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SIYAH SUCUK (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Siyah sucuk, Uzim serbeti ile nisastadan yapilan harca, ince iplere dizilmis ceviz, badem ya da fistiklarin
batiriimasiyla elde edilir.

Ceviz, badem ya da fistigin hazirlanisi:

Sucugun ana maddesi olan ceviz, badem ve fistik K.Marag baglarinda yetisir. Pazardan satin alinmayi
gerektirmez. Bu nedenle her bagci bu ¢ malzemeyle de sucuk yapabilir.

Ceviz, badem ya da fistik dikkatle kirilir ve igleri bitln olarak ¢ikarilir.

Ceviz igindeki dort parganin her birine [Zlgen[?] denir. Biitiin gikan ceviz igine [?horoz[?] denir. Ceviz genlerinin
bitln olarak ¢ikariimasi esastir. Ceviz, badem ya da fistigin kirik olanlari sucukta kullanilamaz. Kirik parcalar
samsa yapiminda kullanilir. )

Yukaridaki gibi hazirlanan igler gukur bir kaba konur. Uzerine temiz ve islak bir bez értlilerek nemli kalmasi
saglanir.

Bu icler ince ignelerle ve dikis ipliginden daha kalin ipliklere dizilir.

Dizilmis sucuklarin uzunluklari 40 cm kadardir. Sucuk ipleri kisa tutulmaz. 15 cm kadar uzun tutulur. Bu uzun
kisimlarindan ¢atallara baglanir.

Bu sekilde dizilen iglerin uzun birakilan ip kisimlari birbirleriyle belik seklinde 6rilerek demet haline getirilir ve
iyice kurumasi igin gdlge bir yere asilir. Toz alan bir yerdeyse,bir bez torbaya alinarak da kurutulabilir.

Aski ya da catallarin hazirlanmasi:

Yukaridaki gibi hazirlanan ve iplere dizilen sucuklarin [?hapsal? denilen sucuk ana maddesine daldirilarak
kurutulmasi gerekir. Bunun icin sucuklarin ¢atallara ya da askilara baglanmasi gerekir. Catallar ya da askilar su
sekilde hazirlanir:

Kimi agaglar ¢ok dall olur. Bu agaglarin éyle bir yerinden dallar kesilir ki en Ustteki asma ¢engeli olarak
kullanilsin, 6teki iki, (g, dort tanesine sucuklar baglanabilsin. Bu dallar [?tarha[?] ile diizeltilerek sucuk
baglamaya elverisli duruma getirilir.

Sucuk c¢atallar yukaridaki gibi dogal malzemelerden yapilabildigi gibi, yapay olarak da yapilabilmektedir: 30 cm
uzunlugunda 6[7lik bir telin ortasina bir gengel kaynatilarak yapilabildigi gibi, 20 cm gapinda yine 6[2llik bir telle
yapilan gembere yine bir aski sistemi kaynatilir.

Dogal malzemelerden de elbise askisi gibi sucuk askilari yapilabilir. Esas olan,sucuklarin asilabilecegi,
kulpundan tutularak haspaya batirilabilecegi ve sonunda dallara asilarak kurutulabilecegi bir diizenek
yapiimasidir.

Sucuk batirnimadan bir iki glin 6nce,dizilen sucuklar bu ¢atallara baglanir.

Sucuk batirmaya hazir olarak bekletilir.

Disi is olmasin ve ¢abuk yikansin diye mahsere kazanlarinin dislari killle sivanir. Sacayaginin Uzerine yerlestirilir.
Yeterince serbet konduktan sonra bag galisiyla alti yakilir.

Ote yandan [Zltest[?] denilen bliylik legenlerden birine birkag kulplu tas serbet konur. Bu serbetin igine, serbetin
tamamina yetecek kadar nisasta ezilir.

Nisastayl ezmek kuskusuz gugliklerle doludur. Serbetle karsilasan nisasta topaklanacaktir. Bu topaklarin
tamaminin ezilmesi gerekir. Tamami ezildikten sonra nisastall serbetin bir un eleginden gegirilmesi gerekir.

Bu islemler yapilmaktayken bir yandan da mahsere kazanindaki serbet kaynama noktasina dek isinmis
olacaktir. Serbet kaynamaya yaklastiginda ve kaynama siiresince ylziline ¢ikan ve [?lkef[?] denilen kopUkler bir
kepce yardimiyla strekli alinir. Artik kef ¢ikmaz olunca nisastall serbetin kazana konma zamani gelmistir ama
,Soguk nisastall serbet, sicak kazana aktarildiginda topaklanmalar olacagindan, kazandan alinan birkag kulplu
tas sicak serbet, testteki soguk nisastali serbete konarak, testin disi el yakacak isiya getirilir. Sonra bu nisastali
serbet kazana yavas yavas aktarilir. Topaklanmayi 6nlemek igin bir yandan da hapsa kiregi ile sirekli ve etkili
bir sekilde karistirilir.

Sucuk yapiminda iki seye dikkat etmek gerekir: Birincisi kazani tabanina tutturmamak; ikincisi
topaklandirmamak.

Bunun icin de hapsa kiregi ile strekli ve etkili bir sekilde karistirmak gerekir. Kiirek, kazanin tabanina yeteri
kadar surtilmezse hapsa dibine tutar.

Bir kez dibine tuttuktan sonra kirek tabana surtiilemez. Sirtllirse tabana tutanlar ylizeye ¢ikar ve hapsaya
karisir. Istenmeyen yaniklar olusup kazanin yiziine ¢iktiginda bir kepge yardimiyla alinmalidir.

Kazandaki serbete gére nisastanin az ya da ¢ok oldugu asagidaki gibi él¢ildr:

Nisasta ¢dzeltisinin tamami kazana aktarildiktan sonra, ki¢ik bir tavaya kazandaki malzemeden birkag kasik
alinir. Kazanin altinda yanmakta olan ¢iplak ateste ¢abucak pisirilerek kivamina bakilir. Kati olmussa kazana
serbet konur. Istenilenden daha sivi olmussa yukarida anlatildig gibi az nisasta ezilerek kazana konur ve biyuk
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bir yaklasiklikla kivam tutturulmus olur.

Kazandaki nisastali serbet kaynamaya basladiginda kazanin altindaki ates ¢ekilir. Biraz daha kureklendikten
sonra karistirmaya son verilir.

Pismenin yeterli olup olmadigini su sekilde anlayanlar da vardir: Kazanin altinda yanmakta olan bir bag gubugu
alinarak kazana daldirilp gikarilir. Eger cubuk yanmayi sirdUrGyorsa, pisme tamamdir.

Sucuklarin batiriimasi:

Hapsa ilidiginda sucuklar batirilp ¢ikarilir. 30 saniye kadar damlamasi beklendikten sonra bir dala ya da 6zel
olarak gerilmig bir kendire asilir. Hava kosullarina bagli olarak ortalama bir buguk saat kadar sonra ikinci kez
batirilarak dala ya da ipe asilir. Hapsanin kivamina ve sucuk yapanlarin ince ya da kalin sucuk isteklerine bagl
olarak iki kez batirma yeterli olabilir. Yeterli bulunmazsa biraz kuruduktan sonra tgtincli kez de batirilabilir.

Sucuklarin kurutulmasi ve saklanmasi:

Havadaki nem oranina bagl olarak sucuklar ortalama ¢ giinde kurur.

Cevizler tam kurumamissa kisin béceklenir. Bu nedenle hem iglerinin hem de sucugun iyi kurumasi
gerekmektedir. Yeterince kuruyan sucuklar ¢atallardan kesilir. Bir bezin Gzerine Ust Uste konur ve Uzeri bir bezle
kapatilarak terlemeye birakilir. Bu yéntemle sucuklarin btnyesindeki son nem de alinmis olur. Ertesi giin
sucuklarin Gzeri agildiginda ytzeylerinde su damlaciklari géralur. Terleyen sucuklar genis bir beze serilerek
havalandirilir. Birkag saat sonra ylzeyleri nisastalanarak (varsa) ahsap bir sandiga konarak kisa saklanir.
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