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PINAR “SAGLIK, LEZZET VE DOGALLIK” TEMASIYLA
21. KEZ GULFOOD'DA YER ALDI

MEAL BOX'IN MUTFAGI DENEYIMLI SEFE EMANET
CARREFOURSA MUSTERILERI “iZLENEBILIR GUVENLI GIDA
PLATFORMU” ILE “URUNUN DOGRUSU”

GUVENILR GIDA SECIMINDE NELERE DIKKAT EDILMELI?
TARIHI TATLICIDAN KALITELI BAKLAVAYI ANLAMANIN IPUCLARI
BOGAZICILI AKADEMISYENLER ARASTIRDI

BERLIN'DEKI BEEF GRILL CLUB KADEWE'DE DESIGNIST IMZASI
GIDALARIN IZINI SUR, BILGIYLE BESLEN

CATERING VE TOPLU YEMEK SEKTORUNDE YENI BIR SES.
YENI BIR NEFES: YEMEKDER

SEF DENIZ ORHUN -"SEKER MANTI'NIN ANATOMISI”
YATIRIMLARI ILE SEKTORE ORNEK OLAN MARKA: ICIM

ALERJIK VAKALAR OLUMCUL OLABILIR
GIDA KATKI MADDELERININ YEMEK SOFRAMIZA YOLCULUK SERUVENI

EGER BITKILERINIZI BIR SEY YEMIYORSA BAHCENIZ EKOSISTEMIN

BIR PARCASI DEGIL DEMEKTIR

BIR DUNYA DEVININ PANDEMI SURECI - PEPSICO

AZKA OTEL 1 NISAN'DA KAPILARINI ACIYOR

"LUBNAN MUTFAGININ YENI GOZDESI” L'BEIRUT LEBANESE RESTAURANT
SANAT KONUGU - RAGIB NARIN

KALBIMIZI KORUYAN 10 BESIN
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Merhatbalar.

calismaya devam ediyor ve insanlar tehlikede.

Covid-19 stirecinin etkileriyle birlikte, strekli ne olacag: endisesini yasadigi-
miz zamanlar yasiyoruz. Acilmalar, kapanmalar, belirsizlikler is konusun-
da dengeleri kuramamaya sebep oluyor.

Bu durumda netlesen tek durum bana goére, her sektérde ciddi degi-
siklikler olacagidir. Herkes isi konusunda gelecek gtinlere gére degi-
simlere odaklanmali.

Gastronomi, yeme-icme vazgecilemez. Ancak teknolojiye ayak uy-
durmak zorunda. Eskiden cok 6nem vermedigimiz paket servis, bu-
gln itibariyle yemege en énemli ulasim aracimiz eldu. Bundan sonra
kurulacak mekanlar bu ayrnintiyi mutlaka dikkate almal.

Covid-19 icin asilama muthis dnem tasirken, yeme-icme sektorinde cali-
sanlara oncelik verilmesi gerekiyor. Sektdriin her bélimi yogun bir bicimde

Her sayimizda yineledigimiz gibi Covid-19'un insanliktan uzaklastig bir diinya
diliyoruz. Umarim bir arada kahvelerimizi yudumlayacagimiz glinlere bir an

énce kavusuruz.

43.sayimizda emegi gecen ve dergimizde yer alarak bizi onurlandiran tim sektér

profesyonellerine ve ekip arkadaslarima tesekkir ederim. Gelismelerle dolu bir
sayl hazirladik, keyifli okumalar... Esen kalin...
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B  SEF DENiZ ORHUN

“Seker
Manti'nin
Anatomisi”

Antik Cin doneminden gunimuze kadar gelen, ekmek gibi, bircok mutfak
kUltdrinde cesitlerini gézlemleyebildigimiz, lezzetli bir yemek. Mantinin,
Han Imparatorlugu zamanindan, U¢ krallik dénemine yakin bir periyotta,
Zhang Zhongjing adli kisi tarafindan bulundugunu yazili kaynaklardan
ogreniyoruz. Ticaret yollarl, savaslar sayesinde Ulkeden Ulkeye yayilimis.
Arastirmalarimdan soyleyebilirim ki, dinyada 152 ¢esit manti bulunmaktadir.

Haslama, derin yagda kizartma, bu-
harda pisirme, tavada kizartma, firin
manti gibi her tarlG pisirme sekline
sahip bir lezzet. Farkli ic dolgu mal-
zemeleri, sekilleri ve Gizerine konan
soslartyla sofralanimizda yerini almis.

Fotograf makinasi olmadigr zaman-
lardan, alisveris yerlerini ve gidalarin
sergilenme sekillerini karikaturlerden,
tablolardan inceleyebiliyoruz. Ornegin
“Karagdz" 'Un carsi hikayelerindeki
detayli cizimlerden bilgiler edine-
bildik. Bugtin yiyeceklerin resimleri
temel gida malzemeleri Gizerinden
elma, ayva, yumurta, peynir gibi
natrmort olarak yapiimis, ancak

Gagtmnamiwe HafnCa Dergis

FOODTIME

geleneksel yemeklerin tabak sunumu
halinde olan resimlerinin cok fazla
yapilmadigini gbrebiliyoruz. Bundan
20-30 yil sonra bu klasik yemekler
farkl formlar alacak, belki de orijinal
hallerini sonraki nesiller bilmeyecek
bile. Bugtin havucun orijinal renginin
turuncu oldugunu sanmamiz gibi,
geleneksel yemeklerimizin de sunum-
larini ileriki nesiller gdrmeyecek. Ye-
meklerin sadece fotograf olarak dijital
halde degil, tablo olarak da el yapimi
resimlerinin olmasi bu ylzyldan diger
yizylla kalacak hir miras olacagini
distntyorum. Temeli tibba dayal
mutfaklar, toplumdan topluma, nesil-
den nesle, hilimsel bilgiyi aktarmada,

klltdrd olusturmus ve onu arac olarak
kullanmistir. Kiltdarlerin ticarete hiz-
met ettigini unutmamak gerek. Su an
elimizde 14. yy 'dan kalan bir tabak
manti el yapimi resim olsaydi, sofra
dlzeni, konusan tabaktan tutun, Uze-
rindeki sosa kadar inceleme firsatimiz
olabilir, bu el yapimi resimler ticarete
konu olabilirdi.

Bu kadar cok kultirde barinan bu
lezzetin tarihte resimleriyle ticaretin
farkl bir boyutunda konu olmasini
umit ederim.

Manti saglik acisindan da dogru
porsiyonlarda yendiginde katki



Mant: saglik acisindan
da dogru porsiyonlarda
yendiginde katk:
maddesi olmayan hem
suyu hem kat: tabir
ettigimiz parcalardan
olusan bir bedene sahip,
yapimi kolay ve hirgok
iiriine gore ekonomik
diyebilecegimiz

bir lezzet.

maddesi olmayan hem suyu hem kat
tabir ettigimiz parcalardan olusan bir
bedene sahip, yapimi kolay ve bircok
urtine gore ekonomik diyebilecegimiz
bir lezzet. Bir tabak manti yaklasik
630 cal.

Yaptigim ve resmini cektigim seker
mantiyl buraya kara kalem cizimiyle,
tabakta sergilenmis haliyle Food Time
okurlari icin koyduk. Yapmis oldugu
“seker mant1” kara kalem resmini
paylasma firsatini verdigi icin sevagili
Xingyu Meng''a tesekkr ediyoruz.

Her mantinin bir anatomisi vardir

Adini seklinden alan seker mantinin
anatomisi ise su sekildedir:

» Katlama yeri-kulaklari
» MUhar

* Bel

* Kivirma-blkme yeri

s Kuyruk

* Taban

* Topuk

* Hava boslugu

Hamuru acin ve 6 cm, isaret parmagi-
nizin 3 bogumu kadar kareler kese-
rek hazirlayin. Kaseler kulaklari tem-
sil eder, “katlama yerini, kulaklan™
belirtir. Bir kenarina su siirerseniz

SEF DENIZ ORHUN - [

yapiskan rolinl gorecektir ve “mii-
hiir” yeri olur. Dolgu malzemesinin
kondugu alan mantinin “bel” bélge-
sini olusturur. Katlama yerinin yarim
santim ic kismi “kivirma biikiilme
yeri” dir. Bukum yerinin uc kisimlar
mantinin kuyrugudur. Tencereye
degdigi, oturdugu kisim “taban”
dir. Mantinin ic dolgusunun tamami
sarma gibi tabana yayih durmaz,
taban ile kuyruk arasinda mantinin
ylksekligini gosteren “topuk bélii-
mi* vardir Mantinin icinde “hava
boslugu” yapmak 6nemlidir. Boylece
manti piserken et kendi buharinda
haslanir ve mantinin icinde yerken
sulu bir yapi olusturur. Bu et suyu
haline gelen kuctk damlaciklar size
agizda lezzet patlamasi saglar. Man-
tiyi buharda yaptiktan sonra az bir
tereyagi ile tavada bazen ceviriyorum
ve zerine sirke, sarimsak, bir miktar
soya sosu karismis bir karisimla
servis ediyorum. O zaman da kuyruk
kismindan gelen citirti, orta kisminin
yumusakhg ve ici sulu yapisi yerken
keyif veriyor. Simdiden afiyet olsun!
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Seker Manti
Servis 3 kisilik
Hamur:

250 gr un

3 tath kasigi findik yagi

1 tath kasig seker

Yarim tatli kasigi tuz

3 tath kasigi sirke

3/4 su bardagi (130 ml) ilik su

Buhar tenceresinin suyu icerisine
1 adet yildiz anason, 2 cm blyuk-
lugunde kiictk kesilmis zencefil
ekleyin.

ic dolgu malzemesi:

3 yaprak beyaz lahana ince kiyilmis
2 adet rende havuc

5 dis ince kiyilmis sarimsak

Yarim tavuk gogsunt mutfak robo-
tunda kiyma haline getirin

Tuz, karabiber, tuz ve taze kisnis

Yapulisi:

Hamurun tim malzemelerini koya-
rak yogurun.

1 saat torba icerisinde, oda sicakli-
ginda dinlendirin.

ic malzemeleri karistirarak hazirla-
yin.

Hamuru acin 6cm yani isaret par-
maginizin 3 bogumu biyikluginde
kareler seklinde acin.

ic malzemeyi verlestirin, karelerin
tek yanini suyla islatin, bu hamurun
katladiginizda birbirine yapismasini
saglayacaktir. Bayramlik seker gibi
katlayarak kapatin.

Buhar tenceresinin tabanina cok
biyiik olmayan bir pisirme kagidi
koyun, baylece mantilar delikler
tabana ilk etapta yapismaz, pisince
zaten yapismayacaktir. 12 dakika
buharda pisirin.

Servis yaparken mantinin buhar
tenceresindeki sudan bir miktar ta-
baga koyun, Uzerine toz kisnis ve 1
yernek kasigi (zam sirkesi ekleyerek
servis yapin.
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Uluslararasi olarak mantinin gectigi
dort film buldum. Daha fazlada bulmak
mimkin, en cok cocuklarn da bilecegi
Kung Fu Panda 2008.

Mantiyl cok sevdigim icin Uluslararasi
olan 7 tane mant festivalini her zaman
kendi mutfagimda kutlanim. Turkiye'nin
de umarim bir giin mant festivali glnu
olur. Bir yemede sahip cikacaksak onu

L

her yonyle yasamaliyiz. Tablolarda,
festivallerde, filmlerde, sarkilarda, siir-
lerde, hikayelerde, bulmacalarda, hatta
yapay zeka teknolojilerinde. ..

Ramazan Bayraminiz mubarek olsun,
bu bayram porsiyonlariniza dikkat
ederek, bol seker ve tatli yemek yerine
seker seklinde mant ile sevdiklerinizi
agirlamaniz dilegiyle. ..
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