SALEBIN FAYDALARI

Ust solunum yollar1 tedavisinde
kullanilir.

Soguk havalarda igildiginde viicut
sicakligini arttirir.

Icerdigi kalsiyum ve protein sayesinde
bagisiklik sistemini giiclendirerek
hastaliklara kars1 korur.

Zihni canli ve ding tutar.

Kalbin diizenli ¢aligmasina yardimci
olarak kuvvetlendirir.

Doyurucudur enerji verir.

Hazmi kolaylastirir bununla birlikte mide
agrilarina iyi gelir.

Sinir strese bagl agrilart azaltir.
Viicudun tatl ihtiyacini sekeri
yiikseltmeden karsilar.

Cilt sagligin1 korur.

Viicudun yag yakmasina yardimeci olur.

Gogis hastaliklarin tedavisinde kullanilir.
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SALEP

Orchidaceae familyasi iginde yer alan
orkidelerde yaklasik olarak 450 cins ve 20.000
tiir bulunmaktadir. Orkideler diinyanin her
yerinde yayilmig ve tropik iklimden iliman
iklime, batakliklardan kayaliklara kadar her tiirlii
iklim sartlarina adapte olmuslardir. Salep
Orchidaceae familyasina ait yumrulu olan yabani
orkide tiirlerinin kurutulmus yumrularidir. Salep,
Tiirkiye'de daha ¢ok geleneksel bir icecek
halinde ve gida sanayinde, 6zellikle dondurma
iiretiminde kullanilmaktadir. Kullanimi1 baslica
icerdigi etkin madde olan glikomannandan
kaynaklanir.

SALEBIN DONDURMADA KULLANIMI

Salebin kullanim 6zelligi baglica icerdigi
glikomannandan kaynaklanir. Glikomannan
kiiltiiri yapilabilen bazi bitkilerden de yaygin
olarak elde edilmektedir. Coziinebilir lifli bir

besin maddesi olarak da siniflandirilan
glikomannanin, suyu tutma 6zelliginden dolay1
baslica besinlerin, 6zellikle dondurmanin
kivamini artirmakta etkilidir. Salebin kaliteli
olanlari, diger bir ifadeyle glikomannan
bakimindan zengin olanlari, dondurma
yapiminda bir 1 litre siite 7-8 g diizeyinde
kullanilir. Dondurma i¢in genelde en yiiksek
glikomannan oranina sahip orkide yumrulari
tercih edilir Yumru tozu, %0.5 ila %2 oraninda
sekerle karistirilarak dondurma miksine ilave
edilir. Bu yumru tozlari, dondurmaya istenilen
kivami1 kazandirir ve bdylece erxime gecikir.
Ayni zamanda yapim muhafazasi sirasinda
biiylik buz kristallerinin olusumunu 6nler.

SALEBIN TOZ HALINE GETIRILMESI

e Toplanan taze kii¢iik kok yumrular,
soguk suyla yikanarak temizlenir.

Siit, peyniralt1 suyu veya ayranda,
enzimatik faaliyetleri durdurmak,
yumusatmak ve dis kabugunu gevsetmek
i¢in, 15 dakika kadar haslanir.

Ipe dizildikten sonra da tercihan golgede
7 ila 10 giin kurutulur. Bazen salep
niyetine satilan it sarimsagi, yeterli
sertlikte olmadigindan, mazi tohumu gibi
kolay parcalanir.

Kurutulmus salep yumrular1 oval, bazen
catal (dalli, dis seklinde), 1-4 cm
uzunlukta, yar1 saydam, kirli beyaz-sari
renkte, ylizeyleri piitiirlii ve karmasik
hafif lezzetlidir. Bu yumrular daha sonra
birkag kere diisiik devirli degirmende
ogitiiliir. Son yillarda bu 6gilitme isi
makinelerde yapiliyor. Ogiitiildiikten
sonra toz haline getirilir ve ince
eleklerden gegirilerek kaba
parcaciklarindan ayrilir.




