Tibor ba eloszava

Amikor valaki 27 $-t kér egy konyvért, akkor Ugy gondolja, hogy azért adni kell
minimum 300 oldalt. Ugyanis 12 oldalért nem lehet kérni 27 $-t. Pedig neklUnk
csak informdciéra van szUkségunk, nem pedig felesleges széfosdsra, ami
elveszi az idénket értelmesebb dolgoktél. Eppen ezért felesleges dolgokat
nem forditottam le, viszonyt semmi fontosan nem hagytam Kki.

Még mindig én: Tervezésnél van néhdny nagyon fontos dolog, amire felhivom
a figyelmeteket. Az emberi étrendben 3 csoportra oszthaté anyag van.
Szénhidrdatok, zsirok és fehérjék. Ezek kdzUl a fehériék azok, amikhez kizardélag
étkezés Utjadn tudunk jutni. A szervezetunk zsirbdl elddllit glukdzt (szénhidrdt)
ami a sejteket tapldlja. Valamint a tébblet szénhidratokbdl a mdaj zsirokat allit
elé és elraktdrozza itt-ott, emberi hdj formdjdban. Ez az elhizds. Eppen ezért
kUldnods hangsulyt kell fektetni a fehérjék taroldsdra. Ez persze a legnehezebb,
mert fehérje kis mennyiségben ugyan sok mindenben van, de teljes értékl
fehérje csak dllati eredetl tdpanyagban taldlhatd: hdsok, tojds, tejtermék,
gombdk formdjaban, és éppen ezeket a legnehezebb tarolni.

Arra is figyelni kell még, hogy a kalorikus értéken tul az embernek szUksége
van vitaminokra is, elsésorban C-vitaminra, és pont ez az, ami a konzervekben
nincs. Eppen ezért gjdnlatos nagy mennyiségld C-vitamint is bespdjzolni. C-
vitamint sok helyen lehet kapni mindenféle kiszerelésben, diszes
csomagoldsban, piruldkban, stb. Az a kbzés bennuk, hogy nagyon dragdk.
Viszont a patikdk druinak C-vitamint kimérve, zacskdban, sokkal olcsébban.
Ezt kell tehdt venni. Tiszta C-vitamin port, azaz aszkorbinsavat. Napi 100 mg
szUkséges az embernek. A 100 g aszkorbinsav, amit a patika kimér egy
alkalommal, ezek szerint 1000 napra elegendd, két személy esetében 500
napra. Ha 500 grammot veszel az 5000 napra elég, 4 tagu csaldd esetében
1250 nap. ami kézel 3 év. Persze mds vitaminok is jol jénnek, de konzervek
mellett a C-vitamin a legfontosabb.

Ne feledkezz meg arrdl, hogy valamelyik csalddtagod allergids lehet
leginkdbb lisztre, de bdrmire. Ez nem olyan nagyon lehetetlen, mert sokan
nincsenek is tisztdban azzal, hogy érzékenyek a lisztre, csak akkor ddbbennek
rd, amikor a szokdsosndl toébbet fogyasztanak beldle, mint példaul
vészhelyzetben. Ezt feltétlendl figyelembe kell venni. Az is eléfordulhat, hogy
menet kdzben fejlédik ki valakiben az allergia. Tehdt ne csak egy fajta dolgot
tarolj, pl. buzalisztbdl szdraztészta, tarhonya. Ezek nagyon sokdig eltarthatok,
€s a bennuk 1évd tojas miatt még fehérjét is tartalmaz, de liszt allergia esetén
nem érsz vele semmit. Eppen ezért j6 dtlet mellé eltenni rizst is, ami szintén jol
tarolhatd. Valamint kukorica lisztet, rozslisztet, dehidrdlt burgonydat, amit
elékészitett krumpliplré név alatt arulnak. Ezekbdl legyen arra az esetre, ha
valaki allergidssd valna. A sok szennyezddés miatt napjainkban az allergia
barkit elkaphat. A tébbféle lisziféleseég tdroldsa azért is j6 oOtlet, mert
vészhelyzetben, amikor csak a tartalékokra tadmaszkodhatsz, kiderll, hogy a




repertodr meglehetésen szegényes. A kuldncféle gabonaféleségek adnak
némi valtozatossdgot, amire stressz helyzetben nagy szikség van.

KdnnyU szerrel tdrolhatsz tobb mdzsa lisztet, ami egy j© otlet, de lisztet
megenni nemigen lehet. El6bb kenyeret kell beldle sutni. Enhhez viszont
élesztére van szukség. A ,sOréleszté” megfeleld kiszerelésben kaphatd és
ésszer( jégszekrényben tartani, de ez csak 1-2 hétig lehetséges. A megoldds a
dehidrdlt éleszté beszerzése és taroldsa. A taroldsi idé gyakorlatilag korldtlan,
Felhaszndlds elétt egy pohdrban rd kell dnteni fél deci vizet €s megvarni, hogy
magdhoz térjen. Egy kevéske cukor hozzdaddsa segit, mert az élesztd
gombdk cukrot zabdinak. It el szokds kdvetni egy alapvetd hibdt, éspedig a
radntott vizet fellangyositjiak. Az éleszté gombdk részére a 20 °C kordli hémér-
séklet az optimdilis, alacsonyabb h&fokon lelassulnak, de nem déglenek meg.
Ezzel szemben emelve a héfokot nagyon hamar elérkezink a kinyirdshoz. A
kézzel langyosnak érzett héfok (kb. 30 °C) mdr tdl magas.

A kenyér utdan térjunk ra a jo éreg zsiros kenyérre. Az amerikai irodalombdl ez
totdlisan hidnyzik, pedig megérdemli a figyelmet. A zsir ugyanis tUlélési
szempontbdl nagyon fontos. 1) nagy a kaléria tartalma, 2) nagyon hosszu
ideig tdrolhatdé, csak az avasoddstdl kell megvédeni. Az  avasodds
természetesen oxiddcié. A megvédés pedig ugy torténik, hogy bdrmiben
tarolva a tetejére rd kell tenni egy réteg foliat.

Nagy mennyiségU élelmiszer taroldsdndl az elsészdmu szabdly a rotacié. A
folyamatos étkezés sordn, a felkészUlési idészakban, soha se azt fogyasszuk el,
amit éppen megvettink, hanem mindig azt, ami a tdrolt alapanyagokban a
legdregebb, amit a legrégebben vasdroltunk. Ez egy igen fontos szabdly,
amit nem érdemes megszegni. Természetesen tartozik hozzd annyi kiegészités,
hogy az elraktarozott élelmiszerre rda kell i a beszerzés datumdat, hogy
pontosan tudjuk, mi milyen régi.

Gabonafélék kdzdtt a rizs elékeld helyet foglal el, ami gyakran kitGnden
tarolhatd az eredeti csomagoldsban, ami rendszerint folia zacskd. A rizs
tarolhatésaga gyakorlatiiag végtelen amennyiben nem jut hozzd nedvesség,
és/vagy ragcsald (egér vagy bogdr). Hatranya, hogy kaldrign kivll nincs
benne semmi hasznos. Joval hasznosabb a barna rizs, ami természetesen
dragdbb, de van egy komoly hatradnya. Kdzel se tarolhaté olyan jol, mint a
kdzdNséges fehér rizs. A barna rizsben ugyanis van zsirsav, ami néhdny hét
alatt megavasodhat, kivéve, ha valdban Iégmentesen tudjuk tarolni.

Pattogatni vald kukorica: Szaraz, hGvos helyen nagyon jol tarolhatd, ha nem
fér hozza ragesdlo, zsizsik, stb. Kbnnyen emészthetd, kellemes étel kiegészitd.
Egyetlen hatrdnya, hogy csak akkor pattog ki hé hatdsdra, ha a viztartalma
13,5 és 15,5 szdzalék kdzott van. llyen ,nedvesen” viszont nem tdarolhatd. A
megoldds, hogy a felhaszndlandd mennyiséget kivesszUk a tarolébdl, és vagy
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fél kildnyihoz egy evékandinyi vizet szorunk egy zart dobozba, és alini hagyjuk
1-2 napig. Ezt kbvetve kdnnyen kipattog.

Tésztdak: A kuldnbdzd szaraztésztdk igen jol tarolhatdk akdr meddig, a szokdasos
ovintézkedések mellett, Szdaraz, hivds hely, éléskdddktdl mentes. Ajdnlatos
minél tébb tojdsosat venni, amelyek ugyan dragdbbak, de nagy értékuk,
hogy magasabb a fehérje tartalmuk. Ez igen fontos, hiszen emlékszel, a
legnagyobb probléma a fehérje tartésitasa. Ugyeljink arra is, hogy ne csak
egy fajtat spdjzoljunk be, mert dllanddan csak nagykockdt, vagy spagettit
enni mindenhez, igen unalmas dolog. Kuldnben is unni fogjuk az
egyhangusdagot, nem feltétlendl kell azt fokozni. Természetesen a tésztakat
nem csupaszon esszUk, viszont a hagyomanyos 1ard, sajt, dié, mdk, stb. mellett
lehet rd tenni szaftokat, hdsos martasokat és hasonldkat is. It szlrjuk be, hogy
dardlt diét, mdkot is érdemes elrakni, de szigordan légmentesen, jol lezarva,
mert mind a kettében béségesen vannak zsirsavak, amig megavasodnak. Es
akkor néhdny szot errdl. Az avas zsir tulajdonképpen oxiddlt zsir, nem csak
kellemetlen izt ad (amit nagy baj esetén le lehet kUzdeni), de kémiailag is
megvaltozik és rdaddsul élettanilag a hatradnydra. Nem méreg, fogyaszthato,
de a szervezetre nem elényos, elsésorban az emberi szivre.

Zoldségfélék: Normal kdéralmények kdzdtt a zéldségfélék napokig, hetekig is
tarolhatdk. Nekunk viszont hénapokra, esetleg évekre kell felkészUintnk. Ennyi
ideig viszont csak konzervalt zéldségek alinak el. Ezek viszont nagyon dragdk,
de ennek ellenére a valtozatossag kedvéért kénytelenek vagyunk ezekbdl is
bespdjzolni.

Havelyesek: (bab, borsd, lencse, sargaborsd) A szdraz huvelyesek igen jol
tarolhatdk, éppen azért mert szarazak. It megint Ugyelni kell elsésorban a
zsizsikre. Sajnos legtébb esetben a megvdasdrolt hlvelyesben mar eleve
vannak zsizsik peték, amik aztan egy idé utdn kikelnek, ragnak, bebdboznak,
molylepkékké valnak és tovabb fertéznek mindent. A megoldds az, hogy a
megvasdrolt hlvelyeseket huzamosabb idére hének tesszUk ki. Példdul télen
ratesszUk a radidgtorra, ami 60-70 fok lehet. Ezt kdvetve nem csomagoljuk
vissza, hanem elére elkészitett (kiszaritott) PET palackba t6ltjuk. Ha nem sikerdlt
volna a fertétlenités, a palackbdl nem tud kijénni és mast megfertézni.

Féldimogyord: LEgmentesen lezdrva jol tarolhatd. Nagy elénye, hogy jelentds
mennyiségu fehérje (protein) van benne és sok zsirsav. Kellemes, egészséges,
és tapldld. Kar, hogy inkdbb csak csemege. Az utébbi idében ndlunk is lehet
kapni mogyorokrémet, jol lezart Uvegben. Ezt kenyérre kenve fogyasztjdk az
angolszaszok. Nekunk is meg lehet prébdini. A biztonsdg kedvéért még az
Osszeomlds bekdszdntése eldtt, mert olyat ne tdroljunk, amihez a csalddban
senki se fog nydini.

Di6: A dié kitind tapanyag a benne 1évé olaj miatt. Erdemes gondolni rd.

Tarolni lehet téretlen dllapotban kdbé 2 évig. Tisztitott ,didbél” dllapotban
tfovdbb is lehet, de csak [Egmentesen, mert ez is avasodik.
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Tej: Csak akkor vesszUk észre, milyen fontos a tej, amikor nincs. A tartds tej 6
hénapra van szavatolva. Ezt ki is birja. S&t néhdny hénap rdadds is van, de
aztdn annyi. Az egy éves tartés tej budds, nydlds, gusztustalan anyag. Akkor
pedig mi legyen? Nagyon jo megoldds a tejpor, csak azt a kereskedelmi
forgalomban nem lehet kapni. Kulbnben ha sikerdl beszerezni, akkor ugyelni
kell arra, hogy légmentes maradjon a csomagolds, mert a tejpor is meg tud
avasodni. Mdsik megoldds a sUritett tej, ami leggyakrabban tubusban
kaphatd. Ha felhigitjuk, akkor hasonlit a tejhez, de csak ennyi. F&zésre viszont
kivaldan alkalmas, példdaul tejoberizshez, pudingokhoz. A tubusos sUritett tej
természetesen eldll az idék végezetéig.

Cukor: A kristdlycukor a végtelenségig tdarolhaté, ha nem jut hozzd
nedvesség. Nem kell csépdgd vizre gondolni, elég a levegdben lévd padra,
amit a cukor magadba sziv és megfolyik. Védekezés a jo tarolds.

Méz: A méz is a végtelenségig tarolhatd, természetesen Uvegben. A hosszabb
allds a mézet nem karositja, de kikristdlyosodhat, darabossd valik. Ezen
kbnnyen lehet segiteni. Kevéske viz hozzdaddsaval fel kell fézni, és akkor
megint folyds lesz. Fajlagosan a méz négyszer-6tszér dragdbb, mint a cukor,
viszont van benne némi vitamin és dsvanyi anyag is, de &szintén, nem éri meg
az arkUlénbség. Ennek ellenére a valtozatossdg kedvéért érdekes bespdjzolni
néhany Uveggel.

F&éz80laj: Altaldban napraforgd olajt haszndlnak fézésre. Akinek sok a pénze
az olivaolajt, ami semmivel se jobb, mint a napraforgd olaj, csak sokkal
dragdbb. Zart palackban, hivos, sétét, helyen tdrolva kb. 5 évig lehet
karosodds nélkdl tarolni. Nem vagyok hive, mert csak fézésre alkalmas (leves,
fézelék) sutésre nem, mert hevitésre kdros franszzsirsavvda alakul at. Ezzel
szemben a sertészsirral ez nem torténik meg. Tehdt sutésre mindenképpen
sertészsirt haszndljunk.

Gabonafélék: Buzat, kukoricdt sokkal kdnnyebb tarolni, mint liszteket, féleg
mert nem dohosodik. Radaddsul tovabb is tarolhatd. Ezekhez viszont szUkség
van egy kézi meghajtdsd hdzi malomra is, ami néhdny ftizezer forintért
beszerezhetd.,  Gabonafélék tdroldsdra a legjobb megoldds a feddvel
rendelkez&6 mUanyag hordd. Ebben se nedvesség, se kartevd nem tud
behatolni.

Burgonya: A beérett burgonya kdbé 6 hdénapig eltarthatdé nem 10l nedves,
hivos helyen (hagyomdnyosan pincében). Ennél tovabb nem. Jégszekrényre
nem érdemes gondolni, egyfeldl mert nagy valdszinlséggel nem lesz
elektiromos dram, nagyobb mennyiség tdroldsara egyébként is alkalmatian,
de a legfontosabb, hogy a hideg hatdsdra a burgonya beédesedik. Viszont
lehet kapni instant burgonyaport, ami ugyan draga, de mégiscsak burgonya.




A fenti listat végignézve azonnal kiderll, hogy a legfontosabb élelmiszerek
nincsenek kdzotUk. Valdban hus, tejtermék, tojdas tartdsitasa és tdaroldsa
messze nem problémamentes. EQyedul a sajt az, ami kiszaritds utdn hosszasan
tarolhatd, persze a kiszaradt sajtot csak reszelni lehet. Hus is ki lehet szaritni
kolbdsz és sonka formdjdban. Ezeknél a trukkdt a fustdlés adja, az tartdsit.
Mindkettd beszerezhetd henteseknél, de sajnos a kolbdszok hetek alatt olyan
mértékben szaradnak ki, hogy szinte élvezhetetlenek. Ez elkerilhetd, ha
vesszUk a faradtsdgot és eltekintlink az extra koéltségtél. A mddszer az, hogy
sertészsirba sullyesztjuk a kolbdszokat gy, hogy a zsir teljesen ellepje &ket. Az
egészet pedig levegdtdl elzarva kell tarolni. lly mdédon a kolbdsz nem szdrad
ki, a zsir nem avasodik meg, és hagyon sokdig tarolhatd. Ugyanezt a mddszer
lehet alkalmazni jol atstlt hdsok esetében is. A legbiztosabb megoldds mégis
a huaskonzerv, azonban Ugyelni kell arra, hogy a dobozok kivil ne
rozsddasodjanak. Ezt ugy érhetfjlk el, hogy a dobozokat olagjjal dfitatott
ronggyal atdoérzsoljuk.

Tojas akdr néhdany hénapig is tarolhatd vizivegbe vagy meszes |€be meritve,
de természetesen a frissess€ége nem tarthatd meg. Ennél hosszabb ideig a
tojas csak por formdban tarthatd elfogadhatd mindsegmegdrzés mellett.

Vaj hosszd tavon is eltarthatd, de csak akkor, ha az oxiddldst teljes mértékben
ki fudjuk zarmni.

Egy mdsik megoldds a liofilizdlt hlsok beszerzése. Ezek igen dragdk, de
nagyon jo megolddst adnak. Még nagyon hosszu tarolds utdn is a liofilizalt hds
Viz hozzdaddsaval lehet visszahozni az ,€l6k” vildgdba.

Egyebek:

Nem csak élelmiszert szUkséges tarolni, amit az éleszténél mdr észrevehettlunk.
J6 haszndt lehet venni a szédabikarbondtnak is (natriumbikarbondt), amit agy
is neveznek, hogy sutépor. De ezt nem csak sutéshez lehet haszndini (na és
gyomorégés esetén), hanem nagyon jo szag elszivd. Mar pedig tarolasndl az
egyik probléma az élelmiszerek szag felszivasa.

lde tartozik a konyhasd is. Magyarorszdgon konyhasdét nem termelnek,
minden egyes kild s&t importdaini kell. S6bOI egészen biztos hidny lesz, és s&
nélkul képtelenség fézni. A konyhasd korldtlan ideig tarolhatd, de erdsen
higroszkopikus, azaz magdba szivja a vizet.

Ugyanebbe a kategdridba tartoznak a flszerek is. A fUszer igény
hdztartGsonként valtozik, de a helyi igénynek megfelelen be kell szerezni.

FUszernek szamit a hagyma és a foghagyma is. Kelld nedvességl, hivés
helyen mind a kettd eltarthaté néhdny hdénapig. Aztdn a véréshagyma
hajlamos a kihajtasra, a foghagyma inkdbb elszarad. Néhdany hdénappal
viszont nem vagyunk kisegitve. Megolddas? Foghagymat lehet kapni poritott
dllapotban, vérdshagymat pedig feldarabolds utdni szaritdssal tartositjiak, de
ez hazilag is elvégezhetd a nydri nap segitségével.




Savanyusdg: Savanyusdgok hagyomdnyosan Uvegben vannak tdrolva,
konzervalt formdban. Van, aki nem tud meglenni savanyudsdg nélkdl. De ha
mar bespdjzolunk beldle, akkor érdemes savanyl kdposztdra szavazni, mert
annak még konzervdlt valtozatban is van jelentds C-vitamin tartalma.

Csokoldadé: Csemegének nem dart, ha gondolunk a csokolddéra is. A tablas
csokolddé hlvés helyen évtizedekig tarolhatd, legfeliebb kifehéredik, ami a
min&éségen semmit se vdaltoztat. Viszont langyos hémérsékleten is megolvad.
Ha megolvad, akkor hidegben visszadermed, ami nem hat ki a min&éségére,
csak kellemetlen, mert mindent &sszemaszatol.

Babkdavé: Van, aki nem tud meglenni kGvé nélkul. Erre érdemes figyelni, mert
a koffein fuggdséget okoz. Ha hirtelen megvonjdk, az nagyon kellemetlen
tUneteket okoz. Dardlt szemes kavét druligk vdakuumcsomagoldsban és
korldtlan ideig tdrolhatd. De ha valakit a minéség is érdekel, akkor érdemes
beszerezni porkodletlen, igynevezett ,nyers kAvét”, ami kelléen tarolva szintén
végtelen ideig j6, és porkdléskor természetesen abszolut FRISS.

Tea: Erre szinte nem is érdemes kitérni. Szaraz helyen a teaf( végtelen ideig
tarolhatd, aromavesztés nélkul. Nedvesség hatdsdra viszont megpenészedik.
Az ilyen teaf( természetesen haszndlhatatlan, mert még mérgezé is lehet,
attél fuggden, hogy mi tdmadta meg.

Alkohol: Attdl fuggetlenul, hogy egyesek nem tudnak meglenni hébe-hdba
egy kis alkoholtél, geddonban igen hasznos lehet példdaul sebfertétlenitésre,
de még kisebb mennyiségU italok melegitésére is spirituszégdben, vagy kandc
seqitségével Iétrehozott égdvel. Ugyanis a ftiszta alkohol kéklanggal,
fUstmentesen ég (ellentétben példdaul a gyertydval vagy a petréleummal).
Arrél nem beszélve, hogy ragyogd csereeszkdz. Igaz a beszerzése draga, de
Ujabban szabad otthon lepdrolni. Erdemes tehdt megfontolni a szeszlefézést.

Szdritott gyumdlcsdk: Gyumdlcsdknek nagy a nedvesség tartalma, ha ezeket
ugyesen kiszaritod (aszalds) akkor egyben tartdsitottad is. Csak arra kell
vigydzni, hogy .valami” meg ne taldlja. Kitiné emberi tGpanyag. A benne
besirisddodtt cukor adja a kaldridt, van még ott ndvényi rost anyaga és
asvanyi sék, valamint a vitaminokbdl is megmarad a nagyobb rész. Az
aszaldsndl azonban koérUltekintéen kell eljami, mert ha legyek hozzaférnek,
azok bekopik és teli lesz aprd nylvel. Ehetetlen. A kereskedelemben lehet
kapni cukrozott formdban, ami a kisebbik baj, de hihetetlenul draga.

Vitaminok: A C-vitamint mar targyaltuk. De ezen kivUl vannak még tovabbi
vitaminok, amiket be kell szerezni, mert szélséséges kdralmények kdzodtt a
természetes ellatads megszinik. Manapsag a TV teli van vitaminhirdetésekkel.
Ezek nagy része felesleges dolgokat akar rasézni a lakossdgra, de nem
szabad datesni a |6 masik oldaldra se. Komplex B-vitaminok, valamint D-vitamin
beszerzése ajdnlott, kulbnbdsen azért, mert geddonban nem biztos, hogy a
szUkséges napon tartézkoddst meg lehet valssitani.
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Viz: Mit se ér a sok elraktdrozott élelmiszer, ha nincs viz, de ezt a témat egy
kUlén doc targyalja.

Az étel elkészitéséhez a nyersanyagon kivil nem csak a viz elengedhetetlendl
szUkséges, de a t0z is. Még mielétt becsap a geddon, gondold at, hogyan
fogsz megfeleld hét elddliitani, ha se gdz, se elekfromos dram nem fog a
rendelkezésedre dlini. Legidedlisabb egy sparhelt bedllitdsa, mert valami
égethetdé anyagra mindig szert lehet tenni. Lehet még spirituszégd, vagy
petroleumégd, esetleg gdzpalackbdl tapldlt égd is, de ezeknél az
Uzemanyag korldtlan biztositdsa egészen biztos nem lesz megoldhato.

Edények: F&zni majdnem mindenben lehet. Ennek ellenére a leghasznosabb
az oOntottvas  Idbos, mert  teliesen ismeretlen okokbdl kifolydlag az
ontottvasban készUlt étel ize kellemesebb. Ezek viszont nagyon nehezek. J&
megoldds még a rozsdamentes acél Idbos, ami mdra mar kulénben is el van
ferjedve. Zomdncos edények alkaimazdsa rossz &flet, mert hamar
kilyukadnak, nem 1Urik a durva bandsmaodot.

Konyhai munkdlatokndl nagyon hasznos, ha rendelkezel folia zacskdkkal,
zsAkokkal. Ez a mindennapi életben természetes és rendelkezésre dll, de
nehogy kihagyd a szamitdasbadl.

Ugyanez érvényes a gyufdra, ongyudjtéra is. Az élelmiszerek mellett ne
feledkezz meg gyufdkrdl, és gyertydkrdl se. Ha minden k&tél szakad, egy
gyertya fényében el lehet végezni a legszukségesebb feladatokat. Sététben
egydltaldn nem.

Az evbeszkdzbk mellett gondolni kell a konzervek kinyitasara is. Nem art, ha
van belble tartalék, esetleg kettd is. Mdas szerszdmmal is ki lehet nyitni egy
konzervet, de nem okozz magadnak felesleges nehézségeket,

Most pedig a taroldasrdl dltalaban

A tdrolt étel a legjobb esetben megtartja minéségét. Abban egészen biztos
lehetsz, hogy jobb nem lesz, legfeljebb rosszabb, na, ez az, amit meg kell
akaddlyozni. Az egyértelmU, hogy az idé muldsdval a legeltarthatébb étel is
veszit értékébdl, éppen ezért ne feledkezz meg a rotdciérdl és a beszerzési
id&k feliegyzésérdl. Errél mar volt sz6, de ez rendkivul fontos.

Mindenképpen meg kell értened azt, hogy egy elraktdrozott élelmiszer
tapértékét hdrom dolog hatdrozza meg: 1) az eredeti tapérték, 2) a tartdsitas
modja, 3) a tdarolds mindsége. Ha nem fogyasztjuk el, a végén minden
elromlik, még az is, ami elméletileg 6rékké eltarthatd, mert az eltarthatésag és
az élvezhetéség nem ugyanaz. A legtdbb csomagoldson Iathatunk egy
datumot és a széveget ,best before”. Ez nagyvonalakban azt jelenti, hogy
eddig az idépontig észlelhetd minéségi valtozds nem varhatd, de még utdna
is fogyaszthato.




A tdroldsi hémérséklet csbkkentése minden esetben meghosszabbitjia a
felhaszndlhatésdgot. Altaldnos szabdlyként elmondhatjuk, hogy 10 °C ide
vagy oda, az élettartamot felezi vagy dupldzza. Az idedlis hémérséklet
tartomdny fagypont felett és 18 °C alatt. Fontos tényezd a Iégnedvesség is.
Idedlis eset a 15 % relativ IEégnedvesség, de ehhez sivatag kell. Minden esetre
minél szarazabb tdrold helyre van szUkség. Hogyan érjuk ezt el? Helyiséget
nem lehet kelléen kiszaritani, marad a csomagoldson bellli ,szaritas”. Idedilis,
ha a tdarolds légmentesen zarhatd tartdlyban térténik. Ez azonban még nem
elég, mert az élelem behelyezésével egyutt levegd is bekerll, az pedig
.nedves” lesz. Eft6l a nedvességtdl kell megszabadulni. A konyv nem ad
utasitast arra vonatkozdéan, hogy ez hogyan érhetd el. Ki kell tehdt 1oltentnk
sajat katfénkbdl. Ugy gondolom, hogy beszerezhetd vakuumcsomagold, ami
egy olyan berendezés, amiben fdlia, foliahegesztés és szivattydzds van
Osszekombindlva. A nedvesség mellet el kell még tavolitani a csomagoldasba
szorult oxigént is. Ha sikerll az oxigén tartalmat 2 % ald vinni, az igen
nagymeértékben megndveli az élelmiszer eltarthatdsagat. Erre hdrom mddszer
mutatkozik: 1) vdkuumcsomagolds. 2) semleges gdzdblités, 3) vegyi uton
torténd lekdtés. A nedvesség, oxigén utdn a harmadik tényezd a fény. Az
Uvegekben tdarolt élelmiszereket s6tét helyen kel tartani, mert a fény erdsen
csOkkenti az eltarthatésagot. Akkor tehdt foglaljuk éssze:

1) Mindig a legrégebben bekerultet kell legel&szér elfogyasztani.

2) Minél hUvbsebben tdrolunk, anndl jobb.

3) Minél szarazabban tarolunk, anndl fovdbb marad fogyaszthatd.

4) Minél kevesebb az oxigén, anndl lassabban romilik.

5) Tartsuk a bespdjzolt éleimiszert sGtétben.

Figyelem!

Ha a zart tarolé felpuffad, penészt észlelsz, kellemetlen szaga van, kinyitaskor
kispriccel - az élelmiszer fogyasztasra alkalmatian.




