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Uchovejte si chut 1éta

Také si pamatujete babicc¢inu spiz, ve které byly vyrovnany Siky sklenic naplnénych zavarenymi tresSnémi,
merunkami, okurkami, ¢alaméadou ¢i zeleninou nalozenou v soli? Co nam bréani vzit si z nasich predka
priklad? Plody nasi zahrady a lesa muzeme susit, konzervovat v soli, mrazit ¢i zavarovat.

Suseni

Z hlediska historie je suSeni pochopitelné nejstarsim zpusobem, jak zachovat ovoce a zeleninu. Je to navic
metoda levna, rychla a jednoducha.

Zeleninu muzeme susit prakticky vSechnu, s vyjimkou okurek, cuket, dyni, zeli a kapusty.Na
suseni se musi pouzit dobre zrald zelenina bez otlaku a nahnilych mist. Nékteré druhy zeleniny se vyplati
pred susenim upravit blansirovanim. Pripravenou zeleninu ddme na sito ¢i paracek, prikryjeme
poklickou a dusime v pare asi po dobu 3 minut nebo vhodime na par sekund do varici vody. Pak ji
oplachneme studenou vodou, nechdme okapat a oschnout.

Susit Ize prakticky vSechno ovoce. Volime ovoce zcela zralé, které ma nejvyssi obsah cukru, je vSak
pevné, ale nikoliv prilis mékké a uz vibec ne nahnilé nebo plesnivé. Pred samotnym susSenim ovoce
dikladné omyjeme a zbavime jadrince, pecky a stopky. Svestky a meruniky rozptlime. Vét$i ovoce nakrajime
na platky o Sifce maximalné jeden centimetr.

Susit muzeme na vzduchu, v troubé anebo s pomoci moderni techniky, su$icky.

Aby susSené potraviny dlouho vydrzely, musime je spravné uskladnit. Vhodné jsou vzduchotésné nadoby,
Cisté plastové nebo sklenéné sklenice. Nadoby umistime na chladné, tmavé a suché misto, kde vydrzi
az dva roky.



Vyuzit 1ze i vakuovacku.

Konzervace v soli

Nasi predci nakladali na zimu zeleninu do soli ve velkém. Leckde se stéle tento zpusob vyuziva,
protoze jde o prakticky polotovar.

Nastrouhana, nakrajena, namleta nebo (v pripadé cesneku) rozetrena zelenina se promicha se soli
a naplni nebo natlaci do zavarovacich sklenic. Hotovy vyrobek by meél obsahovat 20 % soli, a pokud je
uskladnény v suchém a chladnéjsim prostredi, je hodné trvanlivy.

Nejcastéji se takto pripravuje korenova zelenina, ale muzeme si nachystat i smeés s cibuli, pérkem,
cesnekem, a dokonce i plodovou paprikou.

Zmrazovani

Snad kazdé soucasna domacnost ma lednicku s mrazici ¢asti nebo i samostatnou mraznicku.Ovoce a
zelenina jsou pri spravném zamrazeni a rozmrazeni jako cerstvé.

Mrazit muzeme vSechny druhy ovoce. Nejvice se vSak hodi druhy s vyraznou barvou duziny, jako jsou
maliny, boruvky, ostruziny, jahody ¢i rybiz. Zmrazené ovoce si zachova vétSinu vitaminu C, vlini a chut.

Bobule je nejprve vhodné rozlozit na tac a dat do predmrazovaci prihradky, az poté sesypat do
obalta. Pokud bychom je dali zmrazit sesypané do sackl nebo krabicek, pravdépodobné by se slepily a pri
rozmrazovani bychom jen téZzko oddélili jednotlivé kousky ovoce. Vhodné jsou obaly s obsahem nejvice 0,5 1,
protoze po rozmrazeni je treba cely obsah zkonzumovat, opétovné zmrazeni se nedoporucuje.

Také zelenina je velmi vhodna pro zmrazeni. Nehodi se jen zelenina s vysokym podilem vody, jako
je okurka nebo meloun. Mrazenim se znehodnoti i brambory.

Veskerou zeleninu je samoziejmé treba dobre omyt a nasledné dukladné osusit nebo nechat oschnout. Déle
je dulezité ji ocistit, zbavit jadérek a slupek. RajCata je nejleps$i sparit a oloupat, pérek zbavit koncovych
zelenych c¢asti, vétsi zeleninu je pak dobré rozdélit na men$i ¢asti.

Zavarovani

Kompoty uz nejsou tolik oblibené jako driv, i kdyz je fajn mit v zdsobé tireba merunkovy nebo Svestkovy
kompot a pouzit ho v zimé na kola¢ nebo do knedliku. Dzemy ale zustavaji stéalici.

Ovoce zpracovavame hned po natrhéani, zvlasté v teplém pocasi. Pokud ho nemuzeme rychle zpracovat,
uchovavame ho v chladu a temnu. Do kompotl pouzivame vyhradné zdravé, pevné ovoce. Do dzemu lze
pouzit i prezralé a mékké plody, ne vSak nahnilé nebo plesnivé.

Vsechno nadobi a kuchynské pomucky potrebné pri zavarovani udrzujeme v maximalni Cistoté.
Sklenice musi byt vzdy dobre umyté a suché. Vicka by se méla vyvarit. Pro marmelady a dzemy by
mély byt sklenice nahraté, aby pri naliti horké smési nepraskly.

K zavarovani se hodi také mnohd zelenina, naptiklad okurky (kromé saldtovych), zeli, mrkev, celer, petrzel,



rajcata, kveétdk, kukurice, cibule, papriky Ci chrest. Zkratka vSechny druhy, které se daji jist tepelné
zpracované.

At uz do jedné sklenice ulozime zeleninu a houby pouze jednoho druhu, nebo budeme experimentovat s
ruznymi kombinacemi, zdkladem v$eho je chutové vyrazny lak. VétSina rodin ma sviij osvédceny recept,
ktery si predavaji z generace na generaci.

Sterilovat muzeme i kvasenou zeleninu, kterd se tési ¢im dal vétsi oblibé. Hotové vyrobky uchovavame v
chladnu a temnu. Pred konzumaci je vzdy peclivé zkontrolujeme, zda nejsou znehodnocené.



