Letni mésice prindSi mnoho druhd ovoce, zeleniny, hub nebo bylinek, které
bychom radi uskladnili na zimu. Jednou z oblibenych moznosti je suSeni.
V Centru energetického poradenstvi PRE jsme pro Vds pfipravili vystavu
suSicek, kde se miZete sezndmit s nejnovejSimi trendy v této oblasti.

Navic mate moznost kazdou prazdninovou stfedu ochutnat nasusSené ovoce

ve vystavenych suSickdch.

Vystava probiha od 1. Gervence do 31. srpna 2010.




Co bychom méli védét...

o Priimérna doba suSeni ovoce je cca 10 hodin (zdleZi na ovoci, sile nakrdjenych platkd,
teploté susen....).

o Prikony susicek se pohybuji v rozmezi 165 — 1 000 W (zélezi na velikosti, poctu sit
a kvalité suSicek).

o Priimérné spotreby susicek se pohybujf v rozmezi cca 0,2 — 0,4 kWh (podle mnozZstvi
a obsahu vody v potravinach).

o Priimérné naklady na jedno suSent (5 sit) tedy vychazeji na 5 — 15 K& podle typu sazby.

Pro¢ susit?
Susenf je ziejmé nejstarsf zplisob dlouhodobého skladovani potravin. Jednd se zéroveri o zplisob nejzdravéjsi. Setrmym susenim v ovoci
azelening ziistane a7 80 % vitamind. Predevsim pak vitaminy C, A, celd fada vitamindi B, mineraini latky a vidknina. A to v3e bez konzervacnich
latek i barviv, coZ ocenime pi precitlivélosti nebo alergii na urcité druhy nebo slozky potravin. Ekologickym zpiisobem se dajf uchovat prebytky
ovoce a zeleniny z viastni zahrady nebo ovoce a zelenina nakoupené levnéji v letni sezoné.

Vlyhér ovoce

Pro suSenf je vhodné ovoce a zelenina Cerstva a vyzrdld, ma nejvySSi obsah cukru a Zivin.
Plody nesméji byt nahnilé ani naplesnivélg, nemuseji vypadat vZdy hezky, vady na slupce nebo
deformace nevadi.

Priprava

Ovoce omyjeme, pokud ma pgknou slupku, neloupeme ji, obsahuje mnoho Zivin. U peckovin
odstranime pecku. Pro efektivni susenf je vZdy lepSi potraviny pred susenim naporcovat, tedy
nakrajet na pltky silné asi ptil centimetru. Susit Ize i plilky. Pred samotnym susenim mizeme
kousky namogit do slabého roztoku citrénové $tavy s vodou (na 1 litr vody pouzijeme $tévu ze dvou citron(), aby nam ovoce béhem susent
nezhnédlo. Po vyjmutf nechdme okapat a rovndme na sita. NapInénd sita vkldddme ihned do susicky a suime, aby se v ovoci uchovaly vSechny
Ziviny.

Ovoce a zeleninu je mozné pred suSenim také upravovat, napr. ovoce proslazovat a zeleninu blanSirovat. Touto Upravou zabrénime enzymatické
reakci, ktera by probghla v zelening pri suSen a zpisobila by ztrétu chuti. Nekteré druhy ovoce, napr. fiky, Svestky, borlivky nebo hroznové vino,
majf ochranny voskovy povlak. Abychom u nich urychlili suSenf, ponofime je na 1—2 minuty do horké vody a nasledné je opléchneme vodou
studenou. Drobné ovoce, napr. Gerveny a éerny rybiz, maliny, ostruziny nebo angrest a prezrdlé ovoce, mizeme rozmixovat a susit jako ovocné
placky.

Suseni

Ovoce susime pfi teploté 50— 55 °C.

Zeleninu susime pouze v jedné vrstvé do 50 °C, protoZe pri vy3Si teploté by mohla ztvrdnot.

Délka suseni zavisf na sfle plétkti, na obsahu vody a na vihkosti a teploté okolniho prostredr.

Byliny a kvétiny susime pfi teploté maximélng do 40 °C a bez pristupu svétla.

Dobre usuSené ovoce je vIdtné, ohebné a pruzné, bez vihkych mist a obsahuje méné neZ 5 % vody. Kousek ovoce nechdme vychladnout,
rozptilime ho azméackneme. Na fezu se nesmi objevit voda.

SusSeny produkt Orientacni doba suseni Teplota suseni
Jablka, hrusky, jahody 8—10 hodin 50-55°C
Banany 10—12 hodin 50-55°C
Ananas 10-14 hodin 50-55°C
Houby 5-8 hodin 40-50°C
(Ovocné a zeleninové placky 6—12 hodin 50-55°C
Byliny a kvétiny 3—8hodin 35°C

Doméci nudle, maso dle potreby 60°C




Uskladnéni

Ususené ovoce dobre usklad-
nime, nejlépe ve sklenicich se
vzduchotésnym  uzavérem nebo
v pléténych saccich. Sklenice
i sacky ulozime do tmavé, suché
mistnosti, kde je teplota do 15 °C.
Ulozené ovoce pravidelné kontro-
lujeme — nejvetSimi neprateli jsou
plisné a moucni moli.

Placky

\/yzralé ovoce nebo zeleninu omyjeme, odstopkujeme, vypeckujeme
nebo oloupeme. VELST ovoce nebo zeleninu nakréjime na kousky.
TvrdSi ovoce (jablka, dyné) krétce povarime. Ovoce rozmixujeme
na pyré, stejné postupujeme u rajcat. Nekteré ovoce obsahuje malé
mnozstvi vody (meruriky, bandny), proto pfi mixovani pfilijeme asi
1—1,5dl vody. Smés se Iépe rozlije na féliovou misku a susenf
se tim neprodlouzi. Ovoce se zmicky (rybiz, maliny, ostruziny)
miizeme propasirovat. Jemné placky se pak pouZivaji na pripravu
ovocnych rolad, jdou dobre srolovat.

Postup suseni placek

Ze susicky vyjmeme sito, polozime na néj féliovou misku, kterou lehce potfeme olejem. Na tuto misku pak nalijeme rozmixované pyré, rozetfeme
je, aby byla vrstva u stfedu silnd asi 3 mm a u okrajti 5 mm, sito s miskou ihned viozime do susicky a nastavime susici rezim 50 — 55 °C. Placku
susime 6 — 12 hodin, podle toho, z jakého je ovoce a jaké jsou podminky suSent. Placka je suchd, kdyZ se stfed prestane lepit na dotyk a nejsou
na ni Zadna vinkd mista. Placky z drobného ovoce, predevsim z rybizu, se budou vzdy troSku lepit. Presusend placka se lame.

p _ " Skladovani placek

Placky sundame z f6liové misky jeSté teplé. Spodni stranu otfeme ubrouskem od
oleje, aby delSim skladovanim nezezluknul. Srolovanou placku ulozime do vysoké
sklenice se vzduchotésnym uzavérem. Uskladnime na temném misté, aby si placky
uchovaly svoji barvu.




Rady a tipy:

»

»

»

»

Pri koupi susitky je dillezitym parametrem Spotieba elektiiny. Aby se susent prilis
neprodraZovalo, je ddle7ité zndt maximalni prikon susicky, pripadng prlimérnou spotfebu
elektriny.

Ziistéte, zda nenf pristroj pili hlugny.

Informujte se, zda suSicka suS{FOVNOMErnE ve viech patrech. Je neefektivni, pokud se patra
béhem suseni musf vymeériovat, aby bylo dosazeno rovnomérného ususent potravin.

Volitelné nastaveni teploty susenje dflezité nap pro susenf bylin nebo hub, které
Se SuSi pri nizsi teploté.

Mate-li rddi dezerty z ovoce, ujistéte se, zda je mozné v suSicce Susit i drené nebo pasty.
Z ususenych ovocnych ¢i zeleninovych placek miZete vyrabét origindini dezerty nebo chutovky.

Kapacita — susicka by méla mit moznost stohovani sit, abychom nemuseli susit na
ngkolikrat.

Diilezité je viidat, zda je mozné k pristroji dokoupit dalsf piisluSenstvi.

Snadnost CiSténi ocentte jiz pii prvnim sugenf. Informujte se na moznost mytf t&c
v mycce nadobi.

Casovy spinaé se vam miize hodit, abyste pii defsim susenf nemuseli v noci k susitce
vstavat.

Vice informacf a vybrané recepty z nasusenych surovin naleznete na WAN'WI. energelickyporadce .CZ.

Foto: Ridicf systémy s.r.0., www.bionaire.cz/ezidri
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