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KEREVIZ

Gok eski bir kultdr bitkisi olan kereviz, ilk kez 1623 yilinda Fransa'da yemeklik olarak kullaniimis. Eski Misir ve
Yunan'da bilinmesine karsin, o devirde yendigine dair bir bilgi yok. Sadece tatlandirici olarak kullanildig
saniliyor. Cinliler ise, kerevizden ila¢ yapiminda yararlanmiglar. Kereviz, Akdeniz ve Ortadogu kékenli bir bitki.
Tarkiye'de ¢ok fazla tanindigi s6ylenemez. Daha ¢ok blyUk kentlerimizde kok kereviz tiketiliyor. Oysa diinyada
saplarindan da yararlaniliyor. Bunun yanisira kurutulmus olarak sap ve kokleri de tuketiliyor. Bugtink(i kereviz
bitkisi, yabani kerevizin uzun yillar 6zenle gelistiriimesi sonucunca elde edildi. Su an pek ¢ok alt grubu olmasina
karsin, iki ana gruba ayirabiliyoruz kereviz bitkisini. Bunlardan biri "sap kereviz", dideri ise "kok kereviz". Sap
kerevizler, ana gbvde ile yaprak ayasi arasinda, ¢esidine gére 15-20 cm uzunlugunda, hafif oluklu, agik yesil
renkte, gevrek, igleri dolgun, cok lezzetli saplari igin yetigtiriliyor. Sap digindaki kdk kisimlari fazla gelismiyor.
Sap kerevizin tersine kok kerevizler, adi tizerinde, siskin bir kdke sahip. Bu gigkin kdk kismi bol proteinli ve azot
agisindan oldukca zengin. Dogdal olarak sap kisimlari ise fazla gelismemis, sert ve i¢i bos. Ulkemizde Yesilkdy
kok kerevizi olarak gelistirilen, kabuklari burusuk, lezzetli kereviz, Odessa kok kerevizinin geligtiriimesi
sonucunda elde edilmis. Amerika ve Avrupa'da beyazlatiimig sapi yenilen diger bir kereviz tiri de, Yalova
Atatirk Bahce KultOrleri Arastirma Enstitlisi ve Yesilkdy Zirai Arastirma Enstitisi'nde yetistiriimeye baglanmis.
Halk saglidi acisindan bakildiginda, yatistirici 6zelli§i nedeniyle, sinirleri stirekli gergin gezen ¢agimiz insani igin
bulunmaz bir nimet kereviz. Bébrekleri dengeli calistirdigi da sdyleniyor. Bébregdi, karacigeri ve mesaneyi olumlu
etkileyen bu sebzede bol miktarda fosfat, manganez, demir, iyot, kalsiyum, bakir, fosforun yani sira B ve C
vitaminleri bulunuyor. Gut, romatizma gibi hastaliklardan yakinanlara da kereviz kiiri yapmalari éneriliyor.
Yalniz mide hastalarinin dikkatli olmasi gerekiyor ¢iink(, kerevizin sindirimi oldukg¢a gug. Ancak, her giin bir
tane ¢ig olarak, iyi ¢cignenmek kosuluyla yendiginde yorgunluga, istahsizlija ve ses kisikligina da iyi geldigi
biliniyor. Kereviz suyu yaralarin kapanmasinda da iyilestirici olarak rol oynuyor. Kerevizdeki 6zgutin koku, tasidig
eterili yagdan ileri geliyor. Bu nedenle seveni de ¢ok, sevmeyeni de... Gig olarak rendelenip mayonezle
karistirldiginda cok lezzetli bir salata secenegi olabiliyor. Bu takdirde o 6zglin kokusu da kayboluyor kerevizin.
Ayrica yesil yapraklari ¢corbalara, kdrpe yapraklari salatalara katilabiliyor. Sadece kerevizle yapilan ¢orba da
oldukca sevilen yemekler arasinda. Gogunlukla zeytinyadh olarak tiketilen kerevizin koéftesi, firin kebabi da

yapilyor.
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