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KONSERVE YAPIMI
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Hem daha saglikli, hem de ekonomik olmasi sebebiyle ev konserveciligi ginimuizde biyUk ilgi gérmektedir.
Bircok ev hanimi; domates, biber, fasulye, bamya, bezelye, barbunya, patlican gibi sebzelerden konserve
hazirlayarak kig i¢in hazirlik yapmaktadir. Ancak yanlis ve dikkatli yapiimayan konserveler, kullanildigi zaman
gida zehirlenmesine yol agabilmektedir. Bu sebeple konserve yaparken dikkat edilmesi gereken hususlari bir
kere daha hatirlatmay uygun bulduk. Bu hususlar, konserve alirken nelere dikkat etmemiz gerektigini de ortaya
koyuyor:

Konserve yapilacak kavanozlar ve bunlarin kapaklari temiz olmali. Kapaklarda deforme olmamali ve kavanoz
agizlarinda kirik bulunmamali.

Konserve yapilacak besin maddesi iyice yikanmali ve kaynar suda 1-2 dakika bekletilmeli.

Kavanozlar besin maddesi ile iyice doldurulmall, icinde hava kalmamali ve kapagi sikica kapatiimali.BiyUk bir
kazan iginde kavanozlar, Uzerini agacak kadar suyla doldurulup en az 1 saat kaynatiimalidir. Kaynatma igi
didukld tencerede yapilacaksa (Zaten en sagliklisi da budur) didikli tenceredeki kavanozlar yarisina kadar
suyla doldurularak yarim saat kadar kaynatilmall. Kavanozlar sicak sudan ¢ikartildiktan sonra ters cevrilerek
soguyana kadar kapaklar altta kalacak sekilde bekletiimeli. E§er kapak kenarinda sizinti varsa, bunlari steril
olmamis sayarak, tekrar kapaklari degistirilerek kaynatmak gerekir. Kapaklarda, soguduktan sonra ige dogru bir
¢Okus oldugu tespit edilmelidir. Eger kapaklara elimizi bastirdigimizda i¢ce dogru bir ¢ékintl oluyorsa yani
bombaj var ise bunlar

hatali kabul edilir. Konserveler agilirken, kapak kenari hafifce bigak ya da sert bir cisimle kaldirilir. Ve igeri bir
hava girisi saglanir. Bu hava girisi konservenin bozulmadiginin isaretidir. Igeri hava girisi olmayan konserveler
sUphelidirler. Butln bunlardan sonra, eger konservede herhangi bir tat ve koku bozuklugu varsa yenilmemelidir.
Yikanmig, kabuklari soyulmus domatesler ve gekirdekleri ¢ikarilmig biberler kiicUk kiiclk dogranip kavanozlara
doldurulduktan sonra kaynamaya birakildilar.

Kaynama suresi dolan kavanozlar 1 giin boyunca basasagdi bekletildiler.
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