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Hruska

Po obstojecih pisnih virih, so sveze hruske Ze od nekdaj veljale za zdravilni

sadez. HruSke naj bi poznali in gojili ze v anti¢nih ¢asi; Homerju so bile verjetno zelo ljube, saj jih je imenoval bogov; priljubljene
so bile tudi pri Feni€anih in Rimljanih, poznali so jih tudi Perzijci. V srednjeveski Italiji, pa naj bi gojili Ze kar 200 razli¢nih vrst
tega sadeza.

Hruske so v sedemnajstem stoletju dosegle veliko popularnost in so bile pravi modni hit. Na francoskem dvoru so kuharji izumljali najrazlicnejSe
recepte, ki so se Sirili po ostalih dvorih. Sadjarji so hruske krizali in cepili; danes je v svetu registriranih Ze preko pet tiso¢ sort.

Za vecino hrusk je znacilen sladek okus in specificen prijeten vonj. Sadez vsebuje 12 odstotkov sladkorjev, nekatere sorte tudi ve¢, zreli plodovi
vsebujejo trikrat ve¢ fruktoze kot glukoze; v plodu so v manjsih koli€¢inah zastopani tudi vitamin C, E in A ter vitamini B kompleksa.

Z hrusko zauzijemo tudi vlaknine (do 4 g na 100 g neolupljenega sadeza), ki pospesujejo prebavo, ugodno vplivajo na kardiovaskularni sistem in
znizujejo povisan holesterol. Hruska vsebuje veliko vode, v njej so raztipljeni sladkorji, rudnine, vitamini, pektini, organske kisline in aromati¢ne
snovi.

Pravilna izbira
Hruske obrane tik pred zrelostjo, bodo na toplem do konca dozorele v nekaj dneh; ker so zelo nezen in delikaten sadez jih moramo porabiti
cimprej (2- 4 dneh). Najbolje jih je hraniti v hladilniku. Gnijejo hitro. Za zmrzovanje niso primerne.

Prezreli sadezi imajo neprijeten vonj, po fermentaciji in mokast okus.

Kot vecina sadja, so tudi hruske, ki jih kupimo v supermarketih mo¢no Skropljene, zato je pranje sadja pod teko¢o vodo nujno, v&asih ni odve¢ niti
lupljenje. Najbolje je najti kmetijo ali nasad, kjer po pesticidih ne posegajo.

Za ozimnico so primerne pozne sorte, ki se v primerno vlaznem prostoru ohranijo do zime.
Zdravilne lastnosti hrusk

Hruske delujejo diureti¢no in pomagajo pri razstrupljanju telesa; nekateri zato jeseni priporo¢ajo pitje hruskovega mosta, ki pa vsem ne ustreza.
Tudi zauzitje prevelike koli¢ine hrusk ni primerno, ker prebavila lahko precej burno reagirajo.

Hruske so hitro prebavljive, pospeSujejo prebavo in €istijo revesje; ob slivah, so eno najbolj ucinkovitih naravnih zdravil proti zaprtju.

Fosfor, ki ga hruske vsebujejo je pomemben za pravilno delovanje srca in ledvic in prenos Zivénih impulzov. Kalcij je gradnik zob in kosti, udelezen
Hruske se priporocajo, kot Cistilna hrana pri telesu prenasi¢enim z natrijem oz. soljo, ker pospesSujejo delovanje ledvic in Cistijo secne poti.
So zelo priporocljiva hrana za odpravljanje tezav, ki nastopijo zaradi uzivanja hrane s prevec soli oziroma natrija.

Hruske v kulinariki

V kulinariki so hruske mnogostransko uporaben sadeZ — odvisno od sorte. Za sladice in peciva so primerne zgodnje, mehkejSe in aromaticne sorte.
Pozne sorte so dobre dusene in kot priloge, ker se njihov okus med kuhanjem ne izgubi.

Tepke in druge drobno-plodne sorte, so okusne Sele ko se zmedijo in so primerne za kaSe in omake.

Hruske dusene v vinu ali limoninem soku so okusna sladica.

Slovece in cenjeno je hruskovo Zganje; ima izrazito aromo, najbolj znana je vilijamovka.

K hruski se dobro podajo nekatera zelis€a in zacimbe, najbolj cimet, klin¢ki, ingver, meta, melisa in rozmarin.

Plemeniti siri, orehi in hruske so odli¢na predjed ali prigrizek. Kadar serviramo sveze nakrhljane hruske, jih moramo pokapljati z limoninim sokom,
da ne oksidirajo _ porjavijo.

Zanimivost

Da bi omilila lakoto med kmeckim prebivalstvom, je kot dodaten vir hrane, cesarica Marija Terezija izdala ukaz, po katerem je morala vsaka
domacija imeti posajeno hrusko (posebno), ki je dobro obrodila. V nasprotnem primeru so gospodarja kmetije kaznovali s tepeZzem. Zato je ta
hruska dobila ime TEPKA.
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NAT KUHANTE POSTANE ZABAVA.
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