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Çok sayıda kayısı türü bulunmakla b�rl�kte; 

H a c ı h a l � l o ğ l u ,   Ka b a a ş ı ,  S o ğ a n c ı ,  

Hasanbey, Çöloğlu, Çataloğlu, Şekerpare, 

Yeğen, Hacıkız, Paşam�şm�ş� ve Turfanda yaygın olarak üret�m� yapılan kayısı türler�d�r. Bu 

türler�n b�r kısmı sofralık olarak tüket�me uygun çeş�tler olurken d�ğer kısmı �se kayısıdan 

elde ed�len ürünler �ç�n uygun şeker �çer�ğ� ve d�ğer b�leşenlere sah�pt�r.

MALATYA
KAYISISI

Türk�ye'n�n stratej�k ürünler�nden b�r�s� olan 

kayısı, 2 b�n yılı aşkın süred�r başta Malatya olmak 

ü z e r e  A n a d o l u ' n u n  b � r ç o k  y e r � n d e 

yet�şt�r�lmekted�r. Malatya kayısısının d�ğer bölgelerde üret�len kayısılara göre en öneml� 

özell�ğ�, �çerd�ğ� bes�n değer�n�n hem ülkem�z�n d�ğer �ller�nde hem de dünyanın d�ğer 

ülkeler�nde yet�şt�r�len kayısılara kıyasla oldukça yüksek olmasıdır.

KAYISI
EKONOMİSİ

2017 yılında Malatya T�caret ve Sanay� Odası'nın başvurusu �le tesc�llenen Malatya kayısısı, 

Türk�ye'n�n Avrupa B�rl�ğ� Coğrafi İşaret Belges� olan 7 ürününden b�r�s�d�r. Yaklaşık 8 

m�lyon kayısı ağacı bulunan Malatya'da doğrudan veya dolaylı olarak 50 b�n a�le geç�m�n� 

kayısıdan sağlamaktadır. Dünya kuru kayısı �ht�yacının yüzde 85'�n�n üret�ld�ğ� 

Malatya'dan 115 ülkeye kayısı �hracatı yapılmaktadır. 

KAYISININ

İÇERİĞİ
Özell�kle Malatya kayısısının �çer�ğ�nde;  A, B, C, E, B17 v�tam�nler�, dem�r, kals�yum, fosfor, 

ret�nol, beta carotene, laetr�l, magnezyum, flavono�d, kateş�n, bakır, ep�kateş�n, 

potasyum, l�kopen, karoteno�d ve öneml� düzeyde l�f bulunmaktadır.

KAYISI

TÜRLERİ



KAYISIDAN ELDE EDİLEN

ÜRÜNLER

Sofralık yaş meyve 

  Kuru kayısı 

  Konserve 

  Reçel ve marmelat 

  Pest�l çeş�tler�

   Kayısı suyu

  Kayısı jöles� ve kreması

  Kayısı şekerlemeler�

Çek�rdeğ�n�n çerez olarak tüket�m�

  Çek�rdeğ�nden yağ üret�m�

KAYISININ
FAYDALARI

İçer�ğ�nde yer alan yüksek potasyum sayes�nde kalp atış hızının düzenlenmes�ne olan 

yardımı ve kalp kaslarına olan etk�s� �le kalb� koruyucu etk� sağlar.

Tans�yonu dengede tutarak kan basıncının normal düzeylerde seyretmes�n� sağlar.

İçerd�ğ� kals�yum, fosfor vb. m�neraller sayes�nde kem�k sağlığına fayda sağlar.

Ağız ve d�ş sağlığı �ç�n yararlı olup özell�kle ağız �ç� yaraların �y�leşmes�ne yardımcı olur.

Bağışıklık s�stem�n� güçlend�r�r.

Üreme s�stem� üzer�nde olumlu rolü bulunup, c�nsel gücü arttırır.

İçer�ğ�nde yer alan bol m�ktarda dem�r sayes�nde kansızlığa karşı koruyucu etk�ye 

sah�pt�r.

Özell�kle ham�leler, büyüme ve gel�şme çağındak� çocuklar �ç�n sağlıklı b�r oransal 

b�leş�me sah�pt�r.

İçer�ğ�nde yer alan beta-karoten�n sayes�nde ant�oks�dan etk�yle yaşlanmayı 

gec�kt�rme etk�s� sağlar.

C�lde olan nemlend�r�c� etk�s� �le c�ld� korur ve pürüzsüzleşt�r�r.

İçerd�ğ� A v�tam�n� sayes�nde akne g�b� c�lt bozuklukları oluşumunu önler.

Acı kayısı çek�rdeğ� bazı kanserl� hücreler�n oluşumunu, oluşmuş olanlarınsa yayılımını 

engellemeye yardımcı olur.



Although there are many apr�cot spec�es; 

H a c ı h a l � l o ğ l u ,  K a b a a ş ı ,  S o ğ a n c ı , 

Hasanbey, Çöloğlu, Çataloğlu, Şekerpare, 

Yeğ�n, Hacıkız, Paşam�şm�ş� and Turfanda are the extens�vely planted apr�cot spec�es. 

Wh�le some of these spec�es are su�table for ed�ble consumpt�on, the others have 

opt�mum sugar content and other �ngred�ents for the products obta�ned from apr�cot.

MALATYA
APRICOT

Apr�cot, one of the strateg�c products of Turkey, 

has been grown �n many parts of Anatol�a 

espec�ally �n Malatya and for more than 2.000 

years. The most �mportant feature of Malatya apr�cot �s that the nutr�t�onal value �t 

conta�ns �s qu�te h�gher than the apr�cots grown both �n other prov�nces of our country 

and �n other countr�es of the world.

Malatya apr�cot, reg�stered after the appl�cat�on of Malatya Chamber of Commerce and 

Industry �n 2017, �s one of the 7 products of Turkey hav�ng the European Un�on 

Geograph�cal Ind�cat�on Cert�ficate. In Malatya, where there are about 8 m�ll�on apr�cot 

trees, 50 thousand fam�l�es earn the�r l�v�ngs d�rectly or �nd�rectly from apr�cot. Apr�cot �s 

exported to 115 countr�es from Malatya, where 85% of the world's dr�ed apr�cot demand 

are produced.

INGREDIENT OF 

APRICOT
The �ngred�ents of Malatya apr�cot are the v�tam�ns of A, B, C, E, B17; �ron, calc�um, 

phosphorus, ret�nol, beta carotene, laetr�le, magnes�um, flavono�d, catech�n, copper, 

ep�catech�n, potass�um, lycopene, caroteno�d and cons�derable amount of fibre.

APRICOT

SPECIES

APRICOT
ECONOMY



PRODUCTS OBTAINED FORM 

APRICOT

Ed�ble fresh fru�t                                               

Canned apr�cot

Dr�ed apr�cot

Jam and marmalade

Pest�l forms

Apr�cot ju�ce

Apr�cot jelly and cream/marshmallow

Apr�cot cand�es

Consumpt�on of �ts kernel w�th the a�m of nuts

O�l product�on from �ts kernel

BENEFITS OF 
APRICOT

Due to hav�ng h�gh potass�um content, �t ensures protect�ve effect for the heart 

by help�ng to regulate the heart rate and w�th �ts effect on the heart muscles.

It keeps blood pressure at normal levels by hold�ng tens�on �n balance.
It helps bone health ow�ng to conta�n�ng calc�um, phosphorus, etc.  m�nerals.
It �s benefic�al for oral and dental health and espec�ally helps to heal oral les�ons.
It strengthens the �mmune system.
It has a pos�t�ve role on the reproduct�ve system and �ncreases sexual power.
It has a protect�ve effect aga�nst anem�a ow�ng to hav�ng plenty of �ron content.
It has a healthy relat�ve compos�t�on espec�ally for pregnant women,  
adolescences and small ch�ldren.
Ow�ng to hav�ng the beta-carotene content wh�ch has ant�ox�dant effect, �t 
prov�des ant�-ag�ng effect.
It protects and smoothes out the sk�n w�th �ts mo�stur�z�ng effect on the sk�n.
It prevents the format�on of sk�n d�sorders such as acne, ow�ng to hav�ng 
v�tam�n A.
B�tter apr�cot kernel helps to prevent the format�on of some cancerous cells and 
the spread of those formed.



توجد أنواع كثیرة من المشـــــــــمش في ملطیة، لكن ّ

ًً  حجي خلیل أغلو، أشھرھا وأكثرھا شیوعا وانتشـارا:

 جول أوغلو،  وحســن بك،  وصوغنجي، قاباعاشي،
َِوطورفاندا. بعض ھذه   وباشا مشـــمشــــي، وحجي كز، ویین، وشكربارة، وجطل أوغلو،َ ََ

ّالأنواع مناسب للاستھلاك على المائدة، وبعضھا الآخر یتضمن محتوى السـكر، ومكونات 

ّأخرى مناسبة للمنتجات التي یتم الحصول علیھا من المشمش

ملطیة

مشمش
َُیزرع المشـمش، وھو أحد المنتجات الإستراتیجیة 
لتركیا، في أجزاء كثیرة من الأناضول، وبخاصـة 

في ملطیة، منذ أكثـر من ألفـي عام. المیـزة الأكثـر َ

أھمیة لمشـمش ملطیة مقارنة بالمشـمش المنتج في َ

�دا مقارنة بالمشمش المزروع في  مناطق أخرى ھي أن القیمة الغذائیة التي یحتویھا عالیة ج

مدن أخرى في تركیا، وفي بلدان أخرى من العالم.

 المشمش

اقتصاد
ُمشــــمش ملطیة یعدّ أحد المنتجات الســــبعة في تركیا التي حصـــــلت على شھادة المؤشر ّ

الجغرافي من الاتحاد الأوروبي، وقد حصل على ھذه الشـھادة نتیجة مراجعة غرفة التجارة 

 والصـــناعة في ملطیة ذلك رسمی�ا عام ٢٠١٧. في مدینة ملطیة، حیث یوجد ما یقرب من ٨

ألف أسرة قوتھا بشــــكل مباشر أو غیر مباشر من  ملایین شجرة مشــــمش. تكســـــب ٥٠

َّدر المشـمش إلى ١١٥ دولة من ملطیة، حیث یجري فیھا إنتاج ٨٥ بالمئة من  ُالمشمش. یصـ
ّ احتیاجات العالم من المشمش المجفف.َ

 المشمش

محتوى
ًیحتوي مشــــــمش ملطیة على الفیتامینات الآتیة: (أ، ب، ج، ھـ، ب١٧)، ویوجد فیھ أیضا: 

حدید، وكالســــــــیوم، والفوسفور، وریتینول، وبیتا كاروتین، ولاتریل، ومغنیســــــــیوم، 

ووفلافونوید، كاتشـــــین، ونحاس، وإیبیكاتشــــــین، وبوتاسیوم، ولیكوبین، وكاروتینوید، 

ّوألیاف مھمة.

المشمش

أنواع



 مصنوعة من المشمش

منتجات

فواكھ طازجة للمائدة

مشمش مجففّ

معلباتّ

مُربیّات

أنواع من البیستیل (رقائق)

عصیر المشمش

جیلیھ وكریما المشمش

 حلاوة المشمش

ّ استھلاك نَواه كمكسرات

ِ إنتاج الزیت من نواتھ 

 المشمش

فوائد
یساعد المشمش بفضل محتواه العالي من البوتاسیوم على تنظیم معدلّ ضربات 

.القلب، ویحمي القلب من خلال تأثیره في عضلات القلب

یحافظ على توازن ضغط الدم، ویحافظ على إبقاء ضغط الدم عند المستویات 

الطبیعیة.

یحتوي على الكالسیوم والفوسفور ونحوھما، وبفضل ھذه المعادن، فإنھ یفید في 

صحة العظام.

إنھ مفید لصحة الفم والأسنان، ویساعد بشكل خاص على التئام الجروح داخل الفم.

ّیقوي جھاز المناعة.

لھ دور إیجابي في الجھاز التناسلي، ویزید من القوة الجنسیة.

لھ تأثیر وقائي ضدّ فقر الدم بفضل وفرة الحدید في محتواه.

ًلھ تركیبة تناسبیة صحیة، خصوصا للنساء الحوامل والأطفال في سن النمو 

والتطور.
ًبفضل وجود بیتا كاروتین في محتواه، فإنھ یوفر تأثیرا مضاد�ا للشیخوخة، مع تأثیره ّ

المضاد للأكسدة.
ِبتأثیره المرطب في البشرة، فھو یحمي البشرة وینعمھا.ّ

ّبفضل الفیتامین الذي یحتوي علیھ، یمنع تكوین اضطرابات الجلد، مثل حب الشباب



KAYISILI

GERDAN AŞI

Tar�fi
D�l�mlenm�ş kuzu boyun et�n� yıkayın. Tencerede üzer�n� kapatacak kadar su �le ocağa 
koyun. Kaynamaya başlayınca üzer�ndek� köpükler� alın. Kapağı kapatın. Kısık ateşte 
p�ş�nceye kadar haşlayın. D�ğer taraftan, akşamdan ıslatılmış nohutları ayrı b�r kapta 
haşlayarak nohutların kabuklarını soyun. Ayvayı yıkayıp kabuklarını soyun. Küp şeker 
kadar parçalara ayırın. B�r su bardağı su �le haşlayın. P�şen ayvaya sırası �le önce kuru kayısı 
ekley�n ve 1-2 taşım kaynatın. Nohut �lave ed�n. P�şen et� kem�kler�nden ayırın. Kayısılı 
karışıma �lave ed�n. Şeker� atıp 1 fiske tuz koyun. Bütün malzemeler� b�r arada kaynatıp 
ocaktan alın. Ilıyınca serv�s tabağına alın, dövülmüş cev�z �le süsley�p serv�s yapın. Bu 
yemek, ılık yen�r; soğuk ya da sıcak yenmez. Et �laves�nden sonra karıştırma yapılmaz.

Malzemeler
1 kg kuzu boyun et�
1 su bardağı haşlanmış nohut
1 su bardağı aşı kabuk (Güneşte açık olarak kurutulmuş kayısı)

1 adet ayva
2-3 çorba kaşığı şeker
1 çay bardağı �nce dövülmüş cev�z

KAYISI

TATLISI
Malzemeler
250 gr gün kurusu kayısı
2 su bardağı su
1 çay bardağı şeker
1 su bardağı cev�z veya 200 gr kaymak

Tar�fi
Tem�z b�r şek�lde yıkanılan kayısıları 2 su bardağı �çme suyuna koyun. B�r gece beklet�n. 
Ertes� sabah ş�şm�ş olan kayısıların suyunu b�r tencereye alın. Üzer�ne şeker �lave ed�p b�r 
taşım kaynatın. Kaynayan şuruba kayısıları �lave ed�n. Ağır ateşte, kayısılar şerbet� 
çekene kadar p�ş�r�n. Kayısılar soğuyunca aralarına cev�z veya kaymak koyarak kayısı 
tatlısını serv�s yapın.



APRICOT NECK

DEWLAP/CHUNK DISH
Ingred�ents
1 kg lamb neck meat
1 cup bo�led ch�ckpeas
1 cup of dr�ed apr�cot 
1 qu�nce
2-3 tablespoons of sugar
1 cup finely crushed walnut

Rec�pe
Wash the sl�ced   lamb neck. Put �t �n a pot  w�th enough water to cover and then put the pot on 
the cooker. When �t starts to bo�l, remove the foam on �t. Close the l�d. Bo�l on low heat unt�l 
cooked. On the other hand, bo�l the ch�ckpeas soaked overn�ght �n a separate bowl and then 
husk the�r hull. Wash and peel the qu�nce. Cut the qu�nces as cubes of sugar. Bo�l w�th a glass 
of water. Add dr�ed apr�cots to the cooked qu�nce and then br�ng �t to the bo�l once or tw�ce,  
respect�vely. Add ch�ckpeas. Separate the cooked meat from �ts bones. Add �t to the apr�cot 
m�xture. Put the sugar and add 1 p�nch of salt. Bo�l all the �ngred�ents together and remove 
from the cooker. Unt�l �t becomes warm, take �t �nto a serv�ng plate, garn�sh w�th crushed 
walnut and serve. Th�s dessert �s eaten warm; not cold or hot. Do not blend after add�ng meat.

APRICOT

DESERT
Ingred�ents
250 gr dr�ed apr�cots
2 glasses of water
1 teaspoon of sugar
1 glass of walnuts or 200 g of cream

Rec�pe
Put the cleanly washed apr�cots �nto 2 glasses of dr�nk�ng water. Keep �t overn�ght. The 
next morn�ng, put the ju�ce of the swollen apr�cots �nto a pot. Add sugar over �t and br�ng �t 
to the bo�l once. Add the apr�cots �nto the bo�l�ng syrup. Cook on h�gh heat unt�l the 
apr�cots absorb the syrup. When the apr�cots become cooled, serve the apr�cot dessert by 
putt�ng walnuts or cream.



بالمشمش

طعام رقبة الخروف
ّمكوناتھ
 1كغ من رقبة الخروف

ّ 1كوب من الحمص المسلوق
ً 1كوب من قطع المشمش. (المشمش المجفف مفتوحا في الشمس)َ ِ

 1من فاكھة السفرجل

2-٣ ملاعق كبیرة من السكرّ

 1كوب من الجوز المفروم الناعم

صفة طعام رقبة الخروف بالمشمش
ّ ّ ُتغسل رقبة الخروف المقطعة، ویوضع على الموقد، ویضـاف إلیھ الماء حتى یغطي اللحم. عندما یبدأ ُ َُ َ

َ ُفي الغلیان، تزال الرغوة الموجودة علیھ، ویغلق الغطاء. یطھى على نار خفیفة حتى ینضج. من ناحیة ُ َُ
ُأخرى، یقشـر الحمص المغلي الذي كان منقوعا في وعاء منفصـل منذ مسـاء الیوم الســابق، ویغســل  ً ُّّ

ُالســفرجل ویقشــر، ویقطع إلى مكعبات بحجم مكعبات الســـكر، ویغلى مع كوب من الماء. یضـــاف ّ ُ ُ ُ
ُالمشمش المجفف إلى السفرجل المطبوخ، ویغلى لمدة دقیقة واحدة أو دقیقتین، ثم یضـاف الحمص، ثم ُ ُّ ّ

ُیفصل اللحم المطبوخ عن العظام، ثم یضاف إلى خلیط المشـمش. ولا یحرك الخلیط بعد إضافة اللحم، ُ ُ ُّ ّ َ
َّ َُُ ُ ًُثم یخلص الخلیط من قطر السكر، وتضاف إلیھ رشة من الملح. تغلى جمیع المكونات معا، ثم تطفأ نار ُ ُّ ّ

ُالموقد، ثم یوضع ھذا الطعام في طبق التقدیم، ویزینّ بالجوز المســـحوق، ویقدمّ دافئا، ولا یقدم ساخنا ًًُ ُ َِ ّ
ولا بارداً.

المشمش

حلوى
ّالمكونات
٥٠2ً غراما من المشمش المجففّ
كوبان من الماء

 1ملعقة صغیرة من السكرّ

ِ 1كوب من الجوز أو ٢٠٠ غرام من القشدة (القشطة). ِ

صفة حلوى المشمش

ُیوضع المشـمش المغســول في كوبین من ماء الشــرب، ویترك كذلك من المســاء حتى الصــباح. في  ََ
ُصباح الیوم التالي یوضع عصــیر المشــمش المنفوش في قدر، ویضاف إلیھ الســكر، ویترك لیغلي، ْ ُ َُ ََ

ّویضاف المشـمش إلى القطر المغلي، ویطھى على نار قویةّ حتى یمتص المشـمش القطر. عندما تبرد َ ُ ُّ
ُ ّ ّحلوى المشمش، تحشى حباّت ثمرة المشمش بالجوز أو القشدة، ثم تقدَّم الحلوى، وتوضع على المائدة.ُ



 Almış olduğunuz bu kayısı, 
Avrupa B�rl�ğ� (AB) Coğrafi İşaret Tesc�ll� Malatya Kayısısı’dır.



Çiçekten Hasata Kayısının Serüveni...


