Tursu
Zamany

Su siralar pazara gittiyseniz tursu

zamaninin geldigini anlamigsinizdir.
Ozellikle kornison denen salatalik
tiirleri, yesil domatesler ve cesit
cesit biberler simdilerde pek bol.
Pazarlarda, tursu yapiminda
kullanilan sirke, tuz, kavanoz gibi
diger malzemeleri bulmak da olasi.
Biz de bu yil tursu zamanini
kacirmayalim istedik ve Ankara’daki
Asagi Ayranci semt pazarina gittik.
Buradan salatalik tursusu yapmak
icin gerekli tiim malzemeyi aldik.
Alisverisimizi yaparken ve
tursumuzu hazirlarken, bol bol da
fotograf cektik. Dogruyu soylemek
gerekirse size de tesekkiir
borcluyuz. Ciinkii sizin sayenizde
hem eglendik, hem tursumuz oldu,
hem de tursunun nasil yapildigi ve
nasil olustuguyla ilgili bir siirii yeni
sey ogrendik.




“Tursu”nun ne anlama geldigini 6grenmekle
ise basglayalim... Cok genis tanimiyla, bozulmay:1
onleyici cozeltilere baurilmis yiyeceklere tursu
deniyor. Ancak tursularin iki temel cesidi var.
Bunlarin ilkinde, bozulmay1 6nleyici ¢ozelti olarak
“salamura” denen tuzlu sudan yararlaniliyor. Di-
ger cesidiyse, sirkeli ya da limonlu su kullanilarak
yapiliyor.

Biz yapugimiz tursuda salamura kullandik.
Salamura, yalnizca baz: “iyi” bakterilerin gelisebil-
digi bir ortam. Bu bakteriler, sebzelerin bozulmasi-
na neden olmazlar. Sebzelerin igerdigi sekeri kul-
lanarak laktik asit tretirler ve tursu olusumunu
baslatirlar. Fermantasyon (mayalanma) denen bu
olay sebzelerin tadinin, renginin ve dokusunun de-
gismesini saglar. Boylece, tursu olusumu tamam-
lanir. Ayrica, bu bakterilerin trettigi laktik asit, tur-
sularin bozulmasma neden olan zararl bakterilerin

Pazarda her sey ok giizel ve
taptaze. Sebzeleri segmek zor

olacak galiba.

Havucun iginde
salataliktan daha fazl
seker var. By seker,
laktik asit bakterilerinin
Gok isine yarayacak.

Limon, tipki
domates gibi,
tursumuza
hem giizel bir
lezzet katacak
hem de
asitligini
artiracak.




Tursu Neden Kitir Kitir Olur?

Tuzun, tursu olusumuna énemli bir katkisi da, sebzele-
rin icindeki suyun disari cikmasini saglamak! Nasil mi?
Maddeler 6nlerindeki zar gibi engelleri asarak, yogunlugu
cok olan bdlgelerden yogunlugu az olan bélgelere dogru

hareket etme egilimindedirler. “Osmoz” denen bu olay tur-
su olusumunda da karsimiza cikar. Taze sebzelerin icinde
bulunan ve tuzlu suya gére daha yogun olan su, sebzelerin
disina cikar. Bir miktar tuzlu su da sebzelerin icine girer.
Sonucta tursu kitir kitir olur.

gelismesine de engel olur. Boylece tursu bozulma-
dan uzun siire dayanur.

Fermantasyon, karbonhidratlarin alkol ve
asitlere dontstugi tepkimelerden olusur. Bu do-
nistim “maya” adi verilen tek hiicreli canlilar ya
da laktik asit bakterileri sayesinde gergeklesir. Yo-
gurt, peynir, ekmek, boza gibi besin maddelerinin
tretiminde de fermantasyondan yararlanilir.

Sirke ve limon suyu da, icinde ¢ok az mikroor-

a:_{% & = - (zimler cok gzel
| ' . gorindyordu.

Biz de hem farkli
bir lezzet katmasl
hem de bakterilere
seker kaynagt
olmasi igin
tursumuza Uzim
koymaya karar
verdik.

Tursumuza bir avug kadar da Salamura yapiminda iri tuz kullanihyor.
nohut koyacagiz. Giinkii nohut Salamuranin tuz oraniysa % 7 — 8.
bir nisasta deposu. Bu nisasta Biz, 5 su bardag: suya 1 tepeleme gorba
Parcalanarak sekere doniisecek. kasigi tuz koyduk. Onceden kaynattigi-
Yasasin, bakterilere bir seker miz suda bu tuzu erittik. Ancak salamu-

kaynagi daha bulduk! rayl soguduktan sonra kullanacagiz.

ganizmanin barinabilecegi kuvvetli birer asittir. Is-
tenmeyen mikroorganizmalar asit etkisiyle olur-
ken, laktik asit bakterileri burada da isbasina ge-
cer. Yine fermantasyonla, sebzelerin tadi ve doku-
su bozulma ya da ¢iirime olmadan degisir.

Tursu yapiminda dikkat edilmesi gereken en
onemli iki sey tuz miktar ve tursunun bekletilece-
gi ortamin sicakhgi. Ciinkd, yalnizca yararl bakte-
rilerin gelismesini saglamak ve lezzetli, kitur kitr
tursular yapabilmek icin, dogru miktarda tuz kul-
lanmak ve tursuyu uygun sicaklikta bekletmek
gerekiyor. Tuz miktan ve sicaklik uygun olmadi-
gindaysa, zararh bakteriler de gelisiyor. Bunlar da,
tursunun yumusamasina ve bozulmasia neden
oluyor. Ayni bicimde sirkeyle yapilan tursularda
da, asitlik duzeyi, lezzet icin oldugu kadar,
saghgmiz icin de 6nemli. Bu ytizden tursu tarifle-
rindeki sirke, tuz ve su Ol¢ilerini degistirmemek

gerekiyor.

Kavanozlar
arasindan secim
yapmamiz ¢ok
Zor oldu. Siz ne
dersiniz,
gercekten gok
giizel
goriiniiyorlar
degil mi?

Salataliklanmiz ve diger sebze ve
meyvelerimizi bol suyla yikadik.




Tam malzemeleri tursu kabma koyup agzini
sikica kapattiktan sonra bekleme stiresi basliyor.
Taze meyvelerin tursuya donistmini saglayan
laktik asit bakterilerinin en iyi gelisebilecegi sicak-
lik 30 — 35 °C. Ancak bu sicakliklarda, tursunun
bozulmasina neden olan mikroorganizmalar da
gelisebiliyor. Bu ytizden tursuyu bekletmek icin
en uygun ortam sicakliyi 20 — 22 °C. Tursu olduk-
tan sonraysa daha serin bir yerde, sigdirabiliyorsa-
niz buzdolabinda saklamak gerekiyor.

Sebzelerin 3 — 4 hafta iginde tursuya doniis-
mesini izlemek gergekten ¢ok zevkli. Ancak bu
asamada da yapmamaniz gereken bir sey var. O
da, tursu kavanozunun kapagini agmak. Cinkd,
tursunun fermantasyon sirasinda havayla karsi-
lasmamasi gerekir. Dayanamayip agarsaniz, tursu
suyunun izerinde kopiik benzeri beyaz bir maya
tabakasi olusur. Bu da tursunun bozulmasina ne-
den olur. Eger boyle bir maya tabakasi fark eder-

Ik olarak sarimsak, havug ve
nohutlar kavanoza koyduk.

N

Limon ve domatesleri de
kavanoza yerlestirdik.

Uziim ve elma dilimlerini de ekledik.
Biliyor musunuz, tursumuza tiim bu seker

kaynaklarinin yerine % 1 - 2 oraninda toz seker

de koyabilirdik. Ama biz tursumuzun iginde
dogal seker olsun istedik.

Ve salataliklar...
Tursumuz cok giizel olacak!

seniz bunu temizlemeniz gerekir. Bu arada bizim
yapugmmiz tursular neredeyse olmak tzere. Ciin-
ka salataliklarimizin rengi coktan degismeye bas-
ladi bile!

. "Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Bslimii'nden
Prof. Dr. Filiz Ozcelik'e bizimle paylastig: bilgiler icin tesekkir ederiz."

Meltem Yenal Coskun

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

Tursumuzu en ge¢ 1 ay icinde
yemeye baslayabilecegiz.

Kavanozu tiim
malzemeyi
drtecek bigimde
salamurayla
doldurduk.
Agzini da sikict
kapattik. Artik
bekleme
zamani!

En iistiine de dereoty yerlestirdik.






