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Description


Uscarea fructelor şi legumelor de Dr. I. F. RADU



Ing. Agronom



Atât fructele cât şi legumele sunt foarte bogate în apă.[Caisele, piersicile, prunele şi gutuile au 85% apă ; căpşunile, 90% ; cireşele şi vişinele, 83—84% ; dudele şi perele, 83% ; strugurii, 82% ; merele, 84% ; salata verde, 95% ; castraveţii, 96% ; pătlăgelele roşii, 91%; vinetele şi spanacul, 93%; pepenii verzi şi galbeni ca şi ardeii, 92% ; ciupercile, 91% ; dovlecii, dovleceii, 90% ; ceapa, ţe- lina şi morcovii, 88% ; ridichile şi usturoiul, 71%. Din această cauză, fructele şi legumele, dar mai ales fructele, se pot păstra în stare proaspătă numai un timp scurt şi cu foarte mari greutăţi. Fructele şi legumele sunt foarte binefăcătoare pentru aceia cari le mănâncă; dacă nu le putem avea tot anul în stare proaspătă, pentru buna lor înrâurire asupra sănătăţii, va trebui să le avem sub altă stare decât cea proaspătă. Din timpuri foarte vechi, omenirea s'a îngrijit să-şi facă pentru iarnă provizii de fructe şi legume uscate. Prin uscare îndepărtăm cea mai mare câtime de apă din fructe şi din legume, pentrucă cu cât acestea au mai multă apă, cu atât se pot păstra un timp mai scurt. De pildă, merele se pot păstra, în stare proaspătă, un timp mai îndelungat decât căp- şunele, caisele, şi aşa mai departe. Ca sil putem avea fructe şi zarzavaturi tot anul, şi pcutruca acei cari le cultivă să câştige mai bine, atât fructele cât şi legumele, cari nu se pot păstra în stare proaspătă, se vor usca, aşa după cum vom arăta mai jos. Uscarea fructelor la scare. Dintre fructe, cele mai cunoscute şi cele mai cultivate sunt : caisele, piersicele, prunele, merele şi perele, apoi vişinile şi eireşile, mai puţin smeura, căpşunele, po- muşoara şi altele.



Foto Radu



Spălarea fructelor Intr'o intreprindere mare



Uscarea fructelor are socoteala ei, dacă dorim ca fructele uscate să fie arătoase şi îmbietoare. Culesul. Pentru uscat, fructele se culeg numai cu mâna. Bătute cu băţul, sau scuturate, fructele se lovesc, se sdrobesc, se pătează şi nu mai sunt aşa bune de uscat. Fructele se culeg atunci când sunt bine coapte, afară de pere, care se culeg în pârgă şi se pun la copt în paie sau în cutii de lemn aşezate sub un şopron sau într'o magazie curată şi bine aerisită. Caisele se culeg când au început să fie moi, sunt deopotrivă de colorate, dar sunt încă destul de tari ca să-şi păstreze forma dacă le tăiem în două cu un cuţit tăios. Piersicile se culeg când sunt moi; prunele se adună depe jos; strugurii când sunt foarte dulci ş. a. m. d. Spălarea. Dacă fructele culese sunt murdare, se spală cu mâna, în apă curată, prin cufundarea unei cutii cu fructe în- tr'un vas cu apă, sau cu maşini speciale.



uscarea, fructele se taie în două sau în mai multe bucăţi. Perele se taie în două; la fel caisele şi piersicile cărora li se scot şi sâmburii ; merele se taie în mai multe bucăţi subţiri, după ce s'a curăţat coaja. Celelalte fructe se usucă întregi. Tăierea fructelor se face cu cuţite speciale sau cu cuţite obişnuite Folosirea tăr- gilor. Tăiate sau netăiate, fructele se pun pe tărgi sau gratii lungi de i—2 m. şi late de 50— 90 cm. Ele se fac din scânduri subţiri sau lanteţi şi au pe margini nişte apărători înalte de 4—-5 cm. Pe tărgi sau gratii, fructele sus. se pun una lângă alta, cu tăietura în sus.



Afumarea. Fructele tăiate în două şi uscate fără altă pregătire se înnegresc, pot face viermi şi nici nu sunt îmbietoare. Pentru a înlătura acest neajuns, unele fructe (caisele, piersicile, perele, merele, etc. ) se afumă cu pucioasă. Afumatul se face într'o cămăruţă de zid, de lemn ori vălătuci, bine tencuită sau căptuşită pe dinăuntru, ca să nu iasă afară fumul de pucioasă. Cămăruţele acestea se pot face şi din tablă.



Scoaterea sâmburilor. Pentru a înlesni 1) Caisele şi piersicele se pot usca şi cu sâmburi, dacă se înţeapă cu furculiţa



Cămăruţele vor fi înăuntru eu 50 cm. unii lungi şi 20 cm. mai largi ca tărgile. înăuntru se pun nişte capre (le lemn înalte de 40 cm., peste care se aşează tărgile sau gratiile. Intre cea din urmă targă şi tavan rămâne un loc gol de 10 cm. In uscăto- riile mari, tărgile se aşează pe un cărucior cu roate. Cămăruţa de afumat are o singură uşă, care se închide bine, una sau două găuri sub pragul de jos şi alta în fund, în partea de sus pentruca să înlesnească arderea floarea de pucioasă. Pentruca afumarea fructelor să fie bună, pentru fiecare metru cub din cămăruţa de afumat se ard 460 gr. floare de pucioasă, chiar dacă cămăruţa nu e plină cu fructe. Pucioasa se arde într'un lighean sau în- tr'o groapă cimentată, lată Cuptor pentru uscat fructe şi legume (după de 25—30 cm. şi Cruess şi Clark). adâncă de 20-—25 cm. şi i se dă foc numai după ce tărgile cu fructe au fost puse în afumătoare. Afumarea ţine 3—4 ore pentru caise, 4—5 ore pentru piersici, 35—40 ore pentru pere, 3 ore pentru struguri, 45—60 minute pentru mere, 20—30 minute pentru căpşuni şi dude. 15—30 minute pentru vişine şi cireşe, ş. a. m. d. Fructele bine pătrunse de fumul de pucicasă par a fi fierte; la cele tăiate, în locul sâmburelui se văd picături din zeama fructului. Uscarea fructelor afumate. După afumare, se deschide uşa iar tărgile cu fructe se scot la soare ca să se usuce. Uscarea se poate



face şi în nişte cutii cu geamuri ca cele dela răsadniţe. Răsadniţele cu geamuri se folosesc acolo unde nu e cald îndeajuns.



Iyocul de uscat trebue să fie sorit toată ziua, ferit de praf, să fie în bătaia vântului şi departe de vre-o grămadă cu gunoi. E foarte bine ca locul să fie înierbat şi iarba cosită de curând. Fructele stau la soare până ce mai mult de jumătate din apa pe care au avut-o s'a pierdut prin evaporare. Lucrul acesta se petrece în 2 zile dacă e cald, şi 2—3 zile dacă e mai răcoare. Noaptea, tărgile cu fructe rămân la locul lor ; dacă sunt semne de ploaie, se pun grămadă sub un şopron şi apoi se pun din nou la soare. După aceea tărgile se fac grămadă una peste alta fie afară fie sub un şopron. Când sunt afară, peste targa de deasupra se pune una goală, pentruca fructele să nu fie scorojite de soare. In grămezi, fructele mai stau 4—6 zile. Fructele sunt gata uscate când, strânse între degete, nu mai lasă nici un pic de zeamă, iar dacă strângem în mână mai multe fructe şi apoi le dăm drumul, nu se lipesc, ci cad libere una de alta. Uscarea perelor şi meFoto I. Radu relor în stive sau grămezi are Aşezarea tărgilor cu fructe în grămadă loc în tirnp mult mai lung, pentrucă toamna e mult mai răcoare decât vara. Aşa de pildă, prunele se usucă în cca. 2 săptămâni, pe câtă vreme perele, în 3—6 săptămâni. Fructele uscate sunt cn atât mai bune şi mai frumoase cu cât au fost mai bine coapte şi tratate cu mai mare grijă. După uscare, fructele se iau de pe tărgi cu mâna sau aşa cum arată fig. dela pag. 140. Tot odată, fructele se aleg după mărime şi coloare. Fructele uscate se pun apoi în cutii de io-—30 kgr. sau 50-— 100 kgr., unde stau cam 10 zile pentru ca să asude, adică umezeala pe care o mai au să se întindă deopotrivă în tot fructul. Dacă fructele



s'au ales, fiecare calitate se pune deosebit la asudare în cutii. Alegerea se face şi după asudare.



In California (America) 3—4 kgr. caise proaspete, 4—7 kgr. piersici, 4—7 kgr. pere sau 6—7 kgr. mere, dau un kgr. de fructe uscate. I,a noi, 4,5' până la 6,5 kg. caise proaspete au dat un kg. uscat. Uscarea fructelor la cuptor. Culesul, tăiatul în două, afumatul, etc. se face la fel ca şi pentru fructele uscate la soare. După afumare, pentru a se fixa coloarea, fructele se ţin la soare 1/2z—1 zi, apoi se introduc în cuptoare anume construite x), ori în cuptoare pentru copt pâine, sau se pun pe nişte reţele, deasupra maşinilor de gătit. înainte de a băga fructele în cuptor, acesta trebue să fie încălzit la peste 8o°C. După ee se pun fructele în cuptor, temperatura scade la 50—6o°C. Iuţind focul, căldura se urcă din nou la 8o°C. şi se' ţine aşa 4—6 ore; apoi se scade la 50—6o°. In nici un caz căldura nu trebue să treacă de 70°C, atunci când fructele sunt aproape uscate, pentrucă în acest caz, se sbârcesc. Căldura cea mai mare către sfârşitul uscării şi durata uscării în ore, pentru diferite fructe este : C a i s e . . . . . . . . . 720 C . 6-15 ore Struguri............ .72" C.16 - 20 ore Cireşe, vişine . . …………… 72" C.8 - 14 ore Căpşuni............. 720 C 24 ore Smeriră ............ 80 °C. 8- 14 orc Fiersici..............……… 60—65° C.20 -28 ore Vere.................. 65° C.20- -28 ore Prune................----75" C.16-24 ore Mere ................ 700 C. 10-12 ore



Semnele după care se judecă uscarea fructelor sunt aceleaşi ca şi la fructele uscate la soare. Trebue să se ţină seama, de faptul că fructele calde par mai puţin uscate pe când cele reci par mai uscate ; acest control trebue să se facă cu mare băgare de seamă. Fructele uscate conţin foarte puţină apă faţă de cele proaspete. Caisele şi piersicile uscate au 15—16% ; merele, 18—-20% ; perele 20%, etc. Fructele uscate au în deobşte numai 15—20% apă faţă de 85-—90% cât au cele proaspete. Uscarea legumelor. Prin uscare, nu vom putea face niciodată din legume rele, legume uscate bune ; de aceea, la culesul legumelor vom avea aceeaşi grijă ca şi la culesul fructelor.



După cules se caută dacă legumele sunt sănătoase sau nu şi se îndepărtează toate părţile atacate de insecte, de diferite boli, ca şi acelea prea coapte. Orice fel de legume care nu pot fi bune pentru 1 gătit în stare verde, cu atât mai mult nu pot fi bune pentru uscat.



Pregătirea legumelor pentru uscat. —-Legumele, după cules, sunt spălate (dacă sunt murdare) ; curăţite de coa]ă (cartofi, morcovi, sfeclă, gulii, dovleci) sau de foile ce le învelesc (varza, ceapa, prazul) ; se scot aţele dela păstăi sau teci (fasole, mazăre) ; se îndepărtează cotoarele (varză, conopidă) ; se taie în bucăţi, etc.



Mărimea şi grosimea bucăţilor se deosebeşte dela o legumă la alta. Se va ţine seama ca bucăţile să nu fie nici prea lungi şi prea groase, dar nici mai mici de grosimea degetului mare (cca. 2 cm.). Opăritul. — Uscarea este foarte mult uşurată, dacă legumele spălate, curăţate de coaje şi tăiate în bucăţi, sunt opărite, adică ţinute în apă caldă câtva timp. Opăritul fixează şi coloarea legumelor. Opăritul este în legătură cu felul legumelor. Fasolea verde păstăi se opăreşte 3—10 minute, dovleceii, 3 minute; porumbul verde, ceapa, mazărea, 5 minute; conopida, 4—6 minute ; varza, 6—8 minute, etc.,



1)



nomice.



Modelul cuptorului se poate lua dela Institutul de Cercetări Agro-



pe când cartofii, guliile, sfecla, înainte de eo- jire, se ţin în apă fiartă aproape până la fierbere. Afumarea cu pucioasă. —■ Pentru cartofi, sfecle, gulii, morcovi, etc., opăritul poute li înlocuit prin afumarea cu fum de pucioasă timp de 20 de minute. Mazărea verde, ardeiul, spanacul, etc., nici nu se opăresc, nici nu se afumă cu pucioasă. Uscarea la soare. — Legumele tăiate în bucăţi şi opărite sau afumate cu pucioasă se pun la uscat de-adreptul la soare, ca şi



fructele. Pentru legume se pot folosi aceleaşi tărgi sau gratii, tărgi mai mici, hârtie sau saci curaţi. In fiecare zi, legumele se vor întoarce odată sau de două ori. Legumele st?u la soare până ce s'au



uscat foarte bine, adică până ce apa a scăzut la 5—6%. In această stare, legumele strânse în mână, pârâie şi se fărâmă. Mazărea verde, fasolea păstăi, spanacul, pătrunjelul, mărarul, etc., vor avea o culoare mai frumoasă dacă se vor usca la umbră, decât dacă se usucă la soare. Sterilizarea legumelor uscate. — In timpul uscării la soare, legumele pot i atinse de diferite insecte, care-şi pot depune ouăle , pe ele. Pentru a înlătura orice stricăciune după uscare, legumele se bagă în apă clocotită cel puţin i minut, sau se ţin 2 minute într'un cuptor încălzit la 62° C. Legumele opărite se pun din nou la soare, ca să piardă apa ce ar fi luat în timpul opăritului (sterilizării). Strângerea şi împachetarea legumelor uscate.— Când sunt bine



uscate,



legumele se strâng grămadă şi apoi se împachetează în căni de metal, în vase de lut, săculeţe de hârtie sau de pânză. Cănile de metal, vasele de sticlă sau de lut se astupă cu dopurile respective, iar săculeţii, după ce s'au legat, se pun într'un sac mare de cânepă pentru ca legumele uscate să nu mâi poată fi atinse de insecte, etc. După 2 zile dela împachetare, legumele se vor inspecta spre a vedea dacă n'au început să rnucegăiască, în care caz se vor pune din nou la soare, pentru a desăvârşi uscarea. Da noi în ţară este răspândită uscarea unor anumite legume înşirate pe aţă. Amintim că pe aţă se pot usca ardei, fasole s păstăi, ciuperci, rădăcini de păstârnac, pătrunjel, morcovi, etc.



Aceste legume înşirate pe aţă, se pun pe culmi anume sau pe sub streaşiua casei, pe prispă sau la coş, în care caz se şi afumă. Lucrul acesta se practică mai ales pentru ardei. Afară de legumele de mai sus, în America se usucă şi porumbul în lapte. In acest caz, ştiuletele se desface de frunze, se opăreşte în apă clocotită 2—-5 rrinute pentru a se întări bobul, se curăţă boabele de pe cocean şi apoi se pun la soare, la uscat. Cartofii, mazărea şi fasolea boabe, etc., se pot fierbe, coji şi trece printr'o maşină de tocat. După aceea se usucă, obţinându-se un fel de firişoare ca de macaroane. Uscarea legumelor în cuptor. — Legumele se pot usca şi în cuptor, aşa după cum se usucă şi fructele. Dăm mai jos un tablou cu temperaturile peste care nu se poate trece, dacă voim ca legumele uscate să fie frumoase şi gustoase : Cartoii................................................................... 65" C. Ceapă .................................................... 60° C. Morcovi şi alte rădăcinoase . Pătlăgele roşii



79 :0 C. 65° C.



Ardei..................................................................... 71° C. Poiumb în lapte . . . . . . . 65° C. Fasole păstăi...............................................60° C. Mazăre verde..............................................62° C. Spanac................................................................... 79° C. Varză, conopidă, etc...................................62° C. Ţelină..........................................................60°C. Hrean..................................................................... 65 C. Dovleci, dovlecei ...............................................



60" C.



Uscarea, ţine de la 2 ore pentru spanac şi merge ipână la 10 ore pentru cartofi, etc. Experienţa, felul şi cunoaşterea cuptorului au mare rost în privinţa aceasta. Din 5 kg. legume proaspete (la cartofi), până la 16 kg. (la roşii) se obţine unul de legume uscate. Parte din legumele uscate în cuptor, sunt mult mai gustoase decât cele uscate la soare, dacă lucrarea a fost făcută cu băgare de seamă. In ceeace priveşte puterea hrănitoare a legumelor uscate, amintim că 10 părţi varză proaspătă, 4 părţi porumb verde, 3 1/2 părţi mazăre verde, 4 părţi cartofi, 13 părţi dovleac, etc., fac cât o parte uscată din legumele respective. Păstrarea fructelor şi legumelor uscate. —■ Pentru păstrarea legumelor şi fructelor uscate se cere o mare grijă şi pricepere.



După ce fructele şi legumele uscate s'au împachetat se etichetează, pentru a şti ce cuprinde fiecare cană sau săculeţ şi se pun într'o cameră uscată şi caldă, cu temperatură nu prea schimbăcioasă, lipsită de mirosuri şi de umezeală. Atunci când se iau fructe sau legume uscate din căni, vase, de lut sau de sticlă, acestea trebuesc mereu astupate, iar dacă fructele şi legumele sunt puse în pungi de hârtie, capul pungii se va răsuci în jos. Dacă s'au folosit săculeţe de pânză sau de hârtie, de câte ori scoatem din ele fructe sau legume, trebuiesc legate cât mai jos, pentru ca cuprinsul lor să fie cât mai strâns. Aceste măsuri sunt de folos pentruca fructele să păstreze apă 15—20%, iar legumele de 5—6%. Dăsând cutiile sau săculeţeii desfăcuţi, fructele şi legumele uscate se umezesc şi când umezeala a început să sporească, mueegăesc şi nu mai pot fi folosite. Folosirea legumelor uscate. — Prin uscarea legumelor n'am făcut altceva decât am îndepărtat cea mai mare parte din apa pe care o aveau în stare proaspătă. Prin urmare, trebuie să ţinem seama de acest lucru şi înainte de a le găti, să dăm legumelor apa pierdută. Lucrul acesta se petrece dacă înmuiem legumele uscate în apă (de 2 —3 ori atâta câte legume sunt puse la muiat). Timpul cât trebuie muiate este cu atât mai lung cu cât uscarea legumelor s'a făcut într'un timp mai -îndelungat. Timpul acesta atârnă şi de felul legumei uscate : dacă a fost tânără sau mai bătrână, dacă bucăţile uscate sunt mari sau mici. Odată muiate, legumele uscate se pot găti în toate felurile în care se găteau în stare proaspătă.
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