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Insan yedikleriyle degil, hazmettikleriyle yasar.

ABSENT
Pelinotundan yapilan bir icki.

Absent’in askerlerimiz ve sairlerimiz arasinda kirk yildan beri yarattigi yikima
tizilmemek elde degildir. Ordudan bir cerrah absent’in, Afrika’da flissa, yatagan ve
Arap tiifeklerinden daha cok Fransiz oldiirdiigiinii séylemistir.

Bohem sairlerimiz arasinda absent yesil esin perisi adiyla anilir. Maalesef bu esin
perisinin zehir dolu opiiciikleriyle can veren son kisiler onlar olmayacaktir.
Hégésippe Moreau, Amédée Roland, Hugo ve Lamartine’den sonraki en biiyiik sa-
irimiz Alfred de Musset pelinotuyla yapilan bu ickinin korkunc etkilerinin kurbani
olmugtur.

Musset’nin, misralarina aci bir lezzet vermis olabilecek bu 6liimciil absent tutkusu,
agirbagli Akademi’yi cinasla yerlerde siiriindiirmiistiir. Ger¢ekten de Musset birgok
akademi oturumunu kacirmis, kendini bu oturumlara katilmaya layik bulmamustir.

“Aslinda” der bir giin Kirklar’dan Mésy® Villemain, “Alfred de Musset'nin biraz
fazla oturum kacirdigini diistiinmiiyor musunuz?”

“Absenti fazla kagirdigint sdylemek istiyorsunuz herhalde.”

Bununla birlikte absent’in yetkin bir savunucusu vardir. Bu da, Markiz Créqui’nin
Anilar’ nin, bir kiigtik bardak ham sekerli absent’in yalnizca sindirime faydali olabi-

lecegini iddia eden yazaridir. [ste verdigi tarif:

Ham sekerli absent kremasi 8 litre eau-de-vie; 500 gr diizgtin kesilmis pe-
linotu uglari; 4 limon ya da portakalin kabugu; 4 litre nehir suyu, 3 buguk ki-
lo seker alin.

Eau-de-vie, pelinotu ve kabuk rendelerini benmaride damitarak 4 litre li-
kor elde edin. Seker eridiginde kangimi fittre edin.

Absent artik biitiin asker? kantinlerde yasaktir.
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ACI BADEM bkz. TATLI BADEM

ACI BADEM bkz. TATLI BADEM

ADATAVSANI

Adatavsanlari Afrika kokenlidir ve buradan [spanya’ya, ardindan da Fransa'ya gec-
mistir. Plinius ve Varron, Ispanya’daki Taragone kentinde ¢ok sayida adatavsani-
nin evlerin altina yuvalar kazarak, yirmi bes otuz evin yerle bir olmasina neden ol-
duklarmnt anlatir. Lipari'nin adalarindan biri olan Baziluzzo bu hayvanlarin agiri
cogalmast nedeniyle biitiin hasadini kaybetmis ve kitliga mahkiim olmustur.
Fransa’nin giiney kirsalinda o kadar boldurlar ki, 1551 yilinda Beaujeu, adamlarin-
dan bazilar1 ve ii¢ kopegiyle ava ¢ikan bir beyefendinin aksam, alti adatavsaniyla
doéndiigiinii anlatir. “Arles yakinlarindaki adalarda” der, “o kadar ¢cok adatavsani
vardi ki, bir aver giin icinde yiiziinii 6ldiirmezse memnun olmazds.” Eskiden adatav-
san1 verimliligin simgesi olarak kullanilmistir. O kadar hizli cogalir ki, on disiden,
bir yil icinde 800-900 adatavsanina ulasilabilir. Gebelikleri otuz ila otuz bir giin sii-
rer ve her yil sapka sektoriine on bes - yirmi milyon deri saglarlar. Kis, adatavsani
yemek icin en iyi mevsimdir ve daha iyi olmasi i¢cin ne ¢ok genc ne ¢ok yaslt olma-
sina dikkat edilmelidir. Eriskin ve yavrular arasinda ayrim yapmak icin, ¢én ayakla-
rinin eklem yerinin altina dokunulur ve bu kistmda mercimek biiyiikliigiinde bir ¢1-
kint1 hissedilirse, hayvanin ¢ok geng oldugu anlagilir. Adatavsani ayaklarinda tiiy
olmasindan ve kuyruklarinin altinin hafif kirmizi olmasindan anlagilir. Bunlar: tak-
lit etmek icin bazi tavsanlarin tiiylerini atese tutarak hafifce yakanlar cikmaktadir.
Bu sahtekarlik, kokusundan ya da bu kisimlarin yikanmasi sonucu kolaylikla anla-
stlabilir. Adatavsanin eti, sindirim giicliigii agisindan, cok yagli olmayan kiimes

hayvanlarindan hemen sonra, cok yagli kiimes hayvanlarindan énce gelir.

Adatavsani glive¢ Hayvanlar dérde boluin, karacigerlerini ayirdiktan sonra
gesni serpilmis blydk bir domuz yag pargasi ve jambon pargalan saplayin.
Bir tencerenin dibine aromatik otlar, ince ¢ekilmis baharat, sogan, taze sar-
misak, maydanoz, havug ve yaban havucu déseyin. Et pargalarini da dagttik-
tan sonra Uzerine gesni serpin, alttan ve Ustten isitmali finnda pisirin.

Bir parga dana eti ve dilimlenmis jambonla bir ptre hazirlayin, iyice dévin,
bir tencerenin dibine yayin. Uzerine bir sogan, bir parca havug ve dilimler
halinde dogranmis bir yaban havucu koyun. Tencerenin kapagini kapayin ve
kisik ateste pisirmeye baslayin. Dibine yapismaya basladiginda az miktarda eri-
mis domuz yagi ve un ekleyin ve kanstinn. Yari et suyu, yari bulyonla islatin.
Mantar, domalan, bttin halde taze sarmisak, maydanoz, tg ya da dort karan-
fil tanesi, birkag parca ekmek kabugu katin ve pisirin.




ALABALIK

Adatavsanlarinin karacigerlerini alin. Bir havanda dévin ve purenizin su-
yundan bir parga ekledikten sonra bu purenin bulundugu tencereye katin ve
biraz isitin. Hepsini birden elekten gegirin ve baska bir tencereye aktarin.

Pisen tavsan etlerini gikarin ve pirenin igine atin. Servisten dnce birkag da-
kika pisirin, bir servis tabagina alin, tenceredekileri tizerine dokiin ve baslangig
olarak sicak servis edin.

AGACKAVUNLU EKSi SERBET ya da EKSi AGACKAVUNU

SERBETI

XIII. Louis déneminde ¢ok moda olmakla birlikte sonrasinda terk edilmis, Talle-
mant des Réaux'nun Mémoires’tyla tekrar moda olmustur. Yesil limonla iyice eksi-
lestirilen, aritilmis Narbonne bali ve beyaz dut suyuyla tatlandirilan, sonra kirmizi
agackavunu kabuguyla hafif aroma verilen portakal serbetidir. Kardinal Richelieu
her firsatta bu serbetten hazirlatir ve kavurucu sicaklarin devam ettigi iki ay boyun-
ca, giinde en az ii¢ ila dort litre tiiketirdi. (Levazimer’nin annesi Madam Fouquet'nin

Trésor des receptes au lit des malades adl1 eserinden alinmustir).

AKSAM YEMEGi
Yalnizca yemek degil, ayni zamanda agirbasli ve sagduyulu bir sohbet de gerekti-
ginden, ancak zeki insanlarca hak ettigi gibi yerine getirilen giiniin en énemli et-
kinligi.

Sohbet, servis aralarinda alinan yakut rengi saraplarla kivilctmlanmak, tatlila-
rin o muhtesem lezzetiyle yumusamak ve kahveyle gercek bir derinlik kazanmak

zorundadir.

ALABALIK
Kimi beyaz, kimi pembe, farkli biiyiikliiklerde bircok alabalik tiirti vardir.

Alabalik somona en ¢ok benzeyen baliktir; en iyi alabalik eti pembemsi olan-
dir ve bu nedenle somonsu alabalik olarak adlandirilir. Bazi dogabilimciler bu
ozelligi tatlisu 1stakozlart yiyerek sonradan edindiklerini iddia etmektedir. Paris’te
en aranilan alabaliklar Mause ve Seine alabaliklaridir. Hicbir zaman agir1 biiyiik
olmayan bu baliklarin etleri mitkemmel bir lezzete ve cok yiiksek bir kaliteye sa-
hipken, Cenevre Golii'niin biiyiik alabaliklarinin eti neredeyse her zaman kuru
ve serttir. Bu baligin bir ataklig1, giicii ve sasirtict bir doniis yetenegi vardir. Yal-
nizca en hizli akintilara kargt yiizmekle kalmaz, en yiiksek ¢aglayanlardan atlar ve

akarsulardan yukari gider, Mont Blanc’in ve Grand-Saint-Bernard’in zirvesine
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ALAGEYIK

kadar ulasir. Bu hareketliligi siiphesiz baligin daha lezzetli ve daha saglikli olma-
sina da katkida bulunur.

Saint-Florence usult alabaliklar (La Reyniére Oteli'nden eski bir tarif.)
Bulabildiginiz en gtizel alabaliklari alin, pullarini kaziyin ve iglerini temizleyin.
Tuz, karabiber ve aromatik otlara kanistinlmig tereyaga buladiktan sonra bir
balik tenceresine koyun. Baligin Gzerini bir parmaktan fazla gegecek bigimde,
iki ya da Ug sise beyaz sarap dokin. Tuz, karabiber, sogan, karanfil taneleri,
muskat, garnitlir demeti, ekmek kabuklari ekleyerek, sarapli pung gibi alev
alacak bicimde agik ateste pisirin. Alev azalmaya basladiginda tzerine tere-
yag atin ve servis etmeden 6nce havalandirin.

ALAGEYIK
Gevisgetirenlerden, geyikler ailesinden bir dért ayakli. Bu hayvanin eti hakli olarak
miikemmel bir gida olarak kabul edilir.

Alageyik, tanimlanmasina gerek kalmayacak kadar iyi taninir. Zaten bir doga
tarihi anlatis1 diizenlemiyoruz. Yalnizca, alageyik etinin de oglak gibi, hayvan hare-
ket halindeyken oldiiriildiigiinde daha iyi oldugunu sdyleyecegiz.

Alageyigin en sevilen kisimlart arka kisim ve arka ayaklardir, ¢ctinkii bu pargalar
daha etlidir. Alageyik beynini domuz yagiyla yedigini sdyleyen Redi’ye gore beyin
de son derece lezzetlidir.

Geng, korpe, yagli ve iyi beslenmis bir alageyik secmek gerekir. Bu hayvanin eti
cok lezzetli ve besleyici bir et suyu elde edilmesine olanak saglar. Hayvan fazla yas-

It oldugunda sert ve sindirimi zordur.

Siste kizarmus alageyik Tuz, karabiber, karanfil taneleriyle gesni katilmig bu-
yik domuz yagl parcalan sapladiginiz alageyik etini, defne, tuz, sogan ve li-
mon dilimlerinde dinlendirdikten sonra, marinadiyla islatmayi stirdirerek, ki-
sik ates Uzerinde cevirerek pisirin. Daha sonra angliez, kiyilmis yabani
sarmisak, yesil limon ve kizartma unuyla bir sos hazirlayin, et suyuyla kansti-
rin ve geyrek alageyik parganizin tzerine dokun.

ALE

Her sey anlamna gelen bu Ingilizce sozciik, Ingilizler i¢in diger biitiin iceceklerin
yerini alabilecek degerdedir. Uziim sirasinin infiizyonuyla elde edilen ve ¢ok az mik-
tarda serbetciotu icerdiginde biradan ayrilamayan bir likordiir. Bu icecek keyiflidir

ama sarhos eder, makul dozda icildiginde susuzluk giderir.




SOSLAR

SOSLAR
Bazi yemeklerin lezzetini artirmak icin kullanilan, tuz ve ince baharat eklenmis siv1
cesnilere sos denir.

Cok cesitli sos hazirlama yontemleri vardir. Mutfakta en ¢ok kullanilan tarifleri

verecegiz.

Biiytik sos Bir tencereye tereyag koyun ve dibine jambon dilimleri doseyin.
Dana etinizi kugbasi dograyin ve jambonlarin Uzerine koyarak, Uzeri kaplana-
cak bicimde | ya da 2 kasik bulyonla islatin. Uzeri kazinmis 2 havug ve | bu-
yUk sogan ekleyin ama bunlar pistikten sonra gikarin. Dana etiniz glaze olduk-
tan sonra tencerenin altini iyice kisin ve glazenin koyulasmasi igin gevresini
kozle kaplayin. Renk aldiginda, | kepge soguk bulyon ekleyerek ¢ozilmesini
saglayin. Cozuldikten hemen sonra tencerenizi bulyonla doldurun. Dana eti-
niz pistig§inde, gikarin ve pisirme suyunu bir pegeteden stizlin. Bir tencerede
hazir bulunan un salgasini fazla yogun olmayacak oranda islatin ve atesin tze-
rine koyun. Kaynamaya basladiginda ocagin kenarina alin ve glizelce pembe-
lesene kadar ara sira kangtirin, Tadini yeterli bulmazsaniz, sigir eti suyuyla ta-
mamlayin. Pisirme slresince ylzeyde bir kabuk olusacaktir. Kabugu ve pisirme
suyunun yagini tam olarak almayin ve stizme aninda kabugu etaminin Uzerine
bosaltmayin. Sosunuzu stizdukten sonra igine bir kasik koyarak soguyana ka-
dar havalandirarak karistirmaya devam edin, ¢linkU tzerinde kabuk olugacak-
tir. Ktigk agik renk soslar igin kullanin. (M&sy6 de Courchamps'in tarifi)

Ispanyol sos Bir tencerenin dibine domuz yag), jambon dosedikten sonra
buiytik sos igin yaptiginiz islemleri tekrarlayin. Uzerine dana lop eti, | kagik kon-
some, 5 ya da 6 havug ve sogan koyun. Hepsini birden siradan bir sos gibi kay-
natmaya baslayin ve kaynadiktan sonra etler suyunu birakana kadar kisik ates-
te tutun. Tencerenin dibinde olusan giizel sari renkten anlayacaginiz Uzere
glaze olustugunda, tencereyi atesten alin, ete bir bigak batirarak suyunun or-
taya glkmasini saglayin. Keklik, tavsan ya da pilig etiyle hazifadiginiz konsome-
den yeterli miktarda koyarak islatin. Bir maydanoz ve taze sarmisak demeti,
her et pargasi igin 2 karanfil tanesi, yanm defne yapragy, | dis sarmisak, az mik-
tarda feslegen ve kekikle ¢esni katin ve hepsini birden kaynatin. Ocagin kena-
nna cekin ve yagini alin. ki saatin sonunda, Ispanyol sosunuzu siradan bir sos
gibi un salcasiyla terbiye edin. Yogunlastiginda un salgasini emmesi igin yarm
saat ya da kirk bes dakika daha kaynamaya birakin. Sonra etaminden gegirerek
baska bir tencereye aktanin. Dortte birini gektirmek igin tekrar atese koyun.

Yahniler i¢in kullanabilir, ihtiyaciniza gére Madeira, Champagne ya da Burgonya sa-
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SOSLAR

rabi ekleyebilirsiniz. Ben, hepsi ayni giin kullanilmadiginda ertesi giine acilagabilecegi-
ni diisiinerek Ispanyol sosa genellikle sarap eklemem, ¢iinkii bu israf olacaktir. Ascilar
saraplar1 yogunlastirma aliskanligina sahip degildir, ¢tinkii bu durum imbik lezzeti verir
ve ispirtolu kisminin tamamen ugmasina neden olur. Bu nedenle ancak donuk sos ya

da bol yagli sos, icinde bir parmak ya da daha fazla glaze kalana kadar yogunlastirtlir.

Buytik aspik Birtencereye | ya da 2 dana but, | vaglh keklik, | tavuk, varsa ki-
mes hayvanlan ayaklan, 2 ya da 3 dilim jambon koyun. Etlerinizi baglayin. Bunla-
ra 2 havug, 2 sogan, | demet bol cesnili gamittir ekleyin. Hepsini az miktarda
konsomeyle islatarak hafif 1sitin. Aspik glaze haline geldiginde san bir renk alacak-
tir, bu durumda bulyonla, yoksa suyla islatin. Suyla islattiysaniz daha ¢ok koyulas-
masina izin verin. Kaynatin, kopugund alin, gerekliyse tuz ekleyin, Ug saat pisme-
sini bekleyin. Sonra yagini alin, islatiimis ve bikilmis bir pegetenin tzerinden
stiztin. Sogumaya birakin. 2 yumurtayi sarisi, aki ve kabuklanyla birikte kinn. Cir-
pin, igine bulyonunuzdan az miktarda ekleyin. | tatl kasig tarhunotu sirkesi katin
ve aspikin igine ekleyin. Tencereyi yine harli ates Uzerine koyun ve simsir bir gir-
piciyla kanstinn. Kaynamaya bagladiginda, fokurdamadan pismesi igin ocagin ke-
narna alin. Kapagini kapayin ve kapagin tizerine de ates koyun. Aspikin berrak-
lastigini gorduiglintizde, bir taburenin dért ayagina baglanmis, islatilmig ve sikilmis
bir pegeteden stizlin. Tekrar tencereye alarak Uzerini kapayin ve kapagin tzerine

de ates koyun. Koyulagtiginda buytk ve kigtk aspikler igin kullanin.
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SOSLAR

Hollandez sos Tereyagl buytk sosla yapilir. Bir tencereye 3 kasik yag, di-
limlenmis, gekirdekleri ve beyazi alinmig bir limon koyun. Buna ayni bicimde
dogranmig 3 yumurta sanisi, az miktarda kiyilmis maydanoz, | tutam mignon-
nette biber ve az miktarda beyaz sirke ekleyin.

Terbiyeli maitre d’hétel sos Bir tencerenin igine 2 kasik veluté koyun. Yumur-
ta blyukltginde tereyag, cok ince kiyilmis maydanoz ve kiyilmig 2-3 tarhunotu
yapragl ekleyin. Bu sosu atesin Uzerine koyduktan sonra veluté'yle iyice kansa-
bilmesi igin tahta bir kasikla karistinn. Servis edeceginiz anda elekten gegirin ve
havalandirarak girpin. Bir limon suyu ya da az miktarda koruk suyu katin.

Supréme sos Bir tencerenin igine 2 ya da 3 kagik yogunlagtirlmis veluté ko-
yun. Veluté'ye 2-3 kaglk kiimes hayvanlari konsome ekleyin. 3 kasik kadar ka-
lana kadar pisirerek koyulastinn. Servis aninda yumurta buytkligtinde bir
parca tereyag katin. Atesin Uzerine koyarak iyice karistinn. Asin koyulasma-
dan, kivam aldiginda atesten alin. Bir limonun suyunu ya da az miktarda ko-

ruk suyu katin, havalandirarak karistirin ve ihtiyaca gére kullanin.

Aci sos | sogani kiyin ve bir tencere iginde tereyagda kavurun ama fazla
pembelesmesini beklemeden yarnm bardak sirke, | demet maydanoz, 2 def-
ne yapragl, az miktarda kekik, biber ve karanfil ekleyin, suyunun yarisini gek-
mesini bekleyin ve | bardak bulyon ya da et suyu ve ayni miktarda seker ka-
tin. Kaynayinca attini kisin. On begs dakika sonra yagini aldiktan sonra elekten
gegirin ve 2 yemek kasigl kapari ve ayni miktarda dogranmis salatalik tursusu

katin.

Kaplumbaga sosu Bir tencereye bir kepce koyulastirilmig ispanyol sos, bir
bardak sek Madeira sarabi, bir kagik dolusu kari biberi ve yarisi kadar Cayen-
ne biberi koyun. Suyunu gektirdikten sonra yagini alin. Horoz ibikleri, b&b-
rekleri, enginar tabani pargalan, mantar, az miktarda dana ya da koyun uyku-
luk parcalan ekleyin. Malzemeler sosun lezzetini ve rengini alsin diye kaynatin.
Servis aninda, 6 ila 8 yumurta sarisi ekleyin, kagikla ezerek karistinn ve bu
sosu kaplumbaga yemekleri igin servis edin. Prensip olarak, malzemeleri so-
sa katmadan once sarap iginde bekletin.

Robert sos, cok baharatli olmas: dolayistyla en istah acic1 soslardan biridir ve Rabe-
lais, icat edenin admni tagimayt hak eden birkac sos arasinda smiflandirdigi, Sef

Robert’in bu sosunu, “sagliga faydali ve gerekli” olarak tanimlamuistir.
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SOSLAR

Bununla birlikte, tinti, diisiiniilecegi gibi mutfakla ilgili degil, aksine dinidir. Bu
durum mutfakla ilgili konularin dine yabanct olmadigini ortaya koyar. Papaziniza
bu konuda ne diisiindiigiinii sorarsaniz ikna olursunuz.

Biz sosumuza dénelim. Chartres Piskoposlugu'na bagli Champroad Papazi tarih-
¢i Thiers (eski bakanla karigtirmayin), Chartres Kilisesi Papazlar Meclisi’nin izin
verdigi kiliseden birkac sarlatana karst ¢ikarak, Yargic Papaz Patin ve Chartres Pis-
koposu Bag Naibi Robert’i kargisina alir. Bunun tizerine Champrond Papazi Naip’e
karst, Rabelais'nin soziinii ettigi tinlii sosa génderme yaparak Robert Sosu basliklt bir
hiciv yazist yazar. Yargic Papaz kinama alir, Thiers’in yakalanmasi igin karar ¢ikar

ve kagmak zorunda kalir.

Robert sos 6 buyik sogani yuvarlak dilimler ya da kullanim yerine gore ki-
GUk pargalar halinde dograyin. Aciligini yok etmek igin yikamayr unutmayin.
Bir parca tereyagla birlikte bir tencereye alin. Harli ates Uzerine koydugunuz
tencereye bir tutam un katin ve soganlarla birlikte pembelestirin. Bulyon ka-
tarak sulandirin. Pismeye birakin. Tuz ve mignonnette biber katin ve sos iste-
diginiz kivama geldiginde hardal karistirarak servis edin.

Béarn usulii yabani sarmisakli sos Kuguk bir tencereye 2 yemek kasigi ki-
yilmis yabani sarmisak ve 4 kasik Orléans sirkesi koyun. Atesin Uzerine yer-
lestirin ve yabani sarmisaklari sirkenin yarisi buharlasana kadar pisirin. Ardin-
dan tencereyi atesten alin ve karngim biraz soguduktan sonra |4 yumurta
sanisi ekleyerek kagikla ezin ve 4 kagsik siviyag katin. Sonra tencereyi kisik ates
tzerine koyun. Sosu karistirarak pisirin ve kivama geldiginde atesten alarak
yarim bardak siviyag ekleyin ama eklerken ara vererek limon suyu kanistinin,
Sosu, az miktarda kiyilmis tarhunotu ya da maydanoz ve az miktarda et gla-

zeyle tamamlayin.

Un salgasi Bir tencereye | livre ya da daha fazla tereyag koyun; eritin ama
renginin degismesine izin vermeyin. Bulabileceginiz en beyaz ve en kaliteli
has bugday ununu eleyin ve tereyagla ayni (ya da gerektigi) miktarda koya-
rak emmesini saglayin. Bu un salgasinin biraz siki bir hamur kivaminda olma-
si gerekir. llk basta harli ateg tizerinde calisirken stirekli kanistirmayi da ihmal
etmeyin. lyice 1sindiginda ve pembelegsmeye bagladiginda, yanan bir mangalin
aftina, dusen kozler tencerenin kapagina gelecek bigimde ve sicak koz tzeri-
ne koyun. On bes dakikada bir karistirin. Béylece un salganiz unun normalde
sahip oldugu acilig yitirecektir.
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