DlUnya’” da 247 adet sebze turu vardir (WORK 1950). Bu tirlerin

oir kismi, bir Ulke icinde sebze grubu icerisinde incelenirken,
paska bir Ulkede ise sebze grubuna dahil edilmemektedir.

Bununla beraber 30-40’a yakin bitki dinya Uzerinde sebze olarak
tanimlanmaktadir.




e Kavun ve karpuz sebze midir?

* Cilek, Ahududu ve benzeri neden bir tlkede sebzecilik icine sokulmustur?

* Patates sadece bir endustri bitkisi mi sayilmahdir?

* Nane, Maydanoz, Kekik gibi kokulu otlar sebze midir? Yoksa tibbi yada esans
bitkisi midir?

e Cok yillik otsu bitkiler neden bazen sebze sayillmaz?

 Durum boyle ise, Domates ve Patlican ana vatanlarinda veya uygun iklim
kosullarinda tek yillik olmaktan cikip cok yillik gorinim kazanmaktadir. Sadece
otsu bitkileri mi sebze sayacagiz?



* Sebzenin tarifini kaliplastirip, bir bicime sokmaktan cok onu her tlkenin
kendi gérus ve anlayisina birakmak en uygun yoldur. Boylece ele alinan
bitkinin yapisi, yetisme suresi, kullanim sekli, pazarlamasi, yetistirme yeri ve
isletme sekli ayri ayri degerlendirilecektir. Ornegin patates taze haliyle
sebze iken, nisasta elde edilmek istendiginde endustri bitkisi olacaktur.
Domates bir meyve gorunimunde iken genis alanlarda tarla ziraati seklinde
uretilerek endistride salca olarak kullanildigi halde sebze sinifina dahil
edilecektir. Nohut, Mercimek, Bezelye, Fasulye ve Bakla taze kullanimda
sebze iken, hepsi kuru taneleri ile tarla bitkilerine dahil edilecektir.



* Genel bir anlatimla, “Meyve ve tahil grubuna girmeyen, bahce tariminda
yetistirilen; yaprak, tomurcuk, kok, yumru, sogan, stirgln, cicek, meyve, tohum
ve mantar gibi sap ve sapkasi cig veya pisirilerek yenen; insan beslenmesinde

kullanilan bitkisel Gretim materyali “ sebze olarak tanimlanmaktadir (SCHUPAN
1948).



SEBZECILIGIN TARIHCESI

* ORAMAN (1956) “Insanin sebzeyi besin olarak kullanmasi, insanhk
tarihi kadar eskidir” der. Ik insanlar karinlarini doyurmak icin
vasadiklari yerlerde bulduklari yabani olarak yetisen bitkilerin kok,
vaprak, dal ve meyvelerini yiyecek olarak kullanirlardi.



* Ozellikle orta cagda gerek biiyii ve gerekse tedavi ilaclari bulmak tizere
papazlar kilise avlulari icerisinde sebze yetistirmisler ve amaclarina
uygun olanlari secerek pratik ve teorik bir takim bilgileri ortaya
atmislardir. Bu bilgiler sebze yetistirme teknigi ve islahinin
gelismesinde baslica roli oynamistir.



e 17-18. yuzyillarda sebzelerin ticari degeri, insan beslenmesindeki 6nemi
ve hastaliklarin tedavisinde ki yardimci rolt yaninda, saglhk bakimindan
vitamin, mineral madde ve bazlari icerdiginin anlasiimasi, Uzerlerinde
dnemle durulmasi gereken bir konu oldugunu ortaya koymustur. Bu
nedenle bir cok uUlkede, sebzecilik bir ilim dali halini almistir.



* Sebzeciligin, bizdeki tarihcesi de oldukca eskidir. Fakat eldeki yazili
belgeler ancak Evliya Celebi’den sonraki zaman icin bilgi vermektedir.
Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Anadolu’da nadide sebze bahcelerinin
bulundugundan ve bahcivanlik sanatinin ileri bir durumda oldugundan
bahseder.



e 1937 yilinda Tarim Bakanligi Ziraat Isleri Genel Mudurligi Icersinde bir
sebzecilik subesi kurulmussa da, bu sube ancak 1955 vyilinda etkinlige
baslayabilmistir.

* Cumhuriyet devrinde acilan tarim okullari ve fakultelerde sebzeciligin
bilimsel ve uygulamali yonlerinin ogretilmesi ve Bakanliktaki Sebzecilik
Subesinin etkinligi ile kurulan arastirma istasyonlarinda arastirmalarin
apilmasi, sebzeciligin kalkinmasina yol acmistir. Tarim Bakanligi
tnyesinde ise 10-12 arastirma istasyonunda sebzecilik calismalari en iyi
sekilde yapilmaktadir. Atatirk Bahce Kulturleri Arastirma Enstitisund,
Antalya Sebzecilik Arastirma Enstitusu ve ayrica Izmir, Eskisehir, Ankara Zirai
Arastirma Enstittlerini 6rnek verebiliriz.



* Sebzelerin, beslenmedeki degeri cok vyakin zamanlara kadar
anlasiimamistir.  Cinkt, eskiden besin maddeleri icerdikleri
karbonhidrat, protein ve yag miktarlarina gore kiymetlendirilir, yaglar
ve karbonhidratlar kalori meydana getiren gidalar, protein ise hayat
unsuru kabul edilirdi. Bu eski anlayisa gore kuru fasulye, bezelye,
patates gibi sebzeler haric tutularak 6zellikle yas sebzeler yapilarindaki
%80-95 su, %3 azotlu madde, % 3-5 karbonhidrat ve bircok sebzede
yok denecek kadar az yag miktari (%0,1-0,7) ele alinarak et, sit ve
vumurta gibi besin maddeleri yaninda 6nemsiz kaldiklari iddia edilirdi.



Sebzelerin insan sagligi icin gerekli olmasinin nedenleri:

Vitamin kaynagi olmalari
Madensel madde yonlinden vicut gelismesini saglarlar.

Az kalori nedeniyle zayiflatici 6zellikle zayiflama diyetlerinde yer
verilir.

Istah acici ozelligi vardir (Nedeni ise blinyede bulunan koku, tat,
eterik yaglardir.)



SEBZELERIN SINIFLANDIRILMASI

e Kilture alinmis olan sebzelerin incelenmesinde kolaylik olmasi
amaciyla sebzelerin  siniflandiriimasi degisik  sekillerde
vapiimaktadir. Ulkelere gére degisik siniflandirma sistemleri kabul
edilmis olmasina ragmen sebzeler;

* 1.Yetisme mevsimlerine gore,

2. Kultdrlerine (yetistirme sistemlerine) gore,

* 3.Yenilen kisimlarina gore,

* 4 Botanik 6zelliklerine gore siniflandirilmaktadir.



Sebzelerin Yetisme Mevsimlerine Gore Siniflandiriimasi

* Bu siniflandirma, sebzelerin yetisme mevsimlerin yani bitkilerin
yetistirildikleri iklim sartlari dikkate alinarak yapilir. Burada sebzeler dona
dayanikli ve dona karsi hassas olarak siniflandirilir.

* Dayanikh olan sebzeler dondan zarar gérmezken, hassas olan cesitler dondan
zarar gormektedir.



Sebzelerin Yetisme Mevsimlerine Gore Siniflandiriimast

* Bayraktar (1981) sebzeleri yetisme mevsimlerine
gore asagida verildigi sekilde iki ana grupta
toplanmistir.

*1.Serin iklim sebzeleri
«2.Sicak iklim Sebzeleri



1.Serin iklim sebzeleri

e Kuskonmaz * Salgam * Sogan
 Bakla * Maydanoz * Bezelye
* Alabas * Pancar
* Briiksel Lahanasi * Havuc
* Lahana * Karnabahar
* Ispanak * Kereviz
. _?_arlmsak . Pazl

4rp * Enginar
* Yaprak lahanasi o

* Hindibag

* Pirasa
e« Ravent * Patates

° |Spanak ¢ MarU|



2. Sicak iklim Sebzeleri

* Domates * Bamya

* Biber  Tatl patates
* Patlican * Seker Misir
e Kavun * Tatl Patates
e Karpuz e Kabak

* Fasulye



e Serin Iklim sebzeleri e Sicak iklim Sebzeler
Ayhk ortalama sicaklik 15-18°C Aylik ortalama sicaklik :25-30 °C
Maksimum sicaklik 27-30 °C Maksimum Sicaklik: 35-36 °C

Minimum sicaklik 2-4 °C Minimum sicaklik: 9-10 °C



Sebzelerin Kilttrlerine (Yetistirme Sistemlerine)
Gore Siniflandiriimasi

* Bu siniflandirma sistem sebzelerin yetistirilme sekillerine gore
vapilir. Benzer sebzeler bir araya toplandiginda en uygun bir
sistemdir. Bu sistemde yaz ve kis kabaklari, fasulye ile bezelye ,
soganli sebzeler ve lahanalar ayri birer grup altinda
toplanmislardir. Digerleri yani cok yillik sebzeler , yapraklari
venen sebzeler ve kodkleri yenen sebzeler, gruplarina ayrilmis
olup, her grupta en az bir familya bulunmaktadir.
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. Otsu Sebzeler: Ispanak, Pazi, Hindibag, Harda

. Cok yillik sebzeler: Kuskonmaz, Enginar, Yer elmasi

. Salata sebzeleri: Marul, Kereviz, Hindibag

. Kokliui sebzeler: Pancar, Havug, Salgam, Turp

. Soganli sebzeler: Sogan, Sarimsak, Pirasa

. Lahana grubu sebzeler: Lahana, Karnabahar, Alabas, Bruksel

Lahanasi



8. Fasulye ve bezelye grubu sebzeler: Fasulye, Bezelye, Bakla,
Borulce

9. Solanaceae grubu sebzeler: Domates, Patlican, Biber

10. Cucurbitaceae grubu sebzeler: Kabak, Kavun, Karpuz, Hiyar
11. Malvaceae grubu sebzler : Bamya

12. Baharh sebzeler grubu: Nane, Maydanoz



Yenilen Kisimlarina Gore Siniflandirmasi

* Yumrulari yenen sebzeler: Patates, Tatli patates, Yer elmasi

* Kokleri yenen sebzeler: Havug, Turp, Kirmizi pancar, Salgam, Kok
kereviz

* Sogan ve surgunleri yenen sebzeler: Pirasa, sogan, sarimsak

* SUrgunleri veya yaprak saplari Yenen Sebzeler: Kuskonmaz, ravent,
vaprak kereviz



* Yapraklari yenen sebzeler: Marul, Salata, Lahana, Ispanak, Pazi,
Semizotu

* Meyveleri yenen sebzeler: Domates, Biber, Patlican, Hiyar,
Kabak, Kavun, Karpuz, Taze fasulye, Taze bezelye

e Kuru ve taze tohumlari yenen sebzeler: Ic bakla, Ic bezelye,
Kuru fasulye, Barbunya

* Cicek ve cicek tablasi yenen sebzeler: Karnabahar, Enginar,
Bamya

* Salata Yapilan Kokulu otlar: Maydanoz, Dereotu, Nane, Tere,
Roka.



