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KONSERVELEME

Konserveleme, sebze ve meyvalari steril ve hava gegirmez kavanozlarda saklama yéntemidir. 1-yi hazirlanip
serin ve karanlik bir yerde saklandiklarinda, konservelenen sebzeler ve meyvalar uzun sire dayanirlar.

SEBZELERIN KONSERVELENMESI
Sebzeleri firnda yada sicak su banyosu ile konservelemek, bakterileri 8ldirecek yeterli sicakliga bu yéntemlerle
erisilemediginden, givenli sayilmaz. Bu nedenle, sebzeleri konserveleme islemi didikli tencere ile yapiimalidir.

MEYVALARIN KONSERVELENMESI

Meyvalarin konservelenmesinde, alinmasi gereken énemli iki dnlem vardir. Bunlardan birincisi, konservelenen
meyvanin, i¢cindeki ttm bakterilerin lmesini sagliyacak sicakliga erisene kadar isitiimasi, ikincisi ise,
kavanozlarin kesinlikle hava gecirmez olmasidir.

ARAC - GEREGC

Iki cins konserve kavanozu vardir: Metal kapakli ve klipsli olanlar. Kavanozlarin agiz kisminda ¢entik, ¢atlak vb.
kesinlikle bulunmamalidir. Kapaklar kavanozlarin agzina tam olarak oturmalidir. Lastik halkalar tam boyutunda
olup, yeterince esnek olabilmeleri icin 10 dakika suda bekletilerek, kapadi kapatmadan hemen énce kaynar
suya batirlip. ¢ikartiimalidirlar. Konserveleme islemi sirasinda kavanozun dibinin, i¢cinde suyun kaynatildig
tencerenin dibine degerek catlamamasi igin, yikseltici bir sey, sdzgelimi bir tel 1zgara kullanilimaldir.

MEYVANIN HAZIRLANMASI

Meyvalari konservelemeden énce bol soguk suda iyice yikayip, gerekiyorsa kabuklarini soyunuz. Ezik, hatta ¢ok
olgulanmig olanlari ¢ikarip atiniz. Gilek, bégurtlen vb. meyvalari konservelemeden énce, tuzlu suya atarak kurt
ve sineklerin gikmasini saglamaniz, daha sonra da, ezilmemeye dikkat ederek yikayip, kagit pecete tstlinde
kurutmaniz gerekir.

Kayisi, erik, seftali vb. meyvalar bitlin olarak ya da ikiye boltinUp ¢ekirdekleri ¢ikarilarak hazirlanirlar. Elma ve
armutlar da yariya kesilip, ¢ekirdekli kisimlari oyulup atilarak ya da butln olarak konservelenirler.

Hazirlanmig meyvalari kavanoza dizgln bir sekilde yerlestiriniz.

Kullanilan meyvaya gére kavanozu surup yada su ile doldurunuz.

Kavanozu kapattiktan sonra kapaktan tutup kaldirarak kontrol ediniz.

SURUPLAR

Meyvalar su ile konservelenebilirse de, surupla konservelenen meyvalarin daha guzel bir tadi olur. Surup hafif
orta koyulukta ya da koyu olabilir. Hafif olmasi i¢in 850 cl (4+1/4 su bardagi) suya 120 gr (1/2 su bardagi) seker
katiniz. Orta koyulukta surup elde etmek isterseniz ayni miktarda suya 240 gr (1 su bardagi) seker, koyu surup
elde etmek icinse yine ayni miktarda suya bu kez 450 gr (2 su bardagindan biraz az) seker ekleyiniz. En ¢ok
kullanilan oran 850 sl suya/240 gr sekerdir. Bu, ¢ok asitli meyvalar disinda, meyvalarm hemen timUinin
konservelenmesinde kullanilabilir.

Domates ise bitin, dilimlenmis yada salga olarak konservelenebilir. Bltlin olarak konservelenecekse, sicak ya
da soguk salamura ile kaplanmalidir. (Salamuray hazirlamak i¢in 4 su bardagi suya 1 ¢orba kasigi tuz ve 1/2
corba kasidi seker ekleyerek kaynatiniz.)

KAVANOZLARIN DOLDURULUP KAPATILMASI

Kavanozlari sicak, sabunlu suyla iyice yikayip soguk suyla duruladiktan sonra, ters cevirerek kagit pecete
Ustlinde fazla suyunu stizdirtniz. (Kavanozlarin i¢inin nemli kalmasi igin, pegete ile kurulamayiniz.)
Hazirlanmig meyvalari fazla sikistirmadan ve kapakla meyvalar arasinda 2 cm kadar bosluk kalacak bigimde,
kavanoza doldurunuz.
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