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OZET

Ev Tarhanasindan Peynirli Mant1 Ve Uretim Yéntemi

Bulus gida sanayinde siradan manti iiretiminden farkli olarak Ev tarhanali manti
normal mantidan farkli olarak hamurun ev tarhanasindan olmasi ve i¢ olarak
kiyma yerine Mengen peyniri kullanilmasiyla tiretilmis olan Ev Tarhanasindan
Peynirli Manti Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde manti
cesitliligini artirmak, tiiketicilere sagliya faydali farkli lezzetler sunmak igin
gelistirilmistir. Ev Tarhanasindan Peynirli Manti Ve Uretim Yontemi igin
onerilen bilesimleri; (% kiitlece); % 65 ev tarhanasi, % 25 su, % 10 yumurta,
seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Ev Tarhanasindan Peynirli Mant1 Ve Uretim Yéntemi olup dzelligi; Ev
tarhanali mant1 normal mantidan farkli olarak hamurun ev tarhanasindan olmasi

ve i¢ olarak kiyma yerine Mengen peyniri kullamilmasiyla tiretilmis olmasidir.

2. Istem 1°de bahsedilen Ev Tarhanasindan Peynirli Mant1 Ve Uretim Yéontemi
olup ozelligi; Ev Tarhanasindan Peynirli Manti Ve Uretim Yontemi igin
onerilen bilesimlerin; (% kiitlece); % 65 ev tarhanasi, % 25 su, % 10 yumurta,

seklinde olmasidir.
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TARIFNAME
EV TARHANASINDAN PEYNIRLi MANTI VE URETIM YONTEMI

Teknik Alan

Bulus gida sanayinde siradan mant1 iiretiminden farkl olarak Ev tarhanali manti
normal mantidan farkli olarak hamurun ev tarhanasindan olmasi ve i¢ olarak
kiyma yerine Mengen peyniri kullanilmasiyla iiretilmis olan Ev Tarhanasindan
Peynirli Manti Ve Uretim Yéntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde manti
cesitliligini artirmak, tiiketicilere saghya faydal farkli lezzetler sunmak igin

gelistirilmistir.

Teknigin Bilinen Durumu

Cin'den Anadolu'ya kadar gelen Ipek Yolu'nun iizerinden gegtigi genis cografya
igerisinde, Tiirkce'de bildigimiz manti, degisik iilkelerde degisik isimler ve
sekiller almis, farkli i¢ malzeme ve soslar ile servis edilmistir. Tirkler i¢in manti
basli bagina bir yemek olup, bazen haslanip, bazen kizartilip, bazense buharda

pisirilerek bir sosla servis edilen ve kasgikla yenilen bir yemektir.

Manti'nin ilk yer aldigi Osmanli kaynagi ise Sirvani'min kitabinin Osmanl
Tirkge'sine ¢evrilmis versiyonunda bulunmaktadir. Burada bahsi ge¢en manti
iginde koyun kiymasi, nohut, targin ve sirke bulunan, yogurt ve sumak ile servis
edilen bir yemektir. 15 ve 19. Yiizyillar arasinda bir daha mant1 kelimesi hi¢cbir
kaynakta yer almamistir ancak bu Osmanlilarin bu siire zarfinda manti

tiiketmedikleri anlamina gelmemektedir.

Tarhana ¢orbasi, Orta Asya, Anadolu, Balkanlar gibi genis bir cografyada cesithi
yvapim sekilleriyle goriilen ¢orba cesididir. Kékeni olarak Tiirklerin Orta Asya
kolu distiniilmektedir.[kaynak belirtilmeli] Bu meshur corbanin adinin kokeni

olarak Farsca terhane sekli gosterilir. Kelimenin bu sekilden gelisip



15

20

25

30

Tirkeelestigi diisiiniiliir. Cok eski gelencklerinden biri olarak Tiirkler, her tiirli
yiyecegl kurutarak saklamaya calismislar ve yogurdun saklanmasi igin de
Tarhana g¢orbasini bulmuslardir. Onemli béliimii yogurttan olusan Tarhana
corbas1 besleyici oldugu kadar kuru toz seklinde oldugu icin uzun siire
saklanabilir. Tiirkiye'de ve Tiirk Diinyasinin ¢esitli yorelerinde Tarhana
¢orbasinin birgok tiiri bulunabilir. Tirkiye'de Bandirma|Génen, Usak, Afyon,
Malatya ,Kahramanmaras sehirlerinde ve Gediz, Beypazari ilgelerinde {inliidiir.

Yorelere gore degismekle birlikte genellikle su sekilde yapilir. Yogurt,
kurutulmus nane, bugday unu, kurutulmus kirmizi biber, yesil biber, istenirse
sogan iyice kiyihp pargalanarak karigtinhr, Ovularak hamur hiline getirilen
harg, bir kap i¢inde {istii bir bezle ortiilerek mayalanmasi ve kabarmasi igin en az
bir hafta bekletilir. Bekleme siiresi tarhananin tiiriinii belirler. Gérece daha uzun
siire mayalanmaya birakilan tarhana eksi tarhana olur, daha az bekletilerek
kurumaya alinan (isleme sokulan) tarhana tath tarhana olur. Mayalanan harg,
pargalar hilinde bir Yoriikk dokumasi ya da bez lizerine dizilir ve agik havada,
golgelik bir yerde kurumasi beklenir. Kuruyunca da elle ovulup toz haline
getirilerek, baz1 yorelerde ise daha biliyiikk parcalar ya da simit halinde

kurutularak saklanir.

Peynirin saglik agisindan faydali olmasinin en temel nedeni, yiiksek besin degeri
tagimasidir. Dogal peynirlerin icerdigi vitamin ve minerallerin degerleri ¢ok
yiikksektir. Peynir A, C, D, E ve K vitaminlerini icermektedir ve A vitamini
acisindan inanilmaz zenginidir. Bunun disinda organizmanin sagligi i¢in hayati
onem tasiyan B12 ve B6 vitaminleri i¢cermektedir. Bunun yaninda tiamin,
riboflavin, niasin, folat, pantotenik asit ve kolin de icermektedir. Peynirin
igerdigi zengin ve degerli vitaminler disinda ¢ok farkli ve saglik agisindan
onemli olan mineraller ve bilesenler de i¢ermektedir. Peynitin igerdigi
minerallerden bazilar1 sunlardir; kalsiyum, magnezyum, fosfor, potasyum,
sodyum, cinko, bakir manganez, selenyum, floriir. Ozellikle fosfor, sodyum,
kalsiyum ve potasyum agisindan ¢ok zengin olan peynir, tam bir kalsiyum

deposudur.



15

20

25

30

Mengen peyniri, Mengen ilgesine 6zgli olan bu {iriin, koyun ve inek siitiinden
yapilan,taze yada bekletilmis olarak yenilen bir peynirdir. Tavas1 veya 1zgarasi
vapildiginda tadi kasar1 andirir. Kahvaltilarda kullanilir. Yeterli tanitimin
vapilmasi ve tiretimin bireysellikten ¢ikip fabrikasyon iiretime gegcmesi halinde

ilge ekonomisine katkis1 dnemli oranda artacaktir.

Ev tarhanali ve peynirli manti ile triin ¢esitliligi artmis olup aym zamanda et
icermemesinden dolay1 vejeteryanlarin da tliketebilecegi yeni bir iiriin elde
edilmis olur. tarhana hamurunda bulunan yogurt, biber, sogan, nane gibi {irlinler
besin degerlerini korumaktadir. Béylelikle manti hamurunun fonksiyonel bir

ozellik kazanmasin saglamaktadir.

Bulusun Aciklamasi

Bagvuru Konusu Ev Tarhanasindan Peynirli Manti Ve Uretim Yéntemi; Ev
tarhanasi+ su + yumurta + Yogurma + Dinlendirme 20-25 dk. + A¢gma (2-3 mm
kalmliginda ve 3 cm lik kareler kesilir) + I¢ malzemenin koyulmasi (mengen
peyniri) + Kare kesilen acilmis hamurun boh¢a seklinde kapanmasi + Firinlama

180 °C+ Vakum paketleme islemleri gergeklestirilerek liretilmektedir.

Ev Tarhanasindan Peynirli Mant1 Ve Uretim Yontemi icin &nerilen bilesimleri;

(%o kiitlece); % 65 ev tarhanasi, % 25 su, % 10 yumurta, seklinde olusmaktadir.



