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Oz

Bugiin, gerek diinyada ve gerekse tilkemizde en fazla taninan ve yetistirilen iiztim, saglikli ve dengeli
beslenmede 6nemli bir yeri olup, ayn1 zamanda ¢ok yonlii olarak degerlendirilebilmektedir. il; genellikle
ekonomik olarak bagciliga uygun olmamakla beraber kismen Divrigi, Gemerek, Giiriin, Susehri ve
Koyulhisar’da iiziim yetistiriciligi yapilmakta ve elde edilen {iriiniin ¢ok biiyiikk bir kism1 sofralik olarak
degerlendirilmektedir. Ancak Divrigi ve Gemerek taze tilketim yaninda pekmez, {iziim serbeti, tarhana gibi

yoresel tirtinler de yapilmakta, cok az miktarlarda da yoresel pazarlarda satisa arz edilerek aile biit¢esine katida
bulunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sivas, bag, {iziim, yoresel iiriinler
Product Evaluation Methods of Local Grape arieties in Sivas Province

Abstract

Today, the most well-known and grown grape, both in the world and in our country, has an important
place in a healthy and balanced diet and can also be evaluated as versatile. Province; Although it is generally
not economically suitable for viticulture, grapes are grown partially in Divrigi, Gemerek, Giiriin, Susehri and
Koyulhisar, and a large part of the obtained product is used as table. However, Divrigi and Gemerek are made
in local products such as molasses, grape sorbet, tarhana in addition to fresh consumption, and very small
quantities are offered for sale in local markets and are added to the family budget.
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Ilman iklim kusag1 bitkisi olan asma (Vitis vinifera L.),diinya lizerinde 30°-40° kuzey
ve giiney enlem dereceleri arasinda en ideal yetisme alanlarin1 bulmus olmakla diinyada 11°-
53°kuzey enlem dereceleri ve 20°-40° giiney enlem dereceleri arasinda yayilmistir (Oraman,
1972; Agaoglu, 1999). 36°-42° Kuzey paralelleri arasinda bulunan iilkemiz, bagcilik
yetistiriciligi yoniinden ideal yetistirme alanlar1 igerisinde yer almaktadir. Nitekim
tilkemizin bu avantajindan dolayr bagcilik bir¢ok ailenin ge¢im kaynagini teskil etmekte,

ancak iilkemizde bagcilik ile ugrasan sektorler daha ziyade kiiciik isletmeler halinde
bulunmaktadir (Semerci ve ark., 2015).

Asma; diger meyve tiirleri ile karsilastirildiginda en fazla ¢eside sahip olan tiirlerden
biri olup diinyada 10 000, tilkemizde ise 1400°den daha fazla {iziim ¢esidi/tipi bulunmaktadir
(Uysal ve ark., 2015).

Uziim; cogunlukla sofralik, saraplik-siralik ve kurutmalik olarak degerlendirilmekle
beraber yorelerimize 6zgii pekmez, pestil, sucuk, kesme, salamura/sarmalik yaprak gibi
degerlendirme sekilleri de vardir (Unal ve ark., 2019). Ozellikle son yillarda organik
tirlinlere olan talebin artmasiyla birlikte sayilan bu yoresel iiriinlere karsi ilginin arttigini
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sOylemek yanlis olmayacaktir. Beslenmede 6nemli bir yeri olan iiziimiin ¢ok degisik
degerlendirme sekillerinin olmasi, tiziimden {iretilen iiriinlerin besleyicilik degerlerinin de
farkli olmasina yol agmistir (Cabaroglu, 2015; Unal ve ark., 2019; Unal ve ark., 2020).

Tiirkiye’nin i¢ Anadolu Bdlgesi’nde yer alan bir il olan Sivas’mn kuzeyinde Giresun ve
Ordu, dogusunda Erzincan, batisinda Yozgat, giineyinde Malatya, Kayseri ve
Kahramanmaras yer almaktadir. 28.488 km? ‘lik ylizol¢iimii ile Tirkiye'nin toprak
bakimindan ikinci biiytik ili olan Sivas’ta topraklarin biiyilik boliimii Kizilirmak, bir bolimi
de Yesilirmak ve Firat havzalarinda bulunmaktadir (Anonim, 2021a,b)

Ilge merkezi rakimi 1285 m olan Il; karasal iklim yapisina sahip olup kislar1 soguk ve
sert, bol kar yagisli ve ortalama 4-5 ay karla ortiiliidiir. Yazlan sicak, kurak ve kisa siireli,
ilkbahar ve sonbahar aylar1 yagmurlu gecen ilin, diislik orandaki orman alanlar1 disinda, bitki
ortiisii (step) bozkirlardan tesekkiil etmektedir (Anonim, 2021a,b).

Kent ekonomisinde tarim ve sanayi sektorii ilk sirada yer almaktadir. Bitkisel iiretimde
bugday, arpa, ¢avdar, ay ¢ekirdegi, patates ve seker pancari en fazla payr alan ilde
kiiciikbas/biiylikbas hayvan varligi ve ar1 kovani sayis1 da 6nemli bir paya sahiptir (Anonim,
2021a).

fldeki faal niifusun % 66.5%ini olusturan tarim sektdriinde ¢alisanlarin % 54.7’sini
kadinlar, % 45.3’iinii erkekler olusturmakta olup, faal niifusun % 91.6’s1 kirsal alanda
yasamaktadir. ilde tarim isletmeleri, bitkisel ve hayvansal iiretimi birlikte yaparlar ve bunun
orani % 87°y1 bulmaktadir (Anonim, 2021b).

TUIK (2020) istatistiki verilerine gore; iilkemizde 4 009 979 da alandan yillik 4 208
908 ton iiziim elde edilmekte olup bunun % 45.51°si sofralik, % 45.52’u kurutmalik ve %
8.97’si1 de saraplik olarak degerlendirilirken, Sivas ilinde toplam 2013 da bag alanindan 1065
ton iiretim saglanip, tamamu taze tiiketimde kullamlmaktadir. Ancak TUIK kayitlarinda
olmamakla beraber elde edilen {iriiniin bir kism1 Divrigi’de pekmez, iiziim serbeti, orcik
(cevizli sucuk); Gemerek de ise pekmez gibi yoresel {iriinlere islenmektedir.

Bu calisma; Sivas ilinde yetistirilen iiziim ¢esitleri ve bunlarin taze tiiketim disinda
degerlendirme sekilleri hakkinda bilgi vermek i¢in yapilmaistir.

Materyal ve Metod
Materyal

Bu ¢alisma; 2016-2017 yillarinda Sivas ili genelinde yiiriitiilmiis olup, I’e bagh
bagcilik yapilan yorelerde yetistirilen yoresel {iziim g¢esitleri calismanin konusunu
olusturmaktadir.

Metod

Arastirmada, Tarim ve Orman Il/llce miidiirliikkleri ile gdriisiilmiis, goriismeler
cergevesinde yaklagik 20 bagci ile iletisime gegilmis ve bir o kadar baga (20 bag) gidilerek
gerekli bilgiler kaydedilmis ve fotograflar ¢ekilmistir. Calisma; ilde bagciligin yapildig
Gemerek, Giiriin, Divrigi, Koyulhisar ve Susehri merkez ilge ve kdylerinde yiiriitilmiistiir.

Caligmada; yetistirilen cesitler, toplam bag {iretim alan1 ve miktari, yore bagciligi
hakkinda bilgi ile iizlimiin degerlendirme sekilleri arastirilmis ve kaydedilmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 1. Sivas bolgesinde yetistirilen iiziim ¢esitleri ve degerlendirme sekilleri

ilce Cegsitler Degerlendirme sekli
Taze tiiketim,

Okiizgdzii, Arapgir iiziimii, Beyaz hamlik, Lolik, Gragos,

Divrigi Kara hamlik, Gelin parmagi, Pekqu i uzumﬁserbet},
Cevizli sucuk iiretimi
Gemerek Dikkarabekir, Meme tiziimii, Arapgir, Cavus, Giiliizimii, Taze tiikketim ve
Kehribar, Patlakkara, Digieldas, Kabaeldas, Besni, Gogcek pekmez tiretimi
Giiriin Azezi, Kabarcik, Malatya karasi, Sabikkara, Uzun kara Taze tiikketim
Koyulhisar K{le t}lrlu, Gelin parmagi, Kara {iziim, Miiskii, Okiizg6zii, Taze tiketim
Ag iiziim,
Susehri Horoz Karasi, Narince, Hatun Parmagi, Kazova, Ciiciik Taze tiketim

Uzimi

Bulgular ve Tartisma
Bolgenin Bagcilik Potansiyeli ve Uygulanan Bagcilik Teknigi

flde bagcilik; belli yorelerde ve geleneksel (eski, yerli) olarak mahalli cesitlerle
yapilmakla beraber, demonstrasyon baglar1 hari¢ Koyulhisar’da modern manada yaklasik 30
da biiyiikliiglinde yore icin ornek teskil edecek bir bag tesis edilmistir (Sekil 1). Yani agili
asma fidanlar1 kullanilarak standart {iziim ¢esitleri ile baglar tesis edildigi goriilmektedir.

Sekil 1. Yeni tesis edilen modern bir bag (Koyulhisar/Sivas)

Geleneksel baglarin hemen tamami yash ve kiigiik alanlardan olusup, heniiz iizerinde
calisma yapilmamis yoresel cesitlerden meyve agaclari ile karisik ya da sadece iiziim
cesitlerinden olugmakta, bazi yorelerde baglarin etrafi degisik meyve agaclar ile
cevrelenmektedir. Kiigiik alanlardan olusan baglar yorenin arazi yapisina gére Gemerek ve
Susehri’nde oldugu gibi ovada ya da yamaglarda bulunabilmektedir.

Diizgiin bir sira aralik mesafesi verilen ve egimi uygun olan alanlarda toprak islemede
makine giiclinden yararlanilmakta, sulama ve giibreleme yapilmamakla beraber hayvan
varlig1 olan lireticilerin bazen baglara hayvan giibresi verildigi goriilmektedir.

Bolgede mevcut baglarda bos alanlar “daldirma yontemi” veya “celik dikmek”
suretiyle yetistiricilik devam ettirilmeye g¢alisilmakta; omcalara “goble” benzeri bir sekil
verilmektedir.
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Yore baglarinda yaygin olarak goriilen ve miicadele gerektiren etmenler arasinda
kiilleme, kursuni kiif, bag kanseri gibi hastaliklar; salkim giivesi, yaban aris1 ve bag uyuzu
gibi zararlilar yan1 sira yetistiriciligi olumsuz etkileyen yabanci otlar ve olumsuz iklim
sartlar1 (ge¢ don, dolu gibi) 6nemli yer tutmaktadir.

Uziim cesitlerinin hasadi; bolgede Eyliil ay1 igerisinde baslayip, Ekim ayimin
ortalarinda tamamlanmakta ve ¢ogu taze tiikketimde degerlendirilmektedir. Ozellikle gegci
ve kalin kabuklu olan cesitler kis boyu tiiketilmek iizere hasattan sonra kilerlerde
muhafazaya alinmaktadirlar (Sekil 2). Bunun disinda {iziimden pekmez, tarhana, pestil,
surup vb. yoresel liriine islenerek degerlendirilmekte; ihtiyag fazlasi ise taze veya islenmis
olarak pazara sunulmaktadir. Ancak baglardan saglanan {irliniin ya da ydresel iiriinlerin
pazarlama isi en dnemli sorun olarak gdziikmektedir. Uziim cesitlerinin olum zamanlari
birbirine yakin oldugu i¢in piyasaya bir anda fazla miktarda {iriin sunulmakta ve bu yiizden
iireticiler iiriinlerini ucuza satmak zorunda kalmaktadirlar (Unal, 2019).

Uziim Degerlendirme Sekilleri
Taze tiiketim

Ulkemizde elde edilen iiziimlerin yaklasik olarak % 46°s1 taze tiiketimde
kullanilmaktadir (TUIK, 2020). Bu sinif iiziimlerin albenileri ve yeme kaliteleri yiiksek, iri,
kalin kabuklu, meyve eti sert, tane-sap baglantis1 gii¢lii, tane iriligi ve rengi birérnek olup
nakliyeye ve sogukta muhafazaya dayanikli olmalar1 da aranilan diger o6zelliklerdendir.
Bolgede yetistiriciligi yapilan iiziim ¢esitlerinin degerlendirme sekilleri bagcilik yapilan
yorelere gore degiskenlik gostermektedir.

Ilde iiretilen iiziimlerin biiyiik kismi aile icerisinde tiiketilmekte, ihtiya¢ fazlasi iiriin
ise piyasada arz edilerek aile biitcesine katkida bulunulmakta ya da 6zellikle pekmez gibi
yoresel lrilinlere islenerek degerlendirilmektedir. Ancak gec¢ hasat edilen ve muhafazaya
dayanikli cesitler, kilerde geleneksel usullerle muhafaza edilerek kis boyu aile fertlerince
tiiketilmektedir. Kurutularak iizim tiikketimi ise yapilmamaktadir.

Sekil 2. Sofralik olarak degerlendirilmek {izere tizlimiin kilerde muhafazasi
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Uziim surubu (serbet, sira) yapimi

Uziimler derildikten sonra, salkimlar tanelenir veya salkimli olarak kazanlara bir
miktar su konulduktan sonra (ki bu su tanelerin yanmasini engeller) kaynatilmaya baslanir.
Ancak salkimla kaynatma, sirada hafif acilagsma yaptig1 icin tercih edilmemektedir. Ates
tizerindeki kazanlarin 1sinmasiyla beraber taneler suyunu birakir ve bir siire kaynayan sira,
ates lizerinden alinarak sogumaya terk edilir. Miiteakiben sira ince dokumali ¢uvallar
icerisinde siiziiliip salkim saplar1 ve posa ayrildiktan sonra istenilen kivama gelene kadar
tekrar kaynatilarak sogumaya birakilir; soguyan sira tiiketim veya satis i¢in siselenerek
muhafazaya alinir. Sira, konsantre oldugu i¢in tiiketim sirasinda genellikle sulandirilir.
Takriben 7-8 kg tiziimden 1 litre surup elde edilir (Sekil 3).

Pekmez yapimi

Kazanlarda salkimli veya taneli olarak kaynatilan sira ¢uvallar igerisinde siiziilerek
posasindan ayrildiktan sonra 2. defa kaynatmak {izere kazanlara veya genis legenlere alinir.
Siranin kaynamaya baslamasiyla birlikte 50-60 litre siraya yaklasik olarak 1 kg pekmez
topragi katilir ve ara vermeden kepgeyle savrularak kaynatmaya devam edilir. Ancak bazi
yorelerde pekmez topragi, salkimlar ¢uvala doldurulduktan sonra kaynatmaya baslamadan
once eklenir. Sira, altin saris1 koplik ve pekmez kokusu c¢ikincaya kadar kaynatilir, daha
sonra atesten alinarak sogumaya ve dinlenmeye terk edilir. Miiteakiben dikkatli bir sekilde
iistten sira alinarak muhafaza kaplarma konulurken pekmez topraginin kazanin dibinde
olusturdugu tortu atilir. Yine liziim surubunda oldugu gibi, yaklasik 7-8 kg tiziimden 1 litre
pekmez elde edilir (Sekil 4). Yorede (Divrigi) istenilen kivamda pekmez olusumu, kasikla
tabaga alinan siranin tabakta iz birakmasi ile anlagilir.

Sekil 3. Uziim serbeti yaprmi Sekil 4. Pekmez

Pestil yapimi

Uziimler hasat edildikten sonra, salkimlar basit pres aletlerinde veya cuvallar
icerisinde ezilip siras1 alindiktan sonra kaynatmak {izere kazanlara veya biiyiik legenlere
alinirlar. Siranin kaynamasi ile liste ¢ikan kopiikler alinir ve kaynatmaya bir miiddet ara
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verilir. Miiteakiben sira igerisine agirlik olarak 1/10 nispetinde bulamag haline getirilmis
(3/5) un+(2/5 nisasta karisimi1 yavas yavas karistirilarak katilir ve sira puding kivamina
gelince kaynatmaya son verilir. Uriin belli bir seviyeye kadar kurutulmak iizere stk dokumali
bezler iizerine ince bir sekilde serilir ve iizerine kayis1 ¢ekirdegi vs. seyler atilir. Istenilen
seviyeye kadar kuruma gergeklestiginde (ki kuruma, genellikle ayn1 giin veya bir sonraki
giin gerceklesir) bu isleme son verilir. Bu halde pestilin serili oldugu bez, diger temiz bir
bezin iizerine ters ¢evrilerek su ile 1slatilir, sonra da yumusayan pestil bezden ¢ikartilarak ip
iizerine serilir. 1-2 saat bekledikten sonra makasla istenildigi sekilde kesilip lizerine nisasta
serpilerek katlanir ve tenekelere yerlestirilir (Sekil 5).

Uziim tarhanasinin yapimi

Uziim surubunda oldugu gibi, Divrigi yoresine has bir iiriindiir. Pekmez yapiminda
oldugu gibi, sira 2. defa kaynamaya basladiginda takriben %4 nispetinde un haline getirilmis
yarma siraya katilarak istenilen kivam saglanincaya kadar kaynatmaya devam edilir ve
atesten indirilerek sogumaya birakilir; miiteakiben koyu kivamli siraya istenilen sekil
verilerek baglangigta gblge bir yerde bez ya da tahtalar lizerinde, daha sonra i¢ ortamda iplere
gegirilerek kurutulma islemi tamamlanir (Sekil 6). Tarhana yapiminda siraya yarma katildig:
i¢in randiman pekmez ve suruba gore daha yiiksektir.

Sekil 6. Tarhana

Yiirtitiilen ¢aligmada; bolgede yetistiriciligi yapilan yoresel iiziim ¢esitlerinin genel
olarak taze tiiketimde, sadece Divrigi’de pekmez, pestil, surup ve tarhana, Gemerek’te ise
pekmez yapiminda kullanildig: belirlenmistir.

Sonu¢

Il geneli iklim yapis1 ekonomik olarak {iziim yetistirmeye pek uygun olmasa da,
Divrigi, Gemerek, Susehri, Gilirlin gibi bazi ilgelerde sinirli dlglide ve aile ihtiyacim
karsilamaya yonelik olarak bir iiziim iiretimi yapildig1 goriilmektedir. ilde {iziim kurutma
yapilmazken taze tiiketimden arta kalanlar pekmez, pestil, tarhana gibi ydresel {iriinlere
islenerek degerlendirilmekte, hatta mahalli pazarlarda aile biitgesine katki saglamak icin
satiga sunuldugu da goriilmektedir.
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