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BU’LALA O’LALA

NEDEN SAGLIKLI URUNLER TUKETMELIYiZ?

e Saglikl tiriinlerin tiikketimi, bireylerin fizyolojik ve psikolojik iyilik halleri iizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Bunun baslica sebepleri su sekilde 6zetlenebilir:

e Fizyolojik Saglik: Saglikli besinler, viicudun temel besin 6gelerine olan ihtiyacim
karsilar. Vitaminler, mineraller, proteinler ve esansiyel yag asitleri gibi bilesenler,
hiicresel islevlerin diizenli bir sekilde devam etmesine, bagisiklik sisteminin
giiclenmesine ve organlarin saglikli bir bicimde ¢alismasina katki saglar.

e Kronik Hastaliklarin Onlenmesi: Saglikli beslenme, kalp-damar hastaliklari, tip 2
diyabet, baz1 kanser tiirleri ve obezite gibi kronik hastaliklarin risk faktorlerini
azaltmaktadir. Lif, antioksidanlar ve saglikli yaglar gibi besin bilesenleri, hiicresel
hasar1 6nlemeye yardimci olur ve metabolizmay1 destekler.

e Psikolojik Saglik: Yeterli ve dengeli beslenme, beyin fonksiyonlar1 tizerinde olumlu bir
etkiye sahiptir. Ozellikle omega-3 yag asitleri, B vitaminleri ve antioksidanlar gibi
bilesenler, ruh halini dengelemeye, depresyon gibi psikolojik bozukluklarin
onlenmesine yardimci olabilir.

o Agirhik Kontroli ve Metabolizma: Saglikli besinler, viicudun enerji dengesini
korumasina yardimecr olur, gereksiz kalori alimini engeller ve saglikli bir viicut
agirhigmin siirdiiriilmesine katki saglar. Ayrica, saglikli beslenme, metabolizmanin

verimli caligmasina ve yag depolanmasinin dnlenmesine olanak tanir.



Yasam Siiresi ve Kalitesi: Uzun vadede saglikli beslenme, yasam siiresini uzatmaya
yardime1 olabilir. Ayrica, yaslanma siirecini yavaglatma ve yaslilikla birlikte goriilen
hastaliklarin ortaya ¢ikma riskini azaltma potansiyeline sahiptir.

Enerji Seviyesi ve Bilissel Performans: Diizenli olarak saglikli besinler tiiketmek,
bireylerin fiziksel enerji seviyelerini yiikseltir ve bilissel performanslarini artirir. Bu
durum, akademik basari, is verimliligi ve genel yasam kalitesi tizerinde olumlu bir etki
yaratir.

Sonu¢ olarak, saglkli iriinler tiiketmek, bireylerin biyolojik islevlerinin
stirdiiriilebilirligini saglamanin yani sira, psikolojik iyilik halleri ve yasam kalitelerinin

artirilmasina da katki sunar.

NEDEN SAGLIKLI URUNLER GELISTIRILMELI?

Saglikli tdrlinlerin gelistirilmesi, toplumsal saglik, cevresel siirdiiriilebilirlik ve
ekonomik faydalar agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Bu triinlerin gelistirilmesi,
kronik hastaliklarin 6nlenmesine katki saglayarak saglik harcamalarini azaltabilir ve
saglik sistemlerini rahatlatabilir. Ayrica, saglikli iirlinler, toplumun genel saglik
seviyesini iyilestirir, zira dengesiz beslenme ve islenmis gidalardan kaynaklanan saglik
sorunlarina kars1 bir ¢6ziim sunar. Cevresel agidan, organik ve dogal iiretim yontemleri,
kimyasal kullanimini1 azaltarak g¢evreyi korur ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalarin
tesvik eder. Saglikli trlinlerin gelistirilmesi yeni i firsatlar1 yaratirken, tiiketici
taleplerini de karsilar. Son olarak, bu iirlinler bireysel ve toplumsal refahi artirarak,
psikolojik saglik ve yasam kalitesine olumlu etkilerde bulunur. Saglikli {iriinlerin
yayginlastirilmasi, gelecekte daha saglikli ve siirdiirtilebilir bir toplum olusturulmasina
katk: saglayacaktir.

CIKOLATA / SEKER NEDEN SAGLIKSIZDIR VE INSANLAR UZERINDEKI
ETKILERI NELERDIR?

Cikolata ve seker, iceriklerinde yiiksek oranda seker, doymus yag ve islenmis bilesenler
bulundurduklar1 i¢in saglik agisindan olumsuz etkiler yaratabilir. Asir1 seker tiiketimi,
insiilin direnci, obezite ve tip 2 diyabet gibi metabolik hastaliklarin riskini artirirken, dis
ciirlimelerine de yol acabilir. Doymus yaglar ve trans yaglar, kotii kolesterol seviyelerini
yiikselterek hastaliklar1 tetikleyebilir. Ayrica, bu gidalarin kalori yogunlugu, asir1 kalori
alimina neden olarak kilo artisina yol agabilir. Islenmis sekerler ve katki maddeleri,

sindirim sistemi iizerinde olumsuz etkiler olusturabilir. Sonu¢ olarak, cikolata ve



sekerin agir1 tliiketimi, saglik tizerinde gesitli riskler olusturur ve bu nedenle sinirh

tuketilmeleri Onerilir.

Olala Paket Icerigi:

Icindekiler:

Seker, su, bitkisel yaglar(palm),bugday unu, glukoz surubu, yagi azaltilmis kakao
tozu(%3),invert seker surubu, nem vericiler(gliserol sorbitol),yumurta, nisasta ,findik
piiresi(%]1),modifiye nigasta ,emiilgatorler(bitkisel yag asitlerinin mono ve digliseritleri,
sodyum seteoral-2-1atilat,soya lesintini),yagsiz siit tozu,bitter ¢ikolata (siit)%(0,6)
Kivam artiricilar(seliiloz, seliiloz gam, guar gam),tuz, kabarticilar(disodyum difosfat,
sodyum hidrojen karbonat)

Koruyucular(potasyum sorbat, sodyum propiyonat, sorbit asit)

Aroma vericiler, bugday lifi, asitlik diizenleyici(sitrik asit).

Alerjen Uyarist:

Siit ve siit iirtinleri, gluten, soya, yumurta, findik piiresi igerir.

Bu’lala Paket Icerigi:

Icindekiler:

Tam bugday unu, siit, kabartma tozu, dut kurusu, kakao, hurma, yumurta, ceviz,

hindistan cevizi, limon rendesi.

NEDEN BU URUN GELISTIRILDI?

Saglhik Sorunlarma Onlem: Giiniimiizde bircok kisi seker, un ve yag gibi islenmis
gidalarin asir1 tiikketimi nedeniyle obezite, diyabet, kalp hastaliklar1 gibi saglik
sorunlariyla karsilasiyor. Bu iiriin, bu sorunlara karsi saglikli bir alternatif sunarak,
bireylerin daha saglikli bir yasam siirmelerine yardime1 olur.

Daha Diisiik Kalori: Seker, un ve yag igermeyen bir tirtin, genellikle daha diisiik kaloriye
sahiptir. Bu, 6zellikle kilo kontrolii yapmak isteyen kisiler igin faydalidir.

Dogal ve Besleyici Igerik: Seker ve islenmis un yerine, besleyici degerleri yiiksek dogal
malzemeler kullanarak, viicudun ihtiya¢ duydugu vitamin, mineral ve liflerin alimini
artirmak amaclanmistir. Boylece {iriin, beslenme ag¢isindan daha zengin hale gelir.
Diyet Dostu: Bu tiir bir iirlin, vegan, gliitensiz veya diisiik karbonhidratli diyetleri

benimseyen kisiler igin ideal olur.



e Siirdiiriilebilir ve Dogal Uretim: Seker, islenmis un ve yaglarin yerine dogal ve
islenmemis malzemeler kullanarak ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir iirtinler gelistirilir. Bu
da saglikli beslenmeye katki saglarken ¢evreyi de korur.

e Farkindalik Yaratmak: Seker, un ve yag igermeyen iirlinlerle, insanlara bu gida
maddelerinin asir1 tiiketiminin saglik tizerindeki olumsuz etkileri anlatilarak farkindalik
olusturulur. Bdylece bilingli tiiketime tesvik edilir.

YAPILAN DEMO CALISMASI
RECETE:

e 1YUMURTA

e 100 GR DUT KURUSU

e 100 ML SUT

e 10 GR KAKAO

e 3GR KABARTMA TOZU

e 20 GR TAM BUGDAY UNU
iCc DOLGU

e 5ADET HURMA

e 10GRCEVIZ

e 20 GR HINDISTAN CEVIiZzi
SOS

e 150GRSUT

e 5ADET HURMA
e 5GRKAKAO
YAPILISI:

1 yumurta ¢irpilir, dut kurusu eklenir, kakao,siit, eklenir un ve kabartma tozu eklenerek kek
harc1 hazirlanir.I¢ dolgusu icin hurma az miktar siit ile blend edilir, hindistan cevizi ve ceviz
eklenir. Elde edilen dolgu yuval80 derecede 8-9 dakika pisen keke ilk sicagi ¢iktiktan sonra
sogutulan sos eklenir yuvarlak bir sekil verilerek kek harcinin ortasina konur. Siit ile hurma
ayr1 bir yerde ¢ok az kaynatilir, tiilbentle siiziiliir kakao eklenip yine karistirilarak bir tasim

kaynatilir ve sos elde edilir.



O’LALA BESIN DEGERI TABLOSU

Besin Degerleri (100 g Uriin igin)

Besin Degeri Miktar
Enerji 1017 keal
Yag 22.3¢

- Doymus Yaglar 2.5¢

- Tekli Doymamis Yaglar 55¢

- Coklu Doymamis Yaglar 14.3¢
Karbonhidrat 17214

- Sekerler 9244

- Lif 7.3¢
Protein 24.2 ¢

Tuz 0.01g




BU’LALA besin degeri tablosu:
100 gr 1 Paket

Karbonhidrat (g) 47 32.9
Protein(g) 3 2.1

Yag (g) 22 154

Lif (g) O 0

Kolesterol (mg) 0 0
Sodyum (mg) 0 0
Potasyum (mg) 0 0
100 gr 1 Paket

Kalsiyum (mg) 0 0
Vitamin A (iu) 0 0
Vitamin C (mg) 0 0
Demir 0

NOT: Demo ¢aligsmalarinda gdzlem yapilmis ve aroma verici olarak limon rendesi eklenmesine

karar verilmistir.
NIiHAI URUN RECETESI

e 1 Adet Yumurta

e Yarim Limon Kabugu Rendesi

e 100Gr Dut Kurusu

e 100MI Siit

e 10Gr Kakao

e 2Gr Kabartma Tozu

e 15-20Gr Tam Bugday Unu
I¢ Dolgu

e 5 Adet Hurma

e 15Gr Ceviz

e 20Gr Hindistan Cevizi

Sos



e 110MI Siit

e 5 Adet Hurma

e 5Gr Kakao
Yapilist;

1 yumurta ve limon rendesi ¢irpilir, dut kurusu eklenir. Kakao, siit, eklenir un ve kabartma tozu
eklenerek kek harci hazirlanir. i¢ dolgusu icin hurma az miktar siit ile blend edilir, hindistan
cevizi ve ceviz eklenir. Elde edilen dolgu yuvarlak bir sekil verilerek kek harcinin ortasina
konur. Siit ile hurma 1-2 dk kaynatilir, tiilbentle siiziiliir kakao eklenip yine karistirilarak bir
dakika kaynatilir ve sos elde edilir. 180 derecede 8-9 dakika pisen keke ilk sicagi ¢iktiktan sonra

sogutulan sos eklenir.

Uriiniin Sade Tiirk Kahvesiyle tiiketilmesi onerilir. ..

Uriin Hakkinda Kisisel Raporlar

Icerisinde rafine seker, yag ve beyaz un bulundurmayan iiriiniimiiziin ad1 Bu’lala. Bu proje
anlatildig1 zaman {iriinleri tanimadigim i¢in ¢ok ¢ekimser davranmistim. Daha sonra iirlinleri

tanidikca korkumun yersiz oldugunu anladim.

Dut kurusunun yogun birlestiriciligini ve aromasini kullanarak giizel bir muadil tiriin
olusturdugumuzu diistinmekteyim. Dolgu kisminda hurmanin yiiksek seker aromasini
Hindistan cevizi ile dengelemek, {iriinii; amacina uygun hale getirmistir. Kakao ve limon

rendesi ile Uriinde fresh bir tat olusturmak istenmistir. Saglikli iirlin ya da diyet iirlin denilince



herkesin aklina gelen yavan tat algis1 bu iirtinle kirilmak istenmistir. Farkli yas gruplarina

tadim yaptirtlmigtir.

2 Yas Tadim Testi: Ambalajsiz olarak porselen sufle kabinda sunulmustur. Cocuk kakaolu

kek sanip yemege basladi. Yanina siit 6nerildiginde kabul etti ve siitle birlikte giizelce yedi.

6 Yas Tadim Testi: Hazir sufle kabinda sunuldu. Bir {iriin muadili oldugu bilgisi verildi.
Cekimser davranan ¢ocuk 1srar sonucu iirliniin tadina bakt1 ve severek tiiketti. Bir daha yemek
istedigini soyledi.

10 Yas Tadim Testi: Uriiniin igerisinde seker, un, yag olmadigimdan bahsedilerek merak

uyandirildi, tadilmasi istendi. Merakla tadim yapan ¢ocuk begendi ve igerik bilgisi verildi.

Cocukta bir farkindalik olustu ve bu formu tercih edecegi anlasild.

30+ Yas Tadim Testleri: Farkli gruplardan birgok kisiye iiriin ikram edildi. ierik tam detayl
anlatildi. Tadim sonrasi begeni topladi. Sporcu beslenmesinde 6giin olarak tiiketilebilecegi

gelen Oneriler arasindaydi.

Ozellikle ¢ocuklar tarafindan ¢ok sevilen bu iiriin bir anne olarak ¢ocuguma goniil rahatlig
ile yedirebilecegim bir atistirmaliktir. Her ¢ocuga ulasabilmek igin bu tarifi her anneye

anlatmak, farkindalik olusturarak sektore de girisini ve gelismesini saglayacaktir.

Bu ¢aligma bana regete iiretmenin ne kadar keyifli, heyecanli oldugunu, dogada bulunan dogal
birgok {iriiniin oldugunu 6gretti. Arastirmanin ve 6grenmenin zevkini bir kez daha
derinlemesine bize yasattig1 i¢in sevgili Hilal Hocama bir kez daha tesekkiir ederim. Derya

denizinizde bir balik olabilme timidi ile...
2382341023

Seda Koyuncu

Neden bu iiriin gelistirildi: Seker hassasiyeti olan ve daha 6nemlisi seker hastaligi, obezite,
buna benzer hastaliklar sebebiyle seker tiiketemeyen insanlarin dogal yollarla zararsiz iiriinlere

bu ihtiyacini karsilamasi igin.

Ciinkii diinyada yediden yetmise binlerce insan seker, ve soklanmis yaglar yiiziinden
hastaliklarla bogusuyor benim i¢in bu projenin asil ilgi ¢ekici yan1 da buydu insanlarin seker
ihtiyacin1 tamamen dogal yollarla karsilamak ve bu beklentilerini saglayip onlara haz

duygusunu yasatmak onun i¢in bu calisma benim i¢in yeni bir bakis agis1 ortaya koydu yine bu



recetemiz sayesinde insanlarin saglikli {riinlere karsi olusturduklari tabuyu ve Onyargiyi
kirdigimizi diisiiniiyorum bu sebeple bu goniilliilikk ¢alismasi benim igin kesinlikle miikemmel

bir tecriibe ve insanlara fayda saglama yolunda bir adim olarak aklimda kaldi ve kalacaktir.
2382341035

Ali Bulut

Goniilliik calismast etkinligi Oncelik olarak bana farkindalik kazandirdi. Hayatimin her
alaninda farkl tatlara, lezzetlere karsi ¢ekingenligim vardi bu etkinlik sayesinde biraz olsun
bunu yendim. Calisan annelere veya babalara ¢ocuklar1 i¢in doyurucu bir iirlin gelistirmeye
calistik ayn1 zamanda sporcular i¢in de tiiketilebilir bir {iriin oldugunu sdyleyebilirim. Dut
hurma kakaonun bir arada kullanarak bu kadar saglikli doyurucu bir iirlin ¢ikardigimiz igin
ekibimle beraber mutluyum. Boyle bir etkinlik benim i¢in grup ¢alismasi, regete gelistirme gibi
vb. konularda beni bu proje sayesinde gelistirdi. Dut, kakao ve hurma bize sdylediginde ne
yapilabilir diye ¢ok diislindiik ekibimle beraber 1slak kek, kurabiye, rulo pasta gibi fikirlerimiz
vardi benim ise browni fikrim vardi ama fikirlerimiz ortak diisiincede bulusturunca sufle tarzi
bir {irlin olugturduk ve tirliniimiizden ¢ok memnun oldugumu grup arkadaslarimin tim emekleri
icin c¢ok tesekkiir ederim. Receteye koyabilecegimiz iirlinleri carsida yaklasik 15 diikkan
Fatmagiil ve ben gezdik maalesef badem unu ve ¢ubuk vanilyay1 bulamadik bunun yerine tam
bugday ve limon kullanarak iiriiniimiizii dengeledik. Uriiniimiizii hazirladiktan sonra nihai {iriin
ciktiktan sonra bir¢ok hocamiza ve arkadaslarimiza denettik hocalarimizdan ¢ok giizel doniisler
aldik. Melih Aydin hocamiz hatta {irlinlimiizii pazarlayabilecegimizi sdyledi bu beni ¢ok mutlu

etti. Bu etkinlikte emegi gegen ekip arkadaslarima ¢ok tesekkiir ederim.
2382341029

Cagla Biligoglu
Uzerinde ¢alistigimiz proje en basta bana iriin, regete gelistirmeyi kazandird1. Istedigimizde
yapabilecegimizi anladim. Saglikli olan tiriinlere pek yaklagmazken bunu farkli malzemelerle
birlestirdigimizde ortaya giizel tatlarin ¢iktigini ve var olanlardan daha da lezzetli oldugunu
fark ettim. Aslinda bu proje benim 6n yargimi da yitkmami sagladi. Sekeri seker olmadan da
elde edebilmenin miimkiin oldugunu bir tarif yaparken illaki seker kullanmamiz
gerekmedigini bu projeyi yaptigimizda anladim. Bu sayede kafamda birgok tarifi bu sekilde
gelistirebiliyorum. Birgok farkli tarifi seker, yag kullanmadan da denedigimizde gayet lezzetli

ortaya ¢ikarabilecegimizi anladim. Dut kurusunun kivaminin bu kadar yogun oldugunu, hem



un hem de seker olarak kullanabilecegimizi bu projede 6grendim. Yapacagim tariflerde artik
dut kurusunu seker olarak ve kivam verici olarak kullanacagim. Ilk olarak bu projede benim
fikrim rulo pasta yapmakti. Rulo pastaya o kivami veremeyecegimizi diisiindiim ve bunun
yerine grupga sufle yapmaya karar verdik. Gelistirdigimiz regetede ki i¢ dolguda olan
hindistan cevizi fikrini verdim. Regeteye koymayi diisiindiigiimiiz ¢ubuk vanilya ve badem
ununu Cagla ile birlikte aradik. Aradigimiz iiriinleri hi¢bir yerde bulamayip bunun yerine
limon rendesi ve tam bugday unu kullandik. Gelistirdigimiz recetede demo kisminda ve nihai
iirlin kisminda malzemelerin, arag-gereclerin fotograflanmasi bana aitti. Recete gramaji
ayarlanirken tiim grup iiyeleri hep birlikte hazirladik. Gelistirdigimiz regetede hocalarimiza
nihai tirliniin tanitimini, tadimin yaptirdik. Emegi gegen degerli Hilal Kul hocama ve ekip

arkadaslarima ¢ok tesekkiir ederim.
2382341061
Fatmagiil Gonen
Is Boliimleri
Ali Bulut; 1slak kek
Fatmagiil Gonen; rulo pasta
Seda Koyuncu; kis kurabiyesi
Cagla Bilicoglu; browni

Ortak karar olarak 6nce muffin kek tarifi gelistirilmesine daha sonra muadil {iriin olabilmesi

icin sufleye karar verilmistir.

Olala muadili olusuna, bu’lala ismine, evde 2 kez demo ¢alismasina, kek harcina limon rendesi
eklenmesine, arag/gere¢/sunum malzemeleri teminine, ambalaj ve ambalaj etiket dizaynina,
raporda nihai iriinden itibaren rapor hazirlanmasina, raporun diizenlenmesine, kapak

caligmasina Seda Koyuncu katki saglamistir.

Uriin regete gelistirme asamasinda pazar arastirma calismasina, {iriin demo ve nihai iiriin
yapiminda tim asamalar1 fotograflamada, dolgu karar asamasinda Hindistan cevizi ekleme

fikrinde, raporun nihai {iriine kadar kismin1 hazirlamada Fatmagiil Gonen katki saglamistir.

Uriiniin recete gelistirme asamasinda pazar arastirma calismasina, raporun demo kisminin
hazirlanip, diizenlenmesine, raporun bilgi igerigi icin bilgilere ulasilmasina, grup iiyelerine

yogun motivasyon kaynagi saglanmasina, Cagla Bilicoglu katki saglamistir.



Uriin karar asamasinda fikir sunularak, raporun bilgi igerigi igin bilgilerin génderilmesine,
iriiniin sunum i¢in mutfak kisminin hazirlanmasina, raporun son kez okunup eksiklerin

belirlenmesine Ali Bulut katki saglamistir.

Bu’lala gelistirilirken her asamada tiim grup tiyeleri esit sekilde fikrini arz etmis, ortak karar
almmistir. Yapim asamasinda her grup lyesi i¢in is boliimii belirlenmis, herhangi bir

olumsuzluk olmadan iiyeler gorevini yerine getirmistir.

Kaynakga: https://drferitkerimkucukler.com/blog/f/%C5%9Feker-bi%CC%87ze-nasil-zarar-
veri%eCC%87r

https://bmonutrition.com.tr/neden-saglikli-beslenmeliyiz/

https://chatgpt.com/ kalori hesaplanmasi

Arastirmalar internet lizerinden ¢ok sayida diyet, saglikli yasam sayfalari okunup, incelenerek

elde edilen bilgiler dogrultusunda grup iiyeleri tarafindan yazilmistir.

PROJE ADI
BiR DUT, BiR HURMA, BiR CEKIiRDEK(Kakao); CIKOLATA


https://drferitkerimkucukler.com/blog/f/%C5%9Feker-bi%CC%87ze-nasil-zarar-veri%CC%87r
https://drferitkerimkucukler.com/blog/f/%C5%9Feker-bi%CC%87ze-nasil-zarar-veri%CC%87r
https://bmonutrition.com.tr/neden-saglikli-beslenmeliyiz/
https://chatgpt.com/

URUN ADI: TURTANI

GRUP UYELERI :
PERIHAN KAYABASI: 2282341069
SERIF AL EKINCI: 2382341047
DUYGU YILDIRIM :2382341017
SIBEL DEMIRKAN :2382341079
SENA UYGUR: 2382341031

DERS ADI: GONULLULUK CALISMASI

DANISMANIN ADI :OGRETIM GOREVLISi HILAL KUL
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TURTANI TARTINi (MUADIL URUN)
TURTANI RECETESI TARTINI RECETESI
Hamuru igin; Bugday Unu (Gluten igerir), Seker,

Bitkisel Yag (Palm, Aygigek, Pamuk,
Kanola), Yumurta, Bugday Nisastasi,
50gr badem unu Tereyag (Siit Uriinii), Invert Seker
Surubu, Kayisi Cekirdegi Unu,
Badem Unu, Yagsiz Siit Tozu, Tuz,
30gr tereyagt Nem Verici (Gliserol), Malt Ekstrakt
(Arpa Uriinii), Kabarticilar (Sodyum
Asit Pirofosfat, Sodyum Hidrojen
Karbonat), Aroma Vericiler, Asitligi
Diizenleyici (Sitrik Asit), Emiilgator
(Aygcigek Lesitini), Frambuaz Sosu
100gr hurma %35,8 [Seker, Frambuaz Pulpu %10,
Visne Pulpu, Invert Seker Surubu,
200mi su Nem Vericiler (Sorbitol, Gliserol),
20gr badem Kivam Arttirict  (Pektin), Asitlik
Diizenleyiciler (Sitrik Asit,
15gr kakao Trikalsi;um Sitrat), Aroma Verici,
15gr targin Tuz]. ALERJEN BILGILERI: badem
igerir, gluten igerir, siit iirlinil icerir,
yumurta igerir. antep fistig1 icerebilir,
ceviz igerebilir, findik igerebilir, kaju
fistig1 icerebilir, yer fistig1 igerebilir.

250gr dut kurusu

70gr tam bugday unu

1 adet yumurta

Marmelatt igin;




GIRIS
Insanlar var olusundan itibaren hayatta kalmak amaciyla miicadele etmektedir. Yapilan biitiin etkinliklerin
ortak maksadi budur. Hayatta kalabilmeyi basaran topluluklarin ikinci maksadi ise saglikli olarak yagamin
devam ettirilmesidir. Saglik, giindelik yasamin kaynagidir. Saglikli olmak belli basl bir gereksinimdir ve
onsuz diger varliklarin ve hizmetlerin manas1 bulunmamaktadir(Witter, 2001). Bu sebepten dolay1 saglik
konseptinin dnemi tartisilamaz. Vazgegilmeyen bir servet olmasi sagligin belli bagli niteligidir (WHO, 1981:
19; Akin, 2007:5).Saglikli olmanin kiginin hayatinin en kayda deger varliklarindan biridir. Saglik, kisileri

oldugu kadar onlarin ailelerini ve yasamlarini siirdiirdiikleri toplumluklart da yakindan ilgilendirmektedir

(Alpugan, 1984).

Yetersiz ve Dengesiz Beslenme Sonucu Gelisen Bazi Saglik Sorunlari :Hizli bilylime doneminde olan
cocuklar, yashilar, Dogurganlik ¢agmndaki kadinlar, diisiik iicretle agir Iste calisan isciler, issizler ve
cogunlukla yiiksek Sosyoekonomik diizeyde yer alan kesimde goriilen, asir1 ve hatali beslenme kaynakli
sismanlik ve Ilintili kronik hastaliga sahip bireyler dahil olmak iizere yetersiz ve dengesiz beslenme
Toplumumuzun genis bir kitlesini etkilemektedir(14).Saglikli ve iiretken olarak uzun siire yasamak besin
Ogelerinin her birinden giinliik olarak belirlenen limitleri almak ile miimkiindiir. Bu 6gelerin herhangi biri
alinmadiginda, gereginden az ya da ¢ok alindiginda, hatali beslenme aliskanliklar1 devam ettiginde, besinlere
yanlis hazirlama ve pisirme yontemleri uygulandiginda, biiylime ve gelisme engellenir, beraberinde
gelisebilecek kanser, obezite, anoreksiya nevroza ve bulimia,diyabet ve yiiksek kan kolesterolii gibi

hastaliklarin ortaya ¢ikmasi da kagmilmaz olur (25).

Cocuklar besinlerin igerigi ve/veya viicuda alindiktan Sonraki sonuglari ilgilendirmez! Cocuklari besinlerin
tad1, Lezzeti, rengi, goriiniisii, dokusu ilgilendirir. Bu nedenle de Cocuklar, okul 6ncesi donemden baslayarak
evde, aile gevresinde,dzellikle nine ve dedeler sayesinde, yuvada, dogum giinlerinde, restoranlarda ve diger
sosyal ortamlarda gazli igecekler, hazir meyve sulari, biskiivi, kek, gofret, ¢ikolata, sekerleme, cips gibi abur
cubur olarak da bilinen atistirmalik besinlerle tanigirlar. Bu besinlere kisa siire i¢inde, Yogun bir sekilde ilgi
duyarlar. Hatta bazen atistirmaliklar1 kendilerine sunulan dogru, saglikli besinlere tercih ederler ya da

atistirmaliklarla karmlarini1 doyurur, asil tiikketmeleri gereken besinlere ilgisiz davranirlar (16,19).

Bu sebeple liriiniimiiziin amaci ; saglik agisindan zararli olan besinlerden uzak durmayi saglamak ve dut
,hurma gibi besinleri ¢cocuklara sevdirmek, hasta olan ¢ocuklarinda goniil rahatligiyla tiiketebilecekleri bir

besin ortaya koymaktir.

Uriiniimiiziin faydalar1 ; Dut, sindirim sistemine yardime: olabilir, kan sekeri seviyelerini dengeleyebilir ve
antioksidanlar agisindan zengindir. Hurma, enerji verici bir atigtirmalik olup sindirimi kolaylastirabilir,
kemik sagligini destekleyebilir ve kalp sagligini olumlu yonde etkileyebilir. Badem, saglikl1 yaglar igerir, cilt
sagligini destekler, kalp dostudur ve kilo kontroliine yardimci olabilir. Bugday unu, lif agisindan zengin olup
sindirimi diizenleyebilir, kalp saghigini koruyabilir ve kan sekeri seviyelerini dengeleyebilir. Bu {i¢
malzemenin bir araya gelmesiyle olusan birlesim, sindirim sagligini destekleyebilir, enerji seviyelerini

artirabilir, antioksidanlarla viicudu destekleyebilir, cilt sagligin1 koruyabilir, kalp dostu olabilir ve kilo



kontroliine yardimei olabilir. Bu kombinasyon, viicudunuz i¢in genel saglik ve iyi hissetme agisindan birgok

fayda saglayabilir.

1) ILK ASAMA(DEMO)

Hamuru igin;

250gr dut kurusu
50gr badem unu
70gr tam bugday unu
30gr tereyagi

1 adet yumurta

Marmelati i¢in;

100gr hurma

200ml su '
20gr badem f2.0 Sik > : : =
15gr kakao o il | % :

15gr targin AR o

Yapihs1

1. Once Hurma Marmelat1 yapilir. Marmelati yapmak igin hurma ¢ekirdekleri ayiklanir. Orta ateste
siirekli karistirilarak su ile hurma birlikte kiiglik derin bir kazanda kaynatilir. Hurma koyulastik¢a
azar azar su eklenerek hafif akigkan bir kivam alana kadar 10 dk igerisinde yavas yavas karigtirilarak
pisirilir. Pigtikten sonra sogumaya birakilir. .Marmelat 1likken 2 dk siire ile blend edilir (blenderdan
gecirilir ). Piiriizsiiz kivam alan Marmelat’in icerisine once toz Tar¢in, kakao ve ince kiyilmisg
bademler ( kabuklart soyulmus olacak kolay soyulmasi igin sicak suyun igerisinde bekletiniz).
brrakalir.

2. Hamur i¢in dut kurusu rondodan gegirilir un haline getirilir. Daha sonra dut kurusu unu, yumurta
sarist , badem unu ,kakao ve tereyagi (oda sicakliginda olacaktir) genis bir kabin igerisine alinarak
tahta kasik ile karigtirilir. Yapigkan Hamur kivamini aldiktan sonra igerisine yavas yavas tam

bugday unu eklenerek yogurmaya baglanir. Ele yapismayan kivam alana kadar yogrulur.



3. Yogrulduktan sonra derin dondurucuda 15dk dinlendirilir ve tart kaliplarinda sekil verip, pismesi
icin 10 dk 165°C firinda pisirilir. Firindan ¢ikarilan tart hamurlarinin igerisine Hurma Marmelati

koyulur.

4. Soguduktan sonra servis edilir.

ILK URUN HAKKINDA GORUSLERIMIiZ

Bir ¢ekirdek, bir dut, bir hurma;gikolata projesi ¢alismamizda rafine seker, yag ve beyaz un kullanmadan
saglikl1 bir {iriin ¢cikarmaya calistik ve tart yaptik. Ik denemeye gore bence ¢ok giizel bir iiriin ortaya ¢ikt1
hem goriintii hem lezzet beklentimizi karsiladi, sagliksiz atistirmaliklara karsilik icerigini bildigimiz bir {iriin
hazirladik.

SENA UYGUR
Bir ¢ekirdek, Bir dut,Bir hurma ;cikolata

Bu giin yaptigimiz ¢alismada paketli {irlin kullanmadan nasil bir urun ¢ikartabiliriz diye diisiindiim ama
sonucu goriince gercekten paketli bir urun kullanmadan bir urun ¢ikardik ve bu urun saglikli olmasi beni

mutlu etti.
SERIF ALI EKINCI

Bugiin bir hurma, bir kakao ¢ekirdegi ve bir kuru dut ile yaptigimiz saglikli ¢ikolataya ilk basta dnyargili
yaklagsamda {iriinii ¢ikardiktan sonra tadina baktigimda oOnyargili yaklasimim kirilmisti. Bu giinkii

yaptigimiz ¢ikolatadan sonra hem saglikli hemde lezzetli iiriin ¢ikabilecegini gormiis oldum
DUYGU YILDIRIM
Bir ¢ekirdek, Bir dut,Bir hurma; Cikolata

Adl calismamizda bugiinkii demo gayet basariliydi daha 6nce denemedigim bir {iriindii insanlarm 6n
yargisini yikacak cinsten iriin tirettigimizi diisiiniiyorum ¢iinkii bir ¢ok avantaji var hem besin degeri zengin
hemde tatl krizlerinin kurtaricis1 . Ekip arkadaglarimla birlikte beklentimin {izerinde bir iiriin {irettik hemen

hemen herkesin denemek isteyecegi bir tat oldugunu varsayiyorum
PERIHAN KAYABASI

Bir ¢ekirdek, Bir hurma, Bir Dut;Cikolata projesi bir anne olarak beni ¢ok mutlu etti. Ciinkii cocuklarimin
ve diger ¢ocuklarin saglikli beslenmelerini saglamak ve saglikli tiriinlerin tliketimini arttirmak igin bir adim
oldu. Uriiniimiizii olustururken Marmelat’n icine badem parcaciklarini eklemek istedim. Arkadaslariminda

onaytyla ekledik ve iiriine farkli bir aroma katt1 her sey ¢ok olumlu ve giizeldi.

SIBEL DEMIRKIRAN



SON ASAMA (NIHAI URU SONUC

Bir ¢ekirdek, bir dut, bir hurma; ¢ikolata

- - Grup arkadaslarimizla birlikte aldigimz karar
dogrultusunda c¢alismamizda iiriinimiiziin son
denemesini yaptik. Demoda kullandigimiz re¢etenin
aynisint kullanip ekleme veya ¢ikarma yapmadik.
Uriiniimiiz demoda bile beklentimizi karsiladig1
icin nihai iriin i¢inde ayni receteyi kullanmak
istedik. Sadece gorsel kisiminda ufak degisiklik
yaptik. Bu degisiklik muadilini yaptigimiz paketli
tartin {izerinde, tart hamurundan olusan yatay ve
dikey seritler oldugu i¢in bizde ayn sekilde seritler
ekleyip demoda olmayan nihai {irlinlimiize
ekledigimiz gorsel degisiklik oldu.

—
-
A

Frambuaz Sosu %5,8 [Seker, Frambuaz Pulpu %10Visne Kakao badem
Pulpu, invert Seker Surubu,
Nem Vericiler (Sorbitol, Gliserol), Kivam Arttirict (Pektin), Su
Asitlik Diizenleyiciler (Sitrik Asit, Trikalsiyum Sitrat), Aroma
Verici, Tuz]
Kendi iiriiniimiiz ile muadil iiriin icin kullandigimiz malzemeler / arasindaki farklar ve neleri

degistirdik

Tablo incelendiginde; Muadili Uriin igerisinde birden fazla zararl igerikler oldugunu ve nelerin ¢ikarildigimi
eklendigini de goriiyoruz. Muadil iirtinde Aroma vericiler, tatlandiricilar, asitler, beyaz un ,Frambuaz Sosu
vs. kullanilmis biz ise Frambuaz yerine hurmadan marmelat yaptik tatlandiric1 olarak marmelat kullandik.
Badem unu hem muadil iiriinde hemde biz kullanmay1 tercih ettik bizim kullandigimiz iiriinlerin seker
oranlar1 yeterince oldugu i¢in ekstra seker kullanmayi tercih etmedik. Birlikte hem muadil iirtinde olan hemde

bizim liriinde olan maddelerin bazilarinin igerigini inceleyelim.
Aroma ve Renk gelistiriciler

Aroma maddeleri:En ¢ok kullanilan aroma verici madde monosodyum glutamattir(MSG) . MSG tarafindan
olusturulan ve umami denilen tat, Cin restoran1 sendromuna sebep olabilmektedir.5 MSG alinimi, gogiis
agrisi, yiizde yanma, kizariklik, Parestezi,terleme, bas donmesi, bas agrisi, carpinti, bulant1 ve kusmaya sebep

olabilir. Cocuklarda titreme ve iislime, irritabilite, ¢1glik ve deliryum gozlenebilir.



Aroma artiricilar gidadaki mevcut tat ve/veya kokuyu arttirarak aromay1 daha cazip hale getirmek, orijinal

aromay1 korumak ve diizeltmek, artirmak amaciyla kullanilir.
b. Renklendiriciler

Isleme ve depolama sirasinda kaybolan dogal rengi yeniden kazandirmak. Zayif olan rengi kuvvetlendirmek,
gercekte renksiz olan besine renk vermek, diisiik kaliteyi gizleyerek tiiketici begenisi kazanmak amaciyla
katilirlar. Bu Maddeler alkolsiiz icecekler, sekerlemeler, dondurmalar, pelteler, unlu iiriinler, yapay toz

icecekler, sakizlar, gofret biskiivi ve kremalar gibi bir¢ok iiriinde kullaniimaktadir.

Sadece bu iki iiriiniin zararini diisiiniirsek sagligimizin ne kadar ¢ok tehlikede oldugunu gorebiliriz . Bizde
bu iirline kiyasla sadece bir kag basit ve ekonomik dogal bir iiriin ortaya ¢ikarmak istedik bizim kullandigimiz

malzemeleri inceleyecek olursak

Dut kurusu; yuvarlak, yumusak, sulu, tat, lezzeti, ve sarims1 renklidirler (Lale ve Oz ¢agiran 1996). Meyvede,
toplam kuru madde %20,89, ¢6ziiniir kuru madde % 19,32, protein %1,47, toplam seker %13,49, sakaroz
%0,18, invert seker %13,31, titrasyon asitligi %0,32, K, Ca, Mg ve Fe Sirasiyla 229,9, 74,6, 29,2 ve 1,449
mg/100g olarak bildirilmistir (Ozdemir ve Topuz 1998).

Bu durum dut kurusunun ekstraksiyon islemine ¢ok daha uygun bir hammadde oldugunu gostermektedir.
Hasadi, tasinmasi ve muhafazasinda ¢esitli giicliikler olan dut meyvesini en kolay ve pratik isleme sekli
giineste kurutarak dut kurusu elde etmektir. Dut kurusu ¢erez olarak piyasada iyi fiyata alic1 bulabilmekte
Ozellikle kis aylarinda yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Yapilan ¢alisma sonucunda incelenen dut kurusu
orneklerinin standart da belirtilen tiplerden higbirine uymadig: tespit edilmistir. Dut kurularinin kimyasal
bilesimi ne bakildiginda ise besin 6gelerini 6zellikle invert sekeri yogun bir sekilde i¢erdigi goriilmiistiir.
lInvert sekerin sindirim sisteminde parcalanmaya gerek duyulmadan kolayca kana karisip hizla viicuda enerji
kazandirdigi bilinmektedir (Batu 1993). Dut kurusunun, 6zellikle kis aylarindaki diyette ve yogun aktivitede

bulunan insanlarin (¢ocuk, sporcu vb.) beslenmesinde 6nemli bir yer tutabilecegini gostermektedir.
Hurma

Hurma, seker orani ¢ok fazla, protein ve yag igerigi ise ¢ok az olan bir meyvedir. Yag asidi kompozisyonu
doymus ve tekli doymamis yag asitlerinden olugmaktadir. Protein miktarinin az olmasina ragmen diger kuru
meyvelere karsilagtirmayla bu miktar daha yiiksek ve aminoasit tiirli fazladir. Ayrinca enerji, mineral ve
vitaminler agisindan zengin, fazla besin degeri bulunan bir gida {iriiniidiir (Giiven, 2005, s. I). Hurma yiiksek
miktarda seker ihtiva eden kuru meyvelerin ilk sirasinda gelmektedir. Hurmada bulunan baslica sekerler
fruktoz ve glikozdur. Protein orani az olmasina karsin baska meyve-sebzeler goz oniine alindiginda daha ¢ok
protein ihtiva ettigi goriilir. Yag igerigi ¢ok az olmasina karsin ¢ekirdegi yag acgisindan olabildigince
zengindir. Hurmanin yag asidi kompozisyonunun yiiksek miktarda doymus ve tekli doymamis yag
asitlerinden meydana gelmesi saglik yoniinden olumsuz olarak nitelendirilebilse de hurmanin yag i¢eriginin

olabildigince az olmasi bu olumsuzlugu bir oranda yok etmektedir (Giiven, 2005: 1-2).

Hurma enerji, mineral ve vitaminler agisindan zengin, yiiksek besleyici degere sahip bir gida iriiniidiir. A,

B1, B2 vitaminleri ve niasin ihtiva ettigi, iyi bir magnezyum, kalsiyum ve potasyum kaynagi oldugu ve bir



miktar fosfor, bakir ve kiikiirt ihtiva ettigi ifade edilmektedir. Potasyum ag¢isindan olabildigince ve sodyum
acisindan oldukga diisiik olmas ile diigiik sodyum ihtiva eden yiyecekleri tiikketmesi dnerilen anormal yliksek

kan basincina sahip insanlar tarafindan tercih edilen bir gidadir.

Hurma meyvesinde %44-88 oraninda seker bulunur (4,9). Potasyumdan zengindir (muzdan2,5 kat Fazla).
Ayrica, kalsiyum, magnezyum, demir ve Vitaminler (A, B1, B2, niasin, C) bulunur. Hurmanin etli kisminda
%0,2-0,5 yag bulunurken Cekirdegindeki yag orani %7,7-9,7 arasindadir. Cekirdeginde 14 ¢esit yag asidi
bulunur. Bunlardan 8’i diisiik miktarlarda etli kisimda da bulunur. Doymamis yag asitleri arasinda
“palmitoleic”, “oleic”, “linoleic” ve “linolenic” asitler vardir. Hurmada en az 15 gesit mineral bulunur.
Potasyum, Bor, kalsiyum, kobalt, bakir, flor, demir, Magnezyum, manganez, fosfor, sodyum, selenyum Ve
c¢inko bunlardan bazilaridir. Hurma proteini de Gerek besin degerinin, gerekse {irlin miktariin Fazla olmas1
ve Omriiniin uzun olmasi (100 y1l kadar Olabilir) gibi nedenlerle hurma kutsal kitaplarda da Adi1 gegen bir
bitkidir.

Kakao: Kakao ve tiriinleri tiiketiminin insan beslenmesindeki yeri, icerdigi antioksidanlar sayesinde 6n plana
cikarken, kabugu ayrlmis kakao cekirdegi graniili olarak tanimlanan kakao nibinin protein (%11.5),
karbonhidrat %7), seliiloz (%9) ve yag %54) bakimindan da zengin igerigi dikkati ¢ekmektedir (Hii vd.,
2009; Belitz v., 2009). Bunun yaninda kakao nibinin mineral madde igerigi kakao ve liriinlerini besleyici
gdalar grubuna asiyan bir bagka 6zelligidir (Cizelge 1) (Belitz vd., 2009; Afoakwa vd., 2011). Son yillarda
yapilan ¢aligmalar kakao ve kakao {irlinlerinin tiikketimiyle kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve diger yasa
baglh saglik sorunlarn gibi kronik rahatsizliklarin azaldig1 yoniinde sonuglar1 icermektedir (Afoakwa, 2008;

Adamson vd., 1999; Hammerstone vd., 2000; Cooper v., 2008).

Bizim kullandigimizin birkag tanesinin bile icerdigi dogal maddeler insan saglig1 agisindan yararlidir. Mesala
en basitinden hurmanin yarari viicuda enerji verir .Paketli tirinlerde ise liriinler yapay olarak kullaniyor enerji
vermesi i¢in birgok asitler enerjiler kullaniliyor sirf bizim kullandigimiz iiriiniin verecegi enerjiyi elde etmek
i¢in bir¢ok bilmedigimiz bir¢ok maddeden saglanmaya ¢alisiliyor .Bu iiriinleri hayvanlara ve bitkilere versek
bir giin bile yasamakta giicliik ¢cekilecek tarzda maddelerdir. Bu tarz iiriinlerin birde siirekli tiiketildigini daha
da kotiisii gocuklarin daha ¢ok tiikettigi tiriinlerdir yani kendi paramizla sagliksiz beslenmemize sebep oluyor
. Kendimize ve ¢ocuklarimiza parayla hastalik satin aliyoruz. Bizde bu tarz tatlandiricilari kullanmadan bizim
i¢in yaratilan iiriinleri tercih ettik hem saglikli hem ekonomik hemde besin degerleri yliksek iiriinlerdir. Bu

iiriinlerle bir¢ok sey yapilabilir biz tart yapmak istedik sizler kek falanda yapabilirsiniz.
Uriiniin faydasi

s yiiksek lif icerigi nedeniyle sindirim sistemi sagligina yardimci olabilir ve kabizlik
sorununu onleyebilir.

+ Antioksidan &zellikleri nedeniyle hiicre hasarini 6nlemeye yardimei olan vitaminler,
mineraller ve flavonoidler igerir.

% dogal seker icerir. Bu nedenle iyi bir enerji kaynagidir. Sporcularin ve aktif yasam tarzina

sahip kisilerin titketmesi onerilir.



*  Viicudun demir ihtiyacini kargilamaya yardimci olan bir besindir. Demir eksikligi anemisi
olan kisilerin tiikketmesi Onerilir.

% Yiiksek potasyum icerigi nedeniyle kan basincini diisiirmeye yardimci olabilir.

+» Kolesterolii diisiirmeye katki saglar. Dut kurusu, kan lipit profilini diizenlemeye yardimct
olur.

+» Kalp ve damar sagligini destekleme,

« Bagisiklik sistemini giiglendirme,

% Kan sekeri ve diyabet iizerindeki etkileri,

+ Kilo yonetimine katkilari,

< Cilt ve sa¢ saghgma faydalar1.100 graminda 6,7 gram lif igeren hurma, yiiksek lifli
meyvelerin basinda geliyor.

< Lifli yiyeceklerden zengin beslenmek de bagirsak fonksiyonlarinin diizenlenmesinde
etkilidir.

++ Sindirim sisteminin diizenlenmesi de hemoroit, kolon kanseri ve kolit gibi sindirim sistemi
hastaliklar riskini azaltir.

+» Hurma, Kansizlik Riskini Diisiiriir

« Hasta olan ¢ocuklara birebir vitamin degeri yiiksek bir besin

Kullandigimiz tiriinlerin 6zellikleri bu sekilde iiriiniin igerisinde birden ¢ok sagliga faydali besin vardir.



RAPORLAR

Bir ¢ekirdek, bir dut, bir hurma;gikolata projesi ¢alismamizda rafine seker, beyaz un ve yag kullanmadan
gelistirdigimiz Turtani isimli bir ¢ikolata yaptik. Bu ¢ikolata saglikli ve lezzetli olmasiyla beraber iginde
herhangi bir zararli malzeme de bulunmamaktadir. Bundan dolay1 ¢ocuklar i¢in de saglikli atigtirmalik
niteligindedir. Turtaninin ilk denemesini yaptik. Ilk olarak Turtaninin malzemelerini aldiktan sonra
hamurumuzu yogurmaya bagladik. Daha sonrasinda grup arkadaslarimizla beraber hamurumuzun kivaminin
daha yogun olmasma karar verdik ve hamurumuzu tam bugdayli unla daha kivamli bir hale getirdik.
Sonrasinda ise Turtaninin {izeri i¢in marmelat yaptik. Sonrasinda buzdolabinda dinlenmeye biraktigimiz
hamuru alip tart kaplarinin i¢inde sekillendirdikten sonra hamuru buzdolabinda 15 dk kadar dinlendirdikten
sonra 165°C’lik firinda yaklasik 10 dk pisirdikten sonra hazirladigimiz Marmelat1 {izerine yaydik ve 10 dk
daha pisirdik. Servis O6ncesi sogumaya biraktik. Son olarak grup arkadagimizin badem ve hurma sunumuyla

hazirladig: tabagi hocamiza ve diger arkadaslarimiza sunduk.

DUYGU YILDIRIM

Bir ¢ekirdek, Bir dut, Bir hurma;cikolata projesi ¢alismamizda, dut, hurma ve kakao dan yaptigimiz
trinimiize Turtani adin1 verdik. Yaptigimiz {irlinlimiize katki maddesi kullanmadik. Rafine seker yerine
dogal dut ,¢ikolata yerine ise hurma, bugday unu yerine tam bugday unu ve badem unuyla destekledik. Birkac
deneme sonunda tarifimizi tutturduk. Deneme asamasinda Marmelat’in igine badem pargaciklar1 koymay1
teklif ettim arkadaslarimda bu fikri begendi ve uygulamaya gectik ilk dnce yaptigimiz hamuru ikiye boliip
farkli kivamda hamurlar ayarladik.Daha sonra tiriiniimiizii hangi kivamda yapacagimiza karar verdik ve
uygulamaya gectik. Cikardigimiz iiriin gayet basariliydi. Herkes ¢ikan sonugtan memnun kaldi. Dut ve hurma
dogal seker igerdigi ,6zellikle dut kurusu ¢ vitamini, K vitamini,demir,potasyum ,kalsiyum gibi 6nemli
mineraller bulundugu i¢in ¢ocuk, yash vb. hastalarin rahatlikla tiiketebilecegi, besin degeri yiiksek ¢ok
saglikli bir atigtirmalik oldu. Bu ¢alisma hepimiz i¢in heyecan verici bir deneyim oldu 6zellikle beni ¢ok
mutlu etti anne olarak ¢ocuklarimin ve diger ¢ocuklarin saglikli liriinlerin tiiketimini artirmak i¢in faydal

bir adim oldu. Ortaya ¢ikan sonug tiim beklentilerimizi karsiladi.

SIBEL DEMIRKIRAN

Bir ¢ekirdek,Bir dut,Bir hurma;Cikolata projesi ¢alismasinda Turtani projesi, rafine seker, beyaz un ve katki
maddeleri kullanilmadan, tamamen dogal igeriklerle saglikli bir tath gelistirme amaciyla gergeklestirdik.
Projede, rafine seker yerine dut ve hurma gibi dogal tatlandiricilar, beyaz un yerine ise tam bugday unu ve
badem unu kullandik. Bu yaklasim, ¢ocuklar, yaslilar ve belirli saglik sorunlar1 olan bireyler i¢in besleyici

ve giivenilir bir atigtirmalik olusturma hedefiyle yapilmstir.

Tarif gelistirme siirecinde, hamurun kivamini ve Marmelat’in lezzetini optimize etmek i¢in ¢esitli denemeler
yapilmistir. Marmelat’in i¢ine badem pargaciklari eklenmesi gibi yenilik¢i fikirlerle iiriiniin tat ve dokusu

zenginlestirilmigtir. Pigirme siireci dikkatlice planlanmig; hamur ve marmelat, 175 derecelik firinda belirli



siirelerle pisirilmistir. Servis asamasinda hurma, badem ve kakao kullanilarak gorselligi 6ne ¢ikaran bir

sunum hazirlanmigtir.

Sonug olarak, Turtani lezzet hem de besin degeri agisindan olumlu geri bildirimler almis, dogal icerikleri ve
katki maddesi igermeyen yapisiyla saglikli beslenme i¢in drnek bir iiriin olmustur. Proje, mutfakta bilimsel

bir yaklagimi ve yaratici fikirleri basariyla birlestirmistir.

SERIF ALI EKINCI
Etkinligimizin adi: Bir ¢ekirdek, bir dut , bir hurma ; Cikolata :Uriiniimiiz oldukga tath bir iiriindiir. Cogu
kiginin tatli krizini giderecek bicimde tasarlanmustir. Bu tasarida gida igerisine paketli hicbir iiriin
eklenmemistir . Paketli {irlinden kastim kabartma tozu, sekerli vanilin , toz seker , beyaz un vs. tamamen
dogal {irlinlerden elde edilmistir , bu sebepten dolayr hem g¢ocuklar i¢in alternatif ve kan dolagimim
hizlandirict viicut 1sisinda denge saglayici bagisiklik giiclendirici bir {iriin eldesi elde ettik . Yetigkinler
tilketemez mi ? sorusuna cevap olarak tabiki tiiketebilirler . Hatta kansizlik, kabizlik durumu gibi
rahatsizliklara oldukca iyi gelecektir . Uriiniin igeriginde dogal seker bulunmasi artisidir, eksisi olan kisma
gelince 1 adet yada 2 adet sekersiz i¢ecekle birlikte tiiketilmesini 6neririm. Sekersiz icecekten kastim taze
sikilmig meyve sular1 olabilir yada siit olabilir ¢cay severler ( yetigskinler ) igin 1 adet Turtani tiiketimi sonrasi
sekersiz ¢ay onerisinde bulunabilirim ; ¢linkii benim damak zevkime gore az daha baskin seker orantisi vardi.
Bu yiizden iiriiniin yapim asamasinda hafifletmek adina kakao birakma fikri sundum. Arkadaslarla birlikte
ortak karara vararak igerisine bir miktar kakao ,badem ve targin kattik tabi iiriinleri katmadan 6nce hurmay1
blend ederek piiriizsiiz hale getirmek istedim oradaki maksadim hurma liflerinin pistik¢e ortaya ¢ikmasi
sonucu ¢ocuklara agiz tadin1 bozacak ve iirkek yaklagimlarini kirabilmek i¢in piiriizsiiz olana kadar blend
ettirdim. Blend asamasindan sonra igerisine badem kakao tar¢in girdik asir1 tath ve zevkli bir iiriin ortaya

¢ikt1 iirlinden gayet memnunum bu hazzi herkesin yasamasini isterim

PERIHAN KAYABASI

Bir ¢ekirdek, bir dut, bir hurma;gikolata projesi ¢alismamizda rafine seker, yag ve beyaz un kullanmadan
saglikli bir lirlin ¢ikarmaya ¢alistik ve tart yaptik. Grup arkadaglarimla birlikte kendimiz uyarladigimiz bu
tarifin ilk denemesini yaptik. Oncelikle gereken malzemeleri temin edip tarifi uygulamaya basladik.
Istedigimiz kivamu tutturana kadar tarifteki bazi malzemelere ekleme yaptik drnegin bugday unu, badem unu
gibi. Hamuru ve i¢ Marmelat’1 hazirladiktan sonra tart kaliplarinda sekil verdigimiz tartlari firinda bir siire
pisirdik. Tartlar soguyunca sunum kismiyla ben ilgilendim. Hurma, badem ve toz kakao ile biraz gorsellik

kattim. Diger grup arkadaslarimizla ve Hilal hocamizla tadim yapip olumlu degerlendirmeler aldik.

SENA UYGUR



Bir Cekirdek, Bir Dut, Bir
Hurma: Cikolata

DU’CAP

Esma Nur OMUZUBOZLU (2382341073)
Ceylan BEKTASOGLU (2382341069)

GONULLULUK CALISMASI | 09.12.24
Ogr. Uyesi Hilal KUL



NEDEN SAGLIKLI BESLENMELIYiZ?
e Saglikli beslenmek viicudumuzun diizgiin ¢alismasi ve uzun vadeli saglik i¢in ¢ok
onemlidir. Baz1 6nemli nedenleri :
1. Viicut fonksiyonlarini destekler.
2. Bagisiklik sistemini artirir.
3. Kronik hastaliklar1 dnler.
4. Enerji seviyesini artirir.
e Fazla seker tiiketiminin zararlari; kan basincinin yiikselmesine, kolesterol dengesinin
yiikselmesine neden olabilir. Asir1 fazla tiiketimi obeziteye yol agarak kalp sagligi

izerinde olumsuz etki olusturur.
e Sckersiz regete gelistirme amact; sekere olan bagliligi azaltma, saglikli tirlin gelistirme,

tatli istegini giderme, ¢6lyak hastalarinin da iiriine kolay ulasmasi amaglanmastir.




ICINDEKILER:

o Seker

e Bugday unu (Gluten)

o Bitkisel yag (Palm, tam
hidrojenize ayg¢icek,
pamuk kanola yagi)

e Yumurta intesi

e Seker Surubu

e Peyniralti suyu

e Nem vericiler

e Sit tozu

e Azaltilmis kakao tozu

e %1,4 emilgatorler (yag
asitleri mono ve
digilseritleri)

ICINDEKILER:

« Dut kurusu

e Yumurta

« Kakao

« Vanilya

« Kabartma tozu

o Iki yemek kas181 tam
bugday unu




TARIF
Malzemeler:

o Kek igin:

1. iki yumurta
Bir su bardagi dut kurusu
Iki yemek kasig1 kakao
Bir paket vanilya
Bes gram kabartma tozu

ok LN

e Marmelat igin:
1. 15 kuru hurma
2. Bir yemek kasig1 kakao
3. Yarim gay bardagi siit

YAPILISI

1. iki yumurtay: iyice girpryoruz,

2. Dut kurusunu ve kakaoyu ekleyerek ¢irpmaya devam ediyoruz,

3. Ardindan vanilya, kabartma tozu ve iki yemek kasig1 tam bugday ununu
ekleyip kek harci elde ediyoruz.

4. Kek kaliplarimizi yaglayip harci ni¢ine koyuyoruz.

5. Kontrollii bir sekilde pisiriyoruz.

6. Ayrn bir tavada hurma, kakao ve siitii kisik ateste yumusayana kadar
pisirip blenderdan geciriyoruz. Yaptigimiz marmelati sikma torbamiza
aliyoruz.

7. Pisen kekimizin i¢ dolgusunda ve siislemesinde kullantyoruz.




URUN RAPORU

Regete gelistirirken grup iiyeleri birbirinin fikirlerinden yararlanarak bilgi aligverisi
sonucunda iirlinii gelistirdi. Regeteye doniistiiriildii. Eklemeler ¢ikarmalar sonucu en
uygun regete {iriinii yazildi. Uriin hazirlarken dikkat ettiklerimiz;

e Uygun malzeme aligverisi yapildi

e Islem basamaklarina gore hazirlandi

e Analirlin ortaya ¢ikt1 yan {riinler gelistirildi.

Istenen beklenen iiriin karsiland1 regeteden ekleme g¢ikarma yapildi. Farkli sekillerde

denenebilir bir iiriin ortaya koyuldu. Saglikli alternatifler kesfedildi.

BU URUN CALISMASININ BiZE KATTIKLARI

Esma Nur Omuzubozilu Ceylan Bektasoglu

Sekersiz beslenme denince Rafine seker yerine kuru dut

cogu Kisinin aklna sekeri kullanarak  saghkl  bir



tamamen kesmek

geliyordur ama
viicudumuzun da sekere
ihtiyaci vardir. Rafine seker
degil de dogal sekerden
yaralanarak katki maddesi
olmadan bir iiriin ortaya
cikarmaya cahstik. Nasil
tiikketilmeli, nasil
porsiyonlanmah 6grendim.
Saghkh  besinlerden de

giizel seylerin ortaya

cikacagimi kamtladik.

cikolata ortaya koyduk bu
siirecte dogal
tatlandiricilarin besleyici
ozelliklerini kesfettim. Dut
kurusu cikolataya meyvemsi
bir aroma katarken vitamin

ve lif zenginligiyle saghkh bir

alternatif sundu. Dogru
malzeme oram1 ve planh
caliymanin gerekliligini

ogrendim. Hem yaraticihigim

gelistii, hem de saghkh
beslenmeye katki saglayan
iiriinler tasarlamasini

ogrendim.



BIR CEKIRDEK, BIR DUT, BIR HURMA; CIKOLATA

DUTLU, HURMALI DROWNI

Ders adi: Goniulliiliikk Calismasi
Damisman: Ogr. Gor. Hilal KUL

Grup Uyeleri:
Meryem ATESMEN 2382341041
Ibrahim YILDIZ 2382341063
Elif Hamim Arslan 2382341071



DROWNI BROWNI

W‘@ ®
SBrowint

intense

Burada cekirdek kakoyu temsil ediyor temel olarak 3 ana iiriin kullanmamiz lazim; dut kurusu, HURMA ve
kakao. Bu projenin amaci paketli ¢ikolata ve sekerleme tiiketimi asir1 arttigi i¢in 6zellikle cocuk ve geng
beslenmesini dolastyla saglhigini tehdit ediyor biz de saglikli liriinlerle piyasada satilan bir {iriine benzer {iriin

yapiyoruz.

Saglikli beslenme, karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineral gibi temel besin 6gelerinin dengeli bir
sekilde alinmasini saglar. Bu besin dgeleri, viicudun enerji tiretimi, hiicre onarimi ve bagisiklik sistemi gibi

hayati fonksiyonlar1 i¢in gereklidir.

Gilinlik beslenme diizenimizde saglikli atigtirmaliklart tercih etmek, genel sagligimizi korumanin ve

iyilestirmenin anahtarlarindan biridir.

Isin farkli ve ilging bir yam1 da ¢ocukluk yaslarindan beri beslenme aliskanliklarina bagl olarak her kisinin
bir damak zevki olugmakta ve bundan kolay kolay vaz gecememektedir. Bazi zararli oldugunu bildigimiz
maddeler uzun yillardir beslenme aligkanliklarimizin i¢inde oldugu i¢in beynimizde buna ait bir lezzet tarifi
olusmakta ve bundan kolay kolay bu aliskanliklardan vaz ge¢ememekteyiz. Bu nedenle sonradan az yagl,
tuzsuz, sekersiz gidalara aligmakta ciddi zorluk ¢ekiyoruz. Aslinda yavas yavas ve belli bir siireg igerisinde
tamamen saglikli bir beslenme rejimine ge¢mek ve bunu bir yasam bigimi olarak kabul edip 6miir boyu
uygulamak miimkiindiir. Aligkanliklardan kurtulmak zor olabilir ama imkansiz degil. Benzeri olarak
yaptigimiz iiriin brownidir. Bu iiriin i¢in; yumurta,dutkurusu,kakao,kabartma tozu, siit, nisasta ve hurma
kullandik.

Uriiniin igerisinde seker ve un muadili olarak dut kurusu kullandik iiriinde kek formunu yakalamamiza ve

kullandigimiz un miktarini azaltmamiza yardimeci oldu.
Seker yerine tatlandirici olarak hurma kullandik ve tadinin giizel olmasini sagladik.

Yiiksek enerji igeren yag ve sekerin fazlasi obezite riskini de artirtyor. Bunun yani sira fazla miktarda alinan

yagli ve sekerli besinler beyinde de biiyiik hasarlar yaratiyor. Bu nedenle kullanmamay tercih ettik.



Seker damarlarin i¢ kisminda iltihaba, oksitlenmis kolesteroliin birikmesine ve sonu¢ta damar tikanmasina

neden olur.

Undan bahsedecek olursak, ayni seker ve tuz gibi gereginden fazla tiiketildiginde olduk¢a zararlidir. Beyaz
un olusum agamasina kadar bir¢ok islemden gectigi i¢in posa, vitamin, mineral neredeyse yok denecek kadar
azdir. Ayn1 rafine seker gibi hizla neredeyse yok denecek kadar azdir. Ayni rafine seker gibi hizla emilip

kana gegiyor ve kan sekerinde ani dalgalanmalar yaratmaktadir.

Yedigimiz besinlerin %95’inde bulunan bir yag tiiriidiir. Kan akisimizda bulunur ve basit agiklamayla
viicudumuzda ‘yakit’ olarak kullanilir. Ancak ¢ok fazla trigliserid tiiketimi obezite, kalp hastaliklari, diyabet
ve hatta bazi kanser risklerini de beraberinde getirir. Farkli olarak normal browninin tad1 daha tatli ve damaga
uygun bir tat. Muadili olarak yaptigimiz browni olarak ise kalori bakimindan diisiik ve viicudumuz i¢in hig

bir yan etkisi olmayan bir tatlidir.
Pisirme Asamasi

Drownie’yi firma koyduktan sonra 5 dakika pismesini bekledim.Beklerken iiriinii arada yanma veya kabarma
var m1 diye grubumla baktim.Pisirme iglemi bittikten sonra firin eldiveniyle drownieyi ¢ikardim ve sogumaya

biraktim.Soguyunca sunuma hazirladim.

Sunum Asamasi

Ilk olarak drownie kare seklinde kesildi.Sonra iistiine sos ve ceviz koyularak bu gérsel hazirlandu.
HAZIR URUN MALZEMELERI YERINE NE KULLANILDI?

-Bitkisel yag,emiilgator,kakaoyagi,stabilizorler ve tereyag yerine zeytin yagi kullanildi
-Seker,Invert Seker Surubu,aromaverici,kivam attirici yerine kuru dut ve hurma kullamldi
-bugday unu yerine tam bugday kullanildi

-yagsiz siit tozu,asitlikdiizenleyicisi,tam yagl siit tozu,siit kuru maddesi,koruyucu,nemvericiler,peynir alt1 su

tozu,¢ikolatalikrema,laktozmonohidrat yerine siit ve vanilya kullanildi.

-bitter cikolata,yag1 azaltilmis kakao tozu,kakao kuru maddesi,siitlii ¢ikolata yerine normal kakao tozu
kullanildi

-modifiye patates nisastasi,kabarticilar yerine misir nigastasi kullanildi.
Malzemeleri;

Iki adet yumurta

50gr dut kurusu

20, Gr kakao

2gr kabartma tozu

100ml siit



50gr nigasta

10adet hurma
Kullanilan ekipmanlar;
Bigak

-kahve fincan

-2 yemek kagig1

-1 cay kasigi

-Biiyiik plastik magrapa
-2 cay bardagi

-1 tane cok kiigiik kase
-2 orta ve 1 biiylik kase
-1 tane ¢irpma teli

-1 tane polietilen kesim tahtasi
-Blender

Yapilist;

Dutu rondodan toz haline getirdik ,yumurta ile ¢irptik. Kakao, nisasta, kabartma tozu, siit ve bir kasik
zeytinyagi ile karigtirdik. 180 derecede pisti sosu i¢in kakao ,siit, dut kurusu ,tozu nisasta ve hurma kaynatilip

ezilip muhallebi kivaminda pisirmek. Ve giizel bir siislemeyle servis i¢in hazirladik.
Bu Uriin Hakkinda Fikrim Ne?

Tath olarak giizel tad1 ve hoggoriiniisii oldugunu diistiniiyorum. Saglikli bir besindir ve Saglikli beslenmek

gelecekte diyabet ve kanser gibi hastaliklarin 6nlenmesine yardime1 olur bu yoniiyle bizi hastaliklardan korur.
GRUBUMUZ iS OLARAK NE YAPTI?

Hep beraber tatliy1 yaptik. Birbirimizden fikir alarak sunumu hazirladik.

DEMODA OLAN URUNUNUN SONUCLARI

POZITIF YANLARI NEGATIF YANLARI
Sosun tad1 iyi olmasi Seker olmadigt i¢in tadi biraz acimsi
Hurmalarin seker tadi vermesi Biraz katiydi
Kakao’nun tadinin drownie uyumlu olmast Dut’un drownie’nin tadini biraz bozmast
Sosun drownie tadimiyla uyumlu olmast -




Cevizlerin drownie tadini desteklemesi

FINALDE OLAN URUNUN SONUCU

POZITIF YANLARI

NEGATIF YANLARI

drownie tat olarak ¢ikolatali drownieye benzemesi

Sosun fazla sulu olmasi

Cevizin drownieye aroma vermesi

Seker olmadig i¢in az acimst tat gelmesi

Drownie’nin yumusacik olmast

Dut’un drownie’nin tadini biraz bozmasi

Kakao’nun drownie’ye cikolata aromas1 vermesi

Hurmalarin drownie’ye seker aromasi vermesi




BIR CEKIRDEK, BiR DUT,
BIR HURMA, CIKOLATA;
DATON KEK

GRUP UYELERI:

Veysel Aslan/ 2382341055/ Ascilik/ 2.sinif
ibrahim Ethem Bazar/ 2382341039/ Ascilik/ 2.sinif
Miirsel Ergiin/ 2382341049/ Ascilik/ 2.sinif

GONULLULUK PROJESI
Ogr. Gor. Hilal Kul



DATON KEK BATON KEK

Insan yasamina baktigimiz zaman sagliksiz iiriinlerin tiiketildigini gérmekteyiz. Obezite , seker
ve diyabet hastaliklarinin daha sik goriilmesi sagliksiz tirtinler tiiketildigi anlamina gelmektedir.
Saglikl1 iirtinler tiiketmemiz giinliikk yasamda daha zinde ve daha enerjik olmamizi saglar. Seker
ve c¢ikolata lezzetli olmasina ragmen ¢ok tiiketil diginde sagliga zarar vermektedir. Cocuk ve

yetigkin bireylerde ambalajli iiriin tiikketimi daha sik goériilmektedir. Bu gibi ve buna benzer

durumlarda hem vetiskinlerin hemde cocuklarin begenecegi saglikli ve lezzetli Urlinler

gelistirmelidir. Saglikli {iriinler gelistirilmesi  insanlarin daha saglikli yasam siirdiirmesine

yardimei olur. Hastaliklar: Onler.

BATON KEK

Baton kekin vapiminda kullanilan malzemeler:

-3 adet yumurta

-1 su bardag toz seker

-1 su bardag sut

-1 su bardagi sivi1 yag

-1 paket kabartma tozu

-1 paket vanilin

-3 su bardagi un

-Istege bagl olarak kakao (yarim su bardagi)




DATON KEK

Daton kekin yvapiminda kullanilan malzemeler:

-70 gr Hurma

-150 gr dut kurusu

-70 gr tam bugday unu

-3 yumurta

-5 gr kabartma tozu

-5 gr vanilin

-250 or sit (1 su bardagi)

-30 gr badem

-1 vemek kasig1 kakao

DATON KEKIN TARIiFi VE YAPILISI ;

Yumurtalar: kirip cirpiyoruz.

Tam bugday unu , kuru dut, kabartma tozu, vanilin, kakao ekleyip cirpilir.

Hurmalar kiicuk kiiciik dograyip harcin icine ekliyvelim.

Harci dokiicegimiz kalib1 vaglayip firinda 5 dk isitalim.

Isittigimiz kaliba harci dokiip 180 derece de 30 dk pisirelim.

.

UZERI ICIN;

Siit , kakao, hurmavi bir tencereve alip puding kivami alana kadar kaynatin.

Pisen keki dilimledikten sonra pudingi iizerine dokelim.

verdik.Seker

Seker insan sagligimi tehdit ettigi icin sekersiz bir uriin gelistirmeye karar

olmadanda insanlarin damak tadina uygun sevecekleri bir iirin gelistirdik.

BATON KEKIN ICERIGINDEKI

KORUYUCU VE RENKLENDIRICI

MALZEMELER ;

Sodyum benzoat, potasyum sorbat gibi koruyucu maddeler kullanilir. Yapay veva dogal renkler

vermek icin cesitli renklendirici kullanilir. Genel olarak cok iviydi sadece kakao miktarim




azaltik. Kakaovyu azaltma sebebimiz kakao miktar1 harci kati bir kivama getirmisti. St ile

acmak durumunda kalmistik.

VEYSEL’ IN ACIKLAMALARI ;

Bu projemizden sekersizde gavet giizel uriinler cikabilicegini gordik.Ve bu projeden

cikabilicek turinleri seker hastalif1 olan insanlarin veva cocuklarin rahat rahat saglikli bi

sekilde tirtinleri tiiketebilirler.Ve icinde sekerin olup olmadigi hicbir sekilde anlasiimiyor. Bu

uriniinde gavet gerekli oldugunu anladim. Ve bu tarz iiriinlerin daha cok gelistirilerek pivasaya

sirilmesi gerekir.

MURSEL’IN ACIKLAMALARI :

Calismis oldugumuz bu proje bana recete vapmanin zor oldugunu Ogretti. Avrica gelecek

nesiller icin daha da saglikli bir gelecek insaa etmek acisindan tatli nivetine tiikketmis

oldugumuz uriinlerin bize ve cocuklarimiza zarar verdigini 68rendim. Hem saglikli hem de

lezzetli olan gelistirmis oldugumuz iiriin ¢ocuk ve vyetiskinler acisindan tiiketilebilir bir tath

oldu.

ETHEM’IN ACIKLAMALARI;

Bu proje sayesinde diyet mutfaginin i¢inde sagliksiz iirlinlerin bulunmadig: sagliga zarar
olmayan regetelerin gelistirilebilicegini 6grendim.Iginde seker gibi iiriinlerin bulunmadig
lezzetli ve damak tadina uygun {iriinlerin gelisebilecegini anladim. Cocuklarinda sevebilicegini
diistindiiglim i¢in ileriki siireclerde insan toplumlarinin seker hastaliklar1 gibi rahatsizliklardan

uzak yasam siirecegini diisliniiyorum.

SONUC RAPORU:

VEYSEL’IN GOREVLERI:

Kuru dutu blend etmek,bademi kiigiik kiigiik kestim,pisirme islemini yapmak.
MURSEL’IN GOREVLERI:

Malzeme almak, yumurta ¢irpmak, diger malzemeride ekleyip harct yapmak.
ETHEM’IN GOREVLERI:

Hurmalar kiiciik kiigiik dogramak, iizeri i¢in puding hazirlamak.
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BiR CEKIRDEK, BiR DUT, BIR HURMA; CIKOLATA
DU’KEK

Ders Adi: Goniilliiliik Calismasi
Ogretim Gorevlisi: Hilal KUL
Grup Uyeleri:

2282341068 YUSUF ARSLAN
2382341034 MEHMET BASUSAGI
2382341043 HASAN AVCI
2382341067 TULAY FIDAN



URUN RECETESI:

2 su bardagi tam bugday unu

2\3 cay bardagi tahin

l¢ay bardag1 dut kurusu

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 ¢ay bardag1 yogurt

75gr rendelenmis portakal kabugu

2 adet yumurta

1 cay bardagi tescillenmis Kilis zeytinyagi
3 yemek kasi1g1 kakao

7 adet Medine hurmasi

100 gr tescillenmis horozkarasi {iziimii
Yapilist:

Ik énce yumurtalar1 kopiirene kadar ¢irpalim.Yogurdu ilave ettikten sonra karigtiralim.S1vi yag1 ekleyip
¢irpalim.Daha sonra tahini ilave edelim.Ozlesene kadar giizelce karistiralim.Daha sonra unumuzu yavasca
ilave edip kivam alincaya kadar sénmeyecek sekilde karigtiralim.Portakal kabugunu ekleyelim.Meyveleri
dibe ¢okmemesi i¢in unlayip kek hamuruna ilave edelim.Son olarak kabartma tozu ve vanilyay: ekleyerek
cok fazla karigtirmadan yapalim.Kek kalibimizi yaglayip hamuru dokelim.Kalib1 3 kere tezgaha vurup

kabarciklari aldiktan sonra 180 derece firina verelim.Afiyet olsun.
Brownie(muadil):
Malzemeler:

150 gram tereyagi



260 gram bitter ¢ikolata (kullandigim ¢ikolatanin kakao oran1 %57. Kakao oran1 yiiksek cikolata kullanmaya

dikkat edin) (siitlii ¢ikolatada kullanabilirsiniz. Benim tercihim bitter ¢ikolata yoniinde.)
3 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 paket vanilya

1.5 yemek kasi81 kakao

Yapilist:

150 gram tereyagini kiigiik kiiciik parcalar olacak sekilde kesip eritiyoruz. Tereyagini fazla kizdirmamaya
dikkat edin.Ardindan 260 gram bitter ¢ikolatay1 kii¢iik kiicilik kesiyoruz.Bitter ¢ikolata yerine siitlii ¢ikolata
da kullanabilirsiniz. Ya da 130 gram siitli ¢ikolata 130 gram bitter ¢ikolata da kullanabilirsiniz. Bitter
cikolatayla yapacaginiz brownie daha lezzetli ve iizeri tiil tiil olacaktir.Erittigimiz tereyagini karistirma
kabina alip kii¢iik kiiciik kestigimiz ¢ikolatayi da ekliyoruz.Cikolatay: ekler eklemez karistirarak tereyaginda
eritmeye baslayin. Eger tereyagi sogur ve ¢ikolata erimezse sicak su koydugunuz tencerenin iizerine
karigtirma kabin1 yerlestirip ¢ikolataniz1 eritebilirsiniz. Cikolatay1 sos kivamina gelene kadar karistirarak
eritiyoruz.Hemen ardindan 3 yumurtay1 ve 1 su bardagi toz sekeri bagka bir kaba alip 1-2 dakika kadar hizlica
cirpryoruz.Ardindan yumurta seker karisimina ¢ikolata tereyagi karigimini azar azar karistira karistira
ekliyoruz.Kivami yakalamaniz i¢in liitfen malzemeleri belirttigim 6lgiilerde kullanin. Kivami i¢in tarife
uymaniz ¢ok 6nemli.Cikolata iyice karistiktan sonra 1 su bardagi unu eleyerek karigima ekliyoruz. Ardindan
1 paket vanilyay1 eleyerek ekliyoruz.Son olarak da 1,5 yemek kasigi kakaoyu eleyerek ekliyoruz. Unu
vanilyay1 ve kakaoyu mutlaka eleyin. Tiim malzemeleri ekledikten sonra spatulayla unu vanilyay1 ve kakaoyu
iyice hamura yediriyoruz. Bu islemi yaparken spatula kullanmali hamuru yanlardan iiste itekleyerek
karigtirmalisiniz.Unun vanilyanin kakaonun iyice karigtigina emin olduktan sonra hamurumuzu yagh kagitla
kapladigimiz otuza yirmilik borcama yayarak dokiiyoruz. Otuza yirmilik borcam yerine yirmiye yirmilik
kare borcam da kullanabilirsiniz.Hemen ardindan hamurun iizerini diizlestirip 6nceden 1sitilmis 160 derecelik
fansiz firinda browniemizin {izeri ¢atlayana kadar 30-35 dakika pigiriyoruz. Pigme siiresi firindan firina
degisebilir.Pigen browniemizi oda 1sisinda 1 saat kadar dinlendiriyoruz. Dinlenen browni yagli kagittan daha
da kolay ayrilacaktir.Dinlendirdik¢e browniemizin {izeri tiil tiil olacagini unutmayin. Tatliniz1 dilediginizce
dilimleyip servis edebilirsiniz. Sizlere tavsiyem 1 gece oda 1sisinda dinledirmeniz yoniinde.Buzdolabinda
dinlendirirseniz tereyagi donacagindan brownieniniz sertlesecektir. Eger i¢i 1slak 1slakken tiiketmek

istiyorsaniz 1 saatin sonunda tiiketebilirsiniz.
Proje Amact:

Yetersiz ve Dengesiz Beslenme Sonucu Gelisen Bazi Saglik Sorunlari :Hizli bilyiime doneminde olan
cocuklar, yashilar, Dogurganlik ¢agindaki kadinlar, diisiik iicretle agir Iste calisan isciler, issizler ve
cogunlukla yiiksek Sosyoekonomik diizeyde yer alan kesimde goriilen, asir1 ve hatali beslenme kaynakli

sismanlik ve Ilintili kronik hastaliga sahip bireyler dahil olmak iizere yetersiz ve dengesiz beslenme



Toplumumuzun genis bir kitlesini etkilemektedir(14).Saglikli ve iiretken olarak uzun siire yasamak besin
ogelerinin her birinden giinliik olarak belirlenen limitleri almak ile miimkiindiir. Bu 6gelerin herhangi biri
alimmadiginda, gereginden az ya da ¢ok alindiginda, hatali beslenme aligkanliklar1 devam ettiginde, besinlere
yanlis hazirlama ve pisirme yontemleri uygulandiginda, biiyiime ve gelisme engellenir, beraberinde
gelisebilecek kanser, obezite, anoreksiya nevroza ve bulimia,diyabet ve yiiksek kan kolesterolii gibi

hastaliklarin ortaya ¢ikmasi da kagimilmaz olur

Yukarida bahsettigimiz 6zelliklerin hepsi muadil {irlinlimiizde mevcuttur. Bizim amacimiz muadil iiriinde
olan sagliksiz (zararl1) malzemeleri ¢ikarmak...onlarin yerine dogal ve saglikli tirlinler eklemektir. Boylelikle
hamile , ¢ocuk, yetiskin yani toplumun biitiin bireylerinde goriilen saglik problemlerine son verip yasam

kalitelerini arttirmak olmustur.

Bir diger amacimiz ise toplumumuz da diyet yapan bireyleri diisiinerek onlar1 tatlilardan uzak tutmamak ve

atistirmalik olarak yiyebilmelerini saglamaktir.ilk Uriin Hakkindaki Gériislerim:

Aslinda tiriiniimde ¢okta degisiklik yaptigim sdylenemez genel anlamiyla istedigim gibi olmustu fakat ilk
iiriiniimde pekmezle tahini beraber kullanmistim. ikinci {iriinde pekmezi ¢ikararak sadece tahin ekledim

boylelikle daha giizel bir tad yakaladim.

Son Asama(Nihai Uriin):

Nihai iirlinle ilk tirlin sunumda dahil olmak iizere ayn iiriinlerdir (pekmez harig).
Sonug:

Muadil {iriinde bulunan seker, bitkisel yag,bugday unu herhangi bir saglikliz malzemeleri ¢ikartarak yerine

tam bugday unu, tahin, Medine hurmasi,kurutulmus dut ve dogal iiriinlerle yeni bir iiriin gelistirmis olduk.

Yukaridaki sundugum raporlar incelendiginde oldukca saglikli,maliyet acisindan diisiik,kolay yapilabilecek

toplumumuzun her kesimine hitap eden ortaya ¢ikararak ¢alismamiza son vermis olduk.
Uriiniimiizii Kullanirken Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar:

-Igerisinde bulunan besin dgelerine alerjisi olan Kisilerin iiriiniimiizii tiiketmemesi gerekir.



