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ACILIS KONUSMASI

Yalnizca duta 6zel; yapragi, meyvesi, odunu, mutfagimiz ve kiiltlriimizdeki bilinmeyen yonleriyle, dutu bir bitin
olarak ele almaya calisan bu panel, Tirkiye’de ve hatta diinyada, alanindaki ilk ¢calisma idi.

Bir tesadifle dutun ne buyik bir ekonomik potansiyele sahip olabileceginin farkinda ligindan sonra, ona karsi ne
kadar da kadirbilmez ve haksiz bir tutumda olundugunu gézlemledim. Duydugum infial bu panelin
gerceklesebilmesinin itici glictin( olusturdu.

Baslangicta en yakinlarimin bile inanmadigi, heyecanindan geceler boyu uyuyamadigim hayallerimin bugiin
gerceklesiyor olmasini gormek, benim icin blyik bir mutluluk... Kitapcigl okudukga, inaniyorum ki kiiresel pazarlarda



yepyeni markalar ortaya ¢ikarabilecek dut Grlinleri sanayilerinin, yéremiz ve tlkemiz refahina yapabilecegi katkilarin
heyecani sizi de saracaktir.

Dut gibi, ayni zamanda Tiirk ve islam degerlerinin sembolii olan, son derece kalender, algakgdniillli, kaprissiz ve
comert bir agaca sahip ¢ctkmak da, adi ‘olgunluk ve erdemliligin beldesi’ anlamina gelen Kemaliye’ye ve ora insanina
yakisirdi.

Nitekim bu panelin gerceklesmesi de sayin Sanayi ve Ticaret Bakanimiz Ali Coskun, Kemav Baskani ve Maliye
Bakanligi Mistesarimiz sayin Hasan Basri Aktan, sayin biylgimuz Haci Ali Akin Beyefendi, sayin Kemaliye
Kaymakami Yasar Aksanyar ve sayin Belediye Baskani Mustafa Haznedar’in konuya sahip ¢ikmalariyla mimkiin
olmustur. Kendilerine slikranlarimi sunarim.

Ayrica benimle ayni duygulari yasayarak Kemaliye'ye kadar tesrif eden, yaptiklari bilimsel sunumlariyla bizlere yeni
ufuklar agan degerli panelistlerimizin her birine sonsuz tesekkiirler ediyor, kusurlarimiz olduysa aflarina sigmiyorum.
Ziyaretleriyle Kemaliye’mizi onurlandirdilar.

Ancak Sanayi ve Ticaret Bakanligi i¢ Ticaret Genel Miidiirii sayin hemsehrim ismail Yiicel Beye de minnettarligimi
ozellikle iletmek isterim. Onun yardimlari olmasaydi bu panelin ve kitap¢igin ha-zirlanmasi miimkiin olmazdi.

Son olarak Kemaliye’de bir hemsehrimizin yaptigi ve beni lizerinde epeyce distindiren bir dua ile s6zlerimi
tamamlamak istiyorum: ‘Allah hizmetlerimizi kabul etsin.”(amin)

Dr. Dt. Gllnur Esma Grler

09.04.2007

SUNUS$

Bir donem Kemaliye (Egin) ekonomisinin Egin Halisi ile birlikte lokomotifi olan dutun yeniden ekonomik bir deger
kazanmasi fikri beni hayli heyecanlandiriyor. Clinki séyle bir gegmise gittigimiz de goririz ki; Kemaliye'nin iiman
iklimini cok seven bu meyve uzun yillar ilgemiz fakirlerinin mutfaginda Asure, Hosaf (Komposto) ve ¢ayinda
tatlandirici olarak kullaniimistir. Meyvesi yas ve kuru olarak yenilmis, her yil yizlerce ton ilge disina ihrag edilen kuru
dut koyll kentli birgok ailemizin ge¢im kaynagi olmustur.

Pekmezi. Pestili ve Oricigi (Sucugu),Gosdigi, Pelidi, Lokl (Besatesi) kilerlerin temel tiiketim maddesi olmus,
Karadut'un receli ve surubu hem misafirlere ikram edilmis, hem de agiz ve bogaz enfeksiyonlarin da ilag olarak
kullanilmistir.

Kemaliye ve kéylerinde Cekirdekli Dut, Cekirdeksiz Dut, inci Dut, Catal Dut, Pasa Sarigi (Lobbik Dut), istanbul Dutu,
Togugu Beyaz Dut, Karadut, Mordut gibi isimlerle adlandirilan dutun yapragi sayesinde Egin’de uzun yillar
ipekbocekgiligi de yapilmistir.

“Dut Agaci boyunca, dut yemedim doyumca” diye baslayan tiirkili halayi ile Egin Folkloruna da giren dutun su ve
rutubete dayanikl agacindan ilgcemiz yillarca binalarda mertek,stglink kaplamasi, oluk, hatil olarak yararlanmis,
mezarlarimiza mertek vazifesi gormistir. Dapsalik’li Ermeni kadin Agusdudu’nun duttan yapilma bogma, damitma
rakisi Egin diglinlerinin bas i¢kisi olmustur.

Dut ile ilgili yapilan bu bilimsel ¢alismalarin Kemaliye (Egin) ekonomisini yeniden canlandirmasini diliyor, emegi gecen
herkese Kemaliye halki adina tesekkir ediyorum.

Mustafa HAZNEDAR Kemaliye Belediye Baskani

|.Oturum Baskani PPOF. DR. MUHARREM GULERYUZ

Bayanlar, baylar; panelimize hos geldiniz. Hepinizi sevgi ve saygiyla selamliyorum.



Efendim, biz meyveciler biraz fazla konusuruz, ama ben fazla konusmayacagim. Panelin sonunda bir degerlendirmede
belki biraz konusurum. Sayin Bakanimizin ve diger erkanimizin isleri olabilir. Ben hemen panele geciyorum.

Evvela panelistleri tanitmak istiyorum: Cok degerli Hocamiz, benim de burada yeni tanismaya firsat buldugum degerli
hocam Ekrem Sezik Beyefendinin 6zgecmisiyle ilgili cok kisa bilgiler verecegim. Degerli Hocam, Gazi Universitesi
Eczacilik Fakiltesi 6gretim Gyesidir. Eczaciligin, tabiattan elde edilen ilaglarla ilgili dalinda 1963 yilindan beri ¢alisiyor
hocamiz. Tirk halk ilaglar, ilaglarin biyolojik etkileri, bitkisel ilaglar konusunda 170 civarinda yayini bulunmaktadir
Hocamizin. Saglik ve Tarim Bakanliginin degisik komisyonlarinda, Avrupa Farmakopi Komisyonunda, ESKOP Bilimsel
Komisyonunda Tirkiye adina tyedir. Ayni zamanda Tirk Farmakopi Komisyonu Baskanidir kendileri.

Diger panelistimiz Sezai Ercisli. Profesdr Doktor Sezai Ercisli, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Bolimiinde 6gretim Uyesi. Benim de ayni zamanda 6grencimdir, bu arada yasimi da tahmin etmissinizdir. 1966
yilinda Kagizman ilgesinde diinyaya gelmistir. 1989 yilinda Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Bolimiinden fakilte birincisi olarak mezun olmustur. 92 yilinda yiksek lisans, 96 yilinda doktora egitimini
tamamlamistir, 2000 yilinda dogent, 2005 yilinda ise profesor unvani almistir. 1998-2000 yillari arasinda Nebrasca
Universitesinde misafir 6gretim tiyesi olarak bulunmustur. Evli olup iyi derecede ingilizce bilmektedir Hocamiz.

Diger bir panelistimiz Ahmet Fikret Firat. Ziraat mithendisi kendisi efendim. ilk, orta ve lise egitimini Kemaliye’de
tamamlamistir. Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesini 1986 yilinda bitirdikten sonra ii¢ yil Antalya’da bir Hollanda
firmasinda sebze i1slah ve genetigi konusunda calismistir. Bakanliktaki ilk gérev yeri olan Bingdl'de Ug yil calistiktan
sonra 1993 yilindan itibaren Antalya’da Bati Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitlisiinde sebze islahi boliiminde hibrit
salatalik islahi konusunda ¢alismistir. Kendisi bekardir efendim.

Adem Kaya arkadasimiz, Sivas’ta dogmustur 1980 yilinda. ilk, orta ve lise egitimini Sivas merkezde tamamlamistir.
1998-2002 yillari Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zeotekni Béliimiinde lisans egitimini tamamlamistir. 2002-2005
yillari arasinda yiksek lisansini tamamladiktan sonra ayni yil doktora programina baslamistir. Halen Atatirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zeotekni Béliimiinde doktora egitimine devam etmektedir ve arastirma gérevlisi olarak
¢ahsmaktadir.

Panelistler basarilar diliyorum.

Simdi efendim, dnce panelistleri tanittiktan sonra bu panelin diizenlenmesinde biyiik bir heyecanla bizi harekete
geciren, hakikaten aylardir bu konu lizerinde tek tek bizlere ulasan degerli, Kemaliydi bir arkadasimizi, Gllnur Hanimi
konusmak tzere kiirstiye davet ediyorum. Cok kisa bir konusma yapacaklar efendim.

Buyurun.
GULNUR GURLER

Tesekkir ederim.

Sayin Bakanim, Mistesarim, Sayin Valim, Kaymakam, Belediye Baskani: Ben ¢ok aliskin degilim bdyle konusmalar
yapmaya, ancak adet oldugu lzere bir kisa tesekkiir konusmasi yapmak istiyorum. Gergi pek alisiimis bir tesekkir
konusmasi olmayacak: Benim hakkim olan dogentligi bana vermeyerek arastirma tutkumu icimde ukde birakan
hocalarima, dut konusunda arastirmalar yaparken burada ne yetisir diye sordugum zaman, dut aklina gelmeyip de
her tirli meyveyi, sebzeyi sayan hemserilerime, agaglarini keserek firinlarda yillardir yakan hemserilerime, hepsine
tesekkir ediyorum.

Onlara duydugum bu infial olmasaydi, bugiin bu noktaya gelemezdik. Ama iyi ki geldik, clinki buglin tarihi bir giin
olacak. Zira dut, Tiirkiye’de sadece bes tane ilde yetismiyor ve bizim degerlendirebildigimizi sandigimiz kismi, bir buz
daginin lstliinde goriinen kismi kadar. Onun altinda bir buz daginin, deniz altinda kalan kismi kadar mithis bir
potansiyeli var ve yepyeni sanayi dallari olusturabilir.

Kozmetikten tutun da agac¢ endistrisine kadar, ilag endistrisinden tutun gida endustrisine kadar son derece yararl,
inanilmaz bir bitki. Buglin ben tarihi bir giin olacak inancindayim. Ve belki bugiin yillar sonra dut bayrami olarak her
sene kutlanilacak bir giin olacak.



Bu konuda bana destek veren Sayin Bakanim, Mistesarim, Valim ve diger bitin yetkililere de tesekkiir ediyorum.
Panelistlere verdikleri destek icin, Sayin EKOTAR yetkililerine, kirsal cevre ve ormancilik yetkililerine, Bugday
Derneginden arkadaslara ve goniilden beni destekleyen biitlin hemserilerime de sonsuz tesekkiir ediyorum. Ama
kendi adima degil milletim ve (ilkem adina tesekkir ediyorum. Clinkd, bu calismalarin gergekten llkemiz icin son
derece 6nemli sonuglar doguracagi inanciyla bugiin burada sizin karsinizda konusabiliyorum.

Tesekkir ediyorum.

OTURUM BASKANI: Efendim, Sayin Bakanimiza s6z vermek istiyorum. Sayin Bakanim, bir konusma yapar misiniz?

SANAYi VE TICARET BAKANI ALi COSKUN

Cok degerli Divan, Sayin Valim, cok degerli birokrat arkadaslarim, degerli konuklar, hanimefendiler, beyefendiler:
Bugiin Kemaliyemiz i¢in, yoremiz icin ve lilkemiz icin ¢cok hayirli olduguna inandigim bir panelde sizlerle beraber
olmanin hem heyecanini, hem mutlulugunu yasiyorum. Bu duygularla biraz dnce anlamli bir konusma yapan
kardesimize yérem adina stikranlarimi sunuyorum. Clnki bdyle bir toplantinin yapilmasina vesile olmustur. Bu
toplantidan dnce de zaman zaman vakit ayirip bizlere ¢cok anlamli 6zet bilgiler sunarak dut hakkinda hepimizin
disincelerini harekete gecirmistir.

Bu asir, diinyanin yeniden yapilandiriimak istendigi bir asir. Aslinda insan merkezli bir ydnetim anlayisiyla ortaya
¢ikan bu kiresellesme siireci, ne yazik ki Ortadogu’da adi konmamis sicak savaslara da zemin hazirlamistir. Tabii bu
hizli degisim siirecinde dikkati ceken bir olay, tarihte de yasandigi gibi enerji konusudur. Buglin sadece enerji ham
maddesi olmayan, ayni zamanda sanayinin en 6nemli stratejik girdisini teskil eden petrol, dogalgazin diinya
rezervinin ylizde 70’inin bu bolgede olmasi dolayisiyla Ortadogu, Kafkaslar ve Balkanlar t¢geninde ¢ok dnemli
gelismelere sebebiyet vermektedir ve bundan sonra da bu bélge stratejik onemini koruyacaktir.

Neden bunu séylliyorum? Tirkiye bu lg¢genin icinde adeta su anda bir istikrar tlkesi durumunda. Bu istikrarin
bozulmamasi lazim. Bu gliven ortaminda biz krizleri geride birakarak dar bogazlari asarak ekonomiyi ancak diizliige
cikarabildik ve su anda sirddrilebilir bir blylime sirecine girdik; bunu kaybetmememiz lazim. Clinki kiresellesme
slrecinin getirdigi iki 6nemli konu var; birincisi kiresel risk, 6blri de kiliresel rekabet. Bu rekabet karsisinda ayakta
durabilmek icin Glkelerin rekabet glicliniin yikselmesi lazim. Bu da kuruluslar ve devletin biitiin birimlerinin ayni
sekilde rekabet giicliniin yiksek hale gelmesiyle mimkiin olur. Bunun da tek yolu var AR-GE.

Arastirma gelistirme calismalariyla baslayan, inovasvon denen kesiflerle, buluslarla, yeniliklerle devam eden,
neticede teknolojiye déniisen bir yapi. Ulkeler arasinda ekonomik sinirlarin giderek kalkmasiyla, glimriik duvarlarinin
yikilmasiyla, kiire seklindeki diinyamizin tek bir pazar haline gelmesi siirecinde ¢ilginca bir rekabetle karsi karsiyayiz.
Bu rekabete ayak uydurabilmenin tek yolu, teknoloji dnciliglinde gii¢c kazanmak. Bunu da inceledigimizde sunu
goriiyoruz: Yoresel degerlerin, ister yer alti zenginlikleri olsun, ister yer (istli zenginlikleri olsun, basta tabii insan giicl
olmak lizere yéresel zenginliklerin harekete gegirilmesiyle miimkiin olacak. iste bu da bizim ilimizde, Kemaliyemizde
hakikaten ¢ok degerli bir gida maddesi mevcut. Ben Universitede iken hastanede yattim. Hi¢ unutmam, tedavi
ediyorlar ¢linkd, cok zayiftim ve Allah rahmet eylesin bir hoca,” Hangi yoredensin, neredensin?” dedi.”Egin” dedim.”
Vay dut Ulkesinin cocugu” dedi. Simdi bu panel burada diizenlenince ben ¢ok duygulandim ve okudugum notlardan
goriyorum ki cok ihmal edilmis bir bitki. Hangi gruba sokuyor hocalarim bilmiyorum, yani meyve grubunda oluyor
herhalde degil mi Hocam? Onun icin, ben de inaniyorum ki sadece Eginimiz icin degil biitlin yore icin, insanliga
hizmet icin, tip dlinyasina hizmet icin 6nemli bir calismayi burada baslatmis bulunuyoruz.

Bu calismaya zemin hazirlayan herkese tesekkiir ediyorum. Ozellikle hocalarimiza tesekkiir ediyorum. Ciinkii ben ¢ok
geng yasta Istanbul Sanayi Odasi Baskan Vekili oldugumda sanayi-iiniversite iliskileri gérevini verdiler bana. Cok
ugrastim. Hocalarimiz Gniversitenin catisi altinda kalmayi ciddi bir bilim adami olmakla 6zdes tutarlardi, 6zellikle o
glinlerde ideolojik davranislar dolayisiyla sanayiciye komptrator goziyle bakilirdi. Zaten o ideolojik yaklasimlar
sermaye dismanhgi, kazang dismanhg Glkeyi bu sikintilara striklemisti. Hosgorusiline siginarak séyliyorum Maliye
Mustesarimiz Aziz kardesimin; eger bir ekonomide kazang yoksa ve Maliye kazangtan vergi alamiyorsa, vergide adalet
kalmaz. Clink(, ayakta kalabilmek icin, mali disiplini saglayabilmek icin dolayli vergilere yonelir, kazang¢ olmayan
ekonomi ¢éker. Bunun ¢ok aci 6rnegi, Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi’'nde yasanmistir. O donemlerde bilim
adami sanayiciyle, sanayici bilim adamiyla bir araya gelemezdi, getiremezdik. Ama simdi 22 tane Universiteyle
teknoloji getirme bélgelerini kurmak bize nasip oldu ve bunun 12 tanesi aktif olarak ¢alisiyor. Oyle bir noktaya geldi



ki, Gniversiteler arasinda yonlendirme yapmaya basladik. Siz tip konusunda, tip teknolojisi Gizerine agirlik verin, siz
nano teknolojiye yonelin, siz bilisim teknolojisine yonelin diye, Tlirkiye bu duruma geldi. Teknoparklara cok 6nem
veriyoruz. Burada da bilim adamlarinin bu konudaki ¢alismalari bize 1sik tutacaktir. Ben hasbelkader bu yérenin
cocugu olarak, Sanayi ve Ticaret Bakani olarak bu panelden ¢ikacak sonuglari arkadaslarimla degerlendirecegim ve
mumkiin olan ne varsa yapmak istiyorum.

Bu arada 35 yil beraber calistim, rahatsiz oldugu icin gelemeyen Kale Grubu, Canakkale Seramik Kalebodur Grubunun
kurucusu, Baskani ibrahim Bodur Beyin de selamlari var. Ciinkii haniminin dedeleri Eginlidir, Balikesir’e yerlesmisler.
Bu sene bizimle beraber Egin’e gelmek istiyordu, bu dut panelini duydu, notlari verdim okumus, mitesebbis bir adam
oldugu icin ben de geleyim de bana bir ylk disliyorsa, gerekiyorsa orada fabrikanin bir béliminde tesis kuralim
seklinde bir diisiincesi var. Panelin neticesini de kendisi de yakindan takip edecegini sdyledi. Ve simdi ismail Yiicel
Beye rica ettik, Yenice Gida Sanayimizde denenmek Uizere buradan dut yollayacak ve orada 6n ¢alismalari panelin
15181 altinda deneyecegiz ve sizlere de sunacagiz.

Hocalarima ¢ok tesekkiir ediyorum, sag olsunlar, var olsunlar.

OTURUM BASKANI: Dut aslinda biz meyvecilerin lvey evladi durumunda idi, bundan sonra bu konu giindeme
gelecektir. Zaten Turkiye’de ilk defa dut konusunda doktora yaptiran béliim bizim bélimdur. Sezai Bey arkadasimizin
su anda bir doktora 6grencisi vardir dut konusunda calisan. Daha 6nce de yine boliimim{izde bir doktora
yaptiriimisti. Ulkesel projelere de katkida bulunduk béliim olarak, insallah bundan sonra ¢ok daha iyi calismalara dut
konusunda baslayacagiz.

Sayin Bakanim, tesekkir ederim.

Efendim, simdi s6zU fazla uzatmadan ¢ok degerli panelist hocamiz Ekrem Sezik Beye s6zii vermek istiyorum, buyurun
efendim. Konusu; Dut ve Yapraklarinin Kimyasal yapisi ve Biyolojik Etkileri.

Buyurun Hocam.

PROF. DR. EKREM SEZIiK

Efendim, ben de bilgisayarin hazirlanmasini beklerken dnce selamlama kismini yapayim. Sayin Bakan, siralamada bir
hata yaparsam kusura bakmayin, Sayin Valim, Mistesar ve degerli dinleyiciler, meslektaslarim: Ben 6nce Giilnur
Hanimin gayretini tekrar dile getirmek istiyorum; hakikaten hepimizi defalarca arayip buraya gelmeye ikna etti.
Benim dalim, biraz 6nce Hocam da sdyledi, tabiattan elde edilen ilaglar. O ylzden ben dutun bir meyve olmadigini,
bir ila¢ oldugunu anlatmaya calisacagim size, biraz hocamla ters diisecegiz.

OTURUM BASKANI: Estagfurullah.

Prof Dr. Ekrem SEZIK

Simdi efendim, tabii birkac bilimsel kelime gececegi icin ben 6nceden onlar hakkinda bir iki kelime de séylemek
istiyorum. Duta biz bilimsel olarak “morus” diyoruz ve “morus alba, morus nigra,morus rubra”.Bunlar bizim bildigimiz
seyler aslinda; biri beyaz dut, digeri kara dut, mor dut dedigimiz dutlar.Dut beldesinde dut agacinin resmini koymak
ne kadar dogru ama, belki ileride kullanirim diye slayylarimm igerisine koymustum. Eczacilik agisindan dutun sadece
meyvesi 6nemli degil,.bunun yaninda yapragi, kok kabuklari ve dal uglari da ilag yapiminda kullanilmakta.

Slaytta gordigiliniiz bu kimyasal yapi formiilleri de géziinlzi korkutmasin. Sadece bizim ne kadar ¢aliskan
oldugumuzu, neler buldugumuzu gostermek icin koydum...

Dutun icinde pek ¢cok kimyasal organik madde var. Bu, sunu anlatmak (izere size gosteriliyor. Viicuttaki pek ¢cok tesir,
bu organik maddelerin, organizmada degisik organlara yaptiklari etkiden dolayi ortaya cikiyor. Yoksa hani soyle bir
sey var: Bitkilerin hicbir zarari yoktur veya yarari yoktur gibi bir diisiince dogru degil. Her yedigimiz, su ya da bu
sekilde aldigimiz bitkide muhakkak ylizlerce organik madde var ve bunlarin etkilerini de organizmada goriiyoruz.
Burada flavanoid dedigimiz azot tasiyan vesaire bir dolu madde var. Bunu artirabiliriz. Meyvede, bu meyvenin rengini
veren maddeler antosiyanin dedigimiz maddeler goriliiyor. Buna daha sonra yararl etkilerinden dolayi gelecegiz.
Siyonoid dedigimiz maddeleri de sariyla gosterdik.



Kok kabugu, bizim tababetimizde pek fazla bilinen bir sey degil, ama onda da pek ¢cok madde var. Bazilari yaprakla
benzer, bazilari farkli maddelerdir. Dutun eskiden beri Bati tababetinde bilinen kullanimi, kara dut surubu seklinde
agiz ici kullanimidir. Bu eczanelerde yapilirdi. Agizdaki pamukcuga karsi kullanilmasi bati tababetinde biliniyor. Ama
esas dutun kullanisi, dogu geleneksel tiplarindadir. Bunlardan biri Yunani tip dedigimiz gelenektir. Yunani Tip, yani
eski islam tibbinin halen Pakistan ve Hindistan’da 200- 250 milyon civarinda insana hitap eden uygulamasidir. Bu tip
sisteminin Universiteleri var, hastaneleri var, klinikleri var. Hafife alinacak bir sistem degil, gelismis bir sistem ve
kendine has ilaglari var. islam tibbinda da ibni Sina’dan baslayarak Tiirklerin ¢ok etkisi olmustur.

Pakistan’daki dil Urduca dilidir ve orada da pek ¢ok ortak kelime var. Bakin burada “toot”kelimesi var. Anadolu’da
duta ¢ogu yerde de tut derler, Orta Asya’da da tut deniyor. Pek ¢cok terkibin icine giriyor. Mesela “Rub-e Toot Siyah”
dedikleri, bu surup gibi bir karisim, bunun benzeri pek ¢ogu var birkag yiz tane, ses kisikligina vesaireye karsi
kullanihyor.

Bir tanesi yine “Saharbat tut siyah” dedeikleri karisim: Saharbat serbet, Bati dillerinde de “sorbet” diye gecmis.
Burada da yine kara dut glindeme geliyor ve bogazdaki farenjit vesairede kullanilan ilaglardan biri. Toz halinde de dut
kullantliyor. Bakin Tirkceyi andiran ‘Anisun” dedigi anason. Buradaki farkli: Hiirtceden gelen bir formil bu, Buhambo
diye; burada da kara dut yine hazmettirici, gaz soktlirlict olarak kullaniliyor. Bu 6rnekleri artirmak miimkiin. Demek
ki Yunani tip dedigimiz gelismis Islami tipta dut cok kullaniliyor.

Cin tababeti ise, meyvenin yaninda yapragin, koklerin, agac¢ koklerinin kullanildigi bir tababet. Cin tababet sistemi,
cok ihmal edilecek bir sistem degil, 2500-3000 yildir yazili kaynaklari olan ve séyle bir topladiginizda diinya
niifusunun beste birine hitap eden bir tababet sistemi. Burada ki “Shen Nong Ben Coo Jing”,insallah dogru okudum,
ilk Cin formdlleri bu. Burada kdk kabuklarinin kullanilisi kayith. Bizde pek de bulunmayan, idrar artirici, balgam
soktirici ve sekere karsi kullanim sekilleri var.Bunlarin yaninda degisik formillerin terkibine de giriyor kok
kabuklari.. Mesela, gdgts ve kalp hastaliklariyla ilgili bir formiilde ginseng, acibadem vesairenin yaninda, dut koki
kabugu da var. Bu da kalp yetersizligi, 6dem ve soluma glicliglinde kullanilan bir baska formiil.. Cin tababeti ¢cok
farkh bir tababettir, felsefesi de farkl, ilaglari da farkl. Mesela bas agrisina karsi bazi bas yikama formlleri vardir.
Onlardan birine bu sefer dut yapragi girmis.

Cin farmakopisinde bulunan “Shou Wu Wan” diye bir formiile de dut, kan yapici, adale kemiklerini kuvvetlendirici,
sag¢ kirlagsmasini, doktilmesini dnleyici, kolesterol diisiriici gibi etkilerinden dolayi girmis. Yine dut kéki, solunum
sistemi hastaliklarinda Cin tababetinde ¢ok kullaniliyor, 6kstirtige karsi yine ¢ok kullaniliyor. Gordiigiiniiz gibi Cin
tababetinde dut, son derece dnemli bir ilag halinde.

Soyle bir soru akla gelebilir: Peki, dut Glkemizde halk ilaglarinda kullaniliyor mu? Biz 25 sene kadardir Tiirk halk
ilaclarini inceledik ve pek ¢ok yayin yaptik. Buradaki birkac 6rnek de o gezilerden biri, tabii benim saclarimin daha cok
oldugu, daha az beyazlandigi bir donemden, Afyon civarinda. Anadolu’da da dut degisik sekilde halk ilaci olarak
kullantliyor. Mesela meyve sikilip solunum yolu rahatsizliklarinda, mide rahatsizliklarinda kullanihyor. Tam
olgunlasmadan 6nce diisiik kan sekerine karsi kullaniyorlar.. Agizdaki yaralari iyilestirmek icin kullaniliyor. Meyve
daha da sik kullaniliyor. Gozdeki kirmiziliklar icin atese yogunlastirip dut suyunu géze uyguluyorlar. Dut pekmezi
kansizliga karsi, mide agrilarina karsi da kullaniliyor. Yaprak ise kan sekerini district olarak kullaniliyor. Bunun
yaninda birkag yerde. Bir de izmir Manisa’da bdbrek rahatsizliklarinda da kullaniimakta. Halk ilaci olarak
kullanislarinda farkli bir iki kullanilis sekli var.

Bunlardan biri dallarin kaynatilarak adet bozukluklarini diizeltmede, karadut kabugu da sa¢ dokilmesine karsi
tereyagi ile bir merhem yapilip uygulanmasi peklinde. Aktarlarda da dut satiliyor yapraklari. Daha ¢ok kan sekerini
disirici ve bazen mileyyin olarak, karadut da bogaz hastaliklarinda pamukguga karsi kullaniliyor. Simdi halk ilaci
deyince siradan bir sey gibi diistltr.Halbuki degil.. Su anda halk ilaglari ilag gelistirmede diinyada en 6nemli hareket
kaynagi olarak kullaniliyor. Yeni ilaglarin bulmak adina. O yiizden halk ilaglarinin ilaca dogru giden yolda denemeleri
yapihyor. Once hayvanda ondan sonra insanlarda yapilan deneylerle yeni ilaglar bulunabiliyor. Bu Toroslar da
¢ekilmis bir resim. Biz bu calismalara tabiattan ilaca diyoruz, biyolojik aktivite de diyoruz.

Once kullanildig amaca yénelik hayvan deneyleri yapiyoruz. Hayvan olarak da fare, sican ve tavsanlari kullaniyoruz ve
bltln diinyada da tabi bu boyle. Bu deneylerle hangi madde ne gibi etki yapiyor onu bulup onu ilag haline getirmeye
calisiyoruz. Bakin bunlardan neler var diinyada yapilan? Meyvenin rengini veren ve antioksidan dedigimiz maddelerin
sican aortlarina etkilerini arastiran ¢alismalar var. Veya biz tavsanlari ya da sicanlari seker hastasi yapariz veya sonra
iyilestirmeye ugrasiriz, o tarz bir deneyde dut yapraginin kolesterol seviyelerini distrdigi gésterilmis.. Veya seker



hastaliginda, diyabetli sicanlarda diyabeti diizeltme yolunda etkisi var. Yaprak ekstreleri kolesterol hastasi, yani
kolesteroli yiikseltilmis olan tavsanlarda kolesteroli distriyor flavooidlerinden dolayi. Bunlarin antioksidan etkisi
var.

BIR KATILIMCI: Hocam pardon, kolesterolii diisiiriiyor mu ?

PROF. DR. EKREM SEZiK: Diisiiriiyor, ama biz 6nce kolesterol hastasi yapiyoruz, sonra diisiiriiyoruz. Bazi cilt
merhemlerinin yapisina giriyor, baska tlrlerde de yine buna benzer yani, sadece bildigimiz o 3 tiir degil diinyada
degisik tirler var, bunlar tGzerinde yapilan deneylerde de benzer etkiler anti diyabetik etki bulunmus. Yani, sekere
karsi olan etkisi epey calisiimis ve ilerlemis. Kok kabugu bize ¢ok yabanci ama onun da diyabeti iyilestirecek, diyabeti
giderecek etkide oldugunu goriiyoruz. Birkag tane daha soyleyip biraz fazla bilimsel gelen bu sézleri bitirecegim.
Analjezik etkisi var sicanlarda ve antioksidan etkisi oldugu bulunmus. Bir arastirici, dislerde bulunan
mikroorganizmalari ¢ikarmis, duttan elde edilen quanon denen maddenin bunlara etkisi olup olmadigini arastirmis ve
etkili oldugunu bulmus, fani, belki bir gargara vesaire seklinde veya dis macunlarinda da ileride dut koki ekstresini
gorirsek sasirmamak gerekli.

O halde eskiden dut surubu halinde sadece pamukta kullanilan ,dut aslinda degerli bir ilag hammaddesi yolunda dogu
tibbindan gelen esintilerle Tirkiye’de de az uz degil, pek cok rahatsizlig giderici olarak kullaniimis, ilaca giden yolda
biyolojik etki calismalari yaprak ve kok kabugunda daha ¢ok yapilmis. Anti diyabetik calismalardan ¢ok tGimitliyiz,
¢clinkli hangi maddelerin ne yaptigi ve etki mekanizmalari da bulunmus. Muhtemeldir ki ileride seker hastaligina karsi
kullanilan bir ilag ¢ikabilecektir. Kolesterol districil ve enfiamasyon dedigimiz gibi iltihabi olaylarda da yatistirici
etkisi var. Bu etkileri yapan maddeler ve bunlarin etki mekanizmalari da bulunmaya baslanmis, Boyle olunca, bizim
gozligiimizle baktigimizda, ilaca giden yolda, dutun hani kestikten sonra kalan kokleri bile ise yarayabilecek gibi
gozikiyor. Ama en kolayi herhalde yapraklarini degerlendirmek Yapraklarin ¢ay gibi icilmesinde yarar var. Din
konusurken bir arkadasa da séyledim. Cayinin icimi de iyidir ¢linkii icinde suni seker olarak kullanilan tabiattan elde
edilen maddeler var. Onlardan suda ¢6zilenlerden bir grubu bulunmus. Yani dut yapraginin cayinin boyle hos tatta
olmasi, sekerli gibi olmasi o maddenin suda erimesinden dolayi. Herhalde dutu daha iyi calismalarla daha glizel yere
gotirmek mimkiin olacak. Turkiye’de de bunu yapacagiz.

Ben ayni zamanda orkidolojostim. Orkide deyince akla tropikler gelir. Oysa orkide deyince salep akliniza gelsin. Clink(
yumrularindan salep c¢ikariliyor ve Tirkiye’de 40 milyon civarinda orkide tahrip ediliyor salep elde etmek icin. Ben her
konusmamin sonunda bunu ne kadar ¢ok gicege soylersem yararlidir diye bu giceklerin resmini de gdstererek
konusmami bitirmek istiyorum.

BIR KATILIMCI: Hocam bir sey ilave edebilir miyim? TUBITAK’in calismasiyla Profesor Ali Demirsoy’un arastirmasiyla
Kemaliye’de 7 cesit orkide tiri tespit edildi.

PROF. DR. EKREM CELIK: Olabilir. Bunlar da diger orkidelerden. Anadolu da bulunan 140 civarinda orkide var. Bunun
100 kadarindan salep cikariliyor. Efendim tesekkiir ederim siiremi tam zamaninda bitirdim saniyorum.

OTURUM BASKANI: Hocamiza Tesekkir ediyorum. Gergekten yine agiz aliskanligi ile meyve diyorum. Dut hakkinda
bize cok, dzellikle saglikla ilgili cok degerli bilgiler sundular. Efendim konularla ilgili sorularinizi panelin akabinde
tartisacagiz. O nedenle ben diger panelistlere s6z vermek istiyorum. Hocamiza tekrar tesekkiir ediyorum. Buyrun
Sayin Prof.Sezal Ercisli...

PROF. DR. SEZAi ERCISLI

Sayin konuklar. Bendeniz de “Tirkiye’de ve Diinyada Dut Yetistiriciligi” ile ilgili genel bir bilgi vermeye ¢alisacagim.
Bizim bu konuda hocamla birlikte hazirladigimiz “Dut Yetistiriciligi”isimli bir kitap¢igimiz var, bunu daha da
genisletecegiz, bunu toplanti bitiminde veya sonra sonrasinda da verebiliriz, ama herhalde bunu bitirdikten sonra
sizlere kitap halinde sunmak daha uygun.Burada dut yetistiriciligiyle ilgili pek cok bilgiyi bulmak mimkin olaaktir
diye diistinliyorum.

Simdi, resimde gordiiginiz gibi Turkiye’de belli bash 3 dut tiirti r ar: En Ustteki beyaz dut, sizi kirmizi renkler
yaniltmasin, c¢linkii olgunlastik¢a beyaz dut da kizariyor. Bu bdlgede oluyor mu bilmiyorum. Alttaki sivah dut mu
kirmizi dut mu, sol késedeki kara dut mu? ayirt edebiliyor musunuz?



Simdi, burada bir bilgi karmasasi var bunu onun icin soruyorum. Aslinda rengi kirmizi olan karadut, kara olan kirmizi
duttur. Bu solda gordtigimuiz kirmizi dut morus rubra. Amerikan orijinli, sagda goérdiigiimiiz karadut, morus nigra.
Diin ben Kemaliye'yi gezdim 6-7 tane morus nigra goérdiim. Bu ¢cok normal, ¢linki bizde kara dut hakim, sagdaki vani.
En alt kosedeki karadut. Simdi, dutla ilgili olarak sunu itiraf etmek gerekiyor, hocam “livev evlat” dedi, dogru. Clinkd,
elmada diinyada standart olan bir starking cesidimiz var, golden var, dutta 6yle bir ¢esit yok. Yani bu sunu ifade
ediyor, dut heniiz tam kiltiire alinmis bir meyve tir( degil. Hala yabani kiltlr arasinda gidip geliyor. Bu diinyada da
boyle, bizde de bdyle. En dnemli 6zelligi bana gore farkli iklim ve toprak sartlarina ¢ok rahat uyum sagliyor olmasi.
Birazdan ifade edecegim Tirkiye’de istatistiklere gore sadece 4 ilde dut yetismiyor, biitlin illerde hemen hemen az
veya ¢ok dut yetisiyor. 9 tane farkli zirai bdlgemiz var. 9 zirai bolgenin hepsinde de yetismesi adaptasyon kabiliyetinin
cok blyilik oldugunun bir isareti. Hem Dogu Anadolu’da,hem Karadeniz kiyilarinda hem Akdeniz’de dutu gérmek
miimkin.Yani hem karasal iklimde hem iliman kusakta dutu gormek mimkiin. Baska meyve tirleri var mi béyle? Cok
az. Bu ¢cok 6nemli bir 6zelligi.

Simdi, diinyada dut nerede yetisiyor, bir harita gésterecegim size ama, kisaca ifade edeyim. Japonya'da, Kore’de,
Hindistan’da, Cin’de genel olarak ipek bécekciliginde kullaniliyor, meyve olarak ¢ok az. Ozellikle Japonya ve Kore’de,
Cin’de ve Hindistan’da hemen hemen hi¢ yok meyve olarak kullanimi. Yunanistan’da ¢ok az bir meyve kullanimi var,
Avrupa Ulkeleri zaten bilmiyor dutu. Turkiye'de ise tam tersi dut meyvesi kullaniliyor, yani diinya ile Tiirkiye'nin belki
de en 6nemli farki Turkiye’de meyvesinin kullaniliyor, diger tlkelerde ise diger kisimlari, 6zellikle yapraginin
kullaniliyor olmasi...

Bizim bir Avrupa Birligi projemiz var, ben Tiirkiye temsilcisiyim. Dut o kadar iyi bir konu ki her gittigimde dutu
sunuyorum, ¢linki bilmiyorlar. Hatta gecen gittigimde dut Grlinlerini gotlirdim stand actim, ¢cok ilgilerini ¢cekti. Dut
gercekten yok, Avrupa ulkeleri dutu bilmiyorlar.

Dilinyadaki dut vejetasyonlari ile ilgili notlarimizda su bilgiler var. 50 Kuzey 10 Gliney enlemleri arasinda yetisiyor ve
Endonezya’ya kadar dutun yetistirildigi yerler var. Su haritamiz, diinyada tarali alanlar dutun yetistigi alanlar. Hocam
birkac tane tiirden bahsetti, hatta ¢ok daha fazla tlrin oldugu dogru, ama bizim dut olarak bildigimiz kara dut,
kirmizi dut ve beyaz dut. Diger dutlar bizim icin ¢cok yabanci. Avrupa’ya baktigimiz zaman Tirkiye’'nin icerisinde
oldugu kisim ana yetisme alani.

Dut baslica ipek bocegi yetistiriciliginde kullaniliyor, ¢linki yapraklari 6nemli oranda protein iceriyor, ipek bdceginin
beslenmesinde bu ¢ok ¢cok dnemli. Bombix Mori dedigimiz, daha ¢ok ipek bocekgiliginde diinya FAO kayitlarinda bir
dut Uretimi kaydi yok, yani dut(mulberry) yazdigimizda karsimiza hicbir meyve tretimi gelmiyor. Elma, armut,
yazdigimizda her tlkenin ne kadar bunlari Grettigi ile ilgili kayitlar var dutta boyle bir sey yok. ¢linkii meyve seklinde
Uretimi yok, daha dogrusu bunun kaydi yok. Dut Tiirkiye’ye mahsus bir meyve tir(.

Bu ipek bocekgiliginde yapraginin kullanimiyla ilgili bir resim. Simdi, tiirler ¢cok farkli, bu Pakistan'da yetisen bir dut
turd, bizim dutlara hic benzemiyor, meyvesi cok uzun ve ¢ok farkli. Tlrkiye'ye baktigimiz zaman hemen hemen her
bolgede 6zellikle cok eski caglardan beri dut yetistiriciligi yapimi yok, resmi kayitlarda sadece 6 ilde dut yetismiyor.
Turkiye’nin cogu kisminda yetisiyor ama, agirlikli olarak biz séyle bir tablo olusturduk. Dutun en fazla yetistigi alanlar
yansida da goruldigi gibi Orta ve Dogu Anadolu, Dogu Karadeniz. Tirkiye’de dut ne kadar Uretiliyor ve verim ne
kadar dive baktigimizda son istatistiklerden aldigimiz bilgi: Erzincan ilk sirada, 5393 tonla, aga¢ basina verim 44
kilogram, ikinci sirada Malatya var, Ankara var, Elazig var ve 5. sirada da Erzurum. Tabi baktiginiz zaman Dogu
Anadolu orijinli bir meyve tiirt dut. Ve Tirkiye’nin toplam Uretimi 55 bin ton, aga¢ basina verim 30 kilogram,
Erzincan bu Tirkiye ortalamasinin {izerinde kaliyor.

Burada 3 tane dut tlrlnin tekrar bir arada goriintilenmesini izliyorsunuz: En sol Ust kdsede beyaz dut, morus alba,
sagda kirmizi dut, morus rubra ve en altta kara dut, morus nigra.Tlrkiye’de oran olarak baktigimizda beyaz dut
agirhkli % 97, siyah dut, kara dut. Kirmizi dut ise % 1 civarinda bulunuyor, bunda tabii kullanim 6nemli. Beyaz dut
daha ¢ok pekmez tretiminde kullanildigi icin daha ¢ok tretilmis. Yine burada beyaz dut meyveleri, kara dut meyveleri
ve kirmizi dut meyveleri goriliyor.

Biz Birlesmis Milletler adina Dogu Anadolu’da dutla ilgili bir 6n rapor hazirlamistik. Dut nasil degerlendiriliyor diye bir
anket yapmistik. Ankette ¢ikan sonug su: Dut % 70 pekmez liretiminde kullaniliyor, % 10 kome Uretiminde, % 3 pestil,
% 4 kuru dut ve % 5 de sofralik olarak degerlendiriliyor.



Bu slaytta da yine duttan elde edilen Urlinlerimiz gorillyor hepimizin ¢cok asina oldugu taze dut, kuru dut, ortadaki
pekmez, en soldaki kdme, en sagdaki pestil, sucuk duttan elde edilen baslica triinler...

Dogu Anadolu’da dutun tiirlerine gére kullaniminin nasil oldugunu da anketimizde sormustuk. Sormustuk. Yine % 75-
% 80 oraninda beyaz dutun pekmez tretiminde kullaniliyor oldugu goérildi. Siyah dutu ilag olarak algiliyorlar.
Erzurum’da hangi koye gittiysek bize ilag dediler. Hocam o konuda ¢ok ¢ok hakli kara dutu meyve degil ilag olarak
algiliyorlar. Keza yine kirmizi dutu da ilag olarak algiliyorlar.

Biz su anda bir doktora galismasi yapiyoruz. Amacimiz su: Simdi dutta elmada kayisida oldugu gibi bir ¢esit yok. Bizim
amacimiz kendimize 6zgi bir gesit elde etmek ve o gesidi cogaltmak.. Su an ¢alismalarimiz devam ediyor, Erzurum’da
dut hasadiyla ilgili cektigimiz bir gériintl var burada. Dutlarin toplanmasi, pekmez tiretim yerlerine tasinmasi,
pekmez lGretimine 6n kaynatmalarin yapilmasi ve kdylerde bulunan pekmez tretim Uniteleri...

Birlesmis Milletlerle yaptigimiz o ¢alismada biz kiiclik ¢capli isletme kurmayi hedefliyorduk... Bu su an igin Erzurum’da
olabilir ama burada olmaz. Bu amagla her bélgede fidanliklarin kurulmasi gerekiyor. Eger Kemaliye’de dogru diizglin
bir dut yetistiriciligi yapilacaksa ilk basta iyi bir fidanlk kurulmasi gerekiyor, asilama, budama, hastalik ve zararlarla
miicadele bilimsel sekillerde yapilmali. Bu yansi Erzurum’daki bir fidanhigimizi gosteriyor, dut fidanligi. Bu halde iken
bile 20 milyona satiyorlar fidanin tanesini, ¢linkl dutun asilamasi biraz zor, tecribe istiyor. Sag taraftaki cok ilkel bir
fidanlik gercekten, bu da normal olmasi gereken bir fidanlik. Normal bir meyve fidanligi, kumsal alanda olmali. ikisini
karsilastirdigimizda soldaki modern fidanlik, sagdaki ise bizim her yerde gorebildigimiz tiirden.. Belki Kemaliye’de de
boyledir, ben ilk defa geliyorum, fidanliklar bizim maalesef sagda goruldiga sekilde...

Fidanlk cok ¢cok 6nemli. Agaclarimiz yasl, hatali budama yapiyorlar, tepesini kesiyorlar, burada uygulaniyor mu
bilmiyorum, bu ¢cok yanlis. Agaclarin sokilip yeni fidan dikilmesi gerekiyor. Yine agaclarimiz gercekten bakimsiz. Asiyi
yanls yapiyorlar, bu biraz uzmanlik isteyen bir is.Bu sekilde bir asi olmaz. Farklh seyler kullaniyorlar asilama yaparken,
¢amur birakiyorlar asi noktasina, bu sakincali. Agaclar cok yash gercekten, hatta su an Erzurum’da dut agaglarinin
anisal 6nemi ile ilgili bir proje yiritllUyor bu yasl agaclar Gizerine. Bunlarin sokuliip fidanlarin dikilmesi gerekiyor,
cok yasli gercekten agaclarimiz. Bu pekmez retimiyle ilgili cektigimiz bir resim, ben fazla s6zii uzatmak istemiyorum
tesekkir ediyorum.

OTURUM BASKANI: Konusmacliya biz de tesekkiir ederiz. Efendim, konusmacilarin belirttigi gibi insanoglu bu diinyada
bir gelecege sahip olmak istiyorsa biyolojik zenginligi korumak zorundadir. Biyolojik zenginligimiz giderek
azalmaktadir. Daha ¢ocuklugumdan beri bilirim, Kemaliye de ¢ok miktarda dut agaci vardi, dut yetistiriciligi vardi, bu
zenginlik giderer yok olmaktadir. Bu paneli yapmamizin amaglarindan biri de bu zenginligi yeniden kazanma yollarini
aramaktir, insallah panelin sonunda énerilerimizi ayri ayri belirtecegiz.

Aksam bir Kemaliyeli dostumun hikayesini dinledim. Dutun bu yérelerde ekonomik yonden biyik 6nemi vardi
diyordu .” Benim babam dut mevsiminde kuru dut toplardi, o kuru dutu satardi, dutu sattiktan sonra evimizde bir
senlik, bir bayram olurdu” dedi. Gergekten ticari hayatimizda da ¢ok bliyliik Gnemi olmustur dutun. Mesela sekerin
imal edilmedigi yillari hatirlayanlarimiz vardir. Belki Sayin Bakanim da bilirler, bilmiyorum yasit miyiz, cayi biz dutla
icerdik, dutla veya Giziimle. Ne kadar glizel bir sey. Tabi hocam daha iyi bilir, seker viicut icin zehirdir, cok zararh bir
maddedir. Fruktoz dedigimiz meyve sekeri saglik bakimindan ¢cok dnemlidir. Bilmem bayanlar hatirlar mi, sit
cocuklarina emzik yerine beze dut sarlir ve agzina konurdu, onu cocuk emerdi. Ne kadar gizel bir sey, bugiin
yapiimiyor tahmin ediyorum. Cok tabii, cok organik ve besleyici bir uygulama. Bu aliskanliklarimizi koruyalim, bunlar
glizel seyler.Bazi aliskanliklarimizdan vazgececegiz tabi gelismek icin, ilerlemek icin ama, bunlar ¢ok glizel seyler.

Benim babamin halasi 104 yasinda rahmetli oldu, hayatina agzinda seker koymamis, o rafine sekerini koymamis ve
¢ayl daima dutla icerdi ve 104 yasinda rahmetli oldu....

OTURUM BASKANI: Efendim panelimize devam ediyoruz. Ahmet Firat, Fikret Firat Beyefendi Kemaliye’de dut
yetistiriciliginin S W OT analizi, ekonomik analizi konusunda size bilgi sunacaklar. Buyurun efendim.



AHMET FiKRET FIRAT

Degerli katihmcilar hepiniz hos geldiniz ben hocamin da belirttigi gibi aslinda bir sebze islahatgisiyim. Tohumlarin
genetik islahi konularinda ¢alistyorum. Fakat neden buradayim? Clnkii ben burada dogup biylidiim ve dut tarimini
kiiciik yaslardan beri bildigim icin bir analiz hazirladim. O analizi sizlerle paylasacagim. Once bir efsane ile baslamak
istiyorum. “Thipse ve Premius” efsanesi bu, kara dutla ilgili. Elimize bulastiginda kara dut lekesini neden yalnizca
yapraklari ¢cikartiyor onu anlatiyor..

"Thipse ve Premius” birbirine asik iki gen¢ fakat cok mutaassip bir boélgede yetistikleri icin bulusamiyorlar,
gortsemiyorlar. Evler birlesik oldugu icin evlerin ¢atlaklarinda filan gorisebiliyorlar. Daha sonra ormanda bulusmaya
karar veriyorlar. Ormanda bulusmak icin verdikleri saatten bir stire 6nce “Premius” bulusma yerine gidiyor ve
bekliyor arkadasini. Bir bakiyor bir hayvani parcalamis yemek lizere olan bir aslan yerde kan izleri filan. Korkudan
kacip magaraya sigmiyor. Sevgilisi gelip bir slire sonra aslanin kanlar icerisinde bir seyi yedigini goriince sevgilisini
parcaladigini zannediyor ve hanceri saplayip intihar ediyor. Daha sonra Premius gelip bakiyorki sevgilisi kanlar
icerisinde yerde, esarbini da o arada dislirmis magaraya gitmeden 6nce, kendisi de gbézyaslari icinde orada intihar
ediyor. Prenrius’un gozyaslari oradaki kara dut agacinin yapraklarini Thipse’nin kanlari da meyvelerini ifade ediyor.
Yani Thispe’nin kanlarini ancak Premius’un gbzyaslari aritabiliyor.

Ulkemiz cok biiyiik bir tilke 27 milyon hektar alanda tarim yapiliyor. Meyve, sebze ve siis bitkileri konusunda ¢ok
dnemli tretimlere sahip. Ozellikle 2 milyon hektar meyve alanimiz mevcut. 11 milyon ton iretim ve 1 milyon 240 bin
ton ihracat potansiyeli var. Toplam ihracat degeri 695 milyon dolar. Sebzede ise 24 milyon ton lretim 564 bin ton
ihracat ve 273 milyon dolarlik bir ihracat geliri var. Biz sebze de gergekten diinyada Cin, Hindistan ve Amerika Birlesik
Devletlerinden sonra 4. (ilke konumundayiz. Birgok sebze tiiriinde 6rnegin biberde 2. sirada yer aliyoruz. Bu
Glkemizin tarim potansiyelini gdstermesi acisindan dnemli bir gosterge. Kesme cicekte de 35 milyon dolarlik bir
ihracat degeri var. Toplam yas meyve, sebze ve kesme ¢icek ihracat degeri yaklasik 1 milyar dolar.

Konumuz dut oldugu i¢in ve dut bir Gziimsi meyve grubun: i¢in, bu yonde tlkemizin durumunu incelersek, (ilkemiz
yaklasik 11 milyon ton Uretimle diinya siralamasinda 12. sirada yer aliyor. Gene sebzede oldugu gibi Cin, Hindistan,
Brezilya ve Amerika Birlesik Devletleri basi cekiyor. Onemli meyve iretimlerimiz tiirler itibariyle burada tabloda
goriliyor bunlari biraz hizli gegebiliriz. Ulkemizde de en 6nemli meyve tiirii miktar bakimindan tiziim. 3 milyon 650
bin ton ile Gzlim birinci sirada. Turunggiller bunu takip etmekte. EIma 3. sirada. Dut ve diger Gizimsi meyvelerde
diger meyveler grubuna girmekte.

Ben boyle kisaca bir 6zet giris yaptiktan sonra Kemaliye'ye geleyim. Kemaliye’de ge¢mis yillarda ipek bocekligi
acisindan da dut yetistiriciligi yapiliyordu.. Fakat herhalde son 30-35 yildir boyle bir tarim yapilmamakta. Bir dut
bahcesi nasil tesis ediliyor? Su anda mevcut bilgiler 1s18inda kapama dut bahcgesi, hocamin da belirttigi gibi yalniz
Erzurum’un belli bolgelerinde ve Kemaliye'de mevcut. Kapama dut bahgesi bildigim kadariyla Tiirkiye’nin baska bir
yerinde mevcut degil. Yalniz it bitkisi olarak ve ara tarim olarak dut yetistiriciligi yapilmakta.

Kapama olarak dut yetistiriciligi daha biiyiik 5nem arz etmektedir. Ozellikle ipek bécekligi agisindan, ipek bécekgiligi
acisindan dut bahcesi tesisine dutluk veya dut bahcesi deniyor. Bu bahgenin tesisi icin birkag 6zellik gerekiyor,
ilaglama yapan tarim alanlarina uzak olmasi gerekiyor Tozlu yol kenarlarina uzak olmasi gerekiyor. Yani temiz bir
ortam olmasi gerekiyor dut bahgesi tesisi icin. Dut bahgesi biraz 6nce belirttigim gibi 3 sekilde tesis ediliyor: Kapama
dut bahgesi yani tamamen dut kiltiir yapilan bir bahce. Baska tarim Griinleriyle ara tarim seklinde karisik bahge ve
tarla kenarlarinda cit bitkisi olarak ...

Burada kapama dut bahcesini goriyoruz, ipek bocekgiligi icin bu bahcede bitkiler arasi mesafe iki bucuk tic metre
yani sizin traktorindzin lale ekipmaninizin is genisligi olglisiinde bir genislik gerekiyor.Bitkiler lizen mesafe ise bir
bucuk metre veya 2 metre civarinda olmasi gerekiyor. Bahge tesisinde araliklar 10-15 metre civarinda oluyor. Sinir
agaci olarak dut bitkisi cok iyi bir sinir agaci olabilmekte. iki tic metre ararla dikmemiz yeterli. Bitkiler cok hizl gelisip
iyi bir cit olusturabilmektedir.

Bahce tesisinde bitki sayisini tespit icin bir formiliimiz var. Test edilecek alanin sira aralik ve mesafelerini ¢carparak
mevcut alana béldiigiimiizde miktar ¢ikiyor. Dut fidani dikiminde bazi hususlara dikkat etmemiz gerekiyor. Once
arazinin dikim yapilacak yerlerin belirlenmesi gerekiyor. Bunun igin bir dikim tahtasi kullanmak gerekiyor. Dikim
yerleri belirlendikten sonra fidanlarda kdk tuvaleti yapilip yerlestiriyorsunuz ve daha sonra can suyu ile sulama
yaplyorsunuz. Bunlari hizli gecelim.



Dut agacinin sekillendirilmesini de bu yansida gosterelim: 50-70 santim yukseklikte ipek bocekgiligine yonelik bir
bahce tesisi bu. Tepe alma sapiliyor. Daha sonra olusan dallardan govde (izerinde 120 derece a¢l yapan (¢ tane gicli
dal birakilip digerleri kopartiliyor. Bu dallarda birinci yil kis déneminde gene 30-40 santim seviyelerden tepe alma
yapiliyor. Daha sonra boyle bir kapi olusuyor. En sagda gorildigi gibi bir kapi olusuyor. Bu tabloda da hasat
yontemlerini ipek bdcekgiligine yonelik. Bu olusan kafadaki sirgiinle ipek boceklerinin beslenmesine temel olusturan
yapraklari olusturuyor. Burada da kafalari gérilyorsunuz kafalardaki stirglinler toplanip ipek béceklerine yediriliyor.
Kafalama budama. Kemaliye’de de yash dut bahgelerinde bogma tabir edilen bir sisteme benzer bir sistem. Bogmada
da bir buguk metre yiksekliginden agaclar kesilip hocamin da slaytin da gosterdigi gibi yeni stirgiinlerin olusmasi
saglaniyor.

Simdi 6nemli kisma geldik burada bir analizimiz var. Kemaliye’de dutculugun giiclii yonlen nelerdir?: Bir defa ¢esit
zenginligi var. Oldukga fazla miktarda gesit var. iste yéresel olarak isim de verilmis ince dut, loptik dut, gevusla dutu,
catal dut falan. Bunlar yoresel ¢esitler. Kemaliye dut yetistiriciligine uygun bir mikro klimatik bir bolge. Meteorolojik
riskler agisindan fazlaca bir problemi yok. Hocam da belirtti dut ilkbahar ge¢ donlarindan zaten etkilenmiyor.
Ciceklenme Mayis ayma tekablil ediyor. Bu nedenle de korunakli bir bélge Kemaliye bir cok agidan. Dut yetistiriciligi
acisindan glizel bir bolge. Dustik is glici maliyetine sahip. Su kaynaklari zengin sulama agisindan bir sikinti yok. Tarim
alanlari organik tarim yetistiriciligine son derece uygun. Ciinki ¢cok fazla bir kirlilik yok. PPM diizeyinde de olsa bir
kimyasal kullanimi mevcut degil. Gerek kimyasal gerekse tarim ilaci kullanimi mevcut degil. Buglin organik tarima
baslaniyor dense hemen gelecek yilin {iriinii organik iriin olarak satisa hazir diye disiiniiyorum. Ureticiler

bu tarima yabanci degil tamamen dut tarimiyla yogrulmuslar. Bunlara armut veya elma yetistirin deseniz yine sokip
yetistirmez. Kapama dut bahceleri sadece Kemaliye de biliyordum Erzurum'da da oldugunu 6grendim bu da bir
avantaj.

Zayif yonlerini ele alalim dut tariminin Kemaliye’de. Uretim alanlari engebeli ve optimal biyiiklikte degil, kiigiik ve
parcali yapida. Bir isletmenin ekonomik olabilmesi i¢in belli bir miktar arazinin mevcudiyeti s6z konusudur. Araziler
engebeli oldugu igin de tarim alet ekipmanlariyla isleme yapmak, mekanizasyon sokmak ¢ok problem. Ureticilerin
bilgi eksikligi bir baska zayif yon maalesef lreticiler bir cok agidan yeni tekniklere ayak uyduramamis durumdalar.

Ornegin, hicbir sekilde giibreleme yapilmiyor su anda. Allah’a havale edilmis bir tarim var. Standart ve kaliteli gesit
azlig1 baska bir sorun, bu konuda daha detayl agiklama yapacagiz. Ureticinin bir érgiitlenmesi yok. Gerek iiretim
girdileri gerekse satis ve pazarlama agisindan bir politika yok. isleme sanayi de yok. Herkes kendi Grlinlini kendi
isleyip dut’un yan Urinlerine yonlendirip kendisi pazarlama gayreti icerisinde. Fiyat ve pazar garantisi de yok. Sigorta
sistemi heniiz yerlesmis degil. Bu sigorta sistemini bir cok agidan 6nemli. Dogal afetler agisindan. Tarim sigortalari
kanunu ¢ikti ve tarim sigortasi artik yerlesmeye basliyor. Pazarlama ve altyapi organizasyonu iyi degil. Uretim
siirecinde izlenebilirlik mevcut degil. izlenebilirlik Avrupa Birligi uyum siirecinde su anda énemli kriterlerden biri. Biz
marketten bir trin aldigimizda lzerinde barkot var. Bu barkot bizi Giriiniin nerden geldigine ulastiriyor, 6rnegin
diyelim ki bizim dut ve benzeri dutun Grtnlerinde bu barkot sistemi olmus olsa marketten alan bir {iretici o barkot
sayesinde dutun hangi ilde hangi kdyde, hangi kdylin hangi Ureticisinde Uretildigini bulabilecek. Eger bir sorun varsa
direkt o Ureticiyle muhatap olabilecek. Uretim miktari cok diisiik. Ureticinin yas ortalamasi yiiksek. Yeni nesil tarimla
ugrasmayi ¢ok fazla sevmiyor. Dut bahgelerinin yash olmasindan dolayi verim son derece diisiik. Bunlara da ya
genglestirme budamasi yapmak gerekiyor bunlarin verine yeni bahceler tesis edilmesi gerekiyor.

Tehditlere devam ediyoruz. Kicik ve parcali isletme yapisi yine dut tariminin gelismesinde engel. Dis pazar talebine
uygun bir ¢esit ve kalitede Uriin Gretmek, bunun icin de bir mutlaka arge calismasi yapmak gerekiyor. Hasat ve
paketleme sirasinda yapilan yanhslar: Hasat dutlar yere doékildikten sonra yapiliyor. Bu da ciddi bir is glicii
gerektiriyor. Oysa dut bahgelerine bir file sistemi uygulansa dutlar daha pratik olarak hasat edilecek. Paketlenmede
de gene standart bir paket ve marka olusturulmasi gerekiyor. Arge ye yeterince kaynak ayrilmamasi ve hig¢ kaynak
ayrilmamasi baska bir zayiflik: Ben diin 6grendim Malatya meyvecilik arastirmada gizel bir dut koleksiyonu
olusturulmus. Gen kaynaklari toplaniyor Tirkiye’nin. Bu glizel bir gelisme. Uzun yillar dut tarimi yapilmasindan dolayi
bahcelerde olusan hastalik problemi var.

Bu hastalik da 6nemli ve yayginlasmaya basladi. Bu toprak kokenli bir hastalik, hastaliklar kisminda isterseniz
gosterebilirim. Uzun yillar dut yetistirdiginizde veya herhangi bir meyve tiir( yetistirdiginizde topraga bitki kendisi
icin toksin olabilecek bazi maddeler salgiliyor ve verim ve kalite acisindan sikinti yasaniyor. Arti, toprak kokenli bazi
hastaliklar yerlesiyor “fusaryum” dedigimiz degisik hastaliklar yerlesiyor, kdk clrliklik hastaliklar yerlesiyor ve
bitkileri bastan itibaren solduruyor.



Simdi bu dogrultuda ¢6ziim 6nerilerimiz ne, neler yapilabilir? Kaliteli ve verimli cesitler (izerinde durmaliyiz. Biraz
once saydigimiz yoresel cesitler dogal mutasyonlarla ve varyasyonlarla ortaya ¢cikmis cesitler bunlar. Cesit de
diyemeyiz, ¢linkli bir seyin cesit olabilmesi icin tamamen karakterize edilip bunun tescil edilmesi gerekiyor. Bu
calismalarin mutlaka sapilmasi lazim. Bu is icin de lniversiteler veya enstitlilere gérev distyor, Cesitleri toplayip
verim yoniinden, kalite yoniinden degerlendirmeleri, tanimlamalari gerekiyor. Hangi cesit sofralik tiiketime uygun,
hangisi islemese uygun, bunlarin ¢ok iyi belirlenmesi gerekiyor. Modern teknikler kullanarak yetistiricilik yapiimasi
gerekiyor. Bu tekniklerden damlama sulama diyebiliriz, hasatta mekanizasyon diyebiliriz, buna benzer teknikle....
Sertifikal fidan kullanarak yeni bahgeler tesis edilmesi gerekiyor. Hocam da belirtti, fidan tretiminde ¢ok yanlislar
var, yeterli degil fidanlar, fidan fis atlari oldukga pahali. Modern fidanhklar kurulup uygun anaglarin da belirlenmesi
gerekiyor.

Dut islemeye yonelik kiiclik boyutlu isletmeler kurulmasi gerek, Artik yeni gida kanunlarina gore su anda yapilan
islemeler cok uygun degil, modern tesisler kurulmasi gerekiyor. Bunun bir 6rnegi var Malatya’da. Stikrtiogullar
markasiyla dut, kayisi ve benzeri triinlerin pekmezin ve yan iriinlerini yapip 6nemli miktarda israil’e ihracat
yapiyorlar.

Uriinlerin hasadinin kolaylastirilmasina yénelik teknikler, biraz énce de belirttigimiz gibi ag sistemi olabilir
bahcelerde. Hicbir sekilde lireticimiz glibre kullanmiyor, kimyasal glibre hic kullanilmiyor zaten, hayvan gibresi de
hayvanciligin son derece yetersiz olusundan ve hayvan gilibresinin bulunmayisindan dolayi o da kullaniimiyor.
Dolayisiyla, verimde ciddi sikintilar var.

Eger yeni dut bahgesi tesisleri yapilacaksa, optimum Olcekte olmasi gerekiyor.Bu en az bes dekar veya lizeri olmali
diyebiliriz. Organik tarimin desteklenmesi ve gelistiriimesi gerekiyor. Ureticilerin, organik tarim sertifikasyon ve
kontrol kuruluslariyla isbirligi yapip iriinlerine organik sertifika almalari daha da bir deger katacaktir. Uretici birlikleri
kurulup Urinlerin her tirla girdisine ve pazarlamasina yonelik isbirligi yapilmasi gerekiyor. S6zlesmeli tiretim
disindlebilir. Yeni Gretim teknikleri mutlaka yayginlastiriimal.

Ben kisaca bunlari paylasmak istedim. Hastalik ve zararllar var. Bunlar ¢ok fazla goriilen seyler degil, sadece mesela
kok hastalik sorunlarina rasthyoruz. Bir de, ufak ¢apli dut kosnigi denen bir zararliya rastliyoruz. Ben tesekkir
ediyorum beni dinlediginiz igin.

Efendim, Ahmet Bey ¢ok giizel konulara degindiler, yetistiricilik konusunda da bizi aydinlattilar. Biliyoruz bir Giretim
dalinin milli ekonomide yerini belirlerken bazi kriterlerimiz var. Ozellikle bahge bitkileri tariminda bu cok 6nemli.
Mesela lilkemiz bahge bitkileri yoniinden, meyvecilik yoniinden kapladigi alan bakimindan diinyanin basta gelen
Ulkelerinden biri. Topraklarinin yiizde ikisinden, liclinden fazla bag-bahce Urlinleri yetistiren llkeler bag-bahce (lkesi
olarak tanimlanir. Bir Gretim dalinin milli ekonomideki yerini belirlerken yine i¢ ve dis ticaretteki yerinin ne oldugunu
belirlememiz lazim. Ugiincii kriter, o tretim daliyla gecinen niifus orani nedir, niifus miktari nedir, bunu belirlemek
lazim. insan beslenmesindeki &nemi nedir, halkinin o iiretim daliyla beslenen insanlari géziinde iretilen tarim
Urlnlerinin 6nemi nedir, bunu belirlemek lazim. Bir de, endistriye sagladigi ham maddeler yoniinden degeri nedir?
Biitlin bunlari degerlendirdigimiz zaman, tlkemiz bahge bitkileri ydoniinden ¢ok zengin ve milli ekonomiye 6nemli
katki saglayan bir Gretim dali.

Tabii dut bunlardan biri. Bahge bitkileri yoniinden dut 6énemli bir Griin. Bunu basta da séyledigim gibi yeni yeni
anliyoruz. Bazi spesifik yetistirme alanlarimiz var buralarda, gelistirmemiz lazim. Arkadasimiz ¢cok 6nemli bir konuya
yer verdi. Sezai Bey arkadasimiz da bunu belirtiler. Uretimde standardizasyon ¢ok énemli. Uretimde standardizasyon
yoksa bir Gretim dalinda, diinya 6lceginde basarili olamayiz. Dinyanin isteklerini dikkate almamiz lazim. Dut
pazarlarini bulmamiz lazim. Dutun bu degerlerini ortaya koyduktan sonra pazarlamada basarili olmamiz lazim. Ham
madde yoniinden gercekten endustriye blyiik 6lciide hammadde saglayabilir dut. Tabi lGretimde standardizasyonda
esas olan bir diger konu da yetistiricilik yoniindeki standardizasyon. Fidan konusu da ve ana¢ konusunda da
standardizasyona gidilmesi lazim. Gerek Tarim Bakanliginin gerek 6zel sirketlerin dut fidanciligina hak ettigi dnemi
vermeleri lazimdir. Bunu 6zellikle vurgulamak istiyorum. Tesekkiir ederim.

Efendim son panelistimiz Adem Kaya. Dut yapragi sadece ipek béceginin yem bitkisi degil, tabi o da hayvanlar
grubuna giriyor ama Adem Bey "Blyik ve kii¢lik bas hayvanlarin glinlik yemlemesinde dut yapragi nasil kullanilir?”
bununla ilgili bilgiler verecek. Buyurun Adem Bey...



DR. ADEM KAYA

Sayin Bakanim, Sayin Valim, Degerli Konuklar Hos geldiniz. Benden 6nce hocalarim meyvelerinden bahsetti, ben de
anlatacagim konularin daha c¢ok ciftcileri ilgilendirecegini distinllyorum, ipek bocegi yetistiriciliginde geleneksel
olarak yapragindan yararlanilan dut agacinin diinya genelinde bir ¢cok arastirma birimlerinde yaprak tGretim ve
kalitesini iyilestirme amaciyla servisyonu yapilmaktadir. Dut yapraklan herbivorlar tarafindan tiiketildikleri gibi
ylksek derecede sindirilebilirler ve tek mideli hayvanlara da yedirilebilen ¢ok lezzetli yapraklardir..

DR. GULNUR GURLER: Pardon herbivor ne demek?

DR. ADEM KAYA: Herbivor, otcul hayvanlar yani otla beslenen hayvanlar demektir. Dut, degisik lilkelerde ipek
bocegini beslemek icin geleneksel olarak kullanilan bir ¢ali veya agactir. En iyi bilinen tirleri Himalaya Daglarindan
orjin aldiklari distiniilen “Morus Alba” ve “Morus Nigra”dir. Buna ilaveten hocalarim da “Morus Rubra”dan
bahsettiler. Bir kaba yem olarak dut yapraklari milkemmel bir besinsel degere sahiptir. ipek bécegi yetistiriciliginde
geleneksel olarak yapragindan yararlanilan dut agacinin diinya genelinde bir cok arastirma birimlerinde yaprak
Uretimi ve kaliteyi iyilestirme amaciyla servisyonu yapilmaktadir. Dut yapraklari lezzetli ve herbivorlar tarafindan
ylksek derecede sindirilebildikleri gibi, tek mideli hayvanlara da yedirilebilir. Mineral icerigi bakimindan yiiksek olan
yapraklarin anti besinsel faktorlerle toksik bilesikler icermedigi yapilan ¢calismalarla belirlenmistir Tohum veya
fidanlar kullanilmak suretiyle ¢cok yillik dut agaclarindan bahce tesis edilir. Hocalarim bu konuda daha 6nce bilgi
verdiler biraz. Yaprak Uretimi; varyete, sulama, lokasyon, birim alanindaki agag sayisi, budama sikhgi, glibre
uygulamasi, yapragin yasi ve hasat teknigine bagli olarak degisir. Sindirilebilir besin maddeleri bakimindan dut
yapragi bilinen kaba yemlerir.ir cogundan mikemmel denilebilecek diizeyde daha iyi durumdadir.

DR. GULNUR GURLER: Bilinen kaba yerler derken

DR. ADEM KAYA : Bilinen kaba yemler baklagil yemleri, bugdaygil yem bitkileri gibi ruminant ve omurgasiz hayvanlara
verilen yonca olsun, korunga olsun bunun gibi kaba yemler. Ulkemizde meralarimizda bulunan yemler bunlar..

DR. GULNUR GURLER: Fabrika yemi de buna dahil mi?

DR. ADEM KAYA: Fabrika yemleri de konsantre yemler. Tabi onlar da dahil ve onlarda konsantre yem olarak
kullanilirlar.

OTURUM BASKANI: Kaba yem degil bunlar. Saman, ot vesaire bunlar kaba yemler.

DR. ADEM KAYA: Dut yaprag sit sigiri rasyonlarinda konsantre yemin bir kisminin yerine; koyun, keci ve tavsanlar
icin ise temel yem olarak kullanildigi gibi tek mideli hayvanlarin rasyonlarma da yem hammaddesi olarak katilabilir.
Cin, Afganistan ve Hindistan’in belirli bolgelerinde dut yapragi rumiinantlar icin hazirlanan kaba yem karisimlarinda
geleneksel olarak kullanilir. Bati Bengal’de iyi glibrelenmis ve sulanmis 1000 hektarlik dut dikili alanda yilda 5 kez
budamayla yaklasik 19-28 ton dut yapragi elde edilmistir. ipek bdcegi yetistiriciligi yapilan yerlerde, dut yapraklari
ipek bocegine yedirildikten sonra geriye kalan artiklar genelde hayvan yemi olarak degerlendirilir. Bu gibi yerlerde
ipek bocegi ve ozellikle su sigir yetistiriciliginin birlikte yapilmasinin daha dogru olacagi arastirmacilar tarafindan
onerilmektedir. Meyvesi icin dut agaclarini yetistiren yakin dogu ve Asya llkelerinde dut yetistiriciligi ile ¢iftlik hayvan
yetistiriciligi birligi kendiliginden ortaya ¢cikmistir.

Dut Yapraklarinin Besin Madde Kompozisyonlari: Dut yapraklari kuru madde esasina gore tablodan da gortldigi gibi
ham protein, ham yag, ham seliloz, nitrojen,kalsiyum ve fosfor gibi besin madde kompozisyonlari ve ytzdelikleri
goriilmektedir. Hiicre duvar unsurlari yiizde 5 oraninda hemiseliiloz, yiizde 19-25’i seliiloz ve yaklasik yiizde ili de
ligninden olusmaktadir. Protein olmayan ve nitrojenli bilesikler, gen¢ yapraklarda toplam nitrojenin vaklasik ylizde
22’sini, olgunlasmis yapraklarda ise ylizde 14’Gni olusturmaktadir. Ayrica dut yapraklari karoten, vitamin BI, folik
asit, vitamin D ile az miktarda da bakir, ¢inko, bor ve mangan icermektedir. Dut yapraklarinin kalsiyum iceriginin
rasyonda ihtiya¢ duyulanin izerinde olmasi, sit veriminin pik noktaya ulastigi donemde Yiksek sirlarinin diger besin
maddeleri ile birlikte bu minerale olan ihtiva kismini karsilayabilmektedir. Kalsiyum fosfor metabolizmasiyla ¢ek
vakurdan ilgilidir. Dut yapraklarindaki yliksek kalsiyum fosfor orani, rasyona fazla miktarda dut yapragin katilmasi
durumunda, kalsiyum ve fosfor vitamin. C metabolizmasiyla ilgili problemlere neden olabilir ki, bu da sigirlarda kisir



liga neden olabilir. Dolayisi ile dut yapraklari genellikle ¢iftlik hayvanlar icin hazirlanan rasyonlarda yemin sadece bir
kisminin yerine kullaniimalidir.

Cesitli yemlerin kimyasal kompozisyonlari ile ilgili degisik arastirmaci. tarafindan tespit edilen sonuglar tablo I'de
goruldigi gibi soyledir: Du: yapraginin kuru maddesi ylizde 28, ham proteini ylzde 21,kuru madde \ I- kilabilirligi
ylzde 80 olarak belirtilirken; fabrika yeminin ham protein orani yiizde 17 ve kuru madde olarak yikilabilirlik orani
ylzde 85 civarlarindadir Dut yapragi ile fabrika yemi birbirlerine gayet yakin ve bugday yem bitkilerinden oldukga iyi
durumdadirlar.

DR. GULNUR GURLER: Pardon. Ben bir sey sormak istiyorum Simdi bunun anlami ne?

DR. ADEM KAYA: Alinan bu kuru maddenin viicut tarafindan degerlendirilebilirligi kastediliyor.Hayvan beslemede
kullanilan geleneksel kaba yemlerle mukayese edildiginde dut yapraginin kuru madde ve diger besin maddeleri
bakimindan daha zengin oldugu gorilmektedir. Genel olarak ham protein oraninin ¢cogu baklagil kaba yemlerinin
ham protein oraniyla benzer oldugu diisiinilmektedir. Ruminant beslenmesinde kullanilan diger yemlerle mukayese
edildiginde protein orani % 15-25 civarinda,orgaik madde yikilabilirligi % 75’le 90 arasindadir.

OTURUM BASKANI: Adem Bey, bu bazi yabanci terimleri aciklama yaparak sunum yapiniz, arkadaslarimizdan konuyla
ilgisi olmayanlar anlamaya bilirler, onlari biraz aciklayarak izah ediniz.

DR. ADEM KAYA: Tamam efendim. Konsatre yem dedigimiz enerji yemleri, hayvanlara verilen yogun,kesif yemleri
ifade edivor.Bunlarin icinde kaba yemlerden daha fazla ham protein ve enerji iceren yemler demektir. Lignifikasyon
dedigimiz de agaclarin yaslanmasiyla gévdelerinin saplarinda hayvanlar tarafindan degerlendirmeye miisait yapilarin
olusmasi anlamina gelmektedir .Dut bu yaslanmaya maruz kalmamis saplarda dahi % 17-14 ham protein, % 56 ve 70
yikilabilir organik madde icermesinden dolayi iyi bir besin ve kaliteye sahiptirler.

Burada ki tablo da budama sikliginin, budama sayisinin ham protein ve sindirilebilir kuru madde Gzerine etkilerini
gostermekte... Budama sayisi arttik¢ca dut yapraginda ve yaprak sapinda ham proteinde bir artis gériliyor,
sindirilebilir kuru madde kisminda ¢ok az bir diisis gorullyor.

DR. GULNUR GURLER: Yani, bu ne demek?

DR. ADEM KAYA: Yilda 3 veya 4 defa budandigi zaman yaprak dut agacinin % 20 civarinda protein yapraginda ve
sapinda % 8.5 civarinda ham protein artmasi oluyor, yalniz sindirilebilir kisminda hafif bir diisme oldugu goériltyor
yani, biraz 6nce soyledigim gibi yaslanmayla lignifikasyonun artmasindan dolayi sindirilebilirligini azaltiyor,
degerlenimini azaltiyor. Yiksek sicak ve 1sik biitlin fraksiyonlarda su ve protein icerigiyle kuru madde sindirebilirligini
duslrir, kuru madde oranini ise arttirir. Yiksek 1sik fotosentez aktivitesinin fazla olmasindan dolayi hiicre duvari
komponentlerini ve bliyimeyi artirir, nitrat seviyesini ise azaltir.

Burada dut yapraginin varyetelerinin amino asit bilesikleri ortalamalari gériilmekte. Bunlar esanisyel amino asitlerdir
yani vicut tarafindan tretilmeyen, disaridan alinmasi gereken amino asitlerdir. Ruminant rasyonlarinda dut
yapraginin kullanilmasi: Sigir, koyun ve keci gibi gevis getiren ruminant hayvanlarla ylrttilen ¢alismalar, dut yapragi
iceren rasyonlarla beslenen hayvanlarda kuru madde tliketimi ile siit verimi ve canh agirlik artislarinin daha yiksek
oldugunu gostermistir. Dut yapraginin merada otlayan sigirlarin sit verim ve kuru madde tiiketimleri tGizerinde
etkisinin incelendigi calisma sonuclari asagidaki tabloda gorildigi izere soyledir: Merada 3 gruba ayrilmis
hayvanlar: 1. gruba meraya ilave olarak fabrika yemi verilmis, diger gruba dut yapragi verilmis, diger gruba da ilave
yem verilmemis. Bunlarin sit verimleri incelendiginde dut yapragi verilen hayvanlarin sit verimleri birbirlerine ¢ek
vakir bulunmus, bugday yem bitkisi ile beslenen hayvanlarinkinden yiiksek cicue goriilmis .Dut yapragi eklenen
grubta, siit verimi bakimindan ve miktari bakimindan net gelir daha yliksek olmustur, ¢linkii dut yapragi fabrika
yemine gore ¢ok daha ekonomiktir.

Dut yapragi verilen hayvanlarin siitlerinde de siit kimyasal kompozitlerin de bir degisiklik olmadigi tablodan
gorilmektedir.Fabrika yemiyle beslenenlerin protein, yag ve toplam kuru madde miktarlari ile dut yapragininki
birbirine esit; diger baklagil ve bugdaygil yem bitkileriyle beslenenlerinkinden ise yliksek oldugu gorilmektedir.

Holstayn st sigirlarina verilecek olan fabrika yeminin sirasiyla % 40’1 ve 75’ini dut yapraginin olusturdugunda, yem
tuketimi ve sit verimini hangi yonde degistireceginin arastirildigi bir calismada da fabrika yeminin bir kisminin yerine



dut yapragi ikamesinin siit verimi tizerine 6nemli bir etkisinin olmadigini ortaya konmustur. Maksimum dlizeyde dut
yapragi iceren fabrika yemiyle beslenen grupta, meraya ek olarak fabrika yemi tiiketen gruba goére net gelirin % 11.5
daha yiksek oldugu tespit edilmistir.Clinkl dut yapragi daha ekonomiktir. Yapilan calismalar, siitlin yag icerigi ve
miktariyla hayvan sagligina hicbir negatif etkisi olmadan, sit sigirlarina hayvan basina glinde 6 kilogram dut
yapraginin verilebilecegini gostermistir.

Dut yapraginin kalsiyum orani ¢ok ylksek oldugu icin st hayvanlarinin pik donemlerinde, yani siit verimlerinin en
ylksek oldugu dénemlerinde, dut yapragi verilirken dikkat edilecek husus ikiye bir oranh olarak rasyona katilmasidir.
Clnkd kalsiyum-fosfor orani cok 6nemlidir. Kalsiyum-fosfor orani ikiye bir veya en azindan bire bir olacak sekilde
fosfor ilavesi edilmeli ya da 6 kilogramdan fazla dut yapragi yediriimemelidir.

Dut yapraklari ergin koyunlarin yasama pay! ihtiyaglarini karsilayacak diizeyde besin madde kompozisyonuna
sahiptir. Siyah karinh kuzularla yapilan diger bir ¢calismada da bir bugdaygil yem bitkisi olan “king grass" alan kuzulara
kuru madde esasina gore canl agirliklarinin iste % 0.5, 1. 1.5 ‘u kadar dut yapragi yedirilmis. Gruplarinin giinlik canh
agirhk artislari tablolar gorildtgi tzere canli agirhginin % 0.5’i kadar dut yapragi yedirilen kuzulardaki agirlik artip 75
gram, canh agirhginin % I'i kadar kuru dut yapragi yedirilen hayvanlarda kuzularda 85 gram, 1 bugugu kadar verilen
hayvanlarda da 101 gram olarak kaydedilmis, rapor edilmistir. Yani, agirlik artisindaki en iyi sonug, canli agirhginin %
1,5’8u kadar dut yapragi verilen hayvanlardan elde edilmistir.

Monogastrik rasyonlarmda dut yapraginin kullanilmasi: ipek bcegi oldukga basit bir sindirim sistemine sahiptir ve bir
¢cok bakimdan sindirim sistemi diger monogastrik hayvanlarinkiyle mukayese edilebilir, bu nedenle dut yapragi en
azindan monogastrik rasyonlarmdaki yem ham maddelerinin biri olarak kullanilabilir. ipek béceklerinin sindirim
sistemi oldukca basittir ve monogastrik hayvanlarin sindirim sistemine benzedigi icin ...

DR. GULNUR GURLER: Pardon, diger monogastrikler ne?

ADEM KAYA: Monogastrikler tek mideli hayvanlar demektir. iste drnegin atlar tavsanlar, gevis getirmeyenler ve
kanatli hayvanlari da onlarin igerisine alabiliriz.

Blylimekte olan domuzlarla yiritilen bir ¢calismada, ticari besin yeminin kademeli olarak % 20’ye kadarinin dut
yapragl ile degistirilmesi ile rasyonlar hazirlanmis ve en iyi sonuglarin % 15 dut yapragi iceren ticari yemle beslenen
grupta elde edildigi bildirilmistir. % 15 dut yapragi iceren ticari yemle beslenen grupta hem giinlik canh agirlik artis
680 gramdan / 40 grama yikselmis hem de en az masrafla daha fazla verim elde edilmistir. Yani monogastrik
hayvanlardan birisi de domuzdur.Ayrica balik da monogastrik hayvanlardandir.

Bir arastirmaci angora tavsanlarini sadece dut yapraklariyla yemlemisler ve tavsanlarin giinliik kuru madde tiketimi
ile bu kuru maddeyle almis olduklari ham protein ve sindirilebilir eneri miktarlarini sirasiyla 68,5 gram ham kuru
madde, 11.2 gram ham protein, besin degeri 175 kilo kalori bir enerji aldiklarini bildirmislerdir.

DR. GULNUR GURLER: Adem Bey, yani ne demek oluyor simdi bu, yani agirliklari iyi mi artiyor, iyi bir sey mi oluyor?

DR. ADEM KAYA: 68.5 gram kuru madde,yani glinliik bu kadar kuru madde almistir. Asagida da ham seliilozun,
sindirilebilirlikleri var ve bu degerler bence iyi. Calismaci kuru madde, ham protein ve ham seliilozun
sindirilebilirliklerinin sirasiyla % 64, 74 ve % 64 oldugunu ifade etmislerdir.

Kanathlarda yirutiilen bir diger calismada tavuk rasyonlarina 6rtilmus dut yapragi ilavesinin yumurta verimi ve
blylkliglunu arttirdigini, yumurta sarisi rengini ise iyilestirdigini bildirmislerdir. Sonug¢ olarak konuyla ilgili son 15-20
yildan beri ¢ali ve agac¢ yapraklari tizerine yiritilen ¢alismalardan elde edilen sonuglar ¢ok sayida arastirici
tarafindan degerlendirilmis ve bunlar icerisinde hayvan besleme acisindan en iyisinin dut yapragi oldugu bildirilmistir.
Dut yapraginin protein orani ve sindirilebilirliginin yaygin olarak kullanilan kaba yemlerinkinden daha yliksek,
konsantre yemlerinki ile ise mukayese edilebilir seviyede oldugu belirtiimekte ve tek basina dut yapraklarinin
hayvanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri igin gerekli olan tiim besin maddelerini yeterli miktarda icerdigi ifade
edilmektedir. Ayrica lokal olarak yetistirilen dut yapraklarinin besin degerinin tahillara dayali olarak hazirlanan
konsantre yemlerinkine esit oldugunu ve bu 6zelliginden dolay! bir cok kaba yem karisiminda giivenli olarak
kullanilabilecegini rapor etmistir. Sabirla dinlediginiz icin tesekkiir ederim.

OTURUM BASKANI: Adem Bey tesekkiir ediyoruz.



Efendim gordiginiz gibi dutun meyvesi yaninda diger kisimlarindan da 6zellikle yapraklarindan degisik sekillerde
faydalanildigini gormekteyiz . Nitekim dut yapragi, ipek boceginin beslenmesinden farkli olarak, ytksek
sindirilebilirlikleri ve iyi protein icerikleri nedeniyle hem gevis getiren hem de tek mideli hayvanlarin ve baliklarin
beslenmesinde de 6nemli yeri olan bir bitkidir. Dut yapraklarindan hazirlanan cayin yesil caydan 10 kat daha fazla
gama amino bitiirikasit icerdigini hocam gayet iyi bilir. GABA’in kan basincini diistirdigiini 6zellikle vurgulamak
istiyorum. Bir de sakinlestirici 6zelligi vardir. Cok sinirli bay ve bayanlara énerimiz bu sakinlestirici etkisinden
faydalansinlar efendim.

Sarhoslarin o kritik donemlerini atlatmalari icin de dut yemelerini 6neriyoruz, bu arastirmalarda tespit edilmis. Ayrica
tabii kan sekeri diisince bu sakinlesme olayl meydana geliyor, o cok 6nemli. Kan sekeri glikozdur. Bu glikoz belasi
oyle bir bela ki kanda belli bir seviyenin lzerine ¢iktigl zaman ¢ok sinirli oluyoruz,ben de seker hastasiyim ondan
biliyorum ve dut yapragi 6neriyoruz. Denek olarak beni kullanabilirsiniz Sayin Hocam. Benim denemedigim bitki
kalmadi, dut yapragini da yerim.

Ayrica kurutulmus dut cayi tozu Cin’de ¢orek, biskivi, kek, ekmek yapiminda kullaniimaktadir. Bu da ¢ok 6nemli,
bilinmeyen yonlerinden biri mesela. Amerika’da dut agacinin kabugunun icteki kisimlari kizartilip una katilarak
corbalara kivam verici olarak, yani ura olarak da kullaniliyor. Ekmek yapiminda tahila karistiriliyor. Dallarindan
cikarilan kuvvetli ve dayanikli lifler asi, celik ve fidan baglama gibi yetistiricilikle ilgili bizim yonimiizden ¢cok 6nemli
islerde degerlendiriliyor. Duttan kagit iretimi ve ¢uval yapiminda da istifade edilmektedir. Saniyorum bu arada bir
cuval fabrikasi var,onda kullanilan malzeme sentetik miydi acaba? Bir de yine bizim yetistiricilik yéniinden 6nemli bir
uygulamasi var. Yemeklik mantarlar yetistiriciliginde kompost hazirlamakta kullaniyoruz dut yapraklarini. Diger
ozellikleri asagi yukari belirtildi; kara dut kék ve gévde kabuklari mishil ve tenya disurici olarak da biliniyor.

Efendim, tabii teknigin, teknolojinin gelismesiyle bu bitkilerin biyolojik 6zellikleri, insan saghgina olan katkilari glinii
gectikce daha iyi 6greniliyor. Bizim bir calismamizda bir sonug ortaya ¢ikmisti, onu size takdim edeyim: Dutun
esansiyel yag asitleri vani beyin hiicrelerini onarici, hafizayi gliclendirici olarak bilinen omega 3 ve 6 icerdigini bulduk.
Bundan da istifade edilebilir, bunu da lanse edebilirsiniz efendim. Tabii sizin de bu konuda soyleyeceginiz vardir.

PROF DR. EKREM SEZIK: Bitirin de ben sonra eklemelerimi yaparim.

OTURUM BASKANI: Tamam efendim. Biz konumuz olmamasina ragmen boyle yan 6zelliklerini de tespite calisiyoruz
projelerimizde. Sizin, konulariniza da biraz girmis oluyoruz ama peki efendim.

Efendim, panelimizin birinci oturumu burada sona ermistir. Degerli izleyicilerimiz bazi sorular verdiler,
cevaplandiralim sonra katkisi olacak arkadaslarimiza s6z verecegiz, buyurun.

PROF DR. EKREM SEZIiK: Efendim simdi ben énce sunu sdylemek istiyorum. Tabii benim verdigim bilgiler ana
hatlariyla verildi. Pek cok ana madde var, pek ¢ok kullanilis var, ama bir hataya diismemek lazim. Bir bitkinin veya bir
bitkisel tGrlnlin bazi amaclar icin kullanilabilir olmasi icin bir kere daha 6nce kullanilanlardan daha etkili, daha iyi ve
daha ucuz olmasi lazim. O ylizden mesela ben bazi etkilerini séylemedim dutun. Ve yine kullanilabilir diyebilmemiz
icin sadece icinde bulunuyor olmasi yeterli degildir. Bunun en glizel 6rnegi kusburnu C vitamini kaynagidir denir,
degildir, cok blyuk bir yanlistir, C vitamini kusburnunun en disindaki kabuklarinda bulunur. Yiizdeye vurdugunuz
zaman ¢ok ama, toplamini baska tiriinlerle mukayese ettiginizde azdir. Ornegin bir bardak portakal suyundaki C
vitaminini alabilmek icin en azindan 1 kiloya yakin kabuk yemek gerekir ki bu da mimkiin degildir. Yani bazi seyler
ylzde su kadar dendigi zaman o etkiyi saglamak icin kullanilabilir demek ¢cok dogru olmuyor, ayni husus hocamizin
bahsettigi arastirmada bulunan omega 3 ve 6'lar icin gecerlidir. Evet vardir ama, ¢cok ucuz ve kolay omega 3
kaynaklari varken yeterli miktari almak i¢in belki birkag kilo dut yemek gerekecektir. Yani, vardir baska, kullanilabilir
baska. Maalesef bu hayvan deneylerinden bahsederken kelimelerimizi ¢cok dikkatli segmek zorunda kaliyorum..
Clnkd muhtemeldir ki bazi séylediklerim gazeteci arkadaslar tarafindan dut su ise, kabugu bu ise yariyormus deyip
bir baslik yapilacak. Uzerinde galisilir ise mesela sadece anti diyabetik etkide su an (imit var, ileride bir ilag ¢ikabilir
ama, diger etkilerin mevcut olmasi bunun bir ilag olarak kullanilabilecegini géstermez. Bu ikisini birbirinden ayirmak
lazim.

Sayin Kaymakam Bey, Yasar Bey bir soru sormus, ben onu bu genel hatirlatmayi yaptiktan sonra cevaplandirayim.
Zannediyorum kuru dutla ceviz dovilerek bir karisim yapiliyor.Buna da I6k deniyor. Bu I6khane oradan geliyormus,
ben nedir diye kestirememistim, 6grenmis olduk. Kaymakam Bey bundaki acilasmanin nasil 6nlenecegini sordu..
Simdi bu tip trlnlerde suna dikkat etmek lazim, ceviz yag asitleri bakimindan zengindir. Bunu doviip bir baska triinle



karistirdiginizda mikroorganizma tGremesi oldugu zaman bunlar yag asitlerini parcalayip acimasina sebep olur.
Dolayisiyla bir siire sonra bozulma olabilir. Bunun bir 6rnegi mesela keten tohumunda var. Keten tohumunun
kullanilisi son derece yanls olarak séyleniyor, doviilmis olan satiliyor ve o sekilde yeniyor, halbuki yanlistir. Taze
olani déviip bir buzdolabinda saklamak sartiyla bir hafta icerisinde tiiketmek gerekir, yoksa keten tohumunda da ayni
durum olur. Yaglar parcalanir, asitler ortaya cikar, bu aynen bir yagin acimasi gibidir. Tadi acir, bozulur,
mikroorganizma Urer. Lokte de ayni durum olabilir, o ylizden nasil yapiliyor onu bilmiyorum, ya taze yapilip yenmeli
veya eger boyle 1 ay falan yenecekse yapilip buz dolabinda saklanmali veya steril yapilip vakumla ambalajlanmak,
saglkli yiyebilmek i¢in hi¢c olmazsa buzdolabinda saklanmasi gerekir efendim. Bilmem cevaplandirabildim mi?...

KAYMAKAM YASAR AKSANYAR: Dutla ilgili bir sorun da su yonde hocam, ozellikle taze dutun mevsimi ¢ok kisa
suriyor biliyorsunuz, bu saklama kosullarini maksimum fayda elde edecek sekilde nasil uzatabilir ve Griind
degerlendirebiliriz?

PROF DR. EKREM SEZIK: Sofralik dut saklama benim konum degil, yani onu bilemem, arkadaslar, hocalarimiz belki
bilir, ya da gida miihendislerine sormak gerekir.Lok gibi bir bir karisimdan bahsedebilim ¢linkd, icinde kimyasal
yapisini bildigim maddeler var.

OTURUM BASKANI: Efendim miisaade eder misiniz? Bu bizim ¢ok 6nemli bir Griiniimuiz. Erzincan’da dovmec deriz biz
buna. Markalastirmak cok lGizerinde durdugumuz bir konu. Tabii taze biz tiiketiyoruz dévmeci, yani cevizle dutun
karisimini dibeklerde doveriz taze olarak tliketiriz. Ama onun fabrikasyon halinde vakum icerisinde paketlenmesi
yapilarak uzun stire muhafaza edilebilir efendim. Yani bu dévmece burada 16k mi deniliyor? Erzincan’da dévmeg
deriz biz.

SANAYi VE TICARET BAKANI ALi COSKUN: Hocam. Birligi’nin restore ettigi konagin altinda I6phane kuruldu, tavsiye
ediyorum.

OTURUM BASKANI: Tamam efendim. Baska sorusu olan varsa yazili olarak versin efendim, s6zl{ de olabilir zaman
acisindan efendim.

SANAYi VE TICARET BAKANI ALi COSKUN: Efendim Egin’e has bir beyaz dut tiirii var o ¢ekirdeksiz, ben baska yerde
cekirdeksiz duta rastlamadim, ondan hig¢ bahsedilmedi. ikincisi, eskiden dam bir hanenin ekonomik hayatinda ¢ok
onemliydi, sosyal bakimdan da 6nemliydi. Diglnlerin derneklerin yapildig, ailenin toplandigi, yemek yendigi, hava
sartlarina gore dutun kurutuldugu, pestil yapildigi bir sosyoekonomik unsurdu. O adetler kalkti, benim sormak
istedigim su, glineste kurutma ile simdiki teknoloji ile etiiv cinsi firinlarda yaptigimiz kurutma arasinda mineral ve
vitamin bakimindan fark olabilir mi? onu soracaktim. Bir de dutu biz sadece meyve olarak ele aldik, Halbuki benim
cocuklugum 40’li yillardir, evlerimizde dokuma tezgahlan vardi, ipek bocekgiligi oldukca ileriydi Egin’de bu konuda
acaba yeniden ipek bocekgiligi yetistiriciligi baslayabilir mi? Hocam oturdugunuz yerden, mikrofon var orada nasil
olsa.

PROE DR. EKREM SEZiK: Efendim ben sadece kurutmagla ilgili sorunuza cevap verecegim ,ipek bocekciligi konusunu
bilemem. Dutu glineste kurutmaktansa diger sistemde kurutmak daha iyidir, ¢clinkl daha hizi: kurutma yapilir. Yalniz
kurutmada simdi baharat ve mikrodalga vs. gibi yontemler kullaniliyor bazen, o yanlis. Basimiza dert olan aflatoksin
gibi bulagsmalari da hizla 6nleyecegi icin bildigimiz 1si ve ylirliyen seritlerde kurutma her zaman daha iyidir. Zaten tesis
olmasinin yarari da o. Herkesin getirip bir yerde dutunun hizla kurutulmasinin sartlari saglanabilir. Ayrica gliineste
durdugu zaman uzun sire acikta kaldigi icin daha ¢ok kimyasal yapisini bozucu etkilere maruz kaliyor. Halbuki
digerinde daha kisa zamanda kurudugu icin hem saglikli, hem kimyasal yapisi bozulmadan kalabilir, daha iyidir.
Bitkilerde, droglarda yapiyoruz biz bu isi de o ylizden ben atildim, cevap verdim.

SANAYi VE TICARET BAKANI AL COSKUN: Aflatoksin cok énemli tesekkiir ederiz.

BIR KATILIMCI: Dutun igerdigi su orani dikkate alindiginda tasima sartlarinda zedelenme ile suyun kaybolmasi gibi
sorunlar ortaya ¢ikmaz mi? Yani, tasinarak kurutulmasi biraz daha zor olmaz mi?

PROF. DR. EKREM SEZiK: Simdi, tabii bu bir organizasyon meselesi. Kirmizi biberde simdi bu giicliik yasaniyor
Turkiye’de. Evvelce serilerek kurutulurdu ama aflatoksin oluyor, ¢iriyor, tizerinde ¢ bacaklilar, bes bacaklilar bir
dolu seyler geziyor. Simdi bunu bu Kahramanmaras ve Nur Dagi’'nda bu gayet iyi yapmaya baslaniyor. Cuvallarda
geliyordu, o zaman yine biraz arizali oluyor. Bliylk plastik kaplara konarak fabrikalara hizla getiriliyor, orada



bekletilmeden hizla kurutuluyor. Tabii her is bir organizasyon meselesi. Yani eskiyi unutup yeni bir sekilde kurutmayi
naslil yapabiliriz diye diisinmek lazim. Bunun kiigik isletme 6rnekleri var. Tibbi bitki tarimi vapilan yerlerde illa 20
kilometre, 30 kilometre, 50 kilometre 6tedeki kurutma tesislerine goétiirmezler. Diyelim ki ulasilabilen 5-10 kilometre
otedeki bir kurutma tesisi kiclk capl yapilip, ambalajlanip esas islenecegi fabrikaya gidebilir.

OTURUM BASKANI: Sayin Bakanimin diger bir sorusu vardi ¢ekirdeksiz dutla ilgili. Efendim cekirdeksizlik bitiin
meyvelerde ¢cok 6nemli bir konu, diinyada ¢ekirdeksiz meyvelere dogru bir yénelis var. Mesela karpuzun bile
cekirdeksiz tipinin i1slahi yapildi biliyorsunuz. Cok kigtk cekirdekli karpuzlar. Dutta da ayni bu, déllenmeyle ilgili bir
konu, bir de cesit 6zelligi. Buyurdugunuz gibi ¢esit 6zelligi de cok dnemli. Bizim ¢alismalarimizda ¢ok sayida
cekirdeksiz duta rastladik. Morus rubra ve nigra ¢cekirdeklidir. Alba genelde ¢ekirdeksizdir. Cekirdekli olup olmamasi
bir kalitsal yapisi ile ilgilidir. Yani bir ¢esit vardir ki déllenme olmadan da meyve baglayabilir, yani ¢cekirdek olusmadan
da meyve baglayabilir. Bazi ¢esitler de vardir ki mutlaka meyve baglayabilmesi icin déllenme olmasi lazim, ¢ekirdek
olusmasi lazim.

TURK PATENT ENSTITUSU BASKANI: Hocam Egin dutuna baska yerde rastlanmis mi, var mi?

TPE BASKANI : Simdi, biz Patent Enstitlisli olarak Uluslar arasi Patent Birligi’'ne de bagliyiz ve bitiin diinyada akredite
edilmis durumda, cografi isaretler veriyoruz, Egin dutuna da cografi isaret belgesi almak istiyoruz.

OTURUM BASKANI: Mesela biz iste ona numara veriyoruz, plaka numarasiyla basliyoruz veya bu konuda ¢alisan
arkadasin ismiyle markalandiriyoruz, bunlar miimkiin efendim. Simdi, bizim bir 1slah calismalari programimiz var. Biz
Turkiye'ce veya yorelere has tip bulmak istiyoruz, yani ¢cesit bulmak istiyoruz. Egin'e has boyle bir tip varsa bunu
markalandiracagiz, Egin Dutu diyecegiz veya Kagizman Dutu diyecegiz veya Erzincan Dutu diyecegiz. islah
calismalarina basladik efendim, cok ge¢ kalmamiza ragmen bir seleksiyonla ise basladik efendim. Yani tabiatta
mevcut olanlardan en iyilerini secmeyle ise basladik Bir de melezleme ¢alismalari var bu konuda. Bunlar ¢cok uzun
vadeli ve ¢cok pahali galismalar, herhalde bizden sonraki kusak devam ettirecek bunlar.Evet, Sezai Bey arkadasimiza
bir soru var buyurun.

TPE BASKANI: Pardon bu konunun devami olarak bir sey eklemek istiyorum. Aslina bitln yoresel Griinlerde bu
markalasma, isim ve kalite muhafazasi ¢cok 6nemli. Egin Dutu’nun da Sayin Bakanimin da belirttigi gibi, belirli
ozellikleri olan bir dut. Bu dut adeta Egin’in semboli.Hem burada bahsettiginiz gibi ekonomik degerini muhafaza
etmek, hem kiiltirel kimligini ortaya koymak, hem yoresel kalkinma agisindan bunlari biz Patent Enstitlsi olarak
cografi isaretli olarak koruyoruz. Mesela Malatya kayisisi gibi. Tabii orada ekonomik deger ¢cok daha yiiksek, yahut
Adana Kebabi. Egin Dutu da isaretlenecek. Simdi, Arapgir de ayni sekilde kara tiziim i¢in basvuruyor. Egin Dutu gibi .

OTURUM BASKANI: Simdi, efendim ben biraz dnce bizim markalanmis bir ¢esidimizin olmasi gerekir.Egin civarinda
yetisen dutlara bir isim verilecek bu konuda bir islah ¢alismasi seleksiyon islahiyla basladi. Belki diger triinlerimiz de
akabinde arkasindan gelecektir.Halimiz ve diger Grlinlerimiz de .... tesekkir ederim.

SANAYi VE TICARET BAKANI ALI COSKUN: Hocamizla isbirligi vapin.

OTURUM BASKANI: Efendim, Bakanim da buradayken Maliye Bakani Mistesarim da buradayken bizi desteklesinler,
projemize katki saglasinlar, hemen bir yiksek lisans ve doktora tezi vereyim bu konuda. Egin Dutu’nun
markalanmasiyla ilgili onun bitin 6zelliklerini ortaya gikaririz.

SANAYi VE TICARET BAKANI ALi COSKUN: Hocam Sentez diye bir projeyi Orta Dogu Teknik Universitesiyle
Teknokent’te ylrutliyoruz ve simdiye kadar 104 proje yiriyor. Egin Dutuyla ilgili boyle bir tez hazirlatirsaniz Ar-Ge
genel midiar yardimcimiza her tirli maddi destegi veririz .

OTURUM BASKANI: Derhal efendim, hemen.

PROF. DR. SEZAI ERCISLIi: Bu konuyla ilgili bir sey ilave edebilir miyim efendim?

OTURUM BASKANI: Buyurun.

PROF. DR. SEZAI ERCISLI: Simdi Egin Dutu’nun marka olabilmesi icin sadece dis dzelliklerinin, fenolojik dedigimiz
ozelliklerinin belirlenmesi yeterli olmuyor. Clinkii meyve agirligl veya rengi Kemaliye icinde dahi degisiyor, bahceden



bahceye degisiyor. Onun kesin standardi DNA parmak izi dedigimiz molekiler tekniklerle yapisinin tamamen
tanimlanmasidir. Biz, DPT’ye cok tesekkiir ediyoruz, bize Erzurum’da ¢ok glizel bir laboratuar kurdular, molekiler
genetik laboratuari. Basinda ben bulunuyorum, o ¢alismalari biz bir hafta icerisinde bitiririz. Egin’deki bitlin dutlar
tarayip Egin Dutu denilen dutun gercek ana ve babasini molekiiler olarak buluruz..

Birkag tane daha soru var hocam bana. Bir tane hasatla ilgili soru var Sayin Kaymakamim soruyor, diinyada hasat
kayiplarini en aza indirgeyecek baska tip hasat yontemleri var mi, farkli metotlardan bahsedebilir misiniz?

KAYMAKAM YASAR AKSANYAR. Sadece kastim su, dutun hasadinda zaman ve Urin kaybinin 6niine nasil gegilir? Ben
burada 2 yildir gérev yapiyorum, bunu ¢ok gézlemledim. Carsafin lzerinde ya da elle toplama yapiliyor. Bu ¢ok yogun
bir is glici kaybidir. Bunun yerine hasadi pratiklestirecek metodlar olursa tiretim daha artabilir, belki baska hasat
metodlar: vardir.

PROF. DR.SEZAI ERCISLi: Simdi, tabii bunun icin 6ncelikle modem bahgeler kurmamiz lazim, makineli hasada gegmek
istiyorsak eger bu cok 6nemli Sayin Kaymakam. Biz Erzurum’da gecen yil 3 kisi kaybettik dut hasadinda. Agactan
duserek 3 tane insanimiz rahmetli oldu. Bu konu ¢ok ¢cok 6nemli ama bu sartlarda, yani su anki tretim durumuyla,
Uretim sekliyle bu kaginilmaz. Biz bir seye karar vermek zorundayiz, modern bir dut yetistiriciligi yapacak miyiz, yoksa
mevcut olana devam mi edecegiz? Eger devam edeceksek bu hasat telefatlari devam edecek, insan kayiplarimiz
devam edecek. 3 tane insanimiz 6ldi, eger modern anlamda gececeksek dut yetistiriciligine gececeksek bunlar
ortadan kalkabilir.

OTURUM BASKANI: Miisaade eder misiniz? Bu makine ile hasat dogentlik calismam. Elle toplanmalari pahali olan
yogun is glicl gerektiren meyvelerde,mesela Uziimsi meyvelerde ,zeytinde mesela, masrafin % 70’i hasada
gidiyor.Bunlarin hasadinda makineler kullaniliyor Sayin Kaymakam Bey. Makineyle hasatta bizim énemli bir
handikapimiz var, nedir bu? Bir defa makinenin randimanli ¢alisabilmesi icin diiz arazilere ihtiya¢ var. Bu makinenin
prensibi su, impuls, titresim meydana getiriyor, silkeliyor dallari. Daha 6ncesinden bir seyreltik bir kimyasal madde
plskirtiyoruz, o madde meyvelerin dokiilmesini kolaylastiriyor.

Yari otomatik bir sistem bu.Avrupa’da elmalar ve benzerleri makineyle hasat ediliyor. Benim dogentlik ¢calismam ilk
¢alismalardandi. 70’li yillarda yaptik bu ¢alismalari, ama bizim tilkemize heniiz gelmedi makineyle hasat. Clinki
meyvecilik yapilan alanlarimiz makineyle hasada uygun degil, diiz araziler olmasi lazim. insallah bazi yérelerimizde
mesela Erzincan Ovasi’'nda, Edremit, Ayvalik’ta zeytinliklerde uygulanmaya baslaniyor. italya’da falan 60’l yillarda
baslamistir.

KAYMAKAM YASAR AKS AN YAR: Benim kastim suydu hocam, simdi Kemaliye’de niifus yapisi, yani bu dut tarimiyla
ilgilenen niifus yapisi giderek yaslanan bir nifus yapisi, is glicli giderek yaslaniyor. Eger burada yeni bir proje
yapilacak ise ya teknolojiyi iyilestireceksiniz, ya insanlari genclestireceksiniz, genclestirme sansiniz olmadigina gore
teknolojiyi iyilestirmemiz gerekir.

BELEDIYE BASKANI MUSTAFA HAZNEDAR: Bir aglama sisteminden bahsediliyor, o ne oluyor hocam? Aglama sistemi,
Ahmet Bey bahsetti.

AHMET FIKRET FIRATLI : Dut agaclarinin dibine serilen file seklindeki bir ag sisteminden bahsediyoruz.

OTURUM BASKANI: Biylk kapama lGziimsi meyve bahcelerinde sonra bunlar siiplirge makinesine benzer bir
makineyle aspire ediliyor. Ama dutta bu biraz zor olur, ¢linkl ezilme tehlikesi var bunun.. Yine burada el marifeti
onemli.

BIR KATILIMCI: Hocam bahge mahallesinde bir érnegi var bunun. Tilbentleri agaglarin altina yaymislar, tamamen
bahcenin altini kapatmislar, tim dutlar onun Gzerine dékuliyor.

PROF. DR. SEZAI ERCISLI: Bir de hastalikla ilgili bir soru Kéklerin fazla su altinda kalmasiyla rozalina metastix dedigimiz
var. Onun tedavisi fazla suyla temas ettirmemek. Bir kok hastalig bu filelerden suyu bir sekilde uzaklastirmak sorunu
¢Ozebiliyor..



OTURUM BASKANI: Simdi efendim enteresan bir soru daha : Dut agaci kag yil yasar? Dut agaci adaptasyon kabiliyeti
cok fazla mesakkatlere, kurak sartlara katlanan bir aga¢. “Hidir Abdal Tiirbesi nde 800 yillik dut var diyorlar dogru
mu?” diyorlar. Valla gérmedim, dogru olup olmadigini bilemiyorum. Ama dut agacinin ¢ok fazla yasadigini biliyoruz.
Simdi, agaclarda yas kavrami cok degisken bir kavram, agacin yasi mesela diger canlilarda oldugu gibi kesin sinirlarla
belli edilemez, bazi agaclar uzun 6mdrlidiir, mesela zeytin agaci, dut agaci, ceviz bunlar oldukga fazla yasayabilen
agaclar. Tabii bizim i¢cin 6nemli olan ekonomik 6mriddir. Duttan en az 40-50 yil Grlin alabilirsiniz. Genglestirme
budamasiyla bu dGmrii daha da uzatabilirsiniz.

Buyurun efendim son soruyu alalim.

BIR KATILIMCI: Efendim bunlar ¢ok giizel, ama benim yasadigim bazi kaygilar var, diger iiriinlerde de o kaygiy!
yasadik. Genlerinde arastiriimasi giizel, gelistirme anlaminda, ama genlerimizin, tiirlerimizin baska sirketlerin veya
Ulkelerin eline gegcmesi .kaybolmasi gibi bir endise tasiyorum.

OTURUM BASKANI: Bazi bitkilerde gen bankalari kuruldu, bunlarin kaybolmamasi icin bankalar olusturuluyor. Simdi,
o gen bankalari daha modern sistemler seklinde kuruluyor. Mesela ¢cok boyle biiylk 6lclide araz: gerektiren gen
bankalari degil, molekiler diizeyde gen bankalari. Ome;:r biz polen tozlarini, meyve agaclarinin tohumlarini teknoloji
yardimiyla ¢ci uzun yillar muhafaza edebiliyoruz. Ulkemizde bir de tabi bu yapilan barajlar vesairenin sehirlesmedeki
yanhshklarin bazi bitkilerin, bazi enden., bitkilerin kaybolmasina sebep oluyor, bu gen bankalariyla bunlari muharaza
etmeye calislyoruz..

Efendim, ikinci panelimizin ikinci otrumu da olacak, sabirla dinlediginiz icin tesekkir ediyorum.

SANAYi VE TICARET BAKANI AL COSKUN: Bir de dilekler kismi, temenniler kismi olmali hocam bu konuda..
OTURUM BASKANI: ikinci oturumla devam edecek simdi panelimiz, cok zaman asimina ugradi, cok 6ziir dilerim.
SANAYi VE TICARET BAKANI ALi COSKUN: Hocam ben yérem adina, iilkem adina hepinize tesekkiir ediyorum.
OTURUM BASKANI: Efendim biz de tesekkiir ederiz.

SANAYi VE TICARET BAKANI AL COSKUN: Bir toplanti icin Malatya’ya gidip oradan ugaga yetisececegim, yarin
bakanlar kurulu var onun igin affinizi diliyorum.

Il. OTURUM

Il.Oturum Baskam PROF. DR. ZAFER CEMAL OZKAN

Cok kiymetli konuklar, degerli Kemaliydiler, hepinize Dut Paneli igin hos geldiniz diyorum.

Panelin ikinci oturumunu acarken énce kendimi izin verirseniz tanitayim, Zafer Cemal Ozkan yine bir dut sehri olan
Sebinkarahisar 1960 dogumluyum, ilk, orta, lise 6grenimimi Sebinkarahisar’da tamamladiktan sonra Karadeniz Teknik
Universitesi’nde Orman Fakiiltesinden mezun oldum. O mezun oldugum fakiiltede dekan olarak gérev yapmaktayim.
Panelimizin ikinci oturumundaki ilk panelist olarak sunum yapacak olan Sayin Tijen inaltong’u kiirsiiye davet
ediyorum.

Sayin inaltong’un konusu oldukca ilgi cekici: “Dut Yemekleri ve Tiirk Mutfaginda Dut”. Sayin inaltong 1964 Eskisehir
dogumlu. ODTU Sehircilik bdlimiini bitirdikten sonra 7 yil bilgi-islem sektériinde calisti, Amerika Birlesik
Devletleri’'nde halkla iliskiler yliksek lisans egitimini tamamladiktan sonra Tirkiye’ye dontlip t emek saghgi ve mutfak
kiltlirt Gzerinde calismaya basladi. Yayinlanmis 7 kitabi ve 4 cevirisi bulunmakta, cesitli dergi ve gazetelerde
yazmaktadir. Buyurun.



TUEN INALTONG

(Gazeteci ve Yazar, Mutfak Kultlri Arastirmacisi) “Dut Yemekleri ve Tiirk Mutfaginda Dut”

Bir maniyle baslayacagim, dutlu bir maniyle;

Dut agaci kurulur
Dibinde su durulur

Eller baba diyende
Menim boynum burulur

Dut agaci Turk insani icin ne kadar 6nemlidir. Bahgemiz varsa ilk diktigimiz agaclardandir dut. Mevsimi geldiginde
dalindan yemekte israr ettigimiz, askla bagli oldugumuz dut agacinin anavatani Asya. Eski Yunan'da da bilinen dut
agacinin ipek yapiminda elzem oldugunu Romali kral Justinian’dan dnce hig bir batili bilmiyordu. Bes bin yil 6nce
ozellikle ipek- bocegi yetistirmek amaciyla evcillestirilen beyaz dut agaci, yabani olarak Cin’in orta ve dogu
bolgelerindeki daglarda yetisirmis. Anadolu’da ise 12 ylzyildan beri yetistirildigi sdyleniyor.

Geleneksel Cin Tibbi’'nda bobrek enerijisini arttirdigina inanilan birka¢ meyveden biri olan dut susuzlugu giderir,
viicuttan toksinlerin atilmasina yardimci olur ve kabizliga iyi gelir. Kani temizleyen ve ruhu dinginlestiren dut, Tlrk
mutfak kiltlrinin de vazgecilmez meyvelerinden biri. Tazesini, kurusunu yemeyi sevdigimiz gibi pekmezine pek
bliyik kiymet veriyor, pek ¢ok yiyecegi bu leziz pekmezle tatlandiriyor, kurusunu kisin cerez listesine ekliyor,
karasindan suruplar, dondurmalar, receller yapiyor, yeni dogmus bebeklere emzik olarak sunuyor, yapraklarindan,
kokinin kabugundan En geng sirgilinlerinden yararlaniyoruz. Herseyden dnce, serinlemek icin golgesine siginiyoruz
sicak yaz giinlerinde. Cocuklari tepesine ¢ikarip altina temiz ¢arsaf agiyor, konu komsuyu toplayip hep birlikte gilise
eglene yiyoruz.

Anadolu’nun pek cok yerinde hemen her evin bahgesinde bulunan dut agacinin meyvesi elbette en iyi sekilde
degerlendiriliyor. Zaten Anadolu insani da elindeki Griinlin degerini bilmesiyle, ondan en iyi sekilde yararlanmasiyla
Unli degil midir? iste ben de bu diisiinceyle pek cok kaynagi taradim, dutun Tiirk mutfak kiltiiriindeki kullanim
alanlarini saptadim.

Dutun en glizel zamani elbette ki dalindaki taze donemi. Gliney bolgelerimizde mayis ayinin baslamasiyla pazarlara
gelen dutun alicisi her daim bulunur ancak pekmezinin kaynatilmasi daha ge¢ donemlere, dutun iyice olgunlasip
ballandigl zamana birakilir. Taze dutla recel kaynatilirken, karadutun 6zellikle agiz yaralarini iyilestirmek icin
hazirlanan surubu, sicak yaz giinlerinde serinlemek icin icilen serbeti (en giizellerinden biri de izmir'de,
Kemeralt’'ndaki Mennan’da icilir, cogu tatil ydoremizde bugiin halen yapilan dondurmasi yine sevilerek tiiketilen yaz
lezzetlerindendir.

Ayrica Tire’nin lzerine dut receli gezdirilmis loru da pek meshurdur ve Tire’deki pek ¢ok restoranda yemekten sonra
ikram edilir. Karadut pek lezzetlidir ya, lekesini ¢ikarmak derttir. Neyse ki imkansiz degil. ilaci da kendindedir dutun.
Karaduttan kopardiginiz bir yapragi elinizle ufalayip lekelenen yere siirdiglintizde lekenin yavas yavas hafifledigini
goreceksiniz. Hatta bununla ilgili hos da bir efsane vardir. Sevgilisinin 6ldiglini zannederek canina kiyan Piremus’u
cansiz halde gore Tispe de kendini dldlrecek, bu aski 6limstizlestirmek isteyen tanrilar Piremus’un kanini bir agacin
meyvelerine, Tispe’nin gdzyaslarini ise agacin yapraklarina vereceklerdir ve inanca gére o giinden beri karadutun
¢itkmayan lekesini (Piremus’un kani), yine ayni agacin yapraklari (Tispe’nin gézyaslari) temizler.

Dilerseniz 6nce dutun en ¢ok yapilan yan Grlinl pekmezle baslayalim gezintimize. Prof. Dr. Metin Saip Surtclioglu,
“Pekmez” baslikli yazisinda Turk tathlarinin sekerden dnce bal ve pekmezle tatlandirildigini, pekmezin binlerce yildir
geleneksel beslenme kiltiirimizin en degerli Grinlerinden biri oldugunu aktarir ve séyle der: “Tirklerin besin
muhafazasi i¢in gelistirdigi pekmez; bir taraftan ¢abuk bozulan tGziim ve UGzlim sirasinin dayanikl hale getirilmesini
saglamakta, diger taraftan da tath ve seker ihtiyacinin karsilanmasina yardimci olmaktadir. Pekmez, meyve sirasinin
yogunlastirilip kaynatiimasi ile elde edilen tatli bir sividir ve en ¢ok tiziimden yapilir. Uziimiin yani sira dut, erik, elma,
armut, seker pancari, karpuz, seker dansi, nar gibi meyvelerden de yerel pekmezler yapilmaktadir.

Yine ayni yazidan Turklerin 11. ylzyilda meyvelerden serbet yaptiklarini ve taze meyvelerin, suyunu cikardiklarini
Ogreniyoruz.



Taradigim kaynaklardan Tirkiye’nin hemen her bélgesinde dut pekmezi kaynatildigini gérdiim. Burdur, Ordu, Kayseri,
Safranbolu, Bingol. Kirklareli, Erzincan, Erzurum, Gimishane, Sinop, Adiyaman, Divrigi, Sebinkarahisar, Kemaliye,
Arapgir, Malatya, isparta gibi yorelerimizde dut pekmezi sevilerek tiiketiliyor. Hatta Ankara’nin Ayas ilgesinde 1965
yilindan beri Dut Bayrami yapilmakta imis, Erzurum’un Karnavas beldesi dut pekmezini tescil ettirmis, isparta’nin
Sutcller ilcesi de pekmezine TSE belgesi almis. Ayrica her yil bir dut pekmezi festivali diizenleyen ilce idaresi en
basarili dut pekmezi lireticilerini de 6dillendirmeyi ihmal etmiyormus.

Sutciler halki icin dut dylesine 6zel ki, yoredeki kadin halk oyunlarina “Dut Dibi" deniyor. Bunun nedeni yoérede
diigiin eglencelerinin dut agaclari dibinde yapilmasi ve tiirkilerde tutulan “Dut dibi dut dibi” ritmiymis. isparta’nin
komsusu Burdur’da da dut pekmezi yapilirmis. Ancak bu pekmez dyle kis metli olurmus ki, Fazilet Turker’in verdigi
bilgiye gore dut pekmezi koyuca kaynatildiktan sonra beyazlasana kadar elle dovilerek kati pekmez haline getirilir
(bir diger adi da dovme pekmezi) ve sirli pekmez kiiplerinde saklanirmis. Degerli bir misafir geldiginde ise ev
ekmeginin tzerine sirilip ikram edilirmis.

Gaziantep’te dutun dogrudan meyve olarak tiiketildigini, urumu dutu denen karaduttan serbet ve recel yapildigini
arastirmaci Gonca Tokuz aktardi. Seyyar saticilarin (tablacilar) Gaziantep’te “Urumu dut serbeti" diye bagirarak bu
serbetleri sattiklarini, yaz aylarinda da pek ¢ok ailenin dutluk denen yerde sahreye (yani piknige, eglenceye) gittigini
de ilave etti.

Renan Yildirim’in Lezzet dergisi icin yaptigl sdyleside Gimushane’de dut pekmezi yapimini sdyle aktariyor: “Dutlar
olgunlastiginda bir iki kez sallanip toplandiktan sonra dallarda kalanlardan pestil Yapilirdi. Ogleden sonra silkelenen
dutlar toplanir ve tenekelere doldurulur Ertesi glin bahgede bir ates yakilir, Gzerine blylik bir kazan konur. Dut
kazana dokdlir, Gizerine su konup karistirilarak sira haline gelene kadar su kaynatilir. Agacin dalina, 6zel olarak siki
dokunmus bir cuval asilir ve sira icine bosaltilir. Altina genis, legen gibi kaplar konur ve sira stizilerek bu kaplarin
icinde toplanir, yine kazanda kaynatilir.” Dut pekmezi yapildiktan sonra elbette pestil yapimina geliyor sira. Sadece
pestil mi, cevizli sucuklar da dizi dizi diziliyor iplere.

Ayas baglarinda da haziran ayi icinde tatli bir telas yasanirmis eskilerde. Hatice Dogruol, Ayas baglarindaki isleri
anlatirken dut pekmezi yapimina séyle yer veriyor: “ilgenin simgesi dut bu ayda agarmaya baslar, ay sonunda
¢irpilmaya baslanir. Her sabah dut sergileri izerine ¢irpilan dutlar satisa sunulur, satilamayacak nitelikte olup
kendiliginden agacin dibine diisen dutlar toplanir, ezilerek suyu gikarilir, pekmez topragina yatirilhp duru bal gibi
pekmez pisirilir.” Glrlin’de ise dut pekmezi kati veya sivi olarak iki sekilde yapiliyor, bir kismi kaynatilirken bir kismi
ise glineste koyulastiriliyor: “Cig pekmez yapilacak ise dutlarin sikilmasiyla elde edilmis olan sira genis tepsiler iginde
evlerin damlarina ¢ikarilir. Tepsilerdeki siralar damda 3-5 giin glineslendirilir, 6zel stizeklerden siiziilerek bir araya
getirilir ve saklanmak (izere 6zel kaplara konur.” Girin’de kaynatilarak hazirlanan pekmez de yine son asamada
tepsilere alinip damlarda glineslenmeye birakilirmis.

Folklorik bir kiltirl de olan dut pekmezi, Gliriin’tin en dayanikli yoresel Girlinlerinden biri ve pek ¢ok hastaliga
derman olduguna inaniliyor. Gurinli Asik Gllhani ise “Bizim Yemeklerimiz” adini verdigi yemek destaninda yore
yemeklerini anlatirken dut pestilini 6vmekten geri kalmiyor.

Miijgan Uger ve Fatma Peksen, Divrigi mutfak kiiltirinii aktardiklari kitaplarinda Divrigi’de dut pekmezi
kaynatildiktan sonra bir de siitli pekmez yapildigini sdyler ve bu iiriinii sdyle anlatirlar: “Uc kilo kadar dut pekmezinin
icine yarisi kadar pismis, sogumus sit katilarak glinese birakilir, sik sik karistirilir. Pekmez koyulasinca tekrar yarim
kilo kadar sit katilir ve yine glinese konularak sik sik karistirilir. Bu sekilde elde edilen sttli pekmez sirli kiip icine
konularak muhafaza edilir.”

Ebru Senocak, Elazig yemeklerini aktardigi yazisinda duta sdyle deniyor: “Elazig’da karadut, ¢ekirdekli dut (pirinci) ve
cekirdeksiz dut olmak Uzere (g cesit dut vardir. Cekirdeksiz dut, pekmez yapiminin yani sira yemek icin kurutularak
kiplerin icinde, nemsiz yerlerde saklanir. Dutlarin bir kismi da kis i¢in, arzuya gore ceviz veya bademle soku tasinda
dovilerek un haline getirilip dut unu olarak saklanir. Cekirdekli dutlar yenilmez, hayvan yemi ve dut pekmezi
yapiminda kullanilir.”

Dut kurusu, cerezcilerde sikca karsimiza ¢iksa da cogumuz i¢in belki de unutulan tatlar arasina girmistir. Hele de
genclerimizin yeme aliskanliklarina baktigimizda boyali gazozlari, renkli sekerleme, bisktivi ve cikolatalari
annelerimizin, ninelerimizin evlerde yaptiklari tatli yiyeceklere tercih ettiklerini géririz. Eskiden 6yle miydiya?



Migirdic Margosyan Gavur Mahallesi adli kitabinda eski glinleri soyle anar: “Anam koruk suyu hazirlardi, ceviz sucugu
yapardi. Kuru Gzim{ ve pestili satin alirdik. Pestil ne kadar ince olursa o kadar lezzetli olurdu. Sizler, pestilin icine
ceviz i¢i koyup yediniz mi hi¢? Tadini bilir misiniz? Bizim muhallebimiz yogurttu; cikolatamiz daliziim sirasindan
yapilmis, glineste kurutulmus, sonra kalip halinde kesilmis ‘kesme’...Yogurda pekmez katardik, kasik kasik yerdik.
Bizim pastamizdi bu, daha dogrusu bizim kekimiz.” Gercekten de belli yasin tzerindeki pek cok kisi icin pestiller,
cevizli sucuklar, ceplere doldurulan kuru tGziimler, dut ve cevizler en degerli yiyeceklerdi. Hiiseyin Kéyci de “Getir Ha
Getir” adl yemek destaninda bu yiyeceklere duydugu 6zlemi aktarir.

Elma erik armudun ayvanin en hasini Elmalar kan kizilcik erikin tamasini Uziim dutun pestili kayisinin agmasini Al
bunlarin hepsini vaktinde kurut getir (tamas: kara erik kurusu)

Anam Babam Erzincan adh kitapta Erzincan’in kislik Grlinleri ile ilgili aci gergekler yer almakta: “Ne var ki bugiin
bunlarin hazirlanmasini bilen insan sayisinin azligl, hazirlanmalarinin mesakkatli olusu ve yeni yetisen neslin bunlari
pek tanimamasi gibi sebeplerden eskisi gibi yapilip kisa hazir hale getiriimemektedir. Unutulup kaybolmasinin 6niine
gecmek, ileride halk kiltlrini arastiracak arastirmacilara is tutmak maksadiyla kishk kuruyemislerimizi tanitmaya
calisalim.” Erzincan da Elazig, Malatya, Sivas, Gimushane, Tunceli gibi komsu illeri gibi duta mutfak kiltiiriinde blyik
yer veren illerden. Yine ayni eserde ve Erzincanli Mustafa Ucar’in hazirladigi Erzincan: Orf ve Adetlerimizden Bir
Demet adli kitapta kis hazirliklari arasinda sarug, dovmeg, bastik, pestil, cekme, yogutlama, cemis listelenmis.
isterseniz her birinin yapimina bakalim:

Cemig: Erzincan’da ¢emig adini alan dut kurusu “dastar”lar lzerine silkelenir ve glineste kurutulur. Nemlenmemeleri
icin bez torbalarda saklanir.

Sarug : (Cevizli sucuk). (Divrigi’de de ayni adla anilan Grinin diger adlari Kemah’ta kdme, Malatya’da dut sucugu ve
Egin’de oricik, Elazig’da orcik). I¢ cevizler ipe dizilir. Un veya nisasta eklenerek kaynatilan dut sirasina batinlip giineste
kurutulur. Bu islem cevizler gériinmez hale gelene kadar bir kag kere tekrarlanir, glineste iyice kurutulduktan sonra
unlanip son kez kurutulur, biitin olarak veya kalem boyunda kesilerek kaldirilir. (Divrigi’de sarug Kiirsibasi
eglenceliklerinden imis.)

Dévmecg : Ceviz ici ve dut kurusu sokku denen (dévmeg icin yapilmis agag¢ tokmakl tas havan) havanda macun
kivamina gelene kadar doviilir ve yenir. Dut kurusu tek basina doviiliip yendiginde ise cekme adini alir.

icel’de ekindutu denilen karadut, kirmizi renkteyken (gok eksi olur) toplanip kurutulur ve dibeklerde ezilir.
Sebinkarahisar’da dévme adini alan cevizli dut macununun Malatya’da (dut dogmesi) yapilisi séyle: “Kuru dut
havanda doévilir. Ayri bir kapta ceviz igi-findik i¢i beraberce doviliir ve bunlar kuru duta katilir. Divan sinisinin (blyuk
sini) icine nisasta serpilir. Dovilmis karisim iki parmak kalinliginda siniye serilir, ayakla ¢ignenir ve bir giin bekletilir.
Ertesi glin bicakla dilimlenir. Bir tenekenin icine nisasta serpilir, dilimlenen kaliplar dizilir.”

Sadiye Cetintas da cocuklugunda Arapgir'de yedigi bu yiyecegi 6zlemle animsar: “Pohnut (pohmut) (Malatya’da da
ayni adla biliniyor yapmak i¢in kuru dut biiylik havanda taze ceviz ile déviilerek macun kivamina getirilir, bir tabaga
yayilarak dilim dilim kesilir ve afiyetle yenir. Muhtesem bir lezzet ve kalori. Hala yapiyorlar mi bilmem. Cocuklugumun
Gnll lezzetlerinden biridir.” Malatya’da ayni zamanda pekmezi kaynatilip koyulastiktan sonra kuru dutlar dovilir ve
pekmez dokilerek yogrulur, kaplara basilir. Glziin icine ceviz i¢i katilir, kisin yenir ve kayisi ¢ekirdegi katkili pohnut
(kurumus dut har anda sokuda doviiliir, elekten elenir. Buna dovilmus ceviz de katilip tepsilerle dama konur. Damda
yumusatildiktan sonra baklava dilimi halinde kesilip bir kaba konur, kaldirilir. icine badem, kayisi cekirdegi de
katilabilir) yapilhr.

Eginli Demet Balioglu da ayni yiyecek icin Eginlilerin yéntemini aktariyor: “Eski Eginlilerin iyi bildigi bir seydir. Egin’de
bir ‘l6khane’ var. Burada dut ve cevizin ezilip macun kivamina gelmesi ve badem ezmesi porsiyonlarina ayrilmasiyla
badem ezmesi gibi tlketilen bir tath hazirlanir.” (Egin’e, yani bugiink( adiyla Kemaliye’ye gitti§imde Lokhane'yi
ziyaret etme sansi buldum. Cedene kahvesi esliginde bilgi aldim, Lokhane’de yapilan 16k disinda cevizli sucuk ve dut
unu aldim. Dut ununu I6k yapimi icin dnceden doviip eleyerek hazirliyorlarmis. Bu tath ve besleyici unun farkl
sekillerde de kullanilabilecegini diistinlip yarim kilo da un satin aldim. Daha sonra bu unla hazirladigim kekin tarifini
bu yazinin sonunda bulabilirsiniz.

Nihal Sevilmen Erzincanl anneannesinin biraz daha farkli sekilde hazirladigi dut kesmecesi’ni anlatiyor: “Kuru dutlar
dibekte iyice dovilir. Ayri bir tarafta ceviz ayni sekilde dovdilir. Bir sininin icine dovilmis dutlarin yarisi elle iyice
bastirilarak yerlestirilir, Gzerine ceviz yerlestirildikten sonra kalan dut kurusu yine sikica bastirilarak yerlestirilir. Bir



kacg glin damda glines altinda bekletilir, iyice birbirine kaynastiktan sonra baklava dilimi seklinde kesilip teneke
kutulara yerlestirilerek kisin yenirdi.

Yine Erzincan’da dis bugdayinin (hedik) nohutla birlikte haslandigini, yahut bugdayin sacta kavrulduktan sonra
(kavurga) dut kurusu ile birlikte yendigini de Nihal Sevilmen’den 6greniyoruz.

Dut kurusunun bir baska kullanim yeri de Fatma Peksen'in bildirdigi ve Divrigi'nin Gezey, Bagdere ve Sarigicek
koylerinde yapilan Gzimli ve ¢cemigli (dut kurusu) kombe: “Kuyruk yagi icinde sogan ve kirma ile sokarig yapilir.
Uzerine besni izimii, cemig, maydanoz ve karabiber konup karistirilir. Béylelikle kémbenin i¢i hazirlanmis olur. Diger
tarafta su, tuz, un ve ev mayasi ile hamur yogrulur. On iki yumak alinir ve bunlar teker teker agilir. Yaglanmis tepsiye
actlan yumaklar, arasi yaglanarak serilir. Alti yumagin arasina ici serilir, tekrar diger alti yumak acilip désenir, iki sac
arasinda kizarana kadar pisirilir.

Tokatli Adnan Sahin de kendi bulusu olan nefis bir yiyecegi tattirmisti iki yil kadar 6nce. Hanimlar Tokat’in ilk yoresel
yemekler lokantasi Honga’'nin agilisi icin katmer hazirlarken Adnan bey dut kurularini dogradi, baharatlarla karistirip
getirdi. Bu harci katmerin icine serpeleyip sacda pisirdik ve afiyetle yedik.

Erzurum’un eski kis adetlerinden biri olan kavurgayi Nurdan Gengtirk anlatiyor Tandir yakilir ve Gzerine sac konur.
Bugdaylar temiz ve kalinca bir bezle cevrile ¢cevrile kavrulur. Kavrulurken misir gibi patlayan bugdaya kavurga denir.
Hazirlanan kavurga, 6zellikle uzun kis aksamlarinda dut basta olmak tizere kuru meyvelerle karistirilarak avug avug
yenir.” Malatyalilar kuru dutla dut kavurmasi yapiyorlar: Bir tencerede yag kavrulur. Bunun {zerine temizlenmis
cekirdeksiz kuru dut dokilir ve kanstirilir. Ayri bir tarafta iki yumurta cirpilir ve dut tamamen kavrulmadan tencereye
dokalar, karistirtlir, biraz seker eklenir. Dutlarin tGzerine dokiilmis olan yumurtalar tamamen pismeden atesten
indirilir.

Ascibasi adli kitabinda Mahmud Nedim bin Tosun dut kurusu hosafini su sdzlerle anlatiyor: “Evvelce biraz dut kurusu
suya konulup kaynatmali, badehu bu dut kurulari ¢ikarilip astardan stizmeli ve posa kismi terk olunduktan sonra
sekeri ilave edilerek bir tasim daha kaynadikta bir avug da dut kurusu tencereye koyulup atesten indirilmeli
sogudukta az da cicek suyu ilave edip tenavil oluna. Fakat bu dut kurusu Egin’e mahsustur.” Demek ki Egin dutu o
zamanlar da meshurmus. Bu konuda Evliya Celebi s6z soylemis mi diye baktim ancak taradigim kisimlardan Egin
degil, Egin’in bagh oldugu Erzincan’in dutunu methettigini gérdiim: “Erzincan’in zerdalisi, armud kurusu, dut
kurusunun beyaz ve sarisi, mor ve siyah dudu meshurdur. Carsi ve pazarinda dut kurusu sattiklari gibi ylk ylk baska
yerlere de gotirirler. Baskaca timari vardir. Cesit ¢esit dut pekmezini ginliik vebahar ile terbiye ederler. Bir kdsesini
icene taze hayat verir.”

Evliya Celebi ayrica Urfa dut sarabindan bahsetmis ve Bingol icin "Arapgir dutu kadar lezzetli cilegi vardir” demis.
Demek ki Egin’in (buglinkii Kemaliye) komsusu Arapgir’in dutu da hatiri sayilir bir Gine sahipmis. Erzurum’da 6zellikle
sttl bol olsun diye lohusalara yedirildigi icin lohusa yemegi adini alan yiyecek ise Sati Simsek’in anlatimiyla soyle
hazirlaniyor: "Bir 6lcii kuru kayisi az haslanir, yarim élcii kuru dut da biraz haslanir. Once kayisilar tavada kizartilir
(kavrulur), ardindan dutlar kizartilir. Meyveler yumusayip iyice kavrulduktan sonra toz seker ve 2-3 yumurta kirilarak
lohusalara ikram edilir. Ayni yemegin bir benzeri de Ardahan’da yapiliyor. Dut ve incir Haslamasi denen bu yiyecek
ozellikle lohusalara siitli artsin diye veriliyor. Yapimi ¢ok basit. Kuru dut ve incir az yag, su ve sekerle haslaniyor.

Dutun suyunu siktik. Bu suyu kaynatip pekmeze dondstiirdik. Ancak dut sirasinin pekmez olmadan 6nce kullanildigi
yerler de var. Malatyalilar adina erikli dut receli dese de bu kayisi yahut erik recelinin ta kendisi. Her halde en
lezzetlisi: “Yas dut agac teknelere yatirilir. Ayakla gignenerek sirasi ¢ikarilip az kaynatilir, sogumaya birakilir. Sira bez
stizeklerden suizlilerek tortusundan ayrilir. Bir kazanda kayisi ya da erikler kaynatilir. Atesten alinip ¢ekirdekleri
ayiklanir. Onceden kaynatilip sogutulmus dut sirasina erik ya da kayisi eklenir ve bir iki dalim (tasim) kaynatilarak
atesten indirilir. Sogutulup legenlere alinir. Legenlerin agzi ince bir bezle kapatilip 1-2 glin bekletildikten sonra
receller bidonlara alinir.” Elazig’da mismis denen kayisi dut sirasiyla kaynatilip pelverde adi verilen regel hazirlanir.
Sebinkarahisar’'da ise pek ¢ok recel ve marmelat dut pekmeziyle tatlandiriliyor. Bunlar arasinda elma, kayisi,
kusburnu ve kabak recelleri sayilabilir.

Ozellikle i¢ ve Dogu Anadolu bolgelerimizde dut pekmezi bolca yapiliyor ve bu pekmezle helvalar kavruluyor, tatllar
serbetleniyor. Sadece bu boélgelerimizde degil, Akdeniz’de de yapilmakla birlikte az miktarda ve ev ici kullanim igin
oluyor bu hazirliklar. Kdzim Aksen, Akseki’ye bagli Glizelsu kéyiinde rahmetli anneannesinin koyde beyaz dutlar
olunca onlari teker teker toplayip bir kismini glinese serip kuruttugunu, kisin torunlarini sevindirmek i¢in onlara avug



avug verdigini aktarmisti. Bir kismiyla da altin sarisi, hos aromali dut pekmezi kaynattigini ve bu pekmezle helva
kavurdugunu soyleyen Aksen, o giinleri buglin de net bir sekilde hatirliyor: “Helvanin ne: 6lcili tarifini bilmiyorum
ama soyle anlatayim. Orta boy bir tavaya seteri miktarda tereyag konur eriyip ¢citirdamaya baslayinca lizerine
yeterince un konur ve un altin rengini alincaya kadar yakmadan karistirilip kavrulur (nenemin kullandigi un kendi
kéyumuziin su degirmenlerinde 6gutlilmus ve yari kepekli undur). Daha sonra yeteri kadar dut pekmezi konularak
karistirilir ve kivamina gelince ocaktan indirilir. Tabii biitiin bunlar odun atesinde agir agir yapilir. Helvanin sicakhgi
gecip iliyinca 6zel helva tabagina demir kasikla alinip tek tek siralanir. Soyle ki kasiga aldiginiz helva sanki top
yumurtayi ortadan kesmis gibi durur diiz tarafi tabaga oval tarafi ylizeye gelecek sekilde siralanir. Cok hos goriiniim
arz eden helva servise hazirdir.

Malatya’da dut helvasi veya pekmez helvasi adiyla anilan dut pekmezli helva ise Malatya Mutfak Kiiltird adh kitapta
su sekilde aktariliyor: “Malzeme olarak pekmez, un ve tereyagi kullanilir. Once un yagda kavrulur, atesten indirilir.
Bunun Gzerine pekmez katilarak yogrulur. Sonra bir tepsinin igine diizlenir. Bigakla baklava dilimi seklinde dilimlenir.
Servis yapilir.” Bu helvanin 6zelligi 6linin ardindan yedi ve kirkinci glinlerde verilen yemeklerde ikram edilmesi.

Yaptigim arastirmaya gore Tunceli, Ardanug, Elazig ve Malatya gibi yorelerimizde (bu diger yorelerde yapilmadigi
anlamina gelmiyor elbette) dut pekmeziyle helva kavruluyor. Ancak bir pekmezli helva daha var ki o kisin karla
hazirlaniyor. Sebinkarahisarhlarin kar ballamasi (Gaziantep’te karsangag, Malatya’da karlangag) dedigi bu yiyecegin
tarifi soyle: “Boncuk boncuk olmus temiz kar tabaklara servis yapilir, lizerine pekmez ilave edilir. Cok 6zel glinlerde
yapilir.” Divrigi’de kar helvasi denen bu yiyecek icin Miijgdn Uger ve Fatma Peksen soyle diyor: “Baharda, dislenmis
kar (boncuk boncuk olan kar) temiz yerlerden alinip bir kaba konur, dut pekmezi karistirilarak yenir. Ozellikle
genclerin ragbet ettikleri kar helvasi i¢in, beyindeki kurtlari doker diye bir inanis vardir.

Dut pekmezi ile yapilan pek ¢ok yiyecek oldugunu sdéylemistim. Bunlarin basinda da pestil geliyor. Malatya Mutfak
Kaltara kitabinda dut pestili , dut bastugu su sekilde anlatiliyor: “Yas dutlar pekmez yapiminda oldugu gibi kaynatilir,
sira elde edilir. Bir bakrag siraya varim kilo bugday nisastasi katilir ve yavas yavas karistirilarak bulamag elde edilir.
Bulamag, damin {izerine serilmis olan bezin bir kenarindan dokiliir, kevgir ile dliizglince yayilir. Carsafin diger ucu
sikica tutulur. iki kisi oklava ile bulamacin her yana esit olarak yayilmasini saglar. istenirse (izerine susam ya da
hashas tohumu serpilir. Pestil kurudugunda tzerine serili oldugu carsaf temiz bir ¢arsafin (izerine ters gevrilir, su ile
islatilir. Yumusayan pestil carsaftan cikarilir, ip Gzerine serilir. Bir iki saat beklettikten sonra makasla kare bigiminde
kesilir. Uzerine nisasta serpilir, katlanir, tenekelere yerlestirilir. Kisin ceviz, badem ici ile birlikte yenir.

Divrigi’de son yillarda az da olsa yapimi devam eden hamam bastigini (Divrigi’de pestile kesme deniyor Fatma Peksen
anlatiyor: Alucar, dombul, kemas gibi erik cinsleri (asisiz kayisi) ile karistirilir, kaynatilir. Posasi, ¢ekirdegi kamustan
stzlllr. Alta gegen az sekerli kisim eskiden dut ile tatlandirilirdi yenicen kaynatilir ve su ile islatiimis sinilere ince bir
sekilde dokdlir, tahta kasikla dizeltilir. Glineste kurumaya birakilir, bir yiizi kuruyunca bigakla kenarindan
kaldirilarak diger ytzi de kurutulur. El bliytklGginde kesilen pargalar hamama giderken hamam bohcgasina konur.
Hamamda meyve yerine ikram edilen bu bastik pek tatli olmaz.”

Pestil sade, cevizli, findikl, hashas veya susamli olabiliyor. Ancak ondan yapilan baska yiyecekler de var. Mesela pestil
kavurmasi. Bu da gesit.: yorelerimizde farkli sekillerde yapilan bir lezzet. Yemek destanlarina bile girmis. Bakin
Erzurumlu Asik Gilhani, “Erzurum Sofrasi”’nda onu nasil anlatiyor: Ayran corbasinda var kekik otu Artirir insanda
glicli takati Eksili yahninin biylktir zati Yumurtayla etli dut cullamasi Sebinhisar’da pestil kizartmasi, pestil, tereyagi,
dovilmis ceviz veya yumurta kullanilarak hazirlanirken Erzurum’da pestil gullamasi (dut ¢ulla- masi icin ise pestil
yerine sadece kuru dut kullaniliyor) icin tath pestil ufak dogranir, bir tavada eritilen tereyaginda karistirilir. Uzerine
yumurta kirilir, karistirilir ve sicak olarak yenir. (Bir donem Erzurum’da yasamis olan Huriye Akyildiz kimi ailelerin
pestili dut kurusuyla birlikte az su ilavesiyle pisirdikten sonra yumurta kirdiklarini aktarmisti.) Kagizman’da ise dut
pestili kiiglik pargalar halinde dograndiktan sonra siitle yikanir, stti stzuldiikten sonra dag edilmis (eritilmis) yaga
eklenir, ¢cirpilmis yumurtayla pisirilir v e buna pestil kavurmasi denirmis. Malatya’da pestil kavurmasi pistikten sonra
Gzerine kaynamis seker sirasi, pudra sekeri veya eritilmis bal gezdirip lizerine ceviz serpme adeti varmis.

Gelelim dut pekmezi ile yapilan diger yiyeceklere. Bu liste oldukga uzun, isleri karistirmamak igin yoresel olarak
hazirlanan yiyecekleri sirayla serecegim. ilk i¢ tarif Divrigi’"de Mutfak Kiltiri kitabindan:

Daglircek Asi: Sonbaharda degirmenden gelen taze ¢ekilmis bulgur elenirken alta gegen ince bulgura ‘dugircek’
denir. Eskiden sabahlari pisirilen diigtircek asi icin tencerede tuzlu su kaynatilir, icine diglircek atilirdi. Pisirilen corba



‘sohari¢’ (soganli, yagh sos) konmadan sofraya getirilir, isteyen dut pekmezi katarak yer. Arzuya gore ayran ve sit de
katilabilir.

Kuymak (Guymah): Divan-i Ligat’i-t TUrk’te adi gecen kuymak icin un, tuzu alinmis tereyag icinde pembelesinceye
kadar kavrulur. Kavrulmus olan un kasikla bastirilarak tepsiye alinir. Tekrar ocaga konularak alti kizartilir, ters
cevrilerek diger ylizi de kizartilir, Gizerine sizma bal, pekmez ya da koyu bir serbet dokiilerek yenir.

Tohnik/Tohinik: Ogitiilmis bulgur elenir. En ince elekten gegcen bulgur unu az su ve pekmezle yogrulur. Avugta
sikilarak topaklar yapilir. Tohinik bulgur cekildikten sonra, eleme riinlini degerlendirmek amaciyla yapilan bir cesit
eglenceliktir.

Tuncelililerin dut pekmeziyle yaptigi tarifler arasinda helva, dut tatlisi, asure, pancar tatlsi, kabak tatlsi ve heside
(sulandirilmis dut pekmeazi, un ve tereyagi) yer alir. Sebinkarahisar’in internet sitesinde yer alan tarifler yore insaninin
dut pekmezinden pek glizel yararlandigini gézler éniine seriyor.

Lazut: Misir, unu, yag, yumurta ve kabartma tozu kullanilarak hazirlanir. Sacda pisirilir. Dut pekmezi veya saricicek
baliile yenir.

Cokelik ballamasi: Taze ¢okelik (¢okelek) ve dut pekmezi ile hazirlanir.

Stzme ballamasi: Stizme ve dut pekmezi kullanilarak yapilir. Pekmezin bol oldugu zamanlarda ve 6zel misafir
geldiginde hazirlanir.

Bisi: Un, yag, su, tuz ve yumurta kullanilarak hazirlanir. Taze sari gicek bali veya dut pekmezi ile yenir.
Cevizli misir béregi. Misir unu, su, tereyagi, doviilmis ceviz ve dut pekmezi kullanilarak hazirlanir.
Bulamag: ince un, yumurta ve dut sirasi kullanilarak hazirlanir.

Cevizli pekmez tathisi: Yarim su bardagi tereyagi, 2 su bardagi un yarim ¢ay bardagindan biraz fazla dut pekmezi, 1 su
bardagi ceviz, yarim ¢ay bardagindan biraz fazla tahin ile hazirlanir.

Asure: Yarma, nohut, fasulye, ceviz, incir, (ziim, kayisi, pekmez, tar¢in kullanilarak yapilir. Muharrem ayinda zengin
fakir herkes asure pisirip ikram etmektedir.

Kabak tathsi: Bal kabagi, az su, pekmez veya seker kestirmesi ile dévilmius ceviz kullanilarak hazirlanir.

Turhallilar ayvali yahniye ille de dut pekmezi koyarken, Deniz Giirsoy Yoresel Mutfagimiz adli kitabinda Kemaliye’den
oldugunu kaydederek ekmek kayganasi tarifi verir. (Bu tarifi yazinin sonunda Kemaliye’den derledigim tarifler
arasinda bulacaksiniz.) Yine ayni kitapta Mardin’de hazirlanan bir pekmezli muhallebi (harire) ve Ankara’dan
pekmezle sunulan kavgana tarifi yer alir.

Gurin mutfaginda yukaridakilere ilave olarak pekmezli yogurt (saksagan beyni, faki beyni) ve pekmezli kuymak
hazirlanirken Malatyalilar ve Azeriler dut yapragindan sarma hazirliyorlar. Sadiye Cetintas, annesinin dogum yeri olan
Arapgir'de bostandan yeni toplanmis gicegi listliinde taze salataliklarin yikandiktan sonra kabugu soyulmadan
uzunlamasina dorde kesilip dut pekmezine batirilarak yendigini ve annesinin siitlaci sekersiz pisirip tizerine dut
pekmezi gezdirip sundugunu aktararak dutlu lezzetler listemizi zenginlestirdi.

Gulhan Kara’nin dutlu yiyeceklere ilavesi esinin ailesinin Kastamonuna bagli Catalzeyten Canlar kdylinden. Yérede
dut pekmezinin kahvaltilarla 6zel bir yeri oldugunu ve pekmezin taze kaymakla karistirilip ekmek banilarak yendigini
soyliyor Gilhan. (Bu yiyecegin lezzetini havai gliclinlize birakiyorum.)

Malatya dut ve dutla hazirlanan drinlerin en ¢ok kullanildigi yorelerimizden biri. Bunun en glzel kaniti Malatya
Mutfak Kiltlria kitabinda yer alan tarifler. Bir kacinin ayrintili tarifini yazinin sonunda bulabilirsiniz ancak 6zetle su
listeyi verebiliriz: Kuymak (herle, haside, hasil). Ozellikle yeni dogum yapmis kadinlara yedirilen bir tiir pelte.



Nisastali haside: Yag, nisasta, su ve seker (veya pekmez) ile hazirlanan bir tath. Gelin6gi. Tereyagi ile un kavrulur, su
ile seker (veya pekmez) eklenir, siirekli karistirilarak pisirilir. Ozellikle lohusaya yedirilen bir yemek cesididir.

Dut yapragi sarmasi. Hafifce haslandiktan sonra dolma harci sarilip pisirilen sarma Malatya'da yogurtlu sosla servis
edilir.

Murul pekmezi. Ezildikten sonra sirasi alinmis dut posasinin {izerine bir bakrag su dokilir. Elde edilen sira kaynatilr.
Asil pekmezin yapiminda kazanin dibinde kalan tortunun bu sira ile karistiriimasiyla dusik kaliteli pekmez elde edilir.
Buna ‘gara pekmez’ ya da ‘murul pekmezi’ denir.

Gargana: Pekmezin igine tereyagi eritilerek konur. Kis giinlerinde bu karisim igilir.

Pekmezli paliza (paluze): Dut pekmezi nisasta ile karistirilarak ateste kaynatilir, servis tabaklarina konulduktan sonra
Gzerine kizartilmis tereyagi dokilerek yenir.

Kesmece: Dut sirasina un veya nisasta eklenip karistirilarak elde edilen bulamag¢ dama serilen bezler tizerine kalinca
dokilir. Glines altinda 1-2 glin bekletildikten sonra bigakla gizilir. Kuruyunca bezlerden ¢ikarilir, her iki tarafina da un
(veya nisasta) serpilir, tenekelere yerlestirilir. Kisin mangal izerinde hafifce isitilip ceviz iciyle yenir.

Sehen kesmesi: Dut suyuna nisasta eklenip siirekli karistirilarak pisirilir. sehenlere (tabak) pay edilir. Soguyan tatli
katilastiktan sonra bicakla kesilir, biikilir ve damlara serilen temiz bezlere dizilir glineste kurutulur.

Yumurtah pekmez: Tereyagi tavada eritilir, ¢cirpiimis yumurta pekmez eklenir. Az pisirilip soguduktan sonra servis
edilir.

Pekmez serbeti: Pekmez suyla karistirilir, soguk olarak icilir.
Hizir gavutu: Sac izerinde kavrulan bugday dut kurusuyla birlikte havanda dévilir.

Ezme: Bir 6lcl ayiklanmis visneye bir olgl pekmez karistirilip iyice pisirilir. Kemisten (slizgec) gegcirilir ve sinilere
konarak glinese ¢ikarilip 3-4 giin bekletilir.

Delikiz baklavasi. Taze yufka ekmegiyle hazirlanan pratik bir tath.

Dutla baska neler hazirlanir diye baktigimda yukaridakilere ilaveten, séyle bir liste ¢ikti ortaya: Dut sirkesi (Ayas,
Tirebolu, Cumalkizik, Divrigi), dut votkasi (Gircistan), karadut receli (Adana, Ordu, Azerbaycan) ve dut rakisi
(Yunanistan). Ayrica yabanci llkelerde de bizdeki gibi dondurma yapiminda kullanilmasinin yani sira 6zellikle kiimes
hayvanlarinin etleriyle servis edilmek tizere sos hazirlanirmis.

Sira geldi Kemaliye’den derledigimiz tariflere. Buraya kadar okuduklariniz Dut Paneli icin yaptigim hazirligi kapsiyor.
Kemaliyeli hanimlardan dutun yoredeki kullanimina iliskin bilgi alirrm distincesiyle isin bu kismini panel sonrasina
birakmistim, iyi de etmisim clinki panelin iki oturumu arasinda Kemaliyeli hanimlarin bizler icin hazirladiklari envai
cesit dutlu lezzetle karsilastik. Burada goreceginiz tarifler onlarin verdigi 6lclilere gére kaydedildi:

DUT KAVURMASI

1 kg dut kurusu

2 su bardagi sit

2 corba kasigi tereyagi 1 su bardagi dévilmus ceviz igi

Dutu 1lik suda yikayip diger malzemelerle birlikte pisirin. SGtlni cektiginde servis tabagina alin, ilindiktan sonra
Uzerine dovilms ceviz serpip servis edin.
(Nesrin Pekcoskun)

PEKMEZLi YUMURTA

1 corba kasigl tereyagi

2 yumurta

1 su bardagi dut pekmezi



Yag bir tavada eritin. Yumurtalari ayri bir yerde cirpip ekleyin ve birlikte pisirin. Pekmezi ekleyin. Bir tasim kaynatip
atesten alin.
(Belgin Yilmaz)

PEKMEZ HELVASI

250 gr tereyagi

1 su bardagi un (kavut)

1 su bardagi dut pekmezi

Tereyagini un ile birlikte hafifce kavurun. Pekmezini ekleyin ve kasikla kivama gelene kadar pisirdikten sonra sekil
vererek servis edin.
(Nuran Saggcolak)

GULENGU

1 su bardagi dut pekmeazi

1/2 su bardag iri dovilmis ceviz
1 avug kokulu giil yapragi kurusu

Guneste 1sinmis pekmeze ceviz ici ve gll yapraklarini ekleyip karistirin ve ekmek dilimleriyle birlikte servis edin.
(Belgin Yilmaz)

PESTIL KAVURMASI

1 boy pestil (200 gr kadar)

3 yumurta

1 su bardagi iri dévilmis ceviz 1 ¢orba kasig toz seker 1 corba kasigl un kizartmak icin sivi yag

Pestili yufka gibi agin ve 10x10 cm biyiikligiinde kareler halinde kesin. Ceviz ve toz sekeri karistirin. Ik suda hafifce
Islattiginiz pestil pargalarinin bir kenarina ceviz ve seker karisimdan koyup sigara boregi gibi sarin. Yumurtalari ¢irpin
ve unla karistirin. Sardiginiz pestilleri yumurtali karisima batirip kizgin yagda kizartin ve fazla yagini almasi igin kagit
havlu Gzerine ¢ikarip slizildiikten sonra servis edin.

(Ulker Yavuz)

DUT YAPRAKLI KEK

60 adet iri ve saglkl dut yapragi 3 yumurta
1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi toz seker

2 1/2 su bardagi un

1 paket vanilya

1 cay kasigi karbonat

Dut yapraklarini yikayip damarlarini elle ¢ikarin, incecik kiyip bir ¢cardak su i¢ine bir tath kasigi limon suyu ekleyip kisik
ateste arada karistirarak yumusayana kadar pisirin. Mutfak robotunda keke eklenecek yagla birlikte macun haline
getirin. Yumurtalari karistirma kabinda cirpin. Sekeri ekleyip iyice karistirdiktan sonra yagla karistirdiginiz dut
yapraklarini ekleyin. Unu ayri bir yerde karbonatla birlikte eleyin ve diger karisima ekleyip glizelce ¢irpin. Yaglanmis
tepsiye yayin ve 180°de isitilmis firinda 40-45 dakika pisirin. Dilerseniz sade, dilerseniz lizerine pasta kremasi slirerek
servis edin.

(Nuran Sagcolak)

DUT CAYI
4 ince dut yapragi
1 su bardagi su

Suyu kaynatin, atesten alip yapraklari ekleyin. Uzerini kapatip bes dakika demlendirin ve siiziip igin.
(Hatice Bozkurt)

Panelden sonra yanima gelen Hilal Tak¢i Kéroglu, Guriinli anneanne ve babaannesinden 6grendigi un asini su sekilde
anlatti: “Tavada unu ¢ok az yag ve suyla kavururlar. iyice kaynadiktan sonra dag seklinde toplayip ortasini agar ve



bosluga tereyaginda kavrulmus dut pekmezi koyarlar. Béylece yanardag gorlintlsii ortaya cikar ve ¢ok lezzetli bir
yiyecek olur.” Yine panel bitiminde tanistigimiz Ayse-Ahmet Berkay cifti de biylklerinden 6grendikleri bir tarifi
paylasmak istediklerini soylediler. Ertesi glin bizi (Bugday dergisi editorii Mine Eroglu ile birlikte gittik) Kemaliye'ye
bagli Apcaga kdylndeki harika manzarali evlerine davet ettiler ve hep birlikte hazirladik ekmek kayganasini. Apcaga
kéylinde eskiden ekmekler 3-4 aylik olarak yapilirmis. Ekmek yeni yapildiginda ise kaygana hazirlanir ve bir kag glin
boyunca yenirmis. Bekledikce giizellesen kaygananin yapimi soyle: Kemaliye’nin ince ve uzun pide ekmegi 2-3
parmak eninde karelere kesiliyor. Ayri bir yerde bolca ceviz ¢ok iyi bir sekilde doviilip sulandiriliyor. Sulandirilan
cevize banilan ekmekler bir tabaga araliksiz olarak diziliyor. Uzerine bir kat dut pekmezi siiriiliiyor. Bir kat daha cevizli
ekmek, bir kat daha pekmez seklinde bir kag kat olduktan sonra bir kez daha pekmez gezdirilip bekletiliyor.

Bekledikge cevizin suyu ve pekmezi iyice icine ¢eken tatlimiz servise hazir hale geliyor. Biz bu tathyi yaparken Ayse
abla da bahg¢eden yeni koparilmis salataliklar getirdi, onlari kabuklarini soymadan dut pekmezine bandirdi ve
bize ikram etti. Pekmezle salataligin birlikteliginden boyle bir lezzetin ¢ikacagini kim bilebilirdi ki?

Yazinin bundan sonraki béliminde gesitli kaynaklardan dutla ilgili ritteller ve dutlu tarifler var:

RITUELLERDE DUT:

1. Adana Yumurtalik’ta diiglin merasiminde gelinle damadin basina dut yapragi yapistirilir. (Yumurtalik web sitesi)
2.Adana’da mileytut denen giin 22 Aralik 6gleden sonra baslar. 23 Aralik 6glene kadar siirer. Bu glinde tath aslar
pisirilir. Dut asi, zerde, mileytut pisirilir. Bu yemekler Hz. isa’nin anisina yapilir. (Prof. Dr. Erman Artun)

3. Gelin yeni evine girerken dut yapragi icine konan bal ve yag kapiya yapistirir. Tahtanin yag emmesi, gelinin o aile
tarafindan benimsenmesini, dut yapragi ise sabri temsil eder. (Dr. Asiye Duman)

4. Eskiden Divrigi’de dut emzigi yapilir, sancisi, yeli olan bebeklere yalanci emzik gibi tutturulurdu. Temiz bir tilbente
dut konur, baglanarak emzik gibi yapilir ve cocugun agzina verilirdi. Tllbent ucundan kundaga ignelenirdi ki cocugun
bogazina kagmasin.

5. Divrigi’de sancilanan ¢ocuklara dut pekmezi icine tuzsuz tereyag konur, mercimek kadar yutturulur. Bu uygulama
aglayan, uyumayan cocuklarin bas ilaci olurmus.

6. Lohusa hamaminda lohusanin viicuduna tuz, yumurta ve pekmez ile yapilan karisim sirdlir, beklenir ve yikanir. Bu
uygulama lohusanin. viicudunda agri ve sizilarin olmamasi icin yapilr.

7. Sivas’ta eskiden yeni dogan ¢ocugun viicuduna kirki cikmadan- aksamdan bal ya da pekmez stiriip sabah yikanirdi
ki cocugun viicudunda yara olmasin. Bal ve pekmez stirmek yerine ¢cocuk pekmeze de sarilabilirdi.

8. Divrigi digiinlerinde kina gecelerinde, eline kina yakilmis kiz ipek duvagi ile bir dut agacinin altina getirilerek basina
dut agaci silkelenirdi. Bu uygulamanin temelinde dutun bolluk, bereket ve ugur getirecegi inanci vardi. Divrigi’de dut
kutsal bir meyvedir ve “Fatma anamizin mihri” olarak kabul edilir. (4-8. maddeler Mijgan Ucer ve Fatma Peksen)

DUTLA iLGiLi SOZLER, DEYiMLER:

“Dut kurusu ile yar sevilmez.”

“Dut yapragi acti soyun, dokti giyin.”

“Koz golgesi kiz golgesi, soglt golgesi yigit golgesi, dut golgesi it gblgesi.”
“Sabirla koruk helva olur, dut yapragi atlas.”

(Dr. Asiye Duman)

DIGER KAYNAKLARDAN DERLENEN TARIFLER

DUT YAPRAKLI DOLMA (AZERBAYCAN)
200 gr taze dut yapragi

400 gr yagh koyun kiymasi

2 kuru sogan

2 corba kasigi piring ikiser dal taze kisnis, taze nane ve dereotu
3 taze sogan

1 fiske kekik

1 cay kasigi targin

1 corba kasigi sar1 kdk

1 su bardagi yogurt

4 dis sarimsak

tuz, karabiber



Dut yapraklarini iyice yikayip saplarini kesin. Kaynar suda haslayip siiziin. Kiymaya ince dogranmis sogan, tuz,
karabiber, yesillikler, az haslanmis piring, sari kok, tarcin ve kekigi ekleyip iyice karistirin. Yapraklarin ortasina icten
koyup dért tarafini birbirinin tizerine gelecek sekilde kapatin. DerirP bir tencereye siki bir sekilde yerlestirin. Uzerini
kaplayacak kadar soguk su koyup kapagini sikica kapatin. Cok kisik ateste pirincler pisene kadar tutun. Sarimsaklari az
tuzla doévip yogurtla karistirin ve dolmalarla birlikte servis edin. (Bu dolma icin salamura dut yapragi veya tziim,ayva,
thlamur, lahana veya seker pancari yapragi kullanilabilir.) (Tiirk Diinvasi Yemeklerinden Ornekler)

DELI KIZ BAKLAVASI

10 adet taze pismis yufka ekmegi
300 gr tereyagi
250 gr dut pekmezi

Yag bir tavada iyice yanincaya kadar kizartilir ve pekmeze eklenir. Yarim ¢ay bardagi su ilave edilir. Genis bir tepsinin
tizerine bir yufka serilir. Uzerine yagh pekmez ince sir tabaka halinde siiriiliir. Tekrar bir yufka serilip yagh pekmez
surilar. Yufkalar bitinceye kadar ayni islem yapilir. En iste pekmez siriilmez. Bigakla baklava dilimi seklinde kesilerek
servis edilir. (Malatya Mutfak Kalturd)

KUYMAK (HERLE, HASIDE, HASIL)

2 su bardagi su

3-4 corba kasigi un

1/2 su bardagi pekmez
3-4 corba kasigl tereyagi

Kusgana (ya da yayvan bir tencere) igine az miktarda su koyulur. Uzerine un katilir ve agac kasikla iyice cirpilarak civik
kivama getirilir. Bu islem yapilirken hamurun iginde pitir kalmamasina (yére deyimiyle ‘gili¢’) dikkat edilir. Bu
islemden sonra kusgana ocaga birakilarak hamur pisirilir. Ayrica tabaga alinan kuymagin tizerinde kasigin altiyla 5-6
tane ¢ukur izi yapilir. Tavada asyagi (tereyagi) ve pekmez beraberce eritilir, tabagin tizerindeki ¢ukurlara gezdirilir.
Sicak sicak yenmelidir. (Malatya Mutfak Kiiltird)

HARIRE (PEKMEZLI MUHALLEBI/MARDIN)
1 su bardagi pekmez

1subardagi un

1 su bardagi toz seker

5subardagi su

1 tath kasigi tarcin

2 corba kasigi ceviz ici

Pekmez, un ve toz seker suyla birlikte tencereye konup kisik ateste kavnavana kadar strekli karistirilarak pisirilir.
Kaynadiktan sonra bes dakika daha kisik ateste pisirin ve tarcin ekleyin. Muhallebiyi ocaktan alin, kaselere pav edin
ve soguduktan sonra Uzerlerine ceviz koyup servis edin. (Yoresel Mutfagimiz)

KAYGANA (ANKARA)
10 ¢orba kasigi un

5 yumurta

1/2 su bardagi pekmez
15 ceviz

1/2 su bardagi sivi yag

Yumurtalari unla birlikte iyice ¢irpin. Kasik yardimiyla kizgin yaga atip ler iki tarafini da altin rengi alana kadar
kizartin. Servis tabagina aldiginiz kayganalarin Gzerine pekmez dokiip cevizle siisleyin, servis edin. (Yoresel
Mutfagimiz)



PEKMEZ HELVASI (ELAZIG)
250 gr tereyagi

2 su bardagi dut pekmezi
250 gram ceviz veya findik

Yag eritip unu ekleyin ve surekli karistirarak pembelesene kadar kavurun. Pekmezi ekleyip bir ka¢ dakika daha pisirin
ve servis tabaklarina alip dovilmis ceviz veya findikla sunun, (www.elaziz.net)

DUT VE BADEMLI KEK

1 su bardagi dut unu

2 su bardagi kaynar su

1 1/2 su bardag iri dévilmis badem, findik veya ceviz
1 yumurta

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 1/2 su bardagi un

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi targin

Dut ununu biyiikce bir kaseye alin ve kaynar suyu ekleyip iyice karistirin. Civikga bir karisim elde edeceksiniz.
Sogumaya birakin. Yumurta, badem (findik veya ceviz) ve zeytinyagini ekleyip karistirdiktan sonra ayri bir s erde
elediginiz un, karbonat ve tarcinla karistirin. Firin tepsisini yaglayin ve ince bir tabaka olacak sekilde (bir parmak
kahnlik yeterli. Bu kekle kurabiye arasi bir tatli) yayin. 170° de isitilmis firinda 30-35 dakika pisirin. Dut unu yeterince
tatli oldugu icin ayrica bir tatlandiriciya ihtiya¢ duyulmadi ancak tatlica seviyorsaniz ¢ceyrek bardak kadar pekmez
ilave edebilirsiniz.

(6-8 kisilik)

(Bu tarifin fikir annesi olmaktan gurur duyuyorum. Kendi sevdigim sekilde bir tatl hazirladim ancak bu tarifi kendi
sevdiginiz keklere de uyarlayabilirsiniz. Umarim boylece Kemaliyeliler icin yeni bir malzeme fikri dogmus olur ve
bundan sonra sifa kiipl dutun unundan da yararlanilarak kek, biskivi ve kurabiyeler yapilir.)

Strem nasil hocam.

OTURUM BASKANI: Siireniz doldu.

TIJEN INALTONG: Doldu mu? Eyvah! Peki, Son olarak Erzurumlu Asik Reyhani’den bir dortliik séyleyeyim..
“Televizyon yok idi hikayeler dinlerdik,

Her giin hedik kaynatip dutlu kavurga yerdik,

Orta yerde dutla hedik gezmesi,

Bizim Erzurum’un hos yemekleri.” Tesekkir ediyorum.

OTURUM BASKANI: Sayin inaltong’a bu degerli derlemesinden do- lavi gok tesekkiir ediyorum. Bir kiiciik katki da ben
yapayim olmazsa. Ben bir dut sehrinin séyledim ¢ocuguyum, kicikligiim hep dut agaclari icerisinde gecti. Kiraz
haziranin ilk glinlerinde, dut da son glinlerine dogru olgunlasir. Kiraz demis ki “Pesimden dut yetismeseydi hepinizi
sapima cevirirdim”. Az &nceki arada bunu zaten cok iyi gérdiik, cok giizel yiyecekler vardi. Sam inaltong’un ¢ok
degerli katkilari oldu, tesekkir ediyorum.

Yalniz hemen kisa bir sey daha soyleyeyim, sonra ikinci panelistimizi davet edecegim. Sebin karahisar’da dut haftada
bir defa sallanir, hi¢ dokiilmez altina, gelinir biitiin bahge bir glinde tamamen sallanir, toplanir, gétirliir ve hemen
pekmeze yonlendirilir. Bunun nedeni glineslenmeyle ilgilidir, glineslenme siresiyle. Burada glinesin sabah glinesi ve
0glen glnesinin aldigi yerler farkli, tam giin glinesi alma sansi az, bir de ¢ok sik, bitki zenginligi var. Zenginligimizle
tabiki oviinlyoruz . Kemaliye’de glineslenmeden kaynaklanan daha sik bir dokiilme s6z konusu . Dut kurusunun da
daha yaygin olmasi ¢emis dedigimizin saniyorum bu yoreye 6zgi olmasindan dolayi.. Tesekkiir ediyorum.

ikinci panelistimiz Sayin Gazi Bilgin, Basbakanlik Dis Ticaret Miistesarligi Ekonomik Arastirmalar ve Degerlendirmeler
Genel Miidiiri Sayin Bilgin 1952 yilinda Sivas’ta dogdu, Hacettepe Universitesi isletme Yénetimi’ni bitirdi, Dis Ticaret
Mustesarhginda gesitli gbrevlerde bulundu. Bagdat ve Cidde Biyiikelgiliklerimizin de ekonomi ve ticaret atasesi
olarak gérev yapti, ingilizce ve Arapca bilmektedir, halen genel miidiir olarak gérevini siirdiirmektedir. “istihdam ve
ihracat potansiyeli bakimindan dut”, buyurun.



GAZI BILGIN

Sayin Baskan,Hanimefendiler, Beyefendiler,Hepinizi saygiyla selamliyorum.

Ulkemizin bu giizel ilgesi Kemaliye’de bulunmaktan biiyiik bir memnuniyet duyuyorum. Bendeniz de buradaki bazi
arkadaslarimiz gibi Egine ilk defa gelmis birisiyim, ancak 6teden beri Egin’in kendi geleneksel kiltiiriini, geleneksel
baglarini hep dostlarimla arkadaslarimla yasadim, hissettim. Su anda bu ortamda sizlerle birlikte bulunmaktan da
blylik bir huzur ve mutluluk duydugumu ifade etmek istiyorum.

Fakat, iki glinllik bu sure icerisindeki temaslarda bana mutluluk veren yonler yaninda Gziinti veren noktalar de oldu.
Cunki bu glizel ilceyi bu kadar fakirlesmis bir niifusla bulmak beni rahatsiz etti.. Yine, aramizda bulunan bir
arkadasimizin ifadesine gore niifusu 1950’lerde 16 bin olan Egin’in su andaki nifusu 2500 kisi imis. Yani, son 55 yilda
niifusunu ¢ok bliyiik oranda azaltan bir Egin. Bu demektir ki Egin kendi bulundugu cografyayi hakkiyla
degerlendirememis, kendi istihdam kapasitesini muhafaza edememis ve siirekli istanbul gibi, Ankara gibi, izmir gibi
biliylk sehirlere insanlarini géce zorlamistir. Bu agik¢asi Anadolu’nun, bilhassa merkezi Anadolu sehirlerimizin bir
acisidir sikintisidir. Gergi o insanlarimiz gittikleri yerlerde, zaman zaman kiiltiirel sikintilari olsa dahi, istihdam
edilebilmektedirler. Ancak, hi¢ degilse burada dogan niifusun % 50 kadarini bu cografyada istihdam etmenin de
bolgesel anlamda bu illerimizin bir ihtiyaci oldugunu disiiniiyorum. Benim teknik olarak burada ¢ok fazla ifade
edecegim seyler yok. Esas itibariyle, acikcasi bekledigimden de ¢cok teknik seyler 6grendim.Hele Erzurum
Universitemizde, Gazi Universitemizdeki calismalarin detaylari, hem gelecekteki tebabet agisindan, hem de istihdam
ve yeni Uiretim dallarindaki potansiyeller bakimindan beni ¢cok heyecanlandirdi.

Efendim izin verirseniz simdi kisaca Tirkiye’'nin istihdam yapisini bir 6zetleyerek ve su andaki ekonomik son verilerini
de hatirlatarak bundan sonraki s6zlerimi sirdirmek istiyorum.2005 yili itibariyle Tlrkiye ntfusunun % 30 kadari
tarimsal alanda istihdam edilmektedir ve tarimsal iretimin de ekonomi icerisindeki degeri % 12’ler civarindadir.
Dolayisiyla Turkiye’de hala gelismis sanayi tlkeleriyle mukayese edildiginde tarimsal nifusu istihdam eden kesimin
¢ok yliksek oranda oldugunu goriiyoruz.. Ancak bu tabiiki bu nifusun azalmasi bir uzun gegis siirecini
gerektirmektedir. Dolayisiyla “Bizde tarimsal nifus fazladir, dyleyse hadi sehre gidelim” anlaminda bir tarimsal niifus
akiminin dogru ve anlamli olmayacagini diisiinliyorum. Dolayisiyla topraklari hala Avrupa’nin pek ¢ok Glkesinde
oldugu gibi sanayii kaynakli agir metallerle zehirlenmemis Tiirkiye’nin tarima dayali bir sanayii gelistirmesi akilci
olacaktir.

Degerli izleyenler, Bir tarim trind olarak ilk dut yetistiriciliginin ipek bocekciligi sektorini gelistirmek amaciyla
Cin'de baslatildigi tahmin edilmektedir. Glinim{izde kimya sektoriinden gida sektoriine, yem sektoriinden kagit ve
mobilya endistrisine kadar kullanim alanlari giderek yayginlasmakta ve dutun her gecen giin yeni bir sektorde girdi
potansiyeli olusmaktadir.

Turkiye’de hocalarimiz ifade ettiler, 2 buguk milyon agacta 55 bin ton dut Uretildigini goriiyoruz, bunun
hesaplamalara gére de 60 milyon YTL'lik bir Gretim degeri var. Dolayisiyla bunun 560 milyar dolarlik Turkiye’nin genel
gayri safi milli hasilasina baktigimiz zaman son derece anlamsiz bir rakam oldugunu goriiriiz. Yine dutun uzmanlari
konustular, cok da dogru seyler sdylediler. Yem olarak, kereste olarak, gida olarak kullanim potansiyeli vardir, fakat
burada bence en anlamlisi dutun ipek bécekgiligi seklinde bir sanayi Grind, bir sanayi bitkisi seklinde
degerlendirilmesidir. Su anda yine aramizda bulundugunu gordigim bir arkadasimiz “Cin’in saldirisina ugradik”
dedi, “Cin istila ediyor” dedi. Simdi, Cin istila etmiyor, Cin kendi tlkesinin potansiyelini harekete geciriyor, kendi
ekonomik degerlerini Gretiyor. Cin yapilmasi gerekeni yapiyor, ama biz yapilmasi gerekeni yapiyor muyuz? Hayir, biz
yapmiyoruz, o halde biz Cin Urinlerinin istilasina ugramaya mahkumuz. Yine anlatildi, ben iki giindir dinliyorum,
burada ipek bocekgiligi olmus, hakikaten yapilmis, halicilik yapilmis, ama su anda hig birini gormiiyoruz. Hi¢ olmazsa
evlerde, tezgahlarda halicilik yapilabilir. Bolgenin, ilgenin ekonomisine bir katma degerdir bu, ¢cok dnemli bir katma
degerdir.

Elbette Cin’in ipek halilari, Cin’in ipekli kumaslari son derece ucuz fiyatlarla diinya piyasalarina arz edilmektedir.Ama
yoresel bir marka halinde tescili yapilmis bir ipek Egin Halisi ,bir ipek Egin Gazenne’si ile Cin ipeginin rekabeti s6z
konusu olamaz. Biz bunu yapabilmeliyiz, yani su cografyanin insanlari, bu ilgenin insanlari da dahil olmak (izere kendi
ekonomik potansiyellerini harekete gecirebilecek tecriibeleri edinmeliler ki bu bilgi ile buradaki insanlarda var. Onun
icin, yine bir arkadasimiz séyledi bundan 6nceki oturumda; organize olmak, bilincli olmak, isbirligi halinde olmak ve
modern isletmecilik ve tarimcilik anlayisiyla bir yerden ise baslamak gereklidir. Bu belki bolgede yasayan insanlarla
olmayabilir, ancak bu ilce disinda yasayan insanlari var, degerleri var ve zenginleri var, onlarin da vasitasiyla bu
potansiyel harekete gecirilebilir.



Dutun meyve olarak tiiketimi Asya Ulkelerinde olduk¢a yaygindir. Taze oldugu kadar meyve suyu, konserve ve
kurutulmus olarak da tiiketilen dutun tiiketim miktari biitiin diinyada gittikce artis gdstermektedir. icerdigi element
ve vitaminler acgisindan sagliga cok faydal olan dut yapragi, 6zellikle Asya lilkelerinde gesitli rahatsizliklarin
ivilestiriimesinde yiizyillardan beri kullaniimaktadir. Oniimiizdeki dénemlerde modern tibbi ilag liretiminde de dut
yapragina olan mevcut talebin giderek artmasi beklenmektedir. Ulkemizde de dutun bir tababet bitkisi olarak
degerlendirilmesi hususunda g¢alismalar yapilmakta oldugunu bu toplantida yapilan agiklamalardan gérmekteyiz. Bu
arastirmalar, tlkemizin ilag ihtiyacinin karsilanmasinda dolayisiyla disariya doéviz ¢ikisinin 6nlenmesinde katki
saglayacaktir.

Hayvan yemi olarak kullaniminda dut yapragi, besin degeri itibariyle tahilgillere alternatif olabilecek en 6nemli
bitkilerden biridir. Hatta ipekb6ceginden arta kalan kalintilarin hayvan yemi tretiminde degerlendirilmesi suretiyle,
ikincil olarak kullanimi da miimkiindiir. ipekb&cekgiligi ile hayvancilik tiretiminin bu sekilde entegre edilmesine
yonelik olarak Hindistan’da basarili calismalar ylratilmektedir.

Dut bir peyzaj bitkisi olarak da 6nemli Gistlinliiklere sahiptir. Asya, Gliney Avrupa ve ABD’nin glineyi basta olmak
lzere, bircok lilke susuzluga ve olumsuz iklim kosullarina karsi dayaniklilig yliksek olan dut bitkisini sehirlerde bahce
ve cevre diizenlemesi olarak, ev ve bahcelerinde ise siis ve gblge agaci olarak kullanmaktadir.

Dilinyada 1980 li yillara kadar dutculuk Gizerine yapilan bilimsel arastirmalar ipekbdécekgiligi dolayisiyla yapilmistir. Bu
konudaki calismalar Avrupa’da 1800’IU yillarin basinda baslamistir. 20. ylzyil ortalarinda Japonya ve Giiney Kore gibi
ulkeler calismalara hiz vermistir. ipekbdcekgiligine yénelik dutculuk arastirmalari giiniimiizde Cin ve Hindistan’da
yogunlasmis durumdadir. Bu alana ilaveten, meyve olarak tiiketimi konusundaki bilimsel ¢calismalar, Ozbekistan,
Turkmenistan ve Kirgizistan gibi Orta Asya Tlrk cumhuriyetlerinde de ylritilmektedir. Hayvan yemi olarak dut
Uretimine yonelik arastirmalar 1980’ler ve 6zellikle 1990’lardan itibaren hiz kazanmistir. Japonya, Hindistan,
Tanzanya, Kenya, Kosta Rika, Kolombiya, Meksika, San Salvador, Guatemala, Brezilya ve Kiiba bu konuda ¢alisma
¢apan baslica tlkelerdir.

Turkiye’de 1980’li yillarda ¢cogu meyve verir durumda olan 4 milyonun Gzerindeki dut agaci sayisi, yillar itibariyle
azalarak giinimuzde yaklasik 2,5 milyon adete kadar gerilemistir. Buna paralel olarak dut meyvesi tretimi de 6nemli
miktarlarda dislis gostererek 90 bin tonlardan 2005 yili itibariyle 55 bin ton diizeyine inmistir. Bu tretim miktari
yaklasik 55 - 60 milyon TL lik bir piyasa degerine tekabiil etmektedir.

24.4.1974 tarihli Bakanlar Kurulu Kararma istinaden Dis Ticaret Mistesarligi tarafindan gikarilan Teblig uyarinca
dutun kereste olarak ihraci yasaklanmistir. Meyve olarak ihracat degeri ise 6nemli miktarlarda degildir ve isiniz, sonra
bunun belirli standardini ve kalitesini gelistireceksiniz.

Yine, ayni sekilde dut bir fistik, bir findik gibi olabilir. GimUlshane ve Tokat yoresinin bir kus burnusu olabilir. Bunlar
yoresel bir imajdir. Bunlar hem yoresel kiltiirtiin bir yansimasidir, hem de modern lretim hayatina, pazarlama
hayatina uyum gostermislerdir. Nicin dut da olmasin? Eger Kemaliyeliler uluslararasi piyasalara tstiin 6zelliklere
sahip dutlarini pazarlama becerisini gosterirlerse dutun 6nemli bir tarimsal deger olarak ortaya ¢ikmasini
saglayabilirler. Bu konuda devletin sagladigi birtakim tesvik mekanizmalarindan faydalanmak mimkdinddr.

Ulkemizin tarimsal Griinlerinin uluslararasi piyasalarda rekabet giiciiniin ve ihracat potansiyelinin artirilmasi
amaciyla, belirlenen miktar baraji ve azami 6deme oranlari dahilinde ihracat iadesi uygulamasi bulunmaktadir.

Dut suyu ihracatina da diger meyve sulari gibi ton basina 134 dolarlik bir ihracat iadesi yapiimaktadir. Dut pekmezine
verilerek iade, ton basina 250 dolar olarak uygulanmakta ve miktar kisitlamasi da aranmamaktadir. Ayrica, dut
Urlnlerine dayali sanayi yatirimlari konusunda ilgili mevzuat hiikiimlerine gore Hazine Mustesarhigi tarafindan
saglanan yatirim tesviklerinden de faydalanilmasi mimkiindir. Kalkinmada oncelikli bolge kapsaminda olan Erzincan,
bu tir tesvik imkanlarindan daha avantajli kosullarda yararlanabilecektir.

Arz ve talep kosullan dikkate alindiginda dut ve dut mamullerinin diinyada ve Tirkiye’de heniiz ¢ok fazla yaygin
oldugunu séylemek mimkiin degildir. Ancak, dutun yeni kullanim alanlarina yénelik son yillardaki ¢alismalar hem
meyve hem de kereste ve yaprak olarak dut talebinin artacagi yoniinde glicli egilimler tasimaktadir. Burada tabii ki
Ar-Ge ¢ok 6nemli. Ar-Ge konusunda yine sabah arkadaslarimiz ifade ettiler Avrupa Birligi'nin ¢esitli destekleri, fonlar
var ve ayni sekilde Tarim Bakanligimizin belirli destekleri var. Tlirkiye-Avrupa Birligi altinci cerceve programina katildi
ilk defa ve yedinciye de katilacak, o kapsamda gerekli destekler var. Onun disinda Dis Ticaret Mistesarligi’nin ve



TUBITAK’In birlikte kullandirdiklari devlet yardimlari baglaminda destekler var. Arastirma gelistirmeye destek
verilmekte, pazarlamaya destek verilmekte, fuarciliga ve tanitima destek verilmektedir.

Tanitim agisindan yurtici ve yurtdisi fuarlar nemli imkanlar sunmaktadir. Biz miistesarlik olarak, Dis Ticaret
Mustesarhgi olarak yurt disinda her sene 200’{in (izerinde fuar organize ediyoruz. Bunlarin arasinda gida trtnlerinin
teshir edildigi fuarlarimiz da var. Buradaki firmalarin harcamalarinin % 50’si devlet tarafindan desteklenmektedir,
dolayisiyla bilhassa agro tarim olarak nitelendirdigimiz, son yillarda da pazari giderek artan tarim Grinlerimizin bu
fuar merkezlerinde teshir edilmesi yoniinde de zannediyorum biraz geri kalmis durumdayiz. Bunlar arastiriimali,
degerlendirilmeli, devletin sagladigi bu imkanlardan da geregi gibi istifade edilebilir diye dlstiniyorum.

Organik tarim son yillarda bitiin diinyada biylk bir kabul gérmektedir. Yapisi itibariyle organik tarima ¢ok uygun
olan dut, kuru ve yas olarak piyasaya sirilebilecegi gibi pekmez, recel ve meyve suyu gibi cok cesitli sekillerde
islenerek de pazarlanabilir. Organik tarima ve ekolojik Grlinlere gereken dnemi veren Avrupa Birliginin hibe ve kredi
seklindeki finansman kaynaklarindan yararlanilarak dutla ilgili cesitli projelerin hayata gecirmek miimkindir. Tarim
sektoriinde faaliyet gdsteren KOBI'ler AB fonlarindan da faydalanabilmek icin gayret géstermelidir. Tarim
Bakanlhgimiz 2006-2010 Tarim Strateji Belgesi kapsaminda AB've uvum.u projeler konusunda cesitli destekler
sunmaktadir. Organik dut Giretimine yonelik projelerde Artvin’in Camili yoresinde uygulanmakta olan meyveciligin
gelistirilmesi projesi iyi bir 6rnek teskil edebilir. Orgiitlii ve bilingli bir sekilde yapilacak dutculuk konusunda, gerek AB
fonlarindan faydalanmada gerekse proje tiretme ve sertifikasyon konularinda ¢esitli danismanlik firmalarindan
yararlanmak mimkdindr.

Boylece, bilingli yetistiriciligin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasiyla ve iyi bir tanitimla Kemaliye dut ve dut Grlnleri
konusunda 6rnek bir yer haline gelebilir. Bu sliphesiz ilge ekonomisine buyik katkilar saglayacak ve Tirkiye'nin ilk ve
en yogun goc veren yerlerinden biri olan Kemaliye’ye yeni bir istihdam alani yaratacaktir.

Burada hakikaten bu forumun organizasyonunda emegi gecen insanlari kutladigim gibi Gilnur Hanim’a 6zel bir yer
ayirmak istiyorum. Kimsenin aklimda olmayan bir ortamda, yine ifade edildigi gibi her birimizi defalarca uyardi,
bilgiler gonderdi, mailler gonderdi. Hatta ben kendisine dedim ki bu ¢ok zor bir is, buna girmeyin, yorulursunuz.
Clnki bu organize olmus birtakim sivil toplum orgitlerinin yapabilecegi bir is. Ama, netice alindigini gériiyorum,
kendisini de tebrik ediyorum. Burada o anlamda katkida bulunan insanlari da tebrik ediyorum. Ben de aranizda
bulunmaktan huzur ve onur duyuyorum. Umit ediyorum ki bu bildiriler, burada sunulan teknik anlamdaki bilgiler
gelecekteki dut kiltlrine ve Uretimine 151k tutacaktir.

OTURUM BASKANI: Tesekkiir ediyoruz Sayin Bilgin verdiginiz degerli bilgilere. Ve Ug¢lincli panelistimiz olarak Sayin
Profesér Doktor Saika Aslan sunumunu yapacak. Salih Aslan 1945 Mardin dogumlu. 1967 salinda istanbul Universitesi
Orman Fakiilesi’nden mezun oldu. 1970 yilinda Ankara Ormancilik Arastirma Enstitlisiine atandi. Bu kurumda
calisirken doktorasini tamamlayip 1980 yilinda dogent, 1993 yilinda profesér unvanini aldi.

Kendisi bugline kadar ¢ok sayida orijinal arastirma, kitap, yurt ici ve yurt disi yayin yapti ve toplantilara katildi.
Dekanlik, docentlik, profesérliik jirilerinde gérev alan Salih Aslan evli olup ingilizce bilmektedir.

Sayin meslektasim Prof.Aslan, hep dut, meyve kabuk filan derken dutu bir aga¢ olarak, bir de onun odunu yéniinden
anlatacak,.”Dutun Aga¢ Endustrisinde Kullanim olanaklari”bildiriyi sunacak, buyurun Sayin Aslan.

PROF. DR. SALIH ASLAN

Evet, tesekkir ediyorum Sayin Baskan, degerli katilimcilar. Cok verimli gecen, yiyccekli icecekli bir anlatimdan sonra
dutun odunu gibi zevksiz bir konu bana kaldigi icin sizin sabriniza siginarak anlatmaya ¢alisacagim.

Ben de 6ncelikle bu paneli diizenleyen Sayin Giilnur Girler hanimefendiye tesekkir ederek sunumuma baslamak
istiyorum. Kendisinin 6nerisi lizerine yaptigimiz incelemede maalesef Tirkiye’de ve diinyada dut odununun
teknolojik 6zelliklerine goére yonelik calismalarin yok denecek kadar az oldugunu tesbit ettik. O ylizden kendisinden
rica ettim, bize numune gonderdi sag olsun. Gergi genelde bir yérenin agag tiriniin teknolojik 6zelliklerini belirlemek
icin en az 5 en fazla 15 sayida agacin kesilip bunlarin 6rneklenerek bunlardan teknolojik 6zelliklerin belirlenmesi
gerekir. O yorenin odunun veya o tiirlin teknolojik 6zelliklerinin saglkh olarak tanimlanmasi icin numune alma
tekniklerinin goz 6nline alinmasi gerekir. Yine de bu sartlar tam olarak saglanamamakla beraber bulabildigimiz
kadariyla dut odununun bazi teknolojik 6zelliklerini, 6rnegin dut odununun agirhig, yillik halka genisligi, ilkbahar-yaz



odunu oranlari, diri odun, 6z odun miktarlari, kabuk yapisi, ylizey purizlGliga gibi 6zelliklerini tespit ettik
bolimimiiz-de.

Ancak bu odunun kimyasal yapisini tesbit edemedik. Kimyasal yapiyi nigin tespit ediyoruz? Kimyasal yapi 6zellikle
odunun kagitcilikta degerlendirilme imkanlari icin gereklidir. Odunun yapisini olusturan seliiloz,hemis eliiloz,lignin
miktarlarinin belirlenmesi gereklidir. Oysa bu tlirlin kimyasal bilesenleri ile ilgili bilgileri maalesef su ana kadar ne
internette bulabildim, ne de literatiirde.

ikincisi, agacin fiziksel ve mekanik 6zellikleri, egilme mukavemeti, basinca karsi mukavemeti, kurutulmasi,
emplenyesi gibi agacin teknolojik 6zelliklerini belirlemeye yonelik ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir. Bunlarda da
dedigim sekilde yeterince numune olamadigi icin tespit imkanimiz olmadi. Maalesef literatlirde de bulamadim, yani
internette veya bugiine kadar yapilmis yayinlarda. Tirkiye’de zaten dut malumunuz bir tarimsal bitki, o nedenle agag
sektoérinde bugtline kadar ¢cok fazla kullanilmamis. » Ancak, belli yerlerde kullaniimaktadir, ancak bu kullanimlar da
da teknolojik ézelliklerinin arastiriimasina yénelik bir calisma yapilmamis maalesef. Ornegin dut odununun miizik
aletlerinin yapiminda kullanilmasi alaninda * oldugu gibi.gibi, oysa bir agacin mizik aletlerinin yapiminda
kullanilabilirligini tespit ederken arastirlmasi gereken bir ¢cok 6zellik vardir. Sesi yansitma, sesi iletme kapasitesi gibi
bazi 6zelliklerinin belirlenmesi gerekir. Bunlar belirlenmeden uygun oldugu kabul edilmis ve gergekten de bu giine
kadar basariyla mizik aletlerinin yapiminda degerlendirilmistir dut odunu. Bunun gibi bir cok yerde kullanim alani
olabilir. Ornegin kagitcilikta yine degerlendirilebilir, yonga levha ve lif levha yapiminda kullanilabilir. Ama, bunlarin
oranlari nedir, hangi uygulamada hangi tirin kullanilmasi gerekir?

Simdi, Tlrkiye’de dogal olarak yetisen, daha dogrusu yer yliziinde dogal olarak yetisen morus cinsinin, yani dut
cinsinin 12 trd var. Turkiye’de yetisen sabahleyin de sdylendi, morus alba, morus nigra morus ve morus rubra
turleri. Bunlardan da en fazla yetiseni morus alba, yani ak dut tlrtdir. Dolayisiyla bu tiirtin teknolojik 6zelliklerin
belirlenmesine yonelik olarak karinca kararinca bir calisma yaptik. Buna gére dut odununun 6zgil agirhgi, yillik halka
genislikleri, ilkbahar odunu-yaz odunu oranlari, 6z odun-diri odun miktarlari, ylizey diizgtinlikleri gibi bazi kriterleri
dikkate almak suretiyle bu agac tlriimizin taninmasina yonelik bir 6n ¢alisma yaptik. Arastirma da denemez, ¢linki
dedigim gibi bu agacin 6zelliklerinin belirlenebilmesi icin bu yetisme muhitinden yeterli miktarda odun elimizde
olmalidi.

Yine literatlirde gordigiim kadariyla bugtine kadar morus albanm Amerika’da tespit edilmis kromozom sayilarina
gore kurakliga dayaniklilik kriterlerine, yetisme muhitine bagli olarak 7 tane varyetesi tespit edilmis Oysa Turkiye’'de
bugline kadar morus albanm varyete tespitine yonelik olarak herhangi bir calisma maalesef yapilmamis.

Varyete demek bir 6zellikce kendini ana tlirden ayirt edebilen yeni bir nesil demektir. Dolayisiyla bunlarin tespit
edilebilmesi icin taramalarin yapilmasi ve bu varyetelerin dncelikle tespit edilmesi gerekmektedir. Dutun da baslica
bir tarim Grind oldugunun distnilmesine ragmen degerli bir odununun olmasi ve bir ¢cok yerde kullanilabilme
olasiliklarinin olmasi bakimindan ben bu panel vesilesiyle bir 6neride bulunmak istiyorum. Tirkiye basta bir tarim
Ulkesidir. Dut bir agroforestry, yani tarimsal ormancilik bitkisi olabilecek nitelikte bir agag. Dolayisiyla hem meyvesi,
yapraklari vesaire icin yetistirilebilir ama odunu da son derece degerlidir. Bikme mobilya yapiminda kullanilabilecek
bir agac turidir. Ornegin, Tiirkiye’de, mevcut agac tiirlerimizin icinde biiyiik oranda kullanilan Dogu Kayini vardir.
Dogu Kavini, bikme mobilya yapiminda blyik oranda kullaniliyor. Dutun da bu alanda kullanilabildigine literatiirde
rastladim. Ancak bunun sartlari nelerdir bunlarin arastirmalarla ortaya konmasi gerekmektedir 6ncelikle.

Dutun mobilyacilikta Dogu Kayininin yerini alabilecegi gosterilirse, yetismesi duttan ¢cok daha uzun siiren igne
yaprakl kayin agaclari Gizerideki baski da azalacaktir.Bunun icin de kimyasal yapisinin tespiti, fiziksel ve mekanik
ozelliklerinin tespiti, yeni kullanim olanaklarina yonelik olurunun mutlaka ortaya konmasi gerekir. Dutun diri odunu
sarimtrak kil renginde, 6z odunu sarimsi kahverengi ile gikolata kahverengi arasindadir. Yillik halka sinirlari belirgin
olup, ilkbahar ve yaz odunu arasinda belirgin farkhliklar bulunmaktadir. Ayrica 6z ve diri odunda da bariz renk
farkhligi vardir. Yaz odunu traheleri biiyiik, acik ve delikler halinde goériilmektedir. Oz odunundaki traheler kismen tiil
tesekkdllati ile doludur. Traheleri halkal tipde mm2 de 75-100 trahe hiicresi bulunmaktadir, ilkbahar odunu traheleri
oval yada yuvarlak, ¢ok sirali, ikisi bir arada, nadiren kisa radyal sirali, 250 gm yada daha fazla capta, cogunlukla
tillerle doludur. Yaz odunu traheleri cogunlukla koseli, kiiclik kimeler ve kisa radyal siralar halinde ve iclerinde spiral
kalinlasmalar bulunmaktadir. Caplari 20 fim kadardir. Perforasyon tablalari basit tiptedir. Oz isinlari heteroseliiler 1
mm de 6-8, 1 mm2 de 24-28 adet 6z 1sin1 bulunmaktadir. Oz 1sin1 yiikseklikleri 1 mm kadardir. Boyuna paransimleri,
halkal tipte olup, yaz odunu traheleri ile birlikte kiimeler, teget yada radyal siralar olustururlar. Ayrica sinir
paransimleri de vardir.

15-35 yasindaki 5 kesitte yaptigimiz bir tespitte 6z odunu, diri odun kabuk, ilkbahar ve yaz odunu kalinliklari tabloda
oldugu gibi tespit edilmistir.



Burada gorildigu gibi dut odununda c¢apin yaklasik 1/4 diri odun, 3/4 (i 6z odun, 1/16 sini kabuk olusturmaktadir.
ilkbahar odunu yaz odununun yaklasik 2 kati genislikte ve ortalama yillik halka genisligi ise 2.48 mm dir.

Agac malzemede birim hacmindeki agirligi ifade eden 6zgul agirlik veya yogunluk, aga¢ malzemenin bircok ozelligi
Gzerinde etkili olan faktorlerden biridir. Odunun yogunluguna etkili olan faktorler olarak, yillik halka genisligi, ilkkbahar
ve yaz odunu orani, agac yasl, 6z odun-diri odun miktari, yabanci maddeler, rutubet miktari, dal ve kok odunu olusu,
govdede bulunulan yer, yetisme yeri sartlari, toprak tiiri, geng odun ve reaksiyon odunu gibi olusumlardir. Tirlin
tarafimizca tespit edilen agirhk degerleri yansida gorildiigi gibidir.

Yizey plirtzIUGlGgu kullanilan imalat metotlari ile veya baska etkilerle ortaya ¢ikan, mutad tarzda baska
diizensizliklerle sinirlanan oldukea kiiciik aralikli yiizey diizensizlikleridir (TS 6956). Ote yandan “yiizey pirizIGlugi
kiiclik ylizey diizensizliklerinin 6l¢tisidir” biciminde tanimlayan yazarlar vardir. Yizey pirizltligine etki eden cesitli
faktorler vardir. Bunlar agac tird, ilkbahar ve yaz odunu oranlari, 6z odun -diri odun miktarlari, govde, kdk veya dal
odunu, rutubet miktari, kesim aletleri, zimpara tirQ v.b. pek ¢ok faktor sayilabilir. Agag isleri sektoriinde daha az
tutkal, boya, vernik gibi Ust ylizey malzemeleri kullanmak, daha iyi yapistirma sartlan yaratmak bakimindan
onemlidir. Bu ¢alisma icin ylzey pirizlGlik degerleri olarak yansidaki saptamalar yapilmistir .

OTURUM BASKANI: ... siremiz tamamlandi, toparlarsaniz ...

Dut odununun sert, agir ve dayanikl olmasi ve cila kabul etmesi nedeniyle mobilyacilik ve marangozlukta, tornacilikta
kullanilabilir.. Ayrica kagitcilikta, lifleri de ¢uval ve halat yapiminda kullanilabilmektedir. Bunlarin yaninda mukavemet
ozelliklerinin ylksek ve asinmasinin az olmasi nedeniyle tarim aletlerinin yapiminda, gemicilikte ve fi¢ci yapiminda
degerlendirilebilmektedir. Akdutun sari renkli ve dayanikli odunundan araba tekerligi yapiminda, akustik 6zellikleri ve
renk ve desen yapisinin uygunlugu da miizik aletleri yapiminda tercih edilebilir. Ozellikle mizik aletleri yapiminda
kullanilacak aga¢c malzemelerinin diizgln lifli, dar ve belirgin yillik halkali; ¢atlak, budak, lif kivrikhig gibi kusurlardan
arinmis olanlari tercih edilmektedir, ince, sik ve diizglin dokulu agaclar ses titresimlerinin iyi iletir ve yansitirlar. Bu
belirtilen 6zelliklerinin uygunlugu nedeniyle dut odunu mizik aletlerinin yapiminda kullanilabilmektedir. Odununun
renk, desen, ve mukavemet 6zellikleri distinlldiginde parke yapiminda, ses iletme ve yansitma ile dayanma
ozelliklerinin uygunlugu, onun maden diregi olarak kullanilabilecegini, ayrica sorf tahtasi, tenis raketi gibi spor aletleri
ve ahsap merdiven gibi yerlerde de kullanilabilecegini diisiindiirmektedir. Dut odunu lif levha, yonga levha yapiminda
da degerlendirtebilir.

Ote yandan Ak dut ve Mor dut odunlari bikkme mobilya, direk, fici, tarimsal aletler gibi yerlerde kullanilabilmektedir.
Suya dayanikli olmasi nedeniyle su ile ilgili alanlarda,yat ,tekne,bot vs. yapiminda; banyo,sauna malzemeleri
yapiminda kullanilabilir. Yapraklarinin ipek bocekgiliginde, meyvesinin pekmez ve sarap yapimi, ayrica bir ¢ok ilag
yapiminda yararlanilabilecek tirler olmasi nedeniyle Dutlar “Agroforestry, Tarimsal Ormancilik” konusu olabilecek
onemli tirlerden oldugunu gostermektedir. Tirkiye’deki yatay ve dikey yayilisi da dikkate alindiginda ¢ok genis
alanlarda yetisebilme imkaninin bulundugu séylenebilir. Bu bakimdan Cevre ve Orman Bakanlig tarafindan yaprakli
turlerle yapilacak agaglandirmalar da Dutun da kullanilmasi uygun olacaktir. Bugline kadar Tirkiye’de Dut odununun
teknolojik 6zelliklerinin tespitine yonelik ciddi bir calismanin bulunmadigini Gzilerek belirtmeliyiz. Bu bakimdan Dut
odununun akustik 6zellikleri, ylzey puruzlilik degerleri, basing, makaslama, sertlik, asinma, cizilme emprenye etme,
kurutma, kimyasal yapisi gibi 6zelliklerinin ortaya konmasi ile kullanim alanlarinin yayginlastirilmasi da mimkdin
olabilecektir.

Sonug olarak agac isleri sektoriinde bir cok alanda kullanim alani bulunabilen dut odununun stirekli ve istenen
miktarda ve istenilen yerlerde temin edilebilme imkanlarinin yaratilabilmesi icin tarim ve orman agaci olarak yetisme
muhiti isteklerinin tespiti ile 1slahi ve agaglandirmalarda kullanim alanlarinin yayginlastirilmasi uygun olacaktir.
Kusura bakmayin birazcik siireyi astim, tesekkir ederim.

OTURUM BASKANI: Tesekkiir ediyoruz Sayin Aslan’a.

Goriuldugi gibi dut odunu zaten rengiyle de son derece degisik bir 6zellige sahip. Yalniz dutun baglamalarda akustik
ses ve 0Ozelligi olarak teknesinin yapiminda kullanilirdi. G6gls tahtasi yapiminda demin soylendigi sekilde dut agacinin
kullanilmamasinin nedeni, ilkbahar ve yaz odunu dayanikhliklari farkli olmasindan dolayi olabilir. Bircok yerde eger
cok zenginlik belirtisi de varsa mezar tahtalarinda dut kullanilir. Onun dayanikliligi daha fazladir, uzun zaman
clirimez, yoksa kizilagac vesaire kullanihyor.

Tesekkir ediyoruz Sayin Aslan’a.



PROF. DR. SALIH ASLAN: Bir sey ilave edebilir miyim? Agacin degisik ortamlara uyumunun yiiksek olmasi bakimindan
agaclandirmada 6zellikle yamag arazilerinin agaclandirilmasinda dut uygun bir agactir. Soyle ki Biz kok yapisiyla
agacin degisik ortamlara adaptasyonu arasinda bir ilginin oldugunu kabul ediyoruz. Dut agacinin kokleri cok derine
gider. Agir sartlara dayanimi oldukca fazladir. Mesela badem gibi veya iste akasya gibi. Bu tiirlerle yapilanlara benzer
agaclandirma calismalarinda dutu kullanabiliriz gibi geliyor bana.

OTURUM BASKANI: Tesekkiir ediyoruz katkiniza.

PROF.DR. SALIH ASLAN: Pardon, zaten Agaclandirma Genel Miidiirliigii ya da Cevre Orman Bakanliginin ilgili
birimlerinin buradaki bildirileri dikkate almalari gerekir, benim de 6énerim bu. Yapilacak olan agac¢landirmalarda
yaprakli tirlerin de bir agaglandirma unsuru olarak ele alinmasi gerekir diye distinliyorum.

OTURUM BASKANI: Yeteri kadar yorulduk o ylizden s6zi fazla uzatmayacagin, zaten bir de yemek arasiyla beraber
oldu. Son panelistimiz biraz daha farkli bir konuyla geliyor. Dutun Tirk edebiyati ve kiltliriimuzdeki yerini bizlere
anlatacak.

Sayin Yardimci Dog. Doktor Okan Baba, 1939’da Apcaga’da dogdu, 1964 istanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tiirk
Dili ve Edebiyatindan mezun oldu. Cesitli 6gretmen okullarinda ve egitim enstitllerinde 6gretmenlik, yoneticilik
yaptl. Marmara Universitesinde 6gretim gorevlisi ve dgretim Uyesi olarak calisti, 2004’te emekli oldu. Cesitli
dergilerde siirler ve denemeler yazmaktadir, kendi alaninda yayinlanmis eserler de mevcuttur.

Buyurun efendim.

YARD.DOGC. OKAN BABA

Savin Kemaliydiler, Apcaga’li olduguma gore Kemaliyeli oldugumu da anladiniz. Ben bu, su an iginde bulundugunuz
binadan mezunum. Bu bina eskiden ortaokuldu ve ben 1954’te bu okuldan mezun oldum. Onun igin eski hatiralarim
tazelendi burada.

Sunumumu hazirlarken suna dikkat ettim: Acaba bir aga¢ halk edebiyatina yahut edebiyata nasil girer, nigin girer ve
toplumun neresine yararlidir ki edebiyat bunu kullanir. Ben bunun igin eski destanlari gzden gegirdim, yani eski
destanlarda da hangi agaclar kullanilirdi; cam, sedir falan. Onlardan 6rnekler aldim ama, s6zi uzatmamak igin
onlardaki pargalari okumayacagim. Ancak, suna dikkat ettim: Dede Korkut’a baktim, Anadolu metini olarak Dede
Korkut’ta bir tek defa dut kelimesi geciyor ama, orada agacla ilgili cok 6nemli 6zellikleri geciyor, kaba aga¢ deyimi
var. Kaba agac, zenginligin, gérkemin ve olgunlugun bir 6zelligi. Onun icin Dede Korkut hikayesinde séyle bir misra
var: “Atamin adini sorarsan kaba agag, anamin adini sorarsan kagan aslan” diyerek agacin Gneminden bahsediyor. Bu
metinde bir de islamiyetlesmis sekli var. Diyeceksiniz ki bunun dutla ne ilgisi var, biraz sonra duta da gelecegiz.
islamiyetlesmis seklinde sunu goriiyoruz yine

Dede Korkut’ta:

‘Agac dersem sana aglama agac,
Mekke ile Medine’nin kapisi agag,
Musa Peygamberin asasi agag,
Biliytk blyuk sularin ortlist agac,
Kara kara denizlerin gemisi agac,
Sah Merdan Ali’nin DildGlGnUn egeri agag,
Zilfikarm kiniyla kabzasi agac,
Sah Masan ,Hiseyinin besigi agac,
Basi ala bakar olsa bassiz agag,
Dibine bakar olsa dipsiz agag,
Beni sana asarlarsa gotiirme beni,

......

Simdi burada aslinda inanglarla ilgili bazi ipuclari var. Bilhassa dipsiz agagla bassiz aga¢ tanimi dikkatimizi ¢ekiyor.
Burada agacin yalniz dis yapisi degil agacin i¢ yapisi ile ilgili bir inang da vardir Turklerde. Bu bakimdan dipsiz aga¢
demesine ragmen, yani koki saglam, dibine dogru bir ugsuz bucaksizligl,sonsuzlugu ifade etmek i¢in kullanilimis.



Sonra agac¢ daha cok tekke edebiyatinda, tasavvufun bir tarafiyla da ilisiklenmis. Dede Korkut hikayesinde “ Karl karli
daglarin yikilmasin, giini gelince kaba agacin kesilmesin” diye bir dua var. Her Dede Korkut hikayesinde bu misra
tekrarlaniyor, buradan anliyoruz ki eski Turklerde agag bir zenginligin, bir gérkemin ,bir olgunlugun ifadesidir.

Sonra 15. asir sairlerinden bakiyoruz Hozan agacin zenginligi hakkinda sunu soyliyor:

“Bir devleti yoksul olsa, uslu isen gelme ana,
Yazida kaba agaca ulu kuslar konar oldu.”

Simdi burada dikkat ederseniz kaba agaca ulu kuslarin konmasi, yani zenginlige herkes gelir, mevkide herkes gelir,
Ustlinlige herkes.. Ama eger yoksul olursaniz kimse yaniniza gelmez. Bunu bir Hozan isimli bir halk sairi tespit ediyor.
Turk mitolojisini inceleyen Bahattin Ogel Beyin soyle bir sonucu var, diyor ki: Eski Tlrklerin glinlik hayatinda kayin
agaci cok 6nemliydi, ¢linkli saglam olan bu agactan oklarini, yaylarini, esyalarini, kaplarini, cadirlarini yaparlardi.
Bunun i¢in aga¢ motifi bizim temel motifimiz olmustur. Ben bu agidan ise baktim.

Yine dutun disinda ama, Yunus Emre’den bir parca aliyoruz yine agaca bakis seklini anlamak igin:

“Ey kopuz ile geste,

Asim nedir ne iste?

Sana sual sorarim,

Ayidiver bana usta.

Ayidir ki aslim agac,

Koyun kirisi birka¢ Gel isret edelim,
Gec akli koyma beleste.

Agac, deri gerildi,

Kiris ile bir oldi,

Ask denizine daldi,

Bahane yok bu isde Mevlana sohbetinde,
Sozile isret oldu,

Arif manaya daldi,

Cun biledir feriste...”

Simdi biz burada agactan kopuzun yapildigini gérilyoruz. Burada Yunus Emre’nin kutsal agag olarak gordigi kopuzun
biyiik bir ihtimalle dutla yaptigindan diisiindiik. isret etme konusma,sohbet etme demektir. Burada agacin Tanri
adina orada konustuguna dikkat ¢cekmek istiyorum. Agaca manevi, kutsal bir deger yiiklenmis, ona da deginmek
istiyorum.

Sonra baska bir sairimiz Kaygusuz Abdal da ayni sekilde Dolapname- sinde agacin bu kutsalligindan bahsederek,
agactan yapilmis dolabin dayanikliigindan ve dolabin da Tanri’ya stikretmesinden bahseder.
Sonra, Hatayi’den bir siir aliyoruz. O agaci tamamen bir kisi motifi olarak goriyor, kisa bir siir:

“Asagi olur koklerim,
Kendimi fenadan saklarim,
Tespih ¢eker budaklarim,
Sukrima alip dururum”

diyerek agaci bir dervise benzetmis Hatayi. Bu siir uzundur ama, aslinda dedigim gibi bu kadar tiim edebiyata, tim
sairlere girmiyorum, ¢linkii dedigim gibi nereden, hangi acidan bakirsaniz bakin hepsinde ya bir benzetme yoluyla
agac siire giriyor, yahut bir arag olarak siire giriyor.

19.asirda devrin sairlerinden Dertli ilk defa bize sunu séyllyor: “Dut agacindan teknesi, kiristen bagli perdesi” diyerek
dutun bir miizik aletinde kullanildigini acik acik bize ifade ediyor. Tabii bu siir uzun, hepiniz bilirsiniz, ama benim
burada bakis acim edebiyatta agaclarin kullanilmasinin mantigi.. Kiltir dedigimiz sey, doga karsisinda insanin kendi
kendini koruyabilmesi ve yasama kendini uyumlandirabilmesi icin yapip ettigi seylerdir. Bu bakimdan, agacin kullanim
sekilleri de insanin hayatini idame ettirmesi sirasinda dogrudan dogruya kiiltiirel,sanatsal ve duygusal etkinliklerinin
icine yerlesir.

Halk edebiyatinda Asik Veysel’in cok daha acik sekilde soyledigi bir sey var:



“Ben gidersem sazim sen kal diinyada Gizli sirlarimi asikar etme Lal olsun dillerin séyleme yada Garip bulbul gibi ah G
zar etme

Bahcgede dut iken bilmezdin sazi Biilbiil konar miydi dalma bazi Hangi kustan aldin sen bu avazi Séyle dogrusunu gel
inkar etme.”

Sazin duttan yapildigim acik acik bu dortlikte goriyoruz.
Sonra:

“Sen petek misali, Veysel de ari inlesir beraber yapardik bali Ben bir insanoglu sen bir dut dal
Ben babami sen ustani unutma"

diyerek bizi biz yapanlara gosterilmesi gereken vefanin herkese nasil lazim oldugunu ¢ok giizel bir sekilde ifade etmis.
Baska alanlara baktigimizda, burada bir motif lizerinde daha durmak istiyorum: menakipnameler. Menakipnameler
bizim kiltlr hayatimizin bir farkh boyutudur. Esas ben dilci olmama ragmen, ben 15. asirda yazilmis Emir Sultan
menakipnameleri izerine dil galismasi yaptigim zaman orada da bir¢cok aga¢ semboli gérdiim. Tabii onlari
almiyorum. Fakat ¢ok bilinen. Bacim Sultan Velayetnamesinde Ahmet Yesevi'yle ilgili yine tasavvufla ilgili bir motife
rastliyoruz. Orada soyle diyor kisaca, onu séylemek istivorum, ¢ok bilinen bir 6rnek:

“ Sultan Hoca Ahmet Yesevi Hazretlerinin bir agac kilici vardi. Getirip Sultan Haci Bektas Horasaninin beline kusatti ve
daha ocakta dut agacindan bir od yanar idi. Bu eskiyi kapip ruma dogru pertev etti.”

Dil biraz eski oldugu icin arkadaslar kusura bakmayin. Yani, burada dut agacini Ahmet Yesevi aliyor ocaktan,
Anadolu'ya atiyor. Ve diyor ki:” Rum'da bunu tutalar”. “Ol egsi havada yana yana Konya’da bir eve vardi, Sultan Hoca
Fakih derler idi. Ol odu kapip hiicresinin &niine dikti. Kudret-i ilaht ol eski bitti, tepesi yanik asagisi dut idi. El-haleti
hazihi simdi yemis verir.”Pes imdi Sultan Haci Bektasi Veli o gice seccade lzerinde yattilar ve kudretten avaz geldi
dendi ki, eylenme, Rum’a var!” iste menakipnamede goriiyoruz ki, edebiyatimizin baska bir boyutunda da dut yine
onemli.

Evvelki sene ben Kirgizistan’daydim, orada Tirk dili bolim kurmak igin gittim, o bélimi kurdum geldim. Orada
Aslan Baba mezari var. Aslan Babanin 7 tane mezari var Orta Asya’da, bir tanesi de Celalabad’da.

Biz onu ziyarete gittik. Onun tiirbesine boyle yandan bir kapidan igeri giriyorsunuz, blyik bir agac var, dut agaci var
orada. Ve o agactan sonra geciyorsunuz esas ziyarete.Bu da ¢ok enteresan bir sey.. Yani, bir sembol olarak tasavvufta
onemli bir yeri var dut agacinin, éyle anliyorum ben, her evliyanin, her ermisin basucunda bir dut agaci var.

Benim esasinda lizerinde durmak istedigim sey su, az evvel de sdyledim: Yani, biliyorsunuz hayatimizda lazim olan
yemek veya icmek veya calmak, sdylemek gibi etkinliklerin iginde dut agaci yer almis. Ama dutun birlikte anildigi bir
konu daha var Kemaliye’de. S6zii ¢cok uzatmamak icin Kemaliye’de hepinizin bildigi bir dortliigi, daha dogrusu
turkidir bu biliyorsunuz, bu dortligin bir kismini sdyleyecegim:

"Dut agaci boyunca, dut yemedim doyunca,
Yikilasin istanbul, yar gérmedim doyunca.”

Simdi dikkat edin, bu dortliigl niye aldim. Bu dortlikte goriiyoruz ki, hem dut sevgisi vardir, hem yar 6zlemi vardir.
Kemaliyeliyi 6zetleyen bir dortliktiir bu. Hem gideriz, hem aglariz.. Bakin ¢ok enteresan bir tespitim oldu, belki
enteresan degil hepinizin bildigi bir konu ama, enteresan geldi bana. Bizim daha 6nce bir gazetemiz vardi Gurbet,
simdi Dut Agaci cikartiyoruz. Gurbet ve Dut Agacl. Bu dortlige ¢ok denk dusliyor. Kemaliydiler duttan da, gurbetten
de vazgecemezler.

isin baska bir yoniine daha baktim, burada onun da lizerinde durayim. Bilmecelerimizde de dut var. Degisik
bolgelerden aldik bunlari. Bunlardan bir tanesi, Diyarbakir’dan alinmis:

“Tepesi asagl sarkar, Diserim diye korkar, Dudu gibi adi var, Seker gibi tadi var”.
Bir de Elazig’dan var:
“Kendi ara aradir,

Teni pare paredir,
Ele alsam ezilir,



Suyu yere stizalar.”

Tabii dut o kadar yaygin ki Edirne’den de bir bilmece var dutla ilgili: “Serilir hasir gibi,Strindr esir gibi” diyor
Edirneliler.

Simdi iki tane de kara dut icin bilmece soyleyeyim. Bu kara dut bilmecesi Giresun’dan: “Varma giizel yanma,
iki elin bag olun, Tutar isen yavas tut iki elin kan olur.”

"’Karsidan baktim kare kare, yanina vardim pare pare, elime aldim kan gibi, agzima attim bal gibi”, bu da
Adiyaman’dan geliyor. Bunlar daha gok sekil ve yiyecek olarak damak tadi ile ilgili bilmeceler.

Bir de maniler var, Egin manilerinde de kendine ¢ok yer bulur dut. 1963 senesinde ben buradaki 56 koyi dolasarak
Egin agzini derledim. Benim mezuniyet tezimdir bu.Gerg¢i buradaki bitiin arkadaslarda bilirler ama bir iki maniyi
dillendirmeden ge¢cmeyelim:

Dutun yapragim dalda biikerim,
Kac yildir ki el kahrini ¢cekerim,
Ela gozlerini sevdigim yarim,
Hergun senin hasretim ¢cekerim.

Gelinler oturmus dut’u ayiklar
Firat kenarinda kizlar kikirdar

Bu diinyada herkes erdi murada.
Benim goénlim nazl yari sayiklar.”

Evlerinin 6na ¢ift dut agaci,
Dibine oturmus kardesle baci,
Komir gozlerini sevdigim yavrum,
Gelesin silaya olasin hacl”

Ve s6ziimiziin galiba sonuna geldik. Aslinda az evvel de soéyledik. Kemaliye duttan da gurbetten de vazgecemez.
Tesekkdirler....



