584 Hoidistamine

Hoidistamise pohitoed

Moned iisna teada-tuntud
toed tasub aeg-ajalt iile
korrata, sest keegi saab
neist tarkust juurde,

teine jdlle kinnitust oma
senistele teadmistele.

Hoidistamise korgajal jagab oma
hoidistamise kogemusi meisterkokk
ja Santa Maria mentitiinsener Ilmar
Réni. Et Maalehe hoidistekonkur-
si 16puni on jaédnud vahem kui kuu,
ootame jatkuvalt teie hoidisteret-
septe, mis vadriksid ka teistega ja-
gamist. Toredad auhinnad ootavad!

Tdhtsad soovitused

B Hoidistamiseks kasutatavad vil-
jad peavad olema voimalikult vars-
ked, kiipsed ja kvaliteetsed. See ta-
hendab, et hoidistamiseks ei ole
hea kasutada pooltooreid voi kah-
justunud vilju, kuna vastasel juhul
ei saa hiljem hoidiste heas maitses
kindel olla.

W Hoidise toitevédartus on seda suu-
rem, mida tervemana marjad/vil-
jad purki pannakse. Kui riivid, pu-
rustad voi koorid, siis viheneb ka
vitamiinide ja mineraalainete si-
saldus, kuna osa marjades/vilja-
des olevast mahlast Idheb kaduma.
B Tuleb jalgida, et viljad oleksid
sdilitamisviisile vastavad. Naiteks
ei sobi moned puuviljad kompo-
ti tegemiseks, sest need ei siilita
kuumt6otlemisel oma kuju.

REPRO

B Hoidiste tegemisel on tihtsaks
marksonaks puhtus. Pese hoolikalt
(ilma liigse muljumiseta) viljad ja
marjad. Purgid, pudelid ja kaaned
tuleks ka steriliseerida (keevas vees
voi ahjus).

W Viltige tdidetud voi tithjade kuu-
made purkide-pudelite asetamist
kiilmale v6i mérjale alusele, kuna
seal voivad need kiire temperatuu-
rimuutuse korral puruneda.

B Paksema konsistentsiga moosi
saamiseks kasutage moosisuhkrut.
W Tiitke purgid ja pudelid korrali-
kult, et ei jaéks tiihja huruumi (see
soodustab bakterite teket). TAidetud
ja suletud purgid-pudelid jahutage
kiirelt, see annab hoidisele parema
varvuse, maitse ja sdilivuse ning ai-
tab viltida vitamiinide kadu.

Kuidas hoida vitamiine?

B C-vitamiin laguneb korgel tem-
peratuuril kuumutamisel ja {ile-
keetmisel. Seega on kodgiviljade
kuumtootlemiseks sobivaim tem-
peratuur 75-100 kraadi.

B Vitamiinide kadu soodustab ka
keetmine lahtises v6i halvasti sule-
tud keedunodus. Vitamiinid kaovad
ka keedunou sagedasel kergitami-
sel ja toidu segamisel.

B Pikaaegne kontakt Shuga voib
C-vitamiini téielikult 16hustada.
Seega tuleb hoidise materjal pu-
hastada ja peenestada vahetult
enne sissetegemist.

B Vitamiinide lagunemist soodus-
tavad ka vasest, tsingist ja malmist
keedundud. Soovitatav on kasuta-
da roostevabast terasest, tulekind-
last klaasist, aga ka emailitud keedu-
nousid.

B C-vitamiini sdilitamiseks ei tohi
kooritud ja tiikeldatud aedvilju
enne kuumtootlemist hoida vees,
sest C-vitamiin on vees lahustuv.

B Kuna C-vitamiini leidub peami-
selt aedviljade koores ja vahetult
selle all, siis tuleb puuvilju koori-
da vaid erivajadusel voi kui seda
nouab hoidise tehnoloogia.

B B-grupi vitamiinid sailivad
kuumtdotlemisel 70-80%, kuid la-
hustuvad vees. Seega tuleb vélti-
da aedviljade eelto6tlemisel nende
vees hoidmist.

B A-vitamiin ja karotenoidid séi-
livad kuumt6otlemisel héasti ilma
hapniku juurdepéisuta, seega tu-
leb hoidised katta kiirelt kaanega

nii purgis kui ka keedundus val-
mistades.

W A-vitamiini piisivus ja omastata-
vus suurenevad rasvainega kuumu-
tamisel (Oliga aedviljahoidised).

Valminud hoidiste sadilitamine

Kui kuumad hoidised on purkides
maha jahtunud, tuleb kontrollida,
et nende kaaned on korralikult sul-
gunud.
B Koputades lusikaga ornalt kaa-
nele, teeb hésti sulgunud kaas he-
lisevat haalt, samas kui ebakor-
rektselt sulgunud kaas kumiseb.
Kaas kumiseb ka juhul, kui hoidis
on kokkupuutes kaane sisekiiljega.
B Vaadake kaant, tdstes purgi silma-
de korgusele: see peab olema sisse-
poole kumer. Valjapoole kumer kaas
ei ole korralikult sulgunud.
B Kui purgi kaane vahelt tuleb si-
sisevat heli, ei ole kaas korrektselt
sulgunud ja hoidis voib kaarida.
Kui hoidise kaas ei ole korrali-
kult sulgunud, v6ib kaane avada ja
asendada uue (korralikult etteval-
mistatud) kaanega. Uuesti suletud
purke tuleks séilitada kiilmkapis
ning tarvitada lahipdevadel.
Purgid, mille kaaned on korra-
likult sulgunud, tuleks véljastpoolt
puhastada, loputada ja kuivatada.
Kui purgid on séilitamiseks puhas-
tatud ja enne avamist on purk klee-
puv voi must, on see mark, et hoi-
dis on kaane vahelt vilja imbunud
ning hoidis v&ib olla riknenud.
Isetehtud hoidised sailivad kolm
kuud kuni aasta, seepérast on olu-
line lisada igale hoidisele juurde
peale nimetuse ka valmistusaeg.
Hoidisepurkide sailitamiseks on
sobilik puhas, jahe, pime ja kuiv
ruum. Enamasti sobivad selleks
keldrid, ka kiilmkapp. Parim hoiu-
temperatuur on 10-21 °C. Tempe-
ratuur {ile 30 kraadi on hoidiste s&i-
litamiseks liialt suur, samuti ei sobi
soojade torude voi ahju ldhedus ega
otsene péikesevalgus. Hoidiste saili-
tamine rodul ei ole soovitatav, kuna
temperatuur vaga koikuv. Sobima-
tutes tingimustes kaotab hoidis oma
kvaliteedi mone nidalaga. Kui hoi-
diseid tuleb siilitada ruumis, kus
neil on oht kiilmuda, v6ib purgid
asetada paksule papile, iimbritseda
ajalehepaberiga ja katta tekiga.
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