Gida Giinliigii

Ziraat Yik. Mith. Giilgiin AKBABA
Prof. Dr. Ozer KOLSARICI

ZENCEFILI
TANIYALIM

'ng!lizce'de Ginger, Fransizca'da Gingenbre olarak
isimlendirilen Zingiber bitkisi, Tirkge'de Zencefil
olarak taninmaktadir,

Her konuda oldugu gibi, bu bitkinin 6zgeg¢misi-
ne ve hakkinda sdylenenlere kisaca dedinmek fay-
dali olacaktir.

Bitki asadi yukan hiristiyanh@in dogmasiyla ilk
defa Avrupa'ya getirilmigtir. M.S. |. ylzyilin ortala-
rinda yasayan Dioskurides ise zencefil igin sunlan
yazmis: ‘Zencefil Arap yanimadasinda daha sik ye-
tisen, kendine 6zel bir bitkidir. Bu bitkinin taze otu
kaynatilarak kullanmidig gibi, igeceklere ve pismis ye-
meklerin igine kanstinlabilir. Bitkinin kokleri
“Cyperotu’’ gibi kiiguk, beyaz ve nefis kokuludur,
biber gibi de lezzetlidir. Zencefil isitilirsa, mide sag-
li§ina cok iyi gelir, sindirimi kolaylastinr. Zehirlere
karsi panzehir, olarak da kullanilan bu bitkinin etki-
sl biber ile benzerlik gosterir''. Plinus da zencefilin
zencefil de, karabiber, targin gibi arap tuccarlan ta-
rafindan Hindistan orta Akdeniz Olkelerine getirilen
ticaret mallarindan biridir. Ve Marco Polo, Antonia
Pigafetta ve Ferdinand Magellan bu bitkinin dinya
turuna refakat ederek, hakkindaki bilgileri yaymis-
lardir.

Zencefilin tam olarak taniimint yapmak istersek,
bu bitkinin bir aga¢ meyvesi dedil, bilakis bir dal (kok)
pargasi oldugunu sbyleyebiliriz. Bu dal pargasi, kok
slirglnlerinden sirer ve yaklasik bir karig boyunda
seker kamisinin fidesine benzer. Yapraklari da ay-
nen seker kamisinin yapraklarina benzemekle bir-
likte, biraz daha dardir. Slrglnlerinin higbir
ekonomik dederi yoktur. Ticarette deger goren kis-
mi zencefilin kokleridir. Bu kokler elli ve bagparmak
kalinliginda olup, geyik boynuzu gibi dallanir.

Bati Hindistan'dan sonra 16. ylizyilin baglarin-
da Ispanya'ya merhaba diyen zencefil, burada da
hizl bir sekilde Ispanyol adalarina yayilma gdster-
migtir. 1547 yillaninda Bati Hindistan"dan Jamaika'-
ya 1,1 milyon kilogram zencefil ihrag edilmistir.
1585'ten sonra Santa Domingo, 1645'ten sonra da
Barbados, zencefili ihrag eden bélgeler olmustur.
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1679 yilinda yayinladigi yabanci otlar kitabin-
da "Adamus Lonicenus’ da zencefilin dzelliklerine
deginmistir. Yazar, bitkinin tipta kullaniima gayele-
rini ise su sekilde siralamaktadir.

“Zencefil, mide ustmesine kargi ¢ok iyi gelmis-
tir. 1,5 kisim zencefil, sirke lle kanshirilarak kullani-
lir. Sayet aksam rahat uyumak istiyorsaniz, bir
yudum bu kangimdan igmek yeterlidir. Bu sekilde ter-
leme ile asin rutubetten blinye korunmus olur”.

Glinimuzde bu bitkinin yararlan hakkinda soy-
lenenler ise su sekilde siralanabilir: Hazimsizlik, karin
agnis|, ishal, romatizma ve dig agrisinda faydalidir.
Soguk alginliginda sit, gay gibi igeceklere katilarak
icilirse mide ve viicut 1sinir. Bu sicaklik uzunca bir
stire devam ettiginden dolayi, soguk alginligi ve ki-
rikh@i giderir. Tim viicudu uyararak, bedeni ve zih-
ni ¢alisma gicl kazandinr. Kadin ve erkekte cinsel
glict artiran zencefil, bol tikurik sdktirir ve ozel-
likle sindirimi gli¢ yemeklerin sindirimini kolaylasgti-
rir. Mide ve badirsakla olusan gazi da sokilren
zencelil aci bir tada sahip oldugundan, dzellikle ¢o-
cuklara gok miktarda sekerle birlikte kanistinlarak ve-
rilebilir.

Mutfaklarda ise, corba, sos, konserve, pasta ve
coreklere kanstinlarak baharat olarak kullanilabilir.
Et ve sucuk mamdllerinde zencefil, baharatlardan
birl olarak kullanilir. ingiltere'de hafif alkolli zence-
fil birasi, Amerika'da alkols(iz zencefil limonatalar
ve mesrubat fabrikalarinda zencefil Gnemli rol oynar.

Zencefilin kullanildigi sinirli bir alan da parfim
sanayiidir. En son olarak zencefili ihra¢ eden ulke-
lere deginmek istiyoruz. Ihracaatgi olarak basg sira-
da Hindistan vardir. Daha sonra Bali Afrika Glkeleri
ve Jamaica yer alir. Japonya ve Cin bu dlkeleri ta-
kip eder. DOnyadaki Uretimi yaklasik yirmi bin ton
olan zencefili en gok tiiketen Ulkeler ise (orjini olan
Olkeler dikkate alinmazsa) arap Glkeleridir. Arap Gl-
kelerinde yillik olarak kisi basina tiketilen zencefil
360 gr gibi oldukga ylksek bir degerdedir. Bu rakam
ingiltere'de 50 gr, Federal Aimanya'da ise 10 gr'dir,
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