Ulkemiz, asmanm gen merkezlerinden
biri olmasinin yan1 sira oldukca eski ve koklii
bir bagcilik kiiltiiriine de sahiptir. Uziimiin ¢ok
cesitli kullanim alani yaninda, Tiirkler asmanin
yapraklarindan da yararlanmay1 diisiinerek
zeka ve kiiltiirlerinin yiiksekligini bir kez daha
gostermis ve yillar boyu mutfaklaria yeni bir
{iriin katarak zenginlestirmislerdir. Uretimi ve
ihracat1 giderek artis gosteren yemeklik asma
yaprag Uiriinii, hemen her yoremizde ve hanede
iretilen, bilinen ve mutfaklarimizda severek
yenilen sarma yemeginin ana malzemesi olup
baslica geleneksel gidalarimizdandir.

Taze asma yapragt uzun  siire
dayanmadigindan, diger zamanlarda da
sarma yapragi ihtivacinin karsilanabilmesi
icin taze asma yapragr degisik yontemlerle
islenerek dayanikll hale getirilmektedir.

Sarmabk  Yapragm Ozellikleri:
Yemeklik olarak kullanilacak asma
yapraklarinda c¢esit secimi c¢ok Onemlidir.
Sekil, kalinlik, tiylilik, dilimlilik gibi
ozellikleri bakimindan asma ¢esitlerinin
yapraklar1 farkli 6zellikler gosterir. Bu nedenle
her c¢esidin yapraklari sarma yapiminda
kullanilmamaktadir. Yapraklarin ince, az tiiylii
ve miimkiin oldugunca dilimsiz biitiin sekilli
olmasi istenirken, kalin, tiiylii ve fazla dilimli
yapraklar tiketiciler tarafindan
begenilmemektedir.

Yaprak Hasadi: Diger taraftan cesit
secimi kadar yapragin hasat edilecegi zaman da
onemlidir. Vejetasyon baslangicinda yapilan

yaprak alma omcalarin zayiflamasia, gec
donemde yapildiginda ise yemeklik kalitesinin
diisik olmasmma neden olmaktadir. Bazi
arastiricilar, yaptiklar1 caligmalarda yaprak
hasadinin, yapraklar tam biiyiikliiklerinin 1/3’i
ile 2/3’iinii aldiklar1 dénemde yapilmasinin
uygun olacagmi  belirtmiglerdir.  Bugiin
tilkemizde salamura asma yapragi lretiminde
en fazla tercih edilen ve bu konuda 6n plana
cikan ¢esitler; Ege bolgesinde Sultani
Cekirdeksiz, Tokat ydresinde Narince ve
Trakya yoresinde Yapincak ¢esididir.

Yikama ve Ayiklama: Hasat edilen
yapraklar arasinda, hastalik, zararl, riizgar ve
dolu gibi etmenler sonucunda zarar gormiis,
parcalanmig, sekil, renk ve  biitliinliglini
kaybetmis yapraklar varsa ayiklanir. Hasat
edilen asma yapraklari toz, ¢op, bocek ve ilag
kalintilar vb. yabanci maddelerden
anndirilmak {izere igilebilir nitelikte ¢esme
suyu ile yikanir.

Salamura Yaprak Uretimi: Halk
arasinda eskiden beri uygulanan ve yikanan
yapraklarin dogrudan salamura (tuzlu su)
icersinde fermentasyona ugratiimasidir. Bu
yontemle islenecek yapraklar, % 10-15
arasinda tuz ve diisiik oranda sitrik asitli
(Limon tuzu) salamura igersinde 4-5 haftalik
fermentasyona ugratilir. Ticari iretim yapan
firmalar fermentasyon bitiminde yapraklar
vakum ambalajlama yontemiyle paketleyip
satisa sunmaktadirlar.
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Konserve Asma Yaprag Uretimi:
Taze asma yapragmin bir takim 0©n
islemlerden (yikama, ayiklama, haglama,
sogutma) sonra teneke kutu, cam kavanoz
veya uygun ozellikteki kaplara
doldurulmasi, kaplarin hava almayacak
sekilde (hermetik) kapatilmasi ve 1s1l islem
uygulamasi suretiyle yapraklarin dayanikli
hale getirilmesidir. Uygulanacak 1s1l
islemin sicaklik ve siiresi Uriiniin asitlik
diizeyi ve pH degeri ile dogrudan iliskilidir.
Genel olarak iiriin pH’ s1 4,5’in altinda
kaldig1 i¢in pastorizasyon (75-90°C’de 5-20
dakika) islemiyle istenilen  steriliteye
ulagilmakta ve asma yapraklar1 dayanikli
hale getirilmektedir.
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