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Od autora

Nie ma juz dzi$ chyba w kraju gospodyni, ktdra
nie wiedziataby, ze kazdy obiad, a nawet $niadanie i kolacja,
obok innych skiadnikéw pokarmowych powinien zawiera¢ row-
niez sporg ilo$¢ ptodéw ogrodniczych, w przeciwnym bowiem
razie positek nie bedzie dostatecznie smaczny j pozywny.

Spozycie warzyw i owocOw wzrasta u nas z kazdym rokiem.
Mimo to badania statystyczne stwierdzajg, ze ludno$¢ nasza
spozywa mniej owocOw i warzyw niz ludno$¢ wielu innych
krajow. Spozywane sg gtownie ziemniaki, kapusta, marchew
i buraki. Najwiekszg jednostronno$¢ asortymentu ptodéw ogrod-
niczych stwierdzono w odzywianiu sie ludnosci wiejskiej.

Jedng z przyczyn tego stanu rzeczy jest zbyt jeszcze mate
upowszechnienie wiedzy o koniecznos$ci jak najwiekszego uroz-
maicania pozywienia ze wzgledu na dostarczenie organizmowi
odpowiednich iloSci wszelkich potrzebnych mu skiadnikéw od-
zywcezych.

Sktad chemiczny roznych gatunkéw owocéw i warzyw, mimo
wspolnych cech, roézni sie bardzo zawartoscig sktadnikéw
ochronnych i leczniczych. Nauka zywienia nie wykryta i nie
zbadata wszystkich tych skladnikdéw; przy urozmaiconym po-
zywieniu mozna jednak mie¢ wiekszg pewno$¢, ze odzywianie
jest peinowartosciowe. Nalezy wiec spozywaé rozmaite ga-
tunki ptodéw ogrodniczych i to nie tylko w sezonie owocowo-
warzywnym, ale w ciggu calego roku.

Wystepowanie pewnych ledwie uchwytnych na poczatku do-
legliwos$ci, matych czasami niedociggnie¢ sprawnos$ci organizmu,
a zwlaszcza ogo6lne ostabienie, bole glowy, prochnica zebow,
tatwos$¢ zakazania sie grypa, anging ilp. objawy, wystepujace
bardzo czesto w koncu zimy i na wiosne, $wiadczg — wedtug
opinii lekarzy — ze w zimowym odzywianiu brak niektorych
potrzebnych witamin i innych skifadnikow. Aby zapobiec tym
objawom, nalezy w okresie lata i jesieni — gdy sa Swieze
owoce i warzywa — sporzadzi¢ zapasy roznych produktéw
ogrodniczych i korzysta¢ z nich w czasie martwego sezonu.

Warzywa i owoce nadajgce sie do diuzszego przechowywania
w stanie surowrym przetrzymuje sie bez przerébki w piwnicach.
Natomiast surowce niezdatne do przechowywania nalezy prze-
rabia¢ na rozne przetwory. Wiele ptoddéw ogrodniczych ma skré-
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eony sezon ewystepowania w stanie Swiezym i nie wytrzymuje
przechowywania. Do takich nietrwatych gatunkéw nalezg owoce
jagodowe i pestkowe, a z warzyw — Kkalafiory, og6rki, pomi-
dory, groszek zielony, fasolka szparagowa, szparagi i in. Spo-
zywanie tych wartosciowych ptodéw ogrodniczych w ciggu
catego roku jest mozliwe gtéwnie dzieki przetworom.

W niniejszym poradniku oméwione sg domowe sposoby prze-
twarzania owocow i warzyw przy uzyciu dostepnego i nie-
koszlownego sprzetu, oparte na wieloletniej — przemystowej
i domowej — praktyce autora.

Kierujac sie dgzeniem do zachowania witamin i innych na-
turalnych sktadnikow owocoéw i warzyw, autor unikal podawa-
nia zbyt ostrych sposob6w utrwalania cieplnego tych natural-
nych przetwordw, przy ktéorych mozliwe jest zachowanie jak
najwiekszej smakowitosci.



1 Wiadomosci ogolne

1 Owoce i warzywa w zywieniu cztowieka

Zaden zywy organizm nie moze zy¢ i rozwijacé
sie bez pokarmu, lak samo jak zadna maszyna nie moze by¢
czynna bez doptywu energii. Podstawag funkcjonowania orga-
nizmu cztowieka jest odpowiednie odzywianie sie. Totez sprawy
zywieniowe, sprawy zdobywania i wytwarzania produktow spo-
zywczych, zajmujg w zyciu spoteczeristwa wazne miejsce. Nor-
malny rozwdéj organizmu ludzkiego, zdolno$¢ do pracy i wy-
dajno$¢ tej pracy, zdrowie i odpornos$¢é na choroby sg scisle za-
lezne od odzywiania sie.

Pozywienie cztowieka powinno zawiera¢ wszystkie potrzebne
dla organizmu skfadniki odzywcze, jak biatka, weglowodany,
tluszcze, skiadniki mineralne, witaminy i woda, oraz skiadniki
dopetniajagce, odgrywajgce role smakowa i trawienng, jak kwasy
organiczne, enzymy, olejki eteryczne, barwniki.

Wsrdd znanych produktéw spozywczych nie ma takiego, ktory
zawieratby dostateczne ilosci wszystkich wymienionych wyzej
sktadnikow

Do najcenniejszych i najpetniejszych pokarméw zalicza sie
mleko. Dowodem tego jest fakt, ze stanowi ono w zasadzie wy-
starczajacy pokarm dla niemowlecia do wieku dwdch miesiecy.
Jednak mleko nie zawiera dostatecznej iloSci zelaza, ma pewne
braki witaminowe, a ponadto zawiera nadmierne ilosci wody.
Cztowiek dorosty nie moze zywi¢ sie samym tylko mlekiem,
gdyz dla doprowadzenia do ustroju dostatecznych ilosci skiad-
nikow odzywczych musiatby spozywa dziennie przynajmniej
4 1 mleka"), to jest wypija¢c o 2 1wody za duzo.

Produkty zbozowe (chleb, kasze) zawieraja duzo weglowo-
danoéw, sporo biatka, lecz za mato witamin i wapnia. Aby za-
potrzebowanie na biatka pokry¢é produktami zbozowymi, trzeba
by je spozywaé w nadmiernych ilosciach, a i tak biatko ro$linne
nie jest biatkiem petnowartosciowym dla organizmu ludzkiego.

* 100 g mleka dostarcza organizmowi 60 kalorii. Aby uzyska¢ 2400 kcal
potrzebnych dorostemu cztowiekowi, trzeba spozyé¢ 4 1 mleka.



Mieso obfituje w biatko, ale zawiera za mato weglowodanodw,
witamin i sktadnikéw mineralnych (zwiaszcza odkwaszajgcych
organizm). Nalezy ono do najbardziej sytnych pokarméw, lecz
budzi pewne zastrzezenia ze wzgledu na wplyw na watrobe
i nerki. Nowoczesna nauka zywienia poleca spozywa¢ migso
w iloSciach ograniczonych do 100 g (10 dkg) dziennie, a przy
objawach artretycznych — zastepowac¢ je innymi pokarmami
biatkowymi (np. serem).

Racjonalne odzywianie polega na umiejetnym zestawianiu
réznych produktéw zywnosciowych. W tym zestawieniu wy-
bitne miejsce nalezy sie owocom i warzywom, jako produktom
odznaczajacym sie duzg zawartoscig witamin, skiadnikéw mi-
neralnych, kwaséw organicznych, olejkow eterycznych i barw-
nikow.

Owoce i warzywa stanowig najwazniejsze zrddio sktadnikow
mineralnych, zwlaszcza zelaza, potasu, fosforu i wapnia. Skiad-
niki mineralne, zawarte w owocach i warzywach, majg prze-
waznie odczyn zasadowy i dlatego moga zobojetniaé nadmiar
kwaséw powstajacych przy spozywaniu miesa, ryb, jaj oraz pro-
duktéw zbozowych. Znajdujgce sie w owocach kwasy orga-
niczne majg wiasciwos$¢ spalania sie w organizmie, tak ze
w ostatecznym rezultacie owoce, podobnie jak warzywa, od-
kwaszajg organizm. Stad spozycie owocOw i warzyw stanowi
naturalng przeciwwage zakwaszajacego dziatania produktéw
pochodzenia zwierzecego i macznych.

Ze skiadnikéw kalorycznych owoce i warzywa zawierajg
pewne ilosci tatwo strawnych cukrow oraz innych weglowo-
dandw. llo$¢ substancji azotowych (biatka) jest na og6l niewy-
starczajaca, chociaz w niektorych z nich, jak np. w warzywmch
strgczkowych i orzechach, sg znaczne ilosci tego waznego skiad-
nika (orzechy zawierajg 15—22% biatka). Ttuszcze w owocach
i warzywach wystepujg zazwyczaj w ilosciach bardzo matych.
Do wyjatkowo bogatych w nie nalezg orzechy (43—68% tego
sktadnika).

Owoce i warzywa nalezg do pokarmoéw majacych duze zna-
czenie smakowe. Smak spozywanych pokarméw wplywa na
pobudzenie taknienia (apetytu). taknienie wzmaga wydzielanie
§liny i sokéw trawiennych utatwiajgcych przyswajanie pokar-
moéw. Pokarm spozyty bez taknienia jest trawiony trudniej
i zalega w przewodzie pokarmowym, wskutek czego moze wy-
stapi¢ niedozywienie organizmu, a nawet choroby zotgdka.

Chleb spozyty z kwaszonym ogorkiem, cebulg lub czosnkiem
trawi sie znacznie lepiej dzieki temu, ze warzywa te powodujg
obfite wydzielanie $liny. Stwierdzono, ze jabtka wywotujg mocne
wydzielanie $liny i dlatego dodanie ich ufatwia trawienie np.
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ciezko strawnego miesa (kaczka). Zupy warzywne (barszcz,
marchewkowa, jarzynowa) powodujg wydzielanie sokow tra-
wiennych w iloSci prawie 2-krotnie wiekszej niz ros6t miesny.
Dodatni wptyw na trawienie wykazujg nie tylko Swieze wa-
rzywa, lecz i przetwory. Wyjatkowo mocne dziatanie wykazaty:
kwaszona kapusta, kwaszone ogorki, rzodkiew, dynia i arbuzy.

Specjalne badania nad wptywem owoc6éw na trawienie pozwo-
lity wyrdzni¢ jako sokopedne nastepujgce gatunki: winogrona,
wisnie, gruszki i brzoskwinie. Na og6t jednak warzywa majg
wiekszy wptyw na wydzielanie sokow trawiennych niz owoce.

Wykorzystanie przez organizm spozytych pokarméw zalezy
w duzym stopniu od regularnego dziatania przewodu pokar-
mowego. Niedostatecznie silne ruchy robaczkowe jelit prowadzg
do zastoju zawartoSci kiszek, rozkladu resztek pokarméw i po-
wstawania szkodliwych dla organizmu zwigzkéw. Do substancji
pobudzajgcych ruchy robaczkowe jelit (perystaltyka) nalezy
przede wszystkim zawarty w pokarmach niestrawny btonnik.
Owoce i warzywa zawierajg takie ilosci blonnika i zwigzkéw
pektynowych (czeSciowo strawnych), jakie sg niezbedne do
regularnego dziatania przewodu pokarmowego. Na specjalne
wyroznienie pod tym wzgledem zastugujg: kwasne jabtka, Sliwki
(gtéwnie wegierki), poziomki, truskawki, jezyny, maliny oraz
kapusta (zwdaszcza kwaszona), kalarepa, szpinak i rzodkiewka.

Owoce i warzywa zawierajg sktadniki nie wystepujace w do-
statecznych ilosciach lub ktérych brak w .innych pokarmach.
Do takich skladnikdw nalezg liczne witaminy, niektore sktad-
niki mineralne, fitoncydy i in. Wprowadzenie tych skfadnikow
do organizmu zapobiega powstawaniu réznych niedomagan
mogacych przyczyni¢ sie do powazniejszych schorzen.

Przy leczeniu schorzen i choréb bardzo wazng role odgrywa
odpowiednie odzywianie sie. Wybitne miejsce w diecie leczni-
czej zajmujg wiadnie owoce i warzywa. U chorych, zwilaszcza
goraczkujacych, maleje zwykle apetyt i wystepuje nieche¢ do
thuszczow. Natomiast bardzo chetnie spozywajg oni soki z owo-
cow i warzyw, przeciery, kisiele owocowe, kompoty, galaretki
oraz potrawy z warzyw.

Ludziom cierpigcym na ztg przemiane materii (artrclyzm, nad-
cis$nienie, otluszczenie itp.) poleca sie ograniczenie spozywania
pokarméw pochodzenia zwierzecego, bogatych w ttuszcze i biat-
ka, a zaleca zwiekszenie spozywania odpowiednio dobranych
pokarméw owocowo-warzywnych. Chorym na cukrzyce zaleca
sie spozywanie owocéw | warzyw ubogich w cukier, jak ka-
pusta, ogoérki, pomidory, cebula, cytryny. Owoce i warzywa
stanowig powazng cze$¢ skladowgq dietetycznego zywienia cho-
rych na gruZlice i choroby Zzotgdka.



W walce ze szkodliwymi drobnoustrojami przewodu pokar-
mowego wazng role odgrywaja zwigzki, zwane fitoncydami. Sg
to substancje powstrzymujace rozwoj drobnoustrojow lub dzia-
tajace na nie zabdjczo. Fitoncydy wytwarzane s przez ro$liny
w celu ochrony przed bakteriami, grzybkami i owadami. Bogate
w fitoncydy sa: cebula, czosnek, gorczyca, rzodkiew i chrzan,
mniej ich jest w czarnych porzeczkach, pigwach, orzechach
wioskich, jatowcu i pomidorach. Niektore z warzyw, np. czosnek,
chrzan, cebula, gorczyca, sg wykorzystywane w przetwarstwie
w celu zwiekszenia trwatoSci przetworow.

Zapobiegawcze i lecznicze znaczenie niektorych owocéw i wa-
rzyw przedstawia sie w skrocie jak nastepuje:

Bez czarny nalezy do $rodkéw stosowanych przy infekcjach kataralnych.
Powidetka i zageszczone przeciery z bzu uzywane sg przy biegunkach i cho-
robgch goragczkowych; wykazujag one rowniez tagodne dziatanie przeczysz-
czajace.

Brusznice (boréwki czerwone) w postaci naparu sa stosowane przeciw
katarom pecherza i dr6g moczowych. Dzem =z brusznic, podawany przy
potrawach miesnych i kaszach, przyczynia sie do zwiekszenia taknienia
i lepszego przesigkniecia spozytego pokarmu sokami trawiennymi.

Czarne jagody (czernice) stosuje sie przy wszelkiego rodzaju biegunkach
i katarach kiszek u dorostych, dzieci i niemowlat. Przy zapaleniu gardfa
stosuje sie ptukanie odwarem z czernic W okresie braku surowych owo-
cow wykorzystuje sie je w postaci suszu, soku pitnego, syropu, nektaru
i wina.

Czosnek i cebula majg wtasciwosci bakteriobdjcze i podnoszg pikantnos¢
smaku potraw. Czosnek stanowi ogélnie znany lek przeciw sklerozie. Ugo-
towana lub upieczona cebula leczy owrzodzenia.

Gruszki w postaci rozgotowanej stuzg jako $rodek wstrzymujacy rozwol-
nienie u dzieci. Napary z gruszek sg stosowane jako $rodki moczopedne
i zalecane przy leczeniu pecherza i drog moczowych. Gruszki stosuje sie
rébwniez przy leczniczym zywieniu chorych na cukrzyce (diabetykéow).

Jabtka regulujg trawienie i wzmacniajg nerwy. Regularne spozywanie
jabtek na surowo i w przetworach zapobiega sklerozie, przy objawach dny
zmniejsza powstawanie kwasu moczowego, ieczy uporczywe kolity, zwalcza
sktonnosci do tycia itp.

Jarzebina — dzieki swojemu pikantnemu smakowi — zwieksza taknienie
i pobudza do mocniejszego wydzielania sokéw trawiennych. Suszona jarze-
bina w postaci sproszkowanej jest polecana przy cierpieniach woreczka
z64ciowego i przewlektych zapaleniach nerek.

Jezyny — z powodu wiekszej niz w innych owocach zawarto$ci magne-
zu — zwigkszajg odporno$¢ organizmu na choroby zakaZzne. Podobnie jak
winogrona, wzbogacajg krew w czerwone ciatka i wzmacniajg system ner-
Wowy.

Kapusta gtowiasta biata ma duzy wptyw na regularne dziatanie Zzotadka,
przewyzszajac pod tym wzgledem inne warzywa. W kapuscie kwaszonej
wiasciwoséci te wystepujag w jeszcze wiekszym stopniu. W okresie posezo-
nowym stanowi ona najtatwiej dostepny produkt zaopatrujacy organizm
w witaminge C. Surowa kapusta kwaszona jest stosowana przy leczeniu
dolegliwos$ci zotgdkowych.

Maliny sg og6lnie znanym $rodkiem napotnym i przeciwgorgczkowym.
Uzywane sg gtéwnie w postaci suszu. Syrop malinowy stuzy do poprawia-
nia smaku innych naparow. Wilasciwosci napotne wykazujg rowniez dzem
i konfitura malinowa dodane do goracej herbaty.



Owoce gtogu wiasciwego (Crataegus exyacantha L.) — znacznie mniej
bogate w witaminy niz owoce rézy — sg stosowane w medycynie przy
cierpieniach watroby.

Owoce rézy dzikiej i ogrodowej stanowia najbogatsze zrédto witaminy C.
Napary z owocéw r6zy z dodatkiem syropu malinowego (dla poprawienia
smaku) sa stosowane jako napdéj przy réznych chorobach gorgczkowych,
wymagajagcych zwykle wzmozonego doptywu witaminy C.

Pietruszka jest znanym lekiem moczopednym. Przyczynia si¢ ona wybit-
nie do polepszenia smaku zup i innych potraw, jest bowiem bogata w olejki
eteryczne.

Pomidory stanowia jeden 2z powazniejszych $rodkéw zapobiegajgcych
wszelkim objawom szkorbutu i uodporniajgcych organizm przeciw choro-
bom zakaznym. Majg wiasciwosci oczyszczania krwi i specjalnie zalecane
sg dla chorych na anemie i cukrzyce. Wiasciwos$ci zapobiegawcze i lecznicze
daja sie w znacznym stopniu zachowaé w przetworach apertyzowanych
(w przecierze i w konserwach z catych pomidorow).

Porzeczki czarne, jako bogate w witamine C, nalezag do skutecznych
srodkéw leczacych szkorbut i zapobiegajacych powstawaniu tej choroby.
W medycynie przetwory z czarnych porzeczek sg polecane jako S$rodki
przeciwgorgczkowe Spozywanie ich zwieksza apetyt, wzmacnia ruchy ro-
baczkowe jelit, usprawnia dziatalno$¢ watroby i nerek. Podczas upatéw
napoje z czarnych porzeczek doskonale orzeZzwiajg i gaszg pragnienie.

Poziomki polecane sg przy anemii. Suszone poziomki stanowig lek przy
kamicy nerkowej i pecherzowej. Napar z suszonych poziomek jest bardzo
wskazany dla ludzi nerwowych zamiast herbaty.

Seler polepsza smak potraw w znaczniejszym jeszcze stopniu niz pie-
truszka. Spozywanie seler6w w r6znych postaciach — wedtug opinii nie-
ktérych lekarzy — powstrzymuje rozw6j sklerozy, zwitaszcza w wieku star-
szym. Selery poleca sie przy diecie odchudzajacej jako $rodek regulujacy
przemiane materii w organizmie.

Wisnie pobudzaja wydzielanie sok6éw trawiennych; w postaci przecieru
lub soku sg stosowane przy zaburzeniach watroby.

Zurawiny w wysokim stopniu zwiekszajg taknienie i wydzielanie sokéw
trawiennych. Znalazty szerokie zastosowanie przy sporzadzaniu orzeZwiaja-
cych napojoéw dla chorych i goraczkujgcych.

*

Owoce i warzywa nalezy przed spozyciem oczysci¢ przez
wykrajanie czesci niejadalnych lub uszkodzonych, umy¢, nie-
kiedy rozdrobni¢, a czeslo podda¢ obrobce cieplnej, czyli ter-
micznej. Gotowanie, zwlaszcza warzyw, rozmiekcza tkanki,
niszczy znajdujace sie w surowcu drobnoustroje i przyczynia
sie do poprawienia smaku i zwiekszenia strawnosci. Nowoczesna
postepowa gastronomia i przetwdrstwo starajg sie stworzy¢ pod-
czas przerobki i gotowania takie warunki, w ktérych da sie
zachowa¢ mozliwie najwiecej wartosci odzywczych i smako-
wych surowca.

Technika przetwdérstwa w ostatnich' latach poczynita duze
postepy w kierunku zachowania cennych witamin i innych na-
turalnych skiladnikow owocow i warzyw. Pokutujacy jeszcze
dotychczas u niektérych gospodyn poglad, ze przetwory sa
pozbawione witamin i nie moga zastgpi¢ Swiezych owocow



i warzyw, oparty jest na nieznajomosci wynikéw badan stwier-
dzajagcych wysokg warto$¢ witaminowg racjonalnie przyrza-
dzonych przetworéw. Badania wykazaty, ze w wielu przetwo-
rach nalezycie sporzadzonych i wiasciwie opakowanych udaje
sie zachowa¢ wiecej witamin niz w surowcach przechowywa-
nych przez diuzszy czas w stanie Swiezym przy dostepie po-
wietrza. Niektdre wyniki tych badan sg podane dalej przy
omawianiu witamin i ich zawartoSci w przetworach.

Witaminy w surowcach i przetworach
owocowo-warzywnych oraz sposoby ich
2. zachowania

Minety juz czasy, gdy nie zdawano sobie sprawy
z warto$ci odzywczej owocow i warzyw, przypisujagc im gtow-
nie znaczenie smakowe.

Owoce i warzywa stanowig podstawowe zrédio witamin,
gtownie za$ witaminy C, karotenu (prowitaminy A), substancji
nalezacych do grupy witamin B i innych, ktére pokrywajg po-
trzeby witaminowe organizmu.

Od czasu wykrycia witamin oraz ustalenia ich znaczenia
w odzywianiu wzrosto zainteresowanie produkcjg owocowo-
-warzywng, a owoce i warzywa wigczono do nieodzownych
sktadnikdéw naszych pokarmoéw. Roéwnolegle z rozwojem pro-
dukcji owocow i warzyw wzrosto zainteresowanie racjonalnymi
metodami ich przechowywania w stanie surowym przez okres
zimy i przedwios$nia oraz przerobu takimi sposobami, ktore
umozliwiajg zachowanie w nich sktadnikéw odzywczych i wi-
tamin.

Aby umieé zachowaé¢ witaminy w przetworach, trzeba znaé
ich wilasciwosci i sposoby utrwalania.

Witaminy wystepuja w produktach spozywczych w ilosciach
bardzo matych, wyrazajagcych sie w miligramach (mg) na 100 g
(miligram jest to jedna tysieczna cze$¢ grama), a niekiedy za-
warto$¢ ich jest jeszcze mniejsza. Mimo tego witaminy odgry-
wajg w zywieniu nie mniejszg role niz biatka lub weglowo-
dany. Odzywianie sie pokarmami pozbawionymi jakiej$ wita-
miny powoduje zte funkcjonowanie organizmu przechodzace
w pewne dolegliwosci, schorzenia i choroby, ktére mogag do-
prowadzi¢ nawet do $mierci, je$li brakujgca substancja nie be-
dzie organizmowi na czas dostarczona.
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Witamina A

Witamina ta jest nieodzowna przy wzroscie mio-
dego organizmu. Do charakterystycznych jej wiasciwosci nalezy
zwiekszanie odpornosci organizmu na zakazenie i dlatego na-
zywana jest czynnikiem przeciwinfekcyjnym. Brak tej witaminy
powoduje zmiany chorobowe oczu; jednym z wczesnych obja-
wow niedoboru jest ,kurza S$lepota”, zmniejszajgca ostros¢
wzroku i zwezajaca pole widzenia. Wystepujagce na twarzy
i ciele cztowieka pryszcze rdéwniez Swiadczg czesto o niedo-
borze witaminy A.

Witamina A jest rozpuszczalna w tluszczach i rozpuszczalni-
kach ttuszczéw. Najbogatszym jej zrodtem jest tran i watroba
wotowa. W wodzie nie rozpuszcza sie, lecz tworzy zawiesing
(emulsje). Jest wrazliwa na dziatanie tlenu powietrza, wyzszej
temperatury, promieni Swietlnych, szczeg6lnie ultrafioletowych,
silnych kwaséw i tugébw. Nie przechodzi przez Sciste filtry,
wskutek czego kazde doktadniejsze filtrowanie prowadzi do
straty witaminy A.

Wystepuje ona jako wiasciwa witamina A oraz w postaci
karotenu, czyli prowitaminy A. Zdrowy organizm ludzki zdolny
jest przetworzy¢ karoten na witamineg A zaledwie w iloSci
Ys— /2 spozytego karotenu, a organizm dzieciecy jeszcze mniej.

Dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka wynosi co naj-
mniej 1 mg witaminy A lub 2 mg karotenu. Niedobdr jej wsréd
ludnosci krajow europejskich zdarza sie rzadko, gdyz przy
odpowiednim odzywianiu w watrobie czlowieka odkiada sie
zapas.

Karoten jest to barwnik roslinny o intensywnie zolym za-
barwieniu. Wystepuje on w pomidorach, marchwi, morelach,
czarnych jagodach, jezynach, czarnych porzeczkach, agrescie,
gtogu, w zielonej satlacie oraz botwinie. Zawarto$¢ karotenu
wptywa na intensywno$¢ zabarwienia. Pomidory o intensywnie
czerwonym zabarwieniu sg bogatsze w karoten niz rézowe
i z6kte. Sliwki o zabarwieniu ciemnym i brzoskwinie o migzszu
z6ltym zawierajg duze ilosci karotenu, natomiast Sliwki zotte
i brzoskwinie o migzszu biatym nie zawierajg go wcale.

Karoten i witamina A sg mato wrazliwe na ogrzewanie, jesli
odbywa sie ono bez dostepu powietrza (tlenu). Wielu badaczy
stwierdza petne zachowanie witaminy A w konserwach podda-
wanych ogrzewaniu po uprzednim usunieciu z opakowan po-
wietrza.

Najwiekszy ubytek karotenu powstaje podczas suszenia owo-
coOw i warzyw, poniewaz woOwczas surowiec jest przez diuzszy
czas poddawany ogrzewaniu przy dostepie powietrza. Siarko-
wanie owocOw przed suszeniem straty te jeszcze powiegksza.
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Réwniez w czasie przechowywania suszo6w z owocOw i warzyw
nastepujg straty karotenu pod wpltywem tlenu z powietrza.

Na zachowanie prowitaminy A w przetworach wptywa do-
datnio zabezpieczenie ich przed dziataniem Swiatta.

Witaminy z grupy B

Z grupy kilkunastu witamin B najdokladniej zba-
dane sg witaminy Bi i B2. Witamina Bi, zwana tez tiaming lub
aneuryng, zapobiega chorobie beri-beri. Witamina Bz, zwana
ryboflawing, zapobiega schorzeniom skory.

Witaminy grupy B sga mniej wrazliwe na dzialanie tlenu
(zwhaszcza w Srodowisku kwasnym) niz witaminy A i C. Dosy¢
dobrze znoszg ogrzewanie do 100°C, tak ze zwykle gotowanie
owocOw i warzyw nie powoduje powazniejszych strat, jezeli
odwar nie jest odlewany. Przy temperaturze wyzszej niz 100°C
zaczynajg wystepowac straty witamin grupy B, zwitaszcza jesli
kwasowos$¢ S$rodowiska zostata obnizona przez dodanie sub-
stancji alkalicznych (np. sody). Duze ilosci witamin grupy B
przechodzg do wody podczas mycia i ptukania surowcéow.

Witamina C

Witamina C, czyli kwas askorbinowy, zapobiega
réznym chorobom, m. in. szkorbutowu. Pod wzgledem zawar-
tosci tej witaminy owoce i warzywa zajmujg pierwsze miejsce
wsérod wszystkich innych pokarméw.

Kwas askorbinowy nalezy do niezbednych czynnikéw procesu
przemiany materii, stale odbywajgcego sie w organizmie, trzeba
wiec dba¢ o regularne dostarczanie mu witaminy C w ciggu
catego roku, co nie jest w naszych warunkach klimatycznych
zadaniem tatwym. Zapotrzebowanie organizmu na witamine C
wynosi 50—100 mg na dobe.

Witamina C nalezy do zwiazkdw nietrwatych. Zawartos$¢ jej
w przechowywanych $wiezych owocach i warzywach stale ma-
leje, wskutek czego podczas zimy wystepuje czesto w pokar-
mach — a tym samym w organizmie — niedobo6r witaminy C.
Swiadczg o tym wystepujace, zwilaszcza na wiosng, objawy
ztej przemiany materii, np. ogdlne niedomaganie, ostabienie,
sennos¢, bdle podobne do reumatycznych, préchnica zebéw, mata
odporno$¢ na zakazenia itp. W zwiazku z tym zaopatrzenie lud-
nosci w witamine C w ciggu catego roku jest sprawg do-
niosta. Nalezy wiec zwré6ci¢ baczna uwage na nowe sposoby
utrwalania owocdw i warzyw, zapewniajace jak najmniejsze
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straty witaminy C, i na zastosowanie ich do przerobu owocow
i warzyw obfitujagcych w tg witamina.

Witamina C jest rozpuszczalna w wodzie i bardzo wrazliwa
na dziatanie substancji alkalicznych (soda); srodowisko kwasne
sprzyja jej zachowaniu. Ujemnie oddziatuje na nig zetknigcie
sig z miedzia, zelazem i otowiem; jest bardzo wrazliwa na dzia-
tanie tlenu powietrza. Straty witaminy C podczas ogrzewania
produktéw bez dostepu powietrza sg znacznie mniejsze, niz przy
ogrzewaniu z dostepem powietrza.

Gotowanie warzyw nie niszczy witaminy C catkowicie, lecz
tylko czesciowo, zaleznie od rodzaju warzyw i sposobu poste-
powania z nimi przy gotowaniu. Kapusta np. traci 50—80% wi-
taminy C, kalarepa, pomidory i brukselka wykazujg tylko nie-
wielkie straty. Przetrzymywanie warzyw po ugotowaniu réwniez
powoduje straty.

Badania produktéw wykazaty mozno$¢ zachowania znacznej
czesSci witaminy C podczas konserwowania. Do zniszczenia jej
przyczynia sie nie tyle wysoka temperatura lub przedtuzenie
czasu sterylizacji, ile obecnos¢ powietrza. Wrazliwo$¢ tej wi-
taminy na tlen jest tak duza, ze niszczy jg nawet mata ilos¢
powietrza pozostata w tkankach produktu w hermetycznie za-
mknietych opakowaniach.

Badania wykazaty, ze konserwowanie owocoéw i warzyw
w catosci wptywa dodatnio na zachowanie witaminy C, np. nie-
ktore konserwy z catych pomidorow zawieraty jej tyle, co po-
midory S$wieze.

Na zachowanie, witamin w owocach i warzywach ujemnie
wplyAvajg rowniez niektdre enzymy, czyli fermenty, ktére majg
wiasciwos$¢ przyspieszania roéznych proceséw chemicznych za-
chodzacych w warzywach i owocach. Poniewaz enzymy sg bar-
dzo wrazliwe na ogrzewanie, a temperatura wrzenia niszczy
je w ciggu kilku minut, zaczeto w nowoczesnym przetworstwie
stosowac krotkotrwate obgotowywanie surowcéw, zwane blan-
szowaniem. Chociaz prowadzi to do pewnych ubytkow sub-
stancji rozpuszczalnych, zawartych w owocach i warzywach,
jednak w rezultacie straty witamin bywajg mniejsze niz w przy-
padku gdy nie stosuje sig tego zabiegu.

Jednym z bardzo rozpowszechnionych sposobdw utrwalania
warzyw jest kwaszenie. Badania wykazujg, ze przy domowym
kwaszeniu kapusty w nieduzych beczkach straty witaminy C
wynoszg 50%. Jezeli kapusta kwaszona jest dobrze przecho-
wywana, to witamina C zachowuje sie w niej przez catg zime,
a nawet dtuzej (do lipca). Zawartos¢ kwasu askorbinowego
w kwaszonej kapuscie waha sig w granicach 15—30 mg na 100 g.
Bardzo ujemnie na zachowanie witaminy C wplywa zetkniecie
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sie produktu z powietrzem: np. kapusta przechowywana w cien-
kiej warstwie bez soku traci w ciggu 24 godz. 54% kwasu askor-
binowego.

Gotowanie kwaszonej kapusty w postaci zupy powoduje strate
witaminy C w granicach 40—50%.

O ile witamina C dobrze zachowuje sie w kwaszonej kapuscie,
0 tyle brak jej w kwaszonych jabtkach, zielonych pomidorach
1 ogérkach.

Najwiecej witaminy C tracg owoce i warzywa podczas su-
szenia. Siarkowanie przed suszeniem przyczynia si¢ do zmniej-
szenia strat, lecz niszczy witaminy A i B, a ze wzgleddéw zdro-
wotnych nie powinno byé w warunkach domowych w ogoéle
stosowane. Susz o dos¢ wysokiej zawartosci witaminy C otrzy-
muje sie z surowcdw bogatych w te witamine, jak np. owoce
dzikiej rozy lub czarnej porzeczki.

Zachowaniu witaminy C w przetworach sprzyja dodanie cukru.
Stwierdzono dobre zachowanie witaminy C w konfiturach z owo-
cow bogatych w kwas askorbinowy, np. z czarnej porzeczki.

Straty witaminy C zachodza nie tylko przy gotowaniu owo-
cow i warzyw lub ich przeLwarzaniu. W owocach i warzywach
zawarto$¢ witaminy C wzrasta w miare rozwoju owocéw | 0Sig-
ga maksimum w chwili petnej dojrzatoSci. Pomidory dojrzate
zawierajg np. 2—3 razy wiecej kwasu askorbinowego niz zie-
lone. Podczas przechowywania S$wiezych owocOw i warzyw
zawarto$¢ witaminy C stale sie zmniejsza; w jabtkach-antondw-
kach w chwili zbioru zawarto$¢ witaminy C dochodzi do 40 mg
na 100 g surowca, nastepnie stopniowo zmniejsza sie i po upty-
wie 3 mies. zostaje obnizona do potowy.

Witamina P (cytryn)

Witamina ta wplywa na wiekszg skutecznos$c
dziatania witaminy C. Brak witaminy P powoduje zmniejszenie
przepuszczalno$ci kanalikdw krwionosnych, co moze wywotac
zaburzenia w krazeniu krwi. Witamina P wspoélnie z witaming C
bierze udzial w procesach regulacji przemiany materii zacho-
dzacych w organizmie. Owoce i warzywa stanowiag podstawowe
Zrodto witaminy P. Najbogatsze w te witamine sg: owoce rézy,
jarzebina, szpinak, kapusta, satata, pomidory, jabtka, wisnie, ma-
liny, czarne porzeczki, $liwki.

Witamina PP

Witamina ta, zwana takze niacyna, zapobiega
chorobie, zwanej pelagra. Jest ona mniej wrazliwa na dziatanie
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wysokich'temperatur niz witamina Bi. Najwiecej znajduje sie jej
w drozdzach, watrobie, otrebach pszennych, Chlebie razowym,
orzechach ziemnych, grzybach, pomidorach, marchwi oraz w mie-
sie wieprzowym i wotowym. Dobowe zapotrzebowanie czto-
wieka na witamine PP wynosi 15—25 mg.

Owoce i warzywa — zrodiem witamin

Dominujace znaczenie, jakie dzisiejsza wiedza
przypisuje witaminie C, nie upowaznia mimo wszystko do oceny
wartosci witaminowej rdznych produktéw owocowo-warzyw-
nych gtéwnie z punktu widzenia zawartosci tej witaminy. Orga-
nizmowi ludzkiemu muszg by¢ dostarczane wszystkie potrzebne
mu witaminy. Nauka stale idzie naprzéd i wykrywa coraz to
nowe witaminy niezbedne dla dobrego funkcjonowania ustroju.
Nalezy wiec dba¢ o mozliwie jak najwiekszg rozmaitos¢ spo-
zywanych produktow, gdyz tylko takie odzywianie gwarantuje
doprowadzenie do organizmu wszystkich potrzebnych mu skiad-
nikow.

Rola owocdéw.’, warzyw i przetwordw z nich w zaopatrywaniu
cztowieka w skiadniki witaminowe jest przedstawiona w czte-

rech tabelach i na wykresie.

W tabeli ! — wedtug wydanej w 1961 r. w Moskwie ,Knigi o wkusnoj
i zdorowoj piszcze" — podano zawarto$¢ witamin A, Bi, B2, PP i C w mili-
gramach na 100 g najbardziej typowych $rodkéw spozywczych, w tym
owocOw i warzyw.

Z tabeli tej wynika, ze owoce i warzywa wykazujg wielkg przewage
zawarto$ci witaminy C w poréwnaniu z innymi produktami spozywczymi.
Odnosi sie to réwniez do witaminy A (wiasciwie do karotenu). Wyjagtkowo
tylko watroba zawiera pokazne ilosci witamin spotykanych w ptodach
ogrodniczych.

Tabela 1

Zawarto$¢ witamin w niektérych artykutach spozywczych

Zawarto$¢ poszczeg6lnych witamin

Nazwa produktu w 100 g produktu (w mg)
A Bi b2 PP C

Chleb zytni —_ 0,15 0,07 0,9

Chleb pszenny biaty — 0,03 0,05 18 —
Kasza gryczana — 0,20 — 4,4 —
Kasza jeczmienna — 0,20 0,15 2,5, -
Kasza owsiana — 0,30 0,06 1,0 —_
Groch — 0,09 1,00 2,4 -
Soczewica — 0,16 0,05 _ -
W otowina 0,04 0,20 0,17 6,4 2,0
Baranina — 0,13 0,12 — —
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dc. tabeli 1

Zawarto$¢ poszczegdlnych witamin

Nazwa produktu w 100 g produktu (w mg)

A B, b2 PP C

W ieprzowina 0,04 0,40 0,20 56 . 1,3
W atroba 30,00 0,40 1,61 22,0 31,6
Mieso kurze — 0,16 0,16 6,9 —
Sandacz 0,06 — 0,03 — 0,6
Karp 0,20 0.01 0,02 — 0,5
Dorsz — 0,06 1,09 11 —
Mleko 0,10 0,05 0,17 0,08 i 1,0
Masto krowie

Smietankowe

i topione 1,2 — — — —
Ser 0,9 0,03 0,36 — —
Jaja (1 szt.) 13 0,07 0,16 0,12 —
Ziemniaki 0,02 0,07 0,04 55 10,0
Kapusta $wieza 0,02 0,14 0,07 45 30,0
Kapusta kwaszona

z zalewg 0,02 0,02 0,07 0,3 20,0
Kapusta kwaszona

przechowywana

bez zalewy 0,02 0,02 0,07 0,3 —
Marchew 9,00 0,10 0,07 14,4 5,0
Buraki 0,01 0,12 0,08 47 10,0
Ogorki 0,06 0,06 0,01 8,0 i 5,0
Cebula 0,02 0,07 0,01 — 10,0
Pomidory czerwone 2,00 0,07 0,04 16,5 40,0
Rzodkiewka — 0,06 0,01 — 20,0
Satata 0,01 0,14 0,07 — 30,0
Szczaw 6,00 0,10 0,18 58 45,0
Jabtka rézne 0,09 0,04 0,04 3,5 7,0
Morele 2,00 — 0,01 — 7,0
W isnie 0,30 — — — 10,0
Winogrona 0,02 — 0,01 — 3,0
Zurawiny 11 — — — 50,0
Porzeczki czarne 0,7 0,06 — — 300,0
Porzeczki czerwone — 0,07 - 30,0
Maliny 0,25 0,07 — 25,0
Poziomki 0,05 — — — 30,0
Pomaranicze 0,30 0,06 0,03 — 40,0
Mandarynki 0,45 0,06 — — 30,0
Cytryny 0,40 0,05 40,0

W tabeli 2 podano zawarto$¢ witaminy C w réznych warzywach w réz-
nych porach roku, od zbioru do konca przechowywania w stanie $wiezym,
wyrazone w miligramach na 100 g warzywa.

Z danych tych wynika, ze przechowywanie wplywa na zmniejszenie za-
wartosci tej witaminy. Kapusta biata, zawierajgca w pazdzierniku 42,0 mg%
witaminy C, w marcu zawiera jej juz tylko 7,2 mg%, w kapuscie wloskiej
w tym samym okresie przechowywania zawarto$¢ tej witaminy obniza sie
z 71,4 do 155 mg%. Marchew zawierajagca w sierpniu 56 mg%, w marcu
zawiera juz tylko 19 mg%. W ziemniakach we wrzeéniu znajduje sie
18,2 mg%, natomiast w marcu — juz tylko 2,5 mg%. Stosunkowo nieduze
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straty stwierdzono w kapuscie brukselskiej, ktéra przy najwiekszej zawar-
tosci* we wrze$niu (121 mg%), w marcu wykazuje 82,6 mg%, co jest row-
niez pokazng iloscia.

Tabela 2

Okresowa zawarto$¢ witaminy C w surowych warzywach
od stycznia do grudnia wyrazona w mg %
(wedtug S. Mrozewskiego)

Warzywa 1 1 im 1 v | vl jVvHl 1 ix X XIl
Buraki ¢wiktowe 4,8 3,7 1,3 8,2 91 —
Cebula 10,8 52 49 101 18,4 — —
Dynia — — 94 — 6.3
Fasola — — - 10,8 18,2 — —
Groch zielony — — 182 284 — — —
Kalafior — — - 52,8 47,2 - — —
Kalarepa — — 58,4 49,2 — — —
Kapusta biata 13,2 7,2 — — — 42,4 26,8
Kapusta brukselka 87,2 826 — — 1210 — 94,1
Kapusta czerwona 15,2 — - — — — 64,2 38,2
Kapusta witoska 36,3 15,5 - — —_ —_ 71,4 50,2
Marchew 2,6 1.9 - 58 5.6 — — —
Ogorki — — - 57— — —
—10,2
Pietruszka korzen 28,8 8,4 - — 33,2 304 29,4 —
Pomidory — — -—- — 93— — — ]
I — 16,6
Pory 240 266 @ - — 278 — 284 —
Rabarbar 3,6 9,6 14,2
Selery 14,2 6,2 — — — 162 171 —
Szczaw |- 11,0 45,4-
—92,6
Szparagi — — — 282 31,0 — — —
Ziemniaki 7,8 2,5 — —_ 18,2 128 8,4
W tabeli 3 podano — w miligramach na 100 g — zawarto$¢ witaminy

C w przetworach owocowych. Wynika z tego, ze najwiekszg zawartosé
ujawniajag konserwy utrwalone ogrzewaniem w hermetycznych opakowa-
niach. Najwieksze ilosci witaminy C wykazaly konserwy z owocéw rozy
(1000 mg), z porzeczek czarnych (51—220 mg), truskawek (35—82 mg),
z agrestu (30—60 mg), z porzeczek biatych (18—26 mg), czerwonych
(15—24 mg) i z malin (17—22 mg). Nastepne miejsce zajmujg dzemy
i syropy, w ktéorych duzy dodatek cukru i odpowiednie postepowanie
wptywajg na zachowanie sporych ilosci witaminy C Najmniejsza jej za-
warto$¢ wykazaty soki pitne klarowane (od 0 do 1). Znikomg ilo$¢, wy-
noszacg ok. 1 mg na 100 g, stwierdzono w krajowej marmoladzie wybo-
rowej, mieszanej. Stabe wyniki wediug danych polskich otrzymano réwniez
i dla kompotéow. Co prawda kompoty w przemysle rzadko wyrabiane sg
z owoc6éw bogatych w witamine C.

Tabela 4 obejmuje zawarto$§¢ witaminy C w przetworach warzywnych
wedtug analiz zagranicznych i krajowych. Badania wykazaly najwiekszg
zawarto$¢ witaminy C w konserwach hermetycznie opakowanych i utrwa-
lanych ogrzewaniem. Najwieksze ilosci wykryto w pastach pomidorowych
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Tabela 3

Zawarto$¢ witaminy C w przetworach owocowych wyraza-
na w mg % (wedlug danych zagranicznych i krajowych)

Dane polskie

Konser-
Owoce wy aper- Dzemy Syropy Mro- soki Kom -
zon- ul -
tyzowane Ki pulpy pitne  poty
Agrest 30—60 9 19 — —_ 8
Brusznice 5 3 — — 3 — —
Czeres$nie 6 - — 2 - — 3
Gruszki 2—6 0,5—3
Jabtka 2—4 3—6 2 3 4 o of 1
Jagody czarne 9—14 2 1 7 4 — —
Jarzebina — 3—40 — — — — —
Jezyny 13 1—14 1 — 5 — —
Maliny 17—22 8—9 2—14 — 9 0,7—1 —
Morele 3 15 — 1 — — 0.3
Porzeczki czarne 51—220 22 152 — — — —
Porzeczki czerwone 15—24 6 — 21 — — —
Porzeczki biate 18—26 — — — — — —
Poziomki — 5
Rokitnik — 17 200—600 — — — —
R6za 1000 33 40—90 — — — —
Sliwki 4—8 15 — 1 2 — 1
Truskawki 35—82 14—28 4—18 — 30 — 10— 12
W isnie — 2 1—10 — — — —
Zurawiny 4—16 3—4 — 9 — 2—3

(65—80 mg), w kalafiorach (40—60 mg), kapus$cie brukselskiej (34—50 mg),
kapuscie biatej (42 mg), szpinaku (12—45 mg), pomidorach catych (15—25 mg),
soku pomidorowym (10—29 mg) i fasoli zielonej (4—25 mg). Pokazne iloSci
wykryto w kwaszonej biatej kapus$cie (12—45 mg).

Tgbela 4

Zawarto$¢ witaminy C *w przetworach warzywnych
wyrazona w mg % (wedlug analiz zagranicznych

i krajowych)
W arzywa Konserwy  Kwaszonki Mrozonki

Buraki ¢wiktowe 5—16

Cebula 8—9 - -
Chrzan 2—4 - =
Dynia 5—6 -
Fasola zielona 4—25 _
Groszek zielony 6—14 - 7
Kalafiory 40—60 - -
Kapusta biata 42 12— 45 -
Kapusta brukselka 34—50 — -
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dc. tabeli 4

Warzywa Konserwy  Kwaszonki Mrozonki

Kapusta kwaszona 10—50

Marchew karotka 1—5 — —
Ogoérki 0—4 3 2—4
Pomidory (cale) 15—25 — —
Pomidory (sok) 10—29 — —
Pomidory (pasta) 65—80 — —
Rabarbar 2—3 — —
Selery 10—19 — —
Szparagi 5—10 — —
Szpinak 12—45 "

Na wykresie (rys. 1) przedstawiono S$rednie liczby obrazujace zawartos$é
witaminy C w owocach krajowych, zaczerpniete z danych uzyskanych
w analizach przeprowadzonych w SGGW w Warszawie.

Do najbogatszych (50—820 mg) naleza: owoce rozy, rokitnika, porzeczki
czarnej, berberysu, derenia, truskawki, gtogu i czarnego bzu. Srednie
miejsca (24—37 mg) zajmuja: porzeczki czerwone, biate, jarzebina, agrest,
poziomki, maliny i zurawiny. Najmniejszg 'zawarto$¢ witaminy C (13—16 mg)
wykazaty: jagody czarne, czere$nie rézowe, brzoskwinie, czere$nie zdkte,
jezyny, morele, gruszki, $liwki i — zajmujgce ostatnie miejsce — winogrona.

Sposoby zachowania witamin w przetworach

Poniewaz owoce i warzywa stanowig najwaz-
niejsze zrodto witamin w codziennym pozywieniu czltowieka,
przy przetwarzaniu tych surowcéw nalezy postepowaé w taki
sposob, aby w gotowych przetworach zachowato sie ich jak
najwiecej.

Z wiadomosci ogo6lnych o witaminach wiadomo, Zze ujemny
wptyw na ich zawarto$¢ w przetworach wywierajg:

e zawarty w powietrzu tlen,

» dziatanie wyzszych temperatur,

* Srodowisko alkaliczne,

* kontakt z niektorymi metalami, np. miedzig, zelazem, oto-
wiem,

« utleniajace dziatanie enzyméw,

* tlugowanie witamin podczas mycia lub blanszowania su-
rowca,

« zatrzymywanie sie karotenu i innych nierozpuszczalnych
w wodzie witamin przy saczeniu sokéw przez Sciste filtry,

» dziatanie S$wiatlta, zwiaszcza promieni stonecznych.

W zwigzku z tym wszystkie zabiegi techniczne, stosowane
przy przerobie owocow i warzyw powinny by¢ tak prowadzone,
aby straty witamin byty jak najmniejsze, co podniesie wartos¢
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Winogrona
Sliwki

Gruszki

Morele

Jezyny
Czerednie z6tte
Brzoskwinie

Czereénie rozowe

12 Jabtka

12 Jamna

[7) Wisnie

12_ Brusznice

16 Jagody czarne

24 zurawiny

24 Maliny

25 Poziomki

27 Agrest

7] Jarzebina

~3H~ Porzeczki biate

~ Porzeczki czerwone

~50~ Bez czarny

54 Glog

60 Truskawki

66 Deren

78 Berberys

160 Porzeczki czarne

250 Rokitnik

470 Réza dzika

82f Réza faidzistolistna
mg%

Rys. I. Wykres zawarto$ci witaminy C w owocach krajowych, w miligra-

mach na 100 g migzszu owocowego (wedlug S. Mrozewskiego)
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przetwor6w oraz zacheci do szerszego i powszechnego ich spo-
zywania, zwitaszcza w okresie zimowo-wiosennym.

Aby uzyskaé przetwory i poiprzetwory o najwiekszej zawar-
tosci witamin, nalezy przestrzegaé nastepujgcych zasad:

1 Przetwarza¢ przede wszystkim gatunki o duzej zawartosci
witamin, gdyz wtedy uzyska sie — mimo nieuniknionych strat —
produkty o wiekszej wartosci witaminowej.

2. Do przerobu bra¢ surowce dojrzate, Swieze, zupetnie zdro-
we, dobrze zabarwione i aromatyczne, gdyz w takim stanie
zawierajg one najwiecej witamin.

3. Surowce my¢ przed ich oczyszczeniem lub rozdrobnieniem,
aby unikngé¢ wytugowania woda witamin i innych rozpuszczal-
nych skiladnikow (cukrow, kwaséw, soli mineralnych itp.).

4. Aby zniszczy¢ enzymy powodujgce rozkiad witamin oraz
jak najszybciej przerwac¢ niszczace dziatanie drobnoustrojéw,
stosowaé¢ blanszowanie surowcéw i krotszg obrobke cieplng
przy sporzadzaniu sokéw i przecierow.

5. Poniewaz witaminy i inne rozpuszczalne skiadniki tatwo
przechodza do wody, w ktérej surowce sg gotowane lub blan-
szowane, nalezy te wode odpowiednio zuzytkowad.

6. Oczyszczone i rozdrobnione surowce jak najkrécej trzy-
maé¢ na powietrzu, poddajac je natychmiast dalszej przerdbce.
Surowce blanszowane sa mniej wrazliwe na dziatanie tlenu
powietrza.

7. Unika¢ nadmiernego rozcieficzania surowcow, aby zacho-
wac naturalng kwasowo$¢ $Srodowiska. Nie dodawa¢ wody, lub
dodawac jej tylko tyle, ile jest konieczne. Jezeli kwasowos$¢
jest mata, a mozna stosowaé¢ mieszanie, to nalezy kwasowos$¢
przetworu zwiekszy¢ przez dodanie surowca kwasnego. Zwiek-
szenie kwasowosci znacznie podnosi trwato$¢ przetworu i wi-
tamin oraz utatwia sam proces jego utrwalania. Nie wolno do-
dawac¢ do przetworow sody.

8. Surowce nie zawierajgce wcale lub zawierajgce mato kwa-
sow nalezy przed gotowaniem lub pasteryzacjg lekko zakwasig,
jezeli ze wzgledow smakowych i kulinarnych jest to dopusz-
czalne (np. botwina, kapusta, ogérki, grzyby).

9. Do gotowania, zageszczania i przechowywania przetworow
nie nalezy uzywaé naczyn zawierajacych miedz lub zelazo.

10. Ogrzewanie prowadzi¢ tylko w takim stopniu, w jakim
jest to konieczne do uzyskania trwatosci produktu. Przy utrwa-
laniu owocdw oraz kwasnych i kwaszonych lub zakwaszonych
warzyw wystarczajg temperatury 80—95°C.

11. Ogrzewanie prowadzi¢ przy mozliwie matym dostepie po-
wietrza do produktu. W tym celu trzeba do gotowania uzywac
naczyn wysokich z pokrywkami, a pasteryzowaé w zamknie-
tych opakowaniach (stoiki z gumkami).
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12. Ugotowane lub ogrzane produkty natychmiast studzic¢
zimng woda.

13. Poniewaz zageszczanie przetwordw przez gotowanie
w plaskich naczyniach prowadzi do znacznego obnizenia ich
wartosci witaminowej, nie zageszcza¢ takich przetworéw, w kté-
rych specjalnie chodzi o zachowanie witamin (np. przecieréw
pomidorowych).

14. Unika¢ dokladnego klarowania sokdéw zawierajacych ka-
roten.

15. Opakowania catkowicie napetniaé przetworami. Butelki
napetnia¢ na goraco pod korek. Utozone do opakowah owoce
i warzywa zalewaé zalewg, aby usuna¢ powietrze. Nie stosowac
podawanej w przestarzatych przepisach wskazéwki napetniania
opakowan surowcami bez zalewy.

16. Utrwalone produkty (zwlaszcza mocno witaminowe) prze-
chowywa¢ w opakowaniach mozliwie beztlenowych, stosujgc
do ich zamykania szczeliwa dobrze uszczelniajgce, jak pech
lub guma.

17. Péiprzetwory i przetwory przechowywaé¢ w zaciemnio-
nych, chtodnych pomieszczeniach. Wyroby opakowane w szkio
o jasnym kolorze przechowywaé w pomieszczeniach ciemnych.

18. Ze wzgledu na stopniowe obnizanie sie wartosci witami-
nowej i spozywczej przetworow podczas ich przechowywania,
nie robi¢ zapasé6w wiekszych niz na roczne zapotrzebowanie.

Czynniki powodujgce psucie sie
3. owocow i warzyw

Owoce i warzywa narazone sg podczas przecho-
wywania na dziatanie réznych czynnikow wywotujgcych w nich
mniejsze lub wieksze zmiany.

W owocach i warzywach po zbiorze zachodzg w dalszym cig-
gu procesy zyciowe. Poniewaz zebrane ptody nie moga pobieraé
pokarméw od rosliny macierzystej, zachodzace w nich prze-
miany odbywajg sie kosztem substancji nagromadzonych w ko-
morkach tychze owocdw lub warzyw.

Obok zmian powstatych pod wptywem procesdéw zyciowych,
w owocach i warzywach zachodzg rézne przemiany chemiczne,
wywotane obecnoscia w soku komoérkowym zwiazkéw, zwa-
nych enzymami.

Istnieje wiele enzyméw, z ktérych kazdy wywotuje tylko
jemu wiasciwe przemiany. Niektore enzymy, np. z grupy tzw.
oksydaz, powodujg ciemnienie obranych czesSci owocow i wa-
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rzyw, inne — np. enzym zwany protopektynazg — przyczyniaja
sie do rozkladu zwigzkdw pektynowych, dzieki czemu twarde o-
woce i warzywa miekng i stajg sie bardziej soczyste. Obserwo-
wane czesto zjawisko, ze przechowywane owoce stajg sie stodsze
nastepuje wskutek dziatania enzymu, zwanego diastazg, powodu-
jacego przemiane skrobi w cukier. Procesy dojrzewania owo-
cow, gdy wystepuje poprawa smaku, powstanie aromatu i piek-
nego zabarwienia, sg tez spowodowane dziataniem enzymow.

Chociaz przemiany zachodzgce w niedojrzatych owocach i wa-
rzywach powodujg pewne straty wartosciowych sktadnikow,
to jednak prowadzg do osiggniecia peinej wartoSci smakowej
i odzywczej.

Niektére owoce, np. zimowe jabtka i gruszki, oraz trwalsze
warzywa, jak ziemniaki, buraki, marchew, cebula, w stanie doj-
rzatym moga przez kilka miesiecy zachowaé¢ swoje wiasciwe
cechy. Jednakze wiele cennych owocéw i warzyw (szczeg6lnie
owoce jagodowe) wkrotce po dojrzeniu zaczyna przejrzewac,
wskutek czego pogarsza sie ich jakos$¢ i ulegajag one zepsuciu.
Proces przejrzewania wywotujg czesto te same enzymy, ktére
spowodowaty dojrzewanie. Owoce przejrzate zaczynajg zbyt-
nio miekna¢, tracg aromat, wiasciwe zabarwienie i smak. Po-
wstajg w nich réwniez szkodliwe dla zdrowia zwiazki, np. alko-
hol metylowy (drzewny) oraz r6zne kwasy, wskutek czego spo-
zycie takich owocow lub warzyw wywotuje czesto zaburzenia
zotgdkowe i bdle glowy.

Na dziatalno$¢ enzyméw wpltywajg rézne czynniki, z ktérych
najwazniejsze — to temperatura i kwasowos$¢ Srodowiska.

W S$rodowisku ciektym przy najbardziej sprzyjajagcej (tzw.
optymalnej) kwasowos$ci surowca, dziataniu wiekszosci enzymow
sprzyja temperatura wynoszgca 40—50°C. Temperatura 70—80°C
powoduje w ciggu 5 min. zanik aktywnosci enzyméw. Przy
matej kwasowosci surowca nalezy stosowac¢ diuzsze ogrzewanie
i wyzszg temperature. Temperatura 100°C niszczy enzymy cat-
kowicie. Warzywa mato kwasne nalezy wiec ogrzewaé az do
wrzenia.

Niskie temperatury hamujg dziatanie enzyméw, ale nie
wszystkich, gdyz istniejg enzymy, ktdre wywotlujg dostrzegalne
zmiany zapachu i smaku nawet w zamrozonych owocach i wa-
rzywach przetrzymywanych w temperaturach nizszych od zera.

W celu zniszczenia tych enzymow zaczeto przed zamrazaniem
stosowac¢ blanszowanie surowcow.

Do czynnikéw sprzyjajacych psuciu sie owocéw i warzyw
w czasie ich przechowywania naleza:

* mechaniczne uszkodzenie skorki,
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e nadmierna wilgo¢, np. deszcze w czasie zbioru lub prze-
chowywanie w zbyt witgolnym miegjscu;

» zbyt wysoka temperatura przechowywania,

» Swiatto, zwilaszcza stoneczne.

Zmiany wywotane przez wymienione czynniki stwarzajg sprzy-
jajace warunki do rozwoju drobnoustrojéw.

Drobnoustroje znajdujg sie wszedzie: w powietrzu, w wodzie,
w glebie, na ubraniach, na ciele ludzi (zwfaszcza na rekach),
na wszystkich przedmiotach, a wiec réwniez na powierzchni
surowcowy na opakowaniach oraz sprzecie uzywanym podczas
przerobu. Znajdujgc warunki sprzyjajace ich rozwojowi, drobno-
ustroje natychmiast zaczynajg sie rozmnaza¢ z niezwyklg szyb-
kosciag, a skutki ich dziatania wystepujg bardzo szybko.

Jesli chodzi o pozywienie, moga one rozwija¢ sie w wodzie
z matg zawrartosScig sktadnikéw odzywczych. Owoce i warzywa
stanowig dobre podtoze do ich rozwoju. Ochrone owocéw i wa-
rzyw przed drobnoustrojami stanowi skorka, ktorej uszkodze-
nie utatwia dostanie sie drobnoustrojow do wnetrza.

W S$rodowisku suchym drobnoustroje mogg przetrwa¢ bez po-
zywienia przez dtuzszy czas, z chwilg jednak zmiany warunkéw
na bardziej sprzyjajace zaczynaja sie szybko rozmnaza¢ (np.
5 komodrek bakterii wywotujagcych kwasnienie mleka moze
w ciggu 10 godz. rozmnozy¢ sie do 5 milionow).

Do drobnoustrojow naleza: ple$nie, drozdze i bakterie.

Plednie sg to grzybki wystepujgce w postaci plam lub
wibknistego puszystego nalotu na owocach i warzywach, na
Chlebie itp. Ple$nie rozmnazajg sie za pomocg zarodnikéw, ktére
moga rozwija¢ sie nawet na wysuszonym, zaledwie wilgotnym
podiozu, gdyz majg zdolno$¢ pobierania potrzebnej im wilgoci
z otaczajagcego powietrza. Zywe grzybki plesni ging w tempe-
raturze 85°C, zarodniki za$§ w temperaturach wyzszych. Walke
z ple$niami ufatwia to, ze do rozwoju potrzebujg powietrza
(tlenu) i dlatego moga rozwija¢ sie tylko na powierzchni pro-
duktu. Zabezpieczenie powierzchni przed dostepem powietrza
lub usuniecie powietrza z opakowania zapobiega wiec rozwo-
jowi plesni.

Drozdze sg to drobniutkie grzybki, niewidoczne gotym
okiem. Wywotujg one fermentacje alkoholowa, podczas ktorej
powstaje z cukru alkohol i dwutlenek wegla. Drozdze rozwijaja
sie w S$rodowiskach ciektych, np. w zmiazdzonych owocach
lub soku, opanowujgc nie tylko otwarte powierzchnie, jak ples-
nie, ale réwniez cate Ssrodowisko. Rozmnazajg sie przez paczko-
wanie i podziat komérek. Duze ilosci drozdzy spotyka sie na
powierzchni owocéw i w otoczeniu zakiadow przemystu fer-
mentacyjnego oraz hal targowych. Przy wytwarzaniu wina owo-
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cowego drozdze sg czynnikiem wywotujgcym fermentacja
i w tym celu sg one dodawane do moszczu. We wszystkich
innych przypadkach walczy sie z drozdzami jako szkodnikami.
Szczegbtowe wiadomosci o drozdzach sg podane przy omawia-
niu sporzadzania wina owocowego.

Bakterie rdznig sie od drozdzy mniejszymi rozmiarami
i bardziej urozmaiconym ksztaltem pojedynczych komorek.
Bakterie sg tak drobne, ze w jednej kropli cieczy moze sie ich
zmiesci¢ dziesigtki milionébw. Bakterie sg widzialne tylko pod
mikroskopem o duzym powiekszeniu. Rozmnazajg sie bardzo
szybko, przez podziat. W przypadku pogorszenia sie warunkow
rozwoju (ochtodzenie, zbyt wysoka temperatura, zmniejszenie
wilgotnosci podtoza i skladnikdw pokarmowych) bakterie wy-
twarzajg tzw. przetrwalniki pokryte mocng powioky, ktore
moga przetrzymywaé brak pokarmu, ciepta i wilgoci, podobnie
jak nasiona roslin. Z chwilg wystgpienia sprzyjajacych wa-
runkow przetrwalniki zaczynajg sie rozwija¢ i wytwarza¢ nowe
bakterie.

Walka z bakteriami jest na og6t trudniejsza niz z grzybkami
ple$ni lub drozdzy. Stosunkowo tatwo mozna zniszczyé zywe
bakterie, ale w celu zniszczenia przetrwalnikow trzeba stosowaé
temperature 101—121°C. Znacznym utatwieniem w walce z bak-
teriami jest ich wrazliwo$¢ na kwasowos$¢ srodowiska. Dodanie
wiec kwasu do niekwasnych przetworéw pozwala na zniszcze-
nie bakterii w temperaturze pasteryzacji, tj. nizszej od 100°C.

Metody i sposoby utrwalania owocow
4. I warzyw

Metody utrwalania przetwor6w oparte sg na
wiedzy o opisanych wyzej wtasciwoSciach drobnoustrojow
i enzyméw. Sciste przestrzeganie odpowiednich metod utrwa-
lania prowadzi do zniszczenia drobnoustrojow jako czynnikow
psucia sig, albo do wytworzenia warunkOéw nie sprzyjajacych
ich rozwojowi, badz do wykorzystania dziatalnosci drobnoustro-
jow pozadanych (wino, ocet) lub zahamowania dziatalnosci
drobnoustrojéw szkodliwych (kwaszonki). Znacznym ulatwie-
niem w walce z drobnoustrojami jest to, ze wystarczy usungc
jeden z warunkéw niezbednych do ich zycia, aby drobnoustroje
przestaly sie rozwijac.

Metody utrwalania owocOéw i warzyw mozna podzieli¢ na
3 grupy: fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne.
Przy stosowaniu metod fizycznych do utrwalania surowcow
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nie dodaje sie zadnych obcych substancji; pod wptywem sto-
sowania tych metod mogg jednak zachodzi¢ w surowcach pewne
zmiany chemiczne. Metody chemiczne — w przeciwienstwie do
fizycznych — polegaja na dodawaniu do surowcdéw réznych
utrwalaczy. Metody mikrobiologiczne oparte sg na wykorzysty-
waniu dziatalnosci drobnoustrojow wywotujgcych pozadane pro-
cesy fermentacyjne, dzieki ktérym powstajg w przetworze
zwiazki konserwujace.

Metody fizyczne
Wysoka temperatura

Wysoka temperatura nalezy do najskuteczniej-
szych $rodkdéw niszczenia drobnoustrojow i enzymow. Juz tem-
peratura powyzej 50°C wstrzymuje rozwoj wiekszosci drobno-
ustrojow, a podniesienie jej do 85°C prowadzi do zabicia droz-
dzy i ple$ni. Im wyzsza jest temperatura, tym Kkrdtsze moze
by¢ ogrzewanie i — odwrotnie — im nizsza temperatura, tym
dtuzej trzeba produkt ogrzewaé. Skuteczno$é ogrzewania zale’zy
w duzym stopniu od kwasowosci Srodowiska. Warzywa i grzy-
by nie wykazujgce kwasnego smaku wymagaja wyzszych tem-
peratur i dtuzszego ogrzewania niz owoce lub warzywa kwasne
(rabarbar, pomidory). Ponadto na warzywach i grzybach wy-
stepuja w wiekszej ilosci formy przetrwalnikowe bakterii, od-
porniejsze na dziatanie ciepia.

Rozroznia sig 3 sposoby utrwalania za pomocg wysokiej tem-
peratury: pasteryzacje, sterylizacje i tyndalizacje.

Pasteryzacja otrzymata nazwe od nazwiska uczonego fran-
cuskiego Pasteura. Polega ona na dziataniu temperaturg nizszg
niz temperatura wrzenia wody, tzn. nizszg od 100°C. Pastery-
zacja zabija wszystkie zyjace (wegetatywne) formy drobno-
ustrojow, lecz nie zabija form przetrwalnikowych. Pasteryzacje
stosuje sie przy konserwowaniu wszystkich rodzajow owocow
i kwasnych warzyw oraz kwaszonych lub odpowiednio mocno
zakwaszonych warzyw. Najnizsza temperatura pasteryzacji prze-
tworéw owocowych wynosi 75°C. Daje ona dostateczng trwa-
to$¢ przy hermetycznym (nie przepuszczajagcym powietrza) opa-
kowaniu i odpowietrzeniu. Przemyst, dla wiekszej pewnosci sto-
suje przy kompotach i przecierach owocowych ogrzewanie do
100°C. Pasteryzacja daje moznos¢ zachowania w produkcie wie-
cej cech naturalnych surowca i witamin niz sterylizacja.

Sterylizacja otrzymata swojg nazwe od tacinskiego stowa sfe-
rilis — jatowy. Polega ona na dziataniu temperaturg 100°C
i wyzszg. Stosowane w przemys$le konserwowym temperatury
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dochodzg dla niektérych produktow do 121°C. Takie tempera-
tury osigga sie w zamknietych kottach, zwanych autoklawami,
ktére pracujg pod cisnieniem. Przy matej produkcji konserw
mozna postugiwaé sie matymi autoklawami ogrzewanymi gazem
lub ogniem zwyklego paleniska. Takich matych autoklawow
przemyst nasz na razie nie wytwarza. W kottach i naczyniach
otwartych temperatura wrzenia zwykle nie dochodzi do 100°C.

Sterylizacja niszczy zarobwno zyjace, jak i przetrwalnikowe
formy drobnoustrojow.

Tyndalizacja otrzymata nazwe od nazwiska uczonego angiel-
skiego Tyndalla. Ma ona na celu zniszczenie przetrwalnikow
przy zastosowaniu temperatur pasteryzacji (85—100°C). Sposob
postepowania polega na tym, ze po przeprowadzeniu pierwszej
pasteryzacji robi sie przerwe trwajgcg 1—2 dni, w ciggu ktorej
przetrwalniki kietkuja, po czym zabieg pasteryzacyjny powtarza
sie. Jezeli w pomieszczeniu, gdzie sg przechowywane pastery-
zowane konserwy, panuje temperatura ok. 25°C, to przerwa
przeznaczona na kietkowanie przetrwalnikow nie powinna prze-
kracza¢ doby. Tyndalizacji, jako zabiegu klopotliwego i nie
zawsze pewnego, nie stosuje sie w nowoczesnym przetworstwie.

Niska temperatura

Niska temperatura hamuje rozwéj drobnoustro-
jow oraz dziatalno$¢ enzyméw. W jednym z przeprowadzanych
doswiadczen otrzymano np. z tej samej poczatkowej liczby bak-
terii po 12 godz. hodowli: w temperaturze 30°C — 60,6 min bak-
terii, w temperaturze 25°C — 22,1 min, w temperaturze 12°C —
21 tys., a w temperaturze 6°C — 2,8 tys. Temperatury ponizej
0°C nie zabijajg drobnoustrojow, lecz znacznie hamujg ich roz-
woj. Po_podniesieniu temperatury powyzej 0°C drobnoustroje
zaczynajg sie rozwijac.

Niskie temperatury stosuje sie w przemysle na duzag skale do
utrwalania owocow i warzyw w chtodnictwie i zamrazalnictwie.
Chtodnictwo daje mozno$¢ przechowywania w stanie surowym
delikatniejszych rodzajow owocOw i warzyw przez okres ok.
2 tygodni, a w niektérych przypadkach — nawet do 6 tygodni.
Surowce zamrozone mozna przechowywac¢ w chiodniach znacz-
nie diuzej, a powazny rozwdj tej gatezi przemystu zapewnia
obecnie moznos$¢ korzystania z mrozonek przez caty rok.

We wszystkich dziatach przetwdrstwa niskie temperatury,
jako czynnik hamujgcy rozw0j drobnoustrojow i enzymow, sg
wykorzystywane przy przechowywaniu surowcow przed prze-
robem i gotowych juz wyrob6w oraz do szybkiego studzenia
ogrzanych produktow.
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Usuwanie wody

Usuwanie wody pozbawia surowce wilgoci po-
trzebnej drobnoustrojom do zycia. Zageszczenie Srodowiska
wskutek usuniecia wody hamuje réwniez procesy enzymatyczne
zachodzace w owocach i warzywach.

Rozréznia sie 3 sposoby usuwania wody z owocéw i warzyw:
suszenie, wygotowywanie i wymrazanie.

Suszenie polega na poddawaniu surowca dziataniu ogrzanego
powietrza. Stosowany zwykle sposéb suszenia pokrajanych su-
rowcOw na sitach za pomocag ogrzanego powietrza powoduje
znaczne straty witamin i obnizenie cech naturalnych surowca.
Susze jednak zachowujg w postaci zageszczonej wiele innych
cennych sktadnikéw, jak cukry, kwasy, sktadniki mineralne,
substancje garbnikowe. Znacznie lepsze wyniki daje suszenie
w suszarniach prézniowych albo rozpytowych i innych tak
udoskonalonych, ze otrzymany susz przewyzsza swojg jakoscig
inne przetwory. Sposoby te nie moga byé jednak stosowane
w warunkach domowych.

Wygotowywanie jest to zageszczanie cieklej masy owocowej
lub warzywnej przez odparowywanie wody w otwartych na-
czyniach (rondlach, kottach).

Wymrazanie polega na oddzielaniu wody z ciektych mas, w po-
staci lodu, przez stosowanie takich niskich temperatur, przy
ktorych woda oddziela sie i zamarza wczes$niej niz inne skiad-
niki. Zageszczanie za pomocag wymrazania pozwala na skutecz-
niejsze zachowanie witamin.

Usuwanie powietrza

Usuwanie powietrza, czyli odpowietrzanie, sto-
sowane jest powszechnie w nowoczesnym przetwdrstwie prze-
mystowym. Od starannego wykonania tego zabiegu zalezy trwa-
tos¢, jako$¢ oraz wartos¢ odzywcza przetwordw". Czynnikiem,
ktory wywotuje niekorzystne zmiany w przetworach, jest tlen
zawarty w powietrzu. Jest on niezbedny do rozwoju drobno-
ustrojow/- wywotujacych psucie sie produktéw, a przede wszyst-
kim do zycia plesni. Tlen ma wiasciwo$¢ rozktadania zwigzkow
zawartych w produktach, a zwitaszcza niszczenia witamin. Pod
wpltywem tlenu powietrza zachodzi réwniez zjawisko ciemnienia
produktow (obrane jabtka, gruszki, renklody itp.).

Odpowietrzanie usuwa tez gazy powstate z oddychania su-
rowcéw przed utrwaleniem lub powstate z proceséw rozkiado-
wych oraz utatwia napetnianie opakowan. Usuniecie powietrza
daje mozno$¢ obnizenia temperatury i czasu ogrzewania kon-
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serw w celu utrwalenia. W razie stosowania przy konserwo-
waniu puszek odpowietrzenie zapobiega rdzewieniu metali
i bombazowi.

Aby przetwory mogly zachowa¢ petng warto$¢, trzeba usu-
wacé powietrze nie tylko z opakowania, lecz rdwniez z samych
produktow i cieczy, ktorg zostaly one zalane. Badania wyka-
zaty, ze niektoére rodzaje owocOw, jak jabtka, poziomki, tru-
skawki, morele, zawierajag w swoich tkankach znaczne ilosci
powietrza.

Do usuwania powietrza z opakowan przed ich zamknieciem
zaczeto w ostatnich latach stosowaé¢ w przemysle specjalne
pompy potgczone z zamykarkami lub tez ogrzewaé puszki wraz
z zawartoScig przed ich zamknieciem. Ogrzewanie powoduje
zwiekszenie objetoSci i rozrzedzenie powietrza, ktére podnosi
sie do gdry i ulatnia sie.

Badania wykazaly, ze w puszce zamknietej hermetycznie
w temperaturze 70°C po ostudzeniu do 20°C znajduje sie 2 razy
mniej powietrza niz w takiej samej puszce zamknietej przy
50°C. Z tego wynika, ze im wyzsza temperatura wewnatrz na-
czynia podczas hermetycznego zamykania, tym wieksze bedzie
rozrzedzenie powietrza wewngatrz zamknietej puszki.

Usuwanie powietrza moze by¢ stosowane w warunkach do-
mowych bez specjalnej aparatury, a sposoby sg podane przy
opisach sporzadzania poszczegdlnych przetwordw'.

Izolowanie

Izolowanie, czyli odosobnienie, jest to zabezpie-
czenie przetworu przed wplywami zewnetrznymi za pomoca
opakowania. lzolacja chroni produkty przed dostepem powie-
trza oraz drobnoustrojow i wilgoci. CzesSciowg izolacje mozna
osiggna¢ przez owiniecie produktu w papier, obwigzanie stoika
celofanem lub papierem pergaminowym, utozenie do zamyka-
nych naczyn (beczek z denkami, skrzynek, stoikow z zakretka-
mi itp.). Aby osiggnag¢ catkowitg izolacje gotowego przetworu,
nalezy uzywac¢ opakowan zupetnie szczelnych (hermetycznych),
nie przepuszczajacych powietrza, jak stoje z gumowymi pier-
Scieniami, lub zalewa¢ gotowe przetwory materiatami nie prze-
puszczajacymi powietrza, np. pechem.

Jesli przed hermetycznym zamknieciem zostato z naczynh i sa-
mego produktu usuniete powietrze, to takie opakowanie nazywa
sie beztlenowym. Przy zastosowaniu opakowania beztlenowego
moze wewnatrz niego pozosta¢ tylko znikoma ilo$¢ powietrza.
Beztlenowe opakowanie zabezpiecza skutecznie przetwory przed
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plesnieniem oraz sprzyja w wysokim stopniu zachowaniu przez
dtuzszy czas wtasciwego smaku, koloru, aromatu oraz witamin
i innych sktadnikéw.

Metody chemiczne

Chemiczne metody utrwalania owocéw i warzyw
sg oparte na dodawaniu pewnych substancji majgcych wiasci-
wosci zapobiegania psuciu sie produktow. Utrwalajace dziatanie
kazdego dodanego srodka utrwalajgcego wystepuje tylko tam,
gdzie przenika on do najdrobniejszych czastek surowca. Dlatego
(s’jrokdek utrwalajacy nalezy dobrze rozprowadzi¢é w catym pro-

ukcie.
Ponizej opisano najczesciej stosowane $rodki utrwalajace.

Cukier

Cukier ma wtiasciwos¢ wigzania (pochtaniania)
wody. Im wieksze jest stezenie cukru w danym S$rodowisku,
tym wieksza ilos¢ wody jest z cukrem zwigzana. Wskutek tego
w cukrzonym produkcie wytwarzajg sie warunki zblizone do
tych, jakie powstajg w produkcie zageszczonym przez usunigcie
wody. W miare zwiekszania stezenia cukru rozwdj drobno-
ustrojow i dziatalnos¢ enzyméw maleje. Gdy stezenie osigga
stopieA nasycenia, co odpowiada zawarto$ci 65—67% cukru
w temperaturach 6—20°C, to produkty nie ulegajg zepsuciu,
a tylko przy nieodpowiednim opakowaniu czasem wystepuje
na nich plesn.

Sol

SOl wigze wode w jeszcze wigkszym stopniu niz
cukier, gdyz nasycony roztwor soli w temperaturze 8—15°C
zawiera odpowiednio 26,2—26,5% soli. SAl nie tylko wigze po-
trzebng drobnoustrojom wode, ale réwniez bezposrednio dziata
na nie ujemnie. Mate dawki soli (1—5%), stosowane przy kwa-
szeniu warzyw i grzybdw7, hamujg rozw'éj niepozadanych bak-
terii gnilnych; dawki ponad 8% wstrzymujg niektore fermen-
tacje. Stezenie soli ponad 18% stosowane przy sporzadzaniu
solonych mieszanek warzywmych, zwanych solonkami (odrdzniac
od solznek), chroni je od psucia sie, podobnie jak duze steze-
nie cukru.
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Kwasy organiczne

Kwasy organiczne, np. mlekowy, octowy oraz
inne kwasy wystepujace w owocach i warzywach (jabtkowy,
cytrynowy, winowy, szczawiowy), stosowane w odpowiednich
stezeniach nalezg do S$rodkdw utrwalajgcych, zapobiegajacych
gtownie dziataniu bakterii gnilnych. Najskuteczniej zapobiega
procesom gnilnym kw"as octowy, nawet w matych dawkach.
Znane sg kwasne koncentraty owocowe, majace peing trwatosc
bez zadnych dodatkéw, np. koncentrat cytrynowy, zurawinowy.
Koncetratom zurawinowym dodaje tez trwatosci kwas ben-
zoesowy, ktéry znajduje sie w zurawinach w stanie natural-
nym.

Stosunkowo niewielka (1—1,5%) zawarto$¢ kwasu mlekowego
nadaje trwatos¢ kwaszonkom. Kwasy nawet w matych dawkach
(0,2—0,3%) utatwiajg produkcje konserw w opakowaniach her-
metycznych, gdyz umozliwiajg stosowanie temperatur paste-
ryzacji zamiast sterylizacji.

Alkohol etylowy

Alkohol etylowy znalazt szerokie zastosowanie
jako S$rodek utrwalajacy przy wytwBrzaniu win owocowych oraz
sokdw; jest on uzywany w przemysle fermentacyjnym. Wina za-
wierajgce ponad 13% objetoSciowych alkoholu nalezg do win
trwatych. Najkorzystniejsze utrwalajgce stezenie alkoholu ety-
lowego wynosi 14%. W praktyce, w celu utrwalenia surowego
soku owocowrego, dodaje sie 15% objetosciowych alkoholu.
Utrawalajace dziatanie alkoholu polega na $cinaniu (denaturacji)
biatka znajdujacego sie w komdrkach drobnoustrojow.

Chemiczne $rodki utrwalajgce

Chemiczne S$rodki utrwalajagce dziatajg na pro-
toplazme drobnoustrojéw: Jako szkodliwe dla organizmu ludz-
kiego sg one uzywane w bardzo matych dawkach, wyrazanych
nie w procentach, ale w dziesigtych cze$ciach procentu, tzw. pro-
mille (1 g na 1000 g). Zaleznie od uzytej iloSci dziatanie ich
bywa ro6zne: bardzo mata iloS¢ wstrzymuje zarodnikowanie
bakterii, nie hamuje jednak wzrostu zywych osobnikdéw; nieco
wieksze dawki wstrzymujg wzrost drobnoustrojow, ale nie za-
bijajg ich; jeszcze wieksze — niszcza formy wegetatywne.

Polskie prawo sanitarne dopuszcza stosowanie nastepujacych
Srodkow konserwujagcych: dwutlenku siarki, kwasu mréwkowego
i kwasu benzoesowego. Sg one uzywane w przemysle. Przy
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produkcji na potrzeby witasne stosuje sie dwutlenek siarki
I kwas benzoesowy tylko do przetworéw nie odgrywajacych
roli produktéw spozywczych i nie podawanych dzieciom oraz
osobom chorym. Do takich przetworéw nalezg witasnie maryna-
ty i wina.

Dwutlenek siarki (SO:) jest to gaz o ostrym, duszacym za-
pachu. Stuzy do odkazania pomieszczen i naczyn. Otrzymuje sie
go przez spalanie siarki. Jako S$rodek utrwalajgcy produkty
spozywcze jest stosowany w przetwdrstwie w postaci roztworu
wodnego. W warunkach domowych dwutlenek siarki mozna
otrzymac¢ z siarczynow sprzedawanych w drogeriach w postaci
pirosiarczynu potasowego lub kwasnego siarczynu sodowego,
zawierajagcych ok. 60% dwutlenku siarki. Siarczyny rozpusz-
czaja sie w kwasnym ciektym $rodowisku (np. w soku owoco-
wym), wydzielajgc do roztworu dwutlenek siarki. Konserwu-
jace wiasciwosci dwutlenku siarki polegajg gtownie na zaha-
mowaniu rozwoju bakterii i plesni.

Kwas benzoesowy znajduje sie w sprzedazy w postaci bia-
tego proszku, ktéry tatwo rozpuszcza sie w alkoholu, ale trudno
w wodzie. Bardziej wygodny w uzyciu jest benzoesan sodu
stanowigcy so6l sodowag kwasu benzoesowego. Rozpuszcza sie
on w ogrzanej wodzie bardzo dobrze, a jego roztwdr wodny
mozna tatwo rozprowadzié¢ w utrwalanym produkcie. Benzoesan
sodu dziata skutecznie tylko w Srodowisku kwasnym, np. w ma-
rynatach. W S$rodowisku nie majacym wyraznie wystepujace-
go smaku kwasnego (np. w soku niekwasnych warzyw lub
grzybow) nawet duza ilos¢ tego Srodka nie daje zwykle do-
brego rezultatu.

Kwas benzoesowy dodaje sie w ilosci ok. 1 g na 1 kg pro-
duktu. Najdogodniej jest dawkowa¢ go w postaci 1l-gramowych
tabletek. W stanie naturalnym wystepuje on w boréwkach
(brusznicach) i zurawinach, powodujac stosunkowo duzg trwa-
tos¢ tych jagad.

Kwas benzoesowy mozna uwazaé¢ za nieszkodliwy dla orga-
nizmu ludzkiego, gdyz po spozyciu bywa catkowicie wydalany
z moczem. Pewne zaburzenia wywotujg dopiero dawki prze-
kraczajgce 10 g na 1 kg produktu. Ujemng cechg kwasu ben-
zoesowego i benzoesanu sodu jest to, ze nadajg one produktom
lekko piekacy, drapigcy smak, wystepujacy np. wyraznie przy
spozywaniu borowek, ktére czasem zawierajg tego utrwalacza
do 2 g na 1 kg surowca.

W przetworstwie domowym mozna bez zastrzezeh smakowych
stosowac¢ benzoesan sodu w ilosci 1 g na 1 kg przy utrwalaniu
marynat. Dodawania tego $rodka do innych przetworéw nie
poleca sie.
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Kwas salicylowy, uzywany dawniej do utrwalania przetwo-
row, wptywa ujemnie na zdrowie i stosowanie go jest zabro-
nione przez nasze prawo sanitarne.

Metody mikrobiologiczne

Zastosowanie do konserwowania owocow i wa-
rzyw metod mikrobiologicznych opiera sie na wykorzystywaniu
dziatalno$ci drobnoustrojow wywotujgcych fermentacje alko-
holowg, mlekowg i octowg. Czynnikiem konserwujgcym jest
tworzacy sie w wyniku tych fermentacji alkohol (fermentacja
alkoholowa), kwas mlekowy (fermentacja mlekowa) i kwas
octowy (fermentacja octowa).

Fermentacja alkoholowa bedzie omoéwiona w rozdziale o wy-
twarzaniu win octowych. Wystepuje ona takze przy wytwarza-
niu win miodowo-owocowych i mioddw pitnych.

Fermentacja mlekowa, podczas ktorej powstaje kwas mleko-
wy, zostanie opisana przy omawianiu sporzgdzania kwaszonek.

Fermentacje octowg w gospodarstwie domowym stosuje sie
przy wytwarzaniu octu. Do wina zawierajgcego nie wiecej niz
10% alkoholu dodaje sie szczepionki bakterii kwasu octowego,
ktére przerabiajg alkohol na kwas octowy.

Przy matej produkcji mozna — w braku specjalnej szcze-
pionki — otrzymaé ocet przez dopuszczenie do samorzutnego
zakazenia wina bakteriami octowymi, znajdujagcymi sie w po-
wietrzu.

Metody potgczone

Rozpatrzone wyzej metody utrwalania owocow
i warzyw bywajg zwykle stosowane nie pojedynczo, ale t3gcz-
nie — dwie lub nawet wiecej metod. Umiejetno$¢ przetwarza-
nia oraz utrwalania owocow i warzyw polega w znacznej mie-
rze na odpowiednim zespoleniu tych metod. Znajomos¢ wptywu
kazdej z metod i kazdego ze sposobdw wykonania tej metody
na cechy przetworu i na jego trwato$¢ daje moznos$¢ zastgpie-
nia jednej metody drugg. Zamiast np. zageszczania przecieru
przez gotowanie mozna go wysuszy¢, co znalazto zastosowanie
przy przecierach pomidorowych i owocowych w krajach o su-
chym klimacie.
Typowym przykiadem potgczenia kilku metod utrwalania jest
wytwarzanie dzemu, gdzie stosuje sie:
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» dodatek Srodka utrwalajacego (cukru),
e usuwanie wody (zageszczanie),
* wysoka temperature.

We wszystkich przypadkach bywa stosowane izolowanie,
tj. opakowanie gotowego przetworu.

Skutki nieprzestrzegania higieny przerobu

Przy Stosowaniu tej lub innej metody utrwa-
lania przetworu zdarzaja sie niekiedy przypadki jego psucia
si¢, mimo doktadnego wykonywania podanego przepisu. Jest to
spowodowane nieprzestrzeganiem zasad ogolnej higieny pro-
dukcji, w wyniku czego powstajg warunki umozliwiajgce prze-
dostawanie sie drobnoustrojow do przerabianego produktu
w czasie samego przerobu. Jesli pomieszczenie, w Kktorym od-
bywa sie przerdb, nie jest oczyszczone, wymyte i przewietrzone,
jesli naczynia, sprzet i odziez nie sg czyste, jesli rece nie sg
starannie wymyte mydiem, jesli surowce w stanie pokrajanym
lub zmiazdzonym sg diugo trzymane na powietrzu itp.,, to —
rzecz zrozumiata — do surowca przedostaje sie mnostwo roz-
nego rodzaju drobnoustrojow, a wsrdd nich i formy odporniej-
sze, wymagajgce ostrzejszych sposobow niszczenia.

Obok zachowania ogdlnej czystoSci przerobu, psuciu sie prze-
tworéw zapobiega przeprowadzenie specjalnego odkazenia do-
datkéw: soli, cukru, przypraw korzennych, ziét aromatycz-
nych itp. W wyniku diugotrwatych badan stwierdzono, ze
wszystkie te dodatki zawierajg duze ilosci drobnoustrojow,
gtownie w formie najbardziej odpornych przetrwalnikéw. Obec-
nos$¢ tych wiasnie najtrudniejszych do zniszczenia form drobno-
ustrojow tlumaczy sie tym, ze na wymienionych dodatkach
moga przez diuzszy czas utrzymacé sie przy zyciu tylko drobno-
ustroje znajdujace sie w formie zycia utajonego.

Z tego wynika wazna wskazéwka ogoélna: zalewy zawierajgce
wszelkie dodatki smakowe nalezy przed uzyciem gotowaé 10—
—15 min.

5. Podziat przetworow na grupy

Przed rozpoczeciem pracy nalezy utozy¢ plan
lub opracowa¢ wytyczne do wyboru najwitasciwszych przetwo-
réw. istnieje obszerny asortyment przetworéw i wiele roznych
sposobdw ich wytwarzania. Nalezy wybrac¢ takie rodzaje prze-
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twordw, jakie najbardziej odpowiadajg potrzebom Zzywienio-
wym i gustom rodziny, a jednoczes$nie nie wymagajg zbyt wy-
sokich wydatkow lub duzego naktadu pracy.

Zasadniczym zadaniem przetwarzania owocOw, warzyw i grzy-
boéw jest zaopatrzenie domu w przetwory, ktdre mogg zastepo-
waé w okresach posezonowych brakujgce lub zbyt drogie su-
rowce.

Przetwory pozwolg urozmaici¢ codzienny jadtospis i wzbo-
gaci¢ go w skiadniki, ktére w innych pokarmach nie wyste-
puja lub wystepuja w ilosciach niedostatecznych.

Wszystkie znane i dostepne gospodarstwom domowym wy-
roby z owocéw, warzyw i grzybéw mozna podzieli¢ na 3 grupy.

Do pierwszej grupy — najwazniejszej — naleza wyroby za-
chowujgce w najwiekszym stopniu skiad chemiczny i cechy
jakosciowe surowca uzytego do ich produkcji. Grupa nazy-
wana jest przetwory naturalne zblizone do surowca, gdyz zada-
niem przetwdrczym przy ich wytwarzaniu jest mozliwie jak naj-
wieksze zachowanie wygladu, barwy, zapachu i smaku podsta-
wowego surowca. Mieszanki i dodatki cukru, soli itp. nalezy
stosowa¢ w celu podniesienia smakowito$Sci surowca, albo tez
dodawaé je w iloSciach nie naruszajacych jego cech charakte-
rystycznych. Zasadniczo nie nalezy rozciefncza¢ — przez do-
danie wody lub innych dodatkéw — naturalnego skiadu che-
micznego surowca. Wyjatkowo przy sporzgdzaniu kwaszonek
dodatek soli zmienia cokolwiek smak, ale w rezultacie otrzy-
muje sie wysokowartosciowy, zblizony do surowca, produkt
bogaty w witaminy.

Do grupy pierwszej zalicza sie nastepujace przetwory:

e owoce i warzywa zakonserwowane apertyzowaniem w sta-
nie naturalnym w soku — w wekach, butelkach lub innych
opakowaniach pod pechem,

* warzywa i grzyby apertyzowane w zalewie,
kompoty,
przeciery zwykie — owocowe i warzywne,
przeciery stodzone (nektary),
soki owocowe nie klarowane,
susze owocowe, warzywne i grzybowe,
kwaszonki,
powidta.

Do grupy drugiej — przetwory na cukrze — zalicza sie prze-
twory utrwalane cukrem, w ktérych duzy jego dodatek ma na
celu zwiekszenie trwatosci wyrobu i nadanie niektérym wyro-
bom nalezytej sztywnoS$ci. Grupa ta odznacza sie¢ tym, ze goto-
wy przetwor zawiera wiecej cukru niz naturalnych skladnikéw
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owocéw. Przetwory te — zblizone do wyrobéw cukierniczych —
z powodu duzego dodatku cukru moga by¢ uzywane w ograni-
czonych ilosciach i dlatego w codziennym odzywianiu nie moga
zastepowaé surowcOéw owocowo-warzywnych.

Do drugiej grupy naleza:

 marmolady twarde i miekkie,

* dzemy,

» galarety,

s sery owocowe,

e pastity,

» konfitury,
* SYropy owocowe.

Do grupy trzeciej zalicza sie przetwory majace charakter
raczej uzywki lub dodatku niz produktu spozywczego.

Do tej grupy naleza:
e Wwina owocowe,

e marynaty,
e sosy pomidorowe.

Z punktu widzenia zawartosci naturalnych sktadnikéw owo-
cowo-warzywnych pierwsze miejsce w doborze przetworéw zaj-
muje grupa pierwsza. Znacznie przewyzsza tez ona inne grupy
pod wzgledem zawartoSci witamin.

W przetworach grupy drugiej duzy dodatek cukru, jakkol-
wiek wptywa dodatnio na zachowanie witaminy C, to jednak roz-
ciencza prawie 2-krotnie wszystkie skitadniki naturalne surowca,
a w tym réwniez i te witaminy, ktdre nie zostaty zniszczone
podczas gotowania. Przy produkcji marmolad, dzemoéw i ga-
laret w otwartych ptaskich naczyniach zageszczana masa ulega
diuzszemu dziataniu powietrza, co wplywa na zmniejszenie za-
wartosci witamin.

Z punktu widzenia spozywczego i zachowania cech jakoscio-
wych surowca na czoto wysuwajg sie naturalne konserwy owo-
cowo-warzywne, utrwalane (apertyzowane) we wiasnym soku,
a wiec konserwy w wekach i butelkach. Kompoty i inne natu-
ralne konserwy w zalewie bywajg cokolwiek rozcienczone za-
wartg w zalewie woda.

Naturalne konserwy apertyzowane przyrzadza sie z catych
lub grubo pokrajanych owocdéw, warzyw i grzybdw, co pozwala
zachowa¢ w nich cechy jakosciowe najbardziej zblizone do
surowca.

Na drugim miejscu stawiane sg utrwalone miazgi i prze-
ciery. Przy sporzadzaniu przecierbw surowce pozbawia sie
tylko czesci niejadalnych. Podczas przecierania przechodzag do
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otrzymywanej masy przecieru wszystkie wartoSciowe skiadniki
surowca. Skiad chemiczny miazg i przecieréw jest zblizony do
sktadu konserw zrobionych z ptodéw catych.

Wprowadzenie do nowoczesnego przetwoOrstwa domowego
i przemystowego przecierdw-sok6w owocowych zastuguje na
poparcie tym bardziej, ze dobrze zrobione soki-przeciery typu
nektaru wykazujg wiecej waloréw smakowych niz soki czyste.

Miejsce trzecie zajmujg soki bez dodatku cukru lub zawie-
rajagce go tylko w ilosciach potrzebnych dla poprawienia smaku.
Soki bywajg pozbawione sktadnikow zawartych w wyttokach
i dlatego ich sklad chemiczny jest mniej peiny niz przecieréw.

W warunkach domowych nie ma potrzeby poddawania otrzy-
manych sokow zabierajagcych duzo czasu i zachodu zabiegom
klarowania, gdyz prowadzi to do strat cennych skiadnkéw su-
rowca. W zwigzku z tym w ksigzce brak przepiséw sporzadza-
nia. klarowanych sokéw pitnych.

Susze owocowe, warzywne i grzybowe — chociaz wywotujg
pewne zastrzezenia ze wzgledu na zachowanie smaku i wita-
min, gtéwnie za$ wrazliwej na dzialanie powietrza witami-
ny C — zachowujg zupetnie dobrze inne wartoSciowe skiadniki

odzywcze surowcOw. Skionito to autora — zgodnie z opinig
Czytelnikbw — do wprowadzenia do ksigzki suszarnictwa
w szerszym zakresie.

Kwaszonki od dawna, jak i obecnie — w dobie znacznego
postepu technicznego — zaliczane sa do wybitnie wartosScio-

wych produktow spozywczych. Sg one dostepne dla wszystkich,
a w okresach posezonowych stanowig najtansze zrédto witamin,
zwilaszcza witaminy C. Odznaczajg sie dobrym smakiem, ktéry
wywotuje jednak pewne zastrzezenia ze wzgledu na duzy do-
datek soli. Nadmiar soli mozna jednak przy przyrzadzaniu su-
rowek zmniejszy¢ przez dodanie Swiezej marchwi i innych wa-
rzyw lub przez rozcienczenie wodg przy gotowaniu zupy.

Powidta wigczono do grupy pierwszej z tego wzgledu, ze za-
wierajg zageszczone sktadniki owocowe i dodatek cukru, mozna
w nich utrzymaé¢ w granicach odpowiadajgcych potrzebom sma-
kowym.

Przy porownawczej krytycznej ocenie przetworéw grupy dru-
giej na czoto wysuwajg sie dzemy, ktdére wymagajg znacznie
mniejszego nakladu pracy niz konfitury, zachowujac przy tym
dobrze walory smakowe uzytych do ich sporzgdzania owocdw.
Na specjalng uwage zastugujg dzemy dwu- i wieloowocowe.

Wybitng smakowito$cig odznaczajg sie rowniez pastity. Za-
warta w nich ubita na piane masa owocowa staje sie lekko
strawna. Pastity mozna specjalnie poleca¢ dla dzieci, chorych
i ludzi starszych, wymagajacych lzej strawnych i smaczniej-
szych pokarmow.

37



Zabiegi i czynnosci
Il w przetworstwie domowym

Zbior, zakup i przechowywanie owocow
1 I warzyw przed przerobem

Zasadniczym zadaniem przy sporzadzaniu prze-
tworéw z owocdw i warzyw jest zachowanie w nich zawartych
w surowcu skiadnikéw. Za pomocg pewnych dodatkow (cukru,
soli itp.), gotowania lub fermentacji mozna poprawi¢ smak, lecz
nie mozna usungé brakéw sktadu chemicznego, jakie surowiec
ma w chwili przerobu.

Jakos$¢ Swiezych owocdw i warzyw zalezy od warunkow ich
uprawy oraz od tego, czy zostaly zebrane we wihasciwym czasie
i nalezycie przechowywane przed przerobem.

Owoce powinny by¢ zbierane woéwczas, gdy sg wyrosniete
i majg wilasciwe danej odmianie zabarwienie. W tym tez okre-
sie zawierajg zwykle najwiecej witamin i zwigzkéw odzyw-
czych. Najwilasciwsza pora zbioru jabtek, gruszek, S$liwek, mo-
reli, czere$ni, wisni nastepuje wtedy, gdy ich szyputki (ogonki)
tatwo oddzielajg sie od pedu owocono$nego. Owoce nalezy
zrywa¢ wraz z szypulkami. Oddzielanie z wysitkiem szyputek
od pedéw powoduje uszkodzenie pedu lub wyrwanie szypuiki
z migzszem.

Owoce niedojrzate, nie majace petnego smaku, aromatu i za-
barwienia, moga by¢ uzyte tylko na marmolade wieloowocows.
Owoce i warzywa przejrzate i psujgce sie powodujg pogorszenie
smaku i aromatu gotowego produktu oraz moga wptynaé uje-
mnie na zdrowie konsumenta.

Owoce jagodowe nalezg do najmniej trwatych surowcdw i po-
winny by¢ przerabiane zaraz po zbiorze, najlepiej jeszcze tego
samego dnia. Wyjatek stanowig owoce jagodowe trwalsze, jak
brusznice (boréwki czerwone) i zurawiny.

Owocdw przeznaczonych na przetwory nie nalezy strzgsac,
gdyz na owocach obitych powstajg ciemne plamy, ktére po-
garszajg ich wyglad i powodujg psucie sie.

Warzywa nalezy zbieraC i przerabia¢ we witasciwym dla kaz-
dego rodzaju stopniu dojrzatosci, wedtug wskazan podanych
w szczegbétowych przepisach.
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Jesli nie ma wilasnego surowca, a przerabiane beda owoce
i warzywa zakupione na rynku, to nalezy kupowac je w okre-
sach, gdy sa najlepsze i najtansze.

Zaopatrywac sie w surowiec oraz prowadzi¢ przerob poszcze-
gb6lnych rodzajow nalezy we wiasciwej kolejnosci: mniej trwate
rodzaje przerabia¢ wczes$niej, trwalsze — pOzniej, aby nie po-
gorszy¢ wartosci smakowej i odzywczej surowcow.

Zebrane lub kupione surowce nalezy przechowywac cienkimi
warstwami w czystych koszach, skrzynkach lub przetakach,
w miejscu mozliwie chtodnym, nie wilgotnym i zabezpieczonym
przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych. Podczas
przechowywania trzeba zwraca¢ baczng uwage na stan surowca
I staraC sie przerobi¢ go jak najszybciej..

Zagadnieniem nie mniej waznym niz wiasciwy zbidr, zakup
i przechowywanie jest wybranie odpowiedniej dla danego su-
rowca metody przerobu, aby gotowy produkt zachowat w mozli-
wie najwyzszym stopniu wartoSciowe skiadniki surowca.

2. Przygotowanie surowcow do obrobki

Przebieranie

Przebieranie jest to usuwanie galgzek, lisci i in-
nych zanieczyszczen oraz sztuk uszkodzonych. Surowce wy-
godnie przebiera sie na ustawionym pochyto stole (rys. 2).
W tym celu pod nogi stotu pod-
stawia sie z jednej strony skrzyn-
ke Ilub niskag faweczke. Owoce
0 okragtym ksztatcie staczajg sie
w dét do ustawionej miski lub
przetaka; zanieczyszczenia i sztu-
ki uszkodzone zatrzymujg sie na
powierzchni stotu. Mate iloSci su-
rowca mozna przebiera¢ na tacy.

Wazenie

Wazenie stosuje
sie w celu ustalenia ciezaru owo-
cow i dodatkéw, oznaczenia kon-
ca zageszczenia i kontrolowania
ciezaru gotowych wyrobow.

Rys 2. Przebieranie surowcéw na pochy-
tym stole
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W gospodarstwie domowym uzywa sie zwykle wagi 2-szal-
kowej lub dziesietnej. Mniej doktadne wyniki daje waga spre-
zynowa jednoszalkowa, tzw. zegarowa, pozwalajgca jednak wa-
zy¢ szybko, bez uzywania odwaznikow.

W celu ufatwienia pracy nalezy wszystkie naczynia (rondle,
miski itp.) zwazy¢ w stanie suchym i napisa¢ na nich specjalna
farbg ich tare (tj. ciezar pustego naczynia).

Mycie surowcow

Mycie stanowi bardzo wazny zabieg, gdyz w ten
spos6b usuwa sie nie tylko brud, lecz réwniez duze ilosSci znaj-
dujgcych sie na powierzchni surowca drobnoustrojow. Surowce
zdrowe, o skérce nie uszkodzonej, z reguty nie zawierajg dro-
bnoustrojow wewngatrz migzszu, lecz tylko na powierzchni
skorki.

Owoce i warzywa twarde wsypuje sie do kadzi, szaflika, wa-
nienki lub do zlewu przy kranie wodociggowym i moczy w wo-
dzie 15—30 min., aby brud i drobnoustroje odmokly. Nastepnie
wprowadza sie myte surowce w ruch drewnianym wiosetkiem
lub rekg. Wode nalezy zmieniaé co najmniej 2 razy, bo dopiero
wtedy mozna usungé z surowcow wiekszos¢ drobnoustrojow.

Surowce wrazliwe, np. owoce jagodowe i groszek zielony,
wsypuje sie do przetaka i zanurza kilkakrotnie do wody. Su-
rowce delikatne dajg sie dobrze wymy¢ w przetaku prysznicem
sporzadzonym z dziurkowanego lejka, potaczonego rurg gumowsg
z kranem lub z umieszczong wyzej kadzig na wode.

Przygotowywanie naczyn, przyrzadéw
3. i opakowan

Rodzaje naczyh

Bardzo czesto przy przetwarzaniu owocow, wa-
rzyw lub grzybéw poddaje sie je gotowaniu w naczyniach me-
talowych. Poniewaz metale sg na og6t wrazliwe na skiadniki
zawarte w surowcach, zwilaszcza na kwasy, przeto nalezy zwra-
ca¢ baczng uwage na dobdr odpowiednich naczyn.

Wszelkie naczynia ocynkowane sg bezwzglednie niedopusz-
czalne nie tylko do gotowania, ale réwniez do przetrzymywania
produktow. Cynk bowiem tatwo rozpuszcza sie w skiadnikach
zawartych w surowcach i tworzy szkodliwe dla zdrowia zwigzki.
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Naczynia miedziane i mosiezne, tak niedawno jeszcze pole-
cane przy sporzadzaniu konfitur i innych przetworéw wyma-
gajacych zageszczenia, budza duze zastrzezenia ze wzgledu na
niszczace dziatanie miedzi na witaminy oraz na mozliwo$¢ po-
wstawania — w przetworach zawierajgcych kwasy — szkodli-
wych zwigzkéw miedziowych, Obecnie takie naczynia wyszly
z uzycia. JeSli w gospodarstwie domowym znajdujg sie jeszcze
naczynia miedziane z lat dawnych, to przy uzywaniu ich nalezy
zachowaé duzg ostroznos$¢: przed uzyciem starannie oczyscic
powierzchnie zewnetrzng i wewnetrzng naczynia od wszelkich
nalotow az do potysku. Po ugotowaniu produktéw nie wolno
przechowywac¢ ich w naczyniu, lecz natychmiast je przelaé.

Naczynia miedziane pobielane mogg by¢ uzywane, lecz po-
biata nie moze by¢ uszkodzona.

W gospodarstwie domowym czesto uzywa sie naczyn ema-
liowanych. Nadajg sie one do ogrzewania i gotowania produk-
tow, ale zageszczane w nich przetwory tatwo sie przypalaja,
przy oczyszczaniu za$ miejsc przypalonych emalia tatwo ulega
uszkodzeniu. Naczynia z uszkodzong emalig nie nadajg sie do
gotowania przetworéw.

Rondle zeliwne — sagany, nie pobielane lub z uszkodzong po-
biatg mogg znaleZz¢ zastosowanie tylko do ogrzewania wody
w przypadku umieszczenia w niej drugiego naczynia przezna-
czonego do rozmiekczania surowca, gdyz wtedy produkt nie
styka sie ze Sciankami sagana i nie nabiera od niego ciemnego
zabarwienia.

Do zastugujagcych na uwage nalezg naczynia aluminiowe s—
lekkie, trwate, odporne na korozje i tatwo przewodzace ciepto.
Aluminium nie tworzy ze sktadnikami surowcéw zwigzkow
szkodliwych dla zdrowia i nie wptywa ujemnie na zachowanie
witamin, ale czasem wpiywa na pewne pogorszenie barwy prze-
tworu.

Naczynia aluminiowe sg wrazliwe na szorowanie i fatwo ciem-
niejg pod wptywem alkaliow; nie nalezy do ich czyszczenia
uzywac ostrego proszku do szorowania, piasku, ani popiotu, aby
nie porysowac ich powierzchni. Najlepiej czysci¢ je za pomocg
zwyklej gliny bez piasku i ziemi, z dodatkiem jakiego$ kwasu,
np. octu, lub specjalnym proszkiem do mycia aluminium.

Oczyszczone i umyte naczynia trzeba optukaé i obetrzeé czy-
sta Scierkg w celu osuszenia powierzchni.

Do celéw przetwo6rczych najlepiej nadaja sie naczynia ze
stali nierdzewnej.

Do rozgotowywania lub ogrzewania surowcéw uzywa sie na-
czyh wysokich, z pokrywka, a do odparowywania nadmiaru
wody, w celu zageszczenia — naczyn ptaskich o wiekszej po-
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wierzchni parowania. W braku plaskiego naczynia zageszczac
mozna w rondlu wysokim, napetniajac go masg tylko do ‘/a wy-
sokosci. Nie nalezy produktow przetrzymywa¢ w naczyniach
metalowych, lecz po ugotowaniu naczynie bezzwlocznie oproz-
ni¢ i umyé.

Do mieszania uzywa sie duzych tyzek lub topatek drewnia-
nych. Do usuwania szumowin tworzacych sie na powierzchni
gotowanych produktéw stuzy aluminiowa ptaska dziurkowana
tyzka, zwana szumoéwka.

Mycie naczyn, przyrzadéw i opakowan

Mycie naczyn i przyrzadéw

Wszelkie naczynia nalezy my¢ ciepta wodg i bie-
lidtem lub odpowiednim detergentem za pomocg odpowiednich
szczotek. Mycie bez mechanicznego tarcia jest mato skuteczne,
gdyz nie usuwa przywartego do powierzchni naczynia brudu
oraz drobnoustrojow. Po wymyciu nalezy naczynie starannie
wyptuka¢ czysta wodg. Naczyn tych nie nalezy wycieraé we-
wnatrz $cierkami, gdyz sg one zwykle Zrodtem drobnoustrojow.
Naczynia metalowe — po dokfadnym oczyszczeniu — trzeba
wytrze¢ na sucho.

Mycie butelek i stoikow

Butelki i stoiki przeznaczone do konserwowania
pbétprzetworéw oraz na opakowania przetworow powinny by¢
skontrolowane co do ich jakosci i nastepnie wymyte z naj-
wiekszg starannoscig. Od jakoécivivczystoéci opakowan w duzej

Rys. 3. Mycie butelek: a) szczotka, b) szczotkowanie butelki

mierze zalezy trwato$¢ i zachowanie dobrej jakos$ci wyrobow.
W warunkach domowych jako opakowanie moga by¢ stosowane
butelki nowe i uzywane — po wodce, winie, sokach pitnych,
nektarach, syropach, piwie (z zamknieciem porcelanowym i usz-
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czelka kauczukowgq) itp. Butelki po olejach, nafcie, uszkodzone
itp. nalezy odrzucié.

Mycie zaczyna sie od sptukania wodag kazdej butelki Ilub
stoika i ewentualnego usuniecia z wnetrza butelki korka. Na-
stepnie zanurza sie je w duzej misce lub balijce z przygoto-
wanym cieptym roztworem bielidla (na kazde wiadro wody
dodaé 150—200 g bielidla). Opakowania moczy sie w roztworze
bielidla przez noc w celu rozmiekczenia zeschnigetego i mocno
przywartego do szkia brudu, ktdry po odmoczeniu mozna tatwo
usungé. Wymoczone butelki myje sie od strony zewnetrznej
i szczotkuje wewnatrz szczotkg (rys. 3a) z mozliwie sztywnego
wiosia, zakonczong pedzelkiem. Aby metalowy trzon szczotki
nie uszkodzit waskiego otworu szyjki butelki, nalezy owing¢
go paskiem mocnej tkaniny. W czasie szczotkowania butelka
powinna by¢ do potowy napetniona ciepta woda z dodatkiem
sody. Przy szczotkowaniu nalezy butelke tak obraca¢ i poruszaé
szczotka, aby cata jej wewnetrzna powierzchnia zostata dobrze
oczyszczona (rys. 3b). Czystos¢ butelek i stoikow sprawdza sie
ogladajac je pod $wiatto. Miejsca nie domyte nalezy wymyc¢
ponownie. Po wyszczotkowaniu wylewa sie wode i ptucze opa-
kowanie 2-krotnie czystag woda, aby usungé resztki roztworu
sody.

Ayby opakowania byty czyste w znaczeniu mikrobiologicznym,
nalezy unikaé mycia ich przed samym uzyciem bez uprzedniego
wymoczenia oraz nie uzywaé¢ do mycia wody deszczowej lub
ze stawu albo rzeki, poniewaz prowadzi to do zakazenia opa-
kowan drobnoustrojami. JeSli nie rozporzadza sie dobrg woda,
takg jak do picia, nalezy do ostatecznego optukiwania uzywac
wody przegotowanej.

Wymyte naczynie ustawia
sie w celu ociekniecia do gory
dnem w czystym naczyniu, np.
wiadrze, duzym rondlu itp., lub
w otworach drewnianego sto-
jaka (rys. 4). Nie nalezy nasa-
dza¢ ich na drewniane Kkolki,
gdyz prowadzito do zakazenia.

Nie powinno sie rowniez prze-
chowywac opakowan otworami
do gory ze wzgledu na przeni-
kanie do nich drobnoustrojow
razem z kurzem opadajgcym -
z powietrza.

W niektorych przestarzatych
ksigzkach kucharskich zaleca
sie osuszanie opakowan przed Rys. 4 stojak 00 osaczania butelek
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ich uzyciem, w celu uzyskania trwatosci umieszczonego w nich
produktu. Jest to czynnos$¢ zbedna i raczej szkodliwa, bo moze
spowodowaé ponowne zakazenie wymytych opakowan; pozosta-
te resztki czystej wody nie moga przetworom zaszkodzié.

Odkazanie korkéw

Poniewaz korki stykaja sie z umieszczonym w bu-
telce produktem, nalezy je doktadnie oczysci¢ i odkazié. Zle
odkazone korki moga by¢ przyczyng psucia sie produktu.

Korki nalezy kupowa¢ w najlepszym gatunku — oszczedno$c
w tym przypadku nie optaca sie. Korki ptucze sie i nastepnie
trzyma przez kilka godzin w letnim roztworze sody oczyszcza-
nej (20 g sody oczyszczanej na 1 1wody).
Roztwdr sody przenika do
otworow korka i rozpuszcza znaj-
dujgcy sie tam brud wraz z dro-
bnoustrojami. Aby korki nie wy-
ptywaty, wkitada sie je do sto-
ja i przyciska, po zalaniu roz-
tworem sody, drugim mniej-
szym stoikiem obcigzonym wla-
ng do niego wodg (rys. 5).
Przed korkowaniem wymoczo-
ne korki nalezy wyptukaé, wio-
zy¢ do rondelka, zala¢ czysta
wodg, przycisngé, zeby nie
wyptywaty i postawi¢ na ogniu.
Gdy woda zacznie wrze¢, ogrze-
wanie przerywa sie, bowiem go-
Rys. 5. Moczenie korkéw w stoju towanie obniza elastyczno$¢ i

trwato$¢ korka. Mozna tez wrzu-
ci¢ korki do gotujacej sie wody i trzymaé je tak dlugo, az
dadzg sie ugina¢ w palcach.

4, Obrobka surowcow

Oczyszczanie
Oczyszczanie ma na celu usuniecie czesci nieja-

dalnych, jak skoérki, szypuiki, pestki oraz czeSci uszkodzone
przez zgnilizne, ples$n, itp. Przy uzyciu surowcOw nadpsutych
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(zepsute nie nadajg sie do przerobu i spozycia) nalezy wszyst-
kie uszkodzenia doktadnie powykrawaé¢ razem 2z warstewka
zdrowego migzszu, a w pozostatej zdrowej czesci — wypro-
bowac¢ smak. Posmak zgnilizny, plesni, goryczki itp. jest nie-
dopuszczalny. Badania wykazaly, ze gotowanie niszczy drobno-
ustroje, lecz nie niszczy szkodliwych substancji przez nie wy-
tworzonych. W nowoczesnym przemysle istnieje nawet specjal-
na metoda oceniania jakosci przetworéw na podstawie wykry-
wania pozostatosci i $ladéw zniszczonych drobnoustrojéw.

Blanszowanie

Oczyszczone surowce bywajg czesto poddawane
obgotowywaniu, zwanemu blanszowaniem. Blanszowanie jest to
krotkotrwate «— od utamka minuty do kilku minut m— dziatanie
na surowce wrzacg wodg lub gorgcg parg. Surowce blanszowane
lepiej zachowujg naturalny kolor, predzej nasigkajg cukrem,
solg lub octem, stajg sie elastyczne i tatwiej dajg sie uktadaé
w naczyniach. Blanszowanie niszczy tez znaczng cze$¢ drobno-
ustrojow znajdujgcych sie na powierzchni surowcow i unie-
czynnia enzymy.

Ujemng strong blanszowania jest przechodzenie do wody
pewnej czesci rozpuszczalnych substancji, w tym niektérych
witamin — totez wode pozostata po blanszowaniu nalezy wy-
korzystac.

W gospodarstwie domowym najwygodniej jest blanszowac
surowce przez utozenie ich na sicie lub w dziurkowanym me-
talowym koszu i zanurzenie we wrzgcej wodzie. Aby woda
przy zanurzaniu sita (kosza) z surowcem nie stygta zbyt predko
i blanszowanie byto rédwnomierniejsze, nalezy nasypac¢ surowca
najwyzej do potowy kosza.

Rozmigkczanie

Przy wytwarzaniu sokéw drogg wyciskania (pra-
sowania) i przecierania poleca sie wymyty i oczyszczony suro-
wiec poddaé uprzednio obrdbce cieplnej.

Badania wykazaty, ze w surowcach nie poddanych wstepnemu
ogrzewaniu zachodzg procesy powodujgce znaczne straty wi-
tamin. Procesy te sg wywotywane przez pewne enzymy, ktére —
wystepujagc we wszelkich surowcach roslinnych — powoduja
niszczenie witamin w czgstkach rozdrobnionych owocow i wa-
rzyw wskutek stykania sie ich z tlenem zawartym w powietrzu.
Odpowiednia obrobka cieplna unieczynnia te enzymy, ktdére pod
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wptywem podwyzszonej temperatury traca zdolno$¢ wywoly-
wania omoéwionych przemian chemicznych. Obrobka cieplna
utatwia rowniez w znacznym stopniu wydostawanie sie z su-
rowcow barwnikow, zwigzkow aromatycznych i cial rozpusz-
czalnych, ktére przy prasowaniu lub przecieraniu na surowo
W znacznej mierze pozostajg w wyttokach.

Bardziej szczegdtowe dane dotyczace postepowania przy
obrobce cieplnej sg zamieszczone przy omawianiu sporzadzania
poszczegblnych przetworéw. W tym miejscu zostanie omdwiona
tylko obrébka cieplna przy uzyciu pary wodnej oraz obrébka
cieplna delikatniejszych surowcow przez dziatanie temperatury
nie przewyzszajacej 85°C.

Dla obrobki parowaniem najprosciej jest postuzyé sie znaj-
dujagcym sie w sprzedazy zestawem, ktéry skilada sie z rondla,
dziurkowanej wkiadki i pokrywki; jest on przeznaczony gtow-
nie do parowania warzyw. Na dno rondla nalezy wla¢ tyle wo-
dy, aby nie dotykata ona do wkiadki. Gdy woda w ogrzewa-
nym rondlu zacznie wrzeé¢, naklada sie przygotowane surowce
i po zatozeniu pokrywki paruje je.

W braku opisanego zestawu mozna do zwyktego rondla z po-
krywka wstawi¢ do gory dnem sito witosianc lub nylonowe
i umiesci¢ na nim surowce (unika¢ sit metalowych).

Jesli parowanie w temperaturze wrzenia nie jest wskazane,
to rozmiekczanie surowca prowadzi sie w rondlu z pokrywa
w nastepujacy spos6b: do kotta, sagana lub duzego rondla wlaé
wode i ogrzewaé nie doprowadzajac do wrzenia. Do duzego
ogrzewanego naczynia wstawi¢ mniejszy rondel tak, aby jego
uchwyty byly oparte na krawedzi naczynia. Jezeli uchwyty
rondla nie siegajg krawedzi naczynia, to przy kazdym uchu
nalezy zrobi¢ przedtuzacze z grubego drutu lub blachy. Na dno
wiekszego rondla nala¢ ogrzanej wody w ilosci 10—20% cie-
zaru przeznaczonych do rozmigkczania owoc6w. Nastepnie do
mniejszego rondla wiozy¢ surowiec i od czasu do czasu mieszaé,
aby predzej pokryt sie ptynem.

Obrébke cieplng prowadzi sie w temperaturze nie przewyz-
szajgcej 85°C.

Oznaczanie temperatury

Oznaczanie temperatury termometrem jest w
przetworstwie czynnoscig niezbedng. Mierzy sie temperature
przy pasteryzacji, suszeniu, oznaczaniu gestosci ilp. Do wszyst-
kich tych celéw stuzy cienki termometr laboratoryjny o skali
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od 0 do 120°C (rys. 6) lub termometr w oprawce. Termometry
czesto bywajg niedokladne, trzeba je wiec od czasu do czasu
sprawdzac.

Miazdzenie

Miazdzenie przed wyciskaniem soku ma na
celu rozdrobnienie tkanek i zwiekszenie w ten
spos6b powierzchni prasowania. Miazdzy sie
wszystkie rodzaje owocOw i warzyw, zar6wno
miekkie, jak i twarde. Nie nalezy surowcow
miazdzy¢ zbyt mocno, gdyz utrudnia to wyciska-
nie soku i daje sok metny.

Rys. 6. Termo-
metr laborato- Rys. 7. Cebrzyk i ubijak drewniany do miaz-
ryjny dzenia owocéw

Przy wigkszosci owocow wskazane jest przeprowadzenie
wstepnej obrébki cieplnej w celu zniszczenia enzymow i roz-
miekczenia tkanek, ktore wowczas tatwiej oddajg sok z rozpusz-
czonymi w nim barwnikami i innymi skladnikami.

Jagody miekkie mozna tatwo zmiazdzy¢ w rondlu nasypujac
je cienkg warstwg — drewnianym ttuczkiem lub tyzka — i prze-
ktadajgc kazdag zmiazdzong partie do drugiego naczynia. Miaz-
dzenie duzej porcji jagdéd od razu nie daje dobrego wyniku.
W sprzedazy sg specjalne maszynki do miazdzenia. Pokazana
na rys. 11 maszynka do miesa ze $limakowym przedtuzaczem
taczy czynnosci miazdzenia z wyciskaniem soku z miazgi.

Owoce twarde (jabtka, gruszki itp.) mozna miazdzyé w ce-
brzyku (rys. 7) drewnianym ubijakiem podobnym do ubijaka
stosowanego do ugniatania kapusty przy kwaszeniu. Do miaz-
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dzenia owocOw nalezy sporzadzi¢ ubijak z twardego, niesmoli-
stego drewna i uzywac¢ go wytgcznie do tego celu. Aby przy
miazdzeniu nie uszkodzi¢ dna, szaflik nalezy ustawi¢ na dopa-
sowanym do $rednicy dna drewnianym krzyzaku. Owoce mozna
miazdzy¢ réwniez w duzych korytach wyztobionych w grubym
pniu drzewa.

W celu zabezpieczenia drewna przed nasigkaniem sokiem
szaflik, korytko i ubijak poddaje sie parafinowaniu. W tym
celu czyste, dobrze osuszone i ogrzane ptomieniem palnika ben-
zynowej maszynki, powierzchnie drewna pokrywa sie — pe-
dzlem — cienkg warstwg ogrzanej parafiny.

Opisane wyzej proste sposoby miazdzenia sg czesto wydaj-
niejsze niz stosowanie kosztownych matych miynkéw-szarpaczy.
Ponadto metalowe czesci tych miynkoéw czesto ujemnie wpty-
wajg na jakos$¢ soku. Dobre efekty daje natomiast stosowanie
nowoczesnych, elektrycznych sokowyzymatek.

Do miazdzenia surowcow nie nalezy uzywaé metalowych ta-
rek ze wzgledu na stykanie sie miazgi owocowej z powietrzem,
co wpltywa ujemnie na smak, zabarwienie i zawarto$¢ witamin
w surowcach. Z maszynek do miesa zastugujg na uwage tylko
nowoczesne, -wykonane z nierdzewnej stali, po gruntownym
oczyszczeniu, wymyciu i odkazeniu we wrzatku w celu catko-
witego usuniecia pozostatosci.

Jabtka i gruszki nalezy przed miazdzeniem pokraja¢ na po-
téwki lub grubszo plastry, a rabarbar — pokraja¢ w kostke.

Przeprowadzone proby wykazaty, ze wydajnosé soku zalezy
od stopnia rozdrobnienia owocéw. Najwiekszg wydajnos$¢ soku
(65%) przy uzyciu prasy Srubowej uzyskano wowczas, gdy roz-
drobniona miazga zawierata 25% czeSci owocéw o grubosci
10 mm, a reszta stanowita miazge kaszowatg. Grubsze rozdrob-
nienie dawato 49% soku, a bardzo drobne (sama miazga kaszo-
wata) — tylko 44%.

Przy miazdzeniu nalezy pamieta¢, ze zetkniecie sie soku z ze-
lazem lub miedzig (np. w maszynkach) wptywa ujemnie na sok.

Przecieranie

Przecieranie jest to przepuszczanie miazgi owo-
cowej lub warzywnej £>rzez drobne otworki sita w celu usunie-
cia twardych czesci, jak pestki, twarde widkna, gniazda nasienne,
nasiona, twarde czesci skdrki. Otrzymany przecier stuzy do
sporzadzania marmolad, przecierow-sokéw owocowych (nekta-
row), przecieréw warzywnych, powidet.

Owoce miekkie dajg sie po zmiazdzeniu przeciera¢ na surowo,
ale inne rodzaje owocOw i warzywa trzeba uprzednio rozmiek-

48



czy€. Przecieranie po rozmigkczeniu na gorgco jest wydajniej-
sze i wpltywa na lepsze zachowanie witamin.

Najprostszy sposéb przecierania pokazano na rys. 8. Do alu-
miniowego rondla wstawia sie cedzak kuchenny i przeciera

Rys. 8. Rondel z cedzakiem Rys. 9. Slimakowa przecieraczka
i drewnianym grzybkiem .. Tutti-frutti" (z podniesiong gdrng
do przecierania czescia)

b)j

Rys. 10. Maszynka do mielenia miesa ze $limakowym przedtuzaczem do
przecierania: a) widok ogélny, b) czesci skiadowe

produkty drewnianym grzybkiem lub drewniang tyzka. Jeszcze

predzej mozna przetrze¢ mase drewnianym ttuczkiem uzywanym
do tluczenia ziemniakow.

4 — Domowe przetwory... 49



Cedzaki stosowane w kuchni dajg zbyt gruboziarnisty prze-
cier, ale w sprzedazy sa cedzaki z drobniejszymi otworkami.

Maszynke do przecierania typu ,, Tutti-frutti" — produkcji kra-
jowej — przedstawiono na rys. 9. Przy obracaniu korbki zata-
dowana do lejka masa jest Sciskana i przesuwana gwintowanym
Slimakiem do zwezonej czeSci maszynki. Slimak obraca sie
wewnatrz dziurkowanego stozka walca, przeciska mase przez
otworki walca, dzieki czemu sok i przetarte czasteczki spadaja
do podstawionego naczynia. Przez koncowy otwdr wychodzg
nie przetarte wyttoki. Dla lepszego wykorzystania wytlokow
mozna je zwilzy¢ i powtdrnie przepusci¢ przez maszynke.

Maszynke do mielenia migsa ze Slimakowatym przedluzaczem
podobnym do maszynki , Tutti-frutti", ale dziatlajgcym z mniej-
szag wydajnoscig *), pokazano na rys. 10. W sklepach znalez¢
tez mozna mate domowe przecieraczki innej konstrukcji. Jedng
z nich — w postaci dziadka do orzechéw — pokazano na rys. 11.

Rys. 11. Mata praska-dziadek do wyciskania soku-przecieru

Przy wytwarzaniu nektarow owocowych i przecierow-sokow
warzywnych (np. soku pomidorowego) przecieranie nalezy pro-
wadzi¢ tak, aby otrzymacé jednolity przecier o charakterze cie-
czy bez wyczuwalnych w ustach czasteczek oraz pozbawionej
mocno cierpkich i goryczkowatych ciat znajdujgcych sie gtow-
nie w nasionach i innych statych cze$ciach miazgi. Szczegoéty
sg podane w odpowiednich miejscach ksigzki.

') Tego rodzaju zestaw wchodzi w skiad kompletu recznych maszynek
kuchennych, zwanych ,robotem domowym", importowanych z NRD. Sg tez
w sprzedazy maszynki elektryczne.
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Dla ufatwienia pracy nalezy twarde owoce i warzywa, pod-
dane rozmigkczeniu, zmiazdzy¢ w plaskim rondlu lub misce.
Zmiazdzonej masy nie nalezy od razu przecieraé przez geste
sito, gdyz moze to spowodowaé roztarcie nasion i wymaga nie-
potrzebnego wysitku.

Przecieranie prowadzi sie
w dwu fazach (etapach).

Do pierwszego wstepne-
go przecierania uzywa sie
sita 0 wiekszych otworach,
aby usungé pestki, wieksze
nasiona | twarde czeSci
miazgi. Przecieranie w dru-
giej fazie prowadzi sie
przez sita o drobniejszych
otworach (0,5—0,6 mm), jak
specjalne cedzaki o drob-
niutkich otworkach albo ge-
ste sita wiosiane lub nylo-
nowe. Rys. 12. Przecieraczka korytkowa

Do przecierania wiekszych
ilosci surowcow (np. jabtek lub pomidoréw) stuzy prosta prze-
cieraczka korytkowa (rys. 12). Gtdwng jej cze$¢ stanowi koryt-
ko, ktérego Scianki sa wykonane z grubej deski, a dno stano-
wi dziurkowane sito metalowe (najlepiej z nierdzewnej stali).
Korytko ma dtugos¢ 80 cm, a szerokos¢ — 30 cm. Cato$¢ iest
umieszczona w drewnianej ramie. Do przecierania stuzy obra-
cajacy sie drewniany watek, przymocowany do drgzka. Sito
powinno by¢ wykonane z kwasoodpornej blachy. Srednica
otworkéw sita do przecierania jabtek powinna wynosi¢ do
2 mm, jagéd — od 1do 1,5 mm. Aby przecierana masa nie roz-
pryskiwata sig, korytko wstawia sie do debowej skrzynki obi-
tej wewnatrz kwasoodporng blachg.

Otrzymywanie soku

Sok oddziela sie od miazdzonej masy przez ce-
dzenie, umieszczajagc miazge na kawatku ptdtna (rys. 13a) lub
zawieszajac w ptéciennym woreczku miedzy dwoma krzestami
(rys. 13b). Pozostalg po odcieknieciu soku miazge ttoczy sie za
pomocg desek, ztgczonych przegubowo skérzanym lub ptécien-
nym paskiem (rys. 14) i ustawionych na dwdch taboretach lub
na mocnej tawce drewnianej. Do dolnej deski przybija sie dre-
wnianymi gwozdziami (gwozdzie zelazne wplywajg ujemnie na
jakos¢ soku) deseczke z waglebieniem na woreczek z miazgag
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i Sciekiem dla soku po zatozeniu woreczka, na deske gorng
ktadzie sie duzy kamien, aby wytworzy¢ ci$nienie. Po pewnym
czasie obcigzenie desek nalezy zwiegkszy¢, jednak nie nadmier-
nie, gdyz woreczek moze peknac.

Rys. 13. Odcedzanie soku z miazgi

Rys. 14. Urzadzenie z desek

Rys. 15. Wyciskanie soku Rys. 16. Praska dZzwigniowa do wyciska-
z miazgi w prasce do sera nia soku

Do wyciskania soku mozna tez uzy¢ prasy do sera, pokazanej
na rys. 15. Jedng z prostych pras dZzwigniowych, wykonang
sposobem domowym, pokazano na rys. 16. W zwyklej, sze-
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rokiej i mocnej tawce robi sie otwér, do ktérego wstawia sie
zrobiong z debowych listewek skrzynke-kosz, zbitg gwozdziami
drewnianymi bez kleju.

Cisnienie wywiera si¢ za pomocag drewnianego ttuczka umo-
cowanego ruchomo w drewnianej dzwigni. Skrzynke-kosz wy-
ktada sie wewnatrz na krzyz dwoma ptatami zgrzebnego ptdtna
Inianego lub konopnego. Miazge naktada sie do potowy wyso-
kosci kosza, nastepnie wktada wiklinowg plecionke, po czym
napetnia miazga, przykrywa jej powierzchnie wystajgcymi kon-
cami pidtna i zaczyna tloczy¢, powoli zwiekszajagc cisnienie.

Gdy sok wyptywa juz bardzo wolno, przerywa sie tloczenie,
wyjmuje miazge, ciggnac za wystajgce konce platéw, dobrze
ja rozluznia w balijce drewniang topatkg i znowu ttoczy. W nie-
ktérych przypadkach, gdy ttoczy sie owoce o duzej zawartosSci
barwnika, lub gdy miazga jest zbyt sucha, dolewa sie do nigj
podczas mieszania troche wody. Po 2-krothym ttoczeniu pozo-
state wyttoki zuzytkowuje sie jednym ze sposobéw podanych
w podrozdz. 7 niniejszego rozdziatu.

Pod $ciekajacy z prasy sok nalezy podstawi¢ gliniang miske,
emaliowane wiadro lub aluminiowy rondel. Zwykte ocynkowane
wiadra zelazne i naczynia mie-
dziane nie nadaja sie do tego
celu, gdyz wytwarzajg w soku
szkodliwe dla zdrowia zwigz-
ki. Na naczyniu do $ciekaja-
cego soku ustawia sie sito
wiosiane w celu oddzielenia
kawatk6w miazgi.

Do wyciskania wiekszych
ilosci owocéw stosuje sie pra-
se Srubowa, koszowg lub je-
szcze lepiej warstwowg (rys.
17). W prasie warstwowej
miazge uktada sie warstwami
do ptatow-chust 2z mocnej
rzadkiej tkaniny Inianej, ko-
nopnej lub jutowej. Kazda
warstwe miazgi uklada sie w
drewnianej ramce. Wyciskanie
soku w prasie Srubowej wyko-
nuje sie powoli, podobnie jak
przy uzyciu prasy dzwigniowej.

Po kazdorazowym uzyciu
przyrzad do wyciskania soku
powinien by¢ dokiadnie wy- Rys. 17. Prasa $rubowa warstwowa
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szorowany i wymyty, ptétho — wyprane i wygotowane. Chusty
nie powinny wydziela¢ zapachéw, gdyz tatwo przechodza one
do soku.

Cedzenie i filtrowanie

Cedzenie jest to oddzielenie od soku zawieszo-
nych w nim czastek surowca. Sok mozna cedzié przez przetak
albo cedzak nylonowy lub aluminiowy z drobnymi otworkami.
Znacznie dokladniej oczyszcza sie sok przez piat zgrzebnego
ptétna, przymocowany do nézek przewrdconego stotka (rys. 18).

Filtrowanie jest to doprowa-
dzenie soku do przezroczysto-

§ci i klarownosci. Zwykle
przed filtrowaniem ptyn prze-
cedza sie.

Filtrowanie poprawia wy-
glad soku i w pewnym stopniu
pozbawia go drobnoustrojow’.
Ujemng strong filtrowania jest
zbytnie stykanie sie soku z po-
wietrzem i pozbawienie soku
czesci substancji koloidalnych
0 wiekszych drobinach. Filtro-
wanie stosuje sie tylko w przy-
padkach koniecznych, np. przy
sporzadzaniu win i klarownych

Rys. 18. Cedzenie soku przez prze- sokéw pitnych.

tak i pi6tno Do najprostszych filtrow na-
lezg filtry workowe (rys. 19a).
Worki sporzadza sie z ptotna Inianego lub bawetnianego, fla-
neli bawetnianej albo tkaniny weitnianej. Filtrowanie odbywa
sie pod ci$nieniem nalanej cieczy, co w poréwnaniu z filtrami
ptaskimi przyspiesza proces przesaczania przez $cianki woreczka.
Bardziej wydajny niz wyzej opisany jest filtr pokazany na
rys. 19b. Skiada sie on ze zbiornika-butelki z odcietym dnem
i przywigzanego do niej waskiego woreczka szerokos$ci do 6 cm
i diugosci do 30 cm.

Dno w butelce usuwa sie w sposéb nastepujacy: litrowag mo-
nopolowa butelke nalezy okreci¢é w poblizu dna gruba nitka
wetniang lub bawetniang, przepojong spirytusem denaturowa-
nym lub benzyng, nitke zapali¢ i gdy ptomiehA obejmie calg ni-
tke, zanurzy¢ butelke dnem do zimnej wody. Przy dokiadnym
wykonaniu tej czynnos$ci dno odpadnie.
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Rys. 19. Filtrowanie soku przez filtr: a) workowy umieszczo-
ny w stojaku, b) sktadajgcy sie z butelki z odcietym dnem
i woreczka flanelowego

Do rowniejszego odciecia dna stuzy prymitywny przyrzad
pokazany na rys. 20. W kawatku grubej deski o wymiarach
30 X 18 cm wycina sje klin o podstawie 12 cm i wysokosci
15 cm, przecina wzdtuE*wycie-
cia otwor szerokosci 3—4 cm,
po czym przymocowuje sie de-
ske do stotu. Do przecietego
waskiego otworu nalezy zato-
zy¢ Iniany krecony'- sznurek,
otoczy¢ nim butelke i przez
szybkie przesuwanie sznurka
w jedng i drugg strone spowo-
dowaé silne rozgrzanie butelki
W miejscu, gdzie ma by¢ od- , .
ciete dno. Aby sie nie skale- bRLYtSéIkZiO. Przyrzad do' usuwania dna
czy¢ na koncach sznurkéw na-
lezy umocowaé patyki. Przesuwanie sznurka prowadzi sie az do
chwili wyczucia zapachu spalenizny, po czym puszcza sie na
ogrzane miejsce strumien wody, ktory powoduje nagle oziebienie
szkla i odpadniecie dna. Prace te powinny wykonywacé 2 osoby.
Po usunieciu dna ostre brzegi butelki szlifuje sie proszkiem kar-
borundowym zmoczonym woda.

W celu sporzadzenia filtru wiekszego, zamiast butelki uzywa
sie 2—b5-litrowego gasiora, lecz usuniecie dna nalezy powierzy¢
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zaktadowi szklarskiemu. W tym przypadku woreczek musi by¢
wiekszy (do 50 cm dtugosci).

Do bardziej dokitadnego filtrowania sokdéw, win, oclu ilp.
uzywa sie Srodkdw filtracyjnych, jak talk, celuloza, ziemia
hiszpanska, azbest. Gar$¢ jednego z tych SrodkO6w miesza sie
starannie z czesScig filtrowanej cieczy, po czym uzyskang mie-
szanke wlewa do woreczka filtru, aby na jego wewnetrznej po-
wierzchni'wytworzy¢ zwartg warstwe materiatu izolacyjnego.
Do takiego filtrowania nadaje sie filtr pokazany na rys. 19.

Filtrowanie przeprowadza sie woOwczas w sposob nastepu-
jacy: do naczynia mieszczgcego 2—3 1 soku wrzuca sie gar$é
specjalnie oczyszczonego, uprzednio rozdrobnionego azbestu
i doktadnie miesza z sokiem, aby otrzymac zawieszone w nim
drobne czastki azbestu. Otrzymang mieszanine wlewa sie do
zbiornika filtru. Sok przeciekajgc przez scianki flanelowego wo-
reczka osadza na nim azbest cienkg warstwa, ktéra stanowi
warstwe filtrujgcg. Poczatkowo otrzymuje sie sok niezupetnie
czysty i trzeba go filtrowa¢ powtdrnie. Dopiero gdy na calej
powierzchni woreczka wytworzy sie zwarta masa azbestu, osig-
ga sie catkowite oddzielenie zawiesiny. Aby filtr dobrze funkcjo-
nowat, przez caly czas dziatania zbiornik filtru powinien by¢
petny. W przeciwnym razie podczas dolewania soku do wo-
reczka naruszy sie gorng warstwe azbestu i klarowanie soku
bedzie niedokladne. Ponadto im wiecej*soku w zbiorniku, tym
wieksze jest cisnienie na $cianki woreczka i tym szybciej od-
bywa sie filtrowanie.

Scigganie cieczy znad osadu

Przy wytwarzaniu win, sokéw pitnych, syropow,
roztworéw soli itp. stosuje sie S$cigganie czystej cieczy znad
osadu. Do wykonywania tej czynnos$ci uzywa sie lewara winiar-
skiego (rys. 21).

Lewar sporzadza sie w spos6b nastepujacy: bierze sie 1,25 m
weza gumowego o S$rednicy 1 mm i rurke szklang o diugosci
odpowiadajacej wysokosci naczynia, z ktérego bedzie $ciggana
ciecz. Rurka szklana musi mie¢ jeden koniec zgiety; mozna jg
zgig¢ przez ogrzewanie silnym ptomieniem (jednoczes$nie nalezy
zatopi¢ ostre brzegi rurki). Na zgiety koniec rurki nasuwa sie
uprzednio zmoczony koniec weza i lewar jest gotowy.

Przed uzyciem nalezy lewar dokiadnie oczy$ci¢ wewnatrz
cieptym roztworem bielidla za pomoca waskiej szczotki, przy-
mocowanej do sznurka i przesuwanej przez otwdér, po czym
resztki bielidta sptukuje sie ciepta woda.
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Aby unikng¢ niehigieniczne-
go sposobu uruchamiania le-
wara przez wycigganie z niego
powietrza ustami, nalezy przed
zmontowaniem lewara napet-
ni¢ go przez maly lejek, (moz-
na go zrobi¢ z papieru perga-
minowego), czystg przegoto-
wang woda. Gdy lewar jest
petny, zatyka sie otwor w rur-
ce czystym korkiem przymoco-
wanym do sznurka, a koniec
gumowej rurki zamyka meta-
lowym $ciskaczem. Po za-
nurzeniu konca lewara w cie-
czy wycigga sie korek i otwie-
ra Sciskacz, wskutek czego
ciecz zaczyna wyciekaé przez
opuszczony do naczynia wy-
lot weza. Po nabraniu wprawy
mozna nauczy¢ sie uruchamiac
lewar bez zatykania korkiem. ]

Jezeli trzeba $ciggngé ciecz Rys. 21. Scigganie cieczy znad osa-
z otwartego naczynia (rondla, g)owlex‘afog‘;?aqw'i%"xa”"dxv'”u';rsc‘?;egot;?
beczki), to lewar” zanurza sie (iskacs metalowy yeta. Bl
bokiem w gornej czesci cieczy
tak, aby ciecz weszta do lewara, po czym szybko prostuje sie
go i powoduje Sciekanie cieczy przez usuniecie powietrza.

Przy Scigganiu cieczy nalezy uwazac, aby nie zmaci¢ osadu,
a wiec szklang rurke lewara zanurza¢ tak, aby nie dotykata
osadu, i dopiero w miare opadania cieczy powoli jg opuszczat,
trzymajac koniec rurki blizej $cianki naczynia.

Oznaczanie gestosci lub zawartosci cukru

Oznaczanie gestosci lub zawartosci cukru w cie-
czach jest bardzo pomocne przy wytwarzaniu win, syropow,
roztwordéw cukru (ulepéw) itp. Zawarto$¢ cukru w syropie w pro-
centach wagowych mozna oznacza¢ areometrem, czyli cukro-
mierzem Ballinga. Aby jeden cukromierz mogt stuzy¢ do wszyst-
kich celéw, powinien wykazywaé od 0 do 70% cukru.

Postugiwanie sie cukromierzem Ballinga jest proste. Do szkla-
nego cylindra miarowego (rys. 22) lub wysokiego stoja wlewa
sie pewng ilos¢ badanej cieczy (uprzednio przefiltrowanej), za-
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nurza w niej ostroznie cukromierz (rys. 23) i sprawdza, do kto-
rej kreski podziatki siega poziom cieczy. Jezeli poziom cieczy
jest np. o 2 kreski nizszy od liczby 60, oznacza to, ze cukro-
mierz wskazuje 62° Ballinga. Jesli jest to syrop, zawartosé
w nim cukru wynosi 62%, czyli w 100 g syropu znajduje sie
62 g cukru i 38 g wody.

Jesli jest to sok, w ktéorym poza cukrami znajdujg sie inne
substancje rozpuszczalne, to odczytana liczba wskazuje przy-
blizong zawarto$¢ ekstraktu. W skiad ekstraktu wchodzg bowiem

Rys. 22. Cylinder miarowy Rys; 23. Cukromierz Ballinga za-
na 11 nurzony w cylindrze z cieczg

cukry i inne rozpuszczalne skiadniki, zwane niecukrami. Ana-
lizy sokdw z rdznego rodzaju owocdw wykazuja, ze zawartosc
w nich niecukrow waha sie w granicach 2—7% (przecietnie
4%). JeSli zatem od odczytanego wskazania cukromierza Bal-
linga w sokach nie rozciehczonych odjgé 4, to otrzyma sie
w przyblizeniu procentowg zawarto$¢ cukréw. Wyjatkowo tyl-
ko dla owocdéw bardzo kwasnych, jak porzeczki czarne-, lub
zurawiny, trzeba odejmowaé 5.
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Wskazania cukromierza sg dokladne przy temperaturze po-
kojowej (20°C). JeSli ciecz jest ogrzana, trzeba jg ostudzié
w zimnej wodzie do 203C.

Butelkowanie przetworéw ptynnych

Napetnianie butelek ptynnym przetworem za po-
mocg lejka aluminiowego z rowkiem (rys. 24) powoduje nasy-
cenie ptynu powietrzem, zwilaszcza jesli butelkuje sie sok zimny,
zdolny do wchioniecia znacznej ilosci powietrza. Znacznie lep-

szym sposobem jest nalewanie za pomocga lewara (rys. 25). Spo-
sOb ten przyspiesza butelkowanie, zmniejsza straty soku i ogra-
nicza dziatanie powietrza na sok.

Zwykly lewar winiarski do napetniania butelek przygoto-
wuje sie w nastepujacy sposob: na wylot gumowego weza ha-
sungé¢ szklang rurke z korkiem. W dopasowanym do butelki
korku wycigé 2 otwory: przez jeden przesuwa sie szklang rurke,
a drugi pozostaje otwarty i stuzy do wydostawania sie po-

59



wietrzg z butelki w miare jej napeilniania. Zamiast drugiego
otworu mozna wzdtuz bocznej Scianki korka wycigé rowek
o trojkatnym profilu, przez ktéry bedzie uchodzito powietrze.
Zaktadanie korka na szklang rurke lewara ma na celu uspraw-
nienie pracy: po wsunieciu korka z rurkg do otworu butelki

Rys. 25. Napetnianie butelki ptynnym przetworem 'za pomocg lewara wi-
niarskiego

mozna lewg reka utrzymaé napeiniong butelke w pozycji pio-
nowej. Pozwala to réwnomiernie napetniaé butelki bez przele-
wania soku.
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Przystepujac do napetniania wktada si¢ korek do otworu bu-
telki i przesuwa szklang rurke w dot prawie do dna, co zapo-
biega pienieniu sie soku. Gdy butelka zostanie nape’mlona
prawg rekg zamyka sie doptyw soku za pomocg Sciskacza, wyj-
muje wylot lewara i przenosi go do nastepnej butelki.

Pasteryzacja przetworéw w butelkach

Aby pasteryzacja byta bardziej skuteczna, bu-
telek napetnionych sokiem, przecierem lub innym przetworem
nie korkuje sie, lecz wstawia otwarte
do rondla lub kociotka (rys. 26) uzy-
wanego do pasteryzacji w celu wstep-
nego ogrzania zawartosci. Butelki na-
lezy ustawi¢ tak, aby szyjki wysta-
waty, lecz poziom wody w kociotku
siegat do poziomu ich zawartosci. Do
jednej ze S$rodkowych butelek wsta-
wia sie termometr laboratoryjny osa-
dzony w korku. Termometr powinien
by¢ doprowadzony do $rodkowych
warstw butelki — ktdro ogrzewaja sie
najwolniej.

Gdy termometr wykazuje tempera-
ture 80—85°C, butelki wyjmuje sie z
kociotka po jednej i natychmiast na Rvs. 26. Past . K
goraco korkuje odkazonymi korkami vy ® SRR B
tak, aby korek prawie dotykat pozio- rosw w butelkach zakorko-
mu zawarto$ci butelki. wanych

Zakorkowane butelki poddaje sie
dalszej pasteryzacji w tym samym naczyniu. Aby uchronic
korki od wysadzania, zabezpiecza sie je wezlem aptekarskim
(rys. 27a) lub blaszang klamrg (rys. 27b). Dalsza pasteryzacje
prowadzi sie wedtug wskazan przepisu, przy czym czas trwania

Rys. 27. Zabezpieczenie korka: a) obwigzywanie weztem aptekarskim, b) za-
bezpieczenie klamrg
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pasteryzacji oblicza sie od chwili osiagniecia wskazanej tem-
peratury w butelce kontrolnej. Po zakorczeniu pasteryzacji
butelki z zawarto$cig nalezy ostroznie, aby nie popekaty, ostu-
c(ijzi_@ albo na gorgco uszczelni¢ pechem i dopiero potem ostu-
zié.

5. Zamykanie opakowan

Usuwanie powietrza

Powietrze usuwa sie z opakowanego hermetycz-
nie przetworu w butelce lub stoju za pomocg ogrzewania, ko-
rzystajgc z wiasciwosci rozrzedzania sie i podnoszenia ku gorze
ogrzanego powietrza. Mozna tego dokonac¢ albo przez ogrzewa-
nie produktu umieszczonego w stoju lub butelce, albo przez
sktadanie ogrzanego produktu do ogrzanych opakowan.

Préby i doswiadczenia przeprowadzone przez autora wyka-
zaty, ze powietrze mozna usung¢ z bute-
lek w sposGb nizej opisany.

Przetwory w butelkach ogrzewane
10—15 min. do temperatury 80—85°C
(zaleznie od rodzaju surowca) korkuje
sie na gorgco tak, aby wtltoczony korek
prawie dotykat powierzchni produktu.
Korkuje sie za pomoca matej drewnia-
nej korkownicy (rys. 28), ktdrg przed
uzyciem nalezy wymyé¢, a czesci styka-
jace sie z korkiem i butelkg odkazi¢ wa-
tg nasycong spirytusem.

Nastepnie umieszcza sie butelki w kot-
le do pasteryzacji i pasteryzuje w nim
dalej 15—20 min. w tej samej tempera-
turze, do jakiej produkt w butelkach byt
poprzednio ogrzany. Powtdrne ogrzewa-
nie po zakorkowaniu ma na celu odka-
zenie pozostatego wewnatrz powietrza
i korka; woda w kotle musi wiec pokry¢
powierzchnie korkdéw.

Po zakonczeniu pasteryzacji wyjmuje

Rys. 28. Korkowanie bu- sici kutf:iki P°Ndynczo, wyciera krawedz
telek za pomoca recznej Szyjki do sucha i zanurza'jg natychmiast
korkownicy w roztopionym pechu (rys. 29). Po pierw-
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szym zanurzeniu wygtadza sie zwilzonym nozem powierzchnie
pechu i zanurza po raz drugi, starajagc sie wytworzy¢ na po-
wierzchni korka i krawedzi butelki jednolita zwartg powloke.
Skuteczno$¢ uszczelniania tym sposobem zalezy od jakosci i
wielkosci korka. Nalezy uzywac¢ korkdw w najwyzszym gatun-
ku (aksamitnych), o $rednicy wiekszej od $rednicy wylotu bu-
telki, aby korek — pod wplywem cisnienia powietrza — nie
zostat wtltoczony do $rodka.

Doktadno$¢ uszczelnienia mozna sprawdzi¢ przez utozenie
butelek na stole i obserwacje, czy przy stygnieciu pecherzyki
powietrza nie przedostajg sie do wnetrza przez korek, co wy-
raznie wskazywatoby, ze zamknigcie jest nieszczelne i ze trzeba
poprawi¢ powtoke pechu.

Zalewanie korkéw lakiem lub parafing nie daje szczelnego
zamkniecia, aczkolwiek w znacznej mierze chroni od przedo-
stania sie do wnetrza butelek powietrza wraz z zarodnikami
plesni.

Zalewanie szczeliwem

Zalewanie szczeliwem korkow w butelkach oraz
otwartej powierzchni przetworow w stojach i garnczkach sto-
suje sie przy sporzadzaniu poétprzetwordw, kompotow, dzemow,
galaret, konfitur, marynat, pétgeslych marmolad ild.

Najpewniejszym szczeliwem jest pech, czyli mieszanina kala-
fonii z olejem parafinowym. Pech szczelnie przywiera do pro-
duktu i dzieki pewnej elastycznosci dostosowuje sie do zmian
jego powierzchni. Przy zalewaniu pechem ogrzanych przetwo-
réw przybiera on ksztatt wklesty. Przywiera rowniez doskonale
do $cianek opakowan.

W razie trudnosci dostania kalafonii mozna pech zastgpic
nastepujagcymi szczeliwami: cerezyng (oczyszczony wosk ziem-
ny), parafing z dodatkiem wosku, smolg okocimskg (oczyszczo-
ng), tojem, margaryng. Wszystkie te zastepcze szczeliwa nadajg
sie jednak gtownie do przetwordow gestych i nie gwarantujg
szczelnego zamkniecia. Dostepnym i og6lnie stosowanym w prze-
mys$le szczeliwem do korkdw butelek jest lak.

Pech mozna kupi¢ gotowy lub sporzadzi¢ samemu przez zmie-
lenie 100 czesci wagowych kalafonii z 15 cze$ciami oleju pa-
rafinowego (moze by¢ nie oczyszczony) lub Inianego. Olej do-
daje sie po rozpuszczeniu kalafonii na ogniu. 1 kg pechu wy-
starcza na 30—40 stoikbw o pojemnosci 0,5 kg. Pech na ogniu
tatwo sie rozpuszcza.
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Do rozpuszczenia pechu nadajg sie mate rondelki z dziobkiem

i ragczka (rys. 29). W braku rondelka mozna uzy¢ puszki po
konserwach: kawatek odgietej pokrywki stuzy
za raczke, a dziobek robi sie palcami — zgi-
najagc odpowiednio brzeg puszki. Pech pod-
grzewa sie az do catkowitego rozpuszczenia.
Nie nalezy doprowadza¢ go do wrzenia, gdyz
gotowanie obniza jego jakosc.

Naczynia przeznaczone do zalania szczeli-
wem napetnia sie produktem na gorgco, ale
nic do petna, ochtadza w wodzie, oczyszcza
brzegi stoika i wyciera do sucha kawatkiem
ligniny lub waty zmoczonej wdodka lub spiry-
tusem i wycisnietej. Przetwory geste zalewa
sie cienka warstwg szczeliwa, rzadsze — war-

Rvs. 20, Zanurzanie  StWa grubosci 05—1 cm. Po stwardnieniu

szyyjki.butelki w Sszczeliwa ustawia sie opakowania dnem do

szczeliwie gory na biatym papierze, a jesli ciekng, za-
lewa je ponownie.

Zalane pechem stoiki doskonale nadajg sie do transportu, bo
pech tworzy mocna, nie przeciekajgcg powtoke.

Pech usuwa sie fatwo: stoik nalezy zanurzy¢ szyjka ku dotowi
w gorgcej wodzie i trzyma¢ w niej, zaleznie od grubosci war-
stwy pechu, 1—2 min.,, po czym podwazy¢ szczeliwo nozem
i wyjac. Pech moze by¢ uzyty kilkakrotnie; odSwieza sie go,
dodajac olej.

Powtoke ze szczeliw zastepczych usuwa sie przez oprowa-
dzenie jej mocno rozgrzanym koncem noza dokota Scianek.

6. Przechowywanie przetworow

We wszystkich przetworach podczas przechowy-
wania zachodza procesy powodujace zmiany badz korzystne
(tworzenie sie bukietu w winach, powstawanie aromatu w kom-
potach, harmonizowanie smaku w sokach itp.), badZ niekorzyst-
ne (zmniejszanie sie zawarto$ci witamin, rozmiekczenie
tkanek, tworzenie sie osadéw, pogarszanie barwy itp.). Nie na-
lezy wiec robi¢ zapaséw wiecej niz na 1 rok, aby w nastepnym
sezonie mozna bylo przygotowaé Swieze przetwory. Wyjatek
stanowi tylko wino, ktore m— przetrzymywane przez kilka lat —
nabiera lepszego bukietu.

Przetwory, a szczegOlnie kwaszonki, najlepiej przechowujg
sie w miejscach chtodnych i suchych, np. w dobrych piwni-
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cach. Przetwory w szkle sg wrazliwe na dziatanie Swiatta, zwia-
szcza promieni stonecznych i powinny by¢ przechowywane
w miejscach ciemnych lub przyciemnionych.

Brak piwnicy nie moze stang¢ na przeszkodzie sporzadzaniu
przetwordw na zime. Przetwory na cukrze dobrze przechowujg
sie w szafach w ogrzanym lokalu. W miejscach chtodniejszych
przetwory z duzym dodatkiem cukru czjesto scukrzajg sie. Prze-
twory bez cukru lub z malym jego dodatkiem nalezy trzymac
w miejscach chtodniejszych, np. w spizarniach lub szafkach
$ciennych.

Przetwory zamkniete hermetycznie sg mniej wrazliwe i moga
by¢ przechowywane na dolnych pdtkach kredensu. W ogéle
tak opakowane przetwory sprawiajg mniej klopotu przy prze-
chowywaniu i mogg dobrze sie trzyma¢ nawet przez pare lat.
Ujemnie wplywa na przetwory zamrozenie, a wiec nalezy je
chroni¢ przed mrozem.

Wykorzystanie odpadow owocowo-wa-
7. rzywnych

Przy przerabianiu owocow i warzyw powstaje
duzo odpaddéw, ktoére moga byé w rozmaity sposéb wykorzy-
stane. i

Odpady zepsute, bardzo zabrudzone ziemia oraz uszkodzone
czeSci owocéw i warzyw nadajg sie na kompost przeznaczony
do nawozenia gleby.

Odpady miekkie, jak osady i wyttoki owocowe, a takze wy-
myte i rozgotowane obierki oraz resztki réznych warzyw moga
by¢ uzyte jako dodatek do karmy dla $win, krélikdw, kaczek,
indykow i krow. Odpady miekkie i rozgotowane do miekko-
§ci — po zmieszaniu ich z otrebami — moga by¢ réwniez uzyte
na pasze dla bydta. Wysuszone i podsmazone na patelni obierki
z jabtek dajg aromatyczny odwar zastepujacy herbate.

Gniazda nasienne i obierki czyste, pozbawione miejsc nad-
psutych, stanowig wartoSciowy materiat do wytwarzania gala-
retek, marmolad i seréw owocowych. Dotyczy to réwniez
réznych wyttokéw, otrzymanych przy wyciskaniu owocow spo-
sobami domowymi, ktére zawierajg duzo cennych skiadnikow.
Specjalnie wartosciowe sa wytloki z owocéw zawierajgcych
duze ilosci zwigzkéw pektynowych.

Obierki i gniazda nasienne gruszek moga by¢ wykorzystane
jako dodatek do innych odpadéw owocowych przy wytwarzaniu
przetworéw skrzeptych.
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Do warto$ciowych odpadéw nalezg pestki moreli. Nalezy je
umy¢, wysuszy¢ na stoficu w ciggu 10 dni, wyjac¢ jadra, obrac
je po sparzeniu wrzatkiem i suszy¢ 1—2 dni na stoncu. Jadra
te — przy wypieku ciast — zastepujg migdaty.

Czesto przy przerobie marnujg sie w odpadach cenne (nada-
jace sie do siewu) nasiona pomidoréw, dyni, melonéw i in-
nych dojrzatych owocéw lub warzyw. Chcac wykorzysta¢ na-
siona do siewu, nalezy wybiera¢ zawsze najlepsze okazy pole-
canych odmian surowca.

Nasiona pomidorow nadajg sie do siewu po zakohczeniu
wzrostu owocOw jeszcze w stanie zielonym, ale najpewniejsze
sg nasiona z pomidorow zapalonych, r6zowych i czerwonych.
Wybrane okazy kraje sie w poprzek na pot i1 tyzeczka wybiera
nasiona z komor nasiennych; pomidory pozbawione nasion prze-
rabia si¢ nastepnie na przetwory.

Swieze nasiona pomidorow pokryte sg nie dajagcym sie obmy¢
$luzem. Nalezy je wiec przed umyciem pozostawi¢ w naczyniu
w cieptym miejscu, aby zafermentowaly. Fermentacja powinna
trwa¢ krotko, aby nasiona nie skietkowaly. Przefermentowane
nasiona przemywa sie starannie w przetaku zanurzonym w wo-
dzie, po czym rozktada cienkg warstwag na papierze, tekturze
lub deseczce, aby dobrze wyschly.

Pestki dyhA nadajg sie do siewu i do jedzenia.



Utrwalanie w stoikach
11 I butelkach

Owoce i kwasne warzywa w stoikach
1 zalanych szczeliwem

Wiadomosci wstepne

Przy omawianiu réznych metod utrwalania owo-
cow i warzyw podkres$lono, ze apertyzacja jest metoda, ktéra
daje najlepsze wyniki. Konserwowanie oparte na zalewaniu po-
wierzchni produktu szczeliwem jest w znacznym stopniu zbli-
zone do apertyzacji. Réznica polega na tym, ze przy zalewaniu
szczeliwem nie poddaje sie opakowanego produktu dodatko-
wemu ogrzewaniu (pasteryzacji). Goracy produkt naktada sie
do gorgcych opakowan, studzi w wodzie, po czym uszczelnia
powierzchnie nieprzepuszczalnym szczeliwem. W ten sposob
unika sie dodatkowego ogrzewania i mozna stosowaé tansze
opakowania.

Konserwowanie owocoOw i warzyw w stoikach zalanych szcze-
liwem znane jest w Polsce od dawna i stosowane z dobrym
rezultatem.

Trwatos¢ wyrobéw owocowo-warzywnych pod szczeliwem mo-
zna naukowo wyjasni¢ w nastepujacy sposob: naktadajac go-
ragcy produkt do gorgcych opakowan niszczy sie w nim drobno-
ustroje, ktére moga przedosta¢ sie do niego tylko podczas stu-
dzenia. Jest rzeczag nieunikniong, ze na otwarte powierzchnie
produktu opadajg z otaczajgcego powietrza rézne drobnoustroje.
Jednakze plesnie nie mogg pod szczeliwem rozwijaé sie z braku
powietrza (tlenu), ktdre podczas zalewania powierzchni opako-
wania zostaje usuniete. Bakterie w kwasnym $rodowisku pro-
duktu nie majg warunkow dla swojego rozwoju. Pozostaje tylko
grupa drozdzy, ktére moga rozwijac sie i bez powietrza, i w $ro-
dowisku kwasnym. Wieloletnia praktyka wykazata, ze produkty
owocowe pod szczeliwem sg narazone gtdwnie na zafermento-
wanie. Przy zachowaniu pewnych warunkéw czysto$ci mikro-
biologicznej zafermentowaniu moze ulec tylko 4—10% produk-
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téw, przy czym wyroby z oznakami fermentacji mozna powtor-
nie przerobic.

Omawiany sposéb konserwowania pozwala utrwala¢ owoce
i kwasne warzywa sposobem oszczednym, bez cukru, w formie
pétprzetwordéw, tj. czeSciowo przerobionego i utrwalonego su-
rowca, z ktérego mozna poézniej sporzadza¢ potrawy lub dalsze
przetwory.

Produkcja poOtprzetwordéw jest bardzo rozpowszechniona w
przemys$le owocowo-warzywnym. Daje ona mozno$¢ szybkiego
utrwalania podczas sezonu duzych partii surowca. Otrzymane
potprzetwory stuza nastepnie do produkcji ré6znych przetworow
po zakonczeniu dostaw surowca. Polprzetwory majg tez zasto-
sowanie w gospodarstwie domowym.

Konserwowanie bez cukru umozliwia mniej zamoznym gospo-
dyniom robienie zapas6w w sezonie dojrzewania réznych owo-
cow oraz pozwala — w razie koniecznosci — na szybkie za-
bezpieczenie surowca przed zepsuciem. Takie okoliczno$ci cze-
sto zdarzajg sie u posiadaczy ogrodkéw, gdy burze lub stota
zmuszajg do ratowania strzesionych lub rozmiektych owocdw.

Przygotowanie pomieszczenia

W pomieszczeniu — zwitaszcza na wsi — w ktoé-
rym mieszka wiele os6b i znajduje sie duzo réznych sprzetow
oraz gromady much, nie mozna uzyska¢ niezbednej do pracy
czystosci w pojeciu mikrobiologicznym. W takich pomieszcze-
niach konieczna jest pasteryzacja produktow w opakowaniach
zamknietych. Najbardziej odpowiednie bedzie tu opakowanie
produktu w butelki sposobem opisanym w drugiej czesci tego
rozdziatu.

Do pracy zwigzanej z utrwalaniem w stoikach i garnczkach
pod szczeliwem nadajg sie pomieszczenia, ktére mozna nale-
zycie oczyscic. W tym celu nalezy wieczorem poprzedniego
dnia starannie wyszorowac stét i podioge oraz zamkngé okna,
aby kurz i owady nie mogty przedosta¢ sie do pokoju. Przed
przystapieniem do pracy nie trzeba zamiata¢ podtogi, aby nie
podnosi¢ osiadtego na niej kurzu. Rece nalezy starannie umyc¢
mydtem i szczotkg, podczas pracy nie dotyka¢ Swiezych owo-
cow, na ktérych zawsze znajdujg sie drozdze i inne drobno-
ustroje. Przy zachowaniu nalezyte] czystosci opisywany sposéb
konserwowania daje dobre wyniki.

Ogdlne zasady konserwowania

Do zalewania szczeliwem nadajg sie wszystkie
rodzaje owocow', kwasne warzywa (pomidory, szczaw, rabar-

68



bar) oraz surowce, ktére ze wzgledéw smakowych sg odpowied-
nie do zakwaszania (ogorki, botwina, kapusta), przez dodanie
kwasu.

Najdogodniejszymi opakowaniami sg stoiki o pojemnosci od
0,25 do 11 majace dosy¢ szeroki otwor utatwiajgcy zalewanie
szczeliwem i usuwanie go. Moga tez by¢ uzywane butelki o ta-
kim ksztatcie jak do mleka, garnczki, stoje konfiturowe oraz
stoje z zakretkami, tzw. twist off. Opakowania te sg pokazane
na rys. 30.

Rys. 30. Roézne opakowania szklane z przetworami, zalane szczeliwem

Opakowania, a takze tyzki, lejki itp. sprzet pomocniczy do
napetniania, powinny by¢ starannie wymyte wedtug wskazowek
podanych w rozdz. Il i przed uzyciem optukane goraca woda,
albo — jeszcze lepiej — odkazone przez zanurzenie w wodzie
i ogrzane razem z nig do wrzenia. Aby stoje nie pekaty przy
zetknieciu sie z ogrzewanym dnem naczynia, ustawia sie je na
podstawce zrobionej z listewek lub z dziurkowanej blachy.

Surowce przygotowane sposobami omoéwionymi w tym roz-
dziale w przepisach, naktada sie do ogrzanych opakowan ko-
niecznie na gorgco, od tego bowiem zalezy trwalo$¢ potprze-
tworu. Przy nakladaniu gestych mas nalezy — w miare na-
petniania — uderza¢ lekko naczyniem o stét, aby wewnatrz nie
pozostaty puste miejsca.

Po napetnieniu opakowan do samego wierzchu nalezy na
jeszcze goragce stoje natozy¢ nakretki lub odczeka¢ 30 min.,
po czym wstawi¢ je do wody w celu przyspieszenia stygniecia.
W ostygtych opakowaniach powinno pozosta¢ dosy¢ miejsca
dla szczeliwa. Ostygte opakowania zalewu sie natychmiast roz-
topionym pechem albo cerezyna, parafing z woskiem, fojem
itp. — zgodnie ze wskazéwkami w rozdz. IT.
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Przepisy
Miazga i przecier

W postaci miazgi lub przecieru (miazgi prze-
tartej) utrwala sie jabtka, morele, Sliwki, bardzo dojrzatly agrest,
tzn. owoce, dajgce po rozgotowaniu tatwg do zalewania gestg
mase. Tym sposobem utrwala sie rowniez pomidory, szczaw itp.

Owoce nalezy starannie umy¢, szyputki 1 dziatki kielicha usu-
na¢, a wszystkie miejsca nadpsute lub uszkodzone przez grzyb-
ki — wykraja¢. Oczyszczone surowce pokraja¢ na kawatki i roz-
gotowaé w wysokim rondlu na miazge, z dodatkiem matej ilosci
wody (10—20% wody w stosunku do ciezaru surowca). So-
czyste owoce rozgotowuje sie we wihasnym soku. Rozgotowane
owoce przeciera sie przez cedzak lub pozostawia w postaci
miazgi. Gorgca masg napetnia sie ogrzane opakowania, studzi
i zalewa szczeliwem.

Owoce rozy

Na specjalne omoéwienie — ze wzgledu na wy-
sokg zawarto$¢ witaminy C — zastuguje przecier z owocow
rézy. Dojrzate, lecz nie przejrzate owoce rézy dzikiej lub ogro-
dowej nalezy doktadnie umyé¢, pokrajaé wzdtuz na poét, usungc
tyzeczka pestki i kiujgce wioski, po czym optukaé w celu cat-
kowitego oczyszczenia z tych czesci. Owoce rozgotowac¢ do
miekkosci z dodatkiem matej ilosci wody, nastepnie przepuscic¢
przez maszynke do miesa, po czym przetrze¢. Przecier dopro-
wadzi¢ do wrzenia i na gorgco napetni¢ nim stoiki, a po ostu-
dzeniu zala¢ szczeliwem.

Przecier mozna stosowa¢ jako dodatek do réznych marmolad
(10%) lub w czasie zimy sporzadza¢ z niego specjalng potgesta
witaminowg marmolade z dodatkiem cukru; jeszcze lepiej cu-
kier doda¢ do przecieru przed utrwaleniem.

Bolwina

Mitode buraczki z todygami i lis¢mi, zwane
botwing, oczysci¢ z czesci uszkodzonych, bardzo doktadnie umy¢
szczotkg w celu usuniecia ziemi, po czym pokrajaé w kostke.
Tak przygotowang botwine wsypa¢ do wysokiego rondla i za-
la¢ roztworem zawierajgcym w kazdym litrze wody 3 g kwasu
cytrynowego lub 4 g 80-procentowego kwasu mlekowego oraz
15 g soli. Zamiast kwasu mozna doda¢ 20% pokrajanego rabar-
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baru. Nastepnie doprowadzi¢ botwine do wrzenia i podtrzymac
w stanie lekkiego wrzenia 20 min. Po zakonczeniu pasteryzacji
wla¢ botwine wraz z cieczg do goracych stoikow, ostudzi¢ i za-
la¢ szczeliwem. W zimie zupa z takiej botwiny smakuje, jak
z botwiny Swiezej.

Kapusia kwaszona

Bardzo czesto z nastaniem ciepta wiosennego
zachodzi potrzeba zabezpieczenia od psucia pozostatej w beczce
kwaszonej kapusty. Pewna jej cze$¢ mozna tatwo utrwali¢ pod
szczeliwem. W tym celu kapuste z wiasnym sokiem pasteryzuje
sie 30 min. w rondlu, w temperaturze 90°C, lub w temperaturze
lekkiego wrzenia — 20 min. Kapusta powinna zawiera¢ duzo
soku, w przeciwnym razie ogrzewa sie nierownomiernie i moze
ulec zepsuciu. Kapuste naktada sie na goraco do opakowan, stu-
dzi i zalewa szczeliwem.

2. Owoce | warzywa utrwalane w butelkach

Wiadomosci wstepne

Mniej dogodny niz w stojach, ale tatwo dostepny
i racjonalny ze wzgledu na zachowanie skladnikéw natural-
nych, jest sposéb utrwalania owocoéw i warzyw w butelkach.

W catosci mozna utrwala¢ tylko owoce drobne, mogace
przej$¢ przez otwdr butelki, jak jagodowe oraz wisnie i cze-
reSnie; owoce wieksze utrwala sie w postaci miazgi lub prze-
cieru. W butelkach mozna roéwniez utrwala¢ warzywa kwasne
lub zakwaszone w postaci rozdrobnionej.

Powazng wadg butelek jest to, ze wkiadanie do nich surowca,
a zwiaszcza wyjmowanie, zabiera duzo czasu. Wygodniejsze
w uzyciu sg butelki z wiekszymi otworami, np. od wina. Do
miazgi lub przecieru mogg by¢ uzyte butelki monopolowe 0 po-
jemnosci 0,5 1 Specjalnie nadajg sie do tego celu butelki z zamk-
nieciem porcelanowym, z uszczelkg gumowa.

Butelki powinny byé odpowiednio dobrane i wymyte wedtug
wskazéwek podanych w rozdz. Il. Przed napetnieniem ogrzewa
sie i odkaza butelki suchym cieptem w piekarniku, na blasze
lub w suszarce.

Doswiadczenie wykazato, ze owoce cate oraz drobne ich
czastki w przecierze, przy ogrzewaniu butelki wraz z wilozo-
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nymi do niej surowcami, majg wiasciwos¢ podnoszenia sie do
gory i wydostawania na zewnatrz. Aby temu zapobiec, ogrzewa
sig surowce w innym naczyniu i naktada na gorgco do ogrza-
nych butelek. Do ogrzewania bezposredniego w butelkach na-
dajg sie tylko ciecze nie zawierajagce czastek zawieszonych,
np. soki lub syropy.

Po ogrzaniu produktu nalezy trzyma¢ go na matym ogniu,
aby nie ostygt, i napetniaé ogrzane butelki — waskag tyzeczka
lub przez aluminiowy lejek o szerokim otworze, zaopatrzony
w rowek, przez ktéry wydostaje sie powietrze (rys. 24a). Owoce
lub warzywa wpycha sie przez otwor lejka czysta, szklang pa-
teczka (bagietkg) lub drewnianym patykiem odkazonym we
wrzgcej wodzie. Butelki napetnia sie do samego korka tak, aby
miedzy czasteczkami nie pozostawata wolna przestrzen.

Napetnione butelki podgrzewa sie do osiggniecia wewnatrz
temperatury do 80°C, po czym zamyka dobrym korkiem. Bu-
telki zamyka sie na goragco dlatego, aby przez usuniecie po-
wietrza zachowaé¢ dobrg jakos$¢ produktu.

Zakorkowane butelki ogrzewa sie natychmiast, w celu od-
kazenia powietrza pod korkiem i samego korka. Poniewaz roz-
parzony korek, zwiaszcza w butelkach monopolowych, bywa
tatwo wypierany z szyjki butelki, nalezy go owigza¢ szpagatem
zawigzanym na wezet aptekarski (rys. 27a). Jeszcze gorgce bu-
telki wstawia sie do gorgcej wody do kociotka z podwdjnym
dnem (rys. 28); moze by¢ do tego uzyty kociot do bielizny
zaopatrzony w dziurkowane, wstawiane drugie dno. Podczas
ogrzewania butelki powinny by¢ pokryte wodg. Temperature
mierzy sie w specjalnej kontrolnej butelce z wodg. W tym
celu przez otwdr w korku butelki kontrolnej wpuszcza sie do
jej Srodka waski termometr chemiczny.

Owoce pasteryzuje sie 15—20 min. przy temperaturze 85°C
wewnatrz butelki. Po zakonczeniu pasteryzacji obcina sie na
butelkach wystajacg cze$¢ korka i natychmiast uszczelnia szcze-
liwem (rozdz. Il). Gdy butelki troche przestygng, zanurza sie
je w letniej wodzie, aby przyspieszy¢ stygniecie, co dodatnio
wptywa na jako$¢ produktu.

Przepisy
W isnie i czeresnie
Rozpowszechniony i zastugujacy na uwage jest

spos6b utrwalania w butelkach wisni i czere$ni bez pestek.
Pestki nalezy usuwac, gdyz ich ziarnka zawierajg szkodliwy dla
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zdrowia kwas pruski. Owoce takie bywajg w zimie uzywane
do ﬁierozkéw, kompotoéw i innych potraw zamiast owocow Swie-
zych.

Aby doktadnie usungé powietrze, stosuje sie nizej opisany
sposdb napetniania butelek. Owoce dryluje sie za pomocg zgie-
tej szpilki nasadzonej na patyk (rys. 31a) lub wybijacza
(rys. 3Ib), i ogrzewa przed napetnieniem butelek we wihasnym

Rys. 31. Przyrzady do drylowania: a) patyk ze zgietag szpilka, b) wybijacz
pestek z wisni i czereéni

soku lub w matej ilosci wody. Dobrze jest doda¢ do wody
10% cukru, lecz nie jest to konieczne. Gdy owoce ogrzejg sie
do 85°C, podtrzymuje si¢ te temperature przez 10 min: w celu
usuniecia powietrza. Owoce naktada si¢ na gorgco do butelek
i zalewa je sokiem, po czym wstawia si¢ butelki do goracej
wody w celu doprowadzenla temperatury wewnatrz butelki do
80°C. Gorace, petne butelki korkuje sie, pasteryzuje 15 min.
w temperaturze 80—85°C i uszczelnia na gorgco.

Owoce jagodowe

W butelkach mozna doskonale utrwala¢ rézne
owoce jagodowe, jak maliny, jezyny, czarne jagody, porzeczki,
agrest, poziomki. Postepuje sie w taki sam sposéb, jak przy
wisniach i czeres$niach.

Sliwki

Do sporzadzania zup w zimie bardzo dogodne sg Sliwki utrwa-
lane w butelkach, w postaci rozdrobnionej. Poniewaz S$liwki
nie sg zrédtem witaminy C, mozna je — dla ufatwienia pra-
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cy — przepusci¢ na surowo (po wymyciu i usunieciu pestek)
przez maszynke do miesa.

Do tego celu nadajg sie wegierki i w ogdéle wszystkie $liw-
ki o ciemnym zabarwieniu migzszu.

Przepuszczong przez maszynke miazge wlewa sie do rondla,
ogrzewa prawie do wrzenia, nalewa gorgca do gorgcych bute-
lek, korkuje i pasteryzuje 20 min. w temperaturze 85°C, po
czym korki uszczelnia sie szczeliwem.



JY  Kompoty

Kompoty w stoikach pod pechem
1 iw butelkach

Wiadomosci wstepne

Owoce najlepiej zachowujg swoje cechy naturalne w kompo-
tach i dlatego kompotom w zapasach zimowych nalezy sie
jedno z pierwszych miejsc. Dla rodziny sktadajgcej sie z 4—5
0s6b wystarczy na obiad 0,5 kg kompotu.

Kompot powinien zachowac orzezwiajgcy smak owocow, od-
rézniajagc sie tym od przetworéw owocowych stodkich, jak kon-
fitury, dzemy, marmolady, syropy, galaretki. Dawki cukru
w kompocie powinny by¢é umiarkowane (do 26%) i uzaleznione
od kwasowos$ci owocdéw* oraz upodoban konsumentow.

Cukier dodaje sie w celu polepszenia smaku kompotu; nie
odgrywa on tutaj roli utrwalajgcej. Za granicg znane sg kom-
poty sporzadzane zupetnie bez cukru.

W celu ustalenia w kompotach najkorzystniejszego stosunku
cukru do kwasow, autor przeprowadzit specjalne badania obej-
mujgce przeszto 50 prébek réznych kompotéw zaréwno przemy-
stowych, jak i domowych. Prébki byly badane na zawarto$é
kwaséw i cukréw, a nastepnie poddawane prdbie smakowej
kilkunastu os6b. Na podstawie otrzymanych wynikéw opraco-
wano tabele 5.

Tabela 5

Dodatki cukru i wody do kompotéw na 1 kg oczy-
szczonych owocow

Na t kg oczyszczonych owocow

Nazwa owocu gramoéw szklanek
cukru wody
Agrest niedojrzaty 270 2
Czarne jagody 200 214
Czere$nie 150 2
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cd. tabeli 5

Na 1 kg oczyszczonych owocéw

Nazwa owocu gramow szklanek
cukru wody
Gruszki 100 4
Maliny 220 2
Mirabelki 210 3
Morele dojrzate 250 2V2
Morele niedojrzate 310" 2vj
Porzeczki czarne 400 3
Renklody 220 2213
Truskawki 200 2
W egierki 200 3
Wisnie kwasne 330 2’I<
W isnie $rednio kwasne 250 2il4

Dane tej tabeli odnoszg sie do jednorazowo gotowanych porcji
kompotu wynoszacych 3—5 kg. Przy porcjach mniejszych na-
lezy dodawa¢ o 20—30 g wody wiecej niz podano, aby zréwno-
wazyC wiekszy w tym przypadku ubytek wody wskutek pa-
rowania.

Kompoty utrwala sie i przechowuje w nastepujgcy sposoéb:

» w stoikach, zwanych kompotierkami, pod pechem, lub z za-
kretkami,

* w butelkach z uszczelnionym korkiem,

« w stoikach typu Wecka (wekach) metodg Apperta,

« w wekach zamykanych po usunieciu powietrza za pomoca
goracej pary wodnej.

Pierwsze dwa sposoby sg najtafsze ze wzgledu na tanie opa-
kowanie i dlatego najbardziej dostepne. Butelki jako opako-
wania do kompotow majg te wade, ze wktadanie i wyjmowanie
z nich owoc6w zabiera duzo czasu.

Kompoty w wekach wygladaja najbardziej estetycznie, lecz
ich wykonanie jest polgczone z nieco wiekszym jednorazowym
wydatkiem na stoiki.

Przyrzadzanie kompotow pod pechem polega na tym, ze do
przygotowanego wedtug wskazanej proporcji roztworu wody
i cukru (syropu) wkiada sie owoce, krotko je gotuje, po czym
jeszcze goragcym kompotem napetnia sie ogrzane stoiki, studzi
i zalewa pechem.

Najlepiej gotowa¢ owoce w piaskich rondlach, w jakich go-
tuje sie konfitury. Ze wzgledéw higienicznych i z powodu wraz-
liwosci witaminy C na miedZ, poleca sie zamiast rondli mie-
dzianych stosowac¢ rondle aluminiowe. Owoce wkiada sie do
ogrzanego syropu wtedy, gdy cukier rozpusci sie catkowicie.
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Przygotowanie owocow

Owoce przeznaczone na kompoty powinny by¢
zdrowe, nie uszkodzone i w takim stanie dojrzatosci, gdy sg
jeszcze twarde, ale juz dobrze zabarwione i aromatyczne. Owoce
nalezy doktadnie umyc¢.

Agrest powinien by¢ niezupetnie dojrzaty, lecz mie¢ wiasciwy
smak i zapach. Dojrzaty agrest tatwo rozgotowuje sie. Owoce —
po oddzieleniu dziatek kielicha — plucze sie na przetaku i go-
tuje w syropie, podobnie jak truskawki.

Czere$nie pozbawia sie ogonkdw, ptucze i gotuje w syropie
20 min. bez przerwy.

Jagody czarne (czernice) przebiera sie i plucze. Mozna je
gotowa¢ w syropie bez przerwy 15—20 min., liczac od czasu
zagotowania.

Gruszki powinny by¢ dojrzate, lecz jedrne. Owoce obiera
sie, przy czym sztuki wieksze kraje na 2 iub 4 czesci i wykrawa
gniazda nasienne, mate za$ gotuje sie w catosci po uprzednim
skroceniu i oskrobaniu ogonka. Gruszki gotuje sie w syropie
bez przerwy 25—30 min. i diuzej, zaleznie od stopnia dojrza-
tosci i wielkosci owocow. W razie dtuzszego gotowania nalezy
dola¢ wiecej wody. Na 2 kg kompotu dodaje sie sok wycisniety
z 1 cytryny lub 3 g kwasu cytrynowego.

Maliny przebiera sie i gotuje w syropie bez przerwy 15 min.
Jesli sg zbyt dojrzate, nalezy je gotowaé tak samo, jak tru-
skawki.

Mirabelki oczyszcza sie z szypulek i nie obiera, a tylko na-
ktuwa cienko zaostrzonym patyczkiem. Mirabelki gotuje sie
2 razy: najpierw krotko — w syropie, a po kilkunastu godzi-
nach — drugi raz, trzymajgc kompot na ogniu 15 min. w stanie
lekkiego wrzenia.

Morele bierze sige nie obierane, przepotowione, bez pestek,
naktute patyczkiem. Na naszym rynku czesto spotyka sie mo-
rele niedojrzate, kwasne, ktére wymagaja wiekszej dawki cukru
niz dojrzate. Gotuje sie je podobnie jak mirabelki, z kilku-
nastogodzinng przerwag w gotowaniu, gdyz w przeciwnym razie
fatwo sie rozgotowujg. Powtdrnie gotuje sie morele 15—20 min.
Aby owoce podczas przerwy w gotowaniu nie $ciemniaty, na-
lezy je po zlaniu do kamionkowej miski przycisngé talerzem
lub kamionkowa pokrywka.

Renklody gotuje sie z pestkami, po naktuciu owocu ostrym
patyczkiem, tak samo jak morele.

Truskawki dajg kompot o smaku, kolorze i aromacie zado-
walajgcym najwybredniejsze nawet wymagania; jest on wska-
zany zwiaszcza dla chorych i dzieci. Owoce przeznaczone na
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kompot powinny by¢ jedrne, mate lub $rednie, bardzo aroma-
tyczne i intensywnie zabarwione. Doskonate kompoty otrzymuje
sie z odmian nalezacych do grupy murzynek. Przygotowanie
owocdw polega na usunieciu sztuk uszkodzonych lub miekkich
i ostroznym usunieciu szyputek z listkami bez uszkodzenia
migzszu.

Do ogrzanego syropu wrzuca sie tyle truskawek, ile sie zmie-
§ci, reszte wsypuje sie troche pdzniej. JeSli sg one zupetnie
dojrzate, to po zagotowaniu dobrze jest zla¢ je do miski, aby
wolno nasigkaty cukrem i dopiero drugiego dnia zakonczy¢, go-
tujac powtdrnie 15 min. od czasu pojawienia sie oznak wrze-
nia. Zupetnie Swiezych truskawek mozna do wrzenia nie do-
prowadzac.

Wegierki najlepsze sg dojrzate. Gotuje sie je — ze skdrka
i pestka, po usunieciu ogonka i naktuciu powierzchni — z prze-
rwg tak, jak morele.

Wisnie gotuje sie bez szyputek i bez pestek. Kompot bez pe-
stek jest zdrowszy, gdyz pestki zawierajg kwas pruski. Do
wisni kwasnych nalezy bra¢ wiecej cukru niz do odmian mniej
kwasnych. Wisnie gotuje sie bez przerwy 15 min., liczac od
chwili zagotowania.

Kompoty mieszane mozna sporzgdza¢ z kompoléw jednoowo-
cowych przed podaniem ich na stot lub tez przyrzadza¢ kom-
poty mieszane w jednym opakowaniu.

Do kompotdw zalewanych pechem stosuje sie stoiki w trzech
wielkosciach: na 300, 500 i 700 g zawarto$ci. Najwiasciwszy
ksztatt tych stoikéw, z rozszerzonym do gory otworem szyjki
dla pechu, pokazano na rys. 32. Do sporzadzania kompotow

zalewanych pechem mozna tez uzywaé in-
nych stoikow, jednak otwor musi by¢ dosta-
tecznie obszerny i troche rozszerzony do gory.

Stoiki powinny by¢ bardzo doktadnie wy-
myte i odkazone, gdyz kompotow w naczy-
niach nie poddaje sie sterylizacji i trwatos¢
ich zalezy w duzej mierze od czysto$ci same-
go opakowania.

Tuz przed uzyciem stoiki ogrzewa sie i od-
kaza, wktadajac je do letniej wody — do kot-
ta lub duzego rondla z podwojnym dnem —

Rys.  32.Kompo- — i trzymajgc 10—15 min. w wodzie dopro-
tierka do kompotu wadzonej do wrzenia. Je$li sa bardzo dobrze
wymyte, wystarczy wyparzy¢ je wrzatkiem.

lloSciowy stosunek owocdOw, wody i cukru. Podane w tabeli 5
proporcje obliczone sg na 1 kg oczyszczonych owocow, a ilosc¢
wody zostata ustalona na podstawie praktyki. Do owocow
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tatwo puszczajgcych sok, a wiec do wszystkich jagod i wisni,
bierze sie mniej wody niz do owocdw takich, jak gruszki, cze-
re$nie i inne pestkowe. Dawki cukru sg uzaleznione od prze-
cietnej kwasowos$ci danego rodzaju owocu i zawartosci cukru
naturalnego w samych owocach.

Gotowanie

Gotowanie przeprowadza sie w sposdb nastepu-
jacy: wedtug podanej w tabeli 5 proporcji odmierzy¢ potrzebng
ilos¢ wody liczac, ze 1 szklanka zawiera 220 g wody. Do wody
wsypa¢ odwazony cukier i mieszaé na ogniu tak dlugo, az cu-
kier rozpusci sie. Do goracego, lecz jeszcze nie gotujacego sie
syropu, wtozy¢ owoce. Poczatkowo ogrzewaé¢ powoli, po czym
ogien troche zwiekszyé i doprowadzi¢ kompot do lekkiego
wrzenia. Nastepnie gotowanie przerwac¢ (dotyczy to owocoOw
delikatniejszych i wiekszosci gatunkow pestkowych) lub goto-
wacé dalej, utrzymujac kompot przez 10—15 min. w stanie
lekkiego wrzenia, aby owoce nie rozgotowatly sie.

Jezeli kompot gotuje sie 2-krotnie (z przerwg), to po pierw-
szym gotowaniu nalezy przela¢ go do czysto wymytej miski,
przykry¢ krazkiem cienkiego papieru pergaminowego lub ta-
lerzem i ustawi¢ w chtodnym miejscu. Drugiego dnia zla¢ go
z powrotem do rondla i gotowaé¢ tak diugo, jak podano w prze-
pisach dla poszczegdlnych owocdow.

Naktadanie do stoikéw i zalewanie pechem

Goracy kompot nalezy natychmiast natozy¢ do
ogrzanych stoikow, wypetniajac je catkowicie. Do naktadania
kompotéw z owocdéw drobnych bardzo wygodne sg aluminiowe
tyzki czerpakowe z dziobkiem.

Napetnione stoiki przykryé — w celu zabezpieczenia przed
kurzem — kawatkiem czystej dykty, tektury lub grubego pa-
pieru, umieszczonym np. na dwu lub trzech wyzszych od stoikdéw
butelkach, ustawionych wzdtuz Srodkowej linii stoikéw. Gdy
stoiki troche ostygna, tak ze mozna je utrzyma¢ w rekach,
nalezy zanurzy¢ je w celu przyspieszenia studzenia — do zim-
nej wody. Stoiki z ostudzonym kompotem natychmiast zalac
pechem.

Stoiki do zalewania pechem powinny mie¢ do 2 cm wolnej
przestrzeni. Szyjke stoika nalezy oczysci¢ i osuszyé — aby pech
mogt Scisle przylega¢ do $Scianek — czystg Sciereczka lub watg
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umoczong w spirytusie. Nakladanie krazkow cienkiego papieru
pergaminowego na powierzchnie kompotu nie jest konieczne,
chociaz utatwia prace oraz zapobiega przywieraniu owocéw do
pechu. Pergaminowe krazki nalezy przed uzyciem odkazic
w spirytusie.

Zalewanie kompotow pechem wymaga pewnej wprawy i umie-
jetnosci, bowiem rzadki sok fatwo podnosi sie do goéry. Nie
nalezy od razu wlewac tyle pechu, ile sie zmiesci, lecz czynié
to powoli, nalewajgc najpierw tyzeczkg cienkg warstwe dokota
Scianek, aby powietrze i sok wychodzity $rodkiem, po czym
dopiero zala¢ otwdr Srodkowy, troche zaczekaé¢, wreszcie Scianki
\t/)vytr_zeé powtornie i warstwe pechu zwiekszy¢é do 1,5 cm gru-
osci.

Gdy pech stwardnieje, nalezy ustawié¢ stoiki na papierze do
gory dnem w celu sprawdzenia, czy r.ie ciekng. Stoiki przecie-
kajgce zalewa sie dodatkowo warstewka pechu albo pech usuwa
i zalewa ponownie. Aby owoce do czasu nasigkniecia cukrem
nie gniotly sie, Swiezo zamkniete stoiki z owocami miegkkimi,
jak truskawki, maliny, agrest, ustawia sie na zmiang w pozycji:
raz — do goéry dnem, raz — normalnie.

W ciagu pierwszego tygodnia nalezy czesto sprawdzaé, czy
stoiki z kompotami nie wykazujg objawoéw fermentacji w po-
staci pecherzykéw, ktérych ilos¢ w go6rnej czesci stoika po
trochu wzrasta. Stoiki takie nalezy otworzyé, kompot przego-
towaé, stoiki wygotowa¢ w wodzie, napetni¢, po czym zalac¢
pechem powtérnie.

2. Kompoty w butelkach

Zamiast w stoikach mozna sporzadza¢ kompoty
w butelkach od wina, o pojemnosci 0,7 i 0,35 1 Do tego celu
nadajg sie tylko owoce drobne: wisnie, czere$nie, porzeczki,
agrest, maliny, czarne jagody, jezyny, poziomki itp.
Wymagania co do surowca, proporcji cukru i wody oraz za-
biegi przygotowawcze sg takie same, jak przy sporzadzaniu
kompotéw w stoikach. Roéznica polega na tym, ze ogrzewanie
owocow w syropie prowadzi sie tylko do temperatury 80—85°C,
po czym gorgcy kompot naktada do gorgcych butelek i poste-
puje dalej tak, jak opisano przy utrwalaniu po6iprzetworow
w opakowaniu beztlenowym. Sporzadzanie kompotéw w butel-
kach ma zastosowanie gtownie wtedy, gdy nie ma pechu, gdyz
korki w butelkach mozna uszczelnia¢ parafing lub lakiem.
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3. Kompoty w wekach

Zasady apertyzowania

Jeszcze w XVIII w. Francuz Appert, bedacy
uczonym kucharzem 2z zawodu, wynalazt metode utrwalania
réznych produktdw spozywczych, nazwang od jego nazwiska
apertyzacjg. Trwalo$¢ przetworéw wedtug metody Apperta
uzyskuje sie przez dziatanie na artykuty spozywcze wysokiej
temperatury, ktora niszczy drobnoustroje znajdujgce sie we-
wngatrz opakowania, przy czym hermetycznie zamkniete na-
czynie chroni zawartos¢ przed przedostawaniem sie drobno-
ustrojow z zewnatrz.

Udoskonalona metoda Apperta znalazta szerokie zastosowanie
w przemysle przy produkcji réznych konserw w puszkach
i hermetycznie zamykanych stoikach. W gospodarstwie domo-
wym metoda ta ma zastosowanie przy sporzadzaniu przetworéw
w wekach. Surowce utrwalone metodg Apperta najlepiej za-
chowujg witaminy i inne naturalne sktadniki owocow i warzyw.

Stoje typu Wecka sktadaja sie z dwu czeSci: samego stoja
i pokrywki (rys. 33). St6j ma dookota otworu wystajgcy brzeg,

Rys. 33. Czesci skita- Rys. 34. Fasteryzacja zamknietych
dowe weka wekéw w kociotku
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na ktérym opiera sie szklana pokrywka. Doktadne uszczelnie-
nie pokrywki i stoja uzyskuje sie za pomocg ptaskiego pierscie-
nia gumowego.

Po napetnieniu produktem zaktada sie na wystajagcy brzeg
stoja gumke, a na niej kladzie szklang pokrywke. Nastepnie
pokrywke przyciska sie do gumki specjalng sprezynka. Zamknie-
ty stdéj wstawia sie do wody i poddaje ogrzewaniu (rys. 34).
Znajdujace sie wewnatrz powietrze zwieksza pod wplywem
ciepta swojg objeto$¢ i dzieki elastycznosci sprezynki podnosi
od czasu do czasu pokrywke, wydostajgc sie na zewnatrz. W ten
sposOb iloS¢ powietrza wewnatrz stoja zmniejsza sie. llo$¢ po-
wietrza pozostatego w stoju bedzie tym mniejsza, im wyzsza be-
dzie temperatura i dluzszy czas ogrzewania.

Po wyjeciu stoja z wody i ostudzeniu zdejmuje sie sprezynke.
Jezeli zamkniecie jest dobre, pokrywka mocno przylega do
stoja, gdyz — wskutek matej iloSci powietrza znajdujacego sie
wewngtrz stoja — ciSnienie wewnetrzne jest mniejsze od ze-
wnetrznego.

Jak wida¢ z opisu, przy uzyciu wekoéw ogrzewanie zawar-
tosci stojow odbywa sie w atmosferze powietrza rozrzedzonego,
co sprzyja zachowaniu witamin i naturalnego zabarwienia. W ce-
lu wytworzenia wiekszego rozrzedzenia powietrza w poczatkach
ogrzewania, nalezy surowiec zala¢ goraca zalewg, co jedno-
czeSnie przyspiesza proces ogrzewania zawartosSci stoja. Weki
stosuje sie przewaznie do utrwalania owocow i kwasnych
warzyw w catosci. Przetwory z owocéw i warzyw catych (nie
rozdrobnionych) majg w wekach bardzo tadny wyglad i zacho-
wujg najwiecej cech naturalnych surowca. Badania wykazaty,
ze niektore rodzaje owocow i warzyw konserwowane w catosci
znacznie lepiej zachowujg witaminy niz konserwowane w po-
staci rozdrobnionej.

Aby metodg Apperta otrzymaé i trwale konserwy, nalezy
bardzo dba¢ o czystos¢ i doktadnos¢ podczas pracy oraz uzy-
wacé zupetnie Swiezego, wyborowego surowca.

Przygotowanie stoikow

Do konserwowania owocOw i warzyw uzywane
sg weki o pojemnosci 0,5, 0,75; 1, 151 2. 1L Poniewaz kompot
po otwarciu stoja powinien by¢ uzyty tego samego dnia, a zi-
ma — najdalej w ciagu 2 dni, wielko$¢ stojow nalezy dosto-
sowa¢ do liczby cztonkéw rodziny.

Przed myciem trzeba sprawdzié, czy stoje nie sg nadttuczone
lub pekniete i czy nie wykazujg uszkodzen powierzchni po-
krywki. Gumki powinny by¢ elastyczne i w zupetnie dobrym
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stanie. Stoje i gumki nalezy doktadnie wymy¢ cieptym roz-
tworem bielidta, uzywajgc do tego odpowiednich szczotek. Wy-
myte stoje i gumki optuka¢ nastepnie kilka razy czystg wodg
w celu usuniecia resztek bielidta. Jesli nie ma wody wodocig-
gowej, to ostatni raz nalezy ptuka¢ ogrzang wodg przegoto-
wang, aby zmy¢ drobnoustroje. Wymyte gumki trzymac¢ w let-
niej przegotowanej wodzie.

Przygotowanie i apertyzacja owocoOw

Owoce przeznaczone na kompoty sporzadzane
w wekach powinny odpowiada¢ takim samym wymaganiom,
jak przeznaczone na kompoty sporzadzane pod pechem. Do spo-
rzagdzania kompotéw metodg Apperta specjalnie zastuguja na
uwage nietrwate owoce jagodowe, obfitujagce w witamine C,
jak porzeczki czarne, truskawki, maliny, agrest dojrzaly, po-
rzeczki czerwone.

Owoce nalezy przebra¢, usuna¢ czesci niejadalne i sztuki
uszkodzone lub zbyt miekkie, a nastepnie umv¢é bardzo doktad-
nie zmieniajgc 3 razy wode. Owoce nalezy my¢ ostroznie,
aby ich nie uszkodzi¢. Sposob przygotowania poszczeg6lnych
owocOw jest podany w przepisach.

Na og6t owoce naktada sie do stojow na surowo, z wyjgtkiem
takich, jak morele, brzoskwinie, renklody, cate gruszki i jabtka
oraz jasno zabarwione S$liwki.

Obgotowywanie, czyli blanszowanie, przeprowadza sie gtdw-
nie w celu zniszczenia enzyméw, ktére wywotlujg ciemnienie
owocOw zar6wno podczas czynnoSci przygotowawczych, jak
i podczas przechowywania gotowych juz konserw (ciemnienie
gornych warstw). 3-minutowe blanszowanie ufatwia tez zdejmo-
wanie skdrki oraz niszczy znaczng cze$¢ drobnoustrojow znaj-
dujacych sie na powierzchni owocow.

Owoce, z ktorych nie zdejmuje sie skorki, nalezy przed blan-
szowaniem naktué cienkim patyczkiem. Blanszowane surowce
albo natychmiast wktada sie do stojow i zalewa gorgcym syro-
pem, albo studzi w zimnej wodzie w przypadku, gdy jest zbyt
duzo owocow i nie mozna ich zaraz wktada¢ do stojow.

Wody uzytej do blanszowania oczyszczonych owocOw nie
nalezy wylewac, lecz zuzyé do przyrzadzania roztworu cukru
(syropu). Syrop nalezy gotowa¢ 10 min., a po ugotowaniu prze-
cedzi¢ przez bawetniany woreczek i zala¢ nim owoce wilozone
do stojow. W ten sposOb rozpuszczone w wodzie podczas blan-
szowania sktadniki owocéw, w tym rdwniez witaminy, nie zo-
stajg zmarnowane.
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Brzoskwinie nalezy obiera¢ po blanszowaniu i ostudzeniu,
gruszki za§ — przed blanszowaniem. Obrane owoce wrzuca si¢
do wody zakwaszonej kwasem winowym (wystarczy 2 g kwasu
na 1 1 wody).

Przygotowane owoce naktada sie do stojow do petna tyzka
stotowg, starajgc sie je tadnie utozyé. Poziom owocéw jagodo-
wych w stoju powinien by¢ o 2 palce nizszy od krawedzi stoja,
gdyz przy ogrzewaniu owoce te majg wiasciwosé podnoszenia
sie do gory i fatwo ulegajg przy tym zgnieceniu.

Utozone owoce natychmiast zalewa sie gorgcym przegoto-
wanym syropem, sporzgdzonym wedtug proporcji podanej
w przepisie. Syropu nalewa sie tyle, aby po natozeniu pokrywki
pozostawato wewnatrz tylko tyle wolnej przestrzeni, ile daje
wklesnieta powierzchnia samej pokrywki. Czystg, wyzetg Scie-
reczkg, umoczong w goracej przegotowane] wodzie, nalezy
wytrze¢ brzegi stoja, natozy¢ gumowy pierécien, na nim poto-
zy¢ pokrywke, po czym nasungc z boku sprezynke, w celu przy-
trzymania pokrywki. Tak przygotowany stéj poddaje sie paste-
ryzacji.

Decydujagcym zabiegiem, od ktérego zalezy trwatos¢ kon-
serw, jest ogrzewanie zamknietych stojow w celu zniszczenia
drobnoustrojow.

Zalecane do tego celu specjalne dos$é kosztowne kociotki nie
sg konieczne. Do ogrzewania stojow mozna uzy¢ duzego rondla,
kotta do bielizny lub przystosowanej do tego celu wysokiegj
wanienki blaszanej. Naczynia do ogrzewania muszg by¢ zaopa-
trzone we wstawiane drugie dno (np. zrobione z listewek), ktore
chroni stoje od zetknigcia sie z gorgcymi $ciankami naczynia.
Stoje ustawia sie w pozycji stojacej i nalewa tyle wody, aby
byty niag pokryte.

Czas ogrzewania i temperatura zalezg od rodzaju surowca.
Owoce pasteryzuje sie na ogot w temperaturze 80—90°C w cig-
gu 15—30 min., stoje o pojemnosci 11 — o 5 min. diuzej, stoje
wieksze — o 10 min. dluzej. Wody nie nalezy doprowadzac¢ do
silnego wrzenia, gdyz wskutek ruchu stoja czgstki produktu
moga dosta¢ sie pomiedzy gumke a brzegi naczynia.

Temperature wody mierzy sie¢ wprowadzajagc termometr do
Srodkowych warstw cieczy (rys. 36). Gdy termometr wykaze
temperature wskazang w przepisie dla danego rodzaju owocow,
nalezy ja utrzymaé przez okres czasu podany w przepisie.

Wode w naczyniu nalezy ogrzewac powoli, aby ciepto miato
czas przedosta¢ sie przez grube szkio do wnetrza stoja. Z tego
powodu naktadanie ogrzanych produktéw do ogrzanych stojow
i zanurzanie ich w odpowiednio ogrzanej wodzie przyczynia sie
do skrocenia czasu wykonywania tego zabiegu.
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Po ukonczeniu ogrzewania nie nalezy stojow pozostawia¢ do
ostygniecia wraz z wodg, w ktérej byly pasteryzowane, lecz
natychmiast cze$¢ wody odla¢, dolaé¢ wody letniej i w ten spo-
séb ochtodzi¢ jag, aby mozna bylo wyja¢ stoje bez obawy opa-
rzenia rak.

Nastepnie nalezy stoje jak najpredzej ostudzi¢ w wodzie, ale
stopniowo, aby wskutek zbyt duzych réznic temperatur nie po-
pekaty. Szybkie studzenie stojow z przetworem przyczynia sie
do zachowania dobrej jakosSci konserw. Samoczynne stygniecie
na powietrzu trwa zwykle kilka godzin.

Po ostudzeniu stoje wyciera sie do sucha, zdejmuje sprezynki
i sprawdza, czy pokrywki mocno przywarty. Jesli owoce pod-
niosty sie do gory, nalezy stoje ustawi¢ do gdry dnem i kilka
razy zmieni¢ ich pozycje.

W celu otworzenia stoja nalezy pociagna¢ za wystajacy ko-
niec gumki (jezyczek), wskutek czego powietrze dostanie sie
do wnetrza stoja i pokrywka da sie tatwo zdjgc.

Przepisy
Agrest

Owoce agrestu majg wybitng warto$¢ mineral-
no-witaminowg. Pod wzgledem zawartosci fosforu zajmujg one
drugie miejsce po winogronach. Zelaza zawierajg najwiecej ze
wszystkich gatunkdéw owocow: 4-krotnie wiecej niz jabtka, wi-
nogrona i czarne jagody. Pod wzgledem zawartos$ci witaminy C,
ktérej — wedtug danych krajowych — jest w nich ok. 35 mg%,
ustepuja tylko owocom roézy, porzeczkom i truskawkom.

W stanie surowym agrest bywa spozywany niezbyt chetnie
z powodu nadmiernej kwasowosci, twardej skérki i sporych
nasion. Przy spozywaniu na surowo odrzuca sie zwykle skdrke
i nasiona, podobnie jak przy winogronach. Agrest w kompocie,
w stanie rozmiekczonym, moze by¢ wykorzystanv w catosci.
Pewne braki w wygladzie zewnetrznym kompotu sg mato istotne
i nie mogg decydowac o wyeliminowaniu agrestu z tego rodzaju
przetworow.

Najsmaczniejszy jest agrest zupetnie dojrzaty, lecz w tym
stanie ulega w kompocie rozgotowaniu na pulpe. Wskazane jest
wiec uzywanie na kompoty owocéw niezupetnie dojrzatych, lecz
majacych wiasciwe zabarwienie, smak i zapach. Agrest powi-
nien by¢ Swiezy, zdrowy, bez plam, ktére moga pochodzi¢ od
zakazenia maczniakiem. Najbardziej godne polecenia sg odmiany
gtadkie, o zielonych jagodach, z ktérych w kraju dla celow
przemystowych uprawia sie: Zielony butelkowy, Najwcze$niej-
szy z Neuwied, Zielony Olbrzym.
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Jagody nalezy przebra¢, usung¢ gorsze owoce, liscie, gatgzki
itp. zanieczyszczenia. Nastepnie przebrane owoce umy¢ na prze-
taku, a szypudki i resztki okwiatu obcig¢ nozyczkami. Aby za-
pobiec rozgotowaniu sie agrestu, wskazane jest nakiucie go
szpilkami nasadzonymi na korek. Jagody wktada sie do stojow
na surowo i zalewa gorgcg zalewg sporzadzong przez rozpusz-
czenie 800 g cukru w 1 1 wody. Zamiast wody moze tu byc¢
uzyty sok wycisniety z drobniejszych, lecz dobrych, zdrowych
jagdd. Stoje 0,5- i 0,75-litrowe pasteryzuje sie 20 min. w tem-
peraturze 85°C; stoje 1-litrowe — o 5 min. dtuzej, wieksze —
0 10 min. dtuzej.

W kompocie z agrestu owoce majg wiasciwos¢ podnoszenia
sig do gory, tak ze czes¢ z nich wynurza sie z zalewy- Powo-
duje to ciemnienie, zgniecenie i pogorszenie smaku owocow
nie zanurzonych. ZJaW|sko to obserwuje sie najczesciej wtedy,
gdy uzyty do produkcji kompotu agrest nie byt nakiuty i za-
wieral owoce o0 rdznej dojrzatosci. Na podnoszenie sie owocoéw
wplywa rowniez przyspieszone ogrzewanie podczas pasteryzacji
oraz zalewanie owocow zimng zalewa. Najlepszy wyglad owo-
cow daje sie uzyska¢ przez kilkugodzinne przetrzymanie ich,
przed napetnieniem wekow, w goracej ostodzonej zalewie.

Brzoskwinie

Nalezag one do owocow potudniowych. W na-
szych warunkach klimatycznych nie zawsze sie udajg i dlatego
bywajg przerabiane raczej rzadko.

Brzoskwinie przerabia sie w catosci lub przepotowione i bez
pestek. Do konserwowania w cato$ci nadajg sie odmiany o owo-
cach drobniejszych z pestkg przyros$nieta do migzszu. Odmiany
te lepiej zachowujg w kompocie ksztatt niz odmiany z oddzie-
lajgcg sie pestka. Do sporzadzania kompotdéw bierze sie owoce
niezupetnie dojrzate, jeszcze twarde, gdyz takie nie ulegajg
rozgotowaniu. Owoce dojrzalsze, miekkie, przerabia sie na prze-
cier lub dzem.

Brzoskwinie konserwuje sie ze skorkg lub bez skorki. Przy
konserwowaniu ze skdrkg owoce naktuwa sie i blanszuje 2 min.
we wrzgcej wodzie. W drugim przypadku skorke usuwa sie
nozem po uprzednim sparzeniu owocOw i natychmiastowym za-
nurzeniu w zimnej wodzie.

Stoje z utozonymi w nich owocami dopetnia sie gorgcag za-
lewg zawierajacg 700—800 g cukru w 1 1 wody i pasteryzuje
20 min. w temperaturze 85°C; stoje 1-litrowe — 25 min.
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Czeresnie

Owoce te na og6t dobrze zachowujg ksztatt
w kompocie. Przerabia¢ je nalezy w stanie dojrzatym, gdy
majg dobry smak. Odmiany o intensywnej barwie odbarwiajg
sie wskutek przechodzenia barwnika do zalewy. Z uprawianych
w kraju odmian czeres$ni i czerech na uwage zastugujg: Fromma
czarna, Hedelfinska, Czarna pdzna, Deninssena zéita, Napoleon-
ka, Wolska wczesna, Bittnera czerwona. Czerechy dajg kompot
smaczniejszy niz czere$nie.

Po przebraniu, usunieciu szyputek (ogonkéw) i wymyciu cze-
resnie taduje sie do stojow, dopetnia gorgca zalewa zawierajaca
400 g cukru w 11 wody i pasteryzuje 20 min. w temperaturze
90°C.

Czarne jagody (czernice)

Stanowiag one doskonaly i tani surowiec na
kompot. Wystepuja we wszystkich niemal lasach iglastych od
czerwca do wrze$nia, zaleznie od miejscowosci. Kompot od-
znacza sie intensywnym fioletowym zabarwieniem i orzezwia-
jacym smakiem. Ma on wiasciwosci lecznicze przy biegunkach
i chorobach jelit.

Na kompot uzywane sa jagody Swieze, zdrowe, suche, nie
zgorzkniate, nie pogniecione, wolne od choréb i uszkodzen.
Najlepsze sg jagody z zachowanym na powierzchni nalotem
cienkiej ochronnej warstewki woskowe;j.

Jagody nalezy przebra¢, umyé, surowe wiozy¢é do stojow,
dopetni¢ gorgca zalewa zawierajagcg 600 g cukru w 1 1 wody
i pasteryzowa¢ 20 min. w temperaturze 85°C.

Gruszki

Poniewaz Swieze gruszki bywajg dostepne tylko
w okresie wczesno- i pdznojesiennym, domowe sporzadzanie
z nich kompotu umozliwia spozywanie tych owocéw w okresie
posezonowym. Na kompot uzywane sg gruszki w stanie dojrza-
tosci botanicznej, tj. takiej, przy ktérej mozna je zdjg¢ z drze-
wa. Dojrzatosci konsumpcyjnej nabierajg one dopiero po pew-
nym czasie.

Najlepsze do sporzadzania kompotu sg odmiany gruszek bez
kamienistych czesci, niezbyt cierpkie, zachowujgce w kompocie
jednolita kremowa barwe z odcieniem zo6itawym, bez ciemnych
plam. Do polecanych na kompot odmian nalezg: Faworytka
Klapsa, Bera Williamsa, Dobra Ludwika, Salisbury, Dobra Szara,
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Berge)lmota Czerwona Jesienna, Bergamota Ganzla (drobnoowo-
cowa).

Gruszki konserwuje sie obrane ze skoérki; owoce drobniej-
sze — w caloSci, pozostawiajac krotki oskrobany ogonek; gru-
szki wigksze dzieli sie na podtuzne potdwki.

Owoce nalezy umy¢ i obra¢, a nastepnie wrzuci¢ do wody
lekko zakwaszonej kwasem cytrynowym, aby nie sczernialy.
tyzeczkg o ostrych zaokraglonych brzegach usungé¢ z potéwek
szypulki i wycig¢ gniazda nasienne. Blanszowanie przygotowa-
nych gruszek prowadzi¢ do chwili uzyskania konsystencji, przy
ktorej cienki patyczek z zaostrzonym kohcem przebije ich migzsz
bez trudnos$ci. Blanszowanie trwa srednio 10—15 min. Do wody
uzytej do obgotowywania dodaje sie 1 g kwasu cytrynowego
na 1 1 Zblanszowane owoce nalezy ostudzi¢ w zimnej wodzie
i po ocieknieciu utozy¢ w stoikach. Stoje dopeini¢ gorgcag za-
lewag zawierajagcg 2 g kwasku cytrynowego i 300—400 g cukru
w 1 1 wody.

Pasteryzacja catych gruszek w temperaturze 90°C trwa 30 min.,
potéwek twardszych — 25 min., za$ potéwek bardziej miek-
kich — 20 min. Szybkie ostudzenie stoikéw po pasteryzacji
W znacznej mierze chroni gruszki od zar6zowienia, ktéremu naj-
czesciej ulegajg owoce o cierpkim smaku.

Jabtuszka rajskie

Apertyzacja zwyktych jabtek w warunkach domo-
wych nie ma praktycznego znaczenia, gdyz kompot z jablek
mozna w zimie robi¢ z dostepnych na rynku zimowych owocow
Swiezych lub z suszu. Na uwage zastuguje kompot z jabtuszek
rajskich nie nadajacych sie do przechowywania w stanie Swiezym.

Kompot z jabtuszek rajskich — dzieki swojemu efektownemu
wyglagdowi — stanowi doskonaty dodatek do kompotu mie-
szanego.

Na kompoty uzywane sg owoce prawie dojrzate, niezbyt
cierpkie, o twardej konsystencji migzszu. Przygotowanie ich
polega na skroceniu i oskrobaniu szyputek (ogonkéw), wymy-
ciu i naktuciu skaérki szpilkami nasadzonymi na korek. Tak przy-
gotowane jabtuszka nalezy poddaé 5-minutowemu blanszowaniu
i ostudzi¢. Nastepnie utozy¢ je w stoikach i zala¢ gorgca zalewg
zawierajagcg 500—600 g cukru na 1 1 wody. Pasteryzacje pro-
wadzi sie 25 min. w temperaturze 85°C.

Jezyny
Z powodu delikatnej budowy jezyny sg dosc
rzadko uzywane na kompoty. Owoce przejrzate i niedojrzate
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nie nadajg sie na kompot i muszg by¢ usuniete. Z powodu de-
likatnoSci owocdw zbidér ich przeprowadza sie wowczas, gdy
majg jeszcze zwarly migzsz.

Po przebraniu i usunieciu szyputek jezyny nalezy ostroznie
umy¢ przez zanurzenie w przetaku w wodzie. Nastepnie wiozy¢
je na surowo do stoika i zalaé gorgcym sokiem jezynowym lub
ocukrzong zalewa. Do jezyn kwasnych uzywa sie zalewy za-
wierajacej 700 g cukru w 1 1 ptynu, za$ do jezyn stodkich —
zalewy zawierajgcej 600 g cukru w 1 1 ptynu. Pasteryzuje sie
je 20 min. w temperaturze 85°C.

Maliny

Na kompoty nadajg sie tylko maliny suche,
0 zwartym migzszu, nie robaczywe. Przerabia sie je tak samo
jak jezyny, z tg rbéznica, ze pasteryzacje prowadzi sie przy po-
wolniejszym i mniej intensywnym ogrzewaniu.
Aby zapobiec rozpadaniu sie jagod, temperature na poziomie
80°C utrzymuje sie 15 min.

Mirabelki

Drobniejsze odmiany S$liwek, zwane mirabelkami,
stanowig doskonaty surowiec na kompot i w tej postaci uzyskuja
zwykle petnie smaku. Do uprawianych w kraju odmian naleza:
Mirabelka Flotowa i podobna do niej Mirabelka z Nancy.

Na kompot uzywane sg owoce w stanie dojrzatosci botanicz-
nej, gdy moga by¢ juz zdjete z drzewa. Petnie smaku uzyskuja
jednak dopiero po catkowitym dojrzeniu. Uzyte w okresie pet-
nej dojrzatosci tatwo rozgotowujg sie.

Owoce nalezy umy¢, nakiué, wilozy¢ do stojow na surowo
1 dopetni¢ stoje goracg zalewa zawierajagcg 800 g cukru w 11
wody. Hermetycznie zamkniete stoiki pasteryzowa¢ 20 min.
w temperaturze 85°C.

Morele

Drzewka nie znoszg ostrych mrozéw, dlatego
na naszym rynku mato jest moreli krajowych, a najczesciej
spotyka sie importowane z krajow potudniowych. Morele ryn-
kowe sa zwykle twarde, a peinie smaku uzyskujg dopiero
w kompocie. Swieze morele stajg sie bardzo smaczne po catko-
witym dojrzeniu i uzyskaniu miekkosci, w tym stanie jednak
nie znoszg transportu i przechowywania.
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Owoce drobniejsze konserwuje sie ze skorkg w catosci, wiek-
sze — przepotawia i usuwa z nich pestke. Sposéb postepowania
jest taki sam, jak przy brzoskwiniach.

Pigwy

Spotykane gdzieniegdzie w kraju, podobne
ksztaltem do drobnych jabtuszek lub gruszek, owoce te odzna-
czajg sie wyjatkowo silnym aromatem, ktdry mocno wystepuje
w okresie petnej ich dojrzatosci po przetrzymaniu. Pigwa w sta-
nie Swiezym jest niechetnie jadana, natomiast w kompocie
ujawnia -wybitne walory smakowo-zapachowe.

Zdrowe, zupeinie dojrzate owoce nalezy obraé ze skorki,
przepotowi¢, wykroi¢ gniazdo nasienne i kazdg potdwke po-
kraja¢ na plasterki grubosci ok. 15 mm. Aby obrane i pokra-
jane owoce nie czernialy, nalezy je przetrzymywaé w lekko
zakwaszonej wodzie. Przygotowane plasterki rozmiekczy¢, prze-
trzymujac je 40—50 min. we wrzgcej wodzie. Po rozmiekczeniu
plasterki ochtodzi¢ w zimnej wodzie i wltozy¢ do stoikéw, ktore
nalezy dopetni¢ gorgca zalewg zawierajgcg 650 g cukru w 1 1
wody. Hermetycznie zamkniete stoiki pasteryzuje sie 25 min.
w lekko wrzgcej wodzie (95°C) i po zakohczeniu pasteryzacji
natychmiast ochtadza.

Porzeczki
Z uprawianych w kraju porzeczek — biatych,
czerwonych i czarnych — na najwieksza uwage zastugujg te

ostatnie, ze wzgledu na ich warto$¢ witaminowo-smakowg, jak
réwniez dlatego, ze nasiona ich sg mniejsze niz u dwu pozo-
statych odmian. Niemity dla niektérych zapach Swiezych owo-
cow znika w kompocie tak, ze ostatecznie otrzymuje sie prze-
twor bardzo smaczny.

Swieze, dojrzate i zdrowe jagody nalezy umyé, oddzieli¢ od
szyputek, usungé zanieczyszczenia i jagody suche lub niedo-
rozwiniete. Oczyszczone owoce taduje sie do stoikéw na suro-
wo i zalewa goracg zalewg zawierajaca 800 g cukru w 1 1wody.
Nastepnie stoiki nalezy zamkng¢, pasteryzowac¢ 20 min. w tem-
peraturze 85°C i ochtodzié.

Renklody

Do konserwowania uzywane sg renklody w takim
stanie dojrzatosci, gdy sg juz nalezycie zabarwione, ale jeszcze

90



twarde, gdyz owoce zaczynajagce miekng¢ tatwo rozgotowuja
sie. Na wyrdznienie zastugujg nastepujagce odmiany: Renkloda
Zielona, Renkloda AlLgana, Renkloda Uleng. Najlepsza jest Renk-
loda Zielona o owocach drobniejszych, zachowujgca w kompo-
cie zielone zabarwienie, majgca skorke mniej wrazliwg na pe-
kanie niz inne odmiany.

Owoce nalezy przebraé, usungé miekkie, uszkodzone, niedoj-
rzate i z plamami, umy¢ i usung¢ szyputki. Owoce drobniejsze
(np. Renklode Zielong) konserwuje sie w catosci, wieksze na-
lezy nakiué, przepotowi¢ i usungC pestke. Utozone w stoikach
owoce zala¢ gorgcag zalewg zawierajagcg 500—600 g cukru w 1 1
wody i pasteryzowaé¢ 20 min. w temperaturze 85°C, po czym
ochtodzic.

Truskawki i poziomki

Poleca sie nastepujace odmiany truskawek: Wille
de Paris, Afryka, Gorny Slask, Senga i in.

Owoce powinny by¢ Swieze, zdrowe, jedrne, czyste, nie za-
piaszczone, nie zgniecione, wolne od choréb, szkodnikéw, nad-
gryzien i uszkodzen mechanicznych. Zbiera¢ je trzeba z szyput-
kami, gdy sa juz dojrzate, ale jeszcze nie miekkie, w stanie
suchym, po obeschnieciu rosy lub deszczu.

Poziomki powinny odpowiada¢ takim samym wymaganiom.

Owoce nalezy przebraé¢, ostroznie umy¢ i usungé szypuiki
bez uszkodzenia migzszu. Nastepnie na surowo witozy¢ do stoi-
kéw, zala¢ goraca zalewg zawierajgcg 600—700 g cukru w 11
wody i pasteryzowaé 20 min. w temperaturze 80°C. Po paste-
ryzacji stoiki ochtodzic.

Aby zapobiec podnoszeniu sie owocow ku gbérze w gotowym
kompocie, nalezy postepowac tak, jak podano przy omawianiu
kompotu z agrestu. Schemat sporzadzania kompotu z truskawek
pokazano na rys. 35.

Wegierki zwykle i wtloskie

NajczeSciej spotyka sie u nas wegierki zwykle;
wegierki wiloskie, wieksze i o wiele stodsze od zwyklych, sg
uprawiane znacznie rzadziej. Cokolwiek mniejsze od witoskich
(Fellemberg) sa wegierki podhalanskie, zwane wegierkg Orkana.
jakosciowo sg one lepsze od wegierek zwyktych.

Do konserwowania uzywane sg owoce dojrzate, zdrowe, jedr-
ne, nie uszkodzone mechanicznie i nie robaczywe. Niedojrzate
wegierki nie majg dobrego smaku i zabarwienia.
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Sliwki maja grubg skorka, ktéra pod wpltywem obrdbki ciepl-
nej tatwo peka i odstaje od migzszu. Aby temu zapobiec, nale-
zy owoce nakiu¢, gdyz drobne otworki ulatwiajg przedostawa-
nie sie do wnel-za gorgcego roztworu cukrowego (zalewy).

Przebieranie

Truskawki dobre

S

Potprzetwory [V (2) Piukanie
(3) Usuwanie ogonkow
Mycie stojowi gumek (|a)—t(4 ) Napelniante stojow
L4
PrzygotowywaniesyropufAa)(5)  Zalewanie syropem
f
(™) Zamykanie stojow
(7) Pasteryzacja
L4
(8) studzenie
¢
(9) Kontrola hermetyczr.
¢

(®) Etykietowanie

@ Przechowywane

Rys. 35. Schemat wytwarzania kompotu z truskawek w wekach
Owoce nalezy przebraé, usung¢ szypuiki, nakiu¢ cienkim za-

ostrzonym patyczkiem lub szpilkami osadzonymi na korku. Na-
ktute $liwki witozy¢ do stojéw na surowo lub po krotkim blan-
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szowaniu, ktére usuwa z ich powierzchni woskowaty nalot. Po
utozeniu owocow dopetni¢ stoiki gorgcg zalewa: wegierki zwy-
kte — zawierajgcg 500 g cukru, a witoskie — 400 g cukru w 11
wody. Wegierki pasteryzuje sie 25 min. w temperaturze 85°C,
po czym ochtadza.

Wisnie

W kompocie z wisni czesto wystepuje popeka-
nie i mocne odbarwienie skdrki owocéw, gdyz barwnik prze-
chodzi do zalewy; zresztg nie obniza to wyraZznie ich wartosci
uzytkowej.

Wisnie nalezy przebra¢ w celu usuniecia owocow z brakami,
umyé¢, usungC szyputki, wilozyé do stoikbw na surowo i do-
petni¢ goraca zalewg zawierajacg 700—800 g cukru w 1 1 wody.
Hermetycznie zamkniete stoiki pasteryzuje sie 25 min. w tem-
peraturze 85°C, po czym ochtadza.

Kompoly mieszane

W warunkach domowych nie robi sie zwykle
kompotéw mieszanych w jednym opakowaniu, lecz miesza je
przed podaniem do spozycia, dobierajgc odpowiednie rodzaje
owocOw z poszczegdblnych stoikdw. Mieszanki mogg by¢ dowol-
ne, ale lepiej tgczy¢ ze sobg rézne rodzaje, nie mieszajac ga-
tunkéw nalezacych do tej samej grupy. Nie powinno sie np. mie-
sza¢ owocOw jagodowych z jagodowymi lub pestkowych z pest-
kowymi itp.

Jako przyktad kompotu mieszanego moze postuzy¢ mieszanka
0 nastepujacym sktadzie: na 10 czeSci kompotu mieszanego na-
lezy wzig¢ 5 czeSci kompotu jabtkowego, 2 czesci — Sliwko-
wego, 2 czeSci — gruszkowego i 1 czes¢ — wisniowego lub
z czarnych porzeczek.

4, Owoce w soku w wekach

Kompoty robione ogdlnie przyjetym sposobem zawierajg
zwykle — obok owocéw — zalewe sporzadzong z wody i cu-
kru. Dodana woda rozcieficza owoce i obniza zawarto$¢ skiad-
nikow odzywczych ,i smakowych w danym opakowaniu. Roz-
cienczenia tego mozna unikng¢ przez zalewanie owocéw nie
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wodg, lecz sokiem owocowym. Sok do zalewy mozna sporza-
dzi¢ z tychze samych owocow majacych braki zewnetrzne nie
wplywajgce na warto$¢ odzywczg konserwy, jak np. niewta-
Sciwe zabarwienie, ksztatt, wielko$¢, uszkodzenia mechaniczne.
Zalewe mozna tez sporzadzi¢ z soku innych owocow; nadmierng
kwasowo$¢ wisien inozna np. ztagodzi¢ zalewg zrobiona z soku
z jabtek.

Sok do zalewy mozna otrzyma¢ z owocow jagodowych upro-
szczonym sposobem przez ogrzanie owocOw w rondelku z przy-
krywkag. Na dno rondelka nalezy wla¢ troche wody, owoce
przysypa¢ cukrem, ogrzewa¢ 5—10 min, pod przykryciem (nie
doprowadzajgc do wrzenia). Cukier dodaje sie dla poprawienia
smaku, w iloSci 10—20% ciezaru owocow. Z rozmiekczonych
owocow wycisngé sok i po napetnieniu stoja owocami dopetnic
go gorgcym sokiem lak, aby byty catkowicie pokryte. Zamkniete
stoje pasteryzuje sie tak samo, jak kompoty, tylko o 5—10 min.
dtuzej.

Nie poleca sie stosowaé sposobu polegajacego na tym, ze
stoiki napetnione owocami bez zalewy zamyka sie i poddaje
pasteryzacji w mniemaniu, ze pod wplywem ogrzewania wy-
dzieli sie z owocdw ich wiasny sok. Takie postepowanie jest
niewtasciwe, gdyz w stojach pozostaje duzo powietrza i gorne
warstwy owocow nie pokryte sokiem ciemniejg, co wptywa na
obnizenie jako$ci smakowej i spozywczej danego przetworu.

Opisanym wyzej sposobem mozna utrwala¢ owoce bez do-
datku cukru. Takie wyroby moga stuzy¢ do sporzadzania roz-
nego rodzaju potraw.



Y  Warzywa i owoce w wekach

1 Warzywa w wekach

Wiadomosci wstepne

Obok warzyw trwalszych, ktére mogg by¢ prze-
chowywane przez zime i przedwio$nie w stanie surowym, istnie-
je wiele warzyw sezonowych, ktdre mozna spozywa¢ w ciggu
catego roku tylko w postaci utrwalonej. Konserwowanie tych
sezonowych warzyw daje mozno$¢ urozmaicenia codziennego
pozywienia przez zastosowanie do potraw takich np.‘ cennych
i smacznych warzyw, jak groszek zielony lub kalafiory.

Warzywa nie zawierajg na ogdét kwasow utatwiajgcych nisz-
czenie drobnoustrojow i dlatego apertyzowanie ich w wekach
jest trudniejsze niz owocow. W rbéznych przepisach czesto po-
leca sie dodawanie do warzyw octu, ale ze wzgledéw zdrowot-
nych i zachowania naturalnego smaku lepiej zastapi¢ go kwa-
sem mlekowym Ilub cytrynowym, dodanymi w ilosciach odpo-
wiadajacych zawartosci kwasu w pomidorach, gruszkach, mor-
wach lub w stodkich odmianach jabtek. Kwas cytrynowy dodaje
sie do zalewy stosowanej do wypetniania wolnych przestrzeni
miedzy utozonymi w stojach warzywami. Je$li w 1 1wody prze-
znaczonej na zalewe rozpusci sie 8 g kwasu cytrynowego, to
w konserwie warzywnej wytworzy sie kwasowos$¢ 0,2—0,3%
biorgc pod uwage, ze 1 1zalewy wystarczy na 2—3 jednolitro-
we stoje konserwy.

Zakwaszanie warzyw w wekach nie jest sprzeczne z zasadami
przyrzadzania potraw warzywnych. Rézne satatki z warzyw ro-
bi sie przez mieszanie z kwaszonkami lub kwasnymi owocami.
Zupy i sosy warzyw czesto bywajg zaprawiane kwasng Smieta-
na. Potrawy ze szpinaku czesto zakwasza sie przez dodanie szcza-
wiu. Dodanie kwasu podnosi smakowito$C warzyw przasnych,
nie wykazujgcych smaku kwasnego.

W przemys$le uzyskuje sie nalezytg trwato$¢ apertyzowanych
warzyw przez poddawanie ich dziataniu wysokiej temperatury
w hermetycznie zamknietych opakowaniach. Stosowana tu tem-
peratura dochodzi do 121°C. W warunkach domowych, w braku
matych autoklawéw nie mozna uzyskaé wysokiej temperatury
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sterylizacji i pozostaje tylko mozno$¢ stosowania najwyzszej
temperatury pasteryzacji, jakg mozna osiggna¢é we wrzacej wo-
dzie (97—98°C).

Poniewaz badania naukowe wykazaty, ze im mniej drobno-
ustrojow znajduje sie w utrwalonym produkcie, tym tatwiej
mozna je zniszczy¢, przy domowej apertyzacji konserw poprzez
pasteryzacje nalezy zwrdci¢ baczng uwage na to, by wkiadany
do wekoéw produkt zawierat jak najmniej drobnoustrojow. Osig-
ga sie to przez dobdr jak najlepszego surowca, staranne jego
czyszczenie i stosowanie zabiegéw majgcych na celu jak naj-
doktadniejsze usuniecie drobnoustrojow. Niszczenie pozostatych
w hermetycznie zamknietych stojach drobnoustrojow wymaga
najwyzszej temperatury paslLeryzacji i dluzszego czasu dziata-
nia temperatury niz zwykle stosowany przy apertyzacji owocow
lub warzyw kwasnych (pomidoréw, szczawiu, rabarbaru).

Warzywa przeznaczone do apertyzacji powinny by¢ najlepszej
jakosci, zupetnie Swieze, w odpowiednim stadium dojrzatosci,
zdrowe, nie zwiedniete, nie uszkodzone chorobg lub przez szkod-
niki, bez zadnych, chociazby tylko zewnetrznych, oznak zaczy-
najacego sie psucia.

Wszystkie czynno$ci konserwowania powinny by¢ wykonane
z zachowaniem czysto$ci, jednym ciggiem, bowiem jako$¢ wa-
rzyw czeSciowo przerobionych szybko pogarsza sie, zwilaszcza
w cieptym pomieszczeniu.

Aby przy ukiadaniu przygotowanych do wekow warzyw
wnie$¢ jak najmniej drobnoustrojéw, nalezy stosowaé napetnia-
nie stoikéw na gorgco, gdyz ogrzany ¢o wrzenia surowiec i za-
lewa zawierajg mniej drobnoustrojow i powietrza niz produkty
chtodne lub ciepte. Ponadto napetnianie na gorgco ufatwia do-
grzanie zawartosci stoja przy pasteryzacji do pozadanej naj-
wyzszej temperatury w krotszym czasie, niz przy napetnianiu
stojow na chtodno.

Organizacja pracy przy napetnianiu wekdéw na gorgco jest na-
stepujaca: po stronie lewej nalezy ustawié¢ ptaski rondel z go-
rgcg woda, w ktérej ogrzewa sie stoje przed napetnieniem. Po
wylaniu wody z ogrzanego stoja naktada sie¢ do niego na go-
ragco zblanszowane warzywa bezposrednio z rondla, w ktédrym
byty blanszowane. W tym celu podnosi sie ku go6rze dziurko-
wany kosz, aby tatwiej byto wybra¢ z niego osgczone warzywna.

Przy niektérych warzywach woda stosowana do blanszowania
moze by¢ uzyta jako zalewa; do innych, ktére podczas blan-
szowania wydzielajg do wody ostre lub niemite w smaku
sktadniki (np. kalafiory i inne warzywa kapustne), stosuje sie
specjalnie przygotowang gorgca zalewe. Wskazdwki w tym za-
kresie podane sa dalej w przepisach.
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Napetnione stoje zamyka sie hermetycznie i natychmiast usta-
wia w kociotku z ogrzang wodg w celu przeprowadzenia paste-
ryzacji wedtug wskazéwek podanych w przepisach.

Trzeba jednak podkresli¢, ze ukladanie warzyw na goraco
f zalewanie goraca zalewg jest korzystne i daje nalezyte wy-
niki tylko wowczas, gdy zamkniete na goraco stoje bedg na-
tychmiast poddane dalszemu utrwalajgcemu ogrzewaniu. W prze-
ciwnym razie wilozone do stoikow warzywa zaczng stygngc
i traci¢ na wartosci.

Jesli nie mozna od razu przystagpi¢ do pasteryzacji lub spo-
rzadza sie sporg ilos¢ przetworow, blanszowane warzywa trze-
ba ostudzi¢ w zimnej wodzie, utozy¢ do stoikdw i natychmiast
zala¢ ostudzong zalewag. W tym przypadku nalezy zastosowac
pasteryzacje dtuzsza o 10 min.

Roztwory wodne, stosowane do zalewania utozonych w sto-
jach warzyw, zawierajg zwykle 1—2% soli, czasem cukier
i kwasek. W podanych nizej przepisach uwzglednione jest do-
danie matej iloSci spozywczego kwasku cytrynowego, ktory
daje wieksza gwarancje trwatosci i dobrej jakoSci konserwy.
Kwasek cytrynowy mozna zastgpi¢ kwasem mlekowym (trud-
niejszy do nabycia).

Aby zniszczy¢ drobnoustroje znajdujace sie w wodzie i w do-
datkach, nalezy zalewe przed uzyciem gotowac¢ 10—15 min.

Naktadanie warzyw i zamykanie stojow wykonuje sie tak
samo, jak i przy owocach. Stojéw nie nalezy catkowicie na-
petnia¢ zalewsg, lecz trzeba pozostawi¢ ok. 1 cm wolnej prze-
strzeni ze wzgledu na to, ze warzywra bywajag poddawane dzia-
faniu wyzszej temperatury niz owoce, w zwigzku z czym po-
trzebujag wiekszej przestrzeni do rozszerzania sie. Po zakoh-
czeniu pasteryzacji nalezy stoje niezwlocznie ostudzic.

Przepisy
Groszek zielony

Groszek zachowuje najlepiej cechy odzywcze
i smakowe w apertyzowanej konserwie. Mtody, delikatny gro-
szek zawiera ok. 5% biatka, 5—8% cukru i ok. 25 mg% wita-
miny C. W zwigzku z tym nalezy on do najbardziej wartosScio-
wych warzyw, uzywanych nie tylko jako smaczny dodatek do
drugich dan, ale tez do sporzadzenia zupy i samodzielnego jar-
skiego dania z mastem i Smietana.
Zielony groszek otrzymuje sie nie z grupy cukrowych odmian
groszku jadalnego w postaci catego strgka, lecz z odmian tusko-
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wych zawierajgcych jadalne ziarna. Do konserwowania nadaje
sie groszek o odpowiedniej dojrzatosci, tj. o ziarnie zielonym, de-
likatnym, stodkim i smacznym. Bardziej dojrzaty groszek zawiera
mniej cukru, ktéry w miare dojrzewania przechodzi w skrobig
powodujacg pecznienie i galaretowacenie ziaren w konserwach.
Ziarna o duzej zawartosci skrobi stajg sie twardsze i nie nadajg
sie do konserwowania.

Odmiany grochu tuskowego, uprawiane w kraju, zaleznie od
okresu ich rozwoju (liczac od siewu do stanu nalezytego roz-
woju) mozna podzieli¢ na 2 grupy:

« odmiany wczesniejsze, rozwijajace sie w okresie 60—65 dni,
do ktorych zalicza sie: Exprés, Cud Kelwedonu, Cud Ameryki,
Cud z Witham,

e odmiany rozwijajace sie w ciggu 70—75 dni (i diuzej), jak
Lincoln, Daisy, Delikates, Szlachetna Perta (Edelperle).

Podany wyzej podziat nalezy rozumieé orientacyjnie, gdyz
rozwoj rosliny zalezy w zasadzie od pogody, gleby i warunkéw
klimatycznych danej miejscowosci.

Jezeli w strgkach spotyka sie ziarna uszkodzone przez zuczka
grochowego, to cata partia groszku nie nadaje sie do aperty-
zacji, gdyz w ziarnach uszkodzonych przez zuczka zjawiajg sie
trudne do zniszczenia drobnoustroje. Konserwa z takiego grosz-
ku czesto ulega zepsuciu, mimo wybrania ziaren uszkodzonych
(trudno je wusung¢ catkowicie) i stosowania najdoktadniejszej
apertyzacji. Réwniez nie nalezy konserwowac groszku przetrzy-
manego, niezbyt Swiezego.

Wskazane jest skalibrowaé wyluskany groszek przynajmniej
na 2 wybory, gdyz czas trwania blanszowania zalezy od wiel-
kosci ziaren: groszek drobny, miekki wystarczy obgotowywaé
3 min., natomiast groszek wiekszy wymaga blanszowania trwa-
jacego do 5 min. Do wody przeznaczonej do blanszowania do-
daje sie na kazdy litr — 30 g cukru, 20 g soli i 8 g kwasu
cytrynowego. Stoiki napetnia sie groszkiem na gorgco. Do trzy-
manego w goracej wodzie stoika naktada sie tyzka najpierw
sam groszek z malg iloScig wody (odwaru), w ktérej byt blan-
szowany, do ok. 2/3wysokosci stoja, potem dolewa sie gorgcego
odwaru, zamyka hermetycznie i natychmiast poddaje paste-
ryzacji, wstawiajagc zamkniete stoje do dobrze ogrzanej wody
w duzym rondlu.

Pasteryzacja 0,5-litrowych stojéw w lekko wrzacej wodzie
(temperatura 97—98°C) trwa 80 min.; stoje 1-litrowe | wieksze
nalezy pasteryzowac¢ 100 min,; po zakonczeniu pasteryzacji stoje
poddaje sie ochtodzeniu.
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Fasolka szparagowa

Jest ona otrzymywana ze szparagowych odmian
fasoli, o miesistych strgkach bez widkien, odznaczajgcych sie
doskonatym smakiem i sktadem chemicznym zblizonym do grosz-
ku zielonego. Do domowego przerobu nadajg sie zaréwno od-
miany o strgczkach zielonych, jak i zoitych. Z uprawianych
w kraju odmian fasoli szparagowej nalezy wymieni¢ nastepu-
jace: Saxa Zielona, Ksiezniczka Holenderska, Burre de Digoin,
Konserwa biata, Koda, Ziota wczesna, Ztota Saxa. Zbiér stra-
kéw nastepuje po uptywie 60—70 dni od czasu wysiewu.

Do konserwowania uzywa sie strgkow mitodych, o delikatnych,
stabo uwypuklajacych sie ziarnach. Nie nalezy ich zbiera¢ po
deszczu lub rosie.

Przygotowanie strgkéw (rys. 36) polega
na odcieciu ostrych koncow, umyciu, po-
krajaniu strgka w poprzek na czesci o diu-
gosci nie przekraczajgcej 2 cm i blanszo-
waniu we wrzacej, lekko osolonej wodzie
przez 3 min. Zalewe sporzadza sie osobno.

Na 1 1 wody dodaje sie 15 g soli i 18 ¢
kwasku cytrynowego.

Weki napetnia sig na goraco i pasteryzuje Rys. 36. Oczyszczanie
tam samo, jak groszek zielony, po czyni i krajanie strakow fa.

studzi. solki szparagowej
Kalafiory

W Polsce uprawia sie nastepujgce odmiany ka-
lafiorow: Erfurckie kartowe, Duniski Export, Stella Nova, Pio-
nier. Do konserwowania uzywane sg twarde biate gtowki (réze)
nie przeros$niete lisS¢mi i nie kaszowate, o zielonych lisciach,
ochronnych. Zewnetrzne zielone liScie obcina sie tak samo, jak
do normalnego gotowania. Oczyszczone réze dzieli sie na mniej-
sze czeSci, skracajac grube todygi, myje i blanszuje. Aby za-
chowa¢ biaty kolor, blanszowanie przeprowadza sie w wodzie
z dodatkiem 1 g kwasu cytrynowego na 1 1 wody. Czas blan-
szowania zalezy od wielkosci rézyczek i trwa 3—5 min. Zblan-
szowane czgstki zanurza sie — w dziurkowanym koszu w zimnej
wodzie i po obcieknieciu uktada w stojach, ktérych zawartos$c
uzupetnia sie specjalnie przygotowang goraca zalewg bez soli
(woda z solg powoduje zotkniecie kalafiordw). Po hermetycznym
zamknieciu stoje nalezy pasteryzowac: 0,5-litrowe stoje —
80 min., 1-litrowe i wieksze — 100 min.

Do zalewy dodaje sie na 1 1wody 8 g spozywczego kwasku
cytrynowego i 50 g cukru.
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Kalarepa

Jest to ro$lina kapustna, zawierajgca kulisto roz-
rosnietg todyge przypominajacg ksztattem brukiew. Nabrzmiata
mioda todyga ma smak podobny do smaku gigba kapusty bia-
tej, lecz jest od niego delikatniejsza.

W kraju uprawia sie nastepujgce odmiany kalarepy: Wieden-
ska Biata, Delikates, Biatg Gruntowa. Najlepsza jest kalarepa
wczesna, nie catkowicie wyrodnieta. Kalarepa Wiedenska Biata
zawiera 50—100 mgd witaminy C. Kalarepa jesienna jest mniej
smaczna, zawiera 25—27 mg% witaminy C.

Miode, delikatne todygi nalezy obra¢, umyé i pokraja¢ na
plastry grubosSci 3 mm, blanszowaé¢ 3—5 min., ostudzi¢ i utozy¢
w stojach, ktdre nastepnie dopetnia sie specjalnie przygotowang
goraca zalewa, zawierajgcg 10 g soli i 8 g kwasku cytrynowego
spozywczego w 1 1 wody.

Po hermetycznym zamknieciu stojow z konserwa pasteryzuje
sie je tak samo, jak konserwy z kalafioréw.

Ogorki

Chociaz ogorki majg matg warto$¢ odzywcza,
jednak w odzywianiu odgrywajg powazng role smakowg jako
przystawka zwiekszajaca apetyt i utatwiajgca trawienie takich
pokarmow, jak mieso, ryby, chleb.

Do konserwowania najbardziej odpowiednie sg odmiany: Mo-
nastyrskie (uwazane w przemysle za najlepsze), Borszczagow-
skie, Trockie, Delikates, Chicago, Picling, Niezynskie, Terespol-
skie, Legnickie, Holenderskie potdiugie.

Ogorki powinny by¢ zielone, Swieze, jedrne, z matymi komo-
rami nasiennymi i stabo wyksztatconymi nasionami, bez pustych
kanatdbw wewnetrznych, ksztattne, gtadkie lub z niewielkyg ilo-
$cig brodawek, bez plam, peknie¢, obtar¢ i uszkodzen. Najod-
powiedniejsza dtugos¢ wynosi 7—10 cm.

Ogorki nalezy podzielic wedtug wielkoSci przynajmniej na
2 wybory, namoczy¢é w zimnej wodzie w celu odmoczenia brudu
i odSwiezenia. Czas moczenia — zaleznie od wielkoSci i Swiezo-
§ci ogérkéw — 30—60 min. Wymyte ogorki, cate lub przepoto-
wione, uktada sie na surowo w wekach o wiekszej pojemnosci,
przektadajac je matymi cebulkami, zgbkami czosnku, zielonymi
lisémi kopru, lisémi laurowymi, dodajac nieco pieprzu itp. Weki
dopetnia sie gorgca zalewa, zawierajagca w 1 1 wody 30 g soli,
30 g cukru oraz 8 g spozywczego kwasku cytrynowego.

Hermetycznie zamkniete stoje pasteryzuje sie 25 min. w wo-
dzie o temperaturze 90°C, po czym ochtadza.

100



Pomidory
Zobacz rozdz, IX, pt. Przetwory pomidorowe
Papryka 2z pomidorami

Pieprz turecki, czyli papryka, odznacza sie cha-
rakterystyczng pikantnoscig smaku i duza zawartos$cig witami-
ny C. Istniejg ostre i tagodne odmiany papryki. Do konserwo-
wania w warunkach domowych zastuguja na uwage odmiany
o smaku tagodnym, uzywane do przyrzadzania satlatek i do fa-
szerowania. Odmiany te, zwane w handlu pieprzem stodkim,
zawierajg 100—400 mg% witaminy C. Karotenu jako prowita-
miny A zawierajg w stanie zielonym 2,5 a w stanie czerwo-
nym — 10 mg%. Najbardziej znang odmiang pieprzu stodkiego
jest odmiana Butgarska.

Stragki papryki nalezy umyé, odcigé konce, przekraja¢ wzdtuz
na potowki, wybraé¢ nasiona, pokraja¢ potéwki na podiuzne
paski i blanszowac¢ przez zanurzenie we wrzatku na 30 sek.
Blanszowanie nadaje papryce elastyczno$¢ i usuwa pozostate na-
siona. Poniewaz do wrzacej wody przechodzi sporo witami-
ny C, wskazane jest wode po blanszowaniu przecedzi¢ i uzy¢
do rozparzania pokrajanych na potdwki czerwonych pomidoréw.

Paski papryki uktada sie w stoju niezbyt Scisto, zalewa gora-
cym przecierem pomidorowym, zamyka i natychmiast poddaje
stoje pasteryzacji. Pasteryzacje stojow 0,5-litrowych prowadzi
3iQ,W lekko wrzgcej wodzie 50 min. Nastepnie nalezy je ochto-
zié.

Szparagi

Szparagi sg to miode, biate pedy rosliny, wyciete
przed wyjsciem ich z ziemi na Swiatlo dzienne. Nalezg one do
bardzo delikatnych warzyw, wymagajacych szybkiego zuzytko-
wania. Szparagi powinny by¢ zdrowe, Swieze, jedrne, bez uszko-
dzen mechanicznych lub wywotanych przez szkodniki, petne,
z biatymi lub lekko fioletowymi gtowkami. Do polecanych od-
mian naleza: Mary Washington, Sniezna Gioéwka, Stawa Brun-
szwiku.

Szparagi nalezy umy¢, zdjaé ostroznie ostrym nozem widkni-
stg skorke i pokraja¢ na kawalki odpowiadajgce wysokosci
stoja, ale krétsze od niego o 2 cm (rys. 37). Blanszowanie szpa-
ragow trwa, zaleznie od grubosci peddw, 3—7 min. Aby czas
obgotowywania dostosowaé¢ do grubosci pedow, wskazane jest
podzieli¢ je przynajmniej na 2 wybory.
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Poniewaz gtowki wymagajg kroétszego czasu blanszowania,
nalezy ustawié¢ pedy w dziurkowanym koszu gtéwkami do goéry;
kosz trzyma sie w rekach i poczatkowo zanurza w stale wrzg-

cej wodzie dolng cze$¢ pedéw. Po pew-
nym czasie kosz zanurza sie giebiej, a na
koncu — gtéwki na 2 min. Aby pedy
nie wyptywaty, przytrzymuje sie je dziur-
kowang pokrywka.

Obgotowane pedy nalezy wyjaé razem
z koszem i zanurzy¢ w zimnej wodzie w
celu szybkiego ostudzenia, gdyz pozosta-
wione w cieple tracg na jakosci

Ostudzone pedy uktada sie w stoikach
gtdwkami ku gorze i zalewa specjalnie
przygotowang goraca zalewg zawierajaca
15 g soli i 8 g spozywczego kwasu cytry-
nowego w 1 1wody.

Stoje 1-litrowe pasteryzuje sie 80 min.,

Rys. 37. Krajani - ; ; . p

ragow wedlug wysokodei 2a$ 1,5—2-litrowe — 100 min. Po ukon-

stoika czeniu pasteryzacji stoje ochfadza sie.
Szpinak

Zielone liscie szpinaku cenione sg ze wzgledu na
znaczng zawarto$¢ witamin, zelaza i fosforu w formie przy-
swajalnej. Ze szpinaku przyrzadza sie naturalne preparaty ze-
laza. Szpinak zawiera do 75 mgdéd witaminy C, do 5 mg% karo-
tenu i pewng ilos¢ witaminy Bi oraz B:.. Wtasciwosci swoje
szpinak zachowuje najlepiej przy utrwalaniu w postaci catych
lisci. Do polecanych w kraju odmian nalezg: Gaudry, Matador,
Krél Danii, Universal, Julianna.

Kupiony na rynku lub zebrany we wiasnym ogrédku szpinak
nalezy przebra¢, wybierajgc miode, zielone, nie uszkodzone list-
ki, usuwajac korzenie, todygi, chwasty i inne zanieczyszczenia.
Ogonki najlepiej usungé tuz przy blaszkach lisciowych. Liscie
nalezy bardzo starannie umy¢é w celu catkowitego usuniecia
z nich resztek ziemi.

Wymyte listki obgotowuje sie 5 min. w wodzie z dodatkiem
15 g soli i 6 g spozywczego kwasu cytrynowego na 1 1 wody.
Aby podczas blanszowania liscie nie zlepiaty sie, nalezy je po-
ruszac.

Liscie szpinaku uktada sie do stojow na goraco, stosujac jako
zalewe wode po blanszowaniu. Listkbw nie nalezy wkiadaé za
duzo, aby zalewa mogta swobodnie krazy¢ miedzy nimi, inaczej
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bowiem pasteryzacja nie bedzie skuteczna. Zamknigte stoje
z gorgca zawartoScig nalezy natychmiast pasteryzowac. Czas
pasteryzacji 0,5-kilogramowych wekéw — 80 min. w tempera-
turze wrzenia wody. Nastepnie stoiki nalezy ochtodzic.

Owoce i warzywa utrwalone usuwaniem
2. powietrza za pomocg pary wodnej

Wiadomosci wstepne

Jesli do stoja zostanie wlana gorgca woda i stdj
natychmiast zamkniety hermetycznie, to po ostudzeniu pokryw-
ka bedzie mocno przylegata do stoja. Jeszcze lepsze wyniki
osigga sie, jeSli przed zamknieciem stoja z goracg zawartosci®
bedzie sie przez jaki$ czas puszczato pod pokrywke strumien
gorgcej pary *. Wtedy — po szybkim przycisnieciu pokrywki
do gumowego pierscienia — oziebiona para spowoduje na-
tychmiastowe przywarcie pokrywki do pierScienia.

Na tej zasadzie oparte jest hermetyczne zamykanie stojow
z konserwami bez ogrzewania. Konserwy takie, jak wykazuje
praktyka, przechowujg sie dobrze, jesli sg sporzadzone z surow-
cOw zawierajagcych kwasy.

Dodatnig strong tej metody jest moznos¢ stosowania jej
w przypadku, gdy nie ma duzego naczynia do ogrzewania
stojow lub brak jest odpowiednio silnego ognia do ogrzewania
tego naczynia, np. na letnisku. Na korzy$¢ metody Apperta
przemawia jednak to, ze ogrzewanie owocdéw w zamknietych
stojach mniej naraza surowiec na dziatanie powietrza niz ogrze-
wanie w rondlu.

Konserwowanie owocOw i kwasnych warzyw przez usuwanie
powietrza za pomoca pary wodnej sktada sie z trzech zasadni-
czych czynnoSci:

e ogrzewania surowcOw w celu zniszczenia drobnoustrojow
i usuniecia powietrza,

e pasteryzacji stojow i naktadania do nich produktow,
e usuwania powietrza za pomocga pary wodnej oraz zamykania.

* Znany jest tez spos6b usuwania powietrza za pomocg spalania nalanej
na powierzchnig przetworu warstewki spirytusu. Sposéb ten wymaga jednak
ostroznosci, aby unikngé oparzen, a nawet pozaru.
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Ogrzewanie surowca

Owoce przygotowuje sie podobnie jak na kom-
poty sporzadzane pod pechem, a pomidory — wedtug wskazan
w rozdz. IX.

Czas ogrzewania oczyszczonych surowcéw zalezy od wiel-
kosci owocow oraz wiekszej lub mniejszej zawartoSci w nich
powietrza. Wedtug dotychczasowych badan najwiecej powietrza
zawierajg jabtka (12—30%), poziomki (3—11%), brzoskwinie
(2—5%), pomidory (1—4%) i morele. Najmniej powietrza znaj-
duje sie w wisniach (0,5—2%), winogronach (0,1—0,6%) i mali-
nach (0,4—0,8%).

Jabtka, brzoskwinie i morele nalezy ogrzewa¢ 15 min. w tem-
peraturze 85°C, a cate jabtka — nawet 20 min. Poziomki, tru-
skawki, pomidory i Sliwki wegierki nalezy ogrzewa¢ 10—15 min.
w temperaturze 80°C; wisnie, maliny i inne owoce jagodowe —
10 min. przy 80°C. Mniej wrazliwe owoce, jak gruszki i cze-
reSnie, mozna ogrzewa¢ 10 min. w temperaturze 90°C. Gruszki
twarde, niezupetnie dojrzate, trzeba ogrzewaé 20—30 min.

Ogrzewaé mozna od razu tyle owocéw, ile zdazy sie utozy¢
szybko w stojach, liczac na kazda ukladajgcg osobe po 2 stoje.
Ogrzewanie wiekszych ilosci moze spowodowaé przegotowanie
i nadmierne rozmiekczenie owocdw.

Pasteryzacja stojow i nakladanie surowca

Przed natozeniem owocéw pasteryzuje sie stoje
parag wodng, puszczajac jej strumien przez kilka minut do $rodka
stoja. Owoce wkitada sie do stoja na goraco, potem zalewa je
tym samym goragcym syropem, w ktérym byty ogrzewane.

Usuwanie powietrza i zamykanie stojow

Po napetnieniu stoja przystepuje sie zaraz do
usuwania powietrza za pomocg goracej pary wodnej.

Aby doprowadzi¢ do stoja pare z imbryka, uzywa sie zwy-
klego (tzw. gazowego) weza gumowego o diugosci 1 m. Jeden
koniec weza naklada sie na dziobek imbryka (rys. 38), a drugi
zaopatruje — w celu lepszego doprowadzenia pary — w spla-
szczong rurke aluminiowg lub z pobielanej blachy.

Do imbryka nalewa sie troche wody (nie do petna), uszczelnia
brzegi pokrywki waskimi paseczkami ptotna i przyciska jg przy-
wigzanym ciezarkiem. Przy uzyciu imbrykéw z gwizdkiem po-
krywka sama trzyma sie mocno i nie trzeba jej obcigza¢. Imbryk
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stawia sie na ogniu. Gdy zacznie wytwarza¢ sie para, nadmiar
goracej wody przejdzie przez waz gumowy i odkazi go. Nastep-
nie, gdy z weza zacznie wychodzi¢ para, przyrzad nadaje sie
do uzycia. Uzywa sie go najpierw do odkazenia samego opa-
kowania.

Rys. 38. Usuwanie powietrza z wekéw za pomoca pary wodnej z imbryka

W celu odkazenia stojow nalezy najpierw wytrze¢ do sucha
ich brzegi i pusci¢ na nie strumien pary wodnej z weza. Tak
samo odkaza sie gumki i pokrywke. Nastepnie sptaszczony
metalowy koniec weza wkiada sie pomiedzy pokrywrke a gumke
natozong na brzegi stoja i wpuszcza do wnetrza stoja z produk-
tem pare wodna. Aby nie poparzy¢ rak, naktada sie na pokryw-
ke poczwornie ztozong suchg S$cierke. Pare wpuszcza sie do
Srodka stoja przez ok. 30 sek.

Gdy pokrywka zacznie drga¢ wskutek kiebigcej sie wewnatrz
stoika pary, szybko wycigga sie wylot weza i przyciska po-
krywke. Jesli pokrywka natychmiast mocno przywrze do stoja,
znaczy to, ze wszystko jest w porzadku. JeSli natomiast pomieg-
dzy pokrywka a gumkg zaczng wydziela¢ sie pecherzyki po-
wietrza, znaczy to, ze nie osiggnieto zamkniecia hermetycznego.
Nalezy wodwczas sprawdzi¢, czy nie ma skazy na szlifowanych
brzegach weka lub czy nie trzeba zmieni¢ gumki.



\\ Nektary owocowe

1 Wiadomosci wstepne

Przeciery z niektoérych gatunkéw owocéw wyra-
biane jako poiprzetwory przeznaczone do dalszej przerdbki,
wykazaty == po lekkim ostodzeniu — walory doskonatego na-
poju nie tylko nie ustepujagcego sokom pitnym, ale przewyz-
szajacego je petnig smakowitosci. W zwigzku z tym powstata
mys$l wytwarzania przecierow owocowych takim sposobem, aby
odpowiadaty wymogom smacznego, orzezwiajagcego i odzywczo
wartosciowego napoju. Przy opracowywaniu techniki takiej pro-
dukcji oparto sie na doswiadczeniach uzyskanych przy pro-
dukcji sokdéw-przecierow warzywnych, przede wszystkim za$
pithego soku pomidorowego, cieszgcego sie od lat wielkim po-
wodzeniem.

Nowy napdj, zwany nektarem, zostat w Polsce wprowadzony
przez przemyst na rynek w 1960 r. Z nazwg ,nektar" wigze sie
pojecie napoju o duzych walorach smakowo-odzywczych. Nazwa
ta zostata zaczerpnieta z mitologii greckiej, gdzie nektarem na-
zywano napdj spozywany przez nieSmiertelnych bogoéw, za-
mieszkujacych najwyzszy szczyt Grecji — Olimp.

Pojecie nektaru nie pokrywa sie z pojeciem ptynnego owocu
w dostownym tego stowa znaczeniu. Ptynny owoc jest to bo-
wiem przecier-sok otrzymany z danego owocu bez zadnych do-
datkdw; natomiast nektar jest to nap6j doprawiony, o dosko-
natym smaku, pociggajacej barwie i przyjemnym aromacie.
Wszystkie te cechy jakosSciowe powinny by¢ osiggniete bez
sztucznych dodatkéw, z zachowaniem naturalnych witasciwosci
owocOw. NapoOj odpowiadajagcy cechom nektaru z jednego ga-
tunku owocu mozna wiec otrzymac tylko wtedy, gdy dany owoc
ma w stanie naturalnym wszystkie potrzebne cechy jakosSciowe.
Ocena jakosci licznych produkowanych w kraju nektarow prze-
prowadzona przez autora, doprowadzita do wniosku, ze do wy-
tworzenia jednoowocowych nektarow nadaja sie: truskawki,
czarne jagody, morele, jezyny, dobrane smaczne odmiany ja-
btek, niektore S$liwki. Nie wymienione tu gatunki wymagajg
dodatkowych prob. Wiele natomiast gatunkéw mozna zasto-
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sowaé na nektary mieszane z tak dobranych owocéw, aby wspol-
nie dawaly napo6j o nalezytej smakowitosci.

Dobieranie gatunkéw owocow na nektar powinno mie¢ na celu
unormowanie kwasowosci bez dodawania wody, podniesienie
stodyczy, obnizenie nadmiernej cierpkosci lub goryczki, popra-
wienie barwy, zwiekszenie warto$ci witaminowej, nadanie na-
pojowi przyjemnego aromatu itp.

Jednocze$nie z przemys$lanym doborem surowca, przy sporza-
dzaniu nektar6w obowigzuje przestrzeganie pewnych zasadni-
czych warunkéw wplywajacych na zachowanie wysokich cech
jakosciowych gotowego wyrobu. | tak:

1 Nalezy dazy¢ do usuniecia z surowca znajdujacych sie na
nim drobnoustrojow i przestrzegaé warunkéw umozliwiajgcych
w jak najwiekszym stopniu ustrzezenie go przed zakazeniem
w czasie przerobki. Osigga sie to przez staranne mycie surow-
cow, przestrzeganie czystosci pomieszczenia, sprzetu, naczyn,
opakowan, rak, Scierek itp.

2. Nalezy unika¢ stykania sie miazgi i przecieru z miedziany-
mi, zelaznymi lub ocynkowanymi naczyniami, poniewaz w znacz-
nym stopniu przyczynia sie to do strat witamin i wytwarza
w produkcie szkodliwe substancje.

3. Surowce zmiazdzone i przetarte sg specjalnie wrazliwe
na dziatanie tlenu zawrartego w powietrzu i na zakazenie drobno-
ustrojami z otoczenia, a przetrzymywane w cieptych pomieszcze-
niach tatwo ulegajg réznym procesom rozktadowym. W zwigz-
zku z tym przeréb nalezy prowadzi¢ bez przerwy i zakonczy¢
go tego samego dnia.

2. Cechy jakosciowe owocow jako surowca

Jako$¢ nektaru zalezy przede wszystkim od su-
rowca, ktoéry nadaje mu swoje naturalne cechy. Najlepszym
sprawdzianem przydatnos$ci danego owocu do sporzadzenia
jednoowocowego nektaru jest wyprobowanie smaku otrzymane-
go z niego przecieru. Smak przecieru mozna poprawi¢ jedynie
przez dodanie cukru, ktorego iloS¢ nie powinna przekraczaé
10—20%. Nalezy pamietaé, ze dodanie wiekszej ilosci cukru
niz potrzeba jest nieekonomiczne, a ponadto zmienia naturalny
charakter napoju.

Petnowarto$ciowy i smaczny nektar otrzymuje sie ze Swiezych,
zdrowych, catkiem dojrzatych, dobrze zabarwionych i najbar-
dziej aromatycznych owocow. Owoce niezupetnie dojrzate, przej-
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rzate i nadpsute nie nadajg sie do tego celu, gdyz nie maja
petnej wartosci smakowej, zdrowotnej i odzywczej

Owoce jagodowe, jako z reguty nietrwate, nalezy przerabiac
mozliwie natychmiast po zbiorze, zwilaszcza w okresie letniego
ciepta. Dotyczy to poziomek, malin, jezyn, dojrzatych truska-
wek i czarnych jagdd. Nawet kilkunastogodzinna zwtoka powo-
duje jesli nie psucie sie, to w kazdym razie pogorszenie smaku
i aromatu owocdéw oraz zmniejszenie zawartosci witamin. Naj-
lepiej jagody zebra¢ z rana, przy dobrej pogodzie, po zniknie-
ciu rosy, i przerabia¢ tego samego dnia.

Bardzo wazng, decydujaca o jakosci nektaru cecha, jest doj-
rzato$¢ konsumpcyjna przerabianych owocow. Znaczy to, ze
przerabiane owoce powinny dojsc do takiego stopnia dojrza-
tosci, gdy osiagaja petni¢ smaku. Przy wytwarzaniu nektaru nie
chodzi przeciez — jak w przypadku kompotow — o zachowa-
nie w przetworze ksztattu owocoéw, ale o uzyskanie w napoju
petni smaku, barwy i zapachu.

Owoce dojrzate powinny jednak zachowac jedrno$¢ migzszu
i nie by¢ zbyt miekkie. Od jedrnoSci migzszu zalezy lepkos¢
(kleisto$¢) soku potrzebna w gotowym nektarze do zachowania
mozliwie jednolitej konsystencji i utrzymania w cieczy w za-
wieszeniu drobno roztartych czasteczek. Wprawdzie prawie
zawsze po ustaniu sie zachodzi w nektarze rozwarstwienie cie-
czy na fazg gorng przejrzysta i dolng zawierajacg zawiesiny,
ale przy wiekszej lepkoSci cieczy rozwarstwienie to bywa
mniejsze i nastepuje nie tak predko.

PrzydatnoS¢ r6znych owocow
3. do wyrabiania nektarow

Bez czarny

Lekcewazony przez nieSwiadomos$¢ czarny bez
zastuguje na popularyzacje i szersze omowienie.

Bez czarny, czyli lekarski, spotyka sie w kraju czesto jako
do$¢ wysoki ozdobny krzew lub ochronny szpaler przy ptotach
ogrodoéw. Jagody bzu dojrzewajg jesieniag w parasolowatych
gronach $rednicy do 14 cm. Smak majg kwasno-stodko-gorzkawy
ze specjalnym mdtym posmakiem i niezbyt przyjemny zapach.
Dojrzate jagody majg barwe czarng. Nie zawierajg one w stanie
dojrzatym zadnych szkodliwych skiladnikéw w przeciwienstwie
do bzu dajgcego owoce nie czarne, lecz czerwone i uzywane
wytacznie do celéow leczniczych.
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Sok bzu czarnego ma tak silnie fioletowg barwg, ze czyni ona
wrazenie czarnej. Sok ten bywa uzywany w przetwdrstwie jako
najmocniejszy naturalny barwnik. Do marmolad i sokéw dodaje
sie go w ilosci 1—3%. Znajduje on réwniez zastosowanie przy
produkcji bezalkoholowych ponczéw, ktérym nadaje charakte-
rystyczny smak. W amerykanskim przemysle stosuje sie mie-
szanke zlozong z czterech czeSci soku jabtkowego i z jednej
czesci soku z bzu czarnego z dodatkiem 3,3% cukru.

Dodanie wiekszych, niz to potrzebne dla barwienia, iloSci
bzu czarnego nadaje przetworowi charakter leczniczy, gdyz
ma on wilasciwosci moczopedne i napotne, jak réwniez dziata
regulujgco na przepuszczalno$¢ naczyn krwionosnych.

Przy wytwarzaniu nektaréw nalezy zwrdci¢ uwage na mozli-
wos$¢ poprawienia ich barwy przez dodanie tak matej ilosci soku
bzu czarnego, ze nie wplywa ona na pogorszenie smaku napoju.

Czarne jagody (czernice)

W Polsce, zaleznie od miejscowosci, zbior czar-
nych jagdd trwa od czerwca do wrze$nia. Majg one ogdlnie
znane wiasciwosci lecznicze przy chorobach zolgdka, a spe-
cjalnie polecane sg jako $rodek przeciw biegunce. Zastosowanie
nektaru w celach leczniczych moze by¢ bardziej skuteczne niz
syropu z czarnych jagéd. Dzieki duzej zawartosci zelaza i fosfo-
ru czarne jagody sg zalecane osobom anemicznym.

Czarne jagody dajg intensywnie zabarwiony, prawie czarny
nektar, o mitym i orzeZwiajgcym smaku. Jagody zlezate albo
Zle przebrane nadajg nektarowi goryczke.

Przecier czarnojagodowy zawiera duzo fioletowego barwnika
i moze stuzy¢ jako barwigcy dodatek do przecierow o zabarwie-
niu niezdecydowanym.

Dodatek cukru — 100 g na 1 kg przecieru.

Gruszki

Najbardziej smaczne odmiany gruszek nie dajg
nektaru o witasciwych cechach. Przecier gruszkowy ma niezde-
cydowang barwe i mdly, czasem cierpki smak. Przecier z cierp-
kich gruszek bywa stosowany jako $rodek wstrzymujagcy roz-
wolnienie u dzieci.

Dojrzate, zdrowe, o dobrym smaku gruszki moga znalezé
zastosowanie w nektarach mieszanych. Zwykle miesza sie je
z jabtkami, pigwa, z barwnymi owocami jagodowymi o nad-
miernej kwasowosci itp.
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Jabtka

Nektar o wiasciwych walorach z samych jabiek
mozna otrzymac tylko ze smacznych, Swiezych, zupetnie doj-
rzatych, zdrowych i aromatycznych owocoéw tatwo rozgoto-
wujacych sie. Przeciery z jabtek nie odpowiadajgcych w petni
tym wymaganiom uzywane sg jako wartosciowy dodatek do in-
nych owocéw, np. do malin, moreli, poziomek, $liwek, wisien,
zurawin, gruszek, porzeczek, jezyn, jarzebiny, pigwy.

Czesto stosowany dodatek jabtek uzasadnia sie tym, ze majg
one wybitne dietetyczne i fizjologiczne wiasciwosci jako regula-
tory przemiany materii i sprawnego dziatania przewodu pokar-
mowego.

Jabtka rozgotowuje sie przez parowanie ze skorkg; owoce
wieksze kraje sie na éwiartki.

Dodatek cukru — do smaku.

Jezyny

Jezyny maja wybitne wilasciwosci odzywczo-
-lecznicze, odznaczajg sie przy tym tadnym zabarwieniem, aro-
matem i przyjemnym smakiem. Na nektar nadajg sie jagody
zupetnie dojrzate, swiezo zebrane. Przecier z jezyn niezupetnie
dojrzatych lub zlezatych ma gorzki posmak.

Jezyny o umiarkowanej kwasowos$ci — chetnie jadane na su-
rowo — dajg doskonaly nektar wymagajacy jedynie dodania
cukru w ilosci 10—15% ciezaru przecieru. Jagody kwasne, spo-
tykane czesto w goérskich i podgdrskich miejscowosciach, dajg
zharmonizowane potgczenie z jabtkami.

Na uwage zastugujg rowniez mieszanki jezyn z malinami i z
czarnymi jagodami.

Jezyny nalezy przebrac, ostroznie optuka¢ na przetaku i usu-
naé szypuitki.

Maliny

Przecier malinowy ma wiasciwosci lecznicze jako
$rodek napotny, podobnie jak susz lub syrop malinowy. Nektar
z samych malin — z powodu silnego aromatu — nie wszystkim
odpowiada smakowo. Wyprébowang, dobra mieszanke dajg ma-
liny z jabtkami w stosunku: 1 czes¢ malin na 1—3 czesci ja-
btek. Dobre wyniki uzyskuje sie rowniez przez mieszanie malin
z innymi owocami nie majgcymi wiasnego, -wyraZznie zaznaczo-
nego aromatu.
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Malin, zwlaszcza lesnych, nie plucze sie, lecz starannie prze-
biera w celu usuniecia zanieczyszczen i owocoéw z brakami.
Owoce robaczywe nalezy oczysci¢ przez zanurzenie na 5—10
min. w zimnej wodzie zawierajgcej 10 g soli w 1 1wody. Wy-
ptywajgce larwy usuwa sie szumowka.

Cukier dodaje sie do smaku, zaleznie od skiadu mieszanki.

Morele

Na nektar nadajg si¢ morele szlachetnych od-
mian, zupetnie dojrzate i migkkie, w okresie gdy osiagaja petnie
smaku i aromatu. Morele dojrzate na drzewie sg smaczniejsze
niz dojrzate po zbiorze. W krajach potudniowych morele sa
podstawowym surowcem do produkcji nektaru. Owoce nie-
dojrzate i twarde nie nadaja sie na nektar.

Przecier morelowy bywa zbyt gesty i dla nadania mu konsys-
tencji napoju trzeba go rozciefczyé. W tym celu miesza sie go
z goragcym roztworem cukru zawierajgcym 250 g cukru na 11wo-
dy. Przy rozcienczeniu przecieru miesza si¢ go ze sporzadzonym
wedlug podanego wyzej przepisu roztworem cukru w stosunku:
1 cze$¢ roztworu na 1 cze$SC przecieru. Szeroko stosowanymi
dodatkami sg tu réwniez przeciery lub soki z jabtek.

Rozparzanie moreli przed przecieraniem przeprowadza sie po
uprzednim usunieciu pestek.

Pigwy

Pigwa w stanie peinej dojrzatosci odznacza sie
wyjatkowo silnym i przyjemnym aromatem: jeden owoc umiesz-
czony w pokoju wypetnia caty lokal swoim charakterystycznym
aromatem. W tym stanie aromatycznej dojrzatosci pigwa sta-
nowi przy sporzadzaniu nektarow cenny dodatek do owocow
pozbawionych zapachu.

Pigwa ma w kraju ograniczone zastosowanie ze wzgledu na
przemarzanie krzewow. Wedtug danych z analiz krajowych
pigwa zawiera 88 mg witaminy C w 100 g surowca, tj. znacznie
wiecej niz zblizone do niej jabtka lub gruszki. Pigwa krajo-
wa — mimo przetrzymywania jej po zbiorze do peinej dojrza-
tosci i do powstania silnego aromatu — nie nadaje sie do spo-
zycia na surowo; jest jednak doskonata w przetworach.

Pigwy przeznaczone na dodatek do nektaru nie powinny by¢
obierane, gdyz skdrka zawiera najwiecej zwigzkéw aromatycz-
nych. Pigwy rozgotowujg sie i przecierajg z trudem. Dla utat-
wienia pracy nalezy kazdy owoc pokraja¢ w kostke, zmiazdzy¢



ttuczkiem i w tej postaci rozgotowaé z dodatkiem wody w przy-
krytym rondlu.

Przyktadem stosowania pigwy jako dodatku moze by¢ przepis
na nektar dla dzieci sporzadzany w Zwigzku Radzieckim. Na
1 kg mieszaniny bierze sig: 450 g jabtek, 250 g gruszek, 150 g
pigwy, 150 g cukru i 300 mg kwasu askorbinowego. Kazda
pastylka witaminy C forte zawiera 0,2 g, czyli 200 mg kwasu
askorbinowego, a wiec 300 mg witaminy C odpowiada 15 pa-
stylki kwasu askorbinowego. Kwas askorbinowy dodaje sie po
rozpuszczeniu go na gorgco w syropie cukrowym.

Poziomki

Poziomki bywajg dzikie i ogrodowe. Duze ilosSci
dzikich poziomek spotyka sie w kraju w okolicach nizinnych
juz w maju, w gdrach natomiast — w okresie pdzniejszym. Od-
znaczaja sie one silnym przyjemnym aromatem, zawierajg duzo
zelaza i witamin. Polecane sg dla dzieci oraz os6b nerwowych
i anemicznych.

Nektar z samych poziomek ma mdiawy smak i niezbyt po-
ciggajace zabarwienie. Poziomki doskonale nadajg sie na rozne
mieszanki nektarowe, podnoszac aromat i warto$¢ witamino-
wo-odzywczg napoju. Za granicg popularne sg mieszanki po-
ziomek z jabtkami w proporcji 1:1 lub z cokolwiek wiekszym
dodatkiem jabtek. Poziomki stuzg do aromatyzowania czerwo-
nych porzeczek nie majacych wyraznego aromatu wiasnego,
lecz tadng czerwong barwe. Inne owoce, odpowiednio dobrane
do wiasciwosci poziomek, moga da¢ nektar o petnych walorach
smakowo-odzywczych.

Przy uzywaniu poziomek nalezy pamietaé, ze przy diuzszym
ich rozparzaniu lub przy pasteryzacji nektaru nie pozbawionego
nasion z tych ostatnich przechodzi do napoju goryczka.

Porzeczki czarne, czerwone i biate

Wszystkie rodzaje porzeczek odznaczajg sie za-
zwyczaj nadmierng kwasowoscig. Specjalnie kwasne sg porzecz-
ki czarne, zawierajace 2—3,7% kwasow. W zwigzku z tym na-
dajg sie one do nektar6w mieszanych.

Przy sporzadzaniu nektaréw na specjalng uwage zastuguja
przede wszystkim porzeczki czarne, ze wzgledu na duzg zawar-
tos¢ witaminy C (100—320 mg na 100 g surowca), ze wzgledu
na obecno$¢ w nich intensywnie tioletowego barwnika, jak row-
niez dzieki silnemu aromatowi. Dodatek do innych owocow prze-
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cieru z czarnych porzeczek w stosunku 1:3 (3 czesci przecieru
z mato kwasnych owocoéw na 1 cze$é przecieru czarnoporzecz-
kowego) zwieksza witaminowos$é, poprawia barwe i nadaje nek-
tarowi wilasciwosci orzezwiajace.

Renklody

Dojrzate renklody réznych odmian maja na ogot
do$¢ zharmonizowang smakowito$s¢. Wedtug analiz krajowych
zawarto$¢ cukru waha sie w nich od 6 do 10%, zawarto$¢ kwa-
sow — od 0,8 do 1,7%. Z owocdw nie wykazujacych przy spo-
zywaniu na surowo nadmiernej kwasowos$ci mozna sporzadzic¢
nektar, lekko go stodzagc. Owoce kwasniejsze dajg lepsze wy-
niki przy dodaniu mato kwasnych jabtek lub innych owocéw
0 mniejszej kwasowosci.

Przed rozparzeniem nalezy renklody pozbawi¢ pestek, z kto-
rych podczas rozgotowywania przechodzg do miazgi niepoza-
dane sktadniki. Renklody zawierajg znikome ilosci witaminy C;
wartos¢ witaminowg nektaru podnosi sie wiec przez dodanie
przecieru z owocéw rozy w takiej ilosci, aby nie spowodowaé
zmiany zasadniczego smaku gotowego produktu.

Truskawki

Ze spotykanych w kraju truskawek na nektary
najbardziej nadajg sie mocno zabarwione odmiany nalezgce do
grupy murzynek. Truskawki o stabszym, niejednolitym zabar-
wieniu dajg przecier jasnorézowy o odcieniu biatawym. Decy-
dujagcag cecha przy doborze truskawek na nektar jest mocna
barwa, petna dojrzatos¢ owocéw i aromatyczno$¢. Spotykane
w sprzedazy wczes$niejsze odmiany, niezupetnie dojrzale, daja
nektar nizszej jakosci.

Przed przerobem nalezy truskawki przebrac, ostroznie na prze-
taku optukac i usungé okwiaty z szyputka.
Na 1 kg przecieru dodaje sie 70—100 g cukru.

Wiénie

Wisnie zawierajg 5—13% cukrow, 0,7—2,4%
kwasow. Zawarto$¢ w nich witaminy C waha sie w granicach
8—20 mg%. Wisnie dzielg sie na 2 grupy — ciemno- i jasno-
czerwone, zaleznie od barwy soku.

Przecier o umiarkowanej kwasowos$ci mozna otrzymaé z cze-
rech (krzyzowki wisni z czeres$nig), ktére majg mniej intensywne
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zabarwienie niz wisnie. Wisnie dajg na ogo6t sok i przecier nad-
miernie kwasny. Odpowiednie sg za to do mieszanek z jabtkami
(1:1), nadajac przecierowi z jabtek tadne zabarwienie, i do mie-
szanek z innymi mniej kwasnymi owocami,

Widnie bierze sie zupetnie dojrzate i Swieze, bez oznak fer-
mentacji. Nalezy optukaé je z szyputkami, ktére nastepnie usu-
wa sie, i wyjmuje pestki.

Cukier dodaje sie do smaku.

Zurawiny

Zurawiny sg to czerwone jagody, bardzo kwasne,
rosngce na tcrfiastych mokradtach oraz na podmokiych tere-
nach otaczajacych le$ne jeziora. Zbiera sie je po nastaniu mro-
z6w umozliwiajgcych dostep do mokradet. Najlepszg jakos$¢
osiggaja zurawiny zebrane na przedwio$niu, po przebyciu zimy
w warunkach naturalnych. Trwato$é swojg przy przechowywa-
niu zawdzieczajg zawartemu w nich kwasowi benzoesowemu.

Zurawiny zawierajg do 35 mg witaminy C na 100 g surowca,
zawarto$¢ cukrow dochodzi do 4%, za$ kwasow — od 25
do 3,5%.

Zurawiny dobrze przechowujg sie w stanie surowym, nie znaj-
dujg wiec szerszego zastosowania w przetworstwie. Odznaczajg
sie charakterystycznym, przyjemnym, pikantnym smakiem i ma-
ja wiasciwosci orzezwiajgce. Wiasciwosci te decydujg o tym,
ze zurawiny bywajg stosowane do poprawiania smaku réznych
napojow. Stosunkowo nieduzy dodatek zurawin moze podnies$¢
walory nektarow o mdiawym smaku lub niezdecydowanym za-
barwieniu.

4. Przygotowywanie przecieru

Przebieranie i oczyszczanie owocow

Owoce przebiera sie w celu usuniecia zanie-
czyszczen (listkow, gatazek itp.), owocow niedojrzatych, przej-
rzatych, nadpsutych lub mocno uszkodzonych. Owoce okragte
wygodnie i szybko oczyszcza sie sposobem pokazanym na rys. 2
Zanieczyszczenia pozostawione w owocach powodujg pogorsze-
nie smaku nektaru, gdyz przechodzg z nich do gotowego pro-
duktu substancje gorzkie, cierpkie lub z obcymi posmakami.

Przebrane owoce myje sie sposobami podanymi w rozdz. Il
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Miekkie owoce nalezy my¢ ostroznie, a witasciwie tylko optu-
ka¢ woda. Szypuiki, okwiaty i pestki nalezy zawsze usuwac ze
wzgledu na zawarte w nich substancje o niepozgdanym smaku.

Szczeg6ly sa podane przy omawianiu przydatnosci réznych
rodzajow owocow.

Rozmiegkczanie owocow

Jagody miekkie mozna przeciera¢ na surowo, bez
rozmiekczania gotowaniem, po zmiazdzeniu ich tluczkiem lub
drewniang tyzka, ale lepsze wyniki uzyskuje sie przez zastoso-
wanie obrobki cieplnej, opisanej w rozdz. Il.

Owoce delikatniejsze, jak truskawki, maliny, jezyny, poziom-
ki, rozmigkcza sie w ciggu ok. 5 min. w temperaturze nie prze-
wyzszajgcej 85°C, ze wzgledu na zachowanie wiekszej natural-
nosci smaku i zapachu nektaru. Owoce mniej wrazliwe i tward-
sze (jabtka, gruszki, pigwy, S$liwki, morele, porzeczki, zurawi-
ny itp.) rozmiekcza sie parowaniem w rondlu z pokrywka tak
dtugo, az stang sie tak miekkie, ze dadzg sie przetrzed.

Do rozmiekczania nalezy stosowaC goracg wode, gdyz skraca
ona czas ogrzewania i przyspiesza niszczenie enzymdw. Roz-
miekczania nie nalezy prowadzi¢ dtugo, gdyz moze to spowo-
dowac przejScie do miazgi — z nasion i czeSci twardych —
ciat o nieprzyjemnym smaku, ktdre powodujg pogorszenie smaku
nektaru.

Miazdzenie i przecieranie

Owoce wieksze i twardsze nalezy po rozmiekcze-
niu zmiazdzyé w celu utatwienia pracy przy przecieraniu. Naj-
fatwiej przeciera sie miazge goracg. Sposoby przecierania opi-
sano w rozdz. Il

Jesli dysponuje sie dwoma aluminiowymi cedzakami z otwor-
kami wiekszymi i mniejszymi (o $rednicy 0,5—0,6 mm), to naj-
pierw miazge przeciera sie przez cedzak z otworami wiekszymi,
co prowadzi do usuniecia nasion, a nastepnie — przez cedzak
0 drobniejszych otworach lub przez sito wlosiane, a jeszcze
lepiej przez bardzo mocne sito nylonowe.

Przecieranie powinno dac przecier jednolity, pozbawiony prze-
tartych nasion i wyczuwalnych przy piciu czastek owocu. Roz-
drobnione czgsteczki powinny przechodzi¢ gtadko przez jame
ustng i przetyk, aby nektar moégt nadawaé sie dla chorych
1 dzieci.
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Doprawianie przecierow

Aby wyrabiany z przecieru nap6j odpowiadat
wymaganiom nektaru, powinien mie¢ zharmonizowany smak,
pociggajaca barwe i przyjemny naturalny aromat oraz wiasciwg
konsystencje. Wymienione cechy organoleptyczne uzyskuje sie
przez:

» dodawanie ograniczonej ilosci wody w celu rozcienczenia
zbyt gestego przecieru do konsystencji napoju,

® mieszanie roznych przecierbw w celu poprawienia smaku
i barwy oraz podniesienia witaminowosci przecieru zasadni-
czego;

» dodanie cukru w razie potrzeby zharmonizowania smakowi-
tosci;

» dodanie pastylek lub drazetek witaminowych w celu
zwiekszenia zawartos$ci, witamin.

Zasadniczym zatozeniem przy produkcji nektaru jest zachowa-
nie naturalnego skiadu chemicznego uzytych surowcéw. Nad-
miernej kwasoty nie obniza sie wodg, co jest czesto praktyko-
wane przy produkcji pitnych sokéw owocowych. Dodanie nie-
wielkiej ilosci wody stosuje sie tylko w przypadkach podykto-
wanych koniecznos$cig techniczng, np. przy rozparzaniu owo-
cow, lub w celu nadania przecierowi witasSciwej konsystencji.
Odnosi sie to do takich np. zbyt gestych przecieréw, jak mo-
relowy, Sliwkowy. Kwasowo$¢ obniza sie przez mieszanie nad-
miernie kwasnych przecierbw z przecierami o mniejszej kwa-
sowosci, najczesciej jabtkowymi.

Jezeli zasadniczy gatunek przecieru nie ma tadnej barwy
(np. gruszkowy, poziomkowy, jabtkowy, pigwowy), to dodanie
matej ilosci przecieru o intensywnej barwie moze podnies¢ wa-
lory nektaru. Witaminowo$¢ mozna podnie$¢ przez dodanie prze-
cieru zrobionego z owocoéw bogatych w witaminy, albo przez
dodanie pastylek witaminowych, ktére nalezy rozpusci¢ w do-
dawanym syropie cukrowym. W razie braku w okresie wytwa-
rzania nektaru Swiezego owocu potrzebnego do mieszania, uzy-
wa sie przecieru sporzagdzonego wczesniej w postaci poiprze-
tworu (rozdz. IlI).

Prawie zawsze zachodzi potrzeba dodania cukru, ale wielkos$¢
tego dodatku nalezy uzalezni¢ od przeprowadzonej préby sma-
kowej, gdyz przepisy nie moga uwzgledni¢ roéznic kwasowosci
owocoéw nawet tego samego gatunku. Kwasowo$¢ moze ulegac
znacznym zmianom zaleznie od odmiany i warunkow wegetacji.
Wiadomo np., ze sg jabtka i wisnie nadmiernie kwasne, ale sg
i takie, ktére majg tagodng a nawet niedostateczng kwasowos¢.

Dawki cukru do nektaréw orientacyjnie przedstawiajg sie
w spos6b nizej opisany.
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Na 1 kg nektaru z umiarkowanie kwasnych owocow (np.
truskawek, jagdd, jabiek) dodaje sie 80—100 g cukru. Cokol-
wiek kwasniejsze rodzaje owocow (maliny, jezyny, morele, ren-
klody, mirabelki, poziomki, szlachetne odmiany wisien) wyma-
gajg dodatku cukru w granicach 100—150 g. Bardzo kwasne
owoce (zurawiny, porzeczki, wiSnie czarne pospolite, agrest)
wymagaja domieszki owocow matokwasnych z dodatkiem cukru
w granicach 150—200 g na 1 kg mieszanki.

Jesli przecier ma nalezytg konsystencje (gesto$¢), to cukier
dodaje sie w postaci krysztatu. W przypadku koniecznos$ci roz-
rzedzenia zbyt gestego przecieru dodaje sie cukier w postaci
goracego roztworu wodnego. Rdézne mieszane nektary mozna
cukrzy¢ i normowac ich stodycz przez dodanie mocnego syropu
cukrowego, ktory daje sie rozprowadza¢ w soku szybciej niz
cukier. Najtatwiej jest dawkowac cukier postugujac sie syro-
pem zawierajacym 1 kg cukru w 1 1, sporzadzonym na gorgco
przez rozpuszczenie w 1 1wody 2,5 kg cukru.

Dawkowanie cukru przeprowadza sie przy uzyciu cylindra
miarowego (rozdz. Il, rys. 22). Jezeli np. trzeba doda¢ do nekta-
ru 300 g cukru, to do cylindra nalewa sie syrop do podziatki
300 cm3 (ml). Nalezy przy tym pamietaé, ze aby nie dopuscic¢
do wykrystalizowania si¢ cukru w syropie — trzeba uzywac
go w stanie ogrzanym.

5. Butelkowanie i pasteryzacja przecierow

Doprawiony nektar utrwala sie w butelkach za
pomocg pasteryzacji. Butelki i sprzet pomocniczy nalezy przy-
gotowac przed rozlewem wedtug wskazan podanych w rozdz. Il

Do rozlewania nektaru moga by¢ uzyte butelki monopolowe,
po sokach i winie lub buteiki z zamknieciem porcelanowym,
zaopatrzone w gumowag uszczelke. Nektar najlepiej zachowuje
swojg jakos¢ w butelkach z ciemnego szkia, gdyz jest mniej
narazony na ujemne dziatanie Swiatla.

Z roznych sposobow butelkowania najlepsze okazato sie roz-
lewanie nektaru na gorgco, gdyz wowczas nie jest narazony na
zakazenie, a napetinianie butelek przeprowadza sie przy naj-
mniejszym doptywie powietrza, gdyz goracy pilyn wypiera je
z butelki.

Nektar ogrzewa sie w rondlu na ogo6t do lekkiego wrzenia;
delikatniejsze nektary jagodowe podgrzewa sie do temperatury
nizszej, lecz nie ponizej 85°C, i na gorgco napetnia nim uprzed-
nio ogrzane butelki.
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Jesli napetnianie wykonywane jest sprawnie i napetnione bu-
telki sg gorace, nalezy je w tym stanie zakorkowa¢ dobrze do-
pasowanymi i odkazonymi korkami (rozdz. Il). Aby nie parzy¢
rak, przy korkowaniu uzywa sie rekawic bawetnianych, weinia-
nych lub plastykowych. Jezeli nektar ostygt i butelki nie sg
gorgce, nie nalezy ich korkowa¢, lecz wstawi¢ do wody w kotle
lub rondlu przeznaczonym do pasteryzacji, ogrza¢ do 85°C i do-
piero wtedy korkowaé. W butelkach zakorkowanych na chtodno
lub w stanie niedogrzanym pozostaje bowiem pod korkiem duzo
powietrza, ktére niszczy witaminy i pogarsza jako$¢ napoju.
Zachowanie dobrej jakosSci przetworéw w wekach oparte jest
wiadnie na tym, ze podczas pasteryzacji powietrze z wekow
usuwa sie samorzutnie, natomiast przy ogrzewaniu butelek za-
korkowanych powietrze pozostaje w ich wnetrzu.

Do napetniania butelek uzywa sie lejka z rowkiem (rys. 24),
aby powietrze mogto swobodnie wydostaé sie na zewnatrz.
Wskazane jest nawleczenie na koniec lejka kawatka rurki gu-
m_f)w_ej, aby ptyn przy uderzeniu z wysoka o dno butelki nie pie-
nit sie.

Korki przed pasteryzacjg nalezy zabezpieczy¢ blaszanymi kla-
mrami lub obwigza¢ sznurkiem, aby nie dopusci¢ do wysadzania
ich w czasie pasteryzacji (rys. 27). Przy obwigzywaniu korkdéw
sznurkiem nalezy zatozy¢ na nie krazki z dykty lub z grubej
tektury.

Pasteryzacje nektarow zawierajagcych przeciery owocéw de-
likatniejszych, nie poddawanych parowaniu (poziomki, maliny,
jezyny, truskawki), przeprowadza sie 20 min. w temperaturze
85°C. Wszystkie inne nektary pasteryzuje sie 15 min. w tempe-
raturze 90°C, w sposéb podany w rozdz. II.

Przekrdj naczynia do podgrzewania sokéw i do ich pastery-
zacji w butelkach pokazano na rys. 28.

Po zakonczeniu pasteryzacji butelki wyjmuje sie w stanie
goracym i hermetycznie zamyka.

Uszczelnienie butelek, warunkujgce zachowanie przez czas
dtuzszy petnej wartosci soku, wymaga duzej dokladnosci i sta-
rannosci. Najpierw nalezy obcig¢ ostrym nozem wystajacy ko-
niec korka i osuszy¢ otrzymang gtadka powierzchnie umaczanym
w spirytusie i wyzetym klaczkiem waty. Nastepnie butelke prze-
wréci¢ do gory dnem, zanurzyé¢ jej szyjke w roztopionym pechu
i okreci¢ butelke dookota osi. Na koniec podnies¢ butelke do
gory, jednoczed$nie obracajac ja przez chwile, aby pech zastygt
rownomiernie dookota jej wylotu, po czym ustawi¢ na stole.'
Zauwazone na korku pecherzyki powietrza nalezy przekiuc,
a powierzchnie pechu wygtadzi¢ nozem zwilzonym wodg. Po
jednorazowym zanurzeniu wszystkich, butelek czynno$¢ te po-
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wtarza sie w celu wytworzenia zwartej, nie przepuszczajacej
powietrza warstwy pechu.

Doktadnos$¢ uszczelnienia sprawdza sie przez utozenie butelek
na stole i obserwacje, czy przy stygnieciu pecherzyki powietrza
nie przedostajg sie do wnetrza butelki poprzez korek. Tworze-
nie sie pecherzykow wyraznie wskazuje, ze zamkniecie nie jest
hermetyczne i ze powtoke pechu trzeba poprawié, albo ze korki
1 szczjeliwo nie nadajg sie do uzyskania hermetycznego zam-
kniecia.

Uszczelnione butelki studzi sie, wstawiajgc je poczatkowo do
letniej, a pozniej do zimnej wody. Szybkie studzenie przyczynia
sie do zachowania dobrej jakosci nektaru.

Nektar w butelkach jasnych powinien by¢ przechowywany
w ciemnym, chtodnym pomieszczeniu. Jesli uzyto butelki z ciem-
nego szkla, to pomieszczenie moze nie by¢é zaciemnione, ale
chtodne.

W wyniku ustania sie nektaru wystepuja zwykle w butelkach
2 warstwy: gorna — przezroczysta i dolna — z zawiesinami.

6. Spos6b uzycia nektarow

Nektar powinien by¢ tak przygotowany, aby mozna byto uzy¢
go bezposrednio po otwarciu butelki. Przed otwarciem nalezy
zawarto$¢ butelki silnie wstrzgsng¢, aby uzyska¢ jednolitg ciecz.

Nektary nadajg sie dla wszystkich, ale specjalnie polecane
sg do dokarmiania niemowlat, dzieci, mtodziezy, dla ludzi star-
szych i chorych.

Nektar nalezy pi¢ powoli, matymi tykami, najlepiej przez
stomke lub przez szklang rurke. Soki spozyte w ten sposob nie
wywotujg objawoOw przecigzenia lub niestrawnos$ci, jak to sie
niekiedy zdarza po wypiciu od razu catej szklaneczki nektaru.
Z tego powodu wskazane jest podawanie nektaru nie w szklan-
kach, lecz w waskich kieliszkach lub lampkach.

Pol butelki (350 cm?2 jest dla dorostego cztowieka wystar-
czajacg porcjag nektaru. Te dobowg porcje nalezy roztozy¢ na
raty. Najwiekszg porcje zaleca sie spozywac podczas positkow.

Nektar nadaje sie na zupy owocowe, gdyz stanowi gotowy
przecier, z ktdrego zupy sa zwykle przyrzadzane. Nektarem
mozna doskonale popija¢ potrawy miesne, kasze lub suche
leguminy, albo spozywac¢ go zamiast stodkiego dania. Nadaje
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sie tez bardzo dobrze do zapijania ciastek, tortdw i innych legu-
min podawanych na przyjeciach. W ten sposéb mozna wyeli-
minowa¢ napoje alkoholowe.

Przy wytezonej pracy umystowej szklaneczka nektaru wypita
matymi tykami doskonale podtrzymuje sity i orzezwia.

Jezeli nektar ma by¢é uzyty do gaszenia pragnienia, nalezy
wla¢ go do szklanki W»—>U objetosci i rozcienczy¢ do smaku
wodag zwyklg lub sodowa. Taki nap6j jest zdrowszy niz wszyst-
kie lemoniady, oranzady i inne napoje sztuczne, najczesciej
uzywane do gaszenia pragnienia, a nie wprowadzajgce do orga-
nizmu zadnych wartosci odzywczych.



VIl  Suszone owoce i warzywa

1 Wiadomosci wstepne

Wysuszone owoce i warzywa, zwane suszami, na-
leza do produktéw pozbawionych wody w takim stopniu, ze
stajg sie trwate, zachowujac jednoczes$nie dobrg jako$¢ spozyw-
czg. Odwodnienie wytwarza w suszu S$rodowisko zabezpiecza-
jace go przed rozwojem drobnoustrojow i czynnos$cig enzymow
na przecigg przynajmniej jednego roku. Owoce i warzywa Swie-
ze zawierajg 75—95%wody, podczas gdy susz warzywny po-
winien zawiera¢ jej ok. 10%, a susz owocowy — ok. 20%.
Usuniecie duzej ilosci wody powoduje zmniejszenie ciezaru
i objetosci suszu, co z kolei utatwia i potania pakowanie, prze-
chowywanie i przewozenie. Na wycieczkach gorskich, kajako-
wych, czy tez w zyciu obozowym susz stanowi niezastgpiony
produkt spozywczy, tatwo mieszczacy sie w plecaku. Susze sg
dogodne w uzyciu, tatwo je podzieli¢ na porcje i nie wymagaja
oczyszczania, pochfaniajgcego sporo czasu przy uzyciu owocow
i warzyw surowych.

Jakkolwiek susze ustepuja w smaku Swiezym surowcom i tra-
cg podczas suszenia powazne iloSci witamin, to jednak zacho-
wujg zasadnicze sktadniki odzywcze, jak -weglowodany, kwasy,
sole mineralne, ciata biatkowe. Kompoty z suszonych owocéw
nabieraja specyficznego smaku, ktéry pewnej grupie konsumen-
tow odpowiada lepiej niz smak kompotéw przygotowanych ze
Swiezych owocoOw, tym bardziej, ze uzycie suszu pozwala sto-
sowaé urozmaicone mieszanki.

Susze po namoczeniu mogg by¢ uzyte tak samo, jak owoce
surowe, | nadajg sie do sporzadzania kompotow, zup, kisieli,
do nadziewania pierozkow itd.

Dobér surowca na susz powinien by¢ oparty na ogdlnym za-
tozeniu, ze jako$¢ suszu catkowicie zalezy od jakosci surowych
owocOw i warzyw; suszenie ma na celu jedynie utrwalenie cech
surowca i nie moze tych cech polepszy¢. Zalozenie to wynika
z samej istoty suszenia, przy ktérym nie stosuje sie zadnych
dodatkow, lecz dazy tylko do usuniecia z surowca wody w ilosci
gwarantujgcej trwato$¢ produktu.
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Susz powinien odpowiada¢ wymogom, jakie stawia sie ma-
teriatowi Swiezemu, smacznemu i zdrowemu.

Dobry susz owocowy otrzymuje sie z owocOw zdrowych i doj-
rzatych. Owoce przejrzate rozpadajg sie i ciemniejg w procesie
suszenia, przy czym nie mozna stosowac obierania maszynowe-
go. Nie nadajg sie na susz owoce obite, popekane, zgniecione,
z plamami zgnilizny. Jabtek i gruszek nieprawidtowego ksztattu
nie mozna obiera¢ maszynowo, jednak przy obieraniu recznym
mate uszkodzenia zewnetrzne moga by¢ usuniete i nie dyskwa-
lifikujg surowca. Owoce pestkowe i jagodowe nie powinny
mie¢ na skorce uszkodzen, ktére powodujg wyciekanie soku
podczas suszenia, gdyz zmniejszatoby to wydajnosé i wartos¢
suszu oraz powodowato powstawanie na sitach trudno zmywal-
nych zabrudzen. Sztuki uszkodzone uzywane sg do produkcji
przetworéw o0 mniejszych wymaganiach surowcowych.

Do suszenia bierze sie warzywa w takim samym stopniu doj-
rzatosci, w jakim zwykto sie ich uzywa¢ do celéw kuchennych,
tzn. po osiggnieciu przez nie najlepszego smaku i wartosci spo-
zywczej. Niektdre gatunki warzyw najlepsze sg w stanie zie-
lonym, niedojrzatym (np. wyluskany groszek zielony, fasolka
szparagowa, groszek w strgkach, kalarepa); inne za$ osiggaja
petny smak i wartos¢ kulinarng dopiero w stanie zupeinej doj-
rzatoSci (np. kapusta). Nie nalezy uzywaé warzyw w stanie
przejrzatym, gdyz ich cechy smakowe i wyglad zewnetrzny su-
szu sg WOAyczas o wiele gorsze. Rowniez warzywa uszkodzone
przez mréz i szkodniki, mocno zwiedte, porazone chorobami
nie powinny by¢ uzywane do suszenia.

Warzywa powinny by¢ zdrowe i odpowiada¢ wymaganiom
podanym w przepisach. Nalezy je suszy¢ w kolejnosci uzalez-
nionej od ich trwatoSci w przechowywaniu, tzn. mniej trwate
gatunki — wczesniej, natomiast trwalsze — p0zniej.

Jakkolwiek przy produkcji domowej nie ma wiekszego zna-
czenia dobor odmianowy, jak ma to miejsce przy produkcji
przemystowej, to jednak nalezy w miare mozliwosci — przy
uprawie warzyw we wiasnym ogrédku i przy nabywaniu su-
rowca na rynku — zwraca¢ uwage na cechy odmianowe, gdyz
od nich zalezy wydajnos$¢, smak i dobra jako$¢ suszu.

Przygotowywanie owocow i warzyw
2. do suszenia

Surowce przygotowuje sie do suszenia zasad-
niczo tak, aby gotowy susz moégt byé uzyty w kuchni bez do-
datkowego oczyszczania i krajania. Przygotowanie kazdego ga-
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tunku surowca jest rozne i powinno by¢ wykonane wedtug
wskazan podanych w przepisach.

Przeznaczony na susz surowiec przebiera sie w celu usunigcia
okazéw niezdatnych, myje starannie oraz oczyszcza. Czyscié
nalezy po wymyciu, aby zapobiec przechodzeniu do wody roz-
puszczalnych sktadnikow (cukrow, kwasow itp.). Oczyszczanie
polega na wykrawaniu czesci niejadalnych i uszkodzonych. Nie-
ktére gatunki obiera sie recznie lub przy uzyciu matlych ma-
szynek — obieraczek. Okazy wieksze kraje sie na czesci w celu
zwiegkszenia powierzchni parowania podczas suszenia i ufatwie-
nia stosowania ich do przyrzadzania potraw.

Niektore surowce bywajg poddawane blanszowaniu, ktére ma
na celu zachowanie naturalnego ich zabarwienia, przyspieszenie
procesu suszenia i zwiekszenie trwatosci suszu podczas prze-
chowywania. Ujemng strong blanszowania jest strata pewnej
czesci rozpuszczalnych w wodzie sktadnikéw surowca. Najle-
piej wiec przeprowadza¢ blanszowanic w parze. Blanszowaniu
nie poddaje sie gatunkow zawierajgcych lotne olejki eteryczne,
np. pietruszki, cebuli, poréw.

Zblanszowany surowiec powinno sie natychmiast poddac¢ su-
szeniu. W razie niemozliwos$ci natychmiastowego suszenia na-
lezy go po zakohczeniu blanszowania ostudzi¢ przez zanurze-
nie w zimnej wodzie. Szybkie schiodzenie wytwarza warunki
utrudniajagce rozwdj drobnoustrojow. Powoduje ono réwniez
zahamowanie procesOw enzymatycznych i zapobiega innym pro-
cesom, np. rozktadowi witamin i barwnikdéw, czemu sprzyjatoby
dtuzsze dziatanie podwyzszonej temperatury.

3. Sposoby suszenia

Na potrzeby domowe mozna suszy¢ owoce lub warzywa badz
na powietrzu, korzystajgc z ciepta atmosferycznego, badz w pie-
cu chlebowym lub na blasze kuchennej, wreszcie — przy nieco
wiekszej produkcji — w malej suszarce.

W cieple stonecznym mozna suszy¢ tylko owoce i warzywa
dojrzewajgce w lecie lub wczesng jesienig. Przy suszeniu na
powietrzu surowiec jest narazony na zakurzenie oraz zanie-
czyszczenie przez owady, mozna wiec w ten sposob suszyc
gtdwnie surowce wysychajagce w ciggu jednego dnia, np. nie-
ktdre drobne jagody oraz jabtka i grzyby pokrajane w plastry.
Suszéw wysuszonych na wolnym powietrzu nie nalezy uzywac
na surowo, lecz dopiero po ugotowaniu, klére niszczy szkodliwe
dla zdrowia drobnoustroje.
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Suszenie w stoncu najlepiej przeprowadzaé na sitach ustawio-
nych na pochyto$ci dachu, po stronie stonecznej (rys. 39) lub
na placyku pozbawionym kurzu. Nalezy unika¢ dachéw pokry-
tych papa, gdyz nadaje on suszom zapach smoty. Sita mozna

Rys. 39. Suszenie owoc6w, warzyw lub grzybéw w storicu na pochytym
dachu

tanim sposobem sporzadzi¢ z wybrakowanych szaléwek, gon-
tow, okorowanych patykow wikliny albo drutow (rys. 40) osa-

dzonych w drewnianej ramce. W razie niepogody sita z suszem
mozna szybko przenies¢ pod dach. Surowce nasypane bezpo-

Rys. 40. Rama do suszenia surowcéw nawleczonych na druty
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Srednio na dach sg narazone na zabrudzenie i uszkodzenie, przy
czym uprzatniecie ich wymaga duzo czasu.

Przy suszeniu w piecu chlebowym lub na blasze kuchennej nie
nalezy surowcOw umieszcza¢ bezpo$rednio na rozgrzanej po-
wierzchni, gdyz ma ona znacznie wyzszg temperature niz ota-
czajagce powietrze, a to powoduje przypalanie sie surowca. Po-
nadto produkt ulega zabrudzeniu, np. w piecach przywiera do
suszu popiot.

Nalezy bardzo dba¢ o to, aby surowiec nie zaparzyt sie i nie
stracit smaku. W tym celu nalezy otworzyé zasuwe (szyber),
blaszang zastone pieca chlebowego ustawi¢ na dwu utozonych
ptasko cegtach, a gdrng jej czes¢ lekko zgigé do przodu.

Przygotowany surowiec ukiada sie na sitach cienkg warstwa.
Sita te ustawia sie na blasze lub na spodzie pieca po wyjeciu
chleba lub po ugotowaniu obiadu. Sita mogg by¢ ustawione
w 3—4 warstwy jedno na drugim (rys. 41).

Rys. 41. Suszenie na sitach ustawionych na ptycie kuchennej

Przy suszeniu surowcow wiekszych mozna zamiast sit uzy¢
okorowanych gatgzek wikliny, drutéw lub sznurkéw, na ktére
jeden obok drugiego nasadza sie plasterki lub pojedyncze sztuki.
Gatazki i sznurki z surowcem mozna zawiesi¢ nad blachg ku-
chenng. W celu lepszego wykorzystania ciepta, do utozenia ga-
tazek lub drutow uzywa sig czworobocznej, drewnianej Kilku-
warstwowej ramy.

W celu ochrony od much nalezy gorne sito — przy suszeniu
na ptycie kuchennej — przykry¢ kawatkiem merli lub postawic
na wierzchu puste sito.
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Mata domowa suszarka szafkowa, ktorg mozna ustawi¢ na
ptycie kuchennej lub na ceglanym piecu kotta parowego albo
wodnego (np. stosowanego przy centralnym ogrzewaniu), jest
pokazana na rys. 42. Gazy spalinowe z tych piecow — po ogrza-

niu ptyty lub powierzchni
kotta — zawierajg jeszcze
zwykle ciepto, ktére mozna
wykorzysta¢ do suszenia.

Wymiary suszarki szafko-
wej 1 powinny by¢ dosto-
sowane do szerokoSci cegla-
nego pieca 2. Sze$¢ sit 3
wstawia sie do drewnianej
szczelnej komory wzdtuz li-
stewek o wymiarach 3X3
cm, przymocowanych gwoz-
dziami do $cianek suszarni
w odlegtosci 12—15 cm jed-
na od drugiej. Sita wykonu-
je sie tak, aby mozna je by-
to obraca¢ w celu bardziej
réwnomiernego suszenia su-
rowca na catej powierzchni.
Przy wymiarach sita 100 X
X 70 cm og6lna powierzch-
nia suszaca suszarki wynosi
ok. 4 m2.

Przeptyw powuetrza w suszarce szafkowej wytwarza sie przez
ustawienie jej na ceglach i za pomocag koipaka z kanatem od-
prowadzajacym wilgotne powietrze do komina dymnego. Do
zbierania skroplonej pary powstajgcej w kanale pionowym stuzy
miseczka 4. Do regulacji przeptywu powietrza stuzy zasuwka 5.

Wydajno$¢é matej suszarki mozna zwiekszy¢ przez zbudowa-
nie specjalnego pieca, w ktérym gazy spalinowe z kanatu ce-
glanego przechodzg do kanatéw zrobionych z grubej blachy
oddajacej ciepto znacznie lepiej niz kanat z cegly.

Poszczegdlne rodzaje owocdw i warzyw wymagaja réznej tem-
peratury suszenia. Poniewaz przy suszeniu domowym nie ma
mozliwosci regulowania ciepta, temperatury podane w opisie
suszenia majg znaczenie tylko orientacyjne. Ze wzgledu na
uzyskanie dobrego suszu wazna jest umiejetno$¢ okreslania
chwili, gdy susz jest gotowy. Susz niedosuszony jest nietrwaty,
przesuszony za$ ma niewtasciwy smak i kolor.

Po zakonczeniu suszenia susz przebiera sie, wybierajgc sztuki
niedosuszone lub przesuszone, i opakowuje.
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4. Przechowywanie suszu

Susz nalezy przechowywa¢ w blaszanych pudtach
z dobrze dopasowanymi blaszanymi pokrywkami lub w drew-
nianych skrzynkach wytozonych papierem pergaminowym. Dla
zabezpieczenia tych opakowan przed dostepem wilgoci i szkod-
nikow nalezy dolne brzegi pokrywki obejmujacej pudio lub
skrzynke oklei¢ papierem. Do przechowywania suszonych jagéd
i suszu drobnego nadajg sie stoiki z nakretkami lub szklane
gasiory z duzymi otworami, dajacymi sie szczelnie zamykaé
korkiem przepojonym parafing. Przy uzyciu naczyn szklanych
nalezy je owingC grubym, ciemnym papierem, aby Swiatto dzien-
ne nie mogto zmienia¢ koloru i pogarsza¢ jakosSci suszu.

Susz wsypuje sie do opakowan warstwami, ugniatajgc drew-
nianym tluczkiem kazdag warstwe, aby utozyé go Scislej. Liscie
kopru lub pietruszki wsypuje sie od razu pc wysuszeniu do
stoika z nakretka lub do gasiorka, uderzajac dnem o sté4, aby
zmiescito sie ich jak najwiecej. Po napetnieniu zamyka sie ga-
siory korkiem nasyconym roztopiong parafing, korkiem gumo-
wym lub kapslag gumowa. W celu utatwienia wyjmowania korka
nalezy go dobra¢ w takiej wielkosci, aby krawedZz gérna wy-
stawata na zewnatrz otworu. Opakowane w ten sposéb suszone
liscie warzyw doskonale przechowujg sie przez catg zime.

Susz bez opakowania narazony jest na dziatanie wilgoci, owa-
dow i rozkruszkéw, ktore w krotkim czasie mogg go zniszczy¢.

5. Uzywanie suszu

Przed uzyciem nalezy susz optuka¢ zimng woda
w celu usuniecia kurzu i wode te natychmiast odla¢. Przetrzy-
mywanie suszu w wodzie powoduje wytugowanie cennych, roz-
puszczalnych w niej sktadnikéw. Optukany susz zalewa sie wodg
i pozostawia w niej, aby rozmdkt. Czas moczenia zalezy od
rodzaju suszu; powinno to trwac tak diugo, az susz nasigknie
wodg. Przy zalaniu suszu wodg ogrzang do 80°C trwa to do
3 godz.; nasigkanie woda trwa czasem diuzej, czasem krécej.
Nie nalezy zalewa¢ suszu zbyt duza iloscig wody, aby go nad-
miernie nie rozcieAczy¢. Na 100 g suszu wystarczy ok. 2 1wody.
Wymoczony susz powinien byé gotowany w wodzie, w ktdrej
byt namoczony. W razie uzycia do gotowania suszu nie moczo-
nego, gotowanie trwa zbyt dlugo.
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Suszonych aromatycznych lisci pietruszki lub kopru nie
moczy sie, lecz dodaje do potraw przed ich podaniem,

Do przyrzadzenia dania z samych warzyw wystarczy 25—30 g
suszu na osobe; porcja na zupe wynosi 15—20 g.

Dobrze wysuszony drobny susz warzywny nie wymaga na ogot
moczenia przed gotowaniem, gdyz nie skraca to czasu gotowa-
nia. Krdtkie namoczenie wskazane jest dla suszu warzywnego
w wiekszych kawatkach.

Susz owocowy produkowany czesto w wiekszych kawatkach
lub w catosci (np. Sliwki, drobne gruszki, jabtuszka rajskie) wy-
maga wstepnego moczenia przez kilka i wiecej godzin az do
nasigkniecia wodg i nabrania wygladu podobnego do surowca.
Jednoosobowa porcja suszu owocowego na kompot wynosi
50—60 g, a na zupe owocowg — 20 g.

6. Susze owocowe

Suszenie owocOw prowadzi sie w temperaturze
50—80°C. Owoce pestkowe, jak Sliwki, wisnie, czere$nie, morele,
oraz owoce jagodowe, suszy sie poczatkowo w temperaturze nie
przekraczajacej 50°C, w celu zapobiezenia pekaniu owocow i wy-
ptywaniu soku. Gdy sok zgestnieje, temperature mozna pod-
wyzszy¢. Owoce ziarnkowe, jak jabtka i gruszki, mozna od razu
suszy¢ w temperaturze 70—80°C. Dane dotyczace temperatur
majg charakter orientacyjny, gdyz czesto brak suszarni lub
termometru uniemozliwia regulowanie cieptoty.

Suszenie jabtek

Wysuszone jabtka uzywane sg w gospodarstwie
domowym gtéwnie na kompoty z samych jabtek lub w miesza-
ninie z innymi gatunkami owocow ($liwki, gruszki, wisnie, ja-
gody itp.), na zupy owocowe i do innych celéw.

Do najbardziej wydajnych nalezg jabtka kwasne lub kwasno-
-stodkie (winne), nie cierpkie w smaku, gdyz zawarto$¢ ciat
cierpkich (garbnikéw) powoduje ciemnienie surowca i otrzy-
manego z niego suszu. Na najwiekszg uwage zastugujg ogolnie
znane antondwki. Jabtka stodkie, jak kosztele i rozne stodkie
renety, nie majg dobrego smaku i nie rozgotowujg sie: w kom-
pocie sg one zbyt twarde.

Najlepszy smak majg jabtka wysuszone w okresie dojrza-
tosci konsumpcyjnej, gdy zachowujg jeszcze petng jedrnosé.
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Jabtka niedojrzate i przejrzate nie dajg dobrego suszu. Takie
owoce lepiej uzy¢ na przetwory robione z przecieru lub soku.
Jabtka drobne i nieforemne moga by¢é uzyte na susz, ale ich
obieranie zabiera wiecej czasu.

Wybrane do suszenia jabtka myje sie i obiera nozem nie-
rdzewnym, zeby nie czerniaty. Usuwa sie przy tym z powierz-
chni obranego jabtka plamy powstate od
uszkodzen i nadttuczen, gdyz plamy te cie-
mniejg podczas suszenia i pogarszajg wy-
glad suszu. Aby obrane jabtka zbytnio nie
czerniaty, wrzuca sie je do wody zakwa-
szonej (2 g kwasu winowego na 4 szklanki
wody) lub osolonej (1 g soli kuchennej na
szklanke wody).

Obrane jabtka kraje sie w celu zwieksze-
nia powierzchni parowania. Jesli utrzymuje
sie sucha, ciepta pogoda i owoce beda su- oo 43 proyrzad rur-
szone cieptem atmosferycznym, to zwykle kowy do wydrazania
kraje sig¢ je na Cwiartki, szostki lub Gsem- gniazda nasiennego i
ki po uprzednim wydrazeniu gniazda na- C¢Wwiartkowania jabiek
siennego.

Prosty przyrzad do jednoczesnego drazenia i ¢wiartkowania
pokazano na rys. 43. Uzycie tego przyrzadu prowadzi czesto
do powstania wiekszej iloSci tomu. Lepsze wyniki mozna osig-
gnaé przy uzyciu przyrzadu Rollmana (rys. 44), ktéry za pomoca

Rys. 44. Przyrzad do krajania na 6semki i wydrazania gniazda nasiennego

promienistych nozy tnie jabtko na désemki, a jednoczes$nie mie-
szczaca sie w srodku rurka z ostrymi brzegami wydrgza gniazdo
nasienne. NGz ten nadaje sie réwniez i do niektorych gruszek.

Sposrod duzej ilosci obieraczek uzywanych przy produkcji
przemystowej nalezy wyr6zni¢ uzywang w gospodarstwie do-
mowym malg najprostszag amerykanskg maszynke ,gwiazdke"
(rys. 45), ktorg tatwo mogtyby wyrabia¢ nasze zakitady mecha-
niczne (przed wojng podobng obieraczke wyrabiano w Kaliszu).
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Obieraczka sktada sie zdragzka z widelcem, naktdry nasadza
sie jabtko. Zapomocag korbki jabtko obraca sie dokota swojej
osi i wolno posuwa sie naprzod. NOz przyciskany sprezynka
do powierzchni jabtka obiera je,
dostosowujgc sie do ksztattu owo-
cu. Maszynka jest zaopatrzona w
bardzo proste urzadzenie usuwajg-
ce gniazda nasienne i krajgce jabit-
ko spiralnie. W  ten spos6b jabtko
jest jednoczes$nie z obieraniem wy-
drgzone i pokrajane. Po zakoncze-
niu zabiegu jabtko zdejmuje sie z
widelca, a otrzymang spirale rozci-
na nozem, w wyniku czego jabiko
rozpada sie na okragte plasterki.
Wszystkie te czynnosci odbywa-
Rys. 45. Obieraczka do jabtek g Sie w sposob zadowalajgcy jedy-
»gwiazdka” nie przy uzyciu jabtek twardych;
przy obieraniu owocéw miekszych
nalezy krajaczke odkreci¢ i jabtka kraja¢ dopiero po obraniu.
Jabtka pokrajane na plastry grubosci 1 cm wysychajg znacznie
szybciej niz krajane na ¢wiartki.

W razie braku przyrzaddw do obierania owoce obiera sie
nierdzewnym nozem, kraje na c¢wiartki, wykrawa dziatki Kkie-
licha i z kazdej c¢wiartki wycina komore nasienng.

Aby zapobiec nadmiernemu ciemnieniu suszu, nie nalezy
pokrajanych jabtek przetrzymywac, lecz natychmiast je suszyc.
W przemysle biaty kolor suszu uzyskuje sie przez siarkowanie,
ale w domu zabiegu tego nie stosuje sie.

Czyste obierki, gniazda nasienne oraz tom stanowig warto-
sciowy materiat do wytwarzania marmolady, galaretek lub po-
widet. PozostatoSci mozna tez wysuszy¢ i stosowaé do sporza-
dzania naparu zastepujacego herbate lub do zrobienia kwasu.
Wyciggi wodne z wymienionych pozostatosci moga by¢ rowniez
dodawane do dzemow jako S$rodek galaretujacy.

Przy uzyciu suszarki z dobrg wentylacja mozna jabtka su-
szy¢ w temperaturze 80—90°C; pod koniec suszenia nalezy
temperature nieco obnizy¢, aby owoce nie pozétkly.

Koniec suszenia okres$la sie przez zginanie krazka (Ewiartki)
w palcach. Golowy susz nie powinien wykazywa¢ w miejscach
zgiecia wyciekow soku. Nie nalezy jednak doprowadzaé suszu
do uzyskania na sitach petnej sztywnos$ci, gdyz moze to dopro-
wadzi¢ do przesuszenia i pogorszenia jakosci. Suszenie zakoh-
cza sie wowczas, gdy talarki przy zgieciu nie wykazujg wy-
cieku, na sicie sg elastyczne, a po wyjeciu z sita i szybkim
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ostudzeniu sztywnieja, nabierajgc elastycznosci pod dziataniem
powietrza. Skrawki niedosuszone wybiera sie i dosusza na 0sob-
nym sicie.

Gotowy susz jabtkowy tatwo wchiania wilgo¢ z otoczenia
i dlatego nalezy go przechowywa¢ w opakowaniu, w miejscu
dostatecznie suchym.

Gotowy susz nie moze byé tamliwy — powinien zachowaé
pewng elastycznos$¢. Barwa suszu — zaleznie od uzytej odmiany
jabtek — waha sie od jasnokremowej lub zielonkawej do za-
barwienia z odcieniami zoéttymi i bragzowymi. Barwa brgzowa
i ciemnobrgzowa wskazuje na niewtasciwe przeprowadzenie su-
szenia. W smaku i zapachu suszu nie powinny wystepowaé obce
zapachy i posmaki (dymu, przypalenia, plesni itp.).

Suszenie gruszek

Spotykane w sprzedazy i w gospodarstwie do-
mowym suszone gruszki zostajg po ugotowaniu najczesciej
twarde i nie majg zachecajgcego smaku. Ttumaczy sie to gtdw-
nie wzieciem do suszenia gruszek niezdatnych do spozycia na
SUrowo, przypuszczajgc, Ze po ususzeniu i ugotowaniu stang
sie one w kompocie dobre. Tymczasem suszenie nie moze po-,
prawi¢ ich smaku i wygladu, lecz odwrotnie — powoduje po-
gorszenie tych cech.

Jesli do suszenia bierze sie smaczne, dojrzate gruszki, to
mozna z nich otrzymac¢ susz do$¢ miekki, zdatny do spozycia
nawet bez namoczenia i gotowania, stanowigcy dla dzieci praw-
dziwy przysmak.

Zdrowe, dojrzate i smaczne gruszki, po wymyciu obiera sie
i kraje wzdtuz gniazda nasiennego na 2 lub 4 czesci. Jesli owoce
nie sg dostatecznie miekkie, nalezy je obgotowywaé we wrzacej
wodzie ok. 10 min. Gruszki drobne suszy sie w catosSci wraz
ze skoérka, po uprzednim wykrojeniu dziatek kielicha, oskroba-
niu i skréceniu ogonka oraz blanszowaniu w ciggu 10—15 min.

Suszone gruszki powinny by¢ elastyczne. Osigga sie to przez
powolne suszenie. Doskonate wyniki daje sptaszczanie prze-
schnietych gruszek przyrzadem przypominajagcym dziadka do
g(r)%((a:chéw i dosuszanie ich w tej postaci w temperaturze ok.

Susz nie moze byé twardy i tamliwy,- powinien odznaczaé sie
pewng elastycznoscig przy S$ciskaniu w palcach. Barwa — od
jasnobragzowej do brazowej, przy czym dopuszczalne sg ciemne
odcienie. Smak i zapach nie powinny wykazywa¢ posmakoéw
i zapachéw obcych (dymu, przypalenia, plesni, stechlizny itp.).

Zastuguje roéwniez na uwage stosowany w Czechostowacji
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spos6b wykorzystywania dzikich gruszek, ktére — po wysu-
szeniu ze skorka i zmieleniu na maczke «— stosuje sie jako
aromatyczny dodatek do ciast.

Suszenie S$liwek

Do suszenia uzywane sg rozne rodzaje Sliwek:
wegierki, mirabelki, renklody i in. W naszych warunkach naj-
czesciej suszy sie wegierki, lubaszki i inne pospolite S$liwki.
Najbardziej wartoSciowy susz otrzymuje sie z wegierek, ktore
wyrozniajg sie wiekszg stodycza, tatwym oddzielaniem sie
pestki od migzszu i ogdlnie tubianym smakiem.

Wegierki przyjeto suszy¢ w catosci ze skdrka, ale do celow
domowych mozna je takze suszy¢ w potdwkach, po uprzednim
usunieciu pestek. Pozbawione pestek S$liwki schnag szybciej,
dajagc produkt wygodniejszy w uzyciu kulinarnym.

Najlepsze do suszenia sg weeierki catkowicie dojrzate (nie ro-
baczywe), gdy owoc spada przy lekkim wstrzasnieciu drzewa,
bez szyputek. Sliwki nie catkowicie dojrzate dajg susz kwasko-
waty, o gorszym wygladzie i smaku.

Przeznaczone do suszenia $liwki przebiera sie w celu usuniecia
owocow mniejszych, uszkodzonych i niedojrzatych. Owoce gor-
sze przerabia sie na przecier lub powidta.

Sliwki wegierki majg dosy¢ grubg skorke pokryta woskowa-
tym nalotem utrudniajacym wydostawanie sie z nich wilgoci
podczas suszenia. Dlatego wskazane jest uprzednie blanszowa-
nie ich lub naktuwanie szpilkami nasadzonymi na korek. Siady
naktu¢ nie sg widoczne po wysuszeniu.

W celu wytworzenia na powierzchni skoérki drobnych pekniec
utatwiajgcych wysychanie, wskazane jest dodanie — do wody
uzytej do blanszowania — sody oczyszczanej w ilosci 1 g na
szklanke wody. Czas blanszowania we wrzgcej wodzie wynosi
15—30 sek., zaleznie od wielkosSci i stopnia dojrzato$ci owocow.
Po blanszowaniu $liwki zanurza sie w zimnej wodzie lub oblewa
nig w celu wytworzenia peknieé i zmycia resztek sody.

Aby otrzymaé susz elastyczny, trzeba $liwki suszyé najpierw
w temperaturze 30—40°C, po zmarszczeniu sie skdrki tempe-
rature nalezy podnies¢ do 50°C, a w koncu — do 70°C. W razie
braku suszarni i niemozliwosci regulowania temperatury wska-
zane jest wstepne podsuszenie Sliwek na stoncu. Spotykane na
rynku doskonate wegierki potudniowe sg czesto suszone na
stoficu.

Na zachowanie elastycznosci suszu dobrze wptywa stosowa-
nie podczas suszenia krotkich przerw.
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Suszenie jag6d

Spotykane w roznych okolicach kraju rozmaite
dziko rosngce i ogrodowe jagody, jak maliny, poziomki, czarne
jagody, jezyny, czarne porzeczki, uzywane sg w postaci suszu
do sporzadzania zup, Kisieli, pierozkdw, kompotéw itp., badz
do celdéw leczniczych. Z suszonych poziomek mozna np. spo-
rzadza¢ nap0j zastepujacy herbate, bardzo wskazany dla osob
nerwowych, chorych i dla dzieci.

Do suszenia bierze sie jedynie jagody zdrowe, Swieze i nie-
zgniecione. Przebiera sie je, usuwa szypulki i suszy bez blan-
szowania w umiarkowanym cieple. Poniewaz sezon dojrzewania
jagéd zbiega sie z okresem pogody, mozna je podsuszy¢ cieptem
stonecznym, co jest nawet zalecane. Aby jagody nie przywiera-
ty do sit, nalezy unika¢ jagdéd zmoczonych lub ciekngcych i pod-
czas suszenia porusza¢ je na sitach. Nie nalezy dopuszczaé do
przesuszenia (co zdarza sie czesto przy domowym suszeniu), gdyz
nadmierne odwodnienie obniza smak i warto$¢ spozywczg jagod.

Suszenie wisni i czere$ni

Ogdlnie tubianym dodatkiem do kompotu mie-
szanego sg wisnie i czeresSnie. Do suszenia nadajg sie wszystkie
odmiany wisien, ale najwieksze powodzenie majg owoce kwa-
$niejsze, intensywniej zabarwione. Wisnie suszy sie z pestkami,
gdyz pozbawione pestek tatwo puszczajg sok i brudza sita. Do-
skonaty susz dajg pospolite wisnie czarne, spotykane czesto przy
drogach i ptotach zagréd wiejskich.

Wisnie przebiera sig, usuwajgc owoce popekane, uszkodzone,
nadpsute i drobne. Po wymyciu usuwa sie szvputki. Aby wisnie
nie pekaty i nie brudzity sit, suszy sie je poczatkowo w umiar-
kowanej temperaturze, podobnie jak jagody. Gdy owoce prze-
schng, a skérka zmarszczy sig, mozna je suszy¢ w temperaturze
wyzszej, dochodzacej do 70°C.

Dobry susz ma pomarszczong powierzchnie z potyskiem, jest
elastyczny, ale nie migkki; po $cisnieciu w dioni rozsypuje sie.
Przypalenie i stwardnienie wskazuje na niewtasciwe postepo-
wanie. Smak i zapach suszu nie moga wykazywaé zapachow
i posmakoéw obcych.

Czere$nie i czerechy suszy sie podobnie jak wisnie. Aby uzy-
skany susz przypominat rodzynki i mogt by¢ zamiast nich sto-
sowany, nalezy czere$nie suszy¢ z szypuikaroi i dopiero gdy
dobrze podeschng i zmarszczg sie, wyciggna¢ szypulke wraz
z pestka, sptaszczajac kazdy owoc palcami i w takiej postaci
dosuszy¢ je do takiego stopnia, ze zachowujg elastycznos$é¢, lecz
przy gnieceniu nie wydzielajg soku.
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Suszenie owocow rozy

Na specjalng uwage zastuguje suszenie owocoOw
rézy, wyrdzniajagcych sie wyjatkowo wysoka zawartoscig wita-
miny C (kwasu l-askorbinowego) i karotenu. Za granicg roz-
wineta sie na duzg skale uprawa krzakéw rézy, wydajacych
owoce 0 najwiekszej zawartosci kwasu l-askorbinowego, i sze-
roka produkcja koncentratow z tych owocéw. W Polsce réw-
niez produkowane sg naturalne koncentraty witaminy C.

W warunkach domowych istnieje mozliwo$¢ wykorzystywa-
nia spotykanych w catej Polsce owocow dziko rosngcej rozy,
zwanej r0za polng (Rosa canina). Wedtug analiz krajowych
owoce dzikiej roézy, potocznie mylnie zwanej gtogiem, zawie-
rajg 350—1350 mg% (tzn. 0,35—135%) witaminy C. Znacznie
wieksze ilosci tej witaminy zawierajg owoce réznych odmian
r6z hodowanych. Do wazniejszych nalezg: Rosa rugosa i Rosa
mbiginosa o duzych owocach, a na najwiekszg uwage zastuguje
Rosa cinnamomea.

Oprécz kwasu 1l-askorbinowego owoce rozy zawierajg i inne
witaminy, jak karoten, ryboflawine i witamine P.

Zbior owocow réz ogrodowych nalezy prowadzi¢ wowczas,
gdy sa one jeszcze twarde i uzyskujg zabarwienie pomaran-
czowa. W tym okresie zawarto$¢ witaminy C jest najwieksza,
a owoce wytrzymujg przechowywanie w ciggu 5—6 dni. Prze-
trzymane na krzaku, po osiagnieciu wiasciwego zabarwienia,
owoce miekng, stajg sie ubozsze w witaminy, nie znoszg trans-
portu i przechowywania.

Owoce dzikiej rézy, mniejsze i mniej miesiste niz réz ogro-
dowych, sg wytrzymalsze i ze zbiorem ich mozna sie¢ nie spie-
szy¢. W kazdym razie nalezy je zebra¢ przed przymrozkami,
gdyz przemrozenie znacznie obniza ich warto$¢ witaminowa.

Po przebraniu i usunieciu okazdéw rozpadajacych sie pod
wptywem naciskania owoce myje sie, a po ocieknieciu rozsypuje
jedng warstwg na sita. Proby wykazaty, ze szybkie wysuszenie
w temperaturze 80—100°C najlepiej sprzyja zachowaniu wita-
miny C. Temperatura nizsza (60—70°C) i w zwigzku z tym
dtuzsze suszenie prowadzi do powaznych strat. Przy przemy-
stowym suszeniu pocietych owocéw poddanych siarkowaniu
mozna zachowaé witamine C prawie w catosci.

Przy suszeniu trzeba dba¢ o zachowanie naturalnego zabar-
wienia suszu i unika¢ przesuszenia lub przypalenia. Brunatny
kolor suszu Swiadczy o niewlasciwym suszeniu, co ponadto po-
woduje znaczne obnizenie wartosci witaminowej uzyskanego
produktu lub nawet catkowite zniszczenie zawartych w nim
witamin.
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Aby w gotowym suszu zachowa¢ podczas przechowywania
witaminy, nalezy go zabezpieczy¢ przed zawilgoceniem, dziata-
niem Swiatta i powietrza. Susz mozna przechowywaé¢ w herme-
tycznie zamknietym weku lub w stoiku szczelnie zamknietym
dopasowanym korkiem gumowym. Stoiki nalezy owingé ciem-
nym papierem i trzyma¢ w chtodnym i suchym miejscu.

Drugi spos6b suszenia owocdw rozy w potéwkach pozbawio-
nych nasion zabiera wprawdzie wiecej czasu na przygotowanie
surowca, ale przyspiesza proces suszenia i daje susz dogodniej-
szy w uzyciu, gdyz pozbawiony niejadalnych, cierpkich nasion.
Sposéb ten jest odpowiedni, zwilaszcza dla gatunkow rézy
o wiekszych owocach.

Swieze owoce kraje sie w poprzek na potowki i z kazdej
potéwki wybiera nasiona malg tyzeczkg od kawy. Owoce prze-
potowione wysychajg znacznie szybciej niz cale i mogag byc
wysuszone nawet na stohicu. Susz w potéwkach przechowuje
sie tak samo, jak z catych owocow.

Susz z owocOow rdzy nadaje sie do wilaminizowania réznych
przetworow, ciast i potraw oraz do sporzadzania naparu stu-
zacego do uzupetniania brakéw witaminowych w zimie i na
wiosne, gdy jeszcze nie ma Swiezych owocOw i warzyw.

Mieszanki kompotowe

Smaczne kompoty z suszonych owocow otrzy-
muje sie przez zmieszanie odpowiednio dobranych gatunkow.
Zasada dobierania polega na tym, aby bardziej stodkie gatunki
owocow zmiesza¢ z gatunkami zawierajagcymi wiecej kwaséw
i pikantnej cierpkosci, a nawet goryczki. Susz z gruszek, cze-
resni, morwy ma zasadniczo smak mdiawy o niedostatecznej
kwasowosci. Niektore odmiany jabtek i Sliwek majg czesto
zharmonizowane potgczenie stodyczy z kwasem i mogg by¢ sto-
sowane na kompot bez dodatku gatunkéw kwasniejszych. Susz
z samych wisni i z niektérych jagéd daje kompoty nadmiernie
kwasne.

W warunkach domowych mozna robi¢ r6zne mieszaniny kom-
potowe zaleznie od posiadanych zapaséw. Przyktadem najbar-
dziej typowej mieszanki moze by¢ nastepujacy zestaw: 5 czesci
suszu jabtkowego, 2 czeSci suszu gruszkowego, 2 czesci suszu
Sliwkowego i 1 cze$¢ suszu z wisni, ktdry mozna zastgpi¢ su-
szem z innych kwasnych jagdd.

Aby przy kazdym sporzadzaniu kompotu nie traci¢ czasu na
dobieranie i odwazanie poszczegblnych rodzajéw suszu, do-
godne jest zrobienie mieszanki od razu i przechowywanie jej
do doraznego uzytku w tej postaci. Zmiany skiadu mieszanek
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mozna dokonaé postugujac sie pozostawionymi do tego celu za-
pasami poszczegolnych, oddzielnych, wartoSciowych rodzajow
suszu.

7. Susze warzywne

Suszenie warzyw ma w warunkach domowych
znacznie mniejsze znaczenie niz suszenie owocow. Wiele ga-
tunkdw warzyw daje sie przechowywaé przez zime i ceny ich
nie wzrastajg w takim stopniu, jak ceny przechowywanych
na surowo owocOw. Jednakze istnieje spora grupa cennych
pod wzgledem odzywczym warzyw, ktdre nie nadajg sie do
przechowywania lub przechowujg sie zbyt krotko, stale pogar-
szajac jakosc.

Poszczeg6lne gatunki warzyw oméwione sg dalej w porzadku
alfabetycznym.

Suszenie cebuli

Susz cebulowy dobrze zachowuje wilasciwosci
surowca i nawet podrumieniony nie traci wartosci kulinarnej.
Suszenie cebuli jest celowe wdéwczas, gdy z powodu niesprzy-
jajacej pogody nie wytrzymuje ona przechowywania w stanie
surowym i psuje sie. Na ogét cebula nie nadaje sie do diuzszego
przechowywania i zwykle z nastaniem cieplejszej pogody wio-
sennej fatwo kietkuje i zaczyna sie psuc.

Najlepsza do suszenia jest cebula twarda, dojrzata, o Sred-
nicy od 3,5 cm wzwyz, gdyz reczne obieranie drobnicy jest
ucigzliwe. Cebula zamarznieta, opanowana przez ple$n i gnijaca
nie nadaje sie do przerobu. Cebula nadmarznieta moze by¢ uzyta
do suszenia, lecz daje susz gorszej jakosci, o szarym zabarwie-
niu i zmniejszonej ostrosci. Do najbardziej polecanych do su-
szenia odmian nalezy cebula Wolska.

Cebule oczyszcza sie przez odciecie wierzchotka i pietki oraz
usuniecie zewnetrznych barwnych tusek. Kraje sie badz w pla-
sterki grubosci 4—6 mm, badZz w kostke o boku 10 mm. W celu
zmniejszenia podczas obierania ostrego tzawienia nalezy oczy
od czasu do czasu przyblizy¢é do ogrzanych powierzchni pieca
lub rur blaszanych.

Aby cebula nie przywierata do sita, trzeba porusza¢ jg w cza-
sie suszenia.

Suszone plasterki lub kostki cebuli o barwie biatawej otrzy-
muje sie z odmian biatych lub jasnoz6ttych. Odmiany o migzszu
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czerwonofioletowym dajg susz o barwie zblizonej, tylko lekko
Sciemniatej pod wptywem ciepta. Susz z niektérych odmian ma
odcien zielonkawy. Lekkie przyrumienienie niektérych skraw-
kéw jest dopuszczalne. Smak i zapach nie powinny wykazywac
obcych naleciatosci, z dopuszczeniem jednak posmaku podru-
mienienia.

Suszenie fasolki szparagowej

Do suszenia nalezy przeznaczy¢ straczki miode,
tatwo tamigce sie, delikatne, o ziarnach jeszcze wodnistych
i stragczku miekkim, miesistym. Strgk oczyszcza sie z twardych
czesci i kraje w plastry tak, jak pokazano na rys. 38. Otrzymane
plasterki blanszuje sie 3—5 min. w goracej wodzie, ochtadza,
nasypuje na sita w ilosci 3 kg na 1 m2powierzchni sita i suszy
w temperaturze 60—70°C. Straczki przesuszone majg ciemny
lub brunatny kolor i posmak przypalenizny.

Podobnie jak fasolka szparagowa moga by¢ suszone miode
stragczki cukrowych odmian grochu, pozbawione twardych wit6-
kien. Najmiodsze i najdrobniejsze stragczki grochu suszy sie
w catosci po odcieciu twardych czesci; daja one susz najwyz-
szej jakosci i po ugotowaniu sg bardzo smaczne.

Suszenie groszku zielonego

Mitody groszek zielony zajmuje przodujace miej-
sce wsrdd innych warzyw ze wzgledu na warto$¢ odzywcza
i smakowa. Przetwory z groszku nalezg do najbardziej poszu-
kiwanych produktéw, gdyz w wysokim stopniu podnoszg smak
réznych miesnych dan | mozna z nich przyrzadza¢ bardzo smacz-
ne i pozywne dania jarskie. Groszek zielony zawiera ok. 4%
biatka, tzn. wiecej niz inne owoce i warzywa (z wyjatkiem
orzechdw), a cukru — wedlug analiz krajowych — ok. 5%.
Witaminy C zawiera znacznie wiecej niz ziemniaki, marchew,
buraki, cebula, fasola. Pod wzgledem zawarto$ci witamin gru-
py B, PP i karotenu przewyzsza on wiele warzyw.

Do suszenia bierze sie groszek miody, zielony, nierobaczywy.
Najlepsze sa odmiany pomarszczone: Szlachetna perta (Edel-
perle) i Cud z Witham oraz — o0 mocniejszym zabarwieniu
zielonym — Cud Kelwedonu, Delisa i Delikates.

Swiezo wytuskany groszek nalezy skalibrowaé wedtug wiel-
kosci, przynajmniej na 2—3 wybory. Przed suszeniem ziarna
blanszuje sie we wrzacej wodzie 3—5 min. zaleznie od ich wiel-
kosci, po czym ochtadza zimng wodg, rozktada na sita warstwg
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grubos$ci do 2 cm i suszy w temperaturze ok. 40°C. JeSli groszek
nie nalezy do odmian pomarszczonych, to po uptywie 2 godz.
trzeba wyjaé go z suszarki i przetrzymac¢ 2—3 godz. w ciemnym
pomieszczeniu, aby utrwali¢ powstate na ziarnach zmarszczki.
Ostudzony groszek dosusza sie w temperaturze 50—60°C.
Dobrze wysuszony groszek ma ciemnozielone zabarwienie
i wykazuje na powierzchni zmarszczki. Przy Sciskaniu w dtoni
tworzy sie z ziarn brytka. Groszek przesuszony rozsypuje sie,
za$ niedosuszony gniecie sie. Smak suszu powinien by¢ stodki,
zapach — przyjemny, bez obcych posmakow i zapachdw.

Suszenie kalafioréw

W okresie nadmiaru Swiezych kalafiorow mozna
wykorzysta¢ je do sporzadzenia suszu, ktory w sezonie zimy
i przedwio$nia bardzo przyda sie do urozmaicenia jadtospisu.

Najlepsze do suszenia sg gtéwki (réze kwiatowe) biate, nie
przero$niete zielonymi lis§émi, nierozsypane, zdrowe, z zacho-
wanymi zielonymi lis¢mi ochronnymi. Przy przygotowaniu do
suszenia obcina sie liscie ochronne, odcina r6ze od gigba i ob-
mywa starannie, najlepiej strumieniem zimnej wody. Obmyte
r6ze dzieli sie na catuny kwiatostanu ze skrdcong do 1,5 cm
nézka. Catuny wieksze, o Srednicy ponad 2 cm, dzieli sie wzdtuz
ndzki na drobniejsze czesSci. Pozostatle czesci kalafiora kraje
sie na stupki i suszy oddzielnie.

Pokrajane kalafiory blanszuje sie 2—4 min, we wrzgcej wo-
dzie, chtodzi zimng wodg, po obcieknieciu rozkiada na sitach
jedng warstwa i suszy w temperaturze 50—55°C. Wyzsza tem-
peratura powoduje zzétkniecie i pogorszenie smaku suszu. Spe-
cjalnie wrazliwe sa kalafiory dosychajgce; suszenie wymaga
wiec starannego dogladania.

Dobrze wysuszone kalafiory powinny zachowaé¢ zote zabar-
wienie, by¢ elastyczne i nie kruszy¢ sie przy przeginaniu, mie¢
wiasciwy aromat, bez zapachu spalenizny.

Ro6ze zottawe, przerosniete, ale zdrowe i bez zgnilizny, moga
by¢ wykorzystane do suszenia, a nastepnie do sporzadzania
z nich — przez roztarcie — ptatkow kalafiorowych uzywanych
na zupy i sosy.

Suszenie lisci (naci zielonej)
Ogolnie uzywang przyprawg do zup przed po-

daniem do stotu sa liscie kopru, pietruszki lub selera. Dodane
lisScie nie tylko podnoszag smak potrawy, lecz wnoszg ze sobg
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witaminy, ktore w zielonych czesciach tych warzyw wystepujg
w iloSci wiekszej niz w ich korzeniach.

Najlepsze sa liscie miode, Swieze, o kolorze zielonym. Liscie
pozétkie, uszkodzone, porazone grzybkiem powinny by¢ odrzu-
cone. Przy przebieraniu nalezy tez odrzuci¢ rdzne zanieczy-
szczenia. Mycie jest konieczne, ale po wymyciu nalezy liscie
osuszy¢ w przewiewnym miejscu, nie na stoncu. Wymyte i osu-
szone liscie kraje sie nozem na kawatki dtugosci do 2 cm, przy
czym grubsze todygi odrzuca sie lub suszy oddzielnie. Pokrajane
liscie rozktada sie na sita warstwami grubosci 1—1,5 cm i suszy
w temperaturze do 50°C, aby lepiej zachowaly sie zwigzki
aromatyczne.

Po wysuszeniu nalezy susz przebra¢ i grubsze czesci dosu-
szy¢. Nie nalezy lisci suszy¢ do zupetnej kruchosci.

Suszenie marchwi

Suszona marchew nie tylko stanowi dodatek do
réznych zup, ale w mieszaninie zgroszkiem zielonym daje po
ugotowaniu i polaniu mastem doskonatedanie jarskie.Marchew
0 czerwonopomaranczowym zabarwieniu odznacza sie wysoka
zawarto$cig karotenu (prowitaminy A), przewyzszajagc pod tym
wzgledem inne warzywa. Im intensywniejsza barwa, tym wiek-
sza jest warto$¢ marchwi. Korzenie powinny by¢ zdrowe, jedrne,
bez zgnilizny.

Marchew myje sie szczotkg, $cina zabarwiony na zielono
wierzchotek gtdwki i cienki koniec korzenia. Obiera sie nozem
lub blaszang skrobaczka (rys. 46), kraje na stupki grubosci
4—6 mm lub na kostke o kra-
wedzi 5—10 mm i blanszuje
1—2 min. W celu zmniejsze-
nia strat sktadnikdéw rozpusz-
czalnych przy blanszowaniu
krajanki wskazane jest prze-
trzymanie w gotujacej sie wo-
dzie catych obranych korzeni;
wiekszych — do 25 min., $red;
nich — do 20 i drobnych —
do 15 min., po czym nalezy je RyS 46. Blaszana skrobaczka do wa-
pokrajac. rzyw — W uzyciu

Po zakohczeniu blanszowa-
nia marchew chtodzi sie i rozsypuje réwnomiernie na sita w ilo-
§ci 5 kg na 1 m2powierzchni. Suszy¢ nalezy w temperaturze ok.
70°C. Gotowy susz powinien byc¢ elastyczny, nieznacznie tamli-
wy. Poniewaz tatwo wchiania wilgoé z otoczenia, wymaga sta-
rannego opakowania.
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Suszenie korzeni pietruszki

Z korzeni przeznaczonych do suszenia odcina sie
wierzchotki wraz z plasterkami migzszu, wykrawa uszkodzenia
i wiosniki, myje starannie szczotka ryzowa, kraje na stupki do
5 mm grubosci i suszy. Aby unikngé straty zwigzkéw aroma-
tycznych, nie stosuje sie blanszowania, a suszenie prowadzi
poczatkowo w temperaturze ok. 50°C, a poOzniej — do 65°C.
Korzeni nie nalezy obiera¢, gdyz skorka zawiera najwiecej
sktadnikdw aromatycznych; ciemne miejsca mozna wyskrobac.

Wysuszona pietruszka tatwo kruszy sig, zanim nastgpi jej
zwilgotnienie po zsypaniu z sit.

Suszenie porow

Por nalezy do warzyw cebulowych, odrdézniajg-
cych sie od cebuli tym, ze ma smak delikatniejszy i mniej ostry,
dzieki czemu nadaje sie nie tylko do przyprawiania potraw,
ale i do sporzadzania dania zaprawionego mastem.

Roslina sklada sie z walcowatej wydtuzonej todygi z diugimi
lisémi, miesistymi przy pochwie. NajwartoSciowszg czeScig pora
jest biata i jasnozielona todyga. W zwigzku z tym najlepsze
sg odmiany o grubszych i dluzszych todygach.

Pory do suszenia dzieli sie na 2 wybory: rosliny o todygach
do 2 cm grubosci oraz rosliny z todygami ponad 2 cm grubosci.

Oczyszczanie polega na odcieciu korzonkéw z cienkim plaster-
kiem todygi, usunieciu pozétktych lub zepsutych lisci, obcieciu
twardych wierzchotkow zielonych lisci i zdjeciu z todygi po-
wierzchniowej tuski. Myje sie je starannie, zanurzajac w wodzie
todygami do goéry, aby usungC zanieczyszczenia znajdujgce sie
w pochwach lisci, i po wymyciu ustawia todygi do goéry, zeby
Sciekta woda. Kazda rosline dzieli sie na 3 czesci: biatg czesc¢
todygi, jasnozielong cze$¢ todygi i zielone liscie. Podziat ten jest
oparty na podstawie roznic w wartosci uzytkowej i w czasie
suszenia kazdej czesci. Blanszowania nie stosuje sie ze wzgledu
na lotne zwigzki aromatyczne. todygi kraje sie na plasterki
grubosci 6—10 mm, liscie — na kawaltki cokolwiek diuzsze,
rozktada na sita i suszy w temperaturze 50—60°C. Na 1 m2 po-
wierzchni sita miesci sie ok. 3 kg poréw. Aby skrawki nie przy-
wieraty do sita, nalezy nimi poruszac.

Suszenie parzacej pokrzywy

Pokrzywa — to uprzykrzony, powszechnie dziko
rosngcy chwast, ktory wydaje na wiosne mitode, zielone pedy
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z lis¢mi majacymi warto$¢ spozywczg nie mniejszg niz szczaw
lub szpinak. Mitoda pokrzywa zawiera do 3éc biatka, a wiec
wiecej niz wiele warzyw i owocow. Witaminy C zawiera pra-
wie tyle co brukselka, tzn. wiecej niz wiele innych warzyw.
Karotenu zawiera tylko nieco mniej niz najbogatsza w te pro-
witamine marchew.

Mitode pedy pokrzywy parzacej uzywane sg do przyrzadzania
zup i sosow. Pokrzywa ma tez szerokie zastosowanie w lecz-
nictwie ros$linnym. Gdanskie Zaklady Chemiczne produkuja
z pokrzywy chlorofil jako barwnik zielony.

Miode pedy pokrzywy wycina sie nozyczkami lub nozem
od poczatku jej rozwoju, gdy sg one burozielone az do czasu
osiggniecia przez rosline wysokosci ok. 13 cm. Najlepszy su-
rowiec do suszenia daje pokrzywa mioda. Zbiér mozna przedtu-
zy¢ przez stopniowe wycinanie pedow, gdyz na miejsce wy-
cietych wyrastajg nowe.

Zebrane pedy pokrzywy przebiera sie i starannie myje, po-
dobnie jak szpinak, w celu usuniecia resztek ziemi mieszczacej
sie we wgtebieniach miedzy todyzka a ogonkiem lisci.

Po pokrajaniu na kawatki pokrzywe suszy sie w temperaturze
40—50°C. W suszarce wysycha ona w ciggu ok. 2 godz.

Suszenie selerow

Podobnie jak u pietruszki skorka selera jest naj-
bardziej cenng czescig z powodu najwiekszej zawartosci zwigz-
koéw aromatycznych. Dlatego przy oczyszczaniu korzenia nalezy
ja mozliwie oszczedzac.

Najwygodniejsze do suszenia sg korzenie okragte z mniejszg
iloscig drobnych korzonkéw w dolnej czesci gtéwnego korzenia.
W celu zmniejszenia ilosci odpadkow mozna suszy¢ rowniez
i drobniejsze korzonki. Korzenie nalezy wymy¢ szczotka ryzo-
wa, dobrze oczysci¢ i pokraja¢. Odrzuca sie tylko tzw. witos$niki,
tj. bardzo drobne korzonki.

Na podstawie przeprowadzonych ostatnio doSwiadczen poleca
sie selery blanszowac¢ w ciggu 90 sek. i suszy¢ w temperaturze
ok. 60°C.

Suszenie szpinaku

Zielone liscie szpinaku majg wybitng wartos¢
odzywcza, gdyz zawierajg spore ilosci zelaza, witamine C, ka-
roten i witaming B w iloSciach wiekszych niz wiele innych
warzyw.
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Szpinak przebiera si¢ w celu usuniecia liSci zottych lub uszko-
dzonych. Zielone liscie odcina si¢ od todygi i gruntownie myje,
zeby nie pozostaty na nich czasteczki ziemi, blanszuje 2—3 min.
we wrzgcej wodzie i ochtadza na powietrzu. Po ocieknieciu wo-
dy rozktada sie na sitach w ilosci ok. 2 kg na 1 m2 powierzchni
sita i suszy tak samo, jak zielong naé. Blanszowanie szpinaku
sprzyja zachowaniu witamin i zielonego zabarwienia oraz zwiek-
sza trwato$é przy przechowywaniu.

Suszony szpinak jest uzywany do przyrzadzania sosu poda-
wanego z mastem jako przystawka lub z ugotowanymi na miek-
ko jajkami — jako osobne danie.



VIII  Kwaszonki

1 Wiadomosci wstepne

Kwaszenie stanowi najprotszy sposéb utrwalania
owocow i warzyw w kazdym gospodarstwie majgcym piwnice.
Podczas zimy i wiosny, gdy trudno jest o swieze surowce, kwa-
szonki uzupetniajg braki witaminowe i mineralne innych po-
karmoéw. Zawarty w nich kwas mlekowy dodatnio wpitywa na
proces trawienia. Ponadto bakterie kwasu mlekowego, zawarte
w surowych kwaszonkach, majg zdolno$¢ zwalczania szkodli-
wych bakterii znajdujacych sie w przewodzie pokarmowym czto-
wiiaka. Z tych wzgledow spozywanie kwaszonek jest bardzo
zalecane.

Zasady kwaszenia

Podczas kwaszenia zachodzi proces fermentacji
mlekowej, wywotanej przez bakterie kwasu mlekowego. Bak-
terie te nie potrzebujg do swojego rozwoju dostepu powietrza
i najlepiej rozwijajg sie w Srodowiskach cieklych, zawieraja-
cych oprécz niewielkiej ilosci cukru inne zwigzki znajdujace
sie ' w owocach i warzywach. Pod wplywem tych bakterii po-
wstaje z cukru i innych weglowodanéw kwas mlekowy, a jedno-
cze$nie z nim pewne iloSci alkoholu i kwasu octow-ego. Naj-
nowsze badania wykazaly, ze w Swiezej kapuscie przy zawar-
tosci cukru od 2,9 do 4,2% — po uptywie 30—36 dni powstato
14—1,9% kwasu mlekowego, 0,3—0,6% alkoholu i 0,3—0,4%
kwasu octowego.

Wieloletnia praktyka wykazata, ze dobra kwaszona kapusta
powinna zawiera¢ 1—1,5% kwasu mlekowego, a kwaszone ogdr-
ki — 0,7—1,2%.

Naczynia do kwaszenia

Najlepszym i najtrwalszym naczyniem do kwa-
szonek sg kadzie debowe. Przed uzyciem nowej kadzi nalezy
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ja wymoczyé, napetniajgc kadz cieptym roztworem bielidta
(0,5 kg bielidta na 4 wiadra wody). Woda zmienia¢ codziennie
do chwili, gdy nie bedzie jej czué¢ debing (garbnikiem).

Do kwaszenia owocdéw i warzyw nadajg sie rowniez beczki
uzywane, np. po miodzie, piwie i inne, dajgce sie tatwo oczyscic.

Beczki uzywane nalezy oczysci¢ szczotkg ryzowg z uzyciem
bielidta albo mydita oraz wody. Nastepnie moczy sie je roztwo-
rem bielidta podobnie jak beczki nowe, tylko krécej. Dobrze
wymyte beczki lub kadzie nalezy przed uzyciem sparzy¢ wrzat-
kiem.

W celu ustalenia pojemnosci puste naczynie ustawia sie na
wadze dziesietnej i wazy, po czym nalewa do peina wody
i wazy powtoOrnie. Rdznica cigezarOw naczynia z wodg i naczy-
nia pustego okresla pojemnos$¢ beczki w kilogramach.

Znaczenie dodatkow

Przy kwaszeniu réznych owocéw i warzyw do-
daje sie soél kuchenng, $rodki aromatyczne i stodzace.

Sol odcigga sok i przy stezeniu 1—3% powstrzymuje procesy
gnilne, lecz nie hamuje fermentacji mlekowej. Stezenie soli
ok. 8% hamuje réwniez fermentacje mlekowa, a stezenie ok.
20% — wstrzymuje dziatalno$¢ innych drobnoustrojéw, powo-
dujgcych psucie sie produktow.

Przyprawy aromatyczne poprawiajg smak kwaszonek oraz
przyczyniajg sie do hamowania rozwoju plesni.

W celu zwiekszenia zawartosci cukru oraz poprawienia sma-
ku dodaje sie do kapusty marchew i jabtka, a do ogdérkéw —
cukier lub miéd. DosSwiadczenia jednakze wykazaty, ze nie na-
lezy zwieksza¢ zawartosSci cukru nadmiernie, gdyz wskutek
tego w procesie kwaszenia moze powstaé¢ nadmiar kwasu octo-
wego oraz inne niepozadane zwigzki.

Warunki prawidtowego kwaszenia

Bardzo waznym wmrunkiem udanego kwaszenia
jest zabezpieczenie kwaszonki przed doptywem powietrza. Uto-
zone $cisto surowce muszg by¢ w jak najkrétszym czasie izolo-
wane od powietrza. W warzywach szatkowanych, jak np. ka-
pusta, powietrze zostaje usuniete przez sok wystepujacy z su-
rowca podczas ugniatania. Surowce cate nalezy zala¢ natych-
miast roztworem soli kuchennej w przegotowanej wodzie.
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W celu zabezpieczenia warstw gérnych surowca przed zet-
knieciem sie z powietrzem naktada sie na wierzch ciezar (rys. 47).
Na powierzchni surowca uklada sie wiec
kilka dopasowanych do otworu naczynia
czystych deseczek w pewnych odstepach
jedna od drugiej, aby utatwi¢ uchodzenie
gazow. Na deseczkach kiadzie sie na krzyz
drewniane klocki i przyciska réwnomiernie
catg powierzchnie czysto umytymi, duzymi
kamieniami (nie wapiennymi). Deseczki nie
pozwalajg kwaszonce podnosi¢ sie do gory,
wystepujaca za$ warstwa cieczy izoluje jg
od powietrza. Znacznie lepsze wyniki od
przyciskania kamieniami daje zastosowanie
cisnienia mechanicznego, w z”oséb poka-
zany na rys. 48.

Dobra jako$¢ kwaszonki zalezy w duzym
stopniu od temperatury, w ktorej przebiega m@CisniEta Tamie- 3
kwaszenie. Przy kwaszeniu w beczutkach niem
tatwych do przenoszenia przetrzymuje sie
kwaszonke 1—2 dni w temperaturze pokojowej (15—18°C), by
wywota¢ zafermentowanie. Nastepnie beczutke przenosi sie do
pomieszczenia chtodniejszego (8—12°C), najlepiej do piwnicy,
gdyz temperatura w piwnicach jest na ogo6t dos¢ réwnomierna.

Rys. 48. Prasy do przyciskania kwaszonki: a) $rubowa, b) dzwigniowa

Podczas fermentacji burzliwej tworzy sie w kwaszonce duzo
gazéw, ktore w poszalkowanych warzywach majg utrudnione
ujScie. Proces kwaszenia przyspiesza przebijanie od czasu do
czasu kapusty kijem. Robienie otwordéw nie jest jednak zabie-
giem koniecznym i przy przemystowym kwaszeniu kapusty nie
bywa stosowane. Nalezy dba¢ o to, aby powierzchnia kwa-
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szonki byta zawsze przykryta sokiem, a tworzgca sie na po-
wierzchni soku piana i pleSh — usuwane przynajmniej raz na
tydzien.

W normalnych warunkach proces kwaszenia trwa zwykle
4—5 tygodni. Gdy pienienie sie i wydzielanie gazow ustanie,
kwaszonka za$ nabierze okreslonej kwasowos$ci i swoistego
smaku oraz utraci goryczke, wtedy nadaje sie do uzytku, cho-
ciaz nalezyty aromat uzyskuje dopiero pdzniej.

Przechowywanie kwaszonck

Zawarty w kwaszonkach kwas mlekowy i sol
chronig je od gnicia, lecz nie chronig od ple$ni i innych szkodli-
wych proceséw. Gotowe kwaszonki mogg dtugo zachowac dobrg
jakos¢, gdy sa przechowywane w chtodnej piwnicy, w szczelnie
zamknietych, peilnych beczkach. W gospodarstwach domowych
kwaszonki przechowuje sie czesto w piwnicy w otwartej becz-
ce, aby byt do niej tatwy dostep,- kwaszonka jest wtedy nara-
zona na szkodliwe dziatanie powietrza i plesni. W kwaszon-
kach przechowywanych w otwartych naczyniach zachodzg stale
procesy powodujgce zmniejszanie sie w nich zawarto$ci kwasu
mlekowego i witamin oraz pogarszanie smaku.

Kwaszonki najlepiej przechowywa¢ w lodowni. Je$li nie ma
lodowni, nalezy cze$¢ gotowej kwaszonki natychmiast po za-
konczeniu procesu kwaszenia przetozyé do beczki mniejszej,
a po napetnieniu jej zatozy¢ denko i przez otwOr czopowy na-
la¢c do peina soku, po czym otwér zaczopowaé. Od czasu do
czasu nalezy czop wyjmowac i dolewac¢ zalewy do petna, aby
nie powstata plesn. W ten sposéb w koncu zimy i na wiosne,
gdy kwaszonka z otwartej beczki zostanie zuzyta, mozna ko-
rzysta¢ z petnowarto$ciowej kwaszonki przechowywanej w becz-
ce zamknietej.

Najwiekszym szkodnikiem kwaszonek przechowywanych przy
dostepie powietrza jest plesn, ktora niszczac kwas mlekowy
moze z biegiem czasu spowodowaé gnicie produktu. Trzeba za-
tem kwaszonke przechowywang w otwartych naczyniach trzy-
maé w piwnicy, przy czvm powinna ona byé zawsze dobrze
przycisnieta i przykryta warstwg soku. Tworzgcg sie na wierz-
chu ple$n nalezy czesto usuwa¢ szumoéwka, ptdtno wygotowy-
wac, a deseczki parzy¢. W razie opadniecia soku nalezy po-
wierzchnie kwaszonki zalaé 3—4-procentowym ostudzonym roz-
tworem soli w przegotowanej wodzie.

Poniewaz powietrze przy bezposrednim zetknieciu sie z kwa-
szonkg moze nawet w ciggu Kkilku godzin roztozy¢ duze ilosci
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witaminy C zawartej w kwaszonej kapuscie oraz pogorszy¢ jej
smak, nalezy dba¢, aby produkt wyjety z naczynia byt spozyty
W ciggu tego samego dnia.

Kwaszenie w beczkach zamknietych z czopem
fermenlacyjnym

Wywotujace kwaszenie bakterie kwasu mleko-
wego nie wymagajg dostepu powietrza, gdyz niezbedny do zy-
cia tlen pobierajg ze skiadnikdw surowca. Kwaszenie zatem
moze by¢é prowadzone w zamknietych naczyniach, z czopem
fermentacyjnym, podobnie jak przy fermentacji nastawu winiar-
skiego. Doswiadczenia i proby takiego kwaszenia daty w Pol-
sce i w ZSRR dobre wyniki.

W warunkach domowych do kwaszenia w zamknietym na-
czyniu nadajg sie beczki-antatki, w ktérych goérne dno ma
otwor takiej wielkoSci, ze mozna przezenh siega¢ do beczki reka.
Otwor ten zamyka sie dopasowang drewniang zatyczka.

Starannie wymyty i odkazony gorgcg wodg antatek napetnia
sie surowcem ze wszystkimi dodatkami tak, aby pozostato
w nim 10—15% wolnej przestrzeni, gdyz podczas burzliwej
fermentacji kwaszonka podnosi sie do gory.

Zamknigecie hydrauliczne wykonuje sie w sposob nizej opi-
sany. W drewnianej zatyczce lub w goérnym dnie robi sie otwor
dla czopu fermentacyjnego. Zatyczke uszczelnia sie w otworze
paskiem papieru $wiezo przesyconego roztopiong parafing. Czop
fermentacyjny zaklada sie szczelnie, podobnie jak przy wy-
twarzaniu wina owocowego, aby gazy mogly wydostawacé sie
z beczki tylko przez czop. Dzieki temu, ze tworzace sie w kwa-
szonce gazy wypierajg z beczki powietrze, ple$nie i inne szkod-
liwe drobnoustroje potrzebujgce dostepu tlenu rozwija¢ sie nie
moga; staja sie niepotrzebne ucigzliwe zabiegi usuwania plesni
oraz mycia i odkazania przykrywy.

2. Kwaszonki z warzyw i owocow

Kwaszenie kapusty gtowiastej
Sktadniki (kg):

kapusta szatkowana 100 jabtka 1
s6l kuchenna biata 2 kminek 0,25
marchew 1

Na potrzeby domowe kw'asi sie kapuste z odmian po6Znych
w okresie, gdy rozpoczynajg sie przymrozki. W przemysle naj-
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chetniej uzywana jest kapusta ,Amager"”, ktéra daje produkt
0 jasnym zabarwieniu.

Kazdg gtdwke nalezy oczysci¢ z zewnetrznych lisci, wyciac
gtab i miejsca uszkodzone. Oczyszczone gtowki poszatkowac
mozliwie cienko szalkownicg (rys. 49). Gigb obraé, poszatkowac

i doda¢ do kapusty. Marchew
umy¢ szczotka, oskroba¢ i po-
krajaé w stupki. Jabtka bierze
sie zdrowe, twarde, kwasne,
np. antonoéwki lub glogierow-
ki. Po wymyciu kraje sie je ze
skorkag na plastry, nastepnie —
na krétkie stupki.
SOl przed dodaniem miesza
sie z kminkiem, a marchew —
z jabtkami (w innym naczyniu).
Do kapusty satatkowej, prze-
znaczonej do jedzenia na su-
Rys. 49. Prawidtlowe ustawienie rowo, dodaje sie 15 kg soli
szatkownicy do kapusty na 100 kg kapusty.
Przygotowang beczke lub
kadz nalezy sparzy¢ wrzatkiem w celu odkazenia. Na dno kadzi
wsypaé¢ dobrze wymytymi rekami kilka gar$ci kapusty, troche
soli i innych dodatkéw, po czym wszystko dobrze zmiesza¢. Wy-
mieszang kapuste ubi¢ wyparzonym ubijakiem drewnianym, w
celu usuniecia powietrza i zetkniecia soli z czastkami kapusty.
Pierwszych dwu warstw nie nalezy zbyt mocno ubija¢, aby nie
rozgnie$¢ czastek kapusty o dno kadzi, co wptywa ujemnie na
jej trwatosé.

Przy ubijaniu nastepnych warstw zaczyna zwykle wystepo-
waé sok. Gdy soku wytworzy sie tak duzo, ze przeszkadza
doktadnemu ubijaniu kapusty, nalezy jego nadmiar usungC.

W tym celu robi sie ubijakiem otwo6r w $rodku kapusty i wy-
biera z niego sok tyzkag czerpakowa. Odlany sok przechowuje
sie w piwnicy, a gdy w beczce sok opadnie, dojewa go do ka-
pusty.

Po napetnieniu kadzi lub beczki przykrywa sie powierzchnie
kapusty wygotowang ptocienng ptachta i dobrze przyciska, aby
kapusta byta pokryta warstwg soku.

Do szatkowanej kapusty mozna wilozy¢ pewng ilos¢ catych
Scistych gtéwek, ktoére po zakwaszeniu bardzo sie przydadzg
przy sporzadzaniu potraw. Mozna réwniez wktadac¢ cate jabika,
ktore spozywane sg pdézniej na surowo.
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Kwaszenie ogo6rkéw

Porcja na 100-litrowg beczke. Skiadniki (kg):
og6rkéw nalezy wzigé¢ tyle, ile zmieSci sie w beczce

woda przegotowana 501 koper 1,0
s6l kuchenna 35 liscieporzeczki czar-
cukier 1,0 nej 1,0
chrzan 0,33 liscie chrzanu 0,33
czosnek 3 gtowki

jesli beczka nie jest debowa, dodaé¢ ponadto 1 kg Swie-
zych lisci debowych i wisniowych.

Do kwaszenia najlepiej nadajg sie ogorki: Terespolskie, Przy-
byszewskie, Monastyrskie, Trockie i Legnickie oraz odmiany
rosyjskie — Niezynskie i Muromskie.

Ogérki do kwaszenia powinny by¢ zupetnie Swieze i zdrowe,
najlepiej zrywane rano tego samego dnia. Powinny by¢ catkiem
zielone, nie wyro$niete, peine i jedrne. Najodpowiedniejsza
dtugos¢ wynosi 8—10 cm, lecz mogg by¢é réwniez uzywane
ogorki dtugosci do 15 cm.

Aby ogorki zachowaty trwato$¢ przez catg zime, nalezy je
kwasi¢ przed koncem sezonu, gdy jeszcze nie majg plam i znie-
ksztatcen. W Polsce centralnej okres len przypada mniej wiecej
na koniec sierpnia i poczatek wrze$nia. Na potrzeby dorazne
mozna kwasi¢ ogoOrki wczesniej.

Przygotowanie ogérkéw do kwaszenia polega przede wszyst-
kim na usunieciu sztuk uszkodzonych, skrzywionych i przejrza-
tych. Braki te moga by¢ kwaszone oddzielnie do szybkiego zu-
zycia. Nastepnie ogorki myje sie, a jesli nie sg zupetnie Swieze,
trzyma 2—3 godz. przed kwaszeniem w zimnej wodzie. Kon-
cow o0gorkéw przygotowywanych na zime nie nalezy obcinac.
Za granicag stosowane jest naktuwanie ogérkdw o grubej skorce,
w celu fatwiejszego przedostania sie do wewnatrz roztworu soli.

Wszystkie przyprawy do ogoérkéw nalezy optukac ziimng wo-
dg i odpowiednio przygotowac. Koper po odcieciu korzeni kraje
sie na kawatki dtugosci 10 cm. Chrzan myje sie szczotkg i stru-
ze w paseczki. Czosnek obiera sie i miazdzy. Liscie chrzanu bie-
rze sie tylko zdrowe i zielone, odrzucajagc uszkodzone i po-
206tkte.

Wyparzong beczke naciera sie¢ zmiazdzonym czosnkiem w
szmatce. Czosnek zabezpiecza ogorki przed mieknieciem. Na
dno beczki ktadzie sie warstwe kopru i innych przypraw. Na-
stepnie ogorki uktada sie do potowy beczki Scisto rzedami
w pozycji stojacej. Na wierzch kladzie sie drugg warstwe
przypraw i na niej znowu ukiada ogoérki rzedami, a na sam
wierzch kladzie sie trzecig warstwe przypraw aromatycznych.
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Po napetnieniu beczki zalewa sie ogorki chtodng zalewg, przy-
rzgdzong poprzedniego dnia. Woda uzyta do sporzadzenia za-
lewy powinna mie¢ cechy dobrej wody do picia. Zalewe spo-
rzgdza sie w sposob nastepujacy: we wrzacej wodzie rozpuscic
odwazong ilo$¢ soli i cukru. Przed uzyciem $ciggngé czysta
zalpvzg znad osaddw, ktdre moga wywrze¢ szkodliwy wpityw na
ogorki.

Zalane ogorki przyciska sie ciezarem, aby zalewa wystgpila
na wierzch. Nie nalezy jednak przygniata¢ ogoérkéw zbyt mocno,
aby ich nie pognie$¢. Zalewy dolewa sie nastepnego dnia.

Jezeli beczka ma w gérnym dnie otwOr czopowy, to po na-
petnieniu jej ogdérkami wstawia sie gorne dno i zalewa ogorki
przez otwdr tak, aby zalewa wystgpita na dno. W tym przy-
padku przyciskanie ogorkéw ciezarem staje sie zbedne. W mia-
re opadania cieczy dolewa sie Swiezej zalewy.

Kwaszenie jabtek

Ten sposob utrwalania jabtek jest w Polsce mato
rozpowszechniony, lecz zastuguje na uwage, gdyz jest fatwy
i szybki oraz daje mozno$¢ spozywania w konhcu zimy i na
wiosne bardzo smacznych i zdrowych jabtek kwaszonych.

Z wyprébowanych odmian najlepsze do kwaszenia sg anto-
néwki i glogieréwki. Jabtka powinny by¢ zdrowe, jedrne, bez
uszkodzen, Srednie lub mate.

Doktadnie wymyte jabtka uktada sie Scisto w duzym stoju,
beczce lub fasce, oraz kiadzie na spdd i na wierzch wymyte,
nie uszkodzone liscie czarnej porzeczki lub wisni. Je$li jabtka
kwasi sie w beczce, to po napetnieniu jej zaktada sie dno gdérne
i przez otwor czopowy wlewa ostudzong zalewe, sporzadzong
wedtug ponizszego przepisu.

Przepis na zalewe na antalek 60-litrowy (Kkg):

woda przegotowana 301 s6l kuchenna 0,35
cukier 0,30 liscie czarnej po-
maka zytnia 0,35 rzeczki 0,50

Zalewe sporzadza sie na gorgco, przy czym make przed do-
daniem rozprowadza sie w matej ilosci zimnej wody. Dodanie
maki przyspiesza kwaszenie, lecz nie jest konieczne. Gdy za-
lewa opadnie, dolewa sie jej do peina.

Jabtka kwaszone w stoju lub w fasce przyciska sie denkiem
i obcigza kamieniem, zeby nie wyplynety.

W podobny sposéb mozna tez kwasi¢ twarde gruszki i Sliwki
wegierki.
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Solenie og6rkow

Solenie ogoérkoéw rézni sie od kwaszenia tym,
ze przy soleniu trwato$¢ surowca osigga sie przez dodanie wiek-
szej ilosci soli i trzymanie zamknietych beczek w chiodzie.

Przepis na zalewe na beczke o pojemnosci 100 L

woda przegotowana 501
s6l kuchenna 5 kg

Przyprawy takie same jak przy kwaszeniu, lecz bez cukru.

Napetniong ogorkami beczke zamyka sie dnem podobnie jak
przy kwaszeniu, po czym do pelna nalewa przez otwér roztwar
soli. Otwor w gérnym dnie zamyka sie luzno czopem i pozo-
stawia do drugiego dnia. Na drugi dzien dopetnia sie beczke
roztworem, zamyka mocno otwdr drewnianym czopem i beczke
wstawia do lodowni lub zanurza w gtebokiej wodzie nie zamar-
zajgcej w zimie, np. w studni, je$li wody z tej studni nie uzywa
sie do picia. Na wiosne, gdy kwaszone ogdrki zwykle sie kon-
czg, zastepuje sie je solonymi.



IX  Przetwory pomidorowe

1 Wiadomosci wstepne

Pomidory zawierajg ok. 5% suchej masy, w tym
2—4% cukrow, 0,5—1% substancji azotowych, ok. 0,6% sktad-
nikéw mineralnych i $Srednio 0,4% kwaséw. Ponadto do war-
tosciowych skladnikéw pomidoréw nalezg witaminy.

W pomidorach znajduje sie 22—49 mg witaminy C w 100 g
surowca. Najwiecej tej witaminy zawieraja odmiany drobno-
owocowe, ktore pod tvm wzgledem doréwnujg pomaranczom,
oraz pomidory tuz po dojrzeniu. W owocach dojrzatych i przej-
rzatych zawarto$¢ witaminy C i karotenu stale maleje i w koncu
zanika.

Karoten tgcznie z innym barwnikiem — likoping — powo-
duje czerwone zabarwienie pomidoréw. Im intensywniejsza jest
barwa czerwona, tym wiecej karotenu zawierajg owoce. Naj-
wiecej karotenu znajduje sie w owocach o karminowoczerwonej
skorce.

Z innych spotykanych w pomidorach witamin nalezy wymie-
ni¢ witaminy Bi i Bz.

Pomidory surowe przechowuja sie niedtugo. Cokolwiek nie-
dojrzate owoce, zawiniete w bibutke, mozna z duzymi stratami
przetrzymywaé w miale torfowym w chtodnym miejscu nie diu-
zej niz przez 2 miesigce.

Najwiecej S$wiezych pomidoréw znajduje sie na rynku we
wrzeéniu i pazdzierniku. P6Zniej pojawiajg sie mniej wartoscio-
we pomidory zdjete z krzakow przed dojrzeniem lub drogie
owoce szklarniowe.

Zalety smakowe i witaminowe, przystepna cena w sezonie
oraz mata trwato$¢ Swiezych pomidoréw spowodowaty masowe
przerabianie ich na rézne przetwory zaré6wno w przemysle, jak
i w domu.

W warunkach domowych moga byé wyrabiane takie prze-
twory pomidorowe, ktdére nie wymagajg urzgdzen technicznych.
Przetwory zageszczone, jak koncentraty i pasty pomidorowe,
nie nadajg sie do domowego wytwarzania, gdyz zageszczanie
masy w otwartych naczyniach prowadzi do zaniku witamin
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i pogorszenia smaku produktu. W przemysle przecier pomido-
rowy jest zageszczany w warunkach prézni, w ktérych wypa-
rowanie wody odbywa sie bez dostepu powietrza.

Na najwiekszg uwage w warunkach domowych zastuguje wy-
twarzanie przecierow pomidorowych w butelkach lub stojach.
Mniej dostepnym sposobem — ze wzgledu na do$¢ znaczny
koszt opakowania — ale dajacym najwieksze mozliwosci za-
chowania witamin, jest pasteryzacja catych pomidoréw w za-
lewie w stoikach-wekach.

Ponadto w domu mozna sporzadza¢ pomidory kwaszone i ma-
rynowane oraz sosy pomidorowe. Wytwarzanie suszu budzi
zastrzezenia z powodu duzych strat witamin.

2. Przeciery i sosy

Przeciery pomidorowe

Do sporzadzania przecierbw mozna uzywac po-
midoréow réznych odmian i o r6znej wielkosci owocow. Miejsca
porazone przez grzybek lub nadpsute nalezy powykrawaé nozem
razem z plasterkiem zdrowego migzszu. Jesli nadpsucie wywo-
tato pogorszenie smaku pomidora, to takie owoce nalezy od-
rzuci¢. Im lepsze owoce wezmie sie do przerobu, tym bardziej
wartosciowy otrzyma sie przecier.

Pomidory nalezy starannie umy¢ pod natryskiem albo zmie-
niajgc 2 razy wode, po czym pokrajaé, zmiazdzy¢é w rondlu
tluczkiem i rozgotowa¢ we witasnym soku. Nastepnie rozgoto-
wane owoce przetrze¢ najpierw przez cedzak, a pdzniej powtor-
nie przez sito, ogrza¢ w waskim rondlu do wrzenia i nie za-
geszczajagc wla¢ na gorgco do ogrzanych butelek. Otwarte bu-
telki wstawi¢ do wanienki lub duzego rondla z gorgcag wodg
i ogrzewa¢ do uzyskania wewnatrz butelek temperatury 85°C,
po czym butelki wyja¢ pojedynczo i zakorkowac. Zakorkowane
butelki — po zabezpieczeniu korkéw fzob. rozdz. Il) — nalezy
ponownie wstawi¢ do gorgcej wody i trzyma¢ w niej 20 min.
w celu dalszej pasteryzacji, w temperaturze 90°C. Po zakoh-
czeniu pasteryzacji korki uszczelni¢ pechem, parafing, lakiem
lub innym szczeliwem, po czym ostudzié.

Do sporzadzania specjalnie wartoSciowego przecieru nadajg-
cego sie do picia nalezy wzig¢ zupetnie zdrowe, czerwone owo-
ce w okresie sierpnia—wrze$nia, gdy sg najsmaczniejsze i za-
wierajg najwiecej witamin. Rozgotowane pomidory przeciera sie
mozliwie drobno, wedtug wskazan w rozdz. Il.
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Aby sok-przecier byl smaczniejszy, dodaje sie do niego sol
i cukier: na 1 1 przecieru z pomidorow kwasniejszych — 30 g
soli i 20 g cukru, do stodszych, dojrzatych na krzaku — tylko
s6l w ilosci 20 g na 1 1 przecieru.

W celu polepszenia smaku mozna doda¢ do przecieru takie
przyprawy, jak seler, cebula lub pieprz turecki. Na 10 kg pomi-
dorow wystarczy doda¢ 1 duzy seler lub 4 liscie. Seler nalezy
obmy¢, oskroba¢ i utrze¢ na tarce. Na 10 kg pomidoréw do-
daje sie 3—4 cebule $redniej wielkosci oraz 1—2 strgki papryki,
ktéra nadaje przecierowi pikantng ostrosé. Wszystkie te przy-
prawy dodaje sie do pokrajanych pomidoréw przed ich rozgo-
towaniem, aby w przetartej masie znajdowaty sie tylko drobno
roztarte czesci.

Praktyka wykazata, ze przeciery butelkowane, pasteryzowane
w temperaturze nie przekraczajgcej 85°C, mozna uchroni¢ od
plesnienia dodajagc do kazdej butelki tyzeczke od kawy oleju
jadalnego, ktdry odcina od powietrza otwartg warstwe prze-
cieru i nie pozwala ples$ni rozwija¢ sie z braku tlenu.

Przecier i miazga pomidorowa witozone na gorgco do ogrza-
nych stoikéw i zalane po ostygnieciu rozpuszczonym tojem lub
zamkniete nakretkami przechowujag sie zupetnie dobrze.

Sos pomidorowy
Sos pomidorowy stosuje sie do potraw z miesa,

ryb, maki lub kaszy. tagodny sos pomidorowy sporzadza sie
wediug nastepujacego przepisu:

pomidory czerwo- sol 2 tyzki
ne 3,5 kg cukier 4 tyzki
jabtka kwasne 1,0 kg kwas mlekowy

cebula 0,5 kg 80-proc. liyzka

wycigg z ziét i korzeniaromatycznych: p6t gatki muszka-
totlowej oraz po matej tyzeczce od kawy papryki czer-
wonej, pieprzu, gozdzikéw i cynamonu.

Pomidory wymy¢, zmiazdzy¢, rozgotowac, przetrzeé i zagescic.
Cebule sparzy¢, obra¢, pokraja¢ na plastry, rozgotowac, prze-
pusci¢ przez maszynke do miesa, przetrze¢ i zagesci¢. Jabtka
rozgotowac, przetrze¢. Zmiesza¢ wszystko razem, dodac sol i cu-
kier oraz zagesci¢ do konsystencji powidet Sliwkowych.

Dodatki aromatyczne uttuc nadrobny proszek,wsypa¢ do
czystego woreczka ptociennego, zawigza¢ woreczek — mocno,
ale tak, aby sproszkowane dodatkiznajdowaty sie w nim dosy¢
luzno.Woreczek wiozyé do sosu pomidorowego podczas za-
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geszczania i trzyma¢ w nim tak dilugo, az sos nabierze dosta-
tecznego aromatu i smaku. W koncu doda¢ kwas mlekowy
i wymieszac.

Jeszcze gorgcy sos wla¢ do matych stoikow lub szklaneczek
i po ostygnieciu zala¢ szczeliwem lub na gorgco zamknaé za-
kretkami.

Po otwarciu naczynia sos nalezy zuzy¢ w ciggu 2—3 dni,
gdyz jest nietrwaly. Mozna go po ugotowaniu utrwali¢, dodajac
1-gramowg pastylke benzoesanu sodu na kazdy 1 kg sosu.
Pastylki rozpuszcza sie w tyzce gorgcej wody, roztwor wlewa
do gotowego sosu, dobrze miesza, po czym sos nakiada do
opakowan.

3. Pomidory konserwowane w catosci

Pomidory cate apertyzowane w zalewie

Smak i warto$¢ odzywcza pomidorow mozna
najlepiej zachowaé przy konserwowaniu catych owocow w za-
lewie, noszacych nazwe pelati. Do sporzadzenia pelati nadajg
sie gtownie pomidory odmian drobnoowocowych, odznaczajgce
sie najwyzszg zawartoScig witaminy C.

Aby pomidory podczas pasteryzacji zachowaty ksztatt i dobry
smak, nalezy wybra¢ owoce zdrowe, twarde, bez plam, uszko-
dzen i znieksztatcen. Owoce wieksze, zeberkowate i majace
pewne braki — uzy¢ na przecier.

Pelati robi sie z pomidoréw obieranych lub nie obieranych.
Owoce nie obierane nalezy naktué szpilkami nasadzonymi na
korek; lepsze wyniki dajg jednakze pomidory obierane.

Wymyte pomidory wsypaé¢ do cedzaka i opusci¢ na 1—2 min.
do rondla z woda ogrzang prawie do wrzenia, po czym cedzak
z owocami wyja¢ i zanurzy¢ w zimnej wodzie na taki sam
okres czasu. W rezultacie na skdrce pomidoréw powitajg pek-
niecia pozwalajace tatwo zdja¢ ja nozem.

Pomidory marynuje sie w réznych stadiach rozwoju: czerwo-
ne, rézowe i bielejgce. Marynowanie zielonych pomidoréw jest
spo}fsobhem wykorzystania przed przymiozkami owocoéw niedoj-
rzatych.

Wymyte owoce wkiada sie bez blanszowania w catoSci do
opakowran, zalewa octowg zalewag do warzyw (tabela 13 lub 14}
i pasteryzuje, jak marynaty owocowe. Szczegdty postepowania
sg podane w rozdz. XVII, o przygotowywaniu marynat.
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Przetwory owocowo-
X -warzywne dla dzieci

1 Wiadomosci wstepne

Mate dzieci rosng szybko i sg znacznie ruchliw-
sze niz doro$li, dlatego wymagaja dostarczania im odpowiednio
wiekszych ilosci réznych skiadnikéw odzywczych, w tym réw-
niez skladnikébw mineralnych (zwilaszcza zelaza) i witamin,
w stosunku do ciezaru ich ciafa.

Wséréd innych pokarmow owoce i warzywa stanowig jedno
z gtownych zrodet witamin i skladnikéw mineralnych potrzeb-
nych dzieciom. Surowe owoce i warzywa mozna po sezonie za-
stagpi¢ odpowiednio przyrzagdzonymi przetworami.

Przetwory owocowo-warzywne dla dzieci powinny by¢ tak
przyrzadzone, aby odpowiadaty wymogom rosngcego organizmu.
Przede wszystkim powinny mie¢ doskonaty smak, zapach i po-
ciggajacy wyglad zewnetrzny, zachecajgcy dziecko do spozy-
wania przetworu bez przymusu. Przetwo6r powinien byé przyrza-
dzony z najlepszego surowca — bogatego w witaminy, dojrza-
tego, zupetnie Swiezego, bez najmniejszych oznak zaczynajgcego
sie przejrzewania lub psucia. Niedopuszczalne jest dodawanie
chemikaliow, sztucznych barwnikdéw i esencji aromatycznych.
Surowce i materiaty powinny by¢ starannie oczyszczone i wy-
myte. Podczas przyrzadzania przetworéw trzeba zachowywaé
warunki nalezytej czystoSci mikrobiologicznej i higieny oso-
bistej. Rece nalezy starannie umy¢é mydtem, a prace wykonywacé
w wypranym, biatym piaszczu ochronnym.

Przy domowym wytwarzaniu przetworOw O0OwoOCOWO-warzyw-
nych dla dzieci bezpos$rednio przez matki lub osoby bliskie dzie-
ciom wysLepuje wazny bodziec psychiczny zmuszajacy do do-
boru najlepszego surowca oraz do starannego wykonywania
zabiegdw przerobowych. Zrobione w domu przetwory kazda
matka Smiato i bez zastrzezen poda dzieciom i innym osobom
wymagajagcym wyrobdéw wysokiej jakosci.

Przetwory owocowo-warzywne dla dzieci mozna podzieli¢ na
2 grupy;
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— przetwory dla niemowlgt od 3—5 mies. zycia do 1 roku,

— przetwory dla dzieci od 1 roku zycia wzwyz.

Dla niemowlat wskazane sg tylko przetwory ptynne, delikatne,
nie zawierajgce twardszych czastek owocu lub warzywa, mia-
nowicie soki i przeciery owocowe lekko ostodzone do smaku
lub przeciery warzywne o fagodnym smaku. Pojecie o wymo-
gach, jakim przeciery powinny odpowiada¢, daje przykitad oce-
ny organoleptycznej przecieru truskawkowego (nektaru) z do-
datkiem cukru, rozpatrzony w rozdz. pt. Ocena organoleptyczna
przetworéw.

Bioragc pod uwage sktonno$¢ dzieci do spozywania stodyczy,
mozna dawac im zamiast cukierkow — po uptywie roku zycia
i zasiegnieciu rady lekarza pediatry — kompoty, dzemy, gala-
retki, marmolady oraz smakowitg, pulchng marmolade zwang
pastita. Wyroby te nie powinny zawiera¢ pestek, grubszych
nasion ani twardszych widknistych czesci. Zastgpienie w mozli-
wie szerokim stopniu cukierkéw wyrobami owocowymi na cu-
krze jest wazne z tego wzgledu, ze cukierki zawierajg zwykle
duzo cukru, lecz pozbawione sg witamin, skiadnikéw mineral-
nych i innych cennych skladnikéw lub zawierajg je w iloSciach
znikomych. Cukierki zawierajg czesto sztuczne barwniki i esen-
cje aromatyczne.

2. Soki owocowe dla dzieci

Uwagi og6lne

Soki dla dzieci powinny by¢ sporzadzane tak,
aby zachowaly jak najwiecej skiadnikow owocowych i miaty
pociggajacy smak. RozciehAczanie soku wodg dla poprawienia
smaku nalezy wiec zasadniczo zastgpi¢ dobieraniem takich owo-
cow, ktére nie wymagaja rozcienczania. Jesli owoce sg nad-
miernie kwasne lub cierpkie, zmniejsza sie kwasowos¢ lub cierp-
kos¢ nie przez dolanie wody, lecz dodajgc mniej kwasne i mnigj
cierpkie soki (wode — tylko w ostatecznosci). Wykonywanego
przy wytwarzaniu sokéw pitnych klarowania nie nalezy stoso-
wac, aby zachowaé w soku skiadniki, ktore przy klarowaniu
bywajg usuwane.

Aby sok zawieral jak najwiecej wartosciowych skitadnikéw
owocowych, nalezy braé do przerobu owoce bogatsze w wita-
miny, o wyborowej jakosci.

Badania wykazaty, ze duze straty witamin nastepujg przy
wyciskaniu soku z surowych owocéw, w wyniku enzymatycz-

157



nych procesdéw rozktadowych, zachodzacych ze wzmozong inten-
sywnoscig przy stykaniu sie rozdrobnionych czasteczek owocdw
z powietrzem. Aby temu zapobiec, owoce «— przed rozdrobnie-
niem na miazge i prasowaniem — nalezy ogrza¢ do temperatu-
ry, przy ktorej zawarte w surowym OwoCU enzymy zostang
unieczynnione (stracg zdolno$¢ przyspieszania reakcji chemicz-
nych). Wstepne ogrzewanie stosuje sie przy wszystkich rodza-
jach owocow z wyjatkiem jabtek, ktore zresztag nie odznaczajg
sie bogactwem witamin w poréwnaniu np. z jagodowymi.

Owoce ogrzane tatwiej oddajg sok i lepiej zachowujg zabar-
wienie. Mocne ogrzanie przyczynia sie do przechodzenia do
soku barwnikéw I zwigzkow aromatycznych, ktore przy otrzy-
Tylz/vaﬂiu sokéw na surowo w znacznej mierze pozostajg w wy-
ttokach.

W ytwarzanie soku

Na sok najczeSciej uzywane sg jabtka, ktdre po
wycisnieciu dajg napéj zdatny do spozycia bez zadnych dodat-
kéw. Sok z jabtek stuzy réwniez do rozcieficzania zbyt kwasnych
sokéw z owocoéw jagodowych (porzeczek, zurawin, agrestu,
malin itp.). Wyprébowane w praktyce mieszanki omoéwiono ni-
zej przy przepisach sporzadzania soku z poszczeg6lnych gatun-
kéw owocow.

Przeznaczone na sok owoce nalezy przebraé¢ w celu usuniecia
sztuk uszkodzonych, z oznakami choroby grzybkowej lub psu-
cia sie, robaczywych i w ogdéle wykazujgcych braki jakoSciowe.
Wybrane owoce nalezy starannie wymy¢ woda biezacg lub 2
razy zmieniang. Trzeba pamieta¢, ze nawet na ,czystych" owo-
cach znajduje sie duzo niewidocznych drobnoustrojéw, ktére
mozna usung¢ tylko przy uzyciu duzej iloSci wody. Niektdre
rodzaje owocoéw trzeba przed myciem przetrzymaé w wodzie,
aby brud i drobnoustroje mogty odmieknaé. Mniej wrazliwe
owoce ziarnkowe wskazane jest sparzy¢ wrzatkiem.

Wymyte owoce nalezy oczy$ci¢ usuwajac szypulki, pestki
i resztki kwiatowe, a przed wycisnieciem podda¢ krotkiemu
ogrzewaniu trwajacemu przecietnie 5 min. w temperaturze ok.
55°C. Dituzsze ogrzewanie lub doprowadzanie do wrzenia po-
zbawia sok smaku S$wiezego owocu. Ogrzewanie prowadzi sie
w przykrytym rondelku, po nalaniu na dno matej ilosci wody.

Aby wysoka temperatura ptomienia nie wptywata ujemnie na
owoce przez $cianki naczynia, nalezy stosowac tzw. plaszcz
wodny, tzn. do wiekszego rondla lub kotta z wodg wstawi¢ co-
kolwiek mniejsze naczynie aluminiowe lub z nierdzewnej stali,
z pokrywka. Umieszczone w mniejszym naczyniu owoce mie-
sza sie wioselkiem lub duzg tyzka, aby ogrzewaty sie réwno-

158



miernie i predzej pokryty sie whasnym sokiem. Do owocow
mocno kwasnych, jak zurawiny lub czarne porzeczki, dodaje
sie tyle goracej wody, zeby owoce byly nig pokryte. Po za-
konczeniu ogrzewania nalezy rondel z owocami wyja¢ z ogrze-
wanej wody, nadmierne bowiem ogrzewanie — zwitaszcza owo-
cow cierpkich — moze spowodowaé przechodzenie do soku
zwigzkéw wywotujacych goryczke lub cierpkos¢ (tanina). Ogrze-
wanie prowadzi sie krocej niz przy wytwarzaniu nektaréw, aby
owoce nie rozgotowaly sie na kasze, co utrudnia wyciskanie
soku.

Wyciskanie sokéw z ogrzanych owocéw przeprowadza sie
sposobami omdwionymi w rozdz. Il. Otrzymany sok nalezy
przecedzi¢ przez ptotno lub flanelke w celu usuniecia zawieszo-
nych czasteczek owocu, ale nie trzeba go filtrowa¢, mimo ze
bedzie on metnawy. Taki metnawy, opalizujagcy sok zawiera
wiecej skladnikéw odzywczych i czesto ma petniejszy smak
niz sok sklarowany.

Po przecedzeniu nalezy wyprobowaé smak soku. W razie po-
trzeby mozna doprawi¢ go cukrem lub zmniejszyé kwasowosé
przez dodanie soku z mato kwasnych owocow. Dodawanie cu-
kru zalezy od kwasowos$ci i stopnia cierpkosci soku i waha sie
w granicach 50—200 g na 1 1 soku.

Jesli sezon dojrzewania mato kwasnych owocoéw (niekwasnych
jabtek, czeres$ni, morwy, gruszek) zbieca sie w czasie z okresem
dojrzewania owocu kwasnego, to mieszanie sokow tych owo-
coOw nie przedstawia wiekszych trudnosci. W przeciwnym ra-
zie do rozcienczania zbyt kwasnego soku mozna zastosowac
spotykany na rynku ptynny owoc z jabtek.

Jako opakowanie stuzy¢ moga takie same butelki, jak dla
nektaru. Godne polecenia sg butelki z porcelanowymi zamknie-
ciami zaopatrzonymi w gumke. Po kazdorazowym uzyciu soku
butelki mozna ponownie fatwo zamknac.

Butelki i korki powinny by¢ bardzo starannie wymyte i od-
kazone sposobami podanymi w rozdz. Il. Gumowy krgzek zamk-
niecia z porcelanowg przykrywka nalezy zdja¢ i osobno odkazic¢
w wodce lub rozwodnionym spirytusie. Niedostatecznie wymyte
i nieodkazone opakowania powoduja czesto psucie sie soku,
mimo wilasciwego przeprowadzenia zabiegéw utrwalajacych.

Najlepsze warunki trwatosci soku uzyskuje sie przy napet-
nianiu na gorgco goracych butelek i zamykaniu peilnych butelek
na gorgco. Mozna tez napetnia¢ butelki przecedzonym, lecz nie
ogrzanym uprzednio sokiem. Sok wlewa sie¢ do butelek przez
lejek z nasadzong rurkg gumowsa.

Cokolwiek niedopetnione otwarte butelki ustawia sie w ko-
ciotku z ogrzewang wodg (rys. 26) i trzyma w niej tak diugo,
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az sok ogrzeje sie do podanej w przepisie temperatury (zwykle
80—85°C) i zawarte w nim powietrze ulotni sie. Nastepnie bu-
telki wyjmuje sie po jednej rekg w rekawiczce i korkuje tak,
zeby wewnagtrz pozostato jak najmniej powietrza. Butelki z por-
celanowym zamknieciem zamyka sie po catkowitym ich napet-
nieniu na goraco.

Zamkniete butelki pasteryzuje sie w tym samym kociotku
lub rondlu z ogrzewang wodg, w ktérym byt ogrzewany sok
przed zamknieciem butelek. Korki w zakorkowanych butelkach
obwigzuje sie szpagatem lub zabezpiecza blaszanymi klamrami
(rys. 27).

Po zakonczeniu pasteryzacji butelki z sokiem uszczelnia sie
(rozdz. VI); wystajaca cze$¢ korka nalezy obciaé ostrym nozem
i gorng czes¢ szyjki butelki zanurzy¢ w roztopionym szczeliwie.
Uszczelnione na gorgco butelki ostudzi¢ najpierw w letnigj
a potem w zimnej wodzie. Szybkie ostudzenie przyczynia sie
do zachowania dobrej jakos$ci soku.

Kazda butelke zaopatruje sie w etykietke wskazujaca rodzaj
soku i date sporzadzenia. Butelki z sokiem nalezy przechowy-
waé w ciemnym i chtodnym pomieszczeniu.

Przepisy
Sok jabtkowy

Do sporzadzenia soku z jabtek wybiera sie zdro-
we, dojrzate i niekwasne owoce bez plesni i plam zgnilizny.
Najlepiej miesza¢ kilka odmian jabtek. Owoce nalezy przetrzy-
maé¢ kilka minut w wodzie, aby odmiegkt brud i przyschniete
drobnoustroje, po czym umy¢é w 2 razy zmienianej wodzie. Jesli
na jabtkach wystepujg $lady po $rodkach przeciw szkodnikom,
wowczas do wody dodaje sie kwas solny w ilosci 1 czes¢ kwasu
na 25 czesci wody. Resztki kwasu solnego usuwa sie z jabiek
ptukaniem w czystej wodzie.

Kazde jabtko kraje sie na pot w celu ulatwienia usuniecia
ogonka i wykrajania resztek kwiatowych. Jabtka w potéwkach
dajg sie réwniez tatwiej miazdzy¢. Jabtek ogrzewac nie nalezy.
Sposéb miazdzenia i wyciskania soku jest opisany w rozdz. Il
Otrzymany sok cedzi sie przez sitko lub ptétno i napetnia nim
butelki bez filtrowania.

Pasteryzacje soku w butelkach prowadzi si¢ 20 min. w tem-
peraturze 80°C. Wyzsza temperatura moze zmieni¢ smak soku.

Jezeli sok nie jest dostatecznie stodki, mozna go dostodzic¢
do smaku. Dodatek cukru moze wynosi¢ kilka procent; zbyt
mocne ostodzenie zmienia naturalny charakter soku.
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W celu zwiekszenia zawarto$ci witaminy C mozna dodaé¢ do
niego troche soku z owocow rozy lub 2 tabletki witaminy C
o ciezarze 0,2 g (200 mg) albo 4 tabletki o ciezarze 01 g
(100 mg) na kazdy litr soku. Tabletki nalezy rozpusci¢ w ogrza-
nym soku w kubeczku i dodaé bezposrednio przed napetnieniem
butelek. Badania wykazaty, ze przy takim dodatku w 100 g go-
towego soku pozostaje ok. 35 mg witaminy C (tzn. szklanka
soku zawiera ok. 90 mg witaminy C).

Sok jabtkowo-czarnoporzeczkowy

Jesli chodzi o zawarto$¢ witaminy C, zabarwie-
nie i smak, to na pierwsze miejsce wysuwajg sie¢ porzeczki
czarne, ktore zawierajg 5-krotnie wiecej witaminy C niz po-
mararicze. Zbyt wysoka kwasote soku z porzeczek mozna obni-
zy¢ przez dodanie.soku zrobionego z malo kwasnych jablek.

Na sok bierze sie porzeczki zupeinie dojrzate i Swiezo zebra-
ne. Nalezy je przebra¢ w celu usuniecia niezupetnie dojrzatych,
zbyt drobnych i suchych jagdd, starannie umy¢ na przetaku,
usung¢ szyputki i zanieczyszczenia. Przebrane jagody wsypac
do rondla z takg iloscig wody, aby byly nig przykryte i przed
wycisnieciem soku ogrzewa¢ 10 min. w temperaturze 85°C.

Na jedng cze$¢ soku otrzymanego z czarnych porzeczek daje
sie 3—4 czesci soku jabtkowego. Uzyskang mieszanine dostadza
sie do smaku.

Pasteryzacje soku jabtkowo-czarnoporzeczkowego w butelkach
prowadzi sie 20 min. w temperaturze 85°C.

Sok truskawkowy

Truskawki nalezace do grupy murzynek odzna-
czajg sie karminowym zabarwieniem i wedlug danych z analiz
krajowych zawierajg 94—128 mg% witaminy C. Sok z tych
truskawek w stanie peinej dojrzatosci ma doskonate zabarwie-
nie, zawiera ok. 8% cukru i mniej niz 1% kwasow. W celu
zharmonizowania smaku wystarczy doda¢ do niego ok. 10%
cukru, aby odpowiadat wymogom witaminowo-mineralnego na-
poju dla matych dzieci.

Przebrane, Swieze, dojrzate i zdrowe truskawki
nalezy wymy¢ i usung¢ okwiaty. Ogrzewanie truskawek przed
wycisnieciem soku prowadzi sie 3—5 min. w temperaturze do
85°C, z malym dodatkiem wody na dno rondla. Otrzymany
przez wyciskanie i doprawiony cukrem do smaku sok nalewa
sie do butelek, ogrzewa do 85° korkuje na goraco i pastery-
zuje 20 min. w zakorkowanych butelkach w temperaturze 85°C.
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Sok jablkowo-wisniowy

Chociaz wisnie zawierajg stosunkowo nieduzo
witaminy C (8—20 mg%), zastuguja jednak na uwage ze wzgle-
du na pociggajacg barwe i smak soku. Dla dzieci majg znacze-
nie gtdwnie mniej kwasne odmiany, jak np. Krolowa Hortensja
i Ksigzeca.

Swieze, zdrowe wisnie myje sig, usuwa szyputki i pestki, aby
do soku nie przeszty zwigzki o smaku gorzkich migdatéow, nie-
wskazane dla dzieci. Pozbawione pestek wisnie ogrzewa sie
we wiasnym soku, jesli s3 mocno kwasne — z maltym dodatkiem
wody na dno rondla. Ogrzewanie prowadzi sie 5 min. w tempe-
raturze 85°C. Nastepnie wyciska sie z nich sok. Sok z wisni
kwasniejszych miesza sie z jabtkowym w proporcji: na cze$é
soku wisniowego — 2 czesci soku jabtkowego. Cukier dodaje
sie do smaku. Pasteryzacje soku w butelkach prowadzi sie
20 min. w temperaturze 85°C.

Sok jablkowo-zurawinowy

Zurawiny zawierajg 12—30 mg/¢ witaminy C
i odznaczajg sie pociggajagcym, orzeZzwiajgcym smakiem. Naj-
smaczniejszy sok uzyskuje sie z zurawin zebranych po przej-
§ciu zimy — na przedwios$niu. Nadmierng kwasote soku zura-
winowego fagodzi dodatek soku jabtkowego w proporcji 1 czes¢
soku zurawinowego na 3—4 czesci soku z jablek.
Postepowanie przy sporzadzaniu soku zurawinowo-jabtlcowego
jest takie samo, jak przy wytwarzaniu soku jabtkowo-porzecz-
kowego.

Sok z malin, poziomek i njekwasnych jezyn
Soki z tych owocdéw nie wymagajg rozciefczania

innym sokiem. Ich smak poprawia sie przez docukrzenie. Paste-
ryzacje sokéw prowadzi sie 20 min. w temperaturze 85°C.

3. Przeciery owocowe i warzywne

Uwagi ogolne
Przeciery roznig sie od sokdéw tym, ze otrzymuje

sie je nie przez wyciskanie, lecz przez przetarcie rozgotowa-
nych owocow lub warzyw. Przeciery zawierajg prawie wszysl-
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kie sktadniki znajdujace sie w $wiezych surowcach, gdyz po
przetarciu usuwa sie z nich tylko pestki, wigksze nasiona, twar-
de witokniste czesci skorki i migzszu itp. Przeciery stanowig
wiec pod wzgledem chemicznym pokarm petniejszy niz soki.
Smakiem swoim przeciery czesto przewyzszajg soki. Spozywane
przeciery diuzej zatrzymujg sie w ustach niz soki i dlatego
bywajg znacznie lepiej przepajane sokami trawiennymi, a zatem
fatwiej przyswajane przez organizm. Przeciery moga by¢ poda-
wane dzieciom w cokolwiek wiekszych porcjach niz soki; mozna
je podawaé niemowletom w drugim pétroczu zycia.

Aby owoce lub warzywa mozna byto tatwiej przetrze¢ i uzy-
ska¢ mniej odpadow, surowce poddaje sie rozgotowaniu. Opis
wytwarzania ostodzonych przecierébw owocowych-nektaréw po-
dany jest w rozdz. VI.

Specjalne dla dzieci, stosowane w Zwigzku Radzieckim recep-
tury nektarow, sg podane w tabeli 6.

Tabela 6

Receptury nektaréw (w procentach)

Jab- Wis- Mo- Sli- zPi(:)- Gru- Pig- Mar- Cuk-
tek  ni reli  wek mek szek wy chwi ru
Jabtka, wisnie 70 15 15
Jabtka, morele’) 64 20 16
Jabtka, morele*),
marchew 44 _ 22 . - — 18 16
Jabtka, $liwki, poziomki 55 — — 15 15 - -_ - 15
Jabtka, gruszki, pigwy”) 45 - — — 25 51 — 15

* Do mieszanki dodaje sie 0,3%, tzn. 300 mg (0,3 g) kwasu askorbinowego
na 1 kg mieszanki.

Przeciery warzywne spozywane sg przez dzieci mniej chetnie
niz owocowe, nie majag bowiem tak odpowiedniego pofgczenia
stodyczy z kwasem. Nalezy jednak dzieci przyzwyczaja¢ do
smaku warzyw i zachecac je do ich spozywania, gdyz zawierajg
one wiele sktadnikéw zapobiegawczo-leczniczych, urozmaicajg
pozywienie, dostarczajg organizmowi cokolwiek innych niz
owoce skitadnikéw smakowo-odzywczych. Aby dzieci spozy-
waly przeciery warzywne bez specjalnego przymusu, nalezy
uzywac takich rodzajow warzyw, ktérych smak mozna popra-
wi¢ przez dodanie owocow. Wiekszo$¢ warzyw nie ma smaku
kwasnego. Domieszka do nich kwasnych owocow nie tylko
poprawia smak, ale znacznie utatwia utrwalenie wyrobu, gdyz
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w obecnosci kwasoéw mozna stosowac nizsze temperatury i krét-
Szy czas ogrzewania przecieru.

Do wykonania przecieru najbardziej nadajg sie pomidory, kto-
re zawierajg troche cukru i kwasu, wykazujgc smakowitosé zbli-
zong do owocOw. Drugim zastugujacym na uwage rodzajem
warzyw sg kabaczki.

Ogdlnie przyjete jest podawanie dzieciom soku i przecieru
z marchwi. Odznacza sie ona wysoka zawartoscig cukru i sta-
nowi ponadto bogate zrodto karotenu — barwnika, ktory w orga-
nizmie ludzkim przeksztatca si¢ w witaming A sprzyjajaca roz-
wojowi dziecka. Marchew dobrze przechowuje si¢ w stanie su-
rowym i moze by¢ dos¢ dtugo w zimie uzywana. Najlepsza ze
znanych odmian jest mioda karotka.

Starannie dobrane, wymyte i oczyszczone warzywa rozparza
sie do miekkosci (rozdz. Il), przeciera i w stanie gorgcym opa-
kowuje tak samo, jak przeciery owocowe. Poniewaz przeciery
warzywne zawierajg stosunkowo mniej kwasOw niz owocowe,
jak rowniez ze wzgledu na to, ze znajdujg sie na nich odpor-
niejsze bakterie, utrwala sie je w temperaturze lekkiego wrze-
nia wody, cokolwiek dtuzej niz przeciery owocowe. Po zakon-
czeniu utrwalajgcego ogrzewania studzi sie opakowania, ety-
kietuje i przechowuje w ciemnym, chtodnym pomieszczeniu.

Aby pasteryzowane w wyzszej temperaturze butelki nie ttukty
sie podczas utrwalania, do rondla wstawia sie krate zrobiong
z drutu o otwrorach odpowiadajacych $rednicy butelek. Do drgz-
ka obejmujacego krate przymocowuje sie ndzki lub diugie ucha
z drutu do zawieszania kraty na krawedzi rondla.

Przepisy
Przecier pomidorowy

Przyrzadza sie go tak samo, jak to opisano w
rozdz. IX, ze specjalnym zwréceniem uwagi na dobdr czerwo-
nych, jedrnych pomidoréw bez najmniejszych oznak przejrze-
wania lub zaczynajgcego sie psucia. Nalezy unikaé zalecanego
w niektérych pracach przepuszfczania surowych pomidorow
przez maszynke do miesa lub inng, gdyz prowadzi to do duzych
strat cennej witaminy C. Przecieranie musi by¢é prowadzone
starannie, w dwu fazach (rozdz. IlI). Dodanie papryki do prze-
cieru dla niemowlat nie jest wskazane.

Przecier z kabaczkéw

Najbardziej delikatne dynie szparagowe, zwane
kabaczkami, odznaczajg sie lepszym smakiem i wiekszg zawar-
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toscig witaminy C niz dynie zwykle. Dynia olbrzymia zawiera
2,5—5 mgdo witaminy C, a kabaczki — 10 mg%. Kabaczki maja
owoce wydtuzone, poczatkowo bladozielone, po dojrzeniu —
z6te. Uzywa sie ich wtedy, gdy majg barwe bladozielong i do-
chodzg do wielkoSci duzych ogérkow. W gospodarstwie domo-
wym bywajg czesto uzywane do faszerowania. Kabaczki otrzy-
muje sie z odmiany dyni szparagowej krzaczastej.

Przygotowanie polega na tym, ze odcina sie ogonek z pla-
sterkiem skoérki, obiera, kraje na pot wzdtuz, wybiera tyzeczka
nasiona, kraje na podtuzne paski, a nastepnie na mniejsze ka-
watki. Pokrajane kabaczki rozparza sie¢ — sposobami opisanymi
przy sokach — do miekkosci, po czym przeciera na jednolitg
mase. Na jedng cze$¢ przecieru z kabaczkéw dodaje sie tylez
przetartych kwasnych jabtek. Cukier dodaje sie do smaku
podczas ogrzewania przecieru i miesza az ulegnie on catkowi-
temu rozpuszczeniu. Goracy przecier naktada sie do ogrzanych
opakowan. Utrwalajgce ogrzewanie prowadzi sie przy lekkim
wrzeniu' wody (95°C) dla 0,5-kilogramowych opakowan
35 min., dla 1-kilogramowych — 50 min.

Przecier z marchwi

Najlepsze sg odmiany marchwi o jednolitym,
intensywnym, czerwonopomaranczowym zabarwieniu, bo takie
wiasnie zabarwienie wskazuje na wiekszg zawartos¢ karotenu,
ktory w organizmie ludzkim przechodzi we wzrostowg wita-
mine A. Wczes$nie dojrzewajgce, mate, tepo zakoriczone karotki
(Karotka paryska) zastuguja na najwieksza uwage.

Oskrobane, wymyte i oczyszczone karotki rozparza sie do
miekkosci cate lub pokrajane na kawatki i w stanie gorgcym
przeciera lub przepuszcza przez maszynke do miesa. Przecier
ma stodki lecz przasnawy, mdifawy smak i bywra bez przymusu
spozywany przez dzieci po dodaniu nieco kwasnych owocow
i dostodzeniu.

W okresie zbioru miodej karotki sa do dyspozycji poziomki,
maliny, truskawki, czarne jagody, wisnie, czere$nie, wczesniej-
sze Sliwki i wczesne odmiany jabtek. Na jedng cze$¢ przecieru
z karotki wystarczy doda¢ tylez przecieru z owocdw. Najbar-
dziej popularnym dodatkiem sg jabtka, najlepiej pieczone lub
rozmiekczone parg w rondelku z przykrywka i matym dodatkiem
wody.

Po zmieszaniu i ogrzaniu obu przecieréw dodaje sie 80—100 g
cukru na 1 kg mieszaniny. Po catkowitym rozpuszczeniu cukru
napetnia sie opakowania na goraco i pasteryzuje w tempera-

165



turze 90°C (stoiki 0,5-kilogramowe — 35 min.). Ostudzone opa-
kowania etykietuje sie i przechowuje w chiodnym, ciemnym
pomieszczeniu.

*

Niemowletom w drugim potroczu zycia mozna — poza oma-
wianymi wyzej — podawac przeciery z groszku zielonego, ka-
lafiorow, burakow i in.

Buraki dobrze przechowuje sie w stanie Swiezym i nie ma po-
trzeby robié z nich przetworéw. Natomiast przeciery z groszku
zielonego, kalafior6w itp. mozna sporzadza¢ w miare potrzeby
ze zrobionych w domu konserw w wekach przez ich przetarcie.

Przeciery warzywne bywajg chetnie spozywane przez dzieci
jako dodatek do doprawionych kaszek i innych potraw. Na po-
czatku przyzwyczaja sie dziecko do spozywania przecieru w ilo-
§ci tyzeczka od herbaty na dobe, powoli zwiekszajgc porcje
do 50 g (2 tyzki stotowe).



X1  Przetwory grzybowe

1 Wiadomosci wstepne

Grzyby stanowig jeden z produktéw tzw. runa
leSnego. Grzyby zebrane wilasnorecznie stanowig najtanszy pro-
dukt spozywczy, o wysokiej wartosci smakowej.

Cze$¢ jadalng grzyba stanowi owocnia skiadajaca sie z ka-
pelusza i trzonu. Bardziej wartosciowg czes$cig owocni jest ka-
pelusz.

Grzyby, podobnie jak warzywa, zawierajg duzo wody (ok.
90%) i dlatego w stanie surowym sg nietrwale. Z podstawo-
wych skfadnikow zawieraja one 3—5% zwigzkéw azotowych,
4—5% weglowodanéw i 0,2—0,6% ttuszczu. Srednia kalorycz-
nos¢ Swiezych grzybdéw wynosi 27—40 kcal/100 g.

Warto$ciowymi sktadnikami grzyboéw sa zwigzki mineralne
oraz substancje aromatyczne, ktdre nadajg im smak i zapach.

Pod wzgledem wartosci witaminowej grzyby ustepujg owo-
com i warzywom. Zawierajg one mate iloSci witamin A, Bi i C
oraz stosunkowo duzo witaminy PP (niacyny). Na specjalne
podkre$lenie zastuguje zawarto$¢ w grzybach przeciwkrzywicz-
nej witaminy D, np. spozycie 25 g borowikéw lub rydzéw wnosi
do organizmu tyle witaminy D, ile daje spozycie 50 g masta
lub 35 1 mleka.

Grzyby nalezag do pokarmoéw ciezko strawnych, aczkolwiek
ludzie zdrowi nie narzekajg na ztg strawnos$¢ grzybéw. Do tra-
wienia grzyboéw nalezy organizm przyzwyczai¢, spozywajac po-
czatkowo mate ich porcje. Trawienie i przyswajanie grzybow
przez organizm utrudnia zawarty w nich grzybnik, wchodzacy
w skbad $cianek komodrek grzybow, oraz alkaloidy. Grzybnik
nie ulega trawieniu w przewodzie pokarmowym cztowieka.
Sproszkowanie zwieksza strawno$¢ i przyswajalno$¢ grzybow,
gdyz utatwia przenikanie sokéw trawiennych do ich komorek.
Najtatwiej strawne sg ekstrakty otrzymywane z wyciggu wodne-
go grzybow. Ekstrakty sg podczas wytwarzania pozbawione nie-
strawnego grzybnika i wszystkich czesci statych grzybow.

Jako artykut masowego spozycia grzyby majg najwieksza
warto$¢ ze wzgledu na duze zalety smakowo-zapachowe. Nauka

167



zywienia zwana dietetyka, zalicza je do pokarmow uzupetnia-
jacych i urozmaicajgcych zwykte pozywienie, czesto jednostajne
i pozbawione podniet smakowych.

Trzeba umie¢ odrézni¢ grzyby jadalne od niejadalnych lub
trujacych, zdarzajg sie bowiem wypadki groZznych zatru¢ po
spozyciu grzybéw zebranych lub kupionych na rynku od przy-
godnych sprzedawcow.

Istnieje wiele og6lnie znanych jadalnych gatunkoéw grzybow,
ktére mozna tatwo odr6zni¢ od gatunkow niejadalnych lub tru-
jacych. Do grzybow jadalnych nalezg przede wszystkim: boro-
wiki (rys. 50), rydze, grzyby czerwone, maslaki, kozlaki i kurki.

Grzyby niejadalne, ale nie tru-
jace spotyka sie wsrod sero-
wiatek i opiefkow.
Popularng i zjawiajgca sie u
nas pdzng jesienig gaske zoOg
nalezy odréznia¢ od silnie tru-
jacego muchomora sromotniko-
wego, podobnego do gaski w
poczatkowym stadium rozwo-
Ju. Muchomor sromotnikowy
odréznia sie od gaski tym, ze
ma u nasady trzona pochwe,
a na trzonie pierscien, gaska
za$ ma trzon gladki bez pier-
$cienia i bez pochwy7
Najniebezpieczniejsze, wy-
wotujgce najczeSciej Smiertel-
ne zatrucia, sg grzyby zbiera-
ne i kupowane zamiast podob-
nych do nich, gtdwnie w sta-
nie miodym, bardzo smacz-
Rys. 50. Borowiki nych pieczarek. Prawdziwe

pieczarki nigdy nie majg w
dolnej czeSci trzona pochwy przykrywajgcej bulwe (bulwiaste
zgrubienie trzona), ale zawsze majg w gornej czesci trzona pa-
rasolowaty pierScienn, powstaty ze zwisajacej skorki. Obecnos¢
takiego pierscienia pozwala odrozni¢ pieczarke od podobnej do
niej trujgcej wieruszki ciemnej, ktéra pierScienia nie ma i pa-
chnie Swiezg maka *).

Przemyst przetwdrczy produkuje szeroki asortyment prze-
tworéw grzybowych. Niektdre z tych przetworéow nie moga by¢

') Opisy botaniczne i barwne rysunki grzybéw znajduja sie w ksigzce
U. Ortosia i M. Nehrir.ga pt. Atlas grzybéw jadalnych i tru-
jacych. PWRIL. Warszawa, 1957,
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wyrabiane w warunkach domowych z braku potrzebnych urza-
dzen technicznych. Do takich przetworéw nalezg mrozonki, wy-
roby garmazeryjne w postaci gotowych potraw oraz pasty grzy-
bowe.

Apertyzacje grzybow w stanie naturalnym utrudnia w warun-
kach domowych brak w grzybach kwaséw i nieuniknione ich
zakazenie odpornymi na dziatanie wysokich temperatur bakteria-
mi glebowymi. Do zniszczenia w grzybach drobnoustrojow trze-
ba stosowal temperatury sterylizacji przekraczajgcej 100°C, co
jest osiggalne tylko w aparatach, zwanych autoklawami.

Grzyby mozna utrwala¢é w domu metodg apertyzacji tylko
wowczas, gdy doda sie do nich kwasu mlekowego, cytrynowego
lub octowego.

W warunkach domowych mozna stosowaé nastepujace spo-
soby utrwalania grzybOw: suszenie, apertyzacje lekko zakwa-
szonych grzybow, kwaszenie, marynowanie oraz wytwarzanie
ekstraktu grzybowego. Utrwalanie grzybéw jako péiprzetwordw
w mocnej solance lub przez przesypywanie duzymi dawkami
soli nie jest polecane, gdyz sposoby te pozbawiajg grzyby cen-
nych skfadnikow.

2. Sporzadzanie przetworéw

Dobér | przechowywanie grzybéw
przed przerobem

Z powodu duzej zawartosci wody i tatwego ro-
baczywienia grzyby nalezg do nietrwalych, sezonowych surow-
cow, ktdre dopiero po przerobieniu na przetwory moga byé
przechowywane i spozywane przez caty rok.

Grzyby przeznaczone do przerobu nalezy przerabia¢ mozliwie
niezwtocznie. W przetrzymanych grzybach zaczynajg powsta-
wa¢ — podobnie jak w nieSwiezym migsie lub rybie — wsku-
tek wewnetrznego rozktadu, zwigzki pogarszajgce ich jakos¢ lub
szkodliwe dla zdrowia. Z tych samych wzgledéw zdrowotnych
nie nalezy uzywaé grzybéw bardzo robaczywych i spréchnia-
tych.

Do przerobu nadaja sie tylko grzyby Swieze, zdrowe i nie
wzbudzajgce zadnych watpliwosci co do ich przydatnosci do
spozycia. Przed uzyciem nalezy grzyby starannie przebrac
i wszystkie watpliwe sztuki odrzuci¢, zeby nie narazi¢ nikogo
na zachorowanie, a nawet otrucie.
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Jesli powstaje konieczno$¢ przetrzymania grzybow przed prze-
robem, nalezy uzywaé¢ do tego celu chtodnego pomieszczenia
i uktada¢ grzyby warstwg nie grubszg niz 20 cm.

Suszenie grzybow

Suszenie zajmuje pierwsze miejsce w domowym
i przemystowym przerobie grzybow. Zwieksza ono ich aromat,
wystepujagcy w surowcu czesto w stopniu znacznie mniejszym.
Wydajno$¢ suszu z grzybow Swiezych ulega wahaniom,
a Srednio wynosi 10%.
Dla potrzeb domowych suszy sie gtdwnie borowiki, ktore
dajg jasny, mocno aromatyczny susz. Réwnie jasny, ale o sta-
bym zapachu susz otrzymuje sie z tuskwiaka ptachetki, grzyba
podobnego do pieczarek. Do suszenia nadajg sie tez koZlarze,
sitarze (rys. 51), grzyby czerwone, maslaki, kolczaki dachéwko-
wate, opienki miodowe i inne
rodzaje. Dajg one susz mnigj
lub wiecej aromatyczny, lecz
o ciemnym nieefektownym za-
barwieniu.
Przy doborze borowikoéw do
suszenia zastuguje na uwage
stosowany w przemys$le sposob
kalibrowania ich na 2 wybory:
» kapelusze o S$rednicy do
5 cm z biatymi spodami, nada-
jace sie na marynaty lub w za-
lewie.
» kapelusze o $rednicy po-
nad 5 cm bez biatych spodow,
nadajace sie do suszenia,
Borowiki wieksze majg le-
pszy aromat niz mniejsze. Bo-
Rys. 51. Sitarze rowiki suszy sie cate, ze skré-

conym trzonem, lub tylko sa-
me kapelusze, Oddzielanie kapelusza od trzona jest racjonal-
niejsze, gdyz kazda z tych czeSci wymaga odmiennego czasu
suszenia i ma rozng warto$¢ uzytkowa.

Do oczyszczania i krajania grzybow uzywa sie nozy rogo-
wych lub ze stali nierdzewnej; noze zwykie powodujg ciem-
nienie grzybow. Grzyboéw przed suszenie nie myje sie, gdyz
owocnie mocno nasiggajag woda, schng dtuzej i dajg ciemniejszy
susz. Zabrudzone ziemig dolne czeSci trzonu nalezy oskrobaé
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i obcig¢ nozem do miejsca, gdzie nie wystepujg czerwie. GOrng
cze$¢ trzona i kapelusz wytrze¢ wilgotng, wyzetg Sciereczka.
Wycieranie grzybdw jest konieczne przy sporzadzaniu maczki
grzybowej, do ktdrej tatwo przedostajg sie przywarte do suszu
czastki ziemi (piasku). W przypadku sporzadzania suszu prze-
znaczonego do uzycia w postaci nie rozdrobnionej wycieranie
Sciereczkg moze nie by¢ stosowane, gdyz susz przed namocze-
niem ptucze sie w wodzie. Przy suszeniu catych kapeluszy bo-
rowikow odcina sie trzon, ktdry nastepnie kraje sie na krazki
grubosci do 1 cm i suszy oddzielnie.

Suszenie krajanki znacznie przyspiesza proces suszenia. Kape-
lusze tnie sie po linii trzona na plastry grubosci do 1 cm. Kra-
janke kapeluszy suszy sie oddzielnie od krajanki trzonow.

Wieloletnia praktyka wykazata, ze dobry susz mozna uzyskac,
podsuszajac poczatkowo grzyby, na stoncu az do zwiedniecia,
a nastepnie dosuszajac cieptem sztucznym. W razie nieodpo-
wiedniej pogody suszy sie grzyby cieptem sztucznym.

Szafke suszarniang, ktéra nadaje sie do domowego suszenia
grzybow przedstawiono na rys. 42. Kapelusze ukiada sie na
sitach jedng warstwg, spodem ku dotowi, aby uchroni¢ spdéd
kapelusza od zwijania sie do $rodka. Na 1 m2 sita ukfada sie,
zaleznie od S$rednicy kapeluszy, 6—8 kg borowikow lub 3—5 kg
krajanki. Na poczatku suszenia stosuje sie temperature w gra-
nicach 45—55°C, pdzniej 65—70°C. Powolne suszenie przy wska-
zanych temperaturach zapobiega tworzeniu sie skorupki i po-
zwala otrzymacé¢ dobry susz.

Na wsi suszy sie czesto grzyby w piecu chlebowym po upie-
czeniu chleba lub ugotowaniu positku, gdy temperatura obnizy
sie w nim do 65°C. Do suszenia w takiej temperaturze najlepiej
nadajg sie grzyby podsuszone na stonicu.

Po usunieciu popiotu umieszcza sie w piecu grzyby w taki
spos6b, aby nalezycie wykorzystaé jego pojemnos$¢. Mozna
w tym celu sporzadzi¢ drewniane klatki z kolcami do nasadzania
grzybéw lub ramy z wysuwanymi drutami (rys. 40).

Wsréd ludnosci wiejskiej na Litwie i Biatorusi stosowany
jest sposdb suszenia, dajacy mozno$¢ wykorzystania pojemnosci
pieca przy matltym nakiadzie pracy. W grubej, szerokiej desce
robi sie otwory do wstawienia zaostrzonych, okorowanych ga-
tazek jodly z rozwidleniami, na ktore nasadza sie kapelusze
borowikéw spodem ku dotowi. W piecu ustawia sie tyle pod-
stawek z gatgzkami, ile sie zmiesci.

Aby grzyby w piecu chlebowym nie zaparzaly sie, nalezy za-
pewni¢ dobrg wentylacje. W tym celu — dla utatwienia do-
ptywu Swiezego powietrza — opiera sie blaszang zastone pieca
na dwu utozonych ptasko cegtach, a do usuwania powietrza
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odgina gorng czes$¢ zastony do przodu, zasuwe (szyber) za$ w ko-
minie wycigga do potowy.

Niekiedy grzyby suszy sie na sznurkach lub drutach nad bla-
chg kuchenng, ale sposdb ten nie sprzyja zachowaniu wiasci-
wego grzybom aromatu, gdyz przesycajg sie one woédwczas za-
pachami gotujgcych sie potraw.

Mocne promienie storica wysuszajg krajanke w ciggu Kilku
godzin. Smak i aromat takiego suszu jest lepszy od suszu otrzy-
manego z catych kapeluszy.

Dobrze wysuszone grzyby muszg by¢ w dotyku suche, przy
lekkim nacisku powinny sie ugina¢, a przy zginaniu — famac,
nie powinny mie¢ obcych zapachdéw ani zapachu spalenizny,
lecz zachowa¢ wtiasciwy grzybom aromat.

Suszone grzyby tatwo wchianiajg wilgoé i zapachy z otocze-
nia, po zawilgoceniu plesniejg. Pod wplywem Swiatla i po-
wietrza pogarsza sie ich jako$¢ i stopniowo tracg aromat. Grzyby
nie zabezpieczone sg narazone na opanowanie przez owRhdy,
myszy, szczury i inne szkodniki.

Przechowywanie suszu grzybowego w zawieszonych w spi-
zarni wigzkach lub mato szczelnych opakowaniach prowadzi do
statego pogarszania sie jakosci grzybdw i moze spowodowac
opanowanie ich przez mole lub rozkruszki, ktére moga susz
zniszczy¢ w krotkim czasie. Najlepiej przechowywaé susz w za-
korkowanych gasiorkach szklanych, owinietych ciemnym papie-
rem.

Suchy tom grzybowy, wysuszone trzony craz grzyby o zabar-
wieniu ciemnym nadajg sie do sporzgdzania maczki grzybowej
uzywanej do przygotowania réznych potraw. Dobrze wysuszone
grzyby mozna rozdrobni¢ w mozdzierzu lub w miynku do mie-
lenia kawy.

Maczka grzybowe jest jeszcze bardziej niz susz narazona na
wptywy uboczne i na opanowanie przez mole lub rozkruszki.

Przechowywaé jg nalezy w szczelnych opakowaniach, np.
w butelkach z dobrze dopasowanym korkiem w stojach-wekach
z zatozong gumka i zaciskiem sprezynowym, lub w stojach z za-
kretkami.

Grzyby apertyzowane we wihasnym soku

Do apertyzowania bierze sie grzyby mitode, Swie-
ze, nie robaczywe. Do najlepszych nalezg borowiki i pieczarki,
ale moga by¢ uzywane i inne rodzaje.

Grzyby oczyszcza sie podobnie jak przy przyrzadzaniu potraw,
usuwajac catkowicie miejsca robaczywe i $cinajgc nozem miej-
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sglil_ Sciemniate, zabrudzone ziemia lub nadgryzione przez szkod-
niki.

W miare oczyszczania wrzuca sie grzyby do lekko osolonej
zimnej wody, aby nie sczerniaty i pozbyty sie przyschnietych
zanieczyszczen. Poniewaz grzyby s lzejsze od wody i podnoszg
sie ku gorze, nalezy je przycisna¢ ptaskim talerzem. Po uptywie
kilku minut cze$¢ przywartych zanieczyszczerh odmoknie i od-
padnie, a nieodpadniete mozna tatwo usungé¢ po wyjeciu grzy-
béw z wody. Nie nalezy grzybdw przetrzymywaé w wodzie
dtuzej niz jest to potrzebne do usuniecia zanieczyszczen, gdyz
tatwo nasigkajg woda.

Oczyszczone grzyby kraje sie w plastry, wkiada do rondla
i gotuje w ich witasnym soku z matym tylko dodatkiem wody.
Unika sie w ten sposob blanszowania, ktore pozbawia grzyby
niektdrych tatwo rozpuszczalnych skiadnikéw. Grzyby goto-
wane we wiasnym soku w peini zachowujg wiasciwy ich smak.

Do 1 kg pokrajanych grzybdw dodaje sie 150 g pokrajanej
cebuli, 10 g soli kuchennej, 30 g cukru, 5 g 80-procentowego
kwasu mlekowego lub 4 g kwasu cytrynowego (spozywczego)
i 5 ziarenek sproszkowanego ziela angielskiego. Gdy gotowana
masa zacznie wrze¢, podtrzymuje sie lekkie wrzenie przez
10 min.

Przygotowane grzyby wlewa sie do stoikdw-wekdw wyptu-
kanych uprzednio gorgcg woda. Mase grzybowg naktada sie do
stoikbw na goraco, natychmiast zamyka hermetycznie i paste-
ryzuje w ogrzanej wodzie. Stoiki 0,5-litrowe pasteryzuje sie
w lekko wrzgcej wodzie 1 godz., po czym chiodzi je w wodzie
podobnie jak kompoty.

Konserwy grzybowe sporzadzane w taki sposob stanowig go-
towag do spozycia potrawe. Po wyjeciu ze stoika nalezy grzyby
ogrza¢ i doda¢ do smaku masta.

Dodatek kwasu mlekowego lub cytrynowego jest konieczny
dla trwatoSci konserwy. Inne dodatki mogg by¢é zmienione we-
dtug gustu.

Grzyby kwaszone

Grzyby kwaszone z matym dodatkiem soli, w
przeciwienstwie do grzybéw solonych, nie wymagajg moczenia
przed uzyciem i dzieki temu znacznie lepiej od nich zachowuja
swojg wartos¢ odzywczg, sag smaczne i moga by¢ uzywane do
przyrzadzania réznych potraw, podobnie jak grzyby suszone.

Kwaszenie réznych gatunkéw znalazto szerokie zastosowanie
w ZSRR i Czechostowacji. Jest to spos6b utrwalania grzybow
prosty i dostepny dla kazdego gospodarstwa domowego.
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Przy kwaszeniu grzybow stosuje sie dawki soli kuchennej od
15 do 4%.

Do kwaszenia nadajg sie grzyby Swieze, miode, zdrowe, nie
potamane i nie robaczywe. Grzyby powinny by¢ twarde, zdolne
do zachowania swojego ksztattu podczas fermentacji mlekowej.
Najlepiej nadajg sie do tego celu rydze (rys. 52) i borowiki,
ale mozna tez kwasi¢ miodo twarde kapelusze kozZlarzy, opiei-
kow, jadalnych serowiatek, kurek (rys. 53), gasek zo6ych itp.

Rys. 52. Rydze Rys. 53. Kurki

Do kwaszenia uzywa sie kapeluszy z odcietymi trzonami.
Trzony wartosciowszych grzybdw nalezy kwasi¢ osobno.

Grzyby czysci sie i myje tak samo, jak na konserwy aper-
tyzowane. Oczyszczone rydze kwasi sie¢ na surowo bez blanszo-
wania. Inne rodzaje grzybow blanszuje sie 2—5 min., we wrzg-
cej wodzie, zawierajacej 2% soli, po czym chtodzi je woda.

Gdy woda z grzybkow ocieknie, uktada sie je w duzym stoju
lub fasce spodami ku gorze, lekko ugniata | przesypuje kazda
warstwe drobng solg kuchenng. Soli dodaje sie 15—40 g na
1 kg grzybdw.

W Czechostowacji przy przemystowym kwaszeniu grzybow
w kadziach dodaje sie 1,5% soli i 1,5% cukru w postaci syropu
oraz — w celu zaszczepienia bakterii kwasu mlekowego —
troche dobrego kwasnego mleka. Dodanie cukru powoduje po-
wstawanie wiekszej ilosci utrwalajgcego kwasu mlekowego,
a zmniejszona dawka soli odpowiada wymaganiom smakowym.

Po napetnieniu naczynia grzyby przyciska sie drewnianym
denkiem lub ptaskim talerzem i obcigza odpowiedniej pojem-
nosci gasiorkiem z wodg albo czystym kamieniem odpornym
na dziatanie kwasow.
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SOl odcigga z grzybow sok, ktdry tacznie z dodanym syropem
cukrowym i kwasnym mlekiem wypetnia wolne przestrzenie
miedzy kapeluszami oraz wytwarza na powierzchni nacis$nie-
tych grzybow warstwe chronigcg je od plednienia,

Gdy grzyby opadng, dodaje sie Swieze lub dopetnia grzybami
z drugiego naczynia. Nalezy pilnowaé, zeby grzyby byly zawsze
pokryte warstwag soku; w przeciwnym razie plesniejg i nie na-
dajg sie do uzytku. Jezeli whasnego soku jest mato, nalezy do-
da¢ solanki (na szklanke przegotowanej i ostudzonej wody ty-
zeczke soli) albo — jeszcze lepiej — 2-procentowego roztworu
kwasu mlekowego.

Gdy opadanie grzybow ustanie, zdejmuje sie denko i zalewa
kwaszonke warstwg oleju jadalnego w celu zabezpieczenia
przed plesnig, ktdra na otwartych kwaszonych grzybach mocno
wystepuje. Gazy mogg tatwo wydostawac sie przez olej, a sam
olej nie psuje smaku grzybdw.

Kwaszone grzyby nalezy przechowywac¢ w chtodnym pomiesz-
czeniu.

Grzyby marynowane

Grzybami marynowanymi nazywa sie cate kape-
lusze lub pokrajane trzony w zalewie octowej. Z powodu duzej
zawartosci octu marynaty grzybowe maja charakter zakaski lub
przyprawy do potraw.

Marynaty grzybowe mogg by¢ kwasne lub kwasnostodkie.
Do marynowania przeznacza sie gtownie rydze, borowiki, kurki,
gaski, maslaki i opienki. Z grzybow tych robi sie réwniez ma-
rynaty mieszane. Dobor i czyszczenie grzybow przeprowadza
sie tak samo, jak przy kwaszeniu i apertyzacji.

Wymyte grzyby blanszuje sie w celu doktadniejszego oczysz-
czenia, zmniejszenia ilosci drobnoustrojow i zwiekszenia ela-
stycznosci grzybow, potrzebnej przy ukiadaniu do opakowan.
Do wody uzywanej do blanszowania dodaje sie w celu zacho-
wania zabarwienia 2 g kwasu cytrynowego na 1 1 wody.

Czas blanszowania — zaleznie od wielkosci kapeluszy — wy-
nosi: dla kurek i rydzéw 10—15 min., dla borowikow, gasek,
opieniek (rys. 54) i maslakow (rys. 55) — 8—10 min.

Po zblanszowaniu grzyby chtodzi sie zimng wodg i opako-
wuje tak samo, jak inne marynaty. Poniewaz blanszowane ka-
pelusze grzybow uktada sie do stojow bardziej Scisto niz wa-
rzywa lub owoce, przeto zalewy uzywra sie mniej. Srednio mo-
zna liczy¢, ze na 2 czeSci wagowe kapeluszy wystarczy 1 cze$é
wagowa zalewy.
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Do sporzadzania 1 1 kwasno-stodkiej zalewy potrzebne sg na-
stepujace sktadniki (g):

woda przegotowa- pieprz gorzki 08
na 600,0 gorczyca 1,0
ocet winny 6-pro- '
ccntowy 300,0 cynamon l.o
cukier 300,0 gozdziki 0,6
sél kuchenna 30,0 liscie | 10
chrzan 3.0 iScie laurowe ,
angielski ziele 10 benzoesan sodu 2,0—3,0

Przy sporzadzaniu zalewy kwasnej nalezy dawke cukru w po-
danym przepisie zmniejszyé, a dawke soli zwiekszy¢ do 50 g.

Rys. 54. Opienki Rys. 55. Maslaki

Po hermetycznym zamknieciu wekéw (0 pojemnosci 0,5 J)
z marynatg grzybowa pasteryzuje sie je 45 min. w lekko wrzg-
cej wodzie, po czym chtodzi zimng woda, jak kompoty.

Podczas przechowywania marynaty w otwartym stoiku po-

wierzchnie jej zabezpiecza sie przed pleSnieniem warstewkg ole-
ju jadalnego.

Ekstrakt grzybowy

Ekstraktem nazywa sie zageszczony i utrwalony
wycigg wodny z suszonych grzyboéw. Ekstrakt zawiera rozpusz-
czone w wodzie sktadniki grzybow i jest pozbawiony czesci sta-
tych. Uzycie i dawkowanie ekstraktu jest bardzo dogodne, bo
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w kazdej chwili mozna doda¢ do potrawy odpowiedniag ilos¢
ekstraktu w celu poprawienia smaku. Ekstrakt jest specjalnie
cenny dla dzieci, chorych i w ogoéle ludzi Zle trawigcych grzyby.

Do wytwarzania ekstraktu nadaje sie suszony tom grzybowy,
suche grzyby o ciemnym zabarwieniu, suszone trzony itp. Naj-
bardziej aromatyczny ekstrakt otrzymuje sie z dobrze wysuszo-
nych borowikéw, sitarzy i maslakdw.

Susz rozdrabnia sie na grysik i zalewa wodg na 8—10 godz.
w celu rozmoczenia. Wody bierze sie wagowo tyle, ile jest
grzybéw. Rozmoczong mase wkiada sie do rondla, dodaje
*vody w iloSci 4-krotnie wiekszej niz do moczenia i gotuje
ok. 2 godz., jednocze$nie mieszajgc. Otrzymang mase cedzi sie
przez przetak ustawiony na kawatku ptdtna rozpostartym na
nézkach krzesta lub stotka. Z pozostatych na przetaku grzy-
béw wyciska sie sok. Odcedzony i wyciSniety sok miesza sie
i cedzi przez woreczek pidcienny.

Pozbawiony zawiesin sok zageszcza sie w phaskim rondlu
i w koncu zageszczania, w celu utrwalenia ekstraktu, dodaje
na kazdy 1 kg ekstraktu 250 g soli kuchennej. Tak duzy do-
datek soli chroni ekstrakt od psucia sie. Gotowy ekstrakt zlewa
sie do starannie wymytych butelek, korkuje i przechowuje w za-
ciemnionym miejscu spizarni lub kredensu.



X1l Przetwory skrzepte

1 Wiadomosci wstepne

Przetwory skrzepte stanowig odrebng grupe wy-
robédw majacych charakterystyczng galaretowatg konsystencje.
Nalezg do nich dzemy, galaretki, marmolady i-sery owocowe.
Taka mniej lub wiecej skrzepta postaé przetworu powstaje
dzieki wspotdziataniu rozpuszczonych w wodzie pektyn, kwa-
sow i cukrow. Najwazniejszg substancjg jest tu pektyna i gtow-
nie od jej zawartosci zalezy przydatno$¢ danego surowca do spo-
rzgdzania przetworow skrzeptych, gdyz dodatek cukru, a w ra-
zie potrzeby i kwasu, nie przedstawia w warunkach domowych
trudnosci.

Pektyna nalezy do zwigzkéw pektynowych, ktére wystepuja
w owocach gtéwnie w dwu postaciach: protopektyny i pektyny.
Protopektyna jest nierozpuszczalna w wodzie i nie powoduje
galaretowacenia. Podczas dojrzewania owocow oraz pod wpily-
wem gotowania protopektyna przechodzi w czynng pektyne
zdolng do wywotywania Kkrzepniecia. Przy przejrzewaniu lub
psuciu sie oraz przy zbyt diugim gotowaniu surowca pektyna
traci wiasciwosci galaretujgce.

Poszczeg6lne gatunki owocdw zawierajg rézne ilosci zwigz-
kéw pektynowych. llosci te zalezg nie tylko od odmiany owo-
cow, lecz réwniez od warunkéw wegetacji, stopnia dojrzatosci
oraz $wiezos$ci i zdrowotnosci surowca.

Pracujgc nad zagadnieniem normalizacji przetworéw owoco-
wych skrzeptych (galaretowatych), autor wykonat duzo prob
wyjasniajacych naturalng przydatno$¢ spotykanych w Kkraju
owocow do wytwarzania galaret, dzeméw i marmolad. Z do-
ciekan tych wzieto tabele 7 — podziatu surowcow wedtug war-
tosci galaretujgcych. ,Wartos¢ galaretujgca” oznacza tu zdol-
nos¢ danego surowca do tworzenia z dodanym cukrem skrzep-
nietej masy.

W tabeli 7 owoce i niektdre warzywa podzielono ze wzgledu
na naturalng warto$¢ galaretujagcg na 4 orientacyjne grupy: bar-
dzo dobre, dobre, przecietne i malo przydatne lub wcale nie-
przydatne.
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Tabela

Podziat surowcéw wedtug wartosci

Bardzo
dobre

Biata czes¢
skorek (al-
bedo) po-
maranczy
i cytryn
Czarne po-
rzeczki
pierw-
szych
zbioréw
Suszone
skorki ja-
btek bo-
gatych w
pektyne
Pigwy

7

galaretujacej

i Nie nada-
jace sie lub
Dobre Przecietne mato nada-
jace sie na
galarete
|
Porzeczki Agrest doj-mGruszki
czarne Sre-'rzaty Poziomki
dnich  zbio-jMaliny jedr--jCzeresnio
row ne [Widnie Sre-
Jabtka kwa-|Sliwki réz-;dnio i mato
;sne, twarde ne, jedrne wasne
iniezupet- |Jabtka doj Truskawki
nie dojrzatejrzate idojrzate
Jabtuszka Jezyny Ananas
rajskie nie-Winogrona Rabarbar

zupetnie doj- Wisnie kwa- 'Wszystkie

rzate sne owoce przej-
Porzeczki Zurawiny rzate i psu-
czerwone uszkodzo-  jace sie
Porzeczki ne

biate Deren

Agrest wy-Gitog

rosniety za Truskawki

czynajacy cokolwiek

zatracaC ba-niedojrza-

rwe zielong te

Pomaraficze Pomidory

Brusznice idojrzate, je

zdrowe drne

Zurawiny Morele

Swieze, zdro-Brzoskwinie

we

Jagody czar-
ne lczernice)
jedrne
Jabtka
kie

dzi-

Doktadniejsze dane o warto$ci galaretujgcej danego surowca
mozna uzyska¢ za pomocg prostej i szybkiej w wykonaniu préby
spirytusowej, do przeprowadzenia ktorej potrzeba troche spiry-
tusu denaturowanego i czystej szklaneczki. Sok do préby otrzy-
muje sie przez zmiazdzenie malej probki owocdw, gotowanie
2—3 min. we wiasnym soku, wycisniecie i przecedzenie soku.

Do szklaneczki nalezy najpierw wla¢ peing tyzke stotowg spi-
rytusu, a nastepnie dodaé takg samag ilos¢ soku. Zawartosé
szklaneczki wstrzagsa¢ w celu wymieszania i pozostawi¢ na Kilka
minut w spokoju. Spirytus ma witasciwos¢ wytragcania pektyny
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z roztworu. Z iloSci strgconego osadu mozna okre$lic wartos$¢
galaretujagcg badanego surowca. W tym celu zawarto$¢ szkla-
neczki nalezy powoli wylewa¢ na spodeczek (rys. 56). Jesli

Rys. 56. Oznaczanie warto$ci galaretujgcej soku na podstawie préby spi-
rytusowej

w cieczy wytworzy sie galaretowaty skrzep w jednym kawatku
(rys. 56a), oznacza to, ze pektyny jest duzo i mozna otrzymac
galaretke, biorgc na 1 1 soku 600—700 g cukru. Jezeli zamiast
jednolitego skrzepu wytworzy sie kilka duzych galaretowatych
kawatkow (rys. 56b), to dawke cukru nalezy obnizy¢ do 500 g.
Przy skupieniach drobnych (rys. 58c) sok nalezy zagesci¢ do
potowy i powtérnie przeprowadzi¢ prébe ze spirytusem. Jesli
w zageszczonym soku powstanie troche luznych kiaczkéw lub
nie bedzie zadnych skupien, znaczy to ze sok nie nadaje sie
na przetwory skrzepte.

W razie sprzadzania przetworu z owocdw mieszanych nalezy
probe ze spirytusem przeprowadzi¢ z sokiem mieszanym w tej
samej proporcji ilosciowej, jaka jest przewidziana w przepisie.

Prdéba spirytusowa moze uchroni¢ od marnowania cukru i cza-
su na sporzadzanie skrzeptego przetworu z owocéw nie nada-
jacych sie do tego celu. Jak wida¢ z tabeli, ten sam rodzaj su-
rowca — zaleznie od stopnia dojrzatosci lub zdrowotnosci —
moze z grupy bardzo dobrej lub dobrej spas¢ do grupy prze-
cietnej lub nawet ostatniej.

2. Galaretki

Galaretka jest to mocno ocukrzony sok owocowy w postaci
skrzeptej. Po wyjeciu z naczynia galaretka powinna zachowy-
wac swoj ksztakt, lecz powinna by¢ dostatecznie migkka; poza
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tym powinna byC¢ przejrzysta, blyszczaca i mie¢ tadne zabar-
wienie.

Do sporzadzania galaretek przez zageszczanie uzywane Ssg
najczesciej porzeczki, jabtka, agrest i czasem boroéwki. Pigwy
z powodu bardzo silnego aromatu, a zurawiny z powodu nad-
miernej kwasowosci uzywane sg tylko jako dodatek do innych
owocéw. Doskonate sg tez galaretki z takich aromatycznych
owocow, jak maliny, truskawki i poziomki. Do tych owocow —
ze wzgledu na malg zawarto$¢ pektyny — dodaje sie zageszczo-
nego soku agrestowego, jabtkowego lub porzeczkowego (z po-
rzeczek biatych lub czerwonych). Najpewniejsze wyniki daja
owoce zdrowe, jedrne, cokolwiek niedojrzate.

Przyrzadzanie galaretek sktada sie z nastepujgcych czynnosci:
oczyszczenia i rozgotowania owocOw, otrzymania soku, oczysz-
czenia soku, ustalenia proporcji cukru, zageszczenia soku, do-
dania cukru, gotowania i pakowania.

Otrzymywanie soku

Owoce nalezy umy¢, oczysci¢ i rozgotowac. Roz-
gotowywanie ma na celu roztozenie protopektyny na pektyne
i ulatwienie otrzymania wiekszej ilosci soku. Przy rozgotowy-
waniu dodaje sie do owocow wode. Do owocdw takich, jak
jabtka, pigwy i czarne porzeczki, daje sie wody drugie tyle co
owocOw; jabtka i pigwy kraje sie i gotuje 20—30 min. Do
owocOw soczystych, jak biate i czerwone porzeczki, maliny,
jezyny, dodaje sie wode w iloSci 25—50% ciezaru owocoéw
i gotuje krotko. Wedtug sposobu amerykarnskiego, do soczy-
stych jagod nie dodaje sie wcale wody, lecz owoce miazdzy
sie i gotuje 2—3 min. we wlasnym soku, po czym wyciska je,
a otrzymany sok — cedzi.

Sok z rozgotowanych owocOw otrzymuje sie dwoma sposo-
bami: za pomocg cedzenia przez zgrzebne ptotno (rys. 18) oraz
przez wyciskanie w woreczku. Pierwszy spos6b daje mnigj
soku, lecz bywa on czySciejszy. Resztki po odcedzeniu nalezy
zuzywaé np. jako dodatek do marmolady.

Drugi sposob daje wiecej soku, lecz sok ten trzeba oczyscic
cedzeniem.

Ustalanie dawki cukru
Dawke cukru do soku mozna ustali¢ trzema spo-

sobami: wedtug gotowych proporcji, przez probe ze spirytusem
oraz przez prébne gotowanie (metoda autora).
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Pierwszy spos6b sprawia najmniej ktopotu i bywa najczesciej
stosowany w domu, chociaz czasem zawodzi. Do owocéw grupy
,bardzo dobrej" (tabela 7) bierze sie na 1 1 soku 600 g cukru.
Do owocéw grupy ,,dobrej" i ,przecietnej” bierze sie 500 g cu-
kru na kazdy litr soku.

Drugi spos6b daje wyniki pewniejsze i nie przedstawia wia-
$ciwie zadnych trudnosci; jest on opisany w ,Wiadomosciach
wstepnych".

Przy sposobie trzecim probki przygotcfwuje sie z matej ilosci
(ok. 100 g) soku w celu uzyskania szybkiego rezultatu w ciggu
kilku lub kilkunastu minut. Rondelek wazy sie i zapisuje na
nim tare.

Jezeli préba spirytusowa wykazata np. dawke cukru 500 ¢
na 11 wowczas wlewa sie do rondelka 100 g soku i wsypuje
do niego 50 g cukru, stawia na ogniu i miesza az cukier cal-
kowicie sie rozpusci. Podczas zageszczania przeprowadza sie
probe na krzepniecie: po zamieszaniu nabiera sie troche cieczy
na tyzeczke i podnosi jg do go6ry, aby zawarto$¢ nieco ostygta.
Nastepnie spuszcza sie ciecz po kropelce do rondelka; jesli
ostatnie krople sztywniejg i spadajg w postaci zwartych ka-
watkéw, oznacza to, ze galaretka jest gotowa. Nalezy wdéwczas
przerwa¢ zageszczanie, zwazy¢ rondelek z galeretkg i ustali¢
jej ciezar.

Ugotowang galaretke natychmiast wlewa sie do porcelano-
wych Kieliszkéw i wstawia do zimnej wody. Po uptywie 30 min.
wyrzuca sie galaretke z kieliszka na spodek. Jesli zachowuje
ona swdj ksztatt i daje sie kraja¢ na plastry,’oznacza to, ze
konsystencja jej jest dobra.

Poza sztywnos$cig zwraca sie uwage na smak galaretki. Odpo-
wiednio do uzyskanych wynikdw zwieksza sie lub zmniejsza
dawke cukru.

Obliczenie zawartosci cukru podano na przyktadzie. Jesli
probka po ugotowaniu wazyta np. 92 g, to aby okresli¢, ile
zawierata dodanego cukru, nalezy ciezar cukru pomnozy¢ przez
100 i podzieli¢ przez ciezar otrzymanej galaretki:

A wiec galaretka zawiera ok. 54% cukru. Jesli jej smak jest
odpowiedni, mozna wedlug tej proporcji robi¢ wiekszg ilos¢,
ustalajagc zawsze ciezar galaretki w celu tatwiejszego okreS$lenia
konca gotowania. Zawarto$¢ cukru mozna regulowaé dowolnie,
sprawdzajac jednak na prdébce uzyskany rezultat.
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Gotowanie galaretek

Galaretek nie nalezy gotowaé zbyt dtugo. Owoce
zawierajagce wiekszg ilos¢ pektyny wymagajg krétszego goto-
wania niz owoce o stabszych wiasciwosciach galaretujgcych.
Im wiecej jest w soku pektyny, tym wiecej mozna dodac cukru
i tym predzej osiggng¢ zageszczenie potrzebnych do krzepniecia
sktadnikow. Jesli sporzadza sie galaretke z aromatycznych owo-
cow, o matej zawartosci pektyny, to dodawany do nich sok
galaretujgcy powinien byé uprzednio mocno zageszczony. W ten
spos6b skraca sie czas gotowania galaretki i zachowuje lepiej
aromat, zabarwienie i smak.

Do owocow mato kwasnych dobrze jest doda¢ soku z kwas-
niejszych owocoéw (np. z berberysu, cytryn) lub kwasu cytry-
nowego albo winowego. Kwasu winowego wystarcza 0,5 g,
a kwasu cytrynowego — 1 g na 1 kg gotowej galaretki.

Sok wlewa sie do miedzianego pobielanego lub aluminiowego
ptaskiego rondla, wazy, ogrzewa do wrzenia, po czym dodaje
odwazong porcje cukru, mieszajac szumowka, aby cukier catko-
wicie sie rozpuscit. Jezeli sok wykazat matg zawarto$¢ pektyny,
to nalezy go przed dodaniem cukru zagescic.

Koniec gotowania okresla sie dwoma sposobami: za pomoca
proby galaretowacenia na tyzce lub szumoéwce, oraz przez ozna-
czenie korficowego ciezaru galaretki.

Pierwszy sposob byt juz opisany; wymaga on pewnego do-
Swiadczenia, aby umiec¢ okresli¢ chwile najwiekszego krzepnie-
cia spadajacych kropli galaretki. Nalezy wiedzie¢, ze przy
pobieraniu prébki na szumdwce lub tyzce zatrzymujg sie gorne
warstwy cieczy, bogatsze w pektyne.

Drugi spos6b — ustalenie ciezaru koncowego — jest znacznie
pewniejszy, wymaga jednak wykonania probnego gotowania.
Uprzednio wykonana proba galaretowacenia okre$la chwile, gdy
nalezy przystagpi¢ do kontrolowania ciezaru galaretki. Szumo-
winy nalezy usuwaé. Gotujacg sie galaretke nalezy mieszaé
powoli, od czasu do czasu, state bowiem mieszanie wplywa
ujemnie na jej krzepniecie i klarownos¢.

Opakowanie galaretki

Do opakowania galaretek w domu najlepiej na-
dajg sie szklaneczki od piwa, rozszerzajace sie u géry, o pojem-
nosci odpowiadajgcej potowie szklanki normalnej. Galaretka
z takiej szklaneczki moze byé tatwo wyjeta, a niewielka
(100—120 g) znajdujaca sie w niej porcja wystarczy na jedno-
razowy uzytek. Szklaneczki powinny by¢ dobrze wymyte
i ogrzane.
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Galaretke wlewa sie do szklaneczek w stanie gorgcym. Do
nalewania najlepiej uzywa¢ dzbanuszka z dziobkiem. Nalewac
nalezy niepetno, aby po ostygnieciu pozostato dostatecznie duzo
miejsca na szczeliwo.

Gdy napetnione szklaneczki troche przestygng, wstawia sie je
do zimne] wody w celu szybszego ostudzenia, co sprzyja za-
chowaniu koloru i smaku galaretki. Po ostygnieciu zalewa sie
powierzchnie galaretki cienkg warstwg roztopionego pechu lub
innego szczeliwa, w celu zabezpieczenia jej przed plesnieniem
i wysychaniem powodujgcym skurczenie sie gbrnej warstwy
przetworu. Czasem powierzchnie galaretki izoluje sie parafing,
lecz lepszy do tego celu jest pech; mozna tez stosowac stoiki
z nakretkg (tzw. twist off).

Galaretki gotowane

Technika wytwarzania galaretek z poszczegol-
nych owocow jest bardzo zblizona i dlatego dla zapoznania sie
z metodg pracy wystarczy zna¢ Kilka charakterystycznych prze-
pisOw.

Galaretka z czarnych porzeczek

Owoce nalezy optukac, zgnie$¢ drewniang tyzka
i zalaé woda w ilosci 0,5—1 1na 1 kg jagéd. Nastepnie goto-
wa¢ 5 min. od czasu zagotowania, wtozy¢ do ptociennego wo-
reczka i wycisng¢ sok. Otrzymany sok filtruje sie przez wo-
reczek z flaneli. Na kazdy litr soku bierze sie 600 g cukru albo
ustala proporcje cukru prébag na spirytus lub za pomocg proéb-
nego gotowania. Sok ogrzewa sie, dodaje cukier, miesza i zdej-
muje szumowiny. Koniec gotowania okre$la sie za pomoca
proby na galaretowacenie lub przez wazenie.

Galaretka z jabtek

Na galaretke bierze sie kwasne odmiany jabiek
w stanie niezupetnie dojrzatym. Dobre sg wyrosniete spady
jesiennych lub zimowych odmian. Owoce nalezy umy¢, usungc
miejsca uszkodzone, szypulki i dziatki kielicha oraz pokraja¢ na
plastry wraz ze skorkg, a nastepnie zala¢ wodg tak, aby byly
nig pokryte (bierze sie mniej wiecej tyle wody, co jabtek) i go-
towaé¢ 20—30 min. do chwili, gdy kawalki zaczng sie rozpadad.
Sok odcedzi¢ przez pidtno, a pozostate resztki zuzy¢ na mar-
molade. Cukru bierze sie 400—500 g na 1 1 soku lub oznacza
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proporcje cukru do soku wedtug opisanego wyzej sposobu.
Jezeli jabtka sg mato kwasne, dodaje sie soku cytrynowego,
liczac 1 cytryne na 1 kg galaretki. Zamiast soku cytrynowego
mozna doda¢ kwasu cytrynowego w ilosci 1 g na 1 kg prze-
tworu. Do ogrzanego soku dodaje sie cukier, a pod koniec go-
towania —asok z cytryny lub kwas cytrynowy, rozpuszczony
w tyzce gorgcej wody. Koniec gotowania okre$la sie podobnie
jak przy czarnych porzeczkach.

Galaretki mieszane

Galaretki takie mozna robi¢ w rdéznych kombi-
nacjach zaleznie od tego, jakimi surowcami sie rozporzadza.
Przepisow mozna przytoczy¢ duzo, nie wyczerpujgc tematu.
Ograniczono sie wiec do podania og6lnych wytycznych, pozo-
stawiajgc opracowanie samych przepiséw twérczej samodziel-
nosci 0séb korzystajacych z tej ksigzki. R6zne kombinacje mie-
szanek moga by¢ szybko skontrolowane przez prébne gotowanie.

Mieszanie réznych sokéw ma na celu powiekszenie zdolnosci
krzepniecia, poprawienie smaku, nadanie aromatu lub poprawie-
nie koloru.

W celu powiekszenia zdolno$ci krzepniecia dodaje sie soki
0 duzej zawartoSci pektyny, lecz nie majace cech wybitnych,
mogacych znacznie zmieni¢ smak owocOw, z ktoérych galaretka
ma by¢ zrobiona. Do takich sokéw galaretujgcych nalezg: sok
jabtkowy, sok z porzeczek biatych lub czerwonych i sok agre-
stowy. Soki te przed zmieszaniem zageszcza sie do chwili, gdy
proba na spirytus wykaze tworzenie sie jednolitego skrzepu.
Soki mocno galaretujagce dajg wyniki natychmiast po zmiesza-
niu probki ze spirytusem. Sok zageszczony dodaje sie w ilosci
nie przewyzszajagcej potowy ciezaru soku zasadniczego. Pro-
porcje dokladng ustala sie przez prébne gotowanie.

Do poprawienia koloru galaretek stuzag soki z porzeczek czar-
nych, zurawin, wisni itp.

W celu poprawienia smaku sokéw mato kwasnych dodaje
sie do nich soku kwasniejszego, np. zurawinowego, cytryno-
wego, berberysowego lub porzeczkowego.

W celu poprawienia aromatu dodaje sie soku z owocOw aro-
matycznych, np. z malin, pigwy, porzeczek czarnych i tru-
skawek.

W celu zapoznania z metoda wytwarzania galaretek miesza-
nych, podano przyktadowo spos6b przyrzadzania galaretki niali-
nowo-porzeczkowej.

Przebrane maliny nalezy zmiazdzy¢, aby puscity sok, i goto-
waé 3 min. bez wody. Sok wycisng¢ przez woreczek i przece-
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dzi¢. Nastepnie wla¢ sok z porzeczek czerwonych w ilosci wy-
noszacej potowe ciezaru soku malinowego i zageszcza¢ do
chwili uzyskania catkowitego skrzepu. Sok malinowy zmieszac
z porzeczkowym i przeprowadzi¢ probe na alkohol w celu usta-
lenia proporcji cukru. Zmieszane soki wlaé do miednicy, zwazyc¢,
ogrza¢, doda¢ zwazony cukier i zagesci¢, mieszajagc od czasu
do czasu. Szumowiny usuwaé szumdéwka. Koniec gotowania okre-
§la sie tak, jak przy porzeczkach czarnych.

Galaretki nie gotowane (na surowo)

Soki i przeciery z owocow kwasnych, zawiera-
jacych duze ilosci czynnej pektyny (porzeczek, zurawin), mozna
utrwala¢ bez gotowania przez dodanie takiej ilosci cukru, zeby
zapewnita trwato$¢ przetworu, lecz nie spowodowata jego scu-
krzenia. llos¢ ta dla masy owocowrej wynosi ok, 66% cukru.
llos§¢ cukru, jaka nalezy doda¢ na 1 kg owocow, aby o0g6lng
zawartosé'cukru utrzyma¢ w granicach 66%, mozna obliczy¢
na podstawie $redniej zawarto$ci cukru w danym rodzaju
owocow.

Przetwory utrwalone za pomocg cukru bez gotowania zacho-
wujg aromat i smak Swiezych owocow. Dostateczng trwatosé
takiego przetworu mozna uzyskaé przez zastosowanie zdrowych,
dobrze wymytych i oczyszczonych owocéw oraz przez staranne
wymycie i odkazenie stoikdw uzytych do pakowania. Dla przy-
ktadu podano opis sporzadzenia na surowo przecieru-galaretki
z porzeczek czarnych oraz galaretki z soku porzeczek czer-
wonych.

Przecier-galaretka z czarnych porzeczek na surowo

Owoce nalezy umyé, przebra¢ oraz usunac szy-
putki i zanieczyszczenia. Usungé réwniez dziatki kielicha, za-
wierajace zwykle na suchych listeczkach duzo drobnoustrojow.

Jagody rozdrobni¢ drewnianym ttuczkiem i przepusci¢ przez
starannie wymyta i wygotowang w wodzie maszynke do miesa
lub maszynke do wyciskania soku. Do otrzymanego przecieru-
-miazgi dodawac¢ stopniowo ttuczony cukier w proporcji ok.
15 kg na 1 kg rozdrobnionych owocéw. Cukier z przecierem
zmiesza¢ i uciera¢ tak, aby przesigknety nim wszystkie czastki
owocu.

Ocukrzony przecier natozy¢ do stoikow i uszczelni¢ rozpusz-
czonym pechem lub innym szczeliwem. Mozna tez stoiki owigzac
celofanem wymoczonym w wddce lub uzy¢ stoikéw z nakret-
kami.

186



Przecier-galarelka z czerwonych porzeczek na surowo

Owoce przeznaczone r.a przecier-galaretke po-
winny by¢ zupeinie dojrzate; zbiera sie je w koncu lipca lub
w poczatkach sierpnia.

Zerwane grona porzeczek czerwonych nalezy optukaé, usungé
szyputki, nadajace galaretce niemity posmak surowizny, po
czym jagody zmiazdzy¢ i wycisng¢. Otrzymany sok przecedzié.
Na 1 kg soku bierze sie 15 kg tluczonego cukru. Cukier wsy-
pywaé do soku matymi porcjami, stale mieszajgc. Gdy cata ilos¢
cukru zostanie dodana, miesza¢ dalej, aby cukier dobrze sie
rozpuscit. Galarctowacenie nastepuje juz w korncu mieszania.
Gotowg galaretke zlewa sie nastepnie do szklaneczek lub matych
stoikéw i zalewa pechem lub innym szczeliwem. Galaretka przy-
rzagdzona tym sposobem po wyrzuceniu z naczynia nie zacho-
wuje ksztattu, gdyz ma konsystencje kisielu.

3. Dzemy

Wiadomosci wstepne

Dzemy pochodzg z Anglii i stad noszg czesto na-
zwe marmolady angielskiej. Dzem zajmuje posrednie miejsce
pomiedzy konfiturg a galaretkg lub marmoladg; zawiera on
owoce cate albo ich kawatki w poéiskrzeptej galarecie lub mar-
moladzie. Dobry dzem po ostygnieciu nie powinien przy prze-
chylaniu wyptywac ze stoika.

Dzemy zastugujg na wielkg uwage. Przyrzadzanie ich zabiera
mniej czasu niz robienie konfitur, a wymagania w stosunku do
surowca sg mniejsze. Dzemy w smaku nie ustepujg konfiturom,
raczej majg smak petniejszy. Ze wzgledu na tatwos¢ rozsmaro-
wywania na chleb dzemy sg bardzo dogodne w uzyciu.

Jesli owoce sg mato soczyste, to po oczyszczeniu nalezy je
wrzuci¢ do gorgcego syropu i gotowaé w nim, mieszajgc od
czasu do czasu. Owoce soczyste, jak maliny i jezyny, nie wy-
magaja dodawania wody. Wystarczy owoce zmiesza¢ wieczorem
z cukrem, a na drugi dzieh dadzg duzo soku. Mozna tez zgnies¢
cze$é jagod lub wycisngé sok z owocow o gorszym wygladzie.
Gotowanie we wiasnym soku znacznie skraca czas zageszczania
dzemu.

Jesli przerabiane owoce zawierajg duzo nasion, jak np. po-
rzeczki czerwone, to nalezy je po rozgotowaniu przetrze¢ i zmie-
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sza¢ z catymi owocami porzeczki biatej lub czarnej, ktdre majg
drobniejsze nasiona. Przecieranie czesci owocOw i mieszanie
Z owocami nieprzetartymi bywa czesto stosowane przy owocach
pestkowych i przy owocach duzych. Do przecierania wybiera
sie owoce gorsze.

Jezeli dzem ma zawiera¢ cate owoce w galaretce, np. dzem
truskawkowy lub poziomkowy, to najpierw gotuje sie z tych
owocdw konfiture, a potem dodaje zageszczony sok z owocow
0 duzej wartosci galaretujgcej i gotowaniem zageszcza do
skrzepniecia.

W przeciwienstwie do konfitury dzem mozna i nalezy podczas
gotowania powoli miesza¢, gdyz rozgotowanie sie pewnej czesci
owocOw jest pozadane. Koniec gotowania dzemu okre$la sie
prébg na tyzce lub szumdwce w sposdb podobny, jak przy
galaretkach, lecz stopien krzepniecia powinien by¢ nieco mniej-
szy. Dobrym sposobem okreslania korica gotowania jest spusz-
czanie kropel gotujgcej sie masy na zimny spodek. Je$li kropla
nie rozptynie sie, lecz zastyga, mozna gotowanie przerwac.

W przytoczonych dalej przepisach sg podane zmniejszone,
w poréwnaniu z zagranicznymi, dawki cukru. Takie mniej sto-
dzone dzemy sg smaczniejsze. Przy uzyciu mniejszych dawek
cukru mozna tez osiggna¢ nalezytg konsystencje dzemu, sto-
sujac gotowe juz proporcje cukru do owocéw (tabela 8), bez
przeprowadzania préb.

Tabela 8

Przepisy na dzemy
(dodatki na 1 kg owocow)

Rodzaj owocow llos¢ ogwocow llos¢ gcukru ”gzslile\mok(ijy
;Agrest dojrzaty 1000 500 0
Agrest prawie dojrzaty 1000 600
jBtzoskwinie 1000 500 3/4
jJabtka 1000 600 2/3
jJagody czarne 1000 500 patrz opis
Jezyny gorskie 1000 600 0
jJezyny nizinne 1000 500 0
iLochynie 1000 500 0
Maliny 1000 500 0
Morele 1000 500
Pomarancze 800 1000 patrz opis
Cytryny 200
Porzeczki czarne 1000 750 1
Sliwki rézne 1000 500 0
Wegierki 1000 400 12
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Dzemy moga by¢ jedno-, dwu- lub wieloowocowe.

Dzemy jednoowocowe sporzadza sie zasadniczo z owocow
wykazujgcych bardzo dobrg i dobrg warto$¢ galaretujacg, na-
lezagcych w tabeli 7 do grupy pierwszej lub drugiej. Owoce
grupy trzeciej nie zawsze dobrze Kkrzepng, pewniejsze wiec
wyniki uzyskuje sie przy uzyciu ich na dzemy dwuowocowe.
Gruszki, poziomki, czeresnie, niekwasne wisnie, dojrzate tru-
skawki — nalezace do ostatniej grupy (czwartej) — nie nadaja
sie na jednoowocowe dzemy i moga byé uzyte na dzemy dwu-
lub wieloowocowe z dodatkiem owocoéw o wysokiej wartosci
galaretujacej.

Do dwuowocowych wyprébowanych mieszanek nalezg: tru-
skawki z agrestem, maliny z agrestem, maliny z porzeczkami
czarnymi, S$liwki z jabtkami, wisnie z przecierem jabtkowym,
jezyny z jabtkami, poziomki z porzeczkami czerwonymi.

Przy wytwarzaniu dzemu mieszanego wskazane jest zrobienie
proby ze spirytusem (rys. 56), w celu’ ustalenia dawki cukru.
W razie nierobienia proby cukier dodaje sie w ilosci potowy
ciezaru uzytych oczyszczonych owocOw.

Przepisy
Dzem agrestowy

Agrest przeznaczony na dzem powinien byé pra-
wie dojrzaty lub dojrzaty; wtedy jest najsmaczniejszy i ma naj-
wiekszg warto$¢ odzywczg. Nie nalezy braé agrestu porazonego
przez grzybek.

Owoce nalezy umy¢ i usungé zanieczyszczenia. Obcinanie
dziatek kielicha i szypulek jest zbedne.

Mozna stosowaC 2 sposoby sporzadzania dzemu: gotowanie
owocdéw w syropie oraz gotowanie bez wody.

Pierwszy sposob nadaje sie do agrestu niezupeinie dojrzatego.
Najpierw sporzgdza sie syrop. llo$¢ cukru i wody potrzebne do
sporzadzania syropu sg podane w tabeli 8 Do gotowego syropu
nalezy wrzuci¢ agrest i gotowa¢ do czasu, gdy prdba na szu-
mowce wykaze dostateczne krzepniecie. Aby owoce nie roz-
gotowaty sie, wskazane jest po zagotowaniu agrestu w syropie
zla¢ go do miski i pozostawi¢ do nastepnego dnia.

Do sporzadzania dzemdéw drugim sposobem, tzn. przez goto-
wanie bez wody, agrest powinien by¢ zupeilnie dojrzalty. Wy-
myte jagody nalezy lekko zmiazdzy¢ i przesypa¢ na kilka go-
dzin cukrem w stosunku 500 g cukru na 1 kg agrestu. Gdy wy-
stapi sok, agrest zlewa sie do ptaskiego rondla i zageszcza.

189



Dzem z brusznic

Na 1 kg przebranych, dojrzatych boréwek czer-
wonych bierze sie 0,5 kg kwasnych jabtek, 05 kg gruszek
(mogag by¢ wyrosniete spady) i szczypte- suszonych, drobno
pokrajanych skorek pomaranczowych. Brusznice nalezy wy-
ptuka¢ na przetaku, jabtka i gruszki obrac¢ i pokrajaé na ¢wiartki
lub plasterki. Cukru bierze sie 50%, tzn. potowe ciezaru wszyst-
kich oczyszczonych owocéw. Do gorgcego syropu wrzucié i ugo-
towa¢ najpierw gruszki, a gdy zmiekna, doda¢ jabtka, brusz-
nice i skdérke pomaranczowq. Zageszczanie prowadzi sie do
chwili, gdy owoce opadng i stang sie przezroczyste, a sok wy-
kaze oznaki krzepniecia.

Dzem brzoskwiniowy

Brzoskwinie po sparzeniu nalezy obraé, usuwajac
pestki. Nastepnie oddzieli¢ owoce dojrzate od niezupetnie doj-
rzatych. Owoce dojrzate przepusci¢ przez maszynke do miesa
lub rozgotowac¢ na miazge, a niedojrzate — pokrajaé na éwiartki.
Nastepnie przyrzadzi¢ syrop wediug danych tabeli 8 i do go-
ragcego syropu wrzuci¢ przecier i ¢wiartki brzoskwin, po czym
dzem zagescic.

Dzem jabikowy

Na dzem najlepiej nadajg sie renety, gdyz od-
miany kwasne tatwo sie rozgotowujg. Z powodu matej kwaso-
wosci tych jabtek dodaje sie na kazdy 1 kg cukru wzietego
do sporzadzenia dzemu 1 lub 2 cytryny albo kwas cytrynowy.

Jabtka powinny by¢ jedrne. Owoce nalezy obraé, wydrgzyé
i natychmiast wrzuci¢ do zakwaszonej kwasem winowym wody,
aby nie Sciemniaty. Obierzyny oraz gniazda nasienne gotowaé
20 min. w wodzie razem z pokrajanymi na plasterki wraz ze
skérka cytrynami. Odwar (wycigg) odcedzi¢ i w nim — zamiast
w wodzie — rozpusci¢ cukier.

Cukier w proporcji 600 g na 1 kg oczyszczonych jabtek do-
daje sie do wyciagu jabtecznego i gotuje do chwili, gdy stanie
sie klarowny. Nastepnie kraje sie obrane jabtka na Cwiartki,
wrzuca do sklarowanego wyciggu i gotuje do chwili pojawienia
sie oznak krzepniecia.

Dzem z czarnych jagod

Jagody po wymyciu i usunieciu zanieczyszczen
nalezy lekko zmiazdzy¢, przesypa¢ cukrem i pozostawi¢ na noc,
aby puscity sok, a na drugi dzien zagesci¢ bez dodawania wody.
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Dzem z jezyn

Kwasniejsze jezyny gorskie i mniej kwasne ni-
zinne przerabia sie na dzem tak samo, jak jagody czarne. Cukru
do jezyn gorskich bierze sie 600 g, a do nizinnych — 500 g na
1 kg jagod.

Dzem z lockyni

tocliynie odznaczajg sie pokazng zawartoscig wi-
taminy C. Sposob przyrzadzania z nich dzemu jest taki sam,
jak z czarnych jagdd.

Dzem malinowy

Przygotowanie dzemu z malin le$Snych lub ogro-
dowych wymaga takich samych czynnosci, jak dzemu z jagod
czarnych, tylko nie trzeba ich gnie$¢ przed przesypywaniem
cukrem.

Poniewaz maliny zawierajag mato pektyny, bierze sie je na
dzem wowczas, gdy sa jedrne i niezupeinie dojrzale. Jagod
catkowicie dojrzatych nalezy uzywaé w mieszaninie z sokiem
z porzeczek czerwonych.

Dzem morelowy

Przyrzadza sie go tak samo, jak brzoskwiniowy
z tg rdznica, ze owoce kraje.sie w paski. Dzem morelowy byAva
zwykle mato skrzepty, mazisty, z powodu niedostatecznej za-
warto$ci w morelach pektyny.

Dzem pomaraficzowy

Wymaga on dos$¢ duzo pracy, lecz jest doskonaty
w smaku. Przy przyrzadzaniu dzemu z pomaranczy nie nalezy
gotowa¢ migzszu razem ze skorkg. Sok pomaranczowy nie za-
wiera zwiazkéw pektynowych, natomiast zwigzki te znajdujg sie
w biatej czesci skorki, zwanej albedo. Zewnetrzna, zabarwiona
warstwa skoérki, zwana cedra, zawiera zwigzki aromatyczne
i goryczkowe.
Najlepsze sg pomarancze kwasne, np. hiszpanskie. Nalezy je
doktadnie umyc¢ szczotka, pokraja¢ w poprzek na pét i z kazdej
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potdwki wycisng¢ sok specjalng szklang wyciskaczkg. Skoérki
pokrajaé na diugie paski i z kazdego paska $cigé ostrym no-
zem pozostato$¢ migzszu.

Czwartg cze$¢ otrzymanych skorek pokraja¢ na mozliwie cien-
kie kawatki i gotowaé w stabym syropie, aby zmiekly. Z po-
zostatych skorek oddzielic nozem albedo i pokrajaé w drobng
kostke (2—3 mm grubosci), zala¢ woda tak, aby byty nig dobrze
pokryte i gotowa¢ 40 min. w rondelku pod pokrywka. Gotowa-
nie ma na celu wytugowanie z albedo pektyny. Po 40 min. go-
towania wycigg przecedzi¢, a z pozostatych kawateczkow albedo
wycisngé sok.

Cedre ze skorek uzytych na wycigg pokraja¢ na cienkie
kawatki i ususzy¢. Nie nalezy jej dodawa¢ do dzemu, gdyz
nadmiar cedry nadaje dzemowi gorzkawy posmak. Wysuszong
cedre uzywa sie jako aromatyczny dodatek do réznych prze-
tworow.

Na kazde 800 g pomaranczy bierze sie 200 g cytryn. Z cytryn,
podobnie jak z pomaranczy, nalezy wycisng¢ sok i doda¢ go do
soku pomaranczowego. Ze skdrek $cig¢ zewnetrzng aromatyczna
czes¢, a bialg cze$é, jako bogatg w pektyne, ugotowac razem
z albedo pomaranczy. Aromatyczng cze$¢ skorek cytryn po-
kraja¢ i wysuszy¢; mozna jg pozniej zuzy¢ do kompotu z jablek.

Nastepnie przystepuje sie do gotowania dzemu. Do wyciggu
z albedo nalezy doda¢ cukier (tabela 8), rozpusci¢ go, dodac
ugotowane do miekkosci skorki, po czym pod sam koniec wlaé
wycisniety sok. Wszystko razem gotowa¢ do czasu, gdy proba
na szumowce wykaze dostateczne krzepniecie.

Dzem pomaranczowy daje zwykle mase galaretowatg o ziarni-
stej budowie. Zawarto$¢ budowy i klarownosé mozna osiggnac
przez dodanie zageszczonego soku jabtkowego w ilosci 50%,
otrzymanego z jabtek bogatych w pektyne. Odpowiednio do
tego zwieksza sie dawke cukru. Dodatek soku jabtkowego nie
obniza, ale raczej podnosi smak dzemu pomaranczowego. W ra-
zie dodania przecieru jabtkowego dzem staje sie mniej prze-
zroczysty.

Dzem z czarnych porzeczek

Doktadnie optukane owoce nalezy wrzuci¢ do
goracego syropu (dawka cukru wedtug tabeli 8) i gotowac do
czasu, gdy na szumowce zaczng wystepowac¢ oznaki krzepniecia.
Aby wszystkie owoce w dzemie byly miegkkie, wskazane jest
po pierwszym zagotowaniu jagod zrobi¢ przerwe na noc, po-
dobnie jak przy konfiturze.
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Nieco mniej aromatyczny dzem z czarnych porzeczek mozna
otrzymac przez dodanie pot na po6t przecieru z porzeczek czer-
wonych lub biatych albo jabtek.

Jezeli czarne porzeczki sg bardzo dojrzate, mozna z nich zro-
bi¢ dzem bez dodawania wody.

Dzem Sliwkowy

Rozne sliwki, jak renklody i wegierki, stanowig
doskonaty surowiec do sporzadzania dzemu. Sliwki nie obierane
moga by¢ uzyte po wymyciu i usunieciu pestek. Wegierki trudno
rozgotowujg sie i wymagaja pokrajania w paski lub przepusz-
czenia potowy owocOw przez maszynke do miesa.

Dzem ze Sliwek mozna przyrzadzi¢ bez wody lub z dodatkiem
wody. Soczyste, dojrzate, drylowane Sliwki, przesypane cukrem
na 2—3 godz. przed gotowaniem, dajg dostateczng ilos¢ wia-
snego soku. Poniewaz S$liwki tatwo rozgotowuja sie na jednolita
mase, wskazane jest robienie przerwy przy ich gotowaniu, aby
mogly réwnomiernie nasigkng¢ cukrem.

Dzem truskawkowy

Poniewaz truskawki nie zawierajg dostatecznej
ilosci pektyny, dodaje sie do nich sok z owocéw bogatych
w pektyne, lecz nie ttumigcych aromatu truskawek. Jako dodat-
ku mozna uzy¢ soku z wyrosnietego, lecz jeszcze niedojrzatego
agrestu, ktéry podczas sezonu truskawkowego mozna juz miec
w ogrodzie. Soku agrestowego bierze sie tyle, ile jest truskawek.
Otrzymuje sie wiasciwie dzem truskawkowo-agrestowy.

Dobre wyniki daje tez dodanie zageszczonego soku z czer-
wonych porzeczek lub jabtek.

Wyborowy dzem truskawkowy na spos6b angielski przy-
rzgdza sie w postaci catych owocow w galaretce. W tym celu
nalezy przyrzadzi¢ konfiture z truskawek w zwykly sposéb
i przechowywaé¢ jag do czasu, gdy zaczng dojrzewaé czerwone
porzeczki lub jabtka. Sok porzeczkowy lub jabtkowy zageszcza
sie i dodaje do konfitury truskawkowej w celu wytworzenia
skrzepu. Cukier dodaje sie w ilosci ok. 40% ciezaru zageszczo-
nego soku. Zageszczanie dzemu prowadzi sie az do osiggniecia
objawow galaretowacenia.
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4. Marmolady skrzepte

Marmolade robi sie z przetartych owocéw (prze-
cieru) i cukru. Zaleznie od konsystencji rozréznia sie 2 grupy
marmolad: gesto-maziste, podobne do powidet, nadajgce sie do
smarowania chleba, oraz skrzepte, dajace sie kraja¢ na kawaiki.
Wyzszy gatunek marmolady skrzeptej spotyka sie w sprzedazy
w postaci cokolwiek podsuszonych, wzorzystych lub ksztattnie
pokrajanych kawatkéw, znanych pod nazwg marmoladek.

Zasady wytwarzania marmolad

Podstawowym surowcem do sporzadzania mar-
molad sg jabtka odmian kwasnych, dobrze rozgolowujacych sie.
Doskonale mozna zuzytkowaé na marmolade wyrosniete spady
jabtek jesiennych i zimowych.

Jako dodatek do jabtek mogag by¢ uzywane inne rodzaje
owocdw. Marmolade mozna sporzgdza¢ z mieszaniny réznych
owocéw dobranych do smaku tak, aby jeden rodzaj uzupetniat
drugi. Do owocéw calych mozna tez doda¢ gniazda nasienne
i obierki pozostate przy suszeniu zdrowych jabtek, oraz wy-
ttoczyny otrzymane ze stabo wycisnietych owocow przy wy-
twarzaniu soku. Dodatki te nalezy stosowac po przetarciu w ilo-
§ci ograniczonej, aby nie obnizy¢ jakosci marmolady.

Marmolade mozna zrobié z owocOw obitych i uszkodzonych,
ktére nie nadajg sie do przechowywania ani tez na inne prze-
twory. Owoce nadpsute, wykazujgce niemity smak mozna — po
wycieciu miejsc nadpsutych — uzy¢ do dalszego przerobu.

Owoce nalezy doktadnie umyé, wykraja¢ catkowicie miejsca
nadgnite, schorzate lub robaczywe, usunga¢ szyputki i pestki.
Jabtek nie nalezy obieraé¢, gdyz skérki zawieraja zwiazki aro-
matyczne i pektyny, ktore powinny przejs¢ do marmolady.

Oczyszczone owoce rozgotowac¢ na miazge, np. w duzym ron-
dlu aluminiowym. W tym celu na dno naczynia nalezy wlac
troche wody, a jezeli owoce sg soczyste — zmiazdzy¢ je ttucz-
kiem, aby puscity sok. Gdy rozpocznie sie wrzenie, owoce —
mieszajac od czasu do czasu, aby sie nie przypality — gotowac
tak diugo, az bedzie mozna je tatwo przetrzec.

Z otrzymanego przecieru sporzadzi¢ marmolade przez goto-
wanie z cukrem.

Przeciery mozna sporzadza¢ podczas sezonu i utrwala¢ pod
pechem. Z takiego przecieru mozna robi¢ w miare potrzeby
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réozne marmolady w ciggu calego roku. Przyrzadzone w ten spo-
sob marmolady majg lepszy smak i wiekszg wartos¢ odzywczg
niz marmolady zrobione w sezonie i przechowywane w skrzy-
neczkach.

Marmolady, podobnie jak galaretki, gotuje sie w ptaskich
rondlach miedzianych pobielanych, aluminiowych lub ze stali
nierdzewnej. Najpierw zageszcza sie sam przecier bez cukru,
dodajac go pod koniec gotowania, gdyz wptywa on na podnie-
sienie temperatury wrzenia marmolady, co powoduje zmniej-
szenie zdolnosSci jej krzepniecia. Marmolade z cukrem nalezy
jednak gotowac przez jaki$ czas, aby cukier zdazyt doktadnie
przenikng¢ do owocow.

Jesli robi sie marmolade z owocéw mato kwasnych, nalezy
doda¢ do niej 15 g (na 1 kg) kwasu winowego, rozpuszczo-
nego w tyzce wrzacej wody. Kwas dodaje sie przy samym
koncu gotowania.

Przy sporzadzaniu marmolady stosuje sie zasadniczg proporcje:
2 czeSci owocOw na 1 cze$¢ cukru. Wieloletnia praktyka autora
wykazata, ze proporcja ta przy marmoladach mieszanych jest
niezawodna, jesli na 1 cze$é cukru bierze sie 1 czesC przecieru
z kwasnych, niezupeinie dojrzatych jabtek i 1 cze$¢ innych
owocOw. Aby marmolada byta dostatecznie twarda, zageszczanie
jej nalezy prowadzi¢ do osiggniecia koncowego ciezaru odpo-
wiadajgcego 2-krotnemu ciezarowi dodanego cukru. Marmolady
0 mniejszej zawartosci cukru, np. 40—45% wymagaja diuzszego
za_ggszczania, chociaz wielu osobom smak ich bardziej odpo-
wiada.

Zasadnicze proporcje dla réznych marmolad, ustalone przez
autora, sg podane w tabeli 9.

Tabela 9

Przepisy na marmolady skrzepie
(na 1 kg marmolady)

Prze- Kw
Cu-  cier Przecier z innych 1lo$¢ o
Nazwa marmolady kier z ja- nny 0S¢ Wi~
biek owocow g nowy
9
9 g
Agrestowa 500 400 agrestowy 400 —
Gtogowa 500 700 gtogowy 2C0 15
Jabtkowa 500 800 - 15
Jezynowa 500 600  jezynowy 900 15
Malinowa 500 600 malinowy 300 15
Pomarafnczowa 500 500 pomaranczowy
2 cytryny
Porzeczkowa (czarne) 500 500 7 porzeczek czarnych 250 —
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cd. tabeli 9

PTze- Kwas
Cu-  cier : : ,, .
g - Przecier z innych lHos$¢  wi-.
Nazwa marmolady kier E}Ja-‘ OWOCoW g nowy
g ek
g g
Porzeczkowa (czerw.) 500 500 z porzeczek czerwonych 300 —
Pigwowa 500 400 pigwowy
Rabarbarowa 500 700 rabarbarowy 300 1
Sliwkowa 500 500 Sliwkowy 200 1
Wegierkowa 500 600 z wegierek 500 1
W isniowa 500 700  wisniowy 400 1,5
Truskawkowa 500 700  truskawkowy 250 —
Zurawinowa 500 500 zurawinowy 300 15
250 —
agrestowy 100 —
lochyniowy 100 —
Czterojagodowa 500 450 porzeczkowy 100 —
wisniowy 200 —
porzeczkowy 200 —
Wieloowocowa 450 \ agrestowy 100 —
gruszkowy 100 —

* Jezeli bierze sie przecier z jabtek kwasnych, niezupetnie dojrzatych
takich odmian, jak antonéwka, boiken, grochéwka, sztetyna, to dawki prze-
cieru mozna przy wszystkich gatunkach marmolady zmniejszy¢ o 100 g

Przy sporzadzaniu marmolady wedtug proporcji podanych
w tabeli 9 koniec gotowania okre$la sie¢ dwoma sposobami.

Pierwszy spos6b polega na uchwyceniu chwili najbardziej
intensywnego Kkrzepniecia masy owocowej. W tym celu prze-
prowadza sie prébe na szumoOwce, a jeszcze lepiej spuszcza
z szumowki lub tyzki kilka kropel na zimny spodek. Je$li kro-
pla nie rozptywa sie, lecz krzepnie i mozna jg nozem zdjagc
w catosci, znaczy to, ze marmolada jest gotowa.

Drugi spos6b polega na sprawdzeniu ciezaru gotowej mar-
molady. Jezeli proporcja jest dobra, to oznaki krzepniecia po-
winny wystapi¢ w chwili, gdy koncowy ciezar marmolady jest
2 razy wiekszy od ciezaru dodanego cukru. Jesli oznaki dobrego
krzepniecia wystepujg wczesniej, oznacza to, ze wzieto za duzo
przecieru i przy sporzadzaniu nastepnej partii trzeba jego dawke
zmniejszyé. Odwrotnie: jezeli po osiagnieciu ciezaru koncowego
oznaki krzepniecia bedag niewystarczajgce, nalezy przecieru
wzigé wiecej.

Gotowg marmolade — podobnie jak dzem — nalezy wla¢ na
gorgco do rozszerzonych u gory garnczkéw lub stojow do petna,
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starannie wygtadzi¢ powierzchnig i — w celu zabezpieczenia
przed plesnieniem — zala¢ roztopionym pechem (rozdz. 1) lub
natozy¢ zakretka.

Przepisy

Proporcje dodatkéw dla réznych marmolad po-
dane sa w tabeli 9. Proporcje te sg obliczone na 1 kg gotowej
marmolady.

Poniewaz technika wykonania réznych marmolad jest prawie
jednakowa, ponizej podano — jako typowag — tylko technike
sporzadzania marmolady malinowej.

Marmolada malinowa

llos¢ skiadnikéw odczytaé z tabeli 9. Obliczy¢,
ile trzeba odparowac¢ wody:

1. 500+ 600+300 = 1400 g
2. 1400-1000 = 400 g

Aby otrzymaé¢ 1000 g gotowej marmolady, nalezy wiec od-
parowa¢ 400 g wody. Wiegkszg czes¢ tej wody odparowuje sie
z przecieru jabtkowego, a reszte — juz po dodaniu malin
i cukru.

Do oczyszczonego ptaskiego rondla odwazy¢ 600 g przecieru
jabtkowego. Przecier zages$ci¢, przy ciggtym powolnym miesza-
niu, do ciezaru wynoszacego 300 g, po czym dodaé do niego
300 g przecieru malinowego, otrzymanego przez przetarcie
miazgi przez aluminiowy cedzak. Gdy masa owocowa zacznie
wrze¢ ponownie, zdja¢ rondel z ognia, doda¢ 500 g cukru i mie-
sza¢ dopoOty, az cukier zostanie wchtoniety. Nastepnie ustawic
naczynie na ogniu i rozpusci¢ cukier catkowicie. Pod sam ko-
niec doda¢ 1,5 g kwasu winowego lub 2 g kwasu cytrynowego,
rozpuszczonego w tyzce gorgcej wody.

Po wymieszaniu dodatkow przeprowadzi¢ proby na krzepnie-
cie i sprawdzi¢ na wadze ciezar koncowy marmolady. Jesli sie
zdarzy, ze mocne krzepniecie wystapi przed osiggnieciem cie-
zaru 1 kg marmolady, to gotowanie nalezy przerwac, aby mar-
molady nie przegotowac.

Gotowg marmolade nalezy zla¢ do stoikdw na goraco.

Jak wida¢ z opisu, przecier malinowy dodaje sie w koncu
gotowania, co ma na celu zachowanie jak najlepszego aromatu
i smaku malin.

Tak samo postepuje sie przy sporzadzaniu innych marmolad.
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5. Marmolady gesto-maziste

Przy marmoladach skrzeptych stosuje sie dosc
duze dawki cukru, aby nada¢ produktowi nalezytg konsysten-
cje. Przy wytwarzaniu marmolad gesto-mazistych dawki cukru
moga by¢é mniejsze. Wystarczy dodac¢ tyle cukru, ile trzeba, aby
marmolada nie byta za kwasna. Do owocéw mato kwasnych,
jak jabtka, gruszki, Sliwki-wegierki i truskawki, wystarczy do-
da¢ ok. 20% cukru w stosunku do ciezaru przecieru. Do owo-
cow kwasniejszych stosuje sie dawki cukru cokolwiek wigksze.

Marmolade mazista mozna sporzadzi¢ z owocow o malej za-
wartosci zwigzkéw pektynowych, jak dojrzate jabika, gruszki,
Sliwki, morele, truskawki, poziomki, maliny. W braku owocdw
mozna jako dodatku do jabtek uzy¢ dyni szparagowej lub po-
midorow. Podczas minionej wojny dodawano do marmolady
przecier rabarbarowy, marchwiowy, buraczany i in.

Przy sporzadzaniu marmolady do smarowania chleba trzeba
jednak dbaé¢ o to, aby nie byta za rzadka, nie Sciekata z kromki,
a miata zawiesisto$¢ przynajmniej powidta Sliwkowego. W celu
uzyskania takiej konsystencji bez nadmiernie diugiego zagesz-
czania nalezy do owocéw o maltej zawartosci pektyny dodac
pewng ilos¢ owocow bogatych w pektyne. Tutaj takze, jak przy
skrzeptych marmoladach, najlepszym i najbardziej dostepnym
dodatkiem sg jabtka (30—50%).

Wyjsciowe proporcje dla marmolad mazistych sg podane
w tabeli 9. Nalezy tylko zmniejszy¢ dawke cukru z 500 g do
200—300 g i przy zageszczaniu dgzy¢ do osiggniecia oznak lek-
kiego tylko krzepniecia,

Gotowg marmolade nalezy wtozy¢ na gorgco do matych garn-
czkdw lub stoikéw i uszczelni¢ Lak samo, jak marmolade skrzep-
fa. Marmolada mazista jest na ogét mniej trwata niz marmolada
skrzepta.

6. Sery owocowe

Serem owocowym nazywa sie przetwér zblizony
do skrzeptej marmolady. R6zni sie od marmolady gtéwnie tym,
Zze zawiera mniej cukru, a wiecej zageszczonych samych owo-
cow. Ponadto do seréw owocowych przyjeto dodawaé przypra-
wy aromatyczne (skérke pomaranczowa, gozdziki, cynamon,
kwiat muszkatotowy, orzechy wioskie, migdaty). Wyrabiane za

198



granicg przetwory podobne do polskich serow owocowych no-
Sz nazwe pasty.

Sery owocowe Ssg najczeSciej wytwarzane z jabtek gorszego
wyboru, np. spadéw, owocéw obitych, zbyt drobnych lub wy-
ttok6w pozostatych przy wytwarzaniu sokdéw lub syropéw.

W celu poprawienia i urozmaicenia smaku seréw dodaje sie
inne owoce w granicach 5—20%. Doskonatymi dodatkami sg
maliny, jezyny, agrest, wisnie, $liwki, zurawiny, porzeczki, ja-
rzebina i inne.

Ser jabtkowy

Surowce (kg):

przecier z wyttokow zmielona skorka po-
jabikowych 2 maranczowa 0,2
przecieT z upicczo- posiekane orzechy

nych kwasnych jabtek 4 laskowe lub wtoskie 0,3
cukier 1

W plaskim rondlu zagesci¢ najpierw przeciery, po czym do-
da¢ cukru. Gdy masa zgestnieje tak, ze zrobiona topatkg bruzda
nie bedzie sie zlewata, doda¢ skdrke pomaranczowsa i orzechy,
po czym zageszczaC jeszcze 10—15 min. Podczas zageszczania
mase nalezy mieszac¢, zeby sie nie przypalita.

Zageszczong mase przetozy¢ na gorgco do podtuznej formy
blaszanej,uzywanej do pieczenia ciasta, wylozonej papierem
pergaminowym. Po napetnieniu formy wyréwnaé¢ i wygtadzié
powierzchnie. Po ostudzeniu sera wyja¢ go z formy i osuszy¢
ze wszystkich stron w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach
albo w piecu chlebowym po wyjeciu chleba. Tak zrobiony ser
jabtkowy daje sie kraja¢ w plasterki i owiniety w papier per-
gaminowy moze by¢ ditugo przechowywany.



XITl  Konfitury

1 Wiadomosci wstepne

Konfitury otrzymuje sie przez gotowanie prze-
waznie calych owocdw w mocno stodzonym syropie. Owoce
w konfiturze powinny zachowac swoj ksztatt i zabarwienie oraz
powinny by¢ nasycone cukrem do takiego stopnia, aby mogtly
utrzymywac sie w syropie w zawieszeniu. Syrop powinien by¢
przezroczysty i ciekty. Rozlanych do stoikéw konfitur nie pod-
daje sie pasteryzacji i dlatego muszg zawieraé tyle cukru, aby
nie zepsuly sie i nie scukrzyty.

Wedtug polskich norm przemystowych dodatek cukru w go-
towej konfiturze nie moze by¢ mniejszy niz 65%, a ogodlna
gestos¢ syropu w konfiturze nie moze by¢ mniejsza niz 68—70°
Ballinga. W celu zapobiezenia scukrzeniu dodaje sie ok. 5%
syropu ziemniaczanego w stosunku do ogdélnego ciezaru.

W Zwiazku Radzieckim, gdzie wytwarzanie konfitur stoi na
bardzo wysokim poziomie, stosuje sie wieksze zageszczanie kon-
fitur (do 70—73° Ballinga) i wiekszy dodatek syropu ziemnia-
czanego (do 1/6 ciezaru dodanego cukru). Syrop ziemniaczany,
ktéry zwieksza zawiesistos¢ konfitury i tagodzi nadmierng sto-
dycz cukru, dodaje sie w stanie ogrzanym w koncu gotowania
konfitur, gdyz przy diuzszym gotowaniu syrop ciemnieje.

Najpredzej sporzadza sie konfiture z owocow drobniejszych,
np. malin, poziomek, agrestu, wisni, czeresni, drobnych truska-
wek itp. Przyrzadzanie konfitur z owocéw wiekszych, np. renk-
lod, wegierek, moreli, jabtuszek rajskich, gruszek, wymaga wie-
cej pracy, bo ze wzgledu na zachowanie ksztatltu owocow nalezy
je gotowaé z przerwami w ciggu Kkilku lub kilkunastu dni.

Zamiast konfitur lepiej z owocow wiekszych robi¢ dzem.
W Polsce, w ostatnich latach wyrabia sie coraz wiecej dzemow,
ktorych wytwarzanie jest tatwiejsze, a ponadto dzemy — dzieki
swojej galaretowatej konsystencji — nadajg sie do smarowania
chleba.

Konfiture gotuje sie w ptaskich naczyniach, z ktérych woda
wyparowuje predzej niz z naczyn wyzszych. Najlepsze sg piyt-
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kie rondle, zwane nelsonkami, z aluminium lub ze stali nierdze-
wnej albo rondle miedziane pobielane.

Przyrzadzanie konfitury sklada sie z dwu czynnosci: sporzg-
dzenie roztworu cukru (syropu) i gotowania owocOw w syropie.

Dodatek cukru w praktyce domowej wynosi 1—2 kg na 1 kg
owocow. Im wieksza jest dawka cukru, tym wiecej otrzymuje
sie konfitury, tym mniej bedzie w niej sktadnikéw owocu, tym
mniejsza bedzie kwasowo$¢, tym mniej trzeba z niej wyparo-
waé wody i krécej gotowaé. Do owocéw wrazliwych na goto-
wanie (orzech wioski) lub bogatych w pektyne i tatwo ulega-
jacych galaretowaceniu (czarne porzeczki, zurawiny) stosuje sie
najwyzszg dawke cukru: 2 kg na 1 kg owocdw.

Owoce na konfiture — tak samo jak na kompot — powinny
by¢ zupetnie zdrowe, Swieze, jedrne, tadnie zabarwione, aroma-
tyczne i nie uszkodzone. Oczyszcza sie je tak samo, jak owoce
na kompot.

2. Sporzadzanie konfitur

Przyrzadzanie syropu

Do wymienionych w tabeli 10 rodzajow owocéw
nalezy sporzadzi¢ mocny syrop. 1 kg cukru daje sie rozpuscic¢
na gorgco w 1z 1 (330 ml) wody, tj. w péttorej szklanki. W 11
(1000 ol wody znajduje sie ok. 4,5 szklanek wody.

Tabela 10

Dodatki cukru, wody i syropu ziemniaczanego w gramach
na 1kg oczyszczonych owocéw przeznaczonych na konfiture

- Syrop
Owoce Cukier Woda ziemniaczany
g g g

Agrest 1500 500 150
Brusznice 1500 500 150
Czere$nie 1000 350 100
Jarzebina 1500 500 150
Maliny 1200 400 120
Orzechy wioskie 2000 700 200
Porzeczki czarne 2000 650 200
Poziomki 1200 400 120
Truskawki 1200 400 120
W isnie 1500 500 150
Zurawiny 2C00 650 200
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Przy uzyciu owocdw soczystych, tatwo oddaigcych sok (ma-
liny, poziomki, truskawki), mozna z owocéw mniej dorodnych
wycisng¢ sok, przecedzi¢ go i uzyé do sporzadzenia syropu za-
miast wody lub razem z woda.

Przy sporzadzaniu syropu nalezy najpierw wla¢ do ptaskiego
rondla odmierzong wode lub sok z wodg i ogrzewa¢. Do dobrze
goracej wody wsypa¢ porcjami cukier, mieszajagc go w celu
utatwienia rozpuszczania. Gdy cata porcja cukru rozpusci sig,
doprowadzi¢ syrop do silnego wrzenia i podtrzymaé wrzenie
do czasu, gdy pod warstwg pianki stanie sie on klarowny.
Wowczas odstawi¢ naczynie na bok i zdjagé szumowiny. JeSli
krysztal jest biaty, wystarczy zebra¢ szumowiny raz, cukier
gorszy wymaga powtdrnego szumowania. Bedacy obecnie w
sprzedazy biaty krysztat nie wymaga zwykle specjalnego oczy-
szczania.

Gotowanie konfitury

Og6lna zasada sporzadzania wszystkich konfitur
jest mozliwie powolne gotowanie, aby owoce mogly nasigkngé
cukrem bez zmiany swojego ksztattu. Zbyt forsowne gotowanie
i wrzenie powoduje, ze owoce rozpadajg sie lub oddajg zbyt
duzo soku, wskutek czego kurcza sie, stajg sie twarde i niedo-
statecznie nasigkajg cukrem.

Owoce nie nasigkniete cukrem sg specjalnie wrazliwe na tem-
perature wrzenia. Z chwilg rozpoczecia wrzenia w owocach
zmniejsza sie zawarto$¢ wody oraz szybko$¢ przenikania do
nich cukru. Obnizenie tempa przesycania owocoéw cukrem mo-
zna wytlumaczy¢ tym, ze para wodna szvbko wychodzaca
z tkanek owocu utrudnia przenikanie do nich cukru. Diugo-
trwate ogrzewanie owocéw w syropie w temperaturze prze-
wyzszajacej temperature wrzenia wody wplywa ujemnie na
konfiture, gdyz woéwczas zageszczenie masy owocow odbywa
sie nie orzez zwiegkszenie zawarto$ci cukru, ale wskutek od-
wodnienia owocow.

Sposoby gotowania poszczegdlnych rodzajow owrocéw podano
dalej w przepisach.

Je$li przepis przewiduje wrzucenie przygotowanych owocow
do syropu, to aby zapobiec zgnieceniu owocow wklada sie je
w dwu partiach. Gdy pierwsza partia zanurzy sie w syropie,
dodaje sie reszte. Nie nalezy miesza¢ konfitury podczas goto-
wania, lecz tylko wstrzgsa¢ naczyniem od czasu do czasu ruchem
kolistym.
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Podczas krotkiej kilkunastominulowej przerwy miedzy jed-
nym a drugim gotowaniem pozostawia sie konfiture w tvm na-
czyniu, w ktoérym byla gotowana; przy dtuzszych przerwach
nalezy jg zlaé do miski odpornej na dziatanie kwasow (miski
gliniane nie zawsze majag odpowiednig polewe, lepsze sg ze-
lazne emaliowane, kamionkowe, porcelanowe lub z nierdzewnej
stali). Konfiture w misce nalezy od czasu do czasu wstrzgsac,
aby owoce nie wyptywaty na wierzch, lecz byly zanurzone
w syropie. Podczas przerw konfitura stygnie i owoce powoli,
rbwnomiernie nasigkajg cukrem.

W nalezycie ugotowanej konfiturze owoce nie wyptywaja ku
gorze, lecz — szkliste i potyskujagce — sg zawieszone w syropie.
Po zdjeciu dobrze ugotowanej konfitury z ognia i usunieciu
pianki tworzy sie na jej powierzchni cienki kozuszek, a po zla-
niu do miski i catkowitym ostygnigciu owoce pozostaja zawie-
szone w syropie.

Gestos¢ syropu w konfiturze mozna szybko okres$li¢ podczas
gotowania dokladnym, sprawdzonym termometrem. Jesli tem-
peratura gotujacej sie konfitury dochodzi do 106—106,5°C, ozna-
cza to, ze syrop ma gesto$¢ ok. 70° Ballinga i gotowanie nalezy
przerwaé. Mozna tez oznaczy¢ gestos¢ bezposrednio cukromie-
rzem Ballinga (rozdz. Il), przeprowadzajgc oznaczenia po ostu-
dzeniu konfitury.

Gotowa konfiture nalezy zdja¢ z ognia i starannie zebra¢ z
niej pianke szumdwka. Pianka zawiera duzo biatka i powietrza;
pozostawienie jej sprzyja rozwojowi plesni oraz innych drobno-
ustrojow.

Opakowanie konfitury

Konfiture rozlewa sie¢ do opakowan po ostygnie-
ciu, gdyz w tym stanie mozna jg réwnomiernie rozla¢ do sto-
ikbw. Do czasu ostygniecia przetrzymuje sie jag zwykle w mis-
ce. Podczas stygniecia zachodzi wyrdwnanie zawarto$ci cukru
w owocach i w syropie. Po ostygnieciu mozna dodatkowo skon-
trolowac¢ jako$é konfitury. W razie niedostatecznego zageszcze-
nia dogotowuje sie ja.

Konfitura ugotowana do nalezytej gestosSci jest dostatecznie
trwata. Napetnione stoiki z konfiturg mozna owigza¢ celofanem
lub papierem pergaminowym. Bardzo odpowiednie sg stoiki
z zakretkami, tzw. twist off.

Aby konfitura nie scukrzyta sie, nalezy jg przechowywac
w temperaturze pokojowej (nie nizszej).
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3. Przepisy

Dodatki cukru, wody i syropu ziemniaczanego
na 1 kg przygotowanych owocow sg podane w tabeli 10.

Konfitura z agrestu

Agrest tatwo rozgotowuje sie i dlatego przy spo-
rzgdzaniu wyborowych konfitur uzywano dawniej twardy, nie-
dojrzaty, zielony agrest, z ktérego wydrazano nasiona. Obecnie
wymagania jakosSciowe ulegly zmianie. Zamiast pracochtonnego
wydrgzania nasion poleca sie uzywac agrest cokolwiek niedoj-
rzaty, lecz o wiasciwym dla niego smaku.

Najlepsze na konfitury sg odmiany agrestu z gtadkimi owo-
cami, bez wioskéw. Owoce nalezy przebra¢, usungé zanieczy-
szczenia i sztuki uszkodzone, umy¢ oraz obcigé¢ nozyczkami szy-
putki i dziatki kielicha. W celu utatwienia nasigkania agrestu
cukrem, owoce blanszuje sie 2—5 min., zaleznie od wielkosci
i stopnia dojrzatosci, w wodzie ogrzanej do 80°C.

Aby agrest nie rozgotowat sie, nalezy zala¢ go gorgcym sy-
ropem na kilka godzin, po czym ogrzewac¢ nie doprowadzajgc
do wrzenia i przetrzymaé w misce w spokoju przez kilkanascie
godzin. Nastepnie konfiture powoli ogrzewaé¢ na wolnym ogniu
prawie do wrzenia, przetrzymaé bez ogrzewania 8—12 godz.
i dopiero potem doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia. Gdy owoce
stang sie przezroczyste, doda¢ syropu ziemniaczanego i zagescic
konfiture do konca.

Konfitura z brusznic

Brusznice (boréwki czerwone) najlepiej nadaja
sie na mieszany dzem salatkowy, ale mozna z nich otrzymac
réwniez dobrg konfiture.

Jagody nalezy przebra¢ i usuna¢ niedojrzate lub uszkodzone
oraz zanieczyszczenia. Po wymyciu brusznice —w celu rozmiek-
czenia twardej skérki — blanszuje sie 5 min. we wrzacej wo-
dzie, wsypuje do goracego syropu i gotuje na wolnym ogniu
10 min., po czym zlewa do miski i przetrzymuje przed ostatecz-
nym zageszczeniem przez kilka godzin.

Konfitura z czere$ni

Czeres$nie uzywa sie na konfiture z pestkami lub
bez pestek (lepsze sg bez pestek).
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Po wymyciu i usunieciu szyputek czere$nie nalezy wydry-
lowac¢ i wsypa¢ do goracego syropu. Gotowac¢ na wolnym ogniu
do chwili, gdy owoce stang sie przezroczyste i zagesci¢ do osia-
gniecia temperatury wrzenia, tzn. ok. 106°C. Z powodu matlej
kwasowosci owocow doda¢ do konfitury — przed koncem za-
geszczania — na 1 kg owocow 3 g kwasu cytrynowego. Pod
koniec gotowania dodaé¢ dla aromatu troche wanilii lub wani-
liny. Przerwa miedzy pierwszym a koncowym gotowaniem pod-
nosi jako$é konfitury.

Konfitura z jarzebiny

Konfitura jarzebinowa ma specyficzny pikantny
smak, bardzo tubiany przez amatoréw.

W celu zmniejszenia goryczki i rozmiekczenia skérki prze-
brane jagody blanszuje sie 5 min. we wrzacej wodzie, zalewa
gorgcym syropem, przetrzymuje kilkanascie godzin, po czym
na wolnym ogniu ogrzewa prawie do wrzenia. Jarzebina z tru-
dem wchitania cukier i dlalego wskazane sg kilkunastominutowe
przerwy w gotowaniu po kazdym osiggnieciu lekkiego wrzenia.

Konfitura z malin

Konfitura malinowa wyréznia sie ogoélnie tubia-
nym aromatem i smakiem. Owoce powinny byC¢ dobrze zabar-
wione, lecz jeszcze jedrne. Szpilkg nalezy oddzieli¢ sztuki zgnie-
cione, przejrzate, suche i robaczywe.

Maliny przesypane cukrem na 3—5 godz. wydajg duzo soku,
ktory moze by¢ uzyty do sporzadzenia syropu zamiast wody.
Maliny wrzuca si¢ do gorgcego syropu, a gdy pokryja sie sy-
ropem, gotowanie nalezy przerwaé na kilka godzin albo do na-
stepnego dnia.

Wyjatkowo aromatyczng konfiture otrzymuje sie z malin
dzikich.

Konfitura z orzechéw wioskich

Dojrzale jadra orzechéw wtoskich sg uzywane
do wytwarzania owocow w cukrze, ale na wiekszag uwage za-
stuguje konfitura zrobiona z zielonych orzechéw wioskich. Bie-
rze sie je w stadium dojrzatosci mlecznej, gdy po przecieciu wy-
kazujg galaretowatg konsystencje jadra i miekka skoérke. Taki
stopiefn dojrzatosci osiggajg orzechy w klimacie Polski w koncu
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czerwca lub w pierwszej potowie lipca. Majg one w tym okre-
sie ok. 75% ciezaru orzecha dojrzalego i odznaczajg sie wy-
jatkowo wysokag zawarto$cig witaminy C. Jadro zielonego orze-
cha wiloskiego zawiera 1300—1500 mg, a miekka skorka —
500—800 mg witaminy C w 100 g surowca. W miare dojrze-
wania zawartos¢ witaminy C obniza sie: orzechy dojrzate nie
zawierajg witaminy C wcale lub zawierajg jej do 85 mg w 100 g
surowca.

Konfiture z zielonego orzecha wioskiego robi sie badz z sa-
mego jadra bez skorki, badz z jadra razem ze skérkg. Poniewaz
miekka skorka zawiera duzo kwasu askorbinowego, lepiej jej
nie usuwac.

W celu ulatwienia nasigkania cukrem orzechy btanszuje sig'
w takiej iloSci wody, jaka jest potrzebna, aby pokry¢ owoce.
Blanszowanie nalezy prowadzi¢ do chwili, gdy orzech da sie
tatwo przebi¢ zaostrzonym patykiem.

Aby skrocié czas zageszczania konfitury i ztagodzié goryczke,
bierze sie 2 kg cukru na 1 kg orzechéw. Przygotowane owoce
nalezy wrzucié do gorgcego syropu i trzymaé w nim przez 2 dni,
po czym syrop odcedzi¢, zagesci¢ i powtdrnie zala¢ nim owoce.
Nastepnie syrop odcedzié powtoérnie i ogrzewa¢ do wrzenia.
Do goracego syropu wrzuci¢ owoce i gotowa¢ je 15—20 min.
na umiarkowanym ogniu. Parokrotnie zalewanie orzech6w syro-
pem ma na celu skrdécenie czasu gotowania samych owocow,
ktore od diuzszego dziatania wysokiej temperatury twardniejg.

W celu poprawienia smaku konfitury dodaje sie do niej pod-
czas gotowania cynamon, gozdziki lub skérke pomarafczowa.

Konfitura z czarnych porzeczek

Konfitura z czarnych porzeczek traci po ugoto-
waniu niemity dla niektérych osob zapach surowych jagdd i na-
biera cech dobrego produktu o duzej zawartosci witaminy C.

Jagody nalezy przebraé, usuwajac suche, drobne i niedojrzate,
nastepnie umyc¢ i usungé szyputki. Dziatki kielicha mozna przy
owocach zostawi¢, bo usuwanie ich zabiera duzo czasu. Czarne
porzeczki majg twardag skorke, utrudniajgcg nasigkanie jagod
cukrem. W celu rozmiekczenia skorki jagody btanszuje sie 5 min.
we wrzacej wodzie.

Na 1 kg jagdéd bierze sie 2 kg cukru w celu zapobiezenia
galaretowaceniu konfitury. Wieksza dawka cukru umozliwia
osiggniecie pozadanej gestosci syropu przy stosunkowo mniegj-
szym zageszczeniu pektyn i kwasow.

Aby jagody nie sialy sie po ugotowaniu suche i twarde, go-
towanie nalezy prowadzi¢ w tempie zwolnionym. Po wrzuceniu
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jagod do syropu doprowadzi¢ konfiture na wolnym ogniu do
lekkiego wrzenia, po czym przela¢ jg do miski i pozostawic
do drugiego dnia. Przy forsownym gotowaniu jagody w czasie
wrzeorlﬂa mocno sie odwadniajg, kurczg, traca ksztatt i stajg sie
twarde.

Konfitura z poziomek

Poziomki ogrodowe i leSne — po przebraniu,
oczyszczeniu i optukaniu w celu usuniecia piasku — nalezy
zala¢ goracym syropem na 3—4 godz. Po przerwie gotowac
konfiture na wolnym ogniu, robigc po kazdym lekkim zagoto-
waniu kilkunastominutowg przerwe, az do uzyskania przezro-
czystosSci jagod.

Konfitura z truskawek

Z truskawkami postepuje sie podobnie, jak z po-
ziomkami. Truskawki sg wieksze od poziomek i dlatego do za-
chowania ksztattu wymagajg bardziej powolnego tempa zage-
szczania w ciggu 2 dni. Najlepsze na konfiture sg truskawki
drobne i jedrne. Sok z truskawek miekkich i majacych zewnetrz-
ne braki uzywa sie do sporzadzania syropu.

W konhcu gotowania wskazane jest dodanie kwasu cytryno-
wego w ilosci 2 g na 1 kg truskawek.

Konfitura z wisni

Wisnie uzywa sie na konfiture z pestkami lub
bez pestek. Owoce wymyte i pozbawione szyputek oraz pestek
mozna gotowac¢ bez przerwy. W celu otrzymania konfitur wy-
borowych nalezy wisnie bez pestek zala¢ na kilka godzin syro-
pem. Po przerwie doprowadzi¢ konfiture do lekkiego wrzenia
i gotowac kilka minut, po czym zrobi¢ przerwe na noc, a na-
stepnego dnia skonczy¢ zageszczanie.

Wisnie pozbawione pestek mozna tez przesypa¢ cukrem; gdy
wytworzy sie duzo soku, zageszcza¢ w nim konfiture, regulu-
jac dawke cukru wedtug wskazan tabeli 10.

Do aromatyzowania konfitury wisniowej uzywana jest wa-
nilia, ktérg dodaje sie w koAcowym stadium zageszczania.
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Konfitura z zurawin

Z zurawin otrzymuje sie konfiture ostrg i pi-
kantng w smaku. Z powodu zwartej, dosy¢ grubej skdrki zura-
winy trudno nasigkajg cukrem, tatwo pekajg podczas gotowania,
stajg sie twarde i pomarszczone. Nalezy je po przebraniu pa-
rzy¢ wrzatkiem w ciggu kilku minut i natychmiast ostudzi¢
zimng woda, aby powstaty drobne pekniecia na skorce.

Sparzone zurawiny wrzuca si¢ do syropu i gotuje na wolnym
ogniu do konca. Mozna zurawin nie parzy¢, lecz zala¢ gorgcym
syropem i po uptywie kilkunastu godzin gotowa¢ na wolnym
ogniu do konca. Pekanie jagdd nie obniza smakowej wartosci
konfitury.

Dodatek obranych i pokrajanych jabtek lub gruszek tagodzi
ostry smak konfitury zurawinowej.



X1V Syropy owocowe

1 Wiadomosci ogdlne

Syropy sa to soki zawierajgce duze ilosci cukru
dodanego w celu utrwalenia. Syropy sa stosowane do popra-
wienia smaku roznych kasz, naleSnikow, makaronu, klusek, zup
owocowych, do sporzgdzania napojow z dodatkiem wody zwy-
ktej lub sodowej i do herbaty zamiast cukru.

Syrop owocowy powinien by¢ ciekty, nieco zawiesisty, mozli-
wie klarowny, zachowujgcy barwe, smak i aromat owocu uzy-
tego do jego sporzgdzenia. Nadmierng stodycz syropu zmniejsza
sie przed uzyciem przez rozciefczenie woda.

Produkowany w przemysle syrop ma unormowang zawarto$¢
cukru, mianowicie na 1 cze$¢ soku zawiera niemal 2 czeSci
cukru. W warunkach domowych dodaje sie zwykle mniej cukru,
aby zapobiec scukrzeniu sie syropu.

Syropy mozna sporzadzaé¢ z ré6znych owocow, ale najbardziej
nadajg sie do tego maliny (zwiaszcza leSne — bardzo aroma-
tyczne), wisnie o mocnej barwie (zwlaszcza czarne), poziomki,
jezyny, czarne jagody, zurawiny i porzeczki.

Aby syrop mial barwe o dobrym natezeniu, odpowiedni aro-
mat i smak, owoce powinny by¢ dojrzate, zdrowe i Swieze.

Do opakowania syropu najlepiej nadajg sie butelki monopo-
lowe o pojemnosci 0,3 lub 0,5 1

2.  Wytwarzanie syropow
Opisane sg trzy sposoby wytwarzania syropow.
Przesypywanie owocéw cukrem na zimno

Bardzo czesto w sezonie jagodowym mozna Zzo-
baczy¢ wystawione na oknach mieszkan gasiorki z owocami

14 — Domowe przetwory.., 209



przesypanymi cukrem. Sposob ten musi by¢ porzucony, gdyz
powstajgca samorzutnie fermentacja, a czasem i plesnienie, po-
wodujg niszczenie witamin oraz znacznie pogarszajg aromat,
barwe i smak uzyskiwanego wyciggu. Sposob ten nalezy za-
stagpi¢ metoda nizej opisana.

Odcigganie soku na zimno za pomocg miatkiego cukru daje
dobre wyniki w stosunku do miekkich i delikatnych jagdd, jak
poziomki, maliny, jezyny, drobne truskawki. Przebrane i oczy-
szczone jagody przesypuje sie w przelaku warstwami drobnym
cukrem-krysztatem, biorgc tyle cukru, ile jest jagdd. Przetak
ustawia sie nad miska i pozostawia w spokoju w chiodniejszym
miejscu na przecigg doby. Procesu odciggania soku nie nalezy
prowadzi¢ diuzej niz 24 godz., aby zapobiec fermentacji, ktéra
zmienia naturalne cechy jakosciowe wyciggu.

Opisany sposob pozwala zachowa¢ w otrzymanym wyciggu
aromat i naturalny smak owocéw bez goryczki, ktéra czasem
przechodzi do soku z nasion owocdéw poddanych parowaniu lub
gotowaniu. Dla orientacji mozna poda¢, ze z 2 kg poziomek
leSnych przesypanych 2 kg cukru otrzymuje sie po uplywie
doby 2 1 klarownego syropu.

Otrzymany na chtodno syrop nalezy zla¢ do czystych butelek,
wstawi¢ do rondla w celu ogrzania zawarto$ci do temperatury
85cC, zakorkowaé¢ na goraco (rozdz. If), po czym butelki paste-
ryzowa¢ we wihasnym cieple. W tym celu butelki przewrdcone
do gory dnem otula sie — w wiadrze lub w duzym rondlu —
wetnianym lub bawelnianym materiatem. Po uptywie 20 min.
butelki wyjmuje sie i uszczelnia korki (rozdz. 1) pechem, lakiem
lub parafinag.

Pozostate na przetaku cenne resztki mozna zuzytkowaé w Kku-
chni lub utrwali¢ pod pechem (rozdz. IIlI) do p6zZniejszego
uzycia.

Odcigganie syropu przez parowanie

Schemat wytwarzania syropu owocowego za po-
mocg parowania przedstawiono na rys. 57. Sposéb ten nadaje
sie gtownie do owocow mniej wrazliwych na gotowanie, jak
zurawiny, porzeczki, czarne jagody, wisnie.

Przed parowaniem nalezy owoce przebra¢ i oczysci¢, z wisni
usung¢ pestki. Na 2 godz. przed parowaniem owoce przesypac
cukrem, na kazdy kilogram czystych owocOw biorgc drugie tyle
cukru.
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Parowanie owocéw w .specjalnych kociotkach
Oczyszczone owoce nalezy przesypaé cukrem

i po 2 godz. podda¢ dziataniu pary wodnej. Para wodna odcigga
z owocOw skiadniki rozpuszczalne, ktore razem ze skropiong

Rys. 57. Schemat wytwarzania syropu owocowego za pomocg parowania
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parg tworzg sok dostatecznie czysty, tak ze klarowanie go staje
sie zbyteczne.

Parowanie owocow w specjalnym kociotku z kranikiem jest
pokazane na rys. 58. Blaszany kociotek ma w poblizu dna

Rys. 58. Kociotek do parowania owocéw: a) widok ogélny, b) przekrdj

1 — rurka do nalewania wody, 2 — drewniany kranik, 3 — pokrywka, ™ — otwdér w po-
krywce, 5 — miska gdérna, 6 — miska dolna
2 otwory; jeden — zakonczony rurkg 1 stuzacg do nalewania

wody, przez drugi przechodzi drewniany kranik 2 do Sciekania
soku. Pokrywka 3 jest zaopatrzona w gumowy pierscien i me-
talowe zatrzaski w celu szczelnego zamkniecia. Nadmiar pary
w kociotku moze by¢ wypuszczony przez otwdr 4 w pokrywce.
Wewnatrz mieszczg sie 2 kamionkowe miski: gorna 5 (bez; dna)
opiera sie na dolnej 6, majacej otwdr do Sciekania soku przez
kurek 2.

Na dnie kociotka ustawia sie podstawke, na niej umieszcza
kamionkowa miske z kranikiem, nastepnie ktadzie krazek z po-
bielang siatkg metalowg, a dno miski 5 przed ustawieniem owija
kawatkiem flaneli.

Oczyszczone owoce przesypuje sie cukrem i po 2 godz. pod-
daje parowaniu. W tym celu owoce z cukrem nalezy wsypac
do miski 5, nala¢ do kociotka wode przez boczny otwér 1,
zamkna¢ otwdr i po natozeniu pokrywki ustawi¢ kociotek na
ogniu. Para tworzgca sie podczas gotowania wody unosi sie do
gory i dziata na przesypane cukrem owoce, ktore pod jej wpty-
wem miekng i wydzielajg sok. Nadmiar pary wychodzi przez
luzno zamkniety korkiem otwér w pokrywce. Sok cedzi sie
przez flanele i zbiera w glinianej misce 6, skad moze by¢ spu-
szczony przez kranik 2.
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Kociotek taki mozna wykona¢ nawet w malym warsztacie
mechanicznym. Zamiast dolnej miski kamionkowej mozna uzyé
miski z pobielanej blachy, na ktdrej ustawia sie zwykly przetak.

Parowanie owocow w kociotkach zwyktych

Do wytwarzania sokéw parowanych mozna przy-
stosowaé kazdy wiekszy rondel lub kociot, doktadnie uprzednio
wyszorowany szczotkg z uzyciem goracej wody i bielidta, albo
kociotek uzywany do pasteryzacji konserw w wekach.

Owoce przeznaczone do parowania mogg by¢ umieszczone
na sicie (rys. 59a) lub na zawieszonym w kotle ptacie z rzadkiej
surowki Inianej albo konopnej (rys. 59b).

Rys. 59. Parowanie owocéw umieszczonych w kociotku: a) na sitach,
b) w worku

Na podwdjnym, zrobionym z listewek lub blachy, wstawionym
dnie kolia (rys. 59a) umieszcza sie emaliowang miske, a na niej
sito wtosiane o dopasowanych wymiarach (unikaé szkodliwych
dla zdrowia sit ocynkowanych). Sito nalezy uprzednio wygo-
towa¢ w wodzie w celu usuniecia z drewna skitadnikow,' ktore
mogg nada¢ sokowi obcy posmak. Dookota dna sita przymoco-
wuje sie kawalek flaneli baweinianej, przez ktorg bedzie sie
przesgczat sok. Do sita sypie sie warstwami owoce i przesypuje
je starannie cukrem w iloSci podanej w przepisach. Nalezy
uzywaé do tego celu cukier krystaliczny, a nie cukier puder.

Jesli do parowania uzyty zostanie wysoki kociot, to nad wsta-
wionym do niego pierwszym sitem pozostaje dosyé miejsca na
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umieszczenie drugiego takiego samego sita z owocami. W celu
utatwienia przedostawania sie pary, nalezy miedzy sitami poto-
zy¢ 2 czyste listewki. W dwaoch sitach moze sige zmiesci¢ 5 kg
owWocoOw.

Wskazane jest, aby owoce bytly przesypane cukrem na 2 godz.
przed parowaniem.

Parowanie prowadzi sie w sposéb nastepujacy: na dno kotta
nalezy nala¢ tyle wody, aby dochodzita do % wysokoSci miski,
nastepnie wstawi¢ sita z owocami, przykry¢ kociot pokrywka
i podda¢ go ogrzewaniu; gdy z kotta zaczyna wydostawaé sie
para, ogrzewanie zmniejszy¢. Owoce miekkie paruje sie 60 min.,
a twardsze i wieksze — 75 min. Diuzsze parowanie wptywa na
sok ujemnie.

Jesli podczas parowania para wydostaje sie na zewnatrz zbyt
szybko, nalezy pokrywke uszczelni¢ np. paskiem ptdtna zato-
zonym pomiedzy krawedZ kotta a pokrywke.

Drugi sposob przystosowania kotta do parowania owocow jest
pokazany na rys. 59b. Zamiast sit zastosowano tutaj 2 kwadra-
towe, dobrze wygotowane ptaty wielkoSci odpowiadajgcej Sred-
nicy kotta: jeden — z flaneli, drugi — z suréwki.

Przy uruchomieniu kociotka nalezy najpierw utozyé na dnie
kotta drugie ruchome dno lub podstawke, a na niej poslawic
miske lub piaski rondel aluminiowy z uszami. Nastepnie wlaé
wode i wiozy¢ pierwszy pitat z flaneli bawetnianej, majacy stu-
zy¢ do filtrowania $ciekajgcego soku. Zwieszajgce sie z krawedzi
kotta konce flaneli owigza¢ naokoto mocno szpagatem. Nastep-
nie wtozy¢ drugi piat z rzadkiej suréwki i przymocowaé go
tymczasowo szpagatem, tak samo jak flanele. Do powstatego
z suréwki worka wsypaé zmieszane z cukrem owoce w ilosci
3—4 kg i przykry¢ je kawatkiem papieru pergaminowego,
o $rednicy cokolwiek wiekszej od Srednicy kotta. Papier perga-
minowy ma na celu zatrzymywanie pary i ochrone owocéw od
spadajgcych z pokrywki kropel wody.

Wreszcie nalezy zatozy¢ pokrywke i przymocowa¢ do niej
worek z owocami przez zawigzanie na krzyz wystajagcych kon-
cow surowki, tymczasowo zwigzanych szpagatem dokota kociot-
ka. W ten spos6b przy podnoszeniu pokrywki podnosi sie jedno-
czesSnie owoce poddawane parowaniu.

Po zakonczeniu parowania zebrany w misce sok nalezy na-
tychmiast, poki jest jeszcze goracy, wla¢ do czystych, ogrza-
nych butelek, a jeszcze lepiej — do butelek pasteryzowanych
w wodzie w temperaturze 85°C. Otwarte butelki wstawi¢ do
kociotka, podgrza¢ do 85°C, natychmiast korkowac, otuli¢ w po-
zycji przewroconej tub lezacej w celu przeprowadzenia dalszej
pasteryzacji w ciggu 15—20 min., po czym uszczelni¢ korki
pechem, parafing z woskiem lub lakiem (rozdz. II).
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Rozpuszczanie cukru w wycisnietym soku

Syrop mozna sporzadzi¢ z kazdego przecedzone-
go soku owocowego otrzymanego przez wyciskanie (rozdz. II).
W tym celu sok nalezy wla¢ do ptaskiego rondla, ogrza¢ go
i do ogrzanego wsypa¢ powoli cukier w proporcji 1,5 kg na
kazdy litr soku. Gdy cukier pod wptywem mieszania rozpusci
sie catkowicie, doprowadzi¢ syrop do wrzenia, zdjgé naczynie
z ognia i szumowka usung¢ pianke wraz z szumowinami. Po
catkowitym oczyszczeniu syropu butelkuje sie go na goraco,
postepujgc w celu utrwalenia tak samo, jak przy dwoéch wyzej
opisanych sposobach.
Do syropow mato kwasnych wskazane jest dodawanie spo-
zywczego kwasu cytrynowego w ilosci 1—5 g na 1 1syropu.



Xy  Przetwory rozne

1. Powidta

Powidta sg zblizone do mazistej marmolady.
Odrozniajg sie od niej tym, ze do powidet nie dodaje sie cukru
lub dodaje go bardzo mato, a pozadang gesto$¢ osigga sie przez
silne wygotowanie. W Zwigzku Radzieckim powidlem nazywa
sie mazista marmolade mocno ocukrzona.

Powidta nie nalezg do przetworéw skrzeptych. Jest to mocno
zageszczona masa owocowa, nadajaca sie do smarowania chleba.
Uzywana bywa tez do pierozkow, do przektadania ciast itp. Na-
lezy do tanich, powszechnie stosowanych przetworow.

Do wytwarzania powidet najlepiej nadajg sie Sliwki-wegierki,
nastepnie jabtka, gruszki, wisnie i dojrzaty agrest. Ze wzgledu
jednak na matg wydajno$¢ powidet (25—30% ciezaru surowca)
optaca sie robi¢ je tylko wtedy, gdy owoce sg tanie. Najczesciej
robi sie powidia z wegierek.

Na powidta bierze sie we-
gierki zupetnie dojrzate, gdy
majg najwiecej cukru. Roz-
gotowatje sie je na miazge,
przed gotowaniem usuwa-
jac pestki. Przecieranie nie
jest konieczne. Otrzymang
mase zageszcza sie w pilas-
kich rondlach (rys. 60), ciag-
le mieszajagc. Gdy powidia
zrobig sie tak geste, ze za-
czng odstawa¢ od naczynia,
przeprowadza sie probke
smakowg, czy nie s3 za
kwasne i czy nie wymagaja
dodatku cukru. Po dodaniu
cukru (10—15%) powidia
staja sie rzadsze i trzeba je
jeszcze troche zagesci¢. Ko-

Rys. 60.Zageszczanie powidet w du- hiec zageszczania okresla
zym  ptaskim rondlu sie przez wazenie, wycho-
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dzac z zatozenia, ze S$rednio z 3,5 kg wegierek otrzymuje sie
1 kg powidet.

Gotowe powidta wlewa sie na goragco do garnczkéw glinia-
nych lub kamionkowych, wygtadza powierzchnie i pozostawia,
aby ostygty. Po ostygnieciu oczyszcza sie brzegi garnczka i za-
lewa otwartg powierzchnie roztopionym tojem lub margaryna,
w celu zabezpieczenia przed plesnieniem.

2. Pastita

Uwagi wstepne

Pastita pochodzi z Ukrainy, skad wytwarzanie jej
rozpowszechnito sie w Zwigzku Radzieckim i dotarto do innych
krajow. Jest to starodawny rosyjski smakotyk zblizony do twar-
dej marmolady, ale odrdzniajacy sie od niej ogélnym wygladem,
pulchng konsystencjg i lepszym smakiem. Pastite wyrabia sie
przez ubijanie przecieru owocowego z cukrem lub w miesza-
ninie z cukrem i biatkiem jaj. Spulchniong mase podsusza sie
i formuje w ksztatcie plackéw, kawatkéw lub niewielkich bo-
chenkow.

Podstawowym materiatem owocowym do sporzgdzania pastity
sg jabtka kwasne lub winkowate, z ktérych tatwo mozna otrzy-
mac przecier zdatny do ubijania na pulchng mase. Stynna ukrain-
ska (bielewska) pastita wyrabiana jest z jabtek pieczonych, gdyz
dajg one gesciejszy przecier niz jabtka rozgotowane chociazby
z matym dodatkiem wody (podczas pieczenia jabtka tracg czes¢
swojej wody).

W celu urozmaicenia smaku pastity do podstawowego prze-
cieru jabtkowego dodaje sie przeciery innych owocéw w ilosci
10—20%. Dodawany przecier dobiera sie w taki sposob, aby
uzupetniat on w razie potrzeby kwasowos$¢ jabtek (porzeczki,
zurawiny, jarzebina, pigwa), wnosit specyficzny, pociggajacy
aromat i smak (pigwa, zurawiny, jarzebina, truskawki, poziomki,
Sliwki, wisnie, gruszki itp.) lub zabarwienie (wisnie, czarne po-
rzeczki, zurawiny i in.). Wytwarzanie pastity o réznym smaku
i zabarwieniu daje moznos$¢ tworzenia z potgczonych plastrow
pastity warstwowej o bardzo efektownym wygladzie.

Specjalnie wskazane jako dodatki do jabtek sg owoce bogat-
sze w pektyne (majagce wiekszg wartos¢ galaretujacag), gdyz
pektyna i kwasy ufatwiajg ubijanie i otrzymywanie pulchnej
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masy. Do takich gatunkéw nalezg: porzeczki czarne, zurawiny,
jarzebina, pigwa.

Dodawany cukier przyczynia sie¢ — tak samo jak przy prze-
tworach skrzeptych — do utrzymania ksztattu gotowego wyrobu.
llo$¢ cukru zalezy od zdolnoSci przecieru do tworzenia z nim
skrzepu, ale nie powinna przekraczaé pewnych granic, przy
krorych moze wystgpi¢ scukrzenie pastity. Stosunek cukru do
przecieru lezy w granicach 1:1, tzn. na 1 kg cukru bierze sie
1 kg przecieru. NajczeSciej jednakze cukru daje sie wagowo
cokolwiek mniej niz przecieru. Aby zapobiec cukrzeniu sie pa-
stity, mozna doda¢ do niej syrop ziemniaczany w ilosci ok.
10% ciezaru cukru. Niekiedy obok cukru dodaje sie utarty do
biatoSci miod pszczeli albo cukier catkowicie zastepuje miodem.

Dodanie biatka jaj nie jest konieczne, ale przyczynia sie do
uzyskania wiekszej pulchnosci pastity i zwieksza jej pozyw-
no$¢. Dodawac nalezy biatko bez zo6ika, jednak niewielka jego
pozostato$¢ nie szkodzi; ujemnie dziata domieszka zoéitka po-
nad 5% w stosunku do ciezaru biatka.

Wytwarzanie pastity

Sporzadzanie pastity sklada sie z nastepuja-
cych czynnosci:

— otrzymania przecieru,

— ubijania masy owocowej z dodatkami,

— uktadania spulchnionej masy do form,

— suszenia,

— formowania pokrajanych plastrow i podsuszania ich,

— przechowywania pastity.

Przecier nalezy zrobi¢ z jabtek pieczonych, z odmian dobrze
nadajgcych sie do tego celu. Jabtka stodkie, o matej zawartosci
kwaséw, nie nadajg sie do pieczenia. Starannie umyte owoce
mozna upiec w brytfannie z nierdzewnej lub pobielanej blachy
albo w duzej patelni. W razie braku takich naczyn lub odpo-
wiedniego piecyka, mozna jabtka rozmiekczy¢ za pomocg pa-
rowania. W tym celu do rondla z pokrywkag nalezy wilozy¢
jabtka z wycietymi resztkami kwiatowymi, na dno nalac¢ troche
wody, rondel przykry¢ pokrywka i postawi¢ na ogieh. Tworzgaca
sie I nie mogaca wydosta¢ sie para rozmiekcza owoce. Jesli
wody dodano nie za duzo, na dnie rondla tworzy sie czesto ga-
laretka i jabtka nie nasigkajg nadmiernie wodg. Trzeba tylko
uwazac, zeby jabitka nie przypality sie. Taki sam spos6b roz-
miekczania mozna zastosowa¢ i do innych gatunkéw owocow
dodawanych do jablek. Praktyka wykazata, zc dodatek do ja-
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btek zbyt kwasnych i cierpkawych owocow, np. jarzebiny i zu-
rawin nie powinien przekracza¢ 10%. Inne gatunki owocdw
dodaje sie w ilosci ok. 20%.

Upieczone lub rozmiekczone parg owoce przeciera sie naj-
pierw przez aluminiowy cedzak, a nastepnie przez sito.

Mase mozna ubija¢ w kamionkowej misie, duzym rondlu alu-
miniowym lub z nierdzewnej stali albo w matej fasce drewnia-
nej. Najdogodniej jest ubija¢ waska drewniang fopatkg, ktdrg
uciera sie mase bez przerwy w jednym kierunku plaszczyzny
pionowej. Jednorazowo nalezy wzig¢ porcje masy o ciezarze 5,
najwyzej 8 kg. Poniewaz ubijana masa zwieksza swojg objetos¢,
nalezy bra¢ jej do potowy wysokosci naczynia. Poczagtkowo na-
lezy ubija¢ 5 min. sam przecier, po czym doda¢ do niego prze-
siany przez sito cukier w ilosci 8—9 kg na 10 kg przecieru.
Cukier dodaje sie stopniowo, w miare wchianiania go przez
mase owocowa. Gdy cukier rozpusci sie w przecierze, mase
nalezy ubija¢ 20 min., po czym dodaé¢ do niej matymi porcjami
biatka ubite na piange. Na 10 kg ogdlnej masy przecieru z cu-
krem dodaje sie biatka z 8 jaj. Mase ubija sie do peinej goto-
wosci, ktéra wyraza sie tym, ze masa staje sie pulchna, jasniej-
sza w kolorze, nie rozptywa sie na szkle i nie wystepuje w niej
smak Swiezego przecieru. Proces ubijania — zaleznie od spraw-
nosci pracownika, ilosSci i rodzaju masy — trwa w przyblizeniu
40—50 min. Ubijanej i juz gotowej masy nie nalezy wstrzasac,
aby nie spowodowaé jej opadniecia.

Gotowg mase nalezy utozyé w brytfannie lub sicie wytozo-
nym papierem, ktérego brzegi powinny wystawaé na wyso-
kos¢ 3—4 cm. Mase uklada sie warstwg grubosci palca, gdyz
w przeciwnym razie schnie zbyt dlugo, a nastepnie wygtadza
ja zwilzong topatkg drewniang lub zmoczonym nozem.

Pastite suszy sie w piekarniku z lekko uchylonymi drzwicz-
kami, w piecu chlebowym po wypieczeniu chleba, na blasze
kuchennej lub w matej suszarce domowej (rys. 44). Przy uzyciu
suszarki nalezy na kazdym sicie zostawi¢ troche wolnej prze-
strzeni dla przeptywu powietrza i tak ustawic sita, aby ogrzane
powietrze przesuwuto sie linig zygzakowatg. Pastite z biatkami
suszy sie w temperaturze ok. 75°C, a bez bhiatek — na poczatku
w ‘temperaturze ok. 50°C, ktérg pdzniej mozna podnies¢ do
70—80°C. Gdy plastry dobrze podeschng, przewraca sie je na
druga strone, usuwa papier zwilzajagc przyschniete miejsca
mokra gabka i znowu suszy az plaster da sie zwingé w rulon
bez uszkodzenia. Wysuszone i pozbawione papieru plastry kraje
sie w kawatki w celu ich ztgczenia i uformowania bochenka
lub czworoboku. Do krajania plastrow pastity uzywa sie ostre-
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go, mozliwie cienkiego noza umoczonego w wodzie i linijki,
aby kawatki miaty jednakowg prawidtowg forme.

Otrzymane kawatki pastity tgczy sie ze sobg, nakiadajac
jeden na drugi i smarujac przestrzen miedzy nimi cienka war-
stwg ubitego przecieru. Przy warstwowaniu pastity tgczy sie
kawatki o réznym zabarwieniu i smaku. Tak np. pastita jabtko-
wa ma kolor zotawy, jarzebinowa lub zurawinowa — rézowy,
Sliwkowa — brazowy itd. Ztgczone plastry nalezy podsuszyc,
po czym nada¢ im pozadany ksztalt, posmarowaé ubitg masa
owocowg, wygtadzi¢ powierzchnie i podsuszyé.

Dobrze podsuszone bochenki pastity owija sie celofanem lub
papierem pergaminowym i uklada w tekturowych lub drewnia-
nych skrzyneczkach. Pastita ma wilasciwosci wchianiania wil-
goci z otoczenia i dlatego nalezy przechowywaé jg w suchym
miejscu.

3. Brusznice w butelkach na surowo

Dziko rosngce w Polsce brusznice mozna utrwa-
lic w zakorkowanych butelkach lub zamknietych czopem becz-
kach na surowo po zalaniu ich catkowicie czystg, przegotowana,
ostudzong wodg. Trwato$¢ swojg brusznice zawdzieczajg za-
wartosci kwasu benzoesowego. Jagody nalezy wzig¢ dojrzate
i jedrne, przebra¢ je i dobrze umyé. Podczas nasypywania
brusznic nalezy naczyniem wstrzgsa¢. Brusznice zalewa sie wo-
da dopiero po catkowitym, Scistym napetnieniu naczynia.

Przy utrwalaniu brusznic w beczkach lepiej wody nie dole-
wac, a ugniata¢ jagody wsypywane porcjami w ciggu Kilku
dni. Gdy brusznice pokryja sie sokiem, nalezy beczke zamkngé
dnem, doda¢ soku i zatozy¢ czop.

4. Wtoszczyzna solona

Sktadniki mieszanki (kg):

marchew 30 selery 10
kapusta wtoska 25 cebula 15
pietruszka 15 pory 5

Warzywa nalezy starannie oczysci¢, wymy¢ i pokraja¢ w dro-
bng kostke. Soli biatej nalezy doda¢ 20%, tj. 2,5 kg na 10 kg
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przygotowanych warzyw. SOl dobrze wymieszaé z pokrajanymi
warzywami, a nastepnego dnia — gdy wystgpi sok — wymie-
sza¢ po raz drugi. Gotowg wiloszczyzne uktadacé Scisto w czy-
stych garnczkach, stoikach, lub gasiorach, ugniatajac tyzka, aby
usungé powietrze. Powierzchnie warzyw zalewa sie warstewkg
jadalnego oleju lub przykrywa krazkiem celofanu. Tak przygo-
towana wioszczyzna nie ulega fermentacji i przechowuje sie
przez rok i diuzej; dodaje sie jej do zupy tyle, zeby zupa byta
wystarczajaco stona, co odpowiada tyzce stotowej solonych
warzyw na talerz zupy.



XVI Wina owocowe

1 WiadomosSci wstepne

Winem owocowym nazywa sie¢ napdj o niewyso-
kiej zawartosci alkoholu, otrzymany przez fermentacje soku
(moszczu) owocowego. Pod wpltywem fermentacji alkoholo-
wej sktad chemiczny moszczu bardzo sie zmienia. Z zawarte-
go w nim cukru powstaje alkohol i dwutlenek wegla, ktéry
nastepnie ulatnia sie, oraz tworzg sie niewielkie iloSci innych
zwigzkéw chemicznych wplywajgcych na smak i aromat wina.
Wytworzone w winie podczas fermentacji sktadniki nadajg mu
cechy napoju, ktéry tylko w matym stopniu przypomina smak
moszczu uzytego do sporzadzenia wina. Z biegiem czasu ce-
chy mitodego wina udoskonalaja sie, wino nabiera klarownosci,
osigga smak i aromat (bukiet) odrozniajacy je od innych prze-
tworow owocowych. Cech tych nie mozna uzyskaé przez doda-
nie do moszczu spirytusu.

Oprdcz alkoholu, nie nalezacego do normalnych skladnikéw
pozywienia, wino zawiera wiele naturalnych skladnikéow od-
zywczych, zawartych w moszczu owocowym, jak sole mine-
ralne, kwasy, ciata garbnikowe.

Warto$¢ smakowo-dietetyczna wina zalezy w duzym stopniu
od jego bukietu. Stad zrozumiate jest, dlaczego za wino wystate,
o petnym bukiecie placi sie wysokie ceny i dlaczego dgzeniem
kazdego amatora winiarstwa jest uzyskanie wina o jak naj-
lepszym bukiecie.

Wedtug ustawy z dn. 18.X1.1948 r. o produkcji win, moszczéw
winnych i mioddw pitnych (Dz. U. R. P. nr 58, 1948 r.) od poda-
tku zwolnione sg napoje winne, przeznaczone do uzytku we
wiasnym gospodarstwie, sporzagdzone w ciggu roku w iloSci nie
przekraczajacej tacznie z posiadanym juz zapasem 100 1

Wina owocowe przeznaczone na sprzedaz sg opodatkowane
przez panstwo i powinny by¢ zgtoszone.

Wina dzielg sie na biate i czerwone. Do biatych zalicza
sie wina o0 jasnym, przejrzystym zabarwieniu z réznymi od-
cieniami: rézowym, zOoHym itp. Wina czerwone majg silne
zabarwienie prawie nieprzejrzyste — granatowe, fioletowe, cie-
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mnoczerwone itp. Cecha charakterystyczng win czerwonych jest
duza zawarto$¢ w nich ekstraktu, zwitaszcza wiekszej ilosci sub-
stancji garbnikowych, powodujacych cierpkawy smak wina.
Wina biale majg smak tagodniejszy. Barwa wina zalezy od uzy-
tych surowcow i od sposobu postepowania przy wytwarzaniu.
Typowe wina czerwone otrzymuje sie z mocno zabarwionych
gatunkéw owocOw i poprzez fermentacje moszczu w miazdze.

Zaleznie od zawartosci alkoholu wina dzieli sie na:

B lekkie «— do 10%objetosciowych alkoholu,

— Srednio mocne — 10—14% objetosciowych alkoholu,

— mocne — ponad 14% objetoSciowych alkoholu.

Wina stabe, zawierajagce mniej niz 10% objetoSciowych alko-
holu, wyrabiane sa za granicg z jabtek; nazywa sie je cydrem
i pije podczas jedzenia, podobnie jak napoje orzezwiajace. Wi-
na te sag mato trwate i nie sg u nas rozpowszechnione.

Zaleznie od zawartosci cukru rozréznia sie wina:

— wytrawne, o zawartosci cukru do 1%,

— potwytrawne, o zawartosci cukru 1—3%,

— polstodkie, o zawartosci cukru 3—6%,

— stodkie, o zawartosci cukru 6— 16%.

Wina mocne i stodkie sg to wina deserowe. Nalezg one do
win trwatych i majg u nas w handlu duze powodzenie.

Przy wytwarzaniu win w domu najpewniejsze wyniki daja
wina mocne, ktore sa trwalsze od lekkich, mniej ulegajg wa-
dom i chorobom oraz nie wymagajg piwnic do dojrzewania
i przechowywania. Mocne wina doskonale dojrzewajg i prze-
chowuja sie w cieptych mieszkaniach.

Czesto zdarza sie, ze poczatkujagcy amatorzy winiarstwa przy-
stepuja do wytwarzania win bez nalezytego przygotowania, bez
planu i w rezultacie marnujg surowiec i swojg prace i otrzymu-
ja mierne, a czasem niezdatne do picia ,,wino domowego wyro-
bu". Przed przystgpieniem do zrobienia wina nalezy gruntownie
przeczyta¢ i przyswoi¢ sobie potrzebne wiadomosci oraz uto-
zy¢ plan dziatania.

Do wykonania czynnoSci zwigzanych ze sporzadzenie wi-
na nalezy mie¢ odpowiednie pomieszczenie, ktore trzeba zawcza-
su oczyscic i przygotowaé do pracy; moze nim by¢ kazda porza-
dnie utrzymana kuchnia. Nastepnie przygotowac balon z koszem
na wino, dobrze go oczysci¢, wymy¢ i wymierzyé objetos¢. Po-
nadto nalezy zaopatrzy¢ sie w lejek, szklany cylinder, termo-
metr i areometr do oznaczania gestoSci moszczu i nastawu (zob.
rozdz. Il). Potrzebne sg takze przybory i naczynia do otrzymy-
wania miazgi i ttoczenia soku oraz pewna ilos¢ cukru do dopra-
wienia moszczu.
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Czynnos$ci wytwarzania wina zabierajg duzo czasu, a wiec do
pracy mozna przystapi¢ wéwczas, gdy ma sie w rezerwie przy-
najmniej jeden dzien wolny.

Do przygotowania matki drozdzowej nalezy przystapi¢ na Kil-
ka dni przed wyciskaniem soku z owocow.

2. Surowiec

Jako$¢ gotowego wina zalezy od uzytego surow-
ca, dodatkéw oraz sposobu postepowania przy wytwarzaniu.
Poniewaz wino nalezy do przetwordéw ciektych, przeto cechy
zewnetrzne surowca odgrywajg role tylko o tyle, o ile wptly-
waja na jakos¢ moszczu. Najpewniejsze wyniki daja owoce
zdrowe, catkiem dojrzate, lecz nie przejrzate. Nadajg sie row-
niez owoce drobne, nieforemne, majace braki w zabarwieniu.
Daje to mozno$¢ zuzytkowania owocOw mniej nadajgcych sie
do spozycia na surowo i do sporzadzania przetworéw o wiek-
szych wymaganiach surowcowych, jak kompoty, susze. Do zro-
bienia wina mogg by¢ uzyte wyroéniete spady jabtek i gruszek.
Jabtka nadgnite, robaczywe i chore oraz jagody z oznakami
ple$ni nie mogag byé uzyte na wino. Nalezy pamieta¢, ze przy
wytwarzaniu wina wykorzystuje sie dziatalno$¢ fermentacyjnag
dodanych drozdzy szlachetnych i dlatego trzeba stara¢ sie, aby
moszcz zawierat jak najmniej drobnoustrojéw szkodliwych.

Wina owocowe mozna wyrabia¢ z réznych rodzajow owocow,
ale nie wszystkie dajg jednakowo dobre wyniki.

Do sporzadzania win czerwonych najlepiej nadajg sie: czarne
jagody, brusznice, wisnie czarne, porzeczki czarne, jezyny, to-
chynie i bez czarny. Ponadto do tego celu sg uzywane owoce
nie majgce intensywnego zabarwienia i wymagajgce dobarwie-
nia, lecz zawierajgce duze ilosSci substancji garbnikowych i go-
ryczkowych, jak owoce tarniny, glogu i rézy.

Na wino biate najbardziej odpowiednie sa: jabtka, agrest,
porzeczki biate i czerwone, maliny, truskawki itp.

3. Postepowanie z moszczem

Otrzymywanie moszczu
Otrzymywanie moszczu z owocOw sklada sie

z nastepujacych czynno$ci: doboru i przebierania owocow, my-
cia, oczyszczania, miazdzenia, wydostawania soku.
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Przebrane owoce (z wyjatkiem jagdéd miekkich, ktore przy
myciu tatwo uszkodzi¢) nalezy umyé. Przed wycisnieciem soku
(moszczu) wszystkie rodzaje owocOow trzeba zmiazdzy¢, usuwa-
jac uprzednio szyputki i wykrawajgc miejsca uszkodzone.

Zmiazdzone owoce pozostawia sie w spokoju na 2—3 godz.,
po czym wyciska z nich sok sposobami opisanymi w rozdz. Il
Wyciskanie prowadzi sie powoli tak diugo, az sok przestanie
wyciekaé, a wowczas miazge miesza sie dokiladnie i powtdrnie
wyciska. Po 2-krotnym wyciskaniu miazge miazdzy sie po raz
drugi i znowu wyciska.

Wytloki otrzymane z miazgi zawierajg jeszcze duzo cennych
sktadnikow, jak barwniki, garbniki i zwigzki aromatyczne. W
celu wytugowania tych sktadnikéw zalewa sie wytloki wodg w
takiej ilosci, jakg moga one wchiong¢. llos¢ dolewanej wody
mierzy sie w litrach. Skuteczniej dziata woda goraca; zalewanie
wyttokdw gorgcg woda nie jest wskazane przy jabtkach i owo-
cach zawierajgcych zbyt duzo goryczki. Zalane wodag wyttoki
pozostawia sie na kilka godzin, po czym wyciska z nich sok.

Otrzymany przez wyciskanie miazgi i wyttokbw moszcz zle-
wa sie razem do jednego naczynia (wiadra emaliowanego lub
drewnianego, kadzi albo gasiorka) i doktadnie miesza.

Ttoczenie miazgi z niektérych rodzajow owocow sprawia wie-
le trudnosci. Mimo usilnej pracy wydajno$¢ moszczu bywa ma-
fa, gdyz w wyttokach pozostaje duzo soku. Znaczne ulatwienie
pracy i zwiekszenie wydajnosci moszczu mozna osiggnaé przez
zastosowanie fermentacji w miazdze.

Przy uktadaniu planu pracy trzeba zna¢ — chociaz w przybli-
zeniu — wydajnos¢ moszczu z owocdw, aby mozna byto obli-
czy¢, jaka ilos¢ owocow nalezy przygotowac, aby otrzymaé po-
zadang ilos¢ moszczu. Wydajnos¢ owocéw jest rézna i zalezy
od odmiany, stopnia dojrzato$ci oraz sposobu otrzymywania
moszczu.

W przyblizeniu z 10 kg owocdéw mozna otrzymac¢ moszczu:

z jabtek 4—6 1, z porzeczek bia-
z wisni 4—5 1, tych 6—7 1,
Z jezyn 6—7 1, z porzeczek czar-
z malin 5—6 1, nych 5—6 1,
7. porzeczek czer- z truskawek 6—7 1,
wonych 6—7 1, z agrestu 4—6 1

z jagéd czarnych 6—7 1

Jezeli moszcz wyciska sie nie w prasie, to nalezy bra¢ pod u-
wage najmniejszag wydajnosé owocow w granicach 40—50%
ciezaru owocow.
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Fermentacja w miazdze

Niektore owoce oddajg sok z trudem i po wycis-
nieciu miazgi pozostaje w wyttokach jeszcze duzo cennych skia-
dnikow, jak barwnik, substancje garbnikowe, zwigzki pektyno-
we, witaminy i skladniki mineralne. Zauwazono, ze miazge
przetrzymang przez jaki$ czas w spokoju ttoczy sie tatwiej
I otrzymuje wiecej soku o mocniejszym zabarwieniu. Na taka
zmiane wiasciwosci miazgi wpltywa zwiotczenie tkanek i obu-
mieranie komorek w rozdrobnionych owocach. Rownolegle
z tym zaczynaja w miazdze rozwija¢ sie drozdze pochodzace
z powierzchni owocow uzytych na miazge; wywotujg one fer-
mentacje alkoholowg, wskutek czego w miazdze zachodzg zmia-
ny biochemiczne.

Dodatni wptyw, jaki ma przetrzymywanie miazgi przed tio-
czeniem na wydajnos$¢ i sktad chemiczny soku, spowodowat w-
prowadzenie przy wytwarzaniu wina czynnosci, zwanej fermen-
tacjag w miazdze. Jest ona oparta nie na samorzutnym dziataniu
drozdzy dzikich, ale na umys$lnym wywotywaniu fermentacji
przez dodanie szlachetnych drozdzy winiarskich.

Fermentacji w miazdze nie stosuje sie do jabtek i gruszek;
zaleca sie natomiast stosowac jg do agrestu, truskawek, po-
rzeczek, jezyn, malin oraz owocéw rozy i gtogu. Przy wytwa-
rzaniu win czerwonych z intensywnie zabarwionych rodzajow
owocoOw, jak czarne jagody, porzeczki czarne i bez dziki, fer-
mentacja w miazdze powoduje przechodzenie do moszczu wie-
kszej ilosci barwnika, garbnikéw i ir.nych substancji ekstrak-
tywnych, decydujacych o dobrych cechach tej grupy win.

Fermentacje w miazdze mozna przeprowadza¢ w kadzi lub
beczce. Naczynia te muszg by¢ dokladnie oczyszczone, wy-
moczone w roztworze sody i starannie wymyte, aby nie wnio-
sty do wina rozpuszczalnych skfadnikéw drewna i szkodliwej
mikroflory. Osuszone naczynia parafinuje sie, pokrywajac pe-
dzlem rozpuszczong, goracag parafing ogrzane $cianki naczynia.

Otrzymang miazge przektada sie do kadzi lub beczki nie do
petna, lecz w granicach 3/4 objetosci, dodaje matki drozdzowej
w ilosci do 3% ciezaru miazgi i starannie miesza czystym
wiosetkiem drewnianym. Po rozpoczeciu fermentacji tworzy sie
na miazdze ,czapka" z wypieranych do goéry czgstek owocow,
ktére tatwo ulegajg ple$nieniu i zaoctowaniu. Aby temu zapo-
biec, nalezy przynajmniej 2 razy dziennie zmiesza¢ czapke
wiosetkiem z resztg miazgi. Od plesni chroni miazge roéwniez
natozona na beczke pokrywa, ktdra powstrzymuje ulatnianie
sie dwutlenku wegla, utrudniajgcego rozwdj szkodliwej mikro-
flory. Bardziej skuteczng ochrong miazgi jest obcigzenie jej
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drewniang kratg (zbitg drewnianymi gwoZzdzikami), umocowang
w spos6b pokazany na rys. 61. Nie nalezy obcigza¢ kraty ka-
mieniem ani blokiem cementowym, ale ustawi¢ na niej szklany
gasior z woda.

Doprawianie moszczu
na wino

Gotowe wino powinno miec
odpowiednig kwasowos$¢ i odpowiednig za-
warto$¢ alkoholu. Kwasowo$¢é powinna wy-
nosi¢ 0,6—08%, tzn. 6—8 g kwasu w 1 1
wina. W winach mocnych i stodkich kwa-
sowo$¢ moze byé wieksza i wynosi¢ ok.
1%, gdyz alkohol i cukier ostabiajg od-
czuwanie smaku kwasnego. Kwasowos¢
wielu owocéw przekracza podane wyzej

granice i nieraz zachodzi potrzeba jej

zmniejszenia. Rys. 6L Fermentacja
Alkohol powstaje w winie z cukru wsku- W miazdze w naczy-

tek fermentacji alkoholowej. Srednio ze rewnu,nY* L

100 g cukru powstaje 46—48 g alkoholu.
W praktyce winiarskiej- wydajnos$¢ alkoholu w procentach wy-
nosi ok. 60% zawartoSci cukru w moszczu.

Wino o zawartosci np, ok. 11% alkoholu otrzymuje sie z mo-
szczu zawierajgcego 18,3% cukru (11:0,6=18,3). Wino mocne
0 zawartosci 14% alkoholu otrzymuje sie z moszczu o zawar-
tosci 23,3% cukru (14 :0,6 = 23,3).

Nasze owoce zawierajg 4—10% cukru. Z takiej ilosci cukru
mozna otrzymac stabe, nietrwale wino, o zawartosci 2,4—6%
alkoholu.

Wida¢ z tego, ze otrzymany z naszych owocOw moszcz po-
winien by¢ odpowiednio doprawiony. Doprawiony moszcz na-
zywa sie nastawem.

Kwasowos¢é nastawu zmniejsza sie przez dodanie wody, a za-
warto$¢ cukru zwieksza przez dostodzenie biatym krysztatem.

W celu okre$lenia dodatku wody i cukru oznacza sie kwa-
sowos$¢ i zawarto$¢ cukru w moszczu. Otrzymane dane stuza
za podstawe do obliczenia dodatkéw wody i cukru. W warun-
kach domowych najczesciej unika sie przeprowadzania tych
oznaczenh i postuguje gotowymi przepisami. Przepisy te sg jed-
nak zawodne, gdyz — ze wzgledu na zmienno$¢ sktadu chemicz-
nego owocOw — jest rzeczg niemozliwg zestawienie przepiséw,
ktore mozna by byto stosowa¢ do kazdego surowca uzytego
na wino. Wina robione wedtug gotowych przepiséw nie zawsze
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sie udajg — czasem bywajg za kwasne, a czasem zbyt roz-
wodnione.

Jako przykiad duzej réznicy kwasowos$ci poszczeg6lnych ro-
dzajow owocéw moga stuzy¢ jezyny. Kwasne jezyny gorskie
wymagajg przy wytwarzaniu wina deserowego dodatku 75% wo-
dy, a jezyny nizinne, rGwnomiernie dojrzate, nie wymagajg do-
datku wody w ogo6le. Troche wody dodaje sie do nich tylko
w celu lepszego wykorzystania wytlokéw. Duze réznice w kwa-
sowosci ujawniajg takze jagody czarne, wisnie, agrest i nie-
ktére inne rodzaje owocow.

Dodatki wody 1 cukru podane w tabeli 11 uwzgledniajg tylko
2 rodzaje win: $rednio mocne i mocne deserowe. Wina stabsze,

Tabela 11
Dodatki wody i cukru do moszczu przy sporzgdzaniu win
owocowych
Dodatek cukru
Dodatek wody w litrach w gramach na 11
na 1 1 moszczu moszczu
Rodzaj owocow rozcienczonego wodg
wino $rednio wino wino $rednio wino
mocne deserowe mocne deserowe
Agrest 13 10 230 310
Jabtka 0,25 0,2 140 230
Jagody czarne 0,5 0,3 190 275
Jezyny 0,75 0,5 200 290
Maliny 1,0 0,5 215 300
Porzeczki biate
i czerwone 2,0 12 230 300
Rabarbar 1,0 0,75 230 315
Truskawki 0,75 0,5 180 260
Wisnie 12 0,5 160 260

majgce mniej niz 10% alkoholu, nie sg uwzglednione w niniej-
szej pracy, poniewaz ich produkcja i przechowywanie w wa-
runkach domowych czesto nie dajg dobrych wynikow.

Oznaczanie kwasowos$ci moze by¢ trudne dla wielu o0sdéb,
natomiast oznaczanie gestosci lub naslawu na podstawie wska-
zan cukromierza Ballinga (rys. 23) jest bardzo proste. Ozna-
czenia te mogg w duzym stopniu utatwi¢ otrzymywanie nastawu
0 gestosci z gory okreSlonej i pozwalajg unikngé przecukrzenia
lub niedocukrzenia nastawu.

Przed oznaczeniem gestosci dodaje sie do moszczu wode we-
dtug wskazan tabeli 11. Gesto$¢ okresSla sie cukromierzem Bal-
linga. Nastepnie na podstawie uzyskanego wskazania cukro-
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mierzg odczytuje sie z tabeli 12 odpowiednia dawke cukru.
Dawki cukru w tej tabeli uwzgledniajg zwiekszenie gestosci
nastawu na wino deserowe do 30° Ballinga.

Tabela 12

Dodatek cukru do moszczu na wino deserowe zaleznie od
wskazahA cukromierza Ballinga

Dodatek Dodatek Dodatek
Wsnkiz;za— cukru Wsnkigza— cukru Wsnkiaelza- cukru
cukro- na 1kg cukro- na 1 kg cukro- na 1 kg
mierza m(%z?zu mierza mélsz?zu mierza m(glsz%:)zu
Ballinga Ballinga Ballinga
g g g
3 386 9 300 15 214
4 371 10 286 16 200
5 357 li 271 17 186
6 343 12 257 18 171
7 329 13 243 19 157
8 314 14 229 20 143

Jezeli np. wino deserowe robi sie z wisni, to wedtug tabeli
11 na 1 1 moszczu bierze sie 0,5 1 wody. Po dokiadnym wy-
mieszaniu dolanej wody z moszczem cukromierz wykazat 9° Bal-
linga. Wowczas zgodnie z tabelg 12 na kazdy litr moszczu na-
lezy doda¢ 300 g cukru.

Doswiadczenia i praktyka wykazaty, ze jednorazowe dodanie
duzej ilosci cukru wptywa hamujgco na przebieg fermentacji
alkoholowej. Wskazane jest wiec dodawaé cukier w dwu ratach.
Pierwszg, nieco wiekszg cze$¢ cukru rozpuszcza sie w nastawie
przed dodaniem matki drozdzowej. Druga porcje dodaje sie
w okresie, gdy burzliwa fermentacja zacznie stabngé (patrz
.Przebieg fermentacji”). Cukier nalezy przedtem catkowicie roz-
pusci¢ w odlanej porcji fermentujgcego nastawu.

Do win mocnych i stodkich najlepiej dodawac cukier w trzech
ratach; ostatnig, najmniejsza porcje dodaje sie w celu ostodze-
nia wina przy pierwszym $cigganiu go z osadu.

Przy dodawaniu cukru czesSciami wytwarza sie wiecej alko-
holu, a dostodzenie wina po fermentacji burzliwej mozna do-
stosowaé do potrzeb smakowych.

Dodatek wody réwniez rozktada sie na raty. Cze$¢ wody
przeznaczonej do zmniejszenia nadmiernej kwasowosci mosz-
czu dodaje sie do wyttokéw, aby utatwi¢ wytugowanie z nich
rozpuszczalnych skiadnikow owocow. W pozostatej czesci wody
rozpuszcza sie pierwszg rate cukru. Cukier najlepiej rozpuszczac
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w wodzie podgrzanej; ma to znaczenie zwitaszcza w chiodniej-
szym okresie roku, gdy temperature nastawu nalezy podnies¢.
Jezeli cukier dodaje sie po dolaniu wody i oznaczeniu gestosci
moszczu cukromierzem Ballinga, to rozpuszcza sie go w odlanej
i ewentualnie ogrzanej czesci moszczu.

Cukier nalezy dokladnie mieszac, aby rozpuscit sie catkowicie.

4. Naczynia fermentacyjne

Fermentacje nastawu w warunkach domowych prowadzi sie
przewaznie w naczyniach szklanych: do fermentacji matych ilosci
(5—10 1) uzywa sie gasiorkow, a ilosci wiekszych — balonéw
0 pojemnosci 30—70 &

Niekiedy stosowane sg male beczki drewniane. Naczynia
drewniane trudniej jest oczyszcza¢ i odkaza¢ niz szklane, ale
za to sg one trwalsze. Do fermentacji nastawu zaleca sie sto-
sowaé beczki wewnatrz parafinowane, z ktérych nie przechodzg
do wina rozpuszczalne skiadniki drewna.

Kazde przeznaczone do fermentacji naczynie powinno by¢
starannie oczyszczone i wymyte, aby nie mogto wnies¢ do na-
stawu szkodliwej mikroflory. Nie oczyszczone nalezycie naczy-
nie moze spowrodowac, ze z najlepszego nastawu otrzyma sie
marne wino.

Naczynia szklane, chociaz tatwo sie ttukg i wymagajg ostroz-
niejszego obchodzenia sie z nimi, majg w poréwnaniu z drew-
nianymi te zalety, ze dajg sie tatwiej oczysci¢ i ze przez szkio
mozna obserwowaC przebieg fermentacji.

Nie nalezy uzywaé naczyn szklanych po nafcie, smole, ben-
zynie, tluszczach, olejach, ani tez naczyn majacych przykrg won
1 wymagajacych specjalnego oczyszczania kwasem siarkowym
i wapnem chlorowanym. Wszystkie inne naczynia szklane oczy-
szcza sie roztworem bielidta (150—200 g bielidta na wiadro
wody), napetniajac je cieptym roztworem i pozostawiajac w spo-
koju na kilkanascie godzin, aby brud i przywarte do S$cianek
drobnoustroje odmokty. Nastepnie naczynie oczyszcza sie malg
iloScig roztworu bielidta z dodatkiem drobnych wiorow drew-
nianych, skrawkoéw papieru pakowego, obierek ziemniaczanych
lub pokruszonych skorupek od jaj, poruszajgc naczynie ruchem
kolistym. Zewnetrzne powierzchnie naczynia oczyszcza sie
szczotkg lub Scierkg moczong od czasu do czasu w roztworze
bielidta. Sprawdzone pod Swiatto, zupetnie czyste naczynie trze-
ba parokrotnie wyptuka¢ czystag wodg w celu usuniecia resztek
bielidta.
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Pojemnos$¢ naczynia okres$la sie przez wlanie do petna wy-
mierzonej w litrach wody. Jeszcze dokladniej ustala sie po-
jemnos¢ przez zwazenie pustego oraz napetnionego wodg na-
czynia. Roéznica cigzaru brutto i netto okres$la pojemno$¢ na-
czynia w kilogramach wody.

Poza naczyniami do fermentacji potrzebne sg réwniez naczy-
nia pomocnicze do przelewania, rozpuszczania cukru itp. Stu-
zace do tego celu konewki, wiadra, lejki, kwarty i cedzaki po-
winny by¢ czyste. Naczynia metalowe powinny by¢é wewnatrz
pokryte kwasoodporng emalig lub wykonane z aluminium albo
kwasoodpornej stali. Naczyn ocynkowanych, czesto spotykanych
w gospodarstwach domowych, nie wolno uzywaé do tego celu,
gdyz cynk tatwo rozpuszcza sie w kwasach owocowych i psuje
wino nawet po przetrzymaniu w ocynkowanym wiadrze przez
noc.

5. Drozdze

Wiasciwosci drozdzy

Moszcz trzymany w cieptym pomieszczeniu za-
czyna  krotkim czasie burzy¢ sie i wydzielaC pecherzyki gazu.
Zjawisko to nazywa sie fermentacjg. Fermentacje wywotujg
drobnoustroje, zwane drozdzami. Znajduja si¢ one na powierz-
chni owocow i przy wyciskaniu przechodzg do moszczu. Droz-
dze te nazywane sg dzikimi w przeciwienstwie do drozdzy
szlachetnych, wyhodowanych w specjalnych zaktadach (labo-
ratoriach mykologicznych).

Drozdze dzikie powodujg na poczatku mocng fermentacje,
lecz na ogét sg w stanie wytworzy¢ tylko 6—8% alkoholu, po
czym rozw0j ich ustaje, a reszta cukru zostaje nie przefermen-
towana. Drozdze dzikie stanowig mieszanine roznych ras droz-
dzy. JeSli wsréd tej mieszaniny znajduje sie silniejsza dobra
rasa, to fermentacja daje czasem dobre rezultaty. Najczesciej
jednak fermentacja bywa wadliwa, a otrzymane wino — stabe,
metne, bez wilasciwego bukietu. Badania wykazaty, ze na na-
szych owocach znajduje sie przecietnie 27% drozdzy, a reszte
tj. 73%, stanowig drobnoustroje niepozadane. Natomiast na
winogronach znajduje sie 72% drozdzy, dzieki czemu samo-
rzutna fermentacja moszczu winogronowego daje znacznie lepsze
wyniki.

Drozdze wymagajg do swojego rozwoju odpowiedniej tem-
peratury i pozywienia; najlepiej rozwijaja sie w moszczach
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zawierajgcych Kkilkanascie procent cukru, ale nie wiecej niz
28%. W temperaturze ok. 0 i powyzej 30°C dziatalno$¢ drozdzy
stabnie, a w temperaturze 50°C catkiem ustaje; najodpowied-
niejsza dla rozwoju drozdzy jest temperatura pokojowa (15—
—20°C). Hamujgco dziata na drozdze wytwarzajgcy sie w mo-
szczu alkohol i juz kilka procent alkoholu wstrzymuje ich roz-
mnazanie sig, ale wytworzone komdrki drozdzowe i enzymy
pracujg dalej. Silne, szlachetne rasy drozdzy sg w stanie wy-
tworzy¢ 14—15% alkoholu, najwyzej jednak 17%.

Chociaz drozdze winiarskie nie wymagaja do swojego roz-
woju powietrza, a potrzebujg go tylko na poczatku, to jednak
doptyw matych ilosci tlenu podczas fermentacji i dojrzewania
wina wplywa korzystnie na dziatalno$é drozdzy. Swiatto, zwia-
szcza bezposrednie promienie stoneczne, dziata na drozdze
ujemnie.

Rasy drozdzy

Drozdze hodowane przez rozne zakiady mykolo-
giczne dzielg sie zaleznie od ich wiasciwos$ci, na nastepujace
grupy: drozdze piekarskie, gorzelnicze, piwowarskie i winiarskie.

Do -wytwarzania win uzywane sg drozdze winiarskie réznych
ras. Kazda rasa ma odrebne wiasciwosci zaréwno pod wzgle-
dem zdolnoSci wytwarzania wiekszej lub mniejszej ilosci alko-
holu, jak i nadawania winu odpowiedniego bukietu oraz innych
cech. Praktyka winiarska wykazuje jednak, ze obok ras drozdzy'
na smak i bukiet wina w jeszcze wiekszym stopniu wptywa
sktad chemiczny nastawu. Wina sporzadzone na takiej samej
rasie drozdzy, lecz z roznych moszczdw wykazujg rdznice
w smaku i bukiecie. Wytworcy win postugujg sie zwykle kilko-
ma rasami drozdzy, produkujac na sprzedaz kilkanascie gatun-
kéw win o odmiennych cechach *).

Przyrzadzanie matki drozdzowej

Fermentacje nastawu wywotuje sie przez dodanie

tzw. matki drozdzowej.
Przy wytwarzaniu win deserowych dodaje sie 5% matki droz-
dzowej, tzn. na 100 1 nastawu daje sie 5 1 matki drozdzowej.

% Szlachetne drozdze winiarskie mozna nabyé w Warszawie, ul. Rako-
wiecka 8 — Zaktad Mikrobiologii Technicznej SGGW. Tamze mozna otrzy-
ma¢ wskazowki, jakie rasy drozdzy nalezy stosowa¢ do poszczeg6lnych
typéw win.
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Przy sporzadzaniu win $rednio mocnych wystarcza 3 1

Matke drozdzowg przyrzadza sie na 3—5 dni przed wyciska-
niem soku. Najpewniejsza jest matka sporzgdzona ze szlachet-
nych drozdzy winiarskich, lecz moze tez by¢ przygotowana
z winogron lub dobrych rodzynkéw. Sprzedawane w drogeriach
suche drozdze winiarskie nie zawsze sg pewne.

Zaktady mykologiczne wysytajg szczepionki drozdzy w po-
staci nalotu (kolonii) na pozywce z zelatyny lub agar-agaru.
Szczepionka miesci sie w buteleczce o pojemnosci ok. 100 ml,
zatkanej opalonym korkiem z waty.

Sposob sporzadzania matki drozdzowej jest zwykle podany
Wk_ir;]strukcji dotgczonej do nabytej szczepionki drozdzy winiar-
skich.

Matke drozdzowg sporzadza sie w sposOb nastepujacy: wziaé
zdrowe, nieuszkodzone owoce, doktadnie je umy¢ i wycisngé
sok w ilosci 0,5 szklanki. Do soku doda¢ matlg tyzeczke cukru
i ogrzewa¢ do wrzenia, ktére podtrzymywac¢ przez 10 min. Na-
stepnie sok ostudzi¢ w zimnej wodzie do 25°C, wla¢ do bute-
leczki ze szczepionka, tak aby w buteleczce pozostato troche
wolnej przestrzeni, wstrzagsnag¢ mocno, zatka¢ otwor watg i usta-
wi¢ buteleczke w cieptym miejscu w temperaturze nie wyzszej
niz 25°C. W zbyt wysokiej temperaturze drozdze ging i sok —
zamiast fermentowaé zaczyna plesniec.

Jesli w buteleczce ze szczepionkg drozdzowa brak jest miej-
sca dla soku, to sok nalezy wla¢ do innej czystej buteleczki,
a szczepionke wraz z agarem wydtubaé opalonym w ogniu
i ostudzonym drutem, optuka¢ buteleczke sokiem i wla¢ do
soku w innej buteleczce. Na drugi lub trzeci dzien, gdy nastagpi
silne burzenie sie soku, matke drozdzowg nalezy rozmnozy¢,
wlewajgc zawarto$¢ buteleczki do butelki wiekszej, zawierajacej
3 szklanki przegotowanego soku z dodatkiem 10% cukru. Po
uptywie doby matka drozdzowa nadaje sie do uzycia; otrzy-
mana ilos§¢ wystarcza do zafermentowania 25—30 1 nastawu.

Jesli robi sie wiekszg ilo$¢ wina, to rozmnazanie matki pro-
wadzi sie dalej, dodajagc 10 razy tyle moszczu, ile jest matki;
po uptywie jeszcze dwodch dni mozna otrzymaé¢ w ten sposéb
ok. 7 1 matki drozdzowej.

Przy uzyciu rodzynkéw lub winogron postepowanie jest takie
samo, tylko zamiast szczepionki dodaje sie do przygotowanego
soku zmiazdzone winogrona.

Przy sporzadzaniu matki drozdzowej wskazane jest dodanie
do soku (na poczatku) szczypty soli amonowych, np. fosforanu
amonowego, jako pozywki dla drozdzy.
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6. Fermentacja nastawu winiarskiego

CzynnosSci wstepne

Przeznaczony do fermentacji balon nalezy umie-
§ci¢ w czystym koszu wiklinowym, wytozonym wewnatrz Swiezg
stomg, ktéry chroni balon przed sttuczeniem, a nastaw — przed
oziebieniem i ujemnym wplywem S$wiatlta. Gasior owing¢ w gru-
by papier lub cienkag tekture. Do balonu wlewa sie tyle na-
stawu, aby pozostatlo 20% wolnej przestrzeni, potrzebnej dla
piany wytwarzajgcej sie podczas fermentacji burzliwej.

Do gotowego nastawu wlewa sie matke drozdzowg. Nie-
ktére moszcze wymagaja dodania specjalnej pozywki, aby droz-
dze mialy dostateczng ilos¢ pozywienia i fermentacja szta gtad-
ko. Najlepszg pozywka jest fosforan amonowy (mozna go na-
by¢ w wiekszych sktadach aptecznych), ktéry dodaje sie w iloSci
0,2—0,4 g na kazdy litr nastawu, tzn. 20—40 g na 100 1 Po-
zywke rozpuszcza sie w matej ilosci ogrzanej wody lub moszczu,
wlewa do naczynia i dobrze miesza. Pozywke nalezy dodaé ko-
niecznie do moszczu z czarnych jagod, tochyni, rabarbaru oraz
do mocno rozcieficzonych moszczéw z owocow kwasnych.

Po dodaniu matki drozdzowej i fosforanu amonowego zawar-
tos¢ balonu nalezy dokiadnie wymieszaé czystym, sparzonym
wiosetkiem drewnianym, po czym starannie wytrze¢ otwor ba-
lonu. Aby podczas wlewania nastawu nie zamoczy¢ balonu
i stomy, owija si¢ jego szyjke czystym recznikiem. Takie po-
stepowanie chroni stome i powierzchnie balonu od rozwoju
szkodliwej mikroflory.

Otwér balonu przykrywa sie czystym kiaczkiem waty, na
wierzchu ktdérego ktadzie si¢ kawatek wygotowanego ptotna.
Szyjke balonu przykrytg ptétnem obwigzuje si¢ sznurkiem i usta-
wia naczynie w spokojnym cieptym miejscu. Nastaw powinien
mie¢ odpowiednig temperature. Je$li wino robi sie w chtodniej-
szej porze roku, to temperature nastawu nalezy podnie$¢ do
20°C, a pomieszczenie — ogrzac.

Przebieg fermentacji

Proces fermentacji nastawu mozna podzieli¢ na
3 okresy nastepujace po sobie:
» zafermentowanie, gdy drozdze zaczynajg sie rozmnazac,
lecz ich dzialalno$¢ jeszcze nie wystepuje wyraznie,
» fermentacje gtéwna, czyli burzliwg, gdy dziatalno$¢ drozdzy
staje sie widoczna i nastepuje szybko przemiana cukru na alko-
hol,
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» dofermentowanie, gdy zachodzi powolniejszy proces po-
wstawania alkoholu i zaczyna sie dojrzewanie wina.

Fermentacja burzliwa wystepuje w warunkach normalnych
w ciggu 2—3 dni po dodaniu matki drozdzowej. Na powierzchni
moszczu tworzy sie wdwczas piana oraz wida¢ poruszanie sie
cieczy wskutek wydostajgcych sie z sykiem pecherzykow dwu-
tlenku wegla. Po uptywie tygodnia od poczatku fermentacji
burzliwej wskazane jest zatozyé czop fermentacyjny. Utlatwia
on obserwacje przebiegu fermentacji burzliwej oraz chroni mio-
de wino od zakazenia bakteriami octowymi, ktére przetwarzajg
alkohol na kwas octowy. Przy winach mocnych zatozenie czopa
nie jest konieczne.

Najprostszy czop fermentacyjny, wykonany w domu, pokazano
na rys. 62. Wadg tego czopa jest to, ze speinia on nalezycie
swoje zadanie tylko dopdty, dopdki trwa fermentacja i cisnie-
nie wewnetrzne jest wieksze od cisnienia zewnetrznego. W ra-
zie przerwania fermentacji lub jej zakohczenia ci$nienie ze-
whnetrzne staje sie wieksze od wewnetrznego wskutek czego
ciecz z butelki przedostaje sie do naczynia fermentacyjnego.
Ciecz ta bywa zwykle zakazona bakteriami kwasu octowego
i innymi niepozadanymi drobnoustrojami wprowadzonymi do
niej przez muszki octéwki i opadajacy kurz.

Pokazany na rys. 63 czop z kulkami nalezycie speinia zadanie
pod warunkiem, ze wlany do niego ptyn siega nie wyzej niz jest

Rys. 62. Balon w koszu z najprost- Rys. 63. Wiasciwe wypetnienie
szym czopem fermentacyjnym cieczg czopa fermentacyjnego
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to pokazano na rysunku. Do zamykania czopa fermentacyjnego
stosuje sie wodg z niewielka iloScig pyrosiarczynu potasowego.

Czop mozna nabyé w wiekszych sktadach aptecznych. Korek
czopa powinien by¢ dobrze dopasowany. Po zalozeniu korka
z czopem owija sie szyjke balonu paskiem grubego papieru
i parokrotnie mocno obwigzuje ten pasek szpagatem pod brze-
giem szyjki. Do lejka wytworzonego dookota korka wlewa sie
rozpuszczong i nieco ostudzong parafing, az pokryje ona korek.
Po ostygnieciu nalezy zdjg¢ papierowa opaske oraz wyréwnac
i wygtadzi¢ otoczke, usuwajac nozem nadmiar parafiny.

Wynik fermentacji zalezy od tego, czy przebiega ona prawi-
dtowo, czy tez sg jakie$ przeszkody w jej normalnym przebiegu.
Przeszkodg hamujaca lub ostabiajgcqg fermentacje moze byé np
nieodpowiednia temperatura otoczenia, nadmierne ostodzenie
moszczu, brak potrzebnej dla drozdzy pozywki itp. Aby temu
zapobiec, nalezy prowadzi¢ kontrole fermentacji.

Najprostszy sposdb kontroli polega na obserwowaniu tempa
wydzielania sie dwutlenku wegla przez czop fermentacyjny.
O wiekszym lub mniejszym nasileniu fermentacji mozna sadzi¢
po dZzwieku wydzielajgcego sie gazu.

Przy wytwarzaniu matej ilosci wina bardzo dogodnym spo-
sobem kontroli jest obserwacja tempa ubytku ciezaru nastawu.
Naczynie wraz z koszem wazy sie natychmiast po nastawieniu
moszczu i nastepnie co 3 dni sprawdza ubytek ciezaru.

Ciezar nastawu zmniejsza sie stale wskutek ulatniania sie
dwutlenku wegla. Im fermentacja jest silniejsza, tym wiece]
dwutlenku wegla ubywa.

Pierwsze $cigganie z osadow

Pod koniec fermentacji pecherzyki gazu wydzie-
lajg sie przez czop wolniej, wino zaczyna sie oczyszcza¢, a na
dnie tworzy sie coraz wiecej osadu. Gdy osad utworzy na dnie
naczynia zwartg mase wyraznie odbijajgcg od przejrzystej war-
stwy cieczy, nalezy przystapi¢ do pierwszego obciggu wina.

Z obciggiem nie nalezy czeka¢ do czasu, az nad osadem po-
wstanie klarowne wino, czeslo bowiem klarowanie nastepuje
znacznie pOzniej, a zwlekanie ze $cigganiem do tego czasu moze
zaszkodzi¢ jakosci wina. Nie nalezy tez spieszy¢ sie zbytnio.
Przedwczesne S$cigganie przysparza roboty z filtrowaniem osa-
dow a takze zmniejsza wydajnos¢ wina przez straty przy filtro-
waniu.
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Wino przeznaczone do $ciggania ustawia sie¢ w gasiorze na
podwyzszeniu, np. na stole. Wino musi sie¢ usta¢. Do obciggania
uzywany jest gumowy lewar (rys. 64).

Rys. 64. Scigganie wina lewarem gumowym

Osad nalezy przesaczy¢ przez flanelowy woreczek. Czyste
wino — Sciagniete i przesgczone — zia¢c do dokladnie oczy-
szczonego i wyptukanego gasiora, w ktéorym fermentowato.
Brzegi szyjki wytrze¢ z resztek wina i zatka¢ dopasowanym
korkiem, sparzonym lub optukanym spirytusem. Aby gazy mo-
gty wydostawac sie z gasiorka, korek nalezy owing¢ watg i za-
tozy¢ go dos$¢ luzno. Sciggniete wino pozostawi¢ w spokoju
w celu dalszego oczyszczenia sie i dojrzewania.

Dojrzewanie wina

Mocne wina doskonale sie przechowujg i dojrze-
wajg w ogrzanych pomieszczeniach, a wiec przenoszenie ich
do piwnicy jest zbedne. Podczas dojrzewania wino zatraca
ostro$¢ smaku, staje sie tagodniejsze i pomatu zaczyna nabieraé
bukietu i cech dobrego wina. Dojrzewanie trwa Kkilka lat, za-
leznie od gatunku wina. Najlepszy jednak smak i bukiet osiaga
wino po uptywie 4—5 lat. Podczas dojrzewania wino $ciaga sie
z osaddw przynajmniej 2 razy do roku; na wiosne i w jesieni.

W celu przyspieszenia dojrzewania wina mocnego nalezy je
Scigga¢ co 2—3 miesigce oraz poddaé przynajmniej 2 razy pa-
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steryzacji. W tym celu wstawia sie gasiorki do kociotka z po-
dwéjnym dnem, aby nie pekaty, i ogrzewa 30 min. w wodzie
0 temperaturze 65°C. Korek przymocowuje sie do brzegu ga-
siorka szpagatem. Po wykonaniu tych zabiegow wystate wi-
nokz bukietem mozna otrzyma¢ w okresie nawet krotszym niz
rok.

Maderyzacja wina jest to zabieg stosowany przy wytwarzaniu
znanego wina gronowego Madera. Mtode, zupetnie klarowne,
mocne wino trzyma sie w ciggu letnich gorgcych miesiecy
w nieduzych, zamknietych drewnianych beczkach, wystawionych
na dziatanie storica. Pod wptywem ciepta atmosferycznego i sto-
necznego zachodzi przyspieszony proces estryfikacji, tzn. two-
rzenia sie z alkoholu i kwasow zwiazkéw aromatycznych, zwa-
nych estrami. Wino w stosunkowo krotkim czasie uzyskuje
silny, nieco ostry bukiet, charakterystyczny dla win typu
Madera.

Autor otrzymat doskonate wyniki przy stosowaniu maderyzacji
mocnego pcétwytrawnego wina z owocéw rozy. Wino w gasio-
rach, wystawiane na dziatanie stofca, po uptywie jednego lata
nabierato cech wystatego wina o silnym bukiecie. Podczas chtod-
nej pogody i na noc gasiorki przenoszono do pokoju.

7. Klarowanie i butelkowanie wina

Klarowanie wina

Dobrze przyrzadzone wino Kklaruje sie zwykle
samo, zdarza sie jednak, ze nawet po uptywie roku opalizuje.
Wino takie mozna sklarowac¢ badz przez filtrowanie, badz przez
dodanie zelatyny i nastepnie filtrowanie. Do filtrowania wina
stosuje sie azbestowy filtr butelkowy domowej roboty (rys. 19b).

Oklejanie zelatyng z taning oparte jest na wasciwosci tacze-
nia sie substancji biatkowych z garbnikami i tworzenia kiacz-
kéw oczyszczajacych sok od metow. Do tego celu bierze sie
zwykta zelatyne uzywang w gospodarstwie domowym, w naj-
lepszym gatunku. Nalezycie oczyszczong tanine kupuje sie w po-
staci proszku o zottym zabarwieniu.

Najpierw robi sie préby w celu ustalenia najlepszej dawki
zelatyny. Do prob potrzebne sa:

— 4 czyste potitrowe butelki,

— 100 g 1-procentowego rozworu taniny,
— 100 g 2-procentowego roztworu zelatyny.
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Roztwor taniny przygotowuje sie nastepujaco: w rondelku od-
wazy¢ 100 g wody, dodaé 1 g taniny i miesza¢ az tanina roz-
pusci sie catkowicie.

Roztwdr zelatyny przyrzadza sie na gorgco, bowiem zelatyna
nie rozpuszcza sie na chtodno. W rondelku ogrzewa¢ 100 g wody
i wrzuci¢ do niej 2 g potamanych i optukanych w wodzie ka-
watkéw zelatyny. Po catkowitym rozpuszczeniu i ostudzeniu ze-
latyny dolaé tyle wody, aby roztworu byto 100 g.

Do kazdej butelki wlewa sie po 0,5 1wina i dodaje kalibro-
wang pipetkg z podziatka po 5 ml roztworu taniny. Butelki
zatyka sie korkami i zawarto$¢ lekko wstrzagsa w celu réwno-
miernego rozmieszania taniny z sokiem. Nastepnie do numero-
wanych butelek dodaje sie nastepujace ilosci roztworu zelatyny:

do butelki nr 1 — 3 ml,
do butelki nr 2 — 5 ml,
do butelki nr 3 — 8 ml,
do butelki nr 4 — 10 ml.

Natychmiast po wlaniu do kazdej butelki odpowiedniej dawki
zelatyny trzeba zawarto$¢ dobrze wymieszac.

Po uptywie godziny mozna juz poréwnaé¢ wyniki klarowania
wina w butelkach. Wynik najlepszy wykaze, ile trzeba wzigc
taniny i zelatyny do klarowania catej partii wina. Jezeli np.
najlepszy rezultat uzyskano w butelce nr 3, wéwczas na 100 1
wina trzeba wzig¢ 1 1 roztworu taniny (10 g czystej taniny)
i 16 1roztworu zelatyny (32 g zelatyny).

Po doktadnym obliczeniu potrzebnych ilosci taniny i zelatyny
przygotowuje sie odpowiednie roztwory. Do wina wlewa sie
najpierw roztwér taniny, a po doktadnym wymieszaniu — cien-
kim strumieniem roztwor zelatyny, mieszajagc jednoczes$nie wino
czystym drewnianym wiosetkiem.

Oklejone wino trzyma sie w chtodnym miejscu, zeby nie za-
fern&entowa}o. Po sklarowaniu wino $cigga sie natychmiast znad
osadu.

Butelkowanie wina

Poczatkujgcy winiarze zwykle spieszg sie ze $cig-
ganiem wina do butelek i majg potem zmartwienie z powodu
duzego osadu, ktory powstaje w butelkach. Nalezy pamietag,
ze wino stale wytwarza osady: na poczatku dojrzewania —
wigksze, a potem — coraz mniejsze. Lepiej wiec trzymac¢ wino
w gasiorach pod korkiem az do czasu osiggniecia przez nie pet-
nego smaku i bukietu. Do butelek nalezy nalewa¢ dopiero wte-
dy, gdy wino jest zupeinie gotowe.
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Do butelkowania stuzy urzadzenie pokazane na rys. 25.

Wino z osadow S$cigga sie do dokiadnie wymytych butelek
lewarem (rys. 64), a butelki korkuje reczng korkownicag (rys. 28).
Korki moczy sie we wrzatku do miegkkosci, lecz nie gotuje,
gdyz traca elastycznos$¢. Nalezy uzywaé korkéw w dobrym ga-
tunku, tzw. winnych — aksamitnych lub pétaksamitnych. Za-
korkowane butelki przechowuje sie w pozycji lezacej, aby korek
nie wysychat i wino nie wietrzato. Ple$nieniu korka mozna za-
pobiec przez zanurzenie go w roztopionej parafinie lub przez
lakowanie.

8. Wady wina

Jesli wino sporzadzono z dojrzatych i zdrowych
owocow, zachowano o0gdlng czysto$¢ i przestrzegano podanych
dalej przepiséw, to w warunkach domowych mozna otrzymac
zupetnie dobre wino, bez wad. Moze ono czasem mie¢ pewne
braki, wynikajgce gtéwnie z tego, ze nie byla oznaczona kwa-
sowos¢ moszczu i ze dodano wody wedtug szablonowego
przepisu.

Nadmierna kwasowo$¢ wina. Zbyt duza kwasowos$¢ wina
Swiadczy o niedostatecznym rozciericzeniu nastawu. Je$li nad-
miar kwaséw wystepuje w nieznacznym stopniu, to wino mo-
zna poprawic¢ przez dodanie cukru.

Aby dodany cukier predzej potgczyt sie w harmonijng catosé
ze skiadnikami wina, nalezy go podda¢ inwersji. W tym celu
cukier rozpuszcza sie w malej porcji kwasnego wina, dopro-
wadza roztwor do wrzenia i trzyma 1 godz. na wolnym ogniu
pod przykryciem. Zbyt jeszcze duzg kwasowo$¢ dostodzonego
wina mozna obnizyé przez zmieszanie go z winem mato kwa-
snym.

Kwasowos¢ mozna rowniez obnizy¢ przez dodanie czystej
kredy, ale sposéb ten prowadzi czesto do powstawania w winie
postronnego stono-gorzkiego posmaku. Aby 6w posmak nie
wystepowat w sposob razacy, nalezy wsypa¢ do wina sprosz-
kowang krede w ilosci nie wiekszej niz 1,5 g na 1 1wina.

Zbyt mata kwasowos$¢ wina. Przy uzyciu mato kwasnych owo-
cow lub przy nadmiernym rozcienczeniu nastawu wystepuje
w winie za mata kwasowos$¢. Niekiedy obnizka kwasowosci
wystepuje w procesie tzw. biologicznego odkwaszania, bedacego
wynikiem dziatania niektérych rodzajow bakterii.

Wino o matej kwasowosci traci witasciwosci orzezwiajgce
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1jest mniej trwale. Wino takie mozna poprawi¢ przez zmiesza-
nie z winem bardzo kwasnym lub przez dodanie kwasu. Aby
zwiekszyé kwasowos$¢ o0 0,1% (0 1 g w 1 1), trzeba na kazdy
litr wina dodaé 1 g kwasu winowego lub cytrynowego albo
2 g 60-procentowego kwasu mlekowego. Probe dokwaszania
nalezy przeprowadza¢ z malg porcjg wina i nastepnie odpowied-
nio obliczy¢ dodatek kwasu do catej jego ilosci.

Nadmierna goryczka lub cierpko$¢ wina. Wino o nadmiernej
goryczce i cierpkoSci mozna poprawi¢ przez dostodzenie. Sto-
dycz nie tylko, pokrywa te braki, ale nawet nadaje winu petnie
smaku. Drugi sposob poprawienia smaku polega na zmieszaniu
tego wina z winem o smaku bardzo tagodnym.

Posmak surowizny. Owoce niedojrzate albo poddane wy-
ciskaniu z szyputkami lub dziatkami kielicha nabierajg niekiedy
posmaku surowizny. Wino takie mozna poprawi¢ przez dosto-
dzenie lub zmieszanie z dobrym winem.

Zbyt mata zawartos¢ alkoholu. Niekiedy z powodu zbyt ma-
tego dodatku cukru lub wadliwej fermentacji wino wykazuje
zbyt matg zawarto$¢ alkoholu. Wino takie mozna poprawic
przez wywotanie ponownej fermentacji. Poniewaz zawartos¢
alkoholu w winie wynoszaca ok. 6% wstrzymuje rozmnazanie
drozdzy, przeto do takiego wina nalezy doda¢ duzg porcje
(5—10%) mocno fermentujgcej matki drozdzowej, wyhodowanej
z silnej rasy drozdzy. Wino nalezy ustawi¢ w cieptym miejscu
i zalozy¢ czop fermentacyjny, ktory pozwoli obserwowac prze-
bieg powtdrnej fermentacji.

Braki zabarwienia wina. Czesto konieczne jest poprawienie
barwy wina biatego lub zwiekszenie intensywnos$ci barwy wina
czerwonego.

Najwybitniejsze miejsce wsrdd barwnikdw odpowiednich dla
wina zajmuje karmel sporzgdzony z palonego cukru. Sposob
przyrzadzania karmelu jest bardzo prosty: 2—3 #tyzki cukru
zwilzy¢ wodg i podgrzewaé¢ na patelni na ogniu az do zbru-
natnienia, ciggle mieszajagc, po czym dolewa¢ powoli troche
gorgcej wody, aby karmel nie skawalit sie.

Doswiadczenie wykaze, w jakim momencie brunatnienia na-
lezy doda¢ wode, aby uzyska¢ karmel o odpowiednim, mocnym
zabarwieniu i nie dopusci¢ do spalenia cukru.

Zaleznie od ilosci dodanego karmelu uzyskuje sie barwe wina
od stomkowej do ztocistej i brunatnozohej.

Wina czerwone mozna barwié¢ przede wszystkim sokiem z bzu
czarnego, czarnej porzeczki, czarnych jagod oraz czarnych
wisni.

Przed obliczeniem dodatku barwnika do catej partii wina na-
lezy przeprowadzi¢ probne barwienie matej jego ilosci.
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Czernienie i szarzenie wina. Przyczyng tej wady jest zbyt
duza zawarto$¢ w winie Zzelaza. Przy zetknieciu sie moszczu
z zelazem nie pokrytym kwasoodporng powitoka, np. z zelaz-
nymi naczyniami lub Zzelaznymi czeSciami prasy winiarskiej,
zelazo pod wplywem zawartych w moszczu kwasOw rozpuszcza
sie i przechodzi do soku.

Aby zapobiec wystepowaniu tej wady, nalezy unikac¢ styka-
nia sie moszczu z zelazem. Jes$li wada ta wystepuje w winie
w niewielkim stopniu, to zabarwienie mozna poprawi¢ przez
zwiekszenie kwasowosci wina.

Zelazo mozna wytrgci¢ catkowicie tylko chemicznie — w za-
ktadzie przemystowym.

9. Przepisy

Ilosci dodawanej wody i cukru do moszczu przy
produkcji win z poszczeg6lnych rodzajow owocdw sg podane
w tabelach 11 i 12

Wino z agrestu

Agrest nalezy do najlepszych surowcéw winiar-
skich lecz ma te wade, ze trudno oddaje sok. Do sporzadzania
wina uzywa sie odmian o réznym zabarwieniu, lecz z odmian
0 barwie zielonej, biatej i z6kej uzyskuje sie wino o lepszym
wyglgdzie niz z innych.

Agrest nalezy zbieraé w stanie dojrzatym, gdy juz nadaje
sie do jedzenia na surowo. Owoce niedojrzate zawierajg mniej
cukru i nadajg winu posmak surowizny, mniej dostrzegalny
w winach deserowych, ale wyraznie wystepujagcy w winach
stotowych. Nie nalezy uzywaé¢ do wytwarzania wina jagod spa-
rzonych stoficem i przejrzatych oraz porazonych przez grzybek.

Zebrany agrest nalezy przerabiaé tego samego dnia, gdyz
przetrzymywanie wpitywa ujemnie na jego jakosc.

Po przebraniu nalezy agrest umy¢ i zmiazdzyé. Swieza mia-
zga nie nadaje sie do ttoczenia — nalezy wiec przetrzymac ja
przez kilkanascie godzin. Jezeli robi sie wino deserowe, to
fermentacje w miazdze wywotuje sie przez dodanie drozdzy
szlachetnych. Fermentacja w miazdze nie powinna trwaé dtuzej
niz 2 dni, gdyz dluzsza powoduje wystepowanie posmaku
surowizny, pochodzacego z szyputek i dziatek kielicha.
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Wino z bzu czarnego

Bez czarny, zwany leczniczym lub bzowing, doj-
rzewa w sierpniu—wrzesniu. Owoce osadzone na diugich szy-
putkach tworzg zwisajagce, parasolowate kwiatostany. Bez czarny
jest duzym krzewem rosngcym dziko na brzegach zarosli lub
hodowanym na zywoptoty. Owoce majg ksztatt kulisty, barwe
czarnofioletowg, potyskujagca. Sa bardzo soczyste i majg cha-
rakterystyczny bardzo silny zapach; smak majg stodkawo-ko-
rzenny, lekko kwasny.

Przy zbiorze bzu czarnego nalezy odcina¢ cate parasole, gdyz
pojedyncze owoce tatwo gniotg sie i puszczajg barwny sok.

Bez czarny jest ceniony w winiarstwie z powodu intensyw-
nego zabarwienia i wiasciwosci nadawania winu czerwonemu
charakterystycznego smaku. Owocéw bzu czarnego uzywa sie
jako dodatku do innych owocéw w ilosci do 10%. Wino z sa-
mego tylko bzu czarnego nie ma zharmonizowanego smaku.

Dobre wyniki daje fermentacja owocow bzu w miazdze w
ciggu 2—3 dni. Szypuiki, listki i owoce niedojrzate nalezy przed
miazdzeniem usunggé.

Wino z brusznic

Z powodu duzej zawartos$ci kwasu benzoesowe-
go, boréwki fermentujg powoli. W zwigzku z tym przy wytwa-
rzaniu czerwonego wina deserowego poleca sie dodawaé je do
czarnych jagéd w ilosci nie przekraczajacej 20%. Brusznice
zawierajg 2—2,5% kwasOow organicznych. Aby wino nie byto
kwasne, nalezy moszcz rozcienczy¢ wodg w stosunku 1—2
czesci wody na 1 cze$¢ moszczu.

Wino z czarnych jagéd

Czarne jagody (czernice) stanowig jeden z naj-
lepszych surowcOow do sporzadzania win czerwonych, przypo-
minajacych gronowe wina bordoskie (francuskie).

Aby z czarnych jagdd otrzymac dobre, trwate wino, nalezy
E(zy jego wytwarzaniu przestrzega¢ nizej podanych warun-
ow.

Jagody powinny by¢ dojrzate, suche i zdrowe; przejrzate,
zgniecione i nieSwieze powodujg czestokro¢ powstawanie w wi-
nie niemitego smaku.

Zawarty w jagodach barwnik i inne substancje ekstraktywne
wytugowuje sie przez zalanie wytlok6w gorgcg woda na prze-
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ciagg jednego dnia. Zastuguje na polecenie stosowana w prze-
mys$le fermentacja miazgi za pomocag drozdzy szlachetnych
w ciggu 1—2 dni. Dla zapobiezenia zaoctowaniu wskazane jest
dodanie do miazgi z 50 kg owocow — 10 g pyrosiarczanu po-
tasowego. Aby fermentacja przebiegata prawidtowo, nalezy do-
da¢ na kazde 10 1 nastawu — 4 g fosforanu amonowego jako
pozywki dla drozdzy, gdyz jagody zawierajg niedostateczng
ilos¢ zwigzkow azotowych.

Wyprébowanym w praktyce sposobem zwiekszenia trwatosci
wina jagodowego jest dodanie do niego moszczu z brusznic
(do 20r6) lub z zurawin (do 10%), zawierajacych kwas benzo-
esowy jako naturalny $rodek utrwalajacy.

W celu zwiekszenia trwatosSci wina jagodowego mozna je
pasteryzowaé w temperaturze nie przekraczajgcej 60°C, co jest
zalecane w winiarstwie przemystowym. Pasteryzacja zapobiega
chorobom i przyczynia sie do szybszego dojrzewania wina.
Stabsze wina z czarnych jagdd czesto nabywajg wady i ule-
gaja chorobm. Znacznie pewniejsze sg wina deserowe sporzg-
dzane przy przestrzeganiu wyzej podanych wskazowek.

Wino z gtogu

Owoce gtogu nalezy odréznia¢ od owocOw rozy.
R6znig sie one od owocow rézy tym, ze majg jedng, dwie lub
kilka pestek w przeciwieAstwie do owocdw roézy, gdzie pod
cienkg warstwa miagzszu znajduje sie duza ilos¢ sptaszczonych
pestek. Owoce glogu majg ksztatt drobnych jabtuszek o zabar-
wieniu pomaranczowym lub zéttym. W stanie dojrzatym mozna
je jes¢, ale sg maczyste i niezbyt smaczne.

Pod wzgledem skiadu chemicznego owoce glogu sg mniej
wartosciowe niz rézy. Cukru zawierajg ok. 4%, witaminy C
od 9 do 54 mg w 100 g surowca, czyli znacznie mniej niz owoce
rézy. Owoce gtogu zbiera sie w jesieni, gdy sa dojrzate; szy-
putki nalezy usungé. Warto$¢ winiarska owocoéw glogu jest
znacznie mniejsza niz rézy. Sposob uzycia gtogu do celéw wi-
niarskich jest taki sam, jak owocow rozy.

Wino z gruszek

Wino z samych gruszek Zle sie klaruje, nie ma
nalezytego smaku, wykazuje sktonno$¢ do choréb. Gruszki mo-
ga stuzy¢ jako dodatek do kwasnych jabtek lub innych owocéw
majacych nadmiar kwaséw. Wyprébowanym dodatkiem do
moszczu gruszkowego jest moszcz zurawinowy w ilosci do 20%.
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Wiekszg warto$¢ winiarskg niz gruszki odmian szlachetnych
majg gruszki dzikie. Zawierajg one ok. 1% kwasOw, a sub-
stancji garbnikowych i barwigcych — znacznie wiecej niz gru-
szki szlachetne. Dzieki temu gruszki dzikie stanowig wartoscio-
wy dodatek do agrestu lub szlachetnych odmian jabtek, zawie-
rajacych za malo substancji garbnikowych i goryczkowych,
nadajagcych winom deserowym petnie smaku.

W celu zapobiezenia powstawaniu niewtasciwej fermentacji
mlekowej, fermentacje moszczu gruszkowego zaleca sie pro-
wadzi¢ przy obnizonej temperaturze.

Wino z jabtek

Jabtka stanowig podstawowy surowiec winiar-
ski. Wyrabia sie z nich wina lekkie, mocne i deserowe. Wina
przygotowuje sie zardbwno z samych jabtek, jak i zmieszanych
z innymi rodzajami owocow. Pozytywne wyniki daje dodatek
jarzebiny w ilosci 1—3%; wnosi ona duzo zwigzkéw garbniko-
wych i smakowych, nadajacych winu pozadane cechy jako-
Sciowe. Dobry dodatek stanowig réwniez dzikie gruszki w ilosci
5—10%.

Najwilasciwsze na wino sg jabtka jesienne lub zupetnie doj-
rzate zimowe. Najlepsze wyniki daje mieszanina réznych od-
mian. Dodatek 5—10% dojrzatych dzikich jabtek nadaje winu
petniejszy smak. Doskonate wina otrzymuje sie z niezbyt cierp-
kich jabtuszek rajskich.

Poniewaz zwigzki aromatyczne i barwnikowe mieszczg sie
w skorce jablek, nalezy dobieraé jabtka o intensywniejszym
zabarwieniu i wyraZnie wystepujgcym aromacie. Wino zrobione
z samych tylko odmian o zielone] skdrce bywa bezbarwne, po-
winno za$ mie¢ barwe stomkowg lub ziocista.

Owocow nadgnitych lub silnie porazonych przez grzybek nie
nalezy uzywaé¢ do wytwarzania wina. Wyro$niete spady jablek
moga stuzy¢ jako dodatek do dojrzatych, aromatycznych owo-
cow. JeSli w okresie ttoczenia brak jest jablek aromatycznych,
to moszcz z nich mozna dodaé cokolwiek po6zniej lub poddac
fermentacji osobno i dola¢ w momencie $ciggania mtodego wina
z osadow.

Przebrane jabtka nalezy doktadnie umy¢, pokrajaé na grube
plastry, zmiazdzy¢ drewnianym ttuczkiem i wycisngé sok. Wy-
ttoki zala¢ wodg w ilosci nie przekraczajacej 20% ciezaru uzy-
tych jabtek. Wieksze rozciefczenie wplywa ujemnie na prze-
bieg fermentacji i nadaje winu smak pusty, wodnisty. Po do-
ktadnym wycisnieciu soku miesza sie go i oznacza gestosé
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cukromierzem Ballinga. Dawki cukru oblicza sie wedlug ta-
beli 11

Wina jabtkowe niekiedy dtugo opalizujg i w celu sklarowa-
nia wymagajg filtrowania przez azbest.

Wino z jezyn

Jezyny ogrodowe i rosngce dziko (ostrezyny,
ozyny) spotyka sie w rozmaitych odmianach, bardzo réznigcych
sie co do zawartoSci kwasow, cukréw, garbnikéw i innych
sktadnikow wptywajacych na Jakosc wina. Skilad chemiczny je-
zyn zalezy od miejsca ich wystepowania i stopnia dojrzatosci
owocOw. Peitng wartos¢ majg owoce catkiem dojrzate, ale nie
przejrzate. Owoce niedojrzate zawierajg zbyt wiele goryczki
I kwasu.

Jezyny nadajg sie na wina czerwone po zmieszaniu z sokiem
z czarnych jagoéd lub tochyni. Wino z samych jezyn ma czesto
posmak surowizny, czasem jednak — z jezyn dojrzatych, stod-
szych — bywa catkiem dobre.

Jezyny dojrzewajg nierbwnomiernie i trzeba je zbiera¢ z krza-
kow w miare dojrzewania. Wskutek tego w spotykanych na
rynku jezynach cze$¢ owocow bywa niedojrzata i wnosi do
wina posmak surowizny. Ujemnie na smak wina wptywaja tez
pozostawione przy owocach szyputki; nalezy je usuwac przed
miazdzeniem.

Niekiedy zdarza sie, ze Swiezo wycisSniete, bardzo dojrzate
jezyny wykazujg oznaki fermentacji wywotanej przez drozdze
dzikie jeszcze przed dodaniem matki drozdzowej. Nalezy woéw-
czas ogrza¢ moszcz w kwasoodpornym naczyniu (rondlu ema-
liowanym lub aluminiowym) do temperatury 80°C w celu zabi-
cia dzikich drozdzy, ostudzi¢ w zimnej wodzie do 20°C i do-
piero wtedy doda¢ matki drozdzowej. Moszcz pasteryzowany
fermentuje prawidtowo i dojrzewa predzej. Juz po 6 miesigcach
wino takie ma dobry smak i przyjemny bukiet.

Moszcz z jezyn tloczy sie fatwro. Jego wydajno$¢ mozna
zwiekszy¢ przez przeprowadzenie fermentacji w miazdze w cig-
gu 2 dni. Wskazane jest dodanie fosforanu amonowego w ilosci
3 g na 10 1 moszczu. W zwiazku z duzg rozpietoscig zawartosci
cukru w réznych moszczach jezynowych zaleca sie uzalezniac
dawke cukru od gestoSci moszczu, okreslonej cukromierzem
Ballinga wedtug tabeli 12.
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Wino z tochyni

tochynia nalezy do tego samego rodzaju, co
jagody czarne i brusznice. Spotyka sie jg u nas w bagnistych,
torfiastych lasach. W niektdérych miejscowosciach kraju jest
ona nazywana pijanicg. Nazwa ta pochodzi stad, ze obok krza-
kéw tochyni zwykle ros$nie ro$lina zwana bagnem, wydziela-
jaca odurzajacy zapach dziatajacy oszatamiajgco na zbieraczy.
Istnieje tez przypuszczenie, iz pylek bagna w okresie kwitnie-
nia przedostaje sie na jagody tochyni. Duzo tochyni spotyka
sie w Zwiagzku Radzieckim w miejscowos$ciach graniczacych
z Polska.

tochynia nie jest u nas uprawiana. Natomiast w Ameryce
Potnocnej jej uprawa rozwineta sig jeszcze w koncu ubiegtego
stulecia. Swiadczy to o duzej wartosci uzytkowej tochyni.
Uprawiane sg uszlachetnione odmiany o owocach wiekszych
i smaczniejszych niz dzikie.

tochynia dzika rosnie na krzakach nieco wyzszych od krza-
kéw czarnej jagody. Owoce — wiegksze od czarnych jagdéd —
majg kolor ciemnoniebieski z sinym woskowym nalotem. Migzsz
owocow tochyni ma zielonkawobiatg barwe, smak kwaskowo-
-stodki, dosy¢ przyjemny. tochynia zawiera do 28 mg witaminy
C w 100 g surowca. Analizy tochyni nie wykazujg zawartosci
zadnego szkodliwego zwigzku.

Czynione przez autora préby wytwarzania wina z tochyni na
drozdzach bordoskich wykazaly, ze daje ona wysoko ekstrak-
tywne wina czerwone, zblizone kolorem i smakiem do czerwo-
nych win gronowych.

Wino tochyniowe moze by¢ uzywane w mieszaninie z winem
z czarnych jagod i brusznic. Dobrym, aromatyzujgcym dodat-
kiem do tochyn sg czarne porzeczki i truskawki.

Wino z malin

Cenng wtasciwoscig malin jest silny, ogdlnie
tubiany aromat, ktéry daje sie zachowaé¢ w licznych przetwo-
rach owocowych. Przy wytwarzaniu wina z malin aromat ulega
przeksztatceniu i nabiera tonéw nie dla wszystkich przyjem-
nych. Najlepsze wyniki pod wzgledem smakowym uzyskuje sie
przy uzyciu malin na wina mocne i stodkie. Maliny lesne sa
tansze niz ogrodowe i dlatego przede wszystkim sg stosowane
jako surowiec winiarski.

Maliny na wino powinny by¢ dojrzate, nie sple$niate. Zawie-
rajg one przecietnie 4—7% cukru i ok. 2% kwasow. Ze wzgledu
na zawarto$¢ kwasu, powinny by¢ rozcienczone prawie 2-krotnie.
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Maliny leSne zawierajg 28—45 mg witaminy C w 100 g su-
rowca.

Maliny (bez szyputek) nalezy rozgnies¢, nalychmiast wlaé
matke drozdzowg i starannie wymieszaé. Fermentacje w miazdze
prowadzi sie 2 dni w chtodnym pomieszczeniu. Miazge nalezy
czesto mieszaé, aby zapobiec powstawaniu czapki. Fermentu-
jacg miazge mozna ochroni¢ przed rozwojem szkodliwych bak-
terii przez dodanie do niej pyrosiarczanu potasowego (20 g na
100 kg miazgi).

Wino z porzeczek czerwonych i biatych

Porzeczki — obok jabtek — stanowig podstawo-
wy surowiec winiarski. Przy domowym sporzgdzaniu wina po-
rzeczki przewyzszajg jabtka z powodu fatwiejszego wydosta-
wania z nich soku. Istnieje poglad, ze tam gdzie warunki przy-
rodnicze nie sprzyjajg uprawie winorosli, porzeczki moga zajac
jej miejsce.

Porzeczki zawierajg ok. 6% cukru i ok. 2,5% kwasow. Dla
zmniejszenia kwasowos$ci wymagajag wiec rozcienczenia wiecej
niz 2-krotnego.

Porzeczki nadajg sie do wytwarzania réznych typéw win.
Jednym z warunkéw otrzymania dobrego wina porzeczkowego
jest uzycie owocoéw zebranych w momencie najlepszej ich doj-
rzato$ci. Poniewaz jagody dojrzewajg nierébwnomiernie, zbior
gron nalezy prowadzi¢ wowczas, gdy dolne jagody w gronie
pozostajg jeszcze niedojrzate, a goérne zaczynajg lekko mar-
szczyC sie przy szypulce. Zbior porzeczek czerwonych w tym
okresie dojrzatosci nie przedstawia ryzyka osypywania sie doj-
rzatych jagdd. Natomiast porzeczki biate nalezy zbiera¢ wtedy,
gdy sie zauwazy osypywanie poszczeg6lnych jagdd.

Zhior porzeczek nalezy prowadzi¢ podczas suchej pogody,
po opadnieciu rosy. Jagody zebrane podczas pogody dzdzystej
wykazuja sktonnos¢ do plesnienia.

Porzeczki nalezy umy¢ i usungC szypuiki, a nastepnie zmiaz-
dzy¢ i wycisngé sok. Porzeczki biate i czerwone wydzielajg
sok tatwo; jeszcze tatwiej i wydajniej — po przeprowadzeniu
fermentacji w miazdze w ciggu 3—4 dni wedlug wskazéwek
podanych na poczatku rozdziatu. Po przefermentowaniu miazge
poddaje sie ttoczeniu.

Nastaw z porzeczek fermentuje dobrze i klaruje sie samo-
czynnie.
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Wino z czarnych porzeczek

W porzeczkach czarnych znajduje sie 7—13%
cukru oraz 1,9—3,7% kwasOw. Odznaczajg sie one duzg zawar-
toscig ciemnofioletowego barwnika oraz witaminy C (100—320
mg w 100 g surowca) i silnym aromatem.

Wino z samych porzeczek ma specyficzne cechy smakowo-
-aromatyczne, ktére nie wszystkim odpowiadajg. Czarne po-
rzeczki nadaja sie gtownie do doprawiania win z innych owo-
cow w celu poprawienia barwy i smaku (bukietu). Wystarczy
do porzeczek biatych dodaé 10%, a do porzeczek czerwo-
nych — 5% porzeczek czarnych, aby uzyska¢ piekng rubino-
woczerwong barwe i otrzymac¢ wino o nalezytym smaku.

Porzeczki czarne nalezy zbiera¢ z krzak6w w miare dojrze-
wania, gdyz niedojrzate nadajg winu ujemne cechy smakowe.
Po przebraniu i wymyciu usuwa sie szyputki, po czym jagody
miazdzy. Czarne porzeczki trudno oddajg sok. Miazge nalezy
zala¢ goragcg wodag i podda¢ wyciskaniu po uptywie kilku go-
dzin. Wody dolewa sie tyle, ile jest jagdd. Po wycisnieciu
wyttoki zalewa sie powtdrnie takg samag iloscig wody jak po-
przednio, poniewaz porzeczki z powodu wysokiej kwasowosci
wymagajg 2-krotnego rozcienczenia.

Fermentacja w miazdze w ciggu 3—4 dni znacznie utatwia
ttoczenie, zwieksza wydajno$¢ soku i podnosi zawarto$¢ w nim
barwnikéw, zwigzkéw aromatycznych i innych skiadnikéw po-
zostajagcych w wyttokach przy wyciskaniu zwyktym.

Wino z czarnych porzeczek traci podczas fermentacji i doj-
rzewania specyficzny, nie dla wszystkich przyjemny, naturalny
aromat, przeksztatcajac go w bukiet wiasciwy gronowym winom
potudniowym.

Wino z rabarbaru

Rabarbarem (rzewieniem) nazywa sie jadalne,
grube, miesiste ogonki lisciowe, otrzymywane z rosliny rodzaju
Rheum. Kwaskowy smak rabarbaru jest podobny do smaku
jabtek. Rabarbar pojawia sie na wiosne, gdy brak jest Swiezych
owocOw i w pewnym stopniu je zastepuje,- uzywany bywa
gtownie na kompoty. Do celéw spozywczych uzywany jest ra-
barbar ogrodowy, ktéry nalezy odroznia¢ od leczniczego i de-
koracyjnego.

Oczyszczony, tzn. pozbawiony blaszek lisciowych, rabarbar
zawiera ok. 5% suchej masy, 0,5—2% cukréw i 11—14 mg
witaminy C w 100 g surowca. Zawarto$¢ kwasow waha sie
w granicach 0,5—1,9% w tym obok kwasu jabtkowego znaj-
duje sie 0,2—0,45% kwasu szczawiowego.
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Sole kwasu szczawiowego, zwilaszcza rozpuszczalny szcza-
wian potasu, wptywajg szkodliwie na organizm ludzki w prze-
ciwienstwie do nierozpuszczalnego w kwasach zotgdkowych
i nieprzyswajalnego przez organizm szczawianiu wapnia. Za-
warto$¢ szczawiandw w oczyszczonych ogonkach rabarbaru
jest stosunkowo niewielka, natomiast blaszki lisciowe zawierajg
ich znacznie wiecej i dlatego powinny by¢ doktadnie usuwane.

Najlepszy na wino jest rabarbar czerwony lub z czerwonym
odcieniem.

Po usunieciu blaszek lisciowych rabarbar nalezy umy¢, po-
kraja¢ na kawatki 1—2 cm i gotowac¢ z niewielkim dodatkiem
wody w celu rozmigkczenia tkanek i wylugowania barwnika.

Szkodliwy dla zdrowia i utrudniajacy rozwdj drozdzy kwas
szczawiowy wytraca sie z wycisnietego soku weglanem wap-
nia. Na kazdy litr soku dodaje sie 1,5 g czystej, sproszkowanej
kredy i doktadnie miesza. Nastepnie moszcz pozostawia sie
w spokoju, po czym Scigga go znad osadu.

Rabarbar najlepiej nadaje sie na wino deserowe. Stabe za-
barwienie wina rabarbarowego mozna poprawi¢ karmelem. Jako
pozywki dla drozdzy nalezy doda¢ 4 g fosforanu amonowego
na 10 1 nastawu.

Wino z owocéw rozy

Z owocOw rozy mozna otrzymac¢ wino nie uste-
pujace wygladem, smakiem i bukietem najprzedniejszym winom
gronowym. Ponadto odznacza sie ono wyjatkowo wysoka za-
wartoscig witaminy C, ktéra dobrze zachowuje sie w winach.
Do wytwarzania wina z owocéw rézy moze zacheci¢ jeszcze to,
ze przy tych owocach unika sie ucigzliwego czasem wyciska-
nia soku.

Spotykane wszedzie owoce dzikiej rozy oraz wigksze, mieg-
siste owoce ro6z ogrodowych, zwane pospolicie nieprawidtowo
gltogiem, stanowiag pierwszorzedny surowiec na mocne wina
typu Madera. Niedostatecznie mocny kolor tych owocdéw wzma-
cnia sie przez dodanie karemlu lub soku bzu czarnego.

Owoce r6zy zawierajg do 48% suchej masy, przeto tatwo
dajg sie wysuszy¢ na stoncu i mogag byé uzywane do sporza-
dzania wina w ciggu catego roku. Sok z tych owocdw otrzy-
muje sie nie przez wyciskanie, lecz przez wytugowanie wodg
lub przez gotowanie z wodg. Przed gotowaniem nalezy usungé
wiekszos$¢ pesteczek, aby sok nie nabrat nadmiernej cierpkosci.

Na 10 1 moszczu bierze sie 5 kg Swiezych lub 2 kg suszonych
OWOoCOw.
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Owoce dzikiej rézy nalezy zbiera¢ wtedy, gdy catkiem doj-
rzeja, lecz nie sg przejrzate i nie zaczety sie psu¢. Z owocdw
nalezy usungC szyputki oraz dziatki kielicha, a nastepnie po-
kraja¢ na po6t, odrzucajac owoce zepsute. Oczyszczone owoce
umy¢ i zala¢ w gasiorze z duzym otworem lub w garnku z go-
ragcg woda (6 1). Po ostygnieciu do 20°C zla¢ cze$¢ soku-wycia-
gu, rozpusci¢ w nim 0,5 kg cukru, 10 g kwasu cytrynowego
lub mlekowego, 4 g fosforanu amonowego, po czym dodaé matki
drozdzowej silnej rasy, np. Madera. Wszystko dobrze wymie-
sza¢, wla¢ z powrotem do gasiora i zatka¢c otwdr watg lub
obwigza¢ czystym kawatkiem pidtna natozonym na ptatek waty.
Gasior trzymac¢ w cieptym miejscu, aby pobudzié fermentacje.

Zawarto$¢ gasiora nalezy codziennie dobrze wymiesza¢ 2—3
razy. Po uptywie 5 dni sok odcedzi¢ na sicie, a pozostate owoce
wygnie$¢. Otrzymane wyttoki powtérnie zala¢é wodg (2 1. Na
drugi dzien sok ostatecznie wycisng¢ z wytlokdw, zmieszaé
z odcedzonym pierwszym sokiem i wymierzyé objeto$¢ catej
jego ilosci. Brakujacg do 10 1 ilos¢ moszczu uzupetnia sie roz-
tworem 2,5 kg cukru w wodzie. Poniewaz 2,5 kg cukru zwieksza
objeto$¢ o 1,5 1 przeto nalezy wzia¢ tyle wody, aby otrzymac
10 1 moszczu.

Po Sciggnieciu mtodego wina z osadéw nalezy wzmocni¢ jego
barwe przez dodanie soku z silnie zabarwionych owocoéw i w
razie potrzeby dostodzié. Wino z owocow suszonych wykazuje
barwe mocniejszg niz ze $Swiezych.

Wino z owocéw tarniny

Owoce tarniny sa to drobne S$liweczki (tarki)
wyrastajagce na krzakach tarniny rosngcej dziko w miejscach
nastonecznionych, na skrajach laséw, miedzach, rowach itp.

Owoce tarniny dojrzewajg we wrzes$niu. Sg one ciemnogra-
natowe lub ciemnofioletowe 2z obfitym nalotem woskowym.
Z powodu duzej zawarto$ci substancji garbnikowych, docho-
dzacej do 1,7%, sg bardzo cierpkie i prawie niejadalne. Kwa-
sow zawierajg ponad 1%, a czasem do 3%, cukru — 5—7%.
Po przemrozeniu smak tarek staje sie tagodniejszy. Tarki moga
by¢ uzywane na stodkie wina mocne, ale zasadniczo stuzg jako
dodatek do win zawierajacych za mato garbnika.

Wino z truskawek

_ . Truskawek stosunkowo rzadko uzywa sie na
wino, gdyz sg spozywane gtownie na surowo lub przerabiane
na inne przetwory.
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W gospodarstwie domowym dobre i trwale wino uzyskuje sie
z truskawek dojrzatych i zdrowych, przefermentowanych w
miazdze z dodatkiem drozdzy szlachetnych.

W celu utatwienia ttoczenia soku miazge przetrzymuje sie
przez noc w chtodnym pomieszczeniu lub poddaje fermentacji
z dodo?tkiem fosforanu amonowego i matki drozdzowej w cig-
gu 2 dni.

Wino z wi$ni

Wszystkie odmiany wisni stanowig cenny suro-
wiec winiarski, ale na najwiekszg uwage zastuguja owoce
0 mocno zabarwionym soku, dajace czerwone wino deserowe,
0 pieknym karminowoczerwonym zabarwieniu oraz o smaku
1 bukiecie potudniowych win gronowych.

Dobrym surowcem winiarskim sg krzyzéwki wisni z czeres-
niami, zwane czerechami. Nie wymagajg one rozciefnczenia wodg
i dzieki temu dajg wysoko ekstraktywne wina. Wody do nich
dolewa sie tylko tyle, ile jest konieczne do wytugowania war-
tosciowych skiadnikow z wyttokdw. Natomiast czere$nie dajg
wino mdte, o niewtasciwym smaku; moga wiec by¢ uzywane
tylko jako domieszka do kwasnych wisni.

Na wino bierze sie wisnie dojrzate. Owoce nalezy umy¢ i usu-
na¢ ogonki oraz zmiazdzy¢ tak, aby nie zgnie$¢ pestek, zawie-
rajagcych szkodliwy dla zdrowia kwas pruski. Miazge pozosta-
wi¢ na noc w spokoju w celu ufatwienia ttoczenia.

Fermentacji wisni w miazdze nie zaleca sie ze wzgledu na
przechodzenie z pestek duzej ilosci kwasu pruskiego, nadajacego
winu posmak gorzkich migdatéw.

Nastaw wisniowy fermentuje i klaruje sie dobrze.



XVIlI  Marynaty

1 WiadomosSci wstepne

Cecha charakterystyczng marynat, odrdzniajaca
je od innych przetwordéw, jest smak i zapach kwasu octowego
oraz przypraw aromatycznych. Kwas octowy i przyprawy aro-
matyczne, dodawane do marynat, majg znaczenie utrwalajgce
i smakowe. Marynaty spozywane sg w postaci zakasek i przy-
praw pobudzajagcych taknienie, a tym samym ulatwiajgcych
trawienie pokarméw nie majacych wilasnych podniet sma-
kowych.

Wiekszy, niz tego wymaga smak, dodatek kwasu octowego
w celu zwigkszenia trwatosci powoduje zbyt ostry smak i za-
pach, wskutek czego marynaty moga by¢ spozywane w bardzo
matej ilosci w charakterze raczej uzywki niz produktu spozyw-
czego. Kwas octowy spozyty w wiekszej ilosci powoduje nisz-
czenie czerwonych ciatek krwi. Z tego powodu marynat nie na-
lezy podawac dzieciom i ludziom chorym.

Nasz przemyst przetwdérczy wprowadzit wytom w dawniej-
szych przestarzatych przepisach na marynaty, opartych na du-
zym dodatku octu. Od wielu lat sag produkowane w Polsce —
cieszgce sie duzym powodzeniem w kraju i za granica — kon-
serwy ogdrkowe, zakwaszane matymi dawkami kwasu octowego
(0,3—0,5%), ktory niekiedy czesciowo zastepuje sie tagodniej-
szym i zdrowszym kwasem mlekowym. Trwato$¢ tych stabo
kwasnych marynat osigga sie przez pasteryzacje i dodanie
kwasu benzoesowego.

W Zwiagzku Radzieckim przy przemystowej produkcji marynat
zaczeto stosowal zmniejszone w poréwnaniu ze stosowanymi
w Polsce dawki kwasu octowego. Marynaty takie utrwala sie
przez pasteryzacje w hermetycznie zamknietych opakowaniach.
Réwniez w Czechostowacji stosuje sie z powodzeniem od wielu
lat utrwalanie stodko-kwasnych marynat grzybowych kwasem
benzoseowym.

Dodatek kwasu benzoesowego lub benzoesanu sodu do paste-
ryzowania marynat ma na celu zabezpieczenie marynaty
w otwartym opakowaniu przed plesSnieniem.
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W przypadku braku benzoesanu sodu lub chcac unikng¢ do-
dawania chemicznych S$rodkéw utrwalajgcych, pasteryzowane
marynaty w otwartych opakowaniach mozna chroni¢ przed ples-
nieniem przez zalanie powierzchni warstewka jadalnego oleju.
Jednakze olej nie chroni marynaty od innych objawow psucia
sie.

Znane sg 2 rodzaje marynat:

* marynaty kwasne bez dodatku cukru lub z matym jego do-
datkiem,

* marynaty kwasno-slodkie z nieco wiekszym dodatkiem
cukru.

Marynaty kwasne wyrabia sie przewaznie z warzyw i grzybow,
marynaty kwasno-stodkie — z réznych owocoéw i po czesci
z grzybow oraz niektérych warzyw (np. dyn i melonéw).

Marynaty domowe moga by¢é wyrabiane z nieco mniejszym
dodatkiem kwasu octowego niz przy produkcji przemystowej,
mianowicie: warzywa w granicach 0,4—0,5%, a owoce — w gra-
nicach 0,3—0,6%, zaleznie od kwasowos$ci naturalnej surowca.
Dodatek cukru do marynat stodko-kwasnych zalezy od kwa-
sowosci uzytych surowcéw i od dawki kwasu octowego. Przy
kwasowos$ci umiarkowanej wystarcza dodatek ok. 20% cukru.
Marynaty owocowe z dodatkiem cukru sg smaczne i cieszg sie
0ogélnym powodzeniem.

Ze wzgledu na smak i zdrowotno$¢ marynat nalezy uzywac
najlepszego fermentacyjnego octu, sprzedawanego u nas o ste-
zeniu 6% kwasu octowego. Nie zaleca sie uzywania octu z esen-
cji octowej; jest on zbyt ostry w smaku i niekiedy zawiera
szkodliwe dla zdrowia domieszki.

W zwigzku z zastrzezeniami co do zdrowotnos$ci octu prze-
prowadzono préby zastapienia go w marynatach innymi kwa-
sami, np. mlekowym lub cytrynowym. Proby wykazaty, ze ma-
rynaty pozbawione octu nie majg petnego zapachu pobudzaja-
cego taknienie (kwas octowy ma wiekszg lotno$¢ od innych
kwasOw) i zatracajg typowe cechy marynaty. Dobre wyniki uzy-
skano przez czeSciowe zastgpienie octu kwasem mlekowym, co
znalazto ostatnio szerokie zastosowanie przy produkcji puszko-
wanych konserw ogorkowych.

Przy marynowaniu owocow, warzyw lub grzybéw chodzi
0 przepojenie ich kwasem octowym i innymi skiadnikami zale-
wy, tak aby ksztatt i wyglad zewnetrzny surowca zachowat
sie mozliwie najlepiej.

Domowe przepisy sporzgadzania marynat, pozbawione w réoz-
nych ksigzkach sg przewaznie oparte na kilkakrotnym zale-
waniu przygotowanych surowcoéw goracg zalewa octowa. Spo-
séb ten, aczkolwiek wptywa dodatnio na zachowanie ksztattu
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surowca, zabiera duzo czasu i prowadzi do strat cennych lotnych
sktadnikdéw zalewy, jak kwas octowy i olejki eteryczne. Bar-
dziej racjonalny i nie mniej skuteczny jest stosowany w prze-
mys$le sposdb jednorazowego zalewania przygotowanych i ulo-
zonych do pakowan surowcOw gotowg gorgca zalewg octowg
i poddawanie marynaty pasteryzacji.

Aby surowce pod wptywem goracej zalewy i pasteryzacji nie
pekaty i nie kurczyty sie, poddaje sie je przedtem blanszowaniu,
w celu rozmiekczenia skorki i tkanek, lub naktuwaniu ufatwia-
jacemu przedostanie sie do migzszu skiadnikow zalewy.

W zwigzku z blanszowaniem powstaje pytanie, czy surowiec
po blanszowaniu nalezy natychmiast ochtadza¢ i uktadaé do
opakowan w stanie ostudzonym, czy tez mozna ochtadzania nie
stosowac.

Jesli produkt nie wymaga estetycznego uktadania oraz istnie-
je mozliwo$¢ natychmiastowego zalania konserwy gorgcag zale-
wg, ochtadzanie produktu po blanszowaniu nie jest konieczne.
Jesli natomiast powstaje przerwa miedzy blanszowaniem a zale-
waniem zalewg octowg, to szybkie ochtodzenie produktu przez
zanurzenie w zimnej wodzie jest konieczne.

Pasteryzacja marynat wraz z opakowaniem gwarantuje trwa-
tos¢ produktu przy dituzszym przechowywaniu i wptywa dodat-
nio na przyspieszenie procesu wymiany skiadnikow zalewy
i surowca.

Wymagania jakosciowe w stosunku do surowca przy sporzg-
dzaniu marynat nie réznig sie od wymagan stawianych surow-
com przy kompotach i konserwach warzywnych z catych lub
pokrajanych surowcéw.

Przy wytwarzaniu marynat nalezy bra¢ pod uwage to, ze kwas
octowy tworzy z metalami nieodpornymi na kwasy szkodliwe
dla zdrowia zwiagzki i przy gotowaniu tatwo paruje. Naczynia
miedziane i ocynkowane tworzg z kwasem octowym trujace
sole miedziowe i cynkowe. Do gotowania marynat nalezy uzy-
waé naczyn zelaznych emaliowanych, porcelanowych, szkla-
nych, aluminiowych lub ze stali nierdzewnej. Stoje z metalo-
wymi zakretkami powinny mieé¢ wkiladke tekturowa.

2. Marynowanie produktéw

Przyrzadzanie zalewy octowej

Surowce przeznaczone na marynaty powinny byc¢
zdrowe, Swieze, przebrane, posortowane, wymyte, oczyszczone
i przygotowane weditug wskazan podanych dalej w przepisach.
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Duzy wptyw na smak, zapach i trwato$¢ marynat ma zalewa.
Zawiera ona wode, kwas octowy, sol, cukier, przyprawy aro-
matyczne i kwas benzoesowy. Kwas benzoesowy w postaci
benzoesanu sodu dodaje sie w malych dawkach (podanych
w przepisach) wytacznie w celach utrwalajgcych, gdyz dziata
znacznie skuteczniej niz kwas octowy. Pewne znaczenie utrwa-
lajagce majg tez przyprawy aromatyczne, zawierajagce fitoncydy.

Zalewy dodaje sie do marynaty tyle, ile potrzeba do wypet-
nienia pustych miejsc pozostatych po utozeniu surowca w na-
czyniu. llos¢ zalewy dla poszczegélnych surowcdw zalezy od
ich rodzaju i sposobu pokrajania. Dla korniszonéw, pomidorow
i cebuli ilos¢ zalewy waha sie od 71 do 82% ciezaru przygoto-
wanych warzyw; dla burakéw i fasoli szparagowej — od 85 do
90%, dla $liwek — od 65 do 82%; dla gruszek catych i jabtu-
szek rajskich — ok. 70%. Przecietnie mozna przyja¢, ze 80—85%
zalewy w stosunku do ciezaru surowca powinno wystarczyc.

W tabeli 13 podane sg ilosci skiadnikdw dla kwasnej zalewy
warzywnej i kwasno-stodkiej zalewy owocowej, obliczone na

Tabela 13

Sktad zalewy octowej dla marynat warzywnych
i owocowych w gramach na 1 kg przygotowanego

surowca
Marynaty
Nazwa sktadnika warzywne | owocowe

gramoéw
Woda pitna 600 300
Ocet winny 6-procentowy 160 160
Cukier 80 400
S6l kuchenna 50 -
Cynamon 0,8 0,6
Gozdziki 0,6 04
Pieprz angielski 0,5 0,4
Pieprz gorzki 0,4 —
Liscie laurowe 04 0,4
Benzoesan sodu 2 2

1 kg przygotowanych warzyw lub owocéw. Zawartos¢ kwasu
octowego w tych zalewach wynosi ok. 0,5% w stosunku do
ogdlnego ciezaru marynat. Ciezar marynaty wynosi ok. 18 kg.
llosci innych dodatkéw oparte sg na wyprébowanych przepisach
przemystowych. Przy sporzadzaniu zalewy dla innych ilosci
surowca trzeba ilo$¢ dodatkéw odpowiednio zwiekszy¢ lub
zmniejszyé, korzystajagc z nastepujagcych wskazéwek: szklanka
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zawiera 220—250 g wody (zaleznie od wielkosci szklanki),
200 g cukru, 325 g soli i 250 g octu; tyzka stotowa zawiera
25 g cukru, 20 g soli i 15 g octu.

Do sporzadzania zalewy bierze sie wode czysta, bez zapachu
i nietwardg. W celu oczyszczenia wody i zmniejszenia jej twar-
dosci nalezy ja przegotowac i Sciagng¢ z osaddéw. Sél powinna
byé czysta, biata, bez goryczki. Przyprawy powinny by¢ zdro-
we, oczyszczone i dobrze wymyte.

Jak wynika z tabeli 13, przyprawy aromatyczne dodaje sie
w matej ilosci i dlatego przy domowym wytwarzaniu marynat
moga powstaé trudnos$ci w oznaczaniu ciezaru przyprawy z po-
wodu braku odwaznikéw i doktadniejszej wagi. Poradzi¢ sobie
mozna w takich przypadkach przez podziat 1-gramowych porcji
na czesci.

Cynamon do podziatlu wymaga rozdrobnienia. Gozdziki mozna
podzieli¢ na sztuki: 1 g zawiera 12—18 szt. Pieprz angielski
(piment lub ziele angielskie) sprzedawany jest w postaci zia-
renek brunatnej barwy, tatwych do podzialu wedtug ilosci.
Pieprz gorzki, zwany czarnym, réwniez stanowi fatwe do po-
dziatu ziarenka, ktérych w 1 g znajduje sie 25—30 szt. LiScie
laurowe dzieli sie na poszczeg6lne listki.

Przy przygotowywaniu zalewy kolejno$¢ postepowania jest
nastepujgca: najpierw nalezy obliczy¢ ilosS¢ potrzebnej zalewy
i dodatkéw do niej. Prace rozpoczyna sie od przyrzadzenia
wodnego wyciggu przypraw aromatycznych. Do naczynia nalezy
wla¢ odmierzong wode, doda¢ do niej odwazone przyprawy aro-
matyczne, trzymac¢ na wolnym ogniu 30 min., po czym dopro-
wadzi¢ do wrzenia, zdja¢ z ognia i pozostawi¢ na noc, aby
odwar sie naparzyt. Na drugi dzien odwar ogrza¢ i rozpuscic¢
w nim sOl, cukier i benzoesan sodu. W celu unikniecia po-
mytek w dawkowaniu benzoesanu sodu, nalezy uzywaé go
w postaci 1-gramowych pastylek. Na 1 kg gotowej marynaty
bierze sie 1-gramowga pastylke benzoesanu sodu. Pastylki nalezy
pottuc i rozpusci¢ w matej ilosci ogrzanej wody.

Ocet wla¢ przy samym koncu gotowania i po krotkim zago-
towaniu zalewy zdjgé naczynie z ognia. llo§¢ wody wyparo-
wanej podczas przyrzadzania zalewy nalezy uzupenié.

Gotowg zalewe nalezy przecedzi¢ w celu oddzielenia przy-
praw aromatycznych, z ktérych fadniejsze uzywa sie do przy-
brania marynat, a mniej tadne usuwa lub skiada na dnie opa-
kowania.

W razie braku niektérych przypraw aromatycznych, pocho-
dzacych z krajéw potudniowych, mozna je zastgpi¢ chrzanem,
czosnkiem, pieprzem czerwonym (papryka), gorczyca itp. Z wy-
mienionych dodatkow aromatycznych czosnek, gorczyca i chrzan
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sg specjalnie bogate w bakteriobdjcze fitoncydy, wstrzymujace
w znacznej mierze rozwo0j ple$ni. Stabo kwasne marynaty za-
wierajgce te dodatki moga by¢ dostatecznie trwate nawet w na-
poczetych opakowaniach przy dodaniu benzoesanu sodu w iloSci
1 g na 11zalewy sporzadzonej wedtug tabeli 14.

Tabela 14

Sktad zalewy octowej dla marynat warzywnych
i owocowych w gramach na 1 kg zalewy z uwzgled-
nieniem dodatkéw zastepczych

Marynaty
Nazwa sktadnika warzywne | owocowe

grantéw
Woda pitna 700 430
Ocet 6-procentowy 170 160
Cukier 80 400
S6l kuchenna 50 10
Naé¢ kopru 10 —
Chrzan 4 -
Estragon 2 8
Nac¢ selera i pietruszki 10 —
Czosnek 4 -
Pieprz gorzki 0,5 —
Uscie porzeczki czarnej 5 szt. 10 szt.
Uscie laurowe 0,5 0,5
Benzoesan sodu 1—2 1—2

Dla marynat warzywnych i owocowych podano w tabeli 14
wykaz dodatkow zastepczych na 1 kg zalewy octowej.

Po przecedzeniu zalewy z dodatkami zastepczymi uktada sie
na dno opakowania i uzywa do ozdoby tylko dodatki bardziej
wartosciowe i zajmujace mniej miejsca.

Opakowanie marynat

Do opakowania pasteryzowanych marynat poleca

sie stosowac:

» stoiki-weki,

» stoiki z zakretkami uzywane do dzemdw, tzw. twisty,

» stoiki z otworem rozszerzajagcym sie ku gérze (kompotierki).

Naczynia przed napetnieniem powinny by¢ starannie wymyte
i sprawdzone, czy nie majag brakow. Odcedzone przyprawy
uktada sie rownomiernie na dnie kazdego stoja. Przygotowane
surowce uktada sie tak, aby w opakowaniu wygladaty este-
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tycznie. Do ukiadania uzywa sie drewnianych diugich topatek
lub odpornych na kwasy matych metalowych lub plastykowych
tyzeczek z dbugimi trzonkami. topatki i tyzeczki powinny by¢
przed uzyciem i po kazdej przerwie w pracy sparzone wrzat-
kiem. Po utozeniu surowca stoje dopetnia sie natychmiast prze-
cedzong zalewg octowg tak, aby surowce byly nig pokryte.

Przy uzyciu wekow zamkniete hermetycznie opakowanie pa-
steryzuje sie tak samo jak kompoty. Stoje o pojemnosci 0,5 kg
z marynatg owocowg pasteryzuje sie 25 min. w temperaturze
80°C, stoje z marynatg warzywng — 25 min., w temperaturze
85°C.

W razie uzycia kompotierek przeprowadza sie pasteryzacje
w sposOb nastepujacy: niecatkowicie napetnione, otwarte stoiki
pasteryzuje sie przez wstawienie ich do ogrzanej wody. Do
tego celu mozna uzy¢ plytkiej wanienki lub ptytkiego rondla.
Gdy temperatura wewnatrz stoikéw dojdzie do 85—90°C, na-
lezy trzymac stoiki w tej temperaturze 25 min., po czym ogrze-
wanie przerwac, stoiki ostudzié¢ przez dolewanie zimnej wody
do naczynia uzytego do pasteryzacji i wyjg€. Uszczelnienie
pechem marynaty w stoikach przeprowadza sie sposobem opi-
sanym w rozdz. I, Il i V.

Marynaty we wszystkich opakowaniach nalezy bezzwtocznie
ochtodzi¢ w wodzie.

Catkowite przesigkniecie owocow i warzyw skitadnikami za-
lewy w opakowanej marynacie nastepuje po uptywie ok. mie-
sigca. Czas nasigkania zalezy od rodzaju surowca i wielkosci
czastek marynaty.

Po usunieciu szczeliwa i rozpoczeciu uzywania marynaty po-
wierzchnie jej zabezpiecza sie warstewka oleju jadalnego.

3. Marynaty warzywne

Cwikta buraczana

Buraki na ¢wikte powinny by¢ intensywnie za-
barwione, Swieze i zdrowe. Najlepsze s3: Egipskie i Okragte
Ciemnoczerwone.

Oczyszczone, wymyte, ale nie obrane buraki gotuje sie w ca-
tosci: buraki o $rednicy 2,5—4 cm — 25 min., buraki o $rednicy
5—7 cm — 30 min. Ugotowane buraki obiera sie, kraje na pla-
stry grubosci ok. 5 mm lub w paski. £adne, wzorzyste plasterki
i paski otrzymuje sie uzywajgc zeberkowanego noza. Niekiedy
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ugotowane buraki, przeznaczone do predkiego zuzycia, miele sie
w maszynce do miesa.

Czestym dodatkiem do burakéw jest utarty na tarce chrzan
w ilosci 5—10%. W celu zlagodzenia ostrego smaku chrzanu
dodaje sie do kwasnej zalewy octowej ok. 8% cukru. Zamiast
chrzanu lub razem z nim mozna doda¢ do smaku kminek.

Buraki z chrzanem opakowuje sie najczesciej w 0,5-kilogra-
mowe stoiki z zakretkami. Jesli sa one przeznaczone do pred-
kiego zuzycia w ciaggu 2—3 tygodni, to przyrzadza sie je bez
pasteryzacji. Chrzan chroni marynate od ple$nig. Marynate
przeznaczong do diuzszego przechowywania utrwala sie przez
dodanie zalewy 0,75—1 g benzoesanu sodu na 1 kg marynaty
i pasteryzacje.

Cebula

Do marynowania przeznacza sie tylko cebule
drobng, o Srednicy do 25 mm. Specjalnie nadajgsie do tego
szalotka i cebula pertowa.

Cebulki powinny by¢ Sciste, zdrowe, nie uszkodzone, dojrzate
i nie nadmarzniete.

Po odcieciu korzonkéw i wierzchotkdw cebulki o $rednicy
do 20 mm blanszuje sie w gorgcej wodzie2 min., a o $rednicy
do 25 mm — 3 min., nastepnie oblewa zimng woda i obiera
z tuski. Utozone w stoikach cebulki zalewa sie zalewg octowg
do warzyw i pasteryzuje.

Dynia

Do marynowania uzywa sie ogrodowych odmian
dyni o zdrowym, zwartym migzszu. Po obraniu z grubej skorki
kraje sie dynie na 2—3-centymetrowe kostki, blanszuje 10 min.
we wrzacej wodzie, natychmiast wklada do stojow, zalewa
stodko-kwasng zalewg do owocow i pasteryzuje.

Fasolka szparagowa

Fasolka do marynowania powinna miec straczki

z nie rozwinietymi lub zaledwie rozwinietymi ziarnami, bez
wiokien, miesiste, o kolorze zielonym lub bursztynowym.

Straczki nalezy umy¢, obcig¢ konhce, pokraja¢ na kawatki du-

gosci 25—30 mm, blanszowa¢ we wrzacej wodzie 2—3 min,,

natychmiast wtozy¢ do opakowan, zala¢ zalewg i pasteryzowac.
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Kalafiory

Kalafiory powinny by¢ $wieze, o rézach bia-
tych, Scistych, nie przero$nietych lis¢mi, nie zabrudzonych i nie
uszkodzonych. Ro6ze powinny mie¢ ochronne zielone liscie.

Po usunieciu zewnetrznych lisci réze dzieli sie na poszcze-
golne czesci o srednicy 2—3 cm, $cina grubsze todyzki i usuwa
zielone listki. W celu zachowania jasnego zabarwienia oczy-
szczone rdzyczki przetrzymuje sie przed blanszowaniem nie
dtuzej niz 1 godz. w 1—2-procentowym roztworze soli. Nastepnie
kalafiory blanszuje sie w wodzie zawierajgcej w 10 1 — 6 ¢
kwasu cytrynowego Ilub winowego. Blanszowanie trwa 2—
—4 min., zaleznie od wielkos$ci rézyczek. JeSli nie ma gotowej
gorgcej zalewy octowej, ktorg mozna natychmiast zala¢ utozone
do stoik6éw roézyczki, to po blanszowaniu nalezy ochtodzi¢ je
zimng woda. Napetnione opakowania pasteryzuje sie i chtodzi
jak zwykle.

Korniszony

Korniszonami nazywa sie mitodziutkie, zielone
ogorki o dlugosci 3—7 cm. Korniszony przeznaczone na mary-
naty powinny by¢ zdrowe, czyste, bez plam i mozliwie proste.
Najlepsze korniszony otrzymuje sie z ogérkéw odmiany Deli-
kates.

Korniszony po zerwaniu wkrétce wiedng i dlatego nie nalezy
ich przetrzymywac dtuzej niz 24 godz. po zbiorze. W celu za-
chowania zielonej barwy korniszon6w i utatwienia przesigkania
zalewg, zanurza sie je na kilka sekund we wrzgcej wodzie
i szybko studzi zimng woda.

Przy uktadaniu korniszonoéw w stojach dodaje sie w celu
ozdobienia male, biate cebulki i plasterki.marchwi pokrajane
w gwiazdki, otrzymujgc efektowne potgczenie koloréw zielone-
go, pomaranczowego i biatego.

Utozone w stojach korniszony zalewa sie zalewag do warzyw
i pasteryzuje.

Mieszane marynaty warzywne

Marynaty z warzyw mieszanych, zwane piklami,
wygladajg efektownie i cieszg sie duzym powodzeniem. W sk#ad
pikli wchodzg gtéwnie korniszony. Pikle bywajg zwykle bar-
dziej ostre w smaku niz inne marynaty, z powodu wiekszego
dodatku octu i takich przypraw, jak chrzan, gorczyca i czosnek.
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Sktad jednej z takich mieszanek w procentach:

korniszony 5S marchew 4
kalafiory 20 fasola straczkowa 3

W celu zaostrzenia smaku dodaje sie do mieszanki troche
struganego chrzanu, gorczycy i czosnku. W razie braku kto-
regos z wymienionych dodatkéw mozna robié pikle bez niego,
gdyz skitad pikli jest dowolny. Chodzi gtdwnie o zawartos¢
w nich korniszonéw, cebuli i marchwi — jako skiadnikéw naj-
bardziej typowych.

Warzywa wchodzace w skiad pikli nalezy obgotowaé, ochto-
dzi¢, utozy¢ réwnomiernie i tadnie w stoikach, zalaé zalewg
octowg do warzyw i pasteryzowa¢ wedlug wskazowek poda-
nych wyzej.

4. Marynaty owocowe

Gruszki

Do marynowania najlepiej nadajg sie gruszki
odmian drobnoowocowych, jak Bergamota, Czerwona Jesienna,
Dobra Szara, Winidwka i in. Gruszki nalezy braé w okresie
botanicznej dojrzatosci, tj. wtedy gdy majg jeszcze zwarty
migzsz.

Gruszki nalezy posortowa¢ i umyé. Owoce o $rednicy mniej-
szej niz 4 cm pozostawi¢ w catosci i marynowac¢ ze skorka,
skracajac i oskrobujgc szyputki. Obiera sie tylko gruszki nie
majagce dobrego zabarwienia lub z rdznymi uszkodzeniami
skorki.

Gruszki o $rednicy ponad 4 cm obiera sie i przekrawa na
pot wzdtuz gniazda nasiennego, usuwajac jednocze$nie lub skra-
cajac szyputke. Oczyszczone owoce nalezy trzymaé w lekko
stonej wodzi, aby nie Sciemniaty.

Gruszki cate i potéwki blanszuje sie w celu zniszczenia enzy-
méw powodujgcych ciemnienie i ulatwienia nasigkniecia sktad-
nikami zalewy. Blanszuje sie w wodzie lekko zakwaszonej kwa-
sem winowym lub cytrynowym 3—10 min., zaleznie od wiel-
kosci i stopnia dojrzato$ci owocow. Po skonczeniu blanszowania
owoce chtodzi sie zimng wodg.

Owoce nalezy uktada¢ w stoikach szyputkami do Srodka, aby
wygladaty estetycznie. Zalewa si¢ je zalewg octowg do owo-
cow i pasteryzuje.
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Jabtuszka rajskie

Do marynowania stosowane sg rajskie jabtuszka
w stanie botanicznej dojrzatosci, z odmian nie zawierajgcych
razacej goryczki.

Po wymyciu i skrdéceniu szyputki jabtuszka blanszuje sie
2—3 min., chtodzi zimng wodg, uktada w stoikach szyputkami do
$rodka, zalewa zalewg octowg do owocOw i pasteryzuje.

Dobrane wedtug zabarwienia marynowane jabtuszka rajskie
wygladajg efektownie i stanowig doskonalg ozdobe marynat
mieszanych, zwanych assorti.

Sliwki

Najlepiej nadajg sie do marynowania S$liwki
nieduze, ze zwartg skorka, jak wegierki, mirabelki, renklody
zielone, tarki (owoce tarniny). Sliwki wieksze przy marynowa-
niu trudniej zachowujg swoj ksztatt.

Aby Sliwki zachowaty ksztatt, nalezy je naktué szpilkami na-
sadzonymi na korek i krétko sparzy¢ w celu usuniecia wosko-
wego nalotu. Na S$liwkach ciemno zabarwionych, jak wegierki,
punkciki od naktu¢ sg niewidoczne.

Utozone w stoikach Sliwki zalewa sie zalewg octowg do owo-
cOw i pasteryzuje.

Marynaty owocowe mieszane (assorti)

Mieszane marynaty owocowe cieszg sie duzym
powodzeniem, podobnie jak mieszanki warzywne. Oto przyktad
sktadu jednej z mieszanek assorti: gruszki — 20%, jabtuszka
rajskie — 40% i wegierki — 40%.

Gruszki, jabtuszka rajskie i wegierki przygotowuje sie sposo-
bami podanymi wyzej, uktada w stoikach, zalewa zalewag octo-
wa do owocOw i pasteryzuje jak marynaty owocowe.



Ocena organoleptyczna
XVII  przetworow

1 Uwagi ogodlne

Przy kupnie produktéw spozywczych kazda go-
spodyni zwraca uwage przede wszystkim na ich wyglad zewne-
trzny i bada, czy nie majg one brakdéw obnizajacych jakosc.
Jesli sprzedawca nie sprzeciwia sie temu, sprawdza ona jakos$¢
produktu dotykiem, ustala jego zapach i robi wreszcie ostateczna,
najbardziej miarodajng probe i bada jego smak. Ocena taka,
oparta na wykorzystaniu witasnych zmystow (wzroku, dotyku,
powonienia i smaku), chroni w znacznej mierze przed nabyciem
produktu o niewtasciwej jakoSci; nazywa sie ona ocenag orga-
noleptyczng lub krocej — organoleptyka (a takze sensoryka).

Postepowa mys$l ludzka zastosowata do organoleptyki metody
naukowe, dazace do osiggniecia dokladniejszych wynikéw ja-
kosciowych. Metody te znalazty juz zastosowanie w praktyce
przemystowej wielu krajow. Udoskonalona organoleptyka moze
byé wprowadzona i do gospodarstwa domowego wytwarzajg-
cego przetwory owocowo-warzywne dla whasnych potrzeb, gdyz
nie wymaga aparatury j moze by¢ oparta na celowym, przemy-
Slanym wykorzystaniu zmystéw cztonkéw wiasnej rodziny.

Zorganizowana i przemys$lana ocena organoleptyczna domo-
wych wyrobéw moze pomdéc w uchwyceniu ich brakdw i wpty-
ng¢ na usuniecie niedociggnie¢ przy dalszym postepowaniu. Pro-
wadzona od czasu do czasu ocena organoleptyczna udoskonala
i wyrabia zmysty oraz wptywa na wyszkolenie umiejetnosci
doktadniejszego oceniania cech produktu i wyprowadzanie
wnioskéw dotyczacych zmian w postepowaniu technicznym,
w doborze surowcoéw i dodatkow.

Aby ocena organoleptyczna byta dokiadna, nalezy przy jej
dokonywaniu przestrzega¢ omodwionych dalej warunkéw.

Przed przystgpieniem oraz podczas wykonywania oceny orga-
noleptycznej nie nalezy pali¢ tytoniu, uzywac¢ napojow alko-
holowych, ani spozywac ostrych i pikantnych potraw mogacych
obnizy¢ wrazliwo$¢ zmystu smaku i powonienia. Pomieszcze-
nia, w ktorych wykonuje sie ocene organoleptyczng, powinny
by¢ widne, ogrzane do temperatury nie nizszej niz 15°C, prze-
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wietrzone i pozbawione zapachow (plesni, nafty, chemikaliow
itp.), ktére mogtyby utrudni¢ ocene zapachu badanych wyro-
boéw. Ujemnie na przebieg oceny wptywajg roéwniez halasy,
ostre dzwieki i wstrzasy.

Doktadnos$¢ i wnikliwo$¢ oceny organoleptycznej zalezy row-
niez od stanu psychicznego i zdrowotnego oceniajacych. Cho-
roby, stany podenerwowania lub niepokoju silnie obnizajg wra-
zliwos$¢ zmystow i zdolnosé do ich skupienia. Przed oceng i pod-
czas jej wykonywania nie nalezy robi¢ ostrych uwag. Aby
unikngé sugestywnego oddziatywania na siebie o0sdb dokonu-
jacych oceny, trzeba aby kazda z nich pracowata w odosob-
nieniu.

Najpierw nalezy oceni¢ produkty o smaku tagodniejszym oraz
mniej intensywnym zapachu. Przetwory stodzone i wina zaczyna
sie ocenia¢ od mniej stodkich i zawierajagcych mniej alkoholu.

Ocena moze byé konsumencka i zawodowa. Ocena konsu-
mencka obejmuje artykuty nadajace sie do bezpos$redniego spo-
zycia, tzn. takie, ktére nie wymagajg dodatkowej obrobki kuli-
narnej i dodatkdw podnoszacych ich smakowito$é. Do takich
wykonczonych i gotowych do bezposredniego spozycia prze-
tworéw nalezg: nektary owocowe, kompoty, marmolady, dzemy,
galaretki, pastity, wina owocowe. Od tych przetwor6w wymaga
sie nie tylko naturalnego zabarwienia, smaku i zapachu, ale
i ogoOlnego wrazenia wywotujgcego che¢ do ich spozywania,
zwanego w organoleptyce pozadalnoscia.

Ocena zawodowa obejmuje wyroby nie przeznaczone do bez-
posredniego spozycia, lecz wymagajace pewnej dodatkowej
obrobki kulinarnej prowadzacej do nadania produktowi sma-
kowitosci i petnej wartosci spozywczej. Tego rodzaju wyroby
nie muszag mie¢ petnej wartosci konsumpcyjnej i smakowej,
natomiast wymagane jest naturalne zabawienie, zapach i smak.
Do takich -wyrob6w nalezg: przeciery owocowe i warzywne,
koncentraty pomidorowe, naturalne soki owocowe i ich koncen-
traty, syropy, susze owocowe, warzywne i grzybowe, naturalne
konserwy warzywne apertyzowane, marynaty, kwaszonki.

Kazdg charakterystyczng dla danego wyrobu ceche, zwang
w naukowej organoleptyce wyrdznikiem, ocenia sie osobno.
W tym celu ustala sie dla kazdego wyrobu wyrdzniki podle-
gajace ocenie, co opiera sie na znajomosci wazniejszych cech
danego wyrobu, uchwytnych za pomocg zmystow.

Stopien jakosci kazdego wyrdznika okreSla sie za pomocg
punktacji. Ostatnio zaczeto wprowadzaé w Polsce — za przy-
ktadem praktyki zagranicznej — takg samg punktacje, jaka
stosuje sie w szkolnictwie, tzn. od 5 do 2. Ze sposobem wyko-
nania ocen organoleptycznych najlepiej zapoznajg przykiady.
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2. Przyktady

Wiadomosci wstepne

Za pomocg wzroku mozna oceni¢: barwe, sto-
pien czystosci, poniekad konsystencje (gestos¢) i strukture
(stopien przetarcia) produktu.

Za pomocg powonienia mozna okresli¢, czy zapach jest na-
turalny, jakie jest w przyblizeniu jego natezenie, czy nie wy-
stepuja zapachy uboczne lub razace, zniechecajgce do spozycia.
W celu zwiekszenia stopnia wydzielania sie zapachu nalezy
nektar troche ogrza¢ (najlepiej do 24°C) i nala¢ do salaterek
lub lampek z jasnego szkia. Przy ocenie zapachu produktu
ustawionego na stole nalezy rece opusci¢ ku dotowi, aby wy-
eliminowaé ich zapach.

Ocene koncowga stanowi proba doustna, zwana réwniez degu-
stacjg. Przy prébie doustnej zasadniczo bierze udziat pie¢ zmy-
stow: wzroku, smaku, powonienia, dotyku, temperatury, a nie-
kiedy i stuchu. Przy probie doustnej okresla sie: konsystencje,
stopiet rozdrobnienia czasteczek (stopien przetarcia), zapach,
temperature i smakowitos¢. Nie usuniete wioski, wiokienka
o ostrych brzegach, szorstkie listki, skorka lub jej czastki itp.
moga wywota¢ niemite wrazenie graniczace z uczuciem podraz-
nienia, zwiaszcza przy delikatnych ustach, jezyku i podnie-
bieniu matego dziecka.

Uchwycone za pomocg zmystéw cechy w ogdélnym zestawie-
niu ustalajg dla nektaru nastepujace wyrézniki: barwe, stopien
czystosci, stopienn przetarcia, konsystencje, zapach i smakowi-
tos¢.

Ocena punktowa kazdego wyrdznika jest oparta na charakte-
rystyce jakosciowej odpowiadajgcej punktowi od 5 — jako
oceny najwyzszej do 2 — jako oceny ujemnej, najnizszej. Sto-
wne okre$lenie kazdego stopnia oceny opiera sie na wnikliwej
znajomosci roznic jakosSciowych, wystepujacych w wyrabianym
produkcie zaleznie od jakosci surowca i postepowania technicz-
nego. Stowne okreslenie punktow w miare zdobywania przez
cztonkéw rodziny doswiadczenia ulega poprawkom, co prowadzi
do zyskiwania coraz wiekszej doktadnosci oceny.

Dla przykiadu podano nizej stowne okreslenia punktacji przy
ocenie nektaru truskawkowego i kompotu.
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konsumpcji

Ocena neklaru truskawkowego dla dzieci

Nektar jest to wyborowy przecier ostodzony
wedtug smaku, powinien wiec nadawac sie do bezposSredniej

i wykazywac nie tylko naturalno$¢ wyr6znikow,

lecz i Swiezo$¢ oraz og6lng pozadalno$é. Ocena nektaru jest tu

wiec
I

konsumencka.

Barwa (naturalno$é, pozadalnosc):

naturalna, lekko Sciemniata wskutek przerdbki, pocia-
gajaca

naturalna, wyraznie Sciemniata wskutek, przerobki,
mniej pociggajaca

naturalna, mato pociggajgca, ale nierazaca
niewtasciwa, obca lub razaca

. Stopien czystosci:

bardzo wysoki

wysoki (wystepujg zaledwie nierazgce uboczne czg-
steczki pochodzenia owocowego)

Sredni (wyraZzne nierazgce zanieczyszczenia)
wystepuje piasek i inne obce zanieczyszczenia

. Struktura (stopien przetarcia):

— rozdrobnienie delikatne, jednolite, Swiadczace o prze-

tarciu przez sito o drobnych otworkach

rozdrobnienie mniej delikatne

rozdrobnienie dos$¢ grube, ale bez razgcych przy pré-
bie doustnej czasteczek owocu

rozdrobnienie zbyt grube z nie usunietymi razacymi
czastkami owocu lub czastkami ubocznymi

IV. Konsystencja (gesto$¢). Chodzi o ustalenie, czy nie

dodano nadmiernej ilosci wody:
bardzo dobra, naturalna, nie za gesta
dobra

Srednia

— niewtasciwa, dolano wody

Zapach (naturalno$¢, natezenie)

— naturalny o mocnym natezeniu

naturalny o cokolwiek ostabionym natezeniu
naturalny, mocno ostabiony, mato wyczuwalny
niewtasciwy lub obce zapachy

. Smakowito$¢ (naturalnos$¢, Swiezos¢, pozadalnosc)

naturalna, pozadalnos$¢ bardzo wielka
naturalna, pozadana

ostabiona, obojetna

nieodpowiednia lub razaca
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Ocene wedlug podanego wyzej schematu moze prowadzic¢
jedna osoba, ale dokladniejsze wyniki otrzymuje sie przy
udziale wigkszej liczby os6b, tym bardziej, ze gusty ludzkie sa
rézne. Przy ocenie wieloosobowej wyréwnujg sie btedy po-
szczegOlnych uczestnikéw i dlatego uzyskane wyniki sg do-
ktadniejsze.

Oceniajacy wypisuje na karteczce swoje stopnie dla kazdego
wyroznika. Na podstawie otrzymanych karteczek sporzadza sie
tabele zawierajgcg poszczego6lne stopnie i oblicza $rednig aryt-
metyczng tych stopni dla kazdego wyrdznika. Otrzymany ma-
teriat cyfrowy pozwoli wyprowadzi¢ wnioski dotyczace kazdego
wyroznika, a wiec jakie nalezy wnies¢ zmiany w postepowaniu
w stosunku do wyr6znikow, ktore uzyskaty mniejsze stopnie.

Ocena organoleptyczna kompotu

Kompot jest przetworem o ztozonej budowie
(strukturze), w ktérym obok owocoéw wystepuje zalewa. Ogo6lne
nastawienie oceny kompotu jest konsumenckie. Ocene rozpo-
czyna sie od ogdlnego wygladu owocéw i zalewy w opakowa-
niu: czy owoce nie podnosza sie ku gorze, czy nie rozpadajg
sig, czy nie sg nadmiernie popekane, jakie jest ich zabarwienie,
czy nie ma luzéw S$wiadczacych o tym, ze owocOw jest za
mato itp. Przy ocenie zalewy zwraca sie uwage na jej barwe,
przejrzystosé, czysto$¢ i czy nie wystepuja w niej zawieszone
czasteczki owocéw. Te same cechy kazdy oceniajgcy okresla
w probce kompotu podanej mu na biatym talerzyku lub bialej
salaterce. Po ogrzaniu probki okresla sie zapach kompotu: czy
jest naturalny, jakie jest natezenie i czy nie wystepujg jakies
uboczne lub razace zapachy.

Nastepnie przeprowadza sie doustng prébe kompotu (degu-
stacje); tyzeczkag do herbaty bierze sie do ust probke zalewy
i okre$la jej smak, a tgcznie z nim i zapach. Po matej przerwie
bierze sie drugg prébke zalewy. Po ustaleniu cech zalewy oce-
nia sie smakowo-zapachowg warto$¢ owocow, a podczas zucia
okresla konsystencje owocow, tzn. czy nie sg zbyt twarde lub
zanadto miekkie. Miedzy jedng a drugg proba doustng trzeba
robi¢ przerwy, aby smak i zapach lepiej sie uwydatnity. Obce
posmaki czesto wystepujg nie od razu, ale po jakim$ czasie.

Przy ocenie kompotu bierze sie pod uwage nastepujgce wy-
rézniki: ogélny wyglad zewnetrzny, zapach, konsystencje owo-
cow, stopien czystosci, jakos$¢ zalewy i smakowitosc.

Jesli poddawany ocenie produkt wykazuje razacy wyglad,
niemity smak lub zapach, to dalsza jego ocena punktowa staje
sie zbyteczna.
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