
Bizim ülkemiz tam anlam›yla bir meyve cen-
neti. Dünyadaki meyvelerin hemen hemen ço¤u
ülkemizde de var. Baz› meyvelerin ana-
vatan› da ülkemiz. Örne¤in as-
madan elde edilen üzüm
ilk kez bizim ülke-
mizde yetifltirilmifl
ve sonra tüm dün-
yaya yay›lm›fl. Ama
Türkiye, üzüm çeflitle-
riyle dünyan›n say›l› ül-
kelerinden biri. Bu çeflitli-
lik sayesinde üzümü taze
olarak tüketti¤imiz gibi, onu
kurutarak, pekmez, pestil gibi
tatl› yiyeceklere, meyve suyu, flarap,
sirke, rak› gibi ürünlere de dönüfltürüyoruz.
Araflt›rmalara göre, ülkemizde üzümün en çok
kurutularak ve pekmez yap›larak de¤erlendirildi¤i
saptanm›fl. Elbette bu ola¤an bir sonuç; çünkü biz
tatl› yemeyi çok seviyoruz. 

Ülkemizdeki üzüm çeflitleri yöreden yöreye
farkl› özelliklerde oldu¤u için, bu üzümlerden elde
edilen pekmez çeflitleri de farkl› tatlarda oluyor.

Dolay›s›yla da bu pekmez tipleri “Zile pekmezi”,
“bulama”, “masara” gibi farkl› adlarla an›l›yor. ‹fl-

te, “gün bal›” da fianl›urfa’da ya-
p›lan, ola¤anüstü lezzet-

li bir pekmez çeflidi.
Daha çok evlerde
üretilen gün bal›
Güneydo¤u Ana-

dolu Bölgesi’nin
genifl üzüm ba¤la-

r›ndan elde edilen ni-
telikli üzümlerden

yap›l›yor. Ancak besin-
ler konusunda çal›flan baz›

biliminsanlar›m›z, bu ürünün
tan›nmas›, üretim yöntemlerinin

gelifltirilmesi ve besin de¤erinin art›r›lma-
s›na yönelik araflt›rmalar yap›yorlar. 

Gün Bal› Nas›l Yap›l›yor?

fianl›urfa’daki ba¤lardan toplanan üzümler
önce ay›klan›yor. Bu ay›klaman›n amac›, pekme-
zin tad›n›n ve niteli¤inin bozulmas›na yol açabile-
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Türk halk› tatl› yemeyi çok sever. Tatl›ya olan bu düflkünlü¤ümüz onu,
yaflant›m›z›n pek çok alan›nda yer al›r hale getirmifl. Do¤umu, niflan›,
dü¤ünü, do¤um gününü, bayram› tatl›yla kutlar›z. Sevdiklerimizi
kaybetti¤imizde konuklar›m›za helva, lokma gibi tatl›lar sunar›z. ‹flte, bu
yaz›m›zda çok sevdi¤imiz tatl› yiyeceklerden birini tan›yaca¤›z. Bu tatl›n›n
ad›, “gün bal›”. Ona “gün pekmezi” de deniyor.
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cek küflü, çürük üzüm tanelerini uzaklaflt›rmak.
Ay›klama iflleminin ard›ndan üzümler suyla iyice
y›kan›yor ve temiz çuvallara doldurulup içerisine
pekmez topra¤› ilave ediliyor. Ard›ndan çuvallar›n
a¤z› s›k›ca ba¤lan›yor. Pekmez topra¤›, yeralt›n-
dan ç›kar›lan beyaz renkli bir toprak türü. Bu top-
ra¤›n kullan›lmas›n›n amac›, hem çöktürme ifllemi-
ni kolaylaflt›rmak hem de pekmezin tad›n›n ekfli
olmamas›n› sa¤lamak. Pekmez topra¤› kat›lma-
dan kaynat›lan pekmez ekfli oluyor. Haz›rlanan bu
çuvallar “curun” ad› verilen tafl tekneler içerisine

konuluyor ve eziliyor. Ezme ifllemi sonunda elde
edilen fl›ra bir süre bekletildikten sonra süzülüyor.
Sonra kalaylanm›fl bak›r kazanlara al›n›yor ve
kaynat›l›yor. Kaynatma ifllemi s›ras›nda fl›ra içeri-
sine bir tutam sütle¤en otu kat›l›yor. Sütle¤en, süt
benzeri bir madde içeren otsu bir bitki. Bu otun,
pekmeze bal tad› verdi¤i söyleniyor. Birkaç daki-
ka süren kaynatma iflleminden sonra yüzeyde
oluflan köpükler kevgirle al›n›yor. Köpük al›nmaz-
sa pekmez berrakl›¤›n› kaybederek bulan›k bir gö-
rünüm al›yor. Bu ifllemlerden sonra kazanlardaki
fl›ra dinlendiriliyor. Dinlendirme ifllemi, yörede bu
amaçla kullan›lan “teflt” ad› verilen genifl le¤enler-
de yap›l›yor. Yaklafl›k 1,5 saat dinlendirildikten
sonra fl›ra süzülerek çöken k›s›mdan ayr›l›yor.
Dipte kalan tortulu fl›ra, içinde sütle¤en otu bulu-
nan keselerden süzülüp daha önce ayr›lm›fl fl›raya
kar›flt›r›l›yor. Genifl le¤enlere 3 - 5 cm kal›nl›¤›nda
konulan bu kar›fl›m, koyulaflmas› için hava s›cak-

l›¤› ve güneflin durumuna da dikkat edilerek 5
gün bekletiliyor. Ard›ndan da elde edilen gün
bal› kaplara al›n›yor.

Gülgûn Akbaba

Kaynak
ziraat.harran.edu.tr/zirfakdergi/ images/2004Sayi2/67-73.pdf

www.harran.edu.tr/ myo/hilvan/hilvanfoto.htm
http://altinuzum.tripod.com/id6.html
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Gün Bal›n›n Özellikleri
❖ Pekmezler ak›flkanl›klar›na, yani bileflimle-

rinde bulunan kuru madde miktar›na göre kat› ya da
s›v› olarak adland›r›l›yor. Gün bal›n›n koyulaflt›rma süre-
si çok uzun oldu¤u için bileflimindeki kuru madde mikta-
r› da fazla. Bu nedenle gün bal›, kat› pekmez grubunda

yer al›yor; ama görünüm olarak krem gibi de¤il, bildi¤imiz
ak›c› pekmezlere benziyor.

❖ Üzümden elde edilen pekmezler tat özelliklerine
göre, tatl› ve ekfli pekmezler olarak s›n›fland›r›l›yor.

Gün bal›, tatl› bir pekmez.

Ülkemize özel geleneksel ürünlerden biridir pekmez. Zengin besin içeri¤i onu mükemmel bir enerji deposu yapar. Kentte yaflayanlar
pekmezi marketlerden sat›n al›rken, köylerde üzüm yetifltirilen her yerde pekmez evlerde kaynat›l›r. Araflt›rmac›lar, di¤er pekmez türleri
gibi gün bal›n›n da modern yöntemlerle üretilmesi gerçeklefltirilirse, bölge ekonomisine önemli bir katk› sa¤lanabilece¤ini söylüyorlar.
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