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Kastamonuda Elma
| VE
Armudun fazlasindan nicin ve nasil
Pekmez yapilir

Az ¢ok tathh olan her bir meyvenin cinsine ve
terkibindeki seker nisbetine go6re yiizde nisbeti
degismek suretiyle pekmezi yapilir .

Bagcihk mintakasinda iizimden Harnup (Kegi
boynuzu ) mahsuliiniin ¢ok oldugu yerlerde Harnup-
tan sic:k memleketlerde seker kamisindan , Kar-
puzdan , Duttan, Nardan petmez yapildigi gibi
Kastamonuda da elma ve armuttan petmez yapilmasi
bir adet olmustur .

Biiyiik harpte i¢el mintakasi Tarsus kasabasinda
Seyhan mebusu Bay Omer rasuliin kardagi Bay Hii-
seyinin geker kamisindan petmez yaparak piyasaya
cikarmiglardir .

Mersin Silefke kazalari arasinda kalan arazinin
daghk kisimlarinda pek cok miktarda bulunan ehli
ve yabani Harnup agaclarindan senede iki, ii¢ milyon
kilo miktarinda alinan hasilatinin biiyiik harp miid-
detince ecnebi memleketlerine gonderilememesinden
petmeze c¢evrilmis ve bu suretle yiiz binlerce
kilo keci boynuzu ( Harnup) petmezi tulumlar
icerisinde pazar yerlerinde ehalinin ve gerekse ordu-
nun yemeklik ihtiyacinda sekerin az bulunup pahah
olduga o senelerde sekerli maddeler sirasinda en
biiyik rol yapmisti.



Tarsusun Namrun nahyesine bagh topakh koylii-
lerinin andizdan yaptiklari petmez ozaman kendi
ihtiyaglarini gormiistii . Bursa , Eskisehirin mahmu-
diyesinde ‘Karpuzun bol oldugu senelerde yapilan
petmez Anadolunun bir ¢ok yerlerinde pancardan
yapilmakta olan petmez, Tarsus , Safranbolu , Malat-
.ya ve sair mahallerde duttan yapilan petmezle bir
taraftan mithim olan tath ihtiyaci temin edilmekte
diger taraftan da mahsul heder edilmeyerek lazim
olan istifade goriilmektedir .

Kastamonuda da elma ve armuttan petmez yapil-
masile harice gonderilemeyen Elmalar: heder etme-
yerek tath ihtiyaclarini da gdrmekle istifade edil-
mekte bulunmustur .

: Bir elma bahgesinde toplanmis mahsuliin

pekmezlige secilmesi

Kastamonuda

(1) Riza : Ziraat Mudiiri, (2) Hilmi: Belediye Reisi , (3) Mehmed
Riza : Ticaret Odasi Reisi, (4) Mahir OFiiteii: Ziraat Fen Memuru,
(5) Hiiseyin : Maliye Memuru, (6) Gatlak Lkici
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934 Senesi meyv: bollugunu ve Kastamonu yerli layafeti

Kastamonuda Elmacilige
Ehemmiyet verilmesi sebebi

Kastamonu diyarinin ilkbahar: ge¢ sonbahan ise
erken gelerek ilkbaharda, mayista , sonbeharda eyliil
aylarinda kirag: diiserek mahsulata zarar vermesi ve
yaz miiddetinin kisa ve giceleri de serin gitmesinden
temin eyledigi sicakhk derecesinin kifi gelememe-
sinden bu diyar bagcihiktan mahrumdur . Kamusiil-
alem eski bir tarihe gére bunu yazmig ve yeni
bilgilere gére de lagvedilen mintdka ziraat mektebi-
ne geliip gecen bagcilik hocalar1 buna uyar raporlar
yazmiglardir . Bende buradaki ii¢ senelik tecriilbemde
béylece buldum . Bu bilgi ve gdriis yalmiz merkez
kazasina aittir . Merkez kazanin kirlarinda, dagla-
rinda ve derelerinde bir tek yabani asmaya tasadiif
edilmemesi de bu kanaata kafidir .

Kastamonu diyarinda bagecilik yerine elma ve
diger meyvecilik kaim olmugtur . Kastamonu iklimi-
nin bilhassa elmaciliga ¢ok miisait olmasindan mer-
kez kaza mintakasinda senede 10 - 20 bin fidan
dagidabilecek biiyiiklikte resmi hiikimet fidanhg
oldugu gibi ayrica ehaliye ait kiigiik biiyiik 26 hususi
fidanhktanda senede 30 - 40 bin fidan yetigtiren
fidanhklar1 vardir .
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Ehaliye ait olan Hususi fidanhklardan birisini
gostermektedir
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Bu yetigtirilen fidanlarin yiizde yetmis nisbetini
Amasya cinsi elma , yiizde on nispetini diger cinsten
olan elmalarla yiizde yirmi nispetini de armut gesit-
leri tegkil eylemektedir .

Bu nispeti yapilan fidanlarin yiizde altmig nispeti
viliyet dahilinde merkez ve diger kazalarda dikilerek
sarf edilmekte ve yiizde kirk nispeti de diger vilayet-
lere gonderilmekle satilmaktadir.

Kastamonuda gecen 35 senedenberi eyiligine ve
karhh olduguna inamilan Amasya nevi elmanin her
sene ¢ogaltilmasi1 cihetine gidilmis sulanabilen ve
vaziyetleri miinasip olan arazide yeni yeni elma bah-
celeri yetigtirilmekte ve bu bahcelerin yetigtirmekte
oldugu meyve hasilatinin bir kism1 memleket dahi-
linde yemeklige ve bir kismi da Ankara, Istanbul
ihtiyacina ve bir kismi da ecnebi memleketlerinden
baglica Misir , Filistine gonderilmekle sarfedilmek-
tedir . [hracata yaramayan ve secilerek aynlan

kismin dahilinde petmezlige tefriki icab eylemek-
tedir ,

B B B
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ihrag elmasi kemale geldiginde el ile birer birer
zedelenmeden toplamir ve irilik ve renk itibarile
secilmig en eyileridirki buna kdyliler ( DUTA ) der-
ler . Bunlardan gayn kalacak olan kisim mahsul ile

- hasat zamanina kadar kendiliginden dibine dokiilen
kismin petmezlige ayrilmasi ise pek isabetli istir .
" Ciiekii bu gibi mahsuliin kiymeti olmadigindan
piyasada alinup satilmaz .

Petmezlige tefrik olunup {petmez yapilacak olan
elma ve ermudun bir taraftan tohumlarida alinarak
ziraat dairesi vasitasiyle baska memleketlere resmen
gonderilmekle beher kilo tohum karsihgi olarak
yiiz kurus irat getirmektedir .

Tohum ve petmez icin usaresi alinan elma veya
armudun kalan posasi bilhassa kendi cinsinden olan
agaca giibre olarak ( KOMPOSTO ) halinde veril-
mesi de agaca en eyi bir hizmet yapilm:s buluna-
caktir .

Kastamonuda petm:z yapmak igin ne amele
iicreti ve nede odun masarifi hesaba katilmaz . Her
aile kendi mahsulii eima ve armuttan petmez yap-
makta kendileri ¢calisgirlar . Memlekette odun bollu-
guda olmasindan bu cihette hesaba alinmaz .

Vaktinden evvel agaglarin diplerine dékiilen
elmalardan petmez yapmakla istifade yapildig: gibi
esasen bu elmalarinda kurtlu olmasindan bir taraftan
da elma kurtlarn &ldiiriilmiis olur .

Kastamonu muhiti fazla kis yapmasindan ehalii
mahalliyesinin kisin gekerli maddeye fazla ihtiyaca
olmasindan bu ihtiya¢ elma ve armut dan yapilmak-
~ta olan petmezle gériilmektedir . Su hale gére elma
ve armut mahsulitinin kighga saklanamayan ve
harice gonderilemeyen kisminda bu suretle petmez-
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lige ayrilmasinda da pek biiyiik bir isabet bulunmak-
tadir .

Anadolumuzun bir ¢ok kaza , nahiye ve koyleri-
mizde mevsimlik elma ve armut hasilatimiza mehrec
bulunamadig: cihetle bu gibi mahsulatin petmeze
tahvili halinde yazdan artan mhsuliin kigta miihim

bir sekerli yemekligini hazirlamis ve kazanmis bulu-
nacaktir . il

Mevsimlik yags meyvenin para etmedigi zamanlar-
da kurudarak veya yas halinde iken sirke veya saraba
tahvil etmek ve asagidaki tarif dairesinde petmez
yapmakla istifade temin edilmesi lazimgelir .

e

— 15 —



Elma ve Armut dan petmez yapilirken
yapiimasi lazim olan hizmetler

1 — Petmezlige aynlan elma veya armutdun
agactan toplanmasindan veya kendiliginden dékii-
liipte toplandigi giinden itibaren 5 - 8 giin kadar
bekletilerek terlemesini temin etmek ( Bu bekleme
meyvedeki nisa maddesiri sekere tahavviil ettirir . )
beklemeden kullamilan meyvenin petmezi matlup
evsafta olamaz . :

2 — Elma veya armudu ezilmeden evvel temiz su
ile giizelce yrikamak.

3 — Ezilen meyve sikilmaga terk edilecegi zaman
marin ( beyaz toprak ) ilave ederek meyvedeki az
¢ok hamiziyeti yani eksiligi gaip ettirmek .

4 — Meyveler ya el ile tokmaklarla veya fenni
ezme makinalarinda ezilerck yerli veya fenni cende-
relerde sikilarak usaresi alinir . Bunda nazarn dikka-
te alinacak miithim cihet elmanin terkibinde hamiz1
tufah olmasindan demirle temasinda tufahiyetihadit
husule getireceginden daima tahtadan ( agactan )
yapilmisé kaplarla= galvenizeli kaplar ve topraktan
yapilmig kaplaria kullan:ilmasi lazimdir . -Demir ve
tenekede yapilacak petmezin rengini siyahlatarak
kiymetten diismiis olur . Ve birazda burukluk hasil-
eder .

5 — Petmez yapilirken kaplarnin  yikamasinda
makinalarin temizlenmesinde temiz su kullamlimasi
lazimdir .

6 — Petmez kaynadibrken kazamn iizerinde
toplanan lekeli kdpiiklerin alinmasi ve petmez haline
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gelmesi yaklastiginda siki siki savrulmasi petmezin
rengini agartmis olur .

1 — Kendiliginden dibine dokiilen veya mevsimi
geldiginde toplanan elmalarin secilmesinde petmez-
lige ayrilan elmalar gdlgede miinasip bir mahalle
yigin halinde birakilir ve bir hafta sonra ezilmesine

baslanarak petmezi yapilmahdir . _
2 — Petmez yapilacak elmalarin iizerinde bulu-

nacak toz ve bere yere diistiigiinde  bulasacak olan
toprak , camur ve her hangi bir kirden temizlenmesi
icin kazan veya varillerde bolca ve temizce yikana-

rak kefkirde suyu sizdirilarak hazirlanir ve suyunu
gapi ettikten sonra kullamlmaga baslamilmahdir .

Meyvenin yikanmasini ve fenni makinelerde
ezilmesini goéstermektedi

e 17—



3 — Meyvenin mann ( yagh beyaz toprak ) la
muamelesinde meyvede bulunacak olan hamiziyeti
gaip ettirir . Sikilma ve ezilmeden hasil olan tortu-
nuu tersibini kolaylagtirir .

Meyve ezildikten sonra sikilmaga yani fenni
veya yerli sikigtiric1 cenderelere kondugunda marin
ilave edilir . KXonacak marin mikdar1 on bes kilo
ezilmis elmaya bir kilo marin kifi gelebilmektedir .

Marin konarak sikilan elmadan hasil olacak
suyu ( USAREYIi) bir miiddet icin tahtadan veya
toprakdan kaplarda dinlendirilerek duruluncaya
kadar karnigtirmaksizin durulmus olan sira alimip
ocakta bulunacak kazanlara alinir ve kaynatma isgi
baglamis olur.

4 — Gerek elile tokmaklarla veya fenni ezme
makinalarile meyveler ezilerek yerli cendire veya
fenni cendirelerde sikilmas: yapilmakla posadan
usarenin ayrilmasi temin edilir .

SRy
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gosterir

Yerli cenderelerde meyvenin sikilmasi ve el tokmaklarla
ezilmesini

Kastamonuda fenni cendire (tazyik-makinas: )
birisi Avrupa sistemi digerleri de yerli tazyrik ma-
kinalar1 olup hepiside el ile kullanilmakta ve kiiciik
bityiikliiktedirler . Koyliller hemen hemen hepisi

denecek derecede iptidai cendirelerle bu isi gér-
mektedirler .

Fenni cendirelerde ezilmis meyve bir defa sikil-
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makla posadan usareyi tamamen ayirmis olur ve by
vasita ile goriilen is hem cabuk ve hemde cok olur,

Diger adi iptidai cendireler de sikilan meyvenin
posasinda bir mikdar usare kalir. Bu itibarla bagz
dag koyliiklerde posanin tekrar kaynadilarak ikinej
defa sikilmas: yapilir ve posada kalacak bir mikdar
usarenin istifadesi zehmeti cihetine gidilic.

iptidai yerli cendirelerde meyverin sikilmas;
isinde kildan yapilan torbalarin kullanilmasinda
hem kolaylik ve hemde temizlik yapilmis olur .

5 — Petmez yapilirken kullamlacak kaplar.m
temiz sularla giizelce yikanmasi lazimdir . Ezme
makinasi demir ise isin bitiminde ve baslangicinda
oir defa yikamak muhakkak lazimdir. Yoksa ezile-
cek elmalarda siyah renk yapmis olur.

6 — Kaynadllmaga”terk olunan usare muntuzam
kaynatma neticesinde 6 - 8 saat icinde petmez
haline gelir . Bir defada alinan usareden kaynams
olan petmeze koyliler ( ¢ciden ) petmez dimektedirle -,

Bir defa sikilmakla usarenin hepsini alinama-
masindan ikinci defa sikilmak lizere kaynadilarak
posada kalmis olan bir kistm usareyi almak i¢in
su ildvesinin lazim geldigi ve bu iidve olunan suyun
gaip edilmesi ve gerekse usarenin pekmez haline

getirilebilmesi icin fazla odun sarfiyati olacag gibi{m

hasil olacak bu kabil petmezin rengi siyah ve hemde
lezzeti buruk olur . Bu ikinci tertip petmez yapanlar
dag koyliileri meyvesi az odunu bol olan mahallerdir.

. B —=
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Ciden kaynadilma elma petmezinin lizuciyetin gostermektedir



Olmus elma etinde bulunan madde’er

% 84 Su

0. 3 Mevadd: madeniye
0. 3 Lanen

0. 1 Mevaddi gibi ziilaliye
0. 3 Yag

0. 4 Mevad: peliaiye
0. 8 Hamiz tiiffah
6. 4 Lignin

C. 5 Pentosone

0. 9 Celbilose

0. 4 Saccekarose

0. 8 Levulospek trose
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Armut ve Elmadan yapilacak Petmezin

verim nisbetile birbirinden farki

Meyveden alinacak Petmez nisbeti meyvenin cin-
sine ve olgunluguna bagh oldugu gibi toplandiktan
sonrada bir ka¢ giin' bekletiip dinlendirilmesiylede
seker maddesi arttinimig olur .

Cinsin tathlagmak derecesi {izerindeki tesiri
kadarda meyvenin layikile olgunlufu ve toplanma-
sindan sonrada dinlendirilerek terleme keyfiyeti
hzsil oldukdan sonra nisa maddesi gekere tahvil
edeceginden bu ii¢ cihet meyvenin tathhik kuvvetini
ve mikdarimi arttirmig olur. Cinsi fazla tath ve ol-
gun olan Armudun yedi kilosundan bir kilo - pek-
mez alindig1 gibi keza cinsi tath olgun ve dinlen-
mis Elmanin da sekiz kilosundan bir kilo pekmez
alinir .

Armutla Elmanin verecegi Pekmez nisbeti bir
birinden pek az farkhdir .

Armut Pekmezinin rengi Elma pekmezinin ren-
gine nazaran daha acik ve parlakg¢a ve liizuciyet
hassasi da Elmadan biraz farkhcadir. Elma pekmezi
tabiaten miileyyin olup yukarida tarif dairesinde
yapilmasi halinde renk oiduk¢a agik ve lezzeti de
begenilir ve liizuciyetide yerinde ve ¢ok makbul bir
pekmez olmus olur .

Elma ve Armut petmezini Kastamonudan bagka
diyarda taninmamaktadir. Ayintap, Maras ve Bilan-
da yapilmakta olan kati iiziim pekmezinin tahta-
dan yapilmig kutulara kondugu gibi Elma pekmezi-
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de tahtadan yapilmis kutulara kondugunda rengine
ve taamina halel gelmeyeceginden bagka mahallere
gondererek satilmasinda da ragbet kazanacagina
siiphe yoktur .

Kastamonuda senevi yapilmakta olan pekmez
mikdar1 senesine gdre tahminen 60 - 80 bin kilo

1 . . .
arasinda olup bunun —- nisbeti Armut ve 4 nis -

betini de Elma tegkil eylemektedir. Bu petmezler
merkez kaza mintakasinda sarf edilmektede heniiz
ticaret maksadile harice pekmez gonderilmemek-
tedir . Temiz bir surette yapilmis pztmezlerden
miinasip kablar kutularla Ankara ve istanbul piyasa-
sinda bulundurulmas1 sayani arzudur .

Kastamonu piyasasinda Elma pskmezinin kilosu
10 - 15 ve Armut pekmezininde 15 - 20 kurus arasin-
da satilmaktadir .

Merkez kaza mintakasinda her sene yrimi binden
fazla fidan dikilmekte olduguna gére alinacak
mahsul mikdari her sene artmaktadir . Harice gon-
derilmeyecek Elmalardan (Sidir) Elma sarab: yapil-
masina ve ispirto imal evi agcilmasina Inhisar idare-
sinden miisaade olunmas: Kastamonunun iktisadiyat
izerinde ayrica biiyiik bir yardim yapmig buluna-
cagina giiphe edilmemelidir .

Kastamonuda Elma Nevileri

AMASYA NEVi ELMA .

Bu nevi bundan 35 sene evvel Amasyadan fidan
halinde getirilerek zaman ve seneler gectikge mk-
dari arttinlm's ve Kastamonu iklimine tamamen
uymus olan bu nevi kendisine mahsus hafif kokusu §
dizgiinligii, iriligi ve kisa ve yola olan tahammiilii
ve lezzetinin giizelligi ile taninmig encebi memle-
ketlerinde de raghbet kazanmis olan nevidir ki ismine
Amasya denmektense Kastamonu elmasi nami ve-
rilmesi muvafik olur. Cinki Amasyada yetigen
Amasya elmasi pembe fazla lkirmiz1 ve fazla
kokuludur .

Halbuki burada yetigsen bu cins ayri bir evsaf
ihraz eylemistir. Yapilan elma talimatinda da

birinci tegrin bidayetinde hasadinin baglamasi mec-
buriye!i vardir .

(2) KABA MISKET :

Amasya nevi ¢ogalmazdan evvel Kastamonada
makbul vemeghur olan bu nevi idi . Kamusiilalamda
misket elmas: hakkindaki gs6hret kaydi bu cinse
mahsustur . Bu cinsin agag'an ihtiyarlamakta ve
yeniden tretmek arzularinin azalmasidan giinden
gine mikdarini azaltmaktadir . Evsafi mahsusasi
orta biiyiikliikte ince ve gevrek kabuklu, yumusak,
yagh ve kokulu ve tath ve haricen hafif sari tath
renk lizerinde dalgali kirmizi rengi olup yumusakca
olmasindan dayamkh degildir . '
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(3) SIKI MiSKET :

Orta biiyiiklikte ve yuvarlak¢a kemale geldi-
ginde tatlanan ve az kokulu olup hasada yakin
zaman kizaran bir nevidir . Eyliilde yetigir toplanir.
ince kabuklu gevrek ve sulucadir .

(4) AKCE ELMA :

Gok beyazrengi hasada yakin kizanr agaci
vergili olup meyvesi mayhos ve tath olmak lizere

ayrihr . Eyliilde kemale gelir .

(5) EKSI KIZIL ELMA :

Kit’aca orta taamen eksi ve mayhos olup kirmin
renkte sert ve dayamkh bir nevidir . Eyliilde kemale

gelir .
(6) SINOP ELMASI :

Dayamkli ve tath suluca ve seklen uzunca olup
hasada yakin kizarma vaziyetini arttinr. Eyliil
nihayetlerinde kemale gelir .

(7) HOR YEMEZ ELMASI :

Kit’aca iri kabugu kaln iki taraftan basik¢a
1mayho§ taamda ve hasada yakin zamana kadar yesil
renkte hasattan sonra rengi sararan kisa mukave-
meti fazla olan ve agacinda fazla dékiilen bir nevi-
dir. Dért adedinin bir kilo ¢ektigi gorilmigtir .

(8 MELEK VEYA SOGUT ELMASI:

Kabugu ince eti yumusak sulu az tath hafif yagh
olan bir nevidir . Dayamg azdir .

— 26 —

Kastamonuda armut nevileri

(1) KOK SULU : yazhktir .

Temmuz ayinda yetigir. Az kum!lu hafif kokulu
ve sulu olup bidayeten yesil iken kemale geldiginde
sararir . Yuvarlak ve mahruti gekilde olup vergi-
lidir . Dayamiksizdir'.

(2) DESTE BASAN : yazhktir .

Sar1 renkli tath ve hafif kumlu olup erken
yetigir . Temmuz ayinda kemale gelebilir. Vergi-
lidir kit’as1 kiigiikgedir . '

(3) BEY ARMUDU : giizliik .

Hafif kokulu tath ve sulu orta biiyiikliikte iki
tar aflan1 basikca yuvarlak §ekllde vergili bir nevi-
dir . Eyliilde kemale gelir.

(4) KOPDUSEN ARMUDU : giizliik .

Kit’aca pek biiyiik sar1 renkte iri bir nevi olup
dayamkl isede lezzet¢ce makbul degildir .

(5) TAVSANBASI : giizliik .

Lezzeti fazla tathh kit’asiiri kumu az bir nevidir.
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(6) NAZD.'\.VAY ARMUDU : kighktir .

Tesrinde agactan toplanir agagta iken rengi
yesil ve sert olup hasattan sonra kendiliginden
yumusar ve sararmaga baslar sulu az kumlu mak-
bul bir nevidir. Kastamonuda en fazla ¢ogaltilmas:

cihetine gidilen bu nevi olup kisa kalmasindan
digerlerinden fazla irad temin eylemektedir .

(7) TURSU ARMUDU : giizliik .

Orta biiyiikliikte mahruti sekilde yesil = diizgiin
bir nevi olup tursulukta kullamlmaktadir.

(8) SARI GEVREK . ( GUZLUK ) :

Rengi g¢ok sar1 lezzeti gok tath kit'asi kiigiik
kumu az hafif kokulu dayamg: az mevsimlik eyi bir
nevidir .

(9)- TOSYA ARMUDU :

Sari renkte tath orta biiyiikliilkte az kumlu hafif
kokulu bir nevi olup : eyliilde kemale gelir .

(10) KIRALICA ARMUDU :

Kit’as1 biiyiik yesil sar1 renkte tatli ve sulu az

kum!lu makbul bir neviolup yeni yeni gogaltilmasina
h=ves edilmektedir .

(11) KENDI BITEN :
Kiigiik kii’ada yumusak bir nevi oilup daya-
niksizdir . Afustosta kemale gelir .

(12) MALATYA CiNS{ ARMUT :

Orta biiyiikliikte lezzeti tatlh az kumiu sariya
yakin morca renkte eylilde kemale gelmektedir,
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(13) KIZIL ARMUT :

Gevrek az tath hafif kumlu kizil mor renkte bir
nevi olup agustosta kemale gelir. .

(14) BURUNSUZ :

Fazla sulu orta biiyiikliikte ince kabuklu az da-
yaniklt olup gevrektir . Agustosta kemale gelir .

(15) SAPIKARA :

Diger nevilere nazaran sap: kisa olup kit’as: kii-
ciik lezzeti tath gilizel kokulu ve cazip fazla san
renkte makbul bir nevi olup dayamksizdir .

(16) OSMAN BEY ARMUDU :

iki taraftan basik¢a haricen ayvaya benzeyen
tatli , sulu ve az 'kumlu olup oldukg¢a iri kit’ada kig-
Lk parlak bir nevidir . Nevilerini saydigimiz bu ar-
mutlardan bagka asisiz olarak on bege yakin armut
nevileri mevcut isede bunlarin hepisininde bir

birinden ayriisimleri vardir.

E OB E
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(Kastamonu merkez kazasinda se. elik )
Elma ve armut hasilau

Elma Armut
Senesi Kilo Kilo
926 350000 80000
927 * 500000 65000
928 600000 110000
929 850000 90000
830 750000 90000
931 402380 30869
932 1150000 751000
933 1540000 280000
934 3150000 250000

Bu miktar elma mahsuldtinin % 25 nispeti Misir
ve Arabistana, % 35 nispeti Ankara, Istanbul vila-
yetlerimize ve % 40 nispeti de merkez kezada ye-
meklik , hogaflik ve petmezlik te kullanilmakla sarf
edilmektedir .

Dahilde : Petmez yapilmasinda kullanilan elmalar
Amasya cinsinden geri kalan diger cins elmalarla
Amasya nevinin se¢ilme neticesinde ihracattan geri
kalan kismidir .
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Pekmez yapilmasi icin ezilen Meyvelerden
elde olunacak Elma ve Armut tohumlanr

Mahalli ihtiyacina ve gerekse bagka vilayetlere
satilmak ilizere senede vasati olarak ii¢ yiiz elli kilo
kadar Elma ve Armut tohumu elde edilmektedir .
Bu tohumlarin yiiz elli kilo elma ile elli kilo kadar
Armut tohumu Kastamonu merkez kaza mintaka-
sinda bulunan resmi ve hususi fidanhklarda ekil-
mekte ve yiiz elli kilo kadar Elma ve Armut tohu-
mu da diger vildyetlerimizin siparisine gonderil-
mektedir . '

Tohumda aranilacak olan hususata gelince: Gerek
Elma ve gerekse Armudun agisiz yebani ana¢ agag-
Iardan alinan mabhsiiliin elde edilecek tohumu
tercih edilmektedir . '

Burada yabani Elmalara aci elma, asisiz Armut
(Ahlatlarad) ¢ordiik denmektedir .

Diger asili Elma ve Armudun tohumlari da ya-
baniler misilli alinmaktadir .

Daghk olan bazi kéylerde Pekmez yapilirken
posadan ikinci defa usare gikarmak igin kaynatma
isi yapilmaktadir. Kaynadilup sikilan posanin suya
atilmakla elde edilen cekirdekler (tohumlar) n ru-
seymi (6zii) 6lmiis olur .

Bu gibi tohumlarnn ilk muayenede kaynadildig:
anlagilmakta olmasindan kéyliiller bu kabil tohum
almaktan feragat etmislerdir . Esasen [tohumlar
ziraat dairesi vasitasile mubayaa olunmakta bulun-
masindan muayeneye tabi tutulmaktadir .
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Elma ve drmut tohumu gonderilen

Mahaller

istanbul, Zonguldak, Eskisehir, Afyon, Trabzon,
Diyaribekir, zmir, Manisa, Ankara, Seyhan, Ki-
tahya , Sivas’ Canakkale , Tarsus , Isparta , Bursa,
Bordur, Mersin, Bayezit, Nigde, Gaziayntapdir .

Bu isimlerini saydigim memleketlerden her sene
resmi V€ hususi tohum siparisi vaki olmakta ve
tedarik edilerek gonderilmektedir . . '

Bundan evvelki senelerde Elma ve Armut tohum-
Japimin  beher kilosu 3 -5 lira {izerinden satilmakta
iken bu sene bir lira iizerinden satimi. yapllmiqdir.
Bundan sonraki sene'erde de baska vilayetlerimiz
icin tohum fiati Ziraat Midirligiinin bildirecegi
fiat ﬁzerindenrsatnlacaﬁmdan meyveden tohum alan

tohumcularin himayesi bu memlekette tohumculuk
igini yagatmis bqlun'acakdmr..
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