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KURU ISOT (SANLIURFA)

Kirmizi Urfa isodu alinir. Dogranmadan 6nce yikanir. GUnki dograndiktan sonra yikamada isodun acisi gittigi
gibi, kuruduktan sonra adizdaki lezzeti de farklilasir. Syi bir usta, isodu yedigi vakit, dograndiktan sonra
yikandigini rahatlikla anlayabilir. Ssotlar yikandiktan sonra sapi ve tohumlari ayiklanarak alti-yedi parcaya
béllndr. Temiz bir bez tzerine ince bir kat serilerek glines altinda kurumaya birakilir. Beton ve toprak zemin
Uzerine serilmemesi uygundur. Ginesin siddetine bagdl olarak 2-3 gliin gegtikten sonra karartmak amaciyla Gzeri
naylon bir drtlyle 6rtllur veya 60x100 santim ebadindaki naylon torbalara konularak agzi baglanir. Giines
altinda birakilir. Béylece hava almamasi ve terlemesi saglanir. Bir yandan terletilerek kendi 6zsuyuna giinesin
vurmasiyla karartiimasi amagclanir. Glnlerce torbaya koyup ¢ikararak renginin koyulasmasi gerceklestirilir.
Ancak bu torbalama islemleri esnasinda isodun eksitiimemesi, hatta kurtlanmamasi gerekmektedir.
Karartacadim diye isodun kalitesini bozmak ¢ok yanhstir. Kaldi ki koyu renkli fakat siyah olmayan isot daha
makbuldir. Clnkl zorlamalarla yapilan karartmada mutlaka isodun kalitesi bozulmaktadir. En iyi isot glinesin
altinda kendi kendine koyulasan isottur. Ssotlar iyice kuruduktan sonra, dévilerek veya biyik robot ya da
mikserlerde ¢ekilerek iri elek veya ince kalbur ile elenir. Elenen isot iri olmamali fakat toz gibi veya un gibi de
olmamalidir. Kurutulan bu isot bir yil boyunca kéftenin birgok ¢esidinde kullanildigi gibi, bazi yemeklerin i¢ine
konur veya yaninda kullanilir. Urfa'da bibere isot derler. Ssot denince biberin her ¢gesidi anlasilir; yani tazesi
kurusu hepsine isot denir. Ancak bu isot, Urfa'ya has olan isottur. Zamanimizda ulasim kolaylasti, pazarlama
gelisti. Artik bir yerde yetisen ya da Uretilen herhangi bir sey diinyanin her yerine rahatlikla ulastirilabiliyor.
Bugiin Urfa'da da Tarkiye'nin birgok yerinden gelen biberi bulmak mimkindar. Halbuki Urfa isodunun tadi ¢ok
farkhdir. Scerdigi maddeler ve seker orani diger biberlere benzemez. Sslenmesi de digerlerine gore oldukga
zordur. Disaridan gelen biberlerin kurutulmasindan elde edilen isot, ¢igkéftenin tadini bozmaktadir. Bu
bakimdan isot denilince Urfa isodu akla gelmelidir. Eskiden ilkel usullerle kurutulan isot, artik isot fabrikalarinda
el degmeden, firinlama sistemiyle kurutulmaktadir. Bu iyi gelismeye ragmen, isot fabrikalari, kalitede standardi
henuz yakalayabilmis degillerdir. Ciddi bir laboratuar ve ehil bir eksperle bu igin tstesinden gelinecegi giinu
beklemek durumundayiz[?]
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