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DOMATES

Nazan Yiyen

iki tane domates tarladan ¢ikmig, yuvarlana yuvarlana yol boyunca ylrlyorlarmig. Araba gelmis domatesin birini
ezmis. Saglam kalan ezilene bakip glilmeye baglamis: "Oh!" demis... "Ne glizel sal¢a oldun." Ezilen domates de
digerine : "Ne gullyorsun be!" demis. "Sanki senin akibetin benimkinden ¢ok farkl mi olacak?"

Bol guinesli yaz gunlerinin vazgecilmezi olan domates sebze midir, yoksa meyve mi? Meyveler genellikle ¢ig
olarak; sebzeler ise pisirildikten sonra yenilir. Bu da bazi yiyeceklerin meyve mi, yoksa sebze mi olduklarina dair
karisikliklara yol acar. Ancak su domatese bir turli karar veremedik. Bakin simdi! Domates ¢ig olarak yenilebilir.
Ama tencere yemegi olarak dolmasi da yapilir. O ne tattrr... O ne guzellik...

Yetmedi... Her tirl yemegin icine katilir neredeyse... Bir katki maddesi olarak girdigi tencerenin zaman zaman
hakimiyetini de ele gegirir. Bu durumda domates meyve midir, yoksa sebze mi? Bilen varsa yardimci olsun!
Aslina bakacak olursaniz uzun zaman dnce, pek ¢ok Avrupali icin domates ask elmasi olarak kabul edilirdi.
Clinkii o yillarda domatesin insanlari romantiklestir-digine inanilirdi. insana komik geliyor degil mi? Aslina
bakacak olursaniz genel kani domatesin bir meyve oldugudur. Oysa biz Turkiye'de domatesi bir sebze olarak
kabul ederiz. Manavlarda sebze reyonlarinda satar veya satin alinz. Onun re-yonlardaki yeri taze fasulyenin,
patatesin, kabagin ve patlicanin yanidir. Ama Avrupa'da domates, bir meyve sayildigindan meyve reyonlarinda
yer alirdi. Alirdi diyoruz... GUnk biz TUrkler Avrupa'da ticaret hayatina bagladiktan sonra, tarafimizdan ydnetilen
bitin marketlerde domates sebze reyonlarinda yer almaya bagsladi. Eh Avrupalilar da béylece bu karisik
durumdan kurtuldular.

Oysa bilim adamlari; yani botanistler, sebze-meyve arasindaki ayirmi baska tirlt yapiyorlar. Onlara gére
meyveler, icinde etli veya kuru, cogunlugunu ¢ekirdek diye adlandirdigimiz, kendi tohumu veya tohumlari
bulunan yiyecekler. Bu tanima gére kayisi, seftali, Gzim, taze fasulye, domates, hiyar ve benzeri gida maddeleri
teknik olarak meyve... Yine de, biz bildigimiz gibi yapallm ve kuru fasulyeyi nimetten, domatesi sebzeden
sayalim. Bu arada hatirlatmakta yarar var. Ulkemiz domates tiretiminde diinyanin en bilyiik Ggiinci lkesi.
Birincisi kim diyecek olursaniz hemen cevabini verelim: Cin. ikinci ise ABD.

Domates Cesitleri

Genelde kirmizi diye bilinen domates bitkisinin sari ve beyaz meyveli ¢esitleri de vardir. Bu meyveler bahgelerde
uretildigi gibi, gnimuzde gelisen seracilik sayesinde buitlin yila yayilarak seralarda da yetistirilir. Taze olarak
bol bol yenilip salata ve yemeklere katilan domates, salgasi yapilarak da yemeklerde kullanilir.

Domatesin Tarihi )

Domatesin tarihi ilging... Once Bolivya ve Peru'da ortaya ¢cikmis. Ama o yillarda bulunan domatesler sari renkli
ve yabani. Kristof Kolomb'un Amerika'yi kesfinden sonra, yani 16. ylizyillda Avrupa'ya getirilmig, italyanlar, sari
renginden 6tlr0 onu "altin elIma" olarak adlandirmiglar uzun sire. Fakat domates, genel olarak Avrupa kitasinda
1800'lG yillara kadar populer olamamig, 6zellikle de zenginler arasinda. Clnkd, o yillarda kursun ve kalay
karisimi sofra takimi kullanan zenginler, domatesin zehirli bir bitki olduguna inanmiglar. GUnki domatesin
icindeki kimi asitler ve benzer igerikler, bu tir madeni maddelerle bir araya geldiginde élime varan
zehirlenmelere neden oluyormus. Fakirler ise tahtadan yapiima tabaklar ve genelde ellerini kullandiklari igin
domatesi rahat rahat tiiketmigler. Ozellikle de Italyanlar... Ancak domates, hak ettigi ilgiyi 1800'li yillara kadar
yakalayamamis. Peki 1800'l0 yillarda ne olmus ve domates birden me§hur olmus? Bunun ilk nedeni kultlrler
arasi etkilesim. Amerika ve Avrupa arasindaki gogler basta olmak Gzere, zevklerin karismasi. Teknik buluglarda
oldugu gibi, Avrupalilar yeni tatlar da bulmanin keyfine varmiglar. ikinci ve belki daha énemli etken ise pizzal!
Pizza, 1800'll yillarin sonlarinda italya’nin Napoli sehrinden tim Avrupa'ya ve diinyaya yayilirken domates
lezzetini de meshur etmis. Kralice Margarite'nin Napoli'ye gelisin kutlayan bir restoran sahibi, italya bayragini
sembolize eden yeni bir pizza tir gelistirmis: Mozarelle peynirinden beyaz, feslegenden yesil ve domatesten
kirmizi. Halen, pizzanin en temel formu olarak kabul edilen bu evrensel tat, blyik ilgi gérerek hem pizzayi hem
de domatesi meghur etmis.

Osmanli'da ise domates, saray tatlar icinde neredeyse hi¢ yer almamis. Su an belki domatesi ¢ok seviyor
olabiliriz; ama onunla tanigikhgimizin diger yiyeceklere gére oldukga yeni... Tipki, fasulye, patates, kakao veya
misir gibi... Bu arada, diinya Gzerinde 7500 ayri tir domates turt oldugunu séylemeden de gegmeyelim.

Ama su anda, kim ne derse desin, kim ne sdylerse sdylesin domates Anadolu'nun en vazgecilmez
sebzelerinden birisidir. Zaten rekoltemizden belli degil mi ne kadar domates diskini oldugumuz? Anadolu'nun
hemen her yerinde domates yetigtiriliyor.

Artik tam olgunlastigi zamanlar domatesin... lyiden iyiye kizardilar. Anadolu gtinesinin lezzeti ile topraginin
bereketi domatesleri salgasini yapilmaya hazir hale getirdi. Zaman gecirmeden kurutmasini da yapmak
gerekiyor. Kigin ortalik yerinde, yazin olgunlasmis bir domatesin tadini bagka hangi sebze verebilir ki...

Domates Yetistirmek
Domatesin soframiza gelene kadar neler yasadigini merak ettiniz mi? Eminim bilenleriniz, bah¢esinde hatta
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balkonunda domates yetigtirenleriniz bile vardir. Bilmeyenleriniz i¢in ise domatesin gecirdigi surecleri biz
anlatalim. Domates iklim degisiklerine karsi dayanikl bir bitkidir, bu sebeple de yetistirmesi en kolay sebzeler
arasindadir. Domates iklim degisikliklerine karsi daha dayanikli olmasi nedeniyle en kolay ye-tistirilebilecek
sebzelerden biridir. Dayanikli dediysek, elbette bir noktaya kadar... Domates asil olarak, ilik ve sicak iklim
sebzesidir. Hava sicakligi -2'lere distiigiinde domates tamamen 6llr. Gereginden fazla nem ve sicaklik da
bitkiye zarar verebilir. Sicak ve kuru riizgarlarda da domates o6liir. Domates icin en ideal hava sicaklidi 16-19
derecedir. Domates kumludan, killiye kadar her toprakta yetistirilebilir. En ideal toprak ise derin, gegirgen, su
tutma kapasitesi iyi olan tinli topraklardir. Bu topraklar humus ve besin agisindan da zengindir. TUrkiye'de sirik
domates, sanayi (salgalik) domates, ve yer domatesi (sofralik domates) yetistiriciligi yapilir. Domates dikimi i¢in
yapilacaklar domatesin tiriine gdre degisir. Acik alan yetistiriciligi yapiliyorsa yer domatesi igin sira arasi 140 ila
250 cm, sira Uzeri ise 40-50 cm olacak sekilde dikim yerleri hazirlanir. Bu 6l¢i sirik domates iginse; sira arasi 80
cm, sira tzeri 50-60 cm'dir. Domates fideleri, 5-6 yaprakl haldeyken ve son don dénemi gectikten sonra
dikilerek, can suyu verilir. Daha sonra bitkiler Gzerinde ilk meyveler gériinene kadar pek su verilmez, can suyu
ile yetinilir. Ancak ihtiya¢ duyulursa sulama yapilabilir.

Bitki ilk meyvelerini verdikten sonra ise sulama 6zel bir 56nem kazanir. Uygun periyotlarda yeteri kadar sulama
yapmak gerekir. Hasat mevsiminde de her hasat sonrasi mutlarka sulama yapilmalidir.

Fideler esas yerlerine dikildikten ve gelismeye bagladiktan iki hafta sonra ilk ¢apa, ikinci hafta ise ikinci capa
yapilir.

Balkonda domates

Domatesi balkonunuzda bir saksi icinde de yetistirebilirsiniz. Bunun i¢in ilk adim domates tohumlarini islak bir
beze koyarak Uzerini kapatip nemlendirmektir. 24 saat bdyle beklettikten sonra ertesi guin bir kaba torf ekleyip,
tabanini bastirarak dizlestirdikten sonra tohumlari Gzerine serpin. Toprak zeminini dagitmadan, yagmurlama
yontemiyle sulayin ve Uizerini siyah bir poset ile kapatin. Cimlenme baslayinca kabi 1sikli bir ortama ¢ikarin ancak
dogrudan gunes 1sidina maruz kalmamasina da dikkat edin. Daha sonra "sasirtma" yapilir. Fideleri bir yerden
alip, baska bir yere dikme isleminin adi sasirtmadir. Gergek yapraklar ¢ikmadan énce sasirtma yapmak gerekir.
Bunun igin, fideleri bir glin 6nceden iyice sulayin. Sabah erken saatte veya aksamiizeri yapraklarin altindan
hafifge tutarak fideleri sokin. Daha énceden hazirladiginiz naylon torbalara toprak doldurarak dikin. Bu
islemden sonra fideye cansuyu vererek birkac gin isikli bir yerde bekletin.

Bitkiler 5-6 yaprakli hale geldiginde bitkileri saksiya dikmeniz gerekir. Genis bir saksiya ihtiyaciniz olacak,
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