Domowe przetwory to samo zdrowie, ale czy na pewno wiesz jak prawidlowo je przygotowaé?
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Domowe przetwory pozwalaja nam zachowa¢ smak lata na dtuzej. Jesli maja by¢ bezpieczne 1 zdrowe,
zadbajmy o odpowiednie przygotowanie i przechowywanie.

Przed rozpoczgciem prac w kuchni przygotuj odpowiednio stanowisko pracy 1 zadbaj o odpowiednig
higieng osobista. Myj rece tak czegsto, jak to mozliwe, w szczegdlnosci przed rozpoczgciem pracy oraz
przed kontaktem z zywnoscia. Utrzymuj w czystosci sprz¢t oraz powierzchnie robocze kuchni. Usun z
powierzchni roboczych zbgdne przedmioty.

Do przygotowywania przetworow uzywaj Swiezych, dojrzatych i nieuszkodzonych owocéw 1 warzyw.
Zanim przeniesiesz warzywa i owoce na powierzchnie robocze kuchni, usuii z nich ziemig, niejadalne
czescl, wszelkie obce ciata z ich powierzchni 1 dokfadnie je umyj. Oczyszczone zbiory osusz 1 przebierz,
odrzucajac wszystkie uszkodzone oraz zaplesniate owoce czy warzywa. Nastepnie przygotuj przetwory
zgodnie z przepisem uwzgledniajacym odpowiednig ilo$¢ cukru, soli lub octu, ktére utrwalaja
przygotowywana zywnos¢.

Do pakowania przetwordow stosuj czyste szklane opakowania z wieczkami twist-off, ktére sa fabrycznie
nowe, lub stoikéw typu wek czy butelek. Opakowania nie moga by¢ uszkodzone, musza by¢ czyste a
przede wszystkim odpowiednio przygotowane — wyparzone. Oczyszczone stoiki mozesz umiesci¢ w
piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C na przynajmniej pie¢ minut, a wieczka — we wrzacej
wodzie.

Roz16z potraweg do wyparzonych pojemnikéw, a nastgpnie szczelnie zamknij wyjalowionym wieczkiem
lub przykrywka. W przypadku przetworéw owocowych/warzywnych i1 sokow zalecana jest pasteryzacja.
Polega na zahamowaniu lub zniszczeniu wzrostu drobnoustrojéw oraz enzymow przy jednoczesnym
zachowaniu waloréw smakowych 1 wartosci odzywczej przetworow.

Proces pasteryzacji oparty jest na podgrzewaniu potrawy ponizej temperatury 100°C, najczescie] w
zakresie temperatur od 65°C do 85°C. Trwa minimum przez 30 minut, a dla produktéw o dlugim okresie
przechowywania — trzy razy w 24 godz. odstgpach

Po zakoniczonej pasteryzacji sprawdz opakowania z przetworami 1 upewnij sig, ze zostaty dobrze
zakrgcone. Nastepnie ustaw je do gory dnem i zostaw w zacienionym miejscu do ostygnigcia.

Przygotowane przetwory przechowuj w chtodnych, suchych 1 przewiewnych pomieszczeniach. Zbyt
wysoka wilgotnos¢ w pomieszczeniu moze przyczynié si¢ do zepsucia czy zaplesnienia zawartosci

stoikdw. Opisz przygotowane przetwory, umieszczajac na nich kartke z miesigcem 1 rokiem wytworzenia.

Najwczesniej wytworzong zywnoS¢ wykorzystaj w pierwszej kolejnosci.
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