
List 4. 

Gospodarske stvari. 

Kaj vse zamoremo sušiti v amerikanski 
sadni sušilnici. 

V tem listu objavili smo uže popis amerikanske 
sadne sušilnice, ter pri tisti priliki obljubili tudi v 
prihodnjič še objavljati ostanke, zadevajoče sušenje 
sadja oziroma zelenjadi po amerikanskem načinu. Na
men današnjega članka je. čast. čitateljem objaviti, 
kaj se da v amerikanskih sušilnicah vse vspešno sušiti. 

V prvi vrsti je za sušenje in sploh za trgovino 
najbolj važna naša domača navadna češplja V ame
rikanski sušilnici zamoremo iz češplje napraviti naj
bolj dovršeno blago za sušenje. Znano je, da je pri 
češplji ta velika neprilika, da češpljin sad v pokra
jinah zelo ob enem dozori, toraj se veliko tega sadja, 
katerega ni moč dolgo hraniti pa tudi ne daleč pre-
važevati, v enem kraji nakopiči. Ena amerikanska 
sušilnica zamore pa v par tednih stotine centov če-
špelj posušiti in to kolikor le mogoče dobro. V po
pisu amerikanske sušilnice rekli smo, da je prevelika 
množina vode v sadji, koja naredi, do sadje gnije. Te 
vode nam pa ni treba vse iz sadja iztirati, ampak le 
kolikor potrebno in to se da doseči ravno z ameri-
kansko sušilnico. Tako nam je na priliko znano, če 
češplje sušimo, je sušenje dovršeno, ako iz 100 kilogr. 
svežih češpelj dobimo 30 kilogr. suhih. Kako važno 
ie to pri kupčiji, vsak lahko sprevidi, ako ve, da tr
govec toliko boljše plača suhe češplje, kolikor težje 
so, to je, kolikor manj jih gre na 1 kilogram. Ameri
kanska sušilnica je pa zarad češpelj še v drugem ob
ziru važna. Znano ie, koliko dobička naredijo goriški, 
furlanski sadjarji z olupljenimi češpljami, ki so na 
solnci sušene in koje pridejo v kupčijo z imenom pru-
nele. Do sedaj je bilo izdelovanje prunel večinoma 
monopol južnih pokrajin, katere so tako srečne, da 
imajo dolgo, lepo in toplo jesen, koje solnce jim olup-
ljene češplje suši. Pri nas je izdelovanje prunel jesen 
zabranjevala, a amerikanska sušilnica nadomesti popol
nem solnce in tako smo vstanu si z izdelovanjem prunel 
novi vir zaslužka pridobiti. 

Kar velja o prunelah, to tudi velja o krhljih bre
skev in marelic. Naša dolenjska stran se ima pa ravno 

v pridelovanji bolj žlahnega sadja, kakor breskev in 
marelic, gotovo še lepe prihodnosti nadejati. Sušenje 
tega sa-lja za kupč'jo vršiti se je pa dosedaj zamoglo 
le s pomočjo solnčne toplote, koje je primanjkovalo 
skoraj povsod v slovenskih pokrajinah, kojo pa sedaj 
zamoremo nadomestiti s toploto v amerikanskih su
šilnicah. 

Češnje suše se v amerikanski sušilnici ravno tako 
kakor češplje. 

Za veliko kupčijo s suhim sadjem važno je ja-
belko in pa hruška. O sušenji teh dveh sadnih sort 
spisali bodemo še ob priliki posebne članke, danes 
omenimo le toliko, da za sušenje ni vsaka sorta spo
sobna ter da more biti to sadje pred sušenjem po
sebno pripravljeno, to je, olupljeno in pa zrezano. 

Važna je amerikanska sadna sušilnica za kraje, 
kjer pridelujejo likerna vina, na pr., kakor „pikolit" 
na Vipavskem. Vsak ve, koliko časa in prostora je 
potreba za sušenje grozdja in pri vsem tem, koliko se 
še vendar grozdja pokvari. V amerikanski sušilnici 
doseže se vse to v par dneh z veliko manjšimi nepri-
likami in je ob enem v moči vinarja leže določiti, 
ali hoče močneje ali slabeje likerno vino imeti, to je, 
ali pusti iz grozdja več ali manj vode izhlapiti. Tako 
sušeno grozdje da se tudi dolgo shraniti, in če je po
zimi v toplo vodo položimo, napije se vode tako. da 
izgleda kakor sveže grozdje, ki bi imelo na pr. v bo
žiči gotovo lepo ceno. 

Dalje zamoremo sušiti v amerikanski sušilnici 
tudi gobe. Gobe rastejo v deževnem vremenu in le 
težko se posreči, večje množice jih posušiti, ker se 
zelo hitro spridijo. Sušene gobe imajo v mestu visoko 
ceno, ker jih je težko veliko napraviti. Z amerikansko 
sušilnico posušimo pa tudi ob vlažnem in meglenem 
vremenu in par urah velike množice gob. 

Posebno važnost ima pa amerikanska sušilnica za 
sušenje zelenjadi. V tej sušilnici zamoremo sušiti 
vsakovrstno zelenjad, ki je kuhana, ravno taka kakor 
bi bila sveža kuhana. Sploh vsi izdelki te sušilnice, 
bodi sadje ali zelenjad, so kuhani ravno taki kakor je 
sveže kuhane sadje ali zelenjad, k večemu da bolj sladki 
postanejo. V amerikanski sušilnici zamoremo sušiti 
krompir, zelje, repo, kolarabe itd. Tako posušena ze-" 
lenjad drži se leta dolgo in zamoremo imeti vsled teg;af 
pozimi v juhi ali pa za prikuho ravno tista j e d i l i 



kakor poleti, kedar nam narava sama od sebe vse da. 
Sušenje zelenjadi ima še veliko prihodnost, zato ho
čemo tudi o tem še pozneje enkrat pisati. 
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