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UvoD

Zivilsko predelovalna industrija nam ponuja vedno ve¢ konzerviranih Zivil. Na voljo nam je
bogata izbira sadnih, zelenjavnih in mesnih konzerv. Mnogi izmed teh izdelkov so se v
gospodinjstvih tako udomacili, da so Ze pomemben sestavni del vsakodnevne prehrane.
Povsem upraviceno pa je domace konzerviranje tam, kjer so na voljo lastni pridelki, ki bi sicer
propadli, v konzervah pa so smoteno porazdeljeni na vse leto.

Vasih nas silijo k predelavi tudi zdravstvene razmere v druZini. Pri hiSi je bolnik, ki mora
uZivati dietno hrano z omejeno kolic¢ino sladkorja oziroma ogljikovih hidratov ali pa brez soli
ali ne sme uZivati kupljenih konzerv.

Tudi nabiralci imajo svojo besedo. Od zgodnjih jagod in smrekovih vrSickov pa do poznih
jesenskih gob in rdece jerebike, vse se zvrsti v njihovih kozarcih.

Pravi preobrat v prehrani predvsem kmeckega prebivalstva pa je prineslo konzerviranje Zivil v
zamrzovalnih skrinjah in omarah, ki je obenem tudi najboljSa metoda ohranjevanja Zivil za
daljsi Cas. Gospodinjstvom tudi omogoca, da skuhajo zalogo za tiste dni, ko so z delom
preobremenjene, ker lahko zamrzujejo tudi Ze pripravljene jedi.

Nacinov konzerviranja je veliko; ampak tukaj, bodo predstavljene najbolj osnovne.

METODE KONZERVIRANJA

S konzerviranjem hoCemo prepreciti v Zivilu proces fermentacije pod vplivom encimov in
prepreciti razvoj mikroorganizmov. Vedno ne gre za to, da bi popolnoma unicili vse
mikroorganizme, temve¢ hotemo le zaustaviti njihov nadaljnji razvoj. V¢asih izkoris¢ano
nasprotja med posameznimi mikroorganizmi. Mlecne kisline in ocetno kisle bakterije
mnogokrat uporabimo kot zaSc¢itnike pred gnilobnimi bakterijami (npr. testu dodajamo kislo
mleko, da se v kruhu ne bi razvila nitkavost). Metode konzerviranja delimo v fizikalne,
kemicne in bioloSke. Med seboj se razlikujejo po tem, da rabimo v prvem primeru samo
fizikalna sredstva, v drugem dodajamo Zivilom razna kemicna sredstva, v tretjem pa
izkoriS€amo naravni antagonizem med mikroorganizmi.




FIZIKALNE METODE

K fizikalnim metodam priStevamo tiste, pri katerih konzerviramo Zivilo:
-z zviSanljem ali zniZanjem temperature
- ssuSenjem
- s filtracijo

PASTERIZACIJA ali STERILIZACIJA

Pri konzerviranju z visokimi temperaturami lo¢imo dva postopka: pasterizacijo in sterilizacijo.

Pasteriziramo mleko in sadne sokove, pa tudi mesne izdelke. Pri pasterizaciji segrejemo Zivilo
za doloCen Cas na temperaturo pod 100°C. S pasterizacijo ho¢emo uniciti predvsem zdravju
Skodljive mikroorganizme; spor pri tem ne unic¢imo.

Steriliziramo pri temperaturi nad 100°C. Zivilo segrevamo v hermeti¢no zaprtih posodah. S
tem postopkom je mogoce popolnoma unociti ne samo vse mikroorganizme in njihove spore
temvec tudi vse encime. Temu pravimo tudi trajno konzerviranje.

DOMACE SUSENJE

Naslednja fizikalna metoda konzerviranja je suSenje Zivil, kamor spada tudi koncentriranje.
SuSimo sadje, koncetriramo pa tekoca Zivila: sadne sokove paradiZnikov sok, mleko itd.

S tem postopkom odtegnemo Zivilu tisto mnoZino vode, ki je potrebna za razvoj
mikroorganizmov. Koncentriranje sadnih sokov je v gospodinjstvu neizvedljivo, ker mora
potekati v vakum aparatih, sicer se vitamini, duh in okus Zivila prevec spremeni. Tudi tehnika
suSenja sadja ni tako preprosta, kot je videti na prvi pogled.

Sadje se mora posusiti v ¢im krajSem casu, da se preveC ne poskoduje, zlasti pa, da ne izgubi
vitamina C. PosuSeno sadje naj vsebuje najvec 15-25 % vode.

ZMRZOVANIJE ZIVIL

S tem, da Zivila zamrzujemo, znatno zadrZzujemo ali popolnoma zaustavimo vse biokemicne
in encimatske spremembe v njih ter delovanje vseh mikroorganizmov. Ne smemo pa pozabiti,
da pri tem klice ne poginejo in da zadobi vecCina mikroorganizmov ponovno svojo Zivljensko
silo, Ce se Zivilo zopet segreje na sobno temperaturo.




KEMICNE METODE

Osnova kemicnih metod konzerviranja je, da dodajamo vilu razlicne kemicne snovi, ki lahko
zaustavijo delo mikroorganizmov ali pa jih tudi popolnoma unicijo. Med taka sredstva
Stejemo kuhinjsko sol, sladkor, kis, etilni alkohol in prava konzervirana sredstva, kot so
Zveplasta in mravlji¢na kislina benzojeva in salicilna kislina, njihove soli ter estri in kon¢no
proizvodi suhe destilacije drv, ki pride v poStev pri dimljenju.

Konzerviranje Zivil s soljenjem je eden izmed najstarejSih naCinov konzerviranja.

Sol odzame Zivilu in mikroorganizmom znatne koli¢ine vode, ne unici pa vseh
mikroorganizmov, temvec le zavre njihovo delovanje, zlasti delovanje gnilobnih bakterij.
Zato je treba uporabljati ¢cimbolj €isto sol, da se izognemo vsakrsni infekciji Zivila.

Konzerviranje s sladkorjem uporabljamo predsem za sadje in Zivila iz sadja, kot npr. za
marmelado, dZzeme, sadne sirupe, itd.

Dodatek sladkorja mora biti zadosten; v kon¢nem Zivilu mora biti okoli 60 % sladkorja. Tako
zavremo razvoj klic ali pa jih uni¢cimo. NajodpornejSe proti sladkorju so plesni,
najobcutljivejSe pa so kvasovke, ki ne prenesejo ve¢ kot 30 % koncentracijo sladkorja.

Kis vsebuje razredceno ocetno kislino. Za konzerviranje smemo uporabiti le takega, ki je
prakticno brez klic. Zato je potrebno vsak kis, ki je namenjen za konzerviranje, predhodno
pasterizirati na okoli 60°C. Pri tem ne poginejo le mikroorganizmi, temve¢ se znatno zmanjsa
ali pa tudi popolnoma vstavi delovanje raznih encimov, kar mo¢no zavaruje konzervirano
zivilo. V takem kislem mediju se tudi plesni tezZko razvijejo. NajobcutljivejSe proti kisu so
gnilobne bakterije.

Uporaba kemicnih konzervansov (salicina in benzojeva kislina ter njihovi estri, kombin,
Zveplasta kislina itd.). Z zravstvenega gledaliSca ni priporocljiva. Konzervansi so strup za
mikroorganizme in razen benzojeve kisline, Skodujejo tudi cloveku: povzrocajo glavobol,
teZave v Zelodcu, draZijo ledvice, itd. Vsa ta sredstva kvarijo tudi okus Zivila. Uspeh
konzerviranja s konzervansi ni vedno zagotovljen; odvisen je od stopnje in vrste infekcije
zZivila z mikroorgnizmi. Mikroorganizmi se, zlasti Ce jih je veliko, privadijo na konzervanse in
postanejo proti njim odporni. Benzojeve kisline dodajamo navadno 1g na 1kg Zivila.




BIOLOSKE METODE

Kot primer bioloSke metode pri konzerviranju lahko navedemo kisanje zelja in repe. V
narezanem zelju se razmnoZijomlecno kislinske bakterije, ki encimsko pretvarjajo ogljikove
hidrate v mlec¢no kislino. Ta konzervira zelje in je zdravlju neSkodljiva. Da se ne bi v zelju
med rezanjem razbohotile gnilobne bakterije, ga moramo zadostno soliti.

SuSenje je sicer najstarejSi nacin konzerveranja sadja in zelenjave, nikakorpa ni zastarel,
Ceprav so ga precej opustili. Pravilno suSen shranek ohrani svoj dober okus in aromo. Posebno
se odlikuje sadje.

S suSenjem odtegnemu sadju, zelenjavi in raznim diSavnicamzelo velik odstotek vode, s tem
pa tudi enega izmed vaZnih pogojev za razvoj in razmnoZevanje mikroorganizmov.

S suSenjem sicer onemogocimo njihov razvoj, a jih ne unic¢imo, kot je to pri vseh drugih
vrstah konzerveranja z vro¢ino. Ko imamo suho sadje v neprimerni shrambi in pride vlaga do
njega, zacne plesniti ali gniti.

Izmed sadnih vrst so primerne za suSenje jabolka, hruske, marelice, ¢eSnje, fige, ¢rni in rdeci
ribez za Caj, borovnice, bezgove jagode. Od zelenjave je za domaco uporabo primerno le ,lado
fiZolovo strocCje. Zelo okusen shranek so suhe gobe. Susimo tudi diSavna zaliSca, zdravilne
rastline in razno seme. Zivilska industrija susi tudi ve¢ vrst zelenjave.

SuSenje je sorazmerno cenen necin konzerviranja. Ker na splosno ni treba nobenih
ohranjujocih sredstev, kot so sladkor, kis, sol itd., je tudi enostaven. ZmanjSa se prostornina,
kar je pripravno za shranjevanje. Zato lahko suSimo v velikih kolicinah. Za bogate sadne
letineje to posedej vaZno.

Pri pravilno potekajocem suSenju se ohrani del vitaminov, skoraj v celoti pa rudninske,
diSavne snovi, sadne kisline in sladkor. V sadju pa se s suSenjem razvijejo Se nove diSavne
snovi, ki napravljajoshranke Se bolj okusne. PosuSena zelenjava izgubi okus, zato jo v
domacih gospodinjstvih skoraj ne susimo.

Vsi suhi shranki se lahko kvarijo. Ce ho¢emo zalogo obdrZati, se moramo dr7ati tehle pravil:

¢ SveZe posuseno sadje, zelenjava ali tudi zeliSca, naj ostanejo nekaj dni raspostrta v
suhem in zra¢nem prostoru, preden jih dokon¢no shranimo.

+«» Shramba mora biti suha in zracna, prav tako embalaZa. Pripolocljive so bombazZne
vrecCe, vreCice iz debelega papirja, lesene skrinje, oziroma zaboji. Suha zeliSca
spravljamo v dobro zaprte kozarce, pa tudi ploCevinaste Skatle, ki so znotraj zascitene
s posebnimi laki.



¢ Do posuSenega sadja in drugih shrankov ne sme priti prah, za3¢ititi jih moramo pred
insekti in miSmi.

¢ Zalogo moramo veckrat kontrolirati. Suho sadje prejsSnje letine je priporocljivo dobro
poleti prezraciti, ga shraniti v sveZe vrecCe ali pociScene skrinje.

++ Ce smo na zalogi zasledili muSice, prSice ali ¢rve, moramo sadje prebrati , odstraniti
okuZeno, zdravo pa v peSici ali na soncu hitro posusiti.

SuSimo peckato in ko3cicasto sadje te nekatero jagodiCevje. Pri pSravilnem poteku tega
postopka ohranimo diSavne snovi, rudninske soli in sladkor, vitaminov pa le malo.

Sadju odtegnemo okrog 60-70 % vode in mu tako tudi zmanjSamo prostornimo.

Mnenje, da je za suSenje dobro tudi manj vredno sadje, to je nezrelo, crvivo,nagnito itd., je
napacno. Cim bolj$e kakovosti je sadje, tem boljsi bo shranek in tem vecja je njegova hranilna
vrednost.za suSenje naj bo sadje dovolj sladko, vsebuje naj sadne kisline, ki mu dajejo
osvezujoC okus. Sadje, ki je bilo med rastjem poSkropljeno proti Skodljivcom,moramo
temeljito oprati, nato dobro in hitro osusSiti, predenj ga damo susit.

Temperatura, pri kateri su§imo, naj se giblje med 45 in 75°C, pri trdih mesnatih plodovih
najveC do 80°C. ko je temperatura niska in nestalna, traja suSenje predolgo in sadje rada
napade plesnoba in tudi giloba.

Sadje mora biti med suSenjem zavarovono pred mrc¢esom.pri suSenju velikih kolicin sadja,
npr. jabolk, olupljenih CeSpelj, je treba glekati tudi na barvo shranka.v ta namen namakamo
sadje med suSenjem v razne raztopine.barvo precej ohrani kuhunjska sol (2 %) Se boljsa pa je
0,5 % rastopina Zvepleve kisline, v kateri namakajo jabol¢ne krhlje.uporabljamo pa tudi 2 %
citronsko kislino. Z semi temi sredstvi prepreCujemo encimom, da bi se spreminjali med
suSenjem sadju barvo. Med najucinkovitejSa sredstva sodi Zveplo. Duh in okus po njem med
kuho izgine.

Sadje razgrnemo na lese in ga damo najprej na sonce, da mu ¢im prej odvzamemo ¢imvec
vode, nato pa ga suSino do kraja v senci, najbolje na vetru ali prepihu.

Kadar je ozracje Se dovolj toplo, se izognemo soncu in susimo le v toplem, vetrovnem zraku.
Od slabem vremenu noramo s suSenjem na zraku prenehati in nadaljevati do kraja na umetni
toploti, ker bi nam sadje drugace splesnilo ali zgnilo.

V pecico ali na Stedilnik naloZimo lase drugo vrh druge, ko ne kuhamo vec. Paziti moramo saj
lase lahko med seboj zamenjujemo, sadje veckrat premeSamo ali celo obrnemo.za suSenje pri
umetni toploti, pride v poStev tudi elektri¢ni Stedilnik ali navadna krusna pec, ko vzamemo
kruh iz nje.



Pecico ogrejemo za sadje na 80 do 90°C, za zelenjavo pa na 60 do 70°C. Sadje ali zelenjavo
vloZimo vanjo na Zicnatih vloZzkih ali ustreznih lesah. Plast ne sme biti prebebela .
temperaturo zniZamo pri sadju na 50 d0 60°C, pri zelenjavi pa na 40 do 55°C. Pri tej
temperaturi suSimo do konca.vratca pecice naj bodo nekoliko odprta, da lahko odhaja vlaga.

Sadje je dovolj suho, Ce je elasticno in se da lepo upognljiti kakor usnje. Pri prelomu mora
ostati suho, brez vodnih kapljic. Hranimo ga v redko tankih vrecah, za manjSe kolicine so
dobre tudi ploCevinaste Skatle ali celovanski zavitki, ker sadje zavaruje pred prahom, vlago in
mrcesom. Med letom ga moramo veckat pregledovati.suho sadje, ki se je na vlaznem napojilo
vlage, moramo posusiti, da ne splesni.

Suho sadje uzivamo surovo ali kuhano. Vedno ga moramo prej oprati. Oprano namakamo ez
noc¢ v vodi in v isti ga tudi kuhamo, ker tako ohranimo v njem vec¢ rudninskih soli.

Koncna teZa je odvisna od nacine suSenja, socnosti sadeZev, povrsinskih lasnosti lupin pa tudi
stopnje suhosti. Bolj ko je sadje suho manj tehta.

Zelenjave v domacem gospodinjstvu skoraj ne suSimo, ker jo imamo v naSem podnebju na
voljo vse leto, nekatere vrste pa predelamo na drugacene nacine, ki dajejo okusnejSe shranke.
Le v izrednih primerih uporabljamo za hrano suSeno zelenjavo, tedaj pa uporabimo
industrijsko pridelano, ker je okusnejsSa. Predelana v modedrnih napravah, nima okusa po
suhem senu, ki je laten skoraj vsaki doma suSeni zelenjavi.

DiSavnice suSimo, Ce se le da na zraku, nikoli pa ne na soncu, ker del eteri¢nih olj shlapi.
Cirkilacija zraka mora biti dobra, najboljsi je lahen veter. DiSavnice suSimo obeSene ali naralo
razprpostrte na lesah. Ne smemo jih suSiti dlje, kot je za trpeZnost potrebno. SuSiti zacnemo
spomladi in konc¢amo jeseni, tako da pridejo na vrsto vse diSavnice ozirona ZeliSca.

Rastline nabiramo zjutraj, ko se rosa posusi. Pred cvetenjem vsebujejo najvec diSavnih snovi.
Tako ravnamo z majeronom, baziliko, timijanom, Setrajem, meto, krebuljico, meliso, vinsko
rutico, roZmarimom, koprom, lustrkom itd.

Nabrano zelenje ocistio pred suSenjem vseh slabih delov, pri zemlji rastoCe po potrebi
operemo. Suho rastlinje zmanemo in shranimo v Skatlah, ki se nepredusno zapirajo, ali pa ga
hranimo kar v Sopkih, ki jih lahko podtaknemo tudi v celofanske oziroma polvinilaste vrecke.
Zelo dobro se drZe diSavnice ali suhe zravilne rastline v stekleih kozarcih, ke si obro zapirajo.
Steklo je neobcutljivo za etericna olja, za kar na primer plasti¢ne posode niso.

V senci suSimo tudi razne liste za Caj, prvenec, bezgovo cvetje, kamilice, rman, Zajbelj, pelin,
tavZentroZe, CeSnjeve peclje, itd.

Prvenec lahko konzerviramo tudi s sladkorjem, ravno tako pehtran, ki se ssuSenjem izgubi
svoj znacilni vonj. Arniko in meliso namakajo v alkohol, kot Se druga zravilna Zelisca.

Potrebujemo: jabolka dobre kisle sorte
SuSimo olipljenega ali pa kar v olupkih.
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