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SAYISIZ LEZZET VE GESIDIYLE KOFTE

THY Skylife

Siralamasi kisiye gére degisse de diinyadaki en zengin ¢ mutfagin Tark, Fransiz ve Gin mutfaklarn oldugu
sOylenir. Her (¢ mutfak da gelip gectigi ve sonunda yerlestikleri cografyalardan etkilenip kendi
dagarcigindakileri disaridan aldiklaryla ayni sofrada birlestirmis. Aslinda mutfak, toplumsal begeniler kadar
yasanilan cografyanin insanlara yiyecek olarak sundugu nimetlerin de bir bilesimi.

Gin mutfagi denilince akla o degisik tatlarin bir arada, karisik olarak sunulmasi gelir. Aci, tatli, eksi, tuzlu, hep
birlikte hemen hemen ayni anda damagdimizda unutulmaz hazlar yaratir. Gin mutfaginda hemen her seyin bir
anda pigirilip, birlikte ortaya getirilmesine karsin Fransiz mutfadi térenseldir. Ana yemeklerin bazilarinin
hazirlanigi saat konusu degil, takvim konusu olur. Glnlerce siiren ¢ok uzun bir hazirlik ve pisirme gerektirebilir.
Ama, mutfak zenginligi denildiginde bence, ilk akla gelecek mutfak Tirk mutfagi olmali. Burada ucuz
'chauvinisme' yapiyorum diye disundlmesin sakin. Buyurun, patlicani ele alin. Zeytinyagl soguktan salcali
sicaga, salatadan kizartmaya, tursudan recele kadar mutfagimizin bas késesinde degil mi? Ya pirin¢? Pilav
thrlerini saymaya kalksam, tatlilarda ve ¢orbalardaki énemini anlatsam, dolma ve sarmalari hatirlatsam, yerimiz
yetmez.

Bu giristen sonra s6z etmek istedigim asil yemek tlriimiz 'kéfte'. Ve de mutfakta zenginlik ne demekmis, kéfte
vasitasiyla gorelim. Farsga bir s6zcikten, ezme anlamina gelen 'kifte'den tiremis. Asli kiyma olan bir yemek
diye agiklaniyor ¢esitli kaynaklarda. Oysa mutfagimizda etlisi de var, etsizi de; mercimek kéftesi ya da patates
kéftesi gibi. Ancak genelde kofte sozctigl derhal et kavramini gagristiriyor.

Tark mutfaginin goériiniist sade, algak géndlll, yeri asla sarsilimaz, bereketli temel diregidir kofte.

ilk akla gelen kofte cesidi elbette, 1zgara kofte oluyor. Carsida pazarda, kirda bayirda, ormanda sahilde,
bahcede terasta, "Mangal yapalim!" dendi mi ilk alinan malzeme izgara kéfte icin gerekenlerdir. Ya da yolculuga
ciktigimizda, 6zellikle gbreceli olarak hafif gegistirilmesi diigtintlen 6gle yemeklerinde ilk aradigimiz yer bir
kéfteci dilkkani olur. Edirne'de, inegél'de, Tekirdad'da, istanbul Sultanahmet'te, Adapazari'nda, Sanlurfa'da,
Akgaabat'ta, Adana'da (isimlerini belirtmedigim diger yoreler beni bagislasinlar ama yerimiz gercekten kisitl)
sorun yoktur, adim bagi kéfteci bulursunuz. Insani dnce o olaganistd, istah acan kokusuyla yakalar ve dikkanin
kapisindan iceri geker.

Kéftenin tavada kizartiimis olani da unutulmaz. Yaninda kizartiimis dilim dilim patatesle birlikte masaya
geldiginde butin gézler, butln burunlar ve blttn ¢atallarin yon( artik bellidir. Ayrica ¢ocukluk yillarimizda okulla,
genglik yillarimizda arkadaslarla, daha sonra ailemizle kir gezmesine, bir mesire yerine giderken bir giin
Oncesinden hazirlanan tava kéfte ginin nevalesinde demirbagtir, haglanmis yumurta, domates, salatalik,
dolma, bérek ve meyvenin yaninda.

Kofte hafifce kizartilip bir tepsiye patates ve patlican dilimleriyle dizilip Ustiine de domatesin yagda
oldirdlmesiyle yapiima salca dokildiginde ve bir stre firnlandiginda olur size sahan kofte.

Kiymanin igine bayat ekmek i¢i yerine piring koyup ufak toplar seklinde yaptiginiz kofteleri sulu bir salca icinde
pisirirseniz, sonra suyunu az unla yapilmis eksili bir terbiye ile koyultursaniz eksili kéfte, sulu kofte ya da izmir
kofteniz hazirdir.

Eti makinede kiydirmayin, 6zel bicagiyla elde kiyin. Yoresine gore sogani, isot biberi gibi diger malzemesini de
kattiktan sonra yassi ya da koseli bir sise sararak kémdir atesinde pisirin. iste Antep, Adana, Urfa ya da Halep
isi sis kofteniz, acili ya da acisiz.

Yaninda bir bardak da salgam suyu.

Gulney ve Guneydogdu Anadolu'da kiymanin olmazsa olmaz arkadasi bulgurdur. Digi bulgur, i¢i ceviz ve bol
baharatl kiymadan olusan icli kéfte, yéresel mutfagimizin bastaci olarak sofralarimizi susler.

Cig kofte herkesin beceremeyecegi bir ustalik ister. Sinirsiz etten elde kiyllan kiymayi, bulguru ve isotu iyice
karigtirmak, ¢ig et kokusunu yok edip o unutulmaz lezzeti saglamak gergek bir beceri, sabir ve kuvvet ister.
Uc-bes adet ¢ig kofte yedikten sonra iginiz yandiginda, havanin sicaklidi sizi artik o kadar etkilemez. Bir diger
koftemiz de adini duyduklarinda turistlerin glilmelerine yol acan kadinbudu kofte. Kiymanin yarisi kavrulur, yarisi
¢ig kalir, haglanmis pirin¢ ve yumurta ile karistirilir.

Aslinda kofte dedigimiz yemek adeta ugsuz bucaksiz bir derya. Nerede baglar, nerede biter belli degil. Ustelik
bir de yerel kéfte gesitlerini, icine konulan malzemeye gére degisen turlerini ele almaya ne yer yeter, ne de soz.
Aslinda koftenin en ilging tarafi, sekli ve hazirlanigi ne olursa olsun herkesin sevdigi ve zevkle yedigi bir yemek
olmasi. Gezegenimizin en yaygin fast-food hizli yemek zincirinin ne sattigini saniyorsunuz. Ozel ekmegi icinde,
yaninda dilimlenmig sodani, soguk salgasi, kizarmis parmak patatesi ile birlikte 1zgara burger kofte; etten ya da
ottan yapilani, sadesi ya da peynirlisi...
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