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Enerji Deposu Uziim

Kiiltiire alinan ilk meyvelerden biri olan
liziim binlerce yildan beri sofralarimizi siisliiyor.
Bu ay iiziimden yesil teknikle iiretilen yiyecekle-
ri inceleyecegiz.

Arkeolojik kayitlara gore bilinen en eski mey-
ve olarak kabul edilen iiziim, yaklasik 6000 yil-
dan beri insanoglu tarafindan kullaniliyor. Once-
leri yabani olarak dogadan toplanan ziimler ta-
ze olarak tiiketiliyordu. Daha sonralari tarimin
kesfedilmesiyle bugday, arpa, pirin¢ ve merci-
mek gibi 6nemli besleyici bitkilerin evcillestiril-
mesinden sonra tarimi yapilan ilk meyvenin
liziim oldugu kabul ediliyor. Bu nedenle (iziim
botanik ve tarim tarihi acisindan ¢cok onemli bir
yere sahip.

Asmagiller ailesi (Vitaceae) liyesi olan ve bi-
limsel adi Vitis olan asmalar, kuzey yarikiirede
yayilis gosteren bir bitki grubu. Diinya genelinde
yaklagsik 50 tiirii bulunan asma cesitlerinin tiimii-
niin meyveleri yenilmiyor. Bizim iiziim olarak bil-
digimiz yabani asma tiirii Vitis sylvestris lilkemiz-
de dogal olarak yetisiyor. Vitis vinifera yani kiil-
tiirii yapilan sofralik (iziimiin en yakin akrabasi
bu yabani tiiriin anavatani Akdeniz. Bu bitki, tl-
kemizin disginda Karadeniz’in giiney kisimlari,
italya ve Fransa’da dogal olarak bulunuyor. Bu
nedenle (iziimiin ilk kez Firat ve Dicle nehirleri
arasinda kalan verimli topraklarda kiiltiire alindi-
g1 kabul ediliyor.

Giintimiizden binlerce yil 6ncesinde iiziimler,
sahip olduklari salkim yapisi ve kirmizi - siyah
renkleriyle ormanlarda atalarimizin ilgisini ceki-
yordu. Agaclarin ilizerine sarilan sarmasiklardan
sallanan bu etli sulu yapidaki meyveler, diger
meyvelere gore daha fazla goze carpiyordu. O
donemlerde sadece ormanlardan toplanan bu
meyveler, iceriginde bulunan mineraller ve seker
sayesinde diger besinlere gore oldukca yiiksek
miktarda enerji veriyordu. Ayrica dalinda kendi-
liginden kuruyan iiziim taneleri de uzun bir siire
bozulmadan saklanabiliyordu.

Milattan 6nce 2000 - 2500 yillarina kadar
dogal ortamdan toplanan iiziimler yavas yavas
evcillestiriimeye baglaniyor ve bahcelere dikili-
yor. Anadolu’da yapilan arkeolojik calismalara
gore, Corum Alacahdyiik’te bulunan kral mezar-
larindan ¢ikarilan ve MO 2300 yillarina ait oldu-
gu bildirilen, altindan yapilmis sarap kadehi ile
sarap testisinin bulunmasi, daha sonraki yillarda
M0 1800-1500 yillari arasinda Hititler donemin-
de bagciligin ¢cok gelismis oldugu ve tanrilara di-
ni torenlerde iiziim ve sarap ikram edilmesi, lizii-
miin binlerce yildir lilkemizde yetistirildigini gos-
teriyor.

Asmalar, ¢ok yillik odunsu gévdeleri olan tir-
manici calilar. Antik cagin en 6nemli doga bilgin-
lerinden olan Plinius, asma kiitiiklerinin yaklasik
600 yil yasayabildigini soyliiyor. Giiniimiizde bu
kadar yash asmalara rastlaniimasa da, Ege Bol-
gesi’nin kiyi kesimlerinde bulunan ve ozellikle
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terk edilmis eski Rum kéylerinde 100 yasini gec-
mis asmalara rastlanilabiliyor. Tirmania bir bitki
olan asmalar, siiliik adi verilen kisa siirgiinleriy-
le duvarlara ya da agaclarin iizerlerine tirmana-
biliyorlar. Toprak bakimindan fazla secici olma-
yan asmalar kigin yaprak dokiiyorlar, asir soguk
ve sicaktan cabuk etkileniyorlar.

Diinya genelinde bircok iilkede tarimi yapilan
lizimiin yaklagik 10.000 irki bulunuyor. Diger
bitkilerle karsilastirildiginda bu kadar zengin ce-
sitlilige sahip bir tir bulunmuyor. Ulkemizdeyse
Anadolu’ya 6zgii yaklasik 1.200 iziim irki mev-
cut. Ancak bunlardan yalnizca 50-60 tanesinin
kiiltiirii yapiliyor. Bu tiirler icerisinde en dnemli-
leri; adakarasi, misket, cekirdeksiz, miiskiile, na-
rince, razaki, yapincak, okiizgozii ve kalecik ka-
rasi.

Uziim, zengin karbonhidrat icerigi nedeniyle
iyi bir enerji kaynagu, sahip oldugu B1, B2 ve di-
ger mineral maddeleri bakimindan da iyi bir be-
sin ve iyi bir ila¢c. Bu nedenle iiziim 6nceleri sa-
dece taze olarak kullanilirken, faydali olmasi ne-
deniyle cesitli sekillerde saklanmaya calisilmis.
Mevsimi olmayan donemlerde de (iziimden yarar-
lanabilmek icin cesitli iirinler gelistiriliyor. Uzii-
mii saklamanin en basit yolu kurutmak. Yapilan
bilimsel ¢alismalar sonucunda kuru iziimiin co-
gu kez taze liziimden daha faydali oldugu ortaya
cikariimis. lyi bir gida maddesi olan kuru iziim,
¢ok basit bir teknikle hazirlaniyor. Buna gére ol-
gunlasmig liziimler, potasyum karbonat ve zey-
tinyagindan olusan bir ¢ozeltiye batirilarak giine-
se serilerek kurutuluyor. Bodylece kurutulmus
liziimler birkac yil korunabiliyor.

Uziimii saklama yontemlerinden en 6nemlisi
de sarap yapmak. Taze iziimlerin depo edilirken
ezilmesi ve kabuklarinda bulunan bakterilerin fa-

aliyeti sonucunda mayalanan iziim suyu ya da
eski adyla iiziim zehri, yillar icerisinde sarap ha-
lini almis. Sarap yapimini bir baska zamana bira-

karak bugiin sizlere yiizlerce yildir ayni sekilde
uygulanan ziim saklama yontemleri pekmez,
pestil, sucuk ve kofter yapimini anlatacagiz.

Pekmez, saraptan farkli olarak iiziimiin al-
kolsiiz bir sekilde sivi olarak saklanmasini sagla-
yan yontem. Pekmez yapmak icin dnce ziimler
temizleniyor ve yikaniyor. Daha sonra bu (iziim-
ler ezilerek sira adi verilen suyu cikariliyor. Sira
derin bir kaba alinarak kaynatilmaya baglaniyor.
50-60 °C ye kadar isitildiktan sonra icerisine
pekmez topragi adi verilen kire¢ bakimindan
zengin ve marn oOzelligi gosteren toprak ekleni-
yor. Bu topragi siranin icerisine koymanin ama-
c1, pekmezin berrakligim saglamak. Siranin ice-
risinde bulunan renk ve cesitli depo maddeleri
pekmez topragi yardimiyla kazanin dibine ¢oku-
yor ve bdylece duru bir pekmez elde ediliyor.
Pekmez iyice kaynatildiktan sonra tizerindeki ko-
plikler aliniyor ve 4-5 saat dinlendirildikten son-
ra dip kismindaki ¢okeltiye dokunulmadan temiz
bir kaba aktariliyor. Bu sekilde hazirlanan pek-
mez, uzun zaman bozulmadan kullanilabiliyor.
Bir diger yontemde de pekmez isitiimadan yapi-
liyor. Giinbali denilen bu yontemde, pekmez ya-
pilacak sira, genis kaplara dokiiliiyor ve giineste
bekletilerek suyu ucuruluyor. Pekmeze gore da-
ha fazla emek isteyen giinbali daha koyu ve da-
ha tath oluyor. Bazi bélgelerde pekmez sivi ola-
rak degil de kati olarak da hazirlanabiliyor. Bu-
nun icinde yukaridaki gibi hazirlanan pekmez
icerisine pudra sekeri, yumurta aki, ekmek ve
bir parca eski pekmez ilave edilerek mayalaniyor
ve boylece pekmez kati hale doniisiiyor.

Pestil ve sucuk da pekmez kullanilarak hazir-
laniyor. Pestil hazirlamak icin, pekmez hazirlan-
diktan sonra icerisinden bir kismi alinarak agirli-
ginin onda biri oraninda nisasta ya da diisiik ran-
dimanli unla karistirihyor. Bulama¢ adi verilen
bu karigim, geriye kalan pekmezin icerisine ekle-
nerek isitilmaya devam ediliyor. Yogunlasan bu
karisim atesten alindiktan sonra, tahtadan yapil-
mis kaliplara ya da kalin bir bez iizerine serile-
rek giineste kurutuluyor. Bdylece sertlesen pek-
mez pestil haline geliyor. Sucuk yapimindaysa,
ipe gecirilmis cevizler yogunlastirilmis pekmez
icerisine bandiriliyor ve o sekilde kurutuluyor.

Kofterse yine pekmezden yapilan ancak pes-
tilden daha kivamli olan bir yiyecek. Kofter yap-
mak icin pekmez sekizde bir oraninda nisasta ya
da kaliteli unla karistirilarak 1 saat kadar pisiri-
lerek tepsilere dokiiliiyor. 1 giin bu sekilde ku-
rutulan kofter, baklava seklinde kesiliyor ve tek-
rar giineste kurutuluyor. iyice kuruyan kofterler
kutulara dizilerek 1-2 ay saklaniyor. Bu siire so-
nunda lizerleri sekerlenen kofterler tiiketime ha-
zir hale geliyor.

Uiziimlerin bol oldugu bu ayda sizde kendini-
ze enerji yiyecegi olarak pekmez, pestil ya da
kofter hazirlayabilir ve kisin sogugundan iizii-
miuin isitici 6zelligiyle korunabilirsiniz.






