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MAKARNANIN DAYANILMAZ LEZZET]

Bekarlarin yapmayi en iyi bildigi, isten gelen hanimlarin hemen atese koydugu, ¢cocuklarin kéftenin yaninda
bayilarak yedigi yemek desem. Herhalde gogumuzun aklina hemen makarna gelir.

Makarnayi sevmeyen yok gibidir. Makarna deyince sadece fabrikadan ¢ikan, durum bugdayindan mahsul
irmikten yapilan makarnadan s6z etmiyorum. Erigte, manti pilahur, sehriye, kuskus, cimcik ve buna benzer evde
yapilan ¢esitler de geleneksel makarnalarimizdir. TUrkler makarnayi yizlerce yildiri evlerinde hazirlarlar. 1922
yilindan itibaren de fabrika kogullarinda Gretmeye baglamig. Bizler demek ki makarnay! gok seviyoruz ki
Uretimde dinya ikincisi, tiketimde besincisiyiz. Birinci tahmin edildigi gibi; Italya.

Bir sekilde makarna mutlaka sofralarimizda yer bulur. Bazen Avrupai havasiyla spagetti, mistik tarziyla nodle,
buram buram Anadolu kokusuyla manti olarak karsimiza ¢ikar. Pilavlar bile sehriyeyle renklendirilir. O kadar
sevimli bir yiyecektir ki, geng kizlar yemek denemelerine ilk kez onunla baglar.

GUnUmUzUn hemen her saatinde rastladigimiz bu karbonhidrat zengini, ‘B’ vitamini deposu, proteini ylksek,
gida ¢abuk hazmolur ve kisa surede enerjiye donlsdr. Yaygin bir inanis vardir “makarna kilo yapmaz,
sismanlatan sosudur” seklinde. Aslinda kararindan fazla tiketilen her yiyecek gibi makarna da pek ala kilo
aldirir. Makarnanin sahip oldugu besleyici 6geleri gogu zaman kaynama suyuyla birlikte atariz. Hatta pratik
bilgiler literatirinde makarna suyunu de@erlendirme teknikleri bile vardir. Makarna suyuyla bulasik yikayin,
¢orba yapin gibi. Galiba bu yapilan yanlis i¢in teselli fikirleri. ClinkU fazla suda haglayip dékmeye gerek
kalmadan da makarna pisirilebilir. Korkmayin yapis yapis olmaz, kivami bozulmaz. 1 paket makarna 'z kg. dir. 5
su bardagi su tencereye birakilir, 5 gorba kagigi siviyag, 1 tath kasigi tuz eklenir ve kaynatilir. 1 paket makarna
suya bosaltilir. Su yeniden kaynamaya baslayinca ates kisilir, kapak yarim kapatilir, 10 dakika kadar pigirilir. lyi
ve markall makarna yapismaz, eder yapisma durumu olursa, 1 ¢cay bardagi soguk su eklenir ve karigtirilir.
Bundan sonra istedigimiz sosla lezzetlendirebilirsiniz. Artik suyu kalmadidi i¢in de nasil degerlendirelim diye bir
sorun olmaz.

Makarna, dizenli yemek pisirilen, sofra kurulan evlerde ana yemek olarak degderlendiriimez. Her zaman igin
tembel yemegi olarak kabul edilir. Oysa ziyafet sofralarina yakisik siklikta makarna tarifleri vardir. Gésterisi,
lezzeti, emegi o kadar fazladir ki, benim diyen tariflere tas ¢ikartir. Son zamanlarda hanimlarin ¢ay saatlerine de
sizan makarna, gézde salatalarin ana maddesi olarak kullanilir oldu. Tariflerin yarig halinde oldugu su zamanlar
da sayisiz bicimiyle sanki ¢ag atladi makarna. Bir de ¢ok kez duymusunuzdur “ben makarnayi bile ekmekle
yerim.” Aslinda ben bunu makarna seven her kesten duydum. Demek ki Glkemizde bu yemek ekmeksiz
tiketilmiyor. Ekmegi ekmekle yemek gibi bir sey sonugta, neyse.

Bilirsiniz italyanlar hep sahip ¢ikarlar. Spagetti, ravioli, lazanya cesitleriyle makarnanin mucidi olduklarini iddia
ederler. Oysa milattan 6nce 1500 I yillarda Cinlilerin yazitlarinda bu yemege rastlarken ayni dénemde
Roma’nin kayitlarinda adi gegmiyor. Araplar da benimserler bu karbonhidrat deposunu. Tam olarak makarna
demesek de kuskus Fas’in milli yemegidir. ltalyanlar makarna literatlriine sahip olan millet olarak hafizalardadir
dedik. En favori soslari napoliten (domatesli) ve bolonez (kiymali), en populer bi¢imleri de penne, taglitella,
fusuli, linguni, conchiglie’dir.

Makarna tiketimini tegvik etmek ne kadar dogru bilmiyorum. O bizim geleneksel mutfak kultirimizin sadece
kicUk bir parcasi. Bizim bu hamur igini &n plana ¢ikartmak gibi bir kaygimiz olamaz. Makarna, Ttrk mutfagina el
emegi olarak giren, zahmetli bir yemek olarak degerli. Fabrikasyon kismi geleneksel bir anlam ifade etmiyor.

Gergi yeni nesil yalnizca makineden ¢ikan makarnanin bigimini ve tadini biliyor. Zaten zamane annelerin de
eriste kesmek gibi kaygilari da yok. Belki de haklilar, her seyin bu kadar kolaylastidi bir zamanda erigte
yogurmak, agmak, kesmek, kurutmak ¢ag digi gelebilir. Artik anneler blytkannelerden kalan lezzetleri
marketlerden fazla para vererek bulabiliyor. Ne yazik ki hazira kosuyoruz ama harcadigimiz enerji yedigimizi
yakmaya yetmiyor.

Evet her seyin haziri var, kolayi var. Dolayisiyla makarna ve ¢esitleri de bol miktarda bulunuyor. Tencereler
makarnayla da olsa kaynama gayretinde. Buna da sukdr. Eve hi¢ degilse bir yemek kokusu yayiliyor.
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