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WSTEP

Dobre odzywianie, to nie tylko podstawa zdrowia fizycznego,
ale i w nastepstwie — rozwoju umystowego. Prawda to stara
i nie wartoby do niej wraca¢, gdyby nie jeden fakt: powszech-
nie spotykamy sie z twierdzeniem, ze gdy sie ma pienigdze, to
nie ma i klopotow z naszym odzywianiem, a gdy musimy
oszczedzaé, to nie moze by¢ mowy o racjonalnym i obfitym
positku.

Tymczasem okazuje sie, ze oszczedzanie, o ile jest ono racjo-
nalne, wcale nie musi sie faczy¢ z ograniczaniem naszych po-
trzeb, a raczej czesto wprost przeciwnie sie dzieje. Znane jest
bowiem zjawisko, ze wiecej oszczedzajg narody bogate niz na-
rody biedn. ijsze i ze witasnie racjonalne oszczedzanie staje sie
zrédtem dobrobytu.

Zyjemy w czasach kiedy wiele sie¢ mowi i pisze o obnizaniu
kosztow wiasnych w roznych gateziach naszej gospodarki na-
rodowej. Najwieksze jednak rezultaty osiggniemy, jezeli to
hasto zastosujemy u siebie w domu. Jednym ze sposobdéw takie-
go wiasnie przeprowadzenia obnizki ,kosztow wiasnych™ w go-
spodarstwie domowym, bedzie polega¢ na przygotowaniu zapa-
sOw zimowych.

Pojecie ,,zapasy zimowe" nie musi sie fgczy¢ z prowadzeniem
gospodarstwa na wieksza skale, ze spizarnig wypetniong sto-
jami konfitur, dzeméw, roznego rodzaju konserw. Kazdy z nas,
mieszkajacy nawet w najbardziej skromnych warunkach, moze
i powinien zatroszczy¢ sie o to, aby w swoim mieszkaniu posia-
da¢ pewien zas6b réznego rodzaju zapaséw przygotowanych
w odpowiedniej porze i zdatnych do uzytku rowniez po dtuz-
szym okresie przechowywania.

Co i w jakich ilosciach przygotowa¢ — to juz zalezy od na-
szych mozliwosci i upodoban. Zasadg powinno sie sta¢ kupowa-
nie potrzebnych nam artykutéw spozywczych wtedy gdy sa
najtansze, gdy na rynku wystepuje ich duza podaz i gdy moze-
my wybra¢ to, co nam najbardziej odpowiada. Oczywiscie mo-



wa jest o takich artykutach, ktére po odpowiednim przetworze-
niu nadajg sie do przechowywania przez pewien okres czasu.

Zadaniem niniejszej broszury jest wiasnie zapoznanie wszyst-
kich gospodyn w miescie i na wsi z catym bogactwem r6znego
rodzaju przetworéw jarzynowych, owooowych, migsnych
i grzybowych, ktoére mogtyby znalez¢ sie w kazdej spizarni.

W broszurze lej kazda gospodyni znajdzie wiele przepiséw
znanych i mniej znanych, ktore jg zainteresujg i zachecg do ich
wyprébowania z pozytkiem dla gospodarki domowej i rodzin-
nego budzetu.

Wiemy, ze obecnie wiele rodzin korzysta ze stotowek czy
restauracji. W tym wiasnie przypadku odpowiednio dobrane
przetwory sporzadzone w domu. pozwolg na urozmaicenie po-
zywienia, co jest jedng z gtownych zasad dietetyki. Nasze za-
pasy zimowe pozwolg umiejetnie urozmaici¢ monotonie co-
dziennych obiadéw na miescie, a odpowiednio dobrane réznego
rodzaju konserwy, dostarczg organizmowi nie tylko wielu po-
trzebnych sktadnikéw, ale i zaostrzg apetyt.

Szczegoblnie zachecamy do korzystania z naszych przepiséw
gospodarstwa domowe sktadajgce sie z rodzin, w skiad ktdérych
wchodzg dzieci i miodziez. W przepisach bowiem zawartych
w broszurze szeroko uwzglednilismy metody zachowania
w przetworach cennego sktadnika — witamin, tak niezbednych
dla prawidtowego funkcjonowania ludzkiego organizmu.

Nie lekcewazmy wiec umiejetnosci sporzadzania zapasow
zimowych. Gospodyni celujgca w tej sztuce poprowadzi dom
lepiej 1 oszczedniej utatwiajgc sobie w ten sposéb zycie...

»,Dobre, smaczne i pozywne jadio
Godzi nieraz poioasnione stadto..."

Broszura ,,Zapasy zimowe" przeznaczona jest dta gospodarstw
domowych na wsi i w miescie, stotdwek pracowniczych, gospo-
darstw pomocniczych przy zaktadach pracy i gospod ludowych.

Zawiera ona przepisy dotyczace sporzadzania i przechowy-
wania przetworow z owocow, warzyw, grzybow oraz niekto-
rych przetworéw jarzynowo-miesnych i miesnych. W formie
fatwej i przystepnej podane sg wiadomosci z zakresu suszenia,
kiszenia, marynowania, smazenia konfitur, marmolad, dze-
mow itp.



Poza przepisami obejmujgcymi sporzadzanie zapaséw zimo-
wych. broszura zawiera krotkie dane odnosnie charakterystyki
kazdego surowca, jego wartos$ci odzywczych, wydajnosci, prze-
znaczenia, sposobu uzycia oraz wiadomosci z zakresu ochrony
przetworéw przed zepsuciem, opakowan i przechowywania.

Broszura précz przepisow' opartych na nowych osiggnieciach
z zakresu przetworstwa, zawiera rowniez wiele rzadszych
i mniej znanych przepisow zaczerpnietych z tradycyjnej kuchni
polskiej.



UTRWALANIE ARTYKULOW ZYWNOSCIOWYCH

Podstawg utrwalenia jest walka z drobnoustrojami znajdu-
jacymi sie w produktach spozywczych, polegajgca na ich znisz-
czeniu lub tez stworzeniu warunkéw, w ktorych dziatalnosé
zyciowa drobnoustrojow zostaje powstrzymana. Warunki te
osiggamy przez stosowanie roznych sposoboéw konserwaciji:
a) mrozenia lub przechowywania w zimnie, b) odciecie dostepu
powietrza, c) wysokiej temperatury, d) wysuszenia (odwodnie-
nia), e) zageszczenia produktu, f) utrwalania w kwasach.

Dziatanie wysokich temperatur polega na tym, zc wiekszos¢
bakterii ginie juz w temperaturze 60° w ciggu 2 do 10 minut.
W wysokiej temperaturze Srodowiska wilgotnego bakterie ging
szybciej niz w temperaturze wysokiej w $rodowisku suchym.
Istniejg jednak bakterie odporne na wysokie temperatury, kté-
re zachowujg zywotno$¢ w temperaturze 70 do 80°, a procz
tego bakterie wytwarzajgce zarodniki ginace czasem dopiero
w temperaturze 180° i wyzej. Niszczace dziatanie wysokich
temperatur zalezy nie tylko od wysokosci temperatury, lecz
i od czasu oddziatywania jej na bakterie. Rozrozniamy dwie
podstawowe metody konserwowania za pomoca wysokich tem-
peratur.

Pasteryzacja — metoda konserwowania produktéw spozyw-
czych polegajgca na ogrzewaniu produktu w temperaturze 63
do 100° pod normalnym ci$nieniem, powodujgca zniszczenie
wiekszosci bakterii.

Pasteryzacja krotkotrwata z punktu widzenia warto$ci sma-
kowej i odzywczej konserwowanego produktu jest lepsza, lecz
mnie] pewna. Nalezy pamieta¢, ze pasteryzacja zabija bakterie
wegetatywne, ale nie niszczy ich zarodnikow.

Odmiang pasteryzacji jest tzw. tyndalizacja polegajgca na
kilka razy powtarzanej pasteryzacji w pewnych odstepach cza-
su. Po kazdej pasteryzacji produkt w hermetycznym opakowa-
niu poddawany jest dziataniu temperatury sprzyjajacej rozwo-
jowi form wegetatywnych bakterii powstajacych z zarodnikow,
ktorych pasteryzacja nie zniszczyla. Kilkakrotnie powtarzana



pasteryzacja zmniejsza w ten sposéb bardzo znacznie ilo$¢ za-
rodnikbw bakterii. Pasteryzowanie produktéw spozywczych
przeprowadza sie w specjalnych aparatach. Pasteryzacja ma
zastosowanie do konserwowania mleka, sokéw owocowych
| warzywnych, wina, piwa, niektérych rodzajow konserw mies-
nych, konserw owocowych i warzywnych, oraz innych produk-
tow. najczesciej w opakowaniach hermetycznych bronigcych
przed dostepem bakterii z zewnatrz.

Sterylizacja — konserwowanie produktow spozywczych
w temperaturze ponad 100° (zwykle 115 do 121°). Zadaniem
sterylizacji jest pelne wyjatowienie produktu, a wiec zniszcze-
nie zarodnikéw bakterii, co mozna osiggna¢ tatwo i predko
w temperaturze 150°. Poniewaz' jednak tak wysoka tempera-
tura wptynetaby 'bardzo ujemnie na jako$¢ smakowg produktu
(zbytnie rozgotowanie) — w praktyce stosuje sie zwykle tem-
peratury nie wyzsze niz 125° z tym, ze przedtuza sie czas ste-
rylizacji, co w wyniku daje takie same rezultaty, jak tempera-
tura 150°. Im nizsza jest temperatura sterylizacji, tym diuzszy
musi by¢ czas jej trwania i odwrotnie.

Metode sterylizacji stosuje sie przy produkcji ré6znego rodza-
ju konserw mato kwasnych w hermetycznym opakowaniu bla-
szanym lub szklanym — miesnych, rybnych, owocowych, wa-
rzywnych, jak groszek, szparagi, marchew, szpinak i inne.

Skuteczno$¢ pasteryzacji i sterylizacji zalezy w duzym stop-
niu: od stopnia zakazenia surowca — wiekszy stopien zakazenia
wymaga wiekszej temperatury lub wiekszego czasu trwania
nizszej temperatury; od kwasowosci S$rodowiska — wieksza
kwasowos$¢ pozwala na zmniejszenie temperatury i czasu jej
dziatania oraz od stopnia przewodnictwa cieplnego produktu —
konserwy o gestej konsystencji (szpinak, koncentraty pomido-
rowe), wymagajg zamykania ich na gorgco i natychmiastowego
poddania ich sterylizacji.

Suszenie. Suszenie jest to zabieg konserwacyjny, w wyniku
ktérego produkt spozywczy traci wiekszo$¢ zawartej w nim
wody. W $rodowisku o matej wilgotnosci rozwoj bakterii i ples-
ni zostaje zahamowany.

Konserwowanie solg polega na dodatku do produktu 15 do
25% soli kuchennej wskutek czego produkt zostaje w duzym
stopniu odwodniony — miejsce wody zajmuje sOl. Rozwoj
wiekszosci drobnoustrojow, zwiaszcza szkodliwych zahamowany
zostaje przy stezeniach soli nawet ponizej 15%. Nalezy zazna-
czy€, ze stezenie soli w produktach dla dobrego ich zakonser-
wowania musi by¢ prawie 15 razy wieksze niz stosowane



zwykle ze wzgleddw smakowych przy sporzadzaniu potraw.
Z tych wiec wzgledow wynika konieczno$¢ usuwania nadmiaru
soli przez moczenie produktu konserwowanego, co pocigga za
sobg duzg strate zwigzkéw odzywczych rozpuszczalnych w wo-
dzie. Najlepiej uzywa¢ je do zup, ktére mozna wowczas wcale
nie soli¢ lub soli¢ bardzo mato.

Utrwalenie za pomocg zwiekszenia koncentracji cukru pole-
ga na tym, ze cukier dziata odwadniajgce na drobnoustroje —
bakterie, grzybki i plesnie, uniemozliwiajgc im ich rozwdj.
Ponadto dodatek odpowiedniej ilosci cukru lub wysmazenia
owocOw daje takie zageszczenie produktu, ze drobnoustroje nie
moga sie w nim rozmnaza¢. Dziaka tutaj rowniez wysoka tem-
peratura niszczaca bakterie i ich zarodniki.

Marynowanie polega na dziataniu zalewg konserwujgcg be-
daca roztworem kwasu octowego lub mlekowego, powodujacy
Sciecie biatka produktu i wstrzymanie rozktadu przez zahamo-
wanie rozwoju szkodliwych drobnoustrojow. Marynowanie ma
rowniez na celu nadanie produktom ostrego smaku i zapachu.
Przy marynowaniu stosowany jest czesto dodatek soli, cukru
i przypraw. Zawarto$¢ kwasu octowego w produktach marynowa-
nych powinna wynosi¢ od 0,5 do 3%, zaleznie od rodzaju kon-
serwy. Marynowanie moze by¢ pofgczone z pasteryzowaniem
w nhaczyniach hermetycznych.

Za pomocg marynowania konserwuje sie najczesciej: ogorki,
korniszony, grzyby, S$liwki i gruszki. Wszystkie konserwy ma-
rynowane powinny byé opakowane w naczynia szczelnie
zamkniete ze wzgledu na lotno$¢ kwasu octowego.

Utrwalanie kiszeniem ma zastosowanie gtéwnie do kapusty
i ogorkow, rzadziej do burakéw i rydzéw, a jeszcze rzadziej po-
midorow i jabtek. Metoda ta polega na wyzyskaniu dziatalno-
sci drobnoustrojow pozytecznych (gtownie bakterii kwasu mle-
kowego), a wigc na wywotaniu fermentacji mlekowej, w wyni-
ku ktérej nastepuje rozkiad cukru zawartego w produkcie na
kwas, w ktorym bakterie nie moga sie rozwijac.

W poréwnaniu do innych metod utrwalania warzyw i owo-
cow, kiszenie pozwala na zachowanie w produktach cennej wi-
taminy C, zwfaszcza w kapuscie Kkiszonej i jej soku, dzieki
wytworzeniu sie kwasnego Srodowiska.



PRZETWORY OWOCOWE UTRWALANE CUKREM

Surowce i materiaty pomocnicze

Warunkiem otrzymania smacznych i trwatych przetworow
jest uzycie wiasciwych owocéw, ktére majg wowczas naj-
wiekszg wartos¢, kiedy sg zupeinie dojrzate. Z takich owocow
czy jagod — przy zachowaniu odpowiedniej metody przyrza-
dzania — otrzymamy przetwory o peinej wartosci witamin.
Mniej wartoSciowe sg spady, owoce nadttuczone i uszkodzone,
uzywane zwykle do wyrobu marmolad, sokéw lub win.

Owoce i jagody przeznaczone na przetwory kupujemy w cza-
sie gdy sg najtansze i staramy si¢ przerobic je zaraz po zaku-
pieniu.

Posiadajgc skromny miesieczny budzet, najpraktyczniej be-
dzie, gdy wydatki zwigzane z przygotowaniem przetworow
roztozymy na dtuzszy okres czasu, W ten sposéb, ze juz na pare
miesiecy przed zakupem owocow lub jagdd, zgromadzimy za-
pasy cukru. Majgc juz cukier, kupno owocoéw mazemy pokry¢
z miesiecznego dochodu bez zbytniego uszczerbku dla réwno-
wagi budzetu domowego.

Zakupione owoce przebieramy usuwajgc wszelkie zanieczysz-
czenia 1 sztuki nadpsute. Po przebraniu owoce myjemy staran-
nie, gdyz w ten sposéb usuwamy nie tylko kurz, ziemie itp., ale
i drobnoustroje znajdujace sie na nich w wielkiej ilosci. Jabtka,
gruszki, $liwki, wisnie i inne owoce twarde, mozemy umy¢ po
prostu w czystej misce, duzej kadzi lub w innym naczyniu
puszczajac na nie silny strumien wody.

Owoce i jagody bardziej delikatne mozemy umy¢ przez za-
nurzenie ich w wodzie w duzym sicie, a w mie$cie wstawiajac
sito pod prysznic.

Jezeli robimy przetwory z owocoéw zbieranych we wiasnym
ogrodzie lub z wiasnej dziatki, to pamietajmy, ze nalezy je
zbieraC w okresie suchej pogody. Owoce zbierane zaraz po desz-
czu, a wiec mokre, Zle sie przechowujg i moga narazi¢ nas n.a
straty. ,



Przystepujac do wyrobu konfitur, dzemoéw, powidet i innych
przetworow na cukrze, musimy pamietaé, ze nie wszystkie
owoce nadajg sie na pewne rodzaje przetworow.

Na powidta najlepiej nadajg sie $liwki, jabtka i wisnie.

Na dzemy — agrest, czarne jagody, gruszki, jabtka, renklody,
morele, truskawki i wisnie w mniejszym stopniu jezyny, mali-
ny i porzeczki. Z rabarbaru zasadniczo nie robimy'dzemoéw.

Na galaretki nadajg sie jabtka, maliny, porzeczki, truskaw-
ki i wiSnie oraz w mniejszym stopniu jezyny.

Kompoty najlepiej sporzadza¢ z agrestu, czeresni, gruszek,
jabtek, renklod, $liwek i wisni. Mniej do tego celu nadaja sie
maliny., czarne jagody, jezyny, porzeczki, borowki-gogodze oraz
truskawki.

Konfitury najlepsze bedg z truskawek, moreli, wisni i malin.
Mozna tez robiC je z derenin, jezyn, porzeczek i rabarbaru.

Na marmolady nadaja sie jabtka, jezyny, maliny, porzeczki,
truskawki, morele, wisnie i rabarbar.

Do suszenia nadajg sie przede wszystkim gruszki, jabika,
$liwki, maliny, wisnie, czarne porzeczki oraz boréwki-czemice.

Do wyrobu sokéw stodzonych (syropéw) uzywamy malin,
wisni, czarnych jagdd, jezyn, truskawek oraz porzeczek czer-
wonych i czarnych.

Mozemy rowniez robi¢ przetwory z Kilku réznych rodzajow
owocow, wyzyskujac ich wihasciwosci, smak i kolor. Odpowied-
nie przepisy podajemy w czesci szczegGtowe).

Podstawowym materiatem pomocniczym dla wyrobu prze-
tworéw owocowych tego rodzaju, jak dzemy, konfitury, marmo-
lady, soki owocowe stodzone itp. jest cukier. Dodatek cukru
nadaje im odpowiednig gestos¢ i dziata konserwujgco.

Konserwujace dziatanie cukru zalezy od ilosci w jakiej doda-
my go do surowca — w stezeniu powyzej 60°0 cukier zabez-
pieczy nasze przetwory od zepsucia. Cukier uzywany do wyro-
bu przetworéw owocowych powinien by¢ biaty, posiada¢ czysty
stodki smak i tworzy¢ z wodg klarowny roztwar.

Jako opakowan dla naszych przetworéw uzywaé bedziemy
naczyn szklanych — butelek i réznego rodzaju stojéw. Uzycie
innych naczyn jak np. puszek blaszanych w warunkach gospo-
darstwa domowego na razie jest utrudnione z braku odpowied-
nich aparatdbw do zamykania i samych puszek na rynku.

Do gotowania przetworow z owocow, warzyw lub grzybéw
najlepiej uzywac naczyn emaliowanych wzglednie ze stali nie-



ii es.ewngj. Bezwzglednie inalezy unika¢ naczyn ocynkowanych
i rondli zeliwnych. Uzywanie naczyn miedzianych réwniez nie
icst wskazane, chyba ze sg one pobielane i w dobrym stanie.

Naczynia emaliowane powinny by¢ wykonane z grubej bla-
chy z nieuszkodzong emalig.

Te same uwagi dotyczg tyzek uzywanych do mieszania lub
napetniania stoi. Najwygodniej jest postugiwac sie przy pracy
tyzkami albo topatkami z drewna.

KONFITURY W SYROPIE

Konfiturami nazywamy owoce smazone w stezonym roztwo-
rze cukru, czyli w gestym syropie. Gesty roztwor cukru dziata
konserwujgco. Smazac konfitury w syropie o duzym stezeniu
cukru, zabijamy znajdujgce sie ha owocach bakterie i grzybki
i stwarzamy srodowisko tak silnie zageszczone, ze drobnoustroje
nie moga sie w nim rozwijaé. Staby roztwor cukru stanowi na-
(omiast dobre podioze dla rozwoju bakterii i tatwo ulega fer-
mentacji alkoholowej. Szczelne zaniknigcie stoikow, do ktorych
wktadamy konfiture zabezpiecza gotowy przetwor przed doste-
pem bakterii z powietrza. Owoce w konfiturze powinny zacho-
wac swoj ksztatt i kolor oraz powinny utrzymywac sie w syro-
pie w zawieszeniu.

Aby konfitury udaty sie nam i nie psuty w czasie przecho-
wywania nalezy przestrzega¢ pewnych zasad. Pierwsza
z nich to dodanie wiasciwej ilosci cukru w stosunku do ilosci
owocow. Oczywiscie nie nalezy w tym przesadza¢, jak to sie
czesto spotyka w dawnych ksigzkach kucharskich, ktére kazg
md. nie tylko drylowa¢ porzeczki, ale zalecajg uzywac¢ dwa
kilogramy cukru na jeden kilogram owocu. Obecnie wiemy, ze
na 1 kg owocu z reguty wystarczy kilogram cukru, a w niekt6-
rych wypadkach nawet i pot kg, zwilaszcza wtedy, gdy owoce
sg kwasne lub zawierajg sktadniki konserwujgce np. boréwki,
zurawiny, agrest.

Drugg zasadg jest zachowanie czystosci i uzywanie
wihasciwych naczyn do smazenia i przechowywania. Wszelkie
stoiki i butelki musza byc doktadnie wymyte ciepty woda
7 mydlinami. Po wymyciu nalezy je dokfadnie optukaé¢ goraca,
czysta woda. W gospodarstwie wiejskim nie nalezy postugiwac
sie wodg deszczowg z beczek lub woda ze stawow, rzek i jezior,
lecz studzienna.

Doktadnie wyptukane stoiki ustawiamy dnem do gory, bez
wycierania ich scierka, gdy uzywajac nawet czystych Scierek



zawsze wprowadzamy wiele drobnoustrojow, ktére powoduja
psucie sie przetworow.

Usmazone konfitury nalezy natychmiast, jeszcze gorgce,
wkitada¢ do stoikow’ i natychmiast stoiki zamykac. Gotowe stoiki
mozemy zamkng¢ szczelnie, uzywajac Kilku sposobow.

Najprostszym sposobem jest obwigzanie szyjki
stoika celofanem, ktéry powinien mocno przylepi¢ sie do szkia.
W tym celu nalezy brzegi stoika zwilzy¢ cieptg wodg i przytozy¢
do brzegéw celofan tak. aby nie tworzyt zmarszczek i przyle-
gat Scisle do brzegéw. Przy szyjce celofan nalezy przycisngé
gumka lub przywiaza¢ sznurkiem.

Uzywajac popularnych obecnie stojow Wecka, mamy uta-
twione zadanie. Przede wszystkim przed uzyciem nalezy zbadac¢
czy stoje, pokrywki i gumki sg w dobrym stanie. Badamy wiec,
czy stoje nie sg pekniete, czy nie majg przypadkiem wyszczer-
bionych brzegéw, czy pokrywki dokfadnie przylegajg i czy
gumki nie sg skruszate. Jezeli wszystko jest w porzgdku, stoiki
(czyste) bezpos$rednio przed uzyciem ogrzewamy, aby nie pe-
katy. Ogrzewamy stoje badZ przez wstawienie ich do piekarnika,
badZz przez zanurzenie do gorgcej wody. Gumki myjemy do-
ktadnie wodg z mydtem i ptuczemy. Szlifowane brzegi stoikow
nalezy osuszyc.

Teraz mozemy juz nakladaé gorace konfitury. Naktadamy je
tyzkg drewniang lub z nierdzewnego metalu, starajac sie aby
nie zwilzy¢ syropem brzegow stoja. Jezeli tak sie stato, brzegi
nalezy wytrze¢ do sucha czystg wyparzong szmatkg. Naktadamy
czysta i -suchg obraczke z gumy 1 na powierzchnie konfitury
przetozonej do stoika wlewamy troche spirytusu (czystego,
nie skazonego), a gdy pokryje powierzchnie, zapalamy go
i natychmiast nakfadamy przykrywke mocno jg douska;ac
Na drugi dzien badamy, czy pokrywa ,trzyma". Jezeli
nie — zabieg nalezy powtdrzy¢. Stoiki napetniamy konflturaml
nie do pelna, lecz tak aby miedzy pokrywg i powierzchnig kon-
fitur pozostata wo-Ina przestrzen na wysoko$¢ okoto jednego cm.

Gdybysmy stwierdzili po kilku dniach, ze pokrywa dobrze
nie przywarta — konfiture trzeba ponownie zagotowac.

Polecany jest jeszcze inny sposéb zamykania weckow, zwiasz-
cza przy przetworach z owocow zawierajgcych kwasy. Pole-
ga on na usunieciu powietrza ze stoja przy uzyciu gorgcej pary.
Robimy to w ten sposdb, ze czajnik napetniony czesciowo woda
stawiamy na ogniu; pokrywe przyciskamy lub przywigzujemy



< czajnika, a na dziobek naktadamy rurke gumowsg. Gdy woda
w czajniku sie zagotuje, strumien pary z gumowego weza wpro-
wadzamy pod pokrywke Wecka (patrz rys. 1). Po kilkudziesie-
ciu .sekundach pokrywa zacznie drga¢, unoszona parg. Usuwa-
my wtedy rurke i przyciskamy pokrywke. Po ostygnieciu pro-
bujemy, czy pokrywka dobrze przylega i nie daje sie oderwac,
Jezeli przylgneta — mozemy stoik odstawié¢ do spizarni.

Rys. 1 Zamykanie stoika przy uzyciu goracej pary:
1 — sprezynka, 2 — czajnik, 3 — rurka gumowa, 4 — rureczka
ze sptaszczonym zakonczeniem, 5 — stoik z kompotem

Przygotowywanie konfitur rozktada sie na dwie czynnosSci:
sporzadzenie syropu i gotowanie owocow w tym syropie.

Przygotowujac syrop nalezy wzia¢ pod uwage jakie owoce
bedziemy smazyé — soczyste, stodkie, czy kwasne. Zawarto$¢
w owocach wody, kwaséw oraz cukru jest bardzo wazna
sprawa.

Przetwory o wiekszej zawartosci kwasow przechowujg sie
lepiej niz przetwory o matej zawartosci kwasow. Jezeli cho-
dzi o konserwujgce dziatanie cukru to zasadg jest, aby w go-

lowym produkcie byto co najmniej 60% cukru w stosunku
do owocu. Y

Do gotowania owocow stodkich uzyw®my cukru w ilosci 80%
wagi owocoOw.

Do gotowania owocOw soczystych — 100% cukru.

Syrop przygotowujemy w ten sposob, ze odmierzong ilo$¢
goracej wody (300 g wody n.a jeden kilogram cukru) wlewamy
do naczynia, i wsypujemy partiami cukier mieszajgc doktadnie,
aby sie mozliwie najszybciej rozpuscit. Gdy caty cukier sie roz-
pusci, doprowadzamy syrop do wrzenia. Wrzenie podtrzymuje-



my na matym ogniu tak diugo az syrop pod warstwg pianki
jaka sie wytworzy, stanie sie klarowny. Nastepnie syrop szu-
mujemy drewniang tyzka.

Do gorgcego odszumowanego syropu wkiadamy przygotowane
i odwazone uprzednio owoce. Gdy wszystkie zanurzg sie w syro-
pie, doprowadzamy konfiture do lekkiego wrzenia. Teraz nalezy
odstawi¢ naczynie z ognia 1 pozostawi¢ na pewien czas, aby
owoce nasigkty cukrem. Przy wyrobie konfitur z owocéw drob-
nych i soczystych, jak maliny, poziomki, jezyny i truskawki,
przerwa moze trwac pare godzin.

Jezeli nie zalezy nam na czasie, to mozemy gotowanie kon-
fitur przedtuzy¢ do kilku dni. Zyskujemy w ten sposéb na wy-
gladzie owocéw w gotowym przetworze. Dotyczy to zwiaszcza
owocow wiekszych i twardych, przy ktorych tzw. gotowanie
wielokrotne pozwala lepiej zachowac ich ksztatt, aromat i kolor.
Przy tym systemie smazenia nasigkanie owocow odbywa sie
powoli, co zapobiega ich rozgotowywaniu sie. Owoce smazone
w ten sposob zawieszone sg w syropie i nie wyptywajg do gory.

Jezeli zdecydujemy sie na te metode, to w pierwszym dniu
owoce zalewamy gorgcym syropem, zagotowujemy jeden raz
i odstawiamy. Nastepnego dnia odlewamy syrop ostroznie nie
uszkadzajac owocOw, gotujemy przez pewien czas, aby go za-
gesci¢ i ponownie zalewamy nim owoce. Postepujemy tak przez
pare dni. W dobrze przygotowanej konfiturze owoce powinny
by¢ rbwnomiernie zawieszone w syropie. Jezeli konfitury zlane
do naczynia i szybko ostudzone (np. w zimnej wodzie) podpty-
wajg na powierzchnie trzeba syrop jeszcze raz zla¢ i zagescic.

Konfitury nalezy smazy¢ na niezbyt nagrzanej ptycie powoli
i rbwnomiernie. Przy smazeniu na kuchni gazowej nalezy ko-
niecznie podtozy¢ pod naczynie ptytke azbestowg, a w razie gdy
nie mozna naby¢ takiej piytki — blache. Przed zestawieniem
konfitury z ognia nalezy ja odszumowac¢. Robimy to przy po-
mocy tyzki srebrnej lub plaskiej 4tyzki durszlakowej, zbie-
rajgc ostroznie piane z powierzchni konfitury, tak aby nie
pognie$¢ owocow.

Po zdjeciu z ognia konfiture trzeba szybko studzi¢. W tym
celu mozna naczynie z konfiturg wstawi¢ do zimnej wody.
Konfitura szybko ostudzona nie traci swego zabarwienia.

Owoce, ktorych sie nie obiera, jak S$liwki, wisnie i czere$nie
nalezy przed smazeniem ponaktuwac¢ zaostrzonym drewien-
kiem. Nie jest to konieczne, jednak owoce naktute predzej na-
sigkajg cukrem i nie pekajg po zagotowaniu.



IH> gotowania najlepiej nadajg sie naczynia plaskie, poniewaz
utatwiajg one wyparowywanie wody. W czasie gotowania kon-
fitur nie mieszamy, a tylko wstrzagsamy naczyniem.

Agrest

? kg agrestu, 1 kg cukru. 1 szklanka wody

Duzy, zielony agrest obieramy z ogonkéw i koniuszkow, ptu-
czemy w wodzie, wsypujemy do gora,ceé;o gestego syropu, zago-
towujemy, odstawiamy na godzine — dwie, po czym smazymy
dalej. Od powtérnego zagotowania wystarczy zasadniczo pot
godziny na usmazenie konfitury.

Agrest szumujemy w czasie smazenia i gorgcy skladamy do
stoikow. Agrest dosc tatwo galaretuje, smak ma lekko kwasko-
waty, doskonale nadaje sie do wszelkiego rodzaju ciast.

Agrest dojrzaty
(dawny przepis)

1 kg agrestu, Vj I octu, kg cukru

Kilo dojrzatego agrestu zalaé niezbyt mocnym octem (4%)
i pozostawi¢ na tydzien. Nastepnie ocet odlaé, agrest obsuszyc
na sicie. Zrobi¢ syrop z pét kg cukru, wyszumowaé, wrzucié
agrest i zagotowaC pare razy. Agrest wyjac¢, utozy¢ w stoiku
a syrop gotowaé az bedzie zupetnie gesty i ostudzié. Ostudzo-
nym syropem zala¢ agrest i zamkna¢ stoik.

Brusznice

1 kg brusznic, 3t kg cukru, kg jabtek lub gruszek

Brusznice inaczej zwane gogodzami lub boréwkami czerwo-
nymi, pojawiajg sie na rynku jesienig i mozna je naby¢ az
do przymrozkéw. Przemrozone uchodzg za smaczniejsze. Prze-
twory z brusznic sg bardzo cenione w kuchni jako dodatek do
miesa.

Konfitura z brusznic nie wymaga duzo cukru i dobrze sie
przechowuje. Do konfitury dodajemy zawsze pokrajane jabtka
lub gruszki. Dodaje sie je pod koniec smazenia, aby sie nie
rozgotowaty.

Przed przystgpieniem do smazenia zaleca sie zanurzy¢ umyte
jagody na 3—4 minuty we wrzacej wodzie.



Berberys

1 kg berberysu, 1kg cukru, 1 szklanka wody

Z berberysu robimy bardzo smaczne i tadne konfitury. Nale-
zy w tym celu jagody wydrylowac i wrzuci¢ na wrzacy syrop,
nastepnie smazy¢ na wolnym ogniu przez 20 minut. Syrop ro-
bimy ze szklanki wody.

Arbuz

1 kg arbuza, 1 kg cukru, laska wanilii, kwasek cytrynowy

Z dojrzatego arbuza zdejmujemy nozem skorke. Wnetrze
owocu przeznacza sie do bezposredniego spozycia, a do smaze-
nia konfitur uzywamy biatg warstwe znajdujacag sie pomiedzy
skorka, a migzszem. Warstwe te krajemy w kostke 1 obgoto-
wujemy w wodzie, a gdy nieco zmilknie odcedzamy i wrzu-
camy do zimnej wody. Robimy syrop i smazymy, dodajac na
zakonczenie dla zapachu i smaku kawatek wanilii Lkwasek
cytrynowy.

Ananas
(stary iprzepis)

2 kg ananasa, 2 kg cukru pudru

Ananas obieramy ze skorki i krajemy nad stoikiem w cienkie
plastry. Plastry ukladamy w stoiku, przesypujemy cukrem-
-pudrem. biorac na kilo owocu kilo cukru. Zostawiamy catos$¢
na 24 godziny. Nastepnego dnia robimy syrop z kilograma cu-
kru, uzywajac tylko tyle wody ile jej wsigknie w cukier. Na
Wwrzacy syrop wrzucamy ananas wraz z zebranym sokiem i sma-
zymy az syrop zgestnieje. Po ostudzeniu uktadamy ananas
w stoiki i zalewamy takg iloscig soku. aby przykryt plastry.
Reszte wlewamy do butelek i uzywamy do galaret lub ponczu.

Brzoskwinie

1 kg brzoskwin, 1 kg cukru

Na konfiture bierzemy twarde, niezbyt dojrzate owoce, na-
ktuwamy gesto duzg igta lub drewienkiem. Owoce parzymy
zanurzajac w cedzaku we wrzgcej wodzie, zdejmujemy $ko.rke
i wkiadamy do zimnej wody, aby nie sczerniaty. Do gorgcego
syropu wrzucamy brzoskwinie, powoli zagotowujemy i zosta-
wiamy na drugi dzier. Nastepnego dnia syrop zagrzewamy i go-
tujemy brzoskwinie na matym ogniu.



Czerednie

J kg obranych czeres$ni, 1 kg cukru, 1 laska wanilii,
2 dkg kwasku

JNa konfiture uzywa sie czeres$nie biate lub czarne, z pestkami
Ittb bez. Lepsza konfitura wychodzi z owocéw bez pestek. Prze-
ptune owoce wrzucamy do syropu, dodajgc ze wzgledu na matg
ftWaaowos¢ nieco kwasnych owocow (np. porzeczek) albo kwa-
iku cytrynowego (2 g na kg owocu). DLa uzyskania aromatu
fiblcco sie dodanie pod koniec gotowania laski wanilii.

Dynia
1 kg dyni, 1 kg cukru, rU I octu 2%

Z dyni mozna zrobi¢ Kilka réznych przetworéw. Na konfitu-
ry uzywamy dynie zielone — z dyn zéktych konfitura jest
ciemniejsza. Krajemy dynie na dos¢ grubg kostke tub plastry,
parzymy 2°/o octem, odcedzamy i studzimy. Dynie wrzucamy do
iyropu i smazymy powoli (okoto godziny) na wolnym ogniu
uwazajac aby nie rozgotowata sie. Gdy kawatki dyni stang sie
przezroczyste, smazenie przerywamy.

Deren
1 kg derenia bez pestek, 1 kg cukru

Do smazenia pestki wyjmujemy. Syrop robimy gesty i sma-
zymy w nim owoce potrzgsajgc rondlem. Gdy jagody zaczng sie
wypetniaé i syrop zgestnieje, konfiture odstawiamy i przekta-
damy do stoi.

Cytryny
(stary (przepis)
1 kg cytryn, 2 kg cukru

Kilogram cytryn moczymy przez 8 dni, zmieniajgc codziennie
wode. Nastepnie cytryny nakluwamy (np. wykataczka), wkia-
damy do wrzacej wody 1 gotujemy az zmiekng do tego stopnia,
ze mozna je przektu¢ stomka. Skoro przestygng, krajemy cy-
tryny w cienkie plasterki, usuwamy pestki i zalewamy letnim
syropem zrobionym z kilograma cukru i litra wody. Na nastep-
ny dzien syrop zlewamy, dodajemy pél kg cukru i zagotowu-
jemy. Cieptym syropem zalewamy ponownie cytryny. Na trzeci
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dzien do cytryn w syropie dodajemy jeszcze po6t kg cukru
i smazymy 10 minut.

Ostudzone plasterki cytryn ukfadamy .w stoju i zalewamy
syropem.

Jabtka stodkie
1 kg jabtek, 1 kg cukru, 1 laska wanilii

Robimy syrop z kg cukru i 2 szklanek wody. Jabtka odmian
nie rozgotowujacych sie obieramy ze skorki, krajemy na
kostki i smazymy w syropie az sie stang przezroczyste. W cza-
sie smazenia wyjmuje sie kostki juz usmazone i wkiada na ich
miejsce nowe. Gdy juz usmazymy wszystkie jabtka, uktadamy
je w stoikach i zalewamy syropem.

Dla zapachu mozna do syropu przy koncu smazenia wtozy¢
pot laski wanilii.

Jabtuszka rajskie
1 kg jabtek, I1ti kg cukru

Jabtuszka oczyszczamy z korzonkoéw, naktuwamy igta, wkia-
damy do zimnej wody i gotujemy na wolnym ogniu. Gdy
zmiekng, wyjmujemy jabtuszka i zalewamy zimng wodg. Na
kilogram jabtuszek robimy syrop z kilograma cukru, zagoto-
wujemy go i cieptym zalewamy owoce utozone w stoju. Na dru-
gi dzien odlewamy syrop, zageszczamy go nieco i znowu zale-
wamy jabtuszka. Na trzeci dzien dodajemy c¢wier¢ kg cukiu,
jabtuszka smazymy ostroznie w syropie, a nastepnie uktadamy
w stoikach.

Gtég
1 kg gtogtt bez pestek, 1 kg cukru, V2 cytryny

Na konfiture bierzemy owoce dojrzate, ale jeszcze twarde.
Przecinamy je z jednej strony, oczyszczamy z pestek szpilkg
podwdjng lub drewienkiem i ptuczemy w zimnej wodzie.

Do rondla nalewamy wody — gdy sie zagotuje, wrzucamy do
wrzatku gtog i gotujemy na wolnym ogniu az zmigknie, odce-
dzamy i zalewamy zimng wodg. Nastepnie robimy dos¢ gesty
syrop (kilo cukru na kilo owocu) i smazymy. Smazymy powoli
i dlugo. Na zakonczenie pozadane jest dodanie soku z pét cy-
tryny.



Gruszki
i kg gruszek, 1 kg cukru, 1 g kuxisku cytrynowego

Niezupetnie dojrzate gruszki obieramy ze skoérki, zostawiajgc
[ponek. Wieksze gruszki nalezy przekraja¢ na pot, wydrgzyc
Mliazdu nasienne, usung¢ pestki i gotowac¢ az zmiekng. Nastep-
NiI* wyjmujemy gruszki z wody na sito aby woda osigkta, robi-
by syrop z jednego kilograma cukru na kilogram gruszek i za-
bKvsmy nim owoce. Na nastepny dzien syrop zlewamy,
przegotowujemy, aby go nieco zagesci¢, wkiadamy gruszki
| gotujemy powoli az gruszki stang sie przejrzyste. Przy kon-
QJ zakwaszamy syrop odrobing kwasku.

Gruszki w skdrkach
1 kg gruszek, 1 kg cukru

Niezupetnie dojrzate gruszki gesto naktuwamy. Robimy do$¢
rzadki syrop z kilograma cukru na kilogram owocu. Gruszki
Wiozy¢ do syropu, pare razy zagotowaé i odstawi¢. Na drugi
dzien gruszki gotujemy ponownie do czasu az zmiekna, a syrop
Zgestnieje.

Jagody czarne
1 kg czarnych jagod, 1 kg cukru

Jagody przebieramy odrzucajgc gatgzki i listki. Zagotowuje-
iny syrop z kilograma cukru na kilogram jagdd. Wkiadamy
Jagody do syropu i gotujemy na wolnym ogniu przez 20 minut,
szumujemy i wkiadamy do stoikéw.

Jarzebina
| kg jarzebiny, 1,5 kg cukru, 1 g kwasku cytrynowego

Konfitura z jarzebiny wymaga duzo cukru — poittora Kkilo-
grama na kilogram owocu.

Przemarzniete, duze owoce jarzebiny naktu¢ i moczyé w wo-
dzie przez 7 dni, codziennie zmieniajgc wode. Z potowy cukru
zrobi¢ syrop, ostudzi¢ do letniej temperatury, zalewaC owoce
| zostawi¢ na 24 godziny. Na drugi dzieh syrop odlewac, dodac
reszte cukru, zagotowac¢, wsypa¢ owoce i smazy¢ az zmiekna.
Przy koncu smazenia konfiture nalezy zakwasic.



Jezyny
1 kg jezyn, 1 kg cukru

Bierzemy kilogram cukru na kilogram jagéd. Robimy gesty
syrop, wkiadamy do niego jezyny i smazymy potrzgsajac rond-
lem, przez 15 minut. Nastepnego dnia smazenie powtorzyc.

Maliny
1 kg malin, 1 kg cukru, 1 szklanka wody

Z malin robimy jedng z najsmaczniejszych i najdelikatniej-
szych konfitur. Niezaleznie od tego, konfitury- z malin stano-
wig znany domowy S$rodek przy wszelkiego rodzaju przeziebie-
niach i grypie. Herbata z malinami, aspiryna i.ciepte t6zko to
czasem bardzo skuteczny Srodek przy wszelkiego rodzaju lzej-
szych objawach przeziebienia. Najlepiej uzyé malin leSnych
z uwagi na ich silny aromat. Ogrodowe maliny dajg natomiast
konfiture tadniejsza z uwagi na bardziej dorodne jagody.

Maliny suche i zdrowe przebieramy starannie (kryjg si¢ w nich
czesto mate gasieniczki). Robimy syrop i na gotujacy sie i od-
szumowany sypiemy maliny. Smazymy na wolnym ogniu przez
dwa lub trzy dni.

Maliny po kijowsku
1 kg malin, 1,5 kg cukru, szklanka octu

Zagotowac razem dwa litry wody i szklanke 6% octu. Maliny
uktadamy na sicie i przelewamy gorgcym roztworem wody
z octem. Nastephie przemywamy je kilka razy zimng wodg
na sicie, aby usung¢ zapach octu. Zagotowujemy syrop, szumu-
jemy i na goragcy wsypujemy maliny. Smazymy tak diugo az
maliny stang sie przezroczyste, a syrop dostatecznie gesty. Te-
raz konfiture zlewamy do stoja i zostawiamy na 24 godziny. Je-
zeli syrop' zbyt rzadki — dosmazamy go. Na drugi dzien wkia-
damy do stoikéw, a zbywajgcy syrop zlewamy do butelek.

Melon
1 kg obranego melona, 1,5 kg cukru, 20 g spirytusu

Melon na wpot dojrzaty, o mocnym zapachu a jeszcze niezbyt
miekki krajemy wzdtuz na kilka czesci (jak czastki pomaran-
czy). Wybieramy pestki, cienko obieramy i krajemy w poprzek
na mate trojkatne kawaiki, ktére skrapiamy wodka lub spiry-
tusem. Na jeden kilogram tak przygotowanego melona bierze-



8y pottora kilograma cukru i robimy .gesty syrop biorac tylko

wody, aby cukier rozpuscit sie. Na gotujacy sie syrop
fctUcamy kawatki melona i gotujemy powoli, az sie zacznie
Whi¢ przezroczysty. Na koncu syrop dokwasi¢ kwaskiem cytry-

vym

Melon inaczej
(stary przepis)

| k¢/ obranego melona, 1,5 kg cukru, gozdziki, cynamon,
kieliszek octu

"mNiezbyt dojrzaly melon pokraja¢ na paski dwa palce szero-
mic Odcig¢ zielong skorke, odrzuci¢ pestki, melon wrzuci¢ do
mOtujgcej sie wody z dodatkiem szczypty soli. Skoro raz zago-
IUje sie, odstawi¢ z ognia, wode odla¢, melon osaczy¢ na sicie.
Pgotowaé gesty syrop biorgc pottora kilograma cukru na kilo-
gram melona, odszumowaé, wrzuci¢ kilka gozdzikéw, troche
wnamonu i kieliszek 6% octu. Po przegotowaniu wyja¢ goz-
dziki i cynamon, a ostudzony syrop wylaé¢ na utozony na salLa-
#frcc melon. Na drugi dzien syrop zla¢, wygotowa¢ go i znéw
Kula¢ melon. Po trzech dniach syrop zlaé, zagotowac, wrzucic¢
W gotujacy sie syrop melon i gdy stanie sie przezroczysty
mdstawi¢ z ognia 1 uktada¢ w stoiki.

Marchew z cytryng
I kg marchwi, 2 kg cukru, 2 cytryny

Na konfiture najlepiej nadaje sie marchew (nantejska) bez-
posrednio wyjeta z grzadki, duza, pomarariczowego koloru.

Marchew oczyszczamy z ziemi, skrobiemy, wycinamy ze
$rodka rdzen i odrzucamy, a marchew krajemy w podtuzne
paski, wkiadamy do garnka z wodg i gotujemy dé miekkosci.

I’0 ugotowaniu marchew wyjmujemy i tyzka durszlakowg
uktadamy na sicie lub serwecie, -aby woda ociekla. Na jeden
kilogram ugotowanej marchwi bierzemy 1 kilogram cukru,
robimy z niego syrop, wrzucamy na gotujgcg sie marchew
t smazymy przez 20 minut. W czasie smazenia wciskamy sok
z dwéch —s trzech' cytryn. Skorki cytrynowe, ugotowane po-
przednio w wodzie, krajemy drobno, wrzucamy do syropu
| smazymy razem z marchwia, dotad az syrop nie bedzie do$¢
gesty). Na koncu syrop zakwaszamy sokiem z cyT-ryn. Gdy kon-
fitura nieco ostygnie wkiadamy ja do stoikobw. Zamiast skorek
cytrynowych mozemy uzy¢ skorek z pomaranczy.



Morele
i kg moreli, 1 kg cukru

Twarde, niezupetnie dojrzate moTele nalezy sparzy¢ wrzat-
kiem i obra¢ ze skérki. Na jeden kilogram moreli bierzemy je-
den kilogram cukru i robimy syrop. Do gorgcego syropu wrzu-
camy morele, a gdy raz zagotujg sie, zostawiamy na drugi
dzien. Nastepnego dnia syrop odlewamy, zagotowujemy do
gestosci, zalewamy nim morele, dosmazamy i uktadamy w stoi-

ki. Dla polepszenia smaku pozqdane jest dodanie do tej konfi-
tury Kilku kieliszkéw araku.

Orzechy wioskie
1 kg orzechéw, 15 kg cukru, 1 cytryna, gozdziki

Na konfiture bierzemy orzechy wioskie zielone, gdy daja sie
bez trudu przeciag¢ nozem, a jadro jest jeszcze podobne do
galaretki. Orzechy wiec nalezy zrywac z drzewa w koncu czer-
wca lub na poczatku lipca.

Orzechy naktuwamy "widelcem i moczymy w wodzie przez
dzien lub dwa. Robimy syrop z poéttora kilograma cukru na
jeden kilogram orzechow, wrzucamy do niego orzechy i pozo-
stawiamy je tam przez 24 godziny. Nastepnie syrop odcedzamy,
zagotowujemy go, zalewamy orzechy i smazymy na wolnym
ogniu przez 20 minut. Przy kohcu smazenia do orzechdéw poza-
dane jest dodanie kwasku cytrynowego oraz skorke otartg z cy-
tryny albo gozdziki.

Orzechy wioskie w miodzie
(stary .przepis)

1 Jog obranych orzechéw, 1z kg miodu

Jadra Swiezych wioskich orzechow obrac¢ z wierzchniej skor-
ki, potem wysuszyC w letnim piecu, tak aby byly zupetnie kru-
che co moze nastgpi¢ dopiero po kilkakrotnym wiozeniu orze-
chow do pieca.

Miod-patoke, podgrza¢ az do zarumienienia i do gorgcego
wrzucaC stopniowo wysuszone orzechy, mieszajac ciggle i do-
sypujac tyle, aby masa stata si¢ gestawa. Gdy midd zacznie sie
scinaC, oznaka, ‘ze konfitura jest gotowa. Orzechy brac tyzka
i uktadaé w kupk| na wilgotnym pétmisku, a gdy na nim po-
deschng, naktada¢ do stoja



Pomarancze
1 kg pomarancz, 1 kg cukru

>Cnle, nie obierane ze skérki pomarancze zalewamy wodg
fejotujemy (zmieniajgc w czasie gotowania kilkakrotnie wode),
Ei czasu az zmiekng i dadzg sie przektu¢ bez trudu drewien-

Teraz pomarancze wyjmujemy z wody, ukladamy miedzy
prwetami aby stygty powoli, a gdy ostygna, krajemy je
Ifkrazk: lub ¢wiartki, usuwamy pestki, wazymy i zalewamy
Mfkkim syropem zrobionym z kilograma cukru na kilogram
JJWocu. Nastepnego dnia syrop odlewamy, gotujemy go az nieco
Igestnieje, zalewamy nim pomarancze, dosmazamy, po czym
iKadomy do stoikdw.

Porzeczki czarne
1 kg czarnych porzeczek, 1 kg cukru

Jagody przebieramy usuwajac zielone todyzki. Robimy syrop
i do goracego wsypujemy jagody. Jagody smazymy wolno by
nie stwardniaty. Po zagotowaniu syropu z porzeczkami, smaze-
nie przerywamy do nastepnego dnia, aby jagody dobrze na-
sigkty cukrem. Na drugi dzien smazymy jeszcze raz na wolnym
ogniu przez 20 minut, wstrzasajac od czasu d.o czasu naczyniem.

Porzeczki czerwone

Porzeczki czerwone i biate smazymy podobnie jak porzeczki
czarne, dajgc tylko nieco wiecej cukru, a to w celu zapobiezenia
galarctowaceniu przetworu. Porzeczki biate poleca sie¢ smazyc
nieco krocej, aby nie stracity biatego koloru.

Porzeczki w gronkach

Czerwone porzeczki usmazone w gronkach majg tadny wy-
glad i uzywane sg do przybierania ciast oraz tortow.

Wybieramy duze, fadne gronka i wkiladamy w gotujgcy sie
syrop. Smazymy ostroznie, aby jagody nie poodrywaly sie
z gronek. Po 20 minutach smazenia gronka wyjmujemy i ukta-
damy w stoiki.



Pigwa
1 kg pigw, 1 kg cukru, kwasek cytrynowy

Niezbyt dojrzate pigwy obieramy ze skorki, wydrgzamy
$rodki i gotujemy w wodzie do miekkosci, osgczamy na sicie.
Na kilogram ugotowanego owocu bierzemy jeden kilogram cu-
kru, robimy syrop, przestudzonym zalewamy pigwy i pozosta-
wiamy na dwa dni. Trzeciego dnia syrop zlewamy, zagotowu-
jemy i znowu zalewamy nim owoce. Nastepnego dnia zlewamy
syrop, zageszczamy przez gotowanie i wrzacym zalewamy
pigvj:/y_,k_désmaiamy i dokwaszamy a po ostudzeniu uktadamy
w stoiki.

Wody, w ktdrej gotowaliSmy pigwy, nie wylewamy, ponie-
waz mozemy ja wykorzysta¢ na zrobienie galarety. W tym celu
do tej wody, a raczej wywaru, dodajemy skdrki i gniazda na-
sienne, gotujemy, a gdy zmiekng, sok odcedzamy, pod koniec
smazenia zakwaszamy, dodajemy na litr soku pétora kilograma
cukru i powoli gotujemy. Otrzymamy galarete o tadnym, .pgso-
wym kolorze. Gdy galaretka zaczyna krzepng¢, zlewamy jg do
matych stoikéw dopoki goraca. Po ostygnieciu stoiki uszczel-
niamy.

Pomidory zielone
1kg zielonych pomidoréw, 1 kg cukru, 2 cytryny

Jedrne, niezbyt wielkie zielone pomidory wytrze¢ do sucha,
rozkraja¢ na ¢wiartki, a o ile pomidory sg bardzo drobne — na
potowki. Pokrajane pomidory wiozy¢ w glebokie naczynie
szklane lub emaliowane, skropi¢ czystym spirytusem i tak po-
zostawi¢ na noc. Nazajutrz przygotowac syrop z kilograma cu-
kru i 300 g goragcej wody i smazy¢ w nim pomidory na wolnym
ogniu dopoki nie stang sie przezroczyste. Réwnoczesnie z pomi-
dorami doda¢ dwie cytryny pozbawione pestek i pokrajane
\év pljfasge_rki. Konfitura ta jest wyborna w smaku i wyglagda bar-

zo fadnie.

Poziomki
1 kg poziomek, 1 kg cukru

Poziomki ogrodowe lub le$ne przebieramy i sptukujemy wo-
dg. Gotujemy syrop z kilograma cukru na kilogram owocu i go-
ragcym zalewamy poziomki, zostawiajgc je tak xia 5 godzin.
Nastepnie gotujemy konfiture na wolnym ogniu, robigc kilka
przerw po kazdorazowym zagotowaniu. Smazymy az poziomki
stang sie przezroczyste.



Poziomki inaczej

o”rani Swiezych poziomek przesypujemy warstwami cu-
(pol kg) na potmisku i zostawiamy na 3—4 godziny. Z pét
rama cukru i szklanki wody robimy syrop, poziomki z pét-
ka wraz z cukrem i sokiem wsypujemy do syropu i smazy-
Ha mocnym ogniu, czesto zdejmujgc naczynie i potrzasajac,
Jagody usmazyty sie rowno. Gdy jagody sa przezroczyste,
Bzymy smazenie i ostudzone konfitury uktadamy w stojach.

Renklody
1 kg renklod, 1 kg cukru

Henklucly.do smazenia bierzemy przed zupetnym ich dojrze-
Owoce naktuwamy i wkitadamy do zimnej wody z dodat-
fcm odrobiny soli i szczypty atunu. Na drugi dzien uktadamy
Jjyuce na sicie, aby woda Sciekta. Przygotowujemy syrop z kilo-
mramu cukru na jeden kilogram owocu i zalewamy nim renklo-
ly. Po uptywie doby, syrop odceflzamy i nieco wygotowujemy.
PO syropu wrzucamy renklody, smazymy, a gdy stang sie prze-
Sroczyste uktadamy do stoi i zalewamy syropem.

Réza
| kg ptatkbw rozy, 1,5 kg cukru, kvxisek cytrynowy

Do smazenia uzywamy ptatkéw rézy tak zwanej cukrowej.
Obcinamy z6te nasady kwiatdow i rézowe czesci ptatkow,
posypujemy do glinianego garnka i ucieramy z niewielkyg ilos-
cig cukru. Dodajemy nieco kwasku cytrynowego, wktadamy do
mulego syropu sporzadzonego z poéttora kilograma cukru na
Kilogram rézy i smazymy na wolnym ogniu, az ptatki stang sie
przezroczyste.

Réza na sucho

Na kilogram ptatkow rozy przygotowanych jak na konfiture
fclcrzemy kilogram cukru i ucieramy, a nastepnie smazymy na
mttinym ogniu stale mieszajagc az masa bedzie sucha. Na koncu
makwusic.

Roza
(stary przepis)
i kg ptatkow rozy, Z kg cukru, kwasek cytrynowy

Ptatki rézy cukrowej po usunieciu z nich zoéttych czeSci kra-
jemy w paskii gotujemy w wodzie przez 15 minut. Wode odle-



wamy, filtrujemy przez muslin, i na tym odwarze robimy syrop
biorac na kilogram ptatkow dwa kilogramy cukru. Syrop nie
moze by¢ gesty, gdyz r6za dlugo sie smazy. Wkiadamy do syro-
pu obgotowane piatki i smazymy. Gdy syrop zgestnieje, a roza
bedzie przezroczysta dodac¢ do syropu tyzeczke kawowg kwasku
cytrynowego, zagotowac, zdjgé naczynie z ognia i roze uktadac
w stoje.

Sliwki
| kg Sliwek, 1 kg cukru

Na konfiture uzywamy Sliwek tzw. wegierek. Sliwki wycie-
ramy z nalotu, przekrawamy na potowe i wyjmujemy pestki.
Na 1 kg Sliwek bierzemy kilogram cukru, robimy syrop i cie-
ptym zalewamy przygotowane owoce. Na drugi dzien syrop
odlewamy, raz zagotujemy w nim S$liwki i znowu zostawiamy
na jeden dzien. Na trzeci dzien smazymy Sliwki jak zwykle az
syrop zgestnieje. Pod koniec, smazenia mozna doda¢ nieco
kwasku cytrynowego.

Sliwki obierane
1 kg Sliwek, 1 kg cukru

Niezbyt dojrzate sliwki dowolnego gatunku wrzucamy maty-
mi partiami do garnka z gotujaca sie wodg. Garnek nakrywa-
wamy pokrywa, odstawiamy z ognia i wyjmujac po jednej
$liwce i wrzucamy do zimnej wody .po zdjeciu skorki. Po
obraniu wszystkich Sliwek, uktadamy je na salaterce, zalewamy
zimng woda i pozostawiamy na noc w chtodnym miejscu. Na-
zajutrz Sliwki osgczy¢, zagotowac gesty syrop, wrzuci¢ do niego
Sliwki i smazy¢, czesto odstawiajgc naczynie od ognia i szumu-
jac. Gdy piana przestanie pokazywaé sie, odstawiamy z ognia,
studzimy i wktadamy do stoi.

%

Truskawki
] kg truskawek, 1 kg cukru

Z truskawek przyrzadzamy bardzo smaczng konfiture i dla-
tego warto poswieci¢ nieco trudu, aby konfitura ta nie tylko
udata sie nam, ale i tadnie wygladata w stoiku.

Truskawki obieramy z ogonkéw, ptuczemy, odsgczamy na
sicie i wsypujemy do bardzo gestego syropu. Na kilogram tru-
skawek bierzemy kilogram cukru, uzywajac do syropu szklanke



Jy. Truskawki nalezy smazy¢ na wolnym ogniu, tak aby po-
liychnia konfitury tylko lekko drzata. Mozna je smazy¢ bez
‘frrvy  okolo godziny, ale lepiej po wsypaniu do rondla raz
Igotowaé, rondel odstawi¢ z ognia, a po ostygnieciu smazy¢
Gdy syrop zgestnieje, a truskawki stang sig przezroezy-
przerwac smazenie i konfiture wkiada¢ do stoi.
t» konfiture nadajg sie najlepiej truskawki Sredniej wiel-
el, jedrne, tak zwane Murzynld lub Hanza, Purpuratka,
fco i Ville de Paris.

Wisnie
1 kg wisien, 15 kg cukru

Nu konfitury najbardziej poszukiwane sg wisnie 0 soku

0 zabarwionym. Mozemy je smazy¢ z pestkami i bez
I@(. Lepsza konfiture otrzymujemy z wisien drylowanych.

iSnie bez pestek zalewamy nha pare godzin goragcym syro-
pem sporzadzonym ze szklanki wody i pétora kilograma cukru
Po uptywie tego czasu, zaczynamy smazenie. Po zagotowaniu
konfiture utrzymujemy w stanie lekkiego wrzenia przez
8 minut i odstawiamy z ognia. Na drugi dzien smazenie kon-
czymy.

Wisnie inaczej
1 kg wisni, 1,5 kg cukru

Wisnie wydrylowane przesypa¢ w stoju warstwami cukru,
bioragc na kilogram owocow poét kilograma cukru i zostawi¢ na
noc. Na drugi dzien zrobi¢ syrop z 1 kg cukru i szklanki wody,
Augotowac, zeszumowac i w rzuci¢ wisnie wraz z wytworzonym
sokiem. Smazy¢ na matym ogniu stale szumujac.

Winogrona
(stary przepis)
1 kg winogron, 1,5 kg'cukru

Na konfitury uzywamy winogron jeszcze niezupetnie doj-
rzatych. Wybieramy duze, zdrowe jagody, obrywamy todyzki.
Przebrane jagody nalezy sparzy¢ gorgcg wodg i natychmiast
przela¢ zimng. Robimy gesty syrop z poétora kilograma cukru
nn kilogram winigron i smazymy je tak, jak wszystkie konfi-
tury — z poczatku na duzym, a potem na wolnym ogniu.



Zurawiny
15 kg cukru, 1 kg zurawin

Zurawina zawiera m. in. duze ilosci kwasu benzeosowego”
dzieki ktéremu przechowuje sie doskonale przez dituzszy czas
w shtanie Swiezym. Najlepsze sg zurawiny po pierwszych mro-
zach.

Zurawiny dajg konfiture ostrg i pikatng w smaku. Wobec
tego, ze posiadajg one do$C grubg skorke i trudno nasigkaja
cukrem — po przebraniu nalezy je sparzy¢ wrzatkiem i zaraz
ostudzi¢ przez wtozenie do zimnej wody. W ten sposéb spowo-
dujemy pekniecie skorki. Tak przygotowane jagody wrzucamy
do syropu sporzadzonego z poétora kilograma cukru na kilo-
gram jagdd i smazymy na wolnym ogniu.

Mozna tez zurawin nie parzy¢ wrzatkiem, a tylko zala¢ gora-
cym syropem i odstawi¢ na noc, a potem smazy¢ jak zwykle
na wolnym ogniu. Smak konfitury mozemy poprawi¢ przez
dodatek obranych gruszek, pokrajanych w kawatki.

SYROPY OWOCOWE

Syropy owocowe sg to-soki smazone na cukrze z owocOw
takich, jak maliny, wisnie, poziomki, jezyny, czarne jagody,
truskawki i zurawiny. Sg one utrwalane (65°/0) dawka cukru.

Nie polecamy stosowania szeroko praktykowanego sposobu-
uzyskiwania syropOw polegajacego na przesypywaniu owocow
cukrem w stojach lub gasiorach i wystawianiu ich na stonce.
Przy tym sposobie zawarte w owocach witaminy ulegajg czescio-
wemu zniszczeniu, owoce tracg aromat, a cze$C cukru nie ulega,
rozpuszczeniu, opada na dno i nie jest nalezycie wykorzystana.

Syrop mozna sporzadzi¢ wyciskajac sok w zwykty sposadb,
patrz str. 53. Otrzymany sok klarujemy i dodajemy na litr soku
65 dkg cukru. Sok z cukrem podgrzewamy do temperatury 75°
az cukier zupetnie rozpusci sie.

Goracy sok zlewamy do butelek ¢wieré- lub potitrowych,
korkujemy i lakujemy. Soki owocowe zawierajgce 65 pi-ocent
cukru nie wymagajg dodatkowego utrwalania. Przy mniejszej
zawartosci cukru syropy nalezy pasteryzowaé przez .15 minut
w temp. 80° (patrz str. 6).

Drugim sposobem otrzymania syropu, to odcedzenis nadmiaru
syropu z gotowej konfitury zwiaszcza z malin, truskawek,



tur wedtug starych przepiséw, gdyz zuzywa sie duzg ilo$¢

. Spos6b ten najtatwiej mozna zastosowac przy wyrobie
I
u w stosunku do owocow

KONFITURY SUCHE

konfitury suche, owoce glazurowane i cykaty sg to owoce
jne w syropie z cukru, a nastepnie wyjete z syropu i pre-
jwane w ten sposob, aby na ich powierzchni utworzyta sie
"ca, krystaliczna warstwa. Do przygotowywania cykat uzywa
rowniez dyni i skérek kawona (arbuza).
poczatkowo smazymy owoce tak jak na konfitury zwykle,
(Wielokrotnym dosmazaniem. dalej postepujemy nastepujgco:

_Jylnjgc zamiar otrzyma¢ owoce glazurowane, usma-
konfiture wyjmujemy z syropu, ukladamy na sita i osu-
ly. W wyniku osuszania na powierzchni owocu tworzy sie

)k« skorka (glazura).

Przy wyrobie cykat powierzchnie wydobytych z sy-

)U usmazonych owocoéw poddajemy kandyzowaniu w ten spo-

ze owoce przetrzymujemy przez 10 do 20 godzin w prze-
yconym syropie cukrowym w temperaturze 35—40°. Nastepnie
wyjete owoce nieco podsuszamy dla uformowania na nich
ikorki.

Inny sposéb, zwany ,tirazowaniem®. Usmazone juz owoce
Mnurza sie na krotki czas do gorgcego przesyconego Syropu
cukrowego zawierajgcego drobne krysztatki cukru. Po lekkim
podsuszeniu wyjetych z syropu owocéw, na powierzchni ich
"Utworzy sie cienka, krystaliczna skoérka.

Konfitury suche, zwane tez ,kijowskimi*-, robi sie w ten spo-
fodb ze usmazone owoce odsacza sie od syropu, obsypuje cukrem
fcwyklym (krysztatem) lub pudrem, a nastepnie podsusza.

Wszystkie te trzy rodzaje owocOw czesto noszg wspolng
nazwe ,,cykat“ i stosowane sg do przybierania tortow i ciastek

Jabtka lub gruszki

1 kg jabtek lub gruszek obieramy ze skdrki, usuwamy gniazd-
ko nasienne, krajemy na podtuzne kawatki i wkiadamy do
gorgcego syropu, z 3 szklanek wody i 3i kg cukru (gruszki
Uprzednio gotujemy). Gotujemy owoce az stang sie przezroczy-
ste, nastepnie wyjmujemy z syropu, ukfadamy na pdimisku,
posypujemy cukrem i wstawiamy na noc do piekarnika.



Na drugi dzien owoce odwracamy, posypujemy cukrem
i znowu osuszamy. Gdy sg juz suche, ukladamy w stoju prze-
sypujac cukrem. W tym samym syropie smazymy dalsze owoce.

Orzechy zielone

Zielone wiloskie orzechy usmazone na konfiture nadziewamy
pojedynczo na wykataczki i maczamy w syropie zagotowanym
wedle potocznego okreslenia ,,do tamanego". Czy syrop nasz
juz osiagngt wymagana gesto$¢ wyprobowujemy w nastepu-
Jacy sposob: zwilzone w zimnej wodzie drewienko maczamy
W syropie, a nastepnie w zimnej wodzie. Gdy niteczka syropu
tamie sie — syrop jest gotowy do kandyzowania.

Kazdy zanurzony orzech szybko obracamy na wykataczce, az
zupetnie zastygnie, nastepnie uktadamy na potmisku, tak zeby
orzechy nie stykaty sie z sobg. Sam poimisek mozna lekko
nasmarowac oliwg, aby orzechy nie lepity sie do niego. Gotowe
orzechy po obeschnieciu sktadamy do stoja i zamykamy.

Roéza
1 kg ptatkow rozy, 2 kg cukru, kwasek cytrynoioy

Kilogram oczyszczonych ptatkow rézy cukrowej parzymy za-
lewajagc wrzacg wodg i ucieramy partiami razem w donicy.
Utartg mase mieszamy z kwaskiem cytrynowym i smazymy na
wolnym ogniu. Z usmazonej masy robimy gatki, otaczajgc je
cukrem-pudrem, a gdy podeschng wkiadamy do stoja. Mozna
zostawi¢ mase bez robienia z niej gatek i uzywac do przektada-
nia ciastek. W ten sposdb mozemy zrobi¢ suchg konfiture
z kwiatow fiotkow.

Réza bez smazenia

Ptatki rézy cukrowej obrane z zOitych czeSci po sparzeniu
zakwaszong wodg przektadamy w stoju warstwami miatkiego
cukru ubijajgc dos¢ mocno.

Tak przechowana rdza zachowuje nie tylko smak, ale i zapach
i dlatego nadaje sie do wykwintnych ciast.

Skérka pomaranczowa

Zdjete z pomaranczy skorki wraz z biatym migzszem gotu-
jemy na miekko w wodzie, ktorg kilkakrotnie zmieniamy zale-



C zawsze Swiezg wodg gotujace sie skorki. Gdy zmiekna,
ujemy z wody, wykltadamy na serwete i odsgczamy

ody. Przygotowujemy gesty syrop, wrzucamy do niego

ki i smazymy na wolnym ogniu niezbyt dtugo, aby nie

Tdniaty. PO usmazeniu wyjmujemy z syropu, posypujemy
~m i pozwalamy im przeschnac.

Smazone skdrki mozna wktada¢ do stoja na sucho lub zala¢
opem.

Sliwki w cukrze
(stary przepis)
1 kg Sliwek, 1 kg cukru

irki obieramy z nalotu, wyjmujemy pestki, zalewamy cie-

syropem i zostawiamy tak na dobe. Na drugi dzien prze-
kujemy syrop i znowu zalewamy nim S$liwki. Powta-
'y to jeszcze raz, a na czwarty dzien wrzucamy S$liwki na
Cy Syrop — raz zagotowujemy, wsjmujemy 2z Ssyropu,
damy na blachy, posypujemy grubo cukrem i obsuszamy
tnim piecu.

DZEMY

Zemem, z angielskiego ,,Jam*“, nazywamy cate owoce lub
ci owocow zawieszone w polskrzeptej galarecie, wzglednie
ioladzie.

iem zajmuje wiec posrednie miejsce pomiedzy konfiturg,

~rmoladg. Do sporzadzania dzemow uzywamy wszystkich
Ow, przede wszystkim za$ owocdéw zawierajacych duzo

Ijm. Pektyng nazywamy naturalng substancje galaretujacg
ocach. "Najwiecej zawieraja jej biata czes¢ skdrek poma-
i cytryn, czarne porzeczki, suszone skorki jabtek, pigwy,
Jezki czerwone, pomarancze, brusznice, zurawiny i czarne

tyna dobrze przechowuje sie w suszu, dlatego mozemy
gotowac sobie jej zapas na poOzniejsze potrzeby. Robimy tO
® sposob, ze w lecie zachowujemy obierzyny z jabtek i ich

tka nasienne i suszymy. Rozgotowane i przecedzone obie-
Y (wywar) dodajemy do przetworéw owocowych lub wa-

ych, aby otrzymac skrzepte przetwory. Obierzyny suszy-

temperaturze 60—70°.

I"gotowujac dzem z owocOw ziarnkowych, obieramy je,,
iliuny gniazda nasienne, todyzki, Kkielichy oraz pestki.



Wieksze owoce krajemy na kawatki. Z owocow pestkowych
usuwamy todyzki i pestki — wieksze krajemy na kawaiki.
Z owocow jagodowych usuwamy todyzki i listki.

Przygotowane w ten sposdb owoce i jagody blanszujemy.
Blanszowanie jest to krotkie poddanie surowca dziataniu
goracej wody lub pary. Owoce blanszowane lepiej zachowuja
kolor 1 tatwiej nasigkajg syropem. Poleca sie zwlaszcza blan-
szowanie w niewielkiej ilosci wody porzeczek, boréwek i zura-
win. Owocoéw miekkich (maliny, poziomki, truskawki itp.) nie
blanszujemy, lecz od razu gotujemy w syropie. W celu uniknie-
cia zniszczenia pektyny gotowanie dzemu powinno odbywac sie
jednorazowo i w krotkim czasie. Dzem podczas gotowania mie-
szamy (inaczej niz przy konfiturach), aby spowodowac rozgoto-
wanie sie pewnej ilosci owocow. Zakonczenie gotowania pozna-
jemy po tym, ze pare kropel gotujgcej sie masy spuszczamy na
zimne naczynie szklane. Jezeli kropla sie nie rozplywa, a za-
styga — dzem jest gotowy.

Dzem z agrestu
I,kg agrestu, ¥z kg cukru

Uzywamy agrestu dojrzalego. Na 1 kilogram bierzemy
50—60 dkg cukru, sporzadzajac syrop ze szklanki wody. Owoce
wrzucamy do syropu i smazymy.

Dzem z brusznic
1 kg brusznic, h kg jabtek kwaskowatych. Ih kg gruszek

Jabtka i gruszki obieramy i krajemy na kawatki. Sporza-
dzamy syrop z jednego kilograma cukru, wrzucaipy na syrop
najpierw gruszki, a gdy zmiekna, jabtka i brusznice. Gotujemy
do chwili, gdy owoce opadng na dno, a sok zacznie krzepngé
na zimnym talerzyku.

Dzem brzoskwiniowy
1 kg brzoskwin, 3A kg cukru

Z kilograma brzoskwin wybieramy p6t kilograma brzoskwin
bardziej dojrzatych i rozgotowujemy na miazge. Pozostate pét
kilograma krajemy na c¢wiartki. Brzoskwinie nalezy obra¢ ze
skorki.

Robimy syrop z 3A kilograma cukru i do goracego wrzucamy
miazge i kawatki owocdw po czym gotujemy .jak zwykle.



Dzem cytrynowy
1 kg cytryn, 1 kg cukru

Kilogram cytryn bez skorek krajemy na plasterki, gotujemy
pare minut i przecieramy przez sito, aby oddzieli¢ pestki.
Skérki gotujemy w wodzie parokrotnie ja zmieniajac, az
zmiekng. Skorki i przetartg mase wkitadamy do syropu sporza-

dzonego z jednego kilograma cukru i 500 g wody i gotujemy az
do zgestnienia.

Dzem z czarnych jagod
1 kg czarnych jagod, ih kg cukru

Bierzemy kilogram czarnych jagod, potowe miazdzymy, na
catos¢ wsypujemy pot kilograma cukru i zostawiamy na noc.
Na drugi dzien cato$¢ stawiamy na ogniu i gotujemy bez doda-
wania wody.

Dzem z jabtek
'a kg jabtek stodkich, yh kg jabtek kwasnych, 3J kg cukru

Pot kilograma stodkich jabtek obieramy i krajemy w 'kostke,
drugie po6t kilograma jabtek kwasnych krajemy wraz ze skorka
na kawatki. Te ostatnie rozgotowujemy w niewielkiej ilosci
wody i przecieramy przez sito. Z powstatego podczas gotowania
soku robimy syrop z 3A kilograma cukru, dodajemy przetarte
jabtka stodkie, a nastepnie gotujemy na silnym ogniu az masa
stanie sie przezroczysta.

Dzem jabtkowo-Sliwkowy
1 kg jabtek, 1 kg Sliwek, 3i kg cukru
Na 1 kg jabtek bierzemy 1 kg Sliwek i 1 kg cukru. Gdy
jabtka i Sliwki byty stodkie, wystarczy 3J kg cukru. Jabtka

obieramy, ze S$liwek usuwamy pestki, krajemy i gotujemy
w syropie.

Dzem jabtkowo-pomidorowy
| kg jabtek, 1 kg zielonych pomidorow, 1 kg cukru, gozdziki
Jeden kilogram jabtek kompotowych obieramy, krajemy
w C¢wiartki, usuwamy gniazdo nasienne wraz z pestkami, doda-

jemy kilogram cukru i gotujemy, mieszajagc az jabtka sie roz-
gotujg. Skorki z jabtek i gniazdo nasienne gotujemy osobno

3 /.apasy zimowe
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z kilkoma gozdzikami przez p6t godziny. Nastepnie przecedzamy
wywaT i dodajemy do jabtek. Kilogram zielonych pomidorow
krajemy w krazki, dodajemy do jabtek i smazymy razem az
zmiekng. Dla zapachu mozna zamiast gozdzikow uzy¢ skorki
cytrynowej.
Dzem z jezyn
1 kg jezyn, 60 dkg cukru
Przebrane jezyny przesypujemy cukrem, biorgc 60 dkg

cukru na kilogram jezyn i pozostawiamy na noc aby puscity
sok. Na drugi dzien jezyny gotujemy we wiasnym soku,

Dzem malinowy
1 kg malin, ¥z kg cukru., ¥z szklanki soku porzeczek

Kilogram malin przesypujemy pét kilogramem cukru i zosta-
wiamy na noc, aby puscity sok. Na drugi dzieri gotujemy. Jezeli
maliny sg zupetnie dojrzate poleca sie dodac¢ do nich 1/z szklanki
soku z czerwonych porzeczek.

Dzem z porzeczek
I kg porzeczek, 1 kg cukru

Porzeczki czerwone (lub zmieszane z biatymi) myjemy i prze-
bieramy. Pot kilograma rozgotowujemy na miazge z niewielka
iloScig wody i rozcieramy iprzez sito. Do przecieru dodajemy
kilogram cukru i na gorgcy wrzucamy drugie pét kilograma
porzeczek (catych) i gotujemy az masa zacznie krzepnac.

Dzem z czarnych porzeczek
1 kg czarnych porzeczek, 3A kg cukru

Robimy syrop z *#* kilograma cukru i szklanki wody. Do go-
tujgcego sie syropu wrzucamy kilogram czarnych porzeczek
i gotujemy do krzepniecia. Po pierwszym zagotowaniu jagéd
w syropie lepiej zrobi¢ przerwe, aby jagody nie stwardniaty.

Dzem pomaranczowy
2 kg pomarancz, 1 kg cukru

Z pomarancz Obieramy skorke. Migzsz dzielimy na czesci,
usuwajac biate widkna i wyciskamy zeri sok. Ze skorek zdej-



muji-my wierzchnig aromatyczng warstwe, reszte skorki (bia-
Ir«o koloru) krajemy na drobne kawateczki i gotujemy w wodzie
przez po6t godziny. Nastepnie wywar odcedzamy, dodajemy do
niego cukru i robimy syrop. Jedng trzecig wierzchniej aroma-
Ivcliu.-j warstwy skorki pokrajanej na kawatki gotujemy od-
thnolnie w stabym syropie az zmieknie. Pozostatg aromatyczng
Ikdrke suszymy — przyda sie nam ona do wodek lub kompo-
tow Do syropu sporzadzonego z cukru i wywaru z biatej war-
stwy skorek wsypujemy ugotowane do miekkosci skorki aro-
matyczne, a po 20 minutach — wycisniety sok. Teraz catos¢
golujemy tak diugo az 'kropla masy zacznie krzepngé¢ na zim-
nym- talerzyku.

Na kilogram soku dajemy kilogram cukru. Mozna tez dodac
do soku pomaranczy p6t na pot soku z jabtek. Sok z jabtek nie
obnizy warto$ci smakowych dzemu.

Dzem orzechowy *)
(witaminowy)

1> Utrg soku z jabtek, I/z kg zielonych orzechéw totoskich,
I/z kg cukru

Do emaliowanego lub aluminiowego garnka wlewamy Vz 1
#oku jabtkowego. Moze to by¢ sok wycisniety z rozgotowanych
w matej ilosci wody jabtek przedwcze$nie opadtych z drzew.

Sok ten zagotowujomy i w trakcie wrzenia krajemy bezpo-
$rednio do niego pdt kilograma S$wiezych, zielonych orzechéw
wioskich wraz z tupinami. Orzechy musza byé miode, zerwane
i drzewa zanim ich skorupki stwardniejg.

Suk jabtkowy z pokrajanymi cienko orzechami gotujemy na
walnym ogniu przez 20—30 minut, nastepnie dosypujemy pét
kilograma cukru i gotujemy dalej, az dzem zage$ci sie do" tego
Stopnia, ze zaczyna krzepng¢, gdy potozymy troche masy na
tinmym spodku. Teraz przerywamy gotowanie i mozemy skia-
da¢ dzem do stoi. Smak tego dzemu jest nieco gorzkawy.

Dzem Sliwkowy

1 kg Sliwek, Ih kg cukru

Sliwki réznych gatunkéw nadaja sie doskonale na dzemy.
Nalezy je umyc, sparzy¢ i obra¢ ze skorki i usung¢ pestki ($liw-
ki wegierki kraje sie). Dzem robi sie bez dodawania wody,

) Wu IT. N. Howes’a z londynskiego ogrodu botanicznego — ,,Problemy
Kr U' — 1955.
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przesypujac Sliwki .po wyjeciu z nich pestek cukrem i pozosta-
wiajac lak przez pare godzin — puszczg wowczas duzo soku.
Na kilogram $liwek wystarczy ip6t kilograma cukru.

Dzem truskawkowy
1 kg truskawek, 1 szklanka soku agrestowego, 1 kg cukru

Sporzadzenie dzemu truskawkowego jest tatwe. Mozemy uzy¢
truskawek drobnych, dojrzatych tzw. drugiego wyboru, a przez
to znacznie tanszych. Sptukujemy je wodg, wieksze owoce wy-
bieramy i odktadamy, drobniejsze miazdzymy drewniang tyzKka,
zasypujemy cukrem i dodajemy do nich wybrane uprzednio
cate truskawki. Gdy po paru godzinach puszczg sok, smazymy
na silnym ogniu, mieszajac tyzkg i szumujac. Do stoikdw wkia-
damy na gorgco. ] _ ] ,

Najlepszym dzemem jest dzem galaretowaty. Poniewaz
truskawki, nie zawierajg dostatecznych ilosci pektyny, dodaje-
my do truskawek soku z agrestu lub z porzeczek. Niezbyt doj-
rzaty agrest gotujemy z niewielka iloScig wody, a po rozgoto-
waniu odcedzamy. Do soku tego dodajemy szklanke cukru na
szklanke soku. Dodatek soku z agrestu bardzo podnosi smak
dzemu i powoduje jego zgalaretowacenie. Do dzemu truskawko-
wego bierzemy 3U kilograma cukru na kilogram owocow.

Zamiast soku z agrestu mozemy doda¢ soku z czerwonych
porzeczek, wzglednie 9oku z jablek, nawet niezbyt dojrzatych.

Dzem z truskawek i rabarbaru
I kg truskawek, 1 kg rabarbaru, 13U kg cukru

Kilo truskawek .posypa¢ cukrem i zagrza¢, aby puscity sok,
ktory mozemy odla¢ i uzy¢ do innych celéw. Rabarbar (jeden
kilogram) pokraja¢ nie obierajgc, gotowaé bez wody i przetrze¢
przez sito. Miazge z truskawek zmiesza¢ z miazga z rabarbaru,
doda¢ pottora kilograma cukru i gotowaé mieszajac. Do stoi
wktada¢ dzem goracy.

Dzem truskawkowo-poziomkowy
1z kg jabtek, Ih kg poziomek, W kg truskawek

Przecier z pot kilograma jabtek zagesci¢ z kilogramem cukru
do potowy pierwotnej objetosci. Na wrzacy syrop wrzuci¢ po
pot kilograma catych poziomek i truskawek i smazy¢ z przer-
wami, aby nie rozgotowac¢ catych owocow.



(BCETWORY owocowe utrwalane zageszczeniem

BEZ CUKRU | Z CUKREM
POWIDLA

Powidtu to przecier z owocdw, silnie zageszczony przez goto-
flrantc bez dodatku cukru, wzglednie z niewielkg 1loscig cukru.

Powidfa z wygladu sg podobne do potskrzeptej marmolady,
badajgcej sie do smarowania chleba, do nalesnikéw i ciast.

Najlepiej na powidta nadaja sie $liwki wegierki, aromatyczne
J»blkn, u wiec owoce zawierajgce duzo pektyny i odznaczajgce
*Q silnym aromatem. Gruszki mogg by¢ tylko dodatkiem do
Innych ‘owocow.

Nu powidta uzywa si¢ owocow gdy maja one najwigkszg za-
wartos¢ cukru. Mase rozgotowang zageszcza sie w ptaskich na-
czyniach przez gotowanie, az do chwili, gdy powidia zaczng
odstawaé¢ od tyzki. Pod koniec gotowania prébujemy czy po-
widta sg dos¢ stodkie. Jezeli dodajemy cukier, to mase nalezy
Jeszcze dosmazycé.

Dostatecznie zageszczone powidta naktadamy na goraco do
garnkéw kamiennych i zapiekamy w goragcym piekarniku. Po
Ostygnieciu zabezpieczamy garnek papierem pergaminowym
\ obwigzujemy sznurkiem.

Powidta ze sliwek
1 kg $liwek, 20 dkg cukru

Sliwki  przepotawiamy, wyjmujemy pestki i gotujemy
tt rondlu bez dodawania wody, najlepiej w goragcym piekar-
z u Pozadane jest smazenie powidet z przerwami — przez
dwa, trz?/ dni az do czasu, gdv masa zacznie odstawac od tyzki.
Pod ko, lice dodajemy okoto 20 dkg cukru. Gorgce wkiada¢ do
ifol lub garnkéw kamiennych i wstawi¢ do piekarnika, aby na
p?vylgrzélini zapiekta sie skorupka chronigca powidta przed
plesnia.



Boréwki czerwone
1 kg bordiuek, ** kg jabtek, 'U kg cukru

Boréwki przebra¢ i umy¢ pod strumieniem wody. Wsypa¢ do
rondla, na dnie ktérego znajduje sie nieco wody. Mozna tez nie
dolewa¢ wody, a czeS¢ borowek zmiazdzy¢ w misce drewnia-
nym Huczkiem. Gotowa¢ az do otrzymania potowy pierwotnej
objetosci owocu. Na kazdy kilogram boréwek dodaje sie okoto
¢wier¢ kilograma cukru. Zwykle, do boréwek dodaje sie upie-
czone i przetarte jabtka wzglednie gruszki albo-jabtka i grusz-
ki — razem c¢wier¢ kilograma na kilogram boréwek.

Z uwagi na to, ze boréwki zawierajg duze ilosci kwasu ben-
zoesowego, nie nalezy ich specjalnie utrwala¢, gdyz nie psuja
sie fatwo przy przechowaniu.

Powidta 7. wisni
I kg wisni, 20 dkg cukru

Na powidta bierzemy wisnie odmian duzych i stodkich. Wisnie
wydrylowaé i gotowac do otrzymania Vj pierwotnej objetosci.
Pod koniec dodaé 20 deka cukru i zagesci¢ az powidla zaczng
odstawac¢ od brzegébw naczynia. Wkitadac gorace do stoi.

Powidta z owocoéw rozy
(witaminowe)

1 kg oczyszczonych owocdw rézy, Ut kg cukru

Przerobowi na powidta poddajemy owoce Swieze, zupeinie
dojrzate, twarde, zebrane jeszcze przed przymrozkami. Zebrane
owoce przepotawiamy i usuwamy zawarte wewnatrz nasionka
okryte drobnymi wioskami. Owoce pluczemy w wodzie, aby
usuna¢ resztki wtoskOw i czyste przepuszczamy przez maszynke
do miesa z drobng siatkg. Otrzymang mase z niewielka iloscig
wody rozgotowujemy, dodajgc na kilogram c¢wieré kilograma
cukru. Gotowe powidfa najlepiej jest naktada¢ do szklanek
i zaraz zala¢ pechem. -

MARMOLADY

Marmolade robi sie z przecierow owocowych i jagodowych
oraz cukru. Odr6zniamy dwa rodzaje marmolady — mazista,
nadajacg sie do smarowania pieczywa i marmolade skrzepia,
zachowujgca swoj ksztatt i dajaca sie krajac.



Marmolade mozna réwniez robi¢ z owocoéw suszonych.
Suszone owoce nalezy wymy¢ w chiodnej wodzie i moczy¢
przez 24 godziny, aby napeczniaty. 1lo$¢ wody potrzebnej do
napecznienia suszu wynosi mniej wiecej tyle, ile zawiera jej
owoc w stanie Swiezym. | tak — na susz ze Sliwek bierze sie
pottora litra wody na kilogram suszu; dla moreli — 3 litry; dla
Jabtek — péttora litra itp. Napeezniate owoce gotujemy przez
godzine w tej samej wodzie, w ktorej byty moczone i przecie-
ramy w stanie goragcym. Przecier gotujemy z dodatkiem cukru.

Z uwagi na rodzaj owocéw odrdézniamy marmolady jedno-
i wieloowocowe. Podstawowym surowcem do wyrobu marmo-
lad sg jabika, gruszki, porzeczki czerwone i biate oraz czarne
jagody. Szlachetniejsze gatunki marmolad robimy z agrestu,
malin, moreli wisni, boréwek, jezyn, czarnych porzeczek
i truskawek.

Owoce, uzyte do marmolady nie muszg by¢ pierwszej jakosci,
mozna wiec uzy¢ jabtek ze spadéw, owoce uszkodzone i nadbite.
Nie wolno uzywa¢ owocéw nadpsutych.

Do marmolad twardych bierzemy zasadniczo p6t kilograma
cukru na kilogram owoc6w, do marmolad mazistych — 30 deka
cukru na kilogram owocow.

Przystepujac do wyrobu marmolady owoce myjemy, usuwa-
my szypuitki, pestki, miejsca nadgnite i robaczywe. Owoce
twarde krajemy na czeSci. Skorki z jabtek nie obieramy. Owoce
miekkie rozgniatamy. Tak przygotowane owoce rozgotowujemy
na miazge w duzym rondlu skraplajgc dno woda.

Rozgotowane owoce przecieramy i przecier gotujemy na
marmolade. Najlepsze sg naczynia ptaskie. Najpierw gotujemy
sam przecier az jego objeto$¢ zmniejszy sie mniej wiecej do
potowy. Cukier dodajemy stopniowo pod koniec gotowania aby
unikng¢ przypalania i pociemnienia marmolady oraz smaku
karmelu w gotowym produkcie. Gotowa marmolada powinna
tworzy¢ jednolita mase, ktéra po ostygnieciu staje sie dosta-
tecznie gesta i pokrywa 9ie z wierzchu btonka.

Czy marmolada jest gotowa mozemy przekonac¢ sie kilkoma
sposobami, Jeden z nich, to opuszczenie kilku kropel na zimny
spodek — jezeli krople nie rozptywajg sie, lecz krzepnag i mozna
je zebra¢ w catosci nozem — marmolada jest gotowa.

Mozemy réwniez posmarowac szklang tabliczke cienkg wars-
twag marmolady i ochtodzié. Jezeli po przesunieciu palcem na
warstwie marmolady pozostanie trwata bruzda — gotowanie
mozna zakonczyc.



Trzeci wreszcie sposOb to opuszczenie paru kropli masy na
bibute. Jezeli naokoto kropli na bibule nie tworzg sie ciemne
plamy od podptywajgcego soku — gotowanie mozna przerwac

Gotowg marmolade zlewa sie na gorgco do stoikow a po
ostygnieciu obcigga celofanem. Na powierzchni mozna potozy¢
krazek pergaminu zmoczony w spirytusie dla ochrony przed
plesnig. Jezeli mamy piekarnik lub piec chlebowy, stoje z mar-
moladg mozna wstawi¢ do pieca, aby na powierzchni utworzyta
sie twarda skorupka chronigca przed plesnieniem.

Do wyrobu marmolady twardej bierzemy w za-
sadzie po6t kilograma cukru, po6t kilograma przecieru z owocow
zawierajacych duze ilosci pektyny (jabtka, agrest, mieszanka
z porzeczkami) oraz pot kilograma przecierow z innych owocow
nadajgcych marmoladzie pozadany smak, kolor i zapach.

Do wyrobu marmolady miekkiej bierzemy te
same ilosci przecierébw, dodajemy tylko mniej cukru —
okoto 30 deka.

Agrest
2 kg agrestu, th kg cukru

Kilogram dojrzatego agrestu oczysci¢ z szyputek, wyptukac,
zemle¢ w maszynce. Otrzymang mase zagotowaé, dodaé pot
kilograma cukru i wysmazy¢. Dobrze wysmazong gesta mar-
molade (gdy proba krzepnie po ostygnieciu) wktada¢ do stoikéw.

Borowki czerwone
I/z kg gruszek, kg jabtek, 2 kg boréwek, 85 dkg cukru

Pot kilograma gruszek pokraja¢, doda¢ 10 deka cukru i ugo-
towa¢ w syropie. Takg samg ilos¢ jabtek obgotowaé. Owoce
odcedzi¢. Dwa kilogramy borowek zmiazdzy¢ i smazy¢ z do-
datkiem 3t kilograma cukru. Gdy boréwki zmiekng dodac ugo-
towane jabtka i gruszki i wysmazy¢. Wkiada¢ na gorgco do stoi.

Dynia

1kg dyni, 50 dkg cukru, skérka pomaranczowa,
2 g kwasku cytrynowego

Marmolade z dyni mozna uzywaC do przektadania ciast lub
tortow. Kilogram dojrzatej dyni obieramy ze skorki i wyjmu-
jemy pestki. Migzsz pokraja¢ na kawatki, zala¢ zimng -wodg



i gotowa¢ powoli i ostroznie. Nastepnie odla¢ wode i dodac
15 deka cukru, nieco skdrki pomaranczowej oraz kwasek cy-
irynowy. Smazy¢ az zgestnieje.

Dynia ze Sliwkami

I kg dyni, kg $liwek, 50 dkg cukru,
1 g kwasku cytrynowego

Dynie obra¢, pokraja¢ w kostke, odrzuci¢ migzsz i pestki Na
kilogram dyni doda¢ pot kilograma $liwek i rozgotowac z nie-
wielka iloscig wody. Mase przetrze¢ przez sito, wsypa¢ 35 dkg
cukru i smazy¢. Pod koniec doda¢ smazong skdrke pomaran-
czowg i kwasek cytrynowy.

Jabtka
(stary przepis)
1 kg jabtek, 12 kg cukru

Nie obrane jabtka pokraja¢ i dusi¢ pod przykryciem z nie-
wielkg iloscig wody az sie rozgotujg. Nastepnie przetrze¢ przez
sito, doda¢ pot kilograma cukru na kilogram miazgi i smazyc¢
stale mieszajgc. Mozna tez jabtek nie przecieraé, lecz w tym
przypadku nalezy je obra¢ i1 usung¢ gniazdo nasienne z pest-
kami.

Jabtka
| kg jabtek, Va kg cukru, laska cynamonowa

Kilogram kwasnych jabtek pokraja¢ ze skorka, skropi¢ woda,
rozgotowac. Masze przetrze¢ przez sito, doda¢ potkilograma -cu-
kru, pod koniec mozna doda¢ do smaku skorki pomaranczowej,
cynamonu lub skorki cytrynowe;j.

Gruszki
1 kg gruszek, Va kg $liwek, 3A kg cukru

Marmolady z samych gruszek sie nie robi, gdyz miataby mdty
smak. Gruszki mieszamy z jabtkami lub Sliwkami, biorac na
kilogram gruszek pét kilograma $liwek i 3A kilograma cukru.
Przygotowujemy jak marmolade z jabiek.



Marchew
1 kg marchwi, 50 dkg cuknt, kwasek cytrynowy

Marmolada z marchwi uzywana jest do chleba, nalesnikow.
Przypomina ona nieco w smaku marmolade morelowg, uzywa
sie jednak gtownie dla zabarwiania.

Marchew nalezy oczysci¢, ugotowac i przepusci¢ przez ma-
szynke do miesa. Na kilogram masy dodajemy 1z kilograma
cukru, kwasek cytrynowy i smazymy na wolnym ogniu az do
zgestnienia. Wkitada¢ na gorgco do stoi.

Morele
Ikg moreli, 50 dkg cukru

Kilogram moreli obra¢ ze skérki, pokraja¢ na kawatki, odrzu-
ci¢ pestki i wrzuci¢ na gorgcy syrop sporzgdzony z litra
wody i 35 deka cukru. Gotowaé az utworzy sie przezroczysta
masi(al. éIN ten sam sposob smazymy marmolade z brzoskwin lub
renklod.

Marmolada mieszana

1 kg gruszek, 1 kg $lhoek, 1 kg jabtek,
1 kg pomidorow, 1 kg borowek, 2 kg cukru

Bierze sie po jednym kilogramie gruszek, Sliwek, jablek,
pomidoréw i boréwek czerwonych. Owoce obra¢, pokrajac¢
I dusi¢ we wihasnym soku az zgestnieje. Doda¢ dwa kilogramy
cukru i smazyc. Jezeli owocOw nie obieramy, mase trzeba prze-
trze¢ przez sito.

Pomarancze

Kilogram pomarancz obra¢, wyja¢ pestki. Skdrke gotowac
w wodzie (ktérg nalezy zmieniaC parokrotnie), az zupenie
zmieknie.

Pomarancze i ugotowane skdrki przepusci¢ przez maszynke,
wymiesza¢ z 34 kilograma cukru i smazy¢, stale mieszajac. Pod
koniec gotowania dodac¢ sok z dwoch cytryn.

Rabarbar

1kg rabarbaru, Ih kg cukru, skérka cytrynowa

Kilogram rabarbaru oczysci¢, pokraja¢ na kawatki, rozgoto-
waé w niewielkiej ilosci wody. Gdy zmieknie, przetrze¢ przez
sijo, dodac pot kilograma cukru, nieco skorki cytrynowej
i smazy¢ az zgestnieje.



Porzeczki z malinami
1 kg malin, 1 kg porzeczek, 1 kg cukru

Maliny (najlepiej lesne) i porzeczki przetrze¢ przez sito i wy-
gotowaé do potowy. Do przecieru doda¢ cukier i smazy¢ powoli
na wolnym ogniu, stale mieszajgc. Marmolada jest gotowa, gdy
zacznie kawatkami spadac z tyzki.

GALARETKI

Galaretkg owocowg nazywamy skrzepty produkt otrzymy-
wany przez gotowanie mocno ocukrzonego soku. Galaretki
moga by¢ jednoowocowe lub wieloowocowe. Poza tym w gala-
retkach moga sie znajdowac¢ kawatki owocéw lub cate owoce.
Galaretka wyjeta z naczynia powinna zachowywac swoj ksztatt,
lecz jednoczesnie musi by¢ dos¢ miekka, da¢ sie kraja¢ bez
przylepiania si¢ do noza, zachowa¢ smak i aromat wiasciwy dla
danego rodzaju owocu, by¢ przejrzystg i mie¢ tadne zabar-
wienie.

Galaretki robimy z sokéw owocowych zawierajacych odpo-
wiednie ilosci ciat galaretujgcych (pektyn) oraz kwaséw nada-
jacych orzezwiajacy smak. Do takich owocéw zaliczamy czer-
wone i czarne porzeczki, jabika, agrest, borowki, maliny,
wisnie, jezyny, pomarancze i cytryny. Do malin, truskawek
i poziomek, z uwagi na niedostateczng zawarto$¢ w nich pek-
tyny, dodajemy' zageszczony sok z agrestu, porzeczek Ilub
jabtek.

. Same zurawiny ze wzgledu na nadmierng kwasowos¢ i cierp-
kos¢ na galaretki niezbyt sie nadaja, moga one natomiast byc
dodatkiem do innych owocow, ktorym dodajg kwaskowatego
smaku cenionego w galaretkach.

Wyrob galaretek rozpoczynamy od przebrania i ptukania owo-
cow. Owoce twarde myjemy, wycinamy czesci nadgnite, kraje-
my razem ze skorka na kawaiki i gotujemy po6t godziny dodajac
3A litra wody na kilogram owocu. Owoce migkkie po przebra-
niu pluczemy w wodzie i albo dodajemy szklanke wody na kilo-
gram owocéw, albo, gdy owoce sg soczyste — wody nie doda-
jemy wecale, a gotujemy je po zmiazdzeniu we whasnym soku
przez 3 minuty.

Nastepnie sok wyciskamy, cedzimy przez sito albo rzadkie
ptotno. Pozostate czeSci owocow po odcedzeniu mozemy zuzy¢
do wyrobu marmolady.



Otrzymany w ten sposéb sok wlewamy do naczynia i gotu-
jemy z cukrem, dajac od s/i do kilograma cukru na jeden
litr soku.

Gotowanie nie powinno w zasadzie trwa¢ zbyt diugo, gdyz
powoduje ono wowczas nie tylko stratg aromatu i zmiang
barwy, ale przede wszystkim rozktad pektyny, co pocigga za
sobg w nastepstwie trudno$¢ krzepniecia galaretki.. Sok z owo-
cow zawierajgcych wieksze ilosci pektyn nalezy gotowaé krdcej
niz sok .o stabszej wiasciwosci galai-etujgce;.

Do soku z owocéw mato kwasnych (niektére rodzaje jabtek,
truskawki, maliny) dodajemy sok z owocoéw o wiekszej zawar-
tosci kwasu (np. z zurawin, berberysu, cytryn). Mozemy tez
doda¢ kwasu cytrynowego w ilosci 1 gram na kilogram gala-
retki.

Koniec gotowania galaretki okreslamy za pomocg proby pole-
gajacej na opuszczeniu kropli soku na zimny talerz. Jezeli
kropla rozptywa sie — trzeba gotowac dalej, gdy kropla zacho-
wuje swoj ksztalt, nalezy gotowanie przerwac. Inny sposdb
sprawdzania polecany przez gospodynie, polega na tym, ze do
S?ku w rondlu wktadamy patyczek i zaznaczamy na nim poziom
ptynu.

Nastepnie wsypujemy cukier i gotujemy. Gdy poziom goto-
wanej galaretki osiggnie pierwotnie oznaczony poziom —sgala-
retka jest gotowa.

Gotowe galaretki wlewamy na goraco do naczyn lub stoikow.
Do przechowywania galaretek najpraktyczniej jest uzywaé
szklanek po musztardzie, wzglednie matych stoikébw — éwierc-
i pol- litrowych.

Galaretka z jablek
N/2 kg jabtek, V2 kg cukru

Galaretke z jabtek mozemy sporzadzi¢ w réznych kolorach.
Zalezy to od gatunku jabtek. Dobierajagc odpowiednie gatunki
mozemy otrzymaé galaretke blador6zowg, koloru morelowego
i barwie czerwonawej.

Jabtka (nie obierajagc) krajemy na ¢wiartki, zalewamy taka
iloscia wody, aby je pokryta, rozgotowujemy i cedzimy przez
worek z rzadkiego ptotna. Sok wiewamy do garnka, odmierza-
my na patyczku jego poziom, wsypujemy cukier i gotujemy.
Gdy poziom soku osiggnie poziom odmierzony uprzednio, zle-
wamy go do wygrzanych stoikdéw i studzimy w zimnej, wodzie.
Aby galaretka zachowata jasniejszy kolor, sok najpierw nieco



wygotowujemy bez cukru i dopiero gdy sok odparuje do poto-
wy, wsypujemy cukier, poniewaz cukier dtugo gotujac sie z so-
kiem, karmetizuje i przyciemnia 'kolor galaretki.

Galaretka malinowa
1 kg malin, 3U kg cukru

Kilogram malin, najlepiej leSnych z uwagi na aromat, wsy-
pa¢ do garnka i przesypa¢ 75 dkg cukru. Po paru godzinach,
gdy puszczg sok wstawi¢ na silny ogien. Po jednorazowym
dobrym zagotowaniu zestawi¢ z ognia na 5 minut, nastepnie
znowu postawi¢ na ogniu i zagotowac i znoéw odstawic. Sok
odcedzi¢ przez worek z gestego ptotna i gotowaé, probujac czy
Iwardnieje na zimnym talerzu. Wtedy gotowanie przerwac.

Galaretka malinowo-porzcczkowa
Ji kg malin, 3A kg porzeczek, 3A kg cukru

Maliny i porzeczki przebra¢ i w rownych iloSciach wsypaé
do kamiennego garnka, na dnie ktérego znajdowac sie powinno
kilka tyzeczek wody. Garnek z jagodami wstawi¢ do cieptego
pieca na tak dtugo az puszczg sok. Nastepnie sok odcedzi¢ i do-
da¢ cukier. Po rozpuszczeniu sie cukru w soku gotujemy go
przez 25 minut liczac czas od chwili zagotowania. Gdy galaretka
jest gotowa, zlewamy ja do ogrzanych naczyn.

Galaretka pomaranczowa
1 kg pomarancz, 1U kg cytryn, 1 kg cukru

Kilogram pomarancz i ¢wier¢ kilograma cytryn obieramy ze
slcorki, krajemy na plasterki i gotujemy z 'litrem wody przez
HO minut. Nastepnie sok ten odcedzamy. Skorki z cytryn i po-
marancz krajemy cienko 1 zmieniajgc parokrotnie wode gotu-
jemy do miekkoSci. Na litr soku bierzemy kilogram cukru,
10 dkg skorek i gotujemy do uzyskania odpowiedniej gestosci.

Galaretka z czarnych porzeczek
1 kg porzeczek, 60 dkg cukru

Kilogram jagdd gnieciemy tyzka i zalewamy litrem wody.
Mase wktadamy do garnka i gotujemy pare minut, odstawiamy



z ognia i odradzamy przez worek. Na litr soku bierzemy 60 dkg
cukru — gotujemy szumujgc az do uzyskania odpowiedniej
gestosci.

Galaretka traskawkowo-porzeczkowa
I/z kg truskawek, 1 litr soku z porzeczek, 1 kg 35 dkg cukru

POt kilograma truskawek, najlepiej Sredniej wielkosci (mu-
rzynki, o twardym miazszu, nie przejrzatych — nalezy dobrze
optuka¢ woda, zala¢ syropem z éwierc¢ kitogTama cukru na litr
wody i pozostawi¢ tak na 24 godziny. Na drugi dzien syrop
zlewamy i zageszczamy przez' gotowanie i dodatek jeszcze
10 dkg cukru. Zageszczonym syropem zalewamy truskawki
i pozostawiamy przez 5 dni w kamiennym naczyniu. Po 5 dniach
robimy galaretke porzeczkowg z litra soku czerwonych porze-
czek i kilograma cukru. Gotowg galaretke wlewamy do szkla-
nek po musztardzie lub stoikéw i wkitadamy do niej truskawki
nasycone syropem.

Galaretka rézana
(stary przepis)

1 kg agrestu, 5 dkg ptatkéw rézy, 1A kg cukru

Zielony, niedojrzaty jeszcze agrest zala¢ woda, rozgotowac
i przecedzi¢ przez rzadkie ptotno. Swieze listki z r6z niezupet-
nie rozwinietych utozy¢ Scisle w naczyniu, zala¢ wrzacg woda,
przykryC, aby woda przeszta zapachem i po uptywie godziny
scedziC do innego naczynia. Na szklanke tego ptynu wzigé trzy
szklanki soku agrestowego, zagotowa¢ mocno, odszumowac
i smazy¢, biorgc na szklanke mieszaniny po6torej szklanki cukru.

Galaretka z surowych porzeczek
1 kg porzeczek, 1 kg cukru pudru

Galaretki mozma robi¢ bez gotowania — zachowujg one
wowczas zapach i smak Swiezego owocu oraz duze ilosci wita-
min. Galaretki bez gotowania TObimy z owocOw zawierajgcych
duze ilosci pektyny (porzeczki, zurawiny, agrest).

Kilogram <czarnych porzeczek myjemy i przebie-
ramy usuwajac szypuiki. Jagody nalezy rozgnie$¢ drewniang
tyzka i wycisng¢ miazge przez ptocienny woorek. Do soku doda-
jemy ucierajac cukier. Gdy galaretka zacznie si¢ Scinac, naktada
sie do stoikow, obwigzuje celofanem lub zalewa pechem.



Czerwone porzeczki nagalaretke,przerabiamy niecc
inaczej. Bierzemy zupeinie dojrzate jagody, przebieramy, usu-
wamy szyputki, miazdzymy i wyciskamy sok, ktéry nastepnie
rodzimy. Do soku wsypujemy cukier-krysztat stale mieszajac.
Na litr soku dajemy niewielkimi dawkami kilogram cukru
. rozcieramy tak dlugo az catly cukier rozpusci sie i nastgpi
/.galaretowacenie soku.

SERKI OWOCOWE

Ser owocowy jest podobny do marmolady twardej, zawiera
jednak mniej cukru, a za to wiecej masy owocowej. Do seréw
owocowych dodaje sie ponadto aromatyczne przyprawy oraz
irzechy i migdaty.

Ser jabikowy

3 kg jabtek, V2 kg cukru, 10 clkg usmazonej skdrki
pomaranczoiuej, 20 dkg orzechéw

Jabtka optukaé, upiec i przetrze¢. Przecier odparowa¢ w pie-
karniku niezbyt gorgcym, a gdy zgestnieje doda¢ cukier i wy-
smazy¢. Gdy masa po ostudzeniu jest twarda i nie lepi sie do
palcow, goracg mase wymieszaC ze skorkg i orzechami sieka-
nymi.

Gotowg mase wkiadamy do formy drewnianej lub blaszanej
Inp. do tortownlcy) wytozonej pergaminem. Gdy ostygnie, ser
wyjmujemy z formy, obsuszamy w piekarniku lub piecu, po
czym przechowujemy w suchym miejscu zawiniety w papier.
Tak zrobiony ser powinien sie da¢ kraja¢ na porcje.

Ten sam ser bedzie smaczniejszy, jezeli na kilogram przecieru
jabtkowego dodamy 10 deka przecieru z malin lub wisni.

Ser owocowy
I kg owocow, 40 dkg cukru, 10 dkg skorki pomaranczowej

Kilogram jakichkolwiek -owocoéw lub mieszanka z kilku owo-
cow tej samej wagi, 40 deka cukru, 1 deko skorki pomaran-
CZOWej.

Owoce obrac, wyrzuci¢ pestki i gniazda nasienne, pokrajac
na kawatki, skropi¢ woda, rozgotowac i przetrze¢. Doda¢ nastep-
nie cukier, przyprawy i smazy¢ w piekarniku lub na wolnym
ogniu stale mieszajgc, az masa zacznie odstawa¢ od tyzki. Gdy
masa gotowa, wyjac ja z rondla i przetozyé do woreczka pto-



ciennego zmoczonego w zimnej wodzie. Woreczek zawigzac
j wiozy¢ pod prase na kilka dni w zimnym i przewiewnym
miejscu, nastepnie wyja¢ i obsuszy¢ w piekarniku luib na po-
wietrzu. Przesuszony serek zawing¢é w pergamin i przecho-
wywag.

Serek cytrynowy
(Oryginalny przepis angielski)

1 cytryna, 5 dkg margaryny, 5 dkg cukru, 1 jajo

Margaryne wktadamy do rondetka. dodajemy cukru, utartej
skorki cytrynowej i sok z cytryny. Catos$¢ zagrza¢, dodac jajko
dobrze ubite i podgrzewac na -wolnym ogniu caty czas mieszajac,
az masa zgestnieje. Nie wolno dopusd¢ do jej zagotowania.
Gorgca masa powinna mie¢ konsystencje ptynnego kremu —
zgestnieje ona po ostudzeniu. Serek ten mozna przechowac
przez okres okoto miesigca.



Pasteryzacja przetworéw owocowych i warzywnych

Pasteryzacja przetwordw, jak juz wiemy ma na celu zniszcze-
nie drobnoustrojow powodujgcych psucie sie produktow, za
pomocg dziatania wysokiej temperatury. Hermetyczne zamknie-
cie przetworow zabezpiecza je przed dostaniem sie bakterii
z otoczenia do wewnatrz opakowania — stoja czy butelki.

Sprzet uzywany do przeprowadzenia procesu pasteryzacji jest
prosty I w zasadzie znajduje sie w kazdym gospodarstwie do-
mowym. Skladaja sie nan kociotek lub wiekszy garnek z dziur-
kowanym wktadem na dno, stoje Wecka lub butelki, ewentual-
nie jeszcze termometr pozwalajgcy mierzy¢ temperature do
stu kilkunastu stopni.

Podwdjne dno ma na celu izolowanie szklanych naczyn od
bezposredniego zetkniecia sie z rozgrzanym dnem naczynia,
w ktérym przeprowadzamy pasteryzacje. Sporzadzi¢ takie dno
mozna z kawatka dziurkowanej blachy, opartej na drewnianych
podstawkach, wzglednie z kraty zrobionej z listewek. W osta-
tecznoSci mozna dno naczynia wytozy¢ warstwg papieru lub
wioréw drzewnych.

Stoje najczesciej tzw. ,,Wecki“, sktadajg sie ze stoja, nakryw-
ki o szorstkich, oszlifowanych brzegach, uszczelniajgcej gumki
i sprezynki. W gospodarstwie domowym uzywamy stoi o po-
jemnosci od pot do catego litra. Stoje, uzywane do pasteryzacji,
powinny by¢ cale, bez peknieé¢ i wyszczerbieh lub nieréwnosci
na brzegu od gory. To samo dotyczy przykrywki — w przeciw-
nym bowiem wypadku przykrywka nie przylgnie do stoja
i w nastepstwie stoj nie bedzie szczelnie zamkniety. Gumki po-
winny by¢ elastyczne, doktadnie dopasowane do brzegéw stoja
i szczelnie do niej przylegac.

Przed przystapieniem do pasteryzacji nalezy umy¢ doktadnie
rece, przykrywki i gumki przemy¢é w cieptym, pienigcym sie
roztworze mydta i nastepnie starannie wyptukaé. Stoi nie radzi-I

| Zapasy zimowe 49



my wyciera¢, lecz obla¢ je gorgcg wodg i postawi¢ do goéry
dnem w cieptym mie jscu aby obeschiy.

Stoje (nie naktadajgc gumek) napelniamy przetworem i za-
lewamy syropem lub roztworem cukru lub soli, czyli tzw. za-
lewg. Zalewe nalewamy niemal do petna (mniej wiecej na
1—2 cm od gdrnego brzegu stoja). Brzegi stoja wycieramy czy-
sta Sclereczka, naktadamy gumke, na nig przykrywke .i przy-
ciskamy jg sprezynka.

Stoje w kotle ustawiamy w pozycji stojacej i nalewamy tyle
wody aby je pokryta. Czas trwania pasteryzacji i wymagana

temperatura podawana  jest

w przepisach szczegdtowych.

Woda w kotle nie powinna sie

gotowa¢ gwattownie, a racze)

tylko lekko wrze¢. Termometr

wkladamy do kotta i liczymy

czas rozpoczecia pasteryzacji od

chwili gdy na termometrze rtec

podniesie sie do skali wiasciwej

w danym przypadku, zgodnie

z przepisami szczegbtowymi.

Stoje mniejsze, rap. potitrowe,

_ _ _ nagrzewajg sie szybciej od

Rys. 2. Kociot ze wstawionymi wigkszych 1 dlatego przy uzyciu

stojami do pasteryzacji stoi litrowych,

nalezy czas ogrzewania prze-

dtuzy¢. Oczywiscie, ze jezeli do stoi naktadamy ogrzany pro-
dukt, to Easteryzacja bedzie si¢ odbywac szybcie;.

Po zakoniczeniu ogrzewania stoje nalezy ostroznie wyjaé
z kotta i mozliwie szybko ostudzié, nie zbyt jednak gwattownie,
aby nie spowodowac pekniecia naczynia. Szybkie studzenie
przetworu wptywa na polepszenie jakosci gotowego produktu.
Po ostudzeniu nalezy sprawdzi¢ czy przykrywka sie trzyma.
W tym celu zdejmujemy sprezynke i bez uzycia sity probujemy
zdja¢ przykrywke. Gdyby ustgpita, mozna zastosowac zamknie-
cie stoja przy pomocy spirytusu. Robimy to w ten sposéb, ze na
wierzch przetworu nalewamy pot tyzeczki kawowej czystego
spirytusu (nigdy skazonego), zapalamy i natychmiast przyci-
skamy przykrywke. Przykrywka powirma przylgnaé¢ doktadnie.

W razie stwierdzenia po uptywie kilku dni, ze .przykrywka
odstaje stoik nalezy ponownie poddaé pasteryzowaniu, gdyz
w tym okresie czasu do wnetrza mogty sie dosta¢ juz drobno-
ustroje.



Butelki najlepiej wymoczy¢ przez noc w cieptym roztworze
mydta i nastepnie wymyc¢ od zewnatrz (od $rodka przy pomocy
szczotki na drucie), wyptukac, ustawi¢ dnem do géry w cieptym,
zabezpieczonym od kurzu, miejscu.

Aby unikng¢ podnoszenia sie w butelce zawarto$ci w czasie
ogrzewania i wylewania sie zawarto$ci na zewnatrz, butelki
napetniamy przetworem ogrza-
nym. Napetniamy je przy uzy-
ciu lejka szklanego, postugujac
sie drewnianym  patyczkiem
przy przepychaniu do wewnatrz
czesci statych. Butelki zaleca
sie napetnia¢ do samego wierz-
chu, aby pozostato jak najmniej
wolnej przestrzeni. Napetnione
butelki wstawiamy do Kkotia, Rys- 3- w”zel aptekarski
lecz na razie nie zamykamy ich
korkiem. Woda w kociotku powinna mie¢ poziom nieco wyzszy
od poziomu soku w butelkach — taki aby szyjki wystawaty
ponad poziom wody. Gdy termometr wpuszczony przez korek
do butelki kontrolnej wykaze temperature 75° butelki poje-
dynczo wyjmujemy, korkujemy i przewigzujemy korki weziem
»aptekarskim*,

Korki powinny by¢ nowe nieuzywane, o $rednicy 3—4 mm
wiekszej od $rednicy otworu butelki, wyparzone w gorgcej wo-

dzie. Przed samym uzyciem mozna
je jeszcze odkazi¢ przez zanurzenie
w czystym spirytusie. Stosowac moz-
na butelki monopolowe o0 pojem-
nosci Yz 1 albo butelki z gumowym
korkiem i porcelanowg uszczelkg na
sprezynce (butelki po oranzadzie,
wodzie sodowej). Butelki z kapslami
porcelanowymi poza myciem wy-
magajg dodatkowego wymycia pier-
$cieni gumowych 1 odkazenia tych
pierscieni w spirytusie.

Tak zakorkowane i zabezpieczone
butelki wstawiamy z powrotem do
kotta i ogrzewamy w temp. 75°
(soki jabtkowy, gruszkowy, agresto-

Rys. 4. Ustawienie butelek wy ogrzewamy do temperatury 70°)
w kotle przez 25 minut. Teraz butelki usta-



wiamy juz w ten sposéb, aby byly catkowicie pokryte woda
(patrz rﬁs. 4).

Butelki uszczelniamy, gdy nieco przestygng. Kobity to w ten
sposdb, ze obcinamy nozem korek réwno z brzegiem szyjki,
osuszamy i zanurzamy szyjke w roztopionym laku. Po pierw-
szym zanurzeniu szyjek 1 wygtadzeniu -powierzchni pechu,
odwracamy butelki do gory dnem i sprawdzamy szczelno$¢
korka. Dla lepszego uszczelnienia pozadane jest powtorne zanu-
rzenie szyjki w laku.

SOKI SUROWE (PLYNNY OWOC)

Naturalne soki owocowe, nazywane tez ptynnym owocem
i pod tg nazwg sprzedawane w sklepach, sg najzdrowszym
i zarazem najtanszym produktem sposrod przetworéw owoco-
wych. Sg to napoje bezalkoholowe, utrwalone bez zadnych do-
datkéw albo z niewielkim dodatkiem wody i cukru, gotowe do
natychmiastowej konsumpciji.

Do wyrobu prawdziwych sokéw naturalnych nie stosuje sie
zadnych chemicznych $rodkéw konserwujgcych. Utrwalone
sposobem naturalnym przez pasteryzacje, soki te zawierajg
wszystkie skiadniki zdrowotne, odzywcze i smakowe owocow,
z ktorych zostaly otrzymane. Sg to wiec niejako Swieze owoce,
ktore w ptynnej postaci mozna spozywaé o kazdej porze roku.
Piekny aromat | mity, orzezwiajacy smak sprawiaja, ze napoje
te nadajg sie zwiaszcza dla dzieci, sportowcow i chorych.

Na wyrob sokéw naturalnych nadajg sie wszystkie dojrzate,
soczyste owoce, 0 smaku winmo-stodkim. Niektére jednak
z owocOw w wiekszym stopniu nadajg sie na ptynny owoc, inne
w mniejszym. Z owocdw krajowych na soki nadaja sie zwitasz-
cza wisnie, porzeczki czerwone i czarne, jezyny, czarne jagody,
truskawki, maliny, jabtka, poziomki i pomidory.

Do wyrobu ptynnego owocu uzywamy owoc6w dojrzatych,
zdrowych i $wiezych. Mozemy przy tym nie zwracaé uwagi na
wyglad zewnetrzny, a raczej na jakosc, i dlatego mozemy uzy¢
owocow drobniejszych, nieksztattnych i nieco nadbitych, byle
zupetnie Swiezych.

Pierwszg czynnoscig jest mycie. Owoce posiadajg na swej
powierzchni znaczne ilosci r6znego rodzaju plesni, bakterii itp.
drobnoustrojéw, powodujgcych psucie sie owocow.

Czystos¢ musi byé przestrzegana podczas calego procesu
przerobu, a wiec nie tylko surowiec, ale i wszystkie naczynia



i sprzet pomocniczy winny by¢ utrzymane we wzorowej czy-
slosci. Im wieksza czystos¢, tym wieksza gwarancja, ze nasz
produkt nie zepsuje sie.

Twarde owoce myjemy po wsypaniu ich do miednicy lub
cebrzyka, mieszajac je tyzka. Mozna tez na nie pusci¢ strumien
wody z kranu. Owoce miekkie, jak porzeczki, truskawki, zura-
winy, winogrona, poziomki albo wisnie, wktadamy do sita lub
kosza, zanurzamy do wody i lekko wstrzgsamy. Owocéw bar-
dzo miekkich, jak np. maliny, nie myjemy, a tylko doktadnie
przebieramy.

Whyciskanie soku. W gospodarstwie domowym do wydobycia
soku z owocow mozemy zastosowa¢ dwa sposoby: przez roz-
miazdzenie i wyciskanie oraz przez parowanie owocOw.

Postugujac sie pierwszym sposobem, mozemy uzy¢ maszynki
do miesa, do ktérej Wkiada sie zamiast noza i sitka, czes¢ stuzg-
ca do wyciskania soku z owocéw. CzeSci takie mozna nabyc¢
w sklepach gospodarstwa domowego. Do mielenia owocéw, pro-
dukowane sg tez specjalne mtynki.

Jezeli nie mamy maszynki ani mitynka, mozemy owoce zmiaz-
dzy¢ w naczyniu kamiennym lub drewnianym przy uzyciu
Huczka. Owoce po zmiazdzeniu odstawiamy na kilka godzin
w chtodne miejsce aby wy-
dzielity sok. Nie wolno jed-
nak miazgi trzymaé¢ dtuzej,
bo maze sie rozpoczaé fer-
mentacja.

Przed przystgpieniem do
miazdzenia owoce twarde
krajemy na plastry, owoce
jagodowe miazdzymy bezpo-
srednio. Mozna tez utrzec
twarde owoce na tarce lub
na specjalnych korytkach.

Teraz przystepujemy do
wyciskania soku. Najtatwiej
(0 zrobi¢ na prasie recznej
typu koszowego. Prasy takie
sg do nabycia w sklepach.

Nie majac prasy, mozemy

uzy¢ prasy sporzadzonej sposobem gospodarczym, umieszczajac
miazge w Inianym woreczku. Niewielkie iloSci soku mozemy
Moczy¢ w maltej prasie metalowej {patrz rysunek) tatwej do
nabycia w kazdym sklepie.



Pierwsze partie wyciskanego soku sg tagodniejsze w smaku
niz nastepne, do ktérych przechodzi wiecej sktadnikéw garbni-
kowych i dlatego nie nalezy miazgi wyciska¢ do konca.

Po pierwszym wyci$nieciu dolewamy do pozostatej po wycis-
nieciu miazgi wode (szklanke na litr miazgi), mieszamy i pozo-

Rys. 6. Reczna prasa
metalowa

stawiamy na godzine — dwie, a na-
stepnie wyciskamy ponownie. Do czar-
nych porzeczek i agrestu dolewamy
wody gorgcej, gdyz owoce te puszcza-
ja sok dos¢ opornie.

Wydajnos¢ soku z réznych owo-
cow ilustruje zamieszczona ponizej ta-
blica. Dane te jednak nalezy trakto-
wac jako orientacyjne, a to dlatego, ze
istnieje wiele gatunkéw owocéw, réz-
nigcych sie od siebie nie tylko wiel-
koscig i ksztattem, lecz i zawartoscig
soku. Nawet owoce z tego samego
drzewa ezy krzaka, moga mie¢ rdzng
zawarto$¢ soku w roznych latach, za-
leznie od warunkoéw klimatycznych.

Soki otrzymane po wycisnieciu miesza sie z sobg, przecedza
przez sito lub ptécienny woreczek i klaruje.

Klarowanie soku. Sok przecedzony przez sito lub woreczek
z ptdtna pozostaje zwykle metny ze wzgledu na zawiesiny. Usu-
wanie chemicznymi srodkami tych zawiesin nie jest wskazane,

Rys. 7. Prasa sporzgdzona sposobem gospodarczym



WYDAINOSC SOKU Z POSZCZEGOLNYCH OWOCOW

Z 10 kg owocéw mozemy otrzymac przecietnie:

Owoce Sok Owoce Sok
Agrest 6 do 8 litrow Porzeczki
Czarne czerwone 6 do 7 litrow
jagody 6, 7 Porzeczki
Jezyny 6 » 7 biate 7, 8 »
Jabtka t , 6 » Porzeczki
Gruszki 536 " czarne 5 »7 "
Truskawki 6 » 7 1 Maliny 5,8 .
Wisnie 4 , 5 ”
Winogrona 5 >38

*) Dane uzyskane przez autora przy uzyciu recznej prasy $rubowej typu koszowego.

gdyz przez to obniza sie warto$¢ odzywczg soku. Nalezy wiec
ograniczy¢ sie do 'klarowania soku tylko poprzez ogrzewanie, co
uchroni go od pozostawania zbyt duzych osadéw w butelkach.
Ogrzewamy sok w naczyniu emaliowanym lub aluminiowym
do temperatury 75 stopni. Soki z jabtek, winogron
i agrestu ogrzewamy do tempe-
ratury 70 stopni. Gdy sok osiag-
nie juz wymagang cieptote,
zdejmujemy garnek z ognia
i szybko studzimy przez zanu-
rzenie go w zimnej wodzie.
Nastepnie zlewamy goérna, kla-
rowng warstwe znad osadu.
Mozna tez sok .po ostudzeniu
przela¢c do gasiora szklanego,
a gdy ustoi sie, Sciggna¢ go przy
uzyciu lewara winiarskiego,
(patrz rysunek 8). Przefiltro-
wany sok nalewamy do butelek
i pasteryzujemy.
Dopraioianie soku. Sok otrzy-
many przez wycisSniecie jest
zwykle zbyt gesty i zbyt kwasny do spozycia. Nalezy go wiec
rozcieniczy¢ i dostodzié¢ dla polepszenia smaku. Ilos¢ dodawanej
wody i cukru jest zalezna od gestosci i kwasoty soku. Ma wiec
to znaczenie czysto smakowe i dlatego nie da sie okresli¢ z gory.



Najlepiej zrobi¢ prébg smakowa. Dla orientacji podajemy ta-
bele rozcienczania o dostadzaniu réznych sokéw. Podane ilosci
wody i cukru mozna zmienia¢ wedtug indywidualnych wyma-
gan. Soki z jabtek, a zwiaszcza winogron i malin w zasadzie nie
wymagajg dodawania wody.

. . 1lo$¢. wody 1lo$¢ cukru na | litr
Rodzaj owocow na 1 litr soku soku rozcieficzonego
Wiénie, agrest | litra 8— 10 dkg
Porzeczki czerwone
i biate Vi » 10—12 4
TruskawKki " 8—9
Jabtka ts > 0
Wisnie kwasne vt 2 7—8
‘]ezyny h» tt 8—9 H

Soki surowe z réznych owocow

Sok agrestowo-porzeczkowy. POt litra soku agrestowego
zmiesza¢ z pot litrem soku z czerwonych porzeczek | doda¢ sy-
ropu z litra wody i 15 dkg cukru.

Sok z czarnych jagod. Dojrzate stodkie jagody przebrac
i zmiazdzy¢. Wody mozna nie dodawac, jak réwniez i cukru.
Wycisniety sok sklarowaé przez ogrzewanie i pasteryzowac.

Sok jabtkowy. Do litra soku z jabtek doda¢ 10 dkg cukru,
5 g cynamonu zmielonego.

Sok jabtkowo-malinowy. Na litr soku z jabtek bierzemy Mo
litra soku z malin i 10 dkg cukru.

Sok jabtkowo-porzeczkowy. Proporcje soku i cukru takie sa-
me jak przy soku jabtkowo-malinowym.

Sok jezynowy. Litr soku z jezyn, pot litra wody i 10 dkg
cukru.

Sok malinowy. Malin nie ptuka¢ tylko starannie przebrac.
Przy powtdrnym wyciskaniu doda¢ szklanke wody na kilogram
owocow. Do soku z malin dodajemy sok z owocéw o smaku
kwaskowym (czerwone porzeczki itp.).

Sok porzeczkowy. Na sok bierzemy porzeczki catkowicie doj-
rzate. Nalezy obra¢ szypukki, zmiazdzy¢ i wycisng¢ sok. Na
kilogram porzeczek doda¢ pot litra wody. Sok porzeczkowy za-
leca sie miesza¢ z innymi sokami, bardziej stodkimi.



Truskawki. Zdrowe, dojrzate truskawki (odmian czerwonych)
obra¢ z szyputek i kielichéw, zmiazdzy¢ i doda¢ na litr miazgi
litr wody. Zalecane mieszanie z sokami owocow kwasnych.

Soki mieszane

1 Szes¢ szklanek soku zurawinowego, 2 szklanki soku jezy-
n0\|ivego, szklanke soku z brusznic, doda¢ 2 litry wody i 30 dkg
cukru.

2. PieC szklanek soku z jezyn, 3 szklanki soku z jabtek i 3
szklanki soku z zurawin, doda¢ pét litra wody i 20 dkg cukru.

3. Cztery szklanki soku z jabtek, 2 szklanki soku z jezyn,
2 szklanki z wisni i 2 szklanki z porzeczek czerwonych oraz litr
wody, p6t kilograma cukru.

Sok witaminowy

Owoce dzikiej rozy zawierajg znaczne ilosci witaminy C
i dlatego mozna z nich sporzadzac sok, ktérego nawet niewielki
dodatek do innych owocow podnosi ich warto$¢ witaminowa
oraz smak.

Zupetnie dojrzate, ale zebrane przed przymrozkami owoce
dzikiej rézy przebieramy, usuwajac nadgnite, myjemy je, prze-
cinamy w poprzek i usuwamy nasionka. Nastepnie przepuszcza-
my przez maszynke, wzglednie siekamy na drobne kawatki.
Miazge zalewamy goraca wodg bioragc pét litra wody na kilo-
gram miazgi. Po uptywie kilku godzin sok wyciskamy i poste-
pujemy jak zwykle.

SOKI PAROWANE

Do otrzymania sokéw, zwlaszcza z owocow jagodowych, na-
daje sie bardzo dobrze metoda parowania owocow, ktérg mozna
zastosowa¢ w kazdym gospodarstwie domowym, bez uzywania
specjalnego aparatu.

Bierzemy kociotek lub wiekszy garnek, na dno wstawiamy
odwrocony talerz lub podktadke z deszczutek, na tym ustawia-
my miske emaliowang lub kamienng i nalewamy na dno garn-
ka gorgcg wode. Nastepnie garnek przykrywamy kawatkiem
sterylizowanej podwojnie ztozonej gazy opatrunkowej lub fla-
neli, ktorg przywiazuje sie sznurkiem dookota goérnego obwodu
garnka tak, aby nie byta naprezona, lecz wolno zwisata, gdyz



do niej naktadamy owoce. Sterylizowac gaze najlepiej przez
zanurzenie jej do wrzacej wody.

Owoce w ilosci 2—3 kg nasypujemy na zwisajaca gaze przy-
sypujac je cukrem. los$é cukru zalezy od rodzaju owocOw i ich
kwasowosci. Po utozeniu owocéw z cukrem, przykrywa sie ko-

ciofek kawatkiem papieru per-
gaminowego, nakiada pokrywe
I zawigzuje na niej zwisajace do-
tad luzno. 4 rogi tkaniny. Cato$¢
stawiamy na ogniu. Gdy woda
w kotle zacznie wrzeé, parowa-
nie jest juz rozpoczete, goraca
para przenika powoli owoce
I rozpuszcza cukier. Wydziela
sie powoli sok, ktéry z cukrem
sptywa do podstawionego na-
czynia. Przez caly czas parowa-
nia wode utrzymujemy w sta-
nie lekkiego wrzenia.

Rys. 9. Otrzymywanie soku PrzY owocach tward}ych paro-
parowanego wanie trwa okoto poHore] go-

dziny, przy miegkkich okoto go-

dziny. Niektére owoce, jak po-
ziomki i truskawki przy parowaniu nabierajg goryczki i dlatego
parowania tych owocow nalezy unikac.

Po zakonczeniu parowania zebrany w naczyniu goracy sok
natychmiast przelewamy do ogrzanych butelek prawie do pet-
na i korkujemy. Korki obsuszamy i uszczelniamy pechem lub
lakiem.

Innym sposobem otrzymania syropu, to odcedzenie nadmia-
ru syropu z gotowej konfitury zwilaszcza z malin, truskawek
i wisni. NajczeSciej mozemy to zastosowac przy wyrobie kon-
fitur na podstawie starych przepiséw, przewidujacych uzycie
duzych ilosci cukru w stosunku do owocow.

Bez czarny uzywany w medycynie jako $rodek napotny przy
zaziebieniu 1 grypie, daje ciemne soki uzywane czesto jako $ro-
dek barwiacy, dodawany w niewielkich iloSciach do innych
Sokow.

Jagody przebieramy, usuwamy todyzki, przesypujemy cu-
krem, dajac 10 dkg cukru na kilogram owocu i parujemy.

Czarne jagody. Wymyte i przebrane czarne jagody przesy-
pujemy cukrem biorgc 10 dkg na kilogram owoc6w i zostawia-
my tak na 2—3 godziny i poddajemy parowaniu.



Jezyny. Sok z jezyn robimy w taki sam spos6b, jak z czar-
nych jagéd.

Porzeczki. Po umyciu i usunieciu szyputek porzeczki przesy-
pujemy cukrem bioragc 10 dkg cukru na kilogram owocow i po-
zostawiamy na 3 godziny. Po uplywie tego czasu zaczynamy
parowanie. Czarne porzeczki, poniewaz trudniej puszczajg sok,
nalezy przed przesypaniem cukrem lekko zmiazdzy¢é. Cukru
dajemy ok. 15 dkg, a wiec nieco wiecej niz do porzeczek czer-
wonych. Bardzo dobry sok otrzymujemy dodajac do czerwo-
nych porzeczek 10% porzeczek czarnych.

Owoce dzikiej rézy. Umyte owoce, zebrane przed przymroz-
kami przepotowi¢, oczysci¢ z nasionek, przepu$ci¢ przez ma-
szynke do miesa, przesypa¢ cukrem biorgc na kilogram miazgi
10 dkg cukru i po6ttorej szklanki wody. Tak przygotowane owo-
ce pozostawi¢ w spokoju przez 12 godzin, a nastepnie parowac.

Wisnie. Wisnie wydrylowac, przesypa¢ cukrem biorgc 8—10
dkg cukru na kilogram owocow i zostawi¢ na parg godzin przed
parowaniem.

Zurawiny. Najlepsze sg zurawiny po pierwszych przymroz-
kach. Zurawiny myjemy, miazdzymy i zasypujemy na dwie
godziny przed parowaniem 15 dkg cukru na kilogram owocow.

KOMPOTY

Kompotem nazywamy przetwory z owocOw catych lub po-
krajanych, zalanych w stojach lub butelkach goraca zalewg
z wody i cukru i nastepnie utrwalonych przez pasteryzowanie.

Zalewe przygotowujemy z jednego litra wody i od 20 do
40 dkg cukru, zaleznie od tego, czy uzyte owoce sg mniej lub
bardziej stodkie. Odpowiednio przygotowane owoce wkiadamy
do stoi Wecka, wlewamy zalewe tak, aby przykryta ona owoce,
stoje uszczelniamy gumkami i zamykamy przykrywsg, poste-
pujemy tak, jak podane to jest na stronie 49 o pasteryzacji
przetwordow.

Wieksze i bardziej twarde owoce, jak jabtka i gruszki obgo-
towuje sie przed witozeniem do stoja. Nalezy je pasteryzowaé
nieco diuzej, do pét godziny. Przetwory w stojach Vzlitrowych
i % litra pasteryzuje sie od 15 do 20 minut w temp. 80—90°
(w zaleznosci od rodzaju owocu).

Agrest

Kilogram niezbyt dojrzatego agrestu obiera sie z szyputek,
myje i zalewa wrzacym syropem sporzadzonym z litra wody



i trzech czwartych kilograma cukru. Mozna doda¢ cynamonu
lub gozdzikow. Tak przygotowany kompot zostawiamy na
24 godziny. Zimne owoce przekfada sie do stoi, zalewe za$ odle-
wa, zagotowuje i goragcg zalewa agrest w stojach. Stoje zamyka
sie, naktada sprezynke i pasteryzuje w temp. 80° C przez
20 minut.

Brzoskwinie

1 kg brzoskwin nalezy sparzy¢, obra¢ ze skorki, przekraja¢ na
pot, wyjaé pestki, sporzadzi¢ zalewe biorgc 60 dkg cukru na
litr wody. Pasteryzowac przez 20 minut w temp. 85° C.

Czeresnie

Bardzo tadnie wyglada kompot z duzych biatych czere$ni.
Na kompot bierzemy Swieze owoce, drylujemy lub nie (wtedy
tadniej wygladaja) nakiadamy do stoi na surowo i zalewamy
zalewg sporzadzong z litra wody i IU kilograma cukru. Paste-
ryzujemy w temp. 90° C przez 20 minut.

Czarne jagody

Kilogram czarnych jagod przebraé, wyptuka¢ zimng wodg
i przesypa¢ 25 dkg cukru i zostawi¢ na 24 godziny. Nastepnego
dnie (gdy puszczg sok), owoce wktadamy do stoi, zalewamy wy-
dzielonym sokiem i pasteryzujemy przez 20 minut w tempera-
turze 80° C.

Gruszki

Na kompoty uzywamy gruszek dojrzatych, ale twardych —
zimowych odmian. — Obieramy je ze skérki, odrzucamy gniaz-
da nasienne i krajemy na pét, gotujemy w wodzie do miekkosci,
zalewamy wrzaca zalewa sporzadzong iz litra wody i 25 dkg

cukru, dodajemy cynamonu lub wanilii i kwasku cytrynowego.
Pasteryzujemy przez p6t godziny w temp. 90° C.
Jabtka

Jabtka obieramy nozem nierdzewnym, wydrgzamy gniazda
nasienne, krajemy na potdéwki i wktadamy od razu do zalewy.
Do smaku mozna doda¢ skorki cytrynowej lub, jezeli kto lubi,
cynamonu i gozdzikéw. Jabtka raz zagotowac, sktada¢ do stoi
i sterylizowaC przez 20 minut przy 85°C. Cukru dajemy
40—50 dkg na litr wody, zaleznie od tego czy jabtka sa stodkie
lub bardziej kwasne.



Jezyny

Kilogram jezyn przesypa¢ 25 dkg cukru na 24 godz. Gdy
puszcgg sgk przetozy¢ do stoi i pasteryzowaé przez 20 minut
przy 80° C.

Maliny

Najlepsze sg duze maliny zbierane w suchy, pogodny dzien.
Maliny naktadamy do stoi i zalewamy przestudzong zalewg
z 60 dkg cukru na litr wody. Pasteryzujemy przez 20 minut
w temp. 80° C.

Morele

Niezbyt dojrzate morele kraje sie na potowki i wyjmuje
pestki. Syrop robimy z litra wody i pét kilograma cukru na
kilogram moreli. Pasteryzujemy przez 25 minut w temp. 80° C.

Porzeczki czarne i czerwone

Kompot z porzeczek czarnych jest bardzo warto$ciowy
z uwagi na duza zawarto$¢ w nim witamin. 1 kg suszonych po-
rzeczek naktadamy do stoi i zalewamy cieptg zalewg sporzadzo-
ng z 3A kilograma cukru na litr wody. Pasteryzujemy przez
15 minut w temp. 80° C. Sporzadzajac kompot z porzeczek
czerwonych postepujemy jak wyzej, tylko cukru mozemy dac
0 10 deka mniegj.

Renklody lub sliwki

1 kg renklod wyptukaé, nakiu¢, uktadaé cate do stoi lub
obrane po sparzeniu. Doda¢ do smaku synamonu i gozdzikdw.
Syrop robimy z litra wody i 1U kilograma cukru. Pasteryzujemy
przez 20 minut w temp. 85° C.

Truskawki

Na kompot bierzemy tadne, nie pogniecione, dojrzate trus-
kawki. Szyputki i dziatki ostroznie odcigé. Truskawki nalezy
starannie optuka¢ i osgozy¢. Gdy nieco obeschng, wytozy¢ do
miski, przesypujac 50 dkg cukru na kilogram owocéw. Nakry¢
1 zostawi¢ na noc.

Nastepnego dnia sok odcedzi¢, truskawki przetozy¢ do stoi-
kéw, zas sok zagotowac i gorgcym zala¢ owoce. Stoje zamkngc
i pasteryzowac przez 20 minut w temp. 75° C.



Konserwowanie kompotéw bez pasteryzacji

Pasteryzacja polegajaca na ogrzewaniu przygotowanego kom-
potu w stojach jest najlepsza metodg utrwalania zapasow na
zime. Ma jednak i wady — wymaga specjalnego kotta z po-
dwdjnym dnem, zabiera duzo czasu i jest do$¢ pracochtonna.
tatwiejsza i dajgca zupeinie dobre rezultaty jest metoda kon-
serwowania przetworéw w weckach poprzez usuniecie z nich
powietrza goracg parg. Metoda ta nadaje sie najlepiej do prze-
tworéw z owocdéw lub warzyw zawierajgcych kwasy lub zakwa-
szanych.

Sposéb ten jest wzglednie tatwy i moze by¢ przeprowadzony
W najmniejszym nawet gospodarstwie domowym. Z ,,przyrza-
dow" potrzebny nam bedzie tylko zwykty czajnik z nakrywka,
kawatek rurki gumowej i stoje Wecka.

Kompoty z jabtek, brzoskwiri i moreli ogrzewamy przez
20 minut w temp. 80—85° a owoce jagodowe w temp. 80° przez
10 minut.

Majac przygotowany kompot nalewamy go do weckéw i usu-
wamy powietrze za pomocg pary wodnej. Pary dostarczy nam
czajnik, na dno ktérego nalewamy nieco wody, pokrywe przy-
ciskamy do czajnika, a na dziobek czajnika zaktadamy rurke
gumowa, ktorej drugi koniec wprowadzamy do stoja pod po-
krywke. Koniec rurki gumowej wprowadzanej do wecka, mozna
zaopatrzy¢ w sptaszczong rurke aluminiowg (patrz rys. 1).

Rozpoczynamy parowanie weckow gdy woda w czajniku
zacznie wrze¢. Najpierw puszczamy pare wolno, aby odkazi¢
samg rurke, nastepnie w ten sam sposob przy pomocy pary
odkazamy stoje, gumke i pokrywke. Po natozeniu kompotu czy
innego przetworu do stoja, pod uchylong pokrywke wsuwamy
rurke i przez 30—40 minut wpuszczamy pare z czajnika. Usu-
wamy nastepnie szybkim ruchem rurke i przyciskamy pokryw-
ke stoja. Gdy pokrywka przywrze i nie pozwoli sie zdja¢ bez
uzycia sity — praca nasza jest skonczona. Gdy pokrywa zdej-
muje sie lekko — zabieg nalezy powtdrzy¢, sprawdzajac czy
powodem nieszczelnosci jest wyszczerbiony brzeg stoja czy tez
niewfasciwa gumka.

Weckowanie przy uzyciu spirytusu
Najtatwiejszym sposobem zamykania weckéw jest zastosowa-
nie czystego 96°/0 spirytusu. Jest to metoda wyprébowana przez
wiele gospodyn i bardzo polecana jako zabierajgca mato czasu
i nie wymagajgca stosowania jakichkolwiek urzadzen. Polega



ona na tym, ze kompoty przygotowane jak zwykle (dotyczy to
zresztg i innych przetwordw, jak dzemy, konfitury, marmolady
itp.) przelewamy na gorgco do ogrzanych weckéw. Powierzch-
nie przetworu nakrywamy dokladnie dopasowanym krgzkiem
suchego papieru pergaminowego, naktadamy nastepnie uszczel-
ke z gumy, na papier nalewamy ostroznie pot tyzeczki od kawy
czystego spirytusu i natychmiast podpalamy go zapatkg. Gdy
ptomien obejmie calg oblang spirytusem przestrzen, naktadamy
przykrywke i przyciskamy ja mocno reka. Przykrywka w razie
udania sie zablegu powinna przylgna¢ tak mocno, ze bez uzycia
sity nie da sie usunac.

Po uptywie kilku dni zaleca sie dokonaé przegladu gotowych
przetworéw i sprawdzi¢, czy wszystkie przykrywki mocno sie
trzymajg. Gdy stwierdzimy, ze tak sie nie stato, kompot nalezy
ponownie przegotowac, aby zabi¢ drobnoustroje, ktére juz na-
pewno dostaty sie do wnetrza i caty zabieg konserwacji powto-
rzy¢. Powodem niezamknigcia sie stoja jest zwykle Zle oszlifo-
wany lub wyszczerbiony brzeg stoja, Zle dopasowana albo wil-
gotna gumka.



PRZETWORY WARZYWNE PASTERYZOWANE
KISZONE | SOLONE

WARZYWA PASTERYZOWANE

Przy sterylizacji przetworéw wypetniamy stoje nie do peina,
a zostawiamy ze dwa centymetry odlegtosci od pokrywki
z uwagi na rozszerzanie sie konserwowanej masy w czasie go-
towania Po ustawieniu w kociotku stoi i nalaniu wody, zamy-
kamy kociot pokrywg. Wody do kotta nalewamy tyle, aby zu-
petnie przykryta stoje. Stuchem odréznimy moment zagotowa-
nia si¢ wody w kotle. Nie powinna ona w kotle burzyé sie
i pienic¢, lecz tylko lekko wrze¢. Gotowac¢ nalezy powoli na
niezbyt silnym ogniu.

Warzywa sterylizuje sie okoto 1 godz. 30 minut (patrz prze-
pisy) w temperaturze wody 97—98° C.

Po ukonczeniu sterylizacji sprawdzamy czy pokrywa Scisle
przylega do brzegdéw stoika. Gdyby sie okazato, ze stdj jest
otwarty, trzeba da¢ dwie gumki elastyczne i ponownie steryli-
zowa¢ w ciggu 10 minut. Po zakornczeniu gotowania stoje wyj-
mujemy i stawiamy na stole, aby ostygty.

Jarzyny takie, jak szparagi, mtoda fasolka, groszek cukrowy,
uktadamy do stoi w stanie surowym. Twardsze jarzyny obgoto-
wujemy (blanszujemy) w stabym roztworze wody i soli, prze-
ptukujac je nastepnie w zimnej wodzie. Do zalewania konserwy
nie nalezy bra¢ wody, w ktorej poprzednio obgotowywalismy
jarzyny, lecz uzy¢ Swiezej wody, posolonej i nieco pocukrzonej
wedtug upodobania. Konserwy wkladane do stoi w stanie ciep-
tym zalewamy zawsze wodg goracg a przetwory wkiadane
w stanie ostudzonym zalewamy wodg letnig.

Groszek zielony

Mtody zielony groszek wktadamy surowy do stoi, zalewamy
letnim roztworem soli w wodzie (okoto 3 dkg soli na litr wody)
i sterylizujemy. Groszek zielony starszy, twardszy — nalezy



uprzednio zagotowa¢ w lekko osolonej wodzie. Stoje 3A i 1-li-
trowe sterylizowac przez 1 godz. 20 minut.

Do groszku mozemy doda¢ pokrajang w kostke miodg mar-
chewke (karotke), zala¢ stona wodg i sterylizowaé jak wyzej
(temp. 97—98° C).

Fasolka szparagowa

Mtiode straki fasoli szparagowej obciggna¢ z wiokien, obcigé
konce i uktada¢ na surowo warstwami w stojach. Zala¢ posolo-
ng wodg. Stoje i litrowe sterylizowaé przez 1 godz.
i 30 minut.

Pomidory cate

Pomidory czerwone, ale jeszcze niezbyt dojrzate, twarde,
naktuwamy drewienkiem i szczelnie uktadamy w stojach. Za-
lewamy stong wodg i pasteryzujemy: stoje J i 1 litr przez
30 minut, stoje 2-litrowe przez 40 minut (temp. ok. 80—85° C).

Przecier pomidorowy

Dojrzate pomidory rozgotowaé, przetrzeC przez sito, gotowac
az zgestnieja, wkiadaé goragce do stoi i pasteryzowac przez
30 minut.

Ogorki

Dla amatoréw ogorkéow konserwowych produkowanych przez
przemyst w puszkach lub stojach podajemy przepis, na podsta-
wie ktdrego mozna je bedzie robi¢ w domu.

Ogorki mniejsze, zupetnie zielone, bez plam, zdrowe i jedrne,
doktadnie umy¢, utozyé w stojach stojaco, przekiladajac list-
kami kopru, matymi cebulkami, zabkami czosnku, lis¢mi bobko-
wymi, zielem angielskim, pieprzem i kawatkami chrzanu. Zro-
bi¢ zalewe zagotowujac w litrze wody 3 dkg soli, 2 dkg cukru
i Ya szklanki octu 6%.

Pasteryzowa¢ przez 30 minut utrzymujac temperature na
wysokosci okoto 85° C.

Kukurydza

Kukurydza ma wielu amatoréw, poniewaz jednak szybko
dojrzewa, korzysta¢ z niej w stanie Swiezym mozna przez ty-
dzien lub dwa. Mozna natomiast sporzgdzi¢ konserwe z kuku-
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rydzy, ktora bedzie nam stuzyc przez catg zime i moze byc uzy-
wana tak samo jak kukurydza Swieza.

Mtiode kolby stodkiej kukurydzy w czasie gdy ziarna sg jesz-
cze miekkie, obieramy i wkiadamy do cieptej wody i podgrze-
wamy az sie zagotuje. Po 3 minutach gotowania kolby wyjmu-
jemy, ptuczemy w zimnej wodzie, wktadamy do stoi i zalewamy
woda z solg i cukrem. Na 1 litr wody bierzemy IVa dkg soli
i 1 dkg cukru. Sterylizujemy przez godzine, a po trzech dniach
zabieg ten ponawiamy skracajgc czas do 20 minut.

Papryka

Papryke zielong lub czerwong myjemy, odcinamy todyzki
i usuwamy nasiona. Oczyszczona papryka wazy o jedng trze-
cig mniej niz cale owoce. Oczyszczong papryke ukiadamy do
stoi i zalewamy 2% roztworem soli I pasteryzujemy przez
30 minut w temp. 90° C.

SOKI WARZYWNE

Soki z warzyw, z wyjatkiem moze soku z marchwi, sg mato
znane w naszym gospodarstwie domowym. Tymczasem te soki
posiadajg wiele cennych wiasciwosci zdrowotnych i leczniczych.
W Stanach Zjednoczonych A. P. przemyst spozywczy produ-
kuje np. okoto dwustu rdznego rodzaju sokéw owocowych,
warzywnych i mieszanych — chetnie spozywanych przez kon-
sumentéw w duzych ilosciach. Warto wiec i u nas na szerszg
niz dotychczas skale pomysle¢ o produkcji sokéw owocowych
i warzywnych. Zanim jednak nasz przemyst zacznie produko-
wacé soki pitne z warzyw, mozemy sporzgdza¢ je u siebie
w domu zyskujac cenny produkt spozywczy o duzych wartos-
ciach zdrowotnych.

Sok z marchwi

Sok z marchwi zawiera sporo cukru oraz karotenu, wytwa-
rzajagcego w ludzkim organizmie witamine C. Najwiecej wita-
miny posiada marchew o kolorze czerwonym.

Marchew umy¢, oskrobaé, pokraja¢ w kostke i wycisng¢ na
prasie, wzglednie po przepuszczeniu przez maszynke — przez
woreczek z rzadkiego ptotna. Otrzymany sok mozna dla polep-
szenia smaku doprawic¢ odrobing soku z cytryny lub doda¢ Tro-
che kwasku cytrynowego. Gotowy sok nalewamy do butelek
i pasteryzujemy w gotujgcej sie wodzie przez 15 miut.



Sok z seleréw robimy w ten spos6b, ze oczyszczone i umyte
selery bianszujemy (gotujemy) we wrzatku lub parze przez
dwie minuty. Nastepnie selery trzemy na tarce i wyciskamy
z nich sok jak zwykle. Do soku dodajemy soli do smaku i 2 g
kwasku cytrynowego na litr soku. Sok ten pasteryzujemy przez
pot godziny w gotujgcej sie wodzie. Przygotowywaé nalezy sok
w miesigcu zbioru seleréw i ogorkow.

Sok z kapusty

Sok z kapusty znajduje dosC szerokie zastosowanie jako do-
mowy S$rodek leczniczy, poza tym zawiera znaczne ilosci wita-
min | ma wiasciwosci pobudzajgce apetyt.

Sok ten otrzymujemy w dos$¢ tatwy sposob przez wyciskanie
go z kiszonej kapusty, oczywiscie gdy ta juz jest zupetnie goto-
wa do spozycia. Sok taki dla oczyszczenia przecedzamy przez
woreczek z rzadkiego ptétna, wlewamy do butelek i pastery-
zujemy przez 15 minut.

Mozna réwniez soku z kapusty nie pasteryzowaé, wystarczy
wlaé go do czystych, wyparzonych uprzednio butelek, dola¢ do
petna, zakorkowaé, zala¢ korek pechem i przechowywac
w chtodnym miejscu.

WARZYWA KISZONE

Kwaszenie, nazywane czesto kiszeniem, podobnie jak solenie
jest jednym z najstarszych i najtatwiejszych sposobow konser-
wowania warzyw, grzybow i owocow.

Kiszenie, przy ktérym stosujemy rowniez s6l, ale w daleko
mniejszej ilosci, nastepuje pod wptywem bakterii kwasu mleko-
wego. Pod wptywem tych bakterii powstaje z cukru i innych
weglowodanéw kwas mlekowy, pewne ilosci alkoholu i kwas
octwowy. Kiszonki, majgce swoisty, przyjemny zapach i smak
zawierajg wiele wartosciowych sktadnikow. Spozywamy je na
surowo lub po przegotowaniu. Zawarty w nich kwas mlekowy
dziata korzystnie na organizm, niszczac szkodliwe bakterie
w jelitach i pobudzajgc trawienie.

Kiszenie kapusty

Kiszona kapusta zawiera witaminy A, B, C i D oraz sole mi-
neralne, dlatego lekarze czesto zalecajg spozywanie surowej
kwaszonej kapusty albo tez picie soku z takiej kapusty.



Do zakiszenia kapusty w gospodarstwach posiadajgcych
piwnice najlepiej uzy¢ beczki debowej, beczki po piwie lub wi-
nie. Ale i w matym gospodarstwie w miescie, nie posiadajgcym
osobnej piwnicy mozna zakwasi¢ kapuste w kamiennym garn-
ku, wzglednie w duzym stoju szklanym.

Do kiszenia najlepiej nadajg sie odmiany kapusty biatej
cukrowej, po6znej. Poleca sie odmiany Amager, Brunszwicka,
Warszawskg — Wolska. Gtowy powinny by¢ dorodne, zbite,
zdrowe, o drobnych Zeberkach lisciowych.

Przed usunieciem lisci zewnetrznych i szatkowaniem dobrze
jest utozy¢ kapuste na 1 lub 2 dni w miejscu do$¢ chtodnym
I przewiewnym, w pryzmy wysokosci 1 m, szerokosci 2 m. Ro-
bimy to w tym celu, aby kapusta wypocita nadmiar wody, wy-
bielata i utracita ciata goryczkowe.

Nastepnie oczyszczamy nozem liscie zewnetrzne, wykrawamy
miejsca obite, sple$niate, pobrudzone i nadgnite. Kapuste ptu-
czemy, krajemy nozem lub na szatkownicy w paski grubosci
1—3 mm. Im skrawki sg ciensze, tym tatwiej ubija¢ kapuste,
tym predzej sie ona zakwasza. Szatkowanie kapusty najlepiej
przeprowadza¢ w temperaturze 25—30°. Ma to na celu jej za-
grzanie przed wiozeniem do beczki. Gigbow nie wycinamy,
gdyz zawierajg one witamine C i duze ilosci cukru.

Poszatkowang kapustg solimy, dajagc 2 kilogramy soli na
100 kilogramow poszatkowanej kapusty. Prof. A. Mering pole-
ca uzy¢ na 100 kg poszatkowanej kapusty 25 kg soli, 2 kg po-
krajanej marchwi, 2 kg pokrajanych jabtek (antonéwka, glo-
gieréwka) i 250 g kminku. SOl musi by¢ biala — warzonka.
Jabtka krajemy razem ze skorka. Dla smaku mozna doda¢ réw-
niez nasion kopru lub kilkadziesigt ziarnek jatowca. Nie-
ktorzy dodajg nieco zurawin oraz kilka catych gtowek kapusty,
ktdre pdzniej stuzg do faszerowania. SOl rozsiewamy rowno-
miernie przy pomocy sita na ubijane warstwy kapusty. Nalezy
zwraca¢ uwage na dokfadne przestrzeganie czystosci przy ca-
tym procesie kiszenia. Dotyczy to tak samej kapusty, jak i do-
datkow.

Beczki lub inne naczynia oraz narzedzia pracy,
nalezy wymyc¢ i wyparzy¢. Nowe beczki trzeba bardzo dobrze
wymoczy¢ i wyparzy¢, aby nie wydzielaty garbnikéw Parowa-
nie naczyn mozemy przeprowadzi¢ kilkoma sposobami, zaleznie
od warunkéw domowych. Jednym z nich bedzie doprowadzenie
strumienia pary od czajnika z gotujagca sie wodg do naczynia
odwréconego do gory dnem. Pare doprowadzamy przy pomocy
weza gumowego natozonego na dziobek czajnika przy uszczel-



nionej pokrywie. Mozna tez na 'dno beczki potozy¢ kawatek bla-
chy, na niej rozgrzany w ogniu kamien, pola¢ go wodg, a beczke
szczelnie przykryé. Przed przystgpieniem do mycia beczki nale-
zy sprawdzic jej szczelno$¢ — czy nie cieknie.

Napetnianie beczki kapusta ma nastepujgcy przebieg: dno
wytozy¢ lis¢mi kapusty, wymieszaé sporo poszatkowanej kapu-
sty z solg i dodatkami w duzej misce lub balii, wsypa¢ do becz-
ki i ubi¢ drewnianym ubijakiem. Ubijak taki mozemy tatwo
zrobi¢ z kloca do ktérego przybija sie uchwyt. Po utozeniu
i ubiciu pierwszej warstwy, wkitadamy warstwe druga, trzecig
itd. az zuzyjemy cafg ilos¢ kapusty i dodatkow. Ladujemy war-
stwy o grubosci 25 cm i ubijamy az do catkowitego pokrycia
powierzchni kapusty jej sokiem. Po ubiciu jednej warstwy,
odlewa sie nadmiar wydzielajacego sie soku, gdyz jego nadmiar
utrudnia dobre ubicie Swiezo natozonej warstwy. Nastepnie
przystepuje sie do ubijania nastepnej warstwy, az beczka zosta-
nie catkowicie zapetniona kapusta, utozong do gdrnej krawedzi
naczynia.

Po napetnieniu naczynia, powierzchnie kapusty nakrywa sie
zdrowymi, czystymi lisémi kapusty, ktére z kolei nakrywa sie
Inianym ptotnem.

Na ptotno kladziemy krate z desek wymoczonych i wyparzo-
nych, krazek drewniany lub talerz — gdy kwasimy kapuste
w garnku.

Sok powinien pokry¢ warstwe kapusty, gdyby go byto za
mato, mozemy dola¢ przegotowanej 1 posolonej wody. Nalezy
pamieta, ze Im kapusta jest lepiej ubita, tym lepiej sie zakwa-
sza i tym jest trwalsza. Musimy wiec uwazaé, aby w kapuscie
nie pozostaty szpary i szczeliny z powietrzem.

Naczynie z zakwaszong kapustg nalezy poczatkowo umiescic¢
w pomieszczeniu o temperaturze okoto 16° C. W wyzszej tempe-
raturze rozwijajg sie bakterie fermentacji alkoholowej wskutek
czego kapusta nabiera niepozgdanego smaku., w nizszej — Ki-
szenie przebiega gorzej. W czasie fermentacji kapuste przebi-
jamy kijem, aby da¢ ujscie tworzacym sie gazom. Po Kkilku
dniach, na krate lub denko, lezace na wierzchu, ktadziemy ka-
mien lub inny ciezar i przenosimy beczke do piwnicy. Kamien
nalezy umy¢; nie wolno uzywa¢ do przyciskania kamieni wa-
piennych.

Pojawiajacg sie plesn nalezy usuwac, a Sciereczke i denko
od czasu do czasu przemywac. Przez caty czas soku powinno by¢
tyle, aby powierzchnia kapusty byta nim przykryta.



Sok z kapusty, o ile kapusta jest dobrze zakiszona, mozemy
przela¢ do butelek i przechowac na dtuzej. Butelki muszg by¢
czysto wymyte, wyparzone, a korek wygotowany. Butelki na-
lewac do petna i przechowywa¢ w chtodnym miejscu w pozycji
lezacej.

Kapusta kiszona w 3 dni

Jezeli zalezy nam na szybkim kiszeniu kapusty, to mozemy
w ciagu trzech dni otrzymac gotowy produkt. Nie bedzie to
jednak kapusta tak smaczna, jak zakiszona zwykltym sposobem
i nie da sie dtugo przechowac.

Poszatkowac kilka gtéwek kapusty, zala¢ cieptg osolong woda,
doda¢ kminku, cebuli itp. wiozy¢ kawatek razowego chleba
zytniego, wymiesza¢, ugniata¢ mocno w garnku, zakry¢ den-
kiem 1 obcigzy¢ kamieniem lub innym ciezarem. Naczynie
z kapustg ustawi¢ w cieptym miejscu i juz po kilku dniach
kapusta bedzie gotowa do uzycia.

Kapusta kwasna pieczona
{stary przepis)

Obrane z wierzchnich lisci gtowki kapusty przekraja¢ na pot
utozy¢ na deskach i wsadzi¢ do gorgcego pieca po chlebie (pie-
karnika). Gdy kapusta upiecze sie wkladaé warstwami do be-
czutki przesypujac solg i uttuczong gorczyca, przykry¢ denkiem,
obcigzy¢ denko kamieniem. Uzywa sie jako satata lub jarzyna.

Kapusta z ogorkami

Niezbyt duze gtéwki kapusty pokraja¢ na potdwki, utozyé na
blasze i upiec w piekarniku. Po upieczeniu kapuste uktada sie
w garnku, przesypuje solg i przektada ogdrkami kiszonymi,
cebulg pokrajang w plastry i dodaje przyprawy. Cato$¢ ugnia-
tamy az wystgpi sok i pokryje powierzchnie. Dalej postepu-
jemy jak zwykle.

Na 10 kg kapusty bierzemy 20 dkg soli, 3 kg ogérkéw, 20
ziarnek pieprzu, 6—7 listkdw bobkowych, 1 kg cebuli.

Fasolka szparagowa kiszona

Fasolke szparagowg wymy¢, odcigé konce, $ciggng¢ wiokna,
Tak przygotowang fasolke sparzy¢ wrzatkiem (obgotowac).
Nastepnie uktada¢ warstwami w garnku lub stoju, przysypujac



kazdg warstwe solg (na 1 kg fasoli uzyé 3 dkg soli). Fasolke
ugniatamy, nakrywamy denkiem, na ktore kladziemy ciezar.
Przez pierwsze kilka dni naczynie trzymamy w cieptym miejscu
a nastepnie przenosimy w miejsce chitodniejsze. Co jaki$ czas
denko nalezy oczysci¢ | zebra¢ plesa.

Cebula kiszona

Obrane cebule uktadamy ciasno w garnku, zalewamy roztwo-
rem soli (25 dkg soli na 10 kg cebuli), nakrywamy denkiem, na
ktére ktadziemy ciezar. Po ukwaszeniu cebula taka dobrze na-
daje sie do satatek.

Ogorki kiszone

Do kiszenia najlepiej nadajg sie ogorki Monastyrskie, Delika-
tes, Terespolskie, Przybyszewskie i Warszawskie. Wybieramy
ogorki jeszcze mtode, niezbyt dojrzate, Swieze i jedrne, koloru
zielonego.

Najbardziej pozadana wielko$¢: diugos¢ 9—12 cm, grubos$é
5 cm. Odrzucamy wszystkie ogorki uszkodzone, nadpsute, po-
gniecione. Ogorki mozemy kwasi¢ w beczkach i innych naczy-
niach, tak jak kapuste, oczywiscie po ich doktadnym wymyciu
i wyparzeniu. Zaleca sie wytarcie wyparzonych i suchych be-
ﬁgek wewnatrz czosnkiem, co ma zapobiega¢ rozmiekaniu ogoér-
ow.

Na 100 kg ogérkow bierze sie 3 kg kopru kwitngcego lub
nasiennego bez korzeni, pokrajanego w kawatki o diugosci
10 cm, V2 kg chrzanu, 30 dkg czosnku. 10 dkg papryki w strgcz-
kach i *2 kg estragonu. Czosnek miezdzymy, chrzan krajemy
na diugie paski. Jako dodatek uzywa sie rowniez lisci chrza-
nu — 1 kg, lisci czarnych porzeczek — 1 kg. Jezeli ogorki kwa-
simy w beczkach z miekkich rodzajow drewna, mozna dodac
lisci debowych i wisniowych (razem 1 kg).

Uktadanie ogérkow w beczce przeprowadza sie dwoma spo-
sobami: a) warstwami lezacymi réwnolegle do dna beczki, b)
warstwami stojacymi — o$ ogorka prostopadta do dna beczki.
lIi’ierwszy sposob jest fatwiejszy, ale beczka mieSci mniej ogor-
ow.

Najlepsza zalewa jest z wody niegotowanej o duzej twardo-
Sci. Na beczke stulitrowg potrzeba nam bedzie okoto 40 litréw
zalewy. Ogorki myjemy w biezacej wodzie, uktadamy na dno
beczki jedng trzecig dodatkdw aromatycznych. Na te warstwe
uktadamy warstwe ogorkdw mozliwie Scisle, lezaco lub stojgco,



az wypetnimy beczke do potowy. Teraz na ogorki uktadamy
znowu jedng trzecig przygotowanych dodatkéw i na nie ukia-
damy reszte ogorkéw, az do zupetnego wypetnienia beczki. Na
ostatnig warstwe ogorkéw uktadamy pozostatg iloS§¢ dodatkow,
za;nykamy beczke denkiem i przez otwér czopowy wlewamy
zalewe.

Solanke dolewamy czesto, dbajagc o to aby beczka zawsze
byta petna i solanka pokrywata powierzchnie ogdrkow.

Tak przygotowane beczki pozostawiamy na miejscu przepro-
wadzanej fermentacji. Najbardziej korzystna jest temperatura
18 do 25° C. W tych warunkach fermentacja konczy sie po
20—25 dniach. Po zupelnym zakonhczeniu fermentacji zabijamy
koikami otwory czopowe i beczki odstawiamy na przechowa-
nie do piwnicy lub lodowni. W niektdrych okolicach stosuje sie
zatapianie uszczelnionych beczek w nieczynnych studniach lub
w wodzie jeziora, rzeki albo stawu, na gtebokosci zabezpiecza-
jacej beczke przed zamarznieciem.

Przy zakwaszaniu ogérkow w stojach lub w beczkach, gdy
mamy wiecej czasu, zaleca sie uktadanie ogérkéw w warstwach
pojedynczych, przekiadanych dodatkami aromatycznymi. Spo-
s6b ten jest bardziej pracochtonny, ale zapewnia réwnomierne
aromatyzowanie ogorkow.

WARZYWA SOLONE

W okresie gdy jarzyny sa najtarisze, we wrzesniu i pazdzier-
niku, praktyczna gospodyni moze sporzadzi¢ zapas jarzyn na
catg zime. Uwolni to jg od klopotow z wigzanych z kazdorazo-
wym kupowaniem potrzebnych jarzyn i jednocze$nie przynie-
sie pewne oszczednosci w domowym budzecie.

Wioszczyzna solona

Po jednym kilogramie marchwi, cebuli, kalarepy, pietruszki,
kalafiora, kapusty wioskiej oraz trzy duze pory i trzy gtowki
czosnku oczysci¢, pokraja¢ lub zetrze¢ na grubej tarce i prze-
pusci¢ przez maszynke albo tez posieka¢ na miazge. Na 1 kg tej
miazgi bierzemy 10 dkg soli, mieszamy doktadnie cato$¢ 1 na-
ktadamy do matych stoikéw, obwigzujemy celofanem wzgled-
nie, uzywajac stoi Wecka — zamykamy przy pomocy spalenia
odrobiny spirytusu.

Uzywajac tej wiloszczyzny do zup nalezy pamietaé, ze jest
ona bardzo stona i dlatego zup nie nalezy juz solic.



Ogorki solone

Ogorki solone przechowujg sie lepiej i sg trwalsze od ogor-
kow kwaszonych. Sposéb ten wymaga uzycia wiekszej ilosci
soli i przetrzymywania ogérkéw w chtodnym pomieszczeniu.

tadne, zielone i jedrne ogorki uktadamy w beczce, przekta-
dajgc kawatkami chrzanu, czosnkiem, li§émi czarnej porzeczki
i koprem. Tak przygotowane ogorki zalewamy roztworem wody
i soli. Na 10 litréw wody bierzemy 1 kg soli. Beczke wynosimy
do chtodnej piwnicy, a na wsi, jezeli to mozliwe, zatapiamy
w wodzie, lecz tak, aby beczka nie zamarzia.

Mizeria w soli

Twarde, zielone ogdérki pokraja¢ po obraniu na grube pla-
stry, tak jak na mizerie, przetozy¢ do stojow przesypujac solg.
Na wierzchnig warstwe nasypac grubo soli 1 stoiki szczelnie
zamknagC¢ pokrywka, wzglednie zawigza¢ celofanem. Na 10 kg
mizerii uzywamy okoto 1 kg soli.

Przed uzyciem mizerie wymoczy¢ w wodzie i doprawia¢ tak
jak ze Swiezych ogoérkdow.

Koper solony

Miode gatgzki koperku bez ptukania ubijemy Scisle w stoi-
kach przesypujac kazdg warstwe solg. Na 1 kg koperku bierze-
my pottora kg suchej i miatkiej soli. Tak przygotowany koper
przechowuje sie catg zime nie tracac zapachu.

Szczaw solony

Mtode listki szczawiu uktada sie warstwami w stojach, prze-
sypujac solg, w stosunku 10 dkg soli na kilogram szczawiu.
Warstwy mocno ugniatamy i przyciskamy talerzykiem lub
drewnianym krazkiem, na ktory ktadziemy ciezar. Szczaw pusz-
cza sok, jak kapusta.

Groszek solony

Miode, jeszcze nie dojrzate strgczki cukrowego groszku obraé
z wiokien i uktada¢ warstwami w stojach, przesypujac sola.
Soli bierzemy 5 dkg na 1 kg groszku. Na ostatnig warstwe soli
sypiemy grubo. Przechowujemy jak koper. W ten sam spos6b
solimy miode straki fasoli szparagowej.



MARYNATY OWOCOWE | WARZYWNE

Owoce i warzywa utrwalone przy uzyciu octu spirytusowego
lub winnego nazywamy marynatami. Zasadniczo znamy dwa
rodzaje marynat; kwasne, sporzadzane zupeinie bez cukru lub
z dodatkiem niewielkich ilosci cukru oraz marynaty stodko-
-tkwas'ne, w ktorych wyraznie wystepuje stodki smak prze-
woru.

Marynaty w przetworach nie stanowig produktu przezna-
czonego do spozycia jako taki, a stanowig dodatek do podstawo-
wych potraw miesnych, satatek, suréwek itp., jako pikantna
zakaska do wodek zaostrzajg apetyt itd.

W naszych przepisach umys$inie unikamy podawania metod
sporzadzania marynat przy uzyciu sztucznych $rodkéw konser-
wujacych, jak benzoesan sodu; drobna nawet dawka benzoesa-
nu lub salicylu jest wyczuwalna w konserwie i pomniejsza jej
warto$¢ smakowa. Nalezy jednak pamietaé, ze i kwas octowy
uzyty do marynat, spozywany w wiekszych iloSciach jest
w pewnym stopniu szkodliwy dla zdrowia (zwilaszcza jezeli
chodzi o osoby chore na przewdd pokarmowy lub o dzieci).

Jezeli chodzi o koncentracje kwasu octowego w zalewie, do-
statecznej dla utrwalania (zakonserwowania) artykutow spo-
zywczych, poglady specjalistow pod tym wzgledem sg sprzeczne.
W zasadzie, jezeli zalewg jest ocet 6°0, to konserwe bez potrze-
by jej sterylizacji mozemy uwaza¢ z calg pewnoscig jako
trwala.

Niektorzy autorzy przepiséw kulinarnych zalecajg stosowanie
zalewy octowej, w ktorej zawarto$¢ kwasu octowego jest mniej-
sza — 1 do 2°/o, kazg jednak dodawa¢ w celach utrwalajgcych
benzoesan sodu i nastepnie marynaty pasteryzowac¢. Metoda ta
nie jest polecana przez autora niniejszej broszury z nastepujg-
cych wzgledow: dodatek benzoesanu sodu zawsze jest wyczu-
walny w marynacie, pasteryzacja przedtuza i komplikuje pro-
ces wyrobu i wreszcie — marynata pasteryzowana, po otwarciu
musi by¢ szybko zuzyta. Poniewaz marynaty uzywa sie w nie-



swielkich ilosciach — otwarcie stoja naraza nas na zepsucie nie-
wykorzystanej reszty. Dlatego tez praktyczniej bedzie stosowaé
zalewe o takim stezeniu kwasu octowego, aby marynata byta
trwata bez pasteryzacji i mogta by¢é uzywana przez jaki$ czas
mimo otwarcia naczynia.

MARYNATY WARZYWNE

Cebula marynowana

Wybra¢ mate cebule (szalotka, pertowa) i wlozy¢ je na cztery
dni do mocnego roztworu wody z solg. Po uptywie tego czasu
roztwor odla¢, zagotowaé, zalac wrzacym cebule, postawi¢ na-
czynie na ogniu i gotowac przez 5 minut. Nastepnie wode z solg
odla¢, poukfada¢ cebule w stoiki i zala¢ goragcym octem 6°/»,
uzywajac dwie szklanki octu na kilogram cebuli.

Cwikta

Buraki (najlepiej ciemnoczerwone) umy¢, oczysci¢ i wiozyc
bez obierania do rondla z wodg. Gotowa¢ do miekkosci, nastep-
nie wyjac¢, obra¢ i pokraja¢ w kostke, krazki lub paski. Do
tak przyrzadzonych burakéw doda¢ utartego chrzanu w ilosci
od 10 do 20 dkg na kilogram burakéw, zaleznie jakg sie chce
otrzymac éwikte — mniej lub bardziej ostrg. Buraki wymie-
szaC z chrzanem i zala¢ 4% octem. Ocet przygotowujemy z do-

datkiem 5—8 dkg cukru, szczypty soli i korzeni (pieprz, liscie
bobkowe).

Chrzan, podobnie jak czosnek, zawiera sktadnik pod nazwg
fitoncydy, odznaczajacy sie silnymi wiasnosciami bakteriob6j-
czymi i dlatego wszelkie przetwory zawierajgce dodatek chrza-
nu badz czosnku przechowujg sie dtuzej niz zwykle, zwtaszcza
0 ile nie zostaly poddane pesteryzacji. Cwikta jest konserwg
nietrwatg, przyrzadza sie jg wiec najwyzej na 2—3 tygodnie.

Dynia

Dynie zielong (z6te nie nadajg sie na konserwy z uwagi na
kaszowatg konsystencje) obraé ze skéry, oczyscié z pestek, po-
kraja¢ w kostke mniej wiecej dwucentymetrowej wielkosci lub
w paski. Zagotowaé ocet ze szczypta soli i cukrem (lh kg na
1 kg dyni) i korzeniami (cynamon, gozdziki), wrzuci¢ dynie do
octu, gotowa¢ do miekkosci i sktada¢ do stoikdw.



Dynia inaczej

Kilogram dyni tzw. ,melonowejll obra¢ ze skorki, pokrajac
w kostke. Sporzadzi¢ syrop z 1 kilograma cukru i szklanki
wody. W syropie zagotowac nieco cynamonu i gozdzikéw, a na-
stepnie do tegoz syropu wrzuci¢ dynie i gotowac az stanie sie
przezroczysta. tyzka durszlakowg wyja¢ z syropu dynie i od-
stawi¢. Do syropu wla¢  litra octu 1 zagotowa¢. Kawalki dyni
utozy¢ w stoje 1 zala¢ cieptym syropem z cukru i octu.

Fasolka szparagowa

Na konserwe bierzemy fasolke o strgkach z zaczynajgcymi
sie rozwija¢ nasionami. Straki obieramy z wiokien, obcinamy
konce, wrzucamy do wrzacej wody na 2—3 minuty, wyjmujemy
z wrzatku, przelewamy zimng woda, wkiadamy do stoikoéw
i zalewamy octem zagotowanym z korzeniami (pieprz, imbir,
cynamon) i dodatkiem soli i cukru do smaku.

Korniszony

Marynate przyrzadza sie z korniszonéw lub matych ogoérecz-
kow, ktére zazwyczaj pozostajg na grzadkach po wiasciwych
zbiorach ogorkéw. Marynata ta stanowi doskonaty dodatek do
satatek, zakasek i miesa.

Korniszony nalezy na sucho wytrze¢ z piasku, nakiu¢ i do-
brze natrzec solg, pozostawi¢ na 24 godziny, po czym znéw
wytrze¢ do sucha.

Zagotowa¢ 4% ocet z solg, pieprzem, gorczyca, cukrem, list-
kiem bobkowym i gozdzikiem i zala¢ goragcym korniszony. Na
drugi dzien ocet zla¢. Do korniszonéw dodaé pieprzu zwyczaj-
nego tureckiego, angielskiego ziela, matych cebulek — zagoto-
wac ocet i zala¢ nim utozone w stoju korniszony.

Korniszony inaczej
(stary przepis)

Mate zielone ogoreczki obra¢ ze skorki i posoli¢ na 6 godzin,
potem odla¢ sok, wytrze¢ korniszony serwetka i zala¢ gorgcym
octem. Po 2 dniach ocet zla¢, przegotowac i znéw goragcym za-
la¢. Po uptywie 2 dni ocet znoéw zla¢, zrobi¢ syrop z litra Swie-
zego octu i w2 kilograma cukru, utozyC ogorki w stoju, przekta-
dajac gozdzikami, cynamonem i Innymi korzeniami. Zala¢
cieptym syropem i st6j zamknac.



Ogorki obra¢, pokraja¢ w cienkie plasterki, dobrze osoli¢ i zo-
stawi¢ tak na 24 godziny. Po uptywie tego czasu ogorki wyjaé
z soli, wycisng¢ w serwecie z wilgoci i uktada¢ w stoju przesy-
pujac tluczonym pieprzem. Zala¢ przegotowanym 4"/o octem.
Po ostudzeniu zamkng¢ szczelnie stoik.

Nasturcja marynowana

Owoce nasturcji (wyrosniete, ale jeszcze miekkie), gdy do-
piero zaczynajg biele¢, wyptukac, rzuci¢ na gotujaca sie wode
I raz obgotowac.

Nastepnie nasiona nasturcji wyjac¢, utozy¢ w stoje zala¢ 4%
octem przegotowanym z korzeniami.

Marynowang nasturcje przypominajgcg nieco w smaku pieprz
turecki, uzywamy do przybierania migesa i kanapek.

Pikle

Mate rozyczki kalafiora i mtodg fasolke szparagowa pokrajaé
i zagotowa¢. Miodg marchewke, pietruszke, mate cebulki
i drobne ogoreczki (korniszony) sparzy¢ goragcg wodg i wszystko
razem utozy¢ w stoje, zala¢ gorgcym octem przegotowanym
z korzeniami.

Papryka w occie

Stragki zielonej tub czerwonej papryki przepotowi¢, oczysci¢
z nasion, odcig¢ todyzki 1 utozy¢ do stoi. Sporzadzi¢ zalewe
z V2 litra wody i V2 litra octu z dodatkiem korzeni (estragon,
gorczyca, pieprz). Papryke w stojach zala¢ wrzacym roztworem
octu z korzeniami i zostawi¢ na 24 godziny. Na drugi dzien za-
lewe odla¢, zagotowaé i zala¢ papryke ponownie, dopetniajac
s’roljef w miare potrzeby. Stoje zamknaC pokrywg lub zawigzac
celofanem.

Salata z papryki

20 zielonych i 20 czerwonych strgkoéw papryki oczysci¢ z na-
sion, odcig¢ todyzki, obra¢ 10 duzych cebul | wszystko razem
posieka¢ i wymiesza¢. Zagotowaé \xz litra octu. 35 dkg cukru
3 dkg soli. Wrzacg zalewg zala¢ satatke utozong w stojach. Stoje
zamkna¢ lub zawigza¢ celofanem.

Do octu mozna doda¢ nieco pieprzu lub gorczycy. Kto lubi
satate mniej ostrg moze na 1 litr octu doda¢ Ili litra wody,



35 dkg cukru, 3 dkg soli oraz korzeni. Tak przygotowany ocet
zagotowaC i wrzacym zala¢ satatkg. W obu wypadkach satata
jest gotowa do uzytku po uptywie 6 tygodni.

MARYNATY OWOCOWE

Gruszki w occie

Gruszki mozna marynowac¢ w catosci albo w potéwkach. Naj-
lepiej do tego celu nadajg sie odmiany ,,Bonkrety", ,Berga-
moty“, ,,Panny" i inne stodkie. Gruszki powinny by¢ dojrzate,
ale nie za miekkie. Obieramy je ze skorki, usuwamy pestki,
ogonki przycinamy do potowy i oskrobujemy.

Wieksze gruszki krajemy na potdwki — mniejsze pozosta-
wiamy w calosci. Podczas obierania gruszki ktadziemy od razu
do zimnej wody z dodatkiem odrobiny octu. Gdy juz obralisSmy
wszystkie gruszki, przygotowujemy lekki syrop ze szklanki
cukru i litra wody. Do wrzacego syropu wkitadamy gruszki
i gotujemy az sie stang prawie miekkie. Teraz nalezy je wyto-
zy¢ do salaterki, a gdy ostygng — wiozyé do stoikow. Do sy-
ropu, w ktérym gotowalisSmy gruszki, dodac kilograma
cukru i octu 6% bioragc go 3U litra na kilogram owocow, dodac¢
cynamonu, gozdzikéw i skorki cytrynowej. Syrop zagotowac,
wyszumowac i letnim zala¢ gruszki. Po trzech dniach syrop
odcedzi¢, zagotowac i cieptym zala¢ gruszki. Gdy znowu ming
trzy dni, odla¢ syrop, zagotowac, wiozy¢ do niego gruszki i po-
woli gotowaé przez 15 minut, zestawiC z ognia, ostudzi¢, wkia-
dac¢ gruszki do stoi i zamkna¢ wieka.

Gruszki inaczej

Gruszki obra¢, wykroi¢ gniazda nasienne, obcig¢ ogonki.
Wieksze gruszki przekraja¢ na potdwki. Zagotowac zalewg z 3*
kilograma cukru i U litra octu 6°. Do wrzacej zalewy wrzucic¢
gruszki i gotowac az stang sie miekkie. Do zalewy mozna dodac¢
korzeni — skoérki cytrynowej, cynamonu, gozdzikow.

Gruszki nalezy pozostawi¢ w zalewie na 24 godziny. Na drugi
dzien zalewe zla¢, zagotowac i ostudzong zala¢ gruszki utozone
w stojach.

Sliwki
Do marynaty najlepiej nadajg sie wegierki niezbyt wielkie,
dojrzate, ale twarde. W celu usuniecia woskowego nalotu $liwki
nalezy krétko sparzy¢ w wodzie i wode zla¢. Skorke nakiué



zaostrzonym drewienkiem lub szpilka. Na kilogram S$liwek bie-
rzemy V4 litra octu 6%, 15 dkg cukru, kawatek cynamonu i kil-
ka gozdzikéw. Z octu, cukru i korzeni gotujemy zalewe, Sliwki
uktadamy w stoje i zalewamy cieptym octem. Na drugi dzien
ocet odlewamy, zagotowujemy i gorgcym zalewamy S$liwki, na-
tychmiast zamykajgc stoje.

Sliwki inaczej
(stary przepis)

Sliwki wegierki dojrzate, ale jedrne, otrze¢ z nalotu, naktug,
poucina¢ do potowy ogonki i utozyé w salaterce. Na kilogram
Sliwek zagotowa¢ zalewe z Wb kilograma cukru, szklanki octu
i szklanki wina (moze by¢ owocowe, najlepiej porzeczkowe).
Sliwki zalaé wrzaca zalewg i zostawi¢ na 24 godziny. Na drugi
dzien zalewe zla¢, zagotowac, doda¢ troche cytrynowej skorki,
kawatek cynamonu, pare gozdzikéw. Do gotujgcej sie zalewy
wiozy¢ $liwki, zagotowaC pare razy i gorgce naktadac¢ do stol,
zaraz zamykajac.

Wisnie
Kilogram dojrzatych wisni z poucinanymi do potowy ogon-
kami witozy¢ do salaterki. litra octu i V* kilograma cukru

zagotowac, ostudzi¢ i zala¢ nim wisnie. Na drugi dzien zlac ocet,
zagotowaC dodajac kilka gozdzikéw i kawatek cynamonu, go-
racym zala¢ wisnie, naktada¢ do stoi i zamykac.



Pomidory z uwagi na swe wartosci odzywcze powinny zajac
jedng z czotowych pozycji w zapasach zimowych kazdej gospo-
dyni. Ze wzgledu na duzg ilos¢ rodzajow przetwordéw jakie
mozna otrzymac z pomidorow, przepisy na przyrzadzanie ich
podajemy w jednej grupie.

Pomidory w catosci

Wyborowe, jedrne lecz mate pomidory ukiadamy w stoiku
Wecka. Pomidory wieksze, dojrzate, gorszego gatunku, wkia-
damy do rondla, gotujemy i przecieramy. Uzyskanym przecie-
rem zalewamy pomidory w stoju, zamykamy i pasteryzujemy
przez 25 minut. Do przecieru poleca sie dodac na stoik dwie —
trzy tyzeczki od herbaty soli i tylez cukru.

Powidetka z pomidoréw

Dojrzate pomidory myjemy, rozrywamy na czesci i dusimy
na wolnym ogniu zupetnie bez wody. Gdy zmiekng, przecie-
ramy je przez sito czy durszlak i wysmazamy na wolnym ogniu.
Przez caly czas mieszamy az masa zgestnieje. Powidetka po
przetarciu mozna wysmazy¢ w $rednio nagrzanym piekarniku.

Do stoikdw naktadamy powidetka goragce, powierzchnie przy-
krywamy krazkiem papieru pergaminowego, st6j uszczelniamy
pechem lub obwigzujemy pergaminem.

Musztarda pomidorowa

Dziesie¢ kilograméw pomidoréw dusimy we wiasnym soku
wraz z 1 kilogramem kwaskowatych jablek az sie rozgotuja.
W innym garnku dusimy w ciggu godziny na wolnym ogniu
kilogram pokrajanej cebuli ze szklankg oliwy, trzema utartymi
zabkami czosnku, szczypta majeranku i cynamonu. Miazge po-
midorowg wlewamy do uduszonej cebuli, dodajemy szklanke



cukru, 2 dkg papryki gotujemy wszystko razem jeszcze raz
przez godzine.

Nastepnie przecieramy miazge przez sito, zagotowujemy
* naktadamy do stoi, zamykajgc Je szczelnie przy uzyciu pary
lub przez spalenie pot tyzeczki spirytusu (sposobem podanym
przy zamykaniu kompotow).

Sos pomidorowy z porzeczkami

Bardzo smaczny sos do miesa mozemy zrobi¢ z pomidoréw
i porzeczek. Bierzemy w tym celu 2 kilogramy porzeczek
| 2 kilogramy pomidorow, rozgotowujemy i przecieramy przez
sito. Dodajemy do przecieru kilogram cukru i gotujemy az sie
zrobi gesty sos. Gorgcy sos wlewamy do stoi, zamykamy

i uszczelniamy pechem lub zawigzujemy papierem pergami-
nowym.

Catshup — sos pomidorowy

Trzy kilogramy dojrzatych pomidoréw dusimy bez wody
i przecieramy przez sito. Dodajemy stotowg tyzke soli, dwie
tyzki stotowe cukru, pdt tyzeczki papryki, troche tluczonego
pieprzu, cynamonu, gozdzikdw, gatki muszkatotowej i imbiru.
Korzenie te wkladamy do woreczka z muslinu i gotujemy je
w occie 6%, ktdrego dajemy na te mieszanine Ih litra. Pomi-
dory dusimy stole mieszajgc przez trzy godziny az zupeknie
zgestnieja. Dodajemy ocet zagotowany z korzeniami (korzenie
wyjmujemy wraz z woreczkiem i odrzucamy). Goracy sos nale-
wamy do butelek, natychmiast zamykamy korkiem, a korki
zalewamy pechem lub parafina.

Kiszone pomidory

Do kiszenia bierzemy zdrowe, jedrne, jeszcze nie przejrzate,
lecz czerwone owoce pomidoréw. Przemywamy, obsuszamy,
nakluwamy skérke drewienkiem, uktadamy w stoju, dodajac
estragonu, kawatkow chrzanu, czosnku, zielonej papryki i zale-
wamy 5% roztworem soli. tak aby pokryt powierzchnie pomi-
dorow. Mozna tez doda¢ cebuli pokrajanej w plastry. Pomidory
utozone w stoju przygniatamy drewnianym denkiem, na ktére
kfadziemy nieduzy ciezarek. Uzywajac zielonych pomidoréw,
nalezy wybiera¢ dojrzewajace, jasnozielone, gdyz pomidory
0 kolorze trawiastozielonym sg szkodliwe.

GZapasy zimowe
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Podajemy mato znany przepis na doskonatg satatkg zimowg
z zielonych pomidoréw. Cztery kilogramy pomidoréw, 4 Kkilo-
gramy cebuli, 1 litr octu 6°0, 3 szklanki wody, 5 tyzek stoto-
wych cukru, 10 dkg soli, 2 dkg pieprzu prawdziwego, 6 listkow
bobkowych.

Zdrowe, jadrne pomidory zielone wycieramy Sciereczky i kra-
jemy w plasterki. Uktadamy w misce na przemian z warstwg
pokrajanej cebuli. Kazdg utozong warstwe solimy. Ulozone tak
pomidory zostawiamy na 15 godzin. Nastepnie odcedzamy je
z soku, lekko wyciskajac w dtoniach.

Ocet rozprowadzony woda, zagotowujemy z korzeniami
i cukrem. Na gotujgcy sie ocet wrzucamy pomidory wymie-
szane z cebulg i trzymamy na ogniu do peinego zagotowania.
Gotujemy przez minute i odstawiamy garnek z ognia. Satatke
wkiadamy od razu do stoi. Ocet, pozostaty po zalaniu satatki
w stoikach nalezy zachowaé, gdyz po pewnym czasie pomidory
»WYpijg" zalewe i trzeba je bedzie zala¢ ponownie, tak aby
zostaty przykryte.

Sos pomidorowy inaczej

Kilogram dojrzatych pomidoréw przetrze¢ przez sito, dodac
1 dkg cukru, 5 g soli. Cwier¢ kilograma jabtek i 10 dkg cebuli
(rozgotowanej) przepusci¢ przez maszynke. Oba przeciery —
z pomidoréw oraz z jabtek z cebulg wymiesza¢ doktadnie, wio-
zy¢ do garnka i gotowa¢ na wolnym ogniu. Do gotujacej sie
masy wtozy¢ w muslinowym woreczku korzenie: 5 g razem (pa-
pryka, pieprz, cynamon, gatka muszkatotowa). Gotowaé az sos
zacznie gestnie¢ i wktadaC na gorgco do stoikdw, zala¢ pechem
lub zamyka¢ wecki jak przy kompotach.

Sok pomidorowy

Dojrzate pomidory doktadnie umy¢, pokrajaé na czesci, wio-
zy¢ do rondla i podarza¢ do temp. 75° C. Nastepnie pomidory
wyjac, wycisngé w prasie lub przez worek z rzadkiego pt6tna.
Otrzymany sok -mozna doprawic dodajac 3 dkg soli i 3 do 5 dkg
cukru (zaleznie od tego, czy pomidory sg mniej lub bardziej
stodkie). Doprawiony sok wlewamy do naczynia i ogrzewamy
do temp. 80° i goragcy nalewamy do butelek, najlepiej z ciem-
nego szkia. Sok w butelkach pasteryzujemy przez 20 minut
w temp. do 85° C.



Dojrzate pomidory umy¢, pokraja¢, zmiazdzy¢ w naczyniu
drewnianym ttuczkiem i przegotowac. Miazge przetrzeC przez
durszlak, a otrzymany sok przecedzi¢ przez sito lub worek
z rzadkiego ptdétna. Doda¢ jedng cebule, jeden seler, utarte na
tarce. Przyprawy dodajemy do miazgi pomidorowej, doktadnie
mieszamy i .cedzimy miazge wraz z przyprawami. Przecedzony
sok ogrzewany do 80° i goragcy wlewamy do butelek. Do petnej
butelki mozna wla¢ powoli i ostroznie nieco oleju jadalnego,
aby odcig¢ sok od powietrza. Butelki korkujemy 1 lakujemy.



SUSZENIE OWOCOW | WARZYW

Przetwory suszone z owocOw i warzyw sg produktami utrwa-
lonymi przez wyparowanie z nich nadmiaru wody. Zawartos¢
wilgoci w suszonych owocach nie powinna przekracza¢ 24%,
a w warzywach 13%. Sprawdzianem dobroci suszu jest chion-
no$¢ wody przy jego namoczeniu — powinna ona wynosi¢ 80%
w stosunku do wody wyparowanej przez wysuszenie.

Susz owocowy powinien by¢ elastyczny, a po przetamaniu nie
wydziela¢ soku. Susz warzywny powinien by¢ bardziej kruchy,
z zachowaniem jednak cech elastycznosci.

Zasadg jest, ze suszymy
tylko te owoce i warzywa,
ktérych nie da sie przecho-
waC w stanie Swiezym.

Owoce i warzywa dojrze-
wajgce w lecie lub na po-
czatku jesieni mozemy suszyc
na stoncu. Robi¢ to najlepiej
na sitach ustawionych po-
chyto po stronie potudniowej.
Sita mozemy sporzadzi¢ z
roznego fatwo  dostepnego
materiatu: z listewek drew-
nianych zbijamy ramki, obi-
jamy je siatkg metalowa,
merlg, siatkg ze sznurka lub
z patykéw tworzacych za-
miast dna kratke.

Ramki na rogach zaopatru-

Rys. 10 Suszarka szafkowa jemy w podstawki, zabezpie-
czajace sita od kurzu i umoz-

liwiajgce pietrowe ustawianie ramek jedna na drugg przy su-
szeniu na ptycie kuchennej albo w piecu. Przy produkcji na
nieco wiekszg skale, systemem chatupniczym, budujemy dos¢



tanim kosztem matg suszarkag szafkowg, ktéra moze by¢ usta-
wiona na plycie kuchennej. Suszarke takg ustawia sie na
cegtach zaopatrujac ja w pokrywe z rurg odprowadzajacg wil-
gotne powietrze do komina, co znacznie zwieksza cigg powietrza.

Poszczeg6lne rpdzaje owocOw i warzyw wymagajg roznej
temperatury i czasu suszenia. Owoce stodkie suszymy w zasa-
dzie w nieco nizszej temperaturze — okoto 50 stopni. Wyzsza
temperatura powoduje pekanie i wyciekanie soku. W dalszym
procesie suszenia podnosimy temperature do 60° C. .Jabika
I gruszki suszymy od razu w wyzszej temperaturze — 70° C,
a warzywa naciowe w temperaturze 50°, korzeniowe okoto 05°,
groszek i fasolke w temperaturze nizszej, bo okoto 40°.

Przy przygotowaniu suszonych owocow do spozycia zaleca
sie moczyC je przed gotowaniem przez 3 godziny. Co do wa-
rzyw, to moczenie ich przed gotowaniem nie wptywa na skro-
cenie czasu gotowania. Owoce i szpinak gotujemy przez
20 minut, pozostate warzywa przez 40—00 minut. Wyparowang
wode uzupetniamy do pierwotnej ilosci. Na 100 g suszu bierze-
my dwa litry wody.

Poniewaz susz chtonie wilgo¢ i tatwo przechodzi zapachami
nalezy go przechowywa¢ w pudtach blaszanych ze szczelng po-
krywg lub stojach szklanych z nakretka.

WARZYWA

Groszek zielony

Do suszenia bierzemy groszek niezupetnie dojrzaty, odmian
cukrowych, najlepiej tzw. marszczonych. Groszek tuszczymy,
zanurzamy do wrzacej wody na 3—4 minuty, ochtadzamy
w zimnej wodzie, rozktadamy na sita warstwg grubosci do 2 cm
i suszymy w temp. okoto 40° przez 2 godziny. Nastepnie robimy
przerwe na pare godzin i dosuszamy w temp. 50°.

Fasolka szparagowa

Bierzemy miode sngki fasoli, gdy ziarna sa jeszcze wodniste,
a strgk miekki. Obiera sie konce, resztki kielicha i witdkna
boczne. Czyste, wyptukane i obsuszone strgki tniemy uko$nie
na dwucentymetrowe kawatki razem z nasionami. Kawatki te
zanurzamy we wrzgcej wodzie (na sicie lub durszlaku) na 3
minuty. Suszy sie w temp. 50°, az bedg catkiem kruche.



Koper

Miody koperek (nie krajgc go) suszymy na stoncu az do zupet-
nej kruchosci. Przechowujemy w catosci w stoikach ze szczelng
pokrywa lub tez rozcieramy uprzednio na proszek. W suszarce
stosujemy temperature okoto 50°. W podobny spos6b suszymy
liscie pietruszki i selerébw. Wigksze liscie i todygi mozemy po-
kraja¢ na kawatki 2—3 cm.

Marchew

OczysSci¢ marchew z ziemi, odrzuci¢ czesci uszkodzone i nad-
gnite, pokrajaé na cienkie kawatki dtugosci kilku centymetréw.
Pokrajane kawatki wiozy¢ do sita i zanurzy¢ do naczynia
z wrzacg wodg na 1—2 minuty i suszy¢ w temperaturze okoto
70° C. Czas suszenia 4—b6 godzin, wydajnos$¢ suszu w stosunku
do surowca 7—10%.

Pietruszka

Pietruszke oczysci¢, odkraja¢ wierzchotki, odrzuci¢ czesci
uszkodzone, umyc¢ i pokraja¢ wzdtuz w cienkie paski. Pietruszki
nie blanszujemy, aby unikng¢ straty aromatycznych skiadni-
kéw. Korzeni nie obieramy. Suszymy w temperaturze okoto
70° C. Wydajnos$¢ suszu 10—11% w stosunku do surowca.

Selery

Selery suszymy podobnie jak pietruszke. Oczyszczone korze-
nie tniemy w paski tub krazki grubosci 5 mm. Drobne korzonki
odrzucamy. Blanszowania nie stosujemy. Suszymy w tempera-
turze okoto 60° C. Wydajno$¢ suszu 5—6% w stosunku do
surowca.

OWOCE

Czarne jagody

Bierzemy jagody jedrne, niezbyt dojrzale. Z uwagi na
wiasnosci lecznicze i zawarto$¢ witamin susz ten jest bardzo
cenny w gospodarstwie domowym.

Gruszki

Suszone gruszki sg bardzo cennym produktem w porze zimo-
wej. jako surowiec do kompotdw. Gruszki obieramy i krajemy
na potowki lub na ¢wiartki. Mniejsze odmiany mozemy suszy¢



w catosci. Odmiany twarde przed krajaniem gotujemy w wo-
dzie przez 10 minut. W lecie mozemy gruszki suszy¢ na stoncu,
trzeba je jednak dosuszaé w piecu w temp. okoto 75°.

Jabtka

Najlepiej suszy¢ jabtka zupetnie dojrzate, mozna jednak uzy¢
rowniez do suszenia jabtek ze spadow. Po umyciu i obraniu
nozem nierdzewnym jabtka krajemy na plastry grubosci pot
centymetra w poprzek, tak aby w $rodku pozostato miejsce po
gniazdku nasiennym. Dobre wyniki osigga sie przez nawlecze-
nie kragzkow z jabtek na sznury i suszenie na storicu. Nalezy
zaznaczyC, ze jabtka suszone w ten sposob tracg kolor — ciem-
nieja.

Jezeli chcemy otrzymac susz w kolorze jasnym, jabtek nie
obieramy, lecz tylko krajemy i wrzucamy na dwie minuty do
wrzacej wody, ostudzamy w wodzie zimnej i suszymy.

Maliny i poziomki

Suszone maliny sg cennym i bardzo poszukiwanym S$rodkiem
leczniczym w apteczce domowej i dlatego susz taki powinien
znajdowac sie w kazdym domu.

Bierzemy maliny jedrne, niezbyt dojrzate, suche, przebiera-
my i rozsypujemy cienkg warstwg na sicie. Suszy¢ mozemy
maliny na stoncu, a jezeli pogoda nie sprzyja, w piecu lub pie-
karniku. Poczatkowy okres suszenia nie moze odbywac sie
w wysokiej temperaturze, gdyz owoce puszczg sok. Gotowy susz
powinien mie¢ kolor jasnoczerwony oraz silny zapach. Z kilo-
grama malin otrzymujemy do 15 dkg suszu.

Owoce dzikiej rozy

Do suszenia bierzemy owoce rézy dojrzate, lecz nie prze-
marzniete, krajemy na potéwki, odrzucamy nasiona, a tupinki
oczyszczamy z wihoskdéw. Swiezo zebrany owoc rézy nie psuje
sie i mozna go przechowywac¢ nieco diuzej. upinki suszymy
albo w piekarniku albo wprost na stoncu. Ususzone tupinki
mozemy zemle¢ w miynku na proszek, ktory przechowujemy
w szczelnym pudetku blaszanym lub stoiku. Stuzy on jako
dodatek do innych przetworéw czy potraw, zasilajac je
w witamine C.



Sliwki
Najlepsze do suszenia sg wegierki, ale i inne gatunki rowniez
dajg dobry susz. Przed suszeniem nalezy usung¢ ze skorki
woskowy nalot. W tym ceiu nalezy $liwki utozy¢ na sicie i za-
nurzy¢ na pare sekund do wrzatku, w ktérym rozpuszcza sie
poprzednio nieco sody oczyszczonej.
W naszym klimacie suszenie $liwek na stoncu nie udaje sie
i dlatego konieczne jest uzycie suszarni lub piekarnika. Suszy-

my powoli, aby nie doprowadzi¢ do przepalenia i wydzielania
soku

Wisnie
Do suszenia najlepsze sg wisnie czarne. Suszymy je wraz
z pestkami lub wydrylowane w temp. do 50°, aby unikng¢ wy-

ciekania soku. Suszone wisnie nadajg sie doskonale na wszel-
kiego rodzaju kompoty i zupy.



Zbierajac samemu grzyby lub kupujac je — nalezy zwracaé
baczng uwage na to, aby nic pa$¢ ofiarg zatrucia gatunkami
szkodliwymi dla zdrowia. Wypadki takie zdarzajg sie niestety
co roku na terenie catego kraju. Nalezy wiec zachowac¢ Srodki
ostroznosci i pozna¢ gatunki trujgce, szkodliwe dla zdrowia.
Postugujemy sie do tego celu specjalnymi atlasami zaopatrzo-
nymi barwnymi tablicami. Nie nalezy tez kupowaé grzybdéw
pomieszanych, réznych gatunkow.

Niektore stare ksigzki kucharskie zawierajg twierdzenie, ze
dla rozpoznania czy grzyby sg trujace wystarczy do gotowanych
grzybow wiozy¢ srebrng tyzke lub cebule—jezeli sczerniejg—to
grzyby nie nadajg sie do jedzenia. Proba taka jest mate miaro-
dajna. Najbardziej niebezpiecznym grzybem trujgcym spotyka-
nym w naszych lasach jest mtody muchomor zielonkawy, a to
dlatego, ze mozna go pomyli¢ z pieczarka. Starsze grzyby mu-
chomora zielonkawego przypominajg jadalng gaske zielona.

Grzyb ten ma kapelusz zielonawy z resztkami biatych strze-
pek, blaszki i trzon biate z odcieniem zietonawym, na trzonie
u gory duzy, zwisajacy w dot pierscien, u dotu bulwiaste na-
brzmienie z tak zwang pochwa, czyli resztkami btony otaczaja-
cej miode owocniki. Muchcmor zielonkawy jest bez zapachu,
podczas gdy pieczarki majg zapach przyjemny, korzenny,
a gaski pachng maka.

W okresie wiosennym zdarzajg sie zatrucia grzybem jadal-
nym — piestrzenicg, bardzo czesto nazywanym smardzem ze
wzgledu na duze ich podobienstwo.

Grzyb ten nadaje sie do suszenia i produkcji konserw, ale
przy przyrzadzaniu potraw ze $wiezo zebranych grzybow, na-
lezy je koniecznie sparzy¢ dwukrotnie wrzatkiem 1 wode odlaé.
Smardz wiasciwy wystepujacy na wiosne razem z piestrzenica,
nie posiada wiasciwosci szkodliwych dla zdrowia i nadaje sie
do spozycia bez parzenia ukropem. Jest to jednak grzyb bardzo
rzadko spotykany i dlatego nalezy umie¢ odrozniac go od pie-



strzenicy, grzyba co prawda jadalnego, lecz wymagajgcego,
jak wspomnieliSmy przed uzyciem dwukrotnego sparzenia
wrzatkiem.

Zdarzajg sie rowniez zatrucia ,,maslankg wigzkowga", nazy-
wang czasami opienka fatszywg lub psig bedtkg. Grzyb ten jest
u nas bardzo pospolity, rosngcy gromadami po kilkadziesiat
sztuk. Barwa kapelusza z6ttawa, blaszki zielonkawobrunatne.
migzsz z6ty. Podobne sg do nich grzyby jadalne — opienki mio-
dowe wystepujgce rowniez gromadnie. Majg one Kkapelusz
okragty, osadzony na wysmuktym trzonie z jasnym pierScie-
niem, miazsz biaty, blaszki u mtodych grzybow biatawe pdzniej
brunatniejgce, przyrastajag do trzonu.

Do grzybéw niejadalnych, trujgcych i szkodliwych dla zdro-
wia zalicza si¢ ponadto muchomor zo6ttawy, muchomor plamisty,
muchomor czerwony, grzyb szatan, tegoskdr pospolity (pur-
chawka kartoflana, fatszywa trufla, trufla polska), serowiatka
gorzkowata (surojadka gorzkowata, czartoptoch), serowiatka
Smierdzaca (gotgbek cuchnagcy, serojeszka lub surojadka
cuchngca), sromotnik bezwstydny (sromnik, smardz cuchnacy,
panna betka), grzyb Swiniak — przypominajagcy wygladem bo-
rowika (barwa gdrnej powierzchni kapelusza z6tobrazowa,
spod krwistoczerwony, na trzonie siateczka zytek), grzyb zaja-
czek, pierScieniak zielonawy (bedika zielonawa), krowiak
0 aksamitnym trzonie (aksamitka), mleczaj wetnianka (rydz
fatszywy, rydz konski, rydz kosmaty), mleczaj rudy (podrydzyk
ostry), muchomor czerwonawy (bedika nakrapiana), czernidiak
pospolity (psia bedika, bedtka atramentowa), czernidtak kotpa-
kowaty (psi grzyb), purchawka chropowa. Te trzy ostatnie
grzyby: purchawka, czernidtak kotpakowaty i czernidtak pospo-
lity sg jadalne dopdki owocniki sg mtode i majg biaty migzsz.

GRZYBY SUSZONE

Grzyby suszymy w temperaturze od 40 do 60° — pod Kkoniec
suszenia mozna temperature podwyzszy¢. Srednio, z kilograma
grzyboéw surowych otrzymujemy 10 dkg suszu. Do suszenia
najlepiej nadaja sie borowiki, pieczarki, kozlaki, sitarze, masla-
ki, opienki miodowe i rydze.

Grzybow przed suszeniem nie nalezy my¢, trzeba je tylko
oskrobaé, oczysci¢ i odrzuci¢ robaczywe. Suszy¢ mozna grzyby
cale lub pokrajane. Krajemy oddzielnie trzony i oddzielnie ka-
pelusze. Bardzo dobry sposdb suszenia grzybow polega na
pokrajaniu ich w plastry i suszeniu na stoncu. Wystarczy pare



godzin mocnego storica na otrzymanie suszu. Mozna tez suszy¢
grzyby nanizane na sznurki nad piecem, na ramkach (siatkach)
w piecu po upieczeniu chleba i w piekarniku. Dobrze ususzone
grzyby powinny by¢ suche, elastyczne przy lekkim zginaniu,
a przy dalszym zginaniu — tamliwe.

Przechowywac susz nalezy w stojach szczelnie zamknietych,
gdyz grzyby tatwo wchitaniajg obce zapachy.

Prawdziwki suszone

Borowiki oczysci¢ bez mycia, pokraja¢ wzdtuz na cienkie
plastry, utozy¢ cienka warstwg na blasze i wystawi¢ na stonce,
ustawiajagc blache lub skrzynke ukos$nie, tak aby promienie pa-
daty mozliwie prostopadle. Po trzech godzinach wymieszaé kra-
janke i znowu suszyé. Na drugi dzien utozy¢ juz grubsza
warstwg i suszyC dalej. Gotowy susz wsypac do stoi i zakry¢
denkiem.

Pieczarki

Zdrowe pieczarki krajemy w plastry, uktadamy na blasze lub
w sicie na stoncu. Po osuszeniu wsypujemy do stoi. Przed uzy-
ciem nalezy wymoczyé w wodzie przez catg dobe.

Maslaki

Maslaki suszymy po uprzednim zdjeciu z kapeluszy skérki
Suszymy je w piekarniku na 'blachach wytozonych stomg lub
nawleczone na patyczki i utozone na blachach w ten sposob,
aby nie dotykaty dna.

Maczka grzybowa

Grzyby prawdziwe, pieczarki lub rydze pokrajaé na kawatki
i suszy¢ na stoncu lub w piekarniku az bedg tak suche, ze dadzg
sie uttuc w mozdzierzu. Po uttuczeniu maczke przesiac¢ przez
sito, pozostate wieksze cze$ci dosuszy¢ i znowu uttuc. Maczke
wsypac do stoi, szczelnie zamknaé. Uzywac do soséw i zup.

GRZYBY SOLONE

Do solenia nadajg sie borowiki, rydze, kurki, piestrzenice,
smardze, pieczarki, olszéwki i gaski. Opienki solimy bez trzo-
now, tak samo gaski, borowiki i rydze. Wieksze kapelusze na-
lezy przekraja¢ na potowki, czy éwiartki.



Sa dwa sposoby solenia: na sucho i na mokro. Pierwszy spo-
s6b polecamy przede wszystkim wczasowiczom spedzajgcym
urlo% w okolicach obfitujacych w grzyby i lubigcym zbiera¢
grzyby.

Prawdziwki, pieczarki i rydze

Grzyby oczysci¢, obcigé zakonczenia trzondéw i uktadac
w stoju. Na dno stoja nasypac troche soli, na to uktada¢ warstwe
suchych grzybéw kapeluszami do gory, przesypa¢ warstwg soli
i tak na zmiane, az naczynie bedzie petne. Przykryé grzyby
czystym pitotnem, na ptdtno potozy¢ talerzyk i obcigzy¢ go
kamieniem. Po uptywie paru dni grzyby puszcza sok i opadaja.
Wtedy zdejmujemy ptotno, stoj jeszcze raz dopetniamy. Grzyby
solone nalezy starannie pielegnowac, bo plesniejg i moga sie
staé przyczyng zatrucia.

Mozemy soli¢ réwniez grzyby w zwykitym stoju w ten sposob,
ze na wierzch grzybow kiadziemy krazek pergaminu i zale-
wamy warstwg parafiny okoto 1h cm (parafine uzyskamy ze
stopionej Swiecy). Uzywac¢ grzyby solone po kilkakrotnym wy-
ptukaniu zimng wodg i wymoczeniu przez 48 godzin, nastepnie
uzywac jak Swieze.

Rydze solone

Rydze oczyscic na sucho, obcigé krotko trzonki, utozyc
w stoju kapeluszami do gory, przesypujac sola. Na 1 kg grzy-
bow uzyjemy 5 dkg soli. Gdy stoik petny, nakrywamy naczynie
ptétnem, talerzykiem i obcigzamy kamieniem. Po dwéch —
trzech dniach rydze osigda. Dodajemy wtedy $wiezych, aby stdj
byt wypetniony. Jezeli po tygodniu ptynu jest za mato, uzupet-
niamy go zimng przegotowang wodg i solg — 1 1wody t 10 dkg
soli. Grzyby musza by¢ pokryte ptynem.

Opienki

Same kapelusze opieniek wrzuci¢ na wrzaca stong wode, raz
zagotowac, wyjac na sito lub przetak i osgczy¢. Ostudzone ukta-
da¢ w stoju lub kamiennym garnku, przesypa¢ solg kazda
warstwe, nakry¢ pidtnem, talerzykiem lub drewnianym den-
kiem i obcigzy¢ kamieniem. Na 1 kg opienkéw sparzonych
dajemy 10 dkg soli.



Grzyby oczysci¢, przebra¢ i wrzuci¢ na wrza.cg wode, do ktd-
rej dodamy 5 dkg soli na 1 litr wody i 72 dkg kwasku cytry-
nowego.

Gotujemy grzyby przez 10 minut, odcedzamy na sicie i zanu-
rzamy do zimnej wody. Nastepnie grzyby uktadamy w stojach
i zalewamy solanka, zawierajgca 20 dkg soli na 1 litr wody.
przykrywamy denkiem i obcigzamy kamieniem. Grzyby tak
przygotowane przed uzyciem nalezy wyptuka¢ w kilku wodach
I wymoczy¢ przez 48 godzin, a nastepnie uzywac jak Swieze.

GRZYBY KISZONE

Grzyby kiszone zachowujg wiecej swoich wiasnosci niz grzy-
by solone, gdyz nie wymagajg przed uzyciem moczenia. Naj-
lepiej nadajg sie do kiszenia borowiki i rydze oraz miode kape-
lusze kozlarzy, opieniek, jadalnych serowiatek, kurek i gasek.

Grzyby mozna kisi¢ na zimno i na gorgco. Na zimno (bez
gotowania) kwasimy rydze, surojadki. Borowiki i koZlarze,
kisimy po uprzednim obgotowaniu przez 3—5 minut we wrza-
cej wodzie, zawierajgcej 2p0 soli.

Rydze kiszone

Kilogram rydzéw oczysci¢, obcigC trzony, sparzy¢ wrzatkiem
i zostawi¢ w nim przez kwadrans. Nastepnie obmy¢ zimng wodg
i osaczy¢ na sicie. Potem uktadaé w stoju warstwami, kapelu-
szami do goéry, przesypujac solg (3 dkg) i pokrajang cebulg
(5 dkg). Dodaé pare ziarnek pieprzu i listek bobkowy. Po na-
petnieniu stoja, przycisng¢ denkiem i obcigzyé kamieniem. Po
Kilku dniach rydze osigda, wtedy doda¢ Swiezych. Rydze po-
winny zawsze by¢ pokryte ptynem, wytworzonym przez siebie.
Gdy ptynu jest zbyt mato dodaé przegotowanej osolonej wody.
Grzyby kiszone przechowuje sie w zimnej piwnicy.

Opienki kiszone

Opienki oczysci¢, przebra¢, obcig¢ trzony i sparzy¢ osolonym
wrzatkiem. Raz zagotowaé, wyrzuci¢ grzyby na sito, przelaé
zimng wodg i po ostudzeniu uktadaé warstwami w stoju prze-
sypujac solg (2 dkg soli na 1 kg grzybéw). Gdy naczynie sie
zapetni przycisng¢ denkiem i obcigzy¢ kamieniem.



Maslaki obra¢ ze skérki, obcig¢ trzony, rzuci¢ na minute do
wrzacej wody. Nastepnie grzyby wyjac, a gdy ostygng uktadac
w stoju kapeluszami do goéry, przesypujac co trzecig warstwe
solg (2 dkg soli na 1 kg maslakdw). Gdy naczynie napeini sie
nakry¢ denkiem, obcigzy¢ kamieniem i pilnowac, aby grzyby
byly stale przykryte ptynem.

GRZYBY MARYNOWANE

Grzyby marynowane traktowane sg jako dodatki do satatek,
kanapek i jako przekaska do wodek. Marynujemy najczesciej
borowiki, rydze, pieczarki, maslaki, grzyby czerwone, gaski,
olszéwki, opienki i koZlarze.

Do marynowania bierzemy grzyby milode, jedrne, nie roba-
czywe, czyscimy je na sucho, poniewaz najlepiej sie wtedy prze-
chowujg, a nastepnie gotujemy je przez kwadrans w wodzie
zsolg (1 litr wody i 3 dkg soli). Do wody dodajemy 2 g kwasku
cytrynowego dla zachowania naturalnego zabarwienia. Mniejsze
borowiki, gaski opienki i maslaki gotujemy krécej — przez 10
minut. Po zagotowaniu grzyby chtodzimy zimng woda, ukiada-
my do stojow i zalewamy octem z korzeniami. Na 1 kg grzy-
bow wystarczy pot litra zalewy.

Inny sposéb polega na gotowaniu grzybdéw z cebulg i przy-
prawami i dolaniu octu po odparowaniu wody — mniej wiecej
1V2 szklanki octu 6°/0 na 1 kg grzybow.

Borowiki marynowane

Kilogram borowikéw oczysci¢, wrzuci¢ na osolong wode i go-
towac przez 10 minut, nastepnie grzyby odcedzi¢ i ostudzic.

Po6t litra octu 6°/0 zagotowaé z 6 ziarnami pieprzu i 6 ziarna-
mi ziela angielskiego i 1 listkiem bobkowym. Grzyby wkiadaé
do stoi razem z kilkoma matymi obgotowanymi cebulkami
i zala¢ octem. Stoiki zamknga¢ i przechowac.

Borowiki inaczej

Borowiki przebraé, oczysci¢, wtozyé do rondla, dodac¢ cebuli,
pieprzu, ziela angielskiego, listek bobkowy, soli i gotowaé na
matym ogniu. Gdy grzyby puszczg sok, smazy¢ dalej az sok
sie wygotuje. Wtedy zalacC jegoctem, tak aby zostaty przykryte,



gotowaé 5 minut, wytozy¢ do salaterki i zostawi¢ na 24 godziny.
Nastepnego dnia usungc cebule, grzyby utozyé w stojach, a ocet
przegotowaC powtornie " dodatkiem octu Swiezego i cieptym
zalac grzyby w stoju.

Maslaki

Maslaki przebra¢, oczysci¢, zdja¢ skérke. Zagotowaé ocet
z dodatkiem soli, do wrzacego wrzuci¢ grzyby i zagotowaé pare
razy, zbierajgc piane, nastepnie wszystko wyla¢ na salaterke
i zostawi¢ na 24 godziny. Na drugi dzien odcedzi¢ maslaki
i uktada¢ w stoju kapeluszami do géry. Zagotowa¢ nowy ocet
z dodatkiem pieprzu, ziela angielskiego, liscia bobkowego, estra-
gonu (2 dkg korzeni na 1 kg grzybow). Zimnym zalac grzyby
w stoju i zamkna¢ pokrywke lub zala¢ rozpuszczong parafina.

Opienki

Czapeczki opienkdw (trzony sg zbyt twarde) oczyscic¢ na sucho,
wsypac¢ do rondla, posoli¢, dodac¢ kilka matych obranych cebul,
pieprzu, ziela angielskiego, gozdzikdw i liscia bobkowego (1 dkg
korzeni na 1 kg grzybow) i gotowac pod przykryciem na wol-
nym ogniu. Gdy sos sie wygotuje zala¢ octem, zagotowac pare
razy i odstawié. Na drugi dzien grzyby odcedzi¢, utozyé w stoje
czapeczkami do géry. Ocet ponownie przegotowac i cieptym
zala¢ grzyby w stojach, zamknaé pokrywka lub zalaé¢ parafina.

Olszowki

Olszowki przebraé, oczyscié, przemy¢ na sicie i odcedzi¢, na-
stepnie utozy¢ w rondlu, doda¢ korzeni i nieco wody i gotowac
na wolnym ogniu pod przykryciem, potrzasajac naczyniem, aby
nie przywarty do dna. Gdy sos wygotuje sie, zala¢ octem i pare
razy zagotowac, wyla¢ na salaterke i po ostudzeniu uktadac
w stoje. Ocet ponownie przegotowac i goragcym zala¢ grzyby.
W podobny sposob przygotowuje si¢ marynaty réwniez z kurek.

Pieczarki

Pieczarki marynujemy po obraniu ze skorki (kapelusze razem
z trzonami). Obrane pieczarki, aby nie sczerniaty, wktadamy do
wody zakwaszonej kwaskiem cytrynowym. Nastepnie, gdy
wszystkie grzyby sg juz obrane, wkiadamy je do rondla, doda-
jemy pieprzu, ziela angielskiego, listki bobkowe i dusimy pod
przykryciem na matym ogniu, potrzgsajgc naczyniem, aby nie



przywarty do dna. Gdy sok wygotuje sig, zalewamy octem 6°0
I gotujemy 5 minut, a potem wylewamy cato$¢ na salaterke.
Na drugi dziehn pieczarki nalezy odcedzi¢, utozy¢ w stoje kape-
luszami do goéry, przektadajagc przyprawami. Ocet uzupetnic
Swiezym, ponownie zagotowac, ostudzi¢ i chtodnym zala¢ pie-
czarki w stojach.

Eydze

Rydze przebraé¢, oczysci¢ z piasku, przetozy¢ do stoi i zala¢
goragcym octem przegotowanym z korzeniami 1 cebulg. Zostawic
tak pod przykryciem na 24 godziny. Na drugi dzieA ocet zlac,
zagotowaé i zala¢ rydze ponownie. Powtdrzy¢ to jeszcze dwa
razy, a trzeciego dnia rydze zagotowac z octem pare razy, prze-
tozy¢ do stoi i zamknac.

Rydze w galarecie

Mate rydzyki oczysci¢, wtozyé do rondla, wkraja¢ sporo cebuli,
przykry¢ i dusi¢ bez wody czesto potrzasajac, aby nie przypa-
lity sie. Gdy rydze sa juz miekkie, wla¢ szklanke octu i pare
razy zagotowac, nastepnie odstawic i ostudzone przela¢ do stoja,
dolewajgc octu przegotowanego z korzeniami (na 1 kg grzybow
doda¢ 25 dkg cebuli, 6 ziaren pieprzu i (i ziaren ziela angiel-
skiego i listek bobkowy). Po pewnym czasie z sosu zrobi sie
galaretke. Rydze uzywa sie razem z galaretkg albo polane
oliwa.

Piestrzenica

Piestrzenice, czasami btednie nazywane smardzami, nalezy
umy¢, oczysci¢ z piasku i dwukrotnie sparzy¢ wrzatkiem wyle-
wajac wode i dopiero po tym zabiegu nalezy przystgpi¢ do
marynowania.

GRZYBY KONSERWOWANE W WECKACH | W MASLE

Grzyby mozna réwniez konserwowaé¢ w stojach Wecka. Stoje
te napetniamy grzybami, lecz bez ugniatania zostawiajgc wolng
przestrzen okoto 2—3 cm od gérnej krawedzi stoika. Po napet-
nieniu stoja zaktadamy gumke, pokrywe i sprezynke, a stoje
wstawiamy do kotta i gotujemy w temperaturze ok. 100° (wrze-
nia wody) przecietnie 45 minut. Woda w kotle powinna zakry¢
stoje, a co najmniej siega¢ do poziomu zalewy w stoju. Skiad
zalewy podamy w przepisach szczeg6towych.



Borowiki

Grzyby oczysci¢, obcigé trzonki, wiozyé do wrzatku osotonego
z dodatkiem 1 g kwasku cytrynowego na litr wody, gotowac
kilka minut. Nastepnie grzyby odcedzi¢, przela¢ zimng woda
i naktada¢ do stoi, zala¢ przegotowang letnig wodg z solg
i kwaskiem cytrynowym (na litr wody 10 g soli i 2 g kwasku).
Zalewa powinna pokry¢ grzyby. Stoje zamykamy i pasteryzu-
jemy przez godzing. Po trzech dniach nalezy proces pastery-
zacji powtorzyg.

Borowiki inaczej

Kilogram borowikéw przebraé, oczysci¢ i zagotowa¢ w wo-
dzie z dodatkiem 1 g kwasku cytrynowego. Nastepnie wyjac
grzyby, osaczy¢ na sicie, pokraja¢ na plasterki, wrzuci¢ do
rondla. Doda¢ 10 dkg masta, 10 dkg pokrajanej drobno cebuli,
soli i pieprzu do smaku. Gotowa¢ az stang sie na wpot twarde
i wtedy wkiada¢ na gorgco do czystych stoi, zatozyé gumki,
pokrywki i sprezynki. Stoje wihtozy¢é do kotta i gotowal przez
IVz godziny. Po zakonczeniu gotowania sprawdzi¢ czy zamknie-
cie jest szczelne.

Rydze

Rydze oczysci¢, obcig¢ trzonki, wrzuci¢ do wrzatku osotonego
z dodatkiem kwasku cytrynowego, pare razy zagotowac. Nastep-
nie rydze wyja¢ z garnka, odcedzi¢ na sicie i ostudzone uktadac
w stoje. Zalewamy je letnig przegotowang wodg z solg i kwas-
kiem cytrynowym (10 g soli i 2 g kwasku na litr wody). Stoje
zamykamy jak zwykle i pasteryzujemy przez godzing. Po
dwoch dniach pasteryzowanie powtarzamy.

Grzyby w masle

Metoda ta jest do$é kosztowna, wymaga bowiem uzycia dosé
sporych ilosci masta (M4 kg masta na 1 kg grzybow). Z tych tez
przyczyn do konserwowania w masle uzywa sie drozszych ga-
tunkow grzybow — prawdziwkéw i rydzow.

Rydze w masle

Miode i catkiem zdrowe rydze przebra¢, oczysci¢, obcigé
trzony. Na 1Kkg przygotowanych grzybow wzig¢ ¢wieré kg masta
i dusi¢ grzyby z mastem w rondlu dotgd az sok grzybowy wy-
gotuje sie, a masto stanie sie klarowne. Wtedy grzyby przekta-
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damy do durszlaka, aby ociekly z masta i nastepnie ukladamy
w stoikach (najlepiej matych — na jednorazowe uzycie), kapelu-
szami do gory, nieco je uciskajgc. Gdy stoik sie wypetni grzyby
zala¢ mastem, w ktorym dusity sie, tak aby grzyby byly po-
kryte mastem na palec grubo. Gdy masta zabraknie, doda¢
Swiezego, oczywiscie roztopionego. Po zastygnieciu masta na
wierzch nala¢ rozpuszczonej parafiny na +/4 cm grubosci i stoiki
zawigza¢. Przy nalewaniu masta do stoikbw nalezy uwazac, aby
nigdzie nie zostaly puste miejsca. W ten sam sposob postepu-
jemy z borowikami.

Ekstrakt grzybowy

Z roznych grzybdw mozemy zrobi¢ esencjonalny ekstrakt
stuzacy jako zaprawa do soséw i zup.

Grzyby przebraé, oczyscié, optuka¢, pokrajaé i dusi¢ bez
wody pod przykryciem na matym ogniu. Uzyskany wywar
odlewac, grzj*by zalaé woda i gotowaé jeszcze przez 15 minut,
nastepnie ptyn odcedzi¢ i potagczy¢ z pierwszym wywarem.
Dodac soli | gotowaé tak diugo, az ptyn bedzie gesty jak syrop.
Przela¢ goracy ekstrakt do czystych, wyparzonych butelek
i dobrze zakorkowaé, a korki zala¢ lakiem.



WYROB OCTU, DROZDZY, MAKI ZIEMNIACZANE]J,
MUSZTARDY 1 KWASU CHLEBOWEGO

Ocet domowy

Dwa kilogramy czj"stych obierzyn z jabtek witozy¢ do stoja
0 pojemnosci okoto 15 litréw, zala¢ wodg z cukrem (3 dkg cukru
na 10 litrow wody). Ptyn doktadnie wymiesza¢, stoj zawigzac
czystym ptotnem itrzymac w temperaturze okoto 20°. Po dwoch
tygodniach wytworzy sie w stoju lekkie wino zawierajgce okoto
8% alkoholu. Wino to nalezy $ciggna¢ znad osadu przy pomocy
rurki gumowej do innego gasiora, dola¢ \¥*litra octu (% w celu
wprowadzenia bakterii kwasu octowego. Teraz nalezy gasior
pozostawi¢ w cieptym miejscu na 5 tygodni. Po zakonczeniu
fermentacji ocet zla¢ do butelek, zakorkowaé i zalakowac.
Zalewanie wodg niedojrzatych jabtek lub obierzyn w otwartym
naczyniu, nie doprowadzi do celu, gdyz otrzymany w ten sposéb
ocet bedzie bardzo staby. Ocet sporzadzony podanym wyzej
sposobem moze mie¢ zastosowanie do codziennego uzytku i do
marynat.

Drozdze z ziemniakow

Dziesie¢ ziemniakow S$redniej wielkoSci obra¢ i ugotowac. Po
zlaniu wody natychmiast gorace przetrze¢ przez sito, dodac
dwie szklanki maki pszennej, dwie tyzki dobrych drozdzy, mie-
sza¢ i postawi¢ w cieptym miejscu. Masa niedtugo zacznie fer-
mentowac, po przefermentowaniu drozdze gotowe sg do uzytku.
Jezeli zuzyjemy np. potowe w ten sposob przyrzgdzonych
drozdzy, to do drugiej potowy mozemy doda¢ 5 ugotowanych
i przetartych przez sito ziemniakéw i szklanke maki, a masa
zacznie znow fermentowac i moze by¢ uzywana jako drozdze.
Mozna jg przechowaé¢ w naczyniu w chitodnej piwnicy.

Biorac do dalszego uzytku nalezy zawsze bra¢ potowe, a reszte
doprawiaé jak wyzej, w ten sposob mozemy korzystac z domo-
wych drozdzy przez dipzszy okres czasu.
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Maka ziemniaczana

Duze, maczyste ziemniaki utrze¢ na tarce i utartg mase zalac¢
wodg. Zostawi¢ tak na 24 godziny, czesto w tym czasie miesza-
jac i wyciskajagc mase. Nastepnie cato$¢ przecedzi¢ i dobrze
wycisng¢, miazge odrzuci¢, a wode zla¢ w naczynie i zostawic
na 24 godziny. Na drugi dzien, jak woda ustoi sie, zla¢ ja
z wierzchu, a pozostata na dnie maczke zalaé czysta, Swiezg
wodg. Powtdrzy¢ to kilka razy, dopdki maka nie bedzie zupetnie
czysta i biata. Wtedy nalezy make wyja¢ z naczynia, wycisngc
z wody i suszyé rozsypang cienkg warstwa na tacy. Gdy zupet-
nie wyschnie, pokruszy¢ grudki, przesia¢ przez sito, wsypa¢ do
stoja i przechowywaé w suchym miejscu.

Musztarda

Do zrobienia musztardy domowym sposobem potrzebna jest
gorczyca zmielona na puder. Zabieg ten mozemy wykonaé po-
przez kilkakrotne zmielenie gorczycy w mtynku od kawy lub
tez przez rozdrobienie w mozdzierzu. Cwier¢ kg gorczycy
zemle¢ na puder, zagotowaé szklanke octu z korzeniami
i listkiem bobkowym, sporzadzi¢ pét szklanki gestego syropu
z cukru.

Zmielong gorczyce wiozy¢é do kamiennego lub porcelanowego
naczynia i zala¢ wrzagcym octem i gorgcym syropem, dodac kie-
liszek soku z chrzanu i postawiwszy naczynie na ogniu wszystko
dobrze wymieszaé. Naktada¢ goracg musztarde do stoikdw.

Kwas chlebny

Zytni czarny chleb <60 dkg) pokraja¢, wysuszyé¢, wrzuci¢ do
kamiennego naczynia lub stoja, zala¢ 4 litrami wrzacej wody,
zawigzaé ptotnem i zostawi¢ na 8 godzin. Nastepnie ptyn prze-
la¢ ostroznie bez osadu do drugiego stoja, doda¢ 3 dkg drozdzy
i 15 dkg cukru i zostawi¢ w spokoju na 8 godzin. Nastepnie
ptyn przefiltrowaé przez rzadkie pt6tno i wlaé do butelek, wkia-
dajac do kazdej jeden rodzynek. Po uptywie 8 godzin, gdy roz-
pocznie sie fermentacja, butelki dobrze zakorkowa¢ obwigzujgc
korek drutem i wynies¢ dé piwnicy. Po 2—3 dniach kwas jest
zdatny do uzytku.



Jabtka

Do przechowywania nadajg sic odmiany zimowe — Szara
Reneta, Boiken, Grochéwka, Jonatan, Landsberska, Malinowe
Oberlandzkie, Pigkna z Boskoop, Zelezniak itp.

Dobre przechowywanie zalezy przede wszystkim od wiasci-
wego zbioru. Jabtka nie moga by¢ strzgsane, a tylko zbierane
z drzew, nie moga tez by¢ pogniecione, zadrasniete czy nad-
psute. Mozna je przechowywac uktadajagc w koszach najwyzej
po trzy warstwy, luzem na pdlkach lub kopcowa¢ (na wsi).
W gospodarstwie domowym przechowujemy jabtka w piwnicy.
Najbardziej odpowiednia temperatura to od O do 4°.

Przy uktadaniu jabtek na potkach nalezy uzywaé¢ do pod-
Scielenia i podktadania wetne drzewng lub skrawki papieru,
a nie siana.

Kopcoumnie polega na wykopaniu rowow o gtebokosci 30 cm
i szeroko$ci 80 cm. Dno rowu wyscieli¢ stomg, na ktorej uktada
sie jabtka w skrzynkach lub luzem, przykrywa warstwg $lemy
niez.byt grubo i przysypuje ziemig na 5 cm. Na to ukiadamy
znowu stome warstwg grubosci 30 cm i ziemie na 20 cm.
Zewnetrzng warstwe ziemi usypujemy najpierw cienszg i do-
piero w miare obnizania sie temperatury zwiekszamy jej gru-
bos¢ do 20 cm. Dla celéw wentylacyjnych kopiec zaopatrujemy
w kominek zbity z desek, siegajacy dna kopca. W razie silnych
mrozow przykrywamy kopiec dodatkowg warstwg ziemi lub
stomy. W jednym metrze szeSciennym takiego kopca pomiesci
sie do 400 kg jabtek luzem.

Kopce zaktadamy w miejscach suchych, gdzie woda gruntowa
ani deszczowa nie ma dostepu. Do kopcowania nadajg sie tylko
odmiany péznozimowe — Boiken, Grochowka, Zelezniak.

Jezeli mamy troche desek to postepujemy inaczej: kopiemy
row gtebokosci 40 cm i szerokosci 80 cm, dno i boki wyktadamy
deskami i wysScielamy stomg. Uktadamy jabtka luzem i nad
rowem robimy dwuspadowy daszek z desek. Na daszek ukitada-



my stome warstwg grubosci 50 ¢cm, a na nig ziemie warstwa
grubg na 20 cm. Od dna rowu wyprowadzamy kominek wenty-
lacyjny zbity z czterech desek. Otwor kominka nakrywamy
daszkiem. W razie silnych mrozéw kopiec okrywamy dodatkowo
warstwa suchych lisci.

Marchew

Marchew jak i pietruszke najtatwiej przechowa¢ w piasku,
uktadajgc warstwami — warstwa marchwi i warstwa piasku.
Nalezy dba¢ o to, aby marchew nie dotykata sie wzajemnie,
wtedy trwa znacznie diuzej.

Pietruszki nie nalezy wkiada¢ do piasku korzeniami do dotu,
gdyz wypuszcza wowczas Swieze listki, a korzen ulega gniciu.

Kapusta

Kapusta gtowiasta zachowa S$wiezo$C przez calg zime, jezeli
wyrwiemy ja z ziemi przed mrozami wraz z korzeniem i zako-
piemy w piasku w piwnicy. Mozna tez kapuste zawiesi¢ za gigby
na sznurach w piwnicy, co nam pozwoli zaoszczedzi¢ sporo
miejsca. Na wsi wieksze ilosci kapusty mozna zakopcowac, tak
samo jak jabtka.

Cebula

Do przechowywania dobrze nadajg sie odmiany — Wolska
i Zytawska. W gospodarstwie domowym w miescie najlepiej
jest przechowywac¢ cebule w wiankach zawieszonych na $cianie.
Nalezy dba¢ o zachowanie odpowiedniej temperatury, gdyz
przy spadku temperatury do -2° cebula przemarza.

Sliwki
(stary przepis)

Zbiera¢ Sliwki w dzien pogodny, obcinajac je ostroznie no-
zyczkami, zeby barwy nie zetrze¢, uktada¢ w stoje kamienne
przesypujac prosem i obwigzane zakopywa¢ w piwnicy na tokie¢
gteboko lub tez uktada¢ w barytki przekiadajgc sliwkowym
lisciem, i prosem, zabi¢ beczutke denkiem, zala¢ pakiem i wpu-
$ci¢ do studni.



Konserwy owocowe i warzywne w opakowaniu szklanym na-
lezy przechowywa¢ w pomieszczeniu suchym i przewiewnym.
Zbyt niska i zbyt wysoka temperatura jest szkodliwa dla prze-
tworéw. Konserwy chroni¢ nalezy rowniez przed Swiattem
w ogole, a przed stonecznym w szczegdlnosci — dziata ono
szkodliwie na zawartos¢ i powoduje zmiany jakoSciowe i utrate
naturalnej barwy produktow, obniza zawarto$¢ w nich witami-
ny C. Nalezy unika¢ stawiania stojow, butelek itp. na podtodze
kamiennej dla unikniecia sttuczek.

Konserwy w stojach (Weckach) nalezy sprawdzaé, czy wieczka
mocno przylegajg do brzegoéw stoja. Stoje otwarte sprawdzi¢ na
jako$¢ i natychmiast przeznaczy¢ do spozycia, jezeli nie wyka-
zujg zmian jakosciowych, lub powtornie przegotowaé. Obja-
wy psucia sie przetworéw owocowych sg nastepujace:

Plesnie — wystepujg w dwodch formach. Cienka biata war-
stwa plesni w zasadzie nie jest szkodliwa i tworzac szczelng
powtoke zamyka drobnoustrojom dostep do tlenu. Ple$n zie-
lona w postaci proszkowatej albo kosmatej powoduje stechty
zapach i niszczy przetwory.

Jezeli przetwory wskutek zaatakowania ich plesniami nie
zmienity smaku i zapachu, nalezy zdja¢ z nich zewnetrzng war-
stwe zakazong, ponownie je przegotowac i zla¢ do czystych na-
czyn. Na konfitury i dzemy nakladamy krazki pergaminowe
umoczone w spirytusie. Powidta po obsuszeniu w piekarniku
zalewamy cienka warstwg pechu czy ttuszczu.

Fermentacja przetworéw bywa powierzchowna albo wyste-
pujagca w catej masie. Powstaje ona na skutek zakazenia droz-
dzami powodujgcymi przemiane cukru na alkohol. Poczgtkowo
jej stadium tatwo jest przerwaé przez ponowne przegotowanie
lub pasteryzacje stoi w wodzie o temp. 80° przez 45 minut.

Krystalizowanie sie przetworéw moze by¢é powierzchniowe
lub tez obja¢ catg mase przetworu. Jakkolwiek krystalizacja



(scukrzemie) nie obniza bezwzglednej jakosci przetworu, stano-
wi jednak powazng wade. tatwo jg usungC przez dodanie odro-
biny przegotowanej wody i podgrzanie przetworu w cieptej
kapieli. Mozna przetwory ponownie przegotowa¢ z dodatkiem
syropu ziemniaczanego liczac go 10 procent w stosunku do uzy-
tego pierwotnie cukru.

Marynaty w occie — ogorki, pomidory, S$liwki, gruszki itp.
muszg podczas przechowywania by¢ starannie przegladane od
czasu do czasu. W razie ostabienia lub zmniejszenia sie ilosci
zalewy, wskutek wysychania, lub wchioniecia jej przez produkt
konserwowany, nalezy jg wzmocni¢ doprawiajac uprzednio
przygotowang o odpowiedniej mocy zalewg. Metng zalewe
mozna przegotowac, uzupetni¢ octem i uzyC jeszcze raz. Z ma-
rynat zapleSniatych usuwa sie plesn, zalewe zlewa sie, zawar-
to§¢ przemywa sie, naczynie wyparza, po czym produkt po-
nownie zalewa sie $wiezo przyrzadzong zalewa.

» Kiszonki — kapuste i ogorki kiszone nalezy stale przegladac
w trakcie przechowywania. Naczynia nalezy sprawdzi¢, czy nie
przeciekaja, obrecze w beczkach w razie potrzeby nabi¢ mocniej,
a jezeli to nie pomaga — przetozy¢ zawarto$¢ do innych naczyn.
Brak soku (kapusta i ogorki powinny by¢ catkowicie zanurzone
w soku) nalezy uzupetni¢ woda letnig przegotowang, lekko oso-
long (2°/0) i wymiesza¢ z zawartoscig naczynia. W razie pojawie-
nia sie ple$ni nalezy ja usung¢ wraz z warstwg produktu bez-
posrednio przylegajaca do plesni. Beczki z og6rkami, mocno
zamkniete, nalezy od czasu do czasu przewraca¢ dnem do gory

I odwrotnie. Sciany zewnetrzne beczek trzeba co pewien czas
zmywac 2% roztworem soli.



NAPOJE ALKOHOLOWE

Krupnik staropolski

Litr spirytusu, Iz litra miodu, 11z litra wody, 3 g cynamonu.
6 gozdzikow, \4 gaiki muszkatotowej, 1z laski wanilii, 6 ziaren
pieprzu angielskiego, ¢wiartka skorki z pomaranczy.

Osobno zagotowa¢ midd z wodg i osobno korzenie z dodatkiem
niewielkiej ilosci wody, lecz bez skorki pomaraficzowej. Skorka
pomarainczowg nalezy wiozy¢ tylko na jedng minutg do gotuja-
cej sie wody — gotowana diuzej nadawataby napojowi gorzki
smak. Korzenie po gotowaniu przez 10 minut odcedzi¢ i wywar
wla¢ do gotujgcego sie miodu zwodg. Naczynie odstawi¢ z ognia,
midd przestudzi¢ nieco i wlaé¢ spirytus (spirytusu nie nalezy
gotowac¢ z miodem). Zostawi¢ w naczyniu lub przela¢ cato$¢ do
stoja i zakry¢. Zostawi¢ na 24 godziny, a gdy osad opadnie na
dno, przela¢ do butelek. Reszte ptynu z osadem z dna naczynia
przecedzié przez sito i dola¢ do catosci. Butelki dobrze zakorko-
wac, a korek zala¢ lakiem. Taki krupnik pije sie na zimno lub
na gorgco — im dbuzej stoi tym jest lepszy.

Krupnik litewski
(przepis oryginalny)

Kilogram miodu, litr spirytusu, pét litra wody, dwie laski
cynamonu, pot gatki muszkatotowej, 12 gozdzikdw, pare kawat-
kow imbiru, pét laski wanilii, kawatek skorki pomaranczowej.

Korzenie gotowa¢ w wodzie az zostanie szklanka ptynu. Skor-
ke pomaranczowg wrzuci¢ przed koncem gotowania. Miod lekko
zrumieni¢ na ogniu, nastepnie odstawi¢, przestudzi¢ i do ciepte-
go miodu wlaé spirytus i smak z korzeni. Ostudzi¢ szybko sta-
wiajac w zimie na $niegu lub lodzie, w lecie w wiekszym na-
czyniu z chtodng woda. Zlewa¢ do butelek po przecedzeniu przez
rzadkie ptétno. Jezeli robimy krupnik z miodu lipcowego, nie
nalezy go rumienic¢, a tylko raz zagotowac.



Przepis z pisma ,,Pszczelarz polski i ogrdéd” z roku 1937. Na
4\V2 litra wody bierzemy 60 dkg miodu, gotujemy przez 30 minut
zbierajgc szumowiny. Gdy woda wygotuje sie dolewamy nowej,
tak aby po skonczonym gotowaniu byto 5 litrow ptynu. Po od-
szumowaniu ptynu zanurzamy w woreczku z rzadkiego ptétna
1 dkg chmielu 1 gotujemy chmiel w ptynie przez dalsze 30 mi-
nut. Szumowiny zbieramy, nastepnie wyjmujemy woreczek
i wyciskamy z niego ptyn. Cato$¢ odstawiamy od ognia, aby
ostygta. Odlewamy 1 litr ptynu i studzimy przez wstawienie
naczynia do zimnej wody az stanie si¢ letnim (okoto 30°). Troche
drozdzy (na koniec noza) uzywanych do ciasta rozdrabiamy
letnim ptynem i wrzucamy do mniejszego naczynia, ktore usta-
wiamy w cieptym miejscu. Gdy drozdze zaczng ,,chodzi¢" (wy-
dziela¢ banki gazu), przelewamy ostudzong juz reszte ptynu do
gasiora i dolewamy ptyn z drozdzami czyli zaczyn. Szyjke gasio-
ra zawigzujemy czystym gatgankiem lub wstawiamy wen rurke
fermentacyjng. Gasior nalezy trzymaC w cieptym miejscu.
W ciaggu 3 do 5 dni bedzie sie odbywaé burzliwa fermentacja. Po
uptywie tego czasu przenosimy gasior w chtodniejsze miejsca na
3 dni, zlewamy piwo do czystych butelek i korkujemy wyparzo-
nymi korkami. Butelki z piwem miodowym nalezy trzymac
w chtodnym miejscu — przechowywane w cieptym mieszkaniu
moga powysadza¢ korki.

Starka

Zebra¢ i wysuszy¢ listki wyparzonej herbaty (zuzytej). Po6t
szklanki takich lisci i pot szklanki tupin orzechow laskowych
wsypac¢ do gasiorka i zala¢ dwoma litrami mocnej wodki. Po
dwodch dniach przecedzi¢ i dodac kieliszek porteru. Tak przy-
rzgdzona waédka stanowi namiastke starki.

Piotunéwka

Zebrane w maju gatazki mtodego piotunu bez listkdw wiozy¢
do stoja i zala¢ spirytusem. Po kilku dniach spirytus nabierze
tadnego zielonego koloru. Zlewamy go do butelki i rozcieficzamy
wodg do zgdanej mocy.

Pieprzéwka

Pieprz (30 ziarnek) i dwa ziarnka ziela angielskiego uttuc
w mozdzierzu na grube czastki i wsypaé do litrowej butelki
wodki, 45%. Po trzech dniach odcedzic.



Angielska gorzka

Pottuc grubo kilka ziarnek ziela angielskiego, kilka ziarnek
pieprzu, doda¢ kawatek imbiru, cienko skrajang skorke poma-
ranczy (bez biatego migzszu) i zala¢ catos¢ pottora litrem waodki.
Zostawi¢ na dwa tygodnie i nastepnie odcedzié. _

Pomaranczéwka

Cienko okrajac skorke z duzej pomaranczy (bez biatego migz-
szu), zalac litrem wodki i po tygodniu przefiltrowac. Nie nalezy
zalewac skorek czystym spirytusem, bo ten rozpusci olejki ete-
ryczne i wodka stanie sie metna.

Nalewka poziomkowa

Uzywa sie jedynie poziomek Swiezych, leSnych, z zapachem.
Litr poziomek zalaé mocng wddka a po 24 godzinach ptyn odce-
dzi¢. Sok z poziomek wycisng¢ przez ptétno. Na litr nalewki do-
dac¢ syrop z Ih kg cukru i szklanki wody. Nalewke wla¢ do gora-
cego jeszcze syropu i doda¢ nieco kwasku cytrynowego dla za-
chowania swoistego koloru poziomek.

Nalewka na szuszonych Sliwkach

Wyborowe, suszone niedymione S$liwki (10 dkg) ponacinaé¢
nozem, uttuc cztery pestki i cato$¢ zala¢ litrem wodki. Butelke
czesto wstrzasaé i przefiltrowaé po 24 godzinach.

Nalewka wisniowa

Dwa kg wisni wrzuci¢ do gasiora przesypujac 3A kg cukru
i pozostawi¢ na storicu. Sok wisni rozpusci cukier i zacznie sie
powolna fermentacja. Po trzech tygodniach sok odla¢, a owoce
zala¢ litrem spirytusu. Po tygodniu zla¢ spirytus, zmiesza¢ go
zsokiem i doprawi¢ woda lub spirytusem do zgdanej mocy.

Nalewka sliwkowa

Kilogram dojrzatych i stodkich Sliwek, najlepiej wegierek,
przekraja¢, wyjaé pestki i zalac w gasiorze litrem spirytusu do-
dajagc kg cukru. Gasior postawi¢ na stoficu na miesigc, na-
stepnie przefiltrowaé i zlaé do butelek.



Likier wisniowy
Dwa kilo wisni wtozyé do gasiora, przesypujac 1 kg cukru.
Gasior ustawi¢ na stoncu. Po kilku tygodniach sok odcedzié,
a wisnie zala¢ litrem spirytusu. Kilka pestek z wisni uttuc

i wrzuci¢ do gasiora. Po czterech dniach spirytus odcedzamy
i tgczymy z odlanym uprzednio sokiem.

Likier kakaowy

Kakao — 10 dkg, laske wanilii, laske cynamonu, 3 gozdziki,
sA kg cukru zalaé¢ 1 litrem spirytusu z dodatkiem 1 litra wody.
Gasior zawigzac i zostawi¢ na dwa — trzy tygodnie w spizarni,
a nastepnie przefiltrowac i zla¢ do butelek.

Likier kawowy

Zrobié¢ pot litra mocnej kawy, ostodzi¢ syropem z pét kg cu-
kru i dodac litr spirytusu. Drozszy sposob: 20 dkg palonej kawy
w ziarnkach zala¢ litrem spirytusu. Po tygodniu spirytus zlac,
zrobi¢ syrop z 3i kg cukru 1 2 szklanek wody, do gorgcego syro-
pu wlac¢ spirytus — gdy ustoi sie przela¢ do butelek.

Porteréwka

Butelke porteru zagrza¢ z cukrem i wanilig i do gorgcego
dodac Ik litra spirytusu. Nap6j mozna pi¢ od razu na goraco lub
zimny.

Likier roézany
Ptatki r6z cukrowych oberwaé z kwiatéw, obcigé biate i z6te
korice, wsypac do butli, zala¢ spirytusem i potrzymac przez trzy
dni. Nastepnie spirytus odlac, zebraC Swieze ptatki roz i zalac
je odcedzonym spirytusem. Powtorzyc ten zabieg po raz trze-
ci — otrzyma sig aromatyczny wywar na spirytusie. Zrobic sy-

rop z 1kg cukru i 3szklanek wody i na goracy wlaé trzy szklan-
ki rézanego spirytusu.

Likier jajeczny

Cukru — 30 dkg utrze¢ do biato$ci z 3 z6ttkami. Zagotowac pot
szklanki mleka i wla¢ do niego utarte zottka, uwazajac aby sie
nie zwazyty (mleko nieco ostudzi¢). Ubija¢ mocno mleko z ja-



jami trzepaczka az zrobi sie piana, dola¢ litra wodki i pol
szklanki spirytusu, ubija¢ razem az ptyn ostygnie i wtedy zla¢
do butelek.

Poncz

Pokraja¢ 3 cytryny razem ze skorkg w plasterki, wiozy¢ dc
duzej wazy, zasypaé cukrem i zala¢ szklankg spirytusu (w ory-
ginalnym ponczu daje sie rum lub arak). Zalane spirytusem cy-
tryny pozostawié¢ na godzine. Zaparzy¢ herbate, zmieszac litr
herbaty z litrem wina biatego lub czerwonego wytrawnego (mo-
ze by¢ owocowe), zagotowac i wrzacg mieszanine herbaty z wi-
nem zala¢ cytryny w wazie. Doda¢ konfitury z truskawek lub
malin i gorgcym ponczem napetnia¢ Szklanki.

Grog

JDo ¢wierci szklanki wody wiozy¢ dwa kawatki cukru. Wycis-
na¢ sok z poét cytryny, wla¢ dwa kieliszki wodki (zamiast araku
lub rumu). Szklanke dopetni¢ woda sodowa.

Coctail

20 g starki, 15 g wegierskiego wina, 10 g nalewki na Sliwkach,
10 g soku wisniowego, 10 kropli syconego miodu, 10 kropli soku
cytrynowego, 5 kropli kminkdéwki — zmiesza¢ z kawatkami
lodu, a na wierzch kieliszka wlozy¢ wisienke.

Cobbler

Cobbler jest mieszaning mniej mocng, skfadajgca sie gtownie
z wina z dodatkiem owocOw i syropu owocowego.

Sherry-cobbler: ¢wier¢ kieliszka soku cytryny, c¢wier¢ kie-
liszka likieru Benedyktynki, pdt kieliszka Wermutu, p6t szklanki
lodu, tyzka cukru-pudru. Podaje sie ze stomka.

Flip

Flip jest to mieszanina likierow z zéttkiem i $Smietankg. Oto
dwa przepisy: a) kieliszek od wina napetni¢ w trzech czwartych
likierem, wiozy¢ kawateczek lodu, dopetni¢ stodkg Smietanka,
b) utrzeé zo6ko z tyzeczka cukru, doda¢ 5 g likieru, 40 g wddki,
50 g stodkiego wina, zmiesza¢ z lodem, posypaé szczypta gaiki
muszkatotowej.



Przy konserwacji miesa i przetworéw miesnych, najwazniej-
szg czynnoscig (podobnie jak i przy konserwacji owocow i ja-
rzyn) jest pasteryzacja lub sterylizacja. Zasady sterylizacji i pa-
steryzacji i w jednym i w drugim przypadku sg jednakowe.
Podstawg konserwacji jest Swiezy surowiec najlepszego gatunku.

Przed przystapieniem do pracy nalezy bardzo starannie
przygotowac i wymyc¢ (wysterylizowac¢) wszystkie potrzebne
przybory: naczynia, miski, maszynke do miesa, deske do miesa,
noze, tyzki itp.

Mieso, o ktorym moéwiliSmy juz, ze musi by¢ bezwzglednie
Swieze i w dobrym gatunku, kraje sie na takie kawaiki, jakie
bedziemy wktada¢ do stojow. Najlepsze wyniki beda wowczas,
gdy sterylizowa¢ bedziemy przetwory migsne partiami zawsze
jednego gatunku.

Wstepng czynnoscig przed wtozeniem miesa do stojow stery-
lizacyjnych (Weckéw), w zaleznosci od rodzaju miesa i przygo-
towanej konserwy, jest jego podsmazenie lub podgotowanie
w ciggu 10 do 20 minut. Nalezy przy tym zwrdci¢ uwage, aby
miesa nie ugotowa¢ lub usmazyc¢, lecz tylko doprowadzi¢ do
takiego stanu, zeby powierzchnia jego Scieta sie (przy podgo-
towywaniu) lub przyrumienita sie (przy podsmazaniu).

Jezeli chcemy otrzymac dobrej jakosci i trwate konserwy, to
musimy pamieta¢, ze warunkiem otrzymania dobrej i trwatej
konserwy jest szybko$¢ jej wykonania. Im szybciej bedag wyko-
nane poszczegblne czynnosci, tym lepsze i trwalsze beda kon-
serwy.

Do stojow nalezy wktada¢ mieso gorgce — natychmiast po
podgotowaniu lub podsmazeniu. W zwigzku z tym uprzednie
przygotowanie odpowiedniej ilosci stojéw jest koniecznoscia.

Powodem psucia sie konserw lub matej ich trwatosci jest
najczesciej niewtasciwy czas sterylizacji. Stoje o pojemnosci
0,75 litra i 1 litr, po wypetnieniu ich konserwowanym produk-
tem, powinny by¢ sterylizowane w ciggu 1 godziny i 30 minut;
stoje o pojemnosci 1,5 litra 1 godzine i 35 minut; 0o pojemnosci



2 litry — 1 godzing i 40 minut, czyli zawsze pie¢ minut dtuzej
dla kazdego stoja o pojemnosci pét litra wiekszej.
Temperatura sterylizacji odgrywa bardzo duzg role i dlatego
podczas pracy nalezy jg sprawdzaC (patrz tabela). Sterylizacja
bedzie pewniejsza, jezeli przeprowadzimy jg w wyzszej tempe-
raturze niz temperatura gotujgcej sie wody. Wiemy, ze woda
wrze w temperaturze 100° i ze wyzszej temperatury normalnie
osiggna¢ nie mozemy. Aby uzyska¢ jednak do konserwowania
naszych produktow miesnych cieptote ponad 100° uciekamy
sie do nastepujacego sposobu. Do kazdego kotta ‘wody, w ktd-
rej sterylizowane bedg konserwy, wrzuca sie pot kg zwykiej
soli kuchennej, wskutek czego wrzenie wody rozpocznie sie

CZAS STERYLIZACIJI | TEMPERATURA DLA ROZNYCH
KONSERW MIESNYCH O ROZNEJ WADZE

Konserwa Waga I?(%nserwy Czasmsiae.ryl Temceer.
i Schab 1 90 117
a 0,5 60 117
Kotlety i sznycle
wieprzowe 0,5 55 113—114
Kotlety cielece 0,50 60 111—112
Gulasz wotowy 1 90 115
i n 0,5 60 115
" cielecy 0,5 60 113
Pasztet z watroby 0,25 60 110
Pieczen zajecza 0,5 55 118
Ragout 0,5 60 118
Kura w rosole 0,5 60 111—112
Pieczen barania 0,5 60 117
Kura z ryzem 0,5 60 114
Oz6r wotowy 13 100 117
Pieczen wieprzowa 0,5 55 113—114
Mieso z kapustyg 1 90 116
a U 0,5 60 116
Ge$s w kawatkach 1 75 115
i ii 0,5 60 115
Bulion 1 zupy 1 70 111—112
ii a 0,5 55 111—112
Kura z ryzem 1 75 114

ii ii 05 60 114



dopiero w wyzszej temperaturze, a nie przy 100°, dajac w wy-
niku konserwy o wiekszej trwatosSci. Nalezy pamietac, ze kiet-
basy sterylizuje sie w wodzie wrzgcej lekko falujacej, w prze-
ciwnym razie na ostonce tworzg sie pecherzyki, przez ktore po
ich peknieciu wycieka farsz. Jezeli gospodarstwo posiada urza-
dzenie do sterylizacji tego rodzaju, ze mozna regulowac tempe-
rature utrzymujac jg w granicach od 110 do 120° C, to przy
zachowaniu przepisow dotyczacych czystosci naczyn, Swiezosci
produktu oraz szczelnosci zamykania stoikow — dobre rezulta-

ty dajg czasy i temperatury sterylizacji podane na str. 112 —
wg Jacobsona.

Produkujgc konserwy miesne, a w szczegdlnosci konserwy
miesno-jarzynowe, nalezy zachowac jak najwiekszg ostroznosc
i dlatego wskazane jest, zwlaszcza jezeli konserwy majg by¢
przechowywane przez czas dtuzszy przeprowadzac sterylizacje
dwukrotnie. Po uptywie 2—3 dni po pierwszej sterylizacji, na-
wet wowczas gdy przykrywki stoikow trzymajg sie mocno,
konserwy sterylizuje sie powtornie w tej samej temperaturze
co poprzednio, lecz przez czas o polowe krétszy. Zabieg ten
stanie sie zrozumiaty, jezeli wezmiemy pod uwage, ze podczas
pierwsze] sterylizacji wiekszo$¢ drobnoustrojow’ zostata zabita
wzglednie zahamowana w roz?woju, lecz zarodniki ich jako od-
porne na dziatanie temperatury, zachowaty swg zywotnos¢. Po
2—3 dniach zarodniki te przeksztatcajg sie w drobnoustroje
doroste i wowczas powtdrna sterylizacji unieszkodliwia je,
dzieki czemu konserwy stajg sie mniej narazone na psucie sie.

Jeszcze jedna uwaga — czas sterylizacji trzeba rozumiec
w ten sposob, ze rozpoczyna sie ona od momentu, gdy tempe-
ratura wody osiggnie wysoko$¢ wskazang przez przepis. Nie
powinna ona by¢ ani wyzsza ani nizsza.

Warunkiem dobrej konserwacji sg jak najmniejsze przerwy
miedzy poszczegllnymi czynnoSciami. Bioragc to pod uwage,
najlepiej bedzie przygotowywa¢ i konserwowaé jeden rodzaj
konserwy — np. pieczen, gulasz albo kotlety itd. Dopiero po
zakonserwowaniu jednego rodzaju przetwordw, nalezy przysta-
pi¢ do przygotowywania i sterylizacji nastepnego rodzaju kon-
serwy. Raz rozpoczeta praca nie powinna by¢ przerywana.

Pasteryzacje potraw miesnych w stoikach Wecka przepro-
wadza sie zachowujac nastepujace przepisy:

1) mieso wkiada¢ do stojow goragcwch — doktadnie wymy-
tych, wygotowanych lub wyprazonych w piekarniku,



2) brzegi stoikdéw i pokrywek powinny by¢ cate, nie uszko-
dzone, czyste, bardzo doktadnie wytarte do suchosci czy-
stg Sciereczka,

3) na stoiki natozy¢ uszczelki, przykrywki i sprezyny; uszczel-
ki gumowe muszg by¢ wymyte, suche i cate (nie uszko-
dzone),

4) stoiki wstawia sie do kotta lub garnkaz wkiadkg na dnie;
ilos¢ wody w kotle powinna by¢ tak wymierzona, aby po-
ziom jej po wstawieniu stoikow siegat nie wyzej niz 3A
wysokosci stoi,

5) woda, w kotle podczas zanurzania do nich stoikéw po-
winna by¢ goraca,

6) nalezy pamietac, ze czas pasteryzacji podany w przypisach
szczegdtowych rozpoczyna sie dopiero z chwilg osiggnie-
cia przez wode temperatury podanej w przypisach,

7) po *ukonczeniu gotowania stoje nalezy wyjac, ostudzic,
zdja¢ sprezyny, sprawdzi¢ czy przykrywki mocno trzyma-
jg sie; stoje nie zamkniete, powtornie pasteryzowac za-
chowujac powyzsze przepisy.

Nalezy zaznaczy¢, ze otrzymanie dobrej jakosci konserw
miesnych w warunkach domowego gospodarstwa jest znacznie
trudniejsze i ktopotliwsze niz przygotowanie konserw z owocow
lub jarzyn. Ze wzgledu na to, ze spizarnia domowa zaopatrzona
w zapasy na zime w postaci roznych, przetworéw owocowych
i warzywnych wiasnej produkcji, powinna zawieraé rowniez
i produkty miesne, moze byé ona uzupetniona konserwami
miesnymi produkcji przemystowej, ktorych asortyment w pusz-
kach blaszanych i w stoikach szklanych jest obecnie bardzo
bogaty.

Do najbardziej praktycznych i trwatych konserw miesnych
naleza: szynka w puszce, boczek wieprzowy, stonina konserwo-
wana, gulasz, ozory, wotowina we wiasnym sosie, wieprzowina
we wilasnym sosie, golonka wieprzowa, konserwa turystyczna
itp. Konserwy te w warunkach domowych bez zadnego ryzyka
moga by¢ przechowywane przez pét roku i wiecej.

Konserwy typu gastronomicznego: flaki w rosole, ragout ba-
rani, cynaderki pieczone, pieczen wieprzowa, paprykarz oraz
konserwy miesno-jarzynowe: baranina z rézem, baranina z fa-
solg, wieprzowina z kapustg, boczek z grochem, watrébka pod-
smazona, zeberka z kapustg itp. — sg mniej trwate i wymagajg
nizszej temperatury przechowywania.

82apasy zimowe
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Mozna przyja¢ za zasade, ze konserwy sporzadzone z wigk-
szych kawatkow miesa sg bardziej trwate niz konserwy z mie-
sa rozdrobnionego, jak rowniez to, ze konserwy pasteryzowa-
ne — szynka, boczek, poledwica, ozorki, baleron itp. sg
jakosciowo lepsze, bardziej delikatne, soczyste i nie tak rozgo-
towane.

Schab

Schab pokraja¢ na odpowiednio cienkie ptaty w poprzek
widkien, posoli¢, osypa¢ kminkiem i podsmazy¢ przez 15 minut
w piecyku w wysokiej temperaturze. W czasie podsmazania
polewa¢ mieso roztopionym ttuszczem, dolewajgc nieco wody.
Po podsmazeniu wtozy¢ kawatki schabu do stojow, zala¢ sosem
(sos nie musi pokrywa¢ miesa catkowicie) i sterylizowacé:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 40 min.

stoje o pojemn. 15 i 2 litry w ciggu 2 godz.

Mostek nadziewany

Swiezy mostek oczyszcza sie i przygotowuje jak zwykle.
Przyrzgdza sie farsz z 3 butek namoczonych w mleku, 1 jajo
na twardo, tartej watrébki, soli, cebuli przesmazonej, rumianej
i koperku. Mostek oprészy¢ solg, wypetni¢ dobrze farszem, za-
szywacé od gory i od dotu, obtozy¢ stoning, wstawié¢ do goracego
piekarnika, podla¢ wodg i tluszczem, krotko podsmazyé. Po
podsmazeniu mostek na gorgco wkiada sie do stoja, zalewa
sosem i sterylizuje:

stoje o pojemn.0,75 i llitr w ciggu 1godz. 40 min.

stoje o pojemn. 15 i2litry w ciggu 2 godz.

Kotlety i sznycle wieprzowe

Kotlety i sznycle przyrzadza sie tak jak zwykie danie obia-
dowe, z tym ze podsmaza sie je z obu stron nieco krécej. Po
podsmazeniu wkiada sie¢ natychmiast do stojow, zalewa sosem
I sterylizuje:

stoje o0 pojemn.0,75 i llitr w ciggu 1godz. 35min.

stoje o pojemn.1,75 i2litry w ciagu 1godz. 45 min.

Gulasz wieprzowy

Mieso (3 do 4 kg) kraje sie w kostke oprdsza sie solg i osma-
za na rumiano na silnym ogniu. Przyrzadza sie sos — w tym
celu odwaza sie 1 kg cebuli, kraje sie w plasterki i smazy sie



w tluszczu. Nastepnie dodaje sie do smaku nieco papryki, tro-
che wody i gatuje. Po zagotowaniu dodaje sie do sosu 80 dkg
pasty pomidorowej, wktada sie mieso pokrajane w kostke i go-
tuje. Po zagotowaniu gulasz przektada sie do stoikdw i ste-
rylizuje:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciagu 1 godz. 40 min.

stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 2 godz.

Uwaga — spos6b uzycia konserwy. Gulasz odgrzewa sie, za-
geszczajagc sos w miare potrzeby maka, biorgc 2 tyzeczki od
herbaty na st6j mniejszy i 3 tyzeczki na stdj wiekszy.

Potrawka z ryzu po serbsku

Do gulaszu przyrzadzonego jak wyzej, dodaje sie ryz na pot
ugotowany i sterylizuje tak, jak gulasz zwykty.

Klops faszerowany

Bierze sie 0,5 kg miesa wieprzowego, 0,5 kg miesa wotowego,
przepuszcza przez maszynke do miesa, dodaje 1 jajo, 3 do 4 bu-
teczek namoczonych w mleku oraz przyprawy do smaku. Po
sformowaniu klopsa wktada sie do $rodka jedno cate jajo ugo-
towane na twardo i jeden korniszon. Przygotowany w ten sposéb
klops wktada sie do stoja i sterylizuje:

stoje 0 pojemn. 0,75i1 litrwciggu 1 godz. 40 min.

stoje o pojemn. 1,50i2 litryw ciggu2godz.

Watrobianka

Bierze sie 1 kg watroby wieprzowej, usuwa sie btonke i mo-
czy w mleku. Po wymoczeniu watroby pokraja¢ na kawalki,
podgrza¢ z cebulkg i przepusci¢ przez maszynke dodajac: 2 dkg
tlustego wieprzowego miesa na pét ugotowanego i 1 kg miesa
bez kosci oraz 2—3 cebule. Do masy dodaje sie sol, pieprz, ma-
jeranek do smaku) i dolewa gestego rosotu, tak aby otrzymac
mase na pot gesta. Czas sterylizacji:

stoje 0 pojemn. 0,7511 litrwciggu 1 godz. 40 min.

stoje 0 pojemn. 1,50i2 litryw ciggu2godz.

Kietbasa krwista

Przecedzi¢ 2 litry krwi i)dodac 2 litry rosotu (wywaru z mie-
sa), 1,5 dkg stoniny w kawatkach, 0,5 kg sparzonych ptucek, kto-
re najpierw nalezy razem z cebulg przepusci¢ przez maszynke
do miesa. Nastepnie dodaé do smaku soOl, pieprz, majeranek,



troche gatki muszkatotowej. Mase wymiesza¢ bardzo dokfadnie
i wytozy¢ do stojow. Czas sterylizaciji:
stoje o pojemn.0,75 i1 litr w ciggu 1godz. 40 min.
stoje o pojemn.1,50 i2 litry w ciggu 2 godz.

Kietbasa pomorska (metka)

Przepus$ci¢ przez maszynke do miesa 2,5 kg schabu lub wie-
przowiny razem z 0,5 kg stoniny. Mase bardzo doktadnie wy-
mieszaC dodajgc 359 soli i 6g pieprzu. Przyrzagdzong masg na-
petni¢ ostonki (kiszki) i podwedzi¢. Po obsuszeniu witozy¢ do
stojow i sterylizowac:

stoje o pojemn.0.75 il litr w ciggu 1godz. 20 min.
stoje o pojemn.150 i2 litry w ciggu 1godz. 30 min.

Pasta watrobiana z pomidorami

Usuna¢ btonke z 2 kg watroby i namoczy¢ watrobe w mleku
lub wodzie. Pokraja¢ na kawatki i przepusci¢ przez maszynke
do miesa dodajgc 1,5 kg pokrajanej stoniny, 0.5 kg wieprzowiny,
kilka suszonych grzybkow namoczonych uprzednio w wodzie,
kilka sparzonych cebul oraz 110 g soli, 8 g pieprzu, odrobine
gatki muszkatotowej, 2 surowe cale jaja i 0,25 litra zimnego
wywaru z miesa. Mase dokfadnie wymiesza¢ i napetni¢ nig
bardzo szczelnie stoje — tak jednak, aby od goéry byfa wolna
przestrzerh o wysokosci ok. 4 cm, poniewaz w czasie sterylizacji
objeto$¢ masy wzrosnie. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn.0,75 i 1litr w ciggul godz. 35min.

stoje o pojemn.150 i 2litry w ciggul godz. 50 min.

Szynka

Szynke wedzong pokraja¢ na plastry o wielkosci $rednicy
stoja, utozy¢ je w stojach i zala¢ czystg niegotowang woda.
Jezeli szynka jest zbyt stona trzeba jg przedtem wymoczyC.
Czas sterylizacji:

stoje 0 pojemn.0,75 i 1litr w ciggul godz. 40 min.

stoje 0 pojemn.150 i 2litry w ciagu 2 godz.

Zrazy zawijane

Mieso dowolnego rodzaju — wieprzowine, wotowine, cieleci-
ne albo dziczyzne — pokraja¢ na plastry wielko$ci dtoni. Poso-
lic, ubié¢ miotkiem i pokry¢ piat siekanymi ogérkami, odrobing



szynki, doda¢ musztardy i pietruszki do smaku. Zwina¢ zrazy,
obsmazy¢ i wiozy¢ do stojow. Zalaé sosem, w ktorym zrazy
byty obsmazone. Do sosu nalezy uprzednio doda¢ troche maki
i zagotowac. Czas sterylizacji:
stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr, w ciggu 1 godz. 40 min.
stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 2 godz.

Pieczen cieleca

Przygotowa¢ mate kawatki pieczeni wedtug poprzedniego
przepisu. Podsmazy¢, a nastepnie wilozy¢ do stojow. Mieso
w stojach zala¢ sosem biatym zaprawionym biatym winem,
kaparami i solg — doda¢ troche soku cytrynowego. Przepis na
S0S:

Masto — 8 do 10 dkg rozpusci¢ na ogniu, dodajgc tyle maki
ile masto moze wchtongé, a nastepnie przesmazyc, ale nie za-
rumieni¢. Sporzadzong w ten sposob zasmazke rozcienczyé
mocnym, zimnym wywarem z miesa, dolaé wywaru goracego
i zagotowaé. Przed uzyciem sos przecedzi¢ i rozmiesza¢ nie do-
puszczajgc, aby na powierzchni wytwarzat sie kozuch. Zamiast
wywaru z migsa mozna uzy¢ wywaru z jarzyn. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 40 min.

stoje o pojemn. 150 i 2 litry w ciggu 2 godz.

Zajac w Smietanie

Naszpikowanego, zamarynowanego zajaca wyja¢ z marynaty,
obrumieni¢ na masle, pokraja¢ na duze kawatki, wtozy¢ do sto-
joéw i zala¢ sosem. Podajac zajgca na stot nalezy zala¢ go Smie-
tang zaprawiong maka i przesmazy¢. Czas sterylizacji:

stoje 0 pojemn.0,75 i 1 litr w ciggu 1godz. 40 min.
stoje o pojemn. 1,50 i2 litry w ciggu 2 godz.

Ragoiii z sarniny, z zajgca lub baraniny

Mieso marynowane w occie przez 3 do 4 dni wyja¢ z mary-
naty, pokraja¢ w kostke i lekko podsmazy¢ — (do baraniny
doda¢ troche cebuli). Podsmazone kawatki powktadaé¢ do stojow
i zala¢ wiasnym sosem (ze smazenia). W zaleznosci od smaku
mozna doda¢ troche stabego octu. Czas sterylizaciji:

stoje 0 pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1godz. 40 min.

stoje 0 pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 2 godz.



Kurg oskuba¢, wypatroszy¢, opali¢ z resztek puchu, dobrze
wymy¢ i ugotowaé w nieduzej ilosci wody z solg i przyprawami.
Oddzieli¢ mieso od kosci starajac sie, aby kawatki byty mozli-
wie duze i nie poszarpane, pouktadaé w stojach Wecka i zalaé
gorgcym rosotem (wywarem z gotowania kury). Czas stery-
lizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 30 min.

stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 1 godz. 40 min.

Wotowina z marchewkg

Mieso wotowe poprzerastate dusi¢ tak dlugo, az stanie sie
miekkie, a nastepnie pokraja¢ na kawatki. Zagotowac lekko
marchewke, zala¢ biatym sosem i powktada¢ do stojow. Czas
sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 40 min.
stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciagu 2 godz.

Pieczen wolowa marynowana

Mieso na pieczen marynuje sie przez 3 do 4 dni w occie
z przyprawami korzennymi. Po wyjeciu z marynaty migso wy-
ciera"sig, aby nie bylo wilgotne, szpikuje sie stoninkg i dusi sie
z cebulag i przyprawami. Tak przyrzadzong pieczen powktadac
do stojow i zala¢ niewielka iloscig stabego octu. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz.40 min.
stoje o pojemn. 150 i 2 litryw ciggu 2godz.

Baranina

Mieso bez kosci marynuje sie w stabym przegotowanym
occie z dodatkiem kilku ziarenek jatowca przez 3 do 4 dni. Po
wyjeciu z marynaty obsusza sie, lekko obrumienia sie i dusi
z cebulg i przyprawami. Uduszong pieczen wkitada sie do stojow
i zalewa sosem wiasnym (z podsmazenia). Przy podawaniu do
stotlu mieso zalewa sie Smietang zaprawiong maka. Do stojow
mozna wktada¢ réwniez ifligso w catym kawatku — bez kraja-
nia. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz.40 min.
stoje o pojemn. 150 i 2 litry wciggu2godz.



Thustg, dobrej jakoSci kure ugotowaé w lekko osolonej wo-
dzie wraz z dodatkiem jarzyn, mieso oddzieli¢ od kosci, wtozy¢
do stojow i zala¢ biatym sosem. Sos przyrzadzi¢ z rosotu, w kté-
rym gotowata sie kura, maki i tthuszczu. Przed wiozeniem mie-
sa do stojow — na dno ich wiozy¢ niewielka ilos¢ ugotowanego
na miekko ryzu. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 30 min.

stoje o pojemn. 150 i 2 litry w ciggu 1 godz. 40 min.

Kurcze pieczone

Kurczeta upiec, pokraja¢ nozycami do drobiu na porcje, po-
wktadac¢ do stojow i zala¢ wydzielonym podczas pieczenia sosem.
Jezeli kurczeta byty nadziewane farszem, to farsz uktada sie na
dnie stojow. W podobny sposéb przyrzadza sie rowniez gesine
I kaczke pieczong dodajac przy pieczeniu jabtka. Czas steryli-
zacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 35 min.

stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 1 godz. 45 min.

Podroby gesie

Podroby nalezy starannie obmy¢ i ugotowaé w wodzie z do-
datkiem jarzyn. Mieso oddzieli¢ od kosci. Przygotowaé sos po-

trawkowy z wywaru z podrobow. Migso powktadaC do stojow
i zala¢ sosem. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 30 min.
stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 1 godz. 40 min.

Ozo6r peklowany

Ozér zapeklowaé na 10—14 dni. Ugotowaé go w nieduzej
iloSci wody z dodatkiem jarzyn.Sciggna¢ skore z ozora i wio-
zy¢ do stoja zalewajac i)_rzeqt_edzonym wywarem, w ktorym ozér
sie gotowat. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 40 min.
stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 2 godz.

W podobny sposob sporzadza sie peklowang szynke, woto-
wine, cielecine 1 gesine.



Baranina z zielong fasolkg szparagowg

Mieso ugotowa¢ w matej ilosci wody z solg, a gdy jest na
dogotowaniu wiozy¢ do stojow z zielong podgotowang fasolka
szparagowy i zala¢ rosotem i sterylizowac:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 30 min.

stoje o pojemn. 150 i 2 litry w ciggu 1 godz. 50 min. e

Gotabki z kapusty

Ugotowa¢ 05 kg Swiezej, pokrajanej kapusty i osobno
1 szklanke ryzu, Do ryzu doda¢ 2 tyzki stotowe pasty pomido-
rowej, soti pieprzu, tartej cebuli. Zmiesza¢ razem i sporzadzi¢
mase, ktorg rozktada sie na poszczeg6lne liscie sparzonej ka-
pusty — liscie zawija¢ formujac gotgbki. Gotowe gotgbki
zasmazy¢ i wklada¢ do stojow zalewajgc sosem ze smazenia
gotabkow. Czas sterylizacji:

stoje o pojemn. 0,75 i 1 litr w ciggu 1 godz. 10 min.

stoje o pojemn. 1,50 i 2 litry w ciggu 1 godz. 40 min.

Pasztet oszczednosciowy

Przygotowaé: 05 kg cieleciny, 0,5 kg wieprzowiny ttustej,
0,25 kg wieprzowiny chudej, 0,5 kg watroby. Ponadto 1 cale
jajo i do smaku kilka usmazonych cebul, pieprz, ziele angielskie,
listek bobkowy oraz wioszczyzne, jak na rosot, tyzeczke masta,
smalcu lub stoniny do wysmarowania rondla.

Udusi¢ mieso wraz z cebulg i jarzynami, korzeniami i list-
kiem bobkowym w garnku, na dno ktérego wla¢ uprzednio
nieco wody, aby mieso nie przypalito sie. Dusi¢ tak dtugo, az
mieso bedzie odstawa¢ od kosci. Mieso wyja¢ i oddzieli¢ od
kosci, watrobe usmazy¢, a nastepnie zemle¢ mieso i watrobe
dwa razy na maszynce od miesa, dodajac 2 buteczki namoczone
w mleku.

Do sporzadzonej w ten sposéb masy dodaé cale jajo i wiozy¢
calg mase do rondla, ktéry musi byé uprzednio wysmarowany
thuszczem i wysypany tartg buteczkg albo obtozony stoning
krajang w podtuzne plasterki. Napetniony masg rondel goto-
wacC na parze — wstawiajgc go do drugiego wiekszego rondla
wypetnionego do potowy wodg. Mozna tez zamiast gotowania
pasztet zapiec w piecyku do stanu podrumienienia.



PRZECWOWYWANIE MIESA

Przechowywanie miesa i wyrobow miesnych w warunkach
domowych, nawet gdy posiada sie lodéwke lub mechaniczng
chtodziarke (szafkowa), jest bardzo trudne i nie moze trwac
dtugo. Zatrucia organizmu nieswiezym migsem, kietbasa, kon-
serwami itp. przetworami, sg bardzo grozne i o tym nalezy
pamietaé. Niebezpieczenstwo wzmaga sie, jezeli mieso kupione
Jest pokatnie, nie w sklepie, lecz u przygodnych handlarzy. Takie
mieso najczesciej jest nie badane przez lekarza weterynarii
i moze by¢ zakazone drobnoustrojami chorobotwdrczymi.

Czas przechowywania miesa i niektdrych jego przetworéw
w warunkach gospodarstwa domowego, zwiaszcza latem, nie
powinien przekracza¢ 2—3 dni. Ponizej podane $g praktyczne
sposoby przechowywania migesa i jego przetworéw, przewaznie
stosowane juz od dawien dawna z dobrym skutkiem. Pamietaj-
my, Ze migso przeznaczone do spozycia w ciggu 2—3 dni,
a nawet nastepnego dnia po nabyciu go, wymaga odpowiednie-
go obchodzenia sie z nim. Ponizej podane sg proste sposoby
przechowywania migsa surowego przez 1 do 3 dni latem i 3 do
5 — w porze zimowej.

Mieso surowe bez specjalnych zabiegébw moze b3¢ przecho-
wane przez jeden dzien w miejscu chtodnym. Dobrze jest wio-
IZyg, go do jakiego$ naczynia (czystego), przykry¢ i obtozyc
odem.

Mieso surowe na przeciagg 2—3 dni mozna przechowac
uzywajac do tego celu chrzanu. Wiérkami struganego chrzanu
lub lis¢mi chrzanowymi, (muszg by¢ czyste — optukane i obsu-
szone) obktada sie migso, catos¢ zawija sie w Sciereczke lub
w papier przettuszczony (najlepiej pergaminowy) i wstawia sie
w mozliwie chtodne, nie wilgotne miejsce. Zamiast chrzanu
mozna uzy¢ réwniez lisci pokrzywy.

Mieso wotowe i baranie mozna przechowac przez
2—3 dni, nacierajgc go czosnkiem. Po natarciu czosnkiem mieso



wkilada sie do kamiennego garnka, skrapia sie olejem rafino-
wanym i obkiada grubg warstwg pokrajanej cebuli, garnek
nakrywa sie pokryw” i wstawia do chtodnego pomieszczenia.

Wotowine i dziczyzne mozna przetrzyma¢ w do-
brym stanie przez 2—3 dni po owinieciu w Sciereczke zwilzong
6% octem i umieszczenie w chitodnym miejscu.

Cielecinge i wotowineg =zalang w garnku kwasnym
mlekiem lub serwatkg mozna przechowywac przez 1 do 2 dni.
Umiesci¢ w chtodnym pomieszczeniu.

Baranine, wotowine, konine i cielecine moz-
na zamarynowac i przetrzymacé przez 2 do 3 dni. Mieso zalewa
sie roztworem: na jeden litr wody przegotowanej i osolonej dac¢
jeden litr octu 6%, odpowiednia ilos¢ przypraw i zagotowad.

Przygotowa¢ mieszanke: 1kg soli na 10 g saletry.
Na dno odpowiedniej wielkoSci naczynia nasypac¢ soli. Mieso
(ok. 10 kg) w kawatkach naciera¢ ze wszystkich stron mieszan-
kg i wilozy¢ do naczynia ciasno uktadajgc. Po paru dniach ka-
watki miesa przetozy¢, tak aby gdérne warstwy znalazty sie na
dole. Naczynie z miesem wstawi¢ do mozliwie chtodnego po-
mieszczenia. Czas przechowywania kilka dni (w temperaturze
6° — znacznie diuzej). Przed uzyciem migso nalezy wymoczyc.

Sposoby marynowania szynki

1 Przygotowaé mieszanke: 400 g soli, 20 g saletry, 2 tyzeczki
zmielonego kolendra, kilkanascie ziarnek zmielonego pieprzu,
kilka zmielonych gozdzikéw, tyzka majeranku. Szynke (ok.
6 kg) dobrze natrze¢, utozy¢ do kamiennego garnka, na wierzch
i na spéd utozy¢ kilka listkow bobkowych i pare zgbkéw
czosnku. Garnek wstawi¢ do zimnego pomieszczenia (pozadane
na 24 godz. do pomieszczenia o pokojowej temperaturze, a poz-
niej o temperaturze ok. 6°), co pare dni przektada¢ szynke.
Marynowa¢ w ten sposob 2 do 3 tygodni. Po zamarynowaniu
szynke uwedzi¢ i ugotowaé. Wedzong szynke (nie gotowang)
mozna przechowywac¢ w zimnym, suchym pomieszczeniu przez
pare tygodni.

2. Przygotowa¢ zalewe: 3 litry wody, 160 g soli, 10 g saletry,
5 g kolendra, 5 listkdbw bobkowych, 20 ziarnek pieprzu, 3 zgbki
czosnku, 4 gozdziki. Zalewe zagotowaC i ostudzi¢. Szynke
(ok. 6 kg) natrze¢ dobrze ze wszystkich stron czosnkiem, a na-
stepnie miatkg solg wyprazong na patelni. Wiozy¢ szynke do



garnka, zala¢ zalewa, przykry¢ talerzem, obcigzyé go kamie-
niem, pozostawiC na 24 godz. w_temperaturze pokojowej, a poz-
niej przenie$¢ do pomieszczenia zimnego. Marynowac ok. 20
dni, wedzic¢ i gotowac.

PRZECHOWYWANIE KONSERW MIESNYCH

Konserwy miesne produkowane domowym sposobem, jak
réwniez i kupne w puszkach blaszanych i w stoikach wymagaja
podczas ich przechowywania czestej kontroli. Powodem zmia-
ny jakoSci konserw i ich psucia sie jest dziatalno$¢ drobno-
ustrojow. Catkowite zniszczenie drobnoustrojow w naszych po-
karmach, a wiec wyjatowienie ich do tego stopnia, aby mie¢
catkowitg pewno$¢ pozbycia sie ich, jest w praktyce niemozli-
we, chociazby z tego wzgledu, ze sterylizacja pokarméw mu-
siataby odbywac sie w bardzo wysokich temperaturach w ciagu
diugiego czasu. Konserwacja w takich warunkach zmienitaby
charakter produktéw spozywczych tak dalece, ze statyby sie
one nieprzydatne do jedzenia — zmienitby sie smak, struk-
tura, wyglad, zapach, strawnos$¢, warto$¢ odzywcza itp. Dlatego
tez konserwacja stosowana obecnie powszechnie, polega na do-
borze takiej metody, aby powstrzymac¢ rozwdéj drobnoustrojow
przez czas mozliwie najdtuzszy. Aby otrzymac takie wyniki
muszg byC Scile przestrzegane nastepujgce zasady: surowiec
musi byC bezwzglednie Swiezy, rece, naczynia i sprzet uzywany
przy produkcji czyste, proces sporzadzania konserwy mozliwie
najszybszy, temperatura i czas konserwacji produktu doktadnie
przestrzegane

Ocene jakosci konserw w opakowaniu blaszanym przeprowa-
dza sie w pierwszym rzedzie biorgc pod uwage wyglad ze-
wnetrzny puszki. Najbardziej dostrzegalng oznaka psucia sie
konserwy jest wydecie denka lub wieczka tzw. bombaz. Po-
wstaje on wskutek przetadowania puszki (bombaz nieszkodli-
wy) albo w wyniku ci$nienia gazéw wytwarzajacych sie we-
wnatrz puszki wskutek reakcji chemicznych zachodzacych
miedzy metalem (puszka), a zawartoscig puszki lub tez szkodli-
wego dziatania drobnoustrojow — taki bombaz dyskwalifikuje
konserwe jako produkt spozywczy. Bombaz oznaczajacy psucie
sie konserwy poznaje sie po tym, ze wzdete denko lub wieczko
po wgnieceniu go palcami do $rodka i zwolnieniu nastepnie
nacisku, odbija z powrotem przyjmujgc pierwotne (wzdete)
potozenie.



Puszki takie nalezy usuna¢, gdyz groza rozsadzeniem przez
gazy i zalaniem spizarni wstretng, cuchngcg zawartoscia.

Przy konserwach w opakowaniu szklanym (w stoikach) na-
lezy zwraca¢ uwage na nastepujace oznaki zepsucia sie lub
poczatku psucia sie zawarto$ci: a) wzdecie wieczka blaszanego
(przy konserwach produkcji przemystowej), b) nieszczelnos¢
stoikéw, c) obserwacjg stanu zawartosci stoika — zmieniona
barwa konserwy lub jej czesci sktadowych (przypraw), rzadka
konsystencja, metna zalewa itp. Swiadczg o zepsuciu konserwy.
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