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TADIM BEYPAZARI KURUSU

BA Once adinizi, soyadinizi rica edeyim?
HG Hidai Gircan Tadim Kuru firini igletmecisiyim.
BA Kag senedir bu isi yapiyorsunuz?

HG Biz bu isi 5-6 senedir yapiyoruz. Daha énce burada, hirdavat, nalburiye isi yapardik, galvaniz sag isi falan.
Daha sonra kuru imalatina gectik, ¢ok sukir basarili olduk.

BA Peki nereden akliniza geldi iginizi kuru imalatina gevirmek?

HG Biz kuruya yabanci degiliz, eskiden aileler Beypazari kurusunu kiglik yiyecek olarak kendileri yapardi,
mahalle firinlarinda pigirilirdi. Annem de esim de kuruya yabanci degiller, kuruyu tanirlar, iyi bilirler, o ylzden
ailecek aklimiza geldi arastirmalar yaptik, tanidik insanlara sorduk, size kuru yapsak nasil olur dedik, olur valla
dediler, o sekilde bu isi girdik, bagarili da olduk.

BA Cok sUkdr.

HG Ailemizle esimizle gocuklarimizla bu ginlere geldik.

BA Siz kuru yapabiliyor musunuz?

HG Yapiyorum, elemanlarimiz da var.

BA Kuru yapmanin incelikleri nelerdir, unu mu énemlidir, yagr mi énemlidir, ya da firini mi énemlidir?

HG Hepsi 6nemli, iddia ediyorum yaktiginiz odun bile dnemli.

BA Tas firinda yapiyorsunuz?

HG Evet tas firnda odun atesinde yapiyoruz. Daha sonra tereyaginin kalitesi ¢cok énemli.

BA Ne tir yag kullaniyorsunuz?

HG Bildiginiz kdy tereyagi, pastorize olmayan fabrikasyon, kahvaltilik tereyadi. Tanim Bakanlh@indan onaylidir.
Biraz da margarin katiyoruz. Daha sonrada hamuru yogurup, biraz da mahlep var iginde...

BA Onu soracagim, eskiler igine damla sakizi da koyarmig simdi?

HG Simdi maliyet yikselmesin diye damla sakizi konmuyor. Eski ihtiyarlara sordugumuzda onlar da damla
sakizindan s6z etmiglerdi.

BA Bir de asma yapraginin Ustline konuyor neden acaba?

HG Nedeni su; eskiden evlerde az miktarda hazirlandii icin, odun kaliinin kuruya bulasmamasi igin, elinde
fazladan asma yapra@i da oldugundan, Beypazar’l asma yapragini serer biraz da gizel kokusu geg¢sin diye
kurusunu asma yapraginin Ustlinde pisirirmis. Bu nedenle yaprak kullanmak geleneklesmis.

BA Peki kurunun pisme slresi ne kadar?

HG Hamurun Firinda ilk pisme suresi 15 ila 18 dakika arasi. Firinin harina, unun durumuna, hamurun
yogunluguna goére degisebilir, 20 dakikaya kadar uzayabilir.

BA Ama yuksek derecede mi?
HG 250 derece. Daha sonra 150 derecede de tekrar kurutmaya aliyoruz.
BA Yani U¢ buguk saat kadar toplam pismesi mi var?

HG Ama hamurun yapilmasi, sekillendirilmesi, kuruyup, sogutulmasi ve pakete konmasi derken sekiz, sekiz
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buguk saati buluyor.
BA Yani bastan sona bir mesai siiresi kadar. Peki Beypazar'll kuruyu cok mu seviyor?

HG Beypazar'l kuruyu zaten sever de, cok sikir gelen misafirlerimiz kuruyu sevdi bizim igin énemli olan o.
Kaliteli kuruyu seviyorlar.

BA Ankara'da da ¢ok yayinlasti, her yerde Beypazari kurusu bulunabiliyor.

HG Evet bulunabiliyor. Mesela biz buraya gelen misafirlere kuruyu soruyoruz, bir yerlerde yemis "sevmedik”"
g:z(r).rlar, biz ikram ediyoruz, yiyorlar "bizim yedigimiz bu degildi, bu ¢ok glzel" diyorlar. Kaliteli yaparsaniz gizel
BA Sizin esiniz ve anneniz bu isi yapmayi ¢ok iyi biliyor degil mi?

HG Annem sag degil, bilirdi, esim de bilir, kayin validem de.

BA Ama c¢ocuklugunuzda annenizin kurusunu ¢ok yediniz.

HG Cok yedim severek yedim.

BA Ankara'ya génderiyor musunuz?

HG Yetistiremiyoruz, génderemiyoruz.

BA Giinde kag kilo Uretebiliyorsunuz?

HG Firnimiz kiigUk, yerimiz dar, o ylzden fazla bir Gretimimiz yok giinlik 100-150 kilo kadar Uretebiliyoruz.
BA Bravo gene ¢ok iyi.

HG Ama baska firinlarda 400-500 kilo Uretebiliyorlar. Mayayi az kullaniyorlar biraz o ylizden de sert oluyor.
BA Biyutmeyi distintyor musunuz?

HG Dustinldyorum, eleman almayi da distntyorum.

BA Toplam kag kisi ¢aligiyor?

HG 14 kisi.

BA Kuru disinda basgka bir sey Uretiyor musunuz?

HG Kuru disinda baska kurabiyelerimiz var.

BA Damat kurabiyesi mi?

HG Evet ayrica simit de satiyoruz.

BA Beypazari simidi satiyorsunuz ama tretmiyorsunuz. Kuruyu iyi ya da k6t Ankara'da bulabiliyoruz ama
Beypazari simidi bulunmuyor. Ben gogu zaman Beypazari simidinin 6zlemini gekiyorum. Onun dayanikliigi daha

az oldugu i¢cin mi Ankara'ya géndermiyorsunuz.

HG Dayaniklihgi az oldugu icin génderemiyoruz, yarina kalsa yenmez iadesi gerekir, nasil geri gelecek? O
bakimdan Ankara i¢in Beypazari simidi zor olur.

BA Son olarak Beypazari'nin digina ¢iktiginiz zaman yaninizda kurunuz yok diyelim, ézlemini ¢gekiyor musunuz?
HG Tabi cekiyoruz. Gegen Istanbul'daydim, gelir gelmez kurunun kiriklarindan hemen agzima attik.
BA Ozleminizi o sekilde giderdiniz. Peki cok tesekkiir ederim.

HG Ben tesekkiir ederim, sayenizde bilmeyenler icin Beypazari kurumuzun tanitiimasina katkimiz olacaksa ne
mutlu bize.
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