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Podzim je neuvéfitelné pestré
ro¢ni obdobi, kdy dozravaji v§emoz-
né plody a ptiroda se chystd na zimu.
Uz ted vSude na mezich a kolem cest
sviti ¢ervené $ipky, hlozinky, jetabiny,
kalina, trnky a dalsi plody nutné pro
to, aby evropské ptactvo mélo v zimé
co jist.

Nema asi smysl popisovat pozitivni
vliv zkrmovani ¢erstvych vétvi obsypa-
nych témito plody (vy$e uvedend kali-
na je ale mirné toxickd a pro papous-
ky nevhodnd). Ale jak v$e uchovat,
abychom mohli zpestfit jidelni¢ek
papouskim i v zimé nebo na jate?

Mrazeni

Nejpouzivanéj$i metodou uchova-
ni potravin je mrazeni. Bézné domaci
mrazaky udrzuji teplotu na -18°C. Jde
o standardné nastavenou teplotu, kterd
je optimalnim kompromisem mezi kva-
litou uchovanych potravin a energetickou
néro¢nosti. Cim vysi je teplota, tim horsi
je vysledna kvalita uchovanych potravin.
Napriklad u zeleniny, ktera byla v mra-
zdku jeden rok pfi teploté -12°C, najde-
me pouze 20% vitaminu C ve srovnani
se zeleninou skladovanou rok v teploté
-18°C. Vitamin C je ale obecné celkem
labilni a jeho mnoZstvi v plodech klesa
uz nékolik hodin po utrzeni. Pfi mrazeni
jeho obsah klesa asi na polovinu ptvodni-
ho mnozstvi. Jde nicméné o vitamin, ktery
si ptaci uméji vyrobit sami a jehoz obsah
pro né neni tak dulezity jako pro clovéka.

Jak nejlépe uchovat
podzimni dary prirody

Zmrazenim potravin prodlouzime
jejich pouzitelnost, ale i mrazené potra-
viny se kazi (enzymatické procesy jsou
jen zpomaleny, ale ne zastaveny, mra-
zeni prezivaji i mnohé bakterie, pti
kolisani teploty /napt. vypadky proudu/
dochazi k degradaci nékterych latek
apod.). Bezpe¢né pouzitelné jsou mra-
zené plody po dobu Sesti mésicii, u vét-
$iny by pak doba pouzitelnosti neméla
presahnout jeden rok.

Rozmrazovani
Rozmrazeni se da provést v mik-
rovlnné troubé, ve vodni ldzni nebo
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pfirozené. Vzhledem k tomu, Ze cho-
vatelé vétsinou rozmrazuji malé obje-
my, je nejjednodussi nechat rozmrz-
nout ovoce/zeleninu nebo jiné plody
prirozené. Existuje ale studie, ktera
potvrdila, Ze délka procesu rozmrazo-
vani ma obrovsky vliv na obsah Zivin
zeni velmi rychle - idedlni metodou
by mélo byt pouziti rozmrazovaciho
programu v mikrovlnce. V Zddném
ptipadé by se nemélo uz jednou roz-
mrazené krmivo znovu zamrazovat —
urychluje se tak degradace bilkovin,
znehodnoceni vitaminti i mineralt
a mnozeni patogennich bakterii.

Vymrazovani (lyofilizace, suseni
mrazem)

Princip su$eni mrazem je zalo-
Zen na sublimaci zmrzlé vody pti
nizkém tlaku a teploté. Jde o tech-
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Rézné druhy hlohu po rozmrazeni

nologicky postup, ktery je vyuzivam
v mnoha pramyslovych odvétvich
véetné potravinafského. Tato metoda
ma tfi stupné: zmrazeni (pouziva se
teplota -20°C az -50°C), primdrni
suSeni a sekundarni suseni. V doma-
cich podminkach lyofilizace provadét
nelze, ale pribyvd i malych firem,
které ji pouzivaji a neni problém na
farmarskych trzich nebo a e-shopech
koupit lyofilizované ovoce jako jaho-
dy, maliny, bortivky, goji, granato-
vé jablko, ostruziny, aronie, mango,
ananas, apod. Lyofilizované produkty
mutzeme papouskiim piedkladat tak,
jak jsou, nebo je mizeme zvlhdit/
namocit. Po zvlhéeni nasaji vodu
a v podstaté se dostanou do puvod-
niho stavu pfed lyofilizaci. Mrazem
suSené produkty vydrzi i dva roky
a jejich skladovani nevyzaduje zadné
specidlni podminky.

Suseni

Pfi suSeni ztrdci potraviny asi
70% svého obsahu vody a maji tak
vyraznéj$i chut, téméf nezménénou
barvu a sice dochaz{ opét ke ztratdm
vitaminu C, ale mnozstvi vitamind
A a B a vétSiny minerdlt ztstava
nezménéno. K suseni miizeme pou-
it ptirozené podminky nebo umélé
su$eni v troubé nebo susicce. Ptiro-
zené su$eni md nevyhodu, ze trvd
déle, béhem su$eni se mohou plody
zaprasit nebo znehodnotit plisné-
mi, hnilobou, hmyzem apod. Umé¢lé
suSeni je rychlé, ale musi se pohli-
dat pouzita teplota, abychom neptisli
o dtlezité Ziviny a vitaminy. Optimal-
ni teplota umélého suseni je kolem
35°C, Ize pouzit i teploty kolem 50 °C

pro plody s vétsim obsahem vody
v duzniné (jetabiny, aronie, ¢erny bez
apod.).

Hloh sbirany k su$eni by mél byt
zraly, temné Cerveny, ale suseni hlo-
zinek mé smysl pouze pro ty papous-
ky, kteti konzumuji jejich semena,
ne duzninu. Sipky by se mély sbirat
pfed prvnim mrazem, zméklé plody
nejsou k suseni vhodné. Sipky zraji
jesté relativné dlouho poté, co zcer-
venaji, a mély by se tedy sbirat co nej-
pozdéji, ale jesté tvrdé. Po ususeni by
mély pfi zmdcknuti praskat a drolit
se v prstech. Cerny bez je lepsi susit
uméle v tenké vrstvé, pfi pfirozeném
suSeni v zavé$enych trsech kulicky
snadno opadédvaji a manipulace je
obtiznéjsi. Jefabiny k suseni bychom
méli trhat, az kdyz uz lehce zméknou.
Sudit maZeme i nejriznéjsi ovoce
jako merunky, jablka, $vestky, hrusky
apod. Zalezi jen na zvyku a preferen-
cich daného papouska, co mu bude
vyhovovat.

Susené plody a ovoce bychom méli
uchovavat na suchém, dobre vétra-
ném misté. Vétsina suSenych potra-
vin vydrzi i rok, ale ¢asto dochazi pri
nevhodném skladovani ke zvlhnuti
a zaplisnéni.

Jakdkoli vy$e popsanda forma
uchovani plodi ma rozhodné smysl,
protoze na podzim dozravaji plody
s neuvétitelné pestrym obsahem vita-
mind a mineralt a je $koda je krmit
jen sezénné.
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