Gercek Italyan Trattoria
Ruhu: Caffe la Crepa

@ Osman Seneldir g X n

Gergek italya'yi tatmak icin yeni receteler aramaniza gerek yok. Bazen
tek gereken, eskisinin izini strebilmek.

Milano’da yasamak buyUk bir ayricalik; kultlrtd, modasi ve enerjisiyle

tam bir Avrupa bagkenti. Farkli yagsam tarzlarindan insanlari bir arada
gorebileceginiz, olduk¢a kozmopolit ve dizenli bir sehir. Ancak
gastronomi sz konusu oldugunda, bu modernligin iginde italya’nin
gercek ruhunu bulmak her zaman kolay olmuyor. Trattoria adi altinda
hizmet veren pek ¢ok yer, turistler icin sahnelenmis birer tiyatro gibi
hissediliyor. Gergek, yerel bir yemek deneyimi yagsamak isteyen biri

icinse bu yapaylik hayal kirikhdi yaratabiliyor.
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iste tam da bu yiizden, Milano’dan arabaya atlayip bir buguk saat

uzakhktaki Isola Dovarese kasabasina, Caffé la Crepa’ya dogru yola
cikiyoruz. Gergek bir trattoria nasil olur, yerel malzemelerle neler

yaplilabilir, birlikte gorelim.

Caffe la Crepa’nin ismi sizi yaniltmasin. Burasi artik bir kafe degil. 19.
yuzyilda kafe ve dondurmaci olarak kurulmus ama Ug¢ nesildir Malinverno
ailesi tarafindan trattoria olarak isletiliyor. Su anda yonetim Fausto ve

Federico kardeslerde.

Mekan, 1960’lardan kalma nostaljik ama ayni zamanda zarif bir
ambiyansa sahip. igeri girer girmez, bir ddnem burada gdémlek ve ceketle
yemek yendigini hissediyorsunuz. Gergek trattoria fikrinin viicut bulmus

hali adeta.



Menude malzeme kalitesine ve geleneksel regetelere gosterilen 6zen

¢ok net. Amag, geleneksel yemekleri hakkini vererek sunmak; herhangi
bir tarifi modern tekniklerle yeniden tasarlamak ya da gosterigli tabaklar

yaratmak gibi bir iddialari yok.

Fakat bu sadelik, yemeklerin teknik agidan yetersiz oldugu anlamina
gelmiyor elbette. Ornegin makarnalarda Po Ovasi’'nda yetisen
bugdaylardan yapilan Tip 1 un kullaniliyor. Rafine ve ince yapisiyla
bilinen “00” una kiyasla daha kepekli ve taneli bir yapiya sahip bu un,
hamuru daha sert ve agiimasi zor hale getiriyor. Ayni zamanda kolay
yirtilabiliyor. Buna ragmen Caffé la Crepa’daki tum ziyaretlerimde 6nuime
gelen makarnalarda en ufak bir ¢catlak ya da deformasyon gérmemem,

kUguk gibi goriinse de buyuk bir ustalik gostergesi.



Baslangig olarak frittata ve giardiniera dneririm. San Pietro adi verilen

aromatik otlarla hazirlanan frittata, fazla pismemis yumurtasi ve diri
sebzeleriyle hem hafif hem de lezzetli. Yaninda gelen ev yapimi

giardiniera ise mukemmel bir eslikgi.

Makarnalar arasinda tortelli 6zellikle 6ne gikiyor. Kisin bal kabagiyla,
yazin ise taze otlarla dolduruluyor. Sadece tereyagi, adagayi ve
rendelenmis Grana Padano peyniriyle soslaniyor. Bu ziyaretimde yine

marsivan otu dolgulu bir tortelli menude yer aliyordu.

Caffé la Crepa’da daha 6nce yedigim bal kabakl tortelli de otlu
versiyonu da referans noktasi niteliginde. Marsivan otunun topraksi ve
hafif aci lezzeti, peynirin asidik ve umami dokunuslariyla dengeleniyor.
Tereyaginin karamelize tadi ve adagayinin aromatikligi de bu dengeyi
gUglendiriyor. Yardimci oyuncular, basroldeki otun etkisini ylceltmek igin

oradalar sanki.



Ana yemeklerde bu gelisimde beg¢ tavugu tercih ettim. 1958’e dayanan

geleneksel bir tarifle, kilden kapatilarak firinlaniyor. Genelde uzun sure
firnlanan etleri pek tercih etmem ¢unkl ¢odu zaman lezzetini ve suyunu
kaybeder. Fakat La Crepa’da bu dnyargim bosa c¢ikti. Be¢ tavugu son
derece sulu. Tereyagi, adacayi ve biberiye aromalari tavuga lezzet
kazandirirken; yaninda servis edilen pure ve bol sirkeli sebzeler de

dogru eglikgiler.

Tatlhlara gelirsek, mevsim fark etmeksizin buraya gelmisken mutlaka
gelato denemelisiniz. Po Vadisi’'nde yetisen ve peynir Uretiminde

kullanilan ineklerin sutunden yapilan dondurmalar, buram buram sit tadi



veriyor. Vanilya ve kremall ya da ¢ikolata pargacikl stracciatella da ayni

kaliteyi tagiyor.

Caffé la Crepa, Italyan mutfaginin sahici ruhunu arayanlar igin bir

siginak. Her tabakta gelenekten suzulen bir tutku, mutfaga adanmiglik
var. Malzemeye duyulan saygl, receteye gosterilen 6zen... Burada
yemek sadece karin doyurmuyor; yasaniyor, hatirlaniyor. Iyi yemekle

bagi olan herkesin kalbinde bir yere dokunuyor.



