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HIYAR TURSUSU (KIBRIS)

Oguz M. Yorgancioglu

Bir yaz sebzesi olan hiyar Haziran ayi ortalarinda en bol zamanini yagsar. Sonra azalir ve sicaklarla birlikte
kaybolur. Bu dénemdeki hiyarlar kiiglk ve bi¢imsiz olmaya basglarlar. Son Urinler olduklari igin sekilleri bozulur
ve gargida satilmalari zorlagir.

Iste bu mevsimde toplanan hiyarlar iyice yikanir. Sular stiziildiikten sonra kii¢tik olanlar batln, iri olanlar da egit
parcalar halinde kesilerek kaynayan suya atilir. Iki dakika bekletildikten sonra alinip stiztilmeye birakilir. Sonra
kavanozlara dizilir. Ustlerini 6rtecek kadar sirke dokuldiikten sonra bir yemek kagigi da tuz eklenip kavanozlar
sikica kapatilir. Onbes gin (iki hafta) sonra turgular yenmeg@e hazirdir. Ihtiya¢ duyuldukc¢a gikarilip tGzerine
karayag dokdlir ve yemekle birlikte yenir.

GUnimuzde genetik bilimi sayesinde kiiclk ve esit boyda salataliklar Uretiimekte, ilmi yéntemlerle havasi
alanmis naylon paketlerde satiimaktadir. Kisacasi tursu yapimi (Tursuculuk) bir endistri haline gelmistir.

Not: Simdilerde adi salatalik olan bu yaz sebzesinin Kibris Tiirk Halki arasindaki adi hiyar degil "hiyar[?ldir. Belki
de Rumca adi olan, anguriden etkilenilmigtir. Kibar gérinmek kaygisinda olanlar hiyar veya salatalik deseler de
halkin gogunlugu hiyar veya hiyarcik der..
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