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PEKMEZ YAPIMI (GULNAR MERSIN)

https://www.aksam.com.tr

Once bagdan ve bahgelerden toplanan tiziimler, pekmezlige getirilip sirana denilen havuzda bir guvalin igine
koyularak eziliyor.

Ezilen GzUmun suyu posasindan ayriliyor. Ayrilan Gzim suyu kaynayan bir kazana alinarak i¢ine beyaz toprak
ilave ediliyor.

ilave edilen toprak filtre gbrevi yaparak (iziim suyunun igerisinde bulunan tortu, cubur gibi parcaciklarin
ayrilmasini sagliyor.

Belirli bir stire sonra kazanin altindaki ates sdndirtyor ve dibine ¢bken tortu, cubur gibi parcalar ile Uste ¢ikan
kdpuk kismi alinarak beklemeye birakiliyor.

Dinlenen ve suzllen Gzim suyu bir kez daha kaynatiliyor. Ortalama 4-5 saat odun atesinde kaynatildiktan sonra
sira halinde olan zim suyu, pekmez kivamini aliyor.

Kaynatma esnasinda surekli bir kisi kazanin baginda su kabagindan yapilan delikli stizgeg ile karigtirma iglemi
yapiyor. Daha sonra atesten alinan pekmez sogumaya birakiliyor.

Not: Uziimiin cuburu ise genellikle kurutularak hayvanlara yem olarak veriliyor.
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