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ONSOZz

Gerek cografik ve gerekse ekolojik kosullar bakimindan ulkemiz
meyvecilik icin yer kirenin en elverigli iklim kusagi Uzerinde bulunmaktadir.
Birgok meyvenin ana vatani olan Anadolu énemli bir gen merkezi olmasinin
yani sira son derece eski ve kokli bir meyvecilik kiltiriine de sahiptir. Yoresel
drinlerin yapiminda kullanilan dut, Gzim, ceviz, findik gibi meyveler yillarca
bu cografyada yetistirilmis ve buradan dinyaya yayiimistir.

Dunya nufusunun tarim drinlere talebinin hizla artmasina kargin tarim
alanlarinin azalmasi ve iklim degisiklikleri tim toplumlari ciddi dnlemler almaya
itmistir. Gegtigimiz ylzyilin ikinci yarisindan itibaren, 6zellikle sanayilesmeye
paralel olarak, insanlarin yasam tarzlarinda dramatik bir degdisim oldugu
gorulmektedir. Bu duruma gore, tarim gelecegin en stratejik sektori ve
insanligin temel ihtiyaci olan gidanin yegane kaynagidir. Artik hepimiz
biliyoruz ki yarinin tek regetesi tarimdir.

FAO raporlarina goére, 1995-2050 yillari arasinda dinya nifusunun
%72 oraninda artarak 6 milyar seviyelerinden 9-10 milyar seviyelerine
cikacagi ongorulmektedir. Bu bas dondurici nifus artisi kiresel boyutta
bircok sorunu da beraberinde getirecektir.

Gidaya gelismis Ulkelerde, saglik-diyet iligkisi icinde bakilmakta iken
geri kalmis Ulkelerde “yasam ve 6lum” iligkisini yansitmaktadir. insanlar
genelde damak tatlarini fizyolojik ihtiyacglarindan uUstun tuttuklarindan veya
yanls beslenme aligkanliklari, hizli yasam kosullari, ekonomik yetersizlik,
beslenme bilincinin yetersiz olmasi gibi nedenlerle dengesiz veya yetersiz
beslenme s6z konusu olmaktadir. Dlnya Uzerinde yapilan bir yanhstan hig
kimsenin kagma olasiligi yoktur. Herkes az veya ¢ok nasibini alacaktir.

Gun gegmiyor ki, insanoglu bir meyvenin, cicegin, agacin guzelliklerini
ve faydalarini yeniden kesfetmiyor olsun. Bunlardan biri de pestil. Pestil gliniin
yogun temposu iginde dogrudan tiketimi pratik ve her mevsim tiketilebilir
kolayliga sahip bir Grindir. Bu nedenle pestil ve kdmenin ginlik beslenme
aliskanliklari icerisinde yer almasi dnemlidir. Tlketim arttik¢a isletmeler buydr
ve urunler yoresel olmaktan cikip Ulkesel boyutta 6nem kazanmaya baglar.
Dinyanin degisik Ulkelerinde yoresel urlnlerin tanitimi artirilarak koruma
altina aliniyor. Ulke gapinda yiritilecek kampanyalar ile pestil ve kémenin
onemi anlatilmali ve tiuketimi konusunda toplum bilinglendiriimelidir. Kitabin
basiminda bizlere yardimlarini esirgemeyen rektérimiiz sayin Prof.Dr. ihsan
GUNAYDIN’a tesekkiir ediyoruz.
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GuUmushane, Erzurum - Trabzon tarihi ipek yolu glizergahi Gzerinde,
tarih ile tabiatin kucaklastiyi ve zengin gimis madeni ocaklarina sahip
olmasindan dolay1 Gimushane adini alan bir ildir. Dogu Karadeniz Bdlgesinin



ic kesiminde bulunan ve denize uzakligi 100 km. olan Giimiighane M.0O. 3000
yiinda kurulmustur. Gimishane magaralari, kayak merkezleri, yaylalari,
selaleleri, antik kentleri, cok gesitli faunasi ve florasi ile kesfedilmeyi bekleyen
olaganustu turizm potansiyeline sahiptir.

GuUmushane, cografi yapi itibariyle pestil ve kdme imalati igin uygun bir
konumdadir. Toprak, su ve hava Kkirliliginin ¢cok az olmasi, mikroklima iklim
yapisina sahipligi yaninda pestii ve kéme imalatinda kullanilan cesitli
meyvelerin yetistiriciligi icin uygun bir yerdir. Pestil ve kéme Gimushane'nin
ekonomik hayatinda gok dnemli yeri bulunmaktadir. il digina ihrag edilen en
onemli Grdnlerin basinda gelmektedir. Pestil kbme ve pekmez igletmeleri tarim
drtinlerinin en glzel sekilde degerlendirildigi sektorlerdir. Bu sektérlerde
calistinlan usta ve isgilerin hemen hemen hepsi Gumushanelidir.

Temel ihtiya¢ olan gida, tarim sektérini Ulke ekonomileri agisindan
son derece 6nemli hale getirmistir. Beslenme aliskanhginin yerel sartlar ve
klltirel faktorler nedeniyle o6nemli farkliliklar gostermesi, (Ulkeleri besin
ihtiyaglarini disariya bagimli olmaksizin kendi kendilerine karsilamak ve
sektorde verimliligi artirmak amaciyla devletin destegi ve korumasi altinda
kapsaml tarim politikalari olusturmaya yoneltmigtir.

GiUnumuzde artik tlkeler arasinda ticari sinirlar tamamen kalkmakta,
sadece siyasi ve cografi sinirlar kalmaktadir. Boylece diinya “kiresellesme”
denilen blyUk bir pazara dogru hizla ilerlemektedir. Bu durum ayni zamanda
dinyada cilgin bir rekabeti de beraberinde getirmekte ve bu slrecte ayakta
kalmanin tek vyolu ise teknoloji &énculiginde yeniden yapilanmaktan
gecmektedir. Bu nedenle firmalar AR-GE caligmalarina buyik 6nem vermekte
ardn tanitimi, paketleme, pazarlama ve fiziki alt yapi gibi konularda yogun
arastirma yapmaktadirlar.

Tarkiye’nin gelismis Ulkelerle rekabet edebilmesi ve ekonomik olarak
tam bagimsiz bir Ulke olabilmesinin yolu AR-GE'den gec¢cmektedir. Sadece
tiketen degil ayni zamanda Ureten bir toplum olabilmek ve bu anlamda
farklilasabilmek icin AR-GE’ye dayali ekonomi politikalari uygulanmahdir. Bu
nedenle de AR-GE ydnetim stratejimizin bir parcasi degil bizzat stratejimiz
olmalidir.

ilimizdeki mevcut isletmelerin kapasitelerinin ok diisiik olmasi; mevcut
Uretim sekillerinin alisila gelmis yobresel ydntemlerden ileri gidememesi,
mevcut sanayi kolunun gelisebilmesi icin gerekli teknolojik altyapinin
bulunmamasi gibi nedenlerle sektér aile Olcekli isletmelerden o6teye
gidememigstir. Bu Urln gruplarinin istenilen yayilimi gésterememesinin diger
nedeni de pestil ve kdme Uretiminin bir recel veya sekerleme sanayinde
oldugu gibi makinelesememesinden kaynaklanmaktadir. Bu sektérde emek
yogun insan gucine dayalidir. Mevcut durumda bdélgede kobi dlgekli ve kiicuk
kapasitelerle Uretim yapan tesisler mevcuttur. Bu isletmelerce Uretimi yapilan
pestil ve kdmenin buyutk bolimi spesiyal Griin olarak tiketiimektedir.



GuUmushane’nin etiketi ve markasi olan pestil ve kéme, saglikli
ortamlarda dretilerek temiz ve seckin dikkanlarda satilir. Disaridan
Gumulghane’ye gelen hemen herkes pestil ve kdme almak ister. Temiz ve
hijyenik ortamlarda Uretilen ve albenisi yliksek olan pestil ve kdmeler, ilimizin
Atatirk caddesi basta olmak Uzere muhtelif yerlerinde 1si1l 1s1l parlayan
dikkanlarda satigsa sunulmaktadir. Aradidiniz her c¢esit pestil Grindni bu
dikkanlarda bulmak mimkindir. Pestil hangi meyveden yapilmigssa o
meyvenin adi ile satilir. Artik ginimizde pestil-kéme cesitleri her gegen gln
artarak buradaki dikkanlari sislemeye devam etmektedir.

Pestil ve kdme Ureten her bir imalathane kendi Urettigi mamullerle tlke
genelinde markalasmaya caligmali, her gegen gin kendini yenilemeli ve
ekonomiye daha fazla katkida bulunmanin yollarini aragtirmalidir.
Gelismelerini bilim ve teknolojiye uygun ve yatinmlari TSE, ISO, HACCP
sistemine sahip olabilecek sekilde yapmalidir. Urettigi Griinleri kesinlikle
ambalajsiz ve markasiz piyasaya sunmamali. Kaliteyi artirarak isim yapmak,
guven tazelemek istiyorsa mutlaka kanun ve yonetmelikler cercevesinde
bilingli yatirnmlar yapmalidir. Bizim en blylk eksikligimiz yeni bulus ve
gelismeleri yeterince takip edemeyisimizden kaynaklanmaktadir.

Pekmez ve pestil isletmeleri gerekli hammaddeleri Gimushane sinirlari
icerisindeki Ureticilerden temin etmeye ¢alismaktadirlar. ilimizde bal, dut, ceviz
gibi pestilin hammaddeleri yeterli dizeyde Uretiimediginden dolayi ihtiyaglar
baska illerden hatta zaman zaman iran ve Ukrayna gibi dis iilkelerden
karsilanmaktadir. Tarima dayali sanayi kolu olan pekmez, pestil ve kéme
imalathaneleri, tarimin geligsmesi igin katalizbr gorevi gormektedir. Bahgeden
tlketiciye ulasincaya kadar Urlnlerin gecirdikleri asamalar ¢ok sayida insani
ilgilendirdiginden dolayi, bu sektér 6énemli bir istihdam kaynagi olarak da
gorulebilir.

Gelisen bu sektoriin buydk yatirimcilar igin cazibe merkezi haline
gelmeye baslamasi durumunda, ilimizde Uretim yapan firmalarin, bu rekabet
ortamina hazir olmalari gerekmektedir. Gimishane ekonomisine buyuk katki
saglayan Uretici firmalarin ilin tanitimina da katki sagladigi bilinmektedir.
Ayrica Gimushane’de her yil temmuz ayinda “Uluslararasi Kusburnu - Pestil,
Su Sporlari ve Yayla Senlikleri” yapilmaktadir.

PESTIL ve KOME (CEViZLi SUCUK) NEDIR



Pestil; dut, Gzim,
erik, kayisi ve sair tatli
veya eksimtirak
meyvelerin  ezmelerinin
kabuk, cekirdek  ve &N
posalarinin ayrilmasiyla
elde edilen kesif
usarelerinin kurutulup
levha haline getirilmesiyle
elde edilen maddeye
denir. Pestil hangi
meyveden yapilmig ise o
meyvenin adi ile satilir.
Ulkemiz genelinde pestil
sektorinde en fazla tzum
olmak Uzere dut, elma, erik, kayisi, kegiboynuzu, incir gibi meyvelerden
Uretilmektedir.

Tark Standartlar Enstitistine gore Pestil; Gzum, erik (TS792), kayisi
(TS 791), duttan elde edilen pulp veya meyve sularinin gerektiginde yenilebilir
nisasta (TS 2470), beyaz seker (TS 861), cesni ve katki maddeleri ilavesi ile
teknigine uygun olarak yogunlastirimasindan sonra usulline uygun sekilde
yapilip kurutulmasi ile elde edilen bir mamuldur.

Tark Patent Enstitisu tarafindan tescillenen "Giimiighane Pestili ve
Koémesi”; dut, ceviz, findik, bal, sit, seker ve undan uretilen gida maddesidir.
Dolayisiyla Gumushane Pestili: Dut, bal, sut, seker ve un karigsiminin herle
(yumusak pelte) haline getirilip findik veya ceviz katilarak bezlere serilip
kurutulduktan sonra elde edilen besin degeri ylksek bir gida maddesi olarak
tanimlayabiliriz. Son yillarda maliyetlerin ylkselmesi nedeniyle pestil
imalatinda yodun glikoz kullanildigini gérmekteyiz.

Cevizli Sucuk (T.S’e): Cevizli sucuk veya benzerleri; taze Uzim
sirasinin veya sekerle karigik UzUm sirasinin nisasta ile usuline goére
kaynatihp hazirlanan peltesine ipliklere dizilmis i¢ ceviz, badem, findik veya
fistik gibi kuruyemiglerin mukerrer defalar batirihp kurutulmasiyla hazirlanan
mustahzarlara denir. Cevizli sucuk, Gimishane’de kéme ve bazi bolgelerde
orcik, Maras sucugu, bandirma ve seker sucuk gibi isimlerle anilmaktadir.

GuUmushane Komesi (Cevizli Sucuk); diger yorelerde yapilan cevizli
sucuga benzemekle birlikte 6nemli farkhliklar géstermektedir. Gimuishane
kémesi yapilirken ipliklere dizilmis i¢ cevizin batirildigi karisimin icerigi oldukca
farkhdir. Bu icerikte genellikle dut, seker, un, sut, glikoz, bal, ceviz veya findik
bulunmaktadir. Gimushane’de yapilan pestil ve kdmelerde kesinlikle dut
sirasi veya pekmezi kullanilir.

GUMUSHANE’DE PESTIL ve KOMENIN TARIHi



insanlar eski caglardan beri yasadiklari yorelerde sahip olduklari
artnleri degerlendirerek farkli lezzette gida maddeleri elde etmiglerdir. Bu
nedenle cografi bolgelere has yiyecek tirleri ve yasam tarzlari mevcuttur.
Globallesmenin hizla gelistigi diinyada yoéresel Grlnler Uretildikleri bélgeden
farkh bolge ve Ulkelere sevkiyatlari mimkin olmustur. Yogurt Tlrk kdltirine
has bir Grun olmakla birlikte bugun dunyanin her kosesinde Uretimi ve tuketimi
yapilmaktadir. Bunun gibi tlkemize Yeni Zelanda’dan getirilen kivi bitkisi artik
yurdumuzda yaygin bir sekilde Uretimeye baslanmistir. Bazen insanlar
yasadiklari yoredeki Urinleri go¢ yoluyla veya gezi amagcli ziyaretlerle baska
bdlgelere tasiyabiliyorlar. Bu nedenle bazi trlnlerin ana vatanini tespit etmek
oldukca zordur.

Pestil ve kédme genellikle Anadolu’ya ait bir kiltirdir. ik yapildigi tarih
bilinmemekle birlikte yillar éncesine dayandigi tahmin edilmektedir. ilimizde
Osmanli déneminde de pestil ve kdme yapildi§i fakat ticarete arz edilmedigi
tarini kayitlarda mevcuttur. Eskiden yore insani yaz aylarinda bagindan
topladigi dutlarin girasini ¢ikararak, unla birlikte pisirir ve beze serdikten sonra
glneste iyice kurutur, teneke veya klp icerisinde nemsiz yerde muhafaza
ederdi. Boylelikle dut pekmezi ve dut pestilini soguk gecen kis glnlerinde
mineral, vitamin ve enerji kaynagi olarak degerlendirirdi. Gimushane’de vyillar
oncesinden baslayan bu kiltlr hala devam etmektedir.

Tarla ziraati Kelkit vadisi basta olmak (zere belli bir kesimde aile
ihtiyacinin Gzerinde yapilirken, bazi kdylerde isgcilik, meyvecilik ve katircilik
yaygin olarak yapilmaktaydi. Harsit vadisi basta olmak Uzere bu vadiye
baglanan akarsu kenarlarinda elma, ceviz ve dut yetistiriciligi eskiden beri
yogun olarak yapilmaktadir. Meyveciligin yaygin olarak yapildigi bu yoérelerde
bayanlar gruplar olusturarak “IMC usul(” bugiin sana yarin bana metoduyla
pestil yaparlardi. Yogun Uretimin yapildigi koylere katirla gelen alicilar, bazen
parayla bazen de baska bir UrGnle mibadele yaparak meyve ve zaman
zamanda pestil aldiklari sdylenmektedir. Hatta Uretici kdylller halk pazari
basta olmak Uzere yayla ve yol glizergahinda satis yaptiklari bilinmektedir.
ilimizde ticari anlamda ilk kurulan imalathane Biyikbayraktarlara ait pestil
kéme (Kurulus 1984) isletmesidir.

Kéme yapmak uzun zaman ve emek isteyen bir istir. Eskiden bir aile
kéme yapmak istediginde, ipe dizdigi cevizleri kendi hazirladidi herleye daldirir
ve kurutmaya birakirdi. Bundan sonraki daldirma iglemleri igin yeniden herle
hazirlama zorunda kalmayabilirdi, komsuda hazirlanan herlede daldirma
islemini yapardi. Eskiden yoksulluk vardi ama insanlar arasinda yardimlasma
daha fazlaydi. Bu nedenle Uretimi uzun zaman alan kdme icin gogu zaman Ug¢
dort kez herle hazirlamaya gerek kalmazdi.

Pestil ve kdme yapiminda sut kulani ¢ok eski yillara dayanmamaktadir.
Beslenme degerini artirmak ve daha acgik renkte Urin elde etmek igin
kullaniimaktadir. Bal kullaniminin tarihi ¢gok eski olmamakla birlikte 6zellikle



ticari anlamda Uretim yapilirken pestil ve kdmenin daha yumusak, parlak ve
besleyici degerini artirmak amaciyla kullaniimigtir. Bal ve st pestilin degerine
deger katarken tat, lezzet ve goérinim agisindan da daha acgik ve parlak
olmasini saglamistir. Pestil ve kdmede ceviz kullanimi da c¢ok eski yillara
dayanir. Eskiden bazi aileler ceviz agaglari olmadigindan veya cevizde
kurtlanma sorunu oldugundan dolayi sade pestil Uretimini tercih etmiglerdir.

Torul ilgesine bagh Harmancik koyl eski bir Rum kdyudir. Bu kdyde
eski yillardan beri pestil ve kéme yapildigi bilinmektedir. Rumlarin 1926 yilinda
gb¢ etmesiyle buraya yerlesen Tiarklerde ayni kaltiri devam ettirmiglerdir.
Hemen her evde pestil ve Urinlerinin Uretildigini gérmek mimkiandar. Yilda
yaklasik 100 ton pestil evlerde uUretilmektedir. Uretilen Griinler 1976 yilindan
itibaren degisik ortamlarda satisa sunulmaktadir. Koyin en onemli ozelligi
bitin hanelerde ev kultiri ortaminda surekli pestil Gretilmesidir. Ustaliklari iyi
olmasina ragmen imalathaneleri olmadigindan dolayi Uretim izinleri yoktur. Bu
itibarla devlet vatandas isbirligi ile hijyenik ortamlar saglanarak ustaliklarinin
ekonomiye kazandirilmalari gerekir. Glinumulzde il merkezinde oldugu gibi
Harmancik koylulerine ait rantabl faaliyet gdsteren imalathanelerin sayisi
artmistir.

Gumushane’de pestilin bugin ki seviyeye gelmesi kolay bir siregten
gectigini sdylemek ¢okta dogru bir tespit olmaz. Clnkl yoksullukla baslayan
stire¢, dar imkanlarla yatirma ydnelmis ve satisi yapildikga ayakta kalip
blyimeye calismistir. Buginkl gelinen nokta, ¢okta kligimsenecek seviye
degildir. Turkiye’de en ¢ok pestilin Uretildigi yer Gimushane’dir. Ama yeterli
gorilmemeli. Daha ¢ok yatirrma ihtiyag var. Yoére Ureticileri birlikte buyilk
yatirimlar yapmazsa bagkalari bu agigi doldurabilir. Hedef daha fazla tanitim,
daha fazla kalite ve daha fazla tretim olmalidir.

PESTIL ve KOME YAPIMINDA KULLANILAN HAMMADDELER

SuU

Su, bilinen tim yasam formlari icin gerekli olan tatsiz ve kokusuz bir
maddedir. Ayrica canlilarin yasamasi igin hayati bir éneme sahiptir. insan
viicudunun %55-75ini su olusturur. icme ve kullanma suyunun kalitesindeki
bozulmalar gesitli hastaliklara yol acabilmektedir. Bu ylizden gida Uretiminde
kullanilan su, icme suyu o6zelliklerine sahip olmasi gerekir. Sularda aranan
Ozellikleri kisaca gOyle 6zetleyebiliriz.

o Kokusuz, renksiz, berrak ve i¢cimi hos olmaldir.

o Hastalik yapici mikroorganizmalar igermemelidir.

o Sularda fenoller, yaglar gibi suya kotu koku ve tat veren
maddeler bulunmamalidir.

o Yeterli derecede yumusak olmalidir.

o Ne asindirici olmali, ne de tag yapmalidir.



o Hidrojen sulftr, demir ve mangan gibi elementleri ihtiva
etmemelidir.
o Suda saghga zararh kimyasal maddeler bulunmamalidir.

Bazi kimyasal maddeler zehirli etki yapabilir; arsenik, kadmiyum, krom,
kursun, civa gibi. Bunun yaninda baryum, nitrat, flortr, radyoaktif maddeler,
amonyum, klorlr gibi maddeler sinir de@erlerinin Uzerinde sagliga olumsuz
etkileri olan maddelerdir. Bazi kimyasallarin varligi ayni zamanda, suya Kirli
sularin karigtiginin gostergesidir.

Hayatin kaynagi olan su ne yazik ki, su kaynaklarinin kirletiimesi ve
aritiimadan kullaniimasi yuzinden halk saghgini tehdit edebiliyor. Yasam igin
gerekli olan su, temiz ve saglikli oldugu durumlarda yararh olabilir. Sudan
kaynaklanan hastaliklarin kontrol altinda tutulmasi, kaynaktan baslayarak
musluklarimiza ulagincaya kadar pek ¢cok asamada gerekli tedbirlerin alinmasi
ile mimkun olabilir.

Dogada su, akarsulara dokulen atiklarla kirlense ve okyanuslarda tuzlu
su haline gelse de, buharlasip atmosfere karistiginda yine temizleniyor ve tath
suya doénudslyor. Ancak yagmur suyu dahi kimyasal ydénden saf degildir.
Havadaki gazlar ve o6zellikle yodun nufuslu yerlerde komurle birlikte agiga
cikan sulfirik asidi de blnyesine almaktadir. Dogada mutlak saf su yoktur ve
sudaki tum yabanci kimyasallarin arindiriimasi labaratuvarlar i¢in dahi zorlu bir
islemdir.

Pestil isletmelerin suyun 6nemi buyuktur. Yaklasik olarak hazirlanan
herlenin %40 ile 65’ini su olusturur. Su, karigimlarin eriyip homojen ve
peltemsi bir yapi olusmasinda énemli etkiye sahiptir. Pestilde en fazla olmasi



gereken su miktari % 18’dir. Bu miktarin Gzerindeki su kurutma asamasinda
Uriinden uzaklastiriimaktadir.

Su tuketimi konusunda bazi 6neriler ;

e Glnde en az 1,5- 2 litre su icmeyi aliskanlik haline getiriniz. Sabah
kalktiginizda ilk yapmaniz gereken gérevlerinizin basinda iki bardak su igmek
olmaldir.

* Yemeklerden yarim saat 6nce su iginiz, yemekten hemen sonra su
icmeyiniz. Yemekten en erken yarim saat sonra su icmeniz dnemlidir.

+ Sicak havalarda ve terlediginiz durumda sivi alimini kaybettiginiz
Olglide takviye ediniz. Zaman zaman saunaya veya hamama giderek terlemek
sagliklidir. Ancak terleyecekseniz bol su igmeyi ihmal etmeyiniz.

* Su olarak asil burada belirtiimesi gereken ve s6z konusu olan sividir.
Buna dahil olanlar ise; su, ayran, maden suyu, taze meyve ve sebze sularidir.

UN

Un, tahillarin 6gutulmesiyle elde edilen ince toza verilen addir. Basta
ekmek ve hamur igleri olmak Uzere pek ¢ok gidanin temel bilesenidir.
Genellikle bugdaydan elde edilin toza sadece un denir. Arpa, yulaf, cavdar,
misir, nohut gibi bitkilerden elde edilen un ise, yaygin olarak o tahilin adiyla
birlikte misir unu, arpa unu bigiminde adlandirilir. Pestilde bugday unu
kullaniimaktadir. Genellikle 1. tip unlar tercih edilmektedir. Kepek orani yliksek
unlarin da pestil imalatinda kullaniimasi mamkunddr.

Un kalitesi, genellikle unun ve hamurun olgtlebilir nitelikteki fiziksel,
kimyasal ve teknolojik Ozellikleri ile tahmin edilmektedir. Genellikle kaliteli un
deyimi ile kuvvetli un ifadesi karistirilmaktadir. Unun kuvvetli olusu, 6zellikle
ekmekgilikte protein miktari ve kalitesi ile ilgilidir. Unlarin rengi, protein miktari,
protein kalitesi, uniformitesi, su tutma kapasitesi, yogurma ve fermantasyon
téleransi, hamurun gaz meydana getirme kabiliyeti, glutenin gaz tutma
kapasitesi ekmeklik unlarin baslica kalite gostergeleridir.

Tas dedirmenler altta sabit, Ustte ddénen iki tas disketten ibarettir.
Bugday merkezden strekli olarak verilir ve 6nce tasin orta kisimlarinda kirilir,
daha sonra dig bolgelerde inceltilerek kenarlardan un halinde alinir. Tas
degirmenlerden elde edilen unlarin muhafazasi gugtir. Eger bu unlar oda
sicakliginda uzun sire (8-10 ay) bekletilirse acilasma ve diger olumsuz
gelismeler olmaktadir. Bu nedenle bu unlar kisa stirede tiketilmelidir.

Ekmeklik unlar 63itme isleminden hemen sonra kullaniimazlar. Yaz
aylarinda en az iki hafta, kis aylarinda ise normal sartlarda 3 hafta
dinlendirilerek olgunlagtirilmalari gerekir. Bu dinlendirme sonucu un
oksidasyona ugramakta, bunun sonucu unun rengi agarmakta, hamur kolay
islenebilirlik kazanmakta, hamurun mayalanma kabiliyeti artmakta, daha
kaliteli ve verimli Grtinler elde edilmektedir.
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http://www.diyadinnet.com/YararliBilgiler-1211&Bilgi=bitki
http://www.diyadinnet.com/YararliBilgiler-1184&Bilgi=un
http://www.diyadinnet.com/YararliBilgiler-1189&Bilgi=arpa
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ilimizde Uretilen yoresel pestil imalatinda un, olmazsa olmazlardandir.
Herlenin sivi halden peltemsi yapiya donlismesinde, karisimlarin homojen bir
yaplya kavusmasinda ve kuru maddenin arttirilmasinda ¢ok onemli etkiye
sahiptir. Un veya nisastasiz bir pestil disinmek mimkin degildir. Pestil
yapiminda %8-13 arasinda un kullaniimaktadir. Az un katilarak elde edilen
herleden yapilan pestiller ince yapih olur. Bu herleye Ureticiler tarafindan ince
herlede denilmektedir. ince herleye daldirilarak elde edilen kéme, daha
cazibeli ve dayaniklidir.

Bugday Ununda Aranan Ozelikler

e Tat ve koku: Kendine 6zgl tat ve kokuda olmali. Acima, eksime,
kiflenme, kokusma ve koku olmamali.

e Renk ve gorunus: Kendine 6zgu renk ve goruniste olmali, Gozle
gorilen yabanci madde olmamali.

o Rutubet miktari: En ¢ok % 14, olmal

o Ambar zararlisi, pargca ve kalintisi: 6 cm ¢apindaki bir kagit Gzerinde
en fazla 70 siyah nokta bulunmali ve her nokta 30 mm. kiguk olmall.

o Agartma islemi: Uygulanmamig olmali

Unun Faydalarn: Lifli gidalar saglikli bir beslenmenin temelidir.
Bugdayin dis kabuklarindan elde edilen kepek de, genellikle misir gevregi tura
yiyeceklerle tlketilir. Kepekli bugday unundan vyapilan kurabiye vb.
badirsaklarin dizenli calismasini saglar ve kabizligi dnler. Bugday tanesinin
0zU olaganustu besleyicidir. Vicudun 6zimsedidi kalsiyum, demir ve c¢inko
burada depolanir. Besin dederi, potansiyel olarak yulaf ve misirdan daha
yuksek olan bugday, bagirsak ve rektum kanserini 6nleyici faktérler icerir.
Ama, yulaf ve misira kiyasla sindirimi biraz daha zordur.

NiSASTA

Batdn yesil bitkilerin tohum, meyve ve toprak alti kisimlarinda kati
halde bulunan, bitkinin enerji kaynagini tegkil eden, karbonhidrat yapisindaki
beyaz organik maddelerdir. Diinyadaki bitkilerin cogunda, sellilozdan sonra en
fazla bulunan maddedir. Beyaz renkte, her bitkiye mahsus 6zel tanecikler
halinde kaygan kati bir cisimdir. Suda, alkolde, eterde erimez, sicak suda
peltelesir. Su cekici bir cisimdir. Nisasta, besin olarak kullanilir. Bugday
ununda % 70, piringte % 80 oraninda bulunur. Ticari olarak nisasta daha ¢ok,
ucuz ve bol bulunabilen misirdan uUretiimektedir. Bugday, piring ve patates
nisastasinin tretimi misir'a gére daha az ve daha maliyetlidir.

insanin giinlik karbonhidrat ihtiyaci 350-450 g olup, bunun c¢odu
nisasta seklinde alinmakta ve bu, sindirim enzimleri tarafindan yavas yavas
Uzim sekerine (glikoz) cevriimektedir. Nisasta, beyaz bir toz olup, bitkilerin
yedek karbonhidratini meydana getirir. Bu bakimdan hayvanlardaki yagin
vazifesini gorur. Bitkilerde, havadaki karbonhidratin 6ziimlenmesi (fotosentez)
sonucu meydana gelir.



Nisasta elde etmek icin bitki kisimlari 6énce un haline getirilir. Bu un, su
ile karistirihp dinlenmeye birakilir. Ustteki sulu kisim aktarildiktan sonra dipte
toplanan nisasta alinir ve firinlarda kurutulup toz haline getirilir. Diger bir
yontemde sulu nisasta santrifije edilerek suyundan ayrilip, tekrar yikanip
kurutulabilir.  Gimuishane’ye 6zglu yoéresel pestil Uretiminde nisasta
kullaniimamaktadir. Pestilin yapildig1 diger illerde nisasta yogun bir sekilde
kullaniimaktadir.

Faydalar:

e Guzellik maskelerinde, eczacilikta ve c¢amasirlari kolalamakta
kullanilir.
lyi bir besin maddesidir.

» Tentlrdiyot zehirlenmesinde gok faydalidir.

o Lapasi deri ve gégus hastaliklarinda kullanilir.

« Iltihaplari giderir.

o Cilt hastaliklarinda kasintilari keser.

o Banyo suyuna karistirilip yikanilirsa cildi yumusatir.

e Badem yagi ile birlikte yenirse oOksurigu keser, gdgus agrilarini
hafifletir.

GLiKOZ

Tdm glikoz suruplari nisastadan elde edilen hidroliz Grtnleridir. Tark
Gida Kodeksi Seker Tebligi' ne gére glikoz surubu "nisastadan veya nisasta
ve/veya dekstroz esdeger miktari en az %20 m/m olan inidlinden elde edilen
sakarit konsantreleri" olarak tanimlanmaktadir. Glikoz Uretiminde misir,
patates ve bugday nisastalari hammadde olarak kullaniimaktadir. Glikoz
suruplari pek ¢ok gida formilasyonunda yer almaktadir. Pestil Uretiminde
misirdan elde edilmis glikoz surubu kullaniimaktadir.
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Glikoz suruplarinin Uretim prosesinde nisastaya isil islem uygulanarak
enzimler yardimiyla sivilastiriir ve sakkaritlerine parcalanir. Sakkaritleri iceren
nisasta sivisi filtrasyon, karbon ile muamele ve iyon degis-tokus kolonlari gibi
islemler ile saflastiriir ve hedeflenen kuru madde igerigine konsantre edilir.

Gida sanayinde sukroz ile birlikte kullanildiklarinda sinerjistik etki ile
kaliteyi gelistirici avantajlar saglamaktadir. Genel olarak glikoz suruplarinin
dlinyadaki pazarinda sekerleme sektdori 6nemli bir yer tutmaktadir. Diger
onemli kullanim alanlari recel ve marmelatlar, alkolli ve alkolsiiz icecekler,
firncihik Grlnleri, ketcap, cesitli soslar ve meyve isleme sanayidir.

Cesitli arastirmalarla gerek glikoz ve 6zellikle fruktozun sakkaroza karsi
beslenme agisindan birgok olumlu yénii oldugu gosterilmistir. Ornegin, seker
hastalarina verilen fruktozun, kan glukoz ve insdlin dizeyini sakkaroza oranla
yavas yukselttigi tespit edilmigtir. Kan sekerinin hizli ylikselmesi seker
hastalarinda sakincali oldugu gibi hiperinsilinemi ve hipertriglisemi ile
sonuglanmakta bu da atheroskleroz (damar sertligi) riskinin artirdidi
bilinmektedir.

Glikozun fiziksel ve zihinsel performans ile yakindan ilgisi vardir.
Beynin enerji kaynagi olan glikoz, insulin salgisini artirdigindan triptofanin
kan—beyin bariyerini agsmasina ve beynin galismasinda gorevi olan seratonin
sentezinde kullaniimasina yardimci olmaktadir.

Ticari Uretilen pestilin tatlandiriimasinda glikozda kullaniimaktadir.
Pestilde, glikoz kullanim orani %4-20 arasinda degismektedir. Bu oran bal ve
seker kullaniimadigi durumlarda %35’e kadar ¢ikabilmektedir.

SEKER (GAY SEKERI)

Cay sekeri olan sakkaroz, sekerpancari ve seker kamisindan elde
edilir. i.0. 3000'lerde Hindistan'da, seker kamisindan seker elde edildigi
bilinmektedir. Gida Uretiminde kullanilacak olan seker, Tirk Gida Kodeksi
Seker Tebligine uygun olmalidir. Seker, nemsiz rutubetsiz ve yerle temasin
Onlendigi depolarda muhafaza edilmelidir.

Sekerpancarindan seker elde etmek icin, pancarin énce suyu cikarilir.
Filtrelerden  gecirilerek yabanci maddeleri ayrilan pancar suyu,
buharlastirilarak seker kristalleri olusturulur. Buharlasma sirasinda devamili
karistirilirsa, kuguk kristallerden olusan pudra sekeri elde edilir. Seker
kamisindan seker elde etmek icin, toplanan seker kamislari, yapraklari
kesildikten sonra islenir. Kamiglar yikandiktan sonra kiglik parcalar halinde
kiytlir. Sonra agir merdaneler arasinda ezilirken Ustine su puskuartlur;
puskdurtilen su sekerin ¢ozlinmesine yardimci olur. Cozelti haline getirilen ham
seker, kimyasal maddelerle islemden gegcirilip filtre edilir. Sekerler icinde en
tatlisi friktozdur. Ondan sonra sirasi ile sakkaroz, glikoz, maltoz ve laktoz
gelir. Seker, vucudumuza Isi ve enerji saglamanin yani sira yaglarin
olusmasina da yardimci olur.



Geredinden fazla yenen seker, yad olarak dokularda depolanip
sismanliga neden olur. Sekerde vitamin, mineral ve protein bulunmaz. Disler
icin zararli olan sekerin aritilmis sekli, iginde higbir vitamin ya da besleyici
madde bulunmayan sade karbonhidrattir. Mutfaklarda regel, marmelat, tath
yapiminda kullanildigi gibi, sade olarak sicak iceceklere de katilir. Pestil ve
kéme yapiminda kullanilan seker, bisklvi gibi fabrikasyon Uriinlerinde ana
maddesini olusturur.

Seker pestilin tatlandiriimasinda kullanilan énemli bir gida maddesidir.
Ticari isletmelerde seker kullanimi yaygindir. Glikoz miktarina bagl olarak
kullanilan seker miktari degismektedir. Glikoz fazla kullanildiginda seker
miktari azalmaktadir. Genellikle pestil tretimde kullanilan seker miktari %5-15
arasinda degismektedir. Normal bir Uretimde %9 oraninda gseker
kullaniimaktadir.

DUT

Dut; iyi bir enerji kaynagi, bebeklerin ve cocuklarin bayime ve
gelismesinde ¢ok degerli bir besin maddesi ayrica astim brongit gibi
hastaliklara iyi geldigi ve kan yapici 6zelligi ile vaz gegcemedigimiz dnemli bir
meyvedir. Taze veya kuru olarak da tiketilen dutun icinde cesitli organik
asitler, pektin ve seker vardir. Dut ayni zamanda pestil ve kdmenin de ana
maddesidir. Pekmeze ve dolayisiyla pestile islenecek olan dutta, meyve
agirhgi, meyve eni ve meyve boyu, sap uzunlugu, meyvelerde SCKM, pH ve
titre edilebilir asitlik degerleri gibi bazi pomolojik 6zellikler aranmalidir.

Olgunlasan dut
meyvelerinin  hasadi
icin agaclarin altina
temiz bir o6rta serilir ve
dallar  bu  Ortllere
silkelenir. Dut
agaclarina, hasat

uygulamasinda
kesinlikle sopalarla

vurulmamali ve
dallarina zarar
verilmemeli.

100 gr. taze dut
meyvesinin icerdigi
: 6nemli besin degerleri
sunlardlr 93 kalori, 0,9 gr. protein, 19.8 gr. karbonhidrat, 1,1 gr. yag, 0,9 gr. lif,
60 mgr. Kalsiyum, 1.1 mgr. Demir, 0,05 mgr. B1 vitamini, 0,07 mgr. B2
vitamini, 0,2 mgr. B3 vitamini ve 17 mgr. C vitamini. Dutun pH’s1 5,15dir.




Dutun faydalar:

o Kan eksikligi bulunan hastalara faydalidir.

» Mide hastaliklarinda 6zellikle Ulser hastaligina iyi gelir.

o Astim ve bronsit hastaliklarinda faydahdir.

e Soguga karsi vicut direncini arttirici 6zellige sahiptir.

e Sporcular igin iyi bir enerji kaynagidir.

o Bebeklerin bliyimesinde ve gelismesine yardimci olur.

e Cocuklarin zeka gelisimine yardimci olur.

o Taze veya kuru olarak da tuketilen dutun icinde cesitli organik asitler,
pektin ve seker vardir.

e Beyaz dutun 15-20 gram yapragi U¢ su bardagi su ile kaynatilip
icilirse iyi bir idrar soktirtct oldugu goérilir. Bu terkip ayni zamanda ates
diUsdricu olarak da kullaniimaktadir.

o Dutun taze yapraklariyla derideki yaralara ve burundaki kanamalara
tampon yapilirsa kanamalari durdurur.

o Dut hangi sekilde tuketilirse tiketilsin iyi bir kan yapicidir. Kisinin kilo
almasini saglar ve istah agar.

o Karadutun yapraklari ve kabuklari kaynatilip elde edilen sivi ile
gargara yapilirsa bodaz, agiz ve dis eti iltihaplarina iyi gelir. Ancak karadut
kabiz yapabilir.

e Sabah ag¢ karnina olgunlagsmis beyaz dut yer ve Uzerine su igerlerse
bagirsaklarinin calismasini artirir. Ancak bu durum abartilirsa bu kez de ishale
sebebiyet verebilecegi bilinmelidir.

» Dutun anjine iyi geldigi rivayet edilmektedir.

Dut Kavurmasi

e 1 kg dut kurusu

e 2 su bardagi sut

e 2 corba kasigi tereyag

e 1 su bardag! dévulmas ceviz igi

Yapiligi : Dutu 1hk suda yikayip diger malzemelerle birlikte pigirin.
SutinG cektiginde servis tabagina alin, ilindiktan sonra Uzerine doévilmus
ceviz serpip servis edin.

Dut Cayi
e 4 ince dut yaprag
e 1 su bardagi su

Yapilisi : Suyu kaynatin, atesten alip yapraklari ekleyin. Uzerini
kapatip bes dakika demlendirin ve slzUlp igin.

Dut Pekmezi

Geleneksel gidalarimizdan biri olan pekmez, uzun yillardan beri
ulkemizde bagta UzUm olmak Uzere incir, dut, elma, kayisi, kegiboynuzu, erik,
armut gibi pek cok meyveden Uretiimektedir. Pekmez; meyve sirasinin agikta
veya vakum altinda buharlastirilarak koyulastiriimasi sonucu elde edilen



kivamli veya kati bir gida maddesi olarak tanimlanmistir. Kaynatma iglemi
kirsal bélgelerde geleneksel olarak agik yayvan kaplarda yapildigi gibi modern
yonteme gore Uretim yapan fabrikalarda ise vakum kazanlarinda daha duguk
Isida koyulastirma islemi ile agik renkli pekmez retilebilir. Agik kazanlarda
yuksek sicaklikta yapilan kaynatma islemi pekmezdeki sekerin % 5-10
kadarinin karamelize olup, esmer renkli tat ve kokusu bozuk bir trln
olusmasina ve insan sagligi agisindan kanserojen etkiye sahip HMF
maddesinin yiksek miktarda pekmez icerisinde gorilmesine neden
olmaktadir. Bu nedenle modern yontemle Uretilmis pekmezler tercih
edilmelidir.

Pekmez, vyiksek seker
icerigi nedeniyle iyi bir
karbonhidrat ve enerji
kaynagidir. Ayrica, mineralleri
yogun olarak icermektedir.
Pekmez Ozellikle gunluk
kalsiyum, demir, potasyum ve

magnezyum gereksiniminin
blyuk bir kismini
karsilamaktadir. Mineral

miktarinin  fazla ve emilim
oranlarinin yiksek  olmasi
nedeniyle hamile ve emziklilerin,
tiberkllozlu hastalarin, iyilesme
doénemindeki kisilerin diyetinde
yer almasi Onerilmektedir. Dut
sirasinin  kaynatilmasi sonucu
elde edilen pekmez, ayni
zamanda pestil ve koémenin
o6nemli kaynaklarindandir. Pestil
yapiminda daha ziyade pekmez
kullaniimasi tercih edilmektedir.

Dut sirasi veya pekmezi yoresel pestilin olmazsa olmazlari arasinda
sayllmaktadir. Dut yetistiriciligi pestil Uretimi ile dodru orantii artis
gOstermediginden dolayi ihtiyacin %8%’i il digindan temin edilmektedir. Dut,
genellikle Bitlis, Adiyaman, Erzurum ydrelerinden alinmaktadir. Dutlarda
aranan en onemli 6zellik sekerli kuru madde iceriginin yani sirasinin yuksek
olmasidir. Modern igletmelerde 100 kg kuru duttan 65-72 brix'e sahip 70-80 kg
civarinda pekmez Uretilmektedir. Agik kazanlarda ise 35-50 kg arasi pekmez
elde edilmektedir.

Pestil Uretiminde kullanilan pekmez, gift cidarli kazanlarda kaynatilarak
elde edildiginden daha kati olmaktadir. Son zamanlarda modern isletmelerde



Uretilmis pekmezin kullanimi da yayginlasmigstir. Pestil Gretmek i¢in hazirlanan
herleye %1-5 arasinda pekmez katilmaktadir.

Geleneksel Dut Pekmezinin Uretimi: Yizde 65-75
konsantrasyonunda ¢ézilebilir kati madde igerigine sahip olan pekmez yiksek
oranda seker, mineral ve organik asit icerir. insan beslenmesi igin énemli bir
besindir. Pekmez kolayca sindiriimeden kana karisir. Clinku igerisinde bulunan
¢ogu karbonhidratlar basit seker formunda olan glikoz ve friktozdur. Bu
Ozelliginden dolayl bebekler, ¢ocuklar, sporcular ve acil sekilde enerjiye
ihtiyaci olanlar igin dnemlidir.

Pekmez, farkh meyve cesitleriyle farkli bicimlerde Uretilebilir. Dut
pekmezi Uretiminde taze dut ana madde olarak kullanilir. Oncelikle dut
temizlendikten sonra kaynatmak i¢in kaba konur. Sonra 20-30 kg dut i¢in 8-10
It kadar su ilave edilir. Kaynamaya basladiktan sonra karistirilarak yaklasik 1
saat kadar kaynatilir. Karisimin rengi agik kahverenginden koyu kahverengine
donismeye basladijinda kaynatmaya son verilir. Bu islemden sonra karigim
40-50 °C 'ye kadar sogutulur. Karisim preslenir ve posadan dut suyu tamamen
ayrilincaya kadar filtreden gegirilir. Dut suyu konsantrasyonu 65-72 brikse
ulasincaya kadar derin olmayan genis te¢ denilen agik kapta kisik ates
Ustiinde devaml karistirilarak kaynatilir. Sonra dut suyu 40 °C 'ye kadar
sogutulur. Elde edilen utrlne dut pekmezi denir. Dut pekmezi paketlenir oda
sicakliginda depolanir. Uzim pekmezi lizerine ¢ok sayida arastirma yapiimis
olmasina ragmen, dut pekmeziyle ilgili ok az arastirma vardir.

Yukarida anlatilanlar haricinde duttan; dut sirkesi (Ayas, Tirebolu,
Cumalikizik, Divrigi), dut votkasi (Gurcistan), karadut receli (Adana, Ordu,
Azerbaycan) ve dut rakisi (Yunanistan). Ayrica yabanci ulkelerde de bizdeki
gibi dondurma yapiminda kullaniimasinin yani sira &zellikle kimes
hayvanlarinin etleriyle servis edilmek Uzere sos hazirlanirmig. Kuspesi yem
hayvan yemi olarak da kullaniimaktadir.

Dut Pekmezinin Faydalari:

Anemi (kansizlik) hastalari igin iyi bir kaynaktir.

Mide hastaliklarinda 6zellikle Glser hastaligina iyi gelir.

Astim ve bronsit hastaliklarina faydaldir.

Soguga karsi vucut direncini arttirici 6zellige sahiptir.

» Sporcular igin iyi bir enerji kaynagidir.

» Bebeklerin buyumesinde ve gelismesine yardimci olur.

» Cocuklarin zeka geligsimine yardimci olur.

» Gargara halinde agiz ve bogaz hastaliklarinda etkilidir.

» Cocuklarda siklikla rastlanan pamukgukta da yaygin olarak kullanilir.



CEViz

Ceviz cok degisik sekillerde tlketilmektedir. Cerez olarak, pasta,
biskuvi, pestil ve kbme sanayinde, parfim sanayinde, recgel, helva yapiminda,
boya, tanen, plastik ve kauguk endulstrisinde, yad olarak, ila¢ sanayinde
kullanilmaktadir. Ayrica kerestesinin son derece kiymetli olmasindan dolayi da
oymacilikta bu yénde aranan materyallerin basinda ceviz gelmektedir.

Ceviz saglik ve beslenme bakimindan ¢ok énemli bir meyve tirtdur.
Genel olarak cevizde %3.5 su, %15- 30 protein, %55- 77 yag, %1.5- 3 kul, ve
%5- 15 oraninda da karbonhidrat bulunmaktadir. Ayrica 100 gr. ceviz iginde;
700 kalori, 1.5 gr. lif, 145 mgr. Fosfor, 200 mgr. Kalsiyum, 2 mgr. Demir, 0,8
mgr. Sodyum, 195 mgr. Potasyum, 37 mgr. Magnezyum, 0,35 mgr. Bl
vitamini, 0.10 mgr. B2 vitamini, 0,3 mgr. B3 vitamini, 0,3 mgr. B6 vitamini, 22
mcgr. folik asit, 6 mgr. E vitamini ile eser miktarlarda D ve P vitaminleri
bulunmaktadir.

insan viicudunda giimiis iyonuna ihtiyac duyan tek organin beyindir.
Ceviz, igerdigi gimis iyonuyla beyin icin mikemmel bir gidadir. Ulkemizin
hemen hemen her kosesinde yetistirilen cevizin saghgimiz igin onemi,
icerisindeki besin elementleri sayesinde ortaya c¢ikmaktadir. Bilimsel
¢alismalar sonucunda cevizin damar koruyucu, ishal kesici, cildi temizleyici,
sigil giderici, hipoglisemik, antifungal, antiviral, timor engelliyici 6zelliklerinin
oldugu belirlenmistir. Ceviz kanin pihtilagsmasini  6nler, kan dolasimini
dizenler, kan pihtilarini bozar, antialerjik 06zellik gosterir, karaciger
fonksiyonlarini dizenler, protein sentezini tegvik eder, serum kolesterolinin
azalmasini saglar ve anormal antikor olugsumunu engeller.



e Cevizde yiksek oranda bulunan omega-3 yag asitleri kalp
hastaliklarini, inmeyi, diyabeti, ylksek kan basincini ve klinik depresyonu
azaltiyor. Ceviz tiketimi kandaki kolesterol seviyesini dusurir, kalp atiglarinda
dizensizligi onler.

o Ceviz kanserden korunma saglar, bagisiklik sistemini guglendirir.

e Ceviz, damarlarda daha az pihtilasma 06zelligi olan kan tipinin
uretimine ve iyi kolesterol oraninin kotu kolesterol oranina gore artmasina
yardimci olur.

e Cevizdeki L-Arginin kan damarlarinin i¢ tarafinin purizsiz ve dizgtn
olmasini saglayarak kan-damar sisteminin rahatlamasini sagliyor. Cevizdeki
yag asitlerinin kalp hastaliklarini dnleme etkileri var.

e Ceviz, kavrama ve anlamayi gelistiriyor. Asya'da ceviz hala beyin
gidasi olarak kabul ediliyor, bu Ulkelerde ddrenciler, sinavlardan 6nce ceviz
yiyerek notlarini yukseltebileceklerine inaniyor.

e Omega-3 yag orani duslk cocuklarda daha yiksek hiperaktif olma
Ozelligi, daha fazla 6grenim ve davranis bozukluklari, daha fazla huysuzluk ve
uyku duzensizlikleri gozlemleniyor. Ceviz, bu sorunlari 6nleyen omega-3
bakimindan zengindir.

e Safra tasi olusumunun 6nline gegiyor.

o Cevizdeki melatonin, beyin bezesi tarafindan salgilanan melatoninin
insan vicudunun kullanima hazir formunu igeriyor. Melatonin, gece ¢alisan,
zaman farkindan uyku dlzensizligi ceken kisilerde uyuma rahatsizliklarini
ortadan kaldirabiliyor.

e Cevizin, antioksidan 06zelligi dolayisiyla kardiyovaskiler ve sinir
sistemine zarar veren parkinson ve alzheimer gibi hastaliklarin gelisimini
erteleyebiliyor. Ceviz, manganez ve bakir igerir.

o Aksamlari bir adet ceviz meyvesi kirilarak, kabugu, kikirdak dokusu
ve meyvesi ile beraber yarim bardak suyun igerisinde bekletildikten sonra,
sabah ag¢ karnina suyu slzulerek igilir, meyvesi de yenirse kolesterol ve kan
sekeri dismektedir.

Cevizde bulunan kalsiyum; adet Oncesi karinda gaz, ruhsal durum
degisiklikleri, bas agrisi, sekerli ve tatli besinlere asiri istek, uykusuzluk,
yorgunluk, bag donmesi gibi belirtilerin azalmasina yardimci olur; kemik
erimesini 6nler. iginde bulunan magnezyum sayesinde, migren ataklarinin
azalmasina yardimci olur. Kemik ve sinir dokusunu, kaslarin ¢alismasini ve
kalp atimlarini dizenler. Cevizde bulunan arginin isimli aminoasit kan
damarlarini gevseterek tikanmasini onler.

Yapilan galigmalarda, haftada toplam 2-3 avug ceviz yiyenlerin kalp
krizi gegirme riskinin yemeyenlere gore yuzde 50 daha az oldugu goérulmuagtur.
Cevizde bulunan E vitamini, lif ve doymamis yaglar kalbi korur. Uzmanlar
cevizin yapraginin da sifali oldugunu, yapragindan yapilan ¢ayin, kronik mide
ve bagirsak nezlesine iyi geldigini belirtiyorlar. Yapragi haslanip, suyu ile
saclar yikanirsa kepeklenmeyi oOnler. Yesil ceviz meyvelerinin kabuklari
kaynatilarak icildiginde erkeklerde cinsel gucu artirdigi1 séylenmektedir.



Pestil ve kbme imalatinda ana unsuru teskil eden ceviz, pestil
yapiminda (herlenin bilesiminde) genellikle %4-6, kdme imalatinda ise 20-35
oraninda kullaniimaktadir. Ceviz yagli olmasi nedeniyle 6zellikle yaz aylarinda
sicak havalarin da etkisiyle erken acilagsma, kurtlanma ve kiflenme gibi
sorunlar olusabilmektedir. Ayrica, Ulkemizde ceviz Uretiminin yetersiz olmasi
fiyatinin ylUksek olmasina neden olmustur. Bu nedenlerden dolayr son
zamanlarda fiyati yildan yila degisen dretim miktari hizla artan findiga
yénelme baslamistir. Findik pestil ve Grlnleri i¢in iyi bir alternatif sayilabilir.

FINDIK

Findik konusunda yapilan ulusal ve uluslararasi arastirmalar, findigin
vucutta karbonhidrat, protein ve yag metabolizmasini dizenleyici gorevleri
olan B grubu vitaminler ydéninden zengin bir kaynak oldugunu ortaya
koymustur. B1, B2 ve o0&zellikle B6 vitaminlerinin findikta bol miktarda
bulundugu, bu vitaminlerin kan yapimi ve ruhsal saglk icin gerekli oldugu,
gelisme cagindaki okul cocuklarinin beslenmesinde blylk onem tasidigi
bilinmektedir. Findik, bu yonlyle okullarda gunlik beslenme programlarinda
cocuklarin saglkli beslenmeleri agisindan pratik ve ekonomik ¢ézim olarak
Onerilmektedir. Son zamanlarda pestil ve kbme sanayinde de yogun olarak
kullaniimaya baslanmistir.



Findik; yuksek
enerji (634 kcal/100g),
protein (%10-24),
karbonhidrat  (%10-
22), yagd (%50-72),
mineral madde (%1-3)
ve vitamin kaynagidir.
insan beslenmesi
acisindan blyuk
oneme sahip amino
asitleri, VitB; VitB,
VitBs, pantotenik asit,
niasin ve vitamin E
gibi vitaminleri, Demir
(Fe), Kalsiyum (Ca),
Magnezyum (Mg), Mangan (Mn), Potasyum (K), Cinko (Zn), Bakir (Cu), Fosfor
(P) gibi mineral maddeleri ve oleik asit (10:2) ve linolenik asit (18:3)
icermektedir.

Findigin insan beslenmesi ve sagligina etkisi;

. Yaklagik 100g findiktaki proteinden saglanan enerji toplam
enerjinin %11,7'sine esittir.

. Yiksek oranda icerdigi oleik asitle kullanildigi diyetlerde
kolesterol seviyesini azaltici etkisi vardir.

. Findik yaginda bulunan linoleik ve linolenik yag asitlerinin,
kandaki lipit trigliserit ve LDL kolesteroli diizeyini dolayisiyla tansiyonu
dislricl, kalp ve damar hastaliklarini geriletici fonksiyonlari olan
prostaglandinleri sentezleme 6zelligi vardir.

. Findik yadi, kalp ve damar hastaliklarinin dnlenmesinde, ¢oklu
doymamis yag asitlerinin doymus yag asitlerine orani (P/S) bakimindan diger
yag c¢esitlerine nazaran en uygun orana sahiptir ( 1,8-2,8).

. Findigin protein miktari yumurta ve tahillardan ylksek, et ve
baklagillere hemen hemen esittir.
. Findikta en fazla oranda bulunan arginin amino asidi, kroner

kalp yetmezligi riskini dnlemede kan damarlarinin gevsemesinde rol alan
bilesiklerin sentezine yardimci olmaktadir.

. Findik, Vit. B1, niasin, Vit. E bakimindan iyi, Vit. B2, pridoksin
(Vit. B6,) bakimindan yeterli bir besin maddesidir.
. Tokoferol bakimindan zengin olan findigin tiketilmesi ile

vicudu enfeksiyonlara karsi savunma mekanizmasi gelistirip, dogal
antioksidan oldugundan 02 koéklerini tahrip ederek hlcre yaslanmasi, damar
sertligi ve kansorejenik nitrozoaminlerin olusmasina engel olmaktadir.

. Findikta sodyumun disuk, magnezyum, kalsiyum ve
potasyumun ylksek olmasi, vicutta kan basincinin dizenlenmesinde rol
oynamaktadir.

. Findik yagindaki -tokoferoller, karaciger kolesterol Uretimini
bastirip, kan kolesterol seviyesini dusurtci, LDL kolesteroll tahrip edici, kan



pihtilasmasini azaltarak trombosisi Onleyici, prostaglandin Uretimini artirici
kanin seyreltici ve antitrombotik durumlara yol acici 6zellige sahiptir.

. Ergin bir insanin gunlik mineral madde ihtiyaci géz 6nlne
alindiginda insan beslenmesinde esansiyel olan Fe, Mg, Cu,Mn, K, P, Zn ve
Ca 100g findikla rahatga karsilanabilir.

. Findik, kansizlik, sindirim ve solunum sistemi bozukluklarinin
onlenmesinde gerekli olan Fe bakimindan da zengin kaynaklardan biridir.

Findik ayrica, solunum ve sinir sistemi bozukluklarinin édnlenmesinde
gerekli olan Mg, kansizlik, kilo kaybi, Ureme ve buylme bozukluklari,
onlenmesi icin gerekli olan Cu, gelisme, blylime, Ureme, bozukluklarinin
onlenmesinde gerekli olan Mn, kalp, kas, sinir sistemi, gelisme ve hormonal
sistemlerdeki bozukluklarin, yiksek kan sekeri, felglerin 6nlenmesinde gerekli
olan K, biyume, dUreme ve bagisiklik sistemindeki bozukluklarin, sag
dokldlmesi ve istahsizligin, Onlenmesinde gerekli olan Zn, rasitizmin
onlenmesi, i¢in gerekli olan P iyonu bakimindan iyi bir kaynaktir.

Ozellikle findik fiyatinin diisiik oldugu yillarda ceviz yerine findik tercih
edilmektedir. Findik kullanilarak yapilan pestiller daha dayanikli olmaktadir.
Kabuklu yemisler herlenin serim asamasinda ilave edilmektedir. Bu asamada
kullanilan kavrulmus findik, higbir 1sil igleme tabi tutulmayan cevize gére daha
dayaniklidir. Ayrica findigin yag orani da dusiktir. Bu nedenle findik sergi
bezlerinde yagdan kaynaklanan siyah lekeler olusturmaz. Findikla yapilmis
olan pestiller cevizli pestillere gére daha acik renkli olurlar.

Findik, pestil Gretiminde cevizin yerine kullanilabildigi gibi kbmenin son
kez daldirimasinda kullanilan herleye katilarak veya katilmadan dis kismina
serpilerek de kullanilabilir. Bu durumda elde edilen komeye pikolali kome
denir. Pikolall kbmenin normal kdmeye nazaran albenisi daha yuksektir. Pestil
tatlis| yaparken de %20-25 oraninda findik kullaniimaktadir. Bazi isletmelerde
bu oran % 50'ye kadar gikabilmektedir.



KUSBURNU

Kusburnunun gen merkezi Anadolu olmasina ragmen Ulkemizde son
yillarda konusulmaya baslanmistir. Ozellikle Karadeniz kirsalinda yogun
olarak yetisen kusburnunun, Gimishane'de adina festivaller diizenleniyor.
Blyuk sehirlerde ise daha ¢ok cay olarak tliketiliyor. Boya sanayinden gidaya,
peyzajdan erozyona kadar pek c¢ok alanda kullanilan, ¢ok amacl bir bitki.
Kusburnu meyvelerinin sanayide kullanimi Glkemizde 1990'h vyillarda
baslamistir. Giimiishane, Tokat, Samsun, Kastamonu, izmir gibi illerde
kusburnu isleyen sanayiler kurulmustur. Ulkemizde teknik anlamda kusburnu
yetigtiriciligi yapilmadigindan bazi igletmeler yurt digindan kusburnu ithalati
yapmaktadir.

Kusburnunun
kimyasal bilegimi
styledir. Suda Cozunr
Kuru Madde % 23.66,
Titrasyon Asitligi (Malik
) %1.93, Su % 38, pH
™ 3.79, Kul % 1.88,
| Toplam Seker (g/l)
143.80, Yag % 21,
invert Seker (g/l) 67.01,
Sakaroz (g/l) 72.22, C
vitamini (mg/100g)
597.90, %/mg A
vitamini 2,55-6,18,
%/mg B vitamini 100,

T it bRl 1. _ BN®? %/mg  Ribofilavin 7,
%/mg Niasin 330-430, %/mg C V|tam|n| 100 1700 P ve K vitaminleri ile eser
miktarda vanilin bulunur.

Kusburnu igerdigi yiksek C vitamini nedeniyle bagisiklik sistemini
glclendirir. Son yillarda yapilan arastirmalara gére kusburnunda bulunan
likopen maddesi ile yuksek miktardaki C vitamini bircok kanser tirindn
olusumunu engelledigi ve kanserli hastalarda urlasmis hicrelerin yanindaki
saglam hdcrelerin bolinmesini hizlandirarak kanserli hlcrelerin iyilesmesine
yardimci oldugu bildirilmektedir. Yiksek C vitamini iceren kusburnu, kan
yapiminda kullanilan yiksek demir iyonlarina sahip besinlerle tuketilmesi
halinde, demirin vicuda ge¢mesini artirir. Ayrica bagirsaktan kana karisan
demiri kemik iligine tasimaya yardimci olur. C vitamini azotlu gibrelerden
kaynaklanan kanser etkisini yok eder. Azotlu gubrelerin icerdigi nitrat ve
nitritlerin karacigerde kanserojenik nitrozaminlere donigmesini engeller. Cagin
korkung hastali§i kanser yénuyle kusburnuna bakildiginda, dnemi ¢ok daha iyi
anlasildigi ortadadir. Tabiattan toplanan kusburunlarinin besleyici 6zelligi
ekolojik olmasi nedeniyle ¢cok daha yuksektir.

Kusburnu, enfeksiyonlara ve soguk alginligina karsi, bedenin savunma
sistemlerini  guclendirir. Genel gugsuzluklere ve yorgunluklara Kkarsi



kullanilabilir. Besleyici ve glglendirici, hafif mishil, hafif idrar sékturicu 6zelligi
vardir. Kabizlik ve safrakesesi, bobrek ve mesane rahatsizliklarinda rahatlik
saglar. Ayrica, bébrekistu bezlerini ¢ok olumlu etkileyerek énemli hormonlarin
Uretimine destek sagladidi bilimsel olarak ispatlanmistir. Yara iyilestirici ve
kani temizleyici 6zelligi vardir. Bébrek ve idrar yolu taslari ve kumlarinda, kanh
idrarda, gut hastaliginda, soguk alginligi ve gripte, bitkinlik durumlarinda,
rahim kanamasinda, mide kramplarinda, vyaniklarda, vyaralarda, yagl
yemeklere karsi duyarlilik durumlarinda ¢ok faydalidir.

Kan yapicli, tansiyon dizenleyici, vicudun hastaliklara kargi direncini
artirma gibi 6zelliklerinin yani sira kugburnu; hemaroid ve dlser gibi
hastaliklarda da yararli oluyor. Seker hastalarinin kullanmasi 6éneriliyor. Ayrica
duzenli kugburnu tuketmek seluliti engelliyor.

Kusburnu, A vitamini ve karotenoidler icermesi nedeniyle, gece korligu
ve diger gdz problemlerinin yani sira akne gibi bazi cilt bozukluklarini énler.
Bagisikh artirarak kansere karsi koruyucu etki gésterir. igerdigi B1 Vitamini;
kan olusumuna yardimci olur. Kavrama yetenegi ve beyin fonksiyonlarini
geligtirir. Enerji, blylime ve 6grenme kapasitesi Gzerinde olumlu etkileri vardir.
Vicudu yaslanmanin, sigara ve alkolin zararh etkilerine karsi korur.

Lezzetli, tath mayhostur. Tathhgini veren sekerler bilhassa glikoz,
eksiligini veren sitrik ve malik asit, kokusunu veren asetik asittir. Rengini veren
de karotenoid maddelerdir. Yazin taze olarak yenir. Kisin hosafi yapilir.
Kusburnunun marmelati yapilir, pastaya, recel ve suruba katilabilir. Cayi ve
corbasi da meshurdur.

Kusburnu Meyvesinin Kullanim Alanlari
o Bebek mamasi
e Kusburnu marmelati,
o Kusburnu receli,
Kusburnu gayi,

e Sarap ve likor,

o Gida boyar madde, (karoten, betakaroten)

e Yag, (gunes kremi, sampuan, nemlendirici gibi bircok kozmetik
driiniinde bu yag kullanihiyor.)

e Gulsuyu ve gul yagi Gretiminde,

e Ecza sektoriinde C vitamini sandozu ve karaciger ilaci olarak.

e Yem fabrikalarinda cekirdekleri ballk ve kusyemi Uretiminde
kullaniliyor.

e Ayrica hurda meyveleri C vitamini bollugu sebebiyle 6zellikle Arap
Ulkelerinde haralara satiliyor. Besin deg@eri yiksek at yemi olarak kullaniliyor.

e Deri sanayinde sepi maddesi olarak da kullaniimaktadir

o Kirmizi renkli, yumusak etli kdkleri boya sanayinde kullaniliyor.

Beyaz ve uguk pembe renkli gigekleri, kirmizi meyveleri nedeniyle de
peyzaj calismalarinda tercih ediliyor.



Kusburnu ¢orbasi:
Malzemeler:

e 500 gr. kusburnu,

o 1 yemek kasigi tereyagi,
e 2 yemek kasigi un,

e 1It. su,

200 gr. kiyma,

1 tath kasigi tuz,

1 tutam karabiber,
kimyon ve nane.

e Yapilisi: Ayiklanip yikanan
kusburnular 1 It. suda 30 dakika
kaynatilir. Daha sonra kevgirden ve tel |
slizgegten gegirilir. Diger taraftan |
kiyma igerisine tuz, karabiber, kimyon
katilarak findik blyukluginde kofteler
hazirlanir ve bunlar suda kaynatilarak
pigirilir. Bir tencereye tereyagi ve un konulur. Un kavruluncaya kadar
karistirilir. Bu karisimin igine hazirlanan kusburnu suyu ilave edilir. 15 dakika
streyle karistirihr. Hazirlanan kofteler ilave edilir. Corba bir middet
kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Kizarmis yaga nane Kkatilarak (zerine
dokaldr. Sicak sicak servis yapilir.

Kusburnu hosafi

Malzemeler

e 2 su bardagi kuru kugburnu

e 2 su bardagi toz seker

e 6 su bardagi su

Yapiligi: Kusburnunu aksamdan suya yatirin. Sabah suyunu stzerek
tencereye alin. Toz sekerini ve su koyarak orta ateste meyveler
yumusayincaya kadar pisirin. Stzlp, suyunu servis yapin.

Kugburnu cayi: Dogal C vitamini icerir. Enfeksiyon ve soguk
alginhgina karsi direng artinir. Hemoroid, gribal enfeksiyonlar, kolesterol,
yorgunluk, varis, romatizma ve dolagim bozukluklarina iyi geliyor. Ozellikle
ilkbaharda kullaniimasi &neriliyor. Kullanim bigimleri: Bir tath kasigi ince
kiyilmis kusburnu kabugu, orta boy bir su bardagi dolusu soguk suya eklenir,
hafif 1Isida 10 dakika civarinda kaynatilir ve stizulir veya ayni miktar bitki ayni
miktar kaynar derecede sicak suyla haslanir, 15 dakika demlendikten sonra
stzUlur. Gunde 2-3 bardak kusburnu cay! yeterlidir.

Kusburnu marmeladi: Bulasici hastaliklara karsi viicudu korur, enzim
faaliyetini artirir, kan alyuvarlarini ¢ogaltir, idrar yollarini diizenler. Her giin 10
gr. yenilirse ihtiyarlamayi geciktirir.



Kugburnu tozu: Ginde 3 kahve kasigi alinmasi halinde bdbrek
taglarint dugurdr. Eklem agrilari olan hastalarda iyilesmeyi destekliyor.
Kireglenme belirtilerinin iyilesmesine yardimci oluyor ve kiregclenmenin neden
oldugu agrilari azaltiyor. Kusburnu cgicegi de bagirsaklara yumusaklik verir ve
istahi agar.

Ulkemizde kusburnu dogal yetistirme alanlari diginda artik kapama
bahgeleri yapiimali ve kiltiir cesitlerinin dikimi artiriimahdir. Ulkemiz gen
merkezi olmasina ragmen, iran basta olmak (izere birgok lilkeden kusburnu
ithalati yapilmaktadir. Kugburnu erozyonu &nleme 0&zelligi nedeniyle
agaclandirilan alanlara da dikilebilir. Kusburnuna sahip ¢ikmak ancak onun
dikim ve kullanim alanlarini artirmakla olur.

Kusburnu, pestil gibi Gimuigshane ile 6zdeslesen bir Urin haline
gelmistir. llimizde kusburnu isleyen biri fabrika digeri de imalathane olmak
Uzere iki igletme bulunmaktadir. Dogal ortamda tamamen organik olarak
yetisen kusburnunun eskiden beri marmelat ve c¢ayl yapilirken, son
zamanlarda pestili de yapilmistir. Kusburnu pekmezi veya marmelati, pestil
herlesine %1-3 oraninda katilabilir. igerisinde bol bulunan C vitamini ve diger
asitler, pestile eksimtrak bir tat verebilir. Bunun i¢in karigimdaki oranin ¢ok iyi
ayarlanmasi gerekir.

SUT

Sit, disi memeli hayvanlarin meme bezlerinden salgilanan, kendine
6zgu tad, koku ve kivamda olan, hemen hemen tim besin 6gelerini yeterli ve
dengeli bir sekilde bunyesinde bulunduran gida maddesidir. Sit, insanoglunun
yasaminda bes bin yildan beri yer almaktadir. Peygamberimiz sutle ilgili
“‘Allah’im bir kimseye sutu ihsan edersen, bunu bereketli kil ve artir. Hem
yiyecek ve hem de igecek olarak sutten daha kifayetli bir sey bilmiyorum” diye
buyurmaktadir.

Sit ifadesi, genellikle sit kaynagi olarak kabul edilen inek satlerini
kapsar. Bu nedenle diger sitler hayvan tirleri ile adlandirilir. Ornegin koyun
siti, manda sdtl, keci sOtd gibi. Hayvansal Grlnler igerisinde siit,
vicudumuzun ihtiyaci olan besin elementlerinin tamamina yakin kismini i¢inde
bulunduran ender gidalardan biridir. Béyle bir mikemmel gida maddesinin
kullanildigi pestil ve Urlnleri daha besleyici olmasi yaninda acgik renkli ve
Urinlere de yumusaklik kazandirmaktadir. Sut kullanilmayan pestiller daha
sert olur.

Sitiin Bilesimi

e Cok mikemmel besin maddesi olan sutin bilesimi ¢esitli etkenlere
bagl olarak degisiklik gostermekle birlikte, ortalama inek sutliintn bilesiminde
sunlar bulunur;



e Su % 87,3
¢ Mineral maddeler % 0,75
e Protein % 3,40
e Laktoz % 4,70
e Yag % 3,50
e Vitaminler % 0,35

Nahl suresinin 66. ayetinde; “Sut veren hayvanlarda da, elbette sizin
icin bir ibret vardir.” buyrulmakta ve sdyle devam edilmektedir: “Size, onlarin
karnindaki pislik ve kan arasindan, igenlerin bogazindan kolaylikla gecen sade
bir sut iciriyoruz”.

Sitiin insan beslenmesi ve saghgina etkileri;

e Kemik erimesini dnler, sitte bulunan fosfor kemik olusumunda énemli rol
oynar.

e Laktoz enerji saglarken galaktoz beyin ve sinir dokularinin olusumunda rol
oynar.

e Sut yagindaki fosfolipitler, beyin ve sinir hicrelerinin hayati énem tasiyan
kisimlarini olusturur.

e Mikrobik enfeksiyonlara karsi etkilidir.

e Blyime ve gelismeyi saglar. Sa¢ ve tirnaklarin olusumunda buyuk rol
oynar.

e Ozellikle zeka gelisimde etkili olan, deri ve gdz sagliginda gerekli B2
(Rboflavin) vitamini i¢in sit en iyi kaynaktir.

e Mide rahatsizliklarini giderir, sindirim sistemini dizene sokar ve ulseri
onler.

¢ Beyine enerji verir.

¢ Dis curlklerini énler.

¢ Kronik bronsiti dnler.

e Kanserin onlenmesine yardimci olur.

¢ Tansiyonu dusurr.

¢ Vicutta 6dem yapan seylerin toplanmasini énler.

e Bagirsaklarda istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engeller ve tipik
bagirsak florasini gelistirici etki yapar.

¢ Hastaliklara karsi direnci artirir.



BAL

Ciceklerde bulunan nektarin ya da bazi bitkilerin (izerinde yasayan
bdéceklerin ¢ikardigi salginin ari tarafindan toplanip, degisime ugratilarak
petek gozlerine depo edilen tath bir Grlin olarak tanimlanir. Tarihte balla ilgili
en eski bilgilerin bundan 15000 yil dncesine ait oldugu saniimaktadir. Eski
Misir mezarlari igerisinde 3200 yillik, Italya’da 2600 yillik bal bulunmustur.
Antik Cag’da bal, bilgelik ve zenginlik semboli olarak degerlendirilmistir. Bal,
herleye balmumu ile birlikte katilirsa pestiller daha elastik bir yapi kazanir. Bir
cerceve bal bile 500 kg herleden yapilacak pestilin kivamina olumlu etki yapar.

Balin Bilesimi: Bal, icerdigi maddelerin cesitliligi nedeniyle oldukca
karmasik bir yapi gosterdigi gibi, farkli cografi bolgelerdeki bitkilere ve elde
edilis zamanlarina gére de oldukga farkli yapilar da olabilir. Bu nedenle balin
bilesimi ile ilgili analizler olabildigince genis sayidaki 6rnek Uuzerinde
yapilmaktadir.

ABD’de 490 bal 6rnegi ile yapilan analiz sonucunda elde edilen
degerler; %41 Leviloz (meyve sekeri), % 34 Dekstroz (Uzim Sekeri), %75
invert Seker, %1,9 Sakkaroz (cay sekeri), %1,8 Dekstrin, % 0,18 Kiil, %0,3
Protein, %17 Nem, %01 Asit, %0,04 Nitrojen.

Yice Kuran’da bal igin sbyle buyrulmaktadir. “Rabbin bal arisina:
“‘Daglarda, agaclarda ve hazirlanmis kovanlarda yuva edin; sonra her cesit
Uriinden ye; sonra da Rabbinin iglemen icin gosterdigi yollardan yurd" diye
ogretti. Karinlarindan insanlara sifa olan cesitli renklerde bal ¢ikar. Dislinen
bir millet icin bunda ibret vardir.” Ylice Peygamberimizde “Sizlere iki sifayi
tavsiye ederim. Birisi bal (bal serbeti icmek), digeri Kur'an-1 Kerim okumaktir”
buyurmaktadir.

Balin Faydalari Sunlardir ;

¢ Yapilan arastirmalarda balin gastrit ve mide Ulseri etkeni Helicobacter
pylori’nin gelismesini dnledigi, mideyi kaplayarak spazmlari rahatlattigi, kolit
¢bzicl ve gastro intestinal sistem (zerinde duzenleyici etki gosterdigi
belirtiimektedir.

e Mideye kuvvet verir, midedeki fazlaliklari digari atar. Sindirimi
kolaylastirir, sindirim organlarinin ddzenli c¢alismasini  saglar. Hazmi
gerektirmedigi icin kolayca kana gecer, baldaki seker emilimi en kolay
sekerdir.

¢ Bal yapisindaki tokoferol, askorbik asit, flavonoidler ve diger fenolik
enzim bilesikleri ile antioksidatif etkiye sahiptir.

e Bal antimikrobiyal, antibakteriyel ve antifungal etkisi nedeniyle, yaralari
dezenfekte eder, bakteri ve mantar gelisimini énler.

o Bal deri iltihaplarinda, nekrotik dokularin ve yaralarin tedavisinde, yanik
ve ddemlerin iyilestiriimesinde énemli rol oynamaktadir.

e Kabizlik vakalarinda sicak bal, ishalde ise soguk bal serbeti ¢ok
faydalidir. Bal serbeti karin agrisini dindirir.



e Buyukler icin 60 gr, kucgukler igin 35 gr kabak cekirdegi ile bal
karistirilarak a¢ karnina yenirse parazitleri doker

e Ozellikle kestane-kekik bal yliksek tansiyonu dusiriicl etkiye sahiptir.
Bir ginde bir seker kasigindan fazla yenmemesi gerekir. Fazla yenirse
tansiyonu fazla dustrdr. Ayrica koyu renkli ballar agik renkli ballara gére daha
fazla mineral madde igcermektedir. Dolayisiyla anemi (kansizlik) problemi olan
kisilerin bu tip ballar (kestane, gam, piren v.b) tiketmeleri dnerilmektedir.

e inhtiva ettigi A, B, C ve diger vitaminler ve minerallerle insana zindelik
verir. Zekanin agilmasinda; bal, ceviz, fistik yenmesi iyi gelir.

e istahi acar. Bir su bardagi ilik suya 1 tath kasigi siizme bal ve kahve
kasigi ¢orek otu konup karistirilir giinde 1 kere igilir.

e Diger tath ve meyvelerin zidd1 bal disleri ve dig etlerini temizleyip
parlatan bir macundur. Disleri ve disetlerini mikroplardan korur, agizdaki
yaralari tedavi eder. Seker veya meyve yense agiz fircalanmasa diste feaftlin
(koku) olup dis ¢urur. Bal ise dis temizliginde de kullaniimistir.

e Dovllmis findik, targin ve sakiz bal ile karistirilarak sabah aksam ag
karnina yenilirse

¢ Vilcut gelisir ve hastaliklara kargi direnci artar.

e idrar soktiiriir, mesane yollarini temizler. idrar yollari iltihaplarinda; bal
750 gr, turp tohumu 450 gr karistirilarak yenir.

¢ Bal yatagini islatan ¢ocuklar iginde faydalidir. Cocuklarin ishalinde; gul
ciceQi yapragi ile karistirilir, cay gibi kaynatilip igilir.

e Yapilan arastirmalarda balin, ari kovaninin kaplanmasinda kullanilan
propolis'in, ar1 stitl ve ari zehirinin farelerde yapay olarak olusturulan timorler
Uzerine etkisi incelemis. Sonucgta gerek bal gerekse ari zehirinin kanseri
Onleyici ve tedavi edici bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Kanser onleyici
olarak Ozellikle de bal ve ari sutunun gok etkili oldugu soyleniyor. Bal, daha
once tedavi goérmus olduklari timdrlerin yayilimini énlerken, ari sttl de koétu
huylu timorlerin olusmasini engellemektedir. Konu Uzerine arastirmalar
devam etmektedir.

e Bal, antibakteriyel bir 06zellige sahip oldugundan igerisinde
mikroorganizma yasayamaz ve ¢ogalamaz. Son yillarda butin dinyada hizla
gelisen ari Urlnleri ile tedavi olarak adlandirilan apiterapi'de ari zehiri,
propolis, arl sutli ve polen yaninda bal da kullaniimaktadir. Ari GrGnlerinin
timunin genel saglik ve vicut direncini korumasi yaninda tedavi edici
Ozellikleri de vardir.

e Balin yapisindaki alkali denge nedeniyle yorgunluk giderici, teskin edici,
antidepresan 0zelligi nedeniyle bas agrisina, uykusuzluga ve depresyona iyi
gelmektedir.

¢ Balin antibakteriyel 6zelligi; asidik yapida olusuna, blyutk oranda kuru
madde (seker) ve ayrica enzimlerle glikozun pargalanmasi sonucu olusan
antiseptik bir madde olan hidrojen peroksit icermesine baglidir. Yiksek oranda
seker iceren bal, ylksek oranda su igeren hastalik etmeni mikroorganizmanin
su kaybederek 6lmesine ya da c¢ogalamamasina yol acarak antibakteriyel
etkisini gosterir.


http://ekolojikurunler.ekoses.com/shopquery.asp?cname=kabak
http://ekolojikurunler.ekoses.com/shopquery.asp?cname=fındık

Pestilin daha elastik ve lezzetli bir yapi kazanmasi icin bal
kullaniilmaktadir. Bal daha ¢ok pestil tathsinin imalinde kullanilir. Pestil
tatlisinda %18-20, pestilde %1-5 arasinda bal kullanilir. Cigcek ballari koyu
renkli ballara nazaran pestil ve (riinleri igin daha idealdir. imalatgilar genellikle
cicek balini tercih ederler. Bal herleye mum ile birlikte de katilabilir. ilimizde bal
Uretimi yetersizdir. Bu nedenle imalatgilar genellikle Erzurum’dan bal temin
etmektedirler.

PESTIL ve KOME YAPIMI

1- PESTIL YAPIMI

Evlerde Yoresel Giimiigshane Pestilinin Yapiligi

Anadolu'nun degisik yorelerinde c¢esitli meyveler pestil yapiminda
kullaniimaktadir. Pestil hangi meyveden Uretiimisse o meyvenin adi ile (Uzim
pestili, dut pestili, kayisi pestili gibi) anilir. ilimizde Uretilen pestilin %98'i dut
pestilidir.

Dutlarin olgunlagsmasiyla Gumishane’de ayri bir heyecan yasanir.
Soguk kis gecelerinde es dostla birlikte yenilmek Uzere dutlar silkelenerek
pestil yapmak i¢in hazirliklar baslar. Dutlar olgunlastiginda bir iki kez sallanip
toplandiktan sonra dallarda kalanlardan pestil yapilr. ilk olgunlasan dutlarda
sira miktari azdir. Bundan dolayi sonradan olgunlasan dutlar silkelenip toplanir
ve tenekelere doldurulur. Ertesi giin bahgede bir ates yakilir, Gzerine bluyuk bir
kazan konur. Dutlar kazana dokiilUr, Gzerine su konup karigtirilarak sira haline
gelene kadar kaynatilir. Daha sonra ¢uvala doldurulan dutlarin Gzerine agirhk
konarak siranin ¢gikmasi saglanir. Bazi evlerde agacin dalina, 6zel olarak siki
dokunmus bir guval asilir ve sira guvalin icine bosaltilir. Altina genis legen gibi
kaplar konur ve sira suzilerek bu kaplarin iginde toplanir ve ayni kazanda
kaynatilir.

Bir yanda da 5-6 kilo ceviz veya findik dévilir. Diger yanda genis bir
legene un konur. Sogumus bir miktar sira unun icine doékulip karistirilarak
yedirilir. Bu karisim kaynayan siraya ilave edilip koyulasana kadar surekli
karistirilarak kaynatilir. Diger yanda 2 metre boyunda o6zel pestil bezleri
glinese serilir. Kaynatma bitince sicak herle bezlere dokualir, kasikla
duzeltilerek bezlerin Gzerine ince ince surllir, ceviz veya findik serpilir. Bezler
gece ipe asilir, Koylerde yapilan pestiller glnes altinda yaklasik iki gunde
kurutulur. Kuruma tamamlaninca bezler ters cevrilir ve hafifce islatilarak
pestiller bezden cikarilir. Tekrar kurumaya birakilir. Kalip halinde tenekelere
konarak saklanir.

imalathanelerde Yoresel Giimiishane Pestilinin Yapimi

Pestil diyari Guimighane'de hizla gelisen ve buylyen imalathaneler
klgik ve orta capli aile igletmeciligi seklindedir. Bir imalathanede ortalama 50-
300 kg/gun arasi pestil Uretilebilmekte ve Uretilen pestilin %80'i pazarlanmak
uzere il disina goénderilmektedir. Genellikle Karadeniz sahili basta olmak



lizere, hemen hemen yurdun bitin illerine pazarlanmakta ve az miktarda da
olsa Almanya'ya pestil ihracati yapiimaktadir.

Pestil dlkemizin 6zellikle dogu illerinde yaygin olarak dretimi
yapilmaktadir. Gimushane haricindeki illerde pestil; taze duttan elde edilen
sira ile nisasta ve beyaz sekerin kaynatiimasiyla ve bir miktar ¢esni olarak
findik, fistik, ceviz katilmasiyla elde edilen bir triin. Gimishane'de yapilan
pestil ise; daglardan suzilen tertemiz su, bal, taze veya kuru dut, sit, seker,
un ve gesni olarak istege bagli ceviz, findik, fistik veya sade olarak elde edilen
bir Urdndur. Unutmayin; pestilde de Tarim ve Koyigleri Bakanliginin izni
aranmalidir.

Pestil ve kdmenin yapiminda uygulanan isil islem hammaddelere zarar
vermeden ve ayni zamanda tam pastérizasyon saglayarak uygulanmalidir.
Karisim sitilirken devamli karistiriimali, 1sinin her tarafa esit bir sekilde
yayllmasi saglanmali ayni zamanda herlenin dip kisminin veya kenarla temas
eden kismin yanmasi 6nlenmelidir. Mutlaka ¢ift cidarli veya vakum makineler
kullanilmali. Yanmayla driinde olusabilecek herhangi bir zehirli kimyasal
madde (HMF) insanlarin saglhgini olumsuz yénde etkileyebilir. Her parti Grin(
analiz ettirmek icin ortak bir laboratuar kurulmali, laboratuarda disuk Ucretle
arun analizleri yapiimaldir.

imalathanelerde isin akisina bagli alet ekipmanlarin yerlestiriimesi ve
kullanilan hammaddeler, kesinlikle imalathanede bulundurulmamasi saglikh
bir Gretim icin 6énemlidir. Kullanilan hammadde ne kadar kaliteli ise Uretilen
Uriinde o derece Kkaliteli olur. Hammadde de herhangi bir bozukluk Grinin
erken bozulmasina, musteri kaybina, tat, lezzet gibi kaliteyi olusturan
unsurlarin eksik olmasina neden olmaktadir. imalatgi standart (iriin iretmeye
¢cok 6zen gostermeli. Yeni cesitler Gretmek igin AR-GE calismalarina agirhk
vermeli, yeni Urtnler ortaya koymali, yeni ¢esitlerle insanlarin damak tadi ve
albenisi denenmelidir.

Pestil Uretim Asamalari;
: 1- Herlenin Hazirlanmasi
a- Dutlarin ayiklanmasi ve
yikanmasi
b- Kaynatma
c- Slizerek sira elde etme
d- Hammadde karistirma
e- Pisirme
2- Bezlere serme
3- Kurutma
4- Bezlerden ayirma
5- ikinci Kurutma
6- Katlama
7- Ambalajlama
8- Piyasaya arz

s

PESTIL



1- Herlenin Hazirlanmasi:

a) Imalathaneye gelen dutlarda ciriik, kifli, lekeli, kurtlu veya
herhangi bir yabanci cisim varsa bunlar ayiklanir. Daha sonra dutlar toz,
toprak varsa ilag kalintilarinin uzaklastiriimasi icin suda iyice yikandiktan
sonra kaynatma kazanina alinir.

b) Dutlar kaynatma kazaninda yari yariya su ilave edilerek 4-5 saat
kaynatilir ve sirasi ¢ikartiimak Uzere pres makinelerine veya ince dokunmus
elekler Gzerine dokalur.

c) Pisirilmis dutlar helezonlu pres makinelerinde veya ince elekler
Uzerinde ezilerek sirasi ¢ikartilir.

d) Elde edilen giranin bir kismi herle kazanina konur. Kalan kisim gelik
kazanlarda muhafaza edilir. Herle kazanina konan siranin Uzerine su, glikoz,
seker, sut, ve bal ilave edilerek kaynatilir. Mikserde su ve bir miktar soguk sira
ile birlikte un cirpilarak bulamag¢ haline getirilir. Hazirlanan un bulamaci
kaynamakta olan karisima yavas yavas karistirilarak ilave edilir.

e) Karisim belli bir sire daha (yaklasik 20-40 dk arasi, bazi
isletmelerde 2 saat civari ) kisik ateste zaman zaman karistirilarak kaynatilir
ve herle (pestil olmadan bir énceki sivi kivam veya karisimin yumusak pelte
haline gelmesi) haline gelmesi saglanir. Herle kivami, karisimin ne ¢ok
akiskan ne de c¢ok kati olmayacak sekilde yumusak pelte kivamina gelmis
halidir. Kaynatma isi bitince herlenin 70 °C civarina kadar sogumasi beklenir.
Fazla sogumasi istenmez.

Herle pestil ve kbmenin ana bileseni olmakla birlikte ¢orba gibi sicak
olarak da tuketilebilir. Herleyi 6zellikle ¢cocuklar ¢cok sever. Herleyle ilgili yoreye
ait “Herle yede terle” gibi deyimlerde mevcuttur. Son zamanlarda
Gumushane’de taze sicak herle tiketiminin ticareti de yapilmaktadir. Bunun



icin pestil dikkanlarinda 6zel alanlar tahsis edilerek, insanin igini 1sitacak ve
enerji verecek olan herlenin tiketimine imkan verilmektedir. Bu baslangig ileri
zamanlarda belki de kafeterya ve lokantalarda da yer bulabilecektir.
Muhallebiyi andiran herle, tabaga koyulup Uzerine hafiften findik veya ceviz
ezmesi ilave edilerek yenir. Soguk olarak da tlketilebilir fakat sicagi
makbulddr.

2- Bezlere Serme:

Herle, pestile tliy veya herhangi bir maddenin gecisine izin vermeyen
Ozel yapilmis bezlere serilir. Pestil bezleri, Uzerine serildikleri tezgahlarin
boyutlarina gére degismektedir. Genellikle 200 x 90 cm veya 300 x 90 cm
boyutlarinda olmaktadir. Serim yapmak icin, kovalara alinan herleye daha
Onceden hazirlanmis bir miktar 6gutilmus ceviz veya findik karistirilarak
bezlere dokulur ve ince bir tabaka halinde yayilir. Bezlere dokulen herdeki
karigsimlarin pestilin her kdsesine esit yayllmasini saglamak icin karistirma
isleminin dikkatlice yapilmasi gerekir. Yayma tabaka kalinligi, pestil ¢cesidine
gore 0,5 -2,0 mm arasinda degismektedir. Bu isleminde endustriyel dlgcekte
bisklvide oldugu gibi 6zel bir yayma aygiti ile daha hijyenik bir sekilde
yapilmasi 6nerilmektedir. Herlenin temas ettigi tim malzemeler renksiz plastik
veya celikten yapiimis olmasi istenir.
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Herleyi yaymada kullanilan mala Herlenin bezlere yayiimasi
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Herlenin bezlere yaylimasi

3- Kurutma:

Bezlere serilmis olan herle, 1zgarali ve tekerlekli masa veya raf sistemli
tezgahlara dizilir. Degisik bakteriyel, mantari ve virltik hastaliklarin ¢ok yaygin
olarak yayildig1 ginimuzde acikta kurutma ¢ok sakincalidir. Her tarld pislige
konan sinek pestilede konabilecegi unutulmamalidir. iste bu nedenlerden
dolayl, Gimuighane pestili icin 6zel cam seralar yapilmis ve seralar disariya
karsi tecrit edilmistir. Bu seralarda glnesli ve sicak havalarda kurutma
yapilirken, soguk giinlerde kurutma odalarinda enerji kullanarak yapilmaktadir.
Kurutma sdresi sicakliga, ortamin nemine, herlenin kalinligina ve hava
akimina bagl olarak degisir. Kurutma sliresi yaz aylarinda cam seralarda 6-8
saat olurken, soguk havalarda bir iki glne kadar uzayabilir. Kurutma
odalarinda (25-55 °C arasinda) bu siire 10-15 saat kadar sirebilmektedir.
Yiksek isida kurutma yapildiginda herle igerisinde kabarciklar olusmakta ve
pestilin gérinimu, tadi ve lezzetinde bozulmalar olusabilmektedir.
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Firinda raf sistemi kurutma

4- Bezlerden Ayirma:

Kuruyan pestiller artik beze yapisik durumdadir. Kurutma odasindan
cikartilan pestiller dinlendirme bdélimine alinir. Bu bdélim 6zel bir oda
olabilecegi gibi cam serada olabilir. Uretimin yapildigi yer ile hammadde
deposunda ayirma islemi yapiimamalidir. Pestili bezden ayirmak igin bezler
ters cevrilir ve arka kisimlari yedire yedire islatilir. Islatma islemi pestille bezin
temas ettigi kismin nemlendiriimesi seklinde olmalidir. Bazi igletmeciler



islemini daha pratik hale getirmek icin hortumla islatma yapmaktadir. Bu
durumda bezden cikartilan pestilin kuruma suresi uzayabilir. Islatma isi gurup
(5-6 tanesi bir gurup) olusturularak yapilir. Islatma isi bitince ilk islatilan énce
bezden soyularak c¢ikartilir. Bez i1slandidi i¢cin yumusar ve Uzerindeki pestili
birakmaya baslar. Burada pestilin pargcalanmamasi icin azami derecede 6zen
gOsterilmelidir. Boylelikle pestil bezden ayrilmis olur.

A j ey 2060/12/18
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Pestil bezlerinin islatiimasi Bezden ayirma

5- ikinci Kurutma:

Bezlerden ayrilan pestiller, nemlendiklerinden dolayi ikinci bir
kurutmaya gerek duyulabilir. Bu kurutma igslemi genellikle on dakika ile bir
bucuk saat arasi sirmektedir. Bazi firmalar ayirma isleminden sonra hig
kurutma yapmadan direk ambalajlama yapmaktadir. Pestil her ne kadar
yumusak goérinse de igerisinde fazla su kaldigindan dolayi dayanma siresi
kisalabilir. Asiri kurutma da sert bir yapi olusturacagindan catlama ve
kirlimalara neden olabilir. Bu nedenlerden dolay1 pestil, elastik bir yapi
kazanacak sekilde kurutulmalidir.

6- Katlama:

Herle bezlere standart bir sekilde yayilmadigindan dolayi elde edilen
pestillerin kenarlari girintili ¢ikintili olabilir. Bu durum 6&zellikle pestil tathisi
yaparken sikinti olusturabilir. ikinci kurutma yapildiktan sonra elde edilen
pestilin kenarlari kesilir ve katlanarak ambalajlama odasina goturdlur.
Katlanmis pestillerde yapisma olabilir. Ozellikle sade pestil diger pestillere
nazaran daha ¢ok yapisir. Katlama yaparken iki tabaka arasina seffaf naylon,
un, nisasta, pudra sekeri veya leblebi tozu serpilerek yapigsmanin 6nine
gecilebilir.

Saglikli hammaddelerden standartlara uygun bir sekilde Uretilmis
pestilde yaklagik olarak %12,5 oraninda ceviz veya findik kirmasi bulunur.
Pestil imalatinda ceviz veya findigin tercih edilmesinde; Urunlerin fiyatlari
(ucuz olan daha c¢ok kullanilir) ve tuketici talepleri etkilidir.



Soyulmus pestillerin ikinci kez Katlanmis pestiller
kurutulmasi

7- Ambalajlama:

Hazirlanan pestil, nem gecirgenligi az olan ambalaj icinde ve nemli
olmayan bir odada depolanmalidir. Dut pestili gidanin 6zelligini bozmayan, tat
ve kokusuna olumsuz etki yapmayan ve Urunden etkilenmeyen ambalajlar
icerisinde (tercihen vakumlu) piyasaya arz edilir. Kiicilk ambalajlar daha byuk
ambalajlar icerisine konulabilir.

Kullanilan ambalaj mutlaka Turk Gida Kodeksine uygun olmali, Griini
dis etkilerden korumali ve kesinlikle formaldehit ve agir metal icermemelidir. lyi
kurutulmadan ambalajlanan drinler piyasada sorun olusturabilir. Direk
glinesle temas Uriine zarar verir. Uriinler 0-30 °C arasinda goélge yerlerde
ambalajli olarak muhafaza edilmelidir. Pestil ve kdme kotl kokulu maddelerle
ayni mekanda depolanmamali. Gida maddesi Uretirken her asamada dikkatli
olmaya mecburuz. Satis asamasinda bile Urettigimiz Grlnleri takip ederek
sorun olusmusgsa onu ¢bézmeye ¢alismaliyiz.

2 0B

Pestil ambalajlama Pestil ve gesitlerinin satildigi
dikkan



8- Piyasaya Arz:

Tdrk Gida Kodeksi ve Standartlara uygun olarak Uretilen pestil ve
kémeler ambalajlandiktan sonra piyasaya arz edilir. Satis yerlerinde ambalaijli
olarak veya dis etkilerden tamamen tecrit edilmis camekan igerisinde satisa
sunulmaktadir. Zaman zaman katlanmis carsaf seklinde camekanlarda
muhafaza edilen pestiller, musterinin talebi Gzerine kiiglik pargalara bdlinerek
satisa sunulmaktadir. Higbir katki maddesi kullaniimayan pestiller 3 ay
icerisinde tuketilmelidir. 5-10 °C ‘de bu slire 6 aya kadar g¢ikabilmektedir.
Ambalajli pestilin uygun sartlarda dayanma sdresi 3-6 ay arasinda
degismektedir.

Sade Pestil:

Pestilin ana maddesi olan herleye serim asamasinda higbir ¢esni
maddesi katmadan elde edilen pestillere sade pestil denir. Sade pestilde
findik, ceviz, fistik gibi kabuklu yemisler kullanilmaz. Sade pestil gesnili pestile
go6re daha uzun sure dayanir. Sade pestilin icine ceviz, findik, badem veya
kayisi ¢gekirdegi ezmesi serpilip diriim haline getirilerek de yenilebilir.

2060/10/

Sade pestil

Muska:

Pestilin arasina ceviz, badem, findik, fistik ezmezi gibi Urlnlerden
herhangi biri veya bir kagl konularak muska seklinde katlanmasiyla olusan bir
arunddar.

Pestil Tatlisi:

Pestil tatlisi icin Uretilen pestillerin ceviz veya findid1 az olur. Clnkau tatli
yapma esnasinda pestile bal sirildikten sonra bol miktarda 6gutilmis ceviz
veya findik ilave edilir. Pestil tatlisi yapmak igin; daha 6énceden yapilmis olan
pestil masa Ustline serilir. Eni ve boyu yaklasik 40-50 cm olacak sekilde kesilir.
Bu parcanin igerisine yaklasik 0,3 cm kalinhginda bal surdltr. Bal, 6guttlmas
findik veya cevizle tamamen kaplanir. Daha sonra didrim halinde istenilen
kalinlikta sarilir ve 2-3 cm uzunlugunda kesilir. Kesimden sonra elde edilen



pestil tatlilari ambalajlanir. Pestil tathisinin tat ve aromasini artirmak amaciyla
degisik baharatlarda az miktarda ilave edilebilir. Pestil tathsinin yapisinda
yaklasik olarak %20 bal ve %25-35 oraninda ceviz veya findik kirmasi
kullaniimaktadir. Pestil tathsinin kalitesi, yapiminda kullanilan balin kalitesiyle
yakindan ilgilidir. Bal yerine glikoz veya glikoz-bal karisiminin kullaniimasi
kalitenin dismesine neden olmaktadir. Tath yaparken fazla bal katiimasi da
Urinde akmaya neden olacadindan dolayi istenmez.




Cokopestil:

Disi cikolata ile kaplanmis pestil herlesinden olusmaktadir. Pestil
yapmak icin hazirlanmis herleden bir corba kasigi kadar alip cikolata
hamurunun igerisine konur ve yuvarlak (bildircin yumurtasi buyukliginde)
hale getirilir. Hem c¢ikolatanin yumusakligi hem de i¢ kisimda bulunan
kurumamis pestil herlesinden dolayi oldukga hos bir tada sahiptir. Cokopestilin
dis kismini ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi, gibi Urlnlerle suslemek
mumkandur. Yapisindan dolayr agza alindiginda kolaylikla erir. Cikolata
malzemesi olarak prolin ve fondan kullanilir. i¢ kisim daha ziyade herle ile
birlikte 6gutilimus pestil karisimindan meydana gelmektedir. Bazi igletmeler
cokopestil yapiminda Arabistan hurmasi da kullanmaktadir. Ambalajlamada
kullanilan materyal gida maddesine olumsuz herhangi bir tat ve koku
vermeyen malzemeden yapilmig olmasi gerekir.

2060/11/12

Cokopestil gesitleri

2- KOME YAPIMI

Koéme Uretim Asamalari

1- Cevizlerin iplere dizilmesi
2- Herlenin hazirlanmasi

3- 1. Daldirma

4- 1. kurutma

5- 2. daldirma

6- 2. kurutma

7- 3. daldirma

8- 3. kurutma BRI
9- 4. daldirma | - S
10- 4. kurutma
11- Paketleme
12- Piyasaya arz

Kome kurutma odasi



1- Cevizlerin ipe
dizilmesi: Kurumus cevizler
kirihp kabuklarindan
ayrildiktan sonra igne
yardimiyla 30-35 cm
uzunlugunda olacak sekilde
bir ipe dizilir. ipe dizme
islemi, isletmelerle anlasmig
bazi aileler tarafindan
evlerde yapiimaktadir.
Gumushane’de ceviz
yetigtiriciligi yaygin olmasina
ragmen, isletmelerin
ihtiyacini karsilayacak
derecede yeterli degildir .

2060/11/18

iplere dizilmis cevizler

Bu itibarla ceviz, genellikle %90 oraninda i¢ (kanzi) olarak il disindan
temin edilmektedir. Ipe dizilmis cevizler bir dizine halinde guruplar olusturarak
herleye daldiriimak lGzere bekletilir.

2- Herlenin hazirlanmasi: Kdme yapmak icin dzel bir herle
hazirlamaya gerek yoktur. is hacmi yogun olan isletmelerde hemen her giin
pestil yapmak igin herle hazirlanmaktadir. Hazirlanmis sicak herleden kéme
daldirma kazanina yeterli miktarda alnir.

3- 1. Daldirma: ipe dizilmig olan cevizler guruplar halinde herleye
daldirilir. Daha sonra herleli cevizler kobme gubuguna ayri ayri dizilir. Herle yari
akiskan bir maddedir. Daldirmadan sonra cevizlerden herle akmaya devam
eder. Bu nedenle ¢ubuga dizilen herleli cevizler belli bir sire daldirma
kazaninin tekne bélimunde bekletilir.

#2060/ 11/1

Cubuklara dizme



4- 1. Kurutma: Daldirma iglemi bittikten sonra kromdan yapilmis
yaklasik 1 metre boyundaki cubuga dizilen herleli cevizler, tekerlekli kdéme
tezgahina yerlestirilir. KOme tezgahina yeterli sayida herleli ceviz
yerlestirildikten sonra kurutulmak Uzere sera veya 6zel 1sitma sistemine sahip
odalara nakledilir. Kurutmada sicaklik, nem ve havalandirma ¢ok énemlidir.
Bunun igin kurutma odasinin iyi bir i1sitma ve havalandirma sistemine sahip
olmasi gerekir. Kurutmanin yapildigi sera veya odalarin tavanlarinda nem
birikintisine imkan verilmemelidir. Aksi taktirde tavanda yogunlasan su buhari
drtinlerin Gzerine dismesi halinde kiflenme ve bozulmalari hizlandiracagi
unutulmamalidir. Kurutma odasinin isisi 40-65 °C ‘ler arasinda olmali hava
akiminin hizi odanin buyuklugine gore ayarlanmalidir. Birinci kurutma
genellikle 48 saat kadar surebilir. Bu siire bazen yeterli olmayabilir.

Yaz aylarinda igletmenin konumu dikkate alinarak seralarin yan
kisimlari sineklik takilarak tamamen agcilabilir. Ayrica ¢ati kisminda yeterli
saylda havalandirma penceresi olmali ve ince tel izgarayla kapatiimalidir.
Yatirim maliyeti yiksek olan seralarda yapilan kurutma, oda sartlarinda ki
kurutmadan ¢ok daha ekonomiktir. Birinci kurutma sonunda kéme
bikuldaginde kirilma sesi ¢gikararak bélinldyorsa kurutma yeterlidir.
Kurutmanin iyi yapiimamasi halindekdmenin igindeki cevizlerde erken
kiflenme sorunu ortaya cikabilir.

5- 2. Daldirma: Kurumusg olan herleli cevizler, is yogunlugu az olan
isletmelerde herle hazirlama asamasina kadar bekletilir. Her gin Gretim yapan
isletmelerde bdyle bir bekletme slresi s6z konusu degildir. Birinci daldirmada
oldugu gibi iglemler tekrarlanir.

6- 2. Kurutma: ikince kez daldirma yapildiktan sonra sera veya
kurutma odalarina alinan herleli cevizler 10-24 saat arasinda kurutulur.

Birinci kurutma : ikinci kurutma
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7- 3. Daldirma: Kuruyan herleli cevizler, tekrar herleye daldirilir.
8- 3. Kurutma: Yaklasik ikinci kurutma kadar surer.

9- 4. Daldirma: Bazen kalin herle (un miktari fazla) kullanildigi
durumlarda 4. daldirma iglemi yapilmamaktadir.

10- 4. Kurutma: Daldirma isleminden sonra herleli kémeler yaklasik 24
saat kadar kurutulur. Kurutmanin sonunda artik kdme elde edilmis olur. Bazi
isletmeler 4. daldirmayi yeterli bulmayarak 5 kez daldirma yaparlar.

En son yapilan daldirma igleminde, kirik findik i¢i kdmenin dis kismina
serpilir veya herleye katilarak daldirma yapilirsa elde edilen kémeye, pikolall
kéme denir. Kéme elde edildikten sonra igerisindeki ip ¢ikartilir. ipe dizili olan
cevizler 50- 70 gr. arasinda gelirken kdme seklini aldiktan sonra yaklagik
olarak 250 gr. gelmektedir. Yani 100 kg kome elde etmek igin yaklasik olarak
20-35 kg civarinda cevize ihtiya¢ bulunmaktadir. Son zamanlarda findiktan
kdme yapma galismalari devam etmektedir. Ayrica sekerli suda pisirilen
kestaneden de kdme ve diger pestil gesitlerini Gretmek mimkinddar.
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Kdmede kurutma islemi gok énemlidir. Genellikle kbme yapimi isin
akisina bagli olarak 9 gin civarinda sirer. Kurutmada ortamin hava sicakligi,
nemi, akimi, serim sekli ve herlenin kalinligi gok dnemlidir. lyi kurutulmayan
kémelerde bozulmalar erken baglar. Kéme icin hazirlanmis herle ne kadar ince
olursa (unu az) ve kurutulmasi da istenen seviyede ise Urtin ¢ok kaliteli olur.
Kdémede ¢atlamanin en énemli nedenleri; unun fazla katilmasi, herle etinin
kalin olmasi ve iyice kurutulmamasindan kaynaklanmaktadir.



PESTIL ve KOMENIN BILESIM UNSURLARI ve MiKROBIYOLOJIK
OZELLIKLERI

Dut pestilinin TSE'nin hazirlamis oldugu Standarda gore(TS 12677),
Pestilde istenen Kriterler asagiya cikariimigtir.

Kimyasal Ozellikler Bilesimi Sinir
Degerler

Toplam kati madde % (m/m), en az 80,0
Rutubet % (m/m), en ¢ok 18,0
Titrasyon asitligi % (SSA cinsinden), en 0,2

¢cok
Suni boya maddesi Bulunmamali
Ph degeri 2,54
Hidroksimetilfurfurol (HMF)  (mg/kg), en ¢ok 50
Protein % (m/m), en cok 15
Toplam kil % (m/m), en ¢ok 4,0
%210’luk HCI ¢ozeltisinde % (m/m), en ¢ok 0,1
¢6ziinmeyen kil
Mikrobiyolojik Ozellikler Bilesim Sinir Degeri
Toplam mezofilik aerobik (adet/g), en ¢ok 100000
bakteri
Maya ve kuf (adet/g), en cok 100
Aflatoksin B1 (ppb), en ¢cok 5
Aflatoksin (B1+B2+G1+G2) (ppb), en ¢ok 10
Metalik Madde Bilesimi Sinir Degeri
Demir (Fe) (mg/kg), en cok 15,0
Bakir (Cu) ( mg/kg), en gok 50
Cinko (Zn) (mg/kg), en gok 5,0
Kalay (Sn), (mg/kg) en ¢ok 150,0
Kursun (Pb) (mg/kg), en cok 0,3

YORESEL DUT PESTILi ve KOMENIN BESIN DEGERI

GuUmiushane pestilinin yapiminda bdlge insaninin ustalik tutkusu en Ust
seviyededir. Bolgenin temiz hava ve suyunun yaninda ekolojik kosullarda
yetisen dut, ceviz, bal ve sutinin karistirlmasiyla elde dilen pestilin tadina
doyum olmaz. Maharetli eller her zaman Kkaliteli Urlnler ortaya
koyamayabilirler. Fakat GuUmushane'de farkli bir ekol yasanmaktadir.
Dogasiyla butlinlesmis, tabiatin guzelliklerini icerisinde toplayan tamamen
dogal pestil ve kdmenin tadi bir yana, gizelligi, hos kokusu ve besleyici degeri
yoniyle de tuketiimesi gereken en 6nemli besin maddelerinden biri haline
gelmigtir.



Pestil ve kdmenin besin iceridi; Uretim asamasinda kullanilan bal, sit,
dut, glikoz, seker, ceviz veya findigin kalitesiyle yakindan ilgilidir. YUlksek
enerji degerine sahip olan pestil ve kdmeler ayni zamanda icerdikleri besin
kaynaklari bakimindan da o6nemli gida maddelerinden biridir. Yapilan
arastirmalarda 100 gr pestilin 330-450 kcal enerjiye, 40,1mg. fosfora, 388,1
mg. potasyuma ve 21,5 mg. sodyuma sahip oldugu belirlenmigstir. Pestilde
meyve oldugu i¢in potasyum orani sodyuma gore oldukga yuksektir ve bu olgu
beslenme fizyolojisi agisindan olumlu bir nitelik olarak degerlendiriimektedir.

Pestil ve kdmenin sodyum bakimindan fakir potasyum bakimindan
zengin olmasi kalp- damar hastaliklarinin dnlenmesi agisindan o6nemini
artirmaktadir. Potasyum hicre ici mineralidir ve sodyumla birlikte viicudun sivi
ve elektrolit dengesini saglar. Ayrica sinirlerin uyarimi ve kas dokusunun
calismasinda gérev alir. ishal, kusma ve diliretik etkinin oldugu durumlarda
potasyum kaybi artar. Potasyum kaybinin arttigi asir1 terleme, asiri idrar kaybi
gibi durumlarda kdme gibi dogal gidalar tercih edilebilir.

imalathanelerde Uretilen yéresel dut pestilin bilesimi; %84-94 arasi
kuru madde, %4,1-5,5 arasi protein, % 5-14 arasi yad, % 50-75 arasi
karbonhidrat ve %10’luk HClI'de ¢o6zinen kil miktari %0,082°dir. Ydresel
pestilin pH’s1 5'dir. Kébmenin bilesimi de pestile benzer olmakla birlikte 373
kcal/100 g enerjiye, %5,36 proteine, %11,78 yada, %0,6 kile, %29,58 kuru
meyve oranina ve %13,58 rutubete sahiptir.

e s — —
Geleneksel Uretilen Dut e ~=
Pestilinin Bilesimi;
Bilesenler Miktar
Nem % 14,3
Toplam kuru madde % 85,4

Toplam seker % 83,4

Toplam asit % 0,2

Protein % 2,0

Toplam kil % 1,4

Ham yag % 0,4

Demir 14 mg/kg

Bakir 10 mg/kg

Fosfor 401 mg/kg

Potasyum 3881 mg/kg Y
Sodyum 215 mg/kg a8
Kalsiyum 2507 mgl/kg %

Magnezyum 47 mg/kg

Pestilde %85 oraninda kuru madde bulunmaktadir. Bu kuru maddenin
blylk cogunlugunu sekerler olusturur. Bu nedenle pestil, enerji gereksinimi
fazla olan bireylere (zayif olanlara, sporculara, gebelere, agir iste galisan
iscilere) Onerilebilecek besleyici degeri yuksek bir gidadir. Sadece enerijisi
yuksek, besleyici degeri olmayan ve dengesiz beslenmeye yol agcan hazir



artnler (sekerlemeler, sekerli icecekler, cipsler, biskuviler vb.) yerine tercih
edilmesi 6nerilir.

Pestil ve Urunleri K, Ca, P, Na, Mg, Fe, Cu, mineralleri agisindan
zengin ve Mn, Zn, Se gibi mineralleri de icerir. Biyolojik degeri ylksek proteine
de sahiptir. Ayrica yagda eriyen (A,D,E,K) vitaminler ile B grubu vitaminleri de
icerir. Dolayisiyla vicut doku ve hcrelerinin yenilenmesinde, su dengesinin
korunmasinda, hormon ve enzim (Uretiminde, bagisiklik sisteminin
guclendiriimesinde 6nemli etkiye sahiptir.

Ceviz ve findik sahip olduklari Omega-3 ve E vitaminleri sayesinde
kalp-damar, beyin ve sinir fonksiyonlarinin diizenli galismasini saglayarak kalp
krizi riskini azaltir. Vicut tarafindan sentezlenemeyen ve gidalarla zorunlu
alinmasi gereken Omega-3 ve Omega-6 yag asitleri, kabuklu meyvelerde
yeterince bulundugundan dolayi dizenli pestil ve kdme tiketimi sayesinde
ihtiyac karsilanabilir.

Son 30 yil icinde kanser, kalp hastaliklari ve kisirlik vakalarinda énemli
artislar olmustur. Bunun &énemli nedenlerinden biri selenyum mineralinin
yeterince tuketiimemesidir. Selenyum eksikligi vicudun genel savunma
mekanizmasinin zayiflamasinda énemli faktérlerden biri olarak gérilmektedir.
Gunluk ihtiyagc 70-100 mcg arasindadir. Unutmayalim ki sigara selenyum
miktarini azaltan en 6énemli nedenlerden biridir. Ayrica selenyum bazi bilim
adamlari tarafindan bir kanser savasgisi olarak da tanimlanmaktadir.
Yapiminda bal, sit, glikoz, ceviz veya findik, dut ve un kullanilan pestil ve
kéme selenyum mineraline sahiptir. Bu itibarla kanser, kalp-damar hastaliklari,
kansizlik ve iktidarsizlik problemi ¢geken insanlarin hemen her gin tiketmeleri
tavsiye edilebilir.

Alman Beslenme Cemiyeti'nin yaptigi arastirmaya goére, vicuttaki ¢inko
eksikligi ¢cocuk sahibi olma sansini azaltiyor. Kisirlik sorunu olan erkeklerin
kanindaki ¢inko seviyesi, kisirlik sorunu olmayan erkeklere oranla ¢ok daha
dustk. Ayrica ¢inko eksikligi, erkeklik hormonu testosteronun salgilanmasini
da engelliyor. Cinko bliyime, cinsel gelisme ve Uremede gerekli bir element.
Cinko, A vitamininin anti kanser etkisini glglendirerek yeni olusan kanser
hicrelerinin  6lddrtimesine yardimci olur. Cinko yetersizligi A vitamininin
karacigerden salinimini ve kullanimini azaltir. Bu nedenle ¢inko igeren
besinleri A vitamini iceren besinlerle birlikte tiketmenin oldukca buyUk
faydalari vardir. Kisacasi, A vitamini ve ¢inko birbirini tamamlayan ikili
gibidirler. Pestilde 5 mg/kg kadar ¢inko bulunurken A vitamini agisindan da
6nemli kaynaklardan biridir. Cinko agisindan en zengin gidalar su Grunleridir.

C vitamininin besinlerdeki demirle ilgili dnemli bir gbrevi vardir. Demir
yetersizligi, sindirim sisteminde kanser olugma riskini artirir. Bu nedenle
kanser beslenmesinde demirin blylk édnemi vardir. Besinlerle alinan demirden
tam anlamiyla vyararlaniimasi gerekir. Demirin hem bagirsaklardan
emilebilmesi, hem de kemik iligine tasinabilmesi igin C vitaminine ihtiyag



duyulur. Beslenmeniz C vitamini yonUyle yetersizse demirden yeterince
faydalanamazsiniz. C vitamininin demir emiliminde etkin bir rol oynayabilmesi
icin ayni 6gunde demir iceren besinlerle birlikte alinmasi gerekmektedir.

Pestil, demir minerali yéniinden zengindir. 100 gr pestilde 12,4 mg/ kg
demir minerali bulunmaktadir. C vitamini yéniyle zengin besinler ise kusburnu,
kivi, dut, portakal, limon v.b gibi besin maddeleridir. C vitamini besinin bekleme
suresi ile isleme, pisirme gibi nedenlerden dolayr kolayca 6&zelligini
kaybetmektedir. Bu itibarla pestil tiketirken bu Grlinlerden biriyle tiketmekte
fayda vardir. Besinlerdeki demirin emilip sindirim sisteminden kana
karismasini engelleyen tanen gibi maddeleri igceren kola gibi maddelerle pestil
tuketilmemelidir.

Kalsiyum minerali acisindan da oldukca zengindir. Cocuklarin biyime
ve gelismesi icin ¢cok dnemli oldugu gibi yetigkinlerin saglam kemik yapilarini
muhafaza edebilmeleri icin mutlaka gunlik kalsiyumlu Grunleri tiketmeleri
gerekir. Kemik kuitlesi otuzlu vyaglarda maksimum miktarina erigir.
Arastirmacilar, 6zellikle geng yaslarda bol kalsiyum alinmasinin, ileri yaslarda
osteoporoz riskini azalttigini belirtiyorlar. Kalsiyumun yetersiz alinmasi
sonucu; ¢ocuklarda rasitizm, yetigkinlerde kemik erimesi (osteoporoz) hastaligi
gorilmektedir. Pestil kalsiyum ve magnezyum mineralleri agisindan oldukga
zengindir. Pestilde 2507 mg/kg kalsiyum, 47 mg/kg magnezyum minerali
bulunmaktadir.

Vicudumuz normal faaliyetini sdrdurirken ve bunun icin oksijen
kullanirken bazi atik maddeler ortaya ¢ikar. Bu maddelere ' Serbest Radikaller'
denir ve bunlar temas ettikleri molekullerin yapisini bozarlar. Vicudumuz
serbest radikallerden kurtulmak icin 'Antioksidan' denen dost maddeleri
kullanir. Antioksidanlarin bir kismi vicudumuzda duretilirken bir kismini da
disaridan almaktadir. Serbest radikallerle antioksidanlarin savasginda ideal
kosullar altinda bir denge s6z konusudur. Ama bu denge 6zellikle ginimiz
sartlarinda karsilastigimiz dis etkiler nedeniyle bozulur ve yogun hasarla
karsilasiriz.

Agir yemekler, besinlerdeki katki maddeleri, ilag artiklari, radyasyon ve
glines 1siginin kendisi, havadaki kimyasal maddeler, egzoz ve baca dumani,
karsilastigimiz bircok kanserojen madde ve stresli hayat sartlari vicudumuzun
glcunlt zayiflatir ve daha fazla antioksidan maddeye ihtiyag duyariz. En
glclist olsa da tek bir antioksidan madde almak yerine c¢esit cesit
antioksidani bir arada aliyor olmak daha iyidir. Clinkli bu maddeler serbest
radikallerle savasta birbirlerini destekler.

Antioksidan maddeler (A,C,E vitaminleri, selenyum, cinko v.b ile bir
kisim pigment maddelerdir); kalp hastaliklarina, kalp krizine, kansere ve erken
yaslanmaya kargi etkili bir koruyucu olarak gérev yaparlar. Ceviz ve findikla
uretilmis pestil ve kdbmede bulunan yadda ¢6zinen vitamin E; antioksidan bir



enzim gibi calisip hiicre zarinin parcalanmasina engel olur. Pestil ve Urlnleri
A, E vitaminleri ile selenyum ve ¢inko minerallerini de icermektedir.

Pestilin glisemik indeksi ylksek oldugundan dolayi kan sekerini hizla
ylkseltir. Pestil ve kdme tiketirken gunluk tiketilen miktarlara dikkat edilmeli
ve ara 6gln secenegdi olarak tercih edilmelidir. Fazla miktarda pestil tiketimi
mide yanmasi, barsak bozukluklarina yol acgabilir. Diyabeti olan ve ener;ji
gereksinimi az olan bireylerin de tiketmemeleri gerekir. Ceviz igerigi ylksek
olan pestil ve cesitlerinden her gin 75-100 gr kadar meyve sulariyla
tiketiimesinde fayda vardir. Zaten beslenme uzmanlari ylUksek antioksidan
Ozelligi olan omega-3 ve E vitamininin yani sira magnezyum ve posa iceren
gidalarin hemen her gun tuketilmesini tavsiye ediyorlar.

Pestil ve kdme gibi bazi yoresel gidalarimiz tanitim eksikliginden dolay
gercek degerini bulamamistir. igerdigi yiiksek enerji ile birlikte protein, yag,
vitamin ve mineraller ayrica yag asitlerinden dolay! gunimuzde saglikh gida
gurubundan kabul edilerek Uretim ve tiketiminin artirimasi igin calismalar
yapilmasi gerekmektedir. Besleyici degeri ylksek olan ve halk tarafindan
sevilerek tiketilen pestil ve kome gibi geleneksel Uriinlerimize gereken énemin
verilmesi ve Kkaliteli Gran dGretilerek, bu Uurlnleri tiketme aligkanliginin
artirilmasi yararl olacaktir.

Soguk kis ginlerinde enerji yaninda mineral, vitamin ve protein deposu
olan pestili, bagisiklik sisteminizi gug¢lendirmek igin sik sik tiketmekte fayda
vardir. Bir gidayi tiketmek kadar onun igerigini bilmekte énemlidir. Bilingli bir
tiketici ancak bilgi dlzeyi artirlmis insanlarla saglanir. Unutmayalim,
tuketecegimiz pestiller mutlaka Tarim ve Koyisleri Bakanhidindan izinli
olmaldir.

PESTIL TUKETIMI

GUmushane’de evlerde yapilan pestiller, eskiden uzun kis gunlerinde
ocak baslarinda ve komsu sohbetlerinde yenilirdi. Bunun igin yaz aylarinda
evlerde yapilan pestiller kalip kalip tenekelere koyulup uzun kis geceleri igin
muhafaza edilirdi. Kig gecelerinde pestiller, sicak soba Uzerinde hafif
kizartilarak yumusatilir ve boylelikle daha lezzetli olmasi saglanirdi. Ozellikle
sade pestilin kavurmasi ¢ok meshurdur. Cogu kez pestilin igerisine ceviz igi
serpilerek yenirdi. Aslinda Gimusghane ydresel pestili; dut, un ve cevizden
mutesekkil bir yapidadir. Diger bilesenler fabrikasyona gegildikten sonra ilave
edilmeye baslanmigtir.

Pestiller;

e Oldugu gibi veya ceviz, badem ve kayisi ¢ekirdegi ici ile birlikte
yenilebilir.

 Bir gece dnceden suda bekletilip surup haline getirilerek igilebilir.

» Kavurmasi yapilir (yagda kavrulup tzerine yumurta kirilr).



e Tathsi yapilir. Tuzsuz yagda kavrularak c¢irpilmis yumurta ilave
edilerek pisirilir. Uzerine kaynamis seker sirasi, pudra sekeri veya eritilmis bal
gezdirilir. Bol bol cevizle suslenir.

e Pestillerin igine bal yayilir ve Uzerine 6gutilmus ceviz veya findik
serpilerek diriim yapilarak yenir.

Pestilden Yapilan Bazi Yemek Cesitleri:
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Pestil Kavurmasi

s Malzemeler
{ <+ Pestil : 250 gr kadar
s Yumurta : 3 adet
s Ceviz : Bir su bardagi iri
dévilmus
Un : 1 corba kasigi

K/ 7
0.0 0.0

Kizartmak icin sivi yag veya
tereyag

Yapihs : Pestili yufka gibi agcin ve 10x10 cm buyukliginde kareler
halinde kesin. Ceviz ve toz sekeri karistirin. llik suda hafifce islattiginiz pestil
parcalarinin bir kenarina ceviz ve seker karisimdan koyup sigara béregi gibi
sarin. Yumurtalari ¢irpin ve unla karistirin. Sardiginiz pestilleri yumurtali
karigsima batirip kizgin yagda kizartin ve fazla yagini almasi i¢in k&git haviu
Uzerine ¢ikarip suzildikten sonra servis edin.

2- Meyveli Pestil Rulosu
Malzemeler (4 kisilik)
e Pesitil : 500 gr.

o Kayisl ezmesi : 200 gr.

Krema karigimi igin ;

o Sut 1250 gr.
e Krema - 100 gr.
e Yumurta : 1 adet
o Seker 1 75qr.
o Nisasta :30gr.

Yapihisi : Krema karisimi igin; sut, krema, yumurta, seker ve nisasta bir
araya getirilir ve uygun bir kapta kaynatilarak karistirilir. Pestil agilir ve
hazirlanan krema igine sarular. Silindir seklindeki kayisi ezmesi pestilin ucuna



konularak rulo olacak sekilde sarilir. Dolapta soguttuktan sonra kesilerek
dilimler halinde servise sunulur.

3- Pestilli Kaygana ( 4 kisilik)

Malzemeler

Kaygana harci igin;

e |k sut : 250 gr.

e Erimis margarin : 20 gr.

e Un : 100 gr.

e Yumurta 2 ad.

o Seker ;75 gr.

e Tuz : Yeterli miktarda
i¢ harci;

e Muz : 4 ad.

e Tereyagi : 2 ¢corba kasig!
e Elma marmelati : 200 gr.

o Pestil : 200 gr.

Yapilisi: Kaygana harcindaki malzemeler bir kapta karistirilip
stizdurular. Teflon tavanin ici hafif yaglanarak, hazirlanan hargtan bir kepce
alinip tavada ince tabaka olusturacak sekilde yayilip pisirilir. Muzlar kibrit
seklinde dogranip, tereyaginda sotelenir, icine marmelat ilave edilip, muzlar
yumusayincaya kadar kaynatilir. Hazirlanan bu har¢ kayganalara konup, rulo
seklinde sarilir. Tabaklara konup, az su ile inceltilen koyu kivamdaki pestil
lizerine dokilerek servis edilir.

4- Pestil Hosafi

Malzemeler

o Pestil : 1 parca

e Sicak su : 5 su bardag

o Toz seker : 4 yemek kasigi

Yapiligi : Bir parca pestil igerisinde bir miktar ilik su bulunan kaba
konur ve erimesi saglanir. Su ve seker ilave edilerek normal kivama getirilir ve
soguk servis yapllir.

IMALATHANELERDE KULLANILAN ALET EKIPMANLAR

imalathanelerde Kullanilan Malzemeler;
1- Pres makinesi
2- Kaynatma Kazani
3- Karistiricilh Kazan
4- Mikser
5- Pestil Izgarasi


http://www.nepisirsem.com/YemekTarifleriArama.aspx?yemek=Pestil
http://www.nepisirsem.com/YemekTarifleriArama.aspx?yemek=Ho%u015faf%u0131

6- Pestil tezgahi

7- 1zgara ayaklari

8- Kéme gubugu

9- Kéme tezgahi
10- Kéme daldirma kazani
11- Sanayi tipi ocak
12- Su tanki
13- Yikama makinesi
14- Pestil serim tezgahi
15- Ambalaj tezgahi
16- Ambalajlama makinesi
17- Kurutma Firini veya Sera
18- Serme Bezleri

Pestil ve kome eskiden ev sartlarinda Uretilirken glinimuizde aile
isletmeleri sekline doénidsmustir. Bu gegis surecinin baslarinda ev arag
geregleriyle Uretim yapilirken tanitim ve tuketimin artmasiyla cift cidarli ve
elektrikle 1sitilan krom - celikten yapilan modern tarzda kazanlarda herle
hazirlanmaya baslanmistir. Cift cidarli kazanlarda hazirlanan dut sirasi ve
herle sik sik karistirilarak yanmalarin olusmasi énlenmigtir. Cift cidarli kazanlar
daha kullanigh ve saglikli olmalari nedeniyle Ureticiler bunlara yonelmigtir.
Artik tuketici yanik kokan veya yanik pargalari bulunan pestil ve kdme
istememektedir. Tuketici egilimleri arttikga pestil ve Urlnlerindeki kalitede gun
gectikce artmaktadir.

Su, seker ve diger karigsimlarin herleye (peltelesmesi) donismesinde
en onemli etkiye sahip olan unun, kaynayan karisima katiimadan &nce
sogutulmus sira ve su ile mikser denilen karigtirici alette yogrulmaktadir. Bu
alette krom - gelikten yapilmistir. imalathanelerde kullanilan mikserin hareketli
olani olabildigi gibi sabit olani da mevcuttur. Genellikle herle hazirlama kazani
isletmelerin kapasitelerine bagli olarak 400 ile 1000 It arasi, karistirici
mikserde 25-50 It. kapasitelidir. Herle hazirlama kazanindan her isletmede en
az iki adet bulunmaktadir. Birinde herle hazirlanirken digerinde dut sirasi
hazirlanmakta veya bekletiimektedir. Bu kazanlar her gun islem bittikten sonra
temizce yikanip dezenfekte edilmekte ve bdylece bir sonraki Uretime kadar su
dolu halde bekletiimektedir.

imalathanede herle tasimaya yarayan plastik kovalar ve herlenin
serildigi bezler ile tezgahlarda énemli unsurlardandir. Tezgahlar, Uzerine
serilen bezlere herhangi bir zararli maddenin gecisine imkan vermeyen
malzemeden yapilmiglardir. Tezgahlarin yapiminda krom, PVC ve aliminyum
kullanilmisgtir. Bunlar genellikle hareketlidir (tekerlekli). Tezgahlar masa
seklinde tek tek kullanilabildikleri gibi tasiyicilara raf seklinde de dizilebilirler.
Herlenin temas ettigi plastik kova ve bezlerden gida maddesine herhangi bir
zararli madde gecisinin olmamasi icin plastik kovanin seffaf PVC’den yapilmis
olmasi tercih edilmelidir.



Yerden yuksekligi bir metre civarinda olan ve kromdan yapiimig kdme
daldirma kazani da imalathanenin olmazsa olmazlarindan sayilmaktadir. ipe
dizilmis olan cevizler, daldirma kazanina konulan sicak herleye daldirilir.
Daldirma islemi ayni anda birkagc kez yapilarak cevizler arasinda hava
boslugunun kalmamasina dikkat edilir. ipe dizili cevizler daldirma isleminden
sonra kromdan yapilmis kdme ¢ubuguna asilir. Herleye batirilan cevizlerden
fazlaligin akmasi icin belli bir sire daldirma kazaninin ust kismindaki genis
alanda asili halde bekletilir. Cevizlerdeki sizma iyice azaldiktan sonra herleli
cevizler tezgahtaki yerlerine asilir.

IMALATHANELERIN TASIMASI GEREKEN OZELLIKLERI

imalathanelerde en dnemli kural; tretilen Griiniin tam anlamiyla saglikli
ve sUrdurulebilir olmasidir. Bunun igin Uretim yerlerinin bulagma riskini en aza
indirecek boyutlarda olmasi tasarlanmaldir. Bunun igin;

e ihtiyaca cevap verebilecek sayida hammadde deposu

o Uretilen Griinlerin depolandigi mamul madde depolari

e Ambalajlama Unitesi

o Yeterli geniglik ve ylkseklige sahip bir imalat odasi

o Kurutma odalari ve dogal kurutma serasi

e Bezlerden soyma ve dinlendirme bélima

o Sosyal tesisler (Soyunma ve dinlenme odalari, yemekhane, banyo,
tuvalet, lavabo bolimleri)

e YOnetim odasi

e Dezenfektan odasi

o Atik madde deposu (metal, plastik v.b)

e Malzeme deposu

o Yakit deposu ve isitma Unitesi

¢ Hijyenik kosullara uygun su deposu

« Uriinlerin sergilendigi bélim veya satis yeri

e Gida Uretiminde kullanilan sularda; Pseudomonas, Bacillus,
Micrococcus, Alcaligenes, Flavobacterium, Proteus, Koliform, Clostridium,
Enterecoclar ve viris bulunabilir. Kullanilan sularin 6ncelikle mikrobiyolojik
analizleri yapiimalidir. Suyun litresine ne fazla 0,2 mgr serbest klor katilarak
dezenfekte edilmelidir. Ayrica gida Uretiminde kullanilan sularda nitrat,
amonyak, agir metaller limitlerin Gzerinde bulunmamalidir.

¢ Soguk aylarda kurutma depolarinda isitici olarak kullanilan makinalarin
cevreyi Kkirletici ozelligi olmayan uygun yakit ve temiz hava kullanilarak
calistiriimali,

« imalathanenin higbir yerinde ahsap, renkli plastik ve okside olmus
(paslanmig) metal malzeme bulunmamali ve bu tip malzemeler imalathaneye
sokulmamal,

« imalathanenin iginde higbir sey yeniimez ve icilmez. Yemekhane ayri
yerde olmali, aydinlatmada kullanilan lambalar korumali, sicaklik ve nem
kontrol cihazlari olmali, fotoselli (el degmeden akan) musluklar uygun yerlerde
bulunmali,



« Is yeri cevresinde kot kokuya, ¢op ve atik yiginina, su birikintisine ve
zararh canlilarin yerlesmesine uygun ortam olmamaili,

e Yeni imalathane yaparken veya kapasite genisletme c¢alismalarinda
mutlaka bilimsel projeler Uretilmeye calisiimall,

o Pestil-kdbme Uretim yeri ile pekmez Uretim Unitesinin mimkin oldugu
kadar ayri bélmelerde olmali,

e imal edilen Uriinlerin ana yol giizergahi basta olmak lizere yayla
festivalleri ve fuarlarda da tanitim ve satisi yapiimalidir.

« Urlin satiglarindan elde edilen gelirin, en az %25'i imalathanenin
modernize edilmesi igin ayrilmali, AR-GE ¢alismalarina agirlik verilmeli,

imalathane projesinin i¢ dizayn ayarlamasi yapilirken hammadde ile
mamul madde depolari ¢apraz bulagsmaya meydan vermeyecek sekilde
birbirinden uzakta tasarlanmalidir. Ayrica tuvalet, banyo ve lavabolarin
bulundugu sosyal tesis kismi, mimkin oldugu kadar UGretim, depo ve kurutma
kisimlarindan uzak yerde insa edilmelidir. imalathanede zemin ve duvarlar su
gecirmeyen malzemeden yapilmali, duvarla zeminin birlestigi kisim balik sirti
seklinde olmali, ahsaptan yapilan ekipman ile adi (boyali) plastik malzemeler
hicbir sekilde gida ile temas ettiriimemeli, lambalar koruyuculu ve pencere
esikleri 45 derecelik agl olusturacak sekilde egimli yapilmali. Ayrica
imalathane ¢ok iyi bir akara sahip olmalidir.

PESTIL- KOMEDE OLUSABILEN BOZULMALAR VE KUSURLAR

Bozuk gida maddeleri zaman zaman 6limle sonuglanabilen ve gida
zehirlenmesi olarak ifade edilen zehirlenme olaylarinin baslica nedeni
olabilmektedir. Bozuk gidalarin tuketiimesiyle olusabilen baglica hastalik
belirtileri; kusma, karin agrisi, ates, ishal, bas agrisi, bas donmesi, halsizlik,
cift gérme, yutkunma zorlugu, adiz kurumasi, dilin sismesi, bagirsak kramplari,
terleme, titreme, kanh-sulu diski, karaciger ve bdobrek hastaliklaridir.
Standartlara uygun kuru madde miktarina sahip olan pestiller yliiksek miktarda
karbonhidrat icerdiklerinden dolayi mikroorganizmalarin gelismeleri igin gokta
uygun ortamlar dedillerdir. Her nedense uretim ve muhafaza sartlarindan
kaynaklanan nedenlerden dolayi bozulmalar gértlmektedir.

1- KUFLENME

Kifler; cevizde, findikta ve diger Urinlerde protein, yag ve
karbonhidratlari enzimatik faaliyetlerle pargalayarak gidanin dokusunu
degistirmekte, yad iceriginin azalmasina, serbest yad asidi miktarinin
artmasina, proteinlerin pargalanmasina, amino asit bilesiminde degisime,
besin degerinin dismesine, renk degisimine, koéti koku olugsmasina, tat
degisimlerine, agirlik kaybina ve toksin olusmasina yol agmaktadir. Kifler
saglam gidanin icine de girebildiklerinden bakterilerden daha fazla zarar
vermektedir.

Bu nedenle pestil kbme imalatinda kullanilan ceviz, findik, fistik gibi
drtnlerin ¢ok iyi kurutulmus ve saglikli olmalari 6nemlidir. Erken hasat edilmis



urinlerde daha kolay kiuf olusur. Uriinler tam olgunlastiktan sonra hasat
edilmelidir. Imalatta ne kadar saglikli hammadde kullanirsak Urlnlerde o kadar
saghkl olur.

imalathanelerde kullanilacak olan hammaddeler (ceviz, findik, fistik,
dut v.b) kirik, c¢urik, KkoOfli, ezik ve kurtlu olmamahdir. Bu Grdnlerin
depolandiklari alanlar da havalandirma, nem ve sicaklik Kkontrolleri
yapilmalidir. Hammaddeler ¢iriime, kiflenme ve bozulmalara karsi duvar ve
yerle temasini Onleyecek gsekilde izgaralar Uzerine konmali, 5 sirayi
gecmeyecek sekilde istifler yapilmahdir. Depolara zararli ve haserelerin
girmemesi igin gerekli tedbirlerde alinmalidir.

Pestil ve kdmeye katilan kabuklu yemisler imalat asamasinda herleden
fazla su cektiklerinden dolayi, iyi kurutulmadiklar taktirde kuf olusumuna
neden olabilirler. Ozellikle iplere dizilmig olan cevizlerden kdme yapmak igin 1.
daldirmada iyi bir kurutma yapilmadigi zaman nemli kalan cevizlerde hizli bir
sekilde kuf olusabilir. Bunun igin kurutma yapilan tim asamalarda ¢ok dikkatli
olunmasi gerekir, aksi taktirde yapilan bir hatadan belki onlarca insanin
hastalanmasina neden olunabilir.

Aflatoksinler

GulnUmuzde 300 kadar mikotoksinin varli§i tespit edilmis olup 350
kadar kuf tarinin bu mikotoksinleri olusturdugu bilinmektedir. Mikotoksinler
arasinda insan saghgr yoninden en tehlikelisi aflatoksinlerdir. Diger onemli
toksinler ise patulin, ochratoxin ve luteoskyrindir. Alfatoksinler bilinen en etkili
kanserojenik maddeler arasinda yer almaktadir. Aflatoksinler c¢ok dusuk
dozlarda yani ppb seviyelerinde vicuda alindiginda kanserojenik, mutajenik,
teratojenik ve kuvvetli hepatotoksik etkiler gosteren mikotoksinlerdir. En ¢ok
etkili oldugu organ ise karacigerdir.

Toksijenik kuflerin gelismesi ve toksin Uretimi agisindan en blylk risk
uygun olarak kurutulmamis Urlnlerin depolanmasi sirasinda ortaya cikar.
Kurutulmus Urlnlerde ise yaygin olarak gorilen nem yogunlasmasiyla kif
gelisimi icin uygun kosullarin olusmasi ile s6z konusu olur. Kiflerin
gelisebilecegi her gida maddesinde aflatoksin veya benzeri bir baska zehirli
maddenin meydana gelmesi ihtimali bulunmaktadir. Aflatoksin olusmasini
onlemek icin kuf gelismesini 6nlemek gerekir. Kabuklu yemislerde kuf
olusumundan sonra meyve iginde aflatoksin olusma orani ylUksektir.
Ulkemizde en fazla aflatoksine kirmizi biberde rastlanmaktadir.

Pestil imalatinda kullanilan hammaddelerde clrik ve kuf belirtisi varsa,
olusan zararli maddeler direk Urline yansir. Kifli dut ve ceviz kullaniimasi ve
bu kifle beraber olusabilen aflatoksinler direk trline gegmektedir. Aflatoksin
en etkili kanserojenik maddelerden biridir. Hammaddeniz toksin iceriyorsa ne
kadar temiz caligsaniz da, Urlinlniz bozuk ve insan sagligi igin zararlidir.
Bdyle drlnlerin faydadan c¢ok zararli maddeler igerdigi unutulmamalidir.
Aflatoksinler kaynatmayla inaktif hale gec¢mezler. Ancak 300 derecenin



Uzerinde inaktif hale gecerler. Bu toksinler direk karacigerde birikerek kansere
neden olurlar.

Gumushane pestillerinde yapilan analiz sonuglarina gore, kanserojenik
Ozellik tasiyan aflatoksin miktari yok denecek kadar ¢ok az seviyelerde
cikmistir. Ornegin; toplam aflatoksin miktari 10 ppb'ye kadar izin verilirken,
analizlerde ¢ikan sonug; 0,16 ppb'nin altindadir.

Sonug olarak; insanlar kiflenmis besinleri genelde tliketmezler, Kiifler
gidanin gozle gorilir kif gelismesi olmayan derin kisimlarina kadar nifuz
edebilmekte vel/veya bu noktalarda da toksin olusumu s6z konusu
olabilmektedir. Bu derinlere nifuz etme olayl gidanin dokusuna ve yapisina
gore degisik hizlarda gergeklesir. Bu nedenle kuflenmis gidalarin kiflenmis
kisimlarinin atilarak tiketiimesi yanhgstir. Butiin bunlarin bir sonucu olarak
bilingli bir tlketicinin mikroorganizma, gida ve saglik acisindan bazi énemli
noktalari bilmesinin ve glnlik yasantisinda bu bilingle davranmasinin blylk
onemi oldugu agiktir..

2- CURUME, KURTLANMA ve ACILASMA

Gurlkgul canlilar dogadaki madde donidsUiminu saglar. Bunlar organik
karbon bilesiklerini karbondioksit su ve alkol meydana getirecek sekilde
parcalar. Azotlu maddeleri kokusturarak yapi taslarina ayirir. Bu sebeple
curukciller madde ¢evriminde 6énemli rol oynarlar.

Curime hammaddelerin depolanmasi sirasinda 6zellikle dutlarda
gorilen bir olaydir. Yer ve duvarla temas etmis veya iyice kurutulmadan
depolarda muhafaza edilen dutlarda clrime olayr gorulebilir. Curimenin
oldugu kisimlar kesinlikle hammadde olarak kullaniimaz. Uzun sdreli
depolamalarda dutlar iyice kurutulduktan sonra muhafaza edilmelidir.
Mikroorganizmalar uygun nem ve sicaklik ortami bulduklarinda o6zellikle
Urdnlerdeki karbonhidratlari parcalayarak clrlime ve kokusmaya neden
olurlar. Bu nedenle depo olarak kullanilan odalarda sogutma ve havalandirma
sistemleri ile nem ve sicaklik dlgiim cihazlari olmalidir.

Uriinlerde ¢lrimeyle birlikte kurtlanma olabildigi gibi ceviz gibi
Urtinlerde de sdzkonusudur. Hammaddelerin Urlne islenmesi esnasinda ¢ok
iyi kontrollerin yapilmasi gerekir. Gidalarin kalitesine etkili olan enzimlerden
lipaz ve lipoksidaz yadlar parcalayarak hidrolitik ve oksitatif pargalanmaya
neden olurlar. Yine proteaz enzimi proteinleri okside ederek acilik meydana
getirir. Fenolleri etkileyen polifenol oksidaz enzimi renk degisimine neden olur.
Acllasma, kalitesiz hammadde kullaniimasindan kaynaklandigi gibi iyi
kurutulmadan piyasaya surilen veya sicak ve nemli yerlerde muhafaza edilen
Uriinlerde gorulebilir. YUksek 1sida muhafaza edilen yaglh gidalarda da
acilagma olusur.


http://nedir.diyadinnet.com/karbondioksit/
http://nedir.diyadinnet.com/su/
http://nedir.diyadinnet.com/alkol/
http://nedir.diyadinnet.com/azot/

3- HIDROKSIi METIL FURFUROL OLUSUMU

HMF (Hidroksi Metil Furfurol), bilhassa isil islemlerin uygulanmasi veya
uzun sure ylkselen sicaklikta muhafaza edilen ve koyulastirilan gidalarda gok
onemli bir kalite faktéridir. Pekmez ve pestiide HMF’nin olusmasinda en
onemli faktor ortamin pH’ si ile agikta kaynatma suresi ve sicaklik derecesidir.
Kaynatma esnasinda glikoz, fruktoz gibi sekerlerin asidik ortamda
parcalanmasi sonucunda olusan kanserojenik O6zellik tasiyan HMF, insan
saghgina zararhdir. HMF miktari 2. tip pekmezlerde en fazla 150 mg/kg olmasi
gerekirken acgik kazanlarda elde edilen UrlGinlerde 700 mg/kg’a kadar ylkseldigi
tespit edilmigti. HMF miktari ylksek olan pekmezi pestil imalatinda
kullanmaniz halinde, bu zararli madde urine gegeceginden dolayi drinundzin
kalitesi bozulacaktir.

Pestil ve kbme imalatinda kullanilan pekmez ve ballarin basta HMF
miktarlari olmak Uzere gerekli analiz sonuglari incelenmeli ve Urlne
yansiyacak herhangi bir olumsuzluga izin verilmemelidir. Herle hazirlamada
kullanacagimiz pekmez, agik kazanlarda kaynatiimis olmamaldir. Hazir
pekmez kullanilacaksa mutlaka HMF ve pH degerleri ¢ok iyi incelenmelidir.
Pestil ve Urlnlerinde maksimum bulunabilir HMF miktari 50 mg/kg kadardir.

Yapilan analiz sonuglarina goére; Pestilde HMF (Hidroksi Metil Furfurol)
14,7 ile 29.85 mg/kg arasinda tespit edilmistir. Bu sonug, pestilin insan saghgi
acisindan gayet saglikh oldugunun bir gostergesidir. Ev yapimi (kazanlarda)
pestiller, fazla kaynatmadan dolayi herlenin dip kisminda yanma olmakta ve
HMF denilen kanserojenik maddenin yiksek oranda olusmasina neden
olmaktadir. Dolayisiyla ev yapimi pestil yerine daha hijyenik ve daha saglikli
olan tescilli ve onayli imalathanelerde Uretilen pestiller tercih edilmelidir.

4- CATLAMA ve KOLAY KIRILMA

Pestil ve Komelerde Catlama ve Kirilmanin Nedenleri;

1- Az pisirilmis herleden yapilmis pestillerde,

2- Un miktari fazla olan herleden yapilanlarda,

3- Kalin serilen pestillerde,

4- Satis yerinde fazla kuruyan ve direk gliines altinda bekletilen
pestillerde gorulebilir.

Kuru maddede ki su orani % 18'lerin altinda olmalidir. Cevizli sucugun
herleye daldiriimasi 4 kez yapilmalidir. Birinci kurutma ¢ok iyi yapilmalidir.
Herlesi kalin serilen pestil ve kdmelerde c¢atlama olusabilir. Dis ylzeyi iyice
kuruyup iginde su kalirsa urun gatlayabilir. Herle iyice pigiriimedigi taktirde
pestil veya kdmede (cevizli sucuk) catlamalar olusabilir. Bazi durumlarda herle
seriminde sicaklik farki da catlamaya neden olabilecedi gibi hizli hava
sirkllasyonu da sorun olusturabilir. Asirt kurutma kirilmalara sebebiyet
verebilir. Herlenin ¢ok ince serilmesi veya ¢ok fazla kurutulmasi sonucu
bezlerden soyarken yirtilmalara neden olabilir.



5- RENK BOZUKLUGU

Pestil veya kdmenin acik renkli veya koyu renkli olusu; icerisine katilan
pekmez miktariyla yakindan ilgilidir. Pekmez az katildigi zaman urun agik
renkli, cok katildigi zaman koyu renkli gérinlr. Pestil yapim asamasinda
kazandaki herle yiksek ateste iyice karistiriimadigi zaman dipten ve kazanin
durumuna goére yandan yanma meydana gelebilir. Bu yanma neticesinde
olusan koyu kahverengi parcaciklar Urine Kkarisabilir veya fazla yanma
meydana gelmisse Uurlinin rengini ve kokusunu degistirebilir. Bdylelikle
kalitesiz bir pestil tretilmis olur.

PESTIL iSLETMELERINDE HiJYEN UYGULAMALARI

Besin ve su ile bulasan yuzlerce hastallk etmeni tespit edilmigtir.
Bakteriler, virlsler ve parazitler basta olmak Uzere bir ¢ok enfeksiyon etkeni
toksinler, zararli kimyasallar ve zehirli mantarlar gida zehirlenmelerinde etken
teskil ederler. lyi pastdrize edilmemis gida maddelerinden brusella ve vibrio
turleri ile sarbon, tifo, para tifo, dizanteri kolera, hapatit A, E coli gibi hastalik
etmenleri insanlara bulasabilir. Mikroplarin yiyecek ve iceceklerle vicuda
alinmasiyla 2 ila 72 saat igerisinde belirtiler gortlmeye baslar. Bulanti, kusma,
karin agrisi-kramplar, yiksek ates gibi belirtilerle kendini belli eder. Mikroplarin
tasinmasinda sinek ve diger hasereler, mikrop bulasmis malzemelerle
yiyecekler arasinda bir képri olusturur. Bu nedenle pestil isletmelerinde hijyen
uygulamalarini iki alt baslik adi altinda inceleyebiliriz.

1- ISLETME HIJYENI

Dogal kurutma, acikta direk glines isigina maruz birakilan bir kurutma
sistemi degildir. Clnkl agik alanda kurutulan pestil ve kémelere her tirll
kanatlinin konup kalkmasi mimkuindir. Dolayisiyla dogal kurutmadan amag;
sinek ve diger canlilarin giremeyecedi fakat ortamin isisindan yiksek
derecede vyararlanilan bir kurutma sistemidir. Yapilmasi gereken Ustl
tamamen kapali yanlari sineklikle kapatiimis hava akimina uygun bir ortamda
kurutma yapmaktir. Bu tip kurutma alanlari yol kenarlarindan uzak, toz ve
topragin kolaylikla havaya karisip pestile sirayet edecedi yerlerde olmamaldir.
Ayni zamanda gunes ve yagmurda direk Grdnlerin Uzerine dusmemelidir.
Glnes altinda birakilan yaglar nasil bozulup acilasiyorsa pestilde ayni sekilde
glinesten olumsuz etkilenir. Pestil ve kdme, satis yerlerinde dahi direk glines
Isinlarina maruz birakilmamalidir.

Buna gore;

o imalathaneye uygun bir havalandirma ve aydinlatma yapilimali,

e Havalandirma esnasinda igeriye sinek vs. girmemesi icin Onlem
alinmali, sinek girisleri 1zgarah telle kapatilmaldir. Sinek ayaklariyla
sayllamayacak derecede mikrop tasir. Sinek, konmus oldugu pisliklerde
bulunan ¢lrdtict, koku vyapici, bozucu ve hastallk yapici tim
mikroorganizmalari tasiyabilir. Sinedin pestile konmasi demek, sutin igine



dismesi demektir. Sutte bulunmasi nasil mide bulandiriyorsa pestile konmasi
da aynidir.

e imalathanenin, kése ve diplerinde, boceklerin Ureyebilecegi 6li
noktalar olusturulmamali,

e imalathane zemini kolay temizlenebilir, dayanikli, kaymayan, acik
renkte dlizgin, emici olmayan birlesme yerlerinde kesinti ¢atlak ve bosluklar
bulunmayacak sekilde yapilandiriimali,

e Zemin en az guinde 1 defa dezenfektan iceren deterjanla yikanmali.

e Duvarlar kirlendikge yikanmali,

e Tavanlarin kirli, kabarmis ve gidalara kir dislrecek sekilde
olmamasina dikkat edilmeli,

e Tuvaletlerin yeterli sayi ve uygun nitelikte olmasina, kadin ve erkek
icin ayri ayri ve 10-12 kisiye 1 tuvalet disecek sekilde planlanmasina, igsleme
Unitelerinden uzak olmasina hijyenik el yikama saglayabilecek her tirll
malzemenin bulunmasina dikkat edilmeli,

e Personele rahatga soyunabilecedi oda, yeterli dolap ve dus alma
imkani saglanmal,

e Kullanma suyunu belli araliklarla mikrobiyolojik kontrolleri yapilmali,

e Depolarin sicaklik, nem, hasere, kemirici vb. zararhlarin kontrolu
ihmal edilmemeli,

e Depoya ilk giren malzemenin ilk ¢cikan malzeme olmasina 6zen
goOstermeli,

e Potansiyel tehlikeli besinler imalathane ve  depolarda
bulundurulmamali,

e imalatta kullanilan her arag-gerecin kullanma, temizlik ve bakimini
belirten listeler uygun yerlere asiimali,

e Pestil bezlerinin yikama iglemi ister elde olsun ister makinede,
hijyenik olmasina dikkat edilmeli,

e imalathanenin gerekli yerlerine uyarici ve hatirlatici levhalar
asilmali ve yabancilarin girigini dnleyici énlemler alinmali,

e Ustl kapall ve igerisinde naylon poset bulunan, kapadi pedalle
acllabilen ¢op kutulari gidalardan uzak yerlere yerlestiriimeli, her bosaltmadan
sonra mumkunse dezenfekte edilmeli,

e imalathanenin gerekli yerlerinde el ve ayak dezenfektanlari
bulundurulmalidir.

imalathaneler her giin iretimden sonra deterjanla temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir. imalathanede kullanilan tim alet ekipmanlarla birlikte
zemin, duvar, kapi ve diger esyalar dezenfekte edilmeli. Dezenfeksiyon olarak
klor (camasir suyu) kullanilabilir. 10 litre suya 1 litre klor (camasir suyu)
katarak hazirlanan ¢oézelti, temizlikten sonra dezenfeksiyon icin kullanilabilir.
Higbir Urln yerle temas etmemeli, mutlaka i1zgaralar tzerinde olmalidir. Zaman
zaman bu i1zgaralarda temizlik ve dezenfeksiyondan gegirilmelidir. Disaridan
gelenler imalathaneye girmeleri gerekiyorsa onlara onlik, galos, bone
verilmeli, el ve ayaklar iyice dezenfekte edildikten sonra misaade edilmelidir.
imalathanelerde kesinlikle sigara igilmemeli. Sigarada tiitin mozaik viriisi



bulunmakta, ayrica dumanla birlikte birgok zehirli madde c¢evreye
yayllmaktadir.

2- PERSONEL HIiJYENI

Eskiden beri Tirk toplumunun kilttirinde el temizligi ¢cok énemlidir.
Eller yemekten 6nce ve sonra mutlaka yikanir. Clnkul, insan eli en fazla
mikrop tasiyan vasitadir. Herkesin tuttugu bir kapi kolunda bile sayllamayacak
derecede bakteri mevcuttur. Bulasici viris tasiyan bir insanin binlerce insana
bu virliisi bulastirma ihtimalinin oldugu unutulmamalidir. Bu nedenle gida
sektériinde calisan personelin  sorumluluklar biyiktir. Ozellikle Uretimde
calisan personelin  d6nemli bulasma kaynaklarindan  biri  oldugu
diustnildiginde kisisel temizlik ve hijyenin dnemi daha da artmaktadir.

Bir kisi dakikada 1000-10000 arasinda mikroorganizma bulastirdigi
bilinmektedir. Personelin gida ile temasi elle olmaktadir. Elle, parmakla olan
kontaminasyonu (bulasma) azaltmak icin personel ellerini bol sivi sabun ve
sicak su ile yikayarak mutlaka dezenfektanli ¢ozeltilere daldirmahdir. Bu
amagla %2-3'luk hipoklorit ¢ozeltisi kullanilabilir. Elle bulagsmayi énlemek igin
eldiven kullanilabilir. Eldivenlerinde temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi
gerekir.

ABD'deki Colorado  Universitesi'ndeki  arastirmacilar, ellerde
sanildigindan daha fazla tirde bakteri bulundugunu tespit ettiler. 51 Universite
6grencisinden 102 drnek alan bilim adamlari toplam 4 bin 742 cesit bakteri
buldular. Sadece 5 bakteri bitlin ellerde bulunuyordu. Her insanin elinde
genellikle digerlerinden farkh bakteriler yasadigi gibi, bir insanin iki elinde
yasayan bakteriler de birbirinden farkh. Arastirmaya gore ortalama bir elde 150
bakteri turu yasiyor. Bilim adamlarina gore, dizenli el yikama 6nemli olsa da
bakteriyi tamamen ortadan kaldirmiyor. Bakteri kolonileri, el yikamanin hemen
ardindan hizla yeniden uriyor.

Uretim ve satis noktalarinda gidanin kendisi basta olmak (izere,
ambalajina dahi tutanlar mutlaka portér saglik muayenelerini yaptirmalari
gerekir.

Eller;

Her isin baglangicinda,

Calisilan her tezgah degisiminde,

Her tuvaletten sonra (oradaki lavaboda),

Cig viyecekleri elledikten sonra,

Oksurip hapsirdiktan ve mendil kullandiktan sonra,
Kirli arag-geregleri elledikten sonra mutlaka yikanmali,
El yikama igleminin hijyenik olmasi saglanmali,



Hijyenik el yikama Onerileri ;

o Eller calisma istasyonlarina yakin, gida hazirlama bdlimlerinden
ayri lavaboda yikanmali.

e Tirnaklar kisa olmali.

e El kurutmak igin imkanlar dahilinde kagit havlu veya kurutma fanlari
kullaniimali, kesinlikle musterek haviu kullaniimamal.

e Sabun olarak mutlaka sivi sabun ve sabunluklar kullaniimal.

e Kullanilan sivi sabun mumkinse igerisinde bir dezenfektan madde
icermeli.

e Ellerde micevher, oje, cila vb. bulunmamali.

e Yara ve kesikler bulunmamali, varsa mutlaka hijyenik eldiven
kullaniimal.

e Sik sik vucut temizligi yapilmali, mimkinse isten 6nce ve sonra
dus alinmalidir.

Agiz, burun ve saglar;

e Iimalat esnasinda agiz-burun kurcalanmamali, saclara
dokunulmamali.

e Dis ve agiz temizligine dnem verilmeli.

e Sigaraicilmemeli.

o Yerlere kesinlikle tukdrilmemeli, hapsirma ve Oksurmede kagit
mendil kullaniimali.

e imalatta calisan personel mutlaka énliik giymeli, gerekirse eldiven,
maske, sapka veya bone takmal.

e ishalli personel galistirimamali, ¢ok gerekirse hijyen ilkelerine
mutlaka uyulmal.

insanlarin derisinde, burun boslugunda, sag dipleri gibi yerlerde
Stafilococcus aureus bakterisi mevcuttur. Bu bakteriler gaz ve irin olusturma
yetenegine sahiptir. ineklerde meme iltihabini yapan bakteride ayni
mikroorganizmadir. Dolayisiyla elinde yara olanlar, grip ve soguk alginligi gibi
bulasici hastalia yakalanan kisiler mimklnse imalathanede calistiriimamali,
eger calismalari gerekiyorsa ¢ok siki tedbirler alindiktan sonra misaade
edilmeli ve son Urline dokunmalari engellenmelidir.

PESTIL iISLETMELERINDE DIKKAT EDILMESi GEREKEN

HUSUSLAR

1- Calisan elemanin Uretim, hijyen ve sanitasyon konularinda
egitimine énem verilmeli,

2- Uretimde kullanilan hammaddeler saglikli ve gida siciline kayith
olmal,

3- Urlinler piyasaya arz edilmeden 6nce mutlaka etiketlenmeli ve
ambalajlanmall,

4- Yaylalarda yapilan festivallere katilim saglanarak UrGnlerin tanitimi
ve satisina agirlik verilmeli,

5- Ureticiler arasinda dayanismanin arttirilmasi igin Ureticiler birligi



kurulmali,

6- Mutlaka her igletme imkanlar élglisiinde sorumlu mihendis
cahistirmall,

7- Her igletme standart ve saglikh Griin Urettigini ispatlamali, bunun
icin yil icinde en az bir iki kez Urlnlerini analiz ettirmeli,

8- Hammadde sec¢iminde c¢ok titiz davraniimali ve gerektiginde
kullanilan hammadde nereden alinmigsa o firmadan mikrobiyal ve kimyasal
analiz sonuglari istenmeli,

9- Ulke icinde acilan gida fuarlarina katilmaya caligiimali,

10- Yeni Urtnlerin tasarim ¢alismalarina agirlik verilmeli,

11- Hammadde olarak kullanilan ceviz, dut ve bal Uretiminin artiriimasi
icin gerekli girisimlerde bulunulmali,

12- Calisanlarin mutlaka is kiyafetleri (is elbisesi, bone, eldiven, is
ayakkabisi v.b) olmali ve her 3 ayda bir portér muayene kontrollerine azami
0zen gosterilmelidir.

ISLETMELERIN HEDEFLERI

eKaliteyi iyilestirmek ve maliyetleri diisirmek,

eRekabeti en st diizeyde tutmak,

«Dig faktorlere gore tasarlanmis gergekgi amag ve hedefleri belirlemek,

«Ustlin performans goésteren isletmelerin uygulamalarinin égreniimesi ve
ornek alinmasi,

oEn Ustln uygulamalari gerceklestirmeye galismak,

eCalisanlarin bilgi ve beceri diizeylerinin ve motivasyonlarinin
yukseltilmesi,

isletmeler; su an nerede olduklarini gelecekte nerede olmayi
hedeflediklerini ve buna ulagsmak i¢in neler yapmalari gerektigini belirlemeleri
gerekir.

MALIYET ANALizi
100 kg herle hazirlamak icin gerekli malzemeler ve maliyetleri
Hammaddenin Adi Kilogram Miktari Maliyeti (TL)

Su 50
Glikoz 15 30
Un 10 10
Seker 8 16
Ceviz 5 75
Sat 5 5
Dut Pekmezi 3 20
Bal 4 60
Toplam 100 216

iscilik (%10) 38 TL.+ Enerji (%4) 15 TL. + Diger giderler (%8) 30 TL. =
83 TL'dir.



Toplam Genel Gider = 216 + 83 =299 Turk Lirasidir. Dolayisiyla 1 kg
pestilin yaklasik maliyeti 7,9 TL'dir.

100 kg herleden yaklasik olarak 38 kg pestil elde edilmektedir.
Yukaridaki karigimlarin kullanildigi pestilin toptan satis fiyati 10 TL olduguna
gore; 38 kg pestil X 10 TL = 380 TL eder. GUmulghane’de yillik ortalama
uretilen pestil miktari asagidaki tablodaki gibidir.

Uriin Adi (2008) Uretim Miktar (ton/yil)
Pestil 1240
Kdme (Cevizli sucuk) 710
Pestil Tathsi 15
Diger cesitler 15
Bir imalathanenin 450 kg herle icin kullandigi malzemeler;
e 50 kg glikoz
e 45kg un

e 12 kg pekmez
e 25 kg ceviz veya findik igi
e 20 It sut
25 kg seker
o Kalan kisim su ile tamamlanmaktadir.
Bu karigsimdan elde edilen pestil miktari yaklasik olarak 160 kg
kadardir. Goruldugu gibi bazi isletmeler bal kullanmamaktadir.

Diger bir imalathane 400 kg herle hazirlamak igin;
e 75 kg glikoz
e 35un
30 kg findik ezmesi
15 kg bal
10 kg sut
e 5 kg pekmez
Kalan kisim 400 kg’a su ile tamamlanir. Bu karisimdan yaklasik olarak
145 kg pestil elde edilmektedir.

Bagka bir imalathanede 400 kg herle karisimi igin kullanilan
hammaddeler;

e 50 kg un

e 50 kg seker

e 25 kg findik ezmesi

e 20 kg glikoz

e 20 It siit

e 10 kg pekmez

Geri kalan kisim su ile telafi edilir. Bu karigimlardan 150-170 kg
civarinda pestil elde edilmektedir.
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GIDA DENETIMI

Tarih boyunca insanlarin sahsi menfaatleri igin hileli ve saghga zararh
gida sattiklari gériimustir. insan saghigina zarar veren bozuk gidalarin éniine
gecebilmek icin gida denetimi devletlerin énemli konularindan biri olmustur.
Hatta ylice Peygamberimiz (s.a.v) gida kontrollnu bizzat kendisi yapmistir. Bir
gun carsida dolasirken, hububat satan birine rastladi. Hububat hosuna gitti.
Elini sokup bakinca alt kisminin islak oldugunu fark etti. “Bu ne hal “ diye
sordu. Adam “lzerine yagmur yagdi da ondan islak dedi”. Bunun Uzerine Hz.
Peygamber (s.a.v) “O islak kismi Uste koysan da herkes gorse ya. Bizi aldatan
bizden degildir” buyurdu.

Osmanli imparatorlugu déneminde gida kontrolii bizzat lonca teskilati
icinde yuratuluyordu. Lonca idare teskilati kusurunu gérdugu dikkani belirli bir
sire kapatir, ¢irak ve kalfayl kusurundan dolay! ustayi cezalandirabilir, hatta
birka¢ gunlik hapis cezasi verebilirdi. Sugu agirsa suclu kadiya génderilirdi.
Osmanlilarda standart kalite ¢ok 6nemliydi, buna uymayan esnaf siddetle
cezalandirihrdi. Fakat higbir idari teskilat bu serefsizligi géze alamazdi. Sahsi
namus ve dogruluk, Allah korkusu her seyin Uzerinde idi. Bu hasletleri
edinememis esnafin lonca teskilatinda barinmasi mimkin degildi. Lonca
teskilati icerisinde gida denetimleri yigitbasi denilen vazifeliler tarafindan
yuratalirdl. Ayrica hakim ve belediye baskani olarak goérev yapan kadi,
nahiyelerde muhtesipler (belediye zabitasi) vasitasiyla kontrol yaparlardi. Gida
denetimine bizzat kadinin kendisinin de ¢iktigi olurdu.

GUnumuzde gida denetimi Ulkeden Ulkeye farklilik gostermekle birlikte
eskiye nazaran daha etkin bir sekilde yuritilmektedir. Ozellikle gelismis
Ulkelerde guvenli gida Uretimi ve tuketimini sadlama konusunda hassas
calismalar yapiimaktadir. Ulkemizde gelismis (lkelerde oldugu gibi gida
maddeleri i¢in hazirlanan mevzuatlar ¢ergevesinde denetimler yurittilmektedir.

Yuce Peygamber saticilarin dogru olmalari konusunda uyarilarda
bulunmustur. Bir hadisinde; “Saticilar dogru olur ve sattiklari seyin durumunu
oldugu gibi beyan ederlerse satiglarinin bereketini gorirler. Dogruluktan
ayrilirda malin kusur ve 6zrinU sdylemezlerse, belki bir kar elde ederler ama
satiglarindan hayir ve bereket gérmezler”.

Tuketiciler en iyi gida denetimi yapan kisilerdir. Stphelendikleri anda
ariinid cok iyi incelemeleri ve gerekli uyariyl saticlya yapmalari denetimin
etkinligi acisindan c¢ok 6nemlidir. Saghigin devami igin yeterli ve dengeli
beslenme yaninda temiz vyiyecekleri tuketmek sarttir. Dinimiz temizlige
Ozellikle el temizligine ¢cok 6nem vermektedir. Yice Kuranda “Ey iman
edenler, size rizik olarak verdigim seylerin en temiz olanlarindan yiyin”
(Bakara 172). Dinimiz yemekten 6nce ve sonra ellerin, mikrobik hastaliklardan
korunmak icin yikanmasini istemektedir. Fikih kitaplari el yikama Uzerinde
titizlikle durmustur. Yice Peygamber; yemekten &6nce ve sonra ellerin
yikanmasini, agirl sicak yemek yenmemesini, diglerin temiz tutulmasini,



yemekten hemen sonra c¢ok hareket edilmemesini ve hemen uyumamayi
tavsiye etmektedir.

Gida hijyeni, gida maddelerinin glvenilir olarak tiiketime sunulmasi igin
gida zincirinin her asamasinda alinan o6nlemleri kapsar. Bu baglamda
herhangi bir gidanin tiketilebilmesi igin temiz olmasi ve timiyle hastalik
yapan etmenlerden arindiriimasi gerekir. Cevrede bulunan mikroplarla gidalar
kirlenebilir ve tiketilmesi ile de insanlarin hastalanmasina sebebiyet verebilir.
Bu nedenle satin alacagimiz gidanin hangi sartlarda uretildigini bilmemiz biz
tuketicilerin dogal hakkidir.

SARI DUTU VERDIK SARI GELINi VERMEDIK

GUmdushane’li bir aileye uzaktan gelen bir dost misafir olmus. Bu aile
dostuna birkag gunlik misafirligi sirasinda kuru yemis ve meyvenin yaninda
citir citir pestillerden de ikram edilmis. Adam pestili cok begenmis ve yedikce
yemis. Sonra pestilin neden ve nasil yapildigini sormus. Ev sahibide kisaca
dut’tan yapildigini ve yapilis seklini anlatmis.

Bu aile dostu ertesi yil dutlarin olgunlastigi yaz mevsiminde tekrar
cikagelmis. “Arkadas” demis. “bana pestil yapmak igin dut verirmisiniz ?
goturip pestil yapacagim”

Ev sahibi biraz distinmus, vermese dostunu kustlrecek, verse acaba
pestili kim yapacak? Neticede belki yapabilirler diye dostuna 4-5 teneke taze
dutu teslim etmis. Adam dutlari alir almaz tesekkir edip, pestil yaptirmak
Uzere ¢ekip gitmis.

Bir zaman sonra bu iki dost tekrar karsilasmiglar. Adam hemen s6ze
girmis: Yahu Arkadas bana verdigin dutlar nasil duttu? pestil yaptirdim ama bir
turli yiyemedik. Ne elde kopar, ne de dis keser ... O ne bicim pestil oldu.
Kayis gibi sert, tadi lezzeti degisik, rengide simsiyah oldu. Boyle dostluk mu
olur? Kirk yillik dostlugumuza ragmen sen bana pestil yapilamayan, iyi guzel
olmayan dutlardan verdin her halde demis.

Arkadas! bu isin sonunun bdyle olacagini ta bastan bildigi icin lafi
sonuna kadar dinlemis, sonra derin bir nefes almis ve;

-Ey dostum! Verdikse sana sari dut’u verdik, sari gelinide vermedik
ya, marifet sari dut’ta degil sari gelindedir demis.



RUYADA PESTIL GORMEK

Riyada Gzim, dut veya erikten yapilan pestili gérmek veya yemek,
Anadolu illerinden birisine geziye ¢ikacaginiza, yahut oralardan size bir misafir
gelecegine yorumlanir. Kendinizin pestil yaptiginizi gérmek, evli iseniz
cocugunuzun olacagina, bekar iseniz evleneceginize veya yeni bir is sahibi
olacaginiza isarettir. Hayirli kismet ve paradir. Bir baska rivayete gore, riyada
pestil gdrmek, Uzlntl, keder ve sikintiya dismeye isarettir. Pestil eksi ise
yasadigi islerden gelecek paradir.
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INTERNETTE PESTILLE iLGILI ILGING SOZLER

1. Meyve suyundan ve undan yapilan yiyecek tiirii. ince ve tatl bir
ekmege benzetilebilir. Meyve suyu ve un bulamaci iyice karistirildiktan sonra
bezlerin lizerine incecik serilerek kurumaya birakilir. En yayginlari dut ve
Uzim pestilleridir. Fazla yenince cinsel gucu artirir.

2. Efendim Uzumden, kayisidan, visneden, erikten, duttan
yapilanlari vardir. Birgok yeme sekli oldugu gibi benim tavsiyem arasina ceviz
dokup, durim yaparak yemektir. Ceviz yoksa findik veya kayisi ¢ekirdegi
(elbette ici) de ¢ok guzel olur. Super bir tatli takviyesi olur. Visneden yapilani
ayni s6zluk gibi eksi ve yine ayni s6zIUk gibi slper bir seydir.

3. Memleketten Kocaeli'ndeki arkadaglarima ikram olarak
g6tirdigimde, beni "musamba mi lan bu, ¢adir bezi mi getirdin bize?" tarzi
sdylemlere maruz birakmig, karnim agriyana kadar yiyebilecedim yiyecek.

4, Super bir olay, cevizle tiiketiimesi tavsiye olunur.

5. Eneriji, glikoz bakimindan bi yiyecegdin alabilecegi maximum
seviyededir sanirim, sinavdan 6nce atican bi tane, bak o zaman beyin nasi
calisiyo lokomotif gibi. Ayrica her pestil yedigimde aklima, yuzuklerin efendisi
adl eserdeki elflerin essiz yiyecegi (artik ekmegi, pilavi nasi yorumlarsaniz)
lembas gelir.

6. Yemeden 6nce saglam bir cene kemigine sahip olup
olmadiginizi test etmelisiniz. Kiside plastik bisey yiyormus hissiyati birakir, dut
ve Uzumun en lezzetsiz hali.

7. Meyvelerden yaplilir. Tonlarca meyve pestil yapilmak igin berbat
edilmektedir. Oldu olucak giyimde kullanalim tlke kalkinmasina yararl olsun bi
sekilde.

8. Guneste bekletilerek yapildigi igin gok faydalidir kendisi..

9. Cene kaslarini gelistirmek gibi bir 6zelligi de olan 6zellikli bir
yiyecek. TRT spikerleri hep pestil yerlesmis mesela.

10. Nisasta dedgil bildigimiz bugday unu eklenir, zamane dutlari pek
tatl olmadigi igin seker, bal ve rengini agmak igin sit de ilave edilir (maalesef

).

11. Daha ziyade duttan yapilaninin pek gizel oldugu, teknolojinin
olmadig1 zamanlarda icat edilmig saklama yontemi. Dut kurusu kaynatilip
icerisine nisasta karistirilip kivam aldirildiktan sonra temiz bezler tizerine
dokilerek, gineste kurutulmasi ile yapilan kislik yiyecek.

12. Kan yaptigi konusundaki batil inang yuzinden agzimiza
dartilen nesne. Ayakkabi derisine benzer, biraz daha tathdir tabi ondan.

13. Cok lezzetli buldugum hadise. Eriklisi favoridir.

14. Yogdurtla yemesi pek bi keyiflidir bence. Malumatiniza..

15. Erik ve nar gibi eksiden, dut ve kayisi gibi tathdan olani vardir.
insandan olani ise ter kokusundan yenmez.

16. Uzumlist makbuldir ve yogurtla beraber ¢ok giizel gitmektedir.

17. Efendim GzUmden, kayisidan, visneden, erikten, duttan
yapilanlari vardir. Birgok yeme sekli oldugu gibi benim tavsiyem arasina ceviz
dokup, durim yaparak yemektir. Ceviz yoksa findik veya kayisi ¢ekirdegi
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(elbette ici) de ¢ok guzel olur. Super bir tatli takviyesi olur. Visneden yapilani
ayni s6zlik gibi eksi ve yine ayni sézllk gibi stiper bir seydir.

18. Halka halka dogranip yogurtla birlikte (eksi olanindan) buzlukta
10 dakka bekletildikten sonra yenilmesi makbuldir. Bunun yaninda igine likor
koyup yiyen alkolik vatandaslarda duyduk. Velhasil tatmak lazim bu seyleri.

19. "Duttan yapilani siper olmasina ragmen diger bilimum tirlerinin
¢cok igreng olmasi nasil bir tezattir" dedirtir.

20. Ozellikle kendiniz yapip kurutup afiyetle yediginiz zaman daha
da bir lezzetli hale gelen gene kuvvetlendirici pek bi sekerli kayisidan yapilani
hafif eksi olan super yiyecek.

21. Gumushane’de kat kat i¢ ice sarilmis olarak satilan harika besin
ogesi.

22. Bir de tatlisi vardir bunun. Pestil kiicik kiictik didilir. Uzerine su
puskurtilip yarim saat kadar bekletilerek yumusatilir. Tavada tereyagi
kizdirilarak az miktar tuz atilir. Once ezilmis cevizler sonra da pestiller yaga
atilarak kavrulur. Ayri bir kapta yagda yumurta hazirlanarak pestilin igine
dokulur. Bir kag ¢cevrim karistirildiktan sonra tatli hazir hale gelir.

23. Lastik kivamli, cene kasi yapicisi, tazeyken cevizle giderse gitti,
kaldi mi, kabusunuz olur.

24. Cevizli sucuk (kébme) yaygin bir sekilde piyasa da bulunsa,
cocuklar gikolata, jelibon vs yerine bunu yese AB'’ye hig bir sekilde ihtiyacimiz
kalmayacagini distndigim lokumgillerden bir tatl

25. Satan yerlerle ilging diyaloglara girmenizi saglayan yiyecek.



PESTIL ve DUTLA iLGIiLi SOZLER

ADIMA PESTIL DERLER

Daldaki duttan cicekteki baldan
inekteki gesmeden sandiktaki cevizden
Gobzedeki sudan degirmendeki undan
Maharetli ellerde yogrulur candan

Adima pestil derler sirin beldedenim
Havasi kuru suyu temiz insani has
GUlU cicegi agar yaz gelince daglarda
Toplanirim hep pestil denen devada

Sagligin igin ne ararsan bende var
Protein vitamin mineral karbonhidrat
Suslerim dikkanlari garsiyl pazari
Reklamim yoktur ama kalitem var

Dalga dalga yayilirim ilgelere illere
Sorun olmaz giinesten baska mekan
Benim adim pestil kurumus inceden
Besin enerjiden baska neyim var.
Mehmet OZDEMIR

Dutla ilgili s6zler, deyimler:

“Dut kurusu ile yar sevilmez.”

“Dut yapragi acti soyun, dokti giyin.”
“Koz golgesi kiz golgesi, s6gut golgesi
yigit golgesi, dut golgesi it gélgesi.”
“Sabirla koruk helva olur, dut yapragi
atlas.”

Memlekette dut kalmadi kesildi
Odun oldu ya da dama dizildi
Topraktaki koku bile kazildi
Bu hallere yan mahsere taslari

Yeni nesil nedir diye soruyor
Oziin gitse s6ziin hala duruyor
Kiymetini bilen seni koruyor

Hep bekginim ben mahsere taslari

Alaaddin ATES

Yoéreye ait bazi maniler;

Kusburnu kuruttun mu?
Yar beni unuttun mu?
Ben bu evden gideli
GO0z yasi kuruttun mu?

Dut agaci boyunca
Dut yemedim doyunca
AJzim dilim kurusun
Yar demedim doyunca

GiirGinlii Asik Giilhani ise “Bizim
Yemeklerimiz” adini verdigi yemek
destaninda ydre yemeklerini anlatirken
dut pestilini vmekten geri kalmiyor

Dut pestili, ceviz, kavurga, hedik
Doyuncaya kadar oturduk yedik
Hepsine damak tadidir dedik
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Dur yolcu! Bilmeden gelip
bastigin,

Bu toprak, bir devrin battigi
yerdir.

Egil de kulak ver, bu sessiz
yigin,

Bir vatan kalbinin attig: yerdir.

Bu 1ssiz, gblgesiz yolun
sonunda,

Gordigum bu timsek,
Anadolu’'nda,

istiklal ugrunda, namus yolunda,
Can veren Mehmed'in yattigi



Halk edebiyatinda Agik Veysel'in duta
seslenisi:

“Ben gidersem sazim sen kal dinyada
Gizli sirlarimi asikar etme

Lal olsun dillerin sbyleme yada

Garip bilbll gibi ah G zar etme

Bahgede dut iken bilmezdin sazi
Bualbul konar miydi dalina bazi

Hangi kustan aldin sen bu avazi
Soyle dogrusunu gel inkar etme

Huseyin Kdycu de “Getir Ha Getir” adl
yemek destaninda yoéresel yiyeceklere
duydugu 6zlemi aktarir:

Elma erik armudun ayvanin en hasini
Elmalar kan kizilcik erikin tamasini
Uzim dutun pestili kayisinin agmasini
Al bunlarin hepsini vaktinde kurut getir

“Dut agaci boyunca, dut yemedim doyunca,
Yikilasin Istanbul, yar gérmedim doyunca.”

yerdir.
Necmettin Halil ONAN

ismail Hayal'in “Bu Sehir Senin”
Siirinden alinti
Kusburnu gultinde kokun gizlenir
Zigana gonlimde bahar hislenir
Turnalar sahidim yare seslenir
Gidiyorum artik bu sehir senin

Baglarim virane gillerim solgun
izbe bir handayim peykeler yorgun
El etek ¢ekilmis sanirsin surgln
Gidiyorum artik bu sehir senin

Dutla ilgili bir Azeri manisi

Dut agaci kurulur
Dibinde su durulur
Eller baba diyende
Menim boynum burulur

Pestille ilgili halk arasinda; Pestil oldum. Pestilini gikarmak. Pestil gibi yapmak. Pestil
gibi suyunu g¢ikarmak gibi degisik deyimler kullaniimaktadir.



IMALATHANE KROKILERI
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PESTIL VE KOME ISLETMESININ KROKISI

| RERILAMA

T
FAKETLENE

BRI R

apOE |
imami | HOREAE | <

KInA | D1

KURUTMA ONITESI

SOYLNMA CHAST *

IMALATHANE

y B0

CAYHANE

[ERLTR]
SESTEMI

KAYNAKLAR

Anonimous, 2000 TS 12677/Ekim 2000, Dut Pestili, Turk Standardi, Ankara.

Baysal A., 200, Beslenme, Hatipoglu Yayinevi, Ankara.

Batu A., Kaya C., Catak J., Sahin C. Teknolojik Arastirmalar: GTED 2007 (1)
71-81, Ankara.

Dogru E., Pir H., Kural A., Aydin C. A., Bulgur i., 1999, Cumhuriyetin 75.
Yilinda Gimushane, Gimushane Valiligi.

Eksi A, Artik N., 1984, Pestil isleme Teknigi ve Kimyasal Bilesimi, Gida
Dergisi Sayi: 9 S: 263-266, Ankara.

Karadeniz T., 2004, Sifali Meyveler, Ordu.

Kaya S., Maskan A., 2003, Water vapor Permeability of Pestil (aA Fruit
Leather) Made From Boiled Grape Juice With Starc, Journal of Food Enginearing 57
(295-299)

Nas S., Nas M., 1987, Pekmez ve Pestilin Bilesimi ve Onemi, Gida 12 (6) 348-
351, Ankara.

Ozdemir M., 2004, Findik ve Yetistiriciligi, Findigin Besin Degeri, Sayfa:
Trabzon.

Ozdemir M., 2012, Gimighane’nin Yoresel Dut Pestili, Turk Tarim Dergisi,
Sayi: 205, S: 40-43, Ankara.

Ozer E. A., Yagmur C,. 2008, Cevizli Sucugun Bilesimi ile Beslenmedeki Yeri
ve Onemi, Gida Mihendisligi Dergisi, Ankara.

Has P., 1991,Peygamberimizden Giinimiize Beslenme, izmir.

Savage G.P., 2001, Chemical composition of walnurs (juglans reria L.) Grown
in New Zealand Plands Foods for Human Nutrition, 56, 75-82.

http://arsiv.sabah.com.tr/2006/02/15/gny/sag103-20060203-200.html

http://www.antalyamiz.com/tr-metin_detay-39683
Kusburnu_her_derde_deva_Saglik.html. 24.10.2006
http://www.ajans.kemaliye.net/dut-paneli-bilgileri/dut-paneli-notlari-3/
http://dogadansifaya.blogspot.com/2008/05/beyaz-dutun-faydalari.html
http://www.gazetelerl.com/haber_detay.asp?id=127.25.10.2006.
http://www.gumushane.gov.tr/kultur/yoresel_yemekler/yemekler.asp


http://arsiv.sabah.com.tr/2006/02/15/gny/sag103-20060203-200.html
http://www.antalyamiz.com/tr-metin_detay-39683%20Kusburnu_her_derde_deva_Saglik.html.%2024.10.2006
http://www.antalyamiz.com/tr-metin_detay-39683%20Kusburnu_her_derde_deva_Saglik.html.%2024.10.2006
http://dogadansifaya.blogspot.com/2008/05/beyaz-dutun-faydalari.html
http://www.gazeteler1.com/haber_detay.asp?id=127.25.10.2006

http://haratarim.sitemynet.com/
http://www.kolikler.com/liste/cevap/18983/uzum
http://www.itusozluk.com/goster.php/pestil
http://www.kolikler.com/liste/cevap/18983/uzum
http://www.netgazete.com/NewsDetailTG.aspx?nID=546163
http://www.pnas.org
http://site.mynet.com/pestilg29/pestil/
http://site.mynet.com/haratarim/beslenme/
http://sozluk.sourtimes.org/show.asp?t=Pestil
http://tarimsalpazarlama.com/makale.php?id=4948
http://www.uzmantabip.com/beslenme/findigin-analizi-yapildi.html
http://www.suturunleri.com/bilgiler/sut/sut10.asp
http://mwww.maxclubin.com/findigin-genel-kimyasal-bilesimi-735.html
http://www.sifalibitkiler.us/archives/866. 29.12.2008.
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.yorsan.com.tr
http://www.lezzetcenneti.com/d-3572-PESTIL+HOSAFI.html
http://www.kadiniz.com/yemek-
tarifleri.php?yemek=hazirlanisi&malzeme=kusburnu-hosafi&say=881


http://haratarim.sitemynet.com/
http://www.kolikler.com/liste/cevap/18983/uzum
http://www.netgazete.com/NewsDetailTG.aspx?nID=546163
http://www.pnas.org/
http://site.mynet.com/pestilg29/pestil/
http://site.mynet.com/haratarim/beslenme/
http://sozluk.sourtimes.org/show.asp?t=Pestil
http://tarimsalpazarlama.com/makale.php?id=4948
http://www.uzmantabip.com/beslenme/findigin-analizi-yapildi.html
http://www.suturunleri.com/bilgiler/sut/sut10.asp
http://www.maxclubin.com/findigin-genel-kimyasal-bilesimi-735.html
http://www.sifalibitkiler.us/archives/866.%2029.12.2008
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.yorsan.com.tr
http://www.lezzetcenneti.com/d-3572-PESTIL+HOSAFI.html
http://www.kadiniz.com/yemek-tarifleri.php?yemek=hazirlanisi&malzeme=kusburnu-hosafi&say=881
http://www.kadiniz.com/yemek-tarifleri.php?yemek=hazirlanisi&malzeme=kusburnu-hosafi&say=881

	Kitabın her hakkı saklıdır ve yazarlara aittir
	Yazarların yazılı izni olmaksızın kitabın tamamı veya her hangi bir bölümü çoğaltılıp yayınlanamaz.
	İÇİNDEKİLER
	Sayfa No:
	 9
	i
	 10
	ii
	1
	3
	4      6
	6
	7
	11
	12
	13
	15
	16
	18
	21
	23
	25
	36
	29
	31
	31
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	37
	39
	39
	39
	39
	39
	40
	41
	41
	41
	 43
	42
	42
	42
	43
	43
	43
	KUŞBURNU
	Kuşburnu Meyvesinin Kullanım Alanları
	Balın Bileşimi: Bal, içerdiği maddelerin çeşitliliği nedeniyle oldukça karmaşık bir yapı gösterdiği gibi, farklı coğrafi bölgelerdeki bitkilere ve elde ediliş zamanlarına göre de oldukça farklı yapılar da olabilir. Bu nedenle balın bileşimi ile ilgili...
	ABD’de 490 bal örneği ile yapılan analiz sonucunda elde edilen değerler; %41 Levüloz (meyve şekeri), % 34 Dekstroz (Üzüm Şekeri), %75 İnvert Şeker, %1,9 Sakkaroz (çay şekeri), %1,8 Dekstrin, % 0,18 Kül, %0,3 Protein, %17 Nem, %01 Asit, %0,04 Nitrojen.
	Yüce Kuran’da bal için şöyle buyrulmaktadır. “Rabbin bal arısına: “Dağlarda, ağaçlarda ve hazırlanmış kovanlarda yuva edin; sonra her çeşit üründen ye; sonra da Rabbinin işlemen için gösterdiği yollardan yürü" diye öğretti. Karınlarından insanlara şif...
	Balın Faydaları Şunlardır ;

