ozellikle de

sarmusak, kestane, tahillar, siviyag, musmula, findik,
sogan, elma, tuz ve tabii odun ve komiir aligverisinde
olgii araglariyla olgiillen miktarlara uyulmasini sagla-
makla yiikiimliydi.
B Anglosakson Sistemi Biiyiikk Britanya, ABD ve
Avustralyada yaygin olarak kullanilan agirlik ve 6l¢i
birimleri, metre sisteminden farkli bir sisteme gore
ayarlaniyordu.

Kanadada, 1980 yilindan bu yana, metre sistemine
dayanan uluslararasi bir sistem (SI) yirirlitktedir. Bu-




aioli

nunla birlikte, malzemeleri tartmaktansa hacmini 6l¢-
mek yoniindeki Anglosakson aligkanligi korunmustur:
Bir ¢orba kagig1 (15 ml) ii¢ ¢ay kasigina (bes ml); sekiz
¢orba kagig1 bir fincana (227 ml) ve dort fincansa 900
ml’'ye ve Amerikan quartina esittir.

Giintimiiz iilkelerinin ¢ogunda standart sistem ola-
rak kabul edilen metre sistemi (metrik sistem)
Cumhuriyetin ilk yillarindaki degismeler sonrasi
Tiirkiyede de uygulanmaya baglamstir.

agizda dagilan Genellikle gignenirken kolaylikla
pargalanan etler i¢in kullanilan bir tanim. Sozciik,
kesilmesi ve ¢ignenmesi kolay sebzeler i¢in de uygun-
dur. Sarap i¢in kullanildiginda, asiditesinin yeterli ol-
madig1 ve bu nedenle de uzun siire saklanamayacagi
anlamina gelir.

ahtapot Octopoda takimindan, Fransizcada pouple ve
pieuvre adlariyla da anilan, kafadan ayakli bir deniz yu-
musakeasi. Seksen santim boya kadar ulasabilen ahta-
pot, koseli bir agza ve iki sira vantuzla donatilmig esit
boyda sekiz kola sahiptir. Oldukga lezzetli olan eti, 6nce
uzun siire doviiliir, sonra kaynar suda agartilir ve ister
1stakoz gibi ister dilimlenip kizartilarak ister a la pro-
vengale pisirilerek safranli piringle servis edilir.

J d la provencale ahtapot

Bir ahtapotu yikayin. Gézlerini ve agzini gikarin. Akan su
altinda uzun stire temizleyin. Stiziin ve etini yumusatmak
icin uzun sdre dévin. Kollarini ve gévdesini ayni uzunlukta
dilimlere bolin. Bulyonda agartin. Tekrar slziin ve bir
tencere iginde kiyllmis soganla birlikte kavurun. Tuz ve
karabiber atin. Kabuklari soyulduktan ve ¢ekirdekleri gika-
rildiktan sonra kip bigciminde dogranmis dért elma ekle-
yin. Birkag dakika kisik ateste pisirin. Yarim sise sek beyaz
sarap ve ayni miktarda soguk su ekleyin. Bir garnitlir de-
meti ve déviilmis bir dis sarmisak ekleyin. Kapagini kapa-
yarak en az bir saat pisirin. Kiyilmis maydanoz serperek,
timbale gibi servis edin.

J ahtapot salatasi — SALATA
ahududu bkz. frambuaz

aida Mornay sosu iginde paprika ve ispanak eklendi-
ginde a la florentine adini alarak farklilagan, kalkan ya
da ¢ivisiz kalkanbalig: filetolarindan hazirlanan bir ba-
lik yemegi.

aigo boulido Kaynamis su (adin, bouido ya da bulli-
do olarak da yazilabilen kaynar sudan alir) ve sarmisak-
la hazirlanan bir Provence ¢orbast.

Aigo boulido sauvo lo vito (“Sarmisak ¢orbasi hayat
kurtarir”) deyisinden de anlagilabilecegi gibi, Provence’a
ozgli en eski geleneksel yemeklerden biridir.

J digo boulido

Bir litre su kaynatilir. Bir tath kasigi tuz ve alti dis dévilmis
sarmisak eklenir. On dakika kadar kaynamaya birakildiktan
sonra bir sap adacayr (mUmkinse taze), ceyrek yaprak
defne ve bir kiigtik sap kekik eklenir. Tencere atesten alinir
ve birkac dakika dinlendirilir. icindeki otlar cikarilir ve bir
yumurtayla terbiye edilir. Zeytinyagiyla islatilmig kéy ekme-
gi dilimleri Gzerine bosaltilir Corbaya haglanmis yumurta
da eklenebilir. Bu ¢orbaya soyulmus ve gekirdekleri gikaril-
mis iki domates, bir kiiclk sap rezene, bir tutam safran, bir
parca kurutulmus portakal kabugu ve ince dilimler halinde
dogranmis dort patates de eklenebilir.

aiguebelle 1137 yilinda, Cisterne tarikatindan rahip-
ler tarafindan kurulan, 1815 yilindan sonra ise Trappe
tarikatindan rahiplerin yasadigi, Montélimar yakinla-
rindaki bir manastir. Manastir, burada yasayan kesisle-
rin degisik bitkilerle hazirladig1 Aiguebelle likori, su-
ruplar1 ve meyve piireleriyle taninir.

aiguillette [ince et dilimi] Kiimes hayvanlarinin ve
tiyléi av hayvanlarinin her iki gogiis kemiginin yanin-
dan ¢ikarilan ince ve uzun et dilimi. Genis anlamiyla
aiguillette tanimi, ince bir et dilimi i¢in kullanilir.

Kasaplik hayvanlarda aiguillette, romsteck’le birle-
sen uzun piramit bigimli bir parca olan aiguillette baron-
ne (uyluk) ve romsteck’in dig kisminda yer alan aiguillet-
te de romsteck (ince romsteck pargasi) diye ikiye ayrilir.
Y Tarifler: ORDEK, SIGIR

aillée Ekmek kirmntilari, sarmisakla birlikte déviilmiis
ve bulyon i¢ine katilmig bademle hazirlanan bir gesni.
Bu karigim, 13. ytzyilda, aillée satan dokuz ayri
ditkkanin bulundugu Paris’te yaratilmustir.

aioli Ady, igeriginde yer alan (bkz. Soslar Tablosu, SOS)
ail (sarmusak) ve oli (Provence zeytinyag1) sozciiklerin-
den olusan, Provencea 6zgli mayonezli bir sos. Aioli,
balik yahni, kat1 yumurta, salata, salyangoz ya da soguk
et ya da balikla birlikte sunulur. Ama yilda iki ya da tig
kez hazirlanan grand aioliden soz edildiginde, ortaya
konulan sosun gevresine pismis morina balig1, haglanmig
sig1r ya da koyun eti, suda haglanmus sebzeler, salyangoz
ve kat1 yumurta dizilen bir bayram yemegi anlagilir.

MARTILLAC’TA, LES SOURCES DE CAUDALIE’DEN

DIDIER BANYOLS’UN TARIFLERI
aioli
“Soyulmamis bir bas sarmisak firinda pisirilir (yak-
lasik 20 dakika). Kabuklari soyulur ve ezilerek piire
haline getirilir. Tuz, biber eklenerek, |5 cl zeytinya-
g1 ve |5 cl yerfistigi yagiyla mayonez gibi ¢irpilir”
morina dioli’si
“600 gr patates, kabuklari soyulmadan tuzlu suda
haslanir. 100 gr dioli ile terbiye hazirlamak igin pi-
sirme suyunun bir kismi saklanir. Patateslerin iize-

13




14

aisy cendré

rine aioli sosu dokiilir ve ince dogranmis mayda-
noz serpilir. Bir kilo tuzlu morina baligi su ve siit
karigimi iginde pisirilir. Balik tabaklara konulur ve
Uzeri patatesle kaplanir”

aisy cendré Gig inek siitinden (en az %45 yagh
maddeler) hazirlanan, yumusak harcli, kabugu yikan-
mus bir Burgonya peyniri (Bkz. Fransiz Peynirleri Tablo-
su, PEYNIR). Cote-d’Orda, Montbard bolgesi iftlikle-
rinde iretilen 10 cm ¢apinda ve 3-6 cm kalinhigindaki
tekerlek bigimli bu peynir, 250-500 gr agirhgindadir.
Topragin giiglii tadini peynire veren, bag ¢ubuklari kiil-
lerinden bir tabaka altinda aritilmasidir.

ak hindiba Yapraklari siki ve beyaz bir hindiba kokii-
niin karanlik bir ortamda yetistirilmesiyle elde edilen,
uzun, siki ve diizgiin bir kok yumru olugturan kis sebze-
si. Belgikada chicon ya da witloff (Flamancada “beyaz
yaprak”), Almanyada “Briiksel hindibasi” ve Biyiik
Britanyada “Belgika hindibas1” olarak adlandirilan bu
hindiba tiirtiniin (endive) sindirimi kolay, kalorisi dii-
stiktiir (100 grda 20 Kcal). Su agisindan zengin olan bu
hindiba potasyum, C, B1, B2, PP vitaminleri ve A provi-
taminleri saglar. Ekim ve Mayis aylar1 arasinda buluna-
bilir ve Fransanin kuzeyiyle, Belcika ve Hollandadan
gelir.

B kullanimlari Endive tiirii hindibalarin yipranmis
yapraklar1 ayiklanir, hizlica sudan gegirilir ¢iinkil su
yapraklar: acilagtirir. Kurulanir. Aciligin yogunlastigi alt
kisim kesilir ama agartilmaz.

Bu sebze salatada (kis salatasina giren turp, pismis
peynir, ceviz, elma, portakal ve greyfrut dilimleri gibi
degisik malzemeler ve sirkeli sosla birlikte) ¢ig olarak
yenir. Ayrica bir¢ok farkli bi¢imde pisirilir: Besamel
sosla kaplanir, izerine kizdirilmig tereyag ya da kahve-
rengi dana bulyon dokiiliir, soguk tereyagla servis edilir,
otlarla gratine edilir ya da piire haline getirilir. Kizart-
malar ve kiimes hayvanlariyla birlikte yenir. Kisik ateste
pisirilebilir, en chiffonade ya da en fritot hazirlanabilir.
Son olarak, ana yemek olarak pisirilir: Buharda pisiril-
dikten sonra jambonun igine sarilir ve iizerine portolu
ve kuru tziimli sos dokiliir ya da igi doldurularak
gratine edilir. Ayrica bkz. HINDIBA

J ak hindiba corbasi = KREMALI CORBA

J ak hindiba haslama

Bir kilo ak hindibayi temizleyin ve yikayin. 30 gr tereyag, bir
tutam tuz, dortte bir limonun suyu ve 5 cl suyla bir tence-
reye koyun. Kapagini kapayarak harli ateste kaynattiktan
sonra aftini kisin ve 35 dakika pisirin.

J jambonlu ak hindiba

Ak hindibalari haslayin. Cok koyu bir besamel (her ak hindi-
ba igin 2-4 corba kasig| sos) hazirlayin ve gravyer (yarim litre
sos icin 60 gr) peyniri ekleyin. Bir graten kabina tereyag su-

rin. Ak hindibalari stiztin. Her birini ayri ayri Paris jambonu
dilimlerine sararak kaba yerlestirin.

J kremali ak hindiba chiffonade = CHIFFONADE

akasya Yalanci akasya ya da sahte akasyaya (kelebek-
cigekligiller ailesinden) verilen yaygin ad. Aslinda akas-
ya, bagka bir bitki tiiriidiir. Mayis ayinda salkimlar ha-
linde agan ¢igekleri boreklere yakusir, salatalar stisler ve
ev yapimt likorlerde kullanilir.

“ Tarif: RATAFIA

akciger Bazi kasaplik hayvanlarin akcigeri. Sigir, dana,
koyun ya da domuz akcigerleri giintimiizde genellikle
kedi ve kopeklerin titketimine ayrilmistir. Bir zamanlar
yahni ya da giiveg olarak, a la poulette ya da a la persil-
lade tiiketilirdi.

akgaagac Aceraceae ailesinden, iliman iklimlere 6zgii
bir agag¢. Bir tirii olan sekerli ak¢aagag, Kuzey
Amerikanin batisinda ve 6zellikle de Québec’te (akcaa-
ga¢ toplam iiretiminin %70’i buradadir) yetisir. Agag
govdelerinin ilkbaharda ¢izilmesi sonucu toplanan
renksiz 6zsuyu, kaynatilarak hacminin 30-40 kati yo-
gunlagtirilir ve pisirme siiresine bagli olarak seffaf ve
altin renkli, ot aromal bir surup ya da pargalar (kesme
seker) ya da graniil formunda sunulan saf seker elde
edilmesine olanak saglar. Ak¢aaga¢ ilk insanlarin nere-
deyse tek seker kaynagi olmustur. Ak¢aagag surubu halk
arasinda gitgide daha ¢ok begenilmistir. Gliniimiizde
kreplerin ya da dondurmalarin iizerine dokiiliir,
mousse’lar ya da suflelere aroma katmakta kullanilir.
Tire dérable hazirlamak i¢in surup pisirme suyundan bir
miktar alinir ve ¢irpilarak agartilmig yumurta akinin
tizerine dokiilerek 1slak bir karamel olusturulur. Yogun-
lastirilan akgaaga¢ surubu ¢irpildiktan sonra aniden
sogutularak “ak¢aaga¢ kaymag1” elde edilebilir. Ak¢aa-
ga¢ surubundan tiiretilen ¢ok sayida tiriin vardir: Ape-
ritifler, hazmettirici igkiler, joleler, bonbonlar vb. “Saf
ak¢aaga¢” ibaresinin kullanimi kesin kontrol altindadir.
¢ Tarif: TURTA

Akdeniz bolgesi Yemek kiiltiirii agisndan Akdeniz
Bolgesinin bati kesimi Ege Bolgesinin, dogu kesimi ise
Giineydogu Anadolu Bolgesinin etkisi altinda kalmustir.
Boluda zeytinyagi egemenken Dogunun karakterini ke-
baplar belirler. Her tiirlii sebzenin yetistigi iki biiyiik ovaya
(Antalya ve Cukurova) sahip bolgenin sebze yemekleri de
zengindir. Ayrica susamdan elde edilen tahinin salatalarda
kullanimi da bolgeye 6zgiidiir. Uzun bir kiy: seridine sahip
olmasmna ragmen deniz {iriinleri ikinci, figiincii derecede
tercih edilen yiyeceklerdendir. Daha daglik olan Bat1 kesi-
minde yoresel adlandirmayla “davar” denilen kegi eti,
Doguda ise koyun eti yaygin olarak tiiketilir. Doguda, saka-
tat denilen, hayvanin i¢ organlarindan yapilan yemekler de
(kelle-paga, bumbar, sirden, cartlak kebabr gibi) ¢ok sevilir.
Dogal olarak biitiin Anadoluda ortak olan ¢orba, hamurig-
leri, piring ve bulgur pilavi gesitleri, tatlilar da yaygindir.






