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Paradicsom, a sokoldalu alapanyag -
tartositsuk biztonsagosan a Nébih
ajanlasaval

A paradicsomot a gasztrondmia egyik legnépszer(bb és legsokoldalibb alapanyagaként tartjak
szamon. A nyari hdnapokban bdségesen termd, 1édis paradicsom nemcsak a konyhak egyik kedvenc
alapanyaga, hanem kivaléan alkalmas otthoni tartésitasra is. Legyen sz6 bef6zésrél, aszalasrél vagy
fagyasztasrol, a helyes mddszerek alkalmazasa elengedhetetlen az éleimiszerbiztonsdg és a mindség
megdrzése érdekében. A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih) Oktatési Programja ezuttal
a paradicsom biztonsagos tartésitdsahoz gydjtotte 6ssze a legfontosabb tudnivaldkat.

A paradicsom tartdsitasa a kezd6k szamara is egyszerlen elsajatithatd, ugyanakkor az otthoni
bef6zésben tapasztaltabbaknak is érdemes id6t szanni ra - kilondsen, ha a friss termés a sajat
kertbdl, egyszerre nagy mennyiségben all rendelkezésre.

A klasszikus tartésitasi médszerek kozil a paradicsomlé és paradicsompuré készitése a
legelterjedtebb. A bef6zéshez valasszunk érett, egészséges, sériilésmentes paradicsomot. Az
alaposan megmosott, lecsumazott, feldarabolt paradicsomot, passzirozzuk, majd slrd szosz vagy lé
allagura f6zzik, izlés szerint sé és/vagy kevés cukor hozzaaddsaval. Ezutan sterilizalt
befétteslivegekbe toltjik, Ggyelve arra, hogy ne maradjon levegébuborék az livegekben. Az (ivegeket
légmentesen lezarjuk, majd vizflirdbében, legalabb 80-90°C-on, 30-40 percig hékezeljik a biztonsagos
tartdsitas érdekében. Hokezeléskor elpusztulnak a mikroorganizmusok, igy a késztermék hosszu ideig
eltarthaté anélkil, hogy romlana a mindsége vagy kockazatos lenne az elfogyasztasa.
Paradicsomszdszhoz, passzirozadshoz és bef6zéshez a huisosabb, kevés magot tartalmazo,
alacsonyabb viztartalmu fajték a legjobbak. llyenek példaul a San Marzano fajtak, amelyek hosszukas,
olasz fajtaju paradicsomok, de j6 valasztas lehet a klasszikus befézéparadicsom is, ami ovalis, hlsos.
Paradicsomlé, ivélé készitéséhez nagy bogydju hisparadicsomok vagy 6korsziv paradicsomok
lehetnek alkalmasak.

Aszalt paradicsom készitésénél a legegyszer(ibb és legbiztonsagosabb mddszer a sitében torténd
szaritas (80-90°C, 10-12 dra), majd légmentes edényben tarolas, hlivos és sotét helyen. Népszer(
valtozat az olajban eltett aszalt paradicsom, ami azonban fokozott figyelmet igényel: az
oxigénmentes kdrnyezetben ugyanis elszaporodhat a Clostridium botulinum baktérium, amely
botulizmust okozhat. Az olajban eltett aszalt paradicsom esetében kiemelten fontos, hogy csak
teljesen kiszaritott paradicsomot hasznaljunk, valamint a paradicsomot el6zetesen savasitsuk ecetes
vizben, csokkentve ezzel a késztermék pH-jat. Az elkészilt terméket hiitészekrényben taroljuk és 1-2
héten bellil fogyasszuk el. Ha gyanus jeleket észlellink (kellemetlen szag, buborékok, opalos olaj), a
terméket mar ne fogyasszuk el. Aszalt, szaritott paradicsom készitéséhez a kisebb, tdomorebb fajtak a
legmegfelelébbek, amelyek kevés vizet tartalmaznak, ilyen, példaul a Principe Borghese. Tovabba a
folytonndvd tipusba tartozé kisméretl hosszukas barnara éré ,szilva paradicsomok” is Iészegények és
kdonnyen aszalhatdak.

Fontos tudni, hogy az éretlen, még z6ld paradicsomot nagy mennyiségben nem ajanlott nyersen
elfogyasztani, mert szolanint, egy természetes, azonban nagy mennyiségben gyomorpanaszokat és
fejfajast okozo toxint tartalmaz. Ugyanakkor fliszeres szdszt vagy sult paradicsomot az éretlen
paradicsombdl is készithetiink, mivel h6kezelés hatasara csokken a glikoalkaloidok mennyisége.
Barmilyen paradicsomfajtat és tartdsitasi mddot is valasztunk, a helyes médszerek ismerete
elengedhetetlen ahhoz, hogy egész évben, biztonsagban kerlljon az asztalunkra.
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Tovabbi informacidk, valamint az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos oktatasi anyagok - kéztik a
befézéshez készllt hasznos Utmutatd - elérhetéek a Nébih Oktatasi Program honlapjan:
https://nebihoktatas.hu.
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