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Bozulmayan Meyve ve Sebzeler

Gecen ayki yazimizda yiyeceklerimizi si-
caktan koruyabilmek icin ilkel buzdolaplari-
nin ve magaralarin nasil yapilip kullanildigi-
ni anlatmistik. Kar kuyulari ve magaralarin
birincil amaci besinlerin hava sicakliklarin-
dan etkilenmesini 6nlemektir. Her ne kadar
magaralar kis aylarinda da depo olarak kul-
lanilsa da, kar kuyulari kis aylarinda kulla-
nilmazlar. insanoglu kis aylarinda da besin-
lerini saklayabilmek icin cesitli yesil teknik-
ler gelistirmis. Bunlardan en 6nemlisi, etler
icin kavurma, pastirma ve sucuk yapimi,
sebze ve meyveler icin, konserve, tursu, sal-
ca, recel ve marmelat yapimi.

Gliniimiizde, seracihigin gelismesi, don-
durulmus gida sektoriiniin ortaya ¢ikmasi,
non-frost buzdolaplarinin ve derin donduru-
cularin yayginlasmasiyla, istedigimiz meyve
ve sebzeleri diledigimiz zamanda bulabiliyo-
ruz. Ornegin, gecmiste cilegi sadece nisan-
mayis aylarinda yiyebiliyorken, simdilerde
yilin 12 ayinda manav ve marketlerden ala-
biliyoruz. Ispanak ve pirasayi sadece kis ay-
larinda bulabiliyorken, simdilerde yaz ayla-
rinda da bu sebzeleri bulabiliyoruz. Peki yil-
lar Oncesinde bu yiyecekleri nasil tiiketiyor-
duk?

insanoglu, tarih dncesinde avar - toplayici do-
nemde yalnizca bulabildigi besinlerle yasamini de-
vam efttiriyordu. Daha sonra yerlesik diizene geci-
lip tarimin gelismesiyle, tiretilen mahsullerin depo
edilmesi ihtiyaci ortaya cikiyor ve bunun sonucun-
da bazi yiyeceklerin saklanmasi ve o besinin bulun-
madigi donemlerde de yenebilmesi icin cesitli sak-
lama yontemleri gelistiriliyor. Onceleri bu yontem-
ler cok basit sekilde uygulanirken, ilk ¢ag ve orta-
cagda camailik ve comlekgilik teknolojisinin gelis-
mesiyle giiniimiizdeki seklini aliyor.

Bircok cesidi olan bu saklama yontemlerinde
dikkat edilmesi gereken iki 6nemli nokta bulunu-
yor. Bunlardan bir tanesi, besinin havayla temas
etmesini 6nlemek. Bunun amaci havanin igerigin-
de yanici gazlarin bulunmasi nedeniyle, besinlerin
yanmasini, yani oksitlenmesini énlemek. Ornegin,
elmayi ya da armudu soyup kisa bir siire bekletti-
ginizde renklerinin kahverengiye dogru degistigini
uzun bir siire sonra da ¢ok koyu bir renk aldigini
goriirstiniiz. Bunun nedeni elma ve armudun icin-
deki kimyasal bilesiklerin oksitlenmesi. Bu durum-
da bu meyvelerin tadi ve besleyici ozellikleri degi-
secegi icin, yenmesi uygun olmamakta. O halde
gerek konserve, gerek tursu ve recel yaparken bi-
rinci sart, yiyeceklerin havayla temasini tamamen
onlemek. Giiniimiizde bunun icin genellikle cam
kavanoziar kullaniliyor. Nedeni, camin kaplarin ag-
z1 kapatildiginda icine hi¢ hava almamasi ve seffaf
yapisindan dolayi icindekilerin rahatca goriilebil-
mesi.

Bu saklama yontemlerinde dikkat edilmesi ge-
reken ikinci onemli nokta da saklanacak besinin

icinde yer alan mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi
ve lizerilerinde yeni mikroorganizmalarin gelisme-
sini onlemek. Bunun icin de oncelikle, saklanacak
meyve ve sebzelerin lizerlerinin iyice yikanip kuru-
lanmasi gerekiyor. Uzerleri temizlenen bu yiyecek-
ler, daha sonra secilecek yonteme gore ¢ig biraki-
liyor ya da pisiriliyor. Yapilan konservelerin, tursu-
larin ve recellerin uzun siire bozulmadan kalabil-
mesi icin iclerine sirke, tuz, seker ve cesitli anti-
septik yani mikrop oldiirticii ozelligi olan bitkiler
ilave ediliyor. Bu dogdal katki maddeleri, mikrop
gelisimini onleyerek saklamaya calistigimiz meyve
ve sebzelerin uzun siire bozulmadan kalabilmesini
sagliyor.

Buraya kadar konserve, tursu ve recel yapma-
nin temel prensiplerini anlattiktan sonra simdi de
onemli piif noktalarina deginelim. Konserve ve
tursu, bildiginiz gibi tuzlu olurken recel ve marme-
lat tiirleri tatl olur. Bunun nedeni birinin icerisine
dengeleyici olarak tuz konmasi digerinin icerisine
seker konmasidir. Bu iiriinlerin icerisine koyulan
tuz ve seker, olusan yiyecegin asitligini ayarlar.
Mikroorganizmalarin gelismesi icin belli bir uygun
deger gerekir. Eger siz ortami asin asidik ya da
asin bazik yaparsaniz, o ortamda mikroorganizma-
lar gelismek icin uygun sartlari yakalayamazlar ve
boylece sizin saklamak istediginiz besinler de bo-
zulmaz. Ozellikle tursularin yapiminda sirke ve li-
mon suyu konulmasinin sebebi, bu tiir bir asidik
ortam yaratmak icindir. Asiri tursu suyu icilmesi
de bu nedenle sakincalidir.

Tursu ve konservelerin en karakteris-
tik ozelligi de sarimsaktir. Bu tiir yiyecek-
lerin icinde her zaman zevke gore az ya
da cok miktarda sarimsak kullanilir. Bu-
nun sebebi de sarimsagin ¢ok kuvvetli bir
antiseptik olusudur. Tursu ve konserveni-
ze sarimsagl koydugunuz taktirde, onun
omriinii oldukca uzatirsiniz. Bazi yoreler-
de sarimsaga ek olarak maydanoz, tar-
hun otu ve defneyapradi gibi diger anti-
septik ozelligi yiiksek bitkilerde ilave edi-
lir. Bu bitkiler de tursu ve konservenizin
tadini ve aromasini degistirerek yeni lez-
zetler kesfetmenize yardimci olur. Tursu
ve konservenin arasinda ne fark oldugu-
nu merak ederseniz, tursular su bakimin-
dan zengindir ve eklenen limon suyu ve
sirke nedeniyle asidiktirler. Bu nedenle
pisiriimeye uygun degillerdir ve cig ola-
rak tiiketilirler. Konservelerse su baki-
mindan daha fakir, asiditeleri diisiik ve
daha saghkhdir. Konservelerin tursular-
dan farkl olarak yapilirken kabin icerisin-
deki hava bosaltilir. Bu nedenle yapimi
tursuya gore daha zordur. Dezavantajy-

sa, konserve kabinin icerisindeki hava bo-
saltildigi icin acildiginda hemen kullanilmazsa
hizla bozulmalari. Oysa tursular, havayla temas
etmeye karsi daha toleranshdir.

Recel ve marmelatlara gelince, bunlar kon-
serve ve tursulara gore tath saklama yontemleri-
dir. Recel ve marmelat arasindaki fark da recel-
lerde kullanilan meyvelerin biitiin ya da iri parca-
lar halinde olmasi, digerindeyse kullanilan mey-
velerin iyice parcalanarak homojen bir yapida ol-
masi. Recel ve marmelat yapilirken, kullanilacak
sebze ve meyveler iyice yikanir ve kurulanir. Uze-
rilerindeki kir ve mikroorganizmalardan arindiri-
lan bu yiyecekler sekerle iyice kaynatilir. Kayna-
tilan yiyecek, sekerin etkisiyle agdalasir ve boyle-
ce icinde hava boslugu kalmaz. Bu nedenle, ha-
zirlanan bilesim icinde mikroorganizmalar yasa-
yamaz. Disaridan gelecek mikroorganizmalarin
liretilen besine yerlesmemesi icin de cesitli anti-
septik bitkiler kullanilir. Tursu ve konserve yapi-
minda kullanilan sarimsak ve maydanozun yerine
recel ve marmeldtlarda en cok tarcin kullanilir.
Tarcin, tropik bdlgelerde yetisen tarcin agacinin
kurutulmus kabuklarindan elde edilir. Ulkemiz-
deyse tarcina ulasilamayan yerlerde az miktarda
kekik, adacayi ve lavanta kullanilir. Bunlar da
kuvvetli antiseptik olup recellerin uzun siire bo-
zulmadan saklanabilmesini saglarlar.

Simdi sizler de burada 6grenmis oldugunuz
yesil teknikleri yaraticiiginizia birlestirerek cok
cesitli ve degisik tatlarda konserve, tursu, recel-
ler yapabilir ve aile ekonomisine katkida buluna-
bilirsiniz.
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