YEMEKLiK ASMA YAPRAGI

Ulkemiz, asmanin gen merkezlerinden biri olmasinin yani sira oldukca eski ve koklii
bir bagcilik kiltiiriine de sahiptir. Uziimiin cok gesitli kullanim alani yaninda, Tirkler
asmanin yapraklarindan da yararlanmay distinerek zeka ve kiiltrlerinin ytiksekligini
bir kez daha gdstermis ve yillar boyu mutfaklarina yeni bir Griin katarak
zenginlestirmislerdir. Uretimi ve ihracati giderek artis gésteren yemeklik asma yapragi
arind, hemen her yoéremizde ve hanede Uretilen, bilinen ve mutfaklarimizda severek
yenilen sarma yemedinin ana malzemesi olup baslica geleneksel gidalarimizdandir.
Taze asma yapragdi uzun siire dayanmadigindan, diger zamanlarda da sarma yapradi
ihtiyacinin karsilanabilmesi icin taze asma yapragdi degisik yontemlerle islenerek
dayanikli hale getirilmektedir.

Sarmalik Yapragin Ozellikleri: Yemeklik olarak kullanilacak asma yapraklarinda cesit
secimi cok dnemlidir. Sekil, kalinlk, tyltltk, dilimlilik gibi 6zellikleri bakimindan asma
cesitlerinin yapraklari farkli 6zellikler gésterir. Bu nedenle her gesidin yapraklari
sarma yapiminda kullaniimamaktadir. Yapraklarin ince, az tiyli ve mimkiin
oldugunca dilimsiz biitiin sekilli olmasi istenirken, kalin, tiiyli ve fazla dilimli yapraklar
tlketiciler tarafindan begenilmemektedir.

Yaprak Hasadi: Diger taraftan cesit secimi kadar yapragin hasat edilecedi zaman da
onemlidir. Vejetasyon baslangicinda yapilan yaprak alma omcalarin zayiflamasina,
gec donemde yapildiginda ise yemeklik kalitesinin diisiik olmasina neden olmaktadir.
Bazi arastiricilar, yaptiklari calismalarda yaprak hasadinin, yapraklar tam
buydkliklerinin 1/3'U ile 2/3'Un{ aldiklari ddnemde yapilmasinin uygun olacagini
belirtmislerdir. Bugiin tlkemizde salamura asma yapradi lretiminde en fazla tercih
edilen ve bu konuda 6n plana ¢ikan gesitler; Ege boélgesinde Sultani Cekirdeksiz,
Tokat yoresinde Narince ve Trakya yoresinde Yapincak cesididir.

Yikama ve Ayiklama: Hasat edilen yapraklar arasinda, hastalik, zararli, rlizgar ve
dolu gibi etmenler sonucunda zarar gérmdis, parcalanmis, sekil, renk ve biitlinligiin
kaybetmis yapraklar varsa ayiklanir. Hasat edilen asma yapraklari toz, ¢op, bocek ve
ilac kalintilar1 vb. yabanci maddelerden arindiriimak tzere igilebilir nitelikte cesme
suyu ile yikanir.

Salamura Yaprak Uretimi: Halk arasinda eskiden beri uygulanan ve yikanan
yapraklarin dogrudan salamura (tuzlu su) icersinde fermentasyona ugratilmasidir. Bu
yontemle islenecek yapraklar, % 10-15 arasinda tuz ve dislik oranda sitrik asitli
(Limon tuzu) salamura icersinde 4-5 haftalik fermentasyona ugratilir. Ticari Gretim
yapan firmalar fermentasyon bitiminde yapraklari vakum ambalajlama yontemiyle
paketleyip satisa sunmaktadirlar.

Salamura Asma Yapragi Uretim Akisi

Konserve Asma Yapragi Uretimi: Taze asma yapradinin bir takim 6n islemlerden
(yikama, ayiklama, haslama, sogutma) sonra teneke kutu, cam kavanoz veya uygun
Ozellikteki kaplara doldurulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde (hermetik)
kapatiimasi ve 1sil islem uygulamasi suretiyle yapraklarin dayanikli hale getirilmesidir.
Uygulanacak isil islemin sicaklik ve siiresi Griinlin asitlik diizeyi ve pH dederi ile
dogrudan iliskilidir. Genel olarak triin pH’ si 4,5in altinda kaldigi igin pastdrizasyon
(75-900C'de 5-20 dakika) islemiyle istenilen steriliteye ulagiimakta ve asma yapraklari
dayanikli hale getirilmektedir.






