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DURU PEKMEZ (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

Uztimler iyice olgulagtiktan sonra bagbozumu baglardi. Uztimler toplanir, ezilip suyu gikarilarak, biriktirilir.
Uzimler [Asirane[?] de ezilerek posasi ayrilir ve suyu biiyik kaplarda biriktirilir. Uzim ezilirken tatlanmasi igin bir
nevi beyaz toprak olan pekmez topragi karistirilir. Blyidk bir ocaga kazan konulur, siiztilen izim suyu kazana
doldurulur, alti yakilarak kaynama derecesine yakin bir sicaklia kadar isitilir. Bir miktar alinarak tadina bakilir,
tatlanmigsa yani sira haline gelmigse ocaktan indirilir, hala eksimsi bir tadi varsa biraz daha pekmez topragi,
bulunmazsa odun kilu karistirlarak devam edilir. Ocaga bu sefer sira legeni konularak sira doldurulur ve tas
icine yumurta cirpilir, legendeki siraya ilave edilerek alti yakilir ve kaynatilir. Siranin Ustlinde biriken beyaz
kdpukler kepge ile alinarak atiimaz tzere bir kapta toplanir. Saatlerce kaynadiktan sonra sira koyulagmaya
baslayinca, biriken kdpuklerde hafif sarimsi portakal rengi almaya baglar, bdylelikle pekmezin kivama geldigi
anlasilir, bir miktar tadina ve koyuluguna bakilir, olmus ise ocaktan alinip sogumaya birakilir.
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