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Bu kitab1, bana yardimci1 olabilmek icin, en eski tatl: tariflerini gizlendikleri yerler-
den ¢ikartan, bunlari birbirinden giizel 6ykiilerle ve canliligini yitirmeye yiiz tutmus

anilarla zenginlestiren biitiin dostlarima minnetle ithaf ediyorum.

Artik aramizda olmadiklari halde hikayeleri sayesinde kendilerine yeniden hayat
verebildigimiz biitiin biiyiiklerimize de ithaf ediyorum.

Son olarak da giizel ruhlu gengligimize ithaf ediyorum.



HAFIZADA KALAN TATLAR

Unutulmus tatlilardan s6z etmek, ge¢mise agilan bir pencerenin oniinde durmak, eski dostlarnn
ya da hi¢ tammadiginiz kisilerin evlerine girmek, onlarla birlikte amlan durduklan yerlerden
ctkarmak, duygulanimlan harekete gegirmek, artik bizimle olmayan ama hepimizde derin izler
birakmis sevdiklerimizi yeniden aramiza almak gibi...

Bu kez kitabim igin malzeme toparlamak ¢ok daha kolay oldu. Unutulmus Ekmekleri okuyan-
lar, dyle uzun uzun agiklamalar yapmama gerek duymadan hem tariflerini hem de oykiilerini
seve seve anlattilar.

Dogrusu ekmek yapimi herkesin isi dedil ama tath yapmayan ya da yapmay1 denemeyen
neredeyse yok gibi... Ister karmasik, isterse basit olsun, tath tarifleri her birimizin hayatina bir
bicimde s1izmis. Miithis g0sterisli bir pasta ya da kiigiiclik bir kaba sigdinlan krema, ¢ok bildik
bir ¢orek, kuru pasta veya turta, kisacas tarifi ne olursa olsun tiim tatlilar, aslinda her kim
pisiriyorsa, yani “her kimin eli dediyorsa” onun &zelliklerini, onun yorumunu aliyor ve bu yiiz-
den de asla siradan bir lezzet olma tuzagina diismiiyor.

Elinizde tuttugunuz bu kitabi, tipki sestesi olan bir 6nceki eserim gibi, yemek kitab1 olarak
degil de “amilar tarifi” hatta “tarifler romam” olarak degerlendirmenizi neririm. Amacim tath-
lann nasil yapilacagint anlatmaktan cok, insanlann yiireklerine dokunmak ve o tath heyecanla-
n iletebilmek...

Unutulmus Ekmekler'in ardindan, gegmisten ve amlardan séz edebilmek icin bu kez de tat-
bilara si§indigim soylemeliyim.

Unutulmus Tatllar, aslinda farkli donemlere ve farkli hayatlara tamklik ediyor. Artik bulun-
mayan ya da yok olmaya yiiz tutmus tatlilar belki, ama aym zamanda da kusaktan kusaga akta-
nlabilmisler; arttk aramzda olmayan sevgili biiyiiklerimizle iliskili olduklan igin de, onlan
anmamiza neden olan birer aile lezzeti... Hazirlanmasi kolay, besleyiciligi saglam pudingler,
supangleler, buzlu bombalar... Mis gibi narenciye kabuklanyla aromalandirilmis, hamurun iize-
rine serpilmis bolca tozsekerin hafifce eriyerek olusturdugu gitir ve ince bir katmanla sarmalan-
ms, Italya’mn kirsal kesimine 6zgii kurabiyeler; icine recel ve erimis cikolata yerlestirilmis tatl
bohcalan... Oda 1s1s1na uzun siire dayanabildigi icin “biifelik ¢orekler” diye adlandirdigimz,
biraz kuru ama buram buram kakao ve tereyag kokan, her1sinsta icindeki kuruyemislerin tadina
vardigimz nefis kurabiyeler.

Unutulmamis da olsa en klasik ve en dogru hazirlanis bigimiyle pek hatirlanmayan bir Mont
Blanc tarifini; bir elmali turta ve onu her zaman bizim igin pisiren cok 6zel bir kisiyi ya da yal-
mzca belirli bir bolgeye 6zgii geleneksel minik pastalan da bulacaksiniz.

Sizlerin sayesinde bu kitapta, cok eski, Gistelik de okunmasindan keyif alinacak gesitli insan
hikayeleriyle biitiinlesmis tath tariflerini bir araya getirebildim. Bagka dénemlerin 6rnek kadinlan-
m, kisith malzemeyle cocuklanna pazar giinii kutlamalan yaratan ya da gesitli bahanelerle, cok da
keyifli olmayan zamanlarda, 6zgiin eglenceler icat eden anneleri tamtma imkani buldum.
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unutulmus tathlar

Ozenle saklanmis ama yine de sayfalannin az da olsa lekelenmesine engel olunamams tarif
defterleri, cekmecelerin uzak koselerinden sirf benim icin ¢gikartildi. Mutfaktaki basansi herkes-
ce bilinen ama yillardir g6z karanyla en iyi miktan hi¢ ugrasmadan hazirlayiveren hammlar, sirf
benim icin inanilmaz bir sabirla kesin olciilerin ve pisirme siiresinin ne olmas1 gerektigini
hesapladilar. Kimileri, bana yillann yiprattigr yazilan okuttu; kimileri o yazilan dylece hediye
etti. Bazilan belirli bir utanma duygusuyla o yillarda cekilen yoksulluklardan s6z ederken, bazi-
lan da zengin biiyiikannelerinin ya da diger uzak akrabalarinin birbirinden sik elislemeleriyle
bezenmis nadide ortiiler sererek hazirladiklan sofralan, cay saatinde gelen misafirlerine yar-
dimalanmn hazirladigi tatlilan nasil zarifce sunduklanm hatirladilar.

Titrek elyazilarninin arasinda desifre edilmesi hayli gii¢ olan kiiciiciik notlar buldum; modas
gecmis tabirleri okurken giilimsedim; arkaik ve hatta zaman dilimine uymayan sozciiklere takil-
dim. Sonunda yiiz bes ayn tath recetesinin tadina baktim ve bunlan sizlere anlatacak olmanin
heyecanini yagadim.

Pek ¢ok dostumun anisi1, bugiin tam da su andan itibaren geg¢miste olmaktan ¢ikarak, sim-
diki zamanin bir parcasi olmaya baslayacak.




unutulmus tathlar

rosetta’nin noel tatlisi

Rosetta’y1 hi¢ tanimadim ama Teresa Di Gennaro, bana kdyiindeki kilisenin miidavimi olan bu
teyzesinden o kadar cok séz etti ki tanirms gibiyim. Oliince ondan kalan o cok degerli cizgili
deftere birbirinden 6zel yemek tariflerini inanilmaz bir diizenle yazdigini ve hatta semalar cize-
cek kadar titizlendigini gordiik. Size anlatacagim tatliy1 Noel'de bol bol yapar ve esine dostuna,
ailesinin en yakinindan en uzagina kadar biitiin tyelerine dagitirds.

250 gun 120 g tereyag

200 g kuru iiziim 50 g aga¢ kavunu sekerlemesi
Rom 50 g portakal sekerlemesi

100 g soyulmus badem 50 g suruplu vigne

2 soyulmus acibadem 2 kagik tathlara wygun tox maya

3 yumurta 1 kagik kangik baharat

150 g seker (tarcin, cubuk anason, karanfil)
2 kagik kakao 2 kagik limon kabugu rendesi

tamamlamak icin:
Rom Visne kompostosunun suyu

Kuru tiziimleri bir parmak romla islatin. Soyulmug badem ve acibademleri birlikte
ufalayin. Yumurtalart sekerle ¢irpip un, kakao, erimis tereyag, ufalanmig badem ve
biitiin diger malzemelerle harmanlayin.

Elde ettiginiz karigim1 yaglayip unladiginiz bir kaliba alin ve 180° C 1sida, yakla-
stk 30 dakika pisirin.

Tatliyt firindan ¢ikartin ve heniiz sicakken tizerine rom ile visne kompostosunun

suyunu dokiin.
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unutulmus tathlar

koy usulii recelli strudel

Teyzem, komsulannin kizlanyla birlikte biliyiimistii ve belki de savas yillarinin zorluklarina aym
anda gogiis gerdikleri igin aralanndaki arkadaslik, kardeslik kadar giiglii olmustu. Her zaman
birbirleriyle goristiiler; yaslandiktan sonra da uzun 6gleden sonralannda g¢ene calmak igin
bulustular. Bu tatlilan onlar yapardi. Her seferinde farkli bir meyvenin recelini koyduklan icin
lezzeti hep dedisirdi. Bikarbonat ve limon suyu yerine iki kasik, tatlilara uygun toz maya kulla-

nabilirsiniz.
300 g un 1 fincan siit
100 g seker 1 kagik bikarbonat
80 g tereyag 1 kasik limon suyu
1 yumurta Bir fiske tuz

tamamlamak icin:
Istediginiz bir recel tiirii 1 yumurta ak:

Biitiin malzemeyi karistirip elde ettiginiz hamuru acarak dikdortgen sekli verin.
Uzerine sevdiginiz receli yaydiktan sonra rulo seklinde kivirin.

Yumurta aki siiriin ve 180° C 1s1da, yaklagik 40 dakika pisirin.

Dilim dilim kesmeden 6nce sogumasini bekleyin.
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