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BEVEZETES

Magunk és csaladunk szdméara fontos, hogy a megtermelt zoldség- és
f6zelékfélékbdl, gyiimolesokbdl, fliszernovényekbdl télre is tartalékoljunk,
azaz tartositsunk. A hazi tartésitas sokkal kifizet6dGbb, gazdasagosabb, mint a
konzervipari termékek megvasarlasa.

Nagysziileink még szalicillal tartdsitottak hazi felhasznalasra. Ma mar sokféle
készitmény kaphato, de mesterséges tartdsitdszer nélkiil is probalkozhatunk, a
gyiimolcsoket pl. nagyobb ardnyban adagolt cukorral, mézzel is befézhetjiik. A
z0ld levélfiszerek — petrezselyem és zeller zoldje, kapor — iivegben, s6zdssal
tartosithatok. A lecso attort paradicsomlében zsiradék hozzdadasaval tehet6 el.

A hézi tartdsitassal olyan egyedi izeket vardzsolhatunk asztalunkra, amire
konzervkészitmények nem képesek. Igy olcsén viltozatossa tehetjiik csalddunk
étrendjét. Hogy mit, mennyit és hogyan tartésitunk, azt koriilményeink, tarolasi
lehet&ségeink €s izlésiink donti el.

A kiskertekben sokszor terem olyan is, amivel nem biiszkélkedhet a gazda, pél-
daul vékony szalu zoldség, apré hagyma vagy lehullott gytimolcs, be nem érett
paradicsom, dinnye stb. Ezeket is hasznosithatjuk. Ne vesszen karba semmi, ami
megtermett! Télen, amikor minden szal zoldség, savanyusag vagy gylimolcs ér-
ték, jOl jon a szdritott zoldség, a savanyusagként eltett zoldparadicsom.

Hogy mit és mennyi tartdsitsunk, az attdl is fiigg, hogy milyen €s mennyi hely
all rendelkezésiinkre a taroldshoz. A konyhéban, éléskamraban, fészerben vagy
a faskamrdban elhelyezhetiink egy iil6padnak kiképzett ladat. Ezt béleljiik ki
habszivaccsal vagy hungarocell lapokkal, amelyeket el6tte gondosan tisztogas-
sunk le. A szivacsot fert6tlenités (Domestos, mosdszdoda) vizzel mossuk at, a
hungarocell lapokat dorzsoljiik le. Az igy el6készitett laddban a romlas veszélye
nélkiil biztonsagosan tarolhatjuk a bef6tteket. Ahol rendes éléskamra van, azt
ne lomtdrnak hasznaljuk, hanem az éltalunk készitett befGtteket, élelmiszereket
taroljuk benne!

Az éléskamrat évente meszeljiik ki! A polcdeszkakat minden évben — mielGtt
elkezdddik a bef6zési szezon — suroljuk le forrd, mosdszeres vizzel és hagyjuk
JOl megszaradni a napon.

Vigyazat! Ha a polcokon, az dllvanyzaton vagy a padlon zoldes-fekete foltok
mutatkoznak, azt penészgomba okozza, amit gondosan el kell tdvolitani! Erre
legcélszeriibb 20%-os ecetet haszndlni, az ecetes lemosast kovetSen fertStlenitd
mososzert alkalmazni, majd hagyni teljesen kiszaradni. Ha ezt nem tessziik, ak-
kor a leggondosabban eltett, tartositott élelmiszerek is megromlanak, és egész
munkénk karba vész!
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AZ ELELMISZER

Elelmiszernek neveziink minden névényi-, dllati és dsvanyi eredetii anyagot,
amely nyersen, félkészen vagy teljesen elkészitve emberi tapldlkozdsra alkal-
mas.

Taplalékpiramis

Elelmiszerek fogyasztasa sziikséges ahhoz, hogy éljiink, hogy életmiikddéseink
megfeleléek legyenek, és ahhoz, hogy a munkavégzéshez, izmaink mozga-
tasdhoz legyen energiank. Olyan élelmiszereket kell fogyasztanunk, amelyek
biztositjak egészségiinket, életmiikddéseinket, rdadasul kellemes iztek, illatdak
— és még sok jellemzat lehetne felsorolni.

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott elvarasaink

EGEszsEcOGYI
BIZTONSAG
ELVEZETI
TAPERTEK Pridasi
EGYEB TULAJ-
DONSAGOK

Az élelmiszerek értékmérd tulajdonsdgai
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Az egészségiigyi biztonsag azt jelenti, hogy az €lelmiszer elfogyasztisa nem
karositja egészségiinket.

A tapérték az egészségiink megdrzését szolgalé hasznos anyagok meny-
nyiségét és el6fordulasuk ardnyat mutatja meg. Az élvezeti érték azt az 6romot
fejezi ki, amelyet szdmunkra az élelmiszer elfogyasztisa jelent. Az egyéb
elvart, mindséget meghatarozoé tulajdonsagok adjak az élelmiszerek plusz
értékét, mint példaul a tijegységen szokasos iz, fogyasztdbarat csomagolas,

27z

kornyezetkiméld elGallitas, konnyd kezelhetGség.

Sokféle élelmiszert fogyasztunk sokféle formaban. Ha a megtermelt zoldsé-
geket, gyiimolcsoket, a felnevelt dllatokat élelmiszerként szeretnénk elfogyasz-
tani vagy értékesitenti, el kell igazodnunk az élelmiszerek vilagaban.

AZ ELELMISZEREK CSOPORTOSITASA

Eredetiik szerint

Novényi eredetiiek a zoldségfélék és a gyiimolesok, a gabonafélék és a beldliik
késziilG liszt, az olajos magvak €s a beldliik készitett étolajok.

Allati eredetti élelmiszerek

Novényi eredetii élelmiszerek

s 2

Allati eredetii élelmiszer a baromfi, a sertés, a marha és mas vagodallatok husa,
minden huaskészitmény, tobbek kozott a kolbdsz, szalami, szalonna, a tej és a
beldle késziilt tejtermékek (vaj, tejfol, sajt), valamint a tojas.

Asvanyi eredetii a s6 és az dsvanyvizek.

Feldolgozottsag szerint

Alaptermék, amit kdzvetleniil a megtermelést vagy a begyjtést kovetSen fo-
gyasztunk és nincs feldolgozva (sem megf6zve, sem savanyitva vagy bef6zve).

Ilyen pl. a nyers zoldség és gytimolcs, az €16 éllat, az elejtett vad, a nyers tej, a
tojas, méz, gomba vagy a gyégynovény.
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Néhany alaptermék

Feldolgozatlan az az alaptermék, melyet a megtermelést, elGallitist vagy
begyijtést kovetden egyszerd feldolgozasnak vetiink ald. Feldolgozatlan pél-
daul a legyalult tok, a tisztitott és felkarikazott uborka, a fagyasztott gyiimol-
csok, a darabolt nyers hids vagy a pucolt hal.

Gyalult tok fagyasztdasra eldkészitve Daralt hiis

Feldolgozott az élelmiszer, ha a nyersanyag eredeti tulajdonsagait lényegesen
megvaltoztatjuk. Ezekbe a termékekbe keriilhetnek olyan 6sszetevSk, amelyek
kiilonleges tulajdonsdgokat adnak a készitménynek. Feldolgozottnak tekinthetd
a paprikabdl és paradicsombdl bef6zott lecséd vagy a savanyu kdposzta, melynek
izét egész borssal, babérlevéllel és paprikaval egészitjiik ki.

Feldolgozott élelmiszerek
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ROMLASJELENSEGEK

A megtermelt, begy(jtott nyersanyagokat hosszabb ideig nem tarolhatjuk a
romlas veszélye nélkiil. Az érett gyiimolcsok hamar megbarnulnak, megfolyo-
sodnak, iziik sem lesz kellemesen édes. A kamra polcara tett paprika megbar-
nul, vagy a héja megrancosodik. A nyers hus hamar elsziirkiil, megbtidosodik.

Az élelmiszerek tartésitasaval a legfontosabb célunk, hogy biztositsuk az
egészségiinket nem veszélyeztetd elfogyasztasukat a megtermelést, begyjtést
kovetd hosszabb 1d6 miulva is. Ha nem végezziik el a tartdsito eljarasokat, az
élelmiszereink megromlanak.

A romlasjelenségek a helytelen tarolas, a nem megfelel idSben megkezdett
kezelés vagy a nem megfelel6 médon végzett tartdsitas hataséara jelentkeznek.

Romlésnak, mindségcsokkenésnek tekintjiik a gytimolcsok héjanak vizvesztés
miatti megrancosodasat, a felszeletelt zoldségek feliiletének kiszdraddsat. A
gylimolcsok a rekeszben, lddaban 0sszerazodhatnak, vagy egymast megnyomva
elveszithetik eredeti szép alakjukat.

A szdraz helyen tdrolt alma héja Romldsnak indult dszibarack
megrdncosodik

Ezek az egyszer(ibb, fizikai elvaltozasok még nem veszélyeztetik az élelmiszer
biztonsagos fogyasztasat. A fizikai elvaltozasokat kovetGen hamarosan egyéb,
mar stlyosabb romlasjelenségek kovetkezhetnek be.

Az élelmiszerekben levd kiilonb6zs Osszetevékben bonyolult kémiai atala-
kuléasok jatszodhatnak le. Ezeket a kémiai romlasjelenségeket elsGsorban a
levegdn, szabadon hagyott, nem hiitott élelmiszereken figyelhetjiik meg.

A leszedett, betakaritott gyiimolcsokben, zoldségekben, gabonafélékben, az 4l-
lati eredetii nyersanyagokban érdekes jelenséget figyelhetiink meg. Az éretleniil
leszedett gyiimolcsok egy része a tarolas sordn €retté valik. A levagott allat husa
a vagast kovetden még mindig ,,mozog”. Ez annak a kovetkezménye, hogy ben-
niik még talalhatok olyan anyagok, melyek folytatjdk tevékenységiiket éppen
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ugy, mint a leszedetlen gytimolcsben vagy az €16 husban. Ezeket az anyagokat
enzimeknek nevezziik. Vannak enzimek, melyek romlast okozhatnak.

A legnagyobb veszélyt élelmiszereinkre a kiilonlegesen nagy nagyité hatasu
mikroszképokkal megfigyelhet6 mikroorganizmusok jelentik. A virusok,
baktériumok, penészgombak, élesztdgombdk (mikroorganizmusok) élelmiszer-
romlést, élelmiszerfert6zést vagy ételmérgezést okozhatnak. A megbetegedés
tiinetei a fejfdjds, hanyinger, hanyés, hasmenés. Elelmiszereink megévasihoz
ezeket kell elpusztitanunk.

A paranyi lények erételjes melegitéssel altalaban elpusztulnak. Ezért kell fel-
forralni a nyers tejet, vagy a gyiimolcsoket bef6zéssel tartdsitani.

A mikroorganizmusok nem kedvelik a savakat és a ligokat. Ezért kell az
élelmiszer-feldolgozas eldtt és kozben tobb alkalommal is szappannal alaposan
kezet mosni. A szappan ligos hatasd. Az ecettel megsavanyitott uborka, hagy-
ma is azért tarolhaté romladsmentesen, mert az ecetsav savas kémhatasu.

A mikroorganizmusok csak eléggé nedves kozegben képesek éIni. Ha elvonjuk
az élelmiszerek nedvességtartalmat, nem lesznek képesek romlast okozni. Meg-
szarithatjuk élelmiszereinket éppen ugy, mint a kimosott ruhdkat. Megfeleld
tarolas mellett ezért nem kell félni a széritott és 6sszemorzsolt fliszerek, vagy a
szaritott, aszalt gytimolcsok romlasitol.

Fertdzést okozo étel — a nagyito alatt a szalmonella baktérium

Vannak olyan mikroorganizmusok, amelyek méreganyagot termelnek.
Ezek a mérgek nem okoznak sem szin-, sem izelvéltozast. Nem is tudjuk, hogy
benne vannak az élelmiszereinkben. Van olyan méreganyag, amely hasmenést,
hanyast okoz. Ismeriink veszedelmesebb baktériumokat is — a méreganyaguk
halalt is okozhat! Ezért kell a nyers hust dllatorvos altal ellenérzott vagéallatok-
bdl kinyerni.

A mikroorganizmusok lehetnek hasznosak is!

2 2

A hasznos mikroorganizmusoknak, vagyis a siitéélesztének koszonhetjiik a
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kelt tésztakat. Az éleszt6gombdkon kiviil tejsavat termeld baktériumok bizto-
sitjak a hazi, kovaszos kenyerek kellemes izét. Szintén a tejsav baktériumoknak
koszonhetjiik a kovédszos uborkat €s a savanyu kaposztat.

A siitéélesztd sarjadzdssal szaporodik, egy sejtbdl kettd lesz

Ha a tejbe nem keriilnének bele azok az apr6 é161ények, melyek a jellegzetes al-
lomanyt és izt adjak, nem ehetnénk tardt, sajtot, joghurtot és kefirt sem. Minden
alkoholos italunk elkésziilése is ¢lesztdgombak tevékenykedésének kdszonhe-
td. A sz016, a gylimdlcs cukortartalmat erjesztik alkoholla.

TARTOSITASOK

Az élelmiszerek biztonsaganak megdrzésére, tapértékiik fokozasara,
élvezeti értékiik novelésére és egyéb elvarasok Kielégitésére a nyersanyago-
kat valamilyen médon tovabb Kkezeljiik. Ezeket a kezeléseket nevezziik
tartésitasoknak.

A megtermelt, betakaritott kerti és szant6foldi terményeket, a levagott allatok
husat tart6sito eljardsokkal tessziik fogyaszthatova, eltarthatova. A tartdsitasok
teszik lehetdvé, hogy télen is fogyaszthassunk paprikét, paradicsomot, kdposz-
tat, uborkat és egyéb, tavasszal, nydron és Gsszel beér6 terményt.

Az ember mar igen koran felfedezte, hogy a gyjtott gylimolces, a magvak és a
hus sokféleképpen frissen, fogyasztisra alkalmasan tarthatok.

Oseink kalandozasaikra, csatdikba ,levesport” vittek kis bdrtarsolyokban. Ez
zobldséges husleves poritott szdritmanya volt. Csak melegitett viz kellett hozza,
€és kenyeres rantassal taplalo ennivalo lett. Régrdl ismert tartdsitds a s6zds is. A
sO kincsnek szamitott, fontos vdmszedési aru volt. A régrdl ismert tartdsitdsok
mellett a tudomany €s a technika fejlédésével ujabb eljardsokat ismertiink meg.

A Kkistermeld a Kisiizemi feldolgozas soran a régrol ismert tartosito eljara-
sokat részesiti elonyben. Ezeknek kisebb az eszkozigénye, altalaban
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egyszertien Kivitelezhetok. Kell6 odafigyeléssel megfelel6 tartosité hatast
biztositanak.

Az alabbi kordiagram a tartdsitdsi médokat szemlélteti:

Tartésitdsi modok

A tartdsitds alapvet6 kovetelménye, hogy az élelmiszerek fontosabb tulajdon-
sdgai ne valtozzanak meg, bioldgiai értékiik ne csokkenjen, a termékek élvezeti
értékiikbdl ne veszitsenek. A tartdsitd hatds jellege szerint az alabbi mdédsze-
reket kiilonboztetjiik meg:

e fizikai,

e fizikai-kémiai,

e kémiai és

* biokémiai
eljarasok.
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Tartositas fizikai modszerekkel

A fizikai tart6sito eljarasokkal az élelmiszerekbe idegen anyagok nem keriilnek,
a mikroorganizmusok élettevékenységét fizikai hatasokkal akadalyozzuk meg.
A fizikai tart6sitési eljarasok a kovetkezok:

e hékezelés,

e héelvonas,

e viztartalom csokkentése és
* egyéb eljarasok.

HOKEZELES

A mikroorganizmusok elpusztitdsdra a leggyakrabban alkalmazott, legbizto-
sabb és legolcsobb médszer a hdkezelésen alapulé tartositasi eljaras.

A kiilonb6z6 mikroorganizmusok kiilonbdzd hdmérsékleten miikddnek €s sza-
porodnak. A hdkozléssel torténd tartdsitds az élelmiszerekben tevékenykedd
mikroorganizmusok miikodését sziinteti meg a megfelel6 mértékd €s sziikséges
ideig tarté homérsékletnoveléssel. Minél magasabb héfokon torténik a tartési-
tas, annal kevesebb ideig sziikséges tartani a h6mérsékletet ahhoz, hogy a mikro-
organizmusok elpusztuljanak. A folyamat soran az élelmiszert a leveg6tdl el-

zarva, vizzel teli, zart edényekben melegitik 105-120 °C-ra.
Igy allitjak el a konzerveket, amelyek korlatlan ideig eltarthatok.

A f6zés forrasban 16v6 vizben végzett tartésitas. Etelkészitési eljarasként is is-
mert, megsziinteti a nyers jelleget. A megf6zott élelmiszer csak mas tartdsitdsi
eljarassal egyiitt alkalmazva tarolhatd, gondoljunk csak sajit haztartdsunkra. Ha
nem fogy el a megf6zott étel, hideg helyen taroljuk. A {6zés sokféle novényi és
allati eredet( nyersanyag tartdsitasara alkalmas lehet.

Lekvdrfozés Siités forro levegdvel
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A siités erGteljesebb hékezelés, ami szintén a nyers jelleg megsziinéséhez vezet.
A tart6sito hatast a magas hdmérsékleten torténd kezeléssel érjiik el.

Siithetiink forré levegdvel — igy késziilnek a kenyér és a péksiitemények,
cukrész tésztak. De siithetiink forré zsirban vagy olajban is — igy készithetiink
husételeket, kistiitott tésztdkat (langos, fank, palacsinta).

Siités forro olajban

Parolas soran a melegedés miatt a nyersanyagbol eltavozik viztartalmanak egy
része, majd a viz gbzz¢€ alakul. Ez a g&z puhitja meg a hist, zoldséget, gyiimol-
csot.

Az el6fozés rovid ideig tarté hGkezelés meleg vizben. Nem célja a nyers jelleg
megsziintetése, csak a feliilet megtisztitdsa a mikroorganizmusoktol. E16f6zziik
a zoldséget és a gytimolcsot bef6zés elbtt, vagy a sertés fejhist, majat, tiidét a
hurkatoltelék készitése eldtt.

A pasztorozés 100 °C alatti hémérsékleten végzetthSkezelés. Elpusztitjaa mikro-
organizmusokat. A hékezelni kivant nyersanyag nem érintkezik kozvetleniil a
forr6 vizzel vagy levegdvel. Paszt6rozik a tejet, a bort €s a sort, valamint a
gyiimolcsleveket. Paszt6rozés a gytimolesok €s a zoldségfélék befGzése is.

A sterilizalas 100 °C feletti h6mérsékleten, tilnyomason végzett tartdsitas.
Teljes tisztasdgot ad az élelmiszernek, nem marad benne kérokoz6 vagy rontd
mikroorganizmus. Konzervek kezelésére hasznaljak.

Modern tartdsitasi eljaras az ultrapasztorozés. Nagyiizemi koriilmények kozott
alkalmas a hosszan tarolhat6 fogyasztoi tej készitésére.
HOELVONAS

A hdelvonas széles korben alkalmazott, hatékony tartésitasi eljards, amellyel
jelentdsen csokkenthetd a mikroorganizmusok romléast okozé tevékenysége
anélkiil, hogy az élelmiszer Osszetételében, bioldgiai és élvezeti értékében
lényeges valtozas kovetkezne be. Alacsony hémérsékleten csokken a mikro-
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organizmusok enzimtevékenysége, életfolyamataik lelassulnak. A h6elvondsnak
vagy mas néven hidegkezelésnek legelterjedtebb mddja a hiités vagy hiitStarolas,
fagyasztds, fagyasztva tarolds és a gyorsfagyasztas.

Hiitéskor az élelmiszer hdmérsékletét 6 °C koriilire allitjuk be. Hiitéssel rom-
lasmentesen csak néhdny napig tarolhatjuk az élelmiszereket. A jobb hatas
elérése érdekében a hiitést is mas tartdsito eljarassal célszerd egyiitt alkalmazni
(példaul megsiitjiikk vagy megf6zziik a hist, zoldséget).

Fagyasztas soran az élelmiszer viztartalma megfagy. A kapott termék mingsége
miatt nem mindegy, hogy gyorsan vagy lassan torténik a fagyasztis. Fagyasz-
tassal tartésithatunk nyers, el6f6zott vagy készre f6zott élelmiszert.

Fagyasztott gyiimolcs Fagyasztassal tartésitott zoldség

VIiZTARTALOM CSOKKENTESE

A vizelvonasos tartdsitas soran az €élelmiszer szabad viztartalmanak kisebb-na-
gyobb részét vonjuk el. A viz elvondsaval gatoljuk a ronté és kérokoz6 mikro-
organizmusok, baktériumok, penészek mikodését.

A bestirités részleges vizelvonast eredményez. Az élelmiszer szabad viztar-
talmabdl a kivant mennyiséget forraldssal tavolitjuk el. Igy késziil pl. a paradi-
csom stritmény. Azt mar kevesebben tudjdk, hogy a magyar nyelven lekvarnak
nevezett gylimolcskészitmény adalék cukor nélkiil késziil. Az érett gyiimol-
csot — kajszibarackot vagy szilvat — hosszan tart6 f6zéssel siritjiik be.

A szaritas intenziv vizelvonassal végzett tartdsitas. A tartdsitani kivant nyers-
anyag viztartalmat 15% ala csokkentjiik. Ilyen alacsony viztartalom mellett
semmilyen kérokozé és a penészgomba sem tud tovabb élni. A szaritis alkal-
mas mindenféle fliszernovény, zoldség és hus tartdsitdsdra. Szaritmany a tea, a
kiilonbozd fliszerkeverékek és a levesporok.

Az aszalas soran az €élelmiszer nedvességtartalmat nem csokkentjiik 15% ala.
Ezzel azt érjiik el, hogy az élelmiszer még élvezhetSen és fogyaszthatéan kép-
lékeny, nedves marad. Mivel az aszaldssal csak a nedvességtartalmat vonjuk
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ki az élelmiszerekbdl, a rost- és dsvanyi anyag tartalom nagy része megma-
rad. Tartdsitészerekre nincs sziikség, az izletes végeredményt mégis honapokig
vagy évekig felhasznalhatjuk. Az aszalds tovabbi el6nye, hogy a kiszéritott
élelmiszer helyigénye toredéke a friss élelmiszerének.

Jol aszalhato gyiimolcsok az alma, korte, sargabarack, szilva, meggy és a fiige.
A zoldségek koziil a paradicsom, gomba, paprika, fehér- €s sargarépa, hagyma
és a tok aszaldsaval érdemes megprobalkozni.

Aszalt sargabarack Aszalt szilva

EGYEB ELJIARASOK

A levegd vagy gazosszetétel szabalyozasaval végzett tartésitds elsGsorban
sajtok és huskészitmények csomagolasaval egyiitt torténik. A tartdsité hatds
igen joO, ha biztositani tudjuk a csomagoldéanyag épségét. Koltségigényes, mert
csak specidlis csomagologéppel végezhetS el. A kiilonboz8 besugarzasokkal
végzett tartositasi eljarasok is eszkozigényesek, csak nagylizemi gyartdsban
hasznéljdk azokat.

Tartositas fizikai—kémiai modszerekkel

A fizikai—kémiai eljarasok sordn az élelmiszerekhez kiilonbozd tartdsité anya-
gokat adnak, amelyek a tartdsitott termék osszetételében jelentds véaltozasokat
eredményeznek. Ezek az anyagok a konzervald, tartdsitdé hatdson tilmenGen
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jelentGs szerepet jatszanak az élelmiszerek izének kialakitasidban is. A legfon-
tosabb fizikai—kémiai eljarasok a fiistolés, a s6zas, a savanyitds és a cukrozas.

Fiistoléssel huskészitmények, sajtfélék tartdsithatok. A tartdsitd hatast akemény-
fa visszafojtott elégetésével kapott fiistanyagok és a fiistolés alatti vizvesztés
biztositja. A tartdsito hatds mellett jelentSs az izkialakito hatés is.

Fiistolés Fiistoléssel tartositott hiiskészitmény

A s6zas évezredek 6ta ismert eljaras. A konyhasé tartdsité hatdsa az élelmisze-
rek szabad viztartalmanak megkotésével 1ényeges életfeltételétdl fosztja meg a
mikroorganizmusokat. Nagyobb mennyiségben kéros a szervezetiinkre!

Tartositds sozdssal

A cukrozas hatdsa hasonl6 a konyhasé tartdsité hatasdhoz. Az élelmiszerekben
oldott cukor mennyiségének novekedésével novekszik az ozmodzis nyomds a
sejtekben, ami elpusztitja a mikroorganizmusokat.

Az ecettel torténd savanyitas régrél ismert, ma is gyakran hasznalt tartositas.
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Kémiai tartositasi modszerek

A kémiai tartdsitds sordn az élelmiszerekhez adagolt, engedélyezett vegyi anya-
gok (adalékanyagok) segitségével gatoljadk a mikroorganizmusok szaporoddsat.
A tartésitoszerek haszndlatanak elénye, hogy méar kis mennyiségben is hataso-
sak, felhasznél4dsukat azonban szigoru rendelkezések szabalyozzik.

pes

Adagoléasuk esetén tigyeljiink arra, hogy csak az el6irt mennyiséget hasznéljuk!
A sziikségesnél tobb tartdsitoszer nem okoz hosszabb vagy intenzivebb tartdsitd
hatast, de az egészségiinket veszélyeztetheti.

Biokémiai mdodszerekkel végzett tartositasok

A biokémiai tartdsito eljardsok alkalmazasakor €16 szervezetek, a mikroorga-
nizmusok altal termelt anyagok tudatos felhasznilasaval akadalyozhaté meg
élelmiszereink romlasa.

A természetben el6fordulé paranyi méretd €l6lények, egyes gombdk és bak-
tériumok élettevékenysége felhasznalhat6 az élelmiszerek tartdsitasara. Elsza-
porodasukkal vagy irdnyitott szaporitisukkal késziilnek a kiilonb6zd erjesztett
élelmiszerek, €élvezeti élelmiszerek, a kefir, a joghurt, a sajtok, a bor, a sor és
még szamos alkoholos ital.

Az erjeszt6 szervezetek az élelmiszer nyersanyag valamelyik alkotérészét
bontjak le. Keletkezhet alkohol, tejsav vagy ecetsav, de ennek a folyamatnak
koszonhetjiik pl. a téliszaldmi feliiletén a nemes penész bevonatot is. Penészgom-
bak tevékenységének eredménye Tokaj hegyalja hires bora, a Tokaji Aszd. A
tejsavbaktériumok és éleszt6gombak nélkiil nem tudnénk jo izi, kovdszos ma-
gyar kenyeret siitni. Az élesztGsejtek biztositjdk a lyukacsos beli, kelesztett
péksiitemények elballitasanak lehetdségét, kovaszos uborka és savanyu ka-
poszta pedig akkor allithat6 el§, ha a megfelelGen elGkészitett uborkdban vagy
kaposztaban miikodnek a tejsav-baktériumok.

Nemespenész a téliszaldmin Kékpenész a sajtban
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Penészgombdk nélkiil nem lenne A magyar kenyér tejsavbaktériumoknak és
Tokaji Aszii élesztogombdknak koszonheti izét

Kovdszos uborka Vecsési savanyii kdposzta

A sok ismert és rendelkezésre allé tartositasi lehetdség koziil mindig a nyers-
anyaghoz legjobban ill6t valasszuk ki!
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A megtermelt zoldséget, gyiimolcsot, a baromfi, sertés és mas vagoallat husit,
a beldliik késziilt élelmiszereket helyi termékként értékesitheti a kistermeld a
haztaji gazdasagban, a helyi piacon vagy a telepiilési kozétkeztetésben. Az ér-
tékesitéshez meg kell ismernie az értékesitésre szant élelmiszerek készitésének
szabdlyait.

Helyi termék — zoldség- és gyiimolcspiac

A MINOSEG ES A MINOSEGET BEFOLYASOLO TENYEZOK

Sz€p, friss a zoldség, izes a beldle késziilt savanytsag, konnyen elkészithetd
a tartositott lecsobol a finom €s laktaté vacsora, a savanyd kdposzta vitamin-
tartalma pedig megdv benniinket a tavaszi faradtsagtdl — a fogyasztasra vard
élelmiszerekkel szemben ez az elvardsunk.

Ha az élelmiszer megfelel az elvarasainknak, azt mondjuk ra: ez j6! Ami jo, az
minGség. Az élelmiszer-mindség az élelmiszer azon tulajdonsagainak osz-
szessége, amely megfelel a fogyasztok altal elvart kovetelményeknek és a
jogszabalyi el6irasoknak.

27 2

J6 mindségl, tarolhatd élelmiszert akkor tudunk elGallitani, ha az alapanyag
kivélasztasatol a késztermékig a gyartasi folyamat egészében betartjuk azokat
az frott és fratlan szabdlyokat, amelyek részben csaladi tapasztalatok alapjan,
szdjhagyomany utjan terjednek, részben pedig — egészségiink védelmében —
jogszabalyok irjak eld.
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Az élelmiszerek biztonsagat veszélyezteto hatasok

HACCP

Fizikai veszélyt jelentenek az idegen
anyagok (fémdarabkdk, iivegszilankok,
kavicsdarabok, talajrészecskék, egyéb
fizikai szennyezddések), amelyek kéro-
sak az egészségre.

Kémiai veszélyt jelentenek a novényrél
az élelmiszerbe keriil6 novényvédd sze-
rek, vagy az éllati termékekbdl szerve-
zetiinkbe keriils allatgyogyaszati készit-
mények el nem bomlott maradvényai.
Veszélyt jelenthet a tartdsitoszer is, ha
nemmegfeleld mennyiségbenhasznaljuk.
A tisztito- és fertStlenitGszerek marad-
vanyai is veszélyesek lehetnek.

Mikrobiologiai veszélyt jelentenek
azok a baktériumok, gombdk, virusok,
egysejtliek és egyéb, szabad szemmel
nem l4thaté él6lények, amelyek meg-
betegedést (€lelmiszer-fert6zést, étel-
mérgezést) vagy romlast okoznak.

Az egyéb veszélyek kozott emlithetSk
a genetikailag modositott novények.
Egészséget karositd hatasuk miatt veliik
szemben szigord szabdlyozasra van
sziikség.



AZ ELELMISZEREK MINOSEGERE HATO TENYEZOK

Az egészséges és izletes €lelmiszer készitéséhez meg kell ismerni a mindségre
hat6 tényezoket is.

Az elkésziil6 élelmiszer mindségére kozvetleniil hat a felhasznélt nyersanyag
mindsége, a tartdsitdszerek helyes megvdlasztasa, az €élelmiszer elkészitésének
menete, a hasznalt eszk6zok, gépek, berendezések tisztasiga, az élelmiszer
készit6jének egészségi allapota, a helyes tdrolas. Ha valamelyik tényezd nem
megfeleld, kockaztatjuk az élelmiszer j6 minGségét. Ha nem tudjuk kivédeni a
kockézatot, bekovetkezhet a mindség romlasa.

Piszkos kézzel ne nyiljunk élelmiszerhez! Kézmosdssal fertozést eldzhetiink meg

Vannak olyan befolydsol tényezSk, amelyek nem azonnal és kozvetleniil
hatnak az élelmiszerre. Hatasuk csak hosszabb id§ elteltével érzékelhets. A
mingségre kozvetve haté tényezdk a jogi szabalyozés, a mindségszabalyozas,
a szakképzettség.

Jogszabdlyok az élelmiszerek Tanuldssal biztosithato a
mindségbiztositasdaért szakszeri munkavégzés
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A nyersanyagok minésége

Biztonsagos, izletes €s tetszetds élelmiszer csak a megfeleld érettségd, egész-
séges és tiszta nyersanyagbdl készithetS. A romldsnak indult zoldség vagy
gylimolcs az egészséget karositja, vagy rossz szagot, izt okoz.

Jo mindségii nyersanyag

Egészséget kdrosithat a takarmany-adalékanyag, az dllatgydgydszati készit-
mény és a novényvéds szerek helytelen hasznalata. Alkalmazasukat kovetGen ki
kell varni az el&irt élelmezés-egészségiigyi varakozasi id6t. Csak ezt kovetSen

2 2

vaghato le az él6allat, takarithatd be a zoldség és a gytimolcs!

Az allatgydgyszerek, a novényvédd szerek haszndlatarol, az el6forduld allati és
novényi megbetegedésekrdl nyilvantartést kell vezetni.

Az adalékanyagok alkalmazasa

A nagyiizemi élelmiszer-feldolgozas élelmiszerei jelentds mennyiségben tar-
talmaznak adalékanyagokat: mesterséges édesitGszereket, szinezékeket, izfo-
koz6 anyagokat. H4zi vagy kisiizemi feldolgozds sordn az igényes €s pontos
munkdval késziil6, hazias {z{ élelmiszerekbe adalékanyagok nem sziikségesek.
Ha mégis indokolt az élelmiszerbe adalékanyag haszndlata, akkor a terméket
csak becsomagolva drusithatjuk! Az alkalmazott adalékanyagot a csomagolé-
son fel kell tiintetni.

A helyesen kialakitott gyartastechnoldégia és a gyartasi fegyelem

Hatéarozzuk meg €s tartsuk be a helyes miveleti sorrendet!

Ha savanyusagot készitiink, legyen az elsd, hogy megmossuk, majd megtisz-
titjuk minden szennyez8déstdl az alapanyagként hasznalt novényeket. Csak ezt
kovetSen kezdjiik el az apritdst, daraboldst vagy az tivegbe rakast.

Az livegbe rakést el6zze meg az tivegek mosdsa, tisztitdsa — ha sziikséges, a
fertStlenitése. A technoldgiai sorrend felcserélése az elkésziilt bef6tt vagy sa-
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vanyulsig romldsdhoz vezethet, silyosabb esetben a fogyaszté megbetegedését
okozhatja.

Az iivegeket haszndlat elétt alaposan el kell mosni

A gyértasi fegyelem része a rendszeres kézmosas és az élelmiszer-készités he-
lyének folyamatos tisztantartisa is!

A hasznalt eszkozok, berendezések miiszaki allapota

Ha nincs jol megélezve a kdposztagyalu, a savanyitasra el6készitett kaposzta-
csikok egyenetlensége miatt nem lesz megfelels a savanyitas.

Az aszal6 berendezés aszaldkereteinek megrongaléddsa miatt a gytimolcs
alahullhat az als6 keretre. A keretekre egyenletesen elteritett réteg megvasta-
goddsa miatt a gylimolcs nem tud kiszaradni. Az 6sszeérd gyiimolcsokben
megindul az erjedés vagy a penészesedés.

A csomagolas, a megfelelo tarolas és a kiszallitas

Ha levegdvel érintkezik a nem megfelelGen lezart lekvar, savanytsag, hamar
zavarosodni kezd vagy penészbevonat jelenik meg a feliiletén.

Ha az aszalt zoldséget nedves helyen taroljuk, megindul romldsa. Hasonl6 rom-
last tapasztalhatunk, ha a tejet vagy a hist nem htve taroljuk.

ELELMISZER-HIGIENIA

Az ételkészités tisztasdgi elGirdsainak megszegése okozza leggyakrabban az
élelmiszerek mindségének romldsit. Az értékesitésre szant élelmiszerek
eloallitasat meghatarozo tisztasagi elGirasok és intézkedések osszességét
nevezziik élelmiszer-higiénianak. Az élelmiszer-higiénia szabdlyoz minden
feltételt €s koriilményt, ami az egészséges €s tiszta élelmiszer készitéséhez
sziikséges.

Elelmiszer-feldolgozast allattartd helytdl csak meghatdrozott tivolsagra lehet
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végezni. A kdrnyezet nem szennyezheti a feldolgozo helyet, de a feldolgozas sem
a kornyezetet. A feldolgoz6 helyen ivoviznek kell lennie és zart szennyvizrend-
szernek. Az élelmiszer-el6éllitd hely pormentes dton legyen megkozelithetd.
Téarolasra elegendd hithetd tarol6 helyet kell biztositani! Nyersanyagokat ne
taroljunk feldolgozott élelmiszerrel egyiitt!

Az élelmiszer készitése sordn minden munkafédzisban biztositani kell a tisz-
tasagot. A nyersanyagok tirolasidnak helyét és a feldolgozo helyet folyamatosan

tisztan kell tartani. Gondoskodni kell az élelmiszert el6allito személy és minden
élelmiszerrel kapcsolatba kertiil6 eszkodz, berendezés tisztasdgarol.

A

Lkl was

A tisztasdag elengedhetetlen a biztonsdgos élelmiszerfeldolgozdshoz

Az élelmiszer feldolgozasédval foglalkozdk szdmara 61toz6t és elegendd mosdot
kell biztositani. A tisztit6- és takaritdszereket elkiilonitetten kell tarolni. A fel-
hasznél4sra keriil§ viz csak ivoviz tisztasigu lehet.

Az élelmiszerkészitéshez haszndlt berendezések, eszkozok, tarolé edények
csak az élelmiszer készitése sordn hasznilhatok. A munka befejeztével ezeket
fertStleniteni kell. A fertStlenitésre csak az élelmiszer-feldolgozasban engedé-
lyezett szerek hasznalhatok. A mosogatdszeres lemosas nem fertGtlenit!

Az arusitdst, széllitast csak tiszta, sziikség esetén fertStlenitett csomagold-
anyagba csomagolva szabad végezni.
A mosogatas szabalyai

A mosogatds az élelmiszer-el6allitds folyamatdnak tobb fazisiaban is kriti-
kus pontot jelent. A mosogatast harom féazisban kell végezni. Az élelmiszer
el6allitas és felhaszndlas céljara gyartott mosogatdk folott fel kell tiintetni, hogy
a mosogatds mely fazisa végezhet§ az egyes mosogaté tdlcdkban. A hasznélt
eszkdzoknek konnyen tisztithatonak €s fertStlenithetdnek kell lenniiik.

A mosogatds megkezdése el6tt a durva szennyezddéseket el kell tdvolitani.

Az els6 fazis a zsiroldas — a durva szennyezGdéstSl megtisztitott mosogatni
valét megfeleld zsiroldé mosogatészerrel és 40 °C-os vizzel zsirtalanitjuk.

A masodik fazis a fertStlenités, amit engedélyezett fertStlenitSszerrel végziink.
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A fertStlenitéskor a célunk az, hogy az eszk6zokon levd, szemmel nem lathaté
korokozdkat vagy ront6 €l61ényeket elpusztitsuk. Az elpusztitdsukhoz idSre van
sziikség, ezért kell a fertGtlenitGszeres vizben az elSirt ideig hagyni a tisztitand6
eszkozt. Azt is tudni kell, hogy a zsir és a maradék zsirold6 mosogatdészer csok-
kentheti a fertStlenitGszer hatasat.

Hdromfdzisii mosogato

A harmadik fazis az 6blités. Ezt tiszta, atfoly6 vizzel kell végezni, hogy min-
den vegyszer eltdvozhasson a mosogatott eszkdzok, edények feliiletérdl.

A tiszta eszkozoket nem torolgetjiik. A szaraz eszkozok taroldsat erre a célra
kijelolt helyen végezziik.

A hulladékgyiijtés szabalyai

A keletkezd hulladékot zért gytjtéedényben kell gydjteni, majd az élelmiszer-

el6allito helyrdl minél gyorsabban el kell tavolitani. A hulladék taroldsara — a
feldolgozo6 helyen kiviil — zart tarol6 helyet kell kialakitani.

A munka kozben padozatra hullott anyag hulladék, azt fogyasztasra feldolgozni
tilos!

Helyes hulladeékgyujtés
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A hulladékok kornyékén a leggyakoribb az €16skod6k megjelenése. Ezek a
rovarok és ragcsalok sulyosan karosithatjak a kész élelmiszerek mindségét,
de szdmos betegséget is terjeszthetnek. A tisztasdg érdekében rovarcsapdak €s
ragcsaloirtd szerek kihelyezésével gondoskodni kell folyamatos irtasukrol.

A személyi tisztasag (személyi higiénia)

Elelmiszerrel csak az foglalkozhat, akit erre az orvos alkalmasnak minGsit. Az
alkalmassigot egészségiigyi konyvvel kell igazolni.

Az élelmiszerrel érintkezd személytSl elvarhato, hogy tiszta és 4polt legyen.
Gondoskodnia kell a kéz €s a kormok, a haj €s a test tisztantartasarol.

Munkavégzéshez tiszta munkaruha sziikséges. Az élelmiszerrel foglalkozok
munkaruhdja altalaban fehér szind. Ha a munkaruha piszkolddott, miiszak koz-
ben is célszerd valtani.

Munka koézben tobb alkalommal, a WC hasznalatot kovetden mindig kezet
kell mosni!

A kézen ¢€16skddd karos mikroorganizmusok elpusztitasdhoz fertdtlenitd kéz-
mososzer sziikséges. Tudnunk kell, hogy a fertétlenitéshez iddére van sziikség —
ezt nevezziik a szer hatdsidejének. A hatasidd leteltével b vizzel le kell a kezet
obliteni. Kéztorlésre hagyomanyos textil torolkoz6t ne hasznaljunk!

A helyileg kialakitott és betartott tisztasagi szabalyokat J6 Higiéniai Gyakor-
latnak nevezziik

Jo Gyartasi Gyakorlatnak nevezziik a megfelelGen kialakitott élelmiszer-
elGallito helyen, a tisztasagi szabalyok betartdsaval végzett munkét, amely biz-
tonsagos, egészséges és izletes élelmiszert eredményez. Akkor mondhatjuk,
hogy j6 a gyartasi gyakorlatunk, ha az élelmiszer el6allitdsat minden vonatkoz6

elGiras betartasaval, a recept megtartasaval, a miveletek eldirt sorrendjében vé-
gezziik el.

A tisztasagi ¢és gyartasi szabalyok betartasaval és betartatasaval a leheto
legkisebbre csokkentheté az élelmiszer veszélyeztetésének kockazata!

AMINOSEG JOGI SZABALYOZASA

,JOt s jol! Ebben all a nagy titok.” Kazinczy Ferenc szavaira kell gondolnunk,
ha az egészséges és izletes élelmiszer elGallitasanak titkat keressiik. Ezt kell

//////

szert akarunk késziteni.
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Mit jelent a jot €s jOl az élelmiszerminGségben?

JO nyersanyagot hasznéljunk fel,
recept alapjan dolgozzunk,
legyen a kivélasztott izesités.
JOL valasszuk meg az alkalmazott tartositdsi modot,
valasszuk meg a feldolgozas menetét,
és tisztan végezziik a munkankat,
csomagoljuk az elkésziilt élelmiszert,
tajékoztassuk a vasarlot az élelmiszer tulajdonséagairdl.

Amikor az élelmiszer-feldolgozas soran jot és joOl tesziink, biztositjuk a jo
mindséget. Azzal, hogy kivalogatjuk a j6 nyersanyagot, hozz4 valasztjuk a jo
tartOsitdsi eljarast, a tartésitoszert, az ajanlott recept alapjan pontosan mérjiik
ki a sziikséges Osszetevoket, jOl valasztjuk meg az élelmiszer el6készitésének,
elkészitésének, csomagolasinak, széllitdsdnak modjat, minGségbiztositist vég-
ziink. Fogyasztasra csak az igy késziilt biztonsigos €lelmiszer keriilhet!

A biztonsagos €lelmiszer elkészitését szabalyok hatarozzdk meg, amelyek be
nem tartdsa biintetést von maga utan! Az élelmiszer minGségét az Elelmiszer-
lanc torvény, a Magyar Elelmiszerkonyv és a HACCP iranyitasi rendszer sza-
balyozza.

pes

Vizszintes (horizontdlis) a szabalyozas, ha az elGirdsok az Osszes, vagy sok
termékre vonatkoznak.

Az éllategészségiigyi szabdlyok minden haszondllat tartisara vonatkoznak. A
novényegészségiigyi eldirdsokat be kell tartani a gytimolcsdsokben és a zoldség-
termesztés teriiletén egyarant. A csomagolast €s a vevotajékoztatast is eldirdsok
szabalyozzik.

Fiigglleges iranyu (vertikdlis) a szabalyozas, ha az elGirasok az egyes ter-
mékekre, vagy a termékcsoport egy vagy tobb jellemzd tulajdonsdgara vonat-
koznak.

A kétféle szabalyozis egyforman fontos a biztonsagos élelmiszer készitéséhez!

Az élelmiszerjog foglalja Ossze az élelmiszer eloallitasat és eladasat megha-
tarozo torvényeket, eldirasokat, szabalyokat, betartand6 kovetelményeket.
Célja a biztonsagos élelmiszer készitésével az emberi élet védelme. Csak a
jogi szabalyozast Kielégito élelmiszer forgalmazhato!

Az élelmiszerjog szabalyozasa biztositja

* az élelmiszerbiztonsdgot: az értékesitésre keriil6 élelmiszer nem veszé-
lyezteti elfogyasztdjanak egészségét.
e afeleldsséget az élelmiszer elGallitdsa soran: az élelmiszer elkészitdje felel
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azért, hogy az értékesitett élelmiszer nem kéros az egészségre. Amikor
rakeriil az élelmiszer csomagolasara készit6jének a neve, és annak a hely-
nek a cime, ahol az élelmiszer késziilt, megtortént a felelGsség vallalasa.
a nyomon kovethetoséget: az élelmiszer elkészit6jének pontosan kell tud-
nia, hogy a feldolgozasra keriil nyersanyag honnan €és mikor lett besze-
rezve. Azt is tudni kell, hogy mikor kezd6dott meg a feldolgozas, mikor
késziilt el az élelmiszer, mennyi ideig lett tarolva és mikor, kinek lett ér-
tékesitve.

Az élelmiszer nyomon kovethetdsége éppen olyan, mint a nyomozds

A szant6foldi novények vagy zoldség, gyiimolcs vasarldsakor ismerni
kell, hogy ki az eladd, mikor tortént a vasarlds. Az eladénak igazolnia kell,
hogy az utolsé vegyszeres kezelés élelmezés-egészségiigyi varakozasi
ideje letelt. Szamon kell tartani, hogy kit6l, honnan és mikor vasaroltuk a
tartdsitdszert, cukrot, sot, ecetet, a csomagolasra hasznalt iiveget, zacskot.
Tudni kell azt is, hogy az élelmiszert ki vasarolta meg vagy ki fogyasz-
totta el.

A sajattermelést élelmiszer alapanyag elGallitasarol, a végzett kezelésekrol
dokumentéciot kell vezetni. Ez a dokumentéci6 biztositja az élelmiszer-
biztonsagot a term&foldtdl az asztalig.

az dtldathatosagot: az élelmiszer elkészitGjének haladéktalanul értesiteni
kell az illetékes hatésagokat, ha oka van feltételezni, hogy az élelmiszere
nem biztonsagos. Kideriil példaul, hogy tobb ferttlenitdszert hasznélt az
tivegek fertStlenitésére, esetleg nem mosta ki megfeleléen a mosogato-
szert az livegbdl.

sziikséghelyzet esetére az intézkedéseket: az €lelmiszert az elGallitéjanak
haladéktalanul vissza kell vonni az arusitdsbdl, ha olyan silyos veszélyt
fedezett fel, amely esetén az élelmiszer elfogyasztisa betegséget vagy ha-
1alt okozhat. Kideriil példaul, hogy a lecsoba felhasznélt paprika szedése
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az utolsé permetezést kovetben az élelmezés-egészségiigyi varakozasi
1d6n beliil tortént. A novényvédGszer maradéka az elfogyasztdjdnak
egészségét sulyosan karosithatja, ezért a lecsét az drusitdsbol azonnal
vissza kell vonni.

a megelozést: ismerni kell az élelmiszer eldallitisanak veszélyeit és
azt, hogyan keriilhetSk el ezek a veszélyek. Tudni kell, hogy milyen
homérsékleten és mennyi ideig kell a paradicsomot f6zni, amikor paradi-
csomlevet készitiink. Tudni kell azt is, hogyan ellenGrizhetd a befdzés
homérséklete és ideje. Ezzel megel6zhetjiik az élelmiszeriink romldsat.
az egyiittmitkodést: az élelmiszer elGallitdjanak az illetékes hatosagok-
kal egyiitt kell mikoddnie a veszélyek bekovetkezésének csokkentésében.
Nem szabad eltitkolni, ha az élelmiszer elkészitésének barmelyik sza-
kaszdban sajat, vagy masok hib4jabol rontottuk az élelmiszer mindségét!

A biztonsdgos élelmiszer készitése is kozos munka eredménye

A termesztés, termelés és fogyasztds ldancolata:
a paradicsomtol a paradicsomlevesig
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Az élelmiszerek készitésének, arusitisanak legfontosabb szabdlyai a torvé-
nyek. Az Elelmiszerlanc torvény 2008. szeptember 1-jétdl érvényes (torvé-
nyi nyelven: hatalyos), azdta ir eld szabalyokat az élelmiszerek gyartasara,
forgalmazasara (arusitasara). A torvényben leirtak betartdsdval biztonsagos,
egészséges, taplalo és izletes ¢lelmiszer késziilhet €s keriilhet forgalomba. Az
izt a kistermeld, a feldolgozo, az élelmiszer elkészitdje adja — az egészséget
pedig a torvény betartasa biztositja.

Mit jelent az élelmiszerlanc? Egy olyan lancot kell elképzelni, melynek elsd
lancszeme a szant6fold, a kertészet vagy az istalld, vagyis az a hely, amely az
élelmiszer-feldolgoz6 szamara nyersanyagot ad. A nyersanyagok biztonsagaért

27 2

a termeld a novényvédelem, a takarmany-elGallitas €s az allategészségiigy
elGirasainak betartdsaval felel. A gyartasra vonatkozé elGirdsok betartasaért a
gyartd, a kereskedelemért a kereskedd felelSs. A lancszemek 0sszekapcsoloda-

sa biztositja egészséges €élelmiszereinket.

Elalmiazar—

Az élelmiszerldnc ldncszemei

Ha minden lancszem biztonsdgos, a lanc is biztonsagos. Ha valamelyik lancszem
sériil, a lanc megszakad. A lanc megszakadasa valamennyi ldncszem szdméra
kart jelent. A lanc épségéért a benne szerepld valamennyi lancszem felelSs.

A torvényben foglaltak betartdsa akkor is kotelez, ha kistermelSként helyi pia-
con, a megengedett 40 km-es korzetben vagy a kornyékbeli kozétkeztetésben
értékesitjiik az élelmiszert.

Az Elelmiszerlanc torvény mellett fontos tudnivaldk taldlhatok a Magyar
Elelmiszerkonyvben is.

Az Elelmiszerkonyv termékekre vonatkoz6 leirasaibdl tudjuk meg, hogy

* mitdl fiigg az élelmiszerek elnevezése,
* milyen nyersanyagokbdl kell késziilniiik,
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* milyen tartésitast hasznalhatunk,

* milyen sorrendben kell a gyartasi 1€péseket elvégezni,

milyen adalékanyagokat hasznalhatunk élelmiszerek készitésére,
milyenek legyenek az egyes termékek érzékszervi tulajdonsagai,
* milyen csomagoldanyagba csomagolhatunk.

s

Az élelmiszerkonyv elGirdsai folyamatosan véltozhatnak — igazodva a valtoz6
fogyasztoi igényekhez €s elvarasokhoz, valamint a technika fejlédéséhez. A
folyamatos valtoztatasok felelGse az élelmiszerkonyv-bizottsag.

ELELMISZER-BIZTONSAGI SZABALYOZO RENDSZER — A HACCP

A nem biztonsagos kész élelmiszer elfogyasztasa az egészséget veszélyezteti.
Ha a minGség nem megfeleld, nem tudjuk eladni, nem fogyasztjuk el. Mindkettd

7 2

veszteséggel jar, hiszen pénzt €s munkat fektettiink az elGallitasba.

2 7

Ha az élelmiszeriink nyersanyagait mindsitjiik, az élelmiszerkészités teljes ideje
alatt fokozott Gvatossaggal €s koriiltekintéssel jarunk el, végiggondoljuk a leg-
jobb gyartasi 1épéseket és munkankat a kotelez6 szabalyok betartasdval végez-
ziik, a végeredmény biztonsigos, egészséges, tapértékben €s élvezeti értékben
gazdag élelmiszer lesz.

A 6 higiéniai és a jO termelési gyakorlatot alapul véve 1) szemléletd, folyama-
tosan ellen6rzd rendszer haszndlataval az élelmiszer-elGéllitasban a lehetd leg-
kisebbre csokkenthetd a nem megfeleld mindség kockizata.

A HACCP tudoméanyosan felépitett rendszer, amely az élelmiszerek biz-
tonsaganak érdekében a termék, valamint a feldolgozasi és arukezelési
folyamatok egyedi jellemzdit figyelembe véve megallapitja a jellemz6 veszé-
lyeket, és meghatarozza a szabalyozasukra szolgalé intézkedéseket.

Alkalmazasdval a nyersanyagoktol, azok el6készitésétdl a teljes feldolgozason
at a tarolasig, a forgalmazésig felismerhetdk a veszélyek. A veszélyek €s az el-

keriilésiikhoz sziikséges intézkedések ismeretében az élelmiszer elddllitasa
sordn a mindséget veszélyeztetd kockazatok csokkenthetdk.

A rendszer alapelvei

(1) Veszélyelemzés: a teljes élelmiszer-elGallitasi folyamatban a veszélyfor-
rasok felmérése, a bekdvetkezés kockazatanak és az okozott kar mértékének
meghatdrozasa, a megel6z6 miveletek megtaldlasa.

A befdzés, a savanyitds vagy az aszalds sordn veszélyt jelenthet:

* a nem megfeleld érettségli nyersanyag,
* a nem elvart tisztasagu eszkozok és feldolgozohely,
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* a feldolgozdsban részt vevd személyek nem megfeleld tisztasiga,
* a nem kellGen tisztitott tivegek, amelyekbe a bef6ttek keriilnek,
* a nem elegendd ideig tortént f6z€s, parolas.

A veszélyek megjelenésének kockazata:

* nem tudjuk, honnan €s milyen nyersanyag keriil majd feldolgozasra,

* nem tudjuk, hogy minden sziikséges eszkozt fertStlenitettek-e,

* nem tudjuk, hogy tisztak-e az iivegek,

* nem tudjuk, mennyi a sziikséges 1d§ a f6zéshez, ki €s hogyan mérje a

f6z¢€si idét.

Minél nagyobb vagy minél tobb az el6forduld veszély, anndl nagyobb a
mindség nem megfeleldségének kockazata. Minél inkédbb eltériink a meghatéro-
zott tarolasi vagy kezelési hdmérséklettdl, id6t6l, annal nagyobb a kockazata a
mindség romldsanak. A veszélyforrasokat csak az ismeri fel, aki érti a termék
elgallitasanak 1épéseit és tudja, hogy mit miért €s hogyan kell elvégezni. Ehhez
gyakorlatra van sziikség, de odafigyeléssel, pontos és szakszeri munkavégzés-
sel csokkenthetd a kockazat.

Az élelmiszer feldolgozasdra kialakitott hely, a berendezés és a tisztasdg
a tudatos munkavégzést, a jo higiéniai és jo gydrtasi gyakorlatot mutatja

(2) A legveszélyesebb (kritikus) Szabdlyozdsi Pontok (CCP-k) meghatdrozdsa:
a megeldzés szempontjabol kritikus pontok azok a gydrtasi miveletek, ahol a
hibak bekovetkezhetnek, a kockdzatok megjelenhetnek és a veszélyek bekovet-
kezhetnek.

Zoldségek széritdsa sordn példaul a tisztitds, a megfeleld nagysdgra darabo-
l4s és a széritas koriilményeinek helyes meghatirozasa jelenthetik a legkriti-
kusabb gyartasi 1épéseket. Ha nem megfeleld a tisztitds, betegséget okozd
szennyezGdések maradhatnak a zoldségen. A nem egyforma nagysagu zoldség-
darabok nem azonos médon fognak szaradni. Ha nem elég meleg a levegd, vagy
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nem gondoskodunk arrdl, hogy a széritd levegé éltal a zoldségbdl felvett ned-
vesség eltdvozzon, penészesedést fogunk tapasztalni.

z_ 2

A kritikus pontok felmérése és a kivalasztott miiveletekre torténd fokozott

7z

odafigyelés meghataroz6 a minGségi €lelmiszer eldallitasaban.

(3) A kritikus hatdrérték(ek) megadllapitasa: a vonatkoz6 torvények, ajanlasok
és tapasztalati adatok alapjin a kritikus pontok megengedett hatarértékeinek
meghatédrozasat jelenti (hdmérséklet, 1d6, paratartalom).

Az uborka savanyitdsakor pl. a gyartas egyik veszélyes pontja az ecetes 1€
elkészitése. Ha a felontd 1ébe nem tessziik bele a recept altal irt mennyiségi
ecetsavat, nem lesz elég tomény a 1€. Emiatt a romlast okoz6 mikroorganizmu-
sok meg fogjak puhitani az uborkat, a savanyusag megromlik. Ha viszont tul
sok ecetet haszndlunk, élvezhetetlenné, fogyaszthatatlanna valik a savanyusag.

A kritikus hatérérték az az ecetmennyisé€g, amely mar tartdsit, de még nem ront-
ja az élvezhetdséget.

(4) A kritikus pontok (CCP-k) szabdlyozasdt feliigyeld rendszer feldllitasa: az
ellenérzési terv a kritikus pontokon a jellemzd értékek rendszeres ellenGrzését
biztositja. Ha megtalaltuk azokat a gyartasi szakaszokat, melyeken a legnagyobb
a kockazata a mindség romldsanak, az a feladatunk, hogy ezekre a szakaszokra
jobban odafigyeljiink! Az ecetes uborka készitésekor példdul ellenGrizni kell,
hogy helyesen szdmoltuk-e ki a recept alapjan a sziikséges ecetmennyiséget.
Ennek ellendrzése utin arrdl kell meggy6z3&dniink, hogy pontosan mértiik-e ki
az ecetet. Az ellendrzést az végezze, aki a munkat irdnyitja, vezeti!

(5) A sziikséges javito tevékenységek meghatdrozdsa: a javito tevékenységet ak-
kor kell elvégezni, amikor a feliigyelt kritikus gyértasi helyen a megfigyelt érté€k
valtozasa nem megfelel6en alakul. Nem szabad megvarni az intézkedéssel az
értékek romlasat, mar a karos irdnyu elvaltozas észlelésekor 1€pni kell.

Azonnali beavatkozds segitheti a veszély bekovetkeztének elkeriilését
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(6) A dokumentdcios rendszer kialakitdsa: annak igazolasira késziil, hogy a
megeldzd intézkedés megtortént, a rendszer szabalyosan miikodik. A dokumen-
tacids rendszer papirra irt feljegyzések, ellendrzések rogzitése, adatok €s alaira-
sok. Ezek igazoljak, hogy észleltiik a hibat és megtettiik a javitd intézkedéseket.

Sajat készitésii dokumentdcio

(7) A rendszer hatékony mitkodését igazolo eljardsok kidolgozdsa: dsszetett do-

megfeleldségét. Annak bizonyitdsa, hogy az élelmiszer-eldallitas jo.

A kistizemi el64allito, aki egyszerre csak kis mennyiség( élelmiszer el6allitasaval
foglalkozik, az igazold eljardsokat munkdjanak jobbitdsara haszndlja fel. Pél-
ddul az ecetes uborka készitéséhez az ecet kimérésére vasirolt méréedény ki-
csorbult, vagy a rajta levd jelzések lekoptak, bizonytalan lesz a mérés. Ennek
megel6zésére 1j méréedényt kell beszerezni.

Tapasztalatokat Kkell szerezniink az élelmiszerek készitésében, és a meg-
szerzett tapasztalatok alapjan kell javitani munkankat.

A HACCP RENDSZER KIEPITESE

A HACCP kockizatelemzési rendszer bevezetése minden magyarorszagi
élelmiszer-feldolgozé szdmara kotelezs.

A mindség biztositasat segitd rendszer minden nyersanyagra, termékre vagy ter-
mékcsoportra, feldolgozdvonalra kiilon készitendd el. A rendszer miikodése ak-
kor lesz sikeres, ha a feldolgozéhely vezetdje és minden dolgozdja elkotelezett
a mingség irdnt.
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A HACCP rendszer lépései egymdshoz illeszkednek

A HACCEP rendszer kiépitésének lépései
1. lépés: HACCP munkacsoport 1étrehozdsa

A munkacsoport megtervezi feladatait, kijeloli a felel6soket, meghatarozza a
hataridGket.

27z

2. lépés: A tevékenységi kor meghatarozasa, az elGallitand6 termékcsoportok
kivalasztasa

El kell donteni, hogy a készitésre tervezett élelmiszerek melyik termékcsoportba
tartoznak. Dontentiink kell abban is, hogy milyen tartdsitdsokat valasztunk, meg
kell hatarozni, hogy konkrétan milyen készitmények gyartasat fogjuk végezni.

3. lépés: Termékleiras készitése

Meg kell hatidrozni, hogy pontosan mi az, amit gyartani fogunk és kiknek
készitjiik termékeinket.

4. lépés: Az élelmiszerkészités gyartasi folyamatabrdjanak elkészitése

5. lépés: A folyamatdbrak helyszini igazoldsa

Az elképzelt gyartasi folyamat és a valos élelmiszer-feldolgozo helyszin egybevetése
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A munkacsoportnak a helyszinen kell ellenériznie a folyamatabrak helyessé-
gét. Ellendrizni kell, hogy a rajzban elkészitett folyamat a val6sagban megvalo-
sithat6-e. A tapasztalt eltéréseket azonnal javitani kell.

6. lépés: Az lizem technoldgiai rajzénak felvétele

A gyartasi folyamat ismeretében el kell késziteni a gyartasi—technoldgiai rajzot.
Ezen szerepelnie kell minden sziikséges helyiségnek, fontos feldolgozasi terii-
letnek, berendezésnek. A rajzon be kell jelolni a dolgoz6k mozgédsanak ttvona-
lat is.

7. lépés: Helyzetfelmérés

A jogszabdlynak valé megfelelés felmérése. Rogziteni kell a meglevd tisztasagi
eszkozoket, feltételeket. A helyzet felmérését kovetSen listat kell késziteni a
sziikséges intézkedésekrdl, a beszerzendd eszkozokrdl, az elvégzendd felada-
tokrdl. Minden feladatnak hataridGt kell szabni és feleldst kell meghatarozni.

8. lépés: A munkautasitasok elkészitése

A megéllapitott és a helyszinen igazolt miveletekre el kell késziteni a munka
elvégzésének utasitasi tervét.

9. lépés: Veszélyelemzés

A miveletek és munkafogasok ismeretében minden gyartasi 1épésnél fel kell
tarni az elkovethetd vagy el6forduld hibdkat. Figyelembe kell venni a hasznalt
veszélyes anyagokat, vegyszereket, tisztitd- és fertGtlenitGszereket. Meg kell
gondolni, hogy az adott gyartasi 1épésnél érheti-e a nyersanyagot, félkész vagy
készterméket valamilyen fizikai, kémiai vagy mikrobioldgiai veszély.

Ugyelni kell, hogy egyetlen veszélyforrds se maradjon ki!
10. lépés: A kritikus szabalyozdsi pontok meghatirozasa

Azoknak a veszélyes helyeknek a kivélasztidsa, amelyeken a veszély csak
folyamatos ellenGrzéssel harithato el.

11. lépés: A kritikus pontok vizsgalata — hatarértékek meghatarozéisa

A gyartasi folyamatok ismeretében meg tudjuk hatarozni, hogy a veszély
megjelenése hogyan észlelhetd. Az is meghatarozhatd, hogy melyik az a moz-
zanat, amikor el8szor érzékelni lehet, hogy varhat6 a veszély bekovetkezése.

Zoldborsot kell befézni. A borsot eld kell f6zni. Ha az el6f6z€s a kelleténél
hosszabb ideig tart, a borsé szétfd. A sz€tfétt borsét nem fogjuk tudni tarto-
sitani. Az ilyen borsébol {6zott f6zelék szétesd, kellemetlen dlloményu lesz.
Kritikus pont tehat a borsé bef6zése sordn a f6z€s ideje. Percre pontosan nem
fogjuk tudni meghatirozni a f6zési 1d6t, hiszen azt a borsé fajtdja, a f6z6viz
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hémérséklete, a bors6 mennyisége befolydsolja. A veszély bekovetkezését a
bors6 puhuldsidnak folyamatos megfigyelésével keriilhetjiik el.

Nemcsak az élelmiszer készitése sordn fordulhat eld hiba. Veszélyforrds lehet
az élelmiszerkészités tobb kiegészits tevékenysége is, pl a takaritas, mosogatas
és fertStlenités, rovar- és ragesaldirtas, a karbantartés, a személyi higiénia vagy
a hulladékgy(jtés.

12. lépés: A hibajavitd, hibaelharit6 intézkedések leirasa

Meg kell tervezni, hogy a veszélyes ponton hogyan kell megfigyeléseket vé-
gezni. Meg kell hatarozni, hogy ki a gyartasi szakasz ellenSrzésének felelGse.
Le kell irni, hogyan harithato el a hiba.

13. lépés: Dokumentélds, adminisztracio elkészitése

Ha minden veszélyforrasnal ellenGrizhetdvé tettiik a veszély bekovetkeztét,
és ismerjiik a javitds lehetGségét, elkésziilt a rendszeriink. A rendszer azonban
csak akkor alkalmas a biztonsag és mindség megorzésére, ha a dolgozok meg-
ismerik. A mikodtetéshez meg kell ismerni a vezetendé dokumentumokat is.

14. lépés: A rendszeres vizsgélat, oktatas, mikodtetés, feliilvizsgdlat

Nem elegendd a sok 1d6t igénybe vevo rendszer kialakitasa, gondoskodni kell
arrdl is, hogy a benne foglaltak be is legyenek tartva. Amennyiben a kiépitett
rendszerben véltoztatasra van sziikség, azt végre kell hajtani.

A HACCP rendszer lépésrdl lépésre rakhato ossze — ha elkésziilt, miikodés kozben sziikség
lehet modositdasok elvégzése is

SAJAT KESZITESU, KISTERMELOI ALAPTERMEK VAGY
FELDOLGOZOTT ELELMISZER ELOALLITASANAK SZABALYAI

27 2

A kistermelSi élelmiszer-termelés, -elGallitds és -értékesités feltételeit, a
kistermel§ feladatait rendelet irja eld.
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Kistermel6 az a természetes személy (addézasi szempontb6l mez&gazdasagi
Ostermeld vagy egyéni vallalkozo), aki kis mennyiségli mezdégazdasagi ter-
méket allit el6.

Az Gstermeld vagy egyéni vallalkozo jogosult arra, hogy a sajat gazdasdgaban
megtermelt novényi és allati termékeket értékesitse feldolgozatlan alaptermék-
ként vagy feldolgozott élelmiszerként.

Kistermeldi élelmiszer drusitdsa

Mielétt a kistermel6 megkezdi élelmiszer-feldolgozé tevékenységét, meg kell
ismerkednie a rd vonatkoz6 feltételekkel, szabalyokkal.
Az elGirt szabalyok, kovetelmények betartdsaval a kistermeld felelGsséggel tar-

2 2

tozik az eldallitott termék biztonsagaért és j6 minGségéért.

A sajat gyértasi rendjének fegyelmével, a dokumentumok valdsaght vezeté-
sével biztositania kell a termékeinek nyomonkovethetGségét.

A tisztasagi szabdlyok betartdsdval a fogyaszto egészségének védelme bizto-
sithatd, az egészség veszélyeztetésének kockizata elkeriilhetd.

Alaptermékek és feldolgozott élelmiszerek a helyi piac standjdn
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Minden kistermel6nek jol megfontolt érdeke, hogy j6 mindségl és egészséges
élelmiszert allitson elS. Ellenkez3 esetben szamolnia kell a biintetéseken tul
hirnevének rontasaval is.

A KISTERMELO ALTAL KIEPITENDO HACCP RENDSZER

A Kisiizemi élelmiszer-feldolgozé tevékenységre is vonatkozik a HACCP
mindségbiztositasi rendszer kidolgozasa. Elkészitése, kiépitése egyszertiibb,
de a szabalyozas szigori.

Elso lépés: a feldolgozas helyének meghatirozasa

Feldolgoz6 hely kialakithat6 sajat lakdsban is. Ekkor betartand6 szabdly, hogy
az eladéasra késziilg élelmiszer eldallitdsaval egy id6ben més tevékenység a be-
jelentett feldolgozé helyen nem folyhat. A feldolgozénak hasznalt helyiségnek
és a sajat csalddi konyhédnak egyardnt konnyen tisztantarthatonak kell lennie.

Madsodik lépés: munkaeszkozok atvizsgalasa, beszerzése

Hasznélhat6 meglevd, régi munkaeszkoz (kések, edények, talak, tokgyalu, ka-
posztagyalu, reszel6k, horddk), de ezek nem lehetnek torottek, repedtek, csor-
bak. Fa eszkozoket mikrobioldgiai veszélyességiik miatt nem szabad hasznalni!

Harmadik lépés: a munkafolyamatok meghatdrozasa

A munkafolyamat leirdsdban segitenek a termékgyértisrdl tanult ismeretek.
Meg kell hatarozni azoknak az élelmiszereknek a listdjat, amelyeket késziteni
akarunk. Végig kell gondolni, honnan szerezziik be a nyersanyagot — sajat gaz-
dasagbdl vagy kiilsd forrasbol. Ha kiils6 forrasbol vasaroljuk, hogyan gondos-
kodunk a nyersanyag azonosithat6sagardl, a nyomon kovethetdségrél. Meg kell
oldani a tarolasi lehetGséget.

A negyedik lépés: a szennyez8dés megel6z€sének dtgondolasa

Végig kell gondolni 1épésrdl 1€pésre a feldolgozast. Meg kell allapitani, hogy az
egyes miveletek sordn milyen mikrobioldgiai, fizikai vagy kémiai hatasok érhe-
tik a nyersanyagot, a félkész vagy a készterméket. Meg kell hatdrozni a kritikus
gyartasi pontokat, szdmba kell venni az esetleges szennyez6dési lehetGségeket.
Ezek megismerése utan végig kell gondolni, hogyan csokkenthet6 a koc-
kazat, hogyan el6zhetd meg a szennyezddés. Azt is meg kell hatidrozni, hogyan
ellendrizziik a tisztasagot, az élelmiszer eldallitasanak megfelelGségét.

Otodik lépés: a hulladékkezelés megoldasa

A hulladék egy része a lakossagi szeméttel egyiitt gydjthets. A feldolgozas
soran keletkeznek olyan hulladékok is (példdul az allati feldolgozas hulladékai),
amelyeket kiilon, veszélyes hulladékként, zart taroloban kell gy(jteni. A veszé-
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lyes hulladék elszallitdsara és megsemmisitésére szerzddést kell kotni ilyen
tevékenységre szakosodott céggel. Hatosagi ellenrzésnél a hulladékkezelési
szerz&dések €s dokumenticid is ellendrzésre keriilhet.

s

Hatodik lépés: a termékek adatlapjanak (egyszer(sitett gyartmanylap) elkészi-
tése

A gyéartmanylapnak tartalmaznia kell:

* a termék megnevezését,

* Jsszetételét,

* technoldgiai leirdsat, a termék készitésének folyamatat (meghatirozva az
egyes miveletek idGtartamat, a hGmérsékletet, egyéb fontos jellemzGt)

* kiilonleges jellemzdit (példaul lisztérzékenyek is fogyaszthatjak, vagy
bioélelmiszer),

* a lehetséges veszélyeket €s kritikus pontokat az elkészités sordn.

Hetedik lépés: a kockazatelemzés

A gyartasi folyamat valamennyi 1épésére el kell végezni a veszély bekovet-
keztének kockazatelemzését. A kockazatelemzést ki kell terjeszteni a szallitas
folyamatéra is.

Az élelmiszerért hazhoz is johetnek a vasarlok. A helyi vagy kozeli piacokra, a
kozétkeztetés konyhdira el kell szallitani a megrendelt termékeket. Gondoskod-
ni kell a megfeleld jarmiirdl, a megfeleld csomagolésrdl, valamint a hiitésrdl.

Nyolcadik lépés: intézkedési terv készitése

* Rogziteni kell, hogy kinek milyen feladatai vannak az egyes munka-
fazisokban.
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* Meg kell hatarozni, hogy ki miben donthet, milyen feladatokat oldhat
meg Onalléan. Tudni kell azt is, hogy mirdl kell feltétleniil tajékoztatni a

munkatarsakat.
* Kidolgozandé a veszélyhelyzet elharitdsdnak mddja, valamint a helyesbits
tevékenységek.

Kilencedik lépés: kiillonbozd képzések és tovabbképzések

Amennyiben az élelmiszer készit§je nem rendelkezik szakmai végzettséggel, el
kell végeznie az élelmiszerhigiéniai tanfolyamot. Gondoskodnunk kell magunk
€s munkatarsaink képzésérdl és tovabbképzésérdl is.

Tizedik lépés: sajat min8ségi kézikonyviink €s a sziikséges dokumentacid
elkészitése. Erre a célra alkalmas egy kockas fiizet, vagy a mar kaphato forma-
nyomtatvanyok. A sajat mindségi kézikonyviink lapjait szamozzuk meg! Min-

A

den elGallitott terméknek szerepelnie kell a kézikonyvben.

A KISTERMELOI ELELMISZER ARUSITAS SZABALYAI

Az értékesités modja szerint megkiilonboztetiink csomagolt és csomagolatlan
élelmiszereket.

Csomagolt termékek értékesitése esetén a terméket cimkével kell ellatni, és
azon fel kell tiintetni:

¢ a kistermels nevét,

* cimét vagy a gazdasig helyének cimét,

¢ a termék nevét,

a fogyaszthatsagi vagy a mindségmego6rzési idStartamit,

* a sziikséges tarolasi hdmérsékletet,

a termék tomegét mem sziikséges a tomeg feltiintetése, ha a csomagolt
termék lemérése a vevd jelenlétében torténik).

Csomagolatlan termék értékesitése esetén is pontos tajékoztatast kell nyujtani
a vevonek a termékiinkrdl, ezért a gazdasig helyén, piacon, vasaron, ideiglenes
arusito helyen, vagy rendezvényen arusitott termék elé tijékoztatot kell kihe-
lyezni. Ezen szerepelnie kell:

¢ a kistermels nevének,
* a kistermelS cimének vagy a gazdasag helyének,
* a termék nevének.

A kiskereskedelmi és vendéglato l1étesitmények szamara értékesitett csomagolt
termékeken az élelmiszerek jelolésérdl sz616 rendeletben meghatarozott jelolést
kell alkalmazni. A csomagoldson, a termék megnevezése elott, fel kell tiintetni

27099 27099

a ,.kistermeldi”, vagy méz esetében a ,,termelS1”megnevezést.
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Csomagolatlan termékek értékesitése esetén is elegendd tdjékoztatast kell
nyujtani a termékrdl.

Helyi termék — helyi piacon

Az arusitas helyszinén kell tartani — eredetiben vagy masolatban — a termék
elGallitasarol és az értékesitésrdl vezetett nyilvantartast.

Ajanlott az arusitis helyszinén tartani az orvos altal kiadott egészségiigyi nyi-
latkozatot az arusit6 személy egészségi allapotardl. Ez az orvosi igazolds nem
azonos az egészségiigyi kiskonyvvel.

Allati eredetii termékek értékesitése esetén fel kell tudni mutatni a hatdsagi al-
latorvosi bizonyitvanyt és a husszallitasi igazolast is.

Allati eredetii terméket is értékesithet a kistermel&
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Ajénlott az 4rusitds helyszinén tartani az igazolést a nyilvantartasba vételrl €s
a regisztracios szamrol.

Ha nyers tejet, vagy nyers tej felhasznéldsaval késziilt, nem hdkezelt tejterméket
arusit a kistermeld, jol lathaté mddon fel kell tiintetni a ,,nyers tej, forralds utan
fogyaszthatd”, illetve a ,,nyers tejbdl késziilt” jelolést.

Nem kell feltiintetni az értékesitésre kertiil6 tojdsokon a termeld megkiilonboztetd
szamat tartalmaz6 koédot, amennyiben:

« a kistermel§ legfeljebb 50 tojdtyukot tart, és a tojast a végsd fogyasztod
részére gazdasdgaban vagy hidzhoz szallitassal értékesilti,
* a tojast région beliili piacon értékesiti.

Kistermeldi, jeloletlen tojds

Amennyiben 50 tojotyuknal tobbet tart a kistermeld, a tojasokat értékesités elGtt
csomagolékdzpontban kell csomagolnia vagy csomagoltatnia.

A kistermeldnek az allatgydgyszerek és novényvédd szerek haszndlatardl, az
el6forduld allati és novényi megbetegedésekrdl nyilvantartast kell vezetnie.

A nyilvantartas megorzésének idétartama 5 év!
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ASZALAS ES SZARITAS

Az aszalas és a szaritas vizelvonasos tartositasi eljaras, melynek soran az
eltarthatésagot a viztartalom csokkentésével biztositjuk. A két eljaras kozti kii-
16nbség a megmarad¢ viztartalom mennyiségében van. A gyiimolcsok aszala-
sakor a viztartalmat 20-22%-ra csokkentjiik, mig a zoldségek szaritdsakor a
megmaradé viztartalom 15% alatt van. A hdmérséklet €s a nedvességtartalom
véltoztatasdval mindkét esetben megakadalyozzuk a romlédst okozé baktériu-
mok, gombak szaporodasat, biztositva ezzel az eltarthatdsdgot. A két eljards
kozti kiilonbség oka, hogy a gyiimolcsok cukortartalma magas, ami szintén gé-
tolja a romlast, ezért a gylimolcsok magasabb viztartalom mellett is eltarthatok.

Az aszalt gyiimolcs 20-22%-os viztartalom mellett is élvezhetden és fogyaszt-
hatéan nedves, képlékeny marad. Mivel aszaldssal csak a nedvességtartalmat
vonjuk ki, az értékes rost- €s dsvanyi anyag tartalom nagy része megmarad
a gylimolcsben. Az izletes aszalvany tartdsitoszert nem tartalmaz, mégis ho-
napokig vagy évekig eltarthatd. Az aszalds tovédbbi el6nye, hogy a kiszaritott
gyiimolcs helyigénye toredéke a friss terményének.

A zoldségek cukortartalma elenyészG vagy nincs is, ezért viztartalmukat na-
gyobb mértékben, 15% ala kell csokkenteni. Ilyen alacsony viztartalom mellett
semmilyen kérokozd, még a penészgomba sem éEletképes. A szaritas minden-
féle fliszernovény és zoldség tartositasara alkalmas. Mindenki éltal ismert és
fogyasztott szaritmany a tea, a kiilonboz6 fliszerkeverékek €s a levesporok.

ASZALAS

Szinte valamennyi gyiimolcs aszalhat6. A munkafolyamat egyszerd, és a jo
minGségl, izletes aszalvany készitéséhez nem kellenek draga eszkozok, de még
energidt sem kell vasarolnunk. Elegendé egy asztal vagy dllvany, néhany aszalo-
keret — amit sajat magunk is elkészithetiink — és a melegen siitd Nap.
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Egy- és tobbszintii aszalokeret
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Az aszaldkeret egy egyszer( fa keret, amire apré lyukd dréthdlét vagy szita-
szovetet feszitiink. Erre teritjiik el az aszalni kivant gylimolcsot. A lyukacsos
szerkezet biztositja, hogy a meleg levegd korbe tudja jarni a gyiimolesot, gyor-
sitva ezzel a parolgast.

Ha természetes modon szeretnénk aszalni, akkor az aszalOkeretet a szabadban,
szélvédett és pormentes, szellds, de drnyékos helyen kell tartani. Vékony ré-
tegben elteritjiik rajta a gylimolcsot. Az egyenletes szdradast a gylimolcs tobb-
szori atforgatdsaval biztositjuk. Nagyobb mennyiség aszaldsakor — ha tobb
aszaldkeretet helyeziink el egymds folott az allvanyon — a keretek helyét is vél-
togatni kell. A finom és egészséges aszalt gylimolcs igy 4—10 nap alatt elkésziil.

Hdztartasi aszalogépek

Ha olyan id&szakban szeretnénk aszalt gyiimolcsot késziteni, amikor nem siit
a nap vagy az alacsony hdmérséklet miatt (télen) erre nincs lehet6ség, aszalha-
tunk a ma mar beszerezhet§ aszalogéppel vagy siitében is. Ez ut6bbi esetben
az aszaldst nyitott siitGajt6 mellett, aluminium kereten, 60-65 °C-on, a meleg
levegd keverésével végezziik.

Az aszalas munkafolyamata

A gyiimélcs osztdlyozasa

Az aszaldsra szant gyiimolcs legyen érett (de nem tdlérett), ép, egészséges.
Penészes vagy sériilt, rothaddsnak indult gyiimolcsbdl nem lehet fogyaszthat6
aszalvanyt késziteni!

Tisztitas
A gyiimdlcsot a nem fogyaszthatd részektdl, a szartdl (cseresznye, meggy),

levelektdl (eper), egyes gyiimolesoknél a héjatol (alma, korte) gondosan meg
kell tisztitani.

Nem szabad eltavolitani a szilva szarat, mert akkor aszalds kozben elfolyik a
legértékesebb, cukros leve, és a gyiimolcs izetlenné, ragdssa valik. A szilva
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felszinét borit6 viaszréteg eltavolitdsaval aszaldsit meggyorsithatjuk. A viasz-
réteget legkonnyebben 1%-o0s sz6das vizben torténd atforgatasaval tavolithatjuk
el.

Mosas

Az atvalogatott gyuimolcsot aszalds elStt alaposan meg kell mosni, a
szennyezGdéseket el kell tavolitani. A mosds moédja a gyiimolcestdl fiigg: az
epret 6vatosan dztatd, majd permetez6 mosdssal, a malnat csak nagyon gyenge
permetezd Oblitéssel tisztitjuk meg. A mosast kovetSen tiszta konyharuhara
teritve lecsepegtet;jiik.

Tovabbi elokészito miiveletek

Az almét, kortét, birset ajdnlatos meghdmozni, kimagozni, majd vékony
szeletekre vagni. A cseresznyét és a meggyet aszalas el6tt célszer( leforrdzni,
hogy ne repedjen meg. Az apr6 bogyds gytimolesoket (pl. ribiszke) le kell bo-
gyozni.

Keretre helyezés, szaritas

A gyiimolesot vékony rétegben, egyenletesen a keretre teritjiik és 4—10 napon
at — a kivant 4llag eléréséig — aszaljuk. Kozben forgatjuk a gyiimolcsot és a
keretek elhelyezését is folyamatosan véltoztatjuk: a fels6t egy idS utdn tegyiik
alulra és forditva. Ezzel biztosithatjuk az egyenletes parolgast.

Az aszalmdny forgatdsa Nagyiizemben aszalt gyiimolcs
elokészitése tdaroldsra

Tarolas

Az aszalvanyokat hlivos, szellGs, szaraz helyen taroljuk tiill, vdszon vagy
papirzacskéban akér tavaszig. Téarolhatd az aszalt gyiimolcs celofannal lezart
tivegben is, de vigyazni kell, hogy a gyiimolcs teljesen kihilt dllapotban kertiiljon
az iivegbe. A lehtlést ugyanis paraképzddés kiséri, ami lecsapdodik a gytimol-
cson és romlésat (rothaddsat vagy penészedését) okozhatja.
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SZARITAS

A zoldségek eltarthatdsaga érdekében viztartalmukat — az alacsony cukor-
tartalom miatt — nagyobb mértékben kell csokkenteni, mint a gylimolcsokét.
Mig a gyiimolcsoket aszaljuk, a zoldségeket szaritjuk, azaz viztartalmukat
zoldségféleségtdl fliggben 15% alé csokkentjiik.

Ahogy szinte minden gyiimolcs aszalhatd, tgy a zoldségfélék szarithatéak. A
szaritott zoldség elballitisanak munkafolyamata megegyezik az aszaldséval,
csupan a zoldségfélék el6készitésében van tartalmi eltérés €s hosszabb a szaritas
idStartama, mert tobb vizet kell elparologtatni.

Szaritassal tartdsithatjuk a voroshagymat, fokhagymat, burgonyét, sargarépat,
petrezselymet, zellert, karaldbét, zoldborsét, zoldbabot, petrezselyemzol-
det, zellerzoldet, metélGhagymat, kaporlevelet, paradicsomot, de igy késziil a
fliszerpaprika is.

A minden tartésitasra érvényes alapszabdlyokat a zoldségek szaritasakor is be
kell tartani: csak hibétlan, teljesen kifejlodott (beérett), romlasi jelenségektol
mentes zoldségeket szabad tartdsitani.

Kiemelten fontos a tisztasdg, mert a szaritott zoldségbe beépiilhetnek az alap-
anyagon 1év3 szennyezddések. A szaritmény felhasznaldsakor, amikor vissza-

nyeri viztartalmat (pl. a {6z6vizbdl), ezek a beszaradt szennyezddések megduz-
zadnak és ételiinket fogjdk szennyezni.

Mig a gyiimolesok aszaldsra vald elGkészitésekor csak néhdny igényli a ha-
mozast és a darabolast (alma, korte), a zoldségeket szinte minden esetben
hamozni és a felhasznalas tervezett modjanak megfeleléen darabolni kell. En-
nek egyik oka, hogy a széritott zoldséget felhasznalas el6tt szinte lehetetlen
tovabbfeldolgozni. A mésik ok maga a szdritds: a nagyobb tomegl €s atmérdjd
zobldségek nem szdradnanak ki tokéletesen, belsejiikben romlasi folyamatok in-
dulnanak el.

Paradicsom szdritokereten Kész szdritott paradicsom
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A zoldségeket a széritokeretre helyezés eldtt a felhasznalési célnak megfelel6en
kiilonbozd formdjura daraboljuk. A paradicsomot egyenletes cikkekre vagy vé-
kony karikdkra vagjuk, a gyokérzoldségeket (sdrgarépa, petrezselyem, zeller)
karikdzzuk vagy vékony csikokra darabolt formaban széritjuk. A petrezselyem-
és a zellerlevelekrdl a kis leveleket leszedjiik, és a levél szardt nem szaritjuk,
de elhelyezhetd a kereten kis csokrokba kotve is. A fliszerpaprika felftizve vagy
keretre teritve is szérithato.

Vannak zoldségek (sargarépa, petrezselyem, zeller), amelyeket szaritas elGtt
blansirozni (el6f6zni) kell. Az el6f6zés ugy torténik, hogy 1 liter vizhez 10 dkg
sOt tesziink, felforraljuk, és a feldarabolt zoldséget 4-5 percre a forrd sos vizbe
tessziik. Utana hitjiik és tiszta konyharuhan lecsopogtetjiik, hasonléan a fa-

z_ z

gyasztasra torténd elGkészitéshez. Ezt kovetden keriil a zoldség a széritokeretre.

A szaritott zoldség taroldsahasonldan torténik, mint az aszalt gytimolesoké. Tarol-
hatok tiill-, vdszon- vagy papirzacskdban, de hasznalhatunk bef&ttesiivegeket is.
Fontos, hogy szaraz, hlivos helyiségben tartsuk a szaritmanyokat, mert a parat
konnyedén felszivjak és hasznalhatatlannd valnak.

Fiszerpaprika orlemény készitése

A fliszerpaprika szdritdsa — amennyiben Srleménynek készitjiik el — kissé eltér
a tobbi zoldségétdl.

A beérett, bepirosodott, ép, egészséges, nem tul husos, kézzel szedett fliszer-
paprikékat kivalogatjuk. Fiizérekbe, rachel zsdkokba vagy toml6kbe tessziik és
széraz, szellGs, es6tdl €s tliz6 naptdl védett helyen taroljuk, érleljiik, elszaritjuk.
A még fiizérben 1év6 paprikardl permetezd oblitéssel lemossuk a port, majd
rovid iddre szabad levegdén tartjuk, hogy a viz leszaradjon.

Fiiszerpaprika szdritdsa fiizérben Fiiszerpaprika szaritdsa rachel zsdkokban

A penészes, sériilt paprikdkat kivalogatjuk, a szarrészeket kitorjiik (mag nélkiil),
csumdjat eltavolitjuk. A mivelet sordn a paprika kisebb darabokra esik szét. Ha
sziikséges, akkor f{itott, zart térben utészaritast végziink.
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A tokéletesen megszaradt paprikdt specidlis paprikadardlon  finom
szemcseméretlire dardljuk. A paprika akkor &rolhetd, ha nedvességtartalma
maximum 10%.

Dardldsra eldkészitett paprika Paprika 6rlemény

Az elkészitett 6rleményt gondosan elSkészitett edénybe toltjiik és jol lenyom-
kodjuk. Erre a célra legjobb, ha agyagedényt haszndlunk. Az edény tetejét stird
szovésl vaszon anyaggal befedjiik.

A paprikadrlemény taroldsira nagy gondot kell forditani és az Srlemény élla-
potét folyamatosan ellendrizni kell. Taroldsa sotét, fénytdl védett, szaraz, 0-5
°C-os hdmérsékletd helyen torténjen. Tarolds sordn tigyeljiink a kartevsk jelen-
1étének megakadalyozasara.
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BEFOZES

A haztartasokban a bef6zés a legelterjedtebb tartdsitasi mod. A nyar izeit ezzel
az eljardssal Orizhetjiik meg a téli honapokra, tartosithatunk bef6zéssel zold-
séget és gylimOlcsot egyarant. Az elkészités hagyomdnyai generdcidkon at
oroklédnek, fejlédnek. Az alkalmazhat6 tartésitd szerek kore is folyamatosan
bdviil, javitva a kamrankba keriils termékek mindségét és az eltarthatosagot.

A beféttek tirolasa egyszeriibb és olcsobb, mint pl. a koltséges haztartasi gépe-
ket (fagyaszto szekrényt) igénylé mélyhiitott termékeké. A befbttes tivegek kis
helyen elférnek a kamra polcain, barmelyik évszakban biztositva a megfeleld
asvanyi anyag, vitamin és tdpanyag ellatist a csaladnak.

Nemcsak a kerti gytimolcsoket érdemes télire eltenni. Az erd6k-mezdk is kinal-
nak olyan gyiimolcsoket, amelyeket kir lenne nem hasznositani. Ha kirdndu-
lunk vagy az erd6ben dolgozunk, vigyiink magunkkal néhény zacskoét, dobozt
és gyljtsiik 0ssze azokat a terméseket, amelyeket feldolgozva valtozatosabba
tehetjiik étkezésiinket.

A vadon €16 fak, bokrok virdgat, termését szedve soha ne feledkezziink meg ar-
r6l, hogy csak szedni szabad, letarolni, torni, tonkretenni a nbvényeket nem! Ne
tordeljiik le az 4gakat, ne csonkitsuk meg a fat vagy a bokrot — igy a kovetkezd
évben is elmehetiink a terméséért.

Tavasszal érik a szamodca, ami a kerti eper vadon termd rokona. Majusban
virdgzik a bodza amelynek virdgjabdl nyéron tditditalt, télre szorpot készithe-
tiink. (Vigyazzunk! Csak a bokorbodza vagy fekete bodza viraga hasznalhato,
a kés6bb nyil6 alacsony, un. gyalogbodzaé kellemetlen szagu!) Nyéron €érik a
szeder ¢s az afonya, késg Gsszel pedig szedhetjiik a somot és az igen értékes,
sokféleképpen hasznosithat6 csipkebogyoét. Ezekbdl a vadon termd, de értékes,
J6izili termésekbdl szinte mindent elkészithetiink, amit a kerti gyiimolcsokbdl,
bar 4ltalaban sok munka van veliik. Kiilondsen a csipkebogy® tisztitasa igényel
nagy tiirelmet.

A zoldség, gyiimolcs fogyaszthatdsaga tartositas nélkiil csak rovid ideig bizto-
sithat6. A romlés természetes folyamat, a szerves anyagokban végbemend at-
alakulas az épités és a bomlds alland6 korforgasa. Amikor az érett gylimolcsot
vagy zoOldséget leszedjiik, a korforgéds (az épités, lebontas) megsziinik. Ezzel
egyidejiileg kedvezdtlen valtozasok indulnak meg, amelyek a fogyasztisra al-
kalmatlan anyagok kialakulasahoz vezetnek. A konzervalas, tartdsitas ezeket
a bomlasi folyamatokat akadalyozza meg. A tartésitas célja a novényi és al-
lati eredetli nyersanyagok bioldgiai és élvezeti értékének megdrzése a romlds
veszélye nélkiil. Alapvetd kovetelmény, hogy minél frissebb dllapotban keriil-
jenek tartositasra a ndvényi nyersanyagok.
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TEENDOK A BEFOZES ELOTT

A sziikséges eszkozok elokészitése

A bef6zés megkezdése elétt mindent gondosan készitsiink elé! Vegyiik szam-
ba, hogy mire lesz sziikséglink: bef6z0 labasra, talra, fakanalra, merdkanalra,
esetleg gylimolcs-passzirozora, tiszta tivegekre, tetkre, celofanra, gumigytirtire
vagy zsinegre a lekdtéshez, tartositoszerre, a nedves gdézoléshez megfeleld
nagysagu edényre, a szdraz gbzoléshez pokrocokra, Gjsdgpapirra az tivegek
betekeréséhez.

A befozés legfobb és legkevésbé elhanyagolhato szabalya a teljes tisztasag.
A hasznélt edények, eszkozok legyenek tokéletesen tisztak és szagtalanok!
A hagymaszagu labasban f0zott szirup vagy az ilyen fakanallal kevert lekvar
¢lvezhetetlen és fogyaszthatatlan. Lehetdleg 0j vagy csak erre a célra tartott fa-
kanalat és labast hasznaljunk.

Ha erre nincs lehetéség, akkor a befézéshez sziikséges ldbasban tegyiink fel
forrni vizet, ebbe helyezziik bele az 0sszes olyan eszkozt (fakanalat, tolcsért,
merdkanalat, sziirdszitat stb.), amit a munkafolyamat soran hasznalni fogunk,
majd tisztitészerrel (szdda, ultra) és kevés ecettel forraljuk legalabb 1 oran at
ugy, hogy a szoda ne fusson ki. Ezt kovetden Ontsiik le roluk a vizet és tiszta
vizben Gjra forraljuk fel. A miveletet 2—3-szor ismételjiilk meg, majd tiszta,
szaraz konyharuhaval torolgessiik at az eszkozoket és tegyiik a napra szaradni!
Ezt a miiveletsort legcélszeriibb a befézést megeldz6 napon elvégezni, igy jult
erdvel kezdhetiink neki az érdemi munkanak.

A betoltésre hasznalt iivegeket szintén eld kell késziteni. Még a tisztan tarolt
tivegeket is el kell mosni! A mosogatdshoz mosogatdszert haszndlunk. A tisz-
tdra mosott iivegeket, tetdket folyd csapvizzel tobbszor alaposan 4t kell oblite-
ni. Sériilt tetGt ne haszndljunk! Az tivegeket a tisztitas végeztével nem szabad
eltordlni, csepegtetGben vagy tiszta konyhakenddre éllitva kell kiszaritani.

Tdrolo iiveg mosdsa Az liveg lecsepegtetése
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A bef6z€s akkor lesz sikeres, ha a felhasznélt gyiimolcs vagy zoldség telje-
sen friss és hibatlan, az tivegek, eszkdzok, munkaasztal tokéletesen tisztak.
A bef6zést mindig a napi f6z€stdl elkiilonitve végezziik, hogy véletleniil sem
keriiljon bele semmi (pl. kenyérmorzsa), ami romlasi folyamatot inditana el.

Segédanyagok

A tartésitashoz tartésitoszerekre (segédanyagokra) is sziikség van. Ezek
beszerzésérdl a bef6zés megkezdése eldtt gondoskodni kell.

A bef6zéshez hasznalt segédanyagok egy része bekeriil a késztermékbe és az
eltarthatésdgon kiviil kihat a termék izére, szinére, dllomanyara. Mas segéd-
anyagok csak érintkeznek a nyersanyaggal, de nemkivéinatos tulajdonsagaik
szintén hatdssal lehetnek a késztermék mindségére. A cukor, s6, ecet, akiilonbozd
savak nemcsak tartdsitisra szolgédlnak, hanem a késztermék izesitésére is.

A cukor fontos izesitd, energianovels segédanyag, hatdsa vizelvono tulajdon-
sagan alapul. Ha a tartdsitandé anyaghoz legalabb 55% cukrot adunk, akkor a
termék egyéb tartdsitasi eljaras alkalmazésa nélkiil is eldll. Ennél kisebb szdza-
lékban azonban mar 6nmagédban nem tartdsit, ezért az ilyen készitményeket
csak csirdtlanitassal lehet eltartani. Ha nagy savtartalmu alapanyagokhoz adjuk
(pl. meggy, kajszi, egres), nem szabad hosszi ideig f6zni, mert savas kozegben
a cukor konnyebben elbomlik, molekulaszerkezete atalakul. A bomlds miatt a
készitmény szine megvaltozhat, illetve ize kesernyés lehet.

A s6 erGs nedvszivo, igy izesit§ hatdsa mellett tartésité anyag is, hiszen a
kornyezetébdl elvonja a vizet, megakadalyozva ezzel a mikroorganizmusok
élettevékenységét. Ehhez azonban 16-20%-ban kell adagolni. Figyelembe
véve, hogy a s6 egy bizonyos toménységen tul élvezhetetlenné teszi az ételt (a
tulzott s6fogyasztas egyéb artalmairdl nem is beszélve), ma mar onmagaban rit-
kan hasznaljdk tartositoszerként. Inkabb kombindljak mas tartdsitéd eljarasokkal
€s a sobol csak kisebb mennyiséget hasznalnak fel.

A citromsavat izesitésre és a fehér hdasd gyiimolcsok barnuldsdnak meg-
akadalyozasara haszndljuk, altaldban azoknak a nyersanyagoknak a bef6zésekor,
amelyek kis savtartalmuiiak és husuk barnuldsra hajlamos (alma, korte, birs). A
borkdsav hatdsa a citromsavéhoz hasonlo, ize erésen savanyu.

Az ecetsav nemcsak kellemes izt ad a készitményeknek, eltarthatosdgukat is
noveli. Vigyazat! Az ecet egyes fémekkel (pl. réz, vas, aluminium) reakcidba
1épve karos melléktermékeket alkot, amelyek mérgezdek is lehetnek!

A segédanyagok egy részét az allomany javitisara, a szin fokozaséra, illetve
izesitésre hasznaljuk. Ide tartoznak a kiilonbozd szinezSanyagok, fliszerek €s a
pektin.
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A gylimolcsizek, dzsemek minGségénél fontos a megfeleld alloméany, amit a
gytimolcsokben taldlhaté pektin eredményez (sok van a ribiszkében, egresben,
almaban, birsben). Amennyiben nem megfelel§ a lekvar, dzsem allaga, ter-
mészetes vagy mesterséges pektinkészitménnyel fokozhatjuk a kocsonydsodast.
A készitésnél figyelni kell a mennyiségre és a f6z€si iddre is. A pektint és a ko-
csonyasitd szerként adagolt gytimolcsleveta f6z€si1dd végén adjuk akészitmény-
hez, mert a hosszu ideig tarté magas hdmérséklet csokkenti a kotGképességet.
A pektin kocsonyasitd képességét szamos koriilmény befolyasolja, igy pl. a
gyiimolcskészitményben levd novényi rostok, a pH-érték, a cukor és a pektin
koncentracidja, a f6z€s alatti h6mérséklet-valtozisok iddbeli lefutasa.

Vannak olyan segédanyagok, amelyeket tartdsité, csiraolé hatasukeért
hasznalunk. Ezek olyan savak, amelyek izhatas és energiatartalom szempont-
jabol elhanyagolhatoak, de tartositds szempontjabol hatékonyak. Ezek a szali-
cilsav, benzoesav, benzoesavas natrium, szorbinsav. A szalicilatok arra érzé-
keny embereknél allergids tiineteket, akdr asztmas rohamot vélthatnak ki, illetve
gyomorfekélyt okozhatnak, ezért ezek hasznalata ma mar otthoni tartdsitasra
sem ajanlott. Ennek ellenére sok haztartisban még mindig megtalalhatdak.
Keriiljiik hasznalatukat!

ANYERSANYAGOK ELOKESZITESE

Az el6készité miveletekhez soroljuk mindazokat a tevékenységeket, amelyeket
a megfeleld minGségl késztermék eldallitasa érdekében a feldolgozasra keriild
nyersanyag atvételétdl a tartdsitasi eljarasig el kell végezni. A feldolgozésra

keriil nyersanyagok €s a beldliik eldallitott termékek kiilonb6z6 elkészitést
igényelnek.

Valogatas (osztalyozas)

Az osztalyozas a bef6zés egyik fontos el6készitd miivelete. Célja a nyersanyag
méret €s egyéb tulajdonsigok (€rettség, allomény, szin) szerinti szétvalogatasa.
A kiilonbozd készitmények eldéllitasdhoz pl. mas-mas érettségli alapanyagra
van sziikség. Bef6tt készitéséhez 75%-ban érett, dzsemhez a 80-90%-ban,
gylimolcslevek, izek készitéséhez a 100%-ban érett gylimolcs a megfeleld.

Mosas

A nyersanyagok feldolgozdsa sordn tobbszorosen beiktatott miivelet a mosas.
Célja a nyersanyag feliiletére tapadt fizikai (fold, por, ndvényi anyagok), kémiai
(novényvédiszerek) és mikrobioldgiai szennyezddések minél tokéletesebb el-
tavolitasa.

A mosas mivelete harom részbdl all: aztatas, mosas, oblités.
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A talajrészek eltavolitasa érdekében j6 szolgalatot tesz az aztatds. Az aztatas
soran a nyersanyag feliiletére tapadt, erésen kotott szennyezddések (pl. raszaradt
sar) fellazulnak, konnyen eltavolithatokké védlnak. Az eltavolitds a mosasi sza-
kaszban torténik.

Az 0©blités altaldban nem koriilaramlo, hanem rapermetezett vizzel torténik
azért, hogy a szennyezG8dést a mosdkozeg itt mar ne hordja at egyik darabrdl a
masikra €s az ne tudjon visszajutni a nyersanyag feliiletére.

Hamozas

A feldolgozas sordn el kell tavolitani egyes termények élvezeti és taplalkoza-
si célokat nem szolgdld, nagy celluldztartalmd részét, a héjat. Tobb nyers-
anyagot (gyokérzoldségek, burgonya, hagyma) minden esetben, néhinyat
(kajszi, paradicsom) csak bizonyos termékféleségek eldallitidsakor, masokat
pedig (cseresznye, meggy) soha nem hdmozunk.

Egyes termények (dinnye, sparga) hdmozasa kézzel torténik. Ehhez a mivelet-
hez rozsdamentes, €les, vékony pengéji kést vagy hamozd eszkozt célszerd
hasznalni.

Szareltavolitas

A cseresznye szardt el kell tavolitani Feldolgozdsra kész cseresznye

6 Bef6zés



Bef6tt, iz, dzsem készitésére felhaszndlt egyes nyersanyagokat (cseresznye,
meggy, szilva, egres, ribiszke, szamdca) szartalanitani kell. A szareltavolitas
nagylizemben kizardlag géppel, a hiztartasokban azonban kézzel torténik. Az
1d6igényes munkat konnyiti, ha azonos fajtaji, egyenletes gylimolcsnagysagu
és alaku, kemény alapanyagot haszndlunk.

Haztartasban haszndlhaté magozok

Mageltavolitas

A gyiimdlesok feldolgozasianal gyakori miivelet, de egyes esetekben zoldségfé-
1€knél is el6fordul (paradicsom, paprika, tok). Magozni kell a bef6tt, iz, dzsem,
veld gyartasahoz felhasznalt csonthéjas gylimolesoket, a 1ényerés céljabol fel-
dolgozasra keriil§ kajszit, 8szibarackot. A mageltivolitast a haztartdsokban 4l-
talaban kézzel végzik, de ma mar magozo eszkozok is kaphatok.

Apritas, darabolas

A tartOsitasra keriild nyersanyagoknak csak egy része keriil természetes alla-
potdban, formajaban feldolgozasra, a termények jelentds hanyadat eldzetesen
apritani kell. Az apritas, darabolds, zizas mivelete fontos lehet technol6-
giai szempontbdl (pl. széritas eldtt a feliilet megnovelése), de cél lehet az
anya-goknak a szabvéanyban el&irt méretre torténd darabolésa, apritdsa is. Az
apritas kovetkeztében felléphetnek nemkivanatos kémiai, biokémiai folyama-
tok is, mint pl. a barnulds, oxidalédds, enzimek aktivdlodasa. Ezek elkeriilése,
csokkentése érdekében darabolds utdn azonnal gondoskodni kell a nyersanyag
tovabbi feldolgozasarol.

A feldolgozand6 termények daraboldsi mddjanak egyik csoportja a vagas,
szeletelés, kockazas, csikvigas. Ezekkel meghatdrozott alaka darabokat lehet
létrehozni. Biztositani kell a vagott feliilet egyenletességét és a tormelékmentes-
séget.
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Darabolt zoldségek

Szinrogzités
Célja a vildgos husszinl (fehér, sargasfehér, zoldesfehér) termények
elszinez6désének megakadalyozasa. A tisztitott, sziikség szerint darabolt nyers-

anyagot a technoldgiai el6irdsok szerinti idStartamig citromsavat, borkdsavat,
aszkorbinsavat, kénessavat, esetleg konyhasoét tartalmazé oldatban tartjak.

Felontolé készités

A szilard darabos anyagot tartalmaz6 készitmények (beféttek, savanydsagok,
egyéb termékek) dltalaban folyékony allapotu fazist (levet) is tartalmaznak. Ezt
a folyadékot nevezik felontdlének. Készitése a nyersanyag fajtajara jellemzd
recept szerint torténik.

Felontolé készités
A felontdlé (pl. szirup) hasznalatanak célja, rendeltetése tobbféle:

* a hékezeléses tartdsitisndl {6 feladata a hé tovabbitasa az edény belsd
falatél a darabos részekhez,

* az edényen beliili kiegyenlit6dési folyamatokban a viz olddszerként
szerepel,
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* a felontolé segitségével vissziik be a szilard alkotokba az izesitd, szinezd,
sejtszilardito, szinrdgzits, konzerval6 anyagokat, vitaminokat.

A cukrot 4dltalaban oldat formdjadban Ontjiikk a darabosan eltett gytimolcsokre.
A cukoroldatot (szirupot) ugy készitjiik, hogy a vizet felmelegitjiik €s a meleg
vizbe ontjiik a cukrot, amit feloldunk, majd az oldatot forrasig melegitjiik. A
cukor és a viz aranya attdl fiigg, hogy milyen toménységii oldatra van sziikség
az eltenni kivant gylimolcs tartdsitasihoz.

Forralaskor a cukorban 1év6 szennyezddések hab formdjaban kivalnak, amit
habzdkanadllal (lyukacsos merdkandllal) el kell tavolitani. Ez egyben a cukor
csiratlanitasat is jelenti. Az oldatot a megfelel§ toménység eléréséig forraljuk,
majd az iivegekbe betoltott gytimolcsre ontjiik.

Az iivegek melegitése toltés elott

Ha a forré szirupot szobahdmérsékletd iivegbe toltjiikk, konnyen elrepedhet,
ezért az iivegeket eld kell melegiteni. Ez ugy torténik, hogy a tisztdra mosott,
szaraz iivegeket vizzel feltoltott, lapos edénybe (tepsibe vagy labasba) allitjuk
és lassan melegitjiik addig, amig az iiveg jol atforrésodik. Az igy eldmelegitett
tiveg akkor sem reped el, ha 30—40 °C-kal melegebb anyagot toltiink bele.

BEFOZES

Bef6zéssel zoldséget €s gylimolesot egyarant tartdsithatunk. A bef6zés 1ényege,
hogy h&kozléssel megsziintethetd az élelmiszerekben 1évé mikroorganizmusok
miikodése. Ahhoz azonban, hogy az igy kezelt élelmiszer hosszu 1d6n keresz-
tiil tarolhat6 legyen, dltaldban egyéb anyagok (tartositészerek) hasznalatdra is

sziikség van.

A kiilonb6z6 nyersanyagok eltér6 modon dolgozhatok fel. Kozos azonban az,
hogy a bef6zés legtobb esetben hGkozléssel torténik.

BEFOZES HOATADASSAL

Hoéatadaskor a hémérséklet valtoztatdsaval akadalyozzuk meg a baktériu-
mok, gombak elszaporodasit, biztositjuk a romlas elkeriilését. Egyik mddja a
pasztérozés, ami 100 °C alatti hGmérsékleten (lassi tizon) torténik. fgy tarts-
sitjuk a borsét, hiivelyes babot és a lecsot.

Lecso készitése

Alapanyagként nagy 1€éhozamu, egészséges, érett paradicsomot és vastaghust,
teljesen kifejlddott, érett paprikat valasszunk.
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Alapanyagok

Ivéviz mindségii vizzel alaposan mossuk meg, el§szor aztatd, majd permetezd
mosassal, végiil oblitsiik le.

Alapanyagok mosasa

A zoldtalpas paradicsomokat valogassuk ki, a zoldrészt tavolitsuk el. A pap-
rikabdl vagjuk ki a maghézat és a szdrmaradvanyt.

A paprika és a paradicsom felesleges részeinek eltavolitdasa

A paradicsomot daraboljuk fel, a paprikdt vagjuk 2—-3 cm széles szeletekre. Me-
legitsiik fel a paradicsomot, ha forr, adjuk hozz4 a feldarabolt paprikat. Alland6
kevergetés mellett f6zziik 15-20 percen at (hSkezelés). Ugyeljiink arra, hogy

10
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a paprikdt nem szabad tilf6zni, nem lehet teljesen puha. [zIés szerint s6zzuk,
majd ujra felforraljuk.

A kész lecso tivegbe toltése Tdroldsra kész lecso

Uvegekbe toltjiik, tetejére tartésitészert helyeziink, majd az iiveget celofdn-
nal és/vagy csavaros tetdvel lezarjuk. Cimkézés utan az iivegeket eldmelegitett
vizfiirdébe allitjuk Ggy, hogy azok kétharmad részig a vizben legyenek. 30
percig 92-94 °C-on gyongyozd forrason tartjuk (paszt6rozés), majd letakarva
lassan kihtjiik. S6tét, htivos kamréban kell tirolni.
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Z.oldbab konzerv készitése

A sarga- vagy zoldhiivelyd, zsenge, szdlkamentes babot alaposan megmossuk,
el6szor aztatd, majd 6blité mosassal. A miveletet tobbszor meg kell ismételni,
mert a hiivelyek érintkezhetnek a termdfolddel!

Frissen szedett, szennyezett zoldbab Megmosott zoldbab

Mosés utén a babot at kell valogatni. Csak azokat a sériilésmentes hiivelyeket
szabad feldolgozni, amelyekben a magképz&dés mar megindult, de a szemeknél
még nem duzzad erdteljesen a hiively fala. A zoldbab hiively végeinek levagasa
utdn a babot ismételten at kell valogatni, majd késsel 2—3 cm-es darabokra fel-
vagdalni.

Zoldbab eldfozése Tdroldsra kész zoldbab

Az elGkészitett zoldbabot eld kell f6zni. Ez ugy torténik, hogy 1 liter vizhez 1-2
dkg sét adagolunk és felforraljuk. A forrasban 1évS vizbe beletessziik a babot,
amit 3—6 percig f6ziink. Az el6f6z¢s hatdsara a sejtek fellazulnak, jobban beha-
tol a felontblé, ezzel elkeriilhetd a szinvaltozas.

A megfeleld id6 elteltével a babot kivessziik az edénybdl és langyos vizzel
gyorsan lehdtjiik, majd tiszta konyharuhdra boritva lecsepegtetjiik.

Omlesztve az elSkészitett iivegekbe helyezziik és forrén raontjiik a felontslevet,
amit eldre elkészitettiink. (Egy liter vizhez 2-2,5 dkg konyhasét adunk, felold-
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juk és felforraljuk.) A konzerv légtelenitését rdzogatdssal végezziik. Ha a
keletkezett 1égbuborékok miatt a felont6l€ szintje alacsonyabb lesz, akkor tjra
ontiink ra felontolevet. Ugyeljiink arra, hogy a 1€ teljesen ellepje a babot!

Az livegeket a tanult médon celofdnnal és/vagy fém tetdvel lezarjuk, majd 2/3
résziikig éré elémelegitett vizfiird6be allitjuk. Hisz percig lobogd, forrasban

z. 2

1év6 vizben tartjuk (pasztérozés), majd a csiratlanité edényben kihtjiik.

Az elkésziilt konzerveket sotét, hlivos kamraban taroljuk.

Z.oldborso konzerv készitése

Csepegtetés Uvegbe toltés

Felontdlé betoltése A konzerv lezdrdsa
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A zoldbabhoz hasonléan késziil, kiilonbség csak a felontSl€ készitésében van. A
s6 mellett literenként 2 dkg cukrot is feloldunk a vizben.

TARTOSITAS VIZELVONASSAL

Valamennyien tudjuk, hogy a zoldségek és a gyomolesok nagy mennyiségben
tartalmaznak vizet. Ennél a tartdsitdsi eljardsndl a szabad viztartalmat csok-
kentjiik vagy eltavolitjuk. Az élelmiszer szerkezete az eljards sordn nem val-
tozik meg, igy késGbb viz hozzdadasdval az eredeti dllapot visszaalakithato.

Vizelvondson alapul6 tartésitdsi eljards a beparlas, besirités, mely-
nek sordn forraldssal tdvolitjuk el a viztartalom 40%-at. Igy készithetiink

s

paradicsoms(ritményt, ketchupot, paprika-, voroshagyma- és fokhagyma-
krémet.

Siiritett paradicsom készitése

2

Paradicsom siritmény készitéséhez nagy 1éhozamu, egészséges, érett paradi-
csomot valasszunk. Alapos mosast és véalogatist kovetéen a paradicsomot da-

s

raboljuk fel, majd 85 °C-on melegitsiik el8. Az igy keletkez§ stiritmény vizkiva-

7 2

las-mentes, nem szétesd dllomanyu lesz.

s

A paradicsom passzirozdsa Besiirités

A siiritmény iivegbe toltése Az iiveg lezdrdsa
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Ezt koveti a passzirozas. A paradicsom rugalmassaga noveli a passzirozas ha-
tasfokat, a paradicsom héja és a durva rostok szétvilnak a sejtnedvtdl.

2

Passzirozas utdn a sdritmény ismét a fazékba kertil, ahol tovabbi h6kozlés ha-

g

tdsara a szabad viztartalom csokken, besirtisodik. A dobozos paradicsomnak

megfeleld stritmény esetében a viztartalmat 28—-30%-ra, a hordds paradicsom
allagénak eléréséhez 38—-40%-ra kell csokkenteni.

Az elkésziilt stiritményt tivegekbe toltjiikk majd szaraz dunsztba helyezziik, ahol
megtorténik a csiratlanitas.

7Y |

Elokészités csirdtlanitdsra Dunsztolds

A konzervek csiratlanitasa

A csiratlanitas 100 °C folotti h6mérsékleten torténik, altalaban dunsztolassal. A
bef6zés egyik legegyszerlibb modszere a szaraz gézoléses csiramentesités. Az
eljaras 1ényege, hogy a forrdn iivegbe tett bef6ttet a folyamatot nem megsza-
kitva hosszu ideig melegen tartjuk.

Szaraz gézolésre legalkalmasabb egy megfeleld nagysigu kosar vagy lada, amit
pokrécokkal, kisparndval kibéleliink. Ebbe tessziik a forrén betoltott, gyorsan
lekotozott, tisztara torolt és Gjsdgpapirba gongyolt iivegeket. Az iivegek tetejét
is takarjuk le pokrdccal vagy parndval. Legaldbb 24 6rdig hagyjuk igy, azutin
szedjiik ki az tivegeket és rakjuk a helyiikre. Ezt az eljardst dltalaban beféttek,
lekvérok készitésénél hasznaljuk.

Nedves gozoléshez egy megfelel6 nagysagu edény aljara helyezziink tobb ré-
tegben Osszehajtogatott Ujsdgpapirt — esetleg kis deszkat vagy ricsot — és erre
allitsuk az tivegeket, lazdn egymds mellé. Az tivegek koz¢€ is tegytink djsig-
papirt vagy ruhdt azért, hogy ha a viz forrdsa kozben Osszetitédnének, ne reped-
jenek meg.

Az edénybe annyi hideg vizet Ontsiink, hogy az tivegek kétharmadaig érjen,
majd nem tdl erds tlizon forraljuk fel. A g6zolési id6t mindig a viz forrasatél
kell szdmitani. A g6z616 edényt egy hasonld nagysagu edénnyel vagy pokréc-
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cal, esetleg ruhaval takarjuk le. A g6z6lés ideje akkor fejezddik be, amikor a
benne 1év§ iivegekben gyongyozni kezd a 1€. Az livegeket a ldbasban hagyjuk
kih(lni.

GYUMOLCSOK BEFOZESE

Befottek

A zoldségek bef6zésével ellentétben a szakacskonyvek szdmtalan gyiimolesbol
késziil6 befétt receptjét tartalmazzak. Barmilyen €p, egészséges gylimolcsot
vdlasztva készithetiink befGttet tartositdo anyag (altalaban cukor vagy méz)
segitségével.

Oszi- vagy sargabarackbefdtt kimagozva, hdmozva

Oszibarackbefoit Sdrgabarackbefdtt

Az érett, de még kemény barackokat éles késsel meghdmozzuk, kimagozzuk
és a gytimolcs méretétdl fiiggden félbe vagjuk vagy negyedeljiik. A feldarabolt
gyiimolcsot azonnal ecetes vagy citromos vizbe tessziik, hogy ne barnuljon meg
(5 liter vizhez 1 dl 15%-o0s ecet vagy citromlé sziikséges).

1 kg gyiimolcshoz 50-60 dkg cukorbdl 5 dl vizzel szirupot f6ziink. A baracko-
kat az ecetes vizbdl kiszedve lecsorgatjuk, tivegekbe rakjuk és raontjiik a forrd
szirupot. Ne toltsiik az iiveget egészen tele, az liveg szdjatdl szamitva hagyjunk
kb. 3 ujjnyi helyet, mert a gytimolcs még levet fog ereszteni! Az iliveg tetejére
szorjunk 1 mokkaskanal szalicilt, majd azonnal zarjuk le.

A lezart tivegeket helyezziik labasba vagy tepsibe és gyongyozden forrd vizben
g6z0ljiik a viz forrasatdl szamitott10 percig, utdna tegyiik szaraz dunsztba.

Ringlo és vorosszilva

A majdnem teljesen érett, kemény, megmosott gytimolcsot lefertStlenitett tiivel
néhany helyen megszurkaljuk — igy jobban atjarja a felontdlé €s nem reped fel a
héja —, majd iivegekbe rakjuk. Minden livegbe tegyiink 2—3 szem szegfiiszeget
is.
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1 kg gytiimolcshoz 40 dkg cukrot szamitva f6zziink szirupot. A szirup készi-
tés€hez sziikséges vizmennyiség legegyszerlibben ugy allapithatdé meg, hogy
a gyiimolccsel telerakott iivegeket megtoltjiik vizzel, majd ezt a vizet ontjiik
a cukorhoz. Ne toltsiik az iiveget egészen tele, mert a gylimolcs még levet fog
ereszteni! A tetejére szorjunk 1 mokkdskanal szalicilt és azonnal zérjuk le. Az
tvegeket megfeleld edénybe helyezve g6zoljiik a viz forrdsatol szamitott 10
percig, majd tegyiik szaraz dunsztba.

Vorosszilvabefott Reszelt alma

Reszelt alma

Az almat alapos mosdst kovetéen hamozzuk meg és reszeljik le. Gyenge
nyomdssal préseljiik ki a levét, majd szorosan toltsiik iivegekbe. Ugyeljiink r4,
hogy levegébuborék ne maradjon az alma kozott! A tetejére szorjunk 1 mok-
kaskandlnyi szalicilt és zarjuk le az iivegeket.

Vizgdzben a gyongyo6zd forrastdl szamitva 20 percig gézoljiik, majd betakarva
az edényben hagyjuk kihlni.

Korte befott

A lehamozott kortéket ha kisebbek, akkor félbe, ha nagyobbak, akkor négy
részre vagva kimagozzuk €s azonnal ecetes vagy citromos lébe tessziik (5 liter
vizhez 1 dl 15%-os ecet vagy citroml€ sziikséges, ami lehet tiveges is), hogy ne
barnuljon meg. Ha mindet meghdamoztuk, akkor az ecetes vagy citromos vizet
leontjiik, a gylimolcsot hideg vizzel jol atoblitjik, tivegekbe rakjuk és azonnal
raontjiik a szirupot ugy, hogy az teljesen ellepje.

A szirupot ugy készitjiik el, hogy minden 1 kg tisztitott gyiimolcshoz 30 dkg
cukrot és fél liter vizet szdmitunk. Ezt egy fél cirom héjaval (vagy citromlével)
felf6zziik és langyosan a gytimolcsre ontjiikk. A korték tetejére 1 mokkéskanal
szalicilt szorunk, azonnal lezarjuk, edénybe helyezziik és a viz forrdsatol szami-
tott 10 percig g6zoljiik, majd szaraz dunsztba tessziik.
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Kortebefott Cseresznyebefott

Cseresznye- és meggybefott

A széaratdl megtisztitott gylimolesot hideg citromos vagy ecetes vizben jol
megmossuk, tobbszor atoblitjiik majd tivegekbe tessziik. Ezt kovetden szirupot
készitiink.

A szirupot ugy készitjiik el, hogy minden 1 kg gytimolcsre 30 dkg cukrot €s fél
liter vizet szamitunk, szegflszeggel, fahéjjal felf6zziik és langyosan a gyiimol-
csokre ontjlik.

Az iivegek tetejére 1 mokkdaskandl szalicilt szérunk, azonnal lezéarjuk €s vizzel
megtoltott edénybe helyezziik. A viz forrasatol szamitott 10 percig gézoljiik,
majd szaraz dunsztba tessziik.

Afonyabefstt

Az egészséges, szemenként Aatvalogatott afonydt alaposan megmossuk. A
gyiimolcsot fazékba tessziik és 1 kg afonydhoz fél kg cukrot és 1 liter vizet
szamitva lassu tizon f6zni kezdjiik. A f6zéskor keletkez6 habot leszed;jiik és
a masszat folyamatosan kevergetjiik. Ha egyes szemek héja felreped, akkor az
afonya megf6tt. Ekkor leszrjiik réla a szirupot, az afonyat tivegekbe rakjuk,
majd a szirupot raontjiik. Az tiveget jol lekotjiik és szaraz dunsztba helyezziik.

Erdei szamoca
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Erdei szamoca- (eper-) és szederbefott

A frissen szedett, hibatlan gyiimolcsot tdlba rakva nagyon dvatosan mossuk
meg. Ezt kovetben szlirSszitdval szedjiik 4t egy masik edénybe és Ontsiink ra
forrd szirupot. A sziruphoz a gyiimoles savanykdssagitdl fiiggden kilogram-
monként 20-30 dkg cukrot és 2 dl vizet szamitsunk, mert az eper sok levet
ereszt. Letakarva hagyjuk 4llni, amig kihil, majd a gytimolcsot szed;iik at tive-
gekbe. A visszamaradt cukros levet f6zziik str(re, a szirupot Ontsiik a szederre,
a tetejére pedig szorjunk 1 mokkaskandlnyi szalicilt. Az tivegeket kossiik le és
g6z0ljiik 8—10 percig.

A befGttet ugy is elkészithetjiik, hogy a megmosott gyiimolcsbdl kb. kétujjnyit
rakunk az tiveg aljara. Félujjnyi kristdlycukrot hintiink rd, majd ismét gytimolcs
és cukor kovetkezik. Ezt ismételjilk mindaddig, amig az iiveg megtelik. A tete-
jére 1 mokkaskandlnyi szalicil keriil, majd az iivegeket lekotjiik és 10—15 percig
g6z0ljiik.

Szeder

Som befott
Minden kg gyiimolcshoz ugyanannyi cukor kell. A cukorbdl nagyon kevés viz-

zel stird szirupot f6ziink. Ha a cukor szédlasodni kezd — ezt ugy tudjuk megal-
lapitani, hogy keverés kozben a fakanalra ragadva vékony szdlat hiiz maga utan
— belerakjuk a somot, forraljuk 2—-3 percig, majd letakarva félretessziik mis-

napig. Ekkor lesziirjiik, a gytimolcsot iivegekbe rakjuk, levét sirire beforraljuk
és raontjiik, majd az tivegeket lezarjuk és 5—-6 percig gézoljiik.

Gyiimolcsizek, lekvarok, dzsemek

A lekvérkészités nagy hagyomanyokra tekint vissza, a mai napig fontos szerepet
jatszik a csaladok étkezésében és ugyanolyan eljardssal késziil.

A kimagozott €és megmosott gyiimolesot lassu tlizon f6zziik a hozzdadott cukor-
ral (a szilvalekvar cukor nélkiil is elkészithetS) tobb 6rédn, esetleg egy napon
keresztiil. A hossza f6zési 1d6 biztositja, hogy az 0sszes viz elparolog beldle,
csak a strd gyiimolcstartalom és a koncentralt iz, zamat, aroma marad.
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A szilvalekvér az egyetlen lekvér, ami mindenféle tartdsits nélkiil, egy fedett
csuporban eltarthaté akar évekig is. A baracklekvart mar dunsztolni kell.

A lekvarf6zéshez legjobb a kicsit tulérett gylimolcs, ilyenkor ugyanis mar
magasabb a természetes cukortartalma. Ennek el6nye, hogy a lekvér f6zésekor
kevesebb cukrot kell adagolni a gylimolcshoz. A gyiimolcs—cukor ardny 1édus
gylimolcsok (sz616, malna) esetében altalaban kilonként 50-60 dkg, kevésbé
1édus, viszont édes gyliimolcsokhoz (eper, sargabarack) kilonként 40 dkg cukor.
Vegyes lekvar készitéséhez kilonként 50 dkg cukor elegendd.

A gyorsabb lekvarkészitéshez kifejlesztett€k a specialis zselésits szereket, ame-
lyek hozzaadasaval sokkal gyorsabban besirtisodnek a lekvarok. Egy zacsko
zselésitd kb. 1-1,5 kg gylimolcsiz elkészitéséhez elegendd. A bef6z6 cuk-
rok hasznalatakor viszont nem kell kiilon zselésit6t hasznalni, mert eleve tar-
talmaznak siritGanyagot. Ha tul édesre sikeriilne a lekvér, ez utdlag egy kis
citromsavval javithato.

Cukor nélkiili lekvarf6zésre legalkalmasabb gylimolcsok a szilva, a sz816 €s a
cseresznye.

A nyersen eltett gytimolcsizeket tgy készitjiik, hogy 1 kg tiszta, megtisztitott,
kimagozott — sziikség esetén lehamozott, ledaralt — gyiimolcshishoz 80 dkg cuk-
rot tesziink €s addig keverjiik vagy turmixoljuk, amig a cukor teljesen felolvad.
Kiforrazott, lecsorgatott iivegekbe toltjiik, a tetejére szorunk 1 mokkaskandlnyi
szalicilt, majd az tivegeket lekotjiik.

Ilyen médon sarga- és §szibarackbdl, malnabol, szamdcabol, cseresznyébdl,
meggybdl (magozas utin), ribiszkébdl, ringlobdl stb. készithetiink gyiimolcsizt.

Sarga- és oszibarackdzsem

A gyiimolcsot 2—3 percre forrdsban 1€vé vizbe tessziik, leszirjiik, lehéjazzuk
és kimagozzuk, majd ledaréljuk vagy turmixoljuk. 1 kg gytimolcshusra 50 dkg
cukrot szérunk és allni hagyjuk addig, amig levet ereszt. Ha tdl sok a 1€, ledntjiik
és szorpként fogyasztjuk. Ha nem enged sok levet a gyiimolcs, akkor a levével
egyiitt forraljuk mindaddig, amig kocsonyas dllagu lesz. F6zés kozben gyakran
meg kell keverni, mert konnyen odaég. A kész dzsemet forrén tivegekbe toltjiik,
lekotozziik és szarazgdzbe tessziik.

Szilvalekvar

Az érett kékszilvat megmossuk, kimagozzuk €és alland6an kevergetve addig
f6zziik, amig a héja kezd 6sszepondorodni. Ekkor minden 1 kg gytimolcshoz
20 dkg cukrot adunk és még egyszer felforraljuk. Forrén iivegekbe toltjiik, a
tetejére 1 mokkaskandlnyi szalicilt szorunk. Az tivegeket lekotozziik és szaraz
gbzbe rakjuk.
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A szilvadzsem édesits- és tartdsitoszer nélkiil is elkészithets, cserépedényben
hosszu 1d6n keresztiil eltarthato.

Sdrgabaracklekvar Szilvalekvdr

Malnadzsem

4 kg egészséges malna felét szitdn attorjiik, mig masik felét cukorral meghintve
talba tessziik. 3 kg cukorbdl és kevés vizbdl szirupot féziink és hozzdadjuk a
kifacsart malna levét. Folyamatosan keverve striire f6zziik, majd hozzatéve
a cukrozott szemes malnat még 1-2 percig forraljuk. El6melegitett {ivegekbe
toltjiik, tetejét tartésitdszerrel megszorjuk. Az tivegeket akkor zarjuk le, amikor
a dzsem mar kihdlt.

Malna Malnalekvar

Malnalekvar

Szemenként tisztitva megmosunk 4 kg malnat és szitin attorjik. A pépet dssze-
keverjiik 3 kg cukorral. Addig kevergetjiik, amig a cukor elolvad, majd kdzepes
tlizon a kivant stirtiség eléréséig f6zziik. Elomelegitett iivegekbe ontjiik, tetejére
tartositoszert szorunk. Amikor teljesen kihilt, lekotjiik és hideg helyen taroljuk.

Erdei szederdzsem

1 kg atvalogatott, vizzel leoblitett gytimolcsot osszekeveriink 60 dkg cukorral
és egy napig hlivos helyen allni hagyjuk. Aztan tlzre tessziik és dllanddan ke-
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vergetve kb. 15 percig f6zziik. Forron tivegbe tolgjiik, a tetejére szorunk 1 mok-
kaskanalnyi szalicilt, az tivegeket lekotjiik és szaraz gézbe tessziik.

Erdei szederlekvar

Az érett erdei szedret passzirozé gépen vagy szitin dtnyomjuk. Egy fazékba
annyiszor 75 dkg cukrot tesziink, ahdny kg erdei szederbdl készitiink lekvart. A
cukrotkevés vizzel felontve sziruppd f6zziik. Amikor a szirup mar forr, beleontjiik

az attort gyiimolcslevet és strtre f6zziikk. Amikor kell6en bestirisodott, tive-
gekbe merjiik, Iégmentesen lekotjiik és kidunsztoljuk.

Szeder fozése Csipkebogyo eldkészitése

Csipkebogyoiz

Az érett, megmosott €s megtisztitott bogyokat félbevagjuk, a magjukat kikapar-
juk, a husukat pedig megdarédljuk. Amekkora sulya a daralt pép, ugyanannyi
cukorral 6sszekeverjiik, majd 24 6ran at hiivos helyen allni hagyjuk. Ezutan jol
kikeverjiik, f6z€s nélkiil tivegekbe rakjuk, a tetejére szoérunk 1 mokkaskanalnyi
szalicilt, lekotozziik és elhelyezziik a kamréban.

Csipkebogydlekvar

A csipkebogy6t akkor szedjiik le, amikor az els6 dér megcsipte. A piros csip-
kebogydkat megmossuk, kettéhasitjuk, kimagozzuk, szitdn at folyd vizben
megmossuk, hogy a magokat takaré apro tiiskés rész ne keriiljon a lekvarba.
Zomancos edénybe tessziik (a vas- és a rézedényekben magas h6mérsékleten
a C-vitamin hamar lebomlik), annyi vizet ontiink r4, hogy ellepje. Lassu tlizon
3 6raig f6zziik. Attorjiik és literenként 1/2 kg cukrot téve hozza ismét addig
f6zziik, mig kell§ striségli nem lesz. Az tivegeket lezarjuk, szaraz gézbe tesz-
szik.

Kocsonya vegyes erdei gyiimélcsbol

Azonos mennyiségili (1-1 kg) erdei szedret, szamdcdt, kokényt zomancozott
edénybe tesziink és vizzel felontve puhdra f6zziik. A megfézott gylimolesot a

s

levével egyiitt egy nagyobb fazékra erdsitett vaszon anyagra ontjiik és nyom-
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kodas nélkiil atcsepegtetjiik. Hagyjuk, hogy a 1€ leiilepedjen, azutin az iiledéket
hatrahagyva 6vatosan ledntjiik. Hozzdadunk 1 kg cukrot, 6sszekeverjiik €s lassu
tlizon, folyamatosan lehabozva kocsonyédsodasig f6zziik. A forré kocsonyét
tartositoszer hozzdadasaval megkeverjiik és az el6melegitett tivegekbe Ontjiik.
Az tivegeket kihilés utin zarjuk le.

Somlekvar

Az érett somot megmossuk, kimagozzuk, és egy edényben felontjiik vizzel,
majd puhdra f6zziik. Ha felf6tt atpasszirozzuk, és annyi cukrot adunk hozza,
ahdny kil6 az 4tpasszirozott som. JOl elkeverjiikk a masszdban a cukrot és a
kivant stirtiségre fézziik.

Uvegekbe rakjuk, a tetejére tartdsitészert tesziink, majd 1égmentesen lezarjuk és
szaraz dunsztba rakjuk.

Kokénykocsonya

2 kg megmosott kokényt és 2 kg hamozatlan, gerezdekre vigott almat dssze-
keveriink, zomdncozott edénybe tessziik, kevés vizet Ontiink rd és puhéara
(pépszertivé) f6zziik. Egy fazékra vaszondarabot erdsitiink ugy, hogy a kozepén
mélyedés legyen, a péppé {6z6tt gylimolcsot levével egyiitt raontjiik €s keverés
nélkiil lassan atcsepegtetjiik. A lefolyt levet f6zGedénybe tessziik és 2 kg cuk-
rot hozzdadva forraljuk. A tetején képz6dS szennyes habot kozben dllanddan
leszedjiik. Lassu tlizon addig f6zziik, amig be nem kovetkezik a kocsonyédsodas.
A kész, még forr6 kocsonydt iivegekbe toltjiik, tetejét tartdsitoszerrel megszor-
juk és kihtlés utin lezarjuk.

Kokénybokor Kokénylekvar készitése

Szorpok

SzorpSt barmilyen gyiimolesbol készithetiink, és fogyaszthatd szorpként a
befbttek készitésekor visszamaradé gyiimoleslé is. A kerti gylimolesokbdl
késziil6 szorpok koziil legelterjedtebb mégis a malnaszorp, ami sok évtizede
jelen van a magyar hiztartasokban.
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Malnaszorp

4 kg malnat porceldn vagy zomancozott edényben alaposan 6sszenyomkodunk
és néhany napig allni hagyjuk. A mélna ezalatt erjedni kezd és habosodik.
Amikor a leve tisztul, ruhdn 4tcsorgatjuk, atnyomkodjuk. A literenként szami-
tott 75 dkg cukrot egy-két dl vizben felf6zziik (forraljuk), majd ruhén atszrjiik.
Osszekeverjiik a médlna levével és tjra felf6zziik. Tetejérdl a keletkezd habot
eltavolitjuk, majd ismét atszlrjiikk. Amikor félig kihdlt, palackozzuk. JOI le-
dugaszolva hiivos helyen hosszu ideig tarolhato.

Csipkebogyoszorp

A frissen szedett, érett (dércsipte) bogydkat megmossuk és dupla nejlonzacs-
koéban Osszezizzuk. Egy liter gyiimolesre két liter vizet ontiink és lassu tlizon
felmelegitjiik. (Forralni nem szabad, mert elvesziti C-vitamin tartalmét!) Ezutin
2 napig allni hagyjuk, kozben tobbszor megkeverjiik. Két nap mulva szitara
tett vdszonruhdn vagy dupla gézen atszdrjiik. Minden liter 1éhez 80 dkg cuk-
rot szamitva nagyon kevés vizzel slrd szirupot féziink. F&z¢és kozben a hab-
jat leszedjiik és feloldunk a szirupban egy késhegynyi borkdsavat. Kiforrazott,
tiszta tivegekbe toltjiik és lekotjiik. Fogyasztaskor tetszés szerint higithato.

Bodzaviragszorp

10—-12 nagy bodzavirdgot egyenként vizbe martunk, majd lecsorgatva (meg-
szaradva) tiszta nagy edénybe tessziik. 2 kg cukorbdl és 6 liter vizbdl szirupot
f6ziink. Néhany citromkarikét is beleszeletelhetiink. Ha a szirup kihlt, elke-
veriink benne masfél dkg (2 mokkdaskanélnyi) borkdsavat, ugyanennyi citrom-
savat (gyogyszertarban kaphato) és a bodzaviragokra ontjiik. 3—4 napig hiivos
helyen letakarva allni hagyjuk, azutan leszirjiik és belekeveriink egy kavés-
kandlnyi szalicilt. A szorpot tivegekbe toltjiik és lekotjiik. Hlivos kamraban kell
tarolni. Vizzel higitva fogyasztjuk.

Bodzavirdg Késziil a bodzaszorp
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Erdei szederszorp

Az erdei szedret szemenként kivdlogatva, csak az érett, egészséges szemeket
meghagyva, szorpot készithetiink. A kivédlogatott szemeket passzirozé gépen
atnyomjuk és iivegedénybe téve langyos helyen tartjuk mindaddig, mig erjedni
nem kezd. Kb. 5-6 nap milva beleontjiik egy vaszonzacskdba és levét kicsor-
gatjuk. Minden liter 1éhez 1 kg cukrot téve tlizre tessziik, felmelegitjiik és a
forras kezdetétdl szamitva 10 percig forraljuk. Uvegekbe toltjiik és Iégmentesen
lezarva kig6zoljiik.
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Fagyasztas — a legtokéletesebb tartositasi modszer

A begytjtott, megtermelt novények €s az elejtett vagy felnevelt allatok husanak
hosszu 1d6n keresztiil fogyaszthatd allapotban tartisa évezredek 6ta foglalkoz-
tatja az emberiséget.

A hus és a gylimolcsok tartdsitasdra a szaritast, aszaldst mar Gseink is alkalmaz-
tak. Az évszazadok sordn a tartositasi modszerek folyamatosan bdviiltek, egyre
jobbak lettek, a csalddok asztaldn télen megjelent a befétt, a savanyusig. A
legtokéletesebb tartdsitasi eljaras, az élelmiszerek frissességét, tapértékét és vi-
tamintartalmat meg6rzd fagyasztas azonban alig egy évszazada valt ismertté.

A fagyasztas €lelmiszer tartésitasara torténé alkalmazhatésidga egy amerikai
feltaldlonak, Clarence Birdseye-nek koszonhetd, aki az 1920-as években a
kanadai Labradorban dolgozott. Az eszkimdk életét tanulményozva jott rd arra,
hogy a hirtelen lehiilés nem befolyasolja kirosan az élelmiszerek minGségét, az
igy tartositott zoldség, gylimoles €s hus élvezeti értéke megmarad, teljes értéki
tapanyagként fogyaszthatd hosszabb 1d6 elteltével is.

z

Késébb a tudomény igazolta, hogy a hirtelen lehtlés sordn nem alakulnak ki
azok a lasst lehtlésre jellemzd nagy jégkristalyok, amelyek a sejtfalat dtszurva
szétroncsoljak az értékes sejttartalmat, rontva ezzel az élelmiszerek minGségét,
élvezhetetlenné téve fogyasztasukat. Gyors lehtléskor (gyorsfagyasztaskor) a

sejtekben 1év6 viz aprd, homokszert kristalyokka fagy, amelyek nem kérositjak
a sejtfalat.

A gyorsfagyasztast — mint tartositasi modszert — a felfedezés ellenére évtizede-
ken keresztiil nem hasznéltdk a haziasszonyok. Tomegesen csak a nyolcvanas
évek elején terjedt el, amikor a fagyasztdladak széles korben elérhet6vé véltak
a haztartasok szamara is.

Mit tartositsunk fagyasztassal?

Fagyasztiasra barmilyen friss élelmiszer alkalmas, kivéve az egész tojast, a
hagymat, retket, fejes saldtat és az liveges italokat (az liveg szétfagyhat). A
kiskertben megtermelt zoldségek, gylimolecsok lefagyasztva télen is friss ize-
ket biztositanak a csalddnak, de tdrolhatok a fagyasztészekrényben gyarilag
készitett gyorsfagyasztott termékek és az otthon f6z6tt félkész vagy készételek
is. A fagyasztas a mindségi tulajdonsdgokat hosszu 1d6n keresztiil megérzi, a
romlasi veszteség minimalis.

A fagyasztassal torténd tartdsitds egyszerd. Kiillonosebb szakmai felkésziilt-
séget nem igényel, csupan meg kell ismerkedni néhdny, a fagyasztasra szint
élelmiszerrel kapcsolatos alapvetd mivelettel.
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Elokészités a fagyasztasra

Fagyasztisra csak érett, friss, hibdtlan gyiimolcsot hasznaljunk fel, mert
felolvasztas utdn mar nincs lehet6ség a hibds darabok kivélogatasira vagy
tovabbi érlelésére. Azt fogjuk elfogyasztani, amit lefagyasztottunk!

Fagyasztdsra alkalmas zoldségek Erett gyiimolcs

Mosas, tisztitas

Béarmilyen zoldségrdl vagy gytimolesrdl legyen sz6, csak megtisztitva szabad
lefagyasztani. A gyokeret, szdrat le kell vigni, a leveleket, a foldet és egyéb
szennyezddéseket alapos mosassal el kell tavolitani. A mosds célja a nyers-
anyag feliiletére tapadt fizikai (fold, por, novényi anyagok), kémiai (n6vényvédd
szerek) és mikrobioldgiai szennyez8dések minél tokéletesebb eltdvolitasa.

A mosas mivelete harom részbdl all:

e aztatas,
* Mosas,
e Oblités.

Aztatds Brokkoli mosdsa

A talajbdl szarmazé szennyezddések eltavolitasa érdekében hasznos az aztatas,
melynek sordn a szennyezddések fellazulnak, konnyen eltavolithatova véalnak.
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A szennyezG&dések eltavolitisa a mosasi szakaszban torténik. A tartdsitasra
szant élelmiszert mindig folyd vizben mossuk, vagy szitdra téve csorgassuk rd a
vizet! Az oblitéssel biztosithatjuk, hogy a szennyez8dés az oblitdvizzel egyiitt
tavozzon.

Sdrgarépa mosdsa Oblités

Ha olyan zoldséget, gyiimolcsot fagyasztunk, amit meg kell hdmozni (pl. cékla,
tok), esetleg darabolva vagy pépesitve szeretnénk lefagyasztani, akkor hdmozas
el6tt és utdn is mossuk meg. Sosem felejtsiik el, hogy a fagyasztott termék
kiengedés utdn mar nem tisztithatd!

Ha tovabbi el6készitést nem igényel, a megmosott zoldséget, gytimolesot le kell
csepegtetni, majd — a jegesedés elkertilése érdekében — tiszta konyharuhdn meg
kell szaritani. Csak ezt kovetSen szabad csomagolni és fagyasztani!

Szdritas mosds utdn

Darabolas, adagolds

A megtisztitott zoldséget a felhasznalasi célnak megfelel6en fel kell darabol-
ni olyan méretiire, amilyenben majd fel szeretnénk hasznalni. A gyiimolcsok
koziil altaldban csak az almat, a kortét és a barackot daraboljuk. Kimagozni
csak a nagyobb, konnyen eltavolithaté magva gylimolcsoket érdemes (barack,
szilva, alma), mert magozas kozben sok értékes gyiimolcslé is elveszik.
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Alma magozdsa Fagyasztasra elokészitett, darabolt alma

Elofozés (blansirozas)

Fagyasztas elGtt a legtobb zoldségfélét eld kell f6zni (blansirozni). Ez a miivelet
gyakorlatilag egy rovid ideig tarté hékezelés, melynek sordn a zoldségfélék-
ben 1évé enzimek elveszitik hatoképességiiket. Ez megakadélyozza, hogy
felolvaddskor a benne 1év6 cukorfélék erjedni kezdjenek, édeskés, fagyott izt
kolesonozve a zoldségnek. Tovébbi elénye az el6f6z€snek, hogy a forrd vizben
a baktériumok elpusztulnak, a C-vitamin viszont a rovid idejdi melegités alatt
nem bomlik el.

Elofozés (blansirozds)
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Az el6f6zés nagyon egyszerd mivelet. A kdvetkezd eszkozok kellenek hozza:

* egy nagyobb (7-10 literes) edény {6z6viznek,

¢ sziir6kanal vagy fémkosar és

* egy tél hideg viz.

s

Ha sziir6kanalat hasznalunk, a miivelethez kevesebb (5-7 liter) forré viz is

e

elegendd, a felapritott zoldség mennyisége pedig a szlir6kanal méretétdl fiigg.
Fémkosar esetében egy 10 literes edényt hasznalva a zoldség ajanlott mennyi-
sége 1-2 kg. Az el6f6zés idejét a viz djraforrasatol kell szamitani!

Zoldségek eldfdzése fagyasztashoz

Az egyes zoldségtélék el6f6zEsi ideje kiilonbozd, ahogy tarolhatdsiguk is val-
tozo. A hiit6gép gyartok altal ajanlott id6tartamok a kovetkezdk:

Elelmiszer El6f6zési id6 (perc) Tarolasi idé (honap)
Cékla 20-30 10-12
Fejeskaposzta 2 8-10
Fejtett bab 3-4 8-12
Gomba 3 6-10
Karaldbé 3-4 6-8
Kelbimbd 3 10-12
Kelkaposzta 1-2 8-12
Leveszoldség 2-4 6
Paprika 2-3 6-8
Petrezselyem Nem el6f6zhetd 1-3
Sargarépa 3-4 8-10
Sparga 3-4 6-9
Spenét 2 10-12
Uborkasalata Nem el6f6zhetd 5-6
Zvldbab 3 9-12
Zoldborso 2 9-12
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Ha letelt a sziikséges 1d6, a zoldséget hideg vizzel azonnal le kell hiteni. A
hilés gyorsithato, ha a vizbe jégkockat tesziink.

Az eldfozott zoldségek hiitése

Csomagolas

A fagyasztasra szant élelmiszert el kell zarni az oxigéntdl €s az idegen szagok-
tdl, meg kell védeni a kiszaradastol és a szétszorddastol. Erre a célra a legalkal-
masabbak a nejlonzacskok. Hasznalhatunk még fagyasallé6 mianyagdobozokat,
talkéakat, poharakat. Ezek tetejét jol le kell zarni, zacskdk esetében gumigytrivel,
ragasztoszalaggal vagy tiz6géppel célszerd rogziteni.

N\

Zoldség elokészitése fagyasztasra

Alapszabdly, hogy csak akkora csomagokat szabad késziteni, ami egy alkalom-
mal elfogy, mert a kiolvasztott ételeket azonnal el kell fogyasztani!

A csomagol6 zacskoét jol toltsiik tele €s erdsen szoritsuk réd a tartalmara, hogy
kiszoruljon bel6le a levegd. Rendezziik el laposra majd 1égmentesen zarjuk le.
A csomagokat kiviilrél toroljiik szarazra, nehogy egymdashoz fagyjanak. Ezutan
ragasszunk ra cédulét, amelyen megjeloljiik, hogy mib6l mennyi van benne és
tiintessiik fel a fagyasztas idGpontjat is.

Fagyasztas

Az el6készitett csomagokat berakjuk a fagyasztoszekrény gyorsfagyasztd
rekeszébe és az ajtét jOl becsukjuk. A fagyasztészekrény haszndlati utasitisa-
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ban megtaldlhatd, hogy mennyi id§ sziikséges az élelmiszer teljes atfagyasihoz.
Ezt kovetSen attessziik a csomagokat a fagyaszté tirold rekeszébe, majd Gjabb
csomagokkal toltjiik fel a fagyasztészekrényt.

Fagyasztott gyiimolcsok

Fagyasztott zoldségek

Aramkimaradés vagy itizemzavar esetén a fagyaszté ajtajat nem szabad kinyit-
ni! A fagyasztészekrény szigetelése olyan jo, hogy ajtényitas nélkiil 24 6ran at
megfelel6 h6mérséklet marad a belsG térben. Amennyiben hosszabb idére le
kell allitani a fagyasztoszekrényt, tartalmat f6zziik meg, hasznéljuk fel!

Felolvasztas, elokészités fozésre

A fagyasztott élelmiszert kétféleképpen olvaszthatjuk fel: szobahdmérsékleten
(kitessziik a konyhaasztalra) vagy hitSszekrényben. Mindig tegyiink ald egy
edényt, mert az olvadds soran levet ereszt!

Az €lelmiszer-higiénikusok szerint a mélyhiitGben tarolt élelmiszereket legjobb
a hiitészekrényben kiolvasztani, mert nem melegednek fel eléggé ahhoz, hogy a
baktériumok elkezdjenek szaporodni benniik.

Egyes zoldségféléket, gytimolcsoket, fliszernovényeket nem kell felolvasztani.
A fagyasztobdl kivéve forrasban 1évG vizbe kell dobni és f6zhetSek. Ilyen tob-
bek kozott a zoldborsd, zoldbab, sargarépa, karalabé, zeller, karfiol.

A felolvasztott élelmiszert nem szabad wjrafagyasztani!
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SAVANYITAS

A savanyusagok kellemes izhatast kivaltd, vitaminban gazdag kiegészitdi tap-
lalkozasunknak. Zoldségfélékbdl késziils, flszerrel izesitett termékek, ame-
lyek az alapanyagokat felismerhetd forméban, esztétikus elrendezésben tar-
talmazzak, ecetsavas, sOs, cukros 1ével felontve és tartdsitva.

A tartdsitast és a savanykas izt biztosito ecetsav (10-20%-os ételecet) kivalo a
rothasztd, bomlasztd baktériumok ellen. Aluminiummal, rézzel érintkezve azon-
ban egészségre artalmas anyagot alkot, amit6l a termék fémes iz{ lesz. Ezért a
savanyusigok készitésekor ne hasznaljunk ilyen edényeket, és ellendrizziik az
tivegek lezardsara szolgdlo fémtets épségét is. Ha sériilt, ne hasznaljuk!

A savanyusagok elkészitése egyszer(, de nagy odafigyelést igényel. Az ered-
ményt sok tényez6 befolydsolja: a kivalasztott alapanyag minGsége és
el6készitése, az Osszetevok megfeleld ardnya, a felontSlé készitése és a tech-
noldgia pontos betartasa.

A SAVANYUSAG KESZITESENEK FOLYAMATA

HOKEZELESSEL TARTOSITOTT SAVANYUSAGOK

A technoldgidanak vannak olyan 1épései, amelyek valamennyi savanyusagféle-
ség készitésekor azonosak. Ezek a 1épések a gyartastechnologia édttekintésével
hatarozhaték meg. Ehhez tekintsiik at a savanyudsag készitésének folyamatit!

sor- valamennyi savanyusagnal eltérd tartalmi lépés
szam azonos tartalmu lépés
1. | alapanyag kivélasztdsa és osztilyozdsa
2. | alapanyag moséasa
3. | vilogatas
4. | csomagoldedények eldkészitése
5. fliszerezés
6. felontdlé készitése
7. betoltés
8. léfelontés
9. 1égtelenités
10. tarol6 edény (iiveg) zardsa
11. hékezelés
12. [ készaru ellendrzés
13. | cimkézés
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A tablazatbdl lathatd, hogy a gyartasi folyamat elején €s végén talalhatok azok
a lépések, amelyeket barmilyen savanyusag készitésekor azonos mddon kell
elvégezni. Tekintsiik 4t, milyen feladatunk van ezekben a szakaszokban!

Az alapanyag kivalasztasa és osztalyozasa

Tart6sitasra mindig ép, egészséges alapanyagot valasszunk! A legkisebb hibas
darab is romlasi folyamatot indithat el, tonkretéve munkénk eredményét.

Alapanyagok: zoldparadicsom, uborka

Osztalyozzuk az alapanyagot méret szerint, mert az azonos méretdi darabokat
egyenletesen jarja at a tartdsito 1€.

A feldolgozando alapanyag mosasa

A savanyitdsra keriil6 termések legtobbje (uborka, paprika, paradicsom, hagy-
ma, kdposzta) folyamatosan érintkezik a termdfolddel. Az es§ vagy az ontozés
altal felvert sar raszarad, de talajjavito (tragya) vagy novényvédd szerek marad-
vanyait is tartalmazhatja, ezért feldolgozas el6tt fontos az alapos mosas.

Tartsuk be a harom fazist: dztatas, mosas, oblités. Aztatiskor a terményre
raszaradt szennyezddések fellazulnak, igy moséaskor konnyebben eltavolithatok.
Ha a feldolgozasra kivalasztott termény jellege igényli (pl. az uborka), a haté-
konyabb tisztitas érdekében hasznédlhatunk kefét is, de vigyazni kell, hogy ne
sértsilk meg az uborkét. Az 6blitést permetezd vizsugarral végezziik azért, hogy
a mosaskor eltdvolitott szennyezd&dés ne keriiljon vissza a termésre. Ha sziiksé-
ges, a miveletet tobbszor ismételjiik meg.

Az alapanyag valogatasa

A mosést kovetden djra vdlogassuk at a feldolgozni kivant alapanyagot. A
sériilt, torott darabokat tavolitsuk el és torekedjiink arra, hogy a tovabbiakban
csak kozel egyforma méretii darabokkal dolgozzunk. Ezeket ugyanis egyenle-
tesen atjarja a tartosité folyadék, igy fogyasztaskor valamennyit azonos izlinek
és dllaginak fogjuk érezni. Eltér6 méret esetében ez nem biztosithato.
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A taroloedények elokészitése

Nagyon fontos, az eltarthatésdgot erdsen befolydsold 1épés a taroléedények
el6készitése, amit akkor is el kell végezni, ha tisztin tettiik el azokat.

A tisztitast mosogatdszeres meleg vizzel végezziik. Hasznaljunk iivegmoso ke-
fét és szivacsot! Az alapos mosast kdvetSen ivoviz mindségl vizzel tobbszor
oblitsiik at, ellendrizziik az épségét, majd tiszta konyharuhdn, az tiveget szdjaval
lefelé forditva szaritsuk meg. Torolgetni nem szabad!

A befottesiiveg és a zdrokupak mosdsa, szdritdsa

Forditsunk kiemelt figyelmet a zarokupakra is! Emlitettiik mar, hogy az ecet-
sav kdros vegyiiletet alkothat a sériilt zar6kupak fémszemcséivel. Csak teljesen
ép tetSt haszndljunk, amit az iiveghez hasonldéan, a hdrom fézist betartva ala-
posan mossunk el! Szintén ne torolgessiik, konyharuhédn szaritsuk meg!

A készaru ellenorzése

A savanyusig elkészitését kovetGen egyszerl, de fontos Iépés a készaru
ellendrzése. A rosszul zar6 tet ugyanis a termék romléasit okozhatja. Hogy jol
zar-e, azt ugy ellendrizhetjiik, hogy az iiveget egy pillanatra fejtetdre allitjuk.
Ha nem folyik ki a felont6lé, felcimkézhetjiik az tiveget.

Cimkézés

Cimke irdasa Felcimkézett befottek
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Utolso 1épésként ragasszunk cimkét az iiveg oldaldra, amire rd kell irni a
termékeldallitas idejét (év, honap, nap), az eldallitd nevét, cimét és a termék
mindségmegdrzési idejét. Ha értékesiteni szeretnénk a savanyusagot, fel kell
tiintetni a cimkén a hasznalt tartositd szerek nevét €s mennyiségét is. Ezt
kovetbSen az iivegek elhelyezhetSk a kamra polcan.

SAVANYUSAGOK KESZITESE

Csemegeuborka

A csemegeuborka egyik legkedveltebb, hGkezeléssel tartdsitott savanytsagunk.
A ,,csemege” jelzdt azért kapta, mert a felontSlé cukrot is tartalmaz, igy ize 1a-
gyabb, mint a csak ecetet tartalmazo savanyu uborkaé.

Készitéséhez nagyon fontos a megfelel6 alapanyag kivélasztasa. Az uborkét
mérete szerint osztilyozni kell: a j6 eredmény elérése érdekében a 3—6 cm, a
6—9 cm és a 9—12 cm hosszu darabokat csak kiilon iivegben szabad elhelyezni.
Ha nagyon eltérd méretli uborkdkat tesziink egy tivegbe, a kisebbek tulsagosan
atveszik a felontSlé izét, a nagyok pedig izetlenek lehetnek. A feldolgozasra
keriil§ uborka legyen friss, kesert izt6l mentes, gyenge magkezdemény és ke-
mény. Ne tartalmazzon iiregeket.

Ecet adagoldsa a felontdléhez Kész felontdlé
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A mosast a mar tanultak szerint 40 °C-os vizzel kell elvégezni. Az uborka
héjarol a viaszréteg kézzel és kefével dorzsolve tavolithatd el. Mosas utan az
uborkat még egyszer atvalogatjuk, a sarga, torott, eltéré méretd, alakhibas da-
rabokat kivessziik a tobbi uborka koziil, majd elokészitjiik a taroléedényeket.

Ha az edények tokéletesen megszaradtak, elkezdhetjiik a munkat. Az tivegbe
tessziik az izlésiinknek megfelel§ fliszereket, amelyek az eredeti recept szerint
a kovetkezdk: feketebors, szegfiibors, mustiarmag, koriander, babér- és kapor-
levél. Mennyiségiiket fogyasztasi szokasunk hatarozza meg.

Elkészitjiik a felont6lét. A kimért sét, cukrot 85 °C-os vizben feloldjuk, majd
hozzakeverjiik a sziikséges mennyiségli ecetsavat.

Megtoltjiik az iivegeket: kézzel, 6mlesztve belehelyezziik az uborkat, majd a
tolt6tomeget méréssel ellendrizziik. Ezt kovetSen raontjiik a felontSlevet ugy,
hogy az uborkat tokéletesen ellepje. JOI lezarjuk az tiveget, és hokezelés cél-

Jabol a bef6z6 fazékba allitjuk. Az tivegek kozé vizet toltiink, majd 85 °C-on
(bugyogva forr6 vizben) hékezeljiik.

Uborka betoltése az iivegekbe Lezdrt, kész savanyiisdg

Az tivegeket 15-20 perc hdkezelés utin kivessziik, ellendrizziik, hogy jol zér-
nak-e a tetSk, felcimkézziik és a kamrdban végleges helyiikre tessziik.

Azonos mddon készithetd el a csemege ecetes zoldparadicsom is.

Ecetes gyongyhagyma készitése

A gyongyhagyma savanyitdsdhoz 1,5-2 cm atmérdjd hagymdkat valasszunk.
Tisztitsuk meg a szaraz buroktdl, a szarat és a gyokérrészét ugy vagjuk le, hogy
a hagyma ne essen szét. Ezutdn ivoviz mindségli vizzel a tanultak szerint ala-
posan mossuk meg. A mosast addig kell végezni, amig az utolsé 6blit6viz tiszta
marad. A befGttes iivegeket készitsiik eld.

A gyongyhagymat az tivegbe toltés elStt blansirozni (el6f6zni) kell. Ez ugy
torténik, hogy a hagymat szitdba vagy sziir6kandlba helyezve 3 percre forrdsban
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1év6 vizbe martjuk, majd csaphideg vizzel lehtjiik.

Az iivegbe toltés kézzel, omlesztve torténik. A toltGtomeget méréssel
ellendrizziik.

Elkészitjiik a felontolét: 8 dl vizhez 3 dkg sét, 2—-3 dkg cukrot adunk, Gssze-
keverjiik, majd felforraljuk. Ha felforrt, 2-2,5 dl 10%-os ecetet adunk hozza.
(Ha csak 20%-os ecetiink van, ennek a mennyiségnek a fele sziikséges.) Az igy
elkészitett felontSlét melegen ratoltjiik a gyongyhagymara.

A gyongyhagyma apré mérete miatt sziikséges 1€pés a légtelenités. A kelet-
kezett Iégbuborékokat az iiveg jobbra-balra mozgatisaval tavolithatjuk el. Koz-
ben a hagymaszemek is tomorodnek, ezért sziikség lehet a felont6lé potlasara.
Ha minden rendben van, és a folyadék ellepi a hagymakat, az iiveget lezarjuk
€s a bef6z6 fazékba allitjuk, kozéjiik vizet toltiink. A hdkezelés (paszt6rozés) a
szokasos 85 °C-os hdmérsékleten torténik.

Tiz perc hdkezelés utan az tivegeket kivessziik, ellendrizziik, hogy a tetdk jol
zarnak-e, majd felcimkézziik és az elkésziilt terméket végleges helyére tessziik.

Tdrolasra kész gyongyhagyma Gyongyhagyma a zoldséges pulton

VEGYSZEREKKEL (NEM HOKEZELESSEL) TARTOSITOTT SAVANYUSAGOK

Kozos jellemzgjiik, hogy nincs hdkezelés, az eltarthatésdgot a nagyobb
mennyiségl ecettel, sdval, valamint tartésitészer hasznédlatdval (nitrium-ben-
zodttal) érjiik el.

Vegyes salata (csalamadé) készitésének folyamata

A vegyes savanyusag tobbféle, feldolgozdsra alkalmas terménybdl késziil.

Hozzavalok:

* kozepes nagysagu, friss, keser( izt6l mentes, kemény uborka,
* tomor szerkezetd, fehér, egészséges, nem sériilt, kb. 1 kg-os fejeska-
poszta,
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* egészséges, zold szinl, kemény paradicsomok,
e vastaghusu, nem csipds zold és piros szind paprika,
* voroshagyma.

Az 6sszetevOk ardnya szabadon valtoztathatd, olyan zoldséget és annyit tesziink
a savanyusagunkba, amennyi rendelkezésre all.

Az alapanyagot megtisztitjuk, a kdposzta kiilsG leveleit és a voroshagyma
szaraz héjat eltavolitjuk. Ezt alapos mosas és valogatas koveti. Az uborkabdl
a sarga, lireges darabokat, a tobbi Osszetevonél a nem ép és nem egészséges
darabokat kivalogatjuk. A paprikabdl eltavolitjuk a maghézat, a kdposztabol
kivagjuk a torzsat.

Kovetkezd mivelet az apritdas. A kaposztit vékony, 2—-3 mm-es szeletekre
gyaluljuk, a tobbi alapanyagot szintén azonos szélességii karikdkra szeleteljiik.
Az igy elGkészitett alapanyagot 3% mennyiségl soval besézzuk (1 kg csalama-
déhoz 3 dkg s6), majd par 6raig allni hagyjuk.

ElGkészitjiik a taroléedényeket és elkészitjiik a felontdlét tigy, hogy 1 liter 10%-
os ecethez 2 liter vizet keveriink. A tiszta iivegekben elkészitjiik a fliszeragyat:
feketeborsot, szegftiborsot, mustairmagot és babérlevelet helyeziink az iiveg
aljéra.

Az iivegbe toltést omlesztve, a csalamadét nem tdlsagosan lenyomkodva vé-
gezziik. A l1éfeltoltés hidegen torténik. Ha masnapra a csalamadé felszivja a 1€
egy részét, pétoljuk a felontSlevet. Ezt kdvetGen a tetejére szorjuk a tartosito-
szert (ndtrium-benzoat) és celofdnnal vagy fémtetdvel lezarjuk az iiveget. Ennél
a savanyusagnal nem szabad fejtetdre allitani az tiveget!

Cimkézést kovetden a kész csalamddét elhelyezhetjiik a kamraban.

Alapanyagok Tdroldsra kész csalamddé

Ecetes paprika (almapaprika, fehér paprika) savanyitasa

Savanyitasra kivalogatjuk a fehér husu, ép, hibatlan, folt- és sériilésmentes, 56
dkg nagysagu paprikdkat. Mosast kovetSen a paprika szdrdnak végét kb. 1 cm
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hosszusdgura visszavagjuk, a paprikat megszurkdljuk azért, hogy a felontdlé
konnyebben bejusson a paprika belsejébe.

S—

Ep, fehér hiisii paprikdk

Elskészitjiik a bef6ttestivegeket, majd elkészitjiik a fiszerdgyat. Az tivegekbe
1-2 szem egész feketeborsot és mustarmagot helyeziink el. A felont6lé Ggy
késziil, hogy 11 vizhez 2—-3 dkg sét és 4-5 dkg cukrot adunk, felforraljuk, majd
2,5 dl 10%-o0s ecetet Ontiink hozza.

A betoltés omlesztve, kézzel torténik, torekedve arra, hogy a helykihasznalas
a lehetd legjobb legyen. A tolt6tomeget méréssel ellendrizziik. Ezt kovetSen
raontjiik a kézmeleg felontSlevet a paprikara.

A paprika beszivja a felontSlé jelentSs részét, ezért masnap ismét el kell készite-
ni és a sziikséges mennyiséget pétolni kell. Ekkor érdemes rdzogatdssal elvé-
gezni a légtelenitést is.

Tdroldsra kész savanytipaprikdk

Végiil hozzaadjuk a tartésitoszert (natrium-benzodétot), lezarjuk az iiveget, fel-
cimkézziik és végleges helyére tessziik.

Kaposztaval toltott paprika

A savanyusag készitéséhez kivalogatjuk a fehér hisu, ép, hibétlan, folt és sérii-
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lésmentes, kb. 5-6 dkg nagysagu paprikdkat. Alapos mosast kovetGen maghazat
eltavolitjuk és félretessziik. A fehér- vagy voroskdposztit a kiils§ leveleitdl
megtisztitjuk, a torzsajat éles késsel kivagjuk. A kdposztat 3—4 mm szélességl
szeletekre vagjuk vagy legyaluljuk.

Kimériink 1 kg kdposztdhoz 2 dkg sét, osszekeverjiik és idénként atforgatva
2 6ra hosszdig 4llni hagyjuk.

El6készitjik a befSttes siivegeket és elkészitjiik a felontdlét: 1 liter vizhez
2,5-3,5 dkg cukrot, 2,5 dkg s6t adagolunk, felforraljuk, majd 3 dl 10%-os ecetet
keveriink hozza.

Két ora elteltével a kaposzta levét kinyomkodjuk, megtoltjiik vele a paprikakat
és szajukkal felfelé forditva az iivegbe rakjuk. A felontSlét még forrdén az tive-
gekbe toltjiik, késhegynyi natrium-benzoétot tesziink a tetejére és lezarjuk.
Cimkézést kovetSen elhelyezziik az tivegeket a kamra polcan.

Kaposztaval megtoltott paprikdak Uvegbe betdrolt, kdposztdval toltott paprika

TEIJSAVAS ERJESZTESSEL SAVANYI{TOTT TERMEKEK

z. 2z

Koz06s jellemzdjiik, hogy a zoldségfélékben 1évS cukor a tejsavtermeld bak-
tériumok elszaporoddsa miatt tejsavra bomlik, mikdozben hd és széndioxid
keletkezik. A folyamat kellemesen savanyu izt eredményez és gitolja a savra

érzékeny, romldst okoz6 baktériumok szaporodasat, védi a zoldségekben 1évG
C-vitamin tartalmat.

Kovaszos uborka készitése

Nyaéron szinte nincs olyan vidéki udvar, ahol ne késziilne nagyméretd bef6ttes
tivegekben a kovéaszos uborka.

Elkészitéséhez nagyméretl, 12—15 cm hosszi uborkakat kell vélasztani. A vi-
aszréteg eltavolitasat (dorzsoléssel) és alapos mosast kovetSen késsel levagjuk
az uborka végeit, a torott, torz, sarguld, puha, romlé uborkékat eltidvolitjuk.
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A kovaszolhaté uborkakat meg kell szurkalni vagy hosszdban be kell viagni a
sObedramlas eldsegitésére €s az liregképzddés megakadalyozisara.

A kovdszos uborka alapanyagai Erjed az uborka

A kovészolasra kivélasztott iiveg vagy hordd elGkészitése ugyantigy torténik,
mint mds savanytsdgokndl: mosogatdszeres meleg vizzel tisztitjuk, ivoviz
mindségl vizzel tobbszor 4toblitjiik, épségét ellendrizziik, majd széritjuk.

Elkészitjiik a felontSlevet. Tiszta, atszdrt, 40-50 °C-o0s, 4—-5%-os konyhasd6ol-
datot készitiink (1 liter vizhez 4-5 dkg konyhas6t mériink). Az tiveg vagy hord6
aljan kaporagyat készitiink: tetsz6leges mennyiségii mosott kaporhajtést, levelet
helyeziink el. A szurkdlt uborkdkat egymas mellé tessziik a tarol6 edényben,
kozéjiik 1-2 gerezd fokhagyma keriil. Az uborka tetejére egy szelet kenyeret
tesziink azért, hogy a tejsavbaktérium elszaporodjon. A felontslét dgy toltjiik a
tarolé edénybe, hogy a kenyeret lepje el, de maradjon hely az erjedési futdsnak.

Az edényt tiszta tanyérral vagy deszkaval befedjiik és a napra helyezziik. Ha
a 15-30 °C-os hémérséklet és a napfény biztositott, az erjedés 3—4 nap alatt
megtorténik.

Az erjedési folyamat befejezodott Kész kovdszos uborka a lesziirt lében

Savanyitds ] 1



Ha az erjedési folyamat lejatszodott, a kenyeret eldobjuk, az uborkakat kiszed-
jik az edénybdl. A felontSlevet egy tiszta szirdvel leszirjiik, az uborkakat
visszarakjuk a lesztrt 1€be. A fogyasztasra kész kovaszos uborka hlivos helyen
vagy hiit6ben kb. 20 napig tarolhato. Eltarthatosaga tartositoszer hozzaadasaval
vagy hdkezeléssel meghosszabbithato.

Hordos kaposzta gyartasi folyamata

Hordds kédposzta készitésére a lapos, tomor szerkezett, fehér, egészséges, nem
sériilt, kb. 1 kg-os fejeskaposzta alkalmas.

Tisztitas
A kaposzta tisztitasit nagyon figyelmesen kell végezni, mert a legkisebb sériilt
rész is kellemetlen iz- és szaghatdsokat eredményezhet. A feddleveleket el-

tavolitjuk, de a kaposztafejeket nem mossuk meg. Tisztitaskor kell kivagni a
torzsavégeket is.

Szeletelés

Az erjedést €s a késztermék mindségét meghatirozza a szakszerlien végzett
szeletelés. Az el6készitett kaposztafejeket egyenletes, 2—3 mm széles szeletekre
kell vagni. Ehhez legmegfeleldbb a specidlis kdposztagyalu, ami elérhetd dron
kaphat6 az iizletekben.

Kdposzta szeletelése Feldolgozdsra eldkészitett, szeletelt kdposzta

A tartosito edény elokészitése

A savanyité edényt (dltaldban k&edény vagy hordd) mds savanyitési eljara-
sokndl hasznalt edényekhez hasonléan alaposan ki kell tisztitani, majd a napon
ki kell szdritani.

Aljéra s6 és fiszerek keriilnek: egész feketebors, babérlevél, fliszerkomény,
csoves flszerpaprika. A fliszerek ald néhdny kaposztalevél is elhelyezhetd.
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Feltoltés és tomorités

A feltoltés rétegenként torténik. A kdposztaszeleteket belehelyezziik a horddba,
sOzzuk, flszerezziik, tomoritjiik, majd jra rétegezziik addig, amig megtelik az
edényiink.

A képoszta tomoritése fontos 1épés a hordds képoszta készitésében. Célja a
levegd kihajtasa, a diffuzié meggyorsitdsa €s a cukortartalmi sejtnedv ki-
préselése a kdposzta szeleteibll. A tejsavas erjedés ugyanis a tomorités soran
kinyert 1ében kezdddik €s fejezddik be. A rosszul tomoritett kaposztaban olyan
mellékerjedések 1épnek fel, amelyek rossz minGségi és izl terméket eredmé-
nyeznek.

Lefedés és lenyomatas

A kaposztaszeletek s6zasa és tomoritése utan a feliiletet levelekkel betakarjuk,
majd réhelyezziik a tetGt a nyomtatd kovekkel. A lekovezés egyik célja, hogy a
kaposztat a leveg6tdl elzarjuk és 1€ alatt tartsuk azért, hogy a tejsavas erjedésnek
kedvezé koriilményeket biztositsunk. A lekovezés masik célja, hogy az erjedés-
kor keletkezd nagy mennyiségii gz felnyomo erejét ellenstlyozzuk. Ha ez nem
torténne meg, akkor a gdzok a kdposztat kinyomnak a tartalybol.

A kovek silya a kdposzta 20-25%-a legyen. Ugyelni kell arra, hogy a fedél
mindig vizszintes maradjon a savanyitas kdzben.

Kaposzta sozasa Fiiszerezés

Erjesztés

A képoszta erjesztési hGmérséklete az iddszaktol fiiggden 0 és 20-25 °C kozott
is ingadozhat. Ennek megfelelen az erjedés ideje is 60-90 naptdl 5—-10 napig
terjedhet. Oszi idGszakban legjellemzébb a 30 napos erjedés.

Az elsd idGben a keletkezd sok gaz a levet felhabositja. Ezt id6nként gondosan
el kell tavolitani és az élesztds réteget is le kell venni. Betoltés utdn néhany na-
pig a tomorités hatdsara még nagyon sok 1€ vélik ki. Ha a szeleteket erGsen meg-
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nyomtuk vagy a kadat taltoltottiik, akkor a sok 1€ elcsuroghat, s a végén nem
lesz elegendd lémennyiség ahhoz, hogy a kdposztit teljesen elfedje. A hidnyzé
1€ p6tlasarol ezért gondoskodni kell (3%-os s6oldattal).

Tarolas

Mig a kdposzta erjesztését legcélszerlibb 21-24 °C-on végezni, addig a tirolds
-2 és 0 °C-os hdmérsékleten optimélis. Kedvez&tlen koriilmények kozt a tarolds
alatt kdros véltozdsok mehetnek végbe, ami tonkreteszi a kdposztat.
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