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SEBZE KONSERVESININ YAPILIS SIRASI

Sebze konservesi yaparken de bir sira takip edilir. Bu sekilde isler daha ¢abuk ve daha dizenli olur. Konserve
yapiminda takip edilecek sira sdyledir:

1 - Sebzelerin yikanmasi: Sebzeler toprak ytziinde yetistiklerinden her vakit toprak ve glibreyle bulagsmis
olabilirler. Bu ytizden de tozlu, toprakli ve mikroplu olabilirler. Yikamadan énce bunlari kesmeye kalkanlar
mikrop ve pislikleri kesik yerlerden sebzenin igine de bulastirmig olurlar. Ustelik kesildikten sonra yikanacak
sebzelerdeki suda eriyen maddeleri de ziyan edilmis olunur. Sebze bol suda ve gerekirse birka¢ defa suyu
degistirilerek yikanmalidir. Sebzelerin son defa ylkanmasindan sonra suyun temiz ve kumsuz olmasi gerektir.
Bdylece yikanan sebzenin kiri, tozu, toprad giderildigi gibi mikroplarin blyUk bir kismi da temizlenmis olacaktir.
Bunun icin yikama igine ¢ok dnem verilmelidir.

2 - Sebzelerin ayiklanmasi: Sebzeler ¢esitlerine gore ayiklanirlar. Taze fasulyenin uglari kesilir, varsa kilgiklari
temizlenir. 3 - 4 santim uzunluktaki pargalara dogranir. Kesme isini fasulyenin iki tanesi arasindaki bosluktan
yapmali, hicbir vakit taneleri kesmemeli. Ev konserveciliginde bamyalarin baglari konik sekilde kesilir. Bamyanin
gbvdesi higbir vakit bélinmeli. Bezelyelerin igleri elle tanelenir. Enginarlarin dis kabuklari kesilir, gébegindeki
thyler temizlenir ve yuvarlak bir tabla héline getirilir. Sebzelerden yaz tirlisi yaparken taze fasulye ve
bamyadan gayri tirllye patlican, kabak, biber ve domates de konur. Kabagin kabuklari soyulur (kazinir) ve
parcalara dogranir. Patlican kabuklari alaca denilen bi¢cimde soyulur, kli¢Uk pargalara dogranir. Domates kaynar
suya sokup ¢ikarildiktan sonra kabuklar soyulur ve kii¢ik pargalara dogranarak 6bir sebzelere katilir. TUrllye
katilacak sivri biberlerin saplari kesildikten sonra i¢i hafifce yarilir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Genellikle bu biberler
kicUk boylu olanlardan segilecedinden ayrica dogranmaz. Sivri biber yerine dolmalik biberi tirlliye koyacak
olanlar bunlarin saplarini kestikten sonra ortadan ikiye yarip ¢ekirdek yataklarini ¢ikarip atmali, biberi de kiiglk
parcalara dogramalidirlar. Domates konservesinde domatesler olgun ve sert olanlarindan segilir. Bunlar énce
kaynar suya, sonra soguk suya daldirilir ve hemen kabuklari soyulur. Ayrica dogranmaz bitln olarak kullanilir.

3 - Haglama: Ayiklanmig olan sebzelerin dokularini yumusatmak, renklerini tesbit etmek, mikroplarinin bir
kismini éldirmek ve kavanozlara daha ¢ok koyabilmek amaciyla sebzeler haglanir. Haglamakla sebzelerin
dokulari arasindaki hava gikarldidi gibi enzimleri de 6l0r, vitaminleri korunur. Bu arada enginar ve kugkonmaz
gibi sebzelerin kabuklarinda bulunan burukluk da haglamayla az - ¢ok giderilmis olur. Buruk sebzelerin haglama
sulari dékdldr, 6blr sebzelerin haslama sulan tuzun eritiimesinde ve salamurada kullanilabilir. Sebzeler iki
sekilde haglanirlar: a) kaynar su i¢inde b) buharla.

a) Kaynar su icinde haslama: Bu haglama yapilirken sebzeler tel sepet, temiz tilbent veya filelere konur,
bdylece kaynamakta olan suyun icine daldirlirlar. Sebze konservesinde haglama suyu kutu ve kavanozlara
kondugundan suyun gereginden fazla olmamasina dikkat edilmelidir. Haglama siresi sebezlerin kaynar suya
daldirnimasindan sonra suyun tekrar kaynamaya baglamasiyla hesaplanmaya baglar.

b) Buharla haglama: Sebzelerin buharla haglanmasi suda haslanmasindan daha iyidir. Glnki sebzelerin suda
haslanmasinda suda eriyebilen maddelerin bir kismi yok olurken buharla haglamada bu zayiat hemen hemen
yok denecek kadar azdir. Buharla haslamada agzi iyice kapanabilen ve igine bir kevgir veya sepetin girebilecegi
blyUklUkte bir tencere alinir. Tencerenin i¢ine bir sacayak oturtulur. Tencereye sacayagdin boyunu ge¢meyecek
kadar su konur. Su kaynamaya baglayinca sebzeler kevgir veya tel sepet i¢cinde olarak bu sacayagin tstine
oturtulur. Boylece sebzeler kaynayan suyun buhariyla haglanirlar. Bazi kimseler tencereye su koyduktan sonra
suyun yuzinden ¢ dort parmak yukarisina kadar sarkacak sekilde bir tilbent korlar. Tulben-tin uglari
tencerenin disindan iyice baglandigindan tilbent icindeki agirhd: suya degdirmeden durabilecektir. Su
kaynamaya baglayinca tilbente sebze konur ve tencerenin agdzi iyice ortilir. Bdylece sebzeler kaynayan suyun
buhariyla haglanirlar. Buharla haglama stresi suda haglama siresinden daha uzundur. Yapimi biraz daha gi¢
olmasina ragmen daha yararhdir.

4 - Diriltme ve sogutma: Haslanan sebzeler hemen kavanoz veya kutulara konmayacaksa bunlari soguk suya
sokarak veya Uzerlerine soguk su serperek diriltmek gerekir. Yoksa bekletilecek sebzelerde bozulma olabilir.
Bunun nedeni de sudur; haglama sirasinda 6lmeyen mikroplar uygun sicaklikta faaliyete gegerek sebzeleri
bozmaya baslarlar. Evlerde yapilacak konservelerde kavanozlar daha énceden hazirlanacagindan bunlari
sogutmaya sebep yoktur. Haglanan sebzeler hemen sicak sicak kavanozlara konur, Uzerlerine de sicak
salamurasli veya haglama suyu dokulUr.

5 - Kavanoz ve teneke kutulara doldurma: Haglanan sebzelerin kaplara doldurulmasi islemi dikkatle yapilmahdir.
Az sebze konursa kaplar bos kalir, yeterinden fazlasi kondu-gundaysa sebzeler ezilir ve bigimleri bozulur.
Bunun icin sebzeler parti parti konur ve kavanozlarin altina avug igiyle vurularak sebzelerin iyice yerlesmeleri
saglanir. Listedeki 6lgulere gbre kavanozlara esit 6lgtide sebze konmalidir. Bdylece sterilizasyon iglemi
sirasinda kava-nozlardaki sebzeler esit slre i¢inde ve esit 1siya ulagsmis olurlar. Kavanozlar agizlarina kadar
doldurulmazlar. Agizlarinda 3 - 4 santimlik bir bogluk kalmalidir.

6 - Salamura veya tuzun konmasi: Sebze konservelerine tat vermesi igin yeteri kadar tuz kondugundan yukarida
bahsetmistik. Konservelere kuru olarak tuz konacaksa sebzeler kavanozlara doldurulduktan sonra her kaba bir
litreye 4 gram hesabiyle tuz serpilir ve bunlarin Gzerlerine de kaynar su (veya haslama suyu) dokulir. Sulu
tuzlamada ise % 1.5-2 oraninda hazirlanacak salamura, sebzelerin tzerlerine dékuldr. Bu doldurmalarda
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kavanozun agzinda bir kalin parmak kadar bosluk kalmasina dikkat edilmelidir. Bu isinma boslugu birakiimazsa
sterilizasyon sirasinda agizlarn kapall kavanozlar kirilabilir.

7 - Kaplardaki havanin ¢ikariimasi: Tuzu ve suyu doldurulmus kavanozun havasi ¢ikariimalidir. Havanin oksijeni,
besinler igin fena bir ortamdir. Bunun bdyle oldugunu bundan Onceki yazilarda gérmustik. Hava, isiyi iletmedigi
gibi icinde sebzeleri bozacak mikroplar da bulunabilir. Havanin ¢ikarilmasi icin sicak kavanozlar bir kalin ve kuru
bezle tutulur. Kavanoz hafifce egilirken uzun ve ince bir bigak Ust kenardan kavanozun igine sokulur, bastirilarak
iceride bulunan hava kabarciklar gikarilir.

8 - Kavanoz agizlarinin silinmesi: Havasi ¢ikariimig kavanozlarin agizlar temiz, sicak suya batiriimis ve suyu
sikilmig bir thlbentle silinir. Kavanozun lastik halkasi varsa o da iyice silinir ve kurulanir. Bu isler mimkin oldugu
kadar ¢abuk yapllir.

9 - Kavanozlarin kapatiimasi: Agizlan silinmis kavanozlarin kapaklar hemen agizlarina konur ve gesidine gére
kapatilir; iyice sikigtirilir.

10 - Kavanozlarin otoklava konmamasi: Kavanozlar, dnceden hazirlanmig ve iginde 3 - 4 parmak su bulunan
sepetlerine diizenli bir bicimde konarak yerlestirilir. Kavanozlar, otoklava sepetsiz olarak konacaksa altlarina
tahta bir izgara konmalidir.

11 - Otoklavin kapatiimasi ve sterilizasyon: Otoklavin adzi iyice kapatilinca buhar muslugu agilir ve otoklav bir
atese oturtularak isitilir. Bir stire sonra 1shgr andirir bir sesle hava ve buhar ¢ikmaya baglar. Buhar kuvvetli
clkmaya baslayinca saate bakilir ve 5 - 10 dakika buharin ¢ikmasina izin verilir sonra buhar muslugu kapatilir.
Otoklavdaki basing ve i1si hemen artmaya baglayacaktir. Otoklavin basinci 10 pounds'a (0,77 atmosfer) varinca
saate bakilir veya dakikall otomatik calar saat o sebzenin sterilizasyon slresine gére ayarlanir. Atesin isisi da
otoklavin basincini ayni ayarda tutacak bicimde diizenlenir. Sterilizasyon siiresince basincin azalip
cogalmamasi gerekmektedir. Gerekli siire sonra erince, otoklavin altindaki ates séndrtlir, basincin kendi
kendine sifira digmesi beklenir. Otoklav soguyup basing sifira inince buhar musludu agilir ve igeriye havanin
girmesi temin edilir. Bundan sonra otoklavin kapagi, acanin ytzine yakin olmayan yani dnce kaldiriimak
suretiyle otoklavdan ayirilir. Sicak olan kavanozlar bir kuru ve kalin bezle veya 6zel masalariyla otoklavdan
cikarilir, kapaklari kontroldan gecirilir ve kapaklan iyice sikistirilir. Konservelerini agzi lehimlenmis teneke
kutularda yapanlar sterilizasyon suresi biter bitmez otoklavin buhar muslugunu a¢gmali, hava iceriye girince
kapagini kaldirip teneke kutulan otoklavdan ¢ikarmalidirlar. Teneke kutular i¢in basincin sifira digmesini
beklemeye ltizum yoktur.

12 - Kavanozlarin sogutulmasi: Agizlar kontrolden geciriimis kavanozlar tahta 1zgara veya kalin kuru bezler
Uzerine aralikli olarak yerlestirilir ve kendi kendilerine sogumaya birakilir.

13 - Kavanozlarin son kontroll ve etiketlenip depoya kaldiriimasi: Bir glin 6nce sterilize edilmis kavanozlar
soguyunca bunlar bagsasag edilerek sizintilari olup olmadigi kontrol edilir. Kapaklarina bakilir; kabarik mi, yoksa
ice mi yani i¢ blkey midir? I¢ biikey ve sizintisiz kavanozlarin durumu iyi demektir. Bilezikli kavanozlarin
bilezikleri ¢ikarilir, etiketleri yapistirilir (etikete konservenin yapilig tarihi, cinsi ve varsa 6zelligi yazilir), serin ve
kuru bir yere kaldirilir.
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