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DUT

THY Skylife

Sabah serinliginin tatl sarhoslugunda kadinlar ellerinde kovalari ve brandalariyla, avlulu evlerinin bulundugu
sokag geride birakip, sulama kanallarindan giril guril akan suyun melodisi ve kus civiltilar esliginde iki tarafi
meyve bahgeleriyle cevrili toprak yolda, dut bahgelerine dogru yola koyuluyorlar. Dut bahgelerine ulastiklarinda
ise agaclarin altina brandalari yayip, i¢lerinden en guglisinin dut agaclarini silkelemesini bekliyorlar.
Dallarindan kopan dutlar, kar taneleri gibi yere diglyor; kimisi olgunlugun mertebesine ulagmis, kimileri ise
kurumaya yUz tutmus. Brandalara dokulen dutlar kovalara bosaltiliyor. Dutlarin ziyan edilmemesine 6zen
gosteren kadinlar, yere dsen dutlari da topluyor.

Yaz mevsimi kdylUler igin dinlence degil galigma zamani. Tipki karincalar gibi, glinin ilk 1giklariyla birlikte kalkip,
gin batimina kadar olanca hizla calismaya devam ediyorlar. Arzu, Tilay, Nuray, Fatma, Ozden gelinler ari gibi
¢aligiyor. GUn uzun ama yapilacak is de bir o kadar ¢ok. Dutla doIduruImU§ kovalarla evin yolu tutuluyor.Derken
kapi 6nlerinde ya da avlularda kazanlar kurulup, atesler yakilyor. Yillardir yaptiklar bu islerin icinde yogrulmus
Adile, Emine, Tiurkan teyzelerin dnderliginde gelecegin ustasi olarak yetisen geng gelinler ve kizlar dutlari
yikayip, kaynamaya birakiyorlar. Pekmez yapilacaksa, kaynatilan dutlar selelere alinarak, sirasi bakir kaplara
sUzultyor. Eger, yas duttan yapiliyorsa, suyu stizilen dutlar tekrar torbalara konularak elle sikiliyor. Elde edilen
siralar tekrar kaynatiliyor, temiz bir bezle sizillp, tepsilere konularak, damlarda giineste 6zlesmeye birakiliyor.
Havanin sicakliina gére birkag¢ gun bekletilen siralar, tekrar stizllerek kavanozlara konup, pekmez olarak
kahvalti sofralarini sislemeye hazir hale geliyor.

Pekmez Uretimindeki ilk islemlerin aynilari pestil yapiminda da uygulanir. Sira elde edildikten sonra, stizllerek
tekrar kazana konulur. Kaynatilmasi sirasinda nisasta veya un pestili yapilacaksa, un ya da nisasta bulamaci
yapilip, kaynayan siranin tzerine ddkulerek ilave edilir. Koyulasana kadar da karistirilir. Serilecek kivama
geldiginde bakraglara alinarak, bes-alti kadin tarafindan damlarda hazirlanmig temiz pestil értiilerine serilir. ki
kadin 6rtinin iki ucundan tutar; iki kadin 6rtinin altindan oklava tutarken, digerleri de Ustten kevgirler
yardimiyla bulamaci értliye yaymaya baslar. Un pestili, nisasta pestiline gére daha kalin serilir, rengi de daha
koyudur. Nisasta pestilinin Gzerine haghas doékulur. Bazi bélgelerde bulamaca, dévilmUs ceviz katilarak cevizli
pestil de yapilir.

Damlarda serili pestiller bir gtin kadar kurumaya birakilir. Ertesi giin, kuruyan pestillerin arka tarafi bezle
islatilarak, Ortllerden ayrilir. Tekrar birka¢ saat kurumaya birakilir. Yapilan nisasta pestiliyse i¢ ylizeyine nisasta
doékaldr. Makasla istenilen élcllerde kesilerek, tahtalama diye adlandirilan katlama islemi yapilir. Dutlar yalnizca
pestil ya da pekmez yapiminda kullaniimaz, kurutularak da yenir. Damlarda brandalara serilerek birkag gtin
kurumaya birakilan dutlar, elenip secilerek, kavanozlara doldurulur; gerez olarak yenmeye hazir durumda
kilerdeki yerini alir.

Kuru dut ve cevizden yapilan cevizli sucuklar ise, eyliil ve ekim aylarinda yapilir. iplere dizilen cevizler,
hazirlanan bulamaca bes-on dakikalik sirelerle defalarca batirilir, yeterli kalinida geldiginde ise asilarak
kurutulur. Bu kadar lezzetin arasinda bir de dut ezmesi var ki tadina doyulmaz. Kuru dutlar dévilip, tepsiye
elenir. Ceviz dévilip tepsideki dutun Gzerine dokdlir. DévilmUs dutlar yeniden cevizin Gzerine yayilir, iyice
bastirilip glinese birakilir. Daha sonra dilimlenerek saklama kaplarina konulur.Sicak yaz giinlerinde serinlemek
icin zevkle icilen suruplardan biri de mayhos tadiyla karadut surubudur. Kaynatilip stizilerek damlarda tepsilere
konulan karadut, birka¢ giin giineste birakilir; 6zlestiginde ise cam siselere doldurulur. Cesit ¢esit tatlarin
dretildigi dut, tam bir vitamin deposu. Dutun kan yapici, kilo aldirici ve istah agici oldugu, bobreklerin yagini
normale déndurdigua, karaciger tedavisinde ve anjin hastaliginin tedavisinde olumlu sonuglar verdigi sdyleniyor.
Ozellikle de pekmez soguk alginligi, mide rahatsizligi, kansizlik gibi rahatsizliklarda yenildiginde ¢ok faydali
sonuglar veriyor. Beyazdut a¢ karnina yenilip Gzerine bir bardak su igildiginde bagirsaklar ¢alistiryor.

Anadolu'nun her tarafinda yaygin olarak bulunan dutun, Turkiye'de beyazdut, karadut ve kirmizidut olmak Gzere
d¢ 6nemli tird yetisir. TUrkiye'nin batisinda |pekbocekglllg|nde kullanilan ve sadece meyvesi yenilen dutun, i
Anadolu, Glney ve Dogu Anadolu bélgelerinde bitlin bunlarin yaninda pekmezi, pestili, ezmesi, kurusu, ceviz
sucugu ve surubu yapilarak ¢esitli yiyecek-icecek Urlnleri elde edilir. Batida haziran ayinda 15-20 gUnIUk meyve
slreci yasayan dut, doguda agustos sonlarina kadar azalarak devam eder. Gekirdeksiz dutlaryla Gnli
Kemaliye, Malatya, Elazi§, Adiyaman ilce ve kdyleri dut Grlnlerinin en ¢gok Uretildidi ve satildigi bolgeler. Dut
pekmezi bu bélgelerde kahvaltilarin bags taci ve saglik iksiri, karadut surubu sicak yaz gunlerinin baglica igcecegi.
Diger cesitler ise soduk kis gecelerinin tadina doyulmaz muhabbet cerezleri olarak sofralarda yerlerini alirlar.
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