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GERCEK TEREYAGI NASIL ANLASILIR

Eger tereyadi bitiin halde eriyorsa bu gercek oldugunu gésterir. Unutmayin, pargalanan tereyagi gercek
degildir.

Oda sicakhiginizda biraktiginiz tereyad yumusar. Bu, onun gercek oldugunu goésterir.

Buzdolabindan aldiginiz tereyagini keserken zorlaniyorsaniz, bu da tereyagdin gercek oldugunun bir ispatidir.
Tereyagini erittikten sonra eriyen kisminin daha acik renkte olmasi gerekir. Eger daha koyu renkteyse tereyagi
sahtedir.

Tavada erittiginiz tereyadi képUrlyorsa gercektir. Kdptrmedigi takdirde sahte oldugunu anlayabilirsiniz.
Gergek bir tereyadi renginden de ayirt etmeniz mimkin. Yazin Uretilen tereyaglarin rengi daha sari renkte olur.
GUnku ilkbahar ve yaz aylarinda hayvanlar taze otlarla beslenir. Sonbahar ve kig aylarinda ise tereyadin rengi
daha agik olur. Bunun nedeni de, kisin hayvanlarin kuru gidalarla beslenmesidir.

Gergek tereyagdini kokusuyla da ayirt edebilirsiniz. Dogal olmayan tereyaglar, margarin gibi kokar. Eritildiklerinde
yogun ve aciktirici bir koku salar. Bu kokuyu aliyorsaniz, tereyagi kesinlikle kaliteli degildir.

Tereyagini saklamanin etkili yolu buzdolabidir. Eger tereyadini buzdolabinda saklamazsaniz hava alir. Bu da
Uzerinden yavas yavas sararmasina sebebiyet verir. O ylizden sari tabaka kalinlagirsa tereyagini kesinlikle
tiketmeyin. Bu durum tereyagin bayatladigini gésterir.
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