
Kültüre al›nan ilk meyvelerden biri olan
üzüm binlerce y›ldan beri sofralar›m›z› süslüyor.
Bu ay üzümden yeflil teknikle üretilen yiyecekle-
ri inceleyece¤iz. 

Arkeolojik kay›tlara göre bilinen en eski mey-
ve olarak kabul edilen üzüm, yaklafl›k 6000 y›l-
dan beri insano¤lu taraf›ndan kullan›l›yor. Önce-
leri yabani olarak do¤adan toplanan üzümler ta-
ze olarak tüketiliyordu. Daha sonralar› tar›m›n
keflfedilmesiyle bu¤day, arpa, pirinç ve merci-
mek gibi önemli besleyici bitkilerin evcillefltiril-
mesinden sonra tar›m› yap›lan ilk meyvenin
üzüm oldu¤u kabul ediliyor. Bu nedenle üzüm
botanik ve tar›m tarihi aç›s›ndan çok önemli bir
yere sahip. 

Asmagiller ailesi (Vitaceae) üyesi olan ve bi-
limsel ad› Vitis olan asmalar, kuzey yar›kürede
yay›l›fl gösteren bir bitki grubu. Dünya genelinde
yaklafl›k 50 türü bulunan asma çeflitlerinin tümü-
nün meyveleri yenilmiyor. Bizim üzüm olarak bil-
di¤imiz yabani asma türü Vitis sylvestris ülkemiz-
de do¤al olarak yetifliyor. Vitis vinifera yani kül-
türü yap›lan sofral›k üzümün en yak›n akrabas›
bu yabani türün anavatan› Akdeniz. Bu bitki, ül-
kemizin d›fl›nda Karadeniz’in güney k›s›mlar›,
‹talya ve Fransa’da do¤al olarak bulunuyor. Bu
nedenle üzümün ilk kez F›rat ve Dicle nehirleri
aras›nda kalan verimli topraklarda kültüre al›nd›-
¤› kabul ediliyor. 

Günümüzden binlerce y›l öncesinde üzümler,
sahip olduklar› salk›m yap›s› ve k›rm›z› – siyah
renkleriyle ormanlarda atalar›m›z›n ilgisini çeki-
yordu. A¤açlar›n üzerine sar›lan sarmafl›klardan
sallanan bu etli sulu yap›daki meyveler, di¤er
meyvelere göre daha fazla göze çarp›yordu. O
dönemlerde sadece ormanlardan toplanan bu
meyveler, içeri¤inde bulunan mineraller ve fleker
sayesinde di¤er besinlere göre oldukça yüksek
miktarda enerji veriyordu. Ayr›ca dal›nda kendi-
li¤inden kuruyan üzüm taneleri de uzun bir süre
bozulmadan saklanabiliyordu. 

Milattan önce 2000 - 2500 y›llar›na kadar
do¤al ortamdan toplanan üzümler yavafl yavafl
evcillefltirilmeye bafllan›yor ve bahçelere dikili-
yor. Anadolu’da yap›lan arkeolojik çal›flmalara
göre, Çorum Alacahöyük’te bulunan kral mezar-
lar›ndan ç›kar›lan ve MÖ 2300 y›llar›na ait oldu-
¤u bildirilen, alt›ndan yap›lm›fl flarap kadehi ile
flarap testisinin bulunmas›, daha sonraki y›llarda
MÖ 1800-1500 y›llar› aras›nda Hititler dönemin-
de ba¤c›l›¤›n çok geliflmifl oldu¤u ve tanr›lara di-
ni törenlerde üzüm ve flarap ikram edilmesi, üzü-
mün binlerce y›ld›r ülkemizde yetifltirildi¤ini gös-
teriyor. 

Asmalar, çok y›ll›k odunsu gövdeleri olan t›r-
man›c› çal›lar. Antik ça¤›n en önemli do¤a bilgin-
lerinden olan Plinius, asma kütüklerinin yaklafl›k
600 y›l yaflayabildi¤ini söylüyor. Günümüzde bu
kadar yafll› asmalara rastlan›lmasa da, Ege Böl-
gesi’nin k›y› kesimlerinde bulunan ve özellikle

karak bugün sizlere yüzlerce y›ld›r ayn› flekilde
uygulanan üzüm saklama yöntemleri pekmez,
pestil, sucuk ve köfter yap›m›n› anlataca¤›z. 

Pekmez, flaraptan farkl› olarak üzümün al-
kolsüz bir flekilde s›v› olarak saklanmas›n› sa¤la-
yan yöntem. Pekmez yapmak için önce üzümler
temizleniyor ve y›kan›yor. Daha sonra bu üzüm-
ler ezilerek fl›ra ad› verilen suyu ç›kar›l›yor. fi›ra
derin bir kaba al›narak kaynat›lmaya bafllan›yor.
50-60 °C ye kadar ›s›t›ld›ktan sonra içerisine
pekmez topra¤› ad› verilen kireç bak›m›ndan
zengin ve marn özelli¤i gösteren toprak ekleni-
yor. Bu topra¤› fl›ran›n içerisine koyman›n ama-
c›, pekmezin berrakl›¤›n› sa¤lamak. fi›ran›n içe-
risinde bulunan renk ve çeflitli depo maddeleri
pekmez topra¤› yard›m›yla kazan›n dibine çökü-
yor ve böylece duru bir pekmez elde ediliyor.
Pekmez iyice kaynat›ld›ktan sonra üzerindeki kö-
pükler al›n›yor ve 4-5 saat dinlendirildikten son-
ra dip k›sm›ndaki çökeltiye dokunulmadan temiz
bir kaba aktar›l›yor. Bu flekilde haz›rlanan pek-
mez, uzun zaman bozulmadan kullan›labiliyor.
Bir di¤er yöntemde de pekmez ›s›t›lmadan yap›-
l›yor. Günbal› denilen bu yöntemde, pekmez ya-
p›lacak fl›ra, genifl kaplara dökülüyor ve güneflte
bekletilerek suyu uçuruluyor. Pekmeze göre da-
ha fazla emek isteyen günbal› daha koyu ve da-
ha tatl› oluyor. Baz› bölgelerde pekmez s›v› ola-
rak de¤il de kat› olarak da haz›rlanabiliyor. Bu-
nun içinde yukar›daki gibi haz›rlanan pekmez
içerisine pudra flekeri, yumurta ak›, ekmek ve
bir parça eski pekmez ilave edilerek mayalan›yor
ve böylece pekmez kat› hale dönüflüyor. 

Pestil ve sucuk da pekmez kullan›larak haz›r-
lan›yor. Pestil haz›rlamak için, pekmez haz›rlan-
d›ktan sonra içerisinden bir k›sm› al›narak a¤›rl›-
¤›n›n onda biri oran›nda niflasta ya da düflük ran-
d›manl› unla kar›flt›r›l›yor. Bulamaç ad› verilen
bu kar›fl›m, geriye kalan pekmezin içerisine ekle-
nerek ›s›t›lmaya devam ediliyor. Yo¤unlaflan bu
kar›fl›m ateflten al›nd›ktan sonra, tahtadan yap›l-
m›fl kal›plara ya da kal›n bir bez üzerine serile-
rek güneflte kurutuluyor. Böylece sertleflen pek-
mez pestil haline geliyor. Sucuk yap›m›ndaysa,
ipe geçirilmifl cevizler yo¤unlaflt›r›lm›fl pekmez
içerisine band›r›l›yor ve o flekilde kurutuluyor. 

Köfterse yine pekmezden yap›lan ancak pes-
tilden daha k›vaml› olan bir yiyecek. Köfter yap-
mak için pekmez sekizde bir oran›nda niflasta ya
da kaliteli unla kar›flt›r›larak 1 saat kadar pifliri-
lerek tepsilere dökülüyor. 1 gün bu flekilde ku-
rutulan köfter, baklava fleklinde kesiliyor ve tek-
rar güneflte kurutuluyor. ‹yice kuruyan köfterler
kutulara dizilerek 1-2 ay saklan›yor. Bu süre so-
nunda üzerleri flekerlenen köfterler tüketime ha-
z›r hale geliyor. 

Üzümlerin bol oldu¤u bu ayda sizde kendini-
ze enerji yiyece¤i olarak pekmez, pestil ya da
köfter haz›rlayabilir ve k›fl›n so¤u¤undan üzü-
mün ›s›t›c› özelli¤iyle korunabilirsiniz. 

terk edilmifl eski Rum köylerinde 100 yafl›n› geç-
mifl asmalara rastlan›labiliyor. T›rman›c› bir bitki
olan asmalar, sülük ad› verilen k›sa sürgünleriy-
le duvarlara ya da a¤açlar›n üzerlerine t›rmana-
biliyorlar. Toprak bak›m›ndan fazla seçici olma-
yan asmalar k›fl›n yaprak döküyorlar, afl›r› so¤uk
ve s›caktan çabuk etkileniyorlar. 

Dünya genelinde birçok ülkede tar›m› yap›lan
üzümün yaklafl›k 10.000 ›rk› bulunuyor. Di¤er
bitkilerle karfl›laflt›r›ld›¤›nda bu kadar zengin çe-
flitlili¤e sahip bir tür bulunmuyor. Ülkemizdeyse
Anadolu’ya özgü yaklafl›k 1.200 üzüm ›rk› mev-
cut. Ancak bunlardan yaln›zca 50-60 tanesinin
kültürü yap›l›yor. Bu türler içerisinde en önemli-
leri; adakaras›, misket, çekirdeksiz, müflküle, na-
rince, razak›, yap›ncak, öküzgözü ve kalecik ka-
ras›. 

Üzüm, zengin karbonhidrat içeri¤i nedeniyle
iyi bir enerji kayna¤›, sahip oldu¤u B1, B2 ve di-
¤er mineral maddeleri bak›m›ndan da iyi bir be-
sin ve iyi bir ilaç. Bu nedenle üzüm önceleri sa-
dece taze olarak kullan›l›rken, faydal› olmas› ne-
deniyle çeflitli flekillerde saklanmaya çal›fl›lm›fl.
Mevsimi olmayan dönemlerde de üzümden yarar-
lanabilmek için çeflitli ürünler gelifltiriliyor. Üzü-
mü saklaman›n en basit yolu kurutmak. Yap›lan
bilimsel çal›flmalar sonucunda kuru üzümün ço-
¤u kez taze üzümden daha faydal› oldu¤u ortaya
ç›kar›lm›fl. ‹yi bir g›da maddesi olan kuru üzüm,
çok basit bir teknikle haz›rlan›yor. Buna göre ol-
gunlaflm›fl üzümler, potasyum karbonat ve zey-
tinya¤›ndan oluflan bir çözeltiye bat›r›larak güne-
fle serilerek kurutuluyor. Böylece kurutulmufl
üzümler birkaç y›l korunabiliyor. 

Üzümü saklama yöntemlerinden en önemlisi
de flarap yapmak. Taze üzümlerin depo edilirken
ezilmesi ve kabuklar›nda bulunan bakterilerin fa-
aliyeti sonucunda mayalanan üzüm suyu ya da
eski ad›yla üzüm zehri, y›llar içerisinde flarap ha-
lini alm›fl. fiarap yap›m›n› bir baflka zamana b›ra-
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