
Meyve ve Sebzeleri uzun süre saklamak
için kullan›lan en eski yöntem kurutmad›r.
Binlerce y›ld›r kullan›lan ve aç›k havada gü-
nefl alt›nda yere serilen örtüler üzerinde ve-
ya iplere, dallara as›larak yap›lan kurutma
binlerce y›ld›r kullan›lmakta. Bu güne kadar
hemen hiç de¤iflmeyen bu yöntemin tek cid-
di alternatifi 18. yüzy›lda konserve tekni¤i-
nin geliflmesi oldu. Kurutman›n ise konser-
veye göre hâlâ üstünlükleri mevcut. Örne-
¤in g›da de¤eri daha yüksek ve tad› daha
do¤al. Ayr›ca konserveye göre kurutulmufl
g›dalar daha az yer kapl›yor. Hemen hemen
tüm meyveler ve sebzeler kurutulabilir. Et
ve bal›k kurutmas› da mümkün olmakla bir-
likte bozulmaya karfl› ek önlemler gerekir.
Meyve ve sebzeler günümüzde endüstriyel
olarak da kurutulmakla birlikte do¤al tad›-

n›n bir ölçüde kayb› söz konusu. 
Günümüzde kurutulmufl meyve ve sebze-

lerin de pahal› oldu¤u bir gerçek. Halbuki
kendimiz mutfa¤›m›zda saklayabilece¤imiz
ve balkonda ya da cam kenar›nda evimizin
içersinde meyve ve sebze kurutabiliriz. fie-
kilde mutfak ölçülerinde optimize edilmifl
bir mini güneflli kurutucu görülmektedir.
Bu kurutucunun 3 adet tepsisi bulunmakta
ve yaklafl›k 1,5 ila 2 kg yafl meyveyi günefl-
li havada 3-5 günde kurutabilme kapasitesi
bulunmaktad›r. Kurutucunun ana kasas› 2
cm kal›nl›¤›nda suntad›r. fiekle göre kesile-
cek suntalar köflelere ç›ta çak›larak birbiri-
ne çivi ile sabitlenir. Kolay y›kan›p temizlen-
mesi için uygun ölçülerde haz›r aluminyum
tepsilerin kullan›lmas› tavsiye edilir. Bu tep-
silere el matkab› ile 3-4 mm çap›nda birçok

delikler aç›larak tepsilerden havan›n kolay-
ca geçmesi sa¤lanmal›d›r. Bu delikler aç›l-
d›ktan sonra metal parçalar› (çapaklar) de-
mir f›rça ve z›mpara ile al›nmal›d›r. Tepsiler
kurutucu içersinde kolayca gidip gelecek
sürrgüler üzerine konulur. Bu sürgüler ba-
sit ç›talar›n kurutucu ana kasas›na içerden
çivilenerek oluflturulabilir. Ön yüzeydeki
cam ve dolay›s›yla ana kasan›n e¤imi bulu-
nulan yörenin enlemine eflit olmal›d›r. Bu
cam ana kasaya tahta bir çerçeveyle monte
edilip ya¤mura karfl› kenarlar› yal›t›l›r. Ana
kasan›n ön alt›na flekilde görüldü¤ü üzere
havan›n serbestçe girece¤i ›zgaral› bir girifl
yap›l›r. D›fl fiziki etkenlerden korumak için
tel veya naylon kafes teli gerilir. Ayn› flekil-
de, arkadaki aç›labilir kapak üzerinde de
ayn› ölçülerde ›zgaral› bir ç›k›fl yap›l›r. Girifl
ve ç›k›fllara basit sürgüler tak›larak kurutu-
cu içersindeki s›cakl›k ve hava debisi ayar-
lanabilir. Kurutucu içersinde tepsilerin bu-
lundu¤u yere yak›n ve ön cam kapaktan iz-
lenebilecek fakat do¤rudan günefl görme-
yen bir yere basit bir termometre as›larak
kurutma için tavsiye edilen hava s›cakl›¤› öl-
çülür. Tüm sebze (fasulye, pirinç hariç) ve
meyveler için 55-60°C, baharat için 40-
45°C, pirinç fasulye gibi ürünler için 45°C
uygun s›cakl›klard›r. ‹nce dilinmifl ürünler
tepsiye dizildikten sonra arka kapak kapat›-
l›r ve basit bir mandalla d›fl etkilerden aç›l-
mas› engellenir. Ön cam kapak günefl gö-
ren bir konumda olacak flekilde kurutucu
balkona, bahçeye, veya genifl bir cam önün-
de evin içersine yerlefltiririlir. Kurutucuya
ön cam kapaktan giren günefl ›fl›nlar› içi si-
yah boyal› duvarlar›n›n yard›m›yla da sera
etkisi göstererek, içeri giren taze havay› ›s›-
t›r. Is›nan taze hava kurutucu içersinde do-
¤al olarak yükselir ve tepsilerdeki delikler
ve kurutulacak ürünler aras›ndan geçerek,
nemlenir ve arka kapaktaki ›zgaradan d›fla-
r›ya ç›kar. Kurutma süresi ve iç s›cakl›k ha-
va girifl ve ç›k›fllar›na konulacak basit sür-
gülerin az veya çok aç›lmas›yla kontrol edi-
lebilir. E¤er kurutucu d›flar›daysa ve gecele-
ri çok so¤uksa kurutucunun d›fl yüzeyleri
straporla yal›t›ml› hale getirilebilir, ön cam
kapaksa kal›n bir örtüyle ertesi güne kadar
örtülebilir. Bu basit kurutucunun daha mü-
kemmel hale gelmesiyse sizin elinizde..
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