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ACIKA (DUZCE)

Diizce Il Kiiltiir ve Turizm MUdirligi

1 kg etli kirmizi biber
10 dis sarimsak

2 corba kasigi kignis
2 corba kagsigi reyhan
7 ¢corba kasigi tuz

ilk olarak etli kirmizi biberler yikanir ve bir tencerede haglanir.

Haslanan biberlerin Uzerine agirlik konularak suyunun stizdurtimesi saglanir.

Daha sonra suizdurulen biberlerin i¢ine sarimsaklar da eklenerek cekme makinesi yardimiyla ¢ektirilir ve bu
sekilde kirmizi biber salcasi elde edilir.

Elde edilen salganin icine tuz, kignis ve reyhan da ilave edilerek hazir hale getirilir.

Not: Abhaz ulusal baharatlari ile hazirlanan ve antik-eski ydntemlerle yapilan acikanin sirlari, essiz kokulu ve
mayhos baharatlarla birlikte aci veya tatli biberlerin tagin Uzerine koyulup 6guttlerek yapilimasidir. Acika
yapiminda biber, tuz, sarimsak ve cesitli baharatlar kullanirdi. Ahaeg ve Apihniga adi verilen acika yapiminda
kullanilan taglar ve dogada, 6zellikle dere yataklarinda bulunan diizgln, kiclk kaya parcalari, 6gutme isi
yapabilecek boyutlardaki taglar da mutfak arag-geregleri olarak kullanilirdi. Ahhaeg olarak adlandirlan sathi diiz
kare veya dikddrtgen seklindeki tagin Uzerine yeteri kadar (tasin Uzerini saracak kadar) suda haglanmis aci
veya tatl biberler tohumlarindan ayiklanarak koyulur. Apihniga denilen dogal, yuvarlak, sathi diiz tagla, biberler
ezilerek 6gutlltr ve 6gatilen biberlerin igcine sarimsak, tuz ve tim baharat malzemeleri katilarak salgaya benzer
kivama gelinceye kadar bu isleme devam edilir ve bu sekilde acika hazirlanmig olur. Eski usul acika yapiminda
¢ok fazla efor sarf edilmektedir.
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