2023, VOL. 4, NO. 1, 56-65

]
JOURNAL OF ACADEMIC TOURISM STUDIES a t S
)
http:/ /dx.doi.org/10.29228 /jatos.69344 ,

DERLEME MAKALE Journal homepage:https://jatosjournal.org/

Sumak (Rhus coriaria L.) Bitkisinin Fitoterapide Kullanimi ve
Gastronomik Degeri

Utilization and Gastronomic Value of Sumac (Rhus coriaria L.) Plant in Phototheraphy

Ecem AKAY2", flkay YILMAZP© ve Umut EYIOGLU®

a Ogr. Gor., Dogus Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, istanbul,
Turkiye.

b Doc. Dr., Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
Boltimii, Ankara, Tiirkiye.

¢ Lisans Ogrencisi, Gelisim Universitesi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bsliimii, Istanbul, Turkiye.

Ozet

Yiyeceklerde arzulanmayan koku ve aromalarin ortadan kaldirilmasi i¢in dogal veya yapay olarak Makale Bilgisi

yetisen bitkiler, yiyeceklerin aromalarn1 iyilestirmek veya giiglendirmek igin insanligin yeme Gelis Tarihi 09.04.2023
ihtiyacini karsilamaya basladig1 zamanlardan giiniimiize kadar kullanilan bir yéntem olmustur. Kabul Tarihi 05' 06. 2023
Diinya iizerinde baharat ve tedavi amacli kullanimi olan bitki sayisinin 20.000 kadar oldugu WHO e
(Diinya Saglik Orgiitii)’nun raporunda belirtilmektedir. Sumak, ozellikle eksi tadi sebebiyle
Anadolu mutfaginda siklikla tiiketilen bir baharat olarak bilinmektedir. Bitki tanenler,
polifenoller, flavonoidler, organik asitler ve ugucu yaglar igermektedir. Sumak'in antiviral, Say1 Editorii
antimikrobiyal, antienflamatuar ve antioksidan 6zelliklerinin yani sira serbest oksijen radikali Faruk Alaeddinoglu
temizleyici etkisi, karaciger hasarma karsi koruyucu etkisi, antihemolitik, l6kopeni ve

antifibrojenik etkileri oldugu gesitli bilimsel arastirmalarla kanitlanmistir. Son yillarda sumak

kullanimi sadece mutfaklarda ve insan beslenmesinde degil ayn1 zamanda ilag endiistrisinde, gida

endiistrisinde ve veterinerlik uygulamalarinda da gelismektedir. Sumagin giiglii pigmentasyon

kapasitesi ve renklendirme kabiliyeti de kirmizi pigmentlerinden gelmektedir. Bazi polifenoller

ve ugucu yag bilesenleri, sumagin kendine 6zgii lezzetini olusturmaktadir. Tanen agisindan zengin

sumak Ozleri ve izolatlarmin, gida kalitesini ve et ve siit gibi hayvansal triinlerin oksidatif

stabilitesini arttirdig1 bilinmektedir. Bu arastirmada bu ¢ok yonlii bitkinin genel 6zellikleri

iizerinde irdelemeler yapilmis, sumagn fitoterapi alaninda kullanimma yer verilmis ayrica

gastronomik degerine deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fitoterapi, Baharat, Sumak, Ugucu Yag Bilesenleri.

Abstract

Plants grown naturally or artificially to eliminate undesirable odors and aromas in food have been
a method used to improve or strengthen the aromas of foods, from the times when humanity began
to meet the need for food. It is stated in the report of WHO (World Health Organization) that the
number of plants used for spice and therapeutic purposes in the world is about 20,000. Sumac is
known as a spice that is frequently consumed in Anatolian cuisine, especially due to its sour taste.
The plant contains tannins, polyphenols, flavonoids, organic acids and essential oils. Various
scientific studies have proven that sumac has antiviral, antimicrobial, anti-inflammatory and
antioxidant properties as well as free oxygen radical scavenging effect, protective effect against
liver damage, antihemolytic, leukopenia and antifibrogenic effects. In recent years, the use of
sumac has been developing not only in kitchens and human nutrition, but also in the
pharmaceutical industry, food industry and veterinary applications. The strong pigmentation
capacity and coloring ability of sumac also comes from its red pigments. Some polyphenols and
essential oil components create the unique flavor of sumac. Tannin-rich sumac extracts and
isolates are known to improve food quality and oxidative stability of animal products such as meat
and milk. In this study, the general properties of this versatile plant were examined, the use of
sumac in the field of phytotherapy was given and its gastronomic value was mentioned. Sorumlu Yazar
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Sumak (Rhus coriaria L.) Bitkisinin Fitoterapide Kullamimi ve Gastronomik Degeri

1. GIRiS

Bitkilerin tibbi amag icin kullanim1 insanlik tarihi ile paraleldir. (Akgakaya,2015). ilk caglardan
glintimiize degin insanlik, barinma, beslenme, yaralarini iyilestirme ve hastaliklarini tedavi etme
amaciyla bitkilerden faydalanmustir. M.O. 5000'lerde insanligin tedavi amagh kullandig1 250 adet
bitkinin varlig: tespit edilmistir. Hititler, Stimerler, Misirlar, Asurlar ve Mezopotamyalilar senelerce
bitkilerin tedavi edici gliclerine basvurmuslardir. Zaman igerisinde ilaglarin tiretilmesi tibbi
aromatik bitki kullaniminin azalmasia sebep olmus 1900’11 yillardan sonra ise insanlarin sentetik
ilaclarn yan etiklerini kesfetmesi ile yiyecek ve icecek {iriinlerinde bulunmakta olan sentetik
maddelerin insan saghigina vermis oldugu zararlarin bilincine varmasi ile dogal tirtinlere olan talep
artmustir (Goktas ve Gidik, 2019). Modern tibbin dogusu ile goz ardi edilse de bircok kisi tarafindan
glintimiizde basvurulan alternatif bir yol olarak kullamilmaktadir (Akcakaya,2015). Teknolojinin
glintimiizdeki gibi gelismesinden evvel insanlar kendilerini gesitli sebeplerden koruyabilmek ve
diismanlarin bertaraf etmek amaciyla ilkin bitkisel tirtinlere basvurmustur. S6z konusu bitkilerden
elde ettikleri maddeleri giivenlik unsurlar1 olan oklarmin uglarina stirerek zehirli oklar yapmus,
avlanma esnasmnda ve savaglarda kullanmiglardir. Sonrasinda ise ila¢ tiretiminde, cesitli
kimyasallarla gida tirtinlerini korumak niyeti gibi gesitli alanlara yayilmistir (Mat, 1997 ve [Than,
2011).

Tibbi bitkilerin kullanima ile hastaliklarin 6nlenmesi ya da tedavi edilmesinde kullanilan bir
kavram olan fitoterapi Fransiz bir doktor olan Henri Leclerc (1870-1955) tarafindan ilk kez La Presce
Medical dergisinde bulunan calismasinda kullanilmistir. [Ik bitkisel tedavinin ne zaman
uygulandig1 konusunda kesin bir bilgi olmasa da hastaliklarin gortildugu ilk insandan itibaren
baslamis oldugu diistintilmektedir. Doga ile i¢ ice yasayan insanlik cevresini gozlemlerken, bitkileri
kullanmay1 da 6grenmis ve deneme yanilma yontemi ile bitkilerin yararli veya zararh etkilerini
kesfederek gtintimtize aktarmistir (Akin, 2022).

Hastaliklarin iyilestirilmesi hedefinde sifali bitkilerin kullanimi insanlik tarihine dayanmakla
birlikte 6zellikle kimyasal tirtinlerden istenmeyen yan etki goriilmeye baslayinca bitkilere yonelim
artis gostermistir. Gintimiizde bir¢ok alanda insanlar bitkilerden yararlanmaktadir. Tedavi amagh
kullanimai olan tibbi bitkilerin toplami 20.000 civarinda iken bu bitkilerden 500 kadarinin tiretiminin
yapiliyor oldugu ve cesitli sebeplerden kullanilan bitkilerin de az miktarin Kodeks’te kaydmin
bulundugu saptanmustir (Nalbantbas1 ve Golcti 2009). Diinya tizerinde baharat ve tedavi amach
kullanim1 olan bitki sayisinin 20.000 kadar oldugu Diinya Saglk Orgiitii (WHO) niin raporunda
belirtilmektedir (Faydaoglu ve Stirtictioglu, 2011).

Sumak (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae familyasina ait, yabani sifali bir bitkidir. Bu bitkiler,
cogunlukla 1liman ve tropikal bolgelerde bulunmaktadir. Yol kenarinda, yamaglarda, caliik ve
ormanlik bolgelerde kendiliginden biiytime gosterebilmektedir. Ulkemizin genellikle bat1 ve giiney
kesimlerinde bulunmakla birlikte Marmara Bolgesinin ve Karadeniz Bolgesinin kiy1 kesimlerinde
de gortlebilmektedir. Sumak bitkisi iceriginde organik asitler, proteinler, ugucu yaglar, mineraller,
vitaminler ve fenolik gibi bilesikler bulundurmaktadir. S6z konusu bilesikler cesitli alanda insan
saghgmin iyilestirilmesi bakimindan 6nemini ortaya koymaktadir. Giintimiizde gida
endistrisindeki oncelikli amag, insanlarin beslenme diyetlerinde kullanilabilecegi ve sentetik
bilesiklerin yerini alabilecek antioksidan yetenegi olan bitki bilesenlerinin tanimlanmasidir. Sumak
bitkisi, fenolik bilesiklerden gallik asit ve tiirevleri bakimindan zengin olmasi sebebiyle giiclii ve
onemli bir antioksidan kaynag1 olup; meyvelerinin yag ve yag asitleri bakimindan da zengin olmas:
onu oksidatif bozulmalara kars1 daha dayanikli ve uzun stire saklanabilir hale getirmektedir
(Karaduman, 2022).

Sumak yagmin salatalarda ve yemeklerde zeytinyag ile karistirilarak kullanimi daha iyi bir
tirtin haline gelerek zeytinyaginin da raf émriine katkisinin bulunabilecegine dair bilgiler literatiirde
belirtilmistir (Dogan ve Akgiil, 2005). Sumagin meyveleri kurutulup toz haline getirildiginde
bitkisel bir takviye ya da mutfakta baharat olarak kullanimi siklikla kullaniliyor olsa da taze

57



Akay, E., Yilmaz, I ve Eyioglu, U. * Journal of Academic Tourism Studies, 4(1), 56-65.

meyveden ¢ay yapimi i¢in de kullanimi mevcuttur. Bununla birlikte 6zellikle Anadolu’da eksi tadin
verebilmek amaciyla kullanimi, boya yapimminda kullanimz, veterinerlik uygulamalarinda kullanimu,
deri isleme teknolojisinde kullanimi, farmasotik ve kozmetik alaninda da kullanimi sumagmn
ekonomik anlamda degerini ortaya koymaktadir (Bloshenko ve Letchamo, 1995).

Sumakta ytiksek oranda bulunan tekli doymamais yaglarin kilo vermeye yardimci olarak, kalp
hastalig1 riskini ve iltihab1 azaltabilmeleri, kan kolesteroliinii ve trigliseritleri diistirebilmesi gibi
etkileri saglik acisindan olumlu yonde biiyiik énem arz etmektedir. Sumagin fizyolojik 6zellikleri
dikkate alindiginda, fonksiyonel gidalar kavrami igine sumagin antifibrinojenik, antiapoptotik,
antiinflamatuar, antioksidan, 16kopenik, sitotoksik, hipoglisemik bircok biyolojik aktivitesi sumagin
¢ok degerli bir besin maddesi oldugunu g6z oniine sermektedir (Karaduman, 2022).

2. SUMAK (RHUS CORIARIA L.), GENEL OZELLIKLERI, SAGLIGA ETKILERi

Rhus cinsine ait, Anacardiaceae familyasindan olan yabani bitkinin ¢ali ve agagcik seklinde
olan bitkinin boyu yaklasik 1 metre ile 3 metre arasindadir. Agacin meyveleri kirmiz1 ya da mor
salkim halindedir. Cogunlukla sonbahar aylarinda toplanmakta olan sumak meyvesinin yapraklari
da kullamilmaktadir. Kayalik alanlarda, taslik arazilerde, calilik alanlarda ve yol kenarlarinda
bulunan yamagclarda ve ormanlik alanlarda 600-1900 metre yiikseklige kadar yetisebilmektedir
(Koyuncu ve Koroglu, 1991, akt: Karaduman, 2022). Rhus cinsinin Tiirkiye’de yetisen tek tiirti olan
bu tiir Akdeniz, Ege, Giineydogu Anadolu, Kuzey Anadolu, Trakya ve I¢ Anadolu bolgelerinde
yetismektedir. Diinya genelinde ise sumak bitkisi ¢ogunlukla Afrika, Kuzey Amerika ve
Gilineydogu Asya’nin tropikal ve iliman bolgelerinde yetismektedir. (Koyuncu ve Koéroglu, 1991,
akt: Karaduman, 2022).

Sekil 1: Rhus coriaria L. meyve salkimi (dell'Aquila, 2013).

Cogunlukla toz olarak kullanilan sumak bir meyvedir. Bitkinin yaprak ve meyveleri, insanlik
tarihi boyunca ila¢ ham maddesi olarak icerigindeki onemli birtakim bilesenden dolay1 bitkisel
tedavide kullanilagelmis, giintimiizde de ayni amag ile kullanim aktif olarak devam etmektedir.
Yapraklari Dioscorides ve Ibni Sina tarafindan hemoroit tedavisinde, agizdaki yaralarmm
tedavisinde, ishalde, g6z rahatsizliklarinda, el ve ayakta bulunan catlaklarda tedavi igin 6nerilmistir.
Bitkinin yaprak ve meyveleri Anadolu’da agiz yaralarinda ve seker hastaligina kars: halk arasinda
yaygmn bir bicimde tedavi amagh kullanilmaktadir (Kurucu, Koyuncu vd. 1993). Bununla birlikte
sumak bitkisinin yapraklari, sap ve kabuklar1 yiiksek oranda tanen igeriginden dolay1 ipek, deri ve
yiinlii kumas boyamalarinda kullanilmistir (Giiveng, Ozcan vd., 2017). Ayrica deniz suyunda ve dis
curtigu ve plagin ana bakteri sebebi olan Streptococcus mutans’t etkili bir bicimde baskiladig: dis
hekimliginde de ortodoknik dis telindeki bakterileri de engelleyebilmektedir (Vahid-Dastjerdi, E.,
Sarmast, vd, 2014, akt. Karaduman,2022).
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Antosiyaninler dogal olarak renklendirme saglayan giiclii antioksidanlar olup; sumakta
bulunmaktadir. Antioksidan maddelerin igerisinde bulundugu cesitli gida tirtinlerinin raf dmriinii
arttirmas1 ve besin gruplarmin bozunuma ugrama zaman arali§ini genisletmesinden dolay:
antioksidan maddeler cogunlukla gida endistrisinde sunmus oldugu faydalardan dolay:
kullanilmaktadir (Lee, Weintraub, vd., 2000).

Yiiksek oranda tekli doymamus yag iceren sumalk, kilo vermeye yardimci olmakla birlikte kalp
hastalig1 riskini ve iltihab1 azaltabilirken, kan kolesteroltiinii ve trigliseritleri diisiirebilmesi gibi
etkilerinden dolay1 saglik bakiminda olumlu anlamda 6nem arz etmektedir. Fizyolojik 6zellikleri
goz onitinde bulunduruldugunda sumak, fonksiyonel gidalar kavrami igerisine antioksidan,
hipoglisemik, antiapoptotik, 16kopenik, sitotoksik bir¢ok biyoloji aktivitesi de sumagin insan
beslenmesinde 6nemli bir yerinin oldugunu ortaya koymaktadir (Karaduman, 2022).

Sentetik ilaclarin olusturabilecegi zararh yan etkilerin en az diizeye indirgenmesi igin bitkisel
takviyelerin kullanilmasi onerilmekte olup, sumak meyvesi bitkisel bir takviye tirtinti olarak
alternatif tipta, antioksidanlar ve hidrolize olabilen tanenler icerdiginden ©ornek bir bitkidir
(Karaduman, 2022). Bitkisel bir takviye tirtinti olarak kullanilan sumak; meyve ekstresi, kapstil veya
meyvenin toz formu halinde kullanima sunulmaktadir. Bununla birlikte konsantre veya cay olarak
da tuketilebilmektedir. Calismalarda, insan ve hayvan c¢alismalari ile sumak tiiketiminin gtivenli
oldugu ve yan etki gostermedigi belirtilmistir (Wu., Ma., vd., 2018).

Sumakin antioksidan potansiyelinin ve terapotik rollerinin ¢ogu, onu olusturan tanenlere,
flavonoidlere ve fenolik asitlere atfedilmektedir. Hidroksifenil piranoantosiyaninler ve diger
antosininler, sumakin giiclti pigmentasyon kapasitesi ve renklendirme kabiliyetinden sorumlu olan
oldukga arzu edilen kirmizi pigmentlerden sorumludur. Bazi polifenoller ve ugucu yag bilesenleri,
sumakin kendine 6zgii lezzetinden ve antimikrobiyal aktivitesinden sorumludur. Tanen agisindan
zengin sumak ozleri ve izolatlarnin, gida kalitesini ve et ve siit gibi hayvansal tirtinlerin oksidatif
stabilitesini arttirdig1r bilinmektedir (Batiha vd., 2022). Sumak'm antiviral, antimikrobiyal,
antienflamatuar ve antioksidan 6zelliklerinin yani sira serbest oksijen radikali temizleyici etkisi,
karaciger hasarina kars1 koruyucu etkisi, antihemolitik, 16kopeni ve antifibrojenik etkileri oldugu
cesitli bilimsel arastirmalarla kanitlanmistir (Singh, Maurya, vd.,2007: Ebrahimzadeh, Nabavi vd,
:2010: Hamdan, Ashhab, vd., 2017: Alpsoy, Yalgin, vd., 2019: Hiiseyinova, Mammadoya, 2020).

Sumagin vitamin bilesimi ile ilgili ¢alismalara gore piridoksin, askorbik asit, tiamin ve
riboflavin, siyanokobalamin, nikotinamid ve biyotin agisindan zengin oldugu yapilan arastirmalarla
ortaya konmustur (Alsamri vd.,2021). Kanser arastirmalarina dair yapilan bilimsel raporlar,
sumagin tiimor biiytimesi ve hayatta kalmasi tizerindeki inhibitor roliine dair gticlti kanitlar ortaya
koymustur (Mirian vd., 2015). Bir calismada cesitli gogtis kanseri hiicre dizilerini kullanarak sumak
ekstraktlarinin gogiis kanserine karsi etkinligini ortaya cikartilmistir (El Hasasna vd., 2015). Bir
baska calismada sumak 6zlerinin yaslanmay1 ve otofajik hiicre 6liimiinti destekledigi, hiicre goctinti,
istilasin1 ve metastaz1 baskiladigr bulunmustur. Bu gozlemler daha sonra civciv embriyo timor
biiytime testi kullanilarak in vivo olarak dogrulanmistir (El Hasasna vd., 2016).

Sumakin antikanser aktivitesinin altinda yatan mekanizmanin tespiti i¢in farelerde yapilan
deneylerde; kimyasal olarak indiiklenmis sican meme karsinojenez modelinde sumak,
proapoptotik, antiproliferatif, antianjiyojenik ve epigenetik degisiklikler yoluyla gtcli
kemopreventif ve terapotik potansiyeli indiiklemistir (Kubatka ve Kello, 2020).

Insan kolorektal kanser hiicrelerinde, sumak ozleri ile tedavi, kolon kanseri hiicrelerinin
canliliginin ve koloni biiytimesinin énemli 6lctide inhibisyonuna neden olmustur (Athamneh vd.,
2017). Sumaktan tiiretilen esansiyel yaglar, cesitli bakteri suslarina kars1 antibakteriyel aktiviteler
gostermektedir. Sumak  tiirevi  esansiyel yaglarin = Pseudomonas  aeruginosa, Escherichia
coli ve Staphylococcus aureus gibi gesitli bakterilerin biiytimesini azaltma yetenegini gosterdigi tespit
edilmistir. Sumak metanol 6ztiniin, dis ctirtigii ve dis ¢lirtimesini tetikledigi iyi bilinen fakiltatif
anaerobik bakteri Streptococcus mutans’m biiytimesine kars1 onemli inhibe edici etkiler gosterdigi de
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bir ¢alismada bulunmustur (Kacergius vd., 2017). Calisma ayrica, sumakin énemli bir biyoaktif
bileseni olan metil galat'in daha btiytiik bir inhibe edici potansiyel gosterdigini de bildirmektedir.

Baska bir arastirma raporunda, sumak sulu ekstresi bes yaygin oral bakterinin (Streptococcus
mutans, Streptococcus ~ sanguinis , Streptococcus — sobrinus , Streptococcus  salivarius ve Enterococcus
faecalis) , konsantrasyona bagli olmak tizere, bliylimesini inhibe ettigi bulunmustur Ek olarak,
ortodontik tel tizerinde sumak ekstresi, Streptococcus mutans , Streptococcus sobrinus , Enterococcus
faecalis, Streptococcus salivarius ve Streptococcus mutans tarafindan bakteriyel biyofilm olusumunda
onemli azalmaya neden olmustur( Vahid-Dastjerdi vd., 2014 ). Ayni yazara ait baska bir calismada
sumak bitki 6ztintin zararli bakterilerin biiy{imesini engellemesinin yaninda; yararli bakterilerin
bliylimesine karsi onemli bir etki gostermedigi belirtilmektedir (Vahid-Dastjerdi vd.,
2016). Boylece sumak antibiyofilm aktivitesine sahip olan ve agiz sagliginin korunmasinda
kullanilmak tizere gelistirilecek dogal bilesikler icin hammadde olarak kullanilabilir.

Sumak ekstraktlarmin gida endiistrisinde dogal koruyucu olarak kullanilmasina artan bir ilgi
vardir. Sumak meyvesinin su ekstraktlarinin, gida kaynakli patojenik bakterilere kars: gticlii bir
antioksidan ve antibakteriyel aktivite sergiledigini bildiren bir arastirma, bitkinin potansiyel su
ekstraktlarinin gida tretiminde etkili ve dogal koruyucular oldugunu dustindiirmektedir
(Aliakbarlu, Mohammadi ve Khalili, 2014).

Arastirma raporlari, sumakin antifungal potansiyele sahip oldugunu ortaya koymaktadir
(Digrak, Alma ve Ilgim, 2001). Patojenik mantarlar insanlarda, hayvanlarda veya bitkilerde
enfeksiyonlara neden olabilmektedirler. Bitkiyi enfekte edebilir ve mahsuliin biiytimesini ve
verimini azaltarak kayiplara neden olabilmektedirler. Sumak antifungal potansiyeli sebebiyle bu
enfeksiyonlara engel olma potansiyeline sahiptir. Sumak, kaju familyasina ait oldugu igin, bu
gidalara alerjisi olan kisiler acisindan dikkatli degerlendirilmesi gereken bir trtindir. Bu gida
gruplarinda kiictik miktarlar bile alerji icin etkin oldugundan capraz temasla bulasma riskleri
dikkatli degerlendirilmelidir (Akay ve Yilmaz, 2020).

3. GASTRONOMIK BiR DEGER OLARAK SUMAK

Ulkemizin bati1 bolgesinde ve giiney bolgelerinde yaygin olarak oncelikle; Adana, Ankara,
Amasya, Artvin, Antalya, Denizli, Canakkale, Gimiishane, Gaziantep, Istanbul, Hakkari, Karaman,
Kastamonu, Kiitahya, Mersin, Siirt, Samsun, Sanhurfa ve Tekirdag illerinde yetistirildigi kayitlara
gecmistir. Kahramanmaras ilimizde ise dogal florada yaygin olarak yetismekte olan sumak veya
somak Tiirkce, Arapca ve Farscada bulunan bir isim olup Siiryanice “kirmizi” anlamina gelen
“sumaga” sozctigiinden tiretilmistir. Sumak baharat olarak, 31 Temmuz 2000 tarih ve 24126 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin 2000/16 No’lu Tebligi’nde “Rhus coriaria L.
tiiriine giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun kurutulduktan sonra belirli oranda sofra tuzu eklenerek
ogtitiilmiis hali” seklinde tanimlanmistir. Bu teblige gore tanimi yapilan sumagin 6giittilmiis baharat
formundaki kalite dlgtitleri, fiziksel ve kimyasal nitelikleri bildirilmis olup; s6z konusu nitelikler
1983’de yaymmlanmis olan 3880 numarali TSE standardi ile de paralellik arz etmektedir. Sumak
Giiney Anadolu’da baharat olarak tiiketildigi gibi sumak eksisi olarak da siklikla ttiketilmektedir
(Tiryaki, 2010).

Kahramanmaras mutfaginda salata ve dolmalarin lezzetinin kaynagi olarak diistiniilen sumak
eksisinin yoresel hitabi ile “ahit” olarak bilinen tirtiniin tiretimi bitkinin hasad: ile baslamaktadhr.
Temmuz aymin sonu ve Eyliil aylarinda tiretimi yapilan geleneksel sumak eksisinin yapimi on bir
adimdan olusmaktadir ve tiilkenin bati kesiminde kullanilan limon suyu ve sirke gibi
kullanilmaktadir (Tiryaki, 2010). Cogunlukla bir veya iki cesit eksi, yemek ve salatalara tat ve lezzet
vermek icin kullanilirken; Kahramanmaras ve yakin komsusu Gaziantep de yedi gesit eksinin
(sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi, limon, erik eksisi, koruk, koruk pekmezi) yemege gore
kullanimimnin oldugu bilinmektedir. 13.04.2018 tarihinde tescil edilmis olan Kahramanmaras sumak
eksisi akity; icerik, tiretim teknigi ve cesitli tiiketim sekilleri ile 6zgiin bir tirtindir. Sumak
meyvelerinin su ile 6ztimsenmesi esasina dayanan karisim berraklastirilarak giineste koyulastirilir
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ve “sumak eksi akit1” olarak bilinmekte olan konsantre iiriin elde edilir. Ulkenin bircok bélgesinde
kullanilan {irtintin tiretiminin Kahramanmaras’a 6zgii geleneksel bir yontem ile yapildigindan
“Maras Sumak Eksi Akit1” yoéreye 6zgiidiir (Tiryaki, 2010 ve Karadas, 2019, akt: :Celik ve Ozkaya,
2022). Sumak, sumak eksisi akit1 {irtinleri bolgenin yaprak sarma, lahana sarma, dolma cesitleri,
kasik salatasi, paca, kisir gesitleri, etli tencere yemekleri, piyaz gibi yemeklerinde kullanilmaktadar.
(Celik ve Ozkaya, 2022).

1. Olgunlagan sumak bitkisinin meyve tagiyan saplarinin (somaklannin) koparilarak hasadi
2. Sumak meyvelerinin saptan aynimasi ve ayiklama

3. Sumak meyvelerine su llav & edimesi ve 1 ila 5 dakika sreyle iki elle kargtirma ve
parmag) dile degdirerek prafik olarak eksiligin kuvvefine karar verme

4, Siizme ve elek Ustl meyvelerin iki el arasinda sikilarak kalan suyun alinmasi

5. Sulu ektrakt slzilerek aynldiktan sonra kalan posaya sumak meyvesinin eksi tadi qok
kuwvetli olursa 4 kez, biraz daha zayif¢a olursa 3 kez olmak (izere tekrar su ilavesiyle 3. ve 4.
basamaktaki islemlerin tekrarlanmasi.

6. Elde edilen sulu eXsirakiin sabaha ka dar durulmaya birakimasi

7. Ustteki berrak sivinin dikkatiice alinarak dipte toplanan tortudan (yere! deyimle ‘mink,
gamur) ayriimasi

8. Durultulan sulu ekstrakhin giineste koyulagmaya birakilmasi(3-6 giin)
9. Koyulagan ekstraktin siizerek cam veya PVC saklama kaplanna akianimasi
10. Saklama kaplarinda tekrar gineste koyulagtimasi (4 -6 saat)

11. Sumak ekgisinin muhafazasi

Sekil 2: Geleneksel sumak eksisi tiretim akim semasi (Tiryaki, 2010).

Sumak, yerde yetisen meyvelerin siklikla pilavlar tizerinde kullaniminin oldugu Tiirkiye’de
ve Iran’da siklikla tercih edilen bir iiriindiir. Dilimlenmis taze sogan ile karistirildiktan sonra meze
olarak tiiketiminin de oldugu bilinmektedir. Kahramanmaras bolgesinde, R. Coriaria meyvesinden
elde edilmekte olan sulu 6zler yemeklere eksi tat vermek tizere kullanilmaktadir (dell' Aquila, 2013).

Suda bekletildikten sonra meyveleri stiziilerek yapilan “sumak eksisi” yemeklerde ttiketilmektedir
(Under ve Saltan, 2019).

Cografi Isaret Tescili bulunan Antep Sumag ile Antep’te sumak eksisi meze ve salatalarda,
dolmalarda kullanilmaktadir (T.C. Kiilttir ve Turizm Bakanlig1). Sumak tirtinleri, ¢ekici kirmizi rengi
nedeniyle cesitli yemeklerde dekoratif garnitiir olarak da kullanilmaktadir (Alsamri vd., 2021; Farag
vd., 2018).

Gida endiistrisinde ortaya ¢ikan ilgi alanlar1 arasinda, yalnizca tiiketicilerin besin degeri ve
tekno-islevsellik ile ilgili beklentilerini karsilamayan, ayni zamanda gida tirtinleri olarak artan
'temiz etiket' ihtiyacini karsilayan, insanlarda antioksidan potansiyeller, hastalik 6nleme ve sagligin
tesviki ile ilgili katma degerin yan1 sira yeni tirtinler gelistirmek amaciyla dogal kaynaklardan gida
katki maddelerinin kullanilmas: yer almaktadir (Ogunyemi vd., 2021). Bu nedenle, gida endiistrisi
yillar icinde yenilik¢i degisim ve gelisimden gecmektedir. Bu, yeni gida isleme yontemlerinin ve
dogal katki maddelerinin kullanimini tesvik etmektedir. Bitkilerin ve baharatlarmn kullanim,

61



Akay, E., Yilmaz, I ve Eyioglu, U. * Journal of Academic Tourism Studies, 4(1), 56-65.

yalnizca lezzet arttiricilar olarak degil, ayn1 zamanda tirtinlerin raf émriinii uzatmak igin dogal
koruyucular olarak da giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir (Bhavaniramya vd., 2019; Fernandes
vd., 2016). Gidalarin nutrasotik ozelliklerinin iyilestirilmesi saghg: gelistirici etkiler gostermesi
beklentisinden kaynaklanmaktadir (Filipéev,2020). Enduistriyel olarak, sumak tohumlar1 baharat
tiretiminde yan triinlerdir; bununla birlikte, bitki tohumlar1 linoleik ve oleik asitler agisindan
zengindirler. Bu baglamda, salatalarda ve yemeklerde kullanilmak tizere sumak tohum yaginin
zeytinyag1 ile karistirilarak tiiketilebilecegi onerilmektedir (Abu-Reidah, 2015). Bu anlamda
insanlarda hastaliklarin 6nlenmesi ve sagligin tesviki ile ilgili olarak artan 'temiz etiket' ve katma
deger ihtiyacim1 karsilayabilecek dogal katki maddelerinin kullanimi, gida endiistrisinde
gelismelere ve tiiketici beklentisinin karsilanmasina sebep olabilecektir.

4.  SONUC

Insanlarin giintimiizde kimyasal madde igeren sentetik iiriinlerden uzaklasmasi ve dogal
trtinlere yonelmesi ile beraber fitoterapi bitkilerinin kullannrminda da artis oldugu
gozlemlenmektedir. S6z konusu bitkilerin insanlik tarihinden itibaren gerek sagliga olumlu etkileri
gerek urtinlerin raf dmriinii stabilize etme ve dayanma siiresini artirma sebepleri gerekse de
iyilestirme gticleri ile kullaniminin tercih edildigi bir¢ok calisma ile sunulmustur. Fitoterapi
bitkilerinin tip alaninda kullanimi oldugu gibi, eczacilikta, gida sanayisinde, parfiimeri ve kozmetik
sanayisinde kullanilabilmektedir. Bu baglamda konuyla ilgili artan ihtiyaglardan dolay1 sumak
bitkisini de igerisinde bulunduran fitoterapi bitkilerinin dogadan toplanma islemi, kurutma
yontemleri, muhafazasi ve nihai kullaniminin kontrollii bicimde yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Mevcut literattir arastirmalarina gore, sumak igin bildirilen bir yan etki olmadigindan gtivenli
kabul edilmektedir. Fakat sumak, kaju familyasina ait oldugu icin, bu gidalara alerjisi olan kisiler
acisindan dikkatli degerlendirilmesi gereken bir {irtindiir. Polifenol bakimindan zengin sumak
ozleri ve onu olusturan polifenolik biyoaktif bilesenler, yalnizca gidanin organoleptik, besin degeri
ve tekno-islevselligi ile ilgili tiiketicilerin ilgi alanlarm ele almayan yeni gida tirtinleri gelistirmek
icin daha fazla kullanilabilir. Ayn1 zamanda insanlarda antioksidan potansiyelleri, hastaliklarin
onlenmesi ve saghigin tesviki ve gelistirilmesi ile ilgili katma degerin yan1 sira 'temiz etiket' icin artan
ihtiyac1 da karsilamasi agisindan da degerlidir.

Sumagm gida endiistrisinde kullanimi, sadece lezzet arttirici olarak degil, ayn1 zamanda
drtinlerin raf 6mrtinti uzatmak i¢in dogal koruyucu olarak da giderek 6nem kazanmaktadir. Sumak
ekstraktlar1 gastronomide et ve balik gibi cesitli tirtinler i¢in koruyucu ve yumusatici olarak
kullanilabilir. Ayrica, polifenol acisindan zengin sumak ekstraktlari, isleme sirasinda oksidatif
bozulmaya egilimli yiliksek yagh gidalarin {iretiminde dogal antioksidan olarak
degerlendirilebilir. Ayrica insanlarda antioksidan potansiyelleri, hastaliklar1 6nleme ve sagligin
tesviki ve gelistirilmesi ile ilgili daha ayrintih galismalar sumagin potansiyelinin daha iyi
anlasilmasini saglayacak ve bu ¢ok yonlii baharatmin kullanimini tesvik edebilecektir.
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