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Sekil olarak birbirlerine benzeseler de tortilla ile lavas ekmegi arasinda birgok fark var. Ornegin lavas;
un, su ve tuzdan ibaret iken tortilla ekmegine yag, seker, karbonat konur

Meksika’da yasiyor olsak tamam! Hani birka¢g markanin sattidi tortilla olsa yine tamam. Elbette diinya
lezzetlerinin raflarda olmasi harika ama tim markalar anlagmig gibi dirim ekmegi olarak Meksika mutfaginin
tortillasini satiyor. Hepsinin Gzerinde de “lavas-tortilla” yazar, bilirsiniz. Ama lavas mi, tortilla mi? Hangisi?
Elbette denemek gerekir. Ben de usanmadan her markanin dirim ekmegini senelerdir denerim. Ama hig
birinin icinden bizim halis munis lavasimiz gikmamistir. Ta ki, gecen giin yolum Cevahir Aligveris Merkezi'nden
gecene kadar... Sonunda gercgek lezzeti en alt katta, acik alanda satis yapan “Eco Natural Organic” adl bir
dikkanda buldum.

KOY TEREYAGI COK YAKISIR

Lavas ve tortilla yufkasi ayni sey degildir. Simdi bu yufkalari “lavas-tortilla” yufkasi olarak sunan firmalara
sesleniyorum: Elbette istediginiz tGriini satisa ¢gikarmak sizin segiminiz. Ama tzerine litfen direkt Meksika
yufkasi “tortilla” yazin. Durimd, lavasi karistirmayin. Bdylece bizler de bilerek satin alalim. Gergi tortilla’nin da
tipa tip aynisi degil ama lavasla hi¢ alakasi yok urinlerinizin.

CITIR GITIR KIRILIR

Lavasa bir gece dnceden kalmig 1zgara kofte, degisik degisik peynirler, sucuk, 1zgara tavuk veya kahvalti da
koy tereyadi surtp surlip yemek keyiflidir. Cok severim. Agikgasi isim geregi siirekli mutfakta olan biri olarak,
en azindan yufka yani dirim ekmeklerini hazir almak tercihimdir. Ama maalesef geleneksel olanini
bulamadigim i¢in kendim yapmak durumunda kalirim.

Peki, lavasla aralarindaki fark nedir? Aslinda un, su ve biraz tuz bulugtugunda ortaya en basit ve kdy tipi
yufkalar ¢ikar. Hamurdan incecik yufkalar agilir, kocaman saglarda kisa siirede arka on pisirilir ve kig igin kuru
olarak saklanir. Boylelikle bozulmaz, kiiflenmez. Arzu edildiginde de temiz bir bezin igine alinip biraz su serpilir
ve nemlendirilip yumusatilir. igine gdkelek peyniri, kdy tereyagdi siiriiliip yenir. Lezzeti nefistir. izmirde
paketlenerek hala satilir, gok kirllgandir. Saticilar ve satin alanlar dikkat etmezse paketin iginde ¢itir ¢itir kirihir
ama yine de satilir. istanbul’da géremiyorum. Bir ara Beylikdiizii Migros’ta denk gelmistim. Ama baska bir
Migros magazasinda gérmedim.

LEZZETi NEDEN FARKLI?

Her hamur iginin lezzeti farklidir. Bu fark un, su ve tuzun igine eklenen diger malzemelerden ve pisirme
tekniginden kaynaklanir. Konumuza ddnecek olursam tortilla yufkalarinin igine kati yag, biraz seker ve
karbonat konulur. Bizim lavas ekmeklerimiz ise daha gok ekmek hamuruna benzer bir hamurdan yapllir. igine
maya ve ¢ok az siviyag eklenir. Her iki yufka da tavada piser. Ama ortaya ¢ikan lezzet bambagkadir. Su yerine
sut koyarsaniz baska, yas maya yerine kuru maya koyarsaniz bagka lezzet elde edersiniz. Mayanin miktari,
unun kalitesi veya gesidi lezzeti tamamen degistirir. ik su kullanirsaniz farkli, buz gibi soguk su eklerseniz
yine farklilasir lezzet. Hamur yogururken i¢ine koydugum kiglcik malzemelerin buyuk farklar yaratmasini ¢ok
seviyorum.
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