Bu derste ogrencilerin kendi se¢mis olduklar1 bir konuyu, etnografik goriismelerle
kaydetmesi, alan notlar1 almalari, elde edilen verilerden etnografik bir metin

olusturmalari beklenmektedir.
Yapilan bu calismalar sinifta sunularak metinlerin tartisilmasi saglanmaktadir.

Bu kapsamda hazirlanmis calismalardan bir 6rnek asagida verilmistir.
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KIRSEHIR’DE PEKMEZ YAPIMI
GIRIS
Kiiltiiriimiizde bolca tiiketilen pekmez degisik meyvelerden yapilmakta, insan saglig

bakimindan 6nemli oldugu kadar, geleneksel Tiirk sofralarinin da vazgecilmezlerindendir.

Pekmezin en fazla yapildig1 meyve liziimdiir.

Kent kiiltiiriinlin tam olarak gelismedigi, tarimin disa acilmadig1 donemlerde kirsal alanda ve
kiigiik kentlerde aileler liziim ve tath ihtiyacini karsilamak amaciyla ufakta olsa bir bag
yetistirirlerdi. Buna ilaveten ¢ok sayida ailenin kdy ve kiigiik yerlesim birimlerinden biiyiik
sehirlere gboc¢ etmesi, kirsal alanda yasayanlarin yasam bi¢imlerinin degismesi ve sekere

talebin artmasi gibi faktorler pekmez liretimini azaltmistir.

Meyvelerin 6miirlerinin uzatilmasi ve korunmast igin insanoglunu ydntem gelistirmesi M.O.
1.yiizyila dayanir. Yontem gelistiren ziraatcilardan olan Columella M.O 1.yiizyilda yasamis
olup, Tarim ve Agaglar adli eserinde; bir¢ok meyve ve sebzenin iiretiminden ve saklanma
yontemlerinden bahsetmekte ve sarabin ve fermente olmamis kaynatilmig {iziimiin
yapimindan ve nasil saklanmasi gerektiginden bahsetmektedir. Buradan, pekmezin nasil
yapildiginin veya en azindan nasil yapilabilecegine iliskin ipug¢larimin bilindigine iligkin
tarihin ¢ok eskilere dayandig anlasilabilmektedir. Uziim suyunun kaynatilarak korunmasi ve
suyu ucurularak 6zel kivamda bir surup haline getirilmesi Yakin Dogu ve Akdeniz iilkelerinde
yiizyillar boyunca yasayan bir kiiltiir olarak giiniimiize kadar yasatilmstir. Ulkemizdeki en
eski dokiimanlara bakildiginda eski helva iiretimi yapanlarin pekmez de yaptiklar
goriilmektedir. 19.yiizyilda tahin ve helva iiretimi yapan Tiirkler pekmez yapimima da el
atmiglardir. Osmanli’da baslayan tahin, helva ve diger iriinler giiniimiize kadar lezzetini ve
yapimini gelistirerek gelmislerdir. Pekmez, akliniza gelen her tiirlii meyveden yapilabilir. En
fazla liziimiin bircok c¢esidinden yapilir ancak, dut, armut, karadut, karpuz, pancar ve

ke¢iboynuzu gibi meyvelerden de yapilmaktadir.

Pekmez iilkemizin bag olan her yoresinden iiretilmektedir. En kalitelileri Zile, Kirsehir,

Kastamonu, Sivrihisar, Balikesir, Afyon, Kahramanmaras, Gaziantep ve Hatay’da



iiretilmektedir. Pekmezler iiretildigi bolgelere gore yoresel adlariyla anilmaktadir. Ornegin;
Zile’de Zile pekmezi, Gaziantep’te agda, Kirsehir’de ¢alma, Balikesir’de bulama, Maras’ta
masara en Onemlileridir. Ulkemizde pekmez iiziimiin olgunlastigi Eyliil sonu Ekim ay1

basinda yapilir ve bu zaman dilimine pekmez zamani denir.

Bu calismada Kirsehir’e 6zgli ¢alma pekmezinin nasil yapildigini arastirmak igin

Kirsehir’in Kocabey koytine gidilerek ............ ile goriisiildii.

YONTEM VE TEKNIKLER

Arastirmada katilarak gézlem yapilmis bilgi vericiye ulasilarak ona arastirma konusuna dair
sorular sorulmustur. Gozlem, arastirilan konunun ya da sorunun dogal akisi i¢inde sistemli ve
amacl incelenmesidir. Katilimli gbzlem, arastirmacinin kimligini gizleyerek ya da gruba
katilarak bilgi elde ettigi gozlemdir. Katilimli gozlemde arastirmaci bizzat olayin igindedir.
Insanlara “Neden bdyle yapiyorsunuz?” gibi sorular sorarak ve bunlar1 gézlemlemek daha
gegerli ve dogru sonuglara ulasmamizi neden olur. Bu yontemlerin icerigi de benim alanda

yaptiklarim ile bire bir ortlisen teknikleri icermektedir.

BULGULAR

Kaynak kisi, kdylerinde pekmezin nasil yapildigini su sekilde aktartyor: Baglardan tiziimler
toplanir, dikkatli sekilde yikanir ve temizlenir. Temizlendikten sonra temiz ¢izmeli bir kisi
tarafindan ezilerek sirasi ¢ikar. Elde edilen sira bir siizgegten siiziilerek kaynatma kazanina
aktarilir. Kaynatma isleminin yapilacagi kazanlar genis ama derin olmamalidir. Daha sonra
kaynatilmak tiizere atesin iizerine alinir. Dibi tutmamasi igin siirekli olarak karigtirilmalidir.
Kaynama esnasinda olusan kopiikler bir kepce yardimiyla alinmali ve temizlenmelidir.
Pekmezin kivamina gelip gelmedigi tahta bir kasigi pekmeze daldirip bir tabaga damlatin eger
dagilmiyorsa olmus demektir. Uziim pekmezi, atesten alindiktan sonra temiz cam

kavanozlarda veya i¢i sirlt olan ¢dmleklerde serin yerde muhafaza edilmelidir.



SONUC

Arastirmada tam anlamiyla hedefe ulagilmistir. YGresel bir lezzet olan pekmez yapiminin en
dogal sartlarda nasil {retildigini gozlemleme firsati buldugumuz bu calismada kiiltiir
birikiminin ne kadar saf ve faydali degerlerle dolu oldugunu gordiim. Dogal sartlarda yapilan
bdylesine degerli bir kiiltiir iiriiniiniin fabrikalara taginmasinin insanin dogasina miidahale
etmekten farki yoktur. Arastirmada rengarenk memleketimizin gilizelliklerini gérme firsati
bulmak her ne kadar giizelse de bunlarin artik ¢ok az yerde yapiliyor olmasi bir o kadar iiziicii
bir durumdur. Terk edilen doganin bize ogrettikleri ve sunduklari ne varsa insanin yagsamini
devam ettirebilmesi diisiincesini gdéz Oniinde bulundurursak insana faydali olan bdyle
zenginlikleri yapaylastirarak yok etmeye cabalaniyor. Yani dogal sartlarda yapilan ve dyle
faydali bir hale gelen tiim gidalarin fabrikaya taginmasiyla bu o&zelliklerini yitirdigini

arastirmada dogal sartlarda yapilan pekmezi tadarak gérdiim.

Pekmezin faydalar1 saymakla bitmez. Saglik i¢in ¢ok yararlar1 vardir. Yiiksek oranda seker
icerdiginden karbonhidrat ve enerji degerleri yiiksektir. insan saglig1 icin dnemli magnezyum,
demir, potasyum, kalsiyum gibi maddelerin karsilanmasini saglar. Kalori miktar1 olarak
hesaplandiginda 1.75 kg siit, 1,5 kg ekmek veya 1.75 kg et yiyeceginize 1 kg pekmez tiiketin,
ayn1 enerjiyi alirsiniz. Kan yapmasi, yliksek enerji saglamasi, istah ve yeme istegini arttirmasi
bilinen en 6nemli 6zelliklerdir. Hamile hanimlarda bebegin gelisimi ve annenin biinyesi i¢in
en yararli besinlerdendir. Mide, bagirsak ve bobrek gibi organlar i¢in ¢aligmalarini
kolaylastiric1 ve giiglendirici etkileri vardir. Pekmez soguk sicak hava degisimlerinde, viicut
sicaklik oranlarim1 korumak ve bu degisimlere bagli enfeksiyonlar1 6nlemek icin mevsim

degisikligi zamanlarinda sabahlari birer kasik pekmez yenilmesini onerirler.

Yukar da belirtildigi gibi bu ¢aligmada iizerinde durulan en dnemli husus bolge kiiltiiriine
ait her ne olursa olsun dogalligiyla degerli ve de faydali oldugu gercegidir.
Dogalliklariyla birlikte yok olmadan son kez ben sahitlik ediyordum adeta o kadar giizel bir o

kadar da trajik bir deneyim oldu benim i¢in.



