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KOMPOSTO VE HOSAFLARI HAZIRLAMADA
KULLANILAN MEYVE CESITLERI

Tatli yiyeceklerin bir boyutunu meyveler olusturur. Anadolu zengin bir meyve kultlrine sahiptir.

Meyveler genel olarak beslenmede su, vitamin, mineral maddeler ve karbonhidrat kaynagi olarak 6nem tagir.
Birgok meyve belli vitaminleri énemli diizeyde iginde bulundurur. Ozellikle taze meyveler C vitamini kaynagidir.
Minerallerden ise demir, ¢inko, bakir, sodyum, potasyum, fosfor, magnezyum igerir. Meyveler tagidiklar
karbonhidratlardan 6zellikle selliloz ile sindirime yardimci olur, bagirsak sagliinda énemli rol oynar.

Meyveler ¢esitli bicimlerde degerlendirilir.Hem taze olarak hem de kurutularak tiketilir.

Taze Meyveler:

Genellikle taze meyveler ¢ig olarak tuketilir. Bunun yaninda gesitli kompostolar daha ¢ok taze meyvelerden
hazirlanir. Anadolu[?da elma, kayisi, armut, ayva, visne, portakal ve kizilcik gibi meyvelerin tazelerinden
komposto yapiimaktadir.

Elma, en cok tiiketilen meyvedir. Cok c¢esitli cinsleri vardir. Eksisi, tatlisi, sulusu, sert olani yérelere gére degisir.
Cesitli tathlarda kullanilan temel meyvelerdendir.

Kiraz ve vigne, Anadolu[?lda bolca Uretilir. Kiraz daha ¢ok sade olarak tiliketilirse de kompostosu da yapilir. Taze
vigneden daha ¢ok recel, surup, komposto; kurusundan ise hogaf yapilir.

Kayisi, sekerpare, zerdali gibi ¢ok cesitleri olan bir baska meyvedir. Hos kokusu ve lezzetinin yaninda besin
degeri de son derece yUksektir. Komposto ve hosaf hazirlamada taze ve kurusu en ¢ok kullanilan meyvedir.
Ayva, ¢ok uzun ¢aglardan beri bilinen meyvelerdendir.Sari rengi,hos kokusu ile sevilerek yenilir.Pigirildiginde ¢ig
yenildiginden daha lezzetli ve glizel kokulu olur.

Armut, cesitli tirleriyle Anadolu[?lda yaygindir.Daha gok ¢ig tiketilmekle birlikte kurusu hosaf yapiminda gok
kullanilir.

Seftali, yaz aylarinin en sevilen meyvelerindendir. Bol sulu ve tatli olan bu meyvenin en dnemli 6zelligi
kabu@unun tlyll olmasidir. Bir seftali ttrt olan Nektarin ise tlystzdir. Cekirdedi kolay ayrilana yarma seftali,
ete yapisik olana et seftalisi adi verilir. Yarma seftalinin aromasi daha giizel oldugu igin genellikle taze meyve
olarak tuketilir.

Cilek, ginimUuzde gelismis seracilik sayesinde her mevsim kolaylikla bulunmaktadir. TUm pasta ve tatlilarda
kullanilir. Ancak bahar mevsiminde yetisenler mis gibi kokusu ve tadi ile recel, serbet, komposto yapmada daha
cok tercih edilir.

Kizilcik, Anadolu[?lda taninan kiiglk kirmizi renkli goriintiistiyle hos bir meyvedir. Daha gok kurusundan hosaf,
tazesinden komposto yapilir.

Taze meyvelerden komposto ve hogaf hazirlanirken; gilek,visne, kayisi, seftali gibi yumusak taze meyvelerden
yapilan kompostolarda, dnce seker ve su birlikte kaynatilir. Ki¢lk olan meyveler bitln olarak, iri olanlar ise
dilimlenerek bu su igerisine ilave edilir. Kisik ates Uzerinde yumusayincaya kadar pisirilir. Ayva, elma, armut gibi
sert meyvelerden komposto ve hosaf hazirlanirken, meyvelerin dnce kabuklari soyulur, dilimlenir.
Yumusayincaya kadar yeteri miktarda su ile haslanir, sonra sekeri ilave edilir. Kisik ateste renklenip, sekerli
suyu biraz kivamlagincaya kadar kaynatilir. E§er meyveler sekerle birlikte haglanirsa, meyveler yumusamaz.

Kuru Meyveler:

Kuru meyveler, taze meyvelerin icerdikleri % 80-95 oranindaki suyun %10-20 oranlarina disirilmesi ile elde
edilir. Meyvelerin kurutulmasi cok eski dénemlere dayanir.

Kurutma islemi, glineste veya yapay olarak yapiimaktadir. Meyvelere kurutulmadan dnce 6n islem olarak
kikUrtleme yapilir. Bunun nedeni kurutma sirasinda olusabilecek renk degismesini dnlemektir. Ancak gliineste
kurutulan meyvelerin rengi bozulsa da daha lezzetli olur.

Meyvelerin kurutulmasi sonrasi C vitamini disinda diger besin dgeleri korundugundan saglik i¢in oldukga
yararlidir. Kuru meyvelerde 6zellikle demir, kalsiyum, ¢inko, E vitamini ve seker orani daha fazladir.
Anadolu[?lda daha gok kayisl, vigne, erik, dut, elma, armut, (zim, incir, kizilcik gibi meyveler kurutulur.
Kurutulan bu meyveler de [7] yak veya kak, ir, kisnig [?] gibi isimler alir.

Kuru kayisi, lifli bir meyvedir. Bu nedenle besleyici dzelliginin yani sira saglik i¢in de ¢ok yararlidir. Genellikle
glUneste bitln veya yarim halde kurutulur.

Erik, en gok kurutulan meyvelerden birisidir. Gesitli cinsleri vardir (papaz erigi, mirdim erigi gibi).

Uz0m, yurdumuzda en fazla kurutulan meyvedir. Gekirdekli ve ¢ekirdeksiz olmak Uzere baglica iki gesit Gzim
kurutulur. Mutfaklarda gekirdeksiz olan sultani cinsi daha gok tercih edilir.

Incir, Gzimde oldugu gibi en fazla kurutulan bir bagska meyvedir. Incir, diger meyvelerden farkl olarak énce
agacta birakilarak mimkin oldugunca kurumaya terk edilir. Sonra kuruyarak agactan diisenlerde hasirlar
Uzerine serilerek gélgede kurutulur.

Elma ve Armut ise, kabuklari soyulur, ikiye bélindr veya dilimlenerek kurulur.

Kurulmus meyveler kuruyemis ve daha ¢ok da hosaf yapiminda kullanilir.

Kuru meyvelerden yapilacak hosaflarda; kuru meyve aksamdan islatilir, kabarmasi saglanir.Islatildigi suda
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kaynatilarak yumusatilir. Sonra sekeri ilave edilir. Seker eriyinceye kadar 1-2 tasim kaynatilir. Soguk olarak
servisi yapllir.

Tark mutfaginda uygulanan komposto ve hogaf ¢esitleri genel olarak sunlardir:
Kompostolar:

Ayva kompostosu
Elma kompostosu
Armut kompostosu
Kayisi kompostosu
Seftali kompostosu
Erik kompostosu
Visne kompostosu
Gilek kompostosu
Kiraz kompostosu
Agaccilegi kompostosu
Portakal kompostosu
Hogaflar:

Ayva hogafi

Elma hosafi

Armut hosafi

Kayisi hogafi

Seftali hosafi

Erik hogaf

Vigne hogafi

Incir hogafi

Karigik meyve hogafi
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