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WSTEP

Praca, ktéra oddaje w rece Czytelnikow, ma na celu zwrdcenie
wigkszej uwagi na naturalne Zrédlo plodéw runa lesnego, jakimi sg
owoce i grzyby, i wykazanie, ze z plodéw tych mozna uzyskaé bar-
dzo smaczne i wysokowartosciowe przetwory na zime.

Plody runa lesnego pod wzgledem zawartosci witamin przewyz-
szajg wiele owoc6w ogrodowych, wyrézniaja sie znaczng iloscig
bardzo potrzebnych organizmowi ludzkiemu soli mineralnych, ze-
laza, potasu, fosforu, wapnia i innych, a ponadto wiekszosé z nich
posiada znane i uznawane wiasciwosci lecznicze.

Sa one najtaniszym i najlatwiejszym do pozyskania surowcem.
Czas dojrzewania i zbioru rozlozony jest na okres calego lata i je-
sieni, co umozliwia zbiér i sporzadzanie przetworéw.

Praca niniejsza zawiera kilkadziesiat prostych przepiséw na spo-
rzadzanie przetworéw smacznych, wartoSciowych, niekosztownych,
a bardzo latwych do wykonania prostymi $rodkami w kazdym go-
spodarstwie domowym.

Autor



Przetwory owocowe

BOROWKA (brusznica, boréwka czerwona). Jagoda nad-
zwyczaj cenna do przetworstwa z uwagi na zawartosé
rodzimego kwasu benzoesowego, pozwalajacego na prze-
chowanie bez sztucznego utrwalania przetwordéw sporza-
dzonych z niewielkim dodatkiem cukru, jak rowniez
znacznych ilosci zwiazkéw pektynowych, powodujacych
krzepniecie przetworow. Z jagody tej przyrzadzamy prze-
de wszystkim powidla.

1) Powidla boréwkowe sa bezsprzecznie najsmaczniejsze sposréd
wszystkich powidel owocowych. Na ten cel bierzemy jagody swieze,
najlepiej bezposrednio po pozyskaniu, cho¢by nawet zawieraly pe-
wien procent jagéd niezupelnie dojrzalych, ledwie zardézowionych,
a nawet bialych, byle nie zupelnie zielonych.

Szeroko praktykowany jest zwyczaj rozkladania boréwek na
sloricu w celu ,,dojrzenia”. Jest to zupelnie niewskazane, a nawet
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szkodliwe, gdyz powidla z takich jagéd sg zawsze ciemniejsze, o za-
barwieniu bragzowym, matowym. Natomiast z boréwek, wzietych do
przerobu bez takiego ,,dojrzewania” powidla sg znacznie ladniejsze,
0 zywym, jaskrawo-czerwonym zabarwieniu,.

Po starannym przebraniu i oczyszczeniu przelewamy jagody
zimng woda na sicie lub cedzaku w celu splukania zakurzenia i zbed-
nej mikroflory, pozostawiamy rozsypane cienks warstwg na po-
wietrzu w celu odciekniecia nadmiaru wody. Nastepnie niewielkg
iloé¢ (do jednej czwartej calosci) rozgniatamy, aby nie podlewaé
woda do rozparzania. Pozostalg iloéé zsypujemy do rondla wtedy
kiedy te, ktére byly rozgniecione zagotujg sie i puszczg sok. Gotu-
jemy na wolnym ogniu czesto mieszajgc do czasu, az boréwki za-
geszczg sie do mniej wiecej polowy pierwotnej objetosci (zalezy to
od zawarto$ci wody w jagodach). Moina w tym czasie dodaé jablek
lub twardych gruszek, obranych ze skérki i pokrojonych w éwiartki
lub ésemki. Najlepiej uzywaé jablek z odmian stodkich, ktére sie
nie rozgotowuja, gruszki natomiast te, ktére zawierajg malo komérek
kamiennych. Gruszki powinny byé twarde, jedrne. Musimy pamie-
taé, ze dodatek cukru rozrzedza powidla, dlatego przed sypaniem
cukru musimy mase dobrze zagescié.

Dodatek cukru wynosi 30 dag na kilogram zageszczonej masy
przy powidlach przeznaczonych do smarowania lub pieczenia, oraz
okolo 20 dag przy powidlach przeznaczonych jako dodatek do miesa
(dréb, cielecina).

Gdyby boréwki byly bardzo wodniste, na przyklad zebrane po
dlugotrwalych deszczach lub w lasach bagiennych, i mimo zageszcza-
nia zawieraly zbyt duzo wody, mozemy ten sok odlaé¢ i przeznaczyé
(po doslodzeniu) jako dodatek do wody, herbaty, do budyniu, spo-
rzadzania kisielu itp.

Wysmazone powidla skladamy na gorgco najlepiej do niewielkich
sloiczkow (twistow) na jednorazowe zuzycie. Sloiki pozostawiamy
otwarte do czasu zupelnego wystudzenia powidel, a po wystudzeniu
zamykamy i wynosimy na przechowanie do chlodnej, ciemnej piw-
nicy.

2) Borowki pasteryzowane. Jesli nie mamy pod dostatkiem cukru
do sporzgdzenia powidel, mozemy jagody boréwek zakonserwowat
i przechowa¢ przez dluzszy czas pasteryzujgc je we wilasnym soku
w stoikach (weki, twisty) lub w butelkach, a nastepnie w zimie
w miare potrzeby i posiadania cukru przesmazy¢ je na powidla.

Przed napeinieniem sloikéw czy tez butelek boréwkami do pa-
steryzowania, wskazane jest je krotko zagotowa¢ w otwartym na-
czyniu, przez co zmniejszymy ich objetos¢.



BERBERYS (kwaénica). Krzew porastajacy naslonecznione
obrzeia laséw, ro$nie réwniez na miedzach i ugorach
przyleénych, dorasta znacznych rozmiarow, zaleinie od
podloza. Galgzki dlugie, wiotkie, uzbrojone ostrymi kol-
cami. Kwiat 26lty, jagody po dojrzeniu jaskrawopo-
maraficzowe do krwistoczerwonych. Jagody wygladem
(ksztaltem) przypominajg ziarenka ryZu, lecz s3 znacznie
wieksze, zebrane w grona podobnie jak porzeczki. Owoc
cenny w przetworstwie z uwagi na znaczng zawartos$é
zwigzkéw pektynowych, soli mineralnych i witamin,
zwlaszcza witaminy C.

3) Dzem berberysowy, jest jednym ze smaczniejszych dzeméw i dla-
tego godnym polecenia wszedzie tam, gdzie istnieje mozliwo$é po-
zyskania tego owocu.

Dzem sporzadzamy wylacznie z przecieru, gdyz jagody berberysu
zawieraja drobne lecz twarde i ostre nasiona (pestki) i drelowanie
byloby bardzo pracochlonne.

Dojrzale jagody obrywamy z gron i szybko pluczemy przez prze-
lanie woda na sicie lub cedzaku. Po dobrym osgczeniu z wody
miazdzymy i rozgotowujemy. Rozgotowywanie trzeba prowadzié
dosyé dtugo, poniewaz skérki jagéd sa twarde. Mieszamy czgsto aby



nie przypalié. Dobrze rozgotowana miazge przecieramy na goraco
przez geste sito aby zapobiec przedostawaniu sie pestek do przecieru.
Poniewaz berberys dojrzewa w czasie, kiedy réwniez dojrzewaja
jabtka zasobne w zwiazki pektynowe powodujace krzepnigcie prze-
tworéw, mozemy z powodzeniem dodaé¢ pél na pél rozgotowanych
niedojrzatych jablek (ré6wniez dzikich), dobrze przetartych. Dodatek
jablek nawet w polowie wplywa na smak dzemu tylko minimalnie.

Otrzymany przecier zlewamy do rondla i zageszczamy na wol-
nym ogniu czesto mieszajac, do polowy pierwotnej objetosci. Przy
dodatku przecieru z niedojrzalych lub niezbyt dojrzalych jablek
(dzikich) zageszczenie nie musi by¢ tak duze. Nastepnie sypiemy
cukier w ilosci 1,20 kg na kilogram zageszczonej masy. Dzem jest
gotowy kiedy kropla spuszczona na zimny talerzyk wykazuje po
matej chwili dostateczne krzepniecie.

Usmazony dzem zlewamy na goraco do sloikéw, ktére pozosta-
wiamy otwarte do calkowitego wystudzenia. W czasie studzenia nie
moima sloikéw przesuwaé, ani wstrzasa¢, gdyz powoduje to prze-
rywanie tworzgacych sie zakrzepéw dzemu. Sloiki zamykamy po
uplywie co najmniej 6 godzin od nalania.

4) Galaretka berberysowa. Poniewaz jagody berberysu zawieraja
znaczne ilosci zwiazkéw pektynowych mozemy z nich sporzadzié¢
doskonals w smaku galaretke owocows, o pieknym zabarwieniu
i zwartej konsystencji. _

Przy sposobno$ci podaje bardzo prosty i latwy przepis na spraw-
dzenie zawartosci zwigzkow pektynowych w soku owocowym, a tym
samym przydatnoSci tego soku do sporzadzania galaretki (réwniez
dzemu z przecieréw). Bierzemy mala szklaneczke (kieliszek), wlewa-
my lyzeczke od herbaty spirytusu (moze by¢ réwniez denaturato-
wy), oraz dokladnie tyle samo soku owocowego (gotowanego). Za-
wartos¢ wstrzagsamy dla dobrego wymieszania i zostawiamy na kilka
minut w spokoju. Spirytus ma wiasciwosci strgcania pektyn z roz-
tworu. Po kilku minutach wylewamy zawartos¢ szklaneczki (kielisz-
ka) na spodek. Je$li w ptynie jest galaretowaty skrzep w jednym
kawalku znaczy to, ze pektyny jest duzo, je$li zamiast jednolitego
skrzepu pokaze sie kilka wiekszych kawalkow, jest to dowodem, ze
zawarto$¢ pektyny jest $rednia i dla pewnosci rezultatu gotowania
galaretki wskazany jest dodatek soku wygotowanego z owocéw o du-
zej zawartosci pektyn (jabtka dzikie, jablka ogrodowe niedojrzale,
porzeczki czarne i czerwone oraz agrest), natomiast jes§li w ptynie
powstang luzne strzepki skrzepu, albo wecale nie bedzie skrzepéw,
znaczy to, ze taki sok nie nadaje sie na sporzadzenie galaretki.

Przystepujac do przyrzadzenia galaretki berberysowej obrywa-
my jagody z gron, pluczemy przez przelewanie zimna woda, a na-
stepnie miazdzymy tluczkiem do ziemniakéw w misce lub donicy,
zlewamy do rondla i gotujemy na wolnym ogniu przez pél godziny.

10



Zamiast gotowania mozemy rondel z miazgg wstawié do piekarnika
w czasie gotowania positku.

Z rozgotowanych jagéd odsaczamy sok cedzac przez podwojnie
zlozona gaze. Nie nalezy wyciska¢ poniewaz sok stanie si¢ metny,
a w nastepstwie tego réwniez i galaretka nie bedzie przezroczysta.
Sok odsaczamy poki goracy, poniewaz stygnac tezeje i trudniej
§cieka. Pozostalg miazge przecieramy przez sito i przeznaczamy jako
dodatek do wszelkiego rodzaju dzeméw i marmolad.

Otrzymany sok zlewamy do plytkiego naczynia i doprowadzamy
do zagotowania. Na wrzacy sypiemy cukier w iloSeci 1,20 kg na litr
soku. Po 15 do 20 minutach wolnego gotowania, kiedy cukier calko-
wicie sie rozpusci robimy probe na krzepniecie, spuszczajac krople
galaretki na zimny spodek. Jesli kropla po chwili stezeje to gala-
retka jest gotowa. Nie nalezy gotowac¢ ponad konieczny czas, ponie-
waz przediuzenie gotowania oslabia sile krzepniecia przez rozklad
zwigzkoéw pektynowych.

5) Konfitura z berberysu. Konfiture te sporzgdzamy zasadniczo dla
celow dekoracyjnych, poniewaz wydrelowanie pestek z drobnych
jagod byloby bardzo uciazliwe.

Konfiture sporzadzamy z jagéd calych, zachowanych w gronach
tak jak dojrzewaja, to znaczy wraz z szypulkami. Jesli wezmiemy
do przerobu owoce $wieze, dopiero dojrzewajace, to otrzymamy
konfiture o pieknym zabarwieniu, ktéra oryginalnie ozdobi tort lub
inne ciasto.

Przebrane grona pluczemy przez przelanie zimng woda i prze-
suszamy na powietrzu. Na kazdy kilogram gron berberysu bierze-
my pditorej szklanki wody i gotujac rozpuszczamy w niej 1,40 kg
cukru. Na wrzacy syrop wsypujemy przygotowane jagody w gro-
nach, krétko obgotowujemy i odstawiamy na noc aby nieco wyréw-
na¢ stezenie cukru w syropie i jagodach. Nastepnego dnia gotujemy
konfiture na mocniejszym ogniu przez 10 do 15 minut i znowu od-
stawiamy. Czynno$¢ te powtarzamy kilkakrotnie. Podczas kazdora-
zowego gotowania dokladnie zbieramy tworzaca sie na powierzchni
piane (szumowiny). Szumowin tych nie wyrzucamy, gdyz po pew-
nym czasie spokojnego stania szumowina opadnie, powstanie do$é
duzo soku, ktéry ponownie wlewamy do konfitury.

Gotowa konfiture zlewamy na gorgco do stoiczkéw malej po-
jemnosci, ktére zamykamy dopiero po caltkowitym wystudzeniu.

6) Berberys suszony. Jagody berberysu oprécz tego, ze zawierajg
znaczne iloSci witaminy C, sg srodkiem leczniczym stosowanym
w medycynie ludowej przy zaburzeniach trawienia, braku apetytu,
przy kamieniach zélciowych itp. Dlatego tez jesli istnieje latwosé
pozyskania tego owocu wskazane jest ususzenie pewnych iloSci. Su-
szymy cieplem sztucznym, na sitach, o czym bedzie mowa szerzej
przy suszeniu grzybow.

7) Nalewka berberysowa odznacza sie doskonalym, specyficznym
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smakiem i intensywnym pomaraiiczowym zabarwieniem, Na ten cel
zbieramy jagody dobrze dojrzale, we wrze$niu lub paZdzierniku. Po
oberwaniu z gron pluczemy przelewajac zimng wodg i obsuszamy
rozsypane cienkg warstwa na powietrzu. Nastepnie rozgniatamy ja-
gody i po wymieszaniu z cukrem w proporcji p6l kilograma cukru
na kilogram berberysu, skladamy do sloja lub butli. Pozostawiamy
do czasu puszczenia soku (okoto 10 dni). Po uplywie tego czasu do-
lewamy wodke czysta w ilosci pél litra i spirytus w iloei éwieré
litra (proporcja na kilogram uzytych jag6d).

Po uplywie dwoéch, trzech tygodni nalewke zlewamy przez pod-
wéjng gaze i rozlewamy do butelek.



BEZ CZARNY (bez dziki, bez Smierdzacy, bez aptekar-
ski). Krzew dochodzacy znacznych rozmiaréw, a czesto
drzewo, porastajgcy obficie brzegi laséw, zarosla lesne,
nie brak go réwniez nad strumieniami w dzikich parkach.
Kwiat ma bialy z lekkim odcieniem seledynowym, ze-
brany w obszerne baldachy, starszy 26tknie. Owoce czar-
ne, soczyste jagody, mocno barwigce.

8) Konfitura z bzu czarnego. Poniewaz jagody bzu czarnego znane
sg w medycynie ludowej jako skuteczny lek regulujacy przemiane
materii, doskonaly w lekkich zaparciach, przy hemoroidach, jak réw-
niez dzialajacy moczopednie — dlatego tez niezaleznie od suszu do-
brze jest sporzadzi¢ pewne iloci smacznej konfitury dla oséb cier-
pigcych szczeg6lnie na wymienione wyzej dolegliwosci.

Do smazenia konfitury bierzemy jagody w pelni dojrzate, o cai-
kowicie czarnofioletowym zabarwieniu, poniewaz owoce niedojrzale
sa trujace.

Postepowanie przy smazeniu konfitury jest podobne jak przy
konfiturze z berberysu.

9) Bez czarny suszony. Dla 0séb cierpigcych na zaburzenia przemia-
ny materii wskazane jest sporzadzenie pewnej ilosci suszu. Lyzka
suszonych jagéd bzu czarnego zagotowana w szklance wody daje
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lek, ktéry pije sie dwa razy dziennie po pél szklanki. Zamiast na-
paru mozna zalaé 3 do 4 lyzek stolowych suszu butelka gronowego
wina i pi¢ po kieliszku trzy razy dzienmie, pomiedzy positkami.

Jagody bzu czarnego suszymy rozsypane na stoncu, dosuszamy
w domu. Wykonanie sita do suszenia réinych produktéw zostanie
szczegblowo omoéwione w dalszym ciggu tej pracy przy opisie su-
szenia grzybow.

Z 1 kg Swiezych jagdéd bzu otrzymujemy okolo 15 dag suszu.

Nalezy wspomnieé, ze réwniez kwiat bzu czarnego jest znanym le-
kiem stosowanym przy przeziebieniach, katarach, a szczegdlnie za-
flegmieniu. Suszy¢ nalezy kwiat mlody, bialy, szybko, cieplem
sztucznym (nie na stoficu).
10) Sok z bzu czarnego ma bardzo intensywny, ciemnoczerwony
kolor. W zwigzku z tym uzywany jest czesto do barwienia innych
sokéw o slabym zabarwieniu, jak réwniez do win owocowych, kom-
potow itp.



CZARNA JAGODA (borowka czernica, czernica). Dotych-
czas jest najbardziej popularng jagoda lesna, najczesciej
zbierang. Jest przedmiotem eksportu do krajow: zachod-
nich. Oprocz tego, ze stanowi produkt spoiywany na su-
rowo, w formie deseru, lub gotowany w postaci smako-
witych pierozkow jagodowych, czy tez zupy jagodzianki,
jest ré6wniez wspanialym surowcem do przyrzadzania do-
skonatych przetworow na zime.

11) Kompot z czarnej jagody mozemy przyrzadzi¢ na dwa sposoby.

A oto pierwszy z nich:

Jagody bierzemy zupelnie swieze, mozliwie niezwlocznie po ich
pozyskaniu. Swiezo$¢ kupowanych jagéd poznajemy po tym, ze za-
chowujg jeszcze nalot jakim sg pokryte po dojrzeniu, a przeciggniete
po powierzchni jagdéd palce nie zostaja, jesli zostaja to calkiem mie-
znacznie, zafarbowane.

Starannie przebrane jagody pluczemy przelewajac zimnag woda
na sicie lub cedzaku, chwile osgczamy z nadmiaru wody, zsypujemy
do stoikow (wekéw lub twistow) i zalewamy gotowang wodg z roz-
puszczonym w niej cukrem w iloSci okolo 15 dag ma litrowy sloik.
Dobrze wypelniony jagodami sloik litrowy nie pomiesci wigcej jak
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0,3 litra zalewy, z czego wniosek, ze do litra wody przeznaczonej
na zalewe sypiemy okolo 40 dag cukru. Stanowié¢ to bedzie zalewe
do trzech sloikéw. Zalewy uzywamy goracej. Niezwlocznie po na-
pelnieniu i zamknieciu sloikéw ustawiamy je w kotle (duzym garn-
ku), baczac aby nie dotykaly bezpoirednio ani dna ani §cianek kotla,
nie powinny stykaé si¢ ze soba, umozliwiajac dostep wody ze wszy-
stkich stron. Od stykania z dnem uchroni podlozenie szmatki, garsci
slomy, siana, wiéréw, a od S$cianek stawiamy sloiki w odleglosci
przynajmniej na palec. Sloiki stykajace si¢ bezposrednio z dnem lub
Sciankami naczynia ulegng popekaniu, poniewaz metalowe &ciany
naczynia nagrzewajg sie szybciej i mocniej niz zawartosé.

Pasteryzujemy przez 20 minut, liczac czas od doprowadzenia
wody w kotle do przepisowej temperatury. Je$li mamy w domu
termometr ze skalg 100°C (lub wiecej), to zanurzajac go w kotle, ale
bez zetkniecia sie z dnem lub $§ciankami, mozemy dopilnowaé aby
temperatura pasteryzacji nie przekroczyla 90°C, co w przypadku
kompotu calkowicie wystarcza.

Jesli natomiast nie posiadamy odpowiedniego termometru, to sta-
ramy sig utrzymaé w kotle stan lekkiego wrzenia. Burzliwe wrzenie
wody moze poprzechyla¢ stoiki az do oparcia sie o gorgca Scianke
naczynia, co w kazdym przypadku zagraza peknieciem. Stan lekkie-
g0 wrzenia mozemy utrzyma¢é¢ przez zasuwanie i odsuwanie fajerek,
odsuwanie i nasuwanie kotla nad zroédlo ciepta.

Po zakonczeniu pasteryzacji wyjmujemy sloiki z kotla po lekkim
przestygnieciu i ustawiamy na podlozonej Sciereczce, gdyz gwal-
towne zetkniecie sie goracego naczynia szklanego z zimnym podlo-
Zem, szczegllnie je$li jest to laminowana powierzchnia stolu czy
szafki, albo cerata, moze spowodowaé pekniecie. Nalezy roéwniez
unikaé przeciggdw i wynoszenia sloikéw wprost z gorgcego kotla na
powietrze, gdyz skutek moze by¢ taki sam.

Stloiki ustawiamy luZno, aby nie stykaly sie ze sobg i pozostawia-
my zwykle przez noc, nie zdejmujgc sprezyn (przy wekach).

W czasie stygniecia sloikéw sprawdzamy szczelno$¢ zamkniecia,
co ma szczegblne znaczenie przy wekach. Nieszczelno$§é zamkniecia
daje sie tu poznaé¢ przez tworzenie sie w stoiku pianki, co powo-
duje sgczenie sie powietrza do wnetrza, i jest nawet uchwytne
uchem (syczenie). W przypadku stwierdzenia nieszczelnoSci weka
otwieramy sloik i sprawdzamy co jest tego powodem. Moze to by¢
nieznaczne wyszczerbienie brzegu stoika lub pokrywki, albo spar-
ciala uszczelka gumowa. Wowecezas zmieniamy pokrywke lub uszczel-
ke, zamykamy ponownie stoik, a nastepnie poddajemy ponownej
pasteryzacji w czasie skroconym, w zaleznoSci od tego, jak diugo
zawarto$é sloika narazona byla na zetkniecie sie z powietrzem. Nie-
stety przy zastosowaniu sloikow twistow do pasteryzacji takich
sprawdzianéw nie mamy.
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Przed przystgpieniem do napelniania sloikéw powinni$my wiec
sprawdzi¢ dokladnie ich szczelnos$¢, szczegélnie jesli sg to stoiki kil-
kakrotnie uzywane. Przy slojach wekach wazne jest sprawdzenie czy
brzeg sloja i pokrywki nie majg wyszczerbien, choéby minimalnych,
oraz czy gumowa uszczelka jest elastyczna, nie stwardniala, czy
sparciala. Zesztywniale uszczelki doprowadzamy do stanu elastycz-
nosci przez zaparzenie wodg z domieszka szczypty sody oczyszczonej.
Uszczelki z innymi wadami stamnowczo odrzucamy. Szczelno§é za-
mkniecia sloja weka mozemy sprawdzi¢ ponadto szybkim i latwym
sposobem. Na pusty stoik zakladamy uszczelke, do wewnatrz wrzu-
camy kawalek zapalonego papieru, nakladamy pokrywke i dociska-
my ja dlonig do sloika. Czekamy chwile az papier zga$nie. Wow-
czas sprawdzamy czy pokrywka nie da sie oderwaé od sloika, lub
czy w ktéryms$ miejscu nie sgczy sie powietrze. Jesli nic takiego nie
nastepuje, to zamkniecie jest szczelne i sloik moze byé wraz z usz-
czelkg uzyty bez obaw do sporzadzania przetworu pasteryzowanego.

Przy sloikach twistach (zaciskanych na éwieré obrotu, lub jedng
pigta) mozemy jedynie sprawdzi¢ czy brzeg sloika jest gladki, ni-
gdzie nie wyszczerbiony, oraz czy pierScien uszczelki wtopiony we-
wnatrz pokrywki metalowej jest nieuszkodzony, nie zadraéniety.

Zakladajac uszczelke na sloik wek rozkladamy ja réwnomiernie
na brzegu stoika. Je$li uszczelka jest zbyt luZna, rozciggnieta kilka-
krotnym uzytkowaniem i wystaje poza brzegi stoika, malezy jg bez-
wzglednie odrzucié, poniewaz w czasie pasteryzacji uchodzace ze
stoika powietrze moze ja wypchnaé poza zetknigcie brzegu pokrywki
z brzegiem sloika. Wypelniajgc sloiki, zaré6wno weki jak i twisty,
musimy pamietaé o pozostawieniu wolnej przestrzeni na wysokosci
okolo 2 ecm od wierzchu. Jest to konieczne poniewaz przy podgrze-
waniu zawartosci sloika powieksza sie objeto$¢ i moze nastapi¢ wy-
pchniecie uszczelki i dostanie sie drobiny owocu, ziarnka, lub pe-
steczki pomiedzy stoik i pokrywke, co uniemozliwi szczelne zamknig-
cie. Dla pewnoéci brzegi stoika i pokrywki przecieramy czystg Scie-
reczka w celu usuniecia ewentualnych resztek.

Jesli nie jesteSmy pewni uszczelki (przy wekach) lub jesli jest
ona nieco zuzyta, a nie mamy pod reka innej do wymiany, mozemy
dla zabezpieczenia sie uzyé starego sposobu, a mianowicie posma-
rowaé obydwie strony uszczelki biatkiem jaja przed zamknieciem
sloika i zaciSnieciem sprezynki. Bialko pod wplywem temperatury
Scina si¢ wypehiajac wszelkie niedokladnosci uszczelki. Sposéb ten
jest jednak o tyle niewygodny, Ze pézniej trudno. jest otworzy¢ sloik
1 mozna urwaé uszczelke przy zbyt silnym odciggnieciu. Pewng po-
moca w takim wypadku jest ogrzanie sloika przez zanurzenie go, od-
wroconego dnem, na kilka minut w dobrze cieplej wodzie. Biatko
odmieknie i odciggniecie uszczelki nie bedzie problemem.

Stoiki opréznione z zawarto$ci powinny byé starannie wymyte
i przechowywane z zalozonymi przykrywkami. Dotyczy to szczeg6l-
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nie wekéw, aby uchronié¢ je od wyszczerbienia brzegéw sloikéw lub
pokrywek.,

Drugi sposéb przyrzadzania kompotéw z czarnych jagéd pozwala
na otrzymanie kompotu znacznie lepszego, bardziej esencjonalnego,
nie rozciericzonego dodatkiem zalewy.

Przebrane jagody, szybko przeplukane i dobrze osgczone z resztek
wody, przesypujemy w jakim$§ maczyniu cukrem, w ilosci 15 do
20 dag na kilogram jagéd, ostroznie mieszamy aby nie porozgniataé
i pozostawiamy pod przykryciem do nastepnego dnia. Dluzsze prze-
trzymywanie jest niewskazane z obawy przed fermentowaniem.
Przez ten czas jagody zdgzg pusci¢ duzo soku i ulegng odpowietrze-
niu (znacznie zmniejszg swojg objeto§¢). Nastepnego dnia napelnia-
my sloiki, zalewamy powstalym sokiem (bez dodatku wody), rozdzie-
lajgc go rownomiernie na liczbe sloikow, zamykamy i pasteryzujemy
w temperaturze i czasie podanym wyzej.

Z tak przyrzadzonych jagéd oprocz doskonalego kompotu moze-
my réwniez przyrzgdzi¢ w zimie przysmak w postaci pierozkow ja-
godowych, zuzywajac na ten cel jagody odsaczone z zalewy. Zalewe
natomiast mozemy zuzy¢ jako dodatek do wody, herbaty, na zupe
jagodzianke lub wreszcie na kisiel.

12) Jagody czarne pasteryzowane bez cukru, sporzadzamy z mysls
przede wszystkim o przyrzadzaniu z nich, w zimie, bardzo cenionej
i lubianej przez amatoréw zupy owocowej — jagodzianki.

Pierwszy sposéb to napelnienie sloika przebranymi i przeptuka-
nymi jagodami, przy czym silnie potrzgsamy sloikiem lub ubijamy
ostroznie stukajgc o blat stolu, aby zmiesci¢ jak najwiecej, a nastep-
nie zamkniecie sloikow i pasteryzowanie w sposéb podany wyzej
przy kompotach.

Drugi sposob, jeszcze lepszy, to zsypanie jagéd do plytkiego

garnka, doprowadzenie do zagotowania, a nastepnie goracg mass na-
pelnienie sloikéw, zamkniecie i pasteryzowanie.
13) Sok jagodowy (plynny owoc), jest to przetwér godny roz-
powszechnienia, poniewaz oprécz wybitnych wartoéci zachowuje
w znacznej mierze witaminy i zwigzki mineralne zawarte w sSwie-
zych jagodach, jak réwniez posiada znane i uznawane wlasciwosci
lecznicze (przeciw biegunkom).

Wyciskanie soku z jagéd, jak zreszta i ze wszystkich owocdw,
jest czynnoscia dosy¢ klopotliwa. Przy przerobie wigkszych ilosci
ulatwieniem jest posiadanie urzgdzenn mechanicznych, jak: sokow-
niki, parowniki, maszynki typu Tutti-Frutti, natomiast mniejsze
ilosci z braku tych urzadzeh musimy wyciska¢ prymitywnymi, daw-
nymi sposobami. W tym celu jagody miazdzymy drewrianym tlucz-
kiem do ziemniakéw w donicy lub misce. Pozostawiamy na kilka
godzin lub podgrzewamy w temperaturze 60—70°C przez kilka mi-
nut w celu rozluZnienia tkanek, a nastepnie wyciskamy w worecz-
kach Inianych lub flanelowych, w praskach do seréw itp. Otrzyma-
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ne wytloczyny, zwlaszeza przy wyciskaniu recznym, mozna jeszcze
zalaé¢ gorgcg woda i ponownie wycisngé, mieszajac nastepnie oby-
dwa soki razem. Cukru dodajemy do smaku.

Do wyciskania nie nalezy miazdzyé jagéd na papke (purée), wy-
starczy je drobno poszarpaé. Ze zbytnio zmiazdzonych jagéd, przy
ich wyciskaniu przedostajg sie do soku znaczne iloSci osadéw, przez
co sok staje sie metny i trudno sie klaruje.

Jesli do wyciskania soku przeznaczamy wieksze ilodci jagéd, a nie
mamy zadnego urzadzenia mechanicznego, mozemy zastosowaé me-
tode parowania. Robimy to przy uzyciu kotla do gotowania bielizny,
lub innego dostatecznie duzego, wysokiego naczynia. Na dno kotla
kladziemy dziurkowans wkladke, a na niej ustawiamy miske lub
pélplaski rondel, odpowiadajacy wielkoscig przekrojowi kotla, a na-
stepnie nalewamy do kotla wode do poziomu wysokosci miski lub
rondla. Nad miskg rozposcieramy plat plétna Inianego, suréwki lub
gestej gazy, do ktérego wsypujemy zmieszane z cukrem jagody
w proporcji 15 do 20 dag cukru na kilogram jagéd. Musimy uwaza¢
aby obcigzony jagodami plat nie dotykal miski lecz swobodnie nad
nig zwisal. Przed nadmiernym obciagnieciem zabezpieczamy plat
obwigzujac jego brzegi na zewnatrz kotla.

Tak przygotowany kociol stawiamy nad zrédlem ciepla i podda-
jemy ogrzewaniu. Proces parowania jagéd nie powinien trwac¢ diu-
zej niz godzine. Gdyby para zaczela sie wydostawaé z kotla zmniej-
szy¢é podgrzewanie.

Po zakonczeniu parowania sok zlewamy na gorgco do sloikéw
lub butelek i pasteryzujemy przez 20 minut w temperaturze 80 do
85°C. Pozostalg miazge uzywamy do innyeh przetworéw takich jak:
marmolady, dzemy.

Do pasteryzowania soku w butelkach musimy mieé¢ albo lemo-
niadéwki dawnego typu z porcelanowym korkiem i gumowsg uszczel-
ka, albo tez zwykle butelki monopolowe, lecz do nich dobrze pasu-
jace korki. Napelnione butelki, jeszcze nie zakorkowane, ustawiamy
w kotle malewajac wody do poziomu soku w butelkach. Pasteryzu-
jemy przez 20 minut w temperaturze 80 do 85° C. Pod koniec paste-
ryzowania zatykamy butelki korkami wyparzonymi w gorgcej wo-
dzie, sa one wtedy miekkie, elastyczne. Po wyjeciu butelek z kotla
i lekkim przestudzeniu zanurzamy gléwki butelek do roztopionej
parafiny (§wieca) lub jeszcze lepiej do laku. Przechowujemy w chlod-
nej, zaciemnionej piwnicy w pozycji lezacej, zapobiegajacej wysy-
chaniu korkéw.

Bok otrzymany przez parowanie jagéd jest wystarczajaco prze-
zroczysty i nie wymaga klarowania, natomiast sok wyciskany zawsze
jest metny, ze znaczng iloScia osadéw (zawiesin). Mozemy go w
znacznym stopniu sklarowaé przez podgrzanie w wysokim naczyniu
do temperatury 60—70°C, a nastepnie szybkie zanurzenie naczy-
nia w zimnej wodzie i pozostawienie na 3—4 godziny w spokoju.
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W tym czasie osady opadng na dno; stosunkowo czysty sok Scigga-
my rurka gumows (jak przy winie) bez naruszania osadéw. .

14) Syrop jagodowy (sok slodzony). Stosunkowo najmniej klopotéw
sprawia tradycyjna metoda polegajaca na przesypywaniu jagéd
w butli (stoju) cukrem, w proporcji kilogram na kilogram i pozo-
stawieniu przez 10 do 14 dni, w ktérym to czasie wytworzy sie
znaczna ilo§é syropu. Syrop ten po zlaniu z butli (sloja) podgrze-
wamy do temperatury 70—80°C przez 10 do 15 minut, na gorgco
nalewamy do butelek monopolowych, szybko nakrecamy: zakretki
i wynosimy na przechowanie.

Mozemy réwniez otrzymaé syrop z soku wyciskanego lub paro-

wanego przez dodanie takiej ilosci cukru, aby jego stezenie w syro-
pie wynosilo okolo 65%, a zatem dodatek zalezeé¢ bedzie od tego, ile
cukru wsypaliSmy do jagéd przed wyciskaniem lub parowaniem.
Jedli nie bylo dodatku cukru, to do soku dodajemy 1,20 kg na litr,
dopmwadzamy do temperatury 75—80°C, pilnujac aby cukier cal-
kowicie sie rozpuscil. Gotowy syrop na gorgco zlewamy do butelek
i zamykamy.
15) Dzem z czarnej jagody. Jagody po starannym przebraniu i optu-
kaniu przez przelanie wodg, a mnastepnie osgczone i przesuszone,
lekko rozgniatamy drewmanym tluczkiem do ziemniakéw w misce
lub donicy (salaterce), mieszamy z cukrem w iloSci kilogram na
kilogram i pozostawiamy przez moc aby puscily sok. Na nastepny
dzien gotujemy dzem kilkakrotnie po 15—20 minut do czasu az
proba ma spodeczku wykaze skrzepnigcie. Gdyby soku bylo zbyt
duzo, na przykiad przy uzyciu jagéd zbieranych po deszczu, mozna
go odlaé i przeznaczy¢ na inne cele, np. na syrop.

Jagody czarne nie s zbytnio bogate w zwiazki pektynowe, dla-

tego tez chcac otrzymaé dzem bardziej skrzepniety musimy dodaé
OWOCOW (]agod) o znacznej zawartosci pektyn, dojrzewajacych w tym
samym czasie, jak na przyklad: porzeczki, agrest, medo;rzale ]ablka
ogrodowe lub najlepiej dzikie jablka.
16) Jagody czarne suszone. Napar z suszonych jagdéd od dawna jest
stosowany w medycynie ludowej jako skuteczny lek przy wszelkie-
go rodzaju biegunkach i przy zatruciach pokarmowych, jak réwniez
do zwalczania owsikéw i glist. Dlatego tez wskazane jest sporzgdza-
nie pewne]j iloSci suszu z tej jagody, zwlaszcza tam gdzie sa dzieci.
Dodatek szczypty suszonych jagéd do zup owocowych lub kompotéw
z suszéw owocowych daje ladne zabarwienie.

Jagody na suszenie musza byé¢ zupelnie Swieze, jedrne, raczej
dojrzewajace niz przejrzale, Dadzg sie wysuszyé na powietrzu w cig-
gu kilku slonecznych dni. W razie niepogody dosuszamy w domu
nad trzonem kuchennym po ugotowaniu positku. Przy suszeniu
cieplem sztucznym musimy uwazaé aby temperatura nie przekra-
czala 50°C.

Z 1 kg $wiezych czarnych jagéd otrzymujemy okoto 18 dag suszu.



DZIKIE JABEKA. Spotykamy dosyé czesto w naszych la-
sach, a najczedciej na obrzezach lesnych, na polankach,
miedzach $rodpolnych itp. Dzikie jablka zasluguja na
szczegblne zainteresowanie, gdyz sg nadzwyczaj cennym
surowcem do wyrobu szczegblnie przetworéw skrzeplych,
takich jak: marmolada, dZzemy, galaretki owocowe, dzieki
zawartosci duzych ilo$ci zwigzkéw pektynowych i kwa-
séw organicznych, powodujgcych w obecnosci odpowied-
niego stezenia cukru galaretowacenie przetwor6w.

17) Marmolada z dzikich jablek. Po dokladnym umgyciu i osgczeniu
z wody przekrawamy jablka nozem nierdzewnym na poléwki lub
wieksze na ¢wiartki, bez obierania ze skérki, wraz z gniazdami na-
siennymi, usuwajac jedynie =ziarnka, ktére sa gorzkie, po czym
W naczyniu o mozliwie szerokim dnie rozgotowujemy do zupelnej
migkkosci. Aby jablek nie przypali¢ podlewamy je nieznaczng iloscia
wody. W polowie gotowania mozemy dodaé¢ miazgi pozostale z prze-
rabiania innych owocéw, na przyklad po wyciénieciu soku, Wskaza-
ny jest réwniez dodatek owocéw lub jagdéd o silnym zabarwieniu,
jak na przyklad: jagody czarne, jezyny, bez czarny itp.

Mieszanine, ktéra jest dostatecznie rozgotowana przecieramy na
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goraco przez sito do przesiewania maki, sitko do jarzyn lub gesty
cedzak. Uzyskany przecier zlewamy ponownie do szerokiego, plaskie-
go naczynia i zageszczamy na wolnym ogniu do polowy pierwotnej
objetosci. Do zageszczonego przecieru sypiemy cukier w ilosci row-
nej zageszczonemu przecierowi i po krétkotrwalym zagotowaniu,
kiedy cukier calkowicie sie rozpusci robimy prébe na krzepmiecie.
Jesli krople marmolady spuszczone pojedynczo na chlodny spodek
wykazuja krzepniecie, to gotowanie przerywamy, produkt zlewamy
do stoikow, ktore pozostawiamy w spokoju do czasu catkowitego wy-
stygniecia nie przykryte, a zamykamy dopiero po calkowitym wy-
studzeniu. )

18) Wyciag pektynowy z dzikich jablek. Z rozgotowanych owocow.
odsgczamy sok, ktéry uzywamy jako dodatek pektynowy przy spo-
rzagdzaniu marmolad, dzeméw, lub galaretek z owocoéw o slabej za-
wartosci zwigzkéw pektynowych, jak na przyklad: gruszek, pozio-
mek, winogron, niektérych sliwek itp.

19) Galaretka z dzikich jablek. Oplukane i pokrojone jablka zsypu-
jemy do plaskiego rondla, zalewamy woda w ilosci jednej trzeciej
uzytych jablek i gotujemy na wolnym ogniu przez okolo 30 minut.
Galaretka sporzadzona z samych dzikich jablek ma kolor jasny, slom-
kowy, jesli wiec chcemy nada¢ jej mocniejsze, kolorowe zabarwie-
nie, to dodajemy niewielkie ilodci silnie barwigcych jagéd. Z roz-
gotowanych jablek zlewamy sok przecedzajac go przez podwdjnie
zlozong gaze lub rzadkie pl6tno. Mase, ktora pozostala, przecieramy
i zuzytkowujemy jako doskonaly dodatek do marmolady (dzemu).
Sok zlewamy ponownie do rondla, doprowadzamy do zagotowania,
po czym sypiemy cukier w ilosci 1,20 kg na litr soku. Po krétkim
gotowaniu, ciagle mieszajac, aby cukier dokladnie sie rozpuscil, wy-
konujemy probe na krzepniecie. Galaretki, jak zresztg i innych prze-
tworéw skrzeplych nie nalezy gotowaé ponad konieczny czas, ponie-
waz przedluzenie gotowania oslabia sile krzepniecia.

Gotowg galaretke zlewamy do stoikéw na gorgco i pozosta-
wiamy do czasu catkowitego wystudzenia. W tym czasie nie nalezy
stoikéw potracaé, przesuwac itp., aby nie rozrywaé tworzacych sig
skrzepéw. Sloiki zamykamy po wystygnieciu i zawigzaniu si¢ ga-
laretki.



JARZEBINA. Drzewo niezbyt wysokie z korong silnie
rozgaleziong. LiScie duze, pierzaste, zloZone, o licznych
blaszkach na brzegach drobno pilkowatych. Kwitnie w
maju. Biale, drobne kwiatki zebrane w baldachogrona,
maja silnie draznigcs, przyjemna won. Na poczatku je-
sieni dojrzewaja czerwonopomaranczowe, kuliste owoce
o smaku cierpko-kwasnym. Owoce te utrzymuja si¢ na
drzewach dilugo po opadnigeiu lisci i siuzg jako pokarm
dla wielu ptakéow.

20) Diem jarzebinowy. Amatorski, dla wytrawnych smakoszow.
Dzem sporzadza sie z catkowicie dojrzalych owocéw, najlepiej ze-
‘branych po przymrozkach, gdyz woéwczas zatracaja w znacznym
stopniu swdéj cierpki smak.

Dzem sporzadzamy na przecierze podstawowym z jablek. W tym
celu niedojrzale jablka (najlepsza Antonéwka), moga by¢ wyrosnigte
spady, myjemy, przekrawamy na ¢wiartki, nie obierajac ze skorki
i nie wycinajac gniazd nasiennych, zsypujemy do rondla, a nastepnie
na wolnym ogniu rozgotowujemy do migkkosci. Rozgotowane jabika
przecieramy przez sito lub gesty cedzak. Otrzymany przecier wolno
gotujac zageszczamy do polowy pierwotnej objetosci. Na gotujacy
przecier sypiemy owoce jarzebiny w ilosci do jednej trzeciej za-
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geszczonego przecieru. Owoce jarzebiny uprzednio sparzamy wrzat-
kiem, aby nieco zniwelowaé cierpki smak. Po zagotowaniu przecieru
1gcznie z jarzebing, sypiemy cukier w iloSci 1,20 kg na 1 kg prze-
cieru i owocéw lacznie. Caloéé gotujemy na wolnym ogniu, miesza-
jac, aby nie przypali¢ i aby cukier dobrze sie rozpuscil. Po 20 mi-
nutach gotowania robimy prébe na krzepnigcie sposobem podanym
W poz. 3 — dzem berberysowy.

Jesli préba na krzepnigcie jest udana zlewamy na gorgco do

matych sloikéw i stawiamy do ostygniecia, po czym sloiki zamy-
kamy.
21) Jarzebina suszona. Suszony owoc jarzebiny jest stosowany w po-
staci herbaty przy chorobie nadci$nieniowej, przeciw miazdzycy
i wadliwej przemianie materii u oséb starszych. Wchodzi w sklad
mieszanki ziolowej ,,Sklerosan”.

Dojrzale owoce jarzebiny obrywamy z gron i rozscielamy cienkg

warstwa do suszenia na sloncu, nad kuchnia, w piekarniku lub ciep-
lym piecu. Dobrze wysuszone owoce zsypujemy do szczelnie zamy-
kanych naczyn, np. stoi, twistéw, w celu ochrony przed molem.
22) Nalewka jarzebinowa. Napéj alkoholowy dla smakoszéw, przy-
gotowujemy w nastepujacy sposéb. Dobrze dojrzale owoce jarze-
biny, najlepiej po pierwszych przymrozkach, sparzamy goraca woda,
a nastepnie mieszamy z cukrem w proporcji 15—20 dag na kilogram
(litr) owocoéw i zsypujemy do sloja. Po kilku dniach, gdy juz owoce
puszczaja sok, dolewamy 1/4 litra spirytusu (w ostatecznosci wodki).
Po tygodniu zlewamy plyn, cedzac przez gaze. Plyn ten stanowi
koncentrat do zaprawiania wédki, przy czym proporcje zalezg od
osobistego smaku i upodobania sporzadzajacego nalewke.



JEZYNA (oiyna, ostrezyna, dziady). Wartosciowa jagoda
leéna, nadajgca sie na wszelkiego rodzaju przetwory,
dzieki duzej zasobnosci w witaminy (karoten, B i C)
i zwigzki mineralne (zelazo, fosfor, magnez), pieknemu
intensywnemu kolorowi oraz wysokim walorom smako-
wym. Okres dojrzewania jezyn jest dosy¢ dlugi, od po-
czatku lata do pdinej jesieni, co umozliwia zbiér tej cen-
nej jagody i sporzgdzenie szeregu smacznych i warto$cio-
wych przetworow.

23) Kompot jezynowy. Na ten cel bierzemy jezyny w pierwszym
stadium dojrzewania, kiedy sa jeszcze jedrne. Kompot moina przy-
rzadzaé¢ na dwa sposoby, podobnie jak z jagéd czarnych, przy czym
znacznie smaczniejszy, bardziej esencjonalny jest kompot bez do-
lewania zalewy, przyrzadzony przez przesypywanie jagéd cukrem
w proporeji 20 do 25 dag na kazdy kilogram jagéd, pozostawienie
przez noc aby puscily sok, a nastepnie pasteryzowanie w stoikach
Iacznie z powstalym sokiem.

24) Sok jezynowy (plynny owoc), jest nadzwyczaj wartosciowym,
smacznym, pieknie zabarwionym napojem o orzezwiajagcym smaku
i silnym aromacie. Wymagany jest nieznaczny dodatek cukru w za-
lezno$ci od stopnia dojrzalo$ci jagéd. Przeznaczone na sok jezyny
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rozgniatamy i pozostawiamy na kilka godzin, po czym wyciskamy
tylko jednorazowo, bez dodatku wody. Pasteryzujemy w stoikach
lub butelkach przez 20 do 30 minut w temperaturze 80—85° C.

Doskonale wyniki daje rowniez parowanie jezyn w sposéb omo-
wiony przy jagodach czarnych.

25) Syrop (sok slodzony) jeiynowy sporzagdzamy réwniez w sposob
omoéwiony szczegélowo w poz. 14 — syrop z czarnej jagody.

26) Dzem jezynowy. Z owocéw jezyny mozemy otrzymac dzem bar-
dzo ladny w wygladzie i réwniez smaczny, choé pewna niedogod-
no$¢ stanowig dosy¢ twarde nasiona (pesteczki), ktére nie miekna
w gotowaniu.

Jezyna, zwlaszcza jagody dojrzewajgce, nie przejrzale, zawiera
dostateczne ilosci zwigzkow pektynowych, a otrzymany z niej dzem
ma dostateczng konsystencje. Najlepiej na ten cel przeznaczy¢ ja-
gody z pierwszych zbiorow.

Przystepujac do sporzadzania dzemu polowe jagéd rozparzamy
gotujgc okolo 20—25 minut i przecieramy przez mozliwie geste sito,
aby zatrzymac jak najwiecej ziarenek. Przecier zageszczamy, gotu-
jac na wolnym ogniu do polowy pierwotnej objetosci, po czym sy-
piemy cukier w ilosci odpowiadajacej lgcznej masie przecieru i jagod
przeznaczonych w calosci, a po dokladnym rozpuszezeniu cukru wsy-
pujemy pozostale jagody.

Dalsze postepowanie jak przy innych dzemach.

Jesli chcemy mie¢ dzem o silnie zwartej konsystencji, to dobrze
jest dodaé¢ wyciagu pektynowego z dzikich jablek lub innych owo-
c6w zasobnych w pektyne, jak na przyklad: niedojrzale jabtka ogro-
dowe, porzeczki itp.

27) Nalewka jezynowa. Litr jezyn, dobrze dojrzalych, przesypujemy
w butli (stoju) cukrem w proporcji pot kilograma na litr i pozosta-
wiamy na okolo 10 dni, aby puscily duzo soku. Po uplywie tego
czasu dolewamy 1/2 litra wodki zwyklej (czystej) i 1/4 litra spiry-
tusu i trzymamy razem dalsze 10 dni. Gotowa nalewke zlewamy
przesgczajgc przez podwojng gaze i ponownie nalewamy do butli.
Po pewnym czasie (kilka dni) wytrgci sie osad i $ciggajac ostroznie
rurka gumowsg (podobnie jak wino) otrzymamy nalewke klarowna,
o pieknym intensywnym zabarwieniu.

28) Wino domowe z jezyn. Najlepsze wina otrzymujemy prowadzac
fermentacje alkoholowa w moszczach (sokach owocowych) przy po-
mocy drozdzy szlachetnych, specjalnie hodowanych, ktére w postaci
wysuszonej sprzedaja drogerie i sklepy spéldzielni ogrodniczej.
Drozdze te, jesli stworzymy im sprzy]ajace warunki potrafia wy-
tworzy¢ w moszczu owocowym do 15% alkoholu (a nawet nieco wie-
cej).

Drozdze rozmnazaja sie bardzo szybko przez paczkowanie i po-
dzial komoérek, w Srodowisku plynnym zawierajacym cukry, ktére
rozkladajg na alkohol i lotny gaz — dwutlenek wegla. W drodze
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tego rozkladu z jednostki cukru powstaje okolo pél jednostki alko-
holu, z czego wniosek, ze do wytworzenia wina o mocy 15% koniecz-
na jest zawarto§¢ w moszczu co najmniej okolo 30 dag cukru. Do
tej iloéci trzeba naturalnie doliczyé cukier na oslodzenie wina. Jesli
zatem moszcz nie zawiera takich ilo$ci cukru, a nie zawieraja go
zadne krajowe owoce, to nalezy doda¢ odpowiednie ilosci cukru —
sacharozy.

Najlepszg (optymalng) temperaturg do rozwoju i dzialalnosci
drozdzy jest 20°C, natomiast powyzej 50°C drozdze obumierajg. Na-
lezy o tym pamieta¢ we wszystkich procesach przy wyrobie wina
domowego.

Nalezy dbaé¢ o to, aby drozdze zawsze mialy cukier w moszczu,
poniewaz w warunkach zbyt slabej fermentacji alkoholowej moze
sie rozwinaé fermentacja octowa, co czesto sie zdarza niedoswiad-
czonym producentom.

Najwazniejszg i zarazem najtrudniejszg czynno$cia przy wyrobie
wina jest pozyskanie moszczu. Robimy to sposobami omoéwionymi
wyzej przy produkcji sokow owocowych (plynnych owocow). Kolej-
na czynnoscia jest wytworzenie si¢ w moszczu odpowiedniej kwaso-
wosci. Moszcz z jezyny nalezy do grupy moszczy o Sredniej zawar-
tosci kwasoéw, dlatego tez wymaga rozcienczenia woda nie wigce]
jak p6l na pét (jedna czest moszezu i jedna czesc wody).

Dodatek cukru wynosi okolo 30 dag na litr, rozdzielony na dwa
razy.

Na 3 do 5 dni przed wyciskaniem moszczu przygotowujemy tak
zwang ,matke drozdzowsg’. W tym celu wyciskamy po6l szklanki
moszczu jezynowego (lub innego) i po dodaniu 1 dag cukru pastery-
zujemy w celu zniszczenia drobnoustrojow, w tym réowniez i dzikich
drozdzy. Wyjalowiony moszcz studzimy do okolo 25°C, a nastepnie
dolewamy go do zakupionych drozdzy winnych, dobrze mieszajac
aby sie dokladnie rozpuscily. Zlewamy do buteleczki, ktérg zaty-
kamy tamponem z waty i stawiamy w cieple (temp. nie wyzszej niz
25°C). Na drugi lub trzeci dzien, gdy moszcz sie burzy, rozmnazamy
matke drozdzowg w ten sposdb, ze zawartos¢ buteleczki przelewamy
do wiekszej butelki i dolewamy na przyklad 3 szklanki swiezego
moszczu, réwniez przepasteryzowanego, z dodatkiem 7 do 9 dag
cukru. Po uplywie kolejnej doby otrzymujemy matke drozdzowsg
wystarczajacg do zafermentowania butli (ggsiora) o pojemnosci 20
do 25 litréw moszczu.

OczywiScie przy sporzadzaniu mniejszej ilosci wina nalezy po-
dane proporcje odpowiednio zmniejszy¢.

Kiedy juz mamy przyrzadzona matke drozdzowa wyciskamy z je-
zyn sok, doprawiamy woda i cukrem w proporcjach podanych na
poczatku, pasteryzujemy przez podgrzanie do temperatury 75—80°C,
studzimy do okolo 20—25°C i zlewamy do butli, a nastepnie dole-
wamy matke drozdzowa. Nie nalezy nalewaé¢ moszczu do pelna lecz
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pozostawi¢ 1/5 objetosci butll wolnego miejsca. Wydzielajgce sie
podczas burzliwej fermentacji pecherzykl dwutlenku wegla wynoszg
ku gérze zawiesiny, tworzy sie piana, ktéra podnosi poziom w butli
i moze doj$¢ do przelania zawartosci.

Butle na razie zatykamy tamponem z waty i obwigzujemy ezysta
szmatka, a nastepnie przenosimy do pomieszczenia o statej tempe-
raturze, najlepiej w granicach 20°C, czystego i mozliwie zaciem-
nionego. W pomieszczeniu widnym narzucamy na butle kawal ma-
terialu, chronigcy od naswietlenia. Swiatlo do fermentacji alkoholo-
wej jest zupelnie niepotrzebne, a wrecz szkodliwe, stad tez butle do
wyrobu wina byly produkowane z ciemnego szkla.

Tutaj zasadnicza uwaga. Ot6z w zadnym wypadku nie mozna
butli zatyka¢ korkiem, poniewaz wydzielajgcy sie dwutlenek wegla
rozerwie butle.

Juz zwykle na drugi lub trzeci dzien po nalaniu doprawionego
moszczu do butli zaczyna sie wstepne stadium fermentacji alkoho-
lowej. W tym czasie drozdze wykorzystujac tlen zawarty w moszczu
szybko sie rozmnazajg. Kolejna faza fermentacji, zwana burzliwa,
zaczyna si¢ w trzecim, czwartym dniu, kiedy to rozmnozone drozdze
rozpoczynaja przeréb cukru na alkohol i dwutlenek wegla. Moszcz
metnieje, burzy sie, bez przerwy uchodza pecherzyki gazu, podnosi
sie temperatura. Wino zaczyna ,,robi¢”. Na skutek tych proceséow
ubywa w moszczu cukru a wzrasta ilos¢ alkoholu.

Po uplywie kilku dni zatykamy butle korkiem, przez ktory prze-
ciaggamy rurke fermentacyjng. Ma ena ma celu odizolowanie plynu
w butli od zakazenia szkodliwymi drobnoustrojami, ktére moglyby
przedosta¢ sig do wnetrza z powietrzem. Przez wode znajdujacg sie
w rurce wydostawa¢ sie bedg z butli gazy powstajace podezas fer-
mentacji, natomiast powietrze zewnetrzne nie przedostanie sie do
$rodka. Dla dokladniejszego zabezpieczenia caly korek uszczelniamy
przez zalanie parafing.

Po dalszych dwéch, trzech tygodniach burzliwa fermentacja za-
czyna slabngé, plyn sie uspakaja, przez rurke fermentacyjng prze-
dostaja sie tylko pojedyncze pecherzyki dwutlenku wegla, powsta-
jacy alkohol hamuje prace drozdzy, ktére powoli obumieraja, opa-
dajac na dno butli w postaci bialo-szarego osadu. Wino réwniez
wytraca z siebie osad zawarty w moszczu i powoli klaruje sie. W tym
czasie powinniS§my wino po raz pierwszy S$ciggna¢ znad osadéw. Ro-
bimy to w nastepujacy sposéb:

Ostroznie, aby nie zamaci¢ osadéw, stawiamy butle na stole,
a obok na taborecie ustawiamy naczynie, do ktérego bedziemy Scig-
ga¢ wino. Do butli wkladamy jeden koniec wyparzonej rurki gu-
mowej lub plastikowej i zanurzamy na razie do polowy plynu. Dru-
gim koncem mocno wysysamy powietrze do chwili wciggnigecia wina
do ust. Jesli nastepnie ten koniec rurki szybko wpuscimy do naczy-
nia, do ktérego $ciagamy wino, to zacznie ono strumieniem odpo-
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wiadajacym przekrojowi rurki Scieka¢ z butli do naczynia. W miare
obnizania si¢ poziomu w butli opuszczamy rurke coraz nizej, uwa-
zajac aby nie zmaci¢ wina. Pozostalg cze$é plynu zlewamy do wy-
sokiego naczynia, na przykiad butelki po mleku i po kilku dniach,
gdy osady ponownie si¢ ustojg, $ciggamy czyste wino do butli.

Do sciggnietego znad osadéw wina dodajemy pozostale z wyli-
czenia ilosci cukru, dobrze mieszajgc, aby sie calkowicie rozpuscil.

Oprézniong butle myjemy, pluczemy gotowang wodg, moze byc¢
zimna, i z powrotem nalewamy wino.

To wino jest jeszcze mlode, niskoprocentowe i moze ulec zaka-
zeniu drobnoustrojami, dlatego czynnosci $Sciggania, dosladzania
i przelewania przeprowadzamy szybko, aby mozliwie najmniej sty-
kalo sig¢ z powietrzem. Zachowujemy przy tym czysto$§¢ pomieszcze-
nia, wszystkich naczyn i osobista, oraz ponownie montujemy rurke
fermentacyjna, a korek zalewamy parafing.

Ze zlewaniem wina do butelek nie nalezy sig¢ zbytnio spieszy¢.
Produkowane domowym sposobem dlugi czas wytraca osady. Nato-
miast korzystne bedzie jeszcze dwu- a nawet trzykrotne Sciaganie
znad osadow. Podczas tych czynno$ci dodajemy cukru gdyby oka-
zalo sie, ze jest go za malo. ¥

W miare uplywu czasu wino ,,dojrzewa’”, zatraca posmak suro-
wizny owocéw, lagodnieje, nabiera smaku i zapachu, zmniejsza sie
kwasowo$é, wytwarzaja sie zwigzki aromatyczne, nadajace winu
tak zwany ,,bukiet”.

Domowe wino z jezyn dojrzewa okolo pél roku. Po ulywie tego
czasu nadaje sie do konsumpcji. Jednakze pelny smak i aromat uzy-
skuje si¢ dopiero po co nmajmniej roku. Okres ten zwie sie lezako-
waniem wina. Nalezy je przeprowadza¢ w temperaturze nizszej niz
fermentacje, a wiec najlepsza bedzie piwnica. Wino jezynowe nalezy
przechowywaé w miejscach zaciemnionych, bez dostepu swiatla,
gdyz dostep $wiatla wplywa ujemnie na kolor.

Poniewaz drozdze winne nie zawsze sg dostepne, a bardzo czesto
niepewne, jedli lezaly diuzszy czas w nieodpowiednich warunkach,
mozemy wyprodukowaé catkiem niezle domowe wino sposobem bar-
dziej prostym, przeprowadzajac fermentacje na drozdzach ,,dzikich”
z winogron. Moga to byé w zupelnosci winogrona krajowe, hodo-
wane czesto na Scianach doméw, budynkéw gospodarczych, na alta-
nach, pergolach, na dzialkach pracowniczych. To wino moze byé
tylko nieco stabsze.

Wyciagniety z winogron moszcz lub dobrze rozmiazdzone owoce
bez pasteryzowania aby nie zniszczy¢ drozdzy, doprawiamy woda
i cukrem, tak jak to wyzej oméwiono, zlewamy do butli i stawiamy
w odpowiednim miejscu, czystym, zacienionym, w temperaturze
stalej w granicach 20°C.

Do dobrze juz fermentujacego moszczu, na przyklad po 5 dniach
mozemy dodawaé sukcesywnie moszcz wyciskany z jezyn, lub do-
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brze rozgnieciona miazge, tym razem przepasteryzowane, dopra-
wione w odpowiedniej proporcji wodg i cukrem.

Dalsze postgpowanie z winem analogicznie jak przy sporzadza-
niu przy pomocy matki drozdzowej z drozdzy szlachetnych, win-
nych.
Dla o0s6b cenigcych w winie smak wermutu podaje skladniki
jakie zwykle stosowane sg przy sporzadzaniu esencji wermutowej:

piolun — ziele

tatarak — klacze

fiolek — klacze

arcydziegiel — klgcze

mieta pieprzowa — liscie

tysigeznik — ziele

jalowiec — dojrzale, czarne jagody

oraz: cynamon, gozdziki, galka muszkatolowa, imbir, kolender, skér-
ka cytrynowa.

Sposréd tego zestawu nalezy wybraé skladniki dostepne i odpo-
wiadajace naszym gustom i kierujac sie wlasnym smakiem sporza-
dzié esencje, ktorg dolewa sie do wina.



EALINA. Wysoki, rozlozysty krzew, porastajacy obficie
pobrzeza laséw, ugory i miedze przyleéne, a nawet ho-
dowany w ogrodach i parkach dla ladnych bialych kwia-
tow, drobnych, zebranych w baldachy, oraz owocow, ja-
kimi sg duze jagody o pieknym pomaranczowoczerwonym
zabarwieniu, rowniez ulozone w baldachy.

31) Syrop kalinowy. Dojrzale jagody (listopad), najlepiej po pierw-
szych przymrozkach, gdyz wtedy rozluznione mrozem tkanki latwiej
puszczajg sok, uzywane sg powszechnie w medycynie ludowej do
przyrzadzania dzemow i syrop6éw, stanowigcych lek wykrztusny la-
godzacy kaszel i zaflegmienie drég oddechowych.

Syrop kalinowy sporzadzamy sposobami oméwionymi przy in-
nych syropach.
32) Dzem kalinowy. Nie mniejsze wlaSciwosci lecznicze niz syrop
posiada dzem kalinowy. Sporzadzamy go na sposéb podany w poz. 3
— dzem berberysowy.

Zaréwno syrop, jak i dzem kalinowy, majg wyrazny specyﬁczny
aromat i smak, dlatego tez poza celami leczniczymi innego zastoso~
wania Wlascnme nie majs.



JALOWIEC. Krzew dorastajacy czesto pokaZnych rozmia-
réw, a nawet drzewo. Owoce jalowca s3 to twarde ja-
gody, w pierwszym roku zielone, w drugim dojrzewajace,
czarne. Do naszych celéw bierzemy jagody dojrzale, a
wiec w drugim roku.

29) Jalowiec suszony. Napar z dojrzalych suszonych owocéw jalow-
ca jest silnym érodkiem moczopednym, jak réwniez stosowany bywa
do okladéw przy gosécu, nerwobdlach, zapaleniu korzonkéw nerwo-
wych, itp., a kilka jag6d rozgryzionych i przezutych usuwa z ust nie-
przyjemmny zapach.

Jagody jalowca zawieraja malo wody, dlatego latwo je ususzyé
na stoficy, lub w domu nad plyta kuchenns.

30) Nalewka jalowcowa, jalowcéwka, znana staropolska wdédka
o ostrym zywicznym smaku.

Gar$é¢ dojrzatych jagéd miazdzymy, zsypujemy do sloiczka lub
butelki i zalewamy spirytusem w ilosci 200 ml. Dosypujemy 2 lyzki
stolowe cukru i pozostawiamy na 2 do 3 tygodni. Po tym czasie
spirytus zlewamy przecedzajgc przez gaze¢ i w ten sposéb otrzymu-
jemy esencje, ktéra dolewamy do wodki czystej wedlug wlasnego
smaku.



KRATEGUS (glég, babicha, kolasza). Krzew znacznych
rozmiar6w, a czesto szeroko rozgalezione drzewo, pora-
stajacy obrzeza i polanki le$ne, ro$nie réwniez nierzadko
na miedzach $rédpolnych. Kwiat bialy lub kremowy, o
silnym draznigcym aromacie, rozsiewajagcy won w znacz-
nym kregu, zebrany w niewielkie baldachy. Owoce ciem--
noczerwone, jagody o duzej podwoéjnej pestce.

33) Powidelka glogowe. Owoce glogu sa doskonalym lekiem przy
niedomaganiach sercowych na tle nerwicowym i miazdzycy. Obni-
zaja ciénienie, reguluja krazenie krwi, zapobiegaja zwyrodnieniom
miesnia sercowego. Dlatego tez dla oséb cierpiacych na wymienione
dolegliwoéci wskazane jest sporzadzanie przetworow, w tym powi-
delek.

Owoce calkowicie dojrzale (pazdziernik, listopad), nawet po-
pierwszych przymrozkach, obrywamy z baldachéw, przebieramy,
pluczemy przelewajac zimng woda, osagczamy z resztek wody, zsy-
pujemy do rondla i rozgotowujemy przez pél godziny. Po tym cza-
sie na goraco przecieramy przez geste sito. Otrzymany przecier zle-
wamy do rondla i gotujac na wolnym ogniu zageszczamy do polowy
pierwotnej objetosci. Wiedy sypiemy cukier w ilosci kilogram na
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kilogram zageszczonej masy. Gotujemy jeszcze razem z cukrem, mie-
szajac aby sie calkowicie rozpuscil, a nastepnie gotowe powidelka
zlewamy do malych sloiczkéw, po wystudzeniu i zakrzepnieciu
zamykamy.

34) Wino domowe z glogu. Doskonale wino otrzymujemy z dobrze
dojrzalych jagéd glogu.

Sporzadzanie wina z glogu jest nieco odmienne niz z innych so-
czystych owocoéw i jagdd, poniewaz pozyskanie moszczu jest mocno
utrudnione. Przeprowadzamy fermentacje alkoholowg przy zastoso-
waniu drozdzy dzikich znajdujacych sie na owocach.

W tym celu pozyskane jagody glogu, oberwane z gron i przeplu-
kane na sicie, zsypujemy do butli (ggsiora) i dolewamy wody w pro-
porcji litr wody na litr owocéw. Woda musi by¢ przegotowana, ostu-
dzona do okolo 20—25°C, z rozpuszczonym w niej cukrem w ilosci
30 dag na litr. Butle zatykamy tamponem z waty i obwigzujemy
szmatka. Fermentacja wina z owocéw glogu przebiega spokojnie,
powoli, bez widocznych objawéw. Po tygodniu zatykamy butle kor-
kiem, przez ktéry przeciggneliSmy rurke fermentacyjng. Po utywie
trzech—czterech tygodni zlewamy plyn z owocéw, dostadzamy przez
dodanie 10 do 15 dag cukru na kazdy litr, dobrze mieszajgc, aby
sie rozpu$cit i na powrét zlewamy do butli, starannie wyplukanej
gotowang wodg. Nastepnie ponownie zakladamy rurke fermenta-
cyjna, nie zapominajgc o szczelnym zalaniu korka parafing.

Dalsze postgpowanie jest podobne jak przy winie z jezyn, omé-
wionym w poz. 28.



LOCHYNIA (boréwka bagienna, bagnbéwka, pijaniea).
Krzewinka porastajgca nizinne i bagienne lasy, podobna
do czarnej jagody, lecz znacznie od niej wieksza i mocniej
rozkrzewiona. Owocem lochyni sg jagody, wieksze niz
jagoda czarna, rowniez czarne, zaciggniete silnym nie-
bieskawym kolorem. Wewnatrz miazsz zielonkawy, lub
lekko zarbzowiony, spore iloéci drobnych ziarenek. Skérka
na owocu silnie barwigca.

W gwarze ludowej lochynia nazywana jest pijanicg, poniewaz
spozycie na surowo wigkszej ilosci jagéd powoduje stan oszolomie-
nia, béle glowy, a nawet wymioty. Badania wszakze wykazaly, ze
przyczyng tych objawéw nie s3 same jagody lochyni, lecz pylek
kwiatowy rosliny zwanej ,,bagno”, ktéra rosnie na tych samych sta-
nowiskach w bezposrednim sasiedztwie lochyni. Jagoda lochyni na
surowo nie ma nadzwyczajnego smaku, lecz przetwory domowe
z niej przyrzadzone sg bardzo wartosciowe.

35) Syrop z lochyni jest smaczny, o pieknym oryginalnym zabar-
wieniu. Sporzadzamy go sposobami oméwionymi w poz. 14 — syrop
z czarnej jagody.

36) Dzem lochyniowy. Réwniez i dzem przyrzadzamy na sposéb
wskazany w poz. 15 — dzem z czarnej jagody.
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37) Wino lochyniowe, sporzadzamy albo z samych jagéd lochyni,
albo w polaczeniu z innymi owocami, z wycisnietego moszczu zapra-
wionego drozdzami szlachetnymi, jak i na dzikich drozdzach z wino-
gron.



MALINA LESNA. Nadzwyczaj cenna jagoda odznaczaja-
ca sie znaczng zawartoscig witamin i zwigzkéw mineral-
nych. Ma przy tym silny, przyjemny aromat i dlatego
wszelkie przetwory z niej sporzadzone odznaczajg sie wy-
soka wartoécia smakowa i jako takie sa chetnie spoZy-
wane,

38) Syrop malinowy. Srodek od dawna stosowany w medycynie
ludowej jako znany i uznawany lek przy przezigbieniach, grypie,
odrze, zapaleniu oskrzeli itp.

Sporzadzenie syropu malinowego nie rézni si¢ od czynnosci sto-
sowanych przy innych syropach.
39) Sok malinowy (plynny oweoc). Ten wspanialy nap6j sporzadza-
my podobnie jak ptynny owoc z czarnych jagéd lub jezyn. Malina
stosunkowo latwo oddaje sok, dlatego tez procesy pozyskania sa
znacznie mniej klopotliwe.
40) Diem malinowy. Przepis na dzem z maliny le$nej podaje sie
z pewnym zastrzezeniem. Maliny sg czesto atakowane przez robaki,
dlatego tez nalezy je bardzo dokladnie przejrze¢ zanim zdecyduje-
my sie przeznaczyé je na dzem. Z drugiej strony dzem malinowy
jest tak wykwintny w smaku, ze w wypadku posiadania czystych
owocéw warto pokusié sie o jego sporzadzenie.
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Jagody malin zawierajg stosunkowo niewiele zwiazkéw pektync-
wych, nalezy je braé na dzem woéwczas gdy sa jedrne, cokolwiek
niedojrzate. Jagod dojrzalych uzywamy na dzem tylko z dodatkiem
immych jagéd zasobnych w pektyny i jednoczesnie dojrzewajacych,
jak na przyklad: porzeczka czerwona (lub biala, choé ta posiada
mniej pektyn). Porzeczki czarnej, jakkolwiek ma ona znacznie wie-
cej pektyn, nie polecam, poniewaz zaréwno kolor, jak i smak i za-
pach zdominowalyby nam walory dzemu.

Dzem malinowy sporzadzamy w ten sposob, Ze owoce zasypuje-
my cukrem w iloSci kilogram na kilogram, ostroznie mieszamy aby
nie porozgniataé i pozostawiamy w spokoju do nastgepnego dnia.
W tym czasie maliny puszczg duzo soku. Wowcezas zlewamy je do
plaskiego rondla i gotujemy na wolnym ogniu zbierajac starannie
tworzace sie szumowiny. Gotowanie stosujemy kilkakrotnie, po kil-
kanascie minut, do czasu, az dzem wykazywac¢ bedzie krzepniecie.
41) Maliny suszone. Napar z suszonych malin jeszcze w wigkszym
stopniu niz syrop pomaga jako $rodek napotny, dlatego tez wska-
zane jest ususzenie choéby niewielkich ilosci tych owocéw. Do su-
szenia bierzemy maliny w pierwszym stadium dojrzewania, kiedy s3
zupelnie jedrne. Suszymy mozliwie szybko, cieplem sztucznym, lecz
w temperaturze nie wyzszej jak 45—50°C.

42) Nalewka malinowa (likier). Litr dobrze dojrzalych malin prze-
sypujemy w butli lub sloju sze$c¢dziesiecioma dekagramami cukru
i pozostawiamy na kilka dni aby puscily duzo soku. Wtedy dolewa-
my p6t litra wodki czystej (zytniej) i 100 ml spirytusu. Jesli chcemy
mieé stabszg nalewke dolewamy samej wodki w ilosci okolo 3/4
litra. Po 10 dniach zlewamy przecedzajac przez podwojnie zlozona
gaze.

43) Wino z malin, sporzgdzamy z moszczu pasteryzowanego dopra-
wionego drozdzami szlachetnymi, poniewaz w czasie dojrzewania
malin nie ma jeszcze dojrzalych winogron. Technika sporzadzania
wina jest analogiczna jak przy jezynach (poz. 28). NajczeSciej jed-
nak maliny dodajemy do moszczu z porzeczek bialych, czerwonych,
czy agrestu, ktérym maliny dodane cho¢by w niewielkich iloSciach
znacznie poprawiajg smak i aromat.



MORWA. Duzy krzew lub drzewo, spotykane w zaroslach
przyleénych, na miedzach, a czesto réwniez hodowane
przy domach, poniewaz liScie sluza za pokarm przy ho-
dowli jedwabnikéw. Owoc stanowig ciemnoczerwone, lub
jasnozélte jagody zlozone z ziarnkoowocéw podobnie jak
jezyna.

44) Syrop z morwy znany jest w medycynie ludowej jako lek
wzmacniajacy przy awitaminozie i braku apetytu.

Sporzadzanie syropu jest podobne jak przy jezynie.
45) Wino z morwy, doskonale w smaku, ladne w kolorze. Przyrza-
dzamy je z moszczu zaprawionego matka drozdzows z drozdzy szla-
chetnych, poniewaz owoce morwy dojrzewaja wczedniej (czerwiec)
niz winogrona.

Postepowanie analogiczne jak przy winie z jezyn.



POZIOMEA. Najcenniejsza sposrdd wszystkich jagdd les-
nych, nie tylko ze wzgledu na zawartoé¢ witamin, szcze-
gblnie C, oraz soli mineralnych, ale réwniez na walory
aromatyczno-smakowe.

46) Syrop (sok slodzony) poziomkowy. Sporzadzony z poziomek les-
nych odznacza sie wyjatkowym wprost smakiem i aromatem.

Sporzadzenie syropu nie rézni sie od wyrobu syropéw z innych

jagéd lesnych.
47) Konfitura poziomkowa. Poniewaz poziomka zawiera znikome
ilosci zwigzkéw pektynowych, sporzadzenie z niej przetworéw
skrzeplych w rodzaju dzeméw czy galaretek, bez dodawania wy-
ciagéw pektynowych jest niemozliwe. Dlatego tez z poziomek les-
nych przyrzadzamy raczej konfiture.

Na ten cel poziomki winny by¢ swiezo zebrane, jedrne lecz doj-
rzale, poniewaz niedojrzale pozostaja w konfiturze twarde. Przy
przerabianiu oddzielamy jagody przejrzale, zagniecione, ktére wy-
ciskamy, a moszcz dolewamy do syropu.

Syrop sporzadzamy z 1 szklanki wody i 1,20 kg cukru liczac na
kazdy kilogram poziomek. Syrop doprowadzamy do wrzenia, po
czym odstawiamy z ognia i na goracy zasypujemy poziomki. Po
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dwdch—trzech godzinach stawiamy naczynie na ogniu i gotujemy
przez 10 do 15 minut, po czym znowu odstawiamy. Czynno$é te
powtarzamy z dluzszymi przerwami 3—4-krotnie, az poziomki wy-
réwnajg stezenie cukru z syropem.

Gotowanie konfitury przeprowadzamy bez nakrywania naczynia,
aby nieco odparowaé¢ wode z syropu. W czasie gotowania starannie
zbieramy szumowiny na spodeczek. Po pewnym czasie szumowiny
opadng, wytworzy sie znaczna ilo§¢ czystego syropu, ktéry dodaje-
my do konfitury.

Gotowg konfiture zlewamy na goraco do malych sloiczkéw, na

jednorazowe uzycie, czekamy az calkowicie wystygnie, po czym
sloiki zamykamy.
48) Nalewka poziomkowa. Kilogram dobrze dojrzalych poziomek
przesypujemy w butli (stoju) cukrem w ilo$ci 60 dag i pozostawiamy
na 5 do 7 dni, aby puscily duzo soku. Po tym czasie dolewamy 1/2
litra wodki czystej i 1/4 litra spirytusu. Jeéli chcemy mieé nalewke
mocniejszg lub stabsza regulujemy to iloScig spirytusu. Nalewki nie
nalezy dilugo przetrzymywac¢ na jagodach (najwyzej 5 do 7 dni),
poniewaz luguje z ziarenek gorzkawy posmak.



BROZA DZIKA (réza polna, psia réza, szypszyna). Krzew
czesto znacznej wielkosci, porastajacy brzegi lasow, za-
roila leéne, miedze $rodpolne, pastwiska itp. Wiosng okry-
wa sie znacznej wielkosci pojedynczymi kwiatami, silnie
pachnacymi, barwy od biatej do rozowej. Péinym latem
dojrzewaja pomaranczowoczerwone owoce. Wewnatrz do-
syé twardej skorupki znajduje sig pokazna ilo$é¢ grania-
stych nasion otulonych wloskami.

Owoc nadzwyczaj cenny, zawierajacy najwigksze ilosci witaminy
C sposréd wszystkich krajowych owocow.

Napar z suszonych owocéw dzikiej rozy jest doskonalym lekiem
w zaburzeniach czynnosci przewodu pokarmowego, biegunkach,
schorzeniach nerek i watroby, w dolegliwoéciach nerwowych i ser-
cowych, przy ogélnym oslabieniu, a szczegolnie w szkorbucie.

49) Konfitura z dzikiej rézy, jest bardzo smacznym i cennym prze-
tworem, chociaz sporzadzenie jej wymaga duzo pracy.

Wybieramy owoce mozliwie duze, dojrzale, mocno zabarwione.
lecz jeszcze twarde. Nozem nierdzewnym przecinamy je na polowk!
wzdluz i starannie malg lyzeczka (do kawy, do lodéw) wyskrobuje-
my nasionka wraz z otaczajacymi je wloskami. Pluczemy przez prze-
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lewanie zimng woda na sicie lub cedzaku, aby zmy¢ pozostale wlo-
ski, a nastepnie odsgczamy z resztek wody rozsypujac cienka war-
stwa na czystej Sciereczce. Wszystkie te czynnosci wykonujemy
mozliwie szybko, poniewaz witamina C narazona na dzialanie po-
wietrza i $éwiatla ulega rozkladowi.

Syrop sporzadzamy z poéitorej szklanki wody i péitora kilograma
cukru liczac na kazdy kilogram oczyszcezonych owocow rdézy. Na
wrzgcy syrop sypiemy oczyszczone owoce i delikatnie na wolnym
ogniu, po 15 minut, z dluzszymi przerwami, gotujemy konfiture
mieszajac i zbierajgc szumowiny. Gotowanie prowadzimy do czasu
kiedy owoce rdézy zaczna stawaé sie przezroczyste. Gotowa konfi-
ture zlewamy na gorgco do malych sloiczkéw, zamykamy je po
catkowitym wystudzeniu.

Prawidlowo sporzadzona konfitura powinna mieé syrop lekko
pomaranczowy, a owoce ciemnopomaranczowe, do czerwonych. Owo-
ce wyjete z syropu i osgczone mozemy uzywac do dekoracji tortow
i ciast.

50) Dzem z dzikiej rézy sporzadzamy na wyciggu pektynowym albo
na przecierze z dzikich jablek lub niedojrzalych jablek ogrodowych.

Proporcje i sposéb wykonania podobnie jak przy innych dzemach.
51) Wino domowe z dzikiej rézy. Do wyrobu wina uzywamy owoce
zupelnie dojrzale, mogg by¢ miekkie, po pierwszych przymrozkach,
gdyz wtedy daja mocniejsze zabarwienie (herbaciane). Zebrane owo-
ce po przelaniu zimng wodg w celu zmycia zakurzenia, i po usunie-
ciu z nich dzialek kielicha i pozostaloSci dna kwiatowego, zsypujemy
do butli dobrze wymytej gotowang woda, a nastepnie dolewamy
wody w proporcji litr wody na litr owocéw roézy. Woda musi byé
przegotowana, ostudzona do 20-—25°C z rozpuszezonym cukrem
w ilosci 0,5 kg na kazdy litr.

Butle zatykamy korkiem uprzednio wyparzonym, przez ktory
przeciggneli§my rurke fermentacyjna, do rurki nalewamy wody,
miejsca styku korka z brzegami butli oblewamy dokladnie para-
fing. Stawiamy w miejscu cieplym (optymalna temperatura 20°C)
o0 niezmiennej temperaturze, czystym i zaciemnionym.

Wino z owocéw dzikiej rézy fermentuje spokojnie i powoli, bo
okolo 3 miesiecy. Fermentacje poznajemy po pecherzykach gazu wy-
dostajacych sie na zewnatrz przez rurke, jak réwniez przez metnie-
nie ptynu i po tworzeniu sie pianki na powierzchni.

Pod koniec fermentacji wydzielanie gazu slabnie, plyn klaruje
sie powoli, owoce opadaja na dno. Wéwczas sSciaggamy wino po raz
pierwszy sposobem podanym przy wyrobie wina z jezyn, poz. 28.
Owoce i osady usuwamy z butli, butle myjemy, ptuczemy gotowang
wodg, po czym z powrotem nalewamy wino. Jesli wino nie jest do-
statecznie slodkie dostadzamy je dodatkiem cukru w granicach 10
do 15 dag na litr, rozpuszczajac go dokladnie w winie.
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Wino nalezy co najmniej 3 do 4 razy Sciggaé¢ znad osadéw, za-
nim stanie sie dostatétznie klarowne.

Z uplywem czasu wino dojrzewa, zatraca nadmierng stodko$é,
nabiera pelniejszego smaku, tzw. bukietu i klaruje sie.

Kiedy wino jest zupelnie klarowne (najmniej po 6 miesigcach)
Sciggamy je z butli i rozlewamy do butelek. Dla pewnosci mozemy
je przed zlaniem do butelek przepasteryzowaé przez podgrzanie do
temperatury 75°C i szybkie ochlodzenie na przyklad przez zanurze-
nie naczynia wraz z winem do miski z zimng woda. Pasteryzowa-
nie wskazane jest szczegélnie przy winach slabych, niskoprocen-
towych.

52) Susz z dzikiej rézy. Owoce dzikiej rézy suszone stuzag do sporza-
dzania naparéw stosowanych przy dolegliwosciach sercowych, sg
tez skladnikiem mieszanek zielarskich Herbapolu.

Dobre wyniki daje podsuszenie na storicu, a nastepnie dosusze-

nie cieplem sztucznym, w domu nad trzonem kuchennym lub w pie-
karniku. Trzeba jednak uwazaé, zeby nie przypali¢ suszu, a wiec
nie przekraczaé 50°C. Dobrze ususzony owoc rozy powinien zacho-
waé naturalny ciemnoczerwony kolor i nie mieé posmaku karmelu,
czyli przypalonego cukru.
53) Nalewka na dzikiej rozy. Litr owocéw rézy po starannym oczy-
szczeniu przesypujemy cukrem w iloSci 60 dag i pozostawiamy na
10 do 14 dni, aby puscily sok. Wtedy nalewamy 3/4 litra wodki czy-
stej i odstawiamy na dalsze 10 do 14 dni. Po tym czasie zlewamy
nalewke cedzgc przez podwoéjnie zlozong gaze.



TARNINA. Krzew dorastajagcy, na dobrych ziemiach,
znacznych rozmiaréw, silnie zwarty, galezie pokryte ostry-
mi kolcami. Porasta gesto polanki leéne, obrzeza laséw,
miedze polne, ugory itp. Wczesng wiosng obsypuje sig
bialymi kwiatami o bardzo intensywnym zapachu niosa-
cym sie daleko z wiatrem. Péing jesienia dojrzewaja
owoce 0 czarnym zabarwieniu z blekitnym nalotem, po-
dobne do malych §liweczek, z twardy pestka.

54) Syrop tarninowy, bardzo smaczny, o pieknym czerwonorzo-
wym zabarwieniu, robimy metoda tradycyjna przez przesypywanie
owocoéw cukrem w ilosci pél na pol, kilogram na kilogram, w butli
lub sloju i pozostawienie na dluzszy czas. Owoce tarniny otoczone
s3 dosy¢ gruba i twarda skérka, dlatego dyfuzja soku postepuje bar-
dzo powoli. Znacznym ulatwieniem jest uzywanie owWocOW po pierw-
szych przymrozkach, kiedy migkng i latwiej oddaja sok.
55) Nalewka tarninowa. Na sporzadzenie fej wyS$mienitej nalewki
bierzemy owoce dojrzale, a najlepie] przemarznigte. Po przebraniu
i przeptukaniu zimng wodg przesypujemy je cukrem w ilosci 60 dag
na kazdy kilogram tarniny. Po puszczeniu soku (2 do 3 tygodni) usu-
wamy polowe owocoéw, a na pozostale nalewamy 1/2 litra wodki i 1/4
spirytusu na kilogram tarniny. Nalewki nie trzymamy dilugo na
owocach, poniewaz mocno przechodzi smakiem pestki.
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ZURAWINA (boréwka blotna). Drobniutka krzewinka,
plozaca swoje delikatne lodyiki na podiozu torfiasto-ba-
giennym, o pieknych rézowoczerwonych dosyé duzych ja-
godach (wiekszych od boréwek i czarnych jagéd). Owee
ten cechuje duza zawarto$¢ nie tylko witamin i soli mi-
neralnych, ale réwniez zwigzkéw pektynowych i, co na-
lezy do rzadkoici, rodzimego kwasu benzoesowego.

Owoce zurawiny stanowig lek obnizajacy cisnienie, stosowany

réwniez przy awitaminozie i kamieniach zélciowych.
56) Zurawina w wodzie. Poniewaz jagody zurawiny zawierajg naj-
wiecej sposréd wszystkich jagéd leénych rodzimego kwasu benzo-
esowego, ktory chroni je od psucia nawet przez dluzszy czas, dosko-
nalym sposobem pozwalajacym na przechowanie jest zalanie zwykla
czysta woda.

Zurawiny mozna zbiera¢ w stadium dojrzewania, kiedy zaczy-
naja zabarwiaé sie (sierpien), gdyz pozostawione przez kilka dni na
slonicu dojrzewaja, czerwieniejg.

Starannie przebrane, oczyszczone i oplukane zurawiny zsypuje-
my do niewielkich sloiczkéw (na jednorazowe uzycie) i zalewamy
gotowang, wystudzona wods.
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Tak przyrzadzona Zurawina ,irzyma si¢” calg zime i moze byé
uzywana do sporzadzania smacznych kisieli, przetworéw skrzeplych,
nalewek, jako dodatek do salatek jarzynowych, do herbaty itp. Oczy-
wiscie biorgc jagody do przerobu zuzywamy réwniez i wode, ktéra
byly zalane.

Sok zurawinowy dodany do herbaty podnosi jej smak i w zu-

pelnoéci zastepuje trudno dostepng cytryne.
57) Dzem zurawinowy jest doskonaly, zaréwno ze wzgledu na ory-
ginalny smak, jak i silnie zwarta konsystencje. Na przecier podsta-
wowy mozemy uzy¢, oszczedzajac zurawine, przecier z jablek, ponie-
waz smak zurawiny jest tak intensywny, ze bedzie dominowal réw-
niez i w takim mieszanym dzemie.

Postgpowanie przy sporzadzaniu podobne, jak przy innych dze-
mach z owocow jagodowych.

58) Galaretka zurawinowa jest nie tylko piekna w kolorze, wy$mie-
nita w smaku, ale réwniez silnie skrzepla, zwarta w konsystenciji.

Postepowanie podobne, jak w poz. 4 przy galaretce z berberysu.

59) Zurawina do miesa. Wykonanie podobne jak dzem, z tym, ze
dodatek cukru jest mniejszy, polowa dawki do dzemu. Przed psu-
ciem (fermentowaniem) chronié¢ bedzie zawarto$é kwasu benzoeso-
wego.
60) Nalewka Zurawinowa (likier). Litr jagéd zurawiny, dobrze doj-
rzalych, najlepiej po przymrozkach, przelewamy na sicie wrzatkiem,
a nastgpnie mieszamy z cukrem w ilosci kilogram na kilogram i zsy-
pujemy do butli (stoja). Po uplywie 15 do 20 dni dolewamy litr
wodki czystej, a gotowa nalewke zlewamy po dalszych 15 do 20
dniach. Jesli chcemy mieé nalewke mocniejsza, to zamiast czesci
woédki dolewamy spirytusu.



Przetwory grzybowe

GRZYBY (poza pieczarkami) pochodza w wiekszosci z na-
szych wlasnych zbioréw, dokonanych podczas spacerow,
wycieczek, czy tez specjalnych grzybobran, dlatego tez
konieczna jest znajomosé poszezegdélnych gatunkéw i ich
przydatnosé do spozycia.

Dosyé czesto zdarzajace sie wypadki zatrué nie zawsze s spo-
wodowane spozyciem grzybéw trujgcych, ktérych w rzeczywistosei
mamy w kraju niewiele gatunkéw, ale réwniez uzyciem grzybow
#le zebranych lub nieodpowiednio przyrzadzonych.

Pozyskiwanie grzybéw rozwija sie w szybkim tempie, z uwagi na
coraz lepszg sie¢ drég pozwalajacych na penetracje samochodem
kazdego niemal zakatka. W zwiazku z tym zbieractwo czesto staje
si¢ rabunkowe. Musimy na to zwracaé¢ wigkszg uwage, jesli chcemy
zachowaé grzyby jeszcze na diugie lata.

PokuSmy sie o ustalenie pewnych podstawowych zasad zbioru
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i przyrzadzania grzybéw, ktére wyeliminuja w znacznym stopniu
przykre niespodzianki.

A wiec:

Jesli nie mamy dokladnej znajomosci grzybéw nie przystepuj-
my do ich zbierania, albo czynmy to wylgcznie pod nadzorem oséb
dobrze znajgcych sie na nich.

Jesli nie jesteSmy pewni, czy grzyb jest jadalny, lepiej go nie
podno$my, mamy przeciez wiele innych, pewnych.

Przed przystgpieniem do przyrzadzania jeszcze raz dokladnie
przejrzyjmy grzyby, zwlaszcza te, ktoére zebraly dzieci i osoby o sta-
bej znajomosci grzybéw.

Zbierajmy wylgcznie grzyby mlode i zdrowe. Nie podno$my
owocnikéw starych, nadpsutych, zaczerwionych, pogryzionych przez
szkodniki, oflizglych. Pozostawmy je w lesie do rozmnozenia zarod-
nikéw. Szczegblng uwage pragne zwrdci¢ na fakt, ze grzyby czesto
sg nadgryzane przez wiewiorki, a te czasem chorujg na wscieklizne.
Nie niszczmy grzybdéw przez wywracanie, kopanie itp., nawet tych,
o ktoérych wiemy, ze nie s3 jadalne. Barbarzynskie niszczenie grzy-
béw niezbyt pochlebnie swiadczy o kulturze zbieracza.

Do przyrzadzania (przetworstwa) grzybéw zabierajmy sie nie-
zwlocznie po zbiorze. Grzyby dlugo przetrzymywane, zwlaszcza przy
wysokiej temperaturze, zawieraja zwigzki szkodliwe dla czlowieka,
Dlatego tez zawsze ryzykowne jest nabywanie grzybow na targach,
targowiskach i bazarach, gdzie zwykle nie sg §wieze,

Grzyby mieszane (réznych gatunkéw) przed przyrzadzeniem ob-
gotujmy krétko z odlaniem wody, lub przynajmniej przelejmy kilka
razy wrzgtkiem,

Je§li dusimy grzyby do bezpoéredniego spozycia, to czyrimy to
wylacznie w garnkach emaliowanych. Grzyby musza by¢ dobrze
wysmazone.

Przyrzadzone grzyby (duszone, sos grzybowy) spozywajmy na
Swiezo, nie pozostawiajmy ich do dnia nastepnego, a jesli tak, to
wylacznie w lodéwee.

Bezpoérednio po spozywaniu potraw grzybowych nie pijmy zim-
nych plynéw.

Obieranie i krajanie grzybéw przeprowadzajmy wylgcznie no-
zem nierdzewnym.

To, co popularnie przyjeto okres§laé mianem grzyba, jest wlasci-
wie tylko owocnikiem, majacym za zadanie wyksztalcenie i rozsia-
nie zarodnikéw powstajgcych pod spodami kapeluszy, pomiedzy
blaszkami u grzybéw blaszkowatych (rydz, gaska, kurka, opienka,
golabki itp.) lub w rurkach u grzybéw rurkowatych (borowik, pod-
grzybek, sitarz, kozlarz, maslak itp.).

Wiasciwym za$ grzybem jest grzybnia ukryta w mchu, Sciélce
lub podlozu ziemnym, majgca postaé poplatanych nici, rozchodza-
cych sie we wszystkie strony na ksztalt gestej pajeczyny.
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Grzybnia musi mie¢ do swojego rozwoju duzo wilgoci i duzo
ciepla, ktore wytwarzaja podobnie jak w inspekcie gnijace liscie
i igliwie. Dzialanie §wiatla zle wplywa na rozwoj grzybni i jej owo-
cowanie, dlatego tez podczas zbierania grzybéw musimy pamieta¢,
aby nie odstaniaé grzybni na zgubne dzialanie promieni slonecz-
nych.

Niepowetowane wprost szkody czynig w lesie ci, ktoérzy po zna-
lezieniu jednego grzyba zdzieraja cale polacie mchu czy igliwia w po-
szukiwaniu dalszych drobnych owocnikéw. Tak rabunkowo prze-
szukane miejsce niepredko zaowocuje grzybem,

Prawidlowy zbior grzybow powinien odbywac sie w ten sposéb,
ze palcami wskazujgcym i Srodkowym ujmujemy jak w kleszcze
trzonek grzyba tuz pod kapeluszem i powoli ruchami obrotowymi
wykrecamy grzyb z podloza. Nie wolno wyrywaé grzyba raptownie,
gdyz w ten sposéb nadwyrezymy grzybnie. Réwniez niewlasciwe
jest podcinanie rosngcych grzybow w polowie trzonka lub jeszcze
wyzej, tuz pod kapeluszem, poniewaz pozostawione w ziemi dosy¢
duze czedci grzyba gnijac zakazaja cala grzybnie.

Po wyjeciu grzyba wskazane jest nagarniecie na miejsce wyje-
cia nieco ziemi, mchu lub igliwia i lekkie przydeptanie.

Grzyby przebieramy wstepnie w lesie, oczyszczajac je z resztek
podloza i ukladamy (nie wrzucamy), na przyklad do plytkiej lubian-
ki o szerokim dnie i azurowych $ciankach, gdzie lezac w niegrubej
warstwie nie pogniota sie i nie zaparza.

Absolutnie niewskazane jest zbieranie do teczek, toreb, pleca-
kéw, workow itp., gdyz grzyby pogniota sie i stracg swiezy wyglad.
Trzeba mieé réwniez na uwadze, ze grzyby w miejscach uszkodzen
utleniajg sig, ciemniejg, latwo ulegajg psuciu.

Z grzybow, poza potrawami sporzgdzanymi na biezgco, mozna

wykona¢ caly szereg przetworéw latwych do wykonania w kazdej
kuchni domowej, bardzo wartosciowych, a przede wszystkim smacz-
nych. Przetwory grzybowe powinny zasila¢ piwnice lub spizarnie
kazdej zapobiegliwej gospodyni domowej i stanowi¢ w zimie uro-
zmaicenie pozywienia, badZz jako oddzielne potrawy, badz jako do-
datki do innych potraw.
61) Grzyby suszone, to najbardziej rozpowszechniona forma prze-
twérstwa grzybowego. Do suszenia bierzemy nie tylko borowiki,
cho¢ z tych otrzymujemy susz najbardziej warto$ciowy pod wzgle-
dem smakowym, ale réwniez z uwagi na kurczace sie zasoby i wzra-
stajgce zapotrzebowanie, inne gatunki grzybow, jak: podgrzybek,
siniak, sitarz, maslak, kozlarz, ggska, opienka, kurka, kolczak
(sarna).

Susz z borowikéw jest wyjatkowo smaczny i aromatyczny, ale
nieznacznie tylko ustepuje mu susz z sitarzy, czy z podgrzybkéw.
W dalszej kolejnosci idg inne wymienione wyzej grzyby.

50



Borowiki i podgrzybki mozemy suszy¢ w calosci (kapelusz ra-
zem z trzonkiem), tylko kapelusze (z krétko obcietymi trzonkami)
i w formie krajanki.

Z kolczaka (sarny) bierzemy tylko same kapelusze z zupelnie
mlodych owocnikéw, gdyz trzonki i starsze owocniki sa zdrewniale,
Iykowate, twarde. Najpierw ostrym nozem zeskrobujemy dachéw-
kowate narosla na wierzchniej stronie kapelusza, potem rurki na
spodniej, a dopiero po dokonaniu tych zabiegéw kroimy kapelusz
na plastry w poprzek kapelusza.

Do suszenia nie malezy grzybéw ani myé¢, ani plukaé, ani wy-
ciera¢é mokrg $cierka. Caly proces oczyszczania prowadzimy na
sucho.

Najpierw grzyby przebieramy, odrzucajac wszystkie nazbyt stare,
zaciemnione, pogniecione, oslizgle, ze §ladami gnicia oraz zaczerwie-
nia, co sie zdarza szczeg6lnie w miejscach odgniecionych przy nie-
wlasciwym zbiorze i transporcie. Nastepnie usuwamy pozostale
jeszcze po wstepnym oczyszezeniu w lesie resztki ziemi, igliwia,
mchu itp.

W przypadku suszenia grzybéw w calosci dobre wyniki daje po-
nawlekanie ich na cienki szpagat, lub Iniang mocng nié, a potem
zawieszenie uzyskanych tym sposobem ,korali” na ramie sporza-
dzonej z czterech pretéw drewnianych, listewek, lub cienkiej kan-
towki. Ramy takie ulatwiajg prace przy suszeniu, gdyz nie trudno
je przenosié¢ wraz z grzybami. Przy dobrej slonecznej pogodzie wy-
nosimy ramy na powietrze, opierajac o nasloneczniong i nagrzang
Sciane, natomiast na niepogode i na noc zabieramy do domu, gdzie
umieszczamy nad kuchnig wykorzystujac cieplo plyty.

Grzyby suszone na slonicu, choéby tylko czesciowo, sg zawsze
ladniejsze, jasniejsze, wybielone.

Przy suszeniu wylacznie cieplem sztucznym (plyta kuchenna,
piekarnik, piec chlebowy, suszarnia) musimy pamietaé, ze poczatko-
wa temperatura nie powinna przekraczaé 50°C, dopiero w dalszym
ciggu suszenia mozna ja podniesé do 60°C.

Poniewaz grzyby suszace sie bardzo latwo wechlaniaja zapachy
z otoczenia, musimy zawsze mieé na uwadze czysto$é miejsca gdzie
nastepuje suszenie, izolujac grzyby od cial i przedmiotéw wydzie-
lajacych wonie. Suszac nad plyta kuchenng musimy uprzednio usu-
naé¢ wszystkie garnki, a samg plyte czysto zmy¢ lub zetrzeé. Wyno-
szac za$ grzyby do suszenia na sloficu ustawiamy je z dala od uste-
péw, obér, gnojownikéw i daszkéw pokrytych papa.

Kapelusze grzybowe (bez trzonkéw) mozemy suszyé w podobny
spos6b, ale latwiejsze jest uzywanie do tego celu specjalnego sita.
Sito sporzadzamy z czterech kawalkéw, dwéch diuzszych i dwoéch
krétszych, niezbyt grubej listewki drewnianej, zbitych na ksztalt
prostokata. Prostokat ten obciggamy (obijamy) siatkg metalows jaka
jest uzywana do produkcji sit i przetakéw, lub rzadka tkaning (merla,
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gaza). W rogach sita, od strony spodniej przybijamy 4 nézki wyso-
kosci do 5 cm, ktére pozwolg na pietrzenie sit na kuchni, a réwniez
uchronia od zabrudzenia przez zetkniecie sie Z ziemia w czasie su-
szenia na stoncu.

Praktyczna ramka powinna mie¢ takie rozmiary zewnetrzne, aby
ja bylo latwo wstawia¢ do piekarnika i wykorzystywaé w ten spo-
sob ciepto kuchni.

Kapelusze grzybowe rozkladamy na sitach jedng warstwsa, tak
aby sie nie stykaly ze sobg i zawsze wierzchem do géry, tak jak
rosng, gdyz tym sposobem latwiej wysychaja zachowujgc ksztalt
sSwiezego grzyba.

Z sit otrzymujemy susz czysty, nieprzypalony, wyréwnany, aro-
matyczny, bez obcych zapachéw.

Jednakze najbardziej racjonalng metoda jest suszenie grzybéw
w postaci krajanki. Mozna ja stosowaé z powodzeniem szczegédlnie
przy suszeniu borowikéw wiekszych, starszych, grubszych. W po-
staci krajanki mozemy suszyé: borowiki, podgrzybki, sitarze, kozla-
ki, kolczaki (sarny) i kanie. Grzyby krojone susza sie szybciej i lat-
wiej. Przez zuzywanie kapelusza wraz z trzonem unikamy marno-
trawstwa surowca. Mozna tu réwniez wykorzystaé grzyby uszko-
dzone po uprzednim wykrojeniu i odrzuceniu miejsc uszkodzonych,
a pokrajaniu calej zdrowej reszty.

Grzyby krajane susza sie¢ rownomiernie, niezaleznie od tego czy
krajanka sporzadzona jest z mniejszych czy z wiekszych osobnikéw.
Mozna réwniez zuzyé trzonki odkrojone przy przerabianiu grzybéw
na inne przetwory, na przyklad marynaty. Plasterki grzybéw roz-
kladamy na sicie pojedyncza warstwa. Je§li nie mamy do dyspozyciji
sita, to mozemy krajanke rozscielié na podkladzie, na przyklad na
njerdzewnej blasze do pieczenia z poScielong czystg stomg lub wata
drzewna. Nie nalezy rozkladaé¢ ma papierze, a juz w zadnym wy-
padku na gazecie. Papier przylepia sie i utrudnia wysychanie, a far-
ba drukarska zawiera zwigzki otowiu i stad tez jest dla organizmu
ludzkiego bardzo szkodliwa.

Rozkladajac grzyby do suszenia na sitach umozliwiamy dostep
powietrza (ciepla) i parowanie wilgoci ze wszystkich stron, w tym
réwniez od spodu. W ten sposéb produkt wysycha réwnomiernie.

Grzyby prawidlowo wysuszone powinny byé lekkie, elastyczne,
przy mocnym zgniataniu lamliwe. Upuszczone na st6! powinny wy-
da¢ charakterystyczny chrzest, a zalane woda nasigknaé i zmieknaé
w przeciagu jednej godziny. Grzyby malo ususzone sg zbytnio ela-
styczne, nie lamia sie, nie wydaja chrzestu, w miejscach silnego
zginania pokazuje sie wilgoé. Grzyby przesuszone latwo sie lamia,
krusza, trudno nasigkaja, a ponadto przewaznie maja smak i zapach
przypalony.

Kiedy susz uznamy za gotowy, przebicramy go aby nie pozosta-
wi¢ czeSci niedosuszonej, i sktadamy na przechowanie do naczynia
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szezelnie zamykanego, czystego, bez obcych zapachéw, wylozonego
papierem, pergaminem, celofanem lub folig. Susz nalezy troskliwie
izolowaé od dostepu powietrza i $wiatla. Szczegdlnie za$ troskliwie
chroni¢ od wielkiego szkodnika jakim jest mol, ktérego gasienice
potrafiag poczynié duze szkody w suszu, zreszta nie tylko grzybo-
wym.

M6l jest to maly motylek, barwy bialoszarej, skladajacy jaja,
z ktérych po pewnym czasie wylegajg sie gasienice. Pojawienie sig
gasienic mola w suszu poznajemy po tworzeniu sie pewnego rodzaju
pajeczynki, jaka zlepia poszczegdlne kawalki produktu. W dalszej
cze$ci w miejscach zlepienia powstajg gniazda ggsienic.

W przypadku spostrzezenia mola nalezy susz starannie przebraé,
polepiony spalié, reszte vpoddaé dzialaniu wysokiej temperatury,
przez wstawienie na przyklad suszu rozsypanego na sicie do gora-
cego piekarnika na 10 do 15 minut.

Suszu grzybowego, jak zreszta i innych suszéw, nie nalezy prze-
trzymywaé dluzej niz przez jeden rok.

Przed uzyciem obmywamy susz w zimnej wodzie, a nastgpnie

moczymy w niewielkiej ilosci wody, przynajmniej na 1 godzine
przed wrzuceniem do garnka. Wode, w ktérej byl moczony susz, zu-
zywamy razem z grzybami. Nie mozna wrzucaé¢ suszonych grzybéw
wprost do gotujacej sie zupy, poniewaz pozostang twarde.
62) Maczka grzybowa. Grzyby starsze (sa one zawsze bardziej aro-
matyczne), pokruszone w suszeniu (trzonki od kapeluszy zuzywamy
na inne przetwory), oraz te grzyby, ktére po wysuszeniu nie maja
apetycznego wygladu, jak na przyklad: ma$laki, kozlarze, kurki,
kolczaki (sarny), kanie itp. dosuszamy mocniej, do kruchosci, ale
tak aby nie przypalié. Nastepnie niezwlocznie po zakonczeniu do-
suszania przemielamy w mlynku (robocie, maszynce do miesa itp.)
na zupelnie mialki proszek, nazywany maczka grzybows.

Maczke przechowujemy réwnie starannie jak grzyby suszone, po-
niewaz szybciej moze utraci¢c aromat i jest bardziej narazona na
zaatakowanie przez mola. Uzywamy jej do zup, soséw, pierozkéw itp.

Maczka grzybowa jest produktem malo znanym, a zastuguje moim

zdaniem na rozpowszechnienie, szczegblnie w latach mieurodzaju
grzybéw, kiedy nalezy wykorzystywaé wszystko co sie da.
63) Grzyby marynowane. Biorac jako kryterium smak marynaty
mozna uszeregowaé grzyby w nastepujacej kolejnosci: na czele oczy-
wiscie rydze i borowiki, a potem podgrzybki (zajaczki), gaski, opien-
ki, maslaki, koZlarze, kurki.

Rydzy rozrézniamy dwa zasadnicze gatunki. Pierwszy, wezeéniej-
szy, zwany sosnowym, pokazujacy sie juz w lipcu, sierpniu, ma
owocniki miesiste o grubym kapeluszu, mocno podwinietym, o ciem-
niejszym zabarwieniu ceglastym, charakterystycznymi kotami cen-
trycznymi na wierzchu kapelusza, silniej cierpigcy na zaczerwienie.
Wystepuje w lasach szczegélnie sosnowych, w miejscach dobrze na-
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Swietlonych, nagrzanych sloricem, na drogach i przecinkach lesnych,
na brzegach laséw, na polankach. Daje surowiec bardzo dobry na
marynaty z powodu jedrnosci i zwartoSci migzszu, o duzej wydaj-
nosci, poniewaz malo go ubywa przy blanszowaniu. Druga odmiana,
pézniejsza, jesienna, zwana jodlowsa, lubigca wystepowaé w lasach
jodlowych, lidciastych, mieszanych, pod leszczynami, w zagajnikach,
na polankach w trawach. Odmiana ta ma zabarwienie zywsze, ja-
skrawsze, pomaranczowoczerwone, i budowe delikatniejsza, jest kru-
cha, latwo lamliwa.

Do marynowania bierzemy rydze wszystkie, byle nie byly za-
czerwione, mlode i starsze, przycinajac jedynie zbyt wystajgce trzon-
ki. Duze kapelusze rozcinamy na poléwki lub éwiartki.

Borowiki mlode, male, bierzemy do marynowania w caloéci, ka-
pelusze wraz z trzonkami, ktére sa mie mniej smaczne. Z wiekszych
uzywamy samych kapeluszy, przy czym mozna pozostawié trzonek
przyciety nieco dluzej, na przyklad 2 do 3 cm od kapelusza. Trzonki
z borowikéw przeznaczamy do suszenia, uzyskujac krajanke grzy-
bowg lub maczke.

Z takich grzybéw, jak: gaski, opienki, maslaki, kurki bierzemy
do marynowania tylko same kapelusze, z trzonkami krétko przycie-
tymi. Z maslak6w zdejmujemy wierzchnia, §luzowata skérke i po-
zostaloSci blony z brzegéw kapelusza. Gaski réwniez obieramy ze
skérki. Z opieniek tepym nozem zeskrobujemy z wierzchu kape-
lusza ,,piegi”.

Kozlarze ciemnieja w miejscu odciecia trzonka od kapelusza, co
nie wyglada estetycznie. Aby sie od tego uchronié blanszujemy koz-
larze z dluzej przycietymi trzonami, a nastepnie po zblanszowaniu
przycinamy je krécej, odrzucajgc zaczernialy plasterek. Blanszowane
koZlarze juz nie ciemniejg i w marynacie malo sie réznia wygladem
od borowikéw. Oczywiscie do przerobu na marynate bierzemy tylko
kozlarze o czerwonym zabarwieniu kapelusza.

Przystepujac do sporzadzenia marynaty w pierwszym rzedzie
starannie przebieramy grzyby, dokladnie oczyszczamy i myjemy
w kilku wodach, usuwajac resztki zanieczyszczen. Mycie nalezy prze-
prowadza¢ szybko, nie moczac grzybéw w wodzie ponad konieczng
miare, poniewaz kapelusze puszczajg barwnik (braz), ktéry przy-
ciemnia jasne spody (szczegdélnie wyraznie przy podgrzybkach). Naj-
lepiej myé¢ tuz przed blanszowaniem. Szczegélnie troskliwie myjemy
grzyby blaszkowe (rydze, gaski, opieniki), poniewaz zanieczyszczenia
lubig sie¢ zagniezdzaé pomiedzy blaszkami. Obmyte grzyby wrzuca-
my na dobrze wrzaca wode, osolona, z dodatkiem szczypty kwasku
cytrynowego, ktéry wplywa na rozjasnianie grzyb6w w marynacie.
Wrzucamy, zaczynajac oczywiscie od najwiekszych, najgrubszych,
i gotujemy przez 12 do 15 minut w zaleznos$ci od wielko$ci grzybow.
Opieriki jako najdelikatniejsze najkrécej, borowiki i rydze najdtuzej.
Podczas gotowania zbieramy powstajace szumowiny.
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Wezesniej lub jednoczednie z blanszowaniem przyrzadzamy za-
lewe. Na litrowy sloik grzybéw bierzemy 1/4 litra octu 10%, tylez
samo wody, lyzke stolowg cukru, 5 do 10 ziaren pieprzu gorzkiego,
5 ziaren ziela angielskiego, polamany listek laurowy (bobkowy) oraz
szczypte gorczycy. Wszystko zagotowujemy pod przykryciem. Od-
dzielnie mozna obgotowa¢ do miekkosci niezbyt grubg marchewke,
z ktérej nastepnie wycinamy gwiazdki, oraz drobne cebulki (dymka).

Pod koniec blanszowania grzyboéw nalewamy do sloika czegsé za-

lewy wraz z przyprawami korzennymi, a nastepnie odcedzone grzy-
by na gorgco ukladamy przesypujac gwiazdkami marchewki i cebul-
kami (szczegélnie od $cianek sloika). Ukladanie przeprowadzamy
starannie, szczegélnie przy grzybach wiekszych, aby nie pozostawiac
pecherzykéw powietrza. Napelnione sloiki uzupelniamy zalewa pod
sam wierzch, zamykamy i wynosimy na przechowanie w miejscu
chlodnym, zaciemnionym.
64) Grzyby obsmazane w occie. Jest to marynata malo znana, a god-
na polecenia z uwagi na walory smakowe. Sporzadzamy ja podobnie
jak marynate tylko z samych kapeluszy, takich grzybéw jak: rydze,
borowiki, podgrzybki, opienki.

Oczyszczone i umyte grzyby wrzucamy na wrzacg wode, osolona,
gotujemy 8 do 10 minut w zaleznoSci od wielko$ci. Nastepnie od-
cedzamy z wody i dobrze osaczone otaczamy w mace, podobnie jak
kotlet schabowy. Smazymy na patelni w tluszczu. Kiedy sa dosta-
tecznie usmazone skladamy do sloika, przekladajac poszczegélne
warstwy plasterkami cebuli, uprzednio dobrze sparzonej wrzatkiem,
i zalewamy octem, przyrzadzonym jak do grzyboéw marynowanych.

Tej marynaty nie nalezy zbyt dlugo przetrzymywac.

65) Grzyby konserwowane. Wysmienita w smaku konserwa grzybo-
wa, zaslugujaca na rozpowszechnienie, wskazana szczegélnie dla os6b
unikajacych mocniejszego octu. Sporzadzamy ja podobnie jak mary-
nate, z tym ze musi byé robiona w sloikach, ktére mozna pastery-
zowaé, a wiec w wekach lub sprawdzonych twistach.

Konserwa grzybowa rézni si¢ od marynaty stezeniem zalewy
octowej. Robimy ja lekko kwasna, najwyzej o stezeniu zalewy do
2%, to znaczy, ze na szklanke wody dajemy tylko 1/4 szklanki octu.
Jeszcze lepsze wyniki daje uzycie zamiast octu kwasku cytrynowe-
go. Oczywiscie dodatek cukru jest konieczny i to w podwéjnej ilosci.

Po napelnieniu sloikéw blanszowanymi grzybami i po zalaniu
zalewa poddajemy je pasteryzacji w temperaturze wrzenia wody
przez poél godziny. Poniewaz pasteryzacje przeprowadzamy w wodzie
gotujacej sie musimy zabezpieczy¢ sloiki w kotle aby sie nie po-
wywracaly. Sloikéw nie napelniamy calkowicie lecz pozostawiamy
wolng przestrzen 1 do 2 cm, podobnie jak przy kompotach owoco-
wych. Dla wiekszej gwarancji mozemy przeprowadzi¢ pasteryzacje
konserwy w wodzie, w ktoérej rozpusciliSmy 20% soli, co podnosi
temperature wrzenia wody do prawie 105°C (sterylizacja).
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66) Grzyby marynowane w galaretce. Na ten przetwoér nadajg sie
najbardziej rydze, choé mozna uzy¢ borowikéw, lub podgrzybkéw.
Jest to moim zdaniem najsmaczniejszy przetwér grzybowy prze-
kaskowy.

Sredniej wielko$ci grzyby, same kapelusze, ukladamy w garnku
emaliowanym, przesypujac cebula krajang w plasterki, sola do sma-
ku i przyprawami korzennymi, jak: pieprz gorzki, ziele angielskie,
listek bobkowy, gorczyca. Napelniony garnek stawiamy w cieple,
aby grzyby puscily sok, a nastepnie po kilku godzinach, gdy sok
wytworzy sie stawiamy na ogniu i dusimy grzyby do miekkoéci
(okolo pot godziny). Po tym czasie dolewamy octu do smaku, troche
cukru, lub zamiast octu kwasku cytrynowego, i wszystko razem pod
przykryciem jeszcze raz zagotowujemy. Na gorgco napelniamy sloiki
i pasteryzujemy pol godziny w temperaturze wrzenia wody.

Po pewnym czasie spokojnego przechowywania w sloikach wy-

tworzy sie z plynu gesta galaretka.
67) Grzyby duszone i pasteryzowane. Nie lada niespodziankg bedg
dla naszych gosci podane na st6! w $rodku zimy. Aby tego dokonaé
musimy w sezonie zbioru przygotowaé konserwe grzybows: grzyby
duszone konserwowane. Konserwe te mozemy przyrzadzi¢ niemal
ze wszystkich grzybéw jadalnych, przy czym najsmaczniejsza jest
wlasnie mieszana z kilku gatunkéw, w tym takich, ktére zawierajg
znaczne ilosci §luzéw, jak: maslaki, podgrzybki, opienki, oraz twar-
dych, chrupkich, jak: borowiki, rydze, koZlarze, gaski, kurki, rézne
golabki, kanie itp.

Oczyszczone starannie grzyby kroimy na drobne kawalki, po-
dobnie jak do duszenia na $wiezo, pluczemy w kilku wodach, wy-
ciskamy w dloniach nadmiar wody i wrzucamy do rondla. Po diluz-
szym duszeniu bez przykrycia w celu odparowania jak najwiekszej
ilosci wody (do 2 godzin) nakladamy na goraco do wekéw lub twi-
stéw, bez zZadnych dodatkéw, zamykamy stoiki i pasteryzujemy
w temperaturze wrzenia wody, dwukrotnie po p6l godziny w odste-
pach doby (tzw. tyndalizacja).

W zimie wrzucamy grzyby do rondla na przysmazong z tluszczem
cebule, dodajemy przyprawy i s6l do smaku, dusimy pod przykry-
ciem 15 do 20 minut, przypruszone lekko maks, a na koniec zapra-
wiamy Smietang.

Po otwarciu stoika nie nalezy grzyb6w przetrzymywaé lecz zu-
zywaé w calodci.

68) Grzyby kwaszone. Do tego celu nadajq sie: rydze, borowiki, pod-
grzybki i opienki.

Przeznaczone do zakwaszenia grzyby, same kapelusze, z krétko
przycietymi trzonami, dokladnie oczyszczamy (na sucho), ukladamy
w garnku kamlennym lub sloju szklanym, w pozycji tak jak rosns,
to znaczy wierzchami kapeluszy do géry

Poszczegélne warstwy przesypujemy miatkg solg (warzonks),
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ktérej bierzemy 4 do 5 dag na kazdy kilogram grzybéw. Sél, ktéra
pozostanie od przesypywania, dajemy na wierzch. Ulozone grzyby
nakrywamy platem czystego plétna, na wierzch kladziemy talerzyk
odwrécony do géry dnem i przygniatamy jakims$ ciezarkiem, niezbyt
duzym, aby nie pognie$é grzybéw, lecz tylko zabezpieczyé przed
unoszeniem sie do goéry, jeSli wytworzy sie juz znaczna ilo§é¢ soku
pod wplywem dzialania soli.

W grzybach zachodzi proces fermentacji mlekowej, w ktorej po-
wstajacy kwas mlekowy przeciwdziala psuciu sie produktu. Podczas
wydzielania soku grzyby mocno sie osadzajg i mozna dodaé §wie-
zych.

Kwaszgce sie grzyby powinny byé zawsze przykryte warstwy
soku, jesli soku byloby zbyt malo, to nalezy dodaé¢ przegotowanej
wystudzonej wody, w ktérej rozpuszczono 5 dag soli na kazdy litr.

Co pewien czas powinni$my sprawdzaé, czy na powierzchni ply-
nu nie zbiera sie plesn, a jesli tak, to szmatke zdjgé, wypraé i wy-
parzy¢, talerzyk dokladnie umyé i na powrét przykryé grzyby.

Mozna réwniez kwasi¢ grzyby uprzednio obgotowane (blanszo-
wane) i wystudzone. Trzeba jednak mie¢ na uwadze, ze blanszowa-
nie luguje z grzybéw cenne wlasciwosci odzyweze i smakowe.

GRZYBY TRUJACE. Jest ich niewiele gatunkéw, dlatego
niezbyt trudno je rozpoznawaé. A znajgc musimy zapa-
mietaé¢ i unikaé.

Przytocze pokrétce te najgrozniesze:

Muchomor sromeotnikowy, najsilniej trujacy, najbardziej niebez-
pieczny, w wiekszoSci zatrué¢ nastepuje Smieré.

Ro$nie najczesciej w lasach liciastych i mieszanych, owocuje
diugo, bo od lipca do pazdziernika. Kapelusz stosunkowo niewielki,
zabarwiony zielonkawo, na kapeluszu drobne biale strzepki resztek
blony okrywajgcej mlode osobniki. Pod spodem kapelusza blaszki.
Na cienkim trzonie réwniez lekko zabarwionym, u géry tuz pod ka-
peluszem, znajduje sie pierScienn strzepiasty, réwniez pozostaloéé
blony. U dolu trzonek wyrasta z nabrzmienia otoczonego pochwa.
Grzyb szatanski zblizony wygladem, a szczegélnie ksztaltem do bo-
rowika. Rosnie we wszystkich lasach, réwniez od lipca do pazdzier-
nika. Wierzch kapelusza szary, ptowy, spéd poczatkowo zélty, pézniej
czerwony. Trzon pekaty gruby, przysadzisty, réwniez czerwono za-
barwiony. W miejscach przekrojenia albo zlamania powstajg nie-
zwlocznie zielono-blekitne plamy. Pomylka latwa z uwagi na wyglad.
Golabek wymiotny wystepuje réwniez we wszystkich drzewostanach,
lecz najchetniej w miejscach wilgotnych, przy laczkach $rédlesnych,
torfowiskach, $ciezkach i przecinkach. Owocuje od lipca do pazdzier-
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nika. Kapelusz, szczegélnie u egzemplarzy starszych powyginany,
szeroki, zabarwiony czerwono w réznych odcieniach. Od spodu ka-
pelusza blaszki biale, dosy¢ rzadkie, wystajace poza brzeg kapelusza.
Trzon krétki, bialy z czerwonymi smuzkami. Smak piekgcy. Takim
wlasnie smakiem, ale tylko w grupie surojadek (golabk6w) mozna
odro6znié¢ grzyby trujace lub niejadalne od jadalnych.

Muchomor czerwony, wystepuje nagminnie we wszystkich drzewo-
stanach, szczegélnie za§ w mlodnikach mieszanych (bardzo lubi sta-
nowiska brzozy i osiki). Wystepuje w okresie od czerwca do paz-
dziernika, zwykle po kilka a nawet kilkanascie egzemplarzy w po-
blizu siebie. Latwy do rozpoznania, widoczny z daleka. Kapelusz
fadnie zaokraglony, ksztaltny, zabarwiony jaskrawoczerwono, jest
nakrapiany bialymi strzepkami, ktére sa pozostaloscig blony ota-
czajacej mlode grzyby. Od spodu kapelusza biale blaszki. Na gér-
nej czesci trzona tuz pod kapeluszem kryza z pozostalosciami blony,
u doiu przy ziemi zgrubienie charakterystyczne dla wszystkich mu-
chomorow.

Muchomor plamisty rosnie najchetniej w suchych lasach sosno-
wych, lubi stanowiska przy brzegach laséw, przy drogach lesnych,
polankach, w miejscach dobrego naswietlenia. Owocuje od lipca do
pazdziernika. Kapelusz dosy¢ szeroki, podwinigty, u mlodszych pla-
ski, u starszych egzemplarzy o zabarwieniu szarobrgzowym, bru-
natnym, lub bragzowym z odcieniami zielonkawymi, oliwkowymi. Na
sloficu i podczas suszy barwa blednie. Na kapeluszu widoczne biale
strzepki, pod spodem kapelusza jasne blaszki. Trzon cienki, wy-
smukly, u géry pierscienn blony, u dolu kuliste nabrzmienie.

Ponadto do grzybéw trujgcych bywaja zaliczane:
piestrzenica, zwana réwniez babie uszy, olszéwka (krowiak), opiefika
wigzkowa, rosngca obficie na gnijacych pniach i korzeniach drzew
lisciastych (nie myli¢ z jadalng opierikg miodows), tegoskér pospo-
lity, wygladem przypominajacy trufle.

Oprécz wymienionych grzybéw jest wiele nie trujacych, lecz nie-
jadalnych, nie posiadajacych wartosci smakowych, ktérych lepiej nie
zbiera¢, ograniczajac sie do gatunkéw oméwionych powyzej w prze-
tworstwie.









Borowtk szatarnski

Maslak zwyczajny

Maslak sitarz




Krowiak podwiniety




Smardz jadalny Piestrzenica kasztanowata

Pieprznik jadalny




Plachetka kotpakowata Golgbek zielonawy







