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Unumizde cok sayida sebze, laktik asit fermentas-
yonuna uiratilarak, hem dayanikh zellije kavusturul-
makta, hem de tat ve koku bakimindan daha degisik Ornle-
re dondgtiriimektedir, Boylece bu sebzeler bol ve ucuz ol
duklan mevsimlerde uygulanan yontemlerle taze olarak bek-
letilmeler olanaksiz sirelerde ve mevsimlerde bulunmalan
sadlanmaktadir.

Belirli konsantrasyonlarda tuz igeren salamura, veya seb-
zenin kendl Gzsuyu iginde laktik asit bakterilen yardimiyla fer-
mentasyona uratilan ve olusan laktik asitin ve tuzun koru-
yucu etkisi ile uzun sireler bekletilebilen besinler ““tursu''
olarak tammiamiriar.

Mikroorganizmalann ¢odu, Gzellikle bozuimaga yol acan-
lar, pH degeri ndtlre yakin ortamlarda cogalir ve etkinlik gos-
terirler. Buna gbre ya asit ilavesiyle veya bizzat asit yapan
bakterilerin ¢ahgmalan tesvik edilerek olugan dogal asitlen-
me ile asitlendirilirse, bozulmaga yol agan mikroorganizma-
lar gogahp etkinfik gosteremez ve gida bozulmadan kalir.

Dogal asitlendirmede, yani fermantasyona gerek kalma-
dan asit ilavestyle va kendine 6zgl yontemlerle aligageldigi-
miz turgulara benzer dardnlerin Oretilme olanagn vardir.

Segilip ayiklanip simiflanan hammadde uygun asetik asit
(sirke asiti) geker, tuz ve gerekli baharatlan iceren dolgu si-
visina yerlegtirilip pastérizasyon iglernine tabi tutulur. Bu tur-
sular igerdikler asitlik, seker, tuz nedeniyle ve ayrica pasto-
rizasyonda uygulanan isil iglemin etkisiyle mikroorganizma-
lanin bozucu etkilerinden korunmaktadirlar,

Hazir turgularda varolan asetik asit, bu Grinlerin kendi
kendine korunmasinda temel faktdrdir. Pastorize olmamig
ve koruyucu katiimamig tursular, korunma yoninden asetik
asite ba§imhdirlar. Pastorize edilen tursularda, agiimadan on-
ce aselik asitin 1sil iglemle birlikteki etkisine, agildiktan son-
ra ise asetlk asitin etkisine giveniimektedir.

Uygun bir asetik asit ve seker icerigi ayni zamanda agin
asit tadina yol agmaksizin gvenilir bir korunma saglar ve
sekerin tatliligy asetik asitin asit lezzetini kismen kapatir,

Dolgu svisimin hazirianmass: Dolgu sivist igin gerekli
asitlik % 2'dir. Piyasadaki sirkeler % 4 sirke asiti igerdikle-
rinden bu sirkelerin yan yanya sulandinimalan gerekmekte-
dir. Yani gerekii dolgu sivisi miktanmin yans: sirke, diger ya-
nisi ise sudur. Bu sirkeli suya % 3 oraminda tuz, % 4 oranin-
da seker kathp eritilir,
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TURSY YAPACAKLAR.

Sofan tursusunun yapihigt: Bu amagla “arpacik sodan"'
adi verilen ve tohumiuk olarak kullanilan soganlar gerekmek-
tedir. Sofjanlar yikanip su lle yumugayan kabuklan soyulur,
Bicakla Ost kisimlan tamamen, ug kisimian ise soganlar se-
killerini kaybetmeyecek bigimde kismen kesilir. Bu sekilde
ayiklanan sofianlar, metal kapakh kavanoziara yerlegtirilir, Ka-
vanoziann herbirine defne yapraklan, karabiber taneleri, hardal
tohumu eklenip, dolgu sivilan doldurulur.

Yeosil fasulye tursusunun yapiligi: Fasulyeler ayikianp
uglan kesildikten sonra yikanirlar ve 3 dakika haslanirlar. Hag-
lama suyu % 2 tuz igermektedir. Haglanan fasulyeler sojuk
su ile sofutulup kavanozlara yerlestirilirier. Uzerlerine defne
yapraklan, karabiber tanesi, kereviz tohumu, ardig tanesi ve
hardal tohumu eklenip doigu sivist doldurulur.

Mantar tursusunun yapihisi: Mantariar iyice yikandik-
lan sonra haglamriar. Haglama iglemi % 03 tuz, % 0.1 li-
mon tuzu i¢eren suda 3 dakikada yapilir. Haglanan mantar-
lar direk sojuk su lle sofutulup kavanoziara yerlestirilir, Sonra
her kavanoza defne yapra, hardal tohumu, karabiber tane-
leri eklenip dolgu swvisi doldurulur.

Bu gekilde hazirlanan tursu kavanozianmin kapaklan si-
kica kapatiip kaynayan su i¢inde 20 dakika pastorize edilir-
ler. Sire sonunda kavanoziar digtan yavag yavas (lik su ge-
girilerek sogutulurfar. Bu sirada kavanoziann kinimalanmin
dnlenmesi icin sofutma suyunun fazla soguk olmamasi ge-
rekmektedir.

Bu gekilde hazirlanan tursular oda sicakhiinda ve karan-
likta yaklasik 15 gun olguniasmaga birakalirlar, Olgunlagma su-

_resi sonunda kavanozlanin kapaklannin kolaylikla agiimadigi

gordllr. Bunun nedeni pastarizasyon sirasinda kavanozun te-
pe boslugunda biriken buharlann sofutmada yojuniagarak
kavanoz igensinde vakum yaratmasidir. Bu guglogan gideril-
mesl igin kavanozlar ters gevrilerek kaynayan suya bir siire
daldinlarfar. Sonugta kapaklann kolayhkla agildigi gorilar.
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