
22 Bilim Çocuk

fiu s›ralar pazara gittiyseniz turflu
zaman›n›n geldi¤ini anlam›fls›n›zd›r.
Özellikle korniflon denen salatal›k
türleri, yeflil domatesler ve çeflit
çeflit biberler flimdilerde pek bol.
Pazarlarda, turflu yap›m›nda
kullan›lan sirke, tuz, kavanoz gibi
di¤er malzemeleri bulmak da olas›.
Biz de bu y›l turflu zaman›n›
kaç›rmayal›m istedik ve Ankara’daki
Afla¤› Ayranc› semt pazar›na gittik.
Buradan salatal›k turflusu yapmak
için gerekli tüm malzemeyi ald›k.
Al›flveriflimizi yaparken ve
turflumuzu haz›rlarken, bol bol da
foto¤raf çektik. Do¤ruyu söylemek
gerekirse size de teflekkür
borçluyuz. Çünkü sizin sayenizde
hem e¤lendik, hem turflumuz oldu,
hem de turflunun nas›l yap›ld›¤› ve
nas›l olufltu¤uyla ilgili bir sürü yeni
fley ö¤rendik. 

Turflu
Zaman›
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“Turflu”nun ne anlama geldi¤ini ö¤renmekle

ifle bafllayal›m... Çok genifl tan›m›yla, bozulmay›

önleyici çözeltilere bat›r›lm›fl yiyeceklere turflu

deniyor. Ancak turflular›n iki temel çeflidi var.

Bunlar›n ilkinde, bozulmay› önleyici çözelti olarak

“salamura” denen tuzlu sudan yararlan›l›yor. Di-

¤er çeflidiyse, sirkeli ya da limonlu su kullan›larak

yap›l›yor. 

Biz yapt›¤›m›z turfluda salamura kulland›k.

Salamura, yaln›zca baz› “iyi” bakterilerin geliflebil-

di¤i bir ortam. Bu bakteriler, sebzelerin bozulmas›-

na neden olmazlar. Sebzelerin içerdi¤i flekeri kul-

lanarak laktik asit üretirler ve turflu oluflumunu

bafllat›rlar. Fermantasyon (mayalanma) denen bu

olay sebzelerin tad›n›n, renginin ve dokusunun de-

¤iflmesini sa¤lar. Böylece, turflu oluflumu tamam-

lan›r. Ayr›ca, bu bakterilerin üretti¤i laktik asit, tur-

flular›n bozulmas›na neden olan zararl› bakterilerin

Pazarda her fley çok güzel ve

taptaze. Sebzeleri seçmek zor

olacak galiba.

Limon, t›pk›

domates gibi,

turflumuza

hem güzel bir

lezzet katacak

hem de

asitli¤ini

art›racak.

Havucun içinde
salatal›ktan daha fazla

fleker var. Bu fleker,
laktik asit bakterilerinin

çok ifline yarayacak.
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geliflmesine de engel olur. Böylece turflu bozulma-

dan uzun süre dayan›r. 

Fermantasyon, karbonhidratlar›n alkol ve

asitlere dönüfltü¤ü tepkimelerden oluflur. Bu dö-

nüflüm “maya” ad› verilen tek hücreli canl›lar ya

da laktik asit bakterileri sayesinde gerçekleflir. Yo-

¤urt, peynir, ekmek, boza gibi besin maddelerinin

üretiminde de fermantasyondan yararlan›l›r. 

Sirke ve limon suyu da, içinde çok az mikroor-

ganizman›n bar›nabilece¤i kuvvetli birer asittir. ‹s-

tenmeyen mikroorganizmalar asit etkisiyle ölür-

ken, laktik asit bakterileri burada da iflbafl›na ge-

çer. Yine fermantasyonla, sebzelerin tad› ve doku-

su bozulma ya da çürüme olmadan de¤iflir. 

Turflu yap›m›nda dikkat edilmesi gereken en

önemli iki fley tuz miktar› ve turflunun bekletilece-

¤i ortam›n s›cakl›¤›. Çünkü, yaln›zca yararl› bakte-

rilerin geliflmesini sa¤lamak ve lezzetli, k›t›r k›t›r

turflular yapabilmek için, do¤ru miktarda tuz kul-

lanmak ve turfluyu uygun s›cakl›kta bekletmek

gerekiyor. Tuz miktar› ve s›cakl›k uygun olmad›-

¤›ndaysa, zararl› bakteriler de gelifliyor. Bunlar da,

turflunun yumuflamas›na ve bozulmas›na neden

oluyor. Ayn› biçimde sirkeyle yap›lan turflularda

da, asitlik düzeyi, lezzet için oldu¤u kadar,

sa¤l›¤›m›z için de önemli. Bu yüzden turflu tarifle-

rindeki sirke, tuz ve su ölçülerini de¤ifltirmemek

gerekiyor. 

Turflu Neden K›t›r K›t›r Olur? 
Tuzun, turflu oluflumuna önemli bir katk›s› da, sebzele-

rin içindeki suyun d›flar› ç›kmas›n› sa¤lamak! Nas›l m›?
Maddeler önlerindeki zar gibi engelleri aflarak, yo¤unlu¤u
çok olan bölgelerden yo¤unlu¤u az olan bölgelere do¤ru
hareket etme e¤ilimindedirler. “Osmoz” denen bu olay tur-
flu oluflumunda da karfl›m›za ç›kar. Taze sebzelerin içinde
bulunan ve tuzlu suya göre daha yo¤un olan su, sebzelerin
d›fl›na ç›kar. Bir miktar tuzlu su da sebzelerin içine girer.
Sonuçta turflu k›t›r k›t›r olur. 

Kavanozlar
aras›ndan seçim
yapmam›z çok
zor oldu. Siz ne
dersiniz,
gerçekten çok
güzel
görünüyorlar
de¤il mi?  

Turflumuza bir avuç kadar da
nohut koyaca¤›z. Çünkü nohut
bir niflasta deposu. Bu niflasta
parçalanarak flekere dönüflecek.
Yaflas›n, bakterilere  bir fleker
kayna¤› daha bulduk!

Salatal›klar›m›z› ve di¤er sebze ve

meyvelerimizi bol suyla y›kad›k. 

Salamura yap›m›nda iri tuz kullan›l›yor.

Salamuran›n tuz oran›ysa % 7 – 8. 

Biz, 5 su barda¤› suya 1 tepeleme çorba

kafl›¤› tuz koyduk. nceden kaynatt›¤›-

m›z suda bu tuzu erittik. Ancak salamu-

ray› so¤uduktan sonra kullanaca¤›z. 

Üzümler çok güzel

görünüyordu. 

Biz de hem farkl›

bir lezzet katmas›

hem  de bakterilere

fleker kayna¤›

olmas› için

turflumuza üzüm

koymaya karar

verdik. 
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Tüm malzemeleri turflu kab›na koyup a¤z›n›

s›k›ca kapatt›ktan sonra bekleme süresi bafll›yor.

Taze meyvelerin turfluya dönüflümünü sa¤layan

laktik asit bakterilerinin en iyi geliflebilece¤i s›cak-

l›k 30 – 35 °C. Ancak bu s›cakl›klarda, turflunun

bozulmas›na neden olan mikroorganizmalar da

geliflebiliyor. Bu yüzden turfluyu bekletmek için

en uygun ortam s›cakl›¤› 20 – 22 °C. Turflu olduk-

tan sonraysa daha serin bir yerde, s›¤d›rabiliyorsa-

n›z buzdolab›nda saklamak gerekiyor. 

Sebzelerin 3 – 4 hafta içinde turfluya dönüfl-

mesini izlemek gerçekten çok zevkli. Ancak bu

aflamada da yapmaman›z gereken bir fley var. O

da, turflu kavanozunun kapa¤›n› açmak. Çünkü,

turflunun fermantasyon s›ras›nda havayla karfl›-

laflmamas› gerekir. Dayanamay›p açarsan›z, turflu

suyunun üzerinde köpük benzeri beyaz bir maya

tabakas› oluflur. Bu da turflunun bozulmas›na ne-

den olur. E¤er böyle bir maya tabakas› fark eder-

seniz bunu temizlemeniz gerekir. Bu arada bizim

yapt›¤›m›z turflular neredeyse olmak üzere. Çün-

kü salatal›klar›m›z›n rengi çoktan de¤iflmeye bafl-

lad› bile!

"Ankara Üniversitesi G›da Mühendisli¤i Bölümü'nden 
Prof. Dr. Filiz Özçelik'e bizimle paylaflt›¤› bilgiler için teflekkür ederiz."

Meltem Yenal  Coflkun 
Kaynaklar:

http://www.exploratorium.edu/cooking/pickles/index.html
http://www.uga.edu/nchfp/how/can6b_pickle.html

‹lk olarak sar›msak, havuç ve
nohutlar› kavanoza koyduk.

Limon ve domatesleri de

kavanoza yerlefltirdik. 

Üzüm ve elma dilimlerini de ekledik.

Biliyor musunuz, turflumuza tüm bu fleker

kaynaklar›n›n yerine % 1 - 2 oran›nda toz fleker

de koyabilirdik. Ama biz turflumuzun içinde

do¤al fleker olsun istedik.   

Ve salatal›klar... 
Turflumuz çok güzel olacak!

En üstüne de dereotu yerlefltirdik.
Turflumuzu en geç 1 ay içinde 
yemeye bafllayabilece¤iz.

Kavanozu tüm

malzemeyi

örtecek biçimde

salamurayla

doldurduk.

A¤z›n› da s›k›c›

kapatt›k. Art›k

bekleme

zaman›!
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