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Wstep

Znaczeniec domowej produkcji moszczéw pitnych

Utrwalone moszcze pitne, bedac nicjako owocem w pty-
nie, zawieraja najwazniejsze skladniki Swiezych owocow
w stanie prawie niezmienionym. Dzieki temu. soki te.
w wiekszej mierze, anizeli inne przetwory owocowe, moga
zastegpowal owoce Swieze wtedy. kiedy ich nie ma. lub sa
zbyt drogie. Tym sie tlumaczy dlaczego moszeze pitne zna-
lazly w ostatnich latach szerokie rozpowszechnienie za gra-
nica i ciesza si¢ poéréd innyeh przetworéw owocowych
bodajze najwiekszym uznaniem.

Moszcze pitne w zupelno$ci nadaja sie do domowey
produkcji 1 wypadajg tanio. o ile wykorzystamy sily czlon-
kéw rodziny i uzyjemy na sok owoce tanie. np. jagody
dzikie. zebrane wilasnorecznic. owoce ogrodowe. wziete
z wlasnego ogrodu, lub tez kupione w sezonie po taniej
cenie.

Tanio§¢ moszezow domowego wyrobu sprawia, ze
czlonkowie rodziny juz w dziecinstwie przvzwyczajaja sie
do regularnego ich spozywania, a w przyszio§ci chetnie
kupuja je na rynku, przyczvniajac sie do masowego roz-
woju tej produkcji w kraju.

Spozywajac w domu moszcze pitne ze Swiezego, zdro-
wego 1 dojrzalego surowca. bez dodatku szkodliwych dla
zdrowia zwiazkow chemicznych. wyrabiamy u siebie wy-
magania smakowe, jakim rzetelnie zrobione moszcze powinny



odpowiadaé. Takie wyrobienie smaku pobudza tez do szu-
kania na rynku moszczéw odpowiedniej jakosci. Zmusza to
producentéw moszczéw pitnych do wiekszej starannosci przy
doborze surowca i do zaniechania dodatkéw chemicznych.

W ten sposob produkcja domowa moszczéw pitnych
odegra wybitna role nie tylko ze wzgledu na zaspokojenie
potrzeb pokarmowych poszezegélnych rodzin i podniesienie
zdrowotnosci jej czlonkow, lecz i ze wzgledu na rozpow-
szechnienie rzetelnej przemyslowej produkcji tego napoju
w kraju, W krajach z szeroko rozwinieta produkcja sokéw,
jak Ameryka, Szwajcaria, Niemcy, wyréb domowy
w znacznej mierze taka role juz odegral i1 odgrywa w dal-
sZym ciggu.

Wyréb moszezow pitnych w domu nie wymaga wiek-
szego zachodu i wiekszego sprzetu, niz dosyé rozpowszech-
niony u nas domowy wyréb wina owocowego. Przeciwnie,
produkcja sokow jest latwiejsza, bo nie rozciaga sie na mie-
siace, jak wyrob wina. a jest wykonywana w ciagu naj-
wyzej jednej doby.

Kto juz posiada sprzet winiarski, moze latwo rozpoczaé
wyréb moszczéw piinych. Kto nie posiada takiego sprzetu,
niech nie zaluje troche wydatkéw na uzupelnienie brakow.
Wydatki te oplaca sie w ciagu jednego sezonu.

Gospodarstwa domowe, zrzeszone w kole gospodyn
wiejskich, czy w organizacji spoldzielczej, moga naby¢ lepszy,
wydatniejszy sprzet i potrzebne przyrzady ze wspélnych fun-
duszéw. Sprzet taki moze byé za pewna oplata wypozyczany
poszczegélnym rodzinom, wzglednie moszeze moga byé robio-
ne wspélnie, pod kierownictwem fachowej instruktorki.

Pracujac od dawna w przetworstwie owocowo-warzyw-

‘nym, a ostatnie kilkanascie lat w szkolnictwie zawodowym,
mialem mozno§é wyprébowania réznych sposobéw wyrobu
moszczow pitnych. W tej ksigzeczce opisuje sposoby do-
stepne dla domu, z pewnymi udoskonaleniami, wprowadzo-
nymi przeze mnie do wlasnego gospodarsiwa. Dla lepszego
zrozumienia techniki podaje szereg oryginalnych rysunkoéw.
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ROZDZIAL 1

Wiadomosci ogélne

Co to jest moszez pitny 2 Swiezo wyciéniete z owocow
soki sg ogolnie znane i czesto slosowane w gospodarstwach
domowych. Poniewaz pozbawione sa czesci twardych, sa one
dogodne w uzyciu i atwo przyswajalne przez organizm.

W krajach, gdzie w ciagu calego roku jest pod dostat-
kiem owocéw Swiezych, zawsze mozna otrzymaé z nich
sok 1 spozyé go bezpo$rednio po wyciénieciu, korzystajac
w pelni z zawariych w nim cennych skladnikow. Natomiast
w krajach chlodniejszych. do ktérych nalezy tez i Polska.
spozywanie Swiezego soku dostepne jest dla ludnosci tylko
w okresie lata 1 jesieni. kiedy owoce sy tanie. Powstaje
tedy w tych krajach potrzeba utrwalenia Swiezego soku
owocowego w stanie bliskim do naturalnego. tak aby mogl
by¢ uzywany w ciagu calego roku.

Dla utrwalonego soku naturalnego jeszcze nie mamy
ustalonej polskiej nazwy. Proponowane sg nazwy naste-
pujace: nektar, moszcz pitny. sok naturalny.
plynny owoc. W przemysle przewaznie uzywaja dwaoch
ostatnich nazw.

Stowo ,nektar” we wlasciwym znaczeniu tego wyrazu
oznacza sfodkawa wydzieline kwiatow, zbierana przez owa-
dy i pszczoly. Do oznaczania soku naturalnego wyraz ten
moze by¢ uzyty tylko w znaczeniu przeno$nym. dla wielu
0s6b niezrozumialym. '
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Pod slowem ,moszez” rozumie sie zardéwno swiezo
wyeisniety sok owocowy, jak i mliode wino, otrzyimane
z przelermentowanego soku. Wyraz ,moszez”™ moze byvé do
naszego napoju zastosowany tylko z dodatkiem przymiotika
pitny”. Taka nazwa zostala aprobowana na konferencji.
zwolanej przez Ministerstwo Rolnictwa w Bydgoszezv 14
srudnia 1946 r. )

Wyraz .sok naturalny™. aczkolwiek okresla charvakier
napoju, to jednak w mowie potoeznej czesto bywa stosowany
ez i do moceno cukrzonego soku owocowego, zamiast wia-
sciwej dla niego nazwy .syrop owocowy”.

Wyraz ,ptynny owoce” najbardziej jest zrozumialy dla
ogofu, jednakze jest sztuczny 1 nie dla wszystkich napojow
tego rodzaju jest on dostatecznie Scisfy. Niedoprawione soki
z jablek. winogron czy pomidorow stanowia w istocie plynay
owoce, natomiast soki z owocow kwaSuych. doprawionych
z konieczno$ei cukrem i rozeisiczonych woda, nie zupelnie
tej nazwie odpowiadaja.

Do czasu ustalenia bardziej odpowiedniej polskiej naz-
wy bedziemy dla danego papoju stosowaé nazwe .moszcz
pitny”. Pod tym wyrazem bedziemy rozumieé nap6j, zda-
tny do bezposSredniego spozycia, wolny od al-
koholu. otrzymany przez wyciskanie §wiezych
owocow lub warzyw i utrwalony na czas dluz-
szy bez wszelkich dodatkdéw. albo 2z malym ko-
niecznym tylko dodatkiem wody i cukruw

Wartos¢ zdrowotna moszezow. Wszyscy juz dzisiaj
wiedza, iz dla zachowania zdrowia trzeba codziennie, obok
innych glownych pokarmoéw, spozywaé pewna iloS¢ owocow
1 warzyw,

Sposrod wszystkich znanych nam pokarmdw nie ma
takiego, ktéryby zawieral wszystkie potrzebne dla naszego
organizmu skladniki odzyweze. Nawet taki zdawaloby sie
zupelay pokarm, jakim jest mleko. zawiera pewne braki.
Udowodni¢ to mozna na niemowletach. Po dwdch miesia-
cach karmienia najlepszym miekiem matczynym, niemowle



potrzebuje dokarmiania kilkoma lyzeczkami soku owoco-
wego. w przeciwnym bowiem razie wystepujg u niego objawy
niedozywiania.

Owoce 1 warzywa zawierajg nadzwyczaj cenne s kiad-
niki depelniajace ktéorych inne pokarmy posiadaja
ilo§ci niewystarczajace. Do takich sktadnikow zaliczane sg
przede wszystkim sole mineralne i witaminy., oraz
ciafa aromatyczne, kwasy i niektore inne. Ponadto
w owocach znajduje sic do 107/, fatwostrawnych cukrdw.
Przy drozyznie rynkowego cukru zawarty w owocach cu-
kier (np. w tanich dzikich jagodach) przedstawia dla drob-
nych rolnikow i w ogdle dla ladzi, ktorych nie sta¢ na
kupowanie cukru, jedno z najwazniejszych zrodel tego
skladnika.

Owoce sSwieze, zarowno Jak 1 ich soki, stanowig ko-
nieczny dla zdrowia dodatek do innych pokarmow. Nie
tylko zywig one i podnosza smak potraw, ale i leczg, o czym
piszemy dalej przy rozpatrywaniu przepisow na poszczegol-
ne soki.

Przyczyny psucia sie sokéw owocowych

Jesli wyeisniety sok pozostawimy w stanie surowym.
to po paru dniach zauwazymy, ze zaczyna si¢ on burzyé.
Jesli sok po wyciSnieciu zagotujemy, to zamiast burzenia
zwykle wystepuje na nim plesn. Te dwa zjawiska psucia
sie burzenie i ple$nienie — obserwujemy w sokach naj-
czeSciej. Ponadto niekiedy w sokach utrwalonych w butel-
kach tworza ste skupienia, podobne do klaczkéw waty.
ktorych ilosé coraz to wazrasta.

Drobnoustroje. Wszystkie te zjawiska psucia sig sokow
powodujg drobniutkie zywe istoty, zwane drobnoustro-
jami. Owe drobnoustroje sa tak drobne, ze sa niewidzialne
dla golego oka 1 tylko w skupieniach mozna je zaobserwo-
waé¢ w postaci np. powstalej na powierzchni soku . plamki
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plesni lub zawieszonych w plynie polprzezroczystych sku-
pien w rodzaju klaczkow waty.

Drobnoustroje znajduja si¢ w przyrodzie we wszystkich
érodowiskach: na powierzchni owocow, w powietrzu, w wo-
dzie, w glebie. na ubraniach, na ciele ludzi, zwlaszcza na
rekach, na wszystkich otaczajacych nas przedmiotach, a wiec
na opakowaniach i sprzecie uzywanym podczas przerobki.
Jak tylko znajda si¢ one w sprzyjajacych warunkach na-
tychmiast zaczynaja rozwijaé si¢ i rozmnaza¢ z niezwykla
szybkoécia, dzieki czemu, skutki ich dziatalnosci wystepuja
bardzo predko.

Najodpowiedniejsza cieplota dla rozwoju wiekszosci
drobnoustrojéow, wystepujacych w naszym klimacie, jest
temperatura okolo 39° C. Przy cieplocie wigkszej rozwéj
ich stabnie, przy temperaturze okoto 45—350" C przestaja
one dzialaé, a przy temperafurach wyzszych zaczynaja gi-
naé¢. Niektore jednak z bakteryj, ktore zdolne sa przeksztal-
caé¢ sie w postaé¢ trwala, tak zwang przetrwalnikowa, wy-
trzymuja dzialanie temperatury, wprawdzie krotkotrwale —
nawet powyzej 100° C. Obnizenie cieploty wywoluje skutek

podobny, z ta réznica, ze temperatury niskie — niZej zera,
nie zabija drobnoustrojéw, lecz przeprowadzaja je w stan
us$pienia.

W stosunku do pozywienia drobnoustroje nie sa wy-
magajace, rozwijaja si¢ nickiedy w wodzie z malag zawar-
todcig, skladnikéw odzywezych; sok owocowy przedstawia
dla wielu z nich doskonale waruanki rozwojowe.

Drobnoustroje w stanie wyschnietym moga bez pozy-
wienia utrzymywaé sie przez dluzszy czas przy Zyciu na
réznych przedmiotach codziennego uzytku, na roslinach
i zwierzetach. Wraz z powietrzem przenosza si¢ one z miejsca
na miejsce, a przy znalezieniu odpowiednich warunkéw
ozywiaja sie¢ i zaczynaja dzialaé.

Zwalczanie drobnoustrojéw. Utrwalenie sokéw na czas
dtuzszy sprowadza si¢ wiasciwie do zwalczania drobnoustro-
jé6w w dwoch kierunkach: 1) zapobieganiu przedostawania
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si¢ drobnoustrojow do sokéw (walka zapobiegawcza). 2) znisz-
czenia lub unieszkodliwienia tych drobnoustrojow. ktére do
soku trafily (walka bezpoSrednia).

Pod walka zapobiegawcza rozumiemy wszystkie czyn-
noSci. zdazajace do tego. azeby do soku poddawanego
utrwaleniu trafilo jak najmniej drobnoustrojéw. Czynnosci
te sprowadzaja sie do utrzymywania czystos$ci po-
mieszczenia, sprzetu. naczyn. opakowan, rak,
§cierek, jak rowniez dokladnego mycia uzywanych na
przerob surowcow.

Lokal. w kiérym zamierzamy przyrzadzaé moszcze pitne.
nalezy dobrze przewietrzyé. usuna¢ wszelkie niepotrzebne
graty 1 resztki. po czvm dokladnie oczvsécié i wyszorowacd
przy pomocy szczotki. goracej wody 1 bielidla. Wszystkie
przyrzady i sprzet pomocniczy trzeba od razu po uzyciu
wymy¢ przy pomocy szczotki goraca woda. osuszyé, a przed
uzyciem dokiadnie splukiwaé ciepla woda. Pozostawione
w stanie nieoczyszczonym, chociazby na drugi dzien, przed-
mioty te staja sie siedliskiem najszkodliwszych drobnoustro-
jow. z ktorymi walka potem bedzie znacznie {rudniejsza.
Rece musza byé kazdorazowo dobrze wymyvte mydlem.
a Scierki wygotowane i trzymane w czystym miejscu. Spo-
sob mycia butelek, opakowan. suroweéw itp. omdowiony jest
szczegolowo na str. 14 1 35.

Walka bezpoSrednia ma na celu zniszczenie.
wzglednie unieszkodliwienie drobnoustrojow. ktore znajduja
sie zarOwno w przeznaczonym do uirwalenia soku, jak i na
zastosowanych do niego opakowaniach. Osiggamy to w domu
PIZy pomocy ogrzewania zwanego pasteryzacja, opi-
sanego na str. 41,

Sposéb uiycia moszczédw pitnych

Moszeze pitne maja dwojakie zastosowanie: 1) do bez-
posredniego uzycia w celach odzywezo-zdrowotnych. lub
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leczniczych i 2) do przyrzadzania napoju, stuzacego do ga-
szenia pragnienia.

W pierwszym wypadku moszez pitny zwvykle bywa
uzywany po otwarciu butelki. bez rozcienczenia, jako nap6j.
majacy zastepowad¢ owoce Swiezce, Dzieki temu.
iz sok znajduje sie w postaci plynnej, fatwo strawnej i przy-
swajalnej. wskazany jest specjalnie dla dokarmiania nie-
mowlat. dla dzieci. dla chorych i ludzi staryeh. Zastuguje
tez na uwage w odzywianiu mlodziezy. spostoweow 1 ludzi
zdrowych zwlaszeza w okresach zimowo-wiosennych. kiedy
brak jest owocow swiezych.

Przy drugim zastosowaniu moszezu pitnego. do przy-
rzadzania orzeZwiajacego i1 gaszacego pra-
gnienia napoju, sok trzeba odpowiednio rozcienczyé
dobrag woda, wzglednie woda sodowa,

Nieraz w broszurkach. poswieconych moszezom pitnym,
spotykamy si¢ ze wskazdowkami zastosowania ich do przy-
rzadzania réznych potraw, jak: zup owocowych, kisielkow,
kremow, roznych legumin itd. Trzeba jednak zaznaczyé, ze
wyréb moszezow pitnych, polaczony jest z wykonaniem
szeregu dosyé klopotliwych zabiegow, klarowania itp.. zda-
zajacych do ofrzymania napoju zdainego do bezposredniego
spozycia i zachowujacego w stopniu najwyzszym skladniki
1 wlasciwosci owocu §wiezego. Zastosowanie takiego przetwo-
ru do celow kulinarnych prowadzi sila rzeczy do strat i zmiany
tych wlasnie z trudem uzyskanych cech naturalnych. Po
coz tedy braé¢ do przyrzadzania potraw moszez pitny, kiedy
do tego celu moga byé uzyte surowce utrwalone prostszymi
sposobami. np. tzw. pélprzetwory, otrzymane bez dodawa-
nia cukra lub z malym jego dodatkiem. Wreszcie do celow
kuchennyeh raczej moga byé uzyte soki otrzymane nie przez
wycigkanie, a na drodze parowania (zob. rozdzial 1V).

Wobec tego, Zze moszcze pitne dopiero zaczynaja sie
u nas rozpowszechniaé¢ i nie wszyscy wiedza. jak je nalezy
spozywaé, podaje tutaj odnosne wskazowlki.
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Otwarta butelka moszczu pitnego. nie jest zdatna do
przechowywania: zawarty w niej sok trzeba zuzy¢é w lecie
w ciagu najwyzej 2 dni. a w zimie w ciggu 3 —4 dni. Jesli
podezas przechowywania zanwazymy w niektorych butel-
kach poczatki psucia sie np. ple$i. to takie butelki trzeba
ruzytkowaé w pierwszej kolejee.

Moszez pitny. jest podobnie jak mieko. plvnem dosyd
skoncentrowanym: pic¢ go nalezy powoli. malymi {y-
kami. najlepiej przez obcigty stomke Inb rurke szklana.
Przy takim sposobie spozycia soki bywajg fatwo przyvswa-
jalne i nie wywoluja objawdw przeciazenia lub niestrawnoSei.
jak to sie zdarza przy wypiciu od razu np. calej szklanki
soku jabfecznego. lub pomidorowego. Z tego tez powodu
wskazanym jest moszeze podawaé w wiekszych kieliszkach.
lub w szklaneczkach piwnych. a nie w szklankach.

Dla calkowitego zaspokojenia potrzeb dorostego czlo-
wieka codzienna norma moszczu pitnego po-
wina odpowiadaé 200 g. owocow Swiezych, nie
liczac potrzebnych ponadto produktéow warzywnych. Wy-
starczy wice dziennie wypija¢ jedna szklanke soku (220
em sze$é.) nie rozcienczonego woda, np. jablecznego czy
winogronowego. lub odpowiednio wiecej. do 2 szklanek
soku rozcieficzonego, jak np. porzeczkowego. czy wisnio-
wego.

Mlodziez i ludzie o dobrym trawieniu moga spozywac
moszcze pitne zaréwno podczas positkow. jak w przerwach
micdzy nimi. Na ogol jednak zaleea si¢ spozywanie
sokow przed i podczas samych positkow, po
rozlozeniu dziennej normy na raty. Najwieksza porcje soku
mozna spozyé podezas obiadu, jesli w skiad potraw nie
wchodzi danie owocowe, jak np. zupa owocowa, kompot
itp. Sokami mozna doskonale zapija¢ potrawy migsne, myczne
lub suche leguminy, wzglednie uzywaé sok zamiast stod-
kiego dania. Na podwieczorek, zamiast malowartoSciowej
herbaty, wskazanym jest wypié porcje soku z woda w sia-
nie goracym, do czego specjalnie nadaja sie soki o czerwo-

11



nym zabarwieniu (wiSniowy. porzeczkowy itp.). Ostatnig
rate soku spozywamy podczas wieczerzy.

Przy usilnej pracy umysliowej, uczacej sie miodziezy
lub 0s6b dorostych, doskonale podirzymuje sily i orzezwia
szklaneczka moszczu pitnego. wypita na raty malymi tykami.

Soki owocowe o zabarwieniu czerwonym, jak rowniez
sok pomidorowy. dobrze jest spozywaé w stanie ogrzanym.
natomiast sokéw jasnych ogrzewaé nie nalezy. w porze
letniej raczej trzeba je chlodzié przez zanurzenie lub oble-
wanie butelki z sokiem zimna woda.

Jesli moszez pitny ma byé uzyty do gaszenia pra-
gnienia, to nalezy wla¢ go do szklanki do '/;-'/, pojem-
nosci i rozcieficzyé dobra woda pitng lub sodowg do smaku.
Takie rozcienczone soki stanowig juz nie moszcz pitny,
a wode owocowa i moga by¢é pite bezkarnie wiekszymi
tykami.

Za granica zaczyna rozpowszechnia¢ sie zwyczaj cze-
stowania goSci zamiast wina. czy tez kawy, moszczem pitnym.
Podawane sa smaczne i fadnie prezentujace si¢ soki. np.
wisniowy. jableczny z dodatkiem pigwy, jezynowo-malinowy
itp. Byloby bardzo wskazanym wprowadzié ten zwyczaj
w Polsce. Propaganda spozywania moszczéw pitnych sta-
nowi przeciez jeden ze skuteczniejszych sposobow walki
z alkoholizmem. Moszcz pitny jest to niejako ,wino bez
alkoholu®, zawiera on bowiem te same zasadnicze skladniki,
co wino. tylko zamiast alkoholu znajduje sie w nim rodzi-
my cukier.
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ROZDZIAL 11

Technika wyrobu moszczéw pitnych

Ogoélne wytyczne. Dobra jakoS¢ moszczow pitnych
i zachowanie w nich naturalnych skiadnikéw Swiezych
owocow nalezy, po pierwsze, od doboru odpowiedniego su-
rowca, a po drugie, od przestrzegania podczas przerobki
nastepujacych glowniejszych wytycznych:

1} Owoce zmiazdzone, zardwno jak i wyciéniety z nich
sok, sa bardzo wrazliwe na dzialanie powicirza. Wiemy
z do$wiadczenia, iz pod wplywem powietrza zachodzi przy-
ciemnienie barwy miazgi i soku. Pod wplywem powietrza
pogarsza si¢ smak, aromat i niszczeja takie cenne skladniki,
jak witaminy. Stad winniSmy stara¢ si¢ zmniejszy¢ mo-
zliwoéé stykania sie miazgilub soku z powie-
trzem, a w szczegblno$ci: nie przetrzymywaé miazgi i soku
na powietrzu dliuzej, niz tego wymaga praca; w razie po-
trzeby przetrzymywania miazgi. zala¢ ja woda i trzymaé
w naczyniu o mniejszej powierzchoi oiwartej, np. w rondlu
aluminiowym., w wiadrze emaliowanym itp.; sok trzymaé
w wysokich gasiorach, nie przelewaé¢ bez potrzeby itp.

2) Przerob owocéw na moszcz pitny nalezy prowa-
dzié bez przerwy. nie dluzej wszakze. niz w ciagu 24
godzin, liczac od czasu rozpoczecia pracy. Jesli sok musimy
z koniecznoéci pozostawié do drugiego dnia. to nalezy go
ogrzaé¢ do 70-75° C i ostudzié.

5) Nalezy unikaé¢ stykania sie miazgi i sgku
zmiedzianymi, zelaznymiiocynkowanymina-

13



czyniami. Uzywaé naczyn emaliowanych, szklanyet,
drewnianych parafinowanych, wzglednie aluminiowych.

Dobér, przebieranie i mycie owocéw

Dobér owocéw. Azeby otrzymaé pelnowarto$ciowy
i smaczny moszcz pitny, nalezy braé owoce swieze.
zdrowe, catkiem dojrzalte. dobrze zabarwione
i mozliwie aromatvczne, to znaczy w tym okresie
dojrzaloéci, gdy sa najsmaczniejsze 1 najlepsze. Owoce nie-
dojrzate, przejrzewajace i zaczynajace sie psué, nie nadaja
sie do tego celu. W owocach przejrzewajacych lub psujacych
siec zachodzg powazne zmiany chemiczne, obnizajace ich
warto$¢ odzyweza. zdrowotna 1 smakowa, zwlaszeza zacho-
dzi w nich znaczne zmniejszenie zawarto$ci cennych wiia-
min. Wykrawanie miejsc zepsutych. brakow tych catkowicie
nie usuwa.

Natomiast nie ma potrzeby bra¢ owoce dorodne ze
szlachetnych odmian. Owoce drobne. rozne mieszane od-
miany szlachetne i polszlachetne. owoce dzikie — moga
stanowi¢ zupelnie dobry material na wyréb moszezéw. Np.
jabtka 1 gruszki dzikie w stawvie dojrzalym moga byé do-
dawane, w ograniczonych wprawdzie ilo§ciach, do odmian
szlachemych, tym bardziej, ze owoce dzikie. wedlug now-
szych badan, odznaczaja sie wieksza zawartoScig witaminy
C. niz owoce szlachetne. Takze dzikie jagody, jak: maliny.
czarne jagody. poziomki, jezyny. czarne porzeczkiitp. przed-
stawiaja doskonaly, a tani surowiec na moszcze pitne. Owoce
jagodowe, jako gatunki z reguly nietrwale, przerabia¢ nalez
mozliwie natychmiast po zbiorze. Kilkugodzinna zwloka.
tym bardziej pozostawienie do drugiego dnia. nieuchronnie
powodaje. jesli nie psucie sie, to w kazdym razie pogorsze-
nie smaku i zmniejszenie zawartoSci witamin. Najlepiej
jagady zebraé podczas dobrej pogody z rana, po wyschnie-
tej rosie i zakonczy¢ przerébke ich tegoz dnia.
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Owoce ziarnkowe (jablka, gruszki. pigwy) musza ko-
niecznie by¢ dojrzale. a wiec owoce te po zebraniu nalezy
przetrzymac az dojrzeja. Jesli owoce niezupelnie dojrzale
posiadajg chociazby nieznaczne uszkodzenie, nie pozwala-
jace na przetrzymanie ich do dojrzenia, to takie owoce trze-
ba uwazaé jako niezdatne na moszcz pitny.

Dobo6r surowea bardzo zalezy od mie¢jscowych warun-
kow: nalezy przede wszystkim bra¢ te gatunki, ktére mozna
dosta¢ po dostepnej cenie i ktére najbardziej odpowiadaja
naszym wymaganiom smakowym.

Szczegolowe  wiadomoéei co do  réznych gatunkow
owocow podane sy dalej. przy przepisach na poszczegilne
moszeze.

Przebieranie ma na celu oddzielenie owocéw niena-
dajacych si¢ na sok oraz usuniecie zanieczyszczen. kiore
przedostaly si¢ do owocow przy zbiorze. Owoce nienadajace
sie zuzywamy na inne przetwory. opisane w mojej Swiezo
wydane] w 3-im wydaniu ksigzce . Przetwory z owocow.
warzyw 1 grzvbow™ lub .Jak przetwarza¢ owocei warzywa
na uzvtek wlasny*®.

Mycie w nowoczesnym przetworstwice jest uwazane za
bardzo wazny zabieg. majacy na celu nie tylko usuniecie
z owocow zabradzen. lecz i znajdujacyih sie na powierzchni
drobuoustrojéw. Surowce zdrowe. o nieuszkodzonej skorce.
z reguly niezawierajq drobnoustrojow wewnatrz. w migzszu,
a {vlko na powierzehni. Owoce. robiace wrazenie zupelnie
czysiych, zawierajq zwykle na skérce i we wszystkich
wglebieniach owocu znaczne iloci roznych drobnoustrojow,
ktorych usunigeie przyczynia sic do uzyskania nalezytej
trwaloSci gotowego moszczu pitnego.

Owoce twarde, jak jablka, gruszki, pigwy. myjemy
w ten sposob. ze sypiemy je do kadzi. szaflika. wanienki
czy do duzego zlewn przy kranie wodociagowym. trzymamy
w wodzie przynajmniej przez 15—30 m.. azeby ulatwic¢
usuniecie brudu i drobnoustrojow. przy czym wprowadzamy
od czasu do czasu owoce w ruch przy pomocy wioselka

|15}



drewnianego. Wode zmieniamy dwa razy, to znaczy myjemy
w trzech wodach, bo dopiero wtedy, jak to wykazaly spec-
jalne do$wiadczenia. daje sie usunaé z owocow wiegkszosé
drobnoustrojow.

Owoce bardziej wrazliwe, np. owoce jagodowe,
sypiemy do przetaka i zanurzamy kilkakrotnie do wody.
Jagody, miekkie. jak maliny, poziomki, nie wytrzymuja ptu-
kania, przeto powinny byé zebrane b. starannie. Owoce
delikatne dobrze daja sie wymyé w przetaku przy pomocy
prysznica, to jest dziurkowanego lejka, polaczonego rura
gumowa z kranem wodociagu lub z umieszczona wyzej ka-
dzia z woda.

Otrzymywanie soku (moszczu)

Wymyte owoce miazdzymy, po czym wyciskamy z nich
sok.

Miazdzenie jest to rozdrobnienie owocu dla lepszego
wydostawania soku przez zwiekszenie powierzchni pra-
sowania. Miazdzymy wszystkie gatunki, zaréwno miegkkie,
jak 1 twarde.

7 zalecanych réznych sposob6éw miazdzenia podaje tu-
taj te, ktéore uwazam za najbardziej wskazane przy wyro-
bie moszczow pitnych.

Jagody miekkie latwo mozemy zmiazdzy¢ w ron-
dlu aluminiowym lub w misce (ryc. 1) przy pomocy tluczka
drewnianego lub lyzki drewnianej, nasypujac owoce do na-
czynia cienka warstwa i przekladajac po zmiazdzeniu goto-
wa miazge do drugiego naczynia. Miazdzenie duzej iloSci
jagod od razu nie jest celowym.

Gatunki twarde, jak: jablka., gruszki, ra-
barbar, pomidory itd. daja sie wydajnie zmiazdzy¢
w szafliku (rys. 2) za pomoca drewnianego ubijaka,
uzywanego zwykle do ugniatania kapusty przy kiszeniu.
Jesli mamy taki ubijak. to; mozemy go uzy¢ dopiero po sta-
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rannym oczyszczeniu i sparzeniu we wrzatku. Lepiej jed-
nakze sporzadzié do miazdzenia nowy ubijak, z mocnego
drzewa, niesmolistych gatunkéw 1 uzywaé go wylacznie tylko
do tego celu. Azeby przy miazdzeniu nie uszkodzi¢ dna.
szaflik nalezy ustawi¢ na dopasowanym do Srednicy dna
krzyzu drewnianym.

Dla zabezpieczenia drzewa od nasiakania sokiem, szal-
lik (zarowno jak inne drewniane naczynia i przyrzady) pod-
dajemy parafinowaniu. Wykonujemy paralinowanie w ten
sposob. ze czyste i dobrze osuszone drewniane powierzchnie

pokrywamy przy pomocy pedzla cienkg warstwa roztopio-
nej, mocno ogrzanej parafiny. W razie posiadania maszynki
benzynowej powierzchnie te przed pedzlowaniem kolejno
ogrzewamy plomieniem palnika. Poniewaz parafina pod
wplywem ciepla rozpuszcza sie. nie nalezy przedmiotow
parafinowanych myé woda goraca.

Jabtka. gruszki., pomidory przed miazdzeniem trzeba
pokraja¢ na pol lub na grube plasiry. rabarbar pokrajac
na kostke. -

Opisany wyzej sposob miazdzenia ubijakiem stosuje
od szeregu lat z dobrym wynikiem. Specjalnie przeprowa-
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dzone przeze mnie poréwnanie miazdzenia jablek ubijakiem.
z miazdzeniem przy pomocy mivnka-szarpacza kombinowa-
nej prasy ,Mopra” wykazalo, ze pierwszy sposob potrzebo-
wal znacznie mniejszego wysitku 1 byl prawie dwa razy
wydatniejszy. Za miazdzeniem przy pomocy ubijaka prze-
mawia takze to, ze przy tym sposobie otrzymywana miazga
mniej jest narazona na dzialanie powietrza. przy tym sok
wcale nie styka si¢ z metalem. jak to ma miejsce przy uzy-
ciu miynkow.

Rys. 2. Minzdzenie twardveh owoedw w szafliku.

Wyraznie zasirzec sie trzeba przeciw stosowaniu do
miazdzenia, maszvnek do miesa lub tarek metalowych, ze
wzgledu na zbyt intensywne stykanie si¢ miazgi owocowej
z powieirzem i metalami, co wplywa ujemnie na smak, za-
barwienie i niszezy witaminy. W wypadkach wyjatkowej
koniecznosci stosujemy maszynke do miesa np. do glogu,
lub dla przyspieszenia pracy uzywamy metalowej prze-
cieraczki ,Tutti-frutii® przy wyrobie moszezu pomi-
dorowego.

Miazdzy¢ owoce nie nalezy zbyt drobno, np. na jeduo-
lita kaszke, gdyz wowcezas wyciskanie soku bywa utrudnione.,
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Wyeciskanie miazgi. Owoce zmiazdzone poddajemy wy-
ciskaniu. Przy bardzo malej produkeji. do 5 kg owocow.
sok mozna wycisnaé przy pomocy malej praski (vye. 3)
w ksztalcie dziadka do orzechéow z aluminiowym dziurko-
wanym kubkiem do fadowania miazgi.

Z szeregu polecanych dla domu pras. jak to prasy do
sera, prasy introligatorskiej, prasy klinowej z drzewa i t. p.
zasluguje na uwage, specjalnie dla jagod, prasa dZwig-
niow a. pokazana na rys. 4, ktora moze sporzadzié¢ kazdy
gospodarz.

W zwyklej, szerokiej mocnej fawee do siedzenia robi
sie otwor, do kiorego wstawia sie zrobiona z listewek de-

Iys. 3. Mata praska-dziadek do wyeiskania soku.

bowych skrzynke-kosz, zwigzana gwozdzmi drewnianymi
bez kleju. Cisnienie uskutecznia sie za pomoca tluczka drew-
nianego, umocowanego ruchomo w dzwigni drewnianej.
Skrzynke-kosz wyklada sie wewnatrz na krzyz dwoma pla-
tami z rzadkiego plotna Inianego, albo konopnego. Po wy-
fozeniu skrzynki-kosza ladujemy miazge do polowy jej wy-
sokosci, wstawiamy plecionke wiklinowa. po czym napeiniamy
kosz miazga, przykrywamy powierzchnie wystajacymi konca-
mi platow i zaczynamy tloczyé. powoli zwiekszajac ciSnienie,

Gdy sok zacznie cieknaé bardzo wolno. przerywamy
tloczenie. wyjmujemy miazge. ciagnac za wystajace konce
platéw, dobrze ja rozluzniamy w balijce przy pomocy lo-
patki drewnianej i znowu fadujemy do tloczenia. Po dwu-
krotnym tloczeniu uzyskujemy 40—30°/, soku, a pozostale
10



wytloki zuzytkujemy jednym ze sposobéw, opisanych w koin-
cu ksiazeczki (rozdziat V).

Pod &ciekajacy z prasy sok podstawiamy miske gli-
niana lub wiadro emaliowane, wzglednie rondel aluminiowy.
Wiadra zwykle zelazne ocynkowane, jak réwniez naczynia
miedziane, nie nadaja sie do tego. gdyz do soku przechodza
z tych metali szkodliwe dla zdrowia zwiazki. Celem oddzie-
lenia zawieszonych w soku czasteczek owocu, na wiadrze

Rys. £ Praska dawigniowa do wyeiskania soku.

czy misce ustawiamy sito wlosiane (unikaé ocynkowanych).
Po uzyciu prasy kosz trzeba wyjaé, dokladnie oczyscié, wy-
szorowac i osuszycé,

Jesli zamierzamy przerabiaé wieksza ilosé owocow. np.
20 kg, to do prasowania mozemy sporzadzi¢ praske Sru-
bowa, pokazana na rys. 5, Zamiast do kosza miazge w tej
prasie ladujemy warstwami do platéw z mocnej suréwki
Inianej. Sposob ukladania miazgi do plata w ramce drew-
nianej i owijania pokazany jest na rys. 6. Mala prase éru-
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bowa z koszem do ladowania pojemnosci 3—10 litréw mozna
tez naby¢ gotowa.

Wyciskanie soku w prasie srubowej prowadzimv po-
woli, tak samo, jak przy uzyciu prasy dzwigniowej.

Klarowanie moszczv

Znaczenie klarowania. Przecedzanie $wiezo wycisnie-
tego soku przez sito nie oczyszcza go catkowicie, gdyz po-

r
L
T
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Iyvs. O, Praska srubowa warstwowa do wyciskanin soku.

zostaja w nim zawieszone drobniutkie czasteczki. ktore spra-
wiaja. ze sok jest zwykle nieprzejrzysty, metny. Oczysz-
czanie takiego soku przez przesgczanie, tez w wiekszosci
wypadkéw, nie daje nalezytego wyniku: sok albo wycieka
z filtru metny, albo po jakim$§ czasie otworki materiatu fil-
tracyjnego np. woreczka z flanelety zasklepiaja sie i filtr
przestaje dziataé. _

Jesli taki nieoczyszczony sok malejemy do butelek
i utrwalimy ogrzewaniem. to w butelce wytworzy sie spory
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osad, wprawdzie nieszkodliwy dla zdrowia, bo zawierajacy
pewne czeSci owocu, lecz nie zachecajacy do spozycia. Od-
dzielanie czystego soku od osadu w butelce jest dosyé klo-
potliwe i prowadzi zwykle do niepotrzebnych strat soku.

Do dostepnych dla domu sposobéw klarowania soku
naleza: 1) ogrzewanie, 2) oklejanie i 3) klarowanie enzy-
mem. Jaki z tych sposobéw najbardziej odpowiada danemu
gatunkowi, podane jest w rozdziale IIl-cim.

Ogrzewanie stanowi sposob dostepny dla wszystkich
i zastugujacy na polecenie. Ogrzewanie wywoluje Scinanie
si¢ bialka, skutkiem czego tworza sie w plynie klaczki,

Itys., 6. Uktadanie miazgi do plata z surdwki
woramee drewniamej.

ktore opadaja na dno 1 oczyszczaja sok od metéow. Ogrze-
wanie daje dobre wyniki przy sokach zabarwionych (np.
z porzeczek, czarnych jagéd. wisni, jezyn itd.), natomiast
jest czesto niewystarczajacym przy klarowaniu takich np.
sokow, jak jableczny, gruszkowy, winogronowy.
Ogrzewanie prowadzimy w wysokim rondlu aluminio-
wym lub w naczyniu emaliowanym do chwili osiagniecia
w $rodkowych warstwach soku temperatury 75° C.
Przy sokach majacych wlaSciwo$ci nabierania pod
wplywem ogrzewania posmaku gotowania (np. jableczny.
gruszkowy, winogronowy, agrestowy). naczynie z sokiem
ogrzewamy do 70°C. przy tym nie bezpoSrednio na ogniu.
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a wstawiamy go na podstawce do drugiego wiekszego na-
czynia z woda, azeby uchronié sok od bezpoéredniego ujem-
nego dzialania wysokiej cieploty plomienia.

Gdy sok po wymigszaniu osiagnie 70°, wzglednie 75° C.
ogrzewanie przerywamy, naczynie z sokiem wstawiamy do
zimnej wody. w celu szybkiego ostudzenia, po czym zle-
wamy sok do wysokiego gasiora. zatykamy otwér i pozo-
stawiamy w spokoju na noc. Na drugi dzien §ciagamy ostroz-
nie czysty sok z osadu za pomoca lewaru winiarskiego (rys. 7).

Lewar winiarski sporzadzamy w domu b. prosio.
Kupujemy 1 lub 1!/, metra weza gumowego o Srednicy
I em 1 rurke szklang tej samej mniej wiecej grubosci, o diu-
gosci odpowiadajacej wysokoSci gasiora, z ktorego mamy
sok Sciggaé. Jeden koniec rurki szklanej przy kupnie pro-
simy zgiaé, lub robimy to sami na mocnym plomieniu, za-
tapiajac przy tym ostre brzegi rurki. Na zgiety koniec rurki
szklanej nasuwamy cokolwiek jeden z koncow weza, po-
przednio zmoczony i lewar gotowy. Przed uzyciem oczy-
szczamy go wewnatrz dokladnie cieplym roztworem sodo-
wym za pomocg waskiej szczotki, przymocowanej do sznurka
i przesuwanej ustawicznie przez otwér, po czym resztki
sody splukujemy goraca woda.

Azeby uniknaé niehigienicznego i nieapetycznego spo-
sobu urachomiania lewara przez wyciaganie z niego po-
wietrza ustami. nalezy zastosowaé sposob inny, uwidocz-
niony na rys. 7. Za pomoca malego lejka (mozna zrobié
z papieru pergaminowego) napelniamy lewar czysta przego-
towang wodg. Gdy lewar bedzie pelny, zatykamy otwor
w rurce szklanej czystym korkiem, a koniec gumowy zamy-
kamy zaciskaczem metalowym. Przed zanurzeniem szklan-
nego konca lewaru w soku w gasiorze, wyciagamy korek.
Jeéli zrobimy to dostatecznie szybko, tak ze woda z rurki
nie zdazy Sciec do gasiora, io po otwarciu zaciskacza sok
zacznie wyciekaé przez opuszczony do naczynia wylot we-
za. Po nabraniu wprawy mozna nauczyé sie uruchamiaé
lewar bez zatykania korkiem.
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Jesli mamy Sciagnaé czysty sok w otwartym naczyniu.
np. jest to otwarta beczka, to zanurzamy lewar bokiem
w goérnej czystej cze$ci soku, aby nabral plynu, po czym
szybko prostujemy go, powodujac Sciekanie soku przez
usuniecie powietrza,

Przy §ciaganiu uwaza¢ trzeba na to, azeby nie zmacié
osadu. a wiec szklana rurke lewaru trzeba zanurzaé¢ nie do
samego osadu, a cokolwiek wyzej i dopiero w miare opa-

Hys 7. Seigganie soku 7 oxaddy prey pomocey lewary winiarskicgo
7 maciskaczem: ) sposdb napetniania lewara przed vgyveiems by za-
ciskacz metalowy,
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dania soku powoli ja opuszczal..trzymajac koniec rurki
blizej scianki gasiora.

Pozostaly w gasiorze osad poddajemy filtrowaniu, opi-
sanemu na str. 29, co pozwala uzyskaé¢ jeszcze sporo czv-
stego soku. :

Oklejanie soku Zelaiyna-taning oparte jest na wiasci-
woéci cial biatkowych taczenia sie z pewnymi cialami, zwa-
nymi garbnikowymi i tworzenia klaczkéw. oczyszcezajacych
sok od metow.

Zelatyne do tego celu bierzemy zwykla. uzywana
w kuchni, w arkuszach. koloru ‘jasnego, w najlepszym ga-
tunku. Tanine, nalezycie oczyszczona. kupujemy w skla-
dzie aptecznym w postaci proszku o zoltawym zabarwieniu.

Najprzod robimy proby, w celu ustalenia najlepszej
dawki zelatyny. Do probh sa potrzebne: 1) 4 czyste butelki
monopolowe o pojemnosci !/, |, 2) 100 g 1°/, roztworu ta-
niny i 3) 100 g 2°/, roztworu zelatyny.

Roztwér taniny robimy tak: odwazamy w ron-
delku 100 g wody, dodajemy 1 g taniny i mieszamy az pro-
szek taniny catkowicie rozpusci si¢. Roziwér zelatyny
robimy na goraco, bowiem zelatyna na chlodno nie roz-
puszcza sie. Ogrzewamy w rondelku 100 g wody i wrzucamy
do uniej 2 g polamanych i oplukanych w wodzie kawatkow
zelatyny. Po calkowitym rozpuszczeniu zelatyny i pewnym
ostudzeniu dolewamy wody tyle, azeby roztworu byfo 100 g.

Do kazdej butelki wlewamy po !/, litra soku i doda-
jemy za pomoca kalibrowanej pipetki (rys. 8) z podzialka
od 0 do 10 cm?® po 5 em® roztworu taniny. Zatykamy bu-
telki korkami i wstrzasamy lekko zawarto$¢ dla rowno-
miernego rozmieszczenia taniny. Nastepnie do numerowa-
nych butelek dodajemy nastgpujace ilosci roztworu zelaty-
ny: do butelki Nr t — 3 c¢m®* do butelki Nr 2 — 5 em™
do butelki Nr 5 — 8 em?®: do butelki Nr 4 — 10 cm®

Natychmiast po wlaniu do kazdej butelki odpowiedniej
dawki zelatyny trzeba zawarto§¢ dobrze wymigszac.



Po uplywie godziny mozemy juz poréwnaé wyniki kla-
rowania soku w butelkach. Wynik najlepszy wykaze, ile
trzeba wziaé¢ taniny i zelatyny do sklarowania calej partii
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Rys. 8.

soku. Przypuéémy, ze najlepszy rezuliat wykazala
butelka Nr 3. Wowczas na 100 litrow soku trzeba
wziaé roztworu taniny 1 litr (10 g czystej taniny.
roztworu zelatyny 1.6 1. (32 g zelatyny).

Po dokladnym obliczeniu potrzebnych nam
iloSci taniny i zelatyny robimy roztwory. Wle-
wamy do soku najprzod roztwér taniny i dopiero
po dokladnym wymieszaniu go wlewamy cienkim
strumieniem roziwér zelatyny, mieszajac jedno-
czeénie sok czystym wioselkiem drewnianym.

Praktyka wykazala, ze dla uzyskania takie-
¢oz dobrego wyniku klarowania calej ilosci soku,
jaki byl otrzymany w wybranej prébce, trzeba
sok do robienia prob braé nie z pierwszej partii
soku, lecz po calkowitym zakonczeniu wyciska-
nia i po dokladnym wymieszaniu wszystkiego so-
ku. Trzeba pamietaé, ze sklad soku pierwszego
wyciskania rozni si¢ od soku otrzymanego przy
drugim. wzglednie trzecim wyciskaniu.

Oklejony sok trzymamy w chlodnym miej-
scu, zeby nie zalermentowal. Po sklarowaniu na-
tychmiast $ciagamy sok z osaddow.

Klarowanie sokow za pomoca okle-
jania nie jest pewne przy sokach gru-
szkowych, a czasami zawodzi i przy
jabikach.

Klarowanie enzymem. Fnzym!') klarujacy

pozwala sklarowaé nawet najtrudoiejszy z sokaw, jest to
pewniejszy i mniej klopoiliwy sposob oczyszezania sokow
niz oklejanie.

"} Enzvmy. ezvli fermenty sq oro ciala wywolujaee i PrEyspie-
srajace przobley rGznyeh przeminn chemieznyceh.
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Enzym do klarowania jest wyrabiany i sprzedawany
w postaci preparatu, majacego wyglad drobno posieka-
nych otrab zbozowych. Dotad sprowadzaliémy ten preparat
z zagranicy. co stanowifo pewna przeszkode do polecania
tego §rodka dla malej produkcji domowej. Przed wojna enzym
do klarowania byl wyrabiany w Polsce w Poznaniu. Mozna
bylo go sprowadzaé nawet w malych 30 g paczkach, wy-
starczajacych do sklarowania 10 litrow soku jablecznego.

Instrukcja uzycia preparatu enzymatycznego bywa
zwykle dolaczana przy kupnie. Wobec tego, ze insirukcje
te ulegaja pewnym zmianom, zaleznie od udoskonalenia
preparatu przez wytworce. ogranicz¢ sie tufaj do podania
ogoélnych wskazowek.

Szybkoéé dzialania preparaitu enzymatycznego
zalezy od cieploty soku. Klarowanie odbywa si¢ najpredzej
przy temperaturze 45° C., cieplota wyzsza ponad 50° C.
dziala na enzym ujemnie i moze spowodowac jego zniszcze-
nie. Sok jableczny przy temperaturze 45° C. klaruje sie
zwykle w ciggu 2—3 godzin. natomiast w temperaturze kolo
20° C. potrzebuje od kilka do kilkunastu godzin.

Dzialanie preparatu enzymatycznego przyspiesza przed-
wstepne, na 1—2 g przed uzyciem, namoczenie jego w ma-
fej iloéci soku lub przegotowanej czystej wodzie. W szklance
plynu, ogrzanego do 45° C, namoczy¢ mozna do 20 g pre-
paratu. Po wsypaniu klarujacego $rodka do plynu mieszamy
go czysta lyzeczka az calkowicie namoknie i opadnie, po
ezym od czasu do czasu poruszamy opadly osad lyzeczka.
Podczas mokniecia enzym oddziela sie¢ od otrab i prze-
chodzi do plynu, dzieki czemu po dodaniu do soku i wy-
mieszaniu z nim dziala predzej.

Po ogrzaniu do 70° C. sok trzeba szybko ostudzi¢ do
45° C i dopiero przy tej temperaturze dodaé przygotowany
preparat do klarowania.

Przy wyciskaniu soku z gatunkéw wudno oddajacych
<ok (np. porzeczek czarnych i agresiu) wskazanym jest do-
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datek enzymu do miazgi i przetrzymanie miazgi przed pra-
sowaniem przez pare godzin.

Sciaganie klarownego soku z osadu w gasiorze wyko-
nujemy tak samo, jak to opisano wyzej przy omawianiu
klarowania ogrzewaniem.

Doprawianie moszczv

Sklarowany sok zwykle nie przedstawia jeszcze napoju
zdatnego do bezpoéredniego spozycia: najczeSciej bywa on
nadmiernie kwasny. Wyjatkowo tylko niektére gatunki owo-
c6éw, jak np. jablka. winogrona, przez sama przyrode sa tak
stworzone, ze wyci$niety z nich sok jest smaczny 1 nie po-
trzebuje zadnego doprawiauia

Przy wyrobie moszczéw pitnych do uzytku domowego
mamy do wyboru dwie drogi postgpowania. Mozemy sok
doprawié¢ od razu i utrwalaé¢ go w butelkach juz w stanie
gotowym do picia. Mozna tez sklarowany sok przefiltrowac,
utrwalié, przechowa¢ i doprawiaé dopiero przed samym uzy-
ciem soku do picia. W tym ostatnim wypadku otrzymamy
mniej butelek soku. przeto bedzie mniej pracy i mniej wy-
datku na opakowania.

Doprawiamy sok nastepujacymi sposobami: 1) prz ez
dolewanie wody w celu obnizenia nadmier-
nej kwasowoséci. 2) przez dodatek cukru i 3
przez mieszanie. tj, dodawanie do soku za-
sadniczego. jakiego$ innego soku.

Przy doprawianiu kierujemy sie jedna podstawowy za-
sada: zachowaé sok w stanie mozliwie bliskim
do naturalnego. Nadmierne rozcienczenie woda obni-
7a warto$¢ odzyweza soku. przy czym sok staje si¢ nie-
jako pustym w smaku. Nadmierne osfodzenie powoduje
zmniejszenie wiasnosci oryenna]dcy(,h i zdolno$ci mnapoju
do gaszenia pragnienia po rozvieficzeniu go woda. Mieszanie
‘.an\ ma na celu pnprawleme smaku, koloru lub podnie-
sienic warto§ci witaminowej zasadniczego soku.
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Przepisy doprawiania podane sg dalej przy omawianiu
stosowania na moszcz pitny poszczegolnych gatunkow owo-
cow. W tym miejscu zatrzymamy sie na wskazéwkach
ogélnych.

Wode do rozcienczania sokow bierzemy czysta, prze-
gotowang 1 Sciagnieia z osadow. Cukier dodajemy w po-
staci mocnego roztworu wodnego, zwanego ulepem. Na kazdy
kg cukru bierzemy 2—3 szklanki wody. doprowadzamy ulep
do wrzenia i podirzymujemy wrzenie przez kilka minut
w celu odkazenia (na cukrze wszak tez mieszcza sie drob-
noustroje). Dla ulatwienia dawkowania cukru wskazanym
jest zrobienie takiego ulepu. ktorego [ 1 odpowiada 1t kg cu-
kru. W tym celu 2'/, kg cukru rozpuszezamy w 1 litrze wody.

W  celu podniesienia zawarlo§ci witamin w  soku,
zwlaszeza specjalnie. cennego witaminu C, wskazanym jest
dodatek do zasadniczego surowca owocow rozy, jako wy-
jatkowo bogatych w witaminy, wediug podanych w przepi-
sach wskazowek.

Po doprawieaiu probujemy smak soka i w razie po-
trzeby dodajemy jeszcze troche wody, lub cukru (ulepu).
Trzeba przy tym jednak pamie¢taé¢. ze od razu po dopra-
wieniu sok nie posiada sharmonizowanego smaku. nastepuje
to dopiero po uptywie mnicj wiecej miesiaca.

Filirowanie moszczvu

Filtrowanie, czyli przesaczanie soku przeprowadza
sie zwykle po doprawieniu soku. Jesli doprawienia nie ro-
bimy, to w kazdym razie filtrujemy sok po sklarowaniu go
ogrzewaniem, badz to dzialaniem preparatu enzymatycznego.
Przesaczanie bowiem soku $wiezo wyciSnigtego nie daje
zwykle dobrego wyniku i prowadzi do marnowania czasu.

7. roznych sposobéw filtrowania. wyprébowanyeh w cia-
gu wieloletniej mojej praktyki przetworczej, polecam dla

29



.domu przesgczanie przy pomocy filirow, pokazanych na
rys. 9 1 10,

Oba te filiry moga by¢ bez specjalnych trudnosci spo-
rzadzone w domu z grubej [laneli bawelnianej, zwanej fla-
neleta. Dzieki wysokiemu i waskiemu ksztaltowi ustawio-
nych pionowo woreczkow. filtrowanie odbywa sie w tych
filtrach pod ciS$nieniem nalanego plynu. co w porownaniu

Rye. O Filtr workowy, umocowany na stojaku.

z filtrami plaskimi przySpiesza proces przesaczamia soku
przez Scianki woreczka.

Urzadzenie filtru, pokazanego na rys. 9, jest zrozumiale
-z rysunku. Bardziej od niego doskonaly filtr pokazany jest
na rys. 10: sklada sie ze zbiornika z butelki z odcietym dnem
i przywiazanego do niego waskiego woreczka, szerokoéei
5—6 cm, a dlugosci do 30 cm. Dno w butelce, przezna-
czonej na filir, usuwamy w sposéb nastepujacy:
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Bierzemy mounopolowa butelke o pojemnosci 11 W po-
blizu dna okrecamy butelke gruba nitka weiniana lub ba-
welniana. przepojona spiryiusem denaturowanym lub ben-
zyna, niike zapalamy i gdy plomien obejmie ja dobrze do-
kota, wtedy zanurzamy butelke dnem na Jdol w zimna wode.
Po dokladnym wykonaniu tej czynnofcei dno odpadnuie.

Ry 10, Pilirowanie przy pomocy butelki bez dua
% flaneletowym woreoskienm.

Dla bardziej rownego odciecia dna mozna sporzadzié
prymitywny przyrzad. pokazany na rys. 11,

W kawatku grubej deski o wymiarach 3018 em wy-
cinamy klin o podstawie 12 cm i wysoko$ei 15 em, przeci-
namy wzdiuz wyciecia otwér o szerokosci 3-4 mm, po czym
przymocowujemy te deske do stolu. Zakladamy do przecie-
tego waskiego otworu Iniany krecony sznurek. oiaczamy
nim ufozona butelke i szybkim przesuwaniem sznurka w jedng
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i druga strone powodujemy silne rozgrzewanie flaszki w miej-
scu, gdzie mamy odciaé dno. Azeby nie przeciaé palcow,
konce sznurkow zaopairujemy w patyki. Przesuwanie sznurka
prowadzimy do chwili. gdy da si¢ wyczué zapach spalenizny,
po czym puszczamy na ogrzane miejsce strumien wody, co
wywoluje nagle ozicbienie i odpadniecie dna flaszki. Do
pracy potrzebne sa dwie osoby. '

Po osunieciu dna osire brzegi flaszki szlifujemy prosz-
kiem karborundem. zmoczonvim woda.

LR
Rys. 1L Przvizad do usuwania dna w butelee,

W celu sporzadzenia filiru wickszego, zamiast butelki
bierzemy gasior 2-5 | i zlecamy usuniecie dna zakladowi
szklarskiemu. Woreczek w tym wypadku szyjemy wigkszy,
do 350 cm dlugoSci. Dla dokladniejszego filtrowania na
iym filirze mozna zastosowaé specjalny, przeznaczoay do
filtrowania oczyszczony azbest w postaci wiokien. Trzeba
jednakze zaznaczyé, ze zbyt wydatne filtrowanie przez takie
materialy filtracyjne, jak np. azbest, stosowane w przemysle
dla osiagniecia pelnego blasku, prowadzi do strar niektérych
zawartych w soku cennych skladnikow, a niekiedy powo-
duje obnizenie wlasno$ci smakowych soku (np. soku ja-
blecznego). Totez opisywadé filirowania przez azbest tutaj
nie bedziemy.
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Pasteryzacja moszcezu w butelkach

Przygotowany sok utrwalamy w butelkach za pomoca
pasteryzacji, postugujac sie¢ pomocniczym sprzetem. Przed
rozpoczeciem pasteryzacji przygotowujemy butelki, zamknie-
cia do nich, oraz potrzebny sprzet. Zatrzymamy si¢ na ko-
lefnym oméwieniu tych prac.

Przygotowanie butelek i zamknieé. Butelki monopo-
lowe o pojemnosci Y/, i !/, litra stanowia najbardziej dostepne

Rys. 12. Mycie butelki szezotka wiosiang.

dla domu opakowanie dla moszczu pitnego. Butelki mono-
polowe przy tym sg mniej wrazliwe na zmiany temperatury
niz drozsze od nich butelki winne.

Spotykane w sprzedazy butelki z zamknigciami porce-
lanowymi, zaopatrzonymi w uszczelke gumowsa, sa dobre,
lecz wysoka cena stoi na przeszkodzie do szerszego ich za-
stosowania.

Mycie szklanych opakowan nalezy przepro-
wadzaé w ten sposéb, zeby usunaé z ich powierzchni nie
tylko widzialny golym okiem brud, lecz i niewidzialne drob-
nousiroje. Na nabywanych przez nas butelkach zwykle
znajduje sie duzo drobnoustrojow w stanie wyschnietym,
czesto w postaci bardzo odpornych na zniszczenie prze-
trwalnik6w, mocno trzymajacych si¢ powierzchni szkla.
Dorazne, stosowane-:przed samym uzyciem, mycie takich
butelek jest niewystarczajace i czesto powoduje psucie sie
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utrwalonego w nich moszezu, pomimo przeprowadzenia na-
lezytej pasteryzacji.

Przed rozpoczeciem mycia butelki kontrolujemy, w celu
oddzielenia butelek po olejach, po nafcie, butelek uszko-
dzonych itp. ‘Samo mycie zaczynamy od grubszego spluk-
niecia woda kazdej butelki, po czym zanurzamy je do
poprzednio przygotowanego cieplego roztworu bielidla (na
kazde wiadro wody do-
dajemy /s -/, kg bieli-
dla). Zanurzone butelki
trzymamy w roztworze
przez noc w celu roz-
moczenia zeschnietego
i mocno przywartego
- do szkla brudu i drob-
o =) 4 noustrojéw, ktére po
: : wymoczeniu fatwo od-
staja i daja si¢ usunaé,
nastepnie butelki szo-
rujemy dokladnie na
zewnatrz 1 wewnatrz
182 szczotkami, osadzony-
mi na grubym drucie

Rys. 13. Drewniane stojaki z kratami (rys. ]2,)’ 'sp hxku]emj"'

do butelek. przy uzyciu szczotki

czysta woda, wreszcie

raz lub dwa splukuje-

my czysta woda bez szczotki. Jeéli nie mamy dostatecznej

ilosci dobrej surowej wody, to za ostatnim razem opluku-

jemy butelki woda przegotowana. Trzeba pamietaé, ze bu-

telki mozna zakazié prizez mycie lub pluka-

nie woda watpliwa, np. woda deszczowa, zebrana
z rynien dachu, woda wzieta ze stawu itp.

Wymyte butelki wstawiamy do géry dnem do jakiegos
czystego naczynia, np. do wiadra, do duzego rondla, do
skrzynki itp., lub do specjalnie zrobionych drewnianych
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stojakéw z kratami do butelek (rys. 13), azeby woda z nich
Sciekla. Nie nalezy wymytych butelek nasadzaé na kotki
drewniane, bo prowadzi to do zakazenia butelek, jak réw-
niez przechowywaé butelki ustawione otworami do géry,
ze wzgledu na przenikanie do nich opadajacego z powietrza
pylu.

Niekiedy spotykamy si¢ z mniemaniem, ze butelki prze-
znaczone do przetworéw, powinny byé wewnatrz zupelnie
suche, bo od tego zalezy trwalo$é przetworow. Nieraz wi-
dzialem jak gospodynie mozola sie nad usunieciem pozosta-
lych w butelce resztek wody. Na jednym z moich publicz-
nych wykladéw w Warszawie jedna ze stuchaczek postawila
mi nawet pytanie — w jaki sposéb mozna szybko butelki
calkowicie osuszyé?

Otéz osuszanie butelek jest czynmnobcia
zbedna, gdyz pozostale w butelce resztki czystej wody
przetworom zaszkodzié nie moga.

Korki do zamykania butelek maja chronié moszcz,
podczas przechowywania go, od wplywéw zewnetrznych.
Praktyka wykazala, z2¢ pleSnienie utrwalonych
moszcz6w pitnych najczesSciej wystepuje
na skutek uzycia kork6w starych, lub nie-
dostatecznie odkazonych. Na korki tedy winniSmy
zwroci¢ baczniejsza uwage.

Korki stare, juz raz uzyte, bezwzglednie do tego celu
nie nadaja sie. Trzeba braé¢ korki wylacznie tylko nowe.
w najlepszym gatunku tzw. aksamitne.

Dla butelek monopolowych !/, 1. pojemno$ci, posiada-
jacych otwér o sSrednicy 15 mm, korki powinny mieé¢ 18—19
mm $rednicy i 24 mm dlugo$ci. Korki wezsze. dajace sie¢ wilo-
czyé, palcami do butelki nie gwarantuja dobrego zamkniecia.

Przy szykowauniu korkéow dazymy tak samo jak i przy
szykowaniu butelek do nalezytego ich oczyszczenia i odka-
zenia. Korki, jak wiadomo, sa zrobione z gabezystej zew-
netrznej warstwy debu korkowego, rosnacego w krajach po-
tudniowych. Korek nie przedstawia wigc masy Scislej, lecz
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jest porowaty, posiada pewng elastyczno$é i daje sie uginad.
Przez znajdujgce sie w najlepszym korku male pory (zwlasz-
cza jesSli sa pekniecia) przedostajg si¢ do niego zanieczysz-
czenia, a wraz z nimi i drobnoustroje, kté6rych myciem
i sparzeniem nie daje sie calkowicie zniszczyéd.

Wyprébowanym w praktyce sposobem odkazania
korkdéw jest ich wymaczanie w ciagu doby w 2%, roz-

tvs. 14, Wymaeczanie korkéw w sioju.

tworze kwasu siarkawego (nie utozsamiaé z kwasem siarko-
wym). Dla zrobienia takiego roztworu kupujemy w skiadzie
aptecznym 6°/, roztwor kwasu siarkawego 1 rozcieniczamy
go dwukrotina iloScia wody (na szklanke roztwora bierzemy
dwie szklanki wody). Mozna tez roztwér zrobié przez roz-
puszczenie w wodzie pyrosiarczynu potasowego: w 1/, litrze
(2!/, szklanki) wody rozpuszczamy 20 graméw pyrosiarczynu
potasowego i dodajemy 10 gram6éw kwasu winnego, albo 1/,
tyzki octu.
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Korki przed odkazeniem nalezy dobrze oplukaé i jesz-
cze, lepiej przemywaé w ciagu kilku godzin w cieplej wo-
dzie. Przy wymaczaniu nalezy unikaé zetkniecia sig plynm
z zelazem, co powoduje czernienie korkéw. Dobrze jest wy-
moczy¢ korki w sloju o szerokim otworze (rys. 14). Azeby
korki nie wyplywaly, przyciskamy je drugim mniejszym
slojem z woda, wzglednie korkiem szklanym itp.

Rys. 15, Butelki z moszezem pitnym; mmiejsza monopolowa zakorko-
wama 1 zalana pechem, wieksza winna, zamknieta kapsla gumows;
po Srodku kapsla gumowa.

Na drugi dzien przed samym uzyciem korki rozmiek-
czamy 1 usuwamy z nich pozostaloéci siarki. W tym cela
wrzucamy korki do rondelka z wrzaca woda, przyciskamy
drugim miniejszym rondelkiem, doprowadzamy te wode wraz
z korkami do ponownego wrzenia, po czym rondelek zdej-
mujemy z ognia. Gotowaé¢ korkéw nie nalezy, bo-
wiem od tego kruszeja one i traca sprezy-
sto$¢é. Odkazonych korkéw mnie nalezy wyjmowaé z wody
palcami, a przy pomocy szczypcow. Jesli po wtloczeniu
korka do korkownicy zauwazymy wystepowanie z korka
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brudnej cieczy, to nalezy ja obetrzeé klaczkiem waty, umo-
czonym w czystym spirytusie.

Kapsle gumowe sa rozpowszechnione za granica.
Daja one moznos$¢ hermetycznego zamykania butelek, a przy
tym moga byé uzywane kilkakrotnie. W Polsce na razie
kapsli gumowych nie wyrabia sie, a sprowadzane z zagra-
nicy kosztuja stosunkowo drogo. Kapsle gumowe przed uzy-
ciem nalezy odwrécié, wymyé i odkazi¢ przez zanurzenie
do 70° spirytusu na przeciag 20 minut. Na rys. 15 pokazana
jest butelka winna z sokiem, zamknieta kapsla gumowa,

Rys. 16. Lejekaluminiowy do napetniania butelek z rowkiem na rurce.

a obok niej buielka mniejsza, zamknieta korkiem i zalana
pechem.

Pech jesito szczeliwo, do zalewania konserw, sprzeda-
wane w skiadach aptecznych. Mozna pech zrobié¢ samemu,
co obnizy jego cene do polowy. Rozpuszezamy w rondelku
{ kg kalafonii, dodajemy 100 g oleju parafinowego lub Inia-
nego i wszystko dobrze na ogniu mieszamy, az olej prze-
stanie wyplvwa( Rozpuszggony na ogniu pech stosujemy
do uszczelniania korkéw. Przy starannym wykonaniu tej
czynnoéci daje pech zamkniecie hermeiyczne,
tj. nieprzenikliwe dla powietrza. Przy uzyciu czesto stoso-
wanego laku albo parafiny takiego zamkniecia nie osiggamy.

Pech posiada kolor jasno-brazowy. Od pechu trzeba
odrézniaé pak, ktory jest czarng smota, uzywana do za-
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lewania szczelin w lodziach, beczkach, écianach itp. Pak do
zalewania produktéw spozywczych nie nadaje sie.

Sprzet pomoeniczy potrzebny do pasteryzacji sklada
si¢ z kociotka lub duzego rondla do umieszczenia butelek
przy ogrzewaniu, termometru do mierzenia temperatury, kor-
kownicy recznej, lewaru, lejka aluminiowego z rowkiem
(rys. 16) i kubkéw do nalewania soku do butelek, rondelka

tvs, 17, Korkowniea drewniana w uzyciu.

do rozpuszczania pechu, skrzynki do dalszej pasteryzacji
ogrzanych butelek, we wlasnym cieple, czystych §ciereczek itp.

Jako naczynie do ogrzewania butelek z sokiem moze
sfuzyé kazdy kociol, dokladnie przedtem wymyty, lub
kociolek uzywany do pasteryzacji sloikéw z konserwami
(rys. 22). Kociol taki musi byé zaopatrzony w podwdjne
dziurkowane ruchome dno dla zabezpieczenia butelek od
zetkniecia sie¢ z ogrzanym na ogniu dnem kotla. Podwéj-
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ne dno mozna zrobié¢ z listewek drewnianych lub dziurko-
wanej blachy. osadzonej na krzyzan drewnianym.

Do mierzenia temperatury podczas pasteryzacji uzy-
wamy waskiego, tzw. laboratoryjnego termometru z po-
dziatka do 100’ C.

Korkownice (rys. 17) do wilaczania korkéw do bu-
telek kupujemy drewniana. Przed uzyciem trzeba ja na zew-
natrz optukaé ciepta woda, a wewnatrz oczyscié starannie
przy pomocy szczoteczki na drucie, owinigtej w cienki pla-

Rys. 18, Skrzyuka do dalszej pasteryzacji ogrzanyeh butelek z sokiem.

tek waty, a po oczyszczeniu wytrzeé klaczkiem waty lub
czysta Sciereczka, zmoczona w spirytusie, wszystkie po-
wierzchnie, stykajace sie z korkiem i wylotem butelki pod-
czas korkowania. Takie oczyszczenie korkownicy ochroni
korki od zakazenia.

Lejki aluminiowe i kubki do nalewania soku
pluczemy i zanurzamy dla odkazenia do goracej wody.

Rondelek do rozpuszczania pechu powinien
mie¢ raczke 1 dziobek do dogodnego zlewania pechu (rys.
24). W braku odpowiedniego rondelka zastapi¢ go mozna
uzywang puszka od konserw. Jeden bok wylotu puszki zgi-
namy w rowek, a wysunieta na bok i zgieta pokrywa slu-
zy¢ moze jako raczka.
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Skrzynke do dalszej pasteryzacji ogrzanych
butelek mozna sporzadzié na wzér stosowanego w kuchni
dogotowywacza (rys. 18 i 19). Mocny skrzvnke drewniana
wykladamy wewnatrz materialami Zle przepuszezajacymi
cieplo: grubym papierem, na nim warsiwa wojloku. slomy
lub skrawkdw papieru, a z wierzchu przvkrywamy uzywa-
nym kawaikiem ceraty lub pléina szarego. Wymienione ma-
terialy przybijamy do skrzynki. Wewnairz wstawiamy na
nozkach kratke, zrobiong z grubego drutu lub litewek, dla
wstawienia do otworkow kratki przewréconych do gory

Rys. 19. Prezekrdj skrzynki.w ktérej butelki z moszezem
poddajemy dalszej pastervzacji.

dnem butelek. Pokrywke skrzynki tez zabezpieczamy od
utraty ciepla. Jesli nie mamy skrzynki o odpowiedniej wyso-
koSei, to mozna kraty nie robié, a butelki ukiadaé w po-
zycji lezacej.

Zasady pasteryzacji. Metode unieszkodliwienia drobno-
ustrojéw ogrzewaniem, w temperaturach od 65 do 100° C
w ciagu 15—30 minut nazywamy pasteryzacja.

Pasteryzacje w przeiwérstwie stosuja wowcezas, gdy
ogrzewanie w wyzszych temperaturach wplywa na produkt
ujemnie. Do takich wlaénie produktéw naleza moszcze pitne.

Zalecana przez szereg najwybitniejszych znawcéw przed-
miotu temperaturg pasteryzacji moszczow pit-
nych jest 70-75° C. Cieplota wyzsza wywoluje powaz-
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niejsze zmiany chemiczne sokéw, a cieplota nizsza w wielu
wypadkach okazuje si¢ niedostateczna.

Niektore soki przy ogrzewaniu do temperatury 75° C,
w ciggu potrzebnego dla trwaloSci okresu czasu, nabie-
raja niemilego posmaku gotowania. Dotyczy to takich so-
kéw, jak; jableczny, winogronowy, gruszkowy, agrestowy.
Dla tych tedy gatunkéw wskazanym jest stosowanie pasie-
ryzacji przy temperaturze nie przewyiszajacej 70° C, przy
rownoczesnym skrupulatnym przestrzeganiu $wiezosci i czy-
stoSci surowca, czysto$ci rak i pomieszczenia, jak réwniez
specjalnie starannego odkazania sprzetu, butelek i zamkniec.

Wyjatkowych warunkéw pasieryzacji wy-
mzaga sok pomidorowy. Dzieki zawartoéci zawieszo-
nych drobnych czasteczek owocu nalezy sok ten w butel-
kach ogrzewaé¢ od 90—92° C.

Opakowanie beztlenowe moszezéw pitnyeh. Pod ta
nazwg rozumiemy takie hermeiyczne, tj. nieprzenikliwe
dla powietrza opakowanie, przy ktérym zaréwno
z soku, jak i z butelki przy zamykaniu usunieto powietrze.
Badania wykazaly, ze nawet ta mala ilo§¢ powietrza, jaka
pozostaje w zamknigtych hermetycznie opakowaniach, po-
woduje obnizenie smaku i wartosci odzywezej produkiu,
zwlaszcza wartoSei witaminowej. Wydane dotad w Polsce
prace o moszczach pitnych, oparte glownie na literaturze
niemieckiej, nie uwzgleddiaja niesiety tej waznej sprawy.
stanowigcej nowa zdobycz przodujacej techniki amery-
kanskiej.

Usuwanie powietrza (tlenu) przed zamknieciem mosz-
cz6w przyczynia sie tez 1 do ich (rwaloSci. Opakowanie
beztlenowe chroni od najtrudniejszych do zwalczenia drob-
noustrojow, jakimi sa plesnie, bowiem bez powietrza grzybki
te rozwijaé si¢ me moga.

Dla uzyskania beztlenowego opakowania sok w butel-
kach nalezy zamykaé nie na chiodno, a na goraco.

Przy ogrzewaniu soku w butelkach otwartych, powiet-
rze z soku ulatnia sie swobodnie, a tworzaca sie para
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wodna wypiera powietrze z szyjki butelki, tym wiecej, im
wyzsza jest temperatura. Je§li w tym okresie zamkniemy
otwér butelki hermetycznie, np. kapsla gumowa, korkiem
uszczelnionym pechem itp., to po ostygnieciu butelki i skrop-
leniu powstalej w niej pary, pomiedzy sokiem a zamknie-
ciem wytworzy sie¢ przestrzen rozrzedzona, zawierajaca tylko
znikoma 1loéé powietrza.

Rys. 200 Napelnianie butelek przy pomocy lejka z rowkien.

Przy korkowaniu butelek z sokiemm na chiodno. w bu-
telce przed pasteryzacja pozostaje nie tylko powietrze, znaj-
dujace sie w wolnej, niezapelnionej sokiem przesirzeni, lecz
takze sporo powietrza, kiore zostalo wchionigte przez sok
podczas napelniania.

Technika pasteryzacji. Przelilirowany sok nalewamy
niezwlocznie do butelek uzonopolowych, pozostawiajac w szyj-
ce butelki do 6 e wolnej przestrzeni, polrzebnej dla roz-
szerzania sie soku podczas ogrzewania,
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Przy nalewaniu soku, zwlaszcza jablecznego, nalezy
stara¢ si¢ o mozliwie male pienienie sie¢ plyvnu, to znaczy
staraé si¢ o to. azeby powietrze jak najmniej sty-
kalo sie z sokiem. Powietrze bowiem, jak o juz za-

R AT A

Rys. 21 Napeinianie butelek przy pomocy lewaru winiarskiego; z bo-
ku widoezna przepuszezona przez korek rurka szidlana, zapobiegajaca
pienieniu si¢ soku.

znaczylem, powoduje pogorszenie smaku i wartoSci od-
zywezej soku.

Nalewanie soku przy pomocy lejka aluminiowego z row-
kiem (rys. 20) wywoluje mnasycenie sig¢ soku powietrzem,
tym bardziej, ze zwykle nalewamy sok chiodny, kiedy on
jest zdoiny wchionaé duzo powietrza. Znacznie lepszym
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sposobem nalewania soku jest poslugiwanie si¢ lewarem
winiarskim (rys. 21). Sposéb ten pozwala nalewaé pre-
dzej, bez siraty soku i daje mozno$¢ zmniejszenia stykania
sie powietrza z plynem.

Przygotowanie zwyklego lewaru winiarskiego do napel-
niania butelek polega na tym, Ze na wylot rurki gumowej
nasuwamy rurke szklana z korkiem. W dopasowanym do
otworu butelki korku sa dwa otwory: przez jeden przesu-

st . i i A

Rys. 22, Kociotek do pasteryzacji soku w otwartyeh butelkach
(przekrdj).

nieto rurke szklana, a drugi pozostaje otwarty i sluzy do
wydostawania si¢ powietrza z butelki w miare jej napelniania.

Przystepujac do napeiniania butelki, zakladamy lkorek
do otworu tak, azeby koniec rurki szklanej dochodzil pra-
wie do dra butelki, co zabezpiecza sok przed pienieniem sig.
Gdy butelke odpowiednio napelnimy, zamykamy doplyw
soku przy pomocy zaciskacza, wyjmujemy wylot lewaru
i przenosimy go do butelki nastepnej.

Napelnione sokiem butelki nie korkujemy, lecz usta-
wiamy otwarte na ruchome dno kociolka do pastery-
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zacji (rys. 22). Woda w kociolku powinna siegaé¢ do poziomu
soku w butelkach. Ustawione butelki nie powinny dotykaé
§cianek kociolka. Do jednej ze $rodkowych butelek wsta-
wiamy termometr laboratoryjny, osadzony na korku. Przy
zakladaniu termometru nie wsuwamy korka do otworu bu-
telki, lecz luZno opieramy go o krawedz butelki, azeby
wytworzyé w tej kontrolnej butelce te same warunki ogrze-
wania plynu, jak i w butelkach innych. Termometr powinien
byé doprowadzony do $rodkowych warstw soku w butelce,
bowiem te warstwy soku ogrzewaja si¢ wolniej, anizeli
warstwy dolne i1 gérne.

Rys. 23. Otulanie ogrzanych butelek, wlozonych do ramki.

Soki specjalnie wrazliwe na temperature,
jak jableczny, winogronowy, gruszkowy 1 agre-
stowy, ogrzewamy do 70° C, a wszystkie inne
do 75° C. Gdy termomewr wykaze wymieniona temperature,
ogrzewanie przerywamy, butelki wyjmujemy po jednej, na-
tychmiast korkujemy na goraco (rvs. 17) odkazonymi kor-
kami tak, zeby korek prawie dotykal poziomu soku w bu-
telce. Azeby nie parzyé rak i nie zakazaé korkéw przez
dotyk reka, wyjmujemy kazdy korek z rondelka przy po-
mocy szczypcow metalowych lub przy pomocy pincetki.
Uchwyty szczypcow przed uzyciem odkazamy przez zanu-
rzenie na chwile w plomieniu.
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Zakorkowane butelki poddajemy zaraz dalszej pastery-
zacji w tym cieple, jakie w nich wytworzylo si¢ podczas
ogrzewania. W tym celu postugujemy sie opisaua wyzej
(zob. str. 41) skrzynka, stuzaca do utrzymania ciepla w po-
przednio ogrzanych butelkach. W razie braku skrzynki
otulamy butelki w ramce drewnianej, ustawionej na stole
na chustce lub kocu welnianym (rys. 23). Ramke wyklada-

tve. 24, Zanunzanie szyjki goracej butelki do pechu.

my papierem i po ulozeniu butelek owijamy je najprzod
papierem, a potem kocem. Male ilosci butelek mozna otulaé
w zwyklym wiadrze.

Dalsza pasteryzacje soku we wlasnym cieple prowa-
dzimy w ciggu 20 minut, po czym przystepujemy na-
tychmiast, poki butelki sa jeszcze gorace, do hermetycznego
uszczelniania korkéw, azeby otrzymaé opisane wyzej opa-
kowanie beztlenowe.

Uszczelnianie butelek. Czynnoéé ta, warunkujaca za-
chowaniec na czas dluzszy pelnej wartoSci soku, wymaga
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dokladnosci i staranno$ci. Obcinamy ostrym nozem wysta-
jacy koniec korka, dla otrzymania zupelnie gladkiej po-
wierzchni. Osuszamy te powierzchnie umaczanym w spirytusie
i wyzetym klaczkiem waty. Gdy powierzchnia korka bedzie
zupelnie sucha, przewracamy butelke do gory dnem, zanu-
rzamy kant szyjki butelki w roztopionym pechu
(rys. 24) przekrecamy dokola osi, podnosimy butelke trochg
do gory, obracajac przez chwilke, azeby pech zastygl do-
kola wylotu butelki i ustawiamy na stole. Zauwazone na
korku pecherzyki powietrza przekluwamy, a powierzchnie
pechu wygladzamy nozem, zwilzonym w wodzie. Po jed-
norazowym zanurzeniu wszystkich buielek, czynnoéé te po-
wtarzamy. Staramy si¢ w tea sposéb wytworzyé zwarta,
nieprzenikliwa dla powiewrza, warstwe pechu.

Dokladno$é uszczelnienia sprawdzamy przez ulozenie
butelek na stole i obserwacje, czy przy stygnieciu peche-
rzyki powieirza nie przedostaja sie do wnetrza poprzez
korek. Ustawiczne iworzenie sie pecherzykow. wy-
raznie wskazuje, ze hermetyczno§é zamkniecia nie zostala
osiggnieta 1 ze trzeba powloke poprawié. Uszczelnione pe-
chem butelki studzimy wstawiajgc je poczatkowo do letniej,
a pozniej do zimnej wody. Szybkie studzenie przyczynia
sie do zachowania dobrej jakoSci soku.

Gotowe butelki etykictujemy i przechowujemy w chiod-
nym i ciemnym miejscu. )

Pech przed otwarciem buielki obijamy, podobnie jak
lak, lub zanurzamy szyjke butelki do goracej wody i usu-
wamy rozmigkly pech §Sciereczka lub mickkim papierem.
Resztki pozostalego na szyjee pechu, przed myciem opréz-
nionych butelek, nalezy usunaé catkowicie przez zanurzenie
do goracej wody i dokladne otfarcie, w przeciwnym bowiem
razie pech moze podeczas mycia butelek w goracej wodzie
przedostaé sie do ich wnetrza.

48



ROZDZIAL. 1L

Przepisy na poszczegélne moszcze pitne

Objasnienia wstepne. Z omoOwionych nizej gatunkow
owocOw, najbardziej nadajacych sie na wyrob moszezow
w domu, rzecz naturalna czytelnik bedzie korzysta¢ tylko
z tych, kiére ma we wlasnym ogrodzie. lub moze kupié¢ po
przystepnej cenie. Dla zaspokojenia potrzeb rodziny w so-
kach, wystarczy ograniczy¢ sie do paru, wzglednie nawet
jednego gatunku. najbardziej nam odpowiadajacego co do
smaku.

Jesli rozporzadzamy mozno$cia wybierania gatunkow,
to zastuguja nma polecenie przede wszystkim owoce. odzna-
czajace sie wysoka zawarto$Scia soli mineralnych
zwlaszcza fosforu. oraz wybitnym smakiem i zabar-
wieniem. jak np. porzeczki czerwone z mala do-
mieszka porzeczek czarnych, wisnie, dajace wy-
bitnie smaczny i pociagajacy sok, a z owocow rosnacych
dziko — jezyny. Tam, gdzie mamy pod dostatkiem jab-
fek, mozemy otrzymac doskonaly aromatyczny napdj przez
dodatek do jabtek soku z pigwy lub malin, czy tru-
skawek.

Dla podniesienia smaku i warfo$ci witaminowej so-
kow jablecznego i gruszkowego, mozemy do nich dodaé
5—10°/, soku owocoéw r6zy polnej, bowiem wedlug naj-
nowszych danych, owoce te sa wyjatkowo bogate w prze-
ciwszkorbutowy witamin C.
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Podane nizej przepisy nie obejmuja calej techniki: bliz-
sze wskazowki techniczne trzeba czerpa¢ z rozdziatu 1l-go.

Przed opisem zastosowania na moszcz pitny kazdego
poszczegolnego gatunku owocu podane sa przykladowe pro-
porcje dodatkéw. poza ktérymi istnieje oczywista duzo
innych kombinacyj mieszanek. Je§li po wykonaniu dopra-
wienia, sok nie bedzie nam odpowiada¢ w smaku. to na-
lezy dodaé wiecej cukru lub wody. wzglednie dodaé innego
soku. w celu poprawienia smaku lub koloru.

Jak trzeba korzystaé z podanych pro-
porcyj dodatkow objasnie na przykladzie.

Przy opisie wyrobu moszczu pitnego z czernic podana
jest nastepujaca recepta dla jagéd gérskich., kwasnych: soku
t litr, wody !/, 1, cukru 140 g. Cz¢é¢ wody dodajemy do
miazgi po pierwszym wyciSnieciu soku. Przypusémy. ze
mamy 5 kg czernic. Soku z nich mozemy otrzymac 40°/,
to znaczy okolo 2 I, wody tedy dodajemy do miazgi ¥/, 1
Po drugim wyci$nieciu otrzymaliémy wszystkiego' soku 3 L.
Wowezas od 3 | odejmujemy pojemno$é dolanej wody:
5 —3/, = 2Y,. Otrzymana roéznica 2!/, | wykazuje pojemnosé¢
uzyskanego soku bez wody. Zgodnie z przepisem do tego
soku trzeba dodaé wszystkiej wody 1'/s . DoleliSmy juz
3/, 1. pozostaje wiec dodaé jeszeze (1'/, — 3/, =3/s) wody /s |,
co stanowi ckolo 2 szklanek. Potrzebna dawke cukru obli-
czamy w stosunku do ilosci czystego soku. Poniewaz otrzy-
mali$my soku 2!/, l. cukru trzeba dodaé: 2!/, X 140 = 315 gr.

Ostateczna recepta w naszym przykladzie bedzie taka:
soku 2Y/, |
wody 1Y/ |
cukru 315 g,
Rzecz naturalna. ze przy obliczeniach dodatkéw pewne
zaokraglenia cyfr sa tutaj dopuszczalne.
Dla ulatwienia znalezienia opisu tego lub innego ga-
tunku. ulozone sa one w porzadku alfabetycznym.

50



Moszez pitny z agrestu

Soku agrestowego . . . . . 1Y, litra
Soku z porzeczek czerwonych 1/, .
Woedy . « 5 x « = = = » Hy o
Culle » o v w3 ¢ 3 « . 170 g

Z powodu trudnoSci wyciskania soku i malej wydaj-
nosci, agrest oplaca sie tylko tam, gdzie jest tani. Najlep-
szymina moszczsa drobnoowocowe odmiany. ktére
roznia si¢ od wielkoowocowych cienka skorka. wieksza sto-
dycza i aromatem. Dla ulatwienia wyciskania agrest bierze-
my wowczas, gdy jest on dojrzaly, lecz jeszcze niezupelnie
miekki. Usuwamy liscie i owoce uszkodzone lub sparzone
sloncem. Oplukane owoce miazdzymy i zalewamy ogrzana
woda, w ilosci | szklanki (/; 1) na kilo agrestu. Po uplywie
2 godzin poddajemy miazge dwukrotnemu prasowaniu. Jesz-
cze lepiej od wody goracej dziala dodatek do miazgi enzv-
mu klarujacego. '

Moszcz pitny z samego agrestu czesto miewa po pa-
steryzacji posmak, a przy uzyciu agrestu czerwonego przy-
biera malo pociagajaca barwe. przeto wskazanym jest do-
datek do niego soku z porzeczek czerwonych, we-
dlug wyzej podanego przepisu.

Moszcz pitny z bzu czarnego

Soku 1 litr (4!/, szklanki)
Wody 1/, szklanki
Cukru 60 g.

Bez czarny, czyli lekarski. spotykamy zdziczaly i sa-
dzony w ogrodach. Jagody bzu dojrzewaja w gronach
pézna jesienia. smak maja kwaéno-sfodki, ze specyficznym
mdlawym posmakiem. Sok posiada o tyle intensywna barwe
czerwona. ze robi ona wrazenie czarnej. Sok z bzu lekar-
skiego jest zalecany jako §rodek nmapotny przeciwko
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grypie i zaziebieniom, .uzywany tez bywa w malych ilo-
Sciach (do 3°/,) dla poprawienia koloru innych sokéw. Sok
wyciska sie bardzo fatwo.

Moszcz pitny z ezernic (boréwek)

Gorskie kwadne: Nizinne:
Soku 1 litr Czernic 1 kg
Wody 1/, ., Wody 1 szklanka przy
Cukru 140 g wyciskaniu soku.
Cukru 75 g na 1 | mie-
szaniny.

Czernice, czyli jagody czarne posiadaja wiasno§ci
lecznicze przy chorobach zoladkowych, zwlaszcza jako
srodek przeciw biegunce. Dzigki sporej zawartosci zelaza
i fosforu wskazane sa dla 0s6b niedokrwistych. Czernice
nadaja sie na sok w stanie zupelnie §wiezym. gdyz jagody
zlezale nabieraja goryezki. Klarowanie enzymem jest zby-
teczne z powodu intensywnej barwy i fatwosci oczyszeze=
nia soku przez ogrzanie.

Moszcz pitny z owocow rozy

Owoce rosnacej dziko rézy polnej. lub wieksze od
nich, podobne do jabtuszek rajskich, owoce réz dekoracyj-
nych zastuguja na wielka uwage ze wzgledu na obfitosé
witaminy C, ktéra przy tym ma wladciwosé dobrego
utrzymywania si¢ podczas przerobki. Dodatek niewielkiej
iloéci soku tych owocéw do sokéw innych, podnosi, ich
wartoé§é odzyweza (witaminowa) i smak, zwlaszcza soku
jablecznego lub gruszkowego.

Zupelnie dojrzale owoce rézy przebieramy, usuwajac
owoce przejrzale lub zepsute, starannie myjemy, prze-
cinamy kazdy owoc nozem w poprzek gniazda na-
siennego, usuwamy pesteczki (sa bardzo cierpkie i gorz-
kawe), po czym. dla ulatwienia wydostania soku, prze-
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puszczamy przez starannie wymyty i wyparzong maszynke
do migsa, w braku za$ takiej maszynki, owoce siekamy
na drobne kawaleczki. Otrzymana miazge zalewamy goraca

woda, w ilosci 5 szklanek wody na kilo owocu
Po uplywie 2—5 godzin wyciskamy z miazgi sok.

Moszcz pitny z gruszek

Gruszki warto uzywaé na sok tylko w razie braku
innych owocow. Sok z samych gruszek jest mdlawy w sma-
ku, przy czym czesto po pasteryzacji wystepuje w nim po-
smak gotowania. Sok gruszkowy staje sie dobrym po zmie-
szaniu go z kwasnym sokiem jablkowym, Ilub
pigwowym, badz tez przez dodaick pél na pét soku
porzeczkowego. czy wiéniowego. Wode do soku
dodajemy podczas drugiego prasowania w ilosci 10°,. K1 a-
Tujemy enzymem.

Moszcz pitny z jablek

1. Jabtek — 9'; czeSci 4. Jablek — 9, czeSei
Pigwy = Ty - ™ Malin — 1y

2. Jablek — oY . 5. Jablek — 9
Truskawek — 1/, " Owocow rozy — 1 5

3. Jablek — 8 i 6. Jablek kwasnych 6 czesci
Porzeczek - 1!/, . Gruszek — 3 .
Truskawek — 1/, . Jablek aroma-

tycznych 1 S

Moszcz pitny z jablek robimy bez dodatku wody i cu-
kru, a wiec sok ten jest prawdziwym owocem w plynie.
Owoce moga byé drobne, lecz powinny byé zdrowe
i dojrzafe.

Azeby wycisniety sok byl smaczny, trzeba, azeby jabtka
byly .dobrane pod wzgledem smaku. Istnieje bardzo malo
takich odmian, ktére wziete oddzielnie, dawalyby sok cal-
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kowicie odpowiadajacy wymaganiom. Najlepszy wynik mo-
zemy uzyska¢ przez zastosowanie odmian miesza-
nych, dobranych w ten sposob, ze skladniki jednej odmia-
ny uzupeiniaja braki drugiej.

Odmiany jabtek pod wzgledem smakowym mozna po-
dzieli¢ na 6 grup: kwaéne, winkowate, malokwa-
sne, sloedkie, mocno aromatyczne i cierpkie.
Odmiany slodkie i cierpkie moga byé uzywane tylko w ma-
tych ilosciach, jako domieszka do innych. Dodatek owocow
cierpkich np. poélszlachetnych, zdziczalych lub jablek dzi-
kich, do odmian szlachetnych jest wskazany w ilosciach do
3°/. Rowniez we wszystkich wypadkach mozna polecié do-
dawanie chociazby w malych ilosciach odmian aromatycz-
nych, jak np. Kr6lowa renet, reneta Baumanna,
reneta Kulona, reneta ananasowa, Borsdorf-
skie, Ré6zanka wirginska, Malinowe oberlandz-
kie, Gralsztynek itd. Wytloki tych odmian nalezy
zalaé woday ogrzana do 80° C, po paru godzinach stania
wycisngé sok 1 dodaé go w celu powiekszenia aromatu do
soku ogdlnego. '

Bardzo czesto soki jableczne nie posiadaja nalezytego
aromatu albo pod wplywem ogrzewania przybieraja posmak
gotowania. Takie soki mozna poprawié przez domieszke
aromatycznych sokéw z pigwy, malin, truska-
wek, porzeczek, owocoéw ro6zy. Odpowiednie
przepisy sa podane na poczatku opisu. Dodatek owocéw
rozy przvczynia sie ponadto do podniesienia w soku ja-
blecznym zawarto$ci witaminy C.

Wyciskanie soku z jablek wymaga sporo trudu.
Najfatwiejszymi do wyciskania sa dojrzale, lecz jeszcze
twarde. jabluszka rajskie. Na moszez pitny trzeba braé ja-
bluszka niezbyt cierpkie i nie zawierajace za duzo goryezki.

Jablka miekkie tworza mase kaszowaia, trudng do wy-
ciskania, przy czym owoce przejrzale nadaja napojowi po-
smak jablek zgnilych. Jablka myjemy w 3 zmienianych wo-
dach, usuwamy ogonki, krajemy na grube plastry w poprzek
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gniazda nasiennego 1 miazdzymy ubijakiem w szaf-
liku drewnianym. Po pierwszym prasowaniu dolewamy 10
do 20°, wody w stosunku do wagi jablek, azeby uzyskaé

PRLZEBIERANIE JABLEK

YVLId v ivo

KLAROWANIE ENZYME M

ANZI3AGVE B3s B

SCIAGANIE Z OSADOW
FILTROWANIE
NAPEENIANIE BUTELEX
PASTERYZALTIA

KORKOWANIE NA GORACLO

DALSZA PASTERYZACOA
(oTUL ANIE)

USZEZELNIANIE noam-q
STUDZENIE

ETYKIETOWANIE

SOK NATURALNY
¥ 2 JABKEK

Ry=. 25, Kolejunosé zabiegdw przy wyrobie moszezu pitnego z jablek.

wigcej soku i aromatu, po czym wyciskamy sok powtérnie.
Otrzymany sok klarujemy enzyme m.

Kolejnosé zabiegéw przy wyrobie moszezu pitnego
z jablek pokazana jest na rys. 25.
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Moszcz pitny z jezyn

Gorskie kwasne: Czarne slodkie:
Soku 1 litr Soku 1 litr
WOdy I/z ” WOdY 1/3 ”
Cukru 150 g Cukru 110 g

Zarowno jezyny dzikie, jak i ogrodowe, przedstawiaja
warto$ciowy material na wyréb moszczu, posiadajacego po-
ciggajace zabarwienie i smak. oraz wybiine wlasno$§ci
odzywczo-lecznicze. Bierzemy jagody zupelnie doj-
rzale i §wiezo zebrane, w przeciwnym razie sok przybiera
posmak gorzkawy. Klarujemy przez ogrzewanie.

Trzeba odrézniaé jezyny kwasne, gérskie od czarnych,
stfodkich nizinnych i tez stodkich jezyn, $cielacych sie przy
ziemi, spotykanych w poludniowych podgorskich miejsco-
wosciach Polski. Jezyny kwasne wymagaja dodatku wody.
natomiast slodkie nie potrzebuja wlasciwie rozcieficzenia,
dodajemy do nich wode przy drugim tloczeniu, wylacznie
dla wylugowania barwikéw i innych substancji.

Odpowiednimi dodatkami do soku jezynowego sa ma-
liny (5—10°%,) i czarne jagody.

Moszez pitny z malin

Maliny lesne: Maliny ogrodowe:
Soku 1 litr Soku 1 litr
Wody Y/, ., Wody 1/ ..
Cukru 140 ¢ Cukru 110 g

Maliny le$ne sa bardziej aromatyczne i tansze. anizeli
ogrodowe, przeto zastuguja przy wyrobie moszczu na wieksza
uwage. Maliny powinny byé §wieze, niepogniecione i nie-
zabrudzone, bo myé je nie mozna. Maliny, jak wiadomo,
maja wlasno§ci lecznicze i moszcze z nich ciesza
si¢ duzym rozpowszechnieniem.
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Je8li chodzi o zastosowanie malinowego moszczu pitne-
go do gaszenia pragnienia, to wskazanym jest dodatek po-
rzeczek czerwonych, w stosunku 2: 1, dla obnizenia
zbyt silnego aromatu malin. Sok malinowy uZywany tez
jest do aromatyzowania soku jablecznego i do wyrobu
syropu przez rozpuszczenie w nim cukru.

Moszcz pitny z porzeczek czarnych

Porzeczek czarnych — 1 kg Na kazdy litr wycisSnietega
Wody goracej — 1 litr soku 120 g cukru.

Porzeczki czarne ogrodowe i spotykane w stanie dzi-
kim, ze wzgledu na obfito§é witamin i wtasno-
§ci lecznicze zasluguja na wyjatkowa uwage. Zawieraja
one witaminy C pieciokrotnie wiecej od drogich w cenie
zagranicznych pomarancz.

Poniewaz porzeczki czarne dojrzewaja nierownomiernie,
zbi6r ich prowadzimy w miare dojrzewania. Myjemy, miaz-
dzymy tluczkiem, dodajemy tylez goracej wody. ile jest
owocéw, i przy temperaturze 45° C dodajemy enzym do
klarowania. Dodatek enzymu do miazgi wybitnie podnosi
wydajnoéé sokun i ulatwia prace wyciskania. Z braku enzy-
mu ograniczamy sie¢ do zalewania goraca woda.

Porzeczki czarne zawieraja kwaséw 1!/, razy. a cial
garbnikowych, powodujacych cierpkoéé¢, 5—4 razy wig-
cej, anizeli porzeczki czerwone, czy biale. Moje proby wy-
kazaly, ze do zrobienia napoju, zdatnego do gaszenia pra-
gnienia, trzeba na 1 cze§¢ soku z porzeczek czarnych dodaé
przynajmniej 3 cze$ci wody. Ponadto sok z samych porze-
czek czarnych. z powodu silnego. specyficznego aromatu,
niektérym osobom nie smakuje. Totez szereg wybitniejszych
autorow poleca uzywaé porzeczki czarne na
moszcz pitny w mieszaninie z porzeczkami
czerwonymi. lub bialymi. Wystarczy doda¢ 10—20%,
porzeczek czarnych. Przy wyrobie soku z samych porzeczek
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czarnych stosujemy dodatek wody goracej i cukru wedlug
proporcji podanej wyzej.

Moszcz pitny z porzeczek ezerwonych i bialych

1. Soku z porzeczek czerwonych . . . 1t litr
Wody Y o
Cukru . 225 ¢

2. Soku z porzeczek czerwonych 1 litr
Soku z porzeczek bialych i s
Wody 5 8 -
Cukru . 400 g

3. Soku z porzeczek bialych 1 hitr
Soku z porzeczek czarnych Y &
Wody Yy s
Cukru 300 g.

Porzeczki czerwone i biale zbieramy na moszez pitny
wowczas, gdy dolne jagody w gronie dojrzeja. Zerwane
wezesniej daja sok zbyt kwasény, z posmakiem surowizny.
Grona pluczemy, szypulki usuwamy, jagody miazdzymy
i wyciskamy z nich sok. Porzeczki te oddaja sok fatwo.
Klarowanie ogrzewaniem przy owocach dojrzalych
tez daje dobre wyniki.

Porzeczki biale nadaja sie na moszez pitny tylko w mie-
szaninie z porzeczkami czerwonymi lub czarnymi.

Moszez pitny z pomidorow

Pomidory slodkie. dojrzale na krzaku: Pomidory kwasne:
Soku . . . 1 lLtr Soku . . 11

Seli . . . 20¢g Soli. . .30¢g

Cukru . . 20g

W Ameryce i innych krajach zaczeto w ostatnich la-
tach produkowaé moszez pitny pomidorowy ze wzgledu na
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lepsze zachowanie w nim. anizeli w konserwach pomido-
rowych, cennych skladnikéw éwiezych pomidoréw, witamin.
Domowe sposoby wyrobu moszczu pomidorowego nie sa
jeszcze ustalone. OsobiScie, wzorujac sie na technice
przemysfowej amerykanskiej, wyprobowalem dostepne dla
domu sposoby wyrobu soku na drodze wyciskania
i na drodze przecierania. Drugi sposob okazal sie
lepszym pod wzgledem smaku i wydajnosci, przeto podaje
go tutaj.

Na moszcz pitny bierzemy pomidory zdrowe, czerwone,
calkiem dojrzale na krzaku. bo wtedy uzyskuja lepszy smak.
Najodpowiedniejszy okres do przerébki: sierpien, wrzesien.
do polowy pazdziernika,

Myjemy pomidory w trzech wodach. krajemy w po-
przek gniazda nasiennego na po6l, miazdzymy tluczkiem,
ogrzewamy w rondlu do 70° C i przepuszczamy przez ma-
szynke ,Tutti-frutti” do wyciskania soku, wytloki za$
przepuszczamy powtornie. Z braku maszynki ,, Tutti-frutti” lub
podobnej do niej, mozna pomidory przepuscié przez ma-
szynke do miesa. Przy zastosowaniu ,Tutti-frutti” wydaj-
no$é soku wynosi do 70°,.

Sok z maszynki ,Tutti-frutti” wycieka juz gotowy.
Miazga, otrzymana z maszynki do miesa lub otrzymana
z rondla, powinna byé przetarta przez wlosiane sito. Prze-
cieranie odbywa sie predzej, jesli miazge najprzod przetrze-
my przez cedzak aluminiowy, a nastepnie przez sito wlosiane.

W moszczu pomidorowym powinny znajdowaé sie drob-
niutkie, zawieszone czasteczki owocu, a wiec klarowanie
i filtrowanie soku jest zbedne, bo powoduje obnizenie war-
toéci odzywezej soku.

Otrzymany sok zlewamy do butelek, ogrzewamy
w otwartych butelkach do 90°C, po czym korkujemy,
otulamy na 20 minut i uszczelniamy korki pechem.

Wszystkie czynnosci wykonywaé nalezy jednym cie-
giem, azeby produkt jak najkrécej stykal si¢ z powietrzem,
zwlaszcza dotyczy to miazgi jeszcze nieogrzanej.
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Azeby sok byl smaczniejszy, dodajemy do niego soli
i cukru wedlug proporcji, podanej wyzej. Wieksze dawki
zmieniaja naturalny charakter moszczu pomidorowego.

PRZEMIERANIE POMIDOROW

IBRAK! POMIDORY DORBRE

MYCIE

KRAJANIE NA POE

a1 MIAZDZ
PRZECIE AZOZENIE

OGRZEWANIE

OTRIYMYWANIE SORY
(PRZECIERANIE)

Sow — PRZECER

WHEEQCZIN Y DOPRAWIANIE SOKU

NAPEENIANIE RUTELEK.
PASTERYZACTA
KORKOWANIE NA GORACO

DALSZA PASTE RYZAcCIa
(OTULANIE)

USZCZELNIANIE
KORKDW

STUDZ ENIE

H SOk WATURALNY
7 Z POMIDORDW

Rys, 26, Kolejnosé zabiegow przy wyrobie moszezu pilaego
(naturalnego soknu) z pomidorow,

Przed uzyciem moszcz pitny pomidoréow trzeba w bu-
telce zbelta¢ 1 przeznaczona do picia porcje soku odlaé
i ogrza¢. W smaku 6w napdj podobny jest do niezaprawionej
zupy, zrobionej ze §wiezych pomidorow.
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Kolejnosé zabiegow przy wyrobie moszezu pitnego
z pomidoréw podana jest na rys. 26.

Moszez pitny z poziomek

Soku z poziomek . . . . . . . . 1 litr
Soku z porzeczek czerwonych . . . Y,
Wody . o & 5 5 & 4 o o v w & Yoo
Cukrd ' & « ¢ 5 v 5 95 ¢ 3 220¢

Poziomki odznaczaja sie silnym, pieknym aromatem,
zawierajg sporo zelaza i witamin, sa przeto bardzo
wskazane dla ludzi malokrwistych i nerwowych. Najlepiej
oplacaja sie na sok poziomki leéne, spotykane w kraju
w duzych ilo$ciach. Sok z samych poziomek jest w smaku
mdlawy i nie posiada dobrego koloru, nadaje sie za to do-
skonale do aromatyzowania innych sokéw, np. jablecz-
nego, rabarbarowego, gruszkowego, lub do mie-
szania z porzeczka czerwona, nie posiadajaca, jak
wiadomo, wyraznego aromatu, lecz odznaczajaca sie po-
ciggajacym czerwonym zabarwieniem.

Moszez pitny z rabarbaru

Soku z rabarbaru . . . . . . -1 litr (4!, szklanki)
Soku z poziomek . . . . . . 1/, szklanki

Wody . . . . . . . . . . tl,szklanki (!/; litra)
Cukru . . . . . . . . . . 200 g

Rabarbar zastepuje na wiosn¢ brakujace w tym okresie
owoce Swieze. Nie odznacza sie ani aromatem, ani wartos-
cia witaminowa. lecz czesto bywa uzywany na sok ze
wzgledu na latwo§é wyciskania i klarowania soku przez
filirowanie. Daje nap6j o zupelnie dobrym smaku, po zmie-
szaniu z dojrzewajacymi w iymze okresie poziomkami.
Sok z samego rabarbaru miewa posmak trawiasty. Cokol-
wiek lepsze wyniki daja odmiany o fodygach czerwonych.
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Rabarbar wywoluje zastrzezenia z powodu zawarto$ci
obok kwasu jabtkowego pewnejilosci bardziej ostrego
od niego kwasu szczawiowego, nie wskazanego dla
artretykow 1 wogéle ludzi starszych. W Ameryce przy prze-
mysfowej przerobce rabarbaru kwas szczawiowy usuwaja
chemicznie.

Yodygi rabarbaru nalezy calkowicie oczyScié z lisci.
bo zawierajg one szkodliwe dla zdrowia skladniki, po czym
dobrze wymy¢é przy pomocy szczotki ryzowej, pokrajaé na
drobna kostke, zmiazdzy¢é i poddaé wyciskaniu.

Moszez pitny z truskawek

Soku z truskawek . . . . . . . . 1 liir
Wodi o =« w0 o 5 o 5 & & o o« @ o« Ty
Cokra « = & ¢ 9 « 5 ¢« & w5 « 10O

Truskawki czerwone daja doskonaly, ladnie zabarwio-
ny i aromatyczny sok. Dobrze na ten cel daja sie wyko-
rzystaé drobniejsze truskawki, zbierane w koncu owo-
cowania krzakéw, tudziez owoce zdziczale i spotykane
w niektorych miejscowosciach drobne truskawki dzikie. Przed
miazdzeniem nalezy truskawki ostroznie na przetaku oplu-
kaé i dziatki kwiatowe uszezknad.

Moszcz pitny z wisni

1. Soku z wiéni kwaéSnych czarnych 1 litr

Wody . . . . . . « . .« . . 3y
Cakru . . . < & & w's w = = LO0E
2. Soku z wiéni §rednio-kwasnych . . 1 litr
Wod) v T e Cen o W AR @ G W « = 1/3 .
Cokru . « & . 6 5 o 5 v 5 » =« 98

Kolejno§é zabiegow przy wyrobie moszczu pitnego
z wiéni przedstawiona jest na rys. 27.
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Wignie daja lubiany przez wszystkich napéj. o dosko-
nalym smaku i zabarwieniu. Najbardziej na moszcz pitny

PRZEBIERANIE WISIEN

WISNIE DOBRE

° MYCIE
o
2
- OBRYWANIE OGONKOW
LD
[ j,;": USUWANIE PESTEK
<
’; (5 MIAZDZENIE
_.{
(6) wyciskaniz

50K

WYTLOCZIYNS
HLAROWANIE OGRZEWANIEM

5CIACANIZ 2 05ADOW
wooAa

VHID VO

DORRAWIANIE

vaviow v @i

cuxier()
FILTROWANIE

0 NAPELNIANIE BUTELEK

PASTERYZACIA

{3) korkowanie va GoRACO

@ USZCZELNIANIE KORKOW
{6 stuozeme

DALSZA PASTERYZACJA
(STULANIE)

$0K NATURALNY 2 WISK (P erykieTowanE

Rys. 27. Kolejno§é¢ zabiegéw przy wyrobie moszezu pitnego z widni
nadajg sie odmiany- wisni o barwiacym soku. zwlaszcza

najtansze na naszym rynku, podzne, pospolite wisnie
czarne.
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Wisénie bierzemy zupelnie dojrzate 1 §wieze, bez oznak
fermentacji. Myjemy je, obrywamy ogonki i usuwamy pestki
(drylujemy, zob. rys. 28), co pozwala po wyciSnieciu soku
zuzytkowaé cenne wytloczyny na marmelade. Troche ziar-
nek miazdzymy i dodajemy dla smaku do miazgi. Mozna
tez miazdzyé i wyciskaé sok z wiSni niedrylowanych, lecz
wéwczas pozostale pestki przeszkodza zuzytkowaniu wytlo-
kow. Klaru jemy przez ogrzewanie.

Rys. 28. Patyczek z osadzona szpilka do drylowania wisni.

Dodatki wody i cukru. przy doprawianiu soku wisnio-
wego, zaleza od kwasowowosci owecow; podane wyzej
proporcje odnoszg sie do wisien bardzo kwasnych i §rednio-
kwasnych.

Sok wiSniowy mozna iez mieszaé z innymi sokami,
np. z sokiem porzeczek bialych., dla poprawienia koloru
i smaku tych ostatnich.
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ROZDZIAL 1V.

Wyréb sokéw parowanych

Wiadomosci wstepne. Jesli zamierzamy przerobi¢ na
sok mala ilo§é owocdow, okolo 5 kg i nie posiadamy zadnych
arzadzen do wyciskania soku, to mozemy olrzymaé sok za
pomoca parowania. Sposob ten polega na tym, ze oczysz-
czone owoce przesypujemy cukrem i po 2 godzinach pod-
dajemy parowaniu. Para ma odciaga¢ z owocéw rozpuszczal-
ne skfadniki, ktore razem ze skroplona para tworza sok do-
statecznie czysty. tak, ze klarowanie go staje sie zbytecznym.

Soki parowane jednakze odrézniaja sie od opisanych
w poprzednich rozdzialach moszczow pitnych, nie daja bo-
wiem napoju, do ktérego mozra by zastosowaé nazwe owocu
w plynie. Pod wplywem cieploty okolo 100°C, dzialajacej
przez godzing i dluzej, zachodza w soku parowanym po-
wazne zmiany chemiczne, odbijajace si¢ ujemnie na smaku
i na warto$ci odzywczej.

Praktyka wykazala, ze parowane jablka, gruszki,
winogrona, agrest, daja sok z posmakiem go-
towania, czasami bardzo mitym. Poziomki i truskaw-
ki nabieraja posmaku goryczki i1 nadmiernej cierpkosci,
dzieki wylugowaniu tvch skladnikéw z ziarnek. Natomiast
porzeczka czarna i czerwona. widnie, zZura-
winy, jagody czarne, owoce r6zy, pozbawione pe-
steczek, daja sok o zupelpie dobrym smaku, przypominaja-
cym smak soku w kompotach.

Domowy wyréb moszezéw pitnych — 65



Sokéw parowanych uzywa sie w gospodarstwach do-
mowych zaréwno do sporzadzania napojéw, jak i do celow
kuchennych: na kisielki, zupy owocowe, kremy,
galarety itp.

Sposoby parowania

Do wyrobu sokéw parowanych mozna przystosowac
kazdy wigkszy rondel lub kociol. rzecz naturalna, przed-
tem dobrze wyszorowany szczotka przy pomocy goracej

PAMER PERGA-
IOy

Rvs. 20. Pavowanie owaecdw, umieszezonyeh w kociotku na sitkack
(proekraj).

wody i bielidla iub kociolek uzywany do pasteryzacji kon-
serw w sfoikach z gumkami.

Owoce. przeznaczone do parowania, moga by¢ umiesz-
czone badZ to w sicie, badz w zawieszonym w kotle placie
z rzadkiej suréwki Inianej, czy konopnej.

Pierwszy sposob przedstawiony jest na rys. 29 w prze-
kroju. Na podwdjne, zrobione z listewek lub blachy, ruchome
dno kotla, ustawiamy miske emaliowana, na nig dopasowa-
nych wymiaréw sito wlosiane (unikaé szkodliwych dla zdro-
wia sit ocynkowanych). Sito poprzednio nalezy wygotowaé
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w wodzie dla usuniecia z drzewa skladnikéw, ktére mo-
ga nadaé sokowi obcy posmak. Dokola dna sita przymoco-
wujemy kawalek flanelety, tj. flaneli bawelnianej, stuzacej
do przesaczania soku. Do sita sypiemy warstwami owoce,
przesypujac je starannie cukrem, w ilo§ci podanej nizej
w przepisach, Cukier bierzemy zwykly krystaliczny, a nie
puder.

W razie zastosowania do parowania wysokiego kotla,
nad wstawionym pierwszym sitem czesto pozostaje dosyé

1 PAPIER PERGAMI-
Nowy

2 PEAT Z SURDWK)

3. PEAT Z FLANELETY

K. miska g sow
§. PoZ10M wopy
£ RUCHOME DO

Rys, 2L Parewanie owocéw nmieszezonyen w kociotkn w worku
( placie) plociennym — (przekr6j).

micjsca do umieszczenia drugiego takiegoz sita z owocami.
Dla ulatwienia przedostawania si¢ pary pomiedzy sitami
kiadziemy dwie czyste listewki. W dwéch sitach daje sie
zmieScié 5 kg jagod.

Wskazanvm jest, azeby owoce byly przesypane cuk-
rem, na przeciag 2 godzin przed parowaniem.

Parowanie prowadzimy w sposéb nastepujacy. Nale-
wamy na dno kotla tyle wody, azeby ona dochodzita do
3/, wysokoSci ustawionej miski, ustawiamy sita z owocami,
przykrywamy pokrywka i poddajemy kociol ogrzewaniu.
Gdy zauwazymy, ze para zaczyna z kotla wydostawaé sie,
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zmniejszamy ogrzewanie i podtrzymujemy niezbyt mocne
parowanie dla owocéw migkkich przez 1 godzing, a dla
twardszych i owocow wiekszych 11/, g. Dluzsze, niz 1/, g
parowanie wplywa na sok zbyi ujemnie.

Jesli podczas parowania zauwazymy, iz para wydostaje
sie na zewnatrz zbyt szybko, to trzeba pokrywke uszczelnié
np. paseczkiem plétna, zalozonym pomiedzy krawedzia kotla
a pokrywka, tak aby para mogla wydostawaé sie wolno
i wlanej na dno wody wystarczylo na caly czas.

Drugi sposéb przystosowania kotla do parowania owo-
cow przedstawiony jest na rys. 30. Sposob ten jest zalecany
w Niemczech. Zamiast sit zastosowano tutaj dwa platy plét-
na, kwadratowe, dobrze wygotowane, wielkosci odpowiada-
jacej érednicy kotla.

Przy uruchomianiu kociotka tym sposobem, najprzéd
ustawiamy na dno koda rucheme dno lub podstawke, a na
nia miske lub plaski rondel aluminiowy z uszkami. Nastep-
nie nalewamy wode, wkiadamy pierwszy plat z flanelety,
majgcej stuzyé do przefilirowania sciekajacego soku. Zwie-
szajace z krawedzi kotla konce flanelety owigzujemy na-
okolo mocno szpagatem. Dalej wkladamy drugi plat z rzad-
kiej suréwki i przymocowujemy go tymczasowo szpagatem
tak samo jak flanelete. Sypiemy do powstalego z suréwki
worka zmieszane z cukrem owoce w iloéci 3-4 kg, przy-
krywamy je kawalkiem papieru pergaminowego o Srednicy
cokolwiek wigkszej od érednicy kotla. Papier pergaminowy
ma zatrzymywaé pare 1 ochraniaé owoce od spadajacych
z pokrywki kropelek wody.

Wreszcie zakladamy pokrywke i przymocowujemy do
niej worek z owocami przez zawiazanie na krzyz wystaja-
cyveh koncéw suréwki, tymezasowo owigzanych szpagatem
dokola kociotka. W ten sposob, przy podnoszeniu pokrywki,
podoosimy jednocze$nie owoce poddawane parowaniu.

Po zakonczeniu parowania zebrany w misce sok na-
tychmiast, pdki on jest jeszcze goracy, nalewamy do czys-
tveh, ogrzanych butelek, a jeszcze lepiej przepasteryzowa-
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nych w wodzie przy 85°C. Nalewamy butelki prawie do
pelna, natychmiast korkujemy, otulamy w pozycji przewro-
conej lub lezacej dla przeprowadzenia dalszej pasteryzacji
w ciagn 15-20 m, po czym uszczelniamy korki pechem, tak
jak to opisano na str. 46.

Przepisy na soki parowane

Porzeczki czerwone na sok bierzemy zupelnie dojrzale
i Swieze. Myjemy je i usuwamy szypulki. Przesypujemy
cukrem w ilo§ci 100 g na kilo jagéd i pozostawiamy przed
parowaniem na 2 godziny w spokoju. Smak soku bardzo
podnosi dodatek 5-10°%, porzeczek czarnych.Z5kg
porzeczek otrzymujemy 3-4 litra soku.

Porzeezki czarne bierzemy tylko dojrzate, myjemy je
i lekko miazdzywy przed przesypywaniem cukrem, w prze-
ciwnym razie cze$é jagod po parowaniu pozostanie w ca-
iosci. Dawka cukru stanowi 120 g na kilo jagéd. Wydajnosé
soku jest mniejsza. niz z porzeczek czerwonych.

Wisnie myjemy, obrywamy ogonki i drylujemy. Prze-
sypujemy na dwie godziny przed parowaniem cukrem
w ilosci 80 g na kilo wisien. Wydajnoéé soku taka sama.
jak z porzeczek czerwonych.

Jezyny daja smaczny sok dopiero wtedy, gdy jagody
sa dojrzale i zupelnie $wieze. Owoce niedojrzale i zlezale
daja sok gorzkawy. Najpewniejszy wynik mozna wiec otrzy-
maé przy wlasnorecznym zbiorze jezyn i uzyciu ich na sok
tego samego dnia. Cukru na kazde kilo jezyn dajemy 70 —
90 g.; z 5 kg owocéw mozna otrzymaé do 4 litréw soku.

Glég i owoce rozy w zupelnosci nadaja si¢ do paro-
wania, bowiem przy wyciskaniu oddaja sok z trudem, do-
piero po kilkugodzinnym wymoczeniu w goracej wodzie.
Owoce nalezy przebraé, dobrze oplukaé, wydrazyé pesteczki,
zemle¢ na maszynce do migsa lub drobno posiekaé sieka-
czem, przesypa¢ cukrem i zalaé woda, liczac na kilo owo-
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cow 90 g cukru i 2 szklanki wody. Tak przygotowane
owoce nalezy przetrzyma¢ w chlodnym miejscu w ciagu
nocy, a na drugi dzien poddaé parowaniu.

Bez czarny, uzywany do celéw leczniczych, nalezy
przed parowaniem przebraé, usuwajac niedojrzale Jub ze-
psute jagody oraz ogonki nadajace sokowi goryczke, obmyé
i przesypa¢ na dwie godziny cukrem w proporcji: 120 Iy
na kilo jagéd. Z 5 kg bzu otrzymujemy do 4 litréw soku.

Czernice, czyli jagody czarne bierzemy dojrzale, zu-
pelnie Swieze, w przeciwnym bowiem razie sok gorzknieje.
Wymyte jagody przesypujemy cukrem na 2 godziny przed
parowaniem, w ilosci 70—90 g na kilo jagéd; otrzymujemy
3—4 litry soku.

Rabarbar parowany daje zupelnie dobry sok, zwlasz-
cza przy dodatku od 5 do 10 procent poziomek lub
truskawek. Lodygi rabarbaru oczyszczamy catkowicie
z liSci, dokladnie myjemy i krajemy na 2 em. kostki. Na
kazde kilo kostek dajemy 110 g cukru, mieszamy i pozosta-
wiamy przed parowaniem na 2 godziny. Z 5 kg rabarbaru
otrzymaé mozna 5'/,—4 litra soku.

Zurawiny dobrze przechowuja si¢ w stanie surowym
i ceny na nie w ciagu calej zimy prawie nie ulegaja zmia-
nie, przeto utrwalanie Zurawin w postaci przetworéw nie
jest konieczne. Wyréb soku z zurawin w butelkach zaslu-
guje gléwnie na uwage tam, gdzie zurawiny rosna na miejscu
i moga by¢ nabyte po tafszej cenie. Najlepszymi na sok
sa owoce zebrane po przejSciu pierwszych wmrozéw, bo
wowczas posiadajg one mniej goryczki. Do parowania wy-
bieramy Zurawiny zdrowe, nieuszkodzone, usuwamy zanie-
czyszczenia, pluczemy i przesypujemy na 2 godziny cukrem
w proporcji 150 g na kilo zurawin. Sok zurawinowy znaj-

duje szerokie zastosowanie do przyrzadzania napojow, do
celow kuchennych.
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ROZDZIAL V.

Zuzytkowanie resziek owocowych

Resztki owocowe, {j. olrzymywane po wycisnieciu soku
wytloczyny, jak réowniez pozostaloSci po parowaniu, zawie-
raja w sobie jeszcze pewna cze$¢ soku i skladnikéw stalych
owocu. Jeshi z 1 kg owocow wyciSniemy np. !/, kg soku to
w wytloczynach pozostanie drugie !/, kg skladnikéw owo-
cowych plynnych i stalych. Niewykorzystanie tych resztek
byloby wiec marnotrawstwem.

Majac na wzgledzie zuzytkowanie resztek, trzeba nie
wrzucaé do nich czedci niejadalnych, jak pestek, ogonkow,
owocOw zepsutych itp. Rowniez wazna rzeczg jest, aby
otrzymane resztki byly zuzytkowane w ciggu tego samego
dmia, poki jeszcze zachowuja swa dobra jakosé. Nalezy pa-
mietac, ze owoce rozdrobione, trzymane na powietrzu w ciggu
kilku nawet godzin, obnizaja swa warto§é odzywcza, a trzy-
mane dluzej, zwlaszcza w cieple, zaczynaja si¢ psué pod
wplywem drobnoustrojow.

Resztki owocowe jako pasza. Jesli owoce kosztowaly
nas tanio, a posiadamy hodowle zwierzat, to mozemy resztki
zuzyé jako dodatek do karmy dla §wid, kaczek, indykéow,
wzglednie kréow. Resztki owocowe, zwlaszeza miekkie po-
zostalo§ci z owocdw parowanych, chetnie bywaja zjadane
po zmieszaniu ich z otrebami.

Pélprzetwory z resztek. Drugim kierunkiem szybkiego
wykorzystania resztek, jest utrwalenie ich w postaci prze-
tworu, to znaczy produktu napodlprzerobionego. Z resztek
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mozna sporzadzaé¢ dwie postacie pélprzetworu: sok i miaz-
ge przetarta (przecier.). Obie te postaci mozna utrwalié
bez cukru w stanie paturalnym i uzywaé potem w zi-
mie do celéw kuchennych, lub do wyrobu przetwordw
z dodatkiem cukru.

Do wyrobu soku nadaja sie glownie wytloczyny, po-
zostaloéci za$ po parowaniu owocow lepiej zuzyé¢ na przecier.

Dla otrzymania soku 2-go gatunku wytoczyny
zalewamy goraca woda w takiej ilo§ci. azeby masec mozna

Itys. 31, Prezecier utrwalony pod pechem we flaszee do mleka
i w kompotierze.

bylo swobodnie migszaé, ogrzewamy w wysokim rondlu de
wrzenia 1 poddajemy wyciskaniu. Sok cedzimy przez worek
z rzadkiej suréwki, nalewamy do butelek, pasteryzujemy.
postepujac dalej tak, jak z moszczem pitnym. Sok taki na-
daje si¢ na kisielki, zupy owocowe, galarety itp.

Przy wyrobie przecieru postgpowanie nasze odroz-
nia si¢ od postepowania przy wyrobie soku tym, ze wody
do resztek dajemy mnuiej i ogrzang mase nie wyciskamy,
a przecieramy przez cedzak lyzka drewniang, a jeszcze
lepiej tluczkiem drewnianym. Owoce jagodowe posiadajace
duzo ziarnek, jak maliny, jezyny, porzeczki czerwone i biale,
nalezy przetrzeé przez geste sito lub zamiast przecieru zro-
bi¢ z nich sok.

72



Otrzymany przecier ogrzewamy prawie do wrzenia
i nakladamy go na goraco do goracych przepasteryzowanych
w wodzie kompotierek lub flaszek po mleku do 1 1 pojem-
noéci (rys. 31), albo sloi z szerokim otworem do 2 | pojem-
nosci (rys. 32). Podczas nalewania lekko uderzamy slojem
o stol, zeby w przecierze nie pozostawalo powieirze.

Napelnione sloje studzimy najprzéd w letniej, a poiem
w zimnej wodzie. Gdy dobrze przestygna, wygladzamy po-

. ‘
2vs. 32, Przecier utrwalony pod pechem w sloju: a) napelnianie
stoju, b) przecier opakowany.

wierzchnie przecieru lyzka metalowa (poprzednio odkazona
we wrzatku), usuwamy resztki przecieru ze Scianek wyloiu
stoja, wycierany na sucho wyzeta czysta Sciereczka lub
klaczkiem waty, umaczanym w spirytusie, lub w goracej
wodzie i zalewamy otwarta powierzchnie warstwa roztopio-
nego pechu (zob. str. 38). :

Pech ma wlasciwo$¢ Scislego przylegania do masy
i mocnego trzymania si¢ suchych Scianek naczynia, a ie
sam jest dla powietrza nieprzenikliwy, wytwarza wiec opa-
kowanie beztlenowe. Trzeba tylko przy zalewaniu pechem
staraé si¢, zeby pod warstwa pechu nie pozostalo powietrze.
Pech na smak przetworéw nie wplywa.
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Jesli wyzej opisane czvnno$ci beda wykonane do-
kiadnie, z zachowaniem nalezytej czystoéci, przecier, zalany
pechem, mozna przechowa¢ w dobrym stanie przez kilka
nawet lat.

Usuwanie koreczka z pechu jest b. fatwe. Zanurzamy
szyjke sloja do rondelka z mala iloScia wrzatku i trzyma-
my w nim 1—2 m., zaleznic od wielkosei sloja i grubosci
pechu, po czym oprowadzamy pech nozem dokofa §cianek
sloja i podwazamy — rozmigkly pech wyjdzie calym ka-
walkiem, jak korek.

Przecier moze byé zuzyty w zimie do celéw kuchen-
nych, do wyrobu sera owocowego, marmelady itp.

Ser owocowy z wytloezyn. Wyprébowanym sposobem
zuzytkowania wytloczyn jest wyréb z nich sera owocowe-
go, tj. skrzeplej, mocno zagegszczonej masy owocowej, po-
dobnej ze swej konsystencji do sera. Na wyréb sera na-
daja si¢ wytloczyny, otrzymane z owocdéw, posiadajacych
dostateczne ilosci zwiazkéw galaretujacych, jak jablk a,
pigwy, porzeczki, agrest. Poniewaz wyréb sera za-
biera sporo czasu, lepiej robié go w zimie z pélprzetworu-
przecieru, opisanego wyzej.

Wyréb sera nie przedstawia trudnoéci technicznych.
Przecier wlewamy do plaskiego rondla miedzianego. oczy-
szczonego do pelnego polysku, lab aluminiowego (np. do
uzywanych na kuchni tzw. nelsonek) i zageszczamy go na
ogniu przy ciaglym mieszaniu do gestoéci powidla, po czym
dodajemy do smaku cukier i gotujemy kilka minut, azeby
cukier dobrze rozpuscil si¢ w masie owocowej. Zageszczona
mas¢ wlewamy do glinianych garnczkéw lub skrzyneczek,
wylozonych papierem pergaminowym.

Ser jableczny robi sig w Polsce z dodatkami
aromatycznymi, Do§wiadczona znawczyni gospodarstwa do-
mowego, M. Karczewska, podaje nastepujacy przepis na ser
jableczny.

Na kazdy kilogram miazgi z wytloczyn, przetartej przez
wilosiane sito, bierzemy 2 kg miazgi z kwasnych jablek,
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upieczonych i przetartych. Do tego dodaje si¢ na kilogram
masy: 100 gram. cukru. tylez skérki pomaranczowej, po-
krajanej w paseczki i 100 gram. orzechéw laskowych po-
szatkowanych. Przecier gotuje sie, mieszajgc 1 uwazajac,
zeby sie nie przypalii, a gdy osiggnie taka gesto$é, ze masa,
przecigta lopatka na krzyz. nie lacry si¢ natychmiast, do-
daje sie orzechy, miesza, wkiada si¢ do {ormy zmoczouej
i posypanej cukrem, po czym studzi si¢ w chiodnym
miejscu.

Wrazie gdvby masa nie stezala dostatecznie, mozna ja
podsuszy¢ w cieplym miejscu. np. w piecyku kuchennym
przy odchylonych drzwiczkach, albo w piecu chlebowym
po wyjeciu chleba.

Tak zrobiony ser jableczny, owiniety w pergaminowy
papier, mozna przechowywac¢ diugo w suchym 1 chlfodnym
miejscu. '
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dla zbdz, burakéw i roélin nasiennych

SUPERFOSFAT

16-to i 18°/,-towy
PRODUKUJE:

»GIESCHE« CHEMICZNA FABRYKA

KATOWICE 11. Ul. Hutnicza 1.
Dworzec kolei: KATOWICE -BOGUCICE
TELEFONY: 335-32, 345-31, 301-55

POLECA:
NAWOZY OGRODOWE, pelnowartosciowe
pod rozne warzywa i kwiaty
jako nawéz podstawowy
w paczkach po 7,5 kg na 100 m? ziemi
ORAZ
NA ZAMOWIENIE SPEGJALKE DOBRARE MIESZARKI

DLA POSZCZECOLNYCH ROSLIM POLOWYCH | OGRODOWYCH A TAKZE anzﬂl
=== ocem— | KRZEWOW OWOCOWILH -

Poza tym poleca dla celow techmcznych

FLUOROKRZEMIAN SODOIWY

Sprzedaz w sezonach wylaeznie przez

- CERTRALE HANDLOWA PRZEMYSLU CHERICZNEGO

BIURO SPRZEDAZY NAWOZOW SZTUCZNYCH
GLIWICE, ul. Zawiszy Czarncgo '7.




DOCERA KSIAZEA

uczy nowoczesnych zasad gospodarowania
ulatwia ogrodnikowi i rolnikowi prace.

Czytajcie  Wydawnictwa Biblioteczki Administracji
,lasia Ogrodniczo-Relniczego”

1. A. Gladysz: ,,Urzadzanie i pielegnowanie sa-
du* — Stron 326. Wyd. VL Cena zl 475.—
W oprawie kartonowej zl. 575.—

. Z. Moczarski: ,Hodowla zwierzat“ wyd. III
Stron 340. Cena z przesylka zl 525.—

(5]

3. Frof. Dr Brenislaw Nilillewski: ,Jak nawozié

glebe®” wyd. IV. Str. 96. Cena z przes. zl, 165,—

4. Kalendarz Infermator ,,Hasla Ogrodniczo-Rol-
niczego® na rok 1047. — Stron 276.

Cena z przesylkag z! 225.—

5. Dr Emil Gedlewski: ,,Pogadanka o pokarmach
roslinnych i sztucznych nawozach®, wyd. III
Stron 180. Cena z przesylka polec. zl. 175.—

6. Inz, Stanisiaw Staszalek: , Pszczelarstwo"
Stron 328. Cena z przesyika zi 475.—

. Dr Jerzy Korohoda: ,,Uprawa warzyw w cyf-

rach®, Cena z przesylka polecong =zl .85.—
2. Prof. Andrzej Mering: ,,Domowy wyréb mosz-
czé6w pitnych®, wydanie II. Stron 80 Cena
z przesylka polecong zt. 150.—

Ksiazki wysyla sic po uprzednim wplaceniu gotéwki.

Adres Administracji
,Hasla Ogrodniczo-Rolniczego*
Tarnow, ul. Matejki 13.
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UWAGA CZYTELNICY!

Jui ukazala sie z druku i jest w sprzedaiy

nowa, ciekawa i poiyteczna ksiaika pt.:

URZADZANIE 1 PIELEGNOWANIE SADU

napisana przez Red. Anteniego Gladysza,

kidra pod wzgledem rozmiaréw, bogactwa treéei, popularnego podej-
seia do calodei zagadnien sadowniezych oraz pod wugledem jakosei
i ilosei ilustracyj przoduje inoym podreecznikom =z tej dziedziny.
Ksigzka ta wychodzi jui jako szdste wydanie znacznie powiekszone,
uwzgledniajgee dorobek mnauki ostatnieh lat, oraz osobistych obser-
waeji i spostrzegen autora w kraju i za granica (w Czechostowaeii,
Szwajearii, Austrii i Finlandii). Dzieki temu ksigika ta stala sie
niejako ENCYKLOPEDIA SADOWNICZA ostatniej doby.

Podrecznik ten, jako niezbedny doradea i przewodnik w codzien-
nej praktyee sadowniezej, winien zainteresowadé nie tylko ogrodni-
kéw i rolnikow, ktorzy juz zalozyli i prowadza sady, ale takie ognt
milofnikéw sadownietwa i wlaseicieli ogridkow, noszaeyeh sie z za-
miarem lepszego wykorzystania meizliwosei produkeyjnyeh tej ga-
lezi ogrodnietwa.

Ksigika ta jest tym cenniejsza, Ze ze wzgledu na kleski mrozu,
jakie eo pare lat nawiedzaja sadownictwo polskie, podaje szezegolo-
we rady i wskazania, gdzie i jak sady zakiadaé, aby w przyszlodei
katastrofalnej kleski mroziw uniknaé. Znajdzie tu tez Crzytelnik
wiele ponczajaeyeh szezegolow o sposobie leczenia drzew owocowyeh
araz o sposobach zabezpieezenia ich przed mrozem.

Ponadto w nowym wydaniu autor wprowadzil rozdzial trzeci
o zbiorze owoedw, pakowaniun, sprzedazy, przechowywanin i budo-
wie przechowalni.

Ksiazke, wydana z duzym nakladem praecy w dzisiejszyveh nader
ciezxich warunkach, zdobi na 325 stronach druku z =zdéra 240 dobrze
wykonanych ilustracji, ktore w polaezenin z treSeia daja Czytelni-
kowi caioksztall praktyeznyeh wiadomosdei sadowniczych oraz wy-
corpujace wskazdwki odnosSnie urzadzania i pielegnowania sadn —
wedlug nainowszyeh metod i zdobyezy nauki.

Ksinika ta znaleié sie winna u kaidego posiadaeza kawalka zie-
ry nosi sie z mysla zalozenia wzorowego sadu.

Cena ksigzki w stosunku do jej rozmiaru, bogaetwa ilustracyi
i dobrezo papieru jest przystepna, wynasi bowiem zi. 475 z polecena
przesytka poczt. W opr. karton. kosztuje wraz z przesylka zi 575.

Wysylke ksiaiki uslkutecznia sie po wplaceniu naleiytosci z gory
przekazem pocztowym mna adres: ADMINISTRACJI ,H A S Lk A
OGRODNICZO-ROLNICZEGO“ w Tarnowie, ul. Matejki 13
nt. 3, iub blankietem nadawczym do P. K. 0. w Krakowie Nr 1V-145,
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KAZDY OGRODNIK I ROLNIK
POWINIEN ABONOWAC

HASt0,,06RODNICZ0-ROLNIGZE™

miesiecznik poSwiecony rozwojowi postepowego .
ogrodnictwa i rolnictwa w Polsce.

»Haslo Ogrodniczo-Rolnicze” wychodzi juz 10 lat
i czytane jest przez ogrodmikéw i rolnikow
w calej Polsce.

»Haslo Ogrodniczo-Rolnicze* jest pismem $cisle fa-
chowym i wyczerpujaco omawia: sadowni-
ctwo, warzywnictwo, kwiaciarstwo, przetwor-
stwo, pszczelnictwo, hodowle, gospodarsiwo
domowe, tudziez kronike ogrodniczo-rolnicza
i obszerny dzial pytan i odpowiedzi.

»Haslo Ogrodniczo-Rolnicze* umieszeza w kazdym
numerze artykuly najwybitniejszych naukow-
cow z zakresu ogrodnictwa, rolnictwa i pszczel-
nictwa.

»Haslo Ogrodniczo-Rolnicze” jest pismem bogato
ilustrowanym i zawiera 48 stron druku na
dobrym papierze i w efekiownej kartonowej
okdadce.

,Haslo Ogrodniczo-Rolnicze* jest pismem niezalez-
nym od nikogo i dzigki temu cieszy sie cgrom-
na poepularnoscia i uznaniem wéred ogrodni-
kéw i rolnikow.

,Haslo Ogrodniczo-Rolnicze” pomimo wielu trud-
noéci z uzyskaniem papieru na druk, jest naj-
tanszym w Polsce pismem fachowym.

Numera vkazowe wysyla sie po otrzymaniu znacz-

ka pocztowego za 25 zi

Adres Redakeji i Administracji ,,Hasia Ogrodniczo-
ERolniczego® Tarndéw, ul. Matejki 13. m. 4.
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