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TAHIN VE PEKMEZ

THY Skylife

Biri lizimden, biri susamdan elde edilir. Biri gok tatlidir, digeri hafif aci. ikisi de siizlile siiziile uzun yollardan
gelir, soguk kis glnlerinde sofralarda bulugurlar.

Ramazan ayindan sonra mutfaklarda artik kis hazirliklar telagi bagladi. Tursular, salcalar, regeller, tarhanalar,
sebze ve meyve kurulari, bakliyatlar kilerdeki veya raflardaki yerlerini aldi. Aslinda bu ¢esitlerin hepsi artik tim
yil boyunca, yaz veya kis tUketilebildi, fakat bazilari var ki, onlar igin soguk kis giinlerinin gelmesini beklemek
gerekti: Tahin ve pekmez gibi. Turkiye'de, kdyleri ile iliskisi h&la devam edenler, su aralar pekmezin iyisini elde
etmenin gayretindedir. Asirlar dncesinde bal gibi dogal seker maddesi olarak kullanilan pekmezi artik, kimi sifa
niyetine, kimisi katik niyetine sofrasindan eksik etmiyor ¢inki...

BIR SAKLAMA YONTEMI

Nasil ortaya ¢iktidi ile ilgili kesin bir bilgi olmasa da, Anadolu'da pekmez héla yogunlukla tiketilen degerli bir
besin kaynagi. Bahar ve yaz aylarinda yetisen meyvelerin tiketim fazlasini degerlendirmek icin Uretilen dnemli
bir gida saklama ve degerlendirme yontemi ayni zamanda. Urlin fazlasini degerlendirmede uygulanan diger
yOntem ise lokum cinsi sekerlemelerin atasi olarak bilinen pestil. Asirlar 6ncesi yasamlarini stirdirebilmek igin
dogadaki her Grin0 her kosulda mimkin oldugunca tiketmeye ¢alisanlar, bu gayretlerinin sonunda pekmez ve
pestil gibi ydntemleri kullanarak kara kis sartlarinin Gstesinden gelmeyi basarmiglardir.

Pekmez ve pestil, dodal gida dederi tasidigi kadar lezzet ve nefaset degeri de tasirlar. Gastronomik anlamda
her tirlll degere sahip olan pekmez ve pestil nedense uluslararasi arenada, gida tarihi ve gastronomi Gzerine
yazilmis eserler icinde hak ettigi kadar yer almaz. Bu baglamda, saglikli beslenmenin sirekli desteklendigi
gUinimuizde, arastirmacilarin geleneksel Uretim tekniklerine de gerekli ilgiyi gdstermesi gerekir diye
disunlyorum. Pekmezle ilgili Anadolu'da glizel bir deyis vardir: “Pekmez gibi malin olsun, Antalya'dan sinek
gelir” derler. Anadolu insaninin pekmeze olan diskinligund ve pekmezin degerini gbsterir bu deyis...

PEKMEZ CESITLERI

Geleneksel gida maddelerimizden pekmezin onemli bir miktari tziimden yapilir. Dut, kegiboynuzu, karpuz,
andiz ve erikten elde edilen pekmez cesitleri de vardir. Nar ve sumak eksisi de bir nevi pekmez sayilir.
Ulkemizde bagcilik yapilan her bolgede pekmez de iretilir. Tokat (Zile), Kahramanmaras, Gaziantep, Hatay,
Afyon, Amasya, Balikesir, Kirsehir, Kayseri, Malatya gibi sehirlerimizde daha yaygin Uretim gergeklesir. Bunlarin
icinde Zile Pekmezi galma ydntemi ile yapilan tek beyaz kati pekmezdir. Yapilarina gére bdlgesel isimler alirlar.
Pekmezin sivi olanina 'nardenk’, katisina 'ravenda’, dogrudan giineste koyulastirilan pekmeze 'gtin bali' denilir.

TAHIN PEKMEZIN SEVGILISIDIR

Pekmez giinimuizde genellikle tahinle karigtirilarak tiketilir. Bu ylizden de dikkanlarda tahin ve pekmez ikiz
paketler seklinde satilir. Tahin deyince akla pekmez, pekmez deyince tahin gelir aslinda. Kahvaltilarda
ekmeklerin Uzeri iki renkli hafif aci ve ¢ok tatlinin bu birlesimiyle sislenir. Tahin tlkemizde yogunluklu olarak
Konya'nin Bozkir ilgesinde ve hatta eski teknikler ile tretilmeye devam eder. Tahin, susamin 6guttlmesi ile elde
edilir. Isin uzmanlari susamin iyisinin Antalya Manavgat'da yetistigini soylerler. Yillar 6nce Bozkirlilar Manavgat'a
tztim gotdrdrler, donlste develer bog kalmasin diye yerine susam yiklerlermis. Uziim ile susam arasinda bdyle
bir degis tokus olur ama ne rastlantidir ki, bu iki Griin iglendikten sonra tahin pekmez olarak sofralarda tekrar
bulusurlar. Degirmenciligin gelismis oldugu Bozkir bdlgesi tahinin en iyi Uretildigi bdlgelerden biridir. Tahinin
dnemli bir miktari helva yapiminda kullanilir. Ustelik Tiirkiye'nin tamaminda; Karadeniz'den Akdeniz'e,
Marmara'dan Guneydogu'ya, her bdlgede farkli helva ¢esidi yapilir. Fakat helva diginda tahin; Akdeniz, Dogu
Akdeniz ve Guneydodu Anadolu'da tathdan tuzluya, mutfakta bircok yemegin iginde de degerlendirilir.

Tahinle pekmeze olan sevgi iste bdyle guglidir ve hala sirmektedir. Simdi Yozgat'in Akmagdeni'nden Hakki
Yurtlu'nun pekmeze yazilmis dizelerine ve tahinli pekmezli tariflerin tadina birakiyoruz sizleri: “Kagnilarla
getirirdik GzUmleri kdye / Havtlarda ezilirdi GzUmler / Pekmez topradi getirirdik ocaktan / Sabaha kadar pekmez
kaynardi / Testlerde, kulplu kazanlarda / Tandirda sabahlardi, nineler, anneler...”
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