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Igdir'a Ozgui Patlican Receli Yoérenin
Kadinlarina Kazanc¢ Kapisi Oldu

Igdir'da hasat edilen patlicanlar, Kulluk koyundeki uretim tesisinde recel
yapilip e-ticaretle yurdun dort bir yanina satilarak yore kadinlarina gelir kapisi
oluyor. - 22.10.2020

Igdir'a has lezzetlerden patlican receli, Killik kéylinde kurulan dogal tUretim alanindaki
dev kazanlarda yoredeki kadinlarca 6zenle pisirilip tUlkenin dort bir yanina satiliyor.

Kullik koyunde kurulan “Aras Doga KoyU” isimli dogal Uretim tesisinde, kentte tiketilen
yoresel tatlar ev usultyle Uretiliyor.

Kentte en fazla talep goren Urinlerden olup Igdir Tarim ve Orman Muadurlidgince cografi
isaret belgesi alinan patlican receli de koydeki kadinlarca bu tesiste 6zenle hazirlaniyor.

Yoredeki tarlalarda yetistirilen patlicanlar, tesise getirilip burada gerekli islemlerden
gectikten sonra dev kazanlarda pisirilip siselenerek e-ticaret sistemiyle satisa sunuluyor.

“Doga koyunde” calisan kadinlar, gecmisteki yontemlerle hazirladiklar pathicanlar bakir
kazanlarda, odun atesinde recel haline getirip hem bir gelenegi yasatiyor hem de gelir
elde ediyor.

Aras Doga Koyu Koordinatora Erding Koskun, AA muhabirine yaptigr aciklamada,
tesislerinde sadece ydéresel urlnlerin dogal yontemlerle Uretildigini sdyledi.

Urlinlere oldukca talep geldigini belirten Koskun, “Bu tesiste cevrenin, ydrenin Grinlerini
degerlendirerek Ulkemize katki sagliyoruz. Bu mevsimde, cografi isaretini aldigimiz
patlican recelinin Gretimini yapiyoruz. Uretim yaparken cevre kdylerdeki kadinlari
istihdam ederek onlara da ekonomik bir katki saghyoruz.” dedi.

Koskun, Urettikleri patlican recelinin tanitimi icin de yogun caba sarf ettiklerini ifade



ederek “Yapilan recelleri tamamen yoresel ve dogal ortamda yapiyoruz, hicbir katki
maddesi kullaniimiyor. Degerli olan sey atalarimizin, annelerimizin yaptigi ydontemlerle
uretim yapmak, fabrikasyon yok, hicbir katki maddesi yok. Sadece pancar sekeri ile
Uretiliyor ama asamalari cok fazla. Bu asamalar saglikh yapildigi zaman kalitesi meydana
cikiyor.” diye konustu.

“Patlican recgeli ninelerimizden, dedelerimizden gelen bir tat”

Uretim tesisinde calisan kadinlardan Cigdem Yildiz ise daha énce kislik hazirlik olarak
yaptiklari lezzetleri burada da urettiklerini belirterek sdyle konustu:

“Evde ne yaplyorsak burada da aynisini yapiyoruz. Burasi bizim icin cok iyi oldu. Bu is, ev
ekonomimize destek oldu, esime yardimci oldum. Dort cocugum var, onlari okutmak,
daha rahat bir hayat saglamak icin calisiyoruz. Patlican receli Igdir'da cok tutulan bir
arun, ninelerimizden, dedelerimizden gelen bir tat.” ifadelerini kullandi.

Tesiste calisan Universite 6grencisi Muhabbet Sinay da kendi ihtiyaclarini karsilamak icin
bu ise girdigini anlattl.

Sinay, patlicanlar da tarladan kadinlarin toplayarak tesise getirdiklerini belirterek
“Burada yikaniyor, baslari kesiliyor ve soyuluyor. Patlican aci olmamasi icin bir sire tuzlu
suda bekletiliyor. Ardindan haslaniyor ve sonrasinda soguk suda bekletiliyor. Patlicanlar
belli islemlerin ardindan serbetin icine konulup bir sure pisirildikten sonra recel halini
alhyor.”
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