YAPINCAK ASMA YAPRAGI URETiMI

Basta (lkemiz olmak (izere, Akdeniz ulkelerinde ve
diinyanin bircok Ulkesinde asma vyapragi mutfaklara
girmistir.

ilkbaharda siirgiinlerin  heniiz gen¢ oldugu
dénemlerde toplanan taze asma yapraklari
“yaprak sarma” yemeginin ana malzemesidir. Taze asma
yapragl uzun sire dayanmadigindan, diger zamanlarda da
sarma yapragl ihtiyacinin karsilanabilmesi icin taze asma
yapragl degisik yontemlerle islenerek dayanikli hale
getirilmektedir.

Uretimi ve ihracati giderek artis gdsteren yemeklik asma
yapragl lrlini, hemen her yoremizde ve hanede Uretilen,
bilinen ve mutfaklarimizda severek yenilen sarma yemegi-
nin ana malzemesi olup baslica gelenekselgidalarimizdandir.

Sarmalik Yapragin Ozellikleri: Yemeklik olarak
kullanilacak asma yapraklarinda cesit secimi ¢cok 6nemlidir.
Sekil, kalinlik, taylaluk, dilimlilik gibi ~ 6zellikleri bakimindan
asma cesitlerinin yapraklari farkh ozellikler gosterir. Bu
nedenle her gesidin yapraklari sarma yapiminda kullaniima-
maktadir. Yapraklarin ince, az tiyli ve mimkiin oldugunca
dilimsiz butlin sekilli olmasi istenirken, kalin, tiyli ve fazla
dilimli yapraklar tiketiciler tarafindan begenilmemektedir.
Bugiin Ulkemizde salamura asma yapragi tretiminde en
fazla tercih edilen ve bu konuda 6n plana ¢ikan gesitler; Ege
bolgesinde Sultani Cekirdeksiz, Tokat yoresinde Narince ve
Trakya yoresinde Yapincak gesididir.

Yapincak cesidi Stileymanpasa Ziraat Odasi, Trakya
Kalkinma Ajansi ve Tekirdag Bagcilik Arastirma EnstitlisQ
ortak calismasiyla 2019 yili Mayis ayinda ‘Tekirdag Yapincak
Salamura Asma Yapragl’ ismiyle Cografi isaret almistir.
Yapincak tGziim gesidi Trakya yoresi baglarinda ozellikle yap-
ragl icin yetistirilen gesitler arasindadir. Sarma yapmaya
uygun yaprak yapisi ve arzu edilen yeme kalitesine sahip
olmasi sebebiyle yore halki tarafindan en gok tercih edilen
cesittir.

Tekirdag Cekirdeksizi, Trakya ilkeren ve Hamburg
Misketi gibi cesitlerin yapraklarinin da yemeklik olarak
islemeye uygun oldugu bildirilmistir.

Bagcilikta anag olarak kullanilan Kober 5 BB, 41 B,
SO4 gibi bazi yabani asma ¢esitlerinin yapraklarinin da
yemeklik olarak degerlendirilmeye uygun oldugu ve bazi
yorelerde salamuraya islendikleri bilinmektedir.

Yaprak Hasadi: Diger taraftan ¢esit secimi kadar
yapragin hasat edilecegi zaman da 6nemlidir. Vejetasyon
baslangicinda yapilan yaprak alma omcalarin zayiflamasi-
na, ge¢ donemde yapildiginda ise yemeklik kalitesinin
disuk olmasina neden olmaktadir. Bazi arastiricilar,
yaptiklart  calismalarda yaprak hasadinin, yapraklar tam
bayukliklerinin  1/3’G ile 2/3’GnG aldiklarn donemde
yapilmasinin uygun olacagini belirtmislerdir.

Yikama ve Ayiklama: Hasat edilen yapraklar
arasinda, hastalik, zararl, riizgar ve dolu gibi etmenler
sonucunda zarar gérmis, pargalanmig, sekil, renk ve
butlunltginu kaybetmis yapraklar varsa ayiklanir.

Hasat  edilen asma yapraklar toz, ¢op, bdcek ve ilag
kalintilari vb. yabanci maddelerden arindirilmak Gzere
icilebilir nitelikte cesme suyu ile yikanir.

Salamura Yaprak Uretimi: Halk arasinda eskiden
beri uygulanan ve yikanan vyapraklarin
icerisinde

dogrudan
salamura  (tuzlu su) fermentasyona

ugratilmasidir.

Bu yontemle islenecek yapraklar, % 10-15
arasinda tuz ve dusiuk oranda sitrik asitli (Limon
tuzu) salamura icersinde 4-5 haftalik fermentasyo-
na ugratilir. Ticari Uretim yapan firmalar fermen-
tasyon bitiminde yapraklari vakum ambalajlama
yontemiyle paketleyip satisa sunmaktadirlar.
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Konserve Asma Yapragi Uretimi: Taze asma
yapraginin bir takim 6n islemlerden (yikama, ayik-
lama, haslama, sogutma) sonra teneke kutu, cam
kavanoz veya uygun ozellikteki kaplara dol-
durulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde
(hermetik) kapatilmasi ve 1sil islem uygulamasi su-
retiyle yapraklarin dayanikh hale getirilmesidir.

Uygulanacak isil islemin sicakhk ve stresi  Gri-
nilin asitlik diizeyi ve pH degeri ile dogrudan iliskili-
dir. Genel olarak uriin pH’ s1 4,5’in altinda kaldigi
icin pastérizasyon (75-90°C’de 5-20 dakika) islemiy-
le istenilen steriliteye ulasilmakta ve asma yaprak-
lari dayanikh hale getirilmektedir.
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yapragin kurutulmasi, tuzlu suda
kaynatma, kuru tuzlama, yapragin
kavanozlara veya plastik siselere doldurulup
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