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KONSERVE YAPIMININ PUF NOKTALARI

Gerek meyve gerekse sebze konservesi yapllmasinda mutlaka, 6zel konserve kavanozu ve kapagina ihtiyag
vardir.

Konserve kavanoz kapaginin igi sentetik kaugukla kaplidir, &apos;Sizdirmaz&apos; denen kapanmayi bu conta
saglar. Bu tabakanin bozulmamis, gizilmemis, siyriimamis olmasi garttir.

Bir kapak sadece bir defa kullanilabildigi halde, kavanozun kendisi kirllana kadar kullanilabilir.

Bir kiloluk konserve kavanozu ancak 1 kilo su alir, yarim kiloluk bir konserve kavanozu 650 gr su alir.

Meyve konserveleri yapiminda, pastérizasyon i¢in uygun derinlikte tabani diiz olan bir tencere veya kiguk bir
kazan yeterlidir.

Sebze konservesi yapiminda &apos;basingli tencereye&apos; ihtiyag vardir. &apos;Otoklav&apos; da denen bu
tencerenin dogru gdsteren bir basing gostergesi bulunmalidir.

Kavanozlarin ¢atlamasini énlemek igin konserveyi sterilize edeceginiz tencerenin altina tahta ya da 1zgara
yerlestirmelisiniz.

Konserveyi sterilize ettikten sonra tencereden gikarinca kuru bir havlu veya kalin bir bezin Gzerine
yerlestirmelisiniz.
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