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LEKVAROKROL, BEFOTTEKROL

A befdzés egy olyan kozkedvelt tartositasi forma,
amellyel sokaig eltarthato, izletes finomsagok
készithet6k, megfeleld eldkeésziletek mellett at
tudjuk menteni a nyar izeit az év tovabbi részére.
A sikeres elrakashoz meg kell akadalyozni a
romlast okozo mikroorganizmusok bekerGlését

a lekvarokba, befdttekbe, amelyhez tiszta kor-
nyezetre, fertotlenitett eszkdzokre, legmentesen
lezart kzegre van szikség, valamint - eljarastol
fliggen - tartositoszer adagolasara.



BEFOZES ELOTTI TEENDOK

alaposan tisztitsuk, fertdtlenitsiik a munkafeliileteket

Mieldtt elkezdenénk a kilonbdz6 gylimolesok és zoldségek tartositasat,
elsd lepésként alaposan tisztitsuk, fert6tlenitsik a munkafellleteket.

A felhasznalt eszkdzoket, vagyis a f6zéshez hasznalt edenyeket, tarolasra
szant Uvegeket el6szor mosogatoszeres vizben mossuk meg, 6blitsiik

el, fert6tlenitsik (amelyet forrazassal is megtehettink], végil hagyjuk
magatol lecsepegni és tokeletesen megszaradni.

A hozzajuk tartozo tetékkel is ugyanigy jarjunk el. Ha sértlést talalunk
ezeken, akkor mar nem alkalmasak a hasznalatra. Amennyiben nem
hasznalunk fém vagy m{ianyag tet6t, gy készitstk el6 a négyzetekre
vagott celofanpapirt és a szoritogy(riket.

A megfeleld alapanyag valasztas is fontos Iépése a tartositasnak.

Az alapanyagok beszerzésénél gyeljiink arra, hogy meghbizhato forrashol,
példaul helyi termeldtdl vasaroljunk. Amennyiben a sajat kertinkben
termesztett gylimolcstt hasznalnank fel, figyeljink arra, hogy a permete-
z6és s felhasznalas kozott megfeleld id6 teljen el, hogy a gylimélcsokben,
z0ldségekben ne maradjon szermaradvany.

Ez az idd készitményenként és ndvényenkent valtozik, errl a ndvenyve-
ddszereken talalhato felhasznalasi utasitas es az élelmezesegészségiigyi
varakozasi id6 ad b6vebb tajékoztatast.




Akarhonnan is szerezzilk be az alapanyagot, kizarolag megfeleld
erettségu és ep termest hasznaljunk. Azok a gylimélcsok, ame-
lyeken romlas jelei lathatok (pl. penész, rossz szag, a termésre
nem jellemzd allag), nem szabad felhasznalni lekvarok, befottek
kesziteséhez.

A kivalogatott alapanyagokat felhasznalas eldtt alaposan meg
kell mosni. Befozés eldtt ne feledkezziink meg a személyi higie-
niarol, a haj felkotesérdl és az alapos kézmosasral sem.

"

TUDTAD?

Csak a gyiimolcs ép, egészséges, érett részét szabad a lekvarok
és hefttek készitéséhez felhasznalni, romlott, penészes
gytimélcsot ne hasznaljunk!

A tisztitassal csokkenthetd a terméseken talalhatd mikrobaszam
és eltavolithatdk a szennyezidések.

A hokezelés elpusztitja a feldolgozott gyiimdlcshen lév mikrobak
tllnyomo részét.

A cukor és a tartositoszerek gatoljak a megmaradt mikrobak
szaporodasat.

A légmentes zaras megakadalyozza a tovabbi mikrobak bejutasat
a késztermékbe.



Az egyik leggyakoribb tartositasi madszer - befdzés esetén
- a hGkezelés. Ha jol vegezziik el, akkor ez is elegendd a megfeleld
tartositashoz, nincs szlkségink tartositoszer hasznalatara.

Minél tobb ideig tartjuk magas, /5°C feletti hémeérsékleten

a terméket, annal tovabb lesz eltarthato, hiszen a romlast okozo
mikoorganizmusokat ennek segitségével tudjuk elpusztitani

a bef6ttekben, lekvarokban. Lekvarfzés kizben érdemes atke-
verni az edeény tartalmat, hogy egyenletesen atjarja a ho, ezzel
elkerllhet6 a ,leragadas, lekozmalas” is.

Az eltett gylimolcsok, zoldségek élettartamat tartositoszerek
hozzaadasaval tudjuk novelni. Az egyik legismertebb tartositoszer
a natrium-benzoat, amely alkalmas a penészek, gombak elterjedé-
sének megakadalyozasara, fehér por formajaban kaphato.

Tovabbi szintén hazi tartositasra hasznalhato a citromsav, a
bork@sav és az aszkorbinsav, amelyet izesitésre és a fehér hisu
gylmolcsok barnulasanak megakadalyozasara is hasznalhatunk
elsGsorban a barnulasra hajlamos husu gyiimélesok (alma, korte,
birsalma) eltevésenel.

Nagy elonyik, hogy nincs ismert negativ hatasuk az emberi
szervezetre. Bef6zés alkalmaval csak egy keveset kell bel6lik
hasznalni. Hasznalatuk el6tt feltétlenl olvassuk el a csomagola-
son taldlhatd felhasznalasi javaslatot, és forditsunk figyelmet

a pontos adagolasra.

TUDTAD?

Korabban a legelterjedtebh
tartdsitoszer a szalicil volt,
azonban ismert egészség-
karosito hatasai miatt

(pl. allergia, asztma,
gyomorfekély) mar nem
engedélyezett a hasznalata.




Az (ivegek lezarasa kulcsfontossagu a lek-
varok és befdttek készitése soran, hiszen,
ha nem zarjuk e a terméket Iégmentesen,
a penészgombak bejuthatnak az iveg
belsejébe, amely a termék romlasahoz ve-
zet. A zaras torténhet fém vagy miianyag
jol zarodo csavaros tetokkel vagy ket
retegben hasznalt celofanpapirral, amelyet
gumigyrdivel szoritunk az (iveg szajara.

A £6zés utani csiratlanitas (a mikrobaszam
tovabbi csokkentese) dunsztolassal végez-
hetd el, amely soran hosszu idén keresztil
melegen tartjak az (vegbe zart terméket.
Ennek két fajtaja ismert: a szaraz, illetve

a nedves dunsztolas.

Szaraz dunsztolas soran a megf6zott gyu-
molcsoket még forron kell a fertétlenitett
livegekbe tolteni, majd a légmentes leza-

rést kdvetden kihdilésig tarolni. Erdemes

az (vegeket egy kupacha rakni és leta-
karni egy paplannal, hogy minél tovabb
tartson a dunsztolas.

Nedves dunsztolast a nem fdzhet6 alap-
anyagok esetén alkalmazzuk Ugy, hogy

a termést és a felontélevet a fertGtlenitett
tivegbe helyezzilk, lezarjuk, majd egy vizzel
teli edénybe allitjuk, és nem tul erds tlizon
melegiteni kezdjik, célszer(i az edény alja-
ra racsot helyezni, hogy az (ivegek aljat ne
tegytk ki kozvetlen honek, ezzel elkeriilve
azok megpattanasat.

A viz forrasatol szamitjuk a hékezelgsi
idot, ennek letelte utan hagyjuk egyutt
kihdiIni a vizet és az ivegeket. LehetGség
szerint azonos méret(i lvegeket tegyiink
az edénybe, kilonben nem lesz egyenletes
a befdttek g6zolodése.




PENESZEK, MIKOTOXINOK

Nem megfeleld zaras, hikezelés és a megfeleld mennyi-
ségl cukor és tartositoszer hianya miatt penészgomba
jelenhet meg a termék feliiletén. Fokozottabb a veszély,
ha a befGttet vagy lekvart mar felbontottuk egyszer.
Ezek a gombak a levegbben természetes modon nagy
szamban fordulnak eld. A bef6ttes ivegek belsejébe
jutva zbldes, feketés, kékes vagy egyéb szind telepeket
hozhatnak létre. A penészgomba konnyen el tud terjedni

az élelmiszerben, kiilondsen a laza szer-
kezet(i termékekben, igy a lekvarokban is.
Emiatt nem szabad elfogyasztani azokat
az élelmiszereket, amelyeken megjelennek
ezek a feltling szind telepek, még akkor
sem, ha a felliletrol eltavolitottuk a szabad
szemmel jol lathato penészfoltokat, hiszen

a penészgomba fonalai ekkor mar atjarjak
az egész termeéket.

Egyes penészgombak mikotoxint termel-
nek, amely egy szabad szemmel nem lat-
hato, hot(ire vegylilet, azaz melegitéssel,
forralassal sem lehet elpusztitani, vagyis a
termék Ujraforralasa nem jelent megoldast
a problémara. Ugyanezen okbol nem java-
solt a penészes gyimolcsok felhasznalasa
a lekvarok f6zésekor.




-
VESZEL)
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A mikotoxinok kozott vannak hormonhaztartast zavard vegyuletek,
egyesek karos hatast gyakorolhatnak a majra és vesere, meg sulyo-
sabbak idegkarosodast és rakot is okozhatnak, raadasul az évek alatt
felhalmozddhatnak a szervezetlinkben. Ezen veszélyek miatt fontos
az élelmiszerbiztonsag szem eldtt tartasa.

Tudtad?

Nem megoldas, ha a penészes lekvar tetejérdl eltavolitjuk
a szabad szemmel lathato penészréteget, mert a termék
belsejében tovabbra is ott maradnak a gombafonalak!

A penészes lekvarokat djraf6zés utan sem szahad
elfogyasztani!



n blh?

OKTATAS




