Kislabnyom tippek

Termeészetes és klimatudatos elteves télre

Aszalas

A leghidegebb hdénapokban is igyekezzlnk nyers ételt tenni az asztalra, mert ezekben van a legtébb vitamin és asvanyi
anyag, amelyek uUjjaépithetik sejtjeinket és rostanyagaikkal segitik emésztésliinket. Az aszalas j6 példa erre, mely eljaras
soran az alabbi szempontokat érdemes szem elé6tt tartani:

e az aszalé az erkélyen vagy a kert barmely arnyékos részén
felallithato;

o flizfavesszdbél font nagyméretli flules kosar a legpraktikusabb
eszkdz az aszalashoz;

e az aszaldt ne rakjuk kozvetlenil az asztalra vagy a foldre, hogy
alulrdl is atjarja a levegd;

e az aszaland6 terményt egy rétegben helyezziik az aszaléba, és |
naponta egyszer kézzel keverjik meg;

e tlllruhaval, gézzel takarjuk le, hogy ne masszanak bele a bogarak;
éjszakara vigylk fedett helyre az aszaldt, vagy vizallé anyaggal
takarjuk le;

e az aszalébdl azonnal vegylk ki, ami kész, mert idével romlik a
min&sége;

e szaraz, szellds, sotét helyen taroljuk a kész aszalvanyokat, legjobb
vékony anyagbdl készilt zacskoba kotve és felaggatva, vagy
dobozban;

Kert hijan az elékészitett gyiimolcsot, zéldséget, gabonat a siitében is
aszalhatjuk:
o tegylk zsirpapirra az aszalando terményeket;
e a sUtét alacsony fokozatra allitsuk (se nem forré, se nem hideg),
hogy ne slljén meg, mégis gyorsan elkészuljon;
e ne hagyjuk a kész terményeket a sutében kihllni, hanem néhany 6raig hagyjuk levegdn, hogy a leveg6bdl vizet
felvéve szivosabbak legyenek;
e energiat takaritunk meg, ha ételsutés el6tt az elémelegités soran és a stités utan a kih(il6 félben levd siitébe tessziik
az aszalnivalét.

Soval tartésithatjuk a petrezselyem zdldet, a vegetanak valét és a daralt pritamin paprikat:

o Vegeta készitése: sargarépa, hagyma, =zellergumé, magvalt
paprika fél-fél kilogrammijat, valamint tetszés szerint 20-20 dkg
paradicsomot, karfiolt vagy karalabét és egy nagy csokor
petrezselyem zdldet reszeljink le és keverjuk 6ssze fél kg tengeri
séval. Néhany napos pihentetés utan toltsiik kisméretli csavaros
Uvegekbe.

o Paprika-lekvar készitése: az alaposan megmosott és kimagozott
pritamin paprikat husdaralon daraljuk le. 1 kg nyers paprikahoz 40
dkg so6t adagoljunk. Egy nagy labasban elsé forrasig melegitstiik fel
a paprika-lekvart, majd kis csavaros livegekbe adagoljuk. A séval
tartositott éleimiszereket felbontas utan tartsuk hiitében.

A tartositoszer-mentes lekvarok fézésének rejtelmeirdl itt lehet bévebben olvasni.
Tartositoszer-mentes finomsagokhoz, savanyusagokhoz itt talalhatok Otletes receptek.

A nyers termények tarolasa, raktarozasa
Sok zdldségféle raktarozdsa nagyon egyszeri, nem is szikséges hozza mas, csak egy verem vagy pince és egy kis homok.

Néhany hasznos tanacs azonban itt is megszivlelendé:
o tarolas el6tt a mosas nemcsak felesleges, de karos is;
e alaposan nézzlk at a terményeket: tavolitsuk el a megbuvo kartevéket, s ne taroljunk sérilt névényeket;
e a belsd szivlevelek kivételével a levélzetet tavolitsuk el;
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ea bio zdldségek szovetei szilardabbak a lassubb fejlédés miatt, s a magasabb szarazanyag- és alacsonyabb
nitrogéntartalom eredményeképpen tovabb eltarthatéak;

e a gyokérzoldséget tiszta homokba, a tobbi zdldséget és gyimdlcsot ladakba, illetve dobozokba tegyik;

e a burgonya tarolasahoz elég egy sotét hely, ahol maximum 80 cm vastag rétegbe pakoljuk 6ket. Erdemes alulra néhany
lécet tenni, hogy jobban szell6zzdn. A csirdzast akadalyozza a didlevél takaras;

e homok kdz6tti tarolashoz ,féldnedves”, tiszta homokot hasznaljunk. A gydkereket lombos fellikkel a tarolo kilsé széle felé
allitva ugy helyezziik el, hogy ne érjenek 6ssze, majd teritsiink rajuk annyi homokot, hogy telijesen befedje 6ket, aztan
rakjunk egy Ujabb sor gyokeret;

e a voroshagymat gyokeértdl és fellevelektél mentesen utan szaritjuk, szaraz, szell6s térben, esetleg felflizve taroljuk;

e idonként ellendrizzik a ladakat és a homokagyakat, és ha romlast észlellink, az egészet at kell valogatni;

¢ akkor megfeleld a pince, ha szell6ztethetd, és benne 2-5 °C-os a hdmérséklet és magas a paratartalom.

A j6 verem (fold ala siillyesztett godor) ismérvei:

¢ készilhet épitdanyagokbdl (példaul tégla), vagy szabadfdldbe, de a beton vagy a félia
befiilleszti;

e északi fekvésl, sima teruletet valasszunk (napos id6ben sem melegszik fel, igy
tavasszal tovabb hasznalhatd), ahol nem gyidilik fel az es6viz és a holé;

e gondoskodjunk a viz elvezetésérél: a verem mellett assunk arkot;

¢ a zoldségek tetejére homok, szalma és ismét homok kerlljén;

e inkabb tobb és kisebb vermet készitsiink, mert ha mar megbontottuk, nem lehet
visszatemetni.

A tél folyaman egy atlagos négytagu csalad sziikséglete a kovetkez6képpen
alakul:

e burgonya: 60 kg, sargarépa és hagyma: 25 kg

¢ kaposzta (fejes- és kelkaposzta vegyesen): 30 kg

e cékla és karalabé: 15 kg, zeller és petrezselyemgydkér: 10 kg

Gyogy- és fliszernovények szaritasa

Hasznos kiegészit6i lehetnek konyhanknak és egészségmegdrzésinknek a téli
honapokban is, ezért érdemes ezekbdl is készletet gydjteni az alabbi
Utmutatasok mellett:

. utaktol, szennyezett helyektdl tavol gyUjtsik 6ket;

. a hajtasokat, leveleket, viragokat akkor ajanlott leszedni, amikor még
zsengék, mivel ilyenkor legintenzivebbek az izeik;

. kdssunk beldlik kicsi, laza csokrokat, s azokat arnyékos, meleg,
szellés helyen akasszuk fel;

. amikor a szaritmany mar teljesen szaraz, s pattanva torik, jdhet a

morzsolas és az Uvegbe rakas;
. nové holdnal gyljtsik 6ket, am az sem mindegy, hogy viragzas elétt
vagy utan kerul sor erre:

- azok a fajok, amelyeknél féleg a levél hatéanyagat hasznaljuk fel, mint
példaul a kapor, a zsalya, a borsmenta, a citromf{, a lestyan és a zsazsa,
virdgzas elétt adjak a termés javat;

- a bimbozas kezdetekor kell betakaritani a bazsalikomot, a tarkonyt, a
kakukkflvet és a csombort;

- a levendula, a rozmaring és a majoranna teljes virdagzasban adja a
legnagyobb mennyiséget é s a legjobb mindséget.

A gyogynovények gyiijtési naptara itt elérhetd.

Forrasok:
http://okovolgy.hu/uvegbe-zart-napsugar/

http://www.zoldkoznapok.hu/kamra.php

A tippek és otletek forrasa a Kislabnyom Hirlevél 43. szama.
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Hasznos informaciok, kapcsolat
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