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ITALYA BOLGELERININ BESIN URUNLERI VE
OZELLIKLERI

Anadolu Universitesi Agikégretim Fakiiltesi

Araplar, Avusturyalilar, Fransiz, Yunan, ispanyollar ve diger yabancilar italyan yarimadasini egemenlikleri altina
aldiginda dillerini, malzemelerini ve pisirme geleneklerini de aktarmiglardir. Yani italyan Mutfagi&apos;nin
isvicre Avusturya gegmisi yerli ve yabanci malzemelerin et-Slovenya kilesimine ve ortak pisirme yontemlerinin
uyarlanmasina dayanmaktadir. Her ne kadar italyan Mutfagi bagka milletlerin asimilasyonu sonucu olugsa da,
ITALYA Fransiz Mutfagi gibi giinimtzde Gnli olan Adriyatik Denizi bir mutfagi da etkilemistir. Bu olay 1533
yilinda italyan Catherine de Medici Fransiz Sardunya II. Henry ile evlendiginde, yaninda italyan asgilarini ve
Floransa&apos;ya 6zgl yemek tariflerini getirmesiyle gerceklesmistir. Ayrica Sicilya ascilarin getirdigi mutfak
malzemeleri ve sofra takimlarinin da heniiz Fransizlarca bilinmedigi g6z 6niine alindiinda gergekten de italyan
mutfak kultirindn Fransa&apos;ya katkisi blyik olmustur.

Domates italyan Mutfagi&apos;nin olmazsa olmazlari arasindadir. Bunun yaninda zeytinyag Ulkenin giiney
bolgesinde her yemekte kullanilan bir hammaddedir. Ulkenin kuzey bdlgesinde ise genellikle yemeklerde kati
yaglar kullaniimaktadir. Makarna tlkenin giineyinde yumurtasiz hamurdan boru seklinde yapilirken, Glkenin
kuzeyinde yumurta ile zenginlestirilmis kurdele seklinde yapiimaktadir. Ulkenin gliney bolgeS| kuzey bdlgesine
oranla sarimsak ve baharatlar daha sik kullanmaktadir. Yemekten énce olarak bilinen “antipasto” ltalyan yemek
kaltirinde 6nemli bir yere sahiptir. Antipasto, islenmis et, terbiye edilmis sebze, zeytin ve peynir ¢esitleri ile
sunulmaktadir.

italya&apos;da her bélgenin 6ne ¢iktigi kendine 6zgii yiyecekleri vardir. Bu durumu érneklerle agiklamak
gerekirse; Kuzey Italya&apos da bulunan Modena sehri balzamik sirkesi ile Gnltddr. Farkl yogunluk
seviyelerindeki kaynatiimig Gzim suyu (geleneksel olarak yerel Trebbiano ya da Lambrusco GzUmleri
kullanilmaktadir) ardig, kiraz, mese ve kestane gibi agaclardan yapilan figilarda bekletiimektedir. Burada
Uzumden koyu renkli, yagli, tatli-eksi balzemik sirke elde edilene kadar minimum 12 yil beklenmektedir. Bu
sirkeye Aceto Balsanico Tradizionale di Modena adi verilmektedir. Extravecchio adi verilenler ise 25 yil
bekletiimektedir.

Italya 20 bolgeye ayrilmistir. Bunlardan sekizi Kuzey Italya&apos;da bulunur. Bu bélgeler (Emilia Romagna,
Friuli Venezia Giulia, Liguria, Lombardy, Piedmont, Trentino-South Tyrol, Asota Valley, Veneto) italya&apos;nin
yasam standardi bakimindan en yiksek ve beslenme aliskanligi bakimindan da en ¢ok ¢eside sahiptir.
Makarnaya karsilik bu bolgede daha ¢ok “risotto” ve “polenta” tiiketilir.

Merkezi Italya&apos;da farkli yemek kiiltlir(ine sahip alti bélgede yer almaktadir (Abruzzo, La-italyan Mutfag
tim diinyada tium, Marches, Molise, Tuscany, Umbria). Bu bélgede domates kullanimi oldukg¢a yaygindir. bu
mutfakla 6zdeslesmis durumdadir. Tabii ki sadece bu

Kavurmalar, yahniler, 1izgaralar ve av etleri bolgenin dnemli yemekleri arasindadir. Bu bolgelerde spagetti
bolgeye has kegi peyniri ile sunulmaktadir. Baharatlar bolge mutfaginin olmazsa Mutfagi&apos;nda
zeytinyaginda pisirilen yemekler agirlikli olarak olmazlari arasindadir. Giiney italya ise dért bélgeden
olusmaktadir. géze ¢arpmaktadir. Genel olarak; Bunlar Basilicate, Campania, Calabri ve Apulia&apos;dir. Bu
bolge bir bakima sebzeler bolgesidir. deniz Grinleri, sebze, et yemekleri ve hamur igleri 6n plandadir. Domates,
biber, fasulye ve patates 1500&apos;li yillarda Amenka&apos dan getirilmistir. Giiney italya&apos;nin
Gorgonzola, Ricotta Parmesan peynirleri Ginlldir. Makarnanin en biyik cekiciligi kullanilan yabani ot ve
baharatlardan; 6zellikle de sarimsak ve kirmizibir yas ve kuru olmak tzere pek ¢ok berden olusmaktadir.
italya&apos;nin ilk makarnasi da bu bolgede Uretilmistir.

Napolitan ve Margarita pizzalar da bu bélgenin diinya ¢capinda tine kavusmis pizzalarndir.

Kuzey Italya Balzamik sirke Yapiminda geleneksel olarak yerel Trebbiano ya da Lambrusco tiziimleri
kullanilmaktadir. Minimum 12 yil figilar i¢erisinde bekletilerek Uretiimektedir. Modena sehri bu sirke ile Gnludir.
Dogu Sicilya Arancia rossa DUnyanin en iyi glibresi sayilan, Etna Yanardaginin klllerinde yetisen, koyu kirmizi
renge ve ahududu tadina sahip “kan portakali” dir. Normallerden daha fazla C vitaminine sahiptir.

Toskano Crostini kanepeleri Diger sehirlere nazaran daha yoksul olan bu bdlgede kuru ekmegin dahi israf
edilmemesinden ortaya ¢ikan mantikla “Crostini kanepeleri” Uretilmistir.

Venedik Carpaccio Gok ince dilimlenen, hardal sosu veya yag ve limon suyu ile servis edilen ¢ig sigir filetosu
olan “Carpaccio”ile taninmaktadir.

Sicilya Sicilya Peynirleri Baharatli bir tada sahip olabilmesi icin kremasinin karabibere yatirldidi, keskin ve
putarll bir tr peynir olan“Pepato”, marya sutlinden yapilan, rendeleme icin uygun, sert bir peynir
olan“Calcagno”ve acik sari renkli, marya sutiinden yapilmis, keskin tada sahip® Canestrato” peynirleridir.
Lombardia ve Piemonte Gorgonzola peyniri Yagli inek sttiinden yapilan, plrizlG kirmizimsi kabuga ve
mavi-yesil renkte kif damarlarina sahip, rokfordan daha az turlu bir peynir tirtddr.

Parma ve Reggio Parmesan peyniri Adini yapildigi bélge olan Parmigiano Reggiano&apos;dan alan; genis,
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bodur, silindirik sekilde, altin sarisi kabuklu, lezzetli bir tiir inek siitii peyniridir. italya&apos;da
1200&apos;lerden beri Uretilmektedir.

Campanie Mozzarella Fontinaise Mozarella di bufala Manda sUtlinden yapilan mozzarella peyniri yemeklerde
pismis olarak kullanilabilmesinin yani sira titslilenmeye de uygun, kabuksuz bir beyaz peynirdir. Yagli inek
sutinden yapilan, acik sari renkte, kabugu kahverengi, yari yumusak, kolay eriyen bir peynirdir. Napoli&apos;de
ve Romanin giineydogusunda ¢ok nadir ve pahali bulunan bir besin Grindddr.

Bu bélgelerin haricinde italya&apos;da ¢ok sayida besin triinii yer almaktadir. Onlardan bahsedilecek olunursa;
Akdenizli bir halk olarak italyanlar da diger Akdenizliler gibi temeli hamur olan mutfagi ve iizerine konacak sosu
cesitlendirerek, olabilecegi kadar zenginlestirmislerdir. Temelde, az ¢esitle bolluk ve zenginlik yer almaktadir.

italyan Mutfagi&apos;nin temel ilkesi yiyeceklerin miimkiin oldugunca taze olmasidir ve yiyecekler dogal haline
ne kadar yakinsa o kadar lezzetli kabul edilmektedir. Birgok yemek 4 ila 8 gesit malzemeyle yapilacak kadar
sadedir. italyan aggllar yemegin 6zenle hazirlanmasindan ziyade malzemelerin kalitesine giivenmektedir.
italyan yemek pisirme tarzi, blyiik élciide aile gelenekleri temeline dayanir ve taze malzemelerle simgelenir.
Sayilan bu nitelikler birlestiginde temel tat ve metotlari, geleneksel karigimlari ve pigirme tarzi farkliliklari Glkenin
bdlgelerine dagiimistir. Ulkenin tim bdlgelerine ait olarak bilinen yemekler, temel tatlarin farklilik
gostermesinden ve kiltdrel degisikliklerden dolayi diger boélgelere gore olabildigince farklilik gdsterebilir.
Mesghur Roma Dondurmasi diye satilan ve ¢ocuklarin hatta yetigkinlerin bile severek yedigi dondurma ilk kez
italyanlar tarafindan dag@lardan asagiya buz indirerek yapilmigtir. ikinci planda kalan kahvalti daha gok
gecistirilen bir ogundur italyan kahvaltisinda ev yapimi kiiciik ekmekler ya da “Tramezzini”ler yenir. Tramezzini
olarak bilinen Giggen seklindeki tost ekmekleridir. Yaninda kapugino ya da espresso igilir. Akdeniz yemek
kUltirind simgeleyen mozarella, salam, domates ve feslegen de kahvalti masasinda yer alir.

italyan Mutfadi bolgelerine gére degiserek, her bélgenin kendine 6zgii yemeklerinin bir araya gelmesinden
olugsmustur:

Napoli&apos;de “pizza”,

Floransa&apos;nin az pismis 1zgara “Floransa Biftegi”,
Siena&apos;nin sadece su ve undan ibaret makarnasi “pici”,

Roma&apos;nin baharat soslu makarnasi “arabbiata” ile yumurta,

Jambon ve karabiberli makarnasi “carbonara”,

Milano&apos;nun safranli pilavi,

Kuzey bdlgesinin daha ¢ok kisin yenilen taninmis “polenta” si (misir unu peltesi),

Sardunya adasinda yapilan meshur “porchetto’suve

Pulia&apos;nin sadece un ve sukatilarak el ile yapilan ve salgam-yesilligi ile terbiye edilen taze bukle makarnasi
“orecchiette alla cirne di rape”dir.

Bltun Hristiyan aleminde oldugu gibi Noel&apos;den sonra gelen en dnemli kutlama gint Paskalya
Bayrami&apos;dir. Bu bayramda 6zel yemek ritlellerinin yaninda en yaygin tiiketilen tatli paskalya palaridir.
Italya&apos nin bazi bélgelerinde bu ézel gline 6zgu olarak hazirlanmis yumurta bigiminde ¢ikolatalar ve
iclerinde surpriz hediyeler bulunmaktadir. Evde yenilen yemeklerin sonrasinda sokaklarda yapilan toplu
danslara eglik edilir.
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