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GUMUSHANE&APQOS;DE KIS HAZIRLIKLARI
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GUmUshanede giiz mevsiminde etten pastirma ve sucuk da yapilirdi. Ancak et UrUnlerinin saklanmasi daha ¢ok
kurutma ve kavurma seklindeydi.

S0t ¢ok kolay bozulan bir besindir. Sttlin bol oldugu yaz aylarinda énemli Grin peynirdir. SUt, peynir mayasi ile
katilastirilarak suyundan ayrilip farkli yéntemlerle islenerek degisik tirde peynir yapilir. Genellikle yapilan
peynirler sunlardir; Beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniridir. Yazin yapilan peynir kiip veya tulum i¢inde evin
en alt kismindaki serin kilerde kisa saklanir. Yagdi ayrilan sutten yapilan peynir "yavan peynir " olarak bilinir. Yagi
alinmig st veya yogurt tuzla kaynatilarak ¢éktirilip suyu bez torbalarda stzdurulUr. Bu driine "¢dkelek", "lor"
denir. Gokelek kiplere basilarak kisa saklandigi gibi, kurutularak da saklanir. Kuru ¢dkelek yenecegi zaman
nemlendirilir. Tereyadi da genellikle evde yapilir. Tereyadi sutln yayikta vurularak yapildidi gibi, yodurdun
yaylimasiyla da elde edilir. Yogurt tereyagi, sitten yapilandan daha lezzetli ve daha saglikhdir. Tereyagdi
tuzlandiktan sonra kulleklere, kiiplere veya emaye kaplara basilarak kisa saklanir.

Sebze ve meyvelerin bol bulundugu mevsimlerde hem kiglik besin ihtiyacini kargilamak tizere hem de ihtiyag
fazlasinin ziyan olmamasi i¢in recel, marmelat yapiminin disinda kurutularak da degderlendirilen sebze ve
meyveler vardir. Yorede yetisen elma, armut, erik, kugburnu gibi meyvelerden ve daglarda dogdal olarak yetisen
otlar kisin kullaniimak Uizere balkonlarda bacalarda glinese serilerek kurutmalar yapilirdi.

Geleneksel kiltirimuzin en énemli unsurlarindan olan yag, yemek sofralarimizin degismez unsurudur. Sitten
taze olarak elde edilen tereyadi evlerde yapilir. Tereyaginin iyi olup olmadigdi pilavda belli olur. Tuzsuz yagi
saklamak oldukca zordur. Eskiden yagi tuzlu suyun i¢ine koyup, daha sonra yikayarak kahvaltida sofraya
getirirlerdi. Kiglik yaglar kilek veya bakir debbelerin i¢ine basilarak saklanir. Debbe agzi kapakli, ici kalayli, iki
kulplu kaplardir. Yaglar bu kileklerde ve debbelerde saklanir.

Yorede yapilan recel, marmelat, pekmez ve hosaflarin yaygin olanlari sunlardir: Ayva Regeli, Boglrtlen Regeli,
Gl Regeli, Kayisi Regeli, Kizilcik Regeli, Seftali Regeli, Vigne Recgeli, Incir Regeli, Erik Regeli, Seker Pancari
Pekmezi, Dut Pekmezi, Kugburnu Marmelati, Erik Hosafi, Kayisi Hosafi, Ayva Kompostosu, Uzim Hosafi, Pestil
Hosafi, Visne Hosafi, ElIma Hosafi, Armut Hogafi, Karadut Hosafi, Nane Limon Serbeti, Logusa Serbeti, Bal
Serbeti, Ayva Serbeti, Kizilcik Serbeti?

Tursu yapmak da sebze ve meyveleri bozulmadan saklama yéntemidir. Gimuishanede séylendidi bicimiyle
tursu kurmak denilen bu islem, yaz kis her zaman yapilsa da giiz hazirliklarinin basinda gelir. Evlerde gegmiste
kplere kurulan tursular artik plastik bidonlara kurulmaktadir. Lahana, biber, domates, salatalik, acur, fasulye
gibi her tirli sebzeyle ve armutla tursular hazirlanmaktadir.

GUmUshane de hazirlanan tursular; Lahana Tursusu, Fasulye Tursusu, Salatalik Tursusu, Domates Tursusu,
Armut Tursusu, Ahlat Tursusu, Karisik Tursu, Kostel Tursusu, Seker Pancari Tursusu, Galdirik Tursusu, Tirmit
Tursusu, Kiraz Tursusu.
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