Gida Giinliigii

ONEMLI BiR IHRAG URUNOMUZ:
KEREVIT

Tatl sularda gesitli tiirde kerevit yagamaktadir. Yur-
dumuzdaki tatl sularda yasayan kerevitler, Astacus lep-
todactylus (Tath su istakozu) tirine dahildirler. Marmara
Bélgesi'nde gogunlukla Uluabat, Manyas ve Iznik gol-
lerinde yetisen ve iiretilen kerevit, yore halkinin bagli-
ca gelir kaynaklarindan biridir.

Kerevit, protein ydniinden zengin bir kaynak olmast
nedeniyle, diinya nitfusunun beslenme sorunlarina go-
z(im saglayabllecek 6nemli bir su GrGindimuzdir. Kere-
vitin yenilebilen kisimlan, ortalama % 83 su, % 15 pro-
tein, % 0.47 yad ve % 1.26 kllddr.

Kerevitlerin islenip degerlendirme yollarindan bi-
risi, dondurularak konserve edilmesidir. Bu amagla ke-
revitler &nce ayiklama ve kalibrasyon asamasindan ge-
cer. Bu asama, islenmeye getirilen kerevitlerin baygin,
olt, kirli, yumusak kabuklu ve 10 cm’den kiglk olan-
lannin ayiklanmasi ve 10 cm’den biyik olanlannin yi-
ne kendi aralarinda ayrimasidir. Yurdumuzda agirhg
20 gr dan az ve boyu 10 ¢m den kigik olan kerevitle-
rin avianmasi yasak olup, bu niteliklerde yakalanan ke-
revitlerin tekrar suya aliimasi gerekmektedir. Kerevit-
ler daha sonra kaynar su igerisinde 3-9 dakika tutul-
makta ve soguk su ile sogutulmaktadiriar. Haglanmig
ve sodutulmus kerevitler isiya dayanikh polietilen ku-
tulara dizilmekte ve sos ilavesinden sonra yeniden isi-
ya dayanikli polietilen torbalara konulmaktadir. Paket-
lenen kerevitler vakum altinda kapatiimaktadir. Vakum-
lanan paketler buhar dolabinda 85°C de 45 dakika tu-
tularak pastorize ediimekte ve daha sonra su ile 15-20°C
kadar sogutulmaktadir. Bu kerevitlere soguk odada 0°C
kadar 6n sogutma islemi uygulanmaktadir.

0°C'deki kerevitlerin sicakligi -40°C olan odalar-
da bekletilmeleri ile sok dondurma yapilmakta ve bu ke-
revitler -18°C'deki odalarda, Gran ihrag edilinceye ka-
dar bekletilmektedir.

YABANI BIiR BiTKi: EBEGUMECI

Haziran ve Eyl(l aylannda beyaz, mor renkli gicek-
ler agan, 20-80 cm ylksekliginde, tiyli iki veya ok yillik
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otsu bir bitkidir ebeglimeci. Kiltiire alinmadigi igin eko-
nomik yetistiriciligi yoktur, Ancak halkimiz onu tanimak-
ta, kirlardan topladiklan bu yabani bitkiyi diger sebze-
ler ile pisirerek tiketmektedirler. Bitkinin gida degeri agi-
sindan arastirmasini yapan bir grup aragtirmaci, bile-
simi dnceden bilinmeyen ebegimeci sebzesinin Gnemli
oranda besin dgesi igerdigini ortaya koymustur. Orne-
gin, demir igeriginin yiiksek olmas: ile taninan 1spanakta
mg/100 gr olarak 8.88-11,58 arasinda degigen miklar-
da demir bulunurken, ebegimecinde bu miktar
5.56-15.76 mg/100 gr dir. Arastirmacilar, ebegumecin-
deki total kat maddelerin miktannin pazi, ispanak ve
semizotu sebzelerine kiyasla daha ylksek oldugunu da
belitmektedirler.

Ebeglimeci bitkisinin farmokognezik 6zelligi ise
yapraklan ve gigeklerinde toplanmigtir. Bitkinin yapra-
g1 % 15-20 miktaninda misilaj icermektedir. Bitkinin yu-
musatici ve tahrig azaltici etkisinden dolayi dksurik,
sronsit ve ses kisikliginda kullaniimasi dneriimektedir.
Bogaz agnlannda, dis ve adiz apselerinde gargara ha-
linde veriimektedir. Bazi deri hastaliklarinda ve giban-
larda lapa halinde kullaniimaktadir. Yapraklan ve kok-
leri kaynatilip tiketilirse, sinirleri kuvvetlendirir ve tes-
kin edici 6zelligi vardir. Gapak ve arpacik igin losyon
olarak, bagirsak kurdu igin de kaynatilarak alinan dzun-
den ilag olarak yararlanilimaktadir.

ET TADI VEREN
TAKLIT URUNLER

Gida piyasasinda sadece lezzet yoniinden et yeri-
ni tutan bazi tirinler satisa sunulmaktadir. Ornegin ta-
vuk buyyon, sigir buyyon paket Urlnleri gostenlebilir
Bu Uriinlerde, genellikle et tadi monosodyum glutamat’-
dan ileri gelmektedir, Urinun yapt maddelennde kuru-
tulmus tavuk eti, kurutulmus sigir eti bulunursa da bun-
lann miktan gok azdir. Ornedin tavuk buyyonun yap for-
miili sdyledir. Tavuk eti (et unu) % 7, Yag % 23, Kara-
biber % 5, Zerdegal % 2.5, Hidrolize bitkisel protein
% 1, Tuz % 1.2, Su % 5.5, Monosodyum glutamat
% 0.2, Sitrik asit ve antioksidan (Seker ya da st tozu
tasiyici olarak).

Pilav, gorba, sos, glive¢ gibi yemeklerin lezzetini
artirmak igin iki tablet buyyon 1 litre kaynar suda eriti-
lerek kullanihr.
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