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SOGAN

Metin Okutan

Eder mutfaklarda gbézyaslan sel olup akiyorsa bunun sebebi bilin ki sogandir. Her bir kati incecik, seffaf bir "sal"
ile sarilip sarmalanan soganin anavatani konusunda "rivayetler muhtelif.”

Bazi bilim adamlarn sogan Asyali[?dir derken, diger bir kesim ise diinyaya Eski Misir'dan yayildigini éne siiriyor.
Birinci gruptakiler giinimuazden 5000 yil 6nce Cin'in batisindan ilkin Hindistan'a sonra Misir'a, Anadolu'ya daha
sonra ise Avrupa'ya gitti derken ikinci grup ise Eski Misir'dan Yunanistan'a ve Akdeniz lkelerine giderek tim
kitaya yayildigi kanaatindeler.

Hangisi dogru olursa olsun ortada severek tiiketilen bir sogan gergegdi var.Eski Misir'dan glinimiize ulagan
belgeler gbre, sodanin bol miktarda tuketildigini anliyoruz. Oyle ki piramitlerin yapiminda ¢alisan isciler soganla
besleniyor ¢linki onun glg¢ verdidine inaniliyor.

HER KULTURDE MEVCUT
BuyUk Iskender ordusunun dayanikliigini artirmak igin sogan yemelerini emretmis.Antik Yunan'da atletler bol
miktarda sogan yermis ¢Unkd, tansiyonu dengeledigi inanci varmis.

Gin tipcilar sogani, faranjit, dksurik, bakteri kaynakli enfeksiyonlar ve nefes alma problemlerini tedavi etmede
kullanmiglar.

Unlii Kaptan James Cook, 18. ylizyilda Pasifik Okyanusu[Znun uzak bélgelerine yapti§i yolculuklarda sogani, C
vitamini eksikliginden kaynaklanan iskorbiit hastalijina karsi, gemi ¢aliganlarina bol bol yedirirmis.

2. Dinya savasi sirasinda ise Rus Askerleri sogani savas yaralarina karsi antiseptik olarak kullanmiglar.
Anlayacadiniz soganin yararlari saymakla da yazmakla da bitmiyor. Mesela A, B ve 6zellikle de bol miktarda C
vitamini iceriyor. Kalp ve prostat bozuklugu, sinir zafiyeti hastaliklarina karsi yararli oldugu sdylendigi gibi fosfor,
iyot, silis, kUkUrt agisindan zengin olmasi, antibiyotik vazifesi géren esanslarin varligi uzman goértisu olarak
karsimiza gikiyor.

Ayni zamanda sogan guclu bir antioksidan. Fakat bu 6zelligi kirmizi soganda daha ¢ok. Buradan bir uyari da
seker hastalarina ve kan inceltici ila¢ kullananlara yapalim: Sizler sodan tiketimi konusunda mutlaka
doktorunuza danigmaniz gerekiyor.

Yemeklerin renkli garnitiri:

Yemekler sogansiz kaynamiyor, salatalar onsuz sofralara gelemiyor. Zeytinyaglh bir yemek ya da bir papaz
yahni sogansiz hayal edilemez bile. Mutfagimizdaki yeri dyle saglamdir ki hi¢bir kuvvet onu sarsamiyor. Gok
glzel dolmasi olur. Soyulan kuru soganlar Ustten alta dogru bir bicak darbesiyle cizildikten sonra
yumusayincaya kadar haslaniyor.

Sonra kat kat ayriliyor ve igine piringle kiymadan har¢ konularak sarilip pisiriliyor. Biraz da firinlanirsa yemeye
doyum olmuyor. Cémlege konulup biraz su ve kiymayla, kara firinda saatlerce agdir agir pisirilen arpacik
sogandan yapilan "sogan gallesi"nin lezzetini anlatmak ¢ok zor. Sevdiginiz baharatlarla "harmanladiginiz”
piyazlik dogranmis sodan, baska hicbir "destege" ihtiyac hissettirmeyen muthis lezzetli bir salata olarak gonuil
tahtiniza kuruluverir. Yaninda bir de 1zgara kéfte varsa dokunmayin keyfinize...

MUTFAK SOGANLA GUZELDIR

Incecik kiyilmis maydanozlu bir sogan olmadan "arnavut cigeri" ne dénlp bakan var midir, sogansiz bir piyazin
tadi-tuzu olamaz. Yani Turk mutfaginin sogana olan sevdasi bizim sevdamizdir. Bu sevda vazgegcilmezdir,
vazgecilmesi teklif dahi edilemeyen, yazilmamig bir anayasa maddesi gibidir. Lifer izgaranin yanina kondurulan
bir dilim kirmizi sogan, kat kat glzelligiyle yenmese bile, endamli, asil bir sikliktir. Sifa kaynagdi sogan suyuna
yatirilan etler, sertliginden hemen taviz vererek yumusayiverir. Ozetle, "mutfak soganla guzeldir."

PADISAH ICIN YAPILIRDI

Sogani taze ve kuru olarak tiketiyor ve ¢ok seviyoruz. Sevmedigimiz ise hakli olarak kokusu. Sogan yedikten
sonra toplum icine karismak, kokusuyla etrafa verdigi rahatsizlik cidden dayanilir gibi degil oysa bu kokuyu
birka¢ sap maydonoz cigneyerek bertaraf etmek ¢ok kolay. Gelelim mutfagimiza...

En saltanatli sebzelerden biridir. Daha énce hatirlarsaniz yumurta bahsinde anlatmistik. Uzun uzun kavrulan
soganla yapilan ve "yumurta-y1 himayun" da denilen soganli yumurta yapimi, saraya alinacak asgilar igin dnemli
bir imtihan. Ctnkl, Osmanl Padisahlar bu yemegin tutkunu
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