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Mili ¢tenafri BIO, spoleénost PRO-BIO pfichazi v téchto dnech na trh se zajima-
vou novinkou v kvalité BIO — konzervovanou zeleninou znacky Biolinie. Jedna
se o kysané zeli konzervované mléénym kvasenim a pét druhti sterilované ze-

leniny. V souéasnych letnich vedrech nas konzervovana zelenina pfijemné

v, .

osvézi, v zimnich mésicich si uchovame pfisun potfebnych vitamint, pokud
chceme zit v souladu s pfirodou a nekupovat drahou dovozovou zeleninu.

Konzervovand zelenina je vedle syrové zeleniny
a ovoce nejbohats$im zdrojem vSech vitamint, které
jsou pro lidsky organismus G¢inn€jsi nezZ vitaminy
vyrobené uméle. Obsah popelovin, hlavné vapniku,
Zeleza, drasliku, sodiku, fosforu a siry je nékolikana-
sobné vyssi nez u ovoce. Nékteré druhy zeleniny, kte-
ré se v Cerstvém stavu zfidka nebo viibec nepouziva-
ji, mohou byt skuteCnou pochoutkou, jsou-li
konzervovdny ve spravné sladéném ndlevu. Ko-
fennost, priméfend ostrost a osobitd chuf podporuji
traveni a zazivani pfedevsim masitych pokrmii. Draz-
di sliznici Gstni, Zaludecni a stfevni vylucCujici travici
nismu mnoZstvi enzymitl, které regeneruji buriky.

ZpUsoby konzervovani zeleniny

Kazdy druh zeleniny je mozné konzervovat néko-
lika zptisoby, z nichZ nékteré jsou vhodnéjsi s ohle-
dem na zachovani nutricnich hodnot ¢i trvanlivost.
My se zamétime na dva typy konzervace — sterilo-
vani a mlécné kvaseni, protoze konzervovanad zele-
nina Biolinie pouzivd pravé tyto dva zpusoby
konzervace.

Sterilovani

Pii sterilovéani dojde ke konzervovdni ptisobenim
tepla. Zahtatim zeleniny na urcitou teplotu dojde
k zastaveni ¢innosti nezadoucich mikroorganismu,
hlavné kvasinek a bakterii. Po zahi'dti nesmi do ob-
sahu vniknout zZadny vzduch nebo voda, protozZe by
byl okamzité infikovan. Proto se sterilovand zeleni-
na uklada do vzduchotésnych obali. Vyska a délka
teploty zavisi na druhu ndlevu, kterym se zelenina
zalije. V kyselém prostredi se nezadouci bakterie
znici teplotou do 100 °C.

Miécéné kvaseni

Pfi mlééném kvaseni vytvoifi mlécné bakterie
z cukru,

ktery je v zelenin€ obsaZen, kyselinu mlécnou, kte-
rd ma casteCnou konzervacni schopnost. MIécné
bakterie kvasi pri teplotach nad 20 °C. Jejich ¢in-
nost miiZze byt podpofena pfiddnim malého mnoz-
stvi syrovatky ¢ mléka na za&atku kvaseni. Cim vi-
ce mlécné kyseliny se vytvori béhem kvaseni, tim je
velice vyzivnd pro lidsky organismus, piijemné
chutnd a osvézuje. Nejlépe pusobi, kdyz se konzu-
muje Casto po mensich porcich jako pfiloha ¢i do
saldtt. Nikdy ji tepelné neupravujeme.

Dnesni zpiisob vyroby kysaného zeli iidajné pre-
vzali ve stredovéku Slované od Tatarii a preddvali
Jjej pak ddle svym zdpadoevropskym sousediim. Pri
objevnych cestdch se ddvni moreplavci chranili po-
Zivdanim kysaného zeli pred obdvanymi kurdejemi,
nemoci vznikajici z nedostatku vitaminii. Neni to tak
ddvno, co bylo kysané zeli — vedle brambor — ve
stredni a vychodni Evropé v zimnich mésicich nej-

Biolinie Kysané zeli

Obsah vitaminu C je v kysaném zeli dokonce vys-
§i nez v Cerstvém, coZ je dusledek Cinnosti bakterif
mlécného kvaseni. Jiz 200 g kysaného zeli pokryje
u clovéka denni potfebu vitaminu C. Kromé toho
pri kvaSeni vznikajici kyselina mlé¢nd je nejenom
chutové lahodn4, ale také velice zdrava.

Zeli pasobi také proti depresim a obsah vitaminu
B12 je dobry pro nervovou soustavu. Vysoké mnoz-
stvi vitaminu C zvySuje imunitu a je velice potieb-
ny ke tvorbé hormonti. Tyto dva vita-
miny ale nejsou jediné,

v kysaném zeli na-

jdeme také draslik,
zelezo,  vapnik
a zinek.

Osvézujici konzervovana zelenina Biolinie

Biolinie Cervena fepa

Cervend fepa je znaénym zdrojem kyseliny listo-
vé a také Zeleza. Je velmi nizkokaloricka, i kdyZ po-
mérné sladkd. Vedle vlakniny a cukrii obsahuje du-
lezité minerdlni latky (draslik, Zelezo, hoi¢ik a jod).
Rostlinna barviva obsazend v bunkach duziny maji
vyznamné ¢inky pfi snizovani krevniho tlaku. Bez
Cervené fepy se neobejde napr. slavna ruska polév-
ka bors¢.

Biolinie Paprika sterilovana

Cervend paprika je obrovskym zdrojem antioxi-
dantu vitaminu C, vitaminu E a karotenu. Lidé, kte-
ii papriku konzumuji, maji nizsi procento vyskytu
srde¢niho infarktu, zdkalu a mrtvice.

Biolinie Okurky sterilované

Okurky pochézi z jizni Asie, odkud je mofeplav-
ci vyvezli do celého svéta. Obsahuji malo kalorii,
hodné vody (voda tvoti az 95 % vahy) a mnozstvi
minerdlnich latek a stopovych prvki. Obsahuji en-
zym erepsin, ktery $tépi bilkoviny, zabiji bakterie
a Cisti stfeva. Maji vysoky obsah vitaminu E, ktery
chrani pred volnymi radikaly. Jsou idedlni k masi-
tym pokrmim, rizotim ¢i k zapékanym jidlam.

Biolinie Hrasek sterilovany

Hrasek nalezi k nejhodnotnéjsim potravinam. Ma
vysoky obsah bilkovin jako jiné lusténiny, ale také
zna¢né mnozstvi vitamind jako zelenina (hlavné Ze-
lezo, zinek ¢i kyselinu listovou). Je nejbohatSim
zdrojem vitaminu B1 a také velkym zdrojem roz-
pustné vlakniny. Pfi jeho konzumaci se snizuje hla-
dina cholesterolu v krvi. Vynikajici je do nejriznéj-
Sich rizot ¢i ve studené kuchyni.

Biolinie KukufFice sterilovana

Kukufice je vhodnd ke stabilizaci hladiny cukru
v krvi, protoZe obsahuje $krob, ktery odolava rych-
lému traveni. Je rovnéZ zdrojem karotent a velkého
mnozstvi drasliku, Zeleza a kyseliny listové. Diky

obsazenému Skrobu je piijjemné sladka, coz
oceni nejenom malé déti.

Prijemné vitaminové osvézeni s no-
vou radou konzervovanych zele-
nin Vam v letnich horkych
dnech preje Vase PRO-BIO.

== Paprika sterilovand



