Q PANINFO.LT Kaip leisti sulg ir pasigaminti klevy sirupo

Pavasari i miSkus suskumba ir sulos megeéjai, taciau pries leidziant Si sveikatai
nepaprastai naudinga gerima, butina zinoti kelis svarbiausius dalykus. Valstybiniu
misSku uredija dalijasi taisyklemis, kurios pades ir sula pasimegauti, ir medzio
nepazeisti.

I sulos sudétj jeina daugybé zmogaus organizmui svarbiu mikroelementu, organiniu rugsciy
bei taniny. Sis, tautinio paveldo produktu pripaZintas gérimas garséja ir kaip vaistas - tirpdo
Slapimtakiy akmenis, gerina medziagy apykaita, gali padéti nuo jvairiausiu kitu ligu. Tad
nenuostabu, kad kiekviena pavasarj sulos mégeéjai traukia j miskus. Vis délto, uz netinkama
sulos leidima gresia baudos - leidziant bitina saugoti medzius ir ju nesuzaloti.

Laikas, kada jau galima pradeti leisti sula, priklauso nuo oro temperaturos - reikalinga bent
0-5 laipsniy Siluma. Klevu sula jprastai ima bégti anks¢iau nei berzu. Sulai leisti
rekomenduojama iSsirinkti medj, augantj Svarioje vietoje, neleisti sulos i§ medziu, kurie
auga Salia kelio, dirbamo lauko ar mieste. Jei medis auga uzterstoje vietoje - sula gali buti
uztersta jvairiausiais tersalais i$ dirvozemio.

Sula be atskiro leidimo gyventojy gali buti leidziama tik asmeninéms reikméms, kitu atveju
sulos leidima reikéty suderinti su valstybinio misko valdytoju. Valstybiniame miske sula
galima leisti tik iS medziu, kurie bus kertami ne véliau kaip po 5-eriu mety ir ne plonesniu
kaip 20 cm. skersmens. Jeigu medziai bus nukirsti ne véliau kaip po metu, sula gali buti
leidziama ir iS plonesniuy medziu. Nusprendus leisti sulg, verciau susisiekti su to regiono
girininku ir suzinoti apie planuojamus kirtimus.

Tuo tarpu privacios Zemeés savininkams, leidziantiems sulg asmeniniam naudojimui,
apribojimai netaikomi. Zinoma, asmenims, ketinantiems leisti sula privacioje zemeéje,
leidziama leisti Sias sultis tik gavus zemeés savininko sutikima.

Kaip leisti?

Toje vietoje, kur bus greziama skylé, leidZziama, nepazeidziant luobo, nudrozti ziauberij.
Skylés sulai leisti greziamos ne auksciau kaip 1 m. nuo zemeés pavirsiaus. Skyliu skersmuo
neturi virsyti 2 cm., o ju gylis medienoje - 3 cm. Tarpai tarp iSgrezty skyliu turi buti ne
mazesni kaip 10 cm. Inda, i kuri béga sula, reikéty pridengti tankesniu tinkleliu ar marle -
taip veéliau iS sulos nereikés rankioti vabzdziu ar jvairiausiu pribyréjusiuy nesSvarumu. Baigus
leisti sulg, skylés turi biti uzkemsamos. Skylés uztepamos sodo tepalu ir jkalamas medinis
kaiStis, geriausia iS tokio paties medzio. To nepadarius, grezimo vietoje mediena gali pradéti
gesti arba dziuti visas medis. Gyventojams, leidziantiems sulg ne pagal minétas taisykles,
numatoma 10-30 eury bauda.
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Sviezia sula yra salsteléjusi, jos skonis, priklausomai nuo metu, gali skirtis net leidZiant i$ to
paties medzio. Skiriasi ir skirtingy medziy sulos skonis, pavyzdziui, klevo sula yra kur kas
saldesné uz berzo. Gerti berzy sula rekomenduojama pries valgj kelis kartus per diena arba
tiesiog vartoti vietoj vandens. Saldytuve laikoma sula islieka Sviezia vos 2-3 dienas.

Jei norite pasimeégauti jvairesniais skoniais, galite pasigaminti berzy sulos giros arba klevy
sirupo. Klevy sula yra tokia saldi todél, kad per Ziema klevo saknys sukaupia krakmola, kurj
pavasarj vercia cukrumi ir kamienu kelia j Sakas.

Kaip pasigaminti klevu sirupo?

Norint pasigaminti litra klevu sirupo, jums prireiks maziausiai 20-50 litry klevy sulos
(priklausomai nuo norimo sirupo tirstumo). Jei sirupa gaminate pirma karta, galite
pabandyti ir naudodami mazesni sulos kiekij - 10 litry sulos uzteks pagaminti mazdaug 150
g. sirupo.

Vienas medis per sezona (1-4 savaites) duoda apie 10-15 litru sulos. Gaminant klevy sirupa,
suloje esantj vandenj reikia iSgarinti, kad likty didesné cukraus koncentracija. Tuomet
sirupas sutirstéja, patamseéja, kitaip tariant - karamelizuojasi. Taigi, sulg supilkite i puoda ir
keleta valandy virkite, taciau per ilgai nepalikite be prieziiiros - kai nugaruos didzioji dalis
vandens, reikés sumazinti ugnj ir vis pamaisSyti sirupa, kad nepridegtu. Taip virkite dar apie
pora valandu.




