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Gastronomi ve HoReCa Dergrsi
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- Glitensiz izerinde neden ?
el Mutfak e /
yazar
allesi $
e World Food Sekersiz bir hayat

nbul Kapilarini Agiyor lezzetli olabilir mi?

BSSl  Tum dinyay! Hazer Amani
Turk Kahvesi Hayalini gergeklestirdi

kokusu saracak

\

#gastroplatobemm

Gastro Plato
calismalara
basladi

,1
g
o
8
-

I

i

I

ISSN zﬁ[‘“m

I

SANAT
DUNYASINDAN
GASTRONOMIYE



__Wemaf] SEFDENiZ ORHUN

22 |

CiN VE TURK
MUTFAGININ

ORTAK

NOKTALARI

Turk mutfak
imparatorlugumuzun
global ekonomideki
yerini korumasi

icin mutfagimiza
teknolojinin

girmesi gerekiyor.

Yeni Grdanleri

ve mutfagimiz,
gelenegimizin
yogurdugu sistemle
yeni ddnya dlzenine
adapte ederek
ilerlemeliyiz.

Kullanilimayan kaynaklarin bol oldugu
Ulkemizde bor madeninin islenmesin-
den tutun, ormanlarda bedava bulu-
nan ve Fransa’'da kilosu 500 euroya
satilan “kuzugébegdi” mantarina kadar
Ulkemiz ve mutfagimiz igin gerekli
isleri teker teker yapiyoruz. Bor her
alanda, mutfakta ve bitkilerde énemli,
Bitkinin hiicre duvarinda rol alan bor,
hiicre duvarinin saglamligini ve do-
layisiyla bitkinin dayanikliligini artiran
bir madde. Eger bunu iyi kullanirsak,
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iklim degisimlerinde Ulkemize biiytik
bir avantaj sagliyor. Her yonden tek-
noloji gerekli.

Gegtigimiz aylarda; Turkiye Cumhuri-
yeti Hiktmeti, Cin Blyukelgiligi, Gin
Kilttr Bakanligi, Gin Mutfak Birligi ve
Uiniversite bazinda Baskent Univer-
sitesi TUrk Mutfak Kulttrd Arastirma
ve Uygulama Merkezi-Thermopolium
Gastronomi Akademisi is birligiyle
2018 “Cin Yeni YilI” kapsaminda
dlzenlenen Cin Gastronomi Kiltlr
Festivali'nde calismanin tohumlari
atildi. Turk mutfaginin temelleri ile Cin
mutfaginin temellerinde birgok benzer
nokta bulunuyor.

Bu yazmda ortak noktalarimizdan
bahsedecegim. Cin mutfagi; devamli
yeni Urtnler Greten ve teknolojiyi
gelenegiyle yogurup insan sagligina
hizmet eden bir mutfak tiirti.

Ipek Yolu Ekonomik Kugag inisiya-
tifi gergevesinde Cin ile Ttirkiye'nin
dostlugunu pekistirmek, Cin yemek
bilim ve kiltiriini tanitmak tizere
gergeklestirilen “Cin Gastronomi

Kiltdr Festivali” kapsaminda Ulkenin
diinyaca Unlt master sefleri, Tuirk
meslektaslanyla bir araya geldi. Bu
bilgi alisverisinde atilan tohumlar,
gastronomi ticaretine ve mutfak
teknolojilerinin ilerlemesine, saglikli
beslenmeye hizmet ediyor.

Yemek kdiltlr(i bir Ulkenin tarihini,
savaslarini, sosyo-ekonomik duru-
munu, mizahini, politikasini gdsteren
en 6nemli unsurlardandir. Gin ve Tiirk
mutfak kdlttir( dtinyanin en bilyiik
iki mutfak imparatorlugudur. Ttirkler
Orta Asya'dan batiya ilerlerken hem
mutfak kiltiriint etkiledi hem de
etkilendi. Bir malzemenin yayima-
sinda, gelismesinde ve bulundugu
ortamin kilttirllyle yogrulmasinda
beslenme aligkanliklarimizin ve yagam
tarzimizin etkisi blytik oldu. Manti-
nin Uzak Dogu'dan geliyor olmasi
ve sekli dahil ugradigi degisiklikler
buna bir érnektir. 14. ylizyila ait bir
Cin ansiklopedisinde Tiirk yemek
tarifleri arasinda pirak/borek, tutmag,
kurut ve kavurma bulunuyor. Bugtin
hala benzer tatlar Gin'de var, benzer
tatlann Tirkiye’de olmasi gibi. Bu
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ornekleri gogaltabiliriz.

Kokeni Afrika olan karpuz Gin'e Turk-
ler tarafindan gétUrtimisttr ve “batili
kavun” olarak bilinir. Ortak damak
zevklerimizin izlerini bulabiliyoruz.

Eski Gin yemek klttrti 4 ana bolim-
den olusur. Modern Gin yemek k-
tir(i 8 ana bolimden olusur. Bunlar
bolgelerdir ve her bolgenin tat 6zelligi
yemeklerin hamurlu, aci ya da eksi ol-
masina, et ya da ballk yemegi olmasi-
na gére farkliiklar gosterir. Ornegin;
Jiangsu, Zhejiang ve Cantonese
(hafif ve tatl yemekler), Fujian, Anhui
(yabani orman malzemelerinin kul-
lanildigi yemekler), Shandong (taze,
tuzlu ve balik driinlerinin kullanildigi
yemekler), Hunan (baharatl, aci, eksi
yemekler), Sichuan (¢ok aci, eksi ve
dil gidiklayan yemekler). Ttirk yemek
kltirtinde de ayni 6zellikleri gore-
biliyorsunuz. Bizim yemeklerimiz de
bélgelere ve bolgelerin geleneklerine
gore ayrimig, hikayelesmistir. Bizde
de 7 bolge bulunmaktadir. Ayni ye-
megi Karadeniz'de farkli, Anadolu’'da
farkli yersiniz. iki tarafin da yemek
kilttirintin benzerliklerine baktigimiz-
da; iklim, daglar, toprak yapisi ve ha-
nedanliklarin ekonomik durumlarinin
halkin beslenme seklini bigimlendir-
digini gértiyoruz. En byt fark yazil
kaynaklarin Cin’de Turkiye’den daha
fazla olmasidir. Bu noktalarda yemek-
ler ve klltir incelendiginde, iki mutfak

imparatorlugu arasindaki benzerlikler
ortaya gikiyor. En blyiik benzerlik

her iki mutfak imparatorlugunun da
kdkeninin tibba dayanmasidir. Bizdeki
yemeklerin ilag gibi kullanildig Hiltlar
teorisinin bir bagka sekli Gin’de de
bulunmaktadir.

Pisirme teknikleri; her ne kadar za-
man iginde bir miktar degisiklik gos-
terdiyse de bugln temel olarak ayni.
Vok tava bizim kullandigimiz sac tava
ile ayni yapida. Saklama sekillerine
ve pisirme tekniklerine baktigimizda;
tuzlama, kurutma, baharatlandirma
ortak noktalanmizdan. Yemekte renk,
koku ve tat 6nem verilen konular.
Yemekte renk; bir anlam tasiyor.
Koku; atesin siddetine gére yemegin
yapisini gekillendiriyor ve yemegin
gorintiistintin analizi ok énemli.
Parlaklidi, sebzelerin suyunu iginde
barindirarak, rengini kaybetmeden ve
diriligini koruyarak pismesi, lezzetinin
ve besin degerinin yliksek olmasini
sagliyor.

Mutfak kltiirimuz Tirk tibbindan
gelmektedir. Gin yemek kiiltiri de
Cin tibbindan ttiredigi igin ¢ok blytik
benzerlik gésteriyor. Yemegin sunu-
munun sanata déntigmesi énemli.
Nasil ki; Tirk mutfak kdlttrinde
degerlendirme yaparken, tabaktaki
yemegin rengi, sicakligi, soguklugu,
citir gitir ya da yumusgak olmasi gibi

SEF DENIZORHUN Tlems¥

unsurlarin dengede olmasina bakiyor-
sak, Cin yemek kdltriinde de ayni
kavramlarin dengesi gok énem tagiyor.
Sicak-soguk dengesine; mantimizin
{izerine koydugumuz sarimsakli yogurt
érnek verilebilir. Eskiden sicak helvanin
yaninda buzla yapilan meyve serbeti
yer alirken glinimtizde yerini dondur-
maya birakmasi da gtizel bir 6rnek. Gin
yemek kdiltiirintin en énemli 6zellik-
lerinden biri kullanilan malzemelerin
karakterinin olmasi ve tariflerin tat ile
saglik agisindan uyumudur.

iki tilke arasindaki gida malzemelerinin
tanitimi ve sefler tarafindan kullanimasi
birgok kapiy! agmaktadir. Hem yeni,
faydali malzemelerin pisiriimesinin
dgretiimesi, hem pisirme tekniklerinde
enerji sarfiyatinin engellenecegi sekilleri-
nin gosterilmesi acisindan bilgi aligverisi
cok kiymetli. Bununla birlikte iki tlke
arasindaki gida turizminin olusturul-
mas! ve gida malzemelerinin ticaretinin
ekonomik anlami buyUktur.

Bugtin Cin gok blytk bir nifusa

sahip, rakamlar incelendiginde nuifus
buyiklugtne gore saglk giderlerinin
ylzdesi bizden dustk, bu kadar buytik
bir toplumun sakin yapida ve birgok
Ulkeye gore saglikh olarak yasamasinin
en blyUk etkenlerinden biri beslen-

me sekilleri. Her zaman hatirlamamiz
gerekiyor ki “Yediklerimiz davranigla-
nmiz oluyor” ve saghgimizi etkileyen
birincil faktor olarak karsimiza cikiyor.
TUk mutfak imparatorlugu blylyerek
devam edecek. Nasil ki, akill telefonlan
hayatimiza aldik; mutfagimiz igin de
teknoloji, iklim degisimleri ve ekonomik
sartlar nedeniyle olan yeni malzemeleri
alip, buiylk sehirlerdeki evierde giderek
kigllen mutfak dizenine gére mutfak
kiltdramiza yasam kdiltirimuzle yogu-
racagiz, bilgi ve teknolojiye kiilttirimuz-
le anlam katacagiz.

Bizim kdiltlirimuzde bazi malzemeler
bize ait olmasa da, biz ¢ok guizel bir
sekilde bu malzemeleri igleyen ve aldi-
gimiz yemegi kendimize gore yoguran
bir toplumuz. Her zaman bir gegis
Ulkesiyiz, yemek konusunda da iyi hatta
katalizor bir kdpriyiz.
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ntinin tarihi Uzak Dogu'ya da-
r;/ll:lar\wmak'(adlr. “Mantou” kghvaltqarda
n, mantiya benzer bir gesit
udur. ipek Yolu
mize

yenile
Cin ekmek hamurt ek
ticaretleri sirasinda bu tarlf‘ulke niz¢
kadar gelmis ve tekrar seklller’}mlstlr.
Steamed bun adini alan “pun” barbar
kafasi anlamina gelen bir kelime. M.O
250, Cin'in g imparatorluk zama-
ninda hanedanliklardan birinde, bir :
sefer sirasinda gegmeleri gereken bir
nehrin éntine gelirler ve orada takil

Paslanmaz gelik tencerelerin ic
yapisinin plriizs(iz olmasi, haslama
sirasinda diger tencereler gibi zar
baglatmaz, hijyeni kolay saglanr.
Paslanmaz celikte yogurdugunuzda
hamurunuz isinmadan islenir,
Acarken ¢liriimez,

Senvis: 4 kisilik
Z'or.luk derecesi: 10 Uzerinden 7
Pisirme stiresi: 14 dakika
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kalirlar. Gunkd nehrin ruhq o} l_<ai<rd]ar
hirgindir ki kimsenin gegcisine 12 .
General askerlerine,
“Nehir gok calkantil, ruhun'u yatlst;‘ :
tirmak gerek” der. Askerler!nden iri
nehrin ruhunu okuduguna |pan|r ve
sunu soyler: “Efendim nehrin ruhunu
yatistirmak icin 50 adam kurban
etmemiz isteniyor”. Ancak gengral
kan dokilmesini istememektedir ve
gevrede ne kadar at, inek ne varsa
50 adet oldirttir. Etlerini bugdaydan

vermemektedir.
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-

Malzemeler

1 su bardag Soguk su
1 yemek kasigi tuz

1 adet yumurta

500 gr un

I¢ dolgu malzemeleri:
1 adet prasa

2 adet havug

2 yaprak lahana

1 tath kagig zencefi|

yaptiklan hamurun i¢ine koydurur ve
kafa seklinde blytk hamurlar yaptir,
yuvarlayarak nehre atarlar. 50 adam
kafas! atildigi dustindllr ve nehir de
sakinlesir; general askerlerle birlikte
nehri geger. Ulkemizden Uzakdo-
gu'ya dogru gittiginizde manti boyu-
tunun gittikge blyldugund rahatiikla
fark edersiniz. Bu kadar gérmus
gecirmis olduguna gore “gdrmus
gecirmis” anlamina gelen “babayani
mant” tarifi geliyor, afiyet olsun!

ant

Beyaz biber
1 adet yumurta

Sos:

2 yemek kasigl soya sosu

5 yemek kasigi piring sirkesi
2 dis sanmsak

Yapilisi

1. Once hamuru hazirlayin. Hamur kenar-
da dinlenirken i¢ dolgu kismini hazirlayin.
Hamurun Uzerini dinlendirirken kapatin.
Bdylece Uzeri kabuk-zar tutmaz. Kolay
acilr ve lezzetli piger.

2. Tum malzemeleri kanstinn ve tencere-
nizde yogurun. Kapagini kapatip bekleyin.
Paslanmaz celikte yogurdugunuzda hamu-
runuz Isinmadan gliten geligtirir. Agarken
¢lrlimez.

g If; hazirliklart icin tiim malzemeleri kiguk
dograyin, yumurtayla kanstinn ve baharat-
lanni ekleyin. Yumurta sebzeleri baglama
rolt gérmektedir.

4. Bardagin kenaryla yuvarlak sekilde
hgmurunuzu kesin. icine dolgu malzeme-
sini yerlestirin. Biiyiik pargalar halinde,
bulqigimiz mantilardan farkli olacak.

5. Once derin tencerenizde haglayin sonra
tereyagl}/la tavanizda kizartin. Bol servis
yapacaginiz zaman, mantilarinizi hazirlayip,
ha$|§ylp, bu sekilde derin dondurucuya
atabilirsiniz, Boylece sebzeler kitii olmaz.
6. Spya Soslu, sirkeli, sanmsakl sos ile
Servis edin. Afiyet olsun!




