MERCANKOSK(Mariorana hortensis)

& Bitki familyasi:

: Ballibabagiller ~ (nane
, familyas1)

| Botanik sinonimi:

Origanum maiorana

Kaynagi :

% Mercankésk  Anadolu
kaynaklidir. Popiiler bir
baharat oldugundan
sadece Akdeniz iilkelerinde degil, en 1yi kalite hafif sicak bir iklim
gerektirmesine ragmen,ayrica Orta ve Dogu Avrupa'da da yetistirilir.

Kullanilan kismi:

Yapraklar

Duyusal Ozelligi:

Hos kokulu ve hafifce aci. Botanik olarak ilgili oldugu keklikotuna koku
bakimindan pek benzerlik yoktur.

Temel bilesenleri:

Ucucu yagin igerigi toprak, iklim ve mevsime gore degisir ama genellikle 9%0.7
ile %3.5 arasindadir. Ana koku bileseni bisiklik bir monoterpen alkoliidiir, cis -
sabinen hidrat (max. %40); ayrica, a-terpinen, 4-terpinol, a -terpinol, terpinenil-
4-asetat ve 1,8-sineol onemli miktarlarda bulunur. Yakindan alakah oldugu
keklikotunun tipik kokusunu veren fenol bilesiklerinin hi¢cbiri yoktur.

Kullanimi :

Mercankdsk tarhun gibi (botanik olarak alakasiz) bir taraftan kendine has
kokusunu edinmek i¢cin 1hk bir iklime ihtiya¢ duyarken, diger taraftan



kurutulunca bir miktar kokusunu kaybeden bir baharattir. Bu noksanlarina
ragmen Orta Avrupa'da iy1 yerlesmis bir asc¢ihk bitkisidir.

Kurutulmus mercankosk endiistriyel yiyecek islenmesinde asir1 derecede
onemlidir ve kekikle birlikte sosis liretiminde baharat karisimlarinda kullanihr.
Cok cesitli sosislerin iiretildigi Almanya'da bu yiizden Wurstkraut, sosis otu
denir. Ayrica kaynatilmis veya kizartilmis karacigere mercankdsk konulmasi
oldukca klasiktir. Mercankok defne yapraklariyla etkin olarak birlestirilebilir,
bundan baska az miktardaki kara biber veya ardigla 1yi sonug verir. Son ¢esitin
karisimlar sebzeli yahniye, 0zellikle geyik etine iyi uyum saglar.

Buna ragmen mercankdsk sebze yemeklerinde de yere sahiptir. En ¢ok bakla
veya lahana gibi olduk¢a agir sebzeler i¢cin tavsiye edilir. Bol miktar
mercankdskle hazirlanmis kizartilmis patatesler lezzetlidir.

Diger taraftan taze mercankdosk Giiney Avrupa yemek stillerinde daha
popiilerdir. Taze mercankdsk Fransiz saf otlarina yeni tatlar katabilir ve sik¢a
hafif balik yemekleri i¢in tavsiye edilir; servisten biraz 6nce eklenmelidir.

Bati Asya'da yetisen mercankosk Avrupa tirtinden ¢ok daha fazla aromahdir;
tad1 Avrupa mercankoskiiyle kekik arasinda degisir. Zahter terimi baharat
karisimina veya tek bu kuvvetli kekik etkisine de baglanabilir.

Mercankosk kuzeyde Causasus Daglar civarinda da poplilerdir. Khmeli-suneli

cesitli Giircli et ve sebze yahnilerinde ve Giircii mutfaginin meshur soslarinda da
kulani lir.



