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 pan zal

“Sarı ekmek” ya da “kabaklı ekmek” de denilen bu ekmek adını, kendine özgü saman sarısı 
renginden alır. Çavdar ve mısırla yoğrulur, içine kuru incir ve rezene tohumları katılır. Eskiden 
lahana yaprağına sarılarak şöminenin ızgarasında pişirilirdi. Kadim bir tarif olmasına rağmen 
bugün hâlâ Pordenone’de, Tagliamento’nun San Vito kesiminde ve Rosa’da Aziz Luca yortusu 
vesilesiyle hazırlanmaktadır. 

400 g mısır unu
100 g çavdar unu
100 g şeker
80 g ekşi maya
250 g bal kabağı, tercihen buharda haşlanmış
50 g tereyağ
Yarım kadeh grappa
200 g kuru üzüm ya da ince doğranmış kuru incir
10 g rezene tohumu
10 g tuz

Unları şekerle birlikte kabağa karıştırın. Elde ettiğiniz bu hamura çok az miktarda 
ılık suda erittiğiniz ekşi mayayı ve tereyağı ekleyip grappa ile suyu da ilave ederek 
yoğurun. Sonunda tuzu, rezene tohumlarını, incir ya da üzümü de katın. Yaklaşık 
her biri 80 gram olan parçalara bölün. Ilık bir ortamda, hacimleri iki katına çıkın-
caya kadar aşağı yukarı 2 saat dinlendirin. Fırında 220° C ısıda, 20 dakika pişirin. 

Pan Zal için ekşi maya yerine 25 gram bira mayası da kullanabilirsiniz.
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puglia ekmekleri

  puccia

Bu yitip giden ekmeklerden biri değil ama bütün bölgeyi öylesine eline geçirmiş ki sözünü etme-
mek olmaz. Hem dükkânlardan bolca satın alabilirsiniz hem de hâlâ hemen her evde kolayca 
pişirildiğini görürsünüz. Eskiden Noel ya da Paskalya’ya doğru yaşanan “El değmemiş Meryem” 
yortusuna, yani bir tür oruç tutulan döneme sıkı sıkıya bağlıydı. Bugünse yılın her gününde 
yenmesi mümkün. İrmik ve yumuşak buğday unu karışımını Lecce yöresinin küçük ve simsiyah 
olan ve asla çekirdeklerinden ayrılmamış zeytinleriyle karıştırarak yaptığınız bu minik ekmekle-
ri yerken zeytin çekirdeklerinin varlığını unutmayın ve dişlerinizi düşünerek çok dikkatli olun. 

300 g ince un  12 g tuz
200 g iki defa çekilmiş sert buğday irmiği  300 g çekirdekli Lecce zeytini
50 g ekşi maya

Zeytin dışındaki bütün malzemeleri kullanarak susuz bir hamur tutun ve hacmi iki 
katına çıkıncaya kadar bekletin. Zeytinleri katıp hamura minik ekmek şekilleri 
verin. Una bulayın ve iyice unlanmış tepsiye özenle yerleştirip yeniden büyümele-
rini bekleyin. 220° C ısıda, yaklaşık 20 dakika pişirin.

Puccia’ları ekşi maya yerine 12 gram bira mayasıyla da yapabilirsiniz. 
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mpille

Kızartılmış sebzelere bulanmış hamurla yapılan, muhteşem lezzetli ekmekleri tatmak üzere 
Lecce şehrinin Sannicola kasabasına doğru ilerliyoruz. Bütün bu Aşağı Salento bölgesinde 
birbirine çok benzeyen ama adları tamamen farklı yiyecekler bulunur. Örneğin Maglie’de piz-

ziongule denilene, Patu ve Castrignano’da (yani Capo di Leuca bölgesinde) asimeddhe denmek-
tedir. Ortak noktaları hep aynı malzemedir ama bazen taze kabak, zeytin ve biber miktarı 
değişkenlik gösterir ve karşımıza pizzi, pucce ve piscialette’ler çıkar. Aşağıda bütün ayrıntıla-
rıyla tarifini anlattığım mpille’lerin içine soğan, domates, siyah zeytin ve biber konur. Aslında 
pizzi’ler de buna benzer ama Lecce’de adları değişmiştir. Piscialette’lerin içinde yalnızca 
kızarmış soğanla domates vardır. Pucce’lerde ise yalnızca siyah zeytin bulunur ve kızartma 
konmaz. Grecia Salantina’da (Salento Yunanistanı) ve aslında bütün Zollino kasabasında bir 
festivalin de kahramanı olan sceblasti, “şekilsiz” anlamına gelen bir ekmektir ve adı o yörede 
kullanılan lehçe nedeniyle Yunanca’dan gelmektedir. Neden şekilsiz dendiğine gelince, yumu-
şacık hamuru elle tutup doğrudan doğruya odun fırınına attıkları için tabii ki şekli kalmaz. 
Aslında taze kabak, domates, soğan, siyah zeytin, kekik, biberle zenginleştirilmiş bir tür 
focaccia söz konusudur ve eğer mevsimiyse tatlı kabağı da eklenir. Bütün bu adını verdikleri-
mizin hamuru yumuşaktır ve ağırlıklı olarak sert buğday irmiğinden yapılmışlardır.

600 g iki defa çekilmiş sert 
buğday irmiği

400 g ince un
100 g ekşi maya
100 g sızma zeytinyağı
12 g tuz

lezzetlendirmek için:

2 büyük soğan
500 g taze kabak
250 g domates
150 g çekirdekli siyah zeytin, 

mümkünse Lecce tipi
Kırmızı biber (isteğe bağlı)

Bütün sebzeleri küp küp doğrayın ve bir süzgeçte bekletin. Hamuru belirtilen mal-
zemelerle yoğururken içine sebzelerin ve domatesin suyunu da katın. Hacmi iki 
katına çıkıncaya kadar mayalanmasını sağlayın. Bu arada sebzelerin sadece yarısını 
kızartın. Mayalanmış hamura hem kızarmış hem de çiğ olan sebzeleri ve siyah zey-
tinleri ekleyin; isterseniz kırmızı biber de koyun. Hamuru eşit parçalara ayırdıktan 
sonra una bulayın ve yeniden mayalanmaları için bekleyin. Fırında 220° C ısıda, 
yaklaşık 20 dakika pişirmeniz yeterlidir.

Eğer ekşi maya bulamazsanız 25 gram bira mayası kullanabilirsiniz.
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benedetto dedenin tarallini’leri

Sevgili dostum Mariella Cucinelli’nin gözleri, bana aşağıdaki tarifi hediye ederken, hafızasının 
gizli çekmecelerinden böylesine tatlı bir anıyı çekip çıkartmanın heyecanıyla ışıl ışıl parlıyordu. 
Dedesi Benedetto, Gagliano del Capo’da büyük bir fırın sahibiymiş ama ürettiklerinin arasında 
tarallini’ler yokmuş. Bunları sadece en sevdiği torunu için, büyük teyze Addolarata’nın talimat-
ları doğrultusunda ve her aşamayı adım adım izlemesinden kurtulamayarak özenle pişirirmiş. 
Addolarata Teyze bugün tam 84 yaşında ve bizimle işbirliği yapmaktan büyük keyif aldı. 

500 g un  Taze rezene tohumları
100 g iyice aktif ekşi maya Çok az anason likörü
100 g sızma zeytinyağı Tuz

Suyla birlikte bütün malzemeleri hamur hâle getirip hacmi iki katına çıkana kadar 
bekleyin. Tarallini (halkamsı yuvarlak) şekillerini verdikten sonra yarım saat dinlendi-
rin. 190° C ısıda, yaklaşık 15 dakika pişirin. Tabii ki pişme süresi tarallini’lerin boyut-
larına göre değişecektir. Odun ateşinin olduğu bir fırında çok daha lezzetli oluyorlar.
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 pane schiavonesco

Bu inanılmaz tarif, bizi 1700’lerin ilk yarısına, Noter Ferrandino’nun yaşadığı Bari şehrindeki 
Corato kasabasına kadar uçuruyor. Karanfil taneleri, karabiber ve tarçınla baharatlandırılmış 
bir tür tatlı. Zamanın âdetlerine uygun olarak meyve şekerlemeleri de eklenmiş. Rengi koyu 
olduğu için köleleri hatırlatmış olacak ki, adını schiavonesco (schiavo=köle) koymuşlar ama 
içindeki şarap ya da üzüm ezmesi yüzünden panvinesco (vino=şarap) dendiği de oluyor. O 
yıllardan günümüze kadar gelmiş olan bu çöreğin, eğer şöyle bir düşünürsek aslında İtalya’nın 
her köşesinde yendiğini yalnızca adının yöreden yöreye değiştiğini görebiliriz. (bkz. s. 51)

300 g üzüm ezmesi Tarçın
150-180 g sert buğday irmiği Tane karanfil tozu
50 g soyulmuş badem Portakal kabuğu şekerlemesi
50 g ceviz Tuz

Üzüm ezmesini ısıtın ve una karıştırın; biraz portakal kabuğu, dişe gelecek kadar 
parçalanmış kuruyemiş, bir fiske tuz, istediğiniz kadar tarçın, bir tutam da karanfil 
tozu ekleyin. Karışımı tereyağ sürülmüş bir tepsiye dökün ve 200° C ısıda, yaklaşık 
30 dakika pişirin. 

 cazzata alla lampa

Puglia bölgesine ayırdığım bu bölümü, kitabımın gerçek ruhunu yansıtan bir hikâyeyle bitir-
mek hoş olacak. 

1800’lerin sonuna doğru Castrignano del Capo’dayız. Köyün yegâne fırıncısı Cosima adında 
bir kadın ve sabahtan akşama kadar hiç durmadan zavallı bir katır gibi çalışıyor. Her akşam 
fırının küllerini temizlemeden önce, artmış mayalı hamurdan bir parça koparıyor ve fırının 
temiz bir köşesine koyuyor. Sönmeye yüz tutan ateşte pişen hamurun içinin yumuşak kalma-
sına dikkat ediyor ve elde ettiği bu küçük ekmeğin yani cazzata’nın arasına (yöresel lehçede 
cazzata “yassılaştırılmış” anlamında) ricotta (bir tür italyan peyniri) ve kırmızıbiber koyduk-
tan sonra bir kadeh kırmızı şarapla birlikte midesine indirip “moralini yükseltiyor”.

Yöresel kaynaklar aynen böyle anlatıyorlar...
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