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BESINLERIN KURUTULARAK SAKLANMASI

Besinlerin kurutularak saklanmasi, besinlerde bulunan fazla suyun ugurularak, besinleri bozan kiiglk canlilarin,
faaliyet gdsteremiyecekleri bir duruma getirilmesidir. Yurdumuzda sebze, meyve ve balik kurutulur. Bunlardan
dzum, findik, incir, kayisi, ceviz, erik, elma, badem, visne, dut, armut, nohut, bdrllce, bamya, fasulye, patlican,
mercimek, biber, kabak ve benzerlerini saymak mimkindir. Basta uskumru olmak Uzere bazi baliklar da
yumurtalarini attiktan sonraki dénemlerinde «giroz» adiyla tutularak kurutulurlar.

KURUTMANIN ONEMIi VE YARARLARI

Meyve, sebze ve 6bur sulu besinler bunyelerindeki fazla sudan dolayi uzun siire saklanamazlar. Ginku fazla su,
besinleri bozan kig¢lk canlilarin Ureyip yasamasi icin elverigli bir ortamdir. Bu zararli ortamin yok edilmesi,
meyve, sebze ve dider bazi besinlerin bilesimlerindeki fazla suyun ugurulmasiyla yani o besinlerin
kurutulmasiyla mimkuindur.

Kurutmanin ébdr yararlarini sdyle siralayabiliriz:

1) Kurutulan meyve ve sebzelerin hacimleri ki¢llecedi ve agirliklar azalacagi icin ambalaj masraflari diser,
tasinmalari kolay olur.

2) Kuru meyve ve sebzelerin kullanilma alani daha genistir.

3) Kuru meyve ve sebzeler, konserve meyve ve sebzelerden daha ucuza mal olur.

4) Kuru meyve ve sebzelerin besin ve kalori degeri, ayni miktarlarda yenilen yas meyve ve sebzelerinkilerden
daha yuksektir.

KURUTMA USULLERI

Kurutma iki sekilde yapilir: 1) Gineste ve acik havada, 2) Kurutma firinlarinda veya cihazlarinda. Her iki usulde
de baglica iki unsura ihtyiag vardir: A — Sicak hava, B — Hava akimi.

Kurutma, giineste ve acgik havada yapildi§i zaman, gtinesin vermis oldugu sicaklikla suyu ugan meyve ve
sebzeler kururlar. Hava akimi ise, kurutmada isi iletici ve nem tagiyici rolini oynar.

Kurutmacilikta cabukluk sarttir. Clnkl meyve ve sebzeler ne kadar ¢cabuk kurutuluTlarsa, tat ve lezzetleri de o
Olgtde iyi olur. Kurutmayi cabuklastirmak i¢in havanin sicaklik derecesini yikseltmek ve hava akimini gogaltmak
gerekir. Bu iki ig, kurutma firinlarinda ve cihazlarinda diizenli bir sekilde yapilabilir.

KURUTMAYA ELVERISLI BESINLER

Meyveler: Kayisi, badem, yarma seftali, findik, elma, ceviz, armut, incir, izUm, erik, visne, dut ve benzerleri.
Sebzeler: Bamya, bezelye, nohut, biber, mercimek, patlican, fasulye, soya fasulyesi, sogan, patates ve
benzerleri.

Baliklar: Basta uskumru olmak Uzere izmarit, istrongiloz ve benzerleri.

KURUTULACAK SEBZE VE MEYVELERIN HAZIRLANMASI

Kurutulacak meyveler iyice olgunlastiktan sonra koparilmali, sebzeler taze, kdrpe ve gevrek olmalidir.
Sebzeler: Kurutulacak sebzeler yikanip ayiklandiktan sonra kaynar suda veya kaynar su buharinda haglanir.
Haslama, sebzelerdeki vitaminlerin ve madeni maddelerin kaybolmalarini dnler. Yine haglama sonucunda,
sebzelerin dokularindaki hicreler gevseyecegdinden kurutma isi kolaylagsir.

Meyveler: Kurutulmaya hazirlanan meyvelerden elma, armut ve seftali, kararmamalari i¢in 10 dakika sireyle
tuzlu su eriyiginde tutulur. Tuzlu su eriyigi, 3 corba kasigi tuz, 4 1/2 litre suda eritilmek suretiyle elde edilir.
Ancak bu usul, bltin meyveler icin elverigli ve kéfi degildir. Findik, badem gibileriyse genellikle kabuklariyla
kurutulurlar.

MEYVELERIN KUKURTLENMESI

Sunu énceden belirtelim ki sebzeler higbir zaman kikurtlenmezler. Seftali, kayisi, armut, elma ve erikler,
asagidaki amaglarla kikdrtlenirler:

1) Meyvelerin tabii renklerini, tatlarini ve besin degderlerini korumak,

2) Meyvelerdeki A ve C vitaminlerinin kaybolmasini énlemek,

3) Meyvelerde kif, maya ve bakterilerin gelismesine engel olmak,

4) Meyveleri kurutma sirasinda zararl béceklerden korumak,

5) Kurutmanin hizini artirmak.

KUKURTLEME USULLERI

1'inci usul kUkdrtleme:

a — Kurutulmaya hazir meyveler, ajac¢ kerevetlerin tizerine serilir.

b — Kerevetler, aralarinda 4-5 santim bosluk kalacak sekilde Ust Gste konur.

¢ — Kerevetler, agagtan bir sandik veya kartondan bir kutu ile értlldr; sandikta veya kutuda 2,5 cm X 15 cm.
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blyutkliginde bir hava deligi birakilir.

d — 5 kilo meyve icin 1 ¢orba kasigi olmak Uzere, kikurt, bir kap icinde kerevetlerin 6n tarafina konularak
yakilir. Dumanlar ¢cikmaya baslayinca kerevetler sandik veya kutuyla 6rtalir.

e — Kaptaki kikdrt iyice yanmalidir. Kikirt tamamen yaninca, sandiktaki veya kutudaki, hava deligi kapatilir.
f — Meyveler, cinslerine gére kikirtleme odasinda su sirelerle kalmaldir:

Dilimlenmis seftali 30 dakika

Dilimlenmis elma 30 dakika

Dilimlenmis armut 45 dakika

Yariya béltinmis kayisi 30—60 dakika

Yariya bolinmus erik 30 dakika

Butln kiraz veya vigsne 15 dakika

2'nci usul kukdrtleme:

a — Meyveler, seyrek dokunmus bir veya birkag tllbentin icine konulduktan sonra, agzi simsiki kapanabilen ve
kikart dumani sizdirmayan bir figlya asilir.

b — Ficinin dibine, her 5 kilo meyve icin 1 ¢corba kasigi olmak Uzere, [0zumu kadar kikart yerlestirilir.

¢ — Kikart yakildiktan sonra, ficinin agzi bir karton kapakla veya bir yagh bezle 6rtuldr.

d — Bu usulde kikdrtleme siresi, 1'inci usuldekinin iki kati olmalidir.

3'Uncu usul kikartleme:

Bu usulde meyveler, betondan yapilmis 6zel odalarda kikdrtlenir.

3'Uncu usul evler icin elverigli degildir.

SEBZE VE MEYVELERIN KURUTULMASI

1) Glineste veya acik havada kurutma: Meyveler ve domates, giineste istenildigi gibi kurutulabilir Fakat
sebzeleri, kurutma firinlarinda veya cihazlarinda kurutmak daha dogru olur. CUnki glines sebzeyi bozar.
Evlerde sebzeleri, kurutma firinlarinda ve cihazlarinda kurutmak imkani yoksa goélgede ve rtzgéarli bir yerde
kurutmak mimkinddr. Meyveler guneste kurutulacaksa, glineye bakan cati, dam ve balkonlara, kerevetler
Uzerinde yerlestirilir. Gélgede kurutulacak sebze ve meyve kerevetleri, evin glines ve yagmur gérmeyen, ama
hava akimi alabilen bir yerine konur. Glineste ve agik havada kurutma igin kullanilan kerevetlerin camekanl, tel
kafesli ve mafsal ayakli cinsleri vardir.

2) Kurutma firinlarinda veya cihazlarinda kurutma: Meyve ve sebzelerin kurutuldugu firinlar, ocak, kurutma yeri
ve baca olmak lzere 3 bolimdir. Ocak kismi, firinin altini tamamen kaplar. Burada diizenli olarak yakilan atesin
verdigi sicaklik, kurutmayi saglar. Kurutma yerini ocaktan bir sag levha ayirir. Bu sag levhanin Uzeri iki parmak
kumla értlltr. Kum tabakasi, ocaktan gelen sicakh@i 6l¢tll bir sekilde, kurutma yerindeki kerevetlere iletir.
Baca, ocagin iyi yanmasini ve ayarlanmasini temin eder.

3) Kurutma kerevetleri: Firinda kurutulacak meyve ve sebzeler, kurutma sirasinda bu kerevetlerin Gizerine serilir.
Kurutma kerevetleri, ¢irasiz agag ¢italarindan ve kargilardan yapilir. Kerevetin alt ve st kisminda, ayarlanabilen
hava delikleri vardir.

4) Kurutma firninin kusaniimasi: Meyve ve sebzeler hazirlaninca, kurutma firininin ocagi yakilr. Kurutma yeri
baslangicta 55-60 santigrat derecesi sicaklikta olur, kurutma ilerledikce sicaklik 65-70 dereceye cikarilir.
Kurutma firinlarinda kurutma stresi, sebze ve meyvelerin blydklik ve olgunluk derecelerine gére azalir veya
cogalir. Olgun ve kiiclk parcalar cabuk kururlar.

5) Evler icin kurutma dolabi: Cesitleri pek bol olan kurutma dolaplari sayesinde evlerde, soba raya ocaklarin
Uzerinde kurutma yapilabilir. Ev kurutma dolabi, kurutma firninin kiigiik bir érnegidir Genisligi 35 cm, derinligi 50
cm. yiksekligi de 50 cm olan bu cihaz, erlerde az miktarda sebze ve meyve kurutmaya yeterlidir. Dolabin
kerevetleri 34 cm. geniglikte ve 45 cm. uzunlukta ve 4 tanedir. Bu kerevetler, 10 santimlik aralarla, iki yana
karsilikli cakilmig gitalarin Gzerine yerlestirilir. Kerevetler yerlegtirilirken, sirayla birinin 6n kisminda 5 cm.,
ObUrinin arka kisminda 5 cm. bosluk birakilir. Dolabin tabani sag levhayla désenir Sag levhanin altina, ayak
olarak 4 tane konserve kutusu konulabilir. Dolabin alt kenarinda bir hava deligi birakilir.

KURULUGUN MUAYENESI

Kuruluklarini muayene etmeden dnce, sebze ve meyveleri 10 dakika sogutmalidir.

Sebzeler firinda kuruyunca gevreklesir ve catir catir ses ¢ikartirlar. Kurumus meyveler ise, elle sikistirilinca, el
Uzerinde hig rutubet izi birakmazlar.

KURUTULMUS SEBZE VE MEYVELERIN SAKLANMASI

Meyve ve sebzeleri, kurur kurumaz. rutubetten ve zararl boceklerden koruyabilmek i¢in, deliksiz teneke
kutulara, cam kavanozlara veya parafinle kaplanmig karton kutulara yerlestirmek gerekir. Bu kaplar, serin ve
Isik almayan yerlerde saklanir. Glineste kurutulmus meyvelerle, gélgede kurutulmus sebzeler, zararli boceklerin
yumurtalarindan temizlenmek icin, 10-15 dakika streyle, 75-90 derece sicakliktaki firnlarda isitildiktan sonra
ambalajlanip yerlerine kaldiriimalidir.

KURUTULMUS SEBZE VE MEYVELERIN PiSIRILMESI
Kurutulmus sebze ve meyveler yumusayincaya kadar haglamak suretiyle pisirilir. Ancak bunlar, pisiriimeden
6nce yarim saat ilik suda birakilmalidir.
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