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TURSUNUN BOZULDUGU NASIL ANLASILIR

YUMUSAMA: Salamura suyunda tuz orani az olursa gorilir. Yiizeyde zar yapan mayalar da yumusamaya
neden olur. Salamura suyunu yeterince yapmak ve yiizeyde biriken zar halindeki mayayi temizlemek suretiyle
yumusama 6nlenebilir.

SISME: Salamuranin suyu ¢ok tuzlu olursa gériilir. Salatalik, kejek, pancar gibi sebze turgularinda gérdlir.
I¢lerinde bosluklar olugur. Bunu énlemek icin tuz oranini dogru yapmak ve kiguk, kérpe sebze kullanmak
gerekir.

CICEKLENME: Turgularin tizerinde beyaz bir zar olarak gérilir. Tuzu ve eksiligi az olmus tursularda géralir.
Tursu hava almis ve sicakta beklemisse giceklenme kaginiimaz. Onlemek igin tursuyu serin bir yerde bekletmek
ve zaman zaman Uzerindeki zari almak gerekir.

KUFLENME: Tursunun lzerinde beyazdan bagka renklerde zar ve kiif olugursa o turguyu yememek lazimdir.
Fazla hava almig, tuzu ve eksiligi az tursularda goéruldr.

CURUME: Daha ¢ok lahana tursularinda gértiliir. Yapraklar suyun tstiine ¢ikinca hava alir ve giriirler.
SUNME: Tursular sicakta bekletilirse olur. Suyu salyalanir. Yenmesi dogru degildir.

ESMERLESME: Tursu suyunda fazla kireg, demir, bakir gibi maddelerin bulunmasindan olur. Bunun igin igme
suyundan tursu yapilmalidir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 13.03.2024
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