1760 yilinda, Fransa'da bir kasabadayiz. Geceyi Appert ailesinin islettigi handa gegirecek olan
konuklardan biri, az énce yedigi aksam yemeginden son derece memnun kalmis.

o B Hayatta yedigim en leziz yahni "(’ g Afiyet olsun efendim. Eti
kavururken soganin yanina

bahgemizden bu kig
topladigimiz son
pirasalardan iki
sap dogramistim.

' Damaginiza
hog gelen tadi o
hkatmig olabilir. /

Peynircigim. Afedersiniz, biz de birer tabak
alabilir miyiz acaba? .

! u‘. 4
v 4 | ¥ v i
“ Ah, oe yas Kl Desemz.e bu Ha ha! Haklasml_z, huvalar' 1SINYOr, \[¥emek servisi kapanip miigteriler odalarina gekildiginde ailece -
[ lezzeti tekrar tadabilmek —+ pirasa mevsimi sona erdi... Aal | | ieoita bulasik yikarken... b o
nh: icin oniimiizdeki kisi #' Siirahiniz bosaltis. Nicolas, Tl Dek -4
_ : A bu masanin siirahisini Yahniyi begenen

beyefendiyle konusmaniza kulak
misafiri oldum da baba... Size bir
SN[ sey soracagim...

doldur oglum.

" Pisirdigimiz yemekleri
uzun siire saklamanin

Y Hah, "Bilim insani
Nicolas Appert,
kiglikken bana

yahni servisi
yapmist." diye
anlatirsin
artik!

/ Bak Peynir, kiiciik Nicolas da
ailesine yardim ediyormus.

Nicolasgigim, hazir mutfaga
gidiyorken bizim
yahnileri de...

Bence bir yemedi
bozmamanin en iyi
yolu onu mideye
indirmek.

Seyy... Sofraya koydugumuz bazi
besinleri bir sire bozulmadan nasil
korudugumuzu biliyorsun Nicolas. Kimi sebze
ve meyveyi kurutuyoruz, Kiminin tursusunu

kuruyoruz. Etleri ve baliklar: tuzluyor,

Ama farkli tirde ~
karigik besinler iceren bir yemegin Doganin igleyisine merakl, fizik
aylarca taze ve pisirdigimiz lezzette ve kimya bilimlerine ilgili bir

kalmasini saglamanin yolu yok. cocuk olan Nicolas; islettikleri

tiitsiiliyoruz. ' . hanin mutfaginda her giin saatler
’ gegiriyordu. Bir ekmegin,
{ Z U yemegin ya da tathnin nasi|
)/ Tiih... Halbuki mevsime 6zgli yapildigini; tursunun nasil
taze sebzelerle yapilan bir kuruldugunu dikkatle

yemegi diger mevsimlerde de
yiyebilmek harika
olurdu.

gozlemliyor; tiretim sureglerini
not alarak yantemlerini
ogreniyordu. Kendini asgilikta
gelistirme fikri yillar gegtikge
Ama Simitcigim, o donemde henliz agir basti. Sonunda biiyiik
konserve diye bir sey yok ki. Hem ) restoranlarda calisan usta
konumuz da bu zaten. asgilardan meslek sirlarini
ogrenmek lizere Paris'e gitti
ve planini adim adim uygulad.

Konserve var ya? Neden konserve
almiyorlar?




Yillar geger. Nicolas Appert Parislilerin aklini bagindan
alan tath, pasta ve sekerlemeleriyle iin salmis bir sef

olmustur.
\(
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i\!-.‘ﬁ_? Anladim usta.
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Bagarisini yenilikgi yéntemlerine, liretim siireglerindeki
titizligine ve tipki bir kimya laboratuvari gibi kullandigi
donanimli mutfadina borgludur. Bir giin mola vermis

dinlenirken goz att1g1 gazetede bir ilan goriir.

Himm! Tam benlik bir
sorun. Elimdeki
imkdnlarla belki
cozebilirim.

Hayir, hayir. Benim mutfagimda goz karari diye bir
sey yok. Gozimiz yanilabilir evladim. Unu ve sekeri
bardakla, kagikla degil; tarifte yazan
olgtilerine gore tartarak koyuyoruz.
Ayrica miktarlara, siirelere ve
sicakliklara cok dikkat
ediyoruz. Anladin
mi?
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Detaycl pastaci ] Yillar gecti ama % Evet. Is Nicolas'a diistii.
Nicolas. belli ki konserve héld
icat edilmemis. -

Nicolas Appert, gida koruma sorununa ¢gziim bulmak lizere 14 yil boyunca yiizlerce besin gesidiyle sayisiz deneme yapar.
gogunlukla mesleki deneyimlerinden edindigi bilgilere dayanan ve Uyguladigi yontemlerden biri basarili sonuglar verir...
genellikle deneme-yanilma yéntemiyle ilerleyen bir aragtirma

yolu secer.

- ~ Harika! Uc aydir bu cam kapta
L oda sicakhginda beklettigim etli
o 2 CH o

Tyy! Koruyucu madde kuru fasulyem daha din pigmi
@ |arq_k peynir suyu kathigim gib\{. Kabi kaynnﬂﬁai vg
—-—) B ipe bu ornekjen umutiuydum hava gecirmeyecek sekilde
: ) ~mod$r= 5 9™ aksine, daha beter kapatmak, besinleri bozan her
r ' _ ﬂ ‘ ne ise onu engelliyor. Bu

yontemi geligtirmeliyim. :

/Ay, bayilacagim galiba,
burnumun diregi kirildi.
o Kokmus corap konservesi
\ mi yapmig Nicolas?

b b

Ha ha ha! ) Evet. O haberi insanlara duyuraca )
' olan Louis Pasteur henlz

dinyaya gelmedi. /

Aal Dogru ya, bakterilerin )
varligindan haberleri
yok heniiz.

Appert, yillar siiren galismalarin sonunda besinleri uzun siire bozulmadan
korumayi, yani "konserve etmeyi" basardi. Uyguladigi yéntem é&diile layik
goriildii. Kazandigi adil parasiyla diinyanin ilk konserve fabrikasin kurdu.
Bulugunun daha gok insana yarar saglamasi ve bagka arastirmacilar

tarafindan gelistirilip eksiklerinin giderilebilmesi adina bir kitap yazdi.

Appert agizlarini mantar
ve bal mumu ile kapattigi
cam siseleri kumasa
sararak kaynatiyardu.
Zamanla bu yéntem
giiniimiizdekine benzer
kalay kapli silindirik
teneke kutular
kullanilarak geligtirildi.
Sonraki yillarda bakteri
biliminin kurucusu Louis

’ f Pasteur, besinlerin
bozulmasinin biyolejik ve
- kimyasal nedenlerini

agiklayarak Appert'in
calismalarin bilimsel bir
temele oturttu.

Bravo Nicolas
Abi'yel

Yiiksek sicaklik bakterileri
yok ediyor. Kapaktaki yalitim
da havadaki bakterilerin
kaba girmesini énlyor.

Isin 6zii bu. :

Bravo ¢linku bilimsel egitim aliig olmasa da
bulusunun miikemmel olmadiginin, bagkalar
tarafindan iyilestirilebileceginin ve
bilimin bu sekilde ilerlediginin

farkinda

‘3'_ Basit ama cok
{ vyararh. Tesekkiirler
= Nicolas Abi.



