SUŠENJE ZELIŠČ
SUŠENJE JE VSEM DOBRO ZNAN POSTOPEK, PRI KATEREM IZ ZELIŠČ ODSTRANJUJEMO HLAPNE KAPLJEVINE S TEM PA PREPREČIMO KVAR OZ. RAZVOJ PLESNI, TER JIM PODALJŠAMO ROK UPORABE. PRI SUŠENJU ZELIŠČ NAS VELIKOKRAT ZAMIKA, DA BI ZELIŠČA NASEKLJALI TER S TEM POSPEŠILI POSTOPEK SUŠENJA, KOT TO POČNEMO NPR PRI GOBAH. VENDAR POZOR, REZANJE IN SEKLJANJE ZELIŠČ PRED SUŠENJEM BO POVZROČILO PRECEJŠNO IZGUBO ETERIČNIH OLJ IN AROM. ZATO JE PRAVILEN POSTOPEK SUŠENJA ZELIŠČ ZELO POMEMBEN. NA IZBIRO PA IMAMO VELIKO METOD SUŠENJA, KOT JE SUŠENJE NA ZRAKU ALI V PEČICI. SEVEDA PA LAHKO NEKATERA ZELIŠČA, KOT JE BAZILIKA TUDI ZAMRZNETE. VSE TEHNIKE SUŠENJA IMAJO SVOJE PREDNOSTI IN SLABOSTI, TER SO PRIMERNA ZA DOLOČENE VRSTE RASTLIN.
KAJ POTREBUJEM ZA SUŠENJE ZELIŠČ?
ZA SUŠENJE ZELIŠČ DOMA, NE POTREBUJETE PRAV VELIKO JE PA TO VSEKAKOR ODVISNO, OD TEGA KAKŠNO TEHNIKO SUŠENJA ALI KONZERVIRANJA ZELIŠČ BOSTE IZBRALI. V KOLIKOR ŽELITE ZELIŠČA POSUŠITI PRIPOROČAMO UPORABO PAPIRNATIH VREČK ALI SIT ZA SUŠENJE ZELIŠČ. NEKATERA ZELIŠČA PA LAHKO PREPROSTO ZAMRZNEMO V VREČKAH ZAMRZOVANJE ŽIVIL. VEČ O POSTOPKIH IN TEHNIKAH BOMO OPISALI SPODAJ.
KAJ VPLIVA NA SUŠENJE ZELIŠČ?
NA SUŠENJE ZELIŠČ NAJVEČ VPLIVA TEMPERATURA IN RELATIVNA VLAGA PROSTORA. PROSTOR V KATEREM SUŠIMO NAJ BO TOPEL IN ZRAČEN, DA PREPREČIMO NABIRANJE VLAGE IN RAZVOJ PLESNI V KOLIKOR ZELIŠČA SUŠIMO DOMA. TO PA VSEKAKOR NE POMENI, DA MORAMO USTVARITI PREPIH ALI PO NEPOTREBNEM OGREVATI PROSTOR. ZELIŠČA LAHKO SUŠIMO TUDI V MALCE HLADNEJŠI SHRAMBI, VSE DOKLER JE PROSTOR SUH, LE DA BO V TEM PRIMERU POSTOPEK SUŠENJA TRAJAL DLJE, KOT JE TO OBIČAJNO.
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SUŠENJE NA ZRAKU
JE NAJBOLJ PREPROSTA IN ENOSTAVNA TEHNIKA ZA SUŠENJE ZELIŠČ. TA TEHNIKA JE PRIMERNA PREDVSEM ZA ČAJE, DIŠAVNICE IN ZELIŠČA, KI JIH UPORABLJAMO MED KUHANJEM TOREJ TAKO, DA JIH ŠE NEKAJ ČASA KUHAMO S ŽIVILOM. VSEM POSUŠENIM ZELIŠČEM JE NAMREČ ODSTRANJENA VODA, KAR JIH NAREDI SUHE IN NIČ KAJ PRIJETNE ZA OKUS, BREZ JEDI.
ČAS SUŠENJA: 10-30 DNI
PRIPOMOČKI: PAPIRNATE VREČKE, VRVICA, SUH PROSTOR
ZAHTEVNOST: PREPROSTO 
PRIMERNO ZA: ČAJE IN ZAČIMBE
 
ZELIŠČA PREPROSTO OBREŽITE PRI STEBLICAH, PRI TEM PA PAZITE, DA PUSTITE RASTLINI MINIMALNO KOLIČINO MLADIH STEBLIC ZA NADALJNJO RAST. PO OBREZOVANJU RASTLINE, ZELIŠČE SPNITE S POMOČJO VRVICE V SNOP, PRI ČEM PA PAZIMO, DA ČIM MANJ POŠKODUJEMO SAMO ZELIŠČE, SAJ VSAKA POŠKODBA PRIVEDE, DO NEPOTREBNE IZGUBE ETERIČNIH OLJ. SNOP ZELIŠČ VSTAVIMO V PAPIRNATO VREČKO ZA SUŠENJE ZELIŠČ, JO ZAVEŽEMO S VRVICO TER NAVPIČNO OBESIMO VREČKO, NA SUHO MESTO. ČAS SUŠENJA JE ZELO ODVISEN OD TEMPERATURE IN RELATIVNE VLAGE PROSTORA.
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MEŠANICA SUHIH ZELIŠČ 
SUŠENJE V PEČICI
SUŠENJE V PEČICI JE LAHKO ZELO PRIROČNA IN HITRA METODA SUŠENJA ZELIŠČ, PRI ČEM PA MORAMO BITI NEIZMERNO POZORNI NA TEMPERATURO IN ČAS SUŠENJA. SUHA VROČINA, VAŠE PEČICE BO NAMREČ POVZROČILA NEKAJ IZGUBE AROME, ZATO PRIPOROČAMO UPORABO PAPIRNATIH VREČK.
ČAS SUŠENJA: 1H-2H PRI 50°C
PRIPOMOČKI: PAPIRNATE VREČKE, PEČICA
ZAHTEVNOST: PREPROSTO 
PRIMERNO ZA: ČAJE IN ZAČIMBE
TAKŠNA VRSTA SUŠENJA JE PREDVSEM HITRA, SAJ VAM OMOGOČA SUŠENJE ZELIŠČ ŽE V NEKAJ URAH. VSEKAKOR PA TA METODA SUŠENJA NI PRIMERNA VSA ZELIŠČA. SUŠENJE V PEČICI PRIPOROČAMO PREDVSEM ZA LISTE ŽAJBLJA, METE, ROŽMARINA ALI ORIGANA. V PEČICI LAHKO SUŠIMO PREDVSEM LISTE RAZPOREJENE NA POVRŠINI PEKAČA, PREKRITEGA S PAPIRJEM. PO DOBRIH 30 MINUTAH SUŠENJA PRIPOROČAMO, DA ZELIŠČA OBRNETE, PRI TEM PA SPREMLJATE TEMPERATURO, DA ZELIŠČE NE ZAŽGEMO.
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