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ISKANDINAV VE RUS MUTFAKLARINA OZGU
YIYECEKLER VE OZELLIKLERI

Deniz Uriinleri: iskandinav (lkelerinde deniz tirinleri oldukga zengindir. Ozellikle "ringa" ve "som" baliklar! ticari
olarak da dnemlidir. Si§ denizlerinde blylk "ringa" surlleri dolagsmaktadir.

Fastelavnsboller: iskandinavya&apos;nin karnavall Fastelan sirasinda geleneksel olarak Apakurya ¢érekleri
yenilir. Gorekler ¢irpiimis krema veya badem ezmesi ile doldurulup sislenir. Danimarka&apos;nin /Arg
adasi&apos;nda ise ¢ocuklarin sabahin besinde kalkip yiyecekleri bltiin "fastelavnsboller'ler hakkinda sarkilar
sOylemesi gelenegi vardir.

Baliklar: Deniz kiyisinin simgesi olan Danimarka, diinya balik tiketiminde ilk siralarda yer almaktadir.

Danish: Birgok tlkede "danish" olarak bilinen bu tnli hamur igine Danimarka&apos;da "Vienna ekmegi”,
"Wienerbrad" denir ve her adim baginda farkli gesitleriyle bulunur. iginde regel veya marmelat bulunan, kabank
bir tlr corektir.

Kransekage (D): Bir ¢esit halka pasta olan bu ¢érek firnlanmis badem ezmesi halkalarinin biyutkten kiigige,
koni bigiminde dizilmesiyle yapilir. Bayraklardan krakerlere kadar turld tirli malzemeyle suslenen pasta, Noel,
digun ve vaftiz ginlerinde yenilir.

Smerrebred (D): Tereyadh ekmek anlamina gelen "smerrebred” Kopenhag&apos;in tnll agik sandviglerine
verilen isimdir. Bu sandvig icin genelde Danimarka&apos;ya 6zgu olan koyu kahverengi, mayali hamurdan
yapilma ¢avdar ekmegi kullanilir. Uzerine ince bir kat tereyadi strilir. Bu temelin tizerine ge§|tll malzemeler
koyularak istah agici bir sekle dénustlrilUr. Populer versiyonlarindan birisi, ekmegin tzerine ciger ezmesi
sUrllerek, salatalik tursusu, pastirma ve giizel kokulu kizarmig mantarla servis edilenidir. Acik sandvicler elle
degil catal ve bigakla yenilir.

Dansk kylling (D): Salatalikli ve 1sginli pilictir.

Danablu (D): Danish Blue Cheese olarak ta bilinen kuvvetli aromali, mavi damarli peynirdir). Bu yar yumusak,
kabuklu kremsi peynir, tekerlek veya blok seklinde paketlenir. Tam yagli inek siitii ve homojenize krema
kullanilarak yapilan bu peynir %25-30 yag icerir. Sekiz ila on iki ay olgunlastirildiktan sonra satilir.

Ekmek (i): En cok kahvaltida tiiketilir. Ekmekler tamamen Isvec&apos;e 6zgli kepekli rafine edilmemis undan
yapilir. Gok ince ve kurudur. Kurumasini saglamak igin ekmek firinda iki kere pigirilir.

Patates (i): 16. ylizyllda Avrupa&apos;ya gelen patates 18. yiizyllda isve¢ Mutfagina girmistir ve iki yiiz yilda
Onemli bir besin maddesi haline gelmistir.

Dolma (i): isveg Mutfaginda énemli bir yeri olan dolma Tirk Mutfaginin bu kltiire bir etkisidir. Yaklasik 250 yil
once Ruslarla yaptigi bir savag sirasinda Osmanlilara siginan isveg krall, askerleriyle tam beg yil Osmanli
topraklarinda yasamistir. Bu sure igerisinde Tirk yemek aligkanliklari edinen kral tilkesine dondiikten sonra da
buna devam ettigi icin dolma isve¢ Mutfagina yerlesmistir. Ancak Isveg&apos te UzOm baglar olmadid igin
onlar dolmayi lahanadan yapip Tirk dolmasindan (sarmasindan) haylice iri yapmaktadirlar.

Danimarka hamur islerinin kékeni, firinci ustalarinin 1800&apos;lU yillarin ortalarinda yaptigi bir grev sirasinda,
firin sahiplerinin hafif tereyagli hamur tariflerini de yanlarinda getiren Viyanali sefleri ise almasina dayaniyor.
Sonucta Danimarkali firincilar islerine geri déntyorlar ancak Viyana tariflerini kullanmay strdurutyorlar ve
bdylece "Wienerbrgd" denilen Danimarka hamur igleri dogmus oluyor.

(Dyrleegens Natmad) olarak adlandirilan agik sandivicin en altina ciger ezmesi koyulur; Gzerine konserve sigir
eti, etli jole ve sogan yerlestirilir.

Vikingler tarafindan kesfedildigine inanilan ve kéta bir Gni olan "Lutefisk”, kimilerince énemli bir gastronomik
meydan okumadir.

Balik (F): Taze baliklar olduk¢a fazladir. Beyaz balik, turna, yilan balidi, gimus alabalik, levrek, Baltik ringasi ve
benzeri baliklar yilin farkli dénemlerinde tiketilirler.

Beyaz balk yumurtasi (F): Finliler beyaz baligin ve alabaligin yumurtasinin havyar gibi oldugunu séylerler ve
havyardan daha lezzetli olduguna inanirlar.

Somon (F): Berrak suda yetisip parlak pembe renkte olan Teno somonunun tadi egsizdir. Hafifce tuzlanmigi en
glzeli olur. Ancak pisirildigi veya fime edildigi zaman da nefistir.

Av hayvanlari (F): Tavsan, beyaz kuyruklu geyik ve ren geyigi en 6nemli av hayvanlaridir.

Patates (F): Temmuz basinda aldante (dise dokunur sekilde pismis) pisirilmig, taze tereyagi ve bir dilim Baltik
ringasi ile yedikleri patates sebzelerin en baginda yer almaktadir.

Yaban bégdrtlenleri ve cilekler (F): Finlandiya&apos;nin yaban bégurtlenleri de essizdir. Bunlar parlak yaz
glnesi ve uzun sdren gin 1siIginda olgunlasirlar. "Rubus Arcticus", yani "Arktik bégdrtleni”, ¢ renkli kug tGzimleri
ve ahududu bunlarin bazilaridir. Vahsi olarak yetisen gilekler de oldukga lezzetlidir.

Mantarlar (F): Eyldl, Ekim, Haziran, Temmuz ve Agustos aylarinda dogada bol miktarda bulunan mantarlar
tiketilmektedir.

Lutefisk (N): TUrkge karsih@i klli balik olan "lutefisk”, morina baligindan yapilir. Bunun i¢in balik agik havada
kurutulur. Hus agacinin kil suyunda bekletilir. Ardindan suda bekletilerek arindirilir. Balik seffaflasip pelte
kivamina gelene kadar pisirilir. Piserken dagiimamasina dikkat edilir. Bir bagka alternatif ise firinda tereyaginda
pisirmektir. Beyaz sos, haglanmig patates ve taneli hardal ile birlikte tiketilir.

Rakfisk (N): Norve¢ Mutfagi&apos;ndan bir ¢esit balik yemegidir. Alabalik tuzlanir ve iki ti¢ ay hatta bir yil
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boyunca fermente edilir. Akabinde pisirmeden yenilir.

Flatbred (N): Salamura etler veya gorba ile yenilen geleneksel bir Norveg ekmegidir. Gegmiste Norvegli goban
ve koylulerin baslica yemegi idi. Ana bilesenleri arpa unu, tuz ve sudur.

Masbramlefse (N): Norvec&apos;in Salten Bolgesi&apos;nin geleneksel bir yemegidir. Katlanmig
Flatored&apos;iin arasina sirilmus Geitost ve sit karigimi bir sostan olusur.

Sodd (N): Iginde koyun eti bulunan geleneksel bir Norveg corbasidir. Genellikle icine patates veya havug gibi
sebzeler de katilir. "Sodd" ayrica Norveg¢&apos;in orta bolgelerindeki senliklerin bir parcasidir.

Krumkake (N): Diger adiyla "Krum kaka" bir ¢esit Norve¢ waffledir. Un, tereyadi, yumurta, seker ve kremadan
yapilir.

Ordovr tabagi (R): Rus Mutfagi&apos;nin diinyaca Unli yemeklerinden birisi "zakuski"dir. Ruslar&apos;in meze
olarak adlandirdiklar bu tabak aslinda ¢esitli soguk ve sicak yemeklerinden olusmaktadir. Rus geleneklerine
gore en az g dort gesit iceren "zakuski", tepsi igerisinde masa ortasina konan zengin bir ord6vr tabagidir.
Icinde fime somon ya da mersinbalidi, s6gus et, haslama deniz Grlnleri, cesitli salatalar, soslu patates,
domates, biber, patlican ve enginar dolmalari, yumurta, havyar ve gesitli kizartmalar yer almaktadir.

Corbalar (R): Rus Mutfagi&apos;nda corbalar 6nemlidir ve icerikleri oldukca zengindir. Baliktan sebzeye ve ete
kadar degisik besinleri iceren corbalar tamamiyle bir 6giin olarak da kullanilabilmektedir. Cesitli sebzelerin yani
sira et ya da balikla hazirlanan "ucha ¢orbas!" defne yapragi, karabiber, maydanoz, yabani rezene gibi aromatik
ilavelerle zenginlestiriimektedir. Artik diinya genelinde oldukga taninmig olan "borsc" ve "shtci" balik ve etin yani
sira pancar, lahana ve patates ile hazirlanmaktadir. "Rassolnik" ¢orbasinin 6zelligi salamura salatalikla
hazirlanmasidir. "Soljanka" gorbasi ise mantar veya balikla hazirlanmaktadir ve aci sevenlerin begendigi bir
corbadir. "Okroska" balik ve etle zenginlestilmis soguk bir corbadir. Bir diger soguk corba ise ispanakla
hazirlanan "botwina"dir.

Sebzeler (R): Rus Mutfaginin en ¢ok kullanilan sebzeleri; lahana, pancar, turp, patates, fasulye, mantar, sogan
ve salataliktir. Dondurucu iklim nedeniyle Rusya meyve ve sebze agisindan zengin degildir. Ancak diger
bdlgelere gdre ihman olan bélgelerde patlican, kabak, biber ve domates yetistiriimektedir.

Et (R): Antik donemlerde Rus sofralarinda dana ve sigir etleri nadir gérilirdi. Glnki bu hayvanlardan tarim igin
faydalaniliyordu. Gunimiizde ise Rus Mutfaginda haslama, 1zgara ve kizartma seklinde etler oldukga revagtadir.
En cok da sinirlar étesinde popller olan, et ve mantarla hazirlanan bir yemek olan "beef stroganoff"
hazirlanmaktadir. Odun sobasinda pisirilen dil, yirek, bobrek ve karaciger gibi sakatatlar ise eskiden beri
tiketilmektedir. Rus halkinin et tercihleri cografi yapiya gére degisebilmektedir. Ornegin Ukrayna civarinda
Ordek eti, Asya bdlgesinde ise at, kegi ve inek eti tercih edilmektedir. Sibirya civarinda ise ayi ve geyik eti
yenilmektedir. Tavuk ise Ulkenin tamaminda geleneksel olarak tiketilmektedir. Her bdlgenin ortak dzelligi ise et
yemeklerinin elma, tuzlu mantar ve ham orman yemigleri ile yenmesidir.

"Borsc" ve "shtci" gorbalarinin ortak 6zelligi her ikisininde "smetana" denilen eksi krema ile sunulmasidir.

Balik (R): Gerek tatll gerekse tuzlu su baliklari agisindan ¢ok zengin olan Rus Mutfagi&apos;nda bu besinler
cesitli tekniklerle hazirlanmaktadir. Haglama, 1zgara veya kizartiimig baliklar degisik soslarla sunulmaktadir (Isik,
2007: s.3).

Hayvar (R): Rus Mutfagi denilince akla ilk gelenler arasinda havyar yer almaktadir. Havyar, disi mersinbaliginin
déllenmis yumurtalarindan elde edilmektedir. Mersinbaliginin bilinen 20 cinsinden sadece besi tlkenin
kuzeyindeki soguk denizlerde yagsamaktadir. Dlnya havyar pazarinin ytizde doksani bu baligin tg¢ cinsinden
(Beluga, Osiotr ve Sevryuga gibi) elde edilmektedir. En pahali taze Rus havyari "Beluga", nadir bulunan degerli
bir tirdlr. Adini nesli tikenmekte olan en biiylk ve en vahsi mersinbaligindan almakta-dir. "Osiotr" havyari,
parlak gri renkte findik tadi ile taninmaktadir. Adi orta blyUklikteki mersinbaligindan gelmektedir. "Sevryuga"
klcuk taneli ve gri renkli bir havyardir. Hafif keskin bir tadi vardir. Adini en kiicik mersinbaligindan almaktadir.
Somon baligi yumurtalarindan elde edilen kiigiik ve turuncu renkli havyara kirmizi havyar denilmektedir.

Tatllar (R): Her ne kadar Rus Mutfaginin 6zellikleri arasinda tatlilar pek yer almasa da degisik meyvelerle
hazirlanip gdsterisgli bir sekilde sunulan gesitler mevcuttur. Orman meyveleri, konserve meyveler, meyve
sekerlemeleri ve bal genelde tatllarin bas malzemelerini olusturmaktadir. "Risel ve kompot" komposto meyve,
jole ve peynirle hazirlanmaktadir. "Pasha ve kulic" Ortodoks Ruslar&apos;in Paskalya Bayrami&apos;ndaki
geleneksel tatllari olarak taninmaktadir. "Pasha" meyve sekerlemeleriyle stslenmis piramit seklinde bir
pastadir. "Kulic" ise Uzeri kremayla kaplanmig blyUk bir ekmek seklinde kekdir. "Pudin” bir ¢esit pudingdir.
"Varenk" ¢ilek, visne ya da recel iceren hamur tatlisidir.
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