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Kamkat

Soze, Dogu Asya ve Cin’de dogal olarak ya-
yilis gosteren, cali bigcimindeki kamkat agacimnin
meyvesi, kamkatla baslayalim. Portakal, manda-
lina, bergamot, limon gibi, kamkat da turuncgiller
ailesinin bir meyvesi. Bicimi tipki limon, rengiyse
portakal. Ama limon ve portakalin kabugunu so-
yarak yersiniz; kamkatn kabugunu soymaniza
gerek yok. Tatl mi tatli. Kokusu, bergamotu andi-
riyor ve elinizde tuttugunuz kamkatn kokusu
uzun sure gitmiyor.

Kamkat, ¢ig olarak tiketilebildigi gibi, recel,
marmelat, meyve suyu, sekerleme, kek, pasta
yapiminda da kullaniliyor. Cin lokantalarinda ye-
megin sonunda yenen bir tath ¢esidi. Kamkat, C
vitamini yoniinden ¢ok zengin bir bitki. 100 gra-
minda 151 mg C vitamini var. Kas ve doku olusu-
mu igin gerekli olan bu vitamin diger mineral ve
vitaminlerin daha iyi kullanilmasina da yardim
ediyor. C vitaminine ginlik gereksinimimizse
30 mg. Yani yaklasik 20 gr kamkat, gianltuk C vi-
tamini gereksinimini kargilamaya yetiyor. Yine
100 grami yendiginde 274 kilokalori enerji ve
3,8 gr protein veriyor. Ulkelere, kaynaklarmna ve
kisisel kosullara gore degismekle beraber ortala-
ma ginlik protein gereksinimi, erigkinler icin ki-
logram basina 0,75 - 1,5 gr arasinda degisiyor.
Bu miktar protein ginliikk gereksinim duydugu-
muz enerjinin % 9 - 18’ini veriyor. Genel olarak
ginlik toplam enerjinin % 10- 15'nin de protein-
den gelmesi dneriliyor. Bu durumda, 50 kg gelen
bir kisinin ganltk protein gereksinimi yaklasik
50 gr. Kamkatin bilesimindeki protein miktariy-
sa, ginlik protein gereksiniminin kargilanmasin-
da 6nemli bir yer tutuyor.

Kamkat, “turuncgiller ailesinin kiigtik miicev-
heri” olarak adlandirihiyor. Bizim kamkat adin
verdigimiz bu meyve, bilim diinyasinda “Fortu-
nella”, adiyla biliniyor. Fortunella ads, 1812 - 1880
yillar1 arasinda yasamus Iskogyal bahcecilik uz-
mani Robert Fortune’un soyadindan koken ali-
yor. Robert Fortune, Cin'de yasadigi yillarda si-

rekli ilging bitkileri toplarmus ve Ingiltere’ye dénii-

stinde de bu koleksiyonunu beraberinde getirmis.
Bau diinyasi, bu birikimin icinde yer alan kamkat-
la, Fortune sayesinde tanismis. Onu onurlandir-
mak amaciyla, bu bitkilerin cins adina Fortunella
deniyor. Diinya halklari arasinda da “kumquat ya
da komquot” adlartyla anilan meyveye “altin por-
takal” diyenler de var.

19. yizyilda Avrupa ve Kuzey Amerika'ya
giren kamkat, seralarda ve saksida yetistiriliyor.
Hatta giinimizde sis bitkisi olarak balkonlarda,
bahcgelerde ¢evre diizenlemesinde de kullanili-
yor. Dinyada, Cin, Japonya, Amerika’da yaygin
olarak; daha kiictik 6lcekte Porto Riko, Guatema-
la, Kolombiya, Brezilya; Giiney Hindistan'da da
yalmizca deniz seviyesinden yiiksek yerlerde ye-
tigtiriliyor. Avustralya ve Giiney Afrika’daysa si-
nirlt olarak kiltire alintyor.
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Durian

Bitkibilimde Durio zibethinus olarak adlandiri-
lan durian agaci, Giineybat Asya; Malezya, Tay-
land ve Vietnam kokenli. 40 metreyi asan boyuy-
la gok uzun bir agag olan durian, ormanda yastyor.
5 - 10 yaglart arasinda meyve vermeye basliyor.
Kabuguyla birlikte her bir meyvesi, 2 - 3 kg, bazen
de 3 kg'in tGstiinde. Bu meyveye, pek cok kisi “du-
rian” diyor; ama farkl: adlarla da aniliyor; 6rnegin,
Endonezya’da “duren”, Tayland’da da “thurian”.
Ancak farkli adlarla anilsa da, kaltiire alindig tl-
kelerde “meyvelerin krali” olarak nitelendiriliyor.
Gergekten de alisilmamis bir meyve tird. Dis go-
rintsiine bakugmizda “boyle bir seye para 6denir
mi?” dersiniz; ama insanlar onu ¢ok yiiksek fiyat-
lardan satin alabiliyorlar. Duriana, “cennet-cehen-
nem” de deniyor. Cehennem denmesinin nedeni,
dikenlerle dolu kabugunun pis kokmasi. Oyle ki,
bagirsaklar bozuldugunda yapilan digki gibi koku-
yor. Uzakdogu’da, 6rnegin Endonezya’da bu mey-
venin otellere sokulmasi yasak. Elinizde durian
varken Singapur’da, otobiise ya da metroya bine-
miyorsunuz. Ama Singapur’da, lkenin sembolii
sayilan opera binasi durianin biciminde yapilmis.

Ona bodyle 6nem verilmesinin nedeni, durianin
“cennet” kismiyla ilgili olsa gerek. Ciinki o dikenli
kabugu siyirip agugimnizda ortaya ¢ikan meyve, ba-
z1 insanlara gore olagantstl lezzetli. Kabugun ar-
dinda mayhos bir tatla kargilagiveriyorsunuz.

Kabugun icinde 6 bolmeli, sulu, etli bir yapi
var. Bu etli kisim, yesil, gri - sari, krem - sart renk-
lerde olabiliyor. Bolmelerin igindeyse, kahverengi-
sart 6 tohum sakli. Bu tohumlar yenildiginde, so-
luk alip verme giigligiine neden olabiliyor.

Durian, ¢cok yagh bir meyve. Taylandlilar, bu
meyvenin 6zellikle alkollt ickilerle titketildiginde
cok kilo aldirdigini soyltyorlar. Besin icerigine
bakugimizda da, 100 gr durianin 153 kalori enerji
verdigini gorityoruz.

Durian, tek parca ya da acilip bélmeleri ayril-
mis halde satisa sunuluyor. Cig olarak tiuketilecek-
se, sogutulduktan sonra yenmesi 6neriliyor. Tipki
bizim yapugimmiz hosaflar gibi, sekerle kaynatila-
rak da tiketiliyor. Simdilerde, dondurmaya lezzet
vermek i¢in de kullaniliyor. Sumatra'nin bir kenti
olan Palembang’da, durianin etli kismi, topraktan
yapilmig kaplarda mayalanip tiketiliyor. Durianin,
konservesi de yapiliyor. Bu meyvenin farkli kulla-
mim alanlan da var. Ornegin kabuk kismy, ipegin
beyazlatlmasinda kullaniliyor.
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Papaya

Simdilerde biitin tropi-
kal ve subtropikal tlkelerde
taninan papaya bitkisinin
ana vataninin Giiney Meksi-
ka ve Orta Amerika oldugu saniliyor. Ona “kavun
agacr”, meyvesine de, “kavun agact yemisi” deni-
yor. Cunk{ papayanin bir gesidinin meyvesi, tipki
kavuna benziyor. Zaten kavun gibi dilimlere ayrila-
rak, cig olarak tiketiliyor. Ama papayanin tadi ka-
vuna degil, bal kabagina benziyor. Bu nedenle ona
“agacta yetisen balkabagr” diyenler de var. Papa-
yanin, Hawaii ve Meksika olmak tzere iki gesidi
var. Hawaii c¢esidi olgunlasuginda, kabugu sari
renkte olan armut bicimindeki meyvelere sahip
oluyor ve bu meyvelerin her biri yaklagik yarim ki-
lo geliyor. Meyve etiyse parlak portakal renginde
ya da pembemsi oluyor. Tam orta kisimda, kiigtik
siyah tohumlar bir arada bulunuyor. Meksika cesi-
di 6tekinden daha biiytik meyvelere sahip. Her bir
meyve yaklagik yarim metre boyunda ve 5 kilo ge-
liyor. Goriinim tipki kavun. Meyve etiyse, sari,
portakal ya da pembe olabiliyor. Olgunlagmuglari,
sulu, tath ve biraz da olsa kantalup kavununun ta-
din1 animsatyor. (Kantalup kavunu, tistiinde dilim
cizgileri olan ¢ok lezettli, kiictik bir kavun tiiri.) Pa-
payaya, Avustralya'da “papaw” ya da “paw paw”,
Brezilya'da da “mamao” adlar veriliyor.

Papayanin kokusu da gok giizel. Igini agugi-
nizda gevreye yayilan koku adeta “ben burada-
ymm” diyor. 1990’1 yillarda gevrilmis “Yesil Papa-
ya'nin Kokusu” adli filmde, zengin bir evde hiz-
metgi olan Vietnamli Mui'nin, mutfakta galisirken
en yakin dostu kokusunu igine gektigi papayaydi.
Mui, ikiye ayirdigi papayani igindeki kigik yu-
varlak siyah cekirdekleri seviyordu. Papaya, san-
ki onun, yasama sevinciydi. Gercekten de papaya,
yasamda farkedemedigimiz gizellikleri ortaya ¢i-
karmamiz gerektigini bize animsatan bir meyve.

Bitkibilimdeki adi Carica papaya olan, ¢ali ya
da agac gorintimiindeki papaya, glinesi ve suyu

cok seviyor. Za-
ten o da, kamkat ve
durian gibi tropikal iklimin agaci. Bu

bitkinin yemigleri iyice olgunlastiktan sonra topla-
niyor. Y1l boyu meyve veren papayanin bir aga-
cindan yilda 60 - 100 arasinda meyve toplaniyor.
Olgunlasmadan toplanan meyvelerse sebze ola-
rak kullaniliyor. Vietnam mutfaginda papaya sala-
tasinin 6zel bir yeri var. Olgunlasmamis papaya
yemisi kibrit ¢opti gibi incecik rendeleniyor. Bu
rendeye sekerle hazirlanmig balik sosu, aci biber
ezmesi, feslegen, kurutulup kiyilmig et parcgalart
ve iri fistik taneleri kanisturiliyor.

Papayanin meyvesi, demir, kalsiyum, potas-
yum, fosfor mineralleri ve A, Bl, B2, B5 ve C vita-
minleri agisindan ¢ok zengin. 100 gr olgunlagmis
papaya 32- 45 kalori enerji veriyor ve 52 - 73 mg
C vitamini igeriyor. Ayrica meyvenin bilesiminde,
proteinleri viicudumuza yarayish hale dondiren
birtakim enzimler de bulunuyor. Bu dogal enzim-
lerden biri “papain” adini tasiyor. Bu enzim, mide
tarafindan salgilanan ve proteinleri pargalayan
pepsin enzimine benzediginden ona “bitkisel pep-
sin” de deniyor. Bu enzim, papaya bitkisinin mey-
velerinin yani sira yapraklarinda da bulunuyor.
Papain enziminin meyveden sagaltmiysa, mey-
veler ham oldugu sirada yapilabiliyor. Ham mey-
velerin Uzerleri gizilerek sitiiyle karisik suyu top-
laniyor. Sonra bu sulu siit kurutuluyor ve papain
enzimi elde ediliyor.

Giilgin Akbaba
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