Φιλμακι 3

Ένα παραδοσιακό προϊόν  που παράγεται από το χυμό του σταφυλιού είναι το σουτζούκι που στη Κύπρο είναι ο γνωστός  σιουσιούκκος. Ο χυμός του σταφυλιού μαζί με μπόλικο αλεύρι, ροδόσταγμα και ανθόνερο, ανακατεύονται και ζεσταίνονται σε μεγάλα καζάνια μέχρι να γίνει ένας παχύρευστος χυλός.  Ο χυλός αυτός είναι ο Παλουζές που στην Ελλάδα αποκαλείται μουσταλευριά. Ο κύριος Ανδρέας μας εξηγεί τη διαδικασία παραγωγής.  

Εδώ είμαστε στο χώρο παραγωγής παραδοσιακών προϊόντων, μπροστά μας έχουμε σε πρώτη φάση τις κούννες, περασμένες στην κλωστή, έτοιμες, ήδη έχουμε και το πρώτο βούτημα, για να παράξουμε τον παραδοσιακό σιουσιούκκο.  Αφού προηγουμένως προετοιμάσουν τον χυμό, μαζί με το αλεύρι, τα διάφορα αρώματα, βασικά ανθόνερο και ροδόσταγμα, περιμένουν να ψηθεί η παλουζέ και ξεκινούν να βουτούν τις κλωστές μέσα στη παλουζέ  για να κάμουμε τον παραδοσιακό σιουσιούκκο.  Χρεαιζεται περιπου γυρω στις 12 φορες και τουτο χρειαζεται περιπου τις αναλογες ημερες.  Αναλογα αν είναι καλοκαιρι ή χειμωνας μπορει να παει και παραπανω, 15 ημερες.  

-στη δωδεκατη φορα είναι ετοιμνος ο σιουσιουκκος δηλαδη.  

-ναι, είναι εετοιμος όπως τον ξερουμε στην αγορα.  
Καλά εκπαιδευμένα τα παιδιά του κυρίου Ανδρέα, βουτούν με μαεστρία τις κλωστές με τα περασμένα αμύγδαλα ίσαμε με δωδεκα φορες. Τόλμησα και γω να βουτησω μια κλωστη με αμυγδαλα, χωρις να τα παω ασχημα!  Χρειαζεται βεβαια ιδιαιτερη προσοχη γιατι το καζανι με τον παλουζε μπορει να σου προκαλεσει ασχημα εγκαυματα.  

Ο φρεσκος σιουσιουκκος μενει κρεμασμενος για μερικες μερες μεχρι να στραγγίσει εντελως οποτε και  είναι ετοιμος. Κοβεται σε μικρα τεμαχια περιπου των τριαντα εκατοστων. Ζυγιζεται, πακεταρεται και διανεμεται επιτα στην αγορα.  

Ότι ποσοτητα απομεινει από τον παλουζε, μπαινει σε ταψια και αφοτου πηξει κοβεται σε τετραγωνα κομματακια , τα λεγομενα κιοφτερκα.

