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Napjaink kornyezeti, tarsadalmi és gazdasagi folyamatainak vesztesei kozé tartoznak Magyarorszag és Szerbia
kisteleptilései, falvai és periférikus helyzet( térségei, ahol a negativ hatasok halmozottan, feler6sddve és tartdsan érintik a helyi
lakosségot. A Vajdasagot és Bacs-Kiskun megyét az er6s hagyomanyokkal rendelkezé mezégazdasagi termelés jellemzi, amely

— Zoldségek, gyiimolcsok szdritdsa és aszaldsa -

azonban nem biztosit elegendé bevételt a vidéken €6 lakossag szamara. A dokumentum a,Hungary-Serbia IPA Cross-border Co-operation Programme” keretében késziilt
Ezzel a fiizettel a vidék népességmegtartd képességéhez kivanunk hozzajarulni a Bacs-Kiskun megyére és a a HUSRB/1203/213/085 szamu és a ,Ruralnet - Joint farm diversification strategy in the Hungarian-Serbian borderline”
Vajdaséagra jellemzé jovedelemszerzési lehetéségek bemutatasaval. Az lizleti tervekkel segitséget nyujtunk az elsé 1épések meg- cim( projekt részeként

tételéhez mindazoknak, akik béviteni akarjak bevételi forrasaikat. Jelen kiadvany az ehhez sziikséges dontések meghozatalahoz
ad informécidkat tobbek kdzott a piaci kdrnyezet, a jogszabdlyi hattér és a technikai feltételek bemutatasaval. Az Gizleti terv nagy
segitség az értékesitési otletek tisztazdsaban és azok alapos végiggondolasaban.

A jovedelemszerzési tevékenység kivalasztasakor a kovetkezd szempontokat tartottuk fontosnak: kis eszkdz-
igénnyel, viszonylag alacsony befektetéssel jarjon; az eléallitott termék a térségre jellemzé tradicionalis, versenyképes, a piacon
eladhato legyen; a kitartassal rendelkezéknek sikerélményt adjon, valamint valéban segitse a kiegészité tevékenységet folytatdk
jovedelmi viszonyainak javitasat. Ezzel szandékozunk hozzajarulni a vidéken él6k életének hosszu tdvu megalapozasahoz.

A kiadvany szerb és magyar nyelven készllt, a tartalom kialakitdsanal pedig figyelemmel voltunk mindkét
orszag sajatossagaira. Hissziik, hogy van mit tanulnunk szomszédainktoél, egymastél. Reméljuk, altaldnos séma helyett az
0sszegyUjtott informacidk alkalmasak arra, hogy megvalaszoljak a vallalkozas elinditasaval kapcsolatos kérdéseket, illetve a
vallalkozo szellem(eket is kell6en motivaljak.

Jelen kiadvany a Bacs-Kiskun Megyei Onkormanyzat és a Hal6 Vajdasagi Fejlesztési Alapitvany Ruralnet
cim projektje keretében késziilt. A projekt megvalésitasara a Magyarorszag-Szerbia IPA Hataron Atnyul6 Egyiittmikodési
Program nyujtott lehetéséget. www.hu-srb-ipa.com
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A szaritdsrol, aszalasrol dltalaban

1.1 A szdritds multja, jelene és jovije

A szarftds mar a kdzépkorban megjelent a hdboruk és a hosszu idétartam felfedezd hajézésok idején. A hus széritasaval
prébaltdk a megfelelé mennyiségl taplalékot eléteremteni olyan kérdlmények kozétt, amikor nem lehetett biztositani folyamatosan a
friss élelmiszert a nagy létszam, az allandé mozgas, illetve a rendkivili &llapot miatt. Az elsé vildghdboru idején jelentésen fejlédott a
szaritéipar, és az élelmiszeripar fontos dgazatava vélt. Az emberek életmddvaltozésa is azt eredményezte, hogy széritott zoldségekbd!
és gylimolcsokbdl egyre nagyobb mennyiségben készitettek eldre dsszedllitott ételeket. Ez az irdny ma is tart. A tartésitads modja nem
valtozott, legfeljebb a tudomany és a technika segitségével egyre jobb minéségu széritott ételek késziiinek.

Ez azipardg Magyarorszagon a huszadik szdzad masodik felében jelentés mennyiséget termelt, és az exportja
sem volt elhanyagolhaté. A konzervipar, valamint a hitéipar is hasznalta a szaritast termékei feldolgozésara. Kialakult egy ipardg
szakemberekkel, kutatokkal és megfeleld infrastruktiraval. A szantéfoldi zoldség- és gyimolcstermelés rohamosan fejlédott,
és egyre jobb mindségl nyersanyagot biztositott a feldolgozdiparnak. A termelés nem csak minéségi, hanem mennyiségi
novekedést is nyujtott. Az igy keletkezett tobblet is a feldolgozast 6sztondzte. A tarsadalmi véltozésok a zoldség- és gyimolcs-
termelés és az élelmiszeripar szerkezetét is megvaltoztattdk. Csdkkent a nagylzemi termelés, és ndvekedett a kisebb vallal-
kozdsok, a csaladi vallalkozasok szerepe.

A Vajdasagban a széritast mint hagyomanyt a flszerpaprika-termeléssel kapcsolhatjuk 6ssze. A flszerpaprika ipari
mennyiségu termelése megkovetelte aleszedett termés gyorsabb szaritasat, valamint a felflizott flszerpaprika 6rlésre alkalmassa tételét.
Ehhez kézenfekvd szaritasi mod, amikor a széritandd terméket ,tartotélcakra” helyezték, és meleg levegét dllitottak eld fatlizeléssel.
Alevegét a széritandd terméken vezették keresztil. Ez a szaritasi méd a gylimolcsok aszaldsara is kivaldan alkalmas. A huszadik szézad-
ban ez a modszer ipari jelleget 6ltétt, és specidlis szaritdalagutak éplltek, melyek képesek voltak szabélyozott és egyenletes mindségu
szaritmanyok elééllitasara. llyen berendezés volt a CER alagut is, ami a volt Jugoszlavia taldlmanya.




Az évek soran a kereslet és a gazdasagosan megtermelheté zéldség- gyumolcsféleségek is sokat valtoztak.
A mult szdzad végén a szaritott voroshagyma, a levélzdldségek (petrezselyemlevél, spendétlevél, kaporlevél, zellerlevél), a gumos
z6ldségek (torma, zellergumd, sdrgarépa, paszternak), a gyimolcsok kdzul a szaritott almakocka és a magozott aszalt meggy
volt a legkeresettebb. Az igények véltozasa felgyorsult manapsadg. Megvaltoztak az étkezési szokasok, és kozelebb kertiltek
egymashoz a tévoli orszagok. A mai kdzlekedéssel nincsenek tavolsdgok. Néhany terméket a Tavol-Keletrél importalunk féleg
az alacsonyabb ar miatt. De az altalunk megtermelt zdldség- és gyimdlcskultidrak ize nem poétolhatd az olcsobb drukéval.
Kisebb mennyiségben, de az eurdpai koltségek figyelembevételével mindegyik termék sziikséges. Kiemelten a zold levelek és
a hagyomanyos gylimolcsok a legkeresettebbek. Eurépai tormét és pasztindkot csak ott lehet feldolgozni, ahol megtermelik.
A fGszerpaprika pedig egyre jelentésebb exportcikk.

A szaritds mint élelmiszer-tartésitds ma is nagyon fontos része az élelmiszer-feldolgozo iparnak. A modern étkezési
kultdra nem tudja nélkilézni. A hagyomanyok felé torténd Uj tdrekvés pedig visszahozza az aszalt gylimolcsok felhasznaldsat a
hétkdznapokba. Egyre nagyobb szerepet kapnak a helyi eléallitasu élelmiszerek az importtal szemben a hagyomanyos izvilag és
a biztonsagos, nyomon kovethetd és kildnb6z6 adalékanyagokat nélkilozo étkezés érdekében. A reform- és egészséges étkezés egyik
alapja a szarftott, aszalt z6ldség, gyimdlcs.

1.2. Szdritds vagy aszalds?
A szaritds és az aszalas kulonbozik egymastol.

A szaritds alkalmaval igyeksziink az 6sszes vizet eltavolitani a termékbdl. Oka pedig a jol és hosszan térolhatdsag.
A 3-8%-0s nedvességtartalomra kiszaritott termék nem penészedik, nem romlik meg. Hosszu ideig meg&rzi izét, illatat,
minéségét. Allaga kemény. Kénnyen daralhato, ha éppen az sziikséges. Mikrobiol6giaja nem romlik. A flszerpaprikéat 3-5%-ra
szaritjuk a konnyebb 6rolhetéség érdekében. Egyes zoldségféléket is le szoktak daralni aprobb méretlre a felhasznalas figg-
vényében. Ezeket alacsonyabb nedvességtartalmuakra szaritjuk. A gydgynovényeknél az igynevezett szaritdst még sok esetben
mesterséges hé segitsége nélkil végzik. Ennek oka a hatdanyag védelme és a kdltségmegtakaritds. Ezért a gyogynovények
nedvességtartalma 10% koruli vagy afeletti.
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Az aszaldskor a gyiimolcsben 1évé viznek csak egy részét parologtatjuk el, 18-24%-4t megdrizzik. Ezaltal hosszan
eltarthatd, de az ize kdzelebb van a nyers gyiimolcséhez. A gytimalcscukrok kissé karamellizélédnak. Jellegzetes az izlk, az illatuk. Tobb
gondozast igényel az aszalvany. Rendszeresen at kell vizsgélni a terméket, nem tartalmaz-e penészes darabo(ka)t.

A zoldségféléket minden alkalommal szarftjuk. A gylimolcsdket szarithatjuk és aszalhatjuk is.
1.3. A térségre jellemz0 szdrithato, aszalhato zoldségek és gyiimolcsok

1.3.1. Leveles zoldségek

« Petrezselyemlevél: Nyugat-Eurépaban az egyik legkeresettebb széritott termék. A metélépetrezselyem fajtdi nem rendelkeznek
kards gumaoval a foldben, specidlisan csak a leveléért termesztik és dolgozzék fel. Kivaldan szarithatd és termelhetd. Vitaminokat és
asvanyianyagokat tartalmaz még szaritas utan is. Keresett termék a kiilpiacon, de széritva megjelent a hagyomanyos termel&i piacon is.
Gondos vizpédtlassal egy évben négyszer-6tszor betakarithatd és feldolgozhatd novény. Feldolgozasa juniusban kezdédik.

« Zellerlevél: mennyiségben kisebb a kereslet irdnta, de meghatérozo flszerndvény. Kétféle valtozata van ennek a kertészeti kultranak:
a gumos zellerrdl nyert levél és a metéldzeller, amelyet csak a levél aromajdért tartanak. A gumos zellerrél kdzvetlendl az észi beta-
karftds el6tt vagjak le kilon a levelet. Egyetlen hatranya, hogy allergén névénynek szamit, ezért szaritasa és taroldsa kilon élelmiszer-
egészségugyi eldirdsoknak kell hogy megfeleljen. Ez a ndvény évente akdr haromszor, négyszer is betakarithaté. Juliustél terem.

« Kaporlevél: német, francia nyelvterlleten fontos flszernévény. Nagyon keresett a szaritmanya, mert a kora tavaszi vetés az utdbbi
években bizonytalan mennyiségl termést hoz. Az utdbbi években &szi termesztésével is probalkoznak. Ekkor sokkal biztonsagosabb
a kelése és fejlddése. Nagyon zsenge allapotban takaritjdk be, még a virdgzés kezdete elétt. Magas a piaci dra. Mindenképpen eléve-
teményként vagy masodvetésként lehet gazdasdgosan megtermelni. A hagyomanyok, de a megujulé étkezési kultdrank is alkalmassa
tette a novényt a belsé, helyi jellegl értékesitésre. Kozvetlenll a petrezselyemlevél szedése elétt kell betakaritani és feldolgozni.

+ Lestyan: hazai terlleteken nem termesztik nagyobb mennyiségben, de ismert fliszerndvény. Jellegzetes fliszeres izét a levesporipar
is megkedvelte. Eveld, ezért tdbb évig betakarithatd. A Vegeta egyik izanyaga.



« Spendt (vagy paraj): a hagyomanyos konyha része. Mar hosszu évtizedek dta a zoldségszaritd-ipar novénye. Természetes szinezé- és
egészségesétel-alapanyag. Széritott valtozata folyamatosan biztositja fogyasztasat, ezt a gasztrondmia ki is hasznélja. A nitrogénszegény
spendt igen keresett a gyermekétkeztetéshez. IparszerU feldolgozasa majus elején kezdédik.

« Majoranna: nem zoldség, de kedvelt fszernovény. A Karpat-medence éghajlata igen kedvezd az illdolaj-tartalmara. Keresett termék
a nyugat-eurépai piacon. Erdemes vele foglalkozni. Egy évben haromszor takarfthaté be, és dolgozhato fel.

1.3.2. Hagymafélék

« Metéléhagyma vagy snidling: kdzkedvelt flszernévény. Magas piaci értéke és keresettsége révén kerilt a nagylzemi termelésbe,
valamint terjedt el mint friss flszernévény. Betakaritasa sok kézi munkat igényel, de meghélalja a gondos kezelést. Ar/értékben jove-
delmezé termék. A mi kdrtlményeink kozott is igen keresett szaritva, karikdzva. Tobbéves lltetvény. Elsé évben haromszor takarithato
be, kovetkezé évben 4-5 vagas is lehetséges.

« Véréshagyma: a térség hagyoményos névénye. Magrol vetett és Ugynevezett kétéves vagy dughagymas valtozatat ismerjuk.
A dughagymas voréshagyma szarazanyag-tartalma magasabb, kevesebb vizet kell elparologtatni beléle. Aromaja, dllaga szaritva
is jellegzetes. HosszU évtizedekig a legkeresettebb termék volt Eurépédban. A mai fajtak féleg magrél vetettek, és hozamuk kétszer
annyi, mint a hagyomanyosoké. Ez ellenstlyozza az alacsonyabb szdrazanyag-tartalmat.

- Poréhagyma:ismert egész Eurépaban. Hazénkban csak az utébbi években sikeres, de mar 20 évvel ezelétt is termelték ipari feldolgo-
zésra. Hagyméja megvastagodott szar, 20 cm mélyre is hatolhat, és fehér marad a fold alatti része. Nagyon keresett cikk a szaritmanya,
mert levesek, martasok izesitGanyaga. Ismert fajtdja a nyari és téli pdré. A nyari inkdbb friss fogyasztasra alkalmas, szine élénkzold.
A téli tipus szlrkés szinU és inkdbb ipari feldolgozasra, széritasra alkalmas.

1.3.3. Gumos zoldségek

- Sargarépa: alapvetd zoldségunk. Egész Eurdpaban a legkedveltebb étkezési zoldségféle. Szaritasat neheziti, hogy eld kell f6zni azért,
hogy szaritas utan megfeleld legyen a visszaduzzadésa és megmaradjon élénksarga szine. A széritdipar is csak az idedlis gézzel rendel-
kezd Uzemekben készit szaritott sargarépakockat.
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« Petrezselyemgyokér: a Karpat-medence lakoinak étkezési zoldségféléje. Huslevesek, gulydsok izesitéje ma is. Az eurdpai kultira a
novény gyogyitd hatdsat ismeri inkdbb, ezért gydgyaszati jellegl taplalékkiegészité termékek alapanyaga is. Széritasa egyszerd, jol
feldolgozhatd. Ha gydgynovényként készitjuk el, figyelembe kell venni illéolaj-tartalmét is, mivel ez tartalmazza a gydgyitd hatasu
anyagokat. Kényes a talajszerkezetre és a kelése idején a talaj hémérsékletére és a nedvességre. Inkabb a lazabb talajokat szereti.

« Zellergumo: a teljes eurdpai kdrnyezet kedvelt flszeres illatl zoldsége, de allergén anyagokat tartalmaz, ezért feldolgozasa és taroldsa
élelmiszer-egészségiigyi szabélyok szerint kell hogy megtérténjen. Eppen emiatt kevesen gyartjék a nagyfeldolgozdk kézil, mert a
kuldnbozé mindségbiztositdsi eléirdsok alapjan gondos elkildnitést igényel. Felhasznalasa viszont sokrétd, és a kistizemek jobban meg
tudjdk oldani ezeket az elvarasokat. Termelése paldntaneveléssel kezdédik. Gondozést igényel.

« Pasztindk: az élelmiszeriparban a levesek elkészitéséhez rengeteg szikséges. A szaritott leves keverékek jellemzé anyaga. Kellemesen
flszeres ize ésillata van, a sdrgarépa és a petrezselyemgyokér egyszerre érzédik rajta. A kdnnyebben termelhetd ndvények kdzé tartozik,
vizigényes. Hosszan térolhato, ezért szaritasat az Ugynevezett holt idészakokban is el lehet végezni, példaul késé &sszel.

« Cékla: nem tartozik a legkedveltebb z6ldségkulturdk kdzé. Ennek oka, hogy nem biztositott a viszonylag nagy mennyiség értékesitési
lehet&sége. A friss piac vesz fel beldle, de egyre érzékenyebb a mindségre, ezenkivil a konzerv-, illetve azon belll a savanyitoipar
igényli. A masodvetés késén takarithatd be, és a téli idészakra be kell prizmazni, ha nem sikerult frissen eladni. A modern ember
felfedezte, hogy a cékla az egyik legnagyszerlibb névény a rak elleni harcban, ezért sokféle taplalékkiegészité része, melyet éppen
erre a célra készitettek. Mivel ezeket a kulonbozé keverékeket nem a multinacionalis gydgyszeripar, hanem éppen a gydgyndve-
nyekben bizé kisvallalkozasok készitik, a megszaritott cékla is jol eladhatd mint taplalékkiegészité. A masik fontos jellemzdéje, hogy
mar nagyon régen elfogadott és elismert mint természetes élelmiszer-szinezék. Legjobban széritva és poritva lehet erre a célra
felhasznélni. Termesztése megoldhaté masodvetésben is.

1.3.4. Paprikafélék

« Fliszerpaprika: nem létezik szaritdoberendezés nélkil. A térség pedig nem létezik flszerpaprika-termelés és -el&allitds nélkal.
Az utébbiidékben a tarsadalmi dtalakuldsok megvéltoztattdk a flszerpaprika-érlemény elééllitdsanak helyét. A nagyiparbdl a kisterme-
|6hoz kozeledett a keresleti piac is. Jobban bizunk a kisebb terlleten megtermett érolt paprikdban, melyet gondos kezek muveltek és



szedtek, valamint odaadd gondossaggal vélogattak, érleltek és szaritottak. A paprika széritdsdnak hagyomanyait mar évszézadok ota
6rzik az alfoldi termelék. A forgalom a kistermeld felé integralodik, ezért az egyik legnagyobb eséllyel ez a tertilet rendelkezik a kistizemi
szaritassal kapcsolatban. Az igy eldéllitott paprika piaca is jol ismert és folyamatosan névekszik az ipar ellenében. A kistizemi szaritok
nagyon jok a flszerpaprika szaritasara, és ezekkel a berendezésekkel a kilonbozé élelmiszer-biztonsagi elvarasoknak is meg lehet felelni.

« Pritaminpaprika: a szaritdiparban mint gyUjténév szerepel. A szaritott paprikakockdk a kilonbozé gulyés- és porkoltalapok izesi-
téanyagai, de a zoldségkeverékeket is megszinesitik és kellemes izt adnak nekik. Csak a paradicsom- vagy pritaminpaprika tdnik el
a termesztésbdl, egyre kevesebben foglalkoznak velik. Kivaltotta viszont a kdpia paprika: husa izletes, termesztése is biztonsédgos a
fajtdnak és a hagyomanyoknak kdszonhetéen. A modern konyha keresi a szaritott paprikakockat.

« Paradicsom: aszalva és széritva megtartja izét. Taldn furcsa, de az olaszok évszazadok &ta aszalnak paradicsomot. A szaritott paradi-
csompelyhet pedig Azsiabol vasarolja az élelmiszeripar és a konyhdk. Pedig szivesebben hasznalnak a hazai terméket.

1.3.5. Gyiimolcsok

+ Meggy: térségiink legkedveltebb szaritmanya. A kilencvenes évektél folyamatosan ndvekedett az Ultetvények szédma, és a feldolgo-
zbipar is kereste/keresi konzerv és mélyh(itott formajat, valamint a létlzemek is kedvelik. Szaritmanya, illetve az aszalvénya is kedvelt a
kil- és belpiacon. Az egészséges étkezés egyik alapvetd gyimolcse. Az aszalvéanyokat megtaldlhatjuk a mazlikben, a mizliszeletekben
és a tejtermékekben mint izesftéanyagokat. A cukraszat is keresi. Szarftdsa csak a magozas utan ésszerd.

«+ Alma: a mult szdzad legkeresettebb széritott gyimolcse. Ezért nem lehet elmenni mellette, bér a szaritdsa bonyolult, és a megfelel
fajtak is kihaloban vannak. Az ideélis szin(, izl és megfelel® savtartalmu fajta a jonatan és az idared. A szép szin(i almakockdhoz hamozas
és haromdimenzids kockazo kell, a szin megtartasahoz kénes kezelés, ezért inkabb ipari feldolgozasra valdk. Am a bio véltozat, melyben
a hagyomanyos szelet és a kezeletlen természetes barnas szin a jellemzé, egyre kedveltebb. Itt az alma kilsé héja sem akadaly.

« Szilva: eltarthatosdga révén a téli gyimolcsok egyike. A szilvat magozas nélkil kell megszéritani, aszalni. Késébb a mag ebben az
allapotban konnyen eltavolithatd igény szerint. A szaritashoz a hagyomanyos kékszilvafajtak a legjobbak, hiszen magas cukortartalom-
mal és viszonylag magas szdrazanyag-tartalommal rendelkeznek. Népszer(iséguk toretlen. Kiilénbdz¢ dolgokkal megtdltve is szivesen
fogyasztjak, példaul didval vagy manduléval a mag helyén.
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1.3.6. Vadon termd és taplalékkiegészité novények

« Medvehagyma: a fokhagyméhoz hasonld illaty, kdzkedvelt vadon termé novény. Az arnyas, fas és nyugodt helyeket kedveli.
Virdgzas idején gydijtik levelét, majd szaritjak, tartdsitjak. Gyjtése dprilisban torténik. A tejtermékek és a pékaruk kozkedvelt izesitéanyaga.
Kereslete okdn tdbben mar termesztésével is foglalkoznak.

« Kamilla: csak széritva tarthato el. Gyulladascsokkentd hatdsat mindenki ismeri. GyUjtése hagyomanyosan féstivel torténik méjusban.
Kénnyen szérithatd. Kivald gydgynovény, és mindig keresett a bel- és kiilpiacon egyarant.

« Homoktdvis: vadon is megterem, de sokrétlisége, magas vitamintartalma miatt Gltetvénynek is jol hasznosul. A leszedett gyimolcsot
kipréselik, a visszamaradt gyimolcs pedig térkdlyszaritdssal és poritassal tovabb hasznosithato.

« Csicsdka: a reformétkezés, és az egészségre gyakorolt hatdsa okan Ujra fénykorat éli. Nehezen és rovid ideig tarolhatd. A szaritott
valtozat viszont egész évben biztositja a fogyasztasat. Nagyon elterjerdt az Gizemszer( termelése.

1.3.7. Kabakosok, tokfélék

« Cukkini: karikdzva az olaszok és a németek kedvenc zoldségétele, korete. Kockdzva a krémlevesek alapanyaga. Egész évben
csak széritva fogyaszthaté.

« Padlizsan: Europa déli orszagainak kedvenc étele. Konnyen feldolgozhatd, és a reformkonyha kedvelt zoldségféléje.

« SUt6tok: kockazva kedvelt alapanyaga a stutétokkrémleveseknek a nagyiparban. A széritas segitségével egész évben fogyaszt-
hato gyorslevesként is.

1.4. A vidllalkozas elinditasdanak dilemmdi

Ha valaki azt akarja elddnteni, hogy a jovében foglalkozzon-e z6ldség-gylimolcs aszaldssal és szdritassal, annak alapos
elemzést kell el6tte végeznie. Meg kell vizsgélnia, hogy rendelkezésére dlinak-e a termelés feltételei, illetve azok megteremtheték-e.
A dontést az aldbbi kérdéskorok megviélaszoldsa segitheti.



« Piac, értékesités: fel kell mérni, hogy van-e piaca az elééllitani kivant termékeknek. Meg kell hatarozni, hogy ez a piac hol helyezkedik
el, a termelés belfoldre vagy klfoldre torténik. Nagylzemi feldolgozoipar része vagy a kistizemi régi¢ a megcélzott piac.

« Nyersanyagbeszerzés: olyan termékkel érdemes foglalkozni, amelyikhez rendszeresen hozzéjutunk, és rendszeresen fel tudunk dol-
gozni. Meg kell hatarozni, hogy a szaritani kivant nyersanyagot honnan szerezzik be. Termeszthetjik magunk is, de beszerezhetjik a
piacrdl is kistermeldktél, termel&i csoportoktol vagy kereskedétél. Erdemes azt is megvizsgélni, hogy mennyire megbizhaté a szallitd,
a nyersanyagellatds. A nyersanyag szempontjabdl a legbiztonsagosabb megoldas, ha a termelék dsszedllnak és maguk Gzemeltetik a
szaritdlzemet is. A kdzs érdekeltség elésegiti a nyersanyag mennyiségi és mindségi egységességét, a termelés ltemezését.

« Infrastruktura: az Uzem létesitéséhez az ingatlan méretét a feldolgozni kivant termék hatérozza meg. Ha a szaritd a flszerpap-
rika szaritasat is tervezi, akkor nagyobb tertletet kell figyelembe venni a térolasra, utdérlelésre, amelyet szabad térben kell végezni,
szellés, levegds helyen. A levélzoldek feldolgozésanak figyelembevételekor csak a naponta szaritandd nyersanyag részére kell hely.
A gyimolcsok feldolgozasakor azt is figyelembe kell venni, hogy a feldolgozas idétartama meghosszabbithato, tehat a termelt mennyi-
ség nodvelhetd, ha egy pluszos hitékamrat is beterveziink az izembe. Maga a széritdterem nem kivan nagy tertletet. A késébbiekben
javasolt szaritokamrakat nem szitkséges az épiileten belil elhelyezni, a tolté-ritd ajtok a terembe nyiljanak. [gy a holtteret kikiiszoboljik.
A feldolgozélzem egy nyers- és egy szarazvonalbdl all. Nagyon fontos, hogy a két technoldgiai vonal nem keresztezheti egymast.
A nyersanyag tisztitdsa, darabolasa és a szaritotalcak megoltése 50-60 m*en elhelyezhetd. A szarazaru leszedése a szaritotalcakrol és a
csomagolds nem helyigényes, a szaritdk kapacitdsahoz tovabbi 30-40 m? elégendd. Sokkal nagyobb térfogatot és alapteriletet kivan
a készéru térolédsa. Vegy Uk figyelembe, hogy kénnyU sulyu arurdl van sz6, amelynek a térfogata nagy. Egy folyamatos gyartast végzé
kisizemnek legaldbb 250-500 m?-es készaruraktérra van szliksége. A tisztitoberendezések és a gépek elektromos energidval mikddnek,
a szaritéberendezés is. A mUkodtetéshez ipari mennyiség( villamos energia, hdromfazisu dram szikséges megfeleld teljesitményleks-
téssel. A szaritdshoz a héenergidt nemcsak féldgazzal lehet biztositani, hanem alternativ héenergidt is fel lehet hasznalni. Akdr pellettel
vagy szalmaval is lehetséges a szikséges héenergia eléallitasa.

« Technoldgia: biztosan kell ismerni a szaritds technolégidjat. Meg kell hatdrozni, hogy milyen teljesitményd gépek milyen dron és
honnan szerezhetdk be. El kell ddnteni, hogy mely gépekre van sziikség egy adott gyartésorhoz, és melyek azok a gépek, amelyek
tobb termék gydrtasara is megfelelnek. Nem azt a hémérsékletet igényli egy gyimalcsaszalvany, mint egy zoldségféle. Az a tény, hogy
milyen teljesitmény( széritéberendezést vasaroljunk beruhazasként, annak a feltétele, mekkora a véllalkozas. Ha megfelelé mennyi-
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ségl nyersanyagtermel® bazis all mogotte, és a termelt zoldség-, gyumolcsfélék szama tdbb, akkor érdemes nagyobb berendezést
valasztani. A nagyobb teljesitményen kivil magasabb lesz a termelékenység, és a készaruval komolyabb felvasarlébazist, felhasznaldt is
meg lehet keresni. Egy nagyobb csalddi vagy kisebb tarsult gazdasdgnak a kamras szarit¢ a megfelel feldolgozéberendezés: kis helyet
foglal, jol csatlakoztathatd a kiszolgéld épliletrészhez, nem kell az épuletbe tenni. A kamrds szaritd esetében a nyersanyagot moséssal,
apritassal el6készitjik, és a szaritotalcakra helyezzik. A talcdk a kisebb szériténal egybdl behelyezhetdk a széritdkamra jobb vagy bal
felébe, a nagyobb tipusu szaritokamraknal pedig a széritékocsikra kertilnek, és azokat toljak be a kamréba. A kamras széritd kapacitasa
a szaritasi igénytél és mennyiségtdl fliggden valtozo: 100 kg-tdl akar 2 500 kg-ig. A szaritds menete, a szaritd hdmérséklete és a levegd
mennyisége jol szabalyozhaté az igénynek megfeleléen.

« Emberi er6forras: nagyon fontos megvizsgalni a termelés személyi feltételeit. Milyen végzettségU, milyen ismeretekkel rendelkezé
szakemberre van szikségiink? Rendelkeziink-e mi magunk ezekkel az ismeretekkel, vagy el tudjuk azokat sajatitani? Egy kicsi vagy
kozepes Uzem mkodtetéséhez legaldbb kdzépszintl élelmiszer-ipari végzettséggel kell rendelkezni. A szakembernek a tartésitas és az
ahhoz sziikséges el6készités ismereteivel is rendelkeznie kell. Nagyon fontos az élelmiszer-biztonség feltételeinek és a HACCP-rendszer
ismerete is. Ehhez a végzettséget killonb6zé tanfolyamokon meg lehet szerezni.

« Forrasok: a fentieken tul ugyanilyen fontos, hogy a megfelel$ pénzeszkdzdknek, forrdsoknak is rendelkezésre kell dlinia a beru-
hazéds megvalositdsahoz. Ez a pénzeszkoz lehet sajét forras, a vallalkozd csoport tagjai ltal biztositott tagi kodlcson, banki hitel
vagy palyazati forrds, illetve ezek kombinacidja.

- Vallalkozasi forma: nagyon fontos feladat a véllalkozds mikodési formajanak megvélasztésa is. Lehet csaladi véllalkozés, mely-
hez biztositottak a termel&i és a szakmai feltételek, de lehet tobb termelsi csoport kdzos jogi szervezete is. Itt megbizzék azt a
vezetlt, aki a szervezésért, az irdnyitasért felelds, és azt a tulajdonosok a jogi formanak megfeleléen ellenérzik. Magyarorszagon
és a Vajdasagban is igen jol mikodd, nagy széaritélizemek talalhatok. Ha megvizsgaljuk ezek fejlédését, szinte mindegyik csaladi
vallalkozdsbdl nétte ki magat, és lettismert.

+ Tobb [dbon allas: ha nemcsak egy-két zoldség- és gyimaolcsszaritmany van, hanem ezeknek rendszeriik, akkor jobban ki lehet épfteni

az Uzleti kapcsolatokat. A szarité teljes, egész éves kapacitasanak kihasznaldsahoz pedig sziikségesek a kulonféle gydgyndvények, vagy
a gyogynovényes vallalkozokkal torténd kapcsolatok kiépitésére. A teljes széritdkapacités kinasznéldsdhoz egy egész évre sz616 szaritési



naptart érdemes késziteni. Ezen fel lehet tlintetni a kiilonb6zé ndvények gyartasi idejét, mely az érés idejével egyezik meg legtébbszor.
Persze vannak olyan termékek, amelyek jol tarolhatok, ezeket akkor is lehet gydartani, amikor mas névény szaritasarol mar nem lehet szo.
Ezekkel egészithetd és haszndlhato ki a holt ciklus.

1.5. Az 0sszefogds elonyei

Egy mai csaladi gazdasag képes szarito, aszald berendezést lzemeltetni. Meg van hozzd a piaci kereslet, és
egyre jobban kialakul a helyi értékesités lehetésége is. Persze egy ilyen beruhdzds nem kevés pénzbe kerll. A termelékenység
és a hatékonysdg megkivanna a termel&k 6sszefogésat. Ezzel jobban ki lehet hasznélni a széritd berendezést is. Ha a termel&k
valamilyen jogi, tarsasagi formaban szovetkeznek, a beruhazas koltsége egy termeldre vetitve csdkken. A feldolgozéshoz a termé-
kek megtermelése biztonsdgosabban megvaldsithatd, és az értékesités is szervezhetébb. Az ipari vasarlok, felhasznaldk jobban
elérhetdk. Osszefogassal meg lehet valdsitani a szarftott zoldség-, gylimolcsfélék csomagolasat is. Az emberek az egészséges
étkezés felé fordultak, dm emellett a hagyomdanyos termékek is fontossa véltak. A sémentesen osszedllitott zoldségkeverékekkel,
az ételizesitd keverékekkel és a reformkonyha dltal elismert szaritott keverékekkel a kiskereskedelemben is meg lehet jelenni.
A térsasagi formaban elkészitett termékcsalddot jobban el lehet adni.

A szdritds, aszalds technikai feltételei

2.1 Szaritoberendezések

A széritoberendezéseket nagyon sokféle modon lehet osztdlyozni, példaul a felhasznélt energia vagy a szaritando
nyersanyag fizikai dllapota szerint. A mult szadzad méasodik felétél a szaritdshoz szikséges energidt a kdolajszarmazékok jelentették.
El6szor a gazolaj, majd az olajarrobbands utan a foldgaz lett a hétermeld energia. Ma mar a kiilonbdz6 alternativ energidkat is hasznositjak
(pl. biogéz, pellet). A cél a minél olcsébb hdéenergia hasznélata, mert a hé a szaritasi koltség 35%-at teszi ki.
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Kezdetben egyszer(, néhany talcas szaritokamrakat készitettek, melyek teljesitménye megfelelt az akkori igényeknek
(SCHILDE szarité). A fejlédés és a megndvekedett igény a tomegtermelés felé sodorta az dgazatot. Ennek eredménye a folyamatos,
tobbszintes szalagos szaritd (pl. BINDER szaritd). Ennek a berendezésnek nagy hibaja, hogy pocsékol. Nagy mennyiségt levegére és
légfeleslegre van szlksége, és igy a felhasznalt héenergia mennyisége is igen magas, koltséges az lzemeltetése. Egyedi mennyiségek
és mindségek gyartasara alkalmatlan. A nagy tehetetlensége folytdn nehezen szabdlyozhaté. A gazdasagi valsag és a megndvekedett
koltségek okan Ujra a kamras szaritok felé fordult az dgazat, és ezen a terileten tobbirdnyu fejlesztések torténtek. A kamrés, télcas
szaritok a héenergia eléallitdsédban és a kilonbdzé hétermeld berendezésekhez vald kapcsolddasukban ma gazdasagosabbak.

A kamras szaritas egyik fejlesztése a vakuumtechnoldgia alkalmazasa. Ezeknél a szaritéknal egy vékuumszivattyval
megprobdéljdk minél alacsonyabb Iégkori nyoméson megszéritani a terméket. Elénye, hogy alacsony nyomdson alacsony héfokon is
eltdvolithatd a viz a nyers termékbdl. A viz alacsony nyomason mar 30-40 °C-fokon is képes forrni és parologni. A végtermék sokkal tobb
{zt, aromat megdriz az eredeti, nyers jellemzékbdl. Zoldség- és gylimdlcslevekbdl sikeresen ki lehet vonni a vizet, és szinte rostmentes
z6ldség- és gyimolcsport lehet gydrtani. Ezeknek a termékeknek, a szaritmanyoknak felhasznalasi tertletik specidlis. A berendezés
nagyon draga, mert killonleges nyomast kell kibirnia a szaritbkamranak. Az Gzemeltetése is igen koltséges.

A masik kamras szaritd alternativa a liofilizalas. A szaritandd nyersanyagot a tisztitds és apritds utan lefagyasztjak.
Fagyasztott allapotban kerdl a szaritokamraba a termés. A széritast itt is vakuummal végzik. A készaru a specidlis technoldgidnak
koszdnhetden konnyd, és azonnal visszanyeri eredeti allapotét, ha vizzel érintkezik. Hatrdnya, hogy a berendezés nagyon draga, és a
szaritmany gyartasi koltsége is kozel 5-10-szerese a hagyomanyos szdritdsénak. Felhasznalasi teriilete sz(k kord.

Egy teljesen Uj irdnyzat a szaritdsban a mikrohulldmu széritas. Tobb évtizede prébalkoznak vele. A sikeres szaritasi
muveletek kivald mindséget igérnek, de még nagyon sok tényezét kell kikliszoboIni ahhoz, hogy az egyenletes legyen. A mikrohulldm
elédllitasa és a szaritéberendezés specidlis szigetelése miatt a berendezés igen draga.

A szaritas leggazdasdgosabb maodja az egyszer( szaritbkamras berendezések lizemeltetése. A kamrés szaritdk a
konvencionalis szaritok (atmoszferikus, tobbnyire meleg levegdaramlassal szaritdk) egy csoportjat képezik. Egyszerliséguk, sokrét
alkalmazasi lehetéséguik eredményeképpen pedig széles kdrben alkalmazhatdk minden olyan termék vagy termény szaritasara, amelyik
belehelyezhetd a méret adta hatérokkal jellemezheté kamréba. Természetesen a kamras szaritok is rendelkeznek minden olyan részegy-



séggel, amellyel dltaldban a szaritdk, tobbek kdzott hétermeld egységgel, kazdnnal, gdz- vagy olajégdével, hécserélével vagy kalorifferel,
légvezetékekkel, ventildtorral, vezérléssel. Magyarorszagon sikeresen fejlesztettek ki erre alkalmas széritokat kilonbozé teljesitménnyel.
Az elénye, hogy hdregiszterekkel barmilyen hétermeld technolégidhoz kdnnyen csatlakoztathatd. Ez a TERMIK Z csalad.

Z-70-es szdritokamra

2.2.  Munkafolyamat és a szdritoiizem elrendezése, felépitése

Ahhoz, hogy a szaritélizem megfeleljen a mindségbiztositasi és praktikussagi elvardsok-

nak, azt el6re meg kell tervezni. A féldes-piszkos nyersanyag Utja soha nem keresztezhetia mar
széritott, aszalt késztermékekét. Ezt az alapfeltételt, illetve az egymést kdéveté munkafolyama-
tokat szem el6tt tartva kell megtervezniink az tizem felépitését, a kildonb6zé munkafazisokat
szolgalo helyiségek elhelyezését.
- Nyersanyagfogado részleg: ebbe a részbe kerll a szaritandd nyersanyag a termel6tél a beszer-
zést kdvetden. A mennyiségi dtvételen tul a nyersanyag mindségi ellendrzését is el kell végezni.
A gyartmanylapon és a HACCP-rendszerben pontosan meg kell hatarozni, hogy milyen minéségu
nyersanyagot lehet felhasznélni a kivdnt minéségl végtermékhez.

- Nyersanyagtarolo: a feldolgozés idejétél fliggéen a nyerséru a napi taroldba vagy a hosszabb
id6intervallumu taroloba kerul. Ennek a tarolonak 1-5 °Gfokosnak kell lennie. Néhany gumos
z6ldség tarolhaté csak prizmds formdban, hitétarolas nélkdl.

« Tisztito, mosd és apritd lzemrész: a szaritds, aszalds eldétt meg kell tisztitani a nyers-
anyagot. Sok vizre van sziikség ebben a fazisban. Gondoskodni kell a gépek folyamatos

vizellatasarol, a kornyezet vizes takaritasarol és a keletkezett mosoéviz, szennyviz kezelésérdl. Ezek a vizek meglehetdsen kevés
szerves anyagot tartalmaznak, zémében inkabb féldet, homokot. Ezért ezt a szennyvizet nem szabad 6sszeengedni a kom-
munalis szennyvizzel! Kilon kezelve a viz esetleg 6ntézésre hasznosithatd. A szennyezddés nagy része fizikai Uton Ulepithetd,
a meguszo szennyezddés egy buktatérendszerrel eltdvolithatd. Az igy keletkezett mechanikusan tisztitott viz egy medencében
teljesen letlepedik, és tovabb hasznosithatd. Csak ivoviz mindség vizzel szabad mosni. Az élelmiszer-feldolgozo Gzemek klérgézt
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is adagolnak a mosévizhez, ezzel is javitva a végtermék mikrobioldgidjat.
Az erre alkalmas gazpalacktarold fllkék és a keverémdszer szabadon vésarol-
hato. Itt torténik a héj-, a mageltavolitas, majd a mosas uténi kivant formara
apritds. A zoldség és gyimolcs ebben az esetben is csak egyenes iranyban
haladhat: a tisztitott termék nem keresztezheti a még mosatlan éaru Utjat.
A keletkezett hulladékot 6ssze kell gyUjteni egy olyan taroléban, melybdl
el lehet széllitani. Gondoskodni kell a hulladék szakszer( felhasznaldsarol.
Allatokat is etethetiink vele, de akar zoldtragyaként visszajuttathatjuk a
terméfoldbe, illetve komposztélva is hasznosithatd.

« A szarit6 Gzemrész: az idedlis helykihasznalashoz az a legjobb elrende-
zés, ha a szaritokamrak az Gzem kilsé, szabad teriletén helyezkednek el.
A t6lt6- és Uritéajtok nyilnak csak az Uzemcsarnokba. A széritokamrakat
leszigetelték, ezért nyugodtan kint is lehetnek a szabad térben. Egyszer(
tetdszerkezettel védhetSk meg az idéjéras viszontagsagaitdl. Konnyen tele-
pithetd a kazdnhéz az épulet mellé a fit6 energiatodl fliggéen. Nem zavarja
az élelmiszer-technoldgiét a flitd- és a szaritdegység. Nagyon sok beruhazési
koltséget takarithatunk igy meg.
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Szdritékocsik

« Csomagolo lizemrész: a széritott terméket a szaritotalcakrol le kell szedni, és tiszta taroldkba kell csomagolni. A taroléeszkoz lehet:
polietilén zsak, papirzsak, karton. A gondosan lezart csomagoldanyagban a szaritott termék a megfeleld térolasi korilmények kozott
évekig is elall. A becsomagolt arut minden esetben meg kell jeldIni egy olyan felirattal, mely minimalisan tartalmazza, hogy mi van a

csomagban, hany kilogramm a témege, és mikor lett becsomagolva, elkészitve.

« Készterméktarolo: a becsomagolt, széritott zoldséget és gylimolcsot egy olyan taroldraktarban helyezziik el, ahol nincs tul meleg
(azidedlis a 18 °C legmagasabb hémérséklet), nincs magas pératartalom, szaraz a tarolo, és nincs rajta sok ablak. A napfény karos hatasu
a szaritott termékek szinanyagdra. A sok napsutést kapott szaraz zoldség szinanyaga lebomlik a fény és a meleg hatésara.
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2.3 A petrezselyem- és zellerszdritmdnyok gydrtdsdrol részletesebben

A petrezselyem- és a zellerszaritmanyokhoz mar nem a gumét termelé fajtédkat hasznaljdk, hanem az igynevezett metélé
fajtakat. Ezek csak levélzettel rendelkeznek. Levélhozamuk viszont sokkal nagyobb. Egy jol bevalt névény egy vagasra akédr 10-12 tonna
nyers tdmeget is biztosit hektaronként. Egy évben 4-5 alkalommal vaghato.

A nyers, vagott zoldségféle levélrésze hasznos inkdbb. Ezért szaritds eldtt a szar egy részét eltdvolitjdk nyersz-
szar-levalaszto berendezéssel. A maradék szarrészt poritva fel lehet haszndlni aromaanyagként. A széritas elétt a nyersanyagot
feldaraboljak 40-50 mm-es darabokra szecskdzoval. A nyers szér levalasztasa utdna torténik. A szarlevélasztd egy racsszerke-
zeten levegdével megfujja a feldarabolt anyagot. A tiszta szarat — mivel nincs felllete, mint a levélnek — a racsszerkezet leejti,
a levelet pedig tovabb fujja. Ekkor jon a mosds, melynek intenzivnek kell lennie. A mosévizet meg kell mozgatni leveg6vel,
hogy a homokszemcsék levaljanak a levélrél.

A mosds utdn torténhet a szaritas. A szarito levegé nem lehet olyan meleg, hogy a termék

maghdémeérséklete 75 °C folé emelkedjen. Magasabb hémérséklet esetén karosodik a levél, a

rostok szétesnek, a levél szine elvaltozik. A zellerlevél szaritdsanal fontos tudni, hogy a zeller
allergén anyag, és ennek megfeleléen el kell kiloniteni a tobbi szaritott terméktdl. A szaritas

utdn gondosan ki kell takaritani a teljes vonalat, és a maradék szérat levegével lehet eltavolitani

alevélbdl. Egy légszekrényen keresztil megszivott szaritmany levélrészének felllete és fajsulya

mas, mint a szaré. A leveg® magdval ragadja a levelet, és leesik a szar. A szaraz levél nedvességtar-
talma nem lehet magasabb 8%-nal, és a termék kimélése érdekében nem lehet kevesebb 3%-nal.
A széritott &rut fényvédos polietilén zsékba kell csomagolni, raktarozni pedig széraz, sotét helyen

szabad. Ebben az esetben megérzi szinét és illatat egy évig is. A raktarozasnal gondoskodni kell

a termék és a tétel jeldlésérsl, amelynek maédjardl a HACCP-ben kell szamot adni.

A petrezselyem- és zellerlevélbdl 1617 kg nyersanyag kell egy kilogramm szdraz aru elké-
szitéséhez. A Z-70 kamras szaritéban 24 ¢ra alatt térténik a nyersanyag el6készitése, a szaritds
és a szaritott készaru leszedése. Egy toltés 1 600 kg, ez 100 kg szaraz arut jelent.

A megszdradt gyiimélcs a szdritékocsin és -tdlcdkon
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24. A kaporlevél-szdritmdny gydrtdsdrol részletesen

Akaporlevél nyers termelésének tajegységlinkben van a legnagyobb jovéje az utdbbi években. Ennek az oka, hogy ez
a klima felel meg termesztésének a legjobban, és az olcsébban termeld konkurens orszdgok, illetve a Tavol-Kelet nem tudja szallitani
az eurdpai igény toredékét sem. A folyamatos klimavaltozas az 6ntdzhetd terliletek felé szoritotta a kapor termesztését. A szdritott
kaporlevél mint konyhai fiszer is egyre keresettebb, mert a kiskertekben is ritkul. Az &ra folyamatosan emelkedik.

Feldolgozasanak sarokpontja a megfelelé nyersanyag. Csak csemege minéségu nyers kaporbdl lehet egyenletesen
z6ld, megfeleld illdolaj-tartalmu készterméket Iétrehozni. A friss novény nem kedveli a kléros vizet, annak a hasznélata halvanyabba
teszi a szaritmany szép zold szinét, és azaromajabol is veszit. Ezért az idedlis az lenne, ha sikerllne a napi szaritandd mennyiséget kézzel
levagni, majd pormentesen beszallitani a szaritélizembe. Ezt a gondos betakaritast a vevd is meghalalja. Pormentesitd dblitést viszont
igényel a nyersanyag. Felapritasét a levélzoldekhez hasonldan végezzik szecskdzéval. A csemegekapornak nem kell levélasztani a szardt,
mert az is jol felhasznalhato széritva. Konzervipari alapanyag a savanyusagokhoz.

Széritasa frissen nem okozhat gondot. 70-75 °C-on kivald szaritmany lesz. Arra kell térekedni, hogy a vastagabb szar-
részeket ne szaritsuk tul, mert a szétszitalasnal konnyen szétdurrannak, ez pedig rontja a kaporlevél esztétikai mindségét. A széritott
terméket egy egyszer(, 1 mm-es szitaszOvettel ellatott rostdra tesszlk, és a levelet ennek segitségével elvalasztjuk a szaratdl. Csomagolasa
légmentesen, fényvédds polietilén zsdkba torténik. A szdrat is gondosan at kell vélogatni a tovabbi felhasznalasra.

Egy kilogramm szdraz kaporhoz 22-23 kg nyers kaporra van sziikség. A Z-70 szaritékamrat figyelembe véve egy toltés
(1500 kg nyers kapor) 24 6ra alatt készUl el, és 65 kg széritott kaporlevelet eredményez.

2.5. A poréhagyma-szdritmdny gydrtdsdrol részletesen

A péréhagyma a modern eurdpai konyha egyik legfontosabb kelléke. Szine killonbdz6: z6ld, fehér és zold-fehér vegyesen.
Egyes terlleteken kiilon keresik a péréhagyma fehér részét és a zold részét megszaritva. A tobbletmunkdt és -kdltséget az egyontet(
szaritmanynal megfizetik. A péréhagyma széritasanak egyetlen nehézsége, hogy a tolcsérszerlen felgyr(izé rétegek kdzé lerakddik a
homok és a por, melynek eltavolitdsa nem egyszer( feladat. Persze erre is megvan a megfeleld technika és technologia.



A poéréhagymat kézzel takaritjak be és tisztitjak meg. Elézetesen géppel kiemelik a foldbdél, majd kézzel eltévolitjak a
kilsé burkoldleveleket és szaraz részeket. A gyokeret és a tonkaét, valamint a zold levél felsé negyedét is el kell tavolitani. A megtisztitott
hagymat szarftas elétt hosszaban el kell hasitani. Ennek a gépesitése is megoldott és egyszer(. A hosszaban elvagott poréhagyma szé-
tesik leveleire, és igy mar kdnnyen kimoshaté beldle a homok. Az apritas akkor j6, ha minél inkabb kozelit a hagymalevél az 1x1 cm-es
négyzet formahoz. A legtokéletesebb szabalyos formét a racshengeres kockazé adja, amely magyar taldlmany, és két egymasba forgd
hengerbdl all, melyeknek egyik része racsos elrendezést késeket tartalmaz, a masik része egy gumihenger, mely a racs kdzé szoritja a
kockdzandd nyers terméket. A széritasa egyszerd, minddssze 80 °Gnal alacsonyabb hémérsékletl levegdt igényel.

A szdrazanyag-tartalma 12-13%, és 8-9 kg nyers hagymabol dllithaté el 1 kg szaritott péréhagyma. A Z-70 szaritdkamrat
figyelembe véve egy t6ltés 24 dra alatt kész, mellyel 1 600 kg nyers péréhagymabdl 200 kg széraz poré készithetd.

2.6. A céklaszdritmdny gydrtdsdrol részletesen

A céklat szinezéanyagnak is hasznaljdk az élelmiszeriparban mint természetes élelmiszerszinezéket, de a kozmetikai ipar
is el6szeretettel alkalmazza igen nagy mennyiségben. A szazadforduldn jelentds exportcikk volt a szaritott cékla még a tengerentulra is.
Ma a megvaltozott életmdd, az egészségvédelem emelte ki a céklat: a rdk megelézésének alapvetd novénye. Az egész évben vald
fogyasztasalenne a cél, és ez a széritott céklaval lehetséges. A céklat mind févetésben, mind pedig méasodvetésben meg lehet termelni,
igy tobbszor is gyarthato. Feldolgozdsa nem tulsagosan eszkozigényes.

Tisztitasa nagykonyhai dorzsolével torténik. Apritasa csikozva 4 x4x20 mm-es, kockdzva 10x10 mm-es darabokra
torténik, de apro, 5x5 mm-es kockékban is felhasznalhato széritasra. 70-80 °CG-on kivaldan szarad.

Tisztitasi vesztesége kisebb, ezért 8-9 kg nyersanyagbol készul 1 kg szaritmany. A Z-70 szaritbkamrat figyelembe véve
napi egy toltet (1 800 kg nyersanyag) eredménye 220 kg szaraz aru.

2.7. A fiiszerpaprika-szdritmdny gydrtdsdrol részletesen

Szaritas nélkul nincs paprikaipar. Ebbdl kifolydlag a szaritoberendezésekre mindig szikség lesz, amig flszer-
paprika termelésével és betakaritdsaval foglalkoznak ezen a vidéken. Az érett paprikdt néhany nap, hét alatt kell betakaritani
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és tarolasra alkalmassa tenni. Erre szolgalnak a szaritéberendezések. A flszerpaprika mennyisége akkor ndévekedett meg,
amikor kidolgoztak a helyre vetéses termelést. A t6szam nodvekedésével a hektdronkénti termés mennyisége megduplazédott
a paldntazott termeléséhez viszonyitva. Ez a betakaritdst is késlelteti, mert a teljes fejl6dés a terméfoldben torténik mar vets-
mag éllapottél. Nincs Ugynevezett hajtatas, ami a paldnta nevelkedését gyorsitja. Osszel az érett fliszerpaprika feldolgozasat
fel kell gyorsitani, meg kell szaritani.

A paprika idealis feldolgozési sorrendje a kdvetkezd: a leszedett termést taroldedényekbe vagy raschel zsékba
kell szedni, és szedés utdn 10-14 napot szellés helyen utdérlelni. Ezzel a mivelettel a paprika min&ségét javitjuk. A beérett
flszerpaprika szinét 26-féle szinanyag hatarozza meg: a sargatél a vordsig adnak szinanyagot a paprikanak. A voros festéka-
nyagnak 52% felett kell lennie ahhoz, hogy az 6rlemény megfeleléen szinezzen, és ne csak néhany honapig tartsa meg ezt a
festékmennyiséget, hanem kozel egy évig. A nyers paprika szedését is ez a vorosfesték-tartalom hatdrozza meg, amelyet az
utdérleléssel tudunk fixalni, sét ezzel még egy kicsit ndvekszik is a festéktartalom, 15-20%-ot. A megfeleld idejl utdérleléssel a
nyersanyag szarazanyag-tartalma is névekszik, mely a benne évé viz azonos ardnyt csdkkenését jelenti. Az idedlis nyersanyag
érettségét a 18%-0s vagy afeletti szarazanyag-tartalom mutatja.

A paprikdt szaritas el6tt kézzel dtvélogatjak, a rothadt, beteg darabok kikertinek beléle. Ha kivald minéségul érleményt,
magas ASTA-értéket' kivannak elérni, akkor a paprika csutarészét kézzel levélasztjak. Ezzel a mlvelettel a szinezéanyag ardnya nem
csokken, és 200 ASTA festéktartalmat is el lehet érni, a hamutartalma csdkken az érleménynek. Az atvélogatott paprikdt mossék,
szeletelik, és utdna kerdl a szaritéberendezésbe. Az idedlis szaritasi hémérséklet 75-80 °C kozotti. A paprikat 5-8%-0s nedvesség-
tartalomra kell szarftani. A kész szaritmanyt pedig polietilén zsakban taroljuk &rlésig.

A flszerpaprika 6rlése nem tartozik szorosan a zoldség-gyimdlcs szaritas technoldgidjahoz. Az érlés berendezései
komoly beruhazast igényelnek: csapos malom, képar, szitarendszer. Altaldban a paprika 6rléséhez kiilén szakembert, paprikamolnart
alkalmaznak. Létezik a paprikadrlésnek egy egyszerUsitett valtozata is, amely egy kalapacsos dardldsbol és esetleges szitalasbol &ll, de
ez kereskedelmi szentpontbdl és az élelmiszer-feldolgozdk igényeit tekintve nem megfelelé.

A mai fajtakbol dtlagosan 6,3-6,7 kg nyers paprika kell egy kilogramm szaritott termékhez. A Z-70 szaritbkamraban
napi egy toltettel (2 000 kg nyers paprika) 305 kg széraz aru nyerhetd.

v A szintartalom mérdszdma, a paprika dsszes szinanyagtartalmdt jelzi.



2.8. A meggyaszalviny gydrtdsdrol részletesen

Eurdpa, és féleg Kbzép-Eurdpa jellegzetes gytimdlcse a meggy. Markans, de mégis édes ize kdzkedveltté tette.

A ht6ipar és a konzervipar is jelentés mennyiséget dolgoz fel beldle. A meggyaszalas nagy hagyoményokkal rendelkezik. Az egyetlen

nehezité tényezd a nyersanyag elékészitése. A nyersanyagnak szarmentesnek kell lennie. A tokéletes aszalvanyhoz ki kell magozni.

A hagyomaényos kézi magozas idéigényes, és nagyon megsérti a gyimolcsdt. Mar kaphaték kozepes teljesitmény, éranként 100-150
kg meggyet magozo kisberendezések. A kiszuro tuskék alkalmasak a minimalis sértléssel torténé magozashoz, mely munkafolyamat
elétt egy 6blité mosast kell alkalmazni, és maris szaritasra alkalmas a gyumalcs.

Szarazanyag-tartalma 9%. Az aszalvany 18-24%-os nedvességtartalmu. 8-8,5 kg nyers meggy szikséges egy kilogramm
aszalvanyhoz. 60-65 °C elegendé az aszaldshoz. HosszU a szaritasi id az alacsony héfok miatt. Z-70 es széritékamraban napi egy toltet
(2 000 kg magozott meggy) feldolgozasaval 250 kg aszalt meggy allithato eld.

2.9 A homoktovis-szdritmdny gydrtdsdrol részletesen

A homoktdvis a modern ember egészségmegdrzd eszkdze. A ma mar Ultetvényeken termelt bogydbdl kinyerik a levet,
de a megmaradt torkdly tovabb széritva és megdrolve italkeverékek és kapszuldk alapja. Szaritdsa egyszerd, de nem szabad magas
hémérsékletet alkalmazni a beltartalom megdrzése érdekében.

7-70 széritékamraban 1 800 kg homoktdvis, azaz napi egy toltet szaritdséval 600 kg aszalt gyimolcs készithetd.

2.10. A siitotokszaritmdny gydrtdsdrol részletesen

A stétokot dltaldban krémlevesként fogyasztjak. Az Ugynevezett kanadai tokot hasznaljak fel a szaritashoz a magasabb
cukortartalma miatt. A tokdt hdmozzak és felezik, majd eltdvolitjdk beldle a magot, és 10x10 mm-esre kockazzék. A kovetkezé tevékenység
a szaritds. A magas cukortartalom miatt elegendd a 70 °Gos hémérséklet. Az igy készllt szaritott tokkockakat poritjak. Igen keresett a
tengerentulon, jelentds exportcikk lehet. 9-10 kg nyers tok kell egy kilogramm szaritmanyhoz. Z-70 es szaritokamraban napi egy toltet
(1500 kg sutétok) feldolgozésa 150 kg széritott tokot eredményez.
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Jogszabalyi kornyezet Magyarorszdgon és Szerbidban

Magyarorszagon és Szerbidban egy szaritélzem létesitéséhez és lzemeltetéséhez nagyon hasonld Iépéseket kell
megtenni, és az elvarasok szinte azonosak.

Ahhoz, hogy az tizem megvaldsuljon, az elézetes elképzelést be kell nyujtani az illetékes élelmiszer-feliigyeleti hatdsdghoz
leirva a gyartas modjat és azt, hogy milyen élelmiszert készitenek. A szaritott élelmiszerek gyartasanak feltételei kilon nem engedélykételesek.

A szaritélzemben dolgozdknak rendelkeznitik kell egészségligyi konyvvel, orvosi vizsgalattal. A dolgozdknak biztositani
kell az 6ltdzkddés, a munkaruha-tarolas és az étkezés lehetéségén kivil az illemhely hasznélatét és a tisztalkodasi lehetéséget. Ha az
élelmiszer-egészségugyi feltételeknek megfelelliink, még a tizoltdsdg engedélyét is meg kell szereznlink az épiiletekre. A termeléshez
a hatésagok egylttes beleegyezése sziikséges.

3.1 Nyomon kovetés

A széritas, aszalas feltételeinek legfontosabb eleme a megfelel szaritand alapanyag. A megtermelt nyers zéldségnek,
gytmolcsnek meg kell felelnie a mindenkori friss fogyasztassal kapcsolatos eldirdsoknak. A nyers terméknél be kell tartani az élelmiszerre
vonatkozod egészségligyi varakozasi idét. Ez azt jelenti, hogy a kilonbozd baktériumok, gombak, rovar kartevok elleni védekezésnél
hasznalt és engedélyezett szer varakozasi idejét a feldolgozas, szaritds elétt ugyanugy be kell tartani, mintha koézvetlentl fogyasztasra
hasznalnank. A kezelésekrdl naplot kell vezetni, hogy az eladasra szént szaritott-aszalt termék életUtjat be tudjuk mutatni. Ezt nevez-
zUk nyomon kovetésnek. Az unids orszagokba torténd értékesitésnél a nyomonkdvethetéség szigoru eléiras. A masik feltétel, hogy a
nyersanyag egészséges, friss fogyasztasra is alkalmas legyen, mivel a tartdsitassal csak a fogyaszthatdsag idejét noveljik meg, valamint
tisztitassal, daraboldssal el6készitjik a fogyasztasra.

3.2. Higiénia és mindségbiztositds

« Olyan kornyezetet kell teremteni, ahol tiszta korilmények kozott lehet megmosni a zoldséget, gytimolcsot.



- Biztositani kell, hogy a termékeket kell6 mennyiségl ivovizzel lehessen megtisztitani. Ha nincs vezetékes ivoviz, akkor a meglévd
vizbazist be kell vizsgéltatni, és annak ivéviz mindséglinek kell lennie. Ezt a vizet az év folyamdn a hatdsagi eldirdasoknak megfeleléen
ellenériztetni kell egy akkreditdlt laboratériumban.

- A tisztitdskor hasznalt eszkdzoknek és a helynek folyamatosan tisztdn tarthaténak, takarithaténak, valamint fertétlenithetének kell
lennie. Ehhez folydviz és killonbdzd alkalmatossadgok szikségesek.

« A széritasra szant zoldség, gyimdlcs mosasakor keletkezett szennyes vizet tarolni kell, és megfeleld Ulepités utdn, mely a
mechanikus szennyezddések lelilepedését segiti eld, az igy nyert vizet el kell vezetni. A viz hasznositasanak leggazdasagosabb
maodja az dntozés.

- A szaritds, az aszalas feltételeihez tartozik, hogy a munkaterileten csak olyan személyek dolgozhatnak, akik rendelkeznek egész-
ségligyi bizonyitvannyal. Ez igazolja, hogy akik az élelmiszergyartassal foglalkoznak, nincs fertézé betegségik, mellyel esetleg
masokat is megfertézhetnek.

+ Az izemnek rendelkeznie kell HACCP-rendszerrel (kritikuspont-elemzé rendszer). Az élelmiszergyartdsnak ez a feltétele Szer-
bidban és Magyarorszdgon is meghatarozd. A HACCP megvaldsitdsdhoz mindig az adott élelmiszer-ipari egységnek megfelelé
szabdlyozérendszert kell kialakitani. Ennek a munkdanak az elvégzéséhez szakembert kell alkalmazni, aki leirja a kovetelmény-
rendszert, a termék nyomonkovethetéségi feltételeit, szintén ugyand idénkét atvizsgalja a gyartdlizemben tortént véaltozasokat
és a HACCP kozotti eltéréseket. A mikodésben részt vevd gépeknek rendelkeznitk kell élelmiszer-egészségiigyi, -higiéniai
mindsitéssel. A kilfoldrél vasarolt gépek ilyen nyilatkozat nélkil nem érkezhetnek Szerbidba. A gyartdsi folyamat leirdsakor
a gyartas egyes lépéseit hatarozzuk meg, hogy az adott pillanatban torténik-e olyan cselekmény, amely a termék véltozasat,
minéségi romldsat eredményezheti, és ezeket el tudjuk-e haritani. Ha igen, akkor ezeket a pontokat megjeloljik, és a gyartas
folyamatéban szigoruan ellendrizzik, mert a végterméken itt még tudunk gy modositani, hogy az a szdritott vagy aszalt
termék mindségét javitsa.

- A szaritott termék el&allitasat gyartmanylappal kell igazolni. A gydrtmanylapon minden olyan tevékenységet szerepeltetni kell, melyet
az adott terméken végzlink a cél elérése érdekében. S6t azt is rogzitentink kell, hogy milyen érzékszervi és laboratériumi tulajdonsaggal
kell rendelkeznie a készérunak. A gyartmanylap elvérasaihoz kell igazodnia a széritott termék minéségének.
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Pénziigyi, finanszirozdsi terv

A tevékenység megkezdéséhez szikséglnk van egy infrastrukturaval rendelkezé terlletre, éplletre. Ha ez nem &ll
rendelkezésiinkre, és az épitési beruhazas is sziikséges, akkor a koltségek megdupldzddhatnak. Egy kisizem megvaldsitdsanak koltsége
(épllet és a hozza tartozd térold, hiité) 200 000 eurd.

Egy atalakithato Iétesitményen kivil a tetemesebb koltségeket a gépek jelentik. A javasolt szaritéberendezés Z-10 val-
tozata 2 500 eurd, a nagyobb és termelékenyebb 7-70 tipus 8 500 eurd. A hozzé sziikséges energia (foldgaz, villamos dram) biztositasa
5000-8 000 eurdbdl valdsithatd meg. Az alternativ héenergia biztositasaval a kdltség megfelezhetd.

A kiegészité feldolgozd- és tisztitdberendezéseknél, szeletel6knél a nagykonyhai berendezések arszintjén kell gondol-
kozni. Ezek az eszkdzok féleg az olasz piacrdl érkeznek, az aruk pedig 12 000-15 000 eurd kortl mozog. A mar elézetesen ismertetett
gyUmolcsfeldolgozashoz szikséges specidlis kiegésziték (magozdk, hamozdk) Magyarorszagon kistizemi méretekben készulnek.
A termékek szaméatdl figgéen egy gytimolcsfeldolgozd sor 5 000-13 000 eurdbdl valdsithatd meg.

A mindségbiztositasi rendszer (HACCP) kiépitése is jelentds koltség: 1000-1500 eurd a dokumentumok elké-
szftése és a betanitas.

Az aldbbiakban 6sszefoglald tédbldzatot adunk a kordbbiak sordn bemutatott zoldségek szaritdsdnak és a
gyUimolcsok aszaldsédnak koltségeirdl és bevételeirdl. Az egyes szaritmanyok tételes kdltségeinek leirdsa és a készaru varhatd
véltozd dsszegek is. Ha a kdzdsség meg tudja termelni a nyersanyagot, akkor kisebb ennek a bekerilési 6sszege. Annak a 2-4
fonek a bérkoltsége (@ami a széritéberendezések elldtdsahoz kell) is a véllalkozdson belll marad, ha sajat munkaerével meg
tudjuk oldani. A tdbldzatokban felsorolt termékek szaritdsaval, aszaldséval az év 170 napjat fedjuk le. Az idedlis kihaszndltsédg

befolyasol a nyersanyagok betakaritdsdnak ideje és azok térolhatdséga is.
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4.1. A petrezselyemlevél, a zellerlevél szaritdsdanak koltsége és bevétele Clesécek Mennyiség (kg) Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) Osszeg (EUR)
Alapvetések: 2,5 hektar (80 000 kq) petrezselyem-, zellerlevél évi 4 négyszer betakaritva és szaritva. 1 kg szaritott termék oltsege napi éves
16 kg nyersanyagbdl dllithaté elé. 1 nap alatt 1 600 kg friss ndvény szdrithatd. Az éves gydrtas 50 napot vesz igénybe. 1 kg nyersanyag
4ra 0,1 EUR, a szaritmény bevétele 3,5 EUR/kg. Nyersanyag 1500 150 22500 2250
N - Energia 58,5 8775
Mennyiség (kg) Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) Osszeg (EUR)
Kbltségek Csomagold 3,25 48,75
napi éves
2 Munkabér és kbzterhek 19,5 292,5
Nyersanyag 1600 160 80000 8000 Egyéb koltségek 13 195
Energia 90 4500 Osszesen 244,25 3663,75
Csomagold 10 500 Bevétel 65,22 391,32 978,3 58698
Munkabér és kbzterhek 28 1400 Eredmény 147,07 2 206,05
Egyéb koltségek 10 500
Gssaesen o8 12900 4.3. A poréhagymaszdritds koltsége és bevétele
- Alapvetések: 1,5 hektdr poréhagyma (32 000 kg) egyszeri feldolgozasanak bevételeit és koltségeit kalkuldljuk a kdvet-
Bevétel 100 350 >000 17500 kezé tablazatban. Egy kilogramm szaritmany elkészitéséhez 8 kg nyers névényre van szikségiink. 1 kg nyersanyag éra 0,16 EUR, és 1 kg
Eredmény 52 2600 szarftmany utani bevétel 3 EUR. A teljes mennyiséget 20 nap alatt dolgozzuk fel.
. . Mennyiség (kg) Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) Osszeg (EUR)
P sy s elp. 7 71 ’ Oltsége . -
4.2. A kaporlevél szaritdasanak koltsége és bevétele napi éves
Alapvetések: 2,5-3 hektar kaporlevél (22 500 kg) egyszeri feldolgozdsanak bevételeit és koltségeit kalkuldljuk a kovetkezd Nyersanyag 1600 256 32000 5120
tdblazatban. 1 kilogramm szaritmany elkészitéséhez 23 kg nyers fliszerndvényre van sziikségiink. 1 kg nyersanyag kéltsége 0,1 EUR, és Energia 120 3600

1 kg szaritmany uténi bevétel 6 EUR. A teljes mennyiséget 15 nap alatt dolgozzuk fel.
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Csomagold 10 200
Munkabér és kbzterhek 30 600
Egyéb kbltségek 20 400
Osszesen 496 9920
Bevétel 200 600 4000 12000
Eredmény 104 2080

4.4.

A fliszerpaprika-szdritds koltsége és bevétele

Alapvetések: 5 hektar flszerpaprika (66 000 kg) szaritasanak (6rlés nélkil) bevételeit és koltségeit kalkulaljuk a kbvetkezd
tdblazatban. Egy kilogramm széritmény elkészitéséhez 6,5 kg nyers névényre van sziikségink. 1 kg nyersanyag 0,27 EUR-ba kerdl, és 1

kg széritmany 2,7 EUR-ért értékesithetd. A teljes mennyiséget 33 nap alatt dolgozzuk fel.

Mennyiség (kg) ‘ Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) Osszeg (EUR)
Kéltségek
napi éves

Nyersanyag 2000 540 66 000 17 820

Energia 106,75 352275
Csomagold 15,25 503,25
Munkabér és kbzterhek 15,25 503,25
Egyéb kbltségek 30,5 1006,5

Osszesen 707,75 2335575
Bevétel 307,69 830,76 10 153,77 27 415,08
Eredmény 123,01 4 059,33

4.5.

A magozott aszalt meggy koltsége és bevétele

Alapvetések: 44 000 kg meggy aszaldsénak bevételeit és kdltségeit kalkuldljuk a kdvetkezd tdbldzatban. Egy kilogramm

aszalmany elkészitéséhez 8 kg nyers gylimalcs szikséges. 1 kg nyersanyag 0,66 EUR-ba kerdl, és 1 kg aszalt gyimolcs 8 EUR 8sszegért
értékesithetd. A teljes mennyiséget 22 nap alatt dolgozzuk fel.

Kotségek Mennyiség (kg) ‘ ' Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) , Osszeg (EUR)
napi éves
Nyersanyag 2000 1320 44000 29 040
Energia 225 4950
Csomagold 25 550
Munkabér és kbzterhek 125 2750
Egyéb kbltségek 25 550
Osszesen 1720 37 840
Bevétel 250 2000 5500 44000
Eredmény 280 6 160




4.6.

A szdritott cékla koltsége és bevétele

Alapvetések: 2-2,5 hektar terlletrél termelt cékla (52 800 kg) szaritdsnak bevételeit és kdltségeit kalkuldljuk a kdvet-
kez6 tdbldzatban. Egy kilogramm szaritmany elkészitéséhez 8 kg nyers ndvényre van szikségink. 1 kg nyersanyag bekeriilési koltsége
0,1 EUR, és 1 kg szaritmany 2 EUR-ért értékesithetd. A teljes mennyiséget 30 nap alatt dolgozzuk fel.

Mennyiség (kg) ‘ Osszeg (EUR) Mennyiség (kg) Osszeg (EUR)
Kéltségek - -
napi éves
Nyersanyag 1760 176 52 800 5280
Energia 143 4290
Csomagolé 22 660
Munkabér és kozterhek 22 660
Egyéb kbltségek 22 660
Osszesen 385 11 550
Bevétel 220 440 6600 13200
Eredmény 55 1650
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— Kolicina (kg) Iznos (evro) Kolicina (kg) Iznos (evro)
dnevni godisniji
Sirovina 1600 256 32000 5120
Energija 180 3600
Pakovanje 10 200
Plate i dazbine 30 600
Ostalo osn. 20 400
Ukupno 496 9920
Prihod 200 600 4000 12 000
Rezultat 104 2080
44. Troskovi i prihodi susenja zacinske paprike

Osnove: U sledecoj tabeli kalkulisSemo prihodima i troskovima susenja 5 hektara zacinske paprike (12 886,25 kg), bez

mlevenja Za pripremu 1 kilograma susenog proizvoda potrebno nam je 6,5 kg sirovog zacinskog bilja. 1 kg sirovine kosta 0,27 evra,
a 1 kg mlevene paprike se prodaje za 2,7 evra. Obrada kompletne koli¢ine traje 33 dana.

Kolicina (kg) Iznos (evro) Kolicina (kg) Iznos (evro)
Troskovi
dnevni godisnji
Sirovina 2000 540 66 000 17 820
Energija 106,75 352275

Pakovanje 15,25 503,25
Plate i dazbine 15,25 503,25
Ostalo osn. 30,5 1006,5
Ukupno 707,75 23 355,75
Prihod 307,69 830,76 10 153,77 27 415,08
Rezultat 123,01 4059,33
4.5. Troskovi i prihodi susenja visnje bez kostice

Osnove: U sledecoj tabeli kalkulifemo prihodima i troSkovima susenja 44 000 kg viSanja. Za pripremu 1 kilo-
grama susenog voca potrebno nam je 8 kg sirovog ploda. 1 kg sirovine kosta 0,66 evra, a 1 kg susenog voca se prodaje za 8 evra.

Obrada kompletne koli¢ine traje 22 dana.

Kolicina (kg) Iznos (evro) Kolicina (kg) Iznos (evro)
Troskovi
dnevni godisnji
Sirovina 2 000 1320 44000 29040
Energija 225 4950
Pakovanje 25 550
Plate i dazbine 125 2750
Ostalo osn. 25 550




onda su ulazni troskovi manji. Troskovi plate za 2-4 osobe koje su potrebne za rad na uredajima za susenje ostaju nam, takode, u pre-
duzecu ako posao obavljamo sopstvenom radnom snagom. Susenje u tabeli nabrojanih proizvoda pokriva 170 dana u godini. Idealna
eksploatacija javlja se izmedu 200-250 dana. Ostavljamo moguénost za kombinaciju nabrojanih proizvoda, a na njih utice vreme Zetve
sirovog materijala i njihovo skladistenje.

4.1. Troskovi i prihodi susenja lista persuna, lista celera

Osnove: 2,5 hektara (80 000 kg) persuna, list celera Cetiri puta bran i susen. 1 kg susenog proizvoda se proizvodi od
16 kg sirovine. Za 1 dan susi se 1 600 kg sveZe biljne kulture. Godisnje proizvodnja traje 50 dana. Cena 1 kg sirovine iznosi 0,1 evro, dok
je prihod od susenog proizvoda 3,5 evra/kg.

4.2.

Troskovi i prihodi susenja lista mirodije

Osnove: U sledecoj tabeli kalkulisemo prihodima i troskovima jednokratne obrade 2,5-3 hektara lista mirodije (22 500 kg).
Za pripremu 1 kilograma susenog bilja potrebno nam je 23 kg sirovog zacinskog bilja. Troskovi 1 kg sirovine iznose 0,1 evro, a prihod
za 1 kg susene materije iznosi 6 evra. Obrada kompletne koli¢ine traje 15 dana.
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Kolicina (kg) Iznos (evro) Kolicina (kg) Iznos (evro)
Troskovi
dnevni godisnji
Sirovina 1600 160 80 000 8000
Energija 90 4500
Pakovanje 10 500
Plate i dazbine 28 1400
Ostalo osn. 10 500
Ukupno 298 14900
Prihod 100 350 5000 17 500
Rezultat 52 2600

Kolicina (kg) Iznos (evro) Kolicina (kg) Iznos (evro)
Troskovi
dnevni godisnji

Sirovina 1500 150 22 500 2250

Energija 58,5 8775
Pakovanje 3,25 48,75

Plate i dazbine 19,5 292,5

Ostalo osn. 13 195

Ukupno 244,25 3 663,75

Prihod 65,22 391,32 9783 58698
Rezultat 147,07 2 206,05

4.3. Troskovi i prihodi susenja poriluka

Osnove: U sledecoj tabeli kalkulisemo prihodima i troskovima jednokratne obrade 1,5 hektara poriluka (4 000 kg).
Za pripremu 1 kilograma susenog bilja potrebno nam je 8 kg sirove biljke. Cena 1 kg sirovine iznosi 0,16 evra, a prihod za 1 kg susenog
proizvoda iznosi 3 evra. Obrada kompletne koli¢ine traje 20 dana.



vreme latencije pre obrade, tj. susenja, kao da proizvod koristimo direktno za potrosnju. O tretmanima moramo voditi dnevnik da bismo

mogli prezentovati zivotni put susenog proizvoda. To nazivamo pracenjem traga. U drzavama Unije pracenje procesa je strogi propis.

Drugi uslov zavisi od sirovine; materijal treba da bude zdrav, pogodan za konzumiranje i u sveZzem stanju, posto konzervisanjem samo
produzavamo rok konzumiranja, odnosno, ¢is¢enjem i seckanjem ga pripremamo za konzumiranje.

3.2 Higijena i kvalitet
- Moramo obezbediti takvu okolinu u kojoj povrce i vo¢e moze da se ljusti u ¢istom okruzenju.
- Treba osigurati da plodovi budu oprani potrebnom koli¢inom pitke vode. Ako nema vodovoda, tada postojeca baza vode mora da

bude prekontrolisana. Njen kvalitet mora da odgovara kvalitetu pitke vode. Ovu vodu tokom godine treba kontrolisati u skladu sa
zvani¢nim propisima u akreditovanoj laboratoriji.

- Tokom ¢is¢enja, sredstva za CiS¢enje i mesto Ciscenja stalno moraju biti dostupni za odrzavanje i eventualnu dezinfekciju. Potrebno je
raspolagati teku¢om vodom i sredstvima potrebnim za sve gore nabrojano.

- Prljavu vodu koja se stvara prilikom pranja povréa i vo¢a namenjenog za susenje treba skladistiti, a nakon odgovarajuceg taloZenja
koje pomaze da se mehanicke necistoce staloze, preostala voda mora da se odvede. Najekonomicnija upotreba takvih voda je njihovo
koris¢enje za navodnjavanje.

- Uslovi susenja zahtevaju da na podruc¢ju obrade mogu raditi iskljucivo radnici i one osobe koje imaju zdravstveno uverenje.

Ono dokazuje da oni koji se bave proizvodnjom hrane nemaju zaraznu bolest kojom bi eventualno zarazili i druge.

- Preduzece mora da raspolaze sistemom HACCP (sistem analize kriti¢ne tacke, u Srbiji ¢esto nazivan HASAP). Ovaj uslov proizvodnje
prehrambenih namirnica striktno je utvrden u Srbiji i u Madarskoj. Za ostvarivanje HACCP treba izraditi sistem uredenja koje odgovara
uvek datoj jedinici prehrambene industrije. Za obavljanje tog posla treba angazovati stru¢njaka koji opisuje sistem zahteva, uslove
pracenja proizvoda, odnosno ta osoba povremeno pregleda promene u pogonu i razlike izmedu HACCP. Masine u pogonu moraju
raspolagati prehrambeno-zdravstvenom i higijenskom kvalifikacijom. Oprema kupljena u inostranstvu ne moze da se uvezu u Srbiju
bez takve deklaracije. Prilikom opisa procesa operativnog rada definisemo pojedine faze proizvodnje, da li se u odredenom trenutku
vréi neka radnja koja rezultira promenom proizvoda, pogorsanjem kvaliteta, odnosno, mozemo li ga otkloniti. Ukoliko mozemo, tada
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ove tacke obelezavamo, pa ih u procesu proizvodnje strogo kontrolisemo, jer finalni proizvod u ovoj fazi jos mozemo modifikovati
sredstvima koja poboljsavaju kvalitet susenog proizvoda.

- Proizvodnju susenog proizvoda treba opravdati proizvodnim listom. Na njemu treba naznaciti svaki tretman koji na datom proizvodu
obavljamo u interesu postizanja cilja, odnosno mora da se zabelezi kakvim laboratorijskim i ¢ulnim karakteristikama mora raspolagati
finalni proizvod. Kvalitet susenog proizvoda treba da se prilagodi zahtevima proizvodnog lista.

Finansijsko planiranje i plan novéanih troskova

Za pocetak biznisa potreban nam je prostor sa komunalijama i jedan objekat. Ukoliko nam to ne stoji na raspolaganju
i ako je potrebna i investicija za izgradnju, tada se troskovi udvostrucuju. Troskovi jednog malog preduzeca (zgrada i njoj priklju¢eno
skladiste, hladnjaca) iznose 200 000 evra. Pored objekta koji je moguce preurediti, znacajne troskove predstavljaju masine. Preporucena
oprema za susenje tipa Z-10 kosta 2 500 evra, a cena veceg i efikasnijeg tipa Z-70 iznosi 8 500 evra. Osiguranje potrebne energije (zemni
gas, elektri¢na struja) moze se ostvariti sa 5 000-8 000 evra. Upotrebom alternativne toplotne energije troskovi bi se smanjili za pola.

Prilikom nabavke dopunske opreme za preradu, ¢iS¢enje i secenje, cene su na nivou velikih kuhinjskih aparata.
Ovi instrumenti se uvoze vecinom sa italijanskog trzista, a njihova cena krece se oko 12 000-15 000 evra. U prethodnim poglavljima
opisani specijalni pribori potrebni za preradu voca (igle za izbijanje kostice, ljustilice) prave se u Madarskoj u malim zanatskim radnjama.
U zavisnosti od broja proizvoda, jedna linija za preradu voca ostvaruje se sa 5 000-13 000 evra.

Implementacija sistema kontrole bezbednosti hrane HASAP (HACCP) znacajan je izdatak: 1 000-1 500 evra kosta
priprema dokumenata i poducavanje.

U sledecem poglavlju sumiracemo u tabeli prihod i rashod gore prezentovanog susenja voca i povrca. Analiza detalj-
nog opisa troskova pojedinih proizvoda za susenje i ocekivane prodajne cene za finalni proizvod pomazu u odluci da li da krenemo sa
ulaganjem u biznis. U tabelama nalazimo iznose koji mogu da variraju. Ako zajednica moze sama za sebe da proizvede sirovi materijal,



Postoji i jedna pojednostavljena verzija mlevenja, odnosno tucanja paprike, koja se sastoji od drobljenja cekicem
i prosejavania, ali to iz aspekta komercijalne potraznje i pretenzije preradivaca u prehrambenoj industriji jos nije prihvatljivo.

Od danasnjih savremenih sorti potrebno je u proseku 6,3 do 6,7 kg sirove paprike za 1 kilogram susenog proizvoda.
U komornoj susari Z-70 jednim dnevnim punjenjem (2 000 kg sirovine) dobijamo 305 kg susenog proizvoda.

2.8.  Detaljnije o proizvodniji susene visnje

Visnja je tipi¢no voce Evrope, a posebno Centralne Evrope. Markantan, a ipak sladunjavi ukus,
¢ini je omiljenim voc¢em. Industrija smrznute robe i konzervisanja hrane preraduje znacajnu koli¢inu
visnje. I susenje visnje ima veliku tradiciju. Jedini otezavajudi faktor je priprema sirovine. Visnja treba
da bude bez peteljke. Da bi se dobio savrseni suseni proizvod, iz visnje moraju da se odstrane kostice.
Tradicionalni nacin odstranjivanja kostice rukom je dugotrajan posao tokom kojeg se ostecuje voce.
U prodaji su male sprave srednjeg kapaciteta koje odstranjuju kostice koli¢ini od 100 do 150 kg
visanja na sat. Iglice koje izbijaju kostice pogodne su jer minimalno ostecuju voce pri tretmanu.
Pre odstranjivanja kostica treba uraditi jedno kratkotrajno ilagano ispiranje i voce je spremno za susenje.

Sadrzaj suve materije je 9%. Suseni proizvod sadrzi 18-24% vlage. Za 1 kg susenog proi-
zvoda potrebno je 8-8,5 kg sirove visnje. Za susenje je dovoljno 60-65 stepeni celzijusa. Zbog
niske temperature susi se dugo. U komornoj susari 770, dnevnom obradom jednog punjenja
(2 000 kg visanja bez kostice) proizvodi se 250 kg susenih visanja.

2.9 Detaljnije o proizvodnji susenog pasjeg trna

Pasji trn je sredstvo za ocuvanje zdravlja savremenog ¢oveka. Iz bobica koje se danas gaje na plantazama dobija se
sok, a preostala komina dalje se susi i melje i sluzi kao osnova za mesavine sokova i kapsula. Susenje je jednostavno, samo se ne sme
susiti na visokoj temperaturi, da bi se ocuvao unutrasnji sadrzaj.

U komornoj susari Z-70 susenjem 1800 kg pasjeg trna, to jest jednim dnevnim punjenjem, priprema se 600 kg susenog voca.

@
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2.10. Detaljnije o proizvodnji susene bundeve

Bundeva se obi¢no konzumira kao krem supa. Za susenje se koristi takozvana kanadska bundeva, zbog visokog sadrzaja
Secera. Bundeva se ljusti i sece na pola, a zatim se odstranjuju semenke, pa se seku kockice od 10x10 mm. Sledeca faza je susenje. Zbog
visokog sadrzaja Secera dovoljna je temperatura od 70 °C. Na ovaj nacin pripremljene kockice bundeve se drobe. Bundeva u obliku
praha veoma je trazena sa druge strane okeana. MoZe postati znacajan izvozni artikal.

Za jedan kilogram susenog ploda treba 9-10 kg sirove bundeve. U komornoj susari Z-70 jedno dnevno punjenje
(1 500 kg bundeve) rezultira sa 150 kg susene bundeve.

Okviri pravnih propisa u Madarskoj i Srbiji

Prilikom osnivanja i rada pogona za susenje u Madarskoj i u Srbiji, treba izvrsiti vrlo sli¢ne korake, a i ocekivanja su skoro ista.

Da bi se pokrenulo preduzece potrebno je prethodno predati plan nadleznom organu prehrambene inspekcije, a nacrt treba da
sadrzi opis nacina rada, kao i to koje namirnice ¢e se pripremati. Uslovi proizvodnje susenih prehrambenih namirnica ne podlezu posebnoj dozvoli.

Zaposleni moraju raspolagati zdravstvenom knjizicom i uverenjem sa redovnog opsteg lekarskog pregleda. Radnicima
moramo obezbediti svlacionicu, ormar za radno odelo i mogu¢nost ishrane. Treba da bude obezbedena upotreba toaleta i odrzavanje
licne higijene. Ukoliko ispunjavamo uslove sanitarno-prehrambene inspekcije, tada jos moramo nabaviti dozvolu vatrogasne sluzbe za
objekat. Za operativni rad, tj. pokretanje proizvodnje, potrebna nam je zajednicka sporazumna saglasnost vlasti.

3.1 Pracenje

Najbitniji elemenat susenja je odgovarajuci osnovni materijal. Proizvedeno sirovo povrce i voce po svemu mora da
odgovara propisima o svezem konzumiranju namirnica koji su na snazi. U slu¢aju sirovih proizvoda moramo se pridrzavati zdravstvenog
perioda is¢ekivanja. To znaci da nakon upotrebe raznih dozvoljenih sredstava protiv bakterija, gljiva, insekata, Stetocina, moramo sacekati



2.5. Detaljnije o proizvodniji susenog poriluka

Poriluk je jedan od najbitnijih namirnica moderne evropske kuhinje. Boja varira: zelena, bela i mesana - zelenkasto-bela.

U odredenim oblastima traze posebno suseno beli i zeleni deo poriluka. Visak rada i troskova se naplacuje kod jednoobraznog susenog
materijala. Jedina prilikom susenja poriluka je $to se u prstenaste slojeve u obliku fiseka taloZi pesak i prasina, a njihovo odstranjivanje
uopste nije jednostavan zadatak. Naravno, i za to postoji odgovarajuca tehnika i tehnologija.

Poriluk se sakuplja i ¢isti ru¢no. Prethodno se vadi iz zemlje masinom, a zatim se ru¢no odstranjuju spoljni listovi i suvi delovi.

Koren, stablo, odnosno gornja Cetvrtina zelenog lista, treba da se odstrani. Ocisceni luk pre susenja treba preseci uzduz. To je jednostavno i vrsi
se automatizovano. Uzduz preseceni poriluk se raspada na listove i tada je vec jednostavnije isprati pesak. Komadanje je odgovarajuce ako je
lis¢e poriluka priblizno kvadratnog oblika velicine 1x1 cm. Najidealniji, najpravilniji oblik daje kvadratna valj¢ana seckalica, koja je madarskiizum
i sastoji se od dva pokretna valjka koji se okre¢u jedan prama drugom; jedan deo sadrzi noZeve kvadratnog oblika, a drugi deo je gumeni valjak

koji sirovi materijal za obradu pritiska izmedu resetke. Susenje je jednostavno, zahteva samo vazduh temperature nize od 80 stepeni celzijusa.

Sadrzaj suvog materijala iznosi 12-13% i od 8-9 kg sirovog dobija se 1 kg susenog poriluka. S obzirom na komornu
susaru Z-70, jedno punjenje je spremno za 24 sata, od 1 600 kg sirovog poriluka moze se proizvesti 200 kg susenog poriluka.

2.6. Detaljnije o proizvodniji susene cvekle

Cveklu u prehrambenoj industriji koristimo kao materijal za farbanje, kao prirodnu boju za namirnice, ali i dekorativna
kozmetika je koristi u velikim koli¢cinama u svojim preparatima. Krajem dvadesetog veka susena cvekla predstavljala je znacajni izvozni
artikal, ¢ak i na drugu stranu okeana. Danas, promena nacina Zivota i trendovi za o¢uvanje zdravlja povecavaju znacaj cvekle. Cvekla je
osnovna materija u prevenciji raka. Cilj bi bio konzumirati je tokom citave godine, a to je moguce ako susimo cveklu. Ona se moze gajiti
i glavnim i sekundarnim sejanjem, tako da je proizvodnja moguca vise puta. Prerada cvekle ne zahteva suvise sredstava.

Ciscenje se vrii trljanjem, kuhinjskim priborom. Potom sledi sitnjenje u trake veli¢ine 4x4x20 mm ili seckanje na kockaste

komadice veli¢ine 10x10 mm, medutim, za susenje koristimo i sitne komadice veli¢ine 5x5 mm. Odli¢no se susi na 70-80 stepeni celzijusa.

Gubitak pri ¢is¢enju je maniji, zato se od 8-9 kg sirovog materijala proizvodi 1 kg susenog proizvoda. Sa obzirom na
komornu susaru Z-70, jedno dnevno punjenje (1 800 kg sirovine) rezultira sa 220 kg susene robe.
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2.7 Detaljnije o proizvodnji susene mlevene paprike

Bez susenja nema industrije paprike. Dakle, uredaji za susenje bic¢e potrebni sve dok se budemo bavili proizvodnjom
i berbom zacinske paprike na ovom podrug¢ju. Zrelu papriku treba obrati za svega nekoliko danaiili nedelja i treba je prilagoditi skladistenju.
U tu svrhu koristimo susare, uredaje za susenje. Koli¢ina zacinske paprike povecala se kada je izradena metoda proizvodnje direktnim sejanjem.

Povecanjem broja biljaka po hektaru, udvostrucila se koli¢ina prinosa u odnosu na proizvodnju sadnjom sadnica.
Medutim, odloZena je Zetva, jer se razvoj u potpunosti odvija u zemljii to ve¢ od samog sejanja semena. Ne postoji faza nicanja mladice
koja ubrzava rast sadnica. U jesen prerada zrele zacinske paprike treba da se ubrza, treba je osusiti.

|dealan redosled prerade paprike je slede¢i: obrane plodove stavljamo u kontejnere ili mreZaste vrece, takozvane Raschel
vrece, i ostavljamo ih na vazduhu 10-14 dana da dozreju. Ovom radnjom poboljsavamo kvalitet paprike. Boju zrele zacinske paprike defi-
nise 26 vrsta pigmentnih materijala, oni daju paprici nijanse od Zute do intenzivne crvene boje. Sadrzaj jarkocrvene pigmentne materije
mora biti iznad 52% da bi mleveni za¢in dao odgovarajucu boju namirnicama i da bi zadrzao jarku crvenu boju itave godine, a ne samo
nekoliko meseci.| berbu sirove paprike odreduje ta crvena boja koju dozrevanjem mozemo fiksirati, $ta vise, fazom dozrevanja sadrzaj boje,
odnosno pigmentnog materijala, povecava se za nekih 15-20%. Odgovaraju¢im vremenskim rokom naknadnog zrenja raste sadrzaj suve
materije sirovine, a to znaci smanjenje vode u istoj meri. Idealnu zrelost sirovine pokazuje sadrzaj suve materije u vrednosti od 18% ili vise.

Paprike se pre susenja ru¢no sortira, vade se truli, bolesni komadi. Ukoliko Zelimo mleveni produkt, zacinsku papriku
izvanrednog kvaliteta, i tezimo visokoj ASTA-vrednosti', tada peteljku paprike treba odstraniti ru¢no.

Ovom operacijom smanjuje se stopa materijala koje ne boje, tj. ne sadrze karotenoide, i postiZe se ¢ak 200 ASTA vrednosti.
Ovim se ujedno smanjuje sadrzaj pepela mlevenog produkta. Sortiranu papriku treba oprati, seckati i nakon toga staviti u uredaj za susenje.

|dealna temperatura za susenje je izmedu 75-80 stepeni celzijusa. Paprika se susi do 5-8% sadrzZaja vlage. Gotovi sudeni
proizvod stavljamo u polietilenske kese i skladistimo do mlevenja.

Mlevenje zacinske paprike nije tesno povezana sa tehnologijom susenja voca i povréa. Uredaji za mlevenje predstav-
ljaju znacajnu investiciju: plinski mlin, jedan par mlinarskog kamena, sistem sita. U principu, za mlevenje zacinske paprike zaposljava se
struc¢njak, mlinar paprike — profesionalac.

" Sistem merenja kolicine ekstrahovanih obojenih materija u mlevenoj paprici, pokazuje sadrZaj svih bojenih materija paprike.



« Odeljenje za skladistenje gotove robe: Upakovano suseno voce i povrce najbolje je skladistiti u magacinu u kom nije suvise
toplo (idealna temperatura je maksimalno 18 stepeni celzijusa), gde vlaznost vazduha nije visoka, u prostoriji koja je suva i koja
nema puno prozora. Suncevi zraci stetno uticu na boju susenog materijala. U susenom povréu koje je dugo bilo izloZzeno suncevim
zracima i toploti, dolazi do raspada pigmentacije.

2.3. Detaljnije o proizvodnji susenog persuna i celera

Za susenje persuna i celera vise se ne koriste vrste koje pripadaju korenastoj sorti povréa, nego takozvane lisnate sorte.
One nemaju koren, imaju samo lis¢e. Medutim, prinos listova je mnogo bolji. Jedna isprobana biljka jednom kosidbom osigurava ¢ak
10-12 tona sveze mase po hektaru. Otkos je moguc 4-5 puta godisnje.

Korisniji delovi obranog svezeg povrca su listovi. Zato se pre susenja odstranjuje jedan deo

__§ stabljike uredajem za secenje. Ostatak dela stabljike se upotrebljava kao aromati¢ni prah. Sirovi

4':; —Lr materijal pre sudenja seckamo seckalicom na komadice veli¢ine 40-50 mm. To se radi nakon odva-
| . - janja sirove stabljike. Uredaj za secenje sirove stabljike, preko jedne resetkaste konstrukcije, duva

- EE__. vazduh na naseckani materijal. Ciste stabljike, s obzirom da nemaju povriinu kao lis¢e, padaju kroz
= — — resetke, dok se lis¢e vazduhom oduva dalje. Potom dolazi faza pranja. Veoma je bitno da pranje

— bude intenzivno. Vodu za pranje treba produvati vazduhom da bi se zrna peska odvojila od lis¢a.

— Nakon pranja dolazi susenje. Temperatura vazduha za susenje ne sme biti visoka toliko da se

temperatura jezgra proizvoda popne iznad 75 °C. Na viSoj temperaturi liSce se ostecuje, raspadaju

se vlakna, menja se boja lisc¢a. Prilikom susenja celera, jako je vazno znati da je celer alergeno povrce |,
u skladu sa tim, ono mora biti odvojeno od ostalih susenih proizvoda. Nakon susenja treba paZljivo
odistiti celu liniju. Nakon susenja ostaci stabljike odstranjuju se iz lis¢a vazduhom. U jednoj komori sa
usisnim uredajem lis¢e susene materije je drugacije povrsine i specificne tezine od stabljike. Vazduh

3 povuce sa sobom list, a stabljika pada dole. SadrZaj vlage suvog lis¢a ne sme da bude veci od 8%,

a ucilju o¢uvanja proizvoda ne sme pastiispod 3%. Susenu robu treba pakovati u polietilen dZakove

Suseno voce na kolicima i tacnama za susenje

koji stite robu od sunca i treba ih ¢uvati na suvom i mra¢nom mestu. Skladistena na ovakav nacin, roba zadrzava svoju boju i aromu ¢ak
godinu dana. Prilikom skladistenja robe moramo se pobrinuti za obeleZavanje proizvodai serije, a nacin etiketiranja treba da se navede u HACCP.

Od lis¢a persuna i celera potrebno nam je 16-17 kg sirovine za pripremu 1 kilograma susene robe. U komornoj
susari Z-70 priprema sirovog materijala, susenje i skidanje finalnog proizvoda obavlja se u roku od 24 sata. Jedno punjenje je 1 600
kg, a to znaci 100 kg suve robe.

24. Detaljnije o proizvodnji susene mirodije

Na nasem podneblju, poslednjih godina, najvecu popularnost doZivljava proizvodnja sirovog lis¢a mirodije.
Razlog tome je $to ova klima najbolje odgovara njenom gajenju, a konkurentne drzave sa jeftinijom proizvodnjom i zemlje Dalekog
istoka nisu u mogu¢nosti da isporuce ¢ak ni deli¢ evropske potraznje. Stalne klimatske promene pomerile su gajenje mirodije prema
oblastima koje imaju moguénost navodnjavanja. Suseno lis¢e mirodije postaje sve popularnije kao kulinarski zacin, jer se sve rede nalazi
u malim bastama. Njegova cena je u stalnom porastu.

Kamen temeljac za obradu mirodije je odgovarajuca sirovina. Samo od kvalitetne sirove slatke mirodije moguca je
proizvodnja ravhomerno zelenog finalnog proizvoda sa odgovaraju¢om sadrzinom eteri¢nih ulja. Sveza biljka ne voli hlorisanu vodu;
upotrebom takve vode materijal za susenje postaje svetliji, gubi svoju lepu zelenu boju i aromu. Zato bi bilo idealno kada bismo uspeli da
dnevnu koli¢inu namenjenu za susenje brali ru¢no i utovarali u susaru bez prasine. Za ovako pazljivu Zetvu i kupci bi bili zahvalni. Medu-
tim, potrebno je uraditi ispiranje prasine. Seckanje obavljamo, sli¢no ostalom zelenom lis¢u, seckalicom. Slatkoj mirodiji nije potrebno
odvajati stabljiku, naime, susena se i ona dobro koristi. Industrija konzervisanja je koristi kao osnovni materijal za konzervisanje povrca.

SveZe susenje ne predstavlja problem. Na 70-75 stepeni celzijusa se dobija izvrstan suseni materijal. Treba se truditi
da deblje stabljike ne isusimo suvise, jer prilikom prosejavanja mogu napuknuti, a to kvari estetski kvalitet liS¢a mirodije. Nakon susenja
suseni proizvod stavljamo na sito sa mrezom od 1 mm i ovim sitom odvajamo lis¢e od stabljike. Pakuje se hermeticki u dZakove od
polietilena koji stite od sunca. Stabljike treba brizno izbirati za dalju upotrebu.

Za jedan kilogram suve mirodije potrebno je 22-23 kg sirove mirodije. S obzirom na komornu susaru Z-70, jedno
punjenje (1 500 kg sirove mirodije) je spremno za 24 sata i rezultira sa 65 kg susenog lis¢a mirodije.



Druga mogucnost komorne susare je liofilizacija. Materijal za susenje se nakon c¢is¢enja i seckanja zamrzava.
Plodovi ulaze u komornu susaru u smrznutom stanju. Susenje se i u ovom slu¢aju vrsi vakuumom. Zahvaljujudi toj specijalnoj tehnologiji,
gotov proizvod je lagan i odmah dobija svoje originalno stanje ¢im dode u dodir sa vodom. Mana te tehnologije je skupa oprema;
troskovi proizvodnje susenog proizvoda su 5 do 10 puta veci nego kod tradicionalnog susenja. Oblasti koris¢enja su veoma ogranicene.

Jedan sasvim novi pravac u ovoj oblasti je mikrotalasno susenje. Testira se ve¢ nekoliko decenija. Uspesne operacije
susenja obecavaju vrlo dobar kvalitet, ipak, jos uvek treba eliminisati mnogo faktora da bi se dobio ujednaceni kvalitet. Zbog mikrotalasa
i potrebne specijalne izolacije susare, ovi uredaji su izuzetno skupi.

Najekonomicniji nacin susenja je primena jednostavnih uredaja kao $to su komorne susare. Komorne susare ¢ine grupu
konvencionalnih susara (atmosferi¢no, u vecini slucajeva toplotno vazdusno strujanje).

Rezultat njihove jednostavnosti su mogucnosti svestrane primene; prisutne su u Sirokom krugu za susenje svih onih proizvodaiili
plodova i useva koji se mogu Sarzirati u komoru koju karakterise ogranicena velicina. Naravno, i komorne susare raspolazu svim onim komponentama
uobicajenim i za ostale susare, izmedu ostalog i jedinicom za proizvodnju toplote, sa kazanom, gorionikom, izmenjivacem toplote ili kaloriferom,
vodovima za vazduh, ventilatorom i komandama. U Madarskoj su uspesno razvijene pogodne susare ovih vrsta razli¢itog kapaciteta i snage. Njihova
prednost je sto se pomocu toplotnih registera lako povezuju sa bilo kojom tehnologijom koja proizvodi toplotu. To je porodica uredaja TERMIK Z.

2.2.  Proces rada, raspored i struktura susenja

Da bi pogon za susenje u pogledu prakti¢nosti i osiguranja kvaliteta odgovarao zahtevima,
on mora biti unapred planiran. Transportni putevi pokriveni zemljom i prljave sirovine, ni u kom
slucaju ne smeju se ukrstati sa putevima vec pripremljenih, susenih proizvoda. Ovo moramo
imati u vidu kao osnovni uslov i kod izgradnje pogona. Takode, veliku paznju prilikom izgradnje
pogona treba da obratimo na planiranje uzastopnih radnih procesa i u skladu sa tim treba da
planiramo raspored prostorija koje sluze za razne faze prerade.

+ Odeljenje za prijem sirovine: U ovo odeljenje dospeva materijal za susenje nakon nabavke od
proizvodaca. Osim kolicinske primopredaje, ovde treba da se izvrsi i kontrola kvaliteta. U fabrickom

Komorna susara Z-70
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listu i u sistemu HACCP treba ta¢no definisati kakav kvalitet sirovine se upotrebljava za dobijanje Zeljenog kvaliteta finalnog proizvoda.

« Odeljenje za skladistenje sirovine: U zavisnosti od potrebnog vremena za preradu, sirovi materijal se usmerava ili u dnevni magacin
ili u magacin duzeg intervala. U ovom skladistu temperatura treba da je od +1 do +5 °C. Svega nekoliko vrsta korenastog povréa
moguce je skladistiti u obliku prizme, bez hladnjace.

« Odeljenje za pranje i rezanje: Pre susenja sirovinu moramo oprati. U ovoj fazi je potrebno mnogo vode. Neophodno je obezbediti
kontinuirano vodosnabdevanje uredaja, ¢is¢enje okoline vodom, odnosno, moramo brinuti o tretmanu vode za pranje i otpadnih voda.
Ove vode sadrze vrlo malo organskih materija, u njima pretezno ima zemlje i peska. Zbog toga ne mozemo vrsiti odvod ovih otpadnih
voda zajedno sa komunalnim otpadnim vodama. Ako ih posebno tretiramo, onda se jo$ eventualno mogu koristiti za navodnjavanje.
Vecina zagadenja talozi se fizickim putem, plivajuca necisto¢a moze da se ukloni separacijom. Na taj nacin nastala mehanicki precis¢ena
voda potpuno se talozi u bazenu i nakon toga moze se dalje koristiti. Dozvoljeno je precis¢avanje iskljucivo pitke vode. Pogoni pre-
hrambene industrije dodaju u vodu za pranje i hlor gas, poboljsavajudi i na taj nacin mikrobiologiju finalnog proizvoda. Odgovarajuce
kabine za skladistenje gas boce i instrument za mesanje nalazi se u slobodnoj prodaji. Ovde se odstranjuju ljuska, seme, a nakon pranja
vrsi se seckanje na zeljeni oblik. Voce i povrce i u ovoj fazi krece se iskljucivo pravolinijski. Transportni putevi ¢is¢enog i neopranog
materijala ne smeju se ukrstati. Nastali otpad se sakuplja i stavlja u kontejner odakle ¢e se otpremiti. Potrebno je obezbediti pravilno
upravljanje otpadom. MozZe se upotrebiti kao stocna hrana, ili se vratiti u zemlju kao zeleno dubrivo, a takode je korisno i kao kompost.

« Odeljenje za susenje: Za idealno iskoris¢enje prostora najbolji raspored je ako se komore za susenje postave na spoljni, slobodni deo
prostora pogona. Samo se vrata za punjenje i praznjenje otvaraju prema hali. Komore za susenje su izolovane, zato slobodno mogu biti
u slobodnom prostoru. Jednostavnom krovnom konstrukcijom mogu se zastiti od vremenskih nepogoda. Kotlarnica se lako instalira
pored objekta, u zavisnosti od vrste grejne energije. Tako jedinica za grejanje i susenje nece
ometati tehnologiju prehrane. Na ovaj nacin mozemo puno ustedeti na investicionim troskovima.

« Odeljenje za pakovanje: Suseni proizvod treba skinuti sa tacne i zatim ga treba prepakovati
u ¢istu ambalazu. Ambalaza moze biti: dZak od polietilena, od papira, karton. U pazljivo zatvo-
renom pakovanju suseni proizvod se, pri odgovarajucim uslovima skladistenja, ¢uva godinama.
Upakovanu robu u svakom slucaju treba obeleZiti natpisom koji mora da sadrzi: naziv upakovane
robe, koliko kilograma iznosi njena masa i kada je upakovana, pripremljena.

Kolica za susenje




« Oblik preduzeda: Izuzetno je vazan zadatak odabrati operativni oblik obavljanja delatnosti. Moze da se osnuje porodi¢no
preduzece, za koji su obezbedeni proizvodni i stru¢ni uslovi, ali moze da se osnuje provredno drustvo osnovano od strane vise
prozvodaca. U tom slucaju, imenuje se opunomoceni predstavnik koji ¢e biti odgovoran za organizaciju i vodenje poslovanja,
a vlasnici to kontrolisu u skladu sa zakonskim pravilima. I u Madarskoj i u Vojvodini nalazimo velike pogone za susenje koji veoma
dobro vode biznis. Ako analiziramo njihov razvoj, primeti¢cemo da su svi krenuli od osnivanja porodi¢nog preduzeca, izrasli su
u velika preduzeca i postali su poznati.

+ Pune ruke posla sa vise poduhvata: Ako imate sistem susara, a ne samo jednu susilicu, tada imate vece $anse da izgradite krug
poslovnih partnera. Da biste ¢itave godine, u potpunosti, dobro iskoristili kapacitet susare, potrebno vam je raznovrsno lekovito bilje,
iliizgradnja poslovnih odnosa sa preduzetnicima koji gaje lekovito bilje. Da biste iskoristili pun kapacitet susare, poZeljno je napraviti
kalendar susenja za c¢itavu godinu. Na njemu treba naznaciti vreme proizvodnje raznih biljnih kultura, a ono se naj¢esce poklapa
sa vremenom sazrevanja. Naravno, postoje proizvodi koji se dobro skladiste, njih moZemo proizvoditi u periodu kada nema druge
biljne kulture u susilici. Sa takvim proizvodima se izvanredno dopunjuje i iskoristava ,mrtvi ciklus” pogona.

L5. Prednosti saradnje i udruzenja

Jedno danasnje poljoprivredno domacinstvo u stanju je da drZi u pogonu opremu za susenje. Postoji potraznja
sa trzista i stvaraju se sve bolji uslovi za lokalnu prodaju. Naravno, jedno takvo ulaganje puno kosta. Produktivnost i efikasnost
zahtevaju saradnju proizvodaca. Na taj nacin mogao bi se jos bolje iskoristiti uredaj za susenje. Ako bi se proizvodaci udruzili u
neku pravnu formu privrednog drustva, tada bi se smanjili investicioni troskovi uloZeni po glavi proizvodaca. Proizvodnja mate-
rijala za preradu bila bi bezbednija, a prodaju bi bilo lakse organizovati. Veliki industrijski kupci — korisnici — postaju dostupniji.
U saradniji je lakse realizovati pakovanje suienog voca i povréa. Covecanstvo se okrenulo zdravoj ishrani, a osim toga, postali su
izuzetno vazni i tradicionalni proizvodi. Sa mesavinom povréa, sa zac¢inima za jelo i sa susenom mesavinom sastavljenom bez
soli, koju ceni i reformska kuhinja, mozemo se pojaviti i u maloprodaji. Asortiman proizvoda pripremljen u obliku privrednog
drustva lakse se plasira na trzistu.
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Tehnicki uslovi susenja

2.1 Susare

Uredaji za susenje se klasifikuju na vise nacina, na primer, po utro$enoj energiji, ili po fizickom stanju sirovog
materijala namenjenog za susenje. Od druge polovine proslog veka energiju potrebnu za susenje davali su naftni derivati.
Ispocetka dizel gorivo, a nakon naftne krize ulogu proizvodaca toplotne energije preuzima zemni gas. Danas se koristi niz
alternativnih izvora energije, na primer, biogas i pelet. Cilj je koris¢enje sto jeftinije toplotne energije. Naime, troskovi toplote
pri susenju iznose 35% od ukupnih troskova.

U pocetku su se gradile jednostavne komorne susare sa nekoliko tacni, ¢iji kapacitet je zadovoljavao tadasnje potrebe
(SCHILDE susara). Razvoj i povecana potraznja pomerili su ovaj sektor prema serijskoj proizvodnji. Kao rezultat toga nastala je visespratna
suara sa transportnom trakom (na primer, susara BINDER). Veliki nedostatak ovih uredaja je $to rasipaju energiju. Trose veliku koli¢inu
vazduha i veliki im je koeficijent viska vazduha, pa je na taj nacin i potrosnja toplotne energije veoma visoka; zbog toga je funkcionisanje
ovih masina izuzetno skupo. Nisu pogodne za proizvodnju jedinstvenih koli¢ina i specificnog kvaliteta. Zbog velike inercije teske su za
regulisanje. Usled ekonomske krize i povecanih troskova, sektor se ponovo okrece komornim susarama. Na ovom planu tehnologija
se razvila u vise smerova. Komorne susare sa tacnama danas su mnogo ekonomicnije zbog moguénosti priklju¢ka na razne uredaje za
proizvodnju toplotne energije.

Jedna od razvijenih tehnologija komorne susare je primena vakuum tehnologije. Kod ovih susara pokusava se vakuum
pumpom, na $to nizem atmosferskom pritisku, osusiti proizvod. Prednost je u tome $to je moguce odstraniti vodu iz proizvoda i pod
niskim pritiskom i na niskoj temperaturi. Voda je u stanju da vri i da isparava pod niskim pritiskom vec¢ na 30-40 stepeni celzijusa.
U finalnom proizvodu se o¢uva mnogo vise ukusa i aroma koje karakterisu originalni, sirovi materijal. Iz sokova voca i povréa uspesno
se izdvaja voda i tako je moguca proizvodnja voca i povréa u prahu skoro bez vlakana. Primena ovih proizvoda, susenih materijala,
dosta je specifitna. Oprema je veoma skupa, jer komorna susara mora da izdrzi specijalni pritisak. Veoma je skupo drzati je u pogonu.



14. Dileme oko pokretanja biznisa

Ako neko Zeli da donese odluku da li ¢e se ubuduce baviti susenjem voca i povréa, prethodno treba da uradi temeljnu
analizu. Treba da ispita da li mu stoje na raspolaganju uslovi za proizvodnju, odnosno, mogu li se oni stvoriti. Donosenju odluke pomaze
davanje odgovora na pitanja iz sledecih oblasti:

« Trziste, prodaja: Potrebno je proceniti postoji li na trzistu potraznja za proizvodom kojim se Zelimo baviti. Treba odrediti gde se nalazi
to trziste, da li ¢e se proizvodnja usmeriti ka domacem ili ka inostranom trzistu, da li je Zeljeno trziste deo velike preradivacke industrije
ili je izabrano trziste u regiji malih proizvodaca.

« Nabavka sirovine: Profitabilno je baviti se proizvodima koji se redovno nabavljaju i koje redovno mozemo preraditi. Treba da se odredi
odakle ¢emo nabaviti sirovinu za susenje. Postoji mogucnost da mi sami gajimo biljke, ali moguce je nabaviti sirovi materijal od malih
proizvodaca sa pijace, od grupe proizvodaca, ili od trgovaca. Vredi ispitati i u kojoj meri je dobavlja¢ pouzdan i u kojoj meri je osigu-
rano snabdevanje sirovinom. Iz aspekta sirovine najsigurnije resenje je, svakako, kada se proizvodaci udruze i oni sami drze u pogonu
preduzece za susenje. Zajednicki interesi pomazu kvalitativnoj i kvantitativnoj ujednacenosti, kao i planiranju rasporeda proizvodnje.

« Infrastruktura: Veli¢inu nekretnine za osnivanje preduzeca odreduje kolic¢ina proizvoda koji Zzelimo preradivati. Ukoliko planiramo
susenje zacinske paprike, tada svakako treba uzeti u obzir da je za to potreban vedi prostor za skladistenje, za naknadno sazrevanje
koje treba vréiti na otvorenom prostoru, na vazduhu, na promajnom mestu. Prilikom prerade zelenih listova, uzimamo u obzir da nam
je prostor za susenje potreban samo za dnevnu koli¢inu sirovine. Prilikom prerade voca moramo uzeti u obzir ¢injenicu da se vreme
obrade moze produfiti, tako da je moguce, ukoliko planiramo, povecati proizvedenu koli¢inu postavljanjem jedne rashladne komore
sa reZimom rada u pozitivnom opsegu.

Sama susara ne zahteva veliki prostor. One komore koje ¢emo preporuciti u daljem tekstu nije potrebno postaviti unutar zgrade, samo
vrata za punjenje i vadenje treba da se otvaraju prema sali objekta. Na taj nacin eliminiSemo ,mrtvi prostor”. Preduzece za obradu
sastoji se od jedne sirove linije i jedne suve linije. Veoma je bitno da se dve tehnoloske linije ne ukrstaju. Pranje, Cis¢enje, komadanje i
punjenje tacni za susenje sirovine moZe da se postavi na 50-60 m?. Skidanje susenog proizvoda sa tacne, manipulacija i pakovanje ne
zahtevaju mnogo prostora, dovoljno je dodati 30-40 m? kapacitetu susenja. Znatno veci obim i povrsinu prostora zahteva magacioni-
ranje gotovog proizvoda. Imajmo na umu da se radi o proizvodu lake tezine, ¢ija je zapremina velika. Jednom malom preduzecu koje

—@

@7

neprekidno proizvodi potrebno je najmanje 250 do 500 m? za skladistenje gotove robe. Oprema za cis¢enje i masine rade na elektri¢cnu
energiju, kao i susara. Za rad je potrebna industrijska koli¢ina elektri¢ne energije, trofazna struja, sa odgovarajucim kapacitetom za pro-
tok struje. Toplotnu energiju za susenje, osim zemnog gasa, mozemo obezbediti koriste¢i moguénosti alternativnih toplotnih energija.
Proizvodnja potrebne toplotne energije moguca je i sa peletom ili sa slamom.

« Tehnologija: Potrebno je samouvereno i sigurno poznavati tehnologiju susenja. Potrebno je utvrditi kojim kapacitetom rade
postrojenja, zatim odakle i po kojoj ceni se nabavljaju. Treba odluciti koje masine su potrebne za datu proizvodnu liniju i koje
masine su pogodne za proizvodnju vise proizvoda. Nije ista temperatura potrebna za susenje voca ili povréa. Kapacitet Zeljene
opreme za susenje, uslov je prilikom donosenja odluke o investiciji. Ukoliko imamo zadovoljavaju¢u ponudenu koli¢inu od strane
proizvodaca sirovine, tada se isplati odabrati vece uredaje. Uz vedi kapacitet proizvodnje imac¢emo vecu produktivnost, a sa
gotovim proizvodom mozemo potraziti ozbiljniju bazu kupaca, odnosno korisnika. Za jedan veci porodi¢ni pogon, ili za jedno
manje udruzeno gazdinstvo, odgovarajudi preradivacki uredaj je susara sa grejnom komorom. Njena veli¢ina je odgovarajuca,
zauzima malo mesta, dobro se priklju¢uje usluznom delu objekta, nema potrebe da se postavi u unutrasnjost objekta. U susari
sa grejnom komorom sirovinu pripremamo pranjem i drobljenjem, a zatim je stavljamo na tacne za susenje. U slu¢aju manjih
susara, tacne se direktno postavljaju u levi ili desni deo susare sa grejnom komorom, a kod vecih susara proizvod prvo tovarimo
na kolica za susenje pa njih guramo u komoru susare. Kapacitet komorne susare varira u zavisnosti od Zeljene metode susenja
i od kolicine; moze biti od 100 kg pa ¢ak do 2 500 kg. Proces susenja tacno se regulise. Temperatura susare i koli¢ina vazduha
precizno se reguliSe tako da odgovara zahtevima.

« Ljudski resurs: Jako je vazno ispitati ovaj resurs pre pocetka proizvodnje. Kakav stru¢njak nam je potreban? Kojom skolskom spremom
i kvalifikacijom i kakvim znanjem treba da raspolaze? Da li mi sami raspolazemo tim znanjem, ili ¢emo uciti? Za upravljanje jednim manjim
ili srednjim pogonom mora se raspolagati najmanje srednjom prehrambenom skolom. Stru¢njak mora da se razume u konzerviranje
hrane i da poseduje znanje potrebno za pripremu konzerviranja. Jako je vazno poznavanje uslova bezbednosti hrane i sistema HACCP.

Owvu kvalifikaciju moguce je ste¢i na raznim kursevima.

« Izvori: Osim gore navedenih tacaka, isto toliko je vaZzno da raspolazemo odgovarajucim materijalnim sredstvima i izvorima da bismo
ostvarili investicije. Materijalna sredstva mogu biti iz sopstvenog izvora, akcionarski kredit obezbeden od strane ¢lanova grupe predu-
zetnika, bankarski kredit, izvor dobijen na konkursu, ili kombinacija ovih izvora.



se od velikih industrijskih proizvodaca takode priblizilo malom proizvodacu. Imamo vise poverenja u mlevenu papriku proizvedenu na
manjoj teritoriji, koju su sadile i brale vredne ruke, zatim je pazljivo sortirale, pa je sazrevala i susila se. Susenje paprike u ravnic¢arskim
krajevima vec vekovima ima svoju tradiciju medu proizvodacima. Promet se integrise prema malim proizvodacima, zato ovo podrucje
predstavlja jednu od najvecih Sansi u vezi sa susenjem u malim pogonima. TrZiSte na taj nacin proizvedene paprike je dobro poznato
i u stalnom je rastu u odnosu na industrijski proizveden proizvod. Susare u malim preduzec¢ima su vrlo pogodne za susenje zacinske
paprike i sa ovim uredajima moguce je udovoljiti i raznim zahtevima po pitanju bezbednosti hrane.

« Pritamin paprika: U industriji susenja ovo je zbirni naziv. Kockice susene paprike su zac¢inski materijal raznim gulasima i paprikasu, ali
svojom bojom farbaju mesavinu povréa i ¢ine je ukusnom svojom prijatnom aromom. Ipak, paradajz ili pritamin paprika nestaju sa
palete uzgoja, sve je manji broj proizvodaca. Medutim, umesto njih, tu je paprika Karpia (Kapija), mesnata i ukusna, a njena proizvodnja
je bezbedna zahvaljujudi sorti i tradiciji uzgoja. Moderna kuhinja ima potraznju za susenim kockicama paprike.

« Paradajz: Susi se na oba nacina i sa obe metode zadrzava ukus. Mozda zvuci neobic¢no, ali Italijani vec vekovima suse paradajz, dok pahu-
ljice susenog paradajza prehrambena industrija i kuhinje koje ga koriste kupuju iz Azije, a sigurno bi radije konzumirali domaci proizvod.

1.3.5. Voée

- Visnja: Najomiljeniji suseni proizvod naseg podneblja. Broj plantaza je od devedesetih na ovamo bio u konstantnom porastu. Susenu
viSnju trazi i preradivacka industrija, trazena je u konzervisanom i smrznutom stanju, a i proizvodaci sokova je rado koriste. Omiljena je
kako na domacem, tako i na stranom trzistu, i to u oba susena oblika (aszalds i szaritas). Predstavlja jedan od primarnih plodova zdrave
ishrane. Suseno voce je prisutno u musli Zitaricama, u vo¢nim plocicama i u mle¢nim proizvodima kao materija za poboljsanje ukusa.
Trazena je i u krugu poslasti¢arnica. Susenje je logi¢no vrsiti tek nakon vadenja kostica.

« Jabuka: Najtrazenije suseno voce proslog veka. Zbog toga ga ne mozemo zanemariti, mada je susenje komplikovano, a i odgovarajuce
sorte izumiru. Vrste idealne boje i ukusa sa odgovaraju¢om sadrzinom kiseline su jonatan i ajdared. Da bi se dobila kockica susene jabuke,
potrebno je ljustenje i trodimenzionalna oprema, masina za rezanje na kocke. Da bi zadrzala boju koristi se tretman sumporisanja, zato
je pogodnija za industrijsku preradu. Ipak, sve je popularnija bioverzija, gde tradicionalno parce jabuke ima karakteristicnu prirodnu
braonkastu boju. U ovom slucaju ne predstavlja problem ni spoljna ljuska jabuke.
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- Sljiva: zahvaljuju¢i roku trajanja $ljiva je jedno od zimskih voca. Sljivu susimo zajedno sa kosticom. Kostica se kasnije, po
potrebi, lako odstranjuje. Za susenje su najpogodnije tradicionalne plave sorte, u njima nalazimo visoki sadrzaj $ecera i relativno
visok sadrzaj suve materije. Popularnost joj se ne smanjuje. Rado je konzumiraju punjenu raznim namirnicama, na primer, na
mesto kostice stavlja se orah ili badem.

1.3.6. Samonikle biljke i biljke dijetetskih suplemenata - dopuna ishrani

« Sremus ili divlji/medvedi luk: Samonikla biljka, blagotvornog dejstva, karakteristicnog mirisa belog luka. Raste na senovitim, Sumovi-
tim i mirnim mestima. Beru se listovi u toku cvata, suse se i konzervisu. Bere se u mesecu aprilu. Postao je omiljen sastojak za pekarska
peciva i mle¢ne proizvode. Zbog potraznje u usponu, mnogi su poceli da se bave gajenjem medvedeg luka.

- Kamilica: Cuva se isklju¢ivo u susenom obliku. Dobro je poznato njeno anti-inflamatorno dejstvo. Prikupljanje se tradicionalno vréi
Cesljem u mesecu maju. Lako se susi. Izvanredna je lekovita biljka i uvek se dobro kotira na domacem iinostranom trzistu.

« Pasji trn: Raste divlje, ali zahvaljujuci svestranosti i visokom sadrZaju vitamina, dobro se eksploatie i na plantaZzama. Obrano voce se
presuje, a komina se susenjem i pulverizacijom dalje eksploatise.

« Topinambur ili ¢icoka: Zbog novog trenda u ishrani i zbog blagotvornog uticaja na zdravlje, ponovo dozivljava svoje zlatno doba.
Njegovo skladistenje je tesko i moguce je samo na kratko vreme. Medutim, u susenom obliku moguce je obezbediti njegovo konzu-
miranje tokom cele godine. Komercijalna proizvodnja je vrlo popularna.

1.3.7. Bundeve, tikve

« Cukini: Omiljena namirnica, jelo i prilog u ishrani Italijana i Nemaca. Secen na kockice ¢ini osnovu krem supe. Samo u susenom obliku
ga konzumiramo tokom cele godine.

« Patlidzan: Omiljeno jelo u zemljama Juzne Evrope. Lako se preraduje i rado ga koriste u reformisanoj kuhiniji.

+ Bundeva: Omiljena je u kockicama kao osnovni materijal za krem supe od bundeve u veleindustriji. U susenom obliku je konzumiramo
kao instant supu tokom cele godine.



nomija obilno koristi. Spanac siromasan azotom veoma je trazen za deciju ishranu. Njegova industrijska prerada pocinje pocetkom maja.

« Majoran: Nije zeleno povrce, medutim, omiljena je zacinska biljka. Klimatski uslovi Karpatskog basena veoma povoljno uti¢u na sadrZaj
eteri¢nog ulja biljke. TraZen proizvod na trZistu Zapadne Evrope. ZasluzZuje paZnju, vredi se baviti njime. Bere se i preraduje tri puta godisnje.

1.3.2. Allioideae ili lukavci

« Vlasac luk (ili pod ostalim poznatim nazivima: rezanac, drobnjak, sitni luk, pti¢ji luk): Omiljena je zacinska biljka. Zbog visoke
trzisne vrednosti i velike potraznje, dospeo je u industrijsku proizvodnju i rasprostranio se u velikim razmerama kao sveza zacinska biljka.
Berba zahteva puno ru¢nog rada, medutim, zahvalan je za pazljivu negu. Prema odnosu vrednosti i cene, luk vlasac je unosan proizvod.
U nasem podneblju veoma je trazen u susenom obliku ili se¢en na kolutice. Vlasac luk je visegodisnja biljka. U prvoj godini bere se tri
puta godisnje, a sledece godine je moguce sedi Cetiri do pet puta.

« Crni luk: Tradicionalna biljka ovog podneblja. Poznajemo dve vrste proizvodnje crnog luka, direktna setva semena i dvogodisnja sadnja,
to jest arpadzik. Sadrzaj suve materije lukovice iz sadnje arpadzika je veci, dakle manje vode treba isparavati iz njega. Aroma i tekstura
ostaju karakteristicne i u suSenom stanju. Vise decenija spadao je medu najrasprostranjenije povrtarske kulture u Evropi. Danasnje
sorte su uglavnom proizvedene direktnom setvom semena i prinosi su dva puta veci od tradicionalnih vrsta. Ovim se nadoknaduje
nizi sadrzaj suve materije i uspostavlja ravnoteza.

« Porilukili praziluk: Poznat je u ¢itavoj Evropi. U nasoj zemlji je postao trazen tek zadnjih nekoliko godina, ali gajili su ga i pre 20 godina
zaindustrijsku preradu. Ne formira lukovicu, odebljano laZzno stablo prodire u zemlju ¢ak i do 20 cm i ispod povriine ostaje belo. Suseni
praziluk je veoma traZeni artikal, koristi se kao zacin za supe, soseve i umake. Poznat je letnji i zimski praziluk. Letnji, jarkozelene boje,
pogodniji je za sveZzu upotrebu. Zimska sorta je sivkasta i povoljnija je za susenje i za industrijsku preradu.

1.3.3. Korenasto provrce

« Sargarepa ili mrkva: Osnovno povrée. Spada u najomiljenije povrée u ishrani ¢itave Evrope. Suenje otezava to $to prethodno mora da
se blansira, da bi nakon susenja ponovo nabrekla i da sacuva jarku narandzastu boju. Industrijski proces susenja Sargarepe u kockicama
vrsi se samo u preduzecima sa odgovaraju¢om opremom za blansiranje parom.

@7

« Koren persuna: Povrce za ishranu stanovnika Karpatskog basena. | danas se koristi kao zacin za supe, corbe i gulas (¢obanac). Evropska
kultura poznaje lekovito dejstvo korena persuna, zbog toga ga nalazimo u farmaceutskim proizvodima i kao osnovni materijal u doda-
cima ishrani. Susenje je jednostavno i lako se preraduje. Ukoliko ga pripremamo kao lekovito bilje, moramo obratiti paznju na sadrzaj
eteri¢nih ulja, jer upravo ona sadrzavaju materije lekovitog dejstva. Ova biljna kultura osetljiva je na strukturu zemljista. Vise voli labavije
tlo. Prilikom nicanja, koren persuna osetljiv je na temperaturu i viagu tla.

« Celer: Omiljeno povrce sirom Evrope, aromati¢nog mirisa, ali sadrZi i izvesne alergene supstance, zbog toga obrada i skladiStenje treba da
se vrse u skladu sa prehrambeno-zdravstvenim propisima. Upravo zbog toga mali je broj onih velikih preradivaca koji ga proizvode; naime,
zbog raznih propisa i standarda kvaliteta, zahteva briZzno odvajanje od drugih namirnica. Medutim, njegova upotreba je raznovrsna, a mala
preduzeca su u stanju da ree ovaj problem i bolje odgovaraju ovim prohtevima. Proizvodnja pocinje uzgojem sadnica. Zahteva negu.

« Pastrnak, pastrnjak: U prehrambenoj industriji potreban je u ogromnim koli¢inama za pripremu supe. Karakteristi¢an je sastavni deo
susenih mesavina za supu. Ima blagi, prijatan aromatic¢ni ukus i miris, istovremeno se oseca ukus sargarepe i persuna. Spada u biljnu kulturu
koja se lakse uzgaja. Zahteva navodnjavanje. Moze se dugo ocuvati, tako da je susenje moguce uraditii van sezone, na primer, u kasnu jesen.

« Cvekla: Ne spada medu najpopularnije bastenske kulture povrca. Razlog tome je $to nije osigurana moguénost prodaje relativno velikih
koli¢ina. Trziste sveZe robe je preuzima, ali ono je sve osetljivije na kvalitet. Osim toga, potreba za cveklom pokazuje se unutar industrijske
proizvodnje konzerviranja i pri tehnologiji kiseljenja. Drugi rod se bere dosta kasno i ako se ne proda sveZe, tada za zimu mora da se skladisti
u obliku prizme. Otkriveno je da je cvekla jedna od najboljih biljnih kultura u borbi protiv raka, odnosno za terapijsko le¢enje tumora; zato
¢ini sastavni deo mnogih dijetetskih suplemenata pripremljenih upravo u te svrhe. S obzirom da multinacionalne farmakoloske industrije
ne proizvode ove razli¢ite mesavine, nego to ¢ine mali proizvodaci koji imaju poverenja u dejstva lekovitog bilja, susena cvekla dobro se
prodaje kao dopuna ishrani. Druga bitna karakteristika cvekle je da je ve¢ jako dugo priznata i cenjena kao prirodna farba za namirnice

u prehrambenoj industriji. U te svrhe se najbolje koristi u susenom obliku ili prahu. Relativno je reSena i proizvodnja sekundarnog useva.

1.3.4. Vrste paprike

« Zacinska paprika: Nasa regija ne postoji bez proizvodnje i pripreme zacinske paprike, a zacinska paprika ne postoji bez uredaja za
susenje. Drustvene promene proteklih godina doprinele su promeni lokacije proizvodnje mlevene zacinske paprike. Trziste potraznje



Tokom proteklih godina se umnogome promenila kako potraznja, tako i ekonomic¢no gajenje sorti voca i povrca.
Krajem proslog veka najtrazeniji su bili suseni crni luk, povrce za supu (list persuna, list spanaca, list mirodije, list celera), korenasto povrce
(ren, celer, Sargarepa, pastrnak), a od voca susene kocke jabuke i susene tresnje bez kostice. Promena potraznje se danas vrlo brzo odvija.
Promenile su se navike u ishrani, a daleke drzave su se pribliZile jedna drugoj. U savremenom saobracaju vise ne postoje razdaljine.
Nekoliko proizvoda uvozimo sa Dalekog istoka, narocito zbog povoljne cene. Medutim, arome i ukusi biljnih kultura voca i povrca koje
mi sami gajimo, ne mogu da se nadoknade jeftinijom robom. U manjoj kolicini, ali uzimajuci u obzir evropske troskove, svaki proizvod
je potreban. Posebno su trazeni zeleni listovi i tradicionalno voce. Evropski ren i pastrnak je moguce preraditi jedino na podru¢ju gde
su uzgojeni, a zacinska paprika postaje sve znacajniji izvozni artikal.

Sudenje kao konzerviranje hrane je veoma bitan deo prerade u prehrambenoj industriji. Bez njega ne postoji moderna
kultura ishrane. Nove tendencije koje teZe tradicionalnoj ishrani, vracaju u svakodnevnicu konzumiranje susenog voca. Sve vecu ulogu
dobijaju namirnice lokalne proizvodnje, naspram onih iz uvoza, a sve u interesu oc¢uvanja tradicionalnih aroma i ukusa i bezbedne
ishrane bez dodavanje raznih aditiva. Jedna od osnova zdrave ishrane je suseno voce i povrce.

1.2. Raczlika u fazi susenja

U madarskom jeziku postoje dva razlicita izraza. Slede razlike izmedu obi¢nog susenja povrca i lekovitog bilja — ,saritas”
i specijalnog susenja voca — ,asalas”.

Prilikom susenja trudimo se da odstranimo svu vodu iz proizvoda, zbog potrebe za dobrim i dugim skladistenjem.
Osuseni proizvod koji sadrzi svega 3-8% vlage ne kvari se i ne postaje budav. DuZe vreme ¢uva ukus, aromu i dobar kvalitet. Tekstura
ostaje ¢vrsta. Lako se melje, ukoliko je to potrebno. Ne kvari se njegova mikrobiologija. Zacinsku papriku susimo na 3-5% da bi bila
pogodnija za mlevenje i tucanje. Neke vrste povréa obi¢no se melju sitnije, u zavisnosti od primene. Njih treba susiti tako da sadrze sto
manji procenat vlage. Susenje lekovitog bilja, u mnogo slucajeva, jos se vrsi bez upotrebe vestacke toplote. Ovaj nacin koristimo da bi
se Stitile korisne materije i zbog ustede troskova. Zbog toga je vlaznost lekovitog bilja oko 10%, ili nesto iznad.

Prilikom susenja iz voca isprava samo jedan odredeni deo vode, a zadrzavamo 18-24%. Na ovaj nacin vo¢e mozemo
dugo Cuvati, medutim, ukus mu je bliZi sirovom vocu. Voc¢ni Secer se blago karamelizuje. Ima tipi¢an ukus i aromu. Suseno voce zahteva
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vise nege. Redovno moramo kontrolisati da nema sluc¢ajno ubudanog komadica. Povrée u svakoj prilici susimo, dok voce mozemo
isusiti i jednom i drugom metodom.

1.3. Voce i povrie za susenje tipicno za regiju

1.3.1. Povrée sa lis¢em

« Persunov list: jedan od najtrazenijih susenih proizvoda u Zapadnoj Evropi. Ova sorta persuna nema koren u zemlji, uzgaja se i obraduje
specijalno zbog listova. Odli¢no se susi i lako se proizvodi. Vitamine i minerale zadrzava ¢ak i nakon susenja. Vrlo popularan proizvod
i nainostranom trzistu, a nalazimo ga u susenom obliku i na tradicionalnoj pijaci kod poljoprivrednih proizvodaca. Brizljivim zalivanjem
mozemo ga brati i preraditi ¢etiri do pet puta godisnje. Njegova prerada pocinje u junu mesecu.

« Celerov list: Po koli¢ini je manja potraznja za njim, ali ipak je karakteristicna zacinska biljka. Ova biljna kultura ima dve vrste: lis¢e
celera sa krtolom i sortni celer koji uzgajamo iskljucivo radi lis¢a i arome. Sa celera sa korenom lis¢e posebno se¢emo direktno nakon
jesenje berbe. Jedina mana biljke je $to moZe da izazove alergiju. Zbog toga i susenje i skladiStenje treba da odgovara posebnim
prehrambeno-zdravstvenim propisima. | ovu biljku godiSnje beremo vise puta, ¢ak tri do Cetiri puta. Raste od jula.

« List mirodije: Izuzetno znacajna zacinska biljka na nemackom i francuskom jezi¢ckom podrugju. Izrazito je traZena u susenom obliku, jer
rana prole¢na setva zadnjih godina donosi nesiguran Zetveni prinos. Poslednjih godina eksperimentise se jesenjom proizvodnjom. Mnogo
su sigurniji i nicanje i razvoj. Lis¢e mirodije bere se vrlo mlado, dok jo$ nije pocelo cvetanje. Ima visoku trzisnu cenu. Radi ekonomicne
proizvodnje svakako ga treba sejati kao predusev ili kao sekundarnu setvu. Tradicija, a isto tako i novija kultura nase ishrane, doprinele
su da ta biljka postane pogodna za unutrasnju, lokalnu prodaju. List treba ubrati i preraditi neposredno pre berbe perSunovog lista.

« Selen: Na domacim podru¢jima ne uzgajaju ga u vecim koli¢inama, ali poznata je zacinska biljka. Njegov karakteristi¢an zacinski ukus
zavolela je i industrija proizvodnje praha za supe. Selen je visegodisnja biljka, zbog toga se bere nekoliko godina. Jedan je od osnovnih
aromati¢nih ukusa vegete.

« Spana¢: Osnovni sastojak tradicionalne kuhinje. Ve¢ decenijama predstavlja biljnu kulturu industrije susenog povréa. Prisutan je kao
prirodni materijala za bojenje hrane i kao zdrava sirovina u jelu. U susenom obliku obezbeduje kontinuiranu konzumaciju, koju gastro-



Uopsteno o susenju

L1 Proslost, sadasnjost i buducnost susenja

Susenje povrcéa i voca se javlja ve¢ u srednjem veku, za vreme ratova i dugih istrazivackih putovanja krstaricama.
U davnim vremenima pokusavala se, susenjem mesa, stvoriti dovoljna koli¢ina hrane u okolnostima kada nije bilo moguce neprestano
obezbedivanje sveze hrane zbog brojnog stanja, stalnog kretanja ili nekog vanrednog stanja. Tokom Prvog svetskog rata znac¢ajno
se razvila industrija susenja i postala je bitan sektor prehrambene industrije. Promene u nacinu Zivota ¢ovecanstva doprinele su
da se u sve vecoj koli¢ini pripremaju unapred sastavljeni obroci, pripremljeni od susenog voca i povréa, 5to je tendencija i danas.
Nacin konzervisanja se nije promenio, ali zahvaljujuci nauci i tehnici, pripremaju se susena jela sve boljeg kvaliteta.

U drugoj polovini dvadesetog veka ova industrijska grana je u Madarskoj proizvela znacajnu kolic¢inu, a ni izvoz nije
bio zanemarljiv. Industrija konzerviranja i zamrzavanja koristila je proces susenja za obradu svojih proizvoda. Razvio se jedan sektor sa
stru¢njacima, istrazivacima i odgovaraju¢om infrastrukturom. Poceo je ubrzani razvoj proizvodnje voca i povréa na oranicama, koja
je za preradivacku industriju osiguravala sirovinu sve boljeg kvaliteta. Proizvodnja je doprinela rastu ne samo kvaliteta, vec i koli¢ine.
Visak koji je nastao na taj nacin podsticao je preradu. Drustvene promene su promenile strukturu proizvodnje voca i povréa, kao i ¢itavu
strukturu prehrambene industrije. Smanjila se proizvodnja u velikim, industrijskim razmerama, dok je porasla uloga manjih preduzetnika
i delatnosti u okviru porodi¢nog biznisa.

U Vojvodini susenje kao tradiciju povezujemo sa proizvodnjom zacinske paprike. Obim industrijske proizvodnje zacinske
paprike zahtevao je brze susenje ubrane Zetve, odnosno, da se od vezane paprike dobije suseni materijal pogodan za mlevenje. Prikladan
nacin susenja za takvu pripremu bio je kada se materijal susenja postavljao na ,tacne’, a topli vazduh proizvodio loZzenjem ogrevnog
drveta. Topli vazduh se provodio kroz proizvod koji se susi. Ova metoda susenja izvanredna je i za sudenje voca. U dvadesetom veku
ta metoda je poprimila industrijske razmere i gradili su se specijalni tuneli za susenje koji su bili u stanju da proizvode standardizovani
suseni materijal ujednacenog kvaliteta. Takva oprema je i tunel proizvodnje CER, patent iz bivse Jugoslavije.
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Dobri susedi

zajednicku buducnost Model Poslovni Plan

Postovani citaoci,

Medu gubitnicima danasnjih ekoloskih, drustvenih i ekonomskih tokova nalaze se manja naselja, sela i periferna v . 7 . 7
podrucja Madarske i Srbije, jer su u ovim krajevima negativni uticaji na lokalno stanovnistvo delovali kumulativno, pojacano i = Susen]epovrca 1voca —
trajno. Vojvodinu i Zupaniju Bac-Kiskun karakterise poljoprivredna proizvodnja sa jakom tradicijom koja, medutim, ne obezbeduje
dovoljan prihod za stanovnistvo u provinciji.

Z

Dokumenat je sacinjen u okviru ,Hungary-Serbia IPA Cross-border Co-operation Programme*

kao deo projekta pod brojem i nazivom HUSRB/1203/213/085 ,Ruralnet - Joint farm diversificaton strategy in the
Hungarian-Serbian borderline”

Ovom brosurom i prezentacijom alternativnih nacina stvaranja prihoda tipi¢nih za Vojvodinu i Zupaniju Ba¢-Kiskun,
zelimo da doprinesemo da ova ruralna podrucja, kapacitetom koji imaju, zadrze svoje stanovnistvo na mestu na kojem Zzivi. Ovim
poslovnim planovima Zelimo da pruzimo pomo¢ prilikom zapocinjanja prvih koraka u biznisu onima koji bi hteli da prosire svoje
mogucnosti za ostvarivanje prihoda. Nase izdanje pruza neophodne informacije prilikom donosenja odluke, izmedu ostalog,
prezentacijom trzisnih okolnosti, pravne pozadine i tehnickih preduslova. Poslovni plan pomaZe da se biznis ideje rasciste i da
se o njima temeljno promisli.

Prilikom izbora delatnosti za ostvarivanje prihoda smatrali smo da su bitni aspekti koji omogucavaju da se
delatnosti ostvare sa malim ulaganjima, sa niskim pocetnim sredstvima, da proizvod tipic¢an za regiju bude tradicionalan i kon-
kurentan na trzistu, da se moze lako prodati, da svima koji su istrajni donese uspeh i da poboljsa materijalne uslove onih koji vrse
ovu dopunsku delatnost. Na ovaj nacin zelimo dugoro¢no da doprinesemo poboljsanju uslova zivota stanovnika u provinciji.

Izdanje je pripremljeno na srpskom i madarskom jeziku, a prilikom planiranja sadrzaja imali smo u vidu karakteristike
obe drzave. Verujemo da od suseda uvek ima Sta da se nauci. Nadamo se da su, umesto generalnih shema, ovde prikupljene i predocene
informacije pogodne za davanje odgovora na pitanja prilikom pokretanja biznisa i da ¢e u dovoljnoj meri motivisati preduzimljive ljude.

Ovo izdanje je pripremljeno u okviru zajednickog projekta Skupstine Zupanije Ba¢-Kiskun i Vojvodanske fondacije
za razvoj ,Halo". Realizaciju ovog projekta omogucio je ,Madarska-Srbija IPA prekograni¢ni program®.

www.hu-srb-ipa.com

Gabor Banjai, Tivadar Bunford,
predsednik Skupstine Zupanije Bac-Kiskun upravitelj Vojvodanske Fondacije za razvoj ,,Halo“
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