q
S -

L
Stfadan Solene Macun:

Bir Cabugun Uzerinde Biydili Tatlar
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Macan Dedigimiz Sokak Taths: Gegmigten Gindmiize Bir Lezzet Yolculugu
Osmanli mutfagi, sadece bir gastronomi merkezi degil, ayni zamanda kulturel
bir hazinenin yansimasiydi. Bu hazinenin renkli bir parcasi olan macun tatlisi,

tarih boyunca hem bir lezzet hem de toplumsal bir ritlel olarak varligini

surdurmastur. Kokeni Osmanli saray mutfagina dayanan bu tatli, onceleri
sifali bir iksir olarak sunulmus, zamanla halk arasinda yayilarak bugunku
formuna ulagsmistir.

Osmardi 0a Macar Tatlse ve Macancalarn Toplumsal Roli
Tarihisel Arka Plar
Macunun kokeni, Osmanli sarayinda sifali otlarin, baharatlarin ve ballarin
karistirilmasiyla hazirlanan bir tur ilag formuline dayanmaktadir. Osmanli
Imparatorlugu’nun saray mutfagi, sadece bir gastronomi merkezi degil, ayni
zamanda kulturel bir simgeydi. Osmanli hekimleri, macunu hem lezzetli bir tatli
hem de tedavi edici bir iksir olarak sunmuslardir. Saraydan halka yayilan bu
tatli, 6zellikle Ramazan aylarinda, bayramlarda ve dugunlerde buyuk 6nem
kazanmistir.
Macun tatlisi da bu mutfagin zarif bir parcasi olarak halk arasinda yayginlasmis,
zamanla sokaklara tasarak gunluk yasantinin ayrilmaz bir parcasi haline
gelmistir.



Osmands Dan Gandmdze Macurncular

Osmanli doneminde macun, saray mutfaginda hekimler tarafindan sifali bir tatli olarak
hazirlaniyordu hem de eglence sunan kisiler olarak gorulurdd.

Baharatlar, otlar ve balla harmanlanan bu lezzet, sadece bir yiyecek degil, ayni zamanda bir
tedavi yontemiydi.

Saraydan ¢ikarak halka ulasan macun, 6zellikle Ramazan aylarinda ve bayramlarda toplumun
bulusma noktalarindan biri olmustur.

Macuncularin tezgdhlarinda farkli renklere sahip macunlar yer alir ve bu renklerin her biri farkli
bir anlam tasirdi:
Kirmizi, ask ve tutku.
Sari, mutluluk ve saglik.
Yesil, bereket ve huzur.




Sotat Kiltdirdnde Macurncular

Sokaklarin Renkli Simgesi: Macurncalar
Macuncular, sadece tatli satan kisiler
degil; ayni zamanda kultur tastyicilari,
hikaye anlaticilari ve sokaklarin ruhunu
yasatan geleneksel bir meslegin
temsilcileridir. Tarih boyunca renkli
giysileri, dikkat ¢ekici tezgahlari ve
melodik satis ¢agrilariyla toplumun her
kesiminden insani buyulemislerdir.

Tezgéhlarm Sanate
Geleneksel macuncularin tezgahlari adeta bir sanat eseridir. Daire seklindeki tepsilerde yer
alan renkli macunlar, gorsel bir solen sunar. Genellikle piringten yapilan bu tezgahlar, hem
dayanikliligi hem de estetik gorunumuyle dikkat ¢ceker. Macuncularin kullandigi tahta
cubuklar ve ustalikla sarilan macunlar, bu isin inceliklerini gozler onune serer.

Macurncalarm Rold ve Ritdielleri
Macuncular, sadece tatli satmakla
kalmaz, ayni zamanda insanlari
edlendiren ve bir araya getiren
figurlerdir. Cocuklarin ilgisini ¢eken
macuncular, ayni zamanda yetiskinler
icin nostaljik bir tat sunar. Geleneksel
macuncularin yaptigi su ritieller, onlari
ozel kilar:

Melodik Satiglar: “Macan! Rengérenk
macun!” gibi cagilarla sokaklars dolouran
meloorler.

Géster Sanati: Macurnu ubuga ustalkla
sarmak ve dikkat cekicr bir sunum

yapmak.

Modern Macarcalar
Gunumuizde macuncular, nostaljik bir meslegi yasatmanin otesine gecerek turistik bir simge
haline gelmistir. Ozellikle tarihi bélgelerde ve festival alanlarinda, geleneksel giysiler icinde
macun satan saticilar gormek mumkundur. Modern macuncular, gecmisin ruhunu koruyarak
yenilik¢i sunumlarla bu kulturd devam ettirir.
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Macanan Yapumwda Kullaralan Malzemeler

Macanan hazilanmasindn kallavilan her malzeme hem lezzet hem de saglk agsimdan cneml bir rol
oynar.
(ste geleneksel macun tariflerinde sikca kallanilan baghea malzemeler ve czellikler:

1. Dogal Tatlardrwcilar
Seker: Karrgunmn temel tathlk kagnagior.
Macanun kvamuwn ve dayarkliligun artwr.,
Bal- Hem tatlandwcr hem de gifalt bir bilegen
olarak kullarilir. Bogaz enfeksiqonlarwn
kafifletir ve eneryi veritr.

2. Baharatlar
Baharatlar, macunan aromatik ve gifal
etlilerins artirr:

Targwe: Tatl ve sicak bir aroma verir, kan
gekerini dengelemeye yardumer olur.
Karanfil: Keskin aromasiyla tathya derinlik
katar, antiseptik 6zellik tagr.
Zencefil- Hafif batarath bir tat surar, mide
ratratsizlibelarin ﬁaﬂ'ﬂeﬁl‘.
Yenibahar: Zengin bir lezzet katarken

sindivime destekler. 3, Bithisel Czler

Sifalt otlarw 6zd;, macunan karakteristik tat
ve sagligu katke saglayan czelliklerini belivler:
Nane: Feratlk saglar, sindivimi kolaylagtur.
A 3agayr: Saél'h/eg'tl'l‘/cl'etél}i varor, 66@@!&/@7
destekler.
Reyhan: Tatl ve hafif bakarath aromasiyla

(ezzet batar.

4. Doja/ Rentlerdiviciler
Macuna renk katmak igin tamamen dogal

kagnaklar kallarlir:

Pancar: Parlak kirmuze venk verir, antioksidan
czelliklere satriptir.,

Safran: Altwe sarise bir renk ve liks bir aroma

katar.
Havug: Dogal bir turuncu renk saglar, zengin
bir beta karoten kaynagiow-




Macaran Yapun Agamalar

1. Baz Hazwhgi
Macarnun temel karigum, geker, su ve limon suyanun bir araya getirilmesiyle olugturalur.
Seker ve su, orta ategte kargtunlarak ¢ozdilir.
Limon sugu eklenir ve karrgum kagnatibr.
Karagim, macan kwvammna gelene kadar sirekll kargtularak yogunlagtilr. Bu sivegte sabuw- ve
Oikkat cok onemlidir.

2. Batarat ve Bitli Ozleri Ellenir

Kaynayan karsguma targun, zencefil, karanfil gébi bakaratlar ve gifal bitke ozlers eklenir.
Katagimn her gerine egit gekilde yagrlmaswn saglamak igin kargtirmaya devam edilir.

3. Rentelendirme

Karrgum, kdigiik kaplara bolinerek dogal renklendiricilerle zenginlestiviliv.
Pancar sugu, safran, havag 4ibi dogal boyalar kallarilarak macanlar farkl renklerde hazivlarr.

4. Sogutma ve Sekillendirme
Hazwlanan karrgum, ddz biv tezgih dzerine dokilir ve sogumaya burakilrr.
Sogugan macun, macuncunun ustalgryla elle cekilir, kvam artirdlir ve cubuga spival sekilde sardrr.
Macanan parlak, yapigkan dokusuna korumas: igin ézel tebnikler uggularr.




Macun ve Festivaller
Mesir Macana ve Festivali: Sifa ile Eglencenin Bulugmase

Mesir Macananar Kokend
Mesir macunu, Osmanl d6neminde gifa amagh olarak gelistirilen ozel bir tathor.
16. giizgilda Manisa 0a, Kanuni Sultar Stleymarn e annesi Hafra Sultann hastalgu iylegtirmet
fein hazwlanan bu kargim, zamanla bir gelenek haline gelmistiv. [
gerisinde onlarca yifal bitki ve bakarat bulunan Mesir macunu, sadece bir tath degil, ayre zamanda
sagltk ve mutluluk simgesidir.




(cerigi ve Faydalart
Mesir macana, yaklagik 41 farkl bakarat ve bicks 6zdnden olugar.
Bunlar arasinda targw, karanfil, anason, kignis, zencefil, corek otu ve duha pek cok gifal malzeme
ger alw.
Gelenetsel olarak saglk soranlar iyilestivmek, bagigiklik sistemint giiclendirmek ve eneryi vermek
amacryla tiketilmigtir.

Mesir Festivalt
Mesir macana, gifa 6zelligi kadar eglencell ve toplumsal bir vitdielin parcast olarak da ditekat ceker.
Her gil Marisa 0a dtizenlenen Mesir Festivali, bu gelenedi yagatarn en cnemls etkinliklerdern biridir.
Festival, Osmand dan glindimdize kadar kesintisiz devam eden ender genliklerden biri olma czelligins
tager.

Festivalin Detaglar
Macan Sagun: Festivalin en dikkat cekic etkinligi, Sultan Camii nin minarelerinden ve
kubbelerinden halka Mesir macuru sagilmasidrw.
Bu gelenek, Hafra Sultan e macurnu halkla paylagma istegindern dogmugtur.
(nsanlar, gifa bulucaklurma inanarak sagilan macanlar yakalamaya caliger.

Renkli Etkinlikler: Festival boyunca kortef ydiriydglers, halk danslars, konserler ve geleneksel
oyunlar dtizenlenir. Bu etkinlikler, hem yerel halke hem de turistlers bir araga getirir.

Turistik Cazibe: Festival, yerli ve yabaner turistlerin biyik ilgisini geker ve Marisa nn tanttimma
onemli bir katke saglar.

Modern Yoramlar
Glindimdizoe Mesir macun, geleneksel tariflerin yanmda farkl yoramlaria du

sanulmattaomw:
Hediyelik Oriinler: Moderr ambalaflarla sanular Mesiv macana, hedigelik egya olarak popilerdir.

Yen Tarifler: Cikolata kapl Mesir macana ya da farkl bakarat kombinasyonlarryla hazwlanan
cegitler, inovatif yaklagumlara crnek tegkdl eder.



Mesir Nacunau

Mesiv Macunanar Ozellitlerd
Sifal Gelenek: Hafsa Sultar we hastaligna care
bulmat; amacry/a je/l'g'fl'i‘l'/”/u;@ﬁl‘.
Ritdel Kallarwm: Nevraz gibi bayramlarda halka
3ajrtr/m:gl‘ri‘.
Glindimizoeki Kallaramu: Hem gifal bir karigum
trem Oe lezzetl bir tath olarat tiketilir.



Hafsa Sultan ve Sifali Macunun Masalsi Hikayesi

Bir zamanlar, Osmanli topraklarinin gozbebegi olan Manisa’da, Kanuni Sultan Stleyman’in

annesi Hafsa Sultan hastalanir. Sarayin hekimleri ve sifacilari, sultanin sagligina kavusmasi

icin careler arar. Ancak ne ilaglar ne de otlar bir turlii Hafsa Sultan’a sifa getirebilir. Sarayda
bu durum giderek daha da kaygi uyandirir; care bulunamazsa, herkesin yuregi hiiziinle

dolacaktir.

O glnlerden birinde, bir saray hekimi, eski bir el yazmasinda rastladigi bir tarife karar verir. Bu
tarif, onlarca sifali baharat ve bitkiden olusan bir karisimi anlatmaktadir. Tarifin her bir
bileseni, doganin en gugcli iyilestirici etkilerini tagimaktadir: Tarcin sicaklik ve huzur verir,

zencefil bagisikligi guclendirir, karanfil agrilari dindirir.

Hekim, bu tarifi kullanmaya karar verir. Bir bakir kazanda suyu kaynatir, sekerle bali ekler ve
baharatlari birer birer karisima katar. Kazandaki karisim kivam aldik¢a sarayin bahcesini
biyuleyici bir aroma sarar. Sultan’in hastaligina bu karisimin iyi gelecegine inanilir ve

hazirlanan macun, Hafsa Sultan’a sunulur.

Hafsa Sultan, macunun ilk kasigini tattiginda yuzlinde bir giilimseme belirir. Zengin aromalar
ve tatli lezzet, sadece damak tadini degil, ruhunu da iyilestirmis gibidir. Glnler gectikce Hafsa
Sultan’in saglik durumu duizelir, hastaligi tamamen iyilesir. Bu mucizevi macun, saray halki
arasinda hizla yayilan bir sifa kaynagi olarak anilmaya baslanir.

Ancak Hafsa Sultan, bu sifali macunun yalnizca kendisine ait olmasini istemez. Halkin da bu
mucizeden faydalanmasini arzu eder. Bir fermanla, her yil baharin gelisini kutlamak igin
hazirlanan macunun, Manisa’'daki Sultan Camii’nin minarelerinden halka sagilmasini buyurur.

Boylece Mesir Festivali dogar ve macun, iyilestirici bir gelenekten kilturel bir mirasa donusur.

Bugtin, Mesir macunu sadece lezzetli bir tatli degil, ayni zamanda bir iyilesme ve paylasma
hikayesinin temsilcisidir. Hafsa Sultan’in kalbinden kopup gelen bu gelenek, ylizyillardir

Manisa sokaklarinda renkli bir festivalle yasamaya devam eder.
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Mesir Macararnar Tam 41 (gerig

1. Adacayu: Sinirleri yatistirir, stresi
azaltir. Hafizayi guclendirdigi bilinir, ayrica
antioksidan ozellik tasir.

2. Anason: Gaz giderici, sakinlestirici
etkileri bulunur.

3. Ardic Meyvesi: idrar soktiricl etkisi
vardir. Bobrek sagligini destekler ve
vucudu toksinlerden arindirir.

4. Bal: Dogal enerji kaynagidir. Bogaz
enfeksiyonlarina karsi koruyucu etkisi
vardir.

5. Biberiye: Kan dolasimini hizlandirir.
Konsantrasyonu artirir ve hafizayi
destekler.

6. Corek Otu: Bagisiklik sistemini
destekler, antioksidan 6zellik tasir.

7. Damla Sakizi: Sindirimi kolaylastirir.
AQiz ve dis sagligini destekler, antiseptik
Ozellik tasir.

8. Defne Yapragi: Bagisiklik sistemini
destekler. Mide rahatsizliklarini yatistirir,
gaz giderici etkisi vardir.

9. Enginar Yapragi: Karaciger sagligini
destekler. Kolesterol seviyelerini dizenler.
10. Feslegen: Stresi azaltir ve ruh halini
iyilestirir. Antibakteriyel 6zelliklere
sahiptir.

11. Gul Yapragi: Sakinlestirici etkisi
vardir. Cilt saghgina katkida bulunur.

12. Hatmi Cicegi: Bogaz agrilarini
hafifletir. Solunum yollarini rahatlatir ve
Oksuragu giderir.

13. Havhican: Soguk alginhgina iyi gelir,
bagisikhik sistemini guclendirir.

14. Hindistan Cevizi: Antioksidan
Ozellikleriyle bagisikligi destekler.

15. Isirgan Otu: Detoks etkisiyle vucudu
temizler, bagisikligl destekler.

16. Kakule: Sindirimi kolaylastirir, agiz
kokusunu giderir.

17. Karanfil: Agri kesici ve antiseptik
ozelliklere sahiptir.

18. Kebabiye (Cubeb Biberi): Solunum
yollarini rahatlatir, 6ksuruk icin etkilidir.
19. Kimyon: Mideyi rahatlatir, gaz
problemlerine iyi gelir.

20. Kisnis: Sindirim sistemini destekler,
mide rahatsizliklarini yatistirir.

21. Lavanta: Uykusuzluga karsi etkilidir.
Stresi azaltir ve rahatlatici bir etki saglar.

22. Mahlep: Kalp sagligini destekler. Kan
dolasimini iyilestirir ve eneriji verir.

23. Meyan Koku: Bogaz enfeksiyonlarina
karsi koruyucu, bagisiklik gliclendiricidir.
24. Muskat (Cevz-i Bevva): Sindirime
yardimcl, kas gevsetici etkileri bulunur.
25. Nane: Sindirimi destekler ve mide
bulantisini giderir. Solunum yollarini acar
ve ferahlik verir.

26. Pekmez: Kansizliga karsi demir
acisindan zengindir. Enerji verir ve
bagisikligi destekler.

27. Reyhan: Rahatlatici ve sindirimi
destekleyici etkileri vardir.

28. Safran: Antioksidan 6zelliklere
sahiptir. Hafizayi guclendirir ve ruh halini
iyilestirir.

29. Sari Kantaron: Hafif depresyon
belirtilerine iyi gelir, yara iyilestirici 6zellik
tasir.

30. Sedef Otu: Kas gevsetici ve sinir
sistemine destek verici etkileri vardir.

31. Sinameki: Hafif mushil etkisi ile
sindirim sistemini dlzenler. Kabizlik icin
dogal bir ¢cozimddar.

32. Sumak: Anti-enflamatuvar 6zelliklere
sahiptir. Kan sekerini dizenlemeye
yardimci olur.

33. Sahtere Otu: Karacigeri destekler ve
toksinlerin atilmasina yardimci olur. Cildi
temizler ve sivilceleri azaltir.

34. Seker: Karisimi tatlandirmak ve kivam
kazandirmak icin kullanilir.

35. Tarcin: Sindirimi destekler, kan
sekerini dengeler.

36. Tere Tohumu: Solunum yollarini
temizler. Metabolizmay! hizlandirir ve
bagisiklik sistemini destekler.

37. Vanilya: Aromasiyla lezzet katar,
sakinlestirici etkisi vardir.

38. Yenibahar: Sindirimi kolaylastirir. Kas
agrilarini hafifletir ve anti-enflamatuvar
ozellik tasir.

39. Zencefil: Bagisiklik sistemini
guclendirir, mide bulantisini giderir.

40. Zerdecal: GUclu bir antioksidandir.
Bagisiklik sistemini destekler ve
enflamasyonu azaltir.

41. Zahter (Dag Kekigi): Antiseptik
ozellikleri vardir ve bagisiklik sistemini
destekler. Sindirimi kolaylastirir, mideyi
rahatlatir. Solunum yollarini temizler ve ll
bogaz enfeksiyonlarina iyi gelir.



Osmanls darne Gandmdze Macure Tatlisp

Zamanla saraylardan ¢ikarak halkmn ginlik yagammda ger bulan macun taths, tarit boyanca
degigime agrayarak bughinkd formuna ulagmugtor.

Cumbrariyet Doneminde Macan

Osmanly nin son d6nemlerinden Cumburiget e gegis sirecinde, macur tatlse bir halk gelenedi olarak
varligen sdrddrod.
Cumbariyet donemine gelindiginde, macun tathse Osmant donemindeki geleneklerin biyitk oledide
korugarak varligmn sirdirdd.
Sotkak saticidart olan macuncular, bu tathyr ahgap tezgihlarmda ve parlak metal tepsilerde sunarak
kailtirel siireklilige sagladr.
20. yiizyiln ortalarndan itibaren sokak lezzetlers araswmdn yavagea nostalfik bir tat olarak cne
grkar macur, 21. yizyilda ise yeniden popiiler hale gelmistir.
Panagirlarda, festivallerde ve cegith etkinlitelerde macancaularmn tezgihlar sikga goriliyordu.
Turistik bolgelerde ve gastronomd festivallerinde gk ambalaflarla sunular macan, artik sadece
sokaklarda degil, gurme sofralarda da kendine yer bulmaktaor

Sunamu
Macanun sunuma, lezzeti kadar gorsel olarak da drkkat cekicidiv. Gelenetksel olarak ince cubuklara
sarilarak sunulan macan, parlak renklerd ve gerit halindeki yapusyla bir gorsel solen yaratir.
Tezgdhlarda sergilenen macanlar, izleyenleri cocukluk hatwalarwma gétdren nostalfik bir cagro-

Macan tathswumn gekicilig, rengarenk gorindmdi ve eglencel sunumuyla ikkat ceker:

Tepsi Dizens: Geleneksel macuncalar, yavarlak ve bolmel: tepsilerde farkl renklerde macanlar
sergiler.

Cubuga Sarma: Coculelar icin ozel olarak tasarlanan macanlar, takta cubuga spival gellinde sarlir
ve gorsel bir y6len yaratr

Renklr Gésters: Sunam sirasmda, macancaularme goviare ve melodik cagrlariyla bu tatl hem gorsel

tem igitsel bir deneyime dondigdi.

Macanan yapun agamalarr ve sanama, b tathyr sadece bir lezzet degr, aynr zamanda bir kdltdire(
miras ve eglencelt bir ritiel haline getivir.
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Macanan Gasgtronom Kiiltird ve Gagtroturizmoelks Yers
Macan, gastronoms kiltdrdmdze ozel bir yere satiptiv. Gegmigte bir tatlhdan gok gifal bir dirdin
olarak algilanan bu tat, modern donemoe kiltirel degerint koruyarak turizm alanwda farkl bir
bogut kazanmugtrr. Yerl: ve yabanc: tavistlerin dgisind ceken macan, sadece damak tatlarna degi|
ayre zamanda geleneksel Osmantt matfagmna da biv kapr aralamaktadw.
Macan tatls, sadece bir lezzet deneyimi degil, aynt zamanda kiltdrel bir mirastrr. Osmant dan
glindmiize uzanan bu tat, gegmigin izlerini tagirken agn zamanda modern mutfak anlagigmna da

ilham kaynagr olmugtar.

Kiiltirel Bir Sembol
Macan, Osmard mutfaguun gifal geleneginden dogmug ve zamanla halkn ginlik yagamma ayum
saglamugtrr. Tarih bogurca macan; saglk, mutluluk ve bereket gébi kavramlarla iliskilendrivimagtir.
Festivallerde, diigiinlerde ve ozel ginlerde sunalan bu tatl, toplumar bir araya gelmesine vesile olmug
ve kiiltirel baglarm gliclenmesine katkida bulurmagtur.

Yerel Ekonomiye Kath
Macancular, Osmant d6neminde oldugu gibi ghindimiizoe de sokak kiltdrdndn ve kicik esnaf
ekonomisinin bir pargasiw. Renkli tezgihlaryla sokaklardn dikkat ceken macancalar, geleneksel el
igerligint ve yerel dretimi cant tutmaktadw. Bu durum, sadece kiltdrel bir degerin koranmasun
saglamakla kalmaz, ayne zamanda yerel ekonomiyi de desteller.
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Gastroturizmoe Macan Tatlswun Yerd
Macan taths, Tirkiye nin gastronome turizminde cneml bir yer tutar. Renkll gordntisd, zengin
aromagt ve tarihi hikayesiyle turistlerin dgising ceken bu lezzet, kiltirel deneyim araggmda olanlar
fein egsiz bir seceneltiv.

Deneyim Odakl Bir Lezzet
Macan, sadece bir tat degil, aym zamanda bir ritieldir. Sokaklarda tezgihlurdn yapilan gosterdler,
turistler icin anutulmaz bir deneyim sunar. Macancalarmn tezgik bagindaki makaretli hareketlers ve
tathyr sanag bicimlers, taristlerin dgisin ceker ve sosyal medyada sklkla paylaglr.

Gelenekten Moderniteye Gegig

Son gillarda, gastronom turizms kapsammnda macun taths farkl goramlarla yeniden kegfedilmistir.

Urnejfn:
Gurme Yaklagumlar: Geleneksel macunan gik restoran mendilerinde modern versiyonlars
sunulmatitadw,

Hedigelik Oriinler: Renkli kavanozlarda paketlermis macanlar, turistler icin cazip biver hedige
segenegi olmugtur.

Egitim ve Atolyeler: Turistlere macun yapummn égrenme firsate sanan atolyeler, kiltdrel aktarum
agismdan biyik onem tag.

(novatif Yaklagumlar

Giindiméizoe macun, modern tekniklerle gekillendivilerek sk paketlerde sunalmakta ve yenilitgr
lezzetlerle zenginlegtirilmektedir.
Crkoluta dolgulu macanlar, bakarat kargumlariyla sanalan versiyonlar ve dondurulmug macun gibe
farkle yaklagumlar, bu geleneksel tatlmmn gelecegini sekillendirmektedrr.
Festivallerde ddzenlenen macan yapum atolyelers ve gurme etkinlikler, bu tathrmn kiltdrel miraswn
canls tutmaya devam etmektedir.

Geleneksel macan taths, modern gastronoms anlaywyla yeniden gekillenebilir:

Farkl Tatlar: Klasik aromalara ek olarak megyve pirelers, egzotik bakaratlar ve ¢ikolata rle
zenginlegtivilmiy versiyonlar.

Saglkl Alternatifler: Seker yerine dogal tatlandwreiar kullarlarak yaprlar macantar.
Etkrlegict Sunumlar: LED yiklarla agdmlatilan tezgihlar veya interaktif sunam yontemleriyle

macanaun ¢agoaglagtirlmag.
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