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ZEYTINYAGLILAR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Zeytinyaglilar Turk mutfaginin vegan ytzidur. Sebzeleri sizma zeytinyadinda suyunu iyice gekene kadar yavas
yavas pisirmek, Turk mutfagina has bir tekniktir. Béylelikle hem sebzelerin kendi tadi tam olarak alinir, hem de
sebzenin icerdidi besin maddeleri yemegin iginde kalir. Bu ylzden zeytinyagdl yemekler en sadlkl yemek
tlrlerinin baginda gelir. _

Zeytinyagli yemeklerin apayri bir yemek pisirme teknigi olarak gelismesi, biraz da Osmanl Imparatorlugu’nun
¢ok kultdrll, ¢ok dinli yapisina dayanir. Hristiyan cemaatin uzun perhiz dénemlerinde hayvansal hi¢bir gida
yememe kurallari bu pisirme tarzinin gelismesinde blyuk rol oynamistir.

Buna ek olarak ayni 6gun icinde etli ve sitliyl karistirmayan, dolayisiyla godu kez tereyadi gibi stitten yapilan
yaglardan kacinan Yahudi cemaatin de zeytinyadi gibi bitki temelli yaglar tercih etmesi sebebiyle zeytinyaglilar,
pek ¢ok kdlttirin kesigme noktasi haline gelmis ve imparatorlugun ortak bir lezzetine donismustir.
Gunlmuz Tark mutfaginda zeytinyagh yemeklerin yayginlasmasinda klasik Ttrk mutfagini temsil eden Istanbul
mutfaginin etkisi buyUktlr. Zeytinyagl yemekler bir yemek grubu olarak literatiirde ilk olarak Istanbul’da yazil
olarak kayit altina alinmigtir. ]

Zeytinyagli yemek tarifleri 1880’lerden itibaren Istanbul’da basilan eski harfli Tlrk¢e yemek kitaplarinda da yer
almaya baglar. On dokuzuncu yUzyilin ikinci yarisindan itibaren, Osmanl saray mutfaginda zeytinyagli sebze
yemeklerinin benimsendigini ve menilerde zeytinyadl enginar, zeytinyagli fasulye gibi bir zeytinyadl yemegin
oldugunu géruriz.

Zeytinyagli yemeklerde gbzetilmesi gereken bazi pif noktalar vardir. Suyunun ancak yetecek kadar kararinca
konulmasi esastir. Sebzeler diri kalmamali, seklini kaybetmemeli fakat ezilip dagilacak kadar ¢ok pismemelidir.
Bu ylzden zeytinyagdl yemegin haglanir gibi ylksek ateste degil, kisik ateste usul usul pisirilmesi ve suyunun
iyice cektirilerek adeta bir sos kivami almasi gerekir. Bazi sebze yemeklerinde, pisme suyunu iyice emmesi igin
piring kullanilir. Kimi sebzelere domates asla konmaz, kimileri ise domates olmadan eksik kalir, onunla
bambagka bir tat kazanir.

Yemegi yaparken ¢ok az bir seker ilavesi, sebzenin tadinin ortaya ¢ikmasini saglar. Zeytinyaglilar genellikle oda
sicakliginda yenir ancak tercihe bagl olarak hafif ilik veya iyice soguk olarak da tiketilebilir. Zeytinyagllar, bir
gUn bekleyince demlenir, lezzetler iyice oturur, daha da giizel olur. Bazi sebzelere mutlaka dereotu konur,
bazilari ise maydanozsuz olmaz.

Her boélgenin kendine has zeytin tirG vardir. Yére mutfagina en ¢ok yakisan ve karakterini veren o zeytinyagidir.
Zeytinyagli yemeklerin béyle pek ¢ok yazilmamig kurali vardir.
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