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TAT SEBZE KONSERVELERİ

YENİ AMBALAJIYLA 20 ÜLKEYE DOĞAL LEZZET TAŞIYOR

Tat, lezzetli, kaliteli ve doğal sebze konservelerini yeni ambalajlarıyla tüketicinin beğenisine sundu. Ayşe Fasulye, Türlü, Bamya Tombul, Bamya Sultani ve Bezelye çeşitlerinden oluşan Tat Sebze Konserve ürünleri, yeni tasarımlarıyla Türkiye’nin yanı sıra toplam 20 ülkede tüketiciyle buluştu. Mevsiminde toplanan taze sebzelerden üretilen, ev yapımı konservelerle aynı besleyici özelliğe sahip, hiç bir katkı maddesi barındırmayan Tat Sebze Konserveleri tamamen doğal içeriği ve yenilenen modern yüzüyle fark yaratmaya devam edecek.

Koç Grubu şirketlerinden gıda sektöründe 1967 yılından bu yana faaliyet gösteren Türkiye’nin önde gelen kuruluşu Tat Konserve A.Ş., sebze konservelerinin ambalajlarını yeniledi.

Ayşe Fasulye, Türlü, Bamya Tombul, Bamya Sultani ve Bezelye çeşitlerinden oluşan Tat Sebze Konserveleri, kendilerine has özellikleri korunarak; aynı lezzet, aynı kıvam ve kaliteyle, daha modern ve ürün kalitesini öne çıkaran yeni tasarımlarıyla tüketiciyle buluşuyor. Taze sebzelerden üretilmiş konserve ürünleri, doğal lezzetleriyle saklanabilip istenilen her an kullanabilmek için tüketiciye sunuluyor.

Son teknoloji ile üretimi gerçekleştirilen Tat Sebze Konserveleri, yeni tasarımlarıyla Türkiye’nin yanı sıra 20 ülkede tüketicilerin beğenisine sunuldu.

Mevsiminde toplanan taze sebzelerden üretilen, ev yapımı kadar besleyici ve sağlık açısından hiç bir zararlı içerik bulundurmayan doğal içerikli Tat Sebze Konserveleri, yenilenen modern yüzüyle fark yaratmaya devam edecek.

www.tat.com.tr

www.facebook.com/tatailesi

Tat Ayşe Fasulye
Cam: 670 gr Teneke: 830 gr, 4.200 gr

Tat Türlü

Cam: 660 gr Teneke: 820 gr, 4000 gr

Tat Bamya Tombul
Teneke: 800 gr

Tat Bamya Sultani
Cam: 670 gr Teneke: 800 gr, 3.950 gr

Tat Bezelye           
Teneke: 420 gr, 830 gr, 4.250Cam: 680 gr
TAT Konserve Hakkında:
•
Gerektiği gibi işlenmiş konservelerin insan sağlığı üzerine hiçbir olumsuz etkisi yoktur.

•
Tat sebze konserveleri herhangi bir sıkılaştırıcı ya da ağartıcı katkı maddesi kesinlikle içermemektedir. Doğal olarak yetiştirilen ve mevsiminde toplanan taze sebzelerden hazırlanan Tat sebze konservelerinin evde hazırladığınız sebzelerden hiç bir farkı yoktur.

•
Hem ekonomik hem de hiç yorulmadan büyük lezzetler sunan ve yenilenen ambalajlarıyla Tat sebze konservelerini mutlaka deneyin ve mutfağınızda kullanmaya devam edin.
Konserve Yapımı Hakkında:

Konserve ve turşuların hazırlanmasında kullanılan malzemelerin satın alınmasından üretimine kadar tüm aşamalarda hijyen koşullarına çok dikkat edilmesi gerekmektedir. Besinlerin türlerine göre belirli sürede uygun ısıl işleme tabii tutulması gerekmektedir. Konserveye işlenecek sebzelerin yerinde, merkezinde taze olarak temin edilip kısa sürede işlenmesi gerekir. Ayrıca konserveleme işleminde girdi kontrolü çok önemlidir. Konserveye işlenecek sebzelerin bazı özelliklere sahip olması gerekir. Tat’ın her sebze için oluşturduğu girdi satın alma ve giriş kontrol speği mevcuttur; bu speklere uygun sebze temin edilmeye çalışılır.
Sebze girişte bol su ile yıkanır, ya da su içinde işletmeye taşınır, sınıflanır, temizlenir parçalanır. Sebze özelliğine göre haşlanır. Haşlama bazen sadece suda, bazen “limon-tuzlu” suda yapılır. Sonrasında yıkanmış, ya da içine hava ve buhar püskürtülmüş kavanozlara yada kutulara belli bir gramaja kadar dolum yapılır, bir sonraki aşamada genelde halk arasında salamura olarak bilinen ya da içinde çok az limon tuzu bulunan sıcak tuzlu su ilave edilir. Bunun sebebi hem salyalanmayı engellemek hem de ortamı asitlendirmektir. Oksijensiz bir ortam yaratmak için olum aşamasının arkasından buhar eşliğinde kapatılması gerekir. Işıl işlem sonrasında canlı kalan mikroorganizmaların üremesini engellemek adına teneke kutu ya da kavanoz içinde hava bırakılmaz. Hava kalırsa anlı kalan mikroorganizmalar üreyecek, çoğalacak ve ürünü bozabilecekleri gibi bunu fark etmeden tüketen insanlarında zehirlenmesine sebep olacaklardır. Dolayısıyla dolum sıcaklığı önemli bir kriterdir. Son aşamada ise konservelemenin en önemli aşaması olan pişirme yani ışıl işlem yapılır. Sebzelerin özelliklerine göre ışıl işlem yapılır. Örneğin bamya konservesi ile bezelye konservesi aynı sıcaklıkta ışıl işleme tabi tutulamaz çünkü bamya, bezelye konservesinin ışıl işlemine dayanamaz ve dağılır. Sonrasında pişirme yani ısıl işlem konservelemenin can damarıdır. Sebze özelliklerine göre ısıl işlem seçilir. Örneğin bamya konservesi ile bezelye konservesi aynı sıcaklıkta ısıl işleme tabi tutulamaz çünkü bamya bezelye konservesinin ısıl işlemine dayanamaz ve dağılır.
