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SEBZELERIN SAKLANMASI

Sebzeler tiketilecedi kadar alinmalidir. Ancak fazla satin alman sebzeler, kisa stre evde muhafaza edilerek,
taze kullanilabilir. Sebzeler, serin bir yerde, ya da buz dolabm-daki kapali kaplarda kisa zamanda tiketmek
Uzere saklanmalidir. Sogan, patates gibi kdk sebzeler, serin ve karanlik yerlerde daha uzun sire saklanabilir.
Ornegin, kuru sogan nemli yerlerde ¢imlendiginden kuru yerde korunmalidir. Taze sodanin saklanmasi
esaslarinda, diger sebzelerin saklanma esaslarindan farkli bir ydn yoktur. Patates, orta derecede nemli, serince,
karanlik yerlerde saklanarak, ¢imlenip yesillenmesi ve burusmasi, ¢trimesi dnlenmelidir. Taze patateslerin kis
icin hazirlanan patateslerden daha kisa saklanabilece@i unutulmamalidir.

Ispanak, semizotu, marul, yesil sogan gibi sebzeler, kdklerinden ayrilarak yikanmali, stizilmeli ve serin yerlerde,
Ornegin buzdolabl, ya da orta derecede nemli havadar yerlerde gevsek olarak paketlenip muhafaza edilmelidir.
Domates, biber, patlican, lahana gibi fazla dayanikli olmayan sebzeler, 4-7 derecede 4-5 giin bekletilebilir. Isinin
yUksekligi, sebzelerin ¢lirimesine neden olur.
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