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ÖZ: Fermente ürünler mutfak kültürleri içerisinde önemli bir yer tutmaktadır. Türk mutfak 
kültürü de fermente ürünler açısından oldukça zengindir. Bu ürünler içerisinde içecekler, süt 
temelli kımız, ayran, kefir, tahıl temelli boza ve sebzelerden elde edilen turşuların içecek 
olarak tüketilen salamura sularıyla örneklendirilebilir. Şalgam suyu da esasen söz konusu 
turşu sularından biri olarak Türk kültüründe yer alan fermente içeceklerden biridir. Hint ve 
Pakistan mutfağının ortak kültür öğelerinden biri olan kanji, gerek üretim ve tüketim 
süreçleri, gerekse de yapısal özellikleri yönünden şalgam suyu ile benzeşen yönlere sahip 
olması itibariyle ilgi çekicidir.  Bu çalışma kapsamında Türk kültür öğelerinden biri olarak 
kabul edilen ve toplumsal tüketim alışkanlıkları yaratan bir ürün olarak şalgam suyu ile Hint 
ve Pakistan kültürleri tarafından benimsenmiş kanjinin ayrışan ve benzeşen yönleri ele 
alınarak değerlendirilmektedir. Çalışma kapsamında, “gıdaların kökeni için kuralsal belirleme 
metodu” temel alınarak hazırlanan taslak sorular yardımıyla, bahsi geçen kültürlerden 
uzmanların görüşlerine başvurulmuştur. Siyah havucun fermantasyonuyla elde edilen benzer 
ürünlerin farklı kültürlerde yer alma ihtimali de değerlendirilmiş; Türkiye, Hindistan ve 
Pakistan’a komşu ülkeler başta olmak üzere, muhtemel göç yollarıyla yayılmış olabilecekleri 
coğrafyalardan katılımcılar ile de görüşmeler geçekleştirilmiştir. Yapılan görüşmeler 
sonucunda, söz konusu içeceklerin Türkiye, Hindistan ve Pakistan ekseninde 
değerlendirilmesi gerektiği sonucuna varılmıştır. Analiz sonucunda, şalgam suyu ve kanjinin 
üretimde kullanılan malzemeler, üretim zamanı ve endüstriyel üretime konu olma gibi 
hususlar açısından farklılaştığı görülmüştür. Bununla birlikte duyusal özellikler, sunum ve 
tüketim, sağlığa etki gibi konularda, iki ürünün benzeşen yönleri mevcuttur. Sonraki 
çalışmalarda söz konusu içeceklerin ve kullanılan malzemelerin tarihsel süreçteki 
yolculuklarının derinlemesine analizinin gerçekleştirilmesi, siyah havucun fermantasyonuyla 
üretilen benzer ürünlerin kültürel bağlantısının anlamlandırılması adına önemli olacaktır. 
Ayrıca şalgam ve kanjinin karşılaştırılmasına yönelik duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik 
testleri içeren çalışmalarla da gıdayla ilişkili çeşitli disiplinlere katkı sağlanabileceği 
düşünülmektedir. 
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ABSTRACT: Fermented products have an important role in culinary cultures. Turkish cuisine 
culture is also rich in terms of fermented products. Among these products in Turkish cuisine, 
beverages can be exemplified by milk-based kumiss, ayran, kefir; cereal-based boza and pickled 
water consumed as beverages from pickles obtained from many vegetables. Şalgam is essentially 
one of these fermented beverages in Turkish culture as an example of the pickle’s juices. 
However, kanji, which is one of the common cultural elements of Indian and Pakistani cuisine, is 
interesting because of its similarities with şalgam in terms of both production and consumption 
processes and structural features. Within the scope of this study, şalgam, which is considered as 
one of the Turkish cultural elements and creates social consumption habits, and the divergent 
and similar aspects of kanji adopted by Indian and Pakistani cultures are evaluated. The 
opinions of experts from the mentioned cultures were consulted with the help of draft questions 
prepared on the basis of “the method of determining the food origins”. As the products obtained 
by fermentation of black carrot, the possibility of similar products to take place in different 
cultures were also evaluated. Turkey, India and Pakistan’s neighboring countries, and 
participants from the region with the possible migration paths that they may spread are 
included to the interviews performed. As a result of the interviews, Turkey, India and Pakistan 
are decided to be evaluated in the axis. As a result of the analysis, it was seen that şalgam and 
kanji differed in terms of materials used in production, production time and being subject to 
industrial production. On the other hand, it has been revealed that the two products have similar 
aspects in terms of sensory properties, presentation and consumption, effect on health and so 
on. In future studies, it is important to carry out an in-depth analysis of the historical journeys 
of these beverages and the materials in order to make sense of the cultural connection of similar 
products produced by fermentation of black carrot. In addition, it is thought that studies 
including sensory, chemical and microbiological tests for the comparison of şalgam and kanji 
can contribute to various food-related disciplines. 

Keywords: Şalgam, kanji, black carrot, fermented beverage, cross-cultural. 

 

Giriş 

Türk mutfağı tarihsel süreç içerisinde, göçebe yaşam tarzının 
özellikleri, İslamiyet’in etkileri, kadim Anadolu kültürü, geniş Osmanlı 
imparatorluk coğrafyasının mirası ve nihayet küreselleşmenin etkisiyle 
oldukça kozmopolit ve zengin bir yapıya sahip olmuştur (Solmaz ve Altıner, 
2018). Bahsi geçen süreçler boyunca, Türk mutfak geleneğinin özünü 
yansıtır nitelikte ortaya çıkan temel unsurlar olarak ekmek, etli sulu 
yemekler, tahıllar, meyveler, yoğurt, pekmez başta olmak üzere birçok ürün 
sayılabilir (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2008). Türk mutfak geleneğini yansıtma 
potansiyeline sahip ürünler içerisinde fermente ürünler geniş bir yer 
tutmaktadır. Özellikle süt ürünlerinden elde edilen kımız, yoğurt, kefir, 
peynirler, çökelek gibi ürünler tarih boyunca Türk kültüründe yer 
bulmuştur (Palamutoğlu ve Baş, 2020). Fermente süt ürünlerinden oluşan 
Türklerin kadim içkisi kımız, kefir ve ayran, tahıllardan elde edilen boza ve 
üzüm temelli şıra ve hardaliye bu içecekler içerisinde sayılabilir (Kabak ve 
Dobson, 2011). Sebzelerin saklanması yöntemi olarak ortaya çıkan 
turşuların salamura suyunun içilmesi, Türklerde bir gelenek haline gelmiştir 
(Karaaslan, 2009: 428). Böylece, bir nevi turşu suyu olan şalgam suyunun bir 
fermente içecek olarak Türk mutfağında bahsi mümkündür.  
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 Hint mutfak kültürü, Türk mutfağına benzer şekilde oldukça kozmopolit 
ve zengin bir yapıyı arz etmektedir. Türk mutfağı temelde Türklerin göç ve 
seferleri aracılığıyla kendi kültürlerine kattıkları kazanımlarla zenginleşmiş, 
Hint mutfağında ise zenginlik Hindistan coğrafyasına gelen istilacılar olarak 
Aryanlar, İngilizler, Türkler ve Portekizlilerin kültüre katkıları ile çeşitli 
dinlerin etkileri sonucu gerçekleşmiştir (Dubey, 2010: 1). Hint mutfağında 
öne çıkan unsurlar olarak ekmek ve pirinç ile birlikte baharatlar, tahıllar, 
sebze ve meyvelerden söz edilebilir (Dubey, 2010: 1-5; Kızıldemir vd., 2014). 
Hint mutfağında fermente ürünlerin kullanımı oldukça eskiye 
dayanmaktadır. Fermente ürünler içerisinde başı çekenler pirinç ve tahıllar 
olmakla birlikte, süt ürünlerinin de bu ürünler içerisinde yer aldığı görülür. 
Nepal kültürünün özellikle kuzeyde bulunan Himalayalar bölgesinde Hint 
fermente ürünlerinin çeşitliliğine katkı yaptığı bilinmektedir. Bu katkı 
özellikle, sebze ve meyvelerden turşu yapılması ile fermente içkiler 
konusunda öne çıkmaktadır. Örneğin Himalayalar bölgesinde tüketilen 
“marcha”, “jaanr”, “raksi” isimleriyle anılan fermente alkollü içecekler, Hint 
kültürüne Nepal kültürü aracılığıyla giren ürünler olarak sayılabilir 
(Tamang vd., 2016: 19-21). Kanjinin de Hindistan’ın kuzey bölgelerinde 
yaygın olarak tüketilen bir içecek olması itibariyle söz konusu katkının bir 
parçası olduğu düşünülebilir. 

Pakistan kültürü ve Hint kültürü oldukça yakın bir yapıdadır. Çünkü 
Pakistan 1947 yılında Hindistan’dan ayrılmıştır (Sikand, 2011). Bu yakınlık 
iki ülkenin mutfak kültürlerine de yansımıştır. Tahıl bazlı bir mutfağa sahip 
olan Pakistan’da özellikle meyve ve sebzelerle turşu yapımının yaygın 
olması, bu ülkenin de Himalayalar ile komşu olması ve Nepal kültüründen 
etkilenmiş olabileceği ihtimaliyle ilişkilendirilebilir. Pakistan mutfağında 
yer alan fermente ürünler olarak meyve ve sebze turşuları ile birlikte 
alkolsüz fermente içecekler de ön plana çıkmaktadır. Bunlar içerisinde inek, 
manda ya da keçi sütünün fermantasyonuyla elde edilen “dahi” ile birlikte 
kanjinin de ön plana çıktığı görülmektedir. Kanji kaynaklarda hem Hint 
kültüründe hem de Pakistan kültüründe yer alan bir içecek olarak ele 
alınmıştır (Akhtar vd., 2016: 119, 134). Türk, Hint ve Pakistan mutfağında 
yer alan fermente yiyecek ve içecek kültürünün yakınlığı, bu kültürlerde 
benzer yönleriyle ön plana çıkan şalgam suyu ve kanjinin bir arada 
değerlendirilmesini mümkün kılmaktadır. 

Şalgam (Brassica rape), turpgiller (Brassicaceae) familyasından 
yumrusu ve tohumları için yetiştirilen bir bitkidir (Say ve Ballı, 2012: 616). 
Ana vatanı kesin olarak bilinmemekle birlikte, Avrupa’nın kuzeyi, Sibirya 
veya Çin coğrafyası kökenli olabileceğine ilişkin görüşler mevcuttur (Uhri, 
2011: 249; Akçiçek, 1997: 261). Şalgama ilişkin kaynaklardan, bu bitkinin 
Türklerdeki adına dair çeşitli bilgilere ulaşılması mümkündür. Şalgam 
Türkler tarafından farklı dönemlerde “cangur”, “çağmur”, “çalgan”, “çalkan, 
“çamgur”, “çemgür”, “çumor”, “kelem”, “saikan”, “selcem” gibi isimlerle 
anılmıştır. Günümüz Türkçesi’ne ise, Farsça “şalġam” sözcüğünden 
geçmiştir. Kamusi Türkî’de “Maruf sebze ki şeklen soğana benzer bir köktür.” 
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olarak tanımlanmaktadır (Akçiçek, 1997: 262; Alkayış, 2009: 82; Kaleli, 
2020: 110; Sami, 2010: 1114). Bir 11. yüzyıl kaynağı olan Divanü Lügat-it 
Türk’de ismine rastlanmaktadır (Kaşgarlı, 1985). Eflaki 13. yüzyılda Seyyid-
i Sırdan’ın “şalgam turşusu faydalıdır ve turşuların en iyisidir. Şalgamı çiğ 
yemek göze iyi gelir” aktarımını yapmaktadır (1986: 119). Eski Oğuz 
Türkçesiyle 14. yüzyılda yazılmış bir tıp kitabı olan Tabiatnâme’de “keçi 
etinin nohut, soğan ve şalgamla birlikte uzun süre pişirilirse faydası olduğu”, 
“şalgam turşusunun en güvenilir dost olduğu”, “sirke ve şalgam birlikte olduğu 
zaman (turşu) mizacı soğuk ve sert olduğu”, “sarı safrayı önlediği ama 
bağırsak ağrısına sebep olduğu, bunu gidermek için gül reçeli yemek 
gerektiği”, “şalgamın göğsü yumuşattığı, bünyeyi nemlendirdiği”, “tohumunun 
bağırsak sancılarını giderdiği, eklem ve kasıklara faydalı olduğu” 
belirtilmektedir (Tutmacı, 2009: 49, 67, 103). 15. yüzyılda Topkapı 
Sarayı’nın bahçesinde, çeşitli meyve ve sebzelerle birlikte şalgamın da 
yetiştirildiği anlaşılmaktadır. Geçmişten günümüze çeşitli tıp kitaplarında, 
yemek listelerinde ve edebi eserlerde de rastlanmaktadır. Topkapı Sarayı 
helvahane bölümünde 15.-17. yüzyıllarda turşusunun yapıldığına dair 
kayıtlar bulunmaktadır (Bilgin, 2004: 62-118). Bir 15. yüzyıl hekimi olan 
Şirvanî’nin (2005: 101-137) eserinde ise hem çeşitli yemeklerde kullanıldığı 
hem de hardal ve sirkeyle turşusunun yapıldığı bilgisi yer almaktadır. Hatta 
bal ve safran ilavesiyle de tatlı şalgam turşusu, ayrıca da şıralı şalgam 
turşusu yapılışı mevcuttur. Ayrıca yemek kitaplarında şalgam kullanılan 
tarifler de geçmişten günümüze çeşitlenmektedir. Şalgam boranisi, çorbası, 
dolması, kalyesi, kızartması, musakkası, bastısı, oturtması, pilavı, turşusu ve 
içeceği bu çeşitlerden bazılarıdır. Paça ile birlikte yer aldığı zerendunî isimli 
yemeği ile hardallı ve şıralı ayrı turşu türlerinin varlığı da bilinmektedir 
(Güldemir, 2018: 78; Halıcı, 2009: 136; 142, Işın, 2010: 205; Sarı, 1982: 247; 
Toven, 2015: 683).  

Bunlar içerisinde bir fermente içecek olarak kullanılan şalgam suyu 
gerek albenili rengi gerekse birçok yemeğe uyumu ile önem arz etmektedir. 
Şalgam suyu, şalgam ve siyah havuçtan (Daucus carota) fermantasyon 
yöntemiyle üretilmektedir. Yapımında sebzeye su ile tuz eklenerek uygun 
ılık ortamda bekletilerek fermantasyonun gerçekleşmesi sağlanır. Ardından 
serin ortamda muhafaza edilerek arzu edildiği vakitlerde tüketilir. Şalgam 
suyu kırmızı renkli, bulanık görünüşlü ve ekşimsi tattadır. Acılı ve acısız 
çeşitleri bulunmaktadır. Şalgama acılık katmak için acı süs biberi turşusunun 
suyu kullanılmaktadır. Kimi zaman şalgam içeceğiyle birlikte siyah havuç 
turşusu dilimleri bardakta yer almaktadır. Geleneksel şalgam suyu 
tariflerinin çeşitlendirilebilir olduğunu söylemek mümkündür. Özellikle bazı 
tariflerde bulgurun fermantasyon sürecine eklendiği görülmektedir. Görsel 
1’de sunum görüntüsü ile birlikte geleneksel sade şalgam tarifi yer 
almaktadır (Günlü, 2016: 7; Işık, 2016: 222; Işık vd., 2007).  
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Görsel 1: Şalgamın öz tarifi ve görüntüsü 

Hint ve Pakistan kültürlerinin ortak ürünü olarak, daha çok 
Hindistan’ın kuzey bölgelerinde yazın tüketilen bir içecek olan Kanji ise, hem 
siyah havucun fermantasyonuyla elde edilmesi hem de duyusal özellikleri 
itibariyle, şalgam suyuna benzer bir profil çizmektedir.  Şalgam suyundan 
farklı olarak üretimi esnasında kanjiye hardal tohumu ve kırmızı acı biber 
tozu da eklenmektedir. Özellikle Hindistan’ın güneyine özgü olarak pirinç 
suyu ve yoğurdun fermantasyonu ile yapılan farklı bir içeceğin de kanji 
olarak isimlendirildiği bilinmektedir (Berry vd., 1989; Erten vd., 2008: 353; 
Lamba vd., 2019; Sethi, 1990). Kanjiye ilişkin olarak Akthar vd. (2016: 
134)’nin çalışmasından uyarlanan geleneksel bir tarif Görsel 2’de 
aktarılmaktadır.  

 

Görsel 2: Kanjinin öz tarifi ve görüntüsü 

Şalgam suyu ve kanjiye ilişkin olarak Türk ve Hint literatürü ile 
uluslararası literatürde yer alan çeşitli çalışmalara ulaşmak mümkündür. 
Şalgam suyunu inceleyen çalışmalar içerisinde içeceğin üretim sürecine 
odaklanan (Canbaş ve Fenercioğlu, 1984; Özler ve Kılıç, 1996; Erten vd., 
2008; Tangüler, 2010), şalgam suyunu gastronomik bir öğe olarak (Say ve 
Ballı, 2012) ve sağlık açısından ele alan, bununla birlikte şalgama etimolojik 
ve folklorik açıdan yer veren çalışmaların ön plana çıktığından bahsedilebilir 
(Akçiçek, 1997; Alkayış, 2009; Kaleli, 2020; Üçok ve Tosun, 2012). Kanjiye 
yönelik çalışmalar ise sıklıkla içeceğin mikrobiyolojik özelliklerine (Agirman 
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vd., 2020; Batra vd., 1974; Kingston vd., 2010; Satish Kumar vd., 2013; 
Lamba vd., 2019; Maheshwari vd., 2020; Sura vd., 2001) üretimine ve 
saklanmasına (Berry vd., 1989), etnik açıdan incelenmesine (Akhtar vd., 
2016; Tamang, 2016) ve sağlığa etkilerine (Adewumi, 2018) yer veren 
çalışmaları kapsamaktadır. Ancak şalgam suyu ve kanjinin 
karşılaştırılmasını amaçlayan herhangi bir çalışmaya rastlanmamıştır.  

Gerek üretim süreçlerinde kullanılan malzemeler ve tüketime dair 
esaslar, gerekse de farklı kültürlere ait özellikleri taşıyor olmaları itibariyle, 
kanji ve şalgam içeceklerinin kıyaslanmaya değer özellikler taşıdığı 
görülmektedir. Böylece bu çalışmada, Türk mutfağındaki şalgam içeceği ile 
Hint ve Pakistan mutfağındaki kanji içeceğinin karşılaştırılması 
amaçlanmaktadır. 

Yöntem 

Çalışma nitel araştırma deseni ile yürütülmüştür. Amaca uygun 
şekilde öncelikle literatürdeki Türk, Hint ve Pakistan mutfağındaki şalgam 
ve kanji bilgileri incelenmiştir. Şalgam ve kanjinin içecek formundaki türleri 
ile kapsam sınırlandırılmıştır. Yani “turpgiller familyasından şalgam 
bitkisinin kökü, siyah havuç, su ve çeşitli bileşenlerin fermantasyonu ile 
hazırlanan, kırmızı renkli ve bulanık görünüşlü, ekşimsi içecek” konu 
edinilmektedir (Halıcı, 2013: 298). Şalgam ile kanjinin kıyaslanması ve 
konumunun belirlenmesi amacıyla Heilke’nin genellikle peynir ve şarap gibi 
ürünlere uygun olarak geliştirdiği “gıdaların kökeni için kuralsal belirleme 
metodu” (2007)’ndan esinlenilerek taslak sorular hazırlanmıştır. Ardından 
Tablo 1’de bilgileri aktarılan, yemek kültürü üzerine çalışmaları olan 
ve/veya kültür temsiliyeti bulunanuzmanların görüşleri alınarak aşağıda 
yer alan görüşme soruları oluşturulmuştur; 

1. Şalgam / Kanji hakkında neler biliyorsunuz? 

2. Şalgam / Kanji ne zamandan beri Türk/Hint/Pakistan mutfağında 
yer alıyor?  

3. Şalgam / Kanji yapımında kullanılan malzemeler Türkiye’de / 
Hindistan’da / Pakistan’da yetişiyor mu? 

4. Şalgam / Kanji tüketimi nasıl?  

5. Şalgam / Kanjinin geleneksel mutfak kültüründe nasıl bir yeri var? 

6. Bunlarla alakalı ritüeller mevcut mu?  

7. Bu gıdanın Türk / Hint/Pakistan coğrafyasına bağımlılığı nedir? 

8. Şalgam / kanji nasıl üretiliyor? 

9. Şalgam / Kanjinin bileşimi hakkında neler biliyorsunuz? 

10. Şalgam / Kanji nasıl saklanır? 

11. Ne tür yiyeceklerle birlikte tüketilir?  

12. Sağlıkla ilişkisi üzerine neler biliyorsunuz? 

13. Şalgam / Kanji’nin farklı türleri var mı? 
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14. Birbirine çok benzeyen içeceğin Türkiye’de “şalgam”, Hindistan’da 
ve Pakistan’da ise “kanji” olarak adlandırılmasına dair neler biliyorsunuz? 

15. Geçmişte özellikle geleneksel olarak üretilip tüketilen bu içeceğin 
endüstriyelleşmesine dair neler biliyorsunuz? 

Tablo 1: Araştırmada görüşleri alınan uzmanların bilgileri 

Kod Doğum 
Yılı 

Mesleki 
tecrübesi 

Mesleği Eğitim 
Seviyesi 

U-1 1941 58 yıl Araştırmacı-yazar Doktora 

U-2 1962 36 yıl Urdu Dili ve Edebiyatı emekli 
öğretim üyesi 

Doktora 

U-3 1978 18 yıl Yemek öğretmeni Yüksek 
lisans 

U-4 1980 20 yıl Aşçılık programı öğretim görevlisi Doktora 

Oluşturulan bu açık uçlu sorularla, ilgili kültürlerde temsiliyetleri 
bulunan ve/veya şalgam konusuna hakim, Tablo 2’de özellikleri belirtilen iki 
Hindistanlı, iki Pakistanlı, iki İranlı, bir Norveçli, bir Bhutanlı, bir 
Bangladeşli, bir Myanmarlı, bir Azerbaycanlı, bir Suriyeli, bir Iraklı ve dört 
Türk olmak üzere, toplam 18 kişi ile görüşmeler yapılmıştır. 

Tablo 2: Araştırma kapsamında görüşülen katılımcıların bilgileri. 

Kod Doğum 
Yılı 

Mesleği/Uzmanlığı Eğitim Seviyesi 

H-1 1981 Gazeteci Lisans 

H-2 1966 Beslenme ve diyetetik öğretim üyesi Doktora 

P-1 1989 Turizm öğretim üyesi Doktora  

P-2 2001 Gönüllü kültür çalışanı Lisans 

İ-1 1978 Diyetisyen  Doktora 

İ-2 1984 Beslenme ve diyetetik öğretim üyesi Doktora 

N-1 1967 Ressam, illüstratör Lise 

B-1 1984 Turizm işletmecisi Lisans 

Ba-1 1996 Lisans öğrencisi Önlisans 

M-1 1998 Lisans öğrencisi Önlisans 

A-1 1988 Onkoloji cerrahisi uzmanı Doktora 

S-1 1988 Serbest meslek Lisans 

I-1 1962 Ev hanımı Lisans 

T-1 1941 Mutfak kültürü araştırmacı yazarı Doktora 

T-2 1956 Türk mutfağı araştırmacısı öğretim 
üyesi 

Doktora 

T-3 1974 Mutfak tarihçisi Yüksek lisans  

T-4 1983 Aşçılık programı öğretim görevlisi Doktora 
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Görüşmelerden elde edilen bulgular analiz edilerek; yöresellik, 
karakteristik, geleneksellik ve toplumsallık temaları altında tartışılarak 
değerlendirilmiştir. 

Araştırma için, Balıkesir Üniversitesi Sosyal ve Beşerî Bilimler Etik 
Komisyonunun 11.02.2021 tarih ve 2021/01 sayılı toplantı kararıyla onay 
alınmıştır. 

Bulgular ve Tartışma 

Çalışmada şalgam ve kanjinin, bu ürünlerin var olduğu Türkiye, 
Hindistan ve Pakistan kültürlerinde karşılaştırılması ve kökenlerine dair 
araştırma yürütülmüş ve çeşitli çıkarımlar yapılmıştır. Öncelikli olarak 
şalgamın kelime olarak Farsça kökenli olması sebebiyle İran başlangıçlı 
taramalar yürütülmüştür. Eşzamanlı olarak kültürlere yakın coğrafyalar ve 
ülkeler hem alan yazında incelenmiş hem de görüşmelerle doğrulamalar 
yapılmıştır. İki İranlı ile yapılan görüşmelerden amaca ilişkin aşağıdaki öz 
aktarımlar yapılabilmektedir:  

“İran’da şalgamdan içecek olarak geleneksel tüketiminin olmadığı; ama birkaç 
çeşit yemek ve çorba yapıldığı anlaşılmaktadır. Özellikle bir sebze olarak hem 
beyaz hem de kırmızı pancar ve şalgam suda pişirilip grip gibi durumlarda 
boğazı rahatlatmak için kullanılmaktadır. Pişmiş sebze olarak tercih edilir. 
Ayrıca son zamanlarda şalgam suyu tansiyona ve karaciğer yağlanmasına iyi 

geldiği için içilmektedir. Siyah havuç ise yaygın değildir.” (İ-1, İ-2). 

Ayrıca etkileşimlerin olduğu ülkelerde de mutfak kültürlerinde 
geleneksel olarak bu gıdaya yakın bir ürün olup olmadığına yönelik 
araştırmalar yapılmıştır. Meksika’da, Karayipler’de, İngiltere’de, İskandinav 
ülkelerinde, Japonya’da, Çin’de, Kore’de, Rusya’da, Fransa’da, İtalya’da, 
Kuzey Afrika ve Orta Doğu ülkelerinin birçoğunda şalgam yemeklerde bir 
bileşen olarak ve kimilerinde de turşu-fermente ürün çeşidiyle de yer aldığı 
anlaşılmaktadır (Nenes, 2009). İçecek olarak da ülkelerin mutfaklarında 
bulunduğu görülmektedir. Örneğin Norveç’te “Bu sebzeden bir içecek 
yapılmakta. Ama buna yalnızca su ve şeker katılmaktadır. Bunu Norveç’de 
özellikle sporcular çok içmektedir. Örneğin, kayak şampiyonu Petter Northug 
bundan her gün tüketmekteymiş. Buna Norveç’de røbetsaft denilmektedir.” 
(N-1); Irak’ta ise “Siyah havuçtan yapılan fermente içeceklerden biri” (I-1) 
olarak bilinmekte ama araştırma temalarına uygun veriler tespit 
edilememiştir. Bununla birlikte Türkiye, Pakistan veya Hindistan’a kültürel 
ve coğrafi yakınlıkları bulunan ülkelerden Azerbaycan, Suriye, Bangladeş, 
Myanmar, Bhutan gibi ülkelerden katılımcılar ile yapılan görüşmelerde söz 
konusu ülkelerde benzer bir içeceğin tüketiminin söz konusu olmadığı 
saptanmıştır (A-1; S-1; B-1; Ba-1; M-1). Bu noktadan hareketle, araştırma 
kapsamında elde edilen “şalgam suyu/kanji”nin yöreselliği, karakteristiği, 
gelenekselliği ve toplumsallığına ilişkin bulgular, bu içeceklerin köken aldığı 
kültürler olarak ön plana çıkan Türkiye, Hindistan ve Pakistan ekseninde 
değerlendirilmiştir. Şalgam suyu veya kanjinin ilgili kültürlerdeki bilinirliği, 
kullanılan malzemeler, coğrafi özelliklere bağlılık ve farklı türlerine ilişkin 
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bulgular söz konusu ürünlerin yöreselliği çerçevesinde değerlendirilmiştir. 
Bu ürünlerin üretim ve saklama şartları ve fonksiyonel özellikleri 
karakteristik özelliklerini oluşturmaktadır. Şalgam/kanjinin mutfak 
kültürlerindeki yeri, tarihselliği, endüstrileşmeye dair bulgular ise 
geleneksellik başlığı altında değerlendirilmiştir. Söz konusu ürünlerin 
tüketimine ilişkin bulgular, bu ürünlere ilişkin ritüeller ve benzeri özellikleri 
ise genellikle toplumsallık başlığı altında yer almaktadır. 

Yöresellik  

Şalgam, toprağa bağımlı bir gıdadır. “Şalgam yapımı için gerekli 
ürünler, ülkemizde bol miktarda yetiştirilmektedir.” Şalgam turpu, hafif 
acımsı-tatlımsı, kökleri sebze olarak yenilen turpgillere ait bir bitkidir. 
Türkiye’de en çok Sivas, Erzincan ve Erzurum gibi iklimi soğuk olan doğu 
illerimizde ve az miktarda diğer illerde de yetişmektedir (T-2).  Şalgam suyu 
Tarsus gibi yörelerde özellikle Tarsus ovasından elde edilen siyah havuç ve 
şalgam turbu ile doğal maya olarak bölgeden kepekli bulgur, tuz ve klorsuz 
içme suyu kullanıldığının altı çizilmektedir (Aras, 2018: 19). Konya Ereğli 
bölgesi, Niğde, güney ve güneydoğu illerinde yetiştirilen siyah havuç 
üretiminde Türkiye dünya lideridir (URL-1; T-4). Özellikle “Adana şehrinde 
turşu halinde kurularak çok lezzetli suyu tüketilir” (T-1). “Şalgam bitkisinin 
kökeninin Türk coğrafyası olması ve içecek halinin Türk mutfağına has 
özelliklerinin olması yöresel bir ürün olduğunu göstermektedir” (T-4). 

Kanji Hindistan ve Pakistan’ın sadece belirli bölgelerinde üretilmekte 
ve geleneksel olarak tüketilmektedir. Örneğin kanji “Hindistan’ın Bengal 
bölgesi dışında farklı bölgelerde yaygındır” (H-1). “Hindistan’ın Kuzey 
eyaletlerinde daha popülerdir. Güney’de Kanji fermente pirinç suyu ve 
yoğurttan da elde edilir” (H-2). Pakistan’da ise “özellikle Punjab bölgesinde 
bilinmektedir” (P-2). Yani şalgam ülke genelinde tüketilen bir içecekken, 
kanji sadece “belli bölgelerde yerel içecek olarak tercih edilir.” Ancak 
yapımında kullanılan havuç, turp, hardal ve baharatlar sözü geçen 
coğrafyada yetiştirilmektedir. Yöresel olarak bulunduğu anlaşılmaktadır (H-
2). Kanji Pakistan’da da bilinmekle birlikte, aslen Hindistan’a özgü bir 
içecektir (P-1).  

Karakteristik 

Şalgam “siyah havuç, şalgam turpu ya da kırmızı pancar, su ve tuz ile 
yapılan, ekşi lezzette, geleneksel fermente bir içecektir. Fermantasyon için 
köftelik bulgur, nohut, ekmek gibi yiyecekler de kullanılır” (T-2). Bazı aileler 
üretim esnasında acı toz biber de kullanmaktadır. Kimi şalgamlarda ise içme 
esnasında acı turşu suyu ayrıca eklenmektedir (T-4). Yapımında ilk önce su, 
doğal ekşi hamur mayası, bulgur unu, kaya tuzu ve şeker karıştırılıp 
fermente olması için bekletilmekte daha sonra elde edilen öz şalgam, siyah 
havuç ile karıştırılmaktadır. Bu ürünlerin eklenmesi sonrası da 
fermantasyon işlemine devam edilmektedir. Bazen de bulgur su ile 
yoğrulmakta, bir gece mayalandırıldıktan sonra şalgam turbu, havuç, diğer 
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lezzet vericiler ve su ile karıştırılarak bekletilmektedir (T-4). “Ancak son 
zamanlarda şalgam üretiminin azalması veya belki de maliyetin 
karşılanamaması gibi nedenlerle şalgam suyunun sadece siyah havuçla 
yapıldığı iddiaları da gündemde yer almaktadır” (T-3). Dolayısıyla hem 
geleneksel olarak hem de ticari üretimde şalgamın malzeme türü, niteliği, 
oranları ve yöntemleri yönünden farklılıklar arz ettiği anlaşılmaktadır.  

Şalgam üretiminde kullanılan tuzdan dolayı sodyum ihtiva etmektedir 
(T-4). Ayrıca asitli bir yapıya sahiptir ve geleneksel olarak üretiminde 
herhangi bir koruyucu kullanılmaz (T-2). “Çok sevilerek tüketilmesi şalgamın 
endüstriyel üretime konu olmasına neden olmuştur” (T-4). Endüstriyel 
üretimde doğal fermantasyon yerine başlatıcı kültür kullanılmaktadır (T-4). 
Şalgamın saklanmasına yönelik uygulamalar konusunda da, geleneksel ve 
endüstriyel ürünler arasında farklılıklar görülmektedir. Geleneksel 
üretimde duyusal ve yapısal bozulmanın önüne geçmek için çok sıcak yaz 
aylarında üretilmeyen şalgam, üretiminden itibaren çok serin ve karanlık bir 
yerde (T-3) ve tercihen de “buzdolabının alt bölümünde ve cam kavanozda” 
saklamak suretiyle (T-2), yaklaşık dört ay saklanabilmektedir (T-4). “Uygun 
koşullarda saklanmayan şalgamın ekşiliği azalarak yavanlaşır, görünümü ve 
tadı değişebilir” (T-2). Endüstriyel şalgam suyu ise koruyucu olarak sodyum 
benzoat içermektedir ve bu sayede uzun raf ömrüne sahiptir. Geleneksel 
üretim duyusal değerlendirmeler doğrultusunda gerçekleştirilirken, 
endüstriyel üretimde ayrıca pH, asitlik, briks ve tuz analizleri gibi birtakım 
laboratuvar analizleri gerçekleştirilir (URL-1). 

Kanji, fermente anlamına gelen “kanjika” kelimesinden gelmektedir 
(H-2). “Kanji genellikle Hindistan dolayında, şalgam eklenmeden siyah havuç 
ile yapılan ve tat olarak da acılı şalgama benzeyen bir içecek olarak 
bilinmektedir” (T-4). Kanji temel olarak “siyah havuçtan yapılan fermente bir 
içecek” olsa da (H-1), yapımında “siyah havuç ile birlikte, kırmızı turp, hardal, 
heeng (Asafetida) olarak bilinen keskin amonyak tadı içeren bir baharat da 
kullanılmaktadır. Ayrıca lezzetlendirmek için tuz, kırmızı biber, kara biber 
tozu, yeşil biber gibi baharatlar da kullanılır” (H-2). “Özellikle Holi (renk) 
Festivali’nde içildiğinde içine az miktarda kanabis tozu (Bhang) da eklenir” 
(H-2). Pakistan’da da kanji benzer şekilde üretilmektedir (P-2). 

Kanji “Serin yerlerde veya buzdolabında, 10 gün civarında 
saklanabilmektedir” (H-2). Bu süre sonunda duyusal özelliklerinde 
istenmeyen sonuçlar ortaya çıkmaya başlar (Kabak ve Dobson, 2011). Kanji 
çoğunlukla geleneksel olarak evlerde yapılmakla birlikte, son zamanlarda 
bazı yerel firmalar tarafından litrelik ve daha küçük şişelerde üretilerek 
paketlenmiş hazır ürün olarak piyasada yer almaktadır (H-2). 

Şalgam ve kanji üretimlerinde kullanılan siyah havuçtan gelen 
özellikler ve fermente içecekler olmaları itibariyle oldukça sağlıklı ve 
fonksiyonel gıda olarak ifade edilebilirler. Bu ürünler A, C ve B grubu 
vitaminleri, kalsiyum, potasyum, demir gibi mineralleri ve enzimler 
içermektedir. Bununla birlikte doğal antioksidanlar, fenolikler ve laktik asit 
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bakterileri gibi bileşenleri de içermektedirler. Bu içeceklerin sağlığa etkileri; 
bağışıklık sistemini kuvvetlendirmeleri, kanser oluşumunu önlemeleri, 
sindirimi kolaylaştırmaları ve sinir sistemi için yararlı olmalarıyla ilişkilidir. 
Ayrıca bazı deri, kemik ve kan hastalıklarında da olumlu etkileri 
görülebilmektedir (Adewumi, 2018; Canbaş ve Fenercioğlu, 1984: 279; 
Lamba vd., 2019; Maheshwari vd., 2020; Tangüler ve Erten, 2009: 28; Üçok 
ve Tosun, 2012).  

Geleneksellik 

Divanü Lügat-it Türk ve Kamus-ı Türkî’de şalgamın yer alması tarihsel 
geçmişte bu ürünün Türk kültüründe varlığını göz önüne koymaktadır. 
Ayrıca Türk Standartlar Enstitüsü geleneksel bir gıda olarak belirtmektedir. 
Şalgam “mutfak kültüründe ekonomik olarak her sofrada yer bulabilen 
endüstriyel ve geleneksel olarak üretilebilen özel bir Türk içeceğidir” (T-4). 
Türk mutfak kültüründe, başta Adana, Mersin, Hatay olmak üzere, güney 
illerinin mutfağında yer almaktadır (T-2). Şalgamın, 1930 yıllardan beri 
özellikle Adana’da ticari olarak yer aldığı, daha sonra Mersin, Hatay gibi 
çevre illere yayıldığı bilinmektedir (T-2). Ancak Türk Patent Enstitüsü’nün 
kayıtlarına göre “Tarsus şalgamı” adıyla yer aldığı, ayrıca “ürünün coğrafi 
sınırları için Türkiye Cumhuriyeti sınırları içi” olduğu belirtilmektedir (Aras, 
2018: 19). Şalgam “Güney ve güneydoğuda yaygın kullanımı dışında bütün 
Anadolu’da ve İstanbul’da aranan bir üründür” (T-1). Muhtemelen ekmek 
mayası ile bir süre fermente edilen şalgam suyunun 10. yüzyıl civarında İran 
coğrafyasında tüketildiği bilinmektedir (T-3). 

 Şalgam Güneydoğu mutfağında özellikle kebapçı dediğimiz 
işletmelerde kendine geniş bir yer bulmaktadır. Bölgede hâlâ eskilerin 
turşucu dükkânı benzeri içecek dükkânlarının veya sokak satıcılarını olması 
bu kültürü canlı tutmuştur. Ayrıca günümüzde rakı sofrasında da bazı 
kişilerin su yerine şalgamı tercih etmesi nedeniyle içecek sektöründeki 
yerini arttırabileceği düşünülebilir (T-3).  

“Kanji Hindistan’da tüketilen fermente probiyotik ve geleneksel bir 
içecektir. Birçok geleneksel içecekler arasında bu da yöresel bir içecek olarak 
sayılabilir” (H-2). Kanji etnik bir ürün olarak ele alan çalışmalarda, içeceğin 
Pakistan ve Hindistan kültürünün ortak bir ürünü olarak değerlendirildiği 
ortaya çıkmaktadır. Bu değerlendirme, Hindistan’ın Himalaya bölgesi ve 
Pakistan’da Nepal kültürünün etkisinin görülüyor olmasıyla 
ilişkilendirilebilir (Akhtar vd., 2016: 119; Tamang vd., 2016: 19-21). “Vedik 
zamanlardan (MÖ 1500) tanınan Rishi Kashyap, Ayurveda'da derlenen 
‘kaşyap Samita’ da ‘Kanji’ içeceğinden bahsetmiştir. ‘Kanjika’yı ekşi fermente 
bir pirinç yemeği olarak nitelendirir. Daha sonra tüm fermente gıdaları 
sınıflandırmak için ‘kanjika’ kelimesi kullanıldı. Kuzey Hint kanjisinin bu eski 
gelenekten çıktığına inanılıyor” (H-2). Kanjinin Şalgam benzeri bir içecek 
olarak Hindistan’da tüketildiği Türkiye’de de bilinmekte ve çeşitli Türk 
hanedanlıklarının uzun süre hüküm sürdüğü bir coğrafya olan Hindistan’a 
bu yolla ulaştığı düşünülmektedir (T-3). 
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Toplumsallık 

“Şalgam suyu günümüzde ayranla birlikte çok beğenilerek tüketilir. Her 
lokantada bulunduğunu söyleyebiliriz” (T-1). Adana’nın özel geleneksel 
içeceklerinden olan Şalgam, lokantalarla birlikte, “kafelerde, alışveriş 
yerlerinde, evlerde, hatta sokakta” ayran ve kola gibi içeceklere göre 
alternatif bir içecektir (T-2). Şalgamın sıkça birlikte tüketildiği yiyecekler 
arasında “et, sakatat, tahıl, baklagiller, hamur işleri sırasıyla” sayılabilir (T-
1). Şalgamın “balık menülerinde rakı ile birlikte beğenilerek tüketildiğini ve 
oldukça popüler bir ürün olduğu” da aktarılmaktadır. Ayrıca rakıya su yerine 
karıştırılarak da tüketilmektedir (T-4).  

Şalgam yapımı için gerekli ürünler bir üretici tarafından 
üretilebileceği gibi, her bir ürün birçok üretici tarafından da yetiştirilebilir. 
Şalgam tüketiminin artması, şalgam için gerekli ürünlerin de daha fazla 
yetiştirilmesine, dolayısıyla hem aile ekonomisine hem de ülke ekonomisine 
katkı sağlayacaktır. “Günümüzde şalgam evlerde de yapılıyor.  Bunun için aile 
bireylerinin ve komşuların desteği ile şalgam yapılır. Ayrıca komşuların 
deneyimlerinden de yararlanılarak birlikte yapılan şalgam, yine komşularla 
birlikte tüketilerek sosyalleşmeyi, komşularla iletişim ve iyi ilişkiler 
kurulmasına da vesile olur” (T-2). Ayrıca endüstriyel üretimde de “tarladan 
tüketime kadar birden fazla üretici mevcuttur. Havuç, şalgam, bulgur vb. 
ürünlerin üretiminden son ürünün elde edilmesine kadarki süreçte birçok 
elden geçmektedir. Dolayısıyla farklı yerlerde yetişen ürünlerin ortak bir 
ürünü ortaya çıkarması bakımından toplumsal bir kaynaşma ve dayanışmayı 
desteklemektedir” (T-4). Akçiçek (1997) çalışmasında, şalgamı toplumsal bir 
ürün olarak ele alarak, şalgam suyunun Türklerde uzun zamandır kullanılan 
bir ürün olarak kültürel ve gündelik hayata adaptasyonuna yönelik 
örneklere yer vermektedir. Özellikle Adana’da sabah kahvaltısında simide 
ve diğer öğünlerde de farklı yemeklere eşlik ettiği bilinmektedir. Her köşe 
başında bir şalgam satıcısı ve her yemek masasında şalgam bardakları 
görülmektedir (URL-1).  

Kanjinin farklı tarzda üretilen çeşitleri “Hindistan’ın Kuzey ve Güney 
bölgelerinde popülerdir” (H-2). “Holi” gibi bazı festivallerde sunulan 
içecekler arasında yer alır ve bir türü özellikle kış mevsimde siyah havuç, 
turp gibi sebzeler bulunduğu için kışın daha çok tercih edilir (H-2). Ancak 
kuzeyde tüketilen, Hindistan ve Pakistan’ın ortak kültür öğesi olarak ele 
alınan kanjinin özellikle yazın başlangıcında tüketildiği bilinmektedir 
(Lamba vd. 2019). Kanji sıklıkla “hamur kızartmalar ve atıştırmalık 
besinlerle” birlikte tüketilmektedir (H-2, P-2).  

Yöresellik, karakteristik, geleneksellik ve toplumsallık temaları 
altında açıklanmaya çalışılan şalgam ve kanji bulguları; alanyazındaki önceki 
çalışmalardan elde edilen verilerle birlikte değerlendirilmiş ve Tablo 3’de 
aktarılmıştır. 

Tablo 3. Şalgam suyu ile kanjinin ayrışan ve benzeşen yanları 
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Kaynak: Literatürden elde edilen bilgiler ve çalışma kapsamında 
gerçekleştirilen görüşmeler doğrultusunda yazarlar tarafından oluşturulmuştur. 

Sonuç ve Öneriler 

Şalgamın Türk kültüründe, Kanji’nin ise Hint ve Pakistan kültürlerinde 
yöresel ve geleneksel özellikler taşıdığı görülmüştür. Bu içeceklerin 
karakteristik özelliklere sahip olduğu ve tüketildikleri coğrafyalar itibariyle 
toplumsal hayatta önemli yer tuttukları gerçekleştirilen analizler 
neticesinde ortaya konulmuştur. Şalgam suyunun, şalgam, siyah havuç ve 
çeşitli lezzet vericilerle hazırlandığı ve özellikle kebaplar gibi et yemekleri 
ile tüketildiği anlaşılmaktadır. Bununla birlikte özellikle Türklerin 
geleneksel içkisi olan rakıya da önemli bir eşlikçi olarak görülmektedir. Kanji 
ise şalgam bitkisi kullanılmadan benzer malzemelerle üretilmekte ve 
Hindistan’ın kuzeyi ve Pakistan’da yemeklerle birlikte veya yemek 
sonrasında hazmı kolaylaştırıcı olarak tüketilmektedir. Söz konusu 
ürünlerin üretiminde kullanılan malzemeler açısından farkı, şalgam 
suyunda şalgam bitkisinin köklerinin, kanjide ise hardal tohumu ve kırmızı 
turp gibi bileşenlerin kullanılmasıdır.  

Şalgam suyu Kanji 

Laktik asit fermantasyonu ile elde edilir. 

3 ay raf ömrü vardır. 1 hafta raf ömrü vardır. 

Süs biberi turşusu suyu tüketim 
esnasında acı tat için eklenir. 

Acı biber tozu ile üretim sürecinde acı tat 
sağlanır. 

Fermente olmuş havuç dilimleri ile servis edilir. 

Çoğunlukla kebap benzeri yiyecekler 
ve rakı ile tüketilir. 

Yiyeceklerle birlikte, iştah açıcı ve hazmı 
kolaylaştırıcı olarak tüketilir. 

Şalgam, siyah havuç, tuz ve ekşi 
hamur temel malzemelerdir. 

Siyah havuç, tuz, hardal tohumu ve 
kırmızı acı biber temel malzemelerdir. 

Fermantasyon, şalgam ve siyah 
havuç besin değerini sağlar. 

Fermantasyon ve siyah havuç besin 
değerini sağlar. 

Bulanık görünümlü ve ekşi tattadır. 

Ulusal çapta üretilir ve ihraç edilir. Küçük çapta ve bölgesel üretilir. 

12 ay tüketilir. Alkolsüzdür. Yaz mevsiminde tüketilir. Nispeten 
alkollüdür. 
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Diğer yandan bu iki içecek, hazırlama yöntemi, kıvam, tat, görünüm ve 
koku gibi duyusal özellikler ile sunum ve tüketim itibariyle oldukça benzer 
sonuçlar vermektedir. Şalgam ve kanjinin benzeştiği yanlar içerisinde, 
fermente ürünler olmaları itibariyle, fonksiyonel gıdalar olarak olumlu 
sağlık etkilerine sahip olmaları da sayılabilir.  

Hem bu çalışma kapsamında ele alınan ürünler olarak şalgam ve kanji 
arasındaki benzerlikler, hem de Türk ve Hint-Pakistan mutfak kültürleri 
içerisinde fermente ürünlerin kapladığı yer, bu kültürler arasındaki ilişkiyi 
ortaya koymaktadır. Baharat ve ipek yolu gibi tarihi ticaret hatları, inanç 
benzerlikleri ve seyyahların etkisi söz konusu ilişkinin temeli olarak 
değerlendirilebilir. Ayrıca, göçebe bir halk olarak çingenelerin kıtalararası 
hareketliliğinin muhtemel etkisi de göz ardı edilmemelidir. Zira çingenelerin 
kökeninin Hindistan’ın kuzey bölgesi olduğu ve Ortadoğu üzerinden 
Anadolu’ya, oradan da Avrupa’ya göç ettikleri bilinmektedir. Günümüzde 
Türkçede kullanılan çingene kelimesinin kökeninin Farsça “çingane” 
kelimesinden gelmesi ve söz konusu ifadenin kullanımına Türkçede de 
rastlanıyor oluşu, çingenelerin Anadolu’ya İran üzerinden gelmiş olduğuna 
dair önemli bir gösterge olarak kabul edilebilir (Oymak, 2019: 1418-1419). 
Günümüzde hem Irak coğrafyasında hem de Avrupa’da fermente siyah 
havuç içeceklerine rastlanıyor oluşu (I-1; N-1), bu içeceklerin kökenine 
ilişkin araştırmaların çingenelerin göç yolları doğrultusunda 
derinleştirilmesi gereğinin önemini ortaya koymaktadır.  

Diğer yandan, Doğu Akdeniz bölgesinde Orta Tunç Çağı’ndan, 
Anadolu’da ise Antik Yunan’dan itibaren şalgamın fermente edildiği bilgisi; 
aynı zamanda Hindistan ve Pakistan coğrafyasında da turşu uygulamalarının 
MÖ 1500’lü yıllara dayanıyor oluşu, şalgam ve kanjinin benzer ürünler 
olarak her iki kültürdeki varlığının kökenine dair net bir fikir geliştirmeyi 
zorlaştırmaktadır. Ayrıca siyah havucun anavatanının bugünkü Afganistan 
civarı olması, bu içeceklerin kökenine dair oluşan fikirlerin bir yöne kanalize 
edilmesini güçleştirmektedir.  

Birbirine oldukça benzeyen şalgam ve kanji içecekleri, tüketim sıklığı 
ve popülerlik açısından değerlendirildiğinde, şalgamın kanjiye oranla ulusal 
kültüre daha çok mal olmuş bir içecek olduğu anlaşılmaktadır. Hatta Türkiye 
çeşitli ülkelere şalgam ihracatı da gerçekleştirmektedir. Diğer yandan kanji, 
Hindistan’ın kuzeyi ve Pakistan’da sadece belirli bölgelerde ve belirli 
dönemlerde tüketilmektedir. Şalgamın ulusal çaptaki popülaritesi ve yılın 
her döneminde tüketilebilen bir ürün olmasını, çoğunlukla endüstriyel 
üretime konu olması itibariyle açıklamak mümkündür. Kanji ise sadece yerel 
olarak küçük miktarlarda üretilmekte ve kısa sürede tüketilmektedir. 

İlerleyen çalışmalarda şalgam ve havuç türlerinin etimolojik 
kökenlerinin temel alındığı ve tarihsel süreçte coğrafi dağılımlarının 
araştırıldığı çalışmalar, hem bu çalışma kapsamında ele alınan ürünler 
bazında hem de kültürlerarası bağlantıların güçlendirilmesi adına fayda 
sağlayabilecektir.  Ayrıca gıda mühendisliği alanında, şalgam ile kanjiyi 
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birlikte ele alan çalışmalar kapsamında gerçekleştirilecek duyusal, kimyasal 
ve mikrobiyolojik karşılaştırmalı testler ile bu ürünlere yönelik mutfak 
kültürü dışında çeşitli disiplinlere katkı sağlayacak verilerin ortaya 
konulması da mümkün olabilecektir. 
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