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MIVEL ASZALJUNK?



A napon való aszaláshoz csupán megfelelő méretű fatálcákra, illetve cserényekre van szükségünk. Használnak drótfonatból készült cserényeket is, ám ez nem ajánlott, mert a zöldségben, gyümölcsben lévő savak a fémeket oldják, ezáltal fémsók képződnek a termésekben, amik ártalmasak lehetnek. Emellett a fém hatására csökken a zöldség és gyümölcs értékes vitamintartalma.



Cserényeket mi magunk is készíthetünk, nem ördöngösség. Négy faléc kell hozzá, amiből keretet szegelünk össze. Erre műanyag szitaszövetet erősítünk rajzszögekkel vagy apró szögekkel, esetleg vékony zsineggel a kerethez erősítjük. Megfordítjuk, és máris rátehetjük az aszalnivalót. Ha más nincs a háznál, gyúrótáblára vagy asztallapra is ráteríthetjük, de bármit használunk, a legyek ellen molinóval le kell takarni. Nejlonfóliát sose borítsunk rá, mert a termések levegő nélkül egyszerűen megsülnek.



Az aszaláshoz 4045 C, egyenletes hőmérsékletre van szükség. A termésekben lévő illóolaj ugyanis 4550 C, az alkaloidák 6070 C, a vitaminok 6070 C, míg a cukor 5060 C-on megsemmisül. A zöldség- és gyümölcsfélék persze más-más aszalási hőmérsékletet és néha eltérő aszalási eljárást kívánnak, ezt jelezzük a receptekben. A napon 410 nap alatt megaszalódik a termés. Általános szabály, hogy az aszalványokat gyakorta meg kell forgatni. A napról aztán többnyire szellősebb, árnyékosabb helyre visszük a tálcákat, hogy a termések megfelelően megszáradjanak. Akkor jók, ha négy-öt darabot összeszorítunk a markunkban, ezekből már nem szivárog lé, és a darabok rugalmasan elválnak egymástól. Mindennap ellenőrizzük, nehogy túlszáradjanak, mert akkor külső részük megkérgesedik, és bármennyi ideig áztatjuk, nem szívják magukba a kellő nedvességet, azaz élvezhetetlenné válnak. A megjelölt aszalási időket betartva ilyen nem fordulhat elő.



A nap segítségéről azonban helyesebb lemondani azoknak, akik nagy forgalmú közlekedési utak mentén laknak vagy a környékükön levegőszennyező üzem, gyár van. Ilyen helyeken ugyanis oly nagy mértékben koncentrálódik a mérgező ólom, korom, füst (az egyéb szennyről nem is szólva), amely ellen nem véd a könnyű molinó. A termésre minden rátapad, beleevődik. Aszalásra inkább a hétvégi házak, illetve zöldövezeti helyek alkalmasak, ahol a levegő nem szennyezett.



A napon és a tűzhelyen való aszaláshoz, szárításhoz is lehet használni az aszalószekrényt. Ennek talpazata és felső része van. A méreteket úgy határozzuk meg, hogy megmérjük a fával fűthető, régimódi tűzhely, illetve a villanytűzhely méretét. Gáztűzhelyen nem szabad használni! Az alap 20 cm magas alumínium- vagy vaslemezből készüljön, két oldalára 2 db, 4 cm átmérőjű lyukat kell vágni. Ezen áll maga az aszalószekrény, amelynek a szélességét és hosszát az alap adja meg. Magassága 50 cm, anyaga alumínium vagy fa, ám sem a két oldalán, sem a hátlapján nincsenek lyukak. Fából készült tetején viszont legalább 1015 db, kb. 35 cm átmérőjű lyuk legyen, ami arra szolgál, hogy az aszaláskor képződő pára akadálytalanul eltávozhasson. Az ajtaja ne oldalra, hanem előre nyíljon, épp úgy, mint a tűzhelyeké, és nagyon pontosan illeszkedjen.



A szekrénybe síneket csináltassunk a cserénytálcáknak. A tálcák számát magunk határozzuk meg, perforált farostlemezből vagy szitaszövetből készülhetnek (lásd a cserénytálca leírásánál). Minden második lemez vége 4 cm-re legyen a szekrény hátlapjától, hogy a levegő a tálcák közt áramolhasson, ez nagyon lényeges az aszalás minőségének szempontjából. Akár napon, akár a tűzhelyen aszalunk, a tálcákat folyamatosan cserélgessük: a legfelsőt tegyük legalulra, alulról a másodikat a legfelső alá és így tovább. Ha a tálcán már megaszalódott a gyümölcs vagy a zöldség, a friss aszalnivaló mindig a legfelső sínre kerüljön, ellenkezőleg megkérgesedhet a külső része és nem megfelelően szárad.



A tűzhelyen való aszaláskor rátesszük a tűzhelyre az aszalószekrényt. Fával fűthető tűzhelyben száraz gallyakkal tüzeljünk és maradjunk a közelben, nehogy valami történjék. Amennyiben szénnel tüzelünk, várjuk meg, amíg ellobban a láng és parázslik a szén. Ez a hőmérséklet tökéletesen elegendő. Ha villanytűzhelyre helyezzük a szekrényt, 1-es fokozatra állítsuk a kapcsolókat. Vigyázzunk, hogy gyerek ne legyen a közelben, hiszen óvatlanul magára ránthatja!



Sütőben legegyszerűbben úgy aszalhatunk, hogy sütés után a langyos térbe betoljuk a tálcákat. Itt nem ajánljuk a műanyag szitaszövetből készült cserényeket, mert ha magasabb hőfokon kell aszalni, megolvadhat az anyag. Házilag nagyszerű cserények készíthetők farostlemezből. Megmérjük a sütőrács méretét és milliméter pontosan ugyanolyan táblát vágunk ki a lemezből. Sűrűn egymás mellé 5 milliméteres lyukakat fúrunk bele. Magam kétféle módon csináltam cserénytálcákat. Vastag papundeklidobozból (tévé vagy bármilyen nagyobb tárgy doboza megfelel erre a célra) kivágtam tepsiméretű darabokat. A felső részre, ahová az aszalnivalók kerültek, pauszpapírt ragasztottam lisztből és vízből főzött természetes csirizzel, az alját belakkoztam csónaklakkal. Amikor megszáradt, sűrűn kilyuggattam fúróval, és máris kész volt. A másik módszer kicsit pénzigényesebb, de mindenképp megéri: erős drótból olyan keretet hajlítottam, ami a sütőbe, a sínre illeszkedik. Vásároltam egy gyékény lábtörlőt, szétbontottam, és a gyékényszálakat szalmiákszeszes vízben, mosogatószerrel kimostam. Száradás után néhány csepp vízzel meglocsoltam, hogy a szálak ne törjenek, és befontam vele a rácsot, kicsit lazán. Azóta is nagyszerűen szolgál. Cserénytálcákat lehet fonatni vesszőből is, ám ha semmi más nincs kéznél, a tűzhely fémrácsára borítsunk zsírpapírt és ollóval több helyen lyuggassuk ki, erre tegyük az aszalnivalókat.



A darabokat legalább félóránként forgassuk át, hogy minden részük jól száradjon és a felső tálcákat az előbb leírt módon cserélgessük. Ne feledjük résnyire nyitva hagyni a sütő ajtaját, mert zárt térben a levegő nem keringhet, a pára nem távozhat el, és az aszalnivaló megsül. A hőfokra és az időre gondosan ügyeljünk. A tűzhelyben aszalt termés minősége nem éri el az ún. aszalóházakban szárítottakét és a napon aszaltét, de az előírások betartásával így is igen finom télirevaló készíthető.
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