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ADACAYI

aTernaTiF apLari: Calba, calpa, dagcayi, disotu, elmacik, elma calisi, karaot,
tibbi adacayi

MUTFAKTA KULLANILAN TORONON BOTANiKTEKI ADI: Salvia officinalis

AIT oLDUGU BiTKi AiLESi: Lamiaceae

anavatani: Kuzey Avrupa

YETiSTIRILDiGi ANA ULKELER/BOLGELER: KUZey yarimkiirede
yaygin olarak, 6zellikle de Hirvatistan.

nasat mevsimi: Yaz basindan kis basina kadar
KULLANILAN KisimLari: Yapraklari

renci: Yesilin cesitli tonlar

E n sevdigin bahar hangisi? sorusunu diikkdnimda hicbir zaman cevaplamam,
clinkii hem secim yapmanin ¢ok zor oldugunu diisiintiyorum hem de bu seci-
min, icinde bulundugum ruh haline gore degistigini. Bu standardimi belirttikten
sonra soruya verecegim cevabin basilacag: liiksiinii gbz dniinde bulundurarak ce-

vabimin kesinlikle adacay: oldugunu belirteyim.

Yemek pisirmeye dair en eski anim, bir Sitkran Giinii tatilinde annemin hindi-
nin tstiinti kaplamak i¢in misir unundan bir karisim hazirlamasidir. Burada benim
godrevim her zaman, baharat karigimini tatmakti. Bu belki de benim kariyerimi isaret
eden bir kehanetti. Bizim evde misir ununa katilan baharat karisimi, tuz, karabiber
ve adacayiydi. Ailemizde bizi adacayima meylettiren genetik bir seyler oldugunu dii-
siiniiyorum, ¢iinkii aileden olmayan misafirlerin hepsi bizde yapilan yemeklerde
adagayinin kuvvetiyle ilgili yorumlarda bulunurlardi. Bu konuda fazla diistinmemis-

tim. Adagayinin tadi kuvvetli, belirgin olmali, varligini hissettirmeliydi.

Adacay1 yapraklari, tiiylii, yumusak bir dokuya sahiptir. Taze, yeni siirgiin adaca-
yinin sap kismi, yapraklarla birlikte dogranip kullanilabilir ama bitki yaslanmigsa ya
da kuru adacayi yapraklart kullaniliyorsa sap kisimlarinin ayrilmasi gerekir. Saplarin-
dan ayrilmis kuru yapraklarin avugta ovalanarak ufalanmasiyla elde edilen ufalanmis

adagay1, yumusaciktir, ufalanmig baska kokulu otlardan dikkate deger bicimde daha
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pofuduk yapidadir. Kullanilacak adacayt miktari, kesin miktarin bilinmesi acisindan,
miimkiinse hacimden ziyade agirlik olarak ¢lgiilmeli ya da en azindan ufalanmis kuru
adacaymin taze adagayinin ii¢ katina kadar hacim kaplayabilecegi akilda tutulmali-
dir. Kuru adagay1, yogunlastigindan ve kurutma siirecinin bir sonucu olarak bitkinin
6zgiin tadinda kayip olmadan damakta daha kuvvetli bir tat biraktigindan taze ada-
cayindan bile daha iyi sonug verir.

Adacayi, melezleri ¢cok olan bir bitkidir. Adi bah¢e adacay1 hala benim en sevdi-
gim adacay: gesidi, ¢iinkii ayni1 anda hem dili yakan hem de tatli ve ic 1sitan benzersiz,
net bir tadi var. Adacayinda cam ve sedir odunu tatlarini biberiyeyle karsilagtirdigim-
da daha az, mercankoskle karsilastirdigimdaysa daha fazla aliyorum. Adagayi, cok
farkli iklimlerde yetisebilir; farkli tilkelerin mutfaklarinda yaygin kabul géren bir bit-
kidir. En tinlii adacay: tarlalari herhalde Dogu Avrupa’da Hirvatistan’in Dalmagya
bolgesindekilerdir. Anavatani Adriyatik kiyilart olan adacayi, bu bolgede ozellikle
cok katmanli bir kokuya sahip olup tipik odunsu kokulu ot &zelligine ek olarak tatlt

nane tadinin etkilerini de tasir.

ABD’de Washington eyaleti ve Oregon, adacayi kullaniminda sampiyonlugu
ellerinde bulunduruyorlar. Cascade Daglari’nin dogusundaki kuru ¢6l mikrokli-
mast, Avrupa’da yetisen adacaylarindan daha az tatli olup karabiber tadinin daha
kuvvetli hissedildigi adacaylarinin yetistirilmesine olanak tanir. Coliin o egsiz si-
cakliginin, baska yenebilir otlarda oldugu gibi adacayinin tadinda gériilen bu de-
gisim iizerindeki etkisi tartisilmaz; amatér bahgivanlar ¢zel yetistirme kosullari-

nin bitkilerin tadinda yarattig: fark: gézlemleyebilirler.

Avrupa’daysa adacay, cesitli makarnalar icin ezme sos yapiminda kullanilir, etsu-
larina katilir, hatta kizartilarak yemekleri siislemekte kullanilir. Boylelikle, adagayi-
nin tazeyken bazen asirt kuvvetli gelebilen kokusu kolayca hafifletilebiliyor. Adacayi-
nin ¢ok 6zel kullanimlarina érnek olarak Hirvastistan’da 6rdek gogiis etinin adacay1
yapraklartyla sarildiktan sonra adacay1 saplari iistiinde tiitsiilenmesini verebiliriz. Or-
dek pisince adacay1 ¢ikarilir, geriye adacay1 yapraklari dogrudan yenildiginde alinan
giiclii tat degil de adacayinin yalnizca kokusu kalir.

Mutfagimda, adacayiyla kuru soganin, sogan hafifce karamelize olana dek bir-
likte pisirilip adagayinin dili yakict 6zelliginin tamamen ortaya ¢ikarilmasindan
daha iyi bir tat kombinasyonu yok. Gravy soslarimin ve yahnilerimin coguna bu
karigtmla baglarim, hatta bu karisimi ekmek yapiminda hamura karistirarak ya da
sekillendirdigim ekmek hamurunun {stiine siirerek kullaniyorum. Adacay1 ba-

gimliligimdan yakinda kurtulacagima dair higbir belirti yok.
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Annemin Sikran Giind Misir Ekmegi

\ Daha once de belirttigim gibi adacayiyla yapilan hem sos hem de kati yiyeceklere
bagimlilryim. Bazilari bunlardan birini en iyi recete olarak énermemi bekleyebilir ama
bunun baska sorunlar yaratacaginu itiraf etmeliyim. Ustii kaplanmis misir unu ekmegi,
adacayinin basdéndiirticti o gtizel tadini ortaya cikaran en iyi yiyeceklerden biri.

“Siradan” dolgu malzemesi olan ekmek (bkz. s. 366) bence giindelik olarak
tiiketilebilecek bir malzeme ama 6zel giinlerde “ekstra” bir tirtini yapmak isteyebi-
lirsiniz. Yemek pisirmeye dair en eski anilarimdan biri biiytikannemin bana ekme-
gin “dolgu malzemesi” degil, aslinda “kaplama malzemesi” oldugunu séylemesiydi.
Biiytikannem, “Bak oglum, bunu hindinin icine doldurursan, malzemenin hepsini
kizgin bir kaldirima dismts bir dilim ekmek gibi kurutursun” derdi. Ben de mesa-
j1 aldim, kiimes hayvanlarini, adlari ne olursa olsun, hicbir zaman ekmekli bir
harcla doldurmadim.

Kaplamalar kategorisinde bir aile sirrimiz varsa eger, bu olsa olsa ekmektedir.
Bir bayram yemeginden bir hafta énce cesitli ekmeklerin mutfak tezgahini kaplama-
ya basladigini hatirhyorum. Somunlarin artan koseleri buraya, aksam yemegi icin
fazladan alinmis yuvarlak ekmekcikler suraya, hatta arada sirada alinan képek enigi
seklindeki ekmek bile tezgaha konulurdu. Bu ekmekler agikta birakilarak kurutulur,
boylece siradan bir unlu mamdtil, bayram yemeginin kaplama karisiminin ana mal-
zemesi oluverirdi. Amerikan kolonilerinde dolgu malzemesi harcinda ekmegin
kullanilmas: fikrini veren tutumlu yerlesimcilerin yaptigr gibi bu recetede kalan
ekmek parcalarindan firinlanmis hindinin tepside kalan sularina kadar hicbir sey

ziyan edilmiyor. 8 KisiLik

MISIR EKMEGI o1 kasik ya da arzu edilen miktar-

* 8 kasik tuzsuz tereyag i da iri, deniz tuzu

+ 1 bardak sar, ince misir unu i o1 kasik ya da arzu edilen miktar

* 1 bardak bugday unu da taze égiitiilmiis karabiber

* 3 kasik toz seker i =1 kg herhangi bir tir ekmek (2,5

« 1 tath kasigi kabartma tozu ¢ cm’lik parcalar halinde dogranmas,
« 1 tath kasigi iri, deniz tuzu  yaklasik 10 bardak)

« 1 briyiik yumurta ¢« 1 bardak dana et suyu

* 1 bardak ayran + 1 bardak finnlanmis kiimes hayvani-

nin tepside kalan suyu, yagimin cogu
alimmis olarak (ya da tavuk suyw)

* 3 biiyiik yumurta, crrpilmas

4 kerevizy sapi, incecik kiyilmis Pag bardaga kadar tavuk suyu
« 1/4 bardak ufalanmis kuru ada-

cayt

KAPLAMA ICIN:
* 1 buiyiik sogan
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Misir ekmegi yaparak ise baslayin. Firin1 190 C 1sitin. Tereyag 25 santimlik bir
demir tavaya koyup firinda eritin.

Ote taraftan, kuru malzemelerin hepsini orta biiytikliikteki bir kasede iyice karis-
tirin. Kiigtik bir kdsedeyse yumurtay: catalla biraz cirptiktan sonra yumurtayr ayrana
ekleyip karistirmn. Kuru malzemeleri de ekledikten sonra eritilmis tereyag:r once
¢ pisirme kabinin tabaninda ve kenarlarinda iyice gezdirdikten sonra karisima ekle-
yin. Malzemelerin hepsini karistirin. 25 dakika ya da bicak batirilinca bicaga hamur
yapismayincaya kadar pisirin. Misir ekmegini cikarin ama firini kapamayin.

Kaplama malzemesini hazirlamak icin, sogan, kereviz, adacayr ve karabiberi
kocaman bir kisede karistirm. Ekmek parcalarint ekleyip karistirin. Pisirdiginiz
musir ekmegini bicakla 2,5 santimlik parcalar hilinde dograyin, karisima ekleyin. Et
suyunu ve kiimes hayvaninin firinlanmasindan sonra tepside kalmis olan suyu ilave
edin, malzemenin hepsini iyice karistirmn. Yumurtalar1 katarak karistirin. Yavas
yavas tavuk suyunu ekleyin, cok koyu ama hafif nemli bir karisim elde edin.

Malzemeleri derin bir firin kabina dékip yaklasik 1 saat pisirin. Ortasina bir
catal batirarak pisip pismedigini kontrol edin. Kaplama malzemesi hamur kalmama-

I ama asirt tok da olmamalidir.
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KEKIK

auternaTiF aptari: Blylik keklik otu, catir, keklik otu, kek otu, sater, sater-i berri
MUTFAKTA KULLANILAN TURUNON BOTANiKTEKI ADi: Thymus vulgaris, Thymus piperella
(yabani kekik); Thymus citriodorus (limonlu kekik), cesitli alttiirler

AIT oLDUGU BITKi AiLESi: Lamiaceae

AnavaTani: Gliney Avrupa

YETiSTIRILDIGi ANA ULKELER/BOLGELER: AVrupa, Afrika,
Kuzey Amerika

Hasat mevsimi: Yaz basindan sonbahar sonuna kadar

kuLLANILAN KisimLAri: Yapraklari

renei: Yesilin cesitli tonlari

K okulu ot bahgesinde kiiltiire tabi tutulmus en eski bitkilerden biri olan ke-
kik, mutfakta kullanilan bitki ailelerinin en kalabaliklarindan biri haline
gelmistir. Avrupa mutfaginda ¢ok yaygin olan kekik, Avrupa’da en ¢ok Ispanya ve
Fransa’da yetistirilir; bu iki tilke ayrica bol miktarda kekik tiiketilen iilkelerdendir.
Uluslararast mutfak terminolojisinde herbes de Provence adiyla bilinen ve cesitli
kokulu otlardan yapilan demet, kekik olmadan ¢ok farkli olur; Ispanyol mutfagin-
daysa neredeyse hemen her tapas™ meniisiinde korpe kekik dallart kullanilir.

Kekige kokusunu veren ana koku bileseni olan timol, elzem yag olarak satilir.
Amator bahcivanlarin yetistirebilecegi sayisiz kekik ¢esidi mevcuttur. Limon ke-
kiginden tutun da, zufaotu kekigi ve portakal kekigine kadar sayisiz kekik cesidi,
bu bitkinin, damagi hosnut etme yetisine 6ziinde sahip bir bitki oldugunu goste-
riyor. Orman bitkilerinin o topragimsi temel, yabani bitki tadini cagristiran, an-
cak otsu bir incelige dogru meyleden bir tada sahiptir kekik.

Kekigin her biri birka¢ milimetre olan uzun yapuli, binlerce minik yapragt, kir-
mizimst dallara tutunur. Bu yapraklar, daldan elle siyrilarak kolayca ayiklanabilir.
Ayni temel koku ¢zelliginin daha yakici bir versiyonuna sahip olan ve yaz sonun-
da acan kekik ¢icekleri de mutfakta kullanilabilir.

*  Tapas, Ispanyol mutfaginda ana yemege baslamadan énce barda otururken yenen mezelerin, atistirma-
liklarin genel adi. (¢.n.)
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Kekigin en iyi uyum sagladigi yemek malzemeleri, av etleri, kok sebzeler ve
mantar gesitleri gibi kekigin damakta neden oldugu kuvvetli etkiyi yansitacak ye-
mek malzemeleridir. Saksida yetistirilen kekik, mutfakta alet olarak da kullanila-
bilir. Saksidaki kekikten birkag sap koparilip baglanarak bir “firca” yapilir, bu fir-
ca biiyiik bir havana konarak kekik yapraklari déviilebilir. Zeytinyagi, tuz ve
sarmisak eklendikten sonra kekik “fircasi”yla en sevdiginiz firinlanmis eti ya da
kok sebzeleri fircalayarak lezzetlendirebilirsiniz. Kalan kekik yapraklariysa et su-

yunun igine atilip kaynatilabilir, boylece higbir sey ziyan edilmemis olur.

Kekik, Ortadogu iilkelerinde yapilan zahter ad1 verilen baharat karigimina ha-
fif bir acilik vermek amaciyla katilir. ABD’deki daha tatli kekik cesitleriyle karsi-
lastirildiginda Ortadogu’da yetisen kekik cesitlerinin tadi hafif ac1 gibidir. Fas ve
Misir 6nemli kekik tireticisi tilkelerdendir, bu da kekigin Kuzey Afrika’nin yerel
mutfaginda kullanilan bir kokulu ot oldugu anlamina gelir. Kazablanka’daki man-
gallarda kekik, sarmisak ve siviyagla ovulmus kuzu pirzolalari, komiir atesinde ya-

vag yavas pisirilerek kokularin birbirine sinmesi saglanir.

ABD’de hem Cajun hem de Creole etnik yemeklerinde kekik kullanilir; bunun
muhtemel nedeni Louisiana topraklarinda yerlesim bagladiginda yabani kekik ce-
sitlerinin kolayca bulunabilmesi olabilir. Kekik, gumbo ve jambalaya cesitlerinde
defne ve hardalla birlikte kullanildiginda, ABD'nin giiney eyaletlerinden olan ag-
cilar, o yemegin giineyli bir ascinin elinden ¢iktiginin géstergesi olan bol miktarda

ac1 kirmiz1 biber ekleseler bile kekigin karabiberimsi otsu lezzet 6zelligi hissedilir.

Ozel kekik varyasyonlari arasinda énemlileri saymak gerekirse, dnceleri ev
bahcelerinde yaygin olarak yetistirilen ama artik ticari olarak da yetistirilmekte
olan limonlu kekik ile kokeni [spanya’nin tepeleri olan yabani kekik ya da pebrel-
la cesidi kekik belirtilebilir. Limonlu kekik, adinin ¢agristirdigi tizere kekige has
aci tat ozelliginden once hissedilen belirgin bir limon tadina sahiptir. Ispanya’nin
tepelerindeki essiz mikroklimadan yararlanilarak uzun siire yetistirilebilen pebrel-
la ise, yagli etlere ve firmlanmis etlere, hatta klasik paella’ya™ ¢ok yakisan daha
karabiberimsi tatta bir kekiktir.

Kekik cesitlerinin bollugu, her kekik cesidini ayirt etmeye calisan asciyt zora
sokmaya yetmezmis gibi Ortadogu’da yetistirilen ve bildik kekikle yakinlig1 bulu-
nan uzun yaprakli bir versiyon daha vardir: Thymbra spicata! Bu ot, Ortadogu’da
zahter ya da kara kekik adiyla bilinir. Ortadogu’da susam ve sumak da katilarak

*  Paella, Ispanyol mutfagina 6zgii, adint iginde pistigi kaptan ve Ispanya’nin Akdeniz kiyisindaki bir bol-

gesinden alan, ana malzemesi piring olup tiirlerine gore i¢ine sebze, deniz mahsulleri ya da et gibi gesitli
malzemeler katilarak yapilan bir yemek. (¢.n.)
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yapilan bir cesit baharat karisimini tatmis olanlar, zahterin kuvvetli kokusunu ve
ardi¢c meyvesinin lezzet 6zelliklerini hemen hemen tasidigini hatirlayacaklardir,

clinkii zahter ayn1 adla anilan bu baharat karisimina da ¢cogunlukla katilir.

Limonlu ve Incirli Kuzu Tagine
© Fas'in tagine adi verilen yemek cesidi, gizemli canavarlara benzer. Gizem, daha bu
yemegin yapildigr konik kapakli kapla baslar ve yemegin ¢zel baharatiyla strtip gider.
Bir yemek icin 6zel bir kap tasarlanmissa, érnegin Ispanyol mutfagindaki paella tava-
st ya da Fransiz mutfagindaki cassoulet™ tenceresi gibi, o yemek neredeyse kiilt haline
gelmis demektir. Etli bir yemege kuru meyve katilmasi, tagine’e 6zgii olmamakla bir-
likte mutfaktaki en siradist eslestirmelerden biridir ve tagine’in essiz olmasini saglar.
Yukarida belirtilen tagine kabi, pek derin olmayan, yuvarlak bir toprak kabin
tisttine kapatilan konik bir kapaktan olusur. Konik kapak, kabin icindeki yemegin
piserken stirekli nemlenmesini saglar (¢tinkii kapagin icinde buhar birikip yogunla-
sir). Tagine, geleneksel bir yemektir. Onceleri korun tstiindeki bir kapta pisirilmis,
sonra bu kaba bir kapak eklenmesiyle son seklini alana kadar yapimi az emek iste-
yen bir yemek hiline gelmistir. Tagine kabiniz yoksa, dert etmeyin; tagine’i biraz
daha fazla emek harcayarak dékim bir tencerede ya da emaye bir et suyu cikarma
tenceresinde pisirebilirsiniz. Onemli olan yemege katlacak baharat ve malzeme

secimidir. 4 KisiLik

* 1/4 bardak zeytinyag i o 1 bardak tavuk suyu
500 g kuzu eti, 2,5 cm’lik kusbast i« 3/4 bardak kuru incir, ortadan
* 1 bardak kiip dogranmis kuru acilmis
sogan i« 1/2 bardak kiip seklinde dogranmus
* I havug, ufak kiipler halinde dog  :  limon tursusu
ranmis i «1/2 bardak siyah zeytin, cekirdegi
* 1 bardak kisa taneli kabuksuz ctkarlip ikiye ayrilmis
piring : +1/4 bardak kabuklu yesil merci-
* 4 tath kasig yeni oguitiilmiis © mek/kirmizt mercimek/san merci-
Meélange Classique (bkz. s. 385)  mek, ayiklanmus, yikanmus
« 2 tath kasiz toy Cin tarcin 4 sap taze kekik, tercihen limon
* I tath kasigi yeni ogiitiilmiis kara- :  kekigi

biber i+ 3 defne yaprag
« 10 iplikcik safran :

*  Cassoulet, Fransiz mutfagina tzgii, adint icinde pistigi sirli toprak kaptan, giivecten alan, ana malzemesi
kuru ak fasulye olup 6teki malzemeleri tiirlerine gore degisen -domuz eti, sosis, koyun eti, drdek eti vb.-
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kokulu otlar ve baharat

Firmni1 160° C 1sitin. Zeytinyagini tagine kabina ya da agir, firina girebilen baska bir
kaba koyup orta hararetli ateste kizdirin. Kuzu eti, sogan ve havucu ilave edin, etin
rengi dénene kadar karistirarak kavurun. Sebzeleri tencerede birakip eti bir tabaga
aktarin, kenarda bekletin. Pirinci tencereye koyup orta hararetli ateste stirekli karis-
tirarak 3 dakika, pirincin her tarafi yagla kaplanana kadar kavurun.

Meélange Classique baharat karistmini, Cin tarcinini, karabiberi ve safrani tavuk
suyuna katip iyice karistirin. Baharath tavuk suyunu pirince azar azar ilave edin,
pirincin tavuk suyunu cekmesi icin stirekli karistirin, tavuk suyu bitene dek bu
isleme devam edin. Kuzu eti, incir, limon tursusu, zeytin, mercimek, kekik ve defne
yapragini tenceredeki pirince katin. Tenceredeki malzemenin tstiinii 6rtecek kadar
su dokdip iyice karistirin, tencerenin kapagini kapatin. Tencereyi firina koyup dibi-
ni tutmasini 6nlemek icin ara sira karistirarak firinda 1,5-2 saat, kuzu helmelenin-
ceye kadar pisirin. Sonugcta pismis yemegin kivaminin yahniden daha koyu olacag
akilda tutularak, gerekirse biraz daha su ilave edilebilir. Kekigi ve defneyi cikarip

servis edin.
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