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GIRIS
Bir meze sofrasina bakildiginda g6z 6nce cesit sayisini sayar. Oysa iyi bir meze sofrasini kdtlistinden

ayiran sey hi¢bir zaman kag tabak oldugu degildir.

Ayni humus bir yerde stinger gibi agir, bir yerde bulut gibi hafif cikar — fark tahinde degil, nohudun
ne kadar pisirildiginde ve ne sicaklikta ¢ekildigindedir. Ayni cacik bir yerde sulanip iki saatte ayrisir, bir
yerde aksama kadar kivamini korur — fark yogurtta degil, salataligin tuzlanip suyunun alinip
alinmadigindadir. Ayni zeytinyagh barbunya bir yerde donuk ve agir, bir yerde parlak ve hafif tadilir —

fark fasulyede degil, zeytinyaginin ne zaman eklendigindedir.

Tark ve Yunan soguk meze mutfaginin ortak koki ayni cografyadir: zeytin agacinin yetistigi, yogurdun
mayalandidi, giinesin sebzeyi tatlandirdigi Dogu Akdeniz. iki mutfak da ayni bes prensibe dayanir:
dogru tuzlama zamani, dogru siizme, dogru asit dengesi, dogru sogutma ve dogru servis sicakligi.

Bu besini bilen biri, hi¢ yapmadigi bir mezeyi tarif okumadan bile dogru sirayla kurabilir.

Bu kitap yuz tarif veriyor — yarisi Turk, yarisi Yunan mutfaginin klasikleri, cogu zaman ayni
malzemeden dogup farkli yollara ayrilmis ikizler (cacik/tzatziki, yaprak sarma/dolmadakia, patlican
salatasi/melitzanosalata, marul salatasi/maroulosalata). Ama asil verdigi sey tarif degil: her adimin
arkasindaki sebep. Salataligin neden rendelenmeden &nce tuzlanmasi gerektigi, zeytinyaginin neden

pisirmenin sonunda eklendigi, yogurdun neden sizilmeden caciga giremeyecegi.

Sebebi bilirsen tarife ihtiyacin kalmaz. Kendi meze sofrani kendin kurarsin.

Bu kitap kimin i¢in
Evde meze yapan ama kivami bir tirlu tutturamayan, cacigi hep sulandiran, humusu hep kati ¢ikan biri

icin. Misafire meze sofrasi kurmak isteyen ama nereden baslayacagini bilemeyen biri icin. Tirk ve

Yunan mutfaginin nerede ayristigini, nerede ayni kaldigini merak eden herkes icin.

Hicbiri 6zel ekipman istemiyor — bir blender, bir slizgeg, bir tilbent yeter. Ama her tarif gercek
miktarlarla, gergek strelerle verildi; hicbir yerde "yeterince" ya da "bir tutam" yok. Clinkd bir mezede

fazla tuz ya da eksik sizme, sofraya ¢cikmadan 6nce fark edilmesi gereken bir hatadir.

Nasil kullanmali

Sirayla okumak zorunda degilsin, ama Bo6liim 0'1 atlamamalisin. Tuzlama ve stizme mantigi yanhs

kurulursa geri kalan yiz tarifin higbiri hak ettigi kivama gelmez.

Sonra sofrani kur: bir yogurtlu (Bolim 1), bir ezme (B6lim 2), bir zeytinyagli sebze (Bolim 3), bir
dolma (Bolim 4), bir salata (Bolim 5) — bes tabak, bes farkl doku, tek bir sofra. Bolim 8'de bu sofrayi

nasil kuracagini, hangi mezenin hangi mezeyle yan yana gidecegini bulacaksin.
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BOLUM o — TEMEL ILKELER

Bu bolimde tek bir tarif yok. Buradaki alti ilke, kitabin geri kalanindaki her tarifin dnkosulu.

Soguk meze nedir, neden ayr1 bir mantigi vardir

Sicak meze ocaktan sofraya birkag dakikada gider; kusurunu isi 6rter. Soguk meze ise en az birkag
saat, cogu zaman bir gece bekler — tadi zamanla degisen tek yemek turidiir. Az tuzlu servis edilen
bir zeytinyagli, ertesi giin buzdolabinda hem tuzu hem asidi ¢cekip dengeye oturur. Fazla sarimsakli

yapilan bir ezme, iki saat sonra keskinligini tamamen kaybedip kit bir tada doner.

Kural: Soguk mezeyi son tadina, servis anindaki tadina gore ayarla — hazirlarken aldigin tat sonug
degil, ara durumdur. Bu ylzden her tarifte hem "hazirlarken" hem "servisten dnce son kontrol" ayri

ayr yazildi.

Tuzlama zamanlamasi1 — mezenin kaderini belirleyen tek
karar

Sebzeyi kes, tuzla, bekle, sonra sik. Bu sira bozulursa mezenin geri kalani bosa gider.

Sebze Tuzlama siiresi Neden

Salatalik (cacik, 10-15 dk, sonra sik Hucre duvarindaki suyu tuz geker; sikilmazsa
tzatziki) yogurt 1 saatte sulanir

Patlican (ezme, Koz/firin sonrasi gerek yok Isi zaten suyu buharlastirir; ek tuzlama sadece
salata) acihgi cikarir (cig dilimlenmisse)

Domates (ezme, Dograndiktan hemen sonra, Erken tuzlanirsa suyunu salip salatayi sulandirir
¢oban salata) servisten 10 dk 6nce

Lahana, marul Servisten hemen 6nce Tuz + erken karistirma yapragi sondurdr,

tazeligini kaybeder

Kabak (cig, salata Rendelendikten hemen sonra, 10 Kabak salataliktan bile fazla su tutar
icin) dk, sik



TUZ ERKEN, ZEYTINYAGI GEC

Tuz sebzenin hiicrelerini acar ve suyunu disari ceker — bu ylizden erken eklenmeli. Zeytinyagi ise
hiicre ylzeyini kaplayip asit ve tuzun iceri islemesini yavaslatir — bu ytzden gec¢ eklenmeli. Siray!

tersine gevirirsen (Once yag, sonra tuz) sebze suyunu vermez, meze diri kalir ama tatsiz kalr.

Yogurdu siizmek — haydari ile cacigin arasindaki tek fark

Tark ve Yunan mutfaginda yogurtlu mezelerin doku farki, kullanilan yogurttan degil stizme

derecesinden gelir.

Sitizme durumu Yaklasik kivam Nerede kullanilir
Stiztilmemis, sade yogurt Akiskan Cacik (kasikla icilebilir kivam)
30 dk stzilmis Krema kivami Yogurtlu soslar, marine

2 saat stzllmus Labne kivami Haydari, tzatziki

Bir gece siiziImuUs Keci peyniri kivami Yayik/labne temelli mezeler

Yontem: Bir stizgecin igine iki kat tilbent veya ince mutfak bezi ser, yogurdu icine koy, altina siviyi
toplayacak bir kap yerlestir, buzdolabinda bekle. Stzilen sivi (peynir alti suyu) atilmaz — ¢orbaya,
hamura ya da bitki sulamaya kullanilabilir.

YOGURDU ODA SICAKLIGINDA SUZMEK

Oda sicakliginda birakilan yogurt 2 saat icinde eksimeye baslar ve haydari acimsi bir tat alir. Sizme

islemi her zaman buzdolabinda yapilir — daha yavastir ama guvenlidir.

Asit dengesi — limon mu sirke mi

iki mutfagin en goériinir ayrim noktasi budur. Tiirk mutfagi cogunlukla limon ve nar eksisini, Yunan

mutfagi cogunlukla sirke ve daha fazla limonu tercih eder — ama asil kural ikisinde de aynidir.

Asit Karakteri En iyi eslestigi Bu kitapta
Taze limon Keskin, ugucu, cabuk Yogurtlu mezeler, deniz Cacik, tarama, ahtapot
suyu kaybolur drdnleri salatasi

Nar eksisi Tatli-eksi, koyu, kalici Ceviz/biber bazli ezmeler Muhammara, acili ezme



Asit Karakteri En iyi eslestigi Bu kitapta

Beyaz sirke Notr keskinlik, cabuk sizar Tursu, marine Tursu, hamsi marine,
tourlou
Elma sirkesi Yumusak keskinlik Zeytinyaglilar Zeytinyagli sebzeler

Kural: Asit her zaman en son, servisten hemen 6nce eklenir ve tadilarak ayarlanir — ¢tinku asit

sogukta zamanla kit bir tada doner. Tarifte yazan miktar baslangi¢ noktasidir, son karar damagindir.

Saklama — hangi meze kac giin dayanir

Meze grubu Buzdolabi 6mrii Not

Yogurtlu mezeler (cacik, 2 gln Sarimsak zamanla acilasir, Gglinct gun tadi

tzatziki, haydari) agirlasir

Ezme ve pureler (humus, 4-5 gin Yizeyine ince bir zeytinyadi tabakasi dokulirse

muhammara, fava) hava almaz, daha uzun dayanir

Zeytinyaglilar (barbunya, 4-5 gin Aslinda ikinci giin daha lezzetlidir — sogukta

enginar, pirasa) tatlar birbirine oturur

Dolma ve sarmalar 3-4 gin Kapali kapta, tUzerine agirlik koymadan

Salatalar (kisir, piyaz harig Ayni gln Yaprak grubu (marul, roka) tuzlaninca solar, ginu

yaprak salatalar) glnine tuketilir

Deniz Urlinleri mezeleri 2 glin Cig/marine Uriinlerde bu sire asiimaz

Tursu 2-3 hafta (kapali Acildiktan sonra 1 hafta icinde tuketilir
kavanozda)

Servis sicakligi — buzdolabindan sofraya

Hicbir soguk meze buzdolabindan cikar ¢cikmaz sofraya konmaz. Asiri soguk, tadi buyik 6l¢tide

bastirnir — dil dusuk sicaklikta tath, tuzlu ve umami algisini zayiflatir.

Meze tiirii Buzdolabindan Neden
¢tkarma

Yogurtlu mezeler, Servisten 15-20 dk Yogurdun eksiligi ve sarimsagin keskinligi oda
ezmeler once sicakliginda dengeye oturur

10



Buzdolabindan

Meze tiri Neden
¢tkarma
Zeytinyaglilar Servisten 20-30 dk Soguk zeytinyadi bulaniklasir, i1sininca yeniden berraklasip
once aromasini verir
Peynir Servisten 30 dk 6nce Soguk peynir yagini serbest birakmaz, tadi kit kalir
Deniz Grunleri, Servisten 10 dk once Bunlarda tazelik/guvenlik dnceliklidir, oda sicakhgi stresi
dolmalar kisa tutulur

SOFRA NOTU

Raki ve ouzo sofralarinda mezenin oda sicakligina gelme siiresi genelde kendiliginden saglanir —
masaya konan meze, sohbet uzadikca isinir. Asil hata, mezeyi servisten dakikalar 6nce
buzdolabindan ¢ikarip hemen yemektir.

Ekipman — gercekten gereken liste

Ekipman Neden vazgecilmez

ince siizgeg + tiilbent Yogurt siizme, tarhana/tarama islemleri — istisnasiz

Blender veya mutfak Humus, muhammara, fava, ezmeler — havanla yapilan versiyon daha uzun sirer
robotu ama robotla kivam daha tutarhdir

Rende (kaba + ince) Salatalik, sarimsak, kabuk rendeleme

Havan Sarimsak-tuz ezmesi (mekanik rendeden farkli, hiicre duvarini daha iyi parcalar)

Cam kavanozlar (genis Tursu, marine, saklama — plastik kokuyu ve asidi tutar, cam tutmaz
agizl)

Firin tepsisi + 1zgara Patlican, biber kdz; sebze kavurma
teli

Agirlik tasi veya kiigiik Yaprak sarma pisirirken izerine bastirmak icin
tabak

Hassas mutfak terazisi Tursu salamurasinda tuz orani, muhammara/humus kivam oranlari

Biitce sirasi: Once siizgec ve tiilbent — bu ikisi olmadan yogurtlu mezelerin hicbiri dogru kivama

gelmez. Sonra blender. Cam kavanozlar ve havan sonradan eklenebilir.



Bu kitaptaki tarifler nasil okunur
Her tarif ayni diizende yazildi:

¢ Ne oldugu ve kékeni — bir-iki cimle, Tirk mi Yunan mi ya da ikisinde de var mi
e Malzeme tablosu — 4 kisilik meze tabagi 6l¢ceginde, gercek gramaj

e Yapilisi — numarali, streleriyle

o Kritik nokta — bu tarifin tek hassas yeri

e Sik yapilan hata — ve nasil dizeltilecegi

Miktarlar meze tabagi 6lcegindedir — 4-6 kisilik bir sofrada yan yana duracak bir porsiyon. Kalabalik

bir sofra icin tim satirlari ayni katsayiyla carp; oranlar bozulmadigi strece tarif cahsir.



BOLUM 1

YOGURTLU MEZELER

Yogurt, Turk ve Yunan mutfaginin ortak zemini — ikisinde de binlerce yillik bir maya geleneginden

gelir. Aradaki fark yogurtta degil, ne kadar stizildigiinde saklidir (bkz. Blim 0, "Yogurdu stizmek").

Bu bolimdeki alti meze, tek bir eksende siralanir: en akiskandan (cacik) en yoguna (haydari). Hangisini
yapacagini belirleyen sey damak zevkin degil, sofrada ne olarak kullanacagin. Kasikla icilen bir cacik

ekmege surilmez; ekmege surilecek kivamdaki bir haydari kasikla yenmez.

Bu bolumtin kural

Salatalik ve kabak gibi su tutan sebzeler her zaman 6nce tuzlanir, sonra sikilir, sonra yogurda
eklenir. Sira bozulursa (6nce yogurda karistirip sonra tuzlarsan) sebze suyunu yogurdun icinde birakir

ve meze bir saat icinde sulanir.



o1 - CACIK

Tiirk mutfagi - yaklasik 700 g - 4-6 kisilik meze tabagi

Kasikla igilen kivam

Turk sofrasinin en hizli hazirlanan mezesi ve tam da bu ytizden en ¢ok hatasi yapilan mezesi. Dogru

cacik ne yogurt gibi kati ne ayran gibi akiskandir — kasiktan yavasca damlayan bir kivamda durur.

Malzeme Miktar

Yogurt (suzilmemis, tam yagli) 500 g

Salatalik 2 adet (~400 g)

Sarimsak 2 dis

Tuz 1 cay kasigi + salatalik icin ayri

Kuru nane 1 tath kasig

Soguk su 2-4 yemek kasig

Zeytinyagi 1 yemek kasigi (Uzerine)
Yapulist:

1. Salataligi kabuguyla kaba rendeyle rendele, Gizerine yarim cay kasigi tuz serp, 10 dakika bekle.
2. Eliyle avuclayip suyunu sik — ama tamamen kurutma, cacigin hafif sulu kalmasi gerekir.

3. Sarimsagdi tuzla havanda ez (bkz. B6lim 0O, ekipman).

4. Yogurdu bir kaseye al, sarimsagi ve kalan tuzu ekleyip cirp.

5. Sikilmis salataligi ekle, karistir.

6. Soguk suyla kasiktan yavasca akan kivama getir.

7. Uzerine kuru naneyi serp, zeytinyagini gezdir. Servisten énce en az 20 dakika buzdolabinda

dinlendir.

SALATALIGI TAM SIKMA

Cacik, haydariden farkli olarak hafif sulu olmalidir — bu yizden salataligin suyunun tamami degil,
fazlasi alinir. Tamamen sikilmis salatalik cacigi kurutur ve haydariye benzer bir dokuya iter; bu
tarifin kimligini kaybettirir.



ADIM ADIM

1

3

Rendelenmis salataligi tuzla 10 dakika bekletip > Sarimsagi tuzla havanda ezip yogurda karistir.
suyunu hafifce sik.

Salataligi yogurda ekle, soguk suyla kasiktan akan 4 Kuru nane serpip zeytinyagdi gezdir, 20 dakika
kivama getir. dinlendir.

SUYU HIC ALMADAN RENDELEMEK

Salataligin suyu hic stizilmeden yogurda karistirilirsa cacik masaya gelene kadar tabakta su
biriktirir. Salataligin tuzlanip 10 dakika beklemesi bu suyun buyuk kismini ¢ceker; geri kalani elle
sikmak yeterlidir.



02 - TZATZIKI

Yunan mutfagi - yaklasik 600 g - 4-6 kisilik meze tabagi

Kesilebilir kivam, gii¢lii sarimsak

Cacigin Yunan ikizi ama iki noktada belirgin sekilde ayrisir: yogurt tam stzulur (akiskan degil, bicakla iz
birakan bir kivamdadir) ve sarimsak ¢ok daha baskindir. Genelde ekmege ya da i1zgara etin yanina,

caciktan daha "yogun bir sos" gibi konur.

Malzeme Miktar

Sizme yogurt (en az 2 saat stiziilmus) 500 g

Salatalik 1 biytk (~300 g)
Sarimsak 3-4 dis
Zeytinyagi 3 yemek kasigi
Beyaz sarap sirkesi (veya limon suyu) 1 yemek kasigi
Taze dereotu (ince kiyilmis) 1 yemek kasigi

Tuz yarim cay kasigi



Yapulist:

1. Salataligi ince rendeyle rendele, tuzla, 15 dakika bekle.

2. Tilbentle ya da elle iyice sik — Turk cacigindan farkh olarak burada suyun tamami alinir.
3. Sarimsagi tuzla havanda ezerek plre kivamina getir.

4. Sizme yogurdu genis bir kaba al, sarimsagi, zeytinyagini ve sirkeyi ekleyip iyice karistir.
5. Sikilmis salataligi ve dereotunu ekle, tuzunu tatarak ayarla.

6. En az 1 saat buzdolabinda dinlendir — sarimsagin keskinligi bu stirede yumusar.

SALATALIGIN SUYU TAMAMEN ALINMALI

Tzatzikinin kesilebilir kivami, kullanilan yogurdun siiziilmis olmasindan degil, salataligin hig su

birakmamasindan gelir. Elle sikmak yetmiyorsa tiilbente sarip burarak sik; bir damla bile su kalirsa
birkag saat sonra tzatziki akiskanlasir.



ADIM ADIM

1 Ince rendelenmis salataligi tuzlayip 15 dakika > Sarimsagi tuzla havanda purizsiz bir plre
bekleterek suyunu tamamen sik. kivamina ez.

3 Slzme yogurda sarimsagi, zeytinyagini ve sirkeyi 4 Salatalik ve dereotunu ekle, en az 1 saat
ekleyip karistir. buzdolabinda dinlendir.

SUZULMEMIS YOGURT KULLANMAK

Sade, suizilmemis yogurtla yapilan tzatziki ne kadar salatalik suyu alinirsa alinsin akiskan kalir ve
ekmege surllemez. Stizme islemi (B6lim 0) atlanamaz; en az 2 saatlik sizme tzatzikinin
karakteristik yogunlugunu verir.



03 - HAYDARI

Tiirk mutfagi - yaklasik 500 g - 4-6 kisilik meze tabagi

Ekmege stiriilen en yogun yogurtlu meze

Cacigin tam tersi: bu tarifte hig su yok, aksine yogurt bir gece siizilerek labne kivamina getiriliyor.

Ceviz ve kuru nane, kitaptaki en karakteristik Turk aromalarindan ikisi.

Malzeme Miktar
Stzme yogurt (gece boyu sliziilmis) 400 g
Sarimsak 1-2 dis
Kuru nane 1 yemek kasigi
Ceviz (kiyilmis) 2 yemek kasigi + lzerine serpmek icin
Zeytinyagdi 2 yemek kasigi
Tuz yarim cay kasig
Yapulist:

1. Sade yogurdu tiilbente sarip bir stizgecte buzdolabinda bir gece stizerek labne kivamina getir (bkz.

Bolum 0).
2. Sarimsagi tuzla havanda ez.
3. Stzme yogurdu, sarimsagi, kuru naneyi ve kiyilmis cevizin ¢ogunu karistir.
4. Servis tabagina sivazlayarak yay, ortasina kicuk bir golctk ag.

5. Zeytinyagini golciige dok, kalan cevizi Gzerine serp.

BiR GECELIiK SUZME PAZARLIK KONUSU DEGIL

iki saatlik stizme haydari icin yeterli degildir — kivam héla krema gibi kalir ve ekmege siiriilmez,
akar. Labne kivamina ulasmak en az 8 saat, ideali bir gece stizme ister.



ADIM ADIM

1 Yogurdu tilbente sarip bir gece slizerek labne > Sarimsagi tuzla havanda ez.
kivamina getir.

3 Slzme yogurda sarimsak, kuru nane ve cevizin 4 Tabaga yay, ortasina zeytinyadi dok, kalan cevizi
cogunu karistir. serp.

CEVIiZi COK INCE KIYIP YOGURDA TAM KARISTIRMAK

Ceviz un gibi ince kiyilip tamamen karistirilirsa hem ¢itirhgini kaybeder hem de haydarinin
dokusunu bozar. Kabaca kiyip bir kismini karisima, bir kismini Gste serpmek hem gériiniim hem
¢itirlik icin dogru olan.
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04 - SARIMSAKLI YOGURT EZMESI

Tiirk mutfagi - yaklasik 350 g - sos/eslik 6lgeginde

Dolma ve zeytinyaglilarin yanina giden sade sos

Haydari kadar iddiali degil, cacik kadar sulu degil — sarma, dolma ve zeytinyagl sebzelerin yanina

konan en sade yogurtlu eslik. Amaci kendi basina 6ne ¢ikmak degil, yanindaki mezenin tadini

dengelemek.
Malzeme Miktar
Yogurt (hafif stizilmus, 30 dk) 3009
Sarimsak 1-2 dis
Tuz ceyrek cay kasigi
Zeytinyagi 1 cay kasigi (Uzerine)
Yaplist:

1. Yogurdu 30 dakika stizerek fazla suyunu al.
2. Sarimsagi tuzla ezip yogurda karistir.

3. Tuzunu tadarak ayarla, servis kabina al, Gizerine ince bir zeytinyagi ipligi gezdir.



BU EZME YALNIZ YENMEZ

Sarimsakli yogurt ezmesi tek basina bir meze degil, bir tamamlayicidir — zeytinyagli yaprak sarma
(Bolim 4), kdzlenmis sebzeler ya da mucver benzeri kizarmis lezzetlerin yanina konur. Tek basina
servis edilirse fazla diiz kalr.

SARIMSAGI RENDEYLE EZMEK

Rende sarimsagin hticrelerini dlizensiz yirtar ve keskin, acimsi bir enzim reaksiyonu aciga cikarir.

Havanda tuzla ezmek hem daha prtizsiz bir doku hem daha yumusak bir tat verir.
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o5 - SEMIZOTLU CACIK

Tiirk mutfagi - yaklasik 600 g - 4-6 kisilik meze tabagi

Yaz mevsiminin eksimsi yogurtlusu

Semizotunun kendine has hafif eksimsi, mineral tadi yogurtla birlesince hem caciktan hem haydariden

farkli, daha taze bir meze ortaya ¢ikar. Salatalik istege baglidir; klasik tarif sade semizotuyla yapilir.

Malzeme Miktar

Semizotu (yaprak ve ince sap, ylkanmis) 150 g

Yogurt 400 g

Sarimsak 1 dis

Tuz yarim cay kasigi

Zeytinyagdi 1 yemek kasigi
Yapuist:

1. Semizotunu ayikla, kalin saplari at, yaprak ve ince saplari ince kiyu.

2. Sarimsagi tuzla havanda ez.

3. Yogurdu, sarimsagi ve tuzu karistir.

4. Kiyilmis semizotunu ekle, hafifce kanstir (fazla karistirma yapraklar ezer).

5. Uzerine zeytinyag gezdirerek servis et.

SEMIZOTUNU HASLAMADAN, CiG KULLAN

Bazi tariflerde semizotu haslanip kullanilir ama bu mineral tadini ve hafif ¢itirligini tamamen yok

eder. Soguk meze versiyonunda semizotu her zaman ¢ig ve ince kiyilmis kullanilr.



ADIM ADIM

1 Semizotunu ayiklayip kalin saplari ayir, yapraklari > Sarimsagi tuzla havanda ez.
ince kuy.
3 Yogurda sarimsagi ve tuzu karistir. 4 Semizotunu hafifce karistirip tizerine zeytinyagi
gezdir.

SEMIZOTUNU SERVISTEN COK ONCE KARISTIRMAK

Semizotu yogurtla saatler dnce karistirilirsa suyunu birakir ve cacik sulanir. Bu tarif digerlerinden
farkh olarak servisten 30 dakikadan fazla 6nce hazirlanmamali.
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