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Oz

Mersin ili Silifke ilgesine bagh olan Uzuncaburg, tarihi milattan onceki donemlere
kadar giden eski bir yerlesim yeridir. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmeye basladig:
donemlerde konar-gbcer Yoriik Tiirkmenlerin yerlestigi Uzuncabur¢’'ta en temel gegim
kaynaklar1 tarim ve hayvancilik olmustur. Hayvan olarak kegi, koyun gibi kiiciikbas
hayvanlar besleyen yore halky, tarimsal iiriin olarak da bugday, arpa, nohut gibi tahillar
yetistirmislerdir. Ancak bélge halkimin yetistirdigi tek tarim iiriinii bunlar degildir. Bunlarm
disinda bir de bagcilik vardir. Ozellikle yerlesim yerinin merkezinde ve merkez cevresinde
biliyiik miktarda {iziim bag bulunmaktadir. Bu baglamda yoérede bagi olmayan aile
neredeyse yoktur. Bagciigin bu kadar yaygin olmasimn en biiyiik sebebi Uzuncaburg'ta
kokeni Tiirklerden 6nceki donemlere kadar uzanan koklii bir bagcilik kiiltiirii olmasidir. Bu
makalenin amaci yoredeki geleneksel pekmez iiretim yontemlerinin tespit edilip bu tiretimin
kiiltiirel boyutunu arastirmaktir. Calismada saha arastirma yontemi ile pekmez iiretimi, bu
iiretim esnasinda kullamilan etnografik arag gerecler ve {iretim sirasinda ortaya ¢ikan sozlii
kiltiir trtinleri tespit edilip gelenek agisindan incelenmistir. Calismanin sonucunda
Uzuncabur¢ halkiin kendisinden onceki bolge sakinlerinden devraldiklarr bagcilik
gelenegini devam ettirdikleri, onlarin kullandigl sarap iiretim yontemlerini daha da
gelistirerek pekmez iiretiminde kullandiklar1 ve Orta Asya Tiirk mutfagindan getirdikleri
pekmez iiretim gelenegini yeni cografyanin sartlarina uyarlayarak bagarili bir sekilde devam
ettirdikleri tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Silifke, Uzuncaburg, pekmez yapimi, yerel mutfak, mutfak
kiiltiri.

A Folklore Study on Traditional Grape Molasses Production in Silifke
Uzuncaburg

Abstract

Uzuncaburg, which is connected to the Silifke district of Mersin, is an old settlement
that goes back to the previous periods of BCE. At the time when the Turks started to settle in
Anatolia, the main sources of livelihood were agriculture and animal husbandry in
Uzuncaburg, where nomadic Turkmen settled. Local people who feed animals such as goat
and sheep have grown wheat, barley and chickpeas as agricultural products. However, these
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are not the only agricultural products grown by the people of the region. There is also a
viticulture outside. There is a large amount of vineyards, especially in the center and around
the settlement. In this context, there is almost no family in the region. The main reason why
viticulture is so widespread is that Uzuncaburg has a deep-rooted culture of viticulture,
whose origins go back to the previous periods of the Turks. The aim of this article is to
determine the traditional molasses production methods in the region and to investigate the
cultural dimension of this production. In this study, molasses production and ethnographic
tools used during this production and oral culture products that were produced were
determined and examined in terms of tradition by field research method. As a result of this
study, it was determined that the people of Uzuncabur¢ continued the tradition of
viticulture they took over from the previous inhabitants of the region.

Keywords: Silifke, Uzuncaburg, grape molasses production, local cuisine, kitchen
culture.
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GiRis

Kurulusu M.O. 3000'lere uzanan ve bugiinkii adin1 Makedonyali kumandan ve daha
sonra Suriye komutan1 olan Seletkos Nikador'dan alan Silifke ilgesinin (Aslan, 1988, s. 37)
merkezine 30 km mesafede, Toroslarin eteklerinde 1200 m. rakimda kurulmus olan
Uzuncaburg, bolgenin en 6nemli yerlesim yerlerinden birisidir.

[lk yerlesimi Helenistik doneme kadar uzanan ve giiniimiizde Antik Yunan ve Roma
doneminin izlerini barindirdig: tarihi eserlerle canli bir sekilde koruyan Uzuncabur¢'un
tarihte bilinen ilk ismi Diocaiseria’dir. 6 kathh Helenistik kule, Zeus mabedi, Helenistik kule
mezar gibi antik donem eserleriyle 6nemli bir yerlesim yeri olan kente, Roma déneminde de
bu 6nemini korumus Tyche mabedi, tiyatro, portico, zafer kapis1 ve suyollar1 gibi sanat
degeri yiiksek eserler ilave edilmistir. Diocaiseria, Helenistik donemde Olba ad1 ile anilan
bolgenin dini merkezi olmasi nedeniyle bugiinkii Uzuncabur¢un kuruldugu alan énemli bir
merkezdi. Ancak bu alanin 6nemi sadece dini merkez olmasindan gelmiyordu. Ay
zamanda bu bolge 6nemli bir sarap iiretim merkeziydi. Roma déneminde devrin sartlarina
gore Uzuncaburg'ta yetistirilen {iziimlerden elde edilen saraplar Uzuncaburg ile Kizkalesi
arasinda tas dosenerek yapilan ve bugiin adina “Roma Yolu” denilen 30 km'lik doseme
yoldan kervanlar vasitasiyla Akdeniz sahillerine indirilmekte, buradan da gemilerle Atina,
Misir gibi uzak yerlere tasinmaktadir. (Basal, 1993, s. 36; Boysal, 1963; Taskiran, 2009).
Bolgeyi Akdeniz ile baglayan bu ticaret yolunun da katkis: ile {iztimciilitk Uzuncabur¢'ta
onemli bir gecim kaynag1 olmus goriintiyor. Bunun en biiyiik delili bugiin yerlesim yerinin
her yerinde goriilen ve halk arasinda “sarap yalag1” (Gorsel: 7) olarak adlandirilan sarap
iiretim yerleri ile yakin zamanlara kadar halk arasinda “cavurdan kalma bag” diye
adlandirilan eski bagliklarm bulunmasidar.

Anadolu'yu daha Miladin ilk yillarinda bir yurt olarak benimseyip yerlesmeye
baglayan Tiirklerin mesken tuttugu bolgelerden birisi de Toroslar olmustur. Bu dénemde
Avsarlarm 6nemli kollarindan birisi olan Recepli oymag tarafindan iskan edildigi (Stikiirov,
2007, s. 149-200) icin ad1 Recepli koyii olan yerlesim yerinin daha sonra ismi degismis ve
merkezde bulunan Helenistik burctan dolay1 Uzuncaburg ismi verilmistir. Bolgeye yerlesen
konar-gocer Avsar Yoriikleri temel iktisadi ugras olarak hayvancilikla ugrastiklar: halde,
daha onceki sakinlerden kalan iiziim baglarini da ihmal etmemisler. Bagcilig1 gelistirerek
hem iktisadi hem de kiiltiirel bir ugras haline getirmiglerdir.

Bugiin Uzuncaburg’ta yoresel isimleriyle namrun, tilki kuyrugu, ak {iztim, gok {iztim,
Mudanya karasi, kalecik karasi, alfoz, kardinal, Sakir tiziimii, sebil gibi bir¢ok {iziim ¢esidi
yetistirilmektedir. Ozellikle Ankara, Adana, Konya gibi illerden gelen tiiccarlarm aldig1 bu
iiztimler yore halkinin en 6nemli gelir kaynaklarindan birisidir. Uziimlerin baglardan
toplandigr “Agustos - Ekim” aylar1 yore insami ig¢in tam anlamiyla bir bag bozumu
donemidir. Bu donemde ilk &nce yas satilacak olan iiziimler kesilip satilir. Daha sonra
kurutmalik tiziimler kesilir ve {iziim kurutma islemi yapilir. Kurutulan tiziimlerin bir kism1
satilirken bir kismi da kislik olarak saklanir. En son da pekmez yapilacak olan iiziimler
kesilir. Bu donem yore halkinin ge¢miste imece usuliiyle, gliniimiizde ise yevmiyeci tutma
yoluyla tiziimleri hasat ettigi bir donemdir. Bu sebeple bazi insanlar (6zellikle de kadinlar)
bu donemde yevmiye ile {iziim keserek ev ekonomilerine katkida bulunmaktadir (KK: 1)

Uzuncaburg'un bagciliga elverisli bir iklimi vardir. Kislar1 karli ve soguk, yazlar1 da
sicak ve glinesli gectigi icin iiretilen {iziimler son derece kalitelidir. Kisin kar yagmasi
baglarin koklerinin iyice suyunu almasini saglar. Yazlarin sicak ve kurak gecmesi de
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lizimiin iyice “siralanmasim” saglar. Bu sebeple hem {iziimler hem de {iziimlerden yapilan
pekmez son derece kalitelidir (KK: 1, 2)

1. BULGULAR

Bagdan toplanan {iziimlerin pekmez yapimi igin getirildigi yere halk arasinda
“pekmezlik, sihranalik” denir. Sthranalik aslinda {iziimlerin ¢ignenerek posa ile suyunun
birbirinden ayrildig1 havuzdur. Daha sonra suyun pisirildigi yere ise “firm” denir (KK: 1,2).

15 Eylil- 15 Ekim arasinda bagdan toplanan pekmezlik {iziimler sandiklarla
sthranaliga getirilir. Daha sandikta iken hortumla iyice yikanarak tiziimler tozundan,
pisinden arindirilir. Burada zaman varsa bir iki giin sandikta durdurulur ki boylece iiziimler
yumusamis olur. Yumusayan {izlimler sihranaliga dokiiliir ve temiz bir c¢izme ile
¢ignenmeye baslanur. Bu sirada tiziimler ¢ignendik¢e sihranaligin borusunun oniiniin
tikanmasiyla suyun birikmesi saglanir. Daha sonra borunun 6nii agilarak konulan bakir
kazana {iziim suyu akar. Uziim ¢ignenirken hem daha kolay ezilmesi hem de pekmezin
renginin berrak olmasi icin sik sik iizerine ak toprak (beyaz kiregli toprak) serpilir. Bu
sekilde bir siire ¢ignenen {iziim posasi delikli cuvallara katilarak sikistirilmak suretiyle ikinci
defa cignenir. Bu ¢igneme esnasinda da {izerine ak toprak serpilir. Bir miktar su da ¢uvalin
tizerine dokiiliir ki tizlimii yumusatip suyunun ¢ikmasin kolaylastirsin (KK: 1,3,4).

Bu sekilde biitiin iiziimler ¢ignenip suyu ile posasi birbirinden ayrildiktan sonra
kazana alinan {iziim suyu bir siire (1 saat gibi) kaynatilir. Bu isleme “haglama” denir. Su
tavaya alindif1 zaman ytizii ¢izik ¢izik olmussa haslama islemi tamamlanmis demektir.
Hasglanan su 1 giin siireyle durulmasi i¢in dinlenmeye birakilir. Ertesi giin dinlenen su,
kumastan, seyrek bir tiilbent sayesinde siiziilerek, alt1 onceden yakilmis olan pekmez
tavasina almir. Boylece suyun igerisindeki topraktan ve diger yabanci maddelerden
arindirilmis olur. Pekmez tavasi, bakirdan yapilan alti yuvarlak sekle sahip bir cesit
kazandir. Bu kazan firmna oturtulur. Pekmez firmu etrafi, 1s1 yalittimi igin ak toprakla
stvanmus, sadece agiz kismi agik olan arkadan da duman ¢itkmas igin bir bacast bulunan bir
gesit ocaktir. Bu ocagin icine oturtulan pekmez tavasinin etrafi hem 1s1 kayb1 olmamasi hem
de duman ¢tkmamasi i¢in hamur ile iyice sivanur. Tavanm ic¢i pekmezle doldurulduktan
sonra alt1 daha kuvvetli bir sekilde yakilir ve pekmez kaynamaya baglar. Pekmez kaynarken
bir taraftan sohbet edilirken bir taraftan da “kevgir” denilen delikli, uzun saph aletle
savrulur. Bu sekilde kaynayan suyun tavada yanmasi engellenir. Ciinkii su kaynadikca
buharlasir ve geriye suyun sirast yani pekmez kalir. Su siralandik¢a! koyulasir ve yanma
tehlikesi olugur. Bu yanma tehlikesini bertaraf etmek i¢in kaynayan su siirekli olarak kevgir
ile savrulur (KK: 5).

Pekmez belli bir koyuluga ulastifi zaman pekmez tavasindan bosaltmak gerekir.
Pekmezin indirme kivamina geldigini anlamanm iki yolu vardir. Bunlardan birincisi sudur
(KK: 4,5):

Pekmezden bir miktar alimip topraga damlatiir. Eger damlatilan pekmez toprak
iizerinde toparlanip yuvarlak olusturuyorsa pekmez olmus demektir. Aksi takdirde toprakta
dagiliyorsa heniiz olmamig demektir ve kaynatmaya devam edilir.

Ikinci yéntem de sudur: Tavadan sicak pekmez bir tabaga alimir. Daha sonra bu tabak
igerisine soguk su doldurulmus daha biiyiik bir tabagin ig¢ine konulur. Eger pekmez bu

! Tatlanmak anlaminda yoresel bir kelimedir. Ayrintili bilgi i¢in bkz. TDK Tiirkiye Tiirkcesi Agizlar1 SozIiigii.
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sekilde sogutuldugunda asir1 akiskan ise (yore agziyla civik) hentiz olmamis demektir,
kaynatmaya devam edilir. Aksine koyuluk derecesi iyiyse pekmez olmus demektir ve
kaynayan pekmez, pekmez tavasindan bir bakir helke (bakrag) yardimi ile bos kazanlara
alinarak sogumaya birakilir. Daha sonra soguyan pekmezler toprak testilere doldurularak
kisin ¢ikarilacaglr zamana kadar genelde giines gormeyen ahirlarda bekletilir. Pekmezin
kaynatarak asir1 koyulagmis haline “akida” denir. Akida az miktarda yapilir (KK: 2).

Pekmez kaynatilirken sadece oturup pekmez tavasin baginda beklenmez. Hos vakit
gecirmek icin pekmez firmindan alan komdiirlerle kz ¢ay1 demlenir. Ayrica yine firmndan
alinan kozlerle ¢orek yapilir ve bu ¢orekler cayla birlikte yenilir. Ayrica pekmez kaynatmak
uzun stirdiigii i¢in bu esnada bol bol fikra, masal, hayalet hikayesi [Memorat] de anlatilir
(KK:24,5).

Bu anlatmalardan tespit edilebilenler sunlardar:

1.1. Fikralar

Rityamda Gordiim

Eskiden yagsli kocamn birisi her giin altina pisliyor, karis: da kiziyormusg. Bir giin yine
sabah bir kalknug ki ortalik berbat, biiyiik abdestini kacirnus, karist duysa 6ldiiriir.
Karisim uyandurmig, demis ki:

“Kar1 bu giin riiyamda ne gordiim biliyor musun? Minare minare iistiine, onun iistiine
tepsi, onun iistiine seni, iistiine de beni koydular” demis. Karisi da

“Korkmadin mi koca” demis. Koca:

“Korkmaz muyim kar: altima bile ettim” demis (KK: 1).
Bezdirme

Koyde eskiden Delidbak derler bir koca yasarms, kocamin eli birazcik sikiymus. Bir giin
eve misafirler gelmis. Delidbak koca misafirlere bezdirme ikram etmis, misafir de
bezdirmeyi cok severmis, yedikce yemis yedikce yemis, kocamin ici gitmis ama bir sey
diyememis. Yemekten sonra oturmuglar sohbet etmigler falan vakit gec olmug misafirler
kalkms, Delidbak da onlart yolcu etmis, tabi o zamanlar simdiki gibi lamba falan yok
giramn savkinda gidiyorlar. Misafir cadwrdan birazak uzaklagtiktan sonra baslamis
bagirmaya. , Delidbak da zannetmis ki adamin yedigi bezdirmeler midesine oturdu ondan
bagiriyor.

“Yer miydin bezdirmeleri” demis.

Halbuki karanlikta adamin kizin kagirmglar ondan bagirirnug (KK: 3, 8).
Nasradan’in Hikayesi

Nasradan’in kegileri savruk olmus, hoca baglamis teke aramaya, biitiin komgularindan
istemis vermemisler. En sonunda hocamn cam sikilmig:
“Iki geciyi gendim de yiiftiiriiriim, ha deke dolii olsun dediyidim” demis (KK: 5).
Helva
Eskiden tezgahta caligirken 6le yemeginde herkese helva da dagitilirmus. Insanlar siraya

girer helvalarmni, ekmeklerini, yemeklerini alir giderlermis. Sira Mehmet Okur’a gelmis.
Ascr:
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“Kag kisilik” diye sormug. Mehmet Okur da:

“Mehmet Okur, Ulak Mehmet, bir de ben” deyip iic kisilik helvay: almis. As¢i az sonra
bir diigiinmiis ki bunun saydigr ii¢ adam da aym1 kigi (KK: 2).

Mercimek Corbasi

Eskiden yasli bir kar: koca varmis bunlarin kisin ortasinda odunlar: bitmis. Koca baltay:

almis,
“ Ben 6glene gelirim” diyerek oduna gitmis. Oglen olmus koca gelmemis. Kari da

“ Herhalde koca odunu bitiremedi, karni da acikmgtir, yemegini daga gotiireyim bari”
demis. Bir mercimek corbast yapip dogru odun dagina gitmis, uzaktan bakmus ki koca bir
agacin dibinde oturmus, digleri goriiniiyor. Kart kendince kocaya:

“ Giilersin giilersin

Mercimek corbasini  dilersin”  demis. Kocamn yamna varinca gormiis ki koca
glilmiiyormusg, soguktan donmus 6lmiis ondan sirtarirmis (KK: 7).

Sir¢anli (Fareli) Pekmez

Eskiden adamn biri, bir yere arkadagim ziyarete gidiyormus, yolda karm acikmis, bir
cadira sapms. Cadirda sadece bir kadinla cocuk varms. Kadma:  Sen kimin karisisin?”
Falan diye sormug, ondan sonra, “ Karmim ag bana bir seyler getir de yiyeyim” demis.
Cocuk da bir sahana (bakir tabak) pekmez katmug, yanina ekmek koymug getirmis. Adam

“

bir sahant yemis doymamus, cocuktan bir sahan daha istemis. Cocuga “ Pekmezi cok

yedim anan kizmasin” demis. Cocuk da: ” Kizmaz kizmaz zaten sircan diistii de
dokecektik” demis. Adamin midesi bulanmig hemen saham cadirdan disart firlatmis.
Cocuk: ” Ana, misafir bizim kopegin yal canagini saldi1” demis (K: 6).
Zengin Yiyecegi
Eskiden Uzuncabur¢'ta herkes davarci oldugu icin koyde durup da bag bahce islerine
bakan olmazmig onun icin de pekmez ¢ok krymetliymis.
Adamn ikisi sohbet ediyorlarms. Biri otekine:
* Padisah ne yiyordur acaba?” demis. O da:
“ Ne yiyecek zengin p.... pekmez yiyordur” demis (KK: 7).
1.2. Efsaneler

Bireyni Cavuru
Eskiden buralarda Bireyni cavurlar: yasarmis. Karamanogullar: buralar: fethetmeye
baglayinca Bireyni'ler Kizilgecit'e kadar cekilip oradaki bir magaraya siginmaslar.

Gozcii bir baknusg ki uzaktan toz duman icinde atlilar geliyor: * Karamanogullar: geliyor”
diye bagirmsg o sirada legene un eleyen kadin korkusundan unu disar elemis ve o, disar:
eledigi un orada tasa doniismiis (KK: 6, 9).

Bireyni Kalesi

Cok eski zamanlarda Kizilgegit'te Bireyni cavurlar1 varmsg. Bunlarin bir kalesi varmis ve
orada yagarlarmig. Ayni donemde orada bir de Sth Zekeriya derler bir miibarek yagsarmis.
Cavurlar ondan ¢ok korkarlarnus. Bir giin sih1 bir magarada kistirnuglar, magaranin igine
ates atarak “ Burada yakalim da bundan kurtulalim” demigler, Sth Zekeriya elindeki
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asasini magaramn topragina vurmug ve yerden fiskiran su ile ates sénmiis. Bunu goren
cavurlar Sth ile basa ¢ikamayacaklarim anlayip “ Biz sana bir degirmen ile bir tekke
verelim sen burada otur, biz de sana karismayalim” demisler.

O zamanlar Karamanoglu Mehmet Bey’in soyundan gelme Yedi Kardesler varmis ve
bunlar Karaman'dan c¢kip Silifke’ye kadar her yeri fethetmisler. Silifke’ye gelince
Kizilgecit'te yasayan Bireyni cavurlarimin Tiirk ve Miisliiman halki rahatsiz ettiklerini
duymusglar. Yol boyundaki yerleri fethederek Kizilgecit'teki Bireyni Kalesinin dniindeki
Sth Zekeriya'nin degirmenine gelmisler.

“ fhtiyar burada Bireyni cavurlar: yagarms ve halka huzursuzluk verirlermis. Bunlarin
kalesini nasil alcagiz sen bize yol goster” demigler.

Sth Zekeriya ” Yedi at torbasi tahta civi diiziip kalenin kible tarafina bunlart en
biiyiigiiniiz en onde olacak sekilde ¢aka caka ¢ikacaksimz, cikarken bir zimbilty giiriiltii
duyacaksimiz ama kesinlikle arkaniza bakmayacaksiniz, bakarsaniz diisersiniz. Bu sekilde
kaleye cikarsamz kaleyi feth edersiniz” demis.

Yedi kardes yedi at torbas: tahta civi diiziip kalenin kible tarafindan civileri duvara
cakarak cikmaya baslanuglar. En kiiciik kardesin icinde bir siiphe olusmus “ Nasl oluyor
da tahta ¢ivi tas duvara geciyor?” diye aklindan gecirmis. Tam duvarin yarisina ¢iknuglar
ki bir giimbiirtiidiir kopmus, kiiciik kardes merak edip arkasina bakmugs, bakmastyla
diismesi bir olmus.

Tam o sirada kralin kizina dsik olan goban da oradan geciyormus kavaliyla kral kizina
seslenmis:

“ Kayacilar kaya keser

Korumundan yeller eser

Kara kopek kanlar kusar

Vardr kral kizi Karamanoglu” der. Kralin kizi baba bak dinle ¢oban neler soyliiyor
deyince, kral kizina: “ Senin ¢obanda goziin var yikil karsimdan demis. O anda alt: kisi

kalan kardesler kaleyi ele gecirmisler.

Kaleden, katirlariyla ancak katir sigabilecek kadar geniglikte bir magaray: izleyerek demir
kapidan kacan kirk cavur, Karaman'tn Kizilli Koyii'ne yerlesmis (KK: 6).

1.3. Memoratlar

Puf Koca

Egri Kuyu mevkine giderken ki yol kavsaginda bazi geceler insanlar oradan gegerken bir
kiseye comelmis yash bir koca piifff dermis. Insanlar bakinca aminda kaybolurmus. Bazen
de oradan zinciri yerde siiriinen bir at dortnala kosuyormug gibi ses gelirmis, ama at hi¢
goriinmezmis (KK: 3, 10).

Asilan Gelin

Bir kiz ile oglan birbirlerini ¢ok sevmisler. Ailelerinin karst ¢tkmasina ragmen kacarak
evlenmisler. Ik baslarda cok iyi anlagryorlarmis, birbirlerine asla kotii soz soylemiyor,
birbirlerinin kalbini kiracak bir sey yapmuyorlarmis, her sey cok giizelmis. Bir giin
oglamn annesi bir muska yapturnig ve bir kadina bu muskay: vermis. Kadin gelinin
yanina misafir olarak gitmis. Vardi§inda gelin camasgir yikiyormus, sohbet etmigler falan
derken kadin muskay: gelinden gizli cadirlarimn kapisina gommiis. Kadin gittikten sonra
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evde isler deismeye baslamis, gelinle kocast her giin doviismeye baslamiglar. Bu
kavgalarin birinde kocas: gelini dove dove oldiirmiis sonra kardesiyle birlikte gotiiriip bir
agaca asmglar ve gelin kendini asti diye biitiin koyliiye haber vermisler. Daha sonra gelin
her yil asildigr giin asildigr yerde oyle bir bagirtyormus ki biitiin o daglar zingirdiyormus.
Kocast o giinler kéye gidiyor oradaki evde kalmiyormus. Bir giin kiye gidememis,
mecburen evde kalmis. Gece uyurken mutfaktan bir tingirt: gelmis, adam:

“Herhalde mutfaga kedi girdi, sunu bir kovayim” demis. Tam dogrulacag sirada iizerine
kocaman bir karalt: ¢okmiis bogazini sikmg, tam olecekken adam son nefesinde besmele
cekmis, o anda kara bulut kaybolmus, adam da kalktigiyla solugu koyde almis. Bir daha
da o evde kalmams (KK: 1).

Ciimbiis

Uzuncabur¢'tan Ugra’ya giderken yol iistiinde bir cavur mezarligr var, o mezarligin da
tam karsisinda bir harman. Bir giin adamin birisi Uzuncabur¢’tan Ugra’ya giderken tam
oraya gelmis. Harmanda bir ciimbiis, diigiin oluyormus, herkes oynuyor, davullar ¢caliyor,
yemekler yeniyormugs. Oradakiler hemen adam: da sofraya buyur etmigler. Adam sofraya
oturmus, eline ekmegi de almig tam agzina katacakken Besmele ¢ekmis o anda orada
bir toz duman bulutu olusmus, ne diigiin kalmig ne dernek, adamin elindeki
ekmek esek tezegine doniismiis. Halbuki orda Cinler ciimbiis yapryormus, eger
Besmele cekmese adama esek tezeini ekmek diye yedireceklermis (KK: 7).

Yanan Kari

Eskiden yaslh bir kartyi, cocuklart aksam evde yalmz birakip gezmeye gitmisler.
Cocuklar gittikten sonra ocaktan g¢ikan gngiyla evde yangin ¢ikiig ve kari yanarak
6lmiis. Ondan sonra bazi geceler oradan gecen insanlarin oniinden bir ates parcas: hizla
geciyormus. Bazen de yash bir kart adamin éniinden hizla gecip yok oluyormus. Bir
keresinde otobiisle diigiinden gelen insanlarin oniine tam oradan gecerken bir kari
ctkmig.  Sofor hemen frene basmugs, herhalde karny1 carptik demigler, inip
bakmuglar disarida ne kari var ne bir sey, o anda yok olmus (KK: 6, 9, 10).

Define

Kéyde birkac adam define bulup zengin olmuglar. Bir giin adi Siileyman olan
birisi kahvede arkadaslariyla sohbet ederken  Sunlarin definelerini calsam bir”
falan demis. Bundan kisa siire sonra da adamlarmn paralari calinnus, adamlar
Siileyman’in oyle dediini 6grendikten sonra onu takip etmeye baslamuglar. Bir giin gece
gec vakit kahveden cadir evine giderken yolda, 1ss1z bir yerde oniinii kesmisler ve bogarak
Siileymant  oldiirmiisler. Ondan sonra her il, Siileyman’in oldiiriildiigii tarihte
oldiiriildiigii yerde ates yaniwyormus. Bir gece Siileyman'in 6ldiiriildiigii yerin tam
karsisindaki tepede oturan bir koylii gece tuvalete kalkmus. Tuvalete giderken bir
bakms ki Siileyman’in yikandir yer (Tenesirlik)'den gomiildiigii yere dogru
bembeyaz elbiseli iki kisi bembeyaz bir sal (Tabut) omuzlanuslar gotiiriiyorlar.
Adam ¢ok korkmus ve hemen evine girmis (KK: 5, 6, 8).

2. DEGERLENDIRME

Giiniimiize kadar gelen tarihi eserlerden ve belgelerden anlagildig: tizere Uzuncaburg
Helenistik dénemi, antik Yunan donemini, ihtisamli Roma medeniyetini ve Tiirk kiltiirtinii
yasamis, yasamakla da kalmamis bu donemlerin hepsinden elde ettigi tarihi ve kiiltiirel
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miras1 gliniimiize kadar getirmeyi basarmis ender yerlesim yerlerinden birisidir. Bolgenin
Tiirklerden 6nceki doneminde en 6nemli gecim kaynag: olan iiziim baglar1? ve sarap tliretim
kiiltiirii Tiirklere zengin bir bagciik birikimi birakmigtir. Bu kiiltiirel miras1 devralan
Tiirkler yok etmek yerine gelistirerek kendi kiiltiirtine uyarlamay tercih etmislerdir. Ciinkii
tiziim de biraz Tiirkler gibidir. Inang ve hayatta kalma arzusu ile yola gikar. Kokleri her
gecen giin biraz daha derine iner. Su bulamadikca yi1lmaz, daha da derinlere iner. Her sey
yolunda giderken bile bir anda diisman saldirisina ugrayabilir. Bu diisman bazen parazitler,
bazen riizgar, bazen de riizgarla tasman tuz, kuraklik veya hastaliktir. Ancak “beni
oldiirmeyen sey daha da giiclendirir” diyen {iziim yoluna devam eder. Uziimler
olgunlasmaya basladig1 zaman bagda bir i¢ hesaplasma baslar. Baz1 meyveler ciliz goriiliir
ve onlar kendilerini feda ederek digerlerinin yolunu acarlar. Bunu bazen bagin kendisi
yapar bazen de dis gli¢ olan bah¢ivan. Kalan iiziimler ise yoluna devam eder ve en sonunda
olgunlasmis iiziim olarak nihayete ulasir. Burada doniis yolu, yeniden dogma siireci baslar.
Bilgesinden aldig1 feyzle {iziim odiiliine doniisiir (Bottoni, 2015, s. 13). Bu o6diil antik
caglarda saraptir; ancak sarap, Islam dinince yasaklandig1 igin Tiirkler tarafindan sarap
iiretilmemis (Glirsoy, 2014, s. 114); onlarin kullandigi sarap {iretim tekniklerinden de
faydalanilarak pekmez {iretilmistir. Bu sebeple bugiin Uzuncabur¢’ta bir¢ok {iziim ¢esidi
yetigtirilmekte ve bunlardan elde edilen pekmez, kuru tiziim gibi {iriinler hem halkin
kendisi tarafindan tiiketilmekte hem de satilarak gelir elde edilmektedir. Hem tadi hem
kivami hem de besin degeri acisindan ¢ok kaliteli bir pekmez olan Uzuncaburg pekmezi,
Silitke ve ¢evresinde tercih edilen bir pekmezdir. Ciinkii bu pekmezler kaliteli Uzuncaburg
tiziimiinden geleneksel yontemlerle elde edilen organik bir besin kaynagidir.

Aslinda pekmez Tiirklerin bilmedigi bir besin kaynagi degildir. Tirk mutfak
kiiltiiriinde pekmezle ilgili ilk kayitlara Uygurlarda rastlamaktayiz. Tiirkistan cografyasinda
yetistirilen iiziimlerden elde edilen pekmez (hem sarap hem pekmez icin Bor kelimesini
kullaniyorlar) {iretim gelenegini (Altintas, 1999, s. 4; Ugar, 2019) Anadolu’ya getiren Tiirkler
burada hazir bulduklar1 ve daha sonra kendi yetistirdikleri {iziim baglarindan pekmez
iiretmeye devam etmiglerdir. Hatta sadece tiziimden degil dut, erik gibi meyvelerin de
pekmezini yapmuslardir; ancak bunlar ¢alismanin konusu degildir.

Tiirk mutfak kiiltiirii ile ilgili Tiirkler tarafindan yazilmis olan en eski eserlerden birisi
olan olan “Ev Kadin1” (ilk yayimlanmasi 1883) adli eserde Adi Pekmez, Kiikiirtlii Pekmez ve
Hardall1 Pekmez (Ayse Fahriye, 2018, s. 189) olmak tiizere ii¢ pekmez tiiriiniin tarifine yer
verilmektedir. (Bu tariflere gore Uzuncaburg’ta iiretilen pekmezler “Adi Pekmez” dedigi
tlire girmektedir. Icine hicbir sey karistirllmadan yapilan saf pekmez anlaminda kullanilan
“adi” kelimesi basit veya kalitesiz anlamina gelmemektedir). Osmanli déneminde pekmez,
padisah sofrasina bile girmeyi basarmistir. Fatih Sultan Mehmet zamaninda saraya alinan
besin maddeleri arasinda 3 kiyye sinik pekmez de kayitlara gegmistir (Giirsoy, 2013, s. 95).
Glintimiiz Tirk mutfaginda da pekmez 6nemli bir yer tutmaktadir. Yoresel mutfaklara
bakildig1 zaman pekmez, serbeti, pekmezli kis kabagi regeli (Oztan, 2016, s. 353, 362),
pekmezli hosmak, pekmez serbeti (Bayram, 2004, s. 365, 385), pekmezli paliza (Bayrak,
2015a, s. 364), pekmez helvasi, pekmezli hosaf (Bayrak, 2015b, s. 349, 380) gibi pek ¢ok
pekmez icerikli tatlilar sofralar siislemektedir. Ayrica her yorenin kilerinde iiziim pekmezi
mutlaka bulunmaktadir (Bayrak, 2015c, s.431; Bayrak, 2015a, s.420; Bayrak, 2015b, s. 437).

2 Tarihi kaynaklara gore bagcilik kiiltiirii ile ilgili ilk bulgulara Akdeniz havzasinin dogusunda Erken Tung Cag1
(M.O. 3. Binin ilk yarisi)'na tarihlenen yerlesim yerlerinde rastlanmaktadir (Soylemezoglu, 2005, s. 2).
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Uzuncabur¢’ta da pekmez ozellikle soguk kis giinlerinde en ¢ok tiiketilen besinlerden
birisidir. Pekmez karla karigtirllip “karli pekmez” seklinde tiiketilmekte, sabahlar1 kahvalti
da tahinli pekmez yapilip yenilmekte, bazen hafif sicak su ile karistirilip sifa niyetine
icilmekte, un ile karistirihp hafif kavrularak pekmez bulamaci yapip 6zellikle ¢ocuklara
yedirilmektedir. Ayrica pekmezin kan yaptig, insamn i¢gini sicak tutup {isiimeyi engelledigi
gibi inaruslar yorede ¢ok yaygmdir (KK: 1, 2, 3).

Uzuncaburg’ta geleneksel yontemlerle iiretilen pekmezler yore halkimin ifadesi ile
“sifa dagitmaktadir” ve baldan bile kiymetlidir (KK: 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10). Ciinkii Tiirklerin
Orta Asya’dan getirdikleri pekmez gelenegi ile Uzuncabur¢un Tiirkler éncesi donemden
kalma kaliteli iiziim baglarmnin birlesmesi ile yeniden sekillenen pekmezcilik kiiltiirii engin
bir bilgi birikimine sahiptir. Yore insan1 pekmezin kivamini, tadini, ne kadar siire pismesi
gerektigini, nasil sogutulmasi gerektigini ¢ogu zaman Olcii aleti bile kullanmadan “goz
karar1” denilen yontemle bilecek kadar gelismis bir hassasiyete sahiptir. Bu hassasiyet
asirlarin getirdigi bilgi ve tecriibe birikimi ile olusmustur. Giiniimiizde bu bilgi birikiminin
gelecek kusaklara aktarimi azalsa da devam etmektedir.

Pekmez pisirilen ocaklar, bakirdan yapilmis pekmez tavalari, delikli savuracaklar olan
“kevgir”ler, bakir helke (bakrag)ler, iiziim ¢ignenen sihranalik (havuz)'lar etnografyanin ve
halk teknolojisinin nadide 6rneklerini olusturmaktadir. Ogzellikle sihranalik (iiziim ¢ignenen
havuz) ve ocak tamamen halkin kendi yaptig: eserlerdir. Ocak yapilirken eskiden tamamen
tas ve kerpig¢ kullaniliyormus. Bugiin de agirlikli olarak tas ve kerpig¢ kullanulmakla birlikte
tas ve betondan yapilan ocaklar da mevcuttur. Sihranaliklar eski donemden kalma (Gorsel
7’deki gibi) tasa oyulmus havuzlara benzetilerek tas ve kerpi¢ ile yapilmaya baslanmis
bugiin ise tas ve beton kullaniliyor. Kevgir ise tamamen yore insanmin tasarladigi bir
savuracak olarak goze carpmaktadir. Bakirdan yapilmis olan pekmez tavasi ve helke
(bakrag)’lar ise Silitke merkezde bulunan bakir ustalarindan temin edilmektedir. Burada
dikkat cekici husus, Uzuncaburglularin pekmez kaynatirken kendilerinden 6nce yasamig
olan yore sakinlerden devraldiklar1 (aslinda onlarin sarap iiretmek igin kullandig) tasa
oyulmus sarap tiretim yerlerini uzun bir siire kullanmalar1 daha sonra kendileri onlara
benzer iiretim yerleri kurmalaridir. Bugiin yorede kullanilan tiziim ¢igneme havuzu, tiziim
suyunun dinlendirilmesi i¢in kullamilan havuzlar (giiniimiizde bu havuzlarin yerini
kazanlar almistir) gegmis 6rneklerin benzerleridir.

Yoredeki pekmez iiretimi sozlii kiiltiir geleneginin yasatilmasi agisindan da 6nemli bir
yere sahiptir. Pekmez yapma isi uzun bir siirece yayilmaktadir. Cogu zaman gece yarisina
kadar siiren pekmez kaynatma esnasinda pekmez ocaginin etrafina ¢ocuklar, gengler ve
yetiskinler toplanmaktadir. Bu esnada caylar icilip kdzde pismis ¢orekler yenilirken 6zellikle
yashlar tarafindan genglere fikra, efsane, memorat gibi anlati1 tiirlerinden &rnekler
anlatilmaktadir. BOylece bir sozlii kiiltiir aktarim ortami da olusmaktadir. Yukarida
derleyebildigimiz ve birka¢ Ornegine yer verdigimiz anlatilarin, yore insanmin giinliik
hayatindan ve inang diinyasindan izler tagidig1 goriilmektedir. Ozellikle ydrede hayalet
inancinin ¢ok yaygin oldugu ve bu tir ortamlarda en c¢ok anlatilan ve dinlenen anlati
tiirintin memoratlar oldugu tespit edilmistir.
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SONUC

Yapilan arastirmadan da gorildigii gibi Uzuncaburg¢'ta tiziim bagcilign kokeni
Helenistik doneme kadar giden eski ve koklii bir gegmise sahiptir. Anadolu’yu yurt edinen
Tiirkler, burada var olan biitiin kiiltiirel degerleri koruyup gelistirerek giiniimiize kadar
getirmeyi ve ona kendi damgasini vurmay1 basarmistir. Uzuncabur¢’ta da yoreye yerlesen
Avsar Yorikleri Orta Asya’dan getirdikleri kiiltiirel degerlerini yeni cografyanin imkan ve
birikimleri ile harman edip gelistirmistir. Pekmez iiretimi de bu konulardan birisidir. Orta
Asya Tiirk mutfaginda bilinen ve tiiketilen pekmez, Anadolu’ya geldikten sonra da Tiirk
mutfak kiiltiiriintin bir parcasi olmay: siirdiirmiistiir. Padisah sofrasindan en fakir koy
insaninin sofrasina kadar her sofrada yerini alan pekmez, Uzuncabur¢ insaninin da
vazgecilmez besinlerinden birisi olmustur. Hatta pekmezin ne kadar degerli bir besin
kaynag1 oldugu fikralara bile yansimistir. Ozellikle “Zengin Yiyecegi” adli fikrada pekmez
krallara layik, sosyal statiisii yliksek bir yiyecek olarak goriilmektedir. Bu baglamda
Uzuncaburg’ta geleneksel yontemlerle pekmez {iretimi gegmisten giintimiize ulasan kiiltiirel
bir miras olarak varhigini devam ettirmekte ve yoresel mutfak kiiltiirii icindeki Gnemini
korumaktadir. Diger yandan pekmez {iretimi esnasinda etrafina toplanilan ocak, bir sozlii
kiiltiir {iretim ve aktarim mekan islevi de gormektedir.

SUMMARY

Uzuncabur¢ named as Diocaiseria in the history and in Silifke district of Mersin
province, is an old settlement established at the foothill of the Taurus Mountains. Today,
Yoriik Turkmens live in Uzuncaburg, in which the first settlement dates back to the
Hellenistic period and which hosts many historical works belonging to the Ancient Greek
and Roman periods. Molasses (pekmez) and foods with molasses have an important place in
the culinary cultures of Turks who have succeeded in bringing out a civilization by blending
the rich cultural heritage brought from Central Asia with the culture they found ready in
Anatolia. The Turks who knew how to make molasses in the Uyghurs period in Central Asia
lived and developed the grapery culture that was ready when they came to Anatolia and
produced delicious molasses from the grapes they obtained from these vineyards. Since
Uzuncaburg is a very favorable place for grapery, the previous inhabitants of the settlement
grew a lot of grapes and consumed quality wines made from these grapes and exported
them to other countries. Since the region was an important worship center of the period, it
had a large population compared to its age, and it is understood that the trade was very
lively. The main trade product is wine. After the Turks settled in the region, they preserved
the vineyards and added grapes and products obtained from grapes to the livestock and dry
farming as economic activity. However, there is a difference here. Turks preferred to make
molasses instead of producing wine from grapes, especially with the influence of Islam.
Today, the local people have a rich knowledge and cultural heritage about molasses making.
In addition, since molasses is a difficult task that takes a long time, the jokes, legends,
memoir-like narratives that the people tell each other have made molasses making a cultural
activity where the oral cultural tradition is kept alive and transferred to the next generations.
In this article, all this cultural heritage was compiled through field research and analyzed in
terms of folklore.
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