GUMUSHANE 'DE EV PESTILI BOYLE YAPILIR
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Dutlari ile meshur Giimishane’de tarihi “DUT PESTILI YAPM
ediyor.

Genellikle Haziran sonu baslayan ev pestili yapma giinleri yaklasik iki ay devam
ediyor.

Malzemeler, Arac-Gerecler: Taze dut, seker tozu, sit, birinci kalite un, ceviz
ici, findik ic¢i, fistaik ic¢i.Dut agaclarinin altina serilen sergi ve yaygilar,
dutlari toplamak icin diz tepsi, tabak vb. kaplar, dutlari bahceden tasimak icin
teneke ve kovalar, dutlari kaynatmaya yarayan 3-4 tenekelik kalayli buyuk bakir
kazan, tec, kepce, bakrac, sira slizmeye yarayan tillbentler ya da cuval, siranin
si1zdirildigi ahsap tekne, agirlik tasi, agac tokac, 6zel hazirlanmis beyaz
pestil bezleri, el kevgiri-simsir tahta kasiklar.

GUMUSHANE DUT PESTILININ TARIHSEL UYGULAMADAKI YAPIM EVRELERI SOYLEDIR:
*DUTLARIN SILKELENMESI VE HAZIRLIKLAR

Dutlar olgunlasip kendi halinde dékilmeye baslayinca altina yaygilar serilen dut
agaclari bir delikanli tarafindan kuvvetlice silkelenir. Silkeleme sonucu dutlar
yaygl veya cimenler Uzerine dolu taneleri gibi belli bir ahenkle doékalir.

Agaca ¢ikan delikanli agacin her doruguna en ince dalina kadar el ve ayakla
vurarak silkeler. Isin daha cabuk ve pratik olmasi icin alttan yukariya dogru
cikarken, cikilan doruk tepeye kadar silkelenir. Tepeye cikinca baska bir doruga
gecilir. Bu defa o doruk tepeden asagi dogru silkelenerek inilir. Agacin gbvdesi
ile doruklarinin tepeleri arasindaki bu inis ¢ikislarda silkeleme isi
tamamlanir.

Dut silkeleyenlere mahalleden diger komsu kadinlar ve genc¢ kizlar yardima
gelirler. Hem yardim edilir, hem de taze dutlardan yenilir.

Yaygilarin disinda yesil c¢imenler Uzerine dokiilen taze dutlar kadinlar ve geng
kizlar tarafindan tabaklara ya da yayginin lzerine atilarak toplanir. Toplanan
taze dutlar teneke ve kovalara bosaltilir. Ortalama 3-4 dut agacinin dutlari
toplanarak pestil ic¢in hazir edilir.

Bir giin dnceden yapilan bu hazirliktan sonra toparlanan dutlar teneke ve
kovalarla eve ya da kaynatilacak ocak basina tasinir. Ocak hazirlanir, odunlar
dizilir. Bakir dut kazaninin dis yizl odun kilinden yapilan bir balcikla ya da
bir iki avuc¢ taze dutun kati sirasi ile sivanir, (ki odun isi kazana yapismasin,
sonradan yikaninca kolayca cikar). Ocak lzerine konularak hazir vaziyette sabaha
birakilair.

A” gelenegi devam


https://gumushanedenhaber.com/gumushanede-ev-pestili-boyle-yapilir/

Ertesi gln dut pestili yapilacagindan, aksamdan pestil herlesine ceviz katila-
caksa cevizler kirilip ig¢leri ayiklanir. Ya do6gmec yapilir ya da ceviz kanzilari
(ceviz i¢i) bicaklarla kicik kiglk dogranarak hazirlanir. Bazen fistik ya da
findik ici de kullanilir. Bunlar da 6nceden hazirlanir. Bu hazirliklar ig¢in

aksamdan komsular yardima gelirler.
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*PESTIL HERLESININ YAPILMASI

Ertesi giin is sahibi kadin sabah namazi ile kalkar. Hazir ocagi c¢iralarla yakar,
kazana yeteri kadar su koyar. Bir gin 6nce hazirlanmis dutlari kazana bosaltair
ve kaynamaya birakir. Kaynama esnasinda kazan bir tokac¢la sik sik karistirilir
ki kazan dibine tutmasin.

Dutlar kazanda kaynatilirken is sahibi kadin bir yandan da diger malzemelerin
hazirliklarini tamamlar. Yeteri kadar sut, un, ceviz ic¢i, kap kacak Onceden
hazirlanmis ve bir kenarda bekletilmektedir.



*ISIN USTALIK SAFHASI

“Verdikse, sana sari dut verdik.. Sari gelini vermedik ya..”

Bu sd6zden de anlasilacagi lzere iyi pestili ancak maharetli ve tecribeli eller
yapabilir.

Dutlarin belli bir kivam ve Olcude kaynadigina bu isin ehli olan kadinlarca
karar verilince, dutlar bir kepce ile alinarak ahsap tekne icindeki temiz cuval
ya da tllbentlere koyulup suzdirulir. Posa cuvalda kalir, sira ise teknede
birikir. Kazan tamamen bosalinca posa kisa bir slire daha kaynatilarak tekrar
stiziilir. Iyice siizmesi icin {izerine agirlik tasi konulur.

Bu defa teknedeki sira daha ince tilbentten gec¢irilerek yeniden bakir kazanda
kaynatilmaya alinir. Bu esnada seker tozu ilave edilir. Sira kaynatilmaya
alininca belirli bir O6lcekte sira, bir miktar sit ve unla karistirilmak
suretiyle, pratik usullerle belirli bir kivamda bulamac¢ yapilair.

Kaynamakta olan sira dibine tutmamasi icin tokacla devamli karistirilarak belli
bir kaynama derecesine gelince tec icinde sut, sira ve undan hazirlanan bulamacg,



kazanda kaynamakta olan siranin ig¢ine yavas yavas akitilir. Bu esnada isin ehli
bir kadin ahenkle karistirmaya devam eder, pestil herlesinin en iyi sekilde
olusmasini saglar. Karisim isi 5-10 dakikada tamamlanir. Karistirma isi devam
eder, hem karisimin kivaminin iyi olmasi, hem de kazanin dibine tutmamasi
saglanir.

Artik pestil herlesi serilmeye hazirdir. Kazan glc¢li iki delikanli tarafindan tu-
tularak herlenin bezlere serilecegi ve bol giines alan bir dama c¢ikartilar.
Kazanin kolay tasinmasi icin kalin ve temiz bir odun kazanin iki tutagindan
gecirilerek tasinir.

*PESTILIN B
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EZLERE SERILMESI
Bol giines alan diz bir alanda pestil sermek i¢in 6nceden hazirlanmis ve (zerine
oturup calismaya yarayan temiz kilim ya da cecimler serilidir. Bunlarin (zerine
beyaz pestil bezleri acilir. Bu yer, beze dokilen pestil herlesinin kolay
yayilmasi icin hafifce meyillidir.

Pestil sermede maharetli ve el becerisi olan kadinlardan ikisi ellerine herleyi
yaymak icin 6zel kasik (simsir agacindan yapilma) ya da el kevgiri alarak kilim
Uzerine otururlar. Kazandaki sicak herle kliclik bakir bakraclara alinarak bakir



bir kepce ile kadinlarin oniindeki pestil bezinin bas tarafina dokilir. Uzerine
daha 6nceden hazirlanmis ceviz kanzisi ya da findik, fistik ic¢i doékuldr.
Kadinlar ellerindeki simsir kasik ya da el kevgiri ile bu karisimi olabildigi ka-
dar ince bir sekilde bezin lzerine yayarlar. Bezin kenarlari 2-3 cm. kadar bos
birakilarak yayma isi tamamlanir. Fazla gelen herle ve kanzi karisimi bezin son
kisminda diger bezlere aktarilmak lizere bakraca alinir, bdylece bir bez pestilin
serme isi tamamlanir. Sermesi tamamlaninca bez alt ve lst kenar késelerinden iki
kisi tarafindan tutulup alinarak seri bir sekilde kurutulmak lzere diz alanin
diger bir kenarina tasinir. Ote yandan pestilin serilme isine devam edilir.
Boylece is, bir-birbucuk saat slirer. Bir defada 15-20 bez pestil yapilabilir. Bu
arada cani cekenlere ikram edilir. Ozellikle cocuklar herle yemeyi cok severler.
Pestil bezleri glnin sonunda (iyi gines varsa) tamamen kurumus olur. Bezler
toplanarak evlerde serin bir zemin ya da odada ertesi gline kadar muhafaza altina
alinirlar. Ertesi gin serin bir avluda iki U¢ kadin pestil bezlerini tek tek
alarak temiz bir bez lzerine ters yiz sererler. Yanlarindaki su dolu kovada
bulunan temiz bez topaklari ile pestil bezini arkadan hafif hafif, fakat yedire
yedire 1slatirlar. Islatma isi tamamlaninca bez alt Ust cevrilir. Bez 1slandigi
icin yumusar ve lUzerindeki pestili birakmaya baslar. Kadinlar el yordami ile bu
isi birkac¢ dakikada tamamlayarak pestili parcalamadan bezden tamamen ayirirlar.
Pestil nemli oldugundan yapismamasi icin islem seri yapilir. Ayrilan pestil
kurutulmak lzere yeniden ginesli bir yere ve temiz yaygilar Uzerine agilir.
Pestilleri bezlerinden ayirma isi bir iki saat ic¢inde tamamlanir. Hava glnesli
ise kurutma isi de ayni gin tamamlanir. Pestiller ipek bir kumas parcasi gibi
ucuk san ile acik kahverengi arasi renkte, ya da ¢ira renginde citir ¢itir halde
toplanarak iceri alinir. Citir citir pestiller uzun kis glnlerinde ocak
baslarinda ve komsu sohbetlerinde yenilmek, ikram edilmek ya da ese dosta hediye
edilmek icin kisa kadar saklanmak lzere katlanarak kalip kalip tenekelere
basilir.

Kis gecelerinde pestiller sicak soba Uzerinde hafif kizartilarak daha da
lezzetli hale getirilir. Cogu kez pestilin icine ceviz kanzisi sarilarak
yenilir.

Pestil yapilirken herlesine ceviz ya da findik ici katilmazsa sade pestil elde
edilir ki, sade pestilin kavurmasi c¢ok meshurdur.

Ayrica pestil yapilirken iplik lzerine dizilmis iri ceviz kanzilarinin kazandaki
taze herleye daldirilmasi ve kurutulmasi ile tadi ve lezzeti cok giizel olan KOME
elde edilir.

Pestil yapiminda ac¢ik glnesli ve rizgari az olan havalar ¢ok makbuldiir. En az
U¢-dort gunde oldukca fazla insan gicl ile yapilan pestiller bazen satisa
¢ikartilir. Fakat, emegin karsiligi elde edilemez. Ve maliyetine satiluir.



IYI PESTIL YAPMAK UZERINE ANLATILAN HIKAYE

Gumishaneli bir aileye uzaktan gelen bir dost misafir olmus. Bu aile dostuna
birkac ginlik misafirligi sirasinda kuru yemis ve meyvenin yaninda c¢itir citair
pestillerden de ikram edilmis. Adam pestili ¢ok begenmis ve yedikce yemis. Sonra
pestilin neden ve nasil yapildigini sormus. Ev sahibi de kisaca duttan
yapildigini ve yapilis seklini anlatmis.

Bu aile dostu ertesi yil dutlarin olgunlastigi yaz mevsiminde tekrar cikagelmis.
“Arkadas” demis. “Bana pestil yapmak ic¢in dut verir misiniz. GOturidp pestil
yapacagim”

Ev sahibi biraz dislnmis, Vermese dostunu kistlirecek, verse acaba pestili kim
yapacak? Neticede belki yapabilirler diye dostuna 4-5 teneke taze dutu teslim
etmis. Adam dutlari alir almaz tesekkir edip pestil yaptirmak lzere cekip
gitmis.

Bir zaman sonra bu iki dost tekrar karsilasmislar. Adam hemen sb6ze girmis:
-Yahu! Arkadas bana verdigin dutlar nasil duttu? Pestil yaptirdim amma bir tirli




yiyemedik. Ne elde kopar ne dis keser.. 0 ne bicim pestil oldu. Kayis gibi sert,
tad1i lezzeti degisik, rengi de simsiyah oldu. Bdéyle dostluk olur mu? Kirk yillik
dostlugumuza ragmen sen bana pestil yapilamayan, iyi, guzel olmayan dutlardan
verdin herhalde demis.

Arkadasi bu isin sonunun bdyle olacagini ta bastan bildigi ic¢in lafi sonuna
kadar dinlemis, sonra derin bir nefes almis ve:

-Ey dostum! Verdikse sana sari dutu verdik, sari gelini de vermedik ya, marifet
sarl dutta degil, sari gelindedir” demis.

Kaynak: “Cumhuriyet’in 75. Yilinda Giimiishane” Il Yilligi — Giimiishane
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