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MARMELATLAR

Marmelat, meyve ezmelerinin sekerle pisiriimesinden elde edilen mamule denilir.

Elma, ayva, erik, kayisi, seftali, armut, Gzim, incir, portakal, greyfurt ve limondan yapilir. Marmelat taze
meyveden yapildidi gibi kuru meyvelerden de yapilir. Ayni zamanda birkag meyveyi karistirip karigik meyve
marmeladi yapmak mimkindur.

Marmelat yapmada meyvelerin dnce yikanip, ¢ekirdeklerinin ayriimasi ve et kisminin ezme haline getirilmesi
lazimdir. Ancak elma ve armut gibi meyvelerin etleri yumugak olmadigindan kolayca ezilemez. Bu meyveler
Once dogranir bir miktar su ile kaynatilir.

Haslanip yumusatilan meyveler kevgirden veya ezme makinelerinden gegirilir.

Kayisi, seftali gibi yumusak olan meyveler haglanmadan kevgir veya ezme makinesinden gegirilerek ezme
haline getirilir.

Kuru meyvelerden marmelat yapilacaksa, meyvelerin 8-10 saat su iginde i1slatiimasi ve yumusayincaya kadar
haslanmasi gerekir. Daha sonra ezme haline getirilir.

Elde edilen meyve ezmesi tartilir. Sonra tencere ile ocaga konulur. Marmelat pisirilecek tencereler yayvan ve
genis olmalidir. Tartilan ezmeye sekeri ilave edilir. Seker ezmeye en az iki partide konmalidir. Béyle yapilirsa
sekerin erimesi kolay olur ve iyi karigir.

Seker ilave edilen ezmeler devamli karigtiriimasi gerekir. Karistirlmazsa marmelat dip tutar ve yanik olur. Bu
nedenle karistirmaya gereken énem verilmelidir.

Marmelat pisirilirken 1 kg. ezmeye konulacak seker miktari 500-1000 gr. arasinda degisir. Bu miktar meyvenin
cinsine, olgunluguna gdre degisir. Seftali. kayisi gibi tath meyvelerde az kullanilirken portakal, limon, greyfurt
gibi eksi meyvelerde kullanilan seker miktari artar.

Marmelatlarin pistigi su sekilde anlasilir. Pismekte olan marmelattan bir miktar tabaga konur. Soguyunca tabak
saga sola yatinldiginda akmiyorsa olmus demektir. Ya da marmelat parcalar halinde kagiktan akiyorsa pismistir.
Marmelatlarda sekerlenme olmaz. Clnki regele nazaran daha az seker kullanilir. Arzu edilirse marmeladi
ocaktan indirmeden dnce kullanilan sekerin 1 kg i¢in 1 limon suyu veya 1 gr limon tuzu ilave edilip 1-2 dk. daha
kaynatilir. Bu durumda marmelatlarda sekerlenme hi¢ olmaz.

Ambalaj olarak cam kavanozlar, teneke kutu veya plastikten yapilmis uygun kaplar kullanilir. Marmelat temiz ve
kuru kaplara sicak olarak doldurulur. Kapaklari hava almayacak sekilde kapatildiktan sonra, ters ¢evrilip
birakilir. Soguduktan sonra rutubetsiz havadar yerlerde depolanir.
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