Przygotowanie owocow do suszenia

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 3762 razy.

Wszelki owoc wymaga przed suszeniem pewnego przygotowania; musi by¢ obrany i oczyszczony, a
potem podzielony na drobne czastki, aby przez to szybciej secht i zatrzymat mozliwie swa naturalng barwe.
Jabtka, przeznaczone do suszenia, nalezy starannie ostruga¢ nozem rogowym lub kuchennym albo tez
specjalng maszynka ?Unirum?. Owoc ostrugany trzeba pokrajaé w réwne $redniej grubosci krazki i gniazdko
nasienne usung¢ . Do krajania na wiekszg skale stuzg ré6zne maszynki pomocnicze, a do wykrawania gniazda
dtutko specjalne. Mniejsze jabtka mozna suszy¢ w catosci, przy czym, gdy nieco przy suszeniu przywiedna,
Sciskamy je palcami tak, aby przybraty ksztatt grubego pierscienia; czynnos¢ te mozna wykonaé za pomocg
przyrzadu, sktadajacego sie z dwdoch deszczutek, ztaczonych ze sobg zawiaskami lub skérka: w srodek wkiada sie
owoc i lekko $ciska. Przy wyrobie na wigkszg skale, chcac, aby jabtka miaty piekny biaty kolor po suszeniu, uzywajg
niektére zaktady fabryczne do bielenia roztworu z chemicznie czystego dwusiarczku wapna, biorgc np. 1/2
litra tego ptynu na 25 litréw wody czystej, i w tym rozczynie moczq sie krajane jabtka przez 5-10 minut.
Nastepnie wrzuca sie je do czystej wody, przeptukuje i lekko wyjmuje, a osgczywszy, uktada na lasach do
suszenia. Do domowego uzytku, gdzie nie chodzi o kolor, tylko o dobry produkt, bieli¢ owocéw nie
potrzeba. Do suszenia najlepsze sg gatunki jabtek stodko winnych, jak renety, sztetyny itp.; rowniez wybieraé
trzeba jabtka ksztattu ptaskiego, a nie wysokie gdyz sg korzystniejsze.
Gruszki nie wymagaja tyle zachodu, co jabtka; poniewaz gniazdka nasienne sg strawne, wiec nie
potrzeba ich wykrawa¢ . Drobne gruszki mozna suszy¢ w catosci, nie obierajgc takowych; wieksze zas koniecznie
réwno i starannie obra¢ nalezy nozykiem lub tez maszynka, pozostawiajgc cze$¢ ogonka; potem je przekraja¢ na 2
lub 4 czesci. Gruszki do suszenia bierze sie zupetnie swieze, po starannym zebraniu z drzewa i dobrze
dojrzate; niektdre tylko odmiany, jak bergamoty i bery, muszg czas jaki$ poleze¢ na stomie, aby troche
przemiekty, lecz niezadtugo. Jezeli gruszki sg niezupetnie dojrzate, nalezzy je przed suszeniem sparzy¢ , gdyz
owoc sparzony schnie szybciej i nabiera potem pieknego potysku. Parzyé mozna w specjalnym przyrzadzie,
tzw. parniku lub zwyczajnie na durszlaku, ktéry sie wraz z owocem wstawia w rondel z wrzgcq woda, lecz tak,
aby dno durszlaka nie dotykato powierzchni wody, poczym rondel nakrywa sie szczelnie, aby para nie
ulotnita sie i trzyma tam gruszki dopoty, az zupetnie zmiekng, Zaleznie od gatunku owocu, parzenie takie trwa
od 15 do 30 minut. Na potrzeby domowe mozna bra¢ do suszenia wszelkie gatunki gruszek, nawet lesne
(ulegatki); do handlu zas tylko najlepszy gatunek wybierac nalezy, o smaku stodko-winnym.
Swki, wisnie i czeresnie suszy sie dla domowego uzytku z pestkami, do handlu pestki sie wyjmuje czyli
dryluje, a ze Sliwek $cigga skorke, parzac je i pestke wyjmuje specjalng maszynka. $iwki do suszenia bra¢ nalezy
wtedy dopiero, gdy zwiedna na drzewie tak, ze skorka okoto korzonka juz sie dobrze zmarszczy; dlatego
dobrze je pozostawi¢ jak najdtuzej na drzewie. Przy zbieraniu trzeba $liwki od razu gatunkowaé do suszenia
najwieksze i najpiekniejsze, gdyz takze najwiecej poptacajq i rozktada¢ zaraz na stomie tak, aby jedna nie lezata na
drugiej. Najodpowiedniejsze do suszenia sg sliwki wegierki i duze $Sliwki wtoskie.
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