—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

RECEL VE MARMELATLAR

Tugrul Savkar

BUtln ciddi kaynaklar, regcel ve marmelatlarin kaynaginin Ortadogu oldugunu sdyler. Mutfak tarihgilerine gére bu
yiyecekler, ilk kez Haglilar tarafindan gérilmis ve bedenilmis. Avrupa ile Ortadogu arasinda gelip giden bu
insanlar regel ve marmelatin yapimini geldikleri yérelerin sakinlerinden 6grenmis ve dénuslerinde tarifleri birlikte
g6tirmasler. Avrupa, bdylece tanistigi bu recel ve marmelatlarn daha sonra diinyanin dért bir yanma tanitmis.
Ortadogu'nun regel ve marmelatlarin anavatani olusu, seker ve meyvenin ilk kez burada bir araya gelmesinden
olmali. Sekerin Cin ve Hindistan'la ilgisine ragmen Cinlilerin tathlardan pek hoglanmamasi ve Hintlilerin de
meyve-seker bilesimine ilgisiz kalmasi sonucu, bu kiltirlerde regele pek rastlanmaz. Bu durum, sekerin yolu
Uzerinde Uglnci durak olmasina ragmen Ortadogu'ya, regellerin ev sahibi olma unvanini kazandirmis.

Tatliyla pek ilgisi olmayan Uzakdogu'yu bir kenara birakirsak, bugln dinyanin her yerinde kahvalti sofralari ve
aksamustl caylari, asla recel ve marmelat olmadan disinUlemez. Hatta kural, bunlardan birkag tanesini bir
arada sunmaktir. Sofraya tek ¢esit recel veya marmelat ¢ikarmak ya yoksulluk ya da cimrilik veya gorguistizlik
olarak nitelenir.

Recel ve marmelatlarin Ortadogulu bir 6zelligi de, bunlann kahve ile ikramidir. Zengin Arap konaklarina yapilan
ziyaretlerde konuklara kahve ikram edilir edilmez, hemen ardindan bir giimas tepsi icinde cam veya kristal
bardaklara konmus birkag ¢esit recel, kiigik kasiklar ve bir bardak iginde su getirilir. Misafirler temiz kasiklarla
diledikleri regellerden alip yer ve kirlenen kagigi da su dolu bardagda birakirlar. Bu gelenek yakin zamana kadar
Izmir ve yoresinde de gdrulirdu.

Yalniz TUrkler'de degil, battin Ortadodu'da en makbul recel, gil recelidir. Azerilerin, "atan sogan, anan
sarmisak, sen haradan oldun gilmeseker" sdzU bunun hos bir géstergesi. Bizim deyisimizle gulbesekerin
yapimi, ilk basili Ttrk yemek kitabi Melcelit Tabbahinde sdyle anlatilir: "YUz dirhem ala gul varaginin temizlerini
ayirip beyaz yerlerini kesip hazir edeler.

Badehu (ondan sonra) damarli ve kii¢Uklerini yiz dirhem su ile bir tagim kaynatip siktikta hasil olan suyunu bes
yUz dirhem elenmis kellesekeriyle tencereye koyup eritdikte ayrnimis gul yapraklarini dahi atip kivama gelinceye
kaynatalar. Badehu kapakli billur k&selerde badettevzi hifz oluna (sonra dagitilip saklana). Lakin dikkat
lazimdir.”

Gulbesekerin kivami hakkinda yukaridaki tarif 6zel bir uyarida bulunmuyorsa da, eskiler bunun dider recellerden
¢ok daha koyu, yani kivamli oldugunu séylerler. Bir de yukaridaki tarifte yazarin lakin dikkat lazimdir s6ziinden
hangi tehlikeye karsi okuyucuyu uyardigi pek acik degil.

Buginki Turkge'ye Ascilarin Sigmagi diye gevirebilecedimiz Melcelt Tabbahin, ya da kisa adiyla Melce'de
yazar Mehmet Kamil, recel ve marmelatlarla ilgili bagka tarif vermez.

Bir baska eski kaynak, Asgibasi'nda, yazar Mahmut Nedim bin Tosun'un kitabina aldigi 315 tarif i¢cinde hi¢ recel
veya marmelat bulunmaz. Regel s6zi, kitapta sadece pisi adi venilen mayali hamurla yapilmig bir tatli ile bir
baska tatli olan lalanganm Uzerine dékilmek Gzere anilir.

BuyUk ihtimalle her iki yazar da, recel yapimini yemek kitabina uygun gérmemis olmalilar. Oysa her iki eser de,
profesyonellerden ¢ok ev kadinlarina ve yemek meraklilarina yonelik.

Hi¢ kimse recel ve marmelatlarin yapiminin zor oldugunu séyleyemez. Hatta birakin zor olmayi, bir recel veya
marmelat tarifini okuyan amatdr, bunlarin son derecede basit oldugunu distndr. Zorluk, regel ve marmelat
yapimindaki inceliklerin sayisiz olmasinda. Mesela biraz eksik veya fazla pisirme, regeli istenen kivamdan ve
tattan hemen uzaklastirir.

Recel yapiminda ilk dnemli nokta, meyve secimidir. Recel veya marmelat yapilacak meyvelerin ilk dzelligi
¢urlksuz olmalari. Bu is igin her zaman meyvelerin en iyileri segilir. Ancak bu, s6z konusu meyvelerin yenecek
kivamda olduklarini géstermez. Regellik meyveler genellikle olgunlagsma evresine gelmemis olanlardir, bir bagka
deyisle biraz hamdirlar. Glnk0 olgun meyveler piserken bicimlerini koruyamaz ve ¢ogu kez parcalanir. Bu
nedenle regel yapim mevsimi, her meyvenin turfanda zamanina rastlar. Yalniz bu kuralin bazi ayricaliklari var.
Armut, seftali, kayisi, ¢ilek gibi meyvelerde hafif bir hamlik aranirken, kiraz, vigne gibi meyvelerde neredeyse
olgunluk gerekir. Bunun nedeni, s6z konusu meyvelerin aramalarinin ancak olgunlastiginda istenen noktaya
gelmesi.

Profesyonel tatlicilar, regel yapiminda bakir kaplan tercih eder. Kaplarin kalayli olmamasi gerekir. Ancak, bugin
evlerde bakir tencere bulunmadigindan, énerilen pisirme kabi, genellikle paslanmaz celik tencereler. Bunlarin
dibinin kaim veya tercihen cift tabanli olmasi istenir. Amag, yiksek ateste recelin dibinin tutmamasidir.

Necip Usta, bunu biraz da sairane bir Uslupla, "Kasik regele daldirlip dikine yan havaya kaldirlir. Recel
tanecikleri tam kasigin ucunda toplanip inci taneleri gibi damla damla asadiya dismeye baslarsa, recel tam
kivaminda demektir" diyerek anlatir.

El altinda bulunmasi énerilen firca, daima islatiimis olarak, tencerenin kenarina yapisan seker tanelerini stpUrip
tencereye katmak icin kullanilir. Kevgir ise pisme sirasinda tencerenin tzerinde olusan kdpugun alinip baska bir
kaba aktariimasina yarar. Képik alinmazsa recgelin tadi bozulur. Képtdin busbitin alinip atiimamasinin nedeni,
bir slire sonra kdpugun altina ¢bken suyun stzdirulerek kaynayan regele ilave edilmesi i¢indir. Regelin
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pisiriimesi sirasinda karistirimasinda tahta kasik kullanilir ve dogal yapisi sayesinde, regelin tadinin
bozulmasina neden olmaz.

Regel yapiminda sekerin énemi biiylk. Genel kural, soyulup ayiklanmis net meyve miktari ile seker miktarinin
esit olmasi gerektigi yolunda. Ancak bunun yalniz bir genelleme oldugunu bir kere daha sdyleyelim. Ciink
meyveler ne kadar sulu olursa, seker miktari az da olsa o oranda artirilir. Meyvelerin susuz olmasi halinde, bir
Onceki duruma paralel olarak, seker miktarinin biraz azaltiimasi mimkin, hatta gereklidir. Ornegin klasik
tariflerde, kayisi regelinde 1 kg. kayisiya 1 kg. seker dnerilirken, mirdimerigi recelinde 1 kg. ¢ekirdegi alinmig
olgun mirdUmerigi igin 750 gr. sekerin yeterli olacagi belirtilir. EIma, ayva, armut gibi pektin dedigimiz ve bu
meyvelerin dzellikle cekirdeklerinde bulunan koyulastirici maddenin varligi halinde, seker miktari yine hafifce
dusurdldr.

Recel yapiminda genel gecer kural, eger su kullanilacaksa énce surubun kestirilmesi ve kdpugunin alinmasidir.
Genellikle 5 dakikalik bir kaynama siiresi surup igin yeterli sayilir. Sonra yikanmis, slizilmis, ayiklanmig ve
gerekiyorsa dogranmig meyve kaynamakta olan seker surubuna katilir. Regel kivam alincaya kadar pigirilir.
Ancak tam bu noktada, her meyvenin regelinin yapilamayacagini sdyleyelim. Ozellikle sulu meyveler, kural
olarak, aksamdan sekerle birlikte bir kaba konup kendi sularini birakmalari saglanir. Pismenin basinda,
meyve-seker karigsimi tencereye aktarilir ve harli ateste, tarif gerektiriyorsa, bir siire sonra orta 1sidaki ateste,
tahta kasikla ara sira karistirilarak, kivam alincaya kadar pisirilir.

Ev yapimi regellerde genellikle meyve, seker ve gerekiyorsa su ile yetinilir. Ancak profesyonel regel yapimcilari
bazi yardimci gida maddelerini ¢ok sik kullanir. Bunlarin en azindan ne ise yaradigi hakkinda bir fikir vermek
Uzere, kisa bir agiklama yapalim.

Regel yapiminda sik kullanilan maddelerin basinda glikoz gelir. Saf seker olan glikoz, regelin gabuk sogumasini,
dolayisiyla icindeki meyvelarin canli ve diri, regelin sulu kisminin ise parlak bir renk almasini saglar. Genellikle 1
kg. ayiklanmig net meyve i¢in 100 gram glikoz kullaniimasi énerilir.

Recelin dayaniklihgini artirmak igin regel yapimcilar sasmaz bir bicimde limontuzu ve asit tartarike bagvururlar.
Ev yapimi recellerde istenirse 1 kg. recele 2-3 gr. arasinda limontuzu eklenebilir. Bu gercekten de recelin
OmrinG uzatir.

Bazi profesyonel recel yapimcilari, pisme siresini kisaltmak ve meyveleri biraz daha dogal renkleriyle
saklayabilmek ve ekstra kivam saglayabilmek igin, recel ve marmelatlara yapim sirasinda pektin eklerler. Evde
yaplilan recellerde ise buna gerek yoktur.

Meyvelerin pisme sirasinda dagilmamasi ve ¢ok parlak bir gérinim almasi igin bazi regellerin yapimi sirasinda
kireckaymagi kullanilir. Bunun i¢in agirlik olarak 1 8lgt sénmemis kirece 4 dl¢i su konarak kireg sondurdlir.
Kire¢ karistirlarak kabin iginde tamamen eritilir. 5-6 saat sonra, kabin Gzerinde berrak bir su olusur.
Kireckaymag! adi verilen bu su alinarak bagka bir kaba aktarilir. Dipte kalmig kire¢ varsa, ki olur, tekrar
sulandirilarak iglem kireg bitinceye kadar tekrarlanir. Kireckaymaklari ayri bir kapta kullanilmak Gzere bir kenara
kaldirilir.

Kireckaymagma yatiralacak meyveler bir kaba konur. Ustlerini értecek kadar kire¢ kaymagi ilave edilir. Yaklasik
5 saat kadar meyveler burada bekletilir. Sonra, alinarak en az 4-5 defa bol suyla yikanir ve stizdir(ldr.
Kireckaymagmda bekletilerek receli yapilan meyveler arasinda en ¢ok cilek, kayisi, kabak, domates, patlican ve
karpuz kabugu dikkat ceker.

Recel yukarida anlatilan bigimde pisirilirken kavanozlar da bir kenarda hazir tutulmali. Recel konacak
kavanozlarin tercihen sterilize edilmis olmasi istenir. Bu islem diduklG tencerede yapilabilir. Hi¢c olmazsa
kavanozlar kaynar suda bekletilmeli ve temiz bir havlu Uzerine ters cevrilerek bir kenarda saklanmalidir. Regel
konacak kavanozlar asla silinmez. Kavanoz kendi kendine kurumaya terk edilir.

Bazi recel yapimcilari, receli sicakken kavanozlara koyar, bazilari ise iinmasini bekler. Burada tercih receli
yapana birakiimakla birlikte kli¢cUk bir uyariya kulak vermekte yarar var: Recgelin sicak olarak kavanoza
bosaltiimasi halinde, taneler dibe ¢éker. Bu da hos bir gériinim olusturmaz. Marmelatlar i¢in bdyle bir sorun
yoktur. Ancak, tercih ne olursa olsun, her iki halde de, regelin kavanozu tam olarak doldurmasi gerekir. Béylece
kapakla arasinda hava kalmayacagindan oksidasyon énlenmis olur. Bunu desteklemek icin regelin veya
marmelatm Uzerine bir yagh kagit ya da mutfak streci konmalidir. Sonra kapak sikica kapatilir.

Bltun bunlarin étesinde, uzmanlar recel veya marmelat kavanozlarinin tiketime uygun olarak, ki¢ik boyda
segilmesini 6nerirler. Glnk( kavanoz bir kez agildiktan sonra, havayla temastan 6tlrd, regel 6zglin tadini zaman
icinde yitirmeye baglar.

Son olarak, Giiney Amerika'da bilinen ve sevilen ve dliinyanin biricik meyvesiz regeli olan, vanilya veya targinla
lezzetlendirilmis sttin agir agir kaynatilarak koyulastiriimasiyla yapilan sut regeli "dulce de leche"yi anarak
receller ve marmelatlar konusunu noktalayalim.
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