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KELES GUVECI (BURSA)
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Kegi kesildikten sonra hicbir islem yapiimadan kugbagi dogranarak toprak ¢anaklara ve tencerelere
yerlestiriliyor, son yillarda istege gore guivecin tUzerine domates ve yesil biber dograniyor, etin tzerine bir miktar
tuz ve su ilave edildikten sonra sicakligi [Zlekmek pisirme kivamina[?] gelen firina yerlestirilir. Firinin kapagi
¢amur ile iyice sivanir, bu sekilde firinin hava ile temasi engellenir. Aksam saatlerinde firinlanan glive¢ sabah
saatlerinde agllir, yaklasik on saat firinda kalan giiveglerin demlenmesi, hem de sicak kalmalarinin saglanmasi
amaciyla firn yeniden yakilir, hafif ateste bekletilir. Suyu azalmis giiveglerin lizerine daha énce hazirlanmig olan
kemik suyu ilave edilir. Gliveg servisi sicak olarak yapiliyor, gliveg ile birlikte masaya ekmek diginda istege gore
sogan konuyor, givegten sonra tatli olarak mevsimine gére yorede yetisen eksenaz Gzimi veya pembe ¢avus
Uzima yenir.

Not:Uludag[?lin arka yiiziinde Bursa[2nin Dag Bélgesi adi verilen ilgelerden Keles ilgesinde yapiimaktadir.
Yaygin olarak kiigiikbas hayvanciliginin yapildigi bélgede 6zellikle lige pazarinin kuruldugu Cuma giin ilgede
bulunan Giveg lokantalarinda yapilimaktadir. Keles gliveci' nin yapimina firinin yakilmasi ile baslaniyor, firini
yakmadan 6nce gliveg ustasi bereketli olsun diye dua okur, glveg firinlarinda geleneksel olarak yiksek 1si1 veren
mese ve ¢am odunu yakiimaktadir. Keles gliveci kegi eti veya erkeg eti ile yapiliyor. Erkeg etinin az bulundugu
glndmuzde iki yagindan blyuk kegiler tercih ediliyor.
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