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Jmenuji se Alena, jsem vasnivy fotograf, sportovec
a vsezravec, ktery se dostal k susenym potravindm
pred nékolika lety diky svému zaméstnani. Dobré
a zdravé jidlo pro mé znamend nejen pochutnat si,
ale také byt kreativni, vymyslet a zkouset nové re-
cepty. Na suseni se zameéruji i kvuli tomu, Ze se diky
nému da dosdhnout prodlouzeni Zivotnosti potravin
témer bez odpadu.



Proc suseni?

SuSeni je konzervacni metoda, ktera si zajisté zaslouzi nasi pozornost. A to nejen proto, Ze je uz dlouha
léta levnou, jednoduchou a rychlou variantou, kterd je vhodnd ke zpracovavani témér vsech druhti ovoce,
zeleniny, masa, hub i bylin.

V dnesni dobé€, kdy je pro spoustu lidi véetné mé dulezité mit prehled o spotfebé a plytvani, ndm dehydra-
tace potravin pomtiZe upotfebit potraviny na pokraji zkazeni. Je to tedy dobry zptisob, jak usetfit penize,

ale i sniZit mnozstvi odpadu.

Susenim dochazi k postupnému sniZzovdni obsahu vody, a tim i zamezeni vzniku plisni a mnoZeni raznych
nepriznivych mikroorganismu. Vitaminy a dalsi télu prospésné latky zastavaji z 80 % zachovany. A vse je

navic zakonzervovano prirodni cestou, bez tzv. écek.

Kdyz mate prebytek Svestek, jablek nebo rajcat, jednoduse je nakrajejte, hodte na sita susicky a na noc za-

pnéte. Radno na vas budou ¢ekat 1dkavé dobroty, kterym jen tézko odolate.






Jak vybrat
kvalitni susSicku

Vybér susicek je v dnesni dobé skutecné Siroky a jedna od druhé se 1isi nejraznéjsimi parametry - tva-
rem, velikosti, funkcemi, spotfebou a mnoha dalsimi. Pokud tedy chcete vybrat tu, kterd praveé vam sed-
ne nejlip, bude se vam hodit, kdyZ pochopite rtizné funkce susicek a to, jak mohou ovlivnit vasi osobni

potfebu pouZiti.

Pri vybéru susicky byste méli zvazit hned nékolik véci. Jak ¢asto budete potraviny susit a v jakém mnozstvi?
Jestli vlastnite sad a pristroj se v sezéné nezastavi, budete zfejmeé potrebovat model, ktery zvladne bez pro-
blémt nékolik desitek kilo ovoce najednou. Dalsim faktorem k zamyslen{ je i misto, kam susicku umistite.
Jsou i takové typy susicek, u kterych muiZete rozsitit kapacitu aZ na 30 pater, a to uZ je porddna vez.

NiZe najdete minimum toho, co by vase susicka méla umét:

e Ovlddani termostatem: Nejlepsi suSicka potravin bude mit nastavitelny termostat pro ovladani
teploty a suseni pomoci namontovaného ventildtoru pro cirkulaci vzduchu. Sdhnéte po modelu,
ktery vam poskytne kontrolu nad teplotou a jeho teplotni rozsah bude co nejvétsi. Vyberte si nejlé-
pe takovou susicku, ktera se pohybuje od méné nez 35 °C do 70 °C. Vétsina dobrych suSicek nabizi

intervaly teplot v rozmezich asi 5 °C.

e Velikost: Vybirejte susicku, ktera maximalizuje dostupny prostor pro suseni. Nekteré kulaté mode-

ly maji k dispozici rozsiteni kapacity pater.

e Cirkulace vzduchu: Pokud planujete susit vice potravin najednou, je idealni zvolit pristroj s neprua-
hlednymi sity a dobrou cirkulaci vzduchu. Nebudete muset jednotliva sita béhem suseni prehazo-

vat a zabrdnite tim miseni vani a chuti.

« Casovac¢: Zakladn{ susi¢ka potravin se pouze zapina a vypind. Casovaé¢ miize byt nepostradatelny,
pokud chcete susit pfes noc nebo kdyzZ jste pres den v praci. Diky ¢asovaci se pristroj po zadané
dobé sam vypne. Dobu suSeni mtiZzete nastavit od jedné hodiny po 48 hodin. Po uplynuti nasta-
veného ¢asu pak nékteré susicky prepnou na udrzovani teploty 30 °C, aby potravina nenatdhla
vlhkost zpatky.

e Vykon a spotfeba: Dulezity je i rovhomérny rozvod teplého vzduchu mezi vSechny platy susicky
pomoci ventilatoru. Cést vzduchu susickou prochdzi opakované, coz vede k vyrazné Uspore elek-

trické energie.



Co vse je
mozneé susit?

Jak uz jsem uvedla vyse, susit 1ze tak riznorodé spektrum potravin, Ze na své si maze prijit opravdu kazdy.
Kdo nemusi ovoce, zkusi zeleninu. Houbari oceni moznost suseni hub, kucharky zase suseni bylinek. Daji
se susit i cerstvé téstoviny, pecivo na strouhanku, rajcata pred naloZenim do oleje a vrcholnym mistrov-

skym dilem byvaji zdravé placky nebo tzv. jerky, coz je susené maso.

Priprava surovin
k suSeni

K suseni je nutno vzdy vybrat kvalitni potraviny, které nesmeéji mit naznak hniloby ani plisné, a to ani kdyz
jste tyto zavady vykrojili (vétsinou je hnilobnym procesem napaden cely plod). Zpracovavat vsak mtizeme

takové plody, které nejsou vlivem deformace nijak krasné nebo maji vzhledové vady slupky apod.

Dobre ocisténé ingredience nakrdjime na primeérene velke kousky a poc¢itame s tim, Ze susenim se jejich ve-
likost podstatné zmensi. Nekteré druhy ovoce, tfeba Svestky, tfesné, visné, hrozny nebo broskve, je dobré
predem namodcit, aby jim popraskala slupka, a tim se cely proces vysouseni urychlil. Jiné druhy ovoce,
treba jablka, merurniky, hrusky i broskve susenim hnédnou, proto byva vhodné je po nakrajeni ponorit do
nalevu - smichejte 1 hrnek citronové stavy s 1 litrem vody a ovoce nechte mdcet 10 minut, opldchnéte,
nechte dukladné okapat a suste jako obvykle. Citronova stava dodd ovoci prijemnou navinulou chut. Vice
podobnych tipti a trikt naleznete pfimo v jednotlivych receptech na dalsich strankdch knihy.
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Jak skladovat
susené potraviny

Vétsina domadcich suSenych potravin mtzZe pri spravné pripravé a skladovani vydrzet nékolik mésica az

rok. Vzdy ovéem hodné zdlezi na zptisobu a misté skladovani.
Doba trvanlivosti jednotlivych susenych vyrobki

Ovoce a zelenina

1 rok pro ovoce, asi 6 mésicti pro zeleninu pri teploté skladovani kolem 16 °C. Trvanlivost mtZete prodlouZit
vakuovym tésnénim.

Ovocné placky

A7 mésic pri pokojové teploté nebo 1 rok v mrazaku.

Maso

1 az 2 mésice. Vakuovée uzaviené az 6 mesicu.

Koreni

1 rok

Neékteri samoziejme uvadeji, Ze jejich nasusené potraviny vydrzi mnohem déle, nez je uvedeno vyse, ale toto
jsou obecnd pravidla, kterymi se ridim na zdkladé prostudovanych zdroji. Pokud ovsem nebyly potraviny
radné vysusené nebo doslo k jejich nevhodnému skladovdni, doba trvanlivosti se mtize vyznamné zkratit.
Pri skladovani susenych potravin je tfeba zohlednit hned nékolik faktoru:

1. Teplota: I kdyZ jsou potraviny spravné vysuseny a utésnény, teplota bude stale ovliviiovat jejich
trvanlivost. Napriklad potraviny skladované pri 16 °C maji dvojndsobnou trvanlivost ve srovnani
s potravinami skladovanymi pri 26 °C.

2. Vlhkost: Zdkladem suseni potravin je odstranit co nejvice vlhkosti, aby bylo mozné potraviny bez-
pecné skladovat, aniZ by se zkazily. TakZe posledni véc, kterou chcete udélat, je vystavit je béhem
skladovani nové vlhkosti!

3. Kyslik: Oxidace zptisobi, Ze se jidlo rozpadne, ztrati chut a zkrati se mu trvanlivost.

4. Svétlo: Stejné jako kyslik i1 svétlo jidlo znehodnocuje, zkracuje jeho trvanlivost a zptisobuje pachut

1 ztratu zivin.
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Pravé proto je potfeba skladovat susSené potraviny ve vzduchotésnych nddobach na chladném, suchém
a tmavém misté s dobrym vétranim. Potraviny nechte pfed pfemisténim do skladovaci nddoby zcela vy-

chladnout, zabranite tak kondenzaci zbytkové vlhkosti.

Pred manipulaci s potravinami uréenymi k uskladnén{ si vydezinfikujte ruce i nadoby a ujistéte se, Ze je

vse zcela suché.
Pomicky pro skladovani

e Zip sacek: Pokud si pripravujete jidlo na cestu, muiZzete je ulozit do sd¢ku na zip v lednici. Pred ote-
vienim sdc¢ku nechte jidlo ohrat na pokojovou teplotu, aby se zabranilo kondenzaci, tedy vniknuti
vlhkosti. Klasické sacky nejsou vhodné pro dlouhodobé skladovdni susenych potravin, protoze sacky
nejsou vzduchotésné. Mizu je proto doporucit jen tehdy, kdyzZ si zrovna berete susenou dobrutku
na cestu nebo na svacinu do skoly ¢i do prdce. Pokud vsak mate sacky s ventilem k odsati vzduchu,

klidné v nich potraviny skladujte i delsi dobu. Jak na to se dozvite nize.

e Vzduchotésné nddoby: Spravne vysusené potraviny lze skladovat ve vzduchotésné sklenéné nebo
tvrdé plastové nddobé, kterd ma vzduchotésny uzavér. Prikladem takovych nddob jsou zavarovaci
sklenice. I v nich vsak susené potraviny skladujte na chladném, tmavém a suchém misté. J& pouzi-

vam zavarovaci sklenice s patentnfm oblouc¢kovym uzaveérem.

e Vakuové tésnéni: Tato metoda je vhodnd pro dlouhodobé skladovani. Proces vysati vzduchu od-
strani z nadoby veskery kyslik a prodlouZi tak trvanlivost potravin. Existuji dva zptisoby, jak toho

dosdhnout:

1. Vakuové sacky: Vakuové tésnéni vasich jidel ve vakuovych saccich je dobrou volbou pro dlouho-
dobé skladovani, ale napriklad i tehdy, kdyZ chcete potraviny nékomu poslat v klasickém baliku.

Sirokou §kalu produktti pro vakuové skladovani potravin vyrabi naptiklad znac¢ka FoodSaver.

2. Vakuové dozy: Skvéla volba pro uchovavani vétsiho mnozstvi susenych potravin, jidel nebo in-
gredienci. Pokud se chystate otevrit dozu, nezapomente ji po vytazeni véeho, co potrebujete,
znovu zavakuovat. J4 osobné k tomu pouzivam ruéni vakuovacku, kterou mdm neustdle pri

ruce na lince.
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