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Onsoz

Dogal bir sinir iceriyor Kuzey Ege bulundugu
bolgede. Kuzeyden asagi geliyorsaniz bir nefes
alma, asagidan yukar1 yol aliyorsaniz bir serinle-
meyle hissedersiniz o dogal sinir1. Bir de tabii o
giizelim zeytin kokusunu...

Nefesiniz kadar istahiniz da agilir birden ve
bir seyler yemek icin giizergah boyunca sik sik
mola verirsiniz. Giilen yiizler, sicak sohbetler es-
liginde bulunmaz lezzetler ¢ikiverir siirekli karsi-
niza ve tatmadan gecemezsiniz o yollardan. Bir
yaninizda Edremit Korfezi, diger yaninizda Kaz
Daglari, ortadaysa zeytin agaglari arasinda lezze-
tin en sagliklisiyla bulusuverirsiniz.

Zeytinin bag bolgesi oldugu kadar, zeytinyagi-
nin en saf haliyle sizi bulusturan Kuzey Ege, ken-
dine 6zgii lezzet mekAanlariyla reklama hic ihtiya-
c1 olmaksizin ragbet gérmesiyle sagirtir sizi. Bazen
tesadiiflerle, bazen tavsiyelerle, bazen de hazir
ama kasitlt bilgilerle ulagilan bu lokantalar, lezzet
ve sanki birer saglik tapmaklaridir. Onlart fark
etmeye hazir olanlar ve fark ettiklerinde asla vaz-
gecemeyenler, artik oralarin daimi yolcularidir.

Ege insaninin bu mucizevi yasam icerisindeki

sitkunetini garipser bolgeye yabanci olanlar. Ege
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i¢in normal olan, metropol i¢in her zaman bu-
lunmayandir. Domatesin en tatlisi, rokanin en
tazesi, zeytinin en zeytin olaniyla bulusur; oksi-
jenin en hasini igcine ¢ekerek, bir daha kim bilir
ne zaman yolunuzun diisecegini bilememekten
hayiflanarak daldirirsiniz ¢atalinizi o renk ciim-
biisiine.

Bu bir yol kitabidir. Gezi ya da tatil siiresinde
dogru yerlere ugrama konusunda zaman kaybet-
meden, yoresel ve saglikli lezzetle bulusmanin
pratik rehberidir. Yola ¢tkmadan énce ¢antaniza
atacaginiz bir yemek haritasidir. Bu rehber bilgi-
leri, Gokgeada’dan Ayvalik’a uzanan kiy1 hatt
lizerinde gezerek, kisa ve toparlanmig bicimde
kitap haline getirdim. Hem mekanlar isleten-
lerle tanisip sohbet ettim, hem yemek tarifleri
aldim, hem de fotograflar1 cektim. Kitabi, mutlu
bir yolculukla Kuzey Ege disindaki lezzet sevdali-
lart igin hazirlarken ¢ok eglendim.

Kitapta zeytinyagl yemeklere agirlik veren
ve Ozgiin yemeklere imza atan lokantalar1 ¢n-
celikli tuttum. Cok taninan da var, ¢ok az bi-
linen de. Liiks restoran da var, salas ya da yol
tistli lokantast da. Hepsinde ayri bir tat, ortak
bir lezzet var. Bu siirecte kitaba hem zeytin
ve zeytinyag1t konusunda kisa bilgileri hem de
bunlarla ortaya ¢ikan giizel kahvaltilik ve ye-

mekleri koydum.
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Zeytinyagini her restoran kullanmiyor. Ya ge-
nel bir bilingsizlik hakim ya da diger siv1 yaglara
gore maliyetli oldugu diisiiniiliiyor. Bu da saglik-
l1 ve lezzetli yemek kalitesini diigiiren bir etken.
Bu kitaptaki restoranlari zeytinyagi konusunda
hassasiyet gostermeleri noktasinda incelenme-
ye deger buldum, ¢iinkii lezzeti 6n planda tutu-
yorlar ve yasadiklar1 yorenin zeytinyagina sahip
cikiyorlar. Tabii Kuzey Ege’nin turizm bolgesi
olmast ve niifusun ancak yaz sezonunda artig gos-
termesi bu restoranlarin bir kismimin kigin kapali
olmasina, hattd bazilarinin tamamen kapanma-
sina neden oluyor. Bu anlamda elinizdeki kitap
her baskisinda giincellenme zorunlulugu tastyor.
Umariz bu giizel restoranlarin higbiri kapanma
zorunlulugu hissetmez ve yaz kis lezzetli ve sag-

likl1 yemeklerini bizlere sunmaya devam eder.

Uc dilekle baglayalim o zaman...

Iyi yolculuklar!
Iyi okumalar!
Afiyetler olsun!
Tarkan Kaynar
Ocak 2016
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siikrii usta (bozcaada)

“Stikrii Usta”, Bozcaada cargisinin merkezinde,
vapurdan sizi ¢arsiya gotiiren yolun bitiminde
karsiniza cikiyor. Siikrii Ulag’in sahibi oldugu
kaliteli bir esnaf lokantasi. Lokanta adalilara ve
ziyaretgilere sekiz yildir hizmet veriyor. Ezineli
Siikrii Bey, 1965’ten beri adada ve yemeklerin
% 90’in1 kendisi yapiyor.

Kizartmalar disinda mekandaki tim ye-
mekler tamamen zeytinyagli. Yemeklerinde
Ezine'ye bagli Kemalli Koyii'nde kendi yaptigi
zeytinyagini kullaniyor. Yaprak sarmasi disin-
da, adaya &zgii bir yemek olmadigin1 soyliiyor.
Kendisi bir Atatiirk hayrani olan Siikrii Ulas,
lokantanin dort bir yanini Atatiirk’iin resimle-
riyle donatmus.

Yaz mevsiminde 24 saat acik.

Cinarbasgi cad., No: 52, Bozcaada.
tel: 0286 697 02 21
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pasa corba (ayvalik)

2003 yili baginda agilan, Muammer Izzet Durko
ve esi Makbule Durko tarafindan isletilen “Pasa
Corba”da tamamen zeytinyagli ev yemekleri
yapiliyor. Biri Bosnak, digeri Giritli iki as¢1 var
mutfakta. Yaz-kig 7 giin agik olan mekanda saat
12:00’den 15’00’e kadar yemekler giinliik tiike-
tiliyor.

Paga, Ayvaliklilar ve yerli turistler kadar,
ozellikle hafta sonu Ayvalik’a gelen Yunan tu-
ristlerin de gdzde mekani. “Arapsact” ve “akkiz”
Pasa’nin en meshur yemekleri. Kendi yaptiklari
ozel yemeklerden, “pirasa kavurma” tamamen
buraya ait. Izzet Durko, “Dikkat ettigimiz su; es-
kiden annelerimiz yemekleri nasil yapryorduy-
sa biz de dyle yapiyoruz” diyor. Sadece Ayvalik
sizma yagi kullaniliyor ve kizartmalar tencerede,
zeytinyagt yanmadigi icin 140-150 derece civa-
rinda kizartiliyor.

Haftada bir giin yapilan, miibadele donemin-
den gelen, “ada kofte”nin ozelligi, sulu kivamin-
da; una bulanip yaga oyle atiliyor. Izdinya, aspa-
ra, turp otu, “kabacik” denilen ufak kabaklardan
olusan haglamalar, karar veremeyenler i¢inse ka-
ristk zeytinyagli tabagi denemek miimkiin. Otlar
Persembe giinleri kurulan yerel pazardaki yetisti-

rici koylillerden aliniyor.
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Zeytinyagli lahana sarma, kabak haglama,
hindiba, turp otu, cicek dolma ve karnabahar
haglamadan olusan zeytinyagli karigitk tabagi
ozellikle tavsiye ederim.

“Paga ¢orbasi”yla da tinlii olan Pasa’da tatlilar

da iddial1. Izzet Durko kiilsuyu kullanilan “kal-
burabast1” tatlisini 6zellikle tavsiye ediyor.

Talatpasa cad., Vural Pasaji arkasi,
No: 14, Ayvalik.
tel: 0266 312 50 18

www.ayvalikpasacorba.com
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Yumurtah izvinye

Aci Ot da denilen sarmagik (avronyes ya da izvin-
ye) halk arasinda asparaca diye de bilinir. Ege pa-
zarlaninda yaz mevsiminde bulabilirsiniz. Sarmagig
ug kisimlarindan kinlabildikleri yere kadar 4-5 san-
tim boyunda pargalar halinde kopardiktan sonra
bol suyla yikamalisiniz. Bu yemekte mtmkin oldu-
gunca malzemeleri elle dograyip ekleyin ki acilasip
lezzetini kaybetmesin.

Taze soganlar ve sarmisaklan ayiklayip dogra-
yin. Yumurtalari az tuz ve karabiberle girpin. Zey-
tinyagini tavaya koyun, sogan ve sarmisagl orta
ateste kavurun, sarmasiklari ekleyin. Bu islemleri de
tahta kasikla yapin. Sarmagsiklar suyunu salip tama-
men cekene kadar pisirmeye devam edin. Bir cay
bardag sicak suyla kisik ateste sarmagiklar yumusa-
yincaya kadar pisirin. Suyunu geken sarmagiklarin
Uzerine, giIrptiginiz yumurtayr dokin. Yumurtalar
pistikten sonra ocaktan alin. Sicak ya da soguk, yo-
gurt ve taze sarmisakla servis yapin. izvinye'yi Cun-
da’'daki balik lokantalarinda da bulabilirsiniz.
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Kiilsuyulu kalburabasti
Malzemeler: 2 su bardagl zeytinyag), | su bardag
kdl suyu, | su bardagi toz seker, | cay bardagi irmik,
| su bardag| ceviz, aldig kadar un.

Kul ve suyu kanstinp bir gtin bekletin. Ertesi gtin
kal stztldp ¢okunce Uzerinde kalan duru suyu bir
tulbentten gegirip kullanacaginiz kadar alin. (Kalan
suyu dékmeyin; tekrar kullanmak Uzere saklayabi-
lirsiniz.)

Tum malzemeyi bir kapta kanistirnn. Unu kulak
memesi kivamini alana kadar yedirin. Malzeme
kansinca avucunuzun iginde yuvarladiginiz harci
kalburdan gevirip bigimlendirin. Daha sonra altini
yagladiginiz bir tepsiyi doldurup ¢nceden|80° C
isitilmis finnda 45 dakika pisirin.

Bir bardak suya, bir bardak toz seker koyarak
hazirladiginiz serbeti Uzerine dokdn. Tatliniz hazir-
dir. Unutmayin, serbet soguk, tatl ilikken serbet-
lenir.

P
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