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> ENGINARA METHIYE

Yumusak Kalpli

Enginar,

Hazirolda duran

KUcUk bir migfer yapmis kendine
Kabuklarinin altinda,

Orada ayle sapasaglam
Duruyordu.

Yani basinda

Filizleri ve yaprakli taglanyla
Duzgun

Cilgin sebzeler.

Kirmizi biyikli

Havug,

Titresen yumrulariyla

Topragin altinda

Uyuyordu.

Asmalar

Aralarindan Uzumlerin ¢ikacagd
Dallarini kurutmak icin etrafa sermisti.
Lahana,

Adamisti kendini

Ust Uste eteklikler giyip gikarmays,
Kekik ise

DUnyaya guzel kokular yaymaya.
Ve tatli

Enginar.

Orada bahcede

Bir savasgi gibi donanmis,
Gururlu bir

Nar gibi

Parlak.

Ve bir gun

Yan yana

BUyUk hasir sepetlerde,
Duslerini gerceklestirmek igin
Pazar yerinden gecerken

Savas duzenindeki

Enginar ordusy,

Hic bu denli askerce gorunmemislerdi,

Ve sanki bir gegit resmindeydiler.
Sebzeler arasindaki

Beyaz gomlek|i

Adamlar

Enginarlarin

Generalleri
Gibiydiler.

Sik saflar arasinda
Emir yagdiran sesler,
Ve dusen bir kutunun
Catrtist.

Ama,

Sonra

Maria

Sepetiyle

Cikar gelrr,

Bir enginar

SIECEN,

Korkmadan

Onu dikkatle inceler,
Bir yumurtaymis gibi 1siga tutar,
Ve satin alir enginar,
Cantasindakilerin
Arasina sokusturur:
Bir cift ayakkaby,
Koca birlahana,

Bir sise

Sirke.

Sonra mutfaga girer
Ve onu su dolu

Bir tencereye koyar.

Boylece,

Huzur icinde sona erer
Enginar denilen
Bu zirhli sebzenin
Yagaml.

Sonrg,

Kabuk kabuk
Soyariz

Bu nefis yiyecedi,
Ve mideye indiririz
Yesil kalbinin
Yumusak lapasini.

Pablo Neruda

Ingilizceden Ceviri: Meng Noyan Cengel




Bu Kitap, Degerli Buyugimuz Prof. Dr. Kazim BAYRAKTAR Hocamizin
aziz hatirasina ithaf olunur.

1917 yilinda Karamursel (izmit) de dogan Prof. Dr. Kazim Bayraktar, 1941 yilinda Ankara
Universitesi Yuksek Ziraat Enstitunin ilk mezunlarn arasinda yer almistir. 1944 yilinda

Ankara Universitesi Ziraat Fakultesi Bag-Bahge EnstitUsiune stajyer asistan olarak girmis,
1950 yilinda doktorasini tamamlamistir. Dogentlik tezini vererek 1954 yilinda dogent nvani
almistir. Ankara Universitesi Ziraat Fakultesi kadrosunda iken, 1955 yilinda kurulan Ege
Universitesi Ziraat Fakultesinin Kurulus agamasinda kisa surelerle ders vermek icin Izmir'e
gorevlendirilmistir. Ege Universitesi Ziraat Fakultesine 1958 yilinda dogent kadrosuna atanan
Prof. Dr. Kazim Bayraktar Bahce Bitkileri Yetistirme ve Islahi Bolumunun ilk kadrolu 6gretim
Uyesidir. 1858-1964 yillarinda Sebze Yetistirme ve Islahi, Meyve Yetistirme ve Islahi ile Bag
Yetistirme Kursulerinin Baskanliklarini yapmistir. Prof. Dr. Kazim Bayraktar 1966-1968 yillar
arasinda Ege Universitesi Ziraat Fakultesi Dekani, 1953-1982 yillari arasinda Sebze Yetigtirme
ve Islahi Kursusu baskanligle 1975-1980 yillart arasinda Bahce Bitkileri Yetistirme ve Islahi
Bolum Bagkanhgi yapmistir. Izmirde Ortialt Sebzeciliginin gelismesinde buyuk hizmetler
vermis, bolgede Turfanda Sebze Yetistiriciliginde” kullanilan “Balgova Kasalan” Prof. Dr.

Kazim Bayraktar onderliginde gelistirimistir. Turkiye |. Seracilik Sempozyumu Prof. Dr. Kazim
Bayraktar bagkanlginda 28-30 Nisan 1981 tarihinde Antalya'da dizenlenmistir. Ogrencilerinin
ifadesi ile "Baba Kazim” olarak tanimlanan Prof. Dr. Kazim Bayraktar'in Ziraat Fakultelerinde
okutulan 4 cilt ders kitabr ve birgok bilimsel makaleleri yayinlanmistir.




» TAKDIM

Turkiye, dUnyadaki jeopolitik konumu ve sahip oldugu dogal kaynaklar ile geng ve dinamik
nufusu da dikkate alindiginda, cok onemli ve guglu bir Ulke kanumundadir. Bu gucun
arkasinda tarimin da gok buyuk pay vardir. Tanim, stratejik bir faaliyet kaludur. Sanayi Grind
yapabilmek icin gereken hammaddeyi veya hizmet yaratabilmek icin gereken isgucunu uUlke
disindan ithalat yoluyla rahatlikla temin edebiliriz. Ancak asla ve kat'a tarim yapabilmek icin
gereken topragi, havay, gunesi, yagmuru ithal edemeyiz.

Turkiye bir tarim Ulkesidir. Bizim dogal kaynaklarimiz var. Bizim gunesimiz, havamiz, suyumuz
ve en onemlisi topragimiz var. Daglanimiz, ovalarimiz, gollerimiz, denizlerimiz var. Ulkemizde
birkac tropikal bitki disinda hemen hemen tum bitki tUrleri bulunmaktadir. Bu zenginlik
dunyada kag Ulkede var hic merak ettik mi?

Sahip oldugumuz zenginliklere ve dogal kaynaklara ragmen tarim, Ulkemizde her gegen gun
daha zor ve terk edilen bir faaliyet olmaya basladi. Bir an once tarimda yapisal sorunlarimizi
asmak zorundayiz. Artik kisa vadeli, ani kurtaran mudahaleler degil, uzun vadeli ve kalici tarim
politikalari Uretmeliyiz. Tarim sektorinun ekonomik dederini artirmak igin Uretim ve is gucu
verimliligine 6nem verip tarimsal Urunlerimizin marka degerini yukseltmek durumundayiz.

Diger taraftan, kalkinmanin yolu da tarimdan gegmektedir. Gelismis Ulkeler, gelisme
sureglerinde tanma buyuk onem vermislerdir. Beslenme intiyacinin yaninda birgok sanayi
dalinin hammadde ihtiyacinin da kaynaginin tanm oldugunu bilerek tarima hak ettigi onemi
gosterdiler. Bizlerin de elimizde olanin kiymetini yeterince bilmemiz ve tarimdan sanayiye
yuksek kalitede hammadde teminini saglamamiz gerekiyor. Tarimda, nitel ve nicel Uretim
artigl saglayarak kendine yeter arza ve daha genis ihracat pazarlar yaratarak daha yuksek
dis ticaret hacmine ulasmak en buyuk hedefimiz almali.

Izmir Ticaret Borsasl 18971 yilindan beri Glkemize ve tanm sektorine baganyla hizmet
etmektedir. Sektorun sorunlanni kendi sorunu olarak goren ve ¢ozUm onerileri Ureten
Borsamiz, yerli Grunleri ve yerli Gretimi sonuna kadar destekliyor, tarima katki saglayabilecek
her turlu projeye imkanlar dahilinde destek oluyor. Bu dusence ile Borsa olarak 2002

yilinda baslatugimiz codrafi isaret projesi kapsaminda, gekirdeksiz kuru UzUm, pamuk ve
kuru incirden sonra bu guzel kitabin iginde de genis olarak yer verilen, Ege sofralarinin
vazgegilmez lezzeti “Urla Sakiz Enginari” icin cografi isaret aldik. 2018 yili itibariyle Urla
Sakiz Enginari Izmir Ticaret Borsasi araciligiyla koruma altina alinmis oldu.

"Kalbi Olan Lezzet ve Saglik Sebzesi; Enginar” isimli Kitabimiz, tanima hizmet eden degerli
projelerden biridir. Kitabin hazirlanmasinda emegji gecen basta Prof. Dr. Dursun ESIYOK ve
Dr. Eren AKCICEK ile diger tum yazarlara tegekkury bir borg bilerek galismalarinin devamini
diliyor, okuyucularina hem bilgi hem genel kultur hem de keyif verecedini dusundugum
Enginar kitabinin tanm dunyasina yararli olmasini temenni ediyorum.

Sevgi ve Saygilanmia,

Isinsu KESTELLI
Izmir Ticaret Borsasi/Yénetim Kurulu Bagkani




>»> SOZBASI

Enginar Akdeniz havzasi orijinli bir sebze olup, insan beslenmesinde ve ila¢c sanayiinde
yaygin bir sekilde kullaniimaktadir.

GUnumuzde Bati ve Dogu Akdeniz Ulkeleri ile Kuzey Afrika ve Guney Avrupa Ulkelerinde
hem yabani formlar hemde kultur formlarina rastlaniimaktadir. Enginar eski Yunanlilar ve
Romalilar donemlerinden beri bilinen ve bu donemlerde kral sofralarinin en gegerli yemedi
olarak tuketilen bir sebzedir. Ayrica gunumuz tarihi kalintilarinda enginar basinin sttun ve
sutun basliklarinda bir motif olarak kullaniimasi enginara verilen cnemi gostermektedir.
Turkiye enginar Uretimi bakimindan dunyada ilk an Ulke arasinda yer almaktadir. Gerek
dunyada gerekse Turkiye'de son yillarda enginar Uretim alani ve Uretim miktarinda onemli
artiglar gorulmektedir. Turkiye'de geleneksel enginar Gretimi yogun olarak Izmir, Bursa, Aydin
ve Adana illerinde yapilmaktadir.

Enginar dinyanin birgok yerinde yetistiriimekte olup, 6zellikle Akdeniz Ulkelerinde daha
yogun ve yaygin bir sekilde tanmi yapiimaktadir. Enginar, protein, vitamin ve besin
maddelerince zengin ve ¢ok iyi bir diyet sebzesi olmasi nedeniyle Turkiye'de bu sebze
turune olan talep hizl bir sekilde artmaktadir. Enginar taze ve islenmis olarak, tbbi etkisinin
yuksek olmasi nedeniyle son yillarda ilag sanayisinde de oldukga yaygin bir sekilde
kullaniimaktadir. Enginar vicudumuzun ikinci buyuk organi olan karaciger dostu olmasinin
yaninda idrar sokturucu etkisi, bobrek taslarinin dokulmesi, sarilik tedavisi, safra salgisinin
arturiimasi, damar sertligine karsi koruyucu ozelligi, kandaki yag duzeyini dusurmesi gibi
rahatsizliklara karsi da kullanildigi belirtiimektedir.

Enginar; cok yillik bitki oldugundan derin bunyeli, organik maddece zengin ve iyi drene
ediimis topraklardan haslanan bir sebzedir. GUney bolgeler ve meyjilli yamag arazilerinin
erken isinmasi nedeniyle erkenci enginar Uretiminde kullanilabilir. ik ve nemli iklim
kasullarinin hukum surdugu Ege, Marmara ve Akdeniz Bolgeleri enginar Uretimi icin son
derece elveriglidir.

Kitabin, Ureticilerimize, 6grencilerimize, sebzecilik bilimi ile ugrasanlara, saglikli beslenme
anlayisini benimseyenlere, Turk tarimi ve sanayisine yararl olomasini dilerim. Kitabin
Basilimasinda destekte bulunan IZMIR TICARET BORSASI'na tesekkurlerimizi sunariz.

Dursun ESIYOK / Eren AKCICEK / Betiil 0ZTURK




>» DUNYA DILLERINDE ENGINAR

Afrika ingilizcesi
Almanca

Arapca

Arnavutca

Assam Dili

Azerice (Kuzey)
Bask Kabilesi Dili
Bengal Dili
Bosnake¢a

Britanya Dogumlu Dil (Breton)
Bulgarca

Cekege

Cince (Kuzey Lehgesi)
Cince (Wi Lehgesi)
Cince (Yue Lehgesi)
Danca (Danimarka Dil)
Endonezya Dili
Ermenice

Estonya Dili
Flamanca
Flemenkcge
Fransizca

Galicyaca

Hirvatga

Hindustani

Hintce

ibranice

ingilizce

iskocca

ispanyolca

isvecce

italyanca

izlandaca

Japonca

Katalanca

Lakotoca

Letonca

: artisjok

: Artischoke

: karchuf

rangjinare

: globe

: Onginar

: alkatxofa

: hathichak, hathichoke

: articoka

: askol debrin

s artisok

: artycok, artycok zeleninovy
: chao xian ji, chu chi

:yang jiang, chao zian ji
tyangji

: artiskok

: artisyok

: kangarni

s artisokk

: artisjok

: artisokka, lavta-artisokka

: artichaut commun, artichaut
: alcachofra

s articoka

ek gism ka ehhota

: hathichoke, hathichak

- artishok, Kinres tarbuti, cinres tarbuti
: globe artichoke, artichoke

: bliosan

: alcachofero, alcachofa

: kronartskocka

: carciofo, articiocche,

: tipistill

: aachi chohku, chosen azami
: carxofa

: pangi

: artiSoks




Litvanca

Macarca
Makedonca

Maltca (Malta Dili)
Mauritian (Creole Dili)
Nepali (Hint Dili)
Norvegce
Polonyaca
Portekizce
Rumence

Rusca

Sirp - Hirvatga
Slovake¢a

Slovence

Tirkce

Ukraynaca
Vietnamca

Yahudi ispanyolcasi
Yidis

Yunanca

: darzavinis artisokas

: articsoka

: kuglesta articoka

: gagocce

s artiso

: Dajarangee

: artiskokk

: karczoch zwyczajny, karczoch, artyszok
: alcachofra

:anghinare, cardon

s artishok

s articoka, artiSoka

:articoka

:articoka

:enginar

s artisok

: [as]c ti s[oo], hoa dira

: enjenars, enjenera, anginara, articho
s artichuk

:agynara
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Enginar Yetistiriciligi ve
Enginar Cesitler

Dursun ESIYOK

Girig

Ekolojik istekleri bakimindan segici bir bitki
olan enginar, Akdeniz Havzasi icerisinde

yer alan Turkiye'ye oldukga geg girmis ve
girdigi zamandan bu yana kadar da pek fazla
yayiim gdstermemistir. Turkiye'de enginar
Uretimi ozellikle Ege ve Marmara bolgelerinde
yogunlasirken Akdeniz bolgesinin erkencilik
bakimindan sahip oldugu avantajlar nedeniyle
yetistiriciligi son yillarda bu bolgeye de
yayilmaktadir.

Enginar uretimi Akdeniz Ulkeleri, Arjantin, ABD,
Cin ve Sili gibi Ulkelerde yogunluk kazanmistrr.
Birlesmis Milletler Gida ve Tanim OrgUtine
(FAQ) gore, Turkiye dinya enginar Uretiminin
yUzde 24’ UnU Karsllamaktadir. Turkiye'de
tuketim talebinin giderek artmasi Uretim igin
yeni alanlar ve Urdn arttnci teknolgjilerin
gelistiriimesi yénunde ¢alismalar yapilmaktadir.

Enginar genatiplerinde gozlenen dedisim ile
ilgili biyoteknolojik duzeyde yapilan galismalarin
oldukea sinirl sayida kaldigr gortimektedir.
Yapilan ilk galismalar Amerikan enginar gesitleri
arasindaki farkliiklarin belirlenmesi amacina
yonelik olmustur (Tivang ve ark, 1996).

Sakiz enginar gesidinde meydana gelen ve
Yerli tip olarak adlandinian bu tip bitkileri
yaprak ozellikleri bakimindan kolaylikla
belirleyerek plantasyondan uzaklastirmak
mumkundur Eser ve Ozen, 1998). Ayrica, kokIi

dip surgunleri ile tek yillik kulturler seklinde
yetistiricilik yapmak suretiyle bu tip bitki orani
minimum duzeyde tutulabilir. Bu nedenle
Subat-Mart aylarinda dip surgunu alinip,
koklendirme parsellerinde koklendirildikten
sonra, bunlar plantasyanun yenilenmesinde
kullanilabilir. Bu yontem, koklendirme
parsellerinde gelisen tip disi pargall yaprakli
olan bitkileri uzaklastirma sansimizin olmasi
gibi bir avantaji da beraberinde getirmektedir.
Bunun yaninda donusumu engellemek
amact ile degisik galismalar yapimis ve
bunlar arasinda bitki buyume duzenleyici
olarak kullanilan Giberellik asit (hormon)
uygulanmasinin kismen de olsa geriye
donusumu engelledigi ve erkencilik sagladigi
belirtimistir.

Gida kaynadi olarak degerlendirilen enginar
son ylllarda besleyiciligi ¢zelligi yaninda insan
vUcudunun fizyolojik faaliyetlerine de etki
eden tibbi ozellikleri olan sebzeler arasinda
yer almaktadir. Taze enginarin 100 g'INin
tUketilmesi ile 86.5 g su, 9.9 g karbonhidrat,
2.8 g protein, 0.2 g yag, 150 mg vitamin A, 8
mg vitamin C, 310 mg potasyum (K), 69 mg
fosfor (P), 51 mg kalsiyum (Ca), 30 mg sodyum
(Na) ve 11 mg demir (Fe) besin olarak alinir
(Ryder ve ark, 1983).

Ulkemizde enginarin genellikle bas adi
verilen kisimlari taze ve konserve olarak




Sekil 1. Sebze olarak degerlendirilen enginar
baslari ve yaprak saplari

'.;m ‘

Sekil 3. Gicek siirglinleri

tuketilmektedir. Bati Akdeniz ve Guney

Ege bolgesinde enginarin taze yapraklarn
ortasinda kalan etli kismi salata ve yemeklik
olarak degerlendirilmektedir. Yaprak saplari
kartlasmadan taze tuketim igin hasat edilen
bitkiler toprak seviyesinin Ustunden kesilerek bir
bUtin olarak tuketime sunulmaktadir (Sekil 7).

Sebze olarak enginar gok yillik bir bitki olup
toprak UstU organlari bir yillik toprak altinda
siyah renkli odunlasan rizom seklinde gelisen
cok yillik kuvvetli bir kok sistemine sahiptir.
Bu rizomlar Uzerinde etli yan ve sagak kokler
olusur. Yan ve sagak kokler genelde 50 cm

Sekil 2. Rizom (izerinde adventif gozler

toprak derinliginde yayilmistrr. Rizom Uzerinde
adventif (uyur) gozler meveuttur (Sekil 2). Bu

gozlerden surgun ve yapraklar olusur (Esiyok,
20712; Salk ve ark, 2008 ).

Enginarin govdesi rozet govde seklinde olup
kokun hemen Uzerinde bulunur. Ortasinda
buyume ucu vardir ve vejetatif donemde
devamli olarak yaprak meydana getirir.

Bitkinin generatif devreye gecmesiyle birlikte
buyume ucu artik yeni yaprak meydana
getirmez ve gigek tomurcuguna donusur. Cigek
meydana getirmek Uzere uzamaya baslayan
¢icek surgunu uzerinde bogumlar vardir ve
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her bogumda birer yaprak bulunur. Bazi
bodumlardan yeni gicek surgunleri gikabilir
(Sekil 3). Baslangicta otsu yapih olan gicek
sUrgunu zemanla yar odunsu bir yapi
kazanir ve gevre sartlarina bagli olarak 60—
150 cm boylanir. Cicek surgunu kendisini dik
tutabilme ozelliginde olup bir ¢igek kumesi
ile son bulur (Esiyok, 2012).

Enginarin yapraklari 50-80 cm boyunda
uyandirma suyundan sonra alusan ilk
yapraklar gesit 6zelligine bagl olarak
kenarlari parcall ya da parcasiz uzun-oval
sekilli ve genis ayali olup duz, gri ve yesi|
renkli, alt yuzleri ise beyaz ve ince tuylerle
kaplidir. Baslangicta yaprak kenarlar
pargasiz olan cesitlerde daha sonra olusan
yapraklar hafif pargali ve yirtmagli bir sekilde
gelisi (Sekil 4).

Sebze olarak degerlendirilen enginar baslar
cesit ozelligine bagli olarak kiguk, orta ve
buyuk irilikte, siki ve gevsek yapili, basik ve
hafif uzun silindir (su bardagi) seklindedir
Baz gesitler taze tuketime uygundur ve
sebze olarak degerlendirilen bas Uzerinde
yer alan yesil ve mor renkli brakte yapraklan
ile gigek tablasi yenir. Cicek tablasi gok genis
olanlar konserve sanayinde degerlendirilir.
Sebze olarak dederlendirilen basin ¢api
5-15 cm, agirhdr 200-750 g, basin boyu
(yUkseKligi) ise 6-15 cm arasinda dedisir.
Baslarin brakte yapraklan uzun-dar ve genis
bir yapi gosterirler. Bagin dis tarafindaki
brakte yapraklarn rengi cesit ozelligine bagl
olarak mordan koyu yesile, i¢ kismindakiler
ise acik-yesil renklidir (Sekil 5). Ulkemiz
kasullarinda Kasim ayindan itibaren
baslayan hasat Mayis ayi sonuna kadar
devam eder.

Enginarin sebze clarak dederlendirilen bas
kisimlari esas gigegini olusturur. Tuketilen
kisim bir gigek tomurcugudur. Enginarin
cigek strgunu (sapr) ucunda olusan bas
genigleyerek bir gicek tablasi meydana
getirir. Cigek tablasinin etrafi cok sayida ve
biribiri Uzerine drten sik brakte yapraklar
ile cevrilidir. Braktelerin ug kisimlari igeri

Sekil 4. Enginar yapraklari

donuktur. Bu sekilde biribirleri Uzerine orten
brakte yapraklan kase seklinde bir yapi
meydana getirirler.

Bu haldeki gicek kimesine enginarlarda "bag”
denir. Basi distan gevreleyen braktelerin gicek
tablasina baglandigi dip kisimlar etlidir ve ic
kisimlar beyaz renklidir. Enginar giceginin

tag yapraklan mar ve erguvani renktedir.
(Sekil 6] Ortada ise erkek ve digi giceklerden
olusan cigek toplulugu meveuttur. Enginar
ciceklerinde %7100 oraninda yabanci dollenme
hakimdir. Bu sebeple tohumla Uretme halinde
fazla miktarda acilmalar meydana gelir ve ayni
cesit yeniden elde edilemez.

Sekil 5. Hasat edilen farkli
enginar cesitlerinin gérinimd
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brakte yapraklari ve cicekleri

Tablanin ortasinda bulunan gigek toplulugu
tUylerle cevrilidir. Bu tiylerin ucunda ise
gicek tablasina bagdlandiklar yerde tohumlar
olugur (Esiyok, 2012).

Ciceklerde tozlanma ve ddllenme
tamamlandiktan sonra bas olarak
adlandinlan cicek kUmesi Uzerinde tohumlar
olgunlasarak normal iriliklerini alirlar.
Tohumlar koyu kahve veya siyah-mor
renkli olabilir (Sekil 7). Tohumun Gzeri diz
renkli veya kircilli olabilmektedir. Tohumlarin
kabuklar serttir ve tohumlar 5-7 mm
uzunluk ve 4-6 mm kalinlikta olabilirler.
Tohumlarin 1000 dane agirliklar 60-70

g alup bir gda 15-25 adet tohum vardir.
Tohumlar gimlenme ozelliklerini 4-6 yll
karurlar. Tohumlar 20-30°C sicaklikta
cimlenirler.

Toprak ve Iklim Istegi

Enginar ¢ok yillik bitki olmasi nedeniyle derin
bunyeli organik maddece zengin ve iyi drene
edilmis topraklardan hogslanir. Cok hafif
karakterli kumlu veya cok agir karakterli
topraklar sevmez. Enginar igin toprak pH'si
6.0-6.5 olmalidir. Topraktaki organik madde
miktannin ise % 2 civarinda olmasi yararli
olur (Esiyok 2012)

Enginar ik ve nemli iklimlerde yetisen

Sekil 7. Enginar tohumlari

kislik bir sebzedir. Cok soguk ve sicaktan
hoslanmaz. Kis aylarinda sicaklik 0°C
altina dUserse donma nedeniyle sebze
olarak degerlendirilen yaprak ve baslarda
onemli zararlar olusur. Sicakligin 15-20°C
civarinda olmasi bitkiler icin en ideal iklim
kasullandir. Gelisme doneminde sicaklik 20
°C'nin Uzerinde clursa gelisme yavaslar, 25
°C'nin Uzerinde ise gelisme durur. Sicak ve
kurak kosullarda bas sertlesir, liflenme alur
ve kalite duser. Enginar Uretilen bolgelerde
sonbahar doneminde olusan ilk donlar
erkenci ve ilk turfanda Urundn olusumunu
engeller. Ikbahar doneminde olugan kurak
ve sicak iklim kosullar da baslarin hemen
ciceklenmesine neden olur ve bu durumda
verim duser (Esiyok, 2012).

Toprak Hazirhigi ve Dikim

Enginar topradi uzun sure isgal ettidi icin
plantasyon kurulmadan once arazinin
mutlaka derin islenmesi (50-80 cm
derinlikte) gerekir. Dikim 6ncesinde toprak
hazirigr esnasinda eger toprak organik
maddece zay|fsa ciftlik gubresi takviyesi
yapiimalidir. Toprak yapisina bagli olarak




dekara 4-6 ton civarinda bir uygulama
yeterli olabilir. Ciftlik gubresi temininde
gucluk cekilmesi halinde bu eksikligin
yesil gubreleme ile karsilanmasi Uzerinde
durulmalidir (Esiyok, 2012).

Cogaltiimasi

Tohumla iiretim: Enginar pratikte genellikle
vegetatif yolla cogaltilan bir bitkidir. Koklu
veya koksUz dip surgunleri, Uzerinde uyku
tomurcuklar tasiyan govde parcalari, yarl
uyur surgun olarak adlandinlan ovoliler
¢ogaltma materyali olarak kullaniimaktadir
(Snyder, 1981). Kulture alindigi ve degisik
ulkelere dagildigi ddnemden itibaren enginar
hem tohumla hem de vegetatif yontemle
Uretilmis ve cogaltiimis bir sebzedir.

Tohumla Uretilme yontemi 17. YUz yildan sonra
terkedilmis ve 20. yUzyilin sonlarina kadar
vegetatif yontemle gogaltilan bir sebze olarak
kalmistir (Choux ve Foury, 1994). Ancak son
ylllarda tohumla gogaltilarak yetistiriciligi
yapilan F1 hibrit gesitler de gelistirilmistir
(Mauromicale, 1994). Tohumla yetistiricilik
hizli gogaltmaya olanak vermesi, hastaliklarin
tasinmasi ile ilgili sorunlarin ¢cozulmesi, birim
alandan daha yUksek verim ve daha kaliteli
UrUn alinmasi bakimindan buyuk avantajlara
sahiptir (Foury ve Martin, 1974; Macua ve
ark, 2000). Daha yuksek verim ve kalitede
Urtn alinan tohumlarla yapilan gogaltma

Sekil 8. Tohumla tiretimde enginar Sdeleri

Sekil 9. Enginar (iretiminde
kullanilan dip sirginleri

islemlerinde kullanilan enginar tohumlar F1
hibrit'tir. Bu F1 hibrit cesitlerin gelistirilmesi
ve tohumluk Uretimi oldukea zor bir istir
(Foury, 2000). Bu Uretim seklinde tohumlar
retim yerlerine ekilir. Cimlenen ve dikim
buyUklugune ulasan fideler esas yetistirime
yerlerine dikilir (Sekil 8).

Dip siirginleri ile Gretim; Enginar bitkisi
gunumuzde genellikle toprak alti rizom
govdesi Uzerindeki gozlerden suren ve

pi¢ adi verilen vegetatif dip surgUnleri ile
uretilen veya gogaltilan bir sebze turudur.
Halk arasinda enginar Uretiminde kullanilan
dip surgunleri pig olarak adlandirilir. Ulkemiz
kosullarinda vegetatif uretim sekli olan
bitkilerin kok ve kok bogazlarinda olusan dip
surgunleriile yapilan bu tretim sekli kullanilir.
Dip surgunleri ile yapilan Uretimde alinan dip
surgunu alindig bitkinin butun ozelliklerini
tasir (Vural ve ark, 2000; Salk ve ark, 2008).
Topragin altinda koklerin bagl bulundugu
rizom Uzerinde bulunan ve bahgivanlar
arasinda "meme" adi verilen ve anatomik
olarak birer koltuk tomurcugu olan yan
gozlerin (memelerin) strmesiyle bitki kendisini
her sene yeniler. Sonbaharda rizom Uzerinde
bulunan ve her sene yenileri meydana gelen
gozlerin surmesiyle 6nce her gdzden birer
surgun meydana gelir. Anne bitkiye bagl
olarak gelisen bu surgunler rozet seklinde
buyume ozelligindedir.
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- SUrgun bir taraftan yeni yapraklar meydana
getirirken bir taraftan da rizoma baglandigi
yerin hemen Uzerinden sagak kokler
meydana getirerek mustakil bir bitki olmaya
hazirlik yapar. Bu donemde bu geng surgun
4-6 yaprakli hale gelmis durumdadir. Ana
bitki etrafinda her yil bunun gibi 10-15 tane
yeni strgun meydana gelebilir. Enginar
bitkisinin rizom kok ve govde etrafindaki
toprak aclldiginda surgunlerin baglandigi kisim
ortaya gikar. Bu surgunlerin ana bitkiye badli
oldugu kisimdan kokleriyle beraber ayriimalart
ile mustakil yeni bitkiler elde edilmis olur
[Sekil 9). Bu yeni bitki normal olarak bir dip
surgunu olup Ureticiler arasinda buna pic adi
verilimektedir (Esiyok, 2012).

Kislar ik gegen bolgelerde Ekim-Kasim
aylarinda yapilan ocak temizliginde rizom
kok ve govde Uzerinde gelisen dip surgunleri
dikkatli bir sekilde cikarilir. Dip surgunleri
Uzerinde dikim traglamasi yapildiktan sonra
bitkiler arasi verilecek mesafeler dikkate
alinarak acak usulu elle esas uretim yerlerine
dikkatli bir sekilde dikilirler. Daha sonra dikilen
dip strgunlerine su verilir. Kislar sert gegen
bolgelerde ise Mart ayi icerinde enginar
ocaklarinin bakimlari esnasinda elde edilen
dip sturgunleri Ekim-Kasim aylarinda oldugu
gibi dikilir ve daha sonra su verllir.

Fide ile dretim; Son ylllarda elde edilen

dip surgunleri 6nce uygun artamlarda
kaklendirilmekte bu yolla elde edilen

kaklu dip surgUnleri esas Uretim yerlerine
dikilmektedir. Bu uygulamada koklendirme
isleminin nasil yapildigini agiklamakta fayda
vardir. Bu amacla plantasyon iginde mevcut
hangi ocaklardan uretim materyali alinacag
saptanarak ocaklar isaretlenir. Bitkilerin
segiminde tip digl bitkiler elimine edilerek
gesidin ozelliklerini tagiyan hastaliksiz, erkenci
ve kuvvetli gelisen, bas sekli ve rengi iyi olan
diger ozellikler bakimindan cesidi temsil eden
bitkilerden Uretim materyali alinir.

Uretim materyali alinacak ocaklarin etrafi
Subat veya Mart ayinda 15-20 cm civarinda
acllarak dip surgunleri meydana gikarilir.

Sekil 10. Tohum ve Sdelerin ekildigi
ve dikildigi masuralar

Bundan sonra keskin bir bigak yardimiyla
ana bitkinin kok sistemine zarar vermeden
dip surgunleri mumkun oldugu kadar
sagakli olarak ana bitkiden ayrilir. Bu yolla
elde edilen dip surgunleri kok bogazlarinin
¢aplar esas alinarak kuvvetli ve zayif olanlar
olmak Uzere iki sinifa ayrilir. Yapilmis olan
arastirmalarla kok bogazi capr 2 cm ve daha
kalin olanlarin koklenme oranlarinin daha
yUksek oldugu ve bunlardan daha kuvvetli
bitkiler elde edildigi saptanmistir.

Elde edilen bu dip surgunleri bahgenin
fidelik olarak ayrilan bir yerinde dikim
oncesi hazirlanan 70 cm araliklarla acilan
masuralarin (Masura: Suloma kariklari
(orklor) arasinda balik sirti seklinde
yukseltilmis toprak setleridir. Iki sulama
arki arasindaki genislik 60-80 cm, derinlik
15-30 cm ve uzunluk yetistirme yerinin
meyil durumuna gére 5-50 m arasinda
dedisir. Bazi durumlarda uzunluk artabilir.
Masuralann dip kisming, boyun noktasina
veya sirt kismina tohum ekimi veya

fide dikimi yopilabilir. Bozi yérelerimizde
masuralar dreticiler tarafindan karik, ark
ve ark olarak adlondirimaktadir) boyun
notasina ¢ift tarafl olarak sira usuliyle 35 x
10 cm mesafelerle dikilirler.
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Dikimden hemen sonra can suyu verilmelidir.
Masuralara dikilmis olan fidelerin tutup
tutmadiklari fidelerin gelismeye baslamalar
ve yeni yapraklar meydana getirmelerinden
kolayca anlasilir (Sekil 10). Bitkilere bundan
sonra yapilacak bakim isleri su, gaps,
yabanci otlarin ayiklanmasi ve hastalik ve
zararlilarla mucadeleden ibarettir. Fidelerin
kaklenmeleri Uzerine suyun nemi buyuktar.
Ozellikle yagmurlama olarak sulanan
fidelerde koklenme oraninin daha yuksek
oldugu tespit edilmistir. Fide dikim mevsimi
olarak da ge¢ kalinmamali ve mumkun
oldugunca erken dikim yoluna gidilmelidir.
Hava sicakliginin arttdi ve topragin iyice
isindigi doneme kalindiginda tutum orani
dusuk olur.

Masuralara dikilen dip surgunleri 5-6
yaprakli alup Haziran ayi ortalarina dogru
gelindiginde bitkilere su verme islemine son
verilerek bitkilerin gelismeleri durdurulur

ve fideler dinlenme dénemine sokulur. Bu
surgunler (fideler) Temmuz sonu ya da
Agustos ayi icinde sulanip uyandirilir. Ege
ve Akdeniz Bolgeleri gibi yazlar sicak gegen
yerlerde kendi hallerine terk edilen fidelerin
toprak Ustu kisimlari tamamen kurur. Buna
karsilik Marmara Balgesi gibi yazlari serin
olan yerlerde bitkiler tam anlamiyla 6lmeden
yazi gegirebilirler. Ister sulanarak uyandirilan
isterse sonbahar yagislanyla kendiliginden
suren fideler bel kuregi veya ¢apa yardmiyla
yerinden kokIU olarak sokulerek enginar
fideleri elde edilmis olur. Fideler dikim
tarihinden hemen 6nce sokdlmelidir.

Kislar iiman gegen yerlerde fidelerin dikim
mevsimi yaz sonu veya sonbahardir. Kig
aylarinin soguk gectigi Marmara Bolgesi
gibi yerlerde ise dikim igin ilkbahar aylar
beklenilmelidir. Bu gibi yerlerde sonbahar
dikimi halinde kis soguklan sebebiyle dikilen
fidelerin bir kisminin tutmama ihtimaliyle
karsi karsiya kalinir ve fidelerin ekseriyeti
donlardan olur.

Dikim buyuklugune ulasan koklendirilmis
surgunler (fideler) tarlada hazirlanan
yerlerine 100 cm sira arasl, 60-70 cm sira

Uzeri mesafelerle esas yetistirme yerlerine
dikilirler. Dikim ocak usuluyle yapilabilecedi
gibi acilan masuralarin boyun noktalarina
teker teker de yapilabilir. Ocak usulu dikim
daha ziyade ana bitkilerden elde edilen

dip strgunlerinin direkt tarlaya yapilan
dikimlerinde bitki tutumunu saglamak igin
basvurulan bir usuldur. Bu usulde ocaklara
sagayadi seklinde Ug adet dip surginu dikilir.
Boylece her acakta bir bitki tutumu garanti
altina alinmaya galisilir. Bir ocakta birden
fazla fidenin tutumu halinde fazla tutan
fideler ya sokulUp bir baska yere dikilir ya
da acaklarda birden fazla fide bulunmasina
musaade edilebilir. Koklu fidelerin
kullaniimasi halinde her acaga bir tek fide
dikilir. Dikimden sonra fidelere hemen can
suyu veriimesi inmal edilmemelidir.

Memelerle iiretim; Topragin hemen
altinda bulunan ve bitkinin uzun yillar cok
yillik alarak gelismesine devam etmesini
sadlayan rizomun yaslanmasi sonucunda
bitki eskisi kadar kuvvetli gelisemez hale
gelir. Bu bitkiler toprak yorgunlugu nedeniyle
verimden dusmustur. Bu bitkilerden olusan
bir plantasyonu devam ettirmeye gerek
yoktur. Yaslanmis olan bitkilerin rizomlar
parcalara ayrilarak Uretim materyali olarak
kullaniimasi da mumkundur.

Y

Sekil 11. Rizom g6vde (izerinde olusan memeler




Bu rizom parcalar Uzerinde gozler vardir. Bu
gozler meme basina benzetildigi icin enginar
yetistiricileri arasinda bu parcalara ‘meme”
denilmektedir. Bir bagka ifade sekliyle
Uzerinde goz tasiyan toprakalt rizam
parcalarina meme denilmektedir. Memeler
topraga dikildiklerinde koklenerek yeni

bir bitki meydana getirirler. Meme olarak
adlandirilan rizom pargalarinin Uretimde
kullanilabilir 6zellikte olabilmeleri icin belirli bir
buyukluge de sahip olmalari gerekmektedir.
Ayrica rizom Uzerindeki meme adi verilen
gozler bitkiden ayrilip, ayr bir yerde
koklendirilerek fide haline getirildikten
sonra da dikimde kullanilabilir (Sekil 11).

Yaz aylarinda tam veya yari dinlenme
durumunda bulunan yasl bitkilerin toprak
alt govdeleri Uzerindeki bu gozler veya
memeler (ovoli) govdeye zarar vermeden
alinirlar. Yaslanmis olan bitkilerden ancak
birkac tane meme elde edilebilir. Bu nedenle
memelerle yeni bir plantasyon kurmak
oldukega guctur. Ancak memelerle yapilan
uretim sekli, bitkiden yeni elde edilmis ve
yukarida anlatldigi sekilde koklendirme
islemine tabi tutulmamis dip surgunleriyle
yapllan Uretime gore daha garantili bir
yoldur. Memelerin dikim zamani ve dikim
mesafesi enginar Uretiminde kullanilan

dip surgunleri (pi¢) ve koklendirilmis dip
surgunleri (fide) ile yapilan dikim sekline gok
benzer.

Bakim igleri

Uretimde kullanilacak enginar picleri

esas yetistirime yerlerine dikiminden
sonraki gelisme donemlerinde sira aralar
ve sira Uzerlerinde gelisen yabanci

otlar temizlemek ve topragi kabartmak
amaclyla ¢capa yapilir. Capa islemi mevsime
badli olarak 2-3 kez yapilir. Gelismenin

ilk ddnemlerinde 2-3 kez yapilan ¢apa
islemlerinden sonra hizla gelisen bitkiler
toprak yUzeyini kapatug icin baska capa
islemine gerek kalmaz. Dikimden sonra
enginar acaklarninda gelisen bitkilerde

bol miktarda dip strguind(pic) olusur ve
bunlarin temizlenmesi gerekir. Capa islemi
ile pig temizligi en onemli bakim islemlerinin

basinda gelir (Ozzambak ve Yoltag, 1988).

Enginar yetistiriciliginde bitkilerin su

ihtiyacr duzenli bir sekilde zsmaninda
verilmelidir. Enginar gelisme ve buyume
doneminde oldukea fazla su isteyen bir
bitkidir. Yetistirildigi bolge ve donem dikkate
alindiginda Agustos ayi basindan itibaren
verilen uyandirma suyu ve Kis mevsimi
yagslarinin baslangicina kadar olan donemde
duzenli ve yeterli miktarlarda su ister.

Kis mevsiminde ise gerekli su Ulkemizde
genellikle yagislardan saglanir. Eger yagislar
yetersiz kalirsa su verimesi gerekir. Ozellikle
hasat doneminde yagis yetersiz ise mutlaka
sulama yapilmalidir. Susuz kalan bitkilerde
verim ve kalite duser. Su genellikle kariklara
salma seklinde yapilir. Agir karakterli
topraklarda asiri su vermemek gerekir. Asir
su kok gurumelerine neden olur. Erkencilik
ve turfanda yetistiricilik icin en onemli

islem uyandirma suyunun verilis zamanidir.
Son yillarda suyu ekanomik kullanmak
amaciyla damla sulama sistemleri (Sekil 12)
kullaniimaktadir (Esiyok, 2012)

Enginar yetistiriciliginde plantasyon
kurulduktan sonra her yil toprak analizlerine
bagl olarak fosfor ve patasyumlu gubreler
yaz sonunda uyandirma sulamasindan sonra
verilerek hemen topraga karistirimalidir.
Azotlu gubrelerin ise uyandirma sulamasi

ile birlikte bas olusumu ve hasat esnasinda
olmak Uzere Uc donemde esit olarak
paylastinilarak verilmesi uygun olur.

Gubreler kariklara verilebilecedi gibi ocaklara
da verilebilir. EGer olanak varsa acaklarin
etrafi agilip rizom gévde Uzerinde olusan
dip surgunlerin seyreltmesinin yapilmasi
esnasinda her ocada ikiser kirek dolusu
(3-4 kg) uanmis ¢iftlik gubresi vermek

¢ok iyi sonug verir. Duzenli sekilde yapilan
gubreleme ile bitkilerde verimliligi 10-12

yil gibi uzun bir stre ekonomik clarak
uygun seviyelerde tutmak mumkundur. Iy
gubrelenmeyen ve bakimlar dizenli sekilde
yapilmayan plantasyonlar ise 5-6 yil gibi
kisa sure icinde yaslanarak verimliliklerini
kaybeder (Eser ve Ozen, 1998).




Sekil 12. Enginar yetistiriciliginde damla
sulama sistemi

Enginar Uretimi Ulkemizde genellikle kis
mevsiminde yapildigr icin ok fazla sorun
yaratan 6nemli bir hastalik ve zararlisi
yoktur. Ancak yeni dikiimis plantasyonlarda
veya sonraki gelisme donemlerinde sorun
olabilecek kak curtklugu (Rhizoctonia solani)
tarlada yer yer bosluklara neden olabilir.
Bitkinin kokbogaz! kisimlarinda ¢Urumeler
olusturur. Nemli ve yagmurlu havalarda
Botrytis cinerea zarari gorulebilir. Yine yagisl
ve nemli dénemlerde mildiyc 6nemli zararlar
olusturabilir. ik ve nemi yuksek havalarda
ise killeme ortaya gikabilir. Onemli enginar
zararlsi olarak ise yaprak bitleri, enginar
kelebegi, enginar yaprak galeri kurdu, kok
kurtlar ve salyangozlar gosterilmektedir.

Bu hastalik ve zararlilara karsl uzmanlarin
Onerdigi mucadele yontemleri uygulanmalidir.
Enginar Uretiminde uyandirma suyunun
verilmesi ile birlikte gelisen yabanci otlarin
temizligi buyuk dnem tasimaktadir. Sira
aralarinda ve sira Uzerlerinde gelisen yabanci
otlar el ile gapalamak suretiyle veya kiguk
isleme aletleri ile temizlenir. Bitkilerin kok
bodazlan ¢apa ile acilarak bitki cevresi
temizlenir. Sira aralar ise erken donemde
makine ile bitkiler buyudukten sonra ise elle
¢apalanir. Yapilan ¢alismalarda yabanci ot
kantrolunun kimyasal herbisit kullanilarak
yapildigi belirtimekte ise de Ulkemizde bu
konuda yapilimis yeterli calisma yoktur.

Herbisit kullaniminda ¢ok dikkatli olunmali
bu konuda galisma yapan arastirma
kuruluslarindan yardm istenmelidir.
Enginarin sebze olarak degerlendirilen kismi
olgunlasmamis gigek tablasi (bas) ve bunun
Uzerindeki brakte yapraklardir. Bas Uzerinde
bulunan brakte yapraklarinin etli kisimlar
tuketilir. Basin dis kisimlarindaki brakte
yapraklarinin ug kisimlar liflendidi icin etli
dip kisimlari tuketilirken basin i¢ kismindaki
taze brakte yapraklarinin tamami tuketilebilir.
Enginarda olgunluk taniminda kullanilan

en onemli kriter basgin fazla buyumemesi
ve kartlasmamasidir. Ayrica basl tasiyan
sap kisminin sertlesmemis ve hafif esnek
olmasi bir baska olgunluk kriteridir. Dider bir
kriter ise brakte yapraklarin kapali olmasi,
acllmamasi taze olgunluk icin Gnemlidir.
Asin olgunlukta ise baslar kartlasir tabla

ve brakteler selulozlasir ve lifli yapr olusur.
Brakte yapraklar acilirsa basin yenme
degerinde buyuk kayiplar olusur (Esiyok ve
ark, 2076).

Enginar baslar hasat edildikten sonra
kesinlikle su ile temas etmemelidir. Hasat
edilen baslar hicbir dnlem alinmadan agikta
bekletilirlerse kisa surede tazeligini kaybeder
solar ve porsurler. Eger hasat edilen baslar
hemen pazarlanamayacaksa serin ve

nemli bir ortamda muhafaza edilmelidirler.
Enginar baslan soguk hava depolarinda 0°C
sicaklikta ve % S0-95 nemde 3-6 hafta
muhafaza edilebilirler. Enginar baslar veya
tablalar dondurulmus ve konserve olarak
uzun sureli saklanabilirler.

Daha erken enginar hasadi igin yapilan
¢alismalarda GA3 uygulamalarinin erkencilik
Uzerine olumlu etkiler yaptd bildirilmektedir
(De Angelis, 1970; Synder ve ark, 19771,
Choux ve Foury, 1994; Tiagtong, 2000).
Yaplilan galismalarda bitki buyume
duzenleuici GA3 (hormon) uygulamalarinin
etkinligi uygulama zamaninin yaninda
enginarin yetistirildigi konum, mevsim
Ozellikleri ve cesitlere gare de dedisim
gosterdigi belirtimektedir (Choux ve Foury,
1994).




Enginar Cesitleri

Turkiye'de yetistiriciligi yapilan baslica iki
yerli enginar cesidi meveuttur: “Sakiz” ve
"Bayrampasa” Sakiz gesidi erkenci ozelligi
nedeniyle taze tUketime yonelik Uretilirken,
gecci bir yerli cesit olan Bayrampasa
enginari genellikle sanayiye (konserve)
yonelik tretilmektedir (Abak, 1987). Bu

iki yaygin Uretilen geside ek alarak son
ylllarda bazi yabanci hibrit sanayi cesitlerinin
de Uretilmeye baslandigr gorulmektedir.
Italya, Ispanya ve Fransa gibi Ulkelerde
yetistiriciligi yapilan “Liscio Sardo’, “MasedU’,
“Violette de Provence’, “Violette de Corse”
ve “Tudela” gibi erkenci ozellige sahip

olan enginar cesitlerinde de yildan yila
geccilik ozelligi gosteren ve yaprak ve bas
sekillerinde degisimlerle kendini gosteren
benzer durumlar rapor edilmistir (Pécaut ve
Martin, 1993). Bu degisim orani plantasyon
yaslandikca daha da artmaktadir. Erkenci
gesitlerde gorulen bu dedisimin nedenleri
Uzerine henUz net bir bilimsel agiklama
getirilememistir.

Sakiz enginari; Ege bolgesinin Izmir il
sinirlar icinde yarimada olarak adlandirilan,
Urla, Cesme ve Karaburun ilgelerinde
yaygin olarak yetisen gok erkenci bir
gesittir. Akdeniz bolgesinde de uretimi
yaplmaktadir. Ancak yanmadada yetistirilen
kalite 6zelliklerine ulasilamamaktadir.

Sekil 13. Sakiz enginar cesidi

Sekil 14. Yerli enginar cesidi

Sakiz enginar baslari Kasim ayindan
baslayarak Mayis ayina kadar hasatlari
davam eder. Sebze olarak degerlendirilen
sakiz enginarinin ilk olusan yapraklarnin
kenarlari duz (yirtmagsiz) daha sonra

olusan yapraklarin kenart yirtmaglidir. Sakiz
enginarinin basi orta irilikte gevsek yapili
hafif uzun silindir (su bardagl) seklindedir
(Sekil 13). Taze tuketime uygundur ve brakte
yapraklari ile gigek tablasi yenir. Cigek
tablasi gok genis degildir. Bas ¢api 15-10 cm,
agirhgr 200-500 g ve su bardedi seklindeki
basin boyu (yuksekKligi) ise 6-12 cm arasinda
degisir. Basin brakte yapraklar uzun-dar

ve gevsek bir yapi gosterirler. Basin dis
tarafindaki brakte yapraklarn koyu yesil, ic
kismindakiler ise acik-yesil renklidir.

Yarimada olarak adlandinlan Urla, Cesme
ve Karaburun ilceleri Sakiz enginar
gesidiicin ok elverigli iklim kosullarina
sahiptir. Bolgede gorulen ilik ve nemli
iklim kosullar Sakiz enginar dretimi icin
son derece elverislidir. Yarimada Sakiz
enginar gesidinin yetistirildigi dénem olan
Eylul-Mayis aylari arasi llik ve nemli deniz
iklimi kosullarina sahiptir. Deniz ikliminden
uzaklasip i¢ kesimlere dogru gidildiginde
hem ilik iklim kosullarindan hemde nemli
iklim kosullarindan uzaklasildigr icin Sakiz
enginarinin verim ve kalite ozellikleri

22




Sekil 15. Bayrampasa enginar ¢esidi

kaybolmaktadrr. ik ve nemli deniz ikliminden
uzaklasildiginda sicakiik ve nem dusmekte,
don olayl olusmakta yapraklar ve baslar
zarar gormektedir. Sakiz enginar toprak

ve iklim kosullart elverigli ise yetistirme ve
bakim kosullar yerine getirilirse her yerde
yetistirilebilir. Ancak verim ve kalite ozellikleri
higbir zaman Urla, Cesme ve Karaburun
yarnmadasinda yetistirilen sakiz enginarnin
verim ve kalite dzelliklerine ulasmaz. Sakiz
enginar gesidinde meydana gelen ve

Yerli tip olarak adlandinlan bu tip bitkilerin
yaprak ozelliklerinden kolaylikla belirleyerek
plantasyondan uzaklastirmak mumkondur
(Eser ve Ozen, 1998).

Yerli enginar: Bu ¢esidin toprak yUzeyine
cikan ilk yapraklan bitki Uzerinde daha
sonra olusacak yapraklar gibi yirtmagl
ve parcall tiptedir. Yerli enginar gesidinin
baslar sakiz enginarina gore daha Kuguk
ve basiktir (Sekil14). Yerli enginar verime
gec yatar. Sakiz cesidi ile kurulan enginar
plantasyonlarinda yillar icinde artan
oranlarda pargall yaprakli ve verime gec
yatan yerli tip enginar bitkileri clusumu
gozlenmektedir (Vural, 1978).

Bayrampasa enginari; Marmara balgesinde
yaygin olarak yetistirilen bir gesittir
Genellikle Istanbul ve Bursa yaresinde

sofralik ve konservelik olarak degerlendirilir.
Yapraklari yerli enginar ¢esidinde oldugu
gibi yrtmach ve parcalidir. Sebze olarak
degerlendirilen baslarin gicek tablasi kalin
ve etli olmasl nedeniyle konserve sanayine
daha uygundur (Sekil 15). Gec hasat
olgunluguna gelmesi taze tuketim oranini
azaltmaktadir.

Violet de Provence; Bu enginar “Violet de
Provence’ cesidi, Italyan sebzelerinin en
geleneksel orneklerinden biridir. Violetta di
Provenza ve Poivrade gibi gesitli isimlerle
bilinir. Bu enginar gesidinin sebze olarak
degerlendirilen baslar Mart ayindan
Agustos ayina kadar hasadi yapilabilir.

Bu ¢esidin bitkileri Ug yil boyunca verimli
kalabilir. Daha sonraki yillarda verim ve
kalite dusmektedir. Sebze olarak hasat
edilen bitkinin baslari yapraklari gibi dikenli
olup menekse-mor renktedir (Sekil 16).
Baslarin boyutlan bitki Uzerinde olusma yeri
ve zamanina gore dedismektedir. Ayni bitki
Uzerinde farkli boyutlarda gelisen baslar
Jumbo, orta ve bebek olarak isimlendirilir.
Orta sap Uzerinde gelisen en buyuk basa
Jumboa, yanlarda gelisen baslara orta ve
yan kollar UstUnde gelisen kucuk baslara
bebek enginar baslari adi verilir. Hasat
edilen baslarda en iyi tat ve aroma cicekler
acllmadan 6nce hasat edilen baslardan elde
edilir. Hasat olgunluguna gelen ilk baslar orta
sap Uzerinde gelisen iri enginarlardir. Ping-

Sekil 16. Violet de Provence enginar cesidi




Sekil 17. Mini enginar bitkisi ve hasat edilen
mini enginar baslari

pong tapu buyuklugundeki bebek enginar
baslar ise yogun yapraklar arasinda kalan
yan kollar Ustunde gelisir. Enginar baslar
Uzerinde yer alan brakte yapraklar agiimaya
baslar baslamaz, boyutlari ne olursa olsun
ilk baslar hasat edilir. Daha sonra orta
irilikteki baslar ve son olarak bebek enginar
baslar hasat edilir. Gelisimini tamamlayan
bir bitkiden ortalama 10 ila 12 bag hasat
edilebilir. Bas sayisi bakim kasullarina bagl
olarak bazen artar bazen de duser.

Mini (Bebek) enginar: Ulkemizde son
ylllarda bu enginar gesidinin yetistiriciligi
konserve sanayi icin yapilmaya baslanmistir.
Mini enginar cesitlerinde ana govdeler sebze
olarak degerlendirilen normal buyuklukte
enginar baslari ile son bulur. Yan kallar
Uzerinde olusan enginar baslar genellikle
2,5-50 cm boy ve ¢apa ulastiklarinda hasat
edilir. Hasat edilen mini enginar baslarinin
Uzerindeki yasli ve Kart brakte yapraklar
ayklanir. Baslarin ug kisimlari kesilir. Bu
baslar ya yemeklik olarak degerlendirilir
yada konserve edilir. Bu cesitlerde bir
enginar bitkisinden 20-30 adet mini enginar
baslari hasat edilebilir (Sekil 17).

Starline F1 hibrit enginari; Starline F1
hibrit cesidinin tohumlari fide yetistirme
yerlerine ekilir. Cimlenen tohumlardan dikim
buyuklugune gelen toprakl fideler Uretim
parsellerine dikilerek yetistirilirler.

Starline F1 ¢esidi erkenci ve yuksek verimli
olup guglu kok ve govde yapisina sahiptir
(Sekil 18).

Diger gegitler: Ulkemizde Universiteler ve
Tanmsal Arastirma EnstitUleri tarafindan
melezleme yoluyla ya da mevcut gesitlerin
seleksiyonu ile yeni genotipler ortaya
Glkarimistr.

Sekil 18. Starline F1 hibrit enginar cesidi
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Enginarin Turkiye ve
DUNya'da Yer:

Dursun ESIYOK 4
Tansel KAYGISIZ ASCIOGUL

Girig

Enginar, marul, sikori, yerelmasi ve hindiba
gibi bircak tUru kapsayan Compositae
(Asteraceae=Bilesik giceKliler) familyasinin
bir Guesidir (Ruder ve ark, 1983). Bazi
botanikgiler kultur enginarinin (Cynara
scolymus L), Cynara cardunculus L. nin
degisime ugramasiyla elde edilen bir form
oldugunu (Sekil 1), Cynara cardunculus L. nin
onceleri yabani olarak tuketildigini ve sonra
kultUre alinmig olabilecegini belirtmektedirler
(Laumnonnier, 1964; Ryder ve ark, 1983).

Bilesik gigekliler familyasi sebzesi olan
enginarin anavatani Akdeniz havzasi ve
Kibris adasi olarak belirtimektedir (Bayraktar,
1981; Abak, 1987; Vural ve ark, 2000;

Sekil 1. Cynara cardunculus L.

Esiyok, 2012). Gunumuzde Bati ve Dogu
Akdeniz Ulkeleri ile Kuzey Afrika ve

GUney Avrupa Ulkelerinde hem yabani
formlari hem de kultur formlarina bol
miktarda rastlanimaktadir (Thompson

and Kelly, 1957). Enginar eski Yunanlilar ve
Romalilar dénemlerinden beri bilinen ve bu
donemlerde kral sofralarinin en vazgeciimez
yemeklerin basinda gelmektedir. Ayrica
gunumuz tarihi kalintilarinda enginar basinin
sUtun ve sutun basliklaninda bir motif olarak
kullaniimasi enginarn 15. yuzyildan bu yana
sebze olarak degerlendirildigini ve enginara
verilen Gnemi gostermektedir. Avrupa’dan
16. yizyllda Fransa, Almanya ve Ingiltere’
ye yayilan enginar 17. yuzyllda Amerika' ya
girmistir (GUnay, 1993).

KUlturd yapilan enginar, Cynara scolymus
L. (Sekil 2] ile Cynara cardunculus L. “Orta
ve Bati Akdeniz havzasinda’, Cynara syriaca
Boiss. (Sekil 3a) “Turkiue'nin guineyi, Suriye,
Lubnan ve Israilde” ve Cyunara sibthropiana
Boiss ve Heldr (Sekil 3b) ‘Guney
Yunanistan ve Ege adalarinda” gibi yabani
enginarlart kapsayan Cynara cinsi, kigUk
bir taksonomik grup olarak tanimlanmistir
(Zohary ve Basnizki, 1975). Enginar
kanusunda otorite sayllan arastiricilardan
Foury' nin de yazarlar arasinda bulundugu
ve enginarin da genis bir bolum olarak iginde
yer aldigi bir kitapta bu gorus benimsenmis
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Sekil 2. Cynara scolymus L.

ve Cynara cinsinde Ug tur bulundugu kabul
edilmistir (Chaux ve Foury, 1994).

Botanikgi Fiori ise yaptdi calismaya dayanarak
Cynara cinsi igerisinde yer alan Cynara
cardunculus L nin Ug batanik formunun
bulundugunu ileri surmektedir (Migliori, 1995).
Bu U¢ form; Cynara cardunculus L. var. altilis
DC. (Sekil 4) “Kulture alinmis genellikle yaprak
saplari tuketilen yabani enginar’, Cynara
cardunculus L. var. Cynara scolymus L.
"KUltur enginar” ve Cynara cardunculus L. var.
silvestris Lam. (Sekil 5] "Yabani enginar” olarak
bildirilmistir.

Yapilan baska bir galismada Dogu Akdeniz'de
genis alanlarda yaygin sekilde bulunan
yabani bir tUr olan Cynara syrica Boiss'in islah
galismalarindaki anemi ve kultury yapilan
enginarin nereden geldigi konular Uzerinde
durulmustur (Basnizki, 1979). Bu ¢alismada
Cynara syriaca Boiss, Cynara cardunculus L.
ve Cynara scolymus L. arasinda melezlemeler
yapllmisg ve yuksek oranda hibritler elde
edilmistir. Bu nedenle arastinci bu U¢ turin
aslinda farkli turler almadigini ve ayni turdn
botanik varyeteleri oldugu tezini ortaya
atmistir. Bagka bir arastirici da Cynara syrica

Boiss'nin doguda, Cynara cardunculus L'un
da batida bulunan yabani form oldugunu
bildirmistir (Janin, 1979).

Enginarin kelime olarak kokeni Uzerinde
durularak, s6zcigun kaynaginin Yunan
mitolojisine dayandigi ve Cynara isminin,
kul renkli, uzun sacl, geng ve guzel bir kizin
isminden geldigi belirtiimektedir (Eser ve
Ozen, 1998). Mitolojik 6ykuye gore bu geng
kiz, sevgilisi ask tannsi Jupiter tarafindan
enginar sekline donUsturdlmustar. Cynara
ismi Cenere “Cendre = kul” s6zcugunden
gelmektedir.

Latincede scolymus terimi dikenli ve

sivri anlamini tasimakta ve Yunanca'dan
gelmektedir. Ayrica enginarin atasi olan
Kardun'un bilimsel adi “Cynara Cardunculus”
olarak bilinmektedir. Bir baska mitolojiye
gore Latince’ de "Cynara” isminin Zeus'un
aslk oldugu sonrasinda ise enginara
cevirdigi mitalojik kadin karakterin adindan
kaynaklandigi dusunulmektedir. Enginarin
Latince ismi olan "Cynara Scolymus L,
Latinceden Yunanca'ya “"Kynara” olarak
gegmis daha sonra Kibris'ta “angynara’
Turkiye'de “enginar” ve Arnavutluk'ta
“anginare’ olarak kullanilmaktadir (Migloiri,
1995). Bugun Izmir Karaburun balgemizde
enginara "Sinar” da denmektedir.




Sekil 3. a. Cynara syriaca Bois

Goruldugu gibi Turkee adi ile bu Ulkelerdeki
adlari arasinda bir benzerlik bulunmaktadir.

Farsca’ da ise enginara “Kangar” ve “Kenger”

adi veriimektedir. Bugunde Anadolu'da
pek cok dikenli bitki Kenger adi verilerek
adlandinimaktadir.

Enginar'in Latince, Yunanca, Turkge

ve Farsca'daki ortak kokenine karsin,
Avrupa dillerine giris sekli bambagka

bir dilden, Arapca'dan olmustur. Araplar
Enginarin gigekli seklini devedikenine
benzettiklerinden dolayi, enginara “Al
Kharshuf” adini vermiglerdir. Ticari iligki

de bulunduklari Ispanyol ve Italyan
toplumlannin kalturlerini de etkileyen
Araplarin kullandigi bu "Al Kharshuf” adi
Ispanyolca’ya “Alcachofa” olarak gegerken,
Italyanca’ ya onee "Arcicioffo’, sonra da
“Carciofa” olarak gegmistir. Ingilizce'ye
"Artichoke’, Fransizca' ya “"Artichaut” olarak
gecmesinin de yine bu Arapga kokenden
kaynaklandigi bildirilmektedir.

Enginarin Akdeniz havzasi orijinli bir sebze
10rd oldugu bilim insanlar tarafindan kabul
ediimektedir. Esas anavataninin Orta ve
Dogu Akdeniz oldugu ve buradan 2000-
2500 yil once Misir'a ve daha uzak Ulkelere
goturuldugu bildirilmektedir (Ryder ve ark,

b. Cynara sibthropiana Bois

Sekil 4. Cynara cardunculus L. var. Altilis

1983). Enginar hakkindaki ilk kayitlara
Romalilar doneminde rastlandig, kulturu
yapilan enginarin buyuk bir olasilikla eski
Yunanlilar ve Romalilar zamaninda yabani
enginarnn kilture alinmasi ile ortaya
ciktdi ve Milattan sonra birinci yuzyilda
yetistirimeye baslandid bildirilmektedir
(Ryder ve ark, 1983). Chaux ve Foury
(1994)'ye gore bu sebzenin tarimi 16.
yUzylldan itibaren Akdeniz Ulkelerine
yayilmaya baslamistir. Enginarnn Turkiye'ye
gelisi gok daha gec olmustur ve 1940’1
ylllardan sonra Sakiz adasindan getirilip
Kemer'deki bahgelerde yetistirildigi
bildirilmektedir (Kutahyali, 1971).




Sekil 5. Cynara cardunculus L. var. silvestris

Baz kaynaklarda enginarin yabani
formlannin yapraklarninin degerlendirildigine
iligkin ilk bilgilerin M.O. 300 yllarina kadar
uzandigi (Eser ve ark, 2006), Enginar eski
Yunanlilar ve Romalilar ddneminde bilinen
ve bu donemlerde kral sofralarinin gok
begenilen ve en gecerli yemegi olarak
tUketilen bir sebze oldugu bildiriimektedir
(Vural ve ark, 2000).

Ayrica gunumuz tarihi kalintilarinda enginar
basinin sttun ve sdtun bagliklarinda bir motif
olarak kullanilmasi enginarin 15. yuzyildan
beri sebze olarak degerlendirildigini ve
enginara verilen Gnemi gostermektedir.
GUNUMUzde enginar Uretiminin kitalara gore
dagiimina baktgimizda dunya Uretiminin
%45 ini Avrupa, %271 ni, Afriks, %177 sini
Amerika ve %10.2" sini Asya Ulkelerinin
karsiladigi gorulmektedir (Sekil 6] (Anonim,
2017).

DUnya enginar Uretiminin hasat edilen Urun
miktarlarina bakildiginda Italya, Misir ve Fas
gibi Akdeniz Ulkeleri verim degeri bakimindan
ilk siralarda yer almaktadir. Guney Amerika
ulkelerinden Arjantin ve Peru Akdeniz
Ulkelerini izlemektedir (Sekil 7).

Bu dagiim iginde Akdeniz ulkeleri, dunyanin
en ¢ok enginar Ureten Ulkeleridir. 2014-
2016 ylllari verilerine gore Italya, Mistr,

Ispanya, Cezayir, Fas, Franss, Turkiye,
Yunanistan ve Israil en ok enginar Ureten
Ulkeler arasinda yer almaktadir (Sekil 8).
Arjantin, Peru, ABD ve Cin bu Ulkeleri
izlemektedir.

Enginar yetistiriciligi dunyanin bircok yerinde
yapllmakla birlikte ozellikle Akdeniz Ulkelerinde
dider Ulkelere gore daha fazla yogunluk
kazanmistir. Dunyada yaklasik 150 bin hektar
alan Uzerinde 1.500.000 tonluk enginar
Uretiminin yapildigi bildiriimektedir. Bu Uretim
iginde Italya 50000 ha alan ve 400.000
tonluk Uretimle ilk sirada bulunmaktadir.
Turkiye ise 2.835 ha alan ve 36.368 tanluk

2014-2016 yillari arasinda Enginar tretiminin kitalara gére

dagilimi
Afrika
27.1 %
Avrupa
15 %
& Ameriks
{ 17.7 %
10.2 %
@ Ak @ Amerks @ Ave @ Avupa

Sekil 6. Enginar Uretiminin Kitalara Gore
Dagihm payi (ton)

enginar uretimiyle on birinci sirada yer
almaktadir. Tipik bir Bati ve Orta Akdeniz Ulkesi
sebzesi olan enginarin ilk kultdre alinmasinin
Bati Akdeniz Havzasinda M.S. ilk yuzyilda
oldugu bildirilmektedir (Foury, 1987).
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Sekil 7. 2014-2016 yillar arasinda enginar
dretiminin tlkelere gére dagihimi
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Sekil 8. 2014-2016 yillari arasinda enginar
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Turkiye'de geleneksel enginar Uretimi yogun
olarak Izmir, Aydin, Bursa, Sakarya, Antalya,
Bolu, Adana ve Mugla illerinde yapilmaktadir.
Turkiye'de 20711 yilinda yaklasik 24.440
dekar alanda toplam 33460 ton geleneksel
enginar Uretimi gergeklestirilirken, 2016
yiinda Turkiye genelinde 28.354 dekar ekilis
alaninda 36.368 ton enginar Uretimi yapildigi
bildiriimektedir.

Turkiye'de uretilen enginarlarin yaklasik

% 50’ si Ege Bolgesinde, % 35' i Marmara
Bolgesinde ve %10 u Akdeniz Bolgesinde
gerceklesmektedir (Cizelge 7). Turkiye'de
2016 yil enginar ekilis alanlar ve Uretim
miktarlarina bakildiginda Izmir ili 8 673 dekar
ekilis alani ve 11.085 ton uretim miktari ile

ilk sirada yer almaktadir. Bu ilimizi 4.910
dekar ekilis alani ve 6.219 ton Uretim miktar
ile Aydin ili ve 4934 dekar ekilis alani ve
5.047 ton uretim miktart ile Bursa ilimiz
izlemektedir. Bu illerimizi ekilis alani ve Uretim
miktarlari ile diger illerimiz izlemektedir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tanim Orguti'ne
(Anonim, 2017) gore, Turkiye' nin dunya
enginar Uretiminin yaklasik % 24 Gnu
karsiladigi bildirilimektedir. Turkiye’ de talebin
giderek artudi bir Urdn olan enginarin
tUketimi ise 45-50 bin ton civarinda oldugu
bilinmektedir. Turkiye Kuzey Kibris Turk
Cumhuriyeti’ nden ve Misir’ dan enginar
ithal etmektedir. ithal edilen enginar Urunleri
sanayide islendikten sonra dondurulmus
veya konserve olarak ihrag edilmektedir.
Dider yandan ithal edilerek dondurulan

ve konserve yapilan enginarlarin gok

azl ihrag edilmektedir. Enginar inracat
yapilan Ulkelerin baginda Misir ve Ispanya
gelmektedir. DUnyada en buyuk enginar
ithalatcisi Ulke Uretim lideri olan Italyadir
(Sekil 9). Turkiye Istatistik Kurumu (TUIK,
2017) verilerine gore, Turkiye Fransa'ya

55 ton, Almanya'ya 5 ton, ABD'ye 70 ton
ve cok az miktarda Azerbaycan'a enginar
ihracati gerceklestirmektedir.

DUnyada 2016 yili verilerine gore 125.000
hektar alanda yaklasik 1.460.000

ton enginar Uretimi gergeklestirildigi
bildirilmektedir. Dinyada, 2010-2016
donemi arasinda enginar Uretim alani ve
enginar Uretim miktari inisli- ¢ikisl bir durum
izlemistir.

2012-20716 enginar Uretim doneminde
ortalama 1.620.000 ton civarinda enginar
Uretimi gerceklestirilirken bu Uretim miktar
2075 dretim doneminde 1.460.000 ton
degerine dusmustur. 20716 yilinda Uretim
alanlari artmasina ragmen enginar Uretim
miktarinin artmadig goraimastar (Sekil 10).

izmir  Aydin Sakarya Bursa Antalya Bolu Adana Ankara Tiirkiye
Ekilig Alani(da) 8.673| 4.910 3.505| 4934 1.430| 1.000 960 826 340 | 28.354
Uretim (ton) 11.085| 6.219 5188 | 5.047 | 1.834| 1.200 1.950 77 680 | 66.368

Gizelge 1. 2016 yilinda Tirkiye'de Enginar ekilis
(Gida Tanim ve Hayvancilik Bakanhgi 2017)

alani(da) ve Uretimi(ton)
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Sekil 9. Enginar tretim parseli

Turkiye'nin geleneksel enginar Uretim alan!
2000 yllinda 21900 dekar iken, 2016 yilinda
% 2947 oraninda artarak 28.354 dekar
olarak gergeklesmistir. Geleneksel enginar
uretim miktar ise 2000 yilinda 24.500 ton
iken % 4844 artarak 2017 yllinda ise 36.368
tona yukselmistir. 2010 yilinda geleneksel
yontemlerle yetistirilen enginar verimi
2010-2076 enginar yetistirme doneminde
yeni cesitler ve yeni yetistirme yodntemleri

ile %4844 artis orani ile 36.368 ton olarak
gerceklesmistir.

2000 ylllarda Turkiye'nin geleneksel enginar
Uretim miktarinin %95'ini Izmir ve Bursa illeri
karsilarken, 2016 yilinda bu oran % 4758
dusmustur. Gerek Izmir ilinin gerekse Bursa
ilinin geleneksel enginar Uretim miktar
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icindeki pay! 2016 yilinda azalma egilimi
gostermistir. Izmir Tarim II MUdUragunun
verilerine gore; Izmir ilinde 2000 yilinda
8.920 dekarlik alanda enginar retimi
yapllirken, bu miktar 2006 yilinda %11.83
oraninda artarak 9.975 dekar yUkselmistir.
Izmir ilinde enginar Uretimi yapilan alan 2011
yllinda 8.574 dekara dusmustur. Turkiye'de
2076 yilinda enginar yetistiriciligi yapilan
alanin % 30.58'i izmir ilinde gergeklesmistir.

Sonug

Turkiye'de Insan sagligi agisindan

cok dnemli bir yere sahip olan enginar
tUketimi henuz istenilen duzeyde degildir.
Lario ve Fernandez (2008)e gare Dunya' da
yillk kisi basina enginar tuketiminin 0.22 kg,
Italya'da 8 kg, Ispanya'da 4 kg, Fransada 2
kg, Silide 24 kg ve Arjantinde 1.6 kg olarak
gerceklestigi bildiriimektedir.

Turkiye' de ise kisi basina enginar tuketimi
ile ilgili istatistiki verilere ne yazik ki
ulasilamamakta ve tuketiminin ¢cok yaygin
olmadigr ifade edilebilmektedir. Turkiye'de
Ege, Marmara ve Akdeniz bolgesindeki
tUketiciler tarafindan bilinen enginar
sebzesinin tuketimi, bu bolgenin halki
tarafindan gerceklestirimekte ancak sinirll
kalmaktadir. Son yillarda bu sebzenin insan
sadligina olan etkileri ile kultur duzeyi ve
gelir duzeyi iyi olan tuketiciler tarafindan
onemsenmesi bu sebzeye olan talebi
arturmaktadir.

Dunya
Eﬂgmar
dretim
alam

Sekil 10. Diinya’da 2010-2016 dénemi toplam enginar Gretim alani (ha)/ verim (ton)
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Enginarin Taringesi

Eren AKCICEK
Ziilal GUNAY

Girig

Enginar birlesik gigekligiller ailesinden, Koku
uzun ylllar yasayip sanbahar ve kis aylarinda
suren, kalin, dik ve dalll gévdesi bir metreden
fazla uzayabilen Haziran ve Agustos arasi
mavi ve mor gigekler agan dikeli bir bitki olan
enginarin (Yunanca anginara) taze uaprak
saplari, olgunlasmamis cicekleri ve cicek
tablasi sebze olarak yeniimektedir.

Tarihsel Bilgi

Enginar bitkisine Romalilar ‘Cardius; Sicilyalilar

"Yabani Diken' ismini vermislerdir (Samat 2008,

6386). Enginarin eski Yunanca adi ‘Ankinara’ dir
Ismi Turkeeye "Enginar” olarak uyarlanmistir
(Alkayis 2007: 16).

Yunan mitalgjisine gare Zinari Adasinda
genc ve guzel bir kiz olan Cynara, Zeus'un
gazabina ugrayip 6ldugu yerde bir bitkiye
donusturulunce endamli bir sebze olarak
yasamini srdurmustur (Eksigil 2008: 80).
Botanigin babasi kabul edilen Teophrastus,
Misir Krall Ptolemy'nin ordusundaki askerlere
cesaret ve gug igin enginar yemelerini
onerdigini belirtir (Falco ve ark 2015). 0
gunden bu gune enginar fitoterapide ilag
gidanin en onemli drnedidir.

Antakyada M.S. 3. yUzyila ait olan bir solen evi
veya villasinin mozaiklerinde menude enginar
da betimlenmistir (Ersin 2011 12)

Eski Yunan ve Roma donemlerinden beri bilinen
enginar bu donemlerde kral sofralarinin en
gegerli yemedj, aristokratlarin yemedi olarak
gordlmustdr. Romalr gurmeler enginari bal ve
sirke iginde dinlendirdikten sonra yerlerdi.

Floransall unlt Médici ailesinden Catherine
de Médici, sonraki ylllarda Fransa Krali
olacak Orleans DUkU Henry ile evienerek
Fransa'ya tasindigi zaman kendisine enginar
pisirecek asgllar goturdugu bilinmektedir
(Senyapil 2006: 112) (Civitello 2008: 139).
Boylelikle Italya'dan Fransa'ya zengin bir
gastronomik geuiz sunulmustur (Eksigil 2008:
81). Dolayisiyla enginar XV. yuzyildan itibaren
Avrupa'da sebze olarak degerlendirilmistir.
Araplar vasitasiyla Avrupa'ya Ispanya yoluyla
girmistir. XVI. yuzyilda Almanya ve Ingiltere’'ye
yayilmig, XVII. yuzyilda Amerika'ya girmistir
(Kilimci 2013:142).

Enginar XVI. yuzyllda meyve ya da ana
yemekle tatli arasinda yenen ara yemek olarak
kabul ediliyordu (Bloch- Dano 2015: 53).

1730 yilinda Aiman Sair Goethe Sicilya'dan
gecerken yolun kenarinda toplanmis deve
dikenlerini afiyetle yiyen iki adami gorur sasinr:
“‘Deve dikeni demetlerinin 6nunde ayakta durup
ellerindeki keskin bicaklarla saplarin tepesini
kesen bu iki ciddi adama saskinlikla fark ettik.

' Teophrastus, Dogumu M.0. 370 Erosos Yunanistan — Olimii M.0. 287 Atina-Yunanistan.

2 Catherine de Médici, 23 Nisan 1519 — 5 Haziran 1589.
%I Henry, Orleans Diikii, 31 Mart 1519 - 10 Temmuz 1559.
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Parmaklarinin ucuyla dikenli ganimetlerini alip
sapi soyuyorlar ve igindekileri zevkle yiyorlard:”
(Bloch-Dano 2015: 50).

XVIII. yuzyllda Avrupa'da bu asil sebze
zenginlerin ve soylularin bir gidasi oldu (Behara
201:1).

Osmanh Mutfaginda Enginar
Turklerin ismi ve pisirme sekliyle enginar
yemegini Bizanslilardan 6grendigini belirtili
(Tokalak 2017: 417).

Inciciyan XVII. yuzyilin ikinci yarisinda enginarin
ilk defa Yahudiler tarafindan 1640 yilinda Frenk
diyarindan getirilerek Ortakoy'de yetistirimeye
basladigini yazmaktadir (inciciyan 1975:

115) (Oguz 1976: 442). Eremya Celebi

'de Ortakoy'de bulunan guzel bahcelerde
enginar yetistirildigini belirtir (Eremya Celebi
Komurciyan 2013: 47).

Hicaz Ordu-yu Humayun tabibi Miralay
Mustafa Hilmi Bey'in Osmanli Padisahi
Abdulmecide takdim ettigi “Sihhatnuma adini
tasiyan eserinde enginarin son derecede
yararli bir sebze oldugu sindiriminin kolay
oldugunu iyi cins yag ile pisirildiginde lezzetine
doyum olmadigini belirtir (Barlas 2013: 26)
Murat Efendi lezzetli sebzeler: enginar ve
patlican zeytinyagiyla hazirlanir ve saguk
olarak sunulur demektedir. (Murat Efendi
2007:169)

Osmanli Sarayina alinan ¢esitli tursular

icinde enginar tursusu da vardir (Barkan 1979:
219-220).

IV. Murad'in veziri Bayram Pasa Iran Revan
Seferinde iken Istanbul'u imar etmis Istanbul'un

cehresini degistirmistir. Padisah'ta kendisine
bugun Bayrampasa olarak bilinen butin o
arazileri kendisine insan etti. Bayram Pasa
bu verimli topraklarda pek ozel bir enginar
tUru yetistirmeyi becerdi. Bugun bu tur
‘Bayrampasa enginari” veya ‘kocaman kelleli
enginar” diye bilinmektedir. (Torolsan 2008:
326-327). Mutefekkir ve yazar Samiha
Ayverdi ‘Dunyada dedismeyen ne vardir

ki, en basitinden satici sesleri bile zaman
zaman bambaska sekil ve suret almistir.
Soyle ki eskiden arabalarda gezdirilen meyve
sebzeler sonradaon kufelere binmis, mesela
‘Bayram Pasa'nin enginar I diye seslendirilen
enginarlarin Bayrom Pasa ile alokasi olmadigi
halde bayle satilir olmustur” demektedir
(Ayverdi 2009: 86).

Edebiyatta Enginar

Osmanli sairi Tirst : “Sebze ordusuna Enginar’i
bas edlerdim” demektedir. Tirsi, Darica ve
lzmit'in enginarin lezzetli bulmamakta ve

asil begenilen yerli enginarin istanbul'da
yetistirildigini soylemektedir:

Enginari Daricayla izmidin hog-har degdl
Mu'teber olan Sitanbul enginari yerlidir

Tirsi (Oztekin 2004: 310)

Unlu yazarimiz Refik Halit Karay™, Ago
Pasanin Hatirat'nda: “Enginara gelince
dikenli, sert kabuklu, vahsi suratlh bu sozl
nebati soyarak, limonlu suda sarartarak yag
ve sogan ilave ederek boyle latif bir sekle
sokmak, bu lezzetli hale getirmek
marifetlerin marifetidir.

Bu is ancak medeniyetin kandir” demektedir
(Karay, 1967).

* Johan Wolfgang von Goethe (28 Agustos 1749, Frankfurt — 22 Mart 1832, Weimar), Alman hezarfen; edebiyatgl,

politikaci, ressam ve dogabilimci.

5 Eremya (Yeramya) Celebi Komiirciyan, Sair, Seyyah, diplomat, tarihgi, 13 Mayis 1637, istanbul, 15 Temmuz 1695 istanbul.

6 ]. Abdiilmecid, 31. Osmanl Padisahi, 25 Nisan 1823-23 Haziran 1861 istanbul.

7 Mustafa Hilmi Paga, Sihhatniima, Matbaa-i Amire istanbul 1271(1855), s. 78.

8 Murat Efendi, Alman bir baba il Avusturya asilli bir annenin ¢ocugu (Franz Xaver Werner) (1805-1881) Kinm Savaginda
Osmanli Devletine sigindi, dinini degistirmeden Murat Efendi adini ald!.

° Samiha Ayverdi (d. 25 Kasim 1905, istanbul - 6. 22 Mart 1993, istanbul), Tiirk miitefekkir ve mutasawvif yazar.

10 Abdurrahim Tirsi Efendi (d. ?- 1520 iznik) Tekke Sairi.

11 Refik Halit Karay, (15 Mart 1888, istanbul — 18 Temmuz 1965, istanbul), yazar, gazeteci.
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Enginar Amerika'da

Uzun ylllar Amerika Birlik Devletleri enginar
Italya'dan ithal ediyordu. Bu isi de Italyan
mafyasi organize ediyordu. Cino Terronova
adiyla bilinen Enginar Krall Whitey New
York'un enginar intiyacini saghyor ve diger
yasa disi faaliyetlerini de enginar ticareti

ile maskeliyordu. Mafyayla mucadelesi ile
taninan New York Belediye Baskani Fiorello
La Guardia 1935 yilinda bu tekeli kirmak igin
New York'taki enginar satisini yasaklar. Ayni
ylllarda Kaliforniya'da enginar yetistirimesi
ile sorun gézumlenir (Uhri 2011: 335).

1948 yilinda Amerika'nin enginar dretim
merkezi olan Kaliforniya'nin Castroville
kentinde Norma-Jean Mortenson adinda
22 yasinda sarigin, guzel bir kiz ‘Enginar
Kralicesi’ segilir. Bu kiz daha sonra UnlU bir
film yildizi olacak olan Marilyn Monroe ‘dur.
(Kiligbay 2010: 124-127).

Pablo Neruda sair yuregini herkeste oldugu
gibi yapraklar kesilmekle tUkenmeyecek bir
enginara benzetir (Neruda, 2000: 5)

Pablo Neruda™ “Enginar'a Ovgi (Methiye)”
sirinde:

"Yurmusak kalpli enginar, hazirolda duran bir
Ve kiguk bir migfer yapmis
Kendine” (Neruda 2005: 367-368).

Atatirk'Gn Enginar Istegi
Cumhuriyetimizin kurucusu Gazi Mustafa
Kemal Ataturk'un hastaliginin son
zamanlarinda karninda biriken sividan (assit)
dolayl 7 Kasim 1938'de UgUncu ve son Karin

ponksiyonundan sonra cani enginar yemegdi
istemis, mevsimi almadidi icin Cumhurbasgkanligi
Genel Sekreteri Hasan Riza Soysk telefonla
Hatay'a siparis vermistir. Ponksiyonun ertesi
gunu Ataturk, Kilic Ali 'ye “Yohu! Doktorlar bana
nicin enginar yedirmiyorlar?” demistir. Kendisine
enginar mevsiminin olmadigl, Hatay'a siparis
edildigi bugunlerde gelecegi soylenir.

Uzun sUreler zarfinda igten arzu ederek siparis
ettikleriilk ve son istedigi yemek enginar
olmus, fakat komaya girdidi icin yemek nasip
olmamistir (Akgicek 2005: 270).

Karaciger Dostu Enginar

Enginar asirlardir halk tbbinda cesitli
hastaliklarda, ozellikle karaciger hastaliklarinda,
karaciger tonigi olarak kullanimaktadir (Falco ve
ark 2013) her turll hastaliga deva gorulmustur
ve enginar Pazar yerlerinde:

"Karacigerin ilaci geldi’
“llag bu I"
"Enginar giren eve doktor girmez!ll” gib...

cesitli sloganlarla satiimaktadir. Halk arasinda
gesitli hastaliklarda enginarla pek cok uygulama
yapiimaktadir (Falco 2015).

Mevsiminde en az 60 enginar yiyenin butun
hastaliklardan uzak kalacagina inanilir (Vimaz
2013:144).

Zeytingaginin girmedigi yerlere enginar

da girmemistir. Izmirin Urla ilgesinde 2015
yihindan beri “Uluslar arasi Enginar Festivali”
yapilmaktadir.

Enginar asirlardir besleyici, saglik verici ve
bariscil fonksiyonlarini ginumuzde hala
surdurmektedir.

2 Ciro Terronova (Whitey), Gangster 1888 Sicilya, italya -20 Subat 1938 Newyork-Amerika.

"3 Fiorello La Guardia, 1882-1947, New York’taki Havalimanina ismi verildi.

™ Marilyn Monroe (Norma Jeane Mortenson), 1 Haziran 1926 — 5 Agustos 1962, Amerikali aktris ve model.
s Pablo Neruda, 12 Temmuz 1904 — 23 Eyliil 1973, Silili yazar ve gair.

'8 Hasan Riza Soyak, 1888 — 1970, biirokrat, siyasetci, Cumhurbagkanligi genel sekreteri.

7 Kilig Ali (Siilleyman Asaf Emrullah), 1889 — 1971, asker ve siyasetgi.
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Enginarin Festivalleri

Sirma GUVEN

Girig

Her toplum bulundugu cografyanin yapist,
din, dil, tarih, gelenek ve gorenekleri ile
sekillenen kulturel mirasi ile gelisen kendine
0zgu bir yemek kulturune, damak tadi ve
beslenme bicimine sahiptir. Cografik yapi
Uzerinde olusan bu kimligin olusumunda

ve yerlesiminde iklim sartlarinin, gegim
kaynaklarinin, gevre kasullaninin etkisi aldugu
kadar yore insaninin yasam seklinin, inang ve
somut olmayan kulturel degerlerinin de etkisi
vardir. (Capar, Yenipinar,2016) Bu kapsamda
yerel mutfak miras, turizm cekiciliginin de ana
kaynagi olarak gorulmekte, son yillarda yerel
yiyecek ve icecek kultirune verilen deger ve
ilginin Ulke turizm gelirine olan olumlu etkisi
fark ediimektedir.

Yerel Urunlerin farkli kultdrlerden zigaretciler
tarafindan taninmasi yerel gastronominin
kuresellesmesini saglamakta, bolgesel bir
yemedin Uretim asamalarni gormek veya
0zel bir sefin menusunu deneyimlemek,
UrUnler hakkinda bilgi sahibi olmak gastronomi
turizminin maotivasyon faktorleri arasinda yer
almaktadir. Festivallerde yer alan yiyecek
icecek sunum ve uygulamalar yerel mutfak
kulturond tanitma imkani da saglamaktadir.
(Kurgun, Ozseker, 2016)

Turizm ve eglence sektdrinun her gegen

gun hizla buyuyen ve dinamik bir alani olan
festivaller bolge ve ev sahibi gruplar Uzerinde
onemli ekonomik ve sosyo-kulturel etkilere
sahiptir. Gastronomi turizmi kavraminin temel
motivasyonu yerel Uretici, 6zgun mekan

ve belirli lokantalar ziyaret ederek, yiyecek
icecek festivallerine katilimdir. (Ylmaz,20716)
KUltUr turizminin temelinde de yer alan,
festivaller, senlikler, yerel Uretim sekillerini
izleme ve uygulama faaliyetleri gastronomi ve
turizm arasindaki iliskiyi kuvvetlendirmektedir.
(Sarusik, 2017) “Tek diriin temelli etkinlik/
festivaller” araciligi ile destinasyonlarin

yerel Urtnlerinin uluslararasi tanrtimi da
desteklenmektedir. (Smith, Xiao (2008)

Festival Kavrami

Belirli donemlerde cesitli nedenler ile
gerceklestirilen, “toplumsal kutlama”
olarak da tanimlanan festivaller
duzenlenme amaglar, organizasyon sekilileri
agisindan farkliik gostermekte, yoreye
ait 6zel gun ya da kulturel mirasa dayali
gerceklestirilebilecegi gibi tek bir urinden
yola ¢cikarak da duzenlenebilmektedir.
(Sengul, Geng 2016)

Ddzenlenme amacina gore de taniminin




farklilik gosterdigi Festival kelimesi Latince
edlence, senlik anlamina gelen “Festum”
kelimesinden turemistir. “Bolgenin en ilgi
goren Urdnu icin yapilan gosteri, senlik” ya
da ‘donemi, yapildigi cevre, katilimci sayisi
veya niteligi ve duzenlenme amacina gore
farklilik gosteren etkinlikler butinu” olarak
tanimlanmaktadir. (TDK)

Tarihte, festival kavramin cikisl dinsel
nedenlere baglanmakta, taplumlarin

ortak sosyal yasamlarini farkl deneyimler
ile zenginlestirme istedi ile baslatldig
bilinmektedir. Yerel halkin belli ddnemlerde
renkli, komik ve sasirtict kiliklara girerek
hazirladigi senlik ve edlence donemi olan
“karnavallara” dayanmaktadir. Zaman iginde
karnavallarin dinsel iceriginden farkli olarak
gelisen festivaller sadece kutlamaya yonelik
bir aractan ote yerel kultirt guglendirmeye
ve karumaya yonelik etkinlikler olarak
tanimlanmaya baslamistir. (Arcadia, Whitford
20086) Sukran gunu kutlamalar, ramazan
senlikleri, Anadolu uygarliklarindaki dinsel
birgok etkinlik cagdas festivallerin temelini
olusturmaktadir. Ronesans ile birlikte din digi
festivaller gcagdas kulturun yansira kulturel
miras ve tarih, tiyatro, muzik ve sanat ile
birlestirilerek genis bir icerik sunmaya
baslamistrr.

Festivaller genel bir standart siniflandirmaya
sahip olmamakla birlikte blyukliigine
gore; yerel festivaller, bolgesel, ulusal ve
uluslararasi festivaller konusuna gére;
sanat, kultur festivalleri, alanina gére; tek bir
alanli, cok alanli festivaller olarak birbirinden
ayriimaktadir.

Yerel yemek kUlturunu yansitan yemek
festivalleri ise iki farkl bicimde ortaya
cikmistir. lIki, topluluga ait yemeklerin on
planda oldugu topluluklarnn kimliklerini
devam ettirmek amaci ile gerceklestirdikleri
geleneksel festivaller bir digeri ise;

uretilen Urun Uzerinden yapilan yemek
organizasyonlari, tarim Uretimi Uzerine
genelde tek bir Urunden yola cikarak
kurgulanmus festivallerdir. ki farkli icerikli

etkinligin ortak amaci sosyal etkilesimin ve
dayanisma aginin olusturulmasidir. (Sagrr,
2012)

Destinasyonlar, turistik rinleri
zenginlestirerek, yerel markalarin
pazarlanmasina destek vermekte uluslararas,
bolgesel veya yerel etkinlikler, festivaller, belirli
tarihler arasinda farkli konu ve amaglar icin
konferanslar duzenleyerek ozellikle turizm
doneminin dusuk oldugu sezonlarda sektore
hareket getirmektedir. (Igoz,2007) Yerel Grine
dayall duzenlenen etkinlikler birgok amaca
ayni anda hizmet etmektedir. Ulke ve bdlge
tanitiminin yani sura; toplumun her kesiminin
katki koyacad renkli ama ortak bir faaliyet
olusturmak, Urun araciligi ile gelenek, gorenek,
yoresel lezzetleri katiimel kitleye aktarmak,
duzenlenen atdlye calismalari, panel,
kanferans gibi etkinlikler ile sosyo-kultarel
gelisime katki saglamak, ulasim, konaklama,
yiyecek-icecek, hediyelik esya pazar
kurulmasi gibi aktiviteler ile bdlgeye uzun
vadede turist cekmek de hedeflenmektedir.

Ayni zamanda; ekonomik hareketliligi
sadlamak, Urunun tuketimini artirmak,
pazarlama ve marka degerini yukseltmek,
yerel, ulusal ve uluslararasi alanda Urunu
tanitmak, bolge halkinin ve katlimeilarin
sosyallesmesi icin dogru ortami hazirlamak,
festivale davet edilen turizm sirketlerinin
temsilcilerinin turlara yeni alternatif
destinasyonlar eklemesini saglamak ve
katilimcilann ilgisini Urdne ve Urun araciligi ile
bolge 'ye cekmek amaglanmaktadir.

Ozel etkinlikler ile zenginlesen yemek
festivallerinin olumlu ekonomik etkileri yapilan
arastirmalarda siklikla ortaya koyulmaktadir.
(Smith, Xiao 2008) Ornegin; ABD'de

Mart ayinin son haftasinda gergeklesen
“Charleston Sarap ve Yemek Festivali” 20711
yllinda yerel ekonomiye 7.3 milyon dolar
ekonomik Katki saglamis ayni festivalden bir
onceki ylla gore 2 milyon dalarin Uzerinde gelir
elde edilmistir. Etkinlik sUresince ziyaretgilerin
ortalama harcamalarinin 764 dolar oldugu

ve turistlerin %80'inden fazlasinin ozellikle




festival icin seyahat ettigi tespit edilmistir.
(Gokdeniz, Erdem 2015)

Baz bolgeler cografya ile Gzlesen yerel
UrUnlerini tanitmak, hasat kutlamak,
turizmi canlandirmak, tarihi yasatmak ya
da sadece eglenmek igin kisacasi farki
sebepler ile festivaller dizenlemektedir.
Tum kasabay adeta kirmizi renge
boyayan “La Tomatina” Domates Festivali,
olgunlasmis domateslerden hazirlanan
gorbada yuzen binlerce ziyaretginin yani
sira katiimeilara kamyonlardan dagitilan
tonlarca domatesin firlatimasi ile gunlerce
basinda yer alan bir etkinlik olarak bolge
tanitimina ciddi katki saglamaktadir. Orta
¢aga dayanan hikayesi ile “Ivrea Portakal
Festivali’ nde portakaldan zirhlar yaparak
savas canlandirimasi, “Gloucestershire
Peynir Yuvarlama Festivali’, Chinchillada
duzenlenen Karpuz Festivali, limon sehri
olarak bilinen Mentan'un ev sahipligi yaptdi
Limon Festivali tek UrUnden yola cikarak
duzenlenen ve dunyaca bilinen festivalere
ornek olarak verilebilir.

Yine Akdeniz kaynakli ve besin degeri
yUksek bir bitki tUru olan, yetistiriimesi ve
kullanim alani ile tarihten gunumuze Italys,
Fransa ve Ispanya'da gunlik yasam ve
kultUron onemli bir pargasi haline gelen
Enginar meyvesi igin sadece Italyada 471
etkinlik, festival ve fuar dizenlenmekte,
200'den fazla yemek tarifi uygulanmaktadir
(Bianco, 2005).

Ik kez 1922 yilinda Amerikanin Kaliforniya
eyaletinde Uretilen, 1959'dan beri de “resmi
eyalet bitkisi” alan enginar 90 yil sonra

tek bir bolgeden nerede ise Amerikanin
tum enginar ihtiyacini karsilayacak

Uretime ulasmistir. Bu oranin %32'si de
Castroville’de yetistirimektedir. Yillar iginde
yerli ve yabanci turist cekmeyi basaran
festival ve enginar Urind bolgenin birincil
gegim kaynagr haline gelmis ve kar

amacl gutmeyen kurumlar icin buyuk bir
gelir kaynagina donusmustur. Kendisini
"DUnyanin Enginar Merkezi" alarak ilan eden

Kaliforniya Castrovillede 1959 yilindan bu
yana her yil Mayis ayinin son haftasinda
yemek yarismasi, tadim etkinlikleri, Gnlu
seflerin gosterileri ile icerigi gun gectikge
zenginlesen “Castroville Enginar ve Sarap
Festivali” duzenlenmektedir.

Etkinlik enginar kraligesi onderliginde
festival kortejinin gegisi ile baglamakta, iki
gun boyunca mutfak atolyeleri, enginar
Urdnunden yola ¢ikarak sanat ve Urdn
temali turistik Uriin stantlari ve konser ve
gosteriler ile gerceklesmektedir.

Norma Jean Mortenson, bilinen adi ile
Marilyn Monroe 1948 yilinda “Enginar
Kraligesi" olarak secilmis ve festival bu
tarihten 11 yil sonra resmi olarak baslamistr.
(Sinclair,2013] (http://artichokefestival.
org/)

Uri Enginar Festivali Sardunyanin kuzey
dogusunda bulunan, Italyanin Uri sehrinde,
nispeten daha geng olan enginar festivalinin
ilki 1990 yilinda duzenlenmistir. Enginarin
yansira sarap, zeytinyagi ve bolgesel
peynirler de zamanla etkinlik kapsamina
girmis, Urdn taniimina yer veriimistir.
Festival bolgesel gelenek goreneklerini ve
yiyecek ve icecek alanindaki zenginliklerini
tanitmakta onemli bir rol oynamistr.

Starlet Named Artichoke Queen
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Marilyn Monroe, Artichoke Queen —
February 20, 1948. Source: Castroville
Artichoke Festival
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Artichoke Festival in Uri, sardegna.
italiaguida.it

Geleneksel mutfak kultirundn tanrtlmasinin
yani sira tam bir senlik havasinda gecen
etkinlik her yil Mart ayinin ikinci Pazar gunu
gergeklesmektedir. Festival sUresince yerli
ve yabanci ziyaretciler hem geleneksel hem
de yaraticl Italyan mutfagindan farkli tatlari
kesfetme sansini yakalamaktadir.

Kastell Paol Festivali; Fransa'nin
kuzeybatisinda genis bir yarimaday!
kapsayan Bretagne bolgesinde her yl
temmuz ayinin ilk haftasinda ciftci ve
Ureticiler ile birlikte bolgede bulunan dernek,
federasyon ve kent dinamikleri kultdrel ve
geleneksel enginar Urinunun tanrtimi icin
0zgun etkinlikler duzenlemektedir.

Le chapitre de la Confrérie de I'Artichaut

‘Camus de Bretagne” cinsi enginarin hasat
zamani duzenlenen bu etkinlik otantik ve
folklorik bircok 6geyi de barindirmaktadir.
Acllista gerceklesen kortej ve gosteriler
sonras! konferans ve konusmalar, festival
alaninda yapilan animasyonlar ve sergilerin
yansira bolge Ureticilerinin stantlar ile
festival alani zenginlesmektedir. Bolge
halki tarafindan gonullulik esasi ile
gerceklesen ve populer festivallerin icinde
yerini alan etkinlik enginar Grundnden

yola cikarak bolge turizmini gelistirmeyi
hedeflemistir. Festival stresinde halkin
yogun katiimi ile zengin igerikli etkinlikler de
duzenlenmektedir.
(https://www.saintpoldeleon.fr/festival-
kastell-paol-2016-4642?lang=fr)

Dunya enginar Uretiminin %30 oranin
Karsilayan Italya'da her yil dizenlenen
Ulkenin en buyuk enginar festivali olan
Roma Enginari “Carciofo Romanesco”
Festivali 'ne Ladispoli ev sahipligi
yapmaktadir. Kasaba siyah valkanik
topraklarin ve Etrusk (Etruscan) kalintilarinin
Uzerinde bulunan Roma'ya 30 km uzakiikta
bulunan bir sahil bolgesinde bulunmaktadir.
Festival Tolfa daglari ile Bracciano golu
arasinda kalan bolgede yetisen, afrodizyak
Ozelikleri konusunda da bilinen /taninan

bu deve dikeni bitkisini tanitmaya yonelik
baslatimis ve 1957 yilindan beri her yll
nisan ayinin ikinci haftasinda hasat zamani
duzenlenmektedir.

Festival sUresince enginar Urind
yetistiriciligi, ekanomisi ve pazarlanmasi
konusunda konferanslar duzenlenmekte,
enginarl eski roma yemeklerinin yani sira
Italya'nin farkl bolgelerine ait bolgesel
enginar tarifleri yerel halk ve davetli sefler
tarafindan uygulanmaktadir. Etkinlik oncesi,
sirasi ve sonrasinda tum yerel restoranlar
sabit fiyatl menuler hazirlamakta ve yerel
tariflerle hazirlanan enginar yemekleri servis
edilmektedir. Festival alaninda Italya'nin farkli
bolgelerinden etkinlige katilan muzik gruplar
sahne almakta ve 6zgun yemek yarismalari
duzenlenmektedir.
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Citizen Kid Festival Kastel Paol 2016

DUnyaca Unli italyan restoran, market

ve yemek atolyeleri zinciri Eataly kendi
bunyesinde ayni tarihlerde enginar
etkinliklerine yer vermekte, farkli pisirme
teknikleri ile hazirlanan yemekler ve
atistirmaliklar [enginar tatlisi, enginar cipsi,
kizarmis enginar) misafirlere sunulmaktadir.
Festival sUresince; ziyaretgilere Ucretsiz
dadrtlan kizarmis enginar pargalari festivalin
en dikkat cekici geleneksel bir etkinligidir.
Festival meydani fantastik enginar
heykelleri ile ve bircok ozel tasanm suslenir.

FESTA DEL

ll SABATO 1 APRILE
DOMENICA 2 APRILE

Romanesco Artichoke Festival- Sagra del
Carciofo Romanesco, Ladispoli, Lazio

CARCIOFO
di Sciara e Cerda

Talk show ¢ specialits tra ke botteghe del Mercato

Bu festival Italya turizm sezonuna guzel bir
baslangic olarak bilinmektedir.
http://www.romepratique.com/rome-le-
festival-des-carciofi/
https://www.wantedinrome.com/whatson/
artichoke-festival-in-ladispoli.html|
https://www.deliciousitaly.com/lazio-
rome-food-wine/ladispoli-artichoke-
festival

Romanesco Artichoke Festival- Sagra del
Carciofo Romanesco, Ladispoli, Lazio
italya'da gerceklesen diger enginar
festivallerine asagidaki 6rnekler verilebilir;

*Cerda -Palermo Enginar Festivali,

Enginar figlru 16.yydan ginUmuze kadar
birgok sanatsal, tarihsel ve kulturel yapida
kullanilmig, Uron adina adanmis festivaller
fuar ve gosteriler dizenlenmistir. Sicilyanin
baskenti Palermo yakini bolgede bulunan
Cerda tarihi meydaninda dev enginar heykeli
bulunmaktadir. Ekonomik gelirinin buyuk bir
kismini tanmdan elde eden ve bolge halkinin
buyuk bir kisminin gegim kaynagi olan
enginar; hasat senlikler, folklor gosterileri ve
kultUrel etkinlikler ile onurlandinimaktadir.
Her yil 25 Nisan tarihinde gergeklesen
enginar festivalinde bolge restoranlar
enginar kizartma, enginarl makarna,
enginar dolmasl, mangalda enginar ve

http://www.timesofsicily.com/the-
giant-artichoke/
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CONSORZIO DEL CARCIOFO
VIOLETTO DI SANT'ERASMO
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https://www.luxrest-venice.com/en/blog/201605/santerasmo_artichoke_festival

enginarl dondurmanin yansira enginar
tatlisini da sunmaktadir. Dolu dolu bir 6gle
yemedi sonrasi sekerli enginar ile yemegi
sonlandiran ziyaretgiler 6zenle hazirlanmis
sokak etkinliklerine katilmaktadir. (www.
sagradelcarciofocerdait).

Ramacca Enginar Festivali, italua'nin Sicilua
bolgesinde yetisen enginar cinsinden yola
¢lkarak yerel tek bir rin icin en genis gapta
duzenlenen etkinliktir. 1990 yilindan beri 31
Mart- 2 Nisan tarihleri ve 7 -9 Nisan tarihleri
arasinda iki hafta sonunu kapsayacak
sekilde her sene kutlanmaktadir.

Ramacca ismi Arapca kokenli Rammuallah
(Allah'in Bahgesi) anlamina gelmekte,
etkinlik Ramacca'nin eski tarini meydaninda
gerceklesmektedir. Catania bolgesinde
Ramacca gevresinde yuzyillardir yetisen
“Violetto Ramacchese” cinsi mor enginar
tanitmak icin duzenlenen etkinlikte
zigaretciler enginar icerikli geleneksel
yemekleri tadabilir, mutfak atolyelerine kayrt
olabilir, arkeoloji mUzesinde veya Sicilya
muzik gruplan muzesinde rehberli turlara
katilabilir.

http://www.visitsicily.info/en/feste-del-
cibo-in-sicilia/

Sant'Erasmo’s Mor Enginar Festivali, Mayis
ayinin ikinci Cumartesi gunune denk gelen
tarihte Venedik'in kuzeyinde yer alan tarim
merkezi SantErasmo'da gergeklesmektedir.
“Carciofo Violetto” “Mor Enginar” gorselligi
kadar damakta da hafif bir o kadar da

https://www.mythicalpeloponnese.
gr/?p=1866&lang=en




lezzetli, aci tat birakan, adaya 0zgu

bir enginar cinsidir. Bu tada ek olarak;
‘castraure” alarak adlandirilan bitkinin kuguk
tomurcuklar da son derece yumusak ve
lezzetlidir.

Sarnmsak, zeytinyagi, maydanoz ve
karabiber ile ¢ig sekilde tUketilebildigi gibi
ayni zamanda yoresel pisirme teknikleri

ile de hazirlanmaktadir. Adaya ve Venedik
mutfagina 0zgu yemeklerin uygulamasi

ve tadiminin yapildigi festival dénemi her
sene nisan ayinin sonunda gergeklesmekte,
etkinlik canli muzik dinletileri ve sanatsal
aktiviteler ile zenginlestirimektedir (Bianco,
2012).
https://www.luxrest-venice.com/en/
blog/201605/santerasma_artichoke_
festival
https://www.isoladiburano.it/en/sant-
erasmo.html!

Yunanistan Iria Adasi (Peloponnesos)
Enginar Festivali;

Enginar meyvesi “Cynara Scolymus”

Antik Yunan Mitolojisinde de 6nemli bir
yere sahiptir. Rivayete gore Zeus kiguk bir
Ege adasinda yasayan kardesi Poseidon'u
zigarete gider ve Cynera adl guzel bir kiza
asik olur ancak Cyners, Zeus'u reddeder,
ofkelenen tannlann krall Zeus Cynera'yl
enginara donusturur. Rivayete gore, bitkinin
bilimsel ismi “Cynara scolymus L." Zeus'un
askini simgelemektedir.

Her yil Mayis ayinda Yunanistan'in Girit
basta olmak Peleponnesos ve Tinos
Adasinda enginar temali etkinlikler
duzenlenmektedir. (Giorti tis Aginaras
Festivali]

Halk tarafindan organize edilen festivale
binlerce kisi enginar yemekleri hazirlayarak
katimaktadir. Ziyaretciler icin agik alanlara
yemek masalarn kurulmakta yoreye 6zgu
marine enginar, kabakli enginarl omlet,
enginarl pilav, enginarl musakka, enginar
dolmasi, bezelyeli enginar gibi yemekler

hazirlanarak servis edilmektedir. italyan

ve Fransiz mutfagi etkilesimi gordlen
enginarl yunan yemekleri festival stresince
tanitimakts, icerik dans, muzik ve diger
etkinliklerle zenginlestirimektedir.
https://1historyofgreekfood.wordpress.
com/2010/05/26/food-festivals/
https://mygreektable.wordpress.
com/2011/09/09/artichokes-cynara-
scolymus/

ispanya, Valensiya Bélgesi Benicarlo
Enginar Festivali, Kent girisi ilk basta

cazip gorunmese de Benicarlonun

kendi marinasi ve kasabaya ait ilgi cekKici
alanlari vardir. Enginar dolu tarlalarda mor
cicekli enginarlarin yarattgr gorsel solen
zigaretcileri adeta buyuler. Ocak ayinin
UcUncu haftasl gerceklesen enginar festivall,
Ispanyol mutfaginda enginarin kullanim,
enginarl yore tariflerinin uygulanmasi ve
Izgara enginar gelenedinin etkinlik alaninda
gorsel sova donusmesini gozlemlemek

icin orda bulunulmasli gereken bir tarintir.
Festival'de gergceklesen gala yemedi ile
adindan siklikla soz edilen sef Ricard
Camarena 2017 yilinda “Altin Enginar”
0dulune layik gorulmustur. Mutfakta yerel
Urun kullanma sarti olan “Benicarlo Enginar
Yemegi Yarismasi” festivalin en ilgi ceken
bolumUnU olusturmaktadir.

BENICARLO

XXV FEsTA DE LA CARXOFA

XXV Artichoke Festival of Benicarlo -
Valencian Country
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https://www.google.com/search?
=K%C4%B1br%C4%B1s+Mor+
Menek%C5%9Fe+Enginar+Festivali&safe

http://www.catalonia-valencia.com/
benicarlo-artichoke-festival.html
http://en.comunitatvalenciana.com/
happening-now/benicarlo/news/
benicarlo-celebrates-its-24th-artichoke-
festival

Kibris Mor Menekse Enginar Festivali;
her yil Mayis ayinin ilk haftasi Kibris'in Mor
Menekse ilcesinde kadinlar birligi tarafindan
duzenlenmektedir (Cavusoglu,2017).
Festival yoreye 6zgUu enginar turlnun
tanitiminin yani sira bolgeye ait enginar
yemekKleri, enginar temali sergi ve
etkinlikler ile ilcenin uluslararasi tanitim
hedeflenmektedir. Etkinlikler Ug gun
surmekte, halka agik, Ucretsiz olarak
gerceklestirimektedir.

https://www.google.com/
search?q=nil%C3%BCfer+bursa+enginar

Enginar heykeli, Kibris Mor Menekse'de her
yil dizenlenen Enginar Festivali serefine
yaptnlmistr.

16.yyda Italya'dan Fransa'ya Almanya ve
Ingiltreye, 17. yy. Avrupa'dan Amerika'ua
yayllan Ispanyadan goc ile gelen Seferadlar
ile Ulkemizde de Uretilmeye baslanan
Enginar ucuz sayilmayacak bir bitki olmasi
ve mevsiminin kisa surmesi sebebi ile de
oldukga kiymetlidir.

Ulkemizde, Ege Bolgesinde Sakiz Turl
Enginar, Marmara bolgesinde Bayrampasa
Enginari, Akdeniz ve yine Ege bolgesinde
Yerli Enginar yetistirimektedir. Gegmiste
Darica ve Tuzla enginari gibi farkl cesit
enginarlarinda yetistirildigi bilinmektedir.
Ege bolgesinde yetistirilen enginarin

Sakiz cesidi, taze tUketime de uygun yerli
enginar turu olarak taninmaktadir. Urla'nin
en dnemli tarimsal Urunu narenciye ve
sakiz enginardrr. (Bektas, Saner 2013)

Iki farkli enginar turunun yetistirildigi iki
ilcemizde de Enginar meyvesi festivaller

ile onurlandinimaktadir. Bayrampasa
enginari tum Marmara Bolgesine ait olmaklia
beraber, czellikle de Bursa'da da yetisen bir
enginar turudur. 2006 yilindan beri her yll
Hasanaga'da Nilufer Belediyesi tarafindan
duzenlenen Enginar Festivali birbirinden
coskulu etkinliklere ev sahipligi yapmaktadir.
Mayis Ayrnin son haftasinda organize
edilen festivalde her yil “En iyi Enginar
Ureticisi” ve “En Leziz Enginar Yemegi”
yansmalari dizenleniyor ve dereceye
girenler odullendiriliyor. Yore halkinin yanisira
Bursalilanin da ilgi gosterdigi etkinlikte
kurulan stantlarda enginar satisina ve farkli
tarifler ile hazirlanan enginar yemeklerine de
yer veriimektedir.

Ege Bolgesi de Akdeniz iklimine sahip

olmasl sebebi ile Urun cesitliligi kanusunda
sansli bolgelerin basinda gelir. Ege sahil
seridi boyunca belirli mikro Klima alanlarinda
enginar yetistiriimektedir. Ege mutfaginin
onemli bir temsilcisi olan yarimada
bolgesinde yer alan Urla mutfagi son yillarda
gastronomi turizmi agisindan on plana




clkmakta, yerel mutfagi ve Urunleri, bageilik
ve yemek kalturd ile gastronomi turizmi
alaninda zengin bir potansiyele sahip oldugu
gorulmektedir. Urla Enginar Festivalinin
birincil duzenlenme amaci yerel halki

sakiz enginar tUru ile ilgili bilinclendirmek
dogru, guvenilir rdn temini konusunda
bilgilendirmek ve bunun yanisira Urun temelli
duzenlenen etkinlik ile Urla'y, bolgedeki
yemek kalturunun tanitmak, Uretim

verimini arttirmak, enginarin pazar payini
arttrabilecek yontemleri ve Urun cesitliligini
tartismak temel alinmis, Urunun yurt disl
pazarinda pay sahip olmasi yolunda her
basamak disunulmustdr.

Festival, cografi bélgenin en onemli
UrOnlerinden biri olan enginara olan ilginin
artnimasini amaglayan toplumsal bir etkinlik
olarak planlanmistir. Ege Bolgesini, Urla'ys
ve bolge KultUrdnu tanitmaya yonelik

bu organizasyon kisa vadede Enginar'in
tUketimini artirmay hedeflerken gastronomi
turizmini yayginlastirmayi da amaclamistr.

Uluslararasi duzeyde gergeklesen
festivalde; enginar yetistiricilerini
bilgilendirmek, halkin dikkat ve ilgisini sakiz
enginara UrUnune cekmek amaclanmis
galistay, yarsma, seminerlerin yanisira
uluslararasi basarilara imza atmig Dunya'nin
farkl Ulkelerinden davetli sef ve uzmanlar

http://urlaenginarfestivali.com

ile mutfak gosterileri, atolyeleri ile festival
programi zenginlestirilmistir.

Gelenek gorenek ve kultdrun farkl Ulkeler
tarafindan tanimasinin yansira, kaybolmaya
yUz tutmus yemek tarifleri ve sofra
geleneklerine de yer verilmis, gocuklar

icin enginar temall mutfak etkinlikleri
duzenlenerek bolge 'de aktif olarak yerel
mutfagin korunmasina yonelik calismalar
yuruten Dogal Sofra grubu Uyeleriile
yemek atdlyeleri dUzenlenmistir. Sosyal
medyanin insan yasamindaki etkisi goz
onunde bulundurularak blog yazarlar da
davet edilerek etkinlik paylasimi arttirilmig ve
yayginlastnimist.

Enginarin yil boyunca sadece kis sezonunda
¢ok kisa sureli yer almasi konusunda uzman
bilim insanlari, akademisyenler ve endustri
calisanlar ile gergeklestirilen seminerler

49




duzenlenmis enginarin depolanmasi,

ideal kosullarda saklanmasi, konservede
islenmesi, ambalajlanmasi ve pazarlanmasi
yonuyle dederlendiriimis ve Ureticilerin bu
konularda bilgilendirilmistir.

TUIK verilerine gore Turkiye genelinde
2000 yilinda yaklasik 24500 ton olan
enginar Uretimi, 2014 yilinda 34576 tona
ulasmistir. Ege bolgesine bakildiginda 2000
yiinda yaklasik 13500 ton olan Uretim,
2014 yilinda 19500 tona gikarak kayda
deger bir artis saglanamamistir. Hatta il
olarak Izmir incelendiginde 2000 yilinda
yaklasik 12600 ton olan Uretim, 2014
yllinda 11300 tona dusmustar. Son iki
yllda Ege bolgesinde enginar Uretimi 43%
oraninda bir artis gostermis, enginar Uretim
alanlari 1300 donum artarak toplam 3168
donume ulagsmistir. 2017 yilinda dg milyon
kak enginar Uretimi gerceklestirilirken
dokuz milyon bas enginar sofralarda yerini
bulmustur.

Ulusal ve uluslararasi olgekte turizm
platformlarinda Uluslararasi Urla Enginar
Festivali markasi bir gastronomi turu
destinasyonu haline gelerek geleneksel
yemek kUlturunun tanitimasi ve
yayginlastinimasina destek olmustur. Bolge
halkina yeni istihdam alanlar saglanmistir.
Son Uc yll ‘da Urla ilcesinde bulunan

yerel lokanta ve unlu mamuller Ureticileri
artarak bir gastronomi duragi potansiyeli
gelistiriimistir.

Bolge'de tanim hizla artarak yine son iki
yllda enginar Uretimi 43% oraninda bir
artis gostermis, 2017 yilinda Ug milyon
kok enginar Uretimi gerceklestirilirken
dokuz milyon bas enginar sofralarda yerini
bulmus, yerel Ureticiler ve yaresel tarm
desteklenmistir. Tanm ve gida konusundaki
uzmanlar ve akademisyenler enginarin
saklama ve muhafaza kosullarini daha

da uzatmak ve yeni isleme prosesleri
gelistirerek yilin 12 ayr enginar tuketimini
sadlamanin yollarini arastirmaya
baslamislardir.

Ismini yorede yetisen sakiz enginardan alan
ve yarimada ile markalasmasi ve taninmasi
amaclanan “Uluslararasi Urla Enginar
Festivali” Yarimada stratejik kalkinma
planinda gastronomi turizmine verilen Gnem
ile sekillenmis, Izmir Kenti'nin uluslararasi
Delice Network Reseau des Villes
Gourmandes” agina katilimi sonrasi izmir
Ekonomi Universitesi Mutfak Sanatlari ve
Yonetimi Bolumu tarafindan projelendirilerek,
yUrtllmustar. Proje, Il KUItor Turizm
mUdurlugu araciligr ile Basbakanlik Tanitma
Fonundan alinan butcenin yani sira yerel
yonetimler, koaperatifler, birlik, okullar ve
halktan alinan destek ile gergeklesmistir.
Uluslararasi Urla Enginar Festivali, Shining
Star Awards 2076 en iyi festival dalinda”
Turkiye'nin En Basarili Festivali” 6dule layik
gordlmustar.

Dogal ve kulturel kaynaklarin hizla
tUkenmeye basladigl gunimUz sartlarinda
yeni ve farkli turistik aktiviteler arayan turist
sayisindaki artis ile birlikte yerel etkinliklerin
anemi de artmistir (Yildiz, Kalagan 2008)
Yerele olan yatkinlik etkinlikler ile birleserek
yerli Gran kullanimi ve tanitimina dnem
veren, turistik rdnleri bir araya getiren ve
etkinlikler ile zenginlestiren alternatif turizm
dallar ortaya cikmistir (Kizilirmak, 20086).
GUnUMUzde; dunyanin hemen hemen her
Ulkesinde yerel mutfak kulturu on plana
cikarllarak kentsel pazarlama ve tanitim
yaplmaktadir. Bircak birleseni bir araya
getirerek olusturulan edilen bu tur toplumsal
etkinlikler bolge, yore ve kultdr tanitimina
buyuk katki saglamaktadir.

Gorsellige de dayali olan mutfak kulturu
merak ile birlesince Ulke tanitiminda da
onemli bir yer edinmektedir.
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Enginarin Icerigi

Semih OTLES
Emine NAKILCIOGLU TAS

Girig

Enginar, (Cynara cardunculus L. subsp.
scolymus (L) Hayek (eski adiyla Cynara
scolymus L), ginumuzde dunyanin her
yerinde yaygin olarak yetistiriimesine ragmen
orijini Akdeniz bolgesi olan oldukga eski cok
yillik otsu bir bitkidir (Lattanzio ve ark, 2009).
Enginar yapisinda proteinleri, mineralleri, az
miktarda lipitleri, digyet lifini ve yuksek oranda
polifenolleri iceren ve severek tuketilen bir
sebzedir (Lutz ve ark, 2011).

Enginarin Bilegimi ve Besleyici

Ozellikleri

Enginar, bas ya da kapitula olarak adlandirlan
uenilebilir etli yapraklari (brakte) ve gicek
tablasi ile buyuk olgunlasmamis cicekleriigin
yaygin bir bicimde Uretilmektedir ve fenolik
bilesiklerin yanisira indlin, lif ve mineraller
maddelerce zengin bir kaynaktrr (Lattanzio
ve ark, 2009). Hatta yUksek lif ve nutrasotik*
icerigi sebebiyle enginar fonksiyonel bir gida
ve destekleyici tipta kullanilan bir bitki olarak
karsimiza cikmaktadir (de Falco ve ark, 2015).
Besin degeri oldukga yuksek olan enginarin,
cesidine ve yetisme kosullarina bagl olarak,
yapisinda farkl miktarlarda karbonhidratlarin,
protein ve yaglarn bulundugu belirlenmistir
(Ergiin, 2013). Enginar tuketimi, vicuda
ortalama 781 kcal/100 g enerji saglamaktadir
(Petropoulos ve ark, 2077). Enginarin
yenilebilir kisimlarindaki toplam karbonhidrat
iceriginin % 75'i inuline dayandinimaktadir.
Inulin icerigi, bitkinin gelisimiyle birlikte
enginar basinin yenilebilir kisminda % 30'a

ulagabilmektedir (de Falco ve ark, 2015). Indlin,

fruktanlar sinfinda yer alan, terminal glikoz

kisimli D-fruktoz Unitelerinin birbirlerine (2-1)
baglanmalari sonucunda meydana gelen
oligo-ve/veya palisakkaritlerin kansimidir ve
suda ¢ozunebilen bir liftir. InUlin tipi fruktanlar,
prebiyotik bilesikler olarak bilinmektedir. Bu da,
kolondaki arzu edilen ve sinirl sayida bulunan
bakterilerin sayilarinin ve aktivitelerinin artigini
sadlamak icin onlari uyarabildikleri anlamina
gelmektedir. Boylece konakgl sagligini
iyilestirebilirler (Rubel ve ark, 2018). Enginarin
indlinden sonra yapisinda bulunan baskin
seker bilesigi sakarozdur ve onu sirasiyla
glikoz ve friktoz takip etmektedir (Petropoulos
ve ark, 2017).

Enginarin dikkate deder miktarda C vitaminini,
potasyum ve kalsiyum gibi makromineraller
ile demir ve ginko gibi mikromineralleri icerdigi
de tespit ediimistir. Enginarda kalsiyum,
magnezyum, mangan, fosfor, potasyum,
sodyum, demir, bakir ve cinkonun varligi
belirlenmis ve bu mineral maddeler arasinda
miktan en yuksek alan mineral maddelerin
sodyum ve potasyum oldugu, en dusik
olanlarin ise demir, bakir ve cinko oldugu
ortaya konulmustur (Romani ve ark, 2006:
Mentel ve ark, 20712; Petropaulos ve ark,
2017). Enginarin mineral madde bakimindan
Ozellikle yapraklari, aldukca 6nemli bir
kaynaktir (Romani ve ark, 2006)

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi
Tarnmsal Arastirma Servisi tarafindan
olusturulan, gidalarla ilgili ulusal veri tabaninda
yer alan bilgilere gore enginarin kimyasal
bilesimi Cizelge 1'de verildigi gibidir.
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Enginarin aci (bitter] bir tada sahip olmasina,
yapisinda yuksek oranda bulunan
seksiterpen laktonlar (Gzellikle sinaropikrin)
katki saglamaktadir. Act duyusal reseptorlerin
aktivasyonu ile baglantili olan sinarapikrin,
enginarin aci tadinin yaklasik % 80'inden
sorumludur (Elsebai ve ark, 2016). Yapida
daha dusuk miktarlarda bulunan grosheimin
ise, aci tada etki eden diger bir bilesiktir
(Cravotto ve ark, 2005).

Enginarin yapisinda yirmi adet yag asidi tespit
edilmis ve aralarinda en ¢ok palmitik asit ve
linalenik asitin bulundugu, bunu diger doymus
ve doymamis asitlerin (0rnegin oleik, stearik,
linalenik, arasidik, kaproik, kaprik, miristik,
behenik ve lignoserik asitler) izledigi ortaya
konulmustur (Petropoulos ve ark, 2017). Bu
bilesenlerin miktar son derece degiskendir
ve cevreye, genetik faktorlere, strese, hasat
zamanina, tarimsal proseslere ve analiz edilen
enginar parcalarina (ig, orta veya dis brakte
uapraklar, cigek tablasi, kok ve yapraklar gibi)
bagldir (de Falco ve ark, 2015).

Enginar, fenalik bilesiklerce zengin bir
sebzedir. Bu gune kadar yapilan arastirmalar
fenolik bilesiklerin; alerjiyj, iltihaplanmay,
mikroorganizma gelisimini onleyici

etkilerinin oldugunu ve seker hastalid,
kalp-damar hastaliklari, kanser, osteoporoz
gibi rahatsizliklara karsi karuyucu etkiler
gosterdiklerini ortaya koymustur (Kolag ve
ark, 2017). Enginarin bas, brakte yapraklar,
kak ve yapraklarinda en yuksek aranda
bulunan fenolik asitler, dikaffeolkuinik
asitlerdir. Toplam polifenol ve toplam fenolik
asit miktarlarinin en yuksek oldugu kisim,
enginar koku iken; enginar yapraklar ise
toplam flavonoid miktarinin en yuksek
oldugu kisimdir (Romani ve ark, 2006).
Fenolik bilesikler agisindan zengin olan
yapraklarinin ise eski caglardan bu yana
bitkisel bir ila¢ olarak kullanimi meveuttur
(Lattanzio ve ark, 2009). Enginar ekstratinda
1-0-kaffeolkuinik asit, 3-0O-kaffeolkuinik asit,
klorgjenik asit, sinarin, 14-0-dikaffeolkuinik
asit, 4,5-0-dikaffeolkuinik

asit, 3,5-0-dikaffeolkuinik

asit, 1,5-0O-dikaffeolkuinik asit,
34-0-dikaffealkuinik asit ve apigenin

7-glukasidin varligi belirlenmistir.

Bu fenolik bilesikler, enginarin yuksek
antioksidan ozellik gostermesini saglamaktadir
(Garbetta ve ark, 2014). Ozellikle sinarin,
karaciger karuyucu ve kolestrol dusuricu
etkiye sahiptir (Anonim, 2017). Enginarin
terapotik ozelliklerinin tek bir bilesene dedil,
yapisindaki aktif bilesenlerin tamaminin birlikte
etkisinden kaynaklandigi belirlenmistir (Garbetta
ve ark, 2014). Enginarin bas kisminin besin
degeri ise yuksek fenalik bilesik miktariyla
karakterize edilen kimyasal bilesiminden
kaynaklanmaktadir. Kaffeolkuinik asitler disinda
bas kisminda bulunan diger polifencller ise
flavonoidler ve antosiyaninler siniflarina aittir (de
Falco ve ark, 2015).

Enginar pisirildigi zaman Kul, mineral, vitamin,
toplam karbonhidrat ve diget lifi igerikleri
azalirken, toplam protein igeriginde artis
meydana gelmektedir. Ham yag iceriginde
enginarin cinsine bagl alarak artis ya da azalis
meydana gelebilmektedir. Bu durum pisirme
islemi sirasinda sebze matrisinin, Grindn tim
kimyasal kompozisyonunu etkileyen bilesenleri
muhafaza etme/bozma yetenedi ile ilgilidir.
Pismis enginarda, toplam fenolik, kafeik asit,
klorojenik asit ve sinarin igeridi, cigine kiyasla
daha yuksektir. Ayrica pismis enginarin
antioksidan aktivitesi de daha yuksektir. Pisirme
isleminin enginarin polifenalik igerigine ve
antioksidan kapasitesine olumlu yonde etki
ettigi soylenebilir (Lutz ve ark, 2077). Bunun yani
sira pisirme islemi boyunca gergeklesen besin
degeri kayiplarini azaltabilmek igin taze veya

az pismis enginarin tuketimi, pisirilmis enginara
gore daha fazla tercih edilebilir (EI Sohaimy,
2013)

Sonug

Enginarnn Uretim orani, Ulkemizin gerek iklim
gerekse ekolojik ozelliklerinin uygun olmasi
sebebiyle her gegen yil artis gostermektedir.
Enginar tuketimi de Uretimi de artmakta ve
yayginlasmaktadir. Cesidine, yetistirime

ve isleme kosullarina bagli olarak kimyasal
bilesiminde ve besin degerinde farkliliklar
gozlemlenmesine ragmen, enginar besin degeri
yUksek ve sadlikli ve dengeli bir diyete onemli
derecede katki saglayabilen bir sebze olarak
karsimiza gikmaktadir.




Gizelge 1. Enginarin kimyasal bilesimi (USDA, 2017).

Besin dgeleri Birim 100 g ¢ig enginar (Globe ya da Fransiz tipi)
Toplam seker g 84,94
Enerji kkal 47
Protein g 820
Toplam yag g 0,15
Karbonhidrat g 10,51
Toplam diyet lifi g 54
Toplam Seker g 0,99
Mineraller

Kalsiyum mg 44
Demir mg 1,28
Magnezyum mg 60
Fosfor mg 90
Potasyum mg 370
Sodyum mg 94
Ginko mg 0,49
Vitaminler

C Vitamini mg 11,7
Tiamin mg 0,072
Riboflavin mg 0,066
Niasin mg 1,046
B6 Vitamini mg 0,116
Folat ug 68

A Vitamini U 13

E Vitamini mg 0,19
K Vitamini ug 14,8
Lipidler

Toplam doymus yag asitleri g 0,036
Toplam tekli doymus yag asitleri g 0,005
Toplam coklu doymus yag asitleri g 0,064
Toplam trans yag asitleri g 0
Kolesterol mg 0
Fenolik bilegikler

Naringenin mg 12,5
Apigenin mg 7,5
Luteolin mg 2,3
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Enginar UrUnler

Semih OTLES
Emine NAKILCIOGLU TAS

Girig

Cynara scalymus L. olarak adlandirilan
enginar, binlerce yildir yetistiriciligi yapilan ve
Akdeniz bolgesinden baslayarak dunyanin
dort bir yanina yaylimis olan ¢ok yllik otsu
bir bitkidir. Cynara cardunculus
tUrleri Akdeniz diyetinin Gnemli
bir bilesenidir ve enginar,
Cynara cardunculus subsp.
scolymus, kaltdr tar olan
Cynara cardunculus subsp.
altilis ve yabani tur olan

Cynara cardunculus subsp.
sylvestrisden olugmaktadir (de
Falco, Incerti, Amato, & Lanzott,
2015, 993).

En cok taze ve pisiriimis
farmda, sirkeli ya da kozlenmis
konservelerinin tuketimi
mevcuttur. Kendine 6zgu
lezzeti sebebiyle birgok sebze
ile birlikte pisirilerek yemek,
salats, corba seklinde sofralari suslemektedir
(Ergun, 2013, 1, 2). Yapraklar, aperatif likorlerin
hazirlanmasinda kullaniimaktadir ve aci (bitter)
bir tada sahiptir (de Falco ve ark, 2015, 94).
Adirlikli olarak gida amacl kullaniimasina
ragmen enginarin kozmetik, yem ve boya
sanayi gibi farkli alanlarda kullanimi da
mevcuttur (Ergin, 2013, 2).

Enginar konservesi

Enginar Konservesi

Enginar, genellikle kis aylarinda tuketilen
populer sebzelerden biridir. Uriindn
kanserveye islenmesiyle birlikte enginar, her
mevsim ulasabilecek bir hale gelmektedir
(Rifat Minare, 2007). Konserve,

enginar gobedinden ya da yesil korpe
yapraklarinin da yer aldigi bolunmus
enginar pargalarindan uretiimektedir
(Rifat Minare, 2007; Torlak Ciftligi, 2017).
Enginar konservesi, yag (ortalama

119 g/100 @) ve enerjisi (ortalama 37
kcal/100 g) dusuk oldukga saglikii bir
gidadir (TurKomp, 2017).

Enginar, su, tuz, asitlik duzenleyici

olarak sitrik asidin kullaniimasiyla
Uretilen konservenin raf 6mrd, gunes,
Isik ve Isl almayan yerde saklanmasi
durumunda proses kogullarina bagl
olarak birila U¢ yll arasinda degisiklik
gostermektedir (Penguen, 20717; Torlak
Ciftligi, 2017) Fakat kapagi agilan konservenin
Uc gun iginde tUketiimesi tavsiye ediimektedir
(Penguen, 2017). Ulkemizde Ege ve Akdeniz
bolgelerinde yetistirilen Sakiz cesidi enginarlar,
taze tuketime daha uygunken; Marmara
bolgesinde yetistirilen Bayrampasa cesidi

ise kanserveye islenmeye daha uygundur
(Turhan, 2015).
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Enginar Ezmesi Enginar Sirkesi

Dondurulmus Enginar
Taze tuketiminin yani sira enginara katma
deger katan saklama yontemlerinden biri de

dondurmadir. Dondurma islemi gidanin Kalite,

besin degeri, tat ve koku dzelliklerinin en iy
korundugu tekniktir.

Baylece enginar, uygun depolama
sartlarinda uzun sure muhafaza etmek
mumkun olabilecektir. Dondurulmus
enginarlar; yikama, ayiklama, hasglama gibi
on islemlerle pisirmeye hazir halde olmalar
sebebiyle tuketimde kolaylik saglamaktadir
(Turhan, 2015). Ulkemizde Sakiz enginar,
Bayrampasa enginary, hibrit enginar ve
bebek enginannin dondurulmus formlannin
ithalati ve ihracatl gerceklestirimektedir
(integral Pazarlama, 2017).
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Enginar Sosu

Enginar Sosu

Enginar sosu, domates, taze enginar, sizma
zeytinyag, tuz, taze sarimsak, taze feslegen
ve karabiber ile hazirlanmaktadir. Sosun 125
g1 90 kcaldir ve 7 g yag, S g karbonhidrat,
350 mg sodyum, 18 mg kalsiyum, 1 mg
demir ve 290 mg potasyum igermektedir
(Rao's, 2017). Domates ve enginarin

mUthis uyumu, sosa vazgeciimez bir lezzet
kazandirmaktadir.

Enginar Ezmesi

Enginar, aycicedi yag, sizma zeytinyad,
sirke, maydanoz ve tuz kangiminda Uretilen
enginar ezmesi, kizarmig ekmek Uzerine
surulerek ya da sandvic ve pizzalara

lezzet kazandirmasi amaciyla eklenerek
tuketimektedir (Oilerie, 2017).

Enginar Sirkesi

Enginar ve yapraklarindan geleneksel
dogal fermantasyon yoluyla elde edilen bir
Urdndur. Pastorizasyon ya da filtrasyon
islemlerine tabi tutulmamaktadir. Bu sebeple
Uranun kapagdi acildiktan sonra, hava

aldigi surece tortu, renk dedisimi ve sirke
yUzeyinde “sirke anasl” adi verilen seffaf
bir tabaka olusumu gozlenebilmektedir. Bu
durum oldukea dogaldir ve bozulma belirtisi
degildir.




Enginar ickisi

Fermantasyonun devam ettigini gosteren
bir olgudur ve sirke suzulerek tekrardan
kullanilabilmektedir (Aksuvital, 2017).

Enginar Igkisi

‘Cynar” on Ug bitki karnisimiyla enginar
yapraklarindan hazirlanan, italya'da Uretilen
bir aperatif icki cesididir (Baser, 2008, 35,
Saez ve ark, 2013, 119). Yemekten sonra
hazmettirici olarak veya buzla aperatif olarak
ya da portakal suyuyla kanstirilarak kokteyl
formunda servis edilmektedir. Ozellikle
Isvigre'de populer olan % 16,5 alkollu bir
icecektir. TUm dunyaya, ozellikle de Brezilya
ve lsvigre'ye inracati yapilmaktadir (Saez ve
ark, 2013, 119)

Diger Enginar Urunleri

Enginar tursusuy, enginar receli ve balli
enginar macunu ise genellikle ev tipi ve
butik Uretimi dikkat geken enginar Urunleri
arasindadir (Awe Cemre, 2017; Gastrorganik,
2017; Koklu-Zeytincilik, 2017).

Sonug

Enginarin, yapisinda yer alan polifenoller,
mineral maddeler ve inUlin gibi bilesiklerden
dolayl pek cok tbbi 6zelligi oldugu tespit
ediimistir. Enginarin bu derecede saglik
Uzerine olumlu etkilerinin bulunmas,

giderek sadlikl beslenme bilinci artan
toplumlarda tiketim oraninin da artising

yol agmaktadir. Mevsimsel bir sebze olmasi
ve belirli aylarda tUketilebilmesi, farki
UrUnlere iglenerek hem katma degerinin
artinimasina hem de dort mevsim farkli
formlarda tUketilebilen bir sebze olmasini
sadlamaya 6n ayak olmustur. Saglik Uzerine
olumlu etkiler yaratan pek ¢ok bileseni
bunyesinde barndiran enginar gibi bir
bitkinin tim kisimlarindan faydalanilarak
farkli Urdnlere islenmesi, boylece tUketiminin
yayginlastinimasi ve daha ¢cok evin
sofralarini suslemesi saglanmalidir.

Ayrica tum enginar Urunlerinde butik
Uretimden ziyade seri Uretime gegilerek,
enginardan elde edilen essiz lezzetlere
toplumun her kesiminin kolay bir bigimde
ulasimi desteklenmelidir.
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Girig

Taze korpe cicedini vermemis kapall

bir goncadir aslinda enginar mutfakta
tencerelerimizdeki yerini alirken.
Kartlastikea acar gigedini ve mor dikenli
ihtisamli goruntusu ile susler evimizin
salonlanni. Enginardir evcil hali, yabanisini
ise biliriz deve dikeni ya da kenger olarak.
SerUvenine nasil basladi tam olarak
bilinmese de enginar Ege kiyllarimizda
yasamini surdurdrken Dogu surlarinds
kenger ile hayat bulmustur gunumuze
kadar uzanan seruveninde.

Ahmet Uhri'ye gore enginar, yabanisinin
arkeologlar ve sanat tarihgilerin, evcillerinin
ise gastronom ve gurmelerin ilgi odag
haline gelen bir bitkidir. Arkeologlar, tarih
oncesinde insanoglunun sebze tuketimine
baslamasi ile beraber degil de gunumuze
daha yakin bir donemde enginarin

bu tuketim zincirinde dahil oldugunu
dusunmektedirler. Yunan ve Roman
kultUrlerinin Akdeniz havzasinda geligimi

ile beraber enginar, mutfaklardaki yerini
almis ancak yabanisi olarak nitelendirilen
deve dikeni ya da kenger, Kuzey Afrika'da
yer alan bir tur ile iligkilendiriimistir. Ahmet
Uhri'nin de galismalarina dayali olarak, Misir
duvar resimlerinde enginarin gorbasina dair
kanitlarin bulunmasi, Dogu, Orta Akdeniz
ve Kuzey Afrika mutfaklarinda yer alan
enginarin daha ¢ok yabani formunun

kullaniimasindan gectigini belirtirsek gok

da yanlis bir yol izlemis olmayiz (Uhri, 2011).
Goethe'nin Italya'daki seyahatinde Sicilya'dan
gecerken devedikeni yiyen iki adami gormesi
ile dogan saskinligindan da devedikeni ya

da kenger tiketiminin eskilere dayandigi
bilinmektedir (Bloch-Dang, 2015). MO. 3.
yuzyilda Yunanli Theophrastus'un “Bitkiler
Uzerine Arastirmalar’, Columella’nin “De re
rustica” ve MS. 1. yuzyilda Plinius'un “Doda
Tarihi" kitaplarinda yabani enginara atiflara
rastlanmaktadir (Bloch-Dano, 2015). Sonraki
yillarda 8. yuzyll ortalarinda Endulus'e uzanan
doneme kadar uzun bir ortadan kaybolus
sureci baslamis yabani enginar icin. Araplarin
yayilmasi ile beraber enginar tuketimi de
genislemistir. Ayni dénemde tarnmin da
gelismesi ile beraber yabani enginar ve
enginar birbirinden ayrilarak 1300'lerde
Endulusten Sicilya'ys, yaklasik bir yazyll
sonra Italya'ya gegerek Avrupada yaylmaya
baslamistir. Yapilan arastirmalarda Fransa'ya
enginarin Ispanyadan geldigi izlerine
rastlanmigtir (Bloch-Dano, 2015).

Karaciger dostu olarak nitelendirilen enginar
mutfaklardaki yerini saglikli beslenmeye
acllan kapi olarak taclandirmis ve bu

Ozelligi sayesinde mutfaklarda kullanimi
artmistir. Zeytinyaglisindan etlisine
kizartmasindan salatasina kadar cok

genis bir yelpazeye sahip enginar, sadece
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evlerimizin mutfaklarinda dedil restaran ve
lokantalardaki populerligi ile hayatmizdaki
yerini sUrdUrmeye devam etmektedir.

Dinya Mutfaklarinda Enginar

Yemekleri

DUnya mutfaklarinda, enginarin yer alisi

ilk olarak 15. yuzyilda Italya ve Osmanli
mutfaklarinda gortlmastar (Isin,2010).
Italyan mutfagina dair bulunan kaurtlara
gore “etli enginar” Toscana'da Kolomb'un

en gok sevdigi yemek olarak literature
gegmistir. Bu tarif daha sonra Ispanyolca’ya
gevirilerek Sevilla tavernalarinda da

yerini almistir. Bu kadar gozde olan etli
enginar yemedinin tarifi, etler dilimlenip

bir kaba konulduktan sonra Uzerine sy,

tuz, iki yemek kasigi almori sos (igerigi
bilinememektedir), bir yemek kasig sirke,
bir yemek kasigi sivi yag, kisnis ve karabiber
eklenerek pisirilmesi seklinde kayrtlarda
yerini almistir (Uhri, 2011).

GunumUuzde Italyanin Roma ve Venedik
sehirlerinde enginarin yeri ayr bir 6nem
tagimaktadir (Nechio, 2015; Van Allen,
2015; Minchilli, 2016). Yerli ya da yabanci
turistlerin buyuk ilgisini geken bu lezzetli
enginar yemekleri, “Roma usulU enginar”
tarifi ile bizim mutfagimizda da yerini
almistir. Aslinda kigUk bebek enginarlarin
saplart kesilmeden zeytinyagh olarak
pisirilmesidir Roma usullu enginar ve
hazirlanisinda sadece enginar kullaniimasi
sayesinde enginarin lezzetinin daha iyi
anlasiimasini saglamaktadir. Bazen tek
basina zeytinyagl bir yemek bazen ise
Izgara et gesitlerinin yaninda garnitUr olarak
sofralarda yer almaktadir. Dider bir onemli
yemedi ise enginar kizartmasidir. Enginarlar
saplart kesiimeden temizlenir ve uc
yapraklan tamamen Kkesilerek enginara bir
tas sekKli verilir. Sonrasinda enginarlar, derin
bir kapta bolca (yaklasik 15 litre) naturel
sizma zeytinyaginda kizartilir ve Ustine
biraz tuz ve karabiber ekilerek servis edilir.
Cips tadinda hos bir lezzet veren enginar
kizartmasi farkli bir pisirme teknigini ile

damaklarda yeni bir lezzet olusturmustur.
Diger onemli bir enginar turu ise, Venedik'te
yetistirilen ve buyuk oranda tuketilen enginar
mor enginardir (italyanca'da castraure

olarak adlandirimaktadir) (http:/www.
anthonycapella.com, 2018). Mor enginar daha
cok korpeyken toplanarak kizartmasindan
zeytinyadlisina etlisinden makarnasina

olmak Uzere farkli bicimlerde mutfaklarda
hazirlanmakta ve sunulmaktadir.

Osmanl ve Turk Mutfaginda

Enginar Yemekleri

Basbakanlik Osmanli arsivlerinin

incelenmesi tamamlandiginda yemeklere
gerekli malzemeler listesinde enginara
rastlanmaktadir. “1270 senesinin Recep
ayinin 27. Gunu gelen ve “Nesetabad Sahil
Saray-1 Himayunu'nda “21" gun kalan veliaht
Napolyon i¢in" kaldigi sUrece hazirlanan
yemeklere gerekli malzemelerde enginara
rastlanmaktadir (Haydaroglu, 2003).

Fatih Sultan Mehmet icin yapilan enginar
tursusundan baska sonraki danemlerde
zegtinyadli baklall, zeytinyagl ve etli dolmalar,
yahnisi ve cacigi gibi cok gesitli enginar
yemeklerine rastlanmaktadir (Koz, 2002;
Cengiz, 20710; Isin, 20710; SUkrU ve Mihri,
2016). Osmanl mutfaginda gok gesitli tatlar
tUketme aliskanligi hem saray mutfaginin
hem de Osmanli halkinin tursulara olan
duskunligune de yol agmistir. 18. yuzyihin
ikinci yarisinda sadece sur ici Istanbul'unda
seksen yedi adet ruhsatli tursucu dukkan
bulunuyordu. En cok tiketilen lahana ve hiyar
tursusu olmasina ragmen enginar tursusuna
da rastlanmaktadir (Bilgin, 2011).

Osmanli donemi Istanbul mutfak kiltora
incelemelerinde, mutfaklara giren sebzelerin
neredeyse tumunun sehirde Uretildigi veya
yakin cevrelerden temin edildidi bilgilerine
rastlanmaktadir. O donemlerde enginar
Istanbul'da Bayrampasa ve Maltepe
yorelerinde yetistirilirken, turfandasi Izmir
ve Iskenderiye'den gelmektedir (Isin, 2010).
16-17. yuzuilda Istanbul pazarlarina ve
dolayisiyla mutfaga girisinin Bozburun




ve Daricada yetistirilen enginarlar oldugu
bilinmektedir (Bilgin, 2017). Bayrampasa ve
Maltepe yorelerinde yetistirilen enginarlarin
sadece ¢anak kismi kullanilirken izmir'den
gonderilen enginarlarin sakiz enginar turu
oldugu ve yapraklari ile beraber yemeklerde
kullanildigi bilinmektedir.

GUnumuzde enginar ozellikle Ege kiyilarinda
onemli yer tutan zeytinyagh yemeklerde
kullanilan baslica malzemelerden biridir.
Zeytinyagl baklal, etli enginar dolmasi
yemekleri en yaygin gorulen enginar
yemekleridir. Ege balgesi Urla, Cesme,
Karaburun ilgelerinin bulundugu yarimadada
yetistirilen tur sakiz enginar olup ganagd, kuguk
buyuk fark etmeksizin vakumlanarak veya
konserve seklinde saklanarak yil boyunca
tuketilmektedir. Doguya dogru ilerledikge
enginarin yabanisi olan kenger tariflerine daha
¢ok rastlanmaktadir.

Enginarn se¢gmek ve almak

kolay mi?

Enginar alirken nelere dikkat etmeliyiz nasil
secmeliyiz cok da uzmanlik gerektiren bir kanu
dedgildir aslinda. Enginarn secerken buyuklugu
ile orantil olarak agir clmasina dikkat edilmelidir.
Enginar sapindan tutup kaldinnca sallayin
kafasi ileri geri oynuyorsa enginar korpedir,
oynamiyorsa enginar kartlasmaya baslamistir
demektir. Cok ufak da olsa morluk var ise o
enginardan uzak durulmalidir. Sap gavdelerinde
hafif kahverengilikler gorursek kdtu manaya
gelmez hala yenilebilir durumda oldugu kabul
edilebilir. Enginarin sapinin sadece kuru
olmamasina dikkat edilmelidir. Diger taraftan
butln enginar almayip sadece enginar
¢anagindan satin alinmak istenir ise soyulmus
ve vakumlu posetlerde saklanmig enginar
¢anaklarini tercih edebilirsiniz.

Enginari temizlemek zor mu?

Enginar igerigi bakimdan havaya maruz kalinca
elma gibi kararan bir meyvedir.

Bu kararma goruntusunde Kirlilik yaratugi

icin bizde de sUphe uyandirabilir. Ancak
limonlu suda sakladiginiz strece bu kararma

gerceklesmeyecektir ki bu da enginarlarin
pisirmeden 6nce ayiklanmasi veya
temizliginin nasil yapiimasi konusunda Gnem
kazanmaktadir. Temizlemeye baslamadan
once aldiginiz enginarlarin buyuklugune ve
adedine bagli olarak limonlu suyu genis bir
kapta hazirlayin. 10 bardak suya 1 limonun
suyu yeterli olacaktr. Limon suyu hem
sitrik asit hem de askorbik asit igerdigi

icin kararmayr engelleyecektir. Dolayisi ile
sadece sirkeli su kullanmaniz kararmay
engellemeyecektir cunku sirkenin icinde
askorbik asit bulunmamaktadir. Enginarlar
butun olarak kullanilacaksa dis kabuklarini
ustten ve yandan elma soyar gibi soyun.
Ici tas gibi bir konuma gelinceye kadar ig
kisminda bulunan tuylu kisimlar bir kasik
yardimi ile ¢ikartin. i¢ yapraklannin da sivri
uglarini bir bigak ya da makas yardimi ile
keserek zaman kaybetmeden limonlu suya
atin.

Enginarlarin ganak kismini kullanmak
istiyorsaniz dis yapraklarini elma soyar gibi
temizleyerek ¢anak hizasindan bir bigak
yardimi ile tum yapraklarni kesin. Enginarin
buyuklugune bagh olarak segecediniz bir
kasik ile tuylu kisimlarini alarak zaman
kaybetmeden limonlu suya atin.

Enginar Dolmasi Yerken Ne
Yapmaliyim?

Enginar dolmasi ister zeytinyadli ister

kiymali olsun gocukken tUketmeyi en

¢ok sevdigimiz yemeklerden biridir. Evde
rahatlikla tUkettigimiz enginar dolmasi disarda
tUketirken zorlandigimiz konulardan biridir. Et,
balik, kelle bunlar yenir elle deyisinden de yola
¢lkacak olursak enginar dolmasinda enginar
yapraklanni teker teker kopartarak tUketilir.
Yapraklarinin en etli kismi gigek tablasina
bitisik oldugu bolumdur. Distan ige dogru
yapraklar kopartarak gobedine dogru ulasiriz.
I¢ kisminda bulunan yapraklar daha karpedir
ve pisirme sonunda yumusak bir hal almistir. Ig
kisimdaki yapraklar butun sekilde tuketebiliriz.
En son gicek tablasina geldidimizde artik
gobegini tuketmeye baslariz.
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

1 kg kenger

2 kg kusgbas! dana
eti

1 yemek kasigi salca
1 yemek kasigi
tereyag

1 su bardagi yogurt
2 dis sarimsak

Yeteri kadar tuz

4 -5 bardak su

Malzemeler
(4-6 kisilik servis)

6 biiylik enginar
canagdi,

2 su bardagi su

1 cay bardagi
zeytinyag,

4 yemek kagsigi un,
Yeteri kadar tuz ve
karabiber

Enginar Yemekleri

KENGER ASI
Yapilisi

Kengerlerin iki tarafi kesin dikenli taraflar temizleyerek ayiklayin.
Tereyadini bir tencerede eritin. Eridikten sonra kusbasi dana etlerini ekleyin
ve kavurun. Kavurma tamamlaninca salcayr ekleyin ve bir kasik yardimi ile
kanistirarak kavurmaya devam edin. Uzerine 4- 5 bardak su ekleyip 40 -45
dakika kadar haslayin.

Sanmsaklari dovip yogdurda ekleyerek sarimsakli yogurt hazirlayin.
Kenger yemediniz pistikten sonra tabaga alin ve sicakken Uzerine
sarimsakli yogurt koyup servise hazir hale getirin.

http:/lezzetler com/tarif-67136 html (24/10/2017)

ENGINAR KIZARTMASI
Yapiligi

BUyuk bir tencereye 2 su bardagd ve biraz tuz koyun. Tencereyi yuksek
Isida atese ayarlanmis ocaga alin ve suyu isitin. Enginar ¢anaklarini, su ve
tuz koydugumuz tencereye ekleyin ve yumusayana kadar yaklasik 15
dakika haslayin ve suzun. Tavada zeytingagini kizdirin. Enginar ¢anaklarini
hafifge tuzlanmis una bulayin ve pembelesinceye kadar kizartin. Sicak
servis edin. (Bayrak, 2014)
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ZEYTINYAGLI iC BAKLALI ENGINAR
Yapiligi

Enginarlarin saplarini canagina en yakin dipten kesin. Dig kabuklarini
koparip atin. ig kabuKlarin sivri uglarini kesip attiktan sonra gobegindeki
tUyld kismi kaziyin. Uglari kesilmis kabuklart aralayip yanm limon suyunu
eklediginiz suya atin. Kestiginiz enginar saplarini soyup, Korpe olan ortasini
¢ikarin. Pirasa dograr gibi halka halka dograyin. Enginarlar kaynar suya
atip, bir tasim kaynatarak haslayin. Sudan gikarip stzulmeye birakin.

I baklalari soyup iclerini teker teker gikartin. Et suyunu bir tagim
kaynatarak sicak tutun. Uygun bir bUyuklikte tavaya zeytingyadini koyun
ve zeytinyagini kizdinn. Soganlar kizgin yagda pembelesinceye kadar
kavurun.

Enginarlar ayn bir tencereye siralayip aralaring i¢ baklalar serpistirin.
Tavada kavrulmus olan soganlar alip UstUne serpistirerek bosaltin.
Hazirlamig oldugunuz dereotu dallarini, tuzu, karabiberi ve sekeri
enginarlarin UstUne serperek tencereyi kisik ateste ocaga alin. Sicak et
suyunu ekleyerek yaklasik 15 dakika pisirip atesten alin.

Tencerenin kapagini agmadan sogumaya birakin. Soguduktan sonra bir
tabaga alarak servise hazir edin. (Savkay, 2000)

Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 adet enginar

1 limon

200 g i¢ bakla
500 ml et suyu

(2 su bardag)

150 ml zeytinyagi
(2/3 su bardag)
160 g ince kiyilmig
kuru sogan (2 orta
boy kuru sogan)
yeteri kadar tuz
ve taze cekilmis
karabiber

1 cay kasigi seker
1 demet dereotu
dallan
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 adet iri enginar

1 su bardagi sizma zeytinyagi
Y limon suyu

1 cay kasigi toz seker

Yeteri kadar tuz

Yagh kagit

1 bardak limonlu ve unlu su
(enginarlarin ayiklanmasi igin
kullanilan sudan)

Enginarlari iginde ayiklamak
icin kullanilacak su

5 su bardagi su

1 silme yemek kasigi un

1 limonun suyu

Dolma i¢ malzemesi

350 kg. iclik taze bakla
(kabuklar hari¢ 150 g. taze i¢
bakla da olabilir)

2 ¥2 kahve fincani zeytinyag
2 bas orta irilikte kuru sogan
1 kahve fincani piring

1 demet dereotu

1 kahve fincani su

ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI
Yapilisi

Soganlar, bir demet dereatunu ve kabuklar ayiklanmis taze
bakla veya i¢ baklalar ince ince seklinde dograyin. Once
dogradiginiz soganlart yeteri kadar tuz ekleyerek bir tavaya
koyun. Zeytinyagini da ekleyip soganlar gok sararmadan S
dakika kadar kavurun. Bu surenin sonunda ince ince kiyilmig
ic bakla ve ylkanmis pirincleri tavaya ekleyip 5 dakika daha
karistirarak kavurmaya devam edin. Bu sUrenin sonunda 1
kahve fincani su ekleyerek orta Isill ateste 5-6 dakika daha
pismeye birakin. Ocaktan indirmeye yakin ince dogranmis
dereotunun dortte UgUnu ekleyip bir kere kanstirdiktan sonra
atesten indirin. 5 bardak suya un ve limon suyunu ekleyip
genis bir kapta hazir hale getirin. Enginarlar tek tek ayiklayarak
bu suyun igine atin. Enginarlarin ayiklanmasi sona erince teker
teker sudan cikartin ve hazirlamis oldugunuz hargtan kasik
yardimi ile iglerini doldurun. Doldurdugunuz her bir enginari,
enginarn dlgusune uygun yagh kagrttan keserek yadl kagrt ile
sikica sarin.

Kagida sarilmis enginarlart ici dolu agiz kisimlart yukar gelecek
sekilde uygun buyuklikte tencereye yerlestirin. Kaba yarim
limonun suyuyla 1 bardak zeytingad), 1 cay kasigi toz seker,
enginarlann icine atildidi unlu ve limonlu sudan bir bardak
kadarini kanstirarak ekleyin. Kabin agzini sikica bir kapakla
Ortup orta Isida ateste bir buguk saat kadar pisirin. Enginarlar
pisince ategten alarak sogumaya birakin. iyice soguduktan
sonra Uzerlerindeki yagh kagitlan cikartip servis tabagina alin.
Kalan kiylmis dereotunu UstUne serpistirerek servise hazir
hale getirin. (Altin Tabak, 1969)




ENGINAR YAPRAGI DOLMASI
Yapilisi

Enginarlarin en dis yapraklarini kopartarak atin. Gobedine yakin karpe
yapraklan kapartarak limonlu suya atin. Ayrilan enginar yapraklarini
tencereye alin ve UstUnU ortecek kadar su ekleyin. Yarim limonun suyunu
da ekleyip yuksek ateste bir tasim kaynatin. Yapraklar yumusayincaya
kadar kisik ateste kaynatmaya devam edin. Yumusayan yapraklari alin ve
suzerek sogumaya birakin. Pirinci yikayip suzun. Maydanoz, dereotu ve
naneyi yikayip kuruduktan sonra ine ince kiyin. Soganlan soyup ince ince
kiuin ve zeytinyaginda seffaflagincaya kadar kavurun. Uzerine yikadiginiz
pirinci ekleyip kavurmaya devam edin. Kavrulan pirincin Ustdne 1 su
bardagd sicak su ekleyip 15 dakika demlemeye birakin.

Demlendikten sonra UstUne maydanoz, dereotu, nane, karabiber, tuz ve
sekeri ekleyin ve kanigtirin. lyice harmanladiktan sonra 1 adet enginar
yapragini alin Yapragin Ustune aldigi kadar ic malzemeden kayun ve
Ustunu bagka bir enginar yaprag ile kapatin.

Acllmamasi igin temiz bir ip veya dereotu sapi ile baglayin. Hazirladiginiz
yaprak dolmalarini tencereye dagilmayacak sekilde siralayin. Limon suyu
ve bolca zeytinyagini Ustinde gezdirerek ekleyin. Orta atesteki ocaga alin
ve piringler yumusayincaya kadar pisirin.

Soguk olarak servis edin. (Izmir Kultur ve Turizm Dernegi, 2017)

Malzemeler
(4 -6 kisilik servis)

6 adet iri enginar dig
yapraklari

1 limon

Y2 su bardagi su
Zeytinyad

Yeteri kadar tuz
Temiz bir ip

Dolma i¢
malzemesi

1 su bardagi piring
Y2 su bardag
zeytinyadi

2 orta boy kuru
sogan

1 demet maydanoz
¥ demet dereotu
¥ demet nane

1 su bardagi sicak su
1 cay kasigi
karabiber

1 tatl kasigi seker
Yeteri kadar tuz
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 adet iri enginar
1 yemek kagigi un
1 limon

5 su bardagi su
300 g. koyun
kiymasi

4 yemek

kagigi piring

1 orta boy sogan
8-10sap
maydanoz

8 — 10 sap dereotu
2 yemek kagig
tereyad

1 domates

Yeteri kadar tuz,
karabiber

KIYMALI ENGINAR DOLMASI
Yapiligi

Enginarlann saplarini kesin. Bas kisminin ¢canak yapraklarini distan kopartmaya
baglayin. i¢ kisimda bulunan korpe uapraklara ulagincaya kadar kopartmaya
devam edin. Korpe yapraklann ug kisimlarini kesin. Bigak degdirdiginiz yerlere
limon suruan. Enginar yapraklarini elinizle gevseterek ortasindaki dikenli ve taylu
kismi kaslk yardimi ile ayiklayin.

Genis bir kapta S su bardadi suya ¥z limon suyu ve 1yemek kasigi unu ekleyip
kanstinin. Hazirladiginiz enginarlart icine atin ve beklemeye alin.

Sogani soyup ince ince kiyin. Maydanoz ve dereotu saplarini yikayip
kuruduktan sonra ince ince kiyin. Kiyma, piring, sogan, maydanoz, dereoty,

tuz ve karabiberi kanistinn. Karisimi hazirlamis oldugunuz enginarlarnn igine
doldurun. Kalin tabanl bir tencereye siralayarak her enginarin Ustune tereyagini
paylastirarak koyun. Domatesi halka halka keserek enginarlarin UstUne kapatin.
Enginarlarin yari seviyesine gelecek sekilde unlu-limonlu sudan ekleyin.
Tencereyi ocaga koyup yuksek ateste bir tasim kaynatin. Sonda kisik ateste
enginarlar yumusayincaya kadar pisirin. Tencerede su seviyesi azaldiginda
unlu-limonlu sudan ekleyin. Sicak servis yapin. (Bayrak, 2014)
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KUZU ETLI iC BAKLALI ENGINAR
Yapilisi

Enginar ganaklarinin kararmasi igin limonlu suda bekletin.

Taze soganlari temizleyip pirasa gibi halka halka dograyin.

Kuzu kusbasi eti tavada az zeytinyagi ile kavurun. Pisme kivamini gelince
biraz daha zeytinyagi ve taze soganlari ekleyin. 2-3 dakika daha kavurun.
Uzerine taze i¢ baklalari ekleyin karistirmaya devam din. Sonra enginar
¢anaklarni limonlu sudan alip tencereye ilave edin. Enginar ganaklart gok
fazla yumusamadan etler pisinceye kadar kisik ateste pisirin. Pisince
enginar canaklarini bozmadan servis tabagina alin. Kalan malzemeyi
enginar canaklarinin icine yerlestirin. Sicak olarak servise hazir edin. (izmir
Ticaret Borsasi, 2017)

Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 — 5 adet enginar
canag

2 kg taze i¢ bakla
1 demet taze sogan
1 demet dereotu
300 g kuzu
kusbasg! et

1 limon suyu
Zeytinyad

Yeteri kadar tuz,
karabiber
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Malzemeler
(4 -6 kisilik
Servis)

8 adet korpe
enginar

6 yemek kagig
ince kiyilmig
maydanoz

2 yemek kagig
sizma zeytinyagi
2 adet limon
Yeteri kadar tuz
Yeteri kadar
karabiber

MAYDANOZLU KATOLIK ENGINARI

Yapiligi

Enginarlann saplarini ganagina en yakin dipten kesin. Dis kabuklarini koparip
atin. g kabuklarin sivri uglarini kesip attiktan sonra gébegdindeki tiylu kismi
kaziyin. Uglart kesilmis kabuklari aralayip yarm limon suyunu eklediginiz suya
atin.

Enginarlarin hazirlanmasi tamamlaninca limonlu sudan gikarp butin enginarlari
alacak boyda kaylk firnn kabinin igine yan yana siralayin. Yapraklarinin aralarina
ince kiylmis maydanozu serpistirin. Kaba bir parmak yukseklikte olacak sekilde
su ekleyip zeytingagi ve geri kalan yarnm limon suyunu enginarlarin Ustunde
gezdirerek dokun. Kullandiginiz finn kabinin Ustunu kapak ile arterek orta 1siya
ayarlanmig 6nceden isitilmig firna surdn.

1 saat finnda enginarlan pisirin ve 1 saatin sonunda kontrol edin. Pisince finndan
¢lkararak iimaya birakin. lidiktan sonra her bir enginarin ortasina birer limon
dilimi oturtarak servise hazirlayin. (Altin Tabak, 1969)

74




PiRINCLi ENGINAR
Yapilisi

KUgUk enginarlarin saplar kesin. Dis kabuklarini kopartip ic yapraklarin
uc kisimlarini kesip atin. Ig kismindaki tuyleri temizleyin ve zaman
kaybetmeden enginarlari limanlu suya atin. Butin enginarlar ayiklayip
temizledikten sonra tuzlu limonlu suda haslayin.

Enginarlan neredeyse pisecek kadar hasladiktan sonra sudan bir kevgir
yardimi ile cikarip stzUn. Enginarlarin yapraklarini aralayarak pismis 2
bardak pilavi aralarina doldurun. Evde baska bir yemekten artmis piring
pilavini da kullanabilirsiniz. Tereyagini kupler halinde keserek her bir
enginarin UstUne yerlestirip UstUne rendelenmis kasar serpin. Enginarlari
guveg igine koyun ve onceden isitilmis 180 OC'lik firna surun. 10 dakika
finnda pisirdikten sonra maydanoz yapraklari ile sUsleyip sicak sicak
servis yapin.

Malzemeler
(4 kisilik servis)

8 Kkiiclik enginar

1 limon

2 su bardag pismisg
pilav

50 gram tereyagi
2 yemek kasig
rendelenmis kasar
peyniri

Birkac yaprak
maydanoz

Yeteri kadar tuz
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 enginar

100 gram dana az
yagl kiymasi

1 adet kiyilmig
tavukgogsi

50 gram
dilimlenmis dana
penceta

1 kahve fincani
rendelenmis
gravyer peyniri

1 kahve fincani
rendelenmis kasar
peyniri

1 demet maydanoz
1 yumurta

1 dig sarimsak

1 yemek kasigi
tereyag

1 limon

1 yemek kasigi
sizma zeytinyagi
Y2 bardak et suyu
Yeteri kadar tuz ve
karabiber

ENGINAR ITALYAN DOLMASI
Yapiligi

Enginarlann sapini kesin. Dig kabuklarini kopartip atin. Ig kismindaki tayleri
temizleyin. I¢ yapraklarnnin dikenli uglarini kesip atin. Temizlemeniz bitince
zaman kaybetmeden limonlu ve tuzlu suyun igine atin. Hepsinin temizlenmesi
bitince yine limonlu ve tuzlu suda haslayin.

Maydanozlari bol suda yikayip temizledikten sonra kurutun ve ince ince
dograyin. Kiyilmis tavukgdgsunu dana kiymast ile kanistinn. Kigyilmis sarimsak
ve maydanozu da ekleyerek bir kaba alin. Ustune rendelenmis kasar, gravyer
peynirini, tuz, karabiber ve 1 yumurta ekleyerek iyice bir kasik yardimi ile
karistinn ve kansimi birbirine yedirin. Sonra bu kansimdan alarak enginarin
gobegdine ve yapraklarinin arasini doldurun.

Doldurulmus enginarlari cam bir kaba alarak yerlestirin. Her bir enginarin
UstUnu bir adet incecik kesilmis dana pencetas! dilimi le ortun. Tereyagini kUguk
kupler halinde keserek her bir enginarin Ustune koyun. 72 bardak et suyunu
kaba ekleyip, onceden isttilmig 180 OC'lik finna surun. Zaman zaman suyundan
kaslk yardmi ile enginarlarn UstUnde suyunu gezdirin. 1 saatin sonunda
enginarlarin pisip pismedigini kontrol edin. Pismisse ayr bir kaba alarak suyunu
da ekledikten sonra servise hazir hale getirin. Sicak sicak servis edin.




HAMURLU ENGINAR KEBABI

Yapilisi

KUgUk enginarlarin saplar kesin. Dis kabuklarini kopartip ic yapraklarin
uc kisimlarini kesip atin. Ig kismindaki tuyleri temizleyin ve zaman
kaybetmeden enginarlari limanlu suya atin. Butin enginarlar ayiklayip
temizledikten sonra tuzlu limonlu suda haslayin.

Enginarlan neredeyse pisecek kadar hasladiktan sonra sudan bir kevgir
yardimi ile cikarip stzUn. Enginarlarin yapraklarini aralayarak pismis 2
bardak pilavi aralarina doldurun. Evde baska bir yemekten artmis piring
pilavini da kullanabilirsiniz. Tereyagini kupler halinde keserek her bir
enginarin UstUne yerlestirip UstUne rendelenmis kasar serpin. Enginarlari
guveg igine koyun ve onceden isitilmis 180 OC'lik firna surun. 10 dakika
finnda pisirdikten sonra maydanoz yapraklari ile sUsleyip sicak sicak
servis yapin.

Malzemeler
(4 kisilik servis)

8 kiiglik enginar

1 limon

2 su bardag pismisg
pilav

50 gram tereyagi
2 yemek kasig
rendelenmis kasar
peyniri

Birkac yaprak
maydanoz

Yeteri kadar tuz
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Malzemeler
(4 - 6 kisilik
Servis)

1/2 kilo kesme
(veya fiyonklu)
makarna

6 korpe enginar

1 litre siit

100 gram un

150 gram tereyag
150 gram
rendelenmis kasar
peyniri (veya
parmesan peyniri)
150 gram salam
veya jambon

1 fiske cevz-i
bevva

1 limonun suyu
Yeteri kadar tuz ve
karabiber

ENGINARLI MAKARNA GRATEN
Yapiligi

Korpe alan enginarlarin dis yapraklarini ayiklayin ve sadece birkag i¢ yaprakla
gobegini birakin. Ig tuyld kismini temizleyin. Enginarlardan bir tanesini tim
olarak biraktiktan sonra geri kalanlar kiigUk pargalara dograyin ve bunlann
hepsini birden tuzlu suda haslayin. Sonra sularni stzun ve bir tavaya koyup 30
gram tereyad ile birlikte kavurun.

Salami, kiyma makineniz varsa kiyma makinesinden gegirin eger yoksa ince
ince dograyin. Bir tencereye tuzlu su koyup kaynatin ve sonra icine makarnay
atip haslayin. Hasladiktan sonra tuzlu suyu dokup kup seklinde dogranmis 40
gram tereyagi ve rendelenmis peynirin Ugte birini Ustune serpin ve kevgirle
harmanlayarak karistirin. Bir sos tenceresine 50 gram tereyadini koyun. Yag
Isininca tahta bir kasikla hizli bir sekilde kanistirarak unu ekleyin. Unu yaga iyice
yedirdikten sonra kaynar sutu azar azar ekleyerek yaglh una yedirin. Tuzunu

ve biberini de serptikten sonra Karistirmaya ara vermeksizin olusan besamel
sosunuzu bes dakika kadar pisirin. Kabi atesten indirirken bir fiske cevz-i bevva
serpin, karistinp tavayr atesten indirin.

Pyrex cam bir kayik kabi kalan yagin yarisiyla iyice yaglayin. Sonra Ustune
besamel sosundan ince bir tabaka yayin ve UstUne makarnanin yarsini
yaydiktan sonra enginarin yarisini makarnanin Ustune serpistirin. Bunun
UstUne de kiylmis salami yayarak dokun. Kalan besamel sosunun yarisini

da yaydiktan sonra sirasiyla artan makarnays, enginar ve besamel sosunu
yayin. Tum olarak kavrulmus olan enginan ortayas yerlestirdikten sonra kalan
rendelenmis peynirle yag parcalarini serpistirin ve kabi 200 OC'ye 6nceden
isitilrmis bir finna strp Ustu igice kizarincaya kadar finnda tutun. Ustu iyice
gratine olduktan sonra kabi firndan ¢ikarp oldugdu gibi sofraya getirin ve servis
yapin. (Altin Tabak, 1969)
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LORRAINE USULU ENGINAR
Yapilisi

KUcUk enginarlarin saplar kesin dis yapraklarini kopartip ic yapraklarin ug
kisimlarini kesip atin. ¢ tiylu kismini temizleyin ve enginarlan limonlu tuzlu
suya atin. Butun enginarlarn ayiklayip temizledikten sonra tuzlu limonlu
suda haslayin. Yumusadiktan sonra tuzlu sudan alarak bal sudan gegirin.
Suzgece kayarak sularinin stztlmesini saglayin.

Kornison tursulart ve kaparileri ince ince dograyin. Maydanozlari
yikadiktan sonra kiyarcasina ince ince kesin. Tursular, kaparileri ve
maydanozlar hazirladiktan sonra limon ve zeytingyadi ekleyerek hepsini
karistirin. Arzunuz kadar karabiber ve tuz ekleyin.

Karisim hazirlandiktan sonra haslanmis olan enginarlarin yapraklarinin
arasini agarak gobegine ve yaprak aralarina bu karisimdan doldurun.
Servis tabagina doldurdugunuz enginarlar alarak servise hazir edin.
(Altin Tabak, 1969)

Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 cok kiiciik enginar
1 yemek kasag
kapari

2 adet kornison ya
da kugiik salatalik
turgusu

2 demet maydanoz
1 limon

4 yemek kagigi
sizma zeytinyagi
Yeteri kadar tuz ve
karabiber
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

8 kiiglik enginar
1 litre siit

100 gram tereyag
50 gram un

50 gram
rendelenmis
parmesan peyniri
(veya kasar
peyniri)

3 yumurta

Yeteri kadar tuz

1 limon.

BESAMEL SOSLU ENGINAR
Yapiligi

Enginarlan limonlu soguk suyun icinde tutarak ayiklayin, gobeklerindeki tiylu
kismi kasik yardimi ile kaziyin ve i¢ yapraklarin ug kesimlerini kesin ve limonlu
suya atin.

Enginarlarin tumdnun temizlenmesi bitince hepsinin icinde tuz bulunan suda
haslayin.

Enginarlar haslaninca bunlarn sudan cikarip 25 gram yagla birlikte soteleyin.
Sonra enginarlari bir glivece yerlestirin.

Artan yag, un ve ik sutten yararlanarak besamel sosunu hazirlamaya baslayin.
Tereyadini bir kapta eritin. Erimis tereyagini bir tahta kaslk yardimiyla hizh hizli
kanistinrken elekten gegirerek unu azar azar katin ve yaga yedirin. Karisimi
sarartmadan bir sUre karistirarak kavurun. Unun rengi ddnmeye baslarken ilik
sUty sicim gibi ince ince akitarak yagh una yedirin.

Besamel sosu hazir olunca kabi atesten indirerek ¢ig krema ve rendelenmis
peynirin yansini ekleyip iyice karstrin ve enginarlarin Uzerine dokdn. Artan
rendelenmis peyniri de serptikten sonra guveci oldugu gibi sofraya ¢ikararak
servis yapin. (Altin Tabak, 1969)
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ENGINAR KOFTESI
Yapilisi

Enginarlarin sapini kesin. Dis kabuklarini koparip atin. Ig yapraklarinin sivri
uglanni kesin. Tuylerini temizleyin. Bu islemleri enginart limonlu soguk
suyun iginde tutarak yapabilirsiniz.

Bir kaba, su ve 1 yemek kasigi tuz kayup atese oturtun. Su kaynamaya
baslayinca soguk limonlu sudan cikaracagdiniz enginarlari kaynar suya
atip haslayin. Enginarlan dagiimaya baslamak Uzere iken atesten indirin.
Soguk sudan gegirdikten sonra suyunun suzulmesi icin stzgece koyup
bir kenarda birakin. Sonradan enginarin kabuklarini ayirp ince ince
kiyin. 25 gram tereyagini, karabiber ve ince kiyilmis maydanaozla birlikte
bir tavaya koyup tahta bir kasikla karistirarak kavurun. Enginarlanin

gobeklerini ise ince delikli bir siizgegten gegirerek ezme durumuna getirin.

Sut, 50 gram un, geri kalan tereyagy, 1 tutam yenibahar ve tuzu besamel
sos hazirligiigin kullanin. Bir kaba tereyagdinin geri kalanini koyup hafif
ateste eritin. 50 gram unu eleyerek eriyen tereyagina ekleyin ve

diger taraftan tahta bir kasik yardimiile hizli hizli karistirarak kavurun.
Kavurdugunuz karisim sararmadan igine yenibahar ve tuz kattiginiz
sUty sicim gibi dokerek hizlica kanstirmaya devam edin. Karisimi cok
koyulasmadan muhallebi kivamina gelinceye kadar kanstirarak pisirin.

Sosu atesten indirince, sosa enginar ezmesi, kavrulmus enginar
yapraklarini, rendelenmis gravyer peynirini ve bir yumurtay kirarak katin
ve iyice kanstinn. Sanra karnisimi Ustd yaglanmig bir mermere bosaltin. Bir
santim yuksekiliginde olacak bir bicimde yayin ve sogumaya birakin. lyice
soguyunca parcalara bolun.

Servis yapmadan bes-on dakika tnce bir yumurta kirp bir-iki kere catalla
cirpin. Sonra kofteleri una, yumurtaya ve kurutulmus ekmek tozuna
buladiktan sonra icinde kizgin zeytingadi bulunan tavaya atarak her iki

yanini pembelesinceye kadar kizartin. Delikli bir kepgeyle sizerek tavadan
¢ikaracaginiz enginarl kofteleri servis tabagina koyun ve limon dilimleriyle

susledikten sonra servis yapin. (Altin Tabak, 1963)

Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 enginar

175 mL siit

50 gram tereyagi
100 gram un

50 gram rendelenmis
gravyer peyniri

2 yumurta

% demet maydanoz
75 gram kurutulmus
ekmek tozu

1 limon.

1 bardak sizma
zeytinyad

1 tutam yenibahar

1 tutam karabiber
Yeteri kadar tuz
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Malzemeler
(4 kisilik servis)

4 kiiglik enginar
canag

2 orta boy sogan
1 ¢ay bardag
zeytinyagi

2 su bardag
pilavlik piring (V2
saat islatiimig)

1 ¢ay bardag
bezelye
(haglanmig, istege
bagh)

¥ limon

6-7 dereotu sapi
Yeteri kadar tuz

ENGINARLI PILAV

Enginar canaklarini alti esit parcaya bolun ve limonlu suda bekletin.

Soganlari incecik kiyin, tencereye alarak kizgin zeytinyaginda pembelesinceye
kadar kavurun. Enginarlari ilave ederek 3-4 dakika daha kavurmaya devam
edin. Enginarlart beklettiginiz limonlu sudan 3 su bardad alip tencereye ekleyin.
Pirincleri ayiklayip yikayin ve stztn. Enginarlarin oldugu tencereye ekleyerek
kanistinin. Yuksek ateste bir tasim kaynatin. Daha sonra atesi kisarak tencerenin
kapagini kapatin. Pilav butun suyunu gekip goz goz oldugunda atesten alin.
Incecik kiyilmis dereotlarnni Ustiine serpigtirin. 20 dakika UstunU kapatarak
demlemeye birakin.

Tahta bir kasik yardimi ile karnstirarak servise hazir edin. Sicak, 1lik veya soguk
servis edebilirsiniz. (Bayrak, 2014)
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ENginar ve Karaciger

Tuba MERT GONENG
Miinir OZTURK

Girig

Karaciger hayati oneme sahip
organlanimizin basinda gelir. Deriden

sonra vicudun en buyuk organidir ve
Ustlenmis oldugu gorevler cok onemlidir,
ornegin safra salgisi karacigerde uretilir,
kanin pihtilasmasinda gorevlidir, yaglarin
sindiriimesinde rol oynar, kani bircok
kimyasal madde, ilag ve zehirli maddelerden
temizler, bunun gibi 500'0n Uzerinde
metabolik islev karacigerde gerceklesir.
Yapis! bir singere benzer, sahip oldugu
kilcal damarlar, koruyucu tabaka olan bazal
tabakaya sahip clmadigindan damarlardan
gelen kan, karaciger tarafindan kolayca
emilmekte ve burada islenerek daha hizli bir
sekilde vicuda iletilebilmektedir. Vicuttaki
kanin yaklasik 1 kg'l karaciger tarafindan
emilmis durumdadir. Karaciger hicrelerine
hepatosit adi verilir.

Hepatositler ham besinleri alarak, vicudun
kullanabilecegi sekillere gevirirler ayrica
gelen zehirli maddeleri ayirarak vicut igin
tehlikesiz hale donustUrurler, vicudun
ihtiyag duyabilecedi maddeleri depolarlar
ve zamani gelince bu maddelerin vicuda
iletimini saglarlar.

Karacigerin iglevleri:

1) Zararl maddeleri temizlemek ve viicuttan
atimasini saglamak, 2) Viucut igin gerekIi
maddeleri sentez etmek, 3) Vicudun
metabolizmasini dizenlemek, 4) Bagisikiik
sistemine katkida bulunmak, 5) Sindirime
katkida bulunmak Uzere safra Uretmek, 6)
Bazi maddelerin depolanmasini saglamak
olarak ozetlenebilir.

1. Kani temizleme iglevi: Barsak kapillerinden
karacigere gelen kan, barsaklardan pek ¢ok
bakteriyi de beraberinde getirir. Bu Kirli kan
karaciger hucrelerinden gegerken etkili bir
sekilde temizlenir. Bu yuzden karacigerden
gecip sistemik dolasima ulasmayi basaran
bakteri sayisi yok denecek kadar azdir.

2. Vicut igin gerekli maddeleri sentez
etmek: Pek ¢cok pihtilasma faktory, vitaminler,
albumin ve bircok protein, bazi harmanlar
karacigerde sentez edilir.

3. Metabolik islevler: Karacigerin karbonhidrat
metabolizmasl, yag metabalizmasi, protein
metabalizmasinda genis rolu vardir,
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4. Bagisiklik sistemine katkida bulunmak:
Karacigerde bagisikiik sistemine ait birgok
hucre bulunur. Bunlar bagirsaklardan gelen
yabanci maddelere karsi tolerans
olusturabilirler veya onlara karsi cevap
verirler.

5. Safra Uretmek: Safra hem sindirime
katkida bulunmaya yarar, hem de birgok
maddenin vUcuttan atilmasina aracilik eder.

6. Bazi maddelerin depolanmasini
saglamak: Demir, bazi vitaminler (A, D, B12
ve folik asit gibi), glikojen ve bircok madde
karacigerde depolanabilir.

Tum bu islevlerin yaninda vitaminlerin

depo edilmesinde (en fazla A, D ve B12
vitaminleri), demirin ferritin seklinde
depolanmasinda (vicuttaki demir,
hemaglobin disinda buyuk orands
karacigerde ferritin seklinde depo edilir),
kanin pihtilasma surecinde (pek cok
pihtilagma faktary karacigerde yapilir) aktif
rol aynar. Pek ¢ok kimyasal maddenin, bazi
ilaclarnin ve hormonlarin atiimi da karaciger
yoluyla olmaktadir. Karaciger bunca iglevi
yerine getirerek, tum sistemlerin ve pek ¢ok
metabolik olayin birbiriyle uyumlu ve saglikii
bir sekilde yurutulmesini saglar (Deniz,
JCAM-3913; Guzel, 2007).

Birgok hayati gorevi Ustlenen karacigerde
meydana gelebilecek herhangi bir
rahatsizlik tum sistemleri ve tum vicudu
etkileyecektir. Bu yuzden karacigerin saglkl
galismasli vucut igin gok onemlidir. Karaciger
hastaliklar cok cesitlidir, bunlardan bazilar
oldukga ilerleyene kadar higbir belirti
vermez ve sinsice ilerleyerek karacigerde
hasara ve yetmezlige neden olabilir.
Karacigerde en yaygin gorulen hastaliklar:
Siroz: Amerika'da yapilan bir arastirmada
25-64 yas arasi 6lum nedenleri arasinda,

4. sirada yer almaktadir. Etiyolojide

buyuk cogunlugu asir alkol tuketimi
olusturmaktadir (Paulo vd, 2010).

Amerika'da ve Avrupada karaciger sirozuna
yol agan en onemli neden alkol olmakla
birlikte, Ortadogdu, Uzakdogu ve Ulkemizde
ise en onemli neden kronik viral hepatitlerdir
(Okten, 2003). Alkolun fazla miktarda, sik
tUketimi ve hepatit turu viral hastaliklar
sonucunda karaciger yapisinda bozukluklar
olusur, karaciger kugulur ve parcacikli hale
gelir. Bu durum hayati tehlikelere yol agabilir
GUNKU geri donUsumsuzdur. Karinda sislik,
istah kaybi, bacaklarda zayiflamayla kendini
gosterir.

Akut karaciger yetmezlIigi

Bilinen herhangi bir karaciger hastaligi
olmayan bireylerde ani baslangigli,
hiperbilirubinemi, hepatik ensefalopati

ve koagulopati ile karakterize klinik bir
sendromdur. Karaciger transplantasyon
nedenlerinin %5-6'Ik kismini alusturur. Bunun
yaninda hastaligin baslangi¢ hizi ne kadar
yUksek ise, kendiliginden iyilesebilme sansi
da o kadar hizli olabilmektedir [Bagram ve
Turkay, 2010). Genc yasli ayirt etmeksizin
her yasta gorulebilir. En sik nedenleri viral
hepatitler, idiosenkratik ilac reaksiyonlar,
yUksek doz ilag kullanimi, zehirli maddeler ve
diger metabolik hastaliklardir (Ozcay, 2007).
Erken donemlerde belirti vermezken, ilerlemis
donemlerde halsizlik, istahsizlik, dokularda
sararma, kilo kaybi ve kanda sivi birikimi ile
kendini gosterebilir.

Yaglh karaciger hastalig

Tipta hepatosteatoz ve steatoz olarak bilinir.
Son ylllarda ¢zellikle bati toplumlarinda en
sik gorulen karaciger hastaligidir, sikligi genel
olarak populasyonda %15-20'lere ulasir.
Karaciger yaglanmasi, lipitlerin karaciger
agirhdinin %5'den fazlasini olusturmasi

veya histolojik incelemede, hepatositlerin
%S'inden fazlasinda yag vakuollerinin
gorulmesi olarak tanimlanir. Bu durum, siroza
ilerleme potansiyeli olan ve karacigere iligkin
zararlarindan dolay, tehlikeli ve sik gorulen bir
karaciger hastaligidrr.
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Karaciger yaglanmasini tip literatUrunde

iki baslik altinda goruruz; alkole bagli
karaciger yaglanmasi ve alkole bagli
olmayan karaciger yaglanmasi. Alkal
kaynakli karaciger yaglanmasinin sebebi
asin miktarda ve sik alkol tUketimidir.
Karacigerdeki yaglanma iltihaplanirsa alkalik
hepatit denen ve siroza donme intimali
gok yuksek olan bir durumla karsilasilabilir.
Alkol tUketimi disinda obezite hastalar,
kan kalesterol duzeyleri yuksek olanlar,
tip2 diyabet hastalar, hizli kilo alip verenler,
hipertansiyon hastalar, hareketsiz bir
yasam tarzina sahip olanlar, karaciger
yaglanmasi igin risk grubundadirlar (Goren
ve Fen, 2005).

Karaciger yaglanmasi erken donemlerinde
tani kanulabilecek belirtilere sahip degilken,
ileri donemlerde asiri yaglanma sonucu
karaciger genislemesi ve organlara baski
olusturmaya baslamasiyla, gesitli belirtiler
ortaya cikarabilir. Tedavi edilmezse
karaciger yetmezligi ve siroza neden olabilir.
Halsizlik, bitkinlik, karaciger bolgesinde agri
ve rahatsizlik hissi, belirtiler arasindadir.

Hepatit

Oldukga yaygin olarak gorulen, halk
arasinda sarilik olarak bilinen bu hastaliga
genellikle virUsler, bazi ilaglar ve asin

alkol alimi yol agar. Hepatite yol acan
nedenler arasinda en ¢ok Karsilasilan

viral kaynaklardir. Viral hepatitler tum
dUnyada yaygin olarak gorulen ve
Ulkemizi de yakindan ilgilendiren gnemli
bir saglik sorunudur. Viral hepatitlerin tarihi
insanlik tarini kadar eski olup Klinigi ilk
olarak Hipokrat tarafindan tarif edilmistir.
Blumberg'in 1963 yilinda Avustralya
antijenini (Hepatit B VirGsy) bulmasiyla
viral hepatitlerin tarihinde yeni bir dénem
agllmistir ve bunu takiben 1973 yilinda
hepatit A virist (HAV), 1977 yilinda hepatit
D virsu (HDV), 1989 yilinda hepatit C
virisu (HCV) ve 1992 yilinda hepatit E
virist (HEV) bulunmustur.

Insanlarin buyuk bir cogunlugu yasamlari
boyunca degisik hepatit virusleri ile
karsilasabilmektedir. Bu karsilasma A ve

E tipi viral hepatitlerde nadiren fulminant
seyredip, genellikle iyilesip kroniklesmeye
yol agmaz iken; B, C ve D tipi viral hepatitler
degisik oranlarda kroniklesmeye yol
acarak, siraz ve karaciger kanseri gibi arzu
edilmeyen tablolara yol acabilmektedirler
(Tabak, 2002). Hastalik, halsizlik, bulanti-
kusma, istahsizlik, karin Ust bolgesinde agr,
ates, goz aklarinda sararma, idrar renginde
koyulasma ve diski renginde acilmayla
kendini gosterir.

Mikrobik olmayan hepatitler de vardrr.
Bagisiklik sisteminin kendi organlariyla
savasmasl sonucu gordlen otoimmun
hastaliklardan karaciger de nasibini
almaktadir. Otoimmun hepatit denen bu
hastalik da tedavi edimedigi takdirde siroza
kadar ilerleyen bozukluk yapabilir.
Karaciger hastaliklarinin tanisinda kullanilan
laboratuvar bulgulari, genel anlamda
"karaciger fonksiyon testleri” olarak bilinir.

Karaciger fonksiyonlarini

degerlendirmekte kullanilan testler

ALT Bilirubin

AST Albumin

GGT Protrombin zaman!
Alkali fosfataz

Bu testlerden ALT ve AST hepatoselUler
hasari, GGT ve Alkali fosfataz kolestazi
gostermekte dncelikliyken, bilirubin her

iki nedenle de artabilir. Albumin dizeyi ve
protrombin aktivitesi ise karacigerin sentez
kapasitesini yansitan testlerdir. Karaciger
hastaliklarinin birgogunda bu iki grup testin
birlikte bozuldugu gorulur (Sonsuz, 2007).
Karacigerin bir gorevi de vicudu, gelen
zehirli kimyasallardan temizlemektir. Vicut
alinan zararl maddelerin etkilerinden
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korunmak igin, gesitli koruyucu sistemler
gelistirmistir. Bu koruyucu sistemlerden
bazilan 6zellesmis enzimlerden
olusmaktadir. Sitokrom P-450 enzim ailesi
de 6zellesmis enzimlerin olusturdugu
koruyucu sistemlerden biridir (Ozeral,
1996). Zehirli kimyasallarla karsilagildiginda
¢alismaya baslar. Karaciger bu sistem
sayesinde zehirli kimyasallar donusturdr,
ancak bu donusum sirasinda, ortaya
serbest radikaller gikar ve bunlar da uzun
vadede karaciger hucrelerinde tahribata
sebep olabilirler. Bu zararli etkenlerden
korunabilmek igin antioksidanlarin varligina
intiyag vardir.

Aslinda karaciger son derece dayanikli bir
organdir. Hucrelerinin %60-70'ini kaybetse
bile fonksiyonlarini strdurebilir ve kendini
yenileyebilir. Fakat alkol, uyusturucu
maddeler, virusler, bazi zehirler ve kimyasal
maddeler karacigerde kalici hasar
birakabilirler. Karacigerin fonksiyonlarini
yitirmesi halinde ise, karaciger nakli

sarttr. Karacider sagligini korumak igin,

karacigeri tehdit eden viral hepatitlerden
korunmak ve varsa tedavi etmek, yanlis
beslenme aligkanliklarini terketmek,
hareketsiz yagam tarzini degistirmek, alkol
kullanimini azaltmak, karaciger hasarina
neden olabilecek ilaglardan uzak durmak,
yapllabilecekler arasindadir. Hastaliklarin
tedavisinde kullanilan ilaglarin hepsi de
karaciger bozuklugu yapma riskine sahiptir.
Elbette bu ilaclar kullanilacaktir, ama m
bilingsiz kullanimdan kaginlmasi ve uzun
sure ilag kullananlarin yan etkiler yonunden
takip edilmesi gereklidir. Karaciger saghgini
korumak icin dogal ve gUvenli bazi gjanlarin
arastinimasi gerektigi agiktr.

Sifall bitkiler hepatoprotektif, hipolipidemik
ve antioksidan igerikleri nedeniyle, karaciger
hastaliklarinin tedavisinde ve hastaliklardan
korunmada umut veren dogal kaynaklardir.
Karaciger hasarinda, hiperlipidemide,

safra kesesi hastaliklarinda bazi cevresel

ve kimyasal zehirlerden korunmada
faydalidirlar (Duraipandiyan vd, 2006; Patel
vd, 2012).
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Asteraceae familyasina ait bazi bitkiler,
karaciger hastaliklari Uzerine olumlu
etkileriyle populerdir. Bu bitkilerin basinda
Slybum marianum (Meryemana dikeni)
ve Cynara scolymus (Enginar) gelir. Bu
bitkileri igeren fitofarmasotikler, karaciger
hastaliklari tedavisinde siklikla recete
edilirler (Aktay vd, 2000).

Bunun yaninda geleneksel tip da, enginari
spesifik bir karaciger ve safra kesesi

ilaci olarak kullanmistir. Enginarin tibbi
kullanimi esas olarak dispeptik etkisine
dayanmaktadir. Bu etkisi, kanitlanmig
kolagog (safra kesesinin kasilmasini
saglayarak safra bosalmasini saglayici)

ve koloretik (Raraciger hucrelerinden
safranin Uretim ve atilim hizini artirarak
etkisini gosteren safra hacmini
fazlalastiricl) etkisine baglidir. Bu iki
fonksyon karaciger saglg icin son derece
onemlidir. Safra, karacigerde salgllanarak
barsaga dakulen bir salgidir. Yaglarin ve
yagda eriyen vitaminlerin emiliminde rol
oynar. Bazi zararll maddelerin vicuttan
uzaklastinimasini saglar. Eger safra salgis|,
safra kesesine yeterince tasinmazsa
karaciger hasar gorebilir. Bu yuzden
enginarin kalagog ve kaleretik etkisi,

sahip oldugu hepatoprotektif etkinin
sorumlusudur. Enginar, kaoleretik etkisinden
dolay! kolesterolun vucuttan atimasina da
yardimci olmaktadir.

Enginarin safra Uretiminin uyarimasin
sadladigy, ilk olarak 1933 yilinda
kesfedilmistir (Tremoalieres vd, 1933). Bu
bulus bundan sonra yapilacak yuzlerce
Klinik calismaya sk tutmustur. Bu
dodrultuda enginarin igerik maddeleri
arastinldiginda, ana etkili bilesiginin fenolik
asit yapisindaki cynarin oldugu bulunmus
ve bu maddenin koleretik ve kolagog etkisi
kantlanmistir (Hansel vd, 1992). Fakat pek
¢ok bitkisel drogta oldugu gibi, enginarda
da icerikteki tum etken maddelerin etkiyi
olusturmakta katkida bulunabilecedi

gozden kacinimamalidir. Cynarin bitkinin
tamaminda bulunmasina ragmen
yapraklarda daha yuksek konsantrasyonda
bulunmaktadir. Bu nedenle enginarin
karaciger koruyucu etkisinden daha etkin
bigimde yararlanabilmek icin yapraklari
kullaniimaktadir. Kolagog ve kaleretik etkili,
karaciger koruyucu pek cok fitofarmakon
da, enginar yapraklarindan hazirlanmaktadir
(Aksu ve Altinterim, 2013).

Cynarin yapisal alarak bir kafeoquinik asittir
(Seperoni vd, 2003). Safra stimulasyonunu
saglayan cynarin, disardan alinan bir zehirin
sebep oldugu toksin yukld safra sivisinin
sindirim sistemine hizl bir sekilde ulagsmasini
ve atilmini kolaylastinir (Kewensis1992).
Izole edilmis karaciger hucrelerinde,

zehirli maddelerle tetiklenen karaciger
hasarina kars, bir cok fenolik bilesigin etkisi
arastinimis ve en yuksek etki cynarinde

ve onu takiben kafeik asitte bulunmustur
(Adzet vd, 1987). Bunun gibi enginarin

ve enginar yapraklarinin, gesitli karaciger
zehirlerine bagli olarak ortaya cikan
karaciger hucre hasarina karsl antioksidan
ve hepatoprotektif etkilerini kanrtlayan bir
cok bilimsel galisma mevcuttur (Preziosi vd,
1959: Gebhardt, 1997: Gebhardt, 2002). Bu
calismalar, enginarin karaciger koruyucu
etkisinin, sahip oldugu koleretik ve kolagog
etkisinin yani sira, antioksidan etkisine de
bagl clabilecedini belirtmektedir (Gebhardt,
ek

Reaktif oksijen turleri, serbest radikal
sinifina ait, yuksek duzeyde oksitlenebilen
bilesiklerdir. Karacigerde serbest

oksijen Uretimi normal fizyolojik bir
olaydir. Bununla birlikte miktarindaki
artiglar, hucrelerde oksidasyona ve DNA
hasarina yol agmaktadir. Antioksidanlar
ise genellikle reaktif oksijen tUrevlerinin
olusumunu ortadan kaldiran veya
baskilayan bilesiklerdir [Akkug, 1995).
Yapilan calismalar, enginar ekstrelerinin ve
bu bitkiden hazirlanan fitofarmakonlarin,
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karacider hucreleri Uzerinde onemli
Olcude antioksidan etkileri oldugunu, bu
sebeple karaciger Uzerinde koruyucu
etkide oldugunu kanitlamistir. Enginar
ekstreleri lipit proteinlerinin oksidatif
modifikasyonlarini onleyerek ve kan
kolesterol duzeylerini dusurerek aterojenik
riski azaltmaktadir (Gebhardt, 1997b).
Enginarin sahip oldugu antioksidan etki
iceriginde bulunan fenolik maddelere:
flavanoitler, kolorejenik asit, cynarin ve
cynaropikrine baglidir. Kalorejenik asit en
guclu antioksidan maddeler arasindadir.
Bu tip maddeler oksidatif bozulmay
yavaslatarak oksijen radikallerinin
olusmasina engel olurlar. Bu da kanser
Onleyici etkinin ortaya ¢ikmasini saglar.

Oksijen radikalleri kalp-damar hastaliklar,
kanser ve kronik iltihaplanma gibi
hastaliklarin en tnemli etkenlerindendir
(Shahidi ve Naczk, 2004; Yildiz ve Baysal,
2003). Yapilan calismalarda, hasar
gormus karaciger hucrelerine, antioksidan
maddelerin uygulanmasi sonrasinds,
hucrelerin normal sekillerini koruyabildikleri
ve faaliyetlerini duzenli bir sekilde yerine
getirebildikleri gorulmustur (Uylas, 2015).
Oksidatif stres hepatit patojenezinde de
onemli etkileyici faktorlerdendir, bundan

dolayi enginar ve enginardan hazirlanan
Urunlerin, hepatit tedavisinde kullanimi
oldukega sik olarak karsimiza cikar. Kronik
Repatit hastalari arasinda, antiviral ilag
tedavisi ile beraber destekleyici UrUnlerin de
kullanimi yaygindir fakat bu tip kullanimlar
her zaman olumlu sonuclar vermeyenilir.
Kronik hepatit hastalar arasinda yapilan
arastirmalards, %26 oraninda destekleyici
urun kullanim siklidi gorulmustar. Bu
Urunlerin basinda ise enginardan hazirlanan
fitofarmakonlar gelmektedir (Dulger vd.,
2014). Buna karsilik hepatitli hastalarin
bilingsiz bir sekilde, hekim tavsiyesi olmadan
bitkisel drun kullanmalar buyuk riskler
tasimaktadir ve uygun degildir.

Enginarin iceriginde bulunan ana etken
maddelerinden biri de cynaropicrindir.
Seskiterpen lakton yapisindadir (Adekenova
vd, 2015). Enginarin aci tadi, igeriginde
bulunan seskiterpen laktonlardan ileri
gelmektedir ozellikle de cynaropicrinden.
Bu etken madde cok cesitli biyolgjik
aktivitelere sahiptir, bunlardan en dnemlisi
de hepatit C virisune karsi gosterdigi
aktivitedir. Hepatit C enfeksiyonlar gnemli
saglik problemlerinden biridir. Dunya
¢apinda yaklasik 200 milyon kisi hepatit
C virusu tagimaktadir. Bu enfeksiyan,
kronik karaciger hastaliklaninin baslica
sebeplerinden biridir (Tsantrizos, 2008;
Ibrahim vd, 2013). Yapilan bir calismadsa,
enginarin hepatit C virusune karsi dikkate
deger bir etkinlik sergiledigi kanitlanmig

ve bu etkinligi igerigindeki cynaropicrine
baglanmistir (Elsebai vd, 20163, Elsebai
v.d, 2016b). Cynaropicrinin bu etkiyi hiicre
hucre transmisyonunu inhibe ederek
gosterdigi belirtimistir (Elsebai vd, 2016c).
Enginar yapraklarinin, midede sitoprotektif
etkiye, yani mideyi mide asidine karg|
karuyucu, etkiye sahip oldugunu bildiren
calismalar da mevcuttur. Enginarin bu
etkisi yine ana igerik maddelerinden
cynaropicrine baglanmaktadir. Bu etkisini,
tUkUruk salgisinin uyariimasiyla, gastrik
sivinin hacmini arttirarak yani mide asidini




dilue ederek gosterdigi bildirimektedir
(Ishida vd, 2010).

Alkole bagli olmayan Karaciger yaglanmasi,
gorulme sikhigi yuksek olan karaciger
hastaliklarindan biridir, tedavisinde enginarin
etkilerinin arastirldigi pek cok calisma vardir.
Bu galismalar genelde, enginar ekstreleri
kullanan ve kullanmayan hasta kisilerin
karaciger fonksiyonlarini belirten serum
ALT ve AST biomarkerlerinin incelenmesine
dayanir. Yapilan galismalarda enginarin,
iceriginde bulunan yuksek antioksidan
aktiviteye sahip maddelere bagli olarak
karaciger yaglanmasinda iyilestirici rolU
oldugu kanitlanmistir (Simonen vd, 20711).
Tum bu olumlu etkilerinin yaninda, enginar
bazi hassas kisilerde alerjik reaksiyonlara
yol agabilir. Enginarin sebze olarak
yenilmesinden sonra ortaya ¢ikan alerji
vakalarinin sayisi oldukga az olmasina
ragmen taze hasat ediimis enginara

temas yoluyla olusan alerji vakalar sik sik
karsimiza gikar (Macchia vd., 2004).

Asteraceae (Compositae) alerjisi adi

verilen bu alerji, Asteraceae familyasina ait
bitkilerle haricen temasla ve nadiren de olsa
dahilen alindiginda ortaya gikar. Bazi hassas
kisilerde ortaya gikabilen enginar alerjisinde,
enginar yedikten 1-2 saat sonra, dudaklar
ve g0z kapaklari basta olmak Uzere, yuzde
ve vUcutta Urtiker, nefes darlig), ellerde

ve 0n kollarda odem ve 6ksuruk gorulur
(Quirce vd, 1996). Hastanede yapilan
semptomatik tedavilerle, belirtiler 24 saat
icinde duzelir. Daha yaygin gorulen ve
haricen temas yoluyla ortaya ¢ikan enginar
alerjisinde ise, deride @zellikle ellerde ve
yuzde Urtiker ve 6dem gorulur. Genel olarak
24 saat icinde kaybolur.

Enginar yapraklarindan hazirlanan
fitoterapotikler, Asteraceae turlerine
karsi alerjik reaksiyon gosterenlerde,
safra yolu tkanikhd, agir safra yolu
iltihabr, bagirsak tikaniklig clanlarda

kullaniimamalidir. Hamilelik ve laktasyon
surecinde kullanimina dair kayitl olan

bir bilgi bulunmamaktadir, bu yuzden
doktor tavsiyesi olmadan bu surecte
alinmamalidir. Herhangi bir safra kanali
hastaligi bulunanlar, mutlaka hekim
kontrolunde kullanmalidirlar. Bir sinirlama
belirtimemekle birlikte iki aydan fazla,
kullanima devam edilmemelidir. Enginarin
dogru ve asirya kagmadan tuketilmesi
durumunda, saglik agisindan bir risk teskil
etmedigi kesindir.

Asteraceae familyasina ait olan enginar,
Kanarya Adalar, Guney Amerika ve Akdeniz
Ulkelerinde yaygin clarak yetismekte olup,
Guney Fransa, Turkiye, Sicilya, italya gibi
Ulkelerde KUlturu yapilmaktadir (Davis,
1978). Akdeniz mutfaginda gok populer
olan bir sebzedir. Vitamin, mineral ve [if
icerigi bakimindan zengindir. Yogunlukla
yapraklarinda almak Uzere icerdigi fenalik
asitler (cynarin, Klorojenik asit, kafeik

asit), seskiterpen laktonlar (cynaropicrin),
flavonoitler ve fitosteroller gibi etken
maddeler sayesinde ¢ok cesitli farmakolgjik
aktivitelere sahiptir. Bunlarin basinda
karaciger koruyucu, koleretik, kolagog,
antioksidan, antihepatit etkileri gelmektedir.
Bunun yaninda kan kalesterol ve lipitlerini
dusurtcu etkileri de bulunmaktadir. Dogru
ve yeterli kullanimda, basta karaciger
saghgi olmak Uzere, vicuda olumlu etkileri
cok fazla olan lezzetli bir sebze ve tibbi bir
bitkidir.
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=UKIS]

Eren AKCICEK

Girig

Dispepsi bir tip terimi alarak sindirim
gucligunu ifade etmektedir. Halk arasinda
hazimsizlik olarak ifade edilmektedir. Organik
Dispepsi nedenleri arasinda peptik Ulser,
Gastrotizefajeal Refli Hastalg (GORH),

mide ve 6zofagus kanseri, pankreas ve

safra sistem hastaliklan, sistemik hastaliklar,
enfeksiyoz hastaliklar, ilaglar, gidalara
intalerans vs. sayllabilir. Fonksiyonel Dispepsi;
bugun igin elimizde alan imkanlarla ortaya
kanabilir organik bir neden artaya konamayan
(0zellikle Ust gastrointestinal sistem (GIS)
endoskopisi) gruptur. Yagam kalitesini
olumsuz olarak etkilese de yasam suresi
Uzerinde bir etkisi yoktur.

Dispepsi gorulme sikhigi %13-40 arasinda
bildiriimektedir. Toplumdaki dispepsi
olgulannin %75'inden fazlasi hekime
basvurmamaktadir. Genelde sikayetler cok
siddetli olmadigindan kendi kendilerine ¢ozum
Uretirler(Ozden 2002).

Amerika Birlesik Devletlerinde dispepsi
tedavisinde yetiskinlerin %62'sinin son on
iki ayda destekleyici tip UrUnlerinden en az

Enginarin Dispepsi ve
rritabl Kolon Uzerine

birisini kullanildigi bilinmektedir.

(Ozden 2002). Enginar, anti-dispeptik tibbi
bitki alarak kabul edilmektedir. Ticari enginar
preparatiginde 2x320mg) alti haftalik

bir sUrede dispepsi belirtilerini dnledidi

ve hastalarin kalitesini yukselttigi tespit
edilmistir (Holtmann ve ark. 2003) Enginar
sindirici fonksiyonlari olan sindirim sistemine
tonik etkisi olan bir bitkidir. Enginarin

ayrica kolagog etkisi olup, bu da sindirim
fonksiyonuna olumlu etki gostermektedir.
Enginar yapraklari, Ug kategoride aktif
bilesikler intiva etmektedir.

Bir caffeoyliguinic asit bilesikleri chlorogenic
asit ve cynarindir. Flavonaitler (luteolin

ve epigenik) butin bu kimyasallar fenolik
yapida olup ayni zamanda antioksidan etki
gostermektedir (Nicotra 2014).

Enginar yapraginin ihtiva ettigi cynaropicrin
ve chlorogenic asit ana bilesenler olup,
Almanya ve Isvigre'de sindirim igin bitkisel bir
¢0zUm olarak kullaniimaktadir. Cynaropicrin,
ayrica iltihap mediatorlerini dnleyici etki
gostermektedir(Elseweidy ) Enginar ayni
zamanda spazm ¢OzUcU (antispazmodik)
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Probiyotiklerin Tibbi Etkileri (Madsen 2001)

Badirsak Rahatsizliklari

Diger Rahatsizliklar

Diare (ishal)

Vajinit

Antibiyotik ishali

Alkal lliskili Karaciger Hastalgi

Seyshat ishali

Kanser Korunmasi

infantil ishal

Hiperkolesterinemi

Kabizlik

Gida Alerjisi

Sigella ve Salmonella Enfeksiyonlari

Ostoporoz Korunmasi

Iltihabi Badirsak Hastaliklari

Kistik Fibrozis

Loktoz intorolans

Sistit

Gaz Cikarma

Kolon Kanseri

aktivite gostermektedir (Rahmi ve Abdullah
2012). Bu etkiden sesquiterpenelakton olan
cynanopicrin sorumlu olur (Bahrami 2016).
Enginar antitlserajenik aktivite
gostermektedir (Miray 2016). Cynaropicrin
akut hemorajik gastritte iyilestirici etki
gostermektedir. Mide mukozasini koruyan
mukusu arturdigi tespit edilmistir(ishilda
2010).

Irritabl bagirsak Sendromu (IBS) (Hassas
Bagirsak Sendromu, Sinirli Bagwsak]
toplumda %10-20 oraninda gorulen
etyopatogenezi tam alarak bilinmeyen
kronik ve tekrarlayici bir hastaliktr.

Hastalarin gogu 20 — 40yasalri arasindadir.
Organik bir anormallik olmadigi halde
karinda huzursuzluk veya agri diskilama
aliskanliklarinda degisiklikle karakterize
kronik ve bir hastaliktir (Minemedi ve Shah,
2012) (Tan 2014) (Assouline Dayan 2018)
Enginar, yaprak eksratinin irritable bagirsak
sendromlu hastalarda semptomlar
iyilestirdigi tespit ediimistir. 279 hasta

ile yapilan bir ¢calismada kramp siskinlik
karin agrisi yellenme ve kabizligi onledigi
gosterilmistir (Kumar 2016).

Enginar, sogan, sarimsak, pirasa, hindiba

gibi bitkilerde bulunan inulin bir fruktoz
oligomeridir. Qligofruktoz ise inulin enzimatik
hidrolizi ile elde edilir. Inulin ve oligofruktoz
jel, kivam verici ve tatlandirici olarak gida
sanayinde kullanilir. Inulin ve oligofruktoz
bagirsaklarda bifidobakterlerin gelismesini
uyarnr bu ytzden probiyotik etki gdsterir
(Yabanci 2010).

Kabizlik batil toplumlann %20'sinde
gorulmektedir. Enginar probiyotik
lactobacillus paracasei ihtiva etmekte olup
kabizlarda feces mikrobiata bilesigini fekal
enzim aktivitesini kisa zincirleri yag asitleri
Uretimini arttirmakta ve kabizlik belirtilerine
(semptomlarina) olumlu etki gostermektedir
(Valerio ve Ark 2010).
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Enginarin Kan Yadlari
UZENRIEERRIS)

Husniye KAYALAR

Girig

Hiperlipidemi, obesite ve diyabet duinyada
milyonlarca insani etkileyen kompleks
metabolik bozukluklardir. Genetik faktorlerin
yani sira, yas, beslenme aliskanliklar, fiziksel
aktivite, etnik koken, cevresel ve psikolojik
faktorler ile harmonal bozukluklar metabalik
bozukluklara neden olmaktadir. Metabolik
hastaliklarin buyuk cogunlugu prematire
olum riskini de artirmaktadir. llaveten kalp
hastaliklari, felg, yuksek tansiyon, safra
kesesi hastaliklar ve bazi kanser turlerinin
de temelinde bu metabolik bozuklar
bulunmaktadir. Diyabet, asin kilolu veya
hiperlipidemik olan kisiler beslenmelerini
dengeleyerek ve fiziksel aktivitelerini artirarak
bazi ciddi komplikasyon risklerini azaltabilirler.
Baz durumlarda ise metabolik fonksiyonlar
normalize edebilmek igin ilaglar etkili
olabilmektedir (Capasso ve ark, 2003).
Sindirilen yaglar vicudun ana enerji
deposudur. Bu yaglar ve endajen olarak
sentezlenen yaglar hticre membrani
bilesenleri, safra bileseni, steroid harmonlar
ve lipit medyatorleri olan prostaglandinler
ve lokotrienler gibi hdcreler arasi sinyal
yolaklarinda dnemli fonksiyonlar olan

maddeleri olusturmaktadirlar. Yadlar, sulu
¢Ozeltilerde cozinmedigi icin plazmada
dokudan dokuya proteinlere baglanabilmeler
icin taginmalan gereklidir. Diyetle

yadlann tuketilmesi, yag molekullerinin
karacigerde sentezi ve hedef dokulara
tasinmasi alaylarinin tamamina lipoprotein
metabolizmasi adi verilmektedir. Birgok
Ulkede hiperlipidemi yaygindir. LDL (dUsUk
dansiteli lipoprotein) degerlerinde artig,
ailesel yatkinlik yaninda buyuk cogunlukla
fazla yemek sonucu lipoprateinlerde artisa
da baglanmaktadir. Karaciger, kalesterolun
periferal dokulara taginabilmesi igin LDL
partikullerini sentezlemektedir. Ekstrahepatik
dakulara reseptar aracil bir mekanizma ile
kolesterol esterleri tasinir. LDL reseptorunde
bir bozukluk veya eksiklik olursa ailesel
hiperkolesterolemi gorulur (Capasso ve ark,
2003)

Bir derlemede enginarin karacigerde
kolesterol sentezini inhibe ettigi rapor
edilmistir. Antihiperlipidemik bitkisel kaynaklar
arasinda basta enginar olmak Uzere, cemen,
sarmsak, ginseng, soya ve karniyarik




tohumu yer almaktadir. Kafeik asit
tUrevleri, flavonoitler ve seskiterpen lakton
yapisindaki bilesikler acisindan zengin olan
enginar yapraklarinin ginde 4-9 g dozda
tUketilmesi 6nerilmektedir (Blumenthal ve
ark, 2000).

Enginar yapraklarn geleneksel olarak
ditretik, koleretik (safra artirici) ve
hipolipidemik olarak kullaniimaktadir.
Yapraklarda % 1 oranda kafeoilkinik

ait turevleri, % 1 oranda flavonoitler ve
glikozitleri ile ugucu yagdlar ve sinaropikrin
adi verilen seskiterpen lakton yapisinda
bilesiklerin enginarin endikasyonlarindan
sorumlu major bilesenler aldugu
aciklanmistir. Bir kaynakta kokler ile
olgunlasmis meyvede ve cigeklerinde
sinaropikrin bulunmadigi rapor edilmistir
(Capasso ve ark, 2003).

Enginarin lipit dusurucu ozelligi deneysel
olarak arastirimaktadir. Arastirmalar
sonucunda enginarin lipit disurucu etkisine
birkac mekanizma eslik etmektedir. Enginar,
LDL oksidasyonunu nleyebilmekte,
kolesterol biyosentezini azaltmakta ve
kolesterol biyosentezinde anahtar rol
oynayan HMG-CoA (Hidroksimetilglutaril
Koenzim A) enzimini inhibe edebilmektedir.
Son ylllarda yapilan arastirmalarda da
enginar ekstrelerinin kan kolesterol ve
trigliserit duzeylerini azalttd gorulmustar.
Plasebo kontrolll ve randomize bir
arastirmada total kolesterolt 210 mg/d|

ve daha yukarida tespit ediimis alan 44
hasta ile yapilan ¢calismada olumlu sonuclar
alinmistir. Enginarin serum kolesterol
seviyelerini dusurdugu Klinik arastirmalarda
gozlenmistir. GUNIUk 4-9 g kuru yaprak ile
hazirlanan bitkisel cay veya buna esdeger
olarak gunde 3 kez olmak Uzere 640 mg
enginar ekstresi igeren desteklerin alinmasi
énerilmektedir (Gebhardt, 1998: Capasso
ve ark, 2003; Thompson ve ark, 2003).
Kurutulmus enginar yapraklan halk
arasinda koleretik (safra soktUriict) ve

hepatoprotektif (karaciger koruyucu)
etkileri nedeniyle cok eski zamanlardan
bu yana kullanilmaktadir (Cairella ve

ark, 1968; Preziosi, 1969). Birgok
farmakolgjik arastirma sonucunda enginar
yaprak ekstrelerinin hepatoprotektif,
antikarsinojenik, antioksidan, anti-HIV, safra
soktdrucdy, idrar soktdricd ve kolesterol
biyosentezi ile LDL oksidasyonunu 6nleyici
aktiviteleri tespit edilmistir (Adzet ve ark,
1987; Gebhardt, 1997, Clifford, 2000;
Jimenez-Escrig ve ark, 2003). Bu genis
etki spektrumundan tek bir bilesenin
sorumlu oldugunu dustnmek dogru bir
yaklasim degildir. Gerek fenolik yapida
bilesenler gerekse kuru yapraklarda %37
oranda bulunan polisakkarit bileseni olan
inUlin, saptanan aktivitelerden sorumlu
bilesenlerdir. Enginar ekstresi LDL
oksidasyonunu bir calismada doza bagli
olarak geciktirmistir. Ekstreden izole edile
luteolin 1 pM konsantrasyonda, ekstre

ise 20 pg/ml konsantrasyonda benzer
seviyede lipit peroksidasyonunu inhibe
etmistir. Luteolin-O-glikaziti de luteolinden
daha az aktif olmakla birlikte LDL
oksidasyonunu inhibe edebilmistir (Brown
ve ark, 1998).

Enginar yaprak ekstreleri, koroner kalp
hastaligi riskini artiran metabolik bozukluk
olan hiperkolesterolemi tedavisinde
kullaniimaktadir. Enginar yapraklarinin
sulu ekstresinin sigan hepatositlerinde
kalesterol biyosentezini doza bagl olarak
engelledigi gorulmustur. 0.007-01 mg/ml
dozda orta etkili, T mg/ml dozda ise guglU
inhibitor etkili bulunmustur (Gebhardt,
1998). llaveten, instilin tarafindan stimule
edilen HMG-CoA reduktaz enziminin
aktivitesini de enginar ekstresi doza bagli
olarak bloke etmistir. Instline bagimli laktat
Uretimi etkilenmeksizin bu inhibisyonun
gerceklestigi de belirtimistir. HMG-CoA
redUktaz aktivitesinin dolayl olarak

inhibe edildigi rapor edilmistir. Ekstrede
bulunan luteolin-7-0-glikazit ve lutealin
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inhibitor aktivite gasterirken klorajenik
asit daha az etkili, kafeik asit ve sinarin

ile dider dikafeoilkinik asitler kayda deder
bir aktivite gostermemistir. Enginar
ekstrelerinin kolesterol biyosentezini
inhibe etme etkisi, -glukozidaz ile 6n
muamele sonucu artmaktadir. Daha ileri
galismalar sanucunda, sinarozit isimli
bilesigin O-glukozidazin bir substrat
oldugu ve serbest hale gelen luteolinin
inhibitdr aktiviteden sorumlu bilesen
olabilecegi sonucu ortaya gIkmistir.
Luteolin ayni zamanda insulinin kolesterol
biyosentezindeki aktivitesini de bloklamistir
(Gebhardt, 2002).

Petrowicz ve ¢alisma grubu tarafindan
dUzenlenen bir arastirmada, 44 kisiye 12
hafta sureyle enginar ekstresi verilmis

ve kolesterol degeri 220 mg/dl'den

daha yuksek olan kisilerde kolesteral
duzeylerinde 6nemli derecede dusme
gozlenmistir. HDL kolesterol seviyeleri
hastalarda korunmus hatta yukselmistir.
Bu galismada enginar ekstresinin kolesterol
metabolizmasini iki farkli mekanizma

ile etkiledigi rapor edilmistir. Enginar
ekstresi, kolesterolun safra tuzlarina
donUsmesini artirmakta ve koleretik
etkisiyle de kolesterolun eliminasyonunu
hizlandirmaktadir. Onerilen bir diger
mekanizma ise kolesterolin karacigerde
Uretiminin kisitlanmasidir (Petrowicz ve ark,
1997).

Enginar yapraklarinin sulu ekstresiile
hazirlanmis olan standardize ekstresini
iceren preparat, 24 gun boyunca 54
hastaya verilmis. Hastalarin kolesteral
seviyeler % 16.8 azalmistrr. Plasebo
grubunda % 10 azalma gorulmustur.
Arastinlan ekstrenin lipit dUsurucu tedavide
potansiyel etkili olabilecedi, yan etkiler
olarak da nadiren de olsa hipersenstivite
reaksiyonlart ile bulanti, bas agrisi, uyku
bozukluklari ve mide agrisi gorulebilecedi
belirtilmistir (Schmiedel, 2002).

Ateroskleratik hastaliklarda endotelyal
fonksiyonun bozulmasi kaginilmazdir.
Enginar ve ekstrelerinin hiperkolesterolemik
kisilerde endotelyal fonksiyonu olumlu
yonde degistirebilecegi de bildirilmistir
(Lupattelli ve ark, 2004).

Sadliklr yetiskinlerde ve orta derecede
kolesterol yuksekligi olan kisilerde enginar
yaprag! ekstresi arastiriimistir. 137 yetigkinin
total plazma kolesterolt 6-8 mmal/!

olarak saptanmis ve 75 kisi gonullu olarak
arastirmaya katilmistir. 12 hafta boyunca
gonulltlere 1280 mg standardize enginar
yaprak ekstresi veriimistir. Plazma total
kolesterol degeri ortalama 7.1 mmol/L'den,
6.86 mmol/L'ye dusmuistur. Plazma total
kalesterol degeri % 4.2 azalirken, LDL
kalesterol, HDL kolesterol ve trigliserit
degerlerinde cnemli bir degisiklik olmamistir
(Bundy ve ark, 2008).

167 katiimct ile iki randomize ¢alisma
planlanmistir. Bir calismada enginar yaprak
ekstresi (Artichoke leaf extract, ALE) total
kalesterol degerlerini 774 mmal/L'den

6.31 mmol/L'e dusUrmuastir. Bir bagka
¢alismada ise kolesteral degerleri 230
mg/dl'den daha yuksek olan kisilerde

ALE verilen grupta plasebaya gore kan
kalesterol seviyeleri 6nemli derecede
azalmistir (Pittler ve ark, 2006).

2006 yilinda yurutilen bir calismada
enginar bas kisimlari satin alinmis ve en dis
petalleri ayiklanip, gdvdeye yakin kismindan
kesilmis ve cigeklerin uc kisimlari da
kesilerek ayrnimistir. Elde kalan, ayiklanmis
olan kisim limonlu su icinde S dk sureyle
dUdUkKIU tencerede haslanmistir. Daha sonra
mor ve ince brakte yapraklar ¢ikartilip

bir tabakta kurutulmus ve arastirmada
kullanmak Uzere toz edilimistir. Bu calisma
dahilinde S farkli biskuvi cesidi hazirlanmis
ve % 5 oranda her bir biskUviye hazirlanan
ekstreden ilave edilmis ve tad, gorunus

ve besin igerikleri acisindan incelenmistir.
Uzmanlar tarafindan yapilan incelemede
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yulafli biskuvi ile calismaya devam etmeye
karar verilmis ve kadin ve erkek Karigik
olmak Uzere yaslari 35-45 arasi olan

tip 2 diyabet olan hastada arastirma
planlanmistir. 30 hastanin aglik kan glukoz
degeri ortalama 160 mg/dl ve tokluk kan
sekerinin de 250 mg/dl'den daha yuksek
oldugu ve kan yaglarinin da yuksek
degerlerde oldugu kayrt altina alinmistir.

Baska bir saglik problemi almayan ve hig
insulin kullanmamis olan bu hastalar iki
gruba ayrilmis ve arastirma grubuna SO
gun sureyle sabah ve aksamlari 2'ser tane
enginarli yulafli biskuvi atistirmalik olarak
verilmistir. BiskUvilerin giinluk porsiyonunda
toplam 6 g enginar tozu bulunmaktadir.
Yulafli biskuvinin bir porsiyonunda 176.95
kcal, 5712 g protein;1.34 g lif, 19.96 mg
kalsiyum, 1.86 mg demir ve 0.75 mg C
vitamini besin 6gdeleri olarak saptanmistir.
Agclik ve tokluk kan sekeri dederleri kontrol
olarak ayrilan ve plasebo verilen grupta
degismezken, enginarli biskivi alan grupta
baslangicta ortalama 16340 mg/dl olan
kan sekeri 30 gunun sonunda 15777,

60 gunun sonunda 150.26 ve 90 gunun
sonunda ise 138.80 mg/dl'e dusmustdr.
Total kalesterol degerleri ise yine kontrol
grubunda degismeden kalirken enginarli
biskuvi tuketen tip 2 diyabet hastasi grupta
236.7 mg/dl ortalama total kolesterol
degeri S0 gunun sonunda 225.95 mg/
dl'e, serum trigliserit degeri ise 163.27 mg/
dl'den 146.33 mg/dl'e, LDL ise 161.58 mg/
dl'den 143.20 mg/dl'e dismus ve HDL
degerleri ise ortalama 34.36 mg/dl'den SO
gun sonunda 43.37 mg/dl'e yukselmistir.
Enginar tozu ilave edilimis olan biskuviler,
kan seker seviyesini dusurmus ve lipit
profilini Gnemli derecede duzenlemistir
(Nazni ve ark, 2006).

2012 yilinda yurutilen arastirmada yaslar
40-60 arasi tip 2 diyabet hastas ve
hiperkolesterolemik olan kisilere 400 mg
enginar yaprak ekstresini iceren kapsuller,

gunde 3 kez olmak Uzere 2 ay sureyle
verilmistir. Bu calismada ekstre %70 etanol
ile hazirlanmistir. % 18 oranda baglayici ile
birlikte 400 mg enginar ekstresi, oral jelatin
kapsuller igine konulmus plasebo gruba ise
esit miktarlarda sadece baglayiciyr iceren
oral jelatin kapsuller verilmistir.

Hastalar rutinde gunde 2 kez olmak Uzere
5 mg'lik glyburide ve 500 mg metformin
iceren tablet almaktadir. Bu ilag destedine
ragmen serum glikoz degerleri 150-

200 mg/dl ve kanda HbAc ise % 7-9
bulunmustur. Aclik serum LDL degerleri
ise 100-150 mg/d! olarak kayrt edilmistir.
Caligilan hasta grubu rutin ilaclarini
almaya arastirma boyunca da devam
etmigtir. llave olarak antihiperglisemik

ve antihiperlipidemik ilac alan, ostrojen,
steroid hormonu, beta blokar ve tiyazid
alan, insulin tedavisi goren, hepatik ve
renal yetmezligi olan, safra sikayetleri
olan, vertigo tanisi olan Kisiler ve gebelik
ve emzirme doneminde olanlar ¢alisma
grubuna alinmamistir. Kriterlere uyan

72 hastanin 36'sI plasebo grubu olarak
degerlendirilirken, diger 36 hastaya 400
mg'lik enginar ekstresi iceren kapsuller

8 saat arayla 2 ay boyunca verilmistir.
Tum hastalar gunlik diyetlerini ve yemek
miktarlarini kayrt altina almistir. llaveten
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hastalarin fiziksel aktivitesinde ve gunlik
beslenme aliskanliklarinda bir degisiklik
yapilmamistir. 2 ay stren ¢alisma sonunda
higbir yan etki bildirilmemistir.

Enginar ekstresi total kolesterol ve LDL
degerlerini plaseboya nazaran tnemli oranda
azaltmistir (Fallah ve ark, 2012).

2013 yilinda yapilan ¢ift korly, plasebo
kontrollt galismada 92 asin Kilolu ve orta
derecede hiperkolesteroll olan kisilere

8 hafta streyle 250 mg enginar yaprak
ekstresini iceren film kapli tabletler
yemeklerden once verilmis ve HDL kolesterol
artarken, total kolesterol ve LDL kolesterol
6nemli oranda azalmistir (Rondanelli ve ark,
2013).

Enginarin endustriyel atiklarindan

hazirlanan sulu ekstresinin yuksek molekdl
agirlkl indlin polisakkaritini icerdigi de tespit
edilmistir. Izole edilen indlinin fizikokimyasal
parametreleri de dederlendiriimis ve artalama
olarak 46 polimerizasyon degerine sahip
oldugu gorulmustar. Indlin kaynaklar olan
Cichorium (hindiba) ve Dahlia turlerinden
daha yUksek polimerizasyon derecesine
sahip olan enginardan izole edilmis indlinin
gida endUstrisinde yag ve karbonhidrat
yerine kullanilip besin degeri yuksek olan
islenmis gidalanin Uretilebilecegi agiklanmistir
(Lopez-Molina ve ark, 2005). Dislipidemik
kisilerde Akdeniz-Asya (MediterrAsian)
diyetinin ozellikle bergamot, kirmizi piring
mayasl (red yeast rice), zeytin yagi ve enginar
iceren diyetlerin ve besin desteklerinin
HDL-kalesterolU artirmada potansiyel etkileri
olabilecegi bir derlemede agiklanmistir
(Randanelli ve ark, 2016).

Avrupa llag Ajansi (European Medicine
Agency, EMAJ, enginar uaprag ile ilgili bir
derleme yayinlamistir. Klinik etkileri Uzerine
de kapsamli bilgiler iceren bu derlemede,
Ingiltere de dahil olmak Uzere bircok Avrupa
Ulkesinde enginarin tbbi kullanimi ile ilgili
bilgilere ve ilgili literatUrlerine yer verilmistir.

Bitkisel ilaclar ile ilgili bir otorite olan Alman
Komisyon E tarafindan enginar yaprag

ile ilgili monograf hazirlanmig ve enginarin
lipit dUsUrucy, karaciger karuyucu ve istah
artiricl etkileri nedeniyle 30 yildan daha
uzun suredir geleneksel tipta kullanildigi
beyan edilmistir.

Ayrica Alimanya'da pediatrik tedavide
enginar yapraginin acimsi tadi nedeniyle
cocuklarda istah artinicl amagla
kullanilabilecedini aciklamistir. Almanya'da
geleneksel kullanimda kiyilmis veya

toz edilmis yaprak dozunun gunluk 6 g
civarinda olabilecedi ve giinde 1-2 kez S'er
gramlik dozlari halinde kullanilabilecedi
veya gunde 4 kez olmak Uzere 1.5 g
dozlarinda alinabilecedi bildirilmistir. EMA,
hiperkolesterolemi ve dispepside 1-2 g
kurutulmus ekstresinin alinabilecedini
veya buna karsilik gelen 5-10 g drogunun
veya esdeger farmasotik preparatlarinin
tUketilebilecedini rapor etmistir (EMA,
2009).
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Enginar ve Aler]i

Cigdem KARAKOYUN

Girig

Turkiye Ulusal Alerji ve Klinik Immunolaji
Dernegi alerjiyi, normalde zararsiz ozelligi
olan maddelere karsi vicudumuzun anormal
yanit olarak tanimlamaktadir. Ev tozu akarlar,
polenler ve besinler gibi normalde zararsiz
olan bu maddelere ‘alerjen’ denir. Alerjik
olmayan sadlikli bireyler bu maddelerle
karsilastiginda herhangi bir problem
yasamamaktadir. Fakat alerjik kisiler bu
alerjenleri kendine “tehdit” olarak algilayip
tepki gostermektedir. Sonug olarak vicudun
farkli organlarinda hepimizin bildigi cesitli
alerjik bulgular ortaya gikmaktadir.

DUNya Alerji OrgUtl'niin tanimina gore

ise alerji; vicudumuzdaki belirli bagigiklik
mekanizmalari tarafindan baslatilan bir asin
duyarlilik reaksiyonudur. Bu reaksiyonlart;
alerji kaynakli burun iltihaby, alerjik goz iltihab,
astim, atopik ekzema, anaflaksi, besin alerjisi,
alerjik deri dokuntusu, ilaclara karsi gelisen
asin duyarlilik reaksiyonlar, bocek alerjileri ve
mesleki alerjiler olarak gruplandirabiliriz.
Kitabin bu bolumunde enginarin alerji ile olan
ilgisini bir takim bilimsel arastirma sonuglariyla
birlikte bulmak mumkun clacaktr. Faydalar

ve dikkat edilmesi gereken yonleri bu
bolumde detayl sekilde sunulacaktir.

Enginar, eski misir medeniyetinde

sebze olarak kullaniimaya baslanmistrr.
Theophrastus donemindeki verilere gore
enginarin kulturd ilk olarak Italya ve Sicilya'da
yapllmistir. 15. yuzyilda Avrupanin kuzeyinde
tUketimi yayginlasmig, sonrasinda da

Ozellikle Akdeniz mutfaklarinda oldukga sik
rastladigimiz bir sebze olmustur (Montelucci,
1962). Ozellikle enginar gébegi veya enginar
kalbi olarak ifade edilen gigek tablasi kismi
basta olmak Uzere, taze dip yapraklar ve koku
gida alarak kullanima uygundur. Yogun lezzetli
ekstresiise ilac olarak ya da saraplara aroma
vermek amaciyla kullaniimistir (Meding,
1983).

Sifa verici 6zelligi MO. 4. yuzyildan bu yana
bilinmektedir (Beggi ve ark, 1931). llag
uretiminde kullanilan, yasal ve bilimsel olarak
uyulmasli gereken kurallari ve yontemleri
kapsayan; ilaclann dozlari, formulleri ve
kullanimlarina iliskin bilgileri sunan, dunyaca
gecerli kaynak olan Avrupa Farmakopesi'nde
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de hem enginar yapraginin hem de
yapragindan hazirlanan ekstrenin
manografl bulunmaktadir. Yani tedavi amagli
kullanimi hususunds, bitkisel materyalin
tasimasl gereken tim ozellikler belirtilmistir.
Fakat kitabin diger bolumlerinde enginarin
vUcuttaki biyolgjik etkilerine ve tedavi
amagl kullanimina yer verilmis oldugundan
bu bolumde alerji disindaki tibbi ozelliklerine
deginilmeyecektir.

Enginar alerjisi cok rastlanan bir aleri
degildir. Rapar edilen olgulara gore enginar
tuketimine bagh gelisen asin duyarlilik
reaksiyonlar nadiren gorulmektedir
(Gadban ve ark, 2003: Romano ve ark,
2000). Enginara alerji gelistiren bireylerin
gecmisleri incelenip, bu hastalarin, enginarin
ait oldugu familya clan ‘Compositae’
familyasinin diger bitkilerine karsi da alerjik
reaksiyon verip vermedigi arastiniimistir. Test
sonuglarina gore enginar alerjisi gegiren
bireylerde familyanin diger Uyelerine de
alerji gelistigi sonucunun rapor edildigi
galismalar vardir (Quirce ve ark, 1996;
Paulsen, 2017). O halde bir bireyde enginar
alerjisi intimalini dusunmeden tnce genel
Compositae alerjisi olasiligini dusunmeliyiz.
Bu asamada onceligimiz, ‘Compositae
alerjisi ne demektir?’ sorusuna cevap
aramak olacaktir.

Compositae familyasi (diger adiyla
Asteraceag), dilimize papatyagiller, bilesikgil
cigekliler gibi farkli isimlerle gegmis olup,
adindan da anlasilacag gibi, familyanin en
tipik Uyesi papatyadir. Marul, karahindiba,
aycicedi, pelin oty, civan percemi, gumus
dugme, andiz otu, aspir ve daha pek

cok bitki bu familyanin diger Uyeleridir
(Pennington ve ark, 2009). Compositae
familyasl, hem sofralarimizda gida amacli
hem de park, bahce ve balkonlarimizda sus
amacl kullanilan sayisiz bitkiyi bunyesinde
barindiran oldukga genis bir bitki ailesidir.

Compositae familyasina ait bazi bitkiler
bireylerde alerjiye sebep olabilmektedir
(Muller-German ve ark, 2017). Pelin otuna,
zaylan gigegine ve papatyaya olan alerji
akdeniz Ulkelerinde sik gorilen Compositae
alerjilerinden bazilaridir (Spieksma ve

ark, 1980; Burbach ve ark, 2009; Foti

ve ark, 2000). Bu alerji siklikla polenlere
karsi gelisen tipte olup, bronsiyal astim,
rinit gibi solunum sistemi rahatsizliklaryla
kendini gostermekte (Newhouse ve ark,
2004), ya da uzun sureli temas sonucu
gelisip ekzema ve deri dokuntusu gibi cilt
rahatsizliklanyla seyretmektedir (Gordon,
ESE

Composirae familyasinda yer alan aygicedi
cekirdeklerine karsi alerji gelisimi cok daha
yaygin olsa da; marul, ekinezya ve enginar
tUrleri de gida alerjisi kapsaminda ele alinan
bitkiler arasindadir (Urban ve ark, 2015).
Hassasiyeti kesin olarak bilinen kisiler
Compositae familyasina ait bitkilerden
hazirlanan ¢cay, baharat, sebze ve herbal
remedilerin kullanimi konusunda saglik
profesyonelleri tarafindan Compositae
alerjisi intimali yonunden rutin olarak
uyariimaktadirlar (Paulsen, 2017).

Diger taraftan, familyaya karsl genel bir
hassasiyeti olmayan bireylerde enginar
tUketiminin sorun yaratma riski dusuktar.
Bitkinin alerjiye sebep alma durumu nadirdir
ve alerjenleri tam olarak bilinmemektedir
(Gadban ve ark, 2003).

Compositae alerjisi veya enginar alerjisi
olmayan sadlikli bireylerin guvenle
yiyebilecegi enginar, bunyesinde farkl
islevlere sahip farkli grup maddeler
bulundurmaktadir. Aiman E Komisyonu
monagraflarina gore iceriginde antioksidan
aktivitesiyle bilinen kafeik asit turevi
bilesikler bulunmaktadir. Fenolik bilesikler
olarak gecen kafeik asit turevlerinden
enginar icin en dnemlisi ve en ¢ok bulunan

18 Teophrastus, Dogumu M.0. 370 Erosos Yunanistan — Oliimii M.0. 287 Atina-Yunanistan.
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klorojenik asittir. Ayrica monografta
flavanoit adi verilen bir baska antioksidan
madde grubu ve ek olarak fitosteraller,
seker, enzim ve ugucu yagdlar da bitkinin
Alerjik kimselerde reaksiyonlara neden olan
asil bilesik, familyanin pek cok bitkisine
yaylmis olan seskiterpenik laktonlar
grubundan sinaropikrin (Franck ve ark,
2005) ve bazen de inulin (Quirce ve

ark, 1996) olarak karsimiza cikmaktadir.
Seskiterpen laktonlar genel olarak alerji
potansiyelleri ile bilinen bir gruptur (Werner,
2007: Mitchell, 1977). inulin ise son
zamanlarda sagliga faydalari sebebiyle
tereyag ve dondurma gibi bazi gidalarin
icerigine eklenmeye baslamis bir gruptur.
Inulinin gerek pediyatri gerekse yetiskin
kliniklerinde rapor edilmis anaflaksi vakalari
olsa da bu vakalar gok az sayidadir
[Nanagas ve ark, 2017; Streeks ve ark,
2017).

Rapar edilen bazi enginar alerjilerinin,
Ozellikle Uretici ve bahge calisanlari gibi
mesleki temasl olan bazi bireylerde
goruldugunu (Miralles ve ark, 2003) ve
alerjik belirtilerin cogunun bitkiye dogrudan
ve uzun sUreli temas sonucu ortaya gikugini
belirtmekte fayda vardir (Quirce ve ark,
1996). Cig enginarin alerji potansiyelinin
pismis enginara gore daha yuksek oldugy,
bazi vaka raparlari Uzerinden bildirilmistir
(Macchia ve ark, 2004).

Boyle bir duruma arnek sayllabilecek bir
vaka Ispanya'da kaydedilmistir. Madrid
sehrinde bir hastanenin alerji bolumunden
bildirilen bir vakaya gore yeni hasat edilmis
enginarlarin yeniimeyen kisimlarini yenilen
kisimlarindan ayirmakla gorevli 20 yasinda
bir bayanin eldiven kullanmadan ve uzun
bir sUre calistiktan sonra alerjik belirtilerle
klinige basvurdugu gorulmektedir. Yapilan
testler sonucunda hastada alerjik belirtilere
neden olan kismin; enginar yaprak ve
govdesini kaplayan ince tuylu tabaka

oldugu anlasilmistir. Ayni Klinikte yapilmig
detayli testler sonucu elde edilen bulgular
ise enginarin yenilebilir kisminda hig alerjen
icermedigini gostermistir. Bu ¢alisma
enginarin alerji riskinin topraktan hasat
ediime ve satisa hazirlama asamasinda
ortaya c¢iktigini, sofralarimiza koydugumuz
kisminin hig alerjen olmadidini ve risk
tagimadigini ifade etmistir (Quirce ve ark,
1996).

Baska bir vaka da daha yakin gegcmise
baktgimizda iki sebze deposu ¢alisaninin
enginar hassasiyetine bagh bronsiyal astim
ve mesleki burun iltihabi sikayetleri Uzerine
yapilan testte iki hastada da mesleki
maruziyet sonucu enginara karsl alerjik
reaksiyon gelistigi dogrulanmistir (Miralles
ve ark, 2003).

Orneklerden de anlasilacagi gibi yenilebilir
kismi cikartilip hazirlanmis ve satisa
sunulmus halinin alerji yapma riski yok
denecek kadar azdir. Fakat toplanip
islenme agamasinda temasa dayali alerji
riski vardir ve daha cok ciftgi, bahgivan,
sebze hali calisanlari gibi gruplar risk
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altindadir. Ayrica Dunya Alerji Orgutd
enginari mesleki alerjik reaksiyonlara sebep
olabilen gjanlar listesine dahil etmis; ziraat
ve gida endustrisinde ¢alisan insanlarin
risk altinda olabilecedini de resmi olarak
belirtilmistir. Tum bu verilere dayanarak,
enginara, pazara sunulmadan onceki
asamalarda mesledi geregi maruz kalanlar
tum bireyler alerji riskine kargi uyarimali,
koruyucu ekipmanlarini mutlaka kullanmali,
is guvenligi hususlarina dikkat etmelidirler.
Enginar hem besleyiciligi hem de sifasi
sayesinde Turkiye'de ve dunyada ¢ok
tUketilen bir gida iken enginara bagl alerji
vakalarinin sayisinin bu denli az olmas,
sofralanmiza guvenle koydugumuz
gidalardan biri olmasini desteklemektedir.

Dahas, az sayida alerji vakasina
rastladigimiz enginarin, aslinda alerjik
durumlarigin gok faydali bir tarafinin da
oldugunu soylemek mumkundur. Durumu
bilimsel temellere dayandirmak icin en
guncel galismalara baktgimizds; alerji
tedavisinde yer almak Uzere enginar
bitkisinin kullanldigi calismalarin hizlandigini
gormekteyiz (Ke ve ark, 2018; Ping ve

ark 2018). Bu aragtirmalarin temelinde
enginar 0zutunde alerjik belirtilere iyi geldigi
kanrtlanmis bilesiklerin bulunmasi yer
almaktadir. (Fritsche ve ark, 2002).

Faydalari saymakla bitmeyen, mucizevi bitki
enginarin, saglikli bireylerde alerjiye Karsi
savastigi ve alerjik belirtileri yok ettidi de
son yillarda oldukga fazla Uzerinde durulan
bir gercektir. Bilesiminde, alerji tedavi edici
ozelligi dnceden kanitlanmis polifenal
oksidaz (Aydemir, 2004) ve kafeik asit
turevleri (Ke ve ark, 2018) bulunmaktadir.
Bitkinin alerji tedavi edici mekanizmasini
inceleyecek olursak polifencl oksidaz ve
kafeik asitin alerjen baglayarak, vicutta
alerjik tepki veriimesini baskiladigini
gormekteyiz. Polifenol oksidaz alerjik
belirtileri baskilama konusunda tek basina
bile 6nemli derecede etkin iken, kafeik

asit varliginda alerjiye karsl koruyucu
etkinin daha da arttgr kaydedilmistir

(Ke ve ark, 2018). Daha tnce yer fistii
alerjisine karsi kafeik asit ve klorojenik
asitin belli konsanstrasyonlarinin tedavi
amagli kullanilabilecegi kanrtlanmistir (Si-
Yin ve ark, 2005). Icinde bulundugumuz
donemde ise kafeik asitin yumurta alerjisine
karsi aktivitesini kanrtlayan ¢alismalar
yayinlanmaktadir.

Enginarin alerjiye karsi etkili oldugu hayvan
deneyleri ve insan plazma serumlari
Uzerinde yapilan testlerle de kanitlanmistir
(Ping ve ark, 2018). Ozellikle enginar
yapragi Uzerinde yapilan calismalar fenolik
iceriginin, bugday alerjisi olarak gegen
gliadin hassasiyetine karsi etkin oldugunu
kantlamistir (Pérot ve ark, 2017). Alerjiye
karsi 6nemli rol oynayan fenolik bilesiklerin
suya kalayca gecme dzelligine dayanarak
(Rodriguez-Roque ve ark, 2015) enginarin
sulu yemeklerinin alerjiye kargi koruyucu
etkisinin oldugunu soylemek mumkundur.
Suan ki verilere baktigimizda, enginarin
alerjiyi baskilama ozelligi Uzerinde
arastirmalarin yogunlasmasi, yakin
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gelecekte uluslararasi pazarda bitkinin aler]i
tedavisinde de 6nemli bir yeri olacagini
ongormemizi saglamaktadir.

Enginarin alerji konusundaki faydalari ve
risklerine deginmisken bebeklerin ek gidaya
gecis surecinden de bahsetmek yerinde
olacaktir. Bildigimiz gibi dogumdan sonra
anne sutu ile beslenmeye baslayan bebek
icin, biyume ve gelismeye badli olarak, bir
sure sonra anne sUtU yetersiz kalmakta

ve ek gidaya gecis asamas| baslamaktadir.
Arastirmalara gore bebegdin bobrek ve
barsak islevleri, 4.aydan sonra ek gida
alimina hazir hale gelmis olmaktadir (Ziegler
ve ark, 19771). Fakat 4 aydan daha erken
donemde bebegin 4 cesitten fazla ek gida
ile karsilasmis olmasi da cilt rahatsizliklariyla
ortaya ¢ikan alerji intimalini arttirmaktadir
(Fergusson ve ark, 1990). Kabul edilen

ek gida baslangig zamani, Ulkeden Ulkeye
kiguk dedisiklikler gosterse de; 6. aydan
sonra ek gidaya baslanmasi en yaygin
gorustur.

Bir grup besinin, diger besinlere gore

alerji potansiyelinin daha fazla oldugu
yonunde kanitlar bulunmaktadir. Bu grupts;
yumurta, balik, fistik ve deniz Grunleri
bulunmaktadir. Enginar, alerji potansiyeli
olan grupta yer almadigi igin (Agostoni ve
ark, 2008), ailesinden gelen bir Compositae
alerji hikayesi olmayan saglikli bebeklere
enginarin diger ek gidalar gibi guvenle
verilebilmesi mumkundur.

Bebek beslenmesinde 3 gun bekleme
kuralinin uygulanmasi da alerji riskini
degerlendirmek yonunden faydali olabilir.
Bu yontem; bebegin hangi gidaya karsi
nasll tepki verdigini izlemek amaciyla
gidalari kontrollu olarak vermenin bir
yoludur. Yantemde 3 gun boyunca tek gesit
besin yonunden bebedin izlenmesi esastir.
Burada ek gida olarak secilmis besin
bebede az miktarda verilir, U¢ gun boyunca
bu besin disinda bagka cesit besin veriimez.

Sindirim sistemini etkileyen alerjik belirtiler
72 sast iginde ortaya cikmaktadir (Lacono
ve ark, 1995). Ayrica ani tip ve hizlanmis tip
alerji belirtileri de 1-72 saat arasinda ortaya
cikmaktadir (Saxon ve ark, 1987). Besin
verildikten sonra bebedin izlienme suresinin
3 gun olarak onerilmesi bu yuzdendir.
Ornegin pismis enginar ek besin olarak
verilmisse 3 gun baska cesit ek gida
vermeksizin bebek enginar yoninden
izZlenmekte, bu asamada sindirim rahatligi,
cildinde kizariklik veya kasinti gibi herhangi
olasl istenmeyen etki yonunden takip
ediimektedir. Boylelikle anneler bebegin
herhangi bir gidaya alerjisinin olup
olmadidini hem daha net 6ngarmekte,

hem de gidanin tadini bebegin sevip
sevmedigi konusunda daha net fikir sahibi
olmaktadirlar.

Vitaminler ve mineraller agisindan da
zengin ve sifal enginar, ek gidaya gecis
asamasindan itibaren, hayat boyu
sagligimiza destekgi olacaktir. Hem lezzet
hem sifa dolu enginar guvenle sofralarimiza
koyabilecegimiz bir sebzedir. Saglikli
beslenmek, dogal yemek isteyenler icin
gok iyi bir alternatif olan bu yemek, farkli
farkli cesitleriyle pisirilerek, saghgimiza

ve mutfagimiza renk katmaya devam
edecekKiir.
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Urla Sakiz Enginari ve
Cografi Isaret

Girig

Turkiye, dogusundan batisina kuzeyinden
guneyine bir tanm Ulkesidir. Tropikal

iklime 6zgU birkag bitki disinda hemen
hemen tom tarim Urdnleri Ulkemizde
yetisebilmektedir. Ege Bolgesi ise Ulkemizin
milli gelirine dnemli katkilar saglayan birgok
tanm Urtnlerine ev sahipligi yapmaktadir.
Bunlar icerisinde uzun ylllardir populer

bir gegmise sahip olan Sultani cesidi

kuru Uz0mden Sarilop cinsi kuru incire,

lif ve kalite ozellikleriyle ne cikan Ege
Pamugundan, lezzeti ve sagliga pozitif
etkileriyle tUketimi her gecen gun artan
Zeytinyagi ve Enginar ile Sevketibostan,
Deniz Borulcesi, Arapsagl, Radika,

Kaya Korugu gibi daha bircok ottan,
Uretim teknigi babadan ogula gecerek
sofralarimizin vazgegilmez geleneksel
lezzetleri haline gelmis olan Boyoz, Kumru,
Lokma, Sambali ve Izmir Tulumu gibi daha
birgok Urdn vardr.

Sahip alunan bu Urdnler cografyamizin
ve kaltirimozon korunmasi gereken
degerlerdir. Izmir Ticaret Borsasi (ITB),
2002 yllinda baslattgi cagrafi isaretleme

projesiyle bu Urunleri yasal gergeve de
korumakla kalmayip tanitimi icin gesitli
etkinlikler de gergeklestirmektedir. Bu
kapsamda ITB, cografi isaret tescillerine 2017
ylinda “Urla Sakiz Enginari”ni eklemistir.

Cografi Isaretleme Nedir?

Cografi isaret; belirgin bir niteligi, Unu

veya diger ozellikleri bakimindan kokenin
bulundugu yore, alan, bolge veya Ulke ile
Ozdeslesmis Urunu gosteren isarettir. Cograf
isaretler, asagida belirtilen ozelliklerine gore
mense adl ya da mahreg isareti olarak tescil
edilir:

a) Cografi sinirlar belirlenmis bir yare,

bolge veya istisnai durumlarda Ulkeden
kaynaklanan, tum veya esas ozelliklerini

bu cografi alana 6zgu dogal ve beseri
unsurlardan alan, uretimi, islenmesi ve diger
islemlerin tumu bu cografi alanin sinirlar
icinde gergeklesen UrUnleri tanimlayan adlar
mense adidir.

b) Cografi sinirlan belirlenmis bir yore, bolge
veya Ulkeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi,
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Unu veya diger ozellikleri bakimindan

bu codrafi alan ile 6zdeslesen, Uretimi,
islenmesi ve diger islemlerinden en az biri
belirlenmis cografi alanin sinirlart iginde
yapilan Urunleri tanimlayan adlar mahreg
isaretidir(Sinai Mulkiyet Kanunu, 2017).

Codrafi isaret dedigimiz belirtec,
ulkemizde ve dunyada ozellikle Avrupa'da
karakteristik czellik tasiyan tarimsal
urtnler ile gida mamullerini koruma

altina almaya imkan vermektedir. Cografi
isaretleme UrunU dogrudan korurken,
Ureticiyi, pazari ve tUketiciyi de dolayli
olarak korumaktadir. Basaril bir cografi
isaret uygulamasl o Urdne ayrica katma
deger de kazandirmaktadir. Cografi isaret
UrUne guven kazandiran bir gostergedir.
Dolayisiyla cografi isaretli bir Urun alan
tUketici ne aldigini bilir ve o Urune guvenir.
Iste bu noktada kendisini digerlerinden
ayiran ozellikleri nedeniyle tercih edilen o
Urun cografi isaret ile koruma altina alinir.

Cografi isaretlemenin Avantajlari

Neler?

- Urin agisindan; Grindn kakeni ve Gretim
metadu ile kalitesi garanti altina alinir,

- Tuketici agisindan; Urunun ayirt edici
Ozellikleri hakkinda bilgiye kolayca ulastr,
- UrUine katma deger kazandirir ve
pazarlama firsatlarni arturr,

- Yerel Uretime destek olarak kirsal
kalkinmaya kaldirag olur,

- Taklit ve tagsis ile mucadelede yol
gosterici bir aragtrr,

- Kulturel degerlerin korunmasina ve
yayilmasina katki saglar,

- Markalasmayi sadlayarak turizme
destek olur.

Urla Sakiz Enginar da bir agidan korunmasi

gereken diger bir agidan da tanitimasi
gereken yerel bir Grinddr. izmir Ticaret
Borsasi bu noktada Urla Sakiz Enginar'ni
koruma altina almayi bir gorev bilerek
cografi isaret tescili icin gerekli girisimleri

gerceklestirmistir. Sonug olarak ilgili Kanun

kapsaminda 08 Agustos 20717 tarihinde
Turk Patent ve Marka Kurumu'na yapilan
basvuru 24 Kasim 2077 tarihi itibariyle
resmi olarak onaylanmis ve Urla Sakiz
Enginari cografi isaret tescili [TB'ye
verilmistir.

2018 yil Mart ay! itibariyle Ulkemizde
Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillenmis 326 adet cografi isaretli Urin
bulunmaktadir. Bununla beraber inceleme
sUreci devam eden toplamda 424 adet
cografi isaret basvuru da bulunmaktadir.

Urla Sakiz Enginari
Cografi Isaret Tescili ve Tescilde
Yer Alan Bilgiler

Cografi isaret tescili bagvuru surecinde Urla
Sakiz Enginan konusunda istigal olan gevre
kamu kurum ve kuruluslari ile Ureticiler

ve Enginar yemekleri yapan lokantalar ile
de gorusmeler yapilarak bilgi edinilmistir.
Hazirlik strecinin bilimsel ayaginda ise Ege
Universitesi Ziraat Fakultesi Bahge Bitkileri
Bolum Baskani Prof. Dr. Dursun ESIYOK

ile calisiimistir. Sonug olarak hazirlanan
basvuru Turk Patent ve Marka Kurumu'nun
resmi onayindan gegerek Patent’in
15.08.2017 tarih ve 11 sayill Resmi Cografi
Isaret ve Geleneksel Urin Adi Bulteni'nde
yayinlanmistir. Bulten de asagidaki bilgiler

yer almaktadir.
l TURKTJ I

[paTEN

COGRAFi iSARET ;
TESCIL BEL: i
No:245 - Menge agy GEsi

URLA SAKIZ ENGiNAR)

Tescil Etiren
izMiR TicARET BORSAS|
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- Tescil No: 245

- Tescil Tarihi: 2411.2017

- Basgvuru No: C2017/075

- Basvuru Tarihi: 03.08.2017

- Cografi Isaretin Adr: Urla Sakiz Enginari

- Urtn/Urun Grubu: Islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler ile mantarlar

- Cografi Isaretin Turl: Mense adi

- Tescil Ettiren: Izmir Ticaret Borsasi

- Tescil Ettirenin Adresi: Gazi Bulvar No:2
Konak IZMIR

- Cografi Sinir: Izmir ilinde “Yarimada”
olarak adlandirilan Urla, Cesme,
Karaburun, Balcova ilceleri ve
Mordogan yoresi.

- Kullamim Bigimi: Urla Sakiz Enginari cografi

isaretinin adi marka ile birlikte Grindn

Uzerinde kullanilabilecektir. Urinun varsa

ambalajl veya tasindigi kasalar Uzerinde

yer almasli gereken diger bilgilere ilaveten

cografi isaret logosu yer alacakr.

Urla Sakiz Enginari Tanimi ve Ayirt
Edici Ozellikleri

Saglikl beslenmede onemli bir sebze olan
enginar (Cynara scolymus L] Ulkemizde
Izmir, Aydin, Antalya, Adana, Mugla, Maniss,
Balikesir ve Hatay illerinde yetistirimekte
olup, 2015 yili verilerine gore 8.823 dekar
uretim alani ve 11.094 ton Uretim miktari

. 1

ile Izmir en cok yetistirildigi ildir. Taze

oldugu danemde gigek sapinin 6z kisminin
cicek tablasi ile birlikte tuketildigi, ayrica
Aydin, Mugla ve Izmir illerinde taze yaprak
saplarinin da zeytinyagh yemeklerinin
yapildigi bilinen enginarin potasyumca
zengin bir sebze oldudy, igerigindeki cynarin
maddesi safra kesesi salgisini arttrdidi ve
boylece karacigerin daha rahat ¢alismasini
sadladigi bilimsel calismalarda kanrtlanmistr.

Izmir Yarimadasi haricindeki Ege ve Akdeniz
kiyllarinda da yetistirilen sakiz enginannin
bu bolgelerde yetistirildiginde verim ve
kalitede kayip yasandigi, cok yillik ozelligini
yitirdigi, erkencilik ozelliginin zayifladigr yani
Uranan Izmir Yanmadasinda yetistirildiginde
kazandig ozelliklere ulasamadigi tespit
edilmistir.

Yarimada clarak adlandirlan Urla, Cesme,
Karaburun, Balcova ilgeleri ve Mordogan
Yoresi Sakiz enginar cesidi igin cok elverigli
iklim kosullarina sahiptir. Bolgede gorulen
ik ve nemli iklim kosullart Urla Sakiz
Enginari Uretimi icin son derece elveriglidir.
Urla Sakiz Enginarimin optimum gelisme
sicakligi 15-18°C'ler arasidir. Yarimada, bu
gesit enginarin yetistirildigi donem olan
Eylul-Nisan aylari arasi ilik ve nemli deniz
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iklimi kosullarina sahiptir.

Deniz ikliminden uzaklasip i¢ kesimlere
dogdru gidildiginde hem ilik iklim
kasullarindan hem de nemli iklim
kosullarindan uzaklasildigi icin GrdnUn verim
ve kalite ozellikleri kaybolmaktadir. llik ve
nemli deniz ikliminden uzaklaslldiginda
sicaklik ve nem dusmekte, don olay!
olusmakta yapraklar ve baslar zarar
gormektedir.

Urla Sakiz Enginari'nin ayirt edici ozelligi
diger enginar cesitlerine gore ok erkenci
olmasidir. Kasim-Nisan aylarinda hasat
edilen Urla Sakiz Enginar’'nin tUketici
tercihi agisindan sofralik olarak tuketilmes,
gorunum Ozellikleri agisindan yapraklarinin
duz, basinin su bardag seklinde yani
silindir olmas, gicek tablasinin diger yerli
gesitlere gore ¢cok genis olmamas, ilk gikan
yapraklarin kenarlar duz ve parcall olmayan
yapids, cicek tablasi fazla siki olmayan

bir cesit olmasi ise dider ayirt edici bir
Ozellikleridir.

Urla Sakiz Enginarinin sebze olarak
degerlendirilen bas kisimlari esas cicedini
olusturur. Tuketilen kisim esasen bir gigek
tomurcugudur. Urinun cigek tablasindaki
yapraklari (brakte yapraklari) ve gicek
tablasi taze donemde sebze olarak
tUketilebilmektedir. Ulkemizdeki diger
yerli enginarlarin yapraklarinin pargall, bas
kisimlarinin Urla Sakiz Enginarina nispeten
buyUk ve basik, cicek tablalarnnin ise kalin
ve etli olmalar nedeniyle taze tUketim
yerine konserve sanayine uygun almalari,
hasat donemlerinin Mayis-Haziran olmasi
Ozellikleriyle Urla Sakiz Enginarindan
ayrilimaktadirlar.

Urla Sakiz Enginari Uretim
Metodu

Urla Sakiz Enginar’min Uretiminde genel
enginar uretim teknikleri kullanmakla
birlikte aktif buyumeye baslayabilmesiigin
uyandirma suyu adi verilen ilk sulamanin

Agustos ayl ortalarinda yapilmasi
gerekmektedir. Cok yillik bir bitki olan ve

10 yil streyle canliigin karuyan Urla Sakiz
Enginar’'nin ekonomik 6mru ise 6 ila 8 yildir.
Her yil toprak alti gévde Uzerindeki uyur
gozlerin gelismesiyle meydana gelen bitki,
bas meydana getirerek Mayis — Haziran
aylarinda gelisimini tamamlar.

1. iklim istegi: Sakiz enginari ik ve nem
iklimlerde yetisen kislik bir sebzedir.

Cok soguk ve sicaktan hoslanmaz. Kis
aylarinda sicaklik 0°C altina duserse
donma nedeniyle yaprak ve baslarda
onemli zararlar olusur. Sicakligin 15-200C
civarinda cereyan etmesi halinde bitkilerde
en iyi gelisme elde edilmektedir. Gelisme
doneminde sicaklik 20°C'nin Uzerinde
olursa gelisme yavaslar, 25°C'nin Uzerinde
ise gelisme durur. Sicak ve kurak kosullarda
bas sertlesir, liflenme olur ve kalite duser.
Sakiz enginari Uretilen bolgelerde sonbahar
doneminde olusan ilk donlar Sakiz enginar
cesidinde erkenci ve ilk turfanda Urdnun
olugsumunu engeller. iIkbahar doneminde
olusan kurak ve sicak iklim kosullart da
baslarin hemen giceklenmesine neden olur
ve bu durumda verim duser.

2. Toprak istegi: Sakiz enginar gok yillik
bitki olmasI nedeniyle derin bunyeli organik
maddece zengin ve iyi drene ediimis
topraklardan haslanir. Cok hafif karakterli
kumlu veya ¢ok agir karakterli topraklar
sevmez. Enginar icin toprak pH'si 6.0-

6.5 olmalidir. Topraktaki organik madde
miktarinin ise % 2 civarinda olmasi yararli
olur.

3. Toprak Hazirlig), Dikim ve Gubreleme:
Urla Sakiz Enginari topradi uzun sdre isgal
ettidi icin plantasyon kurulmadan 6nce
arazinin mutlaka derin islenmesi (50-80 cm
derinlikte) gerekir. Dikim oncesinde toprak
hazirligi esnasinda eger toprak organik
maddece zayifsa ciftlik gubresi takviyesi
yaplimalidir. Toprak yapisina bagdli olarak
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dekara 4-6 ton civarinda bir uygulama
yeterli olabilir. Ciftlik gubresi temininde
guclik gekilmesi halinde bu eksikligin

yesil gubreleme ile karsilanmasi Uzerinde
durulmalidir. Urla Sakiz Enginari tohum

ile Uretimez ve vejetatif Uretim sekli olan
bitkilerin kok ve kok bogazlarinda olusan dip
surgunleri ile yapilan dretim sekli kullanilir.
Dip surgunleriile yapilan Uretimde alinan dip
surgunu alindigi bitkinin butun ozelliklerini
tasir. Halk arasinda bu strgunler pic olarak
adlandirilir. Topragin altinda koklerin bagl
bulundugu rizom Uzerinde bulunan ve
bahgivanlar arasinda ‘meme” ad verilen

ve anatomik olarak birer koltuk tomurcugu
olan yan gozlerin (memelerin) surmesiyle
bitki kendisini her sene yeniler.

Sonbaharda rizom Uzerinde bulunan ve
her sene yenileri meydana gelen gozlerin
surmesiyle 6nce her gozden birer surgin
meydana gelir. Anne bitkiye bagl olarak
gelisen bu surgunler rozet seklinde
buyume ozelligindedir. Surgun bir taraftan
yeni yapraklar meydana getirirken bir
taraftan da rizama baglandigi yerin hemen
Uzerinden sagak kokler meydana getirerek
mustakil bir bitki clmaya hazirlik yapar. Bu
donemde bu geng surgun 5-6 yaprakli
hale gelmis durumdadir. Ana bitki etrafinda
her yil bunun gibi 10-15 tane yeni surgun
meydana gelebilir. Toprak biraz acildigi
taktirde surgunlerin baglandig kisim
meydana ¢ikar. Bu surgunlerin ana bitkiye
bagl oldugu kisimdan kokleriyle beraber
ayrilmalarn yoluyla mustakil yeni bitkiler elde
edilmis olur. Bu yeni bitki narmal olarak bir
dip sUrgunudur. Bahcgivanlar ve Ureticiler
arasinda buna “pi¢" adi veriimektedir. Urla
Sakiz Enginar bu dip surgunlerinin esas
yetistirime yerlerine dikilmesi ile tretilir.

Sulamanin daha kolay yapilabilmesi
bakimindan sira usuluyle uzun masuralara
ocak usulu ile dikim yapilarak Uretim
yapilmaktadir. Uretimde kullanilacak

sakiz enginari piglerinin esas yetistirime

yerlerine dikiminden sonraki gelisme
donemlerinde sira aralari ve sira Uzerlerinde
gelisen yabanci atlari temizlemek ve
topragi kabartmak amaciyla gapa yapilir.
Capa islemi mevsime bagli olarak 2-3 kez
yaplilir. Gelismenin ilk ddnemlerinde 2-3

kez yapilan capa islemlerinden sonra hizla
gelisen bitkiler toprak yuzeyini kapattdi
icin baska ¢apa islemine gerek kalmaz.
Dikimden sonra enginar ocaklarinda gelisen
bitkilerde bol miktarda dip surgunu(pic)
olusur ve bunlarin temizlenmesi gerekir.
Capa islemi ile pi¢ temizligi en dnemli bakim
islemlerinin basinda gelir.

4. Sulama: Gelisme ve buyume doneminde
oldukea fazla su isteyen Urla Sakiz
Enginar’'nin yetistiriciliginde bitkinin su
ihtiyaci duzenli bir sekilde aksatilimadan
karsilanmalidir. Urla Sakiz Enginar,
Adustos ayl basindan itibaren verilen
uyandirma suyu ve kis mevsimi yagislarinin
baslangicina kadar olan donemde

duzenli ve yeterli miktarlarda su ister.

Kis mevsiminde ise gerekli su genellikle
yagislardan saglanir. Eger yagislar yetersiz
kalirsa su verilmesi gerekir. Ozellikle hasat
doneminde yagis yetersiz ise mutlaka
sulama yapilmalidir. Susuz kalan bitkilerde
verim ve kalite duser. Su genellikle kariklara
salma seklinde yapilir. Agir karakterli
topraklarda asir su vermemek gerekir. Agir
su kok curUmelerine neden olur. Erkencilik
ve turfanda yetistiricilik icin en dnemli
islem uyandirma suyunun verilis zamanidir.
Urla, Cesme ve Karaburun bolgesinde
sakiz enginari yetistiriciliginde Agustos ay
basinda verilen uyandirma suyunun ideal
uyandirma zamani oldugu bilinmektedir.

5. Giibreleme: Urla Sakiz Enginari
yetistiriciliginde plantasyon kurulduktan
sonra her yil taprak analizlerine bagl
olarak fosfar ve potasyumlu gubreler yaz
sonunda uyandirma sulamasindan sonra
verilerek hemen topraga karistirimalidir.
Azotlu gubrelerin ise uyandirma sulamasi
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ile birlikte bas clusumu ve hasat esnasinda
olmak Uzere U¢ donemde esit olarak
paylastirlarak verilmesi uygun olur.
Gubreler Kariklara verilebilecegi gibi ocaklara
da verilebilir. Eger olanak varsa ocaklarin
acilip dip surgunlerinin (pig) temizlenmesi
esnasinda her ocada ikiser kurek dolusu
(8-4 kg) yanmus ¢iftlik gubresi verilmelidir.
Duzenli sekilde yapilan gubreleme ile
bitkilerde verimliligi 10-12 yil gibi uzun bir
sure ekonomik olarak uygun seviyelerde
tutmak mumkundur. Iyi gibrelenmeyen

ve bakimlar duzenli sekilde yapilmayan
plantasyonlar ise 5-6 yll gibi kisa stre
icinde yaslanarak verimliliklerini kaybeder.

6. Zararlilarla Miicadele: Enginar Uretimi
ulkemizde genellikle ki mevsiminde
yapildigi igin ok fazla sorun yaratan onemili
bir hastalik ve zararlisi yoktur. Ancak yeni
dikilmis plantasyonlarda veya sonraki
gelisme donemlerinde sorun clabilecek

kok gurukIugu (Rhizoctonia solani) tarlada
yer yer bosluklara neden olabilir. Bitkinin
kokbogazi kisimlarinda curimeler olusturur.
Nemli ve yagmurlu havalarda Botrytis
cinerea zarari gorulebilir. Yine yagigl ve
nemli donemlerde mildiyo anemli zararlar
olusturabilir. Ik ve nemi yuksek havalarda
ise kulleme ortaya cikabilir. Onemli enginar
zararlisi olarak ise yaprak bitleri, enginar
kelebegi, enginar yaprak galeri kurdu, kok
kurtlari ve salyangozlar gosteriimektedir.
Bu hastalik ve zararlilara karsi uzmanlarin
Onerdigi mUcadele yontemleri
uygulanmalidir. Uyandirma suyunun
verilmesi ile birlikte gelisen yabanci otlarin
temizligi buyuk onem tagimaktadir. Sira
aralarinda ve sira Uzerlerinde gelisen
yabanci otlar el ile capalamak suretiyle veya
kucuk isleme aletleri ile temizlenir. Bitkilerin
kok bogazlari gapa ile acilarak bitki cevresi
temizlenir. Sira aralari ise erken donemde
makine ile bitkiler buyudukten sonra ise elle
¢apalanir. Yapilan ¢calismalarda yabanci ot
kontrolunun kimyasal herbisit kullanilarak
yaplldigr belirtiimekte ise de ulkemizde bu

kanuda yapilmis yeterli galisma yoktur.
Herbisit kullaniminda ¢ok dikkatli alunmali
bu konuda ¢alisma yapan arastirma
kuruluslarindan yardim istenmelidir.

7. Hasat: Kasim ayindan itibaren baslayan
hasat Nisan ayi sonuna kadar devam
eder. Olgunluk taniminda kullanilan en
onemli kriter basin fazla buyumemesi

ve Kartlasmamasidir. Ayrica basi tasiyan
sap kisminin sertlesmemis ve hafif esnek
olmasi bir baska olgunluk Kriteridir. Diger
bir kriter ise brakte yapraklarn fazla
agllmamasi taze olgunluk igin Gnemlidir.
Asiri olgunlukta ise baslar kartlasir tabla
ve brakteler selUlozlasir ve lifli yapi olusur.
Brakte yapraklar agilir basin yenme
dederinde buyuk kayiplar olusur.

8. Depolama: Enginar baslari hasat
edildikten sonra kesinlikle su ile temas
etmemelidir. Hasat edilen baslar higbir
onlem alinmadan acikta bekletilirlerse
kisa surede tazeligini kaybeder solar ve
porsurler. E§er hasat edilen baslar hemen
pazarlanamayacaksa serin ve nemli bir
ortamda muhafaza ediimelidirler. Enginar
baslari soguk hava depolarinda 0°C
sicaklikta ve % 90-95 nemde 3-6 hafta
muhafaza edilebilirler. Enginar baslar veya
tablalan dondurulmus ve konserve olarak
uzun sureli saklanabilirler.

9. Cogaltma: Enginar, bitkinin kok ve kak
bogazinda olusan dip surgunleri ile Uretilir.
Enginarin gigek surgunu(sapl) ucunda
olusan bas genisleyerek bir gicek tablasi
meydana getirir. Cicek tablasinin etrafl

cok sayida ve biribiri Uzerine binen sik
braktelerle gevrilidir. Braktelerin ug kisimlar
iceri donuktur. Bu sekilde almasli olarak
biribirleri Uzerine binen brakteler kase
seklinde bir yapi meydana getirirler. Bu
haldeki cicek kUmesine enginarlarda "bas”
denir. Bagl distan gevreleyen braktelerin
cicek tablasina baglandigi dip kisimlan etlidir
ve i¢ kisimlan beyaz renklidir.
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Sakiz enginarinin tag yapraklar mor ve
erguvani renklidir. Ortada ise erkek ve

disi ciceklerden olusan cicek toplulugu
mevcuttur. Enginar ciceklerinde %100
oraninda yabanci dollenme hakimdir. Bu
sebeple tohumla Uretme halinde fazla
miktarda aclimalar meydana gelir ve ayni
cesit yeniden elde edilemez. Tablanin
ortasinda bulunan gigek toplulugu tuylerle
cevrilidir. Bu tuylerin tabla ucunda ise
tohumlar olusur. Cigeklerde tozlanma ve
dollenme tamamilandiktan sonra bas olarak
adlandirilan cgigek kumesi Uzerinde tohumlar
olgunlasarak narmal iriliklerini alirlar.

Tohumlar kayu kahve veya siyah—mor
renkli olabilir. Tohumun Gzeri dUz renkli veya
kircilli olabilmektedir. Tohumlarin kabuklar
serttir ve tohumlar 5-7 mm uzunluk ve 4-6
mm kalinlikta olabilirler. Tohumlarin 1000
dane agirliklar 60-70 g olup bir g'da 15-25
adet tohum vardir. Tahumlar cimlenme
Ozelliklerini 4-6 yil korurlar. Tohumlar 20-
30°C sicaklikta gimlenirler.

Urla Sakiz Enginari Cografi

Isaretinde Denetleme

Urla Sakiz Enginarinin yukarida

belirtilen dzelliklere uygun olarak Uretilip
Uretiimedigine dair denetimler 6769

saylll Sinai Mulkiyet Kanunu hukumlerine
uygun olarak, Izmir Ticaret Borsasi
koordinatorlugunde; Izmir Ticaret Borsasi ve
Izmir Il/llge Ticaret Odalar, TC. Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi Il/lige Mudurlukleri
ile Arastirma Enstituleri, Ege Universitesi
Ziraat Fakultesi, Izmir Il/lige Ziraat Odalar,
Izmir Buyuksehir ve lice Belediyleri,

Uretici Birlikleri, Kooperatifle kurum ve
kuruluslarinda konuda uzman birer Kisi
olmak Uzere toplam 3 Kisilik denetim
kamisyonu tarafindan yapllrr.

Denetim komisyonu:; Urla Sakiz
Enginar’'nin yukarda belirtilen ayirt

edici ozelliklere sahip alarak ve Uretim
yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde
yetistirimesi, depolanmasi, tasinmasl ve
pazarlanmasinin kantrolunu ve cografi




isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yurutdr. Denetimler Oncelikle
Urdnun dretim donemindeki dis goranimu
Uzerinden yapilacak olup, denetimlerde
baska unsurlar da dikkate alinmak Uzere
Ozellikle asagidaki hususlara dikkat
edilecektir:

D  Urla Sakiz Enginarinin bas kismi orta
irilikte siki ve hafif uzundur, baslar
175-250 gr arasinda agirliga sahiptir,
Bayrampasa Enginarinda ise bas
adirhdi 400 gr'a kadar ulastr,

D Yenen cicek tablasi kisminin capi diger
gesitlere nazaran kugUktUr ve incedir,
genis degildir,

D  Urla Sakiz Enginarimin yenen brakte
yapraklan gevsek, ince ve yumusaktir.
Parcall dedildir ve kenarlart duzdur ve
kil seklindedir,

D  Bitkinin kok bogazina yakin kisimlari
beyazdrr, diger enginar cesitlerinde
morluklar bulunur, Urla Sakiz
Enginar’'nin rengi tamamen yesildir.
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D Govde kalinligr diger enginar
gesitlerinden daha incedir, ovoriler
(memeler) Gzerindeki uyur gozler
digerlerinden daha kuguktdr.

D Hasat baslangici Kasim ayidir.

Denetim Komisyonu, cografi isareti
belirlenen kosullara aykin ve haksiz
kullananlar hakkinda gerekli yasal takibat
baslatir. Komisyon oncelikle Urla Sakiz
Enginar’'nin Uretildigi ve yaygin olarak
tUketildigi bolgelerdeki Ureticilere, odalara
ve dagitim-pazarlama asamalarinda faaliyet
gosterenlere cografi isaret tescili hakkinda
bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktr.

Komisyon, yilda 1 defa duzenli olarak,
ihtiyag duyuldugunda/sikayet halinde ise
her zaman denetim islemlerini yuritecek ve
sonuglar raporlayacaktir. Denetime iliskin
raporlar izmir Ticaret Borsasi tarafindan Turk
Patent ve Marka Kurumuna her yil duzenli
olarak gonderilir.

Denetim komisyonu, kamu veya ozel
kuruluslarindan veya bunlarda gorevli
uzman gercek veya tuzel kisilerden
denetimin gergeklestirimesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
Denetim komisyonu haklarnn korunmasinda
hukuki sUregleri yuritar.
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YAZARLARIN
OZGECMISLER

Eren AKGICEK

izmir'de dogdu. ilkokulu Ozel Yusuf Riza
ilkokulu’nda, orta 6grenimini izmir Maarif
Koleji’nde (simdi Bornova Anadolu Lisesi
(BAL'62) tamamladi. 1969 yilinda Ege
Universitesi Tip Fakiiltesi’'nden mezun oldu.
Ege Universitesi Tip Fakiiltesi 1. i¢ Hastaliklari
Kliniginde (Prof. Dr. Vehbi Goksel) ic Hastaliklari
ihtisasi, Ege Universitesi Tip Fakiiltesi
Gastroenteroloji Klinigi’'nde de (Prof. Dr. Namik
Kemal Mentes) Gastroenteroloji ihtisasi ve
istanbul Universitesi Cerrahpasa Tip Fakiiltesi
Deontoloji ve Tip Tarihi Anabilim Dali’'nda (Prof.
Dr. Nil Sari) Tip Tarihi doktorasi yapti. 1973
yilinda i¢ Hastaliklari Uzmani, 1980 yilinda da
Gastroenteroloji Uzmani ve 2000 yilinda Tip
Tarihi Bilim Doktoru (Ph.D.) oldu.

Ege Universitesi Tip Fakiiltesi Gastroenteroloji
Bilim Dalinda Ogretim Uyeligi ve Ege
Universitesi izmir Aragtirma ve Uygulama
Merkezi Miidiirliigii ve Ege Universitesi Atatiirk
ilkeleri ve inkilaplari Tarihi Aragtirma Merkezi
Midur Yardimcisi olarak gérev yapmistir.

1998 yili Tiirk Folkloruna Hizmet 6diilii, 2015
BALDER: Altin Ani édiilii, 21 Nisan 2016°da izmir
Milli Kiitiphane od(illi, Bulasici Hastaliklari
Onleme Dernegi ( BUHASDER) Hasan Salih Zeki
Aksu 2017 bilim 6diltnd almistir.

19 Mart 2010 tarihinde Ege Universitesi
Gastroenteroloji Bilim Dalindan emekli olmustur.

Tansel KAYGISIZ
ASCIOGUL

1981 yilinda izmir'de dogdu. Lise egitimini
izmir Mehmet Seyfi Eraltay Yabanci Dil
Agirlikli Lise’ sinde tamamladiktan sonra
2000 yilinda Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bitkisel Uretim Programina kayrtlandi ve
2003 yili yaz stajini CIHEAM Bari italya’da
yaptl. 2004-2005 Ekim tarihleri arasinda
Ekolojik Tarim Organizasyonu Dernegi (ETO)
sekretaryasinda kisa zamanli olarak caligtl.
2005 yilinda Bahge Bitkileri alt programindan
mezun oldu ve ayni boliimde yiiksek lisans
editimine basladi. 2009 yilinda yiiksek lisans
egitimini, 2016 yilinda doktora egitimini
tamamladi. 2005 yilindan bu yana Bahce
Bitkileri Boliimii'nde Arastirma Gorevlisi
olarak ¢aligmaktadir.

Mengii Noyan GENGEL

1951’de Ganakkale’de dogdu. istanbul
Robert Koleji bitirdi. Ankara Universitesinde
ingiliz Dili ve Edebiyati okudu. Ayni
tiniversiteden Latince ve Tiirk Dili sertifikalari
aldi. Ogrencilik yillarindan baslayarak 8

yil boyunca Turkish Daily News Yazi igleri
miidirligi ve Reuters Ajansi Ankara
temsilciligi yapti. Balikesir Devlet Mihendislik
ve Mimarlik Akademisinde ingilizce okutmani
olarak caligt. 1982-1990 yillarinda Suudi
Arabistan ARAMCO’da ileri diizey ingilizce
odretmenligi yapti. 1990 yilindan emekli
oldugu 2016 yilina kadar Ege Universitesi
Yabanci Diller Yiiksekokulunda 6gretim
gorevlisi olarak yoneticilik yapti. Edinburgh
Universitesinde ve Michigan ve Columbia
gibi Amerikan (niversitelerde yabanci dille
ilgili egitim gcalismalarina katildi. Uluslararasi
kongrelerde, Avrupa Dil Pasaportu, Gelecekte
Egitim ve Otizmli Bireylerin Egitimi konulu
sunumlar yapti. Gesitli kitap, makale ve siir
cevirileri vardir.




Dursun ESIYOK

20 Mayis 1955 tarihinde Cine’de diinyaya gelen
Dursun ESIYOK; ilk, Orta ve Lise dgrenimini :
sirastyla Umurkdy ilkokulu, Gine Ortaokulu ve
Cine Lisesinde tamamlamig, 1973 yilinda Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesine kayit yaptirmistir.
1974 yilinda yatay gecis yaptigi Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bolimiinden
1978 yilinda mezun olmustur. 1978 Kasim
ayinda Ataturk Bahce Kiltiirleri Merkez Arastirma
Enstittist (Yalova) Sebzecilik Bilim Dalinda ]
aragtirici olarak goreve baslayan Dursun ESIYOK;

26 Ekim 1981 tarihinde E0. Ziraat Fakiiltesi Sebze
Yetistirme ve Islahi Kirstistinde asistan olarak :
goreve baglamigtir. 20 Ocak 1987 yilinda doktora 5
caligmasini Bahge Bitkileri Anabilim Dalinda 5
tamamlayarak Sebzecilik Bilim Dalinda Ziraat 5
Doktoru unvani almigtir. 1990 yilinda ayni Bilim :
Dalinda Yardimci Dogent kadrosunda 6gretim
liyeligine ylkseltilmistir. 01 Nisan 1990 - 30 Eyliil
1991 tarihleri arasinda ingiltere’de calismalarda i
bulunmus (Horticulture Research International / 5
Wellesbourne-Warwick/England), 12 Ekim 1994 :
tarihinde Sebzecilik Bilim Dalinda Dogent unvani
almigtir. 10 Kasim1997 - 04 Ocak 1998 tarihleri
arasinda Israil’de “Kurak ve Yari Kurak Bitkiler
Yetistiriciligi” konularinda kursa katilmigtir. (Ben
Gurion University of the Negev/ Israel)

02 Adustos 2001 tarihinde calismakta oldugu
Bahge Bitkileri BolimU Sebzecilik Bilim

Dalinda Profesor kadrosuna atanmistir. Bahge u
Bitkileri Anabilim Dali ve Bahce Bitkileri BoItim
Bagkanligini yiriitmekte olan Prof. Dr. Dursun
ESIYOK; Halen ayni Béliim ve Bilim Dalinda y
Lisans programinda Kiiltiir Sebzeleri Yetistiriciligi, E
Kislik ve Yazlik Sebze Yetigtiriciligi, Alternatif E
Sebze Yetistiriciligi, Hobi Bahceciligi derslerini E
vermektedir. Yilksek lisans programinda :
Sebze Olarak Degerlendirilen Otlar, Hobi
Sebzeciligi, Sebzelerde Uretim Planlamasi ve
Verim Tahminleri, Organik Sebze Yetistiriciligi :
ve Egzotik Sebze Tiirleri ve Yetistiriciligi '
derslerini vermektedir. Caligma alani ile ilgili

konularda kitaplari, arastirmalari ve derlemeleri
bulunmaktadir.

Ziilal GUNAY

28 Haziran 1996 tarihinde Bornova (izmir)’da
dogdu. ilkdgrenimini Suphi Koyuncuoglu
ilkdgretim okulunda (2010), lise Egitimini
Suphi Koyuncuoglu Anadolu lisesinde (2014)
tamamladi. Ege Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi bolimiinde
Lisans egitimine devam etmektedir. Kiiltiir,
gida, beslenme tarihine ilgi duymakia; bu
konuda galigmaktadir.

Tuba MERT GONENG

1975 yilinda izmir’de dogdu. 1992 yilinda
Ege Universitesi Eczacilik Fakiiltesinde
yiiksekogrenimine basladi. 1997 yilinda
mezun olduktan sonra Kasim 1998’de Ege
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi
Anabilim Dalina aragtirma gorevlisi

olarak atandi. 1998 yilinda yiiksek lisans
ogrenimine basladi. Ocak 2000’de yiiksek
lisans egitimini, 2009’da doktora egitimini
tamamladi. 2011 yilinda yardimei dogent ve
2015 yilinda dogent dinvanini aldi. Halen Ege
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi
Anabilim Dalinda 6gretim (yesi olarak gorev
yapmaktadr. Evli ve iki cocuk annesidir.
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Sirma GUVEN

Sirma Giiven, izmir Ozel Tevfik Fikret Fransiz
Lisesi sonrasi lisans egitimini Dokuz Eylil
Universitesi Egitim Fakiiltesinde Dil Bilimi
alaninda tamamladi. Besangon, “Centre
Linguistique Appliquée” daha sonra, Fransiz
Devlet Bursu ile “Nantes Universitesi CIEP
kurumunda “Mesleki Fransizca “ alaninda
egitimlerine devam ederek “Gastronomi
Terminolojisi” ve “Fransiz Mutfag” lizerine
calismalarina baslad. Yilksek Lisans 6grenimini
“Girisimcilik ve inovasyon Yonetimi “ alaninda
tamamlayarak Ege Mutfaginin tanitimina
yonelik yenilikgi, yaratici birgok uluslararasi
projenin yiiritiictiligini Gstlendi. Gastronomi
ve Mutfak Kiiltiiri alanindaki calismalari, Institut
Paul Bocuse & Les Toques Blanches Lyonnaise
kurumu tarafindan “Onursal Diploma” ile
taclandinldi.

izmir Ekonomi Universitesi Uygulamali Yonetim
Bilimleri Yiiksekokulu’na bagh Mutfak Sanatlari
ve Yonetimi Bolimii’'nde gérev yapmakta olan
Giiven, ayni zamanda Delice Network “Network
of the Good Food Cities of the World” izmir
temsilciligini yiriitmektedir.

Kendisi, TOBB Kadin Girisimciler Kurulu tiyesi ve
Koruncuk Vakfi izmir Yonetim Kurulu iiyesidir.

Cidem KARAKOYUN

1989 yilinda Konya’da dogmustur. 2006
yilinda Karatay S.D.M.P. Anadolu Lisesi’nden
mezun olmustur. Lisans egitimini Hacettepe
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi’'nde 2006-
2011 yillan arasinda tamamlamistir.

Halen 2012 yilinda yerlesmis oldugu Ege
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi
Ana Bilim Dali aragtirma gorevlisi kadrosunda
gorev yapmaktadir. Pratik caligmalarini
Ege Universitesi (izmir) ve Naples Federico
Il Universitesi (Napoli) laboratuvarlarinda
yurittigi doktora egitimine devam
etmektedir.

Hiisniye KAYALAR

Ege Universitesi Eczacilik Fakiiltesi’nden
1992 yilinda mezun oldu. 1993 yilinda
Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi Anabilim
Dali’nda arastirma gorevlisi olarak calismaya
basladi. Ayni Ana Bilim Dalinda 1995’de
yiiksek lisans, 2001’de doktora egitimini
tamamladi. 1995 yilinda Farmakognozi
alaninda Uzman Eczaci, 2001 yilinda

Doktor, 2003 yilinda Yardimci Dogent ve
2008 yilinda Farmakognozi ve Farmasotik
Botanik alaninda Dogent ve 2014 yilinda

da Profesor tinvanlarini aldi. Halen Ege
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi
Ana Bilim Dal'nda 6gretim Uyesi olarak
gorev yapmaktadr. Bitki kimyasi, bitkisel
urtinlerde kalite kontrol ve standardizasyon,
etken madde miktar tayini, HPLC caligmalari,
antioksidan aktivite arastirmalari ile fitoterapi,
dogal Urinler ve bitki-ilag etkilesimleri
aragtirma ve egitim konulari arasinda

yer almaktadir. Parazitoloji, Tibbi Biyoloji,
Mikrobiyoloji, Tekstil, Gida ve Su Uriinleri
Miihendisligi alanlarinda multidispliner
arastirmalara katilmigtir.
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Selcuk KAYAN

1953 Konya dogumluyum. Orta 6grenimimi
izmir Atatiirk Lisesi’nde, yiiksek dgrenimimi
Orta Dogu Teknik Universitesi'nde
tamamladim. 1979 yili Ekonomi/istatistik
Bolimi mezunuyum. Otuz yil istanbul’da
yasadim ve Ozel sektorde calistim. 2008
Yilinda Urla’ya yerlesmeye karar verdik; is
hayatimi sonlandirdim. Simdilerde cesitli
sosyal sorumluluk projelerine destek vermeye
calisiyorum. Gormedigim yerlere gidiyorum.
Bir de fotografa daha ¢ok zaman ayiriyorum.
Fotografa her zaman ilgi duydum ama ciddi
ugragim 1998 yilinda Ozcan Yurdalan’dan
ders alarak basladi. 2000 Yilinda istanbul
0DTU Mezunlar Dernegi Fotograf Kuliibii'niin
kurucular arasinda yer aldim.

2006 Yilindan Urla’ya gogtiiglim 2008 yilina
kadar da ayni kulliblin bagkanhgini yaptim.
Fotograf Kuliibi’'ndeki arkadaglarimla Dort
Mevsim Bogaz, Adalar, Hidrellez, Yilin ilk Isig,
Atatlirk Arboretumu gibi ses getiren fotograf
projelerinde calistim ve fotograflarim projenin
karma sergilerinde ve gosterilerinde yer

aldi. Yasamakta oldugum ve ¢ok sevdigim
Urla icin bir seyler yapmak icin Serap

Tekeli Ozden ile iki yil 6nce yola ciktik ve
“Arasta&Malgaca; Urla’nin Bellegi” projesini
gerceklestirdik. Bundan sonraki ¢alismalarin
daha 6rgitlii olmasi i¢in Urla Fotograf ve
Sinema Gondillileri Dernegi’nin kurulugunda
yer aldim. Halen dernegin yonetim kurulu iyesi
olarak caligmalara katiliyorum. Planlamakta
oldugumuz yeni projelerle Urla’ya hizmet
etmeye devam etmek arzusundayim.

Kenan KESKINKILIC

1984 yilinda Adana’da dogan Kenan
KESKINKILIC Lisans dncesi egitimini

ayni sehirde tamamladi. 2009 yilinda

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim
Ekonomisi Bolimu’nden mezun oldu. 2013
yilinda Gukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisti Tarim Ekonomisi Bolimi’'nde Tezli
Yiiksek Lisans programini tamamladi. Ayni
yil Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Tarim Ekonomisi Boliimii’nde basladigi
Doktora programina devam etmektedir.
Program kapsaminda sirdtirilebilir tarim ve
hayvancilik izerine aragtirmalar yapmaktadir.
2012 yili 6ncesi 0zel sektorde, 2012 yil
itibariyle ise izmir Ticaret Borsasi Aragtirma
ve Gelistirme Miidirliginde Uzman olarak is
hayatina devam etmektedir.

Semih OTLES

Ege Universitesi Gida Fakiiltesi 1980 yili
mezunudur. 1985 yilinda Yiiksek Lisans, 1989
yilinda Bilim Doktoru akademik derecelerini
almig, 1993 yilinda Dogent, 2000 yilinda
Profesr olmustur. Halen Ege Universitesi,
Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolimi Gida Kimyasi Bilim Dali Bagkan
olarak ¢aligmaktadir. 2012-2016 yillari
arasinda Ege Universitesi Rektdr Yardimcilig,
Miihendislik Fakiiltesi’nde 2003-2009 yillari
arasinda Dekan Yardimcilig, izmir Atatiirk
Saglik Yiiksekokulu’nda 2008-2011 yillari
arasinda Beslenme ve Diyetetik Bolim
Baskanligi, Ege Meslek Yiiksekokulu'nda
1996-1998 yillari arasinda Miidiir
Yardimciligi, 2008-2011 yillari arasinda Gida
Muhendisligi Boliimii Gida Kimyasi Bilim Dali
Baskanligi, 2012-1015 yillar arasinda Gida
Bilimleri Anabilim Dali Baskanligi gorevlerinde
bulunmugtur. Prof. Dr. Semih OTLES’in
gidalar, gida analizleri, kanser ve beslenme
konularinda Tiirkge, ingilizce, Rusca ve Gince
kitaplar bulunmaktadir.
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Betiil 0ZTURK

Betiil Oztiirk, Ege Universitesi Kimya
Béliimiinden lisans derecesini aldi (1998). izmir
Yiiksek Teknoloji Enstitiisii Kimya Boliimiinden
yiiksek lisans (2004) ve doktora (2010)
derecelerini tamamladi. 2000 — 2010 yillari
arasinda izmir yiiksek Teknoloji Enstitiisiinde
arastirma gorevlisi pozisyonu ile akademik
hayatini devam ettirdi. 2010-2011 yillarinda

EU JRC Karlsruhe Institute for Transuranium
Elements doktora sonrasi arastirmaci
pozisyonunda bulundu. Ozel sektérde proje
koordinatorligii gorevlerinde bulunduktan
sonra, izmir Ekonomi Universitesi Uygulamali
Yonetim Bilimleri Yilksekokulu’na bagl Mutfak
Sanatlari ve Yonetimi Bolimi’'nde 2014 yilindan
itibaren Dr. unvani ile 6gretim Gyesi olarak
gorev yapmaktadir. Gida Kimyasi ve analizi,
gida bilimi, duyusal analiz, sokak yemekleri

ve mutfak kiltirii konularinda ¢aligmalari
bulunmaktadir.

Miinir 0ZTURK

1943 yilinda Kesmir (Hindistan) da dogdu.
1962 yilinda ise Kesmir Universitesi Fen
Fakiiltesi Biyoloji-Kimya Bolimiinii bitirdi.
1965 yilinda ayni Universitede Botanik-
Ekoloji alaninda Yiiksek Lisans diplomasini
aldi. 1967 yilinda Tiirkiye'ye doktora yapmak
lizere geldi ve 1970 yilinda Ege Universitesi
Botanik Boliimiinde Doktorasini tamamladi.
1973 yilinda TURK vatandasligina gecti

ve Botanik Bélimiinde Ogretim Gorevlisi
olarak atandi. 1975 yilinda Dogentlik ve
1980 yilinda Profesorliik Unvanini aldi. Halen
Emekli Ogretim Uyesi olarak arastirmalarini
siirdiirmektedir. Aragtirma konulari arasinda
Bitki Ekolojisi ve Ekonomik Botanik yer
almaktadir. Bugiine kadar 32 kitap (21
ulusal-11 uluslararasi diizeyde), kitaplarda
50 boliim (45 uluslar arasi-5 ulusal), ile dergi,
sempozyum, ve konferanslarda 420 makale
(75'i indeksli dergilerde) yaymlamistrr.

Emine NAKILCIOGLU TAS
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