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'si peynırınıköyde oturan yakınlanndantemin etInektedirl31. .1l)

Tereyağı da genellikle evde yapılır. Tereyağı sütün krema makina­
sından çekilerek yapıldığı gibi. yoğurdun yayılmasıyla da elde edilir.
Yoğurt tereyağı, sütten yapılandandaha lezzetli ve daha sağlıklıdır.

Tereyağı tuzlandıktan sonra küplere, kurutulup içi temizlenmiş su
kabağındanyapılan kaplara veya emaye kaplara basılarak kışa sak­
lanır.

Etln işlenmesive yapılan ürünler:
Evin ihtiyacı için bir- iki büyük baş hayvanfkoyun, sığır, keçi) gü­

zün kesılır. Hayvan yetiştirmeyenbazı aileler ilkbaharda kuzu. dana
ve oglak satın alarak yazın besleyip güzün keserler. Buna "kışlık" adı

da verilir. Kesilen hayvanın eti küçük parçalara doğranarakyağı ile
birlikte etin suyunun önemli bir bölümü uçup yağı iyice erıyene de­
ğın pışırılır. Pişen et küplere veya emaye kaplara basılıp üzeri erimiş

. yağı ile kaplanarak serin yerde kışa saklanır. Bazı yörelerde pışea et
yuvarlak kaplara dökülüp soğuyuncabez torba içine alınarak kuru
yerde saklanır. "Kavurma" adı verilen bu ürün etli sarma dolma, etli
sebze yemeklerine katıldığıgibi, yufka ekmekle dürüm yapılarakda
yenır. Kavurma daha çok köylerde yapılıy{L,7.81.

Hayvanınkemikleri tuzlandıktansonra ıplere veya ağaçlara asıla­

rak kurutulur. Kuru kemikler kışın kuru baklagillerden-yapılanyah­
nılerın içine konur. Bu daha çok köylere özgü bir uygulamadırtö'",

Hayvanın yağı eritilerek yağsız kalan kısım ayrılır. Buna "kıkır­

dak" denir ve dürüm, kete gibi ekmek türü yiyeceklerin içine konur.
Erimiş yag "donyağı" olarak bilinir. Börek ve diger yemeklerde kulla­
nılır.

Kesilen hayvanın eti. kıyma makinasındangeçırıldıkten sonra
tuzlanıp baharatlandıktansonra hayvanın temızlenen, bağıraağına

doldurularak kurutulur. Sucuk, adı verilen bu ürün kavurmaya göre
daha az sıklıkla yapılır.

Sebze ve meyvenin işlenmesive yapılan ürünlerl:
yaz sebzelerinin bırçoğu kurutularak kışın tüketilir. Bunlann ba­

şında; bamya. taze fasulye, biber ve patlıcan gelir. Bu sebzeler ıplere

geçırıldıkten sonra ağaçlara asılarak kurutulur. Ailelerin kentlerde
yaklaşık% 33'ü. köylerde % 43'ü sebze kurutmaktadırlar'!',

Domates ve kırmızı biber. ezildikten sonra suyunun birbölümü
uçurularak salça yapılır. Domates kurutularak da kış için saklanır.

Yaz sebzesinden kış için yapılan ürünlerden biri de turşudur. Ai­
lelerin, kentlerde yaklaşık % 50'si. köylerde % 45' evde turşu yap­
maktadırlar't', Turşu her yörede yapılır (Tablo 3). Turşu yapımında

kullanılan sebzelerin başlıcaları; salatalık. yeşil domates. patlıcanve
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biber ve taze fasulyedir. Üzüm, erik ve kayısı kurutulan meyvelerin
başındagelir. Bu meyveler daha çok ticari amaçla kurutulur. Bunun
yanında, hasat öncesi satılamayacakdurumda olan elma, armut gibi
meyveler dilimlenerek kurutulur. Buna "kak" denir ve kışın hoşaf ya­
pımında kullanılır.Yine dut ve vişne gibi meyveler de kurutularak kı­

şın çerez olarak yenir veya hoşafyapılır.

Meyvelerden reçel yapma geleneği de yaygındır. Reçel yapılan

meyvelerin başlıcaları; Çilek, vişne, ayva ve bergamuttur. Portakal
kabuğu da reçel yapımındakullanılır. Yabani olarak yetişen kuşbur­

nu pişirilip çekirdekli kısımlar ayrılarakmarmelat yapılır. Reçel daha
çok kentlerde yapılmaktadır(Tablo 4).

Meyvelerden yapılan diger bir ürün pekmezdir. Pekmez en çok
üzümden yapılır. Üzüm ezilerek şırası çıkarılır. Kalsiyum karbonat­
tan zengin "pekmez toprağı" ile asıtlığı gıderıldıkten sonra koyulaşın­

caya değın kaynatılır. Bununyanındadut ve elmadan da az miktar­
da yapılmaktadır.Pekmez yapılanyörelerimizin başında; Tokat, Nev­
şehir, Konya, Gaziantep gelir. Sıvı pekmez başkamaddelerle karıştı­

rılıp koyulaştırılarakdegişik türde tatlılar yapılır. Bunların bazıları;

bulama, zile pekmezi, cevizli sucuk, pestildir. Ermenek yöresinde ko­
yu pekmeze "balbekı" denir.

Son yıllardayazlık sebze ve meyveden kışın kullanmak üzere kon­
serve yapımı da yaygınlaşmıştır.Evde konservesi yapılan sebzelerin
başlıcaları; Domates, taze fasulye, bamya ve patlıcandır. Meyvelerden
şeftali ve vişne konserve yapımındakullanılır.

Özel yapılmış, basınç ve sıcaklık derecesini gösteren otoklav bu­
lunmadığında, adi kazanlarda sebze konservesi yapmak sağlık ve
ekonomik açıdan doğru degildir. Sebzelerde asit az oldugundan adi
kazanlarda uzun süre kaynatmak gerekir. Bu da yakıt israfına ve
sebzelerin vitamin değerlerının kaybına neden oldugundan önertl­
mez. Domates ve meyveler asıtlıdırlerve adi kazanlarda 20- 30 daki­
ka kaynatmakla güvenilir konserve yapılabilir.

Ev teknolojisiyle besin saklama geleneğının, halkın beslenmesin­
de önemli katkısı vardır. Bu gelenek sayesinde bir yandan tek yönlü
beslenme, diger yandan mevsıme bağlı kıtlıklarbir ölçüde önlenmek­
te dir. Örneğin, bulgur, çökelek, kurut gibi besınlerın B vıtamınlertne

bağlı yetersizliklerin önlenmesindeki katkıları büyüktür. Yine kuru­
tulmuş sebze ve meyvelerle peynir ve tereyağı gibi ürünler sayesinde
ileri derecedeki A vitamini yetersizlikleri önlenmektedir. Kurutulmuş
sebze ve meyvelerin C vitamini değerlerı önemli ölçüde kaybolmasına

karşın, turşu ile çilek, kuşburnu, kızılcık gibi meyvelerden yapılan

reçel ve marmelat az da olsa C vitamini ihtiyacının karşılanmasına

yardımcı olur. Ayrıca kentlerde çok düşük ücretle çalışan bazı aileler
Ili- köylerinden sağladıklarıbu ürünlerden yararlanmaktadır.Pekmez ve

meyveler kan yapıcı demir ihtiyacınınkarşılanmasındayardımcıdır.
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Tablo 4- Bazı Yörelerde Evde İşleyerek Besin Saklama
Durumu

','
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İşleyenAile %
Besinler Erzurum Diyarbakır Ankara

geneli Köy Kent

Bulgur 72.3 100 22.8
Tarhana 10.7 22.5
Erişte 75.3 48.4
Yoğurt 84.7 100
Peynır 73.6 89.1 7.7 c

Et kavurma 53.4 47.8 7.2
Et kurutma 22.3
Sebze kurutma 52.9 67.1 67.6
Turşu 66.9 17.6 90.3
Meyve kurutma 22.7 42.4 13.4
Reçel 56.1 20.0 95.2
Pekmez 16.9 14.0
Tereyağı 74.0 61.6
Sebze konservesi 8.3 6.0


