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IGDIR iLINDE URETILEN BAZI BiTKiSEL KAYNAKLI GELENEKSEL
GIDALAR

'Onder Yildiz, 1Bayram Yurt, 2Ahmet Metin Kumlay, 1Erdogan Kiiciikoner

1Igdlr Unive{sitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii — Igdir
*Igdir Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimii — Igdir

OZET

Ulkemizde ihtiyag duyulan enerjinin ©nemli bir kismm bitkisel mamullerden
saglamaktadir. Bu mamuller icerisinde cilvir, kaysafa, omac as1 ve patlican regeli gibi Igdir
yoresinde geleneksel olarak {iiretilip sevilerek tiiketilen ve o yore insaninin beslenmesinde
Onemli yer tutan bir¢ok iiriin de bulunmaktadir. Bu caligmada s6z konusu yoresel iiriinlerin
iretimi, iiretimde dikkat edilmesi gereken hususlar bilimsel bir yaklagimla anlatilmistir.
Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, Igdir, bitkisel kaynakli

SOME VEGETABLE BASED TRADATIONAL FOOD THAT BE CONCIPTION IN
IGDIR REGION

ABSTRACT

In our country, a significant portion of needed energy provide from vegetable based
products. In Igdir region, there are traditional some products such as cilvir, kaysafa, omag as1
and patlican regeli which are produced traditionally. These products are likely consumed by
local inhabitants and play an important role at nutrition of people in region. In this study,
ingredients of these traditionally vegetable based products production and the main factors to
be considered in the production were explained with a scientific approach.
Keywords: Traditional food, 1gdir, vegetable based

GIRIS

Insan yasaminin devamliligi i¢in en 6nemli ihtiya¢ olan beslenme bitkisel ve
hayvansal kaynakli gidalar ile giderilmektedir. Ulkemizde, giinliik alinan kalorinin yaklasik %
90’1 ve giinliikk protein ihtiyacinin ise yaklasik % 70’1 bitkisel kaynakli gidalardan
saglanmaktadir [1].

Glinlimiizde tiim diinyada farkli etkilesimler sonucunda temel tiiketim aligkanliklari
degismektedir. Bir taraftan kentlesme siireci gelenek ve goreneklerimizin degismesine,
yozlagsmasina, unutulmasina neden olmakta [2] 6te yandan kadinlarin da is hayatma atilmig
olmalar1 sonucu eve ayirdiklar1 zaman azalmakta ve genellikle evde hazirlanan geleneksel
yiyecekler yerini islenmis besinlere birakmaktadir [3].

Geleneksel tiikketim aligkanliklarinda meydana gelen bu degisimler yaninda,
toplumlarin refah seviyesinin artmasi ile birlikte insanlarda yeni seyler iliretme ve yeni
lezzetler tatma gibi merak uyanmaktadir. Buna paralel olarak da farkli toplumlarin geleneksel
iriinlerini iiretip pazarlayan miiesseselerin sayisi tiim diinyada hizla artmaktadir [3]. Bu
nedenle zengin bir kiiltiire sahip olan Anadolu’da her yoreye, her topluluga ait yeme-igme
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gelenekleri ortaya cikarilarak yeni nesillere tanitilmali [2], ulusal ve uluslar arasi gida
sektoriine, turizme kazandirma olanaklar1 degerlendirilmelidir.

Bu caligmada, Igdir yoresinin énemli geleneksel gidalarindan olan cilvir, kaysafa,
omag as1 ve patlican receli tiretimi, iiretimde dikkat edilmesi gereken hususlar s6z konusu
triinlerin ulusal ve uluslar arasi tanitimini yapmak amaciyla bilimsel bir yaklasimla
anlatilmistir

CILVIR

Igdir ilinin yoresel yemegi olan cilvir, bazi Dogu Anadolu illerinde de bilinmektedir. Bu
yoresel yemegin siiphesiz en Onemli hammaddesi kazayagi bitkisidir. Ispanakgiller
familyasindan olan ve yapraklar1 kaz ayagina benzeyen ve bagirsak solucanlarimi diisiirmede
etkili oldugu soylenen [4] bu bitkinin saghk acisindan bir¢ok faydalarmin oldugu degisik
kaynaklardan aktarilmaktadir [5]. Yemegin hazirlanmasinda kazayag bitkisi disinda piring,
yumurta, margarin ve tuz kullanilmaktadir.

Yapihsi: Kazayagi ve piringler ayiklanip yikandiktan sonra bitki ince ince dogranir.
Tencerede biraz pisirildikten sonra iizerine yumurtalar kirilir. Arzu edilen miktarda tuz ve
margarin eklenerek karistirilir. Uzerini drtecek kadar su ilave edildikten sonra tencere kapagi
kapatilip, 1s1 kaynagina bagli olarak degisebilen siirelerde (30- 60 dk) pisirilir ve tiiketilebilir
sicaklikta servis edilir [6] [7] [8].

KAYSAFA

Kaysafa kuru kayis1 ve tereyagr kullanilarak hazirlanmaktadir. Kayis1 yiiksek

diizeylerde antioksidan aktiviteye sahip fenolik madde [9] ile bircok Onemli vitamin ve
mineral maddenin kaynagidir [10]. Bu bilesenlerin pek ¢ok rahatsizligin 6nlenmesine katki
sagladig1 bilinmektedir. Bir geleneksel yiyecekte kuru kayisinin degerlendirilmis olmasi,
diyette s6z konusu fonksiyonel bilesenlerin alinmasi a¢isindan olduk¢a 6nemlidir.
Yapihsi: Biitiin olarak kurutulmus kayis1 yumusamasi i¢in aksamdan suya konur. Sabahleyin
aynt su icerisinde kaynatilarak iizerine tereyagi dokiiliir. Kisik ateste arzu edilen
kahverengimsi renk elde edilinceye kadar kaynatildiktan sonra yeme sicakligina kadar
sogutulur. Boylece hazirlamasi oldukg¢a kolay olan kaysafa servise hazir hale gelir [6][8].

OMACASI

Omacas1 hazirlamada evelik otu, gobegi koyu renkli bir ¢esit ufak fasulye olan boriilce
(karnikara), margarin, salca ve tuz kullanilmaktadir. Evelik otu bolgede olduk¢a 6nemsenen,
hakkinda siir yazilan [11], kanin temizlenmesine yardimci olan [12], kokii miishil etkisi
gosteren, ¢iban ve ekzamayi iyilestirmek i¢in de kullanilan bir bitkidir [13].

Yapihisi: Evelik otu temizlenip ince bir sekilde dogranir. Boriilce, margarin, salga, tuz ve
tizerini iki parmak kapatacak kadar su ilave edilip tencerede pisirilerek yeme sicakliginda
servis edilir [6][8].

PATLICAN RECELI

Igdir iline 6zgii olan patlican regeli hazirlamada gerekli bilesenler recel yapimma uygun
kiiciik pathcan, seker, limon (veya limon tozu), sonmemis kire¢, yorede zey olarak
adlandirilan beyaz sap (KAI(SO4),.12H,0) ve sudur. Olduk¢a zahmetli olan patlican regeli
tiretim akis semast Sekil 1.de verilmistir.
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Seker, su Hammaddelerin hazirlanmasi Patlican

Zey \ 4
Yikama ve simiflandirma

A

Saplarin kesilmesi ve kabuklarin soyulmasi

A

Patlicanlarin kirece yatirilmasi (1 gece)

A

Yikama, zey ilaveli kaynar suda haglama
(yaklasik 20 dk, elle sikma, sogutma

A Serbetli suya patlicanlarin atilmasi, limon
suyu ilavesi ve pisirme

A

Sicak olarak kavanoza doldurma

Sekil 1. Patlican receli iiretim akis semasi

Patlican recelinin gida sanayinde de iiretimine baslanmasi [14] {riiniin tanitimi agisindan
oldukca onemlidir. Caligma kapsaminda geleneksel ve s6z konusu igletmenin iiretim prosesi
karsilastirilmis ve c¢ok Onemli benzerlikler goriilmiistiir. Fakat bunun yaninda bazi
farkliliklarda s6z konusudur. Ornek olarak geleneksel iiretimde zey kullammi ve gida
isletmesinin Ozellikle pisme sonrasi proses (soguk dolum, pastorizasyon, depolama vb)
basamaklar1 gosterilebilir.
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