KONZERVIRANJE ZIVIL




BIOLOSKI NACIN

Pri bioloskem nacinu izkoriSCamo
delovanje mikroorganizmov, Ki
ustvarijo okolje neugodno za rast
drugih, nezazelenih. Kot primer lahko
omenimo kisanje zelja In repe, kjer se
razmnozujejo mlecnokislinske
bakterije, ki encimsko pretvarjajo
ogljikove hidrate v mlecno kislino.
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FIZIKALNI NACIN

S susenjem odtegnemo sadju, zelenjavi in drugim zivilom vsaj 15% vode, kar onemogoca razvoj bakterij.
Pri tem prastarem postopku potrebujemo za shranjevanje suh, zracen in topel prostor. S susenjem
ohranimo v sadju in zelenjavi precej koristnih snovi.

Zmrzovanje je shranjevanje zivil s pomocjo nizkih temperatur do -20 9C. Z njim ustavimo vecino
biokemicnih ter encimskih sprememb ter delovanje mikroorganizmov. Zivila ostanejo po zmrzovanju po
barvi okusu in bioloski vrednosti podobna svezim.

Zamrzovalna skrinja ali zamrzovalna omara

Zamrzovanje shrankov za daljsi ¢as je naraven nacin konzerviranja. Zamrznjena zivila so po barvi, okusu in
bioloSki vrednosti podobna svezim. Prednost zamrzovanja je tudi v tem, da je delo opravljeno hitro, brez
posebnega napora. Z zamrzovanjem si pomagamo ob izjemnih priloznostih (sezonski nakupi, vecja in
ugodnejSa ponudba na trznici, { Prehrano lahko dolgoro¢no nacrtujemo, ¢e imamo na zalogi pestro izbiro
shrankov iz vseh letnih Casov. Seveda pa za zamrzovanje potrebujemo zamrzovalno skrinjo ali omaro. Za
katero se bomo odlocili, je odvisno on nas samih. Za lazjo odlocitev vam ponujamo pregled pomanijkljivosti

in prednosti:

ZAMRZOVALNA SKRINJAPomanjkljivostiPrednostizavzame vec prostora kot omarapreglednost nad
vsebino je v primerjavi z omaro manjsadviganje polnih kosaric z dna in pomivanje notranjosti je .
TgploSr(r)w/erepr_gstornina je bolje izkorisCenapotrosnja elektricne energije je v primerjavi z omaro za priblizno
-15% manjsa
ZAMRZOVALNA OMARAPomanjkljivostiPrednostizamrzovalna prostornina je 15-20% manj izkoris¢ena
od skrinjepotrosnja elektricne energije je v primerjavi s skrinjo 10-15% vecjapri pogostem odpiranju hladen
zrak odtekaomara je s Ig)redali preglednejsa, CisCenje je lazje, ker je visoka, zavzema manjso talno povrsino,
lahko jo vklju¢imo v kuhinjski elementCe so omarina vrata tesno zaprta, preskusimo tako, da pripremo list
papirja, ki ga izpod zaprtih vrat ne moremo izvleci.

Pravilno hranjenje Zivil v hladilniku
Zivila, ki jih omenjamo, shranjujemo v hladilniku pri temperaturi me +2 in +6 stopinjami Celzija.

Grah zelenjava iz odprtih konzerv 3-5 dni Gobe in kromhpir Gobe in kuhan krompir niso primerni za
zamrzovanje, prav tako je treba biti previden pri zaCimbah in diSavah. Kompot vse vrste 3 dni Brokoli
Erevret 1 dan Spageti svezi 2 dni Krompirjeva solata 1 dan Riz 2 dni Mleko in smetana 2 - 4 dni
ondenzirano mleko - odprto 4-5 dni smetana 4 dni Jogurt 4 dni Sir mehki odprt ali nacet do 5 dni trdi
narezan do 10 dni Jajca surova 20-30 dni kuhana 14 dni Zarebrnica surovo meso najvec 2 dni prevreto
meso 3-4 dni Mleto meso surovo mleto ali tudi sveza pecenica pol dneva Kranjska klobasa prekajena 2-
4 dni Riba surova najvec 1 dan prekuhana ali prekajena 1-2 dni Prsut prekajena gnjat ali narezana suha
salama v rezinah 5-6 dni Kura surova perutnina 3-5 dni pecena ali kuhana 5-6 dni Solata glavnata 2 dni
Korenje korenje, zelje, ohrovt 10-30 dni Strogji fizol grah in fizol v strokih 5-7 dni Koscicasto sadje 7
glnoiI Peckasto sadje 8 dni Spinaca surova 1-2 dni Jagodic¢asto sadje 2 dni Kuhane jedi 2 dni Slascice
ni

Pasterizac_y
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a zivil pri temperaturi 75-950 C predsta\I/Ija preprost in dokaj zanes!jiv nacin njihove
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KEMICNI NACIN

S soljenjem so si pomagale ze nase prababice in prav tako
njihove prednice. Sol odvzame mikroroganizmom znatne
koliCine vode, s Cimer zavre njihovo delovanje in s tem
zivilo zasciti pred kvarjenjem. Med kemicna sredstva
pristevamo tudi sladkor, kis, etilni alkohol ter razne kisline.




KISLE KUMARICE

Za 4 litrske kozarce potrebujemo:

2,5 kg majhnih kumaric
100 g soli

100 g bisernih cebulic

2 stroka

3 Zlice gorcicnih zrn

1 Zlico zrn
1 zlicko koprca

200 g

750 mi

1 zlicko soli

PRIPRAVA:

Brezhibne kumarice operemo stresemo v veliko skledo. Sol
raztopimo v dveh litrih vode in s slanico prelijemo kumarice.
Skledo postavimo v hladilnik in pocakamo 24 ur. Naslednji dan
kumarice odlijemo, temeljitq oscetkamo in do suhega obrisemo.
Cebulice in Cesen olupimo. Cesen narezemo na tange rezinice.
Kumarice, cebulice, Cesen, gorcicna in poprova zrna ter koprc
razporedimo v temeljito pomite kozarce. V lonec nalijemo 750 ml
vode, dodamo sladkor, kis in sol ter zavremo. Sladkor in sol se
morata popolnoma stopiti. Zavrelico ohladimo. Ohlajeno zavrelico
nalijemo v kozarce in pazimo, da sega najvec dva prsta pod rob.
Kozarce zapremo z razkuzenimi pokrovcki. Kumarice 30 minut

pasteriziramo pri 80 st.C. Pasterizirane kumarice ohladimo. V
nrimerni shrambi Se drziio celo leto


http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=604&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=621&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=621&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=621&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=621&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=621&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=615&id_vrsta=300
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/izdelekvrsta_posamezen_recept.asp?id_artikelWEB=366&id_vrsta=300

ZANIMIVOSTI

" PRVA KONZERVA

Ze v starih ¢asih so si ljudje prizadevali podalj$evati trajt
dimili, vlagali in solili. Na ta nacin so lahko hrano skladic
L. 1809 je francoska vlada razpisala nagrado tistemu, ki
zalog hrane vojakom na oddaljenih frontah ter oskrbe m
kuhar in slascicar. Dokazal je, da se zivilom lahko podaljs
Ce jih za dolocen cas drzimo v vroci vodi v hermeticno z:
Sele ¢ez 50 let je Luis Pasteur tudi znanstveno dokazal, c
ker se na ta nacin unicCujejo skodljivi mikroorganizmi. Sg
Odlocilen korak pa je bil narejen |. 1810, ko je Anglez Pe
pocinkano sSkatlico, ki je zamenjala steklo.



Pravilno hranjenje zivil v
hladilniku

Grah zelenjava iz odprtih konzerv 3-5 dni

Gobe in krompir Gobe in kuhan krompir niso primerni za zamrzovanje, prav tako je treba biti previden
pri zaCimbah in disavah.

Kompot vse vrste 3 dni
Brokoli prevret 1 dan
Spageti sveZi 2 dni
Krompirjeva solata 1 dan
Riz 2 dni
Mleko in smetana 2 - 4 dni kondenzirano mleko - odprto 4-5 dni smetana 4 dni Jogurt 4 dni Sir mehki
odprt ali nacet do 5 dni trdi narezan do 10 dni
Jajca surova 20-30 dni kuhana 14 dni
Zarebrnica surovo meso najvec 2 dni prevreto meso 3-4 dni
Mleto meso surovo mleto ali tudi sveza pecenica pol dneva
Kranjska klobasa prekajena 2-4 dni
Riba surova najvec 1 dan prekuhana ali prekajena 1-2 dni
Prsut prekajena gnjat ali narezana suha salama v rezinah 5-6 dni
Kura surova perutnina 3-5 dni pecena ali kuhana 5-6 dni
Solata glavnata 2 dni
Korenje korenje, zelje, ohrovt 10-30 dni
Strocji fizol grah in fiZzol v strokih 5-7 dni
Koscicasto sadje 7 dni
Peckasto sadje 8 dni
Spinaéa surova 1-2 dni
Jagodicasto sadje 2 dni
Kuhane jedi 2 dni
Slascice 2 dni



ZAMRZOVALNA SKRINJA IN
OMARA

skrinja omara

Pomanklji..Prednosti. |Pomanklji..Prednosti.

zamrzovalna prostorniown geal fe 2036k g
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dviganje polnih koSaric z dna in pomivan]e ndtranjosti je napornejse
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