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«lyi hazirlanmis bir salata, mutlaka ve her zaman milkemmel gériiniimll, davetkar, gekici ve canlandirici
olmalidir » der iki Unli mutfak teorisyeni ( Richard E.Martland ve Derek A.Welsby [?IBasic cookery kitabinda).
Gekici bir gérinim( olmayan bir salata, ne kadar lezzetli olursa olsun, daha ilk bakista, misafirin ve migterinin
g6zunde itibarinin yitirir.

Dogada bulunan sebzeler, meyveler ve deniz Urlnleri gibi tim yiyecekler ¢esitli bigim, boy ve renktedirler. lyi bir
asgl, salata tabagi hazirlarken bu ¢esitlilik ve renklilikten azami él¢iide yararlanmalidir. Yesil ve yuvarlak bir
briksel lahanasinin yanina cubuk seklinde dogranmis havuclar ve tirtikli parizyen kasigiyla ¢ikariimis dekoratif
sari patateslerle tamamlayarak olusturulan bir garnitir kendiliginden tabaga renk ve bigim verir.

Yine yesil sebzeler lizerine oturtulmus halka patateslerin tGzerine yerlestirilen kirmizi yani Gste gelen bir
barbunya filetosundan olugan bir tabak kendiliginden renk ve dekor kazanr.

Ornekler sayllamayacak kadar artirilabilir. Renkli salata malzemesinin yanina eklenmis bir kiraz domates ile sari
ve beyazin hakim oldugu kig¢uk bir bildircin yumurtasi yarisi salatayi birden ¢ok renkli ve hos bir hale getirir.
Butln bunlarla birlikte esas olanin dogallik oldugu asla unutulmamalidir.

Modern siisleme sanatinda, dogal olmayan malzemeye [Z6rnedin gida boyalarina [?] hig yer yoktur.

Dikkat edilmesi gereken en 6nemli kural; Bir salatayi yaparken farkli renklerdeki ve farkli dokulardaki malzemeyi
bir araya getirmektir. Béylece renk ve doku zenginlidi ortaya ¢ikar.

Bir salatayi sislemenin dnemini bilmek kadar salatanin hangi esaslardan olustugunu bilmekte, onun cazibesini
artiracak ipuglari verecektir.

Salata doért esastan olusur;

Oturdugu, yerlestigi yer-yatadi: Salatalarin yerlestigi yere genelde yatak denir. Genellikle bir kivircik ve benzeri
tirdeki yaprak kullanilir. Yaprak ¢ok fazla olmamak sartiyla salata tabagdinin Gzerine géze hos gérinecek
sekilde konur. Yatak daima solmamis, taze ve diri olmalidir Yapra@ blytklaga tabagin bluyUkIGgu ve sekline
uygun olmalidir. Yesil olmasi da ¢ok dnemlidir. Salata tabagdi da genellikle 6zel bir gériinimdedir. Bir ¢cok yesil
salata ¢esidine yesil yatak koyulmaz. )

Salatalarin gévdesi, esas kismi: Salatalarin esasini olusturur. On hazirh@ yapilan, hazirlanan salata yatagin
Uzerine yerlestirilir. Bazi salatalarin sogutularak dinlendiriimesi gerektiginden is tamamlandiktan sonra, gok
beklemeyecegdi duruma gelince yataga yerlestirilir. Kisacasi servise yakin hazirlanmaldir.

Salatanin sosu: Salatalarin lezzetini olusturur, salatanin anlamini ve beraberligini saglar. Salata soslari,
salatanin gesidine gore iyi secilmis olmasi gerekir. Ancak o zaman basaril bir salatadan bahsetmek mimkiin
olur. Genelde servise giderken kullanilir ancak bazi 6zel salata ¢esitlerinde sosun ilave zamani farklik
gbsterebilir.

Salatanin garnitir(: Salataya son sekli veren, guzelligini, ¢ekiciligini tamamlayan stslemelerdir. Renk ve sekil
uyumunu garnittir tamamlar.
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