CO DELAT S URODOU JABLEK?
SUSIT!

Nejdulezitéjsi vlastnosti plodu pro suseni

Velké plody, vykrajeni (vykroj je asi % u malych a 1/6 u velkych plodt), vyrazna nakysla chut, jemna nebo koZovita slupka,
malo mastna slupka nebo nemastna, duznina po rozkrojeni nehnedne, sesychani z jiz vykrajené hmoty 5:1.

Priklady vhodnych odrud pro suseni
Croncelské, Gascoyneho Sarlatové Hammersteinovo, Hetlina, Charlamowski (Borovinka), Chodske, Ribstonské, Smirické vzacné,
Vilémovo, Zvonkové; Kozenace: Boskoopskeé, Boskoopské cervené, Coulonova reneta, Hajkova muskatova reneta, Kanadska reneta,
Kozena reneta zimni, Parkerovo; Renety: Baumannova reneta, Blenheimska reneta, Harbertova reneta, Kasselska reneta,
Parména zlata, Sudetska reneta; Moderni: Bohemia, Melodie, Rubin

Priklady nevhodnych odrud pro suseni
Kalvil Cerveny podzimni, Malinové hornokrajské, Malinové holovouskeé, Panenské ceske

Nevhodné jsou vSechny odrudy, které rychle moucnati, s malymi plody (je to pracné a je velky vykroj),
se silnou slupkou a fadné sladké (bez kyselin).

Vybeér plodu Priprava
plodu

e omyti

e pri krajeni vykrajovat celé jadrince

e krajeni dle susarny (1/8 — 1/6 plodu)

e nejsnadnéji se susi platky rovhomerne
tlusté do 1cm

e spravna zralost je dulezitéjsi
neZ vybér odrudy
e hodné zralé az mirneé prezralé
plody (nékdy nevadi az mirné
zmoucnaténi plodu) —
e na podzim susit podzimni odrudy
¢ zimni odrudy susit v zimé

isprevne zrale se rychlell usust) I

e cervivé a nahnilé _
e padané kozenace jsou rizikove , T F -. TTTTITT LTI T { TTUTTTTTTTIT

(pFijimaji snadno cizi pachy) AHAURRE. ALLLELL L L LI L LLLLEL
e padana Panenska lze pouizit L] ~. L] H

Fantazie
experimenty
a varianty

e vhodna zralost pro
jednotlivé odrudy

e prubéh teplot pro
jednotlivé odrudy

e suSeni slupek ruznych
odrud na vyroby caju

e vyroba dalSich produktu
ze susenych plodu

Zpracovani

¢ na pocatku suseni presahnout
co nejrychleji teplotu 36—38°C
(zabranuje rozvoji plisni)

¢ susit pri konstantni teploté nejlépe
50°C (nejlépe se zachova typicka chut,
vitaminy a dalsi latky)

e pozor na vysoke teploty
(dochazi k nevratnym zménam jakosti)

e teplota nesmi prekrocit 74°C

e presusené (neprijemné tvrdé)
platky nechat pred konzumaci
prijmout vihkost

pijina o vadusnou vihkost

MOHLT JSTEMMI TAKY NECHAT PREVITI
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