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onsoz

En giizel deniy

heniiz gidilmemis olamdir.
En giizel cocuk,

heniiz biiyiimedi,
En giizel giinlerimiy

heniiz yasamadiklarmmz.
Ve sana siylemek istedifim en giizel soz
heniiz soylememis oldugum soxdiir.

Nézim Hikmet

Denizcilik bir zamanlar erkek sporuydu. Erkekler teknelerle acilip yeni
kitalar fethederken, deniz savasina, balik tutmaya, hatta kayik ya da kano-
suna binip nehrin 6te tarafindaki ormanlarda avlanmaya giderken kadin-
lar hep evde birakilirdi. Yiizyillar boyunca teknede kadin bulunmasi ugur-
suzluk sayildi.

Yirminci ylizyilin ortalarindan bu yana artik kadinlar da teknede. Hat-
ta cocuklar. Daha da otesi kopekler. Yani ailece deniz tutkunu olanlar,
artik hayatlarinin bir boliimiinii ailece denizde gegirir oldu.

Tiirkiye’de de boyle oldu. Ozellikle, son yillarda marinalarimiz yerli
yabanci ailelerin tekneleriyle dolu. Tiirk insani ti¢ tarafi denizle cevrili
tilkesinde, ilk defa denize béyle bir yakinlik duyuyor. Tiirk amator deniz-
ciliginde simdiye kadar olmayan bir hareketlilik var.



deniz tutkunlarina tekne sofralart

Tabii tekne iizerinde yasam deyince, teknedekilerin giinliik {i¢ 6giin
beslenmesi, baglibagina bir is ve yerine getirilmesi elzem bir sorumluluk
olarak kargimiza ¢ikiyor.

Tekne yasamina alisirken insanin en ¢ok zorlandigi konu yer darligidir.
Hele dar ve basik yerlerde, iizerine fenaliklar basan bir yaradilisa sahipse-
niz hapt yuttunuz. Sevdiklerinizin ugruna ¢ok biiyiik bir fedakarlik yapma-
niz gerekecek. Teknede yerin darlig1, yemek sorumlulugunu tistlenmis kisi
icin bir kdbustur. Onun i¢in mutfak tasarimi ve ekipmanlarin se¢imi
biiyiik 6nem tagir.

Bu zorlugun kolayca tistesinden gelinmesi icin ilk sart teknede yemek
konusuyla bir tek kisinin ilgilenmesidir. Bu kisinin kim olacag1 hi¢ 6nem-
li degil, 6nemli olan tek kisi olarak sorumlu se¢ilmis olmasidir.

[ste secilen bu kisinin yapacag isi kolaylastirmak icin kaleme almmis-
tir bu kitap. Kilavuz olmasi i¢in.

Tekne yasantist bazilari i¢in bir kacis, bazilari icin ise yepyeni ve renk-
li bir hayata varig olur. O hayatin gerisindeki nedenler ne olursa olsun,
deniz, tekneye vuran her dalganin yontusuyla insan1 kendi kalibina sokar.

Yeme-i¢me konusunda da kaliba girmelidir insan. Iste bu kitap o kaltbin
bir tiriniidiir. Denizde yasami kolaylastirmak amaciyla kaleme alinmustir.

Bu kitapta uzun gemi yolculuklarina ya da ticari gemilerle yapilan yol-
culuklara uygun tarifler bulamayacaksiniz. Yalnizca, iilkemiz kiyilarinda
gezinti amaciyla seyir yapan yelkenli, motoryat, gulet, tirhandil, aynakic,
tiirii ne olursa olsun, aile tipi teknelerdeki yasamn, yiyecek icecek soru-
nuna yardimci olacaktir.

Tarifler aktarilirken, tekne hayatina uygun, pisirme stiresini kisaltici ve
yemek hazirlama zamanini azaltan basitlestirmeler yapilmistir. Ve tarifle-
rin hepsi denenmistir.

Aksi belirtilmemigse ickiler disinda tarifler hep 4-5 kisilik olarak veril-



Onsoz

migtir ve tariflerde sal¢a yerine, yaz boyunca bol bulundugundan taze
domates kullanilmistir. Kahvaltr tarifleri es gecilmistir. Ulkemizde kah-
valtinin tarifi mi olur? Beyaz peynir, zeytin ve receli kahvalti masasinda
gormek kiiltiiriimiiziin temelinde yatar. Ancak kahvaltiy1 renklendirici
bazi tarifleri vermeyi de boynumun borcu olarak gérdiim.

Ayrica, firin yemekleri de ¢cok az verilmistir tariflerde. Biitiin teknelerde
firin vardi da tarifini biz mi koymadik? Genellikle yarim-bir kasik arasi
verilen karabiber ve tuz icin bir 6l¢ii belirtmedim, herkesin diyetine ve
agzinin tadina gore ayarlamasini daha uygun buldum. Olgiiler boliminde
de belirtildigi gibi “kasik” bir ¢orba kasigi ve “bardak” da 200 mI'lik bir su
bardagidir.

Tatlilar boliimiinde tariflerinden yararlandigim Sevim Tanor ve Tijen
[naltong’a ézellikle tesekkiir ederim. Onsozii kapamadan Sezar'in hakkint
Sezar’a vermeyi de unutmayaymm. Bu kitab1 kaleme alma fikri Denizler
Kitabevi'nin sahibi dostum Turgay Erol tarafindan ortaya atildi. Kitabi
yayimlamak kendisine nasip olamadi ama fikir babasi olarak kendisine

tesekkiirlerimi sunarim.

Abdullah Deniz Giirsoy
Sabah Riizgar Teknesi

Arnavutkdy, Istanbul
May1s 2006






soguk corbalar ==

AJO BLANCO CON UVAS (ISPANYA - ENDULUS)
(Sarmusakli Badem Corbast)

250 g taze badem 1 bardak sizma zeytinyag

3-4 dis sarmisak 1,5-2 bardak soguk su

1 kagik sirke Tuz

Ustii igin:

Boyuna kesilmis yesil iiziim taneleri ya da incecik kesilmis elma
dilimleri.

Bademleri kaynar suda bir iki dakika tuttuktan sonra soguk suya
atin ve zarlarini soyun. Badem, sarmisak, sirke, tuz ve zeytinyagini
blenderde iyice ¢ekin. Cekmeye devam ederek ve kivamini denet-
leyerek soguk suyu ekleyin. Servis kasesine alin, buzdolabinda iyice
sogutun.

Servis yaparken iizerini elma dilimleri ve iiziim taneleriyle siisle-
yin. Blenderiniz yoksa, bademleri ince ¢ekin ve sarmisak, sirke, tuz
ve zeytinyagiyla birlikte havanda iyice déviin. Soguk suyu azar azar
ekleyin. Boylece tarifi eski usul uygulayarak daha da eski bir lezzet
yakalamis olursunuz.
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soguk mezeler

AHTAPOT SALATASI (MUGLA)

500-750 g ahtapot 1 demet maydanoz
1 kahve kagsig sirke 1 domates

1 taze sogan 3 kasik zeytinyag

2 sivri biber 1 kagik limon suyu

1 kagik kapari ya da dogranms salatalik tursusu
Tuz

Temizleterek aldiginiz ahtapotu yikayin, biitiin olarak tencereye
koyun, sirke ilave ederek kapagi kapali olarak pisirin. Pisip pismedi-
gini bir catal yardimiyla kontrol edin. Catal fazla zorlanmadan bati-
yorsa pismis demektir, yoksa kapagini kapayip bir siire daha pismeye
birakin. Tencereden ¢ikarin, sogumaya birakin.

Ahtapotun {izerindeki kirmiziya doniismiis deri ve vantuzlari
musluk altinda parmaklarinizla siyirarak temizleyin. Kafa ve kollari-
n1 bir salata tabagma bir iki santim uzunlugunda dilimler halinde
dograyin. Taze soganin dis kabugunu soyun, kiiciik parcalar halinde
dograyin. Sivri biberlerin sapt ve tohumlarini atin, yarim santim
uzunlugunda dograyin. Maydanozu yikayin, yapraklarini ince ince
kiyin. Domatesi soyun, minik parcalara dograyin. Hazirladiginiz
sebzelerle birlikte zeytinyagi ve limon suyunu ahtapotlara ilave
edin. Kapari ya da salatalik tursusu da katarak karistirin. Uzerine
maydanoz serperek sofraya getirin.



sicak mezeler

KARIDES KELEBEK (TAYLAND)

20 orta boy karides 1 ¢ay kasig karbonat, tuz

Sos igin:

1 kagik bitkisel st ya da musir 6zii yag 2 kasik beyaz sirke

2 kagik ketcap Ceyrek bardak toz seker
1 kiiciik domates 1,5 kagitk muswr nisastast
1 kagik soya sosu Tuz

Bulamag igin:
1 bardak un Musir 62ii yag
2 cay kasigi kabartma tozu Tuz

Karideslerin kabuklarini ayiklayin, kuyrugunu tizerinde birakin, sir-
tindan keserek ikiye ayirin ama tamamen kesmeyin ki karides bir
kelebek bicimini alsin. Sirtindaki siyah barsagi ¢cikarin. Bir kapta tuz
ve karbonat ilave ederek karistirin. Yarim saat ya da daha uzun bir
siire dinlenmeye birakin, karbonat karidesleri gevreklestirsin. Sonra
bol suda yikayarak karbonattan arindirin.

Sosunu hazirlamak icin domatesi soyup rendeledikten sonra yag,
ve ketcapla bir kapta bir dakika karistirarak pisirin. Bu, 6n pisirme
sosa canli bir renk verecektir. Bir bardak su, soya sosu, sirke, tuz ve
seker ilave edin. Misir nigastasini ti¢ kagik suyla karistirarak hafif pig-
mekte olan sosa katin, sos hafif koyulagincaya kadar pisirin.

Bulamaci hazirlamak icin unu bir kasede piiriizsiiz olana kadar bir
bardak suyla karistirin. Top top olursa ince siizgecten gegirin. Tuz
ve kabartma tozu ilave edin.

Bes alti bardak yagi derin bir kapta iyice kizdirin. Karidesleri
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makarnalar

BODRUM MAKARNA (MUGLA)

1 paket fiyonk makarna 1 rendelenmis domates

1 kuru sogan 1 cay kasigi kimyon

3 kagik kat yag 1 cay kasig kirmuzibiber
250 g dana kryma 2 bardak sarmisakli yogurt
1 domates Karabiber, tuz

Kiyilmis sogani yagda pembelesinceye kadar kavurun. Kiyma, kiip
biciminde dogranmis domates, domates rendesi, kirmizibiber, tuz,
karabiber ve kimyonu ilave edin, karistirarak pisirin.

Haslanmis makarnay: servis tabagina alin, tizerine hazirladiginiz
sosu gezdirin. Dilerseniz makarnanin {izerine énce sarmisakli yogurt
dokiip sonra hazirladiginiz sosu gezdirebilirsiniz.

PATLICANLI MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket spagetti 1 orta boy sogan

1 kg pathcan 1 kahve fincam zeytinyag
2 dolmalik biber 1 demet dereotu

6-8 dis sarmusak 10 siyah zeytin

2 domates Tuz

Patlicanlar1 kiip bi¢iminde, biberleri, sarmisaklart ve domatesleri
minik minik, sogant halka dograyin. Zeytinyaginda suyunu ¢ekince-
ye kadar hafif cevirin. Cekirdekleri ¢ikarilmis zeytinleri, kiyilmis
dereotunu ve tuzu karigtirarak ilave edin. Bu sosu haglanmis makar-
nayla harmanlayarak, ilik ya da soguk servis yapin.
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