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PATLICAN

Metin Okutan

Hint ellerinden 16. ylzyilda gelen patlicanin simdi G¢lnci blydk Ureticisiyiz. Bu namimizin kargilig,
Anadolu[?ldaki onlarca gesit yemekte mevcut. Hiinkarbegendi bosa denmiyor!

16.ylzyildan beri var olan lezzet patlican

Yaz yemeklerinin sahi patlicandir. Denebilir ki patlican, ev ingaatinda ¢imento ne rol oynarsa bizim soframizda o
derece muhim, esasli bir vazife gorir. Patlicansiz bir yaz mutfaginin ¢gekiver kapisini." Boyle diyor Tirk
Edebiyati'nin buyUk ismi Refik Halid Karay "Makyajli Kadin"da... Aslinda Karay ne kadar da hakli. Tavada nar
gibi kizaran bir patlican kokusunun bastan ¢ikaramayacagi kimse yoktur kanaatindeyim.

16. YUZYILDAN BERI VAR

16. yy'da Hint Elleri'nden gelip "lezzet hayatimiza" keyfince kurulan patlican mutfagimiza mahrint dyle bir
vurmustur ki kaziyabilene agk olsun... Kebabindan béregdine, tursusundan receline, tatlisina, pagasina varincaya
kadar girmedigi yer kalmamistir. O da kendisini sevenlerinin ellerine dyle bir teslim etmistir ki adeta "Alin beni
tepe tepe kullanin” demistir. Biz de bu konuda gereken neyse yapmigizdir. Her haliyle her seyiyle dylesine
glzeldir. Etle birlikteligi mathistir mesela. Bazen vejetaryenlere tuhaf bir acima hissiyle dolarim ¢link(
"hinkarbegdendi" gibi bir lezzete "bigane" kalmak zorundalar. Hani adi konmadan ilk kez Sultan IIl. Selim'e
yapilan ve ¢ok begendigi icin adi "Hinkarbegendi" kalan asil lezzet.

R.HALID KARAY[ZIN SIKAYETI

Bugtin pek ¢ok yerde yapilan ama yanlig yapilan, kzlenmig patlicani begamel sosla karigtirip alin size begendi
denilen bulamag degil elbette s6zUn ettigim. Isterseniz bu konuda yine Refik Halid Karay'a ve "Makyajli
Kadin[?la dénelim. [?2IBegendi -ister hiinkar, ister millet begendi densin- yaz yemeklerimizin baginda gelir. Amma
lokantalarda yapilanlarin gogu uydurmadir. Patlican ezmesinin Ustline bir miktar tas kebabi koyup verirler.Hakiki
bedendinin eti, ayni kapta bir miiddet beraber kaynamalidir; ezmesi de patlicanin kendi lezzetini bastiracak
derecede unlu ve muhakkak surette bembeyaz olmamalidir." Karay bunlari 1947'de yaziyor ve o dénem
lokantalarindan sikayet ediyor. Varin bugtin olanlari siz hesaplayin...

Patlican asla ¢ig yenmiyor:

Agdustos ve eylll aylari patlicanin "olgunluk dénemidir." Seralarin aksine yaz giinesinde "demlenen” patlicanin
lezzetinin dorugda ¢iktidi gtinler bu aylara tekabUl ediyor. Patlican asla ¢ig yenmiyor. Bazi kilturlerde haslanip
Uzerine c¢esitli soslar dokuilerek tatlandirimasi biz de hi¢ ragbet gérmiyor. Lezzet igin ille de kizartiimasi hadi
tam kizartiimasa bile yagda biraz érselenmesi gerekiyor ki yagin biitiin tadini, rayihasini igine geksin ve kendi
tadiyla bitinlessin. Bu arada Istanbul'u genellikle agustos aylarinda "ziyaret eden" ve ahsap evleri ¢ira gibi
yakan meshur yanginlarinin bir sebebi de, evlerde yapilan patlican kizartmasi esnasinda yasanan" kiguk"
mutfak kazalar oldugu séylenir. Herseyi yakip kil etmesine ragmen ylzyillardir stiren blyik askta herhangi bir
ayrilik bu giine dek yasanmamistir.

FAVORIMIZ KARNIYARIK

Gin ve Hindistan'dan sonra en buyUk Ureticiler siralamasinda 3.10k TUrkiye'nin. Kemer ve bostan patlican
Uretiyor ve seviyoruz. Pazarlarda alacall olanlari da satiliyor. Bir de son yillarda "minyatir bostan" diyebilecegim,
yumruk blydkliginde olanlari da tezgahlarda alicisini buluyor. Ziyadesiyle "génul ¢elen” bu sebzenin yiz gesit
civarinda yemegi yapiliyor. En ¢ok karniyarik seviyoruz. Bunun disinda musakka, imambayildi, patlican kebabi
vazgecilmezlerimizden. Altina dilimlenmis patlicanlarin dizildigi, satir kiymasiyla yapilan harcin tepsiye yayilarak
firnlandigi Kilis'in tepsi kebabini anmadan ge¢gmek haksizlik olur. Yerel mutfaklarda patlicanli ¢esit daha bol.

ANADOLUPINUN ZENGINLIGI

Gorum-Osmancik'ta yapilan yogurtlu patiican, patlican silkmesi, ¢cullama, Afyon'un nohutlu patlicani, Antep'in
pek ¢ok lezzetlerinden biri olan dizme, Glneydogdu'nun kuru patlican dolmasi, Hatay'in tahinle bulusan lezzeti
babagannus, Trakya'dan képogdlu mancasi, Karadeniz'in cevizli patlicani, hatta karniyarik ve imambayild
yapilirken yol yol soyulan patlicanlarin atiimayip o "seritlerden” yapilan zeytinyagli patlican kabudu ve daha neler
neler...

Egder kdzlemeden pisirilecekse, patlicanlarn soyup dogradiktan sonra tuzlu suda 1 saat kadar bekletip yikiyor ve
sikiyorsunuz. Bu iglem patlicanin acisini almak igin birebir. Eger yapllmazsa yerken adiza gelen acimsi tat lezzeti
6nemli dl¢tide etkiler.

SINIRLERI YATISTIRIYOR
Patlican adi Arapca ve Farsga esintili. Bazincan, badilcan, batlican ve nihayetinde patlican. Fakat son ikisi
Ulkemizde hala yaygin olarak kullaniliyor. Blinyesinde az miktarda da olsa nikotin bulunuyor. Uzmanlar
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patlicanin A vitamini, fosfor ve kendine has bazi esanslara sahip oldugunu, bunlarla sinirleri teskin ederek kalp
carpintisini azalttigini belirtiyorlar...
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