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DUT PEKMEZI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Geligtirme Projesi

Taze dut gok az su ile yumusayincaya kadar haglanir. Ozel sikkma sandigina alinarak preslenir. Suyu ¢ikarilir.
Slzgecten gegirilerek stizdaraldr. Elde edilen dut suyu, 6zel le§enlere alinarak ocada konulur, kaynatilir. Bakir
sapli ile strekli kanstinlip Gzerinde biriken képlk alinir. Kaynatma islemi, yeterince koyulagincaya kadar devam
eder. Son asamasinda [Zlsapli[2] denilen bakir kepge ile siirekli olarak karistirilip havalandirilir. Kivama gelince
ocaklat alinir. Ozel slizgeglerden siizllerek kavanozlara doldurulur. Agzi kapatilir. Serin yerde saklanir.

Not: Dut pekmezi, Uzundere[?de en fazla hazirlanan yiyecektir. Pekmez, kahvaltilik olarak tiiketildigi gibi, birgok
hamur isinin ve tatlinin yapiminda da dogal tatlandirici olarak kullanilir. Dutun tamamen dogal ortamlarda yetisen
bir meyve olmasi ve duttan elde edilen pekmezin de higbir katki maddesi icermemesi, onu ¢ok degerli bir besin
maddesi kilmaktadir. Hemen hemen her evde, aile i¢i tiketim igin yeterli miktarda pekmez hazirlanir. Pekmez
hazirlama, yodun isgtict ve yardimlasma gerektirdidi icin, genellikle birkag kadin birlikte pekmez yaparlar. Bazi
aileler, dzellikle dut agaci fazla olanlar, pazara sunmak Gzere pekmez hazirlarlar. Uzundere pekmezinin en
Onemli ézellikleri dogal ortamda yetisen dut meyvesinden yapilmasi ve i¢ine seker katiimamasidir. Ayrica odun
atesinde pisirildigi igin, bazen pisirildigi agacin, 6zellikle ardig agacinin aromatik kokusunu da tagir.
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