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AY CEKIRDEGI HAKKINDA

IIk kaynaklar aycicegi bitkisinin koklerinin Peru oldugunu gdstermektedir. Bununla birlikte yakin zamanda
yapilan aragtirmalar ayciceginin muhtemelen Meksika&apos;nin kuzeyinden veya kuzeybati Amerika&apos;dan
gelmis olabilecegini gdstermektedir. Aygigeginin Avrupa&apos;ya nasil getirildigi konusundaki goriig ve fikirler
farklidir. Bazi otoriteler Ispanyollarin, bazi otoriteler de Ingiliz ve Fransizlarin geriye donugslerinde getirdikleri
bitkilerin tohumlari oldugunu kabul eder. Kuzey Amerika&apos;nin kesfinden énce aygicedi bitkisinin Grlnleri
dogal bir yiyecek gibi kullaniliyordu. Birgok yerlinin ifadelerine gdre bitkinin besin degderi biliniyordu ama
danelerinden nasil yag ¢ikarabileceklerini bilmiyorlardi.

Otoriteler, bir grup yerlinin aygigeginin tabla ve koklerinin tibbi amaglarla kullandidini, tanelerinden nasil yag
¢ikarildigini bildiklerini ama onu besin maddesi olarak degil de saglarini ve derilerini yaglamada kullandiklarini
belirtmiglerdir. Kaynaklar ayciceg@inin 250 yil 6ncesine kadar Avrupa&apos;da sus bitkisi olarak ekildigini
gostermektedir. Aygigek yagdi 1716 yilindan 6nce endistriyel amaglar icin hammadde kaynagi olarak boya
sanayi ve tabaklamada kullaniimistir. Fakat Ikinci Dinya Savasi&apos;ndan sonra aygciceginin ekonomik énemi
bitlin diinyaca fark edilmigtir. Bunun ardindan yag orani yliksek, yemeklik kalitesi ve rafinerisi iyi, besleyici
degeri olan kaliteli yag i¢in fiziksel ve kimyasal amagli ¢alismalar yapilmigtir. Ulkemizde de aygcicegi Uretimi
yaklasik 50-60 yildan beri yapilmaktadir. Bulgaristan gé¢menleri tarafindan getirilen aycicegi, 6zellikle Trakya
bélgesindeki yag ihtiyacini kargilamak amaciyla 1950&apos;den sonra suratle yayllmaya baslamis ve belirli inis
¢lkiglardan sonra Ulkemiz 1980 yili istatistiklerine gére dlinya yag uretiminde 5. siraya yukselmistir. Ayciceginin
asil Urtind yagdir. Ayciceginden elde edilen yagd, hem sivi yemeklik yag olarak hem de margarin yagi olarak
blylk deger tagimaktadir. Ayrica yagdi ¢ikarildiktan sonra geriye kalan kiispesi de ortalama ytizde 30-40
oraninda protein icermesi nedeniyle gok degerli bir hayvan yemidir. "En sevdiginiz kuruyemis hangisi?" diye
sorulsa stphesiz birgok kiginin cevabi ay ¢ekirdegi olur. Lezzeti ile bagimlilik yapan, baglayanin tabagin sonunu
gbrmeden birakamadidi ay ¢ekirdegi, hemen herkesin severek tikettigi kuruyemislerin basinda gelir. Halk
arasinda ginddndd, giinebakan, aycigedi tohumu ve ¢igdem isimleriyle de bilinir.
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