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Tiirkiye’nin Baharatlaris. II1. Umbelllferae Fanulva51

Dog. Dr. Atilla AKGUL.

OzZET
 Tirkiye'nin baharat ve ¢egni materyali lze-

rindeki derleme dizisinin bu

(anason, ¢brtiik, dereotu, kereviz, kimyon, kis-
nig, maydanoz ve rezene) botanik orijin, bile-
sim ve kullanim agisindan incelenmistir.

_ SUMMARY

TURKISH SPICES. NI UMBELLIFERAE
FAMILY

In the third part of a review series or'1

Turkish spices and fiavourings, the 8 spices

from Umbelliferae family, namely anise,
Echinophora, dilf, celery, cumin (also caraway),
coriander, parsley and fennel, Wera.rewie\ned
for their origins, compositions and uses.

’

1. ANASON

Pimpinella anisum L.'un kurutulmus, sari-
kshverengi meyveleri baharattir. Vatam Ana-
dolu olan bu yillik bitki, diinyanir birgok bdl-
gesinde yetistifille, Tirkiye'nin Bati illerinde
ve raki dretiminde kullaniimak dzere kiltiri
yapilan anason, bazt et, firin ve geker iriinle-
rinde baharat olarak da kullanilir.

_Anason meyveleri nigasta, miisilaj, sabit
yad, ugucu yad vb igerir. Tirkiye'nin~ degigik
Mlerinde iiretilen meyveler {izerinde baz aras-
tirmalar vardir. Buna gore, kurutulmusg mey-
velertn % 2.3-3.2 (1), % 2.28-2.38 (2) ugucu
yag verdidi, yagin tipik bileseni trans- anetoliin
% 94.73 (3}, %, 86-87.42 (2) oraninda bulun-
dugu belirlenmistir. Tirkiye az miktarda mey-
ve satmakta, anetol almaktadir.

Anason meyvesi ve deriveleri Icecekler,
gesni kangimlari, sekerlemeler, et ve firin
driinteri, cikletler ve dondurmalarda kullanshir.
Anasonun taze yapraklan cegni otu olarak ba-
zan tiiketiimektedir (4). Son yillarda; sentetik
anetol kullanimi da artmugtir. Anetol, yliksek
dozlarda toksik olabilmektedir (5).

7 tiglinciistinde, -
Umbelliferae familyasindarr baslica 8 baharat

- siz olan sibthorpiana Guss.,
_ otsu- bitkidir (9).

‘ahnmistir. Baharat wve ugucu
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Aynl familyadar: P. anisetum Boiss, et Bal.
(anizet) ve P.saxifrage L. (tekemaydanozu),
Tiirkiys'de yabani yetigen tiirlerdir (6). ilkinde
meyvenin ugucu yagd icerigi yitksek- (% 8-8.5)
ise. de, yagin anetol miktari anasonunkine gére
gok dlsliktitr {% 30 kadar). Bu bitkinin kimi

“illerde kiiltiire alinmig oldugu bildiriimistir (7).

ikinei tirlin taze 'yapraklari gesni otu olarak
kullanilabilmektedir (8}.

2, GORTUK 2

Tiirkiye florasinda, dikenli veya- dikensiz
Echiuophora tiirleri bulunur, Bunlardan diken-
iki-veya gokydlik
«GOrtlks, «tursu ofu», «tar-
hana otu» gibi isimlerle bilinen bitkinin toprak-
istll kisimlarindary % 1.3 ugucu yagd alinmus,
yagin ana bilesiminin % 49.86 ile metildjenol
oldugu saptanmistir (10). Bitkinin taze weya
kurutulmusg vapraklar, hog koku ve antifungal
etkiden dolayr, bazi yérelerde tursu, kifte ve
tarhanalarda kullanilir. Hemer sadece Tulrki-
ye'de baharat olan bitkilerin ¢esni katkis| ve

‘metiléjenol kaynadi olarak Uzerinde durulmasi

faydall olacaktir. Bir arastirmada, bitki, ugucu
yadi! ve metildjenolilp bazi mikroorganizmalarin

gelismesini  engelleyebildigi  tesbit edilmis-
tir [11).
"~ 3, DEREOTU

Anethum graveolens L.'in hem tfaze yap-
raklar hem kurutulmus meyveleri baharat ola-
bilir; ancak, gasnileri biraz ferklidir, Yillik otsu
bitki 'olan dereotu, hemen her kitada kiiltiire
vagim {reten
baglica lilkeler -ABD, Fransa, Hindistan ve in-
giltere'dir., Dereotunun ugucu yag verimi ve
yadin ana bileseni olan karvonun miktari mey-
vede daha dilgliktlir (12].

Tarkiye'de de bilinen ve kullanilan dereotu,
sadece yesil kisimlar igin yétistirilir. Ozeliikle
Glney ve Bati bolgelerde kiltiiri yaptlan bit-
kilerin bilesimi aragtirilmamigtir;  meyve ve
ugucu yay (retimi de yoktur. Yerli ugucu yag-
larin bazi indisleri belirlenmisgtir (13). '
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Dereotunun yapraklar .sebze we et iriin-
ler!, turgular, salatalar ve soslarda lgu.lianihr.
‘Endiistriyel alanda ise daha ¢ok meyve ugucu
ya§ ve oleoresininden igecekler, sekerlemeler,
finn Grinteri ve gesni karisimlarinda ‘faydala-
rulir (14). :

4. KEREVIZ

Kokit ve yaprak' saplan sebze olarak tilke-
tilen Kerevizin (Apium graveolens L.J kurutul-
mug meyveleri baharattir, Tek veya gokyiliik

hitki, meéyveleri igin daha gok Avrupa iitkele- -

rinde yetigtirilir. Meyve ve ugucu yad: (% 1.5-

3.0) hafif yakici, keskin ve aromatik cesnili- -

dir. Ugucu yagda ana bilesenler limonen, se-

linen ve sedanolitlerdir. Bitkinin- kbk, sap ve

. yapraklarindan da ugucu yad ahnabilirse de,
verim ve kalite disiiktir (15-18).

' Tirkiye'de sebze olarak yetistirilen ve ti-
ketilen Kerevizin, meyvelerinden ve ugucu ya-
gindan henliz yararlaniimamaktadir. Yerli ma-
teryal lzerinde ¢esni aragtirmalar yap:imams-
tir. Ugucu yaglarin ise, sadece fiziksel ve kim-
yasal kimi indisleri saptanmistir (13).

Kereviz meyvesi, ugucu yad: ve oleoresini
sos, gekérleme, tursu, corba, alkolsiiz igecek-
ler e et ve firin Orlinlerinde kullanihir {1).

5. KIMYON

Cuminum cyminum L, Dogu Akdeniz kd-
kenli, yithk we otsu bir bitkidir, Niman iklim

bélgelerinde yetigtirflers kimyonun kurutulmus

meyveleri, en yaygin kullanilan baharatlardan
biridir. Tipik cesniyi ugucu vad (% 2-86) ve-

‘rir; yagin dnemli bilesenlert kiiminalkol, perl-

lalko!, kiiminaldehit, perilaldehit ve diger alde-
hitterdir {193,

Turkiye'de kimyon, i¢ Anadolu'da kiiltiirii
yapilan dnemli bir baharat bitkisi durumunda-
dir. Tarimi ve meyve bilesimi iizerinde yapiler
arastirmalarda, meyvenin % 2.8-3.6 ugucu yag
thtiva etti§l, yagda = kiminaldehit (% 11.21-
42.28), pertlaldehit (% 12.63-3655), alfg-pi-
nen (% 10.82:26.06) ve gama-terpinen (%
6.13-21.30)'in baglca bilesenler oldugu belir-
lervmigtir (20-22). Kimyon, dnemli lhrag ba-
haratlar arasina girmistir, Ulkede baharat ola-
rak yaygm kullanlir (23), Ogiitiimis meyveler

genellikle et (riinlerinde . yer ahr, Diinyada
mieyve, ugucu yad, bilesenleri ve oleoresin ay-
rica firin ve st Urlinleri, gesni karigimlari, 505
ve gorbalarda kullanthr (14).

Ozeliikle Avrupa’da kitltirii yapitan, ayn
familyadan iki yillik otsu bitkj Carum carvi L.nin
kurutulmug meyveleri de kimyon gibi kullamir.
Tirkiye'de yabani yetisen bitki ve meyvesine,
pek uygtjn olmayan «Karamankimyonu» adi ve-
rilmistir, Nitekim, bir incelemede Tirkiye'de
kitltiiriniin olmadifi, kimyon gibi bilinmedigi

ve kullaniimadigr bildirilmig, isim ofarak «ga-

yirkimyonu» veya «frenkkimyonu» nun kullarl-
masi gerektigi sonucuna vanlmigtir (24). Za-
ten, bu baharatin ugucu yafinda ana bilesen

. karvon [% 50-80) dur ve gesnisi kimyondan

tamamer farklidir (25) Yerli materyal heniiz
arastirilmamustir.

Yire aym familyadan La;ser trilobum (L.)

~ Borkh., Anadolu’da yapani yetismekte ve mey-

veleri «kefekimyonu» adiyla yerel baharat sek-
linde kullanimaktadir (9). Meywe, ugucu yag
ve ana bileseni olan perilaldehit antimikrobiyal
etkili bulunmustur (28).

Ote yandan, Zygophyllaceae familyasindan
Zygophyllum fabago L., i¢ ve Dogu Anadolu'da
vetismektedir (27); «yabankimyonu» adi verl-
fen bu otsu bitkirin, bazi yorelerde kimyon
yering-kubanildigr samimaktadir. :

8. KigNis

Kisnis, Coriandrum sativum L.'un kurutul-
mus meyveleridir, Yillilk otsu bitki Asya wve
Avrupa'da yetistirilir. Meyveleri, -kurutuldugu
zaman hos koku kazanir ve % 0.3-1.1 ugucu
vag verir, Yagda ana bilesen linaloldiir. Baha-
ratin gesnisi aromatik, yumusak-ve hafiftir (1).

Tirkiye'nin yerli bitkilerinden olan kisnise,
anason tarlalarinda yabanci ot olarak rastlanr.
Denizli, Gaziantep, Mardin, Erzurum gibi bazi
illerde meyves| igin kiiltiire ahnmigtir, Baharat
olarak az tanman meyve, daha cok, {zer| se-
kerle kaplanarak «kigriggekeri» halinde tiike-
tilir. Erzurum civarinda, bitkinin taze ya-prak--
lari «agotu» ismiyle gorbatarda kullanihr, Yerli
materyal meyvelerin % 0.2-0.5 ugucu yag iger-
didi, yadin % 78.40- 84.67'sinin linaloiden olug-

tudu saptanmistir (28). Dinyada meyve ve
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deriveleri firin ve et Urinleri, gekerlemeler,
icecekler, gesni kangimlan, cikletler ve don-
durmalarda kullanihr. '

7. MAYDANOZ '

Yaprekiar: kullamlan Petroselinum sativum
Hoffm., yillik veya iki yilik otsu bitkidir, Bazi
iilkelerde, meyveler de baharattir, Cok bilinen
bir kiltir bitkisi olen maydanozun yesil top-

rakiisti kisimlari % 0.08, meyveleri % 1-3
ugucu yad tagir. Yesil kisimlann ugucu yadi
daha otsu ve aldehitsidir. Meywentnki, tipik bi-

lesenler olan apiol ve miristisin igerir. iki ugu-

cu ya§ da aromatik, hafif ve acimsidir {29).

Tiirkiye'de maydanoz sadece yapraklarinin
taze olarak tiketimi icin yetistirllir. Meyve ve
ugucu yag dretimine gegilmemistir, Yerli. ge-
sitlerin bilegimi bilinmemektedir. Ugucu yag-
larire fiziksal ve kimyasal sabiteleri belirlen-
mistir (13).

Taze yaprak ve ogiitilmis meyve seklin-
deki titketimden bagka, yaprak ugucu yad ve
meyve oleoresini et ve finn Griinleri, icecek-
ler, sebzeler, gorbalar, gekerlemeler, soslarda
kullamihir (8, 14). .

Ayni familyadan Anthriscus.cerefolium (L.}
Hoffm., Avrupa'da yetistirilen, yapraklan ba-
harat olarak kullamlan, yillik otsu bitkidir.
" «Frenkmaydanozu» denilebilecek baharatin ges-
‘ nisi, maydanozu andirmakla beraber daha aro-

matik ve yakicidir. Ugucu yedda estragol bulu-
nur (30) . Bitki, Tirkiye'de yabani yetlgir (9, 27);
ancak, baharat seklinde bilinmez ve aragtirik
. mamigtir. ’

8. REZENE

Foeniculum valgare Mill.'nin iki varyetesi-
nin kurutulmus meyveleri baharattir:  dulca
(tath rezene) ve vulgare [act rezene]. ilki,
tek yilik ve kiltiire alinmig; ikincisi, iki veya
gokyillik, yabani veya . kiiltiire alinmig, otsu

bitkidir, Meyvelerin ugucu yad verimlerl sira-.

siyla % 2-3 ve % 3-Tdir, ikisinde de ana

bilesen trans - anetoldiir. Ama kincisinde fen-

" kon daha fazla oldufunden gesni acimst, kaba

ve yakicidir. Bitkilerin yesil toprakiistd kisum-
fari da ugucu yad verir, ancak verim ve kalite

diistktiir, oksijenli bilegikler daha azdir (31,

32).

-«Razlyanes, «meyanas «arapsagi» gibd
isimler de verilen rezene, Turkiye™ir yerli bit
kiterindendir. Tatll varyete, Giiney ve Bati ke-
simlerde kiiltiire alinmistir. Aci.rezeneye Kyt
bolgelerde yabani olarak rastlanir. Yerii tatl
rezene meyvelerinde % 1.7 - 2.5 ugucu yad, yag-
larda % 75-86 anetol (ana bilesen) belirlen-
mistir (33). Act olanda % 5.8 ugucu yagin bas-
lica bileserderi % 64 apeto! ve % 13 fenkon-
dur; bitkinin diger onganlarinda  ya§ verimi
(% 1.2-2.2) ve yafiin oksijenli bilesenleri di-
siiktiir (34), Bir diger yabani yetigen rezene
subsp, piperitum) olan biberrezenenin ugucu
yag verimi fazla (% 6) ise de, yejda anetol
yerine estragol ana bilesendir (35).

Rezere, Tiirkiye'de baharat olarak az bili-
nir. Ogatilmis meyveler bazi yorelerde unlu
ve sekerli Griinlerde, taze yapraklar bairk ye-
meklerinde kullanlir. Meyvelerden, raki ben-

" zeri alkollll igecek Gretiminde de faydalanilir,

Resmi istatistiklerde olmamasma ragmen,
snemli. miktarlarda tatl rezene meyvesi ihrag
edilmektedir. Ugucu yag iiretimj yoktur, anetol
ithalati yepilmaktadir.

Tatli rezene daha fazla olmak Uzere, -iki
gesidin kurutulmus meyveleri ile ugucu yag- '
lar, trams-anetol ve diger tirevler alkolll ve
alkolsiiz icecekier, firie ve et iirlinleri, seker-
lemeler, cikletler, dondurmalar, pudingler ve
gesni kanigimlarinda kullanlir (1). Gida urin-
lerinde trans - anetol miktari smirlandinlmigtir.
Ayrica, toksik etkili olabilen cis-anetolin of-
mamasi veya gok az bultinmas: tercih edilir (5).

Ayni familyadan Crithmum maritimum L,
(surezenesi). Turkiye'nin kiytlarinda yabani ye-
tigir (9). Taze toprakistll kisimlan tursu yapi-
labilen bu gesni materyali iizerinde duruimasi
yararli olacaktir.
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