Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(7): 604-609, 2015

Tirk Tarim - Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi

www.agrifoodscience.com
Tiirk Bilim ve Teknolojisi

Unutulmak Uzere Olan Geleneksel Tathmiz: UGUT

Hasan Tangﬁlerl'*, Hasan Elerogluz, Emir Ayse Ozer®, Nursel Develi I$lkll4

'Nigde Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii, 51240, Kampiis/Nigde, Tiirkiye
2Cumhuriye),‘ Universitesi, Sarkisla Asik Veysel MYO, 58400, Sarkisla/Sivas, Tiirkiye
*Mustafa Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 31001, Antakya/Hatay, Tiirkiye
4Cumhuriye),‘ Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 58140, Kampiis/Sivas, Tiirkiye

MAKALE BILGISI OZET

Ugut (bugday ¢imi marmeladi/tatlis1), ilkemizin ¢esitli yorelerinde iiretilen ve tiiketilen
Gelis 21 Nisan 2015 unutulmak {izere olan geleneksel gidalarimmzdandir. Bugday ¢imi suyu, un ve suyun
KabL!l 0.5.Mayls 2015 kaynatilmasindan olusur. Bugday ¢iminde aminoasitler, protein, lif, vitaminler, mineraller
Cevrimigi baski, ISSN: 2148-127X ve enzimler bulunmaktadir. Bu zengin iceriginden dolayr antioksidan, antikanserojen,

yaslanma karsiti, laksatif, diiiretik ve antibakteriyel etkilerinin oldugu sdylenmektedir.
Ayrica bilesimine giren undan dolay: da iyi bir karbonhidrat kaynagidir. Bu derlemede
Ugut’un bilesimi ve iiretim yontemleri ele alinmigtir.
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ARTICLEINFO ABSTRACT
Ugut (wheatgrass marmalade / dessert) is a traditional Turkish food which is almost to be
Avrticle history: forgotten. It is produced in various regions of Turkey by boiling the mixture of
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Giris

Insan yasaminin dengeli bir sekilde siirdiiriilmesini
saglayan gidalar, kdkenleri ve islenme bicimleri degisik,
cesitli iiriinlerden olusur (Canbas ve Fenercioglu, 1984).
Bu driinler arasinda fazlaca yer tutan tahil ve tahil
iiriinleri, ¢ok biiylik bir hizla artan diinya niifusunun
beslenmesinde eski ¢aglardan bu yana kullanilan temel
gida hammaddelerinin basinda gelir. Ekonomik olmasi
yaninda besleyici 6zelligi yoniinden de Onemlidir
(Tangiiler ve Erten, 2009). Beslenmede 6nemli bir yeri
olan tahillar, insan metabolizmasi i¢in gerekli olan
enerjinin bilylk bir kisminin saglandigi temel gida
maddesidir. Ayrica ozellikle tiamin olmak tizere bazi B
grubu vitaminleri ile mineral ve protein gereksinmesinin
karsilanmasinda da  Onemlidir.  Tahillar, yiiksek
karbonhidrat igerigiyle diinya iilkelerinin ¢ogunda diyetle
alinan enerjinin 6nemli bir boliimiinii saglamaktadir (Ozer
ve ark., 2009).

Tahil terimi “Gramineae” familyasinin tohumlar1 olan
bugday, musir, ¢avdar, geltik, arpa, yulaf, kusyemi, dar1 ve
tritikale gibi tanelerin tiimiinii ifade etmek igin kullanilir
(Altan, 1986). Bunlardan bugday (Triticum aestivum,
ekmeklik bugday), Diinyada tarimi yapilan ilk bitkilerden
ve tek yillik otsu bitki cinsi olup, Poaceae familyasinin bir
tirtidiir (Rana ve ark. 2011; Singh ve ark., 2012; Durairaj
ve ark., 2014). MO 5000 yillarinda Tiirkiye nin kuzeyi ile
Kafkasya’nin giineybatisinda ortaya c¢ikarak Misir ve
Mezopotamya araciligiyla Avrupa ve Asya’ya yayilmistir
(Tay, 2014). MO 7000-8000 yillarinda Bati Asya'da
yetigtirilmeye baglanmig olup, zamanla Asya'nin orta
bolgelerine, Giiney Avrupa'ya yayildigi, kesiflerden sonra
Avustralya ve Amerika kitalarina da ulastigt bildirilmistir
(Diraman, 2004; Dizlek, 2010).

Pek cok toplumun sahip oldugu farkli beslenme
aliskanliklar1 ve ¢ok yonli kullanim olanagina sahip
olmast nedeni ile bugday, tiim tahillar igerisinde dnemli
bir yer tutar. Ozellikle un, irmik, nisasta, bulgur, ekmek,
makarna, kek, biskiivi ve kurabiye gibi pek c¢ok yari
mamul ve/ya mamul {irine islendigi gibi (Dizlek, 2010),
¢imlendirilerek Ugut adi verilen tatli tiretiminde de ¢ok
eski zamanlardan beri kullanilmaktadir (Tay, 2014).

Ugut Tarihi

Ugut, Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklar1 zamanlardan
beri tlikettikleri geleneksel gidalardan biridir. Orta
Asya’dan gocle Anadolu’ya gelmistir. Tiirk cografyasinda
basta Nevruz olmak iizere geleneksel tdrenlerde basyapit
olarak yer alir. Tiirk boylarinda sik¢a iiretilen, temelinde
bugday olan ve ¢imlenmis bugdaymm uzun siire
kaynatilmasiyla elde edilen, higbir tatlandirici
kullanilmadan yapilan bir tath tiiriidiir (Eleroglu ve ark.,
2012). Tad1 ve lezzeti bugday ¢imi ve tam bugday ununun
kombinasyonundan gelir (Amiryousefi ve Razavi, 2013).

Divanii Logat-it-Tiirk’te de adi1 gegen Ugut (Aras,
2012), farkl iilkelerde oldugu kadar, iilkemizde de farkli
yorelerde  farkli isimlerle —amlmaktadir. Ornegin,
Azerbaycan ve Ozbekistan’da Siimelek (Durdiyeva,
1996), Kirgizistan’da yine Siimelek veya Simolok
(Erdem, 1999), Afganistan’da Siimenek (Ziyayi, 2004),
fran’da  Samanu (Amiryousefi ve Razavi, 2013),
Tiirkiye’de Sakarya’da Uhut, Corum’da Pugut/Puut/Puvut

(Gosterir, 2009; Aras, 2012) olarak bilinir. Samanak,
Sumalak, Sumalyak veya Siim616t olarak da adlandirilir
(Anonim, 2014a).

Semeni ismi bugday ¢imi olarak kullanildigi gibi,
tathmin ismi olarak da kullanmilmaktadir (Durdiyeva,
1996). Giiniimiizde 6zellikle bahar aylarinda yapilmakta
olan siimelek, 6zii ve yapilisi bakimindan Ugut’la benzer
ozellikler tasimaktadir (Ziyayi, 2004; Tay, 2014). Halk
arasinda yaygin olan inanisa gore su ve melek
kelimelerinin birlesik halidir (Erdem, 1999). Ote yandan,
yukarida belirtilen isimler yaninda Semene’de denilen
Ugut, bugdayin c¢imlendirilmesi ve ¢imlenmis bugdayin
kaynatilmas1 ile iretilmektedir. Giliney Kirgizistan,
Azerbaycan ve Ozbekistan gibi kardes Tiirk halklarinin
orf ve adetlerinde yer aldig1, geleneksel bir yemek oldugu,
baharin gelisi ve tabiatin yeniden canlanmasini ifade eden
Nevruz  bayraminda  belli evlerde kaynatildig:
bildirilmektedir (Durdiyeva, 1996; Erdem, 1999). Ugut,
Nevruz kutlamalarinin esasini olusturmakta, kimi aileler
yaninda, resmi kurumlardan bazilar1 tarafindan da
pisirildigi  bildirilmektedir (Ziyayi, 2004). Ozellikle
birbirine komsu ailelerin bir araya gelmesi ile liretilen ve
yapimi en az bir giin siiren Ugut, yeni yilin bereketli
olmasi dilegiyle halka ikram edilir (Tay, 2014).

Tiirk diinyas1 veya yakin cografyada, Nevruz bayrami
oncesinde bolluk-bereket sembolii olarak Nevruz giinii
yemegi/tatlis1 (semeni, siimelek, sumalak) yapilmak {izere
evlerde ve toren alanlarinda masalara konulan kiigiik
kaplar iginde semeni yani ¢imlendirilmis bugday
bulunmaktadir (Ayyilmaz, 2009). Ozellikle
Azerbaycan’da Nevruz bayrami Oncesinde iki sebepten
dolayr bugday ¢imlendirilmektedir. Birincisi, bayram
giinii sofray1 siislemek, ikincisi ise Ugut tatlis1 yapmaktir
(Bastiirk ve ark., 2014).

Ugut tatlisi, Sivas/Altinyayla (Eski adi: Tonus) ve
Sakarya’nin ge¢misten gliniimiize gelen geleneksel
tatlilar1 arasindadir (Kayipmaz ve Kayipmaz, 1988; Tay,
2014). Tiirkler igeceklerini sadece hayvan iiriinlerinden
degil, tarim Trlinlerinden de imal etmislerdir. Bu
iceceklerin basinda “Ugut” ve “Begni” gelmektedir. Ugut
sadece bugdaydan, begni de bugday, dar1 ve arpa gibi
tarimsal {irlinlerden elde edilmektedir (Duvarct, 2002).

Ulkemizde Sivas, Corum, Igdir, Samsun ve Sakarya
yorelerinde son 30-40 yila kadar yapimimin uzun ve
yorucu olmasindan dolayr Nevruz gibi 6zel giinlerde
hazirlanmasina karsin (Anonim, 2014b; Bastiirk ve ark.,
2014), piyasadan ¢ok c¢esitli pekmezlerin rahatlikla temin
edilebilmesi gibi nedenlerle yapimi giderek azalmistir
(Coskun, 2012).

Ugut, Biiyiikincesu kdyiinde (Corum, Sungurlu)
diigiin tathis1 olarak, ilin bazi1 yerlerinde de ezilmis,
1slatilmig bugdayin unla karistirilmast ile iiretilen bir cesit
helva olarak tiikketilmektedir (Gosterir, 2009; Aras, 2012).
Tiirklerin unutulmus tatlilarindan birisi olan ve ge¢miste
ozellikle sekerin bulunmadig1 donemlerde halk tarafindan
yokluk yemeklerinden biri olan Ugut, insanlar tarafindan
begenilerek yenilen bir tatli ¢esididir (Eleroglu ve ark.,
2012; Anonim, 2014b; Aras, 2012). Bu tatlinin insant
biktirmayan ¢ok lezzetli bir tadi vardir (Anonim, 2014b).
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Ugut Uretiminde Kullanilan Maddeler

Bugday Unu

Ulkemizde tahil ve tahil iiriinleri, gida tiiketiminde ilk
sirayr almaktadir (Baysal, 2012). Toplumlarin sahip
olduklar1 beslenme aligkanliklar1 ve ¢ok yonli kullanim
olanagia sahip olmasi ile tahillar icerisinde 6nemli bir
yer tutan bugday; un, irmik, nisasta, bulgur, ekmek,
makarna, kek, biskiivi ve kurabiye gibi pek ¢ok yar1
mamul ve/ya mamul iiriin olarak tiiketilmektedir. Bugday
tanesi kimyasal olarak; karbonhidratlar (%65-75),
proteinler (%7-18), su (%8-14), lipitler (%1-3), mineral
maddeler (%1-2) ve vitaminler (B grubu) ile enzimlerden
olusur (Elgiin ve Ertugay 2002; Dizlek 2010).

Bugday tanesinin kimyasal bilesenlerini, su (bagh ve
serbest su), karbonhidratlar (Nisasta, seliiloz, sekerler,
pentazonlar, hemiseliiloz ve dekstrinler), azotlu maddeler
(proteinler ve aminoasitler), lipitler  (tri-di- ve
monogliseridler, yag asitleri ve diger bilesik ve tiirev
lipidler), mineral maddeler (major, minér ve iz
mineraller), vitaminler (B kompleksi, vitamin A ve
vitamin E) ve enzimler (amilazlar, proteazlar, lipaz,
lipoksidaz, fitaz, katalaz, peroksidaz, glikozoksidaz ve
polifenoloksidaz) olusturur (Elgiin ve Ertugay, 2002).

Besleyici deger agisindan, bugday ogiitiilme
durumuna gore enerji ve besin Ogesi degerlerinde bazi
kayiplar olmaktadir. Diisiik randimanli unlar, yiiksek
randimanli unlarla karsilastirildiginda isleme sirasinda
kayiplar olmaktadir. Mesela kalsiyum, ¢inko, demir,
magnezyum, niasin, By, B,, Bg vitaminlerinin miktarlari
tam bugday unlarinda daha yiiksektir. Tahil tanesini
inceledigimiz zaman endosperm dedigimiz kisim tahilin
enerji deposu olup, bugdaymn % 83’linii kapsamaktadir.
Ruseym denilen kisim protein lipit, vitamin ve mineraller
acisindan oldukca zengindir. Kepek kismi ise posayi
olusturmakta olup, vitamin ve mineral yoniinden oldukga
zengindir (Sanlier, 2012).

Bugday Cimi

Bugday c¢imi, insanlarin yasaminda gerekli olan
besinlerin ¢ogunu igerdigi icin etkili ve ucuz bir kaynak
olup, saglik {izerine 6énemli etkilere sahiptir (Ashish ve
ark., 2012). Cimlenme, tahillarin besin degeri ve
fonksiyonel ozellikleri agisindan degerli bir faaliyettir.
Tahil tanelerinin ¢imlenmesi, enzimatik aktivite sonucu
karbonhidratlar, lipidler ve proteinlerin parg¢alanmasina

neden olur. Sonu¢ olarak, serbest aminoasitler, yag
asitleri, seker, vitamin ve minerallerde bir artis, buna
karsilik, besleyici olmayan maddelerin iceriginde azalma
meydana gelir (Ranave ark., 2011; Amiryousefi ve
Razavi, 2013).

Bugdayin ¢imlendirilmesi sonucu elde edilen bugday
¢imi, binlerce yildir bilinmekte ve bitkisel ilag olarak
kullanilmaktadir. Ancak, bugday ¢imi veya bugday ¢imi
suyunun kullanimi ve saglik iizerine olumlu etkileri ile
ilgili arastirma ve tartigmalar ilk olarak 1930 yillarda
Charles F. Schnabel tarafindan baglatilmig (Durairaj ve
ark., 2014) ve son 15-20 yildir yogunluk kazanmigtir
(Tay, 2014). Schnabel’in calismalar1 ile beraber bati
diinyasinda tiiketimi baglamistir. Ote yandan, bilim
adamlar ¢esitli yemlere farkli oranlarda ilave etmisler ve
yliksek oranda bugday cimi igeren karigimlarla beslenen
tavuklarin daha iyi gelistigini, daha saglikli oldugunu ve
diger tavuklardan %150 daha kaliteli yumurta tirettiklerini
belirlemiglerdir  (Kaynak). Daha sonralar1  diger
hayvanlarla yapilan c¢alismalarda da benzer sonuglar
alinmigtir. Bugday ¢imi, bugdayin geng hali olup (Singh
ve ark., 2012), bugdayin su igerisinde 7-10 giin siireyle
bekletilerek filizlenmesi sonucu elde edilen koyu yesil
renkte ve ince yaprakli bir bitki olup semeni ismiyle
anilmaktadir. Yesillik ve bereketi temsil etmektedir (Tay,
2014). Bugday ¢imi, niifusu ve saglik sorunlar1 her gecen
giin artan Diinyamizda saglikli yasam ic¢in 6nemli ek
besin maddelerinden biri haline gelmektedir (Singh ve
ark., 2012; Ashish ve ark. 2012). Ozellikle Asya, ABD ve
bazi Avrupa iilkelerinde bugday ¢imi ve bugday ¢imi
bazli iriinler, insan saglig lizerine sinirl sayida bilimsel
calisma olmasina ragmen saglik i¢in destek gida (bugday
¢imi 6zsuyu, toz veya ekstraktlar) veya ilag (tablet) olarak
kullamilmaktadir (Sekil 1) (Kulkarni ve ark., 2006; Ashish
ve ark. 2012).

Bugday ¢imlerinin besleyici degeri, brokoli ve 1spanak
gibi yesil renkli sebzelerden yiiksektir (Rana ve ark.
2011). Hatta 15 birim bugday ¢iminin igerdigi besin
degerinin 350 birim yesil sebzelere esit oldugu
bildirilmistir (Ashish ve ark., 2012). Bugday c¢iminde
yliksek miktarda klorofil, vitaminler, mineraller,
aminoasit ve enzimler bulunur (Lai, 1979; Mujoriya ve
Bodla, 2011; Kulkarni ve ark., 2006; Rana ve ark., 2011).
Bulunan baslica bilegenler Tablo 1’de verilmistir.

Sekil 1 Bugday ¢imi, bugday ¢imi suyu ve bugday ¢imi tabletleri (Rana ve ark. 2011)
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Tablo 1 Bugday ¢iminde bulunan baglica kimyasal bilesenler*

Kimyasal bilesenler

Siilfiir, sodyum, aliiminyum, bakir, kalsiyum, iyot, fosfor, magnezyum, potasyum, selenyum,

Aspartik asit, treonin, asparagin, glutamin, prolin, glisin, arginin, alanin, valin, metiyonin,

Vitaminler A, B (B1, B2, B3, B5, B6, B8 ve B12), C, Eve K
Mineraller demir, ¢inko, bor ve molibden
Enzimler Proteaz, amilaz, lipaz, sitokrom oksidaz, transhidrogenaz
Aminoasitler izoldsin, 16sin, tirozin, fenilalanin, lizin, histidin, triptofan ve serin
Biyoflavonidler | Apigenin, agropiren, kuercetin, indol ve luteonin

*(Lai, 1979; Rana ve ark. 2011; Singh ve ark., 2012)

Bugday ¢imi ekstraktindaki aktif bilesenlerin biri olan
klorofil, karsinojenlerin metabolik aktivasyonunu inhibe
eder (Kulkarni ve ark., 2006). Ote yandan, bugday
ciminin oksidatif DNA hasarin1 dnleyici etkisi yaninda,
cesitli hastaliklara yol acabilen siiperoksit radikallerinin
baskilanmasinda da etkilidir (Falcioni ve ark., 2002).
Bununla beraber, yapilan c¢esitli aragtirmalarda bugday
¢imi ve/ya bugday ¢imi suyunun sindirim problemleri,
astim, hipertansiyon, talasemi, diyabet, parkinson, iilser,
bronsit, egzema ve kanser gibi ¢esitli hastaliklarda destek
tedavisi olarak tavsiye edilmektedir (Singh ve ark., 2012;
Ashish ve ark. 2012; Durairaj ve ark., 2014). Ozellikle
bagisiklik sistemini giiglendirdigi ve kanser hiicrelerinin
yayilmasini baskilayarak kanser hastalarinin yasam
sliresini uzattigina inanilmaktadir (Durairaj ve ark., 2014).
Aydos ve ark. (2011) ise bugday ¢imi ekstrakt1 iizerine
yaptiklar1 calismada, ekstraktin antioksidatif etkiye sahip
oldugunu ve 16semi hiicrelerini inhibe edebildigini 6ne
stirmiiglerdir. Rana ve ark. (2011) ise bugday ¢iminin
viicuttan toksinlerin uzaklastirilmasi, kan sekerinin
dengelenmesi, dis ciirimelerinin dnlenmesi, saglikli sag
bakimi ve yiiksek kan basinci seviyelerinin azaltilmasinda
etkili oldugunu bildirmiglerdir. Durairaj ve ark. (2014)
gergeklestirdikleri ¢aligmada, bugday cimi ekstraktinin
ozellikle gama sitosterol, skualen, kariyofilen ve amirins
basta olmak {izere alkaloidler, flavonoidler, saponin,
tanenler, kumarin, fenoller, alkaloidler ve terpenoidler
gibi biyoaktif bilesiklerce zengin oldugunu bulmuslardir.

Yukarida pek ¢ok faydast belirtilen bugday ¢imini,
insanlar saglik problemleri yasamaya bagladiklarinda
tiikettiklerinden kullanimi ¢ok yaygin degildir. Ayrica, iyi
kalitede bugday ¢imi elde etmenin zorlugu, tat, aroma ve
renk gibi disiik duyusal karakterler ve kisa raf omrii gibi
faktorler yaninda yiiksek fiyat ve pazarlama da tiiketiciler
tarafindan genis anlamda kabuliinde etkilidir. Ornegin,
Hindistan’da bugday ¢imi ve {iriinlerini satan ¢ok az yer
bulunmakta ve bunlarda c¢ok yiiksek fiyata bu tirtinleri
satmaktadir (Ashish ve ark., 2012).

Olas1 alerjik reaksiyonlar disinda herhangi bir zararh
madde igermeyen bugday ¢imi (Rana ve ark., 2011), direk
tiiketilebilecegi gibi, suyu ¢ikarilarak da tiiketilebilir.
Ancak, suyunun ¢ikarilarak tiiketilmesi ile daha iyi
sonuglarin almabilecegi bildirilmistir. Ugut tathis1 da,
bugday ¢iminin ezilerek suyunun ¢ikarilmasi ve un ilave
edilerek kaynatilmasiyla elde edilen fonksiyonel bir
driindir (Amiryousefi ve Razavi, 2013; Tay, 2014).

Farkh Yontemlerle Ugut Uretimi

Ugut tathisinin tiretim teknigi genellikle her tilkede
veya bolgede ayni olmakla beraber, geleneklere ve
aligkanliklara gore iretimde kiigiik bazi farkliliklar
olabilir. Ulkemizde dahi Ugut’un iiretim tekniginde,

yoresel farkliliklara rastlanmaktadir; ancak iilkemizde
birbirine genel anlamda benzeyen 3 yontem vardir.

Birinci yontem, Sivas ve Sakarya illerine 6zgii bir
yontemdir. Bu yontemde Ugut yapilirken tabanindan
civiyle 15-20 yerinden delinen 18 litrelik teneke, yarisina
kadar, yabanci maddelerden ayiklanmis ve temizlenmis
bugdayla doldurulur. Giines 15181 almayan, los bir yere
islatilarak birakilir (Anonim, 2014b; Eleroglu ve ark.,
2012). Bugday cimi gelisimi i¢in en uygun sicaklik ve
nispi nem aralig1 18-26°C ve %40-50’dir (Ashish ve ark.,
2012). Bugdaylara iki giinde bir 1slatma islemi
gergeklestirilir. Her 1slatmadan Once bugday alt st
edilerek iyice karistirilir. Zamanla bugday cimlenir ve
¢imlendikge teneke dolmaya baglar. Cimlenme ilerledikge
bugday topaklanmaya baglar. Bugdayin topaklanmaya
baslamasiyla birlikte, ufalanir ve bez fizerine serilir.
Ufalanarak birbirinden ayrilan bugday yeniden tenekeye
alinip, 1slatilmaya devam edilir. Bu igslem 15 giin kadar
stirer. Bu zaman zarfinda bugday tanelerinin sagak kokleri
ve filizleri 4-5 cm kadar uzar. Koke yakin olan sagak
kokleri ile filizleri zamanla beyazlasir. Ancak, sagak
kokleri ve filizleri yesillenirse, Ugut acimtirak bir tat’a
sahip olur. Bu nedenle yeserme baslamadan, olgunlagan
¢imler bir tokmak veya yuvarlak bir tas ile doviilerek
ezilir ve bugday ¢imi 6zsuyu alinir. Elde edilen bu bugday
¢imi Ozsuyuna, az miktar su ilave edilerek iyice
karigmalart saglanir. Elde edilen karigim, biyiik bir
kap/kazan igerisine alinir ve odun atesinde kaynatmaya
alimir. Kaynayincaya kadar karstirilir.  Kaynamaya
baslayinca ¢ok kati olmayacak bi¢cimde yani bulamag
kivamina getirilene kadar un ilave edilir ve karistirmaya
devam edilir. Tahils1 yapiyr Onlemek i¢in homojen
karistrma yapilmalidir. Kaynatma islemi, sivi halde
bulunan bu karisimin koyulagsmasina ve yapiskanimsi hal
almasimma kadar devam eder. Bu sathadan sonra artik
kivamini almaya baglamistir. Bu anda yani kivamini alan
Ugut’ta renk koyu kahverengidir. Bu andan itibaren Ugut,
15 dakika daha ateste tutulur ve siirenin ardindan, atesten
indirilerek  sogumaya birakilir. Soguduktan sonra
kavanozlara doldurulup, kahvaltilarda ekmege siiriilerek
veya tatli olarak tiiketilir (Anonim, 2014b).

ikinci yontem, daha ¢ok Corum ilinde ve cevre
ilgelerde kullanilan bir yontemdir. Bu yontemde bugday,
ayiklanip uygun sekilde dizilmis karanlik ve nemli bir
ortamdaki tahtalar lizerine serilir. Zaman zaman bugday
wsitilarak nemli kalmasi saglanir ve ¢imlenmesi igin 15
giin bekletilir. Bugdaylar bir karis kadar ¢imlenince agag
tokmaklarla ezilerek bugday ¢imi 6zsuyu ¢ikarilir. Suyu
alinan bugday yeniden suya batirilip ¢ikarilarak bu islem
birkag kez tekrarlanir. Ardindan ezilerek suyu gikarilan
bugdaylardan elde edilen posa ve bugday ¢imi 6zsuyu
ayrilir. Bugday cimi 6zsuyu ¢ok az un ilave edilerek
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kaynatilir ve gerekirse lizerine ¢ok az miktarda su eklenir.
Kaynatma sirasinda {iriiniin kivami regel ve hatta pekmez
koyuluguna gelene kadar kaynatmaya devam edilir. Bu
haliyle tiiketilecegi gibi servis sirasinda iizerine pekmez
dokiilerek de tiiketilebilmektedir (Aras, 2012).

Uciincii yontem daha ¢ok Igdir ve cevresinde
kullanilan bir yéntemdir. Bugdaylar temizlendikten sonra,
1slatilir ve keten torbalara konularak bu torbalarda en az 3
giin bekletilir. Kok vermeye baslayan bugdaylar, yayvan
tepsilere dosenir. Bu islemde bugdaylar iist iiste
geldiginde yaklasik 4 cm olacak sekilde yerlestirilir. {1k 4
giinde bugdaylar yaklastk 4 cm uzar ve st kisimlari
yeserirken alt kisimlar1 beyaz kalir. Uretimde bu beyaz
kisimlar kullanilarak blenderda o6giitiilir ve tiil icinde
sikilarak suyu alinir. Posalardan ¢ikarilan su, beyaz siit
renginde olur. Buna bugdayin siresi (serbeti) de denir.
Ardindan bugdayin siresi tas kazana dokiiliir, kazanlarin
altt yakilir ve siirekli karigtirtlir. Bir miiddet karistirma
islemini takiben, kazana un ilave edilerek bulamag haline
getirilir ve karistirmaya devam edilir. Yaklasik 14 saatlik
pisirmeyi takiben, bulamag¢ agik kahverengi bir renge
doniistir. Tatlinin demlenmesi i¢in kazan kapaginin
kenarlart hamur ile sivanarak en az 8 saat bekletilir. Bu
siirenin sonunda kivamini ve demini almis halde servis
edilebilir (Bastiirk ve ark., 2014).

Sadece dogal iiriinlerden hazirlanmasi, Ugut tatlisini
diger tatlilardan farkli kilan en 6nemli 6zelliktir (Bastiirk
ve ark., 2014). Uretiminde saglik iizerine birgok yararli
etkileri olan bugday ¢imi kullanilmasi nedeniyle Ugut
tatlisinin da saglik iizerine birgok yararli etkisi olabilir.
Ugut tathsinin saglik {izerine etkisi ile ilgili yapilmig
herhangi bir aragtirmaya rastlanilamamig olmakla beraber,
fran’da iiretilen Samanu’nun hazimsizlik, bacak agrisi,

sinir, uykusuzluk, hafiza kaybi, iyilesmeyen yaralar,
kabizlik, romatizmal artrit gibi saglik problemlerinde
kullanilabilecek bir gida olabilecegi bildirilmistir. Ote
yandan, Ugut’un bilesiminde %31,89-61,59 nem, %0,50-
0,87 kiil, %0,09-0,33 yag, %5,29-8,20 protein, %31,92-
59,52 karbonhidrat bulunmaktadir (Amiryousefi ve
Razavi, 2013). Sekil 2’de Ugut tathis1 ile ilgili gorseller
verilmistir.

Sonug¢ ve Oneriler

Geleneksel gidalarimizin  degerlendirilmesi  ayn
zamanda kiiltir ve geleneklerimizin zenginligini de
degerlendirmek  demektir. Geleneksel gidalarimizin
tamaminin dogal kaynakli olmasi ve 6zellikle son yillarda
tim diinyada oldugu gibi iilkemizde de dogal {iriinlere
duyulan yogun talepler bu {irlinler iizerine genis kapsamli
aragtirmalarin yapilmasini zorunlu hale getirmistir.

Bugdayin ¢imlenmesiyle elde edilen Ugut, iilkemizin
baz1 yorelerinde geleneksel olarak iretilmekte ve
tiiketilmektedir. Fakat Tiirkiye geneline baktigimizda ¢ok
bilinen ve duyulan bir {irlinimiiz degildir. Hatta
unutulmak {izere olan geleneksel gidalarimizdandir.
Ancak, iiretiminde son yillarda besin degeri ve saglik
iizerine olumlu etkileri nedeniyle O6nemi artan bugday
¢iminin kullanilmasi, bu tiriiniimiiziin degerini ve dnemini
daha da arttirmaktadir. Ote yandan, bilesiminde bulunan
karbonhidratlardan dolayr 1iyi bir enerji kaynagi

olabilecegi diisiiniilmektedir. Bundan dolay1 c¢ocuklar,
sporcular, agir iste calisanlar gibi enerji ihtiyaci fazla olan
bireylere enerji degeri yiiksek fakat besleyici degeri
olmayan yenilebilen veya
alternatif olarak onerilebilir.

igilebilen gidalar yerine

Yapim tamamlan.mls Ugut tatlisi

Satisa hazirlanmis Ugut tatlis

Sekil 2 Ugut tathis1 ile ilgili gorseller
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