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Gastronomi ve HoReCa Dergis
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Wams 7 SEF DENIZ ORHUN

BALKONDA PENCERE
ONUNDE TAZE OTLAR

Blyuk sehirde
oturup, sehrin biraz
disinda kiictk bir
bahce alayim diye
herkes icinden
gecirir. Ancak is ve
cocuklarin yogunlugu
bize bu planlari
erteletebiliyor.
Biraz glines alan
bir balkon ya da
genisce bir pencere
6nindz varsa bu
planlari ertelemeye
gerek yok. Balkon
bahceciligi diye tabir
ettigimiz balkonda
ya da pencere
onunde saksida A '
etistirebilecegimiz :
fmotlar DENiZ ORHUN
yemeklerimize ayri bir - 59f
tat katacaktir. B
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Aromatik bitkiler nane, biberiye, fesle-
gen, kekik, dereotu, sogan sarimsak

en kolay Uretebileceklerinizden. Biraz
tecrlbeden sonra, havug hatta patates
bile yetisir balkonda.

Nereden baslamali derseniz... Aroma-
tik bitkiler glinde 3-4 saat gunes ister.
1-2 litrelik saksilar feslegen igin yeterli.
Domates ve biber icin daha derin 10
litrelik saksllara ihtiyaciniz olacaktir.
iste glizel bir saks! tarifi geliyor: Sak-
sinin en altina fazla suyun stzUlmesi
ama suzuldrken de topragi goétirme-
mesi igin ¢akil tasl koyun. Daha sonra
torf-toprak karisimini saksinin yarisina
kadar ekleyin. Ekim-Dikim iglemini ger-
ceklestirebilirsiniz. Saksinizin tamamini
toprakla doldurun. Daha sonra topragi-
niza kompost karisimi da kullanabilir-
siniz. Genelde aromatik bitkiler 1 hafta
10 gln icinde canliigini gbstermeye
baglar. Topladik¢a yenisi ¢cikar. Aroma-
tik caylarinizi, glizel makarna soslarinizi
ya da salatalarinizi pencere 6ntinden
topladiginiz saksinizdan taze alarak
yapabilirsiniz.
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Tohumdan Uretim artik biraz zor.
Dogurganlik ozelligini barindiran
tohumlari bulmak zor. Bu tohumlari
bulmak i¢in bazi géndllu kuruluglar da
seferber olmus durumda. Ancak elinize
dogurganlik 6zelligi olan tohumlardan
gecerse onu kaybetmemeye 6zen
gOsterin.
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Peki yetistirdik ama yemeklerimizde
kullanirken nerelere dikkat etmemiz
gerekir bu aromatik bitkileri diye
sorarsaniz, iste cevabi geliyor: Yemek
pisirme islemi sirasinda hangi asamada
bu aromatik bitkileri yemege koydugu-
nuz ¢cok 6nemli. Yemegin sonunda mi
yoksa yemegin basinda mi?
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Nazik olarak belirttigi-
miz gévdesi yumusak
aromatik bitkiler; nane,
maydanoz gibi, bunlari
iki parmaginizin arasina
aldiginizda ovusturun
hemen kararmaya

ve acl tadini vermeye
baslayacaktrr. iste narin
olduklarindan yemek
pisirme isleminin son
asamasinda, servisten
once yemege katiimali-
dir. Gévdesi sert olarak
tabir ettigimiz kekik,
biberiye gibi bitkiler ise

aromasini daha uzun
sUrede ve sicaklikla
birlikte vereceklerinden
yemek pisirme isleminin
basinda konmali, yemek
pisene kadar aroma-

sini yemegde gecirmesi
beklenmelidir. Bu tarz
bitkileri keskin bicaginiz
ya da elinizle sapin-

dan ayirarak yemege
katarken, narin olanlari
ya ¢ok keskin bir bicakla
ya da keskin bir makasla
keserek yemeginize
koymalisiniz ki suyu ¢ikip
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yemeginizin tadini acilas-
tirmasin.

Benim dedem 97 yasina
kadar yasad. Elinde
durbtin komsunun
bahcesindeki kayisi aga-
cinin meyvelerini diger
komsunun ¢ocugundan
korumaya ¢aligtyordu
ama higbir zaman birsey
dedigini gérmedim,
duymadim. 97 yasina
kadar yasamasi; yedigi
taze aromatik otlar,
bahgeyle ugragmasi her
seyin dogalini yedigi icin
sanmayin. Kimsenin
isine karismadidi icin©
Saka bir yana saglikl
beslenmek ve biraz
kendimizi mutfagin guzel
nimetleriyle oyalamak
icin balkon ve pencere
bahceciligi glizel bir
hobi. iste dedemin an-
neannemden her zaman
yapmasini istedigi guzel
bir tarif geliyor size, ben
tabii ki biraz gintimuze
uyarladim. Sevgiyle
kalin. m

; ) Afiyet Olsun!
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AROMATIK
OTLARLA BOREK

Malzemeler

Baklava Hamuru
Parmesan peyniri
Feslegen
Biberive

Deniz Tuzu

Nane

Yapilisi

Dikdortgen olan baklava
hamurunuzu 4 esit par-
caya bolin, her pargasina
bolca parmesan ekin,
nane yapraklarini koyun,
biberiye ve feslegen de
koyun. ikinci baklava
hamurunu da yine ayn
sekilde kestikten sonra
Ustlerini kapatin.

Sigara boregi gibi ince
sarin, yanmaz kagitli tep-
siye dizin, Uzerine deniz
tuzu serpin.

150 derece firina atip
kurutun, seffaflasinca
firndan cikararak tabaga
alin. Cipsiniz hazir.




