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KONSERVEYE KONACAK TUZ

Sebze konserveleri tuzlu suyla yapilir. Konservelere konacak bu tuz iki sekilde konur: a - kuru tuz olarak, b -
salamura olarak.

A Kuru tuz: Sebze konservesi yapilan kavanoz veya kutulara yemegde kondugu gibi yeteri kadar tuz serpilir,
bunun Gzerine de kaynar durumda sicak su dokuldr. Bir litrelik bir kavanoza konacak tuz 4 gram, yarim litrelik,
kavanozlara konacak tuz da 1 1/2 gram olmalidir. lyotlu tuzlar nisastali sebzelerin sularinda mavimtirak bir
renge yol agtiklarindan ve deniz sularindan elde edilen tuzlarda her vakit iyot bulunabilecedinden konservelerde
kaya tuzlarindan veya tuz géli tuzlarindan yararlanmak gerekir. Kaya tuzlarinin dévilmusu irilerinden daha
iyidir.

B Tuzlu su (salamura): Sebze konservelerine kuru tuz yerine salamura da konur. Bu salamurada tuz orani % 2
olmalidir. Isteyenler tuz oranini azaltip % 1.5 veya % 1 de yapabilirler. Sebze konservelerinde kullanilacak
salamuranin s6yle hazirlanmasi gerektir: Once kullanilacak tuz tartilir. Kaynamaya baslayan 6Igull miktardaki
suyun i¢ine atilir ve bes dakika kaynatilir. Gift kat ince bir tllbentten siizllerek sicak sicak kavanoz veya
kutulara doldurulur. Salamura suyu olarak sebzelerin haglama suyunu kullanmak ¢ok iyi bir usuldir.
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