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Izozkailuak janariak kontserbatzeko bide bikaina ematen digu, baina arau batzuk kontuan izatea ezinbestekoa da arazoak saihesteko.

Elikagaiak izozten eta desizozten 

Elikadura

Arantza Lorenzo

Izoztea, janariak kontserbatzeko modu oso egokia da. Besteak beste, janariak kantitate handitan erosi, eta edozein produktu urte osoan kontsumitzeko aukera ematen duelako. Baina modu egokian egiten ez bada, alde batetik, toxiinfekzio arriskua areagotu daiteke, eta, bestetik, janarien itxuran eta kalitatean kalteak eragin daitezke. Aurreko guztia saihestu eta janaria ezaugarri onenekin kontsumitu ahal izateko, oso garrantzizkoa izango da hemen aipatzen diren gomendioak jarraitzea. 
Janariak nola izoztu: 

Izozterakoan, hainbat aldagai hartu behar dira kontuan. 
Izozkailu mota. Izar kopuruaren arabera, izozkailu mota ezberdinak daude. Izar bakoitzak -6&fraq14;C adierazten du. Beraz, izar batekoa -6&fraq14;C-tan egoten dena da. Bi izarrekoa -12&fraq14;C-tan; hirukoa -18&fraq14;C-tan, eta lau izarrekoa -24&fraq14;C-tan. Janaria modu egokian izozteko, gutxienez 3 izar beharrezkoak dira. Izozte prozesua zenbat eta azkarragoa izan, orduan eta hobe janariaren kalitatearentzat (mikrobiologia, itxura, zaporea...). 
Kalitatea. Izozteko, janari oso freskoak eta kalitate onekoak aukeratu. 
Azkartasuna. Janaria erosi eta izoztu arteko denborak ahal den laburrena izan behar du. 
Gordinik. Hasiera batean edozein janari gordin izoztu daiteke (frutak almibarrez estalita). Hori bai, aurretik ongi garbitu, eta jateko modukoak ez diren zatiak kendu behar dira. 
Ontziak. Prestatutako janariak ontzi egokietan jarri izozteko. Oso garrantzitsua da ontziaren kanpoaldean txartel batean argi jartzea zer den, zenbat errazio dauden eta noiz egin den. Izozkailura sartzeko, janariak epela, ia hotza egon behar du. 
Iraupena. Janari izoztu batek iraun dezakeen denbora oso aldakorra da, jakiaren hasierako freskotasunaren, kalitatearen, hura manipulatzeko erabilitako moduaren eta abarren arabera. Oro har, 3-6 hilabete iraun dezakete. 
Janariak nola desizoztu: 

Prozesua iraultzerakoan, kontuan hartu beharrekoa: 
Hozkailuan. Mikroorganismoen garapena saihesteko, eta kalitatea ezin hobea izan dadin, janariak hozkailuan desizoztu behar dira. Hozkailuaren azpiko aldean jartzen baditugu hobe (hori da tokirik hotzena); han, tenperatura aldaketa ez da hain bat-batekoa, eta, gainera, galtzen duten likidoa dela eta, beste janari batzuen kutsadura saihestuko dugu. 
Neurrira. Behar duguna bakarrik desizoztu. Janariak errazioka izozten baditugu, errazago egingo dugu hori. Behin desizoztutakoan, hurrengo 24 orduren barruan kontsumitu. 
Barazkiak. Izoztutako barazki freskoak, desizoztu gabe presta daitezke. 
Behin bakarrik. Ez da desizoztu den janari bat berriro izoztu behar. Kalitate mikrobiologikoan eta organoleptikoan (itxura, zaporea, usaina...) eragin negatiboa du. 
Mikrouhina. Mikrouhina erabil daiteke zenbait janari zati txiki eta meharrak desizozteko. 

Nola jokatu elikagaien arabera: 

Hainbat elikagairekin nola aritu behar den jakitea ez da erraza. Hona hemen batzuk. 
Barazkiak: Lehen esan bezala, ia barazki gehienak gordinik izoztu daitezke, eta behar denean desizoztu gabe egosi edo prestatu: kalabaza, azenarioa, ilarrak, baba freskoak, lekak, kardua, ziazerbak, borrajak, brokolia... Hori bai, aurretik barazkiaren arabera, zuritu egin beharko dira, ongi garbitu eta zenbait kasutan zatitu. Bestalde, barazkiekin egindako edozein pure edo krema (esne gainik gabe prestatua) ere lehengo gomendioak jarraituz izoztu/desizoztu daitezke. Barazkiak 2 minutuz ur irakinetan egosi, xukatu eta lehortu ondoren ere izoztu daitezke. Patata da izozterakoan egoki geratzen ez den tuberkulu bakarra. Hala ere, purean lasai izoztu dezakegu patata. 
Frutak: Frutak izozteko, zuritu, garbitu eta ondoren almibarrez estali behar dira. Ur litro bakoitzeko 400 gramo azukrerekin prestatu almibarra. Behin hozten denean, zuritutako fruta garbia, almibar horrekin estali, eta ontzi egokietan izoztu daiteke. 
Haragiak: Gordinak (koipe zatiak ezabatuta): xerrak, zangarra, solomoa, oilaskoa...Edo prestaturik: zangarra edo xerra egosita (gero tomate edo piperrekin prestatzeko), albondigak-oilaskoa-untxia... saltsan. Hori bai, izozterakoan saltsa eta likidoen bolumena handitu egiten da; beraz, ontzian 2-3 zentimetro geratu behar dute bete gabe. 
Arrainak: Ongi garbitu, eta gordinik, zatitan, izoztu daitezke, edo zenbait modutara prestatuta (legatza saltsan, bisigu ahogorria tomatearekin...). Frijitutako arrainak ez izoztu. Arrain zuriak (oilarra, mihi-arraina, legatza...) sei hilabete iraun dezake izoztuta. Arrain urdinak, berriz, (sardinak, antxoak, atunak...) koipe gehiago duenez, oxidazio prozesu gehiago izaten dute, eta ez da komeni hiru hilabete baino gehiagoz edukitzea izoztuta. 
Arrautzak: Ezin dira osorik izoztu, edukia zabaltzean azala hautsiko litzatekeelako.
