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KAYSERI MANTISI HAKKINDA

Serhan SITTI - Mehmet HAYTA - Hasan YETIM

Gida maddelerinin farkli islem ve yontemlerle hazirlanmasi suretiyle elde edilen yemekler insanin 6zel tecriibe
ve gayretleriyle ulastigi bir sonug, bir gelisme, bir hayat tarzi ve bir insancografya iligkisidir. Yemek kisisel ve
toplumsal yonleri olan bir klltdr unsuru olup yasanan fiziki ve kiltirel cografya yemek kiltirinG de yakindan
etkilemistir. Yeme-igme uzmanlarindandean Anthelme Brillat-Savarin'in "Bana ne yedigini sdyle sana nasil birisi
oldugunu sdyleyeyim" deyisine uyan Unli oyuncu Edmund Kean, asik erke@i oynuyorsa koyun eti, zorbayi
oynuyorsa domuz eti yemeyi adet edindigini belirtmektedir.

Tarihge:

Manti Tirk mutfaginin oldugu kadar diger Orta Asya Tiirk topluluklannin da geleneksel bir yiyecegidir. Ozbek
sofrasinda yemegin son béliminde manti yenilmesi geleneksel bir uygulamadir. Orta Asya'dan Anadolu'ya
g6cebe Turkler tarafindan getirilmigtir. Bazi yorelerde mantiya "tatar bére@i" denilmesi, mantinin gégebelikle
olan iligkisini dogrulamaktadir. Memluk devletinde Akberdi b. Abdullah adl emirin Akberdi Mantu olarak
tanindig1 ve "mantu"nun ¢ok bilinen bir yemek oldugu belirtiimistir. Manti, Uzak Dogu'da "baozi" ve "mandu”
adlari ile anilan etli!sebzeli hamur yemeklerine de benzemektedir. Tiim Orta Asya dillerinde ve Tirkge'de
kullandigimiz manti kelimesi, esasen Cin-Kore kdkenli "mantou"dan geldigi bildirilmigtir. Mantinin 15. ylzyil
Osmanli saray mutfaginin bagyemeklerinden biri oldugu ve haftanin bes guni Fatih Sultan Mehmed'in sabah
sofrasi igin manti pisirildidi ayrica Il. Beyazit ddneminde mantinin, Topkapi Sarayl yemek listesinde, sonbahar
yemekleri ménUsi arasinda sayildiJi ve mantiya o dénemde kiyma haricinde nohut gibi bakiiyat da eklendigi
ifade edilmistir. Mantinin Glkemizde 6zellikle Kayseri ili ile 6zdeslestidi gérilmektedir. Kayseri'nin yani sira
Kirsehir, Nigde, Sivas, Tokat illerinde de manti tiketimi yaygindir ( 6). Manti yéresel bir riin olarak evlerde
tlketilmesinin yani sira endustriyel anlamda tretimleri e de biitiin bdlgelerde yayginlagmistir. Yapiligi zahmetli
olmasina ragmen lezzeti dolayisi ile sevilerek tiketilmektedir. Manti yéresel bir kiltirin yansimasidir. Oyle ki
Kayseri'de kizlar evlilik gagdlarina geldiklerinde bir beceri sinavi ile karsi karsiya kalirlar. Burada bir kagida kirk
adet manti sigacak kadar ki¢ik manti yapabilenler becerikli olarak degerlendiriimektedir.

Tanm:

Kayseri mantisi, dana kiymasina ¢esitli baharatlar ve sogan eklenerek elde edilen harcin, kiiglk kare hamur
parcalannin i¢ine konulmasi ve bu hamur pargalannin karsilikli olarak kapatilmasi ve suda haglanarak pigiriimesi
ile hazirlanan geleneksel bir etli hamur yemegidir. Baslandiktan sonra; manti tereyagi, salca ve baharatlada
hazirlanan sos manti ile kanstinimakta ve istege bagl olarak tizerine yogurt, pul biber, sumak ve nane eklenerek
tiketilmektedir. Kayseri mantisinin harci hazirlanirken geleneksel uygulama sekline bagli kalinacak olursa
tamamen dana kiymasi kullaniimasi ve harcin parmaklar marifetiyle hamur pargalanna yerlestirilerek
kapatilmasi gereklidir. Piyasada manti adi altinda satilan soya Urtnlerinin kullanildigi ve makine yapimi Grtnlerin
geleneksel mantiyla benzerlikleri bulunmamaktadir. Mevcut manti makineleri, kiymay1 hamurun icine
basamamaktadirlar.

Manti Cesitleri:

Ydoresel farkliliklar gdstermekle birlikte belli bagl bilinen mantilar; Kayseri mantisi, boh¢a mantisi, pasa mantisi,
tepsi mantisi ve muska mantisidir. Kayseri mantisi, boyutlan itibariyle diger mantilardan aynlan, manti ¢esitleri
arasinda en kii¢cigu olan manti ¢esididir. Boyutlar Ixlcm'e kadar kigulebilmektedir. Yaygin olarak 1,5x1,5¢cm
boyutlannda Uretimi yapiimaktadir. Diger manti ¢esitlerinden Bohga mantisi, yapilis sekli dolayisiyla bu ismi
almigtir. Kare seklinde (2,5x2,5cm) kesilen hamurlann dért kdsesi bir noktada birlesecek sekilde kapatilarak
bohca sekli verilmig olur. Pasa mantisi, ismini eski Osmanli sofrasinda padisahlarin 6zel glinlerde yaptirdig
yemekten aldidi saniimaktadir. Sekli itibariyle icine konulan harg miktari diger mantilara gére daha fazla
olmaktadir. Tepsi mantisinin 6zelligi ic malzemesi olarak kiyma yerine patates konularak hazirlanmasi ve
pisirildikten sonra tepsilerde sunulmasidir. Muska mantisi, ismini seklinin muskaya benzemesinden almaktadir.
Boyutlari 3x3cm den baglayarak daha buyUkleri yapiimaktadir. Kare seklinde kesilen hamurlann iki ucunun bir
noktada birlesmesi ile yapilan bir manti ¢cesididir ve patatesli harg kullanimi yaygindir.

Icindekiler:

Un: Manti dretiminde genellikle Tip 550 baklavalik-béreklik un kullaniimaktadir. Son dénemde endustriyel manti
Uretiminin artmasi ile birlikte baklavalik-béreklik unun bilesim 6zelliklerini tagiyan fakat rengi acik san parlak
g6rinimli makamalik bugdaydan elde edilen unlar manti Gretiminde kullaniimaktadir.

Su: Sehir sebeke suyu oda sicakliginda ve un esasina gore yaklasik % 50-55 oraninda kullanilmaktadir.

Tuz: Un esasina gore % 2 oraninda tuz kullanimi yaygindir.

Dolgu Materyali (Harg, I¢): I¢ malzeme olarak mercimek, peynir ve tavuk kullanilabilse de geleneksel Kayseri
mantisinda i¢ olarak taze manti agirima gére %25-30 kiyma ve yaklasik %1 O oraninda baharattan olusan har¢
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kullaniimaktadir.

Et: Genellikle %20-25 oraninda yag igeren dana eti, kiyma makinesinden 4.5 mm c¢apindaki ayna kullanilarak
tek gekim yapilarak hazirlanir. Manti igin mikrobiyal yik agisindan kabul edilebilir kiyma kullaniimalidir. Son
yillarda soya Urinleri, tavuk kiymasi, sebzeli (1Ispanakli, brokoli, karnabahar) harglann kullanildigr mantilar
piyasada satiimaktadir. Bu harclar geleneksel Kayseri mantisi hazirlamaya uygun degildir.

Baharatlar ve sogan: Mikrobiyal agidan uygun baharatlar kullaniimalidir. Baharatlar kiyma miktanna gore
yaklasik %1 oraninda kullanilir. Harg i¢erisinde kiyma miktarinin % 25-35'i oraninda sogan, mutfak robotundan
gecirildikten sonra suyu alinarak kullanilir. Har¢ hazirlamada ayrica su kullaniimaz.

Uretim Basmaklari:

Yogurma: Manti hamuru belirli regete dahilinde una %50-55 oraninda su, ve %2 oraninda tuz ilave edilerek
hamur yogurma makinesinde yaklasik 15-20 dakika yogrularak hazirlanir. Yogrulan hamur dinlendirmeye alinir.
Dinlendirme: Yogrulan hamurlar yaklasik %40 nem ve 20°C sicaklikta 1 O dakika dinlendirme islemine tabi
tutulur.

Hamur agma ve kesim: Dinlendirilmis hamurdan 500 g alinarak hamur agma makinesindekalinhigi 1-1,5 mm
oluncaya kadar inceltilir. Inceitme iglemi ile, hamur agma makinesinde giderek araligi daralan 4 farkl silindir
arasindan gegirilerek capi yaklagik 55 cm kaliniigi 1-1,5 mm olan yutka manti hamuru elde edilir. inceltilmig
hamurlar 1,5x1,5 cm aralikiara sahip manti kesme bigaklan ile kareler halinde elle kesilir.

Harg (ic) hazirlama ve ilavesi: Harcin hazirlanmasinda éncelikle tek ¢ekilmis kiyma ve sogdan karigtinlarak elle
yogrulur daha sonra kullanilacak baharatlar eklenerek karigim tekrar elle yogrulur. Har¢ parmak uglarina kiiguk
parcaciklar halinde alinarak kare seklinde 1,5x1,5 boyutlarinda kesilen hamur parcgalari igine yerlestirilerek
karsilikl hamur kenarlari birbiri ile capraz sekilde yapistinlarak kapatilir. Manti gesidine gére hamurun kapatma
sekli farklilik arz etmektedir. En yaygin bilinen kayseri mantisinda hamur ¢apraz olarak birbirine yapigtirilir.
Tipik geleneksel bir taze Kayseri mantisinin 100 graminda yaklagsik 125 ile 135 adet manti bulunmaktadir.
Dondurma: Firinlanmadan ambalajlanan mantilar, -40°C'de soklandiktan sonra -18° C'de dondurularak
muhafaza edilir.

Dinlendirme ve Firinlama: Hazirlanan mantilar 1 O dakika 1 8°C sicaklikta dinlendirme isleminden sonra
190°C'de 4 dakika sure ile firrnda kurutma islemine tabi tutulur. Kurutma iglemi sirasinda mantinin nem igerigi
yaklasik% 35'e indirilir.

Sogutma: Firinlama isleminden sonra mantilar 25°C sicaklikta yaklasik 30 dakika sogumaya birakilarak nem
iceriginde % 2-3 'lUk ilave bir azalma saglanir.

Depolama: Mant kalitesinin zarar gérmemesi acisindan uygulanacak en uygun ydntem, mantinin hazirlandidi
zaman tiketilmesidir. Ancak endustriyel anlamda manti Gretiminde kalite niteliklerini koruma amagh cesitli
ambalajlama ydntemleri gelistiriimistir. Bunlardan en yaygini klasik vakum ambalajlamadir. Bu ydéntemde
ambalajin igerisindeki hava alinarak, aerobik mikroorganizma gelisiminin 6nlenmesi amaclanmaktadir. Bu
calisma paralelinde planlanan bir arastirma kapsaminda vakum ambalajlanan mantilar oda sicakliginda
(20-25"C) 2 glin, buzdolabi sartlannda (0-4°C) 2 ay ve derin dondurucuda (-18°C) ise 6 ay siire ile depolanarak
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri belirlenecektir.

Modifiye atmosfer ambalajlama: Bir diger uygulama modifiye atmosferde ambalajlamadir. Yapiimasi planlanan
bir proje kapsaminda modifiye atmosferde ambalajlama ile mantinin yapildigi andaki kalitesinin korunmasi ve raf
Omrindn uzatilinas! hedeflenmektedir. Ayrica bu yeni uygulama ile mantilarin birbirine yapisma sorununun
6nine gecilmis olunacaktir. Modifiye atmosferde ambalajlamada azot ve karbondioksit gazlari tek olarak farkl
oranlarda hava ile yer degistirerek ayrica azot ve karbondioksit gazlarini farkli oranlarda kansim seklinde
uygulayarak ambalajlama gerceklestirilecektir.

Manti Kalitesi:

Tiketim 6ncesi haglanarak pisirilen mantilann basta renk olmak tzere gérinis ve teksturel 6zellikleri Gnemli
kalite parametreleri arasindadir. Pismis (haslama) mantikendine has parlak sanmtirak rengini muhafaza etme li
ve 1 00 gram mantinin agirh@ yaklasik 1 60 gram olmalidir. Suya gecen madde miktan ise % 1'den az olmali ve
manti siki yapisini korumali ve 6zellikle birbirine yapistinlarak kapatilan kisim ac¢ilmamali ve harci dagilmamalidir.
Aynca mantilar birbirine yapisarak kimelesmemelidir. Pisme sonunda istenmeyen bir tat ve koku olusmamali
hamur et ve baharatiann tipik lezzeti agizda hissedilmelidir.

Hazirlama:

Kaynamakta olan 2 L (manti miktanna gére agirlik¢a %I oraninda tuz ilave edilir) suya 500 g manti ilave edilerek
yaklasik 12-15 dakika sure ile haglamak suretiyle pisirme islemi gergeklestirilir. Haslanmis mantilann tzerine 250
mL soguk su ilave edilir. Bu islem makamada oldugu gibi hamurun kendini toplamasina ve tekstirel olarak arzu
edilen "al dante" yani dirilik 6zelligi kazanmasina yardimci olmaktadir. Mantilann pistigi kaptaki fazla su
sUzulerek yaklasik olarak 350 mL kadar bir su birakilir. Ayn bir kapta 1 50 g tereyagdi, 250 sal¢a ve 25 g kirmizi
toz biberin isitiimasi ile hazirlan sos, sulu manti ile karigtirilir.

Servis:

Mantinin tiketim sekli bélgeden boélgeye farkliliklar gdsterebilmektedir. Kayseri mantisi geleneksel olarak bir
kasiga kirk adet siacak kadar kigik boyutlarda yapilarak sos ve sanmsakl yogurt esliginde tiketilmektedir. Bir
porsiyon (60 g sulu sos ve 160 g pismis manti) manti, 45-50°C sicaklikta servis tabaklanna alinarak tizerine
Once sanmsakl yogurt eklenir. Yaklasik %20 oraninda dévilmis sanmsak eklenen tava yogurdu, bir porsiyon
manti Uzerine 50 g kadar ilave edilmektedir. Daha sonra mantinin Gzerine 10 g kadar toz sumak ilavesi de
geleneksel bir uygulamadir. Aynca istege bagl olarak kirmizi pul biber ve/veya nane de ilave edilebilmektedir.
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