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SEKER PANCARI PEKMEZI (KIRKLARELI)

https://www.aksam.com.tr

Giftciler tarladan topladiklari pancarlari traktér romorklarina yUkleyerek evlerinin bahgesine gétirdyor.
Bahgelerde kéyll kadinlar imece usull pancarlarin kabuklarini temizleyerek bol suda yikiyor. Pekmezhanelerde
bir slire kazanlarda kaynatilan pancarlar yumusadiktan sonra tahta ezme makinesinde sikistirilarak posasindan
ayriliyor.

Pancarin gsirasi "bumba" adi verilen blyutk kazanlarda kaynatildiktan sonra 50 litrelik kazanlarda 15 saat odun
atesinde kalarak pekmez haline getiriliyor ve (¢ defa stzlldikten sonra siseleniyor.

Not: Kaynarken, k6pugunu alir atese odun atariz. Bagindan ayriimayiz. Bizi en ¢ok etkilen duman oluyor. Duman
da rizgar oldu@u ginlerde oluyor. Pekmezin lezzeti pancardan geliyor. Higcbir katki maddesi yok. Pancarin kendi
verdigi seker oraniyla pekmez olur. Biz pekmezimizi odun atesinde yaptigimiz iginde ayri bir lezzeti oluyor.
Burada ates ¢ok énemli. Hizli ateste kaynamasi gerekiyor.
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