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EKSI MAYA ILE EKMERK UZERINE
YASASIN ORMAN/HARTIP

BU YAZ DONDURMAYA DOYALIM
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Yen! Nes|
Kutupnane

Binlerce yillik medeniyetin kalbinde...
Doganin ve tarihin bulustugu topraklarda...
Zeytin agacinin zamana direnen belleginde...

Cok Yakinda Aciliyor.

Cirkan Mah. Halide Edip Adivar Sk. No: 7 D: 275 ( Avenue AVM Arkasi ) Bodrum / Mugla
M: info@zaibodrum.com T: +90 252 319 08 11
www.zaibodrum.com - www.yeninesilkutuphane.com
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OKUMAKTA OLDUGUNUZ YAYIN, BiziM ICIN
YALNIZCA BIR HAYALDEN IBARETTI, TA KI
BUNDAN TAM BIR YIL ONCE PROJELENIP ILK
SAYISIYLA HAYAT BULANA KADAR.

O ZAMANDAN BU YANA, KENDIMIZE VERDIGIMIZ
YILIN DORT MEVSIMINE DORT SAYI HAZIRLAMA
SOZUNU TUTTUK VE SIMDI DE DORDUNCU
CALISMAMIZ OLAN YAZ SAYIMIZLA KARSINIZ-
DAYIZ.

BODRUM'DA HIZMET VEREN (ﬁ_ﬁ. 'UN
CALISMALARININ, ETKINLIKLERININ VE PRO-
JELERININ GASTRONOMI KAYDINI TUTARAK
ARSIV OLUSTURMA AMACIMIZA, SIZ OKUYUCU -
LARIMIZDAN VE TUM KISI, KURUM VE KURU-
LUSLARDAN GELEN ILGI VE DESTEKLERE DE
TESEKKURU BIR BORC BILIRIZ.

HEPIMIZE AFIYET OLSUN.
*FOODRUM MAGAZINE BIN ADET BASILMAKTA VE
UCRETSIZ DAGITILMAKTADIR. [1ZINSIZ COGALTILIP,

KOPYALANAMAZ, KAYNAK GOSTERMEDEN ALINTI
YAPILAMAZ. TUM HAKLARI SAKLIDIR.

Bodrum’>un Gastronomi Mecmuas:i
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FOODRUM MAGAZINE

BODRUM’UN GASTRONOMI MECMUASI
SAYI 004 | YAZ 2017

FIKIR VE ICERIK: FOODRUM

YAYIN YONETMENI: PELIN DUMANLI
TASARIM: CAN BASKIN

BASKI: A4 OFSET ISTANBUL

FOODRUM.COM | INFO@FOODRUM.COM

Bodrum’un Gastronomi Mecmuas:i
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CATERING

Misafir agirlamak zordur, derler. Ne yemek ikram
edeceksiniz, her seyl nasil yetistireceksiniz... Bir
endigedir, alir gider. Hele dogum giinlerini, 6zel

gunleri, davetleri, etkinlikleri hi¢ saymiyoruz bile.

Eh, madem Bodrum’dayiz, o halde biraz da hayal
giiciimiizii kullanalim. Ornegin; sicak bir yaz giinii,
tath yorgunlukla denizden geldiniz, tstelik akgam da
misafir var fakat sizin aligverige gitmeye, yemekleri
pisirmeye, sofray1 hazirlamaya vaktiniz yok, dahas
haliniz de yok! Keske Foodrum’u arasaydim, deme-
meniz i¢gin yapmaniz gercken bizi akliniza

geldigimiz ilk anda aramak!

Bodrum’un Gastronomi Mecmuas:i
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Davet ve organizasyonlarimiza 6zel olugturdugu-
muz mentlerimizle evinizde, i§ yerinizde ya da
arzu ettiginiz bir mekanda catering hizme-
timizden  yararlanabilirsiniz. ~ Konseptinize
yonelik, 6zenle  haziladigimiz  drinler,
dilerseniz size servise hazir halde teslim edebilir,
dilerseniz de ekibimizle birlikte mekana gelerek
sunumundan servisine kadar donanmml bir

hizmet verebiliriz.

Catering’e yonelik taleplerinizi en az bir hafta

oncesinden info@foodrum.com adresinden bize

ulastirabilirsiniz.
foodrum.com Konacik Ciarsist No:16
Bodrum Mugla
0252 317 1589
instagram/foodrum_

facebook/foodrumculinary
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Bodrum’ un

“profesyonel _ _
ascllik egitimi? =~ W e

Mutfakta vakit ge¢irmeyi seven, kendisini bu
konuda geligtirmek ya da kariyerini gastronomi
konusunda ilerletmek isteyenler i¢in 6zel egitim
programlarimiz mevcut. Sektérde 10 yil deney-
imli, gastronomi ve mutfak sanatlar1 bélumi
mezunu ve yemek kaltira alaninda yiksek
lisanst bulunan Sef Pelin Dumanl ile birebir ya
da en fazla 3 kisiye kadar grup olarak katilabi-
leceginiz bu program kapsaminda profesyonel
anlamda mutfakta ¢alhiymak icin gerekli tim
temel bilgileri 6grenebileceksiniz.

Hem teortk hem pratik bilgilerin 6gretildigi
programumiz restoran mutfaginda, hatta tekne
mutfaginda ¢alisabilmek icin gerekli tiim temel

ve pratik bilgileri icermektedir.

Gastronomi Mecmuasi
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BODRUM'UN
GASTRONOMI
MERKEZI

Ggltll’n programi;

1. temel mutfak bilgileri ¥ 2. bicak kullanma ve kesme teknikleri " 3. et ha_I:klhaa her sey

4. soslar ve ¢orbalar, hazirlama ve kullanma metodlar 5. temel pisirme teknikleri

6. salata yapmanin incelikleri, pif noktalari, farkh salata soslar1 yapinu

7. party food - finger food — tapas ve meze yapimi 8. balik ve deniz tirtinleri pigirmenin incelikleri
9. ev yapimu artisan makarna hazirlama ve temel makarna soslar

10. sakatatlar 11. ekmekler ve pideler 12. tathlar ve dondurmalar

*Egitim programi yukarida belirtilen 12 temel

konudan olusmakta ve dersler 3’er saat siirmek-
foodrum.com

tedir. Zaman ¢ok degerli, onu siz yonetin istedik

ve bu nedenle egitimi ister haftada 2 giin, 6

haftalik bir program dahilinde, isterseniz de 1 Konacik Gargis No:16

) . Bodrum Mugla
ayda 12 ders ile toplu olarak alabilirsiniz. 0252 317 15 89
Program ticretine tiim malzemeler ve 80 tariften instagram/foodrum_

olusan kitap¢ik dahildir. Detayh bilgi icin bize facebook/foodrumculinary

ulagin!

Bodrum’> un Gastronomi Mecmuas:i






Harip (Ke¢iboynuzu)

Tipik bir Akdeniz bitkisi olan kegiboynuzu,
Bodrum’da harip olarak bilinir. Baklagiller
familyasina dahil olan bitkinin meyvelerine

botanik olarak legiim, yani bakla denir.

15 yildan sonra meyve vermeye baslayan ve
yetiskinken bir ton kadar meyve verebilen bu
agac¢, Yarimada’da cogunlukla Kizilagagc ve
Yalciftlik bolgelerinde yetigir ve meyvesinden en
¢ok pekmez yapilir  Bodrum’da  turizm
sektoriinin 6ncesinde zeytin, incir ve badem
kadar etkili bir tarim tirtinii olan harip, bolgede

¢okca bulunur ve iklimin uygunlugundan dolay:

ormanlarda, yol kenarlarinda kendiliginden

yetigebilir. Hasat zamani1 Temmuz sonu, genel-
likle de Agustos bagidir. Ozellikle Yaliciftlik’e bu
zamanlarda yolu diisenler, evlerin bahgesinde

cuvallarda bekleyen hariplar: gérebilir.

Tiketimi ise oldugu gibi yenilerek, kaynatip
suyunu icilerek, pekmezi yapilarak ve ogutulip

un haline getirilerek saglanabilir.

derleyen: mustafa tnli

BYRtSrsu.m un *Ga@" St ronog@i Mecmuagi




Bodrum’un sicak yaz mevsimi igin tavsiyemiz,
pazara sabahin erken saatlerinde gitmeniz.
Boylece hem sebze ve meyvenin en tazesini
bulabilir hem de sicagim etkisini daha az hissede-
bilirsiniz. Belki sonra pazardan aldiklarimzi eve
birakip yakinlardaki koylardan birinde deniz
kagamagi da yapabilirsiniz. Pazardan alacaginiz
meyvelerle evde yapabileceginiz dondurma
tarifleri ise ileriki sayfalarda sizi bekliyor.

Bodrum’> un Gastronomi Mecmuas:i
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Pazartesi:

Turkbuku

Kumbahge Pazari

Sali:

Bodrum Kumag Pazar

Yalikavak Pazarn

Derekoy Pazari

Carsamba:

Bodrum Uretici Pazar

Ortakent Pazan

Giindogan Pazari

Gumuslik Pazar

Pergembe:

Bitez Pazar

W2
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Akyarlar Pazar

(Bodrum pazari da 1 Gun erkenden kuruluyor ama esas pazar cuma giinii)

Cuma:

Bodrum Pazari

Konacik Pazar

Clumartesi:

Turgutreis Pazar

ODRUM PAZARLAR

Pazar:

Gumbet Pazan

Kizilagag¢ Pazar1 | Mumcular Ciftci Pazarn

Jeodrany

az
de

Y
taze taze
ne alalm?

mevsimin

bezelye, bakla, semizotu, salatalik,

enginar,

visne, mirdim erigi, karpuz, kavun.

barbunya, taze patates, taze fasulye, beyaz
fasulye, cali fasulye, yesil biber, bamya, patlican,

domates, kabak, tiziim yapragi, bortlce, misir.
yesil erik, sart erik, ¢ilek, kiraz, kayisi, seftali, dut,
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Ekst Maya Bodrum
Miizeyyen ve Sadi Yurtsever ciftinin, 2015
yiinda Bitez’de actiklar1 Eksi Maya isimli
firm/dikkanm1  Bodrum'daki

tutkunlarma ila¢ oldu. Hazirhklarin sabahin

gergek  ekmek

erken saatlerinde basladign dikkanda 6gleye
bolgede bir trafik

olusturuyor. Aksam 19:00’a kadar tim ekmekler

dogru ¢ikan ckmekler
satip, yeni gun ic¢in hazirhk yapilmak tzere
ckmek teknesi kapatiiyor. Bu rutine zamanla
yeni tatlar, yeni tarifler de ekleniyor. Biz de onlar
daha iyi tanimak, dikkkanlarinin hikayesini dinle-
mek ve eksi maya hakkinda bilgileri tazelemek
tizere Miizeyyen ve Sadi cifti ile bir roportaj

gergeklestirdik.

Bodrum’ un

Gastronomi

Sizi biraz tantyalim, Miizeyyen ve Sadi kimdir?
Ben (Miizeyyen) i§letme mezunuyum. Uzun
yillar bankacilik ve miihendislik alanlarinda
deneyimim oldu. Sonra kendi sirketimi kurup
ENKA ve Cimtag A.S.'min yurtici/yurtdist 1sil
islem iglerini yaptim. Egim Sadi, Tktisat mezunu,
Istanbul'da

Deloitte'da 7 sene vergi denetgisi olarak ve

uluslarast  denetim  firmas
sonrasinda farkli firmalarda st diizey yonetici
olarak ¢aligti. Bu ige baglamadan 6nce Bodrum
Gida A.S.'nin koordi-

natorliiginde ve damigmanhk hizmetlerinde yer

Belediyest finans

aldi. Her ikimiz de hobi olarak bagladigimiz

ekmek yapimmini profesyonel olarak da yapmak
istedigimizden diger iglerimizi biraktik.

Mecmuasi
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Eksi Maya Bodrum’un hikayesi nasil bagladi?

10 y1l 6nce Bodrum'a tagimdigimizda kuzenim ev
hediyest olarak bir ekmek makinesi aldi. Biz de
bu hediye ile 1y1 ekmek yapma istegimizin iyiden
iyiye iistine diigmeye bagladik. Ik ekmekleri
ticari maya kullanarak yaptik. Bizim i¢in iyi gibi
goziitksede eski tatlar1 aradigimizdan eksi mayal
ekmek yapma tizerinde aragtirmaya yoneldik.
Gazetede gordigimiiz 1000 yilik eksi maya
tarifini uygulayarak ilk eksi mayamizi tam
bugdaydan olusturduk. “Yalikavak™ isimli bu ilk
Oasis Merkezi'ndeki
Begonvil Restoran'da Tolga Refik Taran ve
Tahsin Berk’e test ettirdik ve dort adet ekmek

mayamizla Ahgverig

yaparak ilk satigmiz1 gerceklestirdik. Miugterile-
rin begenisi ile talepler artti, 15 restorana ekmek
yapmaya bagladik. Evin bir odasini imalatha-

neye ¢evirerek butik ekmek atolyesi olusturduk.

Yaklagik ii¢ sene ev imalathanemizde ekmek
tretimimizi devam ettirdik. Fakat sonra aile
buyiiklerinin saglik problemlerinden dolayr bir
sure ara vermek zorunda kaldik. 2015 yilinin
Eylil ayinda ise Ekgi Maya Bodrum'u acarak

tekrar eksi mayali ekmeklere dontis yaptik.

Bodrum’un

Gastronomi

Bilmeyenler i¢in eksi maya nedir? Mesela herkes

kendi evinde eksi maya tiretebilir mi? Eksi maya
dedigimiz, yasayan bir organizmadir. Unu ve
suyu birlestirerek lezzetli ekmekler tretilmesini
saglayan ekgi maya, igindeki sporlarin hamura
nifuz etmesiyle iglemine baglar. Eksi maya su
sekilde caligir; bugday tanesinin nigasta iceren
ozinde gluten treten proteinler vardir. Hizla
ireyen bir fungus yani mantar tiiri olan maya
ise uygun nem ve sicaklik kosullarinda hararete
yol agar ve sekerle kargilagimca alkol ve karbon-
dioksit gazi olusur. Yogurulan hamurda bu iki
madde bir araya gelince, glutenin elastiki yapist
icinde sikigip kalan minicik gaz kabarciklarinin
olusturdugu siingerimsi bir yap1 ortaya ¢ikar. Bu
sekilde gaz kabarciklari hamuru kabartir, hamur
en az iki katina cikar. Daha sonra kabaran
kaldiginda
degisiklige ugrar, icindeki alkol ucar gider,

hamur vyiksek sicakhiga maruz
karbon gazi ise ekmegin stingerimsi yapisinda
gozeneklerin i¢inde sikigip kalir. Pigen ekmegin
kabugu kalinlagi, hamurdaki esnek gluten
sertlesir ve ekmegi kabarik sekilde tutar. Yaklagik
5000 yildir bilinen bu yontem, oldukca dogal ve

saglikli bir teknik olarak kullanilir.

Mecmuasi
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isteyen herkes evinde eksi maya yapabilir. Bulun-
dugu sartlara gore, kimisi bir gtinde kimisi ise alt:
giinde elde edili. Mayanin beslenme saatlerine,
un ve suyun kalitesine dikkat etmek gerekir.
Onemli olan mayay1 yapmak degil onu korumak
evdeki  buzdolabinda

yapilacaksa, diger tirtinlere dikkat etmek gerekir.

oldugundan saklama
Bozulmug ya da kiflenmig bir yiyecek, ecksi
mayay1 ¢ok hizli bir sekilde bozar ¢tinkti maya ve

bakteriler sicrama yapabilen organizmalardir.

Eksi mayanin korunmasinda diger bir énemli

etken de sicakliktir. Yaz mevsiminde buzdolab:

disinda birakilan eksi maya ¢ok cabuk Olur
Sevdigi sicaklik dig ortamda +18/+24 araligidir.

BReTd s rsu m > v n

B0 n o m i

Hangi unlart kullanryorsunuz? Bodrum’da un
bulabiliyor musunuz? Kullandigimiz unlarmn
tamamimin organik olmasma dikkat ediyoruz.
Siyez, Kars, Kavilca, Cavdar, Konya bolgesin-
den de beyaz ve tam bugday organik unlarim
kullaniyoruz. Bodrum'da belli bir dl¢iide un
bulunabiliyor ancak talebimizi kargilayacak
miktarda olamiyor. Bu nedenle siirekliligi olan
firmalar ve ozellikle sertifikali olanlari tercih

ediyoruz.

Ekmek cesitleriniz nelerdir? Ekmek diginda
hangi uriinleriniz var? Ekmeklerimiz %100
oranh ve %50 oranl olarak iki gruba ayriliyor.
%100 oranl; cavdar (Alman ekmegi), siyez,
kavilca bulunurken, %50 oranh (beyaz unla
karigik); tam bugday, ¢avdar, yedi tahill, cevizli,
kuru domatesli, zeytinli ve zeytinyagh pide
bulunuyor. Ekmek haricindeki tirtinlerimiz ise;
bademli, findikli, cevizli biscotti, cevizli-havuglu
vegan kek, kiigelhoph Alman keki, yulafli-cevizli
kurabiye, briyog, hamburger ckmegi ve
pogacadan olusuyor. Bu irtnlerin bircogunda
siyez ve kavilca unu kullanmaya dikkat ediyoruz.
Farkli tatlar eklemek i¢in de caliymalarimiz

devam ediyor.

INENCm u a s 1
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5 adet seftali 5

Miimkiinse Bodrum’un
yerel Devebasti Seftalisi

300 gram toz seker []
300 mililitre su [J

Seftali Sorbe (6-8 Lislik)

Seker ile suyu birlikte kaynatarak serbet haline
getirin  ve sogumaya birakm. Kabugunu
soydugunuz 5 seftaliyi mutfak robotunda iyice
pire edin ve soguk serbet ile mikser yardimiyla
en az 2 dakika karigtirin.

Cirpma islemi, meyvelerin suyunun arasina
hava girmesini ve donarak daha havall ve
dokulu hale gelmesini saglar. Seftali sorbeyi
genis bir kaba alip derin dondurucuya yerlesti-
rin. Mumktnse her 30 dakikada bir cikarip
tekrar ¢irpin. Toplam dért ¢irpma sonunda

ideal kivamim alacaktir.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuas:i




400 gram stizme yogurt []

200 gram krema [
50 gram pudra sekeri []
150 gram c¢ekirdeksiz donuk visne []

Visneli Yogurtlu
Dondurma 4-6 Kisilik)

Krema ve pudra sekerini hacmi iki katina
cikana dek mikserle ¢irpimn. Stizme yogurdu
katlama yontemi ile kremaya yavas yavag
yedirin. igine visneleri ekleyin. Bu karigimi,
varsa dondurma makinenize yerlestirin ve
donana kadar karistirin. Dondurma makineniz
yoksa bakir ya da c¢elik, sogugu iletecek ve
mimkiin olabildigince genis ve yayvan bir kap
segerek tarifi kaba aktarmn. Soguyana kadar
buzdolabinda en az 4 saat bekletin. Ardindan
kab1 buzluga yerlestirin. Tamamiyla soguyup
dondurma kivamina gelene kadar her 30
dakikada bir buzluktan cikartip 2-3 dakika
boyunca hizhica ¢irparak buzluga geri koyun.
3-4 turdan sonra dondurmamz vyenebilecek
kivama gelecektir. Ardindan hava gecgirmeyen
kaba aktarip 4-5 saat daha beklettikten sonra

tadin ¢ikarin.

Bodrum’>’un Gastronomi Mecmuas:i
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500 gram siit []

400 gram krema []

5 yumurta sarist [ ]

100 gram toz seker []

1 adet vanilya cubugu []

&

Vanilyal
Dondurma

Once 500 gram sitin igine gekerin yarisini
ekleyip bir tencerede 1sitin. Kaynama noktasina
gelince atesten alarak igine bir vanilya
cubugunun icindeki tiim cekirdekleri ekleyin ve
dagilmast icin karigtirm. Sonra icinde su
kaynayan bir tencere tlzerine genig bir kase
yerlestirerek benmari diizenegi hazirlaym. 5
yumurta sarisina sekerin diger yarisin ilave edip
benmaride hacmi iki katina ¢ikana kadar girpin.
Yumurta karisimina azar azar sicak siitten ekley-
erek, iligtirarak hepsini birlegtirin. Tim karigimi
tekrar siit tenceresine alip, kisik ateste stirekli
karigtirarak yaklasik 2-3 dakika boyunca pigirin.
Yumurtalarm kesilmemesi igin bir spatula ile
dibinden stirekli karigirmaya 6zen gosterin.
Sogutulmus 400 gram kremayi karisima ekleyin
ve dondurma makineniz varsa ic¢ine koyup
donana kadar karigtirm. Dondurma makineniz
yoksa, bir onceki tarifte belirtilen metodu

izleyin.

Afiyetle.

Bodrum’ un Gastronomi Mecmuasi




25 Keciler1 Kagirmamisiz
 Meger Bir Ciftliktelermis!

e

"Dinya Kag¢ Bucak ?" ashnda diinyayr karig

karig 6lgmek mottosuyla yola ¢ikmig seyahat ve
kiltir-sanat blogu. Kurucularindan Duygu
Dedeoglu ise iki yilik taze Bodrumlu olarak
habitatinda olan biteni kaleme dokiiyor ve belki
ilham verir diyerek sizlerle paylagiyor. Websitel-
erinden diger maceralarina tiklaylp okumanizi
siddetle tavsiye ederiz. Bodrum Deniz Miizesi,
Bodrum Kalesi ve Zeki Miren’in Miize evi
hakkinda olanlar 6zellikle okunmal.

Hazirlanin! Duygu simdi sizi Mumcularin

Bahgeyakasi koytine gétiirtyor!

Bodrum’un Gastronomi Mecmuas:i
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Bodrum’un Mumecular Beldesi’nin Bahgeyakas:
Koyi’'nde stirreal bir aksamiustii. Sinan ve Sylvia
Sarpkan ciftinin yarattigi bu kurtarilmig bélgeye
gecenlerde gitme firsatt buldum. Adeta bulun-
dugum cografyadan bambagka bir yerde birkac
saat gecirdim diyebilirim. Toskana’da bir bagda
miyimm yoksa Cape Town’da bir ciftlikte miyim

diye sorguladim.

Almanya’dan 14 sene 6nce Bodrum’a gelen
Sinan ve Sylvia'nin buraya kok salma hikayesi
baya ilgin¢. Kendilerini bir tekne motorunun
izini siurerken Bahgeyakasi Koyi'ne tagmmig
bulmuslar. (Burada detaylica anlatmiglar.) Baglar-
da yabani otlar1 yesinler diye aldiklar iki kegi ile
basladiklar: bu sertiven simdilerde 25 keci ile bir
ciftlige dontismis. Dogal keci siitinden peynir,
ev sarabt ve regeller yapiyor hale gelmisler.




Ayn1 zamanda isteyenlere bu irtnlerle tas

firnlarinda yapilmig pizza partileri de vermeye
baslamuglar. i§te béyle bir toplagmalardan
birinde ben de vardim. Oraya varir varmaz
namu yuriyen kegileri gérmek istedim. Hepsi
ayr1  bir karakter olan (Lorenzo’sundan
Annette’ine) tathglarla ¢ bes sohbet ettikten
sonra bizim grubumuz (birka¢ Norvecli igerir)
icin hazirlanan masaya dogru hipnotize bir
sekilde geciverdik. Ciinki cok actik ve ortam
cok giizeldi. Zaten kegiler de bir yere gitmiyoruz
burada keyfimiz iyi dedikten sonra onlarin
kafasim sigirmenin de bir anlami yoktu. (Birileri

dogursun da oglak sevmeye gelelim diye de salik
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Aksamiistinden geceye uzanan kocaman bir
masada pizza ve saraplarla mest olduk. Kade-
hleri saymay1 biraktigimiz anlarda biri ¢ikip
‘Who’s the driver?!” diye sordugunda ‘I am’

diyerek sarhosluk seviyemi olctirip durdum

(dikkat sive). Ug farkli pizza tacimi yaptiktan

sonra finalde tath olarak tahinli ve portakall
pizza yedik. Tattikca sagirdik, ba-yil-dik. Enfesti.

Alternatif Bodrum rehberinin ik lctine
kafadan girerek listelerdeki dengeleri sarsan
Sylvie’s Goats’u herkesin bilmesine gerek yok,

baz1 insanlarin bilmesi yeterli.

O bazi insanlar da ¢iftligin Instagram sayfasmn-
dan (@sylviesgoats) Sarpkan ciftine ve kecilere
ulasabilirler.
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Cocuklarla Mutfakta

Yaz tatilinde ¢ocuklarin mutfakta daha cok
zaman gegirmesi, kendi kahvaltisin, belki
sandvicini hazirlamasi hatta tim ailenin mutfak-
ta zaman ge¢irmesi daha mimkin oluyor.
Madem yaz ve tatil kelimeleri ayni ctimle iginde
kurulur hale geldi, bu ciimleye domatesi de
ckleyelim ve yazin bas tact sebzesi domatesi
kullanarak ¢ocuklarin en sevdigi soslardan
ketcap tarifini sizinle paylagim istedik. Dileriz bu
yazimiz ilham olur, cocuklart mutfakta daha cok

goruruz.

*Clocuklarin bir buytgi ile birlikte mutfaga
girmeleri gerekmektedir.

Bodrum’>un Gastronomdi
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4 adet sogan []

1 adet kirmizi sogan []

4 gorba kagig1 zeytinyag []

1 kg kiraz domates []

1 kg olgun domates [

2 corba kasig1 kisnis tohumu [
1 ¢orba kasig1 sumak []

4 dig sarimsak [

1 ?‘;ba kagig1 tane karabiber []

1 corba kasig1 tuz [
bardagn esmer seker []
,. rdag: tztim sirkesi []
‘ 10 dal taze kekik [

0 dal taze feslegen [

Bodrum’>un

Gastronomi

Ev Yapimi Ketcap

Soganlart ister kesme tahtasinda dograym,
isterseniz mutfak robotundan gecirin. Bog bir
tavaya kignig tohumu ve karabiberi ekleyip 1
dakika 1sitarak kavrulmasini saglaym. Sumagin
tizerine 3 corba kagig: sicak su ilave edip gismesi
icin bekleyin. Havammz varsa, baharatlar ve
sarimsagl havana alip dovin. Yoksa mutfak
robotundaki soganlara ilave edin ve ezilene
kadar dondiriin. Tencereye zeytinyagin koyup,
sogan, baharat ve sarimsak karigimin ekleyerek
5 dakika kavurun.
domatesleri kabuklartyla birlikte biitiin olarak

en az Uzerine  kiraz
ekleyin. 2 dakika cevirerek pisirin.Iri, olgun
domatesleri de kabuklarmi soymadan kigtk
parcalara bélin ve tencereye ekleyin, tuzu da bu
agamada ekleyin.Esmer sekeri ve sirkeyi ilave
edin. Tencerenin kapagim kapatarak, aralarda
karigtirmak suretiyle en az 15 dakika pigmeye
birakin. Taze kekik ve feslegen dallarim ilave
edip 2 dakika daha pisirin. Tum kangmu tel
siizgegten bir kagtk yardimiyla ezerek gegirin.
Soguduktan sonra koftelerin, patateslerin yanin-
da emrinize amade!

Mecmuasi



Zeytinyagl, nam-1 diger yesil iksir. Bu degerli
triinli  Zeytinlik Bodrum diikkanimin sahibi
Mustafa Aksakal’dan detayl 6grenelim istedik.
Zeytinlik Bodrum agilah 2 yih gecti.

Konacik - Bitez yolundan gecerken géziniize
carpmughg kesin vardir. Zeytin yapraklarindan
ilham alarak tasarlanmiy Zeytinlik tabelasimn
yam sira, kapisindaki Atatirk Orman Ciftligi
dondurma dolabu ile bize tath tath géz kirpan bir
diikkan buras1. Igeride ise yok yok; yoresel iirtin-
ler, peynir cegitleri, gurme iriinler; organik
sertifikah gidalar, garap ve tabii ki zeytinyag.

Sahipleri Mustafa ve Ayge Aksakal gifti, her daim
guleryuzli, hep ilgili. Mustafa Aksakal ise aym
zamanda sertifikali uzman zeytinyag tadimcisi.
E hal boyle olunca, zeytinyag ile ilgili her seyi
Mustafa Bey’in kendi agzindan size aktardik.

I "otid a NG s t .o n @

Zeytinyagl, sofralarimizin  olmazsa olmazi.
Ayrica saglik acisindan tiketmemiz gereken
yaglarm en baginda geliyor. Tabii yeter ki dogru
dretilmis bir zeytinyagimi dogru bir gekilde
kullanabilelim. Bizim, Zeytinlik Bodrum olarak
temel amacimiz; kullamim alanina gore tretilen
dogru zeytinyagimin kullaniligini, saghkh saklama
kosullarim ve dogru zeytinyaginin ne sekilde
olmas1 gerektigini anlatarak ve tadim yaparak
sunmak.

Bilgilerimizi pekistirmek, duyusal yetenekleri-
mizi arttirmak amaciyla aldigimiz egitimler ve
sertifikalar sonucunda zeytinyagi tadim pane-

listligi yolunda da ilerlememizi siirdiirmekteyiz.

Esim ile birlikte 2014 yiinda “Zeytinlik The
Olive Grove” ile baglayan bu seriivene, 6lmez
zeytin agacinin gunlik yagamimmzda yer alan
yemeklik, i¢cimlik, kozmetik, kigisel bakim tirtn-
leri, aksesuar ve hediyelik olarak kullandigimiz

drunlerini satmakla ige basladik.

e M u a s 1




Turkiye’nin degisik yorelerinde tretilmig butik

zeytinyaglarin satip da butik olarak tiretilen bira
ve saraplar1 satmamak olmaz, dedik. Boylelikle,
butik sarap ve biranin yaninda degisik bolgelere
6zgl, buytk market tekeline girmemis 6zel tirtin-
lerle ve geleneksel tretimleri gecmisten
giniimiize uygulanan yontemlerle tretilen 6zel
trtnlerin de bulunabilecegi bir mekan haline

geldik.

Peki, 1yi bir zeytinyagini nasil anlariz, zeytinyag:
alirken nelere dikkat etmeliyiz? Oncelikle zeytin-
yagim aldigimiz mekan ¢ok 6nemlidir. Zeytin-
yaginin dugmani hava ve 151k oldugu icin kapal
alanlarda, koyu renkli cam sige veya tenekelerde
olanlarin tercih edilmesi gerekir. Pazarlarda su
ve gazh igecekler igin tretilmis pet siselerdeki
zeytinyag1 kesinlikle alinmamalidir. Pet siselerin
btinyesinde bulunan ftalat maddesi, suya ve diger
igeceklere belirli bir stire sonra gecis yapabiliy-
orken zeytinyagina aninda gecis yapar, hal boyle
olunca kanserojen ve obeziteyi tetikleyen bir

maddeyi evimize tagimig oluruz.

Zeytinyagr alirken renk faktori fazla 6nemsen-
memelidir. Gin 15181, zeytinin cinsi, hasat
zamani, bulundugu yore ve sikim teknigine bagh
olarak farkhliklar gosterir. Onemli olan zeytin-
yagini kullanim amacimiza gore almak. Buna
karar verebilmek i¢in zeytinyaglarimin ¢esitlerini

ve kullanim 6nerilerini bilmekte fayda var.

Raflarda gorebilecegimiz zeytinyaglari nattrel
sizma, natirel birinci ve riviera olarak tice ayrihr.
Natiirel sizma zeytinyagy, elde edilis yontemi ne
olursa olsun, oleik asit degeri cinsinden asit
degeri 0-0,8 arasinda olan bitin yaglardir.
Bunlar kendi i¢inde erken hasat ve olgun hasat
olarak ikiye ayirabiliriz. Bunlarin soguk sikim
oldugunu varsayarak erken hasat vyaglarin
fenolik deger (antioksidan) olarak daha yogun
olacagl i¢in soguk titkketim olarak kullanilmasi,
viicudumuzun zeytinyagindan alabilecegi deger-
leri korur. Saglik icin igilebilir natiirel sizma
erken donemde

erken hasat zeytinyaglari,

toplanip ayni gtin sikilir.

A
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Sikim  prosesinde su kullamilmayan ve giren
zeytinin sicakhigi ile ¢ikan yagin sicakliginin ayni
oldugu (soguk sitkim) ortamda elde edilen zeytin-
yaglarinin  feneolik

(antioksidan)  degerleri

oldukca fazladir. Elde edilen zeytinyaginin
onemi, yore ve zeytinin cinsine bagh olarak

degisiklik gosterir.

Natiirel sizma zeytinyaglari ister soguk tiketim
isterseniz de yemeklerde kullamilabilir. Yemek-
lerde kullamlacak olanlarim yemek pigtikten
15-20 dakika sonra yemegin tizerinde gezdiril-
erck kullamlmasi gerekir. Bu sayede zeytin-
yagimin Ozellikleri korunarak titketilmis olur.
Raflardan gitivenle alabileceginiz yaglardan
ikincisi Natiirel birincidir. Yagin elde edilig
yontemi ne olursa olsun, oleik asit cinsinden asit
degeri 0,8 ile 2 arasinda olan zeytinyaglarin
tiimtine Natiirel birinci denir. Cig titketimde de
kullanilabileceginiz gibi, yemeklerde ve kizart-

malarda da gtvenle kullanabilirsiniz.

Bodrum’ un
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Son olarak, raflarda sikga gordiigtimiiz ve fiyat
olarak biraz daha ekonomik olan riviera zeytin-
yaglarini ele alahm. riviera zeytinyaglari oleik
asit degeri cinsinden asit degeri 2’nin tizerinde

olan biitiin yaglar rafinajlik olarak kabul edilir.

Asit degeri 2’nin tizerinde olan yaglar ya diigitk
asitli bir zeytinyag: ile kangtinlarak ya da 1sil
isleme tabi tutularak asit degeri dastrilur. Bu
grup vyaglar, ¢ig tiketime uygun olmayip ye-
meklerde ve kizartmalarda kullanilabilir.

Dogru bilinen bir yanhst da burada dizeltmek
gerekirse, rviera zeytinyaglar asit degeri yiiksek
bir zeytinyagimin farkh bir yagla (kanola veya
aycicegi yagi gibi) seyreltilmesi degildir. Farkl: bir
yagla seyreltme tagsise girer bu hile ve sahtecilik-
tir. Béyle yaglan tikketmekten kaginilmahdir.

Mecmuasi
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iyi bir zeytinyaginda olmas: gercken tig 6zellik

mevcuttur.  Bunlar; meyvemsilik, acilk ve
yakiciliktir. Iyl bir zeytinyagr o6ncelikle burnu-
muzu ikna etmesi gerektigl icin, kokladigimizda
alacagimiz meyvemsi kokular, zeytinyaginda
aranan Ozelliklerin baginda gelir. Gelin birlikte
bir tadim yapahm. Minik bir bardak veya
fincana bir c¢orba kaygi kadar zeytinyag
koyalim. Sol elimizin avug icinde tuttugumuz
bardagmm ustini sag climiz ile kapatalim. Bir
middet bu sekilde bekledigimiz zaman, zeytin-
yagimn isisinl - vicut ismuza  yaklagtirmig ve
tstiinii kapatarak bize hog kokular almamizi

saglayacak fenolleri i¢cine hapsetmis oluruz.

Elimizi burnumuza yaklastirarak dstiini acip
hemen koklayalim ve koklamay1 birkag kez
tekrarlayalim. Oncelikle, almamiz gereken koku-
larin baginda yesil zeytin meyvesinin kokusu,
yeni bigilmig ¢gimen kokusu olmahdr.

Koku dagarcigimizi biraz daha zorlayarak,
degiis- tasyon sonunda ilk nefesi burnumuzdan
verip burnun arka boliimiindeki nazal bolgede
son bir koklama daha yapalim. Boylelikle
zeytinin cinsine, bolgesine ve hasat zamanina bagh

olarak olugabilen farkh kokular: arayabiliriz.

Bodrum un
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Bunlart da saymamuz gerekirse; yesil domates,

cagla, badem, kayis1 caglasi, roka, tere, dag
kekigi, nane, vanilya, menekse, yesil nohut, taze
ay ¢ekirdegi, biberiye ve keciboynuzu gibi, kisile-
rin koku dagarcigina gore farklihklar gosteren
kokular alabiliriz. Bunun sebebi, zeytin meyvesi-
nin etrafinda yetisen bitkilerden etkilenmesidir.

Mecmuasi
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Degitistasyon  6ncesinde  agzimiza  aldigimiz
zeytinyagini dilimizin tzerinde gezdirdigimizde,
kinin acihgma benzer bir acilik kéti bir 6zellik
olarak algilanmamalidir. Bu, zeytinin bunye-
sindeki,

kullanilan oleuropen miktarina bagh olarak

kanser  hastalarmin  tedavisinde
degisen ve olmasi gereken bir 6zelliktir. Degtista-
syonda bademcik bolgesine sprey olarak génder-
ilen zeytinyaglari, bazen hemen bazen de yavag
yavag artan bir gekilde yanma hissi verecektir. Bu
his, toplumda yanhs bilinen asitli zeytinyag:
algisindan farkli, alzheimer’t 6nleyen olea chan-

tal’e bagh bir yakicilik olup olumlu bir 6zelliktir.

Acilik ve yakicilik, zeytinyaginin asitli oldugunu
gostermez. Asit agiz yoluyla algilanmaz, belirle-
mek icin Ol¢im cihazina gereksinim vardir.
Acilik ve yakicihigin sebebi, zeytinyagimin soguk
stkim teknigi kullanmilarak tretilmis olmasidir.
Zeytinin cinsi ve yetisme yoresine bagh degisik-

likler gosterir.

fenolik

(antioksidan) degerleri laboratuvar ortaminda

ig:imlik tretilen  zeytinyaglarinin
sayilmis ve bu degerler 300’in tizerinde ise bu
zeytinyaglart birgok hastaliktan korunmak ve
tedavi olmak icin kullanilabilir. Zeytinyaginin

tedavi edici 6zelliklerini saymamiz gerekirse;

Bodrum’® un Ga

stromnomi

-Antioksidan ve vitamin kaynagi oldugu i¢in

yaslanmay1 geciktirir ve kanseri tetikleyen

radikallerin olusumun engeller.

-Agiz kokusunu engeller ve refliiyt azalur. Mide
ve bagirsak sistemindeki hareketliligi ideal hiza

getirip  beslenme bozukluguna bagh seker
hastaliginin kontroliint kolaylagtirir.
-Karaciger ~ve  pankreasin  ¢aliymalarim

diizenleyerek kolesterolii dengeler.

-Bagirsakta kalsiyam, magnezyum ve demir
emilimini kolaylagtirir, bu sayede kemik erimesi

ve kansizlik tedavisini destekler.
-Kabizhgi engeller ve kolay sindirilir.

-Natiirel sizma zeytinyaglariyla beslenen kisile-
rde damar tikanikligi ve buna benzer rahatsi-
zliklar daha az gorildiigi ve yuksek tansiyonu da

digtirdigi saptannmstir.

-Hamilelik déneminde natiirel sizma zeytinyagi
kullanan annelerin bebeklerinin  balik yag
kullanan annelerin bebeklerinden daha 1y1

gelistigi gozlemlenmistir.

Mecmuasi
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-Bagirsakta kalsiyum, magnezyum ve demir
emilimini kolaylastirir, bu sayede kemik erimesi

ve kansizlik tedavisini destekler.
-Kabizhigi engeller ve kolay sindirilir.

-Natiirel sizma zeytinyaglariyla beslenen kisile-
rde damar tikanikligi ve buna benzer rahat-
sizliklar daha az goruldigu ve yiiksek tansiyonu

da dusiirdigi saptanmistir.

-Hamilelik déneminde nattirel sizma zeytinyag:
kullanan annelerin bebeklerinin  balik yag:
kullanan annelerin bebeklerinden daha 1y1

gelistigi gozlemlenmisgtir.

-Her sabah a¢ karnina 15-20 ml igilmesi hiicre
omrunu uzatir, serbest radikalleri temizler ve

alzheimer oluyumunu engeller.

-Zengin E vitamini sayesinde emzirme done-
minde anne siitiyle birlikte bebeklerin geligi-
mine katkida bulunur.

-Zeytinyaginin  bunyesinde bulunan kumarik
asit, kan sulandirma o6zelligi nedeni ile kan
dolagimimiz1 kolaylastirir. Sayet kan sulandirict
kullaniyorsamz zeytinyagim kullanmadan 6nce

doktorunuza danmismanizda fayda vardir.

u m
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Evlerimizde zeytinyaglarim koyacagimiz yerin
karanhk olmas: gerekir. Teneke ile alinan yaglar
miimkiinse koyu renkli cam siselere aktaril-
malidir, aksi halde tenekede beklemest gerekiyor-
sa tenekenin agzi acik birakilmamali ve teneke
kesinlikle

koydugunuz dolaplarda deterjan benzeri temiz-

delinmemelidir. ~ Zeytinyaglarin
lik tirtnleri kesinlikle konulmamalidir. Zeytin-
yagr ¢evresindeki kokular1 biinyesine ¢eker. Bir
middet

koktugunu gorebilirsiniz.

sonra  zeytinyagimzin  deterjan

Zeytinlik Bodrum’da’de tlkemizin her bolgesin-
den butik ve 6dillii, her butgeye uygun zeytin-
yaglarmin yamsira, tamamen dogal yontemler
ile tatlandirilmig katkisiz ve butik trtnler de
mevcut.  Ayrica zeytin - agaciin o essiz
dokusunun yansitildigi el oymasi hediyelikler ve
zeytinyagi kullanilarak yapilmig el yapimi sabun-
lar1 da ditkkanimizda bulabilirsiniz. Belki de bu
yaziyr okudugunuzda bile sizler i¢in yeni trtn-

lerimiz raflarda yerini almig olacaktir.

Gelin, ilk defa tadacagimz 6zel lezzetleri birlikte

deneyimleyelim.

\

Konacik mahallesi,

Atatiirk Bulvari, Pamir Iy Merkezi
No: 114/B1 Bodrum Mugla
0252 363 87 48, 0532 463 06 69

zeytinlikbodrum@gmail.com
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Taratorlu Borulce

Tarator sosu i¢in sarmmsak ve cevizi havanda

ezin. Ardindan 3 dilim bayat ekmek icini ufala-
yin ezerek karigirmaya devam edin. Bu esnada
bir yandan zeytinyagi azar azar ekleyin.
Limonsuyu, sirke, tuzu da ilave edin.

Bériilcelerin her iki tarafindaki u¢ kisimlarim
koparip, varsa kart olan kilgiklarini temizleyin.
Kaynar su dolu bir tencerede, yumusaymncaya
kadar haglayin, buzlu suya alip soklaym. Béylece
renkleri  yemyesil kalacaktur. Hazirladigimiz
tarator sosunun yarisim borilcelerle birlikte
harmanlayin

Servis tabagina bortlceleri, tzerine de kalan
sosu yerlestirin. Son olarak sizma zeytinyagin da
gezdirip servis edin.

[J 500 gram taze bortlce

[ 3 dilim bayat ekmek ici

[J 2 limon suyu

[ 1 corba kagig sirke

[ 1 avug ceviz

[ 4 corba kagig1 sizma zeytinyagi
[J 2 dig sarimsak

[ 1 cay kagig: tuz

[] Uzeri igin ayrica sizma zeytinyagi

Bodrum’ un Gastronomi Mecmuas:



ZIN

\

Anadolu’nun Tad1 Tuzu:
Kardeg Mutfaklar

Anadolu topraklarma goglerle birlikte gelen

mutfak  kiltirleri  ylzyllardir = varliklarim
surdiirmeye devam etti. Halklarin lezzetleriyle
yogrulan mutfagimiz, bize zengin icerikli bilgi
mozaigl sundu. Gelen halklar, hem yerlestigi
cografyanin kendilerine verdigi tirtinleri kulland1
hem de kendi mutfagini, pisirme tekniklerini,
deneyimlerini o y6reninkiyle harmanladi.
Gelenlere gecenlere kucak agan Anadolu’da,
toprak ananin bereketiyle besledigi misafirleri
hi¢ bitmedi, kiminin adi Hititli, kiminin Urartu-
lu, Pontuslu, Bizansh, Sel¢uklu, Osmanl oldu.
Mutfagimiz, halklarin i¢ ice yagamasiyla olusan
paylasimci, cografya odakli, yerel triinlerle
zenginlesmig, bilgiyle isglenmis olaganiistii bir
kiltiir hazinesine doniistii. Farkli cografyalara,
kiltiirlere  karsm, smmirlart ortadan kaldiran
mutfaklarm kardegligi ise Slow Food Istanbul
Yagmur Boregimin esbagkanlart Ayfer Yavi ve
Raife Polat tarafindan kaleme alinan “Anado-
lw'nun Tadi Tuzu: Kardes Mutfaklar” kitabr ile

bir araya geldi.

Bodrum’>un G
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ayfer yavi ~ raife polat
anadolu’nun tad: tuzu

kardes

mutfaklar

Yagmur Boregi, her yil Anadolu’ya mubadele,
gd¢ ile gelen veya yiizlerce yildir bu topraklarda
yasayan halklarin yemeklerinin tadildigi, gog
hikayelerinin = dinlendigi bes yemek organi-
zasyonu gerceklestirdi. Bu acitk mutfak etkin-
liklerinde yemekler paylasildikga ve hep birlikte
afiyetle yendikce bellekler tazelendi, unutulanlar
hatirlandi. Bes yilin sonunda bir argiv olusturul-
du ve toplam 90 kisiden 136 yemek tarifi ve
anmnin yer aldigi bu kitap ortaya gkt. Oglak
Yaymnevi'nden cikan kitabi tim kitapcilardan
temin edebilirsiniz.

Keyifli okumalar.

Mecmuasi



