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MUDr. Kamila Prochazkova, Ph.D.

W ve volném Case pie jiz fadu let na sviij web www.celorocnikucharka.cz
o rtznych aspektech gastronomie

20 ¢lanky tvori i pro jind média, v posledni dobé predev$im pro ireceptar.cz
| 7

{iaa . . . - .

=% vroce 2013 vydala svou prvni kuchatku, ktera se umistila v kategorii
Best TV-Europe Cookbook pro Ceskou republiku v soutéZi Gourmand World
Cookbook Awards 2013

= na tvorbé receptur a jidelnickd spolupracovala s jidelnami matefskych
a zdkladnich $kol pro VIS Plzen

. 8 let ptisobi jako instruktorka kurzu zakladt potravinaiské chemie pro nadané
stfedoskoldky v programu Talnet




Vazeni milovnici domdaciho konzervovani,

prestoze mému skute¢nému povolani jsou vafeni, zavarovani a gastronomie dosti
vzdalenymi oblastmi, postupem casu (pfedevsim béhem mé matefské a rodicovské
dovolené) se z obc¢asného konicka staly nejen rodinné-provozni nutnosti, ale
predevsim zalibou tak velkou, Ze jsou dnes spise uz mym vedlejsim zaméstnanim.

Spolu s trvalou vasni zahradnickou je spojeni téchto tii kratochvili v pfemysleni nad
konzerva¢nimi recepty jen pfirozenym dusledkem. Vypéstovat urodu a posléze ji
zpracovat tak, aby nejen vydrzela, ale zaroven také chutnala, je hezky tkol, ktery jsem

76

se v ramci této ,,zavarovaci® kucharky pokusila splnit co nejlépe.

Snazila jsem se vybrat nejen klasické recepty na bézné zavareniny ceskych
domacnosti, od povidel az po kyselé okurky, ale uvést i recepty méné obvyklé, které
mohou inspirovat kucharské experimentatory. Prelozila jsem také fadu receptti
ptivodem ze zahrani¢nich kuchyni, protoze riizné techniky konzervovani nejsou
pouze ¢eskou vysadou a méné znamé recepty mohou nas zavedeny konzervovaci
repertoar velmi obohatit.

Vétim, ze s touto kuchatrkou po ruce uz ve vas pohled na hromadu sklizeného ovoce,
zeleniny a bylinek nevyvola nerudovskou paniku ,.kam s nim® ale naopak probudi

chut na vyrobu nejriznéjsich domdcich konzervovanych lahtdek.

autorka Kamila Prochazkova




Kdyz se na zahradé urodi hromada ovoce a zeleniny,

byva to diivod k radosti z péstitelskych uspéchi. Nékdy

nam ovSem takové nadéleni muze pridélat i vrasky, kdyz
musime celou irodu najednou zpracovat. Ne vse lze vyuZit
v kuchyni okamzité a trvanlivost vétsiny druhti plodin je
bohuzel zna¢né casové omezena. Tehdy prichazeji na fadu
nejriznéjdi konzervacni techniky, jejichZ hlavnim cilem

je zabranit tomu, aby se v uskladfiovanych potravinach
mnozily nezddouci a nebezpe¢né mikroorganismy.
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Mrazens

Pokles teploty pod bod mrazu brzdi
rist vétsiny mikroorganismu, mnohé
i hubi. Nékteré plisné ale mohou

rist i pti teplotach kolem -10 °C
(nékteré dokonce az do -18 °C), proto
by potraviny mély byt zmrazovany
na teplotu nizs$i nez -18 °C, a pokud
je v mraznicce teplota vyssi, mély by
zde byt uchovavany jen po nezbytné
nutnou dobu.

Mrazeni je technika vhodna pro pevné
ovoce, houby a nékteré druhy bylinek.
Nehodi se pro druhy s velmi vysokym
obsahem vody v pletivech (okurka,
cuketa, dyné, jahody), protoze ledové
krystaly vznikajici béhem procesu
mrazeni narudi strukturu vodnaté
zeleniny ¢i ovoce. To nasledné pri
kuchynském pouziti ziskava nezadouci
»blativou“ konzistenci. Tyto druhy

je proto lepsi mrazit v podobé
rozmixovanych dfeni a pyré jako
zaklad pro polévky ¢i ovocné dezerty,
kde naruseni textury neni na zavadu.

KONZERVACNI TECHNIKY = Mrazeni . 13 .






Mikroorganismy pottebuji pro svij
zivotni cyklus vodu. Susenim se

snizi obsah vody v potraviné natolik,
Ze se riist mikroorganismil zastavi.
Neékteré mikroorganismy ale mohou
prezivat i za neptiznivych Zivotnich
podminek jako je sucho v podobé spor
a pti zlepSeni stavu svého Zivotniho
prostfedi mohou opét vykli¢it a mnozit
se. Proto suSené potraviny nesméji pri
skladovani navlhnout.

Sudent je oblibend technika pro
uchovani hub, bylinek, a dokonce
i nékterych druht ovoce.

Idedlni je pouzivat domdci susicku

ovoce a zeleniny, ktera zajisti
dostate¢né rychlé proudéni vzduchu.
Lepsi typy jsou vybaveny moznosti
regulace teploty, pfi niz sudeni
probihd. V pocate¢nich fazich suseni
je totiZ obsah vody v potraviné

jesté vysoky a dlouhé zahtivani bez
dostate¢ného proudéni vzduchu mize
také vést k rozmnozeni nezadoucich

mikroorganism.

Pro nékteré potraviny, které vysychaji
relativné rychle, 1ze pouzit i suSeni

v troubé ¢i na stinném vzdusném misté
venku.

KONZERVACNI TECHNIKY = Sugeni . 15 .
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Botulotoxin

Pfi zavatovani je nejdiilezitéjsi zniceni
spor bakterie Clostridium botulinum
(dale C. butulinum), jejiz toxin je
vysoce nebezpe¢ny a v nemalém
procentu smrtelné jedovaty. Jedna se

o bakterie anaerobni - rostouci bez
ptistupu vzduchu, tedy jsou ji nejvice
ohroZeny pravé uzavirené konzervované
potraviny.

Kdysi se botulotoxinu fikalo
»Kklobasovy jed, protoze se ¢asto
vyskytoval v konfitovanych klobasach,
uchovéavanych zalitim v sadle, kde

tuk zabranil pfistupu vzduchu

a C. botulinum se mohlo nerusené

mnozit.

C. botulinum je prakticky
vSudypiitomna piidni bakterie,

ktera se vyskytuje na potravinach
kontaminovanych zeminou, tedy hlavné
na zeleniné a ovoci. Pokud zeleninu

v kuchyni zpracujeme cerstvou, otrava
botulotoxinem nam nehrozi, pfi
zpracovavani za pristupu vzduchu se
tyto nebezpe¢né bakterie nemnozi.
Rizikovymi se ale stavaji pravé riizné
domdci zavatené potraviny. C. botulinum

v aktivni formé se sice ni¢{ varem,

ale jeho spory prezivaji az do teploty
121 °C a v anaerobnich podminkéch
doméciho zavateného produktu mohou
nasledné vyklicit v aktivni formu

a produkovat nebezpe¢ny botulotoxin.
(V pramyslovych konzervarnach se
pouziva konzervovani v autoklavu, kde
1ze dosahnout diky vysokému tlaku

i teploty vy$$i nez zminénych 121 °C,

a tak se zde botulinové spory bezpe¢né

znici).

Clostridiem produkovany botulotoxin
je ¢astecné termostabilni, neznici

ho bézné ohrati a prevareni
konzervované potraviny, rozkladd se
az po 15 minutdch varu pti 100 °C, coz

%

obndsi cca 30 minut kuchynské upravy.

Botulotoxin je zrddny v tom, Ze nijak
neméni chut ani viini konzervované
potraviny a ani neprodukuje Zdny
plyn, ktery by zpiisobil vybouleni
vicka (coz je jinak dobry rozpoznavaci
znak zkazenych domdcich zavatenin),
jeho pritomnost tedy nelze nijak
poznat. Proto je potfeba jeho vzniku

v domdcich zavarenych vyrobcich
radéji predejit.

KONZERVACNI TECHNIKY = Zavatovani . 17 .






Rust C. botulinum a jeho spor blokuje
nizké pH, tedy vyrazna kyselost,

a také vysoky obsah osmoticky
aktivnich latek (soli a ¢4ste¢né

cukri, predevsim monosacharidi),
dale pak riizné chemické latky jako
kyselina benzoova, kyselina sorbovi,
dusitany a dalsi. V8echny recepty v této
kuchatce jsou v§ak upraveny tak, aby
se do nich Zadny z téchto chemickych
konzerva¢nich ptipravkid nepridaval.

Techniky blokujici C. botulinum
likviduji zaroven i ostatni nebezpec¢né

mikroorganismy.

Osmoticky aktivni latky
Mezi osmoticky aktivni latky
pouzivané pti domacim zavarovani
patfi hlavné stl a cukry. Obvyklym
pouzivanym cukrem je sacharéza
(fepny a titinovy cukr), coz je
disacharid o néco méné osmoticky
aktivni neZ monosacharidy. Varem

v kyselém prostredi se sachardza
rozklada na monosacharidy glukézu
a fruktézu, ¢imZ se osmotickd aktivita
zvysi. To je dtivod, pro¢ se sladkokyselé
nalevy na ovoce a zeleninu maji

predem svafit a neni vhodné sypat
cukr (sacharézu) rovnou do sklenic.

Zavartovaci sklenice
Zavatujeme v zavafovacich sklenicich
k tomu uréenych, které jsou vyrobeny
ze skla s nizkou teplotni roztaznosti.
Sklo, které neni uréené na zavarovani,
hrozi ¢astym praskanim.

Nejvhodnéjsi jsou sklenice

s kovovymi vicky, protoze pruznost
kovu nejlépe umoznuje vytvoreni
podtlaku. U kovovych vicek
kontrolujeme vzdy gumové tésnéni
na spodni strané¢ a jakmile zacne
byt poskozené, vicka vyhodime

a potidime nova. Neméli bychom
jedno vicko pouzivat vice nez 3x.

Zavatovaci sklenice maji kovova vicka
bud sroubovaci, nebo nasazovaci.

Pro pouzivani nasazovacich vicek
potfebujeme jesté zavarovaci hlavu,
kterou vicko pritla¢ime na sklenici.
Sklenice uzavieme vickem vzdy

pted sterilaci, po sterilaci uz vickem
nehybeme a nedotahujeme je! Tim by
se zcela zrusil steriliza¢ni podtlak.

KONZERVACNI TECHNIKY = Zavatovani . 19 .






Z estetickych diivodti obcas nékdo
zavatuje i do zavarovacich sklenic se
sklenénymi vicky, na néz se na spodni
strané nasazuje gumicka a béhem
sterilace se zajistuji kovovym perkem,
které se po vychladnuti sklenic

sunda (vicko musi poté drzet pevné
pritisknuté bez perka, jinak je zavareni
chybné). Zavatovani do téchto sklenic
je obtiznéjsi a vyzaduje hlavné praxi
v rychlém chlazeni, protoze kvili
nepruznosti sklenéného vicka se
podtlak vytvari hate.

Vsechny sklenice a vicka pred
konzervovanim peclivé umyjeme.
Vhodna je mycka nadobi pusténa

na program s nejvyssi teplotou. Pokud
mycku nemdte, umyjte sklenice

v horké vodé s ¢isticim prostiedkem,
poté je vyplachnéte horkou vodou,
naskladejte dnem nahoru na ¢istou
utérku a nechte okapat. Potom

je muizete nechat vyschnout pfi
pokojové teploté nebo je rychle vysusit
v troubé pusténé na 100 °C. Umyté
sklenice uvnitt nesusime utérkami,
zaneslo by se do nich velké mnozstvi
mikroorganismi.

Vic¢ka pfed pouzitim miZeme 5 minut
vyvarit a poté je nechat zcela oschnout

na Cisté utérce.

KONZERVACNI TECHNIKY = Zavatovani . 21 .




DZEMY, POVIDLA A CHUTNEY

pocate¢ni kyseliny v ovoci +
kontaminace vareni dostate¢né mnozstvi cukru

$kodlivé mikroorganismy I

C.botulinum




Konzervace osmotickic

Fro a’z“e/% boz nasloane storiizace

Osmoticka konzervace cukrem

a varem, ktery zni¢{ aktivni
mikroorganismy z ovoce i kontaminace
z kuchynské manipulace, se pouziva
predevsim pro dzemy. Aby bylo
dosazeno bezpec¢né hladiny cukru,

je potfeba pouzivat ho v poméru

k ovoci 1:1. Potom je mozné dzemy

po naplnéni do sklenic pouze kratce
oto¢it na vicko, aby se vysterilizoval
cely vnittek sklenice horkym dzZemem,
a po par minutach vratit zpét. Nasledné
uZ je dzem chranén dostate¢nou
koncentraci cukru.

Pokud chcete do dzemii dévat cukru
méné, potom nestaci tento zpiisob a je
nutné malo slazeny dZem konzervovat
jesté zavafenim v zavarovacim hrnci
nebo pouzit néktery z vyse uvedenych
chemickych konzerva¢nich prosttedka
(receptury byvaji soucasti pektinovych
ptipravkl pro dzemy s malym
obsahem cukru - 1:2, 1:3).

Pektin ptidavany do dzemi

1N 7

nema zadnou konzervadéni

schopnost, jedna se o rostlinny
polysacharid, ktery patii do skupiny
tzv. rozpustné vlakniny a zptisobuje
zelirovani dzemi. Nékteré druhy
ovoce obsahuji hodné pfirozeného
pektinu (napft. jablka, rybiz), jiné

ho maji mélo a pro dostatecné
ztuhnuti dZemu je uzite¢né pektin
ptidat. Prodévany pektin se vyrabi
obvykle z citrusovych plodi. Dd se
zakoupit i pektin z jinych druht
ovoce, coz jisté privitaji lidé s alergii

na citrusy.

Také je mozné vyrabét michané
dzemy z ovoce vysokopektinového
a nizkopektinového (napt. dzem

z ¢erného rybizu a bortvek).

Specidlni druhem dzemi jsou

povidla - v tomto ptipadé se odparuje
voda béhem nékolika hodin vareni

do takové miry, Ze se vlhkost snizi

a ptirozené cukry a kyseliny se v ovoci
zkoncentruji na bezpe¢nou hranici
branici ristu mikroorganismd, proto

povidla neni tfeba sterilovat.

KONZERVACNI TECHNIKY = Konzervace osmotické . 23 .



OVOCNE KOMPOTY A DZEMY S NIZSiM OBSAHEM CUKRU

pocatecni
kontaminace  sterilace kyseliny v ovoci + cukr

$kodlivé mikroorganismy
C.botulinum




Lonzervace stoilizacs

Fre ¢, &%J&eﬁéxg&u zelonin, Kysald foudy
@ Zﬁ;}i%&f&vﬁno&&mm éﬂ 7

Domadci zavatené produkty s men$im po sterilaci blokoval predevsim
mnozstvim cukru, soli ¢i octa kli¢eni spor C. botulinum. Proto
(zejména ty, které se neprovaruji nesnizujte v receptech uvadéné
pfed plnénim do sklenic) sterilujeme poméry. Pokud byste chtéli
nasledné v zavafovacim hrnci. pouzit soli, cukru ¢i octa méné,

je zapotiebi specificky zptisob
Nalev musi obsahovat dostatek konzervace - tzv. tyndalizaci
kyselin, soli a cukru, aby (viz nize).

ZELENINA A HOUBY VE SLADKOKYSELEM NALEVU

pocatecni
kontaminace  sterilace ocet + sl + cukr

$kodlivé mikroorganismy
C.botulinum

KONZERVACNI TECHNIKY = Konzervace sterilizaci . 25 .







Zavarovaci hrnec

Zavarovani provadime nejlépe

v zavarovacim hrnci — oby¢ejném

¢i elektrickém. Zavatovaci hrnec je
vybaveny teplomérem pro udrzovani
spravné teploty a také podlozkou,
ktera brani pfimému kontaktu sklenic
se dnem hrnce. Kdyby sklenice staly
pfimo na dné, rozpalend plotynka
pod hrncem by je extrémné zahtivala
zespodu, zatimco horni ¢ast sklenic
by jesté ztistala chladna, coz by vedlo
k teplotnimu pnuti ve sklenici a sklo
by mohlo prasknout.

Pokud zavarovaci hrnec nemate,
muzete pouzit dostate¢né velky
obycejny hrnec, na jehoz dno polozite
prkénko ¢i slozenou utérku. Musi byt
také dostatecné velky, aby se nad vicka
sklenic vesly jesté nejméné 2 cm vody
(sklenice musi byt celé ponofené).
MEéftit teplotu je potom obtizné,
protoZe ta po odklopeni poklice rychle
klesa, je tedy bezpecnéjsi udrzovat

po celou dobu zavarovani plny var pfi
100 °C a poklici neodklapét.

K zavarovacimu hrnci se také hodi
zavarovaci klesté, abyste mohli sklenice
z hrnce snadno vyndat.

Zchlazovani sklenic

Po ukoncent sterilace je potfeba
sklenice co nejrychleji (ovSem opatrné)
zchladit, aby sklo nésledkem prudké
teplotni zmény neprasklo. Nejvhodnéjsi
zpusob chlazeni je umisténi sklenic

do dfezu s teplou vodou, do niz
postupné prilévame studenou (ne ptimo
na sklenice), zdroven upoustime teplou
vodu a promichavame. Jedna se vSak

o zptisob ndro¢ny na spottebu vody.

Dal$i moZznosti je umisténi horkych
sklenic na chladné misto s privanem.
Mezi sklenicemi je potfeba nechat
rozestupy, aby tudy proudil vzduch.

Sklenice po vyndani ze zavarovaciho
hrnce nikdy neotd¢ime na vicko!
Porusil by se tim proces vzniku
podtlaku. Po vychladnuti zavatenych
sklenic je vicko vlivem podtlaku
mirné prohnuté dovnitt. MiZeme ho
zkontrolovat i jemnym poklepem -
dobre prilnuté vicko vyda vysii ton,
$patné prilnuté hlubsi.

Zavatrovani v troubé

Pti zavatovani v troubé se sklenice
postavi do pekace s nékolika
centimetry vody a ponechaji se zde
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$kodlivé mikroorganismy

pii teploté 170 °C 30-60 minut. Tento
zpusob zavarovani je v§ak malo
ucinny, protoze prenos tepla salanim
z topnych téles je mnohem mensi nez
vedenim vodou v zavatovacim hrnci.
Lze jej vSak pouzit pro hodné kyselé

vyrobky (napt. kyselé okurky), kde je
bezpecnost do zna¢né miry zajiSténa
nizkym pH. Pro nekyselé zavareniny
jej vyuzivat nedoporucuji, protoze
jeho prostfednictvim nelze zajistit
dostatec¢nou sterilizaci.

ZELENINA VE VLASTNI STAVE, SLANEM NALEVU
CI OLEJI, NESLAZENE OVOCE, PRESNIDAVKY

pocatecni

kontaminace 1. sterilace

C.botulinum
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2. sterilace

kli¢eni spor
C.botulinum

C—)

24 hodin



/" ,
70 maly slazend nesolene a alend” wirol
@ a’?&&}ofe&m&é&éﬂ

Zavatované vyrobky, které neobsahuji Po prvni sterilizaci za¢nou spory
dostatek latek blokujicich kli¢eni spor klicit do 24 hodin, proto zopakujeme
C. botulinum po sterilizaci, vyzaduji sterilizaci po 24-48 hodinach od prvni
specifické osetfeni zvané frakcionovana sterilizace, a tim zahubime bakterie
sterilizace ¢i (podle jejiho vynalezce vykli¢ivsi ze spor. U zvlasté rizikovych
J. Tyndalla) tyndalizace. zavarovanych konzerv miizeme doplnit
po dalsich 24-48 hodinach jesté
Podstatou tyndalizace je opakovani sterilizaci tfeti.
druhé a pripadné i tieti sterilizace
v ¢asovém odstupu odpovidajicim Tyndalizaci pouzivame pro zeleninu
kliceni spor C. botulinum. a ovoce ve vlastni $§tavé ¢i slaném

nalevu, pro zeleninu a houby v oleji,
pro maso, détské presnidavky, dynové

maslo a dalsi.




Nellidini do soly

Jak je vysvétleno vyse, stil blokuje
rast C. botulinum i dalich
mikroorganismu. Dostate¢na
koncentrace soli je minimalné

20 hmotnostnich %.

Nakldddni do soli je stard metoda, jejiz
uzivani mizi s roz$ifenim mraznicek.
Nevyhodou je, Ze takto nalozené
potraviny jsou silné slané a musime
myslet na to, abychom pokrm,

do kterého je pouzivame, pfedem
nesolili, protoZe je snadné ho presolit.

-




Kvasons

Kvadeni je tradi¢ni metoda konzervace,
kdy vyuzivame nékterych vyhodnych
neskodnych mikroorganismua
ptitomnych na zeleniné a ovoci
(ptipadné je dodadvame tzv. startérem),
které jsou schopny preménovat
rostlinné cukry na kyselinu mlé¢nou,
a tim snizi pH pod bezpec¢nou

hranici branici rstu nebezpecnych
mikroorganismu véetné C. botulinum.

Vyhodou kvadeni je to, Ze nedochazi
k zahfevu potravin jako u sterilizace,
¢imz se zvy$uje uchovani
termolabilnich vitamint. V piipadé
vitaminu C se jeho stabilita zvySuje

i nizkym pH. Nevyhodou kvaseni

je skutecnost, Ze tvorba kyseliny

mlé¢né trvd pomérné dlouho a do
doby, nez se vytvori, je potravina
nechranéna a snadno miize byt
napadena $kodlivymi mikroorganismy,
hlavné plisnémi ze spor ptirozené
ptitomnych v prostfedi. Kontaminaci
brani jednocestny ventil kvasicich
nadob v podobé 7labku s pievarenou
slanou vodou, ktery umoznuje

unik vznikajicich plynt z kvasici
potraviny, ale zaroven brani vniknuti

kontaminace zvendi.

Bez kvasici nadoby Ize kvaseni
doma provadét také, ale vyzaduje to
opravdu peclivou Cistotu pti veskeré
ptipravé. Podrobnosti jsou uvedené
u jednotlivych recepti.




