
Geçen ayki yaz›m›zda yiyeceklerimizi s›-
caktan koruyabilmek için ilkel buzdolaplar›-
n›n ve ma¤aralar›n nas›l yap›l›p kullan›ld›¤›-
n› anlatm›flt›k. Kar kuyular› ve ma¤aralar›n
birincil amac› besinlerin hava s›cakl›klar›n-
dan etkilenmesini önlemektir. Her ne kadar
ma¤aralar k›fl aylar›nda da depo olarak kul-
lan›lsa da, kar kuyular› k›fl aylar›nda kulla-
n›lmazlar. ‹nsano¤lu k›fl aylar›nda da besin-
lerini saklayabilmek için çeflitli yeflil teknik-
ler gelifltirmifl. Bunlardan en önemlisi, etler
için kavurma, past›rma ve sucuk yap›m›,
sebze ve meyveler için, konserve, turflu, sal-
ça, reçel ve marmelât yap›m›. 

Günümüzde, serac›l›¤›n geliflmesi, don-
durulmufl g›da sektörünün ortaya ç›kmas›,
non-frost buzdolaplar›n›n ve derin donduru-
cular›n yayg›nlaflmas›yla, istedi¤imiz meyve
ve sebzeleri diledi¤imiz zamanda bulabiliyo-
ruz. Örne¤in, geçmiflte çile¤i sadece nisan-
may›s aylar›nda yiyebiliyorken, flimdilerde
y›l›n 12 ay›nda manav ve marketlerden ala-
biliyoruz. Ispanak ve p›rasay› sadece k›fl ay-
lar›nda bulabiliyorken, flimdilerde yaz ayla-
r›nda da bu sebzeleri bulabiliyoruz. Peki y›l-
lar öncesinde bu yiyecekleri nas›l tüketiyor-
duk? 

‹nsano¤lu, tarih öncesinde avc› – toplay›c› dö-
nemde yaln›zca bulabildi¤i besinlerle yaflam›n› de-
vam ettiriyordu. Daha sonra yerleflik düzene geçi-
lip tar›m›n geliflmesiyle, üretilen mahsullerin depo
edilmesi ihtiyac› ortaya ç›k›yor ve bunun sonucun-
da baz› yiyeceklerin saklanmas› ve o besinin bulun-
mad›¤› dönemlerde de yenebilmesi için çeflitli sak-
lama yöntemleri gelifltiriliyor. Önceleri bu yöntem-
ler çok basit flekilde uygulan›rken, ilk ça¤ ve orta-
ça¤da camc›l›k ve çömlekçilik teknolojisinin gelifl-
mesiyle günümüzdeki fleklini al›yor. 

Birçok çeflidi olan bu saklama yöntemlerinde
dikkat edilmesi gereken iki önemli nokta bulunu-
yor. Bunlardan bir tanesi, besinin havayla temas
etmesini önlemek. Bunun amac› havan›n içeri¤in-
de yan›c› gazlar›n bulunmas› nedeniyle, besinlerin
yanmas›n›, yani oksitlenmesini önlemek. Örne¤in,
elmay› ya da armudu soyup k›sa bir süre bekletti-
¤inizde renklerinin kahverengiye do¤ru de¤iflti¤ini
uzun bir süre sonra da çok koyu bir renk ald›¤›n›
görürsünüz. Bunun nedeni elma ve armudun için-
deki kimyasal bilefliklerin oksitlenmesi. Bu durum-
da bu meyvelerin tad› ve besleyici özellikleri de¤i-
flece¤i için, yenmesi uygun olmamakta. O halde
gerek konserve, gerek turflu ve reçel yaparken bi-
rinci flart, yiyeceklerin havayla temas›n› tamamen
önlemek. Günümüzde bunun için genellikle cam
kavanozlar kullan›l›yor. Nedeni, cam›n kaplar›n a¤-
z› kapat›ld›¤›nda içine hiç hava almamas› ve fleffaf
yap›s›ndan dolay› içindekilerin rahatça görülebil-
mesi. 

Turflu ve konservelerin en karakteris-
tik özelli¤i de sar›msakt›r. Bu tür yiyecek-
lerin içinde her zaman zevke göre az ya
da çok miktarda sar›msak kullan›l›r. Bu-
nun sebebi de sar›msa¤›n çok kuvvetli bir
antiseptik olufludur. Turflu ve konserveni-
ze sar›msa¤› koydu¤unuz taktirde, onun
ömrünü oldukça uzat›rs›n›z. Baz› yöreler-
de sar›msa¤a ek olarak maydanoz, tar-
hun otu ve defneyapra¤› gibi di¤er anti-
septik özelli¤i yüksek bitkilerde ilave edi-
lir. Bu bitkiler de turflu ve konservenizin
tad›n› ve aromas›n› de¤ifltirerek yeni lez-
zetler keflfetmenize yard›mc› olur. Turflu
ve konservenin aras›nda ne fark oldu¤u-
nu merak ederseniz, turflular su bak›m›n-
dan zengindir ve eklenen limon suyu ve
sirke nedeniyle asidiktirler. Bu nedenle
piflirilmeye uygun de¤illerdir ve çi¤ ola-
rak tüketilirler. Konservelerse su bak›-
m›ndan daha fakir, asiditeleri düflük ve
daha sa¤l›kl›d›r. Konservelerin turflular-
dan farkl› olarak yap›l›rken kab›n içerisin-
deki hava boflalt›l›r. Bu nedenle yap›m›
turfluya göre daha zordur. Dezavantaj›y-

sa, konserve kab›n›n içerisindeki hava bo-
flalt›ld›¤› için aç›ld›¤›nda hemen kullan›lmazsa
h›zla bozulmalar›. Oysa turflular, havayla temas
etmeye karfl› daha toleransl›d›r. 

Reçel ve marmelatlara gelince, bunlar kon-
serve ve turflulara göre tatl› saklama yöntemleri-
dir. Reçel ve marmelat aras›ndaki fark da reçel-
lerde kullan›lan meyvelerin bütün ya da iri parça-
lar halinde olmas›, di¤erindeyse kullan›lan mey-
velerin iyice parçalanarak homojen bir yap›da ol-
mas›. Reçel ve marmelat yap›l›rken, kullan›lacak
sebze ve meyveler iyice y›kan›r ve kurulan›r. Üze-
rilerindeki kir ve mikroorganizmalardan ar›nd›r›-
lan bu yiyecekler flekerle iyice kaynat›l›r. Kayna-
t›lan yiyecek, flekerin etkisiyle a¤dalafl›r ve böyle-
ce içinde hava bofllu¤u kalmaz. Bu nedenle, ha-
z›rlanan bileflim içinde mikroorganizmalar yafla-
yamaz. D›flar›dan gelecek mikroorganizmalar›n
üretilen besine yerleflmemesi için de çeflitli anti-
septik bitkiler kullan›l›r. Turflu ve konserve yap›-
m›nda kullan›lan sar›msak ve maydanozun yerine
reçel ve marmelâtlarda en çok tarç›n kullan›l›r.
Tarç›n, tropik bölgelerde yetiflen tarç›n a¤ac›n›n
kurutulmufl kabuklar›ndan elde edilir. Ülkemiz-
deyse tarç›na ulafl›lamayan yerlerde az miktarda
kekik, adaçay› ve lavanta kullan›l›r. Bunlar da
kuvvetli antiseptik olup reçellerin uzun süre bo-
zulmadan saklanabilmesini sa¤larlar. 

fiimdi sizler de burada ö¤renmifl oldu¤unuz
yeflil teknikleri yarat›c›l›¤›n›zla birlefltirerek çok
çeflitli ve de¤iflik tatlarda konserve, turflu, reçel-
ler yapabilir ve aile ekonomisine katk›da buluna-
bilirsiniz.

Bu saklama yöntemlerinde dikkat edilmesi ge-
reken ikinci önemli nokta da saklanacak besinin
içinde yer alan mikroorganizmalar›n öldürülmesi
ve üzerilerinde yeni mikroorganizmalar›n geliflme-
sini önlemek. Bunun için de öncelikle, saklanacak
meyve ve sebzelerin üzerlerinin iyice y›kan›p kuru-
lanmas› gerekiyor. Üzerleri temizlenen bu yiyecek-
ler, daha sonra seçilecek yönteme göre çi¤ b›rak›-
l›yor ya da pifliriliyor. Yap›lan konservelerin, turflu-
lar›n ve reçellerin uzun süre bozulmadan kalabil-
mesi için içlerine sirke, tuz, fleker ve çeflitli anti-
septik yani mikrop öldürücü özelli¤i olan bitkiler
ilave ediliyor. Bu do¤al katk› maddeleri, mikrop
geliflimini önleyerek saklamaya çal›flt›¤›m›z meyve
ve sebzelerin uzun süre bozulmadan kalabilmesini
sa¤l›yor. 

Buraya kadar konserve, turflu ve reçel yapma-
n›n temel prensiplerini anlatt›ktan sonra flimdi de
önemli püf noktalar›na de¤inelim. Konserve ve
turflu, bildi¤iniz gibi tuzlu olurken reçel ve marme-
lat türleri tatl› olur. Bunun nedeni birinin içerisine
dengeleyici olarak tuz konmas› di¤erinin içerisine
fleker konmas›d›r. Bu ürünlerin içerisine koyulan
tuz ve fleker, oluflan yiyece¤in asitli¤ini ayarlar.
Mikroorganizmalar›n geliflmesi için belli bir uygun
de¤er gerekir. E¤er siz ortam› afl›r› asidik ya da
afl›r› bazik yaparsan›z, o ortamda mikroorganizma-
lar geliflmek için uygun flartlar› yakalayamazlar ve
böylece sizin saklamak istedi¤iniz besinler de bo-
zulmaz. Özellikle turflular›n yap›m›nda sirke ve li-
mon suyu konulmas›n›n sebebi, bu tür bir asidik
ortam yaratmak içindir. Afl›r› turflu suyu içilmesi
de bu nedenle sak›ncal›d›r. 
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