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DOMATES SALCASI

Domates salcasi asagi -yukari her yemekte kullanilan, basta C vitamini olmak Uzere gesitli vitaminlerin kaynagi
bir besindir. Domatesten vakum usuliyle yapilan salcada C vitamini ur. Ama piyasada satilan salcalarin
genellikle besin degerleri yoktur Zira, pek ¢cok imalathanede, domatesler yikanmadan ezme makinesinden
gecirilir, sonra torbadan sizulir. Torbadan stizilmis domates plresine de kesif tuz katilarak salga elde edilir.
Tabii, bu sekilde yapilan salgada, vicuda yararli madeni maddeler, seker ve organik asitler ziyan olur gider Bu
bakimdan biz, her ailenin, domatesi bol ve ucuz mevsiminde alarak salgasini kendi evinde yapmasini salik
verecegiz.

Salcaya elverigli domates c¢esitleri: Salgaya elverisli domatesler, son derece olgun, ¢ekirdegi az ve eti fazia
olanlardir. Susuz yetistirilen kir domateslerinden iyi ve bol sal¢a alinir

Kullanilacak kaplar: Salga yapiminda kalayl bakir, tahta ve emaye kaplar kullanilir. Domates suyunun
ucurulmasi i¢in, genis kalayli bakir veya emaye tepsiler elveriglidir. Koyulagsmig ve tuzlanmig salcalar teneke
kutularda ve cam kavanozlarda saklanir.

Yapimi: Olgun domatesler bol suya yikanip temizlenir ve kiiglk parcalara kesilir. Kesilmis domatesler hi¢
bekletiimeden kalayli bir bakir tencereye veya kazana konur ve kendi suyuyla yumusayincaya kadar kaynatilir.
Kaynama sirasinda domates kabin dibine yapismamasi igin karistirilir. Haglanip yumusamis domatesler, altina
bir tencere oturtulmus kig¢uik delikli kevgirden gegirilir Bu islem sonunda domateslerin kabuklari ve tohumlari
kevgirde kalir, sirasi ise tencereye akar. Elde edilen domates sirasi, genis kalayl bakir veya emaye tepsilere
doékalar. Tepsiler, evin bitin giin giines géren, temiz bir yerine konur. Tepsilerin Gzerleri siyah renkli birer
thlbentle Ortllirse, koyulasma ¢abuk ve temiz olur. Salga, suyu ugup koyulasmaya baslayinca tartilir ve % 5-10
oraninda tuzlanrr.

Az tuzlu salcayr kiflenmekten korumak igin, havayla temas etmiyecek sekilde kaplara doldurmali ve tzerine bir
parmak zeytinyagdi koymali. Az tuzlu sal¢ayi kavanozlara yerlestirdikten sonra, kaynar suda 20 dakika pastoérize
etmek uygun olur. Salca yapiminda bagka bir usul de elde edilen domates sirasini sik dokunmus Amerikan
torbalara koyup stizmektir. Ama bu usulde, domates sirasinin suda eriyen en dnemli maddeleri ve C vitamini
ziyan olur. Susuz yetistiriimis domateslerin de 10-12 kilosundan 1 kilo salga elde edilir.
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