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Oz

Oldukga eski bir bagcilik kiiltiiriine sahip olan iilkemiz, diinyanin bagcilik igin en elverigli iklim
kusagi iizerinde yer almaktadir. Ancak, lilkemizde bagciligin gelistirilmesi amaciyla yapilan ¢aligmalar son
30 yil igerisinde biiyiik bir hiz kazanmasina ragmen halen arzu edilen diizeye ulagabilmis degildir. Mardin
ilinde ise bagcilik, 6zellikle Midyat yoresinde 6n plana ¢ikmaktadir. Caligma; 2019-2020 yillarinda merkez
ilce ve bagciligin yaygin olarak yapildigi koylerinde vyiiriitiilmiistiir. Uziim cesitlerinin ve bunlarin
degerlendirme sekillerinin tespiti, Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii ile Midyat Ziraat Odasi’ndan alinan
bilgiler ¢ercevesinde bagciligin yaygin olarak yapildigi koylere gidilerek gerceklestirilmistir. Bu kapsamda
yorede belirlenen 22 {iziim ¢esidinden 12’sinin sofralik, 6’sinin sofralik-kurutmalik ve 2’sinin sofralik-giralik
olarak degerlendirildigi, bagbozumunun Temmuz ayinda baslayip Ekim ay1 ortalarina kadar devam ettigi,
yoresel Uriin olarak en fazla pekmez yapildigi, bunu sirayla pestil, sucuk ve kesme’nin takip ettigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Midyat, bagcilik, iziim gesitleri, degerlendirme sekilleri, lizim genetik kaynaklar

Methods of Evaluating of Local Grape Varieties in District Midyat of Mardin
Province

Abstract

Our country, which has a very old viticulture culture, is located on the most favorable climate zone in
the world for viticulture. However, although the efforts to improve viticulture in our country have gained
speed in the last 30 years, the desired levels have still not reached the desired level. In the province of
Mardin, viticulture comes to the fore especially in the Midyat region. The study was carried out in the central
district and villages where viticulture is common in 2019-2020. The determination of grape varieties and
their evaluation methods was carried out by going to the villages where viticulture is common within the
framework of the information obtained from the District Directorate of Agriculture with Forestry and the
Midyat Chamber of Agriculture.. In this context, it has been determined that of the 22 grape varieties
determined in the region, 12 are evaluated as table grape, 6 as table dried grape and 2 as wine grapes. Harvest
in the region starts in July and continues until mid-October and the most molasses is made from the grape in
the region, followed by churchkhela, grape sausage and cutting (kesme).

Keywords: Midyat, viticulture, grape varieties, evaluation methods, grape genetic resources

Giris

Diinya iilkeleri bazinda bagcilik; ekonomik olarak 30°-50° kuzey, 30°-40° giiney
enlem dereceleri arasinda yapilmaktadir (Kose, 2014). Cografik olarak 36°-42° kuzey
enlemleri arasinda yer alan iilkemiz ise asmanin gen merkezlerinin kesistigi ve ilk defa
yetistiriciliginin yapildig1 boélgede bulunmasi, oldukca eski bir bagcilik tarihine sahip
olmasi sayesinde zengin bir asma genetik kaynagr mevcut bulunmaktadir (Celik ve ark.,
1998; Karatas ve ark., 2009). Nitekim {iilkemizin sahip oldugu bu kazangtan dolay1
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bagcilik, genellikle kiiciik isletmeler halinde bulunmakla beraber bir¢ok ailenin ge¢im
kaynagini teskil etmektedir (Semerci ve ark., 2015).

Yukar1 Mezopotamya'da yer alan ve tarih boyunca Siimerler, Asurlar, Urartular,
Makedonyalilar, Persler, Romalilar, Emevi ve Abbasiler gibi birgok medeniyetin
hakimiyetinde kalan Midyat ilcesinin dogusu Idil ve Dargegit, kuzeyi Gerciis, batis1 Savur
ve Omerli, giineyi Nusaybin ilgeleri ile ¢evrilidir. Ilgenin arazileri genellikle engebeli
olmakla beraber ¢ok yiiksek dag1 yoktur. Susuz olan eteklerde iiziim baglari, sulak yerlerde
ise sebze ve meyve yetistirilmektedir (Anonim, 2013).

Mardin ilinin, bag alan1 ve {izlim iiretim miktar1 bakimindan {ilkemizde 6nemli bir
yeri bulunmaktadir. iklim sartlarinin uygunlugundan dolay1 bagcilik yiizyillardir bdlgenin
gecim kaynagimi teskil etmektedir (Anonim, 2018). Il genelinde toplam 354 798 da bag
alan1 ve 121 459 ton iiziim iiretimiyle 6nemli bir potansiyele sahiptir. ilce bazinda
baktigimizda ise ayni1 degerler sirayla; 122 502 da (%34.5) ve 37 823 ton (%31.1) olup il
bazinda ilk sirada gelmektedir (TUIK, 2020). Gériildiigii gibi ilgede bagcilik, il genelinde
yapilan bagcilik i¢erisinde olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir.

Bagcilik, iilkemizin hemen her bolgesinde halkin ge¢im kaynagi olarak onemli bir
rol oynamakla beraber ayn1 zamanda bir istihdam kaynag1 oldugu i¢in milli ekonomimizin
gelismesine de katkida bulundugu bir gercektir. Ayrica, diger bir¢ok bitkinin
yetisemeyecegi derecede kira¢ ve yamag arazilerde bag tesis edilebildiginden, toprak
muhafazasinda da 6nemli rol oynamaktadir.

Temel gida maddelerinin her giin canlilar tarafindan belirli miktarda alinmas1 gerekli
oldugu i¢in bunlarin hicbiri gidada insanin ihtiya¢ duydugu dagilimda degildir. Dolays1 ile
bu durum, degisik gida guruplarinin tiiketilmesini gerektirmektedir. Gida sanayi,
uyguladig1 islem ve muhafaza yontemleriyle her gidanin her mevsim ve her yorede
pazarlanmasini saglayarak diizenli ve dengeli beslenmeyi saglama isini tistlenmektedir
(Cemeroglu, 2004).

Uziim; ihtiva ettigi gida maddelerinden dolay1 begenilerek yenilen bir meyve oldugu
gibi gida sanayi sektoriine hammadde saglamasi ve yiiksek ihracat potansiyeline sahip
olmasindan dolayr da iilkemiz ekonomisinde ve sosyal hayatta 6nemli bir konuma sahip
bulunmaktadir.

Uziim; taze, kuru veya bircok islenmis sekli ile sofralarda yer alan iiriinlerin basinda
gelmektedir. Esasen diinyada sofralik, kurutmalik ve saraplik olarak degerlendirilmekle
beraber iilkemizde, yorelerimize has sirke, pekmez, pestil, liziim suyu, kofter, sucuk,
bastik, tarhana, muska, kesme gibi iiziim iiriinlerinin gegmisi ¢ok eskilere dayanan {irtinlere
islenmekte ve sevilerek tiiketilmektedir. Buna ilaveten salamura yaprak iiretimine olan
talep de gittikge artmaktadir. Ozellikle son yillarda organik iiriinlere olan talep
cergevesinde geleneksel triinlere kars: ilginin daha da arttigim1 sdyleyebiliriz (Cabaroglu,
2015; Yayla ve Giilcii, 2017; Unal ve ark., 2019).

2019 yili itibar ile tilkemizde elde edilen tiziimiin %31.6’s1 kurutmalik, %53.8’i
sofralik, %14.6’s1 siralik/saraplik olarak degerlendirilirken Mardin’de aymi degerler sirayla
%43.1, %43.5, %]13.3; Midyat ilgesinde ise %29.8, %28.3, %41.9 olarak gerceklesmistir
(TUIK, 2020).

Bahge bitkileri bakimindan ele aldigimizda iilkemiz, oldukga zengin bir tiir ve ¢esit
zenginligine sahip bulunmaktadir (Agaoglu ve ark., 2015). Nitekim {ilkemizde Tekirdag
Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigi’'nde 1400°den fazla {iziim genotipi bulunmaktadir
(Ergodniil ve Ozer, 2017). S6z konusu bu zenginligin ortaya ¢ikisinda topografya, cevre
sartlari, hatta bakim sartlarinin rolii olmakla beraber su ana kadar Anadolu’da hiikiim
slirmiis olan bir¢ok medeniyetin de bilyiik etkisinin oldugunu belirtmek gerekir.
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Bu arastirma ile, Mardin ili bagcilifinin en yaygin ve Onem arz ettigi Midyat
ilgesinde yetistirilen iiziim gesitlerinin degerlendirme sekillerini belirlemenin yaninda, her
biri birer gen kaynagi olarak biiylik 6nem tasiyan bu genotipleri korumaya yonelik olarak
calismalar yapmak ve ileride yapilacak olan 1slah ¢alismalar1 basta olmak iizere, degisik
arastirma projelerinde kullanmak amacglanmustir.

Materyal ve Metod

Materyal

Calismaya konu olan {iziim ¢esitleri ile baz1 6zellikleri Cizelge 1°de, liziim ¢esitlerine
ait gorseller ise Sekil 1-22 de yer almaktadir. Bolgede yetisen {iziim ¢esitlerinin isimleri
yoreden yoreye, bazen kdyden kdye az ya da ¢ok farklilik gosterebilmektedir.

Cizelge 1. Midyat ilgesinde yetistirilen {izlim gesitleri

Cesit ismi Yayginlik Olum zamani Degerlendirme sekli
durumu
1 Mazrona Yaygin Ekim ortasi Siralik, Sofralik
2 Kerkusi Yaygin Eyliil bast Kurutmalik
3 Zeyti Yaygin Eyliil bast Kurutmalik, Sofralik
4 Benitaht Yaygin Eyliil bast Kurutmalik
5 Korfoki Yaygin Eyliil bast Sofralik, Sofralik
6 Libdrej (Zeynebi) Yaygin Agustos ortast Kurutmalik, Sofralik
7 Atif (Atf) Yaygin Agustos basi Sofralik
8 Resek (Usvet) Yaygin Agustos ortast Sofralik, Kurutmalik
9 Sudani Orta yaygin Eyliil ortasi Sofralik, Siralik
10 Tayfi Orta yaygin Eyliil ortasi Sofralik
11 Hazirani Orta yaygin Temmuz basi Sofralik
12 Haseni Orta yaygin Agustos ortast Kurutmalik, Sofralik
13 Sitvi Yaygin degil Eyliil ortasi Sofralik
14 Kohevi (Koher) Yaygin degil Eyliil ortasi Sofralik
15 Belbezik Yaygin degil Eyliil ortasi Sofralik
16 Sorani Yaygin degil Eyliil ortasi Sofralik
17 Imsebek Yaygin degil Temmuz basi Sofralik
18 Sepirze Yaygin degil Eyliil bast Sofralik
19 Serdevi Yaygin degil Eyliil bast Sofralik
20 Verdani Yaygin degil Eyliil bagt Sofralik
21 Bakari Yaygin degil Eyliil basi Sofralik
22 Deyvani Yaygin degil Agustos sonu Sofralik

Sekil 1. Mazrona iiziim ¢esidi
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Sekil 5. Korfoki {liziim ¢esidi Sekil 6. Libdrej (Zeynebi) tiziim ¢esidi

Sekil 7. Atif (Atf) iiziim gesidi Sekil 8. Resek (Usvet) iiziim gesidi
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Sekil 10. Tayfi {iziim ¢esidi

)

Luseliniond

(A Al
‘ ettt 05 08 2019 :
Sekil 11. Hazirani liziim gesidi Sekil 12. Haseni {iziim ¢esidi

Sekil 13. Sitvi liziim ¢esidi Sekil 14. Kohevi (Koher) tiziim ¢esidi
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Sekil 15. Belbezik tiziim ¢esidi

SINTENH

T

o
=

Sekil 17. Imsebek iiziim ¢esidi

Sekil 19. Serdevi tiziim ¢esidi Sekil 20. Verdani iiziim ¢esidi
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- .-,
Sekil 21. Bakari tiziim ¢esidi Sekil 22. Deyvani iiziim ¢esidi

Metod

Calisma; 2019-2020 yillarinda Mardin ili Midyat ilgesi ve bagli kdoylerinde
yirlitilmiis olup, yorede yetistirilen yoresel iliziim ¢esitleri ve degerlendirme sekilleri
aragtirmanmn konusunu teskil etmektedir. Oncelikle, Midyat Tarim ve Orman llge
Midirligi ve Midyat Ziraat Odasi ile yapilan goriigmelerde bagciligin yaygin olarak
yapildig1 kdyler belirlenmistir. Bunu takiben hasat doneminde bagciligin yapildig: koylere
gidilerek yetistirilen iiziim gesitlerinin yayginlik diizeyi, olgunlagsma zamani ve liziimlerin
degerlendirme sekilleri belirlenmistir. Bu amagla, ireticilerle yiliz yilize goriismeler
yapilmig olup, bu goriismelerden elde edilen bilgiler ¢aligmanin verilerini olusturmustur.
Ayrica, her liziim ¢esidinin gorselleri alinmistir. Hasat sonrasi tizlimlerin yoresel iirlinlere
islenmelerinde yapilan islemler takip edilmis, isleme yontemleri belirlenerek gorselleri
alinarak kayit altina alinmustir.

Bulgular ve Tartisma

Uziim Degerlendirme Sekilleri
Sofralik (taze) tiiketim

Ilgede yetistiriciligi yapilan iiziim gesitleri;
hangi amagla yetistirildigine bakilmaksizin 6ncelikle
aile  ihtiyactm1  karsilamaya  yonelik  olarak
kullanilmakta, ihtiya¢ fazlasi {iriin ilce ya da cevre
mahalli pazarlarinda satisa sunulmaktadir. Ilgede
sofralik olarak tercih edilen mahalli liziim ¢esitleri
Mazrona, Zeynebi, Benitaht, Deyvani, Tayfi, Haseni,
Hazirani, Zeyti, Bakari, Belbezik ve Resek (Usvet)
olup Zeyti (Sekil 23), Tayfi, Deyvani ¢esitleri daha
yaygin olarak yetistirilmektedir.

Sofralik iizlim cesitlerinin hasat zamanlari
iireticiler tarafindan ¢ogunlukla duyusal yontemlerle
(tatma, renk  degisimini  gbzlemleme  vb.)
yapilmaktadir.

Sekil 23. Zeyti iiziim ¢esidi
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Uziim kurutma

Uziim kurutmada amag, tanenin su igerigini azaltmak suretiyle dayamklilig artirmak,
boylece daha uzun siire degerlendirmek ve alternatif bir {iriin ortaya ¢ikarmaktir (Anonim,
2013).

Yorede tiztimler; daha ziyade ilagh (sodali) soliisyonuna daldirilarak kurutulmakla
beraber dogrudan dogruya giines altina serilerek veya odun kiiliinden hazirlanan soliisyona
daldirilarak da kurutulmaktadir. Yorede tiziim kurutmak igin;

Dane rengini korumak ve kurumayi hizlandirmak amaciyla bir teneke suya 1 su
bardag1 zeytinyagir ve 1 cay bardagi toz soda kaynar suya katildiktan sonra karistirilir,
kaynar suya salkimlar daldirilip ¢ikarir ve daha dnceden hazirlanan agik alana kurumak
iizere serilirler. Uziim kurutmada daha o&nceleri soda yerine elenmis odun kiilii
kullaniliyordu. Sergi yerleri olarak ev damlari, beton zemin ya da bag ici kullanilmaktadir
(Sekil 24). Salkimlarda 10-15 giin sonra kuruma gergeklesir, ancak bu zaman igerisinde
kurumay1 hizlandirmak ve birérnek yapabilmek i¢in salkimlar bir kag¢ defa alt {ist edilirler.
Kuru iiziimde randiman ¢esit ve ekolojiye gore yaklagik Y4 dir.

Uziim kurutma; hem gerezlik tiiketim icin, hem de ticari amagla yapilmaktadir.
Yorede kurutulan mahalli {iziim cgesitleri genellikle Zeynebi, Kerkiis, Belbezik, Bakari,
Zeyti, Deyvani, Haseni, Resek’dir.

D e

Sekil 24. Bagda iziim kurutma

Stradan elde edilen iiriinler

Uziim seriiveni bag evinde bag bozumuyla baslar. Bagda iiziimler kesildikten sonra
bag evine getirilir. Bez torbada iiziimler sikilarak {iziim suyu havuzda (mahser) toplanir.
Uziim siras1 havuzdan alinarak kazanlara siiziilerek konulur. Stranm durulmasi ve asitligin
giderilmesine yonelik olarak kazanin i¢ine 1.5-2 kepge (yaklasik yarim kg) beyaz kiregli
toprak bir miktar sira icerisinde c¢ozdiiriilerek kazana kanstirihir. Kazan, sira ile
doldurulduktan sonra alt1 yakilarak kaynatilmaya birakilir. Kaynayan kazanin istlinde ilk
once siyahimsi sonra beyaz kopiikler olusmaya baslar. Beyaz kopiikler ¢ikinca hemen
kazanin altindaki atesten alinarak sira sogumaya terk edilir. Bu sekilde sira berraklasir ve
saflagir. Bu islemler, siradan elde edilen biitiin iiriinlerde ayni sekilde yapilir.

275 |Sayfa



Unal ve ark. /9 (2): 268-279, 2020

Pekmez yapimi

Eger sira pekmez yapilacaksa hemen yaninda genelde iki biiyiik test denilen tavalara
aliarak altlar1 yakilir. Genellikle siranin aktarimi ve pekmezin bosaltilmasinda kolaylik
saglamak icin 2 kazan kullanilir. Sira kaynamaya bagladiktan bir miiddet sonra
koyulagsmaya baslar. Bolgede pekmezin icine ‘husiil (siitlegen) veya kennir (mahlep)’
agacinin dallar1 konarak kendine has bir tat ve aroma elde edilir. Pekmez kokusu gelene
kadar kaynayan, kendi kivam ve yogunlugunu alan sira, bakir kazanlara alinarak
dinlenmesi ve sogumasi saglanir (Sekil 25). Baz1 iireticiler kendi ihtiyaclarini karsilamak
icin pekmezin i¢ine ham incir koyarak ‘incir regeli’ yaparlar. Bunun yani sira bag
bozumunun son giinlerinde tavalarda kalan pekmezi daha fazla kaynatarak ‘akit' denilen
jole kivaminda ¢ok koyu pekmez iiretilir. Mazrona, Kerkiis, Sinceri, Bakari, Zeyti gibi bu
amagla en fazla degerlendirilen yoresel iiziim ¢esitleridir.

Pekmez yapiminda baz1 yorelerde karbonat veya odun kiilii kullanilmakta (Simgek ve
Artik, 2002), baz1 yorelerde de sira giineste karistirilarak koyulastirilmaktadir (Didin ve
ark., 2001).

Havdel yapimi

Sira, kazanda saflastirilip dinlendirildikten sonra biiyiik kazana konulur. Bugdayin
degirmende ogiitiilmesi ile elde edilen un, hamurlasmay1 ve topaklasmayi onlemek igin
yavas yavas karistirilarak siranin icerisine birakilir ve sirayla beraber kaynatilir. Biiyiik
kazanin altindaki ates yakildiktan sonra unun kokusunu ve tadini kirmak i¢in bir miktar tuz
konulur. Beyazlagsma ve berraklagmay1 saglamak i¢in genellikle siit konulur. Havdel igine
susam da konulabilir. Yani havdel, bir nevi siranin un ile karigtirilarak koyu kivamli hale
getirilmis halidir (Sekil 25).

: -
A By Ll i N

Sekil 25. Pekmez (sol) ve Havdel yapimu (sag)

Pestil yapimi

Kazandaki sira, muhallebinin altinin tutmamasi igin bir saat kadar karistirildiktan
sonra beyaz carsaflarin i¢ine 2-3 kepce konulur ve carsaf hareket ettirilerek havdel ¢arsafin
her tarafina dengeli bir sekilde dagitildiktan sonra fazla havdel tekrar kazana aktarilir.
Carsaf, daha once hazirlanan diiz yere serilerek kurumaya terk edilir. Kuruyan bezin
tizerindeki pestili sokmek igin bezler ters olarak birakilir ve bezin sirt kismu
nemlendirildikten sonra pestil bezlerden ayrilir (Sekil 26). Bezden ayrilan mamiiliin
yapigmasint onlemek i¢in bir miktar un ile karistirilip liggen veya kare sekli verildikten
sonra muhafazaya alinirlar. Bu amacgla yorede daha ¢ok Mazrona tiziim cesidi
kullanilmaktadir.
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Kesme yapimi

Havdelin igine ceviz ve badem pargalar1 konulur, biiyiik tepsilere dokiiliir. Biiyiik
tepsilerde kuruduktan sonra bigak yardimi ile baklava gibi karelere bolinerek ters ¢evrilir.
(Sekil 26). lyice kuruduktan sonra bez ¢uvallara konularak muhafaza edilebilir.

Sekil 26. Pestil (sol) ve Kesme yapimi (sag)

Sucuk yapimi

Havdel’den cevizli veya sade sucuk
yapilacaksa; Ozelikle taze cevizler ipe gegirilir.
Ipe alman cevizler havdelin icine 2-3 defa
daldirildiktan sonra tamamen havdele bulasmis
cevizli ipler uygun bir yere asilir, 2-3 giin sonra
tamamen kuruduktan sonra tiiketime hazir hale
gelirler. Sade sucuklu ise mahlep agacimnin
uclarindan dallar alindiktan sonra havdele 2-3
defa daldirilarak kurumaya birakilir (Sekil 27).

Uziimden bu yoresel {iriinlerin yapiminda
amac¢ da, pekmezde oldugu gibi, aile ihtiyacini
karsilamaya yonelik olup, ihtiya¢ fazlasi satisa
sunulmaktadir.

Sarap yapimi

Bes bin yillik teknigin siirdiiriildiigii tiretimde, beyaz Siiryani Sarabi i¢in beyaz
cesitler olarak ‘Kerkiis’ ve ‘Mazrona’, Siyah iiziim ¢esidi olarak ise Resek (Usvet)
kullanilir. Siiryani Sarabi1 yapiminda ilk adim olgunlagsmis tiziimlerin hasadiyla baglar. Ev
avlusunda hazirlanan biiyiik kazanlara iiziimler bosaltilir. Uziimler bu halde 1 hafta giineste
birakilir, belli araliklarla kontrol edilir. Uygun hale gelen iiziimler sikma teknelerine
konularak sikilir, elde edilen sira bidonlara doldurulur ve ev i¢ine alinarak tizerleri ortiiliir,
sarap olusumu i¢in uygun sicaklik altinda muhafaza edilerek dinlenmeye birakilir. Higbir
katki maddesi eklenmeden 40 giin bekletilen sira kendi alkoliinii kendisi iireterek igime
hazir hale gelmis olur (Sekil 28).
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Sekil 28. Sarap yapimi

Sonu¢

Caligsma sonucunda, Midyat yoresinin asma genetik kaynaklar1 bakimindan zengin ve
aragtiricilar tarafindan incelenmeye deger iiziim cesitlerine sahip oldugu goriilmektedir.
Asma, bolgede en yaygin ve hakim kiiltiir bitkisi olup, yore halki tarafindan binlerce yildir
yetistiriciligi yapilmaktadir.

Yiiriitiilen calismada, bolgede yetistiriciligi yapilan mahalli {iziim ¢esitlerinin sofralik
(taze tiiketim), kurutmalik ve sirasindan mamul ve yar1 mamul olarak pekmez, pestil,
kesme (halil) gibi irlinler yaninda sarap yapildigi belirlenmistir. Bu amagla en fazla
Mazrona, Kerkiis, Zeyti, Benitaht, Zeynebi (Libdrej) Resek (Usvet) iiziim cesitleri
kullanilmaktadir.

Bolgede sofralik olarak yayginlik durumunu da goz Oniine alindiginda Bakari,
Belbezik, Mazrona ve Zeynebi; kurutmalik olarak Belbezik, Kerkiis ve Zeynebi; siralik-
saraplik olarak Kerkiis, Mazrona ve Resek liziim ¢esitleri tercih edilmektedir.

Sonug olarak, geleneksel bagcilik yapilan yorede degerlendirme amaglarina uygun
verimli ve kaliteli liziim ¢esitleri ile modern yetistirme teknikleri kullanilarak bdlge
bagcilarina ekonomik katkida bulunulmasi, ayrica her biri bir gen kaynagi olan ydresel
liziim ¢esitlerinin kaybolmalarini 6nlemek ve ileride hazirlanacak projelerde kaynak olarak
kullanmak hedeflenmektedir.
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