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SU AN OKUDUGUNUZ BU YAYIN BIR HAYALDTI,
PROJELENDI, HAYATA GECTI. BU ILK BASKISI

ILE DE SU AN SIZIN ELLERINIZDE.

AMACIMIZ BODRUM’ DA HIZMET VEREN FOOD -
RUM’UN CALISMALARINI, ETKINLIKLERINI VE
ILERIKI PROJELERINI SIZ OKUYUCULARLA
BULUSTURARAK, BODRUM VE YASADIGIMIZ
ZAMANIN GASTRONOMIK MADDI KULTURUNU
KAYIT ALTINA ALARAK BIR ARSIV OLUSTUR-
MAK. BU NEDENLE 4 MEVSIME YONELIK YILDA

4 SAYI OLUSTURMAYI HEDEFLIYORUZ.

Joodnun

BU MINI DERGI TAMAMEN Ze-tcBehemiv’' UN O7Z -
KAYNAKLARI ILE HAZIRLANIP, BASILMAKTA

VE UCRETSIZ DAGITILMAKTADIR.

TUM ICERIK FOODRUM’'A AITTIR. TELIF HAK-
LARI VE EMEGE SAYGIYA ONEM VERMENIZI RICA
EDERIZ. 1ZINSIZ COGALTILIP, KOPYALANAMAZ,

KAYNAK GOSTERMEDEN ALINTI YAPILAMAZ.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi
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Profesyonel ve amatorlere
yonelik Bodrum’un ilk ve
tek Gastronomi Merkezi

Foodrum yemek ve yemek kiiltiirtine

tutkuyla bagh Gastronom ve Sef Pelin
Dumanli  tarafindan 2014  yilinda
Bodrum’da bir yemek atolyesi olarak
agildi. Foodrum’da gastronomi egitimleri,
tadim gunleri, 6zel yemek etkinlikleri
duzenleniyor. Ayrica yemek sektorinin

gesitli alanlarma damigmanlik hizmetleri

Bodrum’un G as:t
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Atolye ”ﬁ

konularindan bazilar:
| Bicak Kullanma ve Kesme Teknikleri
| Et Pigirme Teknikleri

~ | Balik ve Deniz Uriinleri

U T

B o — Ege Yemekleri
| Sugi -

Cikolata *

| Ispanyol Tapas ‘

; haiyan Mutfag

Tursu Yapimi
Haftanin iki gtinti minimum 4,
maksimum 12 kisiye yonelik
atolyeler diizenliyoruz. 1 — I Cocuklar Mutfakta

Peynir Yapim

Konacik Carsist No:16 Bodrum Mugla 0252 317 15 89
www.foodrum.com instagram/foodrum_ facebook/foodrumculinary
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Orhan Dumanh ile
Bodrum Yemek Kdulturu uzerine
Gergek gidanin pesinde olan, yerel yemek

kiltirine sahip ¢ikan bir Bodrum’lu
olarak, Giiney Ege, Bodrum mutfaginin
temellerini sormakla baslamak istiyorum.
Ornegin bu mutfakta, sebze mi, balik mi,
et mi baskindir? Ot, sebze ve meyve, baha-
rat kullanimi yemeklerde nasildir? Biraz da
sosyockonomik acidan bakarsak, ciftginin
ve isverenin mutfagindaki yemekleri nasil
sayabiliriz? Merhaba, soylesiye baslama-
dan 6nce sunu belirtmek isterim ki gehre
gelenlerin, sehrin yarattigi katma degerden
pay almak i¢in kosusturdugu bir ortamda,
kaybolmaya yiiz tutmug yeme i¢me
kiltirine katkida bulunmaya ¢aliymaniz,
bir Bodrum’lu olarak beni ¢ok mutlu etti.
Sorunuza gelince, Bodrum’un yeme igme

kiltirint anlamak icin tarihi gec¢misine

bakmak lazim.

Bodrum’”un Gastronomi Mecmuas:i



Bodrum’da, Karia, Bizans, Selguklu ve son
olarak Tiurk egemenligini goriiyoruz.
1943-46 yillar1 arasinda Nigde Millet-
vekilligi yapan, Bodrum’lu Avram Galant,
1945 yiinda yazdigi Bodrum Tarihi adh
kitabinda,

Rumlar,

kent halkimin  Miislimanlar,
Museviler ve yabancilardan

meydana geldigini soylemektedir.
Anlhyoruz ki bu halklarm, yeme igme
aligkanhklari, birlikte yasamalarmin dogal
bir sonucu olarak i¢ ice ge¢mistir. Ornegin
benim biiytikannem, Bodrum’da taninmig
bir Mevlithan ve zamanin ortopedisti
Kirik-Cikikerydi.

Yahudi komgularmin oru¢ bayraminda,

Annemle beraber,
Hamursuz denilen biskiivi gibi ekmeklerin
yapilmasina ve Paskalya’da yumurtalarin

boyanmasma yardim ederlermis.

Hidrellezlerde de, simdi Bodrum girisinde
otel yapilan tepeye, konu komsu hep
beraber cikilir; kuzular ¢evrilir, gramafon
dinlenirmis. Ben de dedemin, her hafta eve
bir kuzu kellesini demircide ttiletip getir-
digini, babamin da, sabaha karsi attig:
balik sepetiyle biz uyanmca bir kova balik
komgsulara

getirdigini  ve dagitildigim

hatirlyorum.

Bodrum un

Gastronomi

Bu baliklar, kimi domatesli yahni, kimi
pirincli balik, kimi de kizarmig olarak 6glen
Ust  bahge
komgsumuz Girit’li Halil Amca’nin verdigi

komsulardan bize gelirdi.

prrasalarm lezzetini artik bulamiyorum
bile. Dolayisiyla otun, sebzenin, baligin,
etin birbirine baskin olmadan kullanildig:

bir mutfag vardir Bodrum’un.

O zaman schir, titin, incir, defne, mese
palamudu, kuru tiziim ve siinger ihracatry-
la dig diinyaya dontik oldugu icin, baharata
kolaylikla ulagilabiliyordu. Baharati bir iki
tiiccar islenmemis dogal haliyle getirtiyor,
halk da ekonomik giicii 6lgtstinde alip,

kullanacag zaman kendisi déviiyordu.

Yalniz, tarcimi dévmek biraz zahmetli

oldugu i¢in, Asure zamami ile Peluze
yapildigi zaman tustine dokmek tizere
dovilen tarcimi ninem, teldolabin bizim
uzanamayacagimiz bir kogesine koyar,
kullanilacagi zaman da “Idareli kullanm”

derdi.

Mecmuasi



Hatirladigim  kadariyla  sosyoekonomik
agidan da cok buyiik farklar yoktu halkin
arasinda. Tarhana her evde kaynar, Gara
Izmarit her sofraya girerdi. Aksam vye-
mekleri sonrasi bazen de Gavrulmug Incir,
Cetimek, Gagtk Helvast zenginin fakirin
Ozet

Bodrum’un eski yillarinda komsusu acken

ortak  coskusuydu. olarak,
tok vyatan insan simdiki kadar yoktu

diyebilirim.

Peki bu yemekler ge¢misten gluntimuze
nasil degisiklikler gésterdi? Mesela kaybo-
lan tatlar oldu mu? Olduysa en c¢ok neyi
Ozliyorsunuz? Yeni yasam kogullarn ve
“Moda Hayatlar”
aliskanhklarmizi da  degistiriyor.  Yoksa

istemesek de yemek

yemekler degigmiyor. Yemek yapmak icin
ayiracagimiz kaliteli vakitleri daha disa
dontk isler icin  kullanmaya basladik.
Tatlarin kaybolmasinda ben, tiretim bigim-
lerinin degismesini gorityorum. Eski yillar-
dan hatirlayalim, tavuk pigirilirken ya da
zeytinyaginda pathcan, biber kizartihrken

¢ikan koku ve verdikleri tat muhtesemdi.

Simdiki tGretim bigimleriyle bunlar elde
etme sansimiz yok. Ama benim en ¢ok
Ozledigim, bir ¢esit toprak giive¢ olan
Cukale icinde, odun atesiyle pisirilen
yemeklerin, yaz gelince asma ¢ardaklarinin
altinda, konu komsuyla yenilmesi ve bu bir
iki kap yemegin etrafindaki sohbetlerin

tachdar.

Bodrum un

Gastronomi

Sizce Uretim ve tiketim arasindaki iliski
Bodrum’da ne durumda? Pazarlarda yerel
iireticileri gérmek bizi ¢ok mutlu ediyor ve
sizin gibi biz de destekliyoruz ama yeterli
mi sizce? Ne yapmak gerekir? Uretim ve
tiuketim iligkisi zaten diinya o6lgeginde
6nemli bir sorun. Bodrum da bir dinya
markasi olduguna gore, burada tiiketim
tavanda, Uretim tabanda. Yarimada
yerlesimine baktigimizda kag kiginin evinin

ontinde bir karig ekilmig maydanoz var.

Bizi, Mumecular ve Milas’in kdyleri besliyor
simdilik. Ama ferdi olarak bizlerin onlar-
dan bir iki kilo domates almasiyla yerel
dreticinin  ayakta kalmast  olanaksiz.
Yarimadada neredeyse her sokak bagma
agilan marketlere bir bakin, hangi tretici
bunlarla basa ¢ikabilir? Hangi yerel tiretici,
bunlarmm karsisinda ayakta kalp, ailelerine
ekmek goturebilir? Yerel tiretim tzerindeki
bu olumsuzluklarin, muhatabinin biz
tiketiciler olmadigi ¢ok acik. Ashnda bu
tarihi bir sorumluluktur. Konunun muhat-
aplar1 kimlerse, bir an o6nce, Uzerine
gitmelidirler. Aksi halde, ¢ bes seneye
kalmaz, pazarlarda yerli dreticileri ve
yetigtirdikleri hi¢hir Urtinii  géremeyiz.
Tabii yerel itreticilere dusen de, guclu
kooperatif catilari altinda birlesmeleridir.

7
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Bodrum yerel yemek kiiltiirii deyince bizim
aklimiza hemen diigiin yemekleri geliyor.
Hazir digiin mevsimi agilmigken biraz bu
konuda bilgi alabilir miyiz? Diigiin yemegi
gelenekleri nasildir? Neler yenir, nasil
yapilir? Ah, bu diigtinler ah! Disaridan
bakilinca sadece mutluluk kelimesinin
gectigi bir eylemdir. Fakat Bodrum’daki
arazilerin bolinmesinin ve de satilmasinin

nedenlerinden birisidir bu diigiinler.

Ben, orf ve adetlere karsi degilim. Hatta
unutulmasmlar diye de elimden geldigince
caliglyorum. Ama baz1 adetlerimizi de
gozden  gecirmekte yarar  olduguna
inantyorum. Bodrum’da evlenmek igin
oglan tarafi ev yapar, kiz tarafi da i¢inin
esyasini koyar ama paralar varsa. Yoksa
digun icin iki tarafin da arazileri satilr.
Giizel ve mutlu bir olujumun yam sira

yapilagma ve yerlegim baslar.

Digtinler bir yerde de gosteridir. Eskiden
dugiin evi sahibinin kag¢ dana kestigi, hangi
asciyl tuttugu ve ne kadar yenilip icildigi
konusulurdu. Simdilerde de kag yildizh
hangi otelde yapilds, kag kisi agirlandr diye

gosteris devam ediyor.

Bodrum’>un G

astronomi

“Moda Hayatlar” istemesek de
yemek aligkanlhiklarimizi da degistiriyor.

Bunun yaninda bir hafta stren digtnler

konuklar i¢in ¢ok keyiflidir. Bu bir hafta
boyunca kazanlar kurulur, ascilar yardimei
ekibiyle Yemek

dagiimimi dugiin evinin gengleri yaparlar.

ve bulagike gelirler.
Ascilar arasinda miithiy rekabet vardir.
Kimi, bir teneke yagnan bin kigiye yemek

yaptigimi soyler tutumluyum diye...

Kimi de “Serce parmaga gada on bin
yaprak sarivedik bi gecede” diye ¢aligkan-
higin1  abartir  Digin  mevsimlerinde
ascilarin hepsi doludur. Bir sene evvelinden
digini kararlastirip, asciyr peylemediy-
evlenmek asc1 obur

seniz, yuzinden

bahara kalir.

Mecmuasi
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Son yillarda bu asglarin icinde en
aranilani ve poptler olam Gerig’li Leyla
Abla’dir. Dugiin  yapmasaniz bile onu
tanimaniz size ¢ok sey katar. Dugiin evinin
maddi durumuna goére ufak degisiklikler
olsa da klasik diigiin yemegi menitisi soyle-
dir; Dana Etli Nohut, Tavuklu Keskek,
Lokum Pilavi, Tatar (sarimsakh yogurtlu
bir tir makarna), Dana Gavurma, Su
boregi, Yogurtlama (yogurtlu patlican,
biber, patates kizartmasi), Arpa Sehriyeli
Pilav, Sarma,Taze Boriilce

Gabak Cigegi Dolma, Badilcan Oturtma

(yuvarlak kesilip kizartilan pathicanlarin

Eksileme,

domates sos ile sunulmasi), Nohutlu Kere-
vizli Prrasa bunlarn ustine de Gagik

Helvasiyla, Baklava verilir misafirlere.

Son olarak, 12 ay turizm icin en énemli
olgulardan biri de Gastronomi diye
distiniiyoruz. Sizce Bodrum, gastronomi
Neler

Yabancit ve Yerli turistleri gastronomik

konusunda nerede? yapimali?
doyuma ulagtirmak icin fikirleriniz neler?

Cok gutizel disuntyorsunuz. Dinyadaki
turizm hareketlerine baktigimizda
gastronomi en 6nemli yerdedir. Nerdeyse o

yerin tarihi kadar.

Bodrum’un

Gastronom.i

Bodrum gastronomi konusunda heniiz

hangi okula gitmek istedigine karar
veremeyen cocuk gibi. Ama ebeveynlerin
de bir fikrini géremiyoruz bu konuda.
Sehirde bir yeme icme karmagasi var. Biri
bize sorsa, “Sehre ait hangi yemegi,
hakkiyla nerelerde yiyebiliriz?” diye, cevap
vermekte zorlaniriz. Aym  soruyu bir
Italyan kasabasinda yasayana sorsamz,
sehrin biutin lokantalarinda makarnamiz
en 1yi ekilde yiyebilirsiniz der. Bodrum’un
oncelikle yerel bir gastronomi politikasina
thtiyact var. Bunu da Istanbul’dan, Anka-
ra’dan  poptler sefler getirerek degil,
burada yasayan, burada ireten sefler ve
konunun diger muhataplariyla birlikte
yapmak lazim. Turistler, gittikleri yoreye
ait ozellikleri olan gidalar1 gérmek, onlar
yemek ve icmek, taginabilir olanlar da

satin alip evlerine gétiirmek istiyorlar.

Turistlerin - Bodrum’a gelis nedenlerini
olugturan, tarth, deniz, kum, glnes, ve
eglencenin yani sira gastronominin de ¢ok
o6nemli bir yeri olmalhdi. Gastronomi
agisindan yeterli malzemeye sahibiz. 1§, bu
malzemeleri akilci bir sekilde degerlendirip

sunmaya kaliyor.

Mecmuasi



Ornegin, hiitiin  diinyaya yayilmig bir
milyonun tzerinde destekgiye sahip, ana
fikri, temiz, adil ve yerel gida olan, benim
de tyesi oldugum Slow Food Toplulugu
Bu

kilttrlere, tarithe ve gelencklere ait, yok

var. toplulugun diinya genelinde
olma riski altindaki trinlerin korunmasini
Ark  Of Taste (Nuh’un
Ambari) projesine, diinya tzerinden 3200
adet gida kabul

duyurulmustur.

amaglayan,

edilmig ve dunyaya

Bunlardan ilk kabul ettirdigimiz Bodrum
Gemici Peksimeti, digeri Bodrum Gam-
Baklasi,

yaptigimiz uciincisi de Bodrum Lokum

bilya bagvurusunu  heniiz
Pilav’dir. Diinya var oldugu stirece bunlar
korunacak, kollanacak, tamitilacak, gelecek
kugaklara da miras olarak birakilacak.
Bodrum’a ait olan bu ti¢ tiriinden de insan-
higin faydalanmas: saglanacaktir. Bence bu
ti¢ Urtin bile Bodrum’un gastronomi

acgisindan gelecegidir.

GV

Slow Food

facebook.com/bodrumslowfoodbodrum
instagram/slowfoodbodrum

Bodrum’>un G

astromnomi

Hutfal Dostiari Dernegt

¢ e comunita el 0
turche =

p—

Bu arada su soyadimizin benzerligiyle ilgili
ilging bir amimi anlatmadan gecemeye-
cegim. Bir ayakkabi saticis1 arkadag aradi.
“Abi kiziniz geldi bugtin, ben de kendisine
soylemeden bir indirim yaptim.” deyince
ne kiz1 benim tanimadigim bir akrabam mu
var deyip, Glundogan, Kuciikbik, Go6lkoy
ve Bitez’deki akrabalari aradim. Onlar da
“bizim bilmedigimiz bir kizin m1 var?”

dediler, gultstiik.

Zaman i¢inde gordim ki Pelin Dumanh
Gastronomi konusunda edindigi Akade-
mik bilgi birikimini ve deneyimlerini gehre
vermeye gelmis, sehirden bir gey almaya
Gelecekte,
devam edersen, sehrin Gastronomi hayati-

degil. Bodrum’da kalmaya

na daha ¢ok katkida bulunacagina inaniyo-

rum. Seni 6nce Dumanl’lar olarak takip

edecegiz. Yolun acik ve aydinhk olsun.

Mecmuasi



Pazarlarda sadece sebze - meyve de yok.
Cigekler, fideler, yoresel trtnler; peksimet,
gambilya, zeytinyagi, kuru baharatlar,
mevsimsel otlar, stit tirtinleri, yufka, el yapimi

borek ve sarmalar da emrinize amade!

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi




sonbahar
mevsiminde
taze taze

ne alalim?

sebze:
prrasa, karnabahar, yer elmast,
yavas yavag lahana baghyor, balkabagi,

tursuluk tirtinler de bitmek tizere

meyve:
mandalina ve diger turuncgiller,

armut, elma, nar, ayva, kestane

*zeytin hasati ekim sonu baghyor,
dolayistyla erken hasat zeytinyag:

mevsimi ve zeytin kurabilirsiniz,

Ayrica mantarlar dogada toplanmaya
hazir bekliyor, sanshysanz pazardan erken

saatlerde yabani mantar bulabilirsiniz.

mamuil;
kisa hazirhik icin yeni kavanozlanmig salcalar,

zeytin, zeytinyagi, kuru bériilce, kuru barbunya,
peksimet, gambilya baklasi, kuru incir, pekmez.
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Bir Bodrum Yemegi;

Lokum Pilavi

Bu yemegin isminde Lokum ve Pilav

kelimelerinin - gegmesi  sizi  yaniltmasin.

Minik karelere kesilmis bir ¢esit yumurtal
eriste aslinda bu Lokum Pilavi.

Bodrum un

Gastronomi

Pazarlarda 500 gr lik paketlerde satihirken

rast gelmigsinizdir yada Bodrum’un

yoresel tatlarma sahip c¢ikan  Kismet
Lokantasi’'nda yemissinizdir belki ama bu
yemegin asil yeri Bodrum dugunleri. Ashn-
da Bodrum Diigtin Yemekleri bagh bagma
bir arastirma ve yazi konusu olmaya deger
zenginlikte. Fakat biz gimdilik konumuza
donelim ve size bu yemegin tarifini

verelim.

Mecmuasi



; *bu yemek bir diigtin yemegi oldugundan,
i karabiberi bol koymak zenginlik géstergesiymis.

Lokum Pilavi Hamuru i¢in;

2 adet yumurta

'/2 bardak su

1 tath kasig1 tuz

3 bardak un

Tum malzemeleri bir kaseye alin ve sert bir
kivam alacak sekilde yogurun. Yarim saat
dinlendirin. Sonra iki parcaya ayirin ve her
parcay: yarim santim kalinhginda merdane
ile acin. Sonra tizerine bolca un serpip ve 2
parmak eninde seritler halinde kesin.
Seritleri eriste gibi ancak daha da ince ve
minik kipler olusturacak sekilde kesmeye

devam edin. Kurutmaya birakin.

Yapihs;

/2 kg lokum pilavi

200 gram dana kiyma

3 ¢orba kagig1 tereyagi

Tuz, karabiber

Kiymayr kavurmak icin tavaya tereyagini
koyup eriyince i¢ine kiymay1r ekleyin,
spatula ile kiiciik tanelere ayirarak
kavurun. Tuz ve karabiber ilave edip,
tatlandirin. Haglama iglemi i¢in 1 tencere
suyu kaynatin, kaynayinca igine lokum
pilavini ilave edin, yaklagik 6-8 dakikada
pisecekler.  Sonra makarna stizgecinde
stiztin. Lokum pilavin tavadaki kiyma ile
birlikte harmanlayin ve bir stire dinlendir-

dikten sonra servis edin.

Bodrum?’

u n

Gastronomi

Mecmuasi



kitap

Sakatat

Pelin Dumanh

Sakatat aslinda engin bir deniz... Tarihe
baktigimiz zaman en fakirin masasimdan
tutun da en zenginin sofrasia kadar sikca
rasthyoruz ona. Turklerin en ¢ok sevdigi
yiyeceklerden..

Seyyar agcilar tarafindan sokakta satilmug,
halki doyurmus... Tarithi lokantalarin,
meyhane kiltiirinin ~ aranan  pargasi
olarak sofralardan eksik olmamus... Cigerci
dedigimiz, sadece sakatatin satildigi bir
meslek kolu olugturmus...

'.‘““1’; Pelin Dumanlh
e =
=4k..

Sakatat

Cigerden iskembeye, bobrekten pagaya...

Rte Tiirkiye’de ilk!
ilging tarihi, tarifleri ve saglik boyutu ile
sakatatlar ile ilgili merak ettiginiz hersey

Bodrum’ un Gastronomi Mecmuas:




Cocuklugunda sakatatlarin pigtigi bir evde
biyuyen ve o giinlerden itibaren sakatata
ilgi duyan unli gen¢ sef Pelin Dumanl,
tniversite yillarinda da konunun ne kadar
derin ve daha Once hi¢ cahgiimamig
oldugunu fark etti. Bir de yemek tarihi
alaninda yaptigr arastirmalarn tadma
varinca, gastronomiden mezun olduktan
sonra yiksek lisans tez konusu olarak

sakatat1 secti.

Iki yil boyunca gesitli réportajlar, mezbaha
ve cigerci ziyaretleri, kaynak taramalar:
sonunda kendine cok genis bir ¢aliyjma
alani olusturdu ve sonunda ortaya Trrki-
ye'de sakatat ile ilgili yazilmis en kapsamh
bu kitap ¢ikti.

Bu kitap sakatat ile ilgili yazilmig diinyada
dordinct, tlkemizde ise ik olma 6zelligi
tagtyor. Bu kitab1 okuyunca, sakatat yemek
tariflerini zevkle uygulayip afiyetle yiyecek-
siniz.  Sakatatin

saghgimza faydasim

goreceksiniz.

Bodrum’ un Gas

tronomi

ilgin(; tarihi, tarifleri ve saghk boyutu ile !

sakatatlar ile ilgili merak ettiginiz hersey. |

"Ciok degil bundan 20 sene 6ncesine kadar
sakatat geligmis Ulke mutfaklarinda g6z
ardi edilen trtnler arasindaydi. Avrupa
Birligi sézde hijyenik nedenlerle kokoregi
yasaklamaya kalktiginda Egemin kars
yakasimdan hakh itirazlar yiikselmigti. Ama
simdi bagta Fransiz asgilar olmak tizere
tim diinyada yiikselen bir sakatat hayran-
lig1 var. Unlii sef Bocusse, méniisiine dana
alin eti ve uykuluk koymay: ithmal etmi-
yor... Anadolu Mutfag1 aragtirmacilar ise
cografyamizin her késesinde antik caglar-

dan beri sakatat tiiketildigini biliyorlar...

Hititlerin en meshur yemegi giinimuzde
Adana'da cartlak  kebabina
benzeyen bir ciger kizartmasiydi. Turkler

yapilan

Orta Asya steplerinden beri igkembe basta

olmak tzere hep sakatat tiiketiyor..

Kurban ise kulaklarma kadar her seyi
pisirilen bir miitbarektir. Pelin Dumanh bu
kitabiyla ¢ok tiiketilen ama az yazilmig bir
konuda kapiyr araliyor.. Eh ne de olsa

'Batna ciladir iskembe'...

Nedim Atilla

Mecmuas



s

Gambilya Fava

1 bardak gambilya baklas:

1 adet havug kabaca dogranmug

1 adet sogan kabaca dogranmug

2 bardak su

1 tath kasig1 tuz

1 corba kasig1 seker

5 corba kagig1 zeytinyagi

Diiduklu tencereniz var ise tim malzeme-

leri koyup kisik ateste duduklude 25 dakika
pisirin. Ardindan blenderdan gecirin.

Eger hemen sicak sicak yerseniz, sulu bir
kivam olacak. Bekletirseniz ve sogursa kati

bir kivam alacaktir.

Bodrum’un Gastronomi

Mecmuas:



Diidukli tencere yoksa yagda, soganlar
sonra havuglari gevirip, ardindan gambilya
ve diger malzemeleri ekleyin. 2 bardak su
yetmeyebilir, 1 bardak kadar sicak suyu da
ara ara ckleylp, kisik ateste kaynatin
yaklagik 1 saat 15 dakikada olacaktir.

Servis etmeden 6nce 2 sogani dograyip,
zeytinyaginda soganlar 1yice Oliinceye
kadar sotelerseniz ve tizerine gezdirirseniz,

pek guizel olur.

Bodrum’ un Gastronomi Mecmuas:



yemek

Bodrum Peksimeti
Salatasi

4 adet peksimet

3 adet olgun iri domates
kabuklar1 soyulmus, iri kiip dogranmas

1 adet olgun iri domates
kabugu soyulmus, kabaca dogranip,

parmaklarla yogrulup, ezilip suyu ¢ikmaig

1 adet kirmizi sogan

piyazlik dogranmis tuz ile ovulmusg
'/2 bardak bodrum kirma zeytin
4-5 dal nane ince kiyilmig

10 dal maydanoz ince kiyilmig

/2 bardak Bodrum ¢okelek

Bol bol sizma zeytinyag, nar eksisi, tuz,

karabiber, 1/2 limon suyu

Bodrum un Gastronomi Mecmuas:!



Bodrum Peksimeti

Foodrum Pelin Dumanh Usiil

Peksimeti 5 dakika soguk suya koyun sonra
sudan cikarip iyice kurulaym. Peksimeti

elinizle kirip, parcalayim.

Ceviz  buyiikliginden daha  buyuk
olmasinlar. Peksimetleri servis tabagina
yerlestirin.  Uzerine domatesleri ekleyin.
Soganlari ve zeytinleri de ekleyip harman-
laymn. 1 gay bardag: zeytinyag: ekleyip 15
dakika bekletin.

Servis etmeden hemen Once lzerine,
zeytinleri, ¢okeleg, yesillikleri ve tuzunu ve
biberi ekleyip biraz daha zeytinyag: gezdi-

rirseniz tamamdir.

4 kisilik

Bodrum’ un Gastronomi Mecmuas:



Emegin Oykiisii ﬁ

Zanaatler, el emegi goz nuru, biri digerine

benzemeyen cok kiymetli degerleri-
mizden. Biz de Refika’dan olarak Tirki-
ye’de cok 6zel zanaatkarlarin, ham malze-
melerin ve eski tasarimlarin var oldugunu
biliyoruz. Bu ylizden zanaatlerimizi Ttrki-
ye’de en 1y1 yapan ustalart bulup bu deger-
lerimizi evlerimizde kullanilabilir boyut-

lara, renklere ve sekillere getirdik.

Simdiye kadar gelecege tagmmmast igin
keyifli

¢abaladigimiz  zanaatlerimizin

hikayelerinden soz etmek isteriz.

Bodrum’ un G

astronomi

Bundan 20 sene evvel klasik emaye yapan
fakat Refika’dan

olarak 800 derecenin tlzerinde pisen ve

onlarca fabrika vardi

cam oldugu icin oldukca saglkl olan
emayenin tekrar mutfaklara girmesine
vesile olmaya karar verdigimizde bu say1
bir elin parmaklarini ge¢meyecek kadar
azdi. Bu az sayidaki tretici de Cin’den
gelen benzerleri ile fiyat kirarak miicadele

etmeye ¢aligtyordu.

Mecmuas:



Biraz da

bahsedelim. Sekerci kavanozlarmin bizim

sekerci  kavanozlarimizdan
memleketin mutfaklarmda kullanimi eski
bir gelenek. Hem kullanigh hem gtizel hem
de memleketimize ait oldugu icin sekerci
kavanozlarmin  evlere girmesini  ¢ok
istedik. Lakin, sehir mutfaklan gittikge
kiictliiyor bu yiizden de buytik boylarda
olan sekerci kavanozlarimi kullanmak
zorlagtyor. Biz de onlar yeniden c¢izdik,
boyutlandirdik  ve sizlerle paylasabi-
lecegimiz bakir kapakli, seker mi seker her

mutfaga uygun boy boy kavanozlar yaptik.

Bodrum’ un G

astronomi

Bahsettigimiz giizellikler diginda daha nice

zanaatlerimiz var. ..

Zanaatkarlarin donmelerine
katkida bulunmak,

kiymetli ve biricik oldugunu refikadan.com

islerine

emegin ne kadar
ile anlatmak en biyik hayalimiz. Siz de

bizimle bu giizel yolculuga cikmak ister

misiniz?

Mecmuas:



refikadan.com




