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PEKMEZ HAKKINDA
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Ulkemiz, diinya tizerinde cografi konumu itibariyle bagcilik yoniinden uygun iklim ve toprak sartlarina sahiptir.
Trakya, Marmara, i¢ Anadolu, Ege ve Giineydogu Anadolu bagciligi bunun en canli 6rnekleri olup, bu
cografyada bagciligin tarihi M.O. 3000 yilina kadar uzanmaktadir. Eski Tiirk uygarliklari zamaninda bagcilik,
Anadolu&apos;dan biitiin diinyaya yayilmis, Osmanli imparatorlugu déneminde ise bagcilik eskisinden daha
parlak bir gelisme gostermistir. Kuru Gzimden pekmez de yapilmakta ve bunun yaninda kuru tzim tatlilarda,
asurede, pasta ve biskivilerde, hosaflarda lezzet vermek ve besin degerini artirmak i¢in yaygin olarak
kullaniimaktadir. Ulkemiz kuru Gz{im ihracatinda 189 bin tonla diinya ticaretinde birinci sirada yer aimaktadir.
Tark mutfagina 6zgiin besinlerin tarihgeleri yaninda gelenekleri de gok 6nemlidir. Turkler cok sevdigi yiyecekleri
deyislere, manilere, tlrkulere, atasdzlerine, deyimlere de iglemistir. Ozellikle, "Uziim Giziime baka baka kararir",
"Uzimiini ye de, bagini sorma", "Baba bag bagislamig, oglu bir salkim {iziimii esirgemis”, "Bakarsan bag olur,
bakmazsan dag olur" gibi 6nemli atasdzleri toplumda siklikla kullaniimaktadir.

Sekerden 6nce, Turk tathlarinin esasini pekmez ile bal olusturuyordu. Bu nedenle, pekmez binlerce yildir
geleneksel beslenme kiltirimGzin ve damak zevkimizin en dnemli tatl besinlerinden biridir. Turklerin besin
muhafazasi icin gelistirdigi pekmez; bir taraftan ¢abuk bozulan Gzim ve Gzim girasinin dayanikli hale
getirilmesini saglamakta, diger taraftan da tatli ve seker ihtiyacinin karsilanmasina yardimci olmaktadir.
Pekmez, meyve sirasinin yogunlastirilip kaynatiimasi ile elde edilen tatl beyaz renkte kati ve sividir ve en gok
Uztmden yapilir. Uziimdin yani sira, dut, harnup, ali¢ gibi meyvelerden de pekmezler yapilmaktadir. Eski yillarda
insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olan pekmez degdisen diinya kosullar icinde daha az Uretilen bir Griin
haline gelmistir. Kent klttriinin tam olarak gelismedigi, tarimin diga ac¢ilmadigi dénemlerde kirsal alanda ve
kicUk kentlerde aileler Gzim ve tatl ihtiyacini karsilamak amaciyla ufak da olsa bir bag yetigtirirlerdi. Buna
ilaveten ¢ok sayida ailenin kdy ve kic¢ik yerlesim birimlerinden blyUk sehirlere go¢ etmesi, kirsal alanda
yasayanlarin yagsam bigimlerinin degismesi ve sekere talebin artmasi gibi faktorler pekmez Gretimini azaltmistir.
Pekmez ve pestil, tlkemizin bag olan her yoresinde Uretilmektedir. En kalitelileri Tokat&apos;in Zile ilgesinde
uretilmektedir. Pekmezler Uretildigi bdlgelere gore yéresel adlariyla anilmaktadir.

Ornegin; Zile&apos;de Zile pekmezi, Gaziantep&apos;te agda, Kirsehir&apos;de ¢alma, Balikesir&apos;de
bulama, Maras&apos;ta masara en énemlileridir. Ulkemizde pekmez, GzUmUn olgunlastidi eylil sonu-ekim ayi
basinda yapilir ve bu zaman dilimine pekmez zamani denir.

Genel anlamda tzimtn preslenmesi suretiyle elde edilen suyuna sira denilmektedir. Fermantasyon teknolojisi
anlaminda taze GzUmun sikilmasiyla elde edilen ve belli oranlarda fermantasyona ugratiimis Gzim suyuna sira
denir. Uretilen pekmez tatli olarak yendigi gibi kofter, cevizli sucuk (zilekomesi), pestil gibi yeni Griinlerin elde
edilmesinde; helva, hogaf gibi yemeklerde ise seker yerine kullaniimaktadir.

Pekmezin insanlik tarihindeki yeri, uzun yillar dnceye uzanir. Eski insanlarin dut, iziim, elma gibi meyveleri uzun
slre saklayabilmek icin kesfettikleri pekmez, o glinlerden buglne sifa niyeti ile tiketilen besinlerdendir. Pekmez
yapilirken Uzdm, harnup, elma, dut gibi meyveler ezilerek kaynatilir. Bu nedenle pek ¢ok meyveden pekmez elde
etmek mimkanddir.

Ulkemizde yaygin olarak tiketilen pekmez ¢esitlerinden bir tanesi Gizim pekmezidir. Yaklasik olarak 100 gram
UzUm pekmezi, 243 kcal eneriji icerir. Diger pekmez ¢esitlerinden olan dut pekmezinin yaklasik 100 graminda
272 kcal, andiz pekmezinin yaklasik 100 graminda 266 kcal enerji bulunur. Son dénemlerde beslenme
uzmanlarinin da siklikla dnerdigi kegiboynuzu (harnup) pekmezinin yaklagik 100 graminda 270 kcal ener;ji
bulunur.

Yillar boyunca insanlarin saglik sorunlarinin giderilmesinde, hastaliklardan korunmada destekleyici olarak
kullandiklar pekmez; tam bir sifa deposudur. Soguk kis glinlerinde enerji verici 6zelligi sayesinde hastaliklara
kars! viicudun direncini artirmaya yardimcidir. Pekmez, vicuttaki iltihaplarin gideriimesine katkida bulunur.
AgJizda ¢ikan yaralarin ve aftlarin iyilesme surecini destekler. Pekmez, mide ve bagirsak rahatsizliklarina bagli
semptomlarin azalmasinda destekleyici niteliktedir. Pekmez, soguk alginhdina bagli semptomlarin
hafifletiimesinde rol oynarken, balgam sokttricu 6zelligi sayesinde dksurigin kesilmesine destek olur. Pekmez
iceriginde bulunan demir sayesinde demir eksikliklerini gidermeye yardimci olabilir. igerisinde bulunan
antioksidanlar sayesinde serbest radikallerle savasarak bagisiklik sisteminin normal fonksiyonuna katkida
bulunur. Pekmez ¢ok iyi bir kalsiyum kaynagidir. Dogal yollarla elde edilen pekmezde rafine seker kullaniimadidi
icin pekmez, ayni zamanda kandaki seker seviyelerinin korunmasina yardimcidir.

Pekmez, Turk mutfaginda énemli yere sahip bir yiyecek ¢esididir. Keklerin, kurabiyelerin icerisinde rafine seker
kullanmak istemeyenlerin pekmezi siklikla tercih ettikleri gorllir. Pekmez sadece ¢ocukluk caginda degil; her
yasta tiketilmesi gereken besinlerdendir. Ancak pekmez yuksek miktarda karbonhidrat ve seker igerir. Bu
nedenle dzellikle seker hastalarinin veya fazla kilosu olanlarin pekmez tiiketirken 8l¢Ull olmalari dnerilir.
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