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Suseni potravin je nejjednodussi
a nejptivodnéjsi konzervaéni metoda,
kterou lidé praktikuji uz cela tisicileti.
Dnes mnohde upadlo su$eni potravin
v zapomnéni, i kdyz pravé timto
$etrnym zptisobem miiZeme
zachovat diilezité obsazné
i aromatické latky. Pouze vitamin C se
pti suseni odbourava, musime ho tedy
ziskat z jiné stravy.
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SuSenim se stavaji potraviny nejen
trvanlivéjsimi, ale jsou i leh¢i a zmensi
se jejich objem. Takze pro jejich
uskladnéni potfebujeme malo mista.
Spotieba energie pti suseni potravin je
pomérné mald, zejména tehdy, kdyz
vyuzivate jen tepelné zdroje, které
mate po ruce. Pokud chcete susit vétsi
mnozstvi potravin, vyplati se poridit si
susicku. Potraviny se takto konzervuji
bez jakychkoliv ptisad (v protikladu
ke koupenym susenym plodim),
takze je konzumujeme ,,pfirodné

rec

Cisté",

Bez vody nemtize existovat Zivot.
Presné tento princip se pri suseni
vyuziva. SuSenym potravindm se
béhem hodin nebo dni odebira
za kontrolovanych podminek voda,
takze v nich nakonec zadné
mikroorganismy nemohou Zit.

K suseni se nejlépe hodi ovoce,
zelenina, houby a bylinky. Idealni
teplota pro proces suseni je mezi
30 az 70°C,

Tak chutného vysledku docilite, kdyz
bylo ovoce v bezvadném stavu.



vzdusném misté.

pri¢em?z je treba se starat o pravidelné
vétrani, abychom se zbavili odparené
mozna nejnizsi teploté, protoze pak
ziistanou zachovany dtileZité ziviny.
Cim je vyssi teplota suseni, tim vice
Zivin se znici.

Které potraviny jsou k suseni
vhodné?

K suseni se hodi pfedevsim ovoce
a zelenina, houby a bylinky, a sice tim
lépe, ¢im méné vody obsahuji.V
zdsadé muizeme susit i maso a ryby
(susené maso), coz ale v nasich
zemépisnych $itkach sotva najde
uplatnéni, a proto se zde o ném
nezminujeme.

Bylinky se svazou do svazeck a susi se stopkami vzharu, za

vésené na suchém,

K suseni byste méli pouzit naprosto
bezvadné zbozi, spravné zralé a bez
otlacenych mist nebo skvrn. Nemélo
by byt ani prezralé, ani nedozralé
a tvrdé.

Priprava potravin
k suseni

Ovoce musite peclivé vybrat, umyt,
dobte osusit a odstranit stopky.
Peckovité ovoce se vypeckuje. Jadrové
ovoce se zbavi jadrinct a duzina se
pokrdji na kousky nebo kolecka.
Vcelku se susi jen tfesné, svestky

a bobule. Viechno ostatni ovoce se
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- n0z, loupdak, odpeckovac k pfiprave
potravin
provaz, tenké drevéné tycky nebo
pletacf jehlice k navlékani
sfto nebo draténé pletivo

- balic papir nebo kuchyrnské
papirové uterky
pecici trouba nebo susicka

+ tésné uzaviratelné nadoby nebo
sacky
pfip. sland voda nebo citronova
Stava k dosazeni barvy

kraji na neprilis velké kusy, fezy nebo
kolecka.

Druhy ovoce se svétlou duzinou
ponorte pred susenim kratce do slané
nebo citréonové vody nebo je
postiikejte zfedénou kyselinou
citronovou, aby nezhnédly. Muzete je
takeé blansirovat v horkém cukerném
roztoku s trochou citrénové $tavy,
¢imz se zvyrazni sladka chut.

Z druhti zeleniny se hodi k suseni
predevsim kofenova a cibulovd
zelenina, ale v posledni dobé jsou
vyhledavand i suSend rajcata
k rozmanitému pouziti v kuchyni.

Zelenina se o¢isti, umyje
a kuchynsky pripravi. Tvrda zelenina
se pred suSenim blansiruje, to pozdéji
zkréti ¢as vareni.

Houby se jen pieberou a o¢isti,

v Zddném ptipadé se neumyvaji.
Otlacena nebo ¢ervava mista
velkoryse vykrojte. Houby, které uz
nejsou pevné (nedaji se krajet), se
k suseni nehodi. Vétsi houby
nakrdjejte na tenké platky, malé se
mohou navléct veelku na provazek
a ususit.

Bylinky na kofenéni i na ¢aj se jen
preberou a malé snitky nebo vétvicky
se svazou do svazeckul. Z hefmanku se
pouzivaji pouze kvéty a susi se na situ.
Sipky se rozpiili, odstrani se jadra
a polozi se feznou stranou na sito
na sudeni.

Nejjednodussi a nejuspornéjsi je
su$eni na vzduchu, na teplém misté,
ale v kazdém pripadé bez primého
slune¢niho zareni. Miize to byt pod
previslou sténou, na terase,

na vzdus$né ptidé nebo néjaké misto
nad kamny ¢i topnym télesem. OvSem
u plodu s vysokym obsahem vody,
jako jsou §vestky nebo hrusky, nevede
tato metoda k zddanému tspéchu.
Naproti tomu bylinky, kvéty na ¢aj,
houby, tenké fazolky nebo prstynky

z jablek na vzduchu bez problémi
ususime.



Pfi suseni na vzduchu, které trva
nékolik dni, vznika nebezpedi, Ze
se plody zaprasi, a proto by suené
ovoce nemélo byt venku déle, nez
je nezbytné tfeba. U bylinek
nusime dévat bedlivy pozor,
protoze se v zavé§eném stavu
zacinaji drobit. Susici se ovoce
musite proto denné kontrolovat

a vcas zabalit k uskladnéni. Bylinky
se mohou povésit svazané

do malych kyti¢ek hlavou dolu.
Listy, kvéty a houby (velké jsou
pokrajeny na platky) je nejlépe
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Nakrajené krouzky z jablek se zavési na $iitirku a mohou schnout na vzduchu.

polozit na susici sito nebo

na draténé pletivo, pokryté
kuchynskymi papirovymi
utérkami. Sito na suSeni si mizete
udélat sami z dfevéného ramu

a pletiva proti hmyzu.

Jablka se oloupou, odstrani se
jadfinec, nakrdjeji se na prstynky,
blansiruji a povési se na provazek.
Miuzete tak povésit i fazolové lusky.

Suseni v pecici troubé
Suseni v pecici troubé je vhodné pro
vsechny druhy zeleniny i ovoce.
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Jable¢né prstynky miizete navléci
na dievéné tycky a rychle ususit
v pecici troubé.

Kdyz se jedna o béznou troubu,
méli byste nechat dvitka ponékud
pooteviend, aby mohl unikat vlhky
vzduch. U horkovzdusné trouby to
neni nutné, protoze je vlhky vzduch
tak jako tak odvadén.

Potraviny k suseni rozprostiete
na susici rosty, na které predem
polozite pergamenovy papir nebo
napnete gazu. Podle tvaru a kvality
su$enych potravin miZzete ovoce
urcené k sudeni navléci na drevéné
ty¢ky nebo pletaci jehlice prislusné
délky a zasunout na pricky v pecici
troubé.

Teplota suseni by méla byt 60-70°C.
Protoze proces suseni trva az 2 dny, je
po tuto dobu trouba blokovana.
Pokud tedy chceme pravidelné susit

vétsi mnozstvi ovoce i zeleniny, je
vhodné poridit si susicku.

Elektrické susicky se vyrabéji

v riznych provedenich a velikostech.
Mohou byt ze smaltovaného kovu
nebo z plastické hmoty. Funkce jsou
u obou stejné. Ve spodni ¢asti susic¢
je zdroj tepla — tepelna spirala —, nad
kterou je ventilator, ktery vhani
rovnomérné proud teplého vzduchu
a zahtiva horni ¢ast, v niz jsou
umistény susici rosty. Susici rosty jsou
vyrobeny z nerezavéjiciho kovu nebo
z umélé hmoty, ktera je Zaruvzdorna
a mize se umyvat v mycce. Zakladni
vybaveni susicky zahrnuje vétsinou 3
susici rosty.

Nékteré modely maji soucasné az 10
rostiL. Jak se daji rosty soucasné
pouzivat, to zalezi na obsahu vody
v susenych potravinach. V zasadé se da
Fict, Ze od ¢tvrtého rostu klesd teplota
0 10 az 30°C. Proto mtizete pouzivat
ctvrty rost k predsouseni. Kdyz jsou
potraviny na prvnich tfech rostech
ususené, posunite dalsi rosty dolii. Zde
mtiZete ususené ovoce na ro$tu lehce
protiepavat nebo rukou obracet.

Plocha rostu by neméla byt pokryta
potravinami vice nez z 90 %, aby
vzduch mohl cirkulovat.

Je také mozné susit na riznych
rostech rtizné druhy ovoce nebo
zeleniny, protoze chut se nepfenese.



Teplota se d4 nastavit mezi 30 az
120°C. Vétsinou jsou 4 teplotni
stupné:

1. stupeni: 30 az 45°C

2. stupen: 60 az 80°C

3. stupent: 85 az 100°C

4. stupen: 100 az 120°C

Cim vy3i je obsah vody, tim vy
teplotni stupen musite zvolit.

U ovoce, které obsahuje hodné vody,
jako napt. jablka, hrusky a $vestky, se
doporucuje 3. nebo 4. stupen.
Zelenina jako kvétak, fazole, fenykl
a polévkova zelenina se susi pti 2.
nebo 3. stupni. Na houby a bylinky,
listovou zeleninu a cibuli

staci stupen 1 az 2.

Potfebna
teplota a délka
suseni zavisi
na kvalité
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susenych potravin, pro to nejsou
zadna vSeobecnd pravidla. Tu a tam
kontrolujte stav suseni. S trochou
zkudenosti vyhledate jist¢ brzy
nejlepsi nastaveni.
Najednou muizete susit v susicce az
5kg ovoce a zeleniny.
Proces suseni je ukoncen, kdyz:
ovoce uz nevydava pti stlaceni
$tavu
« zelenina je kfehka az drobiva,
paprika a raj¢ata maji kozovity
vzhled
« houby jsou rychle ususené
« bylinky, listky a kvéty na ¢aj se
drobi.

Ve spodni casti susicky je tepelny zdroj a ventilator.
Rosty se mohou skladat nad sebe.
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Uskladnéni a zpracovani
ususeného zbozi

Uskladnéni

Ususené potraviny uskladnime

ve vzduchotésné uzaviratelnych
nadobach, aby pozdéji nemohly
nasat vlhkost. Hodi se pro to kovové
a umélohmotné dézy nebo sklenice
se Sroubovacim vikem, pripadné

s gumovym tésnénim. Sklenice by
mély stat ve tmé, aby byl obsah

chranén pred svétlem. V prvnich
tydnech byste méli obsah pravidelné
kontrolovat. Pokud uvidite
vysrazenou vlhkost
- na vnitfnich
sténach
néadoby,
musite
' obsah hned
presusit, aby
nedoslo
k plesnivéni
nebo hnilobé.
Susené ovoce
a zeleninu skladujeme v suchu,
nejlépe pri teploté do 15°C.
Mala mnozstvi muzete mit
i v papirovych saccich,
celofanu nebo platénych
pytlicich, ale jen tehdy, neni-li
prili§ vysoka vlhkost vzduchu.

Nejlepsi je, kdyz opattite
nadobky a sacky cedulkami
s nazvem obsahu a datem suseni.
Su$ené potraviny spotrebujte béhem
nékolika mésicti, dlouhym
skladovanim ztréceji aroma.
Nemély by se skladovat déle nez 1
rok.

Samoztejmé byste méli skladovat
kazdy druh susenych potravin
oddélené, napriklad rtizné bylinky
a houby.

Tak aroma netrpi a vy si mizete
ptipravit smési podle potteby
v malém mnozZstvi.



ProtozZe jsme se pti sueni zbavili
vody, méli bychom susené potraviny
pred jejich kuchynskym zpracovanim
trosku predpripravit. Pokud si tedy
zrovna nechceme doprat jen zdravé
chroupani.

Kdyz chcete pouzit suSené ovoce

na ptipravu koldc¢e, musite je pfedem
namocit na 2 az 4 hodiny do vlazné
vody, aby zméklo. Zelenina se namaci
do studené vody asi na 2 hodiny.
Kdy?z se ovoce pred susenim
blansiruje, pak sta¢i polovina doby.
Také houby se musi pred dal$im
pouzitim na 3 az 4 hodiny namo¢it.
Protoze ve vSech pripadech pri
namaceni prejde vétsina chuti

i vyzivnych latek do tekutiny, neméli
byste vodu v zadném pripadé vylit,
ale spotfebujte ji pti vafeni. Zvlasté
voda z namocené zeleniny nebo

z hub tvori dobry zaklad pro polévku
nebo omacku.

250 g michaného ovoce (naptiklad
Svestky, meruriky, jablka)

250 g libového biicku

2 polévkové [Zice cukru

1/2 ty¢inky skofice

stil, citréon

2 ¢ajové IZicky potravindtského skrobu
(Gustin)
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Ovoce nechejte pfes noc namocené

ve vodé.

Pristi den uvarte bucek ve 3/41

vody do mékka.

Ovoce nechejte okapat, smichejte

s cukrem a pridejte skorfici.

Dovarte.

Vyjméte maso, nakrajejte

na drobné kostky a pridejte

k ovoci. Skofici vyjméte.

S troskou studené vody

rozmichejte $krob a za stalého

michani jej pridejte do vyvaru.

Nakonec dochutte citrénem a soli.

Slezské nebe se hodi ke kynutym
nokiim nebo bramborovym
knedliktim. Da se ptipravit i ze
susenych Svestek.

300 g susenych hrusek (kiizal)
200 g susenych svestek

100 g susenych fikii

60 g sultdnek

130 g cukru

500 g mouky

25 g kvasnic

100 g viasskych ofechii

50 g citrondtu

1 Spetka mletého hiebicku

1/2 Cajové IZicky soli

1 cajova IZicka skotice

2 polévkové IZice tiestiové vody
omastek na plech






Den predem namocte susené ovoce
do 1/21 vody do smaltovaného
hrnce a prikryté poklici je nechejte
pres noc.

Ovoce i s vodou nasledujiciho dne
svarte s cukrem a nechejte asi 10
minut varit. Pak slijte, vodu
zachytte. Asi % 1 vody odméite.
Prosejte mouku do misy, do dulku
uprostfed rozdrobte kvasnice,
posypte je kavovou 1zickou cukru

a pridejte trochu vody, ve které se
namacelo ovoce, zamichejte

s moukou a kvasek nechejte
prikryty asi 20 minut na teplém
misté vzejit.

Mezitim rozsekejte nahrubo ovoce
i ofechy, vsechno smichejte v mise

s hiebickem, soli, skofici, tfeSfiovou
vodou. Mouku a odméfenou vodu
z namaceni ovoce pridejte

ke kvasku a vymichejte hladké tésto.
Nakonec pfimichejte ovoce. Tésto
nechejte asi 2 hodiny kynout.
Vymastéte pecici plech. Tésto jesté
jednou promichejte a utvoite z néj
dva malé bochanky. Bochanky dejte
na plech a prikryté nechejte jesté 30
minut kynout.

Troubu vyhtejte na 180°C. Zbyvajici
cukr svaite s 50 ml vody,

Hruskovy chléb ze suSeného ovoce je
Svabska vanocni specialita.
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rozmichejte, pak odstavte. Ovocné
chleby pottete sladkou vodou, pak
pecte asi 60 minut a kratce pred
dopecenim pottete cukrovou vodou
jesté jednou.

250 g susenych Svestek bez pecek

250 g suSenych merunék

200 g sultdnek

1,5kg jablek

1 chemicky neosetteny citron

250 g hnédého cukru

1 cajova IZicka skotice

1 ¢ajovd IZi¢ka koriandru

1 cajova IZicka nového koteni

1/2 Cajové IZicky zdzvoru

1/81bilého vina

1/81 bilého vinného octa
Svestky a meruriky jemné
rozsekejte. Sultanky a citron
oplachnéte v horké vodé. Citron i se
slupkou pokrdjejte na drobné
kousky. Vechno ovoce smichejte
s bilym vinem a nechejte pies noc
odstat.
Nasledujici den oloupejte jablka,
rozctvrtte je a vyjméte jadrinec.
Nakrajejte je na tenké platky
a smichejte s cukrem, kofenim
a octem a pridejte k namocenému
OVOCi.
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Smés vafte asi 15 minut, az dostane
marmeladovou konzistenci. Stale ji

michejte.

Plite do ptipravenych sklenic

a po vychladnuti uschovejte

v chladnicce.

Chutney vydrzi asi tfi mésice.
Nacaté sklenice se museji rychle
spotiebovat. Kdyz se chutney
sterilizuje, vydrzi cela léta.

(viz str. 90)

V zdsadé maji bylinky nejlepsi aroma
Cerstvé, protoze jakykoliv zptsob kon-
zervace je vice méné vzdy na ukor
vliné a chuti. Ale presto nepfijdete

o0 moznost udélat si malou zasobu byli-
nek. Musite se vsak rozhodnout pro
nejsetrnéjsi metodu konzervace.
Vsechny kofenici bylinky ususte,
pricemz je uschovejte nepokrajené.
Teprve pfi pouzitf byste je méli prsty
rozemnout. Kterd metoda konzervace
je pro danou bylinku nejlepsf, ukazuje
tabulka na str. 44.

Na vyrobu houbového prasku jsou
vhodné vsechny susené houby,
pricemz davame jisté prednost
aromatickym druhtim. Houby byste
méli nakrgjet na tenko a mély by byt
po ususeni lamavé. Doporucuje se
pti konci suseni teplotu ponékud
zvednout, abychom predesli
napadenti rozto¢i. Pak houby
potlucte v hmozdifi, pripadné je
pomelte v ¢istém mlynku na kdvu.
Houby by mély mit po pomleti
zrnitost jako krupice, aby prasek
nevytvarel hrudky. Ulozte je

do sklenic nebo kovovych dézicek.
Houbovy préasek je vybornym
kotenicim pfipravkem, nebot
aromatické latky se z prasku vyborné
uvolnuji. Kromé toho je houbovy
prasek Iépe stravitelny nez celé
plodnice hub. Dalsi vyhoda je
prakticka manipulace, protoze
prasek nemusite pred pouzitim
namacet jako celé houby.

Na bylinkovou stl rozdrtte v hmozdifi
listky z jednoho nebo vice druht
su$enych bylinek s motskou soli.

Také bylinkovou smés si mtizete
sestavit podle chuti. Ususené listky
stahnéte ze stopek a rozemnéte je
mezi prsty. Rizné druhy smichejte
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Cerstvé bylinky uschnou v susiéce velice rychle.

a uschovejte v tésné uzaviené nadobé  a nechejte nékolik minut tdhnout. Tak
nebo plastikovém sacku. se aroma lépe rozvine, bylinky

Kdyz chcete pouzivat bylinkové dostanou svézi barvu a zméknou.
smési na salatové zalivky, rozmichejte ~ Teprve potom je smichejte s olejem
je predem se Izici vody a octem a ostatnimi prisadami.
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Moznosti konzervovani bylinek

Nazev doporucené konzervacni metody
Bazalka zmrazeni; naloZeni do octa nebo oleje
Saturejka suseni; zmrazeni; nakladani do oleje
Kvéty pelynku nakladani do octa

Kopr suseni; mrazeni; nakladani do octa
Estragon nakladani do octa nebo oleje
Kerblik zmrazeni

Libecek suseni; zmrazeni

Majoranka suseni

Oregano suseni

Petrzel mrazeni, nakladani do oleje
Rozmaryn suseni

Salvéj suseni

Pazitka zmrazeni

Tymian suseni

Susené celerové kostky nakréjejte
na co nejmensi kousky.

Ze su$enych kousku hlizy celeru Susenou nat, celerové kostky
a celerovych listt si mizete a morskou sul roztlucte
vyrobit aromatickou celerovou v hmozdifi co nejjemnéji.
stl. Celerovou stil musite uchovavat

2 polévkové IZice celerovych kostek v suchu. Je to kofeni vhodné
1 ¢ajovd IZicka susené celerové nati  na masové pokrmy polévky, omacky
1 cajovd IZi¢ka soli a salaty.





