Tiirk halki tath yemeyi cok sever. T olan bu diiskiinliigtimiiz onu,

yasantimizin pek cok alaninda yer alifhale getirmis. Dogumu, nisani,

diigiinii, dogum giiniinii, bayram tat kutlariz. Sevdiklerimizi

kaybettigimizde konuklarimiza helva@ll®kma gibi tathlar sunariz. iste, bu

yazimizda cok sevdigimiz tath yiyecéllerden birini tantyacagiz. Bu tathinin

adi, “giin bali”. Ona “giin pekmezi” @& deniyor.

Bizim tlkemiz tam anlamiyla bir meyve cen- Dolayisiyla da bu pekmez tipleri “Zile pekmezi”,

» o«

neti. Diinyadaki meyvelerin hemen hemen ¢cogu “bulama”, “masara” gibi farkli adlarla aniliyor. [s-

tilkemizde de var. Bazi meyvelerin ana- te, “gin bali” da Sanlurfa’da ya-
vatani da iilkemiz. Ornegin as- pilan, olagantsti lezzet-
madan elde edilen tizim
ilk kez bizim ulke-

mizde yetistirilmis

li bir pekmez cesidi.

Daha c¢ok evlerde

tretilen gin balt
ve sonra tim dan- Glineydogu Ana-
yaya yayilmis. Ama dolu Bolgesi'nin
Turkiye, tizim cesitle- v genis Uzim bagla-
riyle diinyanin sayil al- . rindan elde edilen ni-
kelerinden biri. Bu cesitli- ' telikli tiziimlerden
lik sayesinde Uzimi taze yapiliyor. Ancak besin-

olarak tikettigimiz gibi, onu ler konusunda ¢alisan bazi

kurutarak, pekmez, pestil gibi biliminsanlarimiz, bu Grinin
tath yiyeceklere, meyve suyu, sarap, ) taninmasi, Uretim yodntemlerinin
sirke, raki gibi Grtinlere de donistiriyoruz. gelistirilmesi ve besin degerinin artirilma-

Arastirmalara gore, lkemizde Gzimian en ¢cok  sma yonelik arastrmalar yapiyorlar.
kurutularak ve pekmez yapilarak degerlendirildigi
saptanmis. Elbette bu olagan bir sonug; cinki biz Giin Bali Nasil Yaplllyor?
tath yemeyi cok seviyoruz.

Ulkemizdeki tiziim cesitleri ydéreden yoreye Sanlurfa’daki baglardan toplanan tzimler
farkli 6zelliklerde oldugu igin, bu Giziimlerden elde ~ 6nce ayiklaniyor. Bu ayiklamanin amaci, pekme-

edilen pekmez cesitleri de farkh tatlarda oluyor.  zin tadmin ve niteliginin bozulmasina yol acabile-
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Ulkemize 6zel geleneksel driinlerden biridir pekmez. Zengin besin icerigi onu milkemmel bir enerji deposu yapar. Kentte yasayanlar
pekmezi marketlerden satin alirken, kdylerde Gzim yetistirilen her yerde pekmez evlerde kaynatilir. Arastirmacilar, diger pekmez tirleri
gibi gun balinin da modern yéntemlerle Uretilmesi gerceklestirilirse, bélge ekonomisine énemli bir katki saglanabilecegini sdyluyorlar.

cek kafla, ¢cirtk Gizim tanelerini uzaklasturmak.
Ayiklama igleminin ardindan Gztimler suyla iyice
yikaniyor ve temiz cuvallara doldurulup icerisine
pekmez toprag ilave ediliyor. Ardindan guvallarin
agz1 sikica baglaniyor. Pekmez topragi, yeralun-
dan cikarilan beyaz renkli bir toprak tiirii. Bu top-
ragin kullanilmasinin amaci, hem ¢oktiirme islemi-
ni kolaylastirmak hem de pekmezin tadinin eksi
olmamasint saglamak. Pekmez toprag: kaulma-
dan kaynaulan pekmez eksi oluyor. Hazirlanan bu
cuvallar “curun” adi verilen tas tekneler igerisine

. § ™

Giin Balinin Ozellikleri

< Pekmezler akiskanliklarina, yani bilesimle-

rinde bulunan kuru madde miktarina gére kati ya da
sivi olarak adlandiriliyor. Gun balinin koyulastirma sure-
si cok uzun oldugu icin bilesimindeki kuru madde mikta-
ri da fazla. Bu nedenle giin bali, kati pekmez grubunda

yer aliyor; ama gortinum olarak krem gibi degil, bildigimiz

akici pekmezlere benziyor.

— % Uziimden elde edilen pekmezler tat 6zelliklerine,

gore, tath ve eksi pekmezler olarak siniflandiriliyor.

Guln bali, tath bir pekmez.

konuluyor ve eziliyor. Ezme islemi sonunda elde
edilen sira bir stire bekletildikten sonra siiziiliiyor.
Sonra kalaylanmig bakir kazanlara aliniyor ve
kaynatliyor. Kaynatma islemi sirasinda sira iceri-
sine bir tutam sttlegen otu katliyor. Siitlegen, stit
benzeri bir madde igeren otsu bir bitki. Bu otun,
pekmeze bal tad: verdigi sdyleniyor. Birkag daki-
ka stren kaynatma igleminden sonra yiizeyde
olusan koptkler kevgirle alintyor. Képiik alinmaz-
sa pekmez berrakhgini kaybederek bulanik bir go-
rintm aliyor. Bu islemlerden sonra kazanlardaki
sira dinlendiriliyor. Dinlendirme islemi, yorede bu
amagla kullanilan “test” ad1 verilen genis legenler-
de yapiliyor. Yaklasik 1,5 saat dinlendirildikten
sonra sira slzilerek coken kisimdan ayriliyor.
Dipte kalan tortulu sira, icinde siitlegen otu bulu-
nan keselerden stizilip daha 6nce ayrilmis siraya
karistriliyor. Genis legenlere 3 - 5 cm kalinliginda
konulan bu karigsim, koyulagsmasi icin hava sicak-
ligt ve giinesin durumuna da dikkat edilerek 5
giin bekletiliyor. Ardindan da elde edilen giin
bali kaplara aliniyor.

} Giilgin Akbaba
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