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icero’nun yerin kizi olarak
tanimladigi yer mantari
gercekten de bir gastronomi
harikasidir. Fransizcalar la truffe,
ingilizler de truffle
diyorlar. Turkgemizde familyanin
tamami yer mantari olarak
adlandiriimasina ragmen bizdeki
tirine domalan veya keme deniyor. ic,
Guney ve Dogu Anadolu’da meralik
yerlerde agag diplerine yakin, topragin 10-
15 cm altinda Nisan ayindan baglayarak
yaz boyunca yetisir. ici siyah olani kokulu,
ve igi beyaz olani kokusuz olarak iki ¢cesidi
vardir. Kebap yapmak icin kokulu olanlar
tercih  edilir.

Domalan adinin toplayanin egildigi
andaki vucut sekliyle bir ilgisi oldugu icin mi
koyuldugunu bilemiyorum. Ama bildigim bir
sey varsa o da Antik Yunan ve Roma
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imparatorlugu siiresince afrodizyak olarak
tiketidigi.

Truf mantarlari yasamlarini topragin
altinda surdarduklerinden, toplanmiyor,
avlaniyor.Onceleri disi domuz énde,
toplayici arkada mantar avina ¢ikarlarmis.
Zira disi domuz erkek domuzun seks daveti
kokusu aliyor bu mantardan ve yerin yedi
kat altinda da olsa gidip buluyor bu mantari.
Bakmislar ki disi domuz bu oldukca pahali
olan mantarlarin bir kismini yalamadan
yutuyor ve arada isteri krizleri gecirip ortalig
darmadagin ediyor, bu isi 6zel yetistirilen
kdpeklere vermisler bu isi.Kdpek mantar yer
mi?Yemez.

Yer mantarinin en iyi cinsleri Fransa
basta olmak iizere italya ve ispanya’da
¢ikiyor.Bu mantarlarin zirvedeki tarleri iki
cesittir.Biri kis mantari ki, bunun merkezi
Fransa’nin Perigrod sehridir. Gastronomide
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isitilarak kullanilir. Digeri ise beyaz kig truf
mantaridir. Bunun da merkezi italya’nin Alba
sehridir. Gastronomide ¢ig olarak kullanilir.

Bizim domalan mantari italya’nin Toscana
bélgesinden Lazio bélgesine kadar olan
verimli topraklarda yetisen “Toscan Truffle”
ile cok yakin akrabadir. Domalan yaz trif
mantari stlalesinden oldugu icin kis
mantarlarina nazaran daha az aromalidir.Az
aromali olmasina ragmen Gaziantep’in keme
kebabini emsalsiz bir lezzet 6leni haline
sokmaya yeter de artar bile.

Nisan yagmurlari biter bitmez bu mantarin
yetistigi bolgelerde isin uzmani aileler
mantari topraktan ¢ikartmak icin binlerce
yildir babadan ogula gegen bu beceri icin
gerekli aletleri temizleyip parlatacaklardir.
Kusgug denilen sopa yontulacak ve ucuna
mizrak basina benzeyen sivri demir olan hist
itinayla takilacaktir. Sonra keme deliciler
ogulup parlatilacaktir. O da ne mi?Yer
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elmasina benzeyen sekliyle kemeyi kebap
yapmak icin evvela iyice yikayacagiz ki
Uzerine yapismis topraklardan
arinsin.Sonra ponza taslyla dis tizeyini
iyice torpllediten sonra kemeyi tam
ortadan ikiye bollp konik sekilde 6zel bir
metal cubuk olan keme deliciyle dikkatle
tam ortalarinda delik agacagiz. Sonra
zirhta ¢ektigimiz et artik kiyma haline
gelmis ve bu kiymadan bir topak alip sise
gegirecegiz, sonra bir kemeyi ortadaki
deliginden sise dizecegiz ve bu bdyle
devam edecek.

Sonra mi? Sonra, atesi hazirlayacagiz.
illaki mese odunu olacak ve hari gitmis
kullenmis olacak. Artik kebabi sik sik
déndirerek suyunu akitmama ve
yakmadan pisirme maharetinize
glvenmekten bagka bir sey kalmiyor.

Agzimizdan akan sulari bir kagit
peceteye uzanip da silmekten bagska.
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