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GELENEKSEL TURK TADI: PEKMEZ

‘UCAR, Ash
TURKIYE/TYPLIVISI

OZET

Tiirkiye’de eski yillardan beri yaygin olarak iiretilmekte olan pek-
mez, iilkemize 6zgii bir degerlendirme seklidir. Igerdigi yiiksek se-
kerden dolay1 iyi bir karbonhidrat ve enerji kaynagi olup tlilkemizde
tretilen en 6nemli geleneksel gidalardan birisidir. Pekmez ozellikle
glinliik kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum gereksiniminin bii-
yik bir kismin1 karsilamaktadir. Mineral miktarinin fazla ve emilim
oranlarinin yiiksek olmasi nedeniyle hamile ve emziklilerin, iyilesme
doneminde olan kisilerin diyetinde yer almasi onerilmektedir.

Tarih boyunca Tiirk milleti icinde seker olan her seyden pekmez
tiretmigtir. Ancak gecmiste ve giinlimiizde en yaygin olan uygulama,
tizimden pekmez tliretilmesidir. Bunun yaninda elma, dut, kayisi, erik,
karpuz, incir, keciboynuzu gibi meyvelerden de pekmez iiretilmekte-
dir. Tiirkiye’de pekmez iiretimi geleneksel olarak binlerce yillik bir
gecmise sahiptir. Pekmez pisirme, helva cekme gibi folklorumuzda
genis yer tutan adetler, sohbetler ve efsaneler vardir.

Bu caligmada, geleneksel olarak biiylik 6nem tasiyan, ancak tiiketi-
mi giderek azalan pekmezin tarihgesi, liretim yontemleri, insan sagligi
tizerine etkisi ve kullanim alanlar ile ilgili bilgi vermek amaclanmig-
tir.

Anahtar Kelimeler: Pekmez, saglik, beslenme, geleneksel Tiirk
gidasi.
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ABSTRACT
Traditional Turkish Taste: “Pekmez”’!

Pekmez, whose production in Turkey has been widespread since old
times, is one use of grapes that is peculiar to Turkey. It is one of the most
important traditional foods produced in Turkey. It includes a high amount
of glucose in it, which makes it a good carbohydrate and a good source
of energy. Pekmez meets most of the daily requirement of especially
calcium, iron, potassium and magnesium. As the mineral amounts and the
absorption rates are high, it is recommended that pekmez is included in the
diets of children, the pregnant, nursing mothers, and patients who are in
the healing stage.

Turks have produced pekmez from everything that contains glucose
throughout history. Nevertheless, the most widespread application has
been the production of pekmez from grapes, both in the past and today.
In addition to grapes, fruits such as apples, mulberries, apricots, plums,
watermelons, figs and carobs are also used to obtain pekmez from. The
conventional production of pekmez in Turkey dates back to thousands of
years ago. There are traditions, conversations and legends, involving the
cooking of pekmez and helva? making, which are common in the Turkish
folk culture.

The aim of this study is to provide information about the history, the
production methods, and the area of use of pekmez, which is traditionally
prominent but whose production is getting less and less, as well as its
effects on human health.

Key Words: Pekmez, health, nutrition, traditional Turkish taste.
1. Giris

Tiirkiye, bagcilik i¢in yerkiirenin en elverisli iklim kusagi tizerinde bu-
lunmaktadir. Asmanin gen merkezi olmasinin yani sira son derece eski ve
kokli bir bageilik kiiltiiriine de sahiptir. Anadolu’da bagcilik kiiltiirtiniin
tarithi oldukc¢a eskidir. Yapilan arkeolojik kazilardan Anadolu’da bagci-
lik kiiltiiriiniin M. O. 3500 yilina kadar dayandig1 saptanmustir (Anonim,
2007b). Anadolu tarih boyunca baglar ve tiziim cesitleri ile sohret bulmusg
olup Tiirk uygarliklar1 zamaninda bagcilik biitlin diinyaya buradan yayil-
migtir. Osmanli imparatorlugu zamaninda ise eskisinden daha parlak bir

' Thick syrup made by boiling down the saccharine juice of any of various fruits; molasses.
* Dessert made from flour or semolina, pistachios, or pine nuts, butter and sugar.
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donem yasamigtir (Batu, 2006: 9).

Pekmez ile ilgili Tiirkge yazili literatiir ancak 1940 yilinda “liziim pek-
mezleri lizerine teknik arastirmalar” baglikli bir arastirma ile yazilmaya
baglanmigtir. Daha sonraki yillarda ise ¢aligmalar devam etmistir (Batu,
2001:79). Pekmez geleneksel gidalarimizdan birisi olup, bazi meyvelerden
pekmez tiretilmesi, tilkemize 6zgii bir degerlendirme seklidir. Yapisinda
yiiksek oranda seker bulunan hemen her meyvenin pekmeze iglenmesi
miimkiin ise de, gecmiste ve gliniimiizde en yaygin olan uygulama, tiziim-
den pekmez iiretilmesidir (Batu, 2006: 9).

Tiirklerin besin muhafazasi i¢in gelistirdigi pekmez; bir taraftan ¢cabuk
bozulan iiziim ve sirasinin dayanikli hale getirilmesini saglamakta, diger
taraftan da tath ve seker ihtiyacinin karsilanmasina yardimci olmaktadir
(Stirtictioglu & Celik, 2003: 20). Besin 6gesi agisindan ¢ok zengin olan
pekmez, Tiirkiye’de popiiler bir geleneksel gidadir. Uziim, incir, dut, kuru
tiztim gibi farkli meyvelerden elde edilen bir ¢esit konsantre meyve suyu
olan pekmez, elde edildigi meyveye gore de isimlendirilir (Uziim pekme-
zi, dut pekmezi gibi) (Karababa & Develi Isikli, 2005: 357).

2. Tarihce

Arkeobotanik kayitlara gore asmanin ilk kiiltiire alindig1 bolgelerin
Ortadogu ve Ege Bolgesi oldugu tahmin edilmektedir. Bagcilik kiiltiirt-
ntin izlerine ise Akdeniz havzasinin dogusunda Erken Tun¢ Cagi’na (M.
O. 3. binin ilk yaris1) tarihlendirilen yerlesim yerlerinde rastlanmaktadir
(Soylemezoglu, 2005: 2)

Tiirkiye’nin degisik yorelerinden arkeolojik kazilardan ¢ikarilan tarihi
eserlerde tiztimle ilgili degisik kabartmalarin yer almasi, o yorede bag-
cilik kiiltlirtiniin yaygin olduguna isaret eden en 6nemli gostergelerdir.
Ulkemizde her bélgede yapilan kazilarda bagcilikla ilgili tarih 6ncesi de-
virlere ait 6nemli eserler bulunmustur (Anonim, 2007b).

Arkeolojik buluntulardan Anadolu’da Hititler zamaninda asma ve sara-
bin biiyiik 6nem tasidigi, M. O. 1800-1550 yillarinda bagciligin cok gelis-
mis oldugu, dini merasimlerde ve sosyal yasantida lizim ve sarabin tanri-
lara adak olarak sunuldugu kaydedilmistir (Anonim, 2007b). Anadolu’nun
en eski sakinlerinden olan Hititler’de bagciligin gelismesi i¢in 6zel ka-
nunlar uygulanmistir. Bu kanun maddelerinin birinde ‘Sayet bir kisi bag-
kasimin bagindan izinsiz asma sokiip alirsa, bunlar1 alan adam sahibine
geri vermeye mecburdur’ ibaresi yer almaktadir (S6ylemezoglu, 2005; 8).
Yozgat Alisar’da elde edilen kazilardan M. O. 2300 yillarima ait altin sarap
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bardagi ve sarap testisinin bulunmasi, Ege ve Marmara bolgesinde bagci-
ligin gelistigi yorelerde (Lapseki, Canakkale, Bergama, Aliaga ve Dikili,
Bozcaada, Cesme, Karaburun ve Seferihisar’da) basilan paralar iizerinde
liztime, sarap kabina ve Amfora yer verilmis olmasi bagciliga ve saraba
verilen 6nemi gostermektedir (Anonim, 2007b). Hititlerde M.O. XVI.
yiizy1ldan cok onceleri bagcilik bir sanat halindeydi. M.O. 2000’in bas-
larinda Erken Hitit cagi olan Asur Ticaret Kolonileri ¢agina ait Eski Asur
Lehcesinde yazilan metinlerde bag bozumundan s6z edilmektedir. Hitit
dini torenlerinde kurban hayvanlarinin yani sira bazi hububatlar, iiziim,
sarap ve bira da bulunmaktaydi. Mabetlerin etrafindaki arazi ve baglara
ciftciler bakmakta, maden is¢ileri, bag bozumu zamaninda baglarda calis-
maktaydilar. Konya-Karahdyiik kazilarinda Erken Hitit Cagina ait 1. kat-
ta (M. O. 1750 civarinda) iiziim ¢ekirdeklerinin kalintilari bulunmustur.
Kazilarda ayrica iiziim salkimi bi¢iminde kaplar meydana ¢ikarilmistir. Bu
kaplara ait en sahane ornekler icki kabi olarak, merkezi biiytik bir salkim
etrafinda bircok salkimdan olusan 6rnekler lamba olarak kullanilmiglardir
(Soylemezoglu, 2005: 8, 10).

Yapilan tarihi aragtirmalar Uygurlarin IX. asirda Tiirkistan’da tiziim ye-
tistirdigini ortaya koymaktadir. Uziimden iiretilen mamullerden pekmez ve
sarabin her ikisi de Bor adi altinda ifade edilmektedir. Pekmez gelenegini
Orta Asya’dan getiren Tiirk kavmi Anadolu’da da bu yerlesmis kiiltiirle
birleserek bir yasam bicimi ortaya koymustur (Altintas, 1999: 4).

Tiirkce bir s6z olan tizlim, Tiirk¢e yazili belgelerde Uygur cag ile bagla-
maktadir. Uygur Tiirklerinin tip kitaplarinda kuru iiziim, yani kurug iiziim
bazi hastaliklara ila¢ olarak oneriliyordu. Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden
once bagcilik kiiltiirii oldugundan Anadolu’ya geldikten sonra {iziim ¢e-
sitlerinin sayisin1 da artirmiglardir. Selcuklular doneminde meyvecilikte
en Onemli yeri lizlim Uretimi isgal etmekteydi. Meyveler icinde en ¢ok
tiztimii kurutuyorlardi. Bir besin maddesinin ¢ok kurutulmasi liretiminin
bol oldugunun en giizel kanit1 ve kislik yiyecek hazirliginin da gosterge-
sidir (Striictioglu & Celik, 2005: 126-128). Bizans’in yikilmasi ve yerini
Selguklulara daha sonra Osmanlilara birakmasi ile sarap kiiltiirii sonmeye
baglamig, fakat bag kiiltiirlinlin durumunu korudugu, eskiden beri stire-
gelen bagciligin Osmanli Imparatorlugu déneminde de devam ettigi ifa-
de edilmistir. Bagcilik, 6zellikle Osmanlilar zamaninda eskisinden parlak
bir devreye ulagmistir. Ciinkii Tiirkler, tizim suyunu sarap olarak degil de
pekmez, bulama, pestil, kofter, sucuk (orcik), bastik, tarhana, lokum olarak
kullanmiglar, tiztimii de cogunlukla kurutmaya y6nelik olarak yetistirmis-
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lerdir. Osmanlilar zamaninda, Miisliimanlarin sarap yapip icmesi kanunla
yasaklandig1 halde Hiristiyan halk sarap yapmak ve satmakta tamamen
serbest birakilmistir. Kanuni Sultan Stileyman zamaninda da halkin sa-
rap yapmamasi i¢in siki tedbirler alinmistir. Hiristiyan halkin, tiziimlerinin
bir kismu ile sirke, tursu, pekmez yaptiklar1 bilinmektedir. 1557 yilinda
Kanuni’nin Uskiidar kadisina génderdigi ferman cok énemlidir. Bu fer-
manda saraplik cesitler yerine eski baglarda sofralik, pekmezlik ve kurut-
maya elverisli ¢esitlerin yetistirilmesi isteniyordu (S6ylemezoglu, 2005:
18).

Tiirk mutfaginda tathlarin da 6nemli bir yeri vardir. Bu tathlarin ba-
sinda helvalar gelmektedir. Topkapi1 sarayinda 6zel bir helvahane boliimii
bulunmaktadir. Fatih Sultan Mehmet helvay1 ¢cok sevdigi i¢in saray mutfa-
ginda boyle bir boliimiin bulundugu bildirilmektedir. Eski Tiirklerde sos-
yal yasamda 6nemli yeri olan yog geleneginde Mevliid yemekleri arasinda
hosaf, helva, serbet onemli yer tutardi. Sekerden once Tiirk tatlilarinin tat-
landirict 6gelerini bal ve pekmez olusturuyordu. Fatih’in helvahanesin-
de yapilan dut, kavut, dari, un ve nisasta helvalarinda tatlandirict olarak
pekmez kullanilmigtir. Selguklularda “kavutu olan pekmeze katar, akl
olan Ogiit tutar” deyisi helva yapiminda pekmezin yerini belirtmektedir
(Baysal, 1997: 118). Kavut, “yaga veya pekmeze katilmis ve kavrulmusg
bugday unu” demektir (Siirtictioglu & Celik, 2003: 26).

Tiirkiye’de binlerce yillik bir gecmise sahip olan pekmez tiretimi daha
cok aile isletmeciligi seklinde ve yoresel tiretim teknikleri ile yapilmaktadir.
Eskiden beri halk arasinda pekmezin insan sagligina olumlu etkileri oldu-
guna inanilmaktadir (Simsek vd., 2002: 1; Anonim, 2007a). Anadolu’nun
bag devrine kadar uzanan eski bir yiyecektir. Folklorumuzda pekmez pi-
sirme, helva ¢cekme gibi, genis yer tutan adetler, sohbetler, efsaneler vardir
(Unal, 1991: 34). Pekmez, iilkemizde seker sanayinin yeterince gelisme-
digi donemlerde seker ihtiyacini karsilamak amaciyla tiretilmistir (Simsek
vd., 2002: 2).

Uziim pekmezi yurdumuzun hemen hemen her tarafinda iiretilmekle
birlikte, tiretim kirsal bolgelerde daha yaygindir. Onceki yillarda temel be-
sin gereksinimlerinden olan pekmez degisen diinya kosullar1 i¢inde daha
az tiiketilen bir lirlin haline gelmistir (Batu, 2001: 78). Pekmez yerine daha
cok seker icerigi yiiksek marmelat, recel gibi gidalarin tiiketimi yaygindir.
Dolayisiyla insan beslenmesinde pekmezi zengin bilesim ¢gelerinden ye-
terince yararlanilmamaktadir (Simsek vd., 2002: 1).
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Yapilan ¢aligmalarda; 1960’11 yillarda tilkemizde tiretilen yas lizimiin
%37’sinin pekmeze islendigi belirtilirken, DPT kayitlarina gére 1970°1i
yillarda bu oranin %35’e diistiigii ve 80’lerde ise %18’lere diistiigii be-
lirtilmektedir (Batu, 2006: 10). 2001 yilinda toplam meyve iiretiminin,
9%31.2°sini lizim ve liziimsi meyveler olusturmustur. Yine aymi yil 3
250 000 ton tiztim, 13 500 ton keciboynuzu, 55 000 ton dut tiretilmistir
(Anonim, 2002; 7, 28). 2005 yil1 verilerine gore ise lizlim tiretiminde (3
850 000 ton iiziim) artis olurken, ke¢iboynuzu tiretimi diismiis, dut tiretimi
ise aym kalmustir (DIE, 2007). Uretilen yas tiziimiin % 40’1 kurutularak
degerlendirilirken, % 35’1 ise dogrudan taze olarak tiiketilmektedir (Batu,
2006; 10).

Yapilan bir aragtirmada; toplu yerlesim bolgelerinde yasayan insanlarin
% 60’min hi¢ pekmez tiikketmedigi ortaya ¢ikmistir (Alpar & Saldamli,
1985). Yapilan bir bagka caligmada orta 6grenim 6grencilerinin % 61.6’s1-
nin, yetigkinlerin % 66.3’{iniin, gebe kadinlarin ise % 53.5’inin pekmez
tiikettigi belirlenmigtir. Gebe kadinlarin gebelikte olusabilecek kansizlik
problemini onlemek amaciyla pekmez tiikettikleri de aragtirma bulgular
arasindadir. Pekmezin en ¢ok tiiketildigi mevsimin kig mevsimi oldugu
belirlenmigtir. Pekmezi her giin tiiketenlerin orani ise % 30.1’dir (Ayaz,
1996; 66). Bir bagka caligmada, 25-35 yas grubu kadinlarda 15 giinde bir
pekmez tiiketenlerin oran1 % 13.3, ayda bir tiiketenlerin oran1 % 86.7, 36-
45 yas grubu kadinlarda 15 giinde bir tiiketenlerin oran1 %6.7, ayda bir
tiiketenlerin oran1 % 86.8 olarak belirlenmistir (Sanlier, 1995).

Pekmez tiretimi ililkemizde bag alani olan her bolge de yapilirsa da
kaliteli tretim, Tokat (Zile), Amasya, Kirsehir, Kastamonu, Eskisehir
(Sivrihisar), Balikesir, Kayseri, Afyon, Kahramanmaras, Gaziantep ve
Hatay yorelerinde gerceklesmektedir. Uretilen bu pekmezlerin renk, tat,
koku, kivam, dayaniklilik yoniinden farklilik gostermeleri yaninda yo-
resel olarak adlandirilmalar1 da farklidir. Kat1 ve tath pekmezler, Zile’de
Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda, Balikesir’de bulama, Kirsehir’de ¢calma
ve masara olarak adlandirilirken, eksi pekmezlerin sivi olanlarina (c1vik)
Nardenk, kat1 olanlarina Marags’ta Ravenda, ayrica kaynatma islemi uygu-
lanmadan dogrudan giineste koyulastirilan pekmezlere ise ‘giin bali’ veya
bal denmektedir (Unal, 1991: 37: Simsek vd., 2002: 1). Eksi pekmez; sira-
nin asiditesinin pekmez topragi ile giderilmeden yapilan pekmezlere denir.
Koyulagtirilmamis veya rengi acilmamis olanlara “Nardenk”, rengi acilmig
ve katilagtirilmis olanlara “Ravenda” denir. Ozellikle Giiney Anadolu’da
Toros daglarinda yetisen “andiz” denilen bir ardi¢ agag tiiriiniin olgunlag-
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mis kozalaklarin1 kaynatmakla elde edilen surup ve marmelata benzeyen
bu tatli maddeye “andiz pekmezi” denilmektedir (Birer, 1983).

3. Gida Mevzuatinda Pekmez

Ulkemizde, Tirk Gida Kodeksi (TGK) iiziim pekmezi tebligi
(15.06.2007 tarih, 26553 sayili resmi gazete) yiirilirliige girene kadar TS
3792 sayil1 liziim pekmezi standardr gecerli olup (TSE, 1989), bu teblig
ile, anilan standart mecburi yiiriirliikten kaldirilmistir. Bu teblig kapsa-
mindaki trtinleri lireten ve satan igyerleri, bu tebligin yayim tarihinden

itibaren alt1 ay icinde teblig hiikiimlerine uymaya zorunlu kilinmiglardir (
TGK, 2007).

Tiirk Gida Kodeksinin yayinladigr tiziim pekmezi tebliginde iiziim
pekmezi, fermente olmamis taze veya kuru tiziim ekstraktinin uygun yon-
temlerle asitligini azaltip durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak
vakum altinda veya acikta koyulastirilmasi ile elde edilen kivam {irtinii
seklinde tanimlanmaktadir (TGK, 2007).

Uziim pekmezi; tat durumuna gore tatli ve eksi pekmez olarak iki gruba,
kivamina gore de s1v1 veya kati1 pekmez olarak iki tipe ayrilmaktadir. Kat1
tizim pekmezi; agik saridan acik kahverengiye kadar degisen renkte, kati
goriintiste, faz ayrilmasi ve akigkan bir egilim gostermeyen yapida, sivi
tiztim pekmezi, acik kirmizi kahverengiden koyu kirmizi kahverengiye ka-
dar degisen renkte kivamli ve akigkan yapida olmalhidir (TGK, 2007).

Uziim siras1 kaynatilirken bir kisim sekerin yanmasiyla HMF olusur. Bu
0ge pekmeze yanik tadi verir. HMF igerigi en cok 50 mg/kg olan pekmez
1. smif, 150 mg/kg olan 2. sinif pekmez olarak kabul edilmistir. Kat1 pek-
mez i¢in sadece “Zile pekmezi’nin standardi belirlenmistir. Bu pekmezin
rengi acik beyaz, sari-acik kahverengi, kesildiginde akmayan kivamdadir
(Baysal, 1997: 119).

4. Uziim Pekmezinin Ozellikleri

Uziim pekmezinde katki maddesi kullanilmasia izin verilmemistir.
Cesni maddelerinin (susam, yer fistigi, findik, antepfistigi, ceviz, badem
gibi sert kabuklu meyveler) sadece kati pekmezde kullanilmasina izin
verilmis ve kullanim oraninin %5’den az olmamasi sart kosulmustur.
Bulasanlar, pestisit kalintilar1 ve mikrobiyolojik kriterler agisindan iiziim
pekmezi TGK’deki ilgili tebliglere uygun olmalidir (TGK, 2007).
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Cizelge 1. Uziim pekmezinin kimyasal 6zellikleri (TGK, 2007)

Ozellikler Sivi pekmez | Kati pekmez

Suda ¢oziiniir katt madde (en az, %) 68 80

f;{(:l((lf(;rll(;;kmge)tll furfural (HMF) (en 75 100

Toplam kiil (en ¢ok, %) 2.5 3

- Tath pekmez igin 5.0-6.0 5.0-6.0

Eksi pekmez i¢in 3.5-5.0 3.5-5.0

Sakaroz (en ¢ok, %) 1 1

Friiktoz/glikoz orani 0.9-1.1 0.9-1.1

Ticari glukoz Bulunmamali

C13 (%,) binde -23.5’den daha negatif olmal1
Fiimarik asit Bulunmamali

Otk sftiler Okzalik asit Bulunmamali
Izobiitirik asit Bulunmamali

Pekmezdeki demir (Fe) (en cok mg/kg) miktar1 25, bakir (Cu) (en ¢ok
mg/kg) miktar1 5, arsenik (As) (en ¢ok mg/kg) miktar1 0.2, kursun (Pb) (en
cok mg/kg) miktar1 0.3, ¢inko (Zn) (en ¢ok mg/kg) miktar1 ise 5 olmalidir
(TGK, 2007).

5. Pekmezin Yapilisi

Tiirkiye’de pekmez tiretimi ¢ok eski yillardan beri ve biiylik miktarlarda
yapildig: halde tretim teknigi degismemis olup lilke capinda gerekli tek-
nolojiye kavusturulamamistir. Bunun i¢in cesitli sekillerde ¢ikarilan sira,
pekmez topragi ilavesinden sonra 1sitilmakta ve daha sonra da siiziilerek
kazanlarda acik alev tlizerinde koyulastirilmaktadir. Bu yontem ile elde edi-
len pekmez ¢ok duru, rengi de ¢ok esmerdir (Batu, 1991: 80). Pekmezdeki
esmer renk siranin agik kazanda yiiksek sicaklikta kaynatilmasi sonucunda
bilesiminde bulunan sekerler ve asitlerin diger bazi1 maddeler ile tepkime-
lere girmesi sonucunda karamelizasyon olusumundan kaynaklanmaktadir
(Batu, 2006: 13). Pekmez, taze veya kurutulmus tiziim, dut, incir, ke¢iboy-
nuzu yaninda elma, erik, karpuz, seker kamisi ve seker daris1 gibi sekerli
tiriinlerden de tretilmektedir (Simsek ve Artik, 2002: 1).
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5.1 Geleneksel Yonteme Gore Sivi Pekmez Uretimi

Geleneksel yontemde tiziimler ¢esitli sekillerde sikilir ve sirasi elde edi-
lir. Bu sira tizerinde eksiligi giderme islemi uygulanir. Eksiligi giderme ve
durultma genel olarak % 50-90 kire¢ iceren pekmez topragi kullanilarak
yapilmaktadir. Siraya pekmez topraginin katilmasinin nedeni, sirayr du-
rultmak, stizmeyi kolaylastirmak ve sira eksiligini azaltmaktir (Anonim,
2007a). Toprakli sira 50-60 °C’de belirli bir siire sira kismen kopiirtinceye
kadar 1sitilmaktadir (Batu, 2006: 11). Siraya katilacak toprak miktar1 100
kg iiziim sirasina 1-5 kg arasinda degismektedir. Kestirilen sira dinlendir-
me kaplarinda en az 4-5 saat durulmasi i¢in bekletilir. Bu siire sonunda ka-
bin dibinde tortu olugur. Siranin berrak kismi alinarak kaynatma kazanima
bosaltilir. Kaynatma islemi agik yayvan kaplarda yapilabildigi gibi, vakum
kazanlarinda daha diistik 1s1da koyulagtirma iglemi ile agik renkli pekmez
tiretilebilir (Anonim, 2007a). Siranin koyulastirilmas: ya da pekmeze pi-
sirilmesi yontemi hemen tiim yorelerde ayni olup, kullanilan kazanlarin
satthlar1 oldukca genis ve derinlikleri azdir. Bunun nedeni direkt alevle ya-
pilan pisirme sirasinda suyun siiratle ugurulmasini saglayarak, kaynatma
stiresini miimkiin oldugunca kisaltmaktir. BGylece siranin fazla kararma-
dan pekmeze islenmesi saglanmis olur. Pekmeze pisirmenin baglangicinda
da gira yiizeyinde kef adi verilen koptikler olusur ve berrak bir pekmez
goriliniimiinii saglamak icin bunlarin da yayvan kepcelerle ortamdan alin-
mas1 gerekir (Batu 2006: 12). Kaynama ilerledikce sira icten ige kizarir,
daha sonra g6z goz olur ve kendine has pekmez kokusu yayilir (Anonim,
2007a). Koyulastirmanin yeterliligi pratik olarak, koyulasan pekmezden
tahta kagikla alinan 6rnegin yavasca akitilmasi ile damlalarin bir noktadan
degil de yan yana iki yerden damlamasi ile anlagilir veya kaynama sirasin-
da olusan tireticiler tarafindan “6kiizgdzii” olarak tanimlanan iri kabarcik-
larin olugmasi ile pekmezin pistigi anlasilir (Batu, 2006: 13).

5.2 Modern Yonteme Gore Pekmez Uretimi

Modern yonteme gore pekmez tiretilmesinde ilk olarak, isletmeye gelen
tiztimler yikanir, saplar1 ayrilir, taneler tiziim degirmeninde parcalandiktan
sonra prese gelerek sirasi ¢ikarilir. Santrifiijden gegerek kaba tortusundan
ayrilan sira dinlenme kazanlarina alinir ve pekmez topragi ilave edilerek
beklenir. Durulan sira filtre edilerek vakum kazanina alinir. Refraktometre
ile kuru maddesi kontrol edilerek istenen seviyeyi buldugu zaman alinarak
ambalajlanir. Bu sekilde tiretilen pekmezler 60-70 °C’yi ge¢cmediginden
karamellesme olmaz. Yanik tat ve koku hissedilmedigi gibi pekmezin ren-
gi de giizel olur (Unal, 1991: 37).
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6. Insan Saghg ve Beslenmedeki Onemi

Pekmez yiiksek seker igerigi nedeniyle iyi bir karbonhidrat ve ener-
ji kaynagidir (Anonim, 2007b). Pekmezin icerigi, elde edildigi meyvenin
tiiriine, cesidine, liretim sartlarina ve isleme tekniklerine gore degismek-
tedir. Genelde, pekmezdeki temel karbonhidratlar enerjinin asil kaynagi
olan glikoz ve friiktozdur. Uziim pekmezinde friiktoz ve glikozun miktari
neredeyse esittir (Simsek vd., 2002: 8, 10). Bu basit sekerlerin sindirim
sistemlerinde parcalanmasina gerek olmayip kana ge¢mesi hicbir enerji-
ye gerek duyulmaksizin hiicre digindan i¢ine basit difiizyon ile gercekles-
mektedir. Bu nedenle insan viicuduna hizli bir sekilde yaklasik 30 dk’da
enerji kazandirmaktadir (Batu, 2006: 10). Bu nedenle 6zellikle biiyiime
cagindaki ¢ocuklar, isciler, sporcular, gebe ve emzikli anneler i¢in essiz
bir gida maddesidir. Iki yemek kag1g1 pekmez (20 g) insan viicudu i¢in ¢ok
degerli olan 2 mg demir, 80 mg kalsiyum ve 58 kcal enerji icermektedir
(Baysal, 2007: 305).

Ayrica, mineralleri yogun olarak icermektedir. Pekmez 6zellikle kalsi-
yum, demir, potasyum ve magnezyum gereksiniminin biiytik bir kismini
kargilamaktadir. Mineral miktarinin fazla ve emilim oranlariin yiiksek
olmasi nedeniyle hamile ve emziklilerin, tiiberkiilozlu hastalarin, iyiles-
me donemindeki kisilerin diyetinde yer almasi onerilmektedir (Anonim,
2007b). Pekmez viicutta cok rahat kullanilabilen +2 degerli demir icer-
mektedir. Uziim ve pekmezdeki demir kolayca emilebilmekte ve giinliik
demir ihtiyacinin %351 giinliik alinabilecek pekmezle karsilanabilmekte-
dir (Batu, 2006: 10). Kalsiyum kemiklerin gelisimi ve saglig1 i¢in 6nemli-
dir. Siit ve tiirevlerinden sonra kalsiyum i¢in en iyi kaynak pekmezdir. Et,
yumurta ve tahillarda fosfor ytiksek kalsiyum diisiik olmasina karsin, pek-
mezde siitte oldugu gibi kalsiyum daha yiiksek oranda bulundugundan vii-
cutta daha iyi kullanilir. Pekmez yapilan meyvelerde C ve B vitaminlerinin
bazilar1 ile A vitamininin Onclisii karotenoidler bulunmasina karsin, sira
kaynarken vitaminlerde 6nemli kayiplar oldugundan pekmez vitaminler
acisindan uygun bir besin sayilmaz. Pekmezde protein ¢ok az oldugundan
proteini yiiksek besinlerle (tahin, susam, ceviz, hashas, yumurta, ekmek
vb) tiiketilmesi uygun olur. Pekmezde sodyum az, potasyum ise ytiksek
miktarda bulunur. Potasyum kalsiyumla birlikte kan basincinin diizen-
lenmesinde etkindir. Bu nedenle pekmez yiiksek tansiyon riskini azaltici
denebilir. Ishalli hastaliklarin iyilestirilmesinde potasyum kaybinin yerine
konmas1 gerektiginden ishalli bireylere birkac saat ara ile tuzlu ayran ve
pekmez serbeti igmeleri Onerilebilir. Ayni sekilde ¢ay, seker yerine pekmez
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ile tatlandirilabilir. Pekmezdeki basit sekerler hizla kana karistigindan kan
sekeri yliksek olan bireylerin seker ve baldan oldugu gibi pekmezden sa-
kinmalar1 gerekir (Baysal, 1997: 120).

Yapilan bir ¢aligmada 30 iiziim pekmezi 6rneginde, ortalama kalsi-
yum miktar1 369.464+16.30 mg/100 g arasinda, fosfor 89.05+280 mg/100
g, magnezyum 12.78+0.38 mg/100 g, demir ise 7.31+055 mg/100 g ola-
rak bulunmustur (Ayaz, 1996; 62, 63). Yapilan bir bagka caligmada 108
tizim pekmezi 6rnegindeki ortalama demir miktar1 26.32424.38 mg/kg
olarak saptanmistir (Demir6zii et al., 2002; 332 ). Simsek ve Artik (2002;
4,6,10) 25 tiziim pekmezi 6rneginin ortalama demir miktarini 14.55+0.67
mg/100g, kalsiyum miktarint 13244.17 mg/100g, magnezyum miktarini
73+3.32 mg/ 100 g, 25 dut pekmezi 6rneginin ortalama demir miktarini
0.93+0.03 mg/100g, kalsiyum miktarin1 964+3.59 mg/100g, magnezyum
miktarin1 67+3.36 mg/ 100 g olarak belirlemislerdir. Ayni ¢calismada potas-
yumun incir, tiziim, keciboynuzu ve dut pekmezleri icerisinde en yiiksek
oranda iiziim pekmezinde bulundugu, fosforun iiziim, kalsiyum, sodyum
ve magnezyumun incir pekmezinde digerlerinden daha yiiksek oranda bu-
lundugu saptanmistir

7. Pekmezin Kalitesi

Iyi bir pekmez sekerlenmez. Uziim pekmezinin baslica duyusal 6zellik-
leri arasinda kendisine has tat ve kokuda olmasi, homojen renk ve gortiniis-
te olmasi sayilabilir. Mikrobiyolojik 6zellikler i¢inde ise normal depolama
kosullarinda ¢ogalabilen mikroorganizma ve mikrobiyel kaynakli hi¢cbir
toksik madde bulunmamalidir. Fermantasyon testi pozitif olmali ve yapay
boya maddeleri icermemelidir. TGK {iziim tebligine gore, liziim pekmezi-
nin ticari, glikoz, friikktoz vb. sekerler ile seyreltilmesi ve/veya cogaltilma-
st yoluyla meyveli sekerli surup, liziim tatlis1 ve liztim pekmezi surubu gibi
isimlerle tiretilmesi yasaklanmistir (TGK, 2007).

8. Pekmezden Yapilan Uriinler

Geleneksel yontemlerle pekmezden bulama veya zile pekmezi, pestil,
kofter, cevizli sucuk, tahin helvasi, recel gibi tirtinler yapilir (Baysal, 1997:
121). Marag’ta yas iiziim pekmezle karistirilarak “lizim regeli” yapilir.
Pekmezler recelle de yapilabilir. Gaziantep’te sira, lizim suyu, nisasta ve
diger maddelerin karisimu ile yapilan tatlilar, pestil, sucuk, muska, dilme
ve tarhanadir (Birer, 1983: 110).

Zile Pekmezi: Zile pekmezi tiretiminde oncelikle geleneksel yontemle
tatli s1vi pekmez elde edilir. Bu asamada 45 1t sira i¢in, bir yumurtanin
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aki bir kasede bir miktar sira ile karistirilarak cirpilir ve legendeki sira ile
karigtirilir. Bundan sonra sira pekmez kivamina gelinceye kadar devamli
olarak kaynatilir. Yiizeyde olusan kopiikler alinir, istenen kivama gelen
pekmez ocaktan indirilir. Bundan sonra sivi pekmez egri bir sopa ile ayni
yone dogru ve devamli olarak cirpilir. Bir siire sonra pekmezin rengi sara-
rir ve kivamu artar, adeta sizdirilmis bal gibi gortiniir. Cirpma devam eder-
ken, maya hazirlanir. Maya pekmezin hem katilasmasina hem de renginin
acilmasina yardim eder. Maya hazirlanmasinda Zile’de kuru yogurt, yu-
murta aki, nisasta, pudra sekeri ve eski Zile pekmezi vb. maddelerin tiimi
veya birka¢i kullanilmaktadir. Maya ile karistirildiktan sonra pekmezin
agartilmast ve koyulastirilmasi devamli olarak cirpmakla miimkiin olur.
Legendeki pekmezin rengi istenildigi kadar agarinca ¢cirpmaya son verilir.
Serin bir yerde ertesi gline kadar dinlendirilir. Dinlendirme sonunda pek-
mez bir kez daha karistirildiktan sonra ambalajlara doldurularak saklanir
(Kaya vd., 2005; 1487: Batu, 2006: 19-21).

Pestil (Bastik): Kaynayan siraya pekmez olmasina yakin % 5-12 ora-
ninda once 1lik sira ile ezilmis nisasta katilir, karigtirilarak pisirilir, temiz
bez lizerine yayilip kurutulur. Bezin arkasi 1slatilarak ayrilir (Baysal, 1997:
121). Ayrilan pestil, kitap sayfas1 biiytikliigiinde parcalar halinde kesilir.
Bu parcgalara Gaziantep’te “Bastik Sukas1” denir. Bu pestil yapraklari ikiye
tice katlanarak daha kiiciik sekle sokulur ve yapigsmamast i¢in nigastalanir.
Pestil, hangi meyveden yapilmigsa onu adini alir (Birer, 1983: 110).

Kofter: Kirsehir’de kis hazirliklar i¢inde pekmezin unla pelte haline
gelinceye kadar kaynatildiktan sonra, tepsilere dokiiliip dondurulmasiyla
yapilan tath tiirtidiir. Ankara civarinda yapilan kéfter icin once pekmez,
nisasta ve su karistirilir, muhallebi kivaminda pisirilir. Ince kenarli tepsiye
nigsasta serpilir, tizerine hazirlanan karigim dokiiliir. Kuruyunca baklava
dilimi seklinde kesilir, toprak kaplarda saklanir. Taze ve kuru olarak yene-
bilir (Siirtictioglu & Celik, 2005: 139).

Cevizli Sucuk (Kome): Pekmez ve cevizle yapilan bu tatl tilkemizin
bir¢ok yerinde iiretilmektedir. Baz1 yorelerimizde cevizli sucuk balla da
yapilmaktadir. Pekmez, nisasta/un, su iyice karistirilir ve muhallebi kiva-
minda pisirilir. Hazirlanan muhallebi kivamindaki karisima daha 6nceden
ipe gecirilmis taze ceviz (badem, fistik veya findikla da yapilabilir) daldi-
rilir, ince olmussa iki kere daha daldirilir, asilarak kurutulur (Siirtictioglu
& Celik, 2003: 39).

Tahin Helvasi: Karaman iline bagli Ermenek il¢esinde yapilir. Tahin
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helvasi yapiminda seker yerine pekmez kullanilir. Bu helvanin rengi, agik
kahverengi ve tad1 giizeldir. I¢i astarl1 yayvan teneke kutularda pazarlanir
(Baysal, 1997: 122).

Antep Pekmezi: Tiirkiye’de ticari amacli pekmez tiretimi en fazla
Gaziantep yoresine yapilmaktadir. Antep pekmezi taze veya kuru liziim-
den yapilmaktadir. Taze tiziimden elde edilen siraya, asitligini gidermek
icin pekmez topragi ilave edilir ve sira kestirilir. Belli bir siire beklendik-
ten sonra sira tortusundan ayrilir. Duru ve tath gira 6zel ocaklar tizerinde
kaynatilir ve istenilen kivama getirilir. Bundan sonra pekmez biiytik tekne-
lere doldurulur. Uzerileri kapatilarak 1-2 giin dinlendirilir. Bundan sonra
maya hazirlanir. Gaziantep’te kullanilan mayay1, bir yil onceki eski pek-
mez olusturur. Eski pekmez yoksa petekli balda bu amacla kullanilabilir.
Maya hazirlamak icin 100 kg taze pekmez i¢in 4 kg kadar eski pekmezden
bir legene alinir. Iyice ezildikten sonra iizerine bir miktar taze pekmez ila-
ve edilir ve iyice karistirilir. Legen tamamen dolunca teknedeki taze pek-
mezin tizerine bosaltilir ve bir tahta kiirekle iyice karistirilir. Mayalanmisg
olan pekmez tahta kutu veya teneke kutulara doldurulur. Bu kutularda 1-2
giin i¢inde pekmez katilagsmis olur (Kaya vd., 2005: 1488).

Tahin-Pekmez: Pekmez tahinle karistirildigi zaman besin degeri yiik-
sek, hosa giden bir besin elde edilir (Birer, 1983: 110).

Muska: Bezlerden soyulan ve heniiz yas olan pestil 4-5 cm eninde 20-
25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Ceviz veya fistik, badem, ka-
ranfil, tar¢in, toz seker haline gelinceye kadar dogiilerek bir karisim elde
edilir. Bu karigim pestil seritlerinin icine ekilir. Eskenar ticgenler halinde
katlanarak sarilir. Sarilan muskalarin dagilmamasi i¢in uglari su ile yapis-
tirilir (Birer, 1983: 111).

9. Sonuc ve Oneriler

Eski yillarda insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olan pekmez
degisen diinya kosullar1 icinde daha az tiiketilen bir iirlin haline gelmis-
tir. Diinya (iziim tretiminin yaridan fazlas1 Avrupa kitasinda gercekles-
tirilmektedir. Diinya yas {iziim iiretiminde Italya, Fransa, ABD, Ispanya,
Tiirkiye baslica iilkelerdir. Diinya {iziim tiretiminin cogu saraba islenirken,
bir kismi1 sofralik, bir kismi da kurutmalik olarak degerlendirilmektedir.
ABD, Tiirkiye, [ran, Yunanistan, Giiney Afrika, Sili ve Afganistan kurut-
malik tiziimde 6nemli tilkelerdir. Onemli bir degerlendirme yontemi olan
pekmezin, bu tilkelerde de tiiketiminin artirilmasi ancak tanitimi ile miim-
kiin olacaktir.
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