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SALGAM VE KAN]Ji: KULTURLERARASI BiR URUN OLARAK FERMENTE
SiYAH HAVUC iCECEKLERI

*
SALGAM AND KAN]Ji: FERMENTED BLACK CARROT BEVERAGES AS CROSS-
CULTURAL PRODUCTS

Sami Sonat OZDEMIR" - Osman GULDEMIR**

0Z: Fermente iiriinler mutfak kiiltiirleri igerisinde énemli bir yer tutmaktadir. Tiirk mutfak
kiltirt de fermente iirtinler agisindan oldukea zengindir. Bu iiriinler icerisinde igecekler, stit
temelli kimiz, ayran, kefir, tahil temelli boza ve sebzelerden elde edilen tursularin icecek
olarak tiiketilen salamura sulariyla 6rneklendirilebilir. Salgam suyu da esasen s6z konusu
tursu sularindan biri olarak Tiirk kiiltiiriinde yer alan fermente iceceklerden biridir. Hint ve
Pakistan mutfaginin ortak kiiltiir 6gelerinden biri olan kanji, gerek iiretim ve tiiketim
siiregleri, gerekse de yapisal 6zellikleri yoniinden salgam suyu ile benzesen yonlere sahip
olmasi itibariyle ilgi ¢ekicidir. Bu ¢alisma kapsaminda Tiirk kiiltiir 6gelerinden biri olarak
kabul edilen ve toplumsal tiiketim aligkanliklar1 yaratan bir iiriin olarak salgam suyu ile Hint
ve Pakistan kiiltiirleri tarafindan benimsenmis kanjinin ayrisan ve benzesen yonleri ele
alinarak degerlendirilmektedir. Calisma kapsaminda, “gidalarin kékeni icin kuralsal belirleme
metodu” temel alinarak hazirlanan taslak sorular yardimiyla, bahsi gegen kiiltlirlerden
uzmanlarin goriislerine bagvurulmustur. Siyah havucun fermantasyonuyla elde edilen benzer
tirtinlerin farkh kiiltiirlerde yer alma ihtimali de degerlendirilmis; Tiirkiye, Hindistan ve
Pakistan’a komsu tlkeler basta olmak tizere, muhtemel gic¢ yollariyla yayilmis olabilecekleri
cografyalardan katilimcilar ile de goriismeler geceklestirilmistir. Yapilan goriismeler
sonucunda, s6z konusu iceceklerin Tiirkiye, Hindistan ve Pakistan ekseninde
degerlendirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir. Analiz sonucunda, salgam suyu ve kanjinin
tretimde kullanilan malzemeler, liretim zamani ve endiistriyel iiretime konu olma gibi
hususlar agisindan farklilastigi gértilmiistiir. Bununla birlikte duyusal 6zellikler, sunum ve
tiketim, saghga etki gibi konularda, iki lriiniin benzesen ydnleri mevcuttur. Sonraki
calismalarda s6z konusu iceceklerin ve kullanilan malzemelerin tarihsel siirecteki
yolculuklariin derinlemesine analizinin gergeklestirilmesi, siyah havucun fermantasyonuyla
iretilen benzer iriinlerin kiiltiirel baglantisinin anlamlandirilmasi adina 6nemli olacaktir.
Ayrica salgam ve kanjinin karsilastirilmasina yonelik duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
testleri iceren calismalarla da gidayla iliskili c¢esitli disiplinlere katki saglanabilecegi
diisiiniilmektedir.
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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. Salgam 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 salgam in terms of both production and consumption
processes and structural features. Within the scope of this study, salgam, 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 salgam 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 salgam and kanji
can contribute to various food-related disciplines.

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

Giris

Tirk mutfag1 tarihsel siire¢ igerisinde, gocebe yasam tarzinin
ozellikleri, 1slamiyet’in etkileri, kadim Anadolu kiiltiirii, genis Osmanl
imparatorluk cografyasinin mirasi ve nihayet kiiresellesmenin etkisiyle
oldukg¢a kozmopolit ve zengin bir yapiya sahip olmustur (Solmaz ve Altiner,
2018). Bahsi gecen siirecler boyunca, Tirk mutfak geleneginin 6ziini
yansitir nitelikte ortaya c¢ikan temel unsurlar olarak ekmek, etli sulu
yemekler, tahillar, meyveler, yogurt, pekmez basta olmak iizere bir¢ok iiriin
sayilabilir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Tiirk mutfak gelenegini yansitma
potansiyeline sahip tUriinler icerisinde fermente iiriinler genis bir yer
tutmaktadir. Ozellikle siit iiriinlerinden elde edilen kimiz, yogurt, Kefir,
peynirler, ¢okelek gibi iiriinler tarih boyunca Tiirk kiltiriinde yer
bulmustur (Palamutoglu ve Bas, 2020). Fermente siit triinlerinden olusan
Tirklerin kadim ickisi kimiz, kefir ve ayran, tahillardan elde edilen boza ve
liziim temelli sira ve hardaliye bu icecekler icerisinde sayilabilir (Kabak ve
Dobson, 2011). Sebzelerin saklanmasi yontemi olarak ortaya ¢ikan
tursularin salamura suyunun i¢ilmesi, Tiirklerde bir gelenek haline gelmistir
(Karaaslan, 2009: 428). Boylece, bir nevi tursu suyu olan salgam suyunun bir
fermente icecek olarak Tiirk mutfaginda bahsi miimkiindiir.
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Hint mutfak kiiltiirt, Tiirk mutfagina benzer sekilde oldukca kozmopolit
ve zengin bir yapiy1 arz etmektedir. Tiirk mutfagi temelde Tiirklerin go¢ ve
seferleri araciligiyla kendi kiiltiirlerine kattiklari kazanimlarla zenginlesmis,
Hint mutfaginda ise zenginlik Hindistan cografyasina gelen istilacilar olarak
Aryanlar, Ingilizler, Tiirkler ve Portekizlilerin kiiltiire katkilar ile cesitli
dinlerin etkileri sonucu gerceklesmistir (Dubey, 2010: 1). Hint mutfaginda
one cikan unsurlar olarak ekmek ve piring ile birlikte baharatlar, tahillar,
sebze ve meyvelerden s6z edilebilir (Dubey, 2010: 1-5; Kizildemir vd., 2014).
Hint mutfaginda fermente irlnlerin kullanimi oldukca eskiye
dayanmaktadir. Fermente iiriinler icerisinde basi cekenler piring ve tahillar
olmakla birlikte, siit iriinlerinin de bu iiriinler igerisinde yer aldig1 goriiliir.
Nepal kiiltiiriiniin 6zellikle kuzeyde bulunan Himalayalar bolgesinde Hint
fermente iiriinlerinin cesitliligine katki yaptigi bilinmektedir. Bu katki
ozellikle, sebze ve meyvelerden tursu yapilmasi ile fermente igkiler
konusunda 6ne ¢ikmaktadir. Ornegin Himalayalar bolgesinde tiiketilen
“marcha”, “jaanr”, “raksi” isimleriyle anilan fermente alkollii icecekler, Hint
kiltiriine Nepal kiiltiiri aracilifiyla giren iiriinler olarak sayilabilir
(Tamang vd., 2016: 19-21). Kanjinin de Hindistan'in kuzey boélgelerinde
yaygin olarak tiiketilen bir icecek olmasi itibariyle s6z konusu katkinin bir
parcasi oldugu disiintlebilir.

Pakistan kiiltiirti ve Hint kiiltiiri oldukca yakin bir yapidadir. Clinkii
Pakistan 1947 yilinda Hindistan’dan ayrilmistir (Sikand, 2011). Bu yakinlik
iki iilkenin mutfak kiltiirlerine de yansimistir. Tahil bazh bir mutfaga sahip
olan Pakistan’da 6zellikle meyve ve sebzelerle tursu yapiminin yaygin
olmasi, bu iilkenin de Himalayalar ile komsu olmasi ve Nepal kiiltiiriinden
etkilenmis olabilecegi ihtimaliyle iliskilendirilebilir. Pakistan mutfaginda
yer alan fermente iiriinler olarak meyve ve sebze tursularn ile birlikte
alkolsiiz fermente icecekler de 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlar icerisinde inek,
manda ya da keci stitiiniin fermantasyonuyla elde edilen “dahi” ile birlikte
kanjinin de 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Kanji kaynaklarda hem Hint
kiltiiriinde hem de Pakistan kiiltiiriinde yer alan bir icecek olarak ele
alinmistir (Akhtar vd., 2016: 119, 134). Tirk, Hint ve Pakistan mutfaginda
yer alan fermente yiyecek ve icecek kiiltiirtiniin yakinlhigi, bu kiiltiirlerde
benzer yonleriyle 6n plana c¢ikan salgam suyu ve kanjinin bir arada
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir.

Salgam (Brassica rape), turpgiller (Brassicaceae) familyasindan
yumrusu ve tohumlari icin yetistirilen bir bitkidir (Say ve Balli, 2012: 616).
Ana vatani kesin olarak bilinmemekle birlikte, Avrupa’nin kuzeyi, Sibirya
veya Cin cografyasi kékenli olabilecegine iliskin gorisler mevcuttur (Uhri,
2011: 249; Akgicek, 1997: 261). Salgama iliskin kaynaklardan, bu bitkinin
Tiirklerdeki adina dair cesitli bilgilere ulasilmasi miimkiindiir. Salgam
Tiirkler tarafindan farkli donemlerde “cangur”, “cagmur”, “calgan”, “calkan,
“camgur”, “cemgiir”, “cumor”, “kelem”, “saikan”, “selcem” gibi isimlerle
anilmistir. Giiniimiiz Tirkcesi'ne ise, Fars¢a “salgam” sozciiglinden
gecmistir. Kamusi Tiirki’de “Maruf sebze ki seklen sogana benzer bir kéktiir.”
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olarak tanimlanmaktadir (Akgicek, 1997: 262; Alkayis, 2009: 82; Kaleli,
2020: 110; Sami, 2010: 1114). Bir 11. yiizy1l kaynagi olan Divanii Liigat-it
Tiirk’de ismine rastlanmaktadir (Kasgarli, 1985). Eflaki 13. ytizyilda Seyyid-
i Sirdan'in “salgam tursusu faydalidir ve tursularin en lyisidir. Salgami ¢ig
yemek géze iyi gelir’ aktarimini yapmaktadir (1986: 119). Eski Oguz
Tlrkgesiyle 14. ylizyilda yazilmis bir tip kitabi olan Tabiatname’de “keci
etinin nohut, sogan ve salgamla birlikte uzun siire pigirilirse faydasi oldugu”,

» o«

“salgam tursusunun en giivenilir dost oldugu”, “sirke ve salgam birlikte oldugu
zaman (tursu) mizact soguk ve sert oldugu”, “sar1 safrayr énledigi ama
bagirsak agrisina sebep oldugu, bunu gidermek icin giil receli yemek
gerektigi”, “salgamin gégsti yumusattigi, biinyeyi nemlendirdigi”, “tohumunun
bagirsak sancilarint giderdigi, eklem ve kasiklara faydali oldugu”
belirtilmektedir (Tutmaci, 2009: 49, 67, 103). 15. yiizyilda Topkapi
Sarayi’'nin bahcesinde, cesitli meyve ve sebzelerle birlikte salgamin da
yetistirildigi anlasilmaktadir. Gegmisten giiniimiize gesitli tip kitaplarinda,
yemek listelerinde ve edebi eserlerde de rastlanmaktadir. Topkapi Sarayi
helvahane boélimiinde 15.-17. yiizyillarda tursusunun yapildigina dair
kayitlar bulunmaktadir (Bilgin, 2004: 62-118). Bir 15. yiizyil hekimi olan
Sirvani'nin (2005: 101-137) eserinde ise hem cesitli yemeklerde kullanildig:
hem de hardal ve sirkeyle tursusunun yapildigi bilgisi yer almaktadir. Hatta
bal ve safran ilavesiyle de tatl salgam tursusu, ayrica da sirali salgam
tursusu yapilis1 mevcuttur. Ayrica yemek Kkitaplarinda salgam kullanilan
tarifler de ge¢misten giiniimiize ¢esitlenmektedir. Salgam boranisi, corbasi,
dolmasi, kalyesi, kizartmasi, musakkasi, bastisi, oturtmasi, pilavy, tursusu ve
icecegi bu cesitlerden bazilaridir. Paca ile birlikte yer aldigi zerenduni isimli
yemegi ile hardalli ve sirali ayr tursu tiirlerinin varligl da bilinmektedir
(Gilldemir, 2018: 78; Halici, 2009: 136; 142, Isin, 2010: 205; Sar1, 1982: 247;
Toven, 2015: 683).

Bunlar icerisinde bir fermente icecek olarak kullanilan salgam suyu
gerek albenili rengi gerekse bircok yemege uyumu ile 6nem arz etmektedir.
Salgam suyu, salgam ve siyah havuctan (Daucus carota) fermantasyon
yontemiyle tretilmektedir. Yapiminda sebzeye su ile tuz eklenerek uygun
ik ortamda bekletilerek fermantasyonun gerceklesmesi saglanir. Ardindan
serin ortamda muhafaza edilerek arzu edildigi vakitlerde tiiketilir. Salgam
suyu kirmizi renkli, bulanik goriiniislii ve eksimsi tattadir. Acili ve acisiz
cesitleri bulunmaktadir. Salgama acilik katmak icin aci siis biberi tursusunun
suyu kullanilmaktadir. Kimi zaman salgam icecegiyle birlikte siyah havug
tursusu dilimleri bardakta yer almaktadir. Geleneksel salgam suyu
tariflerinin gesitlendirilebilir oldugunu séylemek miimkiindiir. Ozellikle bazi
tariflerde bulgurun fermantasyon siirecine eklendigi goriilmektedir. Gorsel
1'de sunum goriintiisii ile birlikte geleneksel sade salgam tarifi yer
almaktadir (Giinli, 2016: 7; Isik, 2016: 222; Isik vd., 2007).
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Hazidanist

1. Salgam, pancar ve havuglarm dig kabuklart
tiraglanir, boyuna dérde blanir.

3. Talbent bezin igine yarun ekmek
verlestirilir.

4. Tuz, su ile Karigtirihr, tim malzemeler
kaba doldurulur.

5. Yaklagik iki hafta karanlk ve serin bir
ortamda muhafaza edilir.

8. Ardindan tiilbentle birlikte ekmek iginden
gikartlir.

9. Sigelere doldurarak soguk yerde muhafaza
edilir.

Pancar 1 kg

| Malzemeler (Yaklasik 40 porsiyon) |

Gorsel 1: Salgamin 6z tarifi ve goriintiisii

Hint ve Pakistan Kiiltlirlerinin ortak {riinii olarak, daha c¢ok
Hindistan’in kuzey bolgelerinde yazin tiiketilen bir icecek olan Kanji ise, hem
siyah havucun fermantasyonuyla elde edilmesi hem de duyusal ozellikleri
itibariyle, salgam suyuna benzer bir profil cizmektedir. Salgam suyundan
farkli olarak iiretimi esnasinda kanjiye hardal tohumu ve kirmizi aci biber
tozu da eklenmektedir. Ozellikle Hindistan’in giineyine 6zgii olarak piring
suyu ve yogurdun fermantasyonu ile yapilan farkh bir icecegin de kanji
olarak isimlendirildigi bilinmektedir (Berry vd., 1989; Erten vd., 2008: 353;
Lamba vd., 2019; Sethi, 1990). Kanjiye iliskin olarak Akthar vd. (2016:
134)'nin c¢alismasindan uyarlanan geleneksel bir tarif Gorsel 2’de
aktarilmaktadir.

Hazrlamsi

1. Havuglarm dig  kabuklar  sovulur,
dilimlenir.

2. Suyla birlikte kaba doldurulur.

3. Tuz, baharat ve doviilmiis hardal tohumlart
eklenir.

4. Karigtirtlir.

5. Guiney goren bir yerde 3-6 giin bekletilir.
6. Kanigtirilir ve siiziilr.

7. Siselenir, soguk yerde muhafaza edilir.

I Malzemeler (Yaklasik 40 porsiyon) |

Goérsel 2: Kanjinin 0z tarifi ve goriintiisii

Salgam suyu ve kanjiye iliskin olarak Tiirk ve Hint literatiri ile
uluslararasi literatiirde yer alan cesitli calismalara ulasmak miimkiindiir.
Salgam suyunu inceleyen calismalar icerisinde icecegin iliretim siirecine
odaklanan (Canbas ve Fenercioglu, 1984; Ozler ve Kilig, 1996; Erten vd.,,
2008; Tangiiler, 2010), salgam suyunu gastronomik bir 6ge olarak (Say ve
Balli, 2012) ve saglik agisindan ele alan, bununla birlikte salgama etimolojik
ve folklorik acidan yer veren ¢alismalarin 6n plana ¢iktigindan bahsedilebilir
(Akgicek, 1997; Alkayis, 2009; Kaleli, 2020; Ucok ve Tosun, 2012). Kanjiye
yonelik calismalar ise siklikla icecegin mikrobiyolojik 6zelliklerine (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) iiretimine ve
saklanmasina (Berry vd., 1989), etnik acidan incelenmesine (Akhtar vd.,
2016; Tamang, 2016) ve saghga etkilerine (Adewumi, 2018) yer veren
calismalar1  kapsamaktadir. Ancak salgam suyu ve kanjinin
karsilastirilmasini amaclayan herhangi bir ¢calismaya rastlanmamistir.

Gerek iiretim streclerinde kullanilan malzemeler ve tiiketime dair
esaslar, gerekse de farkli kiltiirlere ait 6zellikleri tasiyor olmalari itibariyle,
kanji ve salgam iceceklerinin kiyaslanmaya deger o6zellikler tasidigi
goriilmektedir. Boylece bu calismada, Tiirk mutfagindaki salgam icecegi ile
Hint ve Pakistan mutfagindaki kanji iceceginin karsilastirilmasi
amaglanmaktadir.

Yontem

Calisma nitel arastirma deseni ile yiiritilmistiir. Amaca uygun
sekilde oncelikle literatiirdeki Tiirk, Hint ve Pakistan mutfagindaki salgam
ve kanji bilgileri incelenmistir. Salgam ve kanjinin icecek formundaki tiirleri
ile kapsam smirlandirilmistir. Yani “turpgiller familyasindan salgam
bitkisinin kékii, siyah havug, su ve cesitli bilesenlerin fermantasyonu ile
hazirlanan, kirmizi renkli ve bulanik gériiniislii, eksimsi icecek” konu
edinilmektedir (Halici, 2013: 298). Salgam ile kanjinin kiyaslanmasi ve
konumunun belirlenmesi amaciyla Heilke’'nin genellikle peynir ve sarap gibi
tiriinlere uygun olarak gelistirdigi “gidalarin kékeni icin kuralsal belirleme
metodu” (2007)'ndan esinlenilerek taslak sorular hazirlanmistir. Ardindan
Tablo 1'de bilgileri aktarilan, yemek Kkiiltiirii iizerine c¢alismalar1 olan
ve/veya Kkiiltir temsiliyeti bulunanuzmanlarin goriisleri alinarak asagida
yer alan goriisme sorulari olusturulmustur;

1. Salgam / Kanji hakkinda neler biliyorsunuz?

2. Salgam / Kanji ne zamandan beri Tiirk/Hint/Pakistan mutfaginda
yer aliyor?

3. Salgam / Kanji yapiminda kullanilan malzemeler Tiirkiye'de /
Hindistan’da / Pakistan’da yetisiyor mu?

4. Salgam / Kanji tiiketimi nasil?

5. Salgam / Kanjinin geleneksel mutfak kiiltiirtinde nasil bir yeri var?

6. Bunlarla alakali ritiieller mevcut mu?

7.Bu gidanin Tiirk / Hint/Pakistan cografyasina bagimlilig1 nedir?

8. Salgam / kanji nasil liretiliyor?

9. Salgam / Kanjinin bilesimi hakkinda neler biliyorsunuz?

10. Salgam / Kanji nasil saklanir?

11. Ne tiir yiyeceklerle birlikte tiiketilir?

12. Saglikla iliskisi tizerine neler biliyorsunuz?

13. Salgam / Kanji'nin farkl tiirleri var m1?

( ]
{ 1079 |



14. Birbirine ¢ok benzeyen igcecegin Tiirkiye’de “salgam”, Hindistan’da
ve Pakistan’da ise “kanji” olarak adlandirilmasina dair neler biliyorsunuz?

15. Gegmiste 6zellikle geleneksel olarak tiretilip tiiketilen bu icecegin
endiistriyellesmesine dair neler biliyorsunuz?

Tablo 1: Arastirmada goriisleri alinan uzmanlarin bilgileri

Kod | Dogum | Mesleki Meslegi Egitim
Yili tecriibesi Seviyesi

U-1 | 1941 58 yil Arastirmaci-yazar Doktora

U-2 | 1962 36 y1l Urdu Dili ve Edebiyati emekli Doktora

Ogretim lyesi
U-3 | 1978 18 yl Yemek 6gretmeni Yiiksek
lisans
U-4 | 1980 20yl Ascilik programi 6gretim gorevlisi | Doktora

Olusturulan bu acik ug¢lu sorularla, ilgili kiiltiirlerde temsiliyetleri
bulunan ve/veya salgam konusuna hakim, Tablo 2’de 6zellikleri belirtilen iki
Hindistanl, iki Pakistanli, iki iranli, bir Norvecli, bir Bhutanli, bir
Bangladesli, bir Myanmarly, bir Azerbaycanly, bir Suriyeli, bir Irakli ve dort
Turk olmak iizere, toplam 18 kisi ile goriismeler yapilmistir.

Tablo 2: Arastirma kapsaminda goriisiilen katilimcilarin bilgileri.

Kod | Dogum Meslegi/Uzmanligi Egitim Seviyesi
Yil

H-1 1981 Gazeteci Lisans

H-2 1966 Beslenme ve diyetetik 6gretim iiyesi | Doktora

P-1 1989 Turizm 68retim Uyesi Doktora

P-2 2001 Gonulli kiiltiir calisani Lisans

I-1 1978 Diyetisyen Doktora

[-2 1984 Beslenme ve diyetetik 6gretim iiyesi | Doktora

N-1 1967 Ressam, illiistrator Lise

B-1 1984 Turizm isletmecisi Lisans

Ba-1 | 1996 Lisans 6grencisi Onlisans

M-1 1998 Lisans 6grencisi Onlisans

A-1 1988 Onkoloji cerrahisi uzmani Doktora

S-1 1988 Serbest meslek Lisans

I-1 1962 Ev hanimi Lisans

T-1 1941 Mutfak kiltiirti arastirmaci yazari Doktora

T-2 1956 Tirk mutfagi arastirmacisi 6gretim Doktora

T-3 1974 ll\]/lvlftqf]ak tarihgisi Yiiksek lisans

T-4 1983 Ascilik programi 6gretim gorevlisi Doktora
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Goriismelerden elde edilen bulgular analiz edilerek; yoresellik,
karakteristik, geleneksellik ve toplumsallik temalar1 altinda tartisilarak
degerlendirilmistir.

Arastirma icin, Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Komisyonunun 11.02.2021 tarih ve 2021/01 sayili toplanti karariyla onay
alinmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismada salgam ve Kkanjinin, bu iriinlerin var oldugu Tiirkiye,
Hindistan ve Pakistan kiiltiirlerinde karsilastirilmasi ve kokenlerine dair
aragtirma yiritilmiis ve cesitli ¢ikarimlar yapilmistir. Oncelikli olarak
salgamin kelime olarak Farsca kékenli olmasi sebebiyle iran baslangich
taramalar yiriitiilmiistiir. Eszamanl olarak kiiltiirlere yakin cografyalar ve
tilkeler hem alan yazinda incelenmis hem de gortismelerle dogrulamalar
yapilmistir. Iki iranli ile yapilan gériismelerden amaca iliskin asagidaki 6z
aktarimlar yapilabilmektedir:

“Iran’da salgamdan icecek olarak geleneksel tiiketiminin olmadigi; ama birkac

cesit yemek ve corba yapildigi anlasilmaktadir. Ozellikle bir sebze olarak hem

beyaz hem de kirmizi pancar ve salgam suda pisirilip grip gibi durumlarda
bogazi rahatlatmak icin kullanilmaktadir. Pismis sebze olarak tercih edilir.

Ayrica son zamanlarda salgam suyu tansiyona ve karaciger yaglanmasina iyi

geldigi icin icilmektedir. Siyah havug ise yaygin degildir.” (1-1, 1-2).

Ayrica etkilesimlerin oldugu iilkelerde de mutfak kiiltiirlerinde
geleneksel olarak bu gidaya yakin bir {rin olup olmadigina yonelik
aragtirmalar yapilmistir. Meksika’da, Karayipler'de, ingiltere’de, Iskandinav
tilkelerinde, Japonya'da, Cin'de, Kore’de, Rusya’da, Fransa'da, italya’da,
Kuzey Afrika ve Orta Dogu iilkelerinin birgogunda salgam yemeklerde bir
bilesen olarak ve kimilerinde de tursu-fermente iirtin ¢esidiyle de yer aldig1
anlagilmaktadir (Nenes, 2009). Icecek olarak da iilkelerin mutfaklarinda
bulundugu goriilmektedir. Ornegin Norve¢’'te “Bu sebzeden bir icecek
yapilmakta. Ama buna yalnizca su ve seker katilmaktadir. Bunu Norveg'de
ozellikle sporcular cok icmektedir. Ornegin, kayak sampiyonu Petter Northug
bundan her giin tiiketmekteymis. Buna Norve¢’'de rgbetsaft denilmektedir.”
(N-1); Irak’ta ise “Siyah havuctan yapilan fermente iceceklerden biri” (1-1)
olarak bilinmekte ama arastirma temalarina uygun veriler tespit
edilememistir. Bununla birlikte Tiirkiye, Pakistan veya Hindistan’a kiiltiirel
ve cografi yakinliklar1 bulunan tilkelerden Azerbaycan, Suriye, Banglades,
Myanmar, Bhutan gibi tilkelerden katilimcilar ile yapilan gériismelerde soz
konusu tilkelerde benzer bir icecegin tiiketiminin s6z konusu olmadig:
saptanmistir (A-1; S-1; B-1; Ba-1; M-1). Bu noktadan hareketle, arastirma
kapsaminda elde edilen “salgam suyu/kanji’nin yoreselligi, karakteristigi,
gelenekselligi ve toplumsalligina iliskin bulgular, bu iceceklerin koken aldig1
kiltirler olarak on plana c¢ikan Tiirkiye, Hindistan ve Pakistan ekseninde
degerlendirilmistir. Salgam suyu veya kanjinin ilgili kiiltiirlerdeki bilinirligi,
kullanilan malzemeler, cografi 6zelliklere baglilik ve farkl tiirlerine iliskin

( ]
| 1081 |



bulgular s6z konusu liriinlerin yoreselligi cercevesinde degerlendirilmistir.
Bu irlnlerin Uretim ve saklama sartlar1 ve fonksiyonel o6zellikleri
karakteristik Ozelliklerini olusturmaktadir. Salgam/kanjinin mutfak
kiltlrlerindeki yeri, tarihselligi, endiistrilesmeye dair bulgular ise
geleneksellik bashigr altinda degerlendirilmistir. S6z konusu iiriinlerin
tiiketimine iliskin bulgular, bu triinlere iliskin ritiieller ve benzeri 6zellikleri
ise genellikle toplumsallik baghgi altinda yer almaktadir.

Yoresellik

Salgam, topraga bagimli bir gidadir. “Salgam yapimi igin gerekli
tirtinler, lilkemizde bol miktarda yetistirilmektedir.” Salgam turpu, hafif
acimsi-tathmsi, kokleri sebze olarak yenilen turpgillere ait bir bitkidir.
Tiirkiye’de en ¢ok Sivas, Erzincan ve Erzurum gibi iklimi soguk olan dogu
illerimizde ve az miktarda diger illerde de yetismektedir (T-2). Salgam suyu
Tarsus gibi yorelerde 6zellikle Tarsus ovasindan elde edilen siyah havug ve
salgam turbu ile dogal maya olarak bolgeden kepekli bulgur, tuz ve klorsuz
icme suyu kullanildiginin alti ¢izilmektedir (Aras, 2018: 19). Konya Eregli
bolgesi, Nigde, gliney ve gilineydogu illerinde yetistirilen siyah havug
tiretiminde Tiirkiye diinya lideridir (URL-1; T-4). Ozellikle “Adana sehrinde
tursu halinde kurularak ¢ok lezzetli suyu tiiketilir’ (T-1). “Salgam bitkisinin
kékeninin Tiirk cografyasi olmast ve icecek halinin Tiirk mutfagina has
ozelliklerinin olmasi yéresel bir iirtin oldugunu géstermektedir” (T-4).

Kanji Hindistan ve Pakistan'in sadece belirli bolgelerinde tliretilmekte
ve geleneksel olarak tiiketilmektedir. Ornegin kanji “Hindistan’in Bengal
bélgesi disinda farkli bélgelerde yaygindir” (H-1). “Hindistan’in Kuzey
eyaletlerinde daha popiilerdir. Giiney’de Kanji fermente piring suyu ve
yogurttan da elde edilir” (H-2). Pakistan’'da ise “ézellikle Punjab bdlgesinde
bilinmektedir’ (P-2). Yani salgam iilke genelinde tiiketilen bir icecekken,
kanji sadece “belli bilgelerde yerel icecek olarak tercih edilir.” Ancak
yapiminda kullanilan havug, turp, hardal ve baharatlar soézii gecen
cografyada yetistirilmektedir. Yoresel olarak bulundugu anlasiimaktadir (H-
2). Kanji Pakistan’da da bilinmekle birlikte, aslen Hindistan’a 6zgl bir
icecektir (P-1).

Karakteristik

Salgam “siyah havug, salgam turpu ya da kirmizi pancar, su ve tuz ile
yapilan, eksi lezzette, geleneksel fermente bir icecektir. Fermantasyon igin
kéftelik bulgur, nohut, ekmek gibi yiyecekler de kullanilir” (T-2). Baz1 aileler
liretim esnasinda ac1 toz biber de kullanmaktadir. Kimi salgamlarda ise igcme
esnasinda ac1 tursu suyu ayrica eklenmektedir (T-4). Yapiminda ilk énce su,
dogal eksi hamur mayasi, bulgur unu, kaya tuzu ve seker karistirilip
fermente olmasi icin bekletilmekte daha sonra elde edilen 6z salgam, siyah
havu¢ ile kanstirilmaktadir. Bu iriinlerin eklenmesi sonrasi da
fermantasyon islemine devam edilmektedir. Bazen de bulgur su ile
yogrulmakta, bir gece mayalandirildiktan sonra salgam turbu, havug, diger
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lezzet vericiler ve su ile karistirilarak bekletilmektedir (T-4). “Ancak son
zamanlarda gsalgam liretiminin azalmast veya belki de maliyetin
karsilanamamasi gibi nedenlerle salgam suyunun sadece siyah havugla
yapildigi iddialart da giindemde yer almaktadir” (T-3). Dolayisiyla hem
geleneksel olarak hem de ticari iiretimde salgamin malzeme tiiri, niteligi,
oranlari ve yontemleri yoniinden farkliliklar arz ettigi anlasilmaktadir.

Salgam tiretiminde kullanilan tuzdan dolay1 sodyum ihtiva etmektedir
(T-4). Ayrica asitli bir yapiya sahiptir ve geleneksel olarak iiretiminde
herhangi bir koruyucu kullanilmaz (T-2). “Cok sevilerek tiiketilmesi salgamin
endiistriyel tiretime konu olmasina neden olmustur” (T-4). Endistriyel
tiretimde dogal fermantasyon yerine baslatici kiiltiir kullanilmaktadir (T-4).
Salgamin saklanmasina yonelik uygulamalar konusunda da, geleneksel ve
endiistriyel iriinler arasinda farkliliklar goriilmektedir. Geleneksel
tretimde duyusal ve yapisal bozulmanin 6niline gegmek icin ¢ok sicak yaz
aylarinda tiretilmeyen salgam, tiretiminden itibaren ¢ok serin ve karanlik bir
yerde (T-3) ve tercihen de “buzdolabinin alt béliimiinde ve cam kavanozda”
saklamak suretiyle (T-2), yaklasik dort ay saklanabilmektedir (T-4). “Uygun
kosullarda saklanmayan salgamin eksiligi azalarak yavanlasir, gériiniimii ve
tadi degisebilir” (T-2). Endiistriyel salgam suyu ise koruyucu olarak sodyum
benzoat igcermektedir ve bu sayede uzun raf émriine sahiptir. Geleneksel
tretim duyusal degerlendirmeler dogrultusunda gerceklestirilirken,
endlstriyel Uretimde ayrica pH, asitlik, briks ve tuz analizleri gibi birtakim
laboratuvar analizleri gerceklestirilir (URL-1).

Kanji, fermente anlamina gelen “kanjika” kelimesinden gelmektedir
(H-2). “Kanji genellikle Hindistan dolayinda, salgam eklenmeden siyah havug
ile yapilan ve tat olarak da acili salgama benzeyen bir icecek olarak
bilinmektedir” (T-4). Kanji temel olarak “siyah havuctan yapilan fermente bir
icecek” olsa da (H-1), yapiminda “siyah havug ile birlikte, kirmizi turp, hardal,
heeng (Asafetida) olarak bilinen keskin amonyak tadi iceren bir baharat da
kullanilmaktadir. Ayrica lezzetlendirmek icin tuz, kirmizi biber, kara biber
tozu, yesil biber gibi baharatlar da kullaniir” (H-2). “Ozellikle Holi (renk)
Festivali’nde icildiginde icine az miktarda kanabis tozu (Bhang) da eklenir”
(H-2). Pakistan’da da kanji benzer sekilde liretilmektedir (P-2).

Kanji “Serin yerlerde veya buzdolabinda, 10 giin civarinda
saklanabilmektedir” (H-2). Bu siire sonunda duyusal 06zelliklerinde
istenmeyen sonuglar ortaya ¢ikmaya baslar (Kabak ve Dobson, 2011). Kanji
cogunlukla geleneksel olarak evlerde yapilmakla birlikte, son zamanlarda
bazi yerel firmalar tarafindan litrelik ve daha kiiclik siselerde tiretilerek
paketlenmis hazir iiriin olarak piyasada yer almaktadir (H-2).

Salgam ve kanji iretimlerinde kullanilan siyah havugtan gelen
ozellikler ve fermente icecekler olmalar: itibariyle olduk¢a saglhkli ve
fonksiyonel gida olarak ifade edilebilirler. Bu firiinler A, C ve B grubu
vitaminleri, kalsiyum, potasyum, demir gibi mineralleri ve enzimler
icermektedir. Bununla birlikte dogal antioksidanlar, fenolikler ve laktik asit
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bakterileri gibi bilesenleri de icermektedirler. Bu iceceklerin sagliga etkileri;
bagisiklik sistemini kuvvetlendirmeleri, kanser olusumunu oOnlemeleri,
sindirimi kolaylastirmalari ve sinir sistemi icin yararh olmalariyla iliskilidir.
Ayrica bazi deri, kemik ve kan hastaliklarinda da olumlu etkileri
gorilebilmektedir (Adewumi, 2018; Canbas ve Fenercioglu, 1984: 279;
Lamba vd., 2019; Maheshwari vd., 2020; Tangiiler ve Erten, 2009: 28; Ucok
ve Tosun, 2012).

Geleneksellik

Divanti Liigat-it Tiirk ve Kamus-1 Tiirkl’de salgamin yer almasi tarihsel
gecmiste bu irtintn Tiirk kiltiiriinde varligin1 géz oniine koymaktadir.
Ayrica Tirk Standartlar Enstitiisti geleneksel bir gida olarak belirtmektedir.
Salgam “mutfak kiiltiiriinde ekonomik olarak her sofrada yer bulabilen
endiistriyel ve geleneksel olarak iiretilebilen ézel bir Tiirk icecegidir” (T-4).
Tirk mutfak kiiltiirtinde, basta Adana, Mersin, Hatay olmak iizere, gliney
illerinin mutfaginda yer almaktadir (T-2). Salgamin, 1930 yillardan beri
ozellikle Adana’da ticari olarak yer aldigi, daha sonra Mersin, Hatay gibi
cevre illere yayildig1 bilinmektedir (T-2). Ancak Tiirk Patent Enstitiisii'niin
kayitlarina gore “Tarsus salgami” adiyla yer aldig, ayrica “lirtiniin cografi
sinirlart icin Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlart ici” oldugu belirtilmektedir (Aras,
2018: 19). Salgam “Giiney ve giineydoguda yaygin kullanimi disinda biitiin
Anadolu’da ve Istanbul’da aranan bir irtindiir’ (T-1). Muhtemelen ekmek
mayasi ile bir siire fermente edilen salgam suyunun 10. yiizyil civarinda iran
cografyasinda tiiketildigi bilinmektedir (T-3).

Salgam Giineydogu mutfaginda ozellikle kebap¢1 dedigimiz
isletmelerde kendine genis bir yer bulmaktadir. Bolgede hala eskilerin
tursucu diikkani benzeri icecek diikkanlarinin veya sokak saticilarini olmasi
bu kiiltirii canli tutmustur. Ayrica giiniimiizde raki sofrasinda da bazi
kisilerin su yerine salgami tercih etmesi nedeniyle icecek sektoriindeki
yerini arttirabilecegi diistintilebilir (T-3).

“Kanji Hindistan’da tiiketilen fermente probiyotik ve geleneksel bir
icecektir. Bircok geleneksel icecekler arasinda bu da yéresel bir icecek olarak
sayilabilir” (H-2). Kanji etnik bir iiriin olarak ele alan ¢alismalarda, icecegin
Pakistan ve Hindistan kiiltliriiniin ortak bir {iriint olarak degerlendirildigi
ortaya c¢ikmaktadir. Bu degerlendirme, Hindistan'in Himalaya boélgesi ve
Pakistan’da  Nepal kiltliriiniin  etkisinin  goériiliyor  olmasiyla
iliskilendirilebilir (Akhtar vd., 2016: 119; Tamang vd., 2016: 19-21). “Vedik
zamanlardan (MO 1500) taninan Rishi Kashyap, Ayurveda'da derlenen
‘kasyap Samita’ da ‘Kanji’ iceceginden bahsetmistir. ‘Kanjika'y1 eksi fermente
bir piring yemegi olarak nitelendirir. Daha sonra tiim fermente gidalari
siniflandirmak icin ‘kanjika’ kelimesi kullanildi. Kuzey Hint kanjisinin bu eski
gelenekten ciktigina inaniliyor” (H-2). Kanjinin Salgam benzeri bir icecek
olarak Hindistan’da tiiketildigi Tiirkiye’de de bilinmekte ve cesitli Tiirk
hanedanliklarinin uzun siire hiikiim stirdiigii bir cografya olan Hindistan’a
bu yolla ulastig1 diistiniilmektedir (T-3).
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Toplumsallik

“Salgam suyu giintimiizde ayranla birlikte ¢ok begenilerek tiiketilir. Her
lokantada bulundugunu soyleyebiliriz” (T-1). Adana’nin 6zel geleneksel
iceceklerinden olan Salgam, lokantalarla birlikte, “kafelerde, alisveris
yerlerinde, evlerde, hatta sokakta” ayran ve kola gibi iceceklere gore
alternatif bir icecektir (T-2). Salgamin sik¢a birlikte tiiketildigi yiyecekler
arasinda “et, sakatat, tahil, baklagiller, hamur isleri sirastyla” sayilabilir (T-
1). Salgamin “balik meniilerinde raki ile birlikte begenilerek tiiketildigini ve
oldukga popiiler bir tirtin oldugu” da aktarilmaktadir. Ayrica rakiya su yerine
karistirilarak da tiiketilmektedir (T-4).

Salgam yapimi icin gerekli driinler bir dretici tarafindan
tiretilebilecegi gibi, her bir {iriin bircok iiretici tarafindan da yetistirilebilir.
Salgam tiiketiminin artmasi, salgam icin gerekli triinlerin de daha fazla
yetistirilmesine, dolayisiyla hem aile ekonomisine hem de tilke ekonomisine
katki saglayacaktir. “Giiniimiizde salgam evlerde de yapiliyor. Bunun i¢in aile
bireylerinin ve komgsularin destegi ile salgam yapilir. Ayrica komgsularin
deneyimlerinden de yararlanilarak birlikte yapilan salgam, yine komgsularla
birlikte tiiketilerek sosyallesmeyi, komgsularla iletisim ve iyi iliskiler
kurulmasina da vesile olur” (T-2). Ayrica endiistriyel iiretimde de “tarladan
tiiketime kadar birden fazla liretici mevcuttur. Havug, salgam, bulgur vb.
tirtinlerin tiretiminden son liriiniin elde edilmesine kadarki siirecte bircok
elden gecmektedir. Dolayisiyla farkli yerlerde yetisen iiriinlerin ortak bir
lirtinti ortaya ¢tkarmasi bakimindan toplumsal bir kaynasma ve dayanismayi
desteklemektedir” (T-4). Akcicek (1997) calismasinda, salgami toplumsal bir
irtin olarak ele alarak, salgam suyunun Tiirklerde uzun zamandir kullanilan
bir iriin olarak kiiltiirel ve giindelik hayata adaptasyonuna yodnelik
orneklere yer vermektedir. Ozellikle Adana’da sabah kahvaltisinda simide
ve diger 6glnlerde de farkli yemeklere eslik ettigi bilinmektedir. Her kose
basinda bir salgam saticisi ve her yemek masasinda salgam bardaklari
gorillmektedir (URL-1).

Kanjinin farkh tarzda tretilen cesitleri “Hindistan’in Kuzey ve Gtiney
bélgelerinde popiilerdir’ (H-2). “Holi” gibi bazi festivallerde sunulan
icecekler arasinda yer alir ve bir tiirii 6zellikle kis mevsimde siyah havug,
turp gibi sebzeler bulundugu icin kisin daha ¢ok tercih edilir (H-2). Ancak
kuzeyde tiiketilen, Hindistan ve Pakistan’in ortak kiiltlir 6gesi olarak ele
alinan kanjinin o6zellikle yazin baslangicinda tiiketildigi bilinmektedir
(Lamba vd. 2019). Kanji siklikla “hamur kizartmalar ve atistirmalik
besinlerle” birlikte tiiketilmektedir (H-2, P-2).

Yoresellik, karakteristik, geleneksellik ve toplumsallik temalari
altinda aciklanmaya calisilan salgam ve kanji bulgulari; alanyazindaki 6nceki
calismalardan elde edilen verilerle birlikte degerlendirilmis ve Tablo 3’de
aktarilmistir.

Tablo 3. Salgam suyu ile kanjinin ayrisan ve benzesen yanlari
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Salgam suyu Kanji

Laktik asit fermantasyonu ile elde edilir.

3 ay raf 6mri vardir. 1 hafta raf 6mri vardir.
Siis biberi tursusu suyu tiiketim Ac1 biber tozu ile liretim siirecinde aci tat
esnasinda ac1 tat icin eklenir. saglanir.

Fermente olmusgs havug dilimleri ile servis edilir.

Cogunlukla kebap benzeri yiyecekler Yiyeceklerle birlikte, istah agici ve hazmi

ve raki ile tiiketilir. kolaylastirici olarak tiiketilir.
Salgam, siyah havug, tuz ve eksi Siyah havug, tuz, hardal tohumu ve
hamur temel malzemelerdir. kirmizi ac1 biber temel malzemelerdir.
Fermantasyon, salgam ve siyah Fermantasyon ve siyah havug besin
havug besin degerini saglar. degerini saglar.

Bulanik gériintimlii ve eksi tattadir.

Ulusal capta iiretilir ve ihrag edilir. Kiiciik capta ve bolgesel tiretilir.
12 ay tiiketilir. Alkolsiizdiir. Yaz mevsiminde tiiketilir. Nispeten
alkolludiir.

Kaynak: Literatiirden elde edilen bilgiler ve calisma kapsaminda
gerceklestirilen goriismeler dogrultusunda yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug ve Oneriler

Salgamin Tiirk kiltiirtinde, Kanji'nin ise Hint ve Pakistan kiiltiirlerinde
yoresel ve geleneksel ozellikler tasidigi gorilmiistiir. Bu iceceklerin
karakteristik 6zelliklere sahip oldugu ve tiiketildikleri cografyalar itibariyle
toplumsal hayatta oOnemli yer tuttuklar1 gerceklestirilen analizler
neticesinde ortaya konulmustur. Salgam suyunun, salgam, siyah havug ve
cesitli lezzet vericilerle hazirlandig1 ve 6zellikle kebaplar gibi et yemekleri
ile tiiketildigi anlasilmaktadir. Bununla birlikte o6zellikle Tiirklerin
geleneksel ickisi olan rakiya da dnemli bir eslikgi olarak goriilmektedir. Kanji
ise salgam bitkisi kullanilmadan benzer malzemelerle iiretilmekte ve
Hindistan'in kuzeyi ve Pakistan’da yemeklerle birlikte veya yemek
sonrasinda hazmi kolaylastirici olarak tiiketilmektedir. S6z konusu
Uriinlerin Uretiminde kullanilan malzemeler acisindan farki, salgam
suyunda salgam bitkisinin kdklerinin, kanjide ise hardal tohumu ve kirmizi
turp gibi bilesenlerin kullanilmasidir.
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Diger yandan bu iki igecek, hazirlama yontemi, kivam, tat, gériiniim ve
koku gibi duyusal 6zellikler ile sunum ve tiiketim itibariyle olduk¢a benzer
sonuclar vermektedir. Salgam ve kanjinin benzestigi yanlar icerisinde,
fermente Uriinler olmalar1 itibariyle, fonksiyonel gidalar olarak olumlu
saglik etkilerine sahip olmalar1 da sayilabilir.

Hem bu ¢alisma kapsaminda ele alinan iiriinler olarak salgam ve kanji
arasindaki benzerlikler, hem de Tiirk ve Hint-Pakistan mutfak kiiltiirleri
icerisinde fermente iriinlerin kapladig1 yer, bu kiiltiirler arasindaki iliskiyi
ortaya koymaktadir. Baharat ve ipek yolu gibi tarihi ticaret hatlari, inang
benzerlikleri ve seyyahlarin etkisi s6z konusu iliskinin temeli olarak
degerlendirilebilir. Ayrica, gocebe bir halk olarak ¢ingenelerin kitalararasi
hareketliliginin muhtemel etkisi de goz ardi edilmemelidir. Zira ¢ingenelerin
kokeninin Hindistan'in kuzey bolgesi oldugu ve Ortadogu tizerinden
Anadolu’ya, oradan da Avrupa’ya gog ettikleri bilinmektedir. Giintimiizde
Tiirkcede kullanilan ¢ingene kelimesinin kokeninin Fars¢a “cingane”
kelimesinden gelmesi ve s6z konusu ifadenin kullanimina Tirkcede de
rastlaniyor olusu, ¢cingenelerin Anadolu’ya Iran iizerinden gelmis olduguna
dair 6nemli bir gésterge olarak kabul edilebilir (Oymak, 2019: 1418-1419).
Ginimiizde hem Irak cografyasinda hem de Avrupa’da fermente siyah
havug iceceklerine rastlaniyor olusu (I-1; N-1), bu iceceklerin kokenine
iliskin  arastirmalarin  ¢ingenelerin  gé¢  yollar1  dogrultusunda
derinlestirilmesi gereginin 6nemini ortaya koymaktadir.

Diger yandan, Dogu Akdeniz bolgesinde Orta Tung¢ Cagi'ndan,
Anadolu’da ise Antik Yunan’dan itibaren salgamin fermente edildigi bilgisi;
ayni zamanda Hindistan ve Pakistan cografyasinda da tursu uygulamalarinin
MO 15001 yillara dayaniyor olusu, salgam ve kanjinin benzer iiriinler
olarak her iki kiiltiirdeki varliginin kokenine dair net bir fikir gelistirmeyi
zorlastirmaktadir. Ayrica siyah havucun anavataninin bugiinkii Afganistan
civari olmasi, bu iceceklerin kokenine dair olusan fikirlerin bir yone kanalize
edilmesini giiclestirmektedir.

Birbirine olduk¢a benzeyen salgam ve kanji icecekleri, tiilketim siklig1
ve popiilerlik agisindan degerlendirildiginde, salgamin kanjiye oranla ulusal
kultiire daha ¢cok mal olmus bir igecek oldugu anlagilmaktadir. Hatta Ttrkiye
cesitli tilkelere salgam ihracati da gergeklestirmektedir. Diger yandan kanji,
Hindistan'in kuzeyi ve Pakistan’da sadece belirli bolgelerde ve belirli
donemlerde tiiketilmektedir. Salgamin ulusal ¢aptaki popiilaritesi ve yilin
her doneminde tiiketilebilen bir iiriin olmasini, ¢ogunlukla endiistriyel
tiretime konu olmasi itibariyle agiklamak miimkiindiir. Kanji ise sadece yerel
olarak kiiciik miktarlarda tiretilmekte ve kisa stirede tiiketilmektedir.

llerleyen calismalarda salgam ve havuc tiirlerinin etimolojik
kokenlerinin temel alindigr ve tarihsel siirecte cografi dagilimlarinin
arastirilldigl calismalar, hem bu calisma kapsaminda ele alinan iirtinler
bazinda hem de kiiltiirleraras1 baglantilarin giiclendirilmesi adina fayda
saglayabilecektir. Ayrica gida miihendisligi alaninda, salgam ile kanjiyi
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birlikte ele alan calismalar kapsaminda gergeklestirilecek duyusal, kimyasal
ve mikrobiyolojik karsilastirmali testler ile bu triinlere yonelik mutfak
kiltird disinda cesitli disiplinlere katki saglayacak verilerin ortaya
konulmasi da miimkiin olabilecektir.
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