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PATLICAN KURUTMASI (GAZIANTEP)

https://www.kulturportali.gov.ir

Kurutmalik olarak deg@erlendirilecek patlicanlar Austos-Eylil aylari arasinda hasat edilir. Hasat edilen
patlicanlar yikanir, ikiye kesilerek icleri oyulur. Igi ¢cikartilarak hazir hale getirilen patlicanlar 507?serli olarak ipe
dizilir. Kurutma alani i¢in siriklar dikilip aralarina ipler gerilir. Patlican dizileri genellikle 5?10 ve 10'lu Siralar ile
kurutmalik alaninda hazirlanan askilara asilir. Kurutma igin genellikle ylksek, riizgar alan alanlar segilmektedir.
lyi bir kurutma saglamak igin riizgéarli hava ve golgeye ihtiya¢c bulunmaktadir.

Havanin nemli olmasi istenmeyen bir durumdur. Patlicanlarin dogrudan gines ile temasi Griniin yanmasina ve
kuruduktan sonra Uzerinde siyah beneklerin olusmasina neden olur. Riizgérl havalarda kuruma 3 - 4 glin
Icerisinde tamamlanir. Havalarin yadisli olmasi durumunda bu sire 1 haftaya kadar uzayabilmektedir.

Not: Gaziantep'in yemek kiltlri gegmisten giiniimiize uzanmakta olup, Gaziantep mutfagi Tirk mutfaginin en
zengin ydresel mutfaklarindan biri kabul edilmektedir. Yemek kulturtinde gegcmis dénemlerden gelen gelenekler
ve uygulamalar ginimuze kadar taginmis olup, bunlardan biri de Grinlerin kurutularak muhafazasidir. Kurutma
islemi yiyecekleri uzun siire muhafaza etmek igin ilk ¢aglardan beri uygulanan en eski ydntemlerden biridir.
Antep kuru patlicani; dolmasi yapilmak suretiyle tiiketiimekte olup, ¢ok uzun yillardan ginimuize gelen Unld ve
6nemli bir kurutulmug sebzedir. 18. Ylzyilda Ali Esref Dede tarafindan yazilan "Yemek Risalesi?nde Antep
mutfagi ve "Balcan dolmasi" (kuru patlican dolmasi) yer almaktadir. Ulkemizde patlican, biber gibi sebzelerin
kurutulmasinda en yaygin kullanilan yéntem dogal kurutmadir. Gaziantep ilinde de kuru patlican Uretilen diger
illerde de dogal kurutma ydntemi uygulanmaktadir. Kuru patlican Uretiminde iklim dzellikleri cok 6nemlidir. Antep
Kuru Patlicani tretim alani, birbirine yakin iklimsel 6zellikler gosteren; Oguzeli, Nizip, Karkamis ve Araban
ilceleridir. Kurutmalik patlican Uretilen illerin ortalama sicaklik degerleri incelendiginde en dusik sicaklik
degerlerinin Gaziantep ilindeki bu ilgelerde oldugu gorilmektedir. Bu nedenle Gaziantep'te kurutulan patlicanlar
diger illere gore daha uzun sirede kurur ve daha yumusak bir yapiya sahip olur. Gaziantep Kuru Patlicaninin en
ayirt edici 6zelligi rengi, tadi ve pistikten sonraki yumusakligidir. Gaziantep kuru patlicani, acik renkli, ince et
kalinhg@ina sahip ve pistikten sonra yumusak hal alan bir Griin olarak karakterize edilir. Diger lllerin Grlnlerinden
kabuk rengi ve sertlik derecesi yonuyle ayriimaktadir.
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