
Yaz aylar�n� geride b�rakt���m�z �u günlerde kimi evlerde tatl� bir 
tela� var! Taze sebze ve meyveler derin dondurucuya yerle�tiriliyor, 
salçalar, domates soslar�, çe�it çe�it tur�ular boy boy kavanozlar�n 
içine erzak dolaplar�ndaki yerlerini al�yor. Kimi evlerde biberler, 
patl�canlar çoktan iplere dizilip balkonlarda s�cak yaz güne�inin alt�nda 
kurumaya b�rak�lm�� bile... Peki k��a haz�rl�k olarak reçel yapmaya     
ne dersiniz?

Malzeme

• 1 kg vi
�ne 

• Yar�m kg toz 
�eker

• Tel saç
 tokas�

Vi�neleri y�kay�p saplar�n� ve 
çekirdeklerini ay�klay�n. Çekirdekleri 
ay�klamak için bir tel saç tokas�ndan 
yararlanabilirsiniz. Bunun için önce 
tokan�n uç k�s�mlar�n� hafifçe birbirinden 
ay�r�n. Tokay� vi�nenin sap k�sm�ndan 
bat�r�p çekirde�in çevresinde hafifçe 
döndürdü�ünüzde çekirde�i kolayl�kla 
ç�karabilirsiniz. Bunu yaparken 
ezilmemeleri için vi�neleri fazla s�k� 
tutmamaya özen gösterin.

Thinksto
ck
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Çekirdekleri 
ay�klanm�� vi�neleri 
çelik tencereye koyup 
üzerine �ekeri dökün.

Ard�ndan tencereyi kapa�� 
aç�k olarak oca�a koyun. 
Vi�neler suyunu salmaya 

ve �eker eriyinceye kadar 
yüksek �s�da kaynat�n. Bu 

s�rada olu�an köpükleri 
de bir kevgir yard�m�yla 

al�n. Kar���m fokurdamaya 
ba�lad���nda ate�i k�s�n ve 
kar���m� yakla��k 15 dakika 
kaynat�n. Daha uzun süre 

kaynatmak meyvelerin do�al 
rengini kaybetmesine ve 

reçelin gere�inden fazla koyu 
olmas�na yol açar. 

Reçeli ocaktan al�p geni� 
bir cam kaba koyarak 
so�umaya b�rak�n. Ard�ndan 
güne� gören bir yere koyup 
iki-üç gün bekletin. Ara s�ra 
da tahta ka��kla kar��t�r�n. 
Bu sürenin sonunda reçeli 
bir kavanoza bo�alt�p 
k�� boyunca bozulmadan 
saklayabilirsiniz. 
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Reçel yap�m�nda ba� rolü “pektin” ad� 
verilen bir madde üstlenir. Pektin, tüm 
meyvelerde do�al olarak bulunur. En 
önemli özelli�i de �ekerle birlikte jel 
olu�turmas�d�r. Elma, erik, üzüm ve ayva 
gibi kimi meyveler daha fazla pektin 
içerdikleri için reçel yap�m�na daha 
uygundur. Ancak bu di�er meyvelerle 
reçel yap�lamayaca�� anlam�na gelmez. 
Önemli olan reçel yap�m�nda kullan�lacak 
meyvenin fazla olgunla�mam�� olmas�d�r. 
Çünkü meyveler olgunla�t�kça içerdikleri 
pektin miktar� da azal�r. Bu da reçelin o 
bildi�imiz koyu k�vam� almas�n� güçle�tirir.  

Meyvelerin üzerine �eker ekleyip 
�s�tt���m�zda içerdikleri pektin, suyu emen 
sünger gibi bir yap� olu�turur. Bu yap� 
sayesinde meyvelerin suyunu “tutarak” 
reçelin k�vam�n�n artmas�n� sa�lar. Reçelin 

yüksek �s�da kaynat�lmamas� gerekti�ini 
söylemi�tik. Bunun nedeni, pektinin 
yüksek �s�da parçalanmas� ve i�levini 
yerine getirememesidir. 

Reçel yaparken kulland���m�z �ekerin 
bir ba�ka önemli i�levi daha var! �eker, 
zararl� mikroorganizmalar�n ya�amas� için 
gerekli olan suyu ortamdan uzakla�t�r�r. 
Bu da mikroorganizmalar�n susuz 
kalmas�n� ve yok olmas�n� sa�lar. Böylelikle 
reçelin o güzel tad� ve rengi k�� boyunca 
bozulmadan kalabilir. 

Yaz� ve Foto�raflar: Burcu Çetin
Çizim: Bengi Gençer
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