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TURSU YAPIMININ PUF NOKTALARI

Rizgar Sinbdl

Tursu yapimi, lilkemizde ¢ok yaygin bir gelenektir. Ozellikle yaz aylarinda sebze ve meyvelerin bol oldugu
doénemlerde, ev hanimlari turgu yapimina baglarlar. Ancak turgu yapmak sadece sebzeleri suya atmak degildir.
Isin sirri, tursunun ve kitdr kitlr olmasinda yatmaktadir. Siis biberi tursusu, ve goriintisi ile sofralarimizin
vazgecilmezlerinden biridir. Ancak bazen evde yapilan tursular, lokantalardaki kadar lezzetli olmazlar. Biz de
size, sls biberi turgusunu lokantalardaki gibi kitlr katlr yapmanin tekniklerini anlatacagim.

Oncelikle, tursu yaparken kullanacaginiz malzemelerin kalitesine dikkat etmelisiniz. Tursu yapacaginiz
sebzelerin taze olmasi ve kaliteli su kullanmaniz gerekmektedir. Ayrica tursu yapacaginiz cam kavanozlarin da
temiz ve hijyenik olmasi olduk¢a 6nemlidir. Fermantasyonu saglamasi igin 4-5 adet nohut atabilirsiniz. Tursu icin
kullanilacak sebzelerin bastirilarak ¢ok iyi sikistirimasi gerekiyor. Ayrica tursunun su orani da ¢ok az tutulmali.
Tursuyu kurduktan sonra minimum 2 hafta ile 1 ay arasinda beklenmeli. Aksi takdirde tursu olgunlagsmiyor. Bu
sure zarfinda ise tursu kavanozunun kapagi kesinlikle agilmamali. Ginki bu durum fermantasyon islemini
bozuyor.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 05.03.2024
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