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KAYISI CEKIRDEGI (MALATYA)

Malatya Valiligi

Kuruyan kayisilar depolara géturilerek blyukligune gére istiflenir. Kalite kontroll yapilir, satisa sunulur.
Gekirdekler yikanarak kurutulur. Béylece o sezonun kayisi isi bitmis olur. Bu siire¢ haziran ayinda baslar, o yerin
cografi konumuna goére agustos ayinin sonuna kadar surer.

Sezonun ilk kayisisi haziran ayinda Kale, Battalgazi ve Orduzu’da yetisir. Temmuz ayinda Dilek, Arguvan,
Akcadad’in alt kisimlarinda, Pltlrge ve Doganyol’da; ajustos ayinda ise Dodangehir, Darende ve Ak¢adagd’in
yukari dag koylerinde yetisir.

Malatya halki kayisi regelini veya marmeladini kesinlikle kuru kayisidan yapmaz, taze meyveyi tercih eder.
Kayisi ¢cekirdegi ici aci ve tatl gekirdek olarak ayri ayri satilir. Tath gekirdek, ¢erez olarak yendigi gibi, kozmetik
sanayisinde kullanilan bir ham maddedir.

Kozmetik sanayiinde: Kayisi kolonyasi: Kayisi gicedinden yapilir.

Kayisi sabunu: Islimli gekirdek yagi ve zeytinyagi karigimi ile yapilir.

Kayisi yag: Islimli kayisi gekirdeginden elde edilir.

Kayisi kremi: Gece ve glindiiz bakim kremleridir.

Islimli kayisi cekirdeginden yapilir.

Tatl ¢ekirdek igi; piyasada islimli ve islimsiz olarak satilir. Yemek icin islimsiz ¢ekirdek tercih edilir.
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