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SEBZELERI PISIRMEYE HAZIRLAMA

Ayiklama (Elden Gegirme, Temizleme, Ayiklama)

Satin alinan sebzelerin, 6nce kullanilamayacak kisimlarinin ayrilmasi, bozulmus ezilmig, ¢triimis, sararmis,
kiflenmis vb.kisimlarinin elden gegirilerek ayiklanmasi, sebzeleri kullanima hazirlamanin birinci basamagidir.
a) Yumrular ve Kdklerinden Faydalanilan Sebzeler: K6k ve yumrularindan faydalanilan sebzelerde, bozulmus
olanlar ayiklanir.

b) Gévdelerinden Faydalanilan Sebzeler: Kok kisimlari ve bozuk yapraklari ayiklanir.

c¢) Ciceklerinden Faydalanilan Sebzeler: Digyapraklarive bozulmus kisimlari kesilir.

d) Meyvelerinden Faydalanilan Sebzeler: Taze taneli sebzelerin (fasulye, bezelye bérllce, bakla vb) ug kisimlari
kesilir, kilgiklar ¢ikarilir, bozulmus, ¢lrimuUs kisimlar kesilip ayiklanir. Domates, patlican, biber, salatalik vb
sebzeler ise saplari ile bozulmus, ¢irimus kisimlari ayiklanir.

e) Yapraklarindan Faydalanilan Sebzeler: Ezilmis, ¢lrimus, sararmis delikli yapraklar ayiklanir.

f) StrgUnlerinden Faydalanilan Sebzeler: Saplar kesilir. Bozulmus kisimlari atilir.

Yikama (Yikama, Stzdirme, Durulama, Kurutma)

Sebzeler yetistirilirken ¢esitli nedenlerle Gzerlerine camur, toz ve toprak bulasir. Ayrica hasat ve tagima
esnasinda da c¢esitli sebeplerle kirlenir. Sebzelerin yikanmasi denilince sebzenin Uzerinde bulunan camur, toz,
toprak, kum gibi pisliklerin sebzelerden arindiriima islemidir. Sebzeler ancak kullanilacag zaman yikanmalidir.
GUnka su sebzelerde ¢lrimeyi baslatir ve vitamin kaybina neden olur. Yikama iglemleri sebze tirlerinin
Ozelliklerine gére su sekilde yapllir:

a) Kok veYumrularindan Faydalanilan Sebzeler: Sebzelerin ¢ok kirli olanlar mimkuinse firga yardimi ile ¢ok kirli
olmayanlar ise bol temiz akarsu altinda iyice yikanip kirlerinden arindirilir.

b) Gévdesinden Faydalanilan Sebzeler: Taze sodan, taze sarimsak ve pirasanin en dis kabugu ve kokleri
aylklandiktan sonra temiz akarsu altinda yikanur.

c¢) Ciceklerinden Faydalanilan Sebzeler: Bitlin olarak ya da parcalara bélinmus olarak (dallara ayrilmis)su dolu
bir klivette bir sre bekletilir. Gerekirse bir miktar sirke ilave edilir(icinde olabilecek hagerelere karsi). Stizgecin
icerisinde bol akarsu altinda durulanip stzdUrulUr.

d) Meyvelerinden Faydalanilan Sebzeler: Kékleri ve saplari temizlenir. Bol akarsu altinda yikanir.

€) Yapraklarindan Faydalanilan Sebzeler: Kék kismindan yapraklar ayrilir. Yapraklar bol akarsu altinda tek tek
yikanir. Miktar fazla olursa havuz sistemi olusturularak yikanir. Stizgeclere konarak sulari stizdrdlGr.

g) Slrgunlerinden Faydalanilan Sebzeler: Stizgecin i¢erisinde bol akarsu altinda yikanir.
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