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66 AYSE BAYSAL

biber ve taze fasulyedir. Uzitim, erik ve kayis1 kurutulan meyvelerin
basinda gelir. Bu meyveler daha cok ticari amag¢la kurutulur. Bunun
yaninda, hasat dncesi satilamayacak durumda olan elma, armut gibi
meyveler dilimlenerek kurutulur. Buna "kak" denir ve kisin hosaf ya-
pmmunda kullarmlir. Yine dut ve visne gibi meyveler de kurutularak ki-
sin ¢gerez olarak yenir veya hosaf yapilr.

Meyvelerden recel yapma gelenegi de yaygindir. Recel yapilan
meyvelerin baslicalan; Cilek, visne, ayva ve bergamuttur. Portakal
kabugu da recel yapiminda kullamilir. Yabani olarak yetisen kusbur-
nu pisirilip ¢ekirdekli kisimlar aynlarak marmelat yapihir. Recel daha
cok kentlerde yapilmaktadir (Tablo 4).

Meyvelerden yapilan diger bir uriin pekmezdir. Pekmez en ¢ok
tizimden yapilir. Uztim ezilerek sirasi ¢ikanlir. Kalsiyum karbonat-
tan zengin "pekmez topragl” ile asitlidi giderildikten sonra koyulasin-
caya degin kaynatihr. Bunun yaninda dut ve elmadan da az miktar-
da yapilmaktadir. Pekmez yapilan yorelerimizin basinda; Tokat, Nev-
sehir, Konya, Gaziantep gelir. Sv1 pekimez baska maddelerle kansti-
nhp koyulastinlarak degisik tiirde tathlar yapilir. Bunlarm bazilan;
bulama, zile pekmezi, cevizli sucuk, pestildir. Ermenek y6resinde ko-
yu pekmeze "balbeki” denir.

Son yillarda yazhk sebze ve meyveden kisin kullanmak tizere kon-
serve yapim da yayginlasmstir. Evde konservesi yapilan sebzelerin
bashcalan; Domates, taze fasulye, bamya ve pathcandir. Meyvelerden
seftali ve visne konserve yapimmunda kullamlir,

Ozel yapilmis, basing ve sicaklik derecesini gésteren otoklav bu-
lunmadiginda, adi kazanlarda sebze konservesi yapmak saghk ve
ekonomik acidan dogru degildir. Sebzelerde asit az oldugundan adi
kazanlarda uzun sitire kaynatmak gerekir. Bu da yakit israfina ve
sebzelerin vitamin degerlerinin kaybma neden oldugundan oneril-
mez. Domates ve meyveler asitlidirler ve adi kazanlarda 20- 30 daki-
ka kaynatmakla giivenilir konserve yapilabilir.

Ev teknolojisiyle besin saklama geleneginin, halkin beslenmesin-
de 6nemli katkisi vardir. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek yénli
beslenme, diger yandan mevsime bagh kitliklar bir dl¢iide énlenmek-
tedir. Ornegin, bulgur, ¢ékelek, kurut gibi besinlerin B vitaminlerine
bagh yetersizliklerin énlenmesindeki katkilan biiytikttir. Yine kuru-
tulmus sebze ve meyvelerle peynir ve tereyag: gibi tirtinler sayesinde
ileri derecedeki A vitamini yetersizlikleri 6nlenmektedir. Kurutulmus
sebze ve meyvelerin C vitamini degerleri 6nemli 6l¢iide kaybolmasina
karsin, tursu ile cilek, kusburmu, kwzileik gibi meyvelerden yapilan
recel ve marmelat az da olsa C vitamini ihtiyacimin karsilanmasina
yardirncr olur. Ayrica kentlerde ¢ok duistik ticretle calisan baz aileler
kéylerinden sagladiklan bu iriinlerden yararlanmaktadir. Pekmez ve
meyveler kan yapict demir ihtiyacinin karsilanmasinda yardmmeidir,
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Tablo 4- Baz1 Yorelerde Evde isleyerek Besin Saklama

Durumu
, Isleyen Aile %

Besinler Erzurum Diyarbalar Ankara

geneli Koy Kent
Bulgur 72.3 100 22.8
Tarhana 10.7 - 22.5
Erigte 75.3 : - 48.4
Yogurt - 84.7 100 -
Peynir 73.6 89.1 7.7
Et kavurma 53.4 47.8 7.2
Et kurutma : 22.3 - -
Sebze kurutma 52.9 67.1 67.6
Tursu 66.9 17.6 " 90.3
Meyve kurutma 22.7 42.4 A 13.4
Recel 56.1 .. 20.0 95.2
Pekmez 16.9 - 14.0
Tereyagi 74.0 61.6 -

Sebze konservesi 8.3 - 6.0




