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_ RADY - PORADY
Konzervovani ovoce
azeleniny

Nastavéa léto. Cas, kdy dozravaji riizné druhy
ovoce a na trhu je velky vybér zeleniny.

Pro kvalitni konzervovani ovoce a zeleniny
musime zacit s nejvybranéjsimi ingrediencemi,
vypéstovanymi nebo koupenymi v pro né nej-
prihodnéjsi dobé.

obsluze, kde se prodava vétdinou jiz hygienicky
ocisténd a prebalend, jednak ve specializova-
nych prodejnach a ve stancich, které obsluhuji
odborné skoleni prodavaci.

crprrerea s Jakost ovoce a zeleniny je normalizovina. Zbo-
71 se prodava podle jakostnich tfid. Vybérové ovoce a zelenina - vie
musi byt peclivé vytfidéno podle odriid, velikosti i jakosti. Nesmi mit
zadné trzni vady.
I. jakostni tfida — ovoce a zelenina s drobnymi vzhledovymi vada-
mi, aviak dobfe vyzralé a chutné. Jsou to vybrané odrady dobrych
smyslovych vlastnosti. Hodi se pro kritkodobé (u trvanlivych druhi
pro zimni) uskladnéni v domacnosti. Koupime je vétSinou pro denni
spottebu. Hodi se pro takové tipravy, kde se ovoce pouZiva veelku a
zalezi na jeho vzhledu.
II. jakost - levné ovoce a zelenina vech odriid. Méné dobre vytridé-
né, riizného stupné zralosti. Hodi se sice také k jidlu v cerstvém stavu,
oviem musime si je sami vytridit. PouZijeme ke zpracovani na mouc¢-
niky, pomazanky, marmelddy apod. Nehodi se pro dlouhé skladovani.

Konzervovat ovoce a zeleninu muZeme sterilaci, susenim, kandovi-
nim, mrazenim, nakladdnim do soli ¢ octu.

Sterilace je snad nejcastéji pouzivany zpiisob konzervovéni v domdc-
nostech, Ovoce a zeleninu uklddiame do sklenic rovnomérné. Zalije-
me roztokem cukru, soli nebo octu a neprodyéné uzavieme. Pak dime
sklenice na urcitou dobu do vodni éi parm lazné. Parni lazen se hodi
Zavafovani mimo obal je predehrwém ovoce v nalevu nebo jen ve
vodeé v kastrolu. Predvarené ovoce za horka naplnime do vyvarenych
sklenic, zalijeme horkym nélevem a hned uzavirime vi¢kem a sponou.
Podle druhu ovoce nebo zeleniny volime zpisob sterilace. Dbame
predevsun na to, aby se uchovaly potfebné wtammy Vyse teploty kte-
ra ni¢i mikroorganismy, a délka ptisobeni jsou ve vzdjemném poméru.
Je proto velmi dilezité stanovit pro jednotlivé druhy ovoce nebo zele-
niny vzdy oba ¢initele.

Zahustovani tekutych a polotekutych hmot - ze zeleninového nebo
ovocného protlaku odniméme piebyte¢nou tekutinu tak, ze za stédlého
michan{ hmotu prohffvime a odpafujeme vodu. Teplotou se protlak
steriluje a zabranuje mikroorganismtim v jejich dalsi ¢innosti. Zaro-
ven tim ni¢ime enzymy, které ohroZuji citlivé vitaminy. Takovym zpii-
sobem zpracovavame i podiadnéjsi ,materidl”.

SuSeni - patfi mezi nejstarsi, nejlevné;jsi a nejjednodussi zptisob kon-
zervovani ovoce a zeleniny. Susit miZeme bud pfirozenym teplem,
coz je na slunci za suchého a teplého pocasi, nebo teplem umélym.
V zahfivanych suddrnach ¢i doma v teplé troubé. Ovoce a zeleninu
rovnéz pred susenim fadné oéistime. UsuSeny materidl uskladiiujeme
ve vzdusnych krabicich nebo v latkovych saccich. Takto pripravené
ovoce a zeleninu chranime pred svétlem a riiznymi skidci.
Konzervovani s piidavkem cukru, soli, octu a dalsich pfisad - cukr
je velice dobrym konzervaénim prostfedkem, jelikoz v potraviné pro-
sycené cukrem se nemohou rozvijet mikroorganismy. To plati pro po-
vidla, ovocné sirupy, protlaky a dzemy. U kompott, kam nedivime
piilis velké mnozstvi cukru, musime mikroby znicit sterilaci.

Sl je rovnéz casto pouZivanou konzervacni litkou. Prosolujeme na-
krouhanou zeleninu, do soli nakladame tfeba i houby a ¢esnek. Sul
musi byt cista bﬂa, sucha a hlavne bez zapachu

kem. Pfi pouziti octu jako jediného prostfedku, i kdyz ho pouzivime
jen zridka, jsou konzervy nestélé a vydrzi jen néjakou dobu.

Ovoce a zeleninu dostaneme jednak v samo- | :
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