€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacT"Te"Ha 3 a m“Ta’ CEMEHA, TOPOBE U 3EMENECTINE

ISSN 2815-522X

'Patlican — 6nemi, uygun cesitler ve yetistirme
yonergeleri'
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Koken ve Dagilim

Sebze bitkisi olarak patlican (Solanum melongena L.) ¢ok eski zamanlardan beri bilinmektedir. 1935 yilindaki
calismalarinda Vavilov I., kiltir bitkilerinin kéken merkezlerini tanimlarken, patlican igin Hindistan'i, Burma ve
Assam'l da igerecek sekilde, bu bitkinin hala yabani formda bulunabildigi yer olarak gostermistir. Kliglik meyveli

cesitler ise Orta ve Glney Cin kdkenlidir.

Patlican ¢ogunlukla Asya Ulkelerinde yetistirilir. Tarih 6ncesi gaglardan beri Giiney ve Dogu Asya'da kdltlire

alinmistir. Hz. Muhammed'in (s.a.v.) "Patlican yardimcidir ¢linkl yenir" buyurdugu rivayet edilir. Bati Avrupa'ya
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ancak 1500 yili civarinda ulagsmistir. Birgok Arap ve Kuzey Afrika adina sahip olmasi ve Antik Yunanca veya
Latince bir adinin bulunmamasi, Akdeniz bdlgesine Araplar tarafindan Erken Orta Cag'da getirildigini

gOstermektedir.

Bilimsel adi "melongena”, 16. yuzyildan kalma bir patlican tiru icin kullanilan Arapca addan gelir. Solanaceae
familyasina ait olmasi nedeniyle gecmiste zehirli oldugu disunulmustir. Dogu halklari patlicana her zaman
sayglyla yaklasmis ve hatta ona "sebzelerin krali" demisken, Avrupalilar bu meyveleri yemekten korkmustur. Bu
onyargiyi ilk ortaya atan, patlicanin akh bulandirdigina inanan Antik Yunanlilar olmustur. Parlak koyu mor
rengiyle glizel, ayni zamanda mistik olan patlican, pek ¢ok isim ve ¢esitle bilinir, bunlardan bazilari oldukga
olumsuzdur. Yuzyillar boyunca koétu bir Gine sahip olmus ve bir gida kaynagdindan ziyade sus bitkisi olarak
yetistiriimistir. Patlicanin yabani formlari, kiltir gesitlerinden gok daha aciydi. Avrupalilar ilk karsilastiklarinda
ona "deli elma" adini verdiler — italyancada patlican adi Melanzane (Latince Mela insana'dan, yani "delilik

elmasi") olarak korunmustur.

Avrupa'ya 16. yiizyllda — énce ispanya, Portekiz ve italya'ya — getirilmistir. iber, Apenin ve Balkan
Yarimadalarinin giiney bolgelerinde yaygindir. En biylk Ureticiler Cin, Hindistan, Misir, Japonya, Endonezya,
iran ve Tirkiye'dir. Avrupa'da en yaygin olarak Ispanya ve Fransa'da yetistirilir. Patlicanin Bulgaristan'a
muhtemelen Anadolu'dan geldigi disinilmektedir. Ulusal mutfakta giiniimize kadar korunan isimler, Ttrkler
tarafindan getirildigini gostermektedir. Halihazirda, patlican ekili daha genis alanlar Meri¢, Tunca, Tuna nehirleri

vadileri ve Karadeniz kiyisinda bulunmaktadir.
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fotograf: Prof. Dr. Khriska Boteva

Patlican Ulkemiz icin geleneksel bir sebze bitkisidir. Son yillarda Bulgaristan'da patlican ekili alanlar yaklagik

20.000 dekara ulasmaktadir. Uretimin yaklasik %65-70'i konserve endiistrisi tarafindan kullaniimaktadir.

Tarimsal Uretim yapisini optimize etmek amaciyla lkemizin agro-ekolojik potansiyeli degerlendirildiginde, sebze
bitkileri ekili alanlarin %44,6's1 agirlikli olarak Glney Merkez Bdlge topraklarinda yer almaktadir. Bu bélgede
patlican yetistiriciligi icin uygun kosullar Gegisli-karasal iklim alaninda bulunmakta olup, en genis alani Dogu
Orta Bulgaristan iklim alt bélgesi kaplamaktadir. Meri¢ ve Tunca nehirlerinin ovalarinin gogunu kapsar. Gliney
Bulgaristan iklim alt bolgesi ve Dogu Rodop nehir vadileri iklim bolgesi ile Karasal Akdeniz iklim alani da patlican

Uretimi igin uygun toprak ve iklim kosullarina sahiptir.
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Meyvelerin Kimyasal Bilesimi, Besin ve Kalori Degeri

Mutfaklarimizda patlicandan, ya tek basina ya da diger gida Urtinleriyle kombinasyon halinde ¢ok cgesitli
yemekler hazirlanir. Patlicanin besinsel 6nemi, kimyasal bilesimi ve meyvelerindeki bireysel maddelerin formu
ile belirlenir. %7,6-10,8 kuru madde, %2,7-3,4 seker, %0,6-1,2 ham protein, %1,1-1,7 sellilloz ve fosfor,
potasyum, magnezyum, demir, manganez ve digerlerinin mineral tuzlarini igerirler. Vitamin igerigi (C, PP, B
grubu vitaminleri, provitamin A) yiksek degildir. Patlicanlarin aci tadi, meyve olgunlasmasi sirasinda miktari

artan glikoalkaloid solanin M'den kaynaklanir.

Patlicanlar seker, mineral tuz ve vitamin kaynagdi olmalarinin yani sira kanitlanmis bir tibbi etkiye de sahiptir.
Bazi sporlara kars! fitonsidal etki gosterirler, iltihabi stregleri durdururlar, sindirimi uyarirlar ve kandaki yag ve
kolesterol miktarinin azaltiimasina yardimci olurlar. Aterosklerozun énlenmesi ve tedavisi igin onerilirler.
Potasyum igerigi, vicuttan sivi atilimini tesvik ettigi ve kalp fonksiyonunu giglendirdigi igin patlicanin diyetetik
Ozelliklerini belirler. Bu nedenle patlican, kardiyovaskuler hastaliklari olan kisiler i¢cin uygun bir besindir. Ayrica
urik asit tuzlarinin atihmini uyardiklari igin gut vakalarinda da onerilirler. Bdbrek hastaligi olan kigilere

onerilmezler.
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Cesit Yapisi

Tarim uygulamasinda farkl patlican tipleri yetistirilir — Amerikan, italyan, Sicilya, Dogu ve beyaz.

Amerikan patlicani — sekil olarak uzun, koyu mor renkli, en popdiler olan; Dogu patlicani — hafif uzun, ince
kabuklu ve énemli élgiide daha az gekirdekli; italyan patlicani — nispeten daha kiigiik, diger tiplerin minyatiir bir
versiyonu gibi gérinir, yumusak kabuk ve ete sahiptir, ayrica 6nemli élclide daha iyi tat niteliklerine sahiptir;
Sicilya patlicani — bliylk, yuvarlak ve dlizensiz sekilli, son derece ince kabuklu ve hafif tath tada sahip; Beyaz

pathican — kalin kabuklu ve sert etli.

Avrupa ve Kuzey Amerika'da en yaygin yetistirilen gesitler uzun-oval, 12-25 cm uzunlugunda ve 6-9 cm
genisliginde, koyu mor kabukludur. Sekil, boyut ve renk agisindan gok daha buyik bir gesitlilik Hindistan ve
Asya'nin bagka yerlerinde yetistirilir, burada oval sekilli gesitler yaygin olarak dagilmigtir. Bazi ¢esitler sap
yakininda beyazdan agik pembeye veya koyu mora hatta siyaha kadar bir renk gradyanina sahiptir. Ayrica
beyaz ¢izgili yesil veya mor tipler de vardir. Cin patlicanlari genellikle daha ince ve daha uzundur, hafif siskin bir

"salatalik"a benzer.

Kullanilan gesitler ylksek kriterleri kargilamalidir: gucli, adapte olabilen, sicaklik dalgalanmalarina toleransli,
hastalik ve zararlilara karsi ylUksek dirence sahip olmalidirlar. Normal ¢ekirdek igerigine sahip veya gekirdeksiz,
kesildikten sonra daha yavas kararan gesitler tercih edilir. Ozellikle Verticillium solgunluguna dayanikh gesitlerin
tanitilmasi giincel bir konudur. Son zamanlarda, 1slah merkezleri TMV & CMV1'e dayanikli ve olumsuz kosullara

— dusuk ve yuksek sicakliklara — dayanikl formlara sahip ¢esitler sunmaktadir.

Piyasa ekonomisi kosullarinda, farkl kullanim yonleri igin Grin kalitesine yonelik gereksinimler strekli

artmaktadir:

- Taze tiiketim igin tasarlanan gegitler yiksek kaliteli meyvelere sahip olmalidir — blyUk, dizguin renkli, gtgla

parlaklikta, yumusak dokuda ve aci tatsiz.

- Konserve endilistrisi patlican gesitleri icin belirli gereksinimler belirler — et rengi ve dokusu, kesildikten sonra
kararma hizi vb. Meyvenin i¢i beyaz olmali, acilik icermemeli ve teknolojik stregte ¢ok yavas kararmalidir. Armut
seklinde veya yuvarlak meyveli gesitler dolma igin, uzun veya silindirik meyveli olanlar ise kizartilmig konserveler

icin uygundur.

Ulkemizdeki gesitlilik sinirlidir ve gogunlukla yabanci gesitler yetistirimektedir. Bir gesit secerken, spesifik tretim

kosullari ve Griiniin amaglanan kullanimi dikkate alinmalidir. Meyveleri uluslararasi ve yerel pazarlarin
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gereksinimlerini karsilayan gesitler segilir. Amaglanan kullanimlarina gore sinifl



