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Zasady przechowywania i suszenia ziół

Suszenie jest jedną z najstarszych metod utrwalania 
żywności. 
Jest to zespół operacji technologicznych, mających na celu 
zredukowanie zawartości wody w produkcie przez jej 
wyparowanie i zmniejszenie przez to aktywności wody 
do wartości uniemożliwiającej rozwój drobnoustrojów, 
jak również ograniczenie do minimum przemian 
enzymatycznych i nieenzymatycznych.



Suszenie dzielimy na dwie grupy:

- suszenie naturalne ( wyszczególnia się tutaj: suszenie słoneczno-
powietrzne, suszenie wietrzno-powietrzne),

- suszenie sztuczne ( wyszczególnia się tutaj: suszenie 
kondukcyjne, suszenie konwekcyjne).



Suszenie słoneczno-powietrzne - stosowane na dużą skalę
w rejonach ciepłych, odznaczających się suchą i słoneczną jesienią.

Suszenie wietrzno-powietrzne - prowadzone w szopach o lekkiej 
konstrukcji lub na przestrzeniach osłoniętych tylko dachem 
zaopatrzonym w stelaże ze słupowo umieszczonymi w nich sitami 
z suszonym materiałem, przy czym przepływające powietrze 
zewnętrzne jest źródłem ciepła oraz czynnikiem odprowadzającym 
wodę wyparowaną z surowców.



Suszenie kondukcyjne - przez przewodzenie, w wyniku kontaktu
wilgotnego materiału z ogrzewanymi wewnętrznie metalowymi 
półkami, podłogą lub walcem.

Suszenie konwekcyjne - za pomocą powietrza lub innego gazu,
zatem ogólnie biorąc - metodą owiewu gorącym powietrzem
lub innym gazem.





Kiedy zbierać zioła do suszenia?

Idealną porą na zbiór ziół jest moment, w którym zioła mają najmocniejszy
aromat. Wiosną suszy się zatem zioła gruntowe takie jak liście pokrzywy
i szałwii lekarskiej, a latem i wczesną jesienią melisę, miętę, dziurawiec,
tymianek i prawoślaz. Przez niemal cały rok można natomiast 
przeprowadzać suszenie bazylii, suszenie kopru, suszenie pietruszki czy 
suszenie majeranku z doniczek. Najlepiej zioła zbierać przed południem
w suchy, słoneczny dzień. Wczesnym rankiem zioła mogą być zroszone 
skraplającą się nocą wodą, a po południu temperatura jest przeważnie tak 
wysoka, że powoduje szybsze więdnięcie zerwanych ziół. Spokojne 
przedpołudnie to dobry moment na suszenie ziół również z innego powodu 
– rośliny te powinno suszyć się od razu po zerwaniu.



Jak zbierać zioła do suszenia?

Podstawową kwestią jest zebranie pełnowartościowych ziół do suszenia.
Najlepiej wybierać rośliny przyprawowe rosnące z dala od dróg,
opryskiwanych pół uprawnych czy dużych miast. Dlaczego? Zebrane
z naturalnych, dzikich łąk zioła są nie tylko najzdrowsze, ale także
odznaczają się silniejszym zapachem, a więc większą ilością olejków
eterycznych. Jak zbierać zioła? Wystarczy ostre narzędzie do ścinania 
łodyg, na przykład nóż, nożyce czy sekator, a także wiklinowy kosz czy 
worek uszyty z naturalnej tkaniny takiej jak len, bawełna czy juta. Wybrane 
zioła powinno się ścinać na wysokości około 10-15 centymetrów, gdyż to 
właśnie młode liście z czubka rośliny są najsmaczniejsze i zawierają 
najwięcej korzystnych substancji.



Jak przygotować zioła do suszenia?

Przed suszeniem zerwane zioła należy „przebrać”, czyli oddzielić od nich 
chwasty i trawy, a także oderwać zżółknięte, przesuszone, zgniłe czy z 
widocznymi oznakami chorób liście. Rośliny zbierane w dzikim, 
naturalnym środowisku nie muszą być myte przed suszeniem. Zamiast 
tego powinno się nimi delikatnie potrząsnąć, aby zrzucić z nich 
niepotrzebne resztki innych roślin, pyłki oraz niewielkie owady.
Zioła zabrudzone błotem czy pyłem ziemnym można delikatnie opłukać 
w misce z wodą lub pod bardzo delikatnym strumieniem wody z kranu. 
Po wyjęciu z wody powinno się je luźno ułożyć na suchym, nasiąkliwym 
podłożu, na przykład na papierowym, lnianym czy bawełnianym 
ręczniku. Po wyschnięciu można przystąpić do właściwego suszenia ziół.



Surowce olejkowe suszy się w temperaturze 30-35°C, aby uniknąć 
utraty związków lotnych m.in. oregano, melisa, tymianek, anyż, 
mięta pieprzowa, rozmaryn, szałwia, estragon, rumianek, mniszek, 
nagietek, ostropest, rumianek, oman, bylica, cząber, bazylia.

Surowce alkaloidowe 40-55°C, po wstępnym suszeniu dosusza się 
je w temperaturze nieco wyższej m.in. czarnuszka, sasanka, mak.

Substancje kardenolidowe suszy się na ogół w temp. do 
30°C lub w ciągu 1 godziny w temperaturze 100°C m.in. 
naparstnica purpurowa, naparstnica wełnista, miłek wiosenny, 
konwalia majowa.

Korzenie prawoślazu suszy się w temp. 35-40°C, ponieważ przy 
wyższej szybko żółkną.



Dobrze wysuszone zioła powinny mieć naturalną
barwę. Liście powinny się kruszyć, a łodygi — łamać

w palcach z charakterystycznym trzaskiem.



Konserwacja ziół: kiszenie lub solenie

Obie te metody, kulinarnie znane i często stosowane (jak choćby 
kiszenie ogórków lub kapusty), bardzo rzadko są wykorzystywane 
w stosunku do ziół.
Kisić można niemal wszystko: barszcz zwyczajny, liście wielu roślin 
zielnych, jak choćby podagrycznika, jasnoty, pokrzywy, liście i łodygi 
łopianu, dzięgli, liście drzew (lipy, brzozy), różne kłącza i bulwy. A 
także niemal wszystkie warzywa ogrodowe, wiele owoców – np. 
jabłka, gruszki, śliwki, dynie, owoce dziko rosnące.



Kiszenie jest metodą niesłychanie prostą i wręcz podnoszącą 
wartość zielarską używanego surowca.
Zakiszone liście lub owoce nabierają oryginalnego, ciekawego 
smaku, zaś zawarte w kiszonkach składniki znacznie wzbogacają ich 
potencjał.
Podobnie jak w kiszonej kapuście czy ogórkach, znajdziemy w 
innych kiszonkach sporo witamin, w tym C, oraz łatwo przyswajalne 
mikro i makroelementy.



Solenie - jest znanym od wieków sposobem konserwacji.
Nie tylko roślin zresztą… Istnieją przesłanki, iż sól,
pozyskiwana z wody morskiej oraz łatwo dostępnych
solanek powierzchniowych, była znana jako konserwant już
w okresie paleolitu.



Do zasolenia nadaje się bardzo wiele roślin zielnych, szczególnie te 
pasujące smakiem do potraw słonych i pikantnych. Szczaw, 
krwawnik, bluszczyk kurdybanek, liście dzięgli i wiele, wiele innych. 
Podobnie jak kiszenie jest to metoda prosta i tania, pozwalająca na
przechowanie w miarę świeżych roślin przez długi czas!



Konserwacja ziół: cukier i/lub miód

Podobnie jak proces kiszenia lub zasolenia, doskonałym 
konserwantem dla roślin zielarskich są miód lub cukier. Do takich, 
słodkich wyrobów, należą syropy, soki, konfitury, dżemy, 
marmolady, galaretki, a nawet wina. Na bazie cukru i miodu da się 
robić także żelki, cukierki (mniej lub bardziej lecznicze), czekolady 
i czekoladki… lody, ciasta.



Wprawdzie jakość białego cukru, dostępnego obecnie w sklepach,
pozostawia bardzo wiele do życzenia, tym niemniej niektórych
przetworów bez użycia cukru zrobić się po prostu nie da! Można
cukier biały zastępować brązowym lub melasą. W wielu
przypadkach da się wykorzystać miód, chociaż ten ostatni, sam w
sobie będąc surowcem leczniczym, zawsze nieco zmienia skład
przygotowywanego wyrobu. Przy czym w przetworach
codziennego użytku lub kosmetykach nie ma to większego
znaczenia.



Miód nie jest polecany dla osób uczulonych na
produkty pszczele!



Jeżeli decydujemy się na użycie miodu, pamiętajmy, iż nie
powinien to być miód spadziowy. Wszystkie pozostałe nadają się 
jako dodatek do przetworów zielarskich.
Najlepsze są łagodne miody kwiatowe, w tym np.: wielokwiatowy, 
lipowy, mniszkowy, rzepakowy itp.



Syrop z kwiatów mniszka lekarskiego



Płatki róży w cukrze



Konserwacja ziół: octy

Przygotowanie i użycie octów ziołowych jest znacznie mniej 
popularne od dwóch poprzednich sposobów ich konserwacji.
Ocet ziołowy w zasadzie, podobnie jak w przypadku
wyciągów alkoholowych, otrzymujemy przez zalanie octem
i macerację materiału roślinnego, najlepiej świeżego. Można
to robić na zimno lub na ciepło (nie gorąco!). 

Oczywiście używamy do tego celu wyłącznie octów
winnych!



Ocet, zarówno „czysty” winny jak i macerat ziołowy, 
przechowujemy w ciemnym, chłodnym miejscu.
Używamy go w kuchni, wspomagająco dla mineralizacji i 
oczyszczania organizmu, leczniczo, kosmetycznie.



Kolejną metodą zachowania wartości biologicznej ziół jest
ich maceracja w tłuszczach. Niezaprzeczalnie najstarsza
obok suszenia metoda zielarskiego „przetwórstwa”, dosyć
długo zapomniana, powoli wraca do łask.

Maceracja tłuszczowa jest przydatna:
* w leczeniu (maści, wyciągi olejowe),
* w kuchni (oleje smakowe)
* w kosmetyce (kremy, balsamy, szminki itp.).



Przez wiele wieków do pozyskania maści wykorzystywało się 
metodę ogrzewania surowca roślinnego w tłuszczach zwierzęcych 
– smalcu lub łoju. 
Często używanym i bardziej wartościowym od wieprzowego był 
smalec gęsi. Stosowano także masło, jako składnik nadający 
maściom stosowną konsystencję.



Współcześnie często zamiast tłuszczy zwierzęcych używa się 
stałych olejów roślinnych (kokosowy, kakaowy itp.), nieznanych 
lub niedostępnych przed wiekami.



Liofilizacja ziół

Jest to metoda oparta na zamrażaniu i suszeniu produktu 
z zastosowaniem obniżonego ciśnienia. Liofilizaty w 90% zachowują 
wartości odżywcze i witaminy, smak i aromat.

W czasie obróbki trwałe liofilizowane zioła natychmiast 
przekształcane są w świeże, ponieważ z powrotem 
wchłaniają wilgoć, dzięki czemu ujawnia się ich 
oryginalny charakter, czysty smak, kolor.



ETAPY LIOFILIZACJI
Liofilizacja składa się z kilku etapów.
W pierwszej kolejności produkt zostaje zamrożony, dzięki czemu 
z wody powstaje lód i dochodzi do zagęszczenia. Odbywa się w 
temperaturze minimum -40oC za pomocą specjalnych zamrażarek 
lub ciekłego azotu.
Drugi etap polega na usunięciu wody (w postaci lodu) za pomocą 
sublimacji, czyli przejścia ze stanu stałego (lód) w stan gazowy (para 
wodna). Wykorzystuje się do tego niskie ciśnienie - poniżej 10 Pa. 
Proces ten trwa 24-28 godzin.
Następnie produkt suszy się w temperaturze ok. 30 stopni w celu 
usunięcia wody związanej chemicznie, której nie można usunąć 
w procesie sublimacji.
Gotowy liofilizat pakuje się próżniowo.



Jedyną wadą liofilizacją jest jej długi czas trwania oraz 
stosunkowo duże koszty.



Możliwości przetwórstwa warzyw i / lub ziół 
w warunkach domowych

- produkcja pierwotna warzyw i/lub ziół
- sprzedaż bezpośrednia
- RHD z wykorzystaniem infrastruktury gospodarstwa domowego
- RHD z wykorzystaniem innej infrastruktury.



Produkcja pierwotna (lub podstawowa) oznacza uprawę roślin lub 
chów i hodowlę zwierząt w celu pozyskania tzw. produktów 

podstawowych, w tym ich zbieranie, hodowlę zwierząt 
gospodarskich przed ubojem, dojenie. Produkcji pierwotnej nie 

można utożsamiać z produkcją rolniczą gdyż obejmuje także 
łowiectwo, rybołówstwo, i zbieranie runa leśnego. Zakres produkcji 
pierwotnej obejmuje również operacje ściśle z nią powiązane, takie 

jak transport, magazynowanie i manipulowanie produktami 
podstawowymi w miejscu produkcji, pod warunkiem, że to nie 

zmienia w sposób znaczący ich charakteru. W przypadku 
produktów pochodzenia roślinnego i produktów rybołówstwa do 

produkcji pierwotnej włącza się także transport związany z 
dostarczaniem produktów podstawowych, których charakter nie 

został w sposób znaczący zmieniony, z miejsca produkcji do 
zakładu przetwórczego lub detalicznego.



Do produktów podstawowych zaliczamy:

- produkty pochodzenia roślinnego: zboża, owoce (w tym runa 
leśnego), warzywa, zioła, grzyby;
- produkty pochodzenia zwierzęcego: jaja, surowe mleko, miód, 
produkty rybołówstwa, żywe mięczaki.



Produkcja pierwotna obejmuje:
- uprawę i hodowlę produktów roślinnych takich jak zboża, owoce, warzywa, zioła jak również ich 
transport wewnętrzny, magazynowanie i postępowanie z produktami (bez znaczącej zmiany ich 
charakteru) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zakładu przetwórczego;
- chów i hodowlę zwierząt służących do produkcji żywności w gospodarstwie i jakąkolwiek 
działalność z tym powiązaną jak również transport zwierząt, z których pozyskuje się żywność 
w celu umieszczania na rynku, do rzeźni albo transport zwierząt pomiędzy gospodarstwami;
- chów i hodowlę ślimaków w gospodarstwie i ich transport do zakładu przetwórczego lub 
detalicznego;
- dojenie i składowanie mleka w gospodarstwie;
- produkcję i zbieranie jaj w na fermie z wyłączeniem operacji pakowania jaj;
- poławianie ryb, postępowanie z produktami rybołówstwa (bez znaczącej zmiany ich 
charakteru) na pokładzie łodzi (z wyjątkiem statków mroźni i przetwórni) i ich transport do 
pierwszego zakładu na lądzie (włącznie z rynkami hurtowymi). Podobnie obejmuje to również 
połów, postępowanie i transport ryb złowionych w wodach słodkich (rzekach, jeziorach);
- chów, hodowlę i odławianie ryb w gospodarstwach zajmujących się akwakulturą oraz ich 
transport do zakładu;
- chów, hodowlę i odławianie mięczaków i ich transport do zakładu wysyłki lub oczyszczania;
- zbieranie grzybów, jagód, ślimaków, itp. w ich naturalnym środowisku i ich transport do 
zakładu.



Sprzedaż bezpośrednia

Sprzedaż bezpośrednia to sprzedaż małych ilości surowców, czyli produktów 
produkcji pierwotnej do konsumenta końcowego lub lokalnego zakładu 
detalicznego bezpośrednio zaopatrującego konsumenta końcowego.
Dostawcami bezpośrednimi są zatem producenci małych ilości żywności 
nieprzetworzonej pochodzenia roślinnego, sprzedawanej konsumentowi 
finalnemu, tj. osobom indywidualnym, np. na targowiskach, placach targowych, 
w bramach własnych gospodarstw rolnych, handlu obwoźnym, jak również 
lokalnym sklepom i zakładom gastronomicznym (restauracje, bary, stołówki 
szkolne i inne).
Dostawy bezpośrednie nie dotyczą produktów pierwotnych wprowadzanych do 
obrotu przez zakład podmiotu działającego na rynku w ramach prowadzonej 
działalności gospodarczej.



Rejestracja zakładów prowadzących produkcję pierwotną lub sprzedaż 
bezpośrednią

Podmioty prowadzące produkcję pierwotną produktów pochodzenia roślinnego 
oraz podmioty prowadzące sprzedaż bezpośrednią tych produktów obowiązane 
są złożyć wniosek o wpis do Rejestru zakładów podlegających urzędowej 
kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej zgodnie z art. 61 i art. 63 
ust. 2 i 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.



Dziękuję za uwagę 


