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Saghikh bir buzdolabi i¢in bunlara dikkat!

Her evin olmazsa olmaz beyaz esyasi olan buzdolaplarinin yanlis kullanimi gida
kaynakli hastalik risklerini artiriyor. Sogutma derecesinden raflarin yerlegsimine,
temizliginden bakimina buzdolabi kullanmanin da incelikleri var. Beykoz
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Boliimii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Y.
Birol Saygi, “Buzdolabini dogru ve akilci kullanmak ailenizin gida kaynakl hastalik
riskini azaltmakla kalmayip biit¢enize de katki saglar” diyor.

Gunlmuz insaninin yiyeceklerini taze tutmak ve muhafaza etmek icin buzdolabi her evin
olmazsa olmazi... Ailemizin sagligini emanet ettigimiz buzdolaplarinin da temizlik ve bakima
ihtiyaci var. Diizenli temizlenmeyen ve kontrol altinda tutulmayan buzdolaplari gida kaynakl
hastalik risklerini artiriyor.

Beykoz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Y. Birol
Saygi, “Akilli buzdolabi kullanimi, buzdolabi sicakhigini 6nerilen aralikta tutmayi, buzdolabinda
yiyeceklerinizi uygun sekilde diizenlemeyi ve temizlemeyi igerir. Bu size enerji ve para
tasarrufu saglayarak, ailenizin gida kaynakh hastalik riskini azaltacaktir. Unutmayin; sirekli
kontrol, temizlik ve bakimla buzdolabiniz gérevini tam olarak yapip saglkh mutfaginiza hizmet
edecektir” diyor.

Sicaklikta; tehlikeli bolge
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Yiyeceklerimiz icin 5 ile 63°C arasindaki sicaklik araligi “tehlikeli boélge” olarak kabul ediliyor.
Bu sicaklik araliginda yiyeceklerin Uzerindeki bakteriler insanlari hasta edebilecekleri bir
noktaya kadar bulyuyebiliyor. Yiyecekleri buzdolabinda tutup dogru sekilde sogutmak ise
bakteri (iremesini yavaslatiyor. Bu nedenle ise buzdolabi sicakligini izleyerek baslamak
gerekiyor. Prof. Dr. Birol Saygi, “Yiyecekleri dogru sekilde sogutmak, gida zehirlenmelerine
neden olan Salmonellave E. coli gibi mikroorganizmalarin blylimesini 6nlemeye veya
yavaslatmaya yardimci olur. Buzdolabinizi 42C veya altinda, dondurucunuzu -182C’'de veya
altinda tutmalisiniz. Buzdolabinizin ayarlarinin nasil yapildigini ve kullanim 6zelliklerini
ogrenmek icin mutlaka kilavuzun okunmasi da 6nemli” seklinde konusuyor.



“Termometre ile dl¢lin”

Buzdolabinin verimliligi zaman iginde degisebileceginden sicakhiginin dizenli olarak kontrol
edilmesi 6nemli. Prof. Dr. Birol Saygi’'ya gére bunu yapmanin en iyi yolu da bir termometre
kullanmak. Meyve ve sebze cekmecesinin lizerindeki alt rafta termometre ile haftada bir kez
sicakhigi kontrol etmekte fayda var. Sicakligi sabahlari 6lgmek ise en ideal olani... Prof. Dr. Saygi,
“Buzdolabinin serin veya dogrudan glines 15181 almayan, firin veya isi kaynaklarindan uzakta
konumlandirilarak galismasi saglanmali. Bu daha verimli galismasina yardimci olarak, size
enerji ve para tasarrufu saglar” diye konusuyor.

iste onemli ipuglan!

Buzdolaplari yiyecekleri daha uzun siire taze tutmamizi saglar ama bu yiyeceklerinizi siiresiz
buzdolabinda tutabilecegimiz anlamina da gelmez. Beykoz Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Ogretim Uyesi Prof. Dr. Y. Birol Saygl'ya gére buzdolabinda yiyecekleri giivende
tutabilmek igin iste bazi ipuglari:

e Kapagdina iyi bakin: Kapi contalari zaman zaman kontrol edilmeli. Contalarda agilma,
ezilme c¢atlama veya kopma varsa degistirilmeli. Kapagini agmadan iginden ne
alinacaginiza karar vermek kapinin agik kalma siiresini kisaltir. Kapiyi agip karar vermek
ise kapinin uzun sire acgik kalmasi buzdolabinizin sicakliginin artmasina veya
dalgalanmasina neden olacaktir. Elektrikler kesildiginde kapaklari agmamaniz
buzdolabi i¢ sicakhginin daha uzun sire korunmasini saglar. .

e Buzdolabinizda kalabaliktan kaginin: ideal olani her zaman buzdolabinizin yiizde
30'unun bos, 70'nin dolu olmasidir. Buzdolabini fazla doldurmayin, yiyecekler arasinda
yeterince bosluk birakin. Fazla doldurulan buzdolaplarinda soguk havanin serbestce
dolasmasi engellenebilir ve yiyeceklerinizi uygun sekilde sogutmayabilir. Bu da
Isinmaya neden olacagindan vyiyeceklerinizin beslenme ve duyusal kalitelerinin
diigsmesine neden olur. Daha ¢ok satin alma olasiligini da beraberinde getirir.

e Raflarinizi akillica istifleyin: Raflarinizi ayarlayin ve akillica istifleyin. Buzdolabinizin
derinligini kullanmak icin diiz uzun ve yukseklik sirasina istifleyebilecek kapakli kaplar
kullanin. Cam; gorinrlik, hijyen ve surdurilebilirlik icin en iyi kap secimi olup; sikica
kapaklari kapananlari tercih edin.

e Etleri alt rafa koyun: Ust ve orta raflarda tiiketime hazir gidalar, yemekler, st Giriinleri
pismis Urlinler, hazir salatalari istifleyin. Alt rafta et ve et Urinlerini, sebzelikte meyve
ve sebzeler ile kapi raflarinda yumurta ve ambalajli Grlinleri depolamak buzdolabindaki
sicaklk dagilimina goére en uygun saklama seklidir.

e Mutlaka etiketleri okuyun: Satin alma tarihiyle birlikte acilmis yiyecegi etiketleyin ve
unutmaktan kurtulun. Ambalajin Gzerindeki talimatlara uyun ve gerektiren tim
yiyecekleri derhal dondurdugunuzdan emin olun. Yanlslkla veya unutarak
buzdolabinda ¢ok uzun siire kalmis olabilecek yiyecekleri atin.

e Sicak yiyecekleri koymayin: Yemegin sicak olarak buzdolabina konmasi dogru degil;
tamamen sogumasi beklenmeli. Buzdolabinda yiyecekleri mutlaka kapal kaplarda
saklayin, acik tutmayiniz.



Koku ve kiife dikkat edin: Yiyeceklerin lizerinde kuf gorullyorsa, kot bir koku veya
diger bozulma belirtileri varsa ya da bozuldugundan supheleniyorsaniz sakin
tiketmeyin.

Yiiksek riskli yiyecekleri taniyin: Cig et, kimes hayvanlari ve balik gibi yiyecekleri ve
kan, sivi gibi bulastirma riski olan yiyecekleri plastik torbalarda, kapali kaplarda
buzdolabinizin en alt rafinda saklayin. Bu Urinler Ust raflara yerlestirilirse damlayarak
diger vyiyeceklere mikroorganizmalari bulastirir. Bu nedenle en alt rafa
yerlestirilmelidir.

Yiyeceklerinizi hizh tiiketin: Yiyecekler buzdolabinizda ne kadar uzun sire saklanirsa,
Uzerlerindeki mikroorganizmalar o kadar fazla biylr. Bu nedenle diizenli olarak
buzdolabinin gézden gegirilip kontrol edilmesi gereklidir. Buzdolabinizda kiyma, kiimes
hayvanlari, balik veya kabuklu deniz Grinleri 1-2 gilin, biftek, dana veya kuzu eti 3ila 5
glin, sarkiiteri ve makarna salatasi gibi hazir yiyecekler 3 ila 5 glin, pismemis yumurta
(kabuklu) 4-5 hafta saklanabilir.

Sebze ve meyveleriniz nefes alsin: Buzdolabinda temel kural, benzer yiyecekleri
beraber saklamaktir. Eti etle, baligi balikla yan yana koyun. Ancak, sebze ve meyveleri
ayri ¢cekmecelerde saklamak 6nemlidir. Buzdolabinizdaki ¢ekmeceler, meyve ve
sebzelerin saklanmasi igin nem kontrolli bir bélge olusturmak lizere tasarlanmistir.
Cok fazla nem biriktigini fark ederseniz, ¢ekmeceyi birazcik agik birakarak nem
seviyesini duslrin. Sebze ve meyveler yasamlarini sirdiirmek icin solunum yaparlar ve
solunumlari sonucu etilen gazi Uretirler. Sebzeler, meyvelere gére daha fazla etilen
Uretirler. Etilen sebze ve meyvelerin yaslanmasini hizlandirir.

ilk giren ilk ¢ikar kuralini benimseyin: Yiyeceklerinizi saklarken, “ilk giren ilk ¢ikar”
kuralina uymaniz 6nemli. Eve getirdiginiz yeni yiyecekleri buzdolabinizdaki eski
yiyeceklerin arkasina yerlestirirseniz bu kurali uygulamaniz kolaylasir.

Saati izleyin: Buzdolabindan ciktiktan sonra yiyeceklerin oda sicaklhiginda iki saatten
fazla bekletilmemesine dikkat edin.

Buzlanmayi ¢6ziin: 5 milimetreden daha kalin oldugunda buz ¢oéziilmelidir. Buz, 1s
iletimini, yiyeceklerin sogutulmasini engeller; enerji tiiketimini artirir.

Koti kokularla miicadele edin: iyi kapatilmis cam kaplari kullanmak en dogrusudur.
Kokular ile basa ¢ikmak igin alt rafta agik bir bikarbonat kabi bulundurun ya da sebze
¢ekmecenizin altina biraz bikarbonat serperek tizerini kagit havluyla értiin. Tabii ki, her
U¢ ayda bir bikarbonati degistirin. Yiyecekler buzdolabinda 6zellikle elektrik kesintisi
sirasinda bozulmussa ve yiyeceklerden gelen koku kalirsa, g¢ikarilmasi zor olabilir. O
zaman, buzdolabi icini sirke ve suyla silin. Sirke, kiifi yok eden asidi saglar. Ayrica,
kabartma tozu ve su ile yikayin. Contalari, raflari, yanlari ve kapiyi ovaladiginizdan emin
olun. Birka¢ giin hava almasina izin verin. Unitenin altina taze kahve tozu veya
kabartma tozu serpin veya acik bir kaba koyun. Dondurucunun icine vanilyal batiriimis
bir pamuklu cubuk yerlestirin ve 24 saat boyunca kapisini agmayin.

Temizligin inceliklerini 6grenin: Buzdolabina dokiilenler hemen silinmeli. Buzdolabinin
kapi kollari glinlik ve haftada bir kez kapi temizlenmeli. Buzdolabi her li¢c ayda bir
tamamen bosaltilarak ve raf, cekmece gibi tiim parcalari cikarilarak, sicak su ve az
miktarda bulasik deterjaniyla (asla agartici veya gidaya zarar veren kimyasal
temizleyicilerle degil) temizlenmeli ve deterjan kalintisi kalmamasina dikkat edilmeli.



Eger derinlemesine temizlemeye ihtiyag varsa 6zellikle inatci lekelerden kurtulmak icin
dis fircasi ve suyla karistirilmis bikarbonat kullanilimal.

Yalnizca igini degil disini da temizleyin: Buzdolabinin sadece igini temizlemek yetmez;
disini, 6zellikle de arkasini ve altini da temizleyin. Buzdolabinizin arkasindaki metal
kafes (yogunlastirici) ve altindaki kompresorin lizerindeki kir ve tozlarin temizligi cok
onemlidir. Bu toz ve kirler, buzdolabinizin daha az verimli ¢alismasina neden olacaktir.



