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KURU TUZLAMA USULLERI

BIRINCI USUL (az tuzla): Sebzelerin adirliklarinin % 2,5 veya % 5'i oranindaki tuzla yapilir. Bu usulle tuzlanan
sebzeler: Lahana, marul, salgam, taze fasulye.

a - Sebzelerin hazirlanmasi: Taze, kérpe ve gevrek sebzeler secilir. Marul ve lahananin dig yapraklari ve baslan
yikanir. Baglar ikiye veya dérde bollnir. Lahananin gébek kismi ¢ikarilir. Kok sebzeler yikanip soyulur. Taze
fasulye yikandiktan sonra suda 5 dakika haslanir ve 3-4 cm. uzunlugundaki parcalar halinde kesilir.

b - Tuzlama usull: Lahana, marul, salgam keskin bir bicakla kiyildiktan sonra, katlama usullyle tuzlanarak
kaplara doldurulur. Her 4 1/2 kilo sebze i¢in 115 gram tuz hesabedilir. Haglanmis taze fasulyenin 4 1/2 kilosu
icin bir su bardadi % 4 asitli sirke hesabedilir. Fasulye tuzla katlanip kaba doldurulduktan sonra Gzerine sirke
doékaldr. Tuzlanip kaplara doldurulmus sebzelerin Gzerleri, beyaz peynir beziyle értiillr. Bezin tstline de bir
agirlik konur. Sebzeler, tuzun etkisiyle sularini saldiktan sonra, bu tuzlu su kapaga dogru yikselmemigse,
lahana, marul ve salgama % 2.5luk, fasulyeye % 5lik tuzlu su eklenir. Tuzlanmis sebzeyle doldurulan kaplar, 21
derece sicakliktaki bir yerde bulundurulmalidir Bu sicakhigin etkisiyle sebzelerde asit ihtimari (fermantasyon
baslar ve 2 hafta surer. thtimar suresince, salamuranin Uzerinde birikecek zar tabakasi mutlaka alinmali ve bu
is, gun asir yapilimahdir.

¢ - Kavanoza doktarma ve isitma: ihtimarlari sona erince. bilyiik kaplarda bulunan sebzeler, agizlari hava
almayacak sekilde kapanabilen kiiglk kavanozlara aktarilir. Kavanozun agzinda 4 cm. bosluk birakilir ve
gerekirse bu bosluk elde edilinceye kadar salamura eklenir. Kavanozlar kapatilir ve pastérize kazani denilen
Ozel kazanda kaynayan suyun icinde 25 - 30 dakika pastérize edilir. Bdylece besinin bozulma tehlikesi dnlenmis
olur.

IKINCI USUL (kesif tuzla): Sebzelerin adirliklarinin % 20'sine kadar tuz kullanilarak yapilir. Bu usulle saklanan
sebzeler: Taze misir, danelenmis taze bezelye, kesilmis bamya, kereviz.

a - Sebzelerin hazirlanmasi: Taze, kérpe ve kaliteli sebzeler segilir. Misirlar 10 dakika kaynatilip ko¢anindan
derince olmamak Uzere kesilir. Bezelyelerin kabuklari soyulur. Bamyalar, uglari alindiktan sonra yikanir ve enine,
halka halka kesilir. Kereviz yikanip kabuklar soyulduktan sonra dilimlenir ve 5 dakika haglanir.

b - Tuzlama usuli: 5 kilo sebze i¢in 1 kilo tuz hesaplanir. Tuz, sebze ile iyice karigtirilir veya katlanir. Tuzlanmig
sebzeler kaplarina yerlestirilir. Sebzelerin Uzeri temiz peynir beziyle birkag kat 6rtllir. Meydana gelen salamura,
bezin iki parmak Ustiine glkmazsa, 1 kilo tuzun 4 litre suda eritiimesiyle elde edilecek salamuradan gerektigi
kadar kavanoza eklenir. intimar, sartlara gére 1 ay kadar devam edebilir. intimar bitince, sebzeler kavanozlara
aktarilir.

UCUNCU USUL (sirke katilmig hafif salamura ile): % 5'lik tuzlu su ve % 4 asitli sirke kullanilarak yapilir. Bu
usulle saklanan sebzeler: Pancar, havug, karnabahar, taze fasulye, dilimlenmis turp, dilimlenmis salgam, yesil
hardal.

a - Sebzelerin hazirlanmasi: Taze, kdrpe ve iyi cins sebzeler segilir. Sebzelerin yenilmiyecek taraflar atilir. Yesil
sebzeler yikanip temizlenir. Taze fasulyeler 5 dakika haglanir, sonra sogutulur. Dilimlenecek sebzeler daha énce
yikanir.

b - Sebzelerin salamuraya konulmasi: Sebzeler kaplarina doldurulur. Her kabin adiz kisminda az bir bogluk
birakilir. Sebzelere yetecek kadar % 5'lik tuzlu su hazirlanir. Salamura, 4 litre suya 225 gram tuz ve 1 bardak
(225 cm’) % 4 sirke katilarak yapilir. Salamura, sebzelerin tzerine dokulir ve agirigir Gstline ¢ikincaya kadar
doldurulur. Sonra kap, ihtimar igin belirli sicakliktaki bir yerde bekletilir. Intimar siiresi icinde, gerekirse kabin
Ustiine salamura eklenir. ihtimar stiresinin (10 giin) sonunda, sebzeler kiiciik kavanozlara aktarilir ve bu
kavanozlar pastérize edilir.

DORDUNCU USUL (sirke katilmis kesif salamura ile): Bu usulde % 15'lik tuz eriyidi kullanilir. Bu usulle
saklanan sebzeler: Kabuklu taze bezelye, karnabahar, biber, bamya (bitln), sogan.

a - Sebzelerin hazirlanmasi: Taze, kérpe ve iyi cins sebzeler secilir. Sebzeler bol suyla yikanir. Sodanlarin kuru
yapraklari soyulur. Karnabaharin dig yapraklari ve sapi kesilir. Bamyalarin saplari uclarindan kesilir. Biberler
ortalarindan ikiye bdltnerek sap ve tohumlari gikarilir.

b - Sebzelerin salamuraya konulmasi: Sebzeler tartilip salamura kaplarina doldurulur, Gzerlerine katlanmig
peynir bezi ve agirlik konur. Kesif salamura hazirlamak igin, 680 gram tuz 4 litre suda eritilir ve buna 1 bardak
(225 cm) % 4 asitli sirke eklenir. Kaba konulacak sebzelerin hacminin yarisi kadar salamura hazirlamak gerekir.
Salamura, sebzelerin G¢parmak Ustiine ¢ikacak kadar doldurulur. Salamura igine konulan sebze kabi, isisi
degismeyen, serin bir yere konur. Gerekirse, kaba, tuz yogunlugu % 15 olan salamuradan katilir. Kaplarin
agizlari iyice ortullr, kabin agzinda olugan zar ve kopukler alinir. Tuzlu su i¢indeki st asidi ihtimari birkag hafta
strer. ihtimar eden sebzeler, kiiciik kavanozlara yerlestirilir. Kavaonzlar, sebzenin kendi salamurasiyla
doldurulur ve serin bir yerde saklanir.
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