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PREDGOVOR

Vkuhavanje je v Stevilnih gospodinjstvih
Ze od nekdaj vsakoletni ritual. Nasi stari
starsi so bili pravi mojstri priprave shran-
kov. Ko jih je narava obdarila z zrelim
sadjem, so na plano potegnili skrbno
spravljene recepte in pripomocke za
vkuhavanje. Sezona vkuhavanja se je
zacela!

V nasem hitenja polnem casu se vecino-
ma Ze zavedamo, da za zorenje, obiranje
in predelavo, predvsem pa za uZivanje in
za pravi okus potrebujemo dovolj ¢asa.
Zaradi stalne ponudbe svezega sadja in
polizdelkov oz. izdelkov Zivilske industri-
je izgubljamo mnogo znanja o obiranju
plodov in naravnem ritmu letnih ¢asov
ter priloznost, da sproti okusamo razlic-
ne vrste domacega sadja. Tako imajo
npr. jagode pravi okus le takrat, ko zorijo.
Sveze jagode, ki jih kupimo v bozZicnem
casu, so sicer videti kot obicajno, a nima-
jo znacilnega jagodnega okusa.

Vloga konzerviranja hrane in shranjevan-
ja ozimnice se je spreminjala s casom in
nacinom zivljenja, pomanjkanjem pros-
tora za shranjevanje ter zaradi drugih
okoliscin. Velikih kolicin sadja
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z vrtov nam ni vec nujno treba predelati
in shraniti za ozimnico. V novem trendu
pripravljanja shrankov se srecujejo zaba-
va pri ustvarjanju, skrivno hrepenenje
po koScku neobremenjenega otrostva,
koristno prezivljanje prostega Casa, na-
velicanost nad prisilnim porabnistvom
in dejstvo, da je domaci izdelek okus-
nejSi od vsakega industrijskega. Poleg
tega je v vsakem domacem kozarcu ved-
no tudi delcek povsem osebne skrhi za
svojo druzino in prijatelje.

Za vas smo preizkusili in zbrali prever-
jene in izpopolnjene recepte s sadjem.
Poleg Stevilnih receptov boste v tej knjigi
nasli tudi strokovna navodila za razlicne
tehnike konzerviranja: od vkuhavanja
kompotov, sadnih kas in omak do vla-
ganja sladko-kislega sadja, priprave mar-
melad, zelejev in razlicnih sokov, susenja
in kandiranja sadja, priprave aromaticnih
sadnih catnijev, sadnega sira in slascic,
sadnih kisov, in ne nazadnje »opitega
sadja«. Priprava sadnih gor€ic je za ku-
harske navduSence pravo lukulsko razo-
detje. Pri ustvarjanju se zabavajte s svojo
lastno domiselnostjo in se veselite vsega
posebnega.






SHRANJEVANJE SADJA

PASTERIZIRANJE SADJA -
PRIPRAVA KOMPOTOV

Konzerviranje zivil v kozarcih ali ploce-
vinkah s segrevanjem so odkrili konec
18. stoletja. K napredku pri konzerviran-
ju Zivil sta bistveno prispevala Louis
Pasteur in Robert Koch. V boju proti
nalezljivim boleznim so njune temeljne
raziskave pripeljale do revolucije tudi pri
konzerviranju zivil. Se pred dvema ge-
neracijama je bilo pasteriziranje ena od
najpomembnejsih in najvarnejsih metod
konzerviranja.

Velik pomen pasterizacije se danes seve-
da izgublja zaradi celoletne ponudbe
svezega in globoko zamrznjenega sadja
in gotovih industrijskih izdelkov.

NACELA PASTERIZACIJE
(VKUHAVANJA, VLAGANJA)

Cilj postopka je, da s segrevanjem uni-
¢imo mikroorganizme ali zavremo njihov
razvoj, onemogocimo delovanje enci-
mov, ki se nahajajo v Zivilih, ter Zivila
neprodusno zapremo, da vsebina ostane
sterilna. Postopek zahteva temperaturo
med 75 in 100 °C. Trajnost Zivil doseze-
mo zgolj s toploto in onemogocenim

dotokom zraka, ne da bi nam bilo treba
dodati sredstva za konzerviranje. Z do-
datkom sladkorja, medu ali drugih sladil
in zacimb ali drugih prilog dodatno
izboljSamo barvo, aromo ali okus.

Pri vkuhavanju strogo gledano razlikuje-
mo med steriliziranjem zelenjave (nad
100 °C) in pasteriziranjem sadja (nad

75 °C).

Prednosti pasteriziranih shrankov:

- Kadar nam primanjkuje ¢asa ali do-
bimo nenapovedan obisk, lahko jedi
takoj ponudimo (ni jih treba odtajati
ali namociti).

- Idealni so za nujno zalogo hrane za
izredne razmere (niso odvisni od elek-
trike).

- Vkljucimo lahko specialitete z dolgim
rokom uporabe (Catniji, kompoti, mar-
melade z niZjo vsebnostjo sladkorja).

- Cenovno ugodna tehnika konzerviranja,
Ce imamo na voljo potrebne pripomoc-
ke in kozarce.

- Na police jih lahko zlozimo tako, da
za shranjevanje potrebujemo le malo
prostora.

- Dolg rok uporabe (vsaj eno leto).
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TEHNIKE PASTERIZIRANJA

V loncu za vkuhavanje

Kozarce postavimo v lonec tako, da se ne
dotikajo drug drugega. S tem zagotovimo,
da so med vkuhavanjem enakomerno
obdani z vodo in se ne premikajo. Doda-
mo toliko vode, da ta pokriva najvec tri
Cetrt viSine kozarca. Pazimo, da pri kozar-
cih z mrzlo vsebino uporabimo mrzlo
vodo, pri kozarcih z vroco vsebino pa v
lonec dodamo vroco vodo (temperaturna
razlika). Temperatura vkuhavanja je glede
na izdelek 75—100 °C, ¢as vkuhavanja pa
med 10 in 30 minut.

Natancno moramo upostevati navedeni
¢as vkuhavanja. Pasterizacija se zacne
Sele v trenutku, ko dosezemo navedeno
temperaturo. Paziti moramo tudi, da
voda v loncu ne vre premocno, saj lahko
sicer pronica med gumijasti obrocek in
pokrov in onemogoci tesnjenje. Posebne
kozarce pa je mogoce zloZiti tudi drug na
drugega. Po dolo¢enem casu sterilizacije
kozarce takoj vzamemo iz lonca - najbol-
je s posebnimi kleScami (dobimo jih
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v specializiranih trgovinah). Nato kozarce
odlozimo na mehko podlago (krpo, ode-
jo) in prekrijemo, da jih med hlajenjem
zavarujemo pred prepihom (sicer tve-
gamo, da steklo poci). Sponke in drzala
odstranimo Sele takrat, ko so kozarci ze
povsem ohlajeni.

Upostevati moramo navodila za ravnanje
z aparatom in cas vkuhavanja. Pomaga-
mo si lahko s spodnjo preglednico.

V pecici

Enake kozarce (po vsebini, obliki in pros-
tornini) postavimo na pekac z visokim
robom in pazimo, da se ne dotikajo drug
drugega. Pekac do polovice napolnimo
zvodo in ga postavimo v mrzlo pecico.
Temperaturo nastavimo na 160-180 °C
pri pecici s spodnjim in zgornjim segre-
vanjem 0z. na 150-170 °C pri pecici s kro-
zenjem zraka. V pecici s krozenjem zraka
lahko istocasno steriliziramo dva pekaca
naenkrat (v dveh nivojih). Pri tak3nih
pecicah moramo paziti, da kozarci ne
ovirajo ventilatorja.

PriporoCena temperatura in cas vkuhavanja

vrsta sada

Peckato sadje: jabolka, hruske, kutine

KoScicasto sadje: marelice, breskve, slive, cesplje, ringloji,

cesnje, visnje

Jagodicevje: borovnice, brusnice, kosmulje, ribez, robide itn.

Divje sadje: Sipek, trnulja, jerebika itn.
Sadne mezge

Sadni sokovi

Catniji

Marmelade (z malo ali brez sladkorja)

25-30 minut 90°C
20-30 minut 85°C
15-20 minut 80 °C
25-30 minut 80 °C
20-30 minut 80 °C
20-30 minut 75°C
10-15 minut 80 °C
10-15 minut 75°C
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POGLAVITNA NACELA PRIPRAVE
DZEMOV IN ZELEJEV

Pri pripravi dZzemov in Zelejev tako
dolgo kuhamo predpripravljeno sadje z
dodanim sladkorjem, da vecina tekocCine
izpari in zmes zacne Zelirati (se zgosti).

NASVET! Delez sladkorja

Sladkor zavira rast mikroorganizmov,
ko je njegov deleZ vsaj 50 % (1 del
sadja : 1 del sladkorja).

Med kuhanjem se sladkor, topen v vodi,
veze s tekocino in ustvarja okolje, v
katerem se bakterije ne morejo razvija-
ti. Poleg tega sladkor ohranja barve in
arome ter preprecuje prehitro razgradnjo
vitaminov (Se posebej vitamina C) in
hranilnih snovi.

Dodajanje sladkorja moramo dopolniti

z drugimi nacini konzerviranja. Najpogos-
tejSi tehniki sta vroCe polnjenje in vezava

prosto dostopne vode z dodajanjem
zelirnih sredstev.

NACINI PRIPRAVE

S sladkorjem (tehnika 1: 1)

S to preizkuseno tehniko so vkuhavale
Ze nase babice. Glede na vrsto sadja
kuhamo sadje in sladkor v razmerju
1:1, dokler zmes zaradi naravnega pek-
tina v sadju ne zacCne Zelirati. Vendar je
ta tehnika primerna le za sadje, bogato
s pektinom, kot so npr. jabolka, kutine,
ribez ali kosmulje.

SHRANJEVANJE SADJA 15

Pri manj kislem sadju pospesimo posto-
pek Zeliranja z dodajanjem limonovega
soka ali citronske kisline. Sadje z malo
pektina je treba kuhati tudi vec ur, pre-
den zacne Zelirati. Ta nacin ni v skladu

z danasnjimi prehransko-fizioloskimi
zahtevami, saj se z dolgotrajnim kuhan-
jem izgubi velik del dragocenih sestavin.

S sladkorjem in zelirnimi sredstvi
Priprava dZzemov in Zelejev s pomocjo Ze-
lirnih sredstev je precej hitrejsa, prepros-
tejsa in neznejsa, saj se tako izognemo
pridobivanju naravnega pektina iz sadja.
Na voljo so tekoca Zelirna sredstva, pras-
ki ali Ze pripravljen Zelirni sladkor.

Marelicni dZzem
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KANDIRANO IN GLAZIRANO
SADJE

Postopek kandiranja je dolgotrajen, a

ne zahteva veliko truda. Sadje v sladki
»preobleki« kot poseben okras ali slasci-
ca ima Ze dolgo tradicijo. Spomnite se
na kandirano sadje, ki se pisano lesketa
s prefinjenih tort in drobnega peciva, ali
na precudovita glazirana rdeca jabolka,
ki so videti skoraj kot iz stekla. Zivah-

ne barve in raznolike oblike vedno znova
presenecajo. Zdaj lahko tudi doma
razvajate svoje prijatelje s kandiranimi
mojstrovinami iz lastne kuhinje.

POGLAVITNA NACELA

Kandirano sadje konzervira visok delez
dah). Trajnost dosezemo z vlaganjem v
sirup in delno z dodajanjem sladkorja.
Pri tem postopku sladkor nadomesti
vodo v sadju, ko se voda izloca skozi
celicne stene, sladkor pa prodira v
notranjost. Ta proces poteka zelo poca-
si, zato je kandiranje zelo dolgotrajen
postopek. Zaradi nizke vsebnosti vode in
velike koncentracije sladkorja mikroorga-
nizmi na koncu ne morejo vec preziveti.

Nasprotno pa pri glaziranju sadje le
potopimo v vroco sladkorno raztopino in

nato posusimo. Sladkorna masa prekine
dotok zraka in s tem sadje za kratek Cas
konzervira. Glaziranje je hitra tehnika za
pripravo sadnega okrasja.

PRAKTICNA PRIPOROCILA

Pri kandiranju je uspeh Se posebej
odvisen od kakovosti sadja. Za kandiran-
je in glaziranje so primerne aromaticne
vrste. Sadje naj bo skoraj zrelo ali zrelo,
a Se cvrsto. Prezrelo ali naceto sadje
sploh ni primerno za kandiranje. Tudi
zelo socnega jagodicja ni mogoce kandi-
rati ali glazirati.

Olupljeno, pripravljeno sadje po potrebi
narezemo oz. izrezemo poljubne oblike
(npr. izdolbemo kroglice z dekorirnim
nozem). CvrstejSe vrste sadja (marelice,
breskve, ananas, agrume itn.) na kratko
blansiramo v vroci vodi, da bo sladkorna
raztopina lazje pronicala v notranjost.

NAMIG! Vrste sadja

Za kandiranje so primerne marelice,
breskve, hruske, jagode, kutine,
cesnje, visnje, cesplje, slive, grozdje,
agrumi, ananas, kivi, kumkvat itn.
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CATNIJI

Catniji izvirajo iz Indije, kjer jih imenujejo
chanti, kar pomeni »mocno zacinjeno«.
V 19. stoletju so britanski kolonialisti, ki
so se vracali domov, to zacinjeno specia-
liteto prinesli s seboj v Anglijo, nato pa
se je razSirila po vsem svetu.

NASVET! Kaj so catniji?

Catniji so sladko-kisle zacinjene
marmelade. Po okusu so lahko sladke,
ostre, kisle ali zacinjene, z gladko
kasasto strukturo ali celimi koscki
sadja v mocno zacinjeni sadni omaki.

Osnova Catnijev je sadje (ena ali vec
vrst), delno tudi zelenjava, zraven pa
spadajo Se sladkor, kis, zacimbe in
zelis¢a. Catniji imajo podobne gostoto
kot marmelada. Ta pikantno zacinjena
specialiteta se izvrstno ujema z ribjimi,
perutninskimi in mesnimi jedmi vseh
vrst. V predjedeh, jedeh z rizem in rezan-
ci, solatah in pastetah spodbuja tek ter
je zelo okusna.

V Indiji so catniji del vsakega obroka,
vendar lahko brez posebnega truda nas

jedilnik obogatijo tudi raznoliki catniji
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iz domacega sadja. Njihova priprava je
enostavna in tudi za zacetnike je uspeh
zagotovljen. V majhnih kolicinah priprav-
ljeni catniji imajo v sodobni kuhinji
pomembno mesto kot dodatek za zacin-
janje jedi.

Ce se boste s svojimi bliznjimi navdusili
nad naslednjimi recepti, si lahko zamis-
lite povsem svoje razlicice. Doma prip-
ravljeni ¢atniji so namrec izvrstno darilo,
Se posebno, Ce sestavine prihajajo iz
domacega sadovnjaka.

PRAKTICNA PRIPOROCILA

Te sladko-kisle sadne marmelade z
zacimbami lahko pripravimo iz skoraj
vseh vrst sadja (posamicno ali v kom-
binacijah), npr. jabolk, hrusk, ¢espelj,
sliv, breskev, marelic, nektarin, jagodicja,
divjega sadja itn. Na splosno veljajo
enaka pravila vkuhavanja kot za dzeme
in Zeleje.

Catnije moramo kuhati tako dolgo, da

so po gostoti podobni marmeladi. Cas
kuhanja je 30-60 minut, odvisno od vrste
sadja.
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RIBEZOV KIS Z ZACIMBAMI

* 200 g rdecCega ribeza

* 4-5 nageljnovih Zbic

* 3 zrna pimenta

* 1 c¢ajna Zlicka koriandrovih semen
* 1 majhen muskatni cvet

* 2 lovorova lista

* 1 majhen koscek ingverja

* 11 jabolcnega Risa

Ribez nekoliko zmeckamo oz. grobo se-
sekljamo in skupaj z zacimbami naloZimo
v primerno posodo. Zalijemo s kisom in
zorimo priblizno 4 tedne.

Kis nato filtriramo, nalijemo v steklenice
in zapremo. Zacimbe lahko kot okras
dodamo v kis.

* KAKO PONUDITI
S tem kisom lahko zacinimo krepke mesne ali
perutninske solate.

* NAMIG

Mocno, pikantno razlicico pripravimo tako, da
rdecCi ribez nadomestimo s ¢rnim in dodamo Se
nekaj celih cilijev ali feferonov.
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JABOLCNI KIS S PEHTRANOM
* 300 g neskropljenih jabolk (3 kosi)
* 12 vejici pehtrana

* 2 Zlici gorcicnih semen

* 11 jabolcnega kisa

Jabolka temeljito operemo, z izko5ci-
Cevalnikom izrezemo pescisca in jabolka
narezemo na krhlje ali rezine. Skupaj

s pehtranom in gorcicnimi semeni jih
nalozimo v lepe steklenice ali kozarce.
Prilijemo kis, zapremo in pustimo zoreti
2-3 tedne.

* KAKO PONUDITI
S tem Risom lahko odlicno zacinimo solate in
jedi.

21



Shranjevanje sadja

vkuhavanje, vlaganje, susenje in drugo

Poleti je svezega sadja v izobilju, pozimi pa
domacega sadja kmalu zmanjka. Zakaj ne bi
bogate letine shranili za zimske mesece?

Sadni shranki niso le kompoti in marmelade.
S to prakticno knjigo se boste naucili, kako
sadje pravilno vkuhamo, pasteriziramo,
glaziramo, kandiramo, posusimo in vlozimo
v kis ali alkoholne pijace.

Preizkusite lahko okoli 100 receptov.

1Z VSEBINE:

» marmelade, dZzemi, Zeleji in mezge

» Catniji, sadne gorcice in sladko-kislo vloZzeno sadje
» aromatizirana zganja in sadni likerji

» sadni kisi in sokovi

» suho, glazirano in suseno sadje

ISBN 978-961-203-537-2

zalozba.kmeckiglas.com ol7896121035372



