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~Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”.

JInstytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi”.

»~Operacja wspotfinansowana ze $rodkdw Unii Europejskiej w ramach Schematu II Pomocy Technicznej
,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020".
Materiat opracowany przez Michata Przepiore.



Zasady przechowywania i suszenia ziot

Suszenie jest jedng z najstarszych metod utrwalania
ZyWnoSci.

Jest to zespot operacji technologicznych, majgcych na celu
zredukowanie zawartosci wody w produkcie przez jej
wyparowanie i zmniejszenie przez to aktywnosci wody
do wartosci uniemozliwiajgcej rozwoj drobnoustrojow,
jak rowniez ograniczenie do minimum przemian
enzymatycznych i nieenzymatycznych.




Suszenie dzielimy na dwie grupy:

- suszenie naturalne ( wyszczegolnia sie tutaj: suszenie stoneczno-
powietrzne, suszenie wietrzno-powietrzne),

- suszenie sztuczne ( wyszczegolnia sie tutaj: suszenie
kondukcyjne, suszenie konwekcyjne).




Suszenie stoneczno-powietrzne - stosowane na duzg skale
w rejonach cieptych, odznaczajacych sie suchg i stoneczng jesienia.

Suszenie wietrzno-powietrzne - prowadzone w szopach o lekkKiej
konstrukgcji lub na przestrzeniach ostonietych tylko dachem
zaopatrzonym w stelaze ze stupowo umieszczonymi w nich sitami
Z suszonym materiatem, przy czym przeptywajgce powietrze
zewnetrzne jest zrodtem ciepta oraz czynnikiem odprowadzajgcym
wode wyparowang Z Surowcow.



Suszenie kondukcyjne - przez przewodzenie, w wyniku kontaktu
wilgotnego materiatu z ogrzewanymi wewnetrznie metalowymi
potkami, podtogg lub walcem.

Suszenie konwekKkcyjne - za pomocg powietrza lub innego gazu,
zatem ogolnie biorgc - metodg owiewu gorgcym powietrzem
lub innym gazem.







Kiedy zbierac ziota do suszenia?

Idealng porg na zbidr ziot jest moment, w ktérym ziota majg najmocniejszy
aromat. Wiosng suszy sie zatem ziota gruntowe takie jak lisScie pokrzywy

i szatwii lekarskiej, a latem i wczesng jesienig melise, miete, dziurawiec,
tymianek i prawos$laz. Przez niemal caty rok mozna natomiast
przeprowadzac suszenie bazylii, suszenie kopru, suszenie pietruszki czy
suszenie majeranku z doniczek. Najlepiej ziota zbierac¢ przed potudniem

w suchy, stoneczny dzien. Wczesnym rankiem ziota mogg byc¢ zroszone
skraplajgca sie nocg wodg, a po potudniu temperatura jest przewaznie tak
wysoka, ze powoduje szybsze wiedniecie zerwanych ziot. Spokojne
przedpotudnie to dobry moment na suszenie ziot rOwniez z innego powodu
— ros$liny te powinno suszyc sie od razu po zerwaniu.




Jak zbierac ziola do suszenia?

Podstawowg kwestig jest zebranie pelnowartosciowych ziét do suszenia.
Najlepiej wybierac rosliny przyprawowe rosngce z dala od drog,
opryskiwanych pot uprawnych czy duzych miast. Dlaczego? Zebrane

z naturalnych, dzikich tgk ziota sg nie tylko najzdrowsze, ale takze
odznaczajg sie silniejszym zapachem, a wiec wiekszg iloscig olejkow
eterycznych. Jak zbierac¢ ziota? Wystarczy ostre narzedzie do $cinania
todyg, na przyktad noz, nozyce czy sekator, a takze wiklinowy kosz czy
worek uszyty z naturalnej tkaniny takiej jak len, bawetna czy juta. Wybrane
ziota powinno sie Scina¢ na wysokosci okoto 10-15 centymetrow, gdyz to
wiasnie mtode liscie z czubka rosliny sg najsmaczniejsze i zawierajg
najwiecej korzystnych substancji.




Jak przygotowac ziota do suszenia?

Przed suszeniem zerwane ziota nalezy ,przebrac”, czyli oddzieli¢ od nich
chwasty i trawy, a takze oderwac zzotkniete, przesuszone, zgnite czy z
widocznymi oznakami choréb liscie. Rosliny zbierane w dzikim,
naturalnym srodowisku nie muszg by¢ myte przed suszeniem. Zamiast
tego powinno sie nimi delikatnie potrzgsnac, aby zrzucic z nich
niepotrzebne resztki innych roslin, pytki oraz niewielkie owady.

Ziola zabrudzone btotem czy pytem ziemnym mozna delikatnie optukac
w misce z wodga lub pod bardzo delikatnym strumieniem wody z kranu.
Po wyjeciu z wody powinno sie je luzno utozy¢ na suchym, nasigkliwym
podtozu, na przyktad na papierowym, Inianym czy bawetnianym
reczniku. Po wyschnieciu mozna przystapi¢ do wlasciwego suszenia zio6t.



Surowce olejkowe suszy sie w temperaturze 30-35°C, aby unikngc
utraty zwigzkow lotnych m.in. oregano, melisa, tymianek, anyz,
mieta pieprzowa, rozmaryn, szatwia, estragon, rumianek, mniszek,
nagietek, ostropest, rumianek, oman, bylica, czaber, bazylia.

Surowce alkaloidowe 40-55°C, po wstepnym suszeniu dosusza sie
je w temperaturze nieco wyzszej m.in. czarnuszka, sasanka, mak.

Substancje kardenolidowe suszy sie na ogét w temp. do
30°C lub w ciggu 1 godziny w temperaturze 100°C m.in.
naparstnica purpurowa, naparstnica wetnista, mitek wiosenny,
konwalia majowa.

Korzenie prawoslazu suszy sie w temp. 35-40°C, poniewaz przy
wyzszej szybko zotkna.




Dobrze wysuszone ziola powinny mie¢ naturalng
barwe. LiScie powinny sie¢ kruszy¢, a todygi — tamac
w palcach z charakterystycznym trzaskiem.




Konserwacja ziol: Kiszenie lub solenie

Obie te metody, kulinarnie znane i czesto stosowane (jak choCby
kiszenie ogorkow lub kapusty), bardzo rzadko sg wykorzystywane
w stosunku do ziot.

Kisi¢ mozna niemal wszystko: barszcz zwyczajny, liscie wielu roslin
zielnych, jak cho¢by podagrycznika, jasnoty, pokrzywy, liscie i todygi
topianu, dziegli, liscie drzew (lipy, brzozy), rézne kigcza i bulwy. A
takze niemal wszystkie warzywa ogrodowe, wiele owocow - np.
jabtka, gruszki, sliwki, dynie, owoce dziko rosngce.




Kiszenie jest metodg niestychanie prostg i wrecz podnoszaca
wartosc zielarskg uzywanego suroweca.

Zakiszone liscie lub owoce nabierajg oryginalnego, ciekawego
smaku, za$ zawarte w Kiszonkach sktadniki znacznie wzbogacajg ich
potencjat.

Podobnie jak w kiszonej kapuscie czy ogorkach, znajdziemy w
innych kiszonkach sporo witamin, w tym C, oraz tatwo przyswajalne
mikro i makroelementy.




Solenie - jest znanym od wiekOw sposobem konserwacji.
Nie tylko roslin zresztg... Istniejg przestanki, iz sol,
pozyskiwana z wody morskiej oraz tatwo dostepnych
solanek powierzchniowych, byta znana jako konserwant juz
w okresie paleolitu.




Do zasolenia nadaje sie bardzo wiele roslin zielnych, szczegoélnie te
pasujgce smakiem do potraw stonych i pikantnych. Szczaw,
krwawnik, bluszczyk kurdybanek, liscie dziegli i wiele, wiele innych.
Podobnie jak kiszenie jest to metoda prosta i tania, pozwalajgca na
przechowanie w miare Swiezych roslin przez dtugi czas!




Konserwacja ziol: cukier i/lub miod

Podobnie jak proces kiszenia lub zasolenia, doskonatym
konserwantem dla roslin zielarskich sg miéd lub cukier. Do takich,
stodkich wyrobow, nalezg syropy, soki, konfitury, dzemy,
marmolady, galaretki, a nawet wina. Na bazie cukru i miodu da sie
robic takze zelki, cukierki (mniej lub bardziej lecznicze), czekolady
i czekoladki... lody, ciasta.




Wprawdzie jakosc¢ biatego cukru, dostepnego obecnie w sklepach,
pozostawia bardzo wiele do zyczenia, tym niemniej niektérych
przetworow bez uzycia cukru zrobic sie po prostu nie da! Mozna
cukier biaty zastepowac brgzowym lub melasg. W wielu
przypadkach da sie wykorzystac midd, chociaz ten ostatni, sam w
sobie bedgc surowcem leczniczym, zawsze nieco zmienia skiad
przygotowywanego wyrobu. Przy czym w przetworach
codziennego uzytku lub kosmetykach nie ma to wiekszego
Znaczenia.



Miod nie jest polecany dla os6b uczulonych na
produkty pszczele!




Jezeli decydujemy sie na uzycie miodu, pamietajmy, iz nie
powinien to by¢ miod spadziowy. Wszystkie pozostate nadajg sie
jako dodatek do przetworéw zielarskich.
Najlepsze sg tagodne miody kwiatowe, w tym np.: wielokwiatowy,
lipowy, mniszkowy, rzepakowy itp.




Syrop z kwiatow mniszka lekarskiego




Platki rozy w cukrze




Konserwacja ziotl: octy

Przygotowanie i uzycie octow ziotowych jest znacznie mniej
popularne od dwoch poprzednich sposobow ich konserwacji.
Ocet ziolowy w zasadzie, podobnie jak w przypadku
wyciggow alkoholowych, otrzymujemy przez zalanie octem

i maceracje materiatu roslinnego, najlepiej Swiezego. Mozna
to robi¢ na zimno lub na ciepto (nie gorgco!).

OczywiScie uzywamy do tego celu wytgcznie octow
winnych!




Ocet, zarowno ,czysty” winny jak i macerat ziotowy,
przechowujemy w ciemnym, chfodnym miejscu.
Uzywamy go w kuchni, wspomagajgco dla mineralizacji i
oCzyszczania organizmu, leczniczo, kosmetycznie.




Kolejng metodg zachowania wartosSci biologicznej ziot jest
ich maceracja w ttuszczach. Niezaprzeczalnie najstarsza
obok suszenia metoda zielarskiego ,przetwoérstwa”, dosyc¢
dtugo zapomniana, powoli wraca do task.

Maceracja ttuszczowa jest przydatna:

*w leczeniu (masci, wyciagi olejowe),

* w kuchni (oleje smakowe)

* w kosmetyce (kremy, balsamy, szminki itp.).




Przez wiele wiekdw do pozyskania masci wykorzystywato sie
metode ogrzewania surowca roslinnego w ttuszczach zwierzecych
— smalcu lub toju.

Czesto uzywanym i bardziej wartoSciowym od wieprzowego byt
smalec gesi. Stosowano takze masto, jako sktadnik nadajacy
masciom stosowng konsystencje.




Wspotczesnie czesto zamiast ttuszczy zwierzecych uzywa sie
statych olejow roslinnych (kokosowy, kakaowy itp.), nieznanych
lub niedostepnych przed wiekami.




Liofilizacja ziot

Jest to metoda oparta na zamrazaniu i suszeniu produktu

zZ zastosowaniem obnizonego cisnienia. Liofilizaty w 90% zachowuja
wartosci odzywcze i witaminy, smak i aromat.

W czasie obrobki trwate liofilizowane ziota natychmiast
przeksztatcane sg w Swieze, poniewaz z powrotem
wchtaniajg wilgo¢, dzieki czemu ujawnia sie ich
oryginalny charakter, czysty smak, kolor.




ETAPY LIOFILIZAC]I

Liofilizacja sktada sie z kilku etapow.

W pierwszej kolejnosci produkt zostaje zamrozony, dzieki czemu
z wody powstaje 10d i dochodzi do zageszczenia. Odbywa sie w
temperaturze minimum -40°C za pomocg specjalnych zamrazarek
lub ciektego azotu.

Drugi etap polega na usunieciu wody (w postaci lodu) za pomoca
sublimacji, czyli przejscia ze stanu statego (16d) w stan gazowy (para
wodna). Wykorzystuje sie do tego niskie ciSnienie - ponizej 10 Pa.
Proces ten trwa 24-28 godzin.

Nastepnie produkt suszy sie w temperaturze ok. 30 stopni w celu
usuniecia wody zwigzanej chemicznie, ktoérej nie mozna usungc
w procesie sublimacji.

Gotowy liofilizat pakuje sie prozniowo.




Jedyng wada liofilizacjq jest jej dtugi czas trwania oraz
stosunkowo duze koszty.




Mozliwosci przetworstwa warzyw i / lub ziot
w warunkach domowych

- produkcja pierwotna warzyw i/lub zi6t

- sprzedaz bezposSrednia

- RHD z wykorzystaniem infrastruktury gospodarstwa domowego
- RHD z wykorzystaniem innej infrastruktury.




Produkcja pierwotna (lub podstawowa) oznacza uprawe roslin lub
chéw i hodowle zwierzat w celu pozyskania tzw. produktow
podstawowych, w tym ich zbieranie, hodowle zwierzat
gospodarskich przed ubojem, dojenie. Produkcji pierwotnej nie
mozna utozsamiac z produkcjg rolniczg gdyz obejmuje takze
towiectwo, rybotowstwo, i zbieranie runa leSnego. Zakres produkcji
pierwotnej obejmuje roéwniez operacje Scisle z nig powigzane, takie
jak transport, magazynowanie i manipulowanie produktami
podstawowymi w miejscu produkcji, pod warunkiem, ze to nie
zmienia w sposob znaczacy ich charakteru. W przypadku
produktow pochodzenia roslinnego i produktow rybotéwstwa do
produkcji pierwotnej wigcza sie takze transport zwigzany z
dostarczaniem produktow podstawowych, ktorych charakter nie
zostal w sposob znaczgcy zmieniony, z miejsca produkcji do
zaktadu przetworczego lub detalicznego.




Do produktow podstawowych zaliczamy:

- produkty pochodzenia roslinnego: zboza, owoce (w tym runa
leSnego), warzywa, ziota, grzyby;

- produkty pochodzenia zwierzecego: jaja, surowe mleko, miod,
produkty rybotéwstwa, zywe mieczaki.




Produkcja pierwotna obejmuje:
- uprawe 1 hodowle produktow roslinnych takich jak zboza, owoce, warzywa, ziota jak rowniez ich
transport wewnetrzny, magazynowanie i postepowanie z produktami (bez znaczqcej zmiany ich
charakteru) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zaktadu przetwdrczego;

- chéw i hodowle zwierzat stuzacych do produkcji Zzywnosci w gospodarstwie i jakgkolwiek
dziatalnos¢ z tym powigzang jak rowniez transport zwierzat, z ktérych pozyskuje sie zywnos¢
w celu umieszczania na rynku, do rzezni albo transport zwierzat pomiedzy gospodarstwami;

- chow i hodowle slimakow w gospodarstwie i ich transport do zaktadu przetworczego lub
detalicznego;

- dojenie i sktadowanie mleka w gospodarstwie;

- produkcje i zbieranie jaj w na fermie z wytgczeniem operacji pakowania jaj;

- potawianie ryb, postepowanie z produktami rybotéwstwa (bez znaczgcej zmiany ich
charakteru) na poktadzie todzi (z wyjatkiem statkOw mrozni i przetworni) i ich transport do
pierwszego zaktadu na lgdzie (wlacznie z rynkami hurtowymi). Podobnie obejmuje to réwniez
polow, postepowanie i transport ryb ztowionych w wodach stodkich (rzekach, jeziorach);

- chow, hodowle i odtawianie ryb w gospodarstwach zajmujacych sie akwakulturg oraz ich
transport do zaktadu;

- chow, hodowle i odtawianie mieczakow i ich transport do zaktadu wysytki lub oczyszczania;

- zbieranie grzybow, jagdd, slimakow, itp. w ich naturalnym Srodowisku i ich transport do
zaktadu.




Sprzedaz bezposrednia

Sprzedaz bezposrednia to sprzedaz matych ilo$ci surowcéw, czyli produktow
produkcji pierwotnej do konsumenta koncowego lub lokalnego zaktadu
detalicznego bezposrednio zaopatrujgcego konsumenta koncowego.
Dostawcami bezposrednimi sg zatem producenci matych iloSci zywnosci
nieprzetworzonej pochodzenia roslinnego, sprzedawanej konsumentowi
finalnemu, tj. osobom indywidualnym, np. na targowiskach, placach targowych,
w bramach wtasnych gospodarstw rolnych, handlu obwoznym, jak rowniez
lokalnym sklepom i zaktadom gastronomicznym (restauracje, bary, stotowki
szkolne i inne).

Dostawy bezposrednie nie dotyczg produktéw pierwotnych wprowadzanych do
obrotu przez zaktad podmiotu dziatajgcego na rynku w ramach prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej.




Rejestracja zakladow prowadzacych produkcje pierwotng lub sprzedaz
bezposrednia

Podmioty prowadzgace produkcje pierwotng produktow pochodzenia roslinnego
oraz podmioty prowadzgce sprzedaz bezposrednig tych produktéw obowigzane
sg ztozy¢ wniosek o wpis do Rejestru zakladow podlegajacych urzedowej

kontroli organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej zgodnie z art. 61 i art. 63
ust. 2 i 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie ZywnoSci i Zywienia.



Dziekuje za uwage ©




