Birol Kilkis

Guinesli Mini Meyve Kurutucu Yapalim

Meyve ve Sebzeleri uzun siire saklamak
icin kullanilan en eski yontem kurutmadir.
Binlerce yildir kullanilan ve acik havada gii-
nes altinda yere serilen ortiiler lizerinde ve-
ya iplere, dallara asilarak yapilan kurutma
binlerce yildir kullaniimakta. Bu giine kadar
hemen hi¢ dedismeyen bu yontemin tek cid-
di alternatifi 18. yiizyilda konserve teknigi-
nin gelismesi oldu. Kurutmanin ise konser-
veye gore hala dstiinliikleri mevcut. Orne-
gin gida degeri daha yiiksek ve tadi daha
dogal. Ayrica konserveye gore kurutulmus
gidalar daha az yer kapliyor. Hemen hemen
tlim meyveler ve sebzeler kurutulabilir. Et
ve balik kurutmasi da miimkiin olmakla bir-
likte bozulmaya karsi ek onlemler gerekir.
Meyve ve sebzeler giiniimiizde endiistriyel
olarak da kurutulmakla birlikte dogal tad-

3 adet tepsi

nin bir dl¢iide kaybi s6z konusu.
Giiniimiizde kurutulmus meyve ve sebze-
lerin de pahali oldugu bir gercek. Halbuki
kendimiz mutfagimizda saklayabilecegimiz
ve balkonda ya da cam kenarinda evimizin
icersinde meyve ve sebze kurutabiliriz. Se-
kilde mutfak olciilerinde optimize edilmis
bir mini giinesli kurutucu goriilmektedir.
Bu kurutucunun 3 adet tepsisi bulunmakta
ve yaklasik 1,5 ila 2 kg yas meyveyi giines-
li havada 3-5 giinde kurutabilme kapasitesi
bulunmaktadir. Kurutucunun ana kasasi 2
cm kalinhiginda suntadir. Sekle gore kesile-
cek suntalar koselere cita cakilarak birbiri-
ne civi ile sabitlenir. Kolay yikanip temizlen-
mesi icin uygun olgiilerde hazir aluminyum
tepsilerin kullanilmasi tavsiye edilir. Bu tep-
silere el matkabi ile 3-4 mm capinda bir¢ok
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delikler agilarak tepsilerden havanin kolay-
ca ge¢mesi saglanmalidir. Bu delikler acil-
diktan sonra metal parcalari (¢apaklar) de-
mir firca ve zimpara ile alinmalidir. Tepsiler
kurutucu icersinde kolayca gidip gelecek
stirrgiiler iizerine konulur. Bu siirgiiler ba-
sit citalarin kurutucu ana kasasina icerden
civilenerek olusturulabilir. On yiizeydeki
cam ve dolayisiyla ana kasanin egimi bulu-
nulan yorenin enlemine esit olmalidir. Bu
cam ana kasaya tahta bir cerceveyle monte
edilip yagmura karsi kenarlari yalitilir. Ana
kasanin on altina sekilde goriildiigii tizere
havanin serbestce girecegi 1zgarali bir giris
yapilir. Dis fiziki etkenlerden korumak icin
tel veya naylon kafes teli gerilir. Ayni sekil-
de, arkadaki agilabilir kapak iizerinde de
ayni olgiilerde 1zgarali bir ¢ikis yapilir. Girig
ve cikislara basit siirgiiler takilarak kurutu-
cu icersindeki sicakhk ve hava debisi ayar-
lanabilir. Kurutucu icersinde tepsilerin bu-
lundugu yere yakin ve 6n cam kapaktan iz-
lenebilecek fakat dogrudan giines gorme-
yen bir yere basit bir termometre asilarak
kurutma icin tavsiye edilen hava sicakligi 6l-
gliliir. Tiim sebze (fasulye, piring haric) ve
meyveler icin 55-60°C, baharat icin 40-
45°C, piring fasulye gibi iriinler icin 45°C
uygun sicakliklardir. ince dilinmis tiriinler
tepsiye dizildikten sonra arka kapak kapati-
lir ve basit bir mandalla dis etkilerden acil-
masi engellenir. On cam kapak giines go-
ren bir konumda olacak sekilde kurutucu
balkona, bahgeye, veya genis bir cam oniin-
de evin icersine yerlestiririlir. Kurutucuya
on cam kapaktan giren giines isinlari ici si-
yah boyali duvarlarinin yardimiyla da sera
etkisi gostererek, iceri giren taze havay isi-
tir. Isinan taze hava kurutucu icersinde do-
gal olarak yiikselir ve tepsilerdeki delikler
ve kurutulacak iiriinler arasindan gecerek,
nemlenir ve arka kapaktaki 1zgaradan disa-
riya ¢ikar. Kurutma siiresi ve i¢ sicaklik ha-
va giris ve cikislarina konulacak basit siir-
giilerin az veya ¢ok acilmasiyla kontrol edi-
lebilir. EGer kurutucu disaridaysa ve gecele-
ri ¢ok soguksa kurutucunun dis yiizeyleri
straporla yalitimli hale getirilebilir, 6n cam
kapaksa kalin bir Ortiiyle ertesi giine kadar
ortiilebilir. Bu basit kurutucunun daha mii-
kemmel hale gelmesiyse sizin elinizde..
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