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Ozet
Asma yapraklarinin yemeklik olarak kullanimi basta tilkemiz olmak tizere bazi Akdeniz Ulkele-
rinde de mutfak kultlury icerisinde yer alan bir uygulamadir. Taze asma yapraklar, dogrudan
pazara sunulabildigi gibi yaygin olarak salamuraya islenerek veya konservesi yapilarak pazar-
lanmaktadir. Ozellikle salamura asma yapragi, son yillarda hazir tiketim pazarinda aranilan ve
ihrag Urlini olarak da dis pazarda sikca talep goren bir Grlin haline gelmistir.
Geleneksele dayanan kokleriyle, glinimizin hazir tiketim pazarinin aranilan Urlnleri arasina
girme yolunda ilerleyen asma yapraklarinin, tGretimden tiiketime gegen siireclerde hammadde-
den baglayarak, yeni isleme teknikleri ve kontrol mekanizmalarinin da yardimiyla standart
kalite ve gida guvenliginin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Bu baglamda yemeklik asma
yapradi Uretiminde, uygun cesitlerin belirlenmesi, yapragin toplanacagi dénem ve hasat/derim
esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar, Griin isleme ve degerlendirme teknik ve teknoloji-
leri ile bagdan sofraya gegen tiim bu sireclerde gida giivenliginin saglanmasi icin nelere dik-
kat edilmesi gerektigi gibi konularin iyi bilinmesi gerekir.
Bu calisma, yemeklik asma yapragi rlinlinde sahip olunan Uretim ve ticaret potansiyelinin en
iyi sekilde degerlendirilmesi, mevcut durumun ortaya konmasi, triiniin i¢ ve dis pazardaki
imajinin korunmasi icin bagdan-sofraya gecen slrecte yapilmasi gereken calismalar ile ilgili
literatiir derlemesidir.

Anahtar Kelimeler: Yaprak salamura, muhafaza yontemleri, gida giivenligi

Edible Grapevine Leaves Production and Marketing Quality
Parameters

Abstract
Consumption of grapevine leaves as a food is a culinary technic primarily in Turkey and some
Mediterranean countries. Grapevine leaves can be marketed directly as fresh, but they are
usually processed to brined or canned. Especially brined grapevine leaves became more valu-
able product with the increased demand in local and international market.
It is important to provide product standardization and food safety by the new processing
techniques and control mechanisms, starting with raw material, in the processes from produc-
tion to consumption, the vine leaves which are going to be among the products of today's
ready-made food market with roots based on tradition. In this context, evaluation of approp-
riate grapevine leaves for production, suitable harvest time, process and production technics
and technologies, ensuring safe food from production to consumption are main principles for
quality edible grapevine leaves production.
In this study, the edible grapevine leaves best way production and marketing possibilities
evaluation and necessary practices for maintaining the image of product in market till con-
sumption process were reviewed and presented to kowledge and attention of experts.

Keywords: Brined leaves, storage medhods, food security

1. Giris

asma yapragi ile ilgili yapilan ¢alismalarda salamura ve
konserveye isleme sonucu yapraklarin kalite 6zellikleri

Bagcilik, bugline kadar ticari olarak meyvesi olan
Gzimle 6ne ¢ikmis olmasina karsin, asma insanogluna
hem meyve olarak hem de yapragiyla sebze olarak
nimet sunan ender bitkilerdendir. Ulkemizin hemen
her yoresinde diigiin, bayram ve Hidrellez gibi 6zel
glnlerde hazirlanan yemeklerin basinda yaprak sar-
masi gelir. ilkbaharda siirgiinlerin heniiz geng oldugu
dénemde toplanan taze asma yapraklari, salamuraya
islenmek suretiyle dayanikli hale getirilmektedir. Sala-
mura asma yapragl olarak adlandirilan bu geleneksel
Gruin, son yillarda hazir tikketim pazarinda aranilan ve
ihrag trlnd olarak da dis pazarda sikca talep goren bir
Grtn haline gelmistir.

Asma yapraginin bilesiminde sekerler, organik asitler,
amino asitler, fenolik bilesikler ve bazi vitaminler bu-
lunmaktadir (Ribereau ve Reynold, 1971). Daha 6nce

ile farkli tuz konsantrasyonlari ve starter kiltur kulla-
nim olanaklari (Dalgig ve Akbulut, 1988; Basoglu vd.,
1996; i¢ ve Denli 1997; Goktiirk vd., 1997; Sat vd.
2002; Unver vd. 2007), farkl muhafaza yéntemlerinin
ve farkl gesitlerin karsilastiriimasi (Goktiirk vd., 1997;
Sat vd. 2002; Basoglu vd., 2004; Kirca vd., 2006; Gllci
ve Demirci 2011, Gulcl vd. 2011) gibi konular 6n pla-
na ¢ikarken, son yillarda 6zellikle asma yaprag Ureti-
minde kalite problemleri ve pestisit kalinti sorunlari
(Altindigli vd., 2002; Ertirk, 2009; Cangi vd., 2005,
2011, 2014; Ozata, 2012) ve bagcilikta yaprak tireti-
mine yonelik yetistiricilik uygulamalari (Kilig, 2007;
Elmali, 2008; Cangi vd., 2012) konularindaki galismala-
rin sayisindaki artis dikkati gekmektedir.

Ulkemizde yaklasik 30’'u Ege Bélgesinde, 15’i Tokat
ilinde olmak Uzere kayith 45 adet salamura yaprak

75



Yemeklik Asma Yapragi Uretimi ve Pazarlamasinda ...

isletmesi mevcuttur. Bu isletmelerde islenen yapragin
mali degeri ise tahmini; 40.000.000 TL'dir (Anonim,
2014). Bagcilikla ugrasan ciftgilerin gelir dlzeyinin
artirillmasi, mevcut veya kurulacak yeni isleme tesisle-
rinin olusturacagi istihdam ve katma deger dustnul-
diigiinde, bu Uriniin Gzerinde daha fazla ve titizlikle
¢alismayi gerektirmektedir. Yemeklik asma yapragi
Uretiminde yapragl sarma yapimina uygun olan gesit-
lerin belirlenmesi, yapragin toplanacagi uygun donem
ve hasad/derim esnasinda dikkat edilmesi gereken
hususlar, Uriin isleme ve degerlendirme teknik ve
teknolojileri ile bagdan sofraya gegen tiim bu sireg-
lerde gida glivenliginin saglanmasi igin nelere dikkat
edilmesi gerektigi gibi konular, lGrine ve slreglere
0zgl teknik bilgilere ihtiya¢ duyulan kritik basamaklar-
dir. Yemeklik asma vyapragl lretim ve pazarlama
imkanlarinin gelistirilmesi, tGrinin potansiyel musteri
guruplarina tanitimi ve gida glvenirliginin saglanarak
tiiketiciye standart kalitede Grln sunulmasina bagl-
dir.

Bu c¢alismada, yemeklik asma yaprag triniinde sahip
olunan Uretim ve ticaret potansiyelinin en iyi sekilde
degerlendirilmesi, mevcut durumun ortaya konmasi,
Urinln i¢ ve dis pazardaki imajinin korunmasi igin
bagdan-sofraya gegen siirecte yapilmasi gereken calis-
malar ile alinacak tedbirlerin derlenerek, uzmanlarin
bilgi ve dikkatlerine sunulmasi amaglanmistir.

2. Yemeklik Asma Yapraklarinda Kalite Parametreleri
2.1. Hasat/Derim zamani

Baglarda heniliz vejetasyon baslangicinda yapilan
yaprak alma omcalarin zayiflamasina, ge¢ déonemde
yapildiginda ise yemeklik kalitesinin disiik olmasina
neden olmaktadir (Gokturk vd., 1997). Bazi arastirici-
lar, yaptiklari calismalarda yaprak hasadinin, yapraklar
tam buyukltklerinin 1/3’G ile 2/3’Unu aldiklari d6nem-
de vyapilmasinin  uygun olacagini  belirtmislerdir
(Gokturk vd., 1997; Sat vd., 2002). Baglardan yemeklik
asma yapragi hasadi genellikle Mayis ve Haziran ayla-
rinda gerceklesmekle birlikte Gzim verimi ve kalitesi-
nin olumsuz etkilememesi igin ben disme doénemi
oncesinde yaprak aliminin sonlandiriimasi gerekmek-
tedir.

2.2. Cesit Segimi

Yemeklik olarak kullanilacak asma yapraklarinda gesit
secimi ¢ok énemlidir. Sekil, kalinhk, tayltlak, dilimlilik
gibi 6zellikleri bakimindan asma gesitlerinin yapraklari
farkl ozellikler gosterir. Yemeklik 6zellikteki yaprakla-
rin ince, az tlyli ve mimkin oldugunca dilimsiz bu-
tiin sekilli olmasi istenirken, kaln, tiiyli ve fazla dilimli
yapraklar tiiketiciler tarafindan begenilmemektedir
(Gokturk vd., 1997).

Bugin tlkemizde salamura ve konserve asma yapragi
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Uretiminde en fazla tercih edilen ve bu konuda 6n
plana c¢ikan gesitler; Ege bolgesinde Sultani Cekirdek-
siz, Tokat yoresinde Narince ve Trakya yoresinde Ya-
pincak gesididir (Celik vd., 2005). Daha 6nce yapilan
bazi calismalarda; Tekirdag Cekirdeksizi, Trakya ilke-
ren ve Hamburg Misketi gibi gesitlerin yapraklarinin
da yemeklik olarak islemeye uygun oldugu bildirilmis-
tir (Goktirk vd., 1997; Gilcu ve Demirci, 2011). Bagci-
likta anag olarak kullanilan Kober 5 BB, 41 B, SO4 gibi
bazi gesitlerin yapraklarinin da yemeklik olarak deger-
lendirilmeye uygun oldugu ve bazi yorelerde salamu-
raya islendikleri bilinmektedir.

2.3. isleme ve muhafaza yoéntemleri

Taze asma yapragl uzun slre dayanmadigindan, diger
zamanlarda da sarma yapragi ihtiyacinin karsilanabil-
mesi icin taze asma yapragl degisik yontemlerle isle-
nerek dayanikli hale getirilmektedir.

Salamura Asma Yapragi: Salamura yaprak Uretimi,
temelde fermentasyona ugratarak muhafaza metodu-
dur. Taze asma yapraginda bulunan karbonhidrat,
protein ve diger organik maddelerin mikroorganizma-
lar ve Ozellikle laktik asit bakterileri tarafindan biyo-
kimyasal degisime ugratilmasi ile elde edilen fermente
bir Griindir. Tuz ve su gibi kolay ulasilabilir maddeler-
le hazirlanisi ve minimum makine ekipman gereksini-
mi ile kolay ve dusik maliyetli bir isleme yontemi
olmasi sebebiyle Anadolu’da asma yapragina uygula-
nan en eski ve en yaygin koruma ve saklama yontemi-
dir. Ticari Uretim yapan firmalar tarafindan vakum
ambalajlama ile paketlenip satisa sunulmasi, salamura
asma yapraginin neredeyse tim marketlerin raflarin-
da yer bulmasini ve tlketicinin bu Uriine daha rahat
ulagmasini saglamistir.

Konserve Asma Yapragi: Taze asma yapraginin bir
takim 6n islemlerden (yikama, ayiklama, haslama,
sogutma) sonra teneke kutu, cam kavanoz veya uygun
ozellikteki kaplara doldurulmasi, kaplarin hava alma-
yacak sekilde (hermetik) kapatilmasi ve isil islem uy-
gulamasi suretiyle dayanikl hale getirilmesidir. Uygu-
lanacak 1sil islemin sicakhk ve siresi, Grinin asitlik
dizeyi ve pH degeri ile dogrudan iligkilidir. Yapraklar
kaplara dolum yapildiktan sonra Uzerine dolgu sivisi
olarak ilave edilen, tuz ve sitrik asitle hazirlanmis sala-
muranin da etkisiyle Grtnln asitlik diizeyi pH 4.5’in
altinda kaldigi icin pastorizasyon islemiyle istenilen
steriliteye ulasilmakta ve asma yapraklar dayanikli
hale getirilmektedir (Gokturk vd., 1997; Sat vd., 2002).

Salamurasiz Yaprak: Son yillarda giderek yayginlasan
asma yapragl muhafaza yontemlerinden birisi de, taze
yapraklarin dogrudan kavanozlara veya PET siselere
sikica doldurulup hava almayacak sekilde kapatiimasi
yontemidir. Bu sayede asma yapraklari, basit ve pratik
bir sekilde yil boyunca muhafaza edilebilmektedir. Bu
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yéntemle muhafazada, su buhari ve gaz gegirgenligi
olduk¢a dusiik olan ambalajin igerisindeki taze asma
yapraklarinda solunum devam ettigi icin, ambalaj
icerisindeki gaz kompozisyonu zamanla degismekte-
dir. Solunum olayina bagli olarak ortamdaki oksijen
miktari azalirken karbondioksit miktari artmakta,
boylece ambalaj igerisinde pasif modifikasyon adi
verilen ortam kendiliginden olusmaktadir. Bu sayede,
asma yapraklarinda mikrobiyal gelisme baskilanirken,
istenen renk dénlisimi (parlak yesilden, zeytin sarisi
renge) gerceklesmektedir (Kirca vd., 2006). Tuz iger-
memesi nedeniyle tansiyon hastalarinca rahatlkla
tiiketilebilmesi, ¢ok fazla yatirma gerek olmayisi ve
atik salamura ile gevre kirliligine yol agmamasi, sala-
mura yapraga kiyasla bu yontemin baslica avantajlari-
dir.

Diger Muhafaza Sekilleri: Yukarida bahsi gecen muha-
faza yontemleri disinda degisik yorelerde 6zellikle ev
kosullarinda; yapragin kurutulmasi, tuzlu suda kaynat-
ma, kuru tuzlama ve derin dondurucuda dondurularak
saklanmasi gibi yontemlerde asma yapraklarinin mu-
hafazasinda kullaniimaktadir.

2.4. Standart iiretim ve gida glivenliginin saglanmasi

Geleneksel gidalarimizin basinda gelen asma yapragi-
nin Uretim ve pazarlama imkanlarinin gelistirilmesi,
Urinin potansiyel musteri guruplarina tanitimi ve
hepsinden oOte Grlnin gida glvenliginin saglanarak
tiketiciye standart kalitede Grlin sunulmasina bagl-
dir.

Ulkemizde son yillarda yemeklik asma yapragi iiretimi
ve Urlinln ticaret potansiyeli hizla artmasina karsin,
Urin isleme teknigi, pazarlanmasi ve Uriine ait yasal
mevzuat konularinda 6nemli eksiklikler s6z konusu-
dur. Yemeklik asma yapragi ile ilgili herhangi bir stan-
dart mevcut degildir. Ureticiler asma yapraklarini
salamura yaparken farkli oranda tuz ve haslama siiresi
uygulamakta, salamura yapiminda kaya tuzu ve gesme
suyu kullanilmakta, tuz orani ise ortalama %14.5 gibi
yuksek bir oranda uygulanmaktadir. Neticede, tat,

lezzet, sertlik ve renk bakimindan farkli kalitede Griin-
ler ortaya ¢ikmaktadir. Bu Urinlerin firmalar tarafin-
dan ambalajlanarak piyasaya suriilmesi, miisterinin
her seferinde farkl ozellikte Grlnle karsilasmasina
bunun sonucu olarak da tliketicinin marka ve Uriine
olan giveninin sarsilmasina neden olmaktadir (Cangi
vd., 2005; Barazi ve Erkmen, 2008).

Bir diger 6nemli ve karsilasilan ortak sorunlarin basin-
da gelen konu ise; son Urlnde pestisit kalintisidir.
Bunun ana sebebi giftgilerimizin bilingsiz ilag kullani-
mi, son ilaglama ile hasat arasindaki strelere uyulma-
masi ve kalinti sireleri farkh ilaglarin karstirilarak
uygulanmasi basta olmak Uzere kullanilan ilaglarin
maksimum kalinti limitlerinin taze olarak tiketilen
lizim esas alinarak belirlenmesi gibi nedenlerden
dolayi 6zellikle bakir, kiikiirt ve kimyasal ilag kalintilar
yemeklik asma yapraklarinin pazarlamasinda sik sik
sorun yasanmasina sebep olmaktadir (Cangi vd.,
2005).

Bag hastalik ve zararlilarina karsi kullanilan ilaglarin
maksimum kalinti seviyeleri (MRL) taze olarak tuketi-
len Gziim esas alinarak belirlenmistir. Asma yapragi
retimi Ulkemiz ve Yunanistan disinda ticari bir bo-
yutta olmadigindan, pestisit Greten firmalarin asma
yapragina gore MRL belirleme konusunda bir galisma-
lari olmamigtir. AB Ulkelerinde asma yapraginda Ko-
deks degerlerinin belirlenmesiyle birlikte Glkemiz de
asma yapraklarinda bulunmasina izin verilen MRL
degerleri agiklanmistir. AB mevzuatinda da oldugu gibi
asma yapragindaki MRL degerleri cihazlarin en dugik
tespit degeri olarak kodekse alinmistir. Yeni ruhsat
alan veya AB’de yaprak MRL degerleri belirlenmis 10
adet etkili madde disindaki pestisitlerin tamaminin
MRL degeri en dusuk tespit limitinde bulunmaktadir
(Anonim, 2014). Uziim ve asma yapraginda bazi ilagla-
rin MRL degerleri Cizelge 1’ de gorilmektedir.

Bugiin igcin yemeklik asma yapragl ticaretinde en
o6nemli sorun yukarida sebeplerini saymaya calistigi-
miz son Urlinde pestisit kalinti problemleri olup, Ulke-
mizin yaprak Uretim potansiyeline sahip yorelerinde,

Cizelge 1. Uziim ve asma yapraginda bazi ilaglarin MRL degerleri
Table 1. MRL values of some pesticides in grapes and vine leaves

Etken Madde Taze Uziim Asma Yapragi
Azoxystrobin 2 ppm 0,01 ppm
Boscalid 5 ppm 0,01 ppm
Trifloxystrobin 3 ppm 0,01 ppm
Fenhexamid 15 ppm 0,01 ppm
Bakir 5 ppm 20 ppm
Kukart 50 ppm 50 ppm

Kaynaklar: Pesticides EU MRLs, Regulation (EC) No 396/2005, TGK Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi
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bag alanlarinda ve yaprak salamurasi lreten gida
isletmelerinde sorunun ¢oziimiine yonelik bazi ¢als-
malarin yiritilmesi gerekmektedir.

Sadece gerekli oldugu durumda, en az kalinti ile en
fazla faydayi saglayacak sekilde, dogru ilacin, uygun
dozda ve dogru zamanda kullaniimasi, son ilaglama
tarihi ile hasat arasinda gegmesi gerekli siirenin mut-
laka beklenmesi gerekliligi konularinda bag sahibi
giftgiler egitilmelidir. insan sagligina ve gevreye zarar
vermeyecek Uretimin yapilabilmesi igin, baglarda za-
rarlilarla entegre miicadele ve entegre Uriin yetistirici-
ligi tekniklerinin, birlikte uygulanmasi, ayni zamanda
kimyasal icerikli ilaglar yerine gevre dostu ilaglar ve
biyo-preparatlarin kullaniimasi ve tretimin kayit altina
alinarak belgelendirilmesi kisacasi “lyi Tarim Uygula-
malari (ITU)” konularinda reticiler egitilmeli ve tesvik
edilmelidir. Hali hazirda yemeklik asma yapragi topla-
nan baglarin cogunda, hastalik ve zararhlarla miicade-
lenin tamamen Uzim Uretimine gore planlaniyor ol-
mas! salamuralik yaprakta kalinti sorunu yasanmasi-
nin baslica nedenleri arasinda yer almaktadir. Bagcilik-
ta nasil ki, sofralik Gzlim ve saraplik-siralik Gzim yetis-
tiriciligi uygulamalari, basta anag ve gesit sec¢imi, bag
tesis ve terbiye sekilleri olmak Ulzere birbirinden farkli
onemli hususlar iceriyorsa, yemeklik asma yapragi
Uretimine yonelik olarak baglarda tesis ve yetistiricilik
faaliyetlerinin de, farkli bir model olarak uygulanmasi
gerekir.

Son vyillarda yapilan bilimsel galismalarda, yemeklik
asma yapragi Ureten Ureticilerin, dncelikle izim veya
yaprak Uretimlerinden birisini tercih etmeleri gerekti-
gi, asma yapragini gida Urlini olarak degerlendirecek
Ureticilerin, hastalik ve zararlilarla miicadele ederken
ozellikle asmalar uyandiktan yaprak hasadi sonuna
kadar olan donemde, sistemik etkili ilaglari kesinlikle
kullanmamalari gerektigi, ayni baglardan her iki Grind
de hasat etmek isteyen (Ureticilerin, kontakt etkili
ilaglari tercih etmeleri ve ilag uygulamalarini yaprak
hasadi sonrasinda yapmalarinin uygun olacagi vurgu-
lanmaktadir (Cangi vd., 2014).

Bunlara ilave olarak; yemeklik asma yapragi toplaya-
rak satan bag sahipleri ile bu Grinl salamura Urine
isleyen firmalar arasindaki isbirliginin gelistirilmesi, bu
amagla firmalarin giftgilerle 6n anlasmalar (s6zlesmeli
Uretim) yaparak, biinyelerinde istihdam edecekleri
teknik personeller araciligi ile yetistirme teknikleri ve
zirai ilag kullanimi konularinda Ureticilere teknik des-
tek ve egitim imkani sunulmasi, bu sayede olusacak
risklerin bag kosullarinda kontrol altina alinmasi sagla-
nabilir.

3. Sonug

Yemeklik asma yapragi lUretim ve pazarlama imkanla-
rinin gelistirilmesinde Urunin standart kalitede ve
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gida giuvenirliginin saglanarak tiiketiciye ulastiriimasi
en Oonemli husus olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
baglamda, yapraklar heniiz bagda asma uzerinde iken
baslayan ve yaprak sarmasi olarak sofralara gelene
kadar gecen siirecte, gida Uretimi icin gerekli asgari
teknik ve hijyenik sartlara bagh kalinarak, saglk agisin-
dan zararh olabilecek her tirla riskin 6nlenmesi yasal
bir zorunluluk olmasinin yaninda, Uriinin i¢ ve dis
pazarda ticaretinin devami ve tlketiciler nezdinde
imaji agisindan da gerekli bir husustur.
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