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Mitmesuguseid

HOIDISTAMISEW

Kapsa,

sibula ja

sirmikute

kuivatamine

on vahel vajalik A
rikneva tooraine &
kiireks paastmiseks.

Kuivatatakse harilikult supijuuri,
maitsetaimi, marju, puuvilju ja see-
ni, vajadusel ka muid aedvilju, et
saak saaks otstarbekalt dra kasuta-
tud. Hapendatud saadused toortoi-
duna aga kuuluvad tervisliku toitu-
mise juurde. Miks mitte proovida ka
varsselleri hapendamist.

Valge peakapsa kuivatamine

Kui kapsas on 16hki kasvanud voi
pea pehmeks jadnud, mida ei sobi
vérskelt sailitada, siis voib seda ka
kuivatada. Kuivatatud kapsariba-
sid saab kasutada supi voi hauti-
se valmistamiseks. Samuti digus-
tab kuivatamine end juhul, kui pole
head keldrit voi ei voimalda vaike
hoiuruum kéiki aia- ja péllusaadu-
si koos hoiule panna.

Puhastage kapsapea maardu-
nud ja ndrbunud vélislehtedest, rii-
vige voi loigake ribadeks. Kastke ri-
bad moneks minutiks norgalt soo-
lasesse keeva vette, norutage ja lao-
tage 6hukese kihina restile. Hoidke
esialgu temperatuuril 40-45°. Kui-
vatamise 16pul tdstke temperatuur
75°ni.

Kuivatada v&ib kapsast ka linna-
korteris, kui liiga suur poolitatud
pea kipub parast toidutegemisest
tohletama jaddma.

Suurte sirmikute kuivatamine

Ko&ige enam probleeme tekib rik-
kaliku sirmikusaagi puhul. Kuidas
neid maitsvaid seeni sdilitada? Ilu-
sa ilmaga korjatud noori avanema-
ta kiibaraga voi siis alles avanenud
suurema kiibaraga seeni pole vaja
pesta. Vajadusel puhastage need
pintsli voi harjakesega, eemaldage
seenejalg ja 16igake kiibar liistaku-
teks. Kuivatage 6hukese kihina al-
gul 50° juures, hiljem tostke soojust
70-80°ni.

Kuivatatud seened jahvatage
pulbriks, kui tahate neid lisada kast-
mele, supile v6i vormiroale.

Sibulate kuivatamine

Kasvuhdirete tottu jaimenenud kaela
jasulgemata soomustega sibulad tu-
leb kiiresti dra tarvitada. Samuti ko-
ristamisel tehtud vigade tagajérjel
sibula-hahkhallitusse nakatunud si-
bulad, millel on oht kaelaméadanik-
ku haigestuda. Peale selle kipuvad
oigel ajal koristatud, kuid korrali-
kult jarelkuivatamata jdédnud sibu-
lad kergesti riknema. Mehaaniliste
vigastustega sibulad tuleb enne saa-
gi hoiustamist niikuinii vélja sortee-
rida. Mainitud pohjustel voib kogu-
neda suur hulk véljapraagitud sibu-
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laid, nii et sailituseks kasvatatud ko-
gus kujuneb loodetust kasinamaks.

Niisugusel juhul voite osa rik-
nema kippuvaid sibulaid kuivata-
da. Selleks koorige sibulad, eemal-
dage kahjustatud osa ja 16igake ra-
tasteks.

Esialgu kuivatage restil 60-70°
juures, hiljem jarelkuivatamiseks
hoidke 6hukese kihina paberil. Kui-
vatatud sibulad sobivad igasugus-
te toitude maitsestamiseks, mitte
nii nagu eraldi voi koos teiste aia-
saadustega konserveeritud sibulad,
mida ei kolba igale roale lisada.

Valge peakapsa hapendamine

Talviseks ja kevadtalviseks tarvita-
miseks moeldud kapsast on paras
aeg hapnema panna alles oktoob-
ri lopupoole.

Hapendamiseks sobivad enam
keskvalmivad ning hilisepoolsed
sordid, millel suur (3-5 kg) tihe ilu-
sa sisestrukuuriga ja liihikese sise-
varrega lametimmargune pea. Pika
sisevarre ja jamedate tugevate le-
heroodudega séilitussortidest head
hapukapsast ei saa.

Stigiseseks hapendamiseks so-
bivad nii varajased kui ka varajase-
poolsed peakapsasordid. Hapenda-



