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TOPRAGIN PARFUMU:

AGEN ERIGI

dkenleri Cin'e dayaniyor. ipek Yolu ile Antik Cag’dan
Kitibaren Yunan ve Romalilarin etkisiyle tum Akdeniz
havzasina yayllmis. Fransa’nin Agen bdlgesine yerlesimi
13. ylzyilda gerceklesmis. Sam’dan 3. Hacli Seferi ile
baslayan yolculugu Clairac manastiri rahiplerinin mahir
ellerinde son bulmus. Ve onlarin cabalariyla yepyeni bir
kimlige kavusmus. Fransizlar ona Agquitaine bolgesinin
siyah altini diyorlar, bizce topragin parfumid demek
daha yerinde.

Agen kuru eriginden bahsediyoruz. Bizim mudrdim
eriginin hemen hemen aynisi olan Fransa’nin bu Unlu
cografi isareti uluslararasi bir sdhrete sahip. Nitekim
2002 yilindan beri de Avrupa Birligi'nce korunuyor.
Fransa, Avrupa Birligi'nin birinci (%97) dunyanin
Ucuncl buyuUk erik Ureticisi. Her Fransiz yilda ortalama
450 gram Agen erigi tUketiyor. Uluslararasi Erik Dernedi
(IPA) verilerine gore 2015 yili dinya kuru erik Uretimi
192.000 ton. Kaliforniya 86.000 tonla basi ¢cekerken
onu 67.000 tonla Sili, 37.000 tonla da Fransa izliyor.
Sonuncu siradaki Arjantin’in Uretimi ise 6.500 ton.

Bu makalenin amaci yuzyillardir glneybati Fransa
gastronomik &zvarliginin bir parcasi oldugu kabul
edilen Agen kuru eridini cografi isaret olarak tum
boyutlari ile okuyuculara tanitmak ve gergeklestirilen
basari dykUsunden Ulkemiz yararina bazi ipuclari elde
etmeye calismaktir!
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Tarihge

Kuru erik uzun sUre muhafaza edilebilen ve bu 6zellidi ile
uzun deniz ve kervan yolculuklari ile kitlik ddnemlerinin
beslenme gereksinimlerini karsilayan besin degeri
yUksek bir meyvedir. Besleyici, diyetetik ve tibbi
ozellikleri nedeniyle Antik Dénem’den beri taninan kuru
erik Yunan, Romali ve Arap doktorlar tarafindan tavsiye
edilmekte Archilochus Pollux, Virgile, Xénophon,
Hippocrate, Galien, lbn Al Beithar, Cohen el Attar gibi
cok sayida yazar eserlerinde ondan bahsetmektedir.

Galya’da, simdiki Quercy’'ye kadar uzanan ve
Narbonnaise olarak adlandirilan ilk Roma vilayetinde
Romalilar birkac tur erik yetistirmislerdir. Bunlardan en
eski ve yaygin olani Saint Antoine ya da Maurine erigi
olarak adlandirilan ufak mavi erik olup kendisinden
klUguk kalibreli ve ¢ok siyah bir kuru erik elde
edilmekteydi.

Xll. asirda 3. Hacli Seferleri dénusu, Lot Vadisi rahipleri
yerel erikleri Suriye'den getirilmis erik fidanlariyla
asilamay! dusunmusler, bdylece yeni bir erik turl elde
etmislerdir. Bu tar kurutmalik erik ya da asili erik (Prune
d’Ente) olarak adlandiriimaktadir (eski Fransizcada
“enter” asilamak anlamini tasimaktadir). GUneybati
Fransa yorelerinin iklim ve kurutma kosullarina iyi uyum
saglayan ince ve acik mor-mavi bugumsu kabuklu son
derecede aromatik ve tatli bu yeni tur erik gelecegdin
Agen kuru erigidir.
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Cografi isaretleme

Eriklerin kurutulmasi XV. yluzyil sonuna kadar tamamen
glneste yapilmakta, firinda kurutma taninmamakta,
bu nedenle gUneybati Fransa’nin kurak ve nemli
villar arasinda gidip gelen iklimi Uretimi istikrarsiz
kilmaktaydi. XVI. asrin ikinci vyarisindan itibaren
kurutmayi tamamlamak icin ekmek firinlari kullanilmaya
baslamis, bu guneste kurutma/firinda kurutma ardisik
tekniginin  kullanilmasi  birka¢c yUz vyil  surmustar.

XVII. ylzyll sonlarinda Agen kuru erigi ihracati
o6nemli bir gelisme yasamistir. Villeneuve bodlgesi ve
cevrelerinden ihrac edilmek Uzere irmak Uzerindeki
Agen limanina getirilen kuru erikler Uzerlerinde
“Origin Agen” yazili ficilar icinde ingiltere, Hollanda ve
Prusya'ya gdnderilmekteydi. iste “Agen kuru erigi’nin
adl da buradan kaynaklanmaktadir. Agen’da yelkenli
mavnalara yuklenen ficilar, Garonne Nehri'nden
Bordeaux limanina getirilmekte, orada tUketici Glkelere
gidecek gemilere aktariimaktaydi. 1860l yillarda
ticaret serbestisi ve ikinci kraligin dinamizmi ile Agen
kuru erigi satislari ve Uretimi énemli dlctde artmistir.
Nitekim Gretim 1893 yilinda 56.000 tona, bahge alanlari
da 50.000 hektara ulasmistir.

XX. asrin ilk yarisinda iki dinya savasinin tarimsal
nUfus Uzerindeki etkileri nedeniyle erik bahcgeleri
yenilenememis, vilik dretim 2.000 tonun altina
dusmustar. Oyle ki, 1942 rekoltesi 200 tonun da
altindadir. Uretimdeki bu dramatik dUsus i¢c talebi
dengeleyebilmek i¢in  Fransa’yl vyillar boyunca
Kaliforniya’dan ithalat yapmak zorunda birakmistir.

1953 vyilinda kurulan Erik Kultart Teknik Arastirma
Sendikasr’'nin ¢abalariyla Gretim bdlgesinde ¢ok sayida
kurutma kooperatifi kurulmustur. Kurutmada tunel
teknigi kullanilmakta olup kullanilan enerji, verimi daha
ylksek olan propan gazidir.

Agen kuru erigi, meslekler arasi ve profesyonel
orgutlenmeye dayanarak 1960’l yillarin basinda yeni
bir hamle yasamistir. Bunda Ortak Pazar’in kurulmasi
ve genislemesi ile Avrupa tarimina getirilen dinamizm
de 6nemli rol oynamistir. Bu hamleyi 1990’ yillarda
baslayan ikinci bir hizlanma izlemis olup bu hizlanma
1970’li yillarin sonlarinda yasama gegirilen bahgelerin
yenilenmesi politikasinin bir sonucudur.

Agen kuru eriginin ylzyillara sigmayan bu basari
hikayesi Avrupa Birligi'nce 21 Kasim 2002 tarihinde
koruma altina alinmasiyla taclanmis bulunmaktadir.
Bu koruma Agen kuru eriklerinin sadece sinirlari belirli
Uretim alanindaki asili erik bahcelerinden elde edildigini;
kurutulma, isleme ve paketlemelerinin zorunlu olarak
bu bolgede yerlesik isletmeler tarafindan yapildigini

176 GASTRO N/SAN-MAYIS-HAZIRAN

garanti etmektedir. Sadece bu codrafi alandan gelen
erikler “Agen kuru erigi” olarak adlandirilabilirler.

Gelismesi 2000'li yillarda yavaslayan Agen kuru erigi
2009-2013 dunya kuru erik krizinden etkilenmis olup
Uretimi 35-40 bin ton, bahce alanlari da 11-12.000
hektar arasinda duraganlasmistir. Uretime olan kamu
desteklerinin 6nemli dlctde azaldig ginUimuzde Agen
kuru eriginin uluslararasi rekabete karsi koyabilmesi
icin bir rekabeti glclendirme plani halen uygulama
asamasindadir.

Uriintin tanimi

Kuru erik terimi ister gUneste, ister &zel firinlarda
olsun bir kurutma sureci ile elde edilen bazi erik
turlerini ifade etmektedir. Cografi isaret tescil belgesi
4. maddesine gobre; “Agen erigi, kurutmalik erikten
thretilmis yumurta bicimli, koyu kahverengi ile siyah
arasinda bir renge sahip, yapisik olmayan, parlak
goérinumlu, yumusak dokulu, kahverengi-sari ile altin
sarisi arasinda karamelize olmayan ve kUf icermeyen
etli bir kuru meyvedir. En yaygin olanlari nemlendirme
ve cekirdedinin c¢ikartilmasi olan degisik endUstriyel
islemlerden sonra Agen kuru erikleri ticari olarak
Uzerlerinde nem oraninin %35’i gecmedidini godsteren
homojen buyUklukte olduklari ambalajlar icinde
satilirlar. Agen kuru erigi butun, dolgun, kabugu kirisik
ancak catlamamis, yarilmamis olmali ve islenmis erik
tUrlerine 6zgU organoleptik 6zellikleri tasimali ve her
tarla garip tat ve kokudan uzak olmalidir.”

Agen kuru erigi ortalama 15 g adirhiginda olup cok
glclu bir antioksidandir. Demir orani da yuUksektir.
Seker yogunlugu fazla oldugundan uzun slUre dogdal
olarak muhafaza edilebilmektedir. Agen kuru eriginin
siyah rengi enzimlerin faaliyetinin sonucu olup kuru
UzUmlerde oldugu gibi polifenolden kaynaklanmaktadir.

Erigin kalibraji meyve kalitesinin temel gdstergesidir.
Meyve taze iken seker bakimindan ne kadar zenginse
kurutmadan sonra o kadar bUyUk ve yumusak olur.



Kalibre 500 g’dakimeyvesayisiile 6lctimektedir. Kalibraj
en az meyve sayisl ile en cok meyve sayisini ifade eden
iki rakamla belirtilir. Ornegdin 33/44 kalibresinin anlami
500 g’lik pakette 33-44 arasinda erigin bulundugudur.
Ayni sekilde kalibre olarak 66/77 de 500 g'lik pakette
66-77 arasinda meyvenin bulundugunu gdstermektedir.
Kalibre belirleyen rakamlar ne kadar klg¢Ukse eriklerde
o derecede bUyuUk olacaktir zira ayni agirhga daha az
erikle ulasilacaktir. Agen kuru erikleri ya plastik paketler,
tahta ya da metalik kutular veya da polietilenli 5 veya
12,5 kg'lik karton kutularda satilir.
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Cografi alani, terroir

Agen kuru erigi tescil belgesinin 4.3. maddesine
gore; erik bahceleri, kurutma Uniteleri, imalat Uniteleri
ve paketleme tesislerinin ayni cografi alan icinde
bulunmalari gerekmektedir. Aquitaine bdlgesi icinde
yver alan bu cografi alanin sinirlari gecmis Uretimlere
dayanarak belirlenmis olup bu konuda XIX. asra
dayanan dokUmanlarla, 1957 yilinda gerceklestirilmis
anket calismalari esas alinmistir.

Uretim Agen kenti cevresinde odaklanmistir. Agen,
sahip oldugu 35.000 nUfusu ile Lot-et-Garonne
vilayetinin merkezi, Uretimdeki yeri nedeniyle de erigin
baskentidir. Nitekim Urtn onun adiyla anilmakta, onun
adiyla &ézdeslesmis ve onun adiyla ¢cagrilmaktadir. Erik
Agen'da bir yasam bicimidir. Oyle ki, 2005 yilindan
bu yana kentte her sene adustos ayinin son haftasi
Buyuk Erik Sovu gercgeklestiriimekte ve bu muhtesem
arunun etrafinda Gc¢ gln boyunca tadim ve bayram
vaplilmaktadir.

Uretim havzasi yer adlari tescil belgesinde ayrintili
olarak belirtilen 6 vilayete dagdilmis 118 kantondan
olusmaktadir. Halen Uretimin %76’si Lot et Garonne’da
gerceklestirilmekte; bunu Dordogne (%8), Gironde
(%6), Tarn et Garonne (%4), Gers (%3) ve Hérault (%1)
izlemektedir.

Cografi alanla bagi
ister genisleme, ister gerileme donemlerinde olsun
Fransa kuru erik Uretimi Avrupa’nin hep bu essiz cografi
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alaninda odaklanmistir. Yerellesme &zel toprak ve iklim
kosullarininatalardan kalmayerel bilgi,becerive ustalikla
birlesmesiyle aciklanabilir.  Asili  erigin geleneksel
Uretim alani Akdeniz etkisi ile okyanus etkisi arasinda
yer alan bir iklimsel catisma bdlgesi olup bulunmaz
bir ekosistem olusturmaktadir. iklimdeki degisiklikler
-ilkbahar ve yazin sicak dénemleri, tum seneye yayilimis
yvagmurlar, serin yaz geceleri- meyvelere, Agen kuru
erigine UstUn kalitesini veren seker ve asitlik arasindaki
ozel dengeyisaglama olanagini vermektedir. Ayrica asili
erik, bu boélgede bitkilere kis uykusu icin gerekli sogugu
bulmakta, cicekleri ¢ok hassas olduklari en kUguk
ilkbahar buzlanmasina bile maruz kalmamaktadir.

Cografi alan ekosisteminin bir diger &zelligi de sahip
oldugu Kkilli-kirecli topraklardir. Erik agacinin sevdigi
bu toprak tipi cok sekerli, ince ve dolgun eriklerin
Uretiminde énemli etkiye sahip olup blyUk kalibreli ve
yUksek kalitede meyve elde edilmesini saglamaktadir.

Kuru erik pazara c¢ikmadan énce bir dénUstirmeye
ugrayan nadir UrUnlerden birisidir. Bu bakimdan
meyve Ureticisinin cesitli teknik bilgilerle donatiimis
olmasi gerekmektedir. Kaliteli bir kuru erik Uretimi
oncelikle kaliteli meyve Uretiminden gecmektedir. Bu
nedenle cift¢i taze UrUnleri en iyi sekilde Uretmeyi, yilin
oOzelliklerine goére adaclari budamayi, kisa sUren hasat
dénemini iyi yonetmeyi ve en 6nemlisi meyvelerini
kurutmay!i iyi bilmelidir.

Denilebilir ki; Agen kuru erik Ureticileri bUyUk ustalik
gerektirentum bu konularda son derecede donanimlidir,
clnkU gerceklestirdikleri teknik alt yapilar ve bilim
insanlari ile sagladiklari uyumlu isbirligi sayesinde
atalarina ait zengin bilgi birikimini gelistirmeyi ve erik
Uretim ve kurutmasini en iyi hale getirmeyi bilmislerdir.

GUneybati Fransa tarimsal 6z varliginin yUz yillardir bir
parcasini olusturan bu ydre UrdnU tuim Uretim zinciri
aktorlerinin &zel intimamlari sonucu hayat bulmaktadir.
Erikten, “Aquitaine bodlgesinin  siyah altini” diye
adlandirilan bu ince kabuklu, yumusak etli ve leziz Agen
kuru erigine uzanan yol uzundur.

Bu uzun yolu da siz degerli okurlara tUm asamalariyla
birlikte gelecek sayida sunacagiz.

1. Hakkinda ¢ok sey ¢grendigimiz, tirinde dinyanin en 6nemli
Cografi Isareti olan “Agen kuru erigi “ Uzerindeki bu arastirmanin
organizasyonu ve sicak ev sahiplikleri icin Agen Erigi hukuk
danismani ve “Uluslararasi Erik Dernegi” IPA genel sekreteri
sevgili Christian Amblard’a ve esine kendim ve YUciTA
adina tesekklr ederim.
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