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| ezzetin dismeyen Borsa's|

Borsa'nin yeni lokantasi Mediterranean, Istanbul'da acildi. Sirada New York var

Kalamar dolmasi. Mediterraneans 6zel yemeklerinden

Kalamar Dolmasi

Malzeme;
1 adet kalamar
1 adet jumbo karides
1 adet deniz taragi
40 gr, levrek baligi
1tath kasigr sam fistigi
1tath kasigr kus Gzomua
3-4 adet arpacik sogani
2-3 dis sarimsak
4-5 dal frenk sogani
2 corba kasigi zeytin yagi
Yeterince tuz

Yapilist;

Batiin malzemeyi nohut
buyukligunde dograyip,
kalamarin igine
doldurunuz. Izgarada
pisirip servis ediniz.

Incir-Hurma
Tatlhsi

Malzeme;
300 gr. incir
200 gr. hurma
150 gr. santi

Yapilisi;

Santi, kisik ateste biraz
isitilir. Kap seklinde
dogranmis incir ve hurma
kaynatildiktan sonra
sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra kare
formda kesilerek
porsiyonlastirilir.
Degisik kuru meyvelerle
komposto yapilir ve dekor
icin serpistirilir.

Sos i¢in: Biraz sut ve seker
kayratilir. Renk alinca
ocaktan cekilir.

Kek: Degisik

pandispanyalarla servis edilir.

"Son zamanlarda Cafe

1927 yilindan beri
Istanbullu lezzet
daskinlerinin
vazgecemediQi Borsa
lokantalari New
York'a aclliyor.
Harbiye'de hizmete
giren Mediterranean
da bu hazirhgin
provasi niteliginde...

MEHMET KENAN KAYA

n stanbullular Borsa'yla ilk kez,
1927 yilinda, adini aldigi Zahire
Borsasi’'nm hemen yakindaki
Emindni subesiyle tanisti. O
arihten bu yana geleneksel
damak tadinin énemli temsilcilerinden biri
olan Borsa isletmeleri, fast food restoranlar
zinciri yani sira, Harbiye ve Fenerbahcge’deki
lokantalariyla da hep giindemde oldu.
Ve biz, ne vakit anneannemizin artik
yapmaya uUsendigi yemeklerini 6zlesek,
kendimizi o lokantalarda bulduk.

New York provasi

Eyllul ayi baslarindaysa, Borsa ailesine,
tarzi otekilerden biraz farkli yeni bir Gye
katildi: Mediterranean. Lutfi Kirdar
Uluslararasi Kongre ve Sergi Sarayl Rumeli
Salonu’nda acgilan bu mekan, aslinda Borsa
isletmelerinin 6numuazdeki yillarda New
York’ta agcmay! planladigi restoranlar
zincirinin bir provasi niteliginde. Ve adindan
da anlasilabilecegi gibi, musterilerine
Turkiye'nin 6ne ¢ikarmakta daima gugcluk
cektigi Akdenizli kimliginin izlerini
yansitmayi1 amagcliyor.

Borsa lokantalarinin sahibi Rasim 6zkanca,
Mediterranean’i agmadan 6nce, kozmopolit
lokantalarin merkezi olan New York'ta uzun
siire arastirmalar yapmis. icmimar Nur Uner’in
basarili dekorasyonundan sonra da mutfak
hazirliklarina baslanmis. Lokantanin
kuruldugu gtnlere iliskin bir baska bilgi de,
tam sekiz ayda sekillenen méniusunin, bu stre
boyunca surekli prova edilmis olmasi. Belki de
bu ylUzden, yeni bir isletme olmasina ragmen,
Mediterranean’da hicbir sey aksamiyor.

Lokantada, deniz mahsulleri, sarap ve

salatalarin 6ne ¢iktigi zengin bir mona var.
Mutfagin batin sorumlulugunu mesleki
kariyerini Ciragan Kempinski, Swiss Otel ve
Four Seasons gibi otellerde olusturan
Mustafa Baylan Ustlenmis. Tatlilari ise,
pastry sefi Ahmet Eren hazirhyor. Borsa'ya
bagh diger isletmelerde oldugu gibi
Mediterranean’da da yerli trtnler
kullaniliyor. Ve yine diger Borsa subelerinde
oldugu gibi batiin meyve ve sebzeler, birinci
elden, isletmecilerinin deyisiyle “dalindan
koparilip” getiriliyor.

Mediterranean her giin 12.00-15.00 ve
18.00-24.00 saatleri arasinda hizmet veriyor,
6ndeki bahgesi ve st kattaki terasini
saymazsak, ana mekan yaklasik 100 Kisi
kapasiteli. Aslinda, lokantanin bu konuda
hassas davrandigini da sdylemek gerek.
Cunkl Mediterranean’in sahip oldugu genis
mekan hacmi, musterilerin rahati g6z
onunde tutularak gayet comert kurgulanmis.

Kalamar dolmasi nefis

Mdéniude, Akdeniz mutfagina 6zgia batin
yemekleri bulmak mimkin. Hafif olmasina
6zen gosterilen bu yemeklerin ¢ogu, ilging
soslarla ikram ediliyor. Ascibasi Mustafa
Baylan'in spesiyaliteleri ise, i1zgarada kalamar
dolmasiyla, 1hk patlican ve kéz biber ile
birlikte sunulan kalkan bahgi. Tark mutfagini
ise, keskek ve koy salatasi temsil ediyor.

Sarap bari da var

Unutmadan... Mediterranean,
musterilerine hos bir atmosferde icki icmek
olanagi da sunuyor. Sarap agirlikli barin
gbzdeleri ise, 1987 rekoltesi Bogakan, Karmen
Selection, Oklizgdzu, Bogazkere ve Gamay'la,
Borsa isletmelerinin Bordeaux GzUmlerinden
hazirladi§i Borsa 6zel Kupaj'i...

Fotograf: MUSTAFA CETINKAYA

Mediterranean huzurlu bir atmosfere sahip. i§letmenin sahibi Rasim Ozkanca, bu atmosferi
yaratabilmek icin kozmopolit mutfaklarin yogunlukta oldugu New York'ta uzun incelemeler yapmis.

"Dogum gunumde

"Four Seasons'da kulUp

City evim gibi" Cafe de Paris'ye gittim" sandvi¢ yedim"

N Son aylarda Akaretlerdeki Cafe fe , En son esimle Cadde Bostan'daki ~  En son Uskudar'daki Kanaat

"X ity evim gibi oldu. Bu cafe’nin en hos  'Tlafe de Paris'ye gittim. Orada tek ‘Lokantasi’'na gittim. Kuru fasulye,
tarafi insana “disarida” yemenin yemek var zaten. Cevizli soslu 6zel eti, Ozbek pilavi, cacik, tulumba tatlisi
hazlarmi verebilmesi. Aslinda krep patates kizartmasi ve salatayla birlikte yedim. Oranin kuru fasulyesini cok
sevmem; hig tercih etmedigim bir sunuluyor. Her sey ok lezzetli, tavsiye begeniyorum. Hig bir yerde dogru
yemektir. Ama Cafe City'de hep ediyorum. Dogumginumdd, 18 Aralik, durdst kuru fasulye yapmiyorlar
sebzeli krep yiyorum. Ciinkii gok artik ne kadar sik disari giktigimi istanbul'da. Ya kebap ya da liks
lezzetli. EImali pie’in da muthis gtizel anlarsiniz. Cafe de Paris'yi orada her restoranlarda baska mutfaklardan
bir tath oldugunu belirtmeliyim. zaman ne yiyecegimi bildigim icin érnekler oluyor. Ben bizim Turk
Dogrusu burada arka arkaya espresso seviyorum. Gozlerim bozuk oldujundan mutfaginin kendine 6zgti ozellikleri
icmeyi de rutin haline getirdim. Cafe moénude yazilanlari okuyamiyorum, hep oldugunu dusunuyorum. Kanaat'ta

City’nin tasarimi
Akaretler binalarina
belki de en uygun
dusen mekan
tasarimlarindan biri.
Biraz dogulu, biraz
batili ve samimi bir
atmosferi var. Bahar
gelse de bahgesi de
devreye girse!
Servisin kalitesi de
vurgulanmali.

Merve
lldeniz

esim onlari bana
teker teker okur.
Cafe de Paris'de
boyle bir derdimiz
yok. Sadece etinizi
az pismis, cok
pismis olarak
belirtiyorsunuz. Biz
aslinda ev disinda
pek bir yere
gitmiyoruz, yilda 3-4
kez disari ¢ikiyoruz.

her gesit insan var,
bir yanda Behruz
Cinici ile Cengiz
Bektas yemek
yerken bir yandan
da esnafin yemek
yedigi bir lokanta
bu. Bu gesitlilik de
benim hosuma
gidiyor. lyi vakit
gecirdim. Tek
basima gittim.

Kisisel Arsivlerde istanbul Bellegi
Taha Toros Arsivi
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