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Owoce iwarzywa odgrywajg wazng role w racjonalnym zywieniu cztowie-
ka. Zawierajg one weglowodany, witaminy, kwasy organiczne oraz zwigz-
ki mineralne i substancje aromatyczne. Stanowig rowniez cenne zrédto
substancji aktywnych biologicznie, niezbednych dla zapobiegania ilecze-
nia choréb serca, uktadu krazenia, a takze przewodu pokarmowego, za-
burzen przemiany materii i innych. Dlatego nie mozna sobie wyobrazi¢
racjonalnego zywienia bez owocdw i warzyw.

Ponizej oméwimy substancje pokarmowe wystepujace w owocach
i warzywach oraz ich role w funkcjonowaniu organizmu cztowieka.

Weglowodany stanowig istotng cze$¢ sktadowg pokarmu cztowieka. Sg
to sktadniki energetyczne niezbedne dla podtrzymania proceséw zy-
ciowych. Do podstawowych weglowodandw wystepujacych w owocach
i warzywach naleza cukry proste, jak glukoza i fruktoza, dwucukier —
sacharoza oraz wielocukry — sKrobia, btonnik i pektyny. Owoce Swieze,
jak tez utrwalone, sg zasobne w tatwo przyswajalne cukry, natomiast nie-

Tahela 1. Sktad chemiczny owocéw niektérych roslin (wartosci $rednic)
Zawarto$¢ w g/100 g Swiezej masy

Owoce roélin kwasy substancje garbniki

cukry organiczne azotowe pektyny i barwniki karoten
Alycza 4,5 2,4 0,2 0,4 ° ° $lady
Boréwka brusznica 7,0 1,9 0,7 — 0,25 01 *
Winoro$l 12—35 0,5—2/4 0,4 0,2 0,02—0,6 $lady
Wisnia 9—15 1—2 0.8 — — 0,1
Boréwka bagienna 5,6 16 1,0 — 0,17 Slady
Grusza 56—20 0,3—0,6 0.4 — 0,1—0,5 0,01
Jezyna 45 2,0 2,0 — 0,13 0,3
Truskawka 4,6—7,0 1,3 1.8 1,6 0,17 0,03
Zurawina 3,5 3,6 0,5 0,7 0,2 —
Agrest 9—10 15—2 0,7 0.8 0,1 0,2
Malina 5—8 1,6—2 0,8 0,07 - 0,2
Aronia 55 2 - — 0,5 —
Aronia czarnoowocowa 8,5—9,5 13—2,0 14 0,2 0,2 12
Sliwa 8— 13 1— 14 0.8 0.6 0.05—0.2 01
Porzeczka biata 8— 10 2 0,3 — — 0,4
Porzeczka czerwona 7 3 0,6 — — 0.2
Porzeczka czarna 6— 10 2—3 0,8 — — 01
Czeresnia 9— 12 0,8 11 — — 0,15
Boréwka czernica 5,3—6,5 1,2 11 — 0,17 $lady
Jabton 7—12 06—12 0,4 0.5 0.1 0,02

* 1lkcal=4.2 kJ



dojrzate zawierajg znaczne ilosci skrobi, ktéra w czasie dojrzewania
owocOw przeksztatca sie w cukry prostsze.

Pektyny regulujg skiad flory bakteryjnej przewodu pokarmowego.
Substancje te tworzg z toksycznymi metalami ciezkimi, takimi jak stront,
otéw i kobalt zwigzki nierozpuszczalne, ktére nie sg wchtaniane, lecz
wydalane z organizmu. Dlatego, m.in. ze wzgledu na zawarto$¢ pektyn,
owoce i warzywa sg zalecane w zywieniu ludzi zatrudnionych w warun-
kach szkodliwych dla zdrowia.

Weglowodanem jest takze btonnik (celuloza), ktory odgrywa wazng
role w procesie trawienia. Wzmaga on perystaltyke jelit i sprzyja wyda-
laniu z organizmu cholesterolu. Warto zaznaczy¢, ze przetwory owocowe
iwarzywne, z wyjatkiem sokow, catkowicie zachowujg btonnik wystepuja-
cy w Swiezych owocach i warzywach.

Istotng warto$¢ biologiczng owocow i warzyw stanowig wystepujace
w nich liczne witaminy (tab. 1i 2).

Kwas askorbinowy (witamina C) wystepuje w owocach i warzywach
niekiedy w znacznych iloSciach. Poniewaz jednak rozpuszcza sie w wodzie
podczas przetwarzania owocOw i warzyw, zawarto$¢ tego kwasu znacznie
sie obniza. Na przyktad straty witaminy C w czasie przemywania kwa-

Zawarto$¢ w m g/100 Swiezej masy Warto$¢

kalory-

witami- witami- witami- witami- . . czna w

naC naPP naB: na Bi potas wapn magnez fosfor zelazo Keal */

/1009

11,0 - - - 188 27 21 25 19 41
15,0 - - - 73 40 7 16 0,4 46
30 02 0,04 0,06 250 17 7 22 0,6 50
15,0 0,4 0,03 0,03 256 37 26 30 1,4 53
50 - - - 51 16 7 8 0,8 42
40 01 0,03 0,02 155 19 12 16 2,3 47
50 04 0,05 0,03 208 30 29 32 1,0 38
60,0 0,3 0,03 0,03 161 22 16 23 0,7 46
10,0 0,1 0,02 0,03 119 14 8 1 0,6 34
30,0 0,25 0,02 0,01 170 22 9 28 0,5 51
25,0 0,6 0,05 0,02 224 40 22 37 0,9 37
100 - 0,01 0,01 221 18 17 21 0,9 78
15,0 0,3 0,02 0,01 235 21 19 25 11 86
100 0.5 0,04 0,06 214 28 17 27 2.1 49
35,0 0.3 0.02 0,01 205 36 10 30 0.5 45
300 0.2 0,03 0,01 275 36 13 33 0.9 47
200,0 0.3 0,04 0,03 372 36 17 43 0,9 45
150 04 0,01 0.01 223 33 24 28 18 58
5,0 0,3 0,02 0,02 - 16 — 13 0,8 45

200 0.2 0,03 0,04 98 19 10 13 2,5 51



Tabela 2. Sktad chemiczny cze$ci jadalnej warzyw

Weglo- Kwaso- Witami- Witami- V:;gf;_c
Warzywa Woda wodany Biatka wo$é Karoten na C na PP
w @( w % w% wmg% w mg% czna w
kcal V
/100g
Kapusta gtowiasta
biata 90.0 5,0 18 0.15 0,06 45,0 0.4 29,1
Kalafior 91,0 5,0 2,8 0,14 0,02 70.0 0.6 30,5
Burak ¢éwiktowy 86,5 10.0 15 0.10 0,01 10,0 0,2 48,0
Marchew 88,0 8,7 13 0,15 9,0 5,0 1.2 41,0
Rzodkiewka 92.4 4.9 1,2 0,10 — 20,0 0,15 25,0
Szpinak 90.0 34 37 0,10 5,0 50,0 061 29.1
Ogoérek 95.5 2.0 0,5 0,08 0,6 10,0 0,2 12,0
Dynia 89.4 7,7 1,0 0,06 15 8.0 0.5 35.7
Pomidor 93.5 3,5 1.0 0,45 12 31,0 0.6 19,0
Baktazan 91,5 5,0 12 0,35 0,02 7,0 0.6 255
Cebula 85.0 10.0 2,0 0.20 $lady 10,0 0,3 51,0
Cebula (szezypior) — - - 0,10 2,0 30,0 0.2 -
Czosnek 64.6 27.0 6.8 0,10 $lady 10,5 12 137,0
Groszek zielony 78,0 115 6.1 0,10 0,4 25,0 2,0 75.0
Papryka stodka 90.0 6.0 13 0.10 1.0 150.0 0,6 29,0
* 1kcal=4.2 k\

szonej kapusty zimng wodg dochodzg do 60%, a cieptg nawet do 100%.
Witamina C szybko ulega rozktadowi w obecnos$ci tlenu. Kompoty, soki
i konfitury przygotowywane przy ograniczonym dostepie powietrza
i krotko gotowane zawierajg dostateczng ilos¢ witaminy C, $rednio do
70% ilosci poczatkowej. Dtugotrwate gotowanie, szczegblnie w otwartym
naczyniu, i przetrzymywanie na powietrzu rozdrobnionych owocéw
i warzyw prowadzi do rozktadu znacznej iloSci kwasu askorbinowego (do
50%). Nalezy o tym pamietac, zwtaszcza podczas przygotowywania prze-
tworéw z czarnych porzeczek, truskawek, agrestu iaronii czarnoowoco-
wej.

Dobowe zapotrzebowanie cztowieka na witamine C wynosi 70—90
mg. Niedobdr kwasu askorbinowego powoduje u cztowieka awitaminoze,
przejawiajacg sie obnizeniem odpornosci na rézne choroby infekcyjne,
tatwoscig przemeczania sie, utratg apetytu iwystepowaniem bolow gtowy.
Krancowy niedobo6r witaminy C powoduje ciezkg chorobe — szkorbut
(gnilec), objawiajgcg sie krwawieniem, wybroczynami i owrzodzeniem
dzigset.

Niedobo6r w pozywieniu witaminy B((tiaminy) prowadzi do zaburzen
czynnosci uktadu nerwowego i powoduje zapalenie nerwow (polyneuritis).
Brak witaminy B( wywotuje zaburzenia pracy serca, wystepowanie ob-
rzekbw spowodowanych zaburzeniem gospodarki wodnej organizmu,
«0zstroj dziatalno$ci przewodu pokarmowego i obnizone wydzielanie
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sokéw trawiennych. Dobowe zapotrzebowanie cztowieka na te witamine
wynosi 2—3 mg. W procesie przygotowywania kompotow, sokéw czy
konfitur witamina ta w nieznacznym stopniu rozktada sie.

Witamina B2 (ryboflawina) bierze udziat w procesach oksydoreduk-
cyjnych organizmu. Jest z powodzeniem uzywana w leczeniu niektérych
choréb oczu. Niedobér ryboflawiny powoduje schorzenia skory w okolicy
warg (pekanie warg), a w ciezszych przypadkach — ostabienie wzroku.

W postaci zwigzanej wystepuje w licznych produktach roslinnych,
w tym takze w owocach. Zapotrzebowanie dobowe cztowieka na te wita-
mine wynosi 2 mg.

Ryboflawina jest zwigzkiem stosunkowo odpornym na wysokg tem-
perature, totez np. podczas gotowania owocéw prawie nie ulega rozkita-
dowi. tatwo jednakze rozktada sie na $wietle, co trzeba braé pod uwage
w procesie przetwdrstwa i przechowywania przetworow.

Brak witaminy PP (kwas nikotynowy) w pozywieniu powoduje ciezka
i dtugotrwatg chorobe — pelagre, ktora przejawia sie zapaleniem skory
i btony $luzowej jamy ustnej z jednoczesnym zaburzeniem trawienia.
Dobowe zapotrzebowanie cztowieka na te witamine wynosi 25—35 mg.

Kwas nikotynowy wystepuje w produktach zywnos$ciowych pocho-
dzenia ro$linnego i zwierzecego. Znaczne ilosci tego kwasu wystepuja
w zielonym groszku, fasoli, gryce, a nieco mniejsze w owocach wisni,
aronii czarnoowocowej, w $liwkach, jabtkach iwinogronach. Kwas niko-
tynowy jest odporny na r6zne warunki Srodowiska. Nie ulega rozktadowi
podczas dtugotrwatego przechowywania i obrébki termicznej produktéw
(gotowanie, suszenie).

Prowitaminy witaminy A — karoteny sg produktami pochodzenia
roslinnego. W $ciankach jelit cztowieka i zwierzat przeksztatcaja sie one
w witamine A, niezbedng w procesach wzrostu. Charakterystycznym
objawem braku witaminy A jest u ludzi izwierzat tzw. $lepota zmierzcho-
wa ($lepota kurza) oraz sucho$¢ skdry ibton $luzowych. Zapotrzebowanie
dobowe cztowieka na prowitamine A wynosi I— 1,5 mg. Osoby ciezko pra-
cujgce fizycznie, kobiety w cigzy i matki karmigce majg zapotrzebowanie
dwukrotnie wyzsze.

Karoteny wystepuja w zielonych czeséciach roslin, a takze w owocach
i warzywach o zabarwieniu pomaranczowym lub czerwonym. Korzenie
marchwi, owoce pomidora, papryki, brzoskwini irokitnika wyrézniajg sie
znaczng zawarto$cig karotenow. Nieco mniejsze ilosci karotendw wyste-
puja w owocach czarnej porzeczki, aronii czarnoowocowej, jezyny, mali-
ny, wisni i innych.

Rozdrobnienie surowcdw roslinnych zwieksza przyswajanie karote-
now przez organizm cztowieka.

Witamina P (polifenole, flawonoidy) zmniejsza przepuszczalno$c
naczyn krwionos$nych i wzmacnia ich $ciany. Wspdétdziata z witaming C.
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Najbardziej zasobne w witamine P sg owoce aronii czarnoowocowej,
porzeczki czarnej, wisni, granatu, pigwy, boréwki brusznicy, rézy dzikiej,
papryki stodkiej, liscie szczawiu i in.

Witamina P jest zwigzkiem nietrwatym. Przy dostepie powietrza,
szczeg6lnie na Swietle stonecznym, szybko ulega rozktadowi. Na zacho-
wanie tej witaminy w procesie przetwérczym korzystnie wptywa blanszo-
wanie surowcow i krétkotrwate gotowanie, zwtaszcza w naczyniach przy-
krytych.

Nalezy pamieta¢, Zze zachowanie witamin w przetworach z owocéw
i warzyw zalezy w znacznym stopniu od sposobu ich przetwarzania. Na
przyktad owoce przetarte zcukrem, a nastepnie poddane pasteryzacji maja
wysoka warto$¢ biologiczng. Natomiast w przetworach nie poddanych
pasteryzacji lub innego rodzaju obrdébce cieplnej zachodzg duze straty
witamin, szczegdlnie witaminy C i P.

Owoce i warzywa stanowig podstawowe zrodto zwigzkéw mineralnych
niezbednych dla organizmu cztowieka. Zwigzki te stanowig czes$¢ sktado-
wa krwi, limfy, sokéw trawiennych, wchodzg tez w sktad tkanek, sg nie-
zbedne do normalnego przebiegu proceséw zyciowych organizmu czto-
wieka.

Owoce i warzywa sg zasobne w zwigzki potasu. Sole potasowe neutra-
lizujg tworzace sie w organizmie produkty kwasne. Potas podtrzymuje
rownowage kwasowo-zasadowg we krwi i tkankach organizmu, wzmaga
wydalanie przez, nerki wody i soli. Ma réwniez duze znaczenie w prze-
kazywaniu impulséw nerwowych.

Liczne owoce i warzywa sa zasobne w zelazo, ktdre bierze udziat
w procesie krwiotwoérczym i stanowi czes¢ sktadowg hemoglobiny krwi.
Wchodzi ono réwniez w sktad enzymow oksydoredukcyjnych reguluja-
cych oddychanie tkankowe.

Owoce i warzywa zawierajg takze wapn i fosfor, ktére stanowia pod-
stawowy budulec tkanki kostnej oraz wchodza w sktad krwi. Obnizenie
w organizmie zawartosci wapnia i fosforu powoduje zwiekszenie pubudli-
wosci nerwowej oraz tamliwo$¢ kosci.

Wazng role w procesach zyciowych organizmu odgrywajg takze
mikroelementy: miedz, kobalt, jod i inne. Magnez, miedz, kobalt i man-
gan biorg udziat w procesie krwiotwérczym. Magnez wptywa réwniez
na przyswajanie weglowodan6w przez organizm. Jod jest konieczny do
prawidtowego funkcjonowania tarczycy.

Przedstawione informacje o zawartosci niektérych sktadnikéw pokar-
mowych w owocach i warzywach $wiadcza wyraznie o tym, ze sa one nie-
zbedne w zywieniu cztowieka. Sezonowo$é wystepowania $wiezych
owocOw i warzyw sprawia, ze trzeba je odpowiednio przechowa¢ lub
utrwalié¢ na pozostate okresy roku, starajgc sie przy tym, aby podczas
przetwarzania zachowac ich warto$¢ smakowg i pokarmowg.



Niezbedny sprzet

| opakowania

przydatne
W przetworstwie

domowym



W przetwérstwie domowym najczesciej wykorzystuje sie naczynia inarze-
dzia og6lnouzytkowe. Jesli jednak mamy witasne surowce, np. z dziakki,
i jesli co najmniej kilka tygodni w roku zajmujg nam prace zwigzane
z utrwalaniem owoc6w i warzyw, warto zgromadzi¢ najpotrzebniejszy
sprzet, aby utatwié sobie prace.

Oto wykaz niezbednego sprzetu, naczyn i narzedzi:

— zamykarka do pokrywek,

— stoje: weki iinne o pojemnosci 0,3—3 1,

— garnek lub kociotek do sterylizacji z drewniang kratownicg pod

— urzadzenie do wyjmowania z garnka gorgcych stoikow,

— termometr do mierzenia temperatury do 150°C,

— noze. skrobaki, tyzki stotowe i tyzeczki do herbaty ze stali nie-
rdzewnej,

— przyrzad do wydrazania gniazd nasiennych i krojenia owocéw na
czesci,

— drylownik,

— sokowiréwka reczna,

— sokowirowka elektryczna,

— sokownik,

— prasa reczna,

— cedzak (durszlak),

— sito perlonowe lub z nierdzewnego drutu,

— siatka do blanszowania,

— garnki emaliowane i kamienne,

— misy lub szerokie, ptaskie garnki emaliowane do smazenia kon-
fitur,

— tyzka szuméwka,

— waga,

— otwieracz do stoikéw,

— naczynie do odmierzania ptynow.



Utrwalanie owocow



Procesy przygotowawcze i sposoby
ul rvalania owocow

Przygotowanie owocéw

W warunkach domowych najczesciej przetwarza sie owoce za pomoca
obrébki termicznej, polegajacej na niszczeniu drobnoustrojéow wysokg
temperaturg, hermetyczne za$ zamkniecie stoikoéw chroni przetwory przed
psuciem sie.

Jakos$¢ przetworow zalezy w znacznym stopniu od odpowiedniej doj-
rzatosci owocoéw. Owoce dojrzate majg wihasciwe dla danego gatunku za-
barwienie, smak, wielko$¢ i zwarto$¢ migzszu.

Niezbednym warunkiem dobrego przechowywania sie przetworéw jest
higiena zaréwno pomieszczenia, jak i sprzetu przeznaczonego do prze-
twarzania. Pomieszczenie powinno by¢ czyste i widne. Sprzet uzywany do
przetwarzania nalezy starannie umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem $rod-
kéw myjacych, a nastepnie optukaé w czystej wodzie i osuszy¢ na suszarce
lub wytrze¢ czystg $cierka.

Kys.l. N6z do obierania owocow
i warzyw

Owoce przeznaczone do utrwalania nalezy przebraé¢, oczysci¢, umyc,
a w razie potrzeby pokroi¢ i podda¢ blanszowaniu.

Sortowanie. Owoce sortuje sie na podstawie jakosci, stopnia dojrzato-
§ci, zabarwienia, ksztattu i wielkosci. Odrzuca sie owoce nadpsute, ,roba-
czywe” oraz z innymi uszkodzeniami.

Mycie. Owoce myje sie doktadnie w duzej iloSci wody pitnej. Do mycia
nalezy uzywac specjalnych siatek lub naczyn z perforowanym dnem. Owo-



ce jagodowe najlepiej jest my¢ pod prysznicem, aby nie uszkodzi¢ ich deli-
katnego migzszu.

Czyszczenie. Owoce jagodowe nalezy jedynie przebraé, a pestkowe —
przebra¢ i wydrylowac, uzywajac specjalnego drylownika (rys. 3) lub po-
stugujac sie igta badZ agrafka. Niektore owoce, np. pigwy i morele nalezy
przetrze¢ miekka szczoteczkg lub $ciereczka, aby zetrze¢ ze skdrki

Rys. 2. Nozyk do wydrgzania
gniazd nasiennych

omszenie. Jabtka, gruszki i pigwy nalezy obrac¢ ze skérki iwydrazy¢ gniaz-
da nasienne za pomocg specjalnego noza (rys. 1i 2).

Z brzoskwin, moreli i$liwek pestki wyjmuje sie recznie bagdZ uzywajac
tyzki lub noza.

Krojenie. Stosunkowo duze, obrane owoce (jabtka, gruszki, pigwy)
mozna pokroi¢ na czesci za pomoca specjalnego noza (rys. 4). Pokrojone
czesci bedg wowczas gtadkie, jednakowego ksztattu i wielkosci.

Jesli z jakiego$ powodu obrane i pokrojone owoce nie moga by¢ na-

2. — Domowe przetwory.



tychmiast przetworzone, to mozna je przetrzymaé przez pewien czas (nie
dtuzej niz 30-40 min) w 2-proccntowym roztworze soli kuchennej (20 g soli
na 11wody) lub w 0.5— I-procentowym roztworze kwasu cytrynowego
(5— 10 g kwasu na 1 1wody).

Blanszowanie (obgotowywanie). Zabiegowi temu poddaje sie jedynie
owoce o twardym migzszu takie jak jabtka, gruszki i pigwy. Obrane
i pokrojone owoce umieszcza sie w koszu z nierdzewnego drutu lub w in-
nym naczyniu z perforowanym dnem (rys. 5) i zanurza w wodzie podgrza-
nej wczesniej do temperatury 90— 100°C. Owoce w koszu nalezy przykry¢,
aby nie wyptywaty, uzywajac pokrywy emaliowanej lub talerza. Mozna je
tez blans7Gwa¢ np. w woreczku z gazy.

Rys. 5. Specjalne urzgdzenie oraz
koszvk do blanszowanta owocow

Czas blanszowania zalezy od gatunku, stopnia dojrzatosci i wielko$¢:
owocow (lub ich czesci), lecz nigdy nie powinien trwac dtuzej niz 10 mi-
nut. Im wyzsza jest temperatura wody. tym Kkrotszy czas blanszowania.

Owoce niezbyt kwasne oraz stodkie, wolniej sie rozgotowujace, nalezy
blanszowa¢ we wrzgcej wodzie przez 6— 10 min, kwasne — w temperatu-
rze 85—90°C przez 4—6 min. Czasami przy blanszowaniu dodaje sie do
wody kwasu cytrynowego (1—2 g kwasu na 1 1wody).
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Blanszowane owoce nalezy natychmiast ostudzi¢ w zimnej wodzie,
aby zbytnio nie rozmiekty. W tym celu koszyk z owocami wyjmuje sie¢ zgo-
ragcej wody i natychmiast zanurza sie¢ w zimnej wodzie na 1—2 min.

Czasami blanszowanie stosuje sie tylko po to, aby utatwié¢ obieranie
owocow ze skorki (np. brzoskwin, moreli). Owoce pokrojone na czesci
i utozone w koszyku lub w specjalnej siatce zanurza si¢ najpierw we
wrzatku na 3—4 minuty, po czym wyjmuje sieje iszybko zanurza w zimnej
wodzie. Skdrka z tak przygotowanych owocdw tatwo odstaje od migzszu.
Ewentualne resztki skorki obiera sie nozem z nierdzewnej stali.

Woda, w ktorej blanszowano owoce, zawiera wymyte z nich substancje
pokarmowe, dlatego warto jg zuzy¢ do przygotowania syropu.

Przygotowanie opakowan

Stoiki moczy sie przez 1—2 godziny, a nastepnie myje w wodzie z dodat-
kiem $rodk6w myjacych, po czym sptukuje czystag woda iustawia do gory
dnem. Przykrywki blaszane z gumowymi uszczelkami trzeba po umyciu
wygotowaé¢ na wolnym ogniu przez 10— 15 min.

Przed uzyciem stoiki nalezy wysterylizowaé. W tym celu wstawia sig¢ je
do wody i gotuje przez 3—5 minuty lub kilka minut trzyma sie je nad
wrzgcg wodg.

Uktadanie owocoéw w stoikach

Przygotowane owoce uktada sie $cisle w wysterylizowanych stoikach.
W przeciw nym razie owoce po pasteryzacji wyptyng izgromadzg sie w gor-
nej czesci naczyn. Totez podczas uktadania nalezy kilkakrotnie potrzgsac
stoikami. Wktadajac owoce do gtebokich stoikéw mozna postugiwac sie
drewniang topatkg. Utozone w stoikach owoce powinny by¢ catkowicie
przykryte syropem, do wysokosci 1,5—2 cm od gdrnej krawedzi stoika.

Przygotowanie syropu

Syrop jest to wodny roztwor cukru o okreslonym stezeniu. Na syrop do
kompotow bierze sie zwykle 0,5— 1 szklanki cukru na 1szklanke wody.
Owoce bardziej kwasne wymagajg syropu o wyzszym stezeniu (tab. 3).
Doktadniejsze dane co do ilosci cukru i wody w syropach o r6znych
stezeniach, a takze temperature ich wrzenia podano w tabeli 4.
Przyktad:
Zaktadamy, ze chcemy przygotowa¢ 5 1 40-procentowego syropu



Tabela 3. Stezenie syropu a zawarto$¢ wody

Stezenie syropu Ilo$¢ wody 1lo$¢ uzyskanego
W % (w szklankach) syropu
na 1lszklanke cukru w szklankach
10 7.2 7.8
20 32 3.9
30 18 2,4
35 15 2,1
40 12 18
45 1,0 16

Tabela 4. Przygotowanie i wtasciwosci syropu (wg N. W. Saburowa)

Zawartos$¢ Przygotowanie syropu
Stezenie  w 1000 g syropu Gesto$¢  Temperatura
syropu ilo$¢ cukru (w g) objetos¢ syropu wrzenia syro-
w % wody cukru na 1 1lwody uzyskanego w temp. 15°C pu w °C
wJg wg syropu w 1 w g/cm3

1 2 3 4 5 6 7

10 900 100 11 1,069 1,039 100,4
15 850 150 177 1,109 1,060 100,6
20 800 200 250 1,155 1,082 100,6
25 750 250 333 1,207 1,105 100,7
30 700 300 429 1,266 1,129 101,0
35 650 350 538 1,334 1,153 101,2
40 600 400 667 1,414 1,179 101,5
45 550 450 818 1,508 1,206 101,7
50 500 500 1000 1,621 1,233 102,0
55 450 550 1222 1,749 1,263 102,5
60 400 600 1500 1,932 1,295 103,0
65 350 650 1857 2,153 1,326 104,2
70 300 700 2333 2,449 1,361 106,5
75 250 750 3000 2,853 1,397 108,2
80 200 800 4000 3,484 1,435 115,0

(1000 g syropu 4U-procentowego zawiera 400 g cukru i 600 g wody).
W rubryce 4 tabeli 4 podano, ze w celu uzyskania 40-procentowego roz-
tworu trzeba w 1 1wody rozpusci¢ 667 g cukru. Uzyska sie wtedy 1,414 |
syropu. Aby obliczy¢ ilo$¢ wody potrzebnej do uzyskania 5 1syropu o ste-
zeniu 40-procentowym, nalezy 5 1syropu podzieli¢ przez 1, 414:
5:1,414=3,53 1

Biorac pod uwage, ze na kazdy litr wody trzeba 667 g cukru, to na 3,53 |
wody trzeba:

3,53X667 = 2,354 kg cukru.

20



Jak ztego wynika, aby uzyska¢ 5 1syropu, trzeba wzig¢ 2,354 kg cukru
i 3,53 1lwody. A poniewaz wiadomo, ze do naczynia o litrowej pojemnosci
wchodzi okoto 800 g cukru, to mozna odmierzy¢ 3 1cukru irozpuscié go
w 3,5 1wody.

Moze sie zdarzy¢, ze mamy gotowy syrop ichcielibySmy oznaczy¢jego
stezenie. W tym celu wazymy pusty stoik o pojemnosci | 1 a nastepnie
napetniamy go syropem o temperaturze pokojowej (20°C) i ponownie
wazymy. Od uzyskanej masy stoja z syropem odejmujemy mase pustego
stoja i roznice dzielimy przez 1000. Uzyskany iloraz stanowi gestos$¢
syropu, czyli mase w g/cm-\ Nastepnie w rubryce 6 tabeli 4 znajdujemy
najbardziej zblizong wielko$¢, a w rubryce 1 — odpowiadajace tej wiel-
kosci stezenie syropu.

Przyktad:

Zaktadamy, ze pusty stoik wazy 441 g, a stoik z syropem — 1632 g.
Po odjeciu 441 g od 1632 g i podzieleniu pozostatej r6znicy przez 1000
uzyskamy gesto$¢ 1,191. W rubryce gesto$¢ syropu znajdujemy wartosci
najbardziej zblizone. W tym wypadku wynoszg one 1,179, co odpowiada
stezeniu 40-procentowemu, oraz 1,206, co odpowiada stezeniu 45-procen-
towemu. Na tej podstawie mozna w przyblizeniu oznaczy¢, ze stezenie
okre$lanego przez nas syropu wynosi 42%

Rys. 6. Przyrzad do oznaczania
gestosci syropu (areometr)

Doktadniejsze oznaczenia gestosci syropu przeprowadza sie za pomo-
cg areometru (rys. 6). Sktada sie on z zatopionej, odpowietrzonej rurki
szklanej, u dotu ktorej podwieszony jest ciezarek, a w gornej jej czesci
znajduje sie skala. Areometr zanurzony w syropie o temperaturze poko-
jowej ptywa, utrzymujac potozenie pionowe. Im bardziej gesty, a zatem



bardziej ciezki jest syrop, tym mniejsze jest zanurzenie areometru. Ge-
sto$¢ syropu odczytuje sie na skali areometru na poziomie ptynu, uwazajgc
jednoczes$nie, aby podczas pomiaru areometr nie dotykat do $cianek cylin-
dra. Na podstawie gestosci syropu odczytujemy jego stezenie w tabeli 4.
Czasami na skali areometru podaje sie od razu stezenie syropu.

Odmierzong ilo$¢ wody, przeznaczong na syrop, wlewa sie do garnka
i podgrzewa, wsypujac w tym czasie cukier (nie rafinowany) i mieszajgc
do jego rozpuszczenia. Nastepnie syrop doprowadza sie do wrzenia i go-
tuje przez 2—3 min. Taki syrop jest juz gotowy do przyrzadzania prze-
tworéw. Nalezy jednak pamietaé, ze podczas przygotowywania syropu
cze$¢ wody wyparuje idlatego od razu trzeba do odmierzanej wody dodaé
pewng jej ilos¢ przewidziang na odparowanie.

Syrop przygotowany z brudnego lub z6ttawego cukru moze by¢ metny
i oczywiscie w takim stanie nie powinno sie go uzywac do przygotowania
przetworow, zwtaszcza kompotéw. Gorgcy, metny syrop mozna przece-
dzi¢ przez ztozong Kkilkakrotnie biata, bawetniang lub Iniang tkanine.
Jesli po takim cedzeniu bedzie on nadal metny, to nalezy go klarowac za
pomocg piany ubitej z biatka jaja kurzego, ktérg dodaje sie do syropu
podgrzanego do temperatury 50°C. Biatko sie zetnie iwyptynie na wierzch
wraz z domieszkami. Trzeba je wtedy zdja¢ za pomoca tyzki szumoéwki,
a syrop jeszcze raz przecedzi€.

Gotowy syrop powinien by¢ czysty i klarowny. Przed uzyciem na-
lezy go podgrzaé przynajmniej do temperatury 90°C. Nie wykorzystany
syrop mozna przechowywaé¢ w chtodnym pomieszczeniu lub w lodéwce,
a przed uzyciem trzeba go ponownie podgrza¢ do wrzenia.

Owoce przeznaczone na kompot mozna tez zalewa¢ sokiem zréznych
owocow z dodatkiem cukru.

Umieszczone w stoikach owoce po zalaniu syropem poddaje sie na-
stepnie sterylizacji, pasteryzacji lub innym metodom utrwalania.

Sposoby utrwalania owocow

Sterylizacja. Sterylizacje w warunkach domowych przeprowadza sie
w temperaturze 100°C, liczac czas trwania zabiegu od zagotowania wody
w garnku. Woda nie powinna wrze¢ burzliwie. Sterylizowanie przetworéw
zapobiega rozwojowi plesni, drozdzy, bakterii i innych drobnoustrojéw
powodujacych psucie sie¢ produktow.

Czas trwania sterylizacji zalezy od gatunku owoco6w, ich wielkosci,
stopnia dojrzatosci, obrobki wstepnej i wielkosci opakowan.

Mozna sterylizowa¢ stoje catkowicie lub nie catkowicie zanurzone
w wodzie. Na dno naczynia przeznaczonego do sterylizacji (garnek, ko-
ciot) nalezy potozy¢ miekka tkanine lub podktadke drewniang (rys. 7).



Uchroni to stoje przed pekaniem wskutek nieréwnomiernego nagrzewania
sie szkta w czedci gornej i dolnej. Nastepnie do naczynia nalewa si¢ wody
(cieptej) i wstawia stoje z owocami zalanymi goragcym syropem. Jesli
w jednym naczyniu sterylizuje sie wiecej niz jeden st6j, to nie moga sie one
wzajemnie dotykac *

Wygodnymi stojami do sterylizacji sa weki. Zacisk sprezynowy dociska
w nich wieczko do gumki. Przy podgrzaniu nadmiar powietrza i pary
wodnej jest pod ci$nieniem wypychany na zewnatrz, a do $rodka nie moze
sie przedostaé powietrze z zewnatrz. Takie stoje mozna podczas steryli-
zacji bez obawy catkowicie zanurza¢ w wodzie. Poziom wody w garnku
powinien siega¢ powyzej 3—4 cm nad pokrywki stoikéw, tak aby owoce
w stojach nagrzewaty sie rownomiernie. Po zakonczeniu sterylizacji zaci-
ski sprezynowe pozostawia sie na stojach do czasu ostudzenia do tem-
peratury pokojowej. Pozostata w stojach para wodna po wystudzeniu ule-
ga skropleniu, a objeto$¢ produktu nieznacznie zmniejsza sie. Zawarto$¢
powietrza w stojach takze ulega zmniejszeniu, dlatego w stoju powstaje
w pewnym stopniu proznia, dzieki czemu gumka S$cisle przylega do wiecz-
ka i do stoja. Z wystudzonych stoikéw mozna zdjgé zaciski i wykorzystac
je do sterylizacji nastepnych. Je$li natomiast uzywamy stoikéw z zaciska-
mi przytwierdzanymi na state, to nie nalezy ich zdejmowac.

Mozna tez sterylizowa¢ przetwory w stoikach nie catkowicie zanurzo-
nych w wodzie. Robi sie to wowczas, gdy stoiki majg przykrywki metalo-
we, ktérych nie nalezy scisle dokrecaé. Poziom wody w garnku powinien
siega¢ do potowy szyjki stoikow (rys. 8), agarnek trzeba przykry¢ pokryw-
ka. Po ukonczeniu sterylizacji stoje nalezy natychmiast wyjaé, przenies¢
na sté4, postawi¢ na Sciereczce lub na kilku warstwach papieru iszybko

* Najlepiej jest kazdy stdj zawina¢, np. w papier. Przyp. thum.
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dokreci¢ wieczka, a nastepnie przewrdci¢ na bok i watkowaé¢ po stole,
aby lepiej nagrzata sie cata zawarto$¢ stoika. Przy okazji sprawdza sie
w ten sposob hermetycznos$¢. Jesli spod wieczka przecieka syrop, to stoik
nalezy lepiej dokrecic.

Do niektérych rodzajow przetworéw mozna réwniez wykorzystywac

Rys. 8. Sterylizowanie stoikéw nie
catkowicie zanurzonych w wodzie

poKrywki polietylenowe. W tym wypadku sterylizuje sie stoiki przykryte
pokrywkami metalowymi, a po zakonczeniu sterylizacji wymienia sig je,
postepujac w sposob nastepujacy: starannie umyte pokrywki polietyleno-
we umieszcza sie mniej wiecej na 1 minute w gorgcej wodzie (90°C), po
czym wyjmuje sie je szczypcami i po zdjeciu pokrywki metalowej szybko
zaktada i dokreca pokrywke polietylenowg. Tak zamknietych stoikéw nie
wolno jednak watkowaé po stole i stawia¢ do géry dnem.

Pasteryzacja. Zabieg ten zaleca sieg do utrwalania owocéw o deli-
katnej konsystencji lub sokow. Przeprowadza sie go podobnie jak steryli-
zacje z tg ro6znica, ze woda nie moze wrze¢ (podgrzewajg sie do tempera-
tury 60—90°C), a sam proces pasteryzacji trwa dtuzej (czas trwania
pasteryzacji jest podany przy przepisach szczeg6towych).

Do garnka z wodg wstawia sie szczelnie zamkniete, lecz niezbyt Scisle
dokrecone stoiki lub butelki. Garnek przykrywa sie pokrywkga iwode pod-
grzewa do temperatury o 1—2°C wyzszej od wymaganej, po czym pod-
grzewanie wytgcza sie. Temperature wody nalezy kontrolowaé¢ za pomoca
specjalnego termometru. Po zakonczeniu pasteryzacji stoje nalezy wyja¢,
dokreci¢ i ostudzi¢ na powietrzu.

Mozna tez pasteryzowaé¢ kompoty z owocéw jagodowych isoki w bu-
telkach po mleku zamykanych za pomocg dwu warstw celofanu. W tym
celu dwa kawatki celofanu (10X10 cm) nalezy zanurzy¢ w gorgcej wodzie
(70—80°C), zakry¢ butelke najpierw jedng warstwg, a nastepnie druga
i szczelnie je obwigza¢ nitka wokot szyjki butelki (5—6 okrecen nitki
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wokot szyjki). Podczas pasteryzacji celofan lekko rozcigga sie i wydyma,
a w czasie studzenia zostaje wciagniety do szyjki butelki.

Rozlewanie na goraco. Niektére gatunki owocéw przez dhugi czas
zachowuja doskonata jako$¢ po zastosowaniu szybkiego iprostego sposo-
bu rozlewania na gorgco. Przygotowuje sie w ten sposdb zapasy owocow,
z ktérych dopiero w zimie mozna bedzie przyrzadzi¢ konfitury, dzemy,
galaretki, powidta, pastity, kisiele, musy itp. Sposéb ten mozna réwniez
wykorzysta¢ do utrwalania sokéw owocowych.

Umyte, posortowane i pokrojone owoce wktada sie do garnka lub
miski, wlewa troche wody, doprowadza do wrzenia, ostroznie miesza
ipowoli gotuje przez 5— 15 minut (zaleznie od gatunku owocéw). Doktad-
nie wymyte i wysterylizowane stoiki zalewa sie gorgcg woda, aby nie
wystygty do czasu rozlewania owocédw. Tuz przed rozlewaniem przegoto-
wanych owocédw wode ze stoikdw wylewa sie, szybko wkiada sie do nich
owoce, zamyka wygotowanymi pokrywkami i dokreca. Aby zawarto$¢
stoikow byta nagrzana rownomiernie, nalezy je Kkilkakrotnie prze-
watkowac i postawi¢ do ostudzenia do g6ry dnem.

Przy zastosowaniu tej metody powinno sie uzywac stoikéw o pojem-
nosci 2—3-litrowej, bo dopiero przy takiej objetosci przetwarzane
produkty uzyskujag wymagang temperature. Je$li stosuje sie stoiki o po-
jemnosci 0,5— 11 to nalezy je podda¢ dodatkowej pasteryzacji: potlitro-
we przez 6—7 min, a litrowe przez 12— 15 min.

Zalewanie wrzgtkiem. W taki spos6b mozna utrwalaé cate owoce o wy-
sokiej kwasowosci. Zowocdw ziarnkowych usuwa sie ogonki wraz zgniaz-
dami nasiennymi i doktadnie sie je myje. Szklane stoje, najlepiej o po-
jemnos$ci 2—3 1 nalezy wysterylizowa¢, a metalowe pokrywki umy¢ i wy-
gotowac przez 10— 15 min.

Do goragcych stoi nalezy szybko wiozy¢ owoce, zala¢ wrzgca wodg
i przetrzyma¢ je w stoju przez 2—3 min. Temperatura w stoju osiagnie
wéwczas okoto 50°C. Nastepnie wode nalezy ostroznie zla¢, a owoce
zala¢ goragcym syropem. Po 2—3 minutach syrop zlewa sie, podgrzewa sie
go do zagotowania i wrzacym zalewa owoce po raz trzeci, po czym zamy-
ka sie i dokreca pokrywki, kilkakrotnie przewracajac stoje dla wyréw-
nania temperatury i pozostawia do gdéry dnem do ostudzenia.

Metoda ta jest zalecana do przygotowania kompotéw z agrestu i $li-
wek, poniewaz dtugotrwate gotowanie przy stosowaniu innych sposobow
utrwalania powoduje rozgotowywanie owocow.

Kontrola skutecznos$ci utrwalania

Po 10— 15 dniach od sporzadzenia przetworéw owocowych nalezy spraw-
dzi¢ ich jako$¢. W ciaggu tego czasu stezenie cukru w syropie czy zalewie
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i wowocach wyréwna sie. W tym okresie mozna juz zauwazy¢ pierwsze
oznaki psucia sie przetworéw.

Jesli temperatura zastosowana do przygotowania przetworu byta zbyt
niska lub stoje nie zamknety sie hermetycznie i przedostaje sie do nich
powietrze wraz z drobnoustrojami, to mozna zauwazy¢, ze zawartosé
stoja metnieje. Moga sie tez wytwarza¢ gazy, ktére powodujg otwarcie
sie stoi. Wszystkie stoje zobjawami zepsucia nalezy natychmiast otworzy¢.
Jesli zawarte w nich owoce majag zapach winny, to mozna je przeznaczy¢
na szybkie spozycie. Gdy jednak cata zawarto$¢ stoja ma nieprzyjemny
zapach zgnilizny, wéwczas wszystko nalezy wyrzuci¢, istnieje bowiem nie-
bezpieczeAstwo zatrucia sie.

Przetwory owocowe przechowuje sie w pomieszczeniu o temperaturze
12—20°C. Nic mozna ich przetrzymywac¢ na Swietle, gdyz zmienia sie
zabarwienie owocoOw, ich smak oraz warto$¢. Przygotowanych prze-
tworéw nie nalezy zamrazaé, poniewaz podczas rozmrazania owoce mie-
kna, co obniza ich jakos¢.

Utrwalanie owocéw w postaci
naturalnej

W warunkach domowych mozna utrwaia¢ owoce w postaci naturalnej.
Jakie owoce w zimie wykorzystuje sie do przygotowania kompotéw, na-
dzienia do ciast, sosow, dzemu itp.

Truskawki

Truskawki umy¢ w zimnej wodzie, utozy¢ Scisle w przygotowanych
stoikach, zala¢ wrzaca woda, natozy¢ wygotowane w wodzie (przynaj-
mniej przez 5 min) pokrywki i wstawi¢ stoiki do naczynia z podgrzang
wodg. Potlitrowe stoiki sterylizuje sie 9— 10 min, a litrowe — 12— 15 min.
Po sterylizacji stoiki nalez} natychmiast wyja¢, pokrywTi dokreci¢ i cato$é
ostudzié.

Czarne porzeczki i agrest

Oberwaé szyputki, odrzuci¢ owoce niedojrzate, pogniecione i uszkodzone.
Tak przygotowane owoce umy¢ w zimnej wodzie i blanszowa¢ w wodzie
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0 temperaturze 90—95°C, czarne porzeczki — 2—3 min, agrest — 3—5
min. Po blanszowaniu owoce ostudzi¢ w zimnej wodzie i 0osgczy¢. Naste-
pnie wiozy¢ do przygotowanych stoikéw potrzasajgc nimi, zala¢ wrzaca
woda, nakry¢ wygotowanymi pokrywkami i sterylizowac: stoiki p6tlitro-
we przez 8—9 min, litrowe — 10— 12 min. Po zakonczeniu sterylizacji
dokreci¢ wieczka i ostudzi¢ stoiki.

Wisnie
Owoce sortuje sie wg stopnia dojrzatosci, obrywa szyputki, odrzuca wisnie
uszkodzone oraz niedojrzate i dalej postepuje wg podanych sposobdéw.

Widnie z pestkami. Przebrane i umyte wisnie wktada sie do stoikéw,
zalewa wrzgca wodg, zaktada pokrywki, wstawia do naczynia zwodg pod-
grzang do 40—45 °C i sterylizuje: stoiki potlitrowe przez 9— 10 min, li-
trowe — 12— 15 min. Natychmiast po zakonfczeniu sterylizacji pokrywki
nalezy dokreci¢, a stoiki ostudzic.

Wi isnie drylowane. Pestki usuwa sie za pomocg drylownika lub agrafki.
Owoce nalezy utozy¢ $cisle w przygotowanych stoikach, zalaé wrzaca
wodga, zatozy¢ pokrywki, wstawi¢ do naczynia z wodg podgrzang do
40—45°C i sterylizowac: stoiki potlitrowe przez 13— 15 min, litrowe —
18—20 min. Po zakonczeniu sterylizacji pokrywki dokreci¢ i wystudzic¢
stoiki.

Mozna tez utrwali¢ wisnie z dodatkiem cukru. Wowczas z wigkszo-
$ci owocow nalezy usungé pestki, a tylko 5— 10% wisni pozostawi¢ z pest-
kami dla nadania odpowiedniego aromatu (zapachu migdatéw). Pestki za-
gotowaé w wodzie, wywar odla¢ i potgczyé z sokiem uzyskanym podczas
drylowania. Do tak przygotowanego ptynu mozna dodaé¢ cukru (1 szklan-
ka cukru na 11ptynu), wszystko razem zagotowac, zala¢ owoce isterylizo-
wacé, jak wisnie drylowane nie stodzone.

Tak przygotowane wisnie zachowuja barwie, smak i aromat owocow
Swiezych. Mozna je uzywa¢ w zimie jako nadzienie do pierogéw, a zsyropu
przygotowac galaretke, kisiel, kompot, nap6j owocowy itp.

Czeresnie

Owoce sortuje sie zaleznie od stopnia dojrzatosci, odrzucajgc uszkodzone,
obrywa szyputki i myje w zimnej wodzie. Osgczone czereé$nie uktada sie
scisle w wysterylizowanych stoikach, zalewa wrzgcg woda, zamyka stoiki,
wstawia do naczynia z podgrzang wodg i sterylizuje: stoiki pdtlitrowe
przez 10 min, litrowe — 12— 15 min. Po zakorniczeniu sterylizacji pokrywki
nalezy dokreci¢ i ostudzi¢ stoiki.



Poniewaz czere$nie nie sg wystarczajagco kwasne, zaleca sie dodac
troche kwasu cytrynowego (0,5 g na 1 stoik pétlitrowy).

Sliwki

Sliwki powinny byé niezupelnie dojrzate, jedrne. Po oberwaniu szyputek,
odrzuceniu owocéw ,,robaczywych” i przejrzatych $liwki myje sie staran-
nie w zimnej wodzie, wkitada na cedzak lub na sito i blanszuje sie we
wrzgcej wodzie przez 2—4 min. Natychmiast po zblanszowaniu wktada sie
je do zimnej wody na 1—2 min, a nastepnie uktada w stoikach, zalewa
wrzgca wodg, stoiki zamyka, wstawia do naczynia zgoracg woda i steryli-
zuje: stoiki potlitrowe przez 7—9 min, litrowe — 9— 11 min.

Mozna tez utrwali¢ Sliwki w inny sposob. Przebrane i umyte owoce
przekroi¢ wzdtuz na potéwki i usung¢ pestki. Potédwki sliwek utozy¢ $cisle
w stoikach, zala¢ wrzaca wodga, stoiki przykryé, wstawi¢ do naczynia
z wodg podgrzang do temperatury 60°C i sterylizowac: stoiki péHitrowe
przez 9— 10 min, litrowe — 10— 12 min.

Jabtka

Owoce sortuje sie zaleznie od stopnia dojrzato$ci, myje, osacza, obiera
ze skorki, kroi na cze$ci, odrzucajac szyputki, gniazda nasienne i miejsca
uszkodzone. Drobne jabtka mozna pozostawi¢ w catosci. Pokrojone
owoce wktada sie na 15 min do 1l-procentowego roztworu soli kuchennej,
a nastepnie blanszuje sie w gorgcej (85—90°C) wodzie przez 5— 15 min,
zaleznie od odmiany, wielkoSci czastek i dojrzatoSci owocow. Nalezy
jednak pilnowa¢, aby sie nie rozgotowaty. Blanszowane owoce studzi sie,
uktada w stoikach, zalewa goracg woda (90—95°C), stoiki zakreca i stery-
lizuje: stoiki litrowe przez 10— 12 min, dwulitrowe — 15— 18 min.

GruszkKi

Gruszki powinny by¢ niezbyt dojrzate, o twardym migzszu. Owoce myje
sie, obiera, kroi, usuwa gniazda nasienne i szyputki. Pokrojone owoce
wktada sie najpierw do miski z zimng wodg, a nastepnie blanszuje sie
w 0,1-procentowym roztworze kwasu cytrynowego podgrzanym do tem-
peratury 85— 100°C. Zaleznie od wielkosci pokrojonych czesci, dojrzato-
§ci gruszek iich odmiany czas blanszowania wynosi 5— 10 min. Blanszo-
wane owoce studzi sie w zimnej wodzie, osgcza, uktada scisle w przy-
gotowanych wczesniej stoikach. Do kazdego stoika dodaje sie 1g kwasu
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cytrynowego, a nastepnie owoce zalewa sie wrzgcg wodg, zaktada wieczka
i sterylizuje: stoje litrowe przez 18—22 min, dwulitrowe — 25—28 min,
trzylitrowe — 35 min.

Kompoty

Kompoty przygotowuje sie z réznych owocéw. Najlepsze sa kompoty
zowocoOw Swiezych, przetrzymanych od zerwania najwyzej przez 1—2 go-
dziny (jabtka i gruszki przeznaczone na kompot mozna przechowywaé
najwyzej 2—3 doby), gdyz wowczas rdézne cenne substancje zawarte
w owocach (witaminy, barwniki, cukry i inne) nie ulegajg jeszcze roz-
ktadowi.

Jako$¢ kompotéw zalezy réwniez od dojrzatosci owocéw. Tylko
dojrzate owoce maja typowe dla danej odmiany zabarwienie, smak, wiel-
ko$¢ i zwarto$¢ migzszu. Owoce przejrzate lub uszkodzone sg na kompot
nieprzydatne. Zaleca sie, aby owoce przeznaczone na kompot zrywac
recznie, bo tylko wtedy mozna unikngé uszkodzen.

Ogo6lne zasady przygotowania owocéw, opakowan, syropoéw i caty
proces obrdbki termicznej sg takie same, jak opisano wczesniej. W tym
miejscu oméwimy jeszcze szczeg6towe dane dotyczace przygotowania
kompotéw z réznych gatunkéw owocow.

Kompoty z jabtek

Najlepsze kompoty uzyskuje sie z odmian jesiennych i zimowych kwas-
nych lub stodko-kwasnych, np. Antonéwka, Wealthy. Przeznacza si¢ na
nie jabtka bez plam, uszkodzehn mechanicznych inie ,robaczywe”.Owoce
myje sie, sortuje, obiera nozem ze stali nierdzewnej, kroi na potéwki,
¢wiartki lub drobniej, zaleznie od wielko$ci jabtek, wykrawajac przy
tym gniazda nasienne. Drobne jabtka zostawia sie w catosci, wydrgzajac
jedynie gniazda nasienne (mozna postugiwaé sie przy tym specjalnym
nozem, rys. 2). Je$li jabtka majg skorke delikatng, to mozna ich nie obie-
rac.

Obrane i pokrojone jabtka szybko ciemnieja na powietrzu i dlatego
w miare krojenia nalezy je wktada¢ do I1-procentowego roztworu soli
kuchennej, w ktorym moga pozosta¢ najwyzej przez 30—40 min. Nie na-
lezy jednakze zalewac jabtek nadmierng iloscig wody, poniewaz dochodzi
do wyptukiwania substancji pokarmowych.

Po wyjeciu z roztworu soli kuchennej jabtka przemywa sie woda
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i blanszuje. Jesli zaniechamy blanszowania lub bedziemy blanszowa¢c
zbyt krétko, to podczas sterylizacji objetos¢ owocéw w stojach ulegnie
znacznemu zmniejszeniu. Cisnienie powietrza wydzielajagcego sie z owo-
cow nie blanszowanych moze doprowadzi¢ do otwarcia stoikéw ipopsucia
sie przetworu.

Jabtka blanszuje sie do momentu, az skérka na owocach wyraznie
pozotknie oraz nieco pozotknie takze migzsz, po czym owoce wyjmuje sie
i od razu wktada do stoikéw. Jesli jednak zaraz po tym nie bedziemy ich
ogrzewac, to jabtka nalezy schtodzi¢ w zimnej wodzie. Wode pozostata
po blanszowaniu wykorzystuje sie do przygotowania syropu, ktérym na-
stepnie zalewa si¢ owoce w stoikach.

Jabtka, ktore tatwo ulegajg rozgotowaniu (np. Antonéwka) powinno
sie blanszowa¢ w 30— 35-procentowym syropie przez 3—5 min w tem-
peraturze 90°C. Syrop ten mozna nastepnie wykorzysta¢ do zalania owo-
cow w stoikach. Do przygotowania 1130-procentowego syropu bierze sig
0,8 1wody i 330 g cukru.

Podstawowy sposob sporzadzania kompotu z jabiek. Blanszo-
wane jabtka uktada sie scisle w stoikach i zalewa goragcym syropem
(90—95°C). Stezenie syropu zalezy od kwasowos$ci owocow: dla
jabtek stodkich — do 20%, dla bardziej kwasnych — do 35%. W mia-
re potrzeby stezenie syropu mozna zmniejszy¢ lub zala¢ owoce jedy-
nie gorgcg wodg pozostata po blanszowaniu bez dodatku cukru.

Nalewa sie¢ do stoikow tyle syropu, aby zakryt owoce i ilos¢ jego
nie przekraczata 40—50% og6lnej masy kompotu. Do poétlitrowych
stoikéw powinno sie nalewa¢ 0,2 1 do litrowych — 0,35—0,40 1, do
dwulitrowych — 0,7—0,9 1, a do trzylitrowych — 1,1— 1,3 1syropu.

Po zalaniu owocow goragcym syropem stoje nalezy od razu
zamkngé wygotowanymi pokrywkami, wstawi¢ do naczynia z gora-
cg (70—80°C) wodg i sterylizowac: stoiki potlitrowe przez 15—20
min, litrowe — 20—25 min, dwulitrowe — 25—30 min, a trzylitro-
we — 35—40 min. Nalezy przy tym bra¢ pod uwage stopien dojrza-
tosci owocow oraz wielko$¢ pokrojonych czesci. Natychmiast po
sterylizacji stoje wyjmuje sie, dokreca pokrywki i cato$¢ studzi.

Zamiast sterylizacji mozna tez stosowac pasteryzacje kompo-
tow jabtkowych w wodzie o temperaturze 85°C. Czas pasteryzacji
jest 1,5—2-krotnie dtuzszy od czasu sterylizacji i zalezy od wiel-
kosci stoikow.

Mozna tez przygotowa¢ kompot z jabtek bez sterylizacji, zala-
nych jedynie goracym syropem. W tym celu jabtka blanszuje sie
w syropie, a nastepnie przektada sie je do sterylnych stoikéw, za-
lewa gotujgcym syropem uzytym do blanszowania i natychmiast
dokreca pokrywki. Przy tym sposobie sporzadzania kompotu syrop
powinien mieé¢ wyzsze stezenie.



Kompot jabtkowy z przyprawami korzennymi i z winem Jabtka
przygotowane na kompot, tak jak juz opisano, blanszuje sie prawic
do miekkosci (okoto 5—7 min) w 20-procentowym syropie, naste-
pnie przektada sie je do stoikéw, dodaje gozdziki i cynamon, syrop
cedzi sie i dodaje jeszcze do niego cukier, wino wytrawne i skorke
cytrynowag (na 1 1 syropu bierze sie 1 szklanke cukru, pdét szklanki
wina i skérke z potowy cytryny). Tak przygotowany syrop dopro-
wadza sie do wrzenia i zalewa nim jabtka w stoikach (na 1 1syropu
bierze sie 5 gozdzikow i kawatek cynamonu). Po zamknieciu stoiki
sterylizuje sie, a nastepnie dokreca wieczka i cato$¢ studzi.

Kompot z rajskich jabtek

Przeznaczone na kompot jabtka rajskie powinny by¢ dojrzate, z czarnymi
nasionami. Nalezy je przebra¢. ponaktuw'a¢ w kilku miejscach i przyciaé
szyputki owocowe na dtugos$é 1— 1,5 cm.

Tak przygotowane owoce blanszuje sie w 20-procentowym syropie az
zmiekng, po czym wktada sie je do stoikdw’. Do syropu dodaje sie jesz-
cze cukier (1 szklanka cukru na 1 1syropu), doprowadza do wrzenia,
goracym zalewa jabtka i sterylizuje; stoiki potlitrowe przez 10 min. li-
trowe — 15 min, dwulitrowi' — 15—20 min. a trzylitrowe — 25— 30 min.

Mozna tez nieco zmodyfikowaé omdéwiony sposéb. Mianowicie przy-
gotowane owoce blanszuje sie w wodzie przez 10— 15 min. nastepnie wkta-
da sie je do stoikow, zalewa 30-procentowym syropem przygotowanym
z wody uzytej do blanszowania i sterylizuje sie jak opisano w sposobie
poprzednim.

Kompoty z gruszek

Gruszki przeznaczone na kompot powinny mie¢ migzsz twardy isoczysty.
Ow'oce w petni dojrzate sg nieprzydatne, poniewaz zbytnio sie rozgoto-
wuja.

Zaleznie od wielkos$ci, gruszki moga by¢ cate, przekrojone na potéwki
lub na ¢wiartki. Owocéw o cienkiej idelikatnej skérce (bez plam) mozna
nie obierac.

Istniejg rézne sposoby sporzadzania kompotéw z gruszek.

Kompot z owocéw bianszowanych w wodzie. Twarde, nie przejrzate
owoce myje sie W zimnej w'odzie i obiera. Gruszki duze kroi sie na ¢wiartki,
mniejsze na potowki. Wydraza sie gniazda nasienne wraz ze stwardniatym
wokoét nich migzszem i usuwa szypukki.

Obrane i pokrojone owoce szybko ciemniejg, dlatego nalezy je od razu
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zanurzy¢ w wodzie lub 0,5— 1-procentowym roztworze kwasu cytrynowe-
go, w ktérym nie moga jednak pozosta¢ diuzej niz 30—40 min.

Tak przygotowane owoce wktada sie do specjalnego koszyka, sita
lub do woreczka z gazy i blanszuje we wrzacej wodzie z dodatkiem kwasu
cytrynowego (1 g kwasu na 11wody) przez 10— 15 min. Nastepnie owoce
nalezy ostudzi¢, $cisle utozy¢ w stoikach waskimi koricami do $rodka, tak
by wygladaty estetycznie, izala¢ gorgcym, 25—35-procentowym syropem,
przygotowanym zwody uzytej do blanszowania. Zamkniete stoiki wstawia
sie do goracej wody isterylizuje; stoiki potlitrowe przez 20— 25 min, litro-
we — 25— 35 min, dwulitrowe — 35—40 min, atrzylitrowe — 40—45 min.

Kompot z owocéw nie blanszowanych. Do przygotowania kompotu
z gruszek nie blanszowanych wybiera sie owoce o cienkiej i delikatnej
skorce, mate lub $redniej wielkosci. Zasady przygotowania owocéw sg
takie same, jak juz opisano, z tym ze owocOw sie nie blanszuje, a od razu
wktada do stoikéw, zalewa cieptym syropem i sterylizuje.

Stezenie syropu zalezy od jakosci gruszek: dla gruszek niedojrzatych —
40%, a dla dojrzatych — 20— 30%.

Gruszki blanszowane w syropie. Dojrzate gruszki blanszuje sie¢ w 10-
-procentowym wrzacym syropie przez 5—6 min, nastepnie wyktada sieje
na sito lub na cedzak do wystygniecia i osaczenia, po czym uktada sie
w wysterylizowanych stoikach. Syrop pozostaty po blanszowaniu dosta-
dza sie tak, aby powstat roztwor 25— 30-procentowy, dodaje sie kwasu cy-
trynowego (na 11syropu — 1—2 g kwasu), doprowadza do wrzenia izale-
wa owoce w stoikach. Sterylizuje sie w sposéb juz opisany.

Kompoty z pigwy
Pigwy sg bardzo aromatyczne i smaczne, ale majg wyjagtkowo twardy
migzsz, dlatego tez na przetwory nadajg sie tylko owoce dojrzate.

Kompot sterylizowany z pigw. Sposob I. Owoce nalezy obra¢ ze skoérki,
pokroi¢ na czesci grubosci 1,5—2cm iwydrazy¢ gniazda nasienne. Pigwy
blanszuje sie w wodzie o temperaturze 85° C przez 1godzing. Po czym
wktada sie do wysterylizowanych stoikéw, zalewa 40-procentowym syro-
pem przygotowanym z wody uzytej do blanszowania i sterylizuje; stoiki
pétlitrowe przez 20— 25 min, litrowe — 30— 35 min, dwulitrowe — 35—40
min, trzylitrowe — 40— 50 min. Po sterylizacji stoiki wyjmuje sie, dokreca
pokrywki i studzi.

Sposob Il. Przebranych owocéw nie myje sie, a tylko przeciera sig je
Sciereczka. Nastepnie kroi sie je na czesci grubosci 2—3 cm, wydraza sie
gniazda nasienne, obiera ze skorki i wktada na 15—20 min do 2—procen-
towego roztworu soli kuchennej lub do 1-procentowego roztworu kwasu
cytrynowego, aby zapobiec ich ciemnieniu. Tak przygotowane owoce
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blanszuje sie we wrzacej wodzie przez 4—5 min, a potem uktada sie Scisle
w wysterylizowanych stoikach i zalewa gorgcym, 45-procentowym syro-
pem. Stoiki pétlitrowe sterylizuje si¢ przez 15—20 min, litrowe — 25—30

min, dwulitrowe — 35—40 min. Po sterylizacji stoiki nalezy wyja¢, do-
kreci¢ wieczka i ostudzic.
Sposéb Il1l. Bardzo dojrzate pigwy obiera sig, kroi na czesci i wydrgza

gniazda nasienne, a nastepnie wktada do zimnej wody, najwyzej na 2 go-
dziny. W tym czasie sporzadza sie syrop. Na 1kg owocdw bierze sie 0,2 kg
cukru i 1szklanke wody. Syrop gotuje sie przez 2—3 min, zbierajac szu-
mowiny, potem lekko studzi sie go i zalewa nim owoce w stoikach. Tak
przygotowane owoce pozostawia sie na 6 godzin. Nastepnie zlewa sie sy-
rop, doprowadza go do wrzenia, goragcym zalewa owoce i sterylizuje;
stoiki litrowe przez 40 min. Natychmiast po sterylizacji nalezy dokrecié
pokrywki.

Kompot z pigw nie sterylizowany. Dojrzate, zétte owoce kroi sie na
¢wiartki, wydrgza gniazda nasienne, obiera ze skdrki i wktada do zimnej
wody, nieco zakwaszonej sokiem z cytryny, a potem do wrzacej wody za-
kwaszonej kwasem cytrynowym (1—2 g kwasu na 11lwody), przykrywa
sie garnek i gotuje na wolnym ogniu, az pigwy zmiekng. Miekkie owoce
wyjmuje sie, wktada do stoikéw, zalewa wrzgcym, 60-procentowym syro-
pem i doktadnie dokreca pokrywki; stoikow nie sterylizuje sie.

Kompoty ze sliwek

Na kompot nadaja sie Sliwki réznych odmian, o owocach duzych lub
drobnych, takze owoce atyczy i tkemali. Wazne jest, aby Sliwki nie byty
przejrzate.

Owoce sortuje sie zaleznie od stopnia dojrzatosci i wielkosci, a na-
stepnie myje w zimnej wodzie. Sliwki mate i $rednie pozostawia sie w ca-
tosci, a duze kroi na potdwki wzdtuz bruzdy, usuwajac pestki.

Duze i $rednie owoce naktuwa sie w kilku miejscach igtg lub specjal-
ng naktuwaczka (rys. 9). Nakluwaczke mozna przygotowaé samemu.
W tym celu wtyka sie w korek kilkanascie szpilek tak, by ich ostrza prze-

Rys. 9. Naktuwaczka do owocow
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szty na drugg strone korka i utworzyty jakby szczotke. Ostrza powinny
wystawaé na jednakowa dtugosé — 1—2 cm. Owoce nie naktute pekaja
podczas blanszowania, a takze w czasie sterylizacji, skorka odstaje od
migzszu, a migzsz rozpada sie, wskutek czego pogarsza sie wyglad owocow
i syropu. Naktute owoce poddaje sie blanszowaniu. Czas blanszowania
ustala sie dla kazdej odmiany oddzielnie. Podajemy wiec przyktadowo
zalecenia dotyczace blanszowania $liwek:

— w wodzie: temperatura 80—85°C, czas zabiegu — 2—5min, tempe-
ratura 90—95°C — 1—3 min;

— w 0,5-procentowym roztworze sody oczyszczonej (5 g sody na 11
wody): temperatura 80—90°C — ponizej 1 min, do momentu ukazania sie
drobnych spekan na skérce owocow;

— w 20—25-procentowym syropie: temperatura 80— 85°C — 1—3 min
(Sliwki blanszowane w syropie lepiej wchtaniajg cukier).

Podstawowy sposob sporzadzania kompotu ze Sliwek. Po blanszowaniu
Sliwki nalezy ostudzi¢, wtozy¢ do wysterylizowanych stoikéw i zala¢ go-
rgcym syropem. Stezenie syropu zalezy od kwasowosci $liwek; dla $liwek
bardziej kwasnych przygotowujemy syrop 40-procentowy, dla stodkich —
30-procentowy, a dla atyczy itkemali — 60-procentowy. Stoiki z owocami
zalanymi syropem wstawia sie¢ do naczynia z ciepta (60°C) wodg i stery-
lizuje: stoiki potlitrowe przez 10— 12 min, litrowe— 15— 18 min, dwulitro-
we — 20—25 min, a trzylitrowc — 30 min. Po sterylizacji pokrywki nalezy
dokrecié¢, a stoiki ostudzié.

Inne sposoby sporzadzania kompotow ze $liwek. Znane sg tez inne ory-
ginalne sposoby przygotowania kompotow $liwkowych w syropie.

Sposoéb /. Przebrane, dojrzate $liwki nalezy naktu¢, wtozyé do zimnej
wody i podgrza¢ do wrzenia. Nastepnie gorgca wode trzeba odla¢, a owo-
ce wtozyé do zimnej wody na 10— 12 godzin, aby stwardniaty. Po tym
czasie wode zlewa sie, a Sliwki zalewa zimnym, 30-procentowym syropem
i odstawia na 24 godziny. Po czym syrop zlewa sie, dodaje do niego cukru
(1 szklanke cukru na 1 1syropu), doprowadza do wrzenia i nieco studzi.
Takim cieptym syropem zalewa sie utozone w stoikach S$liwki i stery-
lizuje: stoiki potlitrowe przez 15 min, litrowe — 20 min. Po sterylizacji
stoiki wyjmuje sie, dokreca pokrywki i studzi.

Spos6b 1l. Bardzo dojrzate owoce nadcina sie, usuwa pestki, uktada
Scisle w stoikach, zalewa syropem (1 kg cukru na 0,5 1wody) i sterylizuje
(stoiki pétlitrowe przez 15— 20 min). Po sterylizacji stoiki wyjmuje sig, do-
kreca pokrywki i studzi.

Sposéb I11. Sliwki myje sie, usuwa pestki, wrzuca do wrzacego, 35— 40-
-procentowego syropu, zagotowuje i natychmiast zdejmuje z ognia. Kiedy
syrop wystygnie, wyjmuje sie $liwki, wktada do stoikow, zalewa chtodnym
syropem i sterylizuje (stoiki potlitrowe przez 10 min). Po sterylizacji stoi-
ki wyjmuje sie, pokrywki dokreca i cato$¢ schtadza.
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Spos6b IV. Duze S$liwki sparza sie wrzacg wodg, co utatwia obranie
ich ze skorki. Sparzone owoce zanurza sie w zimnej wodzie, aby za-
chowaty barwe, osgcza na sicie i obiera ze skérki. Obrane owoce wktada
sie do garnka, przesypuje cukrem pudrem (1 szklanka cukru pudru na 1kg
oczyszczonych $liwek) i odstawia na 10— 12 godzin. Nastepnie wktada sie
je do wysterylizowanych stoikéw, zalewa gorgcym, 40-procentowym syro-
pem i sterylizuje przez 20—40 min (stoiki pétitrowe i litrowe).

Spos6b V. Niezbyt dojrzate owoce nadcina sig, usuwa pestki, wktada
sie do wrzgcego, 40-procentowego syropu z przyprawami korzennymi
(10— 12 gozdzikéw, 1tyzeczka od herbaty cynamonu i 0,5 g wanilii na
2—2,5 1syropu) i gotuje do miekko$ci. Ugotowane owoce wyjmuje sig,
wktada do stoikéw, zalewa syropem przecedzonym przez podwdjng gaze
i sterylizuje: stoiki pétlitrowe przez 15 min, litrowe — 25 min, dwulitro-
we — 30—35 min, trzylitrowe — 40 min.

Kompoty z brzoskwinh

Najlepsze na kompot sg brzoskwinie odmian wielkoowocowych. Powinny
one mieé delikatng skorke, migzsz jednolicie zabarwiony i pozbawiony
witokien oraz tatwo odchodzace pestki. Mogg to by¢ owoce drobne.

Brzoskwinie przeznaczone na kompot muszg mie¢ barwe wihasciwg
owocom dojrzatym, lecz jeszcze twardy migzsz. Owoce niedojrzate sg cier-
pkie i gorzkawe. Kompot z nich jest niesmaczny i nie ma specyficznego
aromatu brzoskwin. Natomiast owoce zbyt duze rozgotowuja sie podczas
sterylizacji, wskutek czego wygladajg nieestetycznie, sa pomarszczone,
a syrop metny.

Podstawowy sposob sporzadzania kompotu z brzoskwin. Brzoskwinie
sortuje sie wedtug wielkosci ijakosci, odrzucajac owoce przejrzate, nie-
dojrzate, uszkodzone i z plamami. Duze owoce, po umyciu w zimnej wo-
dzie, kroi sie wzdtuz bruzdy i usuwa pestki. Potéwki owocOw przetrzymuje
sie¢ w zimnej wodzie do czasu utozenia w stoikach. Uktada sie je Scisle,
nacieciami ku srodkowi stoika. Z drobnych owoc6éw nie usuwa sie pestek.
Takze duze brzoskwinie mozna przygotowa¢ na kompot w catosci, ale
trzeba je wtedy naktu¢ igtg lub naktuwaczka (rys. 9).

Utozone w stoikach owoce zalewa sie gorgcym syropem o stezeniu
zaleznym od odmiany, jakos$ci brzoskwin i sposobu ich przygotowania
(owoce cate czy krojone). Brzoskwinie stodkie, nie krojone wymagajg
syropu 30-pi ocentowego, mniej stodkie, nie krojone — 40-procentowego,
a krojone na potéwki — 50-procentowego.

Potlitrowe stoiki sterylizuje sie przez 12— 15 min, litrowe — 15—20
min, dwulitrowe — 25—30 min, trzylitrowe 30—40 min. Po sterylizacji
stoiki trzeba natychmiast wyja¢, dokreci¢ pokrywki i ostudzic.
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Zamiast sterylizowa¢ mozna tez pasteryzowaé¢ kompoty w temperatu-
rze 90°C: stoiki poétlitrowe przez — 20—25 min, litrowe — 30—35 min.
Takze po pasteryzacji stoiki trzeba natychmiast wyjac, dokreci¢ pokrywki
i ostudzic.

Kompot z brzoskwin drylowanych i obranych ze skérki. Duze owoce
obiera sig, usuwa pestki, uktada w stoikach, zalewa 45— 50-procentowym,
cieptym syropem (im bardziej dojrzate owoce, tym mniejsze stezenie sy-
ropu) i sterylizuje: stoiki pétlitrowe przez 18—20 min, litrowe — 25—30
min.

Jezeli uzywane na kompot brzoskwinie nie sg dostatecznie dojrzate,
to — po usunieciu pestek i obraniu ze skérki — wktada sie je do wrzgcej
wody itrzyma w niej az rozmigekna. Nastepnie wyktada na sito i osacza,
po czym uktada w stoikach izalewa 40-procentowym syropem przygoto-
wanym z wody uzywanej do blanszowania. Napetnione stoiki zamyka sie
i sterylizuje: pétlitrowe przez 12— 15 min, litrowe — 20—25 min.

Kompot z brzoskwin nie drylowanych. Dojrzate, lecz nie przejrzate
brzoskwinie nalezy umy¢, witozy¢ do zimnej wody, podgrza¢ na wolnym
ogniu do wrzenia, zdja¢ z ognia i przetrzymac je w goracej wodzie tak
dtugo, az rozmiekng (tak aby mozna je byto przektu¢ stomkga). Miekkie
owoce wyjmuje sie z garnka i wktada do zimnej wody na 12 godzin. Na-
stepnie zlewa sie wode, a owoce zalewa 30-procentowym syropem i od-
stawia sie na 24 godziny. Po tym czasie syrop nalezy odla¢, doda¢ do niego
cukru (0,3 kg cukru na 11syropu) i zagotowac, zbierajac powstate szu-
mowiny. Takim syropem zalewa sie utozone w stoikach owoce isterylizuje:
stoiki poétlitrowe przez 10— 12 min, litrowe — 15— 17 min.

Kompot z moreli

Morele przeznaczone na kompot powinny by¢ aromatyczne, stodkie,
jednakowej wielkosci i mie¢ gtadka, rownomiernie zabarwiong skorke
oraz jedrny migzsz. Nie mogg byC¢ przejrzate, a ich pestki nie powinny
odstawaé¢ od migzszu.

Mozna przygotowa¢ kompot zowocéw obranych lub nie obranych, ale
jako$¢ kompotu z owocéw nie obranych jest gorsza. Je$li nie obieramy
moreli, to przed pokrojeniem nalezy obetrze¢ z nich puszek za pomocg
wetnianej szmatki.

Morele przeznaczone do obrania kroi sie najpierw na potéwki, usuwa
pestki, wkitada do sita lub do woreczka z gazy i zanurza na 1 minute
w gorgcej wodzie, po czym od razu przektada sie do zimnej wody, a na-
stepnie zdejmuje skorke. Drobnych moreli mozna nie kroi€.

Przygotowane potowki lub cate owoce blanszuje sie we wrzgacej wodzie
przez 5—7 min, a nastepnie studzi w zimnej wodzie. Sciéle utozone cate
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owoce zalewa sie gorgcym, 35-procentowym syropem, a potowki — 40-
-procentowym. Poétlitrowe stoiki sterylizuje sie przez 10— 12 min, litro-
we — 20—25 min, dwulitrowe — 30—35 min, trzylitrowe — 40—45 min.
Po sterylizacji stoiki wyjmuje sie, dokreca pokrywki izostawia do ostudze-
nia.

Zamiast sterylizacji mozna tez pasteryzowaé¢ kompoty morelowe
w temperaturze 85—90°C: stoiki potlitrowe przez 20—25 min, litrowe —
25—30 min, dwulitrowe — 40 min, trzylitrowe — 50 min. Syrop do kom-
potéw pasteryzowanych powinien jednak mie¢ stezenie wyzsze mniej
wiecej 0 5%.

Mozna tez przygotowa¢ kompot morelowy w nieco inny sposéb. Doj-
rzate owoce nalezy umy¢, obraé¢ ze skérki, pokroi¢ na potdwki, usungc
pestki i utozy¢ w stoikach, przesypujac cukrem tak, aby wypetnit on
wolne miejsca miedzy owocami. Po czym stoiki sterylizuje sie przez 30 min.
Po sterylizacji stoiki wyjmuje sie z wrzatku, dokreca pokrywki i studzi.

Kompot z derenia

Dojrzate owoce przebiera sie, myje w zimnej wodzie i 0sgcza na sicie,
po czym wsypuje sie je do czystych, suchych, wysterylizowanych stoikéw.
Podczas wsypywania nalezy potrzgsac stoiki, aby owoce ubié. Nastepnie
zalewa sie je gorgcym, 60—65-procentowym syropem i sterylizuje: stoiki
potlitrowe przez 10— 12 min, litrowe— 15— 18 min, dwulitrowe — 25 min,
trzylitrowe — 30 min. Po sterylizacji pokrywki nalezy dokreci¢, a stoiki
pozostawi¢ do ostudzenia.

Kompoty z wisni

Na kompoty nadajg sie wisnie odmian ciemnoczerwonych, kwasnych.
Owoce powinny byc¢ dojrzate, jednakowo wybarwione, zrywane z szyput-
kami, Swieze. Kompoty z wisni mozna przygotowaé¢ zaré6wno w stoikach,
jak i w butelkach.

Podstawowy spos6b przygotowania kompotu z wisni. Przebrane owoce
nalezy umy¢ w zimnej wodzie, osgczy¢ na sicie i usung¢ szyputki. Pod-
czas wktadania wisni do stoikéw lub butelek nalezy nimi co jaki$ czas
potrzasac¢, aby zmieScito sie jak najwiecej owocow. Jesli bedzie ich mato,
to podczas sterylizacji wisnie puszcza sok (do 15%) i podptyng do gory,
a u dotu pozostanie syrop bez owocow. Do napetnionych wisniami naczyn
wlewa sie powoli goracy (80— 85°C) syrop o stezeniu 40— 60-procento-
wym i sterylizuje stoiki i butelki potlitrowe przez 10— 12 min, litrowe —
13— 16 min, dwulitrowe — 20— 25 min, trzylitrowe — 30 min.
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Kompot z bardzo kwasnych wisni mozna tez pasteryzowaé w tempera-
turze 85°C: stoiki ibutelki pétlitrowe przez 20—25 min, litrowe — 30—35
min. Podczas pasteryzacji ci$nienie w stoikach jest nizsze niz podczas
sterylizacji, totez pokrywki mozna mocno dokreca¢ od razu po zalaniu
owocoOw syropem.

Do zamykania stoikéw z kompotami mozna réwniez uzywaé pokry-
wek polietylenowych (patrz str. 24).

Kompot z wisni drylowanych. Wyhiera sie duze, dojrzate owoce o jed-
rnym migzszu i obrywa szyputki. Wisnie myje sie¢ w zimnej wodzie na
sicie lub na cedzaku, usuwa pestki i odstawia, aby nieco podwiedty. Kiedy
skdrka na owocach zacznie sie marszczyé, wktada sie je do stoikéw lub
butelek, zalewa stezonym syropem (1 kg cukru na 2 szklanki wody),
mocno dokreca pokrywki isterylizuje: stoiki pétlitrowe przez 15—20 min,
a wieksze dtuzej.

Mozna tez nie odstawiaé¢ wisni do podwiedniecia i zamiast syropem
zalac¢ je sokiem uzyskanym podczas drylowania. Tak przygotowane owoce
nalezy wstawi¢ nastepnie do stabo nagrzanego piekarnika na 2—3 godzi-
ny, a potem wyjac je, dokreci¢ pokrywki lub docisna¢ korki, ktore trzeba
zalakowaé¢ lub zalaé¢ parafing. Taki kompot nalezy przechowywaé
w chtodnym pomieszczeniu.

Kompot z wisni nie drylowanych. Przygotowane owoce wsypuje sie do
butelek, potrzasajac nimi od czasu do czasu. Nastepnie wisnie zalewa sie
syropem, takim jak wisnie drylowane, zatyka butelki korkiem, obwigzuje
sznurkiem i gotuje w otwartym naczyniu przez 20—30 min.

Mozna tez przygotowa¢ kompot bez syropu. W tym celu butelki na-
petnione dojrzatymi wisniami zatyka sie wyparzonymi korkami, obwig-
zuje sie je sznurkiem iwstawia do garnka z woda, ktorej poziom powinien
siega¢ do szyjki butelki. Wode zagotowuje sie, a nastepnie zdejmuje garnek
z ognia i dopiero po wystygnieciu butelek wyjmuje sie je z garnka, korki
lakuje sie lub zalewa parafing. Kompot przechowuje sie w chtodnym
pomieszczeniu.

Wisnie w gorgcym syropie. Przebrane i umyte wisnie, z pestkami lub
bez, wsypuje sie do wrzgcego syropu (1 kg cukru na 2 szklanki wody), go-
tuje na wolnym ogniu przez 4—5 min, a nastepnie studzi je, przektada do
wysterylizowanych stoikéw, dokreca pokrywki i produkt jest gotowy do
przechowania.

Kompot z czere$ni

Najbardziej przydatne na kompot sg czeresnie odmian wielkoowocowych
z6ttych lub ciemnoczerwonych. Technologia przygotowania z nich kom-
potow jest taka sama jak z wisni. Owoce utozone w stoikach lub w butel-
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kach zalewa sige 30-procentowym syropem podgrzanym do temperatury
80°C. Naczynia potlitrowe sterylizuje sie przez 15—20 min, litrowe —
20—25 min, dwulitrowe — 30—35 min, trzylitrowe — 45 min.

Pasteryzacja kompotu z czere$ni w temperaturze 85—90°C trwa nieco
dtuzej: stoiki lub butelki pétlitrowe — 20— 25 min, litrowe — 30— 35 min,
dwulitrowe — 40—45 min, trzylitrowe — 50—60 min.

Kompot z winogron

Winogrona doskonale zachowujg swoéj naturalny smak w stezonym lub
stabym syropie. Na kompot nadajg sie wszystkie odmiany winogron, lecz
najlepsze sg owoce biate.

Przeznaczone na kompot winogrona powinny by¢ dojrzate, leczjeszcze
twarde. Obrywa sie je z gron ostroznie, uwazajac by ich nic uszkodzi¢.
Odrzuca sie szypuiki, liscie, owoce nadgnite i uszkodzone. Przebrane
owoce myje sie w zimnej wodzie, 0sgcza, jak najscislej uktada sie w wy-
sterylizowanych, goracych stoikach, przyciskajac lekko reka.

Utozone w stoikach winogrona zalewa si¢ gorgcym syropem o stezeniu
30-procentowym. Sterylizuje sie stoiki pétlitrowe przez 10— 12 min, litro-
we — 15—20 min, dwulitrowe — 25—30 min, trzylitrowe — 35—40 min.
Po czym stoiki studzi sie nie wyjmujac z wody.

W przechowywanym kompocie, a takze w soku zwinogron moze wy-
traci¢ sie osad. Kompot taki jest przydatny do spozycia, ale nalezy go
przecedzi¢ przez ptétno.

Kompoty z agrestu

Swiezo zerwany agrest nalezy posortowaé wedtug wielkoéci i oczyécié
z szyputek. Owocoéw rdéznych odmian nie nalezy mieszaé. Istnieje kilka
sposobdw przygotowania kompotéw agrestowych.

Kompot z owocéw nie blanszowanych. Przebrane owoce nalezy umy¢
w zimnej wodzie, naktué igtg lub zaostrzonym drewnianym patykiem (za-
patka), aby nie pekaty podczas sterylizacji. W owocach $éredniej wielkosci
robi sie 2 naktucia, w duzych — 3—4. Tak przygotowane owoce uktada
sie Scisle w wysterylizowanych stoikach, zalewa gorgcym (70— 80°C) sy-
ropem o stezeniu 60-procentowym i wstawia do naczynia z wodg o tem-
peraturze do 70°C. Stoiki poétlitrowe sterylizuje sie przez 15— 18 min,
litrowe — 20—25 min, dwulitrowe — 30—35 min, trzylitrowe — 40—45
min.

Kompot z owocoéw podgotowanych w syropie. Przygotowany agrest
naktuwa sie, wktada do garnka, zalewa niewielka iloscig syropu o ste-
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zeniu 70-procentowym tak, aby tylko zakryé dno, co uchroni agrest od
przypalenia, igotuje sie przez 3—4 minuty. W tym czasie owoce powinny
wydzieli¢ cze$¢ soku. Nastepnie rozlewa sie uzyskany kompot do stoikéw
i sterylizuje: stoiki poéHitrowe przez 10— 15 min, litrowe — 20 min, dwu-
litrowe — 25 min, trzylitrowe — 35 min. Po zakonczeniu sterylizacji po-
krywki nalezy dokreci¢, a stoiki ostudzi¢.

Kompot z owocoéw blanszowanych. Przygotowane uprzednio owoce na-
ktuwa sie i blanszuje przez 2 minuty we wrzacej wodzie zakwaszonej kwa-
sem cytrynowym (1 g kwasu na 1 1wody). Po blanszowaniu zanurza sie
agrest na 2—3 min w zimnej wodzie, a nastepnie wktada sie owoce do
wysterylizowanych stoikoéw i zalewa gorgcym, 60-procentowym syropem.
Pétlitrowe stoiki sterylizuje sie przez 15 min, litrowe — 20 min, dwulitro-
we — 25 min, trzylitrowe — 35 min. Po sterylizacji pokrywki dokreca sie,
a stoiki studzi.

Agrest zalewany syropem. Sposob |. Niezbyt dojrzaty agrest oczyszcza
sie z szyputek owocowych idziatek kielicha. Je$li owoce sg bardzo duze,
to przecina sie je z boku i usuwa nasiona. Tak przygotowany agrest prze-
sypuje sie solg w misce lub w garnku i pozostawia do nastepnego dnia.
Nastepnie myje sie go doktadnie i wktada do wrzgcej wody na 2—3 min,
a potem studzi w zimnej wodzie iosacza na sicie. Osgczony agrest wktada
sie do garnka, zalewa wystygtym syropem (1 kg cukru i 2szklanki wody na
1 kg agrestu), przykrywa garnek pokrywga i pozostawia na 1dobe. Na-
stepnego dnia syrop nalezy zla¢, odparowaé¢ do 2/3 pierwotnej objetosci,
goracym zalaé¢ owoce i sterylizowac: stoiki potlitrowe przez 15 min, li-
trowe — 20 min. Po sterylizacji pokrywki nalezy dokreci¢, a stoiki ostu-
dzié.

Sposéb Il. Oczyszczony z szyputek i dziatek kielicha agrest nalezy
umy¢, naktuc¢, zalaé zimnym, 50-procentowym syropem, podgrzac¢ do
wrzenia, a nastepnie zdja¢ z ognia i ostudzi¢. Wystudzone owoce wyjac
z syropu, Scisle utozy¢ w wysterylizowanych stoikach i zala¢ tym samym
syropem podgrzanym do wrzenia. Stoiki potitrowe sterylizuje sie przez
15 min, a litrowe — 20 min.

Kompot z porzeczek czerwonych
lub biatych

Na kompot przeznacza sie owoce dojrzate, jednolicie wybarwione. Po-
rzeczki nalezy oczysci¢ z szyputek, usungc¢ owoce niedojrzate, uszkodzone
lub zepsute, a nastepnie umy¢é w zimnej wodzie, osgczy¢, wtozyé do wy-
sterylizowanych, suchych stoikéw i zala¢ gorgcym, 60-procentowym sy-
ropem, po czym wstawi¢ do cieptej wody i sterylizowac: stoiki pétlitro-
we przez 10 min, litrowe — 15 min, dwulitrowe — 20 min, trzylitrowe —
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25 min. Po wysterylizowaniu pokrywki nalezy dokreci¢, a stoiki ostu-
dzié.

Mozna tez sporzadzi¢ kompot z porzeczek w inny sposéb. Mianowicie
przygotowane owoce trzeba wtozy¢ do 50-procentowego, zimnego syropu,
podgrza¢ do wrzenia, ostudzi¢, rozla¢ do stoikow lub butelek i sterylizo-
wac: stoiki potlitrowe przez 10— 12 min, litrowe — 15— 18 min.

Kompoty z czarnych porzeczek

Owoce z czarnej porzeczki sg wyjatkowo zasobne wwitaminy. Wprawdzie
sq dosy¢ twarde, mimo to jednak podczas zbioru iprzerobu trzeba z nimi
postepowac ostroznie, aby ich nie uszkodzi¢ iprzez to nie pogorszy¢ barwy
kompotu.

Porzeczki obrywa sie z szyputek i sortuje na podstawie jakosci i wiel-
kosci.

Na kompot wybiera sie porzeczki jedrne, dorodne is$redniej wielkosci,
owoce drobne przeznacza sig¢ na przecier, sok itp. Przebrane owoce nalezy
wsypac¢ do szerokiego garnka lub miski izala¢ duzg iloscig wody, aby na
powierzchnie wyptynety drobne liscie, dziatki kielichéw iinne zanieczysz-
czenia. Trzeba je szybko zla¢, dopoki nie namokng i nie opadng na dno.
Czynno$¢ te powtarza sie 2—3-krotnie, a nastepnie ponownie nalewa sie
wody i wytawia z niej owoce, gdy tymczasem ciezsze domieszki opadajg
na dno. Umyte porzeczki wyktada sie na sito lub na cedzak do osaczenia.
Z tak przygotowanych porzeczek mozna sporzadzi¢ kompoty w rdzny
sposob.

Kompot z owocéw zalewanych goracym syropem. Przygotowane po-
rzeczki wsypuje sie do wysterylizowanych stoikéw, potrzasajac nimi pare
razy. Nastepnie zalewa sie je gorgcym (90°C), 60-procentowym syropem
i pasteryzuje w temp. 90°C: stoiki potlitrowe przez 15— 18 min, litrowe —
15 min. Po zakonczeniu pasteryzacji pokrywki nalezy dokreci¢, a stoiki
ostudzic.

Kompot z owocéw podgotowanych i odstawionych na 24 godziny. Przy-
gotowane owoce nalezy zala¢ w garnku 20-procentowym syropem, zago-
towaé, po czym odstawi¢ na 24 godziny. Na drugi dzien zlewa sie syrop,
dodaje sie do niego cukier (1 szklanka cukru na 11syropu), zagotowuje,
wrzgcym syropem zalewa owoce natozone do wysterylizowanych stoikéw
i zamyka. Zasady pasteryzacji sg takie same. jak wyzej.

Kompot bez pasteryzacji. Przygotowane porzeczki wkiada sie do
emaliowanego garnka lub do miski, zalewa goracym, 60-procentowym
syropem i gotuje przez 3—5 min. Goracy kompot rozlewa sie do stoikow
i dokreca pokrywki.
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Kompoty z truskawek

Truskawki sg owocami bardzo delikatnymi. Na kompoty nadajg si¢ owoce
tylko niektérych odmian, o zwartym miazszu, bez wewnetrznych prze-
strzeni powietrznych, ciemnoczerwone. Na przetwory nie nadajg sie od-
miany truskawek, ktérych owoce majg zabarwiong tylko zewnetrzng war-
stwe (grubosci 1—2 mm) migzszu oraz o zabarwieniu zéttawozielonka-
wym. Nie nalezy uzywa¢ na kompot truskawek przejrzatych, poniewaz
w trakcie sterylizacji rozgotowujg sie, co pogorszg wyglad kompotu.

Kompot z owocéw zalewanych syropem. Na kompot przeznacza sie
truskawki $redniej wielkosci. Nie nalezy bra¢ duzych owocow, poniewaz
tatwiej sie rozgotowuja. Trzeba je my¢ ostroznie pod biezaca, zimng woda
na cedzaku lub na sicie. Po osgczeniu truskawki wktada sie do szerokiego
garnka lub do miski, cato$¢ zalewa sie 60—65-procentowym syropem
0 temp. 55—60°C i odstawia na 5—6 godzin lub na catg noc. Od czasu do
czasu nalezy je zamiesza¢ drewniang topatka. Nastepnie syrop nalezy
zla¢, a truskawki $cisle utozy¢ w wysterylizowanych stoikach. Zlany sy-
rop gotuje sie jeszcze przez 8— 10 min i szumuje, a nastepnie gorgcym
syropem (o temp. przynajmniej 90°C) zalewa w stoikach i pasteryzuje.
Nie zaleca sie sterylizacji, poniewaz truskawki tatwo sie rozgotowujg
1 zmieniajg zabarwienie. Aby nie dopus$ci¢ do rozgotowania owocow,
kompoty przygotowuje sie w matych pétlitrowych opakowaniach i paste-
ryzuje w temp. 85—90°C przez 15— 18 min. Wieczka do stoikéw powinny
by¢ lakierowane (lub emaliowane), aby kompot nie $ciemniat.

Kompot krétko gotowany. Truskawki zalewa sie cieptym, 60-procento-
wym syropem, gotuje przez 5—6 min ijeszcze ciepte przektada do stoikéw,
zamyka i sterylizuje: stoiki pétlitrowe przez 10 min, litrowe — 15 min.
Mozna je tez po zagotowaniu odstawi¢ na 10— 12godzin, a dopiero potem
wtozy¢ do stoikow zala¢ tym samym syropem podgrzanym do temp. 90°C
i sterylizowac (stoiki pétlitrowe przez 10— 12 min).

Kompot z poziomek

Kompot poziomkowy przygotowuje sie w taki sam sposob, jak kompot
truskawkowy. Jako opakowania mozna wykorzysta¢ butelki po mleku,
ktore przykrywa sie celofanem i mocno obwigzuje Iniang nitka.

Przebrane i optukane wodg poziomki wsypuje sie do wysterylizowa-
nych butelek, od czasu do czasu potrzgsajac nimi, aby owoce Scisle sie
utozyty, zalewa gorgcym, 50-procentowym syropem iodstawia na 5—6 go-
dzin. Po tym czasie dolewa sie syropu, butelki zamyka i sterylizuje przez
15— 20 min.

Kompot z poziomek mozna tez przygotowa¢ w inny sposéb. Miano-
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wicie przebrane poziomki ptucze sie na sicie, osgcza, wktada do wysteryli-
zowanych pétlitrowych opakowan (stoikéw lub butelek), zalewa 60-pro-
centowym syropem i sterylizuje przez 15 min.

Kompoty z malin

Na kompot nalezy przeznaczy¢ maliny odmian wielkoowocowych, o migz-
szu jedrnym, intensywnie zabarwione. Takze leSne maliny nadajg sie na
kompoty. Majag one bardziej intensywny zapach.

Kompot z owocédw zalewanych gorgcym syropem. Maliny nalezy prze-
bra¢, odrzucié liscie, szyputki, dno kwiatowe i inne zanieczyszczenia.
Jesli w owocach stwierdzamy obecnos$¢ kistnika malinowca, nalezy je za-
nurzy¢ na 5— 10 min w 2-procentowym roztworze soli kuchennej (20 g soli
na 1lwody). Gdy larwy kistnika wyptyng na powierzchnie, roztwor nalezy
zlaé, a owoce przemyé pod prysznicem lub zanurzy¢ na cedzaku w wiadrze
z czysta wodg, a nastepnie osgczy¢. Osgczone maliny wsypuje sie do wy-
stcrylizowanych stoikéw, zalewa 55—60-procentowym, goragcym (o temp.
przynajmniej 90°C) syropem i sterylizuje: opakowania potitrowe przez
10 min, litrowe — 12— 15 min. Po sterylizacji pokrywki nalezy dokreci¢,
a kompot wystudzi¢. Do przygotowania kompotéw malinowych nie
powinno sie uzywac¢ opakowan wiekszych niz p6titrowe.

Kompot z owocoéw nasgczonych syropem. Przygotowane maliny zalewa
sie w garnku lub w emaliowanej misce cieptym, 50—60-procentowym
syropem i odstawia na 4—6 godzin. Po tym czasie wszystko razem nalezy
zagotowad, nieco przestudzi¢ na powietrzu, rozla¢ do wysterylizowanych
stoikow i sterylizowaé jak opisano poprzednio.

Kompot z owocéw krdétko gotowanych przed sterylizacjg. Zalewa sie
maliny cieptym, 55—60-procentowym syropem iodstawia na 4—5godzin.
Nastepnie syrop nalezy zlaé, doprowadzi¢ do wrzenia i pogotowac przez
5—7 min. Utozone w stoikach owoce zalewa sie goragcym syropem isteryli-
zuje: opakowania potlitrowe przez 10 min, litrowe — 12— 15 min.

Maliny we wiasnym soku. Przygotowane maliny wsypuje sie do steryl-
nych opakowan, zamyka sie je, wstawia do garnka z cieptg woda igotuje
przez 20 min. Nastepnie cato$¢ studzi sie, ponownie podgrzewa i gotuje
przez 10 min. Po tym czasie wyjmuje sie stoiki i dokreca sie wieczka.

Kompot z jezyn
Najlepsze na kompot sgjezyny odmian uprawnych o duzych, intensywnie

zabarwionych owocach. Jezyny nalezy przebra¢, posortowaé i umyé.
Przygotowane jezyny wsypuje sie do stoikéw, zalewa 60-procentowym
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syropem podgrzanym do temp. 90°C i sterylizuje: stoiki potlitrowe przez
10 min. litrowe — 12— 15 min od zagotowania wody. Nastepnie stoiki
studzi sie w zimnej wodzie.

Kompot z boréwki czernicy

Jagody borowki czernicy nalezy przebra¢ i umy¢ w zimnej wodzie. Po
osgczeniu wsypuje sie do wysterylizowanych opakowan (stoikow lub bu-
telek), zalewa 35—40-procentowym, gorgcym syropem (o temp. 80—90°C)
i pasteryzuje w temp. 90°C: opakowania po6tlitrowe przez 10— 15 min,
litrowe — 18—20 min.

Mozna tez przygotowywaé kompoty z borowki czernicy w ten sam
sposéb jak z czarnych porzeczek.

Kompoty z boréwki brusznicy

Kompot pasteryzowany. Kompoty z brusznicy przygotowuje sie tak, jak
kompoty z borowki czernicy i kompoty z czarnych porzeczek. Umyte
i osuszone borowki wktada sie do wysterylizowanych stoikéw, zalewa go-
racym. 45-procentowym syropem ipasteryzuje wtemp. 90°C (opakowania
potlitrowe przez 20 min).

Kompot nie pasteryzowany. Do goracego syropu (na 1 kg owocéw
rozpuszcza sie 0,5 kg cukru w 1,5 szklanki wody) wsypuje sie przygoto-
wane uprzednio borowki i gotuje sie je przez 15 min. Nastepnie owoce
wyjmuje sie z syropu, a syrop gotuje jeszcze przez 15 min. Potem ponow-
nie wktada sie do niego boréwki, zagotowuje, zdejmuje sie z ognia, roz-
ktada do wysterylizowanych stoikdow i dokreca pokrywki.

Kompoty z aronii czarnoowocowej

Kompot pasteryzowany. Owoce aronii uktada sie $cisle w wyparzonych
lub wygotowanych stoikach, zalewa wrzacym syropem (0,5 kg cukru na 11
wody) i pasteryzuje w temp. 90°C: opakowania pétlitrowe przez 8— 10
min, litrowe — 10— 13 min, dwulitrowe — 12— 15 min, a trzylitrowe —
15—20 min. Natychmiast po pasteryzacji pokrywki nalezy dokreci¢.

Owoce aronii w soku wiasnym. Owoce nalezy przebraé, umy¢ w zimnej
wodzie i osagczy¢. Okoto 60% przygotowanych owocéw wkiada sie do
stoikéw, a z pozostatych wyciska sie sok. Do tego soku dodaje sie cukru
(0,8 kg na 1 szklanke soku), podgrzewa do 70—80°C, zalewa owoce
w stoikach, mocno dokreca pokrywki i pasteryzuje, jak juz opisano.
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Kompot z owocow rokitnika

Swiezo zebrane owoce rokitnika nalezy przebraé, usungé szyputki, umyé
w zimnej wodzie, osaczy¢ na sicie, napetni¢ stoiki, zala¢ goragcym, 35-pro-
centowym syropem, natozy¢ pokrywki i sterylizowaé: stoiki potlitrowe
przez 15—20 min, litrowe — 25—30 min od momentu zagotowania sie
wody. Natychmiast po sterylizacji dokreci¢ pokrywki.

Kompot z owocow dzikiej rozy

Dojrzate owoce dzikiej rézy nalezy optukaé, oczysci¢ z nasion idoktad-
nie umy¢ w zimnej wodzie. Tak przygotowane owoce wktada sie do garn-
ka, zalewa wrzgcym, 50-procentowym syropem, gotuje przez 5—6 min
i odstawia na 24 godziny.

Na drugi dzien owoce wyjmuje sie, wktada do stoikéw, a syrop dopro-
wadza do wrzenia igotuje przez 2—3 min, po czym zalewa sie nim owoce.
Stoiki zamyka sie hermetycznie za pomocg metalowych lub plastykowych
pokrywek, a nastepnie pasteryzuje w temp. 85°C: stoiki pétlitrowe przez
20 min, litrowe — 25—30 min.

Kompoty z owocdéw mieszanych

Mozna przygotowywaé kompoty z mieszaniny kilku gatunkéw owocéw —
wisni, jabtek, agrestu, gruszek, brzoskwin, porzeczek, pigw i innych. Ze-
stawiajgc taka mieszanke bierze sie pod uwage kwasowos$é, zabarwienie,
aromat, zawarto$¢ witamin iinne cechy owocdw. Smaczne kompoty uzy-
skuje sie z nastepujacych mieszanek: maliny (40%), wisnie (40%), czarne
porzeczki (20%) lub. w takich samych proporcjach, maliny, agrest iczar-
ne porzeczki. Mozliwy jest réwniez taki zestaw: morele (30%), gruszki
(30%) i czere$nie (40%) albo: gruszki (30%), brzoskwinie (30%), morele
(30%) i czere$nie (10%).

Jesli zmieszamy wisnie z pokrojonymi jabtkami, to tatwo rozpuszczal-
ne barwniki z wisni przedostang sie do syropu, wskutek czego syrop oraz
znajdujace sie w nim jabtka zabarwig sie na jasnor6zowo. Jesli zmiesza-
my gruszki o niskiej kwasowos$ci z brzoskwiniami lub z pigwa, charak-
teryzujacymi sie wysokg kwasowos$cig, to uzyskamy kompot o przyjem-
nym, orzezwiajgcym smaku.

Owoce do kompotéw mieszanych przygotowuje sie w ten sam sposob,
jak opisano wczes$niej przy kompotach jednogatunkowych. Na dno stoi-
kéw wkiada sie owoce lzejsze, tatwiej wyptywajace na powierzchnie, a na
wierzch owoce 0 migzszu bardziej zwartym (gruszki, pigwy, morele).
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Owoce zalewa sie¢ 35—40-procentowym syropem i sterylizuje: stoiki pdt-
litrowe przez 15—20 min, litrowe — 25—28 min.

Kompoty z ksylitolem (lub sorbitolem)

Do kompotow przeznaczonych dla diabetykéw nie mozna dodawac
cukru. Totez owoce nalezy zalewa¢ czystag wodg albo wodnym roztworem
sorbitolu lub ksylitolu. Dla polepszenia smaku mozna doda¢ 2—3 g kwasu
cytrynowego na 0,5 1kompotu.

Na kompoty dla diabetyk6éw przeznacza sie owoce niedojrzate, zawie-
rajagce mniej cukru. Przygotowanie sprzetu, owocdw, sterylizacja lub pa-
steryzacja przebiegajg tak samo, jak podczas sporzgdzania kompotéw
z cukrem.

Mozna tez przygotowywaé owoce we wiasnym soku, bez cukru.
Wodéwczas przedtuza sie czas sterylizacji o 5—6 min, a mianowicie: stoiki
pétlitrowe sterylizuje sie przez 20 min, litrowe — 25—30 min.

Kompot z owocéw we wiasnym soku

Zamiast syropu do zalewania owocdw mozna uzy¢ soku owocowego.
Taki kompot ma nawet wiekszg warto$¢ odzywczg. Kompoty tego typu
przygotowuje sie w nastepujacy sposob. Przebrane i oczyszczone owoce
myje sie i wktada do stoikow. Na 1cze$¢ wagowg owocdw przeznaczonych
do stoikéw bierze sie 2 czesci wagowe dobrze dojrzatych owocéw i gotuje
sie je w niewielkiej ilosci wody. Po ugotowaniu cedzi sie je przez sito lub
gaze i dodaje cukier (50—60 g cukru na 11). Gorgcym sokiem zalewa si¢
owoce w stoikach i sterylizuje sie tak, jak inne kompoty.

Przeciery

Przeciery owocowe wykorzystuje sie do przygotowania galaretek, kisieli
itp. Przeznacza sie na nie rézne gatunki owocoéw, oprécz tych, ktére maja
bardzo drobne nasiona przechodzace przez sito. Przydatne sg owoce r6z-
nej jakosci i wielko$ci, odrzuca sie jedynie zepsute. Nie nalezy jednak
drobno kroi¢ lub przeciera¢ owocéw surowych, poniewaz pogarsza to
jako$¢ przecieru juz w procesie przygotowania. Dlatego tez przed prze-
cieraniem owoce nalezy blanszowaé, rozgotowywac lub piec.
Rozgotowywanie owoc6w. Przebrane i umyte owoce zalewa sie w garn-
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ku niewielka iloscig goracej wody (taka, aby zakryta owoce), przykrywa
sie garnek pokrywga, doprowadza do wrzenia i gotuje do rozgotowania
owocow, mieszajgc od czasu do czasu, aby sie nie przypality. Cukry, kwasy
i inne sktadniki pokarmowe przechodza podczas gotowania z owocéw do
wody, dlatego tez wode te nalezy wykorzystaé powtdrnie do nastepnego
gotowania owocoéw. Mozna takze dolac jg do przecieru.

Rozparzanie owocéw. Owoce rozparza sie w specjalnym garnku prze-
znaczonym do gotowania sokow, tzw. sokowniku, lub w zwyktym kociot-
ku, do ktérego wstawia sie owoce w misce albo na cedzaku. Do kociotka
nalewa sie wody tak, by jej poziom siegat 3—4 cm ponizej dna miski czy
cedzaka z owocami. Kociotek przykrywa sie pokrywa i powoli podgrzewa
do wrzenia. Rozparzanie w poréwnaniu z gotowaniem w wodzie znacznie
zmniejsza tugowanie z owocow substancji pokarmowych, ale jest bardziej
pracochtonne.

Pieczenie owocéw. Przygotowane owoce wkiada sie do garnka lub
brytfanny i wstawia do nagrzanego piekarnika. Wyjmuje sie je, gdy
zmieknag.

Przecieranie. Owoce rozmiekczone tatwo jest przetrze¢ przez sito,
cedzak lub maszynke do miesa z gestg siatkg. Do przecierania owocéw
o drobnych nasionach (maliny, jezyny) konieczne sg sita wtosiane lub
perlonowe z otworami o $rednicy ponizej 1 mm.

Rys. 10. Cedzak i sito do przecierania owocow

Gorace, rozgotowane owoce wyktada sie na sito umieszczone nad
garnkiem. Do przecierania uzywa sie drewnianego ttuczka lub drewnianej
tyzki. Na sicie pozostajg nasiona iinne twarde, nieprzydatne na przecier
czesci owocow. Owoce niedostatecznie rozgotowane takze nie przejda
przez sito. Nalezy je wowczas dogotowac.

Zageszczanie. Przetarte owoce, intensywnie mieszajgc, doprowadza sie
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do wrzenia i gotuje przez 2—4 min. Je$li przecier jest za rzadki, to nalezy
go odparowaé¢ do odpowiedniej gestosci.

Gotowy, goracy przecier wktada sie do stojéow dwu- lub trzylitrowych.
Opakowania mniejsze nie nadajg sie do tego celu, poniewaz wtozony do
nich przecier szybko stygnie i nie zachodzi w nim samosterylizacja. Jes$li
juz uzyjemy opakowan mniejszych — potlitrowych czy litrowych, to prze-
cier nalezy sterylizowa¢ podobnie jak kompoty. Przecier w wigkszych
opakowaniach poddaje sie sterylizacji tylko wtedy, kiedy jego temperatura
spadnie ponizej 95°C; stoje dwulitrowe sterylizuje sie przez 35—40 min,
a trzylitrowe — 50—60 min.

Przecier nalezy rozlewa¢ w pomieszczeniu czystym i suchym. W razie
zauwazenia objawOw psucia sie przecieru, stoje nalezy natychmiast otwo-
rzy¢, ostroznie zdja¢ plesn z powierzchni, a przecier ponownie przegoto-
waé lub dosypaé¢ cukru i uzy¢é do przygotowania, np. marmolady.

Przeciery z jabtek, pigw lub gruszek

Przygotowane owoce gotuje sie¢ w niewielkiej iloSci wrzgcej wody przez
10— 15 min lub rozparza (np. w sokowniku) do momentu, az stang sie
miekkie tak, by mozna je byto tatwo przekiué. Czasami jabtka moczy sie
przed gotowaniem w czystej, zimnej wodzie przez 8— 10 godzin. Przecier
z moczonych jabtek ma jasniejsze zabarwienie. Uzyskany przecier powi-
nien mie¢ konsystencje gestej Smietany.

W taki sam sposéb przygotowuje sie przeciery z pigw i z gruszek.

Przeciery ze $liwek, moreli, brzoskwin,

wisni lub czeresni

Owoce przebiera sig, myje, usuwa pestki, po czym podgrzewa sie je w nie-
wielkiej ilosci wody (I — 1,5 szklanki gorgcej wody na 1kg owocdw) przez
5—8 min lub rozparza na parze przez 3—5 min. Nastepnie przeciera si¢je
przez sito. Je$li owoce sg przejrzate i bardzo miekkie, to mozna je prze-
ciera¢ bez podgrzewania. Uzyskany przecier zagotowuje sie, rozlewa na
gorgco do wysterylizowanych stoikow i zamyka hermetycznie. Je$li prze-
cier jest za rzadki, to mozna go odparowac.

Przeciery z truskawek, malin lub jezyn

Owoce nalezy starannie przebra¢, odrzuci¢ wszelkie zanieczyszczenia,
usungt szyputki, dziatki kielicha i przetrze¢ przez sito wtosiane. Przetartg
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mase podgrzewa sie nastepnie na wolnym ogniu do wrzenia, gotuje przez
1—2 min, na gorgco wktada do wysterylizowanych stoikoéw o pojemnosci
2—3 li zamyka hermetycznie.

Przecier z czarnych porzeczek bez cukru

Przygotowane porzeczki wktada sie na 2—3 min do wrzacej wody (1 szklan-
ka wody na 1kg owocdw), przeciera na gorgco przez sito lub przepuszcza
przez maszynke do miesa. Przetartg mase zagotowuje si¢, po czym natych-
miast wktada do stoi i zamyka hermetycznie.

Przecier z czarnych porzeczek z cukrem

Dojrzate, oczyszczone owoce nalezy umy¢ w zimnej wodzie, osaczy¢,
przetrze¢ przez geste sito wiosiane lub perlonowe do emaliowanego na-
czynia, wymiesza¢ z cukrem (2 szklanki cukru na 1szklanke przecieru)
i odstawi¢ na 5—6 godzin w chtodne miejsce. Od czasu do czasu przecier
nalezy zamieszac, aby cukier catkowicie sie rozpuscit. Po czym wktada sie
go do wysterylizowanych stoi, zamyka hermetycznie i przechowuje
w chtodnym i suchym miejscu. Przecier taki mozna uzywa¢ np. do prze-
ktadania ciast itp.

Przeciery z zurawin i boréwek brusznic

Przecier z zurawin przygotowuje sie podobnie, jak przecier z czarnych
porzeczek bez cukru, tzn. owoce podgrzewa sig, przeciera przez sito,
wktada sie do stoi na gorgco i zamyka.

Boréwki brusznice i zurawiny mozna tez utrwala¢ przez rozlewanie
na gorgco. Mianowicie po przebraniu, zalewa sie owoce matg iloscig
wody (1— 1,5 szklanki wody na 1 kg owocdéw), doprowadza do wrzenia
i gotujace rozlewa do stoikéw.

Jagody bordwki brusznicy najlepiej jest wstawi¢ do nagrzanego pie-
karnika (lub goracego pieca chlebowego) i przykry¢ garnek pokrywa,
a potem gorace przetozy¢ do stoikéw. Do boré6wek mozna od razu doda¢
oczyszczone i pokrojone, aromatyczne jabika.

Przeciery z owocow mieszanych z cukrem

Do przecieru z owocow mieszanych, przygotowanego wg ogdélnych
zasad opisanych na str. 46, dodaje sie niezbedng, zalezng od kwasowosci
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owocow, ilos¢ cukru (0,5—2 szklanek cukru na 1kg owocéw) i mieszajac
wolno zagotowuje. Jesli przecierjest zbyt rzadki, to trzeba go pogotowac,
aby odparowat. Nastepnie przektada sie go do stoikéw (2—3 litrowych),
zakreca pokrywki i sterylizuje tak, jak przecier przygotowany bez cukru.

Przeciery owocowe jako dodatki

do dan miesnych

Odpowiednio przygotowane przeciery owocowe mogg stanowi¢ smaczny
dodatek do potraw miesnych irybnych. W tym celu do Swiezego przecieru
zjabtek, Sliwek czy brzoskwin dodaje sie cukier isproszkowane przyprawy
korzenne. Wszystko razem nalezy dobrze wymieszac¢ i odparowac¢ w garn-
ku na wolnym ogniu do 4/5 objetosci poczatkowej.

Gotowy produkt wktada sie do stoikdw na goraco i sterylizuje: stoiki
poéHitrowe przez 8— 10 min, litrowe — 15 min.

Na 1kg przecieru jabtkowego lub brzoskwiniowego bierze sie 0,25 kg
cukru i 2—3 g sproszkowanego cynamonu (p6t4 tyzeczki od herbaty).

Konfitury

Konfitury zawierajg owoce réwnomiernie rozmieszczone w gestym sy-
ropie. Stezenie cukru powinno wynosi¢ przynajmniej 60—65%. Takie
przetwory mozna przechowywaé przez dtugi czas bez pasteryzacji czy ste-
rylizacji. Przy mniejszym stezeniu cukru niektére drobnoustroje zacho-
wujg swojg zywotnosé, wskutek czego konfitury mogag metnie¢, fermento-
waé lub plesnie¢. W prawidtowo przygotowanych konfiturach owoce za-
chowujg swoj ksztatt, a syrop jest klarowny i nie galaretowacieje.

Wszystkie owoce przeznaczone na konfitury muszg by¢ wczesniej od-
powiednio przygotowane — przebrane, umyte i, zaleznie od gatunku,
obrane, wydrylowane, zblanszowane itp.

Konfitury powinno si¢ smazy¢ w szerokich garnkach lub miskach
z nierdzewnej stali, aluminium albo w naczyniach emaliowanych, z nie
uszkodzong emalig. Nie nalezy uzywa¢ naczyn miedzianych.

Cukier przeznaczony do smazenia konfitur powinien by¢ biaty i czysty.
Cukier o zabarwieniu z6ttym jest nieprzydatny, nalezy go sklarowac,
patrz str. 22.

Przygotowane wczes$niej owoce wktada sie do garnka, zalewa goragcym
syropem i gotuje wolno przez 3—4 godziny. Cukier z syropu wnika do
owocow, a zawarta w owocach woda wraz z rozpuszczonymi w niej sub
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stancjami przemieszcza sie do syropu. Takie wyrdwnanie stezen miedzy
syropem iowocami zachodzi przez caly czas smazenia, a nawet po jego
zakonczeniu. Je$li jednak bedziemy przez dtugi okres bez przerwy smazy¢
w syropie cate, Swieze owoce, to zawarta w nich woda stosunkowo szybko
przemiesci sie do syropu, wskutek czego owoce zmarszczg sie; co znacznie
pogorszy wyglad konfitur. Aby do tego nie dopusci¢, konfitury z nie-
ktérych gatunkéw owocow smazy sie kilkakrotnie, z przerwami po 5— 12
godzin, zwiekszajgc stopniowo stezenie syropu. Przy czym podczas kazde-
go nastepnego smazenia konfitury podgrzewa sie do wrzenia ismazy przez
3— 10 min (zaleznie od gatunku iodmiany owocow). Wielokrotno$¢ sma-
zenia konfitur jest rézna dla réznych owocéw. Niektore z nich, jak maliny,
truskawki, wisnie, mozna smazy¢ tylko raz. Aby truskawki i maliny nie
rozgotowaty sie, nalezy je przed wiozeniem do syropu zasypa¢ cukrem
i zostawi¢ na noc w temperaturze pokojowej. Sok zowocéw rozpusci cu-
kier, ktory przemiesci sie do owocdw i zapobiegnie ich rozgotowaniu sie.
W dobrze przygotowanych konfiturach owoce powinny byé catkowicie
nasycone syropem, szkliste, pOtprzezroczyste, syrop za$ nie moze by¢
zbyt ciemny.

Aby nie uszkodzi¢ owocéw, konfitur nie nalezy podczas gotowania
miesza¢ tyzka, lecz powinno sie potrzgsa¢ garnkiem. Przy zbieraniu
szumowin nalezy manewrowac tyzkg bardzo ostroznie i nie przygniatac
OWOoCOW.

Jako$¢ konfitur zalezy w znacznym stopniu od dtugosci ich smazenia.
W gotowych konfiturach owoce nie podptywajg pod wierzch, lecz sg
rownomiernie rozmieszczone w syropie, ktory nie powinien by¢ za rzadki
ani za gesty. Zbyt rzadki syrop $wiadczy o tym, ze konfitury sg niedo-
smazone lub usmazone za szybko i owoce nie zdazyty sie nasyci¢ cukrem.
Nadmiernie gesty syrop, o zabarwieniu brunatnoszarym, $wiadczy o za
dtugim smazeniu konfitur.

Gotowanie konfitur mozemy zakonczy¢, jezeli: 1) szumowiny groma-
dza sie w czeséci srodkowej naczynia inie rozptywajg sie po jego brzegach,
2) syrop Scieka z tyzki gestg i doS¢ grubg struzka, 3) krople ostudzonego
syropu nie rozptywaja sie. Najlepiej jednak postuzy¢ sie w tym celu ter-
mometrem; po uzyskaniu temperatury 106— 106,5°C konfitury sg gotowe.

Goracych konfitur nie nalezy przykrywac, aby unikng¢ skraplania sie
pary wodnej, gdyz opadajace krople wody rozciericzaja syrop.

Gotowe konfitury nalezy ostudzi¢ do temperatury 30— 35°C i napetni¢
nimi suche, wysterylizowane stoiki. Jeslijednak syrop jest zbyt gesty iowo-
cow w nim niewiele, to przed rozlaniem do stoikéw konfitury nalezy ostu-
dzi¢, inaczej bowiem owoce podptyng pod wierzch. Je$li natomiast syrop
jest gesty (galaretowaty) i owocéw jest w nim duzo, to konfitury mozna
rowniez rozla¢ na goraco.

Stoiki nalezy napetni¢ konfiturami catkowicie. Mozna je nakry¢ kraz-
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kiem papieru pergaminowego lub folii zmoczonym w alkoholu, a po
1— 1,5 godzinie natozy¢ jeszcze na stoik kawatek pergaminu lub celo-
fanu i $cidle obwigzac¢. Nie jest wymagane zamykanie hermetyczne.
uzyte do konfitur owoce miaty zbyt matg kwasowo$¢. Aby temu zapobiec,
nalezy podczas gotowania dodaé¢ do syropu kwasu cytrynowego (0,5— 1
tyzeczki od herbaty na 11syropu). Scukrzone konfitury mozna jeszcze raz
zagotowac, mieszajgc ostroznie, z dodatkiem wody (1—2 tyzki stotowe
wody na 1 kg konfitur) na wolnym ogniu i gorgce rozla¢ do stoi-
kow.

Mozna takze smazy¢ konfitury do uzyskania temperatury 104— 105°C,
a nastepnie przetozy¢ je do stoikow i pasteryzowaé¢ w temp. 95— 100°C
przez 10—20 min (zaleznie od wielkoS$ci stoikow). Tak przygotowane kon-
fitury nie ulegng przegotowaniu, syrop bedzie miat stezenie 65—68%
i tadny wyglad. Lepiej tez utrwali sie aromat owocow. Konfitur zowocow
kwasnych mozna nie pasteryzowad, tylko nalezy zamkngc¢je hermetycznie,
przewrdci¢ stoiki do géry dnem i ostudzi¢ na powietrzu.

Konfitury z jabtek

Nie kazda odmiana jabtek nadaje sie¢ na konfitury. Najlepsze sg jabtka
Srednio kwasne, o jedrnym migzszu i przyjemnym aromacie, np. Anto-
nowka.

Konfitura gotowana dwukrotnie. Cienko pokrojone jabtka blanszuje sie
w gorgcej wodzie, po czym studzi sie je w zimnej wodzie i osgcza. Do
przygotowania syropu bierze sie 0,6—0,7 kg cukru na 1,5 szklanki wody
(porcja na 1 kg jabtek). Goracym syropem zalewa sie osgczone jabtka
i odstawia na 3—4 godz. Nastepnie podgrzewa si¢ je na wolnym ogniu,
doprowadza do wrzenia, smazy przez 5—7 min (liczagc od chwili zagoto-
wania) i znéw odstawia na 2—3 godziny. W tym czasie dolewa sie nowa
porcje syropu (0,6 kg cukru na 1szklanke wody), po czym syrop z owocami
smazy sie do uzyskania cech gotowego produktu.

Konfitura gotowana trzykrotnie. Wybiera siejabtka zdrowe, o zwartym
migzszu, myje sie je, obiera, kroi na kawatki grubosci 2 cm, a mniejsze
owoce na ¢wiartki lub potéwki. Wskazane jest, aby pokrojone czesci byty
jednakowej wielkosci, gdyz zapewnia to jednakowe tempo gotowania ina-
sycenia owocOw syropem.

Niektére odmiany jabtek szybko ciemniejg na powietrzu, dlatego tez
obrane i pokrojone owoce nalezy natychmiast wtozy¢ do naczynia z po-
solong wodg (2— 3 tyzeczki od herbaty soli na 11wody). Z tym, ze mozna
je w niej przetrzymywac najwyzej przez 1godzine. Jezeli caty proces przy-
gotowania jabtek na konfitury przeprowadzamy szybko, to mozna je od
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razu blanszowa¢ we wrzagtku przez 3—6 min. Po blanszowaniu owoce stu-
dzi sie w zimnej wodzie.

Odmiany kwasne (np. Antondéwka) warto przed blanszowaniem za-
moczy¢ w zimnym wodnym roztworze sody oczyszczonej (1 tyzka stoto-
wa sody na 11wody). Po takim zabiegu migzsz owocOw nie rozgotuje sie.
Mozna tez nie moczy¢ jabtek w roztworze sody, a od razu je blanszowac
w wodzie o temp. 85—90°C przez 4—6 min. Po blanszowaniu jabtka
nalezy ostudzi¢, a potem jeszcze raz je zagotowaé i wyjac.

Do przygotowania syropu .uzywa sie wody, w ktérej blanszowano
owoce. Na 1kg owocoéw, zaleznie od ich kwasowosci, bierze si¢ 1— 1,3 kg
cukru i 0,3 1wody (1,5 szklanki).

Podczas smazenia konfitur zjabtek nie daje sie do syropu od razu catej
dawki cukru. Poczatkowo na 2 szklanki wrzacej wody bierze sie 0,8 kg
cukru (na 1kg owocow). Takim gorgcym syropem zalewa sie owoce iod-
stawia na 4—5 godzin. Po tym okresie jabtka podgrzewa si¢ do wrzenia
ituz przed zagotowaniem dosypuje sie 1/2 szklanki cukru, wszystko razem
smazy sie przez 5 min i znéw odstawia na 5—6 godzin. Taki proces pow-
tarza sie trzykrotnie. Konfiture smazy sie na wolnym ogniu delikatnie mie-
szajac.

Dla polepszenia aromatu izabarwienia konfitury pod koniec ostatnie-
go smazenia dodaje sie do niej nieco wanilii lub syropu z konfitur truskaw-
kowych czy wisniowych.

Konfitura z jabtek blanszowanych i zasypywanych cukrem. W ten sposo6b
przygotowuje sie konfiture tylko zjabtek o twardej skérce izwartym migz-
szu. Przygotowane owoce blanszuje si¢ we wrzgtku przez 10 min, nastepnie
studzi sie je w zimnej wodzie, wyktada na sito do osgczenia, po czym za-
sypuje cukrem w ilosci 1,2 kg cukru na 1 kg oczyszczonych owocéw.

Nastepnego dnia zasypane cukrem jabtka smazy sie na wolnym ogniu
okoto péttorej godziny. Pod koniec smazenia dodaje sie do konfitury su-
cha skérke z cytryny.

Konfitura z jabtek zasypywanych cukrem. W ten sposéb mozna przy-
gotowaé konfiture z owocoéw 0 migzszu $redniej zwartosci. Jabtka nalezy
obra¢, wydrazy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na czesci, wtozyé do emalio-
wanego naczynia, zasypa¢ cukrem (1 kg cukru na 1kgjabtek) i odstawié
na 10— 12 godzin. Po uptywie tego czasu smazy sieje w tym samym na-
czyniu do uzyskania witasciwosci gotowego produktu.

Konfitura z jabtek stodkich. 20 stodkich jabtek obiera sie. kroi na cienkie
kawatki, zalewa sokiem z 3 cytryn, dodaje pét szklanki cukru i wszystko
razem miesza. Na jedng szklanke tak przygotowanych owocow sporzadza
sie syrop z 1,5 szklanki cukru i 0,5 szklanki wody. Syrop zagotowuje sie
i gorgcym zalewa owoce. Cato$¢ smazy sie na wolnym ogniu, az owoce
stang sie przezroczyste. Do gotowanych jabtek dodaje sie tez skérke z 1cy-

tryny.
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Konfitura z drobnych jabtek. Konfiture zjabtek drobnych (np. rajskich)
mozna sporzadzi¢ w rézny sposob.

Sposéb I. Najpierw przygotowuje sie syrop, bioragc 1,3— 1,5 kg cukru
na 0,5 1wody. Jest to porcja na 1kgjabtek. Cukier ten dodaje sie do syropu
w dwoéch dawkach. Syrop do pierwszego zalewania owocéw powinien
mie¢ stezenie tylko 50-procentowe (patrz. tab. 4). Pozostatg dawke
cukru dodaje sie do syropu przed drugim smazeniem konfitur.

Umyte, nie pokrojone jabtka naktuwa sie (np. igta), jeszcze raz ptucze
sie je w wodzie, blanszuje przez 3—5 min w wodzie o temp. 90—95°C,
studzi w zimnej wodzie, osacza, zalewa przygotowanym wcze$niej gorg-
cym, 50-procentowym syropem (1 1syropu na 1kg jabtek) i odstawia na
4—5 godzin. Po tym czasie syrop z owocami podgrzewa sie wolno do
wrzenia, smazy przez 4—5 min i ponownie odstawia na 5—6 godzin. Na-
stepnie dodaje sie do syropu pozostatg cze$¢ cukru, smazy po raz drugi
przez 4—6 min iodstawia na 5godzin. Za trzecim razem smazy sie kon-
fiture do uzyskania witasciwosci gotowego produktu.

Spos6b 11. Jabtka rajskie przebiera sie, myje, obcina szyputki, naktuwa,
blanszuje we wrzgtku przez 5 min i studzi w zimnej wodzie. Tymczasem
przygotowuje sie syrop. Na 1kg cukru bierze sie 0,5 lwody (porcja na 1kg
owocow) i gotuje do sklarowania. Takim syropem zalewa sie wystudzone
po blanszowaniu jabtka i odstawia na 11-12 godzin.

Nastepnie smazy sie owoce na wolnym ogniu trzykrotnie. Pierwszy raz
przez 20 min, po czym odstawia sieje na 8 godzin. Podczas drugiego sma-
zenia dodaje sie 0,3 kg cukru i znowu smazy sie syrop wraz z owocami
przez 20 min, a p6zniej odstawia na 2—4 godziny. Po raz trzeci smazy sie
konfiture przez 40 min.

Spos6b Ill. Jabtka przebiera sie, myje, skraca szyputki owocowe do
1,5—2 cm, naktuwa w kilku miejscach, wktada do garnka, zalewa gorgaca
wodg, nakrywa sie garnek pokrywg iodstawia na 15 min. Nastepnie jabtka
wyjmuje sie, wktada do gorgcego syropu (1,5-2 kg cukru i 0,5 1wody na
1 kg jabtek) i smazy na wolnym ogniu do miekkosci. Ugotowane jabtka
wyjmuje sie i wktada do stoikow, a syrop gotuje nadal do uzyskania gesto-
Sci whasciwej dla konfitur. Po czym studzi sie go izalewa nim jabtka w stoi-
kach.

Konfitury z gruszek

Na konfitury nadaja sie jedynie gruszki o zwartym migzszu, poniewaz
owoce soczyste i miekkie tatwo sie rozgotowuja.

Konfitura z gruszek blanszowanych gotowana jednorazowo. Obrane
gruszki kroi sie na czesci (drobne owoce pozostawia sie w catosci), blan-
szuje we wrzatku przez 10— 12 min istudzi w zimnej wodzie. Tak przygo-
towane owoce smazy sie w syropie (1— 1,2 kg cukru i 0,5 1wody na 1kg
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gruszek), az stang sie szkliste. Poniewaz gruszki zawierajg mato kwasow,
przygotowany syrop nalezy przed wlozeniem owocéw zakwasi¢ kwasem
cytrynowym (3—4 g kwasu na 1 1syropu) lub sokiem cytrynowym.

Konfitura z gruszek zasypanych cukrem, gotowanych jednorazowo.
Obrane i pokrojone na éwiartki gruszki zasypuje sie cukrem (0,8 kg cukru
na 1kg gruszek) i odstawia na 6 godzin do piwnicy lub lodéwki. Nastepnie
smazy sie, potrzasajac co jaki$ czas garnkiem. Mniej wiecej po godzinie
gotowania gruszki stajg sie przezroczyste. Zdejmuje sie je wtedy z ognia,
studzi i gotowg konfiture wktada do stoikow.

Konfitura z gruszek smazona trzykrotnie. W ten sposob smazy sie kon-
fiture z niezbyt dojrzatych, stodkich gruszek o delikatnym migzszu. Obie-
ra sie je ze skdrki. Owocédw mozna nie obiera¢, ale wtedy trzeba je pona-
ktuwac¢ (np. igtg). Tak przygotowane gruszki wktada sie do syropu (na 1kg
owocow bierze sie 0,75 kg cukru i 1 1wody) i zagotowuje dwukrotnie.
Po pierwszym zagotowaniu syropu nalezy zdja¢ garnek z ognia, odczekac,
az piana osiagdzie, a potem ponownie zagotowac (takie przerywane goto-
wanie zapohiega rozgotowaniu sie owocdw). Nastepnie syrop wraz z gru-
szkami rozlewa sie do stoi i odstawia na 2doby wchtodne miejsce. Po tym
czasie zlewa sie syrop ze stoi, dodaje sie do niego uzupetniajgcg dawke
cukru (0,25 kg), podgrzewa do wrzenia, po czym wk#tada gruszki i gotuje
przez 8— 10 min. Nastepnie studzi sie i przektada wszystko do stoi. Taki
zabieg powtarza sie kolejno przez 3 dni. Za kazdym razem dodaje sie do
syropu uzupetniajgcg dawke cukru (po 0,25 kg), dopdki nie uzyskamy
wsumie 1,5 kg cukru na 1kg gruszek. Po trzecim gotowaniu konfitura jest
gotowa do przechowania.

Konfitura z gruszek i soku boréwkowego. Gruszki nalezy obraé¢, wydra-
zy¢ gniazda nasienne, wtozy¢ do garnka, zala¢ wrzaca wodg i przykryé,
aby sie rozparzyty. Oddzielnie przygotowuje sie sok z borowek. W tym
celu dojrzate boréwki (2 szklanki boréwek na 1 kg gruszek) wsypuje sie
do kamiennego lub glinianego naczynia i wstawia do cieptego (nie gorace-
go) piekarnika, aby puscity sok. Sok ten uzywamy nastepnie do przygoto-
wania syropu (1,5 kg cukru i 11soku na 1kg gruszek). Syrop przygotowa-
ny na soku boréwkowym podgrzewa sie do wrzenia, wktada sie do niego
gruszki, dodaje przyprawy korzenne (1 gcynamonu i 2—3gozdziki na 1kg
gruszek) i smazy, az owoce bedg migkkie. Ugotowane gruszki przektada
sie do stoikéw, a syrop gotuje nadal do uzyskania odpowiedniej gestosci.
Gotowym syropem zalewa sie owoce w stoikach.

Konfitura z pigw

Na konfiture nadajg sie tylko owoce dojrzate. Obiera sie je ze skorki, wy-
drgza gniazda nasienne i kroi na kawatki grubosci 2cm. Pokrojone owoce
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blanszuje sie we wrzatku przez 15—20 min az zmigkng, po czym studzi sie
je w zimnej wodzie. W wodzie pozostatej po blanszowaniu gotuje sie gniaz-
da nasienne oraz skorki i na tym wywarze przygotowuje sie syrop. Ostu-
dzone po blanszowaniu owoce zalewa sie gorgcym syropem iodstawia na
3—4 godziny. Po uptywie tego czasu smazy sie je czterokrotnie po 5—7
min z przerwami 6—8-godzinnymi.

Stezenie syropu zwieksza sie przy kazdym smazeniu owocdw, tak aby
ostatecznie na 1 1lwywaru zuzy¢ 1,1— 1,2 kg cukru (porcja na 1kg pigw).
Pod koniec ostatniego smazenia, dodaje sie 2 g kwasu cytrynowego na 11
syropu.

Mozna tez przygotowaé konfiture z pigw w inny sposéb.

Dojrzate owoce obiera sig, kroi, wydrgza gniazda nasienne iblanszuje
we wrzgcej wodzie (2—3 1wody na 1kg owocéw) tak dtugo, az stang sie
nieco lepkie, po czym osgcza sie je. W wodzie uzytej do blanszowania go-
tuje sie wydrgzone gniazda nasienne i obrane skorki, a nastepnie wywar
ten zuzywa do przygotowania syropu (1,2— 1,3 kg cukru i 2/3 szklanki
wywaru na 1 kg pokrojonych owocow).

Do gorgcego syropu wktada sie ostudzone po blanszowaniu owoce
i zagotowuje sie je kilkakrotnie. Kazdorazowo po zagotowaniu zdejmuje
sie naczynie z ognia, konfiture szumuje i ponownie cato$¢ zagotowuje.

Kiedy owoce zmiekng, przektada sie je na p6tmisek, a po ostygnieciu
wkiada sie do stoikow i zalewa syropem. Tak przygotowane owoce maja
zabarwienie rézowe, a syrop — ciemnozdtte.

Konfitury ze Sliwek

Na konfitury nadajg sie najbardziej $liwki duze, o intensywnym zabar-
wieniu ijedrnym migzszu (Wegierki, Renklody). Przydatne sg tez $liwki
odmian $rednio- i drobnoowocowych.

Owoce nalezy przebraé, umy¢é w zimnej, najlepiej biezacej wodzie
i oberwac szyputki. Dalszy cigg prac jest rézny, zaleznie od odmiany.
Duze $liwki z tatwo odstajgcag pestka kroi sie podtuznie na potowki i usu-
wa pestki. Blanszowac ich nie nalezy. Jeéli jednak duze $liwki maja pestki
nie odstajace od migzszu, to trzeba je blanszowac i podtuznie nadcigc.
Sliwki $redniej wielkosci i drobne blanszuje sie, a potem kazda naktuwa
w kilku miejscach.

Sliwki mozna blanszowaé w spos6b nastepujacy:

— w wodzie o temp. 80°C przez 4—5 min;

— we wrzacym, 0,5-procentowym roztworze sody oczyszczonej przez
6— 10 sekund (po czym owoce nalezy przemy¢é w zimnej wodzie);

— w 25-procentowym syropie podgrzanym do temperatury 80—85°C
przez 1—3 min.
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Konfitura ze $liwek smazona trzykrotnie. Sliwki zalewa sie wrzacym
syropem przygotowanym z 0,8—0,9 kg cukru i 1,5 szklanki wody (cata
dawka cukru — 1,2 kg i 1,5 szklanki wody na 1kg $liwek) i odstawia na
5—8 godzin. Nastepnie podgrzewa sie cato$¢ na matym ogniu do wrzenia
ismazy przez 5—8 min, uwazajac by skérka na owocach nie popekata. Je-
$li sliwki sg bardzo delikatne, to syropu nic nalezy gotowa¢, a tylko pod-
grza¢ do 90°C i takg temperature utrzymywac przez 5—8 min, po czym
wszystko odstawi¢ na 6—8 godzin.

Zaleznie od stanu owocéw mozna jc smazyc¢jeszcze 2— 3-krotnie przez
6— 10 min z przerwami 6—8-godzinnymi. Pozostatg porcje cukru (0,3—0,4
kg) dodaje sie do przedostatniego smazenia.

Sliwki bez pestek smazy sie krocej.

Konfitura ze $liwek obranych gotowana jednorazowo. Niezupetnie doj-
rzate Sliwki wktada sie do wrzacej wody iprzykrywa garnek pokrywa, a po-
tem owoce obiera ze skérki i studzi w zimnej wodzie. Sliwki wktada sie
nastepnie do emaliowanej lub porcelanowej miski z wodg i odstawia
w chtodne miejsce.

Nastepnego dnia $liwki wyjmuje sie z wody, osgcza na sicie, wktada do
syropu ismazy, az zniknie piana z powierzchni. Do przygotowania syropu
bierze sie 1,5 kg cukru i 2,5 szklanki wody na 1 kg $liwek.

Konfitura ze $liwek obranych i nadziewanych orzechami lub migdatami.
Duze s$liwki o ciemnym zabarwieniu nacina sie nozem w cze$ci wierzchot-
kowej i przez to naciecie wypycha sie pestke za pomocg drutu wtozonego
przez drugi koniec owocu. Pozbawione pestek $liwki blanszuje sie przez
5 min we wrzacej wodzie, a nastepnie studzi si¢ je w zimnej wodzie. Z tak
przygotowanych owocOw zdejmuje sie skorke ostrym nozem. Obrane Sliw-
ki pozostawia sie przez 20—30 min w zimnej wodzie, a po wyjeciu z niej
wktada sie do kazdej $liwki po 2jadra orzechéw laskowych lub stodkich
migdatow. Nadziane $liwki zalewa sie syropem (1 kg cukru i 2,5 szklanki
wody na 0,6 kg obranych $liwek) i gotuje na ostrym ogniu, ostroznie
zdejmujgc szumowiny. Na 3—4 min przed zakonczeniem gotowania do-
daje sie do konfitury 1ltyzeczke od herbaty kwasu cytrynowego rozpusz-
czonego w matej ilosci cieptej wody.

Konfitura ze $liwek nasycanych cukrem. Z duzych S$liwek usuwa sie
pestki, naktuwa sie je igta, zanurza w wodzie o temperaturze 80—85°C na
1,5 min i osgcza na sicie. Woda uzyta do blanszowania stuzy nastepnie
do przygotowania syropu (1 kg cukru i 3 szklanki wody na 1kg $liwek).
Osaczone Sliwki wktada sie do gorgcego syr.opu i odstawia na calg dobe.
Po czym z syropem podgrzewa sie do wrzenia, zdejmuje z ognia i ponow-
nie odstawia na catg noc. Nastepnego dnia syrop zlewa sig, troche sie go
podgotowuje i gorgcym zalewa $liwki w stoikach.
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Konfitury z atyczy, mirabelek lub tkemali

Na konfiture wybiera sie duze, z6tte owoce o cienkiej, delikatnej skorce.
Obrywa sie z nich szyputki i myje w zimnej wodzie, a nastepnie ostroznie
dryluje, np. za pomoca zaostrzonego drewnianego patyka, tak aby jak naj-
mniej uszkodzi¢ migzsz.

Przygotowane owoce wktada sie do gorgcego syropu (1 kg cukru i0,51
wody na 1kg owoc6w) i odstawia na 2 godziny. Po tym czasie smazy si¢je
na wolnym ogniu, systematycznie zdejmujac szumowiny. Pod koniec
smazenia dodaje sie do konfitury nieco wanilii. Gotowg konfiture odsta-
wia sie¢ jeszcze na 6—7 godzin, po czym rozlewa si¢ do suchych stoikéw.

Mozna tez przygotowaé¢ konfiture z owocow catych z pestkami. Prze-
brane i umyte owoce blanszuje sie wowczas w wodzie o temperaturze
80°C przez 3—4 min, po czym studzi sie je, naktuwa, zalewa syropem
(1,4 kg cukru i 1,5 szklanki wody na 1kg owocéw) i odstawia na 4 go-
dziny.

Nastepnie syrop zlewa sie, zagotowuje, gorgcym zalewa owoce i od-
stawia ponownie na 4 godziny. Potem jeszcze raz zlewa si¢ syrop, gotuje
go przez 15 min i znéw zalewa owoce i smazy mniej wiecej przez 20 min do
uzyskania cech gotowego produktu. Po ostudzeniu wktada sie konfiture
do stoikow.

Mozna rowniez przygotowaé konfiture z owocéw obranych ze skdrki
i bez pestek. Sliwki myje sie, usuwa pestki, blanszuje przez 1—2 min we
wrzgacej wodzie, a nastepnie studzi i obiera ze skdrki. Obrane owoce za-
nurza si¢ na 20—30 min w 1-procentowym roztworze kwasu cytrynowego,
aby unikng¢ ich pociemnienia. Po wyjeciu owocéw z roztworu smazy sie
je kilkakrotnie, jak to opisano wyzej, dzieki czemu unika sie rozgotowania.

Konfitury z brzoskwin

Na konfitury przeznacza sie owoce dojrzate, dobrze wybarwione. Brzo-
skwinie przejrzate i miekkie nie nadajg sie do tego celu. Mozna przy-
gotowac konfitury z owocow catych lub bez pestek, obranych ze skorki
lub nie.

Konfitura z owocéw catych. Niezbyt duze owoce naktuwa sie i blan-
szuje przez 1—2 min w wodzie o temperaturze 90°C, po czym studzi je w
w wodzie. Ostudzone i osaczone brzoskwinie zalewa sie syropem (1 kg
cukru i 2szklanki wody na 1kg brzoskwin) iodstawia na 4—6 godzin. Na-
stepnie syrop wraz zowocami smazy sie na wolnym ogniu przez 5—6 min
i ponownie odstawia go na 7—8 godzin. Taki zabieg powtarza sie
2—3-krotnie. Przed ostatnim smazeniem dodaje sie jeszcze do syropu
cukru (0,2 kg cukru na 1 kg owoc6éw), a pod koniec smazenia — kwasu
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cytrynowego (3 g kwasu cytrynowego na 1kg owocédw). Gotowa konfiture
studzi sie, jeszcze raz odstawia na 6—8 godzin idopiero potem wkitada sie
do stoikow i zakreca pokrywki.

Konfitura z brzoskwin drylowanych. Sposob 1. Duze brzoskwinie umy¢,
przekroi¢ wzdtuz bruzdy, wyjac¢ pestki i blanszowa¢ w wodzie o tempera-
turze 80—85°C przez 3—5 min lub we wrzatku przez | min (po blanszo-
waniu we wrzgcej wodzie owoce studzi sie w zimnej wodzie). Im bardziej
gruba i szorstka jest skdrka owocéw, tym wyzsza musi byé temperatura
wody do blanszowania i tym diuzszy czas tego zabiegu.

Blanszowane owoce wktada sie do syropu (1,1— 1,3 kg cukru i 1,5—2
szklanek wody na 1kg owocdw) iodstawia na 2—3godziny. Do przygoto-
wania syropu nie uzywa sie od razu catej przewidzianej dawki cukru, atyl-
ko czes¢ (okoto 1szklanki na kazdy litr syropu). Reszte cukru dodaje sie
przed ostatnim smazeniem.

Smazy sie konfiture na wolnym ogniu 2—3-krotnie przez 5—7 min. Po
kazdym podgotowaniu odstawia sie¢ jg na 7—8 godzin. Przed ostatnim
smazeniem dodaje sie reszte cukru i kwas cytrynowy (3 g kwasu na 1kg
owocow), aby konfitura sie nie scukrzyta.

Sposob Il. Brzoskwinie o gtadkiej skérce nadcina sie i wyjmuje pestki.
Do przygotowania syropu bierze sie 1kg cukru i 0,5 1wody na 1kg owo-
cow. Syrop nalezy sklarowaé zapomocag biatka zjaj kurzych (patrz str. 22),
a nastepnie odparowac¢ do uzyskania nalezytej gestosci. Do gotowego sy-
ropu wktada sie owoce istawia sie garnek na ostrym ogniu. Brzoskwinie
wyptywajgce na wierzch nalezy przewracaé, aby sie rownomiernie ugoto-
waty. Kiedy owoce stang sie przezroczyste, zdejmuje sie garnek z ognia.
Jedli jednak syrop jest jeszcze za rzadki, to po wyjeciu brzoskwin nalezy
go pogotowac az osiggnie wiasciwg gestos¢, a nastepnie zala¢ nim owoce
i jeszcze raz smazy¢ je razem z syropem przez 3—8 min. Po wystudzeniu
wktada sie konfiture do wysterylizowanych, suchych stoikéw.

Konfitura z brzoskwinn obranych i pozbawionych pestek. Sposéb /. Naj-
smaczniejszg konfiture uzyskuje sie z owocdw bez pestek, obranych ze
skdrki. Brzoskwinie, po usunieciu pestek, nalezy blanszowa¢ we wrzacej
wodzie przez 3—4 min, a potem szybko ostudzi¢ w zimnej wodzie iobra¢
ze skorki. Obrane owoce wktada sie na 1godzine do wody wapiennej, ana-
stepnie ptucze sie je w czystej, zimnej wodzie.

Tak przygotowane owoce wktada sie do syropu (1 kg cukru i0,8 1lwody
na 1kg owocéw), doprowadza do wrzenia na wolnym ogniu, smazy przez
7—8 min i odstawia na 1 godzine. Po uptywie tego czasu smazy sie je,
dodajagc na 3—4 min przed koncem gotowania wanilii (3 g na 1kg owo-
cow). Gotowa konfiture odstawia sie jeszcze na 7—8 godzin i dopiero
potem rozlewa do stoikdéw.

Mozna tez w inny sposob przyrzadzi¢ konfiture z brzoskwin obranych
ze skarki i bez pestek. Mianowicie 1kg przygotowanych owocdw zasypuje
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sie 1kg cukru, dodaje 1szklanke wody iodstawia na 3—4 godziny w chtod-
ne miejsce, a nastepnie postepuje sie tak, jak to podano wyzej.

Spos6b Il. Owoce bez pestek i obrane ze skdrki wktada sie do gorgce-
go syropu (1 kg cukru i2/3 szklanki wody na 1kg owoc6éw), doprowadza
do wrzenia, gotuje przez 3—5 min i odstawia na 2 godziny. Taki zabieg
powtarza sie Kkilkakrotnie do czasu, az na powierzchni przestang wy-
twarzac sie szumowiny. Po ostudzeniu konfiture rozlewa sie do stoikéw.

Konfitury z moreli

Na konfitury nadajg sie dojrzate owoce zaré6wno duze, jak idrobne.

Konfitura z moreli pozbawionych pestek i obranych ze skorki. Drobne
morele naktuwa sie, blanszuje i gotuje w catosci z pestkami, a duze roz-
cina sie na pot wzdtuz bruzdy iusuwa pestki. Jezeli pestki zle odstajg od
migzszu, to nalezy je usuwaé za pomocg specjalnej tyzeczki. Potéwki
owocOw sparza sie wrzacg wodg lub zanurza sie na 5 min w wodzie o tem-
peraturze 85°C iod razu studzi w zimnej wodzie. Z blanszowanych owo-
cow skorka tatwo schodzi. Potéwki wiekszych owocow juz po obraniu ze
skorki mozna przekroi¢ podtuznie na 2 lub 4 czeSci. Obrane i pokrojone
morele wktada sie na 5— 10 min do l-procentowego roztworu kwasu cytry-
nowego (10 g na 11wody), aby zapobiec ciemnieniu owocéw na powietrzu.

Do przygotowania syropu bierze sie poczgtkowo 0,9 kg cukru i2szklan-
ki wody na 1kg moreli (cata dawka cukru wynosi 1,2 kg). Pozostatg porcje
cukru (0,3 kg) dodaje sie podczas smazenia konfitury. Przygotowany
syrop doprowadza sie do wrzenia, gotuje przez 1—2 min, goragcym syro-
pem zalewa owoce iodstawia na 3—5godzin. Po tym czasie syrop zowoca-
mi podgrzewa sie na wolnym ogniu do wrzenia, gotuje przez 5—7 min
i znéw odstawia sie na 6—8 godzin. Nastepnie dodaje sie jeszcze szklanke
cukru (na 1 kg owocow), gotuje przez 6—8 min i znéw odstawia sie na
6—8 godzin. Przed trzecim, ostatnim gotowaniem dosypuje sie jeszcze
jedng szklanke cukru (na 1kg owoc6w) ismazy do uzyskania cech gotowej
konfitury. Okoto 4—5 min przed zakoriczeniem gotowania dodaje sie
kwasu cytrynowego (3 g kwasu cytrynowego na 1kg owocéw). Gotowa
konfiture studzi sie i rozlewa do stoikow.

Konfitura z catych moreli. Dojrzate morele wyciera sie ptocienng
Sciereczkg i naktuwa igtg, zwtaszcza w miejscach twardszych. Tak przy-
gotowane owoce wktada sie do syropu (1 kg cukru i 2 szklanki wody na
1 kg moreli), doprowadza do wrzenia, gotuje przez 4—5 min i odstawia
na dobe, a nastepnie smazy sie do uzyskania cech gotowej konfitury.

Konfitura z moreli obranych. Sposdb /. Niezupetnie dojrzate owoce
oblewa sie wrzatkiem, obiera ze skorki i wktada do zimnej wody, aby za-
pobiec ich ciemnieniu. Po wyjeciu zwody o0sgcza si¢ je na sicie, wktada do
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syropu (1,5 kg cukru i2,5szklanki wody na 1kg owocéw) ismazy do miek-
kosci. Nastepnie wyjmuje sieje na pdtmisek istawia w chtodnym miejscu.
Nastepnego dnia syrop nalezy pogotowa¢, zdejmujgc szumowiny, a potem
wystudzi¢, zala¢ owoce i znéw odstawi¢ na 1dobe. Po tym czasie syrop
z owocami nalezy jeszcze raz zagotowaé, ostudzi¢ i rozla¢ konfiture do
stoikdow.

Spos6b 11. Obrane ze skérki owoce wktada sie do garnka, zalewa wrzg-
ca woda. przykrywa pokrywa iodstawia na 5 min. Nastepnie owoce wyj-
muje sie i wktada do wrzgcego syropu (2 kg cukru i 2,5 szklanki wody na
1 kg owocéw) i smazy na wolnym ogniu, az syrop stanie sie klarowny.
Wtedy garnek zdejmuje sie z ognia, studzi irozlewa konfiture do stoikow.

Konfitury z derenia

Konfitury przygotowuje sie z owocoéw niedojrzatych. Nalezy je przebrac,
odrzuci¢ szyputki, a z wiekszych owocow usungé pestki.

Konfitura z owocéw blanszowanych. Owoce blanszuje sie przez 5 min
w wodzie o temperaturze 80°C, a nastepnie studzi sie je, wktada do go-
tujgcego syropu (1,5 kg cukru i 1— 1,5 szklanki wody na 1kg owocdw),
doprowadza do wrzenia, zdejmuje z ognia iodstawia na 15 min. Nastepnie
syrop z owocami ponownie zagotowuje sie i znowu odstawia na 15 min.
Ten zabieg powtarza sie 4—5-krotnie.

Konfitura z owocéw nie blanszowanych. Przygotowane owoce wktada
sie do syropu (1 kg cukru i 1szklanka wody na 1kg owoc6ow), doprowadza
do wrzenia, smazy przez 20 min na wolnym ogniu i odstawia na 8 godzin.
Po tym czasie dodaje sie jeszcze 0,5 kg cukru (na 1kg owocOw) ismazy
przez 20 min do uzyskania cech gotowej konfitury.

Konfitura z owocéw pozbawionych pestek. Duze, catkowicie dojrzate
owoce derenia myje sie i usuwa pestki za pomocg zaostrzonego patyka.
Aby pozbawié¢ owoce cierpkiego smaku, wkitada sie je do woreczka z po-
dwojnej warstwy gazy, zanurza najpierw wc wrzacej, a natychmiast potem
w zimnej wodzie. Zabieg ten powtarza sie trzykrotnie. Nastepnie prze-
ktada sie owoce do gorgcego syropu (1,5 kg cukru i0,5 lwody na 1kg owo-
c6w) ismazy do uzyskania gotowej konfitury. Przed zakofnczeniem goto-
wania dodaje siejeszcze kwasu cytrynowego (3 g kwasu na 1kg owocow).

Konfitura z derenia i jabtek. Na 1 kg oczyszczonych, duzych i dojrza-
tych, wisniowych owocoéw derenia bierze sie 0,5 kg przygotowanych Anto-
nowek (jabtka powinny byé obrane, bez gniazd nasiennych ipokrojone na
6 czesci). Jabtka smazy sie w syropie, az stang sie pdtprzezroczyste. Do
przygotowania syropu bierze sie 0,8 kg cukru i 1szklanke wody na 1kg
jabtek.

Oddzielnie przygotowuje sie syrop dla owocéw derenia. Na 1kg de-
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renia bierze sie 1 kg cukru i 1,25 szklanki wody. Syrop doprowadza sie
do wrzenia, zdejmuje szumowiny idopiero wtedy wktada owoce. Po 10 mi-
nutach gotowania dodaje sie podgotowane jabtka ismazy wszystko razem
na wolnym ogniu do uzyskania gotowej konfitury, starajgc sie przy tym
nie uszkodzi¢ jabtek.

Konfitury z wisni

Na konfitury nadaja sie owoce dowolnych odmian. Kwasowo$¢ wisni
jest bardzo zréznicowana i dlatego na 1kg owocdw bierze sie 1,1— 1,5 kg
cukru. Nizej podajemy opis przygotowania konfitur z wisni o $redniej
kwasowos$ci. Mozna je przygotowac z wisni wydrylowanych lub z pestka-
mi. Pestki usuwa sie za pomocg drylownika, agrafki lub patyka. Uzywajgc
drylownika wktada sie do gniazdka wisnig tak, aby zagtebienie szyputkowe
byto na dole, dzigki czemu migzsz wisni bedzie mniej uszkodzony i mniej
wycieknie soku.

Konfitura z owocdw drylowanych. Sposéb |. Przygotowane owoce za-
sypuje sie cukrem i odstawia na 3—4 godziny (na 1 kg wisni bez pestek
bierze sie 1,3— 1,4 kg cukru), po czym wlewa sie do owocow 1,5 szklanki
wody z sokiem, ktéry wyciekt podczas drylowania, stawia sieje na wolnym
ogniu idoprowadza do wrzenia. Podczas smazenia 3—4-krotnie zdejmuje
sie konfiture z ognia, ostroznie potrzgsa sie garnkiem i zbiera szumowiny,
a nastepnie gotuje na ostrzejszym ogniu do uzyskania gotowego produktu.

Spos6b Il. W 1szklance wody gotuje sie 1.4— 1,5 kg cukru do catko-
witego rozpuszczenia i szumuje. Do tak sporzadzonego syropu wktada sie
1 kg wisni bez pestek ismazy przez 30 min, a nastepnie zdejmuje z ognia
i odstawia na 5godzin. Po tym czasie owoce smazy sie ponownie do uzys-
kania cech gotowego produktu i na gorgco rozlewa sie do stoikow.

Sposéb I11. Wisnie bez pestek wktada sie do zimnego syropu (1,5 kg
cukru i0,5 1wody na 1,5 kg wisni) i odstawia na 3—4 godziny. Po uptywie
tego czasu syrop z wisniami smazy sig, zdejmujac szumowiny, az konfitura
bedzie gotowa. Na 3—5 min przed zakonczeniem gotowania dodaje sie 2g
kwasu cytrynowego. Po zakonczeniu gotowania mozna odla¢ z konfitury
cze$¢ syropu i zuzytkowac go oddzielnie.

Sposoéb 1IV. Wydrylowane wisnie wktada si¢ do gorgcego syropu (1,1 kg
cukru i 1,5 szklanki wody na 1Kkg wisni) idoprowadza do wrzenia trzy-
krotnie. Po kazdym zagotowaniu zsuwa sie na krotko garnek z ognia. Po
czym konfiture odstawia na catg dobe. Nastepnego dnia syrop nalezy zlac,
pogotowaé, zdejmujgc szumowiny, zala¢ nim owoce ijeszcze raz odstawic
na dwa dni. Po tym czasie syrop ponownie zlewa sig, gotuje, wktada do
niego wisnie i cato$¢ smazy do uzyskania gotowego produktu. Ciepla
konfiture rozlewa sie do stoikdw.
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Konfitura z wisni i soku z czarnych porzeczek lub z malin. Do 1kg wydry-
lowanych wisni dodaje sie 0,8 kg cukru i 1szklanke soku z czarnych porze-
czek lub 0,5 szklanki soku z malin, doprowadza do wrzenia i smazy przez
30 min.

Konfitura z catych owocéw. Przebrane wisnie myje sie, obrywa szyputki
i kilkakrotnie naktuwa kazdy owoc lub blanszuje w wodzie o temperaturze
90°C przez 1— 1,5 min.

Spos6b /. Naktute wisnie zalewa sie gorgcym syropem (0,8 kg cukru
i 2 szklanki wody na 1kg owocoéw) i odstawia na 3—4 godziny. Nastepnie
catos¢ doprowadza sie do wrzenia, smazy na wolnym ogniu przez 5—8 min,
dodaje 0,4—0,6 kg cukru na 1 kg wisni (zaleznie od kwasowosci wisni)
i ponownie odstawia na 5—6 godzin. Po uptywie tego czasu catos¢
smazy sie do uzyskania cech gotowego produktu. Nastepnie wisnie wyj-
muje sie i wktada do stoikdéw, a syrop gotuje jeszcze przez 10— 15 min,
az stanie sie odpowiednio gesty. Gorgcym syropem zalewa sie wisnie, a po
ostudzeniu stoiki zamyka.

Spos6b 11. Naktute lub blanszowanc wisnie wktada sie do goracego
syropu (1,3 kg cukru i 1szklanka wody na 1kg wisni), smazy na wolnym
ogniu przez 30 min, odstawia na 5 godzin, a nastepnie ponownie smazy
do uzyskania gotowego produktu. Jeszcze ciepta konfiture rozlewa sie do
stoikdw, a po wystygnieciu stoiki zamyka sie.

Spos6b 11l. Umyte owoce, z oberwanymi szyputkami zasypuje sie
cukrem (1 kg cukru na 1kg wisni) i odstawia na 1dobe. Nastepnie wktada
sie je do syropu (0,5 kg cukru na 2 szklanki wody) i kilkakrotnie dopro-
wadza do wrzenia, zdejmujac po kazdym zagotowaniu garnek z ognia, az
do uzyskania gotowej konfitury.

*kk

Konfitury z wisni czesto ulegajg scukrzeniu. Aby temu zapobiec zaleca sig
zalewanie gotowych, ostudzonych konfitur gorgcg galaretkg z czarnych
porzeczek.

Konfitura z czeresni

Na konfiture nadajg sie zarowno czere$nie jasne, jak i ciemne, ojedrnym
migzszu, dorodne, stodkie iaromatyczne. Czere$nie przejrzate sg na konfi-
ture nieprzydatne. Przebrane owoce trzeba umy¢. Konfiture mozna przy-
gotowac¢ zowocow drylowanych lub zpestkami, wéwczas jednak czere$nie
trzeba naktu¢ lub podda¢ blanszowaniu w wodzie o temperaturze 90°C
przez 2—3 min, a nastepnie ostudzic¢.

Konfitury z czere$ni przygotowuje sie podobnie jak konfitury z wisni
z tym, ze dodaje sie mniej cukru fi— 1,2 kg cukru na t kg czeresni).
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Konfitury z winogron

Na konfitury nadajg sie winogrona jasno- i ciemnoowocowe, dojrzate,
lecz nie przejrzate. Najlepsze sg owoce duze isredniej wielko$ci, ojedrnym
migzszu. Owoce obrywa sie z gron ostroznie, odrzucajac uszkodzone
i nadgnite.

Konfitura z winogron blanszowanych. Blanszuje sie owoce w wodzie
0 temperaturze 80°C przez 2 min, a nastepnie studzi, zalewa gorgcym sy-
ropem (1,2 kg cukru i 1szklanka wody na 1kg owoc6w), smazy na umiar-
kowanym ogniu przez 20 min, po czym zdejmuje sie z ognia i odstawia na
8 godzin.

Po uptywie tego czasu winogrona smazy sie ponownie na wolnym
ogniu przez 40 min. Podczas smazenia nalezy systematycznie zdejmowac
szumowiny. Nastepnie owoce wyjmuje sie zsyropu cedzakiem iwktada do
stoikow, syrop natomiast gotuje siejeszcze przez 15min, dodajgc na konicu
troche wanilii. Gorgcym syropem zalewa sie winogrona w stoikach, studzi
lzamyka.

Konfitura z winogron nie blanszowanych. Przebrane winogrona nalezy
umy¢, osgczyé, zalaé gorgcym syropem (0,8 kg cukru i0,5 1lwody na 1kg
winogron) ismazy¢ trzykrotnie po 2—3 min, po czym odstawiaé¢ na 8— 10
godzin. Przed ostatnim smazeniem dodaje sie cukier (1 szklanke cukru na
1 1konfitur). Gotowe konfitury rozlewa sie do stoikéw na ciepto.

Konfitura z owocéw zasypywanych cukrem. Na konfitury przygotowy-
wane w ten sposéb nadajg sie jedynie winogrona odmian wielkoowoco-
wych. Przebrane owoce myje sie¢ w zimnej wodzie i wyktuwa nasiona za
pomoca ostrej, drewnianej szpili. Tak przygotowane winogrona zasypuje
sie cukrem (1 kg cukru na 1kg owocéw) iodstawia na 1—2 godziny. Na-
stepnie dodaje sie do nich wody (1 szklanka wody na 1kg owocéw) ismazy
poczatkowo na wolnym, a pézniej na troche ostrzejszym ogniu, bez. przer-
wy zdejmujgc szumowiny, do uzyskania gotowego produktu. Pod koniec
smazenia dodaje sie do konfitury 2—3 g kwasu cytrynowego na 1kg wino-
gron i nieco wanilii lub soku z cytryny. Gotowa konfiture zdejmuje sie
zognia iodstawia jeszcze na 7—8godzin, po czym rozlewa sie na zimno do
suchych i czystych stoikow i zamyka sie je.

Konfitura z owocéw zalewanych syropem. Winogrona, po usunieciu
nasion, zalewa sie syropem (1 kg cukru i 11wody na 1kg winogron) iodsta-
wia na 1—2 godziny. Nastepnie smazy sie je do uzyskania gotowej konfi-
tury. W trakcie smazenia nalezy systematycznie zdejmowaé szumowiny,
a na 2—3 min przed zakonczeniem smazenia doda¢ do konfitury 3 g kwasu
cytrynowego. Gotowga konfiture pozostawia sie jeszcze w garnku przez
7—8 godzin i dopiero potem rozlewa do stoikow.

Konfitura trzykrotnie gotowana z owocéw zalewanych syropem. Oczy-
szczone z nasion winogrona wktada sie do syropu (1,2 kg cukru i 11wody



na 1kg winogron), gotuje przez 10— 15 min, po czym odstawia na 5go-
dzin. Nastepnie syrop zowocami ponownie si¢ zagotowuje i znowu odsta-
wia na 5 godzin. Trzeci raz smazy sie konfiture tak dtugo, dopdki syrop
nie uzyska naleznej gestosci. Okoto 3—4 min przed koricem smazenia
dodaje sie 2—3 g kwasu cytrynowego. Gotowg konfiture zdejmuje sie
z ognia i studzi przez 15 min. Nastepnie wyjmuje sie owoce i wkiada
do stoikéw, a syrop gotuje sie jeszcze przez 15 min, po czym gorgcym
zalewa owoce w stoikach. Stoiki zamyka sie po wystudzeniu konfitury.

Konfitury z agrestu

Na konfitury nadaja sie jedynie owoce niezupetnie dojrzate. Nalezy je prze-
bra¢, oczysci¢ z szyputek i dziatek kielicha oraz umy¢é w zimnej wodzie.
Usuwanie nasion nie jest konieczne, poniewaz nie wptywajg one na po-
gorszenie jakosci konfitur, ale owoce nalezy jednak naktué. Niezaleznie
od tego czy konfitury przygotowuje sie z agrestu z nasionami czy bez
nasion do moczenia lub blanszowania owoc6w dodaje sie liscie wisni, aby
zachowac zielone zabarwienie owocow.

Konfitura z agrestu pozbawionego nasion. 1kg wydrylowanych owocow
wktada sie do zimnej wody na 12— 14 godzin. Nastepnie owoce 0sgcza sig
na sicie, wktada do goragcego syropu (1,5 kg cukru na 1 szklanke wody)
i odstawia na 6—8 godzin, po czym konfiture smazy sie az do uzyskania
gotowego produktu. Do stoikow rozlewa sie jg na ciepto, a stoiki zamyka
po wystudzeniu.

Konfitura z owocéw blanszowanych. Oczyszczone owoce bianszuje sie
we wrzgcej wodzie przez 3—4 min. Do przygotowania syropu bierze sie na
1kg agrestu 1,3— 1,5 kg cukru. Poczatkowo sporzadza sie syrop o mniej-
szym stezeniu — 0,6 kg cukru na 3 szklanki wody (na 1kg owocéw). Po-
zostaty cukier dodaje sie pézniej. Gorgcym syropem zalewa sie owoce
i smazy na wolnym ogniu przez 10 min, a nastepnie odstawia na 4—5go-
dzin. Po czym konfiture smazy sie i odstawia na kilka godzin jeszcze dwu-
krotnie, za kazdym razem dodajgc do syropu 1,5 szklanki cukru na 1kg
owocOw. Gotowa konfiture studzi sie, rozlewa do stoikéw i zamyka.

Konfitura z owocéw zalewanych syropem. Sposéb /. Niezupeinie doj-
rzaty agrest nalezy sparzy¢ woda lub odwarem z lisci wisniowych, ostudzi¢,
zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na dobe. Nastepnie wymoczony agrest
wktada sie do wrzgcego syropu (2 kg cukru i 2—2,5 szklanki wody na 1kg
agrestu), smazy sie przez 2—3 min i ponownie odstawia na dobe. Po tym
czasie syrop nalezy zla¢, podgrza¢ do wrzenia, zala¢ nim owoce i ponownie
odstawi¢ na dobe. Taki zabieg powtarza sie 2—3 krotnie. Ostatni raz
smazy sie syrop wraz zowocami. Gotowg konfiture rozlewa sie do stoikow
na zimno.

5— Domowe przetwory...



Sposéb I1. Niezupetnie dojrzaty agrest, oczyszczony z szyputek idzia-
tek kielicha, wyciera sie suchg $ciereczka i kazdy owoc naktuwa grubg
igta w kilku miejscach. Tak przygotowane owoce zalewa sie gorgcym sy-
ropem (1,5 kg cukru i 3szklanki wody na 1kg owocéw) iodstawia na dobe.
Po tym czasie syrop z owocami podgrzewa sie powoli do wrzenia i smazy
na wolnym ogniu przez 10 min. Nastepnie syrop zlewa sie i gotuje sie go od-
dzielnie do uzyskania wtasciwej gestosci. Pod koniec gotowania wktada sie
do niego owoce, doprowadza do wrzenia i gotuje jeszcze przez 3—5 min.
Konfiture rozlewa sie do stoikéw, studzi i zamyka.

Konfitura z agrestu ,,szmaragdowa”. Najpierw przygotowuje sie wywar
z lisci wisni. W tym celu 2 garscie lisci zalewa sie 5 szklankami zimnej
wody igotuje najwyzej przez 2—3 min, uwazajac, aby wywar nie poczer-
wieniat, po czym cedzi sie go. Wywarem tym zalewa sie 8 szklanek nie-
zupeinie dojrzatego agrestu, tak by owoce byty w nim catkowicie zanurzo-
ne iodstawia na catg dobe w zimne miejsce. Na drugi dzien agrest odcedza
sig, a wywaru uzywa sie do przygotowania syropu (7 szklanek cukru na
2 szklanki wywaru). Do wrzacego syropu wktada sie agrest i smazy przez
15 min. Gotowa konfitura jest klarowna i ma piekne, bursztynowoszma-
ragdowe zabarwienie.

Konfitury z czerwonych porzeczek

Konfitura z owocéw zalewanych syropem. Owoce przebiera sie, obrywa
szyputki, myje w zimnej wodzie, zalewa gorgcym, 65—70-procentowym
syropem (1,5— 1,7 kg cukru i 2 szklanki wody na 1kg owocdéw) iodstawia
na 6—8godzin. Nastepnie owoce wyjmuje sie, a syrop gotuje do uzyskania
temperatury 107— 108°C, po czym zdejmuje sie go z ognia na 10— 15 min.
Do cieptego jeszcze syropu wktada sie porzeczki i smazy, az konfitura be-
dzie gotowa. Nastepnie studzi siejg w wodzie, wktada do stoikéw i zamyka.

Konfitura smazona trzykrotnie. Przygotowane porzeczki zalewa sie
goragcym syropem (1,5 kg cukru i 2 szklanki wody na 1 kg porzeczek),
smazy na wolnym ogniu przez 5 min, a nastepnie studzi sie do temperatury
25—30°C. Po czym ponownie podgrzewa sie je i smazy przez 8— 10 min
i znowu studzi. Za trzecim razem smazy sie je do uzyskania gotowe-
go produktu, szybko sie studzi i rozlewa do stoikéw.

Konfitura z owocéw zasypywanych cukrem. Przygotowane porzeczki
zasypuje sie cukrem (1,5 kg cukru na 1kg porzeczek) i odstawia w chtodne
miejsce na 6—8 godzin. Po tym czasie naczynie z porzeczkami podgrzewa
sie ismazy z przerwami. Czas smazenia 5—8 min, a przerwy w smazeniu —
8— 10 min. Gotowa konfiture rozlewa sie do stoikbw po wystudzeniu.
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Konfitury z czarnych porzeczek

Owoce na konfitury powinny by¢ dojrzate i dorodne. Porzeczki przebiera
sig, usuwa szyputki i dziatki kielicha, myje iblanszuje na sicie lub na cedza-
ku we wrzacej wodzie przez 2—3 min. Skérka owocdw blanszowanych
mieknie, dzieki czemu tatwiej pézniej przenika przez nig cukier. Smazy sie
konfitury w rézny sposob, zawsze jednak nalezy uwazaé, by ich nie prze-
gotowac.

Konfitura z owocéw zalewanych goracym syropem. Przygotowane po-
rzeczki (moga by¢ blanszowane) zalewa sie gorgcym syropem (1,5 kg
cukru i 2 szklanki wody na 1kg porzeczek) i smazy. Co jaki$ czas nalezy
je zdja¢ zognia na 3—5min iusung¢ szumowiny. Gotowa, ciepta konfiture
rozlewa sie do stoikow i zamyka.

Konfitura z owocow blanszowanych zasypywanych cukrem. Blanszowa-
ne porzeczki zasypuje sie cukrem (1,5 kg cukru na 1kg porzeczek) i od-
stawia do chtodnego pomieszczenia na 6—8 godzin. Po tym czasie syrop
nalezy zla¢, doprowadzi¢ do wrzenia, wtozy¢ do niego porzeczki ismazy¢
przez 10 min, po czym ponownie cato$¢ odstawi¢ na 5—6 godzin, a p6Zniej
smazy¢ do uzyskania gotowej konfitury.

Konfitura z owoc6éw nie blanszowanych. Oczyszczone i umyte porzeczki
wktada sie do gestego, wrzgcego syropu (1,5 kg cukru i 1szklanka wody na
1kg porzeczek), smazy przez 30 min, a nastepnie odstawia sie na 6—8 go-
dzin. Po uptywie tego czasu smazy sie konfiture do uzyskania wtasciwosci
gotowego produktu. Jeszcze ciepta konfiture rozlewa sie do stoikow.

Konfitury z truskawek

Na konfitury przeznacza sig¢ truskawki dojrzate, intensywnie zabarwione,
o0 jedrnym migzszu. Wybiera sie owoce jednakowej, Sredniej wielkoSci.
Truskawki o zréznicowanej wielko$ci gotuja sie nieréwnomiernie, a duze
tatwo sie rozgotowujg.

Truskawki nalezy przerabia¢ w dniu, w ktérym zostaty zebrane. Oczy-
szczone z szyputek owoce myje sie ostroznie pod biezacg wodg lub sito
z truskawkami kilkakrotnie zanurza si¢ w wodzie. Do przygotowania
syropu bierze sie stosunkowo duzo cukru — 1,3— 1,7 kg na 1kg truska-
wek. Dzieki tak duzej ilosci cukru truskawki w konfiturach lepiej zacho-
wujg smak i aromat.

Konfitura smazona trzykrotnie. Przygotowane truskawki wktada sie do
goragcego, ale nie wrzgcego syropu (1 kg cukru i 1szklanka wody na 1kg
truskawek) i odstawia sie na 4—5 godzin. Owoce smazy sie trzykrotnie.
Pierwszy raz na wolnym ogniu przez 10 min, po czym odstawia sie je na
8 godzin. Przed drugim smazeniem dodaje sie szklanke cukru (na 1kg
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owocow) i ponownie smazy sie na wolnym ogniu przez 10 min, po czym
odstawia sie na 4 godziny. Przed trzecim smazeniem zn6w dodaje sie
szklanke cukru, doprowadza do wrzenia ismazy do uzyskania cech goto-
wego produktu. Konfiture rozlewa sie do stoikédw ipo ostudzeniu zamyka
sie je.

Konfitura z owocéw zasypywanych cukrem. Sposéb /. W ten sposo6b
przygotowuje sie konfiture z bardzo soczystych truskawek. Owoce prze-
sypuje sie cukrem warstwami (1 kg cukru na 1kg truskawek) i odstawia sie
w chtodne miejsce na 12 godzin. Nastepnie zlewa si¢ sok, dosypuje jeszcze
cukru (0,5 kg na 1kg truskawek), podgrzewa do zagotowania i smazy do
uzyskania gotowej konfitury, a nastepnie rozlewa si¢jg do stoikéw, ktdre
zamyka sie po wystudzeniu.

Sposdb 11. Przygotowane truskawki przesypuje sie warstwami cukrem
(1,4 kg cukru na 1kg truskawek) i odstawia w chtodne miejsce na 3—5go-
dzin. Nastepnie zagotowuje sie je, po czym odstawia do ostygniecia na
10— 15 min. Zabieg taki powtarza sie 4—5-krotnie, az do uzyskania cech
gotowego produktu. W koncowym etapie gotowania dodaje sie do konfi-
tury kwasu cytrynowego (1 g kwasu cytrynowego na 1kg truskawek). Cie-
pta konfiture rozlewa sie do stoikdw i zamyka sie je.

Konfitura z owocéw zalewanych syropem. Spos6b I. Przygotowane
truskawki wktada sie do gorgcego syropu (1,5 kg cukru i 2 szklanki wody
na 1kg truskawek), smazy przez 2—3 min, po czym zdejmuje sieje zognia
na 15 min. Nastepnie ponownie doprowadza sie do wrzenia, smazy na wol-
nym ogniu przez 2—3 min i znéw robi sie przerwe 15-minutowa. Zabieg
taki powtarza sie pieciokrotnie. Po zakoAczeniu smazenia wyjmuje sie
truskawki z syropu za pomocg cedzaka i wktada je do stoi, a syrop gotuje
sie jeszcze przez 15 min. Nastepnie gorgcym syropem zalewa sige truskawki
w stojach, a po wystygnieciu zamyka sie je i odstawia do przecho-
wania.

Sposob Il. Przygotowane truskawki wktada sie do gorgcego syropu
(1,5 kg cukru i 1,5 szklanki wody na 1Kkg truskawek) i zagotowuje sie je
trzykrotnie z przerwami 5-minutowymi. Nastepnie smazy sie je jeszcze
raz przez 10 min, zdejmujgc szumowiny, i odstawia na calg dobe. Zimng
konfiture rozlewa sie do stoikéw i zamyka je.

Sposob 1. Przygotowane truskawki zalewa sie gorgcym syropem (1 kg
cukru i2szklanki wody na 1kg dojrzatych truskawek) i odstawia na 1do-
be. Po uptywie tego czasu podgrzewa sie je do wrzenia, zdejmuje z ognia
i nieco studzi. Nastepnie wyjmuje sie truskawki, a syrop jeszcze gotuje,
po czym gorgcym zalewa owoce i znow odstawia na 1dobe. Po tym czasie
jeszcze raz doprowadza sie wszystko razem do wrzenia, wyjmuje sie trus-
kawki, a syrop gotuje do uzyskania witasciwej gestosci. Do gorgcego sy-
ropu wktada sie truskawki, zagotowuje sie je dwukrotnie ijeszcze ciepte
rozlewa sie do stoikow.
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Konfitura z truskawek i soku z czerwonych porzeczek. Dojrzate truskaw-
ki zasypuje sie cukrem na potmisku (1 kg cukru na 1kg truskawek) i po-
zostawia na catg dobe. Nastepnego dnia wktada sie je do cieptego syropu
(0,5 kg cukru, 2 szklanki wody i 1szklanka soku z czerwonych porzeczek
na 1kg truskawek) i smazy na umiarkowanym ogniu tak dtugo, az syrop
zgalaretowaciejc. Gotowa, ciepta konfiture rozlewa sie do stoikow. W taki
sam spos6b gotuje sie konfitury z poziomek.

Konfitury z malin

Na konfitury przeznacza si¢ maliny duze lub $redniej wielkosci, dojrzate
i stodkie. Moga to by¢ réwniez maliny le$ne, bardziej aromatyczne od
uprawnych.

Maliny nalezy przebrac¢ iusungé szyputki. Czystych malin mozna nie
my¢. Jesli jednak zauwazy sie w nich larwy kistnika malinowca, to owoce
nalezy zanurzy¢ na kilka minut w zimnym, 1,5-procentowym roztworze
soli kuchennej. Gdy larwy wyptyng na powierzchnie, nalezy je zebrac
tyzka, nastepnie roztwor odlaé, a maliny optukaé w czystej wodzie.

Istniejg rézne sposoby przygotowywania konfitur z malin, ale zawsze
trzeba uwazaé, aby ich nie przegotowac. Przegotowane konfitury brunat-
nieja i czesciowo tracg aromat.

Konfitura z owocéw zalewanych syropem. Przygotowane maliny zalewa
sie goragcym syropem (1,5 kg cukru i 2,5 szklanki wody na 1 kg malin)
i odstawia na 3—4 godziny. Nastepnie maliny wyjmuje sie za pomocg sita
lub cedzaka, a syrop gotuje. Po czym wktada sie do niego owoce i smazy,
az konfitura bedzie gotowa. Zimng konfiture rozlewa sie do stoi-
kow.

Konfitura z owocéw zasypywanych cukrem. Przebrane i oczyszczone
maliny zasypuje sie cukrem (1,5 kgcukru na 1kg malin), po czym odstawia
w chtodne miejsce na 6— 8 godzin. Nastepnie podgrzewa sie je na wolnym
ogniu do wrzenia ismazy kilkakrotnie po 5—6 min., z przerwami 7— 10-mi-
nutowymi do uzyskania gotowego produktu. Podczas przerw w smazeniu
nalezy potrzgsa¢ naczyniem i zdejmowaé¢ szumowiny. Gotowga konfiture
studzi sie i rozlewa do stoikow.

Konfitura krotko smazona. Przygotowane maliny zasypuje sie cukrem
(1 kg cukru na 1 kg malin) i odstawia do chtodnego pomieszczenia na
8— 10 godzin, po czym odlewa sie sok, ktdry puscity maliny, podgrzewa
sie go, dodaje jeszcze 0,5 kg cukru, doprowadza do wrzenia i zdejmuje
szumowiny. Nastepnie syrop studzi sie do temperatury 60—70°C, ostroz-
nie wktada sie maliny, podgrzewa na wolnym ogniu do wrzenia i smazy
przez 5—8 min. Tak przygotowana konfitura doskonale zachowuje barwe
i zapach malin i dobrze sie przechowuje.
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Konfitura dwukrotnie smazona. Do gorgcego syropu (1,5 kg cukru
i 1szklanka wody na 1 kg owocdéw) wktada sie maliny i odstawia na
3—4 godziny, po czym smazy sie je przez 20— 30 min, zbierajgc tworzace
sie szumowiny. Nastepnie konfiture zdejmuje sie z ognia, studzi iponow-
nie smazy do uzyskania gotowego produktu. Konfiture po ostudzeniu
rozlewa sie do stoikow.

Konfitura trzykrotnie gotowana. Przygotowane maliny zalewa sie
goragcym syropem (1,5 kg cukru i 2,5 szklanki wody na 1 kg malin), pod-
grzewa na wolnym ogniu do wrzenia, smazy przez 5 min, a nastepnie zdej-
muje sie z ognia istudzi. Po raz drugi smazy sieje przez 8— 10 min, a studzi
przez 15—20 min, po raz trzeci za$ smazy sie do uzyskania gotowej kon-
fitury.

Konfitury z zurawin

Zurawiny nalezy przebraé, odrzucajac owoce podeschniete i poczerniate.
Przebrane zurawiny myje sie w zimnej wodzie i blanszuje, zanurzajgc sito
z owocami we wrzacej wodzie na 3—5 min. Istnieje kilka sposobdw przy-
gotowania konfitur z zurawin.

Konfitura z owocow blanszowanych. Wode pozostatg po blanszowaniu
zurawin wykorzystuje sie do przygotowania syropu (1,5— 1,7 kg cukru
i 2 szklanki wody na 1 kg zurawin). Zurawiny wktada sie do gorgcego
syropu i smazy do uzyskania wasciwosci gotowych konfitur, ktére na
ciepto rozlewa sige do stoikow.

Konfitura z owocow zalewanych syropem. Przebrane i umyte zurawiny
zalewa sie gorgcym syropem (1,5 kg cukru i 2 szklanki wody na 1kg zura-
win) iodstawia na 10— 12 godzin. Nastepnie syrop zzurawinami podgrze-
wa sie do wrzenia, dodaje jeszcze 1szklanke cukru i smazy do uzyskania
cech gotowej konfitury. Cieptg konfiture rozlewa sie do stoikow.

Konfitura z zurawin i jabtek. Aby polepszy¢ smak konfitur mozna
doda¢ do zurawin stodkich jabtek. Jabtka (0,2 kg jabtek na 0,8 kg zura-
win) * nalezy umyé¢, obraé, wydrazy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na czesci
i blanszowa¢ we wrzacej wodzie przez 7— 10 min, az zmieknga. Blanszo-
wane jabtka wktada sie razem z zurawinami do wrzacego syropu (1,5 kg
cukru i 1,5szklanki wody na 1kg zurawin zjabtkami) ismazy do uzyskania
gotowego produktu.

Konfitura z zurawin i wiloskich orzechéw. Zurawiny blanszuje sie.
Jadra orzechow witoskich gotuje sie w wodzie przez 25— 30 min, cedzi,
miesza zprzygotowanymi zurawinami, wktada do wrzgcego syropu (1,5 kg
cukru i 2 szklanki wody pozostatej po blanszowaniu zurawin na 1kg mie-

* Czyli w proporcji 1:4.
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szanki orzech6éw z zurawinami) i smazy do uzyskania cech gotowych kon-
fitur.

Pod koniec smazenia do konfitur z zurawin mozna dodac réznych przy-
praw korzennych, jak wanilia, gozdziki lub cynamon.

Konfitury z boréwki brusznicy

Konfitury z borowek przygotowuje sie w taki sam sposob jak z zurawin.
Smaczne konfitury uzyskuje sie rdwniez z boréwek z dodatkiem gruszek
lub stodkich jabtek.

Gruszki lub jabtka obiera sig, kroi na czesci, wydraza gniazda nasien-
ne, blanszuje we wrzacej wodzie przez 10— 15 min, studzi przez 2—3 min
w zimnej wodzie i wyktada na sito lub cedzak do osgczenia.

Oczyszczone i przebrane boréwki (5 szklanek boréwek na 0,7 kg po-
krojonych gruszek) wstawia sie do niezbyt gorgcego piekarnika, aby pusci-
ty sok. Sok ten uzywa sie nastepnie do sporzadzenia syropu (2 szklanki
soku zbordéwek na 1kg cukru). Przygotowane wczes$niej gruszki zalewa sie
wrzgcym syropem i odstawia sie na 3—4 godziny.

Do boréwek i pozostatego soku wsypuje sie 0,3 kg cukru, naczynie
przykrywa pokrywg i pozostawia na catg dobe w temperaturze pokojowej.
Tymczasem zalane syropem gruszki podgrzewa sie na wolnym ogniu do
wrzenia, smazy przez 7— 10 min, zdejmuje z ognia i znéw sie je odstawia
na 6—8 godzin. Po uptywie tego czasu ponownie doprowadza sie je do
wrzenia, tgczy z boréwkami (ktore przedtem nalezy podgotowac przez
5—7 min) i smazy razem do uzyskania cech gotowego produktu.

Mozna tez przygotowa¢ konfitury z boréwek w inny sposéb. Miano-
wicie 2—2,5 szklanki dojrzatych boréwek (na 1kg pokrojonych gruszek)
wktada sie do kamiennego lub emaliowanego naczynia, nakrywa sieje po-
krywa i wstawia do nagrzanego piekarnika, aby puscity sok, ktéry nastep-
nie uzyjemy do przygotowania syropu. Sok zboréwek mozna tez odcisngé
w sokowiréwce.

Nastepnie 1 kg pokrojonych i zblanszowanych gruszek zalewa sig
goragcym syropem (0,8 kg cukru na 1,5 szklanki soku boréwkowego) iod-
stawia na 3—4 godziny. Pdzniej smazy sie je na wolnym ogniu przez
5—6 min, odstawia na 6—8 godzin idodaje nowo przygotowanego (0,4 kg
cukru i 2/3 szklanki soku boréwkowego), goracego syropu. Wszystko
razem doprowadza sie do wrzenia, smazy na wolnym ogniu przez 5—7 min
i odstawia na 6—8 godzin. Taki zabieg powtarza si¢ dwukrotnie. Dla
polepszenia aromatu konfitury przed ostatnim smazeniem dodaje sie cy-
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namonu igozdzikow. Gotowg konfiture rozlewa sie do stoikéw iprzecho-
wuje w chtodnym pomieszczeniu.

Konfitury z jarzebiny

Owoce zrywa sie po pierwszych przymrozkach, sag bowiem smaczniejsze.
Przebrane owoce myje sie w zimnej wodzie i aby pozbawi¢ je goryczki za-
nurza na 3—5 min we wrzacym, 2,5—3-procentowym roztworze soli
kuchennej, po czym ponownie myje sie je w zimnej wodzie. Przemrozone
owoce blanszuje sie w takim roztworze krécej, najwyzej 2min, a nastepnie
myje w zimnej wodzie. Tak przygotowane owoce zalewa sige gorgcym syro-
pem (1,5 kg cukru i 3 szklanki wody na 1 kg owocdw) i odstawia na
6—8 godzin. Nastepnie doprowadza sie je do wrzenia, zdejmuje z ognia,
aby przestygty, zbiera szumowiny i ponownie zagotowuje. Taki zabieg
z przerwami 10— 15-minutowymi powtarza sie 4—5-krotnie, az do uzys-
kania cech gotowego produktu. Gotowga konfiture odstawia sie jeszcze na
12 godzin, po czym wyjmuje sie owoce i wkitada do stoikéw, a syrop gotuje
sie do odpowiedniej gestosci. Nastepnie gorgcym syropem zalewa sie
owoce w stoikach i po wystygnieciu stoiki zamyka.

Mozna tez przygotowac konfiture w inny sposéb. Mianowicie owoce
jarzebiny blanszuje sie w roztworze soli kuchennej, jak to podano wyzej,
po czym wktada sie je do gorgcego syropu i smazy dwukrotnie, pierwszy
raz przez 8— 10 min i odstawia sie na 10 godzin, a drugi raz smazy sie
je do uzyskania gotowej konfitury.

Aby polepszy¢ smak konfitur z jarzebiny, pod koniec pierwszego
smazenia mozna do nich doda¢ 1szklanke soku z czarnej porzeczki (moze
by¢ sok utrwalony).

Konfitury z owocow dzikiej rozy

Dojrzate owoce dzikiej rézy wyciera sie czystg Sciereczka, usuwa szyputki,
a po przekrojeniu takze nasiona. Oczyszczone owoce wktada sie do go-
rgcego syropu (1 kg cukru i 3 szklanki wody na 1kg owocéw), dodaje sie
sok z lcytryny i smazy na wolnym ogniu, az wszystkie owoce opadng na
dno, systematycznie zdejmujac szumowiny. Wtedy wyjmuje sieje zsyropu
i wktada do stoikéw, a syrop jeszcze dogotowuje, cedzi przez geste sito
lub przez podwdjnag warstwe gazy i gorgcym zalewa owoce w stoikach.
Stoiki zamyka sie po wystygnieciu konfitury.

A oto inny sposdb przygotowania konfitur z owocdw dzikiej rozy.
Owoce oczyszczone z szyputek, nasion i wtoskow myje sie w zimnej wo-
dzie, dobrze osgcza, sparza wrzgcg wodg i wyktada na potmisek. Nastepnie



wktada sie je do gorgcego syropu (1 kg cukru i 2 szklanki wody na 1kg
oczyszczonych owocoéw), doprowadza do wrzenia, smazy sie przez
5— 7 min iodstawia na calg dobe. Po tym czasie wyjmuje sie owoce, a syrop
dogotowuje, po czym gorgcym syropem zalewa sie owoce iznoéw odstawia
na catg dobe. Na trzeci dzien owoce ponownie wyjmuje sie z syropu, do-
daje sie do niego 1szklanke cukru isok z 2 cytryn, gotuje sie przez 3 min,
wktada owoce i doprowadza do wrzenia. Cieptg konfiture rozlewa sie do
czystych, suchych stoikéw i zamyka je.

Konfitury z pomarancz lub z mandarynek

Konfitura z owocow blanszowanych. Cate, nie obrane owoce myje sie i blan-
szuje przez 15 min w wodzie o temperaturze 90°C, po czym wkitada je
do zimnej wody na 12 godzin. Nastepnie kroi sie je na czgstki lub krazki,
wyjmuje nasiona, zalewa goracym syropem (0,9 kg cukru i2szklanki wody
na 1kg pomaraicz) iodstawia na 6—8 godzin, po czym syrop nalezy zla¢,
doda¢ do niego jeszcze pdt szklanki wody i 0,3 kg cukru, pogotowac,
goracym syropem ponownie zala¢é owoce i odstawi¢ na 8 godzin. Potem
jeszcze raz zlewa sie syrop i gotuje, zdejmujac szumowiny. Gorgcym
syropem zndéw zalewa sie owoce i odstawia na 8 godzin. Na koniec smazy
sie je na umiarkowanym ogniu, az konfitura bedzie gotowa.

W taki sam sposéb przygotowuje sie konfiture z mandarynek, z ta
tylko rdznica, ze po blanszowaniu kroi sie owoce podtuznie na potowki.

Konfitura z owocéw nie blanszowanych. Bierze sie 5 pomarancz o cien-
kiej skorce, kroi sieje najpierw na cienkie krazki, a potem najeszcze mniej-
sze kawatki i wyjmuje sie nasiona. Tak przygotowane owoce wktada sie
do garnka, dodaje 1,5 kg cukru i 4 szklanki wody, po czym smazy sie na
bardzo wolnym ogniu przez 2 godziny do uzyskania gotowej konfi-
tury.

Konfitura z owocéw obranych ze skorki. 2—3 pomaraicze S$redniej
wielkoSci obiera sie ze skorki (tylko powierzchniowej, zabarwionej war-
stwy) ostrym nozem lub ociera na drobnej tarce. Obrane owoce wktada sie
na 1dobe do zimnej wody, a potem smazy 3—4-krotnie po 5min zprzerwa-
mi na ostudzenie zimng woda. Aby owoce nie pekaty, nalezy je przed sma-
zeniem nakiué w kilku miejscach.

Ostudzone owoce kroi si¢ podtuznie na 10— 12 czastek i usuwa nasio-
na. Nastepnie owoce zalewa si¢ syropem (1 kg cukru na 11wody) i smazy
na wolnym ogniu do uzyskania odpowiedniej gestosci. Na 4—5 min przed
zakonczeniem smazenia dodaje sie do konfitury 3 g kwasu cytrynowego
oraz wymoczone skorki z pomarancz, aby konfitura nabrata aromatu.

Konfitura z pomararcz obranych ze skdrki gotowana trzykrotnie. Obra-
ne pomarancze lub mandarynki zalewa sie goragcym syropem (1 kg cukru
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i 11wody na 1kg owocow), smazy przez 5min iodstawia na 1godzine. Na-
stepnie syrop nalezy zla¢, pogoiowac¢ go przez 10— 15 min i ponownie
zalaé¢ nim owoce. Taki zabieg powtarza sie dwukrotnie. Ostatni raz smazy
sie konfiture na wolnym ogniu przez 15—20 min. Gotowg konfiture studzi
sie i rozlewa do stoikow.

Konfitura ze skérek pomarancz i mandarynek. Swieze skérki moczy sie
przez 1 dobe w zimnej wodzie, zmieniajac ja 2—3 krotnie. Wymoczone
skorki kroi sie na waskie paski, blanszuje przez 3—5 min we wrzacej
wodzie, wode odlewa, a skorki wktada do goracego syropu (1,5 kg cukru
i 2,5 szklanki wody na 1kg skoérek) i smazy na umiarkowanym ogniu do
uzyskania gotowego produktu. Przed zakonczeniem smazenia konfitury
dodaje sie nie moczone inie gotowane cienko obrane skorki z pomarancz
lub zmandarynek (bez biatej warstwy) w iloSci 20—30g oraz 2—3g kwasu
cytrynowego na 1kg konfitury. Zamiast kwasu cytrynowego mozna dodaé
soku z cytryny.

Konfitura z biatej warstwy podskérnej pomarancz. Na drobnej tarce
Sciera sig zpomarancz zewnetrzng, zabarwiong cze$¢ skorki, po czym zdej-
muje si¢ biatg warstwe podsko6rna, kroijg podtuznie na 7—8 czesci, ktére
nastepnie zwija sie spiralnie, nawleka na ni¢ tak, by $cisle do siebie przy-
legaty i trzykrotnie gotuje sie we wrzacej wodzie po 4—5 min. Po kazdym
gotowaniu studzi sie je na sicie lub na cedzaku pod strumieniem biezacej
wody.

Tak przygotowany surowiec zalewa sie gorgcym syropem (2,5 kg cukru
i 2 1wody na 1 kg migzszu) i smazy tak dtugo, az kropla syropu wylana
na zimny porcelanowy talerz przestanie rozptywac sie. Na 3—4 min przed
zakonczeniem gotowania dodaje sie do konfitury 14tyzeczke od herbaty
kwasu cytrynowego. Gotowg konfiture pozostawia sie jeszcze w naczyniu
przez 1dobe, po czym rozlewa sie ja do stoikéw.

Konfitura z aronii czarnoowocowej

Owoce aronii myje sie, osgcza, zalewa syropem (0,7 kg cukru i 1szklan-
ka wody na 1kg owoc6w), smazy przez 15—20 min iodstawia na 3—4 go-
dziny. Po tym czasie dodaje sie jeszcze cukru (0,7 kg cukru na 1kg owo-
cOw) i smazy przez 15—20 min do uzyskania wtasciwosci gotowej kon-
fitury.
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Dzemy

Dzemy mozna przygotowywa¢ z réznych owocdw, jak jabtka, Sliwki,
agrest, czarne porzeczki, truskawki, maliny, zurawiny czy pigwy.

W prawidtowo przygotowanym przetworze kawatki owocéw powinny
by¢ zawieszone w rozgotowanej lub przetartej zgalaretowaciatej masie
owocéw. Dzem utrwala sie dodatkiem cukru, ale mniejszym niz konfitury.
Odpowiednig konsystencje nadajg dzemom substancje galaretujgce (pek-
tyny). Jesli chcemy przygotowaé dzem zowocdw, ktére majg mato pektyn,
takich jak np. wisnie czy czeresnie, to nalezy do nich doda¢ wyciggu pek-
tynowego (10— 15% w stosunku do catej masy owocowej) lub owocéw za-
wierajgcych duzo substancji galaretujgcych (25% w stosunku do catej
masy owocowej). Wyciagg pektynowy przygotowywuje sie z jabtek, a naj-
lepiej z pigw. Owoce te blanszuje sie przez 10— 15 min w wodzie lub syro-
pie, a nastepstwie zalewa sie je woda (1 szklanka wody na 1kg owocdw)
i gotuje przez 30—40 min. Po czym wyciska sie je w woreczku z rzadkiej
tkaniny i uzyskang mase zlewa do stoikdw. Mozna takze w tym celu
wykorzysta¢ wydrgzone gniazda nasienne iobierki zowocow pozostate po
przygotowaniu kompotéw czy konfitur. Wycigg pektynowy pasteryzuje
sie w temperaturze 85°C przez 10— 15 min iwykorzystuje w razie potrzeby.

Przygotowane na dzem owoce wktada sie do garnka, zasypuje cukrem
lub zalewa syropem o stezeniu 75% (1 kg cukru na 1,2 szklanki wody)
i podgrzewa ciggle mieszajgc. Kiedy owoce sie zagotujg i cukier ulegnie
rozpuszczeniu, nalezy zwiekszy¢ ogien oraz starannie zdejmowac tworzace
sie szumowiny. Dzem gotuje sie 30—40 min, az osiggnie temperature
106,5— 107°C. O tym, czy dzem jest gotowy decyduje rowniez konsysten-
cja syropu i wyglad owocow. Kropla syropu na zimnym talerzu powinna
szybko krzepnaé, owoce za$ powinny by¢ szkliste i mie¢ potysk.

Gotowy dzem rozlewa sie do wysterylizowanych, suchych stoikéw.
Kiedy wystygnie i na jego powierzchni utworzy sie podeschnieta btonka,
mozna na stoiki natozy¢ krazki pergaminu i obwigzac je.

Dzemy z jabtek
Na dzem nadajg sie najbardziej Antondwki i Papieréwki. Owoce moga
by¢ réznej wielkosSci i o r6znym zabarwieniu, a nawet lekko pogniecione,
byleby zdrowe.
Dzem z owocéw blanszowanych. Jabtka nalezy umyé w zimnej wodzie,
pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki, wydrgzy¢ gniazda nasienne iobra¢. Aby
owoce nie $ciemniaty na powietrzu nalezy je wtozyé na 25 min do zakwa-
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szonej (1—2 g kwasu cytrynowego na 11) lub posolonej (20 g soli kuchen-
nej na 11 wody. Nastepnie owoce wyjmuje sie, blanszuje we wrzgcej
wodzie i nie ostudzone wktada do garnka z niewielka iloscia wody
(1 szklanka wody na 1 kg jabtek), po czym dodaje cukru (do jabtek nie-
zbyt kwasnych — 1kg cukru, a do bardzo kwasnych — 1,2 kg cukru), do-
prowadza do wrzenia i smazy do uzyskania gotowego dzemu (nie dtuzej
jednak niz 30 min). Niedogotowane czesci jabtek (o biatawym zabarwie-
niu) nalezy wyjac, rozgniesé tyzka, a nastepnie ponownie wtozy¢ i pogo-
towac razem z calg masa.

Pod koniec gotowania dodaje sie nieco soku zcytryny lub pomaranczy,
albo wanilii.

Dzem z jabtek nie blanszowanych. Wybiera sie jabtka o przyjemnym
aromacie i biatym, jedrnym migzszu. Owoce myje sie, kroi na ¢wiartki,
wydraza gniazda nasienne i, aby nie Sciemniaty, wktada sie na krétko (do
30 min) do 2-procentowego roztworu soli kuchennej lub do 1-procento-
wego roztworu kwasu cytrynowego. Nastepnie przektada sieje do cieptego
syropu (1 kg cukru i 11wody na 1,3 kg obranych jabtek) ismazy tak dtugo,
az owoce stang sie przezroczyste, a syrop zgestnieje i zacznie galaretowa-
cie¢. Na 2—3 min przed koricem smazenia dodaje si¢ do dzemu 2—3 g
kwasu cytrynowego.

Dzem z pigw

Na dzem przeznacza sie owoce duze i soczyste. Wyciera sie je Iniang
lub wetniang $ciereczka, kroi na potowki, obiera i wydrgza gniazda na-
sienne. Tak przygotowane owoce wktada sie najwyzej na 30 min do 2-pro-
centowego roztworu kwasu cytrynowego, aby nie pociemniaty. Nastepnie
nalezy je zetrze¢ na grubej tarce lub drobno pokroi¢, wtozyé do gotuja-
cego sie syropu (1 kg cukru i 1 1wody na 1.3 kg owocéw), doprowadzic
do wrzenia i smazy¢, az kawatki pigwy stang sie przezroczyste, a syrop
zacznie galaretowacie¢. Na 2—3 min przed zakoniczeniem gotowania do-
daje sie do dzemu 1ltyzeczke od herbaty kwasu cytrynowego.

Dzemy ze Sliwek lub z brzoskwin

Dzem z owoc6éw nie obieranych. Sliwki lub brzoskwinie kroi sie na potowki
i po usunieciu pestek zalewa w garnku niewielka iloscig wody (1 szklanka
wody na 1kg owocéw), a nastepnie podgrzewa do wrzenia i smazy przez
5— 10 min, az owoce zmiekng. Podczas gotowania dodaje sie stopniowo
cukier (1,2— 1,5 kg cukru na 1kg owocow bez pestek) i ciggle mieszajac
smazy sie do uzyskania cech gotowego dzemu.



Dzem ze $liwek obranych ze skdrki. Na taki dzem zalecane sg $liwki
0 ciemnym zabarwieniu, m.in. renklody i inne. Owoce przeznaczone na
dzem powinny by¢ dojrzate, lecz nie przejrzate, tadnie wybarwione, o je-
drnym migzszu z tatwo oddzielajgcg sie pestkag. Umyte owoce kroi signa po-
towki, wyjmuje pestki i, aby skdrka tatwiej schodzita, blanszuje we wrzacej
wodzie przez 2—3 min, po czym natychmiast studzi pod strumieniem
zimnej wody iobiera. Obrane owoce wktada sie do syropu (1 kg cukru i 11
wody na 1,3 kg obranych owocéw) idodaje 3/4 szklanki wyciggu pekty-
nowego przygotowanego wg przepisu ze str. 75. Wszystko razem smazy
sie, dodajac na koniec 2 g kwasu cytrynowego.

Dzem z agrestu

Dojrzaty agrest nalezy przebra¢, odrzucajgc owoce chore, usung¢ szypuiki
i resztki okwiatu, a nastepnie umy¢ w zimnej wodzie, osgczy¢, zasypac
cukrem (1,2— 1,3 kg cukru na 1kg agrestu) i smazy¢, czesto mieszajac,
do uzyskania gotowego dzemu.

Dla polepszenia smaku mozna do niego doda¢ nieco czarnych porze-
czek, truskawek lub malin.

Dzemy z truskawek lub poziomek

Dzem gotowany bezposrednio. Przebrane i oczyszczone truskawki lub po-
ziomki zala¢ wodg (I szklanka wody na 1kg owocéw) i gotowac przez
3—5 min od chwili zagotowania. Do wrzacej masy dodaje sie cukru (1 kg
cukru na 1 kg owocéw) i smazy sie 15—25 min, zdejmujgc szumowiny.
Dtuzsze smazenie na ostrym ogniu pogarsza smak i zabarwienie dzemu.
Temperatura gotowego dzemu powinna wynosi¢ 107°C. Na 3—4 min
przed zakornczeniem smazenia nalezy doda¢ 1—2 g kwasu cytrynowego,
aby dzem nie stracit naturalnego zabarwienia owocow.

Dzem z owocdw zalewanych syropem. Najpierw sporzgdza sie syrop
z 1kg cukru i 2,5 szklanki wody i gotuje go do zageszczenia. Do tak przy-
gotowanego syropu wktada sie 0,8 kg truskawek i smazy do uzyskania
odpowiedniej gestosci. Okoto 3—4 min przed zakonczeniem smazenia
dodaje sie¢ do dzemu 1tyzeczke od herbaty kwasu cytrynowego.

Dzem z owocow zasypywanych cukrem. Sposéb 1. Na 1 kg truskawek
bierze sie 1,4 kg cukru, zasypuje sie¢ nim owoce i odstawia na 6 godzin.
Po tym czasie gotuje sie je na ostrym ogniu, systematycznie zdejmujac
szumowiny, do uzyskania gotowego dzemu. Pod koniec gotowania dodaje
sie 3 g zelatyny rozpuszczonej uprzednio w wodzie i 1tyzeczke od herbaty
kwasu cytrynowego.
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Sposéb Il. Truskawki zasypuje sie cukrem iod razu gotuje, poczatko-
wo na ostrym, a pézniej na wolnym ogniu, do uzyskania odpowiedniej ge-
stosci. Nalezy jednak pamieta¢, ze truskawki zawierajg mato substancji
pektynowych idlatego pod koniec gotowania nalezy do nich doda¢ wycia-
gu pektynowego z owocoOw takich, jak jabtka, agrest lub czarne porzeczki
(10— 15% w stosunku do masy dzemu).

Dzem z malin

Dzem z owocoéw zalewanych syropem. Oczyszczone maliny zalewa sige sy-
ropem (1,4 kg cukru i3 szklanki wody na 1kg malin), podgrzewa do wrze-
nia i smazy przez 15 min. Aby nie pognie$¢ malin, dzemu nie nalezy mie-
sza¢ tyzka, tylko potrzasa¢ garnkiem. Na 2—3 min przed zakonczeniem
smazenia dodaje sie 1tyzeczke od herbaty kwasu cytrynowego i 3 g roz-
puszczonej w zimnej wodzie zelatyny.

Dzem z malin zasypywanych cukrem. Przebrane maliny zasypuje sie
cukrem (1,4 kg cukru na 1kg malin), zalewa wodg (1,5 szklanki) ipodgrze-
wa na wolnym ogniu do wrzenia. Po 15 min zwieksza sie ogiefh do umiarko-
wanego i szumujac, smazy sie do uzyskania gotowego dzemu. Pod koniec
smazenia dodaje sie 3—4 g rozpuszczonej w zimnej wodzie zelatyny i 1ty-
zeczke od herbaty kwasu cytrynowego.

Dzem z czarnych porzeczek

Przygotowane porzeczki podgotowuje sie przez 3—5 min w niewielkiej
ilosci w'ody. Nastepnie dodaje sie cukru (1,4 kg cukru na 1kg porzeczek)
i smazy do uzyskania gotowego produktu. Gorgcy dzem wktada si¢ do
stoikéw, a po wystygnieciu przykrywa stoiki pergaminem i $cisle obwig-
zuje sznurkiem.

Dzem z gtogu

Owoce gtogu zalewa sie wodg (0,5 szklanki wody na 1szklanke owocow)
i gotuje az zmigkna. Odwar przecedza sig, a ugotowane owoce rozgniata,
zalewa przecedzonym odwarem, wszystko razem miesza i przeciera przez
cedzak. Do przetartej masy dodaje sie cukru (1 kg cukru na 1kg masy)
i smazy do uzyskania konsystencji $mietany. Dzem z samego gtogu jest
zbyt stodki, dlatego tez nalezy go zakwasi¢ sokiem z kwasnych owocow
(porzeczek, zurawin), ktéry dodaje sie podczas gotowania. Dzem z gtogu
ma dziatanie lecznicze, szczeg6lnie w chorobach krazenia.
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Powidta ze Sliwek

Dojrzate (mogg by¢ réwniez przejrzate) Sliwki nalezy przebra¢, umy¢
w zimnej wodzie, pokroi¢ na potowki, usungé pestki i wykroi¢ miejsca
uszkodzone. Do tak przygotowanych owocéw wlewa sie wode (1 szklanka
wody na 1kg $liwek) ismazy na wolnym ogniu. Do podgotowanych $liwek
dodaje sie cukru (0,2—0,5 kg cukru na 1kg $liwek, zaleznie od odmiany
i stopnia dojrzatosci) i gotuje do uzyskania gotowego produktu.

Mozna tez smazy¢ powidta $liwkowe bez cukru. Wéwczas przygoto-
wane jak wyzej Sliwki wktada sie do garnka, nalewa nieco wody tak, aby
przykry¢ dno (1,2 szklanki wody na 4—5 kg Sliwek) i stale mieszajac,
gotuje na wolnym ogniu do uzyskania gotowych powidet. Wktada sig je
na gorgco do stoikow i po ostudzeniu szczelnie zamyka.

Marmolady miekkie

Marmolady miekkie otrzymuje sie gotujac przeciery owocowe z cukrem.
Maja one konsystencje mazista. Rozroznia sie marmolady jednoowocowe,
przygotowane z jednego gatunku owocOw, np. z jabtek, gruszek, sliwek,
wisni, zurawin, owocOw dzikiej rézy, a takze dwu- i wieloowocowe.
W marmoladach z owocéw mieszanych 50% stanowi zazwyczaj przecier
jabtkowy, ktéry nadaje przetworom odpowiednig konsystencje oraz przy-
jemny smak i zapach.

Na marmolady miekkie przeznacza sie owoce dojrzate i stodkie, cho-
ciaz moga by¢ gorszej jakosci, np. spady. W pierwszej kolejnosci przy-
gotowuje sie przecier owocowy, potem dodaje niezbedng ilo$¢ cukru
i wszystko razem przeciera na gorgco przez sito lub przez cedzak. Czasod-
parowywania wody z marmolady powinien byé¢ jak najkrotszy, dlatego
smazy sie je w naczyniach niskich iszerokich (mozna w misce z nieuszko-
dzong emalig), ze wzgledu na wiekszg powierzchnie parowania. Podczas
smazenia owoce nalezy bez przerwy mieszaé¢ drewniang tyzka, aby sie nie
przypality? Marmolada jest gotowa, gdy temperatura masy owocowej
wynosi 106°C, kropla za$ gotujacego przetworu krzepnie na talerzu nie
wydzielajgc soku, a wylewana z tyzki masa urywa sie grubymi ptatami. Go-
towg marmolade wktada sie do stoikéw, a po ostudzeniu stoiki zamyka
i przechowuje w suchym ichtodnym miejscu. Stoiki nie muszg byé zamk-
niete hermetycznie.
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Marmolada miekka z jabtek

Na marmolade przeznacza sigjabtka odmian jesiennych izimowych o du-
zej zawartosci kwaséw i pektyn. Jabtka kroi sie na potéwki, wkiada do
emaliowanego naczynia, wlewa wode (1 szklanka wody na 1kg owocow)
i gotuje przez 10— 20 min do rozgotowania. Nastepnie przeciera si¢ je
przez sito lub cedzak, a uzyskany przecier przektada sie do garnka i mie-
szajac podgrzewa na wolnym ogniu do wrzenia. Po okoto 10 min gotowa-
nia wsypuje sie cukier (0,8 kg cukru na 1kg przecieru) i smazy do uzyska-
nia gotowej marmolady.

Jesli chcemy, aby marmolada byta bardziej gesta, nadajgca sie do kro-
jenia nozem, to musimy wzia¢ nieco mniej cukru (0,6—0,7 kg cukru na 1kg
przecieru).

Marmolade odparowuje sie zazwyczaj do 1/3 poczatkowej objetosci
przecieru. Wktada sie jg do stoikéw na gorgco i sterylizuje: stoiki p6t-
litrowe przez 20 min, litrowe — 25—30 min.

Dobrze wysmazonej marmolady nie trzeba sterylizowaé, woéwczas
jednak wktada sie ja do stoikéw na gorgco, a po wystygnieciu dokreca
sie pokrywki na stoikach lub nakrywa krgzkami pergaminu czy celofanu
i éciSle zawigzuje sznurkiem.

Marmolada miekka z jabtek i Sliwek

Jabtka kroi sie na czesci, a ze Sliwek usuwa pestki. Tak przygotowane
owoce zalewa sie woda (1 szklanka wody na 1 kg jabtek i 1kg $liwek),
nakrywa pokrywg igotuje na wolnym ogniu, az zmiekng. Nastepnie prze-
ciera sie je na gorgco przez cedzak lub sito, do uzyskanego przecieru do-
daje sie cukru (0,5 kg cukru na 1kg przecieru) i mieszajgc smazy na wol-
nym ogniu do uzyskania gotowego produktu. Marmolade wktada sie do
stoikOw na gorgco, a po ostudzeniu przykrywa stoiki pergaminem i $cisle
zawigzuje sznurkiem.

Marmolada miekka z gruszek

Dojrzate gruszki kroi sie na czesci i wktada do koszyka przeznaczonego
do blanszowania. Na dno garnka nalewa sie 2—3szklanki wody, nastepnie
wstawia sie do niego koszyk, tak aby dno koszyka nie stykato sie zwoda,
nakrywa pokrywga, wode zagotowuje i rozparza owoce na wolnym ogniu,
az catkiem zmiekng. Owoce mozna réwniez rozparzy¢ wsokowniku. Roz-
parzone gruszki przeciera sie przez sito lub przez cedzak istale mieszajac,
smazy na wolnym ogniu do odparowania potowy pierwotnej objetosci. Do
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gorgcego przecieru dodaje sie cukru (0,4—0,6 kg cukru na 1kg gruszek)
i gotuje, az marmolada bedzie gotowa. Nastepnie wktada siejg na gorgco
do stoikow.

Marmolada miekka z czarnych porzeczek

Przebrane i umyte porzeczki rozgniata sie drewnianym ttuczkiem, po
czym przeciera przez cedzak lub przez sito. Do uzyskanego przecieru
dodaje sie cukru (0,6 kg cukru na 1 kg przecieru) i smazy na wolnym
ogniu w szerokim, emaliowanym naczyniu. Gotowg, goracg marmolade
wktada sie do nagrzanych w piecyku stoikéw i zamyka sieje po ostygnie-
ciu.

Marmolada miekka z owocoéw mieszanych

Marmolady dwu- i wieloowocowe mozna przygotowaé z dowolnego
zestawu owocOow, muszg to by¢ jednak owoce dojrzewajgce jednoczes$nie.
Zaleca sie, aby w sktad kazdej mieszanki owocowej wchodzity jabtka
i przecier z nich stanowit ok. 50%.

Przeciery z poszczeg6lnych gatunkéw owocoéw przygotowuje sie od-
dzielnie, a dopiero p6zniej miesza sie je w odpowiedniej proporcji, dodaje
cukier i smazy. Marmolady te przechowuje sie tak, jak inne opisane
wczesniej.

Nizej podajemy przyktadowe zestawy mieszanek owocowych iodpo-
wiednie ilosci cukru.

— Sliwki ijabtka: przecier sliwkowy — 1kg, jabtkowy — 0,5 kg, cu-
kier — 1 kg,

— truskawki i jabtka: przecier truskawkowy — 1 kg, jabtkowy —
0,6 kg, cukier — 1 kg,

— brzoskwinie ijabtka: przecier brzoskwiniowy — 1kg, jabtkowy —
1 kg, cukier — 1 kg,

— wisnie ijabtka: przecier wisniowy — 1Kkg, jabtkowy — 0,5 kg, cu-
kier — 0,8 kg,

— morele ijabtka: przecier morelowy — 1 kg, jabtkowy — 0,5 kg,
cukier — 0,75 kg,

— jezyny ijabtka: przecier jezynowy — 1Kkg, jabtkowy — 0,3 kg, cu-
kier — 0,65 kg,

— czarne porzeczki, jabtka i wisnie: przecier porzeczkowy — 1,5 kg,
jabtkowy — 1 kg, wisniowy — 0,5 kg, cukier — 1,8—2 kg,

— boréwki czernice (czarne jagody) ijabtka: przecier zjagéd — 1Kkg,
przecier jabtkowy — 0,6 kg, cukier — 0,7 kg,

6 — Domowe przetwory.. 8l



— boroéwki brusznice ijabtka: przecier zbordéwek — 1kgJabtkowy —
1 kg, cukier — 1 kg,

— maliny ijabtka: przecier malinowy — 1Kkg, jabtkowy — 1Kkg, cu-
kier — 0,8 kg.

Marmolady twarde

Marmolada twarda ma statg, galaretowata konsystencje. Nadaje sie do
krojenia nozem, w odr6znieniu od marmolady miekkiej, ktéra ma konsys-
tencje mazista.

Do przygotowania marmolady twardej uzywa sie 0,5—0,6 kg cukru na
1 kg przecieru owocowego. Smazy sie jg na tazni wodnej, w ten sposob,
ze do szerokiego garnka nalewa sie wody z dodatkiem soli (1 szklanka soli
na 2 1wody), umieszcza sie na dnie drewniang wktadke, np. kratownice,
na ktérej stawia sie garnek o mniejszych rozmiarach z przecierem przy-
gotowanym do smazenia.

Jesli mamy owoce niezbyt kwasne i zawierajgce mato substancji ga-
laretujgcych (truskawki, maliny, gruszki, wisnie i inne), to nalezy do nich
doda¢ 200—250 g przecieru zowocOw o duzej zawartosci pektyn (np. zja-
btek, Sliwek, agrestu) lub 1,5—2 szklanki wyciagu pektynowego przy-
gotowanego wg przepisu ze str. 75 na 1kg przecieru zowocdw podstawo-
wych.

Marmolade smazy sie okoto 1godziny. Pod koniec smazenia powinna
ona osiggna¢ temperature 106— 107°C, a kropla wrzacej marmolady nie
moze rozptywac sie na zimnym talerzu. Gotowa marmolade wktada sie do
ptaskich pudetek wytozonych pergaminem lub celofanem i przechowuje
w chtodnym, suchym miejscu.

Marmolade mozna formowacé w kostki. W tym celu nalewa siedo bryt-
fanny warstwe wysmazonej masy grubosci 2—3 c¢cm ipozostawia do osty-
gniecia. Potem marmolade kroi sie w kostke, obsypuje drobnym cukrem
i podsusza w temperaturze 50—60°C w piekarniku.

Zamiast na tazni wodnej mozna tez smazy¢ marmolade na otwartym
ogniu, stale jg mieszajagc drewniang topatka, garnek zas$ nalezy ustawié
na specjalnej metalowej podktadce chroniacej od przypalenia.

Marmolada z jabtek

Do przygotowanego przecieru jabtkowego (wg przepisu ze str. 80) dodaje
sie 4 szklanki cukru na 1 1przecieru i mieszajgc gotuje. Aby marmolada
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nabrata aromatu, mozna podczas smazenia dodac troche skorki pomaran-
czowej lub wanilii. Gotowg marmolade wktada sie do stoikow, a kiedy
wystygnie, posypuje sie cukrem, przykrywa pergaminem lub celofanem,
obwigzuje sie stoiki i przechowuje w chtodnym i suchym miejscu.

Mozna tez przygotowa¢ marmolade zjabtek pieczonych. W tym celu
soczyste, dojrzate, lecz nie przejrzate jabtka odmian kwasnych nalezy
umyé, wydrazy¢ gniazda nasienne i upiec w piekarniku, utozywszy je
w brytfannach zagtebieniem szyputkowym do gory. Upieczone jabtka
przeciera sie przez sito, dodaje 0,5 kg cukru na 1kg przecieru i stale mie-
szajagc drewniang topatkg smazy na wolnym ogniu. Wskazane jest podto-
zenie pod garnek specjalnej metalowej podkiadki zapobiegajgcej przy-
paleniu sie marmolady. Gorgcg marmolade wktada sie do suchych, wy-
sterylizowanych stoikéw. Po ostudzeniu posypuje siejg drobnym cukrem,
przykrywa pergaminem lub celofanem, mocno zawigzuje sznurkiem
i przechowuje w chtodnym i suchym miejscu.

Marmolada ze S$liwek

Sposob /. Dojrzate Sliwki obiera sie ze skorki, usuwa pestki, po czym
zasypuje sie je cukrem (0,3 kg cukru na 1kg $liwek) i gotuje na wolnym
ogniu do catkowitego rozpuszczenia cukru w soku, ktory puscity owoce.
Po rozpuszczeniu sie cukru, stale mieszajgc, smazy sie owoce na ostrzej-
szym ogniu do uzyskania gotowego produktu. Przed zakonczeniem sma-
zenia dodaje sie do smaku nieco soku malinowego, poziomkowego
(0,5 szklanki soku na 1kg masy) lub wanilii.

Sposob Il. Dojrzate owoce przebiera sie, myje, blanszuje we wrzacej
wodzie przez 1—2 min, a potem zdejmuje skorke, usuwa pestki i rozgoto-
wuje. Do rozgotowanych owoc6w dodaje sie wrzagcego syropu (7 szklanek
cukru i 1,5 szklanki wody na 10 szklanek rozgotowanych $liwek) i mie-
szajagc drewniang topatka, wszystko razem smazy do uzyskania gotowej
marmolady. Cze$¢ pestek (ok. 10%) rozbija sie, wyjmuje sie z nich jadra
i 4—5 min przed zakonczeniem smazenia wktada sie je do wrzacej masy,
aby marmolada nabrata migdatowego aromatu. Gotowag marmolade
wkitada sie do stoikéw, posypuje cukrem i po ostygnieciu stoiki zamyka
sie.

Marmolada z wisni

Przebrane wisnie wktada sie do garnka i ciggle mieszajac, podgrzewa tak
dtugo, az sie rozgotujg we wiasnym soku. Rozgotowane owoce przeciera
sie przez sito, przecier wlewa do syropu (0,6 kg cukru i 3/4 szklanki wody
na 1 kg wisni) i smazy na umiarkowanym ogniu okoto 1godziny stale
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mieszajac i szumujac. Ciepta marmolade wkiada sie do stoikdw, ktére
nalezy zamkna¢ po wystudzeniu.

Marmolada z gruszek

Soczyste gruszki myje sie, kroi na éwiartki, wydrgza gniazda nasienne
i wktada do zimnej wody, aby nie pociemniaty na powietrzu. Do woreczka
z gazy wktada sie 1kg pokrojonych gruszek, 3—4 ziarnka ziela angielskie-
go i 5gozdzikéw, woreczek wktada sie do garnka z wodg i owoce gotuje
sie do miekkos$ci. Po ugotowaniu przeciera sie je przez sito, dodaje cukru
(0,4 kg cukru na 1kg przecieru) iskorke zcytryny, po czym przecier smazy
sie na umiarkowanym ogniu ciagle mieszajac. Goragca marmolade wktada
sie do stoikéw i natychmiast je zamyka.

Jesli chcemy, aby marmolada byta bardziej twarda, to do przecieru
z gruszek nalezy doda¢ 20—25% przecieru z jabtek.

Marmolada z agrestu

Wyroséniety, ale niedojrzaty agrest oczysci¢ z szyputek, wtozy¢ do garnka,
zala¢ woda (do 3/4 wysokosci warstwy owocow w garnku) i gotowac, az
stanie sie miekki. Nastepnie wode nalezy odcedzi¢, a owoce przetrze¢ przez
sito, aby usung¢ nasiona. Przecier wtozy¢ do wrzgcego syropu (0,6 kg
cukru i 3/4 szklanki odcedzonego odwaru na 1Kkg przecieru) i mieszajac
drewniang topatka, smazy¢ do uzyskania wiasciwej gestosci. Goragcg mar-
molade wtozy¢ do stoikéw, posypac po wierzchu cukrem i przykryé per-
gaminem.

Galaretki owocowe

Galaretki sporzgdza sie przez gotowanie soku owocowego z cukrem. Po
wystygnieciu powstaje przezroczysta masa o zabarwieniu owoc6w, z soku
ktorych zostata przygotowana. Mozna je sporzadzi¢ z dowolnych owo-
cow, ale najlepsze galaretki uzyskuje sie z soku owocOw niezupeinie
dojrzatych, poniewaz zawierajg one wiecej pektyn.

Najbardziej zasobne w pektyny i kwasy organiczne sg jabtka, pigwy,
$liwki, agrest, porzeczki. Totez sok z tych owocédw dodaje sie do galaretek
przygotowywanych z owoc6w o niskiej zawartosci pektyn iniedostatecz-
nie kwasnych, aby otrzymaé¢ odpowiednig konsystencje przetworu.
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Wycisniety i przecedzony sok wlewa si¢ do garnka, dodaje cukru ipod-
grzewa do rozpuszczenia, a nastepnie doprowadza sie do wrzenia i smazy
na silnym ogniu do 20 min, systematycznie zdejmujgc szumowiny. Sok
nalezy odparowac¢ do 2/3 objetosci poczatkowej. Cukier przeznaczony na
galaretke nalezy wsypywac stopniowo, w 3—4 porcjach, a kwas cytrynowy
dodaje sie na 3—4 min przed zakonczeniem smazenia. llo$¢ dodawanego
kwasu zalezy od kwasowos$ci soku iwynosi 2—8g na 11soku. Aby galaret-
ka miata przyjemny aromat, mozna pod koniec smazenia wtozy¢ do soku
skorki cytrynowe lub pomaranczowe.

Galaretka jest gotowa, jezeli kilka kropel wylanych na zimny talerz
nie przykleja sie do niego i mozna je zdja¢ w catosci, bagdz wylewana kropla-
mi galaretka natychmiast krzepnie na tyzce. Moment zakonficzenia smaze-
nia jest bardzo wazny, poniewaz galaretka przesmazona bedzie za twarda,
a nie dosmazona — zbyt rzadka.

Gotowa galaretke rozlewa sie na gorgco przez potréjnie ztozong gaze
do wysterylizowanych stoikéw i naktada pokrywki lub przykrywa perga-
minem. Galaretke przechowuje sie w suchym i chtodnym pomieszczeniu.

Z soku o niedostatecznej zawarto$ci substancji pektynowych mozemy
przygotowac¢ galaretke do natychmiastowego spozycia, dodajac zelatyny
spozywczej (8— 10 g zelatyny na 11soku). Zelatyne zalewa sie poczatkowo
niewielka iloscig wody o temperaturze pokojowej, aby napeczniata, a po-
tem podgrzewa do rozpuszczenia i miesza z sokiem.

Galaretka z jabtek

Przecedzony sok jabtkowy nalezy gotowaé w szerokim naczyniu na
silnym ogniu przez 10— 15 min, zdejmujac jednocze$nie szumowiny. Na-
stepnie wsypuje sie cukier (0,4 kg cukru na 11soku), miesza do catkowitego
rozpuszczenia i ponownie gotuje na silnym ogniu przez 15 min do uzyska-
nia wiasciwosci gotowego produktu. Dla polepszenia aromatu galaretki
mozna, jeszcze przed wsypaniem cukru, doda¢ do soku kilka cienkich
kawateczkéw cytryny lub pomaranczy.

Galaretka s$liwkowa

Ze Sliwek o zo6ttym migzszu usuwa sie pestki, owoce zalewa wodg, gotuje
do miekkos$ci, przeciera przez sito. Do uzyskanego przecieru dodaje sie
cukru (0,6 kg cukru na 1kg oczyszczonych $liwek) i gotuje, az galaretka
bedzie gotowa.

Mozna tez przygotowaé¢ galaretke z soku $liwkowego. W tym celu na-
lezy przecedzi¢ przecier, uzyskany sok podgotowac, zdejmujac szumowi-
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ny, wsypaé cukier (0,5 kg cukru na 10 1soku) igotowa¢ na silnym ogniu do
uzyskania wasciwosci gotowego produktu.

Galaretka agrestowa

Przecedzony sok agrestowy gotuje sie przez 10 min, systematycznie zdej-
mujgc szumowiny, a nastepnie wsypuje sie cukier (0,9 kg cukru na 11soku)
i, mieszajagc od czasu do czasu, gotuje sie do uzyskania wiasciwej kon-
systencji. Do soku mozna takze wtozy¢ kilka kawatkow skérki cytrynowej,
ktére po ugotowaniu galaretki nalezy wyja¢.

Galaretka z czerwonych porzeczek

Dojrzate porzeczki nalezy przebra¢, umyé w zimnej wodzie, witozyé
do emaliowanego garnka, zala¢ wodg do 2/3 wysokosci warstwy owocow
i gotowac przez 10 min do miekkos$ci. Nastepnie wyla¢ wszystko do pté-
ciennego woreczka, wycisna¢ sok, ktéry nalezy potem odparowa¢ na sil-
nym ogniu do potowy objetosci, stopniowo dodawa¢ cukier (0,6—0,7 kg
cukru na 1 1soku) i nadal gotowaé do uzyskania wasciwosci gotowej
galaretki.

Mozna tez przygotowaé sok porzeczkowy wykorzystujgc sokowirow-
ke. Uzyskany sok nalezy odstawi¢ do sklarowania w chtodnym miejscu.
Do klarownego soku dodaje sie cukru (1— 1,2 kg cukru na 11soku) iprzy-
gotowuje galaretke.

Galaretka z czarnych porzeczek

Porzeczki przebiera sie, myje, wktada do garnka, zalewa wodg (0,5 1
wody na 1kg porzeczek), podgrzewa do temperatury 80—85°C iprzetrzy-
muje sie je w tej temperaturze przez 5—6 min, po czym wyciska sie sok
iodstawia w zimne miejsce do sklarowania. Po uptywie doby zlewa sie sok
znad osadu icedzi przez ptotno lub przez poczwornie ztozong gaze. Kla-
rowny sok wlewa sie do garnka iszybko doprowadza do wrzenia. Dopiero
wtedy niewielkimi porcjami wsypuje sie cukier (1 kg cukru na 11soku)
i gotuje do uzyskania wkasciwej gestosci.

Mozna tez przygotowany sok gotowac poczatkowo na silnym ogniu,
potem dodac¢ cukier niewielkimi porcjami, a kiedy juz zacznie gestnie¢
dogotowac¢ galaretke na tazni wodnej; aby podwyzszy¢é temperature
wrzenia wody, dodaje sie soli kuchennej (1 tyzka stotowa soli na 1 litr
wody).
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Galaretka z wisni

Dojrzate, soczyste wisnie przebraé, rozgnies¢ drewnianym ttuczkiem,
wiozy¢ do emaliowanego garnka, zala¢ wodg (3/4 szklanki wody na 1kg
wiséni) i pogotowaé przez 5—6 min, az puszczg sok. Ugotowang mase
trzeba przecedzi¢ nie wyciskajac owocéw, aby otrzymany sok nie zawierat
miekiszu. Nastepnie gotuje sie sok na silnym ogniu, systematycznie zdej-
mujagc szumowiny. Po odparowaniu soku do potowy jego pierwotnej
objetosci dodaje sie cukru (0,7 kg cukru na 1 1soku) i gotuje jeszcze
przez 7— 10 min, po czym dodaje sie na 11soku 3/4 szklanki wyciggu
pektynowego przygotowanego wg przepisu ze str. 75 i gotuje nadal do
uzyskania gotowej galaretki.

Jesli wisnie sg niezbyt kwasne, to pod koniec gotowania nalezy doda¢
do soku 2 g kwasu cytrynowego na 1 lgalaretki.

Galaretka wieloowocowa

Oprécz galaretek jednoowocowych mozna tez przyrzadzaé galaretki
wieloowocowe. Soki nalezy jednak miesza¢é w odpowiednich proporcjach.
Nizej podajemy przyktady zestawOw i proporcje sokéw przeznaczonych
na galaretki wieloowocowe oraz niezbedne ilosci cukru:

— sok malinowy ijabtkowy — po 0,5 1 cukier — 0,8 kg,

— sok agrestowy — 0,8 1, sok z czarnych porzeczek — 0,2 1, cukier —
0,9 kg,

— sok jabtkowy — 0,3 1, sok zowoc6w pestkowych — 0,7 1, cukier —
11 kg.

Proces przygotowania galaretek zsok6w mieszanych jest taki sam, jak
z sokéw jednoowocowych.

Musy podsuszane (pastity)

Musy podsuszane stanowig luzny, gabczasty produkt uzyskany przez ubi-
janie przecieru owocowego z cukrem, a czasem takze z biatkiem jaj
kurzych, ktdry nastepnie nieco sie podsusza. Podczas ubijania, mikserem
lub trzepaczka, przecier bieleje, a jego objeto$¢ zwieksza sie. Nastepnie
dodaje sie cukru (400 g cukru na 1 kg przecieru) i catg mase nadal ubija
sie przez 15—20 min. Ubity przecier uktada sie warstwg grubosci 1,5—3
cm na deseczce lub w foremkach, ktoére wyktada sie przedtem pergaminem
posmarowanym stopionym mastem lub olejem ro$linnym. Posmarowany
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mastem pergamin mozna tez posypa¢ cukrem pudrem. Utozona mase
owocowg wygtadza sie zwierzchu nozem. Nastepnie wytozong mase wsta-
wia sie do lekko nagrzanego piekarnika lub pieca chlebowego o tempe-
raturze 50—60°C. Podczas suszenia mase nalezy przewracac¢, aby schia
rownomiernie. Po 4—5 godzinach suszenia mus kroi sie na kawatki, po
czym jeszcze sie go suszy i przewraca przez 1—2 godziny. Mus powinien
by¢ wysuszony réwnomiernie i nie moze klei¢ sie do rak.

Mozna tez przygotowaé musy warstwowane. Poszczegdlne warstwy
smaruje sie ptynnym przecierem, ktory je skleja, a nastepnie cato$¢ suszy
sie. Wysuszone plastry watkuje sie, aby nabraty potysku. Musy przecho-
wuje sie w suchym i chtodnym pomieszczeniu.

Mus jabtkowy

Na mus najlepsze sg kwasne odmiany jabtek o intensywnym aromacie.
Nalezy je najpierw upiec w piekarniku i przetrze¢ przez sito wraz z cukrem
(1 kg cukru na 1 kg jabtek). Nastepnie, stale mieszajgc, gotuje sie je do
uzyskania konsystencji gestej Smietany itemperatury wrzenia 107°C. Mase
te przektada sie do ptytkich, czystych isuchych foremek wytozonych per-
gaminem, wstawia sie do piekarnika i suszy w temperaturze 50—60°C
przez 12 godzin, uwazajac aby sie nie przypalita. Nastepnego dnia, kiedy
masa podeschnie, smaruje sie jej powierzchnie $wiezym przecierem z cu-
krem i suszy, az mus bedzie gotowy.

Mus zjabtek ma zabarwienie czerwonobrunatne idaje sie tatwo kroi¢.
Na 1kg gotowego produktu zuzywa sie okoto 4,5 kg jabtek. Przechowuje
sie go w suchym i chtodnym miejscu.

Mus agrestowy

Dojrzaty agrest nalezy przebraé¢, umy¢, witozyé do garnka, szczelnie przy-
kry¢ pokrywka i dusi¢ w piekarniku. Miekkie owoce przeciera sie naste-
pnie przez sito. Tak przygotowany przecier wraz z sokiem ubija sie, az sie
spieni, po czym na 1kg masy dodaje sie 1kg 70— 75-procentowego syropu
(patrz tab. 4, str. 20) i ponownie cato$¢ ubija. Uzyskang mase rozlewa sie
do foremek i wstawia do piekarnika do podsuszenia. Gotowy mus posy-
puje sie cukrem pudrem lub drobnym krysztatem, zawija w pergamin lub
w celofan i przechowuje w suchym miejscu.

88



Musy bielewskie

Przecier na te musy przygotowuje sie zjabtek pieczonychJak w przepisie
ze str. 80. Mozna do niego doda¢ 10— 15% soku wisniowego, malinowego,
Sliwkowego, truskawkowego lub jarzebinowego. W odré6znieniu od in-
nych muséw do ubitego z cukrem przecieru dodaje sie ubite biatka zjaj
kurzych (biatka z 2—3jaj na 1kg przecieru) i wszystko razem jeszcze raz
ubija sie przez 5min. Pozostate zasady przygotowania tego rodzaju musow
sg takie same, jak podano wcze$niej. Poczatkowo podsusza sie je w tem-
peraturze 60— 70°C, a p6zniej w temperaturze 40—50°C.

Musy bielewskie sg smaczniejsze i bardziej wytworne niz musy oma-
wiane wczes$niej.

W taki sam sposdb mozna réwniez przygotowaé musy z innych owo-
cow' zawierajgcych duzo pektyn.

Marmoladki sa podsuszonym do konsystencji péttwardej przecierem
owocowym. Sporzadza sie je gotujac przecier owocowy z cukrem (1 kg
przecieru na 0,5— 1 kg cukru; ilos¢ cukru zalezy od gatunku owocéw).
Marmoladke nalezy gotowac w szerokim garnku tak Jak powidta czy mar-
molade, bez przerwy mieszajgc. Temperatura wrzenia gotowego produktu
powinna wynosi¢ 108°C. Ugotowana masa marmoladowa powinna tatwo
odstawa¢ od naczynia, a po ostudzeniu powinna nadawac sie do kfojepia
nozem.

Proces gotowania na wolnym ogniu lub na tazni wodnej (woda powin-
na by¢ posolona — 1tyzka stotowa soli na 11wody) trwa kilka godzin.

Ugotowang mase wylewa sie na ptaskie talerze, p6tmiski, czy brytfanny
warstwg gruboséci 1—2 cm, po czym naczynia wstawia sie do piekarnika
nagrzanego do temperatury 50—55°C na 10— 15godzin lub pozostawia sie
w cieptym, przewietrzanym miejscu na 2—3 dni. Po tym czasie kroi si¢
marmoladke na kawatki o dowolnych ksztattach, obtacza cukrem pudrem
lub drobnym krysztatem i wktada do suchych stoikow, ktore szczelnie sie
zamyka. Marmoladki mozna takze trzymaé¢ w pudetkach wyscielonych
pergaminem lub celofanem. Przechowuje sie je w suchym i chtodnym
miejscu.
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Owoce w cukrze (cykata)

Na ten rodzaj przetworéw przeznacza sie owoce o jedrnym migzszu, jak
jabtka, Sliwki, gruszki, jarzebina, a takze kawony (arbuzy), dynie, skorki
pomaranczowe itp.
¢ Owoce gotuje sie w syropie, tak jak na konfitury. Powinno si¢je nawet
nieco przegotowaé. Gorgce owoce wyktada sie na okoto 1,5 godziny do
osaczenia na sito lub cedzak. Po uptywie tego czasu uktada sieje pojedyn-
czg warstwa na brytfannach i wstawia do piekarnika o temperaturze 40°C
Podsuszone owoce doktadnie obsypuje sie drobnym cukrem ipowtdrnie
podsusza w lekko nagrzanym piekarniku.
e Skoérke z pomaraficz moczy sie przez 5 dni w zimnej wodzie, ktérg co
dzien nalezy zmieniaé. Tak wymoczone skérki zalewa sie w garnku woda,
gotuje do miekkosci i o0sacza na sicie, po czym wkitada do syropu (1,5 kg
cukru i 11wody na 1kg skorek) igotuje, az syrop zgestnieje. Nastepnie
skorki wyjmuje sie na potmisek i po ostudzeniu wktada je do stoikow,
przesypujac cukrem pudrem.
e Migkisz kawondw (arbuzéw) i dyn, a takze skdrki kawonéw kroi sie
na kawatki, myje w zimnej wodzie, osgcza na sicie, a potem wktada si¢
je do syropu (0,7 kg cukru na 11wody) igotuje dotad, az stang sie prze-
zroczyste. Wtedy wyjmuje sie je, W miare potrzeby kroi na mniejsze kawat-
ki i suszy w temperaturze pokojowej.

Gotowg cykate przechowuje sie w suchym ichtodnym miejscu, w pu-
detkach wytozonych pergaminem lub celofanem, a najlepiej w hermetycz-
nie zamknietych stoikach, co zapobiega ich zawilgoceniu.

Marynaty owocowe

Marynowane owoce stanowig zazwyczaj dodatek do potraw miesnych.
W warunkach domowych sporzadza sie marynaty tagodne, ktére trzeba
pasteryzowaé. Zalewe na marynaty przygotowuje sie zwody, octu i cukru
z dodatkiem przypraw korzennych, jak ziele angielskie, cynamon, gozdzi-
ki iinne, ktére nadajg marynacie specyficzny aromat. Zaleznie od gatun-
ku owocow sporzadza sie zalewe o réznym stezeniu cukru i octu. Przy-
prawy korzenne wktada sie na dno stoikow, zas$ ich ilo$¢ zalezy od kwaso-
wosci zalewy. Im kwasniejsza zalewa, tym wiecej mozna dodaé przypraw.

Na marynaty przeznacza sig owoce dojrzate, jedrne, bez plam iuszko-
dzen. Jabtka i gruszki przed zamarynowaniem nalezy blanszowa¢. Czas
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blanszowania zalezy od gatunku owocow istopnia ich dojrzato$ci. Mary-
naty mozna przygotowywac z jednego lub kilku gatunkéw owocow.

Marynata z jabtek

Mozna marynowac jabtka odmian wielkoowocowych i drobnych. Na
marynaty zalecane sg jabtka odmian: Antonéwka, Biaty Nalew, Pepina
Szafranowa. Reneta, Boiken i inne.

Duze jabtka kroi sie na czesci, obiera, usuwa gniazda nasienne, drobne
za$ marynuje sie w catosci lub wydraza z nich gniazda nasienne, a czasami
tez obiera si¢ je. Przygotowane jabtka moczy sie przez okoto 30 min w zi-
mnej wodzie lub w 1-procentowym roztworze soli kuchennej, a potem
blanszuje sie przez. 1—3 min w wodzie o temperaturze 80—90°C. Czas
blanszowania itemperatura wody zalezg od twardosci i kwasowoséci owo-
cow oraz wielkosci przygotowanych czesci. Owoce stodkie wolniej sie roz-
gotowuja, totez nalezy je blanszowa¢ dtuzej w wodzie o wyzszej tempera-
turze. Jabtka kwasne blanszuje sie krocej, w temperaturze 80—85°C.
Natychmiast po blanszowaniu jabtka studzi sie w zimnej wodzie.

Do stoikow wktada sie najpierw przyprawy korzenne (do litrowego
stoja — po 4 ziarna ziela angielskiego, 4 gozdziki, kawatek cynamonu
i kilka lisci czarnej porzeczki). Potem wklada sie ostudzone owoce, za-
lewa gorgcym 20—25-procentowym syropem (do litrowego stoja wlewa sig
0,35—0,40 1syropu) ido kazdego stoja dodaje si¢ 65 ml 5-procentowego
lub 35 ml 10-procentowego octu stotowego. Napetnione stoje zamyka sie
szczelnie pokrywami, wstawia do garnka z cieptg wodg i pasteryzuje
w temperaturze 85°C: stoje potlitrowe przez 15 min, litrowe — 20 min,
dwulitrowe — 25 min, trzylitrowe — 30—35 min. Stoje dwu- itrzylitrowe
mozna pasteryzowa¢ w wodzie o temperaturze 95°C, skracajgc wtedy
nieco czas pasteryzacji. Po zakonczeniu pasteryzacji pokrywki nalezy do-
kreci¢. Stoje z marynatg przechowuje sie w suchym ichtodnym miejscu.

Marynata z gruszek

Do marynowania nadajg sie gruszki twarde, niezbyt dojrzate. Owoce
myje sie, duze kroi na potéwki lub ¢wiartki, wydrgza gniazda nasienne,
usuwa szyputki i miejsca uszkodzone, obiera i wktada do zimnej wody,
aby zapobiec pociemnieniu migzszu. Gruszek o delikatnej skérce nie na-
lezy obiera¢, a matych owocow nie trzeba takze kroi¢. Przygotowane
owoce blanszuje sie w +—2-procentowym roztworze kwasu cytrynowego
lub kwasu winowego podgrzanym do temperatury 95°C przez 3—8 min
(czas blanszowania zalezy od twardosci owocéw). Owocéw o migkkim



migzszu mozna nie blanszowa¢. Blanszowane owoce studzi sie w zimnej
wodzie i wktada do przygotowanych stoikéw z przyprawami. Do stoika
0 pojemnos$ci 1 1wktada sie przedtem 4 ziarna ziela angielskiego, 4 goz-
dziki i szczypte cynamonu, a p6Zniej owoce, ktdre nastepnie zalewa sig
gorgcym 20—25-procentowym syropem idodaje sie 80 ml 5-procentowego
lub 40 ml 10-procentowego octu stotowego. Napetnione stoiki przykrywa
sie pokrywkami, wstawia do garnka z podgrzang wodg i pasteryzuje
w temperaturze 90°C: stoiki p6tlitrowe przez 15 min, litrowe — 20 min,
dwulitrowe — 25 min, trzylitrowe — 30 min. Po zakonhczeniu pasteryzacji
pokrywki nalezy dokrecic.

Marynata z wisni

Na marynate przeznacza sie wisnie najdorodniejsze. Usuwa sie szypuki,
owoce myje w zimnej wodzie i osgcza. Do stoikdw o litrowej pojemnosci
wktada sie najpierw przyprawy: szczypte cynamonu, 3—4 gozdziki.
2—4 ziarna ziela angielskiego, a dopiero potem wisnie, ktére zalewa sie
nastepnie cieptym, 40—45-procentowym syropem i dodaje 50 ml 5-pro-
centowego lub 25 ml 10-procentowego octu stotowego. Stoiki zamyka sie,
wstawia do garnka z ciepta wodg i pasteryzuje wtemperaturze 85°C: stoiki
potlitrowe przez 12 min, litrowe — 15 min, dwulitrowe — 20 min, trzy-
litrowe — 25 min. Po pasteryzacji pokrywki nalezy natychmiast dokrecic,
a stoiki ostudzi¢.

Marynata z czeresSni

Czere$nie marynuje sie tak samo jak wisnie. Owoce w stoikach zalewa
sie 20— 25-procentowym syropem o temperaturze 65°C. Do stoika o litro-
wej pojemnosci dolewa sie 70 ml 5-procentowego lub 35 ml 10-procento-
wego octu stotowego. Stoiki zamyka sie i pasteryzuje w wodzie o tem-
peraturze 85°C: pétlitrowe przez 12 min, litrowe — 15 min, dwulitrowe —
20 min, trzylitrowe — 25 min. Po zakoniczeniu pasteryzacji pokrywki na-
lezy dokreci¢, a stoiki ostudzié. Marynaty z czere$ni i wisni powinno sie
pasteryzowaé¢ 2—3-krotnie z dobowymi przerwami. Temperatura i czas
pasteryzacji sg zawsze takie same.

Marynata ze Sliwek

Do marynowania nadajg sie $liwki o jedrnym miazszu, nie przejrzate.
Najbardziej przydatne sa owoce odmian: Wegierka Zwykta i Wegierka
Wtoska.
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Do stoikow wktada sie najpierw przyprawy (po 5—6 gozdzikéw i | g
cynamonu w przeliczeniu na stoik o pojemnosci 11). a nastepnie $cisle
uktada sie przebrane i umyte sliwki, poczym zalewa 35—40-procentowym
syropem podgrzanym do temperatury 60°C. Do kazdego stoika o pojem-
nosci 1 1dolewa sie 50 ml 5-procentowego lub 25 ml [I()-procentowego
octu stotowego, a nastepnie stoiki zamyka sie i pasteryzuje w wodzie o tem-
peraturze 90°C: pdétlitrowe przez 12 min, litrowe — 18 min, dwulitrowe —
25 min, trzylitrowe — 35 min. Natychmiast po pasteryzacji pokrywki
nalezy dokrecic¢, a stoiki ostudzi¢. Niektdre odmiany $liwek o delikatnym
migzszu nalezy pasteryzowaé 2—3-krotnie z przerwami dobowymi.

Marynata z agrestu

Niedojrzaty agrest przebiera sig, usuwa szypuiki, sparza wrzgcg woda
i 0sgcza na sicie lub cedzaku.

Do przygotowania zalewy na 11lwody bierze sie 80 ml 5-procentowego
octu stotowego, 1kg cukru, 5gsoli kuchennej, 1—2 liscie laurowe,szczyp-
te cynamonu i 5—6 gozdzikow. Zalewe z przyprawami nalezy zagotowac
w emaliowanym naczyniu i przecedzi¢, a nastepnie ponownie zagotowac,
whozy¢ agrest i gotowac jeszcze przez 5—6 min. Gotowg marynate rozlewa
sie do stoikéw, stoiki zamyka i studzi.

Marynata z porzeczek

Do stoikéw o litrowej pojemnosci wktada sie najpierw przyprawy korzen-
ne: szczypte cynamonu, 4—5 gozdzikéw' i 5—6 ziaren ziela angielskiego
Dojrzate, lecz nie przejrzate porzeczki przebiera sie, myje, usuwa szyput-
ki i blanszuje we wrzacej wodzie przez 1—2 min. Natychmiast po blanszo-
waniu wktada sieje do stoikéw z przygotowanymi przyprawami korzenny-
mi, zalewa wrzgcym 40-procentowym syropem idodaje 40 ml 5-procento-
wego lub 20 ml 10-procentowego octu stotowego. Stoiki wstawia sie do
gorgcej wody i pasteryzuje w temperaturze 85°C: stoiki pdtlitrowe przez
12— 15 min, litrowe — 20 min, dwulitrowe — 25 min, trzylitrowe —
30 min. Po zakonczeniu pasteryzacji pokrywki nalezy dokreci¢, a stoiki
ostudzic.

Marynata z winogron

Do marynowania przydatne sg winogrona odmian deserowych. Marynuje
sie cate grona lub owoce oberwane z gron.
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Przebrane winogrona umy¢ w zimnej wodzie i osaczyé. Do przygoto-
wanych stoikow witozyé najpierw przyprawy korzenne (w przeliczeniu na
stoik o pojemnos$ci 1 1): szczypte cynamonu, 4 ziarna ziela angielskiego
i 3—4 gozdziki, a nastepnie zala¢c winogrona cieptym, 20— 25-procento-
wym syropem, doda¢ 80 ml 5-proccntowego lub 40 ml 10-procentowego
octu stotowego, stoiki zamkng¢ i 2— 3-krotnie pasteryzowa¢ w temperatu-
rze 85°C z przerwami dobowymi: stoiki pétlitrowe przez 15 min, litrowe —
20 min, trzylitrowe — 30 min. Po zakonczeniu pasteryzacji pokrywki na-
lezy dokreci¢, a stoiki ostudzi¢.

Marynata z owocow mieszanych

Owoce dobiera sie tak, by ich smak i aromat harmonizowaty ze sobg.
Nizej podajemy proponowany zestaw owocdw. W takichmieszankach
nalezy zachowac jednakowe proporcje wagowe:

— gruszki (obrane), Sliwki i owoce derenia;

— gruszki (obrane), wisnie i winogrona;

— Sliwki, porzeczki czarne i owoce derenia;

— S$liwki, wisnie i winogrona;

— agrest, wisnie i czarne porzeczki;

— gruszki (obrane), wisnie, agrest i winogrona;

— S§liwki, czarne porzeczki i wisnie;

— czerwone porzeczki, gruszki (obrane) i agrest;

— obrane jabtka i gruszki oraz winogrona;

— jabtka (obrane), gruszki i wisnie.

Owoce nalezy przygotowac tak, jak do marynat jednoowocowych.
Blanszuje sie owoce tylko niektérych gatunkéw. Do stoikdw wktada sie
najpierw przyprawy korzenne (w przeliczeniu na stoik o pojemnosci 1 1)
8— 10 ziaren ziela angielskiego, 5—8 gozdzik6éw, 1—2 kawatkéw cynamo-
nu i3—5lisci laurowych, a nastepnie owoce — warstwami. Utozone owoce
zalewa sie cieptym, 20—25-procentowym syropem, dodaje sie¢ 50 ml 5-pro-
centowego lub 25 ml 10-procentowego octu, po czym zamyka sie stoiki
i pasteryzuje w wodzie o temperaturze 85°C: potlitrowe przez 15 min,
litrowe — 20 min, trzylitrowe — 25— 30 min.

Po zakonczeniu pasteryzacji nalezy stoiki natychmiast ostudzi¢ w wo-
dzie, co zapobiega zbytniemu rozmiekaniu owocoéw. Dopuszczalne jest. by
skdrka na czere$niach, wisniach, winogronach, dereniu, $liwkach i po-
rzeczkach byta popekana, nie moze jednak obtazi¢ zowocéw. Zabarwienie
owocéw powinno by¢ zblizone do naturalnego, a zalewa klarowna i bez
osadu.
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Soki i syropy

Otrzymywanie sokow

Soki ekstrahowane z owoc6w zawierajg cukry, sole mineralne, witaminy,
rozpuszczalne substancje pektynowe iinne zwigzki. Totez stanowig cenny
produkt pokarmowy, szczeg6lnie przydatny w zywieniu dzieci, chorych
i rekonwalescentéw, a takze ludzi w podesztym wieku.

Jakos$¢ sokow oraz przygotowywanych z nich Kisieli, galaretek iinnych
przetworow zalezy od jako$ci owocow. Owoce na sok powinny by¢smacz-
ne, aromatyczne i niezbyt cierpkie. Nie wolno przetwarza¢ owocow zgni-
tych, splesniatych, zaparzonych, przemarznietych oraz uszkodzonych
przez szkodniki.

Owoce przeznaczone na sok nalezy najpierw rozdrobnié. Nie trzeba ich
jednak obieraé¢, poniewaz skérka nadaje sokowi specyficzny aromat
owocOw, a poza tym zawiera wiele substancji garbnikowych.

Rozdrabnianie owocéw. Delikatne owoce jagodowe takie, jak truskaw-
ki, maliny, porzeczki czerwone i biate oraz zurawiny rozgniata sie drew-
nianym ttuczkiem w naczyniu emaliowanym lub kamiennym. Owoce
0 twardszym miazszu miele sie w maszynce do miesa (najlepiej emaliowa-
nej). W ten sposo6b rozdrabnia sie wydrylowane $liwki, wisnie iczeresnie,
a takze jabtka, winogrona, agrest, czarne porzeczki, boréwki, tochynie
1czernice. OwocoOw nie powinno sie rozgniata¢ zbyt drobno, gdyz woéwczas
sok stabo oddziela sie.

Podczas catego procesu przetworczego nalezy unikaé kontaktu owo-
cow i uzyskanego z nich soku z zelazem, miedzig i innymi metalami, z wy-
jatkiem stali nierdzewnej i kwasoodpornej.

Owoce twarde (jabtka, gruszki) mozna réwniez rozdrabnia¢ za pomo-
cg szatkownicy lub sokowiréwki. Do rozdrabniania duzej iloSci owocow
stuzy rozdrabniacz walcowy, ktéry mozna wykonaé¢ samemu. W tym celu
przygotowuje sie rame z twardego drewna. Dwie podtuzne beleczki tej
ramy powinny mie¢ dtugos¢ 60—70 cm i grubos¢ 10X4 cm. Szero-
ko$¢ poprzeczna ramy powinna wynosi¢ 15—20 cm i zalezy ona od dtu-
gosci walcéw. Odlegto$¢ miedzy poprzeczkami ramy réwna sie su-
mie $rednicy walcéw plus 10 cm. W $rodku przygotowanej ramy zamo-
cowuje sie 2 gwintowane walce. Ztobienie na walcach powinno byé skiero-
wane Srubowo ku osi walcéw. Walce powinny byé zamocowane na tozys-
kach i obraca¢ sie z r6zng predkoscig w kierunku jeden do drugiego.
Obroty sag nadawane od jednego walca do drugiego za pomoca trybow
0 réznej Srednicy, najlepiej 1:2. Jesli $rednica trybow jest jednakowa, to
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mozna zatozyé walce o réznej $rednicy, tak by zapewniaty zréznicowang
szybko$¢ obracajgcych sie walcow. Trzeba tez przygotowaé drewniany,
stozkowy pojemnik, ktéry ustawia sie nad walcami iprzymocowuje do po-
przeczek ramy tak, by szczeliny byty minimalne. Walce obraca si¢ recznie
za pomocg przymocowanej do nich korbki. Odlegto$¢ miedzy walcami
reguluje sie zaleznie od gatunku owocow: dla wisni — 5—8 mm, dla agre-
stu — 3—4 mm, dla porzeczek — 2—3 mm.

Rys. 11. Rozdrabniacz walcowy do owocdw

Woyciskanie soku z miazgi owocowej. Sok z miazgi owocowej mozna
wyciska¢, wymywac¢ woda lub ekstrahowaé za pomocg goracej pary w so-
kownikach. Mozna go wyciskaé przez Iniane ptdétno, ktére nalezy
przedtem wygotowaé w wodzie. Miazge owocowg kladzie sie na ptétno,
zawija i skreca tak jak uprang bielizng. Wyciskany sok powinien sptywac
do emaliowanego naczynia.

Sok wycisniety recznie zawiera duze ilosci cukréw iinnych substancji.
Aby zwiekszy¢ ilos¢ soku, niedostatecznie wyciSnietg miazge zalewa sie
w emaliowanym naczyniu ciepta wodg (o temperaturze 30— 35°C) w ilosci:
11wody na 3—6 kg wyttokéw, wszystko razem dobrze sie miesza, odsta-
wia na 3—5godzin iponownie wyciska. Jednakze taki sposdb zalecany jest
tylko przy przetwarzaniu owocOw o podwyzszonej kwasowosci.

Wyttoki z owocow jagodowych wykorzystuje sie do przygotowania np.
kisieli. Mniej cenne wyttoki, np. z gruszek, nadajg sie do produkcji octu.

Do otrzymania soku z niewielkiej ilosci owocow moze stuzyé sokow-
nik, prasa do wyciskania lub specjalna przystawka do maszynki do miesa.



Utrwalanie sokow

W warunkach domowych mozna przygotowywac soki wysokiej jakosci
zaréwno z poszczegblnych gatunkéw owocow, jak isoki mieszane (kupa-
zowane). W sokach kupazowanych wtasciwosci poszczeg6lnych owocow,
takie jak np. kwasowo$¢, cukrowos$¢, barwa, zawarto$¢ garbnikéw iaro-
mat powinny sie wzajemnie uzupetnia¢. Na przyktad soki zowocow stod-
kich (czeresnie, gruszki) kupazuje sie zsokami z owocow kwasnych (zura-
winy, czarne porzeczki, agrest, kwasne jabtka).

Wycidniety sok zawiera czesto znaczng ilo$¢ zawieszonych czastek mie-
kiszu, ktére przenikajg z miazgi powodujagc metnienie soku. Taki metny
sok mozna przecedzi¢ przez bawetniang lub Iniang tkanine, a nawet gaze.
Nie stanie sie on wprawdzie catkiem klarowny, ale grubsze czesci zostang
usuniete. Najlepiej jest cedzi¢ sok na gorgco po podgrzaniu do 80°C.
Z miazgi niektérych owocow (brzoskwinie, $liwki, agrest, czarne porzecz-
ki) jest szczegdlnie trudno pozyskac sok, a nastepnie sok ten sklarowaé
(brzoskwinie, $liwki). Migkisztych owocdw zawiera jednak cenne substan-
cje, totez warto przygotowac z nich sok nawet nie klarowny. Kupazowanie
i klarowanie soku wykonujemy tuz przed utrwalaniem.

Istniejg rézne sposoby utrwalania przygotowanych sokéw owoco-
wych, omoéwimy: rozlewanie na goraco, pasteryzacje i sterylizacje. Soki
bardziej kwasne (z porzeczki czarnej iczerwonej, kwasnych jabtek, wisni,
kwasnych $liwek) najlepiej jest rozlewa¢ na gorgco, mniej kwasne — pa-
steryzowac lub sterylizowac.

Najtatwiejszym sposobem utrwalania soku jest rozlewanie na gorgco.
Swiezy wyciéniety sok podgrzewa sie do temperatury 70— 75°C i cedzi,
po czym ponownie podgrzewa do wrzenia, gotuje przez 2—3 min irozlewa
do wysterylizowanych stoikéw lub butelek, na ktére natychmiast zaktada
sie pokrywki. Stoiki przewraca sie na bok lub do g6ry dnem iprzetrzymu-
je tak, az do ich ostudzenia. Ze zle zamknietych stoikéw sok wycieka
i ulatniajg sie pecherzyki powietrza.

Utrwalanie soku przez pasteryzacje przebiega w sposéb nastepujacy.
Swiezo wycisniety sok podgrzewa sie do temperatury 80°C i cedzi goracy
przez wygotowane w wodzie ptétno. Przecedzony sok podgrzewa sie po-
nownie do temperatury 85—90°C, natychmiast rozlewa do wysterylizo-
wanych stoikéw lub butelek i pasteryzuje w wodzie o temperaturze 85°C:
opakowania potlitrowe przez 15 min, litrowe — 20 min, dwulitrowe —
25 min, trzylitrowe — 30—35 min.

Mozna tez soki sterylizowaé. W tym celu $wiezo wycisniety sok pod-
grzewa sie do temperatury 80°C, cedzi przez flanelg, podgrzewa sie do
wrzenia, rozlewa na gorgco do wysterylizowanych opakowan, np. butelek,
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przykrywa wygotowanymi pokrywkami lub obwigzuje sie kawatkiem
celofanu i sterylizuje: opakowania po6tlitrowe przez 10 min, litrowe —
12— 15 min, dwulitrowe — 18—20 min, trzylitrowe — 25—30 min od
chwili osiggnigcia wlasciwej temperatury.

Do utrwalania soku doskonale nadajg sie miedzy innymi butelki po
mleku, do ktérych wlewa sie goragcy sok do wysoko$ci 3—5 mm ponizej
gornej krawedzi butelki. Butelke przykrywa sie kolejno dwoma kawatka-
mi celofanu, ktory zanurza sie przedtem na 1—2 min we wrzacej wodzie,
po czym obwigzuje sie go mocng nitkg wokot szyjki. Tak przygotowane
butelki z sokiem pasteryzuje sie. Podczas pasteryzacji celofan ulega
wydeciu, a po wystygnieciu zostaje lejkowato wciggniety do szyjki, co
Swiadczy o hermetyczno$ci zamkniecia.

Podczas podgrzewania soku powyzej 60°C ging wegetatywne formy
mikroorganizméw, formy przetrwalnikowe natomiast zachowujg zdol-
nos$¢ do rozwoju. Nie zaleca sie jednak dtugotrwatego ogrzewania sokow
w temperaturze powyzej 80°C, poniewaz w wysokiej temperaturze naste-
puje rozktad witaminy C. Wskutek tego sok ciemnieje, ajego smak iwar-
to$¢ ulegaja pogorszeniu.

Aby sok nie psut sie, nalezy szybko iszczelnie zamknagé opakowania
sterylnymi pokrywkami. Zapobiega to przedostaniu sie do soku mikroor-
ganizmow z powietrza. Takze nalewanie sokow do wysoko$ci 3—5 mm
ponizej gdrnej krawedzi naczyn, stanowi istotny warunek dobrego prze-
chowania soku. Plesn bowiem moze rozwija¢ sie tylko przy dostepie tlenu
atmosferycznego. Totez im wyzszy jest poziom soku w hermetycznie
zamknietym naczyniu, tym gorsze sg warunki dla rozwoju plesni.

Zawarta w soku witamina C szybko rozktada sie przy dostepie tlenu
atmosferycznego i pod wptywem dziatania wysokiej temperatury oraz
wchodzi w reakcje z metalami. Dlatego w celu zachowania w soku mak-
symalnej zawarto$ci witaminy C nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad:

— rozdrabniaé owoce, wyciskac¢ sok iogrzewaé¢ go do wymaganej tem-
peratury mozliwie jak najszybciej;

— szybko studzi¢ sok po obrébce cieplnej;

— w miare mozliwosci przeprowadza¢ proces obrdébki termicznej
owocOw isokoéw przy ograniczonym dostepie powietrza;

— ograniczy¢ do minimum stykanie sie soku z metalami.

Stoiki i butelki z utrwalonym sokiem przetrzymuje sie przez 12 dni
w temperaturze pokojowej isystematycznie obserwuje. Je$li w tym czasie
nie zauwazy sie zadnych objaw6éw psucia sie, to mozna uwazaé, ze sok
nadaje sie do diugotrwatego przechowywania. W razie zmetnienia, fer-
mentacji lub ple$nienia soku nalezy wyla¢ go do garnka, pogotowac przez
5 min i zuzyé np. do przygotowania kisielu.
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Sok z wisni

Najlepiej nadaja sie na sok odmiany o owocach ciemnoczerwonych.

Przebrane wisnie nalezy umy¢ i nie usuwajac pestek rozgnie$¢ w garnku
drewnianym ttuczkiem. Z rozgniecionych owoc6w mozna wyciskac sok na
zimno lub na gorgco, po podgrzaniu do temperatury 65°C (przy wyciska-
niu w prasie nalezy uwazac¢, aby nie rozgnie$¢ pestek). Wycisniety sok
podgrzewa sie i natychmiast rozlewa do przygotowanych opakowan, po
czym poddaje sie go dalszej obrébce termicznej.

Sok wisniowy charakteryzuje wysoka kwasowos$¢, totez podczas pod-
grzewania (przed rozlaniem do opakowan) nalezy go zmiesza¢ z sokiem
ze stodkich jabtek lub innych owocow o niskiej kwasowosci lub dodaé
cukru (0,1—0,2 kg na 11soku).

Sok z aronii czarnoowocowej

Z rozgniecionych owocow wyciska sie sok, a wyttoki wktada sie do emalio-
wanego naczynia, zalewa cieptg, przegotowang wodg (1 szklanka wody na
1kg wyttokéw) iodstawia na 2—3 godziny, mieszajgc catos$¢ kilkakrotnie.
Nastepnie wyciska sie wyttoki i tgczy sok uzyskany z pierwszego i dru-
giego wyciskania, po czym cedzi si¢ go przez tkanine, podgrzewa do
80—85°C, rozlewa do przygotowanych stoikdw lub butelek i pasteryzuje
w temperaturze 85°C: opakowania poétlitrowe przez 10 min, litrowe —
12— 15 min, dwulitrowe — 18— 20 min. Podczas podgrzewania soku przed
rozlaniem do stoikéw mozna do niego doda¢ cukru (0,15—0,2 kg cukru na
11soku). Po zakonczeniu pasteryzacji pokrywki nalezy dokreci¢.

Sok z czarnych porzeczek

Dojrzate porzeczki, po usunieciu szyputek wktada si¢ do emaliowanego
naczynia, zalewa wodga (2 szklanki wody na 1kg porzeczek), podgrzewa
do wrzenia i gotuje przez 5 min, po czym wyciska sie sok. Wyttoki zalewa
sieg ponownie goragcg wodg (1 szklanka wody na 1kg wyttokéw) i miesza-
jac, podgrzewa do temperatury 90— 95°C, uwazajac aby ich nie przypali¢,
a nastepnie na gorgco wyciska sie sok jeszcze raz itgczy zsokiem wczeéniej
wycisnietym, po czym cedzi i poddaje dalszej obrobce termicznej. Przed
rozlaniem do stoikbw mozna dodac¢ nieco cukru (0,2—0,3 kg na 11 soku).

Mozna tez przygotowa¢ sok z miekiszem. W tym celu przebrane
i umyte owoce nalezy witozy¢ do emaliowanego naczynia, zala¢ woda
(1 szklanka wody na 1 kg owocéw), stale mieszajac podgrzaé¢ do tempe-
ratury 65°C i ciepte porzeczki przetrzeé przez sito. Po uzyskaniu gestego
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soku nalezy doda¢ do smaku 40-procentowego syropu, podgrza¢ do
wrzenia, pogotowac przez 2—3 min i na gorgco rozla¢ do stoikéw.

Sok z porzeczek czerwonych lub biatych

Umyte, oczyszczone z szyputek owoce rozgniata sie drewnianym ttucz-
kiem. Nastepnie wyciska sie sok, cedzi go przez tkanine i utrwala.

Sok z porzeczek czerwonych i biatych charakteryzuje wysoka kwaso-
wos¢, dlatego miesza sie go zazwyczaj z sokami z innych owocow (stod-
kich jabtek, malin, czere$ni, truskawek). Mozna go tez postodzi¢ (0,15—
—0,2 kg cukru na 11soku). Sok nalezy podgrza¢ do wrzenia irozla¢ do
wysterylizowanych, gorgcych stoikow.

Jesli sok z porzeczek otrzymujemy w sokowniku, to mozna go rozle-
waé bezposrednio z sokownika do butelek.

Sok z agrestu

Agrest nalezy rozdrobnié¢, uzyskanag miazge wiozyé do garnka, dodac
gorgcej wody (1 szklanka wody na 1kg miazgi), wymieszac¢, podgrzac do
60°C iutrzymac taka temperature przez 30 min, a nastepnie wyciskac sok.
Pozostate wyttoki trzeba zala¢ ciepta woda (1 szklanka wody na 1kg wy-
ttokow), wymieszac¢ i powtdrnie wycisng¢ sok. Obydwa soki mozna po-
taczy¢ albo utrwala¢ oddzielnie. Podczas podgrzewania dodaje sie do
smaku cukru lub syropu.

Mozna tez przygotowa¢ sok agrestowy z miekiszem, wyrdzniajacy sie
doskonatym smakiem. W tym celu rozdrobniony agrest nalezy podgrzaé
do temperatury 80°C, przetrze¢ przez perlonowe sito, doda¢ 25—35-pro-
centowego syropu (0,5 1syropu na 11miazgi), dobrze wymieszaé, dopro-
wadzi¢ do wrzenia i gotowaé przez 2— 3 min. Goracy sok rozlewa sie do
wysterylizowanych opakowan i natychmiast dokreca pokrywki.

Sok truskawkowy

Najlepsze na sok sg truskawki odmian drobnoowocowych, jedrne, inten-
sywnie zabarwione. Owoce nalezy umyé¢, usungl szyputki, rozgnies¢
w garnku za pomocga drewnianego ttuczka i pozostawi¢ na 3—4 godziny
'w temperaturze pokojowej, aby obnizy¢ lepko$¢ soku. Dodaje sie wody
(1/2 szklanki wody na 1kg miazgi), miesza sie i wyciska sok. Je$li sok od-
dziela sie stabo, to mieszajagc, podgrzewa sie miazge do temperatury
60°C, utrzymuje taka temperature przez 3—4 min, a potem od razu
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wyciska sie sok. Gotowy sok zlewa sie do szklanych opakowan i pastery-
zuje.

Sok z owocow rokitnika

Dojrzate owoce rokitnika rozgniata sie w emaliowanym naczyniu, dolewa
cieptej wody (1 szklanka wody na 1kg miazgi), podgrzewa do temperatury
60°C, wyciska sok i pasteryzuje.

W sokowiréwce mozna wycisngé sok zrokitnika wraz z miazga. Do tak
uzyskanej masy dodaje sie 30—40-procentowego syropu, miesza sie i pa-
steryzuje lub sterylizuje.

Sok zurawinowy

Dojrzate zurawiny rozgniata sie w garnku drewnianym ttuczkiem, otrzy-
mang mase podgrzewa sie do temperatury 60°C (takg temperature utrzy-
muje sie przez 5— 10 min), po czym wyciska sie sok. Je$li zurawiny sg
zamarzniete, to najpierw powinno sie je rozmrozi¢ i w takim przypadku
wyciska sie sok bez wstepnego podgrzewania miazgi. Sok zurawinowy
mozna utrwalaé¢ za pomocg pasteryzacji, sterylizacji lub rozlewaé na gora-
co do butelek.

Sok z boréwki czernicy

Dojrzate jagody rozgniata sie drewnianym ttuczkiem, wyciska sok, pod-
grzewa i natychmiast rozlewa do butelek albo pasteryzuje, badz steryli-
zuje.

Sok z miazga z brzoskwin lub Sliwek

Dojrzate sliwki lub brzoskwinie nalezy umy¢, rozparzyé na parze wodnej
do miekkosSci, najlepiej w sokowniku. Jesli nie mamy sokownika, to
uktada sie sliwki na sicie lub cedzaku 1—2 warstwami i wstawia do kociot-
ka z wrzgcg wodg tak, aby sito znajdowato sie 10 cm nad powierzchnig
wody. Kociotek nakrywa sie pokrywa. Owoce rozparza si¢ do miekkosci
przez 8— 10 min, a nastepnie usuwa pestki i przeciera przez sito. Do prze-
tartej masy dodaje sie 15—25-procentowego syropu (0,5 1syropu na 11
przetartej masy) przygotowanego na wodzie uzytej do blanszowania
owocOw (syrop przeznaczony do masy $liwkowej powinien mie¢ stezenie
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30-procentowe), wszystko razem doktadnie sie miesza i pasteryzuje, stery-
lizuje lub rozlewa na gorgco.

Sok jabtkowy

Na sok nadaja sie najlepiej jabtka odmian jesiennych $rednio kwasnych
i stodkich. Smaczny i aromatyczny sok uzyskuje si¢ np. z Renet, ktére
zawieraja duzo witaminy C, cukrow i zelaza. Sg one jednak bardzo kwa-
$ne, dlatego sok nalezy dostodzi¢ lub zmiesza¢ z sokiem jabtek odmian
stodkich albo gruszek, czere$ni lub innych owocoéw o niskiej kwa-
Sowosci.

Nie zaleca sie wyciskania soku z owoc6ow niedojrzatych lub przejrza-
tych, poniewaz wydajno$¢ soku z takich owocow jest niska, a sok trudny
do sklarowania.

Jabtka odmian zimowych po zerwaniu powinny jeszcze przez pewien
czas poleze¢, aby dojrzaty, ale sok z owocéw dojrzewajgcych na drzewie
jest smaczniejszy i bardziej aromatyczny.

Naturalny sok jabtkowy moze byé klarowny lub nie klarowny. Mozna
go tez dostadzac.

Sok klarowny uzyskuje sie w sokowniku.

Sok nie klarowny — z miazgg — przygotowuje sie w nastepujacy
sposéb. Jabtka myje sie, kroi na czesci, wydrgza gniazda nasienne, obiera,
wktada do emaliowanego naczynia, wlewa wode (2 szklanki wody na 1kg
jabtek) igotuje przez 10— 15 min. Rozgotowane jabtka dwukrotnie prze-
kreca sie przez maszynke do miesa z gestym sitem, do masy uzyskanej
z 1kgjabtek dodaje sie 2szklanki syropu (200 g cukru na 1szklanke wody),
podgrzewa na wolnym ogniu do wrzenia i, bez przerwy mieszajac, gotuje
sie przez 5 min. Zdjetag z ognia mase przeciera sie dwukrotnie przez
geste sito, ponownie podgrzewa do wrzenia i rozlewa na gorgco do przy-
gotowanych stoikéw, ktére nalezy natychmiast dokreci¢. Mozna takze
utrwala¢ sok jabtkowy nie stodzony.

Ocet z soku jabtkowego

Z soku jabtkowego poddanego fermentacji uzyskuje sie ocet jabtkowy.
W tym celu jabtka nalezy umy¢ i zetrze¢ cate owoce razem z gniazdami
nasiennymi na grubej tarce. Mozna tez dodaé¢ Swiezych wyttokow jabtko-
wych uzyskanych podczas wyciskania soku przeznaczonego do innego
celu. Uzyskang mase jabtkowg wktada sie do balonu lub kamiennego czy
emaliowanego naczynia, najlepiej niskiego i szerokiego, dodaje cieptej
wody — 32—35°C; (1 1wody na 0,8 kg masy jabtkowej), miodu (200 g),
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drozdzy piekarskich (20 g), suchego razowego chleba (40 g) i wszystko
razem starannie sie miesza.

Naczynie z mieszaning pozostawia sie otwarte w pomieszczeniu o tem-
peraturze 20—30°C na okoto 10 dni. Podczas fermentacji mase nalezy
miesza¢ drewniang tyzka 2—3 razy dziennie. Po 10 dniach przefermento-
wang mase wktada sie do woreczka z gazy i wyciska. Uzyskany przesacz
cedzi sie ponownie do naczynia z szerokim otworem (najlepiej do 3—5 li-
trowego stoja), dodaje sie jeszcze miodu lub cukru (50— 100 g na 11prze-
sgczu), starannie miesza, naczynie obwigzuje z wierzchu gazg i stawia sie
je w cieptym miejscu. Zaleznie od jako$ci uzytego surowca i temperatury
pomieszczenia fermentacja octowa trwa 40—60 dni. Ocetjabtkowy klaruje
sie sam. Nalezy go jeszcze przecedzi¢ wprost do czystych butelek, ktdre
trzeba szczelnie zakorkowac, a korki starannie zalakowac lub zala¢ para-
fina.

Podczas fermentacji sok jabtkowy wzbogaca sie w kwasy organiczne,
witamine H (biotyne), inozytol, witamine B6, B12 PP i inne zwigzki.
Dzieki potaczeniu sorbitolu i soli potasowych z kwasem jabtkowym
uzyskany produkt ma wiasciwoSci moczopedne i antypodagryczne.
Wykorzystywany jest jako przyprawa do potraw.

Syropy owocowe

Syrop owocowy to klarowny sok z owocéw utrwalony za pomocg cukru
i kwasu cytrynowego. Przygotowuje sie go zwykle z jednego gatunku
owocOow. Do przerobu na syrop nadaja sie: truskawki, czarne porzeczki,
wisnie, czere$nie, deren, boréwki czernice i owoce aronii czarnoowo-
cowej.

Syrop dobrej jakosci mozna uzyskac jedynie z owocéw dojrzatych,
intensywnie zabarwionych, smacznych, o przyjemnym, specyficznym
dla nich aromacie. Sok z nich powinien by¢ tadnie zabarwiony, klaro-
wny i zachowywa¢ smak oraz aromat owocow Swiezych.

Otrzymywanie syropu na gorgco. Klarowny sok owocowy wlewa sie
do emaliowanego naczynia, podgrzewa, dodaje cukru (1,3— 1,5 kg cukru
na 0,7 lsoku) i, ciagle mieszajagc drewniang tyzka, trzyma sie na wolnym
ogniu doprowadzajgc do wrzenia. Syrop gotuje sie przez 3—4 min, szu-
muje, a pod koniec gotowania dodaje kwas cytrynowy (5—8 g kwasu na
1 kg dodanego cukru). Goracy syrop zlewa sie do wysterylizowanych
opakowan, ktore natychmiast nalezy zamknac.

Otrzymywanie syropu na zimno. Syropy owocowe na zimno przygoto-
wuje sie gtéwnie z sokéw malinowego, truskawkowego, boréwkowego
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i z czarnych porzeczek. Zaletg syrop6w jest to, ze nie ulegajg scukrzeniu
oraz catkowicie zachowujg zabarwienie i aromat owocoéw.

Swiezo wycisniety sok nalezy przecedzi¢ przez poczwdrnie ztozong
gaze, dodaé¢ odpowiednig ilo$¢ kwasu cytrynowego i cukru, a nastepnie
dobrze wymieszaé do catkowitego rozpuszczenia sie cukru.

Proporcja sktadnikéw syropu jest nastepujaca: 35% soku, 65% cukru
i 0,5—0,8% kwasu cytrynowego, co w przeliczeniu wagowym wynosi:
350 g soku, 650 g cukru i 5—8 g kwasu cytrynowego. llo$¢ kwasu cytry-
nowego zalezy od gatunku owocdw.

Po rozpuszczeniu sie cukru syrop nalezy ponownie przecedzi¢ przez
poczwdrnie ztozong gaze, rozla¢ do przygotowanych, suchych butelek,
zakorkowacé i zalakowac lub zala¢ parafing.

Napoje owocowe I warzywne

Naturalne soki owocowe stanowig podstawowy sktadnik réznych na-
pojow owocowych, wsérod ktérych szczeg6lnie przydatne sg napoje bez-
alkoholowe. Przygotowuje sie je przez mieszanie $wiezo wycisnietego
soku owocowego lub warzywnego z réznymi dodatkami, takimi jak sok
warzywny, mleko, cukier, miod, zottka jaj kurzych, syropy itp. Sa to
koktajle, nalewki, kwasy i inne. Zawierajg one zwykle pewne ilosci wi-
tamin C, P oraz z grupy B, prowitamine A, kwasy organiczne oraz pekty-
ny, substancje mineralne i aromatyczne. W napojach przygotowywanych
z soku zachowana zostaje jego warto$¢ odzywcza, jednakze zdolnosé
przechowywania tych napojow jest niska. Mozna je przechowywac zaled-
wie 2—3 dni w lodéwce lub w piwnicy.

Rozszerzenie asortymentu napojow owocowych zwieksza mozliwos$é
wykorzystania surowca roslinnego, zwtaszcza w sezonie jego przetwarza-
nia. Jakos$¢ i warto$¢ pokarmowa tych napojéw zaleza od sposobu ich
przygotowania w warunkach domowych.

Napoj truskawkowy, malinowy

lub czernicowy

Owoce nalezy przebraé¢, odrzuci¢ pogniecione i zepsute, wtozy¢ na cedzak
(napetni¢ najwyzej 2/3 jego objetosci), trzykrotnie zanurzy¢ go w wia-
drze (misce) z czystg wodg i odstawi¢ do osgczenia. Nastepnie, w razie po-
trzeby, oczysci¢je z r6znych domieszek, przesypac cukrem (200 g cukru na
1kg owocdw) iodstawi¢ na 6—8godzin w chtodne miejsce (na dét lodédwki
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lub do piwnicy). Po czym sok wydzielony przez owoce nalezy przecedzic¢
przez podwdjng warstwe gazy, a owoce wycisngé. Obie porcje soku nalezy
nastepnie zla¢ do szklanego naczynia (dzbanka lub stoja) i ozigbic.

Napdj z czarnych porzeczek

Porzeczki przebra¢, odrzuci¢ szyputki i inne zanieczyszczenia, staran-
nie umy¢, rozgnie$¢ wgarnku drewniang tyzka, zala¢ przegotowang, ciepty
wodag (1 1wody na 0,5 kg porzeczek), wszystko razem wymieszaé i od-
stawi¢ na 12 godzin w temperaturze pokojowej. Po tym czasie wszystko
nalezy przecedzi¢ przez podwdjng warstwe gazy, dodac¢ cukru (150 gcukru
na 0,5 1soku), wymieszac¢ i oziehi¢.

Napéj Zurawinowy
Zurawiny przebraé, odrzuci¢ owoce uszkodzone, szyputki i inne zanieczy-
szczenia, umy¢ w zimnej wodzie, osgczy¢ i blanszowaé we wrzacej wodzie
przez 2 minuty. Blanszowane owoce nalezy rozgnie$¢ drewniang tyzka lub
ttuczkiem, doda¢ gotowanej wody o temperaturze 60°C icukru (2,5—3 1
wody na 200—300 g cukru na 1kg zurawin), wszystko razem starannie
zmieszaé i odstawi¢ na 6—8 godzin w temperaturze pokojowej. Nastepnie
uzyskang mieszanine nalezy przecedzi¢ przez podwojng warstwe gazy, roz-
la¢ do przygotowanych butelek, zatkac je i oziebi¢.

Napoj cytrynowy z miodem
Wycisngé sok z jednej cytryny, a skdrke pokroi¢ na drobne kawateczki
(1X1 cm), wiozyé do emaliowanego naczynia, zala¢ 11zimnej wody igo-
towac¢ przez 5 min, po czym piyn schtodzi¢ do temperatury 50—60°C,
przecedzi¢ przez gaze i doda¢ 100 g naturalnego miodu. Do uzyskanej
mieszaniny wla¢ wycisniety sok, powtornie przecedzi¢, rozla¢ do butelek,
zakorkowac i ostudzic.

Napoj wisniowy
Przygotowany sok wisniowy miesza si¢ z sokiem cytrynowym w pro-
porcjach: po6t szklanki soku wisniowego z 1tyzka soku cytrynowego ido-
daje 1,5 tyzki cukru. Wszystko razem gotuje sie przez 5 min na wolnym



ogniu istudzi. Nastepnie dodaje sie 1,5szklanki mleka, ubija razem inapdj
jest gotowy do spozycia.

Napoj z owocow dzikiej rozy
Sposrod roznych owocoéw naszej strefy klimatycznej owoce dzikiej rozy
zawierajg najwiecej witaminy C. Owoce te zbiera si¢ w sierpniu-wrzes$niu,
kiedy sagjuz wybarwione na czerwono lub pomararficzowoczerwonego. Nie
nalezy od razu obrywac dziatek kielicha, poniewaz podczas suszenia chro-
nig one owoce przed psuciem sie.

Zebrane owoce nalezy natychmiast utozyé¢ cienkg warstwga na brytfan-
nach isuszy¢ wsuszarni, piecu chlebowym lub piekarniku wtemperaturze
do 100°C; przy dobrej cyrkulacji powietrza w ciggu 7 godzin powinny
by¢ catkowicie wysuszone. Wysuszone owoce, po otarciu rekami dziatek
kielicha, przechowujemy w koszykach w suchym, chtodnym i przewiew-
nym miejscu.

Napdj przygotowuje sie w spos6b nastepujacy: liyzke stotowa suszo-
nych owocéw optuka¢ w zimnej wodzie, rozgnie$¢ w porcelanowym lub
kamiennym mozdzierzu, zala¢ 1 szklankg wrzacej wody i gotowac przez
10 min w emaliowanym naczyniu o pojemnosci do 1/2 litra. Przegotowany
wywar odstawi¢ na 2—3 godziny, przecedzi¢ przez podwdjnie ztozong
gaze i nap0j jest gotowy do spozycia. Pije sie go rano na czczo lub wie-
czorem na noc, zimny lub gorgcy. Mozna do niego doda¢ wedtug upodo-
bania 1tyzeczke od herbaty miodu.

Mozna tez przygotowa¢ napdéj z owocéw nie rozdrabnianych, ale
woéwczas przygotowany z nich wywar trzeba odstawi¢ do naciggniecia
na catg dobe.

Napdj z owocéw rokitnika

Owoce rokitnika majg przyjemny kwasnawy smak i specyficzny aromat,
podobny do aromatu ananaséw. Na sok nadajg sie owoce dojrzate zarow-
no Swieze, jak i utrwalone. Nalezy je umy¢, rozgnie$¢ drewniang tyzka
lub ttuczkiem, doda¢ wody (200 g wody na 1 kg owocéw), lekko pod-
grzaé, wycisnac¢ sok przez gaze, wla¢ do wysterylizowanych butelek ipa-
steryzowac. Przed spozyciem mozna doda¢ wody i cukru do smaku.

Napdj marchwiowo-cytrynowy

Drobno pokrojong skdrke z cytryny zalewa sie szklanka zimnej wody,
doprowadza do wrzenia, dodaje 20 g cukru i odstawia na 1—2 godziny.
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Tymczasem uciera sie na tarce 0,2 kg marchwi, zalewa juz zimnym wy-
warem, miesza, wyciska przez gaze i dodaje soku z potdwki cytryny.

Napdj truskawkowo-mleczny

Truskawki (150 g) myje sie i przeciera przez perlonowe sito. Oddzielnie
uciera sie 3 z0ttka z 45 g cukru i rozprowadza dwoma szklankami wrzgce-
go mleka, podgrzewa, nie doprowadzajgc do wrzenia, cedzi i studzi, a po
ostygnieciu miesza sie z przygotowanym przecierom truskawkowym.

Napoj ,,Czerwony kapturek”

Marchew umyé, oskroba¢, zetrze¢ na grubej tarce, zala¢ zimng, prze-
gotowang wodga (1,5 1wody na 1kg marchwi) i odstawi¢ na 2 godziny. Po
uptywie tego czasu wycisngé z niej sok, zmiesza¢ go z 5 tyzkami soku
zurawinowego, dodaé sok wycisniety zjednej cytryny (lub szczypte kwasu
cytrynowego) i 2 tyzki stotowe cukru, po czym gotowy napdj oziebic.

Napoj cytrynowo-jabtkowy
Jabtka (100 g) ujny¢, zetrze¢ na tarce, wycisnag¢ z nich sok i wstawi¢ do
lodéwki. Drobno pokrojong skorke z potowy cytryny lub pomaranczy
zala¢ szklankg wody, doda¢ 20 g cukru, nakry¢ garnek pokrywg idopro-
wadzi¢ mieszanine do wrzenia. Po czym, nie zdejmujac pokrywy, miesza-
nine ostudzi¢, a nastepnie przecedzi¢ i do odcedzonego wywaru dodaé
wycisniety sok jabtkowy.

Napodj zurawinowy
Umyte zurawiny (150 g) rozgniata sie, wyciska sie z nich sok przez gaze
i odstawia do chtodnego pomieszczenia. Wyttoki zalewa sie wodg (1 1
wody), doprowadza do wrzenia i cedzi. Do odcedzonego wywaru dodaje
sie wycisniety, surowy sok i cukier (75 g). Nap6j mozna pi¢ zimny lub
ciepty.

Napoj z czarnych porzeczek

Porzeczki (1 szklanke) umy¢, rozetrze¢, wycisng¢ sok i odstawi¢ go do
lodéwki, a wyttoki zala¢ litrem goragcej wody, zagotowac, odcedzi¢, dodac
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cukru (1/2 szklanki), doprowadzi¢ do wrzenia, jeszcze raz przecedzi¢,
ostudzi¢ i doda¢ wycisniety na poczatku Swiezy sok.

Koktajle

Koktajl owocowy

Dowolny sok owocowy i mleko w proporcjach 1:2 stodzi sie do smaku
i razem ubija.

Koktajl truskawkowy

Truskawki (250 g) przetrzeé, do przecieru doda¢ mleka (1/2 1), 1 z6ttko,
2 stotowe tyzki cukru i ubi¢ na gestg piane.

Koktajl jagodowy
Przetrze¢ doktadnie 100 g dowolnych owocéw jagodowych, doda¢ 300 g

mleka, 200 g lodéw, 3 tyzki soku cytrynowego i do smaku syropu lub
cukru pudru. Wszystko razem doktadnie ubi¢ i podawaé na zimno.

Koktajl cytrynowy

Miesza sie razem, a nastepnie ubija na piane: 3 tyzeczki od herbaty soku
cytrynowego, 3 tyzeczki soku pomaranczowego, 300 g mleka i 2 tyzki sto-
towe cukru. Przygotowany nap6j podaje sie na zimno.

Koktajl miodowy

Zmiesza¢ doktadnie 2 tyzki stotowe miodu z 1 tyzeczkg od herbaty
soku cytrynowego, a nastepnie dola¢ 1lszklanke mleka i wszystko razem
ubié.
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Koktajl kefirowy

Pét szklanki malin rozetrze¢ z 2— 3 tyzeczkami od herbaty cukru, dodaé
szczypte mielonego cynamonu, szklanke zimnego kefiru i wszystko razem
ubic.

Koktajl ,,Marsjanka”

Zmiksowaé 2 szklanki zimnego, zsiadtego mleka lub kefiru z 1szklanka
soku z czarnych porzeczek i 2 tyzeczkami od herbaty cukru pudru. Do
gotowego koktajlu wktada sie 4 kostki lodu.

Koktajl jajeczno-porzeczkowy

Szklanke soku z czarnych porzeczek, 2 z6ttka, 2 tyzki stotowe syropu
cytrynowego i 4 tyzki syropu truskawkowego ubija sie w mikserze przez
minute i podaje na zimno.

Koktajl mleczno-porzeczkowy

Zmieszaé starannie 3/4 szklanki zimnego mleka z 1tyzkg stotowg cukru
i z2tyzkami soku z czarnych porzeczek. Gotowy nap0j nalezy ostudzic.

Kwasy

Kwas jagodowy

Maliny, jezyny, boréwki brusznice i czernice (kazdy gatunek oddzielnie)
przebiera sig, odrzuca owoce uszkodzone, szyputki i wszelkie zanieczysz-
czenia, po czym starannie myje, osacza, przeciera, wktada do emaliowane-
go naczynia i zalewa cieptym (40°C), 10— 15-procentowym syropem (4 1
syropu na 1kg owocéw), po czym doktadnie miesza, przykrywa gazg iod-
stawia na 24 godziny do pomieszczenia o temperaturze 18—28°C. Na-
stepnie mieszanine filtruje sie przez gaze i wate oraz rozlewa do przy-
gotowanych butelek. Do kazdej butelki wktada si¢ po 4—6 rodzynkow.
Butelki powinny by¢ napetnione do 5—7 cm ponizej gérnej krawedzi szyj-
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ki butelki. Butelki zamyka sie korkami, zawigzuje sznurkiem i przetrzy-
muje w zimnym miejscu przez 15 dni.

Mozna tez przygotowac¢ kwas z owocow utrwalonych. W tym celu
otwiera sie stoik, wyktada jego zawarto$¢ do emaliowanego naczynia, zale-
wa gotowanym, lecz ostudzonym do 60°C syropem (200 g cukru na 11wo-
dy). Na 1poétlitrowy stoik owocéw bierze sie 2 1syropu. Owoce z syropem
starannie sie miesza i odstawia na 1dobe. Nastepnie cedzi sie mieszanine
przez gaze i wate, nalewa do butelek (5—7 cm ponizej gornej krawedzi
szyjki butelki). Do kazdej butelki dodaje sie¢ 4—6 rodzynkow, butelki kor-
kuje, zawigzuje sznurkiem iprzetrzymuje przez 7— 15 dni w chtodnym po-
mieszczeniu (10— 12° C).

Kwas truskawkowy

Dojrzate, drobne truskawki przebraé, odrzuci¢ uszkodzone, umy¢, 0s3-
czyé, oberwaé szyputki i wtozy¢ do emaliowanego naczynia. Nastepnie za-
la¢ owoce wodg (0.7 1wody na 250 g truskawek), podgrza¢ do wrzenia
i po zdjeciu z ognia przetrzymac¢ w naczyniu jeszcze przez 10 min. Uzyska-
ng mieszanine przecedzi¢, doda¢ 1tyzke stotowg miodu, 4 tyzeczki od her-
baty cukru i 1g kwasu cytrynowego. Wszystko razem starannie wymie-
szat, przecedzi¢ powtornie irozlaé do przygotowanych butelek (najlepiej
do butelek po szampanie) do wysokosci 7— 10cm ponizej gérnej krawedzi
szyjki. Do kazdej butelki nalezy doda¢ po 5 rodzynkéw. Butelki korkuje
sie, a korki zawigzuje sznurkiem. Aby przyspieszyé dojrzewanie kwasu
butelki przetrzymuje sie najpierw w temperaturze 25—27° C, a potem wy-
nosi sie je w chtodne miejsce na 2 dni.

W taki sam sposob przygotowuje sie kwas z truskawek utrwalonych.

Kwas z czarnych porzeczek

Porzeczki oczy$ci¢ z szyputek iresztek kwiatu, odrzuci¢ owoce uszkodzo-
ne. umy¢. osgczy¢. rozgnies¢, wytozy¢ do emaliowanego naczynia i zala¢
cieptym, 10— 15-procentowym syropem (4 | syropu na 1 kg owocow).
Otrzymang mieszanine starannie wymiesza¢, nakry¢ gaza i odstawi¢ na
1dobe do pomieszczenia o temperaturze 18—20°C. Nastepnie mieszani-
ne te nalezy przecedzi¢ przez gaze i wate oraz rozla¢ do przygotowanych
butelek, do wysokos$ci 5—7 cm ponizej g6rnej krawedzi szyjki butelki. Do
kazdej butelki wtozy¢ po 4—5 rodzynkdéw, butelki zakorkowa¢, a korki
obwigza¢ sznurkiem, po czym odstawi¢ kwas w chtodne miejsce na 7— 15
dni.
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Kwas z rzewienia (rabarbaru)

Ogonki lisciowe rzewienia (150 g) sieka sie drobniutko na kawatki dtu-
gosci 2—3 mm, wktada do 1 1wrzacej wody, gotuje przez 5—7 min, po
czym mieszanineg studzi sie. cedzi przez gaze, dodaje sie do ptynu 70—80 g
cukru i 1,5—2 g drozdzy, a nastepnie odstawia sie na 1 dobe w ciepte
miejsce. Po tym czasie kwas rozlewa sie do butelek, korkuje je i odstawia
w chtodne miejsce.

Kwas cytrynowo-miodowy

Sok wycisniety z jednej cytryny wlewa sie do 1,5 1przegotowanej wody
0 temperaturze 60— 70° C, dodaje 4 tyzki stotowe miodu, 5—6 tyzeczek od
herbaty cukru i pokrojong skérke z cytryny, wszystko razem miesza sie
lodstawia na 1dobe. Po uptywie tego czasu kwas cedzi sie przez gaze,
rozlewa sie do butelek, do ktérych wktada sie po 4—5 rodzynkéw, korku-
je, obwigzuje sznurkiem korki i odstawia butelki w chtodne miejsce na
1—2 tygodni.

Kwaszenie owocoOw

Niektore owoce mozna utrwalaé przez kwaszenie. Proces kwaszenia pole-
ga na tym, ze z czesci cukru zawartego w owocach, wskutek dziatania bak-
terii i drozdzy powstaje kwas mlekowy (0,5— 15%), alkohol (1—3%) oraz
dwutlenek wegla, ktére dziatajg na owoce utrwalajgco. Powstajagce w pro-
cesie fermentacji dwutlenek wegla i alkohol nadajg owocom przyjemny,
odSwiezajacy smak, a kwas mlekowy zwieksza ich wartosé pokarmowag.
Mozna kwasi¢ owoce w warunkach domowych, je$li przestrzega sie zacho-
wania czystosci opakowan, surowca i pomieszczenia. W praktyce najcze-
Sciej kwasi sie jabtka, gruszki iboréwki. Majg one doskonaty smak idob-
rze sie przechowuja.

Kwaszenie jabtek
Do kwaszenia przeznacza siejabtka odmianjesienno-zimowych, ojasnym,
jedrnym migzszu. Najlepsze sg kwaszone Antondéwki, ale doskonaty smak

maja takze Renety.
Przeznaczone do kiszenia jabtka sortuje sie na podstawie wielkosci
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ijakosci. Odrzuca sie owoce uszkodzone. Szyputek sie nie obrywa. Owoce
z uszkodzong skdrka tatwiej chtong roztwdr zalewy, wskutek czego za-
warte w nich cenne, rozpuszczalne substancje przemieszczajg sie do zale-
wy, co sprawia ze jabtka tracg smak i stajg sie wodniste.

Drewniang beczke lub faske przeznaczong do kwaszenia nalezy dobrze
wymoczy¢ i starannie umy¢. Dno i boki takiej beczki czy taski wysciela
sie wyparzong stomg pszenng lub zytnig.

Przeznaczone do kwaszenia jabtka uktada sie warstwami. Kazda
warstwe (lub 2—3 warstwy) jabtek przektada sie stomg, dodajac przy-
prawy (estragon, liscie wisni, czarnej porzeczki, miety i inne). Po na-
petnieniu beczki przykrywa sie owoce warstwg stomy grubosci 2—3cm, na
wierzch kitadzie sie wygotowang Iniang $ciereczke, a na niej drewniany
krazek. Jabtka zalewa sie zalewg tak, by pokryta krazek. Krazek przy-
gniata sie dobrze umytym i wyparzonym gtadkim kamieniem, a brzeg
beczki czy taski smaruje sie olejem roslinnym.

Jesli kwasi sie jabtka w beczce, to po utozeniu w niej jabtek wstawia
sie na wierzch denko, a zalewe wlewa sie przez otwor czopowy. Beczke
zatyka sie czopem, lecz nie zabija sie go, aby tworzgce sie podczas fer-
mentacji gazy mogty sie ulatnia¢ i aby byto mozna uzupetnia¢ ubywajaca
zalewe do poziomu pierwotnego.

Nizej podajemy sposOb przygotowania zalewy do kwaszenia jabtek.

Do zimnej, przegotowanej wody dodaje sie: sdl, cukier i gorczyce
(50— 60 g soli, 150—200 g cukru, 1tyzeczke od herbaty gorczycy na 51
wody) oraz ostudzony stod.

Stéd przygotowuje sie w sposob nastepujacy: na 5 lzalewy bierze sie
60 g maki stodowej (ze skietkowanego jeczmienia lub zyta), wsypuje do
1/2 litra wody, ciggle mieszajagc, podgrzewa do wrzenia i gotuje przez
10— i5 min. Po ostudzeniu st6d wlewa sie do zalewy.

Jesli nie mamy stodu, to mozna przygotowaé odwar z maki zytniej.
W tym celu make zytnig (75—80 g maki na 1/2 1wody) miesza sie poczat-
kowo w niewielkiej ilosci wody, a potem zaparza wrzatkiem, studzi i do-
daje do zalewy.

Przygotowang zalewe nalezy starannie wymieszaé, pogotowac przez
10 min, a po ostudzeniu zala¢ nig utozone w beczce jabtka.

Zamiast cukru mozna doda¢ do zalewy miodu, w proporcji 100 g cu-
kru= 200 g miodu. Miéd poprawia aromat kwaszonych jabtek.

Nizej podajemy najczesciej stosowane do kwaszenia jablek zestawy
sktadnikéw i ich proporcje.

Jabtka kwaszone ze stodem i z cukrem:
Swieze jabtka 10 kg
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
cukier 0,25 kg
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stéd (magka stodowa) 60 g
sol 50¢g
woda 51

Jabtka kwaszone z cukrem:
Swieze jabtka 10 kg
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
cukier 0,3 kg
sol 60g
woda 51

Jabtka kwaszone z dodatkiem estragonu:
Swieze jabtka 10 kg
estragon 40 g
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
sol 509
woda 51

Jabtka kwaszone z miodem:
Swieze jabtka 10 kg
pasternak 100 g
seler 80 g
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
s6l 80g¢g
miéd 0,25 kg
woda 51

Jabtka kwaszone z dodatkiem gorczycy:
Swieze jabtka 10 kg
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
cukier 100 g
miéd 100 g
gorczyca sproszkowana 20 g

s6l 50¢g
woda 51

Jabtka kwaszone z dodatkiem lisci czarnej porzeczki:
Swieze jabtka 10 kg
stoma zytnia lub pszenna 0,5 kg
stéd (lub maka zytnia) 70 ¢
sol 50¢
lisScie czarnej porzeczki 200 g
woda 51
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Jabtka kwaszone z dodatkiem lisci czarnej porzeczki i kopru:
Swieze jabtka 10 kg
koper (cate rosliny) 200 g
liscie czarnej porzeczki 400 g

stéd 60 g
s6l 50¢g
cukier 150 g
woda 51

Napetnione jabtkami izalewg faski lub beczki przetrzymuje sie w tempera-
turze 15— 18°C przez 5—7 dni. Poniewaz jabtka wchtaniajg duzo wody,
konieczne jest, w miare potrzeby, uzupetnianie zalewy. Po zakoriczeniu
procesu fermentacji burzliwej zdejmuje sie piang, dolewa Swiezej zalewy,
szczelnie przykrywa naczynia ptdtnem, a p6zniej krazkiem iprzechowuje
w chtodnym miejscu, najlepiej w temperaturze 2—5°C. W takich warun-
kach mozna przetrzymac jabtka kilka miesiecy. Do spozycia nadaja sie po
30—40 dniach.

Kwaszenie gruszek

Do kwaszenia nadaja sie gruszki kwasne, ale niezbyt cierpkie i catkiem
dojrzate. Najlepsze sag odmiany zimowe ojedrnym migzszu, a takze gruszki
polne, ktére po zerwaniu powinny poleze¢ przez 5—7 dni, az wszystkie
owoce poz6tkna.
Gruszki kwasi sie podobnie jak jabtka.
Uzywane do kwaszenia sktadniki stosuje~sie najczesciej w nastepuja-
cych proporcjach:
gruszki 10 kg
stoma 0,5 kg
cukier 80 g
sol 50¢g
maka zytnia 200 g
woda 51

Kwaszenie Sliwek

Do kwaszenia nadajg sie $liwki twarde, o jedrnym miazszu. Najbardziej
przydatne sg wszystkie odmiany Wegierek.

Naczynie przeznaczone do kwaszenia $Sliwek powinno by¢ niewielkie,
0 objetosci do 30 1 Moze to by¢ beczka, kamienny lub emaliowany garnek
czy wiadro albo balon szklany o szerokiej szyjce. Na dno naczynia wktada
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sie warstwe stomy, a dopiero na nig wymyte $liwki. Takze z wierzchu przy-
krywa sie §liwki warstwa stomy i lniang $ciereczka, a nastepnie pokrywa,
ktora nalezy obcigzy¢ kamieniem. Dopiero wtedy zalewa sie¢ owoce zalewg
przygotowang tak, jak do kwaszenia jabtek. Przez kilka dni przetrzymuje
sie zalane Sliwki w temperaturze pokojowej, gdzie zachodzi fermentacja
wstepna, a nastepnie wynosi sie je do chtodnego pomieszczenia. Owoce
nadaja sie do spozycia po 20— 30 dniach. Mozna je przechowywac przez
4—5 miesiecy.

Prawidtowo ukwaszone $liwki powinny mie¢ smak stodko-kwasny, za-
barwienie nieco jasniejsze niz owoce Swieze i nie powinny by¢ popekane.
Zalewa kwaszonki owocowej powinna by¢ klarowna, r6zowawa, stodko-
-kwasna, o przyjemnym zapachu i powinna wydziela¢ gazy.

Nizej podajemy Kkilka najczesciej stosowanych zestawéw skitadnikow'
uzywanych do kwaszenia $liwek.

Zestaw 1
Sliwki 10 kg
cukier 150 g

s6l 75¢g

woda 51

Zestaw 2
Sliwki 10 kg
miéd 400 g

sol 75¢g

woda 51

Zestaw 3
Sliwki 10 kg
stoma zytnia lub pszenna 150 g
cukier 250 ¢g
sol 150 g
stéd 100 g
woda 51

Zestaw 4
Sliwki 10 kg
cukier 250 g
liscie laurowe 50 g
gorczyca (sproszkowana) 12 g
woda 51



Kwaszenie boréwki brusznicy i zurawin

Do kwaszenia przeznacza si¢ owoce duze, dojrzate, o czerwonym za-
barwieniu. Podczas przebierania odrzuca sie szyputki, zanieczyszczenia
oraz owoce pogniecione. Przebrane jagody myje sie w zimnej wodzie,
uktada ScisSle w przeznaczonym do tego celu naczyniu, przykrywa Iniang
$ciereczka, na wierzchu kladzie sie denko i zalewa przygotowanym roz-
tworem. Do boréwek powinno sie tez doda¢ pokrojone na potéwkijedrne
jabtka oraz gozdziki i cynamon.

Na 10 kg boréwek przygotowuje sie roztwor z 5 1wody i 0,4—0,5 kg
cukru lub miodu. Mozna tez zala¢ je innym, nieco zmodyfikowanym roz-
tworem: 5 1wody, 70— 120 g soli, 0,3—0,5 kg cukru oraz gozdziki icyna-
mon wedlug upodobania. Roztwor nalezy pogotowa¢ przez 10— 15 min
i po ostudzeniu zala¢ nim borowki.

Zurawiny przeznaczone do kwaszenia przygotowuje sie tak samo jak
borowki z tym, ze roztwor przeznaczony do ich zalania ma nieco inny
“ktad: na 5 1 wody bierze sie 3 stotowe tyzki soli i 1,5 szklanki
cukru.

Przygotowane do kwaszenia jagody przez 2—3 dni przetrzymuje sie
w temperaturze pokojowej, a nastepnie wynosi do chtodnego pomiesz-
czenia.

Kwaszenie winogron

Owoce przeznaczone do kwaszenia powinny by¢ dorodne, twarde, i nie
uszkodzone. Do tego celu nadajg sie winogrona odmian stodko-kwasnych.
Przebrane owoce myje sie w zimnej wodzie, uktada $ci$le w przeznaczo-
nym do tego celu naczyniu, przykrywa ptécienng Sciereczka, na wierzch
ktadzie sie denko, obcigza kamieniem i zalewa przygotowanym roztwo-
rem. Na 10 kg winogron bierze sie 5 1wody, dodaje 150 g cukru, 50 g soli
i 50 g sproszkowanej gorczycy.

Po 2— 3 dniach przetrzymywania winogron w temperaturze pokojowej
wynosi sie je do chtodnego pomieszczenia. Nadajg sie do spozycia po
20— 25 dniach. Dobrze ukwaszone winogrona powinny by¢ miekkie, mie¢
smak stodkawo-kwasny o specyficznym zapachu inie powinny by¢ pope-
kane. Zalewa powinna by¢ klarowna, stcdko-kwasna iaromatyczna. Sta-
nowi ona smaczny napdj.
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Suszenie owocoOw

Owoce mozna suszy¢ na powietrzu, w piecu chlebowym lub w piekarniku.
Suszenie na powietrzu jest mozliwe tylko podczas stonecznej pogody. Na-
wleka sie wtedy owoce na nitki i wiesza je. Owoce przeznaczone do susze-
nia w piecu czy w piekarniku suszy sie zwykle na brytfannach lub w dre-
wnianych pudetkach, wytozonych stomg lub pergaminem i wstawia do
pieca lub piekarnika nagrzanego do temperatury 85°C. Temperatura ta
powinna stopniowo spadaé¢, a pod koniec suszenia powinna wynosi¢
50—55°C.

Suszenie jabtek

Do suszenia nadajg sie najbardziej jabtka odmian stodko-kwasnych,
0 wysokiej zawartosci suchej masy, np. Antonéwka. Mozna tez suszy¢
jabtka odmian letnich.

Owoce duze i $redniej wielko$ci, z nieduzymi gniazdami nasiennymi,
myje sie, kroi w krazki lub na czesci i suszy. Tak przygotowane jabtka,
niezaleznie od sposobu suszenia, bedg po ususzeniu ciemne. Aby temu za-
pobiec, trzeba je poddac najpierw obrdbce wstepnej. W tym celu pokrojo-
ne do suszenia owoce wktada sie na 2—3 min do 1— 1,5-procentowego roz-
tworu soli kuchennej (150 g soli na 101 wody). Po wysuszeniu jabtka beda
miaty jasne zabarwienie.

Podczas suszeniajabtek w piecu lub w piekarniku nalezy je przewracac¢
co 1,5—2 godziny, a je$li suszy sie je w temperaturze 95— 100°C, to co
40—50 min trzeba je wyja¢ z pieca, przemieszac i przestudzi¢. Je$li jabtka
pod wptywem silnego nacisku palca nie ulegajg rozduszeniu, lecz zacho-
wujg elastycznos$é, to znaczy, ze sg dobrze ususzone. Zaleznie od sposobu
suszenia jabtka majg zabarwienie od kremowego przez zéttawe do ciemno-
brunatnego.

Suszenie gruszek

Do suszenia nadaja sie gruszki smaczne, aromatyczne, 0 nieznacznej
zawartosci komorek kamiennych. Suszy sie owoce dojrzate lub nie catkiem
dojrzate, lecz nie przejrzate.

Przeznaczone do suszenia owoce nalezy przebraé, umy¢ i pokroi¢ na
czesci; drobne suszy sie w cato$ci. Aby przyspieszy¢ suszenie, owoce nalezy
blanszowac¢ we wrzacej wodzie przez 5— 10 min, a po ostudzeniu odymié
siarkg przez 5— 10 min.
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Gruszki suszy sie tak samo jak jabtka. Dobrze ususzone majg zabar-
wienie jasnobrunatne do ciemnobrunatnego, sg stodkie i miekkie.

Suszenie Sliwek

Do suszenia najbardziej nadajg sie Wegierki. Jedrne, dojrzate, a nawet
nieco podwiedniete (kiedy juz same opadajg z drzew) owoce nalezy prze-
bra¢, umy¢, blanszowa¢ przez 30— 60 sekund w temperaturze 80—90°C,
ostudzi¢ w zimnej wodzie, utozy¢ na brytfannach iwystawi¢ na stofice do
podwiedniecia. Podwiedniete owoce suszy sie w piecu chlebowym lub w
piekarniku, poczatkowo w temperaturze 55°C, az zaczng sie marszczyé. Po
3—4 godzinach nalezy je wyja¢ z piekarnika, przestudzi¢, przemieszac
i dalej suszy¢ w temperaturze 65—70°C. Pod koniec suszenia zwieksza
sie temperature do 80—90°C. Dzieki temu przerywanemu suszeniu skérka
na owocach nie peka, sg one soczyste i nie przypalone. Dobrze wysuszone
Sliwki sg miesiste, stodko-kwasne, majag czarng, I$Snigcg skorke i tatwo
odstajgca pestke.



Utrwalanie warzyw



Kwaszenie warzyw

Kwaszenie nalezy do najstarszych inajbardziej rozpowszechnionych spo-
sobow utrwalania warzyw. S6l i kwas mlekowy, ktéry powstaje podczas
fermentacji mlekowej z cukru zawartego w warzywach, hamuja rozwoj
wiekszosci drobnoustrojow gnilnych i plesni.

Bakterie wywotujace fermentacje mlekowa znajduja sie na powierzchni
warzyw. W pierwszym etapie kwaszenia, w temperaturze 20°C, rozmnaza-
ja sie wszystkie drobnoustroje, ale zazwyczaj po 5— 10 dniach dominuja
bakterie fermentacji mlekowej, ktore wytwarzajg okoto 0,3% kwasu mle-
kowego. W tym czasie warzywa intensywnie wydzielajg soki, wskutek
czego ich masa ulega zmniejszeniu, a kosztem tego zwieksza sie masa
zalewy.

W drugim etapie kwaszenia, trwajacym 15—20 dni, w temperaturze
5— 12°C, nastepuje wzrost fermentacji mlekowej. Kwas mlekowy przeni-
kajac wraz z zalewg do tkanek warzywnych, wypiera z nich powietrze.
Wskutek tego warzywa jedrniejg. Z czasem fermentacja prawie zanika,
a stezenie soli w zalewie i w tkankach warzyw wyréwnuje sie.

Istotne znaczenie w procesie kwaszenia ma czysto$¢ uzytej soli
kuchennej *, totez roztwor soli do kwaszenia nalezy przecedzié. Sél
zawierajgca siarczany wapnia i magnezu pogarsza smak i konsystencje
warzyw (warzywa miekng).

Zalewe do kwaszenia warzyw nalezy przygotowac wczesniej, juz 10go-
dzin przed ich zalaniem, zeby istniejgce w zalewie zanieczyszczenia osiadty
na dnie. Dodawang do zalewy sél rozpuszcza sie¢ w gotowanej wodzie.
Przed zalaniem warzyw zalewe nalezy przecedzi¢ przez wygotowang
w wodzie flanele lub przez inng tkanine.

Kwaszenie ogorkow

Kwaszenie w beczkach lub w faskach. Swiezo zebrane, zdrowe ogérki nalezy
posortowaé¢ wedtug wielkosci, umyé inamoczy¢ w wodzie na 5—8godzin,
dzieki czemu migzsz ich bedzie bardziej jedrny, a ukwaszone ogo6rki nie
bedg sie marszczy¢. Najlepiej kwasi¢ ogérki w beczkach debowych, buko-
wych lub lipowych. Beczke nalezy najpierw namoczy¢ na tak diugo, az
przestanie przeciekac. Nowa beczke drewniang moczy sie przez 2—3 ty-
godnie, zmieniajgc wode co 3—4 dni. Wymoczong beczke nalezy wyparzy¢
roztworem sody kaustycznej lub kalcynowanej (20—25 g sody kaustycznej

* Nalezy uzywac jedynie biatej soli warzonei. Przyp. thum.



Tabela 5. Zestawy przypraw stosowanych do kwaszenia ogérkéw (w g/10 kg ogérkow)

Zestaw nr
Przyprawy
1 2 3 4 5

Koper 350 300 400 300 400
Korzenie chrzanu 50 50 70 50 60
Czosnek 40 30 - 90 40
Papryka ostra 10 20 — — 15
Liscie czarnej porzeczki 250 - - 100 —
Liscie debu 100 — — — —
Estragon - 50 — — —
Majeranek — 5 — — —
Pietruszka (korzenie) — — — 5 -
Seler — — — 5 25
Szpinak — — — 30 —
Pasternak — — — — 25
Liscie wisni — _ _ _ 100
Zalewa:

woda (1) 5 — 5 5 5

s6l (g) 300—400 300—400 300—400 300—400 300—400

gorczyca (tyzki stotowe) _ — - - 2

lub 50—60 g sody kalcynowanej na wiadro wody) * przez 15— 20 min. *Po
uptywie tego czasu roztwor nalezy wyla¢, a beczke starannie wymy¢ zimnga
wodg, a nastepnie wyparzyc.

Na dno wymytej beczki ktadzie sie przyprawy, potem $cisle utozong
warstwe ogdrkéw, znowu warstwe przypraw i kolejng warstwe ogorkéw,
az do catkowitego napeinienia beczki. Wierzchnig warstwe ogorkow przy-
krywa sie réwniez warstwg przypraw i zalewa 6—9-procentowym roz-
tworem soli (stezenie soli zalezy od wielko$ci ogdrkéw). Roztwér przy-
gotowuje sie wczesniej, a przed zalaniem ogo6rkéw nalezy go przece-
dzi¢.

Utozone w beczce ogorki przykrywa sie czystym, wyparzonym pto-
tnem lub podwojnie, a nawet potrojnie ztozong gaza. Na wierzch ktadzie
sie czysty drewniany krazek i obcigza go stosownej wielkosci gtadkim,
nie popekanym kamieniem (masa kamienia nie moze przekracza¢ 10%
masy ogorkow).

W poczatkowym okresie kwaszenia codziennie nalezy zdejmowac
ple$n z ogorkéw, a raz w tygodniu my¢ wrzacg wodg krazek i kamien.
Po zakonczeniu fermentacji, kiedy juz przestanie wytwarzac sie piana,
beczke mozna zabi¢, a szpary zaklei¢ cementem.

W tabeli 5 podano kilka zestawéw przypraw stosowanych do kwasze-
nia ogorkow.

* U nas zaleca si¢ mycie beczek woda z dodatkiem sody amoniakalnej. Przyp. ttum.



Kwaszenie w stoikach. Podajemy nizej dwa sposoby przygotowania
0gbérkéw kwaszonych w stoikach.

Ogérki przygotowane w sposéb opisany wyzej mozna wiozy¢é do
stoikéw wraz z przyprawami, zala¢ tg samg, lecz przecedzong zalewa
i stoiki zamkng¢.

Drugi sposob jest nieco inny. Do kwaszenia przeznacza sie jedynie
ogorki mate. Nalezy je doktadnie umy¢, wtozyé¢ do stoikéw z przyprawami
(przyprawy wedtug zestawu 1 lub 2 z tab. 5), zala¢ 7—8-procentowym
roztworem soli kuchennej, zamkna¢ pokrywki i odstawi¢ do fermentacji
wstepnej na 12 dni. Po tym czasie nalezy dola¢ zalewy idokreci¢ pokrywki.

Ogorki kwaszone w stoikach mozna przechowywa¢ w temperaturze
pokojowej.

Ogoérki matosolne. Do tego celu przeznacza sie ogérki mtode i zielone.
Nalezy je posortowaé, umy¢, obcigé skérke na koncu przy szyputce, wio-
zy¢ wraz z przyprawami do stoja lub kamiennego naczynia, zala¢ 5—6-pro-
centowym roztworem soli kuchennej, przykry¢ Iniang Sciereczka i tale-
rzem (bez obcigzenia). Po 2—3 dniach ogo6rki nadaja sie do spozycia.

W celu przyspieszenia fermentacji mozna zala¢ ogorki wrzgcym roz-
tworem soli kuchennej, a dla zapobiezenia ich rozmiekaniu nalezy na
dno naczynia i na wierzch potozy¢ 2—3 garsci lisci debowych.

Proporcja uzytych do kwaszenia sktadnikéw powinna byé nastepujg-
ca: ogoérki — 3 kg, koper — 30 g, liscie czarnej porzeczki — 50 g, liscie
chrzanu — 20 g, czosnek — 15 g, woda — 2,5 1, sél — 280 g.

Kwaszenie pomidorow

Kwaszenie w zalewie (solance). Mozna kwasi¢ pomidory o réznym stopniu
dojrzatosci. W duzych beczkach wskazane jest kwaszenie pomidorow zie-
lonych lub w poczatkowej fazie dojrzatosci, a w naczyniach o mniejszej
pojemnosci r6zowych oraz czerwonych.

Naczynia przeznaczone do kwaszenia powinny byé starannie wymyte
i wyparzone, ajesli kwasimy w beczce, to dobrze by byto jg wysiarkowaé.

Pomidory posortowaé¢, umy¢, utozyé warstwami w przygotowanym
naczyniu, przektadajgc je przyprawami, zala¢ roztworem soli, przykryé
Sciereczka i krazkiem drewnianym, obcigzajac go kamieniem. Jes$li prze-
znaczong do kwaszenia beczke chcemy zabi¢ na gtucho ibedziemy wlewa¢é
zalewe przez otw6r czopowy, to juz podczas uktadania pomidoréw nalezy
dobrze potrzasa¢ beczkg w celu zageszczenia utozonych warstw. Po
uptywie doby dolewamy zalewy, a otwdr zabijamy czopem (szpuntem)
i wynosimy beczke w chtodne miejsce. Po uptywie 6 tygodni pomidory
nadajg sie do spozycia.

Stezenie zalewy do kwaszenia zalezy od stopnia ich dojrzato$ci iwy-
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nosi: dla pomidoréw zielonych — 700 g, dla r6zowych — 800 g, a dla
czerwonych do 1 kg soli na 10 1wody. Zalane solankg pomidory prze-
trzymuje sie przez 1—2dni wtemperaturze pokojowej, a nastepnie wynosi
w chtodne miejsce, np. do piwnicy, i przechowuje si¢ w temperaturze
0—3°C.

W tabeli 6 podano kilka zestawow i proporcji przypraw stosowanych
do kwaszenia pomidoréw.

Kwaszenie w soku wtasnym. Mozna kwasi¢ pomidory we wtasnym soku,
uzyskanym np. z owocow uszkodzonych mechanicznie. Przeznaczone do
tego celu owoce rozdrabnia sie, np. maszynka do miesa, iuzyskana miazge
soli.

Cate pomidory (zielone lub w poczatkowej fazie dojrzatosci) uktada sie
warstwami w przeznaczonym do tego celu naczyniu, przektadajac warstwy
lis¢mi czarnej porzeczki i posypujac nasionami gorczycy. Po napetnieniu
naczynia owocami zalewa sie je posolong miazgg pomidorowg. Na 10 kg
catych pomidoréw uzywa sie 10 kg rozdrobnionej miazgi owocowej, 250 g
lisci czarnej porzeczki, 300 g soli i 1tyzeczke od herbaty nasion gorczycy.

Kwaszenie w stoikach. Pomidory rézowe i czerwone mozna kwasic
w stoikach. Przebrane pomidory nalezy wtozyé¢ do starannie umytych iwy-
parzonych stoikéw, zala¢ 5-procentowym roztworem soli kuchennej ipo-
zostawi¢ na 12 dni w temperaturze pokojowej. Po tym czasie nalezy dola¢
do stoikéw zalewy i dokreci¢ pokrywki. Do 1stoika o litrowej pojem-
nosci wktada sie 2—3 liscie laurowe i 6—8 ziaren ziela angielskiego.

Kwaszenie zielonych pomidoréw. Je$li chcemy zakwasi¢ zielone po-
midory, to nalezy je przedtem poddac¢ blanszowaniu we wrzgcym roz-

Tabela 6. Zestawy przypraw uzywanych do kwaszenia pomidoréw (w g/10 kg pomidoréw)

Zestaw
Przyprawy
czosnko- o ol
czosnko- czosn- ooz lisémi z lisémi
. wy z pa-z lisémi .
wy nie-  kowy- . czarnej lauro-
pryka sto- wisni . .
ostry ostry porzeczki wymi
dka
Koper 150 200 150 100 150 100
Czosnek 220 30 30 60 60 -
Korzenie chrzanu 50 30 — — .= —
Estragon 25 — — — — —
Papryka ostra 10 15 15 20 30 —
Papryka stodka — — 250 60 — —
Liscie wisni — — - 100 — —
Liscie czarnej porzeczki — — — — 100 —
Ziele angielskie — — — — — 2
Liscie laurowe — — — — — 1

sél 400 550 500 400 500 400



tworze soli kuchennej przez 1—2 min. Tak przygotowane pomidory zale-
wa sie 5-procentowym roztworem soli i do stoika o litrowej pojemnosci
dodaje sie 2—3 gatazki kopru, 4—51lisci czarnej porzeczki i 1tyzke stotowg
cukru.

Kwaszenie papryki stodkiej
Papryke stodkg mozna kwasi¢ razem z ogérkami lub z pomidorami,
a takze bez nich — faszerowang lub bez farszu.

Papryka z pomidorami lub ogérkami. Podczas kwaszenia z ogérkami
lub pomidorami papryka powinna stanowi¢ do 1/5 czesci wszystkich uzy-
tych surowcéw. Papryke nalezy najpierw podda¢ blanszowaniu przez
2—3 min, a dopiero potem doda¢ do przygotowanych do kwaszenia ogér-
kéw czy pomidoréw.

Kwaszenie samej papryki. Mozna jg kwasi¢ z dodatkiem przypraw lub
bez nich. Papryke bez przypraw zalewa sie 7-procentowym roztworem
soli, a z przyprawami — roztworem 6-procentowym.

Papryka faszerowana. Niezupetnie dojrzate owoce papryki nacina sie
podtuznie z jednej strony i przez to naciecie wktada farsz, nie wyjmujac
nasion i nie odrzucajac szyputek. Do przygotowania farszu (na 10 kg
papryki) bierze sie 4 kg marchwi, 2,5 kg korzeni pietruszki, 1,3 kg korzeni
selera, 0,4 kg cebuli, 1,5 tyzeczki od herbaty mielonego cynamonu,
20— 30 ziaren gorzkiego pieprzu i 4 tyzeczki od herbaty cukru. Marchew,
pietruszke iseler umy¢ i blanszowa¢ 2—3 min, nastepnie obrac¢ ze skoérki
i pokroi¢ na kawateczki, cebule drobno posiekaé¢, wszystko razem zmie-
sza¢, doda¢ soli (20 g na 1 kg farszu), podsmazy¢ na oleju ro$linnym
i wtozy¢ nadzienie do owocow papryki. Nafaszerowang papryke obwig-
zuje sie blanszowanymi todygami selera, uktada $cisle w naczyniu, przy-
krywa serwetka i krgzkiem, obcigza kamieniem i wlewa zalewe. Do przy-
gotowania zalewy na 101 wody dodaje sie 0,7 kg soli, 2g (1 zabek) czosnku,
15 lisci laurowych, 35 gozdzikéw i 10 ziaren ziela angielskiego. Wszy-
stko razem podgrzewa sie do wrzenia, a nastepnie studzi, cedzi i zalewa
utozong papryke.

Kwaszenie marchwi

Marchew nalezy przebraé¢, oczyscié, starannie umy¢, utozyé Scisle w przy-
gotowanym naczyniu, przykry¢ krazkiem, obcigzy¢ i zala¢c 4—6-procen-
towym roztworem soli.
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Kwaszenie baktazanow

Podstawowy spos6b kiszenia. Do kwaszenia przeznacza sie baklazany
drobne i$redniej wielkosci. Umyte baktazany blanszuje sie przez 3—5 min
we wrzacym, 5-procentowym roztworze soli kuchennej (50 g soli na 11
wody), studzi w zimnej wodzie, silnie sie je wyciska i nadcina podtuznie
na po6t, nie doprowadzajac do przeciecia szyputki. Do nadcietego bakta-
zana wktada sie nieco utartego czosnku, a nastepnie dociska sie do siebie
obie potdwki i scisle uktada w naczyniu do kwaszenia. Baktazany przy-
krywa sie z wierzchu Iniang serwetka i drewnianym krazkiem, obcigza,
a nastepnie zalewa sie 4-procentowym roztworem soli kuchennej (0,4 kg
soli na wiadro wody).

Baktazany z czosnkiem. Baktazany przygotowuje sie tak, jak to podano
poprzednio, z tym, ze bierze sie wiecej czosnku (0,25 kg na 10 kg baktaza-
néw), drobno go kroi i uktada miedzy owocami. Poza tym dodaje sie do
kwaszenia 5g lisci laurowych (okoto 20 lisci). Tak przygotowane baktaza-
ny zalewa sie 4-procentowym roztworem soli kuchennej.

Baktazany nadziewane. Baktazany (10 kg) przygotowuje sie tak, jak
do kwaszenia z czosnkiem, tylko zamiast czosnkiem nadziewa sie je
farszem warzywnym. Do przygotowania farszu bierze sie 1,5 kg marchwi,
1kg korzeni pietruszki, 0,5 kg papryki stodkiej, 0,2 kg czosnku, 2 tyzeczki
od herbaty czarnego pieprzu i 7 kg przetartych pomidoréw. Marchew nale-
zy ugotowacé i drobniutko pokroi¢, pozostate warzywa umy¢ itez drobno
pokroi¢, czosnek rozetrze¢, papryke pokroi¢ w paseczki. Wszystkie warzy-
wa wymieszaé, posoli¢, doda¢ zmielonego pieprzu. Blanszowane baktaza-
ny nadziewa sie farszem, obwigzuje nitkg i $cisSle uktada sie w naczyniu,
przektadajac lis¢mi laurowymi (25 g lisci na 10 kg baktazanéw). Po utoze-
niu przykrywa sie je serwetka i drewnianym krazkiem, ktéry nalezy obcig-
zy€, i zalewa przetartag masg pomidorowag.

Po 30—35 dniach baktazany nadaja sie do spozycia. Przez caty czas
przechowywania trzeba systematycznie zdejmowaé plesn i my¢ krazek.

Kwaszenie kapusty

Podstawowa metoda kwaszenia. Do kwaszenia przeznacza si¢ kapuste
odmian pdznych i $rednio p6znych, a kwasi sie w pazdzierniku-listopa-
dzie. Gtowki kapusty oczysci¢ zwierzchnich, zabrudzonych czy uszkodzo-
nych lisci i odcigé wystajaca czes¢ gtgha. Kapuste poszatkowaé, dodac
umytej idrobno pokrojonej marchwi (170—200 g marchwi na 10 kg kapu-
sty). Oprécz marchwi, zaleznie od upodobania, mozna doda¢ do kapusty
zurawin, boréwek, kminku, nasion kopru i lisci laurowych.
Poszatkowana i wymieszang z przyprawami kapuste przeciera sie



Tabela 7. Zestawy przypraw i innych produktéw uzywanych do kwaszenia kapusty
(w g/10 kg kapusty)

Przyprawy Zestaw nr

i inne produkty 1 2 3 4 5 6
Marchew 300 300 500 500 500 300
Jabtka 500 - - - 800 —
Zurawiny - 200 - - - -
Kminek (nasiona) - — 5 _ 5 _
Ziele angielskie — - _ _ 3 _
Liscie laurowe — - — 15 _ _
Cukier - - - - — 80
Kolendra - - - — 0,2 _
Sél 200 200 180 200 100 170

z solg kuchenng (1,7—2% soli w stosunku do masy kapusty), zeby puscita
sok. Dopiero wtedy uktada sie ja w beczce, dno ktdrej nalezy przedtem
wytozy¢ kapuscianymi lis¢émi. Kapuste nalezy mocno ubié, przykryé
z wierzchu catymi lis¢mi, a nastepnie Iniang serwetkg i drewnianym krgz-
kiem, ktéry nalezy obcigzy¢ czystym, gtadkim kamieniem granitowym (nie
moze to by¢ kamien wapienny, piaskowiec ani tupek mineralny).

Pierwszym objawem fermentacji jest wystgpienie piany i pecherzykow
gazu. UjsScie gazéw przyspieszy przebijanie kapusty do dna beczki za
pomocg gtadkiego drewnianego kotka w 4—7 miejscach, co 1—2 dni.

Kiedy kapusta w beczce osigdzie (okoto 20—30 cm), nalezy zdja¢ iod-
rzuci¢ zbrunatniatg, wierzchnig warstwe, krazek wymy¢ gorgcg wodg zdo-
datkiem sody amoniakalnej. Serwetke uzywang do przykrycia kapusty
takze trzeba wyptukaé¢ w goracej wodzie, a nastepnie zmoczy¢ w roz-
tworze soli, wyja¢ iponownie przykry¢ kapuste; na wierzch nalezy potozy¢
krazek i kamien.

Kwasi sie kapuste przez 10— 15dni w temperaturze 20— 24°C, az stanie
sie bursztynowozoétta i osiggnie kwaskowaty smak, po czym przenosi sie
jg do pomieszczenia o temperaturze do 10°C.

Kapusta po prowansalsku. Do kapusty kwaszonej w beczce w sposéb
wyzej podany wktada sie nieduze, twarde, cate gtdwki kapusty lub tez ich
potowki. Wolne przestrzenie pomiedzy nimi wypetnia sie kapustg szatko-
wang iwszystko razem poddaje sie normalnej fermentacji. Po zakonczeniu
procesu fermentacji w miare potrzeby wyjmuje sie ukwaszone gtéwki, kroi
sie je na kawatki 3X3 cm, dodaje pokrojone na czesci kwaszone pomi-
dory, jabtka, marynowane $liwki, przebrane i oczyszczone winogrona,
a takze umyte, oczyszczone, nie pogniecione bordwki lub zurawiny i od-
powiednig ilo$¢ (tab. 8) oleju stonecznikowego lub oliwy z oliwek. Wszy-
stko razem starannie sie miesza i $cisle (nie naciskajac mocno) uktada



Tabela 8. Zestawy produktéw uzywanych do przygotowania kapusty po prowansalsku (w g)

Zestaw
Uzywane produkty . z zalewg
z przecierem :
pomidorowym z mar}/powanych z owocami
Sliwek
Kapusta 7000 6000 8000
Olej roslinny 600 800 500
Cukier 800 800 300
Pomidory kwaszone (drobne) - - 500
Jabtka kwaszone — 500 -
Sliwki marynowane 600 500 -
Musztarda - 1 —
Zalewa ze $liwek marynowanych 400 400 -
Winogrona marynowane 600 500 -
Zurawiny lub boréwki - 500 —
Gorczyca sproszkowana — — 1

w przygotowanych naczyniach, po czym dodaje sie przecedzong zalewe
z marynowanych owocOw i przechowuje w temperaturze 0—5°C do
10 dni. Zestawienie surowcow do przygotowania r6znych odmian kapusty
po prowansalsku podano w tabeli 8.

Kwaszenie burakow

Do kwaszenia nadaja si¢ zdrowe, nie podwiedniete buraki, drobne i $re-
dniej wielkosci. Wieksze nalezy przekroi¢ na 3—4 czesci. Migzsz tych bu-
rakdw nie powinien by¢ tykowaty. Buraki umyé, obrac¢ i natychmiast
optuka¢ w wodzie, po czym utozy¢ w beczce lub w innym naczyniu, przy-
kry¢ drewnianym krazkiem i obcigzy¢. Tak przygotowane buraki zala¢
2—3-procentowym roztworem soli 10— 15 cm powyzej krazka.

Buraki kwasi sie w temperaturze 20°C przez 15— 16 dni. Konieczne
jest systematyczne zdejmowanie piany iple$ni. Dobrze ukwaszone buraki
majg barwe bladorézowa, sg miekkie, mozna je zgnie$¢ w dtoni. W miare
spozywania kwaszonych burakdw mozna doktada¢ nowe idolewaé $wie-
zej zalewy. Zalewa z kwaszonych burakéw stanowi doskonaty napdj,
zwtaszcza po ostodzeniu do smaku. Mozna jg tez wykorzystaé do barsz-
czu.
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Marynowanie warzyw

Marynata z ogorkow

Na marynaty nadajg sie miode, zdrowe ogorki, o jedrnym, chrupigcym
migzszu, z nie wyro$nietymi nasionami. Nalezy je umy¢, posortowac
wedtug wielko$ci i namoczy¢ na 6—8 godzin. Ogo6rki wraz z przyprawami
uktada sie Scisle w stoikach izalewa gorgcg zalewg (30—40 g soli i 80 ml
10-procentowego octu stotowego na 1 1wody), nastepnie sterylizuje sieje
we wrzacej wodzie: stoiki o litrowej pojemnosci przez 5min, trzylitrowe —
10 min. Natychmiast po zakonczeniu sterylizacji pokrywki dokrecic,
a stoiki szybko ostudzi¢, ujmujac gorgcej wody z garnka, w ktorym stoiki
sie sterylizowaty i dolewajac zimnej.

Do stoika o litrowej pojemnosci wchodzi 0,6—0,7 kg ogdrkéw. Dodaje
sie do nich nastepujace przyprawy: 15g kopru, liscie chrzanu, 10g korze-
ni selera i pietruszki oraz 6 lisci laurowych.

Marynata z chrzanu

Wykopane w jesieni korzenie chrzanu mozna utrwala¢ z dodatkiem
roznych przypraw. Korzenie oczysci¢, starannie umy¢ i zetrze¢ na drobnej
tarce lub przepusci¢ przez maszynke do migsa. Nastepnie do utartego
chrzanu wlewa sie¢ zalewe z dodatkami, patrz tabela 9.

Zalewe do chrzanu przygotowuje sie w nastepujacy sposéb. Rozpusz-
cza sie w wodzie sol i cukier, roztwor doprowadza do wrzenia, dodaje
przyprawy, przykrywa i studzi do temperatury 50°C. Nastepnie wlewa sie
ocet i odstawia na 1dobe. Po tym czasie zalewe trzeba przecedzi¢ przez
gaze i starannie wymiesza¢ z chrzanem. Gotowy chrzan wktada sie do
stoikow i dokreca sie pokrywki.

Tabela 9. Zestawy sktadnikéw uzywanych do przygotowania przyprawy z chrzanu (w g/kg
chrzanu)

Zestaw nr
Sktadniki 1

3
Ocet stotowy 10% "n r 1ISO
Cukier 80 40 80
Ssél 40 20 40
Woda gotowana 800 500 —
Cynamon — 0,5 —
Gozdziki — 0,5 —

Sok z kwaszonych burakéw — — 500



Utrwalanie warzyw przez
sterylizacje

Utrwalanie pomidoréw

Dobrane pomidory, o jednolitym ksztatlcie i zabarwieniu oraz bez
uszkodzen, starannie umy¢, utozy¢ w stoikach, zala¢ gorgcym, 2-3-procen-
towym roztworem soli i sterylizowa¢ we wrzacej wodzie: stoiki litrowe
przez 15 min, trzylitrowe — 20—25 min. Po zakonczeniu sterylizacji po-
krywki nalezy dokreci¢, a stoiki ostudzi¢ na powietrzu.

Zamiast roztworem soli pomidory mozna zalaé sokiem pomidoro-
wym. Ponadto do stoika o litrowej pojemnos$ci mozna dodaé: 4—5 lisci
czarnej porzeczki, 1—2 gatazek zielonego kopru, 1—2 zgbki czosnku ipo
pot tyzki stotowej soli i cukru.

Dojrzate, czerwone pomidory mozna utrwala¢ bez skorki. W tym celu
trzeba je blanszowa¢ we wrzacej wodzie przez 20—40 sek, szybko ostudzi¢
pod biezaca zimng wodg i obra¢ ze skorki. Przygotowanie zalewy i caly
sposéb utrwalania takie, jak podano poprzednio.

Utrwalanie baktazanow

Baktazany w oleju. Do tego celu nadajg sie baktazany r6znej wielkoSci.
Blanszuje sie je we wrzacym, 5-procentowym roztworze soli kuchennej
przez 3—5 min, studzi i osgcza (bez wyciskania). Nastepnie kroi sie je na
kragzki grubosci 2 cm i podsmaza na oleju przez 10 min. Jednocze$nie
przygotowuje sie pozostate warzywa. Na 5 kg baktazan6w bierze sie 200 g
cebuli, 400 g marchwi, 200 g pietruszki wraz z selerem i 4 tyzeczki od her-
baty mielonego pieprzu. Wymienione warzywa (bez baktazanéw) smazy
sie na oleju przez 10 min, po czym wyjmuje sie je, osgcza z oleju i po-
sypuje pieprzem. Oddzielnie usmazone baktazany uktada sie $cisle w p6t-
litrowych stoikach, dodaje pozostate warzywa, zalewa olejem uzytym do
podsmazania, zamyka sie stoiki i sterylizuje okoto 1 godziny.

Kawior z baktazanéw. Mozna tez przygotowac potprodukt, tzw. kawior
z baktazanéw, ktéry nadaje sie do spozycia w dowolnym czasie. Do tego
celu nadaja sie takze baktazany uszkodzone, po odcieciu miejsca uszko-
dzonego i szyputki. Baktazany myje sie, uktada luzno na brytfannach
i podpieka sie w piekarniku, az zaczng miekng¢. Z goracych baktazanow
zdejmuje sie skdrke, kroi sieje na 4 czesci i uktada w litrowych stoikach.
Miedzy czesci baktazanéw wkitada sie 1pokrojong, blanszowang ipozba-
wiong nasion papryke stodkg oraz 1—2 czerwone pomidory. Napetnione
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stoiki zalewa sie posolonym sokiem pomidorowym (1 tyzeczke od herbaty
soli na pét szklanki soku pomidorowego), zamyka si¢je, sterylizuje przez
60 min we wrzgacej wodzie i studzi sie w temperaturze pokojowej.

Tak przygotowane baktazany mozna przechowywa¢ w temperaturze
20°C przez caty rok. W miare potrzeby stoiki otwiera sie, przepuszcza
sie ich zawarto$¢ przez maszynke do miesa, dusi przez 10— 15 min ipodaje
na gorgco lub na zimno.

Utrwalanie przecieru szczawiowego

Przebrane i umyte liscie szczawiu blanszuje sie we wrzacej wodzie,
przeciera na gorgco przez sito wtosiane (perlonowe) lub przepuszcza przez
maszynke do miesa. Przetartg mase wktada sie do emaliowanego naczynia,
podgrzewa do 80—85°C i rozlewa do stoikéw lub pdétlitrowych butelek
do mleka, ktére nalezy natychmiast zamkna¢ i sterylizowaé we wrzacej
wodzie przez 1godzine.

Solenie natki pietruszki
lub kopru

Mtody, zielony koper lub natke pietruszki starannie przebraé, odrzucic
grubsze todygi oraz liscie poz6tkte i zwiedniete, po czym umy¢ pod bie-
zacg woda, osaczy¢, pocia¢ na kawatki dtugosci 4—6 cm, zwazyé, wiozy¢
do emaliowanej miski iposoli¢. 110$¢ soli powinna wynosi¢ 15—20% w sto-
sunku do uzytej zielonej masy. Pokrojong mase nalezy starannie wymie-
sza¢, wiozy¢ do stoikow i ubic¢. Jesli po 1—2 godzinach okaze sig, ze zie-
lona masa nie jest catkowicie przykryta sokiem, to nalezy doda¢ do stoi-
kow nieco wody, przykry¢ mase krazkiem iobcigzy¢ go. Tak przygotowa-
ng natke lub koperek nalezy przechowywac¢ w lodowce lub w piwnicy.



Przechowywanie owocow i warzyw
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Wtasciwe przechowywanie owocOw i warzyw $Swiezych i utrwalonych na
rézne sposoby umozliwia korzystanie z nich przez caty rok. Sukces zacho-
wania odpowiedniej jako$ci zapaséw nie zalezy od postaci w jakiej sg
przechowywane ani od dtugosci okresu przechowywania. Jesli przecho-
wujemy i utrwalamy owoce i warzywa dobrej jakosci, straty bedg mini-
malne.

Przechowywanie swiezych owocow
I warzyw

Wiadomo, ze najszybciej psuja sie owoce o cienkiej i delikatnej skérce —
maliny, jezyny, truskawki. W temperaturze pokojowej mogg one zacho-
waé Swiezo$¢ zaledwie przez kilka godzin. W lodéwce, w temperaturze
1—3°C i przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85—90% czas przechowa-
nia wydtuza sie do 2—3 dni. Bardziej wytrzymate sg wisnie, czere$nie
(zerwane z szyputkami), owoce wszystkich odmian czarnej porzeczki
i agrestu. W temperaturze 2—5°C mozna je przechowywaé przez 3— 10
dni, a w temperaturze pokojowej — do 48 godzin. Sliwki mozna przecho-
wywaé w takich warunkach nieco dtuzej.

Jak z tego wynika, owoce krzewow jagodqwych iowoce pestkowe nie
nadajg sie do dtugotrwatego przechowywania. Mozna je zatem spozywacé
tylko krotko po zerwaniu lub po utrwaleniu.

P6zne odmiany jabtek igruszek mozna przechowywaé przez dtugi czas.
Zdolnos¢ przechowywania zalezy przede wszystkim od odmiany
owocow.

Bezdeszczowa pogoda i wysoka temperatura trwajgce przez diuzszy
czas przyspieszajg dojrzewanie owocow. Owoce dojrzewajace w takich
warunkach sg jednak mato soczyste i niezbyt nadajg sie do dfugotrwatego
przechowywania. Ale i stosunkowo niska temperatura oraz nadmierna
ilos§¢ opadéw w okresie wegetacji niekorzystnie wptywajg na przecho-
wywanie owocow. Ujemny wpltyw ma rowniez nadmierne pogtdowne na-
wozenie azotem.

Takze termin zbioru jabtek i gruszek i zwigzany z tym stan ich doj-



rzatosci ma wptyw na przechowywanie. Rozréznia sie dojrzato$¢ zbior-
czg i konsumpcyjng. Dlajabtek igruszek odmian letnich dojrzato$é zhior-
cza i konsumpcyjna zbiegajg sie prawie w tym samym czasie. Jabtka igru-
szki odmian zimowych natomiast osiggajg dojrzato$¢ konsumpcyjng do-
piero po pewnym okresie przechowywania. Jednakze przedwczesny ich
zbiér jest niewskazany. Owoce zerwane zbyt wcze$nie szybko wiedng,
marszcza sie, sa stabo wybarwione i mato aromatyczne. Totez owoce prze-
znaczone do dtugotrwatego przechowywania nalezy zbiera¢ w czasie ich
dojrzatosci zbiorczej.

Dojrzatos¢ zbiorcza jabtek i gruszek odmian letnich ijesiennych zbie-
ga sie w zasadzie z ich dojrzatoscig fizjologiczng, tatwg do odr6znienia
dzieki pociemnieniu nasion oraz osiggnieciu wielkosci i zabarwienia wta-
$ciwych odmianie. Takie owoce majg smak iaromat wtasciwy odmianie,
powinny by¢ jednak dosy¢ twarde inic poddawac sie przy naciskaniu pal-
cem.

Dojrzato$¢ zbiorcza owocow zimowych nastepuje znacznie wczesniej
niz ich dojrzato$¢ fizjologiczna, a dojrzato$¢ konsumpcyjna — dopiero
podczas ich przechowywania.

Do dtugotrwatego przechowywania owocOw niezbedne sg okreslone
warunki — odpowiednia temperatura i wilgotno$¢ powietrza, stosowne
opakowanie iinne. Temperatura stanowi wazny czynnik regulacji dojrze-
wania przechowywanych owocdédw. Im jest ona nizsza, tym bardziej powol-
nieje proces oddychania owocéw i zwigzane z tym straty réznych sub-
stancji (cukrow, kwasow, zwigzkéw fenolowych). Poza tym niska tempe-
ratura utrudnia rozwo6j szkodliwych drobnoustrojéw znajdujgcych sie na
powierzchni owocéw, ogranicza zatem mozliwo$¢ wystepowania choréb,
czyli psucie sie owocow. Najbardziej korzystna jest temperatura 1—2°C.

Istotnym czynnikiem podczas przechowywania owocow jest statos¢
temperatury. Gwattowne jej wahania, szczeg6lnie przy wysokiej wilgo-
tnosci wzglednej powietrza, prowadzg do wystepowania ,rosy” na
owocach, co sprzyja gniciu.

W warunkach domowych do przechowywania owocéw z dobrym
skutkiem mozna wykorzysta¢ folie polietylenowa. Do przechowywania
w folii przeznacza sie owoce S$redniej wielkosci, zerwane woéwczas, gdy
osiggng dojrzato$¢ zbiorczg. Torebki o pojemnosci 1,5—2 kg nalezy Scisle
zawigzaé i utozy¢ w skrzynkach. Zamiast torebek foliowych mozna tez
wyscieli¢ catg skrzynke do owocédw folig polietylenowa w postaci koper-
ty i wiozy¢ do niej owoce.

Czas przechowywania ijako$¢é owocOw zalezg takze w znacznej mierze
od materiatu stosowanego do opakowania owoc6éw dla ochrony przed
wysychaniem, uszkodzeniami mechanicznymi i gwattownym wahaniem
temperatury, co w sumie op6znia proces dojrzewania i przedtuza czas
przechowywania. Do opakowania owocéw uzywane sg wi6rki drzewne
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z drewna lisciastego, torf, papier nasycony olejem mineralnym (parafino-
wym) oraz $wiezo wysuszony mech torfowy.

Zdolno$¢ przechowywania jabtek igruszek zalezy w znacznym stopniu
od stanu zdrowotnego owocOw. Totez owoce nalezy zrywac ostroznie, by
ich nie pognies$¢ i zachowa¢ wystepujacy na nich nalot woskowy. Przed
utozeniem w skrzynkach nalezy je posortowa¢ wedtug wielkos$ci, poniewaz
duze owoce tej samej odmiany dojrzewajg szybciej niz mate.

Przechowalnia, czy tez piwnica przed wstawieniem skrzynek z owoca-
mi powinna by¢ starannie przewietrzona, szczegélnie w nocy po to, aby
osiggna¢ w niej temperature 8— 10°C. JeSli utrzymuje sie dosy¢ ciepta
pogoda, to mozna przechowywac¢ owoce w szopie lub w stodole o wenty-
lacji naturalnej.

Przede wszystkim jednak w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania owocdw nalezy przeprowadzi¢ staranng dezynfekcje. Na
wiosne, po usunieciu resztek przechowywanych produktéow i $mieci,
trzeba doktadnie oczysci¢ iumyc¢ roztworem formaliny (1 cze$¢ 40-procen-
towej formaliny na 40 czesSci wody) nadajgce sie do zdjecia r6zne drew-
niane urzadzenia, jak stelaze i skrzynki i wysuszy¢ je na stoficu. Resztki
owocoOw trzeba zakopa¢. Nalezy takze dobrze oczys$ci¢ podtoge, uszczelni¢
cementem dziury w podtodze i $cianach (przeciw gryzoniom), a otwory
wentylacyjne zakry¢ druciang siatka.

Oczyszczong przechowalnie nalezy opryskaé roztworem formaliny
(30 ml 40-procentowej formaliny na 1 m3pomieszczenia) lub 5-procento-
wym siarczanem miedzi; po 2—3 dniach pomieszczenie starannie prze-
wietrzy¢. Dezynfekcje przeprowadzamy w ubraniu i obuwiu ochronnym,
pamietajagc o ochronnych okularach irekawicach. Nie wolno w tym czasie
jes¢ i pali¢. Po zakonczeniu pracy trzeba sie natychmiast przebrac¢ i wy-
my¢ mydiem rece i twarz.

Dwa do trzech tygodni przed ztozeniem owocéw lub warzyw na
przechowanie pomieszczenie trzeba koniecznie pobieli¢ wapnem (2,5 kg
wapna gaszonego na wiadro wody), do ktdrego nalezy doda¢ siarczanu
miedziowego, a podtoge ziemng posypac¢ Swiezym piaskiem lub sproszko-
wanym wapnem.

Ziemniaki odmian $rednio wczesnych i péznych zbiera sie wowczas,
gdy bulwy osiagng dojrzato$é fizjologiczng (tj. wtedy, gdy na¢ sama za-
cznie zasycha¢). Wykopane ziemniaki nalezy strannie przebrac, odrzuci¢
bulwy chore iuszkodzone i wsypaé do piwnicy, kiedy temperatura w niej
obnizy sie do 5— 10°C, a wilgotno$¢ wzgledna bedzie wynosi¢ 85—90%.
W zimie temperatura w piwnicy powinna wynosi¢ 0— 1°C.

Kapuste i buraki ¢wiktowe takze mozna przechowywaé w piwnicy.
Kapuste gtowiastg biatg Scina sie zwykle w pazdzierniku. Do przecho-
wywania nadajg sie gtéwki Sciste, z 2—3 lisémi nie przylegajacymi Scisle
do gtéwek. Nie mozna przechowywaé kapusty przemarznietej lub przej-
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rzatej (popekanej). Gtaby nalezy obcig¢. Przechowuje sie kapuste w skrzy-
nkach lub na poétkach. Temperatura przechowywania powinna wynosié¢
0— 1°C, a wilgotno$¢ wzgledna — 95%. Wzrost temperatury (powyzej 4°C)
sprzyja pekaniu gtéwek i ich wyrastaniu, a jako$¢ kapusty ulega pogor-
szeniu.

Kapuste przeznaczong do kwaszenia przechowuje sie po oczyszczeniu
najwyzej przez 1—2 dni.

Buraki kopie sie, kiedy zaczng z6tknagé¢ liscie. Wykopane korzenie
nalezy starannie oczysci¢ z ziemi i drobnych korzeni i obcigé liscie. Do
przechowania nalezy przeznaczy¢ tylko buraki zdrowe, osuszy¢je na po-
wietrzu i szczelnie utozy¢ do przechowania w czystych, suchych skrzyn-
kach. Aby zapobiec rozwojowi drobnoustrojéow powodujgcych gnicie ko-
rzeni, buraki mozna oproszy¢ wapnem w ilosci 200 g wapna na 10 kg
burakow.

Marchew jadalna przechowuje sie gorzej niz inne warzywa korzeniowe,
poniewaz podczas zbhioréw tatwo ulega uszkodzeniu. Uszkodzenia mecha-
niczne skérki marchwi stanowig miejsca, przez ktdre tatwo wnikajg liczne
drobnoustroje chorobotwdrcze. Te specyficzng wrazliwo$¢ korzeni mar-
chwi nalezy bra¢ pod uwage podczas zbioru i przechowywania. Marchew
zbiera sie w pazdzierniku przed wystgpieniem przymrozkéw. Do przecho-
wania wybiera sie korzenie zdrowe, bez uszkodzen mechanicznych. Po
wykopaniu i oczyszczeniu z ziemi odcina sie na¢ i pozostawia korzenie
do obeschniecia, po czym sktada sie je w kupki, przykrywa warstwa ziemi
(15—20 cm) i tak przetrzymuje przez kilka dni. Nastepnie wktada sie
marchew do suchych iczystych skrzynek o pojemnosci do 50 kg iprzecho-
wuje w piwnicy, w temperaturze 0— 1°C.

Mozna tez przechowywaé marchew w pryzmach przykrytych wilgot-
nym piaskiem. Korzenie marchwi uktada sie warstwami i przesypuje wil-
gotnym piaskiem, a nastepnie catg pryzme takze okrywa sie tym piaskiem.
Rozwojowi chorob marchwi w przechowalni zapobiega oprdszenie ko-
rzeni kredg w ilosci 200 g kredy na 10 kg korzeni. Dobre wyniki uzyskuje
sie rowniez po opryskaniu marchwi przeznaczonej do przechowania roz-
tworem kredy (1 kg kredy na 10 1wody). Opryskang marchew osusza sie
na powietrzu i uktada w pryzmach, przesypujac wilgotnym piaskiem
lub wktada do skrzynek. Dobrze przechowuje sie marchew w woreczkach
foliowych po 3—5 kg.

Pietruszke, pasternak i selery kopie sie tak samo jak marchew przed
nadejsciem przymrozk6éw, podobnie réwniez oczyszcza sie i przechowuje
korzenie tych warzyw.

Chrzan, uzywany jako przyprawa, mozna kopa¢ pdzniej niz inne wa-
rzywa korzeniowe, tuz przed nastaniem mrozéw. Korzenie chrzanu oczy-
szcza sie z ziemi, obcina liscie i sortuje. Grubsze korzenie przeznacza
sie na przechowanie lub do przygotowania przyprawy, a cienkie do posa-
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dzenia. Korzenie chrzanu mozna przechowywa¢ w piwnicy razem z ziem-
niakami *.

Rzodkiewka nalezy do warzyw najwcze$niejszych i nie nadaje sie
do dtugotrwatego przechowywania. Jednakze w lodéwce lub w piwni-
cy mozna jg przechowywac przez 2— 3 dni. W tym celu nalezy lekko skro-
pi¢ woda liscie rzodkiewek powigzanych w peczki.

Ogorki réwniez nie nadajg sie do diugotrwatego przechowywania.
Nalezy je zbiera¢ rano. a po zebraniu nie przetrzymywaé na stoncu.
Ogorki przeznaczone do kwaszenia lub do utrwalania w inny sposob
mozna przechowywaé¢ w piwnicy lub w lodéwce do 48 godzin.

Pomidory zbiera si¢ w réznym stopniu dojrzatosci, zaleznie od prze-
znaczenia. Stopien dojrzatosci warunkuje dtugo$¢ ich przechowywania.
W temperaturze pokojowej pomidory czerwone mozna przechowywaé
przez 7— 10 dni, r6zowe — 10— 12 dni. ledwie zapalone — 15—20 dni.
Pomidory przeznaczone na przechowanie powinny by¢ Swieze, zdrowe, nie
przejrzate, bez uszkodzen mechanicznych isuche. Najlepiej przechowuja
sie pomidory ledwie zapalone. Mniej wiecej w koncu pazdziernika nalezy
je szczelnie zawing¢ w papier pakowy, utozy¢ w skrzynkach wyscielonych
2—3 warstwami papieru i wynie$¢ do piwnicy. Mozna je tam przetrzymac
do stycznia. Nastepnie wnosi sie je do cieptego pomieszczenia, gdzie wy-
barwig sie w ciggu 3—4 dni.

Cebula nadaje sie do dtugotrwatego przechowywania, chociaz zalezy
to od jej stanu i warunkéw przechowywania. Wyrywa sie cebule podczas
suchej, stonecznej pogody, uktada jedng warstwg na polu i pozostawia
do przesuszenia na 4—5dni. W razie deszczu cebule suszy sie pod zadasze-
niem lub w szopie. Po wysuszeniu suchy szczypior obcina sie do wysokosci
okoto 5cm nad szyjkg. Do dtugotrwatego przechowywania przeznacza sie
cebule dojrzate, suche, z dobrze podsuszong tuska, o cienkiej szyjce, cate
i czyste.

Mozna tez nie obcina¢ wysuszonego szczypioru, zwtaszcza jesli mamy
niewielkie ilosci cebuli. Splata sie wtedy cebule w wianki i wiesza. Wtas$-
ciwie przygotowang cebule mozna przechowywac réwniez w pomieszcze-
niu o temperaturze pokojowej.

Wyrastaniu cebuli wszczypior zapobiega smarowanie pietek cebuli (po
odcieciu korzeni) pasta wapienng. Zabezpieczone w ten spos6b cebule
uktada sie w skrzynkach i przechowuje w chtodnym, dobrze przewietrzo-
nym pomieszczeniu, a na zime przenosi do piwnicy.

Czosnek réwniez nadaje sie do diugotrwatego przechowywania.
Mozna przechowywaé zaréwno czosnek wysadzany na wiosne, jak i wje-
sieni. Czosnek wysadzany w jesieni zbiera sie w sierpniu, a wysadzany

* Lepiej w matych pryzmach warstwami przysypanymi wilgotnym piaskiem. (Dziatka
moje hobby. PWRIiL, 1987). Przyp. ttum.
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na wiosne — we wrze$niu. Wycigga sie gtowki za liscie, dopoki siejeszcze
dobrze trzymaja, aby nie powodowac obrywania szyjek. Gtowki suszy sie
przez 15—20 dni w miejscu dobrze przewietrzanym, aby zapobiec gniciu.
Po czym obcina sie liscie, zostawiajac szyjke dtugosci 5 cm, nie obcina
sie natomiast korzeni. Jesli $ci$nieta w reku gtéwka rozsypuje sie na zabki,
to znaczy, ze czosnek jest dobrze wysuszony.

Suche i zdrowe gtowki czosnku przechowuje sie tak jak cebule. Do
przechowywania nie nadajg sie gtowki mokre, brudne, z obnazonymi
z tuski zgbkami, rozgniecione, nadgnite, zaple$niate i porazone przez
szkodniki.

Dynia stanowi cenne warzywo o wiasciwosciach leczniczych. Sok
z dyni wraz z miekiszem zaleca sie chorym z nadcisnieniem lub z atonig
jelit. Dlatego wazne jest wasciwe przechowywanie dyni. Dynie zbiera
sie przed przymrozkami. Odciete z pedéw owoce przechowuje sie pod zada-
szeniem, a po ochtodzeniu przenosi si¢ je do suchego, ciemnego idobrze
przewietrzonego pomieszczenia, uktada na p6tkach wjednym rzedzie szy-
putkami ku goérze i przechowuje w temperaturze 5— 10°C. Nie nadajg sie
do przechowywania dynie przemarzniete, z oderwanymi szyputkami lub
z innymi uszkodzeniami mechanicznymi, a takze niedojrzate (kiedy skorka
tatwo schodzi pod paznokciem). Dynie niedojrzate mozna wprawdzie
przechowywaé w taki sam sposéb jak dojrzate, lecz czas ich przechowywa-
nia jest krétszy — najwyzej do 1 miesigca, owoce dojrzate natomiast
mozna przechowywac przez kilka miesiecy.

Przechowywanie przetworow
Z OWOCOW | warzyw

Swieze owoce i warzywa nie nadajace sie do diugotrwatego przechowy-
wania nalezy utrwalaé. Warzywa utrwalone w dniu zbioru zawieraja
wiecej substancji biologicznie czynnych niz warzywa przechowywane cho-
ciazby tylko kilka dni lub przewozone po zbiorze na wieksze odle-
gtosci.

Gotowe, utrwalone owoce i warzywa nalezy sprawdzi¢ w ciggu kilku
dni czy sa hermetycznie zamkniete ijakoSciowo dobre.

Kompotdéw i marynat w szklanych opakowaniach nie mozna prze-
chowywaé w pomieszczeniach w temperaturze ujemnej, bo stoiki moga
popekac, a poza tym zmienia si¢ konsystencja i pogarsza smak utrwalo-
nego produktu. Konfitury, dzemy i powidta wytrzymujg wprawdzie
znaczne obnizenie temperatury, ale na mrozie ulegajg scukrzeniu. Nie
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wolno dopuszcza¢ do silnych spadkéw temperatury, bo wptywa to na
jakos¢ utrwalonych produktow.

Nie wolno tez przechowywac przetworéw warzywnych i owocowych
w wysokiej temperaturze (30—40°C) oraz w poblizu pieca czy kaloryfe-
row. Kompoty i konfitury przechowywane w takich warunkach metnieja,
smak ich ulega pogorszeniu, a owoce miekna.

Przetwory zawierajace niewielkg ilo$¢ cukru zamarzajg w tempera-
turze minus 2—3°C, a z duzym stezeniem cukru w temperaturze minus
7°C; konfitury, dzem i powidta — minus 30°C. Obnizenie temperatury
do 0°C doskonale wptywa na wszystkie typy przetworow.

Niektére kompoty, np. z malin i truskawek, przechowywane w tem-
peraturze pokojowej przez 2 lata tracg wyglad; syrop czy sok metnieje,
a owoce jasniejg, chociaz smak kompotu nie ulega pogorszeniu.

Nie mozna przechowywac przetworéw na Swietle, poniewaz zmienia
sie barwa produktu, zachodzi rozktad witamin iznacznie pogarsza si¢ ich
smak.

Najbardziej sprzyjajaca temperatura przechowywania sokéw wynosi
0— 12°C. Soki z miazgg, np. truskawkowe i malinowe, nalezy przecho-
wywaé w temperaturze do 2°C. Temperatura ta nie powinna ulegaé
zmianie podczas catego okresu przechowywania.

Jako$¢ sokéw dtugo przechowywanych oraz przechowywanych w wa-
runkach znacznych wahan temperatury (szczeg6lnie podwyzszonych do
25°C) moze sie pogorszy¢. Tracg one w znacznej mierze swdj smak iaro-
mat. a soki z owocoéw cytrusowych nabierajg obcego posmaku. Dtugo-
trwate przechowywanie w takich warunkach prowadzi do rozktadu
witaminy C. Karoten jest bardziej odporny istosunkowo dtugo zachowuje
sie w przetworach przechowywanych w wysokiej temperaturze. Zabar-
wienie sokow takze ulega zmianie podczas przechowywania. Soki ciem-
nieja wtedy, gdy nalewano je nie do petna pozostawiajgc u géry warstwe
powietrza.

Podczas diugotrwatego przechowywania sokéw moze dojs¢ do wy-
tracenia sie osadow i rozwarstwienia sokow z miazgg owocowg. Czastki
miazgi moga podptywac¢ ku powierzchni, co Swiadczy o niedostatecznej
zawarto$ci pektyn w przetworzonych produktach.

Przyczyng psucia sie przetwordéw jest nie przestrzeganie wymaga-
nych w procesie przetwérczym warunkdw sanitarnych, tj. odpowiedniej
czystosci miejsca przetwarzania, naczyn, narzedzi i przetwarzanych pro-
duktow, nie zachowanie wymaganej temperatury w czasie przechowywa-
nia, brak hermetycznosci opakowan, w wyniku uszkodzen metalowych
pokrywek lub niewtasciwego zamkniecia.
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H Do kwaszenia ogorkéw, pomidoréw i innych warzyw nalezy doda-
wac lisci chrzanu. Przyczyniajg sie one do nadania warzywom jedrnosci.
Mozna je rowniez stosowac¢ do kwaszenia warzyw w naczyniach otwar-
tych.

Aby zapobiec metnieniu i ple$nieniu zalewy w kwaszonych ogdr-
kach, nalezy wsypac¢ do niej 1tyzke stotowg pokruszonych, suszonych
lisci chrzanu. Sposob przygotowania takiego suszu z lisci chrzanu jest bar-
dzo prosty: nalezy je umy¢, wysuszy¢ i pokruszyé. Przechowuje sie go
w zamknietych stoikach. W tym samym celu mozna tez wykorzystywacé
korzenie chrzanu. Oczyszczone i umyte korzenie trze sie na grubej tarce
i suszy w lekko nagrzanym piekarniku. Wysuszony chrzan miele sie naste-
pnie w mtynku do kawy iprzechowuje w zamknietym stoiku w chtodnym
miejscu.

4% Unikniemy réwniez ple$nienia pomidoréw w otwartym stoiku, jesli
posypiemy je zwierzchu pokruszonymi, suchymi lis¢mi chrzanu lub zaleje-
my cienkg warstwg oleju roslinnego.

g Sok z kwaszonej kapusty mozna uzywa¢ na wiosne do podkwaszenia
réznych satatek warzywnych zamiast octu lub kwasu cytrynowego. Jest
smaczny i zawiera witaminy.

AKwaszone ogorki i kapusta dtuzej zachowajg dobry smak i nie beda
sie psu¢, jesli bedziemy je nabiera¢ za pomoca czystej tyzki czy widelca.
0 Zielona natka pietruszki i zielony koperek zachowajg Swiezo$¢ przez
kilka dni, nawet podczas najwiekszych upatow, jesli bedziemy je trzymacé
w szczelnie zamknietym, catkiem suchym garnku. Przy czym przechowy-
wana zielenina takze powinna by¢ sucha.

Podwiedniete liscie sataty mozna odswiezy¢, jesli optuczemy je w cie-
ptej wodzie lub przetrzymamy je w niej przez 15 minut. Zielong satate
mozna przechowywac przez kilka dni, je$li umyjemy ja pod biezaca zimng
woda tak, by woda $ciekata z lisci na korzenie, a potem wtozymy korze-
nie do wody i przed uzyciem ponownie satate umyjemy. Nie powinno sie
sataty kroi¢ drobno. Ponadto do spozycia nadaje sie takze grubsza cze$¢
jej korzenia. Korzen sataty zawiera sole mineralne iwitaminy oraz nadaje
jej soczystosci.

g- Popekane pomidory nie bedg plesniaty, jesli przechowamy je w lodéw-
ce na dole w otwartym, emaliowanym naczyniu.

£ Swieze, gorzkie og6rki mozna pozbawié¢ goryczy, jeéli po obraniu po-
trzyma sie je troche w postodzonym mleku.

140



Tabela 10. Zmiana objetosci niektérych artykutéw na mase (w Q)

Kwas Gorczyca,

Objetosc Cukier sol Ocet cytrynowy cynamon
Stoj litrowy 800 1300 1C00 — —
Stoj potlitrowy 400 650 500 — _
Szklanka 200 325 250 — —
tyzka stotowa 25 30 15 20 —
tyzeczka od herbaty 10 10 5 10 2

W razie braku korkdw lub zakretek butelki z przecierem pomidoro-
wym mozna zatka¢ w nastepujacy sposob. Butelke z gorgcym przecierem
przykrywamy dwoma warstwami wyprasowanej gorgcym zelazkiem gazy
i robimy w niej niewielkie wgtebienie tak, by jednak gaza nie dotykata
do przecieru. Nastepnie Scisle obwigzujemy szyjke butelki wraz zgaza. Do
wgtebionej gazy wsypujemy matg gorke soli, ktéra pod wptywem goracej
pary z przecieru zwilgotnieje, a potem stwardnieje i zatka dostep powie-
trza. Tak zamkniete butelki mozna przechowywa¢ w temperaturze poko-
jowej. Jesli zechcemy otworzy¢ butelke, to wystarczy namoczy¢ sél izdjgc
gaze wraz z sola.
4| Przeznaczone do suszenia pokrojone jabtka nalezy na 2—3 min wiozyé
do 1— 1,5-procentowcgo roztworu soli kuchennej, a nastepnie wyja¢ iosu-
szy¢ na powietrzu. Tak przygotowane jabtka zachowajg po wysuszeniu
jasne zabarwienie.

H Jesdli metalowe pokrywki do stoikéw sgjuz nieco zniszczone, to przed
uzyciem nalezy je wyscieli¢ folig aluminiowg lub pergaminem, inaczej
bowiem marynata moze z czasem pociemnie¢, a pokrywki pordzewieja.

Przetwory z warzyw i owocoéw pozbawionych kwaséw nie moga by¢
utrwalane w temperaturze ponizej 100°C. Jest to kategorycznie zabro-
nione.

4% Dla nadania lepszego aromatu kompotom z owocéw kwasnych za-
leca sie dodatek 2—3 tyzek wina biatego, a do kompotu truskawkowego,

Sliwkowego i wisniowego — 1—2 tyzek wina czerwonego.
Ig Przyprawy uzywane do kwaszenia owocow i warzyw — koper, czo-
snek, chrzan, estragon, bazylia, czgber i seler — nie tylko polepszajg

smak kwaszonych produktéw, ale podnoszg réwniez ich warto$¢ pokar-
mowg. Poza tym przyprawy znacznie wptywaja na przediuzenie czasu
przechowywania tych produktéw. Takg samg role spetniajg uzywane do
kwaszenia liscie debowe, wisniowe i porzeczkowe, a takze papryka
i pieprz. Nalezy jednak wiedzie¢, ze przy jednoczesnym stosowaniu
chrzanu iczosnku trzeba zwiekszy¢ dawke czosnku.



