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			Ön Söz
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			Yemek pişirmeyi ve farklı börek ve kek çeşitleri hazırlamayı çok seviyorum. Bu nedenle bildiklerimi başkaları ile paylaşmak istedim ve 2014 yılında yemek tariflerimi YouTube kanalımda Almanca olarak göstermeye başladım. 

			Kanalımda abone sayısı çok hızlı şekile arttı. Bunun sebepleri çok kişinin Türk mutfağına ilgi göstermesi. Bunların arasında yemek pişirmesini bilmeyen, evlerinde Türk yemeği pişmeyen veya şimdiye kadar yemek konusu ile ilgilenmeyen çok sayıda Türk genci var. 

			Sadece yemek tarifleri değil aynı zamanda Türk kültürünü, bayramları ve sofrada güçlenen aile bağlarını anlatıyorum. Bundan dolayı abonelerle aramda kısa zamanda sıkı bir bağ oluştu. Beni kendi ailelerinden bir kardeş gibi gördüler ve bunu bana tekrar tekrar yazdılar.

			Büyük istek üzerine 2016 yılında Türkçe YouTube kanalımı açtım ve tariflerimi Türkçe olarak yayınlamaya başladım.

			Türk kanalımı sadece Türkiye'dekiler değil diğer ülkelerde yaşayan Türkler de takip ediyorlar.

			Seneler boyunca çok sayıda eski ve yerli yemek tariflerini topladım ve ilk yemek kitabımı yazdım.

			Türk takipçilerim de kitabıma ilgi gösterdikleri için, basın evi ile bu kitabı Türkçeye tercüme etmeye karar verdik.

			Kitap başlangıçta sadece Almanca olarak yayımlanacaktı, Türkçe yayınlamaya sonradan karar verdiğimiz için, tariflerin bazılarını Almanların damak tadına uyacak şekilde ve kendi damak tadıma göre uyguladım. Bazı tarifleri de bugünkü zamana uygun olarak değiştirdim. Size şimdiden kolay gelsin ve afiyet olsun diyorum.

			Aynur Sahin
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			Türk Mutfağı
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			Türk yemek kültürü zengin bir mutfağı olan Osmanlılara dayanır. Haremde çeşitli mutfaklar vardı ve her sultanın kendi aşçısı vardı. Böylece mutfaklar arası rekabet büyüktü!

			Yemek ve yeme kültürü değiştiği için maalesef bazı veya çoğu tarifler unutuldu.

			Birçok kişi zaman azlığından dolayı her gün yemek yapamıyor ve bu zahmete katlanmak istemediği için dışarıda yiyor.

			Aldığım yorumlara göre çok kişi benim tariflerim ile kendileri veya aileleri için yemek yapmayı yeniden keşfetti. Bu beni çok mutlu ediyor ve bana her an yeni yeni motivasyon veriyor.

			Tipik Malzemeler & Hazırlama Şekilleri
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			Bu kitapla Alman takipçilerime Türk mutfağında yemekler, hamur işleri ve salatalar için pul biber, kekik, kimyon, kuru nane, sumak ve nar ekşisi gibi çeşitli baharatlar kullandığımızı göstermek istedim. 

			Almanya’da bol miktarda filtre kahve tüketilirken Türkiye’de çay, kahve ve ayran içilir, bundan 
dolayı bu içeceklerin tariflerini de bu kitaba aldım. 

			Bazı tarifleri de Alman damak tadına uydurdum, tahmin ederim bunlar da sizin için enteresandır.

			Türk yemek kültüründe etli veya etsiz çok sayıda sulu yemek tarifi vardır. Bunlar özel, güveç denilen toprak kapta pişirilir. Eğer taş fırında pişirilirse fevkalade lezzetli olurlar. Az bir para karşılığında güvecinizi fırında pişirtme imkanınız da vardır. Yemek güveçte ağzınızın tadına göre hazırlanabilir: Et ve sebze çiğ olarak içine konur ve istenirse yağ, domates salçası ve baharat suya karıştırılarak üzerine dağıtılr. İşin güzel tarafı: yemeğin hazırlanması çok kolay ama lezzeti fevkalade!

			Türk mutfağı oldukça yöreseldir. Doğuda daha ziyade kebap yemekleri pişirilmesine karşılık, zeytin yetiştirme bölgesi olan Ege'de daha çok zeytinyağlı vejetaryen ve vegan zeytinyağlı sebze yemekleri hazırlanır. Orada göz alabildiği kadar zeytin ağaçları vardır! Karadeniz bölgesi başka şeylerin yanı sıra hamsiyle meşhurdur. Bunun hazırlanması için özel çif taraflı bir tava bile vardır. Bunu kolayca çevirerek hamsilerin iki tarafını tavadan çıkarmadan kızartabiliriz. Karadeniz bölgesinde fındık da yetiştirilir, buradan yurt içine nakledilir ve başka ülkelere ihraç edilir. Ayrıca bu bölgede çok sayıda çay bahçeleri vardır, bütün Türkiye dağıtımı buradan yapılır. Sahil yolundan giderseniz bir tarafta Deniz ve diğer tarafta, havanın orada daha yağışlı olmasından dolayı, çeşitli göz alıcı yeşil tonları görebilirsiniz. Türk çayı hazırlanması ile ilgili bilgileri Türk Çayı. sayfada bulacaksınız.

			Mevsimler
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			Yazın kışa hazırlık yapılır: Sebzeler güneşte kurutulur, domates ve biber salçası taze olarak tarladan gelen malzemelerden yapılır. Hemen hemen her sebzeden turşu kurulur – kışın salatanın yerini alır ve çok sıhhatlidir. Genel olarak salata yazın yapılır ve çoğunlukla taze domates ve biber ile hazırlanır. Yemek ile birlikte servis yapılır, adeta salatasız bir sofra düşünülemez.

			Ramazan için özel yemekler hazırlanır. Mesela çorba için ev yapımı erişte kesilir ve kurutulur, yufkalar da kısa süre pişirilip kurutulur. Bunlar suda yumuşatılıp peynir veya başka bir dolgu ile doldurulup tavada pişirilebilir. Bu hazırlıklar için geleneksel olarak köyün kadınları her gün başka bir ailede toplanıp ailenin bu hazırlığına ortak olurlar. Bu işler için her ailenin bahçesinde, içinde birkaç günlük yedek ekmeğin pişirildiği taş fırın bulunduğu bir mutfak vardır. Çocuklar dışarıda oynarlar, akşam erkekler tarladan gelir, birlikte yemek yenir ve kahve veya çay içilir. Ramazan bir ay sürer ve bu zamanda aslında daima ya yemeğe misafiriniz vardır veya siz davetlisinizdir – hiçbir zaman yalnız değilsiniz.

			Hamur İşi
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			Çok sayıda hamur işi tarifleri vardır ve bunlar bölgeden bölgeye değişir. Baklava ve künefe şerbetli milli tatlıdır. Baklava bayramlarda ve ziyafetlerde misafirlere ikram edilir ve Antep'in baklava tarifleri en iyisidir. Baklavayı pişirmek için yuvarlak veya dörtköşe özel tepsiler vardır. Hamur oklava ile açılır. Bununla yufkaları ince şekilde açmak hakikaten bir sanattır. Antep'te tatlıcılar baklavayı büyük ölçülerde hazırlarlar – yeterince tecrübeleri vardır ve çok sayıda yufkayı üst üste açabilirler. Bunlar öylesine incedir ki arkasında tutulan gazeteyi okuyabilirsiniz.

			Baklava gibi bir başka tipik Türk hamur işi olan börek için de özel fırınlar vardır. Baklavanın aksine börek tuzludur ve yufkası başka türlü yapılır. Oklava ile veya yağ sürülüp elle açılabilir, hazırlanma şekline göre tadı da değişir. Börek de baklava gibi tepside pişirilir.

			Fakat en meşhur Türk hamur işi gözlemedir – ıspanak, beyaz peynir veya kıyma ile doldurulmuş ince bir pide. Hemen hemen her köşede gözleme pişirilir. Satıcılar hamuru özel olarak yapılmış yuvarlak yer sofrasında oklava ile açarlar. Eskiden bütün aile böyle bir sofranın etrafında oturup yerdi – köylerde bu yemek kültürü halen devam ediyor.

			İçecekler
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			Ayran, çay, Türk kahvesi, salep ve boza Türkiye'nin milli içecekleridir. Ayran tipik bir yaz içeceğidir, buna karşılık salep ve boza kışın içilir. Çay ve kahve ise her mevsimde. Beklenilmeyen misafir gelmesi ihtimaline karşı evde daimi çay bulunmalı. Her ne kadar çayı poşetle hazırlamak kolay olsa da, çaydanlıkta yapılan çayın lezzeti her zaman bir başkadır.

			Fırın yerine eskiden evde kuzine denilen soba vardı. Köylüler bunu hem ısınmak hem de yemek yapmak için kullanırlardı. O zamanlar burada çay da pişirilirdi. Hem çay hem de kuzinede yapılan yemekler bilhassa lezzetlidir. Bu lezzeti pahalı hiçbir fırın veya ocak sağlayamaz. Kırsal alanlarda insanlar halen kuzine kullanırlar.

			Yemek tarifleri
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			Kahvaltılar
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