
Çeltik, ifllenip de pirinç haline dö-

nüfltü¤ünde insanlar›n temel besin ola-

rak kulland›¤›, ötesinde çok da severek

tükettikleri bir g›da maddesi. 100 gra-

m›nda 350 kilokalori enerji var. Bilefli-

minde bulunan niflasta, di¤er tah›llar›n

niflastalar›na k›yasla hem çok kaliteli

hem de molekülleri küçük oldu¤undan

kolayl›kla sindirilebiliyor. Dahas› da

var. Geçti¤imiz y›llarda dünyadaki

ölüm nedenlerinin bafl›nda gelen kan-

sere, pirinçte de bulunan bir maddenin

karfl› koydu¤u aç›kland›. Pirinçte bulu-

nan bu maddenin inositol heksafosfat

(IP6) oldu¤unu, Maryland Üniversitesi

(ABD) T›p Fakültesi’nden Dr. Abdulka-

lam Shamsuddin, verdi¤i bir konferans-

ta aç›klam›flt›. Araflt›rmac›, ekibiyle yap-

t›¤› araflt›rmalarda, pirinç, kepek ve so-

ya fasulyesinde ve memelilerin bütün

hücrelerinde bulunan bu maddenin,

kanserli hücreleri normale döndürdü-

¤ünü bulmufltu. IP6 hem hücreleri nor-

male döndürmekte hem de kanserle sa-

vaflan baz› genleri harekete geçirmek-

te. IP6'n›n kansere çözüm olup olmad›-

¤› konusunda çal›flmalar devam ediyor.

Ama bu madde, böbrek tafl›n› önlemek,

kandaki ya¤ oranlar›n› düflürmek gibi

birçok önemli iflleve de sahip. 
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Bol Genli
Buhara Pilav›

Dünya nüfusu dramatik biçimde art›yor. Öyle ki, yüzy›llar önce nüfus her bin y›lda ikiye
katlan›rken, günümüzde bu rakam k›rk iki y›la kadar indi. MÖ 1000 y›l›nda dünyan›n nüfusu
50 milyondu. 2002 y›l›nda dünya nüfusu 6 milyar› aflm›fl durumda. Büyük olas›l›kla 2025

y›l›nda da 8,5 milyar› bulacak. Bu rakamlardan ç›kar›lan çok somut bir sonuç var: 
Dünya nüfusundaki bu yo¤unlaflmayla birlikte dünyadaki besin gereksiniminin h›zla artacak

olmas›... Bu gereksinimi karfl›layacak besin gruplar›ndan biri, beslenmemizde öteden beri söz
sahibi olmufl tah›llar. fiu s›ralarda alt› milyar insan, y›lda 2,077 milyar ton tah›l tüketiyor. 

Bu tüketimin büyük bir yüzdesini de bu¤daydan sonra çeltik bitkisi karfl›l›yor.



Yani pirinç, hem dama¤›m›za sesle-

niyor, hem de sa¤l›k sorunlar›m›z›n gi-

derilmesinde akl›m›za hemen gelive-

ren g›dalar›m›zdan biri. Ama, tarladay-

ken, insanl›¤›n bafl›na bela olan ve kü-

resel ›s›nma diye adland›r›lan bir soru-

nun da bafll›ca suçlular›ndan. 

Bildi¤imiz gibi, yeryüzünden yay›-

lan k›z›lötesi radyasyonu tutan sera

gazlar› olmasayd›, dünyadaki ortalama

s›cakl›k yaklafl›k -18 0C olacakt›. Ama

neyse ki, baflta karbondioksit ve metan

olmak üzere, diazotmonoksit, ozon ve

subuhar›, di¤er söylemle sera gazlar›,

s›cakl›¤›n 15 0C dolaylar›nda kalmas›n›

sa¤l›yorlar. Dolay›s›yla da dünyam›z

canl› yaflam› için uygun s›cakl›kta bir

ortam. Fakat son 200 y›ld›r, insan etki-

siyle sera gazlar›na büyük miktarlarda

ekleme oldu ve CFC denen yeni gazlar

da ortaya ç›kt›. Sonuçta, yaflam› sür-

dürmek aç›s›ndan çok önemli bir me-

kanizma olan sera etkisi, dünyan›n en

tehlikeli çevre sorununa yol açt›. Örne-

¤in küresel ›s›nmaya ya da sera gazla-

r›n›n oluflumuna yol açan atmosferde-

ki metan gaz› miktar›, 18. yüzy›ldan

günümüze kadar %135’lik bir art›fl

gösterdi. Günümüzdeki art›fl oran›ysa

y›lda yaklafl›k %1 düzeyinde. Metan ga-

z›n›n çevre sorunu haline gelmesine

yol açan birden çok etken söz konusu.

‹flte bu etkenlerden biri çeltik tarlalar›.

Yaln›zca Güneydo¤u Asya’daki çeltik

tarlalar›n›n say›s›nda son 200 y›l için-

de büyük bir art›fl oldu. Dünya gene-

linde çeltik tarlalar›n›n say›s›ysa y›lda

yaklafl›k %0,7 oran›nda artmakta. Böy-

lece her çeltik tarlas›n›n dibine çöken

çürümüfl bitki ve gübreler, metan gaz›-

n›n yay›m›na yol açmakta. Yani, dünya

nüfusunun üçte ikisinin günlük besin

gereksiniminin yar›dan ço¤unu sa¤la-

yan çeltik bir yandan açl›k sorununa

çözüm sunarken, di¤er yandan da ik-

lim de¤iflimine yol açan etmenlerden

biri olarak karfl›m›za ç›k›yor. 

Ama bu tablo karfl›s›nda, hemen ka-

ramsarl›¤a kap›l›p, “çeltik ekimine

son” denmiyor. Çeltik yine önemli ta-

h›llar›m›zdan biri ve açl›k sorununa

karfl› da çözüm. Uzmanlar, özellikle de

genetik mühendisleri, genetik de¤ifli-

me u¤rat›lm›fl çeltikler üretme peflin-

deler. Çünkü, genetik de¤iflimli çelti-

¤in, y›ll›k ürün miktar›nda art›fl sa¤la-

man›n yan› s›ra baflka getirileri de var.

Örne¤in, küresel ›s›nman›n bir di¤er

sorumlu sera gaz›n›, karbondioksidi

atmosferden daha fazla emebilecek

olan da bu bitkiler. Afl›lanacak genler

sayesinde daha iyi bir foto-

sentez mümkün olacak.

Bunu sa¤lamak için,

çelti¤e fo-

tosentez

sürecini h›zland›ran ve bitkilerin daha

çok karbondioksit emmesine olanak

tan›yan m›s›r genleri yerlefltirildi. Bu

yeni genler, ayn› zamanda bitkilerin

kurakl›k ve s›cakl›k gibi olumsuzlukla-

ra karfl› daha dirençli olmalar›n› da

sa¤layabilecek. Yine çelti¤in genlerin-

deki oynamayla elde edilecek yeni tür-

ler, bir bakteri yard›m›yla havadaki

azotu emebilecekler. Ayr›ca bu yolla,

elde edilecek çeltik veriminde de bir

art›fl bekleniyor. Uluslararas› Çeltik

Araflt›rma Enstitüsü (IRRI) taraf›ndan

gerçeklefltirilen bir konferansta arafl-

t›rma sonuçlar›n› sunan Washington

Eyalet Üniversitesi uzmanlar›ndan Ma-

urice Ku, genetik de¤iflimli pirinçlerle,

önümüzdeki 20 y›l içinde dünya nüfu-

sunun beslenmesi için gerekli oldu¤u

belirlenen besin miktar›na hemen he-

men eflit miktarda ürün al›nabilece¤i-

ne de dikkat çekmiflti. 

Konuyu çok boyutlu düflünen uz-

manlar ayr›ca, çelti¤e gen mühendisli-

¤i yoluyla demir minerali eklediler. Ta-

h›l a¤›rl›kl› ya da karbonhidrat a¤›rl›k-

l› beslenen kiflilerin temel sorunu olan

demir eksikli¤i, bu sayede giderili-

yor. Araflt›rmac›lar, ferritin ad› veri-

len demir stoklay›c› protein genini

çeltik fidelerine aktard›lar. Ferriti-

nin demiri proteinlerde üretmesi

için de çözüm bulan araflt›rmac›lar,

pirinçteki demiri bu sayede üç kat

art›rd›lar. Bu pirinçle yap›lan bir pi-

lavdan günlük demir gereksinimi-

nin en az %30’u karfl›lanabiliyor. Yi-

ne merkezi Londra'da bulunan bir

flirket, vitamince zenginlefltirilmifl

"alt›n pirinç" üretme peflinde.
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Ancak bizler henüz bu tip pirinçler-

den yemek yapma lüksüne sahip de¤i-

liz. Bu nedenle biraz da çeltik tarlala-

r›nda tar›m› yap›lan çeltik çeflitlerine

de¤inelim. Ribe, rocca, baldo, krasno-

darsky, rodina, ranballi, veneria, erge-

ne, meriç, sürek-95, osmanc›k-97, ko-

ral... Bu sayd›klar›m›z, ülkemizde üreti-

mi yap›lan çeltik çeflitleri. Adlar›ndan

da hemen anlayaca¤›m›z gibi kimi ya-

banc› kökenli, kimi de yerli çeltikleri-

miz. Bunlar›n tanelerinden elde edilen

ürüne pirinç diyoruz. Sat›n al›rken de,

kimimiz damak tad›m›z› önemseyip,

"baldo mu?" diye soruyoruz. Baldo, in-

sanlar›m›z taraf›ndan oldukça tercih

edilen bir çeflit. "Buhara pilav› bu uzun

taneli pirinçle bir baflka güzel oluyor"

deniyor. Elbette bunun nedeni var.

Uzun taneli pirinçlerin suyu kald›rma

kapasitesi yüksek. Bu pirinçlerden ya-

p›lan pilav tane tane oluyor. Kimimiz

de cepteki paray› düflünüp, “hepsi pi-

rinç” avutmas›yla, farkl› bir ürüne yö-

neliyoruz. Yani, piyasada hemen her

keseye seslenen pirinç var. Ama hepsi-

nin pilav› ayn› güzellikte olmuyor. Do-

lay›s›yla fiyat fark›na, kalite denen ve

hemen her konuda karfl›m›za ç›kan

kavram yol aç›yor.

Pirincin özelliklerinin nas›l olmas›

gerekti¤i, pirinç standard›yla belirlen-

mifl. Bu standartta, pirincin tan›m›ndan

tutun, pirinç çeflitleri, kaliteli pirincin

özellikleri, k›saca pirinçle ilgili olarak

kafam›za tak›lan her sorunun yan›t›n›

bulmak olas›. Örne¤in, pirinç, pirinç

standard›nda flöyle tan›mlan›yor: Oryza
sativa L. türüne giren kültür bitkileri-

nin tanelerinin, tekni¤ine uygun olarak

kavuzlar› soyulduktan sonra, çeflitli de-

¤irmencilik ifllemleri uygulanarak emb-

riyo ve kabuk ile aleuronun (yani en-

dospermin d›fl çeperini saran k›s›m›n),

k›smen ya da bütünüyle al›nmas› yoluy-

la elde edilen tane ürünü.  

Yine ayn› standartta, biraz yukar›da

adlar›n› s›ralad›¤›m›z pirinçlerin özel-

likleri gruplara ayr›larak tan›mlanm›fl.

Tan›mlanan pirinçlerin bir k›sm› uzun

taneli. Yani, tane boyu 6 mm’den fazla

ve ayn› zamanda uzunluk/genifllik

oran› 2’den fazla, 3’den az olan ya da

tane boyu 6 mm’den fazla ve ayn› za-

manda uzunluk/genifllik oran› 3 ve

3’den fazla olan pirinçler bunlar. Örne-

¤in, baldo, ribe, rocca,  böyle pirinçler.

Pirinçlerin en kalitelileri. Ama orta ve

k›sa taneli pirinçler de var. Kas›mbeya-

z›, sar›çeltik, akçeltik, sar›k›lç›k, dervifl

gibi yerel çeltik çeflitleri orta tanelidir.

Bunlarda tane boyu 5,2 mm’den fazla,

6,0 mm’den az ve uzunluk/genifllik

oran› 3’ten az oluyor. Bu tip pirinçler,

k›sa taneliler gibi daha çok sütlü tatl›-

larda, pirinç ununun yap›m›nda kulla-

n›l›yor. M›s›r, krasnodarsky, k›rçeltik-

leri k›sa taneli pirinçlerden. Tane boyu
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‹klim istekleri bak›m›ndan tah›llar, serin iklim
ve s›cak iklim tah›llar› diye iki gruba ayr›lm›fl.
Çeltik, s›cak iklim tah›l›. Ona k›sa gün bitkisi de
deniyor. Yetifltiricili¤i MÖ 3500 y›llar›nda Güney-
do¤u Asya’da bafllam›fl. Yani bitkinin gen merke-
zi Güneydo¤u Asya. Zaten o s›ralarda bafll›ca be-
sin maddeleri dünyan›n üç temel ürününden olu-
fluyordu: Asya’da pirinç, Amerika’da m›s›r, ve Av-
rupa’da bu¤day, yayg›n olarak üretiliyordu. 

‹lk kültüre al›nd›¤› s›ralarda kuru bir ekin
olarak yetifltiriliyordu çeltik. MÖ 500 y›llar›nda
Güneydo¤u Asya’da, çeltik tarlalar›na yeni bir
teknik hakim oldu: Sulu çeltik üretim tekni¤i ge-
lifltirildi. Bu teknikte, çeltik tarlalar›na, bol mik-
tarda suyun yavafl akaca¤› biçimde haz›rlanm›fl
sistemler kuruluyor; dolay›s›yla çeltik su içinde
yetifltiriliyordu. Bu teknik sonraki bin y›l içinde
Çin, Kore, Japonya, Hindistan ve Java’ya kadar
yay›ld›. 

Bu sulu üretim sayesinde, büyük miktarlarda-
ki organik maddeler, bitki parçalar›, hayvan ve in-
san d›flk›lar› bu sulu ortamda çürüyor, toprak da-
ha da verimli hale geliyordu. Çeltik tarlalar›nda
çal›flan insanlar, topra¤› sürekli çi¤nediklerinden

su geçirmez hale gelen toprak, içindeki besin ö¤e-
lerini de koruyabiliyordu; dolay›s›yla bu sistem
ürün veriminde büyük art›fllar sa¤lad›. Ama bu su-
lu ortamda, atmosferdeki azotu kat›laflt›rabilen
canl› bir yaflam, yosunlar da yaflam buldu. Bu can-
l›lar çelti¤in normal geliflimini engelliyor, geliflme-
nin bafllar›nda ortaya ç›kt›klar›nda da genç çeltik-
ler toprakla ba¤lant›s›z kal›yor ve su üzerinde ha-
reket eder konuma geliyordu. (Bu duruma ülke-
mizdeki üreticiler çeltik, "kay›kç› oldu" diyorlar.)
Yine önemli oranda azot asimilasyonuna yol açan

bu yosunlar çelti¤in normal geliflimini de engelle-
mekteydi. O zaman anlafl›lmayan bu sorun, yüzy›l-
lar sonra, 1930’lu y›llarda yap›lmaya bafllanan
araflt›rmalarla giderildi. Azotlu gübrelerin çeltikte
etkinli¤inin art›r›lmas› do¤rultusundaki araflt›rma
sonuçlar›n›n prati¤e uygulanmas›yla büyük oran-
da ürün art›fllar› sa¤lad›. 

Yeni tarlalar açmak için güneye göç edenler
getirdikleri pirinç sayesinde, 11. yüzy›la gelindi-
¤inde tarlalar›ndan y›lda iki ürün elde eder ol-
mufllard›. Dahas›, topraklar›nda ayn› y›l içinde
hem çeltik hem bu¤day tar›m› yaparak, çok yük-
sek verim elde ettiler. Bu sayede Çin’de, o y›llar-
da, dünyan›n en geliflmifl tar›m› uygulanmaktay-
d›. Tar›mdaki bu geliflme ülkenin ekonomisinden
tutun, e¤itimine kadar hemen her alanda kendi-
ni gösterdi. 1200 y›llar›nda Çin, okuryazarl›k
oran› en yüksek olan, dünyan›n en geliflmifl ülke-
siydi. Elbette nüfusu da ayn› h›zla art›fl gösterdi. 

Süreç içerisinde çeltik tar›m› dünyan›n he-
men her yerine yay›ld›. Afrika’n›n birçok bölge-
sine ve 15. yüzy›lda Kuzey ‹talya’daki Po Vadi-
si’ne kadar ulaflt›. Çeltik, Avrupa’da da egemen-
li¤ini kuracak, yüzy›llar boyunca Güneydo¤u As-
ya’n›n bafll›ca besini olma özelli¤ini burada da
sürdürecekti. 

P r o f .  D r .  Y a v u z  E m e k l i e r

Çelti¤in Tarihi Geliflimi
.



5,2 mm ya da daha az ve uzunluk/ge-

nifllik oran› 2’den az olan pirinç bun-

lar. Ülkemizde bu pirinçlerin üretim

durumuna gelince flu tabloyla karfl›la-

fl›yoruz. Üretimin %75’ini uzun taneli,

%10-15’ini orta taneli, %5-10’unu da k›-

sa taneli çeltik çeflitleri oluflturuyor.

Pirinçler boylar›na göre grupland›-

r›ld›¤› gibi, endosperm (besindoku) ti-

pi göz önüne al›narak da grupland›r›-

labiliyor ve buna göre, yap›flkan olma-

yan, yap›flkan, belirsiz ve kar›fl›k pi-

rinçler olmak üzere 4 grup pirinç söz

konusu. Biz Türkler, yap›flkan olma-

yan pirinci tercih ediyoruz. Çünkü pi-

lav›m›z›n lapa gibi olmas›n› istemiyo-

ruz. Ama Çinliler, Japonlar, yap›flkan

pirinci seviyorlar. Çünkü onlar yemek-

lerini ince iki çubuk yard›m›yla yedik-

lerinden tane tane pilav, onlara yeme

güçlü¤ü ç›kar›yor.  

Pirinç, endosperm görünüflü bak›-

m›ndan da, beyaz göbekli ve beyaz

merkezli diye iki grupta an›l›yor. Pirin-

cin niflasta (amiloz ve amilopektin)

oran› da kaliteyi belirleyen önemli bir

unsur. Amiloz oran› düflük olan pirinç-

ler, piflirildi¤inde tutkal gibi yap›flkan

oluyor. Piflirildikten sonra pirincin su

al›p uzamas› ve tane uzunlu¤unun art-

mas›, kokulu ya da kokusuz olmas› gi-

bi özellikler, di¤er kalite unsurlar› ola-

rak karfl›m›za ç›k›yor. 

Çelti¤in çimlenebilmesi için toprak

s›cakl›¤›n›n 15 0C’ye ulaflmas› gereki-

yor. Özellikle çiçeklenme döneminde

hava s›cakl›¤› 15 0C’nin alt›na ya da 45
0C’nin üstüne ç›karsa, çiftçi “baflakç›k

k›s›rl›¤›” denen sorunla karfl› karfl›ya

kalabiliyor. Bu nedenle ülkemizde çel-

tik ekimi may›s ay› içerisinde yap›l›yor.

Hasat ise eylül-ekim aylar›nda. Hasat

bittikten sonra, yani ekim ay›ndan iti-

baren çeltik tarlas›, ertesi y›l›n may›s

ay›na kadar ya bofl b›rak›l›yor ya da

ikinci bir ürün, örne¤in arpa ekilebili-

yor. 

Hasattan sonra, çelti¤in pirince ifl-

lenmesine s›ra geliyor. ‹flleme, kavuzlu

çeltik ürününün kurutulup temizlen-

mesi, sonra da kavuzlar›n soyulmas›

ve çeflitli ölçülerde beyaz, parlat›lm›fl

tanelerin elde edilmesi demek. Asl›nda

görünüm olarak göze hofl gelse de,

parlatma ifllemi pirinçten pek çok be-

sin ö¤esini al›p götürüyor. Örne¤in vi-

taminler ve proteinin bir k›sm› parlat-

ma nedeniyle kayboluyor. Bu nedenle

baz›lar›m›z, görünümden çok besin de-

¤erine önem verip, marketlerin rafla-

r›nda s›kça göze çarpan kavuzlu pirin-

ci sat›n almay› ye¤liyoruz. 

Kavuzlar›n soyulmas› s›ras›nda k›r-

m›z›ms› kahve ya da daha koyu renk-

teki unsurlar kepek elde edilmek üze-

re ayr›l›yor. Kepek, meyve kabu¤u, to-

hum kabu¤u ve aleuron tabakas›n›n

kar›fl›m›. Bu kepek, hayvan yemi ola-

rak kullan›ld›¤› gibi, bir k›sm› da k›rm›-

z› biber, k›na ve past›rma çöveni yap›-

m›nda kullan›l›yor. Çelti¤in hayvan ye-

mi olarak kullan›lan bir bölümü de çel-

tik saplar›. Bu k›s›mlar kuru ot olarak

hayvanlar›n çok hofluna gidiyor; ama

besin ö¤esi aç›s›ndan bak›ld›¤›nda ye-

tersizler. Bilefliminde bulunan silisyum

dioksit, bu besinle beslenen hayvanla-

r›n vücudunda kalsiyum ba¤lanmas›na

yol açabiliyor. Uzmanlar bu konuda

hayvan sahiplerini uyar›yor ve hiç de-

¤ilse bu etkiyi azaltmak için saplar›n

su içerisinde ›slat›lmas›n› öneriyorlar.

Baz›lar›m›z pirinci marketlerden ha-

z›r paketlerde, baz›lar›m›z da seyyar sa-

t›c›lardan kilolarca al›yoruz. Kilolarca

al›nan pirinç, masa üstlerine serilen ör-

tüler üzerinde kurumaya b›rak›l›yor.

Çünkü bu pirinçler yeni hasattan ç›k-

m›fllar, dolay›s›yla da nemli durumda-

lar; e¤er o haliyle torbalan›rsa pirinçte

istenmeyen kokular oluflabiliyor. 

Ülkemizde y›ll›k 300 bin ton civar›n-

da pirinç tüketiliyor. Bunun çeltik ola-

rak karfl›l›¤› 500 bin ton.  Çeltik üreti-

minde en büyük paya sahip bölgemizse

Marmara. Baflta Edirne olmak üzere,

Tekirda¤, K›rklareli, Sakarya, Bal›kesir,

Bursa çevresinde tar›m› geliflmifl.  Üre-

timdeki ikinci bölge Karadeniz. Özellik-

le de Bat› Karadeniz’deki Kastamonu,

Sinop, Bolu,  Düzce çevresi. Bölgede

ayr›ca Samsun, Amasya, Tokat, Çorum

çevrelerinde de çeltik tar›m› yap›l›yor.

Akdeniz Bölgesi’ndeki Amik ovas› da

önemli çeltik ekim alan›. Ancak çeltik

üretimimiz tüm bu ekim alanlar›na kar-

fl›n yine de yeterli de¤il. Bu nedenle bu

çok sevdi¤imiz besini büyük ölçüde

(y›lda 200-300 bin ton) ithal ediyoruz.

Pirinçler, Amerika’dan tutun Hindis-

tan’a kadar pek çok ülkeden bizlerin

sofralar›na geliyor; bizler de vazgeçil-

mez yeme¤imiz pilav›, Buhara pilav›n›

afiyetle yiyoruz. 

A.Ü Ziraat Fak. Tarla Bitkileri Bölümü’nden

Prof. Dr. Yavuz Emeklier’e katk›lar› için

teflekkür ederiz.
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