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KAYSERI MANTISI

Kayseri Ticaret Odasi

Manti, genel olarak un, su, yumurta, tuz gibi major ingrediyenlerin belirli oranlarda karistirilip yogrulmasiyla elde
edilen hamurun biraz dinlendirilip belirli blyUklikte parcalara bélinerek, her bir par¢aya belirli miktarda kiyma
konduktan sonra hamurun dirtimesi esasina dayal bir ydntemle dretilen unlu bir mamuldiir. Genel olarak
Kayseri ili ile bitinlenmis olan mantinin tarihi oldukca eskilere dayanmaktadir. Manti adi anildiginda alda ilk
gelen ilin Kayseri olmasi, mantinin orijininin Kayseri ili oldugunun bir géstergesidir ve tim Anadolu'ya Kayseri
ilinden yayllmigtir. Bu baglamda Kayseri mantisinin tnin duymayan kalmamigtir. Kayseri ilinin ticarette énde
gelen illerden biri olmasi, tlccarlarimizin gittikleri yurtici veya yurtdisi bélgelerde Kayseri mantisindan évinerek
bahsetmeleri ve hatta Urlinu bizzat gétirerek ikram etmeleri, mantinin Gndindn saglam zeminlere oturtulmasinda
¢ok blyuk rol oynamistir. Eskiden Kayseri'de ailelerin kiz begenmede, aday kizin manti yapabilme becerisine
¢ok dikkat etmesi gibi gelenekler de mantinin ne kadar 6nemli olduguna isik tutan bir bagka unsurdur.
GUnUmUzde devletin en Ust kademesinden, en kiigik sofralara kadar ana men( haline gelmis olan Kayseri
mantisinin hakh Gnd bir takim sartlara baghdir. Bu sartlar uygun sekilde Uretilmedikge Uriin sadece manti olarak
kalmakta, asla Kayseri mantisi olamamaktadir.

Uretimde kullanilan temel hammaddeler:

Un: Mantinin ana unsuru undur. Un, elde edildigi bugdayin kalitesine gére farkli 6zelliklerde olsa da manti
yapiminda kullanilan unun 6z (gliten) deg@erinin oldukga yiksek olmasi gerekmektedir. Kayseri mantisi
yapiminda kullanilan unda protein agirlik¢ca %i3 -13.50, yas gliten miktari minimum %32 olmalidir. Bu amagla
yeni 6gutllmus unlardan ziyade 6gutildikten sonra belli sire dinlendirilerek 6z kalitesi iyilestiriimis bugday
unlari tercih edilmektedir. Bunun yaninda unun rengi beyaz, su kaldirma ve amilaz aktivitesi yeterli olmalidir.
Unda bulunan protein miktarinin yani sira protein kalitesinin optimum seviyede olmasi, manti hamurunun ince bir
sekilde agilabilmesi i¢in gerekli hususlarin basinda gelmektedir. Unlarin kil iceriginin de kalite parametreleri
acisindan disuk olmasi istenir. Unun nem miktari, son Uriinin su kaldirma kapasitesi dahilinde eklenmesi
gereken suyu belirleyebilmek agisindan ¢ok 6nemlidir. Undaki nem miktari en fazla %i4-5 olmalidir.

Tuz: Mantiya arzu edilen tat ve aromayi vermesi amaciyla ilave edilen énemli bir hammaddedir. llave edilen
tuzun ayni zamanda manti hamurunun fiziksel 6zellikleri Gzerine de bazi énemli etkileri bulunmaktadir. Tuz,
hamur 6zin0 kuvvetlendirici etkiye sahiptir. Tuzun 6zl kuvvetlendirici etkisi, unda bulunan proteolitik enzimleri
inhibe etmesiyle aciklanmaktadir. Ayrica tuz kullanimi, yumusak ve yapigkan hamur problemini de dnlemektedir.
Tuz ilave edilmis manti hamurunun kolayca agilip inceltilebilmesi, tuz ilaveli hamurun yapiskanliginin azalmasi
ile ilgilidir. Ayrica tuz, hamur i¢i su aktivitesini de distrmekte ve son Urlinde mikrobiyolojik bozulma-larin
Onlenmesinde rol oynamak-tadir. Kullanilacak tuzun tiketilebilir nitelikte, saf ve mikrobiyal yénden de givenli
olmasi gerekmektedir.

Yumurta: Manti hamuruna kirilarak ilave edilen yumurta, hamur bilesiminde 6nemli rolleri olan bir katki
maddesidir. Genel olarak son Urline tat ve aroma vermesinin yaninda, manti hamurunun teksttrel olusumunda
Onemli derecede rol oynar. Ayrica son Urtinin renginin verilmesi agisindan da énemlidir. Hamura arzu edilen
kivamin verilmesinin yaninda, ¢ok fazla sert olmasi istenmeyen hamurun uygun yumusaklikta olmasini
saglamasi sebebiyle de ¢ok dnemlidir. Kullanilacak yumurtalarin pastdrize yumurta olmasinin tercih edilmesi,
drdin gtvenligi agisindan ¢ok 6nemlidir. Kabuklu yumurta kullaniimasi durumunda ise, Grin gtvenligi agisindan
yumurta kabugundan olabilecek kontami-nasyon riskine kargi dikkatli olunmalidir.

Su: Su, hamur blnyesinde diger bilesenlerin karismasini sadlayan, hamura arzu edilen viskoelastik yapiyi
kazandiran ve son Urin kalitesi tGizerinde etkili olan temel bir bilesendir. Su olmaksizin hamur olusumu mimkin
degildir. Bir¢ok organik ve inorganik igin ¢6zlcu olan su, hamurda tuz ve ¢ézinUr proteinler gibi hidrofilik
bilesenleri gézmekte ve suda ¢dzinmeyen proteinleri de hidrate etmektedir. Manti tretiminde kullanilacak su,
genel olarak mikrobiyolojik yénden insan saglidi igin kesinlikle givenli olmali, kdti koku ve tat verici maddeler ile
bulaniklik yapici maddelerden arindiriimig, orta sertlikte ve igme suyu kalitesine sahip olmalidir.

Uretim Alani: Kayseri ili ve ile bagl Uzunyayla, Pinarbagi ve Biinyan ilgeleri

Hammadde Karigimi: 1 kg una 6 adet yumurta Kirilip bir gorba kasig1 kadar ve sert bir hamur elde edilmek tzere
bir kisim su ilave edilir. llave edilecek su miktarini yogurma islemi belirlemekte ve orta sertlikte bir hamur eldesi
icin belirli miktarda su eklenmektedir. Yogurma: Manti yapiminda ilk dnemli islem, hamur olusturmak tzere
cesitli ingrediyenlerin homojen bir sekilde karigtiril-masindan sonra optimum derecede bir hamur elde etmek
amaciyla belirli stire yogrulmasidir. Istenilen nitelikte hamur eldesi, hamura arzu edilen viskoelastik 6zellikleri
vermek suretiyle glitenin fiziksel gelismesini saglamakla olur. Hamurun dogru olarak yogrulmasi son Uriin
kalitesi acisindan ¢ok énemlidir. Olasi yogurma hatalarini, manti yapiminin ileri asamalarinda diizeltmek zor ve
hatta bazen imkansizdir. Fazla yogrulmus hamurdan yapilan mantinin, gliten ézelliklerine bagl yapisi
bozuldugu icin elastikiyeti az ve dayanimi diiguktir. Az yogurma sonucunda hamura uygun acilma 6zelligi
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verilemez ve béylece hamur manti Gretimi i¢in gerekli incelige indirgenemez.

Dinlendirme: Uygun sartlarda yogrulan hamur, 15-20 dk sureyle, herhangi bir kontaminasyona mahal vermemek
icin Gzeri Ortllerek dinlenmeye alinir. Bu agamada hamur kendini toplarve inceltme igin uygun hale alrr.

inceltme: Dinlendirilmis hamur, belirli kalinliktaki oklavalar yardimiyla tahta zeminler (izerinde, yaklasik 1-1.2
mm kalinlikta olacak sekilde inceltilir. Bu esnada hamurda yapisma problemlerini ortadan kaldirmak amaciyla
belirli araliklara unlama iglemi yapilir.

Kesme: Belirli kalinlikta inceltilmis olan manti hamuru, hamurun yirtiimamasina 6zen géstererek, agilan hamurlar
belirli sayilarda tst Uste konduktan sonra yaklagik 10-12 mm boyutlarinda ve kare seklinde kesilir. Kesme islemi
slresince kesilen hamurlarin kurumamasina 6zen gdsteril-melidir.

i hazirlama: Manti igine doldurulmak tizere belli miktarda i¢ hazirlanir. Bu amagla, siniri alinmis 500 g dana
kiymasi i¢in 2 adet orta boy kuru sodanin rendelenmesi ve karisima gore tuz ve gesitli baharatlarin ilavesiyle i¢
hazirlanir. Baharat olarak tercihe gore kirmizi biber ve karabiber kullanilirken; Kayseri mantisi yapiminda i¢
hazirlanmasinda reyhanin bulunmasi son derece énemlidir. Homojen bir i¢ hazirlanmasi son Uriin kalitesine etki
ettigi icin ic karisiminin ¢ok iyi bir sekilde homoj enize edilmesi gerekmektedir. Doldurma: Mantinin doldurulmasi
tamamen el ile yapilan bir islemdir. Bu amacla énceden kesilerek hazirlanmig olan hamur pargalarindan tane
tane alinarak igine alabildigince (kigtk nohut tanesi iriliginde) hazirlanan igten konur ve her iki elin bag ve isaret
parmaklari arasinda uglari birlegtirilerek hafifce yapistirmak suretiyle tutturulur. Bu esnada uclarin tam olarak Ust
Uste gelmemesi, biraz yanlarda kalmasi saglanmalidir. Bu sekilde mantinin biraz daha uzunca doldurulmasi
saglanmis olur. Manti doldurulurken hamur ve et parmaklar arasinda ezilmemelidir.

Depolama: Doldurma isleminden sonra manti, eger hemen pisiriimeyecekse bir birine yapismayi dnlemek
amaciyla genis tepsilere, mimkin oldugu kadar Ust tste gelmeyi 6nleyecek sekilde yayilir ve Uzeri bir 6rtl ile
Ortllerek tozlanmaya ve olasi kontaminasyona meydan verilmeden muhafaza edilir.

Kurutma: Depolama isleminden sonra istege bagli olarak i¢i dolu manti hamuru belli stire ve sicaklikta
kurutulabilir. Bu sekilde fazla su uzaklastirilarak manti muhafazasinda kolaylik saglanmis olur.

Ambalajlama: Kurutulan mantilar vakum veya normal ambalaj ile ambalajlanarak uygun kosullarda depolanir.

Mantinin Yemek Olarak Hazirlanmasi: Mantinin miktarina uygun bir tencere igerisine 500 gr hazirlanmis manti
icin 2 litre kadar su konularak kaynatilir. Kaynayan suya uygun miktarlarda tuz eklendikten sonra, manti ilavesi
yapilir. Mantinin kaynamasi esnasinda meydana gelen képuklenme ve tagsmayi énlemek icin kisik ateste pisirme
islemi yapiimalidir. Yaklagik 15 dakikalik pisirme isleminden sonra, manti morlugunu kaybeder ve agarir bu
esnada hamur ve un kokusu Urinden uzaklagir. Ancak normalden fazla kaynatildiginda, hamur 6zin( kaybeder
ve yumusayarak dagiimaya baslar. Pisen manti atesten alindiktan sonra Uzerine iki bardak soguk su dokulir ve
kanistirilir. Suyun fazlasi stizilerek manti bir kaseye alinir.

Manti miktarina gére sos hazirlamak Uzere, bir tavaya tercihen 1 yemek kasigi tereyagi koyularak, hafifce
duman ¢ikana kadar isitilir. Daha sonra 1 yemek kagsigi da salga ve kirmizibiber ilave edilerek karstirilir. Ayrica
buna siizilen mantinin suyundan da ilave edilebilir. Bu sekilde hazirlanan sos, kaseye alinan ve tamamini
kaplayacak g,ekllde yogurt ilavesi yapilmis olan mantiya, iizerinde gezdirmek suretiyle eklenir. Uzerine sumak
ekilmesi de s6z konusudur.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Manti kalitesi, bilesimine giren unsurlar yaninda isleme ézellikleriyle de yafandan
alakaldir. Kayseri mantisini yéreye 6zgu falan temel unsurlarin baginda bilesimine giren unun yapisi
gelmektedir. Genel olarak Kayseri civarinda Pinarbasi, Uzunyayla ve Biinyan bdélgesinden elde edilen unlar,
yapisal 6zellikleri nedeniyle manti tadini yakindan etkilemektedir. Turklerin Anadolu'ya geldigi giinden bu giine
kadar varligini sirdirmis, tadi lezzeti ve Gnu ile sinirlar agsmig olan manti, Kayseri bélgesinde, y6reye has iklim
ve toprak 6zelliklerinde yetisen bugday unlarinin kendi 6z, tat ve aromasini tasir. Yérenin yakinlarinda
Uzunyayla bélgesinde yetisen saribursa denilen bugday, verdigi unun kalitesi ile manti yapimina en uygun
tirlerin basinda gelmektedir. Genel olarak Qerkez aslllh vatandaslar tarafindan hasat edilen bu bugday tar(Q,
Cerkez Unu olarak da bilinmektedir. Ozii ¢ok iyi olan bu un ¢esidi, hamur gok kiigiik kesilmis olsa bile
parmaklar arasinda kolayca sekil almaktadir. Cok eski zamanlarda da Uzunyayla'da su de@irmenlerinde
6gatdlen bu bugday unlari, siyah keci kilindan yapilmis cuvallara konularak at arabalariyla ya da merkep sirtinda
Kayseri iline ulastiriimis ve burada satisa sunulmustur. Evlerde ince eleklerden gecirilen bu unlar ev hanimlar
tarafindan 6zellikle kalitesinden dolayl manti yapiminda ¢okga kullaniimigtir.

Gundmize kadar, iyi ve kaliteli unlarin Uretildidi bolgelerde manti ve bérek yapimi igin en iyi unlarin kullaniimasi
gelenegi sirmektedir. Ayrica Kayseri mantisinin ikinci Snemli 6zelligi bir kasiga fark tane gelecek sekilde belirli
kOcUklUkte olmasi ve tanelerin her birinin 6zellikleri itibariyle homojenlik gdstermesidir.

Kayseri sofralarinin bas taci olarak gérilen manti, sahip oldugu Gndn(, birgok basin yayin organi vasitasiyla da
dogal olarak duyurmustur. Bu vesileyle asagida Kayseri mantisinin giindem oldugu bazi haber bagliklari
bulunmaktadir.

[?] Avrupa 2002'de manti yiyecek Kayserili is adamlari, Avrupalllara mantiyi sevdirdi. 2001 yili igcinde Avrupa
Birligi Glkelerine 100-200 kilo manti satan Kayserililer 2002 yili i¢in tam 3 bin ton manti satisi noktasinda
anlagma imzaladi... Zaman, 24.12.2001[7]

[?IKayseri'de yemek yeme konunda gekisme yasanir mi ?

Cok olur. Ozellikle de kizlarini anlatirken... Eger o ortada birinin oglunu da géziine kestirdiyse, [Zbenim kizim
Oyle bir manti yapar ki, kimseninfane benzemezIE diye lafa baglar. Yani Kayseri'de manti kiz dvme vesilesidir...
Milliyet, 05.09.2006[7]

[?Kayseri mutfaginin 6zel yemeklerinden olan manti, vakumlanarak, ABD, Avrupa ve Ortadogu'ya génderiliyor.
ABD, Avrupa ve Arap Ulkelerinde yasayan Tirk'ler Kayseri mantisi ile yéresel yemeklere olan 6zlemlerini
gideriyor. Hurriyet, 07.03.2005[?]

Uriiniin Mahreg isaret Olmasina iligkin Bilgi ve Belgeler:
Uretim metodunda anlatildigi (izere kaliteli malzemeler kullanilarak ve (ir(iniin tanimina ile metoduna bagli



kalmak sartiyla Kayseri diginda da yapilabilir.

Denetleme:

Denetleme gorevi, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi ve Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odasi
tarafindan yurittlecektir.
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