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Puuviljade, marjade, 
aedviljade ja seente 
riknemist põhjustavad 
kolm mikroorganismide 
rühma: hallitusseened, 
pärmseened ja bakterid. 
Neid leidub mullas, õhus, 
inimese nahal, riietel ja 
töövahenditel. 
Mikroorganisme esineb rohkelt just 
hoidistamise ajal – suve lõpul ja sü-
gisel.

Enamik kahjulikke mikroorga-
nisme paljuneb temperatuuril 20–
25°, aga mõned neist arenevad kii-
resti isegi 5° juures. Vähestele lii-
kidele sobib paljunemiseks kogu-
ni 40–45°.

Osa toidukahjustajaid hävib 
temperatuuril 55–60°, ülejäänud 
100° puhul, kuid ei hävi nende eo-
sed. Need hukkuvad kas pikaajali-
sel keetmisel või autoklaavis. Ma-
dalal temperatuuril aeglustub või 
lakkab mikroorganismide paljune-
mine, kuid nende eosed ei kao ka 
sügavkülmas. Pärast ülessulamist 
mikroorganismid elustuvad ja jät-
kavad toiduainete rikkumist. 

Hallitusest tekkinud mürkide 
sisaldust või nende hulka toidus 
ei saa hinnata laboratoorse uurin-
guta, kuid nende võimalikule esi-
nemisele viitab juba hallituskir-
me. Näiteks pole süütu mahl, mil-
lelt on hallitusklimp välja õngitse-
tud. Pudelisuu on puhas, kuid sisu 
rikutud. Hallitusmürgid saastavad 
kogu toiduaine, ehkki hallitus ise 
katab vaid osa sellest ja maitsmis-
meel keeldub seda tunnistamast.

Seepärast on tervisele kahju-
lik süüa ka hallituslaikudega lei-
ba, olgugi et need on koos kooru-
kesega ära lõigatud. Niisuguse toi-
du juhuslik tarvitamine ei tapa, 

kuid korduvalt seda tehes saab see 
mitme kroonilise haiguse põhju-
seks. Samuti ei kõlba hallituskorra 
alt päästetud moosid veini valmis-
tamiseks.

Vähe suhkrut sisaldavad toor-
hoidised kipuvad käärima mine-
ma. Kui seda protsessi kohe ei pea-
tata, võivad pärmseente asemel 
arenema hakata äädikhappebak-
terid, eriti siis, kui hoidisesse pää-
seb õhku. 

Roisubakteritega saastatud toi-
dust peletab eemale võigas lõhn 
ja maitse, nii et keegi ei kavatsegi 
seda sööma hakata ja tervisekah-
justus jääb saamata. Hoidistamisel 
tuleb arvestada, et roisubakterid 
arenevad enamasti hernestes, uba-
des, kurkides ja lillkapsas.

Koduses majapidamises tuleb 
hoidistamise ajal olla eriti hoolas, 
sest hallituse eoseid leidub kõik-
jal. Raske on kaitsta toiduaineid, 
kui õhuniiskus on kõrge ja sooja 
üle 20°. Ka kõige korralikuma tööt-
luse korral ei saa mikroobe täieli-
kult välistada, aga kindlasti on või-
malik nende arvukust märgatavalt 
vähendades ka kahjulikku toimet 
pärssida. 

Vähenõudlikud hallitusseened 
kannatavad elukeskkonna suure-
mat soolasisaldust ja happesust 
ning madalamat temperatuuri pa-
remini kui bakterid. Kuna need 
vajavad arenemiseks küllaldaselt 
õhku, levivad nad eeskätt toiduai-
nete pinnal. Kui aga leivas või juus-
tus leidub õhuga täidetud tühimik-
ke, saavad nad vabalt areneda ka 
nende sees. Hallitused lõhustavad 
happeid, soodustades nii roisubak-
teritele sobiva keskkonna teket. 

Kõigil pole moodsat köögiteh-
nikat ega ideaalseid hoiutingimu-
si, seepärast on hoidistamisel vaja 
lähtuda oma pere vajadustest ja 

võimalustest. Ka säilitusviisi peab 
valima tegelikku olukorda arves-
tades.

Kui korjatud marjad on vihma-
märjad, aga muidu terved ja puh-
tad, oleks mõistlik nad mahlaks või 
moosiks keeta, mitte suhkruta või 
vähese suhkruga toorhoidiste val-
mistamiseks kasutada. Liiga peh-
med, pärast korjamist kaua seisnud 
või plekkidest puhastatud marjad 
tarvitage igapäevase toidu valmista-
misel kohe ära. Kauemat aega hästi 
säilivat hoidist nendest ei saa.

Ka oma aiast korjatud ilusad ter-
ved ja puhtana näivad marjad tu-
leb enne hoidistamist pesta, sest 
neil on küllalt palju palja silmaga 
mitte nähtavaid mikroobe. Pehme 
koorega õrnad marjad või puuvil-
jad pesta jooksva vee all. Mullaga 
kokkupuutes olnud kõvema koore-
ga marju ja aedvilju võib ka lühi-
kest aega vees leotada, et mullaosi-
seid koos mikroobidega oleks liht-
sam eemalda, kuid pärast kindlasti 
puhta veega üle loputada. On veel 
terve hulk pisiasju, mis mõjutavad 
säilimisomadusi.

Eelöeldu on meeldetuletuseks, 
miks on vaja igivanana tunduva-
test ja tarbetuna näivatest näpu-
näidetest kinni pidada. Kahju on 
ju raisatud toorainest, ajast ja vae-
vast, kui toit osutub hiljem söögi-
kõlbmatuks. Muidugi on inimesi, 
kes lähtuvad põhimõttest, et seadu-
sed ja reeglid ongi tehtud selleks, 
et nende täitmisest mööda hiilida, 
kuid kannatajaks pooleks jäävad 
nad ise ja nende pere.

Näiteks mitmed eelmisel aastal 
konkursile saadetud põneva retse-
piga hoidised jäid kahjuks hinda-
mata põhjusel, et kaane all laiutas 
hallituskord.

Targu Talita

Vältige 
hallitusseeni

REPRO


