Biyoloji Bilimleri Arastirma Dergisi 9 (1): 57-68,
2016 ISSN: 1308-3961, E-ISSN: 1308-0261,

L
BIBAD

Bitkisel Kaynakh Bazi Fonksiyonel Gidalar

Muhammed Mustafa OZCELIK! R
1Siileyman Demirel Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miih. Anabilim Dal, Isparta, Tiirkiy

* Sorumlu Yazar:
E-posta: ozcelik.m.mustafa@gmail.com

Gelis Tarihi: 15 Eyliil 2016
Kabul Tarihi: 18 Aralik 2016

OZET

“Fonksiyonel iiriinler” son yillarda ortaya atilan bir kavramdir. Uriiniin cok amagh oldugunu ifade eder. En yaygin fonksiyonel iiriinler
gida ve kozmetik sektoriinde toplanmaktadir. Fonksiyonel gidalar viicudun temel besin dgelerine olan ihtiyaci karsilamanin 6tesinde insan
fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari tizerinde énemli faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yagsama
ulagsmada etkinlik gosteren triinleridir. Fonksiyonel gidalar kavrami yeni olsa da uygulamasi ¢ok eskilere dayanir. Otlupeynir, Salgam suyu,
Kéme ve Sucuk, Tarhana ¢orbasi, Andiz pekmezi, Kestane bali, Kan bali, Salep, Kusburnu ¢ayi, Kantaron yagi, Corekotu yagi; Ebegiimeci,
Semizotu ve Madimak yemekleri bunlardan bazilaridir. Ilaglarm yan etkisi 6grenildikce ve saglhk problemleri arttik¢a fonksiyonel gidalara
yonelme de artmus, tiriinler ¢esitlendirilmistir. Fonksiyonel gidalar giderek sektorel bir yapiya doniismektedir; triiniin ekonomik degeri de
normal gidalarin birkag katidir.

Bu ¢alismada, iilkemizdeki yerel fonksiyonel gidalardan bazilar1 gézlemlerimize ve literatiire bagli olarak anlatilmaktadir. Bu fonksiyonel
gidalarin genel bir degerlendirmesi yapilip bazi elestiri ve 6nerilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gidalar, Fonksiyonel tiriinler, Zayiflama ¢aylari, Metabolizma hizlandiricilar.

Plant-Derived Some Functional Foods

ABSTRACT

Functional goods are concepts which has came up with in recent years. It means the product is for multi-purpose. The most widespread
functional goods are in food and cosmetic sectors. Functional foods arethe components of nutrients which provides extra benefits on human
physiology and metabolic functions beyond meeting the demand of essential nutrients for human body. Although the concept of functional
foods are new, its application is based on very old. Herby cheese, molasses, chestnut honey, orchids, rose hip, centaury oil, nigella oil, hibiscus
(mallow), portulaca and knotweed are some of them. With learning side effects of drugs and increasing of health problems the tendency to the
functional foods also increased and products diversified. It is gradually transformed into a sectoral structure and product value is several times
the normal food. In this study, some of the local functional goods in recent years are desribed according to our observations and literatures. A

general evaluation with some criticisms and suggestions was made in this paper.
Key Words: Functional foods, Functional goods, Slimming teas, Metabolism accelerators.

GIRIS

Insanlar giiniimiizde beslenmenin yani sira ilave fay-
dalar da saglayan fonksiyonel gidalarla beslenmeye yo-
nelmektedir. Hipokrat’m 2500 yil 6nce soyledigi “ilacimiz
besininiz, besininiz ilaciniz olsun” sézii ¢cok anlamldir.
Son zamanlarin moda deyimi olan “insan ne yerse o’dur”
ifadesi de gidalarin insan {izerindeki etkisini vurgular. Hasta-
liklarla miicadelede sifali bitkiler ya da farkli kaynaklardan
elde edilen maddeler islenerek kimyasal ilaca doniistiirtiliir.
Insanlar bu kaynaklari tiiketerek fonksiyonel gidalarla yeter-
li ve dengeli besin ihtiyacini karsilarken hastaliklara direncli
olmay1 arzu etmektedir. Zayiflamak, kilo almak, giiclenmek,
stresin etkisini azaltmak, cilt giizelligi vb. daha bir¢ok konu-
da fonksiyonel gidalar kullanilabilir.

Insanlar yasam siirelerini ve kalitelerini arttirmak icin
saglik sorunlarimi tedavi ettirmektense sorunlara yakalanma-
mak icin Onleyici tedbirler almay1 daha ¢ok tercih etmek-
tedirler (1). Buna da “koruyucu hekimlik” denilmektedir.

Bazi durumlarda yanlislikla “alternatif tip” denilmektedir.
Hal bu ki tibbin alternatifi bagka bir tibbi uygulama olabi-
lir; asla gida ya da tibbi aromatik bitki kullanimi olamaz.
Tibbi ve aromatik bitkilerle tedavi (aromaterapi), koruyucu
hekimlikten 6teye gidemez. Fonksiyonel gidalar da bu an-
lamda 6nemlidir ve hastaliklara daha az yakalanmayi, viicut
direncini artirmay1 vb. ifade eder. Bitkisel {iriinlere dayali
beslenmenin kronik hastaliklar, 6zellikle kanser hastaligi
riskini azaltabildigine dair ¢ok sayida deneme yapilmustir.
Saglik otoriteleri tahil, taze sebze ve meyveler bakimindan
zengin, hayvansal et ve yag oraninin bunlara nazaran daha
az oldugu diyetleri 6nermektedir (2).

Ticaret hacmi diinyada 100 milyar dolari agmig olan
fonksiyonel gida pazari A.B.D, Avrupa Birligi ve Japonya
gibi gelismis iilkelerde miktar ve ¢esitlilik yoniiyle arttigi
goriilmektedir. Tirkiye’de ise 2015 yili igin fonksiyonel
iirlin pazarmm 600 milyon TL. ye ulastig1 belirtilmektedir
3).

Ulkemizde fonksiyonel gidalarm iiretimi ve tiiketimi
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¢ok eski yillara kadar uzanir. Hi¢ bir fonksiyonel gidanin
ortaya ¢ikist bir tesadiif degildir. Binbir aci1 tecriibe ve emek
sonucu ortaya ¢ikmistir. Her birinin ayri bir ortaya ¢ikig
hikayesi vardir. Biz bu ¢alismamizda, {ilkemizde geleneksel
olarak iiretilen bitkisel kaynakli bazi fonksiyonel gidalarimi-
z1 tanitmay1 amagladik.

MATERYAL VE METOT

Bu galisma 2014-2015 yillarinda yapildi. Uretici kisiler-
le goriisiilerek makalede anlatilan fonksiyonel gidalarin ma-
teryalleri, kullanilma miktar: ve kullanim sekilleri hakkinda
bilgi alind1. Tiirkiye’deki geleneksel fonksiyonel gidalar cok
fazla oldugundan tamamini bir makalede anlatmaya imkan
yoktur. Burada ¢ok dnemli goriilen 8 gida anlatilacaktir. Bu
uriinler agirlikli olarak pekmez, yag ve kahveden olugsmak-
tadir. Geleneksel tireticilerle yapilan goriismelere ve tiretim
sirasinda yapilan gozlemlere dayanarak asagidaki bilgiler
verilmistir.

TURKIYE’NIN BAZI YEREL
FONKSiYONEL GIDALARI

1. Kapari Uriinleri

ol ¥V AN AE

Resim 1. Capparis spinosa L. (Kapari) bitkisinin genel goriiniimii
(Antalya).

“Kapari” Capparaceae familyasindan Capparis ovata
Desf. ve C. spinosa L. bitkilerine verilen addir. Ozellikle
Akdeniz ikliminin etkili oldugu bdlgelerde bol miktarda ye-
tismekte olup Karadeniz sahili diginda tiim bdlgelerde gorii-
lebilir. C. spinosa sadece Akdeniz bolgesinde yayilis gos-
terir. C. ovata tilkemizin pek ¢ok yerinde goriiliir ve form
zenginligi ¢ok fazladir. Iklimin uygun oldugu yerlerde deniz
seviyesinden 1800 m’ye kadar yetisebilir (10). Bitkiye ce-
sitli yorelerimizde “gebre, kebere, keber, gebere otu” gibi
isimler de verilmektedir. Tirkiye’nin dnemli ihrag iriinle-
rindendir (11)

Geleneksel Kapari Konservesi Uretimi

Cicek agmadan once kiicilik tomurcuklari toplanarak tuz-
lu suda (%15-20) 2-3 ay bekletilir. Daha sonra 1:1 oraninda
sirke ilave edilir; 7-10 gilin sonra tiikketime hazir hale gelmis
olur. Konservesi tursu, salata, pizza iistii, balik ve av etleri
yaninda garnitiir olarak tiiketilebilir.

Kapari Uriinlerinin Fonksiyonel Ozellikleri: Hin-
distan’da Capparis spinosa tirlniin ac1 tatta olan kok ka-

bugu taze ya da kurutulmus olarak; miishil, tonik, balgam
soktlirticli, solucan diiiiriicii; kapari ile yapilan sirkenin ve
tursunun agr1 kesici olarak dis agrisint dindirici, dalak bi-
yilimesini azaltici olarak kullanildig: belirtilmektedir. Doviil-
miis kokleri (rizomlari) ise agrili bolgelere uygulanmakta,
meyvelerinden hazirlanan jel ise romatizma tedavisinde ve
yilan sokmalarinda kullanilmaktadir. Yapraklarin ezilme-
siyle hazirlanan lapa ise gut hastaliginda kullanilmaktadir.
Ayrica hemofilide (kanm durdurulamamasi) hastaliginda
kullanilmaktadir (12). Uluslararasi Kanser Enstitiisii’nde
yapilan ¢aligmalarda; anti timor aktivitesi saglayan 100°den
fazla ekstraktin hazirlanmasinda kullanilan 201 cinse dahil
58.000 bitki taksonundan, 250 taksonun kapariye ait oldugu
ve midede gaz olusumunu azalttig1 belirtilmektedir (13).

Kapari tohumundan elde edilen yagin “Tiirk Gida Ko-
deksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi” ne
uygun oldugu ve yemeklik yag olarak kullanilabilecegi be-
lirtilmistir. Ayrica yliksek serbest yag asitligi, peroksit sayisi,
wax ve renk gibi bazi safsizlik degerlerinden dolay1 aygi-
¢egi, misir ve kanola yaglarinda oldugu gibi daha i¢in rafi-
nasyon iglemine tabi tutularak bu safsizliklarin giderilmesi
onerilmektedir (14).

Cizelge 1. Taze kapari tomurcugunun kimyasal bilesimi
(15, 10).

Enerji degeri 22 keal

Ham yag % 0.5

Su % 78

Ham Protein % 1.01
Karbonhidrat 49¢/100 g
Diyet lifi 32¢/100 g
Seker 0.4¢/100 g
Magnezyum 57 mg/100 g
Potasyum 504.9 mg/100 g
Kalsiyum 183 mg/100 g
Fosfor 103 mg/100 g
A vitamini 138 IU

C vitamini 4.3 mg/100 g
Fonksiyonel Bilesik (%)

Kaparirutin 0.2-0.5

2. Corekotu Yag

Resim 2. Nigella damascena L. (Corekotu) bitkisinin genel
goriiniimii (Tokat).
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Ranunculaceae (Dugiincigegigiller) familyasindan Ni-
gella sativa L. ve N. damascena L. (Céorekotu, Karacotlam)
‘nin tohumlarindan elde edilir. Her iki tiiriin de Tiirkiye’de
tarimi yapilir. Yaygin olarak tretilen N. sativa tiiriidiir. N.
damascena ayn1 zamanda siis bitkisi amacli olarak da iretil-
mektedir. V. sativa bilhassa Afyonkarahisar, Burdur, Isparta,
Kiitahya ve Konya illerimizde iiretilmektedir. Tohumlariin
yagi soguk pres (stkma) yontemiyle ¢ikarilmaktadir. Bitki
ve ait oldugu familyadaki tiim tiirler zehirlidir. En az zehir
tohumlarindadir.

Corek otunun cesitli 6zellikleri dini sOylemlerde yer
almaktadir. Bu konuda bilinen en eski yazili belge “Eski
Ahit"tir. Islam Peygamberi Hz Muhammed’in (SAV) “Cé-
rek otunu kullanmin, 6liimden baska her derde devadir”
s6zi bilinmektedir(16).

Kiltiriimiizde bu bitki 6zellikle hamurlu gidalarda kul-
lanilmaktadir. Corek otunun dogrudan agiz yoluyla giinde
bir tatll kasigi alinmasi veya demleme usuliiyle giinde 2-3
bardak igilmesi tavsiye edilir. Tohumlar1 bir havanda doviil-
diikten sonra balla karigtirilarak tiiketilebilir. Asir1 miktarda
kullanildiginda ishale sebep olabilir. Ishal, bir zehirlenme
belirtisidir. Corekotu yagi zamanla acilasir. Bunu 6nlemek
i¢in i¢ine birkag tane aci badem i¢i konulmalidir. Eskiden
baharatgilar bu bitkileri “karacotlam” olarak adlandirirdi.
Son zamanlarda “¢orekotu” ismi daha ¢ok kullanilmaktadir.

Corekotu Yagmn Fonksiyonel Ozellikleri: Bilesimin-
de bulunan maddelerden thymoquinon, doza bagli olarak
agr kesici ve antiromatizmal etki gosterdigi; Thymoqui-
non’un Eicosanoid iiretimini durdurmak sureti ile antiinf-
lamatuar etki olusturdugu belirtilmistir. Ratlarda tek basina
thymoquinon uygulamasi ile daha belirgin antiinflamatuar
etki elde edildigi bildirilmistir. Tohumlarmnm idrar soktiiri-
cli, tansiyon diisiiriici, siit artirici, istah agici, adet soktiiriicii
gibi faydalari vardir (17).

Thymoquinon’un ayrica antihiperlipidemik ve antihi-
perkolesterolemik etkisi, antihiperlipidemik ve antihiper-
kolesterolemik etkisi, antidiyabetik etkisi, antitiimoral ve
antikanserojenik etkisi, sindirim sistemine faydali etkisi,
analjezik ve antiinflamatuar etkisi, antibakteriyel, antihel-
mintik ve antifungal etkileri ve karacigeri koruyucu etkileri
bulunmaktadir (18).

Corek otu tohumunun insan hiicresel bagisiklik sistemi-
nin CD3+, CD4+, CD8+ hiicreleri ve toplam 16kosit sayisi
tizerine etkilerinin incelendigi bir ¢aligma sonucunda; ¢ore-
kotu yaginin insan bagisiklik sistemini gii¢lendirdigi belir-
tilmistir (19).

Corek otundan yapilan ¢ozeltinin fareler iizerinde kara-
cigeri karbon tetraklorid adindaki zehirli maddeye karsi ko-
rumadaki etkisi arastirilmig, ¢orek otu verilen farelerde ka-
raciger enzim diizeyi daha diisiik ¢tkmistir. Bunun yaninda
karaciger dokusu tizerine zehirli maddelerin etkisi ise daha
az goriilmistiir (20). Karbon tetraklorid verilen farelerde ¢6-
rek otunun antioksidan etkileri arastirilmistir. Farelere karin
zarindan (periton) girerek ¢orek otu yagi verilmistir. Corek
otu yaginin lipid peroksidasyon diizeyini diisiirdiigii, buna
karsilik antioksidan madde diizeyini ise artirdig1 tespit edil-
mistir (21). Kasik fitiginda yagi ilgili alana siiriilerek ovulur-
sa ve bu isleme yaklasik 3 ay devam edilirse fitigin artmasini
onler, hastayr rahatlatir. Boyle hastalarin sik sik yagindan
icmesi ve ilgili alana zahiren kullanmasi 6nerilir. Hiicre bo-
liinmesini arttirir. Yarali dokuyu tamir etmeye yardimci olur.

Cizelge 2. Corekotu yaginin kimyasal bilesimi(22).

Enerji degeri 344 kcal
Ham yag% 31.2
Nem % 7
Protein % 23
Nisasta % 15
Ham lif % 6.03
Kiil % 4.3
Sodyum 18 mg/100 g
Potasyum 808 mg/100 g
Kalsiyum 570 mg/100 g
Fosfor 543 mg/100 g
Magnezyum 265 mg/100 g
Demir 9.70 mg/100 g
Manganez 8.53 mg/100 g
Fonksiyonel bilesikler (mg/kg-yag)
Thymoquinone 201.31
Toplam tokoferol 361.71
Karotenoidler 88.95

3. Andiz Pekmezi

cCELIK 201

Resim 3. Juniperus drupacea Lab. (Andiz) bitkisinin genel
gortiniimii (Erenyaka koyti, Akseki/Antalya).

Andiz pekmezi, Toros daglarindaki koyliilerin “andiz”
adin1 verdigi (Juniperus drupacea Lab.) kozalaklarindan
yapilir. Bazi yerlerde bu bitkiye “Enek agaci” ve kozalak-
larindan yapilan pekmeze de “enek pekmezi” denilmektedir.
Akseki tarafi bu bitkiye andiz derken Manavgat tarafi Enek
demektedir. Manavgat kdyliileri “andiz” ismini Cupressus
sempervirens L. i¢gin kullanmaktadir. C. sempervirens diger
yorelerimizde “servi” ya da “mezarlik servisi” adiyla bilinir.
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Gilinlimiizde halen bir¢ok literatiirde ve internet adresinde
Enek, ardig, andiz ve servi isimleri yanilgilara yol agacak
bigimde kullanilmaktadir (23).

Bitkinin, olgunlasmasindan 6nce yesil, olgunlastiktan
sonra iizeri mumsu yapida puslu goriinimlii, grimsi kahve-
rengi veya mavimsi siyah, 1.5-2.5 cm ¢apinda kozalaklari
vardir. Juniperus cinsindeki bitkiler genel olarak “ardi¢”
olarak bilinir. Andiz bitkisinin kozalaklar kiiresel, belirgin
damarli 1,5-3 ¢cm ¢apinda olup birkag yilda olgunlasir. igin-
de birka¢ tohum vardir. Tohumlari tatlidir. Kozalaklari eriksi
meyve tipinde ve etlidir.

Geleneksel Andiz (Enek) Pekmezi Uretimi

Yere dokiilen kozalaklar yillarca ciirlimez. Dokiilen
saglam kozalaklar yerden, olgunlasmis kozalaklar ise agag-
tan toplanir. Islatilarak su alip sismesi saglanir. Daha sonra
liziim suyu ¢ikarmak i¢in kullanilan ve yorede “sirhane” adi
verilen betondan yapilmis kiiciik havuzlarda ¢ignenir ve su
ekleyerek muhtevasi ¢ikarilir. Kaynatilarak suyu buharlasti-
rilmak suretiyle yogunlastirtlir. Belirli bir kivama geldikten
sonra kaynatma islemi bitirilir. Bu tirine “andiz pekmezi”
denir. Siselere katilarak “andiz pekmezi ya da “enek pekme-
zi” adyla satilir. Antalya daglik kesiminin (Akseki, Manav-
gat, vs.) yoresinin 6nemli bir geleneksel triiniidiir. Bozkir,
Hadim, Taskent(Konya) tarafinda da bilinmektedir.

Andiz pekmezi kozalaklarin yikanip ezilmesi ve direkt
olarak kaynatilmasiyla da iretilebilir. Bu metotla iiretilirse
stizme islemi sonra yapilir. Taze kozalaktan yapilacaksa bu
metod benimsenir. Ciinkii taze kozalak su emmedigi i¢in su
alarak sismesi ve ¢ignenince aginmast yeterli sonug vermez.
Ayrica zeytinyag iiretiminde sizma ve gekirdek yagt oldugu
gibi andiz pekmezinde de hammadde elde edilen yer kozala-
gin etli kismi, ¢ekirdek kismi veya tamami olabilir. “Andiz
helvas1” bu bitkiden yapilan 6nemli bir gidadir. Un ve su
katilarak andiz pekmezinin birlikte pisirilmesiyle hazirlanir.
Cumbhuriyetin ilk yillarinda yore halki tarafindan yoksul-
luktan dolay1 gida amagli olarak bol miktarda tiretilmistir.
Ancak yoksulluk nedeniyle mecburen 6grenilen, iiretilen
ve tiiketilen bu {iriin zamanla yorenin 6nemli gidalarindan
olmaya baslamig ve sifa amagli olarak iiretilmeye devam
edilmistir.

Andiz Pekmezinin Fonksiyonel Ozellikleri

Diger pekmezlere gore daha buruk bir tada sahip olan
andiz pekmezinin katesol, katesin, epikatesin, kuersetin,
o-kumarik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit, klo-
regenik asit ve gallik asit gibi fenolik maddeler bakimindan
¢ok zengin bir gida oldugu gortilmiistiir (24).

Yapilan bir ¢alismada, meme kanseri tedavisinde ta-
mamlayici alternatif tedavi olarak andiz pekmezi kullanil-
mis ve olumlu sonuglar alinmistir (25).

Andiz pekmezinin hemoroit tedavisinde kullanildig be-
lirtilmistir (26). Ayrica andiz, astim hastaliginin giderilme-
sinde kullanilan 6nemli bir bitkidir; pekmezinin de astima
faydasi vardir (27). Agiz yaralarina, soguk alginligina, ates
diisirmeye, balgam soktiirmeye astima, bronsit ve oksiiriige
iyi gelir. Cilt tizerindeki ¢ibanlara, pekmezi siiriilerek veya
pekmezini nisasta ve irmikle merhem (yani hamur kivami)
haline getirerek yara ve ¢ibanlarin iizerine siiriilerek kirli ka-
nin disar1 akitilmasi saglanir(28).

Cizelge 3. Andiz pekmezinin kimyasal bilesimi (29).

pH 531

Protein % 0.72

Briks °© 72.8

5-HMF 1.25 mg/kg
Toplam seker % 3497 ¢
Friiktoz 13.93 g/100 g
Glikoz 8.36 g/100 g
Sakaroz 12.68g/100 g
Kiil % 3.79
Potasyum 18838 mg/ kg
Kalsiyum 1499 mg/ kg
Fosfor 1445 mg/kg
Magnezyum 843 mg/kg
Sodyum 35.5 mg/kg
Cinko 12.79 mg/ kg
Demir 691 g/kg

4. Harnup Pekmezi

OZQELIK 2094

Resim 4. Ceratonia siliqua L. (Harnup) bitkisinin genel goriiniimii
(Beskonak koyii, Manavgat/Antalya).

“Harnup” ya da diger adiyla “Kec¢iboynuzu” Fabaceae/
Leguminosae (Baklagiller) familyasindan Ceratonia siliqua
L. tiiriine verilen yerel adlardir. Akdeniz bolgesi sahil seridi
bitkisidir. 800 m’ye kadar rakimlarda yetisebilir. Kegiboy-
nuzu, uluslar arast ticarette ve sanayide “ Saint Johns Bread”
ve “Carob” olarak adlandirilan harnup meyvesi tekstil, kagit
ve petrol endiistrisinin yani sira gida ve ila¢ sanayinde de
genis kullanim alanlarma sahiptir. Kimyasal bilesiminde ilk
siray1 sekerler almaktadir. Meyvede toplam sekerin % 52-62
arasinda degistigi, kuru maddede % 34.2-47.3 sakkaroz, %
7.8-9.6 glukoz ve %10.1-12.2 fruktoz oldugu belirlenmistir
(12).

Geleneksel Harnup Pekmezi Uretimi: Olgunlasmis
kegiboynuzu meyveleri toplanir. Yikanir, temizlenir, kirlilik
unsuru maddelerden arindirilir; pargalanma islemine tabi
tutulur. Parcalanan meyveler, kazanlara aktarilarak {stiinii
basana kadar su eklenir. Pekmez yapilmadan 6nce meyve-
lerden maddelerin suya ge¢mesi i¢in 12-15 saat kazanlarda
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oda sicakliginda bekletilir. Bekletmeden sonra kaba ve ince
meyve parcalarindan ayrilmast igin siiziiliir. Ilk 6nce metal
elekler kullanilarak kaba pargalar, daha sonra bez kese kulla-
nilarak kii¢iik parg¢alardan armdirilir. Stiziilmiis su kazanlar-
da kaynatilir. Kaynatma islemine koyu kahve-siyah renkte
kivamli bir yapiya gelene kadar devam edilir. Kaynatma is-
lemi sirasinda kazan siirekli karistirtlir, zamanla yiizeyde ko-
pliklenme olusur. Olusan kopiikler kazandan alinarak atilir.
Daha sonra pekmez kazanlarda sogumaya birakilir, tiiketime
hazir hale gelir. Ambalaj malzemelerine konularak satisa su-
nulur. Son yillarda fabrikasyon {iretime gegilmistir.

Harnup Pekmezinin Fonksiyonel Ozellikleri: Har-
nuptan elde edilen {irinler (harnup pekmezi, harnup surubu,
harnup unu, harnup kahvesi) ve islenmemis harnup meyvesi
gida kapsaminda yer alarak asagidaki rahatsizliklarda gifali
bitki olarak kullanilabilmektedir:

Astim tedavisinde geleneksel olarak kullanilan bitki-
lerden birisidir. Sindirim sistemi bozukluklarinda 6zellikle
ishali onleyici olarak; karaciger ve akciger hastaliklarinda;
dis ve dis eti rahatsizliklarinda; kolesterol diisiiriicii olarak;
kas gelisiminde; yiiksek enerji potansiyeli nedeniyle dogal
uyarict (afrodizyak) etkileri oldugu bilinmektedir (27, 30).
Harnup unu, kafein icermemesi ayrica tat ve renk agisindan
kakaoya benzerliginden dolay1 kek, biskiivi, ¢ikolata, kaka-
olu igecek gibi bir¢ok iiriin grubunda kullanilabilir. Cekir-
dekleri (tohumlari) ayrilarak jelatin haline getirilir ve yas
pastalara vb. eklenebilir. Ayrica ¢ekirdekleri Gnemli bir renk
verici olarak gidalara katilir.

Cizelge 4. Harnup pekmezinin enerji ve besin degerleri (31).

Enerji degeri 295 keal
pH 5.18
5-HMF 1.53
Toplam Kuru Madde % 72.18
Coziintir Kuru Madde % 71.50
Titrasyon asitligi % 0.87
Protein % 1.18
Formol sayis1 84.01

Toplam fenolik madde (%) 1.62

Toplam seker % 62.80

Invert seker % 17.05

Potasyum 10573.8 mg/100g
Fosfor 777.85 mg/100g
Magnezyum 555.45 mg/100g
Kalsiyum 3149.87 mg/100g
Sodyum 171.30 mg/100g
Demir 14.19 mg/100g
Bakar 5.30 mg/100g
Manganez 3.29 mg/100g
Cinko 4.2 mg/100 g

5. Kenger Kahvesi:

Resim 5a. Gundelia tournefortii L. (Kenger) bitkisi ve Kenger
sakizi(Darende/Malatya).

“Kenger, Kangal” isimleri Asteraceaec /Compositae
Yildizgicegigiller /Aygigegigiller) familyasindan Gundelia
tournefortii L.’ ye verilen adlardir. Bitki esas itibariyle Dogu
Anadolu’da yayihs gosterir. Giineydogu ve I¢ Anadolu’da
da yayilis1 bulunmakla beraber populasyonlar1 zayiflar. I¢
Anadolu bdlgesinde yayilis1 Konya’da kesilir, Akdeniz bol-
gesine gecmez. Zira bitki Iran-Turan elementidir. Ege ve
Akdeniz bolgelerinde nadiren goriilebilir. Karadeniz bdol-
gesinde asla yetismez. Bazi yerlerde Carduus, Cirsium ve
iri kapitulumlu Centaurea tiirlerine de “kangal” denildigi
gOriilmiistiir.

Kenger Kahvesinin Yapilis1

“Kapitulum” ad1 verilen kenger baslari toplanir. Uze-
rindeki dikenler yakilir. Silkelenir ve tohumlarin dokiilmesi
saglanir. Tam olarak olgunlasmamigsa bazi tohumlar dokiil-
mez. Dokiilmeyenler kil cuvallara konularak siirtiiliir, diken-
lerin diismesi, tohumlarin agiga ¢ikmasi saglanir. Elde edilen
daneler(tohum) doviiliir ve ipek elekten gegcirilir, kurutulur
ve kavrulur. Daha sonra normal kahve gibi pisirilerek servis
edilir. Kavurma iglemi sirasinda renk degisir ve sar1 kirli bir
renk alir. Kavrulmus kahvenin rengi budur.

Kenger Kahvesinin Fonksiyonel Ozellikleri

Kenger kahvesi iizerine yeterli arastirma yapilmamis-
tir. Ancak Dogu Anadolu’da yasayan halkimiz ¢ok eskiden
bu yana bu {iriinii bilmekte, hazirlamakta ve tiiketmektedir.
Sivas ilimizin Kangal ilgesi adin1 bu bitkiden alir. Normal
kahve tiiketimini azaltan alternatif bir {irlin olma potansi-
yelindedir. “Meryemana dikeni” bitkisinde oldugu gibi si-
limarin tasidig1 ve bu nedenle karaciger hastaliklarina etkili
olabilecegi diisiiniilmektedir. Silimarin kuvvetli bir dogal
antioksidandir(32).
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Cizelge 5. Kenger tohumu yaginin kimyasal 6zellikleri ve
tohumlarinin mineral icerigi kg—1 (33, 34, 35).

Yag icerigi % 22.8

Asit degeri mg/g 2.199
Sabunlagma degeri mg/g 166.05
Esterlesme degeri mg/g 163.85
fodin degeri g/100 g 132.81
Peroksit degeri meq 0.896

Su % 0.23
Refraktif indeks 25 °C 1.4715
Refraktif indeks 40 °C 1.4675
Onemli Esansiyel Yag Bilesenleri

Thymol % 24.5
y-Terpinene % 10.7
o-Terpineol % 8.7
p-Cymene % 7.3
Viskozite (Pa.s) 0.03186
Tohumun Mineral icerigi g/100g
Magnezyum 3.31mg
Sodyum 1.0lmg
Potasyum 26.02 mg
Kalsiyum 8.51 mg
Fosfor 4.23 mg
Kiikiirt 1.49 mg
Manganez 178.53 mg
Demir 408.37 mg
Bakar 27.91 mg

Kengerden sadece kahve degil, tibbi amacli ve parasal
degeri yliksek sakiz da tretilmektedir. Kenger bitkisinin
yetistigi yer kokiine varincaya kadar acilir. Acilan canak
seklindeki ¢ukurda bitkinin kok bogazi kesici bir aletle ya-
ralanir. Zamanla zemine sizan siit itina ile toplanir ve temiz-
lenerek “kenger sakizi“ hazirlanir. Toplanan sakizlar suda
yikanip temizlendikten sonra yine su i¢inde saklanir. Sudan
¢ikarilirsa oksitlenir ve bozulur. Bu sakiz, ¢iklet olarak kul-
lanilabilecegi gibi gidalara kivam ve aroma verici olarak da
katilabilir. Ozellikle siitlag, dondurma gibi gidalarda tercih
edilir.

Kenger sakizinin dis eti rahatsizliklart ve dis agrilarina
iyi geldigi; disleri beyazlattig1 uzun zamandir bilinmektedir.
Bu nedenle Dogu Anadolu’da insanlarin disleri beklenenden
daha beyazdir. Kenger sakizinin mide agrist ve siskinligin-
de, istah agici ve hazimsizlik rahatsizliklarinda, tansiyon,
yiiz felci ile seker hastalarina iyi geldigine dair halk arasinda
yaygin bir inanig bulunmaktadir (36).

Resim 5b. Koklerinden sakiz elde edilen
Scorzonera suberosa C. Koch (Yemlik, Tekesakali) bitkisi
(Erenyaka koyti, Akseki/Antalya).

6. Menengic Kahvesi

Resim 6. Pistacia terebinthus L. (Menengig) bitkisinin genel
gortiintimii (Burdur).

Pistacia terebinthus L., Akdeniz ve Bat1 Asya’nin tipik
bir bitkisidir. Anacardiaceae familyasina ait olan agag, Tiir-
kiye’nin bat1 ve gliney bolgelerinde yaygin olarak yetisir.
Mart-Nisan aylarinda kirmizi-mor ¢igekler agar. Meyvesi
kiiglik, yuvarlak sekilli kiigiik leblebi bilytlikligiindedir. Ol-
gunlastik¢a meyve rengi koyu yesil ve mavi tonlarma bii-
riniir. Menengic ya da diger bilinen isimleriyle melengic,
cogre, citirik, turpentin, agaci o6zellikle Toros daglarinin
eteklerinde, deniz seviyesinden 1600 m yiikseklige kadar
yetismektedir (42). Menengi¢ tohumlar1 1000 tane agirligi
150-200 gr arasinda degigmektedir. Menengic kahvesi do-
gunun neskafesi ve kafeinsiz kahve olarak da bilinmektedir
37).

Menengi¢ kahvesi Akdeniz bdlgesinde P. terebint-
hus‘dan, Siirt yoresinde “Bittim veya Buttom” adi verilen P.
khinjuk Stocks ‘dan, Bitlis, Mardin ve Hakkari ¢evrelerinde
P. eurycarpa Yalt. ‘dan tretilmektedir.

Akseki(Antalya) tarafinda bitkinin meyvesine “Cogre”
agacina ise “citirik, bazan da sakizhk” denilmektedir. Ayni
familyadan P. lentiscus L. ise “sakiz agac1” olarak bilinir.
Tiirkiye, Yunanistan, Filistin, Kibris, Tunus gibi Akdeniz’e
kiy1st olan tilkelerde yayilis gosterir. Meyveleri sakizi kadar
degerli degildir. Sakiz agac1 Ege ve Trakya bdlgelerimizde
dogal yayilis gosterir.

Menengi¢c Kahvesinin Fonksiyonel Ozellikleri: Diin-
yada ve iilkemizde farkli yorelerde menengic agacinin
kisimlarinin  farkli amaglara yonelik olarak kullanildigi
bilinmektedir. Agacin meyveleri halk tarafindan egzama
tedavisinde, astim, ishal, sarilik gibi istenmeyen saglik
problemlerinde tedavi edici 6zelliklerinden dolay: kullanil-
maktadir. Agagtan elde edilen recine bazi mide rahatsizlik-
lar1 ile antiseptik 6zelliginden dolay1 solunum sisteminden
kaynaklanan rahatsizliklar1 hafifletmede kullanilmaktadir
(38). Ayrica menengic, diyabet hastaligina karsi kullanilan
bitkilerden birisidir (39).

Bilimsel olarak ispatlanmamis olmasa da bir¢ok hasta-
liga iyi geldigi (kronik mide agrilarmi giderici, idrar soktii-
riicli 6zelligi, oksiiriigiin giderici ve yaralarin iyilesmesini
hizlandiricr vb.) bilinen melengic kahvesi enfes kokusuyla
ozellikle kisin soguk giinlerinde zevkle tiiketilen bir igecek-
tir (37).

Geleneksel iiretimi: Menengic kahvesinin tretimi iki
sekilde yapilmaktadir. Bunlardan ilkinde tam olgunlasmis
meyveler toplanir, yikanir, yeterince kurutularak daha sert
yap1 kazanmasi saglanir. Kuru meyveler kavrularak kahve
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cekme makinesinde normal kahve g¢ekirdegi gibi ¢ekilerek
toz hale gelir. Istenilen oranda seker ve su/siit ilavesiyle pi-
sirilmeye hazirlamir. kincisi ise olgun (koyu yesil renkli)
meyvelerinden sakizimsi ekstrakt ¢ikarilarak bu ekstrakttan
kahve yapilmasidir. Menengi¢ meyveleri toplanir, yikandik-
tan sonra kurumast i¢in bir kag giin giinese serilir. Kurutulan
meyveler daha sonra kavurulur. Bunun igin genis bir tavada
rengi koyu kahverengi olana kadar kavurma islemi yapilir.
Kavrulan menengi¢ tohumlart macun kivamina gelene kadar
ezilerek sakizimsi ekstrakti elde edilir. Pisirilirken bir kahve
kasig1 bu ekstraktan cezveye aktarilir su veya siit ilave edi-
lip bir miktar seker eklenerek ve karistirilarak pisirilir. Pisi-
rilmesinde duyusal olarak daha iyi bir sonug almak i¢in su
yerine siitle yapilmasi tavsiye edilir.

Menengicin gida olarak bagka tiiketimleri de vardir.
Toros daglarindaki kdyliiler, meyvelerini topladiktan sonra
su dolu bir kazanda meyveleri siizdiirerek, kirmizi ve yesil
meyve olanlart ayirarak kurutmaktadir. Kirmizi (yar1 olgun)
olanlar1 hayvan yemi, koyu yesil olanlari ise dibekte dove-
rek hamur kivamina getirmekte ve bundan bir miktar alip
ekmegin arasina koyarak giinliik tiiketmektedir. Ayrica yagi
cikarilmakta ve yemeklerde kullanilmaktadir.

Cizelge 6. Pistacia terebinthus meyvesinin genel bilesimi
(40).

Ham yag % 47
Ham protein % 9.1
Seliiloz % 17.52
Kiil % 5.08
Toplam Karbonhidrat % 21.3

Cizelge 7. Menengic meyvesi ve ekstraktinin kimyasal bile-
simi (mg/kg) (41, 42).

Element Meyve Sakizimsi Ekstrakt
Al 46 121
B 5 4

Ca 1.52 1.22
Co 1.22 1.18
Cu 3.66 TE
Fe 30 89.12
Hg 1.26 TE
K 4.71 791
Mg 545 416
Mn 5.71 7

Na 378 13.62
Ni 1.40 TE

P 1.53x 786
Se 1.85 2.60
Si 39 124
Zn 11 16
Toplam flavenoit | 76.01 mgCE /g ekstre | -

7. Otlupeynir

Resim 7a. Otlupeynir pazarindan (Van) bir goriiniim.

Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerimizde genellikle
Van, Bitlis, Siirt, Hakkari, Agri, Mus ve civarinda {iretilen
yerel ve orijinal bir gidadir (4). Uretim tarihi bilinmemekte,
ancak bolge halki tarafindan ¢ok eski oldugu belirtilmekte-
dir. Uretim amaci ilk yillarda esasen ilag amaglidir. Uzun
ve siddetli gegen kis aylarinda g¢evreyle irtibati kesilen ve
modern saglik tesislerine ulagmakta zorlanan bu illerimizin
ozellikle kirsal kesiminde yasayan halkimiz vitaminsizlik-
ten ve enfeksiyondan kaynaklanan hastaliklara karsi bir he-
kim(tabip) peynire ¢esitli otlar katarak ila¢ ve sifa kaynagi
bir gida liretip hastalarma yedirmistir. Denemeler basarili
olmustur. Baglangigta ilag amagli olarak tiiketilen “otlupey-
nir” daha sonralar halk tarafindan benimsenerek ve tiretimi
ogrenilerek sofralarin vazgecilmez besin kaynagi olagelmis-
tir (5). Halen de otlupeynir tilkemizde 6nemli bir siit tirtini-
diir. Siit drtinlerinin bitkilerle tiiketildigi bir tirtindiir. Ticari
olarak son yillarda iilkenin her tarafinda satilmaktadir. Ozel-
likle Gorentas ve Ercis (Van) tarafinda iretilen geleneksel
otlu peynirler ragbet gérmektedir. En ¢ok tiretildigi ve satil-
digr il, Vandir. Van’da siit tiriinlerinin satildig1 “otlupeynir
pazar1” vardir.

Geleneksel Otlupeynir Uretimi: Cig koyun siitiinden
yapilmaktadir. Otlu peynirler kuru ve salamura olmak lizere
iki sekilde tretilmekte ve daha ¢ok kuru olani tercih edil-
mektedir. Koyun siitii siiziiliip, yaklagik 30°C’ta mayalan-
maya birakilir.

Otlupeynir imalinde kullanmilan bitkiler: Yorede 6 fa-
milyaya ait toplam 30 kadar otsu bitkinin siit mamullerine
katildig1 tespit edilmistir. Bu bitkiler Cizelge 8’de belirtil-
mektedir.
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Cizelge 8. Dogu Anadolu’da otlu peynir imalinde kullanilan bitkiler ve yerel adlart.

64

1. Ranunculus polyanthemos L.(Ranunculaceae): Ciink, Diigiingigegi ve diger ¢ok yillik bazi Ranunculus tirleri.

2. Nasturtium officinale R. Br. (Brassicaceae): Su teresi, Tere, Gerdeme,

3. Gypsophila L. spp. (Caryophyllaceae): Coven, Cevgen, Helvaotu. Ankyropetalum gypsophiloides Fenzl: Helvakokii.

4. Silene vulgaris (Moench) Garcke var. vulgaris (Caryophyllaceae): Siyabo, Giviskan.

5. Anthriscus nemorosa (Bieb.) Sprengel (Apiaceae): Mendi, Mendo.

6. Carum carvi L. (Apiaceae): Tarakotu, Kimyon.

7. Anethum graveolens L. (Apiaceae): Tereotu, Dereotu.

8. Prangos pabularia Lindl. (Apiaceae): Heliz, Kerkur, Caksir, Casir, Cagsir.

9. Prangos ferulacea (L.) Lind. (Apiaceae): Heliz, Caksir, Casir.

10. Ferula L. sp. (Apiaceae) : Hitik, Hiltik.

11. Ferula orientalis L. (Apiaceae): Heliz, Helizan.

12. Ferula rigidula DC. (Apiaceae): Heliz, Helizan.

13. Thymus kotschyanus Boiss. et Hohen. var. glabrescens Boiss. (Lamiaceae): Catir, Zahter, Kekik. Diger kekik tiirleri de ayn1 sekilde
kullanilmaktadir.

14. Thymus migricus Klokov et Des.—Shoct. (Lamiaceae): Catir, Zahter, Kekik.

15. Mentha spicata L. subsp. spicata (Lamiaceae): Piinge, Plink, Yarpuz, Dagnanesi, Su nanesi, Yabani nane, Yarpuz.

16. Ziziphora clinopodioides Lam. (Lamiaceae): Keklikotu, Kekik.

17. Ocimum basilicum L. (Lamiaceae): Reyhan, Feslegen, Reyhan.

18. Eremurus spectabilis Bieb. (Liliaceae): Ciris.

19. Allium schoenoprasum L. (Liliaceae): Sirmo, Sirik, Yabani sogan, itsogani.

20. Allium fuscoviolaceum Fomin (Liliaceae): Itsogani, Hagiz, Sirmo, Sirik.

21. Allium scorodoprasum L.subsp. rotundum (L.) Stearn (Liliaceae): Catlangus, Kormen.

22. Allium aucheri Boiss. (Liliaceae): Sirmo, Sirim.

23. Allium paniculatum L. subsp. paniculatum (Liliaceae): Sirmo, Handuk.

24. Allium akaka S.G. Gmelin (Liliaceae): Kuzukulag:.

25. Allium cf. cardiostemon Fisch. et Mey. (Liliaceae): Sirmo, Sirik.

26. Heracleum crenatifolium Boiss. (Apiaceae): Sov.

A BT

Resim 7b. Otlu peynir hazirlik asamalarindan bir gériintii (Van).



65 M. M. Ozgelik/BIBAD, 9 (1): 57-68, 2015

Otlu Peynirin Hazirlamisi: Yaklagik 20 It siite karsilik
100 ml hazirlanan mayadan ilave edilmektedir. Mayanin ha-
zirlanmasi: Koyun sirdeni tizerine bir miktar sap, karabiber,
zencefil, tar¢in, karanfil ve toz seker ekilip su ile karigtiril-
mastyla hazirlanir. Mayalanma yaklasik iki saat sirmekte,
daha sonra olusan piht1 siiziilmek iizere bez torbalara akta-
rilmaktadir. Piht1 aktarilirken bir kat pihtidan bir kat da yu-
karida verilen otsu bitkilerin taze ve toprak {istii aksamindan
Ozel olarak hazirlanmig karisimindan ilave edilmektedir. Bu
karisimla birlikte peynirin torbalara doldurulma islemi bit-
tikten sonra torbanin agzi kapatilip, lizerine agirlik konula-
rak sikistirtlir ve fazla suyun atilmasi saglanir. Elde edilen
peynirler daha sonra kaliplar halinde kesilir.

Kesme isleminden sonra tuzlanarak olgunlastirilmakta
veya taze olarak tiiketilmektedir. Tuzlanarak olgunlagtirma-
da, salamura tuzlama metodu kullanilmaktadir. Taze olarak
tiiketilecek ise peynir kaliplart bir miiddet kuru tuzlamaya
tabi tutulduktan sonra, toprak kiiplere veya plastik bidonlara
stkica basilmaktadir. Basma isleminde peynir kaliplar1 arasi-
na ufalanmis peynir ve cactk konarak bosluk kalmamasina
dikkat edilmektedir. Siki doldurulmus plastik kaplar, agzi
genellikle asma (Vitis vinifera) veya baga yapragi (Plantago
major) ile kapatildiktan sonra ters ¢evrilerek topraga gomiil-
mektedir. Burada peynirler en az 3 ay olmak iizere 7 aya
kadar olgunlastirilmaktadir. Otlupeynirde kullanilan toplam
bitki sayis1 25-30 kadar olmakla beraber bir tiretici 5-10 bit-
kiyi peynire katar. Bir kism1 sogan (4//ium spp.), bir kism1
heliz (Ferula spp.) bir kism1 sov (Heracleum spp.), bir kis-
mi kekik (Thymus spp.) agirliklidir. Buna goére otlupeynirin
kokusu, tad, sertligi, bilesimi gibi pek ¢ok fiziksel, kimya-
sal ve duyusal 6zellikleri degismektedir. Kullanilan bitkinin
tercihi yorede bulunan bitkilere ve bolluk miktarina, kisinin
damak tadina, tiiketicinin tercihine ve {ireticinin bilgisine
gore degisir.

Otlupeynirin Fonksiyonel Ozellikleri: icerdigi cesit-
li sifali bitkiler ile saglik tizerinde olumlu etkileri vardir.
Icerdigi otlarla astim hastaligina, enfeksiyon hastaliklarina,
iyot eksikliginden kaynaklanan guatr, bademcik iltihabi vb.
hastaliklara kars1 direnci artirdigi; C vitamini bakimindan
zengin oldugu, cinsel giicii arttirdig: bilinmektedir. Nasturti-
um officinale (suteresi)’nin iyot bakimindan zengin oldugu;
Prangos (gaksir) ve Ferula (heliz) tiirlerinin hayvanlarda
kizginlik dénemini uzattig1 ve yavrulama sayisini arttirdigi;
Allium (sogan) grubunun C vitamini bakimindan zengin ve
antiseptik oldugu bilinmektedir.

Kahvalti giiniin en 6nemli 6giiniidiir. Kahvaltida tiike-
tilen bu peynir insanin daha ding ve hastaliklara direngli
olarak giine baglamasina yardimer olacaktir. Hazmi kolay-
lastirict etkisi vardir. Bu 6zelligi sadece kahvaltida degil,
yemeklerden sonra da tiiketilebilmesi agisindan 6nemlidir.
Yorede ve bagka gevrelerde gogunun tibbi kullanilist olan bu
bitkilerin siit mamulleri ile birlikte kullanilmasiyla basta iri-
ner sistem bozukluklari ve kalp yetersizlikleri olmak {izere
birgok hastaliga fayda saglayacagi diigiiniilmektedir.

Cizelge 9. Otlupeynirin enerji ve bazi besin degerleri (6, 7).

Enerji degeri 299.72 keal
Protein 17-24 ¢/100 g
Karbonhidrat 0.93 g/100 g
Kuru maddede toplam yag | 35-59 g/100 g
Asidite, laktik asit % 0.815

Su aktivitesi (aw) 0.81-0.95

pH 4.5-5

Rutubet % 50.06

Kuru maddede tuz 4-18 g/100 g
Kalsiyum 700 mg/100 g
Fosfor mg/100 g

8. Salgam Suyu

Resim 7. Salgam suyunun satilis1 (Isparta).

Tiirk mutfagina 6zgii, geleneksel fermente bir igecek-
tir. Salgam suyu tilkemizde, Adana, Mersin, Hatay ve ¢ev-
relerinde yapilmakta, yaz-kis tiikketilmektedir. Salgam suyu
soguk, sicak ve gazli iceceklere alternatif olarak sunulmak-
tadir. Kebap tiirleri, lahmacun, ¢ig kofte, balik tiirleri basta
olmak iizere diger bircok yemegin yaninda tiiketilmektedir.
Baglama tarihi net olarak bilinmeyen eski bir yoresel gida-
mizdir. Gliniimiizde fabrikasyon {iretimi bazi firmalar tara-
findan bir stiredir yapilmaktadir.

Salgam Suyunun Geleneksel Uretimi: Yapiminda mal-
zeme olarak bulgur unu, kirmizi havug, salgam, tuz ekmek
mayast ve su kullanilir. Bulgur unu, % 10 ekmek mayasi ve
% 10 tuz bir kapta hamur kivamina gelene kadar su ilave edi-
lerek yogurulur ve agzi kapatilabilecek bir kaba almir. Uzeri
bir ortiiyle ortiiliip, 10-15 °C sicaklikta mayalanmaya bira-
kilir. Mayalama islemi salgam suyu yapilmadan bir hafta 6n-
ceden yapilmalidir. Fermantasyonun tamamlanmasi hamur
iizerinde ¢atlak olusumu ile anlagilir. Celemi (salgam) soyup
istenilen boyutlarda dilimlenerek bir yemek kasigi tursuluk
tuz ilave edilir. Yumusayip sulanmasi saglanir. Havuglar so-
yulur ve uzun jiilyenler seklinde (istege bagl) kesilir ve bir
yemek kasigi tuz eklenir. Tencereye alinip kaynayana kadar
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wsitilir, kaynayinca kapatilir. Cok kaynatilmama sebebi ha-
vuglarin sert tekstiiriiniin kalmasinin istenmesidir. Siiziilen
havuglar sogumaya birakilir ve suyu dokiilmez, suda sogu-
maya birakilir. Cam bir kavanozun dibine haglanmis sogu-
mus havuclari bir kagt konulur. Uzerine 6nceden hazirlanan
kaptaki mayali hamur torbaya aktarilarak konulur. (Mayali
hamurun siserek torbayr patlatmamasi igin torba en iistten
baglanmali ve hamura gore biraz genis olmalidir). Uzerine
celem ve havuglar sirali olarak yerlestirilir (dikine). Hagslan-
mis havug suyuna yeteri kadar da su ekleyerek kavanozun
tizeri suyla doldurulur. 10-15 °C sicaklikta 10- 15 giin bek-
letilir. Bu siirede kavanoz alt iist edilmeli ve kavanozun ka-
pagi agilmamalidir. Kavanozu aginca i¢indeki hamurlu torba
cikarthp atilir. Kapak agildiktan sonra fazla bekletmeden
tiiketilmesi gerekir. Acili salgam suyu yapilmak isteniyorsa
malzemelerin arasia ac1 biber eklenir. Istege gore biberlerin
miktariyla acilik derecesini belirlenir. Acit ve normal olmak
lizere yapilan ¢esitlerden acili olan daha ¢ok tiiketilmektedir.

Salgam Suyunun Fonksiyonel Ozellikleri: Salgam
suyu fermente bir {irlin olmasi sebebiyle yiiksek oranda
laktik asit bakterisi igerir. Laktik asit bakterilerinin insan
viicudunda sindirimi kolaylastirict etkisi vardir ve bazi mi-
nerallerin emilimini artirmaktadirlar. Ayrica bol miktarda A,
B ve C grubu vitaminleri, yliksek oranda kalsiyum, potas-
yum, demir gibi mineraller ve antosiyaninler ve flavonoidler
icermektedir. Salgam, diiiretik etkisi, bobrek kumu ve tasi-
nin diisiiriilmesine faydali olmast, iltihaplarin giderilmesi ve
egzama tedavisine yardimci olmasi, akciger ve bronslari te-
mizleme gibi yararli baz1 6zelliklerinden dolay1 fonksiyonel
bir gidadir (8). Salgam suyu, havugta bulunan p-karotenin
kalp ve damar hastaliklari, katarakt ve bagisiklik sistemi
lizerine olumlu etkisi yapilan g¢alismalarda bildirilmistir.
Kirmizi rengini kara havugtan gelen antosiyanin pigmentle-
ri olusturmaktadir. Antosiyaninler hem kalite hem de saglik
acisindan 6nemli bilesiklerdendir (8).

Cizelge 10. Salgam suyunun bilesimi (9).

Enerji degeri 13 kcal/100 ml
Toplam kuru madde % 2-4

Protein % 0.09-0.018
Tuz % 1.1-2.2

Laktik asit 0.578-8.05 g/
pH 3.15-4.25
Toplam Kiil miktar1 % 1.46-2.06
Titrasyon asitligi 1.06-9.1 g/l

TARTISMA VE SONUCLAR

Ulkemiz birgok iilkeden ¢ok daha zengin bir floraya ve
kiiltiir hazinesine sahiptir. Ancak iletisim teknolojisinin hizla
gelismesi, insanlarin yasam tarzlarinda meydana gelen degi-
simler bu biiyiik kiiltiir hazinesine olumsuz etki yapmakta-
dir. Dolayistyla eskilerin 6zenle hazirladigr yiyecek ve ige-
ceklerin yerini giinlimiizde hazir gidalar almaktadir.

Yemek kiiltiirimiizdeki bu degisiklik bazi geleneksel
triinlerin unutulup yok olmaya yiiz tutmasina zemin hazir-
lamaktadir. Gidalarin denetimi Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’'na bagldir. Fonksiyonel gidalarin yan etkileri
sebebiyle son yillarda Saglik Bakanlig1 da konuya miidahil
olmustur. Boylelikle iki bakanlik calisani arasinda bir ce-
kisme goriilmektedir. Ozellikle baz1 déhiliye hekimlerinin
fonksiyonel gidalarin hekim tavsiyesinde ve eczaneden alin-

masini sart koymalart amacina uygun tiretilmeyen, kullanim
stiresi gegmis ya da bitmek lizere olan gidalardan meydana
gelen karaciger hastaliklart ve zehirlenmeler gibi vakalar se-
bebiyledir. Ancak bir meslek grubundaki sorun yine o mes-
lek grubunun sorumlular1 ve uzmanlari tarafindan ¢oziiliir.
Gidalardan meydana gelen sorunlarin ¢dzliim yeri baska bir
meslek grubu olamaz. Sagligimiz her tiirlii ¢evre sartindan
etkilenebilir. Hekimin gorevi hastay1 tedavi etmektir. Tiim
cevresel sartlari denetlemek ve kendi meslek disiplini go-
ziiyle dizayn etmek degildir. Bir gidanin eczanede satilmasi
kadar giiliing bir teklif olamaz. Fonksiyonel gidalar da bir
gida ¢esididir ve liretiminden tiiketiciye ulagincaya kadar
olan zincirin tiim denetimi vb. sorumluluklar gida miihen-
dislerine aittir. Sorumlu bakanlik da Gida, Tarim ve Hayvan-
cilik Bakanligr’dir.

En ¢ok sorun olusturan fonksiyonel gida gruplari sun-
lardir; zayiflama ¢aylari, metabolizma hizlandiric1 gidalar,
zenginlestirilmis gidalar, bagisiklik sistemi gii¢lendirici-
ler, yaslanmaya karsi iriinler ve anti kanserojen maddeler
iceren {riinlerdir. Fonksiyonel gidalarmn iiretiminde zehirli
bitkilerden ve sentetik katki maddelerinden uzak durulmali-
dir. Uretim tesislerinde hijyen, sanitasyon vb. teknik sartlara
uyuldugunun daha siki denetimi gerekmektedir. Kimyaci,
botanikg¢i, ziraat¢i vb.den olusan multidisipliner ¢alismalar
tesvik edilmelidir. Gida Tiiziigii’nde belirtilen teknik sartla-
ra uygun olmayan tiriinler toplatilmali, tiretimden tiiketiciye
kadar gida miihendislerinin denetim yetkisi arttirilmalidir.
Uriinlerde dogallik, ekolojik olma ve sadelik tercih edilme-
lidir. Mamullerde tiiketicinin hormonal dengesini bozacak
maddelerden kaginilmalidir. Bilesimi, {iretim teknigi, tiikke-
tilis amaci netlik kazanmamis ve denenmemis iiriinlerden
kagmilmalidir. Yabanci menseili yart mamul ve mamul gi-
dalardan ve hammaddelerin kullaniminda ¢ok dikkatli olun-
malidir.

Makalede, iilkemizin yerel 8 fonksiyonel gidasi tanitil-
mustir. Tiim fonksiyonel gidalarimiz bu tanitilanlardan ibaret
degildir. Digerlerini de gelecek ¢alismalarimizda tanitmayi
diistinmekteyiz. Tanitilan iriinler bazen bir bitkiden bazen
cok sayida bitkiden hazirlanmaktadir. Burada tanitilan bir
urtin, ilgili bitkiden tam olarak yararlandigimizi gostermez.
Mesela, kapariden cay, regel, marmelat da tiretilmektedir
(8). Cigeklerinden ¢ay1, yapraklarindan ve taze siirgiinlerin-
den de salatas1 yapilir. Az miktarda tiikketilmesi onerilir. En
degerli kismu taze tomurcuklaridir. Denizli’de fabrikasyon
iretime gecildigi duyumlar1 alinmaktadir. Geleneksel iire-
tim en ¢ok Burdur ilimizdedir. Kapari Burdur ili i¢in tibbi
ve aromatik bitkilerden 5 6nemli bitki i¢erisine konulmus
ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na tesvik edilmesi
i¢in Onerilmistir. Diger taraftan bir bitkiden elde edilen iiriin,
bagska bir bitkiden elde edilen iiriine alternatif olabilir. Me-
sela, damla sakizi bilindigi tizere Pistacia lentiscus 1L.’dan
govdelerinin yaralanmasiyla elde edilir. En ¢ok sakiz agaci
bu giinkii Yunanistan’in Sakiz adasinda bulunan agaglardan
elde edilir. Sakiz agaglarindan adini alan Sakiz Adasi, damla
sakizinin en 6nemli merkezidir. 2014 yilinda Yunanistan’in
Giimiilcine sehrinden alinan damla sakizinin degeri 985 Tl/
kg’dir. Tiirkiye’de kilogram iizerinden damla sakizi satigi
yoktur. Ancak kilogram fiyat1 hesaplanacak olursa iilkemiz-
de 1500 TI./kg’m1 geger. Boyle pahali bir {iriine yerel alter-
natifler aramak zorundayiz. Kenger sakizi bunlardan birisi
olabilir. Ayn1 familyadan Chondrilla juncea L. “sakizotu”
adiyla bilinmekte ve ayni amaglarla kullanilmaktadir. Ken-
ger bitkisinin tersine bu tiir Akdeniz bolgesinde step arazide
ve ekin tarlasi kenarlarinda kuvvetli sekilde yayilis gosterir.
Sakizi ayni kenger sakizinda oldugu gibi ayni metodla elde
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edilir ve ayn1 amaglarla kullanilir. Sakizi ¢ikarilan bitkiler
sadece burada anlatilanlardan ibaret degildir. Scorzonera to-
mentosa L. ve 8. latifolia (Fisch. & Mey.) DC. de bunlardan
bazilaridir. Familya iiyeleri genelde zehirsiz ve adi gegen
bitkiler siitlii oldugu i¢in sakiz iiretmeye olduk¢a uygundur.
Scorzonera cinsi basta olmak tizere siit iiretilen tim Aste-
raceae familyasi tiyeleri eklemli siit borularina sahiptir. Siit
salgisi da en ¢ok koklerde sentezlenmektedir. Bu nedenle
kok bogazinda ¢izikler halinde yaralamalar yapilir. Tama-
men bitki kesilirse siit sentezi durur ve bitkiyi imha etmek-
ten bagka bir ise yaramaz. Zamanla meydan gelen siit (latex)
basingla dokuyu patlatarak yaradan disar1 ¢ikmaktadir. Bu
uygulama genelde bitkilerin canlanmaya basladigi erken ilk-
baharda yapilmalidir.

Kahve, Tirk kiiltiiriiniin 6nemli bir icecegidir. Tirk
kahvesi, hazirlanis metoduyla ayr1 bir yere sahiptir. Ancak
kahvenin hammaddesi yurt disindan gelmektedir ve g¢ok
pahalidir. Bu nedenle Alanya (Antalya) tarafinda kahve bit-
kilerinin iiretilmesi denenmis, ancak basarili olunamamustir.
Belki ilerde basarili denemeler yapilabilir. Ancak simdilik
kahve yerine yerli bitkilerden alternatifler aranabilir ve bu
iirlinler gelistirilerek seri {iretimine gecilebilir. Ulke ihtiyaci-
ni1 karsiladig: gibi 6nemli bir ihrag iirlinii de olabilir. Menen-
gic kahvesi ve Kenger kahvesi bu agidan olduk¢a 6nemlidir.
Ancak fabrikasyon iiretime gecilmekte ge¢ kalimmuistir.

Salgam suyu sadece bir gida degil, ayn1 zamanda bir
ilagtir. Cin’de 2000’li yillarda meydana gelen Sars viriisiine
kars1 6nemli bir gida oldugu anlasilmig ve Tiirkiye’den Cin’e
Salgam suyu ihra¢ edilmistir. Bu gidalar {izerine yapilacak
arastirmalarla {irinler ¢esitlendirilebilir ve hemen hepsi igin
sertifika, cografi tescil ve patent alinabilir. Bu iglemler iilke-
miz i¢in aciliyet gdstermektedir. Pek ¢ok yoresel tirliniimiiz
bagka tlilkeler adina tescil edilmektedir. Bu {iziicii ve haksiz
uygulamalarin 6niine gecilmesinin yollar1 arastirilmalidir.
Vatan sadece topraktan ibaret degildir. Barindirdig1 biyolojik
cesitlilik, kiiltiir, inang vs. den olusan tiim degerlerden olus-
maktadir. Antep baklavasi, Tirk lokumu i¢in tescilde neler
yasandig1 unutulmamalidir. Uziim pekmezi, biryan kebabu,
doner kebab, siitlag, helva, tarhana gibi pek ¢ok gidalarimizi
tescil ettirmekte ¢ok geg kaldigimiz bilinmelidir. Bu yaymin
bir amact da anlatilan fonksiyonel gidalarin yerli tiriinleri-
miz oldugunu kay1t amaglidir.
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