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BIBER TURSUSU

Biber tursuculugundaki en 6nemli konu, biberlerin 20-30 giin arasindaki fermantasyon sirasinda hicbir sekilde
hava almamasini saglamaktir.

Bu nedenle tursu kigik yada hava gecirmeyen kaplarda kurulmalidir. Bunun i¢in en uygun kaplar, 20 litrelik
icleri lakl tenekeler ile agizlar contall ve fermantasyon basincina dayanikl plastik kaplardir.

Fermantasyon kaplari yikandiktan sonra ince-sivri biber veya dider tursuluk biberlerle doldurulur.

Aroma verici (dereotu, sarimsak, defne yapragi ve esteregon vs.) maddeler eklenir.

20 litrelik kaplara 7 kg biber konulabilir.

Biberlerin Gizerine % 10’luk salamura ile bir miktar sirke ve % 0,5-1 oraninda sitrik asit (limon tuzu) salamuraya
ilave edilip (veya 5 su barda@i suya 5 ¢orba kasigi temiz tuz ile 2 ¢orba kasidi sirke ve yarim gorba kasigdi limon
tuzu) sebzeyi 6rtecek sekilde kaba bogaltildiktan bir sire sonra (kap i¢indeki hava ¢ikinca) kapaklari sikica
kapatilir. Oda sicakliginda fermantasyona birakilir.

Fermantasyonu tamamlandiktan sonra tiketime hazir duruma gelir.
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