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2. Sayfa

Cografi Isarete iligkin Bilgiler

Bagvuru Tarihi
Basvuru No
Cografi Isaretin Adi -~ : .
Crmek: “Malatya Kayisisr” BOZUYUK MERCIMEKLI MANTI
Uriiniin Adi MANTI

Ornek: "Kayis1”

IE . . -Urdniin drebimi, islenmesi ve dider islemierinin tamann siniiar
Mahreg Isareti belirfenmis codrafl alanda gerceklesmek zorunda ise bu durumda
bulunan codrafi isaretlere "mense adr” denir. (Omnek: Malalya
Kayisisy.)
-Uriindn dretimi, islenmesi ve dider islemierinden en az biri
siirlan belirlenmis codrafi alanda gergekiesmek zorunda ise bu
D Mense Adi durumdaki codrafi isaretlere de "mahreg isareti” denir. (Ornek:
se Gaziantep Baklavasi.)

Cografi isaretin Tiirii

Kullamim Bigimi

(Uriindin nitelikleri gdz dniinde bulundurularak, markalama, etiketieme veya isaretieme usullerinden sadece bir tanesi belirtiimeli ve bu
hususa ait agiklamalara form ekinde ayrica yer veriimelidir. (Markalama, dreticilerin kendlilerine ait markalaria birlikte codirafi isareti
driinlerinin tzerinde kullanmalanm: ifade eder. Etiketleme Ise; basvuru sirasinda gorsel ormedi belirienmis etiketin dretilen tdm Urdnlerde
kullarwimastire ifade eder.)

Tescili talep edifen codrafl isaretin standart karaklerlerde yazilmis bir kelime unsurundan ibaret olmamasi; (i) kelime unsurunun yan sita sekli
unsur da icermesi ya da, (1) kullanim sekli olarak “etiketlerne” usuliniin segilmesi hallerinde, iigili codrafi isaret (i) ya da etiket (1) drmegdinin
7x7 cm boyutlannda hazirlanarak basvuru ekinde sunulmasi gerekir.)

Etiketleme Ureticilerin isbu MAHREC isareti bagvurusuna uygun olarak iiretecekleri iiriinlerin
etiketlerinde “BOZUYUK MERCIMEKLI MANTI” cografi isaretini tek basmma veya bagka
sOzciiklerin de yer aldig ibareler iginde kullanmalari komisyonun onayina tabi olmak iizere yine bu
basvurunun esaslan dahilinde miimkiindiir. Ureticiler, sadece, komisyon veya onun gérevlendirilecegi
birimden temin ettikleri veya kendilerinin liretip komisyon veya onun gorevlendirecegi birimin
onayladigi “BOZUYUK MERCIMEKLI MANTI” yazan etiketleri kullanabileceklerdir. S6z konusu
cografi isaretin medya araclarinda kullanimi da komisyonun onayindan sonra miimkiin olacaktir.

T,
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Uretim Alamt
(Urdindn dretildigii codirafi alan, ayrintih olarak belirtilmelidir. Bu bilgiler, gerekiyorsa harita ile desteklenebilir. Omek: “Malatya ili simirlan” ya

da "Malatya ili Hekimhan ilgesi” v.b.)
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Bileck Ihnin Lokasvom ve
Idaxi Hartas:

39° 39' ve 40° 31' kuzey enlemleriyle 29° 43’ ve 30° 40' dogu boylamlan arasinda bulunan Bilecik ili
Marmara, Karadeniz, Ege ve I¢ Anadolu Bélgeleri’nin birbirine en gok sokuldugu alanda bulunmakta
olup, dért bolgede topraklar olan tek il durumundadir. Bilecik ilinin Merkez, Pazaryeri ve Osmaneli
ilgelerinin tamamu ile Gélpazari, S6giit ve Boziiyiik ilgelerinin bir kism Marmara Bélgesi’nin Giiney
Marmara Boliimii, Inhisar ve Yenipazar ilgelerinin tamami ile Gélpazan ve Sogiit ilgelerinin bir kismi
Karadeniz Bolgesi’nin Bati Karadeniz Bolimii, Bozitylik ve Sgiit ilgelerinin bir kismi I¢ Anadolu
Bolgesi’nin Yukan Sakarya Boliimii, Boziiyiik ilgesinin yine bir kismi ise Ege Boélgesi’nin Igbati
Anadolu Béliimii igerisinde yer almaktadir. Il simirlan kuzeyde Sakarya, doguda Bolu, giineydoguda
Eskisehir, batida Bursa ve giineyde Kiitahya illeriyle ¢evrelenmektedir.
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Boziiyiik, Ege Bolgesi simirlaninda kalan Kiitahya simirindaki kiigiik bir bolge hari¢ Marmara Bolgesi

sinirlan iginde kahr. Ancak I¢ Anadolu Bélgesi'nde goriilen karasal iklimin etkisi altindadir. Kislan

olduk¢a soguk ve yagish,yazlan sicak ve kuraktir. Yagiglar genellikle kis aylarinda ve kar seklinde
olmaktadir. Don ve kirag: olaymnin fazla oldugu aylar, Ocak ve Subat'tir. Don aylann Kasim ayi

ortalarinda baslar Nisan ortalarina kadar devam eder.

Daglik alanlar genellikle koruluk durumundaki ormanlarla kaplidir. Bu ormanlarda 1000 metreyi agan
boliimlerdeki egemen agag tiirleri karacam, kayindir. Platolar {izerinde yer yer topluluklar olusturan
karacamlara karsin daha algak kesimlerde kizilcam ve mesge tiirlerine rastlanmaktadir. Yirce daginin
1500 metreyi asan kesimlerinde kéknar tiirleri ile birlikte ardig¢ agaclarida yer almaktadir. Algak ve diiz

alanlarda otsu bitkiler ile ¢aliliklar goriiliir.

Ilkgagdan itibaren sirasiyla Hititlerin M.O. 1200 yillarindan sonra Balkanlardan gelen Frigyalilarin
bolgeye hakim olduklan antik kalintilardan anlagilmaktadir. Bolgedeki 600 yillik Frigya hakimiyetine
Kafkaslardan gelen Kimmer’ler son verirler. Kimmer’lerin bir asir siiren Hakimiyeti Lidyalilarin
gelmesiyle son bulur. Daha sonraki yillarda Persler,Makedonyalilar, Btinyalilarin yasadigi bu
bolge,395 yilindan itibaren Roma hakimiyetine girmistir. Bizans doneminde Boziiyiikk’iin adi
“Lamunia” olarak bilinmektedir. 660-720 yillarinda bélge Arap-Emevi kuvvetlerinin gegit yeri
olmusg,1071 yilindan itibaren Boziiyiikk ve ¢evresi Tiirklerin hakimiyetine girmistir.1289 dan itibaren

Osmanl: hakimiyetine gegen Boziiyiik,Selguklular doneminde Sultanonii ug¢ beyliginin bir koyii idi.

Osmanlilarin ilk dénemlerinde Caykdy,Ariklar,Ickdy ve Atkaydir mezra koylerinden ﬁlﬁgﬁozﬁyﬁk’te
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ilk birlesme Kanuni’nin komutam Kasimpasa’nin kendi adiyla anilan camii ve kiilliyeyi yaptirmasiyla
meydana gelmistir. Bu kiilliyede han, hamam, camii, Sibyan mektebi bulunmakta olup, kiilliye 1525-
1528 yillan arasinda tamamlanmigtir. Bu dért kéy simdiki Kasimpaga Mahallesini ve bugiinkii
Boziiyiik’ii olugturmuglardir. 1877-1878 Osmanli-Rus harbinden sonra Balkanlardan Anadolu’ya go¢
eden Tiirklerin bir béliimii Boziiyiik’te iskan edilmigtir. 4 Eylil 1922 ‘de diisman isgalinden kurtulan
Boziiyiik,1890 yilinda Belediyelik olmus , 1924 yihna kadar Sogiit Kazasina bagh nahiye merkezi
olarak kalmis ,1924 te ilge haline getirilmigtir

Mercimekli Mant1 Boziiyiik cografyasina has bir iiriindiir. Zamanla Kiitahya simirindaki bazi

koyler ve Eskisehir’e yakin koylerde yayginlasmistir.

Sonraki sayfaya geginiz
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3. Sayfa

Uriiniin Taninu ve Ayirt Edici Ozellikleri

(Uriindin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve benzeri iigili Gzelliklerini agiklayiar teknik bilgiter bulunmalidir. Tescile konu edifen drind dider
yorelerde dretifen benzer driinferden aywan dzeflikler; Gretim alaring aft iklim, toprak ve beseri faktdr dzelliklerinin driin iJzerindeki aynt edici
etkileri tim aynintilanyla bu kisma yazilmahdir. Bu amagla daha dnce Griinle Hgili yapirmus bifimsel calismalarmn eklenmesi veya béyle bir calisma
Yoksa, uzman kuruluslar fle yapilacak bir calismayla basvurunun sekillendirilmesi gerekmektedir. (Universite, Tanm ve Koy Isleri Bakanhd,
Arastirma kuruluslar vb.))

“Cin'den Anadolu'ya kadar gelen Ipek Yolu'nun iizerinden gectigi genis cografya igerisinde, Tiirkce'de
bildigimiz manti, degisik iilkelerde degisik isimler ve sekiller almus, farkli i¢ malzeme ve soslar ile servis
edilmigtir. Tiirkler i¢in mant: bash basina bir yemek olup, bazen haglamp, bazen kizartilip, bazense

buharda pisirilerek bir sosla servis edilen ve kasikla yenilen bir yemektir.”

“Tirklerin bildigi anlamda mantimn 6rnekleri Tiirklerin yasamis oldugu Orta Asya ve Kafkasya'da
bulunan drneklerinden ortaya ¢ikmistir. Bu genis cografyada ortaya ¢ikan manti ve cesitleri aslinda
paylagilan bir kiiltiirel miras1 ortaya koymaktadir. Turkiye smirlan iginde manti dendigi zaman, ici
dolgulu hamur pargasina verilen genel bir isim olarak kabul edilir, ancak farkh sekilleri mevcuttur ve

farkl1 isimler ile anilirlar.”

Yapilan ¢aligmalar sonucu, manti regetesine en benzeyen yemek olarak tutmaci oldugu bulunmustur.
“Tutmag, Orta Asya'h Tirkler'in icat ettigi bir erigte yemegidir. Tutmagtan bahseden ilk yazih
kaynaklardan olan, Kaggarli Mahmut'un yazdig ‘Divan-ii Lugati't Tiirk'te anlatildifina gére tutmag, el
kesimi eristelerden ve kavrulmus kiymadan olusan yogurt bazl bir yemektir. Manti'nin bir nevi dolgusuz

versiyonunu andirir.”

“Mant'mn ilk yer aldigi Osmanli kaynag: ise Sirvani'nin kitabmin Osmanli Tiirkge'sine ¢evrilmis
versionunda bulunmaktadir. Burada bahsi gegen mant: iginde koyun kiymasi, mercimek, tar¢in ve sirke
bulunan, yogurt ve sumak ile servis edilen bir yemektir. 15 ve 19. Yiizyillar arasinda bir daha mant:
kelimesi higbir kaynakta yer almamistir ancak bu Osmanhlarin bu siire zarfinda mantt tikketmedikleri

anlamina gelmemektedir.”

Bozuyiik usulii mercimekli mantinin tarifi;

Kullanilan Malzemeler: Un, tuz, karabiber, yumurta, yogurt, sanimsak, su, sivi yag ve mercimek

(mercimek pisirilerek suyu siiziiliip ezilir ve icine karabiber eklenerek bu halde kullanilir)

Hazirlamisi: Un, tuz, yumurta ve su kullanarak, kulak memesinden biraz daha sert olacak sekilde

hamur yogrulur. Yogrulan hamur, yumruk biiyiikligiinde pargalara boliiniir ve bu pargalar yufka acar
gibi agilir. Agilan kalin yufka, 2-3 cm seritler halinde kesilir.
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Serit lizerine bir santim ara verilerek yeter miktarda ezilmis mercimek konulur ve serit yufka sag ve sol
yanlarindan birlestirilir. Sonrasinda da piire halindeki mercimek O6bekleri arasindan kesilerek manti

dilimleri ortaya ¢ikarilir.

Mant: dilimleri sivi yag siiriilmils bir tepsiye fotografta goriildiigii gibi dizilir. Tepsi firina verilerek
mantinn alt1 ve {istii pisene kadar bekletilir. Pigsme isleminden sonra firindan alinarak mantilarin hizasina
kadar, kaynatilmis su (tercihe goére tavuk suyu da olabilir) ilave edilerek suyunu ¢ekene kadar (tamamen
suyu ¢ektirilmez) ocakta(/soba lizerinde yapilir) pismeye birakilir.

Suyu ¢ekilen mant1 soguduktan sonra; lizerine, igine sarimsak ezilmis yogurt serilir ve servise sunulur.

Mercimekli Manti; her tiirlii mercimekten yapilamamaktadir. Ozellikle Kay1-91 olarak tescili
yapilan ve Boziiyiik te denemeleri yapilmis ve iyi sonuglar alinmig ¢esit en iyi sonucu vermektedir.
Diger cesitler manti hamuru ile 6zdeslesmemektedir. Ozelikle piitiirlii bir yap: olusturmakta ve

lezzet farki olusmaktadar.

KAYI-91 MERCIMEK CESIDI

Diger manti gesitlerinde firmlama islemi genellikle yapilmaz. Mercimekli mantida kuru halde

firinlama islemi mantinin son pisme islemi dncesinde yapihr.

Manti hamuru yapihrken TAM BUGDAY UNU/OZEL AMACLI UN (45/55) oranmnda kanstirihir.
Tam bugday unu katilmasi zorunludur. Her iki un cesidi de Bilecik Yoresinde yetistirilen

bugdaylardan elde edilir.

~/
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Uretim Metodu
(Ayry tr drine ait genel dretim metotlarindan ziyade, tescile konu drindn varsa yoreye Ozgl Ozellikler tasiyan dretim metodu, Uretimde
kullanian dzel araglar ve Ozellikleri tdm detaylanyla agikianmalidir.)

ASAGIDA FOTOGRAFLARLA MERCIMEKLI MANTI YAPIMI GOSTERILMISTIR.

Bozuyilk  Mercimakli  mantisi
yapmminda kullanilan un 2 ¢esittir.
% 45 orannda TAM BUGDAY
UNU ile % 55 oramnda OZEL
AMACLI UN KULLANILIR.
Kullanilan unun tamami Bilecik
Yoresinden yetistirilen
bugdaylardan elde edilen undur.
Bilecik ilin mikroklima ikliminde
yetisen bugdaylarin verimi
hernekadar diigiik olsada mant1
yapimui i¢in ¢ok uygundur.

Un kangmm ile beraber tuz ve
yumurta ilave edilir.

Unun su tutma kabiliyetine gére su
ilave edilerek yogurma islemi ile
hamur karigimu elde edilir.
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F{Hamur yufka olusumuna izin
{ verebilecek sekilde yogurulur.

Uygun biiyiiklikte kopartilarak,
agma islemi ile yufka haline
getirilir.
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11

icin

Yufka
hazirlanir.

katlaparak kesim
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Bozuyiik usuliine uygun olarak
kesim yapulir.

13

Daha once kaynatilmug,siiziilmiis
bir miktar  karabiber ilave
| edilmis,mercimek lapas: kesilmis
hamur parcalarinin igerisine konur.
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15

16

17

Ozel bir sekil verilerek katlamr ve
tizerleri kapatilir.

Tepsiye dizilir.
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19
oM
20 i Tepsiler finna konur. Diger manti
tiirlerinde  genellikle  finmlama
yapilmaz. Mercimekli mantinin en
onemli Ozelliklerinde bir tanesi
finnlama  iglemi ile mant
tanelerinin  ¢itir  bir  yapi
kazanmasidir.
7
$
;
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21 WO, Firmlanmis manti hafif islatilarak,
yada  lizerine tavuk  suyu
gezdirilerek yeniden firin yada ocak
Ustiine konur. Pismeye birakilir,
2 Istege bagh olarak pisirme siiresi
degisebilir.

Ine istege bagh olarak sarimsak,
yogurt ve salca sivi yag karisimlar
ile yapilan soslar ilave edilerek
servis edilebilir.

Cografi Isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Uretim Alaninda Gerceklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler
(Mahreg isareti sz konusu ise, en az bir dzellidin belirtilen codrafi alanda gerceklestirimesi kaydiyla, drindn dider yerlerde de dretiimesi
mdmkdnddr. Uriindn hangi dzellik veya dzelliklerinin yukarida belirtilen dretim alari icinde gercekiestiriimesi gerektidi acikca ifade edilmelidir)

Mercimekli Mantimn mahreg 6zelligini tagimasi igin;

1-Kullamlan mercimek KAY1-91 in ilgede yetisen iriinleri kullanilir.

2-Kullanilan Un Tam Bugday Unu ve Ozel amagli un olup yorede yetigen un kullanihr.
3-Tepsilere dizilen mant1 pismeden dnce firinlanmas1 zorunludur.

4-Hamurun kesim sekli fotograflarda oldugu gibi ydreye 6zel kesimi yapilmaldir.

Sonraki sayfaya gecginiz.
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Denetleme

Codirafi isaret tescil basvurusunda bulunan; Urindn dretimi, islenmesi veya iigili dider islermleri hakkinda yeterlide sahip, yasal kurulus
bigimine bakilmaksizin herhangi bir dermek, birlik veya benzeri Orglitten olusan tarafsiz bir denetim komisyonu olusturmakia yikdmiddiir,
Denetim komisyonu;
a. Codirafi isaret basvurusunu yapan kurulustan bagimsiz olmal,
b. Alaninda uzman kurulusiar tarafindan olusturuimal,
€. Komisyonda bulunacak kuruluslann (kisi adi belirtilmeksizin) taabhitnameleri bulunmal,
d. Denetimin nasil yapilacagi ve driintin hangi ézelliklerinin kontrol edilecedi ile denetim zamaniaririn (dretim, pazarlama, sakiama,
ambalajlama asamalari gibi) ve denetleme kriterlerinin nefer olacadi konusunda agiklayici bilgilerin basvuru formunda yer almasi
gerekmektedir.
Denetim komisyonu; gorevini tam olarak yerine getirmek igin yeterli personel, ekipman ve dider olanakiara sahip olmahdir. Denetim
Kornisyonu, dretim asamalanmin yamn swa sikayet halinde de denetim yapabimelidir. Ayrica denetimde yer alan her bir kurulustan alinacak,
denetimierin 555 Sayih KHK hikdmlerine uygun olarak yerine getirecedine iliskin resmi onayh ve kisi ady belirtmeyen taabhiitnamelerin
basvuru formuna eklenmesi gerekmektedir.

NO | DENETIMDE GOREV ALACAK KURUMUNADI DENETIMDE GOREV
ALACAK KURUMUN
ROLU

1 | Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi KOORDINATOR

2 | Gida,Tanm ve Hayvancilik Bakanlig: Bilecik il Miidiirligis | UYE

3 | Boziiyiik Belediyesi UYE

Denetim Ekibi Denetim Ekibi Yukaridaki kurumlardan olusan en az 3 kisi tarafindan olusturulur.
Denetim Ekibi:

Denetim Ekibi;

1-BOZUYUK MERCIMEKLI MANTISI iiretim metodunda belirtilen ozelliklere uygun olarak
liretilmesini, Uretim agamalarinin dogru ve eksiksiz yapildigimin kontroliinii ayrica cografi
isaretlemenin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir.

2-Denetime iligkin raporlant Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent
Enstitiisiine génderilmesini saglar

3-Denetimleri periyodik olarak ya da gerekli gordiigiinde yapar. Ayrica sikdyet olmasi halinde her
zaman ve her an yapar. ’

4- BOZUYUK MERCIMEKLI MANTISI hakkinda tim Tiirkiye genelinde ilgili mercilere cografi
isaretler ve gereklilikleri kullammliar - hakJinda bilgi vererek, iiriniin duyurulmasi ve tamitim
faaliyetlerine destek olmak. |
Seklindedir.

hes s s -,

Onemli Notlar:
1-Bagvuru formunun giktisinin alinarak TPE ye posta yoluyla ya da elde génderilmesi gerekmektedir.

2-Daha dnceden alinmis codrafi isaret tesallerine iliskin bilgilere wwwipe.qgov.tr adresindeki Codrafi Isaretier boltimiinden erisebilirsiniz.
3-Tesdile esas teskil edecek metin basvuru formundaki bilgiler oldudi N, drdndn tdm tammiayica bilgilerinin bu formda yer almas:
dnemiidir.

Adi Soyad Tarih Imza N l
FEVZI UZUN 25.05.2016 1
TIC. VE SAN.ODASI BASKANI ‘

P

- X Hipodrom Cad. No:115 06330 Yenimahalle-Ankara :
Form: C101 ‘ ®(+90-312) 3031000 Fax (+90-312) 3031220 Haziran 2012
Bu formlan bilgisayarda doldurunuz ve gikusini kullaniniz.
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DENETIMDE GOREV ALACAK KURUM TAAHHUTNAMESI

Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansinin 2015 yili Kirsalda Ekonomik Kalkinma Mali Destek
Programi kapsaminda TR41/15/KK02/0048 sb6zlesme numarali “Bilecik Kirsalindaki Ekonomik
Uriinlerin Cografi isaretlenmesi ile Ulusal ve Uluslar arasi Boyutta Tanitilmasi” adi ile yiritilen
projemiz iginde yer alan “BOZUYUK MERCIMEKLI MANTISI” icin Tiirk Patent Enstitiisi'ne Cografi
isaret Tescil Basvurusu gerceklestirilecektir.

Cografi igaret tescilinin alinmasi akabinde olusturulacak denetim ekibinde yer alacagimizi ve asagida
belirtilen maddeleri;

1.Boziyik Mercimekli Mantisi iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak Uretilmesini,
Uretim agamalaninin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii ayrica cografi isaretlemenin takibi

konusunda gerekli denetim islemlerinin yiritiilmesini,

2.Denetime iligkin raporlarin Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan dizenli olarak TPE
gonderilmesini,

3.Denetimlerin sikayet olmasi halinde her an veya periyotik olarak gerekli gériildiigiinde yapiimasini,

4.Bozlylik Mercimekli Mantisi hakkinda tim Turkiye genelinde ilgili mercilere cografi isaretler ve
gereklilikleri hakkinda bilgi vererek, tirinin duyurulmasi ve tanitim faaliyetlerine destek olunmasinin

Yikledigi veya yiikleyecegi mikellefiyetleri uygun olarak yerine getirecegimizi,

Kabul ve taahhit ederiz. 2.3/24/2016

BILECIK iL TARIM GIDA ve HAYVANCILIK MUDURLUGU

Haci Dursun YILDIzZ
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Bozityiik'te Yeni Tohumlar Deneniyor - Bilecik - Thlas Haber Ajansi http://www.iha.com.tr/bilecik-haberleri/bozuyuk-te-yeni-tohumlar-d...
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@ Hindistan CEVABI GOR
@ ABD

@ Macaristan

@ ingiltere DESTEK

MENKUL DEGERLER

» iha.com.tr

» Yerel Haberler

» Bilecik

» Bozitytik'te Yeni Tobumlar Deneniyor

- 29 Eylal 2012 13:24

Bozityiik'te Yeni Tohumlar Deneniyor

* Paylas

o Tweetle

e Payl

o Gonder

* Yorum Yap

29 Eylul 2012 13:24

Bozirydk te iiretimi yapiimayan tohumlar yayginlagtinimaya ¢alisilyor.

Boxzilyiik Gida, Tarm ve Hayvancilik fige Mudiirlogn konuyla alakalt yaptig1 agiklamada, *“Ilge genelinde 2011-2012 firetim sezonu ile ilgili yapilan
demonstrasyonlarda, Eskisehir Araghrma Enstitisil ile bagtantiya gegilerck enstitimiin yeni Giretmis oldugu ve hentiz ilgemizde tiretimi yapiimayan
tohumlar enstitiden temin edildi. Bu tohumlar uygun tarlalar bulunarak diger ¢ifiilerimizin de gorebilecekleri yerlere ekildi. Muratdere Koyt'nde 5
dekar Kay1 91 gesidi kiglik mercimek, Gokgeli Koyii'nde 4 dekar Soyer 02 cesidi bugday, Guinyarik Koyit'nde 4 dekar Ozdemir gesidi arpa, Saraycik
Koyi'nde 1 dekar Budak ¢esidi Macar fifi, Kandilli Koyi'nde 2 dekar hayvan pancan ve 3 dekar ¢irekotu demonstrasyonu yapildh " ifadeleri
kullanilda.

3/6 ‘ ' 25.05.2016 00:15
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Muratdere K6yii'nde Kay: 91 gesidi kishik mercimekte dekardan ortalama 150 kilogram, Gokgeli Koyii'nde Soyer 02 gesidi bugdayda dekardan
ortalama 410 kilogram, Guinyarik koytinde gergeklestiriten Ozdemir gesidi arpada dekardan ortalama 180 kilogram verim alndi31 ve bundan sonraki
retim sezonlarinda ¢ifigilere tavsiye edilebilecegi bildirildi.

Hayvan pancari demonstrasyon bitki gelisimlerinin de gok iyi durumda oldugu ve hasada gore tavsiye edilebilecegi kaydedildi.

@ ucartus

YORUM YAZ
Ad Soyad Yorumu Génder

zLutfen Bekleyiniz ...
Toplam Yorum (0)

Mesajiniz

DIGER BILECIK HABERLER}

* Bilecik'te MAY1s Ay1 Antrendr Toplantis

« Bilecik Ahilik Haftas1 Kutlama Komitesi'nden Vali Nayir'e Ziyaret

= Bastontu Amca Ve Teyzeler Genglere Tas Cikardilar '

* Bilecikli Rumeli Turklerinden 1. OSB_Yonetim Kurulu Bagkani Subagi'na Ziyaret
* CHP Lideri Kihigdaroglu'na Yapilan Saldiriya Tepki

* Bilecik'e Tiirkiye Genelindeki Resim Yansmasindan iki Odiil

-
Yeni hatlanmiz lle
_dinya sizi bekliyor

e A Catlasclolhol
BiLECIK HAVA DURUMU
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BILECIK TSO, YOREX FUARINDA STandIYLA GOZ KAMASTIRDI

BILECIK TSO, YOREX FUARINDA STANDIYLA GOZ KAMASTIRDI

Begen Murat Déner, Enis inénli ve 20.198 diger kisi bunu begendi.

. (N9 BSEE W ALNE =

Bu yil 5. diizenlen Tirkiye’nin ilk ve en biiyiik yerli mali tanttim
organizasyonu olan Yoresel Uriinler fuar ( YOREX )22 Ekim Carsamba giinii
Kalkinma Bakam Cevdet YILMAZ, TOBB Bagkani Rifat HiSARCIKLIOGLU,
tarafindan agiligi gerceklestirilerek kapilarim misafirlerine acti. Acilisa
Bilecik'ten, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 Bagkani Fevzi UZUN, Boziiyiik
Belediye Bagkam Fatih BAKICI, Bozilyiik Ticaret ve Sanayi Odasi Baskan Bugra
LEVENT katild.

Gegtigimiz yil 60 ilden 200 firmanmin katildig fuar, bu yil 62 ilden ve
KKTC’den 320 firmay: ayn1 ¢ati altinda bulusturarak yéresel iiriinlerin
tamtilmasi ve markalagmasi adina 6nemli bir imkan saglanms oldu.

Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi’min girisimleriyle ve bolgemiz kalkinma
ajanst BEBKA’nin da destekleriyle ilk kez katildigimz yéresel uriinler
fuarinda, ilimize ait yoresel Uriinlerin tanttimimin yapilmasi, markalasmasina
katkida bulunulmasi ve ulusal pazarlara agilarak ticari hayatin canlandiritmasi
adina genis bir katiimla fuarda yerini alds.

ATB Yonetim Kurulu Baskam Ali Candir, 5 yil 6nce ciktiklan yolculukta
yoresel Uruinlerin farkindalig1 konusunda ciddi yol aldiklarini séyledi. Gegmis
bes yilin tecriibesiyle daha yogun bir katiimla gerceklestirecekleri fuara 100
bin ziyaretci beklediklerini ifade eden Candir, “Ulkemizdeki tiiketim ve
uretim aliskanliklarin deforme oldugu son donemde, bu topraklarin bize
verdigi, binlerce yillik medeniyetlerin bize emanet ettigi bu degerlere tekrar
sahip ¢ikmak, bunlar1 ekonomiye kazandirmak, yerinde istihdam saglamak,
insanimiza is ve as edindirmek icin yogun olarak yéresel iriinlerle ilgili
calismalarimizi devam ettiriyoruz” dedi. Ayrica Son dénemde asin gocle
bosalan ilge ve koylerde iiretimi tekrar harekete ge¢irmek icin caba sarf
ettiklerini belirten Candir, fuanin ilkini bes yil nce diizenlediklerinde cografi
isaretli Uriin sayisimn 119 oldugunu ve bugiin 183’e ulastifim sozlerine ekledi.

Acilis programina katilarak bizleri yalmz birakmayan Bilecik Ticaret ve
Sanayi Odas1 Bagkam Fevzi UZUN, Bozilyiik Belediye Baskam Fatih BAKICI,
Bozuyiik Ticaret ve Sanayi Odas! Bagkanm Bugra LEVENT’e, ayrica fuar
katilimimiz i¢in bizlere her konuda destek olan ve fuarda da bizleri yalmz
birakmayan Bilecik Valiligi il Kultiir ve Turizm Miidirligi’ne tesekkiir ederiz.
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timiz standin da, Bilecik Halk Egitim Merkezi tekstil ogretmeni Nagihan
GUNES Bilecik Bezinden iiriinler ve dokuma tezgahiyla, Salim Yasar Kimk
Comlegiyle, Osmaneli Belediyesi ve Abdullah YAVUZ ayva lokumu, nar
lokumu, Osmaneli salgasi ve el yapim meyve sabunlan ile, Giilana Hulya ESEL
Bozlyik mantisi, kabak tatlisi ve pekmez ile, Hanimeli Ugur CELIK ev yapimi
tarhana, eriste, sehriye, mercimekli manti, pancar pekmezi ve gozleme
yufkasiyla, Cukurdren Koyii Muhtar1 Ahmet Sevinen meshur Cukuroren
biberiyle, Kizildamlar Kdyii Muhtarn Metin GEZER Kestane Kabagi ile, Bilecik
seyh Edebali Universitesi 6grencilerinin hazirladigi Osmanli serbetiyle ve
Nurettin SOYDAN Pazarcik bozasi ve pazaryeri helvasi ile yerlerini aldh.

Bilecik’ten aninda haberdar olmak icin

25.05.2016 02:03
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4 Tigenun gingirec: kadintan 19 hemcursine wiihdam s araty

6803 2016 i3
Tigenin girigimei kadintar 19 hemeinsine istihdam yaratti

MUHSIN ARSLAN - Bilecik'in Bozilyiik ilgesinde, ev h larim ig h kmek 1a 2010 yrlinda 4 kadm girisimci tarafind agilan bir iyl de istihdam edilen 19 kadn, iiretimleriyle
hem...

o bugun comy e

ligenin girisimci kadinlar 19
hemcinsine istihdam yaratt

Internetten Gelir Saglama o

Yorum Yap
Facebool'da Payles
Twittcr'da Paylay

Google+'da Paylag

A

B!LwiK(AA)-MUHSINAR!.LAN-Blleciﬁnﬂouvukdcelm.svh-nm]mmqhymv&m&mmyhzﬁlﬂydm‘hﬂ.mmmim&nthqlqm%wlm 19 kadm, fevtmlenyic bem sile bitgelermme hem de umsimaya iz tutrmug yoresel lezzetlerm tansmmna katks ssghiyor
Calupand e tamamururs o kadinfarmdn fogtugs "Galans” ath sylctmade kadnlarn ke ellonyle yapgi mescs, bovek kueatnya. zeytenyogh dolrw, enyte, orba ve baklava galen” fiom wletmentn fokants bHomBnde bem do pakct servale sata maraluyar

Bozayticte yetupimlen mercimekien sadece yoeeye ait "mercmek mmtui” da yapen kadmiar, b yemesn paentms almak 1n bepvru yapis

Bulecik Kadin Gurpucrler Kurul Beghams HUlya Esel, A mubabirme yaptifs -q.u-m.ai;xem.nmwy.hm.hmd-ma-Mwutwmmmmwmy.mmwmmmmummmmﬂm

Bitecik ve Fakipahur'de do qubslarmuiz bulundoguny belirian Esal, "On dolosz kadkma hidacn saffryoruz Iytetmay: biyDitp dahe fazia kadea stihdant ssBamay: hedaflsyorz. Kalws ve lezzettan hubar 2aman doo vermnvoruz. Orfolenmuzzn tasam: dofal Grdeier Wighrs yskilda katks maddeas yoktor
Galrsmlarmrzin hepe: kadn Heps evinmn matfagsndam gikeig kadmiac Kadmlan 13 hayutine gekamek ve salian kadn sayzsw ariwmak igm Boemls calyralarmnz var® dhye homgtar

“"Kadm gmsumcilye dzendimeve saliyonu”
Esel. Torktyw'no zengrm brr ke olmadigiau ancak binalom hedeflornen buundufurms belirty 2023 hedeflerme lagabilme. 1om kadsn gelsgmn savisuun actoass gerekugm vurgulayan Eset. yunlary kaydetty

“Kadmlwr avlerds oturmasin, ilke ekooopusine Latks da bulusm, gabanlar 2023 y:imde Koyulan bedeflere ulagabitmek gm cvde onwmamsz olmaz Hedefe ulapabiimek 1 garck e olerak gerebse girtpmar odarak kadmisnn p hayatin grmes: gerekryor Ant dueumda ofsa 1 glcing tekrar ekomomnye
kazandwmaleyw Bilecik ve Torksye genelnde kadm gupirme seyis Yok’ demicoek kadar a2 stedstmiz saytda defl K astehik v e mcelik datw donenum hale Egrtinlerlo ve progelarie kadsh gmpumcrlige zendsmeye galiivoruz ™

Esel, Boztyak yoremnde, yetspen mepcimakian sadece ydreye at "meremnek mantes” Yapikdsgin ve mantsoin pateotin almak 1 Brbecik Ticaret ve Sanays Oclaarina bagvuruds buunduklarn 3zlerne ekdedi
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http://www.jollytur.com/bozuyuk-damak-tadi

JOLLY

Yurtigi Otelleri Kibnis Otelleri

Seyahat Planlayici
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Anadolu University Airport (Eskisehir)
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Ulke Bilgileri
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rastlanmaktadir. Genel anlamda Ege Denizi ite
Akdeniz kayilannda gérulen Akdeniz ikliminde
yazlar sicak ve kurak, kislan iiik ve yagishdir. Bitki
ortlsti makidir

Kampanyalardan Haberdar Olmak istiyorum

E-mail Adresiniz Kaydet

Yurtdigi Turlarn

Biiglerinizl gincellemek veya onayin geri aimak ipn info@jollytur.com'dan

Veya 4440644 no’lu telefondan bize ulagablirsinz.!
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Yoresel yemek olarak daha gok hamur isleri yapilir. Ekmek coguniukia evierde yapilir. Pide, bikme ve hodak firinlarda yapilan

ekmekler olarak bilinir

ligede yagayan insanlar kiglikl

N1 evierinde hazirlar Buniarin arasinda erigte, tarhana, makama ve kuskus gelir.

Nohutlu ve tavukiu mant), kegkek, mercimek ile yapilan manti, ovmag, kekik helvasi ve kopiik helvas yenebilecek yemekler

olarak kargimiza gikar

“Tatilim geldi”
diyorsan Jolly Tur mobil

uygulamasini hemen indir!
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BILECIK BOZUYUK Hakkinda Bilgiler, BILECIK BOZUYUK Yar...

Zyaretcler | Bugun: 2,399 Dun: 40,331 Toplm: 35,374,688

Bzel Oye 011

http://www.ozelyurtara.com/yurtlar/bilecik/bozuyuk-yurtlari.html

Ontine Odeme  BzeUlagn!  Kurumsal  Site Harites  Haberler

Yurttar Aniyorepn EKLE rap

BILECIK / BOZUYUK Yurtian
. - - * Ana Sayfa Yurtar BILECIK BOZUYUK
Yot Owhversteter BILECTK / BOZUYUK Haklanda
BILECIK HAKKINDA BiLGi

-
-
—

Bnior Nosl Olditle
Tarihte pek gok kavmin uygarlik ve

720 yiidan beri geleneksel olarak

Marmara béigesinin en dogusunda Marmara, Karadeniz,
Bilecik” in tarihi Bitinya béigesinin genel tarit icinde yer
Thynler ile baglayan bu tarih, daha sonralarda Misir, Hitit, Frig,
Roma Imparatorfugu ve Osmanh Imparatoriugu ile son bulmustur.

egemenligine tanik olan Bilecik, Kayi Boyunun Orta Asya‘dan 400 cadirla gelip
Sogiitte, Osmanh Devietinin kurulus merkezligini yapma iinvanina sahiptir. Aynica Kayi Boyu
stirdiirdiikieri ve her yit tekrarianan

i¢ Anadolu ve Ege Bolgelerinin kesisim noktasinda yer alan
almaktadir. M.0 1950 yillaninda Trakya Kavimierinden olan
Kimmer, Lidya, Pers, Makedonya, Bitinya Kralhg,

Agireti mensuplarinin
“Ertugrul Gazi' yi Anma ve Sogiit Senlikleri”

Diﬁerilgeler diizentenmektedir. Térenlerde yoriiklerin kina gecesi ve yasantilan canlandirhip, cirit gosterileri yapiimaktadir,
Orman bakimindan zengin olan il bu nedenle av hayvanlan bakimindan da zengindir. Blgede I¢ Anadolu Bolgesinin
Tom Tigeler sert ve az yaish karasal iklimi ile Akdeniz ve Karadeniz kytlarinin iltk ve yagish iman ikdimleri arasinda gegcisler
, i o goriilmektedir.
BILECIK Yurtian Bilecik ybresel yemeklerin godunlugunu hamur igleri olusturmaktadrr. Pide, biikme hodalak finnda pigirilen ekmek
tiirlerindendir. Aynca yirede makama, tarhana, kuskus, eriste,biizme, nohutiu tavuklu mant, kegkek, ovmag
BOZOYUK Yurtlan gorbasi, mercimekli mant, kesme hamur, keklik kebabi ve k6piik helvasi sikca yapilan yoresel yemekler arasinda
- - yer almaktadur. . .

GOLPAZARI Yurtian Aynca Biledkten dénerken Pazaryeri figesi Kinik Kdyii'nden Toprak Uriinleri ile Derekoy’de yapilan el sanat: iiriinii

o - agiziiklar, alinabileceginiz hediyelik esyalar arasindadir.

INHISAR Yurtlan

OSMANEL] Yurtian

PAZARYERI Yurtian YorumyYap

SOGUT Yurtian

YENIPAZAR Yurtian Ad-Sayad: Mail:

1+7 Tel:
YurtTlrleri ‘
Yorum:

Kz Ofrenci Yurtlan

Erkek Offreni Yurtlan

Kiz ve Erkek Ofjrenct Yurtlars

Kz Offrenci Apartlan

Kiz ve Erkek Ofirena Apartian

Kiz Oirenci Pansiyonian

Erkek Ofrenci Pansiyonlan

Kiz ve Erkek Ofirena Panstyonian
KizYurtlan ErkekYurtlan YurtEtiketleri Ana Sayfa - Ozel Yurtlar - Yurt Anyorum - YURT EKLE - Giris Yap
YALOVA Kiz Odrena Yurtian BAYBURT Erkek Orenci Yurtian Bilecik Universitess yaken Gzel erkek 6drenci apartian
AGRI K1z OFrenci Yurtian AYDIN Erkek Odrenci Yurtian Isparta erkek 6drend yurdu o -
MERSIN Kiz Ofrenc: Yurtian ANKARA Erkek Ogrend Yurtlan Karabitk Universitesine yakin &grenci ywtian R MB[J&J’@;\L’T H

ERZURUM Kiz Ofrenci Yurtlan
KARS Kiz Ofirenar Yurtlan

KONYA Erkek Ogrenci Yurtian
KARAMAN Erkek Ofrenci Yurtian

Anfara Universitesine yakin 6gvend yurdu
ISTANBUL Ozel Yurt

Tum haklan sakidir. 2009 ozelyurtara.com
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Happiness Step By Step

3 $ubat 2016 Garsamba

ilk ADIM...

likler... iik bakis, itk heyecan, itk ADIM... Giines'in gézamil ilk aldijt saniye, yagmuria ilk kargtlagmam, sdyledigim lik yalan, ezberiedigim itk sarki ve
agladigim itk sebep... Ne kadar ¢ok likier var hayatrmizda cogunu hatirlayamasakta. Bu da hayatima belki de farkl bir ydn verecek bir sey yapmamin ilk
yazisi, merhaba... :)

Madem ilklerden basladik, bir gok llkiml yagadifim sehri tanimak Istersintz diye diglindlim :)

Bozilylklilyseniz; nerde bu Boziiyilk, hangi ile bagli ki, Bozh&yik muydii, hi Bilecik'in ilcesi olan Boziiyiik gibi klise oimus sorularla kargilasmaniz
gok normaldir. Evet o Bozilyiik, Bilecik'In ligesi olup ilinden biyiik, gellsmisy, gogu iigeye gdre kiglik ama yine de vazgegmekte zorlandiimiz Boz(lyiik.

Bozlydk adini bozkirda bulunan h&yilk tepesinin Isimlerinin birlesmeslyle almigtir. Tam olarak Bursa ve Eskigehir'in arasinda buiunmaktadir,
sizinde yolunuz Bozilylik'ten gegerse ugramanizi tavslye ederim. Pekl codu yerde tatmadiginiz, bana bu tadi sevdiren, Eskigenhirlllerin bile yemek igin
buray! tercih etmesini saglayan Boz(ytk'tn meghur yiyecegi ne? Duydugiunuzda bazilani igrenirken bazilan da buraya gelmek Igin can atiyor olacak
eminim. $imdi daha da merak ettiniz dedil mi? Sakatatiarin bence en giize! tadi, her yedigimde Boz{lyik'tin kiymetini daha da anladiim KOKOREG.
Swarm'dan da bulabileceginiz gibi Bozdy(k'iin yardimsever insanlarindan kime sorsamiz tarif edecefjl Meghur Kokoreg Center veya nam-t diger Kokoreg
Gargisi'na uramadan giderseniz pigman ofabitirsiniz :} Yardimsever Insanlan derken Syle sadece Svmek icin demedim gergekten ‘yardim sever
insanlar... Cem Yilmaz'inda dedigi gibi blimese de ‘yardimi sevdigjinden’ size yardim edecektir hatta turist oldufunuzu dgrenirse o zaman bakin siz sizi
istediginiz yere kendi elleriyle blle gStiirebilir ;) Yemek tavslyesi Isterseniz ve balik ag1f: birlyseniz Bursa yolundaki Mersu Alabaltk bagta gelen tavsiyem
olur, 8zellikle mantarh kagarh alabahk ve tablki vazgeglimezim finn helva :) E§er sizde annem gibl kéy kahvaltisi delislyseniz Tirbin yolundakl Kara
Finn'da Karasu'nun yaninda, agjaglann ortasinda, gimenlerin iistinde semaverde gelen cayinizia beraber saatlerce oturup kahvaltimizi yapabilirsiniz :)
Pekl siz mercimekli manti duydunuz mu? Hayur yanhs yazmadim demek istedi§im tam olarak mercimekil mants :) E§er yemedlyseniz hatta duymadiysaniz
sirf bu yiizden blle Boziiyiik'e gelmelisiniz. Peki bunu en glzelini nerde yeriz dliyorsaniz Giilana Mantievi'nde Istedigjiniz lezzeti yakalayablieceginizi
disiniyorum :) E bu kadar yemek yeter biraz da tathlardan bahset diyeniere hemmen oturdu§unuz yerden kalkin ve Istanbul Pastanesl'ne gidip bir
porsiyon dondurmali profiterol sdyleyin :)

Siz de mi Bozilylik'ten kopamadimz e bir gece kalalim biraz daha gezeriz mi diyorsunuz? Rahatiniza ddskiinseniz ve lyi agirlanmak Istiyorsaniz o
zaman size kalmamiz igin dnerecedim otel Grand Gah Otel olacaktir :) Ne gurmeyim, ne de bu isimlerinl saydiim mekanlann reklamlanni yapiyorum
sadece istedijim tek gey blogumdan gezdigim gordgiim yerler! ve tattigim lezzetleri sizinle paylagtp en giizel geri ddniisi aimak B]

Benden bu kadar umanm Bozilydk'te glzel zaman geglrirsiniz, simdiden iyi gezmeler geldiginizde bana da haber vermeyi unutmayimz :)

Gdnderen Ecem Oymak zaman: CGarsamba, Subat 03, 2016 G+1 +1 Bunu Google'da bnerin

Hig yorum yok:

Yorum Génder

Yorumlama bigimi:  profit segin...

-
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BEBKA YORESEL URUNLER (YOREX) FUARI’NDA

01-11-2014

Tiirkiye’nin ilk ve tek yoresel iiriinler fuari olan ve bu yil 22-26 Ekim tarihlerinde 62 ilden ve
KKTC’den 320 katihmcimn 113 stantta temsil edildigi YOREX Fuan, ziyaretgilerine kapilarmm
acti,

Bu y1l 5.’si diizenlenen ve 2010 yilindan beri Tiirkiye’nin gesitli yorelerinden yoresel tatlari ve
markalar1 bulusturan YOREX(S. Yoresel Uriinler Fuari), yoresel iiriin iireticileri ve yetistiricilerinin;
bagimsiz veya bolgesel ticarete onciiliik eden oda, borsa, kalkinma ajansi ve belediyeler gibi
kuruluglarin gatisi altinda katildig1 bir organizasyon olarak, kapilarini ziyaretgilerine agt1.

22-26 Ekim 2014 tarihleri arasinda Antalya EXPO Center Fuar Alani’nda gergeklestirilen YOREX
Yéoresel Uriinler Fuari, yoresel iiriinlerimizin varligim koruyup gelistirmeyi ve bu essiz ve kendine has

lezzetleri gelecek kusaklara aktarmay: hedefliyor. Fuar agiligi Kalkinma Bakam Sayin Cevdet
YILMAZ ve TOBB Bagkani Sayin Rifat HISARCIKLIOGLU tarafindan yapilmistir.

Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ve BEBK A (Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansy) isbirligiyle,
Bilecik olarak ilk kez katildifimiz yoresel {iriinler fuarinda, Bilecik’in birgok firmasi ve kurumu
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ilimize ait yoresel iirtinlerin tanitiminin yapilmasi, markalasmasina katkida bulunulmas: ve ulusal
pazarlara agilarak ticari hayatin canlandiriimasi adina genis bir katilimla fuarda yerini ald1.

Fuarda standimiz1 Kalkinma Bakam Saym Cevdet YILMAZ ve TOBB Bagkan Sayin Rifat
HISARCIKLIOGLU ziyaret etmislerdir. Bilecik’ten ise fuara Bilecik Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigt, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 Bagkam Sayin Fevzi UZUN, Bozilyiik Ticaret ve Sanayi
Odas1 Bagkani Saym Bugra LEVENT ve Boziiytik Belediye Bagkam Sayin Fatih BAKICI
katilmiglardir. Ayrica birgok ziyaretgi standimiz ziyaret ederek Bilecik’in essiz lezzetlerini
tatmiglardir.

Bilecik standinda Pazaryeri Kinik Kyii Comlekgilik sanatinin 6rnekleri ve Bilecik Bezi ve dokuma
tiriinleri canh performansla sunulmustur. Ayn1 zamanda Bilecik’e has lezzetler olan Osmaneli ayva ve
nar lokumlari, Osmaneli sal¢asi ve el yapimi meyve sabunlari, Boziiyiik’e has lezzetler olan
mercimekli el mantisi, kabak tathisi, kamber biberi, balkabag: tatlisi, pancar pekmezi, meshur
Pazaryeri bozasi ve helvasi, Cukuréren Biberi, meshur kestane Kabag ve Bilecik Seyh Edebali
Universitesi 6grencilerinin hazirladif1 geleneksel lezzet Osmanlt gerbeti tanitimi yapildi ve misafirlere
ikram edildi.

BEBKA TARAFINDAN 5 DILDE BiLECIK TANITIM FiLMi
HAZIRLANDI

13-08-2014

Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi1 (BEBKA) tarafindan 2012 yihnda Bilecik’in yatirom
olanaklarnin yurti¢i ve yurtdigindaki yatirnmeilara tamtiminda kullanilmak iizere hazirlanan
tamtim filmi giincellendi;

Yapilan agiklamada, BEBK A’nin yatirim destek faaliyetlerinin en Snemli 6gesini bolgenin yatirim
olanaklarinin ulusal ve uluslararasi alanda tanitilmasi olugturdugu belirtildi. Bu kapsamda BEBKA
tarafindan bélgenin yatirim olanaklarinin ve potansiyelinin tanitimina yonelik olarak hazirlanmis olan
basili materyallere ilaveten bslgenin tanitimi igin etkili bir arag olarak tanitim filmlerinin de
hazirlandig hatirlatilds.

Tamtim filmi Bilecik’in tarihi ve dogal degerlerinin yam sira, sanayi ve turizm alanindaki yatirm
potansiyelini ve sosyal yasam imkanlarin da anlatiyor. 2011 yilinda Bilecik i i¢in ilk defa hazirlanmig
olan Tiirkge ve Ingilizce tanitim filmi giincellenerek, Almanca, Rusca ve Arapga dillerinde de
seslendirildi. Boylece ulusal ve uluslararasi alanda gok genis bir yatirime: kitlesine hitap edebilen
Bilecik Ili, ¢ok cesitli bolge ve iilkelerden yatinmcilarn ilgisine sunulmus olacak.
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Kentimizin Turizm Potansiyelinin gelisimine buytk katki
saglamaktadiriar.

T Cevre Yolu Uzerinde her gegen giin bir yenisi eklenen
S L B g Algveris Merkezleri, Lokantalar ve Dinlenme Tesisleri bu
) bélgemizde bir cazibe alam olusturmaktadir.

Yine bu tesislerimizde yo6resel damak tatlarina uygun
Kabak Tatlisi, Mercimekli Manti, Pekmez vb. iiriinlerin satis| da
gergeklestirilmektedir.

YORESEL LEZZETLERIMIZ

Ureticilerimiz sertifikali Anican 97 gesidi bal kabagi ekimi yapmaktadir. Ulkemiz marketlerinde
helvaci kabag olarak satilan iriiniimiiz, bélgemizin toprak, iklim ve iretim teknigi sayesinde
depolama omrinin uzunlugu, tat ve lezzetinin mikemmelligi ayrica az seker tiiketimiyle baska
cografyadaki tiretimlerinden farkh ve dstiin 6zelliini korumaktadir.

ilgemizde yillik 2000 ton balkabagi iretimi mevcut olup, bu iretim (lkemiz pazarlarinda ve
uluslar arasi pazarlarda tiketicinin begenisine sunulmaktadir. Uretim kapasitesi talebe gére 10.000
tona kadar cikarabilecektir.




Igenin girisimci kadmlar 19 hemcinsine istihdam yaratti http://www.hurriyet.com.tr/ilcenin-girisimci-kadinlari- 19-hemcinsine...
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Haberler (http://www.hurriyet.com.tr) > Ekonomi (http//www.hurriyet.com.tr/ekonomi/) >
ligenin girigimci kadinlan 19 hemcinsine istihdam yaratti

ILlcenin girisimci kadinlari 19 hemcinsine istihdam
yaratti

aa-ekonomi 08 Mart 2016 - 12:17:00
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Ilgenin girisimci kadinlar1 19 hemcinsine istihdam yaratti http://www.hurriyet.com.tr/ilcenin-girisimci-kadinlari-19-hemcinsine...

ik Giesiesle|/ewismmhbarini P Royatidagekmek amdesylonB010:griomdd ¥
(»kadn (http://www.hurriyetaile.com/) girisimci tarafindan agilan bir isletmede istihdam
edilen 19 kadn, iirdtimlgsiyle hem ailestriitogl érimedejin Je unutizkmisya (iiz tistmiuy yoresel
lezzetlerin tanitimina katki sagliyor.
Kelebek (/kelebek/ ) Yazarlar (/yazarlar/ ) MENI
Galisanlarin tamaminin ev kadinlarindan olustugu “Giilana” adl isletmede kadinlarin kendi
(http://www.hurriyet.com.tr/index/kendi) elleriyle yaptidi "manti (http://www.hurriyet.com.tr
/index/manti), borek, kurabiye (http://www.hurriyet.com.tr/index/kurabiye), zeytinyagli
dolma, eriste, corba ve baklava (http://www.hurriyet.com.tr/index/baklava) cesitleri” hem
isletmenin lokanta bélimiinde hem de paket servisle satisa sunuluyor.

Boziiyiik (http://www.hurriyet.com.tr/index/bozuyuk)'te yetistiriten mercimekten sadece
yoreye ait "mercimek mantisi” da yapan kadinlar, bu yemegin patentini almak icin basvuru
yapti.

Bilecik (http://www.hurriyet.com.tr/index/bilecik) Kadin (http://www.hurriyetaile.comy)
Girigimciler Kurulu Bagkani Hiilya Esel (http://www.hurriyet.com.tr/index/hulya-esel), AA
muhabirine yapti§i aciklamada, isletmenin 2010 yitinda kendisinin da aralarinda bulundugu
4 kadin tarafindan kadin girisimciligi ve unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekleri tanitmak
amaciyla kuruldugunu hatirtatt:.

Bilecik ve Eskisehir (http://www.hurriyet.com.tr/index/eskisehir)'de de subelerinin
bulundugunu belirten Esel, "On dokuz kadina istihdam sagliyoruz. igletmeyi biiyiitiip daha
fazla kadina istihdam saglamayi hedefliyoruz. Kalite ve lezzetten hi¢bir zaman
(http://www.hurriyet.com.tr/index/zaman) 6diin vermiyoruz. Urlinlerimizin tamami dogal
Urdnler. Hicbir sekilde katki maddesi yoktur. Calisanlarimizin hepsi
(http://www.hurriyet.com.tr/index/hepsi) kadin. Hepsi evinin mutfagindan ¢ikmis kadinlar.
Kadinlar is hayatina cekmek ve calisan kadin sayisini artirmak igin 6nemli calismalarimiz
var” diye konustu.

"KADIN GIRISIMCILIGE GZENDIRMEYE CALISIYORUZ"

Esel, Tirkiye (http://www.hurriyet.com.tr/index/turkiye)nin zengin bir llke olmadigini ancak
birtakim hedeflerinin bulundugunu belirtti. 2023 hedeflerine ulasabilmek i¢in kadin calisan
sayisinin artmasi gerektigini vurgulayan Esel, sunlari kaydetti:

"Kadinlar evlerde oturmasin, iilke ekonomisine katki da bulunsun, ¢aligsinlar. 2023 yilinda
koyulan hedeflere ulasabilmek icin evde oturmamiz olmaz. Hedefe ulasabilmek igin gerek
is¢i olarak gerekse girisimci olarak kadinlarin i hayatina girmesi gerekiyor. Atit durumda
olan i gliclinii tekrar ekonomiye kazandirmaliyiz. Bilecik ve Tiirkiye genelinde kadin
girisimci sayisi "Yok' denilecek kadar az. Istedigimiz saylda dedil. Kadinlarimiz) girisimcilige
ozendirmeli, nitelik ve nicelik bakimindan daha donanimli hale getirmeliyiz. Egitimlerle ve
projelerle kadin girisimcilige 6zendirmeye calisiyoruz.”

Esel, Bozliylik yoresinde yetisen mercimekten sadece yoreye ait "'mercimek mantisi”
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BOZUYUK&#;('N MANTISINI TURKIYE TANIYACAK http://www.haber11.net/Yazdir.asp?id=3677

BOZUYUK'UN MANTISINI TURKIYE TANIYACAK

BOZUYUK'UN MANTISINI TURKIYE TANIYACAK

Bozilyiik’un Unlii Mercimekli Mantis yeni agilan Sarar Alisveris
Merkezinde satisa sunuldu.

Glilana Mant1 Evi tarafindan olusturulan stantlarda satisa sunulan
Mercimekli Mant1, Alisveris Merkezini ziyaret edenlerin oldukca ilgisini
cekti.Gegtigimiz hafta miisterilerine kapilarim acan Sarar Alisveris
Merkezindeki Yoresel Tatlar Reyonunda musterilere sunulan Mant1 hijyenik
kosullarda vakumlu bir sekilde paketlenmis olarak alicilarin begenisine
sunuldu.

Boziyuklii Ev Hamimlarimin el becerilerini kazanca cevirmek amaciyla
bu organizasyonu diisiindiiklerini ifade eden Bilecik Kadin Girisimciler
Kurulu Bagkan Yardimcisi Hiilya Esel “Kadinlanmizin ev ekonomisine
katkilan ve giinliik hayatta bu ugrasla kazanc saglamalan amaciyla
Bozuyiik’uin iinlti Mercimekli Mantisim Sarar Alisveris Merkezinde tiim
Turkiye’nin begenisine sunduklarim” sOyledi.Hiilya Esel actklamasinda
“Ayrica bizlere bu imkan sunan cok degerli Alisveris Merkezi
Yoneticilerine,Merkez icindeki stantlan bizlere acan Kamil Ko¢ Otobiis
Firmasinin cok degerli temsilcilerine cok cok tesekkiirlerimi sunuyorum”
seklinde konustu.Bozilyiik’te faaliyet gosteren ve ev hamimlarina is imkant
saglayarak katkilar sunan Giil Ana Mant1 ve Cigborek Evi Yetkilisi Nermin
Nalbantoglu’da cok yakinda Bozuyiik’in {inlti Kamber Biberi,Kabak Tatls
ve Pancar Pekmezinin de Yoresel Uriinler Stantlarinda yerini alarak tim
Turkiye’nin damak tadina farkli bir alternatif olacagim dile getirdi.

(Levent Siinal-Boziiyiik)

HABERIN FOTOGRAFLARI iCiN TIKLAYIN...

Bilecik'ten SON DAKIKA haberleri icin
TIKLAYIN.

Haberin kaynagi : http://www.haber11.net
BILECIK HABER - www.haber11.net
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Giinyarik, Boziiyiik

Vikipedi, 5zgiir ansiklopedi

Giinyarik, Bilecik ilinin Boziiyiik ilgesine bagh bir k&ydiir. Giinyank
Icindekiler v
® | Tarihce
m 2 Kiiltiir
® 3 Cografya Bilecik ‘
® 4 Jklim .
® 5 Niifus Ulke Tiirkiye
= 6 Ekonomi ] Bilecik
» 7 Altyap bilgileri Iige Bozityiik
u 8 Dis baglantilar Cografi bilge Marmara Bélgesi

Niifus (2000)[1] (http://www.yerelnet.org.tr/koyler
/koy.phpTkoyid=238479)

Tarihce - Toplam 171
. . L Zaman dilimi DAZD (+2)
K&yiin adimn nereden geldigi ve gegmisi hakkinda bilgi yoktur. - Yaz (YSU) DAYZD (+3)
Ancak Bozilyiik'tin en eski kdylerinden olup, Kay1 boyunun ilk .
yerlestigi bolgelerden biridir. Oren Mevkiinde Bizanstan kaldig 11 alan kodu 0228
samlan kilise, nekropol alani, mezarlik gibi birgok kalintilar I plaka kodu
mevceuttur ve bu bélge 09 Nisan 1981 yili ve Anitlar Yiiksek Posta kodu 11300
Kurulw'nun 2904 .numarah karar ile 1. Derecede arkeolojik Sit Internet sitesi: [2] (http://www.yerelnet.org.tr/koyler
alamdir. Diizdag ile Giinyarik K&yl arasinda kalan bélgede koyliiler /koy.php?koyid=238479)
tarafindan onarilan Yediler Tiirbesi adinda tarihi bir mezarlik, Oren YereINET sayfast (http:/www.yerelnet.org. tr/koyler
mevkiinde 12 adet mezar ve bazi kalintilar bulunmaktadir. Koyun /koy.php?koyid=238479)

Tepe mintikasinda Kurtulug savasinda kazilms istinkamlar vardir.

Kiiltiir

Giinyarik Koyii bir manav kdyiidiir. Manav Tiirkleri; Anadolu'ya g&¢ ederek gelen Tiirkler'den bazilart yerlesik hayata
gegerek tarim faaliyetlerinde bulunmaya baslamiglardir, Buna bagli olarak manavlik, "Bati Anadolu'ya disaridan gelen
(g6¢men/muhacir) ve gégebelikten yerlesmis (Yériik) niifus diginda eskiden yerlesmis kdylere / koyliilere verilen ad veya
"Yerli Halk", "Yerlesik Tiirk / Tiirkmen Toplulugu" ya da "Yerli olan, muhacir olmayan" ve yahut "hareketli niifusa karsin
yerini degistirmeyen, devamli olarak orada oturan "Tirkge disinda dil bilmeyen" topluluk tiyeleri olarak
tamimlanmaktadir. Kdyiin gelenek, gorenek ve yemekleri vardir. Cok degisik lezzetteki etli bulgur pilavi, ayran, nohutlu
ve mercimekli manti bunlarin baginda gelir. Koyliilerin kurdugu bir adet sosyal yardimlagma ve dayanisma dernegi olup
cesitli etkinlikler yapmaktadirlar.

Cografya

Bilecik iline 45, Boziiyiik ilgesine 9 km uzakhktadir. |
Iklim

K&yiin iklimi, Marmara iklimi etki alan igerisindedir.

Niifus
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Giinyarik, Bozilyiik - Vikipedi hitps://tr.wikipedia.org/wiki/Giinyarik, Bozityik

Yiliara gore kiy niifus
verileri
2007 - 109
2000 171
1997 203
Ekonomi

K&ylin ekonomisi tannm ve hayvanciliga ¢ok dayalidir.
Altyapi bilgileri

Koyde, ilkogretim okulu yoktur fakat tasimali egitimden yararlanilmaktadir. KSyiin hem icme suyu sebekesi hem
kanalizasyon sebekesi vardir. PTT subesi ve PTT acentesi yoktur. Saglik ocagi ve saglik evi vardur. Koye ulagim saglayan
yol asfalt olup kdyde elektrik ve sabit telefon vardir,

Dis baglantilar

= YerelNet (http://www.yerelnet.org.tr/koyler/koy.php?koyid=238479)
® gunyarik (http://gunyarikkoyu.com)

Tiirkiye'deki bir kdy ile ilgili bu madde bir taslaktir Madde icerigini gelitirerek (https.//trwikipedia.org
R®W Av/index. php?title=G%C3 %BCnyar%C4%B1k,_Boz%C3%BCy%C3%BCké&action =edit) Vikipedi've katkida
bulunabilirsiniz.

g-t-d (https://ﬁ.wikipedia.org/w/index.php?tit]FWWWW%C3%BCk_beIde_ve_k%C3%B6yleri&actigizh@it)
Beldeler Cihangazi - Dodurga

Akgapinar - Akpmar - Aksuiekke - Alibeydiizii - Asagrarmutiu - Bozalan - Camiliyayla « Camyayla - Caydere -
Cokcapinar - Dandere * Delielmacik Dombaygayin - Diizagag - Diizdag - Ece - Erikli - Gokgeli - Goyniicek - Giinyartk

Koyler  Hamidiye - Kandilli - Kapanalan - Karaagag + Karabayir - Karagayir - Ketenlik - Kizilcapinar - Kizltepe - Kovalica -
Kozpmar - Kuyupinar - Metristepe - Muratdere Ormangiizle - Osmaniye - Poyra - Revnak - Saraycik - Yenicepni
Yenidodurga - Yenitiregil - Yesilcukurca - Yirlikgepni

"https://tr.wikipedia.org/w/ index.php?title=Giinyarik, Boziiyiik&oldid=17021154" adresinden alindi.
Kategoriler: Tiirkiye koy taslaklar: Bozilyiik belde ve kéyleri

& Bu sayfa son olarak 1 Mayis 2016 tarihinde ve 11:39 saatinde glincellenmistir.

® Metin Creative Commons Atif- Paylagim Lisansi altindadir; ek kogullar uygulanabilir. Bu siteyi kullanarak,

Kullanim Sartlarmi ve Gizlilik Politikasim kabul etmis olursunuz.
Vikipedi® (ve Wikipedia®) kir amaci giitmeyen kurulug olan Wikimedia Foundation, Inc. tescilli markasidir.
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yoresel yemekler: MERCIMEKLI BOZUYUK MANTISI (BILECIK )

Yyoresel yemekler

ILLER

e ADANA (10)
» ADIYAMAN (10)
* AFYONKARAHISAR (14)
= AGRI{11}

« AKSARAY (7)

* AMASYA (9)

* ANKARA (9)

« ANTALYA (10}

& ARDAHAN {10)

» ARTVIN (11}

* AYDIN (11)

* BALIKESIR (10)
» BARTIN (10}

* BATMAN (5)

» BAYBURT {11)
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» BINGOL {11}
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* BOLU (13)
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« BURSA (10)
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* CORUM (9)

= DENIzL (10)

» DIYARBAKIR (10)
* DUZCE (10)

« EDIRNE (10}
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= ESKISEHIR (10}
» GAZIANTEP (10)
* GIRESUN (10}

* GUMUSHANE (10}
« HAKKARI (10)

« HATAY (10)

= IGDIR (1)

* ISPARTA (6)

= ISTANBUL (1)

* IZMIR (11}

* KAHRAMANMARAS (1}
* KARABUK (1)

* KARAMAN (1)

= KARS (10}

» KASTAMONU (10)
» KAYSERI (5)

* KIRIKKALE (1}

» KIRKLAREL! (1)
* KIRSEHIR (1}

- KILIS (1)

» KOCAELI (1)

* KONYA (9}

* KUTAHYA {1}

« MANISA {1}

* MARDIN {1)

* MERSIN (1)

* MUGLA (1)

° MUS ()

» NEVSEHIR (1}

* NIGDE (1)

* ORDU (9)

» OSMANIYE {2)

* RIZE{1)

« SAKARYA (1)

* SAMSUN (1}

21 Eyi0l 2016 Pazacies)

ERCIMEKLI BOZUYOK MANTISI (BILECIK )

Malzemeler:

Hamurun malzemesi

* 3 su bardag un
» 1 adet yumurta
e Tuz

+ Su ( yanm su bardagindan biraz fazla)

Mantmm i¢ malzemesi

* | su bardag haglanmig yesl mercimek
+ 1 adet kuru sogan

« Kimzi toz biber

« Karabiber

Uzeri icin sos

« 1 gorba kagigi salga
» 1 litre kaynar su

« Tereyag

« 3-4 dig sanmsak

« 2-3 su bardagi yogurt

Yapihs:

« Bir tencereye su ve yesl mercimekleri koyup mercimekler
yumusayincaya kadar ( 20-25 dk ) haglayip. siizgegten gegirerek
suzun.

» Bir tencereye bir miktar stvi yag koyup mce ince dogradiginiz
soganlan, haglanmig mercimeklert, kirmizi toz biben, karabrberi ve
tuzu ekleyerek kangstinn Kistk ateste 2-3 dk kadar arada kangtirarak
kavurun ve sogumaya birakin

+ Hamur yogurma kabina 3 su bardagi unu, yumurtay1 ve tuzu koyup
azar azar su ekleyerek kulak memesi kivamindan biraz sert bir hamur
elde edene kadar yogurun.

« Hamurn 30 dakika kadar dinlenmeye birakin

» Dinlenen hamurdan bezeler yapip normal incehkte yufka gib1 agin

» Agtiginiz yufkalan 2-3 cm lik kareler olacak sekilde kesin

» Hazilladigmiz mercimekli rgten findik buyukluigunde pargalar
koparip hamurun igine koyun ve karsilikl kenarlarin: birbirine
kapatin

+ Ortas: biraz agik kalacak sekilde sonra sivi yagla yaglamug oldugunuz
mantilant dizin

» Tepsideki mantilann izenine kiguk tereyag pargalar koyup 200
derecelik finnda pigirin

« Bir kapta salga ve suyu 1yice kangtirarak firmdan yem ¢ikan sicak
mantinin uzerine dokun ( mantitann uzenni gegecek kadar )

* Tepsuun uzerini bir kapakla kapatip ocakta kisik ateste mantilar
kabarip sisene kadar pigtrin ( tepsinin ustunii kapatip 100-120
derecelik finnda 20-25 dakika kadar da piirebilirsimz. )

* Yogurdu sanmsakla kangtinp servis tabagina aldigimz mantimin
uzerine gezdinn,

« Bir tavada tereyagini yakip en son olarak mantimin uzerine dokiin

» Sicak olarak servis yapin

http://yoremyemekleri.blogspot.com.tr/201 5/09/mercimekli-bozuyn...

Blog Olustur  Ging Yapin

Bu Blogda Ara '

B

Hakkimda

uftade hanim
G+ Teldp et 1

Profilimin tamamini goruntule

Blog Arsivi i

» 2014(179)
v 2015(118)
QOcak {7)
Mayis (16)
Haziran (26) !
AJustos (14)
Eyli (30)
Ekim (13) '
Kasim (8}
Aralik (4)

» 2016 (174)

YEMEK CESITLERI

* APERATIFLER (7)

» BOREKLER (14)

« CORBALAR (61)

« DENIZ URUNLER! (2)

* DOLMALAR (14)

o EKMEK (2)

» ET YEMEKLERI (47)

* HAMURISLERI (49)

« KAHVALTILIKLAR (4)

* KOFTELER (15)

* MEYVE KURULAR (1)

* PILAVLAR (13)

* RECELLER (2)

* SAKATATLAR (4) '
© SALATALAR (23) !
» SEBZE YEMEKLERI (41)

« TATLILAR (69)

* TAVUK YEMEKLERI {5) |
* TURSU YEMEKLERI (2)
o TURSULAR (4)

» YOGURTLAR (1)
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ydresel yemekler: MERCIMEKLI BOZUYUK MANTISI (BILECIK ) http://yoremyemekleri.blogspot.com.tr/2015/09/mercimekli-bozuyu...

* SANLIURFA (1) Afiyet olsun .
* SIRNAK (1)
= SIIRT (1)

« SINOP (1)

Ganderen uftade hanim 2amen 1120
G+ +1 Bunu Gongle'da onerin

* SIVAS (1)

s TEKIRDAG ™ Etiketler BILECIK, bilecik yoresel yemeidan, HAMURISLERI, koy yermelden, MERCIMEKLI BOZUYUK MANTISI,
+ TOKAT (1) yers| ysmelder, y3ram yemekien, yoremuz yemekian, yarasel yamekler

= TRABZON (1)

* TUNCELH(1) Hig yorum yok:

« USAK (1}

* VAN Yorum Génder

* YALOVA (1)
* YOZGAT {1)
* ZONGULDAK {1}

Sonrakr Kayit Ana Sayfa Oneeki Kayit

Kaydol Kayit Yorumian {Atom)
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Onbir [y

=== BHECN M EN MODERN MABER SITES!

ONBIRLIFE > KOSE YAZARLAR! > ERDING USANMAZ A
ra

Litfen Aramak Istediginiz Metni Giriniz.  Q

Reklam Alani

Boziiyiik'te yasamak igin 11 sebep B
By Erding Usanmaz on 10 Nisan 2015 Erding Usanmaz

Onbiriife Facebook Hesabi

Boziyiik'te yagamak igin sebeplerim arasindan 11 tanesini sizler igin siraladim. Uzun

Onbirlife's Facebook'tan takip ederek haberlere en
yillar 8grencilik ve ig dolayisiyla memleketim Boziyik'ten uzak kalmigtim, Emin olun

hizh siz vlagm!
ki Tirkiye'nin birgok yerinden daha yaganilas.... Lafi fazla uzatmadan sebepleri .
siralamaya baglayalim. " LFE
o 2593 bejanme
1- Boziiyiik'te Kaybolma Riskiniz Yoktur
Sayfey: Begen Bizmie lietsime Geg
6 arkadasi bunu beflendi

TH4MALY

vou

. H s
: &
H fasn g , Koge Yazarlan
".M
Mimwm » ISMAIL CINAR
mw - » ERDING USANMAZ
B < N §'= l‘».
Ky, M Z MR 2. 21 s i N
ey 2 . i I v AYSE OZTORK

» TUGBA ARSLAN

Ortalama yiiriime hiziyla Boziiyiik'i 1 saat 5 dakikada basmdan sonuna kadar yiirtiyebilirsiniz. Bozityiik'te
kaybolmak 6zel ¢aba ister. Keza Google Maps'den aldigwmz goriintiiden de anlaglaca@r Gzere gehir tek bir
cadde dizerine kurulmugtur.

» BURCU CELEP

2-Kokoreg Borityiik'te Yenir! ) Son Eklenen Haberler

24 MAYSS 2016
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Bursa'dan, Uludag'dan, Karh dagdant Kimine gore en iyi kokoreg Bursa'da, kimine gore isc Denizlide yenir.
Bu sdzleri sbyleyenlere alding etmeyin. Giinkii heniiz Bozilyiik'te kokoreg yememiglerdir. Eskiden “hal”
diye adlandinlan bélgede hizmet veren kokoreggiler alinan kararla kapah pazarm oldugu yere
taginmuglardir. Baz: kokoreggiler ise diikkan agarak hizmet vermeye devam etmektedir. Boziiyiike yolunuz

diigtagiinde kokoreg yemeden gitmemelisiniz. (Kokoreg sevmem diyenler dahilty

3- Bozdyiik Her Yere Yakindir!

15 EKIM 2015

Bilecik’in Sorunlarim Bilen Gazeteci Aday1

12 EKIM 2015

Cevize 100 Bin Lira Anlda

Boziyiik, i¢ Anadolu Bolgesi, Marmara Bolgesi ve Ege Bolgesinin kesistigi noktada bulunmaktadir. Cografi
dneminin yan: sira Tirldye igin cazibe merkezi olan birgok gehre yakin mesafededir. Istanbul, Ankara,
Bursa, Eskigehir gibi birgok gehre giiniibirlik gidilebilir.

4-Boziiyik'iin iklimi Sert, insam Merttir!

B EKIM 2015

Bilecik’in Markasi Kestane Kabag1

22 EVLGL 2015

Hayvan Pazan Hareketlendi
Boziiyik\in iklimi sert, insant merttir! Yolda buldugu ciizdar, sahibine ulagtiran insanlann memleketidir
burasi. Hi tammadig hemsehrisinin caninin sikkin oldugunu bir bakasta anlar bu insanlar. 40 yillik
hemsehrisi gibi sorar hemen " Hayirdir hemsehrim neyin var?” diye. Sokakta gocukiar kaybolmaz.
Teyzeleri, amcalan ve en bagta Boziiyiik sahip ¢tkar onlara. Ne zaman kendinizi yalniz hissetseniz, bir el
uzanir size. Balaglan sert, yiirekleri yumusactktir.

5- Bozityiik'in Mesire Yerleri Meghurdar.

16 EYLUL 2015

Giindemde Yeni Kapali Pazar
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Bozilyiik'iin mesire yerlerine, Boziiyiiklilerden daha ¢ok bagka sehirlerden insanlar gelir. Keza Tiirban adt
verilen mesire yerinin otoparkmma baktifinizda ¢ogu aracin plakasimn 17'den farkh oldugunu gérebilirsiniz.
Tiirbiin haricinde bircok kéy yerinde de piknik imkanlan vardir. Sehirlerin giriitisiinden, havanm
kirliliginden bu bolgelere kagar insaniar. Sz de Bozilyik'e geldiginizde piknik yapmadan aynimayiniz.

6- “Mercimekli Mant: M: Olurprug?” demeyin!

25 AGUSTOS 2015

BEBKA'ya Sunulan 12 Tanim Projesine

Destek
KigiSEL BAKIM SAGLIK
- Ty ANISAN 2015

}&‘ Dogal Peeling Yapmaya Ne Dersiniz?

g ?\{ 25 MART 2015
.. Salatalk Peelingi Yapim

&

I 22 MART 2015
Yillarca bagka illerde “mercimekli manti” deyince bizlere glildtiler. Biz hala diyoruz ki; “Mantinin has: ‘g ‘,r Hammlar, Lekelere Mijjde!
mercimekli olur! “Her yorenin kendisine has mantis vardir. Boziytik'in ise kendisine has olarak )
mercimekli mantist meshurdur. Eger yolunuz Boziiyiik'e diigerse mercimekdi manti yemeden gitmeyin.
19 MART 2015

7- 45 Dakikada Tiim Sehri Gezebilirsiniz. 2 o bini . Kahveyle Partak Ciltlere Merhaba!

Son Yorumiar

o Murat Gil on Ginyurdu Koyande Iftar
27 SUBAT 2016

[+ Birlikte nice huzurlu ve keyifli iftarlara
ingallah. Allah iftar y gini MORE

B

AYSE S. on Insam Yardim Dernegi ve
Bilecik 2 suaT 2015

&  Allah yardimcimz olsun kardegler

BozityGk kiiglik ama sevimli bir ilgedir. Boziiyik'i gezmek i¢in ¢ok fazla zaman ayirmamza gerek yoktur.
Boziiytik't merak eden bir yakimmz size geldiginde onu mutlaka 2 numaraya bindirin. Boylece biitiin gehri
gezmig olacakur. §aka bir yana Boziiyik'te gezip gorilecek bircok yer var. Mesire yerleri tarihi mekanlar
gormeden gitmemelisiniz.

8- Bozdyiik'te i Bulmak Nisp Daha Kolaydir.

24
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Boziiyiik, sanayilesme anlarinda iilkemizdeki birgok sehirden bile daha fazla gelismigtir. Boziiyiik
Organize Sanay: Bdlgesinde de son zamanlarda yapilan yatinmlar ile is bulma imkanlar artmaktadur.
Gelecek yillarda yatinmlann artarak devam edecegi duginiildaginde, Boziyik'te ig bulmak daha da
kolaylasacakur. is¢i niifusunun oram giderek artarken, hizmet sektoriinde de kalitenin artacagint
ongormekteyim.

9~ Boriiyiik, Tarihi Oneme Sahip Birgok Yere Yakndur.

Fotagraf: Sefer Ulargik

Bozdiyiik, kurulugun ve kurtulugun besigidir. Osmanh imparatoriugunun da Tirkiye Cumbhuriyetinmn de
temelieri bu cografyada atdmigtir. Bu nedenie Bozityik, tarihi 8neme sahip birgok yere ¢ok yakmdir.
Metristepe Anity, Intikam Tepe Sehitligi, Osmanbimn kuruldufu S5git ve Bilecik'te bulunan Seyh Edebali
tiirbesi gibi birgok tarihi mekan Bozilyiik'e ¢ok yalundir. Sehir merkezinde bulunan Kasimpaga Cami de
mutlaka gorilmesi gereken tarihi bir degerdir.

10- Bozitytik; Memurlarm, Ggretmenlerin Son Duragdsr.

Boziiylik'e atamasi gergekiesen memur ve dgretmenlerin ¢ogu buradan ayritmak istemezler. Rahat
yagants, ulagun kolaylif: gibi etkenler ile birgok deviet gorevlisi emeklilifini Boziryik'te tamamlamak
isterier. Onlar da en az bizler kadar Boziyiiklii olmuglardir.

11- Boziiyiik'te Kira ve Konut Giderleri Ortalamanin Altindadr.

4/9
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Fy

Fotograf.Sefer Uluistk

Bir dnceki maddede bahsettigim memurlar1 Bozityik'te kalmaya iten en 6nemli nedenlerden biri de budur.
Boziiylk konut ve kira giderlerinde iilke ortalamasinin altindadir. Ondimizdeki yiflarda Gniversite dfrenci
sayisimn artmastyla bu durum ne kadar degisir bilemeyiz. Ancak Bozityikhi kendisine diigeni yapar ve
ogrencileri bagrina basar!

’, Yaziyr yazarken desteklerini esirgemeyen irem Halicoglu'na tesekkiir ederim.

Fotograf sanatcisi Sefer Ulwgik’a da fotograflanim benimle paylastif icin ayrica

tegekkiir ederim. Sizler de yorumlariniz eksik etmez, Bozityik'te yasama

sebeplerinizi bizlerle paylagirsamz ¢ok sevinirim.

12806 Goriintilleme

Benzer Haber ve Yazilar

Ganakkale Zaferi mt,

Tiirkiye'nin Gozetleme Kuless Abniska Tirklen, Tirkiye
Canaldeale Katliami om ? {Watchtower of Turkey) vatandaghgy istiyor
Load more posts

Yorumiar

Erdin¢ Usanmaz

Onbirlife ve Rehber Boziiyilk Site Yoneticisi ~ Web Tasarima - Yonetim Biligim Sistemleri
Uzmani

afyvine

24 YORUM

@ gurbetgi 1o nisav20is72270m
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YORUM

@ SERKAN 10 nisan 2015733 pM

40 yilik boztyuk iste ne sebebi ama kokorece hayir diyememm

YORUM

@ Cigdem Abaci  10n1sav 2015 934 pm

insan uzaklasinca anliyor kiymetini...benim tamamen saymak istekdiklerimi saymgsin...fazlas: var eksigi
yok...

YORUM
3 Erding Usanmagz HaberYazan 19 Nigan 2015 9.42 P
Guizel yorumlannuz icin tegekkiir ederim Cigdem Harim @
YORUM
@ iSimSiz 10 nisaw 2015 951 M
Konut giderleri ESKISEHIR ile aymi yitksek oldu eskidendi ucuzluk artik pahal konut giderleri
YORUM

3 Erding Usanmaz HaberYazan g Nisan 2015 10:04 pM

Konut fiyatlan son zamanlarda {ilke genelinde epey artti. Haliyle Boziiytik'te bundan nasibini ald».
Konut giderleri hala ortalamanin altinda. Kira giderleri de aym sekilde.

YORUM

@ Omer 10 NISAN 2015 10:20 PM

Bende Boziigd Szlerim ama: kiiciik cayir nerde koca cayir nerde kaldi,o dzim yedigimiz baglar,karpuz
caldigimiz tarlalar arka mahalle ile Hoyiikiin yaninda kavga ettigimiz yerler,okuldan kacip enaz on arkadas
karasuya yiizmeye gittigimiz yerler,kandilliye degirmene Rahmetli Anneannemin arkasina takilip ytriyerek
gittigimiz,her seferindede tekkeye uhrayip dua ettigimiz yeder,Akifin gazozu,Sekercilerin badem sekeri ana
caddede bir ufak lokanta wardi oranin tas kebabi cok meshurdu,aksam altibucuk Trenini karsilamiya
gittigimiz istasyon nerde kalmis Ama yinede ne olursa olsun Dogdugumuz yer.

YORUM

3 Erding Usanmaz HaterYazan 1n1san 201510 23 pu

Haklisimiz Omer bey, ben de diigiindigiimde gocukl gumdaki Boziyuk'd ¢ok ozliyorum.
Yitirilmemis elde kalan degerierimize sahip cikahm ki yillar sonra ah vah demek zorunda kalmayahm.

YORUM

@ sebahaddin 1 Nsan 2015 828 4m

Tamam gehir kiigik, kokoreci, mantis: var. Ama insam mert degil, mesire yerinde hep yabana plaka arag
gorirsiiniz ¢linkd Boziyiikiin % 70 1 yabancr, Bozitylikte bozityiikli yok. Kiralar illerle aym. Havast pis. Is
buima imkans oldugu icin. Malesef fabrikalarin faydast kadar zararida var. Sonug olarak Bozityik te
yasanmaz.

YORUM

http://www.onbirlife.com/bozuyukte-yasamak-icin-11 -sebep/
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Bozitylik'te yasamak igin 11 sebep | Onbirlife http://www.onbirlife.com/bozuyukte-yasamak-icin-11-sebep/

Onb i r ' ife ANASAYFA HABERLER ~ YAZARLAR ~ KADIN ~ MUTFAK ~ GALERI ~ DIGER ~

yagamamak icin 11 sebep yazs: hazirlayaim &

YORUM
@ ISIMSiZ 1 NisAN 2015 843 AM

Ogretmenler ashnda gergekten sevebilir fakat saninm birgeyler oluyor ki bu bizlere yani 3renclere

yansiyor. bence dgretmenler dgrencilerine hakettif degeri vermiyor. bu agidan sevmiyorum.
YORUM

3 Erding Usanmaz Habervazan 13 NisaN 2015135 aM
Ogretmentik kutsal meslek ama her dfretmen kutsal degil maalesef.

YORUM

@ ZINAUr 1 NiSAN 2015 5:25 PM

Ulagim ticretleri cok pahalt, 38 km.lik Boziyiik Eskigehir aras1 7 T1. sehiri¢i ulagim (en kisa mesafe) 1.50 T1.
adeta biiyiik schirlerle yang iindeler ve kimseden git ikmiyor. Taksici esnafi sinek avhyor. Taksiciler de
dolmus taksi kaldirsalar fyi olur. Bir de kanser vakalarinda artig var Saym Vekiller bu konuda aragtirma
yaptirtyorlar tu? Merak ediyorum.

YORUM

3 Erding Usanmaz HaberYazan 3 wisan 2015 1:37 am

Zinnur hanim, slikozis hastahina kars: Boziiylik'te yerel basm ve igciler ellerinden geldigi kadar
miicadele etmeye gahgiyor. Tek dilegimiz kimsenin zarar gormeden bunun nedeninin bulunmas: ve
gerekenin yapiimasy

YORUM

@ Enigte Mustafa Oztiirk  umsan 2055 620 e

Ben otuz beg yilik Boziyik damadiym. Titrktye nin bir gok 1l ve ilgesim gezdim higbirisinde giiliim diye
hitap eden duymadim, Bu giizel kelime bile Boziiyiik insanmm Candan oldugunu gosterir. Boziiyiik de
yagamaya degier.

YORUM

3 Erding Usanmaz Habervazan i nisan 2015 6:45 P

Mustafa Bey Bozuyik diginda “gilim” deyince insanlar ¢ok komik tepkaler verebiliyoriar, Boziiyiik'te
kardesim anlamina geliyor #

YORUM

@ AKIN DURUM 11 nisan 2015 658

19 sene bir ig icin geldifim boziyitke 1 glinligine gelmistim.hala gidecegim.goluk gocuk hep bural
olduk.istanbuldan yada ankaradan gelirken bilecigi yada eskigehiri gegince gocuklardakg rahattamay dikiz
aynasmndan gorebiliyorum keske nifusumuz biraz daha fazla clsaydida meclise 3 vekil gonderebilseydik...

YORUM

3 Erding Usanmaz HaberYazan 13 N1saN 2015139 AM

Ahhhht! keske cocuklanniz da bizim yagadigimiz cocuklu@iu yasayabilseler. O zaman BozityiKe daha

ok baglanirlards. Sokaktan eve girmemek icin tirld tirhi bahaneler uydururduk. Zamane gocuk’ YORUM

7/9 25.05.2016 01:45



Bozilyiik'te yagsamak i¢in 11 sebep | Onbirlife
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Onb i r I lfe ANASAYFA  HABERLER - YAZARLAR ~  KADIN ~
@ ISIMSIZ 11 Msan 2065 126 M

suan ankarada okuyorum ama hala Bozuyuk e gittigimde huzur buluyorum evet gercekten de bircok yere
gore yasanilasi bir yer, insanlar Bilecik'ten cok burayi biliyolar. bunun b1 neder olmali elbet. ayrica cogu
yabanci falan degil ben Bozyukluyum ve cok insan biliyorum hala orali olan. bir de eklemek istedigim bir
sey var, o bi tanecik olan caddemizde yururken karsimiza en az iki tanidik cikar gun rcinde, bazen uzun

dir gormedigimiz i lar olur bunlar. eski gunlerden konusur iki dakikada yadedersiniz o gunleri.
bunun guzelligini malesef Ankara gibi bi yerde bulmak mumkun degil. nolursa olsun bozuyuk cogu yere
gore harika bi yer, bunlari burda acikladiginiz icin de cok tesekkur ederim.

YORUM

3 Erding Usanmaz HaberYazan 13 Nisan 2015 141 AM

merhaba, giizel yorumlarimz igin tegekkiir ederim. Evet Boziyak'te yiirirken mutlaka tamdiklara
denk geliyoruz. Ben siirekli ¢arsida oldugum igin bilhassa benimle gonde 10 defa denk gelebilirsimz.
®

YORUM

@ Selen  i2wisan 2015 10:00 A

Tim sevdikleriniz oradayken higbir nedene ihtiyag duymazsiniz, 11 nedene de eyvallah ama aile diye birgey
var 1. Siraya oturur

YORUM

3 Erding Usanmaz Haber Yazan 13 nisan 2015 143 AM

Didgiincelennizi bizimie paylagtiimz igin tegekkir edenm Selen hamim. Sevdiklerimizin yani bizim
igin cennet. Aileler tabi ki gonlimuziin birincileri. Sevdiklerinizle birlikte mutiu ginler dilenm

YORUM

@ cagla 1z Nisan 2015 1119 AM

Turbin guan biitiin agaglart kesilmis diimdiiz bi alan halindebaska bir mesire alanm yapilacak yada oeaya
ne olacak

YORUM

3 Erding Usanmaz HaberYazan 13 Nigan 2015144 AM

Merhaba Cagla hanim. Geligmeleri bizde merakla takip ediyoruz. Turbiin mesire yer1 ile alakaly
elimize ulagan bilgileri sitemiz Gzerinden sizlere ulagtirmaya cahisacagz.

YORUM

Yorum Yapmak ister misiniz ?

Yorumunuz

{sminiz (gerekn)

http://www.onbirlife.com/bozuyukte-yasamak-icin-11-sebep/
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Mercimekli bozityiik mantist | KadmlarBilir https://www.everydayme.com.tr/yemek-tarifi/yoresel-tarifler/tarif/me...

YORESEL TARIFLER

Mercimekli boziiyiik mantis1

Zorluk derecest @@@@ ”"’Y"‘QQQ

o, .

B 2549k @y 304k

tiame ran Svfralan

Mantinin her tiirlisi giizel de mercimeklisi bir bagka giizel!
Kis sofralan icin harika bir yemek olacak...

Malzemeler 4 Kigik

¢ 7 gorba kagif1 haglantug mercimek
o istege bagh su

® 1 adet yumurta

o 1 tath kagi§1 tuz

o Aldig kadar un

Hazirlanigi

1. Hamuru igin unu, yumurtay, tuzu ve suyu bir kapta hamur kivamina gelene kadar

yofuralim.

2. Hamuru 3 bezeye ayirip her birini teker teker agalim. Agilan hamurlar kiiciik kare
percalar halinde keselim.

3. Hamur parcalanna mercimefi koyarak mant seklinde katlayalim. Mantilan tepsiy
dizerek finnda pigmeye bwrakalim.

4. Pisen mantiann tizerine su ve tuz Have edip servise hazir hale getirefim.

Gonderen Fairy (http.//iwww.everydayme.com.trietiket/fairy) 19 Ocak 2016

BU KONULARI OKUDUNUZ MU

(https:/iwww.everydayme.com.tr/akilli-alisveris/akilli-
alisverislyazi/ariel-leke-savar-kapak-1)

Ariel Leke Savar Kapak

Kadin budu kifte

(https://www.everydayme.com.triyemek-tarifi/gulhan-kara-tarifler/tarif/kadin-
udu-kofte-fairy-ile-ekonomik-tarifler)

(http://'www.everydayme.com.tr/saglikli-yasam/spor-

egzersiz/yazi/duz-bir-karin-icin-egzersizler)

1/2 7595.2016 01:43



Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 3 1)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MERCIMEKLI BOZUYUK MANTISI (BILECIK)

7 Corba Kagig1 Haglanmms Mercimek
Istege Bagh Su

1 Adet Yumurta

1 Tath Kasig1 Tuz

Aldig Kadar Un

Hamuru igin unu, yumurtayi, tuzu ve suyu bir kapta hamur kivamina gelene kadar yoguralim. Hamuru 3 bezeye ayirip
her birini teker teker agalim. Agilan hamurlars kiiciik kare pargalar halinde keselim. Hamur pargalarina mercimegi
koyarak mant: geklinde katlayalim. Mantilan tepsiye dizerek firinda pismeye birakalim. Pisen mantilarin iizerine su ve
tuz ilave edip servise hazir hale getirelim.

fiamasan Sefratare

© lezzetler.com tarif no:91988 | adi:Mercimekli Bozilyiik Mantis: (Bilecik) | gonderen:faize | indirme tarihi:24.05.2016 - 22:41



YEMEKGUNLUGUM ...: Mercimekli Tepsi Mantis1 -Sini Mantisi(...

YEMEKGUNLUGUM ...

Anagayfa
Arsiv
Profil

Ben Kimim
17/02/2014

http://yemekgunlugum.blogs.com/yemek _gunlugum/2014/02/my-ent...

Mercimekli Tepsi Mantis1 -Sini Mantisi(Eskisehir- Kiitahya-Bilecik-Boziiyiik)
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e

Mercimekli Tepsi Mantisi

Hamurun malzemesi

¢ 3 su bardagi un

¢ 1adet yumurta

e 1¢ktuz

¢ Su ( yarmm sb biraz fazla)

Mantmn ic malzemesi

¢ 1 sb haslanmis yesil mercimek
¢ 1 adet kuru sogan
¢ kirmiz toz biber ve karabiber

Uzeri icin sos
e 1 corba kagig salca
* 1 litre kaynar su
® Teryagi
e 3-4 dis sarimsak
® 2-3 sb yogurt

YAPILISI

1. I¢i icin 6nceden yegil mercimekler haglanir siiziilerek Soganlari ince ince dograriz ¢ok az siviyagda

YEMEKGUNLUGUM ...: Mercimekli Tepsi Mantis1 -Sini Mantisi(...

http://yemekgunlugum.blogs.com/yemek_gunlugum/ZO 14/02/my-ent...

seffaflayana kadar kavur. Kirmzi toz biber, tuz ve karabiberi ekleyip malzemeyi kanstiririz. ic malzeme

sogumaya birakalir.

2. Hamurun malzemelerinin hepsini karigtinp yogurarak kulak memesi kivamindan biraz sert bir hamur elde
edilir. 30 dakika kadar dinlendirilir. 3 su bardag: un 1 adet yumurtadan 1 adet biiyiik beze oluyor buda 1tane
tepsiyi (cap 42cm- normal yuvarlak Kklasik firin tepsisi.) doldurmaya yetiyor.

3. Bezeleri normal bir incelikte aginiz. 2-2,5 em’lik karelere kesiniz.

(el

4. Hazirlanmg oldugunuz mercimekten karelere koyup karsihkh kenarlan bie kapatiniz.Ortasi biraz acik

kalacak sekilde sonra siv1 yagla yaglamig oldugunuz tepsiye mantilar dizin.

25.05.2016 01:41
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YEMEKGUNLUGUM ...: Mercimekli Tepsi Mantis: -Sini Mantisi(... http://yemekguniugum.blogs.com/yemek_gunlugum/2014/02/my-ent...

6. Sulu sosu i¢in salga ve kayna suyu bir kapta homojen bir k:ng,n:n olacz;i sekilde karigtirip firndan yeni cikmis
olan mantilarn {izerine dokiin. (Mantilarin iizerini gececek kadar). Sonra ocagin iizerine koyup tepsinin
lizerini bir kapakla yada bagka bir tepsiyle kapatarak mantilar kabarip sigene kadar pisiriniz.(Ben bu asamay1
salgah sosu dokiilmiis tepsiyi baska bir tepsi ile kapatip 20k kadar 100-120 derece olan firinda tuttum. 10-15
dk igindede servis yapihirsa iyi olur.)

e -

»

oo o el

yogurtla servis yapabilirsiniz

p:

7. Pigip biraz dinlenen mantiya rnlrms efeagl sarimsak ve
AFIYET OLSUN
Ayrica peynirle veya kiymalhida yapilabiliyor ama en ¢cok yoremizde mercimeklisi yapilir
Posted on 17/02/2014 at 00:00 in ANA YEMEKLER, HAMUR ISLERI | Permalink
Reblog (0) | Tweet | G+ 5 | in it | Like ;21

Comments

Emel said in reply to emel...
Bende burada olmaktan ¢ok mutluyum adasim :)

Reply 21/02/2014 at 16:24

emel saild...
emelcim yillar sonra tekrardan tariflerini bizlerle paylagmana sevindim. yillardir sessiz takipcilerindenim hatta sen
tarif paylasmay1 biraktin ben seni birakmadim gene bi bakayim dedigimde geri d6ndiigiinii gordiim ¢ok

4/5 25.05.2016 01:41
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sevindim.Bide Bilecik/Boziiyiiklii olarak mantimiz goriince ¢ok sevindim.Tekrar hog geldin dondiigiine
sevindim...

Reply 21/02/2014 at 12:34

Comment below or sign in with Iypepad  Facebook  Twitter Google+ and more..,

(URLs automatically linked.)

Email address is not displayed with comment.
Name

Email Address

Web Site URL

Post Preview

EVIMIN YEMEKLERI ...
Powered by Typepad

Ll

5/5 25052016 01:41



Mercimekli Bozilyitk Mantisi Tarifi | MutluMutfaklar http://www.mutlumutfaklar.com/yemek—tariﬂeri/hamur—isleri/merci...

Bulmak istediginiz yemek tarifini yaziniz

orn: tavuklu pilav - Ara

& vazi

Anasayfa Yemek Tarifleri Hamur igleri Mercimekli Bozilyiik Mantis

Mercimekli Boziiyiik Mantisi Anadolunun Ramazan
Sofralan
L & & ¢ (Boy/3) - L tarafindan génderildi
05.08.2013
Kiymali Sarmal Borek Cig Borek - Nurper Hanim

Mercimekli boziyiik mantisina bayilacaksiniz

Maizeme

7 Gorba Kagi§1 Haslanmis Mercimek
. Istege Bagh Su

- 1 Adet Yumurta
1 Tath Kasigi Tuz

. Aldigi Kadar Un

+ Aligvens histeme ekle ‘:R Aligvens listeme gt

hazirlama siresi : 35 dk

2
'
$ oKk

pisme sdresi : 25 dk

Zorluk Seviyesi

Hamuru igin unu, yumurtayt, tuzu ve suyu bir kapta hamur kivamina gelene kadar yoguralim. Hamuru 3 bezeye
ayirip her birini teker teker agalim. Agtian hamurlari kiigiik kare parcalar halinde keselim. Hamur parcalarina
mercimegi koyarak manti seklinde katlayalim. Mantilari tepsiye dizerek firnda pismeye birakalim. Pisen mantilarin
Uzerine su ve tuz ilave edip servise hazir hale getirelim. Afiyet olsun.

T vuran gk
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Mercimekli Mant1 | Resimli Yemek Tarifi
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Mercimekli Manti

Malzemeler

o HAMURU ICIN

o 1 YUMURTA

o 3 SU BARDAGI UN

o 1 KAHVE FINCANI
SuU

o TUZ

o ICIICIN

o 1/2 SU BARDAGI
YESIL MERCIMEK
(AKSAMDAN
ISLATILMIS)

o 4 SU BARDAGI SU

o 1 ORTA BOY
SOGAN

o 1/2 DEMET
MAYDANOZ

o 3 CORBA KASIGI
SIVI YAG

o UZERIICIN

o 2 CORBA KASIGI
TEREYAG! VEYA

MARGARIN (50 GR.)

o 1/2 DEMET
MAYDANOZ

o 2 CORBA KASIGI
PARMESAN VEYA
KASARPEYNIRI
RENDESI

o 8 BARDAK SU
(MANTILARI
HASLAMAK ICIN)

http://yemekresimli.com/mercimekli-manti-2/

\ Pasta Yem
\ 6.217 bejenme
Sayfayi Begen
: x —'

Arkadaslarin arasinda bun

BN

Esra Erol, Zuhal Topal

Kismetse Olur’da Haza

Seda Sayan’dan

25.05.2016 01:37



Mercimekli Mant1 | Resimli Yemek Tarifi
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Yapiligl

o Hamur yoguracagimiz kaba unu

alahm.

Ortasini agip yumurtayi, tuzu ve
suyu ekleyerek kulak memesi
yumusakiiginda bir hamur
yoguralim.

Hamurdan yumurta iriliginde
bezeler yapip {izerine nemli bez
orterek 20 dk. dinlendirelim. Bu
arada aksamdan islatilan
mercimekleri, tuzu ve suyu
basingh bir tencereye alip
mercimekler yumusayana dek
haslayalim.

Mercimekleri siizgece alalim ve
suyunu iyice siizelim.

Tavaya sivt yagd! alip kiip
dogranmig sogani ekleyerek
pembelesene dek kavuralim.

Mercimekleri, kiyiimig maydanozu,

tuzu ve karabiberi ekleyip
kangtirarak atesten alalim.

Bezeleri, unianmis bir zeminde 0.1

mm. kalinliginda acalim.

o Actigirmz yufkalarin yarisina 2 cm.

aralarla mercimekli harci
yerlestirelim.

Yufkanin bog tarafini mercimekli
tarafin (izerine kapatarak rulet

yardimi ile 2 cm.lik kareler halinde

keselim. (Kesme iglemi sirasinda
mercimekierin karelerin ortasinda
kalmasina 6ézen gbsterin.)

En Begenilen
Tarifler

K} Mayonezli
lahana salatast
esliginde kuzu
sis (mayonezli-
lahana-salatasi-
esliginde-
kuzu-sis-2/)

B Greyfurt
Regeli (greyfurt-
receli-2/)

B Havuclu &
Eimali Turta
(havuclu-eimali-
turta/)

B Pizza Ton
Balikli Pizza
Tonno (pizza-
ton-balikli-pizza-
tonno-2/)

KJ Cikolta
Uziimli Drajeli
Muffin (cikolta-
uzumlu-drajeli-
muffin-2/)

K] Kahve
Kremali
Frambuazli
Pasta (kahve-
kremali-
frambuazli-
pasta-2/)

K Kasarti
Ekmekler
(kasarli-
ekmekler-2/)

KREDIKART veya
KAPIDA ODEME ik

YORESEL

http://yemekresimli.com/mercimekli-manti-2/

TATLI CESITLE

R Aperatifler,
Kahvaltilik,

Salatalar
(aperatifler-
kahvaltilik-salatalar-
kat.html)

| Corbalar,
Mezeler (corbalar-

mezeler-kat.html)

an Komposto,
Recel, icecekier
(komposto-recel-
icecekler-tursular-
kat.html)

»= Balik - Deniz
Mahsulleri (balik-
deniz-mahsulleri-
kat.html)

i Et Yemekieri
(et-yemekleri-
kat.htmt)

o Tavuk - Yumurta
Yemekleri (tavuk-
yumurta-yemekleri-
kat.html)

25.05.2016 01:37
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o Bir tencereye suyu alip kaynatarak
icine bir corba kasi§) sivi yag ve
tuz ekleyelim. Manti hamurlarini
tencereye aktarip iki partide
yumusayana dek haglayalim ve
delikli kepgeyle servis tabagina

alalim.

o Bir tavada tereyadini eritip
mantinin Uzerine gezdirelim.

o Kiyilmig maydanoz ve kagar
rendesi serperek servis yapalim.

B8 15/11/2015

L 4 4 4 AT

3.8 ortalama oy / 4 kigi oylad.

% Son Yorumlar

# Supermis ..
(cerkez-tavugu-
kolay-tavukiu-
yemek-tarifleri-2/)

# CORBANIN
TARIFi
ONCELIKLE Ki ..
(kremali-mantar-
corbasi-2/)

# ben cilek
puresini nerden bu
.. {kalpli-
yas-pasta-2/)

# kisnis dograyip
ilaca edersi ..
(zeytinyagli-
bakla-2/)

& Cok sivik ..
(hindistan-cevizli-
kartopu-2/)

(/sacakli-manti-tarifi-
ozel-manti-
tarifleri-2/)

Sagakli Mant Tarifi
Ozel Mant: Tarifleri

Bu icerige Yorum Yap

& Adnz

Bir seyler yazabilirsin..

Givenlik Kodu

(fmercimekli-
kofte-2/)

Mercimekli Kofte
(/mercimekli-

g Hurrem
Sultan (hurrem-
sultan-2/)

(/mercimekli—kek—Z/i)ﬁ

Mercimekli Kek
{/mercimekli-kek-2/)

4 Kebaplar -
Kofteler (kebaplar-
kofteler-kat.html)

ol Biskavi -
Kurabiyeler
(biskuvi-kurabiyeler-
resimli-kurabiye-
kat.html)

r» Borekler
(borekler-resimli-
borek-kat.htmi)

"« Diger Hamur
isleri (diger-hamur-
isleri-kat.html)

4 Kekler -
Ekmekler (resimli-
kek-kat.html)

£& Mantiiar
(mantilar-kat.htmi)

4 Pastalar
(pastalar-resimili-
pasta-kat.html)

p Pideler - Pizzalar
(pideler-pizzalar-
kat.html)

8 Pogacalar -
Corekler
(pogacalar-corekler-
kat.htmf)

4§ Turtalar - Tartlar
(turtalar-tartiar-
kat.html)

f2a Makarnalar -
Pilaviar
(makarnalar-
pilaviar-kat.htmi)

] Doimaiar
(doimalar-kat.html)

o Kuru Baklagiller
(kuru-bakiagiller-
kat.htmt)

& Sebze Yemekleri
(sebze-yemekleri-
kat.html)

B Zeytinyaghlar
(zeytinyaglitar-
kat.htmi)

http://yemekresimii.com/mercimekli-manti-2/
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TARIF DEFTERIM | Tarif Gonder

. Yemek Tarifleri Sitesi
\Y

. - Hartka LartTer Divar Tarif Ara...

Facebook ile Girig UYE GIRigI UYE OL

MENU

Sitede Arama Y:

YEMEK TARIFLERI SITESI UYGULAMASI GIKT!, INDIRDiNiZ
Mi?

Google o ay
. ;

[ TR R Ingirin

.’ App Store'dan

Anasayfa » Hamur isleri » Mercimekli Manti

Mercimekli Manti

Ucretsiz E-Mail Aboneligi

E-mail aboneligine kayit olun,
her giin yayinladigimiz yeni
tarifler mail adresinize gelsin!

Buraya Email adresinizi giriniz...

Kayit ol tuguna bastiktan sonra
acilan penceredeki glivenlik
kodunu girip onaylayiniz!

Hamur igleri 12 Eylil 2014 0 yorum

Mercimekli Manti Tarifi igin Malzemeler
c s En Cok Bakilaniar
l¢i Igin:
e 1 su bardag: mercimek,
e 1 adet biiyiik boy sogan,

e Yarim demet maydanoz,

e Karabiber,

1/7 25.05.2016 01:34 ‘
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Hamuru
icin:

1 EMSA JENERATOR

et

Imurta,
3 su bardagi un,
1,192
- 1 tutam tuz,
* Yarim su bardagi ilik su.
Sosu igin:
e Kirmizi pul biber,
e 2 yemek kasigi tereyagi.
Uzeri igin:
e 3 su bardagi yogurt,
o 2 dis sanmsak.

¢ 1,5 su bardagi sicak et suyu.

2/7
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e

4

Biskiivili Pudingli
Kolay Yasg

http://www.yemektarifleri-sitesi.com/mercimekli-manti

Elmah
Tart Tarifi

.
.

Aglayan Mozaik
Pasta Pasta
Kolay Ekler

Tiramisu Pasta

Kategoriler

Ana Yemek Tarifleri
Aperatif Tarifler
Balik Tarifleri

Borek Tarifleri
Bugiin Ne Pisirsem
Gorba Tarifleri
Faydali Bilgiler
Hamur Isleri

Icecek Tarifleri
Kahvaltihk Tarifleri

Kek Tarifleri

Winlily Tavifl Ar

Kedi Dili
Biskdivili

*

Kostebek
Pasta

1,192

25.05.2016 01:34
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Konserve Tarifleri
Kurabiye Tarifleri

Meze Tarifleri

Pasta Tarifleri

Pilav Tarifleri

Pizza Tarifleri

Podaca Tarifleri
Ramazan iftar Meniileri

Saglik Kosesi

Salata Tarifleri

Sebze Yemekleri

‘cimekli Mant: Yapiligi

Serbetli Tath Tarifleri

1.'1.2.2..|uru icin; bir kaba unu, tuzu koyup karnstiralim ve unun Siitlii Tathlar
ortasini agalim.

igine yumurtay: koyup, kanstirahm. Tatl Tarifteri
Sonra ilik suyu ilave edip hamuru yoguralim ve {izerini nemli Tavuklu Tarifler

bir bezle 6rtiip 30 dakika dinlendirelim.

igi igin; mercimegin (izerini gegecek kadar su ilave edip
mercimegi haslayalim.

Sogant ince ince dograyip sivi yagda pembelesene kadar
kavurahm.

Igine mercimegi ilave edip kavurmaya devam edelim.

ince dogradigimiz maydanozu, tuzu, karabiberi ilave edip,
karistirahm.

Hamuru iki esit pargaya balelim ve merdane ile tepsi
biyikliiginde agalim.

Iri kare parcalar olacak sekilde enlemesine ve boylamasina
keselim.

Karelerin ortalarina mercimekli hargtan koyup karsilikli olarak
uclar birlestirelim ve sandal sekli verelim.

Yaglanmig tepsiye mantilan dizelim.

Onceden isitilmis 170° finnda iizerleri kizarana kadar Q
pigirelim.

Kizaran mantilann iizerine et suyunu dékelim ve biraz daha
finnlayalim.

Mantilan finndan gikardiktan 10 dakika sonra tizerine
sarimsakh yogurt dokelim.

Tereyagini eritip, icine kirmizi pul biberi koyalim ve
kanstiralim.

Hazirladigimiz sosu sarimsakli yogurdun iizerinde gezdirip
Mercimekli Mantiyi servis yapahm.

Zeytinyaglilar

http://www.yemektarifleri-sitesi.com/mercimekli-manti

1,192
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ENSTITOSU

KISLIK YESIL MERCIMEK
Tescil Yili: 1991
Morfolojik Ozellikleri: Ekim-Kasim aylannda ekilir, Temmuz
-Geligme Sekli: Dik ayinda hasat edilir. Ekimi bugday mibzeri
-Bitki Boyu: 28-32 cm ile kolaylikla yapilabilir. Dekara atilacak
-Cigek sekli: Satkim tohum  miktani iri taneli pul mercimek
-Cicek rengi: Beyaz icin kiglk ekimde 10-12 kg/da' dir.
-Meyvede tane sayisi: 1.5 adet Aclonifen ve Linurin etkili maddeli ilaclar
-Tane Tipi: Pul ot miicadelesinde kullanilabilir,
~Tane rengi: Cevizi yesil
~Kotiledon rengi:San-yesil Kalite Ozellikleri:
~ ~1000 tane ag.: 60.5-61.5 g. -Tanede Protein Oram: % 27.7 olup,
pisme durumu iyidir.
Tarimsal Ozellikleri:
~Kisa Dayanimi: lyidir(Kislik). Hastalik ve Zararlilar:
-Kuraga Dayanimi : Ortadir. -Bélgede gariilen tiim mercimek
-Yatmaya Dayamimi Ortadir. hastaliklanina karst toleranstidir.
-Tane dokme: Yoktur. :
-Harman Olma Kabiliyeti: iyidir. Onerildigi Alanlar:

-Verim: Verim diizeyi ikiim ve toprak -Orta Anadolu ve Gegit Balgeleri'nde
yapisina gore dedjismekle birlikte 120- mercimek ekilen tiim alanlara
150 kg/da arasinda degismektedir. onerilmektedir.

MERCIMEK CESITLERI
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'
> ’- \3 Ankara Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii
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Kopu : Resmi Istek Raporu

GAZi UNIVERSITESI REKTORLUGU

SAGLIK, KULTUR VE SPOR DAIRESI BASKANLIGI'NA
Cankaya / ANKARA

[LGI 25082015 tarih ve . . sayili yaziniz

llgi yazi ile gonderilen | adet Mant: (Dana Kiyma,Ekstra Un. Karabiber, Nane, Tuz, Sehir Suyu)
mjmunesmm analizleri yapilmis olup tki suret analiz raporu ekte sunulmustur.

Bilgilerimize arz ederim.

N

Erol BULUT
Midur

EKLER:
1 % 2 Adet Analiz Raporu

Km.Dm ll

o7 /oolzou-sssss

Gayret Mah Sehit Cem Ersever Cad No 12 Yemmahalle 06170 ANKARA
T¢l (0312) 315 1424 Fax (0312) 31579 34

e-posta O6kontrollab «kkgm gov ur Clckiromik Ag www agkl gov u
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Analizin Amaci Resmi Istek

Numuneyi Gond Kurulug Gazi Universitesi Rektorlugu Saglik, Kultur Ve Spor Dairest Bagkanlig
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1 4 Ettur tayini (DNA U
Microarray )
) *Kanath Eu Negatif DNA Microarray
2) *Tek Tirmakli Fu Negatif’ DNA Microarray
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GIDA - GEVRE BiLiMi GOZETIM ve ML‘JHEN_DISLIK_
HIZMETLERI TURIZM TICARET LIMITED SIRKETI

07/05/2012 tarihinde tarafimizca
inceleme sonuglar asagida bilgil

aseptik sartlarda alinan “Ma
erinize sunulmaktadir.

ANALIZ RAPORU
FIRMA AD) ENKA OKULLAR]I .
ADRESI SADI GULCELIK SPOR SITES] 34460 ISTINYE-ISTANBUL
PROJE ADI B
NUMUNE CiNsi MANTI
P . < HAZIRLIK BOLUMU
URETIM TARIHI - ALINDIG! YER GASTRONOM
SON KULLANMA NUMUNE 850 °C
TARIHI ) SICAKLIGI :
URETICI FIRMAJ < .
MARKA - ORTAMVSICAPFLIGI 23.0 °C
AMBALAJ SEKLI /TORU | STERIL POSET ?kg‘iﬁ;G"GEL@ 07.05.2012
. ANALIZ

MIK'I:ARI ' 355 gr BASLANGIC TARiHj | 07-05.2012
SERI/ PARTI NO - RAPOR TARIHI 14.05.2012
RAPOR/NUMUNE NO 03432-12 RAPOR SAYFA

SAYISI "

nt” érneginde yapilan mikrobiyolojik

—

GIDA

: ENSTRUMENTAL
TESTLERcfuit gr. | BuLGULAR | MODEKSI | @ iciN REFERANSLAR
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2009/68 EK-1
| Escherichia coli * <10 <10 - CCFRA Method 2.4 2 2003
Bacillus cereus Negatif Bulunmamal - AOAC OMA 2004 .02
Salmonella/25 g* Negatif Bulunmamalj - AOAC 996.08:1996 J

" Turkak tarindan akredite analizlerdir.

SONUGC: Analizi yapilan

bulunmamaktadir.

BU ANALIZ RAPORU ADLI-IDARI VE REKLAM AMACI iLE
VERILMESI izNIMizE BAGLIDIR. SONUGLAR ANALIZ v

ikrgPiyoloji Bolumi Analisti

F.02.02/Rev.3/18.01.12/31.05.10

Merkez: Yeni Sahra Mah. Fatih Cad. No: 20 PK: 34746 A
Tel: (0216) 470 81 48 - 470 81
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—
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Mikrobiyoloji Bsliim Sorumlusu

M

tagehir / ISTANBUL e-mail: saniter@saniter.com.tr » web:
49 Fax: (0216) 47009 38 GSM $irl_(et: (0530) 545 13 22
11 PK: 48980 Akyarlar Badrum / MUGLA Tel: (0252) 392 82 99

KULLANILAMAZ. RAPORLARIMIZIN
APILAN NUMUNEYE AITTIR

“Manti” 6rneginde belirtilen limit degerler cergevesinde bakteriyel kirlenme

Genel Mudur

KISMEN COGALTILMASI VE UGUNCU SAHISLARA

]
:
Eulwm CENDRICATE

http://www.saniter.com.tr



MIKROBIYOLOJIKIKRITERLERRII:IR{c}:

Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi

Yayimlandigi R.Gazete : 06.02.2009-27133

Teblig No: P EI

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amac; gida maddelerinin [SREIIIINR kriterlerini
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig; iretilen dagitilan, satisa sunulan gida maddeleri ile
ithal edilen gida maddelerinin JHERRL kriterlerini kapsar. Uretim asamasindaki gida
maddelerinin [yl IR kriterlerini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Tebli§, 16/11/1997 tarihli ve 23172 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gére hazirlanmigtir.

Tamimlar
MADDE 4 - (1) Bu Tebli§'de gecen;
a) Bakanlik: Tarim ve Kéyisleri Bakanhgini,

b) Mikroorganizma: Bakteri, virlis, maya, kiif, alg, parazitik protozoan,
mikroskobik parazitik helmintler ve bunlarn toksinleri ve metabolitlerini,

c) kriter: Bir gidanin veya bir gida partisinin kabul edilebilirigini
belirlemede temel alinan; mikroorganizma varhgi, sayisi ve/veya mikroorganizma
toksinlerinin ve metabolitlerinin her parti bagina hacim, kiitle veya alan dederlerini
belirleyen kriteri,

¢) Parti: Ayni kosullarda ve zamanda uretilen, ambalaji, ambalaj blyiikliga,
sinifi, tipi, gesidi ve boyu ayni olan Griin ornekleri veya ambalajlari toplulugunu,

d) Tiketime hazir gida: Pisirilmeden veya gidanin [glSgeJelIeISIN yiikiinii
azaltacak ve/veya kabul edilebilir seviyeye digilirecek, herhangi baska bir islem
uygulanmadan dogrudan insan tiiketimine sunulan gidayi,

e) Numune: Imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayni ve alindigi kitleyi, partiyi
her ydniyle temsil edebilecek miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amacityla alinan
gida maddelerini,

f) Numune alma planinda;

1) n: Partiden bagimsiz ve rasgele segilen numune sayisini,



2) ¢c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini M
degeri tagiyabilecek en fazla numune sayisini),

3) m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla degeri,

4) M: c sayidaki numunenin bu degeri asmas halinde uygunsuz olup kabul
edilemez oldugunu gésteren mikroorganizma sayisini,

g) Ticari steril: Asitli gidalarda 30 °C'da 10 glin, orta ve dustk asitli gidalarda 55
°C'da 5-7 giin ve 35 °C'da 10 giin yapilan inkiibasyon sonrasi; sizinti ve bombaj
goralmeyen, renkte ve kokuda orijinale gére degisiklik géstermeyen ve inkiibasyon
oncesi ve sonrasinda élgiilen pH dederleri arasindaki farkin 0,5'ten fazla olmadidi gida
maddesini,

g) Sterilite kontrolii: 30 °C'da 15 gunlik ve 55 °C'da 7 giinliik inkibasyondan
sonra gida maddelerinde [pIRE IS ireme olmamasin garanti eden islemi,

ifade eder.
Genel hiikiimler

MADDE 5 - (1) Bu Tebli§ kapsamindaki gida maddeleri; EK-1 ve EK-2'de yer

alan [N kriterlere uymalidir.

(2) MIIZPIEISIS analizlerde "n" sayida nhumune ahlnir, "c", kusurlu olmasina
izin verilen numune sayisini gésterir. Kusurlu numune sayisi "m" degerini gegebilir, ancak
higbir numune "M" degerini gecemez.

(3) Bu Teblig kapsamindaki gida maddelerinden EK-1 ve EK-2'de belirtilen
sayida numune alinir. Ancak gida maddeleri satig ve toplu titketim yerlerinden bir adet
numune alinip, "M" degerine gére degerlendirilir.

(4) EK-1'de yer alan veya almayan tiim gida maddeleri icin, asgari teknik,
hijyenik ve giivenlik sartlarinin uygun bulunmamas veya stiphe ve sikayet hallerinde EK-
2'de yer alan M dikkate alinir.

(5) intoksikasyona ve/veya enfeksiyona neden olan Salmonella Spp., Listeria
monocytogenes, termotolerant Campylobacter Spp., Escherichia coli 0157:H7, koagiilaz
pozitif stafilokoklar, Bacillus cereus ile Clostridium perfringens patojen mikroorganizma
olarak degerlendirilir.

(6) Bu Teblig kapsamindaki gida maddeleri igin, patojen mikroorganizmalara ait
limitlerin asiimasi, NPT @ agisindan saghgin korunmasi ilkesinin ihlali
olarak dederlendirilir.

Bulasaniar

MADDE 6 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda bakteriyel toksinler ve mikotoksinler
17/5/2008 tarihli ve 26879 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Gida
Maddelerindeki Bulaganlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig'de yer alan hiikiimlere
uygun olmalidir.



Numune alma ve analiz metotian

MADDE 7 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan uriinlerden Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin Numune Alma ve Analiz Metotlar bélimiinde belirtilen kurallara uygun
olarak numune alinmali ve uluslararasi kabul gormiis analiz metotlar uygulanmaldir.

Tescil ve denetim

MADDE 8 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan drlnleri Greten ve satan
igyerleri; tescil ve izin, ithalat istemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hikimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli
islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetienmesine
Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hikimlerine
gore, Tarim ve Kdyisleri Bakanhg tarafindan yapiirr.
Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

MADDE 9 - (1) Bu Tebligin yayim tarihinden itibaren 2/9/2001 tarihli ve 24511
saylh Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi - (YT ER Tebligi
yurirlikten kaldinimistir.

GEGICi MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gésteren ve bu Teblig kapsaminda yer
alan Grinleri tireten, satan, dagitan ve ithal eden isyerleri alti ay igerisinde bu Teblig
hikUmlerine uymak zorundadir.

Yiiriirliik
MADDE 10 - (1) Bu Tebli§ yayim tarihinde ylrirlige girer.
Yiiriitme

MADDE 11 - (1) Bu Tebli§ hiikiimlerini Tarim ve Koyigleri Bakani yiiriitiir.

EK-1
Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler (')
alma plam
n c m M

1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazh
iiriinler

1.1. i¢me siitii

|| 1.1.1. Pastgrize siit TAMB (9 5 2 10° | 10°
E. coli ©) 5 0 <0,3
1.1.2. UHT siit (meyveli, aromali vb. | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
dshil)
1.2. Fermente siit iiriinleri
|| 1.2.1. Kefir Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
Kiif 5 2 10° 10°

E. coli O) 5 0 <3




| | 1.2.2.Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
ayran ve diger fermente siit iiriinleri Maya (probiyotik 5 2 10° 10°
| kullanilanlar hari¢)
|| Kuf 5 2 | 102 | 10
E. coli () 5 0 <3
1.3. Krema ve iiriinleri
|| 1.3.1. Krema (pastorize) Maya ve kiif 5 2 10° 10°
L E. coli (%) 5 0 <3
L] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
. | 1.3.2. Tereyag ve siirtilebilir siit E. coli ©) 5 0 <3
|| rinleri ve sadeyag Maya ve kitf 5 |2+ 102 | 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
i Maya ve kiif 5 2 10% 10°
N S. aureus (*) 5 2 10 10°
L Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
L 14 Silttozu ve krema to_zu, dondurma | Maya ve kiif 5 2 10 10°
| ortompmlr poms oo eneroeisose | 5 | 0 | <10
|| toz iiriinler, kazein ve kazeinat S. aureus () 5 2 10" | 107
| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.5. Peynir (eritme peynir hari¢ diger | Maya ve kiif (kiifle 5 2 10 10°
| | tiim peynirler) | olgunlastirilanlar harig)
|| S. aureus (*) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
D L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
|| 1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir | TAMB (%) 5 2 10° 10°
|| Drtnleri Maya ve kiif 5 |2 | 10 | 10
| Koliform bakteriler (*) 5 0 <3
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
|| 1.7. Koyulastiriimus siit TAMB () 5 2 10° 10*
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
| 1.8. Dondurma ve sfitlii buz E. coli () 5 0 <3
n S. aureus (*) 5 2 10 10°
| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
2. Yumurta iiriinleri (pastorize ve Enterobacteriaceae 5 2 10 10




| | dondurulmus yumurta, yumurta S. aureus (%) 5 2 10° 10°
tozu vb.) Salmonella spp. s | 0 | or5gmL
3. Et ve et iiriinleri
3.1. Karkas, parca etler, kiyma ve
sakatat
L 3:1.1. Kasaplik hayvanlarin karkast, TAMB (% 5 2 10° 10°
| slama cockome fnats [ aens (1 s 12w o
| | dondurulmus) ve dondurulmus hindi | Salmonella Spp. 5 0 0/25 g-mL
|| kiyma L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
|| 3.1.2. Sakatat C. perfringens 5 2 10° 10*
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.2. Hazirlanmis et kKarisimlari
|| 3.2.1. Hazirlanmug kirmuzi et | TAMB A 5 2 10° 10°
| tﬁ:gigﬁg E;Zgizﬁmls kanatl, eti S. aureus () 5 2 10° 104
|| dondurulmus) C. perfringens 5 2 10° 10
] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3. Et tirtinleri
3.3.1. Isil islem g8rmemis et
iiriinleri
| {3.3.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmus Maya ve kiif 5 2 10 10°
| | (pastirma, vb.) S. aureus (*) 5 12 | 10 | a0
Stilfit indirgeyen 5 2 10° 10*
N Clostridium spp.
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
| 3.3.1.2. Fermente (sucuk vb.) Kuf 5 2 10> | 10
L S. aureus (%) 5 2 10° 10°
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
| | 3.3.2. Isil islem g&rmils et Griinleri Maya ve kiif 5 2 10 10°
| | j(;;’:iiss’kﬁlagg’vlﬁ)v“""a’ doner, kofte, | o reus () 5 12| 100 | 10
] C. perfringens 5 2 10° 10°
| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
L. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3.3. Konserve et ve iiriinleri Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)
3.4. Hayvansal Diger Uriinler
3.4.1. Jelatin ve kollajen Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




4. Et suyu tabletleri, tozlar, kuru
formdaki ¢orbalar, cesniler, krem
santi, soslar gibi toz ve tablet
formdaki diZer gida karisimlar:
4.1. Dogrudan tiikketime sunulan Enterobacteriacea 5 2 10 10°
¢oziinen toz kangimlar Maya ve kiif 5 5 102 10°
S. aureus (*) 5 2 10 10°
B. cereus 5 2 100 | 10°
C. perfringens (sadece et 5 2 10? 10°
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4.2. Pigirildikten sonra titketime Koliform bakteriler 5 2 10° 10°
sunulan ¢dziinen toz kangimlar S aureus () 5 5 10° 10°
B. cereus 5 2 10° 10*
C. perfringens (sadece et | 5 2 10° 10*
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5. Hububat ve firmcilik iirinteri
5.1. Tahil unlan, soya unu ve diger Koliform bakteri 5 2 10° 10¢
unlar (patates unlar1 dahil) Kif 5 2 10° 10°
5.2. Ekmek ve ekmek gesitleri, pide, Siinme (rop) sporu (°) 5 2 | 45x10° | 1,1x10*
bazlama, simit, lavag, pogaca vb. Maya ve kiif 5 2 102 10°
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta igerenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10? 10°
Kif 5 2 10° | 10*
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane | TAMB (%) 5 2 10* 10°
Uriinleri, milsli, misir gevregi, . . 2 3
patlamis musir, piring patlagy, cips vb. Koliform bakteri > 2 10 10
tahil bazli iiriinler (aromalilar dahil), | Maya ve kiif 5 2 10° 10
insan titketimine sunulan kepek
5.5. Makarna, eriste vb. makarnaciik | TAMB () 5 10° 10
irtinleri Maya ve kiif 5 10° | 10°
Salmonella spp. (sadece ] 0 0/25 g-mL
yumurta icerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus () 5 2 10° 10*
i ile dol
23?1611:;‘;%2&‘;2“% makamna, C. perfringens (sadece et | 5 2 10° 10*
(¢ig, dondurulmus) icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 5 2 10° 10’
maddeleri ile doldurulmus makarna, . 2 3
mant1 benzeri triinler (firinlanmig) C perfringens (sadece et 3 2 10 10
igerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 F-mL
5.8. Pizza, hamur ve hamur bazli Maya ve kiif 5 2 10° 10
tiriinler (dondurulmus, pigime hazir) S. aureus () 5 ) 10° 10°




Salmonelia spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

$.9. Hafif firincilik ériinleri

5.9.1. Sade kek, sade biskivi, sade Koliform bakteriler 5 2 100 | 10°

krakerler vb. Maya ve kiif 5 1.2 ] 100 | 10°

5.9.2. Kaplamali, dolgulu ve/veya Koliform bakteriler 5 2 10 10°

gesnili biskiiviler, kekler ve krakerler Maya ve kilf 5 5 10° 10*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.9.3. Tartlar ve yas pastalar (kremali, | Maya ve kiif 5 2 10° 10°

gikolatal, dolgulu, meyveli vb.) S. aureus (Y s 2 10° 10°
E. coli () 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.10. Gofret (sade, kremals, dolgulu, Koliform bakteriler 5 2 10 10°

kaplamalt vb.) Maya ve kiif 5 12 | 102 | 10°

5.11. Nisasta TAMB () 5 2 10° 104

6. Meyve ve sebzeler ile islenmis

tiriinleri

6.1. Yikanms, dograma ve paketleme Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

isleminden ge¢mis, ayri ayn veya

karigtirilmug ¢ig sebzeler ile L. monocytogenes 3 0 0/25 g-mlL,

dondurulmus veya kurutulmus E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

sebzeler

6.2. Kurutulmus veya dondurulmus Maya ve kiif 5 2 10* 10°

meyveler

6.3. Regel, marmelat ve piireler Maya ve kiif 5 2 10 10°

6.4. Konserve meyve ve sebzeler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Enterobacteriaceae 5 2 10° 10°

karigimlan (toz, macun formlari, . 4 s

karisimlar: vb.) Maya ve kiif 5 2 10 10
S. aureus (%) 5 2 10° 10
B. cereus 5 2 10° 104
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

8. Meyve sulan, alkolsiiz icecekler

ve benzerleri

8.1. Pastdrize meyve ve sebze sulart, | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

buniarn karigimlan (nektarlar,

piireler, konsantreler vb. iirtinler dahil)

ve aromali, meyveli vb. igecekler ve

suruplar

8.2. Dogrudan stkilmug, pastorize Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

edilmemis, sogukta muhafaza L 5 0 0/25 g-mL

edilmesi gereken, titkketime hazir  MOnocytogenes 2L gml

meyve ve sebze sulan E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL

8.3. Icecek tozlan Koliform bakteriler 5 2 10’ 10*




Maya ve kiif 5 2 10 10°

9. Alkollii ickiler

9.1. Meyve saraplar E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL

10. Kahve ve ¢ay

10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve Koliform bakteriler 5 2 10 10°

g‘zgj gi;’zr;a‘;el :;";;ﬁg ;;‘ kanigtmlart |\ ve kf 5 | 2| 100 | 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

10.2. Kavrulmus kahve cekirdegi, Koliform bakteriler 5 2 10" 10°

ckstrakts ve romatizs ke beneri | M8 Ve KIF sz || e

iceren tilketime hazir kahve

11, Kakao ve kakao iiriinleri,

cikolata ve cikolata iiriinleri

11.1. Kakao ve kakao diriinleri TAMB () 5 2 10 10°
Koliform bakteriler 5 2 10" | 10
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

11.2. Cikolata ve ¢ikolata iiriinleri TAMB (%) 5 3 10* 10°
Koliform bakteriler 5 2 10' 10°
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

12. Sekerli iiriinler

12. 1_. Helva, pel_(mez, lokum, baklava | Maya ve kiif 5 2 10? 10°

ceserve, mdikve sk sameieri, | ol s o | <o

sekerlemeler vb.

12.2. Nisasta bazh sekerler/suruplar | Maya ve kiif 5 2 10! 10°

ve tilketime hazir diger tatl soslar

13. Hazir yemekler

13.1. Tiiketime hazir (pisirilmis) her | E. coli 5 0 <10

tiirlii et ve sebze yemegi vb. S. aureus () 5 2 10? 10°
B. cereus 5 2 102 | 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25  g-mL

13.2. Titketime hazir her tiirlii salata, | E. coli 5 2 | <10 | 10

‘slzlt)r.kﬁteri firtinleri ve soguk mezeler S. aureus () 5 ’ 10? 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

13.3. Tiiketime hazir (pisirilmis) her | E. coli 5 0 <10’

g}:k??;z;ngz} ;ﬁgﬁ;&hzaﬁg - B. cereus 5 2 10° 10°

vb.) Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

13.4. Tilketimt? hazir (pisirih"nis) her Maya ve kiif 5 2 10 10°

;‘;ﬂ;’eﬂ‘ rg’u‘;ld;ﬁfg i':i“f;l)le"" Krema, | & aureus () s 12 | | 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir yemekler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)
14. Ozel beslenme amach gidalar
|| 14.1. Bebek formiilleri ve devam TAMB (®) 5 2 100 | 107
B ;c:;r:li;lrlzr;g;el tibbi amagh diyet E sakazakii 10 0 025 g-mL
| Salmonella spp. 10 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0 0/25 g-mL
|| 14.2. Bebek ve kiigiik gocuk ek TAMB (%) 5 2 | 5x10% | 5x10°
| ggzll: égi?ll)tlbbi amagl diyet Enterobacteriaceae 5 0 <10’
] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocyiogenes 5 0 0/25 g-mL
14.3. Konserve bebek ve kiigitk cocuk | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
¢k gidalan
15. Diger gidalar
15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 2 100 | 10
|| 15.2. Soya siitil ve soyal iiriinler E. coli 5 2 <1 10'
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.3. Soya siitii (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 10° %1 0’
|| 15.4. Mayonez ve mayonez iceren Koliform bakteriler 5 2 10! 10°
salata soslars Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| 15.5. Salata ve yemek soslari, domates Maya ve kiif 5 2 10° 10°
E:fgéﬁlla‘rlél;gﬁg’ soya sosu, hardal, Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.6. Tereyap harig hayvansal yaglar | TAMB (%) 5 2 10* 10°
| | 15.7. Siit esasli olmayan yenilebilir Enterobacteriacea 5 2 10 10°
Z?.Z]ifgeyveﬁ buz, sorbe ve Salmonella spp. S 0 0/25 g-mL
| _{ 15.8. Kahve beyazlaticiss TAMB () 5 2 10 10°
E. coli 5 0 <10’
15.9. Gada takviyeleri (probiyotik TAMB () 5 2 10 10°
icerenler harig)
|| 15.10. Kuruyemis TAMB () 5 2 10 10°
Kiif 5 2 10 | 10
15.11. Zeytin Kiif 5 2 10° 10

() : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olugturan birim (kat1 besiyerinde)
(A : TAMB: Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi

¢®) : En Muhtemel Say1 (EMS) Yo6ntemi

A: Koagiilaz pozitif stafilokoklar



EK-2
Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

Numune alma Limitler
Mikroorganizmalar Gida plam
n c m M

Salmonella spp. Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Termotolerant Campylobacter Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
spp.
E. coli Q157:H7 Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
S. aureus Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 10° 10°
B. cereus Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiketime hazir 5 2 10° 10°
C. perfringens Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 107 10°

8 Ocak 2010 CUMA Resmi Gazete say : 27456
Tarim ve Koyisleri Bakanhgmdan:
TURK GIDA KODEKSi MIKROBIYOLOJIK KRITERLER TEBLIGINDE
DEGISIKLIK YAPILMASI HAKKINDA TEBLIG
(TEBLIG NO: 2009/68)

MADDE 1 - 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayili Resmi Gazete’de yaymmlanarak yliriirliige giren Turk Gida Kodeksi —
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin 4 tinct maddesinin 1 inci fikrasimin (&) bendinde yer alan Ticari steril ve () bendinde
yer alan Sterilite kontrolii tantmi agagidaki sekilde degistirilmigtir.

“g) Ticari steril: 35°C - 37°C ve 50°C - 55°C°de 7 gln yapilan inkiibasyon sonrasi, ambalajlarda sizint1 ve bombaj
gorlilmedigi veya inkiibasyon dncesi ve sonras: ol¢tilen pH degerleri arasmdaki fark 0,5°den fazla olmadig1 gida maddesini,

g) Sterilite kontrolii: 30°C'da 15 giinliik ve 55°C'da 7 giinliik inktibasyondan sonra yapilan ekimlerde aerobik ve
anaerobik kosullarda gida maddelerinden mikrobiyolojik iireme olmamasim: garanti eden islemi,”

MADDE 2 — Aym Tebligin 5 inci maddesinin 4 tincil fikras: asagidaki sekilde degistirilmisgtir.

“(4) Bu Teblig kapsaminda; EK-1'de yer alan tiim gida maddeleri igin, asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygunlugu
bakimindan éncelikle EK-1 de yer alan kriterler dikkate alnir, Diger taraftan EK-1'de yer alan tim gida maddeleri i¢in, eger
asgari. teknik ve hijyenik sartlar uygun bulunmazsa veya gliphe ve sikayet hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de yer alan ilave
kriterler de dikkate almir. EK-1'de yer almayan tim gida maddeleri icin ise asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygun
bulunmamasi veya sliphe ve sikayet hallerinde EK-2'de yer alan kriterler dikkate alinir,”

MADDE 3 — Aym Tebligin EK-1’i asagidaki sekilde degistirilmistir.

EK-1 Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler (")
alma plam
n ¢ m M
1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazh
iiriinler
1.1. icme siitii
|| 1.1.1. Pastbrize siit AKS &) 5 2 10* 10°
E. coli (%) 5 0 <0,3
(lithZI UHT siit (meyveli, aromal vb. | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
ahil)




1.2. Fermente siit iiriinleri
1.2.1. Kefir Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
Kif 5 2 10> | 10°
E. coli () 5 0 <3
1.2.2.Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
ayran ve diger fermente siit Giriinleri Maya (probiyotik 5 ” 10% 10°
kullanilanlar harig)
Kif 5 2 10> | 10°
E. coli () 5 0 <3
1.3. Krema ve iiriinleri
1.3.1. Krema (pastorize) Maya ve kiif 5 2 10’ 10°
E. coli (*) 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.3.2. Tereyag: ve siirilebilir siit E. coli () 5 0 <3
drtinleri ve sadeyag Maya ve kilf 5 1 2 | 10 | 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler (°) 5 2 9 95
Maya ve kiif 5 2 10 10°
S. aureus (*) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14 Siittozu ve krema to‘zu, dondurma | Maya ve kiif 5 2 10° 10°
ig%fgi;ﬁ:ﬁgi?yhﬂiﬁt?;jg l})]:zh Enterobacteriaceae 5 0 <10
toz iiriinler, kazein ve kazeinat S. aureus (%) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.5. Peynir (eritme peynir hari¢ diger | Enterobacteriaceae 5 2 10° 10*
tim peynirler) S. aureus (%) 5 1 2 ] 100 | 10°
Saimonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir | AKS (%) 5 2 10 10°
riinleri Maya ve kilf s |2 | 10 | e
Koliform bakteriler (%) 5 0 <3
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.7. Koyulagtinlms siit AKS () 5 2 10° ﬁo“
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.8. Dondurma ve siitlii buz E. coli () 5 0 <3
S. aureus (*) 5 2 10 10°




] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
|| 2. Yumurta iiriinleri (pastdrize ve | Enterobacteriaceae 5 2 10' 10°
L ;io(;l:ld:;;lmus yumurta, yumurta S. aureus (*) 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
3. Et ve et iiriinleri
3.1. Karkas, parga etler, kiyma ve
sakatat
ﬂ 3i é i 11]. n];a:z?ziﬂs élzlyvaralll’al?;n:;kasl, AKS () 5 2 | 5x10° | 5x10°
— liarkam ve Gig kana}tllllneti ve S. aureus (') 5 2 10° 10°
| | dondurulmus hindi kryma Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 (sadece 5 0 0/25 g-mL
kasaplik hayvanlarin
karkas, ¢i kirmiz et ve
kiymada)
|| 3.1.2. Sakatat C. perfringens 5 2 10° 10
| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.2. Hazrrlanmus et karigimlar)
| | 3.2.1. Hazirlanmis kirmuz: et . AKS () 5 2 10° 10°
| ]1::2:11:%2 z’sigﬁfl‘flﬁ?l’;“s kanatlieti | ¢ reus ¢ 5 1 2 | 100 | 10
dondurulmusg) C. perfringens 5 2 10° 10*
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3. Et iiriinleri
3.3.1. Isil islem gérmemis et
iiritnieri
|| 3.3.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmus Maya ve kiif 5 2 10° 10*
|| (pastirma, vb.) S. aureus () 5 | 2 ] 10| 100
] C. perfringens 5 2 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| 3.3.1.2. Fermente (sucuk vb.) Kiif 5 2 10 10°
|| S. aureus (*) 5 2 10° 10°
L] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
- L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3.2. Isi islem g&rmiis et Giriinleri Maya ve kiif 5 2 10? 10°
L J(;?es iiss,kia::;n;,vlgg'urma, déner, kofee, S. aureus (*) 5 2 10 10°
L C. perfringens 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3.3. Konserve et ve liriinleri Ticari steril 5 0 Madde 4-(g) |
3.4. Hayvansal Diger Uriinler
3.4.1. Jelatin ve kollajen Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki ¢orbalar, ¢esniler, krem
santi, soslar gibi toz ve tablet
formdaki diger gida karnisimlan
4.1. Dogrudan titketime sunulan Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
¢oziinen toz karigimlar Maya ve kif 5 ) 10% 10°
S. aureus (%) 5 2 10 10°
B. cereus 5 2 10> | 10’
C. perfringens (sadece et 5 2 10 10°
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4.2. Pigirildikten sonra tiketime Koliform bakteriler 5 2 10 10°
sunulan ¢dziinen toz kangimiar S aureus () 5 ) 10° 10°
B. cereus 5 2 10’ 10
C. perfringens (sadece et | 5 2 10° 10*
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5. Hububat ve firmcilik iiriinleri
5.1. Tahil unlari, soya unu ve diger Koliform bakteri 5 2 10° 10*
unlar (patates unlari dahil) Kif 5 ” 10* 10°
5.2. Ekmek ve ekmek gesitleri, pide, | Stinme (rop) sporu (*) 5 2 | 45x10° | 1,1x10*
bazlama, simit, lavag, pogaga vb. Maya ve kiif 5 ” 10? 10°
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta igerenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10° 10°
Kif 5 2 10° | 10
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane | AKS A 5 2 10 10°
;‘;‘t‘l";ﬁl‘;‘s f;fl]r‘;‘r‘li; e cips vb, | Koliform baiteri s |2 | 102 | 10
tahul bazh triinler (aromalilar déhil), | Maya ve kirf 5 2 10° 10*
insan tiiketimine sunulan kepek
5.5. Makarna, erigte vb. makarnacithk | AKS (%) 5 2 10° 10°
friinleri Maya ve kiif 5 10 10°
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta icerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 5 2 10° 10
2:32",12:;;%;‘"‘“5 makama, | o opfringens (sadeceet | 5 | 2 | 10° | 10°
(cig, dondurulmus) icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (%) 5 2 10° F 10°




maddeleri ile doldurulmus makarna, | C. perfiingens (sadece et | 5 2 10 10°

manti benzeri @iriinler (firmlanms) icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.8. Pizza, hamur ve hamur bazh Kiaf 5 2 10° 10*

itriinler (dondurulmus, pigime hazir) S. aureus () 5 ) 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.9. Hafif firincibik iiriinleri

5.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 2 100 | 10

krakerler vb. Maya ve kiif 5 1 2 4 102 | 10°

5.9.2. Kaplamali, dolgulu ve/veya Koliform bakteriler 5 2 10! 10

gesnili biskiiviler, kekler ve krakerler Maya ve kilf 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.9.3. Tartlar ve yas pastalar (kremal,, | Maya ve kif 5 2 10 10°

gikolatali, dolgulu, meyveli vb.) S. aureus (' 5 5 102 10°
E. coli () 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL.
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.10. Gofret (sade, kremali, dolgulu, | Koliform bakteriler 5 2 10 10

kaplamali vb.) Maya ve kiif 5 0 2 | 100 | 10

5.11. Nisasta E. coli 5 0 <10'

6. Meyve ve sebzeler ile islenmis

iiriinleri

_6.1. Ylkanmm, dc?grama ve paketleme | Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

dondurulmus veya kurutulmus E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

sebzeler

6.2. Kurutulmus veya dondurulmus Maya ve kiif 5 2 10* 10°

meyveler

6.3. Regel, marmelat ve piireler Maya ve kiif 5 2 10° 10°

6.4. Konserve meyve ve sebzeler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Enterobacteriaceae 5 2 10 10°

lﬁzizﬁiﬁ 383’ macun formfart, Maya ve kiif 5 2 10 10°
S. aureus (*) 5 2 10° 10
B. cereus 5 2 10° | 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

8. Meyve snlar, alkolsiiz icecekler

ve benzerleri

8.1. Pastorize meyve ve sebze sulari, | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

bunlarm kangimlar: (nektarlar,
piireler, konsantreler vb. tirlinler dahil)
ve aromali, meyveli vb. igecekler
(gazli olanlar harig) ve suruplar




82 Dogf'udan sikilmis, pastorize Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

Zgﬁ:ﬁ:gg;:fmﬁ;ﬁiaﬁauu L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

meyve ve sebze sulart E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL

8.3. Igecek tozlari Koliform bakteriler 5 2 10 10?
Maya ve kiif 5 2 10? 10°

9. Alkollii ickiler

9.1. Meyve garaplar E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

10. Kahve ve ¢cay

10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve Maya ve kiif 5 2 10* 10°

fs‘zzrf §2§i?2avy ‘;a‘;“é‘;haﬁ;‘ karigimlart | o imonella spp. 5 | 0 | 025gmL

10.2. Kavrulmus kahve gekirdegi, Koliform bakteriler 5 2 10' 10°

iceren tilketime hazir kahve

11. Kakao ve kakao iiriinleri,

¢ikolata ve cikolata iiriinleri

11.1. Kakao ve kakao trtinleri AKS () 5 2 10* 10°
Koliform bakteriler 5 2 10! 10?
Maya ve kilf 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

11.2. Cikolata ve gikolata iiriinleri AKS () 5 3 10* 10°
Koliform bakteriler 5 2 10' 10°
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

12. Sekerli iiriinler

12. 1: Helva, pel.(mez, lokum, baklava | Maya ve kitf 5 2 10? 10°

e sttt bl eme. g s o] o

sekerlemeler vb.

12.2. Nigasta bazli sekerler/gsuruplar Maya ve kiif 5 2 10' 10°

ve tilketime hazir diger tath soslar

13. Hazir yemekler

13.1. Tiiketime hazir (pisirilmis) her | E. coli 5 0 <10’

tiirlii et ve sebze yemegi vb. S. aureus (') 5 2 10° 10°
B. cereus 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

13.2. Tiiketime hazir her tiirlii salata, | E. coli 5 2 | <10' | 10

3zll)r.kiiteri firtinleri ve souk mezeler S. aureus () 5 ) 10? 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli 5 0 <10'

13.3. Tiiketime hazir (pisirilmis) her B. cereus 5 5 107 10°




tiirlii unlu mamul (makarna, her titrlii

borek, lahmacun, pide, pizza, manti Salmonella spp. 35 0 0/25 g-mL
vb.)
13.4. Tiiketime': hazir (pisirilr.nis) her | Maya ve kiif 5 2 10° 10°
E;i?gﬁ?;ﬁgt’)&ugs l)lebl’ krema, S. aureus (*) 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir yemekler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g) |
14. Ozel beslenme amach gidalar
14.1. Bebek formiilleri ve devam B. cereus 5 2 10° 10°
g:g“ali;lrl‘g;}(lg;el ubbi amagh diyet | ki 10 | 0 | onsgmL
Salmonella spp. 10 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0 0/25 g-mL
14.2. Bebek ve kiigiik gocuk ek B. cereus 5 2 10° 10°
g g:llzl;l (g:}zl;l)tlbbi amagh diyet Enterobacteriaceae 5 0 <10'
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14.3. Konserve bebek ve kiigiik gocuk | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(3)
ek gidalan
15. Diger gidalar
15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 2 10 | 10
15.2. Soya siitli ve soyali iiriinler E. coli 5 2 <1 10'
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.3. Soya siitii (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 10 10°
15.4. Mayonez ve mayonez igeren Koliform bakteriler 5 2 10 10
salata soslan Salmonella spp. 5 | 0 | 0725emL
15.5. Salata ve yemek soslari, domates | Maya ve kiif 5 2 10 10°
z:fl;ks;ia‘tél:gﬁﬁg’ soya sosu, hardal, Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.6. Tereyag harig hayvansal yaglar | AKS () 5 2 10* 10°
15.7. Siit esash olmayan yenilebilir Enterobacteriacea 5 2 10 10°
g?zel:]regr)leyveli buz, sorbe ve Saimonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.8. Kahve beyazlaticisi AKS (%) 5 2 10° 10*
E. coli 5 0 <10'
15.9. Gida takviyeleri (probiyotik AKS () 5 2 10 10°
icerenler harig)
15.10. Kuruyemis AKS () 5 2 10 10°
Kiif 5 2 10° | 10
15.11. Zeytin Kif 5 2 10° 10
15.12. Ekmek mayasi (yas ve kuru) Siinme (rop) sporu (%) 5 3 95 210
15.13. Stuiriilebilir yaglar, margarin ve | AKS (%) 5 2 10° 10
yogun yaglar Koliform bakteriler s |2 | 100 | 1




, Maya ve kiif 5 2 10" 10°

() : Aksi belirtiimedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(®) : AKS: Aerobik koloni say1si

(%) : En Muhtemel Say1 (EMS) Y6ntemi

(*) : Koagiilaz pozitif stafilokoklar

MADDE 4 - (1) Ayn1 Tebligin EK-2’sinde yer alan S. aureus ait satir agafidaki sekilde degistirilmistir.

<

Koagiilaz pozitif stafilokok Tiiketime hazir 5 2 10° 10*
olmayan
Tiiketime hazir 5 2 10° 10’

MADDE 5 — (1) Bu Teblig yayims tarihinde yiiriirlige girer.
MADDE 6 — (1) Bu Tebli hiikiimlerini Tarim ve Kéyisleri Bakam yiiriitir.



MANTI

Blyik bir emek ve sabir ister aslinda, yemek hazirlamayi sevenler icinde biiyik bir keyiftir manti.E|
isciligi cok yogun iyi bir ustalik ister.Hamurunun yapis ¢ok dnemlidir, tutulan hamur ¢ok elastik bir
yapiya sahip olmamasi gerekirken ayni zamandada ¢ok kuru bir yaplya sahip olmamalidir en ideali
orta yumusaklikta rahat acilabilenidir,en iyi manti hamuru icin malzemeler 1 kg una 4 adet
yumurta,tuz,iki damla limon suyu ve ¢ok az zeytinyagidir.Oldukga ince acllmali ve malzemesi icerisine
konulduktan sonra katlanmalidir, buda yerken yogun bir hamur tad almanizi engeleyerek icerisindeki
malzemenin tadini almanizi saglayacaktir,Kayseri mantisi tlkemizdeki manti konusunda en bilindik
mantidir,firinda etli suyu verilip suyu cektirilerek pisirildigi gibi haslanarakta pisirilir ,fakat iyi bir
lezzet almak icin mutlaka tereyag ile bir tavada sicak olarak hassa bir sekilde boca edilmelidir ve
ozellikle tava yogurdu ile servis edilirse daha iyi bir lezzet alinir.Mant: ici dolgulu makarna cesidi
olarak algilandiginda buna avrupada &zellikle bu konuda iin yapmig Ulke olan italyada ravyoli
dendigini goriiriz,bizde kiasik olarak yapilan mantinin igerisinde kiyma karisimi kullanilirken ravyolide
bu malzemeler cesitlidir.Mantinin hamurunu gesitli sebze pureleri ile karistirarak degisik renkli
hamurlar elde edilip aromali mantilarda yapmak miimkiindir mesela ispanakl manty,biberli manti
gibi.
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ISLAMIYETTEN ONCE TURKLERDE YIYECEK VE iCECEKLER

Sami KILIC”
Ali ALBAYRAK™

OZET

Yeme ve icme, insanlanin varhigini devam ettirebilmesi i¢cin
vazgecilmez ihtiyaclan arasindadir. Bu ihtiyaci insanlar genelde
yasadiklan cografyadan temin ederler. Cografyann sunmus oldugu
imkanlar, insanlarin gecim kaynaklarmin olusmasinda énemli
faktorlerden biridir. Bir toplumun gecim kaynaklari da genel olarak
yiyecek ve igecek ihtiyaclanmin karsilanmasinda etkilidir. Bununla
birlikte gidalarin tiiketilmesi, toplumun sahip oldugu inang sistemine
uygun olmastni gerekli knilmaktadar.

Butin toplumlarda oldugu gértldiigi gibi Tuirklerde de yeme-i¢me
uygulamalan hayati devam ettirmenin énemli bir faaliyetidir. Ancak bu
faaliyetler sadece siradan bir eylem degildir. Sofranin kurulmasimn,
yemek yemenin bir usulii ve adabi bulunmaktadir. Bu calismada eski
Tarklerdeki yiyecek ve igecekler iki ana baslik altinda incelenecektir.
Bunlardan birincisi hayvansal, ikincisi de bitkisel yiyecek ve igeceklerdir.
Strddrilen sosyo-ekonomik hayata bagh olarak, Turklerde hayvansal
gidalardan etin, 6zellikle de at ve koyun etinin éne ciktigr goralmektedir.
Igecek olarak da kimizin diger iceceklere gore daha énemli bir konumda
oldugu anlasumaktadir.

Anahtar kelimeler: Tiirkler, Yeme-icme, Kultar, At, Koyun, Et,
Kimiz, Yogurt.

FOOD AND DRINKS BEFORE ISLAM AMONG TURKS

ABSTRACT

Eating and drinking are among indispensable needs for human
beings to continue their existance. People usually acquire these needs
from the geography they live. The facilities offered by geography are one
of the important factors creating livelihood of people. Livelihoods of a
society are generally effective to meet the needs of food and drinks.
Consumption of foods is a necessity for the belief system of the society.

As seen in all communities, eating and drinking practices among
Turkish people are among important services to sustain their life. These
activities, on the other hand, are not actions of ordinary. There is a
certain manner of eating meal and setting the table. In this study, food
and drinks are going to be studied in two headings among old Turks. The
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ﬁmt of the stﬁdy wﬂl be axﬁma] products and the second wﬂl be the
vegetable foods. When the socia- economic life is considered, it has been
observed that the meat has been provided from horses and sheep in

Turkish socities. Koumiss is in an important consumption in drinks
when compared with other drinks.

Key words: Turks, Eating and Drinking, Culture, Horse, Sheep,
Meat, Koumiss, Yougurt.

GIRIS

Yiyecek ve igecekler, sosyo-kiiltiirel uygulamalarla ilgili oldugu gibi dini ritiiellerle de
iligkili oldugundan her dinin yiyeceklerle ilgili emir ve yasaklar1 vardir. Bu emir ve yasaklara
uymak dindarhigin gostergelerinden kabul edilmektedir'. Insan hayatmin devam ettirilebilmesi igin
gerekli olan yeme ve i¢gme faaliyetleri biitiin toplumlarda oldugu gibi Tiirklerde de goriilmektedir.
Bu faaliyetlerin belli kurallari ve adabi bulundugu gibi, Tiirklerin besinlerinin ve adetlerinin
birbirine benzedigi de sdylenmektedir’.

Islamiyetin kabuliinden énceki Tiirk topluluklarinda sofra protokolii, katilanlarin sosyal statii
ve rollerine gére olusturuluyor, kabile veya oymaklarin sosyal hayattaki konumlarini belirliyordu.
Orun ( mevki) ve iiliis (yemek pay1) haklarini kaybeden kabile ve oymaklarin av, yayla, otlak gibi
haklarim da kaybetme tehlikeleri bulunuyordu®. Misafirler i¢in diizenlenmis ziyafetlerde ev sahibi
lokmalar1 konuklarinin agzma verirdi. Ogel’in aktardi bilgiye gore, Batili bir seyyah, etin kiigiik
bir bigakla kesilerek her misafirin riitbesine uygun bir sekilde bu uygulamanin yapildigm
belirtmektedir”.

Ailede ve biiyiik devlet ziyafetlerinde sofrada bulunan herkes kendisine ayrilan et pay1 veya
yemek pay1 anlamina gelen iiliise raz1 olurdu’. Uygurlara ait eski eserlerde yemek ve igmek fiilleri
birlikte kullanilmis ve Uygurlar bu iki kelimeyi yegii ickii kavramyla ifade etmiglerdir. Bu, yeme
ve igme eylemlerinin birlikte yapildigx anlamina gelmektedir®. Diger taraftan Orhun Abidelerinde
“...Tanr litufkar oldugu icin, benim (de) talihim oldugu icin, hakan (olarak tahta) oturdum. Tahta
oturup yoksul (ve) fakir halki hep derleyip toparladim: Fakir halla zengin yaptim, az halkr ¢ok
yaptim. Yoksa bu siziimde yalan var mi?” denilerek kaganin Tanri buyrugu ile gérev aldigz ve
milletin aghgmn giderilmesinin kaganin vazifeleri arasinda olduguna vurgu yapilmaktadir.
Tiirklerin, tarih sahnesine ¢iktiklar1 andan itibaren dnemsedikleri beslenme, sosyal hayatlannda
onemli hususlardan biri olarak one gikmustir. Bu husus, o kadar Snemli olmustur ki, Tiirk
idarecileri, oncelikle milletini ag ve ¢iplak birakmamay1 ana ilke edinerek iilke yonetimini
iistlenmislerdir®,

! Sami Kilig, Tiahi Dinlerde Yiyecek ve Icecekler, Ankara 2011, s. 1.

? bn Fazlan, Seyahatname, Haz. Ramazan Sesen, Istanbul 1995, s. 111.

? Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglan, istanbul 1988, s. 292.

‘B, Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C. TV, Ankara 1991, s. 226.

°B. Ogel, Tiirk Kiiltiiriiniin Geliyme Caglan, s. 281.

° B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C. IV, s. 189.

7 Talat Tekin, Orhon Yantlan, Ankara 2010, s. 23; Mustafa Gokmen, Eski Tiirk Kitabeleri, Istanbul 1981, s. 28.

§ Safa Ocal, “Eski Tiirklerde Yiyecekler” Tiirk Diinyasi Aragtirmalan Findikoglu Armagam, S, 35, Istanbul 1985,
s.161.
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Tiirklerde yeme ve i¢me ile ilgili kavramlarin ¢oklugu da dikkat gekici bir ozellige sahiptir.
Omegin toy yeme igme demektir. Kirgizlarda foy- soy, senlik anlanuna geldigi gibi yeme-igme
anlamina da gelmektedir. Toy cedir senlikte et, yemek yedirme demektir. Hanlar ile biiyiiklerin
yemeklerine asatma, hanlar igin kurulan ayaksiz sofraya igkiim, geceleyin habersiz gelenler igin
hazirlanan igki ziyafetine “kestem” ad: verilmigtir. Yakin arkadaglarim kigin sirayla birbirlerine
verdikleri ziyafete sugdic, oyun eglenceli ve yemekli gece toplantilarma sir¢iik denmistir. Sanbuy
1se, davetten sonra gidilen igki ziyafetini ifade etmek igin kullamlmstir’.

Tiirklerin, yerlesim yerlerindeki kayalara at, deve, sigir, koyun, kegi gibi hayvanlarin
resimlerini yaptiklan goriilmiistiir. Bu durum belki de onlarn etini tiikkettikleri bu hayvanlari
chlilegtirmeye baglamadan resimlerini yaptiklarm gostermektedir ™.

Bu ¢aliymada, Tiirklerin Miisliman olmadan &nceki hayatlarinda yeme ve igme
uygulamalarimn hayvansal ve bitkisel olmak iizere iki temel baslik altinda incelenmesi
hedeflenmektedir.

A-HAYVANSAL GIDALAR

Bozkir yasam tarzi ve iiretimi Tiirk ekonomisinin temelini, yiiksek ovalar ve yaylalar olan
bozkir cografyasmm iklim sartlar: geregi, gobanhik ve hayvan besleyiciligi olusturuyordu.
Yetistirilen hayvanlar arasinda at ve koyun énemli bir yer tutuyordu''. Bu hayvanlardan elde edilen
et ve siit tiriinleri Tirklerin besin zincirinin énemli bir halkasimi olugturuyordu.

1-Hayvansal Yiyecekler

Tiirklerin yasadiklari sosyo-ekonomik hayat goz 6niinde bulunduruldugunda, hayvansal
yiyecek ve igeceklerin beslenme ahgskanliklarnda 6nemli bir yere sahip oldugu bilinen bir
gergektir'’?, Tiirk destanlan, Tiirklerin yasantilarina ait degerli kaynaklar niteligindedir. Bu
destanlarin birgogunda yiyip igmeye vurgu yapilmaktadir. Mesela Oguz Destani’nda O guz- Han’in
dogusunun anlatildig bsliimde giiniimiiz Tiirkgesiyle soyle denmektedir:

“Pismemis etler ister, as, yemek ister oldu!
Etraftan sarap ister, eglenmek ister oldul"

Oguz Destani’ndaki bu ifadelerle Tiirklerin yasaminda etin 6nemli bir yer tuttugu bilgisi,
birbiriyle ortiigmektedir.

Bozkirda yasayan Tiirkler i¢in en dnemli besin kaynagi olan et, 6zellikle de at ve koyun eti
idi. Bozkir cografyast sartlarimin yam sira Tiirklerin g0¢ebe bir hayat yagamasi at ve koyunu 6n
plana ¢ikartmaktadir. Bu hayvanlardan atin Tiirklerde ayn bir 6nemi bulunmaktadir. Zira Tiirkler
atl gégebe kiiltiirii olarak da isimlendirilen Bozkur Tiirk kiiltiiriingi at lizerinde kurmuglardrr. Tarihte
a1 ilk evcillestiren ve bu sayede uzak yerlere kisa zamanda ulagma imkam elde eden Tirkler ok
genis cografyalara hdkim olmuslardir. Evcillestirilen at ticaretinden 6nemli bir gelir elde eden
Tiirkler, atin etinden de gida olarak faydalanmiglardir. Gégebe sartlarina en uygun hayvan olan
koyun ise etinin yam sira yiiniinden ve derisinden giyim ihtiyacim kargilamas: bakimindan énemli
bir konuma sahiptir'.

°B. Ogel, Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglan, s. 780- 781.

' Tuncer Baykara, Tiirk Kiiltiirii Aragtirmalar, {zmir 1997, s. 162.

nj Kafesoglu, Tiirk Milli Kiittiirii, Istanbul 1993, s. 304,

2 tbrahim Kafesoglu, Tiirk Bezkir Kiiltiirii, Ankara 1987, 5.106.

 B. Ogel, Tiirk Mitolojisi C. I Ankara 1993, s, 115.

14 Mustafa Aksoy, “Tiirklerde At Kiiltiirii ve Kimiz”, Tiirk Diinyas1 Tarih Dergisi, S. 142, Istanbul 1998, s.40-41; 1.
Kafesoglu, Tiirk Milli Kiiltiirii, s. 305-306.
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Tiirkler ¢ok eski devirlerde eti konserve olarak saklamay1 6grenmiglerdi. Cin’e ihrag ettikleri
tirlinlerin iginde konserve et de bulunmaktayd:”’. Eski Tiirkler bagirsagm igini doldurarak konserve
haline getirdikleri kurutulmus ete ve bunun pigmig haline “sucuk” ad: veriyorlardi. Bazi bolgelerde
sucuk, incecik dogranip kavrulmus et, piring ve undan yapilirken baz bolgelerde beyin, kuyruk
yagl ve kamn kansimindan elde ediliyordu. At sucugunun yag: fazlaydi. Bu yagdan et
yemeklerinin iizerine konurdu. Tiirkler igin pastirma yani kurutulmus et de degerli bir besindi.
Ozellikle akina giden askerler, bozulma ihtimali olmayan pastirmayla besleniyorlardi. Et iiriinlerini
mevsimlere gore aymran Tiirkler, sonbaharda yapilan pastirmayi ilkbahardaki taze ete tercih
ediyorlardi. Ciinkii hayvanlar ilkbaharda zayiflardi. Kegi ve koyun etinin pargalanmadan pisirilme
usulil ateg iizerinde gevirerek ve atese veya kiile gommek seklinde olmak iizere iki tirlitydii. Etin
kavurma yapilarak tiiketilmesi de yaygimdi. Kis igin saklamak tizere hazirladiklar: kavurmalarda,
besledikleri hayvanlarm etlerinin yam sira dzellikle av etlerini kullantyorlardi', Geyik ve tavsan,
tiikettikleri av etlerinin baginda geliyordu!”. Etli yemeklerin icinde, bugiinkii séylenisiyle paga
yemegi Snemli bir yer tutmaktadir. Bu yemek i¢in Orta Asya Tirkleri topik siingiik (topuk
kemiginden yapilan yemek) derlerdi'®,

Tirklerde at, koyun gibi hayvanlarin etleri yenmekle birlikte kurban olarak sunulan
hayvanlarn i¢inde at, koyun, ko, dag kegisi ve geyik de dikkat gekmektedir'. Ayrica deve ve
sigirin da kurbanhk hayvanlar arasinda bulundugunu bilmekteyiz®®. Tiirklerde dogum ve 6liim
trenlerinde verilen ziyafetlerde et yemekleri énemli bir yer tutmaktadir. Ibn Fazlan, Oguzlarm 64
agi1 igin yiiz ile iki yiiz arasinda at kesip yedirdiklerini belirtmektedir?’. Yakutlar, ¢ocuk
dogdugunda yagh bir yemek yerler, bir hayvam kurban olarak keserek kafasim kirmadan
pisirirlerdi®. Ayrica, eski Tiirkler, 6liimden sonraki hayat anlayislan cer¢evesinde dliilerinin, orada
yiyip igecegine inandiklari cesitli yiyecekleri de mezarlara koyarlardi. Genellikle 6lii gomme
toreninde et dolu bir kap ve kisrak siitii dolu bir kiip mezarn 6niine konulmaktaydi®,

Tiirklerin Islamiyet’i kabuliinden énce etlerinin yenilmesi yasak olan hayvanlari da
zikretmek gerekir. Bu hayvanlarin baginda domuz gelmektedir. Bu manada Tiirklerin domuz
beslememeleri, domuz eti yememeleri ve bu hayvana karg1 nefretlerinin Islam diniyle alakasmin
olmadigii soylemek miimkiindiir. Eski Tirklerle ilgili olarak incelemeler yapan Batili bazi
aragtirmacilar, Hiung-nu’larin domuz beslemeyip yemediklerinden bahsetmektedirler. Tiirk tarihi
lizerine galigmalar yapmis olan birgok bilim adamu da Tiirklerin domuz beslemediklerinden ve
yemediklerinden s6z ederler. Bazi Cin kaynaklarindan edinilen bilgiler dogrultusunda
sOyleyebiliriz ki, 981 yilinda tamamen yerlesik hayata gegen Uygurlar da domuz yememislerdir.
Uygur hakani Arslan Han’a elgi olarak giden Cinli Wang-yen t6, Uygurlarin ¢ok¢a et yediklerini,
zenginlerin ve orta hallilerin farkli hayvanlarm etini yediklerini anlatmustir. Zengin olanlarin at
etini, orta hallilerin de koyun, kaz ve érdek etini yediklerini belirtmigtir. Ancak tiiketilen etler
icinde domuz etini saymamistir’. Bozkir cografyasinda yasayan Tirklerin domuz
beslememelerinin sebebini arastrmacilar, domuzun gbgebe toplumlarin degil, yerlesik hayat siiren
toplumlarm besleyebilecegi bir hayvan oldugu seklinde agiklasalar da bunun geleneksel kiiltiir ve

*I. Kafesoglu, Tiirk Bozkar Kiiltiirii, s. 106; I Kafesoglu, Tiirk Milli Kiiltiiri, s. 305.
' B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C.IV, s. 325-391.
7 Jean- Paul Roux, Tiirklerin Tarihi, Cev. Aykut Kazancigil- Lale Arslan Ozcan, Istanbul 2007, s. 141.
'* B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Girig C. IV, 5. 377-379.
19 Ali Albayrak, Cengiz Aytmatov’un Eserlerinde Eski Tiirk Dini, Elazig 2007, s. 64.
% Giirbiiz Erginer, Kurban, Istanbul 1997, . 121.
2! Abdiilkadir inan, Tarihte ve Bugiin Samanizm, Ankara 1986, s. 193.
2 A. inan, age. , . 168.
% bn Fazlan, age. , s. 136.
* Turgut Akpinar, Tiirkler’in Din ve Hukuk Tarihi, Istanbul 1999, s. 88.
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inang sistemiyle de ilgisinin oldugunun g6z ardi edilmemesi gerekir. Ayrica, domuz fizyolojik
yapist bakimindan uzun siire yiiriitiilerek otlatilmaya uygun degildir®.

Eski Tiirklerde at eti 6nemli bir besin kaynag1 oldugu halde canli kurban olarak secilen
atlarin ve diger hayvanlarin etinden ve siitiinden yararlamlmazdi. Yakutlarda canli kurban olarak
secilen hayvan serbest birakilir, eti yenmez, siitii icilmez, yiik hayvani olarak kullanitmazdi®. Bu
kurbanlik hayvanlara 1duk ad: verilirdi. Gagauzlarda bu tiir kurbanlara Allahlik denilirdi. Allahlik,
zengin bir ¢iftginin mallariin iginden en iyisini segerek kirlara salivermesidir. Bu hayvan siirii ile
otlamaz ayr beslenirdi. Bu hayvanlar tarlalara zarar dahi verseler kovulmazlardi. Bunlari dovmek,
hirpalamak, ¢almak giinah kabul edilirdi?’.

Mani (216- 277)’nin Hiristiyanhk, Mazdaizm, Zurvanizm, Budizm ve Mezopotamya
dinlerinin baz ilkelerini alarak olusturdugu senkretik bir ézellik tastyan Mani dinine gore insanlar
dindarlar, dinleyiciler ve laikler olmak ti¢ gruba ayrilirlar. Dindarlar hayvanlar bogazlayip etini
yiyemez ve sarap igemezlerken, dinleyiciler ve laikler i¢in bu kurallara uyma zorunlulugu yoktur®,
Uygurlarin Mani dinini kabul etmeleriyle birlikte hayat tarzlarmda birtakim degigiklikler olmusg, bu
durum yiyip-igme aligkanliklarina da yansimugtir. Bu durum Uygur Kitabelerinde “Evvelce et yiven
kavim bundan sonra piring yivecek, evvelce adam éldiirmek yaygin olan memlekette bundan sonra
iyilik ve iyiligi tavsiye etmek hiikiimran olacaktir.” seklinde anlatilmaktadir®.

Mani dininde goriildiigii gibi Budizm’de de hayvansal gidalarin yenmesinin ve savagmanin
yasaklanmis olmasi, bu dini kabul etmek isteyen yoéneticilere halkin ve askerlerin tepki
gostermelerine sebep olmustur. Diger taraftan, vejetaryen beslenmeyi esas alan Budizm, Tiirkler
arasinda ancak hayvansal gida titketmenin yasakligi kuralindan taviz vermesiyle yayilabilmistir.
Budizm’i kabul eden Tiirkler, hayvansal gidalar1 yemeye devam etmisler ve boylece tarihte Yaylaci
Budistler olarak yer almiglardir®.

1-  Hayvansal Icecekler

Tirklerin beslenme tarzlarmda hayvansal yiyeceklerin yaninda hayvansal icecekler de
onemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle etini yedikleri hayvanlarm siitinden ve siitten yapilan
trtinlerden faydalandiklan Tirk kiiltiiriin ve hayat tarzim konu edinen kaynaklarda yer
almaktadir. Eski Tiirkler siitten tereyag: ve kaymak imal ederlerdi®’. Peynir ve Tiirklerin icadi olan
yogurt da baghca besinlerindendi.

Tiirk yeme-igme kiiltiiriinde énemli bir yer tutan sit ve siit triinlerinden, Tiirk mitolojisinde
de bahsedilmektedir. Siit golinden (ak gol) alman bir damla siit ile insanlara ilk ruhun verilmis
oldugu kabul edilmektedir. Yakutlarda Ayzit, bir gocugun dogmasina yakn, tarla, cigek ve yemis
perileriyle birlikte annenin yamna gider. Siit goliinden almig oldugu bir damla siitii gocugun agzina
damlatarak ona ruhunu vermis olur. Siit goliine benzer bir motif, Uygurlarm Tireyis Efsanesinde
kutsal siit denizi olarak ge¢mektedir®, Altaylilarda da Ulgen, yakinlarindan Yayik’a siit géliine

BT, Akpinar, age., s. 90-93
% B. Ogel, Tiirk Mitolojisi C.I, s. 431.
Y Unver Giinay- Harun Giinggr, Tiirklerin Dini Tarihi, Istanbul 2007, s. 215-216; Harun Giingér, Tiirk Bodun Bilimi
Arastirmalary, Kayseri 1998, s. 176.
0. Giinay-H. Giingor, age., s. 185.
Py, v, Barthold, Orta Asya Tiirk Tarihi —Dersleri-, Cev. Hiiseyin Dag, istanbul 2011, s. 60; Osman Turan, Tiirk
Cihan Hakimiyeti Mefkuresi Tarihi C.I, Istanbul 1993, s. 67.
% Saban Kuzgun, Dinler Tarihi Dersleri, Kayseri 1993, s. 68.
*! Ziya Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarihi, Jstanbul 1976, s. 365.
1. Kafesoglu, Tiirk Bozkar Kiiltiiri, s. 106.
¥ Bahaeddin Ogel, Tiirk Mitolojisi C.I, s. 111.
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gitmesini ve buradan alacag bir damla siitii yeni dogan ¢ocufun agzmna damlatmasm emreder®.
Ayrica, samanlarla ilgili hikdyelerde, samanin hasta olanlarn pisirilmiy siit ile tedavi ettigi

gegmektedir”. Kuzey ve Dogu Tiirkleri siit ve siitten yapilan her besine ak derler, onun bir
damlasinin bile yere diismesine razi olmazlar ve bunu biiyiik bir giinah olarak kabul ederlerdi’®.

Eski Tiirklerde en 6nemli hayvansal igecek mayalanmug kimiz idi. Alkol oram diisiik bir igki
olan kimiz, kalorisi yiiksek oldugu i¢in bir 0glin yerine gectigi gibi giin boyunca igildigine de
rastlanmaktaydi®’. Mogollarda kimiz igme isi, askerlik egitimiyle siki baglantis1 olan bir téren
seklinde icra edilirdi. Genel kabul giiniinde beylere ve halka hanin ikram ve merhamet sofrast
kurulurdu. Sakiler ve kadeh tutanlar sofra takimlarmi ve kadehleri getirirlerdi. Hann isaretiyle bir
saray odacis1 kimizi toresi ile hana sunardi. O da insanlarin topluluk halinde yasamalarmin temeli
olan bu an ve temiz igkiden biraz icip devletin en ileri gelenine verirdi. O da kadehin tamammi
bitirirdi. Beyler ve komutanlarin icki igme merasimi bittikten sonra askerler ayakta igmeye
baslarlardi. Kimz i¢me isi swasinda yanhghk yapan asker kapmnin yanina birakilird:. Sakiler ve
kadeh tutanlar bu askerlere ceza verirlerdi ve bu, 6liim cezas disinda her tiirlii ceza olabilirdi®,

Yakutlarda Art Toyon Aga admna yapilan térenlerde kurban kesme uygulamasi yerine,
gengler dokuz bardak kimizi, dokuzar kere igerlerdi. Bu térensel kimiz icme, bir nevi kurban ayini
olarak kabul edilirdi®®. Altayhlarda da kimiz icme, yiiz yiize bakarak sarki sdyleme gelenegine
bagli olarak siirdiiriiliirdii. Ayrica, Altaylilarda eksi siitten raki yapilirdi. Kinmz igme térenleri daha
sonralar1 raki igme torenlerine déniigmiigtii. Akraba veya komsu olanlar kadin erkek, geng yash
herkes bir araya gelir, rakinin hazirlandig1 yerde bir ates yakilirdi. Atesin {izerine konulan tagan adi
verilen demir bir kazanda bir kadm, yapimu bazi iglemleri gerektiren rakiyr hazirlardi. Atesin
saginda erkekler, solunda kadinlar otururdu. Topragin lizerine serilen kegenin, kayin agaci
kabugunun ve tay postlarinn iizerine daire seklinde oturulurdu. Bu téren sirasinda ev sahibi tahta
fincandaki ickisini sol eliyle tutar, sag eliyle atese biraz raki serperdi. Kaymn agacinin Umay Ana ile
birlikte indigine inanan Altaylarda raka, Umay kiiltiiyle baglantili gériinmektedir®. Diger taraftan,
Tirklerde kimiz, nevruz bayraminda yapilan ikramlar arasmda yer alirdi. Bayramn iiciincii giinii
misafirler yurtlarma yerlesince yemekler dagitilir, arkasmdan kimiz ve ayran sunulurdu®’.

B- BITKISEL GIDALAR

Tirklerin tarih sahnesine ciktiklart bozkir cografyas: bol otlaklartyla hayvancihiga c¢ok
elverigli olmasiyla birlikte kuru tarim yapilabilecek olgiide rutubetli bir yayla ozelligi de
tagimaktadir®?, Orta Asya’da, ozellikle de Anau’da yapilan tarih éncesi kazilari, ziraat iiriinleri ve
sulama kiiltiirtini ortaya gikarmas: Tiirklerin tarim yaptiklannin da bir gostergesidir®. Bu manada,
Tirklerin tiiketim kiiltiirlerinde hayvan ve hayvan {riinlerinin yaninda bitkisel yiyecek ve
igeceklerin de yer aldigi bilinmektedir. Hunlar, gbgebe bir hayat yagamalarimn yaninda tarim
igleriyle de ugrasiyorlardi. Bu amagla su kanallar: ve ekip dikilecek alanlar agilryor, tarumda kiirek,
orak ve saban demiri, iiriinii saklamak igin agilan Gzel cukurlar, tamli ezmek igin taglar
kullamliyordu®.

* Murat Uraz, Tiirk Mitolojisi, Istanbul 1994, s. 101.
% Harun Giingdr- Abdurrahman Kiigiik, Asya’dan Anadolu’ya Tagmanlar, Ankara 1999, 5.10-11,
% Ziya Gokalp, Tiirk Téresi, Istanbul 1990, s. 79.
7B, Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C. IV, s. 197; Emel Esin, Tiirk Kozmolojisine Girig, Istanbul 2001, s. 102.
* B. Ogel, Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglan, s. 296- 297.
% Z. Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarihi, s. 115-116.
“ (Umit Hassan, Eski Tiirk Toplumu Uzerine Incelemeler, Ankara 1986, s. 136- 137.
“! Abdulhaluk M. Cay, Tiirk Ergenekon Bayram Nevruz, Ankara 1991, s. 69.
*? Ibrahim Kafesoglu, Tiirk Milli Kiiltiri, fstanbul 1991, 5. 201.
* Zeki Velidi Togan, Umumi Tiirk Tarihine Giris, Istanbul 1981, s. 25.
“B. Ogel, Islamiyetten Once Tiirk Kiiltir Tarihi, Ankara 1988, s. 88-89.
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1- Bitkisel Yiyecekler

Tiirkler, Orta Asya’da her ne kadar gogebe bir hayat tarzi siirdiirseler de Cin kaynaklan,
onlarm her birinin kiigiik de olsa ekili-dikili bir arazilerinin oldugunu agiklamaktadir. Eskiden
Tirkler, bugday, arpa, dari, musir, piring, burgak ekerler; elma, Giziim, karpuz, kavun, dut
yetistirirlerdi®.

Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan ekmek, bugday, arpa ve daridan yapilirdi. Yuga, yuvga
veya yupka adi verilen bir tiir ince ekmek ise bugday ve arpa unundan yapilirdi. Bu ince ekmegin
yapimnda dan unu kullanilmazdi. Bugday, un yapimmda kullamldig: gibi farkl: sekillerde taneli
olarak da kullamhyordu. Tane olarak bugday, sertleymeden Once ateste iitiilerek yenirdi.
Sertlegtikten sonra da suda pigirilerek veya kavrularak tiiketilirdi. Kavrulan bu bugdaya
kogurmac/kavurmag denirdi. Bugiin oldugn gibi pisirilmis bugdaydan yarma, bulgur ve dévme de
yapilirdi. Bugday ve etle pisirilen keskek bazi kutlamalarm 6nemli yemekleri arasindaydi. Ayrica
Tirklerin en dnemli bitkisel yemeklerinden biri de tutmac idi. Tutmag, giniimiizde de Tiirk
toplumlfgmda sevilen mant1 yemegine ¢ok benzeyen, olduk¢a besleyici ve uzun siire tok tutan bir
yemekti™.

Tirklerin yetistirip tiikettikleri bashca sebzeler, patlican (biitiige), fasulye (bosu), pancar
(diinlisge), havug (gezer/gesiir/gizri) kabak, sarmmsak (samursak/sarmusak), sogan (sogun),
salatalik (turmuz), turp (turma), salgam (gagmur), biber (burg), kabak, bakla idi. Ozellikle kabak,
kabaklik ad verilen tarlalarda gokga yetistirilir, hem taze hem de kurutulmusg olarak tiiketilirdi.
Tiirkler ¢ok gesitli meyveleri de iiretip yerlerdi. Elma (alma/almula), seftali (alug, tiiliig eriik), kaysi
(sanig eriik), erik ( kara eriik), armut, ayva (auya), dut (ljme), iiziim, karpuz (biiken), kavun
(kagun), igde (yigde), fistk (bitrik, sekirtiik), findik (kosuk), ceviz (yagak) bunlarin baginda
geliyordu. Ozellikle kavun, erik ve ceviz yetistirdikleri tarla ve bahgeleri vardi. Kavun tarlasma
kagunluk, erik tarlasma eriiklik, ceviz bahgesine yagaklik, iziim bahgesine de borluk adim
verirlerdi. Erik, seftali, iiziim gibi meyveleri taze olarak tiikettikleri gibi kurutulmusg olarak da
yerlerdi. Kurutulmus meyvelere genel olarak kak ismi verilirdi. Ancak kurutulmus liziime éiskentec
denirdi. Uziimden pekmez (bekmes) ve sirke yapmay da biliyorlardi®’.

Tiirklerde bahsedilen sebze ve meyvelerden bazilari hem nemli bir besin maddesi hem de
simgesel bir anlama sahipti. Elma 6zellikle de kizil elma Tiirk atasozleri, masal, destan ve halk
hikayelerinde de kendini gostermektedir. Bu agidan elma, tizerinde durulmas: gereken onemli bir
ozellige sahiptir. Tirklerde elma ve agac1, dogurganhk olay ile ilgilidir. Tiirkler arasinda kadinin
hamile kalabilmesi i¢in erkegin roliiniin yeterli olmadigi, kadimn bedenine bir ruhun girmesi
gerektigi inanc1 yaygindir. Bundan dolay1 Kazak Tiirklerinde kisir kadinlar hamile kalabilmek igin,
bir elma agacinn dibinde yuvarlanmak gerektigine inanmaktadirlar. Ayrnica Tiirk kiiltiiriinde hig
¢ocugu olmayanlar pir veya dervisin verdigi bir elmayla hamile kalmiglardir. Biyiik isler bagaracak
olan birgok kahraman bu sekilde diinyaya gelmistir. Elma, sadece insanlar: degil kabugunu yiyen
atlar da etkilemis, digerlerinden farkli hale gelmislerdir. Diger taraftan, evlenme gagina gelen geng
kizlar kendilerine talip olanlara kabullerini elma vererek belirtmislerdir. Elma, sevgi ve agk
iligkilerinde, evlenme taleplerinde énemli bir arag olarak degerlendirilmektir. Agk ve sevginin
habercisi ve liretken gii¢ olarak degerlendirilen elma, ayn1 zamanda oliimle de iligkiliydi*®,

* Z. Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarihi, s. 366.

* Yagar Bedirhan, Islam Oncesi Tiirk Tarihi ve Kiiltiirii, Konya 2009, s. 192; Mehmet Eroz, Tiirk Kiiltiiri
Aragtirmalar, istanbul 1977, s. 160-161.

*"Y. Bedirhan, age., 5.193; Laszlo Rasony1, Tarihte Tiirkliik, Ankara 1996, s. 53,

“ J. P. Roux, Tiirklerin Ve Mogollarm Eski Dini, Cev. Aykut Kazancigil, Istanbul 1994, 5. 140-144; A. Albayrak, age.,
s. 89; Hikmet Tanyu, Kizalelma, Ankara 1976, s. 134.
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Orta Asya’da Tiirkler, talil iiriinlerinden umag (ogmag, omag) ad: verilen bir tir ¢orba
yaparlardi. Bu gorbanin ana maddesi, genellikle yuvarlak kesilen erigte idi. Ancak bazen bunun
igine et konuldugu da olurdu®. Orta Asya’dan giiniimiize kadar gelmis olan en 6nemli gorbalardan
biri de tarhanadir. Onemli bir besin olarak tiiketilen tarhana birkac sekilde hazirlanird:. Kigin
hazirlanan ve Kurut denen bir gesidinin i¢ine bir tiir peynir, tuz, un ve kurutulmus et konuturdu®.
Giiler ise konuyla ilgili bir makalesinde “kurut™un, yogurdun kurutularak kism yenmek iizere
saklanan bir yiyecek oldugunu soylemektedir®!.

Tirrklerde bitkisel malzemelerden hazirlanan tathlara helva denilirdi*?. Helvann un ve yagin
kavrulmasiyla olusan hammaddesine kavut denilir ve lizerine bal, pekmez veya seker dokiilerek
yenilirdi®. Kavut yapiminda un gesidi olarak musir unu da kullamlirdi®,

Tiirklerde bitkisel iiriinler, besin maddesi olarak kullamlmasinin yaninda sa¢: adi altinda,
kurban araci olarak da kullamlmaktaydi. Kansiz kurbanlardan biri olan sagi, her kavmin kendi
emegiyle kazandig: en degerli ve kutsal kabul ettigi iirlinlerden segilir. Bunlar gécebe milletlerde
stit, kimiz, yag iken, ziraatla ugraganlarda bugday, dan, saraptir. Ticaretle ugrasan milletlerde ise
para ve benzeri degerli seyler sag1 olarak kullanilir. Eski Tiirklerde ise genellikle kimiz, rak, siit,
yag, bugday, dar1 sag1 olarak kullanilmustir®,

Eski Tiirkler’de siit, at siitiinden iiretilen kimz gibi hayvansal igeceklerin yaninda cesitli
bitkilerden elde edilen igecekler de vards. Ormegin Tarasun ach verilen bir ¢esit igkilerinin oldugu
bilinmektedir. Bu icki daridan garap yapilip bunun kimizla karistirlimasiyla elde edilirdi*®. Ayrica
lizimden de garap yaparlardi®’. Bugday ve dandan yapilan gesitli ickilere Goktiirkler begni
diyorlar, Oguzlar boza yapmay: da biliyorlardi®. Hunlar'm medus (bal sarabr oldugu
santimaktadir) ve camum (arpadan yapilan bir icki) ad1 verilen igkilerinin oldugu bilinmektedir®®.

Tiirkler igecekleri hayvansal ve bitkisel gidalardan rettikleri gibi bunlarm ikisini
kangtirarak da bazi igecekler elde ediyorlardi. Hayvansal bir gida olan yogurdun kiraz ve kaysi ile
tathlagtirilmas: seklinde hazirlanan ve adina /o ad: verilen bir icki Hun Tiirkleri tarafindan yaygin
olarak tiiketiliyordu®.

SONUC

Toplumlarin kiiltiirel 6zellikleri bireylerin giindelik hayatlarim belirleyen 6énemli etmenler
arasindadir. Tiirk Milleti, hem kklii bir Tarihe hem de zengin bir kiiltiirel yapiya sahiptir. Zengin
olan kiiltiiriin 6zel bir alanimi olugturan beslenme kiiltiiriiniin de aym oranda zengin olmas: gayet
tabii bir durumdur.

Hayatin devamum saglayan giinliik yeme-icme faaliyetleri kiiltiirel 6zelliklerden
etkilenmekle birlikte, bu faaliyetlerin nasil ve ne sekilde yapilacag: yine kiiltiir tarafindan
belirlenmektedir. Tiirklerin Miisliman olmadan 6nceki yeme-i¢meyle ilgili uygulamalarmin baglh

* B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C. 1V, 5. 375.
% B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris C.IV, s. 399-400.
%! Sibel Giiler, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aligkanliklari”, Dumluptnar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
say1 26, Kiitahya 2010, s. 25.
* B. Ogel, Tiirk Kiltiir Tarihine Girig, C. IV, 5. 223.
* B. Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris, C. IV, s. 403,
Y. Bedirhan, age., 5.192.
SA. Inan, age., s. 100; Fuat Bozkurt, Tiirklerin Dini, Istanbul 1995, 5. 47-48; Giirbiiz Erginer, age.,s. 121.
% Z. Gokalp, Tiirk Medeniyeti Tarihi, s. 366,
7Y Bedirhan, age., 5.193.
** 1. Kafesoglu, age. , s. 106.
Y. Bedirhan, age., s.137.
7, Kafesoglu, “Kiiltiir ve Tegkilat”, Tiirk Diinyas: El Kitab C. I, Ankara 1992, s. 216.
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bulunduklan kiiltiir ¢ergevesinde sekillendigi goriilmektedir. Beslenme aliskanliklari, bir toplumun
en onemli kiiltiirel ozelliklerini iginde barindiran konulardan birisi olarak kabul edilebilir.
Tirklerde yeme-igme kiiltiirii, toplumun beslenme ile ilgili tercih ettigi hayat tarzimi ifade ettigi
gibi, bir diizeni ve adab: bulunan sosyal ve siyasi bir igerige de sahiptir. Yeme-igme tarz1 ve
beslenme aliskanlif, yemekle iligkili pek ¢ok durum, sosyallesme streciyle yakindan ilgilidir.
Bireylerin sosyallesme siireglerinde sofra adabmm &nemli bir yeri vardr.

Tiirklerin yeme-igme ile ilgili uygulamalarmnun, yetistirdikleri hayvanlarm ve ekip-diktikleri
bitkisel gidalarin ve gesitli av hayvanlarimin iizerinde yogunlastigi goriilmektedir. Bu gidalarm da
Tiirklerin yasadigs cografya ve iiretim kiiltiirleriyle belirlendigi anlagilmaktadir. Tiirklerde
yemeklerde etin 6zelikle de at ve koyun etinin, igecek olarak da kimizin éne giktig goriilmektedir.
Patlican, biber, bakla gibi sebzeleri ve bugday, arpa ve dan gibi tahillan tikketmektedirler. Bitkisel
tirinlerden cesitli ickiler ve boza gibi igecekler de tretmiglerdi. Turkler, besin olarak tiikettikleri
hayvansal ve bitkisel iiriinlerin bazilarini sadece yemek ve igmek icin kullanmamakta ayni
zamanda onlar1 kutsal kabul ettikleri varliklara kurban olarak da sunmaktadirlar.
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Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi

Yayimlandigi R.Gazete : 06.02.2009-27133

Teblig No: ReJeils

Amac

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci; gida maddelerinin [IREEE 1Y kriterlerini
belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig; iiretilen, dagitilan, satigsa sunulan gida maddeleri ile
ithal edilen gida maddelerinin [JIRESICENY kriterlerini kapsar. Uretim asamasindaki gida
maddelerinin [ILIgeINSIINN kriterlerini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Tebli§, 16/11/1997 tarihli ve 23172 sayili Resmi Gazete'de
yayimianan Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligine gore hazirlanmigtir.

Tanmmlar
MADDE 4 - (1) Bu Tebli§'de gegen;
a) Bakanlik: Tarim ve Kéyisleri Bakanhgini,

b) Mikroorganizma: Bakteri, viris, maya, kif, alg, parazitik protozoan,
mikroskobik parazitik helmintler ve bunlarin toksinleri ve metabolitlerini,

c) kriter: Bir gidanin veya bir gida partisinin kabul edilebilirigini
belirlemede temel ahnan; mikroorganizma varhi§i, sayisi ve/veya mikroorganizma
toksinlerinin ve metabolitlerinin her parti bagina hacim, kitle veya alan degerlerini
belirleyen kriteri,

) Parti: Ayni kosullarda ve zamanda uUretilen, ambalaji, ambalaj bilyilkliga,
sinifi, tipi, cesidi ve boyu ayni olan (iriin érnekleri veya ambalajlan toplulugunu,

d) Tiketime hazir gida: Pisiriimeden veya gidanin yikiinG
azaltacak ve/veya kabul edilebilir seviyeye diiglirecek, herhangi baska bir islem
uygulanmadan dodrudan insan tiiketimine sunulan gidayi,

e) Numune: Imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayni ve alindigi kitleyi, partiyi
her yéniiyle temsil edebilecek miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amaciyla alinan
gida maddelerini,

f) Numune alma planinda;

1) n: Partiden bagimsiz ve rasgele secilen numune sayisini,



2) c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M
degeri taslyabilecek en fazla numune sayisint),

3) m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla [[REERAET degeri,

4) M: c sayidaki numunenin bu dederi asmasi halinde uygunsuz olup kabul
edilemez oldugunu gésteren mikroorganizma sayisini,

g) Ticari steril: Asitli gidalarda 30 °C'da 10 gln, orta ve dislk asitli gidalarda 55
°C'da 5-7 giin ve 35 °C'da 10 giin yapilan inkiibasyon sonrasi; sizinti ve bombaj
gériimeyen, renkte ve kokuda orijinale gére degisiklik géstermeyen ve inkibasyon
oncesi ve sonrasinda 6lgiilen pH degerleri arasindaki farkin 0,5'ten fazla olmadidi gida
maddesini,

§) Sterilite kontrolii: 30 °C'da 15 giinliik ve 55 °C'da 7 glinlik inkiibasyondan
sonra gida maddelerinde dreme olmamasini garanti eden islemi,

ifade eder.
Genel hiikiimler

MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki gida maddeleri; EK-1 ve EK-2'de yer

alan [QIISgelNISNIX kriterlere uymahdir.

(2) MILGCIISISIN analizlerde "n" sayida numune alinir. "c", kusurlu olmasina
izin verilen numune sayisint gésterir. Kusurlu numune sayisI "m" degerini gegebilir, ancak
higbir numune "M" degerini gecemez.

(3) Bu Tebli§ kapsamindaki gida maddelerinden EK-1 ve EK-2'de belirtilen
sayida numune alinir. Ancak gida maddeleri satis ve toplu tiketim yerlerinden bir adet
numune alinip, "M" degerine gére degerlendirilir.

(4) EK-1'de yer alan veya almayan tiim gida maddeleri icin, asgari teknik,

hijyenik ve glivenlik sartlarinin uygun bulunmamasi veya sliphe ve sikayet hallerinde EK-
2'de yer alan m& dikkate alinir.

(5) intoksikasyona ve/veya enfeksiyona neden olan Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, termotolerant Campylobacter spp., Escherichia coli 0157:H7, koagtilaz
pozitif stafilokoklar, Bacillus cereus ile Clostridium perfringens patojen mikroorganizma
olarak degerlendirilir.

(6) Bu Teblig kapsamindaki gida maddeleri igin, patojen mikroorganizmalara ait
limitlerin asiimasi, ﬁﬁ agisindan saghgin korunmasi ilkesinin ihlali
olarak degerlendirilir.

Bulasanlar

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda bakteriyel toksinler ve mikotoksinler
17/5/2008 tarihli ve 26879 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Gida
Maddelerindeki Bulaganiarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig'de yer alan hiikiimlere
uygun olmalidir,



Numune alma ve analiz metotlan

MADDE 7 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan iiriinlerden Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin Numune Aima ve Analiz Metotlan bélimiinde belirtilen kurallara uygun
olarak numune alinmai ve uluslararasi kabul gormus analiz metotlari uygulanmalidir.

Tescil ve denetim

MADDE 8 - (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan {riinleri tireten ve satan
isyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hikdmlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan igyerleri hakkinda gerekli
islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hikkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiklmilerine
gére, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig: tarafindan yapilir,

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

MADDE 9 - (1) Bu Tebligin yayim tarihinden itibaren, 2/9/2001 tarihli ve 24511
sayih Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi — [V Tebligi
yururlikten kaldinimistir.

GECICI MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gésteren ve bu Teblig kapsaminda yer
alan lrinleri Ureten, satan, dagditan ve ithal eden isyerleri alti ay igerisinde bu Teblig
hikiimlerine uymak zorundadir.

Yiirirlak
MADDE 10 - (1) Bu Tebli§ yayimi tarihinde ylririGge girer.
Yiiriitme

MADDE 11 - (1) Bu Tebli§ hiikiimlerini Tarim ve Koyigleri Bakan yuritir.

EK-1
Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler ()
alma plam
n ¢ m M

1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazli
iiriinler

1.1. icme siitii

|| 1.1.1. Pastorize siit TAMB (%) 5 2 10* 10°
E. coli () 5 0 <0,3
1.1.2. UHT siit (meyveli, aromali vb. | Sterilite kontrolit 5 0 Madde 4-(g)
dahil)
1.2. Fermente siit iiriinleri
|| 1.2.1. Kefir Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
] Kif 5 2 1’ | 10°

E. coli (%) 5 0 <3




1.2.2.Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
ayran ve diger fermente siit iiriinleri Maya (probiyotik 5 2 10° 10°
kullanilanlar harig)
Kiif 5 2 10> | 10°
E. coli () 5 0 <3
1.3. Krema ve iiriinleri
1.3.1. Krema (pastorize) Maya ve kiif 5 2 10° 10°
E. coli () 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.3.2. Tereyag ve siiriilebilir siit E. coli () 5 0 <3
riinleri ve sadeyag Maya ve kiif 5 121 10 ‘ 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler (%) 5 2 9 f 95
Maya ve kiif 5 2 10 10°
S. aureus () 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14 Siittozu ve krema to.zu, dondurma | Maya ve kiif 5 2 10 10°
s b | nermeeress | s |0 | o
toz tiriinler, kazein ve kazeinat S. aureus (*) 5 2 10! 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 O/ZLginL
1.5. Peynir (eritme peynir hari¢ diger | Maya ve kiif (kiifle 5 2 10° 10°
tiim peynirler) olgunlastirilaniar harig)
S. aureus (V) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir | TAMB (%) 5 2 10° 10°
irtinleri Maya ve kiif 5 | 2 ] 100 | 102
Koliform bakteriler (*) 5 0 <3
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.7. Koyulastmlmus siit TAMB (%) 5 2 10° fio“
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.8. Dondurma ve siitlii buz E. coli (%) 5 0 <3
S. aureus (*) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
2. Yumurta iiriinleri (pastérize ve Enterobacteriaceae 5 2 10' 10°




|| dondurulmus yumurta, yaumurta S. aureus (%) 5 2 10 10°
tozu vb.) Salmonella spp. s | 0o | 0725gmL
3. Et ve et itriinleri
3.1. Karkas, parca etler, kiyma ve
sakatat
| 3_.1.1. Kasaplik hayvanlarin karkasi, TAMB (%) 5 2 10° 10°
P et SO FP s {2 o o
dondurulmus) ve dondurulmus hindi | Sa/monella spp. 5 0 0/25 g-mL
kiyma L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
|| 3.1.2. Sakatat C. perfringens 5 2 10° ]Ll 0*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.2. Hazirlanmis et kanisimlan Fi
3.2.1. Hazirlanmis kirmuzi et | TAMB A 5 2 10° 10°
ﬁﬁ;ﬁ}g (Vs":)gif:lii‘::‘s kavatheti o reus ¢ 5 1 2 ] 100 | 10t
| | dondurulmug) C. perfringens 5 2 10° 10*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 §-mL
3.3. Et iiriinleri
3.3.1. Isil islem gdérmemis et
iiriinleri
|| 3.3.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmug Maya ve kiif 5 2 10! 107
(pastirma, vb.) S. aureus () 5 2 10 10°
Siilfit indirgeyen 5 2 10° 10*
Clostridium spp.
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
| 3.3.1.2. Fermente (sucuk vb.) Kiif 5 2 10 10°
S. aureus () 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL
| 3.3.?. Isil islem g&rmils et dirtinleri Maya ve kiif 5 2 10? 10’
{3osi salam, kavurma, donet, KO, | o eus () s |2 |10 | w0
C. perfringens 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3.3. Konserve et ve liriinleri Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)
3.4. Hayvansal Diger Uriinler
3.4.1, Jelatin ve kollajen Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




4. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki ¢orbalar, cesniler, krem
santi, soslar gibi toz ve tablet
formdaki diger gida karisimlan
4.1. Dogrudan titketime sunulan Enterobacteriacea 5 2 107 10°
¢bziinen toz kangimlar Maya ve kitf 5 5 102 10°
S. aureus (*) ] 2 10° 10°
B. cereus 5 2 102 | 1¢°
C. perfringens (sadeceet | § 2 10° 10°
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4.2. Pigirildikten sonra tilketime Koliform bakteriler 5 2 10 10°
sunulan ¢bziinen toz karisimlar S. aureus () 5 2 10° 16°
B. cereus 5 2 10° 10*
C. perfringens (sadeceet | 5 2 10° | 10
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5. Hububat ve firmcihik iiriinleri
5.1. Tahl unlart, soya unu ve diger Koliform bakteri 5 2 10° 10*
unlar (patates unlar1 d4hil) Kitf 5 » 10° 10°
5.2. Ekmek ve ekmek gesitleri, pide, Stinme (rop) sporu (*) 5 2 [ 45x10° | 1,1x10
bazlama, simit, lavag, pogaca vb. Maya ve kiif 5 5 102 10°
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta i¢erenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10? 10°
Kif 5 2 100 | 10°
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, tim tane | TAMB (}) 5 2 10 10°
tirinleri, misli, misir gevregi, . . 2 3
patlamis misir, piring patlagy, cips vb. Koliform bakteri 3 2 10 10
tahil bazlt tritnler (aromalilar dahil), | Maya ve kiif 5 2 10° 10*
insan tliketimine sunulan kepek
5.5. Makarna, eriste vb. makamacilik | TAMB (%) 5 2 10° 10*
Urilnleri Maya ve kiif 5 12 [t | 10
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta icerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 5 2 10° 10
L 0
2:;13 e;:ﬁ;;;%%‘ﬂ‘;glmus makarna, C. perfringens (sadeceet | 5 2 10° 10*
(¢ig, dondurulmus) Igerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus () 5 2 10? 10°
maddeleri ile doldurulmug makarna, . 5 3
mantt benzeri iriinler (firmlanmg) C perfringens (sadece et 3 2 10 10
igerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 O/Z‘S#L
5.8. Pizza, hamur ve hamur bazh Maya ve kiif 5 2 10° 104
tiriinler (dondurulmus, pigime hazir) S. aureus () 5 2 10° 10°




Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.9. Hafif firmcihik iiriinleri

5.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 2 10! 10°

krakerler vb. Maya ve kiif 5 12 ] 108 | 10

5.9.2, Kaplamali, dolgulu ve/veya Koliform bakteriler 5 2 10 10°

gesnili biskiiviler, kekler ve krakerler Maya ve kilf 5 5 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.9.3. Tartlar ve yas pastalar (kremali, | Maya ve kiif 5 2 10 10°

¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.) S. aureus () 5 ’ 102 10°
E. coli ©) 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 %-m

5.10. Gofret (sade, kremali, dolgutu, Koliform bakteriler 5 2 10" 10°

kaplamali vb.) Maya ve kiif s |2 ] 10t | 10

5.11. Nisasta TAMB (% 5 2 10° 10

6. Meyve ve sebzeler ile islenmis

iiriinleri

6.1. Yikanmig, dograma ve paketleme | Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

isleminden gegmis, ayri ayr veya

kangtinilmig ¢ig sebzeler ile L. monocytogenes 3 0 0/25 g-ml

dondurulmug veya kurutulmug E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

sebzeler

6.2. Kurutulmus veya dondurulmug Maya ve kiif 5 2 10* 10°

meyveler

6.3. Regel, marmelat ve pilreler Maya ve kiif 5 2 10° 10°

6.4. Konserve meyve ve sebzeler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Enterobacteriaceae 5 2 10° 10°

karigimlari (toz, macun formlar, . 4 s

karigimlari vb.) Maya ve kiif 5 2 10 10
S. aureus (*) 5 2 10° 10
B. cereus 5 2 10° 10*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

8. Meyve sulan, alkolsiiz icecekler

ve benzerleri

8.1. Pastdrize meyve ve sebze sulan, | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

bunlarin karigimlar (nektarlar,

piireler, konsantreler vb. iiriinler dhil)

ve aromali, meyveli vb. igecekler ve

suruplar

8.2. Dogrudan sikilmug, pastérize Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

edilmemis, sogukta muhafaza

edilmesi gereken, tiiketime hazir L. monocytogenes 3 0 0/25 g-mL,

meyve ve sebze sulari E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL

8.3. icecek tozlari Koliform bakteriler 5 2 10' 10°




Maya ve kiif 5 2 10 10°
9. Alkollii ickiler
9.1. Meyve saraplar E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
10. Kahve ve ¢ay
|| 10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve Koliform bakteriler 5 2 10 10°
| | meyve saylan ve bunlann kanimlan |1y vo ks 5 1o [0 | o
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|1 10.2. Kavrulmus kahve gekirdegi, Koliform bakteriler 5 2 10 102
iceren tilketime hazir kahve
11. Kakao ve kakao iiriinleri,
gikolata ve cikolata iiriinleri
|| 11.1. Kakao ve kakao tiriinleri TAMB (%) 5 2 10* 10°
] Koliform bakteriler 5 2 100 | 10
L Maya ve kiif 5 2 10 | 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
11.2. Gikolata ve gikolata iiriinleri TAMB () 5 3 10 10°
j Koliform bakteriler 5 2 10! 10°
] Maya ve kiif 5 2 100 | 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
12. Sekerli iiriinler
|| 12.1: Helva, pel.cmez, lokum, baklava | Maya ve kiif 5 2 10° 10°
e st bl come [ con s{o| o
sekerlemeler vb.
12.2. Nigasta bazh sekerler/suruplar Maya ve kiif 5 2 10' 10
ve titketime hazir diger tath soslar
13. Hazir yemekler
| | 13.1. Tiiketime hazir (pigirilmis) her E. coli 5 0 <10'
| tiirlii et ve sebze yemegi vb. S aureus (4) 5 5 10° 10°
|| B. cereus 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| 13.2. Tuketime hazir her tirli salata, | £, coli 5 2 | <10' | 10
B 3:«11)1'.kiiter1 tirlinleri ve soguk mezeler S aureus () 5 5 10? 10°
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
.| 13.3. Tiiketime hazir (pisirilmig) her | E. coli 5 0 <10’
L gg::k??m:gﬁ} g:iaelf;r:lzi’:z ;:{1} u B. cereus 5 2 10 l 10’
vb.) Salmonella spp. 5 0 0/25 F-mL
| | 13.4, Tﬁketime. hazir (pisirilr.nis) her Maya ve kiif 5 2 10° 10°
| g&iﬂlg;d;ﬁggﬁuf: l)l ebi, krema, S. aureus (%) 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir yemekler Ticari steril 5 0 Madde 4-(5L
14. Ozel beslenme amach gidalar
14.1. Bebek formiilleri ve devam TAMB () 5 2 100 | 10
gg‘:glrledr;ﬁ%el ubbi amaglt diyet ) g «okazakii 10 | 0 | onsgmL
Salmonella spp. 10 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0 0/25 g-mL
14.2. Bebek ve kiigiik gocuk ek TAMB (%) 5 2 | 5x10° f 5x10°
gﬁillzrrl c(lgﬁ;l)nbbi amagh diyet Enterobacteriaceae 5 0 <10’
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14.3. Konserve bebek ve kiigiik ¢ocuk | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(8)
ek gidalan
15. Diger gidalar
15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 2 100 | 10
15.2. Soya siitii ve soyali tiriinler E. coli 5 2 <1 10"
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.3. Soya siitil (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 10 10°
15.4. Mayonez ve mayonez igeren Koliform bakteriler 5 2 10 10
salata soslan Salmonella spp. 5 | o | on5emL
15.5. Salata ve yemek soslan, domates | Maya ve kilf 5 2 10? f 10°
2:25;2?‘:‘9;2}?31;’ soya sosu, hardal, Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.6. Tereyag hari¢ hayvansal yaglar | TAMB @) 2 10 10°
15.7. Siit esash olmayan yenilebilir Enterobacteriacea 5 2 10° 10°
g}g:lreg;‘ey"eﬁ buz, sorbe ve Salmonella spp. 5 | o 0/25 gl
15.8. Kahve beyazlaticisi TAMB (%) 5 2 10' 10
E. coli 5 0 <10'
15.9. Gida takviyeleri (probiyotik TAMB (%) 5 2 10° 10°
icerenler haric)
15.10. Kuruyemis TAMB () 5 2 10* 10°
Kif 5 2 10’ 10°
15.11. Zeytin Kif 5 2 10° 10°

(") : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(®) : TAMB: Toplam aerobik mezofilik koloni say1s

(%) : En Muhtemel Say: (EMS) Yontemi

(*) : Koagiilaz pozitif stafilokoklar



EK-2
Patojen Mikroorganizmalarm Limitleri

Numune alma Limitler
Mikroorganizmalar Gida plam
n c m M

Salmonella spp. Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Termotolerant Campylobacter Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Spp-
E. coli O157:H7 Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
S. aureus Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 10 10°
B. cereus Tiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 107 10’
C. perfringens Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Titketime hazir 5 2 10° 10°

8 Ocak 2010 CUMA Resmi Gazete say : 27456
Tanm ve Kdyisleri Bakanligindan:
TURK GIDA KODEKSi MiKROBiYOLOJIK KRITERLER TEBLIGINDE
DEGISIKLIK YAPILMASI HAKKINDA TEBLIG
(TEBLIG NO: 2009/68)

MADDE 1 - 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren Tirk Gida Kodeksi —
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin 4 tincti maddesinin 1 inci fikrasinin (g) bendinde yer alan Ticari steril ve () bendinde
yer alan Sterilite kontroli tanimi agagidaki sekilde degistirilmistir.

“g) Ticari steril: 35°C - 37°C ve 50°C - 55°C’de 7 gtin yapilan inklibasyon sonrasi, ambalajlarda sizintt ve bombaj
gorilmedigi veya inkiibasyon oncesi ve sonrasi digillen pH degerleri arasindaki fark 0,5°den fazla olmadig: gida maddesini,

g) Sterilite kontrolii: 30°C'da 15 giinliik ve 55°C'da 7 giinliik inkiibasyondan sonra yapilan ekimlerde aerobik ve
anaerobik kosullarda gida maddelerinden mikrobiyolojik iireme olmamasimnt garanti eden islemi,”

MADDE 2 — Aym Tebligin 5 inci maddesinin 4 iincii fikras: agagidaki sekilde degistirilmistir.

“(4) Bu Teblig kapsaminda; EK-1'de yer alan tiim gida maddeleri igin, asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygunlugu
bakimindan dncelikle EK-1 de yer alan kriterler dikkate alinir. Diger taraftan EK-1'de yer alan tiim gida maddeleri igin, eger
asgari, teknik ve hijyenik sartlar uygun bulunmazsa veya siiphe ve sikayet hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de yer alan ilave
kriterler de dikkate alinir. EK-1'de yer almayan tiim gida maddeleri igin ise asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygun
bulunmamasi veya stiphe ve sikayet hallerinde EK-2'de yer alan kriterler dikkate alinar.”

MADDE 3 — Ayni Tebligin EK-1’1 agagidaki sekilde degistirilmistir.

EK-1 Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler ()
alma plan:
n ¢ m M
1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazh
iiriinler
1.1. icme siitil
|| 1.1.1. Pastdrize siit AKS O 5 2 104 10°
E. coli (%) 5 0 <0,3
<11a1hzl) UHT siit (meyveli, aromali vb. | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
ahi




1.2, Fermente siit iiriinleri
1.2.1. Kefir Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
Kuf 5 2 10° | 10°
E. coli () 5 0 <3
1.2.2.Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform bakteriler (*) 5 2 9 95
ayran ve diger fermente siit tiriinleri Maya (probiyotik 5 5 107 10°
kullanilanlar harig)
Kif 5 2 10° | 10°
E. coli () 5 0 <3
1.3. Krema ve iiriinleri
1.3.1. Krema (pastdrize) Maya ve kiif 5 2 10° 10°
E. coli () 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.3.2. Tereyag: ve siiriilebilir siit E. coli () 5 0 <3
driinleri ve sadeyag Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler (%) 5 2 9 95
Maya ve kiif 5 2 10 10°
S. aureus (*) 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14 Siittozu ve krema to_zu, dondurma | Maya ve kiif 5 2 10? 10°
sintoctamamlar pomitonns | opaseiacse | s | 0 | a0
toz iiriinler, kazein ve kazeinat S. aureus () 5 2 10! 10%
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.5. Peynir (eritme peynir hari¢ diger | Enterobacteriaceae 5 2 10° 10*
tim peynirler) S. aureus () 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir | AKS () 5 2 10 10°
driinleri Maya ve kiif 5 2 10' 10°
Koliform bakteriler (*) 5 0 <3
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.7. Koyulagtinlmg stit AKS () 5 2 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.8. Dondurma ve siitlii buz E. coli () 5 0 <3
S. aureus (*) 5 2 10 10°




] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
| | 2. Yumurta iiriinleri (pastdrize ve | Enterobacteriaceae 5 2 10' 10°
B ;i;)z]:ld:;.l;lmus yumurta, yamurta S. aureus (‘) 5 2 10? 10°
Saimonella spp. 5 0 0/2iFﬂL
3. Et ve et iiriinleri
3.1. Karkas, parga etler, kiyma ve
sakatat
| 3:] .1. Kasaplik hayvanlarin karkas, AKS &) 5 2 5x10° | 5x10°
| gt s e tanait [ s s 2w [ w
|| dondurulmus hindi kiyma Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 (sadece 5 0 0/25 g-mL
kasaplik hayvanlarin
karkast, ¢ig kirmizi et ve
kiymada)
|| 3.1.2. Sakatat C. perfringens 5 2 10° | 10
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 F:mL
3.2. Hazrrlanmis et karisimlari
|| 3.2.1. Hazirlanmig kirmuzi et  |AKS A 5 2 10° 10°
|| }::E;:ﬁ::: E;Zg?j:ﬁﬁ?:;ls kanath eti S. aureus (*) 5 2 10° 10
| dondurulmus) C. perfringens 5 2 10° 10*
|| Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli 0157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3. Et iiriinleri
3.3.1. Isil islem gérmemis et
iiriinleri
|| 3.3.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmug Maya ve kiif 5 2 10’ 10*
|| (pastirma, vb.) S, aureus () 5 12 | 102 | 10°
|| C. perfringens 5 2 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| 3.3.1.2. Fermente (sucuk vb.) Kuf 5 2 10’ 10°
n S. aureus (*) 5 2 10 10°
L] Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
|| L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
|| 3.3.2. Isil islem gbrmilg et iiriinleri Maya ve kiif 5 2 10 10°
- J{;‘l’:iif;](sea;a;:’v‘:;’“ma’ doner, kofte, | ¢ ureus () 5 12 ] 102 | 10°
|| C. perfringens 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL




L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
3.3.3. Konserve et ve iiriinleri Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)
3.4. Hayvansal Diger Uriinler
3.4.1. Jelatin ve kollajen Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki corbalar, ¢esniler, krem
santi, soslar gibi toz ve tablet
formdaki difer gida karigimlan
4.1. Dogrudan tiiketime sunulan Enterobacteriaceae 5 2 10° 10°
¢Oziinen toz karigimiar Maya ve kiif 5 2 107 10°
S. aureus () 5 2 10’ 10°
B. cereus 5 2 10? 10°
C. perfringens (sadeceet | 5 2 10 10°
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 f-m
4.2. Pisirildikten sonra tilketime Koliform bakteriler 5 2 10° 10°
sunulan ¢6ziinen toz karigimlar S aureus () 5 5 10° 10°
B. cereus 5 2 10° 10*
C. perfringens (sadece et | 5 2 10° 10*
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5. Hububat ve firincihk iiriinleri
5.1. Tahil unlari, soya unu ve diger Koliform bakteri 5 2 10° 10*
unlar (patates unlan dahil) Kiif 5 5 10° 10°
5.2. Ekmek ve ekmek gesitleri, pide, | Siinme (rop) sporu (°) 5 2 | 45x10° | 1,1x10°
bazlama, simit, lavas, pogaga vb. Maya ve kiif s 2 102 10°
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta igerenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10 10°
Kiif 5 2 10° 10°
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane | AKS () 5 2 10 10°
iiriinleri, miisli, msir gevregi, . . 2 3
patlamig musir, piring patlagi, cips vb. Koliform bakter 3 2 10 10
tahl bazli irtinler (aromalilar déhil), | Maya ve kisf 5 2 10° 10
insan tiiketimine sunulan kepek
5.5. Makarna, erigte vb. makarnacihk | AKS () 5 2 10° 10°
drinleri Maya ve kiif 5 10° | 10
Salmonella spp. (sadece 5 0 0/25 g-mL
yumurta icerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 5 2 10° 10*
. .
$:ggegf:;;§i%c;ﬁdrﬁglmus makarna, C. perfringens (sadece et | 5 2 10° 10*
(sig, dondurulmus) igerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (%) 5 2 10° 10°




maddeleri ile doldurulmug makarna, C. perfringens (sadece et 5 2 107 10°

mant1 benzeri iiriinler (finnlanmig) icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.8. Pizza, hamur ve hamur bazh Kiif 5 2 10° 10*

tiriinler (dondurulmus, pisime hazir) S aureus () 5 ) 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.9. Hafif firincilik firtinleri

5.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 2 10' 10°

krakerler vb. Maya ve kiif 5 |2 |10 | e

5.9.2. Kaplamali, dolgulu ve/veya Koliform bakteriler 5 2 10’ 10°

cesnili biskiiviler, kekler ve krakerler Maya ve kilf 5 » 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

5.9.3. Tartlar ve yas pastalar (kremali, | Maya ve kiif 5 2 10° 10°

cikolatali, dolgulu, meyveli vb.) S aureus () 5 2 10 10°
E. coli () 5 0 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

5.10. Gofret (sade, kremali, dolgulu, | Koliform bakteriler 5 2 10! 10

kaplamali vb.) Maya ve kiif 5 12 | 100 | 10

5.11. Nisasta E. coli 5 0 <10’

6. Meyve ve sebzeler ile islenmis

iiriinleri

§.1. Ylkanmls, d(?grarna ve paketleme | Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

dondurulmug veya kurutulmus E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

sebzeler

6.2. Kurutulmug veya dondurulmusg Maya ve kiif 5 2 10* 10°

meyveler

6.3. Regel, marmelat ve piireler Maya ve kiif 5 2 10 10°

6.4. Konserve meyve ve sebzeler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Enterobacteriaceae 5 2 10° 10°

gi;ﬁ};‘ 9{)’ ? macun formlar, Maya ve kiif 5 {2 ] 10" | 10°
S. aureus (*) 5 2 10° 10*
B. cereus 5 2 10° 10*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

8. Meyve sular, alkolsiiz icecekler

ve benzerleri

8.1. Pastrize meyve ve sebze sulan, | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

bunlarin kangimlan (nektarlar,
piireler, konsantreler vb. tiriinler d4hil)
ve aromali, meyveli vb. igecekler
(gazhi olanlar harig) ve suruplar




82 DoQudan stkilmus, pastorize Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

:g;}$:1:ing$’ers:kgel:llft ?iill?;ﬁfea}zl;u L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

meyve ve sebze sular E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

8.3. Igecek tozlan Koliform bakteriler 5 2 10' 10
Maya ve kiif 5 2 10 10°

9. Alkollii ickiler

9.1. Meyve saraplarn E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mbL

10. Kahve ve cay

10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve Maya ve kiif 5 2 10 10°

8;;':: g?)};cljtlrgl;a:;el;ug;;li‘gl kangimlar Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

10.2. Kavrulmus kahve ¢ekirdegi, Koliform bakteriler 5 2 10" 10

kst o aromtize kahwe biegeni | Mava ve Kif s 2|0 |

igeren titkketime hazir kahve

11, Kakao ve kakao iiriinleri,

gikolata ve cikolata iiriinleri

11.1. Kakao ve kakao iiriinleri AKS () 5 2 10 10°
Koliform bakteriler 5 2 10’ 10°
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

11.2. Cikolata ve cikolata iirtinleri AKS (» 5 3 10“75 10°
Koliform bakteriler 5 2 10' 10°
Maya ve kiif 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

12. Sekerli iiriinler

12.1: Helva, pel.cmez, lokum, baklava | Maya ve kiif 5 2 10 10’

o St sereti bl eme, [ o s o] o

sekerlemeler vb.

12.2. Nigasta bazh sekerler/suruplar Maya ve kiif 5 2 10' 10

ve tilketime hazir diger tath soslar

13. Hazir yemekler

13.1. Tiiketime hazir (pisirilmis) her | E. coli 5 0 <10’

tuirli et ve sebze yemegi vb. S aureus () 5 2 10? 10°
B. cereus 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

13.2. Tiiketime hazir her tirli salata, | E. coli 5 2 <10 10

3flx)r.kﬁteri tirlinleri ve soguk mezeler S aureus () 5 ’ 10% 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli 5 0 <10

13.3. Tiiketime hazir (pigirilmig) her B. cereus 5 ’ 10? 10°




tiirlii unlu mamul (makarna, her tiirlii

borek, lahmacun, pide, pizza, manti Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
vb.)
13.4. Tijketime. hazir (pisirilmis) her | Maya ve kiif 5 2 107 10°
;ﬂ;i?g&ﬁj;ﬁiﬁug: l)l ebi, krema, S. aureus (%) 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir yemekler Ticari steril 5 0 Madde 4-(g) |
14. Ozel beslenme amach gidalar
14.1. Bebek formiilleri ve devam B. cereus 5 2 10 10°
gg;gi;;ﬁg;el tbbi amagh diyet | o 4 ok 10 | 0 | on5gmL
Salmonella spp. 10 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0 0/25 g-mL
14.2. Bebek ve kiigiik ¢ocuk ek B. cereus 5 2 10° f 10°
gfizll:'l ((jZE?ll)tlbbi amagl diyet Enterobacteriaceae 5 0 <10’
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
14.3. Konserve bebek ve kiigiik ¢ocuk | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
ek gidalan
15. Diger gidalar
15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 2 10' 10°
15.2. Soya siltii ve soyali liriinler E. coli 5 2 <1 10!
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.3. Soya siitil (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 10 10°
15.4. Mayonez ve mayonez igeren Koliform bakteriler 5 2 10' 10°
salata soslan Salmonella spp. 5 | o | o0m25emL
15.5. Salata ve yemek soslari, domates | Maya ve kiif 5 2 10? f 10°
ket gt S0 058 RO | ool spp. s | o | o25gmL
15.6. Tereyag hari¢ hayvansal yaglar | AKS (%) 5 2 10 10°
15.7. Siit esasli olmayan yenilebilir Enterobacteriacea 5 2 10 10°
;;xgcl;re;?eyveli buz, sorbe ve Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
15.8. Kahve beyazlaticisi AKS () 5 2 10° 10
E. coli 5 0 <10!
15.9. Gida takviyeleri (probiyotik AKS (%) 5 2 10% 10°
icerenler harig)
15.10. Kuruyemis AKS O 5 2 10 10°
Kiif 5 2 10’ 10*
15.11. Zeytin Kiif 5 2 10° 10
15.12. Ekmek mayasi (yas ve kuru) Stinme (rop) sporu () 5 3 95 210
15.13. Suriilebilir yaglar, margarin ve | AKS (%) 5 2 10° 10
yogun yaglar Koliform bakteriler 5 2 10! 10°




(2005) GIDA ve YEM BILIMI-TEKNOLOJISI Say: : 7

BAZI DONDURULMUS GIDALARDA MIKROBIYOLOJIK KALITE *

Ugur GUNSEN ** ithan BUYUKYORUK ***

OzeT

Foplam 335 adet donduryimug gide.drneinin (50 kemilcsiz Sig1r el (buf), 60
mikroblyalofk i-He: stan v lirk sl

haunury, ve 25 manti) ofk kakisieri e standartiare ve Tirk |

sygunidkiar incelendi. Dondunimuy kemiksiz siir eti, Inegé! kéfte, hamburger ve tavuk
karkasi érneklerinde verotoksin 1 ve 2 varhi§ ELISA yontemi kullanilarak belirlendi. Toplam
335 adet dondurulmus gida érneginin 39 (% 11,64)'u (kemiksiz sigir eti 11, Inegél kofte
S, tavuk karkas! 7, miltdy hamuru 9 ve manti 7) aerobik mezofilik bakteri, 105 6rnegin 18
(% 17.14)'i (mezgit fileto 9, milféy hamuru 5 ve manti 4) koliform bakteri, 335 6rnegin 18
(% 5.37)'i (kemiksiz sigir eti 9, Inegé! kofte 2, hamburger 1, tavuk karkasi 3, milféy hamuru
1 ve manti 2) Escherichia coli, 165 érnegin 12 (% 7.27)'si (kemiksiz si1dir eti 5, tavuk karkasi
3, milféy hamuru 2 ve mant 2) koagiilaz (+) Staphylococcus aureus, 25 ornedin 1 (% 4)'i
(manti 1) sulfit indirgeyen anaeroblar, 55 érnegin 10 (% 18.18)'u (milféy hamuru 6 ve manti
4) rope sporu ve 24 (% 43.64)'G (milféy hamuru 11 ve mantt 13) kif sayilar bakimindan
Turk Gida Kodeksi'ne uygun olmadiklan belirlendi. Orneklerin hi¢birisinden Salmonelia
spp., dondurulmus mezgit fileto érneklerinden ise Vibrio parahaemolyticus ve V. cholerae
izole edilemedi. Dondurulmug kemiksiz sigir eti, Inegs! kofte, hamburger ve tavuk karkasi
orneklerinde verotoksin 1 ve 2 tespit edilemedi.

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus gida, mikrobiyolojik kalite, kodeks

SUMMARY
The Microbiological Quality in Some Frozen Foods

A total of 335 frozen food samples that consisted of 50 boneless beef (thigh), 60
Inegol meatballs, 60 hamburgers, 60 chicken carcasses, 50 whiting (Gadus poutassou)
fillets, 30 mille-feuilles, and 25 meat pasty were investigated on account of their microbiological
qualities and fitness to the standarts and Turkish Food Codex. The presence of verotoxin
1 and 2 were determined in the samples of inegol meatball, hamburger and chicken carcass
by ELISA. Thirty-nine out of 335 frozer food samples (11.64 ©.) (boneless beef 11, Inegol
meatballs 5, chicken carcasses 7. mifle-feuilles 9 and meat pasty 7) for aerobic mesophylic
bacteria, 18 of 105 (17.14 °,) (whiting (Gadus poutassou) fillets 9, mille-feuilles 5 and meat
pasty 4) for coliform bacteria, 18 of 335 (5.37 %) (boneless beef 9.lnegol meatballs 2,
hamburger 1, chicken carcasses 3, mille-feuilles 1 and meat pasty 2) for Escherichia col,
12 of 165 (7.27 “%) (boneless beef 5, chicken carcasses 3, mille-feusiles 2 and meat pasty
2) tor coagulase (+) Staphylococcus aureus, 1 of 25 (4 %) (meat pasty 1) for sulphide-
reducing anaerobes, 10 of 55 (18.18 %) (mille-feuilles 6 and meat pasty 4) for rope spore
and 24 of (43.64 %) (mille-feuilles 11 and meat pasty 13) for moulds exceeded the Turkish
Food Codex. Salmonella spp . Vibrio parahaemolyticus and V. cholerae could not be isolated
from any of these samples and frozen whiting (Gadus poutassou) fillet samples, respectively.
Verotoxin 1 and 2 could not be detected in the samples of frozen boneless beef (thigh),
Inegol meatballs, hamburgers and chicken carcasses.

Key Words :  Frozen food, microbiological quality, codex
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1. GIRIS

Dondurma, gidalarda normal kosullarda bilegim, goriinusg, yapi, tat ve lezzetlerinde
bozulmaya yol agan etkileri durduran veya yavaglatan bir gida koruma yontemidr. Donduruimus
gidalar, peikrohilik mikroorganizmaiarin gelisimini durdurmak ve kimyasal degisimlere engel
olmak amaciyla enzimatik
ve fizikokimyasal tepkimeler iie mikroorganizma faaliyetiennin az oldugu dusuk sicakhklarda
depolaniriar ¥ git, 1982 Multiigil. 1986). Genel olarak birgok uriin wir kabut editebilis vir
depolama omru saglayan —18 £, ylusiararasi gecerhige sanip bir depolam sicakhgidir
:Cemeroglu ve Acar. 1986:

Gurumurds Liscos gida maodes pisrimeye hact alde Il Hegr vOYY
dondutiairak raubin ars - S vekiedn By seRkiGr dal s tue T YOr @3N M Camur
HEATIEr, seDZe-MeEyve UiLiilen su Witdle s 0 oF wiunle Seeaiiy, Jupla dnmad aimkandu
Donduruimu, q.0ads b Te o aaiime gur o dri. donaiag dutumda muhalaza, nakiye
GLAUNGUITIE ~ & DiQuits . Taer cgiemb-rde Jeoe o wohotove sunuluriar Bu saflaiards
vaphabieseh  alaicl 2o G sk ey e kalitesim degrune s eikileyerek tunetic
5AGhgIon U 3 euel Lo Taian v Bostlac, §39% Ak 1.1396;, Dadas 1288

st ug grasiine n e abivoljie L zelikier, aves grdantr dondurdmanm e
DERZET 0wy o0 Grarm Bedon ar ad s Dapajeaielen, GOstera o< ook ik oorgan.m.
BErebiries ibon, s Gibe IR F e ang Aedrsin faiada laralinoan uraty e,
Bursi da lon e Ludadn | egido A0t LT G Shda Srrienes Sorobivonpk kaie e 3
o 370 TAATIRE Ve Foe Tt s e v G kb et anak tokeliL: Sy

ATETEAN oL CHIADERCERIET T SRR T Oilave ROMNUIMmas amaglannng?.

v

2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Bursa dar, cesiti market ve supermaketlerden 2001 ve 2002 yillarinda ayhik ¢ arak
tesadul ornerierme yontemine gore al n=n vo sodus fincl . dikkal editerek ‘aboratvars
ulagtirdan toplam 335 adst onjina ampaajpndak donduruimus aida urdnl (50 komikssr
S1IQU el /UL, OU Inegol kofe B0 Famourger S0 vk karkas, IO EAdLE POULASSE
Hleto, 30 mitay namuru ve 25 moacd . Araglirma moaidrvali oiaraw kublamid,

2.2. Metod

Asenti= kosul arda 75 o tartear smekies nosetierde 228 mi etan] T ¢ 4 ik tamponizyys
peptontt s Uxoin-CMEDE: He o acnarde homojgmize ealterek 110 duusysniz aige
At T taraF e Oiv s s e gy TR TR b A e TNaChversn Voo yenae
WITEISE almalids sl iy ) ot UM e At gt Tariber o e kadar dec
anusy ey tect et T Bee T ldneet LiELD L arienne jexnpeys KOur glan oy ot
paralei ekimler yapiar iHarmgan ve v anne 1976 ICMSE 1982 Anonymous, - 48bax
Aronymous 1988t Ehot ve ark 149G .

Donduruiniug mitt~y hamury ve niartiya an ornekienn aigindak, diger urunlerae £
colrnin tanimianirisinda IMVIC tast, KOagulaz (= S aureus tesoitinde 1se Baird FParker
Agar (Ox0id-CM275 + SR54)'ua settat zon olusturan kolonilere gram boyama ve Staghylase
test kit (Oxo1d-DR 595) e koagulaz test uyguiandr,
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizierde Kullanilan Besiyerleri ve inkﬁbasyon Kosullar,

Inkubasyon Kosullar

Mikroorganizma Besi Yern Aaron
Sicakiik Sure Anasroh
Psikrofilik .
mikroorganizmalar Plaia Count Agar (Oxoid-CM325) 5-7°C {7-10gun| Aerob
Aerob mezofihk } a
genel canli Plate Count Agar (Oxoid CM325) 37 C 48 sa Aerob

Violet Red Bile Agar (Oxoid-CM107) .| 30 °C 4B sa.
Koliform bakter: | Lauryl Sulphate Tryptose (Oxoid-CM451) J 37°C [24.48sa| Aerob
_[Fsin Methylene Blue Agar (Oxoid-CM69) | 37 °C | 24-48 sa

Endo Agar (Oxoid-CM479) 37 °C 24 53,
£ coki EC Broth (Merck 1.10765) 44450°C| 2453 | poron
Eosin Methylene Blue Agar (Oxoid-CM69) 37 C j24-48 s

L KQAUNZ T g Parker Anar (Ox0i0-CM275 « SRA41 | 37 0 | 2448 e b Aerot,

o

SO - S A o s e ey )
; - T T 1
g D iByeg Fulinae Palynar Solpradazns fass [ oa, O otan,
T R LTI AL ¢ :
' ' ; ‘ ! RS TN n A : T e
L ' ) - en g
! Hatr Mp-iey Quang OIS ; )
gy v o R i ettt i, - s
; AL ety d )y esd CME 7 !
s . N e N T N T T T | B gl
{ Sarans s Srn :
e VO B
Toos e Dot kel
s T ot i ’ LY X
i oL 37,
| O ‘ - -
3 o i B - " TN STy
¢
] ; ; y ; i :
: B Vi 0 Sl gk Ay . i . ) Spe ot
i T weo oo 2. e oL
L . . ; L
f1 Yy, 4 b g AL REN T IO TS T e T aty ] H e
DOl T ek s g en Beged Fulby e e o a s bara st - 3

DA TR W ITolak A U 2anal Zich Quyariitk CRoE as oo b e O157:H7 bunee
kg edidigiade prozkil SONBE A0 e 0lan Rigdaseress ™ verotox:n Lear o <,
FATING RSTOT s darak BLRA kel e EL A 800 Uneeersal Meroplate FLISA Raarte
490 nin dalga Goyonan yan b Shnanymous, 2000 ;

3. SONUG VE TARTISMA

Tabo 2 de dondurumus qida orneklennde belrienen osikrefilix mikroorganzma,
ST IO K g skbne baktan sayilanna ait en dugidk en yuksek ve ord'ame
negerer qorui-mektedir. Top.am 335 adet dondurulmus Jiva crnegimir 38 (0w 11,34 mde
themin iz s eh 14, inegol rolle O tavuk Karkasi 6 namburge: 4 miltoy, hamuarg 2 ve
mam 36 x 10 -52 % 10 wobig duzeylen arasinaa, milrdy hamuru va manti drneklennde
e TneEUME pdicey e £ ool 24 (a 7.16) Dnde (eemikei? Ligir el 8 tavuk karkast
' o bamare Rveimomedy 3x 10 - T4 x 100 Rob-g wras.nda degisen duzesioris

- IR ST
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Tablo 2. Gesitli Dondurulmus Urinlerde Belirlenen Psikrofilik Mikroorganizma,
Aerob Mezofilik Bakteri ve Koliform Bakteri Sayilari {kob/g).

Psikrofilk mikrocrganizrmal Aerobik mezofilk bakter Koliform bakter
Donduruimug
. En En En En En En
linunler Ort ) Oon L | On
Diguk | yuksek Dusuk | yuksek Disuk | yuksek

2x10? 6,1x10%| 1,8x10%| 1,2x10*| 6,3x10°| 5.9x10%| 2x102 |7.3x10° 4.9x10°*

Inegor 2.4x10°| 5,7x10*| 2.3x10{ 1,9x10*| 3,8x10°| 4.8x10 | ax10’ {3.8x  ~axic’

Kofte (60) _J
} .

Hamburger (60)| 1 1x10" |3 5x10*| 1,7x10*/ 2 4x10°1 8. 7x10% 1.6%10" | 1x10" | 3.2x10%] 1.8x10°
Tavuk !
avu 110" 13.4x1071 1,3x10°11,5x10% | 3,4x10°[ 3,7x10° | 2x107 | 5.3x16%] 2.2x15
Karkasi {60)
Mezgit 4x10% | 1.8x10%] 4.7x10°| 1,3x107| 6.2x10*| 1,8x10%| 1x10° | 5.8x10%| 3.6x10°
Fileto (50)
Milfo . .

Y 1x10% | 52x10%1 1,6x10%1,8x10° | 5.2x10%{ 6,1x104]  a° 290° 320 1
Hamuru (30)
o 135 S

N

TR LA G LU g Wt mezgit (Gadus poutassou)
fileto orneklerinden 1se V. parahaemolyticus ve V. cholerae izole edilemedi. Donduruimus
kemiksiz sigir eti, Inegol kéfte, hamburger ve tavuk karkaslanna ait érneklerde verotoksin
1 ve 2 tespit edilemedi.

Soguk depodaki etin psikrofilik bakteri sayist, aymi etin soguk depoya girmeden énceki
psikrofilik bakteri saytsindan oldukga azdir. Ancak depolama siiresinin uzamasina bag
olarak psikrofilik mikroorganizmalann ¢ogalmasiyla birlikte baglangig donemine gére artis
gosterir. Sogutulmus etlerde psikrofilik mikroorganizmalardan genellikle Pseudomonas
aeruginosa ve P. fluorescens dominanttiriar (Yildirim, 1987; Inal, 1992).

Askeri Teknik Sartnameler (Anonymous, 1990; Anonymous, 1995; Anonymous,
2000b)'de. dondurulmus gidalardaki psikrofilik mikroorganizma sayis! limitleri, 10%-10° kob/g
duzeylerindedir. Calismada elde edilen psikrofilik bakteri duzeyleri, Nursoy ve Akgun (1997)'n
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parcalanmig sigir etleri igin bildirdigi degerlere benzer, Soyutemiz (2000)'in Inegdl koftelerindek
bulgularindan dasik, Askeri Teknik $artname limitlerine ise uygun degerierdedir (Anonymous,

S

Dondurulmus gidalarda kabul edilebilir aerob mezofilik bakteri ve koliform bakteri sayilan iigil
standartlarda (AF 4 1976, {.»nor, 1983; Banwart, 1989; Aran. 1994) sirasiyla, 10°-108 kob/g ve 4
x 10 - 1x10% kob/g araliginda sinifandirimistir. Calismamizda elde edilen dondurulmus kemiksiz
sigir eti, Inegdl kofte ve tavuk karkas: omeklenne ait onaiarma arrb mezofiik bakter sayilan ve bu
omekler iie birikte condunuimus namburge: ome-lennin ortalama koitomm hakter sayian standartlarda
verilen limitlen asmaktadinia;
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Tablo 3. Dondurulmug Gida Ornekierinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizier ve Turk Gida

Kodeksi'nde Verilen Limitieri Gegen Ornek Sayilar| Ve Yuzdeleri.

Dorb(igrrﬁér:ms ﬁsﬂl(k{;%ﬁrl; FTE%%’E&F( Tg;:g:‘ E coh | S aureus g:\dir:g:ggfanr Sah;;%nella Vpa(/a'gﬁoell:g)emcus Rope spol Kt Ve{ci’lgk;ln
g?ﬂ'g:z(so) a Uygun 1° Uygun 9 5 Yapiimad: Uygun Yapilmad: Yapiimadi| Yapiimadi| Uygun
wgf?:l(GO) Uygun 5 Uygun 2 Uygun | Yapiimadt Uygun Yapiimad Yaptimadi| Yapimadi Uygun
Hamburger {60]  Uygun Uygun Uygun 1 Uygun | Yaprimadi | Uygun Yapiimad Yapimadi|Yapiimadi Uygun
;:\rll‘::su (60) Uygun 7 Uygun 3 3 Yapimad: Uygun Yapiimad YapiimadyYapimadil Uygun
g‘lfezlgl‘(SO) Uygun Uygun 9 Uygun | Uygun | Yapiimadi | Uygun Uygun Yapiimadi| Yapilmadi| Yapiimad:
Mg%ru (30) Uygun 9 5 1 2 Uygun Uygun Yapimadi 6 11 Yapilmad:
S d 7 4 2 2 | g Yopla * i3

Toplam (335) | Uygun | (174 -| eutd 10| ¢ 12y B LA Uygun Uygun {“10155158) (5443?54) Uygun

a = Omek saytst
b = Limntler: agan ornek sayis
¢ = Limitler) agan yuzde deger.

(goozﬂ

|S{FOTONNIL-[N||E WA 2A YAID
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Dondurulmus gidalar igin ¢gesitli mikrobiyolojik standartlar bulunmakia beraber esas
olan patojen mikroorganizmalar bakimindan risk igermeyecek ézellikte olmalandir (APHA,
1976; Minor, 1983; Banwart, 1989; Aran, 1994). Patojen bakteriler i¢cerisinde ozellikle
Salmonella, Shigella, E. coli O157:H7 serotipi, koagulaz (+) stafilokoklar, C/. botulinum ve
ClI. perfingens 6nem tasir. E.coli, gidalarda fekal kontaminasyon gostergesidir ve bulunmasina
izin verilmez. S. aureus mevcudiyeti ise personel ve el hijyeni yetersizlig olarak kabul
edilmektedir {Yiidinnm, 1987; Aksu, 1996; Noveir ve ark. 2000).

Bilinen ¢odu gida zehirlenmesi sendromlar gesitli gidalardan kaynaklanirken deniz
arinleri V. parahaemolyticus'tan ileri gelen gida zehirlenmelerinde hemen hemen tek
kaynak olarak gdsterilmektedir (Jay, 1997). Sinme (Rope sporu), Bacillus mesentericus
bakterileri grubundan Bacillus mesentericus vulgatus tarafindan olusturulan bir hastaliktir
ve hamuru meydana getiren un ve diger bilesenlerden kolayca bulagabilir. SGnme hastaliginin
ortaya ¢ikabilmes: i='n 1 gram unda en az 80 adet spor olmasi gereklidir (SUmbdl,
1993).

Orneklerin higbirisinden Salmonelia spp. ve dondur"ulmus mezgit (Gadus poutassou)
fileto &rneklerinin higbirisinden V. parahaemolyticus ve V. cholerae 1zole edilememesi, ilgi
standartlara (APHA, 1976; Minor, 1983; Banwart, 1989; Aran, 1994) ve Tlrk Gida Kodeksi
(Anonymous, 2001a; Anonymous, 2001b; Anonymous,2031¢)'ne uyguniuklarin
gostermektedir (Tablo 3).

Verotoksin Ureten pek ¢ok E. cofi serotipi bulunmakla beraber enterohemorajik £.coli
denildiginde en yayqgin ve énemii serotip olan O157:H7 anlasilir. Cebiroglu ve Nazli (1999),
inceledikleri 127 dondurulmus hamburger ve diger kéfte drnekierinin 3'linden, E. coli
0157:H7 izole etmislerdir. Sarimehmetoglu ve ark.(1998), 100’er adet hamburger ve Inegol
kofte drneklerinden E. colt O157:H7 1zole edemediklerini, hamburger dérneklerinin e 2'sinin
inegol koftelerinin ise <o 5'inin verositotoksijenik E. coli 0157 ile kontamine oldugunu tespit
etmiglerdir,

Vernazy-Rozand ve ark.(1997), toplam 250 &rnekte yaptikian incelemede 4 tavuk
ve 1 kiyma orneginden patojenik olmayan ve verotoksin Uretmeyen E. coli O157 izole
etmiglerdir. Caligmada dondurulmus kemiksiz sigir eti, Ineg6l kofte, hamburger ve tavuk
karkaslarindan olugan topiam 100 6rnekte verotoksin 1 ve 2 tespit edilemedi. Boylelikle
analiz edilen bu ¢rneklerde verotoksik E. coli O157:H7 bulunmadi§ ve Tirk Gida Kodeksi
(Anonymous, 2001a)'ne uygun oldukiar gériiimektedir (Tablo 3).

Sonug olarak degisik firmalar tarafindan Uretilerek Bursa'da tuketime sunulan gesitli
donduruimusg gida aranlerinin hijyenik kalitelerinin diglik oldugu ve halk saghg agisindan
riskli olabilecekleri karisina varildi. lyi kalitede dondurulmus gida Grinlerinin elde edilmesinde.
hammaddenin iglenmesinden depolama ve ¢ozlndlrme iglemine kadar tim asamalarda
hijyen kuraliarina 6zen gosterilerek kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi 6nem tagimaktadir.
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Mercimekli Manti Tarifi

Ingredients

2 su bardag yesil mercimek
1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Yarim cay bardagi sivi yad
Kiyiimig maydanoz

3 adet yufka

Uzeri gin

1 dig sanmsak

1 kase yogurt

2 corba kasgigi tereyag

1 tath kagi§: kirmuz) pul biber

http://www.boyleolur.com/mercimekli-manti-tarifi/

Instructions

1

10

1

12

Mercimegi yikayalim.

Tencereye mercimegi, tuzu, biraz suyu koyalim ve
haslayip, stzelim.(mercimeklerin erimemesine dikkat

edelim.)

Sogani ince ince kilp seklinde dograyalim.

Tavaya sivi yagi, sodant koyalim ve kavuralim,

icine hagladigimiz mercimegi koyalim ve kanigtiralim.

Daha sonra maydanozu, tuzu, karabiberi ilave edelim

ve kanigtiralim.

Yufkalar Gst Uste koyalim ve sekiz esit pargaya
boélelim. (yirmi dért adet olacak)

Yufkalarin Gizerine mercimekli kangimdan koyahm ve

gul boregi seklinde saralim.

Kizgin bol yagda kizartalim. (istege gore firinda da
yapabilirsiniz.)

Uzeri igin; bir kabin igine sarimsagi, yogurdu koyalim
ve karigtiralim.

Tavaya tereyagini koyalim ve eritelim.

Igine kirmizi pul biberi ilave edelim ve 1 dakika
kavurahm.

25.05.2016 22:40
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2/2

13

14

15

http://www.boyleolur.com/mercimekli-manti-tarifi/

Kizarttigimiz gol boregdi seklindeki yufkalarimizin

Gzerine sarimsakh yogurdu dokelim.

Uzerine kirmizi biberli sosu gezdirelim.

Mercimekli Mantilarimiz servise hazir. Afiyet olsun.

25.05.2016 22:40
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‘ é Science of Food Engineering

Manti ( Yas ) is Akis Semasi

C# Gauges
300+ C# customizable gauges for Win & Web. Download free trial! »

Un + igme Suyu + Tuz + Yumurta

1

Yogurma

1

Hamur Eldesi

| Dinfendirme 20-25 dk
Beze haline getirme ve baski
| Dinlendirme 5-10 dk

Agma

1

Kesme (kiiiik kareler halinde)
1

i¢ malzemenin hazirlanmasi
layma, kuru sogan, yumurta, galeta unu, karabiber pul biber, maydanozun kangtinlip yogurulmas

{

ig malzemenin karelerin ortasina konulup mantilan bohga gibi kapatiimasi
1

Paketleme

!
Sang

Uretim Teknolojisi: Befirtilen miktarlarda un, igme suyu, tuz ve yumurta kangtinldiktan sonra yogurulur.
20-25 dk hamur dinlendirildikien sonra hamurlar beze haline getirilir ve agma agamasi i¢in 10 cm gapinda
olacak gekilde baskilanir ve 5-10 dk dinlendirilir. Agma igleminin ardindan kigiik kareler halinde kesilir.
Kesilen kare parcalann igine lkayma, kuru sogan, yumurta, galeta unu, karabiber pul biber, maydanozun
kangtinltp yogurulmasi ile olugan kangim konulur ve bohga gibi kapatilir. Mantilar paketlenerek 4 °C'de
satiga sunulur.

£ HAKKIMIZDA B iLETiSIM O GIZLILIK POLITIKAMIZ @ KULLANIM SARTLARI th SITE HARITAS! Q, ARAMA

(HTTP://WWW.FQODELPHI.CONHTTP. /WWW.FOODELPH] CONHTTP://WWW.FOQDELPH!.CONHTTP-/WWW.FOODEL PHI. GONHTTP-//WWW.FOODELPHI. GONHTTP: //WWW.FQODEL PHI.C

/HAKKIMIZDA/) [LETIiSIM/) [GIZULIK-POLITIKAMIZ/)  /[SITE-KULLANIM- [SITEMAPINDEX.XML) /ARAMA-SEARCH/)
SARTLARI

1/2 25.05.2016 22:21
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Manti ( Kuru ) is Akis Semasi

Un + igme Suyu + Tuz

1

Yogurma

!

Hamur Eldesi

| Dinfendirme 20-25 dk

Beze haline getirme ve baslka

| Dinlendirme 5-10 dk

Agma

1

Kesme (kiigiik kareler halinde)
\

i¢ malzemenin hazirlanmasi (Soya )
i

l¢ malzemenin karelerin ortasina konulup mantilan bohga gibi kapatilmasi
1

Firinlama (180 °C)

1

Paketleme

i

Sabsg

Uretim Teknolojisi: Belirtiten miktartarda un, igme suyu, tuz ve yumurta kangtinidiktan sonra yogurulur.
20-25 dk hamur dinlendirildikten sonra hamurlar beze haline getirilir ve agma agamast igin 10 em gapinda
olacak gekilde baskilanir ve 5-10 dk dinlendirilir. Agma igleminin ardindan kiigiik kareler hatinde kesilir.
Kesilen kare pargalann igine soya konulur ve bohga gibi kapatilir. Mantilar 180 °C'de pembelesinceye
kadar finnfanir, paketienerek satiga sunulur.

# HAKKIMIZDA ILETiSIM O GiZLILIK POLITIKAMIZ @ KULLANIM SARTLARI ch SITE HARITAS! Q ARAMA

(HTTP-//WWW.FOODELPHI.CONHTTP://WWW.FOODEL PHL.GCONHTTP:// WWW.FOODELPHI. CONHTTP//WWW.FOODEL PHI.GONHTTP://WWW.FOODEL PHi. CONHTTP://WWW.FOODEL PHI.C

[HAKKIMIZDA/) JLETISIM/) (GIZLILIK-POLITIKAMIZ/) SITE-KULLANIM- (SITEMAPINDEX. XML) /ARAMA-SEARCH/)
SARTLARI/}
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kapatilir. Uzeri yaglanur. Sicak firinda tizeri pembelesinceye kadar pisirilir. Sicak olarak
servis yapilir.

3.2.5. Mercimekli Mant1

Un, tuz, 1 yumurta ve suyla hamur yogrulur. Yufka agilir. Kareler seklinde kesilir.
Igine haslanmis mercimek, tuz, karabiber karigimi konur. Her kare ayri ayn mant1 bigi-
minde kapatildiktan sonra yaglanmis tepsiye dizilir. Ocagn iizerinde gevire gevire alti
kizartilir. Sonra iizerine kaynayan su konup pisirilir. Sannmsakli yogurtla servis yapilir.
Uzerine yag gezdirilir.

3.2.6. Cigborek (Cibirek-Sirbirek)

Kirim tatarlarina 6zgii olan yemeklerin basinda gelmektedir. Un, su, tuz karigtiri-
larak hazirlanan hamurun igerisine, sogan, baharat ve kiyma ile hazirlanan i¢ konulup
kizgin yagda kizartilir.

3.2.7. Giobete

11k 6nce un maya kullanilmadan yogurt ve margarinle yogrulur. Elde edilen hamur
ikiye ayrilir. Hamurun yarisi agilarak siniye yerlestirilir. Daha 6nceden hazirlanan ig
malzeme, kavrulmus kiyma, karabiber ve haslanmis piring hamurun iizerine siirtiliir.
Hamurun &teki yarsi ise i¢c malzemenin tizerine serilir. Hamurun kenarlan birlestirilir.
Uzerine yumurta sanst siiriilir. Hamur baklava dilimleri haline geldikten sonra tepsi
icerisinde firinda pigirilir.

3.2.8. Uyken Birek

Malzemeler: 250 gr. Kiyma, 1 kg un, ti¢ bas sogan, karabiber, 125 gr. tereyag, tuz,
su.

Un, su ve tuz kanstinlarak hamur elde edilir. Hamur bes esit parcaya aynlarak yuf-
kadan kalin agilir. Cay bardagi ile yuvarlak parcalar elde edilir. Bunlarin igine kiyma,
sogan ve karabiber karigimi i¢i konulur ve yarim ay bigiminde kapatilir. Suda kaynatila-
rak pisirilir. 40 dakika sonra suya siiziiliir. Uzerine kizdinlmis tereyag dokiiliir.

3.2.9. Kagik Borek

Malzemeler: 1 kg. un, 250 gr. kiyma, {i¢ bag normal biiyiikliikte sogan, kirmizibi-
ber, karabiber, su, tuz, yag. Un, su ve tuz kangtirilarak hamur yapilir. Hamur dort par-
caya ayrilir. Bu pargalar yufkadan kalin agilir. Bigakla iki parmak genisliginde, kare
bigiminde kesilir. Parmak ucuyla i¢ olan kiyma konulur. Sapka bi¢ciminde kivrilir. Sonra
kaynar suya atilarak pigirilir. 40 dakika sonra kizgin yaga atilan kirmizibiber lizerine
konur. Bu mantilar nohut tanesi biiyiikliitinde yapilarak kagik borek ¢orbasi elde edilir.

3.2.10. 3.2.10. Kirma (Sarayh)

Malzemeler: 250 gr. beyaz peynir, 125 gr. yogurt, bir fincan siit kaymagi, 1 kg. un,
su, tuz, yarim su bardagi yag. Un, su ve tuz kangtinnlip hamur yapilir. Ceviz biiyiiklii-
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Yerli Turistlerin Eskigehir'in Kiltiir Tutizmine Iligkin Algilan (The Perception of
Domestic Tourists Regarding Eskisehit’s Cultural Toutism)
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Oz

Kiiltr Turizminin 1980°li yillarda giderek 6nem kazanmasinda, nitelikli turist olarak
nitelendirilen kiiltiir turisti sayisinin diinyada giderek artmasi ve {lkelerin kiltiir turizm
potansiyelleri bliyllk Snem tagimaktadir. Tiirkiye kiiltiir turizm potansiyeli agisindan olduk¢a

ihi-05.05.2014 zengind1.r. Bu zenginlikte dogal gﬁZf:llikleri, glintimiize kadar gelen sayisiz tarihi ve kiiltiirel
Kabul Tarihi 0 eserlerinin katkis: biiyiiktiir. Eskisehir, Ttirkiye’nin bu zenginliginden paym: almig gehirlerden
biridir. Bu arastirmada Eskigehir’e gelen turistlerin kentin kiiltlir turizmi potansiyetden

Makale Gegmisi

Gonderim Tarihi: 10.02.2014

Anahtar Kelimeler yararlanma diizeyleri, nitelikleri ve Eskigehir’e iligkin algilaninin belirlenmesi amaglanmugtir,

Eskisehir’in ileride bir kiiltiir kenti olarak anilmasi agisindan galisma Snemli goriilmektedir.
Kiiltiirel miras Aragtirma verileri Odunpazan Sit Alani, Kentpark, Sazova Bilim ve Sanat Parki ve Seyitgazi
Kiiltiir turizmi ilge merkezine gelen 387 yerli turiste yapilan anket uygulamas: ile derlenmistir. Elde edilen
Eskigehir veriler SPSS812.0 (Statistical Package for Social Sciences) paket programinda analiz edilmistir.

S6z konusu verilerde degigkenler arasi iligkilerin incelenmesi amaciyla Ki-kare (x?) testi
kullanilmig; gruplar arasindaki farkhliklarin incelenmesi amactyla parametrik analiz
tekniklerinden bafimsiz drneklem T-testi ve tek ydnlii ANOVA testi’nden yararlanilmistir.
Elde edilen bulgular, Eskisehir’i ziyaret eden turistlerin agirlikli olarak geng ve orta yag
grubunda, yiiksek egitim almis, gelir durumlari agisindan ise orta diizeyde olduklarim
gostermektedir. Caligmanin son bglimiinde aragtirma bulgulan yorumlanmis ve onerilerde

bulunulmustur.
Keywords Abstract
The reasons why cultural tourism in 1980’s has been improved are; the increasing number
Cultural heritage of cultural tourists all over the world who is described as qualified tourist and the potential of
Cultural tourism cultural tourism of the countries. Turkey is prosperous in cultural tourism. Its natural beauty
The city of Eskigehir and countless historical and cultural pieces which are lasted until today have contributed to that

prosperousness. Eskisehir is among these cities which are sharing this cultural richness. In this
study, the aim is to specify the tourists who came to Eskigehir and their perception of how they
benefited from the town’s cultural tourism potential and its quality and their perception
regarding Eskigehir. This study is important for Eskigehir with its potential of be called a
culture town in the future. The data of research compiled with the questionnaire made with 387
domestic tourists who came to Odunpazan archeological site, Kentpark, Sazova Science and
Art Park and Seyitgazi county center. The data resulting from the questionnaire has been
analyzed in the SPSS812.0 (Statistical Package for Social Sciences) program. For the purpose of
analyzing the relevance inter-factors in the data the Chi-square test (x2) has been used and for
analyzing the difference among the groups, the independent sample T-test in parametrical
analyze techniques and simplex ANOVA test is used. The findings obtained shows that the
tourists visiting Eskigehir are nominally at the age group of young and middle age, got higher
education and at middle income level. At the last section of the study, the research findings
are interpreted and the suggestions are made about the subject.

*Sorumlu Yazar
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Eskigehir’in Tarihi

Eskisehir (Dorylaion) verimli ovalara sahip olmasi
nedeniyle tarih oncesi donemden itibaren siirekli yerlesim
gormiigtiir. Kente ait en eski buluntular Paleolitik ve
Mezolitik  donemlere kadar gider. Yapilan yiizey
aragtrmalart  ve kazilar Tun¢ Caginda Eskigehir’in,
Anadolu’da 6nemli bir devlet kuran Hititlerin egemenligi
altinda belli bir siire yagadigim ortaya gikarmustir (Darga,
2004: 269-283). Hititlerin yikilmasindan sonra Phrygler,
Eskigehir’in de iginde yer aldigi i¢ Bat: Anadolu Bolgesine
yerlesmisler ve MO. 8. yiizyilda da Gordion merkezli

Phrygia Kralhgi'ni kurmuglardir (Iscan, 2006: 7; Sivas,
2008: 60-81). Ancak MO. 8. yiizyil sonlarinda Kimmerler
tarafindan yikildilar (Tefekgi Sivas, 2001: 93-97; Claerhout
ve Devreker, 2008: 26-28). Eskisehir, Phrygler’den sonra
Lydia Kralligr’min egemenligi altina girdi (Sevin, 2003: 266-
287). Daha sonra MO. 547den itibaren Perslerin, MO.
334’de de Makedonya Kral: Biiyitk iskender’in egemenligi
altina girmistir. Bu dénemde Galatlar, bir siire Anadolu’da
yagma hareketlerinde bulunduktan sonra Ankara ve Eskisehir
civarinda Galatya Kralligi kurmuslardir (Sevin, 2007: 102—
115).

Tablol. Eskigehir Destinasyonuna Kiiltitr Turizm Potansiyeli Kazandiran Degerler

ARKEOLOJIK
ALANLAR VE
ANITSAL
YAPILAR

Phrygia vadisi,

Phrygia vadisi amtlari: Yazilikaya-Midas Amti, Bitmemis Amt, Sitmbitllid Anit, Arezastis Anity, Bahseyis Anits,
Phryg kaleleri: Pigmis Kale, Gokgoz Kale, Kocabas Kale, Akpare Kale vardir. Doganli Kale, Kiimbet Asar Kale,
Yapildan Kale, Gokgekisik Kale, Akhisar Kale Diibecik Kale

Kaya mezarlan: Anitsal Phrygia Kaya Mezar, Gerdekkaya Kaya Mezar, Aslanh Mabet, Hamamkaya Kaya
Mezan, Seyircek (Biiyilkyayla) Nekropolil

Antik kentler: Pessinus (Ballihisar), Midas (Yazihkaya), Dorylaion (Eskigehir), Midaion (Karahoytik), Nakoleia
(Seyitgazi), Han.

TARIHI VE
KULTUREL
YAPILAR

Odunpazan kentsel sit alani,

Dini Yapilar: Camiler (Alacddin Cami, Kursunlu Cami, Sivrihisar Ulu Cami, Sivrihisar Hoskadem Cami, Sivrihisar
Kurgunlu Cami, Sivrihisar Hazinedar Mescidi, Aziz Mahmud Hiidai Cami, Hizir Bey Mescidi, Miilk K&yt mescidi,
Hamamkarahisar Ulu Cami, Gegek K6yt Ulu Cami, Calct Kéylt Cami, Hiisrev Paga Cami).

Kiliseler (Surp Yerortutyun Kilisesi, Gkgeyayla Kilisesi, Eski Kilise).

Tiirbeler ve Kiimbetler (Seyh Ahi Mahmud Ttirbesi, Seyh Edebali Ttrbesi, Seyh Sehabeddin Sthreverdi Tirbesi,
Atalan Tirbesi, Orta Tekke Tiirbesi, Seyyid Battal Gazi Tiirbesi, Sticaeddin Veli Baba Tilrbesi, Uryan Baba Tiirbesi,
Kiimbet Baba (Himmet Baba) Kiimbeti, Melik Gazi Tiirbesi, Garip Dede Tirbesi, Eyvanh Tiirbe, Elveren Tiirbesi,
Muhammed Dede Tirbesi, Alemgah Kiimbeti, Yunus Hoca Kiimbeti, Mahmud Suzani Tirbesi).

Sosyal Amach Yapilar: Killiyeler (Seyyid Battal Gazi Killiyesi, Sticaeddin Veli Killiyesi, Kursunlu Kiilliyesi).
Egitim kurumlar: (Turan Numune Mektebi, Mathatun Mektebi, Atatiirk Lisesi).

Hamamlar (Erler Hamamu, Algik Hamami, Hisrev Paga (Han) Hamami, Hara (Mahmudiye) hamam. Selgukiu
(Seyitgazi) hamami, Sticacddin (Seyitgazi) hamami, Gavur (Sivrihisar) hamami, Seyyidiler (Sivrihisar) hamam.
Cardak hamam)

Sivil mimari yapilar (Yesilefendi Konagi (Osmanh Evi), Zaimaga Konagi, Odunpazan kentsel sit alaninda 186 adet
yerel mimari 6zelligi olan yapi)

Cesmeler (Magallah Cesmesi, Coban Cegmesi, Karapmar Cegmesi, Akdogan Cesmesi, Gecek Koyil Cesmesi, Calet
Cesmesi, Aci Cesme, Meydan Cesmesi).

MUZELER

Arkeoloji miizesi, Pessinus agik hava miizesi, Seyitgazi miizesi, Yunus Emre miizesi, Anadolu Universitesi
Cumbhuriyet Tarihi mizesi. Anadolu Universitesi egitim karikatiirleri miizesi. Anadolu Universitesi ¢agdag sanatlar
mizesi, Cagdas cam sanatlari mizesi Liiletast miizesi, Devlet demiryollan miizesi, Havacilik miizesi Inonii
savaglart karargah miizesi. Seyitgazi bor ve etnografya milzesi, Balmumu Miizesi

FESTIVALLER
VE OZEL
ETKINLIKLER

Uluslararas:: Uluslararasi Eskigehir festivali, Uluslararas: Eskigehir film festivali, Uluslararast Yunus Emre koltiir ve
sanat festivali, Nasrettin Hoca festivali, Eskisehir’de, yerel dzellikleriyle dikkat ¢eken etkinlikler ise; Ertugrul
Gazi’yi Anma ve Yériik etkinlileri, Seyyid Battal Gazi’yi Anma Téreni, Seyyid Sticaeddin-i Veli Anma ve Sevgi
Gtinii, Ecdad: Anma $oleni, Tepres Senlikleri, Karagay Balkar Senlikleri, Kayakent Cukurbag Senlikleri ve kilim
festivali Snemli bir yer tutar.

GELENEKSEL
EL SANATLAR

Luletast iglemeciligi, Alpu savat (giimis) islemeciligi, Sivrihisar Cebesi ve incili kiipe islemecilizi, Kilim
dokumaciligi, Comlekgilik

GELENEKSEL
ESKISEHIR
MUTFAGI

Toyga ¢orbasi, Kuru bamya corbasi, Tutmag Kelem (lahana) dolmas;, Mescimwekli bulgor pilav:, Mercimekli mants,
Balaban, Cibdrek, Gobete, Haghasli gozleme, Agzi agik Met helvast

REKREASYON
ALANLARI

Haller Genglik Merkezi, THY Inénii Ugus Egiti Merkezi, Sanat Merkezleri, Kent Park, Bilim Sanat ve Kalttr Parki,
Buytik Park, Selale Park, Mesire yerleri (Bademlik, Orman fidanlg, Hasirca, Sakanilicalari, Sakarya Basgi,
Bentbasi, Musabziy, Selale, Kalburcu ve Catacik Ormanlanny).

Kaynak: Albek, 1991; Altinsapan ve Parla, 2004; Altinsapan, 2005; Altinsapan, 2004; Claerhout ve Devreker, 2008; Parman,
2002; Cakir, 2009; Dogru, 2005; Kilig vd., 2003; Kogkar, 1999; Kortanoglu, 2008; Sivas Tiifekei, 2001; Sevin, 2003.

71



Maya ve kiif

5|2|10‘

10?

() : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

() : AKS: Aerobik koloni sayisi

(®) : En Muhtemel Say1 (EMS) Yontemi

(%) : Koagiilaz pozitif stafilokoklar

MADDE 4 - (1) Aym: Tebligin EK-2’sinde yer alan S. aureus ait satir asagidaki sekilde degistirilmigtir.

Koagtilaz pozitif stafilokok

Tiiketime hazir 2 10° 10*
olmayan
Titketime hazir 2 10° 10°

MADDE 5 — (1) Bu Teblig yayum tarihinde yliriirliige girer.

MADDE 6 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kyisleri Bakam yiiriitiir.
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