TRADICNI UCHOVANI ZELENINY
NA ZIMU

J e tu podzim a pfichazi hlavni ¢as sklizné plodi ze zahradek. Pfemyslime, jak co
nejlépe uchovat nase bio a eko vypéstky. Mame-li zeleninu ze zahradky, pak
opravdu vime, co jime, a nemusime se spoléhat napriklad na bezzubou obchod-
ni kampan ,,Vime, co jime* a podobné, ¢asto nepfilis solidni akce. Pod timto hes-

lem s logem

se podle mého nazoru bohuzel o kvalité a slozeni potravin

nedozvime viibec nic... Ale to, co jsme si sami vypéstovali a navic i spravné ulozili
na zimu a ¢asné jaro, mame pod dohledem.

Nadi predkové pfezivali v relativni
pohodé zimni a ¢asné jarni mésice bez
chladniek, mrazaku a jinych technolog-
ickych zazrakim diky pfirozenym pos-
tupm uchovéani zeleniny, brambor a
ovoce. Pokud byla droda a nebyla pfilis
kruta a dlouha zima, pak dobfe ulozené
plody poli, mezi a zahrad dokazaly v
nasich krajich dat dostatek zivin, vitamint
a jinych zivotné dilezitych latek celym rod-
indm i komunitdm i v zimé. Ne jinak je
tomu i dnes v mnohych odlehlejSich a
méneé rozvinutych ¢astech svéta se silnymi
a dlouhymi zimami (Sibif, ¢asti severovy-
chodni Asie, Gronsko, vySe polozené
oblasti Jizni Ameriky apod.) Zkusme si
tedy letos alespon ¢ast svych vypéstkl
uchovat na zimu tradi¢né. Obejdeme se
nejen bez chemie, ale i bez vétsi spotre-
by energie a zasoby na zimu si pfipravime
rychle a s minimalni namahou.

Uchovani zeleniny v cerstvém
stavu ve sklepé apod.

V rodinnych domech, na zemedélskych
usedlostech ¢i na chalupach mame vétsi-
nou k dispozici sklep, nebo alepon chlad-
nou, ale nezamrzajici komoru. Na nék-
terych chatach mame maly podzemni
sklipek, jindy nam poslouzi misto sklepa
nevytapéna, ale nezamrzajici garaz, pred-

Topinambury v zemi.
/

sif, tfeba i byvaly chlivek u chalupy apod.
Nejdulezitéjsi je, aby se teplota v
takovych mistnostech drzela po celou
zimu okolo 5-6 °C a nedostavala se pod
nulu. Dobré také je, aby v mistnosti bylo
jen velmi malo svétla, nejlépe beze svétla
vubec, jsou-li okna, pak se je na zimu
pokusime nécim ,zatemnit®. Také vihkost
takové skladovaci mistnosti je dulezita,
aby nam potraviny nevysychaly a
uchovaly si §tavnatost aZ do jara. Sklep Ci
dobra komora ma vihkost ideélni, jinde si
musime tfeba i trochu poradit obasnym

Zeleninu s néjakym hendikepem zpracujeme
hned nebo uskladnénou zeleninu ze sklepa
miiZeme postupné opét zpracovavat, napiik-
lad kvaSenim.

lehkym postfikem zeleniny vodou, dobrym
vétranim a hlavné €astou kontrolou stavu
ulozené zeleniny, brambor apod.

Je 8koda, Ze vétSina novych rodinnych
domk( se stavi bez podsklepeni. Pfi
stavbé beze sklepl se néjaké ty prostred-
ky uSetfi, ale do budoucna se jich mno-
hem vice vyda na energiich (zbyte¢né
velké chladniCky a mrazaky, chlazené
vinotéky apod.), a to uz viibec nebereme v
potaz moznosti budouci energetické ¢i jiné
krize.

Ve sklepé apod. skladujeme hlavné:
brambory, Cervenou i jinou fepu, fedkve,
tufiny, vodnice, vSechnu kofenovou zele-
ninu (mrkev, celer, petrzel, pastinak, cerny
kofen). V rodindch na venkové jsou r(izné
zazité zvyklosti uchovani brambor

Redve daikon

a zeleniny ve sklepé apod. To nechame na
kazdém, jak si poradi.

My méame v domku docela pékny
pfirozené vihky tmavy sklep a za nékolik
desetileti zahradni¢eni se nam osveédgil
velmi jednoduchy zplsob ukladani
zeleniny ze zahrady na zimu. Shora uve-
denou zeleninu i brambory sklizime pfi
relativné suchém pocasi, aby se zemina
od plodd dobfe odloupla a nebylo tfeba
zeleninu omyvat vodou. Vybereme ty
péknéjsi kousky, drobné Ci pokfivené kusy
v kuchyni co nejdfive zpracujeme.

Naté &i listy rukou odkroutime (nestfi-
hame, nefezeme), takto pfipravené kusy
nechame na vzduchu den, dva oschnout.
Kazdy druh zeleniny zvlast poté ukladame
do ¢ernych plastovych pytl(i nebo tmavych
taSek, tak asi 5 kg do jednoho obalu. Pra-
cujeme opatrné, aby se kusy nepolamaly
nebo jinak neposkodily. Obaly nechame
lehce oteviené, aby zelenina mohla
dychat. Pak je dame zlehka do bedynek
nebo bananovek, zdola nesmi bedynky i
bananovky stat v mokru.

Sklep ¢i jinou vybranou mistnost obcas
vétrame, starame se o udrzeni teploty
lehce nad nulou a jednotlivé obaly obcas
otevieme a zkontrolujeme stav skla-
dované zeleniny. Doma vypéstovanych
brambor moc nemame, skladujeme je
podobné jako zeleninu, ale brzy se snédi.
Také si pfed zamrznutim pudy dame do
plastového pytle tak 2 kg hliz topinamburd.
Topinambury sice vydrzi i silné mrazy
venku, problém v8ak je, hlizy ze zmrzlé
pudy dostat.

Ve sklepé apod. skladujeme
i dalsi zeleninu

Kedlubny gigant — vyjmeme ze zemé
i s kofeny, odstranime zeminu, odlomime
listy az na srdi¢ko, kazdou kedlubnu
zabalime do starych novin a slozime je
tésné vedle sebe do bedynky. Vydrzi  m-
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skoro Cerstvé az do kvétna. Endivie zimni
a ¢inské zeli — rovnéz vyjmeme ze zemé
i s korfeny, obereme Spatné listy, z kofent
odstranime zeminu a opét kazdy kus
zabalime do starych novin a tésné vedle
sebe narovname do bedynky. Bedynky Ci
bananovky opét nesmi stat odspoda
v mokru. Volné ve sklepé skladujeme i né-
kolik pékné pevnych hlavek bilého zeli,
pokud jej ovSem radéji nezpracujeme
kvasenim.

Co ale ve sklepé neskladujeme?

Zralé dyné, tykve, cukety, patizony do
sklepa nepatfi. Ve vihkém prostredi tak
zacnou velmi brzy od stopky zahnivat.
Zralé tykvovité plody skladujeme
teplota 5 az 8 °C, s dobrym vétranim.
Vydrzi zde skoro do léta.

Cibuli a ¢esnek také neskladujeme ve
sklepé. Cibuloviny snesou i teplotu kolem
nuly, vyzaduji v8ak hlavné suché prost-
fedi. Dlouhodobé milzeme cibuloviny
skladovat v komorach a garazich, krat-
kodobé i v kuchyni a spizi. Pfi teploté nad
10 °C zacnou cibuloviny vyhanét do lista.

Ne vSechnu zeleninu ze zahrady
musime pred zimou sklidit.

Na zahradcee pied
zazimovanim ponechame:

® nékolik silnych rostlin brokolice

® nékolik pékné vyvinutych rostlin fapika-
tého celeru

© dostatek natové petrzelky

® asi 15 az 20 péknych pdérkd (mizeme
trochu zahrnout zeminou)

OKurky kvaSaky

® par slabsich zapomenutych rostlin cibu-
le po hlavni sklizni

® 3-5 spiSe menSich rostlin mangoldu
(Iépe prezimuiji)

® asi 5 rostlin rGziCkové kapusty

Prezimujici zeleniny z jarniho vysevu:

® pastinak

® cerny kofen

Cibuloviny pro sklizen v priStim roce:

©® cesnek Japo
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Pickles pfipravené ke kvaseni.

Prezimujici trvalky:

® topinambury

© sibifska cibule
(oSlejch)

® plané a zahradni bylinky, které sklizime
i v zimé (pampeliska smetanka, sedmi-
krasky, dobromysl, popenec okrouhlo-
listy, z jara vyhonky estragonu)

Listova zelenina

® Polni¢ek snese mraz az —20°C, sklizi-
me vyfiznutim celych rostlinek nozem
u zemé, stejné i ozimy Spenat.
© Kaderavek — jednotlivé listy i se stonky
— sklizime nejdfive po prvnich mrazi-
cich, a pak po celou zimu. Stejné tak
rizickovou, listovou
i galicijskou ka-
pustu, v kuchyni
vyuzijeme listy i fa-
piky. Pokud neni
mraz pfes -5 °C
sklizime malé ra-
ZiCky brokolice, pfi
nizsi teploté jiz
rostliny zmrznou.
® Mangold v zi-
mé sklizime po lis-
tech zvendi i se fa-
piky a vée pékné
vyuzijeme. Vétsina
mangoldd vydrzi
i tuzSi mrazy a na
jafe nas odmeéni
bohatou urodou.
Stejné fapikaty ce-
ler — odebirame
jednotlivé listy se
fapiky zvenci. U endivie zimni vyfizne-
me celou rostlinu od kofene nozem
a v kuchyni vyuzijeme vnitini srdicka
a pékné fapiky vnéjsich listl.
® Ozimy salat Humil v zimé a v pfedjafi
jen os$etfujeme a odstrafiujeme slimaky
a Skadce, prvni Urodu oéekavame az
na jare.
Vice najdete v Bio ¢. 1//2018.

Uchovani potravin je mozné
fermentaci — kvasenim

To je nejzdravéjSi a nejstarSi zpusob
zachovani vitamind a lepSi stravitelnost.
V rodinach, kde se kvasi zelenina, ovoce,
ovocné $tavy, miéko atd., jsou po gene-
race zab&hané a vyzkouSené postupy. Ze
zeleniny se obvykle u nas fermentuje zeli —
bilé nebo Cervené, také se nékde délaji
okurky kvasky nebo se kvasi ¢ervena fepa.

Ovoce se v domacnostech kvasi prede-
v§im na palenku, nékdo si pfipravuje Cer-
stvou kvasenou rybizovou $tavu, nékdo
domaci jable¢né cidery aj. Z mléénych
vyrobku je to pak domaci jogurt a kysana
mléka — Zivocisna i rostlinna.

(Viz Bio ¢. 6/2018)
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