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SALATALAR

THY Skylife
Hemen her kiltirin mutfaginda farkl sekillerde yer bulan salata, sadlikl beslenenlerin bir numarali tercihi...

Fransizlar, ana yemekten sonra tercih ederler onu. Damaklarini bir an énce peynir tadina hazirlamak igin...
Tarkler ve ltalyanlar, ana yemekle; 6zellikle balikla beraber tiketir bu vitamin deposunu... Amerikalilar ve
Ingilizler ise sofraya oturur oturmaz yerler; istah duyularini harekete gecirmek igin. Evet, tiketilme gsekli farkli da
olsa, diinyanin hemen her sofrasinda yer bulan &apos;salata&apos;dan bahsediyoruz. Gastronomi diinyasinda
ne yazik ki hak ettigi yeri bulamayan salata, Latince&apos;de tuz anlamina gelen &apos;sal&apos;
kelimesinden tliremis. &apos;Tuzlanmig seyler&apos;, &apos;cig sebzelerin zeytinyag), sirke ve tuz ile
hazirlanip yenilmesi&apos; anlamini tagir. Salatayla ilgili verilerin cogunu da Roma Imparatorlugu déneminden
kalan belgeler ile Fransiz ve Ingiliz kaynaklarindan elde ediyoruz. Bundan dolayi bu bilgiler, bize salatanin
Avrupa&apos;daki gecmigini aktariyor.

Oysa salatanin gegmisi, belki de insanlik tarihi kadar eski. Zira ilk insanlar atesi ve pisirmeyi icat edinceye kadar
beslenme ihtiyaglarini kargilamak icin sebze, yesillik, meyve ve yemis gibi gidalari tikettiler. Bir bakima
insanlarin ilk kesfettikleri beslenme tarzinin aslinda salatanin alt yapisini olusturdugunu sdyleyebiliriz.

NAR EKSISINDEN MEYVEYE

Bereketli topraklariyla tarih boyunca ¢esitli uygarliklarin gdézdesi olan Anadolu&apos;da da salatanin ayri bir yeri
var. Anadolu&apos;daki taze yesilliklerden bakliyata kadar ¢esitli besin maddelerinden ortaya konan bu
lezzetler, kimi zaman salata adiyla anilmazlar. Gineydodu mutfaginda salata, bazen sadece taze maydanoz ve
naneden ibaret olabilir... Kimi zaman da, Urfa narindan yapilmis nar eksisi ile ustaca kiyilmig bol yesilliklerin
karnisimiyla yemeklere eslik eder salata. Akdeniz mutfagimizda ise salatalarda tahin ve narenciyenin hem
kendisi, hem de suyu kullanilir...

Koruk suyu ve zeytinyadi da Ege sofralarinda salatanin basrol oyuncularidir. Salatalar, Osmanli
Mutfagi&apos;nin 1844&apos;te basilan ilk yemek kitabi Melce&apos;it Tabbah&apos;in&apos;de (Ascilarin
Siginadi) yer alir. Osmanl kiltirtiinde ayri bir yere sahip olan, Bodazici&apos;nin stisii erguvanin bu kitaptaki
&apos;Yesil Salata&apos; tarifinde bulunmasi, Osmanl mutfaginin salataya bakis agisini yeteri kadar izah
ediyor sanirim...

ONCE ZEYTINYAGI

lyi bir salatanin ortaya ¢ikmasi igin dort kisiye ihtiyag var... COmert olanin zeytinyagini, adaletli olanin sirkeyi,
cimri olanin tuzu eklemesi gerekir. Ve sabirli olanin da salatayi karistirmasi... Simdi gelelim salata yapimindaki
puf noktalara. Lezzetli bir salata elde etmek istiyorsaniz, yikanan malzemeleri iyice kurutmaniz gerekir. GUnku
salata malzemesinin Uzerindeki su, hazirlanan sosun tadini azaltrr.

Bir bagka 6nemli pif noktasi ise malzemelerin dnce zeytinyagi ile tanismasi gerektigi... Malzemelerin ylzeyi
zeytinyagiyla kaplandiktan sonra da karisima sirke, limon ve tuz ilave edilmeli. Tabii hazirladiginiz salatanin
lezzetine lezzet katacak en énemli sey, salatay! bulundugunuz mevsimin malzemeleriyle yapip yapmadidinizla
yakindan alakali... Simdi, birbirinden lezzetli salata tarifleriyle sizleri bas basa birakmanin zamani...
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