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pan zal

“Sar1 ekmek” ya da “kabakli ekmek” de denilen bu ekmek adim, kendine 6zgii saman saris1
renginden alir. Cavdar ve misirla yogrulur, igine kuru incir ve rezene tohumlari katilir. Eskiden
lahana yapragina sarilarak séminenin 1zgarasinda pisirilirdi. Kadim bir tarif olmasina ragmen
bugiin hala Pordenone’de, Tagliamento’nun San Vito kesiminde ve Rosa’da Aziz Luca yortusu
vesilesiyle hazirlanmaktadir.

400 g musir unu

100 g cavdar unu

100 g seker

80 g eksi maya

250 g bal kabag, tercihen buharda haglanmig

50 g tereyag

Yarim kadeh grappa

200 g kuru tiziim ya da ince dogranmus kuru incir
10 g rezene tohumu

10 g tuz

Unlari sekerle birlikte kabaga karistirin. Elde ettiginiz bu hamura ¢cok az miktarda

ilik suda erittiginiz eksi mayay1 ve tereyagi ekleyip grappa ile suyu da ilave ederek

yogurun. Sonunda tuzu, rezene tohumlarini, incir ya da tiziimii de katin. Yaklagik

her biri 80 gram olan pargalara boliin. Ilik bir ortamda, hacimleri iki katina ¢ikin-

caya kadar agagi yukari 2 saat dinlendirin. Firinda 220° C 1sida, 20 dakika pisirin.
Pan Zal i¢in eksi maya yerine 25 gram bira mayasi da kullanabilirsiniz.






puccia

Bu yitip giden ekmeklerden biri dedil ama biitiin bolgeyi dylesine eline gegirmis ki soéziinii etme-
mek olmaz. Hem diikkanlardan bolca satin alabilirsiniz hem de hald hemen her evde kolayca
pisirildigini goriirsiintiz. Eskiden Noel ya da Paskalya’yva dogru yasanan “EL degmemis Meryem”
yortusuna, yani bir tiir orug tutulan doneme siki sikiya bagliydi. Bugiinse yilin her giiniinde
yenmesi miimkiin. Irmik ve yumusak bugday unu karnsimini Lecce yoresinin kiiciik ve simsiyah
olan ve asla cekirdeklerinden ayrilmamis zeytinleriyle karistirarak yaptiginmiz bu minik ekmekle-
ri yerken zeytin ¢ekirdeklerinin varligim unutmayin ve dislerinizi diisiinerek ¢ok dikkatli olun.

300 g ince un 12 g tuzg
200 g iki defa cekilmis sert bugday wmigi 300 g cekirdekli Lecce zeytini
50 g eksi maya

Zeytin digindaki biitiin malzemeleri kullanarak susuz bir hamur tutun ve hacmi iki
katina ¢ikincaya kadar bekletin. Zeytinleri katip hamura minik ekmek sekilleri

verin. Una bulayin ve iyice unlanmis tepsiye ¢zenle yerlestirip yeniden biiyiimele-
rini bekleyin. 220° C 1sida, yaklagik 20 dakika pisirin.
Puccia’lart eksi maya yerine 12 gram bira mayasiyla da yapabilirsiniz.




mpille

Kizartilmis sebzelere bulanmis hamurla yapilan, muhtesem lezzetli ekmekleri tatmak iizere
Lecce sehrinin Sannicola kasabasina dogru ilerliyoruz. Biitiin bu Asag1 Salento bdlgesinde
birbirine cok benzeyen ama adlar1 tamamen farkli yiyecekler bulunur. Ornegin Maglie'de piz-
ziongule denilene, Patu ve Castrignano’da (yani Capo di Leuca bélgesinde) asimeddhe denmek-
tedir. Ortak noktalar1 hep ayn1 malzemedir ama bazen taze kabak, zeytin ve biber miktan
dediskenlik gosterir ve karsimiza pizzi, pucce ve piscialette’ler ¢ikar. Asagida biitiin ayrintila-
ryla tarifini anlattigim mpille’lerin igine sogan, domates, siyah zeytin ve biber konur. Aslinda
pizzi'ler de buna benzer ama Lecce'de adlar1 dedismistir. Piscialette’lerin iginde yalnizca
kizarmis soganla domates vardir. Pucce’lerde ise yalmzca siyah zeytin bulunur ve kizartma
konmaz. Grecia Salantina’da (Salento Yunanistant) ve aslinda biitiin Zollino kasabasinda bir
festivalin de kahraman olan sceblasti, “sekilsiz” anlamina gelen bir ekmektir ve ad1 o yorede
kullanilan lehce nedeniyle Yunanca'dan gelmektedir. Neden sekilsiz dendigine gelince, yumu-
sactk hamuru elle tutup dogrudan dogruya odun firinina attiklar icin tabii ki sekli kalmaz.
Aslinda taze kabak, domates, sodan, siyah zeytin, kekik, biberle zenginlestirilmis bir tiir
focaccia s6z konusudur ve eder mevsimiyse tatli kabagi da eklenir. Biitiin bu adini verdikleri-
mizin hamuru yumusaktir ve agirlikli olarak sert bugday irmiginden yapilmislardr.

600 g iki defa cekilmis sert lezzetlendirmek icin:
bugday irmigi 2 biiyiik sogan
400 g ince un 500 g taze kabak
100 g eksi maya 250 g domates
100 g sizma zeytinyag 150 g cekirdekli siyah zeytin,
12 g tuz miimkiinse Lecce tipi

Kuwmuz biber (istege baglh)

Biitiin sebzeleri kiip kiip dograyin ve bir siizgecte bekletin. Hamuru belirtilen mal-
zemelerle yogururken icine sebzelerin ve domatesin suyunu da katm. Hacmi iki
katina ¢ikincaya kadar mayalanmasini saglayin. Bu arada sebzelerin sadece yarisini
kizartin. Mayalanmis hamura hem kizarmig hem de ¢ig olan sebzeleri ve siyah zey-
tinleri ekleyin; isterseniz kirmizi biber de koyun. Hamuru esit pargalara ayirdiktan
sonra una bulayin ve yeniden mayalanmalari i¢in bekleyin. Firinda 220° C 1sida,
yaklagik 20 dakika pisirmeniz yeterlidir.

Eger eksi maya bulamazsaniz 25 gram bira mayasi kullanabilirsiniz.






benedetto dedenin tarallini’leri

Sevgili dostum Mariella Cucinelli'nin gozleri, bana asagidaki tarifi hediye ederken, hafizasinin
gizli cekmecelerinden boylesine tatl bir aniy1 ¢ekip ¢ikartmanin heyecanmyla1s1l1s1l parliyordu.
Dedesi Benedetto, Gagliano del Capo’da biiyiik bir firin sahibiymis ama drettiklerinin arasinda
tarallini’ler yokmus. Bunlar1 sadece en sevdigi torunu icin, biiyiik teyze Addolarata’nin talimat-
lar dogrultusunda ve her asamay1 adim adim izlemesinden kurtulamayarak 6zenle pigirirmis.
Addolarata Teyze bugiin tam 84 yasinda ve bizimle ishirligi yapmaktan biiyiik keyif aldr.

500 g un Taze rezene tohumlan
100 g iyice aktif eksi maya Cok az anason likirii
100 g sizma zeytinyadt Tug

Suyla birlikte biitiin malzemeleri hamur hale getirip hacmi iki katina ¢ikana kadar
bekleyin. Tarallini (halkamsi yuvarlak) sekillerini verdikten sonra yarim saat dinlendi-
rin. 190° C 1sida, yaklagik 15 dakika pisirin. Tabii ki pigme siiresi tarallin’lerin boyut-
larina gore degisecektir. Odun atesinin oldugu bir firinda ¢cok daha lezzetli oluyorlar.







pane schiavonesco

Bu inanilmaz tarif, bizi 1700’lerin ilk yarisina, Noter Ferrandino’nun yasadigi Bari sehrindeki
Corato kasabasina kadar uguruyor. Karanfil taneleri, karabiber ve targinla baharatlandirilmis
bir tiir tatl. Zamanin ddetlerine uygun olarak meyve sekerlemeleri de eklenmis. Rengi koyu
oldugu igin koleleri hatirlatmis olacak ki, adin1 schiavonesco (schiavo=kole) koymuslar ama
icindeki sarap ya da liziim ezmesi yiiziinden panvinesco (vino=sarap) dendigi de oluyor. O
yillardan giiniimiize kadar gelmis olan bu ¢oregin, eger soyle bir diisiiniirsek aslinda Italya’nin
her kdsesinde yendigini yalmizca adinin yoreden yoreye dedistigini gorebiliriz. (bkz. s. 51)

300 g iiziim exmesi Targim

150-180 g sert bugday irmigi Tane karanfil tozu

50 g soyulmus badem Portakal kabugu sekerlemesi
50 g ceviy Tug

Uziim ezmesini 1sitin ve una karistirin; biraz portakal kabugu, dise gelecek kadar
parcalanmis kuruyemis, bir fiske tuz, istediginiz kadar tarcin, bir tutam da karanfil

tozu ekleyin. Karigimi tereyag siiriilmiis bir tepsiye dokiin ve 200° C 1sida, yaklasik
30 dakika pisirin.

cazzata alla lampa

Puglia bolgesine ayirdigim bu béliimi, kitabimin gercek ruhunu yansitan bir hikayeyle bitir-
mek hos olacak.

1800’Llerin sonuna dogru Castrignano del Capo’dayiz. Kdyiin yegane firincis1 Cosima adinda
bir kadin ve sabahtan aksama kadar hi¢ durmadan zavalli bir katir gibi ¢alisiyor. Her aksam
firinin kiillerini temizlemeden 6nce, artmis mayali hamurdan bir parca kopariyor ve firinin
temiz bir kdsesine koyuyor. S6nmeye yiiz tutan ateste pisen hamurun iginin yumusak kalma-
sina dikkat ediyor ve elde ettigi bu kiiclik ekmedin yani cazzata’mn arasina (yoresel lehcede
cazzata “yassilastirilmis” anlaminda) ricotta (bir tiir italyan peyniri) ve kirmizibiber koyduk-
tan sonra bir kadeh kirmizi sarapla birlikte midesine indirip “moralini yiikseltiyor”.

Yoresel kaynaklar aynen boyle anlatiyorlar...








