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LAHANA

Metin Okutan

Kimi sebzeler "dogustan kadersiz" gibidirler; seveni, arayani, sorani pek azdir, "kibar sofralarda” kendine fazla
yer bulamaz, uzak durmak marifet sanilir v.s... Ben lahananin bdyle bir sanssizliyi olduguna inanirim

Adi gegtiginde kivrilan burunlar, bikilen dudaklar, suratlardaki mistehzi giligler onu "sézde" avamlastirmaya
caligsa da gercgek pek dyle degildir. Sessizdir, kendi halindedir, kiymetinin farkindadir, vakur durusuyla "populer
olmak ona gore degildir. Fakat bitiin bunlara ragmen, hemen her sofrada gésterigsiz bir sekilde yer almasini
bilir.

ONSUZ TURSU OLMAZ

Mesela tursu... Iginde 1ahana olmayan bir tursu kavanozu disinmek abesle istigaldir. Hazir yemek satilan
yerlerde zeytinyagli sarmasi bas késedeki yerini almigtir. Bazi pizza ve tavuk zincir restoranlarinda coleslaw
adiyla maruf salatasi, bu tir mekéanlarin "en saglikl" lezzeti olarak giindelik hayatimiza girmigtir.

L&hana salatasi sik olmasa da, evlerimizde de yapilmaktadir. Gig olarak dogranan salata bir miktar tuzla birlikte
parcalar kii¢ullinceye kadar kuvvetlice ovulur. Uzerine zeytinyagi, limon suyu ve ezilmis sarimsakla hazirlanan
"terbiye" ilave edilerek afiyetle yenir.

Tercihen incecik kiyillan dereotu serpilebilir. Bir deneyin derim, gok memnun kalip sik sik yapacaginizdan
eminim.

ZEYTINYAGLI VE ETLI SARMA

Zeytinyagli ldhana sarmasi denildiginde kestanelisini es gegmek dogru olmaz. Disarida pek bulamazsiniz. Daha
¢cok ev yemegidir ve evlerde yapilir. Layikiyla yapildiginda yemelere doyum olmaz. Etli I1&hana sarmasi ha keza,
cirpiimig lezzetli bir yogurtla ikram edildiginde, hayir diyecek birinin ¢ikacagina ihtimal vermem. Fakat
kapuskaya gelince biraz durmak l1azim ki, sevenine rastlamak biraz zordur. lla¢ niyetine bana bir-iki kigi
"bayilldigini” sdyledi, o kadar. Kendi adima sdylemek gerekirse ben de hi¢ sevmedim, sevemedim. Belki de
lAhana hakkinda olumsuz distncenin sebebi tek basina kapuskadir, kim bilir...

BOREGI DE SEVILIYOR

Gorbasi ve boéregdi yapiliyor. Stizme yogurt ya da mayonez ilavesiyle yapilan salatalarin disinda soganla birlikte
kavurmasi yapiliyor. Bunlara ek olarak yéresel mutfaklarda farkli sekilde yapilan yemekleri var.
Gorum-Osmancik'ta Iahana kapama kis mevsiminin dnemli bir lezzeti olarak 6ne ¢ikiyor. Konya, Karaman ve
Mersin'in, daha ¢ok Toros Daglari'nin eteklerinde bulunan ilgelerinde yapilan ve bir tir sulu salata
diyebilecegimiz, icinde l&hananin yani sira kéftelik ince bulgurun da yer aldigi "batirik", Mus'un kuzu kol yarma
veya asurelik bugdayla birlikte yapilip "corti" adi verilen etli lahana akla gelenler arasinda.

KARALAHANA TUTKUSU

Butln bu saydiklarim beyaz lahanayla ilgili olanlar. Bir de diderleri var meselé karalahana. Adi séz konusu
oldugunda Karadenizliler, yerylziinde ne kadar akan su varsa hepsini durdurabilirler. Bir Trabzon seyahatimde,
bahcesi olan evlerin hemen hepsinde bu sebzeyi gérmek beni hem sasirtti hem de sevindirdi.

Karalahana ile aralarindaki mithis bag kaginilmaz olarak mutfaga da yansimis ve yine mithis denebilecek
lezzetler ortaya ¢cikmisti. En ¢ok ¢orbasini sevdim.

Koyu kivamiyla aklimi bagimdan almisti. Bilenler neden bdyle dedigimi gayet iyi anlamistir, bundan eminim.
Etli-yogurtlu sarmasi ve diblesi de glzeldir. Hele layiki ile yapildiysa... _

Bugiin pek ¢cok sehrimizde Karadeniz yemeklerini tadabileceginiz lokantalar mevcut. I¢lerinden birinde mutlaka
hakki verilerek yapilmig yiyeceklerle tanisma sansi bulacaginiza inaniyorum.

KIRMIZISI BIR GORSEL SOLEN )
Daha ¢ok salatlarda kullanilan, mor rengiyle hayli cazip kirmizi lahanayi hepimiz biliriz. Ince ince dogranarak
yapilan tursusu kivircik salatanin tzerine pek yakisir. Yalniz lezzet olarak degil, gorintl olarak da ¢ok guizeldir.

DIYETLERIN GOZBEBEGI BRUKSEL

Son yillarda hayatimiza giren, daha ¢ok diyet yapanlarin tercihi Briksel Lahanasi, keskin tadiyla "herkesin
sevgilisi" olmaktan bir hayli uzak. Bildigimiz beyaz lahanin minyatiri diyebilecedimiz bu sebzeyi saglikli olmasi
agisindan zaman zaman tiketiyorum. Buharda hagladigim lahanalari, bir él¢i tereyadi ve bir 8lgl zeytinyaginda
sote edip beyaz peynirle birlikte yiyorum. Peynir s6z konusu keskin tadi ve kokuyu "tolere" edebildigi icin rahat
yenebiliyor. Yemekte zorlaniyorsaniz bir de bdyle deneyebilirsiniz.
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