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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Un, yag, seker, sitrik asit monohidrat ve su kullanilarak lif haline getirilmis, 2 cm ¢apinda ve 7,5 cm
uzunlugunda yuvarlak olarak hazirlanan, yatay kesilmis bir sekerleme cinsidir.

Met Helva ismini met(¢ubuk) ve asik kemigi ile birlikte oynanan bir sokak oyunundan aldigi rivayet
edilmektedir. Met helvasi, bu oyunun sonucunda yenilen tarafin helva ¢ekmesiyle olusan bir gelenektir.

Uretim Metodu:

Met helvasi liretimi 6 asamada gergeklesir.

1. Hamurun hazirlanmasi :

50 kg Un ( 50/55 randiman — Baklavalik boreklik )

18 1t Aycigegi yagi ( 1. Sinif rafine vinterize yemeklik aygicek yagi)

Un, hamur yogurma kazanina konur ve kazanin altindaki ocak kisik ateste agilarak yag
ilavesi yapilir.

Yagda unun kavrulmasi sirasinda siirekli karistirilarak kivam kontrolii yapilir.

Isitma islemi sirasinda ayc¢igegi yagi ilave edilirken hamurun kivamina dikkat edilmelidir (
kulak memesi sertligi diye tabir edilen kivamda olmali).

Sicaklik:75 - 85 °C arasinda olmalidir.

Siire: 1s1l igslem ve karigtirma 4 - 4,5 saat, yagda unun kavrulmasi islemi siirekli
karistirilarak devam edilir.

Yagda unun kavrulma iglemi tamamlandiktan sonra oda sicakliginda bir giin dinlendirilir.
Met helvasi kakaolu veya sade olarak iiretilebilir. Kakaolu tiretilecekse hamurun igine 200
gr kakao katilmalidir.

2. Serbetinin Kaynatilmasi

12 kg toz seker.

4 -5 litre su

12 ml sitrik asit monohidrat

Seker kaynatma kazanina toz seker, su ve sitrik asit ilave edilerek ocak yakilir.

Seker serbetinin (140 -C ) oluncaya kadar kaynatma iglemine devam edilir.

Kaynatma iglemi tamamlandiktan sonra mermer tezgahin iizerine serilerek sogumaya
brrakilir.

3.  Agartma

Seker serbeti soguduktan sonra agartma askisina asilarak agartma islemine devam edilir.
Agartilan seker serbeti Once silindir haline ve daha sonrada yuvarlanarak ¢ember sekli
verilir.



4. Cekme

e Onceden hazirladigimiz hamur tepsiye 4-5 cm kalinlikta yayzlir.

e  Cember haline getirilen seker hamurun iizerine konur.

e  Sekerin tizeri hamur ile kapatilir ve sonra 5 — 7 kisi tepsini etrafinda yan yana dizilip
sekerle kaplanmis hamur ¢ekilerek tepsi boyutuna kadar genisletilir.

e Tepsi boyutu kadar agilan hamur seker karisimi, katlanarak yeni agma islemi
gergeklestirilir.

e  Hamur seker karisimi homojen oluncaya yogurma ve ¢ekme islemine devam edilir.

5. Fitil ve Kesim

e Homojen hale getirilen seker hamur karigimi 4 — 5 cm ¢apinda, 30-35 ¢cm uzunlugunda
kopartlir.

e  Bu parcalar ustalik ve 6zenle 2 cm ¢apinda 120-125 cm uzunlukta fitiller haline getirilir.

o  Fitil haline getirilen met helvalar. El ya da makine yardim ile iki santim ¢apinda ve 7,5
cm boyunda kesilerek ambalaja hazir hale getirilir.

6. Ambalaj

e Kesimi tamamlanan iiriin, ¢esitli ambalajlara dizilerek veya agik olarak istenilen miktarda
tiiketime sunulur.

e Uriiniin yaklasik raf émrii 3 aydir ve oda sicakliginda saklanmalidir. Fakat vakum poset
icine %25 karbondioksit ve %75 azot ihtiva eden gida gazi basilarak raf omrii 12 aya
kadar uzatilabilir.

Denetleme:

Eskisehir Ticaret Odasi’nin koordinatérliigiinde, Anadolu Universitesi Tiirk Mutfag1 Arastirma ve
Uygulama Birimince belirlenecek bir 6gretim gorevlisi, Eskisehir Umum Lokanta ve Gazinocular
Odasi’ndan bir uzman kisi ve T.C. Eskisehir Valiligi il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii'nden bir uzman
kisi olmak tizere toplam {i¢ kisilik bir komisyonla denetim iglemleri yiiriitiilecektir.

Komisyon Eskigehir Met Helvast’nin {iretim metoduna uygun olarak iiretilip tiretilmedigi konusundaki
denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde de her zaman denetim
yapilabilir.



