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Evden Kokmus Et Kokusu Nasil Cikar
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Satın aldığınız ya da Kurban Bayramındaki etlerinizin bozulmaya başladığı zaman tuhaf bir koku fark etmeye başlarsınız. Bu kokan et ateş, kusma ve ishal gibi hastalıklara yol açmaktadır. Etinizin kokmaması için dondurucuda en fazla 6 ay gibi bir sürede saklayabilirsiniz. Bozulan etteki koku keskin, çürük ve rahatsız edici olmaktadır. Peki kokan bir eti kurtarma şansınız var mı? Gelin birlikte bakalım. 
	Eti pişirirken yarım çay kaşığına tarçın ve defne yaprağı koymanız keskin kokuyu gidermenizde yardımcı olacaktır. 
	Tencerenin iç kısmına limon kabuğu koymanız kokuyu dağıtmadaki en önemli faktörlerden biridir. Limonun iç kısmını almadan sadece kabuğunu koymanız önemlidir.  

Bozulmaya Yakın Et Nasıl Kurtarılır 
Evinizde bulunan etler birçok farklı nedenden dolayı bozulmaya başlar. Bu nedenler arasında en önemlisi ise yeterince soğuk bir alanda etin muhafaza edilmemesidir. Bozulmaya başlayan etler kokusu ve renginden anlaşılmaktadır. Bozulan etlerinizi nasıl kurtarmanız gerektiğini sizler için yazımızda ele alacağız.
	Eğer aldığınız et yeşilimsi bir renk almış, ette yapışkanlık hissi varsa ve keskin bir koku yaymaya başladıysa bu etin kurtarılma gibi bir şansı yoktur.  

Haşlama Et Kokusu Nasıl Giderilir 
Vitamin ve mineral bakımından oldukça zengin olan gıdalardan birisi ettir. Bu yüzden et yemek hem faydalı hem de sağlık açısından yararlıdır. Et pişirirken etrafa yayılan kokudan kurtulmak için çeşitli yöntemler vardır. Evde haşlanmış etin kokusundan rahatsız olduysanız ve eve gelen misafirlerin de o kokudan rahatsız olacağını düşünüyorsanız yapmanız gereken birkaç madde bulunmaktadır. Peki bu maddeler nelerdir? Gelin birlikte bakalım.  
	Evi havalandırmanız ve yemeğin üzerini kapatmanız gerekir. 
	Haşlama et yaparken mutfağın kapısını kapalı tutun ve camlarınız açık dursun. 
	Et kokusunu gidermek için tarçın ve karanfil kullanabilirsiniz. Ev havalanırken bir yandan toz tarçın ve suyu kısık ateşte ısıtmaya bırakın.  
	Et pişerken bir kasede sirkeli su bulundurmanız gerekir. Sirkeli su bu kokunun dağılmasını sağlayacaktır. 

[image: Köftede Et Kokusu Nasıl Giderilir ]Köftede Et Kokusu Nasıl Giderilir 
Ülkemizde yaşayan birçok kişinin merak ettiği konular arasında etin kokusunun nasıl giderileceğidir. Et kokusunu gidermek için kullanılan en iyi ve en etkili yöntemlerden birisi marine etmektir. Marine etmek hem eti yumuşatacak hem de etin daha lezzetli olmasını sağlayacaktır. Kıymanız kokuyorsa limon kabuğu koymanız kokuyu dağıtacaktır. Kıyma kokusunu gidermeniz için kullanabileceğiniz yöntemlerden biri ise şudur; 
Derin bir kasenin içinde 2 diş sarımsak, yarım çay bardağı zeytinyağı yarım su bardağı süt, kekik ve biberiye ekleyerek iyice karıştırmanız gerekir. Bu hazırlanan sosa kıymanızı koyun ve bir gün boyunca sosla birlikte kıymayı bekletin. Bu yöntemle köftede kullanacağınız kıyma kokusunu bir miktar yok etmiş olursunuz. 
Kurban Eti En Az Kaç Kişiye Dağıtılır
Günlük Yemek Ücreti 2022 Resmi Gazete
Tarım Kredi Market Ürün Fiyatları 2022


  Site'ye Üye Olun 
Buzdolaplarının insan hayatını kolaylaştırıcı olan muhafaza işlevi gördükleri bilinmektedir. Günlük hayatta yiyecek, içecek ve benzeri gıda ürünlerinin muhafaza edilmesi için buzdolapları kullanılmaktadır. 
Ancak çok fazla koku şikâyeti ile karşılaşılmakta bunun sebebi temizliğinin yaptırılmaması sonucunda oluşan bakterilerin üremesinden kaynaklı olduğu bilinmektedir.
Temizliği düzenli ve periyodik olarak yaptırılmayan dolapların içerisinde herhangi bir bozulma olmadan da bakterilerin üreyebilme özelliği olduğu bilinmektedir. 
Ayrıca koku problemlerinin, dolabın içerisinde bozulmuş ya da akmış bir ürünün zamanla bakteri üretmesi ile meydana geldiği de bilinmektedir.
Bu durum buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir sorusu ile sıkça karşılaşılmasına neden olmaktadır. 
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Bu tür problemlerde en kısa sürede yetkili bir kuruluş tarafından buzdolabı ozonlama temizlik hizmeti alınması gerekmektedir. Tüm yetki ve kalite belgeleri ile personel yetki belgelerinin eksiksiz olarak sorgulanması yetkili kuruluşu ayırt etmede yardımcı unsurlardır. 
Yetkili kuruluşlar tarafından dolap içerisinde bozulmuş etten kaynaklı üreyecek tüm bakteri, patojen ve mantarların yok edilmesi sağlanarak koku problemi çözüme kavuşturulabilecektir. 
Uygulanacak yöntem ve metotlara hâkim olunması önemli bir konu olarak karşımıza çıkmakta ve Sağlık Bakanlığı onaylı hizmet vermekte olan kuruluş tarafından alınacak hizmetin doğruluğu da tartışılamaz olmaktadır. 
Aksi takdir de yetkisi bulunmayan kişi ya da kuruluşların vereceği hizmet uygulanacak yöntem ve metotlara hakimiyetten uzak ve buzdolabına hasar verici olmakla birlikte bakterilerin yok edilmesi değil yoğunlaşarak daha ciddi boyutlara ulaşmasına neden olacaktır. Bu durum koku problemine çözüm olmayacağı gibi dolabın tamamen işlevini yitirmesine neden olmaktadır. 
Tekdez V.İ.P, TÜRKAK Akredite İSO 9001 kalite yönetim sistemi belgesi ile konusunda uzman, uygulanacak yöntem ve metotlara hâkim eğitimli ekipler tarafından hizmet verdiğini kanıtlayan belgeleri tarafınıza sunmakta ve kaliteli ve güvenilir hizmetin adresi olmaya yıllardır devam etmektedir.  
Buzdolabı içerisinde yaşanan tüm problemlere çözüm niteliğinde hizmet sunmakta olan firmamız ile buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir hakkında detaylı bilgi için iletişime geçebilirsiniz.
Buzdolabındaki bozulmuş et zamanla bakteri üremesine neden olarak keskin bir kokunun da sebebi olarak karşımıza çıkmaktadır. 
Üreyen bakteri çeşitleri; salmonella, ekoli, botulinum bakterileri olarak bilinmekte ve insan vücuduna verdikleri zarar ciddi boyutlara ulaşabilmektedir. Nitekim ölümcül sonuçlara sebebiyet verdikleri de bilinmektedir.
Bakteri çeşitlerinin kendilerine has üreme özellikleri bulunmakta ve belirtileri de bu oranda seyretmektedir. 
Ekoli bakterisi daha çok yeşil yapraklı bitkilerde ve koyun, sığır gibi çeşitli et gruplarında görülmektedir ve insanların midede kramp, dışkıda kan, ateş, ishal gibi rahatsızlıklar yaşamasına neden olmaktadır. 
Bu rahatsızlıklar, bakterilerin dolap içerisindeki ürünlere nüfus etmesi sonucu kullanımı ile insan vücuduna nüfus etmesi ile meydana gelmektedir. 
Bozulmuş et kokusu yaşanan bir buzdolabında kısa sürede ozonlama hizmeti sağlanarak yaşanacak problemlerin önüne geçilebilmektedir. 
Ekoli bakterisinin yanı sıra bilinen diğer bakteri çeşidi salmonella bakterisi ise, günlük hayatta sıklıkla yaşanılabilen kusma, ishal gibi problemlere neden olmaktadır. Kullanılan yiyeceklerden kaynaklı meydana gelebilen bu rahatsızlıklar, çoğu zaman başka nedenlere bağlanmakta ve durum ciddiyetini korumaktadır. 
Durumun ciddiyeti göz ardı edilmemeli ve en kısa sürede buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir sorusuna ozonlama hizmeti için destek talep edilmelidir. 
Buzdolabı içerisinde üreyen diğer bakteri çeşidi botulinum; solunum kaslarını felç edebilmekte ve insanlarda baş dönmesi, halsizlik, ağızda kuruluk, boğaz ağrısı, nefes zorluğu, baş ve boyun bölgelerinde tutulmalar gibi rahatsızlıklara sebep olmaktadır. 
Oldukça ciddi boyutta ilerleyen bu bakteri çeşitlerinin neden olduğu rahatsızlıklar ölümcül olarak seyredebilmektedir. 
Tekdez V.İ.P, insan sağlığını ölümcül nitelikte tehlikeye atan bu bakteri çeşitlerinin yok edilmesi için uzman ekipler ile doğru yöntem ve metotlarda hizmet vererek buzdolabı içerisinde bozulmuş et ve benzeri ürünlerin dezenfekte edilmesi ile ürünlerin sağlıklı kullanımının devamlılığını mümkün kılmaktadır. 
Buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir sorunu için firmamız ile iletişime geçerek detaylı bilgi sonrası profesyonel ekiplerimizden destek talep edebilirsiniz.
Randevu sistemi ile hizmet vermekte olan firmamız tarafından en kısa sürede hizmet verilmek üzere randevunuz oluşturulacaktır. 
Randevu gününde buzdolabının ekiplerimize tüm elektrikle bağlantıları kesilerek ön temizlik yapılmış şekilde, boş ve buzluk kısmındaki buz eritilmiş olarak teslim edilmesi gerekmektedir. 
Uzman ve eğitimli ekiplerimiz tarafından öncelikle iş güvenliği sağlamak için buzdolabının elektrikle tüm bağlantılarının kesilmiş olduğundan emin olunacaktır. 
Temizlik hizmetine suda seyreltilmiş hidrojen peroksit ile buzdolabının tüm yüzeylerinin silinmesi şeklinde devam edilecektir. Bu işlem 10 dakika bekletilerek hidrojen peroksitin tüm bakteri, patojen ve mantarlara nüfus etmesi sağlanacaktır.
Buzdolabının bakteri, patojen ve mantarlardan tamamen arındırılabilmesi için devamında uygulanacak işlem ozonlama yöntemi olacaktır. Ozonlama yönteminden önce uygulanan ve beklemeye alınan hidrojen peroksit ıslak temiz bir bezle silinecektir. 
Ozonlama, buzluk kısmına 2000 mg ve buzdolabının içerisine 5000 mg yüksek ozonlama kapasitesine sahip nötralizatörlerin kurulması ile sağlanmaktadır. 
Bu işlem 5-10 dakika kadar sürmekte ve sonucunda tüm bakteri, patojen ve mantarlardan dolayısıyla dolap içerisi bozulmuş et ve benzeri kokulardan arındırılmış olacaktır. 
Uygulanacak doğru yöntem ve metotların ortalama işlem süresi 30-40 dakika aralığında sürmektedir.
İşlem bitiminde buzdolabı sağlıklı kullanıma teslim edilecek ve öncesi ve sonrası resimleri tarafınıza aktarılacaktır. 
Uygulanan işlemlerin 3 ayda bir devamlılığı önem teşkil etmekte ve unutulabilme riskine girilmemesi adına firmamız tarafından CRM’ de size özel takip sistemi uygulanmaktadır. 
Temizlik tarihi yaklaştığında tarafınıza bilgi verilerek talebinizle birlikte temizlik hizmeti tekrarlanmaktadır. Böylelikle buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir probleminin tekrar yaşanmasına olanak tanınmamaktadır.
Tüm yiyecek, içecek ve benzeri gıdaların muhafaza edilerek kullanımının sağlandığı buzdolapları, insan hayatını kolaylaştırmaktadır. İnsan hayatına kolaylık sağlayan bu aletlerin steril ve temiz olmaması insan hayatını riske atmaktadır.
Sağlık, hayatın verimli devamlılığı için önemli bir rol oynamakta ve bu nedenle sağlığı tehdit edici unsurlara zemin hazırlanmaması gerekmektedir. 
Tekdez V.İ.P, Sağlık Bakanlığı onaylı izin belgesi, TÜRKAK Akredite İSO 9001 kalite yönetim sistemi belgesi, marka tescilleri ve güncel portör muayene raporları, iş sağlığı ve güvenliği sertifikaları, hijyen ve mesleki yeterlilik sertifikaları, yetki ve kalite belgeleri ile personel yetki belgeleri eksiksiz olarak uzman ve eğitimli ekipler ile Türkiye geneli profesyonel hizmet vermekte olan kurumsal bir kuruluştur.
Firmamız tarafından alınacak olan hizmetin kalite ve güvenilirliği eksiksiz belgeler ile kanıtlanmakta ve verimli hayatın devamlılığının göstergesi niteliğinde olmaktadır. 
Buzdolabı bozulmuş et kokusu nasıl giderilir ve buzdolapları hakkında tüm problemler için TEKDEZ V.İ.P ile iletişime geçebilirsiniz.
Sağlıklı buzdolabı kullanımı, yetkili kuruluş tarafından düzenli temizlik ile mümkün olmaktadır.
Sağlığınızı önemseyen firmamızdan detaylı bilgi ve profesyonel hizmet almak için lütfen iletişime geçiniz. 


 Bozulmuş Et Kokusu Nasıl Giderilir?
Buzdolabında unutulan yemekler kötü kokuya yol açsa da bozulan yemeği attığınızda kötü koku çözülmektedir. Fakat durum; bozulan, unutulan bir etse durum vahim. Evden uzun biri süre gittiğinizde buzdolabında bıraktığınız veya unuttuğunuz etler, şalter atması veya fişi unutup çekmeniz sonucu, birkaç günün ardından koku yapmaya başlar. Uzun süre unutulan et, dayanılamayacak derecede kötü kokar ve tabiri caizse ev ceset gibi kokar. Evin dış kapısına kadar yayılabilen, komşularınızı tedirgin eden bu koku ile baş etmek oldukça zordur.
Çürüyen et kokusu buzdolabımızın tüm hücrelerine işler. Ne yapsak ne etsek giderilemeyen bu koku bizi buzdolabını değiştirme fikrine iter. Buzdolabımızda oluşan kötü kokuları gidermek sandığımız kadar zor değildir. Doğru ürün ve yöntemler ile yapacağımız temizlik buzdolabımızı hayata geri kazandıracaktır. 😊
[image: Buzdolabındaki Kötü Koku Nasıl Giderilir? Dolapta Oluşan Kötü Kokuları Giderme]1. Derinlemesine Temizlik
Öncelikle bu işlemi yaparken temizlik eldiveni ile maske kullanmanızı ve temizlik esnasında camlarınızı açarak içeriyi havalandırmanızı tavsiye ederiz. Tedbirimizi aldıktan sonra yapacağımız ilk şey dolaptaki etlerden veya çürüyen üründen kurtulmaktır. Bu aşamada etler dâhil olmak üzere tüm ürünler, temizlik amacıyla dolaptan çıkarılmalıdır. Etlerden arta kalan kan, küf ve oluşan bakterilerin kaba temizliğini yapmak için buzdolabımızın fişini çekiyoruz. Elektrik kesildikten sonra buzdolabında bulunan kalıntıları sulandırılmış bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri yardımıyla temizliyoruz.
Buzdolaplarının, buzluk kısımlarının altında gider mazgalı bulunur. Bunlar delikli büyük bir kapak şeklindedir. Buzdolabınızda bu kısım bulunuyorsa bu kısmı çekerek kolayca çıkarabilirsiniz. Altında bulunan artıkları ve kapağı da sulandırılmış bulaşık deterjanı yardımıyla yıkayın. Ardından buzluğun içini su ile seyreltilmiş çamaşır suyu veya buzdolabı temizleme spreyleri yardımı ile iyice silin ve 10 dakika beklettikten sonra çamaşır suyu kokusu gidecek şekilde bulaşık sabunu kullanarak iyice yıkayın ve durulayın. Buzluk yıkama ve temizleme işlemini bu şekilde bitiriyoruz ve sıra buzdolabı gideri temizliğine geliyor. 
Bu aşamada buzdolabımızı arkasına rahatça ulaşabileceğimiz şekilde yavaşça çekiyoruz. Arka alt kısımdaki açıklıkta bulunan beyaz gider kutusu dikkatlice sökülmelidir. Bu gider kabını iyice yıkayın ve yerine yerleştirin. Ardından buzluk kısmının temizlediğimiz mazgal kapağının arkasında bulunan gider deliğinden aşağı dikkatli bir şekilde, bir çay bardağı kadar porçöz kireç sökücüyü yavaşça dökün. Bu esnada kesinlikle koruyucu gözlük, temizlik eldiveni ve maske takın. Koruyucu gözlüğünüz yoksa kireç sökücünün gözünüze sıçramamasına özen gösterin. Porçöz kireç sökücüyü 10 dakika bekletmenin ardından bir maşrapa veya ufak bir tencere içerisinde %50 kaynar %50 ılık su ile hazırlayacağımız yaklaşık 50 derecelik suyu yavaş yavaş gider deliğinden aşağı boşaltıyoruz. İşlem sırasında bir tıkanıklık olup olmadığını arka alt kısımda bulunan gider kabından kontrol edebilirsiniz. 
İçerisinde bulunan kireç sökücünün cildiniz ile temasından kaçının. Gider kabını taşırmadan hazırladığınız suyu yavaş yavaş dökün. Yeteri kadar döktükten sonra iyice kaba süzülmesini bekleyin. Daha sonra gider kabını tekrar sökün ve içindeki kirli suyu boşaltıp temizledikten sonra tekrar yerine takın. Bu şekilde buzluğu ve akan kanın gidebileceği tüm yolları temizlemiş olursunuz.
[image: alt]Eğer dolabınızda herhangi bir et çürümemişse ve dolabınız içerisinde bulunan yemeklere veya dışarıya kötü koku salıyorsa bunun için de farklı koku giderme yolları mevcuttur.
Karbonat ve Tuz
Karbonat ve tuz karışımını boş yayvan bir kaba koyarak iyice karıştırın. Karbonat havadaki kötü kokuları içerisine çekme özelliği ile dolabınızdaki kötü kokuları absorbe ederken tuz ise nem emici özelliği sayesinde dolabınızın iç atmosferinde bulunan nemli havayı karbonata doğru çeker. Bu sayede süreç hızlanmış olur. İki günde bir bu kabın içerisinde sertleşen karışımı bir kaşık yardımı ile kırarak karıştırın. Böylece emicilik özelliğini artıracaksınız. Bu karışımı karıştırarak 20-30 gün kullanabilirsiniz.
Kömür
Kömür, hava ve su filtrasyon sistemlerinde kullanılmaktadır. Bunlara su arıtıcıları ve bacasız aspiratörler örnek verilebilir. Bu tür sistemlerde özel kömürler kullanılsa da hepimizin ulaşabileceği mangal kömürleri da bu özelliklere sahiptir. Birkaç parça mangal kömürünü bir tabağa koyup buzdolabı içerisine yerleştirirsek buzdolabı içerisinde oluşan kötü kokuyu içine hapseder. Bu sayede dolabınızda oluşan kötü kokulardan kurtulmuş olursunuz.
Beyaz Sirke
Dolabınızın duvarlarını, beyaz sirke ile nemlendirdiğiniz mikro fiber beziniz ile silerseniz dolap yüzeyinde kötü koku oluşmasına neden olan bakterilerden kurtulmuş olursunuz.
Beyaz sirkeyi bir cezvede kaynatıp üzerinde buharlar çıkmaya başladığı anda ocaktan alın. Sıcak cezvenin dolap içine zarar vermemesi için altına altlık yerleştirin ve dolap içinde dökülmeyecek bir yere bırakın. Daha sonra dolap kapağını kapatın. Bu sayede sirke buharı tüm alana ulaşacak ve birkaç gün içinde kokuya neden olan bakterileri öldürecektir.
Tüm bu yöntemlerle dolabınızın kokusu gitmiyorsa dolabınızı derinlemesine temizlemeniz gerekmektedir. Temizlikten sonra belirli aralıklarla yukarıdaki maddeleri uygularsanız dolabınız koku üretmeyecektir. Ayrıca dolabınız garanti kapsamındaysa, garanti ile buzdolabını temizlettirebilir, sorun çözülmüyorsa yenisi ile değiştirebilirsiniz. Garanti kapsamında değil ise, bütün bu temizliklerden sonra buzdolabınızı balkona veya dışarıya çıkartmak belirli süre kapakları açık şekilde bekletmek kokunun azalmasına fayda sağlayacaktır.

İlgilenebileceğiniz Diğer Konular


 Evdeki Yanık Yemek Kokusu Nasıl Geçer?
Mutfaktaki telaşlarınız bir türlü bitmiyor değil mi? Kahvaltı, atıştırmalıklar ve akşam yemekleri için verdiğiniz emeklerin karşılığında lezzetli sofralar elde edersiniz. Özenerek hazırlanan yemekler masadakilerin beğenisini toplarken; mideleri de şenlendirir. Bazen olur da anlık bir dalgınlıkla yemeğin dibini tutturduğunuz da olabilir. Birden gelen telefonu açayım, kapıdaki komşuyu göreyim, diğer odaya müdahale edeyim derken yemeği yakabilirsiniz. İnsanlık hali! Herkesin başına gelebilir.
Evde 10 Doğal Oda Kokusu Yapımı
Yanmış Yemek Kokusu Nasıl Gider?
	Limonlu Su
	Şampuanlı Parfüm
	Yumuşatıcı
	Vanilya
	Uçucu Yağlar
	Kokulu Mumlar
	Evi Havalandırın

Dezenfektan Yapımı: Evde 6 Doğal Tarif
[image: yanmış yemek kokusu nasıl geçer]Bu gibi durumlarda, evi saran yanık kokusunu gidermek için yanmış yemek kokusu nasıl giderilir diye düşünebilirsiniz. Tam da bu düşünceli anınızda, sizler için hazırladığımız yanık yemek kokusu nasıl gider yazımız karşınıza çıkacak.
Yanık yemek kokusu nasıl giderilir diye endişe içinde olanların içini rahatlatan, aynı zamanda evi de mis gibi kokutan çözüm önerilerini sizler için derledik. En çok merak ettiğiniz yanan yemek kokusunu ne alır sorunuza verdiğimiz yanıtlar mutfağınızı ferahlatacak. Bu yazıyı okuduktan sonra kimse yemeği yaktığınızı anlamayacak! Bakalım, evdeki yanmış yemek kokusunu gidermek için neler yapılıyor?
Ev İçin En Doğal 7 Temizlik Ürünü
[image: ]Yanmış Yemek Kokusu Nasıl Gider? 7 Pratik Yöntem
1) Limonlu Suyla Ferahlık Sağlayın
	Yanmış yemek kokusunu evden ve eşyalardan temizlemenin bir diğer yöntemi de ferahlatıcı kokusuyla dikkat çeken limonu kullanmak olacak.
	Yanan yemek kokusu nasıl gider, doğal bir yöntem arıyorum diyorsanız limondan faydalanabilirsiniz.
	Bir cezve içine 1 adet limonu dilimleyin ve üzerini geçecek kadar su ekleyin. Sonrasında bu suyu kaynatın.
	Su kaynadığı esnada limonun ferah kokusu etrafa yayılmaya başlayacaktır.
	İsterseniz bu suyu kullanarak, tezgah ya da fayansları da silerek odanın tamamından yanık kokusunu arındırabilirsiniz. Yemeğin yandığı tencerede oluşan yanık kokusunu da limonla silerek yok edebilirsiniz.

[image: yanık yemek kokusu nasıl gider]2) Şampuanlı Parfüm Oluşturun
	Yemek yandığında oluşan koku eşyalara da sinecektir. Eğer açık mutfak bir eve sahipseniz koltuklarınızı da yanık kokusundan uzaklaştırmanız gerekecek.
	Yanan yemek kokusu nasıl geçer sorusuna bir alternatif cevap da güzel koku kaynağı bir parfümden yararlanmak olacaktır.
	Kokusunu beğendiğiniz bir şampuanı, sprey şişe içine alın ve üzerine bir miktar su ilave edin.
	Şişeyi güzelce çalkaladıktan sonra koltukların üzerine uzaktan püskürtün. Dilerseniz birkaç defa aynı noktaya püskürtüp daha sonra eşyaları silebilirsiniz.
	Tüm koltuklara sprey dağılacak şekilde uyguladığınızda, yanık kokusunu ortadan kaldırabilirsiniz.

[image: yanan yemek kokusunu ne alır]3) Yumuşatıcıyla Eşyaları Silin
	Yanık kokusu eşyalarınıza sinmişse ve evde yanan yemek kokusu nasıl giderilir diyorsanız derinlemesine temizlik yapmanız gerekebilir.
	Odada oluşan yanmış yemek kokusunu tezgahtan ve masadan da uzaklaştırmanız gerekir. Bu aşamada çamaşır yumuşatıcısı size yardım edecek.
	Bir kase içine 1 ölçü yumuşatıcı deterjan dökün ve 1 ölçü de su ekleyin. İkisi sıvıyı karıştırarak yeni bir karışım elde edin. Hazırladığınız karışımı bir bez yardımıyla alın ve koltuk, tezgah ya da masa gibi eşyalarınızı silin.
	Bu yöntemi denediğinizde, evinizin içinde oluşan yanık kokusunu temizlemiş olacaksınız.
	Sadece yanık kokusunda değil istenmeyen tüm kötü kokuları yok etmek için tercih edebilirsiniz.

[image: yanan yemek kokusu nasıl gider]4) Tavada Vanilya Kavurun
	Yanık yemek kokusu evden nasıl çıkar diye düşündüğünüz anlarda sizlere bir miktar vanilya kavurmayı önereceğiz.
	Vanilya kavurma işleminden geçer mi diye ikilemde kalabilirsiniz. Bu nedenle içiniz rahat olsun kısık ateşte hafiften ısıtarak yanık kokudan kurtulabilirsiniz.
	Minik bir tavanın içine 2 paket vanilya dökün ve kontrollü şekilde bu tavayı ısıtın.
	Mutfakta daha yoğun hissedilen yanık kokusunu gidermek için vanilyanın kokusunun çıkmasını bekleyin.
	Vanilyayı ısıttıkça odadaki yanık kokusu da hafifleyecektir. Damla sakız aromalı vanilya tercih ederek yanık kokusunun yerini, damla sakızı ile doldurabilirsiniz.
	Yanık yemek kokusu evden nasıl gider diye üzülmeyin; bu yöntem sayesinde hem kötü kokudan kurtulabilir hem de evinizin mis gibi kokmasını sağlayabilirsiniz.

[image: yanmış yemek kokusu nasıl gider]5) Uçucu Yağlar Kurtarıcınız Olacak!
	Eve sinen yanmış yemek kokusu nasıl giderilir diyenler için bitkisel oda spreyleri de imdada koşuyor!
	Uçucu yağlardan kokusunu beğendiğiniz bir yağı seçin ve bir sprey şişe içine tamamını boşaltın.
	Şişenin içine biraz da su ekleyin ve çalkalayın.
	Yemek yandığında oluşan kötü kokuyu temizlemek için, bu spreyi zaman zaman odalara sıkın.
	Lavanta, papatya, portakal, yeşil çay, çam terebentin, nane ve limon yağını tercih ederek evde hoş bir koku oluşturabilirsiniz.

[image: aromaterapi yağı]6) Kokulu Mumlardan Yakın
	Belki romantik bir akşam yemeği hazırlarken aksilik yaşadınız ve yemeği yaktınız, üzülmeyin, evdeki yanık yemek kokusu nasıl gider sorunuza cevap hem kokudan sizi kurtaracak hem de akşamınıza hoşluk katacak kokulu mumlarda saklı.
	Yemek yaparken fazla kavrulan sebzelerden gelen yanık kokusunu gidermek isteyebilirsiniz.
	Bu gibi durumlarda kokulu mumları mutfakta yakarak, havadaki yanık kokusunu yok edebilirsiniz.
	Mum, kokuyu çekme özelliğine sahip olduğu için size bu konuda yardım edecektir.
	Dilerseniz mumu yakarken tabanına kahve tozu da ekleyebilirsiniz.

[image: kokulu mum]7) Evi Tamamen Havalandırın
	Yanmış yemek kokusu evden nasıl çıkar sorusuna en etkili cevaplardan biri de tabii ki iyi bir havalandırma sürecidir.
	Çeşitli ürünleri kullanarak evdeki yanmış kokuyu gidermeyi denediniz. Bu önerileri denerken evinizi mutlaka havalandırmalısınız.
	Odalar arasında hava akımının olması, yanık kokunun daha çabuk gitmesini sağlayacaktır.
	Mutfak pencerelerini tamamen açarak, yanık yemek kokusundan kısa sürede kurtulabilirsiniz.
	Havalandırmayı daha etkili hale getirmek için varsa vantilatörü çalıştırabilir ya da gazete yelleyerek kokunun çıkmasını hızlandırabilirsiniz.
	Havalandırma işleminden sonra evinizde hoş kokular oluşturabilirsiniz!

[image: yanmış yemek kokusu nasıl gider]Ocak Nasıl Temizlenir? 6 Kolay Adımda Pırıl Pırıl!
Bulaşık Makinesi Nasıl Temizlenir? Kolay ve Sağlıklı 3 Çözüm
Fırın Nasıl Temizlenir? Yağ ve Kirden Arındıracak 5 Kolay Yöntem
Buzdolabı Kokusu Nasıl Giderilir? Buzdolabı Kokusuna 8 Kesin Çözüm
Balık Kokusu Nasıl Gider? Artık Evinizde Rahatça Balık Pişirebilirsiniz!


 Kötü kokulardan nasıl kurtuluruz?
Evdeki ağır ve kötü koku nasıl giderilir?
[image: 1_En-1500px_shutterstock_1089714821]
Çöp kokusu, eve sinmiş sigara kokusu, tuvaletteki kötü kokular... Yeni pişmiş yemek kokusu, balık ve kızartma kokuları, sigara kokusui çöp kokusu ve tuvalet kokusu. Evde ağır koku nasıl giderilir? Gündelik yaşamı olumsuz etkileyen bu kokulardan nasıl kurtulabileceğinizi yazımızda keşfedin. Koku kelimesinin çağrışımları pek hoştur; bahar kokusu, bebek kokusu, parfüm kokusu, çiçek kokusu... Burnumuza gelen kokular hep bunlar olsun isteriz ama ne yazık ki, hayatımızda kökü kokular da var. Bununla birlikte bazı konulara dikkat ederek evimizdeki kötü kokulardan kurtulmamız mümkün tabii ki!
Kötü kokulardan kurtulma yöntemleri
[image: 2_En-1500px_shutterstock_493339552]
Ev içerisinde kötü koku oluştuğunda eğer kaynağı biliniyorsa çözmek oldukça basit. Sizin için ev içerisinde bir şekilde oluşabilecek kötü kokuları ve çözümlerini derledik. Artık mis gibi kokan evlere hazır olabilirsiniz!
 Yemek kokusu
[image: 3_En-1500px_shutterstock_215612881]
Yeni pişmiş yemeklerin kokusu, evde ağır kokuya dönüşebilir. Örneğin fırından henüz çıkmış kurabiyelerin kokusu bizi daha evimizin kapısında tebessümle karşılar. Ama bazı yemeklerin kokusunun evimize sinmesinden hiç hoşlanmayız; kavrulmuş soğan, kızartma, lahana ve türevi sebzelerin kokusu da kötü kokuların başında gelir. Tabii ki alınacak en belli başlı tedbir, aspiratörü en yüksek derecesinde çalıştırmak ve ayrıca mutfak penceresini açmaktır. Bunun yanı sıra kızartma yaparken bir kapta tarçın çubuk veya defne yaprağı kaynatırsak kötü kokuyu engellemiş oluruz. Karnabaharın haşlama suyuna bir miktar süt katmak, kereviz pişirirken küçük bir parça lahana turşunu eklemek, lahana pişirirken ise doğal kumaştan yapılmış bir torbaya ekmek içi koymak ve bunu tencereye yerleştirmek evde ağır kokuyu azaltacaktır. Kavrulmuş soğan kokusunu yok etmek için de teflon tavada Türk kahvesi kavurmak yeterli olacaktır.
Balık kokusu
[image: 4_En-1500px_shutterstock_2161393285]
“Yemekler ve kötü koku” dendiğinde balığı ayrıca ele almak kaçınılmaz. Evde geçmeyen yemek kokulardan biri ne yazık ki balık kokusudur. Yemesi ne kadar keyifli olsa da balık kokusu günlerce evden çıkmaz; bu durum balık pişirmeyi kadınlar için kabus haline bile getirebilir. bulunan bazı bileşikler, havayla temas edince gerçekten son derece nahoş kokulara sebep olurlar. Bu bileşikler alkali özelliği taşıdıkları için en iyi yöntem limon gibi asidik maddelerden yararlanarak kötü kokuları gidermektir.
Örneğin balıkların kızartılacağı yağa limon sıkmak etkili bir yöntemdir. Balık kızartırken bir başka kapta sirkeli su kaynatmak da öyle. Eğer balığı fırında pişirmişsek, pişme işleminin ardından sirkeli su dolu bir kabı fırına yerleştirmek ve fırını tekrar 10 dakika kadar çalıştırmak kokuyu alacaktır. Bir kaba tarçın serpip fırında ısıtmak da balık kokusunu alan bir başka yöntem. Tabak ve tavalara sinmiş balık kokusu ise limonla silerek veya kahve telvesiyle ovularak yok edilebilir. 
Sigara kokusu
[image: 5_En-1500px_shutterstock_1797382186]
Evdeki ağır koku nasıl giderilir? Sigara için en sık sorulan sorulardan biri budur. En iyi yöntem içmemek ama hala sigara içiyor veya sigara içilen ortamlarda bulunuyorsanız, sigara kokusuyla baş etme taktikleri geliştirmeniz lazım demektir...
Sigara içilen mekanın, ki bu genellikle mutfak olmaktadır, kapısı sürekli kapalı tutulmalıdır. Mum yakmak çok bilinen klasik ama etkili bir yöntem. Küçük tabaklar içine bir kaşık karbonat eklenmiş bir çay bardağı su koymak da öyle. Evdeki sigara kokusunu hızlıca yok etmenin bir başka yoluysa küçük bir tencerede suyla birlikte bir kapak çamaşır yumuşatıcısını kaynatmak. Su iyice kaynayınca kabı elimize alıp tüm evde dolaştırırsak buharın eve yayılmasını sağlayabiliriz. Evde ağır koku için bir başka yöntemse mutfağın birkaç köşesine ıslak sünger yerleştirmek.
Çöp kokusu
[image: 6_En-1500px_shutterstock_2010522521]
Çöp kokusu da evde ağır koku yaratır. Konu çöpse, evdeki ağır kokulardan kurtulmanın en etkin yolu, tabii ki uygun poşetleme ve ayrıştırma yöntemi. Özellikle yemek artıklarını ayrıca poşetleyerek çöp torbasına atmak, kokuları önlemek için ideal. Bunun dışında çöp kutusunun içine karbonat veya kabartma tozu serpmek, tuvaletler için hazırlanan koku giderici tabletleri koymak da kötü kokuların oluşumunu engeller.
Tuvalet kokusu
[image: 7_En-1500px_shutterstock_2091673309]
 Sık temizleme ve hijyene yoğun önem verme tabii ki hepimizin önceliği tuvalet temizliğinde. Buna rağmen yine de kötü kokular oluşuyorsa koku giderici tabletler, en büyük yardımcımız. Ayrıca klozet ve lavabolara yarım bardak karbonat veya limon suyu dökmek, sonra bol suyla durulamak kötü kokuların emilmesini sağlayacaktır. Aynı işlemi beyaz sirkeyle de yapabilirsiniz. Bunun yanı sıra lavaboya kahve telvesi ve sonrasında kaynar su dökebilirsiniz. Bir bardak karbonatı veya limon suyunu banyonuzun uygun bir köşesinde sürekli tutmak da kötü koku oluşumunu engelleyecektir. Kokulu sabunlar ve mumlar da tuvalet kokusunun giderilmesinde etkili yardımcılardır.
Ayakkabı Kokusu
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Evdeki kötü bir koku duyumunu azaltmak istiyorsak her köşeyi incelemek gerekiyor. Kötü kokuları yok etmenin bir diğer yolu da ayakkabılığa bakmak! Kötü koku kaynakları arasında yer alan ayakkabılar, özellikle kalabalık bir ailede baskın olabiliyor. Peki, ayakkabı kokusundan kurtulmak için ne yapmak gerekir? Aşağıdaki adımları izleyerek ayakkabı kokusundan kolaylıkla kurtulabilirsiniz:
	Geceden kötü kokular saçan ayakkabının içerisine bebek pudrası dökebilirsiniz. Sabah uyandığınızda kötü kokuların kaybolduğunu göreceksiniz.

	Eğer evdeki kokan ayakkabıdan şikayetçiyseniz, ayakkabının içerisinde birkaç damla çay ayağı dökerek kötü kokuyu def edebilirsiniz.

	Türk kahvesi de kötü kokuyu yok etmek için birebir. Küçük kaplar içerisinde ya da hava alan keselerde Türk kahvesini ayakkabının içerisine koyarak bir gece boyunca bekletebilirsiniz.


Boya Kokusu
[image: 9_En-1500px_shutterstock_437314165]
Bir ev içerisinde boya yapmak da diğer kokular kadar kötü olacaktır. Boyadan kaynaklı kötü kokuları kolay bir şekilde yok edebilirsiniz. Bunun için farklı yöntemler bulunuyor. İşte evdeki boya kokusundan kolaylıkla kurtulmak için en sık kullanılan yöntemler:
	En sık kullanılan yöntem elbette camları açarak evi iyice havalandırmak olacaktır. Eğer kokudan bu şekilde kurtulamazsanız aşağıda yer alan maddeleri evdeki boya kokuları gidermek için tercih edebilirsiniz.

	Kaynatılmış sütü evdeki boya kokusu olan odaya yerleştirin. Bu durum evdeki boya kokusunun çekilmesine yardımcı olacaktır.

	İçerisi su dolu olan bir kovaya amonyak ekleyin. Sonra mı? Boya kokusunun yavaş yavaş çekildiğini göreceksiniz. Tabii evinizi havalandırmayı da unutmayın.


Bulaşık Makinesi Kokusu
[image: 10_En-1500px_shutterstock_2184751493]
Bulaşık makinesi içerisinde bir koku oluşmasının nedeni yemek artıkları ve kirli bulaşıkların uzun süre boyunca makinede kalmasıdır. Bulaşık makinesindeki kokular nasıl giderilir diye düşünüyorsanız aşağıdaki açıklamalardan yararlanabilirsiniz. Gelin bulaşık makinesindeki kokular nasıl giderilir sorusunu birlikte yanıtlayalım.
Bulaşıklarınızı, makinelerin "yarım yük yıkama" özelliği ile yıkayabilirsiniz. Bu özellik sayesinde bulaşıklarınız uzun süre makinede kalmayacaktır. Bunun yanı sıra bulaşık makinesi filtre ve pervanelerin de düzenli olarak yıkanması gerekiyor. Filtre ve pervaneleri en az 3 ayda bir olacak şekilde elde yıkamak ya da makine temizleme solüsyonlarından yararlanmakta fayda var.
Buzdolabı Kokusu
[image: 11_En-1500px_shutterstock_1501102508]
Ev içerisinde bir diğer kötü koku oluşumu ise buzdolabı nedeniyle oluyor. Peki, buz dolabı kokusu nasıl giderilir?
Buzdolabında kötü koku oluşmaması için ilk dikkat etmeniz gereken madde; besinleri ağzı açık bir biçimde bırakmamaya özen göstermek. Ayrıca bayatlayan yiyecekleri buzdolabında tutmamaya dikkat etmeniz de önem arz eder.
Eğer hali hazırda oluşmuş bir koku var ise sirke ve karbonattan yardım alabilirsiniz. Buzdolabınızı sirkeli su yardımıyla sildikten sonra ağzı açık bir kaba karbonat koyun. Ardından bu kabı buzdolabı içerisine yerleştirin. Bu sayede kokunun dağıldığını göreceksiniz.


 Eve Sinen Yemek Kokusunu Anında Gideriyor
LİMON KABUĞU YAKIN: 
Mutfağınızda yaptığınız yemeğin ardından tüm eve sinen kokudan kurtulmak için limon kabuklarını yakmak etkili bir yöntem. Kızartma kokusu, balık kokusu gibi kokuları yok etmekte çözüm yaratan limon kabuklarını ocakta yakın. Kısık ateşte yanan limon kabukları ortama hoş bir koku yayacaktır. Kızartma veya balık gibi kokuların yerine ferah bir limon kokusu yerini alacaktır.
[image: Eve Sinen Yemek Kokusunu Anında Gideriyor]
SİRKE VE LİMONLU SU KAYNATIN:
Etkili yöntemlerden biri de sirke ve limonlu su kaynatmak. Yemekten sonra sinmiş olan kokuyu yok etmekiçin bir cezveye 1 bardak su, bir miktar elma sirkesi ve bir adet limonu sıkarak kısık ateşte kaynatın. Bu yöntem ile eve sinmiş kokular tamamen yok olacaktır.
ÇAYI TAVADA KAVURUN :
Siyah çayı teflon bir tavada kavurun. Kavururken çıkan duman evdeki sinen yemek kokusundan kurtulmanızısağlayacaktır. Çıkan dumanın 5-10 dakika ortama yayılmasını sağladıktan sonra ocağı kapatın. Kavrulan çayı bir süre ocakta bekletin ki koku yayılmaya devam etsin. Bu pratik yöntem ile eve sinen yemek kokularından kurtulabilirsiniz.
[image: Eve Sinen Yemek Kokusunu Anında Gideriyor]
MUTFAKTA MUM YAKIN:
Pratik yöntemlerden biri olan mum yakmak yemek kokularını yok etmek için bir alternatiftir. Yemeğinizi pişirdiktensonra yanan mumu mutfağınıza koyun ve 15-20 dakika kadar bekleyin. Bu işlemi yemek yaparken de yapabilirsiniz. Mutfağınıza dekor amaçlı mum koyabilirsiniz ve yemekten sonra mumları yakmayı alışkanlık haline getirebilirsiniz.
DEFNE YAPRAĞI İLE ÇÖZÜM:
Su dolu bir cezveye 4- 5 tane defne yaprağı ekleyin. Kısık ateşte kaynatın. Ocağı kapattıktan sonrakaynayan suyu dökmeyin, bir kenarda bekletin ve o güzel koku etrafa yayılmaya devam etsin. Hoş ve ferah kokusu olan defne yaprakları sinmiş yemek kokularının yerini alacaktır.

False

      Eve sinen kurban eti kokusunu anında gideriyor: Eve sinen kurban eti kokusu nasıl gider?   
Geleneksel Kurban Bayramı sofraları; kavurmalar, et yemekleri ve ızgaralar ile şenlenir. Ancak bayıla bayıla yediğimiz kavurmanın ve etli yemeklerin hazırlık aşamasındaki kokusu ne yazık ki tüm eve siner. Bu yazımızda pişirme sırasında etin kokmaması için neler yapmanız gerektiğini ve evinize sinen et kokusunu gidermenin püf noktalarını sizler için derledik.
EVE SİNEN KURBAN ETİ KOKUSU NASIL GİDERİLİR?
Sinmiş et kokusunu bastırmak için birkaç etkili yöntem var. Üstelik tamamen doğal ve sadece evdeki malzemelerinizden yararlanarak! Kurban eti kokusundan kurtulmak için önerilerimizi sıralayalım:
	Eti pişirirken mutfak kapısını mutlaka kapatın. Aspiratör ve camı açmayı unutmayın. 
	Kurban etini pişirirken tencerenin içerisine yarım çay kaşığı tarçın ve bir adet defne yaprağı koyun. Bu kokuyu dağıtmaya yardımcı olacaktır.

[image: ]
	Eti marine ederseniz kokusu azalır. Kurban etinde süt, biberiye, zeytinyağı ve kekik marine için ideal malzemelerdir. Kurban etini buzdolabında dinlendirirken bu malzemelerle hazırladığınız sosa bulayarak bekletebilirsiniz.
	Kurban etini haşlarken, haşlama suyuna atacağınız kabuğu soyulmuş bir soğan; hem kokuyu alır hem de eti daha lezzetli hale getirir.
	Eti pişirirken bir kapta sirkeli su bulundurun. Bu kabı yemeğin yakınında tutun ki böylece kokuyu içine çeksin.
	Evi havalandırırken bir bardak suyu kısık ateşte kaynatın. Suyun içerisine 2 adet karanfil ya da bir kaşık tarçın ilave edin. Bu sayede eviniz daha hoş kokacaktır.

[image: ]
	Bayram misafirlerinizi mis kokan ferah bir evde ağırlamak istiyorsanız, kötü kokuları hapseden hava ferahlatıcı sprey kullanın.
	Eti pişirdikten sonra ocak ve bulaşıklar bekletmeden yıkayın.
	Elma sirkesi ve hamur kabartma tozu karışımı:Etkili yöntemlerden biri de sirke ve kabartma tozu karışımı. Su bardağının içerisine 1 paket hamur kabartma tozunu dökün. Elma sirkesini de hamur kabartma tozunun üzerine taşmaması için yavaş yavaş ekleyin. Bu yaptığınız karışım mutfakta kalsın. Elma sirkesi ve hamur kabartma tozu ortamda buharlaşarak et kokusunun azalmasına yardımcı olacaktır.
	Limon kabuğu yakın:Tüm eve sinen kurban eti kokusundan kurtulmak için limon kabuklarını yakmak etkili bir yöntem. Kısık ateşte yanan limon kabukları ortama hoş bir koku yayacaktır. Et kokusunun yerine ferah bir limon kokusu yerini alacaktır.
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	Sirke ve limonlu su kaynatın:Kurban eti sinmiş kokuyu yok etmek için bir cezveye 1 bardak su, bir miktar elma sirkesi ve bir adet limonu sıkarak kısık ateşte kaynatın. Bu yöntem ile eve sinmiş kokular tamamen yok olacaktır.
	Çayı tavada kavurun:Siyah çayı teflon bir tavada kavurun. Kavururken çıkan duman evdeki sinen yemek kokusundan kurtulmanızı sağlayacaktır. Çıkan dumanın 5-10 dakika ortama yayılmasını sağladıktan sonra ocağı kapatın. Kavrulan çayı bir süre ocakta bekletin ki koku yayılmaya devam etsin. Bu pratik yöntem ile eve sinen yemek kokularından kurtulabilirsiniz.
	Defne yaprağı ile çözüm: Su dolu bir cezveye 4- 5 tane defne yaprağı ekleyin. Kısık ateşte kaynatın. Ocağı kapattıktan sonra kaynayan suyu dökmeyin, bir kenarda bekletin ve o güzel koku etrafa yayılsın.
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