GECMIS OLSUN
TURKIYE

Kahramanmaras'ta meydana gelen ve
bircok ilimizi etkileyen depremde
hayatini kaybeden vatandaslarimiza
Allah'tan rahmet, yaralilarimiza acil
sifalar dileriz.
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DUNYA SU GUNU

Su, canlilarin varligini stirdiirebilmeleri i¢in en temel ihtiyaclarindan birisidir. Su, dogadaki
tim canlilarin en 6nemli yagsamsal ihtiyacit olmasiin yani sira, biz insanlar i¢in de tarim,
enerji, ulagtirma gibi hayatimizin pek ¢ok alaninda son derece gerekli hayati kaynaklardan
birisi olarak 6nem arz etmektedir. Susuz bir hayat diisiiniilemeyecegi i¢in su vatandir di-
yebiliriz. Ancak iklim degisikligi, kuraklik, artan niifus ve kirlilik sebebiyle su kaynaklar1
azalmakta ve kirlenmektedir. Bu durum dikkate alinirsa su diinyamizi ortak mirasi olmakla
kalmayip stratejik dneme sahip bir kaynak haline gelmistir. Bu amacla; 22 Mart giinii Birles-
mis Milletler tarafindan “Diinya Su Giinii” olarak ilan edilmistir. Boylece de temiz, giivenli
suya erisme konusuna dikkat ¢ekmek ve kiiresel su kriziyle miicadele etmek icin harekete
gecilmesi gerekliligi vurgulanmak istenmistir. Diinyada toplam su miktarinin (1.4 milyar
km3) sadece %2.5’1 tatli sudur. Nehirler, goller gibi yiizeysel su kaynaklar1 toplam tatlt su-
yun %1’ini, yer ali sular1 ise %30 ‘unu olusturmaktadir. Bu sular yeryiiziine diisen yagislar
ile beslenmektedir. Diinyada suyun %71’1, lilkemizde ise %77’si tarimda, % 23’1 ise igme
suyu-kullanma ve sanayi sektoriinde kullanilmaktadir. Diinya niifusunun hizla artmasi, iklim
degisikligi, tiiketim politikalarindaki degisiklikler suyun her gegen giin kalite ve miktar yo-
niiyle olumsuz etkilenmesine neden olmaktadir. Biitiin bu durumlar goz 6ntine getirildiginde
gerekli tedbirlerin simdiden ve gecikmeksizin alinmasi 6nem kazanmaktadir. Suyu dogru
kullanmak, gelecek kusaklara birakilacak en 6nemli mirasimizdir. Bu amagla” I. Su Surasi “
gerceklestirilmistir. Buradaki temel amag; kisa, orta ve uzun donem su ile ilgili stratejilerin
belirlenmesi ve bu dogrultuda tiim paydaslarin ( ¢ift¢i, akademisyen, kamu, sivil toplum ku-
ruluslart gibi.) katilimi ile su yonetim politikasini gergeklestirmektir.

Dr. Yildiray ISTANBULLU
Enstiti Mudiiri
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Her yil yapilan Yonetimin Gozden Gegir- Toplanti sonunda Enstitu Madaru Dr. Yil-
me Toplantisi, Enstitumuz Sut Urunle- diray Istanbullu 2023 yili hedefleri hakkin-
ri Gen Bankasi Konferans Salonu'nda 6 da aciklamalar yaparak, personelimize yil
Ocak 223 tarihinde gerceklestirildi. Ensti- icinde gosterdikleri katkilarindan dolayi
tu Mudur Yardimcisi Dr. Hakan Tosunoglu  tesekkur etti. Ardindan yil icinde calisma-
yilicinde yapilan tum calismalar hakkinda larindan dolayi performans gosteren per-
bilgilendirme sunumu yapti. sonelimize Tesekkur Belgeleri verildi,
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GELENEKSEL DEGERLERIMIzi
KAYIT ALTINA ALMAYA DEVAM EDIYORUZ

Ulkemizin kulttrel mirasina sahip cikmak,
gelenedi gelecedi aktarmak adina Ensti-
tumuz tarafindan yurutulen “Turkiye Ge-
leneksel Peynir Envanterinin Olusturul-
mas!” projesi kapsaminda calismalarimizi
sUrdurmekteyiz. Bu kapsamda Balikesir
iline ait Ivrindi ve Ayvalik llcelerinde saha

calismasl proje personeli tarafindan ger-
ceklestirildi. Geleneksel peynirlerimizin
kayit altina alinmasi ureticiler tarafindan
memnuniyetle karsilanmakta ve destek
gormektedir. Proje kapsamindaki calis-
malarimiz devam etmektedir.
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FERMENTE BiR KABA YEM KAYNAGI: SIiLAJ

Insanoglu, tarihin hemen hemen her déneminde, gereksindigi besinleri uygun dé-
nemlerde uretmek ve bunlari daha sonra kullanmak Uzere saklamak egiliminde ol-
mustur. Besin maddelerinin korunarak saklanmasi tarihinin, insanligin tarininden
daha eski oldugu bilinmektedir zira ayni egilim, nektari saklayan bal arilari drneginde
oldugu gibi hayvanlar icin de s6z konusudur.

Ruminant beslemede kullanilan kaba yemlerin bol bulun-
duklari vejetasyon donemleriicinde depolanarak saklanma-
lari, hi¢ ya da yeterli seviyede Uretilemedikleri kis mevsimin-
de bu hayvanlarin gereksinimlerinin karsilanabilmesi agisin-
dan oldukc¢a 6nemlidir. Normalde kaba yemler, kurutularak
veya yesil olarak depolanabilirler. Her iki yontemin de esa-
si, kaba yemlerin bunyelerinde bulunan suyun hareketini
azaltmak suretiyle enzim ve mikroorganizma aktivitesinin
engellenmesine dayanmaktadir.

Her gecen gun daha da populer olarak tum dunyada buyuk
oranda ve genis capta artis gosteren kaba yem muhafaza
yontemi, yesil olarak depolama yontemlerinden biri olan
silolamadir. Su icerigi yuksek yesil yemlerin bunyesinde bu-
lunan suda ¢ozunebilir karbonhidratlarin, laktik asit bakteri-
leri tarafindan havasiz bir ortamda ve dogal fermantasyon
yoluyla basta laktik asit olmak Uzere organik asitle-
re fermente edilmesi islemine silolama, bu islemin
yapildigi yere silo, bu islemin sonucunda olusan
fermente kaba yeme ise silaj adi verilmektedir. Ana-
erobik kosullarin olusturulmasiyla gerceklesebilen
bu fermantasyon sayesinde silo ortaminin pH de-
geri dusmekte, zararli aerobik mikroorganizmalarin
aktivitesi engellenmekte ve boylece silolanan ma-
teryal korunmus olmaktadir.




FERMENTE BiR KABA YEM KAYNAGI: SiLAJ

Kaba yemlerin silolanarak muhafaza edilmeleri, kurutularak
saklanmalarina nazaran besleme degerleri ve sindirilme dere-
celeri daha yuksek kaba biryem Uretimine olanak saglamakta-
dir. Ayrica silolamanin, kuru ot Uretiminden farkli olarak; hava
kosullarina daha az bagimli olmasi, birim hacimde daha fazla

yem depolanmasl ve kayip oraninin

W - d daha az olmasi gibi ¢esitli avantajlar

da vardir.

Neredeyse butun bitkisel materyal
ve yan urunlerin silaji yapilabilmek-
tedir. Bununla birlikte bir silajin hem
kaliteli hem de yUksek besleme de-
gerine sahip olabilmesi icin gereken bazi sartlarin saglan-
masi gerekmektedir. Bunlar; silaji yapilacak materyalin uy-
gun olgunlasma ddneminde hasat edilmesi, bitki Uzerinde
mevcut olan ancak arzu edilmeyen mikroorganizma ile
enzim aktivitelerinin en dusuk seviyede olmasi ve laktik asit
bakterilerinin silo ortaminda hizla dominant seviyeye ulas-
masidir.

Silaj yapim tekniginde; hasat, soldurma, parcalama ve sikis-
tirma gibi birbiri ile baglantili ve oldukca dnemli asamalar bulunmaktadir. Her asama-
nin kendine has ozellikleri bulundugundan bunlarin birbiri ile uyumuna dikkat edil-
mesi gerekmektedir. Kaliteli bir silaj yapmak icin silolanabilirlik ozellikleri bilinen ma-
teryalin seciminden, silajin hayvanlara yedirilmek Uzere acilmasina ve hatta acildiktan
sonra silajin hizla bozulmasinin dnlenmesine kadar olan sureclerin koordinasyonu
da tum teknik asamalar kadar dnemlidir. Aksi durumda yuksek oranda kayba ugramis,
kotu fermente olmus veya hava alarak bozulmus silajlar elde etmek kacinilmazdir.

Dr. Erding Altingekic
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KEKIK

Turkiye'de "kekik” olarak bilinen turler Lamia-
ceae (Ballbabagiller) familyasinin cinslerine
aittir. Bu familya, Kuzey Yarimkure' de ve ozel-
likle Akdeniz bolgesinde yayilis gosteren bir
veya cok yillik otsu bitkiler veya calilardir. Tur-
kiye Lamiaceae familyasinin énemli bir gen
merkezi konumunda olup, bu familyaya ait
45 cins, 546 tur ve 731 takson bulunmaktadir.
Ulkemizdeki endemizm orani % 44,2 olan bu
familya, Turkiye'nin en zengin uguncu famil-
yasi konumundadir.

Ballibabagiller familyasindan Origanum, Thy-
mus, Satureja, Coridothymus ve Tymbra cin-
leri ait turler, Turkiye'de halk arasinda “kekik”
olarak isimlendirilmektedir. Origanum cinsine
ait turlerden elde edilen baharat "oregano’,
Thymus cinsine ait turlerden elde edilen ‘th-
yme’, Satureja turlerinden elde edilenler ise
"savory” olarak bilinmektedir. Origanum ve
Thymus cinslerinin ugucu yagi karvakrol baki-
mindan zengindir.

Yillk yaklasik 15 bin ton kekik Gretimi Turki-
ye'yi DUnya Uretiminde ilk siraya tasimistir(Tu-
ik, 2018). Kekik ugucu yaginin ana bilesenleri
(bazi istisnalar disinda) genellikle karvakrol
(carvacrol) veya timol (thymol) ya da her iki-
sidir. Dunyada Thymus; cinsine dahil tur sayisi
220 kadar olup, Turkiye'de 39 tur (58 takson),
Origanum cinsine dahil tur sayisi 43 olup, Tur-
kiye'de 23 tUr (27 takson), Satureja cinsinin 30
kadar turU olup, Turkiye'de 13 tur (14 takson),
Thymbra cinsinin 12 kadar turu olup, Turki-
ye'de 2 tur (4 takson), Coridothymus cinsine
ait tek tur olup, bu tur Turkiye'de de bulun-
maktadir. Turkiye'de Lamiaceae famiyasina
dahil turlerin % 44.2'si, Origanum cinsine ait
turlerin % 65.2'si ve Thymus cinsine ait turlerin
% 52.6'sI ve Satureja cinsine ait turlerin % 28’
endemiktir. Bu bilgiler, Turkiye'nin bu cinsler
bakimindan ne kadar zengin ve bu cinslerin
gen merkezinin oldugunun gostergesidir.
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Turkiye'nin En Onemli Ticari Kekik Tiirleri:

1. Origanum syriacum var. bevanii (Su-
riye Kekigi, Dag Kekigi, Israil Kekigi): GUneybati
Akdeniz ve Glney Dogu Anadolu'da (icel, Ha-
tay, Kahramanmaras ve Amanoslar) dogal ola-
rak yetismektedir.

2. Origanum onites (Izmir Kekigi, Bilya-
I Kekik, Turk Kekigi): Avrupa’'da bilinen ismi ile
“Turkish Oregano” Ege ve Bati Akdeniz (Balike-
sir, Izmir, Aydin, Mugla, Antalya) kiyilar boyun-
ca (1 400 m yUkseklige kadar) yaygin olarak
yetismektedir. Ege bolgesinde kulture alinmis-
tir. Bu tur ulkemiz kekik inracatinda en buyuk
paya (yaklasik % 80) sahiptir.

3. Origanum vulgare subsp. hirtum
(Istanbul Kekigi): Marmara ve Ege bdlgesinde
(Bursa, Balikesir, Canakkale, izmir, Aydin, Mug-
la) yetismektedir. Cesni ve tibbi cay olarak de-
Gerlendirilir.

4. Origanum — minutiflorum  (SutcUler
Kekigi, Yayla Kekigi, Toka Kekigi): Antalya (Sak-
likent) ve Isparta yakinlarinda Toros daglarinda
yetisen endemik bir turdur.

5. Origanum majorana (Sweet marjo-
ram, Alanya Kekigi, Mercankdsk, Tatli Kekik,
Beyaz Kekik): Ulkemizin bati (Trakya, Marmara,
Ege ve Akdeniz) bolgelerinde kuru cayirlarda,
kayalik ve kuru ormanlarda sik rastlanir.

6. Satureja hortensis L (stpurge kekidi,
cibriska): Ulkemizde hemen hemen tim bél-
gelerde yayilis gosteren, drog olarak da kulla-
nilabilen tek yillik otsu bir turdur. Dogal olarak
kayalk ve asinmis yamacglarda, cakilli yerlerde,
kiyilardaki gevsek kumsallarda ve nadas alan-
larinda bulunabilmektedir.

7. Thymus x citriodorus (synonym T.
fragrantissimus, 1. serpyllum citratus ve T.
serpyllum citriodorum):  Thymus citriodo-

rus'un, 1. pulegioides ve T. vulgarisin melezi
oldugu bildirilmektedir. Parfumeri sanayinde
ve gargara terkiplerinde kullanildigi bildiril-
mektedir. Ulkemizde dodal yayilisi olmayan
tur taze limon kokusu ve gosterisli cicekleriyle
daha c¢ok peyzaj amacl kullanilmaktadir.

8. Thymbra spicata (Karakekik, Kara-
baskekik, Sivrikekik): Trakya, Akdeniz sahilleri,
Ege ile Bati ve GUneydogu Anadolu’da yaygin
olan bir turdur. Yuksek miktardaki karvakrolun
antiseptik etkisi nedeniyle baharat ve cayin
yani sira ilac olarak da yararlanilir.

9. Coridothymus  capitatus (ispanyol
Kekigi): Akdeniz bolgesinin (ispanya, Yunanis-
tan ve Turkiye'de Bati ve GUney Anadolu'da,
Aydin, Balikesir, Canakkale, izmir, Mugla ille-
rinde yayilis gosteren endemik bir turadur.

10. Satureja spicigera (Trabzon kekigi):
Karadeniz Bolgesi'nde (Artvin, Giresun, Rize,
Samsun, Tokat ve Trabzon) yayilis gostermek-
tedir. Kayalik, seki ve caliliklarda dogal olarak
bulunmaktadir.

11. Thymus vulgaris (adi kekik, yaygin
kekik, buyuk kekik, sater): Turkiye'de dogal ya-
yilis gostermeyen bu tur iyi bir antifungal ve
antiseptik 6zelligine sahiptir.

Bolgelere gore farkl kekik tUrlerinin olmasi ve
icerdigi etken maddelerin de degismesinden
dolay! kisilerin bulunduklari bolgedeki kekik
lezzetlerine alisik olmasina, diger kekik turle-
rini tercih etmemesine neden olmaktadir. Ti-
cari olarak en cok Uretilen turtin izmik kekigi
oldugu ve dunya ticaretine konu oldugu bilin-
mektedir.

Nagihan UGUR
Ziraat YUksek MUhendisi
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KESTANE

Kestane kayingillerden bir agactir.
Kestane agaci iiman ve sicak iklim
kosullarinda yetisebilir. Yogun nem
seven agac¢ Turkiye'de Marmara,
Ege, Dogu Karadeniz bolgelerinde
yetistirilir. AGir toprakli ve kirecli alan-
larl sevmeyen kestane bu nedenle
topragdi gegirgen ve gevsek olan ara-
zilerde yasayabilir. Turkiye'nin kesta-
ne yetistiriciliginde bir numara olan
ili ise Aydin olarak bilinir. Kestane 5.
yUzyilda Anadolu’dan Yunanistana
oradan da butun Avrupa'ya yayildigi
bilinen, dolayisiyla insan beslenme-
sindeki yeri oldukca eskiye dayanan
yiyeceklerden bir tanesidir. Uzun ve
heybetli olan adacglarin meyveleri
dikenli bir kapsul i¢cinde c¢ikar. Kabuk
kinldiginda iginden cikan yemisler
Gig veya pisirilerek tuketilir. Kabuk ve
yapraklar da kaynatilarak gay yapilir
ve tuketilebilir. Kestane karbonhid-
rat agisindan zengin, yag ve protein
orani dusuk bir yemistir. Nisasta, lif,
protein, potasyum, fosfor ve kal-
siyum iceren meyve Bl, B2 ve C
vitaminleri bulundurur. 100 grami
ortalama 160 kalori olan yiyecek 34
gram karbonhidrat, 3.2 gram pro-
tein, 1.8 gram yag, 8 - 10 gram lif
bulundurur. Bir kuruyemis olan kes-
tane ceviz, badem ve findigin aksine
daha az yag. yuksek oranda nisasta
ve C vitamini icerir. Hafif tatli bir tada
sahiptir ve nisasta orani yuksek ol-
dugu igin un olarak da kullanilabilir.
Kestane unu gluten icermez, ekmek
ve hamur islerinde kullanilabilir.

C vitamini igerigi ile kolesterol dusU-

rucu etkisi vardir. Ayrica kestanenin
icinde bulunan Omega-3 ve Ome-
ga-6 yag asitleri kolesterol seviye-
sini olumlu yonde etkiler. Kestane,
yuksek bir antioksidan potansiyele
sahiptir ve vUcuttaki iltihaplanmayi
onler. Antioksidan ozellikleri ile kalp
hastaliklarina ve kansere karsi da ko-
ruma saglamaktadir. Kestane, lif ve
karbonhidratlari nedeniyle oldukca
doyurucu bir besindir. Ve uzun sure
tokluk saglar. Bagirsak florasini des-
tekler, kabizugr onler. Lif igerigi saye-
sinde bagirsaklarda yavas emilir ve
kan sekerinin ¢abuk yUkselmesine
neden olmaz. Bu &zelligi ile seker
hastalar da kontrollu olarak bu be-
sini tuketebilirler. Kestane kalsiyum,
fosfor ve magnezyum igerigiyle
kemikleri ve disleri saglikli tutar. Kes-
tanedeki fosfor ve B vitaminleri sinir
sistemi igin faydalidir. Kestane, zen-
gin amino asit icerigine sahiptir. Bu
nedenle vegan beslenen kisiler, yas-
lilar ve sporcular da kestane tUkete-
bilirler. ister butun, ister un seklinde
olsun, kestane, ¢olyak hastaligi veya
gluten intoleransi olan kisiler i¢in de
iyi bir kaynaktir. Yuksek karbonhid-
rat icerigi nedeniyle, seker hastaligl,
kolit veya obezite hastalarina kesta-
nenin kontrollu tuketilmesi onerilir.
Kestane ¢ig tuketildiginde sindirim
sorunlarina neden olabilecek bazi
aktif maddeler igermektedir. Ha-
zimsizlik veya gastrit gibi bagirsak
sorunlarina neden olabilir.

Dr. Nursen CIL
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