Giimiishane’de Simdi Pekmez Zamani
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GUMUSHANE OLAY GAZETESI/IBRAHIM O0ZDEMIR

GUmishane’nin meshur dut pekmezi ve dut pestili, kdylerde yasayan vatandaslar
tarafindan geleneksel yéntemlerle lUretilmeye devam ediyor.

GlUmishane’nin meshur dut pekmezi ve dut pestili kimi tesislerde 6zel olarak
uretilirken, kéylerde yasayan vatandaslar da, ylzyillardan beri geleneksel
olarak pekmez ve pestil yapimini sdrdirayor.



https://gumushanedenhaber.com/gumushanede-simdi-pekmez-zamani/

Binlerce yillik geleneksel beslenme kiltiri ve damak zevkinin




vazgecilmezlerinden biri olan Gumishane’nin meshur dut pekmezi ve dut pestili,

kdylerde yasayan vatandaslar tarafindan geleneksel ydntemlerle lretilmeye devam
ediyor.

GUmishane kéylerinde her yil geleneksel yéntemlerle lretilen dut pekmezinin ve

dut pestilinin kansizlik, bronsit, grip basta olmak lizere bircok hastaliga iyi

geldigine inaniliyor.




Bir corba kasigi tlketildiginde viicudun ginlik ihtiya¢ duydugu demirin yilizde
20’'sini, kalsiyumun ylizde 17'sini ve potasyumun yizde 17,5'unu karsilayan
Gumushane’nin katkisiz ve dogal meshur dut pekmezi kdéylerde yasayan vatandaslar
tarafindan geleneksel yontemlerle lretilmeye devam ediyor.

Vicuda faydalari adeta saymakla bitmeyen dut pekmezi sadece kis mevsiminde degil
yilin tim mevsimlerinde rahatlikla tlketilebilen gidalardan biri oluyor. Sadece
lezzeti bakimindan degil icerdigi mineraller ve vitaminler bakimindan da
tliketimi son derece 6nemli olan dut pekmezini evde kendiniz de
hazirlayabilirsiniz. Ancak dut pekmezinin kivamini tutturmanin bir hayli zor
oldugunu sizlere aktaralim. EJger evde pekmez yapimi konusunda cok tecribeli
degilseniz hazirladiginiz pekmezin kivamini tutturmakta zorlanabilirsiniz.

Dut Pekmezi I¢in Malzemeler

Dut pekmezi yapmaya baslamadan 6nce dutlarin tamamini glizelce yikamalisiniz.
Ardindan dutlarin sap boliumlerini ayiklayin ve kaynatma islemini yapacaginiz
tencereye alin. Dut pekmezi yapmak i¢in c¢ok fazla malzeme kullanmaya ya da ¢ok
uzun bir hazirlik slrecine gerek olmuyor. Pratik bir sekilde yapilabilen
lezzetler arasinda yer aldigi icin sadece meyveleri yikamaniz ve kaynatmaya
islemini yapacaginiz tencereye koymaniz yeterli oluyor. EJer hazirsaniz artik
dut pekmezi yapmaya baslayabiliriz.

Dut Pekmezi yapilisi

Dut pekmezini yapabilmeniz icin O6ncelikle dut meyvesinin suyunu elde etmeniz
gerekiyor. Bunun icin de dutlari koydugunuz tencerenin icerisine ¢ok az
miktarda su koyun ve kaynatmaya baslayin. Dut her ne kadar posasini hemen
salacak bir meyveymis gibi gérinse de uzun slre kaynatmaniz gerektigi bilgisini
simdiden sizlere aktaralaim. Yaklasik olarak 40 ila 60 dakika arasinda bir
kaynatma sireci gerekiyor. Dutlar tamamen yumusayana dek kaynatmaya devam edin.
Ardindan temiz bir tilbent yardimiyla dutlarin suyunu iyice sikin ve tim suyunu



almaya 6zen gosterin. Bu noktada dikkat etmeniz gereken unsur dutlarin suyunu
ziyan etmemenizdir. Clnkd dut pekmezi yapiminda bize lazim olan meyvenin posasi
degil suyu olacak. Bu nedenle tulbent kullanarak dutlari iyice sikmanizda fayda
var. Sonrasinda duttan ¢ikan suyu yeniden kaynatmaya baslayin. Genellikle 20
ila 30 dakika kaynatmak istenen pekmez kivamini elde etmek ig¢in yeterli oluyor.
Ancak sectiginiz meyvelere bagli olarak bu sire daha kisa ya da daha uzun
olabilir. Bu kaynatma evresinde sirekli olarak kivami kontrolden gecirmenizde
fayda var. Pekmez kivaminda yakaladiginiz anda ocagi kapatin ve karisimin
sogumasinil bekleyin. Eger ideal slireden daha uzun siire kaynatirsaniz cok kati
bir kivam elde edersiniz.



