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Wprowadzenie

Wszyscy potrzebujemy jedzenia; to podstawowy fakt zycia. Chociaz mozesz przetrwaé bez jedzenia
przez jaki§ czas, w koncu zuzyjesz rezerwy energii swojego ciata i bgdziesz musial jes¢
wigcej. To spowodowato, ze duza czes¢ ludzkiej dziatalnosci na przestrzeni dziejow byla
poswigcona zaspokajaniu tej podstawowej potrzeby. Uprawa zywnosci stata si¢ jedng z gtdéwnych
galezi przemyshu na §wiecie. Co wigcej, wazna stala si¢ nie tylko uprawa zywnosci, ale takze

jej przetwarzanie, konserwowanie, dystrybucja i1 sprzedaz.

Cata zywno$¢ pochodzi z natury, w taki czy inny sposdb. Nawet w naszym nowoczesnym
swiecie GMO (genetycznie modyfikowanych organizmow) i krzyzowania gatunkéw, zywnos¢
jest nadal substancja naturalna. Wszystko, co jemy, pochodzi z zycia roslin lub zwierzat, nawet

te rzeczy, ktore zawieraja chemikalia.

Jednak te same naturalne procesy, ktore powoduja wzrost zywnosci, powoduja réwniez jej
psucie sig. Nie tylko my, ludzie, chcemy je$¢ zywnos$¢, ktora produkujemy. Owady, gryzonie i
bakterie réwniez potrzebuja tej zywnos$ci, aby przetrwaé; a kiedy dostang si¢ do naszej

zywnosci, zwykle sprawiaja, ze nie nadaje si¢ ona do spozycia przez ludzi.

Doprowadzito to do koniecznos$ci opracowania réznych sposobdéw konserwowania zywnosci,
ktora spozywamy. Kazda metoda, ktérej uzywamy do konserwowania zywno$ci, ma na celu
powstrzymanie owadow, gryzoni i bakterii przed zjadaniem zywnosci, ale przede wszystkim ma
na celu powstrzymanie bakterii przed jej zjadaniem. Wigkszo$¢ "psucia sig" i rozktadu zywnosci

jest dokonywana przez bakterie zjadajace t¢ Zywnos$¢.

Jak daleko siggna¢ pamigcia, mozna znalez¢ wzmianki o zywno$ci konserwowanej na rézne
sposoby. Starozytne grobowce na calym $wiecie zostaly otwarte, aby znalez¢ suszone ziarna i
inng zywno§¢ przechowywana wraz z ciatami krolow i kaplanow. Zywno$¢ ta zostala

pozostawiona dla nich do spozycia podczas ich podrézy w zaswiaty. Co ciekawe, w
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W wielu przypadkach zywnos$¢ przetrwata wieki w lepszym stanie niz ciala, z ktorymi

zostata pochowana.

Obecnie konserwacja zywnosci zmienita si¢ diametralnie. Podczas gdy nadal uzywamy
starych metod konserwowania zywnosci, wigkszo$¢ zywnosci, ktora mozna kupi¢ w
supermarkecie, jest konserwowana chemikaliami. Chemikalia te zabijaja bakterie, ktore w
przeciwnym razie zjadlyby zywno$¢, rzekomo czyniac ja bezpieczna do spozycia. Ale te
chemikalia nie sa duzo lepsze dla ludzkich cial niz dla bakterii. Jedynym powodem, dla
ktoérego nie widzimy, ze powoduja one wigcej szkod, jest to, ze nasze ciata sa znacznie wigksze

niz ciata bakterii. Tak wigc wptyw tych chemikaliéw jest znacznie mniejszy.

W spoteczenstwie panuje jednak tendencja do odchodzenia od sztucznych konserwantéw na rzecz
naturalnych sposobow konserwowania zywnosci. Coraz wigcej ludzi staje si¢ nieufnych
wobec tych chemikaliéw, wolac spozywa¢ zywnos¢ ze skladnikami, ktore potrafia wymowic.
Podczas gdy przemystowi fast foodow nie grozi utrata catej sprzedazy, ich baza klientow powoli

si¢ kurczy.

Czesciowo wynika to z nieufnosci do GMO, ktoére nigdy nie zostaty w petni przetestowane. Okazuje
si¢g, ze ludzie na obu krancach spektrum politycznego nie ufaja tej zywnosci i1 sa
niezadowoleni z pomyslu bycia wykorzystywanymi jako szczury laboratoryjne w

eksperymencie majacym na celu sprawdzenie, czy sa one bezpieczne.

Jednoczesnie coraz wigcej 0sob stara si¢ przechowywac zywno$¢ w domu, czy to ze wzgledu na
powr6t do uprawy wiasnej zywnosci ze wzgledow zdrowotnych, czy tez w ramach przygotowan
do katastrofy. Jesli TEOTWAWKI (koniec $wiata, jaki znamy) uderzy w kraj, na przyktad
utrata sieci elektrycznej, zdolno$¢ do przechowywania zywnosci moze by¢ niezbedna

umiejetnoscia do przetrwania w §wiecie po katastrofie.

Jednak niewiele osob posiada dzi§ wiedzg¢ na temat konserwowania zywnos$ci w domu. Ta

wiedza, ktora byla powszechna w czasach naszych dziadkéw, stata si¢ dzis rzadkoscia. My
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Tak bardzo przyzwyczailiSmy si¢ do konsumowania tego, co produkuja inni, Ze w sumie

zapomnieli$my, jak sami by¢ producentami.

Ta ksiazka jest o powrocie do tych starych sposobow. Oméwimy rézne sposoby, ktorych mozna
uzy¢ do przechowywania zywnosci we wlasnym domu. Uzbrojony w te informacje, mozesz

stworzy¢ w pelni zaopatrzona spizarnig, gotowa na kazda katastrofe, nawet jesli chodzi tylko o

przetrwanie zimy.
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Korzenie konserwowania zywnosci

Poniewaz zywno$¢, ktora spozywamy, rosnie naturalnie, musimy zaakceptowac fakt, ze ma ona
naturalny cykl wzrostu. Oznacza to, Ze zawsze bgdzie czas nasion i1 zbiordw, niezaleznie od tego,
gdzie mieszkamy i jaki rodzaj zywnosci chcemy jes¢. Nawet zwierzg¢ta maja czas nasion i

zbiorow, cho¢ zazwyczaj jest to catkowicie poza nasza kontrola.

W goracym klimacie mozna zbiera¢ zywnos$¢ z natury przez caty rok. Na przyktad poludniowy
Meksyk to bardzo owocny obszar, a wigkszo$¢ ludzi ma na swoich posesjach rézne drzewa
owocowe. Niektore z nich, takie jak banany, daja owoce przez caly rok, podczas gdy inne daja
owoce tylko w sezonie. Ale migdzy tymi dwoma mozna znalez¢ co$ do jedzenia, prawie o

kazdej porze roku.

Sytuacja wyglada jednak inaczej w chlodniejszym klimacie Europy i poinocnych Stanéw
Zjednoczonych. Tam sezon wegetacyjny moze trwa¢ od trzech do czterech miesigcy. W tym
czasie musisz sadzi¢, zbiera¢, polowaé, gromadzi¢ 1 przechowywaé wystarczajaca ilo$¢
zywnos$ci, aby przetrwa¢ mrozne zimowe miesiace. Jes§li tego nie zrobisz, istnieje duze

prawdopodobienstwo, ze umrzesz z gtodu przed nadejsciem wiosny.

To sprawia, ze konserwacja zywnosci ma kluczowe znaczenie w chlodniejszym klimacie,
wyjasniajac, dlaczego wiele naszych naturalnych technik konserwacji zywnos$ci pochodzi
wlasnie stamtad. Nie mozemy jednak ignorowac faktu, ze mieszkancy Egiptu i Majowie z

Mezoameryki, ktérzy zyli w goracym klimacie, suszyli ziarna do uzytku i przechowywania.

Chociaz Majowie nie musieli przechowywa¢ zywnosci, aby przetrwa¢ mrozna zime, musieli
radzi¢ sobie z sezonem huragandéw. Huragany, z ich silnymi wiatrami, pozbawiaja drzewa
owocdw i splaszczaja uprawy, ktore nie zostaly zebrane. Podobnie, rzeka Nil, na ktora
Egipcjanie liczyli, aby podlewa¢ swoje uprawy, miata por¢ sucha, kiedy nie mogli uprawiaé
zywnos$ci. Tak wigc nawet w tych rzekomo idealnych warunkach klimatycznych istniata

potrzeba przechowywania Zywnosci.
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Wrogowie naszej zywnosci

Jak wie kazdy, kto ma zwierz¢ta domowe, nie tylko my konsumujemy rzeczy, ktore
uwazamy za pozywienie. Zwierzgta wszelkiego rodzaju chea je$¢ to samo, co my, niezaleznie od ich
wielkosci. Ogrodnicy walcza z tym caty czas, a ptaki, owady, a nawet oposy dostaja si¢ do ich
ogrodow, aby zjes¢ swiezo rosnace produkty. Jednak wigkszos¢ przypadkow psucia si¢ zywnosci nie
jest spowodowana przez zwierzgta domowe czy nawet gryzonie, a raczej przez bakterie i

owady.

Ale bakterie, owady 1 gryzonie nie sa jedynymi wrogami zywnosSci, ktora staramy si¢
przechowywac. Cieplo, $wiatlo i tlen rowniez moga ja uszkodzi¢. Wystarczajaca ilos¢ ciepta
moze spowodowaé gotowanie si¢ przechowywanej zywnos$ci. Tlen powoduje utlenianie
niektérych produktow spozywczych, zwlaszcza w potaczeniu z cieplem. Utlenianie moze

zmieni¢ wartos$¢ odzywcza zywnoSci, ale zazwyczaj zmienia tylko jej wyglad.

Cata idea konserwowania zywnos$ci polega na powstrzymaniu tych wrogdéw naszej zywnoSci
przed uszkodzeniem zywnosci, ktora przechowujemy na deszczowy (lub zimny) dzien. Na
przestrzeni wiekOw opracowano wiele metod, ktére pozwalaja na przechowywanie niemal
kazdego rodzaju zywnosci przez dluzszy czas, o ile zywno$¢ jest odpowiednio przygotowana
lub "zakonserwowana" do przechowywania. Z wyjatkiem swiezych owocoéw, warzyw, migsa i
nabiatu, prawie wszystko, co mozna znalez¢ w lokalnym sklepie spozywczym, zostato

zakonserwowane w taki czy inny sposob.

Dlaczego warto konserwowa¢ wlasng zywnos¢?

Istnieje wiele powodow, dla ktorych warto konserwowaé¢ wilasna zywnos¢. Wspomniany
wczesniej problem GMO jest tylko jednym z nich. Istnieja jednak znacznie lepsze powody, dla
ktérych warto przechowywac¢ zywno$s¢ w domu; takie jak $wiezos¢. Wigkszo$¢ zywnosci, ktora
kupujemy w sklepie spozywczym, jest zbierana wczesnie, aby zapobiec mozliwosci jej
zepsucia przed zakonserwowaniem. Pomigdzy tym, transportem i kolejka zywnosci w

fabryce, nie otrzymujemy najswiezszej mozliwej zywnosci.

Z drugiej strony, jesli konserwujesz wlasna zywnos$¢, mozesz dostownie przej$s¢ od ogrodu do

puszki. Mozesz wedzi¢ migso zaraz po uboju zwierzecia. Mozesz zapewnicé, ze
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Konserwowana zywno$¢ jest w petni dojrzata i przechowywana zanim zacznie si¢ psuc.

Nie tylko to, ale mozesz takze wybra¢ konkretne odmiany zywnosci, ktére bedziesz
przechowywac. Gospodarstwa komercyjne uprawiaja odmiany produktow, ktore zapewniaja im
maksymalne plony, wszystkie dojrzewajace w tym samym czasie. Chociaz moze to by¢
konieczne, aby gospodarstwo komercyjne bylo produktywne i dochodowe, nie jest to
najlepsze dla zapewnienia smaku i warto$ci odzywczych. Inne odmiany, zwykle odmiany

dziedziczne tych owocow 1 warzyw, maja zazwyczaj lepszy smak i1 warto$ci odzywcze.

Oczywiste jest, ze konserwowanie wlasnej zywno$ci pomoze zapewni¢ rodzinie najlepsze mozliwe
positki. Smak, $wiezo$s¢ 1 wartosci odzywcze, ktore mozna zawrze¢ we wlasnej
konserwowanej zywnos$ci, zawsze beda lepsze niz to, co mozna uzyska¢ w zZywnosci
komercyjnej. Istnieje jednak jeszcze wazniejszy powod, dla ktorego warto konserwowacd

wlasna zywnos¢; jest nim przetrwanie.

Nikt z nas nie wie, co moze przynies$¢ jutro. Nasze spoteczenstwo napedzane technologia
zalezy w duzej mierze od elektroniki i energii elektrycznej, ktora ja napedza. Jest to nasz najwigkszy
staby punkt. Gdyby wrdég zniszczyl nasza sie¢ elektryczng poprzez uzycie impulsu
elektromagnetycznego (EMP) na duzej wysokosci, cyberwojne Iub aktywne ataki

terrorystyczne, rzucitoby to nasz kraj na kolana.

Wszystkie te trzy mozliwo$ci sa bardzo realne. Mamy dzis wrogdéw, ktorzy cigzko pracuja nad
rozwojem zdolnosci do ich realizacji. Korea Pdlnocna oglosita zamiar zaatakowania nas za
pomoca EMP; Chiny i Rosja nieustannie "taskocza" systemy kontroli naszej sieci elektrycznej i
juz pokazaty, ze moga uzyska¢ dostgp do naszych elektrowni. Co wigcej, podstacja
energetyczna w San Juan w Kalifornii zostala zniszczona przez me¢zczyzng z karabinem, co

uwaza si¢ za test sprawdzajacy, czy moga to zrobic terrorysci.

Gdyby ktoérykolwiek z tych atakow si¢ zmaterializowal, nasz kraj stanatby w miejscu. Zgodnie z
raportem Komisji ds. EMP, EMP lub podobna utrata
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Siatka spowodowataby $mier¢ nawet 90% naszej populacji w ciagu pierwszego roku. Wigkszos¢ z
tych ludzi umartaby z glodu. Bez mozliwosci wyzywienia siebie i swojej rodziny mozesz

sta¢ sig jedna z tych ofiar Smiertelnych.

Nauka konserwowania zywnosci jest wigc wazna umiejetnoscia przetrwania. Dopoki jestes
zalezny od sieci dystrybucji zywnosci, jeste§ zagrozony. Umiejetnos¢ uprawiania wlasnej
zywnosci, a nastgpnie konserwowania tego, co wyhodujesz, moze stanowi¢ roéznice migdzy

zyciem a $miercig twojej rodziny.

Sol i cukier - naturalne konserwanty

Nowoczesne zaklady przetworstwa spozywczego stosuja szeroka game chemicznych
srodkoéw konserwujacych, aby zabijac¢ bakterie i zapobiegac psuciu si¢ zywnosci. Nie ma jednak
potrzeby stosowania tych wszystkich chemikaliow, ktorych nazw nie potrafimy wymoéwié. Sama
natura zapewnila nam konserwanty, ktéorych mozemy uzywaé, aby zapobiec psuciu si¢

zywnosci: sol i cukier.

Zarowno sol, jak i cukier dziataja zasadniczo w ten sam sposob, chociaz zwykle nie sa uzywane do
tych samych produktow spozywczych. Cukier jest zwykle uzywany jako $rodek konserwujacy tylko
do owocow, podczas gdy sol jest uzywana do prawie wszystkiego innego. Jest wigc znacznie

bardziej prawdopodobne, ze s6l bgdzie uzywana jako srodek konserwujacy niz cukier.

Wszystkie organizmy potrzebuja soli, zwlaszcza zwierzgta. Jednak ilo$¢ soli potrzebna do
zachowania zycia jest minimalna. Ty i ja mamy s61 w naszych ciatach. Ilos¢ soli ma kluczowe
znaczenie, poniewaz zbyt mata ilo$¢ soli utrudnia naszym cialom zatrzymywanie wystarczajacej
ilosci wody, a zbyt duza ilos¢ soli sprawia, ze zatrzymujemy nadmierng ilos¢ wody. Nadmiar

soli moze réwniez powodowac rézne problemy zdrowotne.

Nie chodzi nam jednak o to, ile soli znajduje si¢ w organizmie, ale o to, jak ja stosowac.

sol jako $rodek konserwujacy. W zwiazku z tym musimy zrozumie¢ osmozeg.

Osmoza to naukowy termin okreslajacy naturalny proces, w ktorym woda (lub inny
rozpuszczalnik) przechodzi przez polprzepuszczalna membrang, aby wyréwnac st¢zenie

wody 1 rozpuszczalnika.

10
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roztworu po obu stronach membrany. Tak wigc woda bedzie przemieszcza¢ sie zobszaru o
niskim stezeniu, przez poOlprzepuszczalng membrang, do obszaru o wysokim stezeniu, az

stezenie bedzie takie samo po obu stronach.

Do celow konserwacji zywnosci stgzenie, o ktorym méwimy, pochodzi z soli lub cukru.
Jesli po jednej stronie membrany znajduje si¢ wigcej soli niz po drugiej, woda bedzie
przemieszcza¢ si¢ przez membrang, aby wyréwnac¢ poziomy. Poniewaz $ciany komorkowe sa
btonami potprzepuszczalnymi, dziata to we wszystkich warzywach, owocach i migsie.

Dziata to rowniez w przypadku bakterii.

Mozna to sprawdzi¢, wykonujac prosty eksperyment. Wez kawatek surowego migsa i potdéz go
na talerzu, osuszajac powierzchnig¢ recznikiem papierowym. Nastgpnie posyp migso obficie sola i

odstaw. W ciagu kilku minut sél bedzie mokra, poniewaz wyciagneta wodg z migsa.

Bakterie sa organizmami jednokomorkowymi. Jako takie sa roOwniez otoczone poOtprzepuszczalnymi
btonami. Przestrzen migdzy ré6znymi cze$ciami komoérek, podobnie jak komoérki w naszych
ciatach, jest wypetniona woda. Tak wigc, gdy so6l wchodzi w kontakt z bakteriami, wyciaga z nich
wodg, podobnie jak wyciaga ja z migsa lub innego pozywienia. Gdy wyciagnie

wystarczajaca i1lo$¢ wody z bakterii, bakteria umiera.

Podczas gdy gtowna idea osmozy polega na tym, ze woda przechodzi przez membrang, sol
przechodzi przez membrang w przeciwnym kierunku, zwigkszajac poziom soli w
komoérkach zywnos$ci. Jest to wazna ¢zgs¢ procesu konserwacji, poniewaz chroni zywnos$¢
przed dalsza inwazja bakterii. Tak dtugo, jak poziom soli w Zywnosci jest wystarczajaco
wysoki, aby wyciagna¢ wodg z kazdej bakterii, ktora wejdzie w kontakt z zywnos$cia, zabije

ona bakterie.

Dlatego tak wiele konserwowanych produktéw spozywczych jest stonych. Nowoczesne zaktady
przetworstwa spozywczego stosuja chemiczne $rodki konserwujace, ale takze sol. To wlasnie

sol, bardziej niz chemikalia, jest przyczyna
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chroni¢ zywnosci przed bakteriami. Chemikalia gldwnie zachowuja wyglad

Zywnos¢.
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Rozdzial 1:
Suszenie zywnosci w celu

je] konserwacji
To




o

Zaginiona ksigga naturalnego konserwowania zywnosci
 — >

Suszenie zywnosci jest prawdopodobnie najstarszym znanym sposobem jej konserwacji, siggajacym
tysiacleci wstecz. Wigkszo$¢ ziaren jest suszona przed uzyciem, czgsto na todydze. To
prawdopodobnie dato naszym wczesnym przodkom pomyst na suszenie innych ziaren,
takich jak kukurydza, ktére nie sa suszone na lodydze. Suszone ziarna mogly by¢

przechowywane i czgsto byly, aby zapewni¢ zrodlo pozywienia podczas suszy.

Jeden z najwczesniejszych odnotowanych przypadkow tego zjawiska znajduje si¢ w Biblii. W
XIXwieku p.n.e. faraon mial par¢ snow, ktore ostrzegaly przed nadchodzaca susza. Sny te zostaly
zinterpretowane przez hebrajskiego niewolnika Jozefa, ktory byl wowczas wigzniem. To
spowodowalo, ze faraon awansowal Jozefa, czyniac go premierem Egiptu, aby mogt
przygotowac narod na nadchodzaca suszg. Jozef dokonat tego, nakladajac optatg na uprawiane

zboze i gromadzac je, aby przetrwac¢ nadchodzace cigzkie czasy.

Ziarna sa nadal suszone, chociaz jesli nie planujesz uprawy zb6z w swoim ogrodku, jest mato
prawdopodobne, ze bedziesz suszy¢ wilasne. Odbywa si¢ to na poziomie komercyjnym, gdzie

wigkszos$¢ tych ziaren jest rOwniez mielona na make.

Obecnie suszy si¢ jednak wiele innych produktow spozywczych, zarowno komercyjnie, jak i w
warunkach domowych. Suszy¢ mozna wigkszos¢ produktéw spozywczych, w tym migso,
warzywa i owoce. Proces suszenia zywnosci zapewnia naturalng ochrong przed bakteriami. Jesli
zywno$¢ jest nastgpnie odpowiednio przechowywana w celu ochrony przed owadami i

gryzoniami, moze by¢ przechowywana przez dtuzszy czas.

W jaki sposob suszenie zywnosci ja konserwuje? Bakterie potrzebuja wilgotnego srodowiska, aby
przetrwaé. Jak juz mowiliSmy, gdy mowilem o soli, utrata wystarczajacej ilosci wody
spowoduje $mier¢ bakterii. Podobnie jak osmoza powoduje, ze woda przechodzi przez membrang,
aby wyréwna¢ poziomy chemiczne lub mineralne w poprzek membrany, bgdzie ona réwniez
przechodzi¢ przez membrang, gdy poziomy wilgotnosci sa rozne. To sprawia, ze suszona

zywnos¢ jest bardzo niegoscinnym srodowiskiem dla bakterii.
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Odwadnianie a liofilizacja

Wigkszos¢ suszonej zywnosci w historii byta odwadniana. Jest to proces, w ktorym swiatto
stoneczne lub ciepto sa wykorzystywane do wyciagnigcia wilgoci z zywnosci. Z tych
dwoch, swiatto sloneczne bylo historycznie bardziej powszechne, chociaz nowoczesne

techniki odwadniania wykorzystuja ciepto.

Liofilizacja jest nowszym procesem, ktory zostat opracowany do stosowania z zywnos$cia, ktora nie
odwadnia si¢ dobrze. Niektore owoce, takie jak jagody, nie wychodza dobrze po
odwodnieniu, ale sa pomarszczone i twarde. Chociaz mozna je ponownie nawodnié, nie
mozna ich jes¢ w takiej postaci. Liofilizacja zapewnia opcje w takich przypadkach, zapewniajac
suszona zywnos$¢, ktora wyglada bardziej apetycznie (poniewaz wyglada bardziej jak wilgotna

wersja) i jest jadalna bez nawadniania.

Liofilizacja moze by¢ rowniez stosowana do niektorych produktéw spozywczych, ktérych nie
spodziewaliby$my si¢, ze moga by¢ suszone, takich jak lody. Wynalazek liofilizacji kawy
zrewolucjonizowal przemyst kawowy, zapewniajac sposdb na przygotowanie kawy

rozpuszczalnej, ktora smakowata prawie tak dobrze, jak S$wiezo parzona.

Chociaz mozliwe jest liofilizowanie zywnosci w domu, sprzgt jest znacznie drozszy niz
odwadnianie. Trzyetapowy proces liofilizacji jest rowniez bardziej skomplikowany. Polega on
na zamrozeniu zywnosci, a nastgpnie umieszczeniu jej w komorze proézniowej. Wraz z proznia
stosowane jest niskie ciepto. Powoduje to bezposrednie odparowanie krysztatkow wody w
procesie znanym jako sublimacja. Nastgpnie zywno$¢ poddawana jest suszeniu wtéornemu, w

ktorym pozostata woda jest usuwana w wyzszej temperaturze.

W sytuacji przetrwania liofilizacja prawdopodobnie nie bylaby skuteczna, poniewaz wymaga
znacznie wigcej energii elektrycznej niz odwadnianie. Poniewaz odwadnianie Zywnos$ci mozna
wykona¢ przy uzyciu jedynie energii stonecznej, byloby to znacznie bardziej skuteczne w

sytuacji przetrwania.
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Suszenie owocOw i warzyw

Domowe odwadnianie mozna przeprowadzi¢ za pomoca komercyjnie produkowanego
odwadniacza, ktorych na rynku dostgpnych jest wiele modeli. Chociaz teoretycznie mozliwe jest
odwodnienie w zwyktym piekarniku kuchennym, regulacja temperatury nie jest wystarczajaco
niska, aby zapewni¢ prawidlowe odwodnienie. Tak wigc, aby z niego korzysta¢, nalezy recznie
kontrolowa¢ temperaturg, wilaczajac 1 wylaczajac piekarnik lub otwierajac 1 zamykajac

drzwiczki piekarnika.

Zazwyczaj tansze odwadniacze maja element grzewczy w dolnej czgsci, z szeregiem tac, ktore
mozna uktada¢ jedna na drugiej. Zapewnia to nierOwny czas suszenia, poniewaz tace
znajdujace si¢ blizej elementu grzejnego otrzymuja wigcej ciepta. Wigkszos¢ osob
korzystajacych z takich suszarek konczy na zonglowaniu tacami, przekladajac je w trakcie

procesu, aby wszystko wyschlo rownomiernie.

Lepsze odwadniacze wykorzystuja zamontowany z boku element grzewczy z wentylatorem.
Wymusza to ciepto w calej obudowie, podobnie jak w piecu konwekcyjnym. W ten sposob ciepto
jest znacznie bardziej rOwnomiernie rozprowadzane, zapewniajac bardziej réwnomierne
suszenie zywnosci. Te odwadniacze sa rowniez wigksze, umozliwiajac suszenie wigkszej

ilosci zywnosci za jednym razem.

Mozliwe jest rowniez odwadnianie przy uzyciu energii stonecznej. Dostgpne na rynku suszarki
stoneczne sktadaja sig z siatkowej klatki z potkami, na ktorych umieszcza si¢ zywno$¢. Chociaz
technicznie umozliwia to dostgp stonca do odwadnianej zywnosci, jest to normalne parowanie, a

nie moc stonca, ktéra odwadnia zywnos¢.

Domowe odwadniacze stoneczne sa bardziej skuteczne. Skltadaja si¢ one ze szklanej
obudowy, ktora jest skierowana w strong stonca. Potki wewnatrz odwadniacza przechowuja
zywno$¢. Niektore z nich to proste pudetka, podobne do pickarnika stonecznego, podczas gdy inne sa
bardziej ztozone, zapewniajac obszar do podgrzewania naptywajacego powietrza, ktore nastgpnie
przechodzi przez normalna konwekcj¢ przez pudetko z potkami na zywnos¢. Oba typy sa
skuteczne, chociaz te z oddzielnymi komorami grzewczymi dla powietrza i zywnos$ci sa bardziej

efektywne, umozliwiajac odwodnienie wigkszej ilosci zywnosci za jednym razem.
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Aby odwodni¢ owoce 1 warzywa, wigkszo$¢ z nich nalezy najpierw pokroi¢. Chociaz nie
ma ustalonego limitu grubosci zywnosci do odwodnienia, im sa one grubsze, tym dluzej
trwa ich odwodnienie. Jesli sa wystarczajaco grube, praktycznie niemozliwe jest odwodnienie
srodka zywnosci. Z tego powodu, 4" jest rozsadnym limitem. Konieczne jest rowniez

oczyszczenie owocoOw lub warzyw, usuwajac skorki i nasiona, jesli to konieczne.

Ponizsze temperatury sa idealne do suszenia r6znych produktow spozywczych:

Zywno$¢ Temperatura
Ziota 95°F/35°C
Warzywa 125°F/52°C
Owoce 135°F/57°C
Migso/Drob/Ryby 155°F/68°C

Im wyzsza zawartos¢ wilgoci w zywnos$ci, tym dluzej zajmie jej odwodnienie. Tak wigc
odwodnienie owocow trwa zazwyczaj dtuzej niz odwodnienie migsa, a odwodnienie migsa trwa
dhuzej niz odwodnienie warzyw. Mozna stwierdzi¢, kiedy sa one wystarczajaco odwodnione.
Prawidlowo odwodnione migso i warzywa beda twarde, podczas gdy prawidlowo odwodnione

owoce beda nadal nieco sprgzyste.

Niektore owoce maja wysoka zawartos¢ kwasow, co rowniez pomaga w ich konserwacji. Jednak
po odwodnieniu owoce te moga by¢ zbyt gorzkie do spozycia. Aby to zrekompensowac,
kawalki owocow sa przed odwodnieniem obtaczane w granulowanym cukrze. To dlatego
komercyjnie przygotowany suszony ananas zawsze wydaje si¢ mie¢ cukier na zewnatrz. Cukier

ten jest tam dla smaku, chociaz pomaga réwniez jako czg$¢ procesu konserwacji.

Suszone owoce i migso moga by¢ spozywane bez dodatkdéw, ale suszone warzywa juz nie. Sa one

zwykle uzywane tylko w zupach. Proces gotowania zupy daje warzywom mozliwo$¢
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do nawodnienia. Chociaz rzadko kiedy osiagaja dokladnie ten sam poziom przed

nawodnieniem, po ugotowaniu smakujg prawie tak samo.

Suszone owoce i warzywa sa niezwykle przydatne w sytuacji przetrwania, ze wzgledu na ich
dhugi okres przydatnosci do spozycia. Sa one rowniez 1zejsze i mniej nieporgczne niz swieze lub
puszkowane owoce i warzywa, dzigki czemu idealnie nadaja si¢ do noszenia w plecaku lub

torbie ratunkowe;j.

Suszone mi¢so lub suszone migso

Powszechnie wiadomo, ze Indianie amerykanscy suszyli migso jako normalny sposob jego
konserwacji, co jest zrodtem popularnej przekaski jerky. Nie byli oni jednak jedynymi, ktorzy
to robili. Okazuje sig, ze wiele starozytnych kultur stosowato podobna praktyke, zwlaszcza

w Ameryce Lacinskiej.

Migso, drob i1 ryby moga by¢ skutecznie przetwarzane na suszone migso. Ryby sa nieco
trudniejsze, poniewaz migso ryb nie ma takiej integralno$ci strukturalnej jak czerwone migso
lub dréb. Ma wigc tendencje do rozpadania si¢ podczas suszenia. Nie wpltywa to jednak na jego

smak lub zdolno$¢ do efektywnego wykorzystania po odwodnieniu.

Do produkcji suszonego migsa najlepiej uzywac bardzo chudego migsa. Delikatne kawalki nie
sa konieczne, ale chrzastki i thuszcz powinny zosta¢ odcigte. Jesli pozostana niewielkie ilosci,
nie zepsuje to szarpanego migsa, chociaz thtuszcz moze z czasem zjetcze¢. Migso nalezy pokroié¢

na kawatki o grubosci nie wigkszej niz 4 cala, cho¢ moga one mie¢ dowolny rozmiar.

Podczas krojenia migsa na suszone migso, najlepiej jest kroi¢ w poprzek wiodkien, a nie
wzdhuz nich. Dzigki temu migso bgdzie latwiejsze do spozycia, poniewaz bedzie tatwo
oddziela¢ si¢ migdzy ziarnami. Aby to zrobi¢, nalezy kupi¢ pieczen. Szarpanina wykonana z
migsa cigtego z ziarnami jest trudniejsza do gryzienia i zucia. Jednak pod innymi wzgledami jest

doktadnie taki sam.

Podczas gdy odwadnianie migsa chroni je przed bakteriami, nie chroni go przed plesnia. Dlatego
przed odwodnieniem konieczne jest zamarynowanie migsa w solance (roztworze soli). Zazwyczaj

do marynaty dodawane sa dodatkowe $rodki aromatyzujace w postaci
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mielone przyprawy lub sosy. Dostgpnych jest wiele roznych przepisdéw, ktore zaspokoja podniebienia
niemal kazdego. Podczas marynowania migsa wazne jest, aby upewnié¢ sig, ze wszystkie

powierzchnie kazdego kawatka migsa sa pokryte marynata.

Zamiast marynaty mozna réwniez uzy¢ nacierania migsa sola. Ponownie, wszystkie
powierzchnie wszystkich kawalkdéw migsa musza by¢ posmarowane, aby zapewnic
maksymalna ochrong migsa. Mig¢so nalezy pozostawi¢ w marynacie lub nacierze na noc przed

odwodnieniem.

Obecnie migso suszy si¢ w suszarkach elektrycznych, ale Indianie amerykanscy wytwarzali
suszone migso na stoncu. Zamiast uzywa¢ odwadniacza, uktadali paski migsa na szkielecie z
cienkich zerdzi, pozwalajac im wyschna¢ na stoncu. Mogto to trwac¢ dtuzej niz jeden dzien,
co oznaczato, ze migso musiato by¢ usuwane w nocy, a nastgpnie ponownie umieszczane na ramie

rano.

Domowe suszone migso, ktore jest dobrze zamarynowane i zawiera duzo soli, moze by¢
przechowywane nawet bez chtodzenia przez dluzszy czas. Nie jestem w stanie powiedzie¢, jak
dhugo, poniewaz zawsze zjadam ja, zanim osiagnie punkt, w ktérym si¢ psuje. Ale mialem
domowe jerky przechowywane przez kilka miesigcy, bez chtodzenia. Komercyjnie
produkowane suszone migso, ktore rowniez zawiera chemiczne S$rodki konserwujace,

przechowuje si¢ znacznie dluzej.

Stona ryba

Jedna z wielu rzeczy, z ktérych stynie pdéinocna czgé¢ Europy, jest tradycja morska, a
zwlaszcza rybotdwstwo. Podczas gdy Wikingowie sa prawdopodobnie najbardziej znanymi
w historii zeglarzami tego obszaru $wiata, floty rybackie tego regionu znacznie przewyzszaty
liczebnie okrgty wojenne Wikingéw. Stone ryby nie sa jednak ograniczone tylko do tych krajow,

poniewaz rozprzestrzenity si¢ na wiele innych czgsci $wiata; nawet kraje o goracym klimacie.

Ze wzgledu na surowe zimy, ktorych doswiadczali tak daleko na poinocy, konieczne byto

posiadanie sposobu na konserwowanie ztowionych ryb, aby mogli je jes¢ przez caty rok.
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dlugie zimowe miesiagce. W ten sposob narodzita si¢ idea solonej ryby. Podobnie jak jerky,

solona ryba to suszona ryba, ktora jest przygotowywana w soli przed suszeniem.

Ryby solone mozna przyrzadza¢ z catych ryb, filetéw, filetow z mastem lub pokrojonych w
steki. Ogolnie rzecz biorac, wigksze rasy ryb sa filetowane lub krojone w steki, podczas gdy
mniejsze rasy sa solone w calosci (ale oczyszczone) lub w ptatach. Skora na rybie spowalnia
proces, wigc w rzeczywistosci szybciej jest zrobi¢ solona rybe z filetow. Jednak bez skoéry i osci,

ktore utrzymuja migso na miejscu, filety niektorych gatunkow czgsciej si¢ rozpadaja.

Produkcja solonych ryb jest procesem dwuetapowym, rozpoczynajacym si¢ od solenia, a konczacym
na suszeniu. Aby posoli¢ rybg, nalezy ja najpierw oczysci¢ i przygotowacé. Uzywa sig
wodoodpornego naczynia lub pojemnika oraz duzej ilosci soli. Lepsza jest s61 o wigkszych

ziarnach, taka jak s6l kamienna lub s61 uzywana w maszynach do lodow.

Najpierw na dnie pojemnika umieszcza si¢ obfita warstwe soli, catkowicie ja przykrywajac.
Nastegpnie przykrywa si¢ ja warstwa ryby, nie naktadajac zadnej czgsci ryby na druga. Jesli na
rybie znajduje si¢ skora, kladzie si¢ ja skora do dotu. Nastgpnie przykrywa si¢ ja kolejna
warstwa soli, a potem ryba. Naprzemienne warstwy soli i ryb sa dodawane az do wypetienia

pojemnika, a wszystko to zwienczone jest ostatnia warstwa soli.

So6l wyciagnie wodg z ryby, tworzac solankg. Istnieja r6ézne opinie na temat tego, jak dlugo ryby
powinny pozostawaé¢ w solance, ale tradycyjnie pozostawiano je nawet na 21 dni. Nastgpnie ryby
sa wyjmowane z solanki i plukane w $wiezej wodzie. Chociaz nie jest to wymagane,

niektérzy ludzie naciskaja ryby, aby pomoc usuna¢ nadmiar solanki.

Gdy ryba jest w peini posolona, uktada si¢ ja w plaskich koszach lub wiesza na drewnianych
stojakach, podobnie jak Indianie amerykanhscy wieszali szarpane migso na drewnianych
stojakach do wyschnigcia. Nastepnie ryby pozostawia si¢ na stoncu do wyschnigcia. Do suszenia
ryb potrzebne jest potaczenie §wiatlta stonecznego i cieplego wiatru. Najlepiej jest to robi¢ w
ciepte dni, a nie w upaty. Jesli pogoda jest zbyt goraca, a stonce zbyt silne, moze ugotowac rybe,
zamiast ja wysuszyC. Z drugiej strony, jesli nie jest wystarczajaco cieplo, w rybie moga

rozwina¢ si¢ bakterie, zanim wyschnie.
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Solona ryba nie jest zwykle spozywana na surowo, jak suszona. Raczej gotuje si¢ ja w wielu

roznych, tradycyjnych przepisach.
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Trudno powiedzie¢, czy bardziej popularna metoda konserwowania zywnosci jest puszkowanie czy
suszenie. Jesli pojdziesz do dowolnego sklepu spozywczego w kraju, znajdziesz alejke z
konserwami. Ale nie znajdziesz odpowiadajacej jej alejki z sucha zywnos$cia. Mimo to w
sklepie spozywczym znajduje si¢ wiele suszonej zywnosci; po prostu zwykle nie myslimy o
niej w tych kategoriach. Platki owsiane, platki zbozowe i inne ziarna sa suszone; nawet
pdpcorn. W zwiazku z tym mozna powiedzie¢, ze platki $niadaniowe, ciastka i chipsy
ziemniaczane sa rowniez suszona zywnoscia, chociaz sa to gotowane, suszone produkty

spozywcze.

Puszkowanie to niemal doskonata metoda konserwacji zywnosci, przynajmniej w
przypadku Zzywno$ci mokrej. Zapewnia nie tylko ochrong przed bakteriami, ale takze przed
owadami 1 gryzoniami. Suszenie, jak omoéwiliSmy w ostatnim rozdziale, nie zapewnia
automatycznie ochrony przed owadami i gryzoniami; musisz zapewni¢ jaki§ rodzaj opakowania,

ktore to zrobi. Ale puszka lub stoik uzywany do konserwowania roOwniez to robi.

To, co sprawia, ze konserwowanie jest tak skuteczne, to fakt, ze tworzy ono hermetycznie
zamknigte srodowisko, w ktorym nie ma zywych wrogéow naszej zywnosci. Chociaz nadal
mozliwe jest uszkodzenie zywnos$ci przez ciepto lub naruszenie uszczelnienia i uszkodzenie
zywnosci, tak dlugo, jak pojemnik pozostaje nienaruszony, istnieje niewielkie ryzyko dla

przechowywanej w nim Zywnosci.

W ramach procesu puszkowania cata zywno$¢ jest pasteryzowana. Proces ten wymaga
podniesienia temperatury zywnosci do minimum 70°C (158°F) i1 utrzymania jej przez co
najmniej 20 minut, aby zapewni¢, ze zywnos¢ zostanie podgrzana do samego rdzenia.
Temperatura ta jest wystarczajaco wysoka, aby zabi¢ wszelkie bakterie znajdujace si¢ w zywnosci,
sterylizujac ja. Nie ma wigc mozliwosci, by zywnos$¢ ulegla zepsuciu (rozktadowi), o ile

uszczelnienie puszki lub stoika nie zostanie naruszone.

Moze si¢ to wydawacé nieco mylace, ale wigkszos¢ domowych przetworow odbywa si¢ w
stoikach, a nie w puszkach. Dzieje si¢ tak, poniewaz stowo "konserwowanie", ktore odnosi si¢ do
konkretnego procesu konserwowania zywnosci, istnialo 1 byto uzywane przed wynalezieniem puszki.

Puszka zostata tak nazwana, poniewaz zostata wynaleziona do uzytku w puszkowaniu.
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Jednak w przypadku domowych przetworé6w prawdopodobnie bedziesz chcial uzywac
stoikdéw, a nie puszek. Glownym tego powodem sa koszty. Puszki same w sobie sa tansze
niz stoiki, zakladajac, ze nie uzywasz ich ponownie. Konserwowanie w puszkach wymaga
jednak posiadania odpowiedniego sprzgtu do ich zamykania. Chociaz na rynku dostgpne sa recznie
obstugiwane wersje konsumenckie tego sprzetu, nawet one sa dos¢ drogie. Biorac pod uwage
fakt, ze stoiki mozna wielokrotnie wykorzystywa¢, wymieniajac jedynie uszczelki, sa one

znacznie bardziej optacalng inwestycja w dtuzszej perspektywie.

Zanim przejde dalej, wyjasni¢ pewne nieporozumienie. Jesli kupujesz zywno$¢ w puszkach w
sklepie spozywczym, bedzie ona miata na sobie dat¢ waznosci. W rzeczywistosci jest to nic
innego jak data gwarancji. Firma produkujaca zywno$¢ w puszkach gwarantuje, ze bedzie ona

bezpieczna do spozycia do tej daty. Po uptywie tego terminu nie udziela juz gwarancji.

Nie oznacza to jednak, ze po tym czasie zywnoS$¢ si¢ psuje; w wigkszosci przypadkow tak
nie jest. Nadal istnieja puszki z zywnoscia, ktore zostaly zapuszkowane dziesiatki lat temu... i
nadal sa dobre. Dopoki puszka nie zardzewiala lub uszczelka nie pgkta, Zywnos¢ jest nadal

chroniona.

Niedawno otwarto pewna konserwg, ktora miata 100 lat, aby sprawdzié, jak poradzila sobie z tak
dtugim przechowywaniem. Chociaz tekstura i kolor Zywnos$ci ulegly zmianie, nadal byta ona
jadalna. Jedyna rzecza, ktéra moze by¢ watpliwa w przypadku tak starej zywnosci w puszkach, jest

to, czy ktorykolwiek ze sktadnikow odzywczych w zywnosci utlenia sig, czyniac ja mniej pozywna.

Istnieje jednak wyjatek od zasady, ze zywno$¢ w puszkach jest praktycznie wieczna.
Dotyczy to zywnosci nie marynowanej, ktora jest puszkowana w plastikowych stoikach, a
nie szklanych. Jest co$ innego, co jest wykonywane w tym procesie, co sprawia, ze Zywnos¢ nie
trwa tak dlugo. Nie ma wielu produktow spozywczych, ktore naleza do tej kategorii, ale jest
kilka; w szczego6lnosci mus jabtkowy i soki owocowe. W szczegdlnosci mus jabtkowy zaczyna si¢
utlenia¢ po okoto szesciu miesiacach. Tak wigc, chociaz nadal mozna go bezpiecznie je$é, nie

bedzie wygladat tak samo.
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Proces puszkowania

Do konserwowania nalezy zawsze uzywaé najSwiezszej i1 najlepszej jakosci zywnosci. Jesli
uzywasz zywnos$ci, ktora zbliza si¢ do konca swojego "$wiezego" okresu przydatnosci do
spozycia, wptynie to na jako$¢ produkowanych konserw. Cho¢ zywno$¢ nadal bedzie jadalna,

Wplynie to na jej smak i konsystencje.

Kazda mokra karma moze by¢ puszkowana; wigc warzywa, owoce i migso kwalifikuja si¢. Musi
to by¢ mokra karma, poniewaz nadmiar miejsca w puszce lub stoiku zostanie wypelniony woda.
Ma to na celu zapobieganie utlenianiu si¢ zywnosci. By¢ moze widziale§ domowe owoce w
puszkach, w ktorych niektére kawatki wystawaly ponad wode i byly odbarwione. To jest

wlasnie utlenianie, o ktorym moéowig.

Zywno$¢ musi zostaé oczyszczona, pokrojona i przygotowana przed puszkowaniem. W
niektérych przypadkach, zwlaszcza w przypadku migsa, obejmuje to gotowanie migsa przed
puszkowaniem. Owoce 1 warzywa sa zazwyczaj blanszowane, a nie gotowane. W innych
przypadkach zywnos$¢ jest mieszana lub dodawane sa do niej przyprawy przed puszkowaniem.
W Internecie dostgpne sa tysiace przepisOw na konserwy, ktore zapewniaja ogromna

roznorodnos¢ pomystow na to, co mozna zrobic.

Wiele z tych przepisow jest starych, przekazywanych od pokolen. Amerykanski
Departament Rolnictwa (USDA) dawno temu podjal si¢ duzego projektu w celu okreslenia
minimalnych czasé6w i temperatur konserwowania, a takze potrzeby dodawania soli lub
cukru do konserw. Dane te, dostepne na stronie internetowej USDA, stanowia podstawe
wszystkich tych przepisow. Zywnoséé konserwowana zgodnie z tymi wytycznymi nie moze

sie zepsu¢, gdy znajduje si¢ w puszce.

Stoiki z pokrywkami, a takze garnek, w ktérym si¢ znajduja, musza zosta¢ wysterylizowane
przed puszkowaniem. Odbywa sig to poprzez napetnienie stoikow woda 1 umieszczenie ich
w kapieli wodnej w garnku. Nastepnie temperatura wody jest podnoszona do co najmniej 158°F

(70°C), aby zabi¢ wszelkie bakterie.
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Przygotowana zywno$¢ umieszcza si¢ w wysterylizowanych stoikach, a pozostala przestrzen w
sloikach wypelnia si¢ woda. W gornej czesci stoikow nalezy pozostawi¢ niewielka ilo$¢
miejsca, zwana '"przestrzenia na glowg", aby umozliwi¢ rozszerzenie si¢ zZywnosci i wody.

Rozni sig to w zalezno$ci od rodzaju konserwowanej zywnosci.

Zywnosé Headspace

Dzemy, galaretki, produkty do | '4"
smarowania i

Butters

Pikle, pomidory i owoce 7"
Warzywa niepiklowane 1"
Migso/Drob/Ryby 1"-1%"

Po napehieniu stoikéw, pokrywki sa umieszczane na sloiku, a pierscienie sa luzno
przymocowane. PierScienie te maja za zadanie utrzymac¢ pokrywki na miejscu podczas procesu
puszkowania. Musza by¢ na tyle luzne, aby powietrze moglto wydostac si¢ ze stoikow podczas

podgrzewania.

Czas 1 temperatura podgrzewania jest kluczowa czgscia procesu puszkowania. Przepisy
uzywane do konserwowania musza zawiera¢ te informacje. Jesli nie masz pewnosci co do
informacji podanych w przepisie, sprawdz strong internetowa USDA pod adresem:
http://nchfp.uga.edu/publications/publications usda.html, aby uzyska¢ doktadne informacje

na temat czasOw 1 temperatur.

Gdy stoiki znajda si¢ w kapieli wodnej w odpowiedniej temperaturze i przez odpowiedni
czas, garnek mozna zdja¢ z ognia, a stoiki wyja¢ z garnka. Pozwol im ostygna¢ na kratce do
studzenia, zanim cokolwiek z nimi zrobisz. Po ostygnigciu sprawdz, czy stoiki sa prawidtowo
zamknigte, sprawdzajac, czy srodek pokrywki jest wklgsty. Jesli porusza si¢ w dot po nacisnigciu,
jest wypukly i nie zostat uszczelniony. Stoik bgdzie musial zosta¢ ponownie podgrzany w

tazni wodnej, aby go uszczelnic.
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Konserwowanie pod ciSnieniem

Konserwowanie pod cisnieniem polega na uzyciu specjalnego szybkowaru, znanego jako
"szybkowar", w celu zwigkszenia cis$nienia atmosferycznego, a tym samym temperatury
wrzenia wody. Pozwala to na puszkowanie w wyzszej temperaturze, co jest niezbedne w przypadku
niektorych rodzajow zywnosci, zwlaszcza migs. Wyzsza temperatura jest niezbgdna, aby

zapewnic¢ zabicie wszystkich bakterii.

Wigkszo$¢ zrodet mowi, ze nalezy uzywacé konserw ci$nieniowych do wszystkich
niekwasnych produktow spozywczych. Widzialem jednak wiele przepisow na
konserwowanie niekwasnych owocow i1 warzyw, ktore nie wymagaty uzycia szybkowaru. Moja
zona i ja konserwowali§my znaczna ilo§¢ domowego musu jabtkowego i masta jablkowego,

zanim jeszcze mieliSmy puszkownicg cisnieniowa.

Niemniej jednak, nie sugeruje, aby konserwowaé bez puszki ci$nieniowej, chyba ze masz
konkretne informacje, ze mozna bezpiecznie konserwowac rodzaj zywnosci, ktora konserwujesz
bez puszki ci$nieniowej. Od tego czasu nabyliSmy szybkowar 1 uzywamy go do wigkszosci

naszych przetworow.

Konserwowanie na sucho

W ciagu ostatnich kilku lat niektérzy ludzie eksperymentowali z puszkowaniem pod
cisnieniem jako sposobem konserwowania suchej zywno$ci. Zamiast puszkowania w
garnku, stoiki i ich zawarto$¢ sa podgrzewane w piekarniku, ustawionym na niska

temperature (wigkszo$¢ domowych piekarnikéw obniza sig tylko do 200 stopni).

Teoretycznie konserwowanie na sucho powinno dziata¢ tak samo dobrze w przypadku tych
produktéw, ktore sa glownie ziarnami i makaronem, jak normalne konserwowanie W
przypadku mokrych produktow. Nie mozna jej uzywaé¢ do suszonych owocow, tylko do
zywnosci, ktoéra jest naprawdg sucha, jak wspomniane wczes$niej ziarna. Bakterie nie moga
przetrwa¢ w tej zywnos$ci, poniewaz nie ma w niej wystarczajacej ilo$ci wilgoci; wigc
zawarto$¢ wilgoci jest bardzo niewielka. Istnieje jednak mozliwo$¢ pojawienia si¢ owadow, larw

owadow lub jaj owadow.
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Ogrzewanie jest wigc nadal konieczne, nie tyle do zabicia bakterii, co do zabicia larw 1 jaj

owadow.

Jedna z zalet konserwowania na sucho jest to, ze mozna przygotowaé wstgpnie wymieszane

suche positki, takie jak zupy, ze wszystkimi sktadnikami wymieszanymi szczelnie, z wyjatkiem

wj

wody. Oznacza to zboza lub makarony, suszone warzywa, bulion, a nawet suszone migso i

przyprawy. Mozna je nastgpnie zakonserwowac, zapewniajac gotowe positki, gdy nadejdzie czas.

Staja si¢ one Swietnymi racjami przetrwania.

Aby wysuszy¢ puszke w piekarniku, rozgrzej piekarnik do 200°F (70°C) z blacha do ciastek w

srodku. Prawdopodobnie konieczne begdzie wyjecie gornej potki. Podczas nagrzewania

piekarnika, napenij stoiki zywnoscia, ktoéra zamierzasz suszy¢ w puszce i umies¢ pokrywki na

stoikach. Gdy piekarnik si¢ nagrzeje, otwdrz go i umies¢ stoiki na blasze. Pozostaw stoiki w

goracym piekarniku na 12 godzin.

Podobnie jak w przypadku normalnego konserwowania, begdziesz chcial sprawdzi¢ integralno$¢ uszczelnienia, gdy
tylko

stoiki miaty szanse ostygnaé. Stoiki, ktore nie zostaty prawidtowo uszczelnione, mozna ponownie podgrzac.

Nalezy zauwazy¢, ze chociaz metoda ta wydaje si¢ dziala¢ dobrze, nie byla uzywana tak
dlugo, jak zwykle konserwowanie, wigc nie ma dowodow na to, ze konserwowanie na sucho bgdzie
dziala¢ przez diugi czas. Jesli zdecydujesz si¢ uzy¢ suchej konserwy, robisz to na wlasne
ryzyko. Z tego powodu rozsadnie byloby uzy¢ innych metod dla niektérych produktow
spozywczych, aby nie wktada¢ wszystkich jajek do jednego koszyka.

Wytrawianie
Chociaz kiszenie i konserwowanie sa w rzeczywisto$ci zupeklnie inne, sa one zwykle

klasyfikowane razem, po prostu dlatego, ze wigkszo$¢ marynowanych produktéw spozywczych

o

jest rowniez konserwowana. Chociaz konserwowanie nie jest niezb¢dne do konserwowania tej

zywnosci, zapewnia skuteczna metodg jej przechowywania, chroniac ja przed owadami.

Wyjatkowos¢ kiszenia polega na tym, ze polega ono na zmianie pH zywnosci w celu stworzenia

srodowiska, ktore jest niegoscinne dla bakterii. Ocet jest zwykle uzywany do

28




Zaginiona ksiega naturalnego konserwowania zywnosci

S

Chociaz niektére przepisy wymagaja solanki zamiast octu. W obu przypadkach proces kiszenia
sprawia, ze bakterie nie moga przetrwa¢ w zywnosci. Proces marynowania modyfikuje rowniez

marynowana zywnos¢, wptywajac na jej smak, a nawet konsystencjg.

Wszyscy znamy "pikle", ktore mozna dodawa¢ do hamburgerow lub jes¢ bez dodatkow. Istnieje
jednak wiele innych przypraw, ktore rowniez sa marynowane, nawet jesli nie zdajemy sobie z tego
sprawy. Ketchup, musztarda, wigkszos¢ soséw migsnych i sosoéw satatkowych to produkty
marynowane. [stnieja nawet produkty migsne, ktore sa marynowane, takie jak peklowana

wolowina, ktora pierwotnie byta znana jako "marynowana wotowina" i marynowany s$ledz.

Kiszenie jest procesem czasochtonnym; nie dla osoby przeprowadzajacej kiszenie, ale dla
zywnosci. Kiszona zywno$¢ musi by¢ pozostawiona w roztworze do kiszenia przez znaczna
ilos¢ czasu; czasami przez kilka dni. W wielu przypadkach marynowana Zzywnos¢ jest

konserwowana w roztworze do marynowania, co pozwala na kontynuowanie procesu.

Jesli zdecydujesz sig¢ sprobowac kiszenia, wazne jest, aby postgpowac zgodnie z przepisem.
Poniewaz to proces kiszenia konserwuje zywnos$¢, a nie proces puszkowania, niebezpieczne

byloby zmniejszenie lub wyeliminowanie niezbgdnego skladnika, takiego jak ocet lub sol.
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Rozdzial 3:
Pakowanie suchej zywnosci w
celu dlugotrwalego

przechowywania.
Przechowywanie terminowe
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Podczas gdy konserwowanie doskonale nadaje si¢ do dtugotrwatego przechowywania mokrych
produktéw spozywczych, jury wciaz nie jest w stanie stwierdzi¢, czy konserwowanie Zywnosci
na sucho jest skuteczne. Istnieje jednak skuteczny sposéb pakowania suchej zywnosci do

dhugotrwatego przechowywania; taki, ktory okazal si¢ skuteczny nawet przez 20 lat.

Metoda ta jest w rzeczywisto$ci przeznaczona do stosowania z produktami spozywczymi
luzem, ale mozna ja tatwo dostosowaé do przechowywania mniejszych ilosci zywnosci, po
prostu zmieniajac rozmiar uzywanych workow. Pozwolitoby to na umieszczenie kilku
workéw w tym samym pojemniku, zamiast uzywania jednego duzego worka do zamykania

Zywnosci.

To, co czyni t¢ metodg tak skuteczna, to zastosowanie pochlaniaczy tlenu. Jak juz
wspomnielismy, bakterie potrzebuja wilgotnego srodowiska, aby przetrwaé, wigc nie maja
tendencji do psucia suchych produktow spozywczych. Tym, co psuje zywnos¢, sa owady; co
moze oznacza¢ doroste owady, larwy owadow lub jaja owadow, ktore wylegaja si¢ po
zamknigciu zywnos$ci. Eliminujac tlen ze srodowiska, owady nie moga przetrwac, dzigki czemu

nie zjadaja zywnosci.

Ponadto zapieczetowane opakowania zywnosci sa przechowywane w plastikowych wiadrach o
pojemnosci pigciu galonow, ktoére sa nieprzepuszczalne dla owadow. Nie ma wigc ryzyka, ze
owady przedostang si¢ do opakowan. Wiadra te stanowia réwniez dobra ochrong przed

gryzoniami, innymi wrogami naszych suchych produktow spozywczych.

Mam w warsztacie pokrywe od pigciogalonowego wiadra, ktére kiedy$ stalo na szczycie
pigciogalonowego wiadra, w ktérym przechowywatem karmeg dla pséw. Od czasu do czasu
mamy problem ze szczurami, a ta pokrywa jest swiadectwem tego, jak dobrze te wiadra chronia
przed nimi. Chociaz istnieje wiele dowoddéw na to, Zze co najmniej jeden szczur gryzt pokrywe,
az do odtamania kawatka wargi, nie dostal si¢ on do wiadra. Nawiasem mowiac, wiem, ze

szczur probowat wigcej niz jednej nocy, poniewaz obszar gryzienia si¢ powigkszyt.
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Aby pakowac¢ zywnos$¢ w ten sposob, bedziesz potrzebowac

e Wiadra pigciogalonowe przeznaczone do kontaktu z zywnoS$cia (wiadra przeznaczone do kontakt
zywnoscig sa biale)

e Szesciogalonowe aluminizowane worki Mylar
*  Przechowywana zywnos$¢

e 1,000 cc Pochtaniacze tlenu

wj

¢ Odkurzacz z wezem
e Prostownica do wlosow
e Marker permanentny

e Miotek gumowy

Pochtaniacze tlenu i aluminiowane worki Mylar mozna kupi¢ w wielu zrédtach internetowych;
wigkszo$¢ z nich oferuje oba te produkty. Podczas gdy te zrédla powiedza ci, ze potrzebujesz
roznych rozmiaréw pochlaniaczy tlenu dla ré6znych rodzajow suchej zywnosci, odkrytem, ze
uzywanie tych o pojemnosci 1000 cm3 (w zasadzie najwigkszy rozmiar, jaki mozna uzyskac)

zapewnia, ze zawsze masz ich wystarczajaco duzo. Trochg przesady nie zaszkodzi.

Pochtaniacze tlenu sa bardzo czute i dziataja szybko. Musza wigc by¢ uzywane szybko.
Zalecalbym, aby podczas pakowania zywno$ci w ten sposdb mie¢ przy sobie co najmniej
jednego asystenta, powierzajac mu odpowiedzialno§¢ za pochtaniacze tlenu, otwieranie
opakowania, umieszczanie ich w wiaderkach, a nastgpnie szybkie ponowne zamykanie

opakowania.

Pigciogalonowe wiadra przeznaczone do kontaktu z zywnos$cia mozna kupi¢ w wigkszych
sklepach z artykutami gospodarstwa domowego. Uzywane wiadra mozna rowniez otrzymac
za darmo w lokalnej piekarni lub niektérych restauracjach. Przed ich uzyciem nalezy je

jednak wyczyscic.
Przechowywanie zywnosci:

1. Otworz worki i umies$¢ je w wiadrach.
2. Napetnij wiadra suchg karma, po jednym rodzaju karmy na worek, do wysokosci okoto 1 cala od géry.

wiadra
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3. Uzyj markera, aby oznaczy¢ zewngtrzng strong wiadra jego zawartoScia

4. Uszczelnij wszystkie gorne krawegdzie worka z wyjatkiem 2 %" za pomoca
prostownicy do wlosow. Zauwazysz, ze masz duzo nadmiaru worka; to w porzadku.
Mozesz odcia¢ uszczelkg 1 uzy¢ nadmiaru do ponownego zamknigcia torby, jesli
kiedykolwiek bedziesz musial wyjac cze$¢ zawartosci

5. Pracujac szybko, umie$¢ pochtaniacz tlenu w worku przez otwor. Wi6z koncowke weza
odkurzacza do otworu i1 wyssij powietrze, uwazajac, aby nie wyssa¢ zadnej
zawartos$ci. Zdejmij waz 1 zamknij worek do konca

6. Z16z klapke pojemnika na zywno$¢ i zatoz pokrywke na wiadro.

7. Uzyj gumowego miotka, aby upewnic¢ si¢, ze pokrywa wiadra jest catkowicie osadzona.

Napehione wiadra mozna przechowywa¢ w dowolnym miejscu, nawet w dziurze w ziemi.
Dzigki temu idealnie nadaja si¢ do tworzenia skrytek na zywnos$¢. Unikaj umieszczania ich w
miejscach, w ktorych bedzie duzo ciepta, poniewaz ciepto moze wplywac¢ na zywnos$¢, nawet

wewnatrz wiadra.

Jesli probujesz przechowywacé mniejsze ilosci kilku rodzajow zywno$ci, mozesz kupié
jednogalonowe aluminizowane worki Mylar i1 zrobi¢ to samo. Potrzebne beda do nich mniejsze
pochtaniacze tlenu (300 cm3 na jeden galon). Opakowania te mozna nastgpnie ulozy¢
warstwami w wiadrze, dociskajac je, aby unikna¢ marnowania miejsca. Pamigtaj, aby oznaczy¢

zawartos¢ wszystkich opakowan na zewnatrz wiadra.
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Wedzenie i peklowanie migsa

Sposrod wszystkich kategorii zywnosci, migso jest najtrudniejsze do zakonserwowania. Wynika to z
wyzszej zawarto$ci bakterii w migsie w poroéwnaniu do tych, ktore znajduja si¢ w
produktach. Podczas gdy suszenie migsa jest skuteczne, sama czynno$¢ suszenia zmienia migso do
tego stopnia, ze nie mozna go jes¢ w taki sam sposob, jak pozwolitoby na to zwykte gotowanie.
Nawet ponowne nawodnienie migsa sprawia, ze nadaje si¢ ono jedynie do zup. Cho¢ pozywne,

moze nie by¢ satysfakcjonujace.

Migso moze by¢ konserwowane catkiem skutecznie, ale podobnie jak w przypadku wszystkiego
innego, co jest puszkowane, proces konserwowania migsa zmienia jego teksturg i smak. Wiele
0s0b uwaza konserwy migsne za nieapetyczne do tego stopnia, ze ich unika. Podczas gdy

konserwy migsne sa nadal przydatne w sytuacjach awaryjnych, nie sa one bardzo preferowane.

Na dlugo przed wynalezieniem konserw (w 1810 roku) wedzono migso, ryby i drob. Z tego co
wiadomo, proces ten rozpoczal si¢ juz w czasach prehistorycznych. Wczesny czlowiek
najwyrazniej uwazal, ze dym z gotowania na ogniu pomaga zachowa¢ migso, poniewaz dym
odpgdzal muchy. Nie byli jednak §wiadomi faktycznego mechanizmu, w jaki sposéb wedzenie

konserwuje migso.

Niemniej jednak, wedzenie byto czg$cia konserwacji zywnosci przez wieki. Bytem w niektorych
muzeach zywej historii w Stanach Zjednoczonych i widzialem, jak zwyczajowo wedzono migso.
Niektore domy miaty nawet kominki kuchenne wystarczajaco duze, by mozna bylo do nich
wejs¢, z hakami osadzonymi w murze, powyzej wysokosci gtowy, na ktérych wieszano szynki i

¢wiartki migsa do wedzenia.

Istnieje kilka réznych aspektow tego, jak wedzenie konserwuje migso. Przede wszystkim w procesie
wedzenia uzywa si¢ soli, moczac migso w solance przed umieszczeniem go nad ogniem. Samo w
sobie tworzy to srodowisko niegoscinne dla bakterii. Wedzenie réwniez czgsciowo wysusza
migso, co oczywiscie wysusza rowniez bakterie, zabijajac te, ktore nie zostaly zabite przez ciepto

gotowania migsa. Wreszcie, proces we¢dzenia wytwarza
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gruba warstw¢ kolagenu (biatka) na migsie, zwang "blonka", ktéra jest nieprzepuszczalna dla

bakterii.

Staboscia wedzenia, jako sposobu konserwacji zywnosci, jest to, ze po przecigciu zewngtrznej
skéry migsa, wystawiasz migso na dziatanie powietrza, ktore moze zosta¢ zainfekowane bakteriami.
Dlatego wtasnie kolonialne domy mialy tak duze kominy. Po pokrojeniu wedzonego migsa,
wieszano je ponownie w kominie, pozwalajac swiezej powierzchni na wedzenie i chroniac
migso. Jesli jednak nie masz takiej mozliwosci, gdy zaczniesz jes¢ migso, musisz albo zuzy¢ je

dos$¢ szybko, albo mie¢ sposob na przechowanie go do czasu uzycia.

Mowiac konkretnie, wedzenie, o ktorym moéwig, nazywa si¢ "wedzeniem na goraco", ktore r6zni

si¢ od wedzenia na zimno i pieczenia w dymie:

* Wedzenie na zimno - proces wedzenia w niskiej temperaturze (68-86°F) stosowany w
celu nadania produktom spozywczym aromatu dymu. Wedzenie na zimno nie wysusza
migsa, tak jak wedzenie na goraco. Nie ma jednak Zadnej zdolnosci do konserwowania
migsa.

* Wedzenie na goraco - dwuetapowy proces, ktory rozpoczyna si¢ od wedzenia na zimno,
a nastgpnie przechodzi do wyzszej temperatury (200-225°F), aby w peini ugotowac
migso i zabi¢ mikroorganizmy. To wlasnie podczas tej fazy wysokiej temperatury
powstaje btonka.

* Pieczenie w dymie - grillowanie migsa w "wedzarni". Jest to metoda gotowania,
bardziej niz wegdzenia; ale jesli pokrywa grilla jest zamknigta, migso nabiera nieco
aromatu dymu. Nie jest przeznaczona do konserwowania migsa, ale do przygotowania

go do spozycia.

Kazda metoda wedzenia ma tendencje do wysuszania migsa, zwlaszcza wedzenie na goraco.
Wynika to gtownie z dtugiego czasu, w ktérym migso jest wystawione na dziatanie ciepla. Ale
wedzenie na goraco bardzo dobrze to rekompensuje, ze wzgledu na dtugi czas. Poniewaz migso

jest gotowane powoli przez
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Niska temperatura sprawia, ze migso do$¢ dobrze migknie. Sprawia to, ze we¢dzenie jest
doskonalym procesem w przypadku niektorych mniejszych kawalkéw migsa, ktore sa

zwykle twardsze.

Wedzenie migsa

Rzeczywiste wedzenie wymaga albo wedzarni, albo wedzarni. Zasadniczo sa one takie same, z
wyjatkiem rozmiaru. W obu przypadkach migso nie jest gotowane przez ciepto ognia, ale raczej
przez ciepto powietrza i dym unoszacy si¢ z ognia. W wielu wedzarniach migso nie znajduje si¢
bezposrednio nad ogniem, ale raczej dym unoszacy si¢ z ognia jest kierowany do obszaru, w

ktorym znajduje si¢ migso.
Aby palacz dziatal, potrzebuje kilku rzeczy:

e Cieplo - zwykle jest to ogien z drewna, poniewaz to dym z drewna nadaje smak migsu.
Roézne rodzaje twardego drewna zapewniaja rozne smaki dymu. Niektore wedzarnie
przemystowe wykorzystuja gaz, ale w takim przypadku do wytworzenia dymu spalane sa
wiory drzewne.

* Woda - patelni¢ z woda umieszcza si¢ nad ogniem, aby ciepto z ognia zamienito si¢ w
parg, zapewniajac wilgotne srodowisko. Pomaga to ograniczy¢ wysychanie migsa.
Podczas wedzenia nalezy regularnie uzupeiniac¢ zapas wody.

¢ Termometr - wazne jest monitorowanie temperatury wewnatrz wedzarni. Rézne
migsa wymagaja roznych temperatur.

e Kontrola ciagu powietrza - Temperatura wewnatrz wedzarni jest kontrolowana poprzez
kontrolowanie ilosci powietrza, ktore jest zasysane do wedzarni przy ogniu i wydalane u
gory. Zazwyczaj dostgpne sa dwa zamykane otwory wentylacyjne, ktéore mozna

regulowa¢ w celu kontrolowania przeptywu powietrza.

Przed wedzeniem migsa sa moczone w solance (roztworze soli) przez noc, co pozwala soli
wsigknaé w zewngtrzna warstwe migsa. Jedynym wyjatkiem sa peklowane migsa, ktore maja juz

wysoka zawartos¢ soli.
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Jak juz wspomniatem, wedzenie to proces powolnego gotowania. Wedzenie migsa na goraco
zajmuje zwykle caty dzien. Przez caly ten czas nalezy monitorowac temperaturg, regulujac
otwory wentylacyjne i dodajac paliwo w razie potrzeby, aby utrzymacé temperatur¢ wewnatrz
wedzarni. Zamiast gotowaé przez okreslony czas, typowe jest gotowanie migsa, az osiagnie
okreslona temperatur¢ wewnetrzng. Prawidlowe temperatury mozna znalez¢ na stronie USDA

pdd adresem www.foodsafety.gov.

Peklowanie migsa

Wszystkie migsa wedzone na goraco sa w pewnym stopniu peklowane poprzez proces moczenia
w solance przed gotowaniem. Jest to znane jako "peklowanie na mokro". Mozna roéwniez
peklowac¢ migso "na sucho", uzywajac do tego nattuszczania, a nie solanki. Nacieranie sktada si¢
z kombinacji soli, zidt i przypraw, majacych na celu nadanie migsu okreslonego smaku podczas

jego peklowania.

Ale wedliny moga odnosi¢ si¢ do czego$ zupehie innego; wigkszos¢ tego, co znamy jako wedliny
delikatesowe, to w rzeczywistosci wedliny. Tradycja ta sigga $redniowiecza w Europie, gdzie byta
wykorzystywana zarbwno do konserwowania mig¢sa, jak i nadawania przydatnos$ci mniej

wybranym kawatkom migsa.

Peklowanie migsa polega na krojeniu migsa i tluszczu oraz mieszaniu ich z sola i
przyprawami. Uzywana sl nie jest zwykla sola stotowa, ale raczej "sola peklujaca". R6zni si¢ ona
od zwyktej soli kuchennej tym, ze zawiera azotany 1 azotyny. To wlasnie azotany i azotyny

rozkladaja twarde migso, zamieniajac je w przysmak.

Stosowanie azotanow i azotynéw w produktach spozywczych budzi pewne kontrowersje.
Wynikaja one z niebezpieczenstwa spozycia zbyt duzej iloéci tych substancji. Jesli jednak
uzyjesz soli peklujacej, zamiast dodawa¢ wlasne azotany i azotyny, bedzie ona miata

odpowiednia ilo$¢, a Twoja rodzina nie bedzie narazona na ryzyko.

Pokrojone i przyprawione migso jest zwykle umieszczane w ostonce na kietbasg¢ i odstawiane.
Peklowanie na zimno odbywa si¢ w lodowce, wykorzystujac zimne srodowisko do ochrony
mig¢sa podczas peklowania. Jednak wigckszo$¢ peklowanego migsa jest wedzona; co zwykle

odbywa si¢ w ciagu kilku dni.
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dni jego wytwarzania. Wedzone i peklowane migsa sa przysmakiem w wielu czg$ciach Europy, a

t a k z e w Stanach Zjednoczonych.
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Rozdzial 4;

Zimno jako srodek
konserwujacy
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Kiedy wigkszo$¢ ludzi mysli o przechowywaniu zywno$ci w naszym nowoczesnym,
uprzemystowionym spoteczenstwie, mys$li o stosowaniu zimna. W rzeczywisto$ci nawet nie
mys$la o tym w ten sposob, po prostu uwazaja, ze musza chroni¢ zywnos$¢ przed zepsuciem. Ale

czy to nie to samo? Wigc ida do lodowki.

Zarowno chtodzenie, jak 1 zamrazanie sa sposobami konserwowania zywnosci; ale
(zwlaszcza chlodzenie) sa w rzeczywistos$ci jednymi z najgorszych metod konserwowania
zywnosci. W poréwnaniu z innymi metodami, ktére omowilismy, chtodzenie moze zapobiegaé
psuciu si¢ zywnosci tylko przez krotki czas. Zamrazanie wydiuza ten czas, ale odbywa sig¢ to
kosztem statego nakladu energii. Jest to réwniez ryzykowne w tym sensie, ze przestanie

dziata¢ w przypadku utraty zasilania elektrycznego.

W przeciwienstwie do innych metod konserwacji zywnosci, chtodzenie nie zabija bakterii ani nie
zmienia zywnosci w niegoscinne srodowisko, w ktorym moga przetrwaé. Dziata raczej na
same bakterie, spowalniajac ich metabolizm. Chociaz bakterie nie moga by¢
"zimnokrwiste", poniewaz nie maja krwi, ta sama koncepcja ma zastosowanie. Wewngtrzna
temperatura bakterii jest taka sama jak jej otoczenia. Im nizsza temperatura, tym wolniejszy

metabolizm; im wolniejszy metabolizm, tym mniej bakteria zjada.

Zamrazanie obniza temperatur¢ bakterii do punktu, w ktérym ich metabolizm ulega
catkowitemu zatrzymaniu. Nie zabija to jednak bakterii. Gdy temperatura zywno$ci wzro$nie

powyzej zera, bakterie ponownie staja si¢ aktywne i1 zaczynaja konsumowac Zzywnosc¢.

Zamrazanie wiaze si¢ rowniez z innym ryzykiem, zwlaszcza w nowoczesnych zamrazarkach
"bezszronowych". Aby zamrazarka nie zamarzala, wilgo¢ jest z niej regularnie odsysana,

podobnie jak w przypadku liofilizacji zywnosci. Jesli Zzywnos¢ nie jest odpowiednio zapakowana
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aby ja chroni¢, wilgo¢ zostanie z niej wyciagnig¢ta, powodujac oparzenia zamrazarki i

sprawiajac, ze przynajmniej cze$¢ zywnosci bedzie bezuzyteczna.

Niemniej jednak, chtodzenie, czyli wykorzystanie zimna do spowolnienia metabolizmu bakterii,
jest jedynym sposobem na utrzymanie $§wiezosci zywnosci przy jednoczesnym jej zachowaniu.
Czas przechowywania zywnosci jest ograniczony, poniewaz w koncu ulegnie ona zepsuciu.
Zepsucie si¢ zywnosci potrwa jednak znacznie diluzej niz w przypadku pozostawienia jej w

temperaturze pokojowe;.

Nowoczesna lodowka elektryczna jest do§¢ nowym wynalazkiem, ktory pojawit si¢ na rynku
zaledwie okoto sto lat temu. Mimo to, wykorzystanie zimna do przechowywania Zywnosci nie
jest niczym nowym. W $redniowieczu ludzie, ktoérzy mieli taka mozliwos$¢, przechowywali
mleko, ser i inne tatwo psujace si¢ produkty w jaskiniach lub studniach, aby utrzymac je w
chtodzie. Pomysl ten rozwinal si¢ pozniej w piwnicg korzeniowa, ktora rowniez wykorzystuje
niskie temperatury w celu ograniczenia psucia si¢ zywnosci. W zimnym klimacie, zamrazanie
(zwlaszcza migsa) odbywato si¢ w okresie zimowym poprzez zbudowanie szafki na zywnosc¢,
ktoéra byla wystawiona na dzialanie temperatury zewngtrznej, jednoczes$nie chroniac ja przed

dzikimi zwierzetami.

Nowoczesne urzadzenia chtodnicze sa niezwykle wygodne i powszechnie stosowane, ale
wymagaja energii elektrycznej. Wiaze si¢ to z pewnym ograniczeniem, poniewaz nie mozna
z niego korzysta¢ w przypadku awarii zasilania. W sytuacji po katastrofie, w ktoérej czgsto
dochodzi do utraty zasilania, ludzie zwykle traca zawarto$¢ swoich lodowek i zamrazarek.
Jesli taka sytuacja bylaby spowodowana prawdziwym wydarzeniem TEOTWAWKI, takim jak

utrata sieci elektrycznej, wynikajaca z tego utrata zywnosci bytaby druzgocaca.

Chlodzenie bez zasilania elektrycznego

Istnieja sposoby na chlodzenie zywnos$ci bez uzycia energii elektrycznej. Sa to gléwnie chtodzenie
przez parowanie. Proces parowania jest naturalnym procesem chlodzenia, dlatego ludzie si¢ poca.
Gdy pot lub woda zmienia si¢ z cieczy w gaz (par¢ wodna), musi pochtona¢ duzo ciepta. W
przypadku potu, pochtania on ciepto z ciala danej osoby. W przypadku chtodziarki wyparne;j,

pochtania ona ciepto z tego, co znajduje si¢ w chlodziarce.
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Tego rodzaju chtodziarki dzialaja wydajniej w miejscach o niskiej wilgotnosci. Im nizsza
wilgotnos¢ 1 wigksze ciepto otoczenia, tym wigcej wody wyparuje, chtodzac zywnos¢. Mimo to,

begda one nadal zapewnia¢ pewna pomoc w obszarach o wyzszej wilgotnosci.

Zeer Pot to starozytna chlodziarka parowa, nadal uzywana w niektorych czgsciach Afryki do
utrzymywania §wiezosci zywnos$ci. Sktada si¢ z dwoch nieszkliwionych, ale wypalanych garnkow
ceramicznych, umieszczonych jeden w drugim. Przestrzen migdzy dwoma naczyniami
wypetniona jest piaskiem, a Zywnos$¢ umieszczana jest w naczyniu wewngtrznym. Wazne
jest, aby garnki byly wykonane z nieszkliwionej ceramiki, w przeciwnym razie nie bgda

dziatac.

Aby uzy¢ Zeer Pot, woda jest wlewana do piasku migdzy doniczkami, nasycajac go.
Nastepnie woda przenika do ceramiki, réwniez ja nasycajac. Woda zacznie parowaé z powierzchni

zewnetrznej doniczki, chtodzac ja i jej zawarto$c.

Aby Zeer Pot nadal dzialal, nalezy dodawa¢ wodg, aby uzupethic¢ to, co wyparuje. Jego
wydajno$¢ mozna nieznacznie zwigkszy¢, umieszczajac mokra szmatke na gorze, aby zawarto$¢
nie byta narazona na dziatanie goracego powietrza otoczenia. Uzywane w ten sposob garnki

Zeer utrzymuja Swiezos¢ warzyw cztery razy dluzej niz w przypadku pozostawienia ich na stole.

Koncepcja ta jest na tyle skuteczna, ze firma w Indiach produkuje mate domowe lodowki w
ten sam sposob. Prostokatna lodéwka to ceramiczne pudetko o podwojnych $ciankach.
Przestrzen migdzy $ciankami jest wypelniona woda, a nie piaskiem, a Zywnos$¢ jest umieszczana
wewnatrz pudetka, z zamykanymi drzwiami, aby ja chroni¢. Urzadzenie nie tylko utrzymuje
zywno$¢ w chlodzie, ale dziala réwniez jako chtodziarka do wody, poniewaz znajduje si¢ w

nim kréciec do pobierania zimnej wody.

W sytuacji awaryjnej mozna stworzy¢ tymczasowa lodowke parowa, wieszajac cigzka tkaning
na wolnostojacym metalowym lub plastikowym regale. Upewnij si¢, ze potki sa catkowicie
zamknigte, nie pozostawiajac zadnych szczelin w tkaninie. Aby uzyska¢ drzwi, naldéz na siebie
dwie warstwy materiatu. Zwilz tkaning i pozostaw w miejscu z dobrym przeptywem powietrza.

W razie potrzeby uzupehij wodg.
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Podobnie jak w przypadku Zeer Pot, woda znajdujaca si¢ na zewngtrznej stronie tkaniny
natychmiast zacznie parowaé, odprowadzajac ciepto z regatu i jego zawartosci. Konieczne

bedzie zwilzanie tkaniny kilka razy dziennie, aby system dziatal prawidtowo.

Root Cellars

Wspomniatem wcze$niej, ze starozytni ludzie chtodzili zywno$¢, trzymajac ja pod ziemia.
To dziata, poniewaz pod ziemia jest zawsze chlodniej niz na powierzchni, chyba ze
wystepuje aktywno$¢ wulkaniczna, ktéra moze obejmowac gorace zrodla. Poniewaz ciepto
wzrasta, a zimno opada, powietrze pod ziemia zawsze pozostanie chlodniejsze niz na
powierzchni. Zazwyczaj temperatura w piwnicy wynosi 55°F lub mniej, niezaleznie od
temperatury otoczenia. Jesli jest zbudowana ponizej linii zamarzania, nigdy nie spadnie ponizej

zera.

Jesli masz jaskinig¢ na swojej posesji, wystarczy, ze stworzysz sposob na zabezpieczenie w niej
zywnosci, a bedziesz miat piwnicg korzeniowa. Jesli nie, mozesz wykopaé wilasna. Zasadniczo,
to witasnie jest prymitywna piwnica korzeniowa, stworzona przez cztowieka jaskinia do
przechowywania zywnos$ci. Je$§li chcesz mie¢ lepsza, mozesz pokry¢ $ciany blokiem

cementowym, cegla lub drewnem impregnowanym ci$nieniowo.

W Europie istnieje firma, ktoéra produkuje nowoczesne piwnice korzeniowe z wtokna szklanego
1 sprzedaje je jako naturalne lodowki. Jest to kula o $rednicy szesciu stoép, z wbudowanymi
potkami i dotaczonymi, zamknigtymi schodami prowadzacymi w doét. Firma twierdzi, ze

zainstalowane urzadzenie bgdzie utrzymywac zywno$¢ w temperaturze 55°F.

Jesli Twoj dom ma piwnicg, mozesz zbudowac¢ zamknigte pomieszczenie 1 przeksztalci¢ je w piwnicg
korzeniowa. Aby naturalnie schlodzi¢ pomieszczenie, dodaj otwoér wentylacyjny w poblizu
sufitu, aby ciepte powietrze mogto si¢ wydostac. Nastepnie dodaj rur¢ wentylacyjna z zewnatrz,
blisko ziemi, ktora wychodzi blisko podlogi w piwnicy korzeniowej. Taki uktad pozwoli
chtodnemu powietrzu w nocy przedosta¢ si¢ do piwnicy korzeniowej, jednoczes$nie

zapobiegajac naptywowi cieplejszego powietrza z dnia.
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Prostsza piwniczke korzeniowa mozna stworzy¢ zakopujac w ziemi uzywana, niedziatajaca
lodéwke, lezaca na plecach, z drzwiami na poziomie gruntu. To samo mozna zrobi¢ z dowolnym
pojemnikiem, ale zaleta uzywanej lodoéwki jest to, ze jest odpoma na owady 1 gryzonie.

Izolacja w drzwiach pomoze réwniez utrzymac niska temperaturg¢ zawartosci.

Piwnice korzeniowe zawdzieczaja swoja nazwe¢ przechowywaniu warzyw korzeniowych,
takich jak marchew, ziemniaki i cebula. Chociaz nie jest to tak naprawde chtodnictwo, jakie
znamy dzisiaj, nizsza temperatura, jaka zapewnia piwnica korzeniowa, sprawi, ze warzywa

te beda nadawac si¢ do uzytku przez wiele miesigcy.

The Ice House

Przed lodowkami elektrycznymi ludzie uzywali lodéwek. Byly to izolowane drewniane szafki z
drzwiami i potkami do przechowywania zywnosci. Jedna komorg pozostawiano otwarta i
umieszczano w niej 25- lub 50-funtowy blok lodu. Lodziarze regularnie dostarczali 16d, aby ludzie

mogli przechowywac¢ zywnos¢ w chlodzie.

Léd uzywany w tych lodowniach nie byt produkowany tak jak dzis, ale raczej pozyskiwany z
natury. Ci sami ludzie, ktorzy dostarczali 16d w cieplejszych miesiacach, spgdzali zimowe
miesigce na wycinaniu blokow lodu z rzek i jezior, ktére byly przechowywane w
izolowanym magazynie, zwanym "domem lodowym". Dodatkowa izolacja, zwykle w

postaci trocin lub stomy, byta uktadana na lodzie, aby spowolni¢ jego topnienie.

Nawet bez izolacji, ogromna ilo$¢ lodu sama w sobie zapobiegala jego topnieniu. Przy kilku
tonach lodu upakowanych razem, nawet jesli zewngtrzna warstwa lodu uleglaby stopieniu, reszta

pozostataby solidna.

Jesli kiedykolwiek ogladates film "Frozen", widziale$ ten proces. Scena otwierajaca film pokazuje
lodziarzy na jeziorze, tnacych bloki lodu i tadujacych je na wozy w celu przechowywania w lodowni.
Nie byto to wymyslone na potrzeby filmu, ale raczej bardzo realna cz¢§¢ zycia przez ponad 100 lat.
Domy lodowe i zwiazane z nimi pojemniki na 16d byty uzywane od polowy XX wieku do lat

trzydziestych XX wieku, kiedy to zostaly zastapione przez lodowki elektryczne.
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Cho¢ zbieranie lodu w celu chtodzenia zywnosci to cigzka praca, jest ona skuteczna. W przypadku
wydarzenia TEOTWAWKI, w ktérym nie mielibySmy juz elektrycznosci, aby utrzymac¢ nasza
zywno$¢ w chtodzie, wyobrazam sobie, ze dom z lodem i lodowka bylyby najlepszym
rozwigzaniem. Wytworzenie wystarczajacej ilosci energii elektrycznej do zasilania lodowki z

paneli stonecznych wymagatoby wielu paneli stonecznych.

Cho¢ wigkszos¢ lodowni nie réznita si¢ wygladem od innych drewnianych magazynow,
najlepsze z nich znajdowatly si¢ pod ziemia. Nizsza temperatura pod ziemia pomagata

zapobiegaé przedwczesnemu topnieniu lodu, wydhuzajac czas jego przechowywania.
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Podsumowujac

Podczas gdy niewielu Amerykandéw przywiazuje dzi§ duza wage do konserwowania wtlasnej
zywnosci, byto to powszechne przez wigksza czgs$¢ historii ludzkosci. Wystarczy cofnaé sig o
kilka pokolen, aby znalez¢ naszych przodkéw konserwujacych, suszacych, wedzacych i w inny
sposob konserwujacych zywnos$¢. Umiejgtnos¢ robienia tych rzeczy byla uwazana za istotng

czg$¢ prowadzenia domu.

W przypadku powaznej katastrofy, takiej jak zniszczenie sieci elektrycznej, zdolnos¢ do
przechowywania wlasnej zywnosci bylaby niezbedna do przetrwania. Ci, ktérzy nie
posiadaliby tej umiejgtnosci, najprawdopodobniej zgingliby po wyczerpaniu dostgpnych
zrodel zywnosci. Jedynymi ludzmi, ktorzy mieliby szans¢ na przetrwanie, byliby ci, ktorzy

mieliby mozliwo$¢ uprawy, zbierania i konserwowania wlasnej zywnosci.

Wszystkie metody, ktore omowiliSmy w tej pracy, to rzeczy, ktore mozemy zrobi¢ dzisiaj,
w naszych wlasnych domach. Materialy i narzgdzia sa tatwo dostgpne dla tych, ktorzy chca
poszukac. Potaczenie tych metod z mozliwoscia uprawy wlasnej zywnosci sprawitoby, ze

kazdy statby si¢ znacznie bardziej samowystarczalny.

Ale nawet bez niebezpieczenstwa spowodowanego powazna katastrofa, zdolnos¢ do
konserwowania wlasnej zywnosci zapewnia Tobie 1 Twojej rodzinie lepsza, $wiezsza,
smaczniejsza i bardziej pozywna zywnos$¢ niz ta, ktora mozna kupi¢ w handlu. Podczas gdy
komercyjne pakowanie zywnosci przeszto dluga droge w ciagu ostatnich 50 lat, konieczno$¢
wczesnego zbierania plondéw, aby zapewnié, ze zywno$¢ jest dojrzala, a nie przejrzala w
momencie pakowania, oznacza, ze nigdy nie ma ona szczytowego smaku. Zywno$¢

konserwowana w domu moze by¢.
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