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Grape Molasses Production in the Garipge Neighborhood of Kayseri-incesu
District in the Context of the Relationship Between Culture and Gastronomy
Fatih BALCI*
0z
Anadolu’nun pek gok yerinde oldugu gibi Garipge Mahallesi’nde de yaz aylarinda
kisa hazirlik amaciyla yapilan yiyecek ve igecek uretimi, sadece beslenme ihtiyacini
karsilamakla kalmayip toplumsal dayanigsma, kultirel aktarim ve geleneksel bilgi
Uretimi agisindan da énem arz etmektedir. Bu baglamda galismada, kig mevsimiigin
yérede dnemli sayilan, tercihen icecek olarak da kullanilan ve birgok yiyecegin de
ham maddesi olan (izim pekmezinin izerinde dzellikle durulmustur. Uzim yetistiri-
ciliginden basglayarak pekmezin yapimi, pekmezden yapilan yiyecekler; bunlarn
saklanmasi, korunmasi, satilmasi vb. hususlara deginilmistir. Calismada, mahalle-
nin kislik yiyecek ve igecek hazirliklari sahadan derleme yontemiyle (gorisme) elde
edilen bilgiler 1g1ginda verilmistir. Bulgular, Gzim pekmezi Gretiminin yére halkinin
sosyal hayatinda 6nemli bir yere sahip oldugunu ve yerel gastronomi kimliginin te-
mel unsurlarindan biri oldugunu géstermektedir. Caligmada ayrica s6z konusu Uri-
ndn gelecekteki durumu hakkinda énerilerde bulunulmustur. Béylelikle halk kaltard,
halk mutfagi, Grin Uretimi esnasinda kullanilan halk bilgisi, halk takvimi gibi s6z
konusu unsurlarin olusturdugu kultaran kayit altina alinarak gelecek nesillere akta-
rimi hedeflenmektedir.

Anahtar Sozciikler: kiiltir, gastronomi, Garipge Mahallesi, Kayseri, UzUm pekmezi.
ABSTRACT

As in many parts of Anatolia, food and beverage production in the Garipge neigh-
borhood during the summer months to prepare for winter is crucial not only for
meeting nutritional needs but also for social solidarity, cultural transmission, and
the production of traditional knowledge. In this context, the study specifically fo-
cuses on grape molasses, a product considered essential in the region for the winter
season, preferably used as a beverage, and a raw material for many foods. The
study addresses issues such as grape cultivation, molasses production, food made
from molasses, its storage, preservation, and sale. The study presents information
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gathered from the field (interviews) on the neighborhood’s winter food and bever-
age preparations. The findings demonstrate that grape molasses production holds a
significant place in the social life of the local community and is a fundamental ele-
ment of the local culinary identity. The study also offers suggestions for the future of
this product. This aims to document the culture formed by elements such as folk
culture, folk cuisine, folk knowledge used during product production, and folk cal-
endars, and to pass these elements on to future generations.

Keywords: culture, gastronomy, Garipge Neighborhood, Kayseri, grape molasses.

Giris

Kaltar, glnimuz sosyal bilimlerinde bir toplumun kendini ifade edisinin
her tarld bigimi veya toplam hayat tarzi olarak nitelendirilmektedir. Bu an-
lamda kultart insanlarin biyolojik katiimlarin 6tesinde ihtiyaglar veya do-
di-manevi birikimlerinin hepsini ifade eden bir kavram olarak da agiklamak
mUmkindir (Cobanoglu, 2012: 14). Kiltdr, insanoglunun dogaya katkilari/
kattiklari/ ekledikleri ise her tUrli ekonomik unsur, sistem, kurum ve faaliyet
de kiiltir bilimi aragtirmalar kapsamindadir (Ozdemir, 2007: 224).

Toplulugun tarimsal dretim esasinda mi yoksa konar-géger bir yasam
tarzi mi serqiledigi, yasadigi cografyanin fiziksel 6zellikleri beslenme kulti-
rin0, yiyecekleri tiketilebilir hale getirme seklini belirleyecektir (Besirli,
2010: 160). insanoglunun beslenme aliskanliklari tarih sahnesine ¢iktigi an-
dan itibaren yasadigi veya gegirdigi dénem ve olaylarla yakindan alakalidir.
Her toplumun genel olarak yedigi-ictigi besinler ile inang sistemleri, cografi
kosullar, toplum kabulleri, s6z konusu besinlere yukledikleri anlamlar vb. ile
sekillenmektedir. Bu baglamda Turk milletinin tarih dncesi mitolojik evrele-
rini olusturan katmanlari “toplayici-avci, avci-goban ve goban-tarimci”
olarak vermek mimkUndir. “Toplayici-Avcilar Donemi”, yani Tark mitoloji-
sinin en erken dénemi magara civarinda yapilan bitki yetistiriciligine, “Avci-
Coban” ve “Coban-Tarimci Dénemleri” ise Cil@li Tag Devri’nin sonlarina
dogru baslayan hayvan evcillestirilmeleri, hayvanlarin etinden, sttinden,
derisinden, kemiginden yararlanma yollarinin kesfedilmesi ve ardindan ta-
rnma ydnelis olarak verilebilmektedir. Yine bu dénemlerde, géger evlilikten
yerlesiklige, kadin erkil toplumdan erkek egemen topluma gegis, beslenme
aliskanliklarinda ise bitkiden ete ydnelis s6z konusudur. Bu sebeple yeniden
evcillestirilmis hayvan ya da bitkilerle, demir ve atesle karsilasmak mim-
kGinddr (Cobanoglu, 2001: 22-75).
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Kulthr bilimi ya da halkbilimi ayni zamanda belli bir toplumun veya
bélgenin maddi-manevi kiltdr unsurlarini kendine has yontemleri ile derle-
yen, siniflandiran, ¢ézimleyen, yorumlayan bir alandir. Turk halkbilimi ¢a-
lsma konular igerisine besin tirlerinden (hayvansal-bitkisel), besin elde
etme, hazirloma, saklama, yemek cesitleri ve hatta sofra dizenine kadar
cok cesitli bir yelpazeyi icerisinde barindirmaktadir (Ornek, 2000: 15-18).
Boylelikle kultur dairesinin igerisinde bulunan yeme-igme aliskanliklar bir
toplumu, yoreyi her yénden birlestirme veya digerinden ayirma gérevini de
ifa etmektedir. Gastronomi ise benzer sekilde “Ulke ya da bélge mutfaklarini
birbirinden ayiran, bir Glkenin ya da bélgenin yiyecekleri, yeme-igme alis-
kanliklari ve yiyecek hazirlama teknikleri” olarak tanimlanmaktadir. Bir di-
ger ifadeyle gastronomi, kiltir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen yeme -
icme bilimi ve sanati olarak da tanimlanmaktadir (Cémert ve Ozkaya, 2014:
63). Bu iki alanin galisma kadrolari, tanimlari veya amaglari, iliskileri baki-
mindan kavsak bir konumda olduklar ortadadir. Ayrica yiyecek ve kultur
iligkisi sanat, sosyoloji, egitim, ekonomi, saglik, egitim gibi alanlar kapsa-
yan edebiyat, antropoloji, tarih, halkbilimi gibi ¢ok disiplinli bir bakis agisi
kazandiran gesitli perspektiflerden incelenmektedir (Besirli, 2018: 81).

Kayseri ili zengin geleneksel mutfak kulturliyle! g6z éniinde olan sehir-
lerden biridir. Bu ¢alisma, kulturel yapilar ile gastronomik pratikler arasin-
daki iligkiyi, Kayseri ilinin incesu ilgesine bagli Garipge Mahallesi’nde stirdii-
rilen geleneksel kislik yiyecek ve icecek hazirliklarn ¢ergcevesinde ele al-
maktadir. Bu baglamda, 6zellikle Gzim pekmezinin hazirlanis streci Uzerin-
den kiltirel ve toplumsal islevler degerlendirilmektedir. Uzim pekmezinin
temel besin maddesi olma, kusaklar arasi dayanisma, kulttr ve gelenek
aktarimi, sagaltim, ekonomi ve (ilerleyen bélimlerde daha detayli ele alin-
mis olan) hazirlanis sirecinden baslayarak en son asamada koruma-
saklama surecine kadar bilgi aktarma, statd, iletisim, paylagsma, eglenme,
turizm-tanitim, sosyallesme, toplumsal butunlik, psikolojik tatmin gibi gizli
ve acik birgok islevlerinin gerceklestirildigi gdrilmektedir.? Arastirmanin
amacl, Garipge Mahallesi’nde yasam sartlar ile dogrudan alakali olan
UzUm pekmezi Gretiminin tUm safhalarini gézler 6nline sermektir. Ayrica,

! Kayseri ili mutfok kalturtyle alokali detayli bilgi igin Kayseri BlyuUksehir Belediyesi e-
kitaplarina bakiniz (URL-1).

2 Yemek kulturu ve sosyolojisinin yapisal veya iglevsel agidan incelendigi galismalar igin bk.
(Bascom, 2005: 125-151; Fieldhouse, 1996: 185-186; Ding, 2019: 306-310; Yolcu, 2018: 7-22;
Oztirk, 2021: 145-153; Besirli, 2017; Ogut Eker, 2018: 170-183).
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geleneksel Uretim bilgisi ve uygulamalarinin korunarak gelecek kusaklara
aktarilmasi agisindan tasidigr 6nem vurgulanmak istenmektedir.

Kayseri-incesu ilgesi Garipce Mahallesi Kislik Yiyecek ve icecek Hazir-
Liklan

incesu, Kayseri ilinde tarihi, dogasi ve kiiltiirii ile 6n plana cikan bir ilge-
dir. S8z konusu ilgenin meshur GrtinG denilince akla Gzim gelmektedir. Hat-
ta incesu Karaevrek Gzimi cografi isaret tesciline sahiptir (URL-2). Bu far-
kindalikla ilge kendi sembolini Gzim Gzerine kurgulamaktadir; ilge meyda-
ninda bulunan Gzim ve bagd bozumu heykelleri bunu géstermektedir. Garip-
¢e Mahallesi ise 2014 yilinda 6360 sayili kanunla ilge belediyesine mahalle
olarak baglanan yedi kéyden biridir. Ayni zamanda incesu’ya en yakin me-
safedeki mahalledir. GUnimuzde ilge otuz bir mahalleden olugsmaktadir
(URL-3; 4).

Garipge Mahallesi, konum olarak Kayseri’nin batisinda, incesu ilcesinin
kuzeyinde yer almaktadir. Kayseri’ye yirmi yedi, incesu ilgesine ise 7 km.
uzakliktadir. Mahallenin 5 km. altindan Adana yolu, igerisinden ise TUrki-
ye’nin birgok iline baglanan Nevsehir yolu gegmektedir. Gegmis yillarda
Ozellikle yurtdisina, Kayseri sehir merkezine gé¢ yasanmis ve bu sebeple
nufus yogunlugunda disme gdrulmustir. Ancak ginimuizde mahalleye
bagli bag evlerinde ikamet eden aile sayisi gogaldigi igin ntfus artmistir. S6z
konusu mahallenin tahrir defterlerinde 1500 yilina kadar kayitlarn bulun-
maktadir. 1872°de incesu Emlak Kayit Defteri’nde s6z konusu muhitte konar-
gogerlerin (Yorik-Turkmenlerin) kullandigi yapilarin oldugu bilgisi mevcut-
tur. KéyUn kurulusg yili ise 1914 olarak bilinmektedir (Kilinger, 2012: 23-42;
URL-4; 5).

Garipge Mahallesi’nde yapilan kislik yiyecek-igcecek hazirliklar denilin-
ce akla ilk olarak sunlar gelmektedir: “Sucuk, sizgit, tulum, salamur peyniri,
UzUm sirkesi, yufka, kéfter, Gzim pekmezi, tarhana yapmak”, “bulgur, sal¢a
kaynatmak”, “eriste, makarna kesmek”, “tursu kurmak”, “Gzim, elma, ar-
mut, kayisi, dut, biber, patlican, domates, fasulye kurutmak”, “he-
venk(Uzim) asmak” (Kilinger, 2012: 212-233; KK-1-15%). Bélge ve bolge
halki icin 6nemli ve ayricalikli olan Urtnlerin basinda Gzim gelmektedir.
Uztimden yapilan pekmez ise mutfak kiltirlerinin ve hazirliklarinin énemli
bir parcasidir. Bu yuzden calismada tim kis hazirliklarindan ziyade Gzim
pekmezi ve pekmezden yapilan Urlinler Gzerinde durulacaktir.

3 “KK-1-15" seklinde metin iginde verilen s6zLU kaynak gdsteriminde maksat tum kaynak kisile-
rin ayni bilgileri verdigini vurgulamaktir.
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Uziim Pekmezinin Yapilis Siireci

Uztim, tarihi gok eski bir Griin gesididir. Keza pekmez Gretimi de gok eski
gida yapim tekniklerinden biridir. Pekmez, tGlkemizin bag alani olan hemen
her yerinde yapilsa da kaliteli Gretimin gergeklestirildigi baslica yoreler ola-
rak; Tokat (Zile), Kirsehir, Kastamonu, Eskisehir, Balikesir, Kayseri, Gazian-
tep ve Hatay yoreleri sayilabilir. Buralarda yapilan pekmezler renk, tat, koku,
katilik, kivam ve dayaniklilik yontnden, diger yorelerde yapilanlara kiyasla
daha Gstliindir (Batu, 2006: 10). Garipge UzUm pekmezini Kayseri ilinin diger
boélgelerinde yapilan Grtnlerden ayiran 6zellikleri de tadi, kokusu, dayanikli-
Lgr ve kivamidir.

Uzlim pekmezinin yapilis stireci bagcilikla baslamaktadir. Garipge Ma-
hallesi’nde bulunan baglarin topraklarinin tamami kumsal kumuna benzer
ve verimli topraklar olarak bilinir. Baglarda bulunan Gzim gubuk -asmalarin
yetistiriciligi ve bakimi ise geleneksel bilginin yani sira olduk¢a zahmet de
gerektirmektedir. Asamalarini ise su sekilde siralamak mimkundir: Kuma,
kirk-elli cm. kadar derinlikte gukur kazilir. Her ¢gukura iki adet kdklendirilmis
UzUm gubugu dikilir. Bu gubuklar daha énce budanan diger GzUm gubukla-
rindan kokla sekilde kesilmektedir. Dikilen gubuklarin (hava almamasi igin)
bogazlar toprakla iyice sikistirilir. Kum yumusak oldugu igin dikilen gubuk-
larin kokleri derine rahat gidebilmektedir. Dikilen gubuk, tutmasi igin gin
asiri sulanir. Bu dikim mart sonu-nisan bagi zamanlarinda yapilir. Clnkd o
tarihler diger bag gubuklarinin budanma zamanlaridir. Yaz boyunca bu gu-
buklarin sulanmasi 6nemlidir. Ortama bir yil iginde yani diger mart ayinda-
bahar mevsiminde dikilen yeni gubuklarin yesillenmesi-yapraklanmasi bu
gubugun tuttugunun isaretidir. Yeni ekilen-dikilen gubuklar ise ilk mahsull-
NnU yani GzUmuanu ise dort-bes yil icerisinde verir. Bu gubuklarin bakimi iyi
olursa bir asir Grin verebilir. Yine bakima ve hava sartlarina goére (soguk
alma vs.) her bir gubukta ortalama 20-25 kg. Gzim ¢ikabilir.

Cubugun bakim asamalari ise sunlardir: Cubuk her yil mart-nisan ayla-
rinda budama islemine tabii tutulur. Bu islem uzayan, arkadan gelen Gzim
yetigen kollarin (kol-kalem) tazelenmesi icin yapilir. Yine nisan ayinda gu-
buk ekili baglarin yabani otlardan temizlenmesi amaciyla belleme, strilme
ve gapalama islemi uygulanir. Capalama isleminden sonra gubuk diplerinin
hava ve glines almasi igin kumlari yuvarlak daire seklinde agilir. Mayis ayin-
da gubuktan bagimsiz cubugun dibinden ¢ikan istenmeyen sirgiinler (en-
gir) temizlenir. Bu islem haziran ayina kadar tekrar edilir. Uzim meyvesinin
olusumundan énce haziran ayinda ¢gubukta olusan yaprak toplanir. Haziran
ayinin iginde Gzimin korugu (olgunlagsmamis Gzim) olusmaya baslar. Kiil -
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leme hastaligina (sis) karsi kikdurt, sivi veya toz halinde atilir. Bununla bir-
likte salkim gtivesi ve bag mildiyosu (UzUm hastaliklari) gibi durumlara karsi
zehirli ilaclar atilir. ilaclama islemleri Gg-dért kez tekrar edilir. KUkrt digin-
daki zirai ilaglar son yirmi-yirmi bes yildir kullanilmaktadir. Temmuz sonuna
dogru 6zellikle siyah GzUmler olgunlagsmaya (alaca olmaya) baslar. Beyaz
UzUmler ise biraz daha ge¢ olgunlasmaya baslar. Agustos ayinda Gzim,
satmaya, yemeye, kurutmaya ve Uriin yapiminda kullanilmaya hazirdir. Ey-
LUl ayi itibari ile Ureticinin elinde satamadigi, kullanmadigi, tiketmedidi,
kurutmadigi, hevenk asmadigi Gzim pekmez igin ayrilir (KK-1, 2, 3, 4, 5).
Uzim yetistiriciligi isi bitince de (eylil aylarinin sonunda) gézi acilan gu-
buklar bu kez soguk almamasi igin kapatilir. Yorede bulunan siyah Gzim
gesitleri “buludu, dirmit, gul, Kibris, sireder”; beyaz Gzim gesitleri ise “par-
mak, gavus, gégcek, ag, gekirdeksiz, karaburcu GUzUmd” olarak sayilabil-
mektedir (KK-1-15). Mart ayinda baslayan bagcilik ile ilgili geleneksel bilgi
eyldl ayina kadar dizenli sekilde her yil tekrar etmektedir. Bu da eylul sonu
itibariyle pekmez yapiminin baglayacaginin bilgisini verir. Bu takvimler hal-
kin mevsimsel zaman algisini sekillendiren, kusaktan kusaga aktarilan kul-
turel bir birikimin ifadesidir. Bu halk takvimi diger 6zel gunleri de etkilemek-
tedir. Ornegin digun glnleri ile bu glinlerin gakismamasina bélge halki dik -
kat eder.

Bag bozumu olarak bilinen eylil ayinda pekmez kaynatma sireci bag-
lar. Pekmez yapimi strecinde GzUm kesmesinden yapimin bitim agsamasina
kadar akrabalar ve komsular tam bir imece ile hareket ederler. Uziimler gu-
buktan-dalindan kesilir. Gurlklerinden temizlenir ve “sirahaneye” (Uzim
ezilen yer) dokulir (Fotograf-1). Temiz bir gizme giyilir ve dékilen Gzim
gignenir. Cignenen Uzimun suyu sirahanede bulunan tahliye borusunun
ucuna koyulan legene alinir (Fotograf-2). Kova ile kaynatilacak kazana
dokular. Pekmez kaynatilacak kazanin genellikle bakir olmasi tercih edil-
mektedir. Ocaklar kurulduktan sonra Gzerine kazan konarak odun atesindeki
kazana sira bosaltilir (Fotograf-3). Kazanin igerisine 6zel pekmez topradi
dokulur. Sira ile bu 6zel topragin bulusturulmasinin sebebi ise ezilen Gzim
sirasinin tadindaki eksiligi kirmaktir. Bu toprak Garipge Mahallesi’nde bulu-
nan Kale Dagrndan (Gala) alinan 6zel beyaz renkte kirece benzer bir top-
raktir (Fotograf-4). Tim mahalleliler pekmezde sadece bu topragi kullan-
maktadir (KK-3, 7). 15 kg. siraya ortalama 1 kg. toprak eklenir. Toprak ile
siranin pekmez olana kadar tekrar birbirinden ayirma suireci ise oldukca
zahmetlidir. Sira insan elini yakacak kivama geldiginde kazan atesten indi-
rilerek Ug-dort saat bekletilip sira ile topragin ayrilmasi (durulmasi) sagla-
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nir. Bu islem sonucunda toprak asagida, pekmez sirasi ise yukarda kalir ve
boylece sira tatlanmig olur. Bu sirada ikinci ocak yakilir ve Gzerine pekmez
legeni konur. Durulmus ve topragindan buyuk bir oranda arinmisg olan sira-
dan legene aktarilir (Fotograf-5). Yine durulmus sirada toprak bulunma
ihtimaline karsi ikinci kazandaki sira tam kaynamadan igerisine ¢irpilmig bir
adet yumurta dokulur. Sira kaynadikga yumurtanin yardimiyla kalan toprak
taneleri ylizeye ¢cikmaya baslar. Uzerine tiilbent sarilmig siizge¢ yardimi ile
toprak tanelerinin olusturdugu kabarciklar (kef) alinir. Ocakta kaynamaya
devam eden siranin renk tonunun agik olmasi igin “sapli” adli verilen aragla
havalandirma (savurma) islemi yapilir (Fotograf-6, 7, 8). Ortalama Ug sa-
atte sira pekmez kivamina gelir. Ocaktan U¢ saat sonra indirilen pekmez
basgka kaba alinir ve soguyana kadar savurma iglemine devam edilir. En son
kazanin dibinde kalan sirayi yine topraktan tam arindirmak igin tekrar isitila-
rak “6zel sira heybelerine” dokulir ve stizdUrultr (Fotograf-9). Stzilen top-
raksiz sira ayni kaynatma igslemine tabii tutulur. Savrulan pekmezler mevcut
kabinda toprak kalma ihtimaline karsi iki-U¢ gln dinlendirilir. Pekmez yapi-
minda sira i¢in ezilen GziUmden kalan posalar (Fotograf-10) da (gekirdek,
kabuk, Gzim salkimi) daha sonra glibre veya hayvan yemi olarak kullanilir
(KK-4, 11). Tuketime hazir olan pekmez kaplara alinarak glines gérmeyen
ve serin yerlerde yillarca bozulmadan ve tiketime hazir muhafaza edilebilir.
S6z konusu Uriintin musterisi bulundukga satigi gergeklestirilir.

Pekmez tim Uizim cesitlerinden yapilabilir. Ozellikle sirasi bol olan “ag
ve gbégcek UzUmU” tercih edilir. Ortalama 8 kg. siradan 1 kg. pekmez elde
edilir. Her kaynatmada kazanin biytkligiune gére sira dékalir. Uzimi gok
olan giftgilerin pekmez yapimi giinlerce surebilir (KK-2, 4, 6). Sabah saatleri
ile baglayan pekmez yapimi igslemi yirmi doért saat devam edebilir. Bu islem-
ler sirasinda herkesin kas gucine, bilgisine, yasina, cinsiyetine gdére yapa-
cag isler bulunmaktadir. Ornegin ailenin yetiskin erkek bireyleri Gizim kes-
me, UzUm ¢igneme, sira ile dolu agir kaplari pekmez legenine dékme gibi is
ve islemleri yaparlar. Ailenin yetiskin kadin bireyleri siranin sizdirilmasi, top-
raklanmasi, kaynatilmasi ve savrulmasi gibi islemleri yaparlar. Yine ailenin
gocuk ve gengleri ates etrafinda toplanan bireylere gay ve yemek servisi
yapabilirler. Ocagin etrafinda bir arada saatlerce oturan aile bireyleri, akra-
balar, komsular birbirlerine yardim ederken halk kaltarintin sézla Grinleri
(tarkl, agit, mani, fikra, bilmece vb.) basta olmak Uzere bilgi aligverisinde
bulunurlar. Yasi blyUk olan ve yillardir pekmez yapiminda bulunan bireyler
geng kusaklara pekmezin yapim asamasindaki puf noktalar hakkinda bilgi
aktarimi yaparlar. Bu sureg bilginin aktarildigi, tam bir dayanigmanin sergi-
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lendigi, gelecek nesillere kulturt aktarma islevinin gesitli yonleriyle yasatil-
digi faaliyetleriigerir (KK-1-15).
Uziim Pekmezinden Yapilan Yiyecek ve icecekler

Yorede yapilan derlemelerde GzUm pekmezi kullanilarak yapilan on bir
adet yiyecek, dort adet ise igecek bilgisine ulasilmistir. Bu baglamda 6nce
bu yiyecek ve icecek isimleri yorede kullanilan sekli ile yani halk dilindeki
hali ile verilecek, ardindan kisaca tariflerinden bahsedilecektir. Yine bu bil-
gilerden sonra yére halkinin inanglarinda Gzim pekmezi tiketiminde halk
sagligina olan olumlu etkilerine de kisaca deginilecektir.

9 e

Uzim pekmezinden yapilan yiyecekler, “kéfter”, “pekmez sucugu”, “si-
re (sira) tarhanasi”, “aside (paliza)”, “helvatar”, “6kiz helvasi”, “pekmezli
as”, “ogamag”, “kuru kayisili, “patlicanli”, “kabakli”, “pelveder (ayvali)
pekmez”, “sindlrme”, “GzUm yahnisi” olarak siralamak muimkUndir. Bu
yiyeceklerden “kéfter” un, nisasta ve pekmez sirasi ile yapilir. Ozellikle hey-
beden damlatilan sira ile yapilmasi tercih edilir. Malzemeler karnistinilarak
muhallebi kivaminda pisirilir. Kivama geldiginde igine ceviz ya da badem
atilir. Tepsilere dokulir ve baklava dilimi kesilerek bidonlara konur. Kis ayla-
rinda tuketilir (KK-7, 8, 9). “Pekmez sucugu” yapilisi ve malzemeleri baki-
mindan kdftere benzemektedir. Farki ise bu yiyecekte badem ya da cevizipe
dizilerek kurutulmaktadir. Yapilan muhallebi kivaminda karigsima ipe dizilen
badem ya da ceviz iki-ug kere batinlarak kurutulmaya birakilir. Kis aylarinda
tuketilir (KK-7, 11, 13). “Sira tarhanasi” bugdaydan yapilan yarmanin kigl-
gu ve pekmez ile pisirilir. Koyu kivama gelince koéfte seklinde ele alinarak
dizilir ve kurutulur. Kig aylarinda ister kuru ister islatilarak gorba seklinde
tuketilir (KK-6, 8, 12). “Aside” (paliza), nisasta, un ve pekmez malzemeleri
ile yapilir. Malzemeler kavurulur ve tzerine bolca tereyagi dokulerek servis
edilir. Kis aylarinda yemeklerin tizerine sicak tatli olarak servis edilir (KK-13,
14, 15). “Helvatar”, tereyagd, un, pekmez ve su ile yapilir. Yapilis asamasinda
bol tereyadi ve su kullanilir. Eskiden 6gUn olarak da tiketilen bu yiyecek,
gunumuzde tatli olarak tuketilmektedir. “Okliz helvasi” un, su ve pekmez ile
yapilir. Malzemeler kavrulur, kavrulan malzemeye pekmez dékilir ve yog-
rulduktan sonra ¢ig kofte gibi sikilarak tatli ve 6§tn olarak tuketilir (KK-1, 8,
9). “Pekmezli ag” Gzim, kayisi, nohut, fasulye, yarma, pekmez ile yapilir.
Malzemeler suda kaynatildiktan sonra geker yerine pekmez kullanilir. 0giin
olarak tuketilir. Ginimuz asuresine benzemektedir. “Ogamag” islatilmis ve
kUgUk parcalara ayrnilmig yufka tereyadi ile kavrulur. Ardindan Uzerine pek-
mez dokilerek 6gin olarak tiketilir (KK-13, 14). Siranin pekmez olmadan
onceki haline kuru kayisi, patlican, ayva (pelveder) eklenir ve pekmez olana
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kadar bu Urlnlerle kaynatilir. Boylece pekmez bu Urlnlerle aromali veya
meyveli diyebilecegimiz sekilde tuketilir. Bu Uretim esnasinda patlicanin
acisinin alinmasi, kabagin bir gtin 6nceden kiregli suda bekletilmesi ve ay-
vanin c¢ekirdeginin temizlenmesi gibi islemlerin de yapilmasi gereklidir.
“Sundurme” kaynatilmis pekmez daha fazla kaynatilarak koyulastirilir ve
girpilarak bal kivamina getirilir. Ekmek Gzeri veya arasi kis aylarinda 6gin
olarak tiketilir. “Uziim yahnisi” yapiminda kuru (iziim, kemik, nohut, kayisi
kullanilir. Bu malzemelerle yapilip kaynayan ve ocaktan indirilen yemedge iki
kasik pekmez konulur. Kisin sicak ve 6gln olarak tiketilen bir yemektir. Yine
pekmez diger yiyeceklerle karistirlarak 6gun olarak tuketilmektedir. Bu kari-
simlarda “yogurt”, “tahin”, “kar” vb. de pekmez eklenerek tiketilir. Yine
Uzim sira halini aldiginda bu siradan “sirke” Gretilerek hem yiyeceklere ek
tat olarak hem de icecek olarak kullanilabilir (KK-5, 6, 7).

Uzim pekmezinden yapilan icecekler denilince, eksi pekmez, serbet,
hosaf ve pekmezin kendisi akla gelmektedir. “Eksi pekmez” pekmez yapimi
esnasinda siraya gok toprak eklemeden yani tatlandirmadan yapilmaktadir.
Boylelikle elde edilen eksi pekmez sulandirilarak yemeklerin yaninda igcecek
olarak tlketilir. Eksi igecek istemeyenler ise “serbet” seklinde tatlandirilmis
olarak tUketmektedirler. “Hosaf” ise Gzim, kayisi vb. malzemelere su ekle-
nerek yapilir. icerisine seker yerine pekmez eklenir. Ayni zamanda pekmezin
kendisi de icecek olarak her zaman tiiketilebilir (KK-9, 12, 14). Uziim pek-
mezinin kan yapici, enerji verici gibi tibbi faydalariyla sagaltim amacl kul-
lanildigi bilinmektedir (Ding, 2019: 298). Yérede de dogal ve organik yollarla
Uretilen Gzim pekmezinden yapilan yiyecek ve igeceklerin faydali oldugu
séylenmektedir. Ornegin, kaynatilmig sira pekmez olmadan énceki hali kii-
guk cocuklara igirilirse zihin agikligina faydasi olduguna ve yine 6zellikle
kigUk cocuklarda gorilen sariligin tedavisinde kullanildigina inanilir. Yine
paliza tatlisinin lohusa kadinlarin sttintn artmasina ve vicut seker denge-
sine fayda sagladigi sdylenmektedir. Pekmezin genel olarak bagisikliga
destek bir Grln oldugu; vicutta kan yapiminda; grip, oksuruk gibi solunum
yolu hastaliklarin tedavisinde etkili oldugu séylenebilir. Sindirim sistemine
yardimei oldugu ve vicudu uzun sire tok tutturdugu bilinmektedir. Kig mev-
siminde soguk havalarda viicudu sicak ve ding tuttugu bilinmektedir (KK-7,
11, 13). Uziim pekmezinin yéreden ydreye gdére degisen saklama-koruma
yontemlerinin genel amaci pekmezin uzun sure bozulmadan tiketilebilme-
sini saglamaktir. Yérede pekmez hava ile iliskisi kesilen kaplarda (bidon,
sise, toprak testi vb.) ve soguk-glnes gérmeyen ortamlarda muhafaza
edilmektedir. Degisen teknolojik urlnler ile s6z konusu yemeklerin yapimi,
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saklanmasi, korunmasi ve tiketilmesi ginimizde farklilik gbsterebilir. Yu-
karida bahsedilen yiyecek ve igeceklerin muadilleri daha kolay elde edilebi-
lir (hazir-paketli Griinler) ve ulasilabilir oldugundan dolayi bu Grlnlerin ter-
cih edilmesi artik zevke ve damak tadina kalmustir.

Sonug ve Oneriler

Garipge Mahallesi’nde Gzim pekmezi Uretimi, sadece bir gida isleme
sUreci degil, ayni zamanda toplulugun yasam déngusiine kék salmig, mev-
simsel zaman algisini sekillendiren, kusaktan kusaga aktarilan klturel bir
birikimin ifadesidir. Kisa hazirligin énemli bir pargasi olan bu Uretim bigimi;
imece anlayisini canli tutmakta, toplumsal dayanigsmayi pekistirmekte ve
geleneksel bilgi sistemlerinin yasatilmasina katki sunmaktadir. Cocuklarin,
genglerin ve yaslilarin bu sirece dahil olus bigimleri, bir yandan nesiller
arasi iletisimi guglendirirken 6te yandan 6grenme ve aktarma pratiklerini
diri tutmaktadir. Bu nedenle pekmez Uretimi, yalnizca gastronomik dedil;
ayni zamanda folklorik bir miras olarak da degerlendirilmelidir. Ancak bu
geleneksel bilgi ve uygulamalarin, ginimuz kosullarinda unutulmadan
surdUrulebilmesi icin yeni acilimlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu noktada,
yerel Urdnlerin kaltUrel 6zgunlukleri korunarak ticarilestirilmesi, geleneksel
Uretimin surekliligi icin bir arag olarak ele alinmalidir. Garipge Mahallesi’nde
Uretilen pekmezin, cografi isaret ya da yerel marka olarak tescillenmesi; bu
kalturel degerin taninirligini artirabilir ve yerel halkin emeginin ekonomik bir
karsiliga déntgmesini saglayabilir. Ayrica dijital araglar kullanilarak halkbi-
limi bakis acisiyla derleme yapilmasi ve bu Gretim pratiklerinin hem gdérsel
hem yazili bigimde arsivlenmesi, kulturel sureklilik acisindan buyik énem
tasimaktadir. Bu kultdrel mirasin korunmasi ve yasatilmasi igin yerel yone-
timler, Universiteler, sivil toplum kuruluslari, kadin kooperatifleri ve halkin
ortaklasa hareket edecegi katiimci modellerin geligtirilmesi 6nerilmektedir.
Geleneksel olanin ¢gagdas yasamla bulusturulmasi, nostaljik hatirlamanin
yaninda kéklerden beslenen strdirilebilir bir gelecegi mimkun kilacaktir.
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