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RECELLER

Metin Okutan

Recel sevmeyenimiz pek yoktur. Genelde kahvalti sofralarinin "demirbasi” olarak gérilse de, ginin her saatini
tatlandiran, renklendiren, neselendiren bir gtizelliktir regel.

Ciddi kaynaklarin hemen hepsi regel ve marmeladin Ortadogulu oldugundan s6z eder. Mutfak tarihgileri ise
Hagclilar[Zin Ortadogu'ya "gelis-gidisleri" sirasinda taniyip sevdiklerinden bahisle, nasil yapildigini 6grenerek
yanlarinda gétirduklerini anlatir. Avrupa'nin regel ve marmeléatla tanismasi béyle olmus.

Sekere gelince... Gin ve Hindistan'la ilgisi malim. Cinliler'in tatliyla arasi biraz "limoni." Hintliler'in de meyveyle
sekeri bir arada dustinmemeleri, mutfaklarinda regele pek rastlanmamasina neden olmus. Bu durum, "seker
yolu" Gzerinde 3. durak olan Ortadogdu'ya, recel ve marmeladin "anavatani" Gnvanini kazandirmis.

Bu konuda bir bagka glzellik ise, "tarih sahnesine" Ortadogu'dan ¢ikan kahveyle recelin birlikteligi. Zengin Arap
konaklarinda misafirlere kahve ikramindan hemen sonra, cam veya kristal bardaklara konulan birkag ¢esit recel,
kicUk kasiklar ve bir bardak i¢inde su getirilirmis. Misafir temiz kasikla diledigdi recelden alir yer, kirlenen kasigi
da su dolu bardaga birakirmis.

Bu gelenegin Osmanli'ya 17. ylzyilin ikinci yarisindan itibaren geldigi saniliyor ama bir farkla; Osmanl kahve
ikramindan énce regel ve tatl sunmayi daha uygun gérmas. Istanbul'da unutulan fakat Izmir ve ¢evresinde yakin
zamana kadar devam eden bu gelenek, Antalya'nin bazi aileleri tarafindan giiniimizde hala strdirilmekte.

Pek cok meyve ve gicekten recel yapiliyor. Osmanli'nin "gllbeseker" dedigi gll receli, bugtin hala en cok sevilen
ve tuketilen regel thradur. Kiltlr ve sanatimizin giile olan ilgisine bakinca, bu durum ¢ok da sasirtici gelmiyor.

15. ylizyll Osmanli kayitlarinda gulbegeker, aga¢ kavunu (turunggillerin bir tirQ), limon kabugu, zencefil hatta
ceviz regeline rastlanirken, 16. ylzyildan itibaren regel ¢esidinin cok zenginlestigine tanik oluyoruz. Hala
yapilanlarin disinda kavun, menekse, fulya gibi tirlerin unutuldugunu gérmek i¢imizi burkuyor.

Eski devirlerde regel adeta bir zenginlik gdstergesiydi. Varlikli ailelerin ogullarinin digin hediyesi olarak geline
cesitli recel ve sekerleme vermeleri adettendi. IV. Mehmed'in kizi Hatice Sultan'in digininde damat Musahib
Mustafa Pasa'nin geline yolladigi hediyeler arasinda otuz katira yiklenen sekerleme ve recellerin varlidi, verilen
Onem acisindan hayli ilgi ¢ekici.

Cok zengin recel ¢esidi oldugundan bahsetmistim. isterseniz bazilarina bir g6z atalim: Ahlat ( yabani armut ),
hinnap, ¢agla, ¢ekirdeksiz Gzim, erguvan ¢i¢egdi, fulya, akasya, hurma, kavun, kestane, zerdali, Trabzon
hurmasi, karpuz kabugu, patlican, zeytin, zencefil... Liste uzayip gidiyor.

Farkindaysaniz ¢ok bilinmeyenleri listelemeye ¢alistim. Bu listeye Gliney Amerika'da yapilan, simdiye dek belki
de hi¢ duymadiginiz "sit regelini"ni de ilave etmek 1azim. Yapildidi yerlerde ¢ok sevilen bu regel, "dulce de
leche" adiyla maruf. Vanilya veya targinla lezzetlendirilen satiin, agir agir kaynatilarak koyulastirimasiyla elde
ediliyormus. Dinyanin giceksiz ve meyvesiz tek recgel tirl olan "sut receli" kesfedilmeyi bekliyor.

Recel yapiminin bazi incelikleri var, isterseniz biraz da onlardan bahsedelim. Daha dnce hi¢ regel yapmamis
biri, regel tarifini okudugunda kolay gelebilir fakat, "kazin ayag" pek dyle gériinmiyor. Mesela biraz eksik ya da
fazla pisirme, regeli istenilen kivamdan ve tattan hemen uzaklastirir. En énemli konulardan biri de meyve
secimidir. Meyvelerin en iyisini ve ¢uriiksiz olanlarini tercih etmelisiniz. Glirimeye yiz tutanlarindan "ne kdy olur
ne de kasaba."

Bu iste de kaliteli malzeme ilk sirada geliyor. Profesyonel tatlicilar regeli mutlaka bakir kaplarda kaynatiyor.
GUnUmUzan evlerinde bakir bulmak pek imkan dahilinde degil. O ylzden tabani kalin hatta cift kath bir ¢elik
tencere bu is igin ideal gdzikuyor. YUksek ateste dibinin tutmamasi icin bu tip tencereye ihtiyag var. Pisirme
esnasinda regelin Gzerinde olugsan képugdun bir kevgirle alinmasi da ayri bir husus. Képik alinmazsa recelin tad
bozuluyor. Mimkinse kdpuk atiimayip ayri bir kaba alinmalidir.

Bir sre sonra dibe ¢éken surup stzllerek kaynayan recele eklenebilir. Karistirma islemi mutlaka tahta kasikla
yapiimalidir. Dogal yapisi sayesinde regelin tadinin bozulmasina engel olur. Seker miktari da dnemli bir konu.
Genel kural meyve miktariyla seker miktarinin esit olmasi gerektigine isaret etse de, bu her zaman gegerli
degildir. Sulu meyvelerle daha az sulu meyvelere ayni miktarda seker katiimaz. Mesela, 1kg. gilek i¢in 1 kg.
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seker onerilirken, 1 kg. ¢cekirdekleri ¢ikariimig mirdim eridi igin bu miktar 750 gramdir.

Pisen recellerin daha saglikli olmasi acisindan cam kavanozlara konulmasi gerekir. MimkUnse kavanozlar
sterilize edilmelidir. Bu imkén yoksa kaynar suda bekletiimesi de uygundur. Kavanozlar asla silinmemelidir. Ters
cevrilip kendi halinde kurumasi beklenmelidir. Sicakken kavanozlara konan recelin taneleri dibe ¢okeceginden
gorantisini olumsuz etkiler. Bunu 6nlemek icin de ilindiktan sonra bosaltmak 1azim. Kigik boyutlu kavanozlar
tercih edilmelidir. Gink( kapak bir kez agilip hava aldiktan sonra regelin tadi zamanla degisime ugrar.
Goruldiga gibi regel macerali bir yolculuktan sonra sofraya geliyor. Ozetle recel deyip gegmemek gerekiyor.
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