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YEMEK KITAPLARI

Tugrul Savkar

Yemek diinyasinda ayrintili ve 6Igull tarifler vermek, sanildigi kadar eski bir gelenek degil. Bitlin zenaatkérlar
gibi ascilar da, ytzyillar boyunca meslekleriyle ilgili kimi bilgileri sir olarak saklamakta oldukga titiz davranmiglar.
Aslinda, okuma yazmanin iyice dar bir grupla sinirli oldugu c¢aglarda, yemek ustalarinin bilgilerini yaziya
dékmeleri pek s6z konusu olmamis. Sirlar, ustalardan kalfalara, onlardan da ciraklara aktarilarak kusaktan
kusaga iletilmig. Bazen de, bir ustanin 6limuyle birlikte sirlari da sonsuza kadar yok olmus.

Ortagagin sonuna kadar yazilan belli sayidaki yemek kitabinin gergek yayincilari, zengin yemek meraklilari
olmustur. Bunlar, o giizel yemeklerin keyfini bir Smir boyu yagayabilmek igin, agcilar yemek tariflerini yazmaya
zorlamiglar. Bazen de bir Glkenin gelenek yaratma hevesinden kaynaklanmig tarif yazimi. Ornegin, Avrupa'nin ilk
ulus devletlerinden birini yaratmaya kararl Fransiz krallari, ulusal Fransiz mutfagini yaratmay distindiklerinde,
sarayin seflerini yemek kitaplari yazmakla gorevlendirmigler. Sonra da bu kitaplari tGlkenin dért bir yanma
gbndermigler.

Bu evrimin dyle sancisiz ve kusursuz bir bigcimde olmadigini, mutfak tarihi bize gésteriyor. Uzunca bir slre,
neredeyse yirminci ylzyilin basina kadar, yazilan yemek kitaplarinin gogunda, yemegin yapimi, tarifleri, daha
¢cok profesyonellere ydnelik kalmis. Kisa ve 6z agiklamalarla, isi zaten iyi bilenlerin anlayabilecegi bir anlatim
kullanilmig. Giraklik ve kalfalik ddneminde 6grenilmesi zorunlu olan ve dolayisiyla her ustanin bildidi varsayilan
pisirme tekniklerinin ayrintilarina bu tariflerde giriimemis. Metinlerde teknik deyimler israrla korunmus. Sanki
meslekten olmayanlar anlamasin diye yazilmig bu yemek tarifleri.

Bu kitaplarda buginin insanina garip gérinecek uygulamalarin basinda, kullanilacak malzemenin yalnizca
adinin anilmasi, miktarinin ise séylenmeyisi gelir. Hatta cogu zaman malzeme, ayri bir liste halinde bile
sunulmaz. Metin iginde yeri geldikge anilir, o kadar. )

Bir bagka uygulama da, bazi kérinang¢larm israrla savunulmasi. Ornegin, as¢ilar mutfakta kullanilan yumurtalarin
kabuklarinin iyice ezilmesi gerektigini, yoksa, ugursuzluk getirecegini sGylemisler. Daha ilginci, bitiin Avrupa'da
bu yaygin bir kdrinang olarak kabul gérmis. Buguntin mutfak tarihgileri, bu inanci ustanin yemekte kag yumurta
kullandiginin baskasi tarafindan anlagiimasini istememesine bagliyor. Belki de bu géruslerinde haklilar!

Kitabin toplumun genis kesimlerine ulagmasi, insanlarin evlerinde daha gizel ve ilging yemekler yapmaya
duyduklari istek, yiyeceklerin ve mutfak aletlerinin orta sinif i¢in kolay elde edilir olmasi, yemek kitaplarinin bu
yazgisini degistirmis Bdylece profesyonel yemek kitaplarindan ev kadinina yénelik olanlara gegilmis.

Ev kadinlarina ya da yemege merakli olanlara yonelik kitaplarin ilk 6zelligi, malzemelerin miktarlarinin agik segik
yazilmalaridir. Ikinci 6zellik ise, agiklamalarin herkesin anlayacagi bir dille yapilmasi, iki 6zellik de, bir yemek
kitabinin bagarisi icin "vazgegilmez éngart sayilir.

Tarif verenlerin tatlicilik ve pastacilik anlayiglari, adiz tatlari, deneyimleri, ustalarindan bize aktarmaya calistiklari
gelenek, bu tariflerde belirleyici rol oynuyor. Her yigidin bir yogurt yeyisi oldugu gibi, her tatlici ve pastacinin da
bir tatli ve pasta yapma usuli vardir. llk bakigta birbirinin ayni gibi gériinen bir tatlinin birden fazla tarifi olmasini
buna baglayabiliriz. En basit tatllarda bile bu cesitlilik gériltr. Yalniz bizde degil, diinyanin her yerinde.

Garip gértnen bu cesitlilik, aslinda bir zenginligin majdecisi, insanoglunun yaratici gict, bu zenginligin en
blylk destekgisi. E§er gelenege takilip kalsaydik, binlerce yil hep ayni yemekleri, ayni tatlilar yer dururduk, iyi
ki 6yle olmamis. Bizim alanimizda tatli tariflerinin blyUk bir cesitlilik gdstermesi, temel bazi tariflerin yoklugu
anlamina gelmiyor. Gesitlilik, her zaman temel tariflerin Gzerine kurulmustur.

Ornek olarak hamurlari ele alalim. Pastacilikta kullanilan hamurlar yGzyillardir bilinir ve yapilagelir. Profiterollerin
esasini olugturan su hamuru; tart hamuru, pat brize ve pat siikre; Cenovalilar'dan galat pastalarin
vazgecilemeyen jenuazi veya bizde daha yerlesik ispanyolca kékenli pandispanyasi, yani Ispanyol ekmegi;
pastacilik kadar yemeklerde de kullanilan, Tirkce'ye "bin yaprak" diye cevirebilecegimiz o siirsel adli milfdy,
ylzyillardir hep ayni hamurlardir.

Ustelik hamur isi sayilan temel tarifler bunlarla da sinirli degil. Baba tatlisinin hamuru da bir temel tarif sayilir.
Kayganalar da bir ¢esit sulu hamurla yapilir ve kaygana tipi battin tatllarda kullanilan bu sulu hamurun tarifi
aynidir. Tatlci ustalan bunlarin Gzerini degisik kremalarla, meyvelerle ve baska stisleme malzemeleriyle
kaplayip kendi pastalarini, tartlarini, tathlarini yaparlar.

Temel tarifler, yalniz hamurlari icermez. Bazi kremalar da klasik tatlicilik kitaplarinda temel tarifler iginde yer alir.
Hem sos olarak kullanilan hem de bazen baska amaglarla tatllarda yer alan Ingiliz kremasi, bunun iyi bir
Ornegini olusturur. Krem muslin bir bagka temel kremadir. Krem Saint-Honore de éyle. Bu son ikisi profesyonel
pastacilikta ustalar tarafindan bilinen ve daha az kullanilan tarifler.

Oysa, Turkge'ye pastaci kremasi olarak ¢evirebilecegimiz krem patisyer, ev kadinlarinin da sik yaptig
kremlerden biri. Yine klasik bir temel tarif, bir tir tereyagll krema olan ve adini da bu 6zelliginden alan kremobér,
yalniz profesyonellerin degil, pastaciliya merak salmis amatérlerin de bildidi bir bagka tarif olarak gbze ¢arpar.
Soslar icinde ise pastacilikta en yaygin kullanilan kayisi sosu bagi ¢geker. Bunu en az onun kadar sik kullanilan
cikolata sosu izler. Amatdrlerce daha az bilinen vanilya sosu restoranlarin standart regeteleri arasinda gorulUr.
Melba sos ise Bati'da ¢ok yaygin olan bir bagka temel tariftir.

Temel tarifler bunlarla da bitmez. Fondanlar, bir tir kaplama malzemesi olan glazir'ler ve yoruma bagl olarak
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acibadem kurabiyesinden badem ezmesine kadar daha bircok tarif de temel tarifler arasinda sayilir.

Tath Kitap profesyonel pastacilar ve tatlicilar icin hazirlanmadigindan, bu bélimde klasik temel tariflerin
tOmUnun bulunmasi disunllmedi. Zaten ilerdeki bdlimlerde yer alan tariflerin gogunda her usta kendi tatlisini
veya pastasini anlatirken temel tariflerle ilgili yorumunu da tarifine ekledi. Yine de tatliya ve pastaya merakli
amatdrlerin yararlanabilecegdi butin temel tarifler bu bdlimde anlatildi. Bélimde tarifler klasik regetelerden yola
¢ikilarak hazirlandl. )

Bu arada yeri gelmisken kiicik bir hatirlatma yapalim. Ozellikle pastacilik ve genel olarak tatlicilikta élcllerle
oynamaya gelmez. Ancak bir tatli veya pastayi defalarca yaptiktan ve onunla nerdeyse bir dostluk ve yakinlik
kurduktan sonra, él¢tlerde ufak tefek degisiklikler yapilabilir. Temel tariflerde bu durum daha da 6nem kazanir.
O ylizden, hassas davranmak isteyenlerin agirlik él¢Ulerini kullanmalarini 6zellikle 6neririm. Bardak ve kasik gibi
hacim oél¢uleri ne de olsa bazi yuvarlamalari igerir ve genellikle yaklasik dlgtler verir. Bardak ve kasiklarin da
bildiklerimizden farkl, Anglo-Sakson kdkenli standart birer 6lgi oldugunu, bu vesileyle bir kez daha hatirlatalim.
Sozgelimi, bizim evlerimizde kullandigimiz rasgele bir su bardagi genellikle 200 mililitrenin altinda bir hacme
sahipken, bu kitapta kullanilan standart bardak 250 mililitredir. Yani bir litrenin dértte biridir.

Ote yandan bu tariflerin cogunun un, tereyagi, yumurta, seker gibi temel maddeler icerdigini hatirlatmak isterim.
Bunlarin higbiri standart sanayi Grint degil. Unun 6zlUsi ile 6zstizl elbette farkli. Kimi unun randimani yiksek,
kimininki digutktdr. Bu 6zellik un paketlerinin Gzerinde ne yazik ki yazmaz. Ancak igin ehli bir usta, unu eline
aldiginda yaklasik bir fikir edinebilir. Tereyaginin halisi ile halis olmayani, suyu az veya ¢ok olani vardir. Standart
yumurta 60 gram olmakla birlikte piyasada bunun ¢ok altinda agirlikta yumurtalar da satiliyor. Belki bu Griinler
icinde, standarta en yakin olani seker. Ama baklavaci ustalarina sorarsaniz, onlar da her fabrikanin sekerinin
ayni 6zellikleri tagsimadigini israrla iddia ederler.

Sonug olarak, temel tariflerde ve digerlerinde, dlgliye siki siki uymanizi ilke olarak belirtmekle birlikte, elinizdeki
malzemenin, tarifi veren ustanin kullandigi temel malzemelerden ufak tefek farki olabilecegni de sdylemeliyiz, O
ylzden sabirla birkac deneme daha yapmaniz gerekebilir. Akil, sagduyu ve sabir, harika tatlilar ve pastalar
yapmanizda size yol gdsterecektir. Atalarimizin dedigi gibi, sabirla koruk bile helva olurmusg!
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