Besinler Neden Bozulur?

~ Besinlerin bozulmasinin
en dnemli nedeni
mikroorganizma denilen
kagUk canlilar. Nem, sicaklik,
Itk gibi etkenler bu canlilarin
besinler (zerinde ¢gogalmasini
hizlandirir. Bunun sonucunda
besinlerin gérantusa, kokusu
ve tadi degigebilir. = ——— "=
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Besinlerin bozulmamasi igin
onlari dogru gekilde saklamak
gerekir. Ornegin tereyagl,
yogurt, peynir gibi stt
GrGnleri; portakal, mandalina
gibi meyveler; iIspanak, pirasa
gibi sebzeler buzdolabinda
saklanir. Kuru fasulye, nohut,
mercimek gibi bakliyatlarsa

serin ve kuru bir yerde tutulur.

Eklerimiz arasinda
verdigimiz ¢cikartmalardaki
besinleri bozulmamalari
igin dogru yerlere
yerlegtirebilir misin?

Besinleri mevsiminde taketmek
en saglikhisidir ancak bunu her
zaman yapamayabiliriz. Bu y(zden
onlari daha sonra taketmek igin
saklamamiz gerekir. igte boyle
zamanlarda sebze ve meyveleri
kurutabilir ya da onlardan regel
yapabiliriz. Turgu kurmak,
konserve hazirlamak ve buzlukta
saklamak da besinleri uzun stre
korumanin diger yontemleridir.
Sen turgu sever misin?

Biz senin icin yogurdu
yerlegtirdik bile!

Hatice nine, torunlari
i¢in onlarin en sevdigi
regellerden yapmig. Her
bir kavanozun (zerine
de torunlarindan birinin
fotografini yapigtirmig.
Bakalim regellerin
sahiplerini bulabilecek
misin?
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