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Blansirovani ucinne nici
bakterie, viry i pesticidy
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Blansirovani zeleniny a ovoce je ucinny zptsob povrchové dekontaminace vird,
bakterii i pesticidd. Mnozi se dotazy verejnosti, jak nejlépe dekontaminovat
zeleninu a ovoce v domacnostech. Aby to bylo bezpecné a nesnizovala se
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napr. podle WHO povazuje za bezpecnou pro nic¢eni novych koronavird.
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Stara znama metoda

Tato teplota plati také pro vétSinu bakterii (kromé termorezistentnich).
Odstrani se i vétsSina pesticidl z povrchu zeleniny, pripadné ovoce. Je to stara



znama metoda, bézné dostupna v domacnosti. Neni potreba pouzivat chemické
latky, jak nyni zacala doporuCovat média. Snad kromé Spetky soli, ale ani ta
neni potreba. Vysvétlime vam, jak na to. Vyzkouseli jsme to.

« Nezaznamenali jsme v literature zadny dokazany pripad prenosu novych
koronavirl z povrchu syrové zeleniny a ovoce. Nebylo ale Uplné
vyvraceno podezieni, ze je mozny prenos i touto cestou. Prosté se to
zatim moc netestovalo a nepublikovalo.

Vi se, Ze povrch potravin mdze byt kontaminovan aerosolem, dotykem nebo se
spekuluje i s pfenosem cCasticemi prachu. SARS viry podle védeckych
zjisténi prezivaji fadu hodin az dnu. Neni divu, Ze si lidé téchto informaci
vSimaji a kladou dotazy, jak se jednoduse chranit. Nejde jen o zeleninu a ovoce
z trzni sité. Jde i o bylinky, které si lidé sbiraji v prirodé, Casto i ve méstech.

Princip blansirovani

Metoda blansirovani je velice prosta a proveditelna v domacnosti. V
principu se zelenina rozdéli na mensi kousky a vlozi se kratce (obvykle 1-3
minuty) do varici vody. MUZete pridat i Spetku soli, ale neni to nutné. Nejde o
Uplné uvareni,

« Jde o denaturaci bilkovin (enzymU) v zelening&, které se nici vétSinou okolo



50-60 ©C.

A samozrejmé se tak nici i povrchové proteiny na virech a bakteriich.
Odstrafiuji se pfipadné pesticidy na povrchu. U&innost povrchové
denaturace/dekontaminace zavisi na teploté a Case.

« Co je pfi blanSirovani zcela nezbytné, je prudké ochlazeni zeleniny
ihned po vareni. Toho dosahneme tak, ze z vafici vody vyjmeme zeleninu
a ponorfime ji do ledové vody s kostkami ledu. Tento postup zajisti
kfehkost a barevnost zeleniny.

Casté otazky

 Snizi se blansirovanim obsah zivin?

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

» D4 se blansirovana zelenina skladovat?

BlanSirovani je skvély postup nejen pro prfimou spotrebu, ale také pro
kratkodobé uchovani zeleniny v chladnicce nebo pro zmrazeni, pokud mate



prebytky.
« Co se obvykle blanSiruje?

Zkusit mUzete radu zelenin i nékterd ovoce. Asi nejvice se blansiruje
brokolice, hrasek, mrkev, kvétak, ale i listova zelenina, vCetné kapusty,
Spenatu, ale i listovych salatl.

« Jak odhadnout dobu vareni?

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
mel byt alespon 1 min. Indikace, kdy vyjmout zeleninu z vafici vody je
zacinajici barveni vody.

* Jak zeleninu rychle zchladit?

Vedle nadoby, ve které varime zeleninu, si pfipravime 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.
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Prekvapive krupava a barevna

Budete prekvapeni. Zelenina je trosku meékci, ale kfupava a chutna.
Zachovava si barvu. Samozrejmé zalezi na typu zeleniny nebo ovoce. Listova
zelenina je na teplo velmi citliva a rychle zmékne. Nékteré tvrdsi salaty (fimsky
nebo ledovy salat) ale docela dobre blansirovani vydrzi, i kdyz jsou pak mekci.
Neékomu to ale prave takto chutna. Tradi¢ni zelenina pro blansirovani je treba
brokolice, kvétak, hraskové a fazolové lusky, ale i mrkev, paprika, rajcata.
VyzkousSejte si to nakonec sami.

Vyzkouseli jsme nékteré bézné druhy zeleniny a jablka. Standardné jsme

zeleninu varili 1 minutu a ihned chladili v ledové vodé. Vysledek jsme
ochutnali v panelu nékolika osob.

Zahradni salat



{' '

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

Ledovy salat

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



Rukola

Vysledek: listy byly mékké, asi jako spareny Spenat. Jako priloha dobré,
ztratilo to horkost.

Redkvic¢ky

Vysledek: redkvicky byly mékkci, méné stiplavé, ale dobré. Détem by urcité
chutnaly. Ztratily trochu barvu.



Brokolice

Vysledek: brokolice se krasné vybarvila, mirné zmékla, ale zdstala kruplava.
Vyborna.

Karotka

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



Paprika

Vysledek: paprika mirné zmékla, ale zlstala kfuplava. Vyborna.

jablka

Vysledek: jablka mirné zmékla, ale zlstala kruplava. Vyborna.
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