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YUMURTALARI KIS SONUNA KADAR BOZULMADAN
NASIL SAKLAMALI?

Genellikle Adustos ayi tavuklarin bol yumurta yaptiklari, piyasada da taze yumurtanin bol ve kolay bulundugu bir
aydir. Tavuk besleyen kimseler bu aylarda tavuklarindan elde ettikleri yumurtalarin tamamini harcayamazlar.
Buna karsilik kis aylarinda yumurta sarfiyati ¢cok oldugu gibi tavuklar da daha az yumurtladiklarindan yumurta
sikintisi ¢ekilir. Bunun i¢in Agustos ayinda ele gegen bol yumurtanin bir kismini kisa saklamak hem faydali hem
de iktisadidir. Ancak yazin toplanan gunlik yumurtalarin bozulmadan kisa kadar nasil saklanabilecegini bilmek
gerekir. Yumurtalarin bozulmadan saklanabilmesi usullerini anlatmadan énce bunlarin neden bozuldugunu
bilmek gerekir. Havadaki mikroplar, mantar tlrtinden, is-porlar zamanla yumurtalarin gézeneklerinden
(mesamatindan) igceri girerek yumurtay bozarlar. Bu nedenle yumurtanin iginde birtakim kikurtli gazlar
meydana gelir ki bu gibi yumurtalari yemek mimkin degildir. Su halde havadaki mikroplarin yumurtanin i¢ine
girmesi dnlenirse yumurtalari bozulmaktan korumak mimkanddr. Yumurtalar dért usulle uzun bir sire
bozulmaktan korunabilir;

1- Bunlardan birincisi yumurtalarin soguk hava depolarinda saklanmasi ile ilgili islemdir ki bu daha ¢ok toptanci
ve tuccari ilgilendiren bir istir.

2- Evlerimizde kolaylikla yapabilecegimiz ikinci bir usul vardir ki bu da yumurtalarin kabuklarindaki mesamati
yani g6zenekleri kapamak usultdir. Yumurtalarin gézeneklerini kapamak i¢in bunlari eritilmis balmumu,

parafin, kollodyum gibi maddelere batirarak ytzlerini sivamak gerekir. Balmumu ve benzeri maddelerle sivanmig
yumurtalari sonra ince ince kum veya kdmur tozu, ince tuz, kepek, odun talagi veya kil icerisine ve sivri uglar
yukari gelecek bigimde ve aralikli olarak yerlestirmeli. Yumurtalarin Gzerlerini yukarida adini verdigimiz
maddelerle drttiikten sonra aylarca bozulmadan saklamak mimkudnddar.

3- Yumurtalari bir de kirecli suda bozulmadan saklamak miumkUindir. Ancak bu usulle saklanmis yumurtalari
haslamak gerektigi vakit yumurtay! kaynar suya atmadan dnce ince bir toplu igneyle yumurtanin kabugunu
hafifgce delmek gerekir. Evinizdeki kiimesten alacaginiz ginlik yumurtalari veya kdylerden elde edeceginiz en
¢ok dort-bes ginlik yumurtalar iginde saklayacagdiniz kiregli suyu hazirlamak igin su islemi yapmak gerekir : On
litre suya bir kilo kire¢ koyup bunu iyice karistirip acik havada on iki saat kadar birakmali. Bu slre i¢inde kire¢
kabin dibinde toplanir. Sonra yavasga kire¢ kaymagindan aktarma edilip elde edilecek berrak kire¢ suyu
yumurtalarin saklanmasi i¢in kullanilir. Ancak, kire¢ suyunun hava ile temasinda bazi kimyasal olaylar
sonucunda sudaki kirecin orani zamanla azalacaktir. Bunun igin dnce yumurtalarin saklanacagi kabin dibine
ince bir sira sénmemis kireg tozu serpilir. Bunun Ustiine yumurtalar diizenli bir bicimde yerlestirilir. Yumurtalar
yerlestirildikten sonra berrak kire¢ suyu yumurtalarin Gstini tamamen értecek bir bigimde kaba doldurulur. Bu
bicimde saklanacak yumurtalar Agustos ayindan yilbasina, hattd Mart sonlarina kadar taze olarak saklanabilir.
Ancak kirecin sudaki orani gereginden fazla oldugu vakitler yumurtada bir kire¢ kokusu meydana gelebilir. Onun
icin fazla kire¢ koymamaga dikkat etmek gerekir.

4- Yumurtalarn yazdan kis sonuna, hatté ilkbahara kadar saklamanin bir usulli daha vardir. En iyi usul bu ise de
biraz pahaliya mal olmaktadir. Bu usulde yumurtalar "silicade de soude' eriyiginde saklanir. Silicade de soude
surup kivaminda bir sividir. Bir 6Igek silicade de soude 10-12 6lgek suda eriyebilir. Bu ilaci ecza depolarinda
bulmak mimkindir. Kisa saklanacak yumurtalar kiip veya tahta figilara yerlestirildikten sonra on dlgek suya 1
Glgek silicade de soude koymak Uizere hazirlanacak karigim yumurtalarin tstiine dokdldr ve bunlarin Gsti iyice
Ortaldr. Isteyenler yumurtalarini dogrudan dogruya silicade de soude eriyiginde de saklayabilirler. O vakit
yumurtalar bu eriyige sokup ¢ikarmak ve beyaz bir k&git Gstline koyup bir siire kurutmak gerekir. Yumurtalarin
Ustlindeki silicade de soude zari kuruyunca bunlari teker teker k&gitlara sarip serin bir yerde saklamali. Béylece
yazdan kisa saklanacak yumurtalar bozulmadan ilkbahara kadar kalabilir.
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