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Ténapdeval ei joua peaaegu pool toidust, mille maailmas
toodame, mitte kunagi taldrikule. Igal aastal laseme me
raisku minna lausa kahel miljardil tonnil toidul. Kui
lopetaksime sellise mottetu toiduraiskamise, oleks meil
60-100 protsenti rohkem toitu maailma {iha suureneva
rahvastiku toitmiseks.

USAs valitseb veel tiks probleem. Seal ei raisata ainult
toitu, mis ei joua kunagi poest kooki, vaid éra visatakse
ka 40% toidust, mille inimesed ostavad.

Ira Sager kirjeldas seda probleemi hiljuti ajakirjas
Business Week: ,Ma ei ole oma raiskavate kommetega
tiksi. Ma elan Toiduraiskamise Uhendriikides. USA
pollumajandusministeeriumi andmeil viskavad minu
kaaskodanikud iga kuu dra keskmiselt 9 kg toitu, mis teeb
neljaliikmelise pere kohta 2275 dollarit aastas.”

4000 aasta jooksul on inimkonnal olnud kiillaldaselt
pohjuseid hakata vahem raiskama ja alustada
valmistumist laastavaks tulevikuks. Téendoliselt oleksid
meie esivanemad hammingus meie kiilluslikust elust,
vapustatud meie raiskavast kditumisest ja Sokeeritud
meie lithinagelikkusest.

(LTI

Nagu meie esivanemadki, vdivad moned teist moelda,
et meid ootab ebakindel tulevik. See tostatab
kiisimuse: ,,Kas peaksime valmistuma mingiks
vaiksemaks voi suuremaks katastroofiks?“ Kui suur
on tdendosus, et see juhtub monel jargneval kujul:
tookaotus, majanduskrahh, maavérin,
rahvarahutused, poud, haigus v6i hulk muid asju?
Meie eelkdijad siilitasid ja valmistusid - ehk
peaksime seda tegema ka meie?

Uks meie olulisemaid vajadusi on toit. Mida me
peale hakkame, kui ei saa mingil pohjusel enam
toidupoodi minna ja sealt 6htusoogikraami tuua? Kas
meil koigil on varuplaan?
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KULMKUIVATAMISE AJALUGU KULMKUIVATAMISE ALGSED
Kiilmkuivatamine lejutati I maailmasdja ajal, et KASUTUSVIISID

valtida haavatutele moeldud ravimite riknemist
ebastabiilsete jahutustingimuste tottu nende
transportimisel sdjatsoonide vahel. Seda tehnoloogiat
taiustati ja kasutati laialdaselt NASA
kosmoseprogrammi kdigus, pakkumaks
astronautidele erinevat kiilmkuivatatud toitu.

Uks kiilmkuivatatud toidu eeliseid on selle pikk
sdilimisaeg. Oige hoiustamise korral saab paljusid
kiilmkuivatatud toiduaineid tarbida 15-25 aastat
pérast nende valmistamist. Isegi nii pika aja jarel on
toidu maitse ja toitevadrtus sama head kui sdilitamise
péeval.

Pika sdilimisaja ja toitevddrtuse piisimise tottu
toodavad paljud ettevotted killmkuivatatud toitu nii
peredele kui ka s6javéele. Lihtsalt lisage vett ning toit
niiskub kiiresti ja ongi s60misvalmis.

-REERITUD TOIT kuni 4 aastat
.RVTOIT kuni 3 aastat
.MUTATUD TOIT kuni 2 aastat

See toidu siilitamise viis langetab sdilitatava toidu
toitevddrtust viahe, vorreldes teiste meetoditega, mille
puhul kasutatakse kdrgemaid temperatuure, nagu nt
konservimine voi dehiidreerimine.
Kiilmkuivatamisel ei tdombu toit kokku ega muutu
vintskeks ning sdilivad selle aroom, maitse ja
toitainesisaldus. Vasakpoolsetel piltidel on juba
kiilmkuivatatud toiduained. Nagu néete, naevad liha,
juust, koogiviljad ja puuviljad ikka virsked vilja. Ja
need pariselt ongi seda. Lihtsalt lisage vett — see on
imemaitsev.

Vorreldes erinevaid toidu séilitamise viise, on oluline meeles pidada, et toidu
riknemist pohjustavad kolm asja: kuumus, vesi ja hapnik. Kiilmkuivatamine ja

dige pakendamine aitavad neid tegureid viltida ning tagavad toidu pikaajalise

sailimise (15 kuni 25 aastat).

Teiste toidu sdilitamise meetodite puhul tuleb kasutada kuumust. Naiteks

kaob konservimisel tavaliselt 50-60% toitevddrtusest ja dehiidreerimisel il
umbes 40%. Kilmkuivatamisel vaheneb toidu toitevaartus ainult 3%, sest see *
toimub ddrmiselt kiilmas keskkonnas. »
Nagu 6eldud, méjutab kuumus ka maitset, varvi ja tekstuuri. Nii
dehiidreerimine kui ka konservimine muudavad toidu maitset vorreldes
virske toiduga. Seevastu kiilmkuivatatud toit ndeb vilja ja maitseb tépselt
samamoodi nagu varskena.

Uldjuhul on konservitud ja dehiidreeritud toidu séilimisaeg umbes kaks kuni
kolm aastat, kuid kiilmkuivatatud toit sdilib probleemideta kaheksa kuni
kiitmme korda kauem. Lisaks on kiilmkuivatatud toit viga kerge, sest sellest on
eemaldatud kogu vesi, ning seda saab kergesti kaasa votta matkama voi
telkima minnes voi kasutada kauem kestvas hdadaolukorras.
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KULMKUIVATAMINE ON NUUD VOIMALIK KA KODUS

Harvest Right on loonud maailma esimese kvaliteetse taskukohase koduse kiilmkuivati.

Kogu kiillmkuivatamise protsess on automatiseeritud ja selle kdigus puudub igasugune inimsekkumise
vajadus - seda tdnu iilimalt nutikatele sisseehitatud anduritele, mis teavad tépselt, millal toit on korralikult
killmkuivatatud.

Harvest Righti kompaktne ja efektiivne kodune kiilmkuivati véimaldab
kiilmkuivatada suure koguse toitu ithekorraga. Selle neli riiulit, mida saab
kasutada mis tahes tiiiipi toiduainete samaaegseks kuivatamiseks,
mahutavad lausa pea 91 toitu igas partiis.

See vastab kahele #10
purgile. Kasutades

kodust toidukuivatit
vaid 3-4 korda
nddalas saab pere
toota 1350 kuni 1800

_ liitrit toitu aastas. ) UKS PARTII KAKS #10
— KULMKUIVATATUD PURKI
TOITU

SAILITAGE TOITU, MIDA SOOVITE, JUST SIIS, KUI SOOVITE

Uks oluline pdhjus, miks paljud pered otsustavad oma toidu kiilmkuivatada, on see, et niimoodi saab
viltida siilitusaineid toidus. Kui pere on oma puu- voi kddgiviljad ise kasvatanud voi oma liha ja kala
ise hankinud voi ostnud kvaliteetset varsket toitu, saavad nad olla kindlad, =7 M\
voimalikult looduslik ja tervislik.

Tarbides toidupoodides miitidavat konserv- voi pakendatud toitu voi
toostuslikult toodetud kiilmkuivatatud toitu séltuvad tarbijad sellest, milliseid
aineid tootjad sdilitamisprotsessi kdigus kasutavad. Enamik t66deldud
(dehiidreeritud, konservitud ja kiilmkuivatatud) toitu miitivaid
suurettevotteid, kui mitte neist koik, lisab aineid, mis vdivad olla teie tervisele
kahjulikud.

Kiilmkuivatamise teel ise oma toidu séilitamise eelis on see, et saate valtida
lisaaineid ja teate, et toit, mille olete otsustanud séilitada, on just see, mida
soovite siitia kuude voi isegi aastate parast.
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TOIDU RAISKAMINE

Uuringud on ndidanud, et keskmine
neljaliikmeline pere viskab iga kuu dra 40
protsenti ostetavast toidust — seda pohjusel, et nad
ei kasuta jadke dra voi ei tarbi toitu dra enne selle
riknemist. Pere, mis otsustab hakata toitu
kiilmkuivatama, voib ithe aastaga sddsta
toidukoguse, mis muidu keskmiselt nelja kuu
jooksul raisku ldheb.

Naiteks saab kiipsed puuviljad siilitada, et
kasutada neid hiljem suupistetena, laste
16unas6ogis voi maiustustes, nt kodustes
smuutides. Toidujadgid (nt lihaléigud, rostbiif,
kana, spagetikaste ja supp) voiksid olla maitsvaim
osa pere pikaajalistest toiduvarudest.

MILLISED TOIDUAINED SOBIVAD o )
KODUSEKS KULMKUIVATAMISEKS ~ Muna vaib killmkuivatada nit
KOIGE PAREMINI? Muna voib enne

kiilmkuivatamist segada juustu,
Kiilmkuivatada saab peaaegu koiki toiduaineid, sh liha, liha ja koogiviljadega. Toorelt

juustu, puu- ja koogivilju ning piimatooteid. Samuti kiilmkuivatatud muna sobib
saab liihi- voi pikaajaliseks hoiustamiseks hasti kiipsetamiseks ning seda
kiilmkuivatada terveid s66gikordi. voib kasutada suurepérase

omleti v6i munapudru
Puuviljad sobivad killmkuivatamiseks ideaalselt. See on ~ valmistamiseks.
lihtne ja tulemus on imemaitsev. Ountest arbuusideni — .
16igake need lihtsalt sobiva suurusega tiikkideks, mis 2
mahuvad alustele. Sellel pildil on 6unad, mis on juba R
kiilmkuivatatud. Need ndevad ikka vilja ilusad ja ”;ha

varsked, kas pole nii? TS AL ' %

JAATISEPALL JOGURTITILGAD JAATISEVOILEIVAD

Kiilmkuivatatud jogurt on oivaline - sobivad koik
maitsed ja tiitibid. Kiilmkuivatada saab isegi jaatist ja
jaatisevoileibu.

Ka koogiviljad sobivad kiilmkuivatamiseks viga
hésti. Avokaadost tomatini — kdige parem on need
kiilmkuivatada toorena ja umbes 1 cm paksuste
viiludena. Kiilmkuivatamiseks sobivad ideaalselt
ka linnuliha, mereannid ja punane liha.
Kiilmkuivatada vo6ib nii toorest kui ka
kuumtoodeldud toitu. Mélema puhul on tulemus
ideaalne.
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KODUSE KULMKUIVATAMISE KULUEELIS

Kui vorrelda ise oma toidu kiilmkuivatamist to6stuslikult kiilmkuivatatud toidu tarbimisega, on koduse
kiilmkuivatamise maksumus iiks viiendik toostuslikult kiilmkuivatatud toidu maksumusest. See tahendab, et
voite sddsta igal aastal 20-50 dollarit iga ise kiilmkuivatatava #10 purgi kohta. Allolev tabel néitab, kuidas saab
pere valmistada endale korraliku kiilmkuivatatud toidu varu, kulutades vaid murdosa t60stuslikult
kiilmkuivatatud toodete hinnast, kui ostab toostuslikule #10 purgile vastava hulga toitu ja kiilmkuivatab selle ise.

o ) VORDLUSTABEL; )
TOOSTUSLIK KULMKUIVATAMINE VS KODUNE KULMKUIVATAMINE

TOOSTUSLIKULT KULMKUIVATATUD KODUS KULMKUIVATATUD TOIDU MAKSUMUS SAAST
TOIDU MAKSUMUS
TOIDUAINE#10  KULMKUIVATATUDT POEST KULMKUIVATI MYLAR-KOTT KODUSE
PURGIS VOI SELLE4,5 QODETEMAKSUMUS pSTETUD ELEKTRIKULU (7,0 MIL) JA KULMKUIVA- SAAST SAASTU %
LEKVIVALENT (JUHTIVADKAUBA- VARSKE TOIT #10 PURGI HAPNIKUEE TAMISE
MARGID) KOHTA MALDAJA MAKSUMUS
Spargel 55,00 $ 8,95 $ 1,20 $ 0,75 $ 10,80 $ 4420$ 81%
Veiseliha 76,99 $ 8,418 1,20$ 0,75 $ 10,36 $ 66,63 $ 86%
Kanaliha 52,99 § 6,74 $ 1,20 $ 0,75 $ 8,69 $ 44,30 $ 83%
Virsikud 42,00 $ 3,90 1,20 $ 075 5,858 36,15$ 86%
Ananass 44,00 $ 10,57 $ 1,20'$ 0,75 $ 12,43 $ 31,57$ 72%
Vaarikad 46,99 $ 14,20 $ 1,20$ 0,75 $ 16,05 $ 30,94 $ 66%
Mais 29,00 $ 429 1,20 $ 0,75 $ 6,14 $ 22,86 $ 79%
Rohelised oad 34,00 $ 3,09$ 1,20 $ 075 4,94 29,06 $ 85%
SealihalSigud 76,87 $ 15,60 $ 1,20 $ 0,75 $ 17,55 $ 59,32 § 78%
Cheddari juust 49,95 $ 7,05 $ 1,20 $ 075$ 9,00 $ 40,95 $ 82%
Mozarella 49.95$ 7,05 $ 1,20 $ 0,75 $ 9,00 $ 40,95 $ 82%
Mustikad 42,99 $ 10,92 $ 1,20 $ 075$ 12,77$ 30,22 $ 70%
Banaanid 29,00 $ 2,24'$ 1,20 0,75 $ 4,09 $ 24,91$ 86%
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Lao 8/26 Pirnu
80010 ESTONIA
www.cidermill.eu
info@cidermill.eu

HAMSTRIGHT






