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Susené suroviny? Ve vasi
kuchyni by nemély chybet!

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/Susene-suroviny-Ve-vasi-kuchyni-by-
nemely-chybet! s10010x8658.html

Dnesni doba nabizi hned nekolik moznosti, jak uskladnit potraviny na velmi
dlouhou dobu. Mohlo by se zdat, Zze bez ,écek” to snad ani nejde. Opak je ale
pravdou. Skladovani a konzervovani potravin je v domacnostech stale velice
populdrni. Zkuste napfriklad suseni!
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Snad kazdy z nas ma zkusSenosti s uskladnénim potravin v mrazaku, ve vakuu
nebo se zavarovanim. V minulosti se ale tyto zplsoby tolik nevyuzivaly.
Potraviny se tradic¢né susily. Staci si vzpomenout na nase babicky. Snad
neexistuje potravina, kterou by nedokazaly ususit.

Jak suseni probiha?

Pri suseni je dllezité, aby potravina zachovala své plvodni vlastnosti jako je
chut a aroma. To znamend, Ze by tento proces konzervace mél probihat
v teploté, kterd nepresahne 50°C. Pokud bychom susili pfi vyssi teploté,
potravinu znehodnotime a mizZeme ji rovnou vyhodit. Bude v ni totiz
minimum cennych latek, vitaminy se vytrati a chut uz také nebude
stoprocentni.



Co je pro suseni nejdulezitéjsi?

Pokud se rozhodnete susit, vybirejte pouze ty suroviny, které jsou zralé.
Nesmi byt prezralé, poSkozené nebo dokonce napadené plisni. Chcete susit
ovoce? V tom pripadé platky nakrajejte asi tak 0,5 az 0,7 cm silné. Jak dlouho
se bude ovoce (nebo kterakoli jina surovina) susit, zalezi na jeji
tloustce. Ususené ovoce by pak mélo byt pfi stisknuti pruzné. Zelenina by pak
méla byt kfehka. SusSit se da samozrejmé i maso. Pri vybéru dejte prednost
libovému. Tuk totiZz suSeni zpomaluje a maso se pak mlze kazit. Susit ale
mUzeme treba i houby nebo bylinky.

A tak jako i u jinych metod konzervovani potravin i u suseni plati nékolik zasad.
Je potreba, aby susSeni probihalo v naprosté Cistoté. Suroviny musi byt
nejvyssi jakosti a hlavné uskladnéni by se pak nemélo uspéchat (nez
ususenou surovinu zavrete treba do ddzy, presvédcte se, ze zadny
kousek neni vlhky nebo néjak napadeny).

Kouzlo suseného chrestu



Skvélou vyhodou suseni je i to, Ze si mlzete doprat potraviny, jejichz
sezonu uz davno skoncila. Napriklad jako je tomu u chrestu. Pokud vam
zachutnala chrestova polévka, jednou z variant, jak si ji doprat celorocné je
pripravit si ji ze sacku, kde je nasusen chrest v té nejlepsi kvalité.

Kdo tvrdi, Ze polévka ze sacku nemlze byt kvalitni, plete se. SuSeni se totiz
¢asto vyuziva k vyrobé instantnich pokrmd. A napriklad do polévek Knorr se
susi zelenina i bylinky v nejlepsim stavu. Vysusené suroviny se pak rozmélni na
prasek, ktery potom vysypete ze sacku a zalijete vodou. A vérte nebo ne, ale
vyzivovou hodnotu ma pak polévka srovnatelnou s tou ,,opravdu” domaci.
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.Kvalitni instantni polévka, kterou poznate i podle loga Vim, co jim,
miuzZe byt dobry zaklad pro teply pokrm. Zejména v okamziku, kdy jsme
napfiklad na chalupé a mame jiné plany, nez hodinu krajet zeleninu. Instantni
polévku miZeme vyuZit jako zaklad, pridat nastrouhanou mrkev nebo lusténiny
z plechovky. Tim polévku jesté vice zhodnotime po vyZivové strance,” rika
Karolina Hlavata, odborna garantka Vim, co jim.

| rajcata v Toskanské rajcatové polévce od Knorru, ktera ziskala logo Vim, co
jim, jsou sklizena v dobé nejlepsi zralosti. Diky procesu suseni a kratké
dobé vareni je navic jesté znasobeno mnozstvi prospésného
lykopenu.
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