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EVIMIZDE SUCUK
YAPALIM

Tark mutfaginin kendine has et Griinlerinden
biri de sucuktur. Anadolu’da pek ¢ok aile cogu kez
kiglik ihtiyaclari olan sucugu, kendileri imal ederler.

Bu yazimizda kiglik sucuk ihhtiyacini kendileri
hazirlamak isteyen okuyucularimiz igin sucuk yapi-
mina deginecegiz.

Sucuk yaparken kullanacagimiz etler genellikle
orta yasl sigir ve manda etleridir. Bu etler sucuga
islenmeden 6nce en az 24 saat soguk hava kosulla-
rinda dinlendirilmis olmalidir. Etler 6nce kiyma ma-
kinasindan gecirilerek, kusbasi olarak dogranir.Kiy-
ma makinasinin delikli aynasi 2,0-2,5 cm(veya iste-
ge gore 1,2-1,5 cm) olmalidir. Tabii ki etler kiyma
makinasinda dogranmadan 6nce kemiklerinden
arindinlmalidir. Bu ayirma isleminde satir kullanil-
mamasi saglkli bir sonuca gotdrir. Cinki satirla
ayrilan etlerde kemik kirintilarinin kalabilme ihtima-
li fazladir. Ayrica etlerin bag dokulari, lenf bezleri
sinir ve damarlari ayiklanmali, bébrek yaglar alin-
malidir.

Aciklamasini yapacagimiz katki maddeleri, kus-
bagi olarak dogradigimiz etlerle karistirilir. Bu karis-
tirma igl=mini mikserle yapabilirsiniz. Bunun igin
once 2,5 mm aynali kiyma makinasinda cekilmis
olan sarimsak, et tizerine yayilir ve homojen bir ya-
pt olusturuluncaya kadar karstirilir. Bunu takiben
tim baharat ve tuz, bir kapta harman edilip etin
her tarafina yayilacak sekilde serpistirilir. Bu duru-
ma gelen dogranmis et, miksere alinir ve ¢ok iyi bir
karisim oluncaya kadar karigtirilir. Bu igslemin so-
nunda etlerin kiyma cekimi yapilir. Kiyma haline
getirilmis et hamurunun iginde hava kalmamasi icin
kitle Uzerine kuvvetlice bastirilir ve et hamuru
19C’lik soguk hava kosullarinda bir gece bekletilir.
Dolum islemine gegmeden 6nce tadim muayenesi
yapilabilir. Az yagl bir tavada bir miktar sucuk ha-
muru kizartilarak bu tadim testi gerceklestirilir. Su-
cuk kilifi olarak soguk depolarda en cok bir yil bek-
letilmis olan temiz, yirtiksiz, deliksiz hava kurusu si-
gir ince barsagi kullanilir. Bu barsaklar kullaniima-
dan 6nce temiz suda bekletilerek yumugamasi sag-
lanir.

Sucuk hamurunu bagirsaklara elle doldururken,
yirtilma olursa bu bagirsaklari atmaniz gerekir; an-
cak yirtilan kilif igerisindeki hamuru tekrar kullan-
maniz mimkindur. Dolum sirasinda dikkat edile-
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SUCUK FORMULU:
" 10 kg dana + koyun eti veya bunlardan
iri
50 gr tath kirmizi biber
50 gr aci biber
75 gr kimyon
25 gr yenibahar
150 gr sarimsak
25 gr karabiber
100 gr tuz
50 gr seker
%10 (1 kg) kuyruk yagi
Bu formiil icin gerekli olacak bagirsak ise
10-12 metredir.

Not: Bu formiilii daha az miktarda etle denemek iste-
Yyenler icin, et miktarina bagh olarak formiildeki rakamlar
degistirilebilir.

cek diger hususlar kangallarin ayni kalinlik ve uzun-
lukta olmasi ve bagirsaklarda hava boslugunun kal-
mamasidir. Dolan sucuk kangallarinin uclarini bir-
biriyle birlestirip, iplikle bagladiktan sonra kangalla-
rin 4-7 adedi bir dizi halinde ve birbirine degme-
den saglam iplere baglanir. Ispirto ile steril hale ge-
tirilmis bir igne yardimiyla sucuk kangallari muhtelif
yerlerinden delindikten sonra kurutma islemine
baglanir. Kurutma 23-28°C’ler arasinda yapilir ve
10-14 giin sirer. Bu sire zarfinda fermentasyon is-
lemi de sona ermistir. Kurutulan sucuklara zaman
zaman su puskarttltrse dis ve i¢ kuruma da daha
homojen bir sekilde gerceklestirilmis olur.

KALITELIi SUCUKTA
BULUNMASI GEREKEN
OZELLIKLER

* Kaliteli bir sucuk bicakla kesildigi zaman kesit
alinan ytizeyde mozayik bir gértntt tespit edilir. Bu
yluzeyde et, yad, karabiber tanecikleri diginda, hava
kabarciklari veya bagka bir maddeye rastlanmaz.

* lyi bir sucukta dis renk koyu kirmizi, ig renk ise
kirmizimtiraktir. Eger sucugun dts rengi daha koyu ton-
da, i¢ rengi ise kahverengiden griye kadar degisik ton-.
da ise, bu sucuklar beklemis, bayat sucuklardir.

* Kuflu sucuklarnn satigi yasak oldugu gibi, tuke-
timi de saglik igin zararlidir. Sucugun kuflt oldugunu
gerek dig ylizeyinden gerekse i¢ kisminda bulunan be-
yaz veya beyazimsi yesil renkli kiflerden anlayabi-
lirsiniz.

* Sucuklarin tizerine yapigkan ve kaygan lekele-
rin bulunmasi, sucugun kalitesini olumsuz yénde et-
kiler. Likalanmig sucuk olarak tanimladi§imiz bu durum
fazla derecede ise, sucugun tiketimi kesinlikle sakin-
caldr.

*Bu durumda, rengi normal, kivami orta-
yumusak, kesit ylizeyi mozayik géruntull, kufslz, li-
kasiz, bécek yeniksiz, hava bosluksuz bir sucuk eks-
tra sinifa girer.
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