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Kuidas kuivatada marju?

Kuigi hoidistamise korgajal
on pearohk marjakeedistel
ning katsetatakse uute
koostisosade ja senitund-
matute maitsekombi-
natsioonidega, ei tasuks
unustada ka tiht iidsemat
marjade sailitamise viisi —
kuivatamist.

Tanavusel sademevaesel suvel ongi
kuivatamine maistlik lahendus, sest
marjad kannatavad juba metsas vee-
puuduse all ja kuivatamine ei vota
seetOttu koduski enam kaua aega.
Marjad kuivavad koige paremi-
ni soojas (kuid mitte kuumas) liiku-
vas 6hus. Samuti piisivad marjades
sisalduvad kasulikud tihendid pare-
mini, kui kuivatamisel ei iileta 6hu-
temperatuur 50 kraadi, sest korge-
mal temperatuuril hakkavad paljud
taimsed toimeained lagunema.
Kuivatatud marjades on vaid
10-20% vett. Sellises keskkonnas
mikroobid areneda ei saa ja marja-
de riknemist karta ei maksa. Korrali-
kult kuivatatud marjad séilivad 6hu-
rikkas hoiuruumis koguni mitu aas-
tat. Sailitada voib marju isegi valguse
kées. See hoiab eemale jahukoid, les-
tad ja muud kahjurid ning putukad.
Kuivatatud marjade pikemaajali-
seks sailitamiseks ei sobi kilekotid ja
tihedalt suletud plekist ndud. Sobiv

Kuivatatud marjade pikemaajali-
seks sailitamiseks sobib klaaspurk.

REPRO

Marjad kaotavad kuivatades suurema osa oma mahust, kuid sailitavad
vaartuslikud toitained.

keskkond kuivatatud marjade sailita-
miseks on aga paberkotis, klaaspur-
gis ning kaanega suletavas puundus.

Kuivatamise puhul on hea veel
see, et sdilitatavate marjade maht
véheneb tunduvalt ning seetottu
pole vaja ka védga suuri anumaid.
Naéiteks 10 kilost mustikatest jaéb
parast kuivatamist jarele 1,5 kg.

Enne toiduks tarvitamist tuleks
aga marju leotada kerges suhkrula-
huses, mis jadks {ihtlasi ka marja-
de keeduveeks, millest magustoite
valmistada.

Maasikad

Kuivatamiseks sobivad nii aedmaa-
sikasaagi viimased vaikesed marjad,
metsmaasikad kui ka kuumaasikad.
Ravimteeks voib kuu- ja metsmaa-
sikaid korjata koos varte, Gite, leh-
tede ja mitmes valmimisjargus mar-
jadega, millest siduge vaikesed kim-
bud ja riputage noorile. Hasti kuiva-
vad need varju all tuule kées.

Metsvaarikas

Kuivatamiseks ei pea korjama
taiesti kiipseid marju, sest kuiva-
des toimub nende jarelvalmimine.
Poolkiipseid marju on ka mugavam
noppida ja puhastada. Paar pieva
hoidke marju péikese ja tuule kies,
néiteks aknalaual. Seisnud puhas-
tatud marjad vajavad jarelkuivata-
mist temperatuuril 30-35°.

Mustikas

Kuivatatavad mustikad peaksid
olema valminud. Ilusa ilmaga kor-

jatud marjad puhastage, kuid &drge
peske, sorteerige tilikiipsed ja kat-
kised vélja ning pange terved, vei-
di kdvemad marjad 6hurikkasse ja
péikeselisse kohta tahenema.

Must sostar

Mustasostramarjades on vitamii-
ne lagundavaid enstiiime vihe ning
kuivatatud marjades piisivad vita-
miinid hésti. Tuuletdmbes ja paikese
eest varjatud kohas kuivatatud mar-
jades jaab alles 80-90% C-vitamii-
nist, seepdrast on moistlik kuivata-
da neid ilma iile kuumutamata.

Karusmari

Kuivatamiseks sobivad nii toored
kui ka valminud marjad, peami-
ne, et nad on 6hukese koorega ja
vaiksemad. Suurte tugevakestalis-
te marjade kuivatamine on keeruli-
sem ja votab kauem aega. Et nende
kuivatamine paremini 6nnestuks,
tuleks nad puhastamise ajal pooli-
tada. Varre- ja dieotstest puhasta-
tud marjad sorteerige suuruse jér-
gi ja pange eraldi restidele, hoidke
neid esialgu paikese kdes. Narvuta-
tud marjad viige churikkasse var-
jualusesse kohta.

Kui ilmad on heitlikud ja niis-
kevoitu, tuleks karusmarju plii-
di- voi ahjusoojuses {ile kuivatada.
Pérast kiitmise 16petamist asetage
rest pliidile. Alustage madalamast
temperatuurist, umbes 40°. Jahuta-
da ja soojendada mitu korda, kuni
marjad on téiesti kuivad.
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