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Ahtapotlar denizlerin en biiyiileyici canlilarindan.

Ilerleyen satirlarda bu harika hayvanin nasil pisirileceginin tartisilacagt
diistiniiliirse, biraz celiskili bir 6nerme. Sadece viicudumuza enerji,
protein saglamak icin degil ayni zamanda zevk i¢in tiikettigimiz hayvanlart
tanimak, miimkiin olan en iyi sekilde pisirerek, her dirhemini yiyerek
onurlandirmak her et oburun en biiyiik sorumlulugu.

tinyada ahtapot tiiketimi her
gecen giin artiyor. Elbette bas
tiiketici Uzakdogu iilkeleri, Ja-
ponya, Kore. italya, Ispanya da
onemli tiiketici ve ithalatcillardan. Artan
talebi balikqiik yoluyla karsilamak zor-
lastigindan, ahtapot ciftlikleri de gittikee
vaygnlasiyor. Genel olarak kiiltiir bahk-
¢ihf, etik kayglarla yola citkmadigi kon-
vansiyonel yollar1 kullandiginda cevre
dostu olmayan tesisler. Ahtapot kiiltiiriin-
de durum iyice agrlasiyor. Ahtapot her
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giin agirhgnin Gi¢ kat: yiyecek tiiketen bir
et obur. Dolayisiyla ahtapot ciftlikleri, bu
istahi yerinde denizler harikasmi besleye-
bilmek icin epey balik, balik yag, énemli
bir protein kaynag kullaniyorlar. Dogada
bundan daha fazla cogalamiyorlarsa doga-
nin bir bildigi vardir elbette. Sorumlu et
oburlar olarak diinyanin neresinde olursa
olsun kiiltiirlinden uzak durmakta, bu
ciftlikler iyice yayilmadan talepsiz birak-
makta fayda var.

Denizlerin en zeki hayvan kabul edilen
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ahtapotlar, memeliler ve kuslarla birlikte
hissedebilen hayvanlar kategorisinde in-
celeniyor. Memelilerden de tiirdesi omur-
gasizlardan da tamamen farkl bir evrim
yolu izleyen ahtapot, gercekten uzaydan
denize yerlestirilmis gibi nevi sahsina
miinhasir bir hayvan. Insan yiiziinii ta-
miyor, gordiigii ylzii aylarca unutmu-
yor, bulmaca cozebiliyor, Nemo filminde
oldugu gibi gercekten dahice planlarla
akvaryumundan kacabiliyor. Bildigimiz
anlamiyla merkezi bir sinir sistemi yok

LA CUCINA ITALIANA



sonra akhim yitirmiscesine yumurtalara
adiyor kendini. Nobet tutuyor baslarinda.
Yemeden i¢cmeden kesilivor., Yumurtalar
sag salim catladiklarinda disi ahtapotun
vilcudu yavas yavas yasam fonksiyonla-
rim1 kapatiyor ve cocuklar1 dogdugunda
oliiyor. Yeni dogan ahtapotlar aralarinda
zaman zaman iletisim kursalar da hayat-
larina yalmz kovboylar olarak devam edi-
yorlar. Yalmz ve giizel yaratiklar olarak.

Ahtapotlar1 azicik daha yakindan tani-
digimiza gore bu giizel hayvanlar nasil
hak ettikleri sayg ile titketebiliriz sorun-
salina gelelim. {talya’nin en ahtapot sever
bélgelerinden Toscana’da ahtapot “mah-
pusta” pisiriliyor. Tim geleneksel tarif-
lerde oldugu gibi mahpusta ahtapotun
da farkh versiyonlar: var. Hepsinde ortak
olan nokta ise ahtapotun su ilave edilme-
den, kendi suyunda pismesi. Mahpusta
tabirinin nedeni ise, pisirildigi tencereden
buhar cikisim asgariye indirmek icin ten-
cerenin {izerine bir agirhk, muhtemelen
bir tugla, koyarak buharin tencereden ka-
¢isimn onlenmesi.

Bizim evde mahpusta ahtapot temiz-

lendikten sonra tencereye koyuluyor.
Toscana’dan, tuglada tavuk ve mahpusta
ahtapot gibi Toscana yaratim tarifler icin
ozellikle edinilmis ates tuglas: tencerenin
tizerine yerlestiriliyor. 1 kg agirhgindaki
bir ahtapotun 45-50 dakika pismesi yeter-
li. Yumusacik c¢ikiyor tencereden. Ahta-
potun saldif1 su da risotto ya da makarna
sosu lezzetlendirmede kullamhyor. Bu se-
kilde pisen ahtapotu iizerine biraz mayda-
noz serpip ve Maldon tuzu ile lezzetlendi-
rip enfes bir zeytinyag ile evlendirerek en
valin haliyle servis ediyoruz. Italyan zey-
tinyaglar: icinde bu tir ahtapot yemekle-
rine en cok yakistirdifim yaglar, Marche
Bolge’sinden iyi sikilmis bir Ascolana cin-
si. Mesele Fra Bernardo zeytinyag. Yer-
li zeytinyaglar icinde ise Novavera’nin
Uslu’su ahtapotun zarif, hafif tath etine
cok giizel eslik ediyor. Liitfen o giizelim
ahtapotu limona bogmayin. Elbette o tath
etin hafif asidite ile derinlesmesi iyi fikir.
Bunu limon kabugu ya da memleketimin
harika mandalinalarimin hentiz yesilkenki
kabuklar: da yapabilir,

Dileyen bu sekilde pismis ahtapotu ka-
pari ya da zeytin taneleriyle de hazirla-
yabilir. Ne kadar az malzeme o kadar iyi,
unutmamak gerek.

Mahpusta ahtapotun bir diger versiyo-
nunda ise temizlenen ahtapot zeytinyag
ve sarimsakla hafifce kavrulduktan sonra
su ilave edilmeden yine aym sekilde pisiri-
livor. Bu sekilde yenmeye daha hazir bir
versiyon elde ediliyor.

Mamma Mia'dan Pina
annenin Santa Lucia usulii
Ahtapot tarifi

Mutfaktaki ilk adim da ¢ok hassas. Ah-
tapotun kurulanmadan, sarimsaklh kizgin
zeytinyagina atilmasi gerekiyor. Hafif
suyu oldugu icin tencereye bulusma am
¢cok onemli. Ahtapotun havai fisek efek-
ti yapmamasi igin bir elde ahtapot, diger
elde tencerenin kapag 151k hizinda hare-
ket etmek gerekiyor. Kapag kapattiktan
sonra epey patirt1 kopuyor ama endiselen-
meye gerek yok. Ortalik sakinlesip, ahta-
potcuklar kirmizi bir renk almaya basla-
diginda kapag acip, sarimsaklar: ¢ikarip,
biraz beyaz sarap ekliyoruz. Sarap ucana
kadar tencerenin kapag acik vaziyette
pisirmeye devam. Sonra kapak tekrar ka-
paniyor ta ki ahtapotlar yumusacik olana
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kadar yaklasik 1,5 saat pisiriliyor. Pisen
ahtapotlar1 tencereden aliyoruz. Suyuna
Pina’nin evde yaptig1 domates konservesi-
ni ve bol feslegen ilave ediyoruz. Kabugu
soyulmus taze domates de aym isi goriiyor
elbette.

Normalde domateslerle ahtapot birlik-
te pisiyor ama Pina ayirmay: tercih edi-
yor. 10 dakika sonra domates ve ahtapot
vuslata eriyor. Birlikte 15 dakika daha
pisiyorlar. Toplam pisirme siiresi 2 saati
buluyor. Ahtapotuna gore daha uzun da
stirebilir,

Uzerine bol maydanoz, giizelinden zey-
tinyag:. Santa Lucia usulii ahtapot hazir.
Sicak da soguk da servis edilebiliyor.

Diidiiklii tencerede ahtapot

Dadiklii tencere ekolojik faydalar
distiiniildiigiinde artik yildizli sefler ta-
rafindan da hor goriillmeyen bir pisirme
teknigi. Mahpusta ahtapotla mantik ayni.
Pigirme siiresi daha kisa. Zeytinyaginda
bir parca sarimsak ve kerevizden zahtere
cammizin cektigi kokulu otlar: hafif ka-
vurun. Temizlenmis ahtapotu tencereye
yerlestirip kapag kapatin. Ekstra su ilave
edilmiyor. Ahtapot illa ki kendi suyuyla
pisecek. Didiik sesinden sonra ahtapotun
biyiikliigiine gore 15-20 dakika pismesi
kafi.

Polipo Ubriaco/ Sarhos Ahtapot

Ahtapotun sarhosu da ayrica makbul
bir yemek. Havalar sogumaya basladi-
ginda belki daha uygun olabilir. Deniz
iriinleri beyaz sarapla yapilir, yenir tezini
ciiriiten bu yemek kolay, ekmegin iyisi bu-
lundugunda suyuna bamlmalik.

Bir biiyiik ahtapot alimip temizleniyor
ve iki parmak kalinhginda parcalar ha-
linde dogramiyor. Biraz zeytinyaginda
sarimsak kavruluyor. Ahtapot parcalar
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Yukaridan asagrya: Polipo
Ubriaco (Sarhos Ahtapot);
Ahtapot sous vide; kaliteli bir
zeytinyag, deni tuzu ve kiyilmisg
maydanoz iyi pigmis ahtapotun
lezzetine lezzet katiyor.
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ilave ediliyor, ¢cok kisa siire zeytinyaginda
kavrulduktan sonra kullanilan ahtapotun
agirhginin yarisi degerinde kirmizi sarap
ilave ediliyor. Sarabin alkoliinii harh ates-
te ucurduktan sonra tavanin agz1 kapati-
liyor. 45 dakika kadar iyice yumusayana
kadar kisik ateste pisiriliyor. Pisimin bi-
timinde bolca maydanoz kiyihp ilave edili-
yor. Defne yaprag severler pisimde defne
yaprag da kullanabilir. Bu islemi de de-
mir tavada yapiyorum.

Ahtapot Sous vide

Yiiksek mutfagin 6nde gelen isimleri ya-
vas yavas sous vide, diisiik 1s1da vakumla
pisirme tekniginden uzaklasmaya baslasa
da bazi malzemeler var ki, sous vide tad1
baska oluyor. Kendi adima dil, yumurta
ve ahtapot sous vide yemeyi cok sevdigim
iriinler. Ev kullamim icin ideal Anova
bizim mutfagin sevilen oyuncaklarindan.
Mis gibi bir zeytinyag ve Maldon tuz ile
vakumlanan ahtapotu Anova'nin tavsiye
ettigi gibi 82 derecede 4 saat pisiriyorum.
Bu sekilde hazirlanan ahtapot teppanyaki
tizerinde biraz 1zgara oluyor. Normal 1zga-
ra da kullamilabilir. Diisiik 1s1da yumusa-
yan et, 1zgaranin titsii etkisiyle derinlik
kazaniyor. Yine zeytinyag ve Maldon tuz-
la harika oluyor. Novavera'nin, Gemlik ya
da Zetay'm Memecik cinsi zeytinlerden
vaptign yakicihg kivaminda yaglari, bu
ahtapotun tiitsilii halini gayet giizel kal-
dirabilecek firiinler.

Her ne kadar Italyan tariflerinden bah-
settigimizde bir risotto ya da makarna ta-
rifi elzem olsa da bu seferlik ahtapot kendi
basina basrolde olsun dedik. Birakin bu
kiymetli hayvan, karbonhidratin capkin-
hg altinda ezilmeden kendi basina gelsin
sofralara.
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