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ATES PEKMEZI (SANLIURFA)

Eksi pekmez yapilmak isteniyorsa, Gzimler yikandiktan sonra ayadina oldukca temiz bir gizme giyen kisi
tarafindan glizelce ezilir ve sirasi ¢ikartilir. Cikarilan bu sira posasindan ve tozundan ayriimak icin ince delikli
torbalardan ve ya ince delikli slizgegten siizilir ve kaynama kazanina aktarilir. Bu kaplarin genigligi fazla,
derinligi az olmalidir. Ornegin; genisligi 70-100 cm. derinligi 25-30 cm. olabilir. Elde edilen bu sira bu yayvan
kaba aktarildiktan sonra kap atesin Gzerine konulur ve kaynatilir. Kaynama esnasinda pekmezin dip tutup yanik
kokusunun olusmamasi i¢in devamli karistirlmali ve savrulmalidir. Bu sirada kaynatma kabinin kenarinda ve
siranin yuzinde toplanan kirli kdpUkler bir kepce ile alinmalidir. Pekmez kivama geldiginde pekmezde kirmizi
kdpuk olusur ve agdalagsma dedigimiz durum gelir. Ayrica recgellerde oldugu gibi ¢esitli denemelerle de
pekmezin kivama gelip gelmedigdini anlayabiliriz. - Tahta bir kasi§i pekmeze daldirip, pekmezden ¢ikardiimizda
son damlayi temiz bir tabaga damlattigimizda dadiimiyorsa pekmez olmustur. - Yine tahta kasik pekmeze
daldinhp, pekmezden gikarildiginda son damlalar kasigin sadece bir yerinden degil de iki yerinden damliyorsa
pekmez olmustur. - Bundan sonra kazan atesten alinir. Eksi olarak imal edilen bu pekmez bilhassa havalarin
sicak oldugu yaz mevsiminde sulandirilarak serinletici olarak igilir. Buna serbet veya nardenk denir. Atesten
alinan pekmez daha sonra temiz ve uygun sekildeki sirl gémlek veya cam kavanozlara konularak kullanilincaya
kadar temiz ve serin bir yerde bekletilir. - Tatl pekmez yapmak istiyorsak, tipki eksi pekmezdeki gibi GzOmim
sirasi ¢ikarilir. Tath pekmez yapiminin eksi pekmez yapimindan farki Gziim ve giraya pekmez topragi yani
eksilik-asitlik giderici bir madde katiimasidir. Bu madde pekmez topradi olabilecegi gibi karbonat, sénmus kireg
veya odun kull de olabilir. Eksilik giderici olan bu maddeler Gizimiin ezilmesi sirasinda katilabilecegi gibi sira
sogukken ve sicakken de katilabilir. Fakat ne kadar siraya ne kadar asitlik giderici madde katilacagin
kestiremeyiz.Genelde 100 kg siraya 3-4 kg. pekmez topradi katiimasina ragmen bu oran tzimun ¢esidine,
olgunluk derecesine ve pekmez topraginin kireg nispetine gére degismektedir. Ne kadar siraya ne kadar asitlik
giderici madde katilmasi gerektigini anlamanin pratik yollar vardir. S$6yle ki; Siraya bir miktar asitlik giderici
madde (6rnegdin odun kilG) ilave edilir. Bu ilave ile siranin yiziinde kdpiik tabakasi meydana gelir. Siradan
kabarciklar ve bu arada bir higirti duyulur. Bir stire sonra hepsi durur. Hala sirada bir eksilik varsa bu belirtiler
tekrar goralar. Eger siranin eksiligi tamamen ge¢gmisse odun kill ne kadar ilave edilirse edilsin bu belirtiler artik
g6rilmez. Ayrica asitlik giderici madde gereginden fazla katilirsa pekmezin rengi adeta siyaha ¢alar bir
koyulukta, eger gereginden az katilirsa sari ve turuncuya ¢alar bir azinlikta olur. Bundan sonra sira ocaga konur
ve bir tagim kaynatilir. Buna siranin kestirilmesi denir. Siranin kestirilmesinin ¢esitli faydalari vardir. Siranin bir
tasim kaynatiimasiyla siranin igindeki mayalar 6lUr ve sarabilesme dnlenmis olur. Temiz bir kaba aktarilarak 5-6
saat veya bir giin kendi haline birakilir, dinlendirilir. Bu dinlenme esnasinda tortu yapan maddeler dibe ¢dker ve
sira berraklasir. Bir glin sonra yavas yavas kaynatma kazanina aktarilir ki kabin dibindeki tortu kaynatma
kazanina ge¢mesin. Bdylece asitlik azaldidi gibi siranin bir hayli durulmasi da saglanir. Kaynatma kazanina
alinan sira atese konur ve tipki eksi pekmezde oldugu gibi pekmezin kivama geldidi anlasilincaya kadar ateste
kaynatilir. Arzu edilen kivama gelince atesten alinir ve muhafaza kaplarina aktarilir. Serin ve kuru bir yerde
kullaniincaya kadar bekletilir. Muhafaza kabi olarak cam kavanozlar, kalayli bakir ya da emaye kaplar olabilir.
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