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Oz

Asma; diger meyve tiirleri karsilagtirildiginda en fazla geside sahip olan tiirlerden biri olup diinyada
10 000, iilkemizde ise 1200’den fazla iiziim g¢esidi/tipi bulunurken Sirnak ili 1dil ilgesinde yetistiriciligi
yapilan 20 {iziim ¢esidi tespit edilmistir. Saglikli ve dengeli beslenmede énemli bir yeri olan {iziim; genellikle
sofralik, saraplik-siralik ve kurutmalik olarak degerlendirilmekle beraber yorelerimize has pekmez, pestil,
sucuk, kesme, salamura/sarmalik yaprak gibi degerlendirme sekilleri de vardir. Ozellikle son yillarda séz
konusu geleneksel tiriinlere karsi ilginin arttigini sdylemek miimkiindiir. Sirnak ili genelinde bag alani 25 222

da, iiretim miktar1 ise 14 653 ton iken Idil ilgesinde bu degerler sirayla 18 398 da ve 9 788 tondur. Idil’de
bagciligin, il genelinde yapilan bagcilik igerisinde 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Genetik kaynak, {iziim ¢esitleri, pekmez, kuru tiziim, sarap, pestil

Evaluation Types of Local Grape Varieties Grown in Sirnak Province Idil District

Abstract

Grapevine is one of the most common varieties when compared too ther fruit varieties and there are
more than 10 000 grape varieties/types in theworldand 1200 in ourcountry. Grape has an important place in
healthy and balanced nutrition; It is generally evaluated as tablegrape, wine/must grape and dried grape, but
also the evaluation forms like grape molasses, pulp, sausage, cut, brine/spiral leaf. Especially in recentyears,
it is possible to say that it increases interest in traditional products. The grape produced in Sirnak province is
evaluated as 93.9% tablegrapeand 6.1% as dried grape.

Keywords: Genetic research, grape varieties, molasses, dried grape, wine, churchkhela

1. Giris

Diinyada bagcilik ekonomik olarak genellikle kuzey yarim kiirede 20-52, giiney
yarim kiirede ise 20-40 enlem dereceleri arasinda yapilmaktadir. Ulkemiz ise 36°-42°
kuzey enlemleri arasinda yer alip bagcilik acisindan olduk¢a uygun bir konumda
bulunmaktadir (Celik ve ark., 1998). Nitekim iilkemizin bu avantajindan dolayr bagcilik
bircok ailenin ge¢im kaynagii teskil etmekte, ancak iilkemizde bagcilik ile ugrasan
sektorler daha ziyade kiiclik isletmeler halinde bulunmaktadir (Semerci ve ark., 2015).

Asma; diger meyve tiirleri ile mukayese edildiginde en fazla c¢eside sahip olan
tiirlerden biri olup diinyada 10 000, iilkemizde ise 1200°den daha fazla iiziim ¢esidi/tipi
bulunmaktadir (Semerci ve ark., 2015).

Uziim; genellikle sofralik, saraplik-siralik ve kurutmalik olmak iizere baslica ii¢
grupta degerlendirilmekle beraber yorelerimize has pekmez, pestil, sucuk, kesme,
salamura/sarmalik yaprak gibi degerlendirme sekilleri de vardir. Ozellikle son yillarda
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organik ve dogal {iriinlere olan talebin artmasiyla beraber sayilan bu geleneksel iirlinlere
kars1 ilginin arttigini sdylemek miimkdiindiir.

Beslenmede onemli bir yeri olan {iziimiin ¢ok degisik degerlendirme sekillerinin
olmasi, iiziimden elde edilen triinlerin gida degerlerinin de farkli olmasina sebep olmustur
(Cabaroglu, 2015).

Ulkemizde elde edilen iiziimiin %38.2°si kurutmalik, %50.51 sofralik, %11.3i
saraplik olarak degerlendirilmektedir (Anonim, 2018a).

Bu arastirma ile, Sirnak Ili Idil ilgesinde iiretilen iiziim ¢esitlerini ve degerlendirme
sekillerini belirlemek amaglanmistir.

2. Materyal ve Metod
2.1 Materyal

Calisma 2016-2017 yillarinda Idil ilgesine bagl kdylerde yiiriitiilmiis olup, yorede
yetistirilen yoresel iizim c¢esitleri ve degerlendirme sekilleri arastirmanin konusunu
olusturmaktadir.

2.2. Metod

2016 yili dinlenme déneminde Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii’nden idil ilgesinde
bagciligin yaygin olarak yapildigi kdyler belirlenmistir. Ayni yil hasat doneminden 6nce
koylere gidilerek yetistirilen Uliziim cesitleri, yaygmlik durumu, olum zamanlar1 ve
degerlendirilme sekilleri iireticilerle yiiz yiize goriisiilerek belirlenmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. idil Ilgesinde yetistirilen iiziim cesitleri

Cesit ismi Yayginlik durumu Olum zamani Degerlendirme sekli
Bahdo Az Temmuz ortast Sofralik

Bakari Orta Agustos ortasi Sofralik
Beytiilhamam Cok az Agustos sonu Sofralik

Bilbizeki Cok yaygin Agustos ortasi Sofralik, Kurutmalik
Gewra Cok az Eyliil bas1 Sofralik

Goglani Cok Az Eyliil bagi Sofralik, Siralik
Hasani Az Agustos sonu Sofralik, Kurutmalik
Kerkiis Cok yaygin Eyliil ortas1 Siralik, Kurutmalik
Mazrona Cok yaygin Eyliil ortas1 Siralik, Sofralik
Misabk Az Temmuz sonu Sofralik

Nasiri Az Agustos sonu Sofralik, Kurutmalik
Payizi Az Eyliil ortasi Sofralik

Rase Gilirnik Cok az Eyliil bast Siralik, Sofralik
Rase Kewnar Yaygin Agustos sonu Siralik, Sofralik, Kurutmalik
Sinceri Cok Az Eyliil bast Sofralik, Siralik
Tayifi Cok az Eyliil ortas1 Sofralik

Zerine Az Eyliil ortas1 Sofralik

Zeynebi Orta Agustos ortas1 Sofralik, Kurutmalik
Zeyiti Cok az Agustos sonu Sofralik, Kurutmalik
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3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Uziim Degerlendirme Sekilleri
3.1.1. Taze Tiiketim

Ulkemizde iiretilen {iziimlerin %50.5¢i sofralik olarak degerlendirilmektedir. Bu grup
tiziimlerin albenisi iyi, yeme Kkaliteleri yiiksek, iri, kalin kabuklu, sert etli, tane-sap
baglantis1 giiclii, tane iriligi ve rengi yeknesaktir. Bunun yani sira nakliyeye ve uzun siireli
sogukta muhafazaya dayanikli olmalar1 da istenilen 6zelliklerdendir.

Idil ilgesinde iiretilen iiziim cesitlerinin degerlendirme sekilleri bagcilik yapilan
yorelere gore degiskenlik gostermektedir (Uyak ve ark., 2010, 2011a, 2011b). Oncelikle
aile ihtiyacini1 karsilamaya yonelik olarak yetistirilen bu tiziimlerin ihtiya¢ fazlasi il¢enin
mahalli pazarinda 4-5 TL’ye satisa sunulmakta ya da diger sekillerde
degerlendirilmektedir. Idil’de sofralik olarak tercih edilen mahalli {iziim ¢esitleri: Mazrone,
Zeynebi, Bahdo, Bakari, Bilbizeki ve Rase kewnar’dir.

3.1.2. Uziim Kurutma

Uziim kurutmada amag, tanenin su igerigini azaltmak suretiyle dayamklilig1 artirmak,
boylece daha uzun siire degerlendirmek ve alternatif bir {irlin ortaya ¢ikarmaktir (Anonim,
2013). Kaliteli kuru iiziim elde etmenin ilk 6énemli agamasi, {iziimlerin belirli bir olgunluk
derecesinde toplanmasidir. Uziimlerin olgunlugu, siradaki kuru madde miktar: ile
dogrudan iliskili oldugu igin kuru madde degeri %22-23 oldugunda hasat yapilir. Uziimler
olgunlagmadan hasat yapildiginda kuru {izim randimani ve kalitesi diisecegi gibi,
lizimlerin asir1 olgunlagmasi da uygun olmayip, tane sapinda kurumalar ve tanelenme
gozlenmektedir (Didin ve ark., 2001). Ulkemizde kuru iiziim denildiginde daha ziyade
cekirdeksiz kuru tiziim akla gelmekle beraber ¢ekirdekli iiztimlerde oldukca yaygin olarak
kurutulmaktadir. Yorede kurutulan mahalli iizim c¢esitleri genellikle Zeynebi, Kerkiis,
Bilbizeki, Bakari, Sikari, Hasani, Rase kewnar’dir. Arastirma yapilan yorede iiziim
kurutma, ti¢ sekilde yapilmaktadir;

1. Kiillii suya daldirarak kurutma: Dane rengini korumak ve kurumay1 hizlandirmak
icin basvurulan daha eski, ancak halen az da olsa kullanilan bir yontemdir. Bunun i¢in su
igerisine  %6-7 oraninda mese odunu kiilii katilarak karisim kaynatilir. Kiillii su
kaynatildiktan sonra atesten cekilerek soguma ve dinlenmeye birakilir. Kiil dibe ¢oktiikten
sonra lizerindeki su tekrar alinarak kaynatilir ve icerisine %35 kadar zeytinyag: ilave edilir.
Miiteakiben salkimlar bu karisim igerisine daldirilip ¢ikarilir ve sergi yerine birer sira
olarak serilirler. Sergi yerleri olarak yorelere gore ev damlari, ev 6niinde hazirlanan beton
zeminler ya da bag ici tercih edilebilmektedir. Salkimlarda 10-15 giin sonra kuruma
gerceklesir, ancak bu zaman zarfinda kurumay1 hizlandirmak ve birdrnek yapabilmek icin
salkimlar bir defa alt st edilir. Kuru iiziimde randiman ¢esit ve ekolojiye gore 1/3-1/4
nispetinde degismektedir (Anonim, 2013). Uziim kurutma, hem cerezlik tiiketim igin, hem
de satis i¢in yapilmaktadir.

2. Potasa eriyigine daldirarak kurutma: Son yillarda iizim kurutmada en fazla
bagvurulan yontemdir. Bunun i¢in soguk veya 1sitilmis su igerisine belli miktarda %5
potasyum karbonat (potasa erigi) ve %1 kadar zeytinyag: katilarak karistirilir ve salkimlar
bu ¢ozeltiye birkac¢ defa daldirilarak sergi yerinde kurumaya birakilirlar. Kuruma sirasinda
bir defa salkimlar gevrilir, kuruma yaklasik 7-10 giinde tamamlanur.

3. Omca iizerinde kurutma: Bolgede nadiren basvurulan bir yontemdir. Salkimlar
hasat edilmeden omca {izerinde birakilir ve yeteri kadar kuruyan salkimlar toplanir. Ancak
kuruma sirasinda, 6zellikle salkimlar yaban arilarinin saldirisina maruz kaldigi i¢in hemen
hemen son yillarda terk edilmis durumdadir.
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3.1.3. Pekmez Yapimi

Pekmez; geleneksel olarak siranin durulmasi ve asitligin giderilmesine yonelik olarak
kaynama sirasinda %1-5 oraninda pekmez toprag: ilave edilerek elde edilen bir iiriindiir.
Ancak bu amagcla baz1 yorelerde karbonat veya odun kiilii kullanilmaktadir (Simsek ve
Artik, 2002). Baz1 yorelerde de sira glineste karistirilarak koyulastirilmaktadir (Didin ve
ark., 2001).

Pekmez kokusu gelene kadar kaynayan sira birkag saat dinlenmeye alinir.
Miiteakiben tistte kalan sira tekrar kazana alinarak kaynatilir, asitligi gidermek igin
kaynayan siraya Midyat’tan getirtilen pekmez topragi eklenmekte, dibe ¢oken tortu ise
atilmaktadir. Birgok iiziim ¢esidi bu amagla kullanilmakla beraber en fazla Mazrone,
Kerkiis, Sinceri, Bakari gibi mahalli iziim ¢esitleri bu amagla degerlendirilir. Yorede, daha
ziyade ev ihtiyacini karsilamaya doniik olarak pekmez civik olarak iiretilmekte, ihtiyac
fazlas1 mahalli pazarda yaklasik 25 TL ye satisa sunulmaktadir.

3.1.4. Pestil Yapimi

Meyveleri uzun siire saklamanin ve dengeli beslenmede degerlendirmenin en eski
yontemlerinden biri de pestil yapilmasidir (Didin ve ark., 2001). ilk kaynama ve
dinlenmeden sonra siranin alinmasina kadar pekmez yapimiyla ayni islem uygulanir.
Tortusu alinan gira tekrar kaynatma islemine tabi tutulur ve sira igerisine agirlikca %15
kadar nisasta veya un ilave edildikten sonra sira kivamina gelene kadar devamli olarak
karigtirilir (Cabaroglu, 2015). Son olarak sira sentetik naylon bezin {izerine serilerek iki
giin boyunca giineste bekletilir. Ugiincii giin, bezin arkasi 1slatilarak gikarilan pestiller
iplere asilarak kurutulur. Bu islem yapilmadig: takdirde pestillerde yapigsma olur. Pestil i¢in
yorede daha ¢cok Mazrone iiziim ¢esidi kullanilmaktadir. Bunun yani sira Kerkiis tizim
c¢esidi tadinin agir ve seker oraninin yiliksek olmasi ve sirada fazla yogunlagmasi nedeni ile
tek basina pestil yapiminda pek tercih edilmemektedir. Pestil yapimindan amag da,
pekmezde oldugu gibi, aile ihtiyacini karsilamaya yonelik olup, ihtiya¢ fazlasi satisa
sunulmaktadir.

3.1.5. Kesme (Halil) Yapimi

Yapimu pestil ile aynidir, ancak oran olarak katilan un miktar1 biraz daha fazla olup
yaklasik 1/6, yani %17’dir. Kullanilan unun daha ziyade irmiksi bir yapida olmasi tercih
edilir. Bazi {ireticiler irmigin igerisine tirline farkli bir tat kazandirmak i¢in agirlikca %5
kadar susamda ilave ederler (Cabaroglu, 2015). Bu amagcla genellikle Mazrone mahalli
tizlim ¢esidi kullanilsa da, farkli iiziim cesitleri ile birlikte karisik olarak da yapilabilir
(Anonim, 2018b). Yorede yetistirilen iiziim cesitlerinde bu iirlinlerin haricinde cevizli
sucuk ve muska gibi {irlinlerde yapilmaktadir.

3.1.6. Sarap Yapimi

Sarap yapimi, ilcede sadece az sayida vatandas tarafindan kendi ihtiyaglarini
karsilamaya yonelik olarak yapilmaktadir. Hasattan sonra salkimlar tanelenerek bir kap
icerisinde beklemeye alinir. Daha sonra daneler sikilarak elde edilen sira bidonlara
doldurulur. Agz1 hafif kapali olarak giineste yaklasik bir hafta bekletildikten sonra
bidonlar, sicakligi 18-25 °C ve kuru olan mahzende 151k almadan 2-3 ay bekletilir. Sarap
yapiminda genellikle Kerkiis, Rase Kewnar ve diger siyah mahalli iiziim cesitleri
kullanilmaktadir. Siyah c¢esitlerin tercih edilmesinin bir sebebi de, seker oraninin yiiksek
Olmasi, farkli ve daha bariz bir aromaya sahip olmalaridir. Yorede en fazla yetistirilen
Mazrone mahalli iiziim ¢esidi ise, seker orani diisiik, su oran1 ¢cok yiiksek oldugu i¢in sarap
yapiminda fazla tercih edilmemektedir.
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4. Sonug¢

Bu calismanin sonuglarma gore, Idil Bolgesinin asma genetik kaynaklar1 bakimimdan
zengin ve aragtiricilar tarafindan incelenmeye deger mahalli iiziim ¢esitlerine sahip oldugu
goriilmektedir. Asma, bolgede yaygin ve hakim kiiltiir bitkileri arasinda olup, yore halki
tarafindan yillardan beri yetistiriciligi yapilmaktadir ve bu siire zarfinda degerli mahalli
lizlim ¢esitleri ile begenilen asma tipleri varliginit korumay1 basarmstir.

Yiiriitiilen caligmada, bolgede yetistiriciligi yapilan mahalli iiziim ¢esitlerinin genel
olarak sofralik (taze tiiketim), kurutmalik ve sirasindan mamul ve yart mamul olarak
pekmez, pestil, kesme (halil) ve sarap yapiminda kullanildig: belirlenmistir.

Bolgede sofralik olarak yayginlik durumunu da goéz Oniine aldigimizda Bakari,
Bilbizeki, Mazrone, Rase kewnar ve Zeynebi; kurutmalik olarak Bilbizeki, Kerkiis, Rase
kewnar ve Zeynebi; siralik olarak Kerkiis, Mazrone, Rase kewnar ve Zeynebi; saraplik
olarak ise Kerkiis ve Rase kewnar tiziim ¢esitleri tercih edilmektedir.

Sonug olarak, geleneksel bagcilik yapilan ve kiiltiirel islemlerin geregi yapilmadigi
yorede degerlendirme amagclarina uygun verimli ve kaliteli {iziim cesitleri ile uygun
anaglarin tespit edilerek modern bagciliga gecis yapilmasinin bdlge bagcilarina ekonomik
katkida bulunacaktir.
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