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önsöz

      
En güzel deniz

henüz gidilmemiş olanıdır.
En güzel çocuk,

henüz büyümedi,
En güzel günlerimiz

henüz yaşamadıklarımız.
Ve sana söylemek istediğim en güzel söz
henüz söylememiş olduğum sözdür.

Nâzım Hikmet

De niz ci lik bir za man lar er kek spo ruy du. Er kek ler tek ne ler le açı lıp ye ni 
kı ta lar fet he der ken, de niz sa va şı na, ba lık tut ma ya, hat ta ka yık ya da ka no­
su na bi nip neh rin öte ta ra fın da ki or man lar da avlanmaya gi der ken ka dın­
lar hep ev de bı ra kı lır dı. Yüz yıl lar bo yun ca tek ne de ka dın bu lun ma sı uğur­
suz luk sa yıl dı.

Yir min ci yüz yı lın or ta la rın dan bu ya na ar tık ka dın lar da tek ne de. Hat­
ta ço cuk lar. Da ha da öte si kö pek ler. Ya ni ai le ce de niz tut ku nu olan lar, 
ar tık ha yat la rı nın bir bö lü mü nü ai le ce de niz de ge çi rir ol du .

Tür ki ye’de de böy le ol du. Özel lik le, son yıl lar da ma ri na la rı mız yer li 
ya ban cı ai le le rin tek ne le riy le do lu. Türk in sa nı üç ta ra fı de niz le çev ri li 
ül ke sin de, ilk de fa de ni ze böyle bir ya kın lık du yu yor. Türk ama tör de niz­
ci li ğin de şim di ye ka dar ol ma yan bir ha re ketlilik var.
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deniz tutkunlarına tekne sofraları

Ta bii tek ne üze rin de ya şam de yin ce, tek ne de ki le rin gün lük üç öğün 
bes len me si, baş lı ba şı na bir iş ve ye ri ne ge ti ril me si el zem bir so rum lu luk 
ola rak kar şı mı za çık ıyor.

Tek ne  ya şa mına alı şır ken in sa nın en çok zor lan dı ğı konu yer dar lı ğı dır. 
He le dar ve ba sık yer ler de, üze ri ne fe na lık lar ba san bir ya ra dı lı şa sa hip se­
niz ha pı yut tu nuz. Sev di klerinizin uğ ru na çok bü yük bir fe da kâr lık yap ma­
nız ge re ke cek. Tek ne de ye rin dar lı ğı, ye mek so rum lu lu ğu nu üst len miş ki şi 
için bir kâ bus tur. Onun için mut fak tasarımı ve ekip man la rın se çi mi 
bü yük önem ta şır.

Bu zorluğun ko lay ca üs te sin den ge lin me si için ilk şart tek ne de ye mek 
ko nu suy la bir tek ki şi nin il gi len me si dir. Bu ki şi nin kim ola ca ğı hiç önem­
li de ğil, önemli olan tek ki şi ola rak so rum lu se çil miş ol ma sıdır. 

İş te se çil en bu kişinin ya pa ca ğı işi ko lay laş tır mak için ka le me alın mış­
tır bu ki tap. Kı la vuz ol ması için.

Tek ne ya şan tı sı ba zı la rı için bir ka çış, ba zı la rı için ise yep ye ni ve renk­
li bir ha ya ta va rış olur. O ha ya tın ge ri sin de ki ne den ler ne olur sa ol sun, 
de niz, tek ne ye vu ran her dal ga nın yon tu şuy la insanı ken di ka lı bı na so kar.

Ye me­iç me ko nu sun da da ka lı ba gir me li dir in san. İş te bu ki tap o ka lı bın 
bir ürü nü dür. De niz de ya şa mı ko lay laş tır mak ama cıy la ka le me alın mış tır.

Bu ki tap ta uzun ge mi yol cu luk la rı na ya da ti ca ri ge mi ler le ya pı lan yol­
cu luk la ra uy gun ta rif ler bu la ma ya cak sı nız. Yal nız ca, ül ke miz kı yı la rın da 
ge zin ti ama cıyla se yir ya pan yel ken li, mo tor yat, gu let, tır han dil, ay na kıç, 
tü rü ne olur sa ol sun, ai le ti pi tek ne ler de ki ya şa mın, yi ye cek içe cek so ru­
nu na yar dım cı ola cak tır. 

Ta rif ler ak ta rı lır ken, tek ne ha ya tı na uy gun, pişirme süresini kı sal tı cı ve 
yemek hazırlama za ma nını azal tan ba sit leş tir me ler ya pıl mış tır. Ve ta rif le­
rin hep si de nen miş tir.

Ak si  belirtilmemişse içkiler dışında ta rif ler hep 4­5 ki şi lik ola rak ve ril­
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önsöz

miş tir ve ta rif ler de sal ça ye ri ne, yaz bo yun ca bol bulunduğundan ta ze 
do ma tes kul la nıl mış tır. Kah val tı ta rif le ri es ge çil miş tir. Ül ke miz de kah­
val tı nın ta ri fi mi olur? Be yaz pey nir, zey tin ve re çe li kah val tı ma sa sın da 
gör mek kül tü rü mü zün te me lin de ya tar. Ancak kah val tı yı renk len di ri ci 
ba zı ta rif le ri ver me yi de boy nu mun bor cu ola rak gör düm.

Ay rı ca, fı rın ye mek le ri de çok az ve ril miş tir ta rif ler de. Bü tün tek ne ler de 
fı rın var dı da ta ri fi ni biz mi koy ma dık? Ge nel lik le ya rım­bir ka şık ara sı 
ve ri len ka ra bi ber ve tuz için bir öl çü be lirt me dim, her ke sin di ye ti ne ve 
ağ zı nın ta dı na gö re ayar la ma sı nı da ha uy gun bul dum. Öl çü ler bö lü mün de 
de be lir til di ği gi bi “ka şık” bir çor ba ka şı ğı ve “bar dak” da 200 ml’lık bir su 
bar da ğı dır. 

Tat lı lar bö lü mün de ta rif le rin den ya rar lan dı ğım Se vim Ta nör ve Tijen 
İnal tong’a özel lik le te şek kür ede rim. Ön sö zü ka pa ma dan Se zar’ın hak kı nı 
Se zar’a ver me yi de unut ma ya yım. Bu ki ta bı ka le me al ma fik ri De niz ler 
Ki ta be vi’nin sa hi bi dos tum Tur gay Erol ta ra fın dan or ta ya atıl dı. Ki ta bı 
ya yım la mak ken di si ne na sip ola ma dı ama fi kir ba ba sı ola rak ken di si ne 
te şek kür le ri mi su na rım.

Abdullah Deniz Gürsoy
Sabah Rüzgârı Teknesi
Arnavutköy, İstanbul 
Mayıs 2006
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soğuk çorbalar

AJO BLANCO CON UVAS (İSPANYA - ENDÜLÜS)

(Sarmısaklı Badem Çorbası)

250 g taze badem 1 bardak sızma zeytinyağı 
3­4 diş sarmısak   1,5­2 bardak soğuk su
1 kaşık sirke  Tuz
 
Üstü için: 
Boyuna kesilmiş yeşil üzüm taneleri ya da incecik kesilmiş elma 
dilimleri.

Ba dem le ri kay nar su da bir iki da ki ka tut tuk tan son ra so ğuk su ya 
atın ve zar la rı nı so yun. Ba dem, sar mı sak, sir ke, tuz ve zey tin ya ğı nı 
blen der de iyi ce çe kin. Çek me ye de vam ede rek ve kı va mı nı de net­
le ye rek so ğuk su yu ek le yin. Ser vis kâ se si ne alın, buz do la bın da iyi ce 
so ğu tun.

Ser vis ya par ken üze ri ni el ma di lim le ri ve üzüm ta ne le riy le süs le­
yin. Blen de ri niz yok sa, ba dem le ri in ce çe kin ve sar mı sak, sir ke, tuz 
ve zey tin ya ğıy la bir lik te ha van da iyi ce dö vün. So ğuk su yu azar azar 
ek le yin. Böy le ce ta ri fi es ki usul uygulayarak da ha da es ki bir lez zet 
ya ka la mış olur su nuz.
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soğuk mezeler

AHTAPOT SALATASI (MUĞLA)

500­750 g ahtapot 1 demet maydanoz
1 kahve kaşığı sirke  1 domates
1 taze soğan  3 kaşık zeytinyağı
2 sivri biber  1 kaşık limon suyu
1 kaşık kapari ya da doğranmış salatalık turşusu
Tuz

Te miz le te rek al dı ğınız ah ta po tu yı ka yın, bü tün ola rak ten ce re ye 
ko yun, sir ke ila ve ede rek ka pa ğı ka pa lı ola rak pi şi rin. Pi şip piş me di­
ği ni bir ça tal yar dı mıy la kont rol edin. Ça tal faz la zor lan ma dan ba tı­
yor sa piş miş de mek tir, yok sa ka pa ğı nı ka pa yıp bir sü re da ha piş me ye 
bı ra kın. Ten ce re den çı ka rın, so ğu ma ya bı ra kın.

Ah ta po tun üze rin de ki kır mı zı ya dö nüş müş de ri ve van tuz la rı 
mus luk al tın da par mak la rı nız la sı yı ra rak te miz le yin. Ka fa ve kol la rı­
nı bir sa la ta ta ba ğı na bir iki santim uzun lu ğun da di lim ler hâlin de 
doğ ra yın. Ta ze so ğa nın dış ka bu ğu nu so yun, kü çük par ça lar hâlin de 
doğ ra yın. Siv ri bi ber le rin sa pı ve to hum la rı nı atın, ya rım santim 
uzun lu ğun da doğ ra yın. May da no zu yı ka yın, yap rak la rı nı in ce in ce 
kı yın. Do ma te si so yun, mi nik par ça la ra doğ ra yın. Ha zır la dı ğı nız 
seb ze ler le bir lik te zey tin ya ğı ve li mon su yu nu ah ta pot la ra ila ve 
edin. Ka pa ri ya da sa la ta lık tur şu su da ka ta rak ka rış tı rın. Üze ri ne 
may da noz ser pe rek sof ra ya ge ti rin.
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sıcak mezeler

KARİDES KELEBEK (TAYLAND)

20 orta boy karides    1 çay kaşığı karbonat, tuz

Sos için:
1 kaşık bitkisel sıvı ya da mısır özü yağı 2 kaşık beyaz sirke
2 kaşık ketçap    Çeyrek bardak toz şeker
1 küçük domates    1,5 kaşık mısır nişastası 
1 kaşık soya sosu     Tuz
   
Bulamaç için: 
1 bardak un    Mısır özü yağı
2 çay kaşığı kabartma tozu   Tuz

Ka ri des le rin ka buk la rı nı ayık la yın, kuy ru ğu nu üze rin de bı ra kın, sır­
tın dan ke se rek iki ye ayı rın ama ta ma men kes me yin ki ka ri des bir 
ke le bek bi çi mi ni al sın. Sır tın da ki si yah bar sa ğı çı ka rın. Bir ka pta tuz 
ve kar bo na t ila ve ede rek ka rış tı rın. Ya rım sa at ya da da ha uzun bir 
sü re din len me ye bı ra kın, kar bo nat ka ri des le ri gev rek leş tir sin. Son ra 
bol su da yı ka ya rak kar bo nat tan arı ndı rın.

So su nu ha zır la mak için do ma te si so yup ren de le dik ten son ra yağ, 
ve ket ça pla bir kap ta bir da ki ka ka rış tı ra rak pi şi rin. Bu, ön  pi şir me 
so sa can lı bir renk ve re cek tir. Bir bar dak su, so ya so su, sir ke, tu z ve 
şe ke r ila ve edin. Mı sır ni şas ta sı nı üç ka şı k suy la ka rış tı ra rak ha fif piş­
mek te olan so sa ka tın, sos ha fif ko yu la şın ca ya ka dar pi şi rin.

Bu la ma cı ha zır la mak için unu bir kâ se de pü rüz süz ola na ka dar bir 
bar dak suy la ka rış tı rın. Top top olur sa in ce süz geç ten ge çi rin. Tuz 
ve ka bart ma to zu  ila ve edin.

Beş altı bardak yağı de rin bir kap ta iyice kız dı rın. Ka ri des le ri 
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makarnalar

BODRUM MAKARNA (MUĞLA)

1 paket fiyonk makarna   1 rendelenmiş domates 
1 kuru soğan   1 çay kaşığı kimyon
3 kaşık katı yağ   1 çay kaşığı kırmızıbiber
250 g dana kıyma  2 bardak sarmısaklı yoğurt
1 domates   Karabiber, tuz  
  

Kı yıl mış so ğa nı yağ da pem be le şin ce ye ka dar ka vu run. Kıy ma, küp 
bi çi min de doğ ran mış do ma tes, do ma tes ren de si, kır mı zıbi ber, tuz, 
ka ra bi ber ve kim yo nu ila ve edin, ka rış tı ra rak pi şi rin.

Haş lan mış ma kar na yı ser vis ta ba ğı na alın, üze ri ne ha zır la dı ğı nız 
so su gez di rin. Di ler se niz ma kar na nın üze ri ne ön ce sa rm ısak lı yo ğurt 
dö küp son ra ha zır la dı ğı nız so su gez di re bi lir si niz.

PATLICANLI MAKARNA (İSTANBUL)

1 paket spagetti   1 orta boy soğan
1 kg patlıcan   1 kahve fincanı zeytinyağı
2 dolmalık biber   1 demet dereotu   
6­8 diş sarmısak   10 siyah zeytin
2 domates   Tuz

Pat lı can la rı küp bi çi min de, bi ber le ri, sar mı sak la rı ve do ma tes le ri 
mi nik mi nik, so ğa nı hal ka doğ ra yın. Zey tin ya ğın da su yu nu çe kin ce­
ye ka dar ha fif çe vi rin. Çe kir dek le ri çı ka rıl mış zey tin le ri, kı yıl mış 
de re otu nu ve tu zu ka rış tı ra rak ila ve edin. Bu so su haş lan mış ma kar­
nay la har man la ya rak, ılık ya da so ğuk ser vis ya pın.




