Isik ersin
hikayeli
mutfaklar






cocukluk tatlar:

Bergama’da dogdum. Cocuklugumda yemek yemek kabustu. Simdi yemek-
le muhabbetim disiiniildiigiinde inanilmaz bir mucize, bir yerde gerceklesti
ama nerede? Izgara kalem pirzola ve tic-bes yiyecek disinda bir sey sevdigi-
mi hatirlamiyorum. Sabahlari kahvaltida ekmek iizeri ancuez ezme siirdii-
riir, ¢iroz yer, sokaktaki cocuklarin elindeki salcali ekmege ¢zenirdim. Her
ogiin bir azapti. Sebzelerden, 6zellikle de yogun kokulu olanlarindan nefret
ederdim, hatta evde kereviz pistiginde agladigimi, domatesli maydanozlu
piring ¢orbasinin tizerinden ¢atalimla maydanozlari tek tek ayikladigim bir
yemekte annemden hafif bir patak yedigimi hatirlarim.

Bergama’dan neredeyse her hafta sonu, olmadi iki haftada bir annean-
nemin evine giderdik. Anneanne evinin tatlari benim icin hala ozeldir.
Biitiin istahsizligima ragmen bu eve gelince istahim acilirdi. Anneanne
evinin en sevdigim tatlarindan biri, hala ¢ok sevdigim yumurtali patates,
o evdeki adiyla “Sugato”. Diger yiyecekse kardesim ile benim aramizda
uydurdugumuz adiyla “Tiikenmez”; Alaybey’deki evde soylendigi iizere
“Sahanaki”.

Burada bir agiklama yapayim. Yer yer tariflerimi, sizinle beraber yapi-
yormusuz gibi, “yapalim, soyalim” diye anlatacagim. Bu da sevgili anne-
cigime bir gonderme. Once de sdyledigim gibi, harika bir égretmen olan
annem, her isi beraber yaptyormus gibi davranir, bize yaptirirdi. “Isicim,
bir kiigiik kofteli soslu makarna yapalim mi?” mealen “Isik’cim bir ma-
karna yapar misin.” Yemek, paylasilan giizel seylerden biri olduguna gore,
birlikte yapmak da en giizeli.




hikayeli mutfaklar

SUGATO

Sugato, en istahsiz cocugu bile bastan cikaracak saglikli bir yemektir. Kar-
desimi elimle besledigim ilk yemek. Volkan, benim aksime istahli bir be-
bek oldu. Yedi aylikken sofrada yemek suyuna ekmek batirir, agzina verir-
dik, bir daha istedigini isaret ederdi. Cok net hatirliyorum, bir giin divanin
kosesine oturtup kollarinin altina birer yastikla destek yapmis, oniine de,
ufak plastik bebeklerimi yerlestirdigim ¢ok kiymetli minyatiir salincagi-
m1 koymus, annemin yaptigi “patatesli omleti” yedirmistim. En sevdigim
seyleri Volkan’la paylagsmay1 hep sevdim. Yillar icinde, degisik mutfaklar
okuyunca, bizim patatesli omlet olarak bildigimiz bu yemegin tiim Akde-
niz {ilkelerinde, ufak farkliliklarla yapildigini, Giritli cocuklar tarafindan
Sugato, Ispanyol cocuklar tarafindansa, Patato Torte olarak sevildigini 6g-
rendim.

3 iri patates, 1 cm kiipler halinde ufak dogranmig
3-4 yumurta

Swiyag (kizartmak icin)

Dereotu, ince kiyilmus

Derin bir kizartma tavasinda siviyagda patatesleri kizartip
bagka bir tavaya alalim, iizerine tuzla ¢irpilmis yumurtalar
dokiip karistiralim. Yumurtalar pisince, servis tabagina ala-
rak iizerine dereotu serpelim. Yemegimiz servise hazir. Tam
yemek olmast i¢in yaninda domates sogiisle servisi onerilir.

Kalabaliklar icin, patates bagina bir yumurta hesabiyla ta-
rifi ¢ogaltabilirsiniz.



cocukluk tatlart

Yillar icinde saglik ve kilo kaygilariyla kizartmay1 soframizdan ¢ikarmaya
bagladik ama kirk yillik dostumuz patatesli omletten vazgececek degildik.
Bazen kiip dogradigimiz patatesleri, bir kagik yagla firinda kizarttik, oradan
tarife devam ettik.

Bazen de Ispanyollarin yaptigi gibi, kiip patatesleri tuzlu suda
hasladik, siizdiik. I¢ine ti¢ yumurta, bir kasik un, bir kagik si-
viyag, istedigimiz aromatik otlart (maydanoz-nane-dereotu
ya da hepsi) ekleyerek karistirdik. Onceden yaglanmis muf-
fin kab1 ya da 19-20 santimlik kelepceli kaba doktiik, iizerine
rendelenmis kagar peyniri serpistirdik. Uzeri kizarana kadar,

200° C sicaklikta 25-30 dakika firinladik.

Her nasil yapmayi tercih ederseniz edin, cocuklarin bayilacagi, ii¢ ¢giin su-
nabileceginiz bir yemektir Sugato. Neredeyse herkes patatese bayilir. Size
patatesli omlet Sugato’nun tarifini verdim. Bir de anneannemin evinde ya-
pilan Scordalia patates ezmesi var. Onu da ¢ocuklukta severdik ama simdi
daha ¢ok seviyoruz. Sicak yaz aksamlari, serin, mideyi yormayan bir meze
olarak sunuyorum bu salatayi, orijinaline ufak bir ekleme yaparak.




hikayeli mutfaklar

SCORDALIA
(PATATES EZME SALATASI)

3-4 orta boy patates, kabuklar soyulmus, iri kiip dogranmus
1 limonun suyu

Yarm cay bardag sizma zeytinyag

Yarmm demet dereotu ya da maydanoz

1 salatalik

2 dis sarmusak

Patatesleri tizerini 6rtecek kadar suda hafif ateste yumugayana
kadar haglayalim. (Haglama suyunu dokmemek i¢in, az suda
hasliyoruz.)

Yumusak patateslerimizi ezip limon suyu ve zeytinyagiyla
karigtirarak ezme yapiyoruz.

Dereotu ya da maydanozla karigtirip servise hazirliyoruz.
Ben yillar icinde bir ufak ekleme yaptim. Bir salataligi ren-
denin iri tarafiyla rendeliyor, fazla suyunu siizityorum. Bir-iki
dis sarmisag1 ezip hepsini patates ezmesine ekliyorum. Serin,

sakin, yormayan bir meze (salata) oluyor.






