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BlansSirovani zeleniny a ovoce

je ucinny zplisob povrchové dekontaminace virti, bakterii i pesticidd

Mnoii se dotazy verejnosti, jak nejlépe dekontaminovat zeleninu a ovoce v domdcnostech. Aby to bylo
napf. podle WHO povaZuje za bezpecnou pro niceni novych koronavirli. Tato teplota plati také pro
vétsinu bakterii (kromé termorezistentnich). Odstrani se i vétSina pesticidli z povrchu zeleniny,
pfipadné ovoce. Je to stara znama metoda, béziné dostupna v domacnosti. Neni potfeba pouzivat
chemické latky, jak nyni zacala doporucovat média. Snad kromé Spetky soli, ale ani ta neni potieba.
Vysvétlime vam, jak na to. Vyzkouseli jsme to.

Nezaznamenali jsme v literatufe Zadny dokdazany pripad prenosu novych koronavirll z povrchu syrové
zeleniny a ovoce. Nebylo ale Uplné vyvraceno podezieni, Ze je mozZny prenos i touto cestou. Prosté se to
zatim moc netestovalo a nepublikovalo. Vi se, Ze povrch potravin mize byt kontaminovan aerosolem,
dotykem nebo se spekuluje i s pifenosem c¢asticemi prachu. SARS viry podle védeckych zjisténi prezivaji
radu hodin aZ dnd. Neni divu, Ze si lidé téchto informaci vsimaji a kladou dotazy, jak se jednoduse
chranit. Nejde jen o zeleninu a ovoce z trzni sité. Ted pred Velikonocemi jde i o bylinky, které si lidé
sbiraji v pfirodé, ¢asto i ve méstech.

Princip blansirovani

Metoda blansirovani je velice prosta a proveditelnd v domacnosti. V principu se zelenina rozdéli na mensi
kousky a vloZi se kratce (obvykle 1-3 minuty) do vafrici vody. MUZete pridat i Spetku soli, ale neni to
nutné. Nejde o Uplné uvareni. Jde o denaturaci bilkovin (enzyma) v zeleniné, které se nici vétSinou okolo
50-60 °C. A samoziejmé se tak ni¢i i povrchové proteiny na virech a bakteriich. Odstrafiuji se pfipadné
pesticidy na povrchu. U¢innost povrchové denaturace/dekontaminace zavisi na teploté a ¢ase. Co je pfi
blansirovani zcela nezbytné, je prudké ochlazeni zeleniny ihned po vareni. Toho dosdhneme tak, Ze
z varici vody vyjmeme zeleninu a ponofime ji do ledové vody s kostkami ledu. Tento postup zajisti
kifehkost a barevnost zeleniny.

Snizi se blansirovanim obsah Zivin?

Mirné se snizi obsah termolabilnich vitaminG a nékterych dalsich latek, ale to se neda nic délat. Na teplo
je citlivy napf. vitamin C, thiamin a fada aromatickych sloucenin.

Da se blansirovana zelenina skladovat?

Blansirovani je skvély postup nejen pro pfimou spotiebu, ale také pro kratkodobé uchovani zeleniny
v chladnicce nebo pro zmrazZeni, pokud mate prebytky.

! https://en.wikipedia.org/wiki/Blanching (cooking)
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Co se obvykle blansiruje?

Zkusit mazete fadu zelenin i néktera ovoce®. Asi nejvice se blangiruje brokolice, hrasek, mrkev, kvétak,
ale i listova zelenina, v€etné kapusty, Spenatu, ale i listovych salatd.

Jak odhadnout dobu vafeni?

Zakladem je mit velky objem vafici vody, aby se zelenina velmi rychle prohrala. Je to obvykle 100 g
zeleniny rozdélené na mensi kousky na 1 litr vody. Var by mél byt alespori 1 min. Indikace, kdy vyjmout
zeleninu z vafici vody je zacinajici barveni vody.

Vareni hraskovych luskd

Jak zeleninu rychle zchladit?

Vedle nadoby, ve které vafime zeleninu, si ptipravime nadobu s ledovou vodou, do které pridame kostky
ledu. Objem by mél byt vétsi nez voda na vareni, aby se zelenina prudce ochladila. Tento krok je dllezity,
jinak zelenina zmékne.

% https://www.youtube.com/watch?v=hTuoz nWaGQ
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Chlazeni listt fimského salatu po vafeni

A jaky je vysledek?

v

Budete prekvapeni. Zelenina je troSku mékdi, ale kfupava a chutna. Zachovava si barvu. Samoziejmé
zaleZi na typu zeleniny nebo ovoce. Listova zelenina je na teplo velmi citlivd a rychle zmékne. Nékteré
tvrdsi salaty (fimsky nebo ledovy salat) ale docela dobfe blansSirovani vydrzi, i kdyZz jsou pak mékdi.
Nékomu to ale praveé takto chutnd. Tradi¢ni zelenina pro blansirovani je tfeba brokolice, kvétak, hraskové

a fazolové lusky, ale i mrkev, paprika, rajcata. Vyzkousejte si to nakonec sami.

Rimsky salat a hraskové lusky po blansirovani v domacnosti
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Vyzkouseli jsme nékteré bézné druhy zeleniny a jablka. Standardné jsme zeleninu vafili 1 minutu a ihned
chladili v ledové vodé. Vysledek jsme ochutnali v panelu nékolika osob.

Zahradni salat

Vysledek: listy byly mékké, ale kfupavé. Pfipominaly spafeny Spenat. Milovnik zahradniho salatu by to asi
moc pozitivné nehodnotil.
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Ledovy salat

Vysledek: listy byly mékkci, kifupavé. Byly lepsi nez zahradni salat. Dalo se to docela konzumovat.

Rukola

Vysledek: listy byly mékkeé, asi jako spafeny Spenat. Jako pfiloha dobré, ztratilo to horkost.

Redkvicky

Vysledek: fedkvi¢ky byly mékkei, méné Stiplavé, ale dobré. Détem by urcité chutnaly. Ztratily trochu
barvu.
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Brokolice

Vysledek: brokolice se krasné vybarvila, mirné zmékla, ale z(stala kfuplava. Vyborna.

Karotka

Vysledek: karotka mirné zmékla, ale zlstala zcela kfuplava. Vyborna.

Paprika

Vysledek: paprika mirné zmékla, ale zGstala kfuplava. Vyborna.
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Jablka
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Vysledek: jablka mirné zmékla, ale zUstala kfuplava. Vyborna.

Pod heslem ,,blansirovani“ nebo , blanching” najdete fadu videi na internetu, které ukazuji jednoduchost
této metody.
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