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LAHANA TURSUSU

Evlerde yapilan haglama lahana tursulari uzun siire dayanmadigi gibi pek o kadar lezzetli de olmaz. lyi ve
dayanikli bir lahana tursusu hazirlamak icin mutlaka tursucularin usultind tatbik etmek gerekir. Tursucular, bu is
icin sececekleri lahanalarin miimkin ise kiradi yemis olmasina dikkat ederler. Ufak ve siki lahanalardan yeteri
kadar almir. Bunlarin Gzerlerindeki yesil yapraklar koparilarak atilir. Kogani da dibinden kesilerek atilir. Sonra
her kliclk lahana ortasindan dérde kesilecek bélindr. Yapraklarin arasinda bécek veya solucan olmamasina
dikkat edildikten sonra bunlar blyuk bir kap i¢inde ve bol suda iyice yikanip bir kevgirde stizilmeye birakilir. Bu
arada salamuranin hazirlanmasina gegilir. Su kaynatilir ve bes litre suya 100 gram tuz hesabiyla salamura
hazirlanir. Tuzlu suyun tam salamura ayarinda olup olmadidi kontrol edilir. Bunun igin de tuzlu suya taze bir
yumurta atilir. Yumurta suyun dibine ¢dkmeyip ortalarda kalirsa salamuranin kivami tam demektir. Altinda
muslugu bulunan tahta ve kiguk bir figi alinir. El kadar kuru bir ekmek parcasiyla yumurta kadar ekmek mayasi
temiz bir tllbente sarilir ve ficinin dibine yerlestirilir. Bunun Ustline siki siki bastirilarak lahana parc¢alari
yerlestirilir. Lahanalarin istiflenmesi tamamlaninca sicak salamura ile bunlarin Gstl' 6rttlir. Salamura
lahanalarin Gstiind értlince temiz ve diiz bir tahta pargasi, bunun Ustiine de iyice yikanmig bir tag yerlesgtirilir.
Bdylece lahanalarin suyun ylzine ¢ikmasi 6nlenmis olunur. Ug giin beklenir. Bu stire sonunda her giin
musluktan bir kaba bosaltilacak su figinin Ustlinden lahanalara dékultr. Bu isleme «savrulma» denir. Sicak bir
yerde tutulacak figidaki salamura on - onbes gun savrulduktan sonra lahanalar yenilebilecek héle gelmis
olacaktir. Bununla beraber en iyisi yirmi giin beklemektir. Bu stire sonunda lahana tursusu yenecek duruma
gelmis olacaktir. Bazi kimseler lahanaya bir acilik ve hos bir lezzet verebilmek i¢in her lahana sirasinin arasina
aci ve dovilmus kirmizi sivri biber korlar. Fi¢i muslugunun tikanmamasi igin bu dévilmds sivri biberlerin bir
temiz tllbent pargasina sariimasi uygun olur.
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