


Przedmowa

We wspotczesnym gospodarstwie domowym duzg popularnoscig
cieszg sie wszelkiego rodzaju przetwory z warzyw, owocow i mie-
sa. Nawet w tych regionach, gdzie jeszcze do niedawna tylko Kki-
szenie i wedzenie byty znanymi metodami przetworstwa domo-
wego, obecnie gospodynie zapetniajg swoje spizarnie szerokim
asortymentem przetworow, utrwalanych réznymi metodami.
Przyczyny tej popularnosci sg zrozumiate. Przetwory ufatwiajg*
gospodyni przyrzadzanie codziennych positkow, co jest wazne
szczegblnie w okresach nasilonych prac polowych. Stosowanie
przetworow umozliwia prawidtowe zywienie rodziny w ciggu ca-
tego roku, co jest jednym z podstawowych warunkow zdrowia,
szczegOlnie dzieci i mtodziezy. A takie zywienie zalezy nie tylko
od smacznego przyrzadzania potraw, ale i od umiejetnosci ich ze-
stawiania w celu zaspokojeniapotrzeb organizmu przez caty rok.
Dzieki sporzadzaniu przetworéw mozna rowniez racjonalnie wy-
korzystac te produkty z gospodarstwa rolnego na wsi czy z dziatki
pracowniczej w miescie, ktore nie nadaja sie do dtugiego przecho-
wywania w stanie swiezym.
Tak wiec troska o zdrowie rodziny, wygoda i oszczedno$¢ zache-
cajg gospodynie do pogtebiania swojej wiedzy o przetwdrstwie
domowym i do poszukiwania nowych receptur na rozmaite prze-
twory i z roznych produktow.
Taka wiedze i takie receptury znajdg Czytelniczki w tej ksigzce
— poradniku opracowanym wszechstronnie i popularnie. Znajdzie
w nim potrzebng wiedze mioda gospodyni, ktdra nie ma jeszcze
dostatecznej praktyki w robieniu przetworéw. Doswiadczone za$
gospodynie znajdg wiele nowych, nie znanych im przepisow i spo-
sobow utrwalania produktow.
Autorka od wielu lat opracowuje w tygodniku ,,Gospodyni” ru-
bryke ,,ABC zywieniarodzinyD o redakcji naptywajg stale listy,
w ktorych Czytelniczki piszg o swoich potrzebach, zainteresowa-
niach i mozliwosciach w dziedzinie przetwdrstwa domowego.
Autorka uwzglednita w tej ksigzce postulaty czytelniczek ,,Gos-
podyni”, co jest dodatkowym walorem tej interesujgcej i pozy-
tecznej publikacji.

Helena Dgbska



Wiadomosci o skitadnikach
pokarmowych

Do prawidtowego rozwoju cztowieka oraz dla zachowania zdrowia
potrzebne jest pozywienie w odpowiedniej ilosci i wiasciwej jakosci.
Racjonalnie zestawione codzienne positki maja dostarczaé wszyst-
kich niezbednych skiadnikéw odzywczych, ktérych role w organiz-
mie pokrétce omdéwimy.

Biatko jest podstawowym sktadnikiem budulcowym or-
ganizméw. Wystepuje we wszystkich produktach spozywczych ro-
slinnych i zwierzecych, ale w réznych ilosciach. Do najlepszych zré-
det biatka zalicza sie takie produkty, jak mieso, ryby, dréb, podroby
oraz przetwory z tych produktéw, mleko i wszystkie jego przetwory
oraz jaja. Z produktow roslinnych zasobne w biatko sg suche nasiona
roslin strgczkowych. Znacznie mniej biatka zawierajg produkty zbo-
zowe, np. maka, kasze i pieczywo.

Biatko produktéw zwierzecych ma wyzsza wartos¢ biologiczng od
biatka produktéw roslinnych, poniewaz zawiera pelny zestaw nie-
zbednych aminokwas6w, ktérych organizm czlowieka sam nie wy-
twarza z innych zwigzkéw. W pozywieniu cztowieka produkty zwie-
rzece i roslinne tgczy sie w wielu potrawach, np. chleb czy kasze
z mlekiem, fasole z kietbasa, kluski z serem. Przez podawanie w tym
samym positku produktéw biatkowych zwierzecych i roslinnych na-
stepuje korzystne uzupetnianie sie biatek i wykorzystanie jako bu-
dulca niepetnowarto$ciowego biatka roslinnego. Ma to duze prak-
tyczne znaczenie w gospodarowaniu drogimi produktami biatkowymi
pochodzenia zwierzecego, ktérych ilos¢ moze by¢é zmniejszona w co-
dziennym zywieniu, pod warunkiem podawania w tym samym positku
produktéw roslinnych zasobnych w biatko.

Thuszcze i weglowodany stanowig gtéwne sktadniki energe-
tyczne organizmu. Do tluszczéw stosowanych w zywieniu naleza:
masto, stonina, smalec, oraz oleje i inne ttuszcze roslinne, jak masto
roslinne, r6zne margaryny, oraz Ceres i Oma. Tluszcze sg réwniez
sktadnikami wielu produktéw, np. miesa, mleka, zoitek jaj i orze-
chéw. W ttuszczach zawarte sg kwasy ttuszczowe nasycone i niena-
sycone, niektore z nich sg sktadnikami niezbednymi w pokarmie czto-
wieka. Niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe wystepuja w wiek-



Rys. 1. Warto$¢ odzywcza grup produktow



szych iloSciach w olejach niz w thuszczach zwierzecych. Stad wynika
konieczno$¢ stosowania w codziennym zywieniu obok tluszczéw
zwierzecych takze ttuszczdw roslinnych, a przede wszystkim olejow.
Zrodtem weglowodandw s produkty ro$linne. Najwiecej zawieraja
ich produkty zbozowe, ziemniaki i suche nasiona roslin stragczko-
wych. Istotne znaczenie dla cztowieka ma nieprzyswajalny dla jego
organizmu weglowodan btonnik (celuloza). Btonnik odgrywa duzg
role w prawidtowym przebiegu procesu trawienia. Pokarmy obfitu-
jace w btonnik dajg uczucie sytosci a nie tucza.

Sktadniki mineralne i witaminy muszg by¢ réwniez stale dostarcza-
ne z pozywieniem. Sktadniki mineralne dzieli sie na mi-
kroelementy i makroelementy. Do makroelementow, czyli potrzeb-
nych organizmowi w wiekszych ilosciach zalicza sie wapn, fosfor,
magnez, siarke, zelazo, sdd, chlor i potas. Sposrdd nich przede wszyst-
kim zwraca sie uwage na wapn i zelazo, gdyz w urozmaiconym co-
dziennym pozywieniu zapotrzebowanie na inne skiadniki jest za-
spokajane. Zrodtem wapnia jest przede wszystkim mleko i jego prze-
twory. Zapotrzebowanie na zelazo pokrywaja miedzy innymi owoce
i warzywa. Do mikroelementéw potrzebnych organizmowi w niewiel-
kich ilosciach zaliczamy: miedz, cynk, mangan, jod i kobalt. Zapo-
trzebowanie na te skiadniki pokrywane jest w duzej mierze przez
produkty roslinne.

Witaminy dzieli sie na rozpuszczalne w wodzie i w tluszczach.
Do rozpuszczalnych w wodzie nalezg witaminy z grupy B i witamina
C. Rozpuszczalne w ttuszczach sg witaminy A, D, E i K.

Gtéwnym zréditem skiadnikéw mineralnych i witamin sg warzywa
i owoce, dlatego nalezy je uwzgledni¢ w kazdym positku.

W produktach spozywczych wystepuje jeszcze wiele innych zwigz-
kéw, ktére moga nie by¢é ani budulcem, ani materiatem energe-
tycznym, ani regulatorami proceséw zyciowych organizmu, ale de-
cydujg o barwie, smaku i zapachu naszego pozywienia. Sg to réznego
rodzaju barwniki, kwasy organiczne, zwigzki aromatyczne i smakowe.
Na rysunku 1 podano zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych w grupach
produktéw spozywczych, w tym réwniez w grupach warzyw i owo-
cow. Graficzne przedstawienie zawartoSci poszczeg6lnych skiadni-
kéw pokarmowych w produktach umozliwi lepszg orientacje w skia-
dzie chemicznym omawianych warzyw i owocéw i poréwnanie ich
wartosci z innymi grupami produktow.



CZESC 1
Przetworstwo owocow,
warzyw 1 grzybow

Znaczenie warzyw | OwoCOw

W zywieniu

Warzywa i owoce zawierajg rozne ilosci weglowodanéw przyswa-
jalnych i btonnika, duzo wody, sporo skiadnikéw mineralnych oraz
witamine C, karoten (prowitamine A) i pewne ilosci witamin z gru-
py B, a takze niewielkie ilosci biatka. Wsrdd sktadnikéw mineralnych
zawartych w warzywach i owocach znajduja sie substancje mineral-
ne zasadotwoOrcze, jak: potas, wapn, zelazo i inne, ktore decydujg
0 utrzymaniu roéwnowagi kwasozasadowej w organizmie.
Zawarto$¢ witaminy C i karotenu w warzywach i owocach nie jest
jednakowa. Uwzgledniajagc przewage jednej z tych witamin, wa-
rzywa i owoce dzieli sie na trzy grupy, a mianowicie:

Grupe | stanowiag warzywa i owoce bogate w witamine C. Do
grupy tej zalicza sie wszystkie warzywa kapustne (kapuste biatg,
wioska, czerwong, brukselska, brokuty, kalafiory i jarmuz), pomi-
dory, papryke, nac¢ pietruszki, zielony koper, szczypiorek i chrzan.
Z owocow do tej grupy nalezg wszystkie owoce jagodowe: porzeczki
czarne, czerwone i biate, truskawki, maliny, jezyny, czarne jagody
(boréwki czernice), agrest, zurawiny, a takze owoce cytrusowe (cy-
tryny, grapefruity, pomarancze) oraz mato wykorzystywane u nas
owoce dzikiej rozy i rokitnika.

Grupe Il stanowig warzywa i owoce bogate w karoten, ktéry
w organizmie czlowieka przeksztatca sie w witamine A. Do grupy
tej zalicza sie warzywa i owoce o zabarwieniu z6topomaranczowym
a takze zielonym, gdzie obecno$¢ karotenu zamaskowana jest zielo-
nym chlorofilem. Sg to marchew, dynia, zielona salata, szpinak,
szczaw, morele, czeresnie, zielone $liwki, a ponadto banany i melony.
W karoten obfitujg réwniez warzywa wyliczone w grupie bogatych
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177,7 pietruszka nac
107,4 papryka
100,0 koper zielony
71,4 kapusta brukselska
65,3 jarmusz

48,8 szpinak

46,2 brokuty

44,6 kalarepa

42,1 kapusta czerwona
42,1 kapusta wioska
36,6 kalafiory

35,0 kapusta biata
35,0 szczaw

21,2 pomidory

5,9 kabaczek

4,8 dynia

4,7 satata zielona

2,5 marchew

nkRkE

Rys. 2. Zawarto$¢ wit. C w 100 g r6znych warzyw (w miligramach)



Zawarto$¢ wit, A (Karotenu) w 100 g réznych owocéw (W' jednostkach mie-
dzynarodowych)



177,1 porzeczki czarne
63,4 truskawki
44,7 porzeczki biate
44,4 porzeczki czerwone
35,3 pomarancze
31,4 maliny
31,0 cytryny
25,7 agrest
25,6 grejpfruity
22,9 zurawiny
21,0 jezyny
14,7 czarne jagody
11,7 boréwki czerwone
7,1 wisnie
6,1 morele
4,9 Sliwki

4,5 czere$nie

Rys. 2. Zawarto$¢ wit. C w 100 g réznych owocow (w miligramach)



morele 2311

wisme 504
czere$nie 462
Sliwki 422
agrest 265
czarne jagody 258

porzeczki czarne
jezyny

boréwki czerwone
pomarancze
porzeczki biate
porzeczki czerwone
maliny

truskawki
zurawiny
grejpfruty
cytryny

Zawarto$¢ wit. A (karotenu) w i00 g roznych warzyw (w jednostkach mie-
dzynarodowych)



w witamine C, np. pomidory, papryka, jarmuz, nac pietruszki, zie-
lony koper i szczypior.

Grupe Il stanowig warzywa i owoce inne, nie wymienione w po-
przednich grupach. Zawierajg one znacznie mniejsze ilosci witaminy
C i karotenu, ale sg zrédtem sktadnikéw mineralnych, btonnika, kwa-
séw organicznych oraz odznaczajg sie wartoscig smakowg, aromatem
i kolorystyka podnoszaca estetyke positkéw. Do tej grupy zalicza sie:
buraki, cukinie, cebule, czosnek, ogorki, pory, selery, skorzonere,
szparagi, rzodkiewke, rzodkiew czarng i biala, rzepe, fasolke szpara-
gowa, groszek zielony i salsefie. Z owocow do tej grupy zalicza sie:
jabtka, gruszki, wisnie, winogrona i arbuzy.

W codziennym zywieniu nieodzowne jest podawanie warzyw i owo-
cow wymienionych w grupie | i Il, w iloSciach podanych w tabe-
li 2.

Nie znaczy to, ze codziennie trzeba spozywaé wszystkie z wymie-
nionych produktéw; poniewaz moga sie one wzajemnie zastepowac,
wystarczy podawac jeden lub dwa z nich. Nie mozna natomiast bez
szkody dla organizmu zastgpi¢ warzyw i owocow z tych grup wa-
rzywami i owocami z grupy Ill, np. burakami, ogérkami, a z owocéw
— wisniami czy $liwkami.

lloSciowy udziat warzyw i owocow
W codziennym zywieniu

Znajac warto$¢ odzywcza poszczeg6lnych warzyw i owocOw mozna
je wiasciwie dobiera¢ w codziennych positkach. Postugujac sie ta-
belg 1 mozemy obliczy¢, ile warzyw i owoc6w dziennie powinno sie
spozywaé w rodzinie. W tabeli 2 obliczono te ilosci dla rodziny skfa-
dajacej sie z dwojga dzieci w wieku 5 i 8 lat oraz rodzicow wykonu-
jacych ciezka prace. Na podstawie zalecanych norm mozna réwniez
wyliczy¢ ilosci warzyw i owocdéw potrzebnych dla rodziny na caty
rok. Bedzie to pomocne réwniez w zaplanowaniu uprawy warzyw
we wilasnym ogrodzie. Wielko$¢ zbioréw powinna wystarczyé za-
réwno na biezace spozycie, jak i na zapasy w stanie Swiezym czy
przerobione i utrwalone. Nalezy bowiem pamieta¢, ze tylko roéwno-
mierne spozycie warzyw i owocOw w ciggu catego roku jest gwa-
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Tabela 1 Proponowane dzienne racje pokarmowe wyrazone wgramach da gup ludnosci —paziom

(g A Szczygla, J. Siczek, L. Nowickiej, Warszawa 1970)

Nazwa
produktu
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bogate w wit. C
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Tabela 2. Dzienne zapotrzebowanie na warzywa i owoce dla rodziny

llos¢ dla poszczegolnych cztonkéw

rodziny () Razem spozycie
Grupa produktéow
pap dzieci rodzice dzienne  roczne
5 lat 8 lat ojciec  matka 8 kg
Warzyw i owocéw bogatych
w wit. C 170 200 250 230 850 310
Warzyw i owocéw bogatych
w karoten 130 130 140 120 520 190
Inne warzywa i owoce 265 300 310 300 1175 429

2545 929

rancjg zdrowia, poniewaz niektdre sktadniki pokarmowe dostarczane
przez te produkty nie wystepujg w innych produktach. W szczegdl-
nosci dotyczy to witaminy C.

Spozywanie dostatecznej ilosci warzyw i owocow latem i jesienig nie
sprawia trudnosci. Zima, przedwios$nie i wiosna sg pod tym wzgledem
znacznie trudniejsze, poniewaz nie wszystkie warzywa i owoce moz-
na przechowaé¢ w stanie $wiezym. Niektére z nich musza by¢ prze-
tworzone i utrwalone.

Z grupy warzyw i owocdéw bogatych w witamine C wczesne odmiany
warzyw kapustnych zaczyna sie juz zbiera¢ w korhcu czerwca. Jest
to gtownie kalarepa, kapusta biata i kalafiory. Ze zbioru jesiennego
cze$¢ kapusty biatej i czerwonej mozna przechowaé w piwnicach lub
w kopcach, a znaczng ilo$¢ kapusty biatej trzeba zakwasi¢. Okres
konsumpcji Swiezych pomidoréw trwa okolo 6 miesiecy, na pozostaty
czes$¢ roku nalezy przygotowac przetwory z tych cennych warzyw.
Owoce bogate w witamine C, liczac od wczesnego zbioru truskawek,
sg dostepne do potowy wrzesnia, czyli okoto 3 miesiecy. W pozosta-
tych miesigcach Swieze owoce jagodowe zastepuje sie przetworami
lub mrozonkami. CzeSciowo mozna je zastgpi¢ przetworami pomi-
dorowymi lub warzywami kapustnymi i przetworami z tych warzyw.
Uzupetnieniem tej grupy beda przetwory i mrozonki z papryki, kt6-
ra cho¢ nie uprawiana na szerokg skale, zyskuje sobie coraz wigksze
uznanie polskich konsumentow.

W grupie warzyw i owocéw bogatych w karoten na uwage zastuguje
marchew, ale warzywo to tatwo mozna przechowaé w piwnicach lub
w kopcach. Godne polecenia sg przetwory z dyni. Z owocow zali-
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czanych do tej grupy na przetwory nadajg sie czeresnie i morele,
natomiast brzoskwinie ze wzgledu na ograniczong uprawe stanowig
w codziennym zywieniu znikoma pozycje.

W trzeciej grupie owocdéw przewazajg produkty trwale, dajgce sie
tatwo przechowaé¢ we wiasciwych warunkach. Wyjatkiem sg owoce
pestkowe, np. wisnie, Sliwki, mniej trwate odmiany jabtek i gruszek.
Wszystkie te owoce majg duzg przydatno$é przetworcza. Z warzyw
zaliczanych do tej grupy przetwarza sie zielony groszek i fasole szpa-
ragowq oraz ogorki. Jezeli brak warunkéw do przechowywania wa-
rzyw i owocOw z tej grupy w stanie $wiezym, mozna przygotowac
z nich susze lub kwaszonki czy solonki.

Cele domowego przetworstwa

Sezonowos$¢é wystepowania warzyw i owocéw powoduje, ze ich spo-
zycie w ciggu roku jest nierbwnomierne. Ogromna wiekszo$¢ rodzin
dysponuje warzywami i owocami wyprodukowanymi w ogrodach
przydomowych lub w pracowniczych ogrodkach dziatkowych. Czesé
plondw przeznacza sie na biezace spozycie, a pozostate nadwyzki
przechowuje sie lub przeznacza na przetwory. Wiele produktéow spo-
zywczych, miedzy innymi niektérych warzyw i owocéw nie mozna
w warunkach domowych przechowac dtuzej w stanie Swiezym. W pro-
duktach tych pod wptywem drobnoustrojow i enzyméw szybko za-
chodzg niekorzystne zmiany, powodujace psucie sie ich. Z tych pro-
duktow warto przygotowac przetwory.

Utrwalone warzywa i owoce w formie przetwordw pasteryzowanych,
kiszonych itp. mozna przechowywaé diuzej, przez co wyréwnane
jest spozycie tych produktéw w ciggu catego roku, a szczegodlnie
w miesigcach zimowych i wczesng wiosng, az do uzyskania nowych
zbiorow. Wyrdézniamy szereg metod przetwoérczych, z ktérych w wa-
runkach domowych mozna stosowaé pasteryzacje, utrwalanie cukrem,
zageszczanie, suszenie, kwaszenie i inne.

Duzy wptyw na trwato$¢ przetwordw ma czystos¢ opakowan i szczel-
no$¢ ich zamkniecia, umiejetnosci i higiena produkcji przetwordw
oraz wysoka jako$¢ surowcOw. Niemniej wazne jest prawidtowe
przechowywanie przetworéw, a mianowicie w suchych zaciemnio-
nych, wietrzonych i bezwonnych pomieszczeniach.
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Metody przetwoércze

Pasteryzacje

Pasteryzacja jest najprostszg metodg utrwalania za pomocg wyso-
kiej temperatury. Stosuje sie jg tylko do utrwalania owocow i wa-
rzyw kwasnych lub zakwaszonych. Podczas pasteryzacji napetnione
przetworem opakowania ogrzewa sie w temperaturze nie przekra-
czajacej 100°C. Czas ogrzewania zalezy od kwasowosci przetworu,
a takze od pojemnosci opakowania. Przetwory kwasne w opakowa-
niach 1-litrowych pasteryzuje sie 30 min, w mniejszych wystarczy
ogrzewac¢ 20 do 25 min.

Przetwory pasteryzowane w wiekszosci dobrze zachowujg warto$é
odzywczg oraz walory smakowe i kolorystyczne surowcow, z ktorych
zostalty wykonane. Na ich trwato$¢ ma wplyw Swiezo$¢ i czystosc
surowcow, czystos¢ wykonania przetwordw, czysto$¢ opakowan oraz
wilasciwe warunki przechowywania. Pasteryzowaé mozna owoce
w catosci, w postaci miazgi, przecieru czy soku. Owoce cate paste-
ryzuje sie zwykle w zalewie. Moze by¢ to zalewa z wody i cukru,
goracego soku badZz przecieru. Napetnione stoje po zamknigeciu usta-
wia sie w kotle lub duzym garnku napetnionym wodg o cieptocie po-
dobnej jak zawarto$¢ stojow. Czas pasteryzacji liczy sie od momen-
tu, gdy temperatura w kotle wyniesie okoto 95°C. Temperature mie-
rzy sie termometrem do wody. Jezeli brak jest termometru, czas
pasteryzacji liczy sie od momentu, gdy woda osiggnie cieptote bliska
wrzenia.

Po zakonczeniu pasteryzacji opakowania z przetworami nalezy moz-
liwie szybko schtodzié. Mozna to zrobi¢ przez dolewanie zimnej wody
do kotta, uwazajgc aby nie spowodowac pekania opakowan. Paste-
ryzowaé¢ mozna réwniez w duzym garnku. Opakowania nalezy izo-
lowa¢ od dna garnka wkiadka lub uktadajgc na dnie kilka warstw
czystego papieru. lzolacja chroni stoje przed przegrzaniem i peka-
niem. Po catkowitym schtodzeniu nalezy sprawdzi¢ szczelno$¢ opa-
kowan.
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Tyndalizacja

Tyndalizacja jest to metoda polegajaca na pasteryzacji kilkakrotnie
powtarzanej w odstepach jednej doby. Do utrwalania owocow i wa-
rzyw tyndalizacja nie jest stosowana, poniewaz wpltywa na obnize-
nie wartosci odzywczej i smakowej. W warunkach domowych moze
ona znalez¢ zastosowanie w utrwalaniu miesa lub wyrobdw z miesa.
Po pierwszej pasteryzacji ging zywe drobnoustroje, a pozostajg jesz-
cze formy przetrwalnikowe. W przetworach pozostawionych w tem-
peraturze pokojowej na 24 godziny formy przetrwalnikowe prze-
ksztatcajg sie w zywe bakterie, ktore ging podczas powtdrnej paste-
ryzacji.

Sterylizacja

Sterylizacja jest to ogrzewanie przetwordw w naczyniach herme-
tycznie zamknietych w temperaturze od ponad 1000C. do 120°C.
W takiej temperaturze ulegajg zniszczeniu nie tylko zywe formy drob-
noustrojéw, ale takze ich przetrwalniki. Tak wysoka temperature
mozna osiagna¢ tylko w specjalnych kottach zwanych autoklawami,
dlatego zabieg ten nie jest mozliwy do przeprowadzenia w warun-
kach domowych. W autoklawie wrzenie odbywa sie pod podwyzszo-
nym cisnieniem i dzieki temu mozliwe jest osiggniecie tak wysokiej
temperatury. Sterylizacja jest zabiegiem koniecznym do utrwalania
warzyw niekwasnych i nie zakwaszonych, np. zielonego groszku, fa-
soli szparagowej, kalafiorow. Natomiast te same warzywa z dodat-
kiem kwasu mozna utrwalié przez pasteryzuje.

Suszenie

Suszenie jest to jedna z najstarszych metod utrwalania zywnosci,
stoSowana szczegOlnie do utrwalania owocow i warzyw. Suszenie
polega na poddawaniu odpowiednio przygotowanego surowca dzia-
faniu ogrzanego powietrza, ktére powoduje parowanie wody. Susze
zachowujg skoncentrowane sktadniki mineralne, cukry, kwasy, przy
czym niekiedy majg nawet korzystne cechy smakowe i aromatyczne.
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Jednak ze wzgledu na duze straty witamin podczas suszenia oraz
duze zmiany cech organoleptycznych w stosunku do surowca ta
metoda utrwalania owocow i warzyw jest stosowana w niewielu przy-
padkach.

Zageszczanie

Zageszczanie jest to metoda polegajgca na usuwaniu wody przez od-
parowanie. Na skutek odparowania zwigksza sie stezenie suchej sub-
stancji. Metode te stosuje sie do wyrobu powidet, marmolad, dzemow
i galaretek gotowanych. Produkt zageszczany w warunkach domo-
wych narazony jest na duze straty witamin, a szczegllnie witaminy
C na skutek utleniania. Owoce nalezy zageszcza¢ matymi porcjami
(okoto 2 kg, poniewaz wtedy skraca sie czas odparowywania) w ot-
wartym naczyniu, szerokim i ptaskim, emaliowanym, lecz nieobi-
tym, z grubym dnem, zabezpieczajagcym przed przypaleniem.

Utrwalanie cukrem

Zwiekszenie koncentracji cukru jest metodg znang i stosowang do
wielu przetworéw owocowych. Utrwalajgce wiasciwosci cukru pole-
gajag na wytwarzaniu wysokiego ci$nienia osmotycznego w S$rodo-
wisku, dziatajagcego odwadniajgco na komdarki bakterii, co uniemoz-
liwia ich rozwdéj. W wyniku zréznicowanego cisnienia nastepuje od-
wodnienie. Przetwory utrwalane cukrem nie psujg sie przy zawar-
tosci 60—65R)a cukru.

Utrwalanie solg

Utrwalanie solg jest to sposéb stosowany gtéwnie do konserwowania
miesa. Solenie jest niekiedy stosowane do utrwalania grzyboéw. Soli¢
mozna réwniez niektére warzywa dodawane w matych ilosciach do
potraw. Przetwory solone sg trwate, jezeli zawierajg co najmniegj
16°/o soli. Przy tak wysokim stezeniu soli drobnoustroje nie moga
sie rozwija¢, co zapewnia trwato$¢ przetworéw solonych.
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Utrwalanie octem

Rozpowszechnione dawniej sporzadzanie ostrych marynat z dodat-
kiem kwasu octowego obecnie juz nie jest stosowane, poniewaz Ssg
one szkodliwe dla zdrowia. Obecnie marynaty z warzyw, grzybow
lub owocéw zakwasza sie tylko do smaku octem, a nastepnie paste-
ryzuje. Stezenie octu w takich przetworach nie powinno przekraczaé
226, nadaje on marynatom wiasciwy smak i zapach oraz stwarza
Srodowisko kwasne zapewniajgce trwato$¢ przetworu po pasteryzacji.
Przetwory te ze wzgledu na zawarto$¢ octu nie moga by¢ podawane
dzieciom i osobom ze schorzeniami przewodu pokarmowego.

Utrwalanie alkoholem

Przyktadem zastosowania tej metody jest wyréb win owocowych.
Alkohol hamuje rozwd6j drobnoustrojéw, gdyz Scina on biatko zawar-
te w ich komoérkach. Aby wino byto trwate, musi zawiera¢ co naj-
mniej 12®Rbalkoholu.

Utrwalanie przez kwaszenie

Jest to jedna z najstarszych metod utrwalania warzyw, a w mniej-
szym stopniu owocow i grzybow. Konserwujgco dziata kwas mle-
kowy, wytworzony przez bakterie fermentacji mlekowej z cukru za-
wartego w kwaszonym produkcie. Bakterie te sg rozpowszechnione
w przyrodzie, bytujg takze na owocach i warzywach. Poniewaz sg
beztlenowcami nalezy odcig¢ dostep tlenu do produktow kwaszonych
np. kapuste podczas uktadania szczelnie ubi¢ i przykryé, a ogorki
po utozeniu w beczce zala¢ zalewa.

Wraz z zapoczatkowang fermentacjg mlekowg w przygotowanej kwa-
szonce réwniez i inne fermentacje, w wyniku ktérych wytwarza sie
oprécz kwasu mlekowego pewna ilos¢ kwasu octowego, alkoholu
oraz innych zwigzkow: Jezeli fermentacja przebiega prawidtowo pow-
stajg one we wiasciwych proporcjach i nadajg kwaszonkom charak-
terystyczny przyjemny smak i aromat.

Niedoktadnie umyte naczynia na kwaszonki czy tez niedo$¢ Sciste
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utozenie produktéw czy niedostateczne odciecie dostepu powietrza
moze spowodowac przewage innej fermentacji nad fermentacjg mle-
kowa i wowczas kwaszonka jest niesmaczna i szybko ulega zepsuciu.
Aby kwaszony produkt byt trwaly, stezenie wytworzonego podczas
fermentacji kwasu mlekowego nie moze by¢ nizsze od 1,5%.

Kalendarz przetworstwa domowego
Z OwocOw | warzyw

Sezon przetwdrstwa domowego wigze sie Scisle z okresem dojrzewa-
nia i zbioru poszczegodlnych owocéw i warzyw. Trwa on od czerwca
do pazdziernika wigcznie. W poszczegdlnych miesigcach, w zaleznos-
ci od pogody, trzeba wykona¢ przetwory z dojrzewajagcych wiasnie
owocow i dlatego nizej zamieszczony wykaz nalezy traktowac jako
przypomnienie, a nie zalecenie. Aby wygospodarowac czas na prze-
twaérstwo, gospodyni aktywnie uczestniczaca w pracach produkcyj-
nych musi wcze$niej przygotowac i uporzgdkowac piwnice i spizar-
nie, zgromadzi¢ opakowania i skompletowaé inny sprzet. Dlatego
proponowany kalendarz obejmuje i te przygotowania.

Miesigc Czynnosci i przetwory

Kwiecien Gruntowne porzadki w piwnicy i spizarni.

Maj Gromadzenie i kompletowanie opakowan szklanych.
Obliczenie zapotrzebowania na przetwory dla rodzi-
ny-

Czerwiec Przetwory z niedojrzatego agrestu i truskawek. Prze-

twory z pierwszych poziomek lesnych i ogrodowych.
Przetwory ze szczawiu.

Lipiec Przetwory z dojrzatego agrestu, porzeczek czarnych
i czerwonych, czere$ni, wisni, czarnych jagéd, malin
oraz moreli.

Przetwory z zielonego groszku.

Sierpien Przetwory z jezyn, czarnego bzu, boréwek brusznic,
Sliwek mirabelek lub wczesnych renglodéw oraz gru-
szek.

Kwaszenie ogdérkéw w stojach.
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Miesigc Czynnosci 1 przetwory

Wrzesien Kwaszenie ogorkéw w stojach.
Przetwory z pomidorow, jabtek i Sliwek, boréwek
czerwonych, grzybow oraz fasoli szparagowej.
Kwaszenie ogdorkéw w beczkach.

Pazdziernik Przetwory ze Sliwek, jabtek, owocdw rozy, z dyni,
zielonych pomidoréw oraz korniszonéw.
Kwaszonki rézne.
Przetwory warzywne pasteryzowane.
Kwaszenie kapusty.

Ille przetwarza¢ owocow
I warzyw

Pomocg w obliczeniu iloSci owocow i warzyw koniecznych w pra-
widtlowym zywieniu rodziny sa przede wszystkim wyliczenia wy-
nikajace z dziennej racji pokarmowej. Z ilosci, ktéra trzeba zapew-
ni¢ na caty rok, czes¢ przeznaczamy na przetwory, aby w okresie,
kiedy brak swiezych warzyw i owocéw (okoto 7 miesiecy, czyli 30
tygodni), mozna je bylo réwniez spozywac, cho¢ w innej formie.
Jesli przyjmujemy, ze dwa razy w tygodniu podamy kompot, po-
trzebne bedg dwa pdHitrowe stoiki na tydzien, a na caly okres —
60 stoikéw. Do przygotowania tej ilosci kompotéw potrzeba okoto
30 kg owocow oraz 6—8 kg cukru. Jesli podamy raz w tygodniu zupe
owocowg lub nap6j mleczno-owocowy z dodatkiem owocdéw paste-
ryzowanych, trzeba przygotowa¢ 30 opakowan pdéHitrowych, na co
zuzyje sie okoto 15 kg owocow. Podajagc 3 razy w tygodniu dzem
zuzyjemy okoto 15 dag na 1raz, a zatem na caty okres nalezy przy-
gotowaé okoto 15 kg tego typu przetworu. Przyjmujac $rednig wy-
dajno$¢ owocdw, na przygotowanie tej ilosci dzemu potrzeba okoto
12 kg owocow i okoto 9 kg cukru.

Warto réowniez przygotowac soki, ktore moga byé wykorzystane jako
dodatek do napojow mlecznych, a rozcieficzone moga by¢ podawane
zamiast herbaty do positkdbw. Na przygotowanie potrzebnej ilosci
soku (1/2 1 na tydzien) potrzeba okoto 15 kg owocow i 5 kg cukru.
Podobne wyliczenie kazda gospodyni powinna przygotowaé przed
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Tabela 3. Przydatno$¢ przetworcza owocow

2 2
2 g 2 k>
Nazwy owocow 3; Er>;§ 20 o S o g 2 .2 \§ = o
. 82 98 53 EEZE E XS 8 =53
S £ Ng 2 R 8 83 S ¢ 88 2 ®B
%] =S ad O O 2 a ¥ ¥ HE X O
L ——
Truskawki X X X X X
Porzeczki czarne i czerwone X X X X X X X X
Agrest X X X X X X X
Poziomki X X X
Maliny X X X
Jagody czernice X X X X X
Jagody brusznice X X X
Jezyny X
Czeresnie X X
Wisnie X X X X x X
Sliwki renglody X X
Morele X X X X
Brzoskwinie X X X
Sliwki wegierki X X X X X X
Jabtka X X X X X X X
Gruszki X X X
Owoce dzikiej rézy X X

rozpoczeciem sezonu przetwdrstwa. Nie uwzgledniono w tych prze-
liczeniach konfitur, stodkich marynat owocowych i marmoladek,
ktore sa raczej dodatkiem smakowym. Wyliczenia dotyczg przetwo-
réw takich, jakie powinny znalez¢ sie na kazdym stole. Sg to wy-
liczenia orientacyjne dla wskazania, jak nalezy oblicza¢ ilosci prze-
twordw. Pierwszenstwo nie tylko ze wzgledu na sezon dojrzewania,
ale przede wszystkim ze wzgledu na warto$¢ odzywcza i przydatnosé
przetwoérczg, nalezy daé owocom jagodowym. W szczegétowych prze-
pisach znajda sie wskazania dotyczgce samej techniki przygotowania
poszczegolnych przetwordw, a zamieszczona tabela 3, okreSlajaca
warto$¢ odzywczg pomoze zdecydowaé, jakiego rodzaju przetwory
wykonaé z poszczeg6lnych owocow.
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Sprzet i opakowania w przetworstwie
domowym

Gwarancjg sprawnego przeprowadzenia trwajacych co rok Kkilka
miesiecy prac zwigzanych z przetwdrstwem domowym jest staranne
zgromadzenie wiasciwego sprzetu, naczyn i narzedzi pracy potrzeb-
nych do wykonania tych czynnosci. Najcze$ciej uzywa sie do tych
celéw naczyn i narzedzi og6lnouzytkowych i jest to stuszne pod wa-
runkiem, ze odpowiadajg wymaganiom stawianym w przetworstwie.

Sprzet i narzedzia

Do koniecznego sprzetu i narzedzi trzeba zaliczy¢ roznej wielkoSci
miski emaliowane nieobite. Stuzg one do przebierania, mycia i dry-
lowania owocdw oraz do zasypywania cukrem, a takze do innych
czynnosci. W emaliowanej, nieobitej misce z grubym dnem mozna
takze gotowac dzemy, powidta, galaretki i marmolady. Ze wzgledu
na duza powierzchnie parowania czas gotowania przetworéw w mis-
ce jest krotszy.

Do gotowania dzemdw i innych przetworéw zageszczanych zamiast
miski mozna uzywac, szerokiego ptaskiego garnka z grubym dnem.
Garnek powinien mie¢ pojemnos¢ 7—8 litrdw, a $rednice co najmniej
40 cm. Najlepszym naczyniem do tego celu jest garnek zeliwny ema-
liowany. Taki garnek trzeba starannie konserwowac, aby uchronic¢
naczynie przed odpryskami emalii, bo obity nie nadaje sie juz do
przygotowania przetwordéw ani do gotowania potraw. Podczas ogrze-
wania tatwo przypalajacych sie przetworéw wskazane jest naktadac
na palnik lub ptyte kuchenng metalowy krazek lub siatke azbestowa.
Garnek wezszy, z wyzszym obrzezem, takze emaliowany lub alu-
miniowy, konieczny jest do rozparowywania niektérych owocow na
przeciery.

Urzadzeniem bardzo przydatnym jest specjalny garnek wieloczes-
ciowy i wielofunkcyjny do otrzymywania sokéw przez parowanie.
Garnek sktada sie z 4 czesci. Dolng cze$¢ stanowi zbiornik na wode.
Nastepng czescig jest zbiornik na sok, zaopatrzony w otwor do zle-
wania gotowego soku. Cze$¢ trzecia o perforowanym dnie jest zbior-
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nikiem na owoce. Czwartg
cze$¢ stanowi szczelna przy-
krywa z otworem posrodku,
w ktérym mozna zainstalo-
waé¢ termometr do mierze-
nia temperatury w czasie
uzytkowania garnka. Czes¢
dolna tylko z pokrywg moze
by¢ takze wykorzystana do
pasteryzowania przetworéw
w stojach lub butelkach.

Jesli brak specjalnego gar-
nka, mozna zastosowaé urzg-
dzenie zastepcze, skiadajgce
sie z duzego garnka (np. do-
ktadnie wyszorowany kociot
do bielizny), do ktérego na
dno nalewa sie troche wody
i wstawia do niej ptaski, szeroki garnek kamienny, ktory bedzie sta-
nowit zbiornik na sok. Otwdr duzego kotta zawigzuje sie podwodjnie
ztozong gaza, na ktdra nasypuje sie owoce wymieszane z cukrem.
Cato$¢ nakrywa sie szczelnie dopasowang pokrywa i ogrzewa. Sok
czerpie sie wyparzong tyzkg wazowa.

Rys. 4. Sokownik do wyrobu sokdéw
pasteryzowanych

Do wyciskania sokéw z owocéw stuzy reczna maszynka Alfa. Ma-
szynke przykreca sie do mocnej krawedzi stotu, tak jak maszynke
do mielenia miesa. Sruba umieszczona wewnatrz maszynki miazdzy
owoce i wyciska sok, a odpady usuwane sg na zewnatrz. Wycisniety
sok nie jest jednak catkowicie klarowny. Elektryczne sokowirdowki
typu Eda lub Malina ogromnie utatwiajg otrzymywanie sokow i sg
juz urzadzeniami dos$¢ rozpowszechnionymi. Jednakze soki wyciska-
ne sokowiréwkami nie nadajg sie do sporzadzania surowych galare-
tek, poniewaz w czasie wyciskania sok bardzo nasyca sie powietrzem,
co powoduje rozwarstwienie galaretki. Z urzadzern mechanicznych
przydatny jest mini-mikser z koncoéwkg przecierajgcg. To urzadzenie
umozliwia znaczne skrdcenie czasu przygotowania wszelkiego rodza-
ju przecierow.

W przetwoOrstwie bardzo przydatne sg réznego rodzaju cedzaki do
osaczania owocOw po myciu i geste sita perlonowe do przygotowy-
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Rys. 5. Mini-mikser: 1— korpus, 2— wytgcznik. 3 — uchwyt, 4 — przetgcznik
szybkosci obrotow, 5— wtyczka, 6 — sznur, 7 — koAcéwka do ubijania piany,
8 — koncoéwki do wyrabiania ciasta, 9 — mikser, 10— przecierak,

Rys. 6. Maszynka do odciggania so-

wania przecier6w. Bardzo przy- kow EDA

datnym sprzetem jest przecieracz-
ka (wykonana z blachy cynko-
wej) sktadajgca sie z sita i korbki
zakoniczonej drewniang kulka.

Koniecznym uzupetnieniem jest
drobny sprzet: tarka ocynowana
czworoboczna do rozdrabniania
oraz komplet nozy nierdzewnych
do obierania i rozdrabniania, ty-
zeczki do drgzenia, noze faliste do
ozdobnego wykrawania, roznej
wielkoSci drewniane tyzki, patka
z twardego drewna do przeciera-
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Rys. 7. Reczna maszynka do otrzymywania moszczu ALFA

nia, tyzki wazowe o réznej pojemnosci, lejki (najlepiej szklane) itd
Do koniecznych drobiazgéw naleza dwa kawaiki jatowej gazy, kilka
arkuszy celofanu, gumki zamiast sznurkéw do podtrzymywania celo-
fanu.

Opakowania na przetwory

Opakov&ania trzeba gromadzi¢ stale i nie uzywac ich do innych ce-
lbw. Z opakowan szklanych najbardziej rozpowszechnione sa stoje
weki. Stoje sktadajg sie ze szklanego pojemnika i przykrywki, a ko-
niecznym uzupetnieniem opakowania jest ptaska, rownej grubosci
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gumka uszczelniajgca oraz zacisk — sprezynka metalowa. W sprze-
dazy sg stoje o pojemnosci 05 1, 0,75 1 11i 2 1 Szeroki otwor stoja
utatwia jego mycie, napetnianie oraz wyjmowanie przetworéw. Mozli-
wos¢ hermetycznego zamkniecia przemawia za stosowaniam tych
opakowan w przetwdrstwie domowym. Opakowania te sg dos$¢ drogie,
ale przy starannym uzytkowaniu moga stuzy¢ przez wiele lat i wtedy
catkowicie sie amortyzujg.

Przed napetnieniem trzeba sprawdzi¢ szczelno$¢ zamkniecia stojow,
a wiec nalezy dokadnie obejrze¢ czy brzegi przykrywki i kotnierza
stoja nie sg wyszczerbione i czy nie majg wad fabrycznych. Stoj
z nierdwnym kotnierzem tub wieczkiem, mimo natozenia gumki, nie
zamknie sie hermetycznie podczas pasteryzacji. Z nie zamknietego
stoja po wystudzeniu zawarto$ci przykrywka fatwo sie zdejmuje.
Drugim pewniejszym sposobem sprawdzenia jest tymczasowe zamy-
kanie hermetyczne opakowania. W tym celu na obrzeze stoja nalezy
potozy¢ czysta i suchg gumke, do stoja wstawié zapalong niska
Swieczke lub witozy¢ kawatek zapalonego papierka (co jest mniej wy-
godne, gdyz zakopci sie st6j), natychmiast natozy¢ przykrywke i przy-
cisna¢ ja reka. Po zgasnieciu ptomienia przykrywka powinna sie trzy-
maé, co oznacza, ze stdj jest szczelnie zamkniety. Sprawdza sie to
chwytajac za przykrywke i podnoszac stdj do gory. Jezeli stéj nie
zamknie sie, trzeba wtedy jeszcze raz dokfadnie sprawdzi¢ czy gum-
ka jest dostatecznie elastyczna i niepopekana, gdyz uszkodzenia gumki
moga by¢ powodem niezamkniecia stoja.

Gumki do wekéw na ogét nie sg trwate i stuzg znacznie krocej niz

Rys. 8. Rodzaje stojow
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same stoje, dlatego trzeba mie¢ w rezerwie pewng ich ilos¢. Przed
uzyciem gumki trzeba doktadnie umy¢, najlepiej zanurzy¢ je w mis-
ce z cieptym roztworem mydta i po namoczeniu doktadnie wyptukac,
uzywajac do ostatniego ptukania przegotowanej, gorgcej wody. Gum-
ki nalezy przechowywa¢ w czystym stoju i doktadnie wysuszone na-
ktadaé na wytarty brzeg kotnierza stoja.

Drugim typem opakowan sg stoje z zamknieciem Twist-off. Ze wzgle-
du na zréznicowang pojemnos$¢ (0,25 1, 0,45 1, 1 1) stoje te nalezy
stale gromadzi¢, gdyz utatwiajg porcjowanie przetworéw. Opakowa-
nia te skladaja sie ze stoja z gtadkimi wystepami na obrzezu w gor-
nej czesci, na ktére naktada sie przykrywke z blachy pokrytej spe-
cjalng emalig i dociska zakrecajgc. Pokrywki majg wewnatrz uszczel-
ke z tworzywa, ktéra w czasie ogrzewania uszczelnia stdj, tak jak
gumka w stoju weka, czynigc zamkniecie hermetycznym.

Na tej samej zasadzie co stoje weka zamykajg sie hermetycznie
butelki z korkiem patentowym. Korki te skiadajg sie z czesci porce-
lanowej i okragtej gumki. Korek przymocowany jest do butelki za
pomoca uchwytéw z grubego drutu. Najczesciej pojemnos¢ tych bu-
telek wynosi 0,3 1 Ze wzgledu na stosunkowo maty otwdr nadajg
sie one przede wszystkim do przecierow lub sokéw. Gumki uszczel-
niajagce korek przygotowuje sie tak samo, jak gumki do wekdw.

Butelki po winie i po innych napojach alkoholowych znacznie trud-
niej hermetycznie zamknaé. Nowe korki do tych butelek powinny
mie¢ ksztalt walca (0 jednakowej Srednicy na catej dtugosci) i po-
winny by¢ nieco szersze od otworu butelek, do ktérych sg przezna-
czone. Przed uzyciem korki nalezy*odkazi¢ w specjalnym roztworze,
ktory sporzadza sie w nastepujacy sposob. Azeby otrzymac 0,5 1roz-
tworu nalezy do 1/2 szklanki gorgcej wody doda¢ 10 g benzoesanu
sodowego, 1/3 szklanki 6°0 octu i dopetni¢ wodg do 0,5 1L Korki trzy-
ma sie w roztworze przez 1 dobe, a czyste przechowuje sie w zam-
knietym naczyniu. Przed uzyciem korki nalezy zmiekczyé¢ przez wio-
zenie na krotko do gorgcej wody. Butelki zakorkowane zwykitymi
korkami, po pasteryzacji i wystudzeniu, trzeba zalakowac lub obla¢
parafing. Zamiast korkéw zwyktych mozna uzywaé dobrze dopaso-
wane korki gumowe, ktore ze wzgledu na nieprzepuszczalne two-
rzywo nie muszg by¢ lakowane. Butelki z zakretkami mogg by¢ row-
niez wykorzystane do pasteryzacji. Przed wstawieniem butelek do
pasteryzacji trzeba zakretke tylko lekko natozy¢ i natychmiast po
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ukonczeniu ogrzewania docisngé.
Zakretki te na ogot stuzg do jed-
norazowego uzycia.

Przydatne do przechowywania
kwaszonek sg rdéznej wielkosci
garnki kamienne polewane. Mozna
w nich rowniez przechowywaé
powidta, dzemy czy wytapiany
thuszcz. Duze garnki kamienne
moga by¢ takze wykorzystane do
przygotowania i przechowywania
kapusty kwaszonej.

Z opakowan drewnianych najczes-
ciej stosuje sie beczki na kwaszon-
ki. Przed uzyciem powinno sie sprawdzi¢ czy sg one szczelne i czy
maja dostatecznie mocne obrecze. Niedoktadnos¢ sprawdzenia moze
doprowadzi¢ do strat surowca zakonserwowanego w nieszczelnym
opakowaniu.

Mycie opakowan szklanych w duzym stopniu wptywa na trwatosé
przetwordw. Wprawdzie po zuzyciu przetworéw myje sie stoje i bu-
telki i odstawia czyste, jednak gromadzi sie w nich kurz, a wraz
z nim bogata mikroflora, ktérg trzeba usung¢. Przed przygotowaniem
przetworow opakowania szklane nalezy na kilka godzin zanurzy¢
w cieptej wodzie ze Srodkiem myjacym, aby wszystkie zanieczysz-
czenia S$cisle przylegajace do bokdw i dna naczynia odmiekty i daty
sie tatwo usung¢. Nie nalezy my¢ razem opakowan po ttuszczu z opa-
kowaniami o przykrym zapachu (np. po benzynie czy nafcie). Dobrze
odmoczone opakowania przetozy¢ do miski z cieptg wodg i Srodkiem
myjagcym i starannie wyszorowa¢ je wewnatrz i z zewnatrz. Do-
ktadnie wymyte butelki i stoje ustawi¢ dnem do goéry w koszu wy-
fozonym czysta, wyprasowang Sciereczk”, aby catkowicie wyschty
w $rodku. Nie nalezy opakowan wyciera¢ $ciereczka, aby nie wpro-
wadzi¢ dodatkowo drobnoustrojow.

9. Butelki do sokéw i przecieréw
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Jak pasteryzowaé przetwory

Pasteryzowanie polega na ogrzewaniu przetworow w opakowaniach
wstawionych do naczynia z wodg i catkowicie lub czesciowo zanu-
rzonych. Napetniajagc weki nalezy pozostawi¢ wolng przestrzen okoto
2 cm od gory stoja. Podczas tej czynnosci tatwo oblaé brzeg (kotnierz)
stoja i dlatego nalezy go zawsze wytrze¢ do sucha czystg Sciereczkyg
i dopiero wtedy natozyé gumke. Na gumke naktada sie przykrywke
(zwracajac uwage, aby gumka nie przesuneta sie) i zaciska sprezynka
tak, aby obejmowata sp6d koinierza stoja. Tak przygotowane weki
«0 jednakowej pojemnosci ustawia sie w naczyniu na wkiadce izolu-
jacej stoje od dna, w taki sposdb, aby nie stykaty sie ze sobg i z bocz-
nymi $cianami garnka.

Nastepnie wlewa sie tyle wody, aby pokryta stoje. Temperatura na-
lewanej wody powinna by¢ zblizona do cieptoty zawartosci stojow.

Rys. 10. Kociot do pasteryzowania przetworéw
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Naczynie trzeba postawi¢ na ogniu, doprowadzi¢ zawarto$¢ do tem-
peratury wiasciwej dla danego przetworu i wyregulowac dostep ciep-
fa. Czas pasteryzowania liczy sie od chwili uzyskania wiasciwej dla
przetworu,temperatury pasteryzowania.

W czasie ogrzewania wytwarza sie wewnatrz stojow pewna ilos¢ pary
wodnej, ktéra uchodzac do géry wypycha powietrze znajdujace sie
w wolnej przestrzeni stoja. Powietrze to przeciska sie pod wiecz-
kiem na zewnatrz stojow. Przetwdr zostaje pozbawiony powietrza,
a zatem i tlenu, ktory powoduje rozktad witaminy C, sprzyja ciem-
nieniu produktéw i umozliwia rozwoj drobnoustrojéw potrzebujgcych
tlenu do zycia.

Po pasteryzacji trzeba szybko oziebi¢ stoje odlewajgc troche wody
goracej i dolewajac zimnej. Zimng wode nalezy dolewaé po brzegach
naczynia, poniewaz gwaltowne zmiany temperatury mogg Spowo-
dowac pekanie stojow. Podczas schiadzania w stojach wytwarza sie
cisnienie nizsze od cisnienia atmosferycznego. Otaczajace powietrze
przyciska wieczko do gumki i kotnierza — st6j zostaje hermetycznie
zamkniety. Szczelno$¢ zamkniecia stojow mozna sprawdzi¢ dopiero
po zupetnym wystudzeniu. W tym celu nalezy zdjaé sprezynke,
uchwycic¢ za przykrywke i podnies¢ st6j do gory. Stoje nie zamkniete
trzeba jeszcze raz doktadnie sprawdzié, zmienié gumke i powtorzyé
pasteryzacje w czasie krétszym od wiasciwego.

Pasteryzowanie w stojach z zamknieciem Twist-off przebiega nieco
inaczej. Ze wzgledu na ich mniejszy otwdér niz w wekach nalezy je
napetnia¢ przetworem ostroznie, albo uzywaé¢ do tego celu ochron-
nych kotnierzy, aby nie oblewaé brzegéw stoja. W napetnianych sto-
jach pozostawia sie okoto 1,5 cm wolnej przestrzeni od gérnej kra-
wedzi, a nastepnie naktada sie (doktadnie umyte i osgczone z wody)
pokrywki niezupetnie dokrecajac. Stoje o jednakowej pojemnosci
ustawia sie w naczyniu na ochronnej podkfadce w taki spos6b, aby
nie stykaty sie ze sobg i ze $scianami naczynia.

Nastepnie zalewa sie woda o podobnej cieptocie, jak zawarto$¢ sto-
jow, do wysokosci 1 cm ponizej pokrywek. Podczas pasteryzacji na-
czynie ze stojami powinno by¢ zakryte, aby wytwarzajgca sie para
ogrzewata pokrywki. Po ukonczeniu pasteryzacji stoje nalezy wy-
stawi¢ na drewniang tace i dokreci¢ pokrywki do oporu. W czasie
ogrzewania, podobnie jak w wekach, wewnatrz stojow powstaje para
wypychajgca powietrze, ktére musi mie¢ ujScie miedzy niecatkowicie
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dokrecong pokrywke a brzegiem stoja. Tworzywo, ktéorym powleczo-
ne sg wewnatrz pokrywki, stykajgc sie z obrzezem stoika spetnia to
samo zadanie co gumka w weku.

Jezeli catkowicie zamknie sie stoje przed pasteryzacjg, powietrze nie
moze wydostaé sie i wtedy grozi powyginanie do$¢ elastycznej blasza-
nej pokrywki lub nawet popekaniem stoikéw. Po catkowitym wy-
studzeniu stojow nalezy sprawdzi¢ ich szczelno$¢ ukiadajac je na
chwile do géry dnem. Z niezamknietych stojow wycieka sok. W takim
wypadku nalezy sprawdzi¢ st6j i ewentualnie zmieni¢ pokrywke,
a nastepnie pasteryzowac, ale juz krécej.

Przetwory w butelkach pasteryzuje sie dwoma sposobami.
Pierwszy sposdb: gorgcym przetworem napetnia sie butelki
i rowno z brzegami wciska sie korki tak, aby kilka kropel przetworu
wylato sie na zewnatrz. Korki trzeba obwigza¢ sznurkiem lub ela-
stycznym drutem, aby uchroni¢ je przed wypchnieciem przez znaj-
dujace sie wewnatrz powietrze. Tak przygotowane butelki wstawia
sie do wody o podobnej cieptocie, jak zawartos¢ butelek i pasteryzuje
przez okreslony czas. Do naczynia mozna wiozyé szablon z blachy
czy drutu zabezpieczajacy przed stykaniem sie butelek lub owingé
je w 2—3 miejscach do$¢ grubym sznurkiem, czy tez natozy¢ na
butelki opaski z gumy (np. ze starej detki rowerowej).

Drugi sposdb: do butelek nalewa sie zimny przetwér do wy-
sokosci 2—3 cm ponizej otworu, nastepnie otwarte butelki wstawia
sie do zimnej wody. Woda powinna siega¢ do wysokosci przetworu
w butelkach. Naczynie z butelkami ogrzewa sie do uzyskania w bu-
telce kontrolnej temperatury okoto 70°C, po czym butelki nalezy wy-
jac i zakorkowac, a nastepnie dokonczy¢ pasteryzacje.

Oceniajac obydwa sposoby tatwo stwierdzi¢, ze na pewno wygodniej
przygotowany na zimno przetwor (np. sok pitny) podgrza¢ i dopiero
goragcym napetni¢ butelki, od razu je zakorkowac, a nastepnie pa-
steryzowaé. Po zakonczeniu pasteryzacji butelki nalezy mozliwie
szybko schlodzi¢. Butelki zamkniete zwyktymi korkami trzeba do-
datkowo uszczelni¢ lakiem lub pechem. Przed uszczelnianiem nalezy
zdja¢ zabezpieczenia korkéw z drutu lub sznurka, korki osuszy¢ Scie-
reczkg zmoczong w spirytusie i dopiero zanurzy¢ giowki butelek
w rozgrzanym szczeliwie, a po zastygnieciu szczeliwa butelki poto-
zy6. Butelki sg dobrze uszczelnione wtedy, gdy w poblizu korka
tworza sie pecherzyki powietrza wedrujace w gtab butelki. Zle usz-
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czelnione przetwory trzeba albo powtoérnie uszczelnié, albo zuzy¢
w pierwszej kolejnosci.
Wszystkie przetwory pasteryzowane nalezy opatrzyé etykietami
z nazwg przetworu i datg jego wykonania, a nastepnie odstawi¢ do
spizarni lub piwnicy.

Pomieszczenia do przechowywania
ZYWnOosci

Gtéwnymi miejscami do sktadowania zapasdéw zywnosci jest piwnica
i spizarnia. Dlatego szczegdlng uwage trzeba zwrdéci¢ na te pomiesz-

czenia, i¢h nalezyte wyposazenie i utrzymanie we wiasciwym po-
rzadku.

Piwnica

Piwnica najczesciej jest usytuowana pod domem mieszkalnym. Waz-
ne jest, aby byta dobrze wentylowana, chroniona przed dostepem
gryzoni i aby zapewniala utrzymanie statej, do$¢ niskiej temperatu-
ry, szczegélnie w okresie wiosenno-letnim. Nalezy dazy¢ do tego,-aby
Sciany i posadzka w piwnicy byly szczelne, a zauwazone jakiekol-
wiek szczeliny natychmiast uzupetni¢. Okienko (czy tylko otwér wen-
tylacyjny) powinno by¢ usytuowane od strony poéinocnej, na zime
uszczelniane, a latem opatrzone bardzo drobng siatkg chronigcg przed
muchami.

Do podstawowego wyposazenia piwnicy nalezg regaty wykonane np.
z niemalowanych, gtadkich desek. Regaty przeznaczone sg do usta-
wiania stojow i butelek z przetworami, dlatego rozstep miedzy pot-
kami powinien by¢ dostosowany do wysokosci opakowan. Aby mozna
byto swobodnie je ustawiac, odlegtos¢ miedzy potkami powinna wy-
nosic tyle, ile wysoko$¢ opakowan plus 8—10 cm. Na regatach row-
niez ustawia*sie skrzynki lub wprost na pétkach uktada pozne od-
miany jabtek. Wdwczas potki powinny by¢ zrobione z listewek.

Do przechowywania warzyw korzeniowych nalezy przygotowac¢ od-
dzielone boksy z czystym piaskiem. W piwnicy mozna réwniez przy-
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Uys, 11. Sposob przechowywania warzyw okopowych

gotowac azurowe stojaki do przechowania kapusty w gtowach, a tak-
ze wydzieli¢ kat, w ktorym na niskich podestach ustawi sie beczki
z kwaszonkami.

Po wyczerpaniu zapasow przechowywanych w piwnicy trzeba do-
ktadnie sprzatna¢ pomieszczenie, wyszorowac potki i regaty, omiesé
nagromadzony na Scianach i suficie kurz. Przynajmniej raz na dwa
lata piwnice nalezy wybieli¢. Jezeli zauwazymy w piwnicy plesn,
nalezy dodatkowo przeprowadzi¢ przed bieleniem dezynfekcje (siar-
kowanie). W tym celu po usunieciu wszystkich produktow spozyw-
czych nalezy uszczelni¢ wywietrznik i przygotowa¢ uszczelnienie
drzwi. Nastepnie na blaszanej ptycie utozy¢ rozzarzone kawatki weg-
la drzewnego, posypac je siarkg i natychmiast opusci¢ pomieszcze-
nie, zamykajac szczelnie drzwi. Zamknietg piwnice otworzy¢ po upty-
wie doby i wywietrzy¢. Wynie$¢ i wyszorowac regaty, podesty, becz-
ki, a nastepnie wybieli¢ piwnice. Dopiero w tak przygotowanej piw-
nicy mozna gromadzi¢ nowe zapasy zywnosci, pamietajac, ze czystos¢
jest jednym z warunkéw zachowania ich trwatosci.
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Rys. 12. Podest z listew do ustawiania beczek. %lwaM & adii

Spizarnia

Spizarnia powinna by¢ usytuowana w poblizu kuchni, w péinocnej
lub wschodniej czesci domu. To usytuowanie wpitywa na utrzymanie
w spizarni stosunkowo niskiej temperatury, ktéra zimg powinna by¢
bliska 0°C, a latem okoto 12°C. Okno w spizami powinno sie¢ swo-
bodnie otwiera¢, aby mozna byto wietrzy¢ pomieszczenie. Ze wzgle-
du na niekorzystne dziatanie Swiatta na produkty okno powinno by¢
nieduze, a szyby zamalowane na niebiesko lub przystoniete ciemng
tkaning. Latem okno powinno by¢ opatrzone siatkg chroniagca przed
dostepem owadéw. Sciany spizarni powinny byé¢ gtadko wyprawione,
podtoga zimna, gtadka i przede wszystkim szczelna, gdyz utatwia to
utrzymanie czystosci. Raz w roku spizarnie nalezy wybieli¢ Swiezo
gaszonym wapnem.

Podstawowym elementem wyposazenia spizarni jest regat. Gtebokosé
potek w regale powinna wynosi¢ okoto 40 cm, a odstep miedzy pot-
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Rys. 13. Regal (dolne pétki z listew moga by¢ do przechowywania np. jabtek lub
gtéw kapusty)



kami powinien by¢ dostosowany do wysokosci przechowywanych tam
opakowan. W innej czesci spizarni mozna umiesci¢ potki z hakami np.
do zawieszania obsuszonych wedzonek i workdw z suszami. Niezbed-
ne sg rowniez podesty na worki z artykutami sypkimi, waga oraz
stét z szuflada na drobny sprzet, jak np. szufelki, noze, tyzki. W spi-
zarni powinna by¢ réwniez mocna sktadana drabina, ktéra utatwia
dostep do najwyzszych pdtek. Przydatna w spizami jest siatkowa
szafka do przechowania niektdrych produktéw. W spizarni mozna
rowniez ustawi¢ lodowke.

Produkty szybko chiongce obce zapachy (jak mleko, Smietana, jaja)
trzeba ustawia¢ z daleka od produktéw o silnym aromacie. Spizar-
nia powinna stuzyé wytacznie do przechowywania zywnosci i w zad-
nym razie nie wolno tam gromadzi¢ innych przedmiotéw, np. che-
micznych $srodkoéw pioracych czy stuzacych do ochrony roslin.

Przetwory pasteryzowane

Owoce w soku wiasnym

Sg to przetwory bardzo mato rozpowszechnione, a zastugujace na
uwage ze wzgledu na tatwo$é wykonania i niski koszt przygotowa-
nia. Owoce w soku wilasnym dobrze zachowuja cechy surowca, jak
wartos¢ odzywczg, smak, zapach i zabarwienie. Przetwory te mozna
przygotowac z kazdego rodzaju owocow.

Spos6b przygotowania zalezy od konsystencji owocéw surowych.
Owoce miekkie, soczyste trzeba naktada¢ do stoikéw uciskajac je
nieco, tak aby wycisniety sok wypetniat wolne przestrzenie. Opako-
wania napetnione owocami surowymi trzeba pasteryzowac.

Drugi sposob jest szybszy i wygodniejszy. Owoce przeznaczone do
utrwalenia w soku wiasnym nalezy podgrzewac tak dtugo, az zmiek-
ng i wydzielg sok. Do ogrzewania owocOw najlepsze sg naczynia ema-
liowane (nieobite), szerokie i ptaskie. Owoce ogrzewa sie matymi
porcjami mieszajac stale drewniang tyzka lub topatkg. Gorace owo-
ce naktada sie do ogrzanych opakowan (stojow) i pasteryzuje. Aby
przyspieszy¢ naktadanie do stojow, najpierw nalezy natozy¢ gesciej-
szg mase lub potéwki czy éwiartki owocoéw, a nastepnie uzupetnié
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Rys. 14. Schema produkcji owocéw w soku wiasnym






ptynna masa. Bardzo przydatny do naktadania, bo chronigcy przed
oblewaniem stojéw, jest szeroki ptaski lejek z duzym otworem. Taki
lejek mozna zrobi¢ samemu, np. z folii aluminiowej.

Agrest

Duze owoce agrestu bez plam do-
kfadnie umy¢ i optukac czystg woda.
Z agrestu mniej dojrzatego oddzieli¢
szyputki. Z agrestu dojrzatego szy-
putki odpadajg podczas mycia. Na
dno naczynia wla¢ niewielkg ilos¢
wody, aby owoce hie stykaly sie z su-
chym dnem, wsypac agrest i pod-
grzewac, od czasu do czasu miesza-
jac, az owoce zmiekng. Goracym
agrestem napetnia¢  opakowania
zwracajac uwage, aby nie pozosta-
waty wolne przestrzenie w stoju.
Zamkniete opakowania pasteryzo-
wac w temp. okoto 95°C; potitrowe
20 min., wieksze 25 min.

Borowki

Borowki czerwone (brusznice) prze-
braé¢, odrzuci¢ listki i owoce zielone
lub zbielate. Owoce doktadnie umyé,
osaczy¢ z wody. Na dno naczynia
przeznaczonego do podgrzewania
owocéw wlaé troche wody, aby sie
nie przypality. Podgrzewa¢ do mo-
mentu, az owoce zmiekng. Gorace
boréwki naktadaé do stojow i paste-
ryzowa¢ w temp. 95°C; opakowania
potitrowe 15 min., wieksze 20 min.
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Czarne jagody
(czernice)

Czarne jagody przebrac, oddzielajac
listki i okazy niedojrzate. Owoce
umy¢ w nastepujacy sposob: jagody
wsypaé na sito i zanurza¢ w misce
z duzg iloscig wody, nastepnie kilka-
krotnie sitem poruszyc i zostawic ja-
gody na sicie do osgczenia. Osgczone
jagody podgrzaé. Mozna réwniez
cze$¢ surowych jagéd utozy¢ do sto-
jOw izalac resztgjagod podgrzanych.
Stoje zamkna¢ i pasteryzowaé w
temp. 95°C: opakowania poHitrowe
15 min., wieksze 20 min.

Brzoskwinie

Dojrzate brzoskwinie umy¢, wiozy¢
na chwile do wrzacej wody, nastep-
nie przela¢ zimng wodg i podwaza-
jac skérke nozykiem zdjaé ja z owo-
coéw. Kazda brzoskwinie przepoto-
wi¢ lub pokroié¢ na ¢wiartki, utozy¢
ciasno w stojach i lekko ucisnaé.
Pasteryzowa¢ w temp. 95°C: opako-
wania poHitrowe 20 min., wieksze
25 min.

Czeresnie

Duze czere$nie z odmian pdzniej-
szych obraé z szyputek, umyé¢, a nas-



tepnie usunac z nich pestki. Mozna
rowniez utrwali¢ czere$nie razem
z pestkami, ale sg mniej smaczne.
Umyte owoce utozone w emaliowa-
nym garnku z dodatkiem bardzo ma-
fej ilosci wody, chronigcej owoce
przed przypaleniem, mocno pod-
grzac, az owoce wydzielg sok. Gorg-
ce uktadac¢ do stoi i zamykaé. Paste-
ryzowa¢ w temp. 95°C: opakowania
péHitrowe 20 min., wieksze 25 min.

Jabtka

Jabtka z odmian aromatycznych (np.
Antonowka) umyc¢, bardzo cienko
obraé, pokroi¢ na ¢wiartki i wykroi¢
gniazda nasienne. Na dno emalio-
wanego naczynia nala¢ troche wo-
dy, wiozy¢ jabtka i mieszajgc czes-
ciowo je rozparowac. Gorace jabtka
naktada¢ do stojow i zamykaé. Pas-
teryzowa¢ w temp. 95°C: opakowa-
nia poHitrowe 15 min., wieksze 20
min.

Maliny lub jezyny

Maliny przebrac¢ odrzucajac szyput-
ki oraz owoce niecatkowicie dojrza-
te czy uszkodzone. Maliny lesne i je-
zyny po przebraniu wsypa¢ na sze-
rokie sito i umy¢ wkiadajac sito do
miski z wodg i poruszajac nim oraz
osgczy¢. Owoce mocno podgrzac
i nakfada¢ do stojow uzupetniajac
sokiem wydzielonym w czasie pod-
grzewania. Stoje zamknac i pastery-
zowac w temp. okoto 95°C: opako-
wania poHitrowe 15 min., wieksze
20 min.
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Morele

Bardzo dojrzate morele dokfadnie
umy¢, przekroi¢ na potowki. Po-
téwki mozna utozyc¢ ciasno w stojach
ktadacje przekrojem do dotu. Mozna
takze potowki moreli z minimalnym
dodatkiem wody doprowadzi¢ pra-
wie do wrzenia i takimi owocami
napetni¢ opakowania. Opakowania
potlitrowe pasteryzowa¢ 20 min. w
temp. 95°C, wieksze 25 min.

Porzeczki czarne
lub czerwone

Porzeczki wiozy¢ do miski z woda,
umy¢ i optuka¢, a nastepnie na sicie
osgczy¢. Owoce oberwac z szyputek
i mocno podgrzaé. Gorace naktadacd
do opakowan i zamyka¢. Pasteryzo-
wac w temp. 95°C: opakowania pot-
litrowe 15 min., wieksze 20 min.

Sliwki renklody

Dojrzale, duze owoce dokfadnie
umyc¢, przepotowic i oddzieli¢ pestki.
Potoéwki Sliwek uktada¢ ciasno w
stojach i lekko przyciskaé. Mozna
takze potowki S$liwek mocno pod-
grza¢ i gorace naktada¢ do opako-
wan. Pasteryzowa¢ w temp. 95°C:
opakowania pétlitrowe 15 min.,
wieksze 20 min.



Sliwki wegierki

Do utrwalania w soku wiasnym
przeznacza sie Sliwki bardzo doj-
rzate. Sliwki umy¢ w goracej wodzie,
a nastepnie przepotowi¢ i oddzieli¢
pestki. Podgrzewac z niewielka ilos-
cig wody, stale mieszajgc. Goraca
masg napetnia¢ stoje lub butelki
z dos$¢ szerokimi otworami, zamy-
kac i od razu wstawi¢ do pasteryza-
cji. Pasteryzowaé w temp. okoto
95°C: opakowania pétlitrowe 15
min., wigksze 20 min.

wac szyputki. Ogrzewac prawie do
wrzenia, a nastepnie naktadaé gora-
ce do opakowan. Pasteryzowaé w
temp. 95°C: opakowania poHitrowe
15 min., wieksze 20 min.

Wisnie

Dojrzate wisnie oberwac z szyputek
i umyc, a nastepnie usunac z nich pe-
stki. Nie nalezy utrwala¢ wisni z pe-
stkami, poniewaz w czasie przecho-

wywania do przetworéw przenika
powstajacy w pestkach kwas cyja-
nowodorowy, zwigzek szkodliwy
dla zdrowia. Wisnie pozbawione
pestek mocno podgrza¢, a nastepnie
gorace naktada¢ do opakowan |1 za-
mykac. Pasteryzowac w temp. okoto
95°C: opakowania poHitrowe 15
min., wieksze 20 min.

Truskawki

Na przetwory przeznacza sie trus-
kawki dojrzate, raczej odmian
o owocach ciemnych i drobnych.
Truskawki doktadnie umy¢ i ober-

Zastosowanie owocOw pasteryzowanych
W soku wiasnym

Wszystkie owoce pasteryzowane w soku wiasnym mogg by¢ wyko-
rzystane do dalszego przerobu na innego rodzaju przetwory. Na przy-
ktad agrest w soku wiasnym jest bardzo dobrym dodatkiem do je-
siennego dzemu wieloowocowego — ze wzgledu na zawarto$¢ zwigz-
kow galaretyzujacych, podobnie jak maliny — ze wzgledu na ich
niepowtarzalny aromat. Duzg zaletg tego rodzaju przetworow jest
réwniez to, ze nie wymagajg one dodatku cukru.

Owoce pasteryzowane w soku wiasnym mozna podawac jako deser
lub ugotowac z nich zupe owocowa. Prawie wszystkie te przetwory
sg doskonalym dodatkiem do napojéw mleezno-owocowych Zimag
i wiosng. Z czarnych jagdd, wisni i czeresni mozna przygotowac pie-
rogi, knedle czy ciasta z owocami. Tego rodzaju przetwory maja
wiec zastosowanie wszechstronne, dlatego warto przygotowaé spory
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ich zapas. Je$li przygotowujemy je z myslg o wykorzystaniu w prze-
tworstwie, lepiej pasteryzowa¢ w duzych opakowaniach, jesli nato-
miast przeznaczamy je do bezposredniego spozycia, lepiej pasteryzo-
waé¢ w matych opakowaniach do jednorazowego zuzycia.

Owoce w przecierach pasteryzowane

Niektore owoce nadajg sie do tgczenia z innymi ze wzgledu na ich
warto$¢ witaminowg lub smak czy aromat. Przygotowujgc owoce
dobieramy je tak, aby wzajemnie sie uzupetniaty. Niektore z tych
owocOw pozostawia sie surowe w catosci lub w czastkach, z innych

przygotowuje sie przecier.

Agrest w przecierze
truskawkowym

Agrest niedojrzaty, ale gladki, bez
plam, oczysci¢ z szyputek, doktadnie
umy¢ i nasypa¢ do stoikdw. Trus-
kawki dojrzate umy¢, oddzieli¢ szy-
putki, rozgotowac i przetrze¢. Prze-
cier ostodzi¢ do smaku i gorgcym
napetniac stoje z agrestem. Pastery-
zowa¢ w temp. 95°C: opakowania
péHitrowe 20 min. wieksze 25 min.

Czeresnie
W przecierze
agrestowym

Duze czere$nie obra¢ z szyputek,
umy¢, oddzieli¢ pestki oraz natozy¢
do stojow. Agrest zielony lub doj-
rzaty umy¢ i rozgotowaé¢ z dodat-
kiem niewielkiej ilosci wody, a nas-
tepnie przetrzeé przez perlonowe sito.
Do przecieru dodaé¢ cukru do smaku

i goracym napetnic¢ stoje z czeres-
niami. Pasteryzowa¢ w temp. 95°C:
opakowania poHitrowe 20 min.,
opakowania wieksze 25 min.

Brzoskwinie, morele
I Sliwki w przecierze
jabtkowym

Brzoskwinie umy¢, potem zanurzy¢
na chwile do wrzacej wody i przela¢
zimnag, a nastepnie zdja¢ skorke oraz
pokroi¢ na potéwki lub éwiartki.
Morele lub $liwki umy¢ i przekroi¢
na potowki, oddzieli¢ pestki. Jabtka
umyc¢, pokroi¢ na éwiartki rozgoto-
wac z dodatkiem niewielkiej ilosci
wody. Rozgotowane jabtka prze-
trzec przez sito perlonowe i przecier
ostodzi¢ do smaku. Goracy przecier
rozla¢ do stoikéw i wkitada¢ do niego
brzoskwinie lub morele. Gesty prze-
cier jabtkowy dos¢ trudno wypetnia
wolne przestrzenie miedzy owocami,
dlatego wygodniej jest wkiada¢ owo-



ce do przecieru. Stoje zamkna¢ i pas-
teryzowac¢ w temp. 95°C: opakowa-
nia potlitrowe 20 min.* wieksze 25
min.

Morele w przecierze
agrestowym

Morele umy¢, przekroi¢ na potéwki
i oddzieli¢ pestki. Potdwki moreli
.utozy¢ w stojach. Umyty agrest roz-
gotowa¢ z dodatkiem malej ilosci
wody, przetrze¢ i przecier osto-
dzi¢ do smaku. Gorgcym przecierem
powoli napetniaé stoiki z potéwka-
mi moreli. Pasteryzowa¢ w temp.
95°C: opakowania potlitrowe 20
min.

Gruszki w przecierze
sliwkowym

Gruszki umyé¢, obraé bardzo cienko,
przekroi¢ na potowki i wykroi¢

gniazda nasienne. Potowki gruszek
witozy¢ do wrzacej wody bardzo

krotko obgotowac i utozy¢ w sto-
jach. Sliwki umyé, przekroic i wyjac¢
pestki. Potéwki $liwek rozgotowac
z dodatkiem matej ilosci wody, a na-
stepnie przetrze¢. Goracym przecie-
rem napetni¢ stoje z gruszkami. Pa-
steryzowa¢ w temp. 95°C: opako-
wania pétlitrowe 20 min., wieksze
25 min.

Dynia w przecierze
Zzurawinowym

Dynie obrac¢ i pokroi¢ w kostke lub
stupki. Pokrojong dynie na kilka
minut zanurzy¢ na cedzaku we wrza-
cej wodzie, a nastepnie naktada¢ do
stojow. Zurawiny umyc¢, przebraé,
a nastepnie zala¢ je matg iloscig wo-
dy i pod przykryciem zagotowac.
Gorace zurawiny od razu przetrze¢
przez sito. Przecier z zurawin zago-
towac z cukrem (do smaku) i gora-
cym napetié¢ stoiki z dynig. Stoje
zamkna¢ i pasteryzowa¢ okoto 25
min. Tak przygotowang dynie moz-
na podawaé jako dodatek do miesa
i drobiu.

Zastosowanie owocOw W przecierze

Do przygotowania owocow w przecierach mozna wykorzystywaé owoce
mniej dorodne, szczeg6lnie na przeciery. Tego rodzaju przetwory najlepiej
przygotowywa¢ w opakowaniach matych do podania najeden raz. Przetwo-
ry te wykorzystuje sie gtéwnie jako deser i podaje sie same lub z dodatkiem

bitej $mietanki.



Kompoty

Do przetwordw najczeSciej sporzadzanych nalezg kompoty. Mozna
je przygotowac z jednego rodzaju owocoéw lub tgczy¢ owoce réznych
gatunkéw, przez co uzyskujemy rézne kompozycje smakowo-zapa-
chowe. Kompoty otrzymuje sie pasteryzujgc surowe owoce zalane

syropem lub sokiem z owocow.

Wyréznia sie nastepujgce etapy przygotowania kompotéw:

— segregowanie i mycie stojow,

— sortowanie, mycie, osgczanie i oczyszczanie owocow,

— gotowanie syropu,
— napetnianie stojéw owocami,

— zalewanie owocow syropem do wysokosci 2 cm od brzegéw stoja,
— zamykanie stojow i pasteryzowanie,

— ochtadzanie stojéw,

— sprawdzanie szczelnos$ci zamkniecia.

Kompot
z niedojrzatego
agrestu

1kg agrestu, 20—30 daglcukru, 0,41
wody.

Dorodny, wyro$niety, lecz niedoj-
rzaly agrest, bez plam i uszkodzen
oczysci¢ z szyputek, umy¢ i osaczyc.
Aby agrest nie pekat w czasie paste-
ryzacji mozna owoce naktué nier-
dzewng szpilka. Agrest naktada¢ do
stojow. Zagotowac¢ wode z cukrem.
Goracym syropem zala¢ agrest i pa-
steryzowa¢ w temp. 95°C: opako-
wania potlitrowe 20 min., wieksze
25 min.

Kompot
z dojrzatego
agrestu

/ kg agrestu dojrzatego, 15—20 dag
cukru, 0,4 | wody.

Dojrzaly agrest bez plam i uszko-
dzen obraé z szypulek, a nastepnie
umyc i osgczyC€. Nie trzeba go naktu-
waé. Agrest nakiadaé do stojow.
Owoce w stojach zala¢ goracym sy-
ropem, stoje zamkngé. Pasteryzo-
waé w temp. 95°C: opakowania pot-
litrowe 20 min., wieksze 25 min.

1Wedtug obowiazujgcego Miedzynarodowego Uktadu Jednostek Miar (SI)
zamiast dawnej jednostki dkg uzywa sie dag.



tiemet przygotowania kompotow






Kompot z czarnych
jagéd (czernic)

1 kg czarnych jagod, 50 dag cukru,
0,5 / wody.

Czarne jagody przebraé, umy¢ na
sicie wkladajac sito z owocami do
miski z wodg i osgczyé. Owoce ha-
sypa¢ do opakowan. Zagotowaé
wode z cukrem. Goracym syropem
zala¢ owoce, a nastepnie zamkna¢
stoje. Pasteryzowa¢ w temp. 95°C:
opakowania poHitrowe 20 min.,
wieksze 25 min.

Kompot z borowek
czerwonych (brusznic)

1 kg boréwek czerwonych, 50 dag
cukru, 0,5 | wody.

Owoce czerwonych borowek prze-
bra¢, odrzuci¢ owoce niedojrzate czy
zbrazowiate wykazujace oznaki ze-
psucia, co sie czesto wsrod borowek
spotyka. Do miski z wodg wsypac
boréwki, umy¢, osaczy¢ na sicie
i roztozy¢ do opakowan. Stoje na-
petni¢ owocami do wysokosci 2 cm
od brzegu. Zagotowaé wode z cu-
krem. Goracym syropem zala¢ owo-
ce i zamkng¢ stoje. Pasteryzowaé
w temp. 90°C: 20 min. stoje poti-
trowe, a 25 min. stoje wieksze.

Kompot z brzoskwin

1 kg brzoskwin, 30—35 dag cukru,
0,4 | wody.

Brzoskwinie zaleznie od wielkosci
mozna wkiada¢ do stojow cate lub
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potéwki. Brzoskwinie umyc¢, prze-
kroi¢, wyjaé pestki i uktada¢ w sto-
jach. Jesli chcemy brzoskwinie obra¢
to, aby skorka dobrze sie oddzielata
nalezy owoce przela¢ goraca, a nas-
tepnie zimng wodg. Zagotowaé wo-
de z cukrem. Gorgcym syropem za-
lac owoce. Pasteryzowaé¢ w temp.
95°C: opakowania potlitrowe 20
min., wieksze 25 min.

Kompot z czere$ni

1kg czeres$ni, 15—20 dag cukru, 0,5 |
wody.

Na kompot nalezy przeznaczy¢ cze-
res$nie wielkoowocowe ciemnoczer-
wone lub jasne. Owoce umyé, od-
dzieli¢ szyputki i utozy¢ w stojach.
Zala¢ goracym syropem. Pasteryzo-
wac w temp. 95°C: opakowania p6t-
litrowe 20 min., wieksze 25 min.

Kompot z gruszek

1 kg gruszek, 20—25 dag cukru,
0,75 | wody.

Na kompoty mozna przeznaczy¢
wszystkie odmiany gruszek - za-
rowno jesienne, jak i zimowe pod
watunkiem, Ze owoce bedg dojrzate,
lecz twarde. Gruszki zbyt wczes$nie
zerwane, niedojrzale marszczg sie
W syropie, sg twarde i niesmaczne,
natomiast zbyt miekkie powodujg
zmetnienie syropu i sg tez niesmacz-
ne. Gruszki umyé, bardzo cienko
obra¢ i uktadaé¢ do stojow. Sztuki
mate mozna pozostawié¢ w catosci,
wieksze przekroi¢ na potéwki i wy-
drazy¢ tyzeczka gniazda nasienne.
Obrane gruszki szybko ciemniejg,



dlatego po napetnieniu stoja trzeba
od razu zala¢ je syropem. Mozna
réwniez obrane gruszki zblanszowaé
czyli obgotowac krotko w malej ilos-
ci wody, a nastepnie uktada¢ do sto-
jow i zalewac gorgcym syropem. Do
kompotu z gruszek mozna réwniez
przygotowaé syrop z dodatkiem ma-
tego kawatka zéttej czesci skorki cy-
trynowej. Po napetnieniu i zamknie-
ciu stoje pasteryzowac¢ w temp. 95°C:
opakowania pétlitrowe 20 min.,,
wieksze 25 min.

Kompot z jabtek

1 kg jabtek, 35—40 dag cukru, 0,5 |
wody.

Na kompoty wybiera sie kwasne
jabtka odmian péZzno dojrzewaja-
cych — jesiennych lub zimowych.
Mozna tez do tego celu wykorzys-
ta¢ wyro$niete spady. Jabtka nalezy
bardzo dokladnie umy¢, -cienko
obra¢, oddzieli¢ czeSci robaczywe,
obite, a nastepnie wydrazy¢ gniazda
nasienne. Azeby jabtka nie Sciemnia-
ty, nalezy je po obraniu wiozy¢ do
wody z matg iloscig kwasu cytry-
nowego. Jednak unika¢ trzeba zbyt
diugiego moczenia i w miare obie-
rania, po uzyskaniu iloSci wystar-
czajacej do wypetnienia jednego
opakowania, przeklada¢ do stojow
i od razu zala¢ goracym syropem.
Syrop przygotowac¢ z wody i cukru
z dodatkiem kilku gozdzikéw czy
tez kawatka cynamonu. Pasteryzuje
sie w temp. 95°C: 20 min. opako-
wania poétlitrowe, wieksze 25 min.

4 Przetwory w gospodarstwie domowym

Kompot z malin

1 kg malin, 30—40 dag cukru, 0,4 |
wody.

Swiezo zebrane, dojrzate maliny na-
lezy przebra¢ oddzielajac owoce usz-
kodzone lub robaczywe oraz od-
rzuci¢ szyputki i resztki kielichow.
Nasypa¢ maliny do opakowan, po-
trzasajac nimi dla Scidlejszego uto-
zenia sie owocow, lecz nie uciskac.
Zagotowa¢ wode z cukrem. Gorg-
cym syropem zala¢ owoce, zamkna¢
stoje i pasteryzowaé w temp. 95°C:
20 min., opakowania poHitrowe,
wieksze 25 min.

Kompot z bardzo dojrzatych malin
mozna przygotowac inaczej. Nasy-
pywac czyste maliny do stoja wars-
twami i przesypywac¢ cukrem. Stoje
odstawi¢ na kilka godzin, a gdy ma-
liny wydziela sok i nieco opadna,
dopetnié je Swiezymi malinami. Sto-
iki zamkng¢ i pasteryzowa¢ tak jak
kompot zalany syropem.

Kompot z moreli

1 kg moreli, 60 dag cukru, 0,4 | wody.
Na kompot wybieramy morele doj-
rzale, lecz jeszcze dos¢ twarde. Umy-
te wkiada¢ do opakowan: mate w
catosci, duze przepotowi¢, oddzieli¢
pestke i potdwki ciasno uktadaé
jedna na drugiej. Im owoce s3 sta-
ranniej utozone, tym wiecej mozna
zmiescié¢ ich w stoju. Wode zagoto-
wac, doda¢ cukier, gorgcym syro-
pem zalaé owoce. Pasteryzowaé¢ w
temp. 95°C: opakowania poHitrowe
20 min., wigksze 25 min.



Kompot z porzeczek

I kg porzeczek czerwonych, 40 dag
cukru, 0,6 1 wody.

1 kg porzeczek czarnych, 50 dag cu-
kru, 0,5 | wody.

Owoce dokfadnie umyc¢, oczysci¢
z szyputek i napetni¢ nimi stoje. Za-
gotowa¢ wode z cukrem. Goragcym
syropem zala¢ owoce i pasteryzowac
w temp. 95°C: opakowania pétlitro-
we 15 min., wieksze 20 min.

Kompot ze Sliwek
mirabelek

J kg $liwek mirabelek, 50 dag cukru,
0,5 | wody.

Sliwki doktadnie umy¢ w cieptej wo-
dzie, ukfadac do stojow. Zagotowaé
wode z cukrem i gorgcym syropem
zala¢ owoce. Pasteryzowaé w temp.
95°C: opakowania podHitrowe 20
min., wigksze 25 min.

Kompot z renklodow
wielkoowocowych

1 kg $liwek renklodéw, 30—40 dag
cukru, 0,6 | wody.

Na kompot wybieramy dojrzale,
jedrne sliwki. Doktadnie umyte owo-
ce naktuwa sie, aby skoérka nie pe-
kata, i uktada sie w stojach. Mozna
je rowniez zanurzy¢ we wrzacej wo-
dzie, przela¢ zimna i obra¢ ze skorki,
a takze usung¢ pestki. Zagotowac
wode z cukrem. Gorgcym syropem
zala¢ owoce i pasteryzowac w temp.
95°C: opakowania potitrowe 20
min., wieksze 25 min.
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Kompot ze S$liwek
wegierek

/ kg $liwek wegierek, 50 dag cukru,
0,5 I wody.

Wybra¢ zdrowe, dojrzate i jedrne
Sliwki wegierki, umy¢ w cieptej wo-
dzie w celu zmycia woskowego na-
lotu, usungé pestki (nacigé Sliwke
z boku i wyjac¢ pestke). Mozna row-
niez $liwki sparzy¢ gorgca woda,
przela¢ zimng wodg, a nastepnie
zdja¢ skorke. Przygotowane owoce
cate lub potéwki uktada¢ ciasno
w stojach. Zagotowa¢ wode z cu-
krem i goragcym syropem zalaé
owoce. Pasteryzowaé w temp. 95°C:
opakowania pétlitrowe 20 min.,
wieksze 25 min.

Kompot z truskawek

1 kg truskawek, 40—50 dag cukru,
0,5 | wody lub soku z porzeczek.

Mniej wiecej jednakowej wielkosci
truskawki z odmian ciemnozabar-
wionych oczysci¢ z szyputek, umy¢
i osgczy€. Naktada¢ do stojow, lecz
nie ugniata¢. Wode na syrop lub sok
zagotowa¢ z cukrem. Gorgcym sy-
ropem zalaé owoce i pasteryzowac
w temp. 95°C: opakowania poHi-
trowe 20 min., wieksze 25 min.

Kompot z wisni

1 kg wisni, 40—50 dag cukru, 0,5 |
wodly.

Wisnie wielkoowocowe umy¢ i usu-
ng¢ szyputki. Kompot z wishi z pest-
kami po pewnym czasie staje sie
gorzkawy i dlatego trzeba na wste-



pie usung¢ pestki, np. zgietym dru- syropem zala¢ owoce i pasteryzowaé
tern. Owoce naktadac do stojow, za- w temp. 95°C: opakowania potli-
gotowaé¢ wode z cukrem. Goracym trowe okoto 15 min., wieksze 20 min.

Kompoty z owocdéw mieszanych

Oprocz kompotéw z jednego gatunku owocow warto réwniez przy-
gotowywaé kompoty z owocéw mieszanych. Dobieramy zwykle owo-
ce réznigce sie smakiem lub uzupetniajace sie pod wzgledem war-
toSci odzywczej. Dobrze uzupetniajg sie pod wzgledem smakowym
owoce mniej kwasne z kwasnymi, np. zielony agrest (niedojrzaty)
i truskawki. Ponadto truskawki uzupetniajg swoim aromatem na og6t
mato aromatyczny agrest. Mozna réwniez tgczy¢ np. czere$nie lub
gruszki zawierajgce stosunkowo mato wit. C z owocami zasobnymi
w ten skiadnik, np. z czarnymi lub czerwonymi porzeczkami czy
owoce dzikiej r6zy. Owoce na kompoty mieszane przygotowuje sie
tak samo, jak na kompoty jednoowocowe. W stojach mozna uktadaé
owoce warstwami lub miesza¢ je. Syrop do kompotéw mieszanych
dwu- lub wieloowocowych przygotowuje sie wedtug srednich ilosci
wynikajacych z uzytych na kompot owocéw. Pasteryzacja nie odbie-
ga od zasad ogo0lnie przyjetych.

Tabela 4. Orientacyjne ilosci cukru i wody na 1 kg owocow potrzebne do przygotowania kompotu
wg T. Cymera i praktyki wkasnej autorki

Nazwa owocu cu|i<g|er wolda uwagi
Agrest niedojrzaty 0,20-0,30 0,4
Agrest dojrzaty 0,15-0,20 0,4
Czarne jagody 0,40-0,50 0,5
Bordwki czerwone 0,50-0,60 0,5
Brzoskwinie 0,30-0,35 0,4
Czere$nie 0,15-0,20 0,5
GruszKi 0,20-0,25 0,75
Jabtka 0,35-0,40 0,5
Maliny 0,30-0,40 0,4
Morele 0,40-0,50 04
Sliwki mirabelki 0,40-0,50 0,5
Renklody 0,30-0,40 0,6
Wegierki 0,40-0,50 05
Truskawki 0,40-0,50 0,5
Wisnie 0,40-0,50 0,4
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W tabeli 4 zamieszczono ilosci cukru i wody potrzebne do przygoto-
wania kompotéow z 1 kg owocow roéznych gatunkéw. Majgc te dane
tatwo juz obliczy¢ potrzebng ilo$¢ tych sktadnikow na syrop do kom-
potu z owocOw mieszanych.

Zastosowanie kompotow

Kompoty podaje sie najczesciej na deser (po positku gtéwnym). Moz-
na z nich réwniez przygotowaé¢ zupy owocowe, napoje lub po do-
daniu zelatyny — galaretki z owocami. Owoce po osaczeniu z kom-
potu mozna wykorzysta¢ do przygotowania pierogéw, knedli, ciast
z owocami czy do dekorowania tortéw. Zapas kon'potdéw na zime
ogromnie upraszcza przygotowanie codziennych positkéw dla rodziny,
bo znacznie tatwiej siegng¢ do spizarni po przetwor gotowy do po-
dania, niz kazdorazowo przygotowac deser.

Przeciery owocowe

Jednym ze sposoboéw szybkiego utrwalania owocéw oraz wykorzy-
stania owocdw gorszej jakosci jest sporzadzanie przecieréw. Prze-
ciery owocowe sg to przetwory na og6t dosy¢ geste, o konsystencji
papkowatej lub potptynnej, utrwalone przez pasteryzacje. Przetwory
te mozna sporzadzaé z owocéw miekkich surowych lub z owocéw
twardszych po ich rozgotowaniu lub upieczeniu.

Rys. 16. Schemat przygotowania przecieréw owocowych









Owoce trzeba najpierw doktadnie umy¢ oraz oddzieli¢ czesci nieja-
dalne, robaczywe i obite.

Owoce surowe, rozgotowane czy pieczone przeciera sie na sicie per-
lonowym recznie — drewniang patkg, lub mechanicznie — koficow-
kg przecierajgcg mini-miksera. Owoce rozgotowane czy pieczone na-
lezy przeciera¢ na goragco. Otrzymany przecier powinien by¢ gtadki,
czyli migzsz owocow powinien by¢ doktadnie rozdrobniony. Giad-
kos¢ przecieru uzyskuje sie przecierajgc owoce przez sito z drobnymi
otworami, a tym warunkom odpowiadajg sita perlonowe. Przeciery
sq to wiec przetwory catkowicie pozbawione czesSci niejadalnych,
a nawet drobnych pestek, np. z truskawek, porzeczek czy malin.
Przetwory te mozna utrwala¢ bez cukru, mozna dodawa¢ do nich
cukier w ilosci dowolnej, do smaku, poniewaz spetnia on tu role do-
datku smakowego, a czynnikiem utrwalajgcym jest pasteryzacja.
W zaleznos$ci od konsystencji przecieru mozna go utrwala¢ w wekach,
szczegOlnie przeciery z pieczonych jabtek lub w stoikach z zamknie-
ciem Twist-off, przeciery o konsystencji ptynnej mozna utrwalaé
w butelkach. Opakowania napetnione gorgcym przecierem pasteryzu-
je sie tak, jak inne przetwory w temp. 95°C, liczac $rednio czas dla
opakowan poHitrowych 20 min, a wiekszych 25 min.

Przeciery z owocOw surowych

Takie owoce jak maliny, truskawki, jezyny, poziomki, jagody czarne,
a nawet bardzo dojrzate owoce morwy nadajg sie do przygotowania
przecieréw surowych. Owoce te powinny by¢ bardzo dojrzate, gdyz
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z owocOw niecatkowicie dojrzatych uzyskuje sie matg wydajnosc
przecieru. Rozgniecione owoce przetrzeé przez geste, perlonowe sito.
Uzyskany przecier podgrza¢ i ewentualnie ostodzi¢ do smaku. Gora-
cym przecierem napetnia¢ opakowania i od razu pasteryzowac. Z po-
zostatych po przetarciu surowych owocéw mozna przygotowaé napdj.

Przeciery z owocow rozgotowanych w soku
wiasnym

Do przetwarzania tym sposobem wybieramy owoce soczyste, np. ma-
liny, jezyny, truskawki, poziomki, wisnie, jagody czarne, porzeczki,
morele i brzoskwinie. Owoce umy¢, rozgnies¢ drewniang patka i roz-
gotowac¢ dodajgc minimalng ilos¢ wody na dno garnka, zeby owoce
sie nie przypalily. Nastepnie gorgce owoce przetrzeé przez sito. Dla
uzyskania lepszej wydajnosci przecieru z owocéw pestkowych i uta-
twienia przecierania nalezy przed rozgotowywaniem wyjaé¢ z nich
pestki. Otrzymany przecier ostodzi¢ do smaku i gorgcym napetniaé
opakowania. Bezposrednio po tym przecier pasteryzowac: poétlitrowe
20 min., wieksze 25 min.

Przeciery rozgotowywane w matej ilosci wody

Spos6b ten stosuje sie do przygotowania przecieru z takich owocdw,
jak jabtka, gruszki i agrest. Owoce umy¢ i zala¢ wrzacg wodg w ilosci
okoto 1 szklanki na 1 kg owocéw oraz gotowac pod przykryciem na
niezbyt silnym ogniu. Z chwilg, gdy owoce sg juz mocno podgrzane
nalezy je zamieszaé, aby sie nie przypality. Miekkie, gorgce owoce
przetrzeé. Przecier ostodzi¢ do smaku i goracym napeinia¢ opako-
wania. Zamkniete opakowania od razu pasteryzowac: poHitrowe
20 min., wigksze 25 min.

i A owocow. Ponadto znajduje sie w
P,I’.ZECIGF Z Owocow nich sporo karotenu i skladnikdw
rozy mineralnych. Jednakze mimo tych

niewatpliwych zalet owoce te nie
Owoce rozy zawierajg znacznie wie- nadaja sie do bezposredniego spo-
cej wit. C od wszystkich innych zycia, natomiast bardzo przydatny
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moze by¢ przygotowany z nich prze-
cier, jako witaminowy dodatek do
innych przetworéw, np. do dzeméw
z owocOw nieobfitujgcych w wita-
mine C. Dojrzate owoce rézy umyg,
a nastepnie po przekrojeniu usunaé
nasiona wraz z migzszem. Potdwki
owocow wymy¢ pod biezacg woda.
Wiozy¢ do wrzacej wody w ilosci
1 kg owocdw na 1 litr i gotowaé do
zmiekczenia, nastepnie szybko owo-
ce przetrzeC. Golagcym przecierem
napeini¢ male opakowania i paste-
ryzowa¢ 20 min.

Przecier z dyni
I jabtek

1kgjabtek, 0,7 kg dyni, 10-15 dag
cukru.

Jabtka upiec, w piekarniku i zaraz
po upieczeniu przetrze¢ przez sito.
Dynie obra¢ ze skdrki i widknistego
miekkiszu z pestkami i rozgotowac
z dodatkiem bardzo matej ilosci wo-
dy. Do przecieru z dyni dodaé cu-
kier, kilka minut gotowaé¢, a nas-

Zastosowanie przecierow

tepnie dodac przecier z jablek ijesz-
cze razem zagotowac. Przecier na-
ktada¢ do stoikéw, zamknag je i pas-
teryzowac okoto 20 minut. Przecier
z dyni i jabtek doskonale nadaje sie
na szarlotke lub do nalesnikéw, czy
tez jako dodatek do napojéw mlecz-
nych.

Przecier z jabtek
pieczonych

Przecier uzyskany z jabtek pieczo-
nych charakteryzuje sie bardzo do-
brym smakiem, tadnym jasnym za-
barwieniem, gestg konsystencja, kto-
ra umozliwiajego rézne wykorzysta-
nie. Jabtka umy¢, utozy¢ na bla-
chach wylozonych papierem lub w
prodizu i upiec do miekkosci. Bez-
posrednio po wyjeciu z pieca gorace
jabtka przetrze¢. Przecierem napet-
ni¢ opakowania. Nakladajac prze-
cier do stoikéw trzeba upychaé go
tyzka lub potrzagsa¢ stoikiem, aby
nie zostaty wolne przestrzenie. Pas-
teryzowaé 20 min.

Przeciery owocowe pasteryzowane bez cukru wykorzystuje sie przede
wszystkim do dalszego przerobu na marmolady, poniewaz w okresie
dojrzewania owocdw nie zawsze wystarcza czasu na zageszczanie
przecieréw do konsystencji marmolady. Przeciery stodzone moga
by¢ podawane jako deser, czy tez wykorzystywane do przygotowa-
nia zup, kisieli i muséw. Geste przeciery owocowe, np. z pieczonych
jabtek, doskonale nadaja sie do przygotowania szarlotek.



Soki owocowe

Soki owocowe ze wzgledu na ich wartos¢ odzywcza i smakowg zys-
kuja sobie wielu zwolennikéw. Ze wzgledu na sposéb przygotowania
i sktad soki owocowe dzieli sie na:
— soki owocowe pitne,
— soki owocowe galaretujace,

syropy.
Soki owocowe galaretujgce stuzg do przygotowania galaretek. Syropy
sg to soki otrzymywane r6znymi sposobami i utrwalone cukrem. Spo-
s6b przygotowania tych sokéw podano w dalszej czesci ksiazki. Przez
pasteryzacje utrwalane sg tylko soki owocowe pitne.

Rys. 17. Schemat przygotowania sokéw owocowych



Pithe soki owocowe

Pitne soki z bardzo kwasnych owocéw mozna rozcieficza¢ wodga lub
dostadza¢. W zasadzie pitne soki owocowe mozna przygotowywac
z wszystkich gatunkéw owocow. Wybiera sie owoce dojrzate, zdrowe,
bez plam i uszkodzen. Przejrzate owoce zawierajg juz nieco mniej
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witamin i ponadto szybciej ulegaja, nawet w czasie przerobu, pro-
cesom fermentacyjnym. Natomiast z owocow niedojrzatych bardzo
trudno jest oddzieli¢ sok, wydajno$¢ owocdw jest mata, a ponadto
owoce niezupetnie dojrzate nie majg witasciwego smaku.

Owoce do przerobu nalezy przebra¢ (odrzucajgc niedojrzate, roba-
czywe i nadpsute), nastepnie umy¢ i wyptukaé. Owoce miekkie, fat-
wo puszczajgce sok trzeba my¢ bardzo ostroznie i szybko, aby nie
wyptukiwaé cennych skladnikéw rozpuszczalnych w wodzie. Nastep-
ng czynnos$cia jest rozdrabnianie owocdw i wyciskanie soku. Mozna
to uzyskac¢ réznymi sposobami.

Woyciskanie sokow z owocOw surowych

Najwygodniej i najszybciej uzyskuje sie soki elektryczng sokowi-
rowka typu Eda, jednak tylko z takich owocdw, jak jabtka, gruszki,
Sliwki i agrest. Wyciskanie soku z owocow jagodowych (truskawki,
porzeczki czy maliny) jest ktopotliwe, poniewaz drobne pestki dosé
szybko zatykaja oczka sita odcedzajacego czesci state od czesci ptyn-
nych. Zupetnie nie nadaje sie do tego celu sokowiréwka Malina, kté-
ra z tych wzgledow trzeba czysci¢ bardzo czesto. State czesSci owocow
oddzielone w czasie wyciskania w sokowirdwce zawierajg jeszcze
dos$¢ duzo czesci rozpuszczalnych i dlatego nalezy je zalewaé wrzaca
woda w takiej ilosci, aby pokryta wyttoczyny. Po przestudzeniu wy-
ttoczyny z wodg wymiesza¢ i odcedzi¢ w worku. Po Scieknieciu soku
mozna jeszcze dodatkowo wycisngé mase skrecajgc woreczek.
Drugim sposobem otrzymywania soku jest wyciskanie owocéw ma-
szynkg reczna Alfa. Przygotowane owoce naktada sie do zbiornika
maszynki, ktéra miazdzy je i jednocze$nie oddziela sok usuwajgc na
zewnatrz wyttoczyny. Z wyttoczynami postepujemy podobnie, jak
poprzednio.

Latwiej wyciska sie sok z owocdéw zawierajagcych mato zwigzkdéw
galaretyzujgcych, np. z porzeczek biatych, malin, wisni, jezyn czy
owocOw czarnego bzu. Trudnosci powstaja przy wyciskaniu soku
z jabtek, czarnych porzeczek i agrestu, ktére charakteryzujg sie
znaczng zawartoscig zwigzkéw pektynowych. Miazga owocéw jest
gesta, a sok lepki. Zapobiec temu mozna dodajgc preparat pektoli-
tyczny w ilosci 3—4 g na 1 kg miazgi, ktdry wprowadza do miazgi
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enzymy rozkladajace pektyny, a tym samym utatwia oddzielanie sie
soku. Przygotowujac niewielkie ilosci sokéw, zamiast tego preparatu
mozna przed wyciskaniem soku dodaé na 1 kg miazgi 1 szklanke
wrzacej wody.

Sok otrzymany jednym z podanych sposobéw nalezy potgczy¢ z so-
kiem uzyskanym z przeptukiwania wyttlokéw. Jesli sok nie jest jesz-
cze zupeinie klarowny, gdyz w calej masie sg zawieszone drobne
czgsteczki miazgi owocowej, nalezy odstawi¢ go na kilka godzin do
chtodnej piwnicy, a wtedy czesci state opadng na dno naczynia. Po
takim samoczynnym sklarowaniu sok $ciaga sie wezem gumowym,
uprzednio dokitadnie umytym i odkazonym. W tym celu naczynie
z sokiem ustawia sie na stole, a naczynie do ktérego zlewa sie sok,
nizej, np. na taborecie. Waz zanurza sie do takiej gitebokosci soku,
aby go nie zmaci¢. Wystajacy koniec weza nalezy zawing¢ celofanem,
pozostawiajgc odstoniety otwor i $ciggna¢ z weza powietrze ustami,
po czym zdja¢ celofan i skierowa¢ koncowke weza do naczynia na
klarowny sok. Innych zabiegéw klarujgcych sok raczej nie stosuje
sie w warunkach domowych, bo sok pitny mniej czy bardziej kla-
rowny przechowuje sie jednakowo dobrze.

Samoczynnie sklarowany sok doprawia sie do smaku cukrem lub
sokiem z innych owocow, a soki bardzo kwasne mozna rozcienczac
wodg. llosci wody i cukru dodawanych do sokoéw pitnych z owocow
réznych gatunkéw podano w tabeli 5.

Cukier rozpuszcza sie w wodzie i tgczy z sokiem. Mieszajgc soki
z roznych gatunkéw owocéw zgodnie z wiasnymi upodobaniami na-
lezy kierowac sie nastepujacymi wskazaniami:

— soki z owocow mniej kwasnych tgczy¢ z bardziej kwasnymi,

Tabela 5. llosci wody i cukru dodawane do sokéw pitnych z owocéw réznych gatunkéw
(wg T. Cymera)

Rodzaj soku owocowego llo$¢ wody na 1 litr 1lo$¢ cukru na 1 litr

soku rozciericzonego soku

Agrestowy 0,3-0,5 8-12
Z jagéd czarnych 0,3-0,6 8-14
Jezynowy 0,4-0,7 8-15
Jabtkowy 0,2-0,3 1-4

Malinowy 0,3-0,6 8-12
Z porzeczek czerwonych i biatych 0,8-1,0 10-15
Wisniowy 0,2-0,6 8-12



— soki z owocow aromatycznych faczy¢ z sokami o niktym aromacie,
— soki z owocow silnie zabarwionych tgczy¢ z sokami o zabarwieniu
mniej intensywnym.

Sklarowane i doprawione soki nalezy od razu rozla¢ do wymytych
i wygotowanych butelek. Miedzy korkiem i powierzchnig soku po-
winna pozosta¢ wolna przestrzen, bowiem sok w czasie pasteryzacji
ogrzewany zwieksza swojg objetosé. Soki pitne pasteryzuje sie
w temp. 80°C: opakowania poétlitrowe 20 min., wieksze 25 min. Soki
mozna réwniez utrwala¢ w stojach hermetycznie zamknietych.

Zasypywanie owocOw cukrem

Bardzo rozpowszechnionym, cho¢ niewtasciwym i nieoszczednym spo-
sobem otrzymywania sokdw jest przesypywanie soczystych owoc6w
warstwami cukru w szklanych opakowaniach i ustawianie ich w na-
stonecznionych oknach. Wady tego sposobu sg nastepujgce: cukier
bardzo powoli rozpuszcza sig, a nim przeniknie do soku zwykle
w owocach rozpoczyna sie juz fermentacja. Bardzo niekorzystnie
dziata na owoce $wiatto, powodujac szybszy rozktad witamin i zmia-
ny zabarwienia. Stoje nie sg szczelnie zamkniete, przez co nastepuje
szybsze utlenianie witamin. Czesto powstaje w tak przygotowywa-
nym soku fermentacja alkoholowa, niekiedy nawet octowa. Sok za-
wiera spore ilosci alkoholu, jego zastosowanie jest ograniczone.

Zalewanie owocOw wrzacg wodg

Owoce przebiera sie, myje, usuwa czesci niejadalne i umieszcza sie
w emaliowanym garnku, i zalewa wrzgcg wodg w takiej ilosci, aby
pokryta owoce. Naczynie z owocami nalezy ustawi¢ na bardzo ma-
tym ogniu i podgrzaé, lecz nie gotowaé. Nastepnie owoce razem z so-
kiem wlewa sie na podwoOjng gaze umocowang np. na duzym garnku
i pozostawia tak diugo, jak diugo Scieka nawet kroplami sok. Na-
stepnie do soku dodaje sie cukier w ilosci od 25 do 50 dag na 1 litr
soku i podgrzewa.

Goracy sok rozlewa sie do naczyn i pasteryzuje opakowania poti-
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trowe 20 min, wieksze 25 min. Owoce pozostate po odcedzeniu soku
nalezy przetrzeé¢ i utrwali¢ w postaci przecieru z dodatkiem cukru
lub bez jego dodatku.

Otrzymywanie sokéw z parowanych owocow

Soki uzyskane przez parowanie dobrze zachowujg warto$¢ witami-
nowg, smak, aromat i zabarwienie surowca. W sprzedazy znajdujg
sie specjalne naczynia wieloczesciowe — sokowniki, ktére ogromnie
utatwiajg otrzymywanie sokow tym sposobem. Poniewaz sg one dos¢
drogie i uzywane tylko sezonowo, powinny by¢ dostepne za niska
odptatnoscig w kazdej wypozyczalni sprzetu gospodarstwa domowe-
go.

Soki parowane mozna otrzymywaé w zasadzie ze wszystkich owocow
jagodowych, natomiast nie nadajg sie do tego celu jabtka, gruszki
i agrest jako owoce o zbyt zwartym migzszu i trudno oddzielajgcym
sie soku. Parowanie tych owocow trwatoby zbyt dlugo, co nieko-
rzystnie wptywa na jako$¢ soku.

Owoce jagodowe nalezy umy¢, przebra¢ i oddzieli¢ szyputki. Z owo-
cow pestkowych np. z wisni lub czeresni czy sliwek trzeba usunaé
pestki. Wszystkie owoce przygotowane na sok parowany wymieszac
z cukrem w ilosci 15—25 dag na 1 kg owocow przynajmniej na 1 go-
dzine przed parowaniem, co przyspiesza wydzielenie sie soku.
Owoce wymieszane z cukrem nalezy przechowac przykryte w chtod-
nej piwnicy lub spizami albo na dolnej pétce w domowej chtodziar-
ce. Do naczynia stanowigcego podstawe garnka nalewa sie wode do
wysokos$ci 3/4 naczynia. Na naczynie z wodg ustawia sie pojemnik
na sok (sprawdzi¢ szczelnos¢ zamkniecia otworu spustowego), a.na
nim cze$¢ stanowigcg pojemnik na owoce, przykry¢é pokrywa, usta-
wi¢ na ogniu i doprowadzi¢ wode do wrzenia. Przez chwile garnek
ogrzewac. Po zmniejszeniu doptywu ciepta zdjaé przykrywe i wtozy¢
owoce do perforowanego zbiornika, przykry¢ i ogrzewaé. Jednorazo-
wo mozna natozy¢ do pojemnika 2 kg owocow przesypanych cukrem.
Naktadanie wiekszych ilosci nie jest wskazane, bo przediuza to czas
parowania i obniza warto$¢ soku.

Para wytwarzajgca sie z wody znajdujgcej sie w zbiorniku przedo-
staje sie specjalnym otworem do naczynia z owocami i powoduje
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Rys. 18. Parowanie owocdw na ptdtnie w kotle

wydzielanie soku, ktory $cieka przez dziurkowane dno do zbiornika
na sok. Czas parowania uzalezniony jest od twardosci owocow i waha
sie w granicach od 45 minut do 1 godziny. Otrzymany sok zlewa sie
otworem spustowym wprost do butelek, do petna, po czym butelki
natychmiast sie korkuje. Sok po wystudzeniu kurczy sie i w butelce
wytwarza sie pusta przestrzen miedzy korkiem a poziomem soku.
Pozostate po parowaniu resztki owocow nalezy jeszcze przetrze¢ przez
sito. Przecier mozna pasteryzowac¢ lub zagesci¢ z dodatkiem cukru
i zuzy¢ na biezgce potrzeby.

Sok parowany mozna z braku specjalnego naczynia otrzymywacé
w urzadzeniu zastepczym, prostym i tatwym do wykonania. W tym
celu trzeba przygotowac¢ duzy garnek (np. kociot), dos¢ szeroki gar-
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nek kamienny polewany, podwdjng gaze lub ptotno takiej wielkosci,
aby mozna bylo przymocowaé je sznurkiem do kotta oraz szczelng
przykrywe. Przed przystgpieniem do montowania urzgdzenia kociot
nalezy wyszorowac, a garnek kamienny dokladnie umyc¢ i wyparzy¢.
Do kotta wla¢ takg ilos¢ wody, aby siegata przynajmniej do potowy
garnka kamiennego stojagcego na dnie kotta. Na otwdér kotta natozy¢
podwojnie zlozong gaze i obwigza¢ sznurkiem. Na gaze wylozy¢
owoce wymieszane z cukrem, przykry¢ pokrywa tub dopasowang
szczelnie miskg. Rogi gazy zawigza¢ na pokrywie na krzyz, aby nie
zwisaty wokét garnka i aby gaza nie wysuneta sie spod przytrzymu-
jacego ja sznurka. Kociot ogrzewa sie i prowadzi parowanie od 45 mi-
nut do 1 godziny. Po skoficzonym parowaniu odwigzuje sie sznurek
oraz zdejmuje przykrywe wraz z gaza. Sok przelewa sie z garnka
kamiennego wyparzong tyzka wazowag do butelek i natychmiast
uszczelnia. Do powtdrnego parowania mozna natozy¢ nowa gaze lub
te sama, ale wyptukang w goracej wodzie i wyprasowana.

W tabeli 6 podano orientacyjng wydajnos¢ soku uzyskana przez pa-

Tabcla 6. Orientacyjna wydajnos¢ soku uzyskanego przez parowanie | owocéw réznych gatunkow

> Przybli-
Hlos¢ zona ilogé
Owoce otrzyma- Sposo6b przygotowania
owocow cukru nego soku
(kg) (kg) @

Porzeczki czarne 5 1,50-1,80 4,5-4,75 Owoce obra¢ z gron, przesypac
cukrem, zgnies¢, pozostawic
przykryte na 2 godz., nastepnie
parowac

Porzeczki czerwone 5 1,30-1,50 4,75 Owoce obra¢ z gron, przesypac
cukrem, zgnie$¢ i parowac

Maliny 5 1,80 5 Owoce wymieszac z cukrem, od
razu parowac

Wisnie 5 1,80 4,5-5 Owoce odpestkowac, przesy-
pa¢ cukrem, pozostawi¢ na
3—4 godziny, nastepnie paro-
wac

Owoce czarnego bzu 5 1 35 Dojrzate owoce zasypa¢ cu-
krem, lekko zgnie$¢, pozosta-
wi¢ na 3—4 godz., nastepnie
parowac

Czarne jagody 5 1,25-1,50 45 Owoce przesypa¢ cukrem, lek-

ko zgnie$¢, pozostawi¢ na go-
dzine, nastepnie parowac
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rowanie owocow roznych gatunkéw obliczong na podstawie doswiad-
czen autorki oraz spos6b przygotowania tych owocéw do parowa-
nia.

Zastosowanie sokow

Soki owocowe przede wszystkim powinny sie znalez¢ na kazdym sto-
le jako napdj uzupeiniajagcy codzienne positki w witaminy i skiad-
niki mineralne. Soki owocowe mogg réwniez zastagpi¢ napoje o duzej
zawartosci alkoholu przy wznoszeniu toastow. Bardziej rozcienczone
pitne soki owocowe doskonale gasza pragnienie, a zatem moga by¢
podawane podczas ucigzliwych prac zniwnych, omiotach itp. Szcze-
golne zastosowanie majg soki pitne w zywieniu dzieci, chorych i lu-
dzi starszych, ktérzy niejednokrotnie ze wzgledu na upos$ledzone tra-
wienie i braki uzebienia w ogo6le nie jadajg owocdw czy warzyw.

Przetwory pasteryzowane z pomidorow i
z dodatkiem pomidoréw

W warunkach domowych mozna przygotowaé wiele réznorodnych
przetworéw z warzyw pamietajgc jednak o ogélnej zasadzie, ze pa-
steryzacja jest skuteczng metoda utrwalania tylko produktow kwas-
nych lub zakwaszonych. Na warzywach wystepujg w wiekszej ilosci
niz na owocach roézne drobnoustroje trudniejsze do zniszczenia, gdyz
wytwarzajg przetrwalniki odporne na ogrzewanie. Warzywa zawie-
rajg wiecej biatka niz owoce, co réwniez utrudnia utrwalenie przez
pasteryzacje.

Sposrod warzyw tylko nieliczne sg dostatecznie kwasne. Do nich na-
lezg pomidory, szczaw i rabarbar. Wszystkie pozostate warzywa majg
odczyn prawie obojetny i dlatego ‘skutecznos$¢ pasteryzacji, jako
czynnika utrwalajgcego, jest dla nich mniejsza. W zwigzku z tym,
ze skuteczno$¢ pasteryzacji zwieksza sie w miare wzrostu kwaso-
wosci surowca, do przetworéw z warzyw niekwasnych dodaje sie np.
kwas cytrynowy czy tez taczy sie warzywa niekwasne z kwasnymi
albo pasteryzuje sie warzywa kwaszone np. kwaszone ogorki i ka-
puste. Przygotowujac przetwory pasteryzowane z warzyw przede
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wszystkim nalezy dazy¢ do zapewnienia wiasciwej ilosci przetwordw
z pomidoréw, czy z duzym ich dodatkiem.

Pomidory ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ karotenu i witaminy
C oraz sktadnikéw mineralnych i kwaséw organicznych sg jednym
z najwartosciowszych warzyw i powinny byé spozywane przez caty
rok, a nie tylko w okresie ich dojrzewania. Korzystng witasciwoscia
pomidoréw jest ich duza przydatno$¢ przetworcza oraz mozliwosé
wykorzystywania do przyrzadzania wielu potraw. Dlatego tez prze-
twory z pomidoréw zastuguja na szczeg6lng uwage.

Na przetwory najlepszy jest surowiec ze zbioréw wczesniejszych.
Wybiera sie owoce catkowicie dojrzate, zdrowe i Swieze. Owoce drob-
ne oraz o nieprawidtowym ksztatcie czy tez z plamami mozna uzy¢
na przecier po odkrojeniu czesci chorych, az do zdrowego migzszu.
Jezeli owoce majg tzw. zielong pietke, nalezy ja odkroi¢, poniewaz
pogarsza smak i kolor przetworu.

Przecier z pomidorow

Umyte pomidory pokroi¢ nozem
nierdzewnym w ¢wiartki, wlozy¢ do
gtebokiego garnka i lekko rozgnies¢
czysta drewniang patkg oraz nie-
zwlocznie rozgotowaé we wiasnym
soku (bez dodatku wody). Goracg
mase przetrze¢ przez sito, na ktérym
razem ze skdrkami pozostajg row-
niez nasiona. Obecno$¢ nasion w
przecierze jest niewskazana. Goragcy
przecier mozna nieco osoli¢ do sma-
ku i od razu nalewa¢ do butelek
lub stoikéw. Zamkniete opakowa-
nia wstawi¢ do wody o podobnej
temperaturze, by nie popekaty i
ogrzewaé, nie dopuszczajac do wrze-
nia wody. Pasteryzowac¢ opakowa-
nia pétitrowe 15 min., wiegksze 20
min. Butelki zamkniete zwyktymi
korkami, po skonczonej pasteryza-
cji i ochtodzeniu nalezy zala¢ lakiem
lub pechem, czy nawet stearyna.

Pomidory nieobierane
w catosci
W przecierze

Wybiera sie pomidory zdrowe, nie-
przejrzate, bez plam i zielonkawych
pietek, ale niezbyt duze - o $rednicy
od 4 do 6 cm. Pomidory dokladnie
umy¢, a nastepnie naktuwac nie-
rdzewng szpilkg i uktadaé w stojach
dos$¢ ciasno, uwazac jednak, aby nie
byly Zgniecione. Nastepnie zala¢
przecierem pomidorowym i zamknaé
stoje. Pasteryzowac opakowania pot-
litrowe 30 min., litrowe 35 min.

Pomidory obierane
W przecierze

Pomidory umyte zanurzy¢ na chwile
do wrzacej wody, a nastepnie prze-



la¢ zimng wodg i zdja¢ skorke. Uto-
zy¢ w stojach i zala¢ goracym prze-
cierem, nastepnie zamkna¢ stoje
i pasteryzowa¢ opakowania poHi-
trowe 30 min., litrowe 35 min.

Pomidory w catosci
W przecierze
aromatyzowanym

Jedrne, dojrzate, mate pomidory
umy¢, obrac ze skorki i utozy¢ w sto-
jach. Przygotowac przecier z pomi-
doréw. W oddzielnym naczyniu ugo-
towaé seler w bardzo malej ilosci
wody, zmiksowa¢ go lub przetrze¢
przez sito i dotozy¢ do przecieru po-
midorowego. Mozna zamiast prze-
cieru doda¢ sok z selera surowego.
Dodajemy na 3 czesci przecieru po-
midorowego 1 czes¢ soku lub prze-
cieru z seleréw. Przecier nalezy po-
soli¢ i ewentualnie przyprawié¢ do
smaku pieprzem. Pomidory zalaé
przecierem i pasteryzowac opako-
wania pétitrowe 30 min., litrowe 35
min.

Tym sposobem mozna réwniez
utrwala¢ duze pomidory po pokro-
jeniu w ¢wiartki lub w potéwki. Na-
lezy jednak wybieraé owoce 0 malej
zawartosci nasion i absolutnie zdro-
we, bo tylko wtedy uzyskuje sie do-
brej jakosci przetwory.

Ostry sos pomidorowy

5 kg pomidoréw, 50 dag cebuli, 0,2 /
octu 6%, 15 dag cukru, 20 dag ostrej
musztardy, gatka muszkatotowa, sél,
pieprz, gorczyca, mielona papryka,
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ziele angielskie (przyprawy w ilos-
ciach minimalnych —do smaku).
Pomidory umy¢ i pokroi¢. Cebule
obra¢, optukac i pokroi¢ w plastry.
Pomidory z cebulg rozgotowaé
i przetrze¢ przez sito. W plaskim
szerokim naczyniu odparowywaé
przecier stale mieszajac, az jego ilos¢
zmniejszy sie do potowy. Nastepnie
doda¢ do przecieru cukier, ocet i sol
do smaku. Pod koniec odparowywa-
nia dodac¢ do przecieru bardzo dro-
bno zmielone przyprawy. Mozna tez
pieprz, ziele angielskie, gorczyce
i gatke muszkatotowg wiozy¢ do
matego woreczka z gazy i doda¢ do
przecieru na poczatku odparowy-
wania, a pod koniec usungé je. Mie-
long papryke i musztarde doda¢ pod
koniec ogrzewania przecieru. Goto-
wy sos powinien mie¢ gestos¢ smie-
tany. Po zestawieniu z ognia goracy
sos naktada¢ do ogrzanych stoikow
i mocno zakreci¢ przykrywki. Po
otwarciu stoikow sos jest nietrwa-
ty i dos¢ szybko psuje sie, dlatego
nalezy sktada¢ go do matych opako-
wan. Zamiast octu mozna sos przy-
prawi¢ kwasem cytrynowym.

Jabtka w przecierze
pomidorowym

Z pomidorow przygotowac przecier,
a nastepnie przyprawic go do smaku
cukrem, solg, pieprzem i gorczyca.
Przecier powinien by¢ dos¢ ostry.
Antondwki umyé, obra¢ cienko, po-
kroi¢ w ¢wiartki i wycia¢ gniazda
nasienne. Jabtka w miare obierania
wkiada¢ do wody z odrobing octu,
aby nie Sciemniaty. Po obraniu
wszystkich jabtek wytozy€ je na sito



i przela¢ wrzaca woda. Jabtka ukfa-
dac¢ w stojach i zala¢ gorgcym prze-
cierem. Sloje zamknaC i pasteryzo-
wac¢ opakowania poHitrowe 25 min.,

ieksze 30 min. Jabtka sg doskona-
ym dodatkiem do miegsa, a z prze-
cieru przygotowuije sie napgj.

Fasola szparagowa
w zalewie
pomidorowej

Miode straczki fasoli szparagowej
umy¢, usungé wiokno (jesli jest)
i obgotowa¢ w duzej ilosci wody
okoto 10 min. Nastepnie odcedzi¢
i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Przy-
gotowaé przecier z pomidoréw i 0so-
li¢ do smaku. Goracym napetnic sto-
je do 1/3 wysokosci, nastepnie wio-
zy¢ fasolke i stoje zamkna¢. Paste-

ryzowa¢ okoto 30 min., 'po czym
stoje wyja¢, ochtodzié i sprawdzi¢
szczelnos¢ zamkniecia.

Cukinia w zalewie
pomidorowej

Miode cukinie dokfadnie umyg,
a nastepnie pokroi¢ ze skdrkg w
15 cm kostke. Pokrojong cukinie
gotowac okoto 3 min., w duzej ilosci
osolonej do smaku wody, a nastepnie
wyjac i osaczycC. Przygotowac przecier
pomidorowy i przyprawi¢ do smaku
cukrem, solg, odrobing pieprza lub
ostra, mielong papryka. Napetic
przecierem stoje do 1/3 wysokosci
i doda¢ pokrojong w kostke cukinie
(cukinia powinna by¢ pokryta prze-
cierem). Stoje zamkna¢ i pasteryzo-
waé poétlitrowe opakowania okoto
30 min.

Przetwory pasteryzowane z innych warzyw
kwasnych lub zakwaszanych

Wszystkie warzywa niekwasne przed pasteryzacjg poddaje sie blan-
szowaniu, czyli obgotowywaniu w duzej ilosci wody. Blanszowanie
niszczy znaczne ilosci drobnoustrojow na powierzchni warzyw, a tak-
ze unieczynnia enzymy. Blanszowanie ma jednak wady, a gtdwng
z nich jest przechodzenie do wody sktadnikéw rozpuszczalnych. Mimo
ze woda po blanszowaniu jest wzbogacona w rozpuszczalne skiadni-
ki, nie nalezy uzywac je do przygotowywania zalewy, ze wzgledu na
pozostajgce w niej drobnoustroje i ich przetrwalniki.

Drugim czynnikiem zwiekszajagcym skuteczno$¢ pasteryzacji warzyw
niekwasnych jest zakwaszenie zalewy octem lub kwasem cytryno-
wym. Groszek zielony, fasola szparagowa i kalafiory pasteryzowane
w lekko zakwaszonej zalewie przechowujg sie doskonale i sg smacz-
ne. Jednakze nawet niewielkie zakwaszenie zalewy ogranicza zasto-

69



Rys. 19. Schemat przygotowania warzyw pasteryzowanych zakwaszanych






sowanie tych warzyw. Mozna je stosowac tylko do satatek czy do
potraw goracych przyprawianych na ostro. Pasteryzowane w zakwa-
szonej zalewie groszek zielony, fasola szparagowa, kalafior i papryka
powinny by¢ przechowywane w najchtodniejszej czesci piwnicy.
Utrwala¢ je nalezy w opakowaniach matych, aby po otwarciu mogtly

byé zuzyte na jeden raz.

Szczaw
pasteryzowany

Swiezo zerwane liscie szczawiu do-
ktadnie umy¢ i oddzieli¢ ogonki.
Szczaw przekreci¢ przez umyty i wy-
parzong maszynke do mielenia mie-
sa. Otrzymanag miazge podgrzac
prawie do wrzenia, rozla¢ do sto-
ikdw lub butelek o pojemnosci dos-
tosowanej do jednorazowego zuzy-
cia. Pasteryzowac okoto 20 min.

Ogorki kwaszone

paste ryzowane
Znacznie dtuzej mozna przechowy-

wac ogorki kwaszone, jezeli po pra-
widlowym zakwaszeniu  poddane

zostang pasteryzacji. W tym celu
ogoérki do kwaszenia ukfada sie w
litrowych, a nawet 2-litrowych we-
kach. Prawidtowe wykonanie zawie-
ra przepis zamieszczony na str. 37.
Gdy ogorki sg juz kwasne nalezy
stoje sprawdzi¢ pod wzgledem czys-
tosci i szczelnosci gumek, natozyé
sprezynki i pasteryzowa¢ w temp.
95°C 20 min.

Kapusta kwaszona
pasteryzowana

Kapuste bialg dobrze ukwaszong
w beczce w koncu grudnia lub w
styczniu naklada¢ do stojow niez-
byt ciasno, a nastepnie zala¢ kapus-
te sokiem z beczki. Stoje zamknaé



i pasteryzowac litrowe opakowania
30 min.

W ten sam sposéb mozna utrwalié
wszystkie inne kwaszonki.

Groszek zielony
pasteryzowany

Do utrwalenia groszku przez paste-
ryzacje nalezy wybierac straki mio-
de, o ziarnach miekkich. Groszek
wytuskaé i zaraz po tym obgotowaé
(okoto 4 min.) w lekko osolonej wo-
dzie, nastepnie odcedzi¢, przelaé zi-
mng wodg i naktada¢ do stoikow.
Przygotowac zalewe, biorgc 1,5 dag
soli na 1litr wody i ptaska tyzeczke
(od herbaty) kwasu cytrynowego.
Goraca zalewa napehié stoje z grosz-
kiem i zamkna¢. Pasteryzowac stoje
poHitrowe okoto 60 min., litrowe 70
min. Po skoriczonej pasteryzacji sto-
je wyja¢ i mozliwie szybko ochto-
dzic.

Fasola szparagowa
pasteryzowana

Mtode straki fasoli szparagowej bez-
posrednio po zerwaniu oczyscié,
umy¢ i obgotowaé w duzej ilosci
wody okoto 6 min., a nastepnie od-
cedzié. Ulozy¢ dos¢ luzno fasole w
stojach. Przygotowaé zalewe z prze-
gotowanej lekko osolonej wody, do-
dajac na 1 litr tyzeczke (od herbaty)
kwasu cytrynowego. Goracg zalewg
napetniac stoje z fasola, pozostawia-
jac okoto 2 cm wolnej przestrzeni od
gory stoja. Stoje zamknac i pastery-
zowac: pohitrowe okoto 30 min.,
litrowe 40 min.
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Kalafiory
pasteryzowane

Miode, zdrowe, $wiezo wyciete ka-
lafiory umyé, podzieli¢ na mniejsze
czesci i obgotowac (3-4 min.), a na-
stepnie odcedzi¢ i utozyé w stojach.
Przygotowac zalewe z przegotowa-
nej i solonej wody, dodajac na 1 litr
ptaska tyzeczke (od herbaty) kwasu
cytrynowego. Goracg zalewa napet-
ni¢ stoje z utozonym kalafiorem,
zamkna€ i pasteryzowac.

Mizeria z ogorkow
pasteryzowana

Miode ogdrki umy¢, cienko obraé
i pokraja¢ w niezbyt cienkie krazki.
Przygotowac roztwor kwasu cytry-
nowego biorgc na 1/2 szklanki prze-
gotowanej wody 1 tyzeczke kwasu
cytrynowego. Pokrojone ogorki po-
soli¢ (na 1 kg ogdrkéw 15 g soli),
skropi¢ uptynionym kwasem cytry-
nowym i oprészy¢ mielonym pie-
przem. Po godzinie ogdrki naktadac¢
do stojow i zalewa¢ wytworzonym
sokiem. Pasteryzowa¢ opakowania
potlitrowe 20 min.

Papryka w kwasnej
zalewie
pasteryzowana

Owoce papryki czerwonej lub zielo-
nej doktadnie umy¢, zblanszowac i u-
suna¢ gniazda nasienne. W stojach
uktada¢ owoce w catosci lub pokro-
jone na mniejsze czesci. Ugotowac



zalewe biorgc na 1 litr wody 20 g
soli, 50 g cukru i plaska tyzeczke
(od herbaty) kwasu cytrynowego.
Doda¢ do kazdego stoja zabek
czosnku, kilka nasion pieprzu i ziela
angielskiego, lis¢ laurowy oraz ka-
walek korzenia chrzanu. Goracg
zalewa napetni¢ stoje z papryka i do
kazdego stoja wla¢ 1 tyzeczke oleju
sojowego lub stonecznikowego. Sto-
je zamkna¢ i pasteryzowa¢ opako-
wania péHitrowe 25 min.

Satatka | z warzyw
mieszanych
pasteryzowana

Warzywa: 1/2 kg fasoli szparagowej,
1j2 kg cebuli, 7/2 kg papryki, 1/2 kg
cukinig 1/2 kg ogdrkoéw kwaszonych,
7/2 kg pomidoréw.

Zalewa: | | wody, 2 dag soli, 2 tyzki
cukru, 7 tyzeczka (od herbaty) kwasu
cytrynowego

Przyprawy: pieprz, ziele angielskie,
suchy koper, czosnek. Warzywa
umy¢. Fasolke i cebule obrac i optu-
kaC. Fasole szparagowa i papryke
w catosci, a cebule i cukinie pokrojo-
ng w krazki zblanszowaé i odcedzic.
Fasole pokroié¢ na mniejsze kawatki,
papryke oczysci¢ z nasion i pokroic¢
w paski. Ogérki kwaszone pokroi¢
w potkrazki, a pomidory w krazki
lub w czastki. Przygotowac zalewe.
Goracg zalewa napehié stoje do 1/3
wysokosci, nastepnie uktada¢ war-
stwami przygotowane uprzednio wa-
rzywa (nie uciskac), w takiej ilosci,
aby byly przykryte zalews. Do kaz-
dego stoja doda¢ zabek obranego
czosnku, 2—3 ziarnka pieprzu i ziela
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angielskiego oraz matg galazke su-
chego kopru. Stoje zamknaC i pas-
teryzowac: opakowania potlitrowe
25 min.

Satatka Il z warzyw
mieszanych
pasteryzowana

7/2 kg kalafioréw, 7/2 kg pomido-
réw, 7/2 kg cebuli, 7/2 kg marchwi,
1/2 kg papryki, 7/2 kg ogoérkéw
kwaszonych.

Kalafiory, papryke i pomidory umy¢.
Cebule i marchew umyé, obrac¢
i optukaé. Zblanszowaé kalafiory
podzielone na mate rézyczki, cebu-
le i marchew pokrojong w krazki
oraz papryke wcatosci i odcedzi€¢. Po-
tem z papryki usung¢ gniazda na-
sienne, owoce pokroi¢ w paski. Ogor-
ki i pomidory pokroi¢ w krazki.
Przygotowac zalewe wg proporcji
podanych w satatce I. Stoje napehnié
zalewa, natozy¢ warzyw, dodaé przy-
prawy (jak w satatce 1) i zamknag.
Pasteryzowa¢ opakowania potitro-
we 25 min.

Satatka Il z warzyw
mieszanych
pasteryzowana

7/2 kg kapusty czerwonej, 7/2 kg
cebuli, 1/2 kg papryki, 1/2 kg jabtek
Warzywa umy¢. Papryke w catosci
i cebule pokrojong w ¢wierckrazki
zblanszowa¢ i odcedzi¢. Papryke
oczysci¢ z nasion i pokroi¢ w paski.
Kapuste czerwong poszatkowaé, ja-



btka obrac i zetrze¢ na tarce z duzy- kazdego stoja dodac suche nasiona
mi otworami. Przygotowaé zalewe kopru i po 1—2 gozdziki. Pastery-
jak do safatki 1irozla¢ do stoikéw. zowa¢ w opakowaniach pétlitro-
Warzywa uktada¢ warstwami. Do wych 30 min.

Zastosowanie przetworéw z warzyw
pasteryzowanych

Zastosowanie przetworéw z pomidoréw jest wielorakie. Przecier
mozna wykorzystaé do sporzadzania zup, soséw i jako dodatek do
wielu réznych potraw. Po przyprawieniu do smaku solg mozna prze-
cier podawac jako zdrowy i smaczny napdj.

Z pomidorow utrwalonych w cato$ci mozna sporzadzac satatki.
Pomidory w przecierze aromatyzowanym mozna podawac¢ jako do-
datek do potraw lub do pieczywa. Ostry sos pomidorowy jest Swiet-
nym dodatkiem do jaj na twardo, zimnych mies czy wedlin, a jabt-
ka w przecierze pomidorowym do dan miesnych. Fasolke szparagowa
w przecierze pomidorowym z dodatkiem np. kiethasy mozna podaé
na obiad czy kolacje.

Oroszek zielony i fasola szparagowa pasteryzowane w zakwaszonej
zalewie mozna wykorzysta¢ do sporzadzania satatek i wielu potraw
goracych na kwasno.

Przetwory z ogorkéw, papryki oraz satatki wielowarzywne sg Swiet-
nymi dodatkami do darn miesnych, rybnych i z jaj lub uzupetnieniem
np. kolacji sktadajacej sie z pieczywa z dodatkami.

Przetwory z dodatkiem cukru

Jedng z metod utrwalania przetworéw owocowych jest duzy doda-
tek cukru. Cukier jest czynnikiem utrwalajagcym dlatego, ze wigze
wode i czyni jg niedostepng dla drobnoustrojow. Im wieksze jest
stezenie cukru w przetworze, tym wieksza ilos¢ wody jest z nim
zwigzana. Najtrwalsze sg przetwory zawierajgce 60—65% cukru.
Tak duzy dodatek cukru stwarza w przetwarzanych produktach wa-
runki podobne do tych, w ktérych pewna ilo$¢ wody z przetworu zo-
staje odparowana. Dlatego niektdre przetwory utrwala sie samym
dodatkiem cukru, np. syropy, galaretki surowe i sorbety.
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W przetworach z mniejszg iloscig cukru dodatkowo odparowuje sie
wode np. w konfiturach, dzemach i marmoladach. Przetwory z duzg
zawartoscig cukru przygotowuje sie z owocow catych lub kawatkow
owocow, z sokow lub przecieréw, albo tgczac owoce cate z sokiem
lub przecierem. Do przetwordw przygotowywanych z catych owocéw
nalezg konfitury i czesto dzemy. Z sokéw owocowych przygotowuje
sie syropy i galaretki owocowe. Natomiast z przecieréw sporzadza sie
marmolady.

Przetwory z duzym dodatkiem cukru majg wysoka warto$¢ energe-
tyczng i na og6t zastosowanie ich w codziennym zywieniu jest ogra-
niczone. Dlatego kazda gospodyni przygotowujac plan przetworéw dla
rodziny powinna uwzglednia¢ w nim przede wszystkim dostatecznie
duza ilos¢ tych przetworow, ktore nie tylko sg tubiane, ale i przy-
datne. Natomiast mniej przydatne, wykwintne, stosowane jako do-
datki do ciast czy deseréw powinna zaplanowa¢ w matych ilosciach.
Na szczeg6lng uwage zastugujg dzemy zarédwno ze wzgledu na ich
codzienng przydatnos¢, jak rowniez stosunkowo krotki czas wyko-
nania..

Syropy owocowe

Syropy owocowe ze wzgledu na duzy dodatek cukru sporzadza sie
w matych ilosciach. Charakterystyczng cechg tych przetworéw jest
ich do$¢ duza gestos$é i lepkosé spowodowana duzym dodatkiem cu-
kru, jako srodka utrwalajgcego. Syropy mozna przygotowywac Kkil-
koma sposobami, ale zawsze konieczne jest dodanie odpowiedniej
iloci cukru.

przecedzi¢ przez geste sito. Cukier

Serp Otrzymywany rozpusci¢ w czesci soku, a nastepnie

ms”,’“’ﬁCO potaczy¢ z resztg soku i doprowa-

yrop dzi¢ do wrzenia. Z wrzacego soku

1 | soku z owocoéw aromatycznych, tyzka zdja¢ powstajaca na powierz-

1 kg cukru. chni piane. Goracy sok nalewa¢ do

Sok wycisniety z owocow zawiera- wymytych i wyparzonych butelek

jacych mate ilosci zwigzkéw galare- i natychmiast korkowac. Butelki ze

tyzujacych, np. z malin, truskawek, zwyktymi korkami po wystudzeniu
wisni, czeredni ciemnych czy jezyn, zalakowac.

76



Syrop parowany

1 kg owocow (maliny, porzeczki czar-
ne lub czerwone, truskawki, jezyny
lub wisnie), 1 kg cukru.

Owoce przebra¢, umyé (z wisni lub
czere$ni usunaC pestki), wymiesza¢
z cukrem i pozostawi¢ na 2—3 go-
dziny. Nastepnie owoce parowac
okoto 1godziny. Goracy syrop wle-
wac do butelek pod sam korek i od
razu zamykac. Pozostate po oddzie-
leniu soku owoce przetrze€ i zuzy¢
na marmolade.

Syrop otrzymywany
na zimno

} kg owocow (malin, jagod, jezyn,
truskawek), 1 kg cukru.

Do wyrobu syropu na zimno ko-
nieczne jest bardzo dokfadne od-
dzielenie owocéw z najmniejszymi
objawami zepsucia, jak splesnienie
czy sfermentowanie. Starannie prze-
brane owoce zasypac¢ cukrem, lekko
zgnies¢ i pozostawi¢ na kilka go-
dzin. Nastepnie z sokiem przela¢ na

sito czy gaze i pozostawi¢ na calg
dobe. Zimny sok wla¢ do butelek
i pasteryzowa¢ okoto 15 min. W ten
sposob przygotowany sok w petni
zachowuje aromat, barwe i smak
owocow. Pozostate owoce wykorzy-
sta¢ do przygotowania przecieru lub
marmolady.

Konfitury

Prawidtowo przygotowane konfitury zawierajg owoce réGwnomiernie
rozmieszczone w gestym syropie. Owoce na konfiture powinny by¢
najwyzszej jakosci, zupetnie zdrowe, Swieze, dojrzate, lecz jedrne i nie
uszkodzone. Owoce mogg by¢ cate, w potowkach lub ¢wiartkach. Sy-
rop powinien by¢ klarowny, czysty i nie moze sie scukrzy¢. Ze
wzgledu na duzy dodatek cukru (od 1do 2 kg na 1 kg owocow) oraz
duza pracochtonno$¢ i ograniczone zastosowanie w przetworstwie
domowym przygotowuje sie niewiele konfitur.

Konfitury mozna sporzadza¢ prawie ze wszystkich gatunkéw owo-
céw. Do najsmaczniejszych nalezg konfitury z agrestu zielonego,
malin, poziomek, moreli, porzeczek’ truskawek, wisni i gruszek.
Nadmiar cukru lub zbyt dtugie gotowanie konfitury doprowadza
czesto do scukrzenia sie przetworu i wtedy traci on swoje wiasci-
wosci. Scukrzeniu zapobiega dodatek syropu ziemniaczanego w ilos-
ci okoto 10 dag na 1 kg cukru. Nalezy go dodawaé na krdtko przed
zakonczeniem gotowania konfitur, ale nie jest to dodatek konieczny.
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Rys. 20. Schemat przygotowania konfitur






Owoce na konfiture powinny by¢ najwyzszej jako$ci, zupeinie zdro-
we, Swieze, dojrzate oraz jedrne i nie uszkodzone.

Sposdb przygotowania owocéw podany, jest w przepisach szczegéto-
wych. Bardzo wazny jest sposob gotowania konfitur oraz dobo6r wias-
ciwego naczynia. W warunkach domowych do gotowania konfitur
nalezy przeznaczy¢ ptytki, szeroki garnek emaliowana lub duzg mis-
ke emaliowang z grubym dnem i nieuszkodzong emalig. W garnku
0 pojemnosci 6—8 litrdw najwygodniej jednorazowo gotowaé konfi-
ture z 2 kg owocéw. Gotowanie wiekszej iloSci owocow w naczyniu
0 tej pojemnosci niepotrzebnie przedtuza czas gotowania i obniza
jako$¢ przetworu, owoce bowiem rozpadajg sie i znieksztatcaja.
Gotowanie konfitur ma na celu przesycenie owocow cukrem w taki
sposéb, aby nie pomarszczyty sie i nie ulegly rozgotowaniu. Dlate-
go cukier dodaje sie porcjami, poniewaz w mniej stezonym syropie
owoce najpierw zmiekng podczas pierwszego gotowania, a nastepnie
przy powtérnym gotowaniu tatwiej nasycajg sie cukrem. Owoce
drobne po wilozeniu do syropu nalezy ogrzewaé krécej nie doprowa-
dzajac do wrzenia. Nie nalezy wkiadaé wszystkich owocéw na raz,
ale partiami, w takiej ilosci, aby swobodnie ptywaly w syropie, a gdy
sie w nim zanurza, dotozy¢ nastepne. Podczas gotowania konfitury
miesza sie poruszajac naczyniem (ruchem kolistym) i bardzo staran-
nie zdejmuje sie z powierzchni wytworzong pianke.

Konfitura jest gotowa, gdy owoce sa szkliste, btyszczace i réwno-
miernie rozmieszczone w syropie, a na powierzchni po ostygnieciu
wytwarza sie cienka powtoka. Dobrym sposobem sprawdzenia, czy
konfitura jest juz gotowa, jest kontrolowanie temperatury wrzacego
syropu termometrem o skali do 120°C. Temperatura wrzenia goto-
wej konfitury wynosi 106°C.

Do skiadania konfitur moga by¢ wykorzystane rozne stoje, jednak
najwygodniejsze sg opakowania mate. Ugotowane konfitury skiada
sie na goragco do wygrzanych opakowan i uszczelnia celofanem lub
zamyka w inny sposob.
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Konfitura
z niedojrzatego
agrestu

1 kg agrestu, 0,51wody, 7,5 Agcukru.
Niedojrzaly agrest zdrowy i gtadki
oczysci¢ z dziatek kielicha i szyputek
oraz naktu¢ nierdzewng szpilka kaz-
dy owoc w kilku miejscach lub za-
nurzy¢ agrest w sicie w bardzo go-
racej wodzie na 2 min. Ugotowac
wode i rozpuscié cukier. Agrest wio-
zy¢ do goracego syropu, lekko pod-
grza¢ nie dopuszczajac do wrzenia
i odstawi¢ na kilka godzin, a nastep-
nie doprowadzi¢ do wrzenia i na-
tychmiast znéw odstawi¢ na 10—12
godzin. Po uptywie tego czasu pod-
gotowac na bardzo matym ogniu do
uzyskania whasciwej szklistosci owo-
cOw. Goracg konfiturg napetniac
stoiki i zaraz je uszczelniad.

Konfitura z czeresni

1 kg czere$ni ciemnych, 1,75 szklanki
wody, 7 kg cukru.

Calkowicie zdrowe, jedrne, Swieze
owoce umy¢, usungC  szypulki
i pestki. Ugotowac wode i rozpusci¢
cukier. Do goracego syropu wsypac
owoce, wolno doprowadzi¢ do wrze-
nia i gotowa¢ 3—b5 min., a nastepnie
odstawi¢ na 10- 12 godzin. Po upty-
wie tego czasu, ponownie ogrzewa-
jac, doprowadzi¢ konfiture do wrze-
nia i gotowa¢ do uzyskania szklis-
tosci owocow. Mozna drugie goto-
wanie skréci¢ do kilku minut, kon-
fiture wystudzi¢ i powtdrzy¢ goto-
wanie po raz trzeci, uzyskuje sie
woéwczas przetwdr wyzszej jakosci.

6 Przetwory w gospodarstwie domowym
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Poniewaz czeresnie sg mato kwasne
dla poprawienia smaku konfitury
mozna doda¢ pod koniec ostatniego
gotowania 3 g (1 tyzeczka od herba-
ty) kwasu cytrynowego. Bardzo ni-
kty aromat konfitury podnosi doda-
nie kawatka laski wanilii. Zszumo-
wang goracg konfiture naktada¢ do
czystych opakowan i uszczelnié.

Konfitura z jarzebiny

7 kg owocow jarzebiny, 0,5 | wody,
1,5 kg cukru.

Dojrzate owoce jarzebiny, moga by¢
zbierane po pierwszych przymroz-
kach (sa wtedy mniej cierpkie),
umy¢, optukaé, obgotowaé (5 min.)
w duzej ilosci wody i odcedzié. Ob-
gotowane grona jarzebiny zalaé¢ go-
racym syropem i pozostawic¢ na kil-
ka godzin. Nastepnie doprowadzi¢
konfiture do wrzenia i znéw pozos-
tawi¢ na 2—3 godziny. Tak poste-
powac, az konfitura bedzie gotowa.
Gotowg konfiture naktadaé do stoi-
kéw od razu i uszczelniac.

Konfitura z malin

7kg malin, 2 szklanki wody lub soku
z malin, 1,25 kg cukru.

Dojrzate lecz jedrne, czyste i nie-
uszkodzone owoce przebra¢. Cukier
rozpusci¢ w soku z malin lub wodzie.
Do goracego syropu wkiada¢ maliny
partiami, a gdy wszystkie sie zanu-
rza naczynie odstawi¢ do przestu-
dzenia i po godzinie znéw wolno
podgrza¢ do wrzenia. Przynajmnigj
trzykrotnie nalezy maliny podgrze-
wac i studzié. W czasie studzenia



zdejmowac starannie zbierajacg sie
na powierzchni piane. Gotowg kon-
fiture naktada¢ do opakowan i od
razu uszczelnic.

Konfitura z czarnych
porzeczek

1 kg czarnych porzeczek, 1,40 kg
cukru, 1,75 szklanki wody.

Owoce duze, dojrzale lecz twarde
przebra¢, usung¢ szyputki, umy¢
i osaczy¢ z wody. Czarne porzeczki
majg dos¢ twardg skorke iaby przy-
spieszy¢ przygotowanie konfitury
mozna owoce zanurzy¢ na 1 min.
we wrzacej wodzie, a nastepnie od-
cedzié. Do wrzacego syropu wiozy¢
owoce i odstawi¢ do przestudzenia.
Konfiture gotowa¢ dwa, trzy razy
w odstepach kilkugodzinnych, do-
prowadzajac tylko do wrzenia i zdej-
mowac tyzka zbierajaca sie na po-
wierzchni piane. Zbyt diugie goto-
wanie powoduje, ze owoce porzecz-
ki tracg nadmiar soku, stajg sie
twarde i niesmaczne. Gotowa, go-
racg konfiture ztozy¢ do opakowan
i natychmiast uszczelnic.

Konfitura z moreli

Ikgmoreli, 0,41 wody, 1,5kg cukru.
Morele dojrzate lecz jedrne sparzyé,
zdjaC skorke i oddzieli¢ pestki (po-
towki moreli mozna pozostawi¢ ze
skdrka). Potowe ilosci cukru zagoto-
wac z 2 szklankami wody. Do wrza-
cego syropu wiozy¢ potowki moreli
i doprowadzi¢ do wrzenia, odstawic
na co najmniej 12 godz. Nastepnie
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doda¢ potowe pozostatego cukru,
ponownie konfiture doprowadzi¢ do
wrzenia i odstawi€. Trzeci raz konfi-
ture podgrza¢, dodaé reszte cukru
i bardzo powoli podgotowaé. Zebrac¢
piane oraz goracg naktada¢ do opa-
kowan i od razu uszczelniaC.

Konfitura ze Sliwek
wegierek

/ kg Sliwek wegierek, 0,4 | wody,
1,5 kg cukru.

Dojrzate lecz jedrne Sliwki umy¢ w
gorgcej wodzie z dodatkiem sody
oczyszczonej, oddzieli¢ pestki i ewen-
tualnie obra¢ ze skdrki. Ugotowac
wode i rozpusci¢ 1/3 cukru. Do sy-
ropu whozy¢ potowki $liwek, dopro-
wadzi¢ do wrzenia i odstawi¢ na
co najmniej 12godz. Nastepnie dodac
potowe pozostatego cukru, ponow-
nie doprowadzi¢ konfiture do wrze-
nia, odstawi¢ i dokkadnie zszumo-
waé. Po paru godzinach dodaé
reszte cukru i dogotowac konfiture
na bardzo matym ogniu. Aby pod-
nies¢ aromat konfitury mozna do-
da¢ do ostatniego gotowania maty
kawatek skorki z cytryny, kilka goz-
dzikéw, kawatek cynamonu lub
tylko jeden z tych dodatkéw. Go-
towa, goraca konfiture naktada¢ do
stoikdw i od razu uszczelniac.

Konfitura
z truskawek
1kg truskawek, 0,5 1soku z truska-

wek lub wody, 1,5 kg cukru.
Truskawki dojrzate lecz jedrne, cal-



kowicie zdrowe, raczej mniejsze
(z odmian o ciemnym zabarwieniu)
przebra¢, oczyscic ijesli to koniecz-
ne - optukac, zanurzajgc na chwile
w duzej ilosci wody, oraz osaczyc.
Z truskawek bardziej dojrzatych
wycisna¢ sok. W soku lub wodzie
rozpusci¢ cukier. Wrzacym syropem
zala¢ truskawki i pozostawi¢ do
nastepnego dnia. Ponownie trus-
kawki doprowadzi¢ do wrzenia i od-
stawi¢ na kilka godzin. Trzeci raz
gotowac konfiture i dokladnie zszu-
mowaé. Goraca nakiada¢ do stoi-
kéw i od razu uszczelnia¢ stoje.

Konfitura z wisni

1 kg wisni, 1,5 kg cukru.

Na konfiture przeznacza sie wisnie
wielkoowocowe lub szklanki. Wis-
nie umy¢, przebra¢ oraz usungé szy-
putki i pestki. Odwazy¢ 2/3 cukru,
zasypa¢ nim wisnie i pozostawi¢ na
2—3 godziny. Po uptywie tego czasu
konfiture doprowadzi¢ do wrzenia
i odstawi¢ do nastepnego dnia, po
czym doda¢ pozostaty cukier, po-

Konfitury w galaretkach

nownie doprowadzi¢ do wrzenia,
odstawi¢ i doktadnie zszumowac.
Trzeciego dnia wisnie dogotowaé
i konfiture goraca naktada¢ do sto-
joéw i od razu uszczelniac.

Konfitura ze skorki
pomaranczowej

1kg skérki pomaranczowej, / kg cu-
kru, 0,25 + wody.

Pomararcze doktadnie umy¢ goraca
woda, zdjac skorke razem z przyle-
gajacg do niej bialg warstwg i na-
moczy¢ jg w duzej ilosci zimnej wo-
dy na calg dobe. W tym czasie przy-
najmniej trzykrotnie wode zmieniac.
Nastepnie gotowac skorke w czystej
wodzie do miekkosci i odcedzié.
Ugotowa¢ wode, rozpusci¢ cukier.
Skorke wtozy¢ do syropu, zagoto-
wac i odstawi¢ do nastepnego dnia.
Po uptywie tego czasu ponownie do-
prowadzi¢ konfiture do wrzenia
i goracg naktada¢ do stoikow oraz
szczelnie zamykac.

Konfitury z owocow zawierajagcych mato zwigzkow pektynowych (np.
z wisni, malin/czere$ni, moreli) sporzadza sie rownoczes$nie z przygo-
towaniem soku syropu z tych owocéw. Odlany sok syrop uzupetnié
galaretkg z owocéw o duzej zawartosci zwiazkéw galaretujacych.
Konfitury w galaretkach z innych owocow sg bardziej urozmaicone
pod wzgledem smakowym, np. mato kwasne czeresnie bardzo zysku-
ja w pofaczeniu z sokiem z porzeczek czerwonych lub czarnych. Do
wszystkich konfitur w ten sposéb przygotowanych wykorzystuje sie
najczesciej sok z porzeczek czerwonych lub mieszany z porzeczek
czerwonych i czarnych, bo sg to soki zasobne w zwigzki galaretujgce.



Konfitura z czeresni
w galaretce
porzeczkowej

Na konfiture: 1 kg czeresni, 1 kg
cukru, 1,75 szklanki wody.

Aa galaretke: 0,5 | soku mieszanego
z porzeczek czerwonych i czarnych,
40 dag cukru.

Wielkoowocowe czeresnie  umyé,
usuna¢ szyputki i pestki. Przygoto-
waé syrop. Ugotowac¢ wode i roz-
pusci¢ cukier. Do syropu dodaé cze-
resnie i gotowaé konfiture trzykrot-
nie z 12 godzinnymi przerwami,
a nastepnie zszumowac. Po trzecim
zagotowaniu odla¢ sok z konfitury.
Oddzielnie przygotowac galaretke
z soku z porzeczek. Po odparowaniu,
kiedy galaretka wykazuje oznaki
krzepliwosci, wtozyC do niej czeres-
nie, zagotowac razem, naktada¢ go-
racg do stoikdéw i uszczelnic.

Konfitura z malin
w galaretce
porzeczkowej

Na konfiture: 1 kg malin, 2 szklanki
soku malinowego, 1,25 kg cukru.

Na galaretke: 2 szklanki soku z po-
rzeczek czerwonych, 40 dag cukru.
Maliny dojrzate lecz nie przejrzate
przebraé. Przygotowac syrop z soku
malinowego i cukru. Owoce nakia-
da¢ do syropu partiami, a gdy sie
wszystkie zanurza odstawié¢ naczy-
nie do wystudzenia. Po godzinie do-
prowadzi¢ konfiture do wrzenia
i jeszcze dwa razy caly proces pow-
torzy€. Po trzecim gotowaniu odla¢

z konfitury syrop malinowy. Od-
dzielnie przygotowa¢ galaretke z so-
ku z porzeczek czerwonych. Gdy
galaretka krzepnie wlozy¢ do niej
ostroznie maliny i zagotowaé. Go-
racag konfiture naktada¢ do opako-
wan i uszczelnié.

Konfitura z moreli
w galaretce
porzeczkowej

Na konfiture: 1 kg moreli, 1,20 kg
cukru, 0,4 | wody.

Na galaretke: 0,5 1 soku porzeczko-
wego, 40 dag cukru.

Niezbyt duze owoce moreli sparzy¢,
przela¢ zimng wodg i obra¢ ze skor-
ki, a nastepnie przepotowi¢ i oddzie-
li¢ pestki. Potowe cukru zagotowac
z woda. Do wrzgcego syropu wio-
zy¢ potowki moreli i tylko raz za-
gotowaé, a nastepnie zszumowaé
i odstawi¢. Nastepnego dnia dodaé
do konfitury reszte cukru i znowu
gotowac. Po trzecim gotowaniu od-
la¢ syrop z konfitury. QOddzielnie
przygotowaé galaretke. Gdy gala-
retka krzepnie wtozy¢ do niej mo-
rele i zagotowac. Gorgcg konfiture
naktada¢ do stoikéw i uszczelnié.

Konfitura z truskawek
w galaretce
porzeczkowej

Na konfiture: 1 kg truskawek, 0,5 |
soku z truskawek, 1,5 kg cukru.

Na galaretke: 0,5 | soku z porzeczek,
40 dag cukru.



Truskawki niezbyt duze, dojrzate
lecz jedrne oczysci¢ i optukac. Ugo-
towac syrop z soku z truskawek i cu-
kru. Wrzacym syropem zala¢ owoce
i pozostawi¢ do nastepnego dnia, po
czym powoli ogrzewajac doprowa-
dzi¢ konfiture do wrzenia, zagoto-
wac i odstawi¢ znowu na jedng do-
be. Trzeciego dnia konfiture zago-
towac i zla¢ syrop. Oddzielnie przy-
gotowac galaretke z soku z porze-
czek czerwonych i cukru. Gdy gala-
retka krzepnie wiozy¢ do niej konfi-
ture i zagotowac. Goraca nakfadaé

Konfitura z wisni
w galaretce

porzeczkowej

Na konfiture: Jkg wisni, 1,25 kg cu-
kru.

Na galaretke: 0,5 | soku porzeczko-
wego, 40 dag cukru.

Wisnie umy¢, usuna¢ szypuiki i pest-
ki, zasypa¢ 2/3 cukru i pozostawi¢
na 2—3 godziny, a nastepnie bardzo
powoli ogrzewac do wrzenia. Wrza-

cq konfiture zszumowac i odstawic
do nastepnego dnia. Gotowanie
powtérzyC nastepnego dnia doda-
jac reszte cukru iznéw odstawié na
1dobe. Po trzecim gotowaniu zla¢
syrop z wisni. Z soku z porzeczek
ugotowac galaretke. W chwili, gdy
galaretka bedzie wykazywata oznaki
krzepliwosci, wtozy¢ wisnie i zago-
towac. Goracg konfiture naktadaé
do opakowan i uszczelnic.

do opakowan i uszczelniac.

Dzemy

Dzemy zastuguja na specjalng uwage zarédwno ze wzgledu na fatwy
i prosty sposéb przygotowania, jak i szerokie zastosowanie. Otrzy-
muje sie je gotujgc owoce z cukrem. Owoce drobne i miekkie dodaje
sie do dzemu w catosci, owoce wieksze i twardsze najczesciej kroi
sie na potowki lub ¢éwiartki. Dzemy z owocow soczystych przygoto-
wuje sie bez dodatku wody. Do owocow mniej soczystych dodaje
sie syrop sporzadzony z wody i cukru lub soku owocowego i cukru.
Dzemy sporzadza sie z mniejszym dodatkiem cukru niz konfitury,
sq wiec mniej stodkie, dzieki czemu majg szersze zastosowanie w co-
dziennym zywieniu. Dzemy z bardzo matym dodatkiem cukru sg
szczegOlnie zalecane dla osdb, ktore muszg ograniczaé wartos¢ kalo-
ryczng pozywienia. Dzemy tzw. niskocukrowe musza byé dodatkowo
pasteryzowane.

Dzemy moga by¢ sporzadzane z jednego lub wielu gatunkéw owocow.
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Dzemy sa przetworem posrednim miedzy galaretka i konfiturg, po-
niewaz w prawidtowo przygotowanym przetworze kawatki owocow
powinny by¢é zawieszone w rozgotowanej lub przetartej zgalareto-
waciatej masie owocoéw. Takg witasnie konsystencje dzemu mozna
osiggnac, jezeli sporzadzany jest z owocOw zawierajacych zwigzki
pektynowe. W dzemach dwu- lub wieloowocowych przynajmniej je-
den z gatunkdéw powinien by¢ bogaty w te zwigzki. Na przyktad wis-
nie i truskawki zawierajg mato pektyn i dzem przygotowany tylko
z jednego z tych owocéw prawie nigdy nie Osiggnie prawidtowej
konsystencji. Natomiast dodatek niewielkiej ilosci soku czy przecieru
porzeczkowego powoduje dostateczne zgalaretowacenie przetworu.
Owoce jagodowe na dzemy zrywa sie w pierwszym okresie ich doj-
rzewania, gdyz wtedy zawierajag najwiecej zwigzkéw pektynowych,
np. agrest mozna zrywaé jeszcze niedojrzaty, lecz wyrosniety. Owoce
pestkowe zrywa sie wtedy, gdy ich migzsz przylega jeszcze do pestki.
Owoce ziarnkowe np. jabtka i gruszki najlepiej zrywaé wtedy, gdy
ziarnka zaczynaja brgzowie¢, mozna wiec na dzem przeznaczy¢ spady
tych owocow, po usunieciu czesci obitych czy robaczywych.

Istnieje kilka sposobdéw gotowania dzemow zaleznie od uzytego su-
rowca. W warunkach domowych do gotowania dzemu najlepiej prze-
znaczy¢ duzy, ptaski rondel lub miske z grubym dnem. Jedna porcja
owocdw powinna obejmowaé od 1,5 do 2 kg. Wieksza ilos¢ przedtuza
czas gotowania, co niekorzystnie wpltyw® na zawarto$¢ wit. C oraz
na barwe, smak i aromat dzemu. Ponadto dtugie gotowanie moze
doprowadzi¢ do roztozenia pektyn i wtedy dzem nie bedzie miat
charakterystycznej, galaretowatej konsystencji, tylko mazistg, nie
pozadang w tego typu przetworach. Drobne, soczyste owoce mozna
gotowac bez dodatku wody.

Oczyszczone, umyte owoce, po wymieszaniu z cukrem nalezy ogrze-
waé powoli az do wrzenia stale mieszajgc. Dopiero, gdy owoce wy-
dzielg sok mozna zwiekszyé ogrzewanie i doprowadzi¢ dzem do wrze-
nia. W ten sposéb mozna gotowa¢ dzemy z porzeczek czarnych, ma-
lin, jagdd czarnych, boréwek czerwonych, truskawek, jezyn, pozio-
mek, dojrzatego agrestu oraz wisni i czeresni.

Drugi sposob to gotowanie w syropie z cukru i wody lub przecieru
z owocOw tego samego lub innego gatunku. W przecierze lub soku
rozpuszcza sie cukier. Do wrzacego przecieru (syropu) wkiada sie
owoce i ostroznie mieszajgc gotuje. Na przygotowanie dzemu tg me-
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todg potrzeba: na 4/5 czeSci owocow 1/5 cze$¢ przecieru. Przecier
trzeba zszumowac przed wtozeniem do niego owocéw w catosci. O tym
czy dzem jest gotowy decyduje wyglad owocow i krzepliwos¢ syro-
pu. Kawatki owocow w dzemie powinny by¢ szkliste i mie¢ potysk,
a krople syropu powinny teze¢ na zimnym talerzyku. Innym sposo-
bem sprawdzania jest mierzenie temperatury. Dzem jest gotowy,
gdy temperatura wrzenia wynosi 106°C.

Gotowe, gorace dzemy skiada sie do opakowan wymytych i wygoto-
wanych lub wyparzonych w piekarniku. Po wytarciu brzegéw stojow
czystym kawatkiem gazy trzeba je natychmiast uszczelni¢. Mozna
takze przykry¢ dzem krazkiem pergaminu zmoczonym w spirytusie
i natozy¢ nakretke zwykta metalowg lub bakielitowa. Najwygodniej-
szymi opakowaniami dzemow sg stoiki z zamknieciem Twist-off. Sto-
je z dzemami nalezy opatrzy¢ etykietami zawierajgcymi nazwe
dzemu.

; i owocéw, dodaé cukier i zmiazdzy¢
Dzem z Z|elonego drewniang patka. Mieszanine powo-
ag restu li ogrzewac az do wrzenia i zszumo-

waé. Doda¢ pozostaty agrest i zago-
/ kg agrestu niedojrzatego, 3/4 towa¢. Dzem mozna gotowa¢ od
szklanki wody, 60 dag cukru. razu, mozna réwniez zostawi¢ go do
Zielony, ale wyros$niety agrest, zdro- przestudzenia i dogotowac po kilku
wy bez plam i uszkodzen umy¢ godzinach, wtedy owoce lepiej za-
i osgczy¢. Zagotowac wode z cukrem. chowujg swoj ksztatt. Goragcy dzem
Do wrzacego syropu doda¢ agrest. naktadac do opakowar i uszczelnic.

Lekko wrzacy dzem od czasu do
czasu miesza¢, a takze zdejmowac

gromadzgcg sie na powierzchni :
piane. Goracy dzem naklada¢ do Dzem z CzamyCh

opakowan i uszczelnié. Jagéd
1 kg czarnych jagdéd, 50—60 dag
: cukru.
Dzem z agrestu Swiezo zebrane czarne jagody (czer-
prawie dOj rza}ego nica) przebra¢, umy¢ na sicie i 0sa-
czyé. Dzem mozna przygotowac
I kg agrestu prawie dojrzatego, 60 dwoma sposobami:
dag cukru. 1) owoce wsypaé do naczynia, czes¢
Prawie dojrzaty zdrowy agrest do- z nich lekko zgnies¢ i bardzo powoli
ktadnie umy¢. Odsypa¢ okoto 1/3 ogrzewa¢ do wrzenia, state miesza-

87



jac, nastepnie dodaé cukier i razem
gotowa¢, zdejmujac  powstajgca
piane.

2) owoce wymieszac z cukrem, przy-
kry¢, a nastepnie przenie$¢ do chtod-
nej spizarni lub piwnicy, aby wydzie-
lit sie sok, co trwa okoto 10-12
godz., po tym czasie podgrzewac ja-
gody powoli do wrzenia, a nastepnie
dzem dogotowaé¢ do wihasciwej ges-
tosci. Goracy naktada¢ do opako-
wan i uszczelnié.

Dzem z czerwonych
boréwek

1 kg bordwek czerwonych, 0,5 kg
cukru, 3/4 szklanki wody.

Boréwki czerwone przebra¢, umy¢
i osgczy€. Przygotowaé syrop z wo-
dy i cukru. Do wrzgcego syropu wsy-
pa¢ bordwki i powoli ogrzewajac do-
prowadzi¢ do wrzenia. Gotowaé az
owoce stang sie szKliste i bedg opa-
da¢ na dno naczynia, a syrop bedzie
wykazywat oznaki krzepliwosci. Go-
racy dzem naklada¢ do opakowan
i uszczelnié.

Dzem z czerwonych
boréwek z jabtkami
I gruszkami

1 kg bordwek czerwonych, 0,5 kg
gruszek, 0,5 kg jabtek, 1 kg cukru,
1 szklanka wody.

Przebrane borédwki umy¢. Gruszki
po umyciu cienko obra¢, pokroic¢
na éwiartki lub désemki i wydrazy¢
gniazda nasienne. Jabtka z odmian
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kwasnych (np. Antonéwki), umyé,
obrac¢, pokroi¢ w ésemki i wydrazyé
gniazda nasienne. Z cukru i wody
przygotowa¢ syrop. Do wrzacego
syropu wiozy¢ gruszki i podgotowac
az stang sie prawie szkliste. Nastep-
nie doda¢ boréwki i jabtka i dogo-
towaé dzem do uzyskania wiasciwej
gestosci. Dzem ten jest bardzo sma-
czny, ale jego aromat mozna jeszcze
poprawic¢, dodajac do tej ilosci okoto
10 dag skorki pomaranczowej go-
towanej w syropie i pokrojonej w
cienkie paski. Goracy dzem nakia-
da¢ do opakowan i uszczelnic.

Dzem z bordwek
czerwonych z dynig

1 kg bordwek czerwonych, 30 dag
dyni, 65 dag cukru, 314szklanki wody.
Obrang dynie o zwartym i zéttym
miazszu zetrze¢ na tarce z duzymi
otworami. Przygotowac syrop z cu-
kru i wody. Do wrzgcego syropu
wihozy(¢ startg dynie, kilka minut za-
gotowaé, a nastepnie dodaé borow-
ki i razem dogotowaé. Do tego dze-
mu réwniez wskazany jest dodatek
okoto 10 dag skérki pomarariczowej
gotowanej w syropie, pokrojonej w
cienkie paski. Goracy dzem nakia-
da¢ do opakowan i uszczelnié.

Dzem brzoskwiniowy

1 kg dojrzatych brzoskwin, 60 dag
cukru, po6t szklanki wody.

Brzoskwinie doktadnie umy¢, a nas-
tepnie sparzy¢ wrzacg woda, przelaé
zimna i obra¢ owoce ze skorki. Owo-



ce pokroi¢ w ¢éwiartki lub 6semki
obdzielajac jednoczesnie pestki. Do
naczynia wlaé wode, wtozy¢ owoce
i doprowadzi¢ do wrzenia stale mie-
szajgc. Po kilku minutach gotowa-
nia doda¢ cukier i dogotowaé
dzem do odpowiedniej gestosci. Go-
racy nakfada¢ do opakowan i usz-
czelnié.

Dzem brzoskwiniowy
z jabtkami

1 kg brzoskwin, 50 dagjabtek, 75 dag
cukru, 1 szklanka wody.

Cukier zagotowac¢ z wodg i zszumo-
wac. Obrane jabtka zetrze¢ na gru-
bej tarce i wlozy¢ natychmiast do
syropu, aby nie Sciemniaty, krdtko
zagotowaé. Brzoskwinie obraé¢ ze
skorki, usuna¢ pestki i pokroi¢ w
paski. Do podgotowanych jabtek
wlozy¢ brzoskwinie i razem dzem
dogotowac. Goracy naktada¢ do
opakowan i uszczelnic.

Dzem czere$niowy

1 kg czeresni, 1szklanka soku z czer-
wonych porzeczek, 60 dag cukru.

Do przygotowania dzemu wybiera
sie owoce duze, o silnym czerwonym
zabarwieniu. Czere$nie umy¢, od-
dzieli¢ szyputki i pestki. Sok z czer-
wonych porzeczek zagotowac z cu-
krem. Syrop zszumowa¢ i dodac
czere$nie. Po kilku minutach goto-
wania dzem odstawi¢ na 2—3 godzi-
ny, a nastepnie gotowac¢ do wikasci-
wej gestosci. Goracy dzem naktadaé
do opakowan i uszczelnic.

89

Dzem z jabtek

2 kg jabtek, / kg cukru, skorka cy-
trynowa.

Dzem jabtkowy mozna przygotowaé
2 sposobami:

1) Potowe jabtek umy¢, pokroi¢ na
¢wiartki. Do naczynia wla¢ p6t
szklanki wody, doda¢ jabtka i roz-
gotowac oraz gorace przetrze¢ przez
sito. Do przecieru doda¢ cukier
i skorke z cytryny i mieszajac do-
prowadzi¢ do wrzenia. Druga czes¢
jabtek umyé, obra¢, wydrazyé gniaz-
da nasienne, zetrze¢ na tarce z du-
zymi otworami i doda¢ do wrzacego
przecieru z cukrem, a nastepnie go-
towaé¢ do whasciwej gestosci. Z go-
towego dzemu trzeba wyjaé skorke
cytrynowa i mozna wtedy doda¢ 10
dag pokrojonej skorki pomaranczo-
wej gotowanej w syropie.

2) 1 kg niedojrzatych jabtek (spa-
dow) umyc¢, wykroi¢ czesci robaczy-
we i obite oraz zala¢ wodg w takiej
ilodci, aby zaledwie je pokryta. Go-
towa¢ powoli okoto po6t godziny,
a nastepnie odcedzi¢ sok i odparo-
wywac tak dtugo, az pozostanie 1
szklanka soku. Do soku doda¢ cukier
i razem zagotowac. Jeden kg jabtek
(np. Antonéwek) umyé, obrac, ze-
trze¢ na tarce z duzymi otworami
i doda¢ do syropu. Gotowa¢ do
wihasciwej gestosci. Do dzemu moz-
na réwniez dodac skdrke cytrynowg
lub pomaranczowa. Goracy nakla-
da¢ do opakowan i uszczelnic.



Dzem z jabtek
I owocow rozy

30 dag owocow rézy, 2 szklanki wody,
/ kg jabtek, 60—70 dag cukru.
Dojrzate owoce dzikiej rozy umyc,
przepotowi¢, usung¢ nasiona i do-
ktadnie wyptukaé. Owoce zalaé wrza-
cawoda i gotowaé 10 min. pod przy-
kryciem. Gorgce owoce razem z wy-
warem przetrze¢ przez sito. Do
przecieru doda¢ cukier i zagotowad.
Jabtka umyc¢, obrac i zetrze¢ na tarce
z duzymi otworami, doda¢ do syro-
pu i gotowac do uzyskania whasciwej
gestosci. Goracy dzem naktadaé do
opakowan i uszczelnic.

Dzem morelowy

7 kg moreli, 1f2 szklanki wody, 60
dag cukru.

Niezbyt dojrzate morele doktadnie
umyc¢ i oddzieli¢ pestki. Do naczy-
nia wla¢ wodg, doda¢ morele i mie-
szajac doprowadzi¢ do wrzenia, pod-
gotowaé¢ okoto 10 min. Nastepnie
dodac cukier i dzem dogotowac do
wihasciwej gestosci. Gorgcy nakfadad
do opakowan i uszczelniaé. Dzem
z moreli mozna réwniez przygoto-
wac innym sposobem. Do naczynia
nala¢ odrobine wody, dodaé 1/4
przygotowanych moreli i rozgoto-
wac. Do rozgotowanych owocow
doda¢ cukier i zagotowac. Nastepnie
dodac reszte moreli pokrojonych na
¢wiartki, podgotowac i odstawié¢ na
kilka godzin. Powtornie doprowa-
dzi¢ dzem do wrzenia i dogotowac
do wihasciwej gestosci. Ze wzgledu
na malg zawarto$¢ w morelach
zwigzkéw galaretujgcych dzem ma
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konsystencje mazista, ale mimo to
jest bardzo smaczny.

Dzem z malin

1 kg maliny 70 dag cukru.

Maliny przebra¢, optuka¢. Jedng
trzecig cze$¢ mafin przetrze¢ przez
sito, otrzymany przecier potgczyé
z cukrem, zagotowa¢ i zszumowac.
Do syropu doda¢ pozostate maliny,
gotowaé powoli az owoce stang sie
szkliste. Aby dzem miat galaretowa-
tg konsystencje, syrop mozna przy-
gotowac z cukru i przecieru z czer-
wonych porzeczek (1 szklanka). Go-
racy dzem .naktada¢ do opakowan
i uszczelnic.

Dzem ze Sliwek
wegierek

leg $liwek wegierek, 60—70 dag cu-
ru.

Dzem mozna przygotowac trzema
sposobami:

1) Sliwki wegierki doktadnie umy¢
i usungC pestki. Nastepnie Sliwki za-
sypa¢ w naczyniu cukrem i pozosta-
wi¢ na kilka godzin. Potem ogrze-
wac na matym ogniu stale mieszajac
poniewaz $liwki tatwo sie przypalaja,
I dogotowa¢ do wiasciwej gestos-
ci.

2) U3 cze$é Sliwek rozgotowaé w ma-
fej ilosci wody i gorace przetrzed
przez sito. Uzyskany przecier nieco
odparowac¢, dodac cukier i zagoto-
waé. Do syropu wozyc reszte $liwek,
krotko podgotowa¢ i odstawi¢ na
kilka godzin. Nastepnie powoli do-



prowadzi¢ dzem do wrzenia i dogo-
towac.

3) Sliwki zanurzy¢ na chwile we
wrzacej wodzie, nastepnie przela¢
zimng wodg i obraé ze skorki, a nas-
tepnie oddzieli¢ pestki. Owoce zasy-
pa¢ cukrem i powoli ogrzewa¢. Po
doprowadzeniu do wrzenia dzem
gotowa¢ do uzyskania wdasciwej
gestosci. Goragcy naktada¢ do opa-
kowan i uszczelnic.

Dzem ze S$liwek
wegierek i jabtek

/ kg Sliwek wegierek, 1 kg cukru,
| kg jabtek.

Jabtka umy¢, pokroi¢ na éwiartki
i rozgotowac z dodatkiem okoto pét
szklanki wody, a nastepnie gorace
przetrze¢. Do przecieru doda¢ cu-
kier i zagotowac. Sliwki umyg¢, prze-
potowié, wyja¢ pestki i doda¢ do
wrzacego przecieru. Dzem mozna
ugotowa¢ do wdasciwej gestosci od
razu, mozna takze po krétkim goto-
waniu, odstawi¢ do wystudzenia i do-
gotowac po kilku godzinach. Gora-
cy nakfada¢ do opakowan i uszczel-
nic.

Dzem truskawkowy

1 kg truskawek, 60—70 dag cukru,
ewentualnie 1 szklanka soku z po-
rzeczek czerwonych.

Niezbyt duze truskawki doktadnie
umyé¢, oczysci¢ i osgczy€.. Nastepnie
zasypa¢ cukrem w szerokim, ptas-
kim garnku i powoli ogrzewac, mie-
szajac od czasu do czasu az do za-

wrzenia przetworu. Gotowaé bardzo
powoli do uzyskania whasciwej ges-
tosci. Dzem mozna roéwniez przy-
gotowac z dodatkiem soku z porze-
czek czerwonych. W tym celu nalezy
ugotowac syrop z soku z porzeczek
czerwonych, dodaé truskawki i po
zagotowaniu odstawi¢ do nastepne-
go dnia, po czym dogotowac dzem.
Goragcy naktadaé do opakowan
i uszczelnic.

Dzem z truskawek
| agrestu

50 dag agrestu, 3/4 szklanki wody,
1 kg truskawek, 70 dag cukru.

Agrest umyc¢ i oczysci¢. Do naczynia
wla¢ wode, dodac agrest, rozgoto-
wac i przetrze¢ przez sito. Truskawki
zasypa¢ cukrem i ogrzewac powoli,
az do wrzenia. Po krétkim gotowa-
niu doda¢ przecier z agrestu i dogo-
towa¢ do wihasciwej gestosci. Goragcy
naktada¢ do opakowan i uszczelnic.

Dzem z porzeczek
czarnych

| kg porzeczek czarnych, 70—80 dag
cukru.

Porzeczki oczysci¢ i optukac. Owoce
przesypa¢ cukrem i lekko zgniesc,
aby szybciej wydzielity sok. Goto-
wac powoli do uzyskania whasciwej
gestosci. Dzem z porzeczek mozna
réwniez przygotowac w inny sposob.
Porzeczki oczysci¢, wyptukac, od-
dzieli¢ z nich /3 (moga to by¢ owo-
ce mniej dorodne) i podgrza¢ az do
wydzielenia soku. Nastepnie dodac



cukier, zagotowaé i zszumowac. Do-
piero wtedy doda¢ pozostate owoce
i dzem dogotowac. Ze wzgledu na
duza zawarto$¢ zwigzkow galarety-
zujgcych dzem z czarnej porzeczki
gotuje sie krétko. Goracy naktadac
do opakowan i uszczelnic.

Dzem z poziomek

1 kg poziomek, 2 szklanki soku lub
przecieru z porzeczek, 60 dag cukru.
Najpierw ugotowac syrop z soku
(lub przecieru z porzeczek i cukru
przecier zagesci¢ do 1/3 objetosci
I dopiero dodac cukier). Do gorace-
go syropu z porzeczek wsypa¢ umyte
i osgczone z wody poziomki i goto-
waé do uzyskania whasciwej gestos-
ci. Goracy naktada¢ do opakowan
i uszczelnic.

Dzem z wisni
1,25 kg wisni, 80 dag cukru.
Wisnie umy¢, wydrazy¢ pestki i za-

Galaretki owocowe

sypa¢ cukrem, odstawi¢ na kilka
godzin. Gdy wisnie wydzielg sok po-
woli ogrzewa¢ do wrzenia, zszumo-
wac i przerwa¢ gotowanie na kilka
godzin. Nastepnie dzem dogotowaé
do uzyskania wilasciwej gestosci.
Goracy nakfada¢ do opakowan
i uszczelnié.

Dzem z zurawin

1 kg zurawin, 60 dag cukru.
Zurawiny umy¢ i przebrac, nastep-
nie oddzieli¢ 1/3 czes¢ owocow mniej
wyrosnietych i przetrzeéje przez si-
to.

Do przecieru doda¢ cukier i zagoto-
wac syrop. Do syropu dodac pozos-
tate owoce i dogotowaé dzem tak jak
dzem z boréwek - brusznic. Gora-
cy naktada¢ do opakowan i uszczel-
ni¢.

Dzem z zurawin jest doskonatym do-
datkiem do potraw z drobiu, miesa
czy wedlin i dlatego mozna go przy-
gotowa¢ dodajgc mniej cukru niz
podano w przepisie.

Galaretki owocowe tworzg tgcznie z dzemami i marmoladami grupe
przetworéw skrzeptych. Zjawisko krzepniecia uzaleznione jest od
proporcji takich skitadnikow owocdw, jak: zwigzki pektynowe, kwa-

sy, cukier i woda.

Galaretki owocowe przygotowuje sie z soku lub przecieru z owocow
0 duzej zawartosci pektyn. Do owocow najbogatszych w te skiadniki
nalezg czarne porzeczki, skorki i gniazda nasienne jabtek, a takze nie-
rozpowszechniona u nas pigwa. Nieco mniej pektyn, ale wystarczaja-
co do przygotowania galaretki, zawierajg kwasne jabtka, zurawiny*
boréwki czerwone (brusznice), jagody i porzeczki czerwone.



Do owocow o $redniej zawartosci pektyn zalicza sie: wisnie, jezyny,
maliny, truskawki i morele. Zupeinie nie galaretujgce sg soki z gru-
szek, poziomek i czeresni. Zwiagzki pektynowe decydujagce o powsta-
waniu galaretek wystepujg w owocach w postaci protopektyny i pek-
tyny. Protopektyna nie jest rozpuszczalna w wodzie i nie powoduje
krzepniecia, jednak podczas ogrzewania czy dojrzewania owocow
protopektyna przechodzi w pektyne nabierajgc tym samym zdolno$-
ci do Kkrzepniecia.

Zdolno$¢ galaretowacenia sok6w mozna w bardzo prosty sposob
sprawdzi¢ w warunkach domowych. W tym celu do szklanki nalezy
wlac¢ tyzke spirytusu, a potem tyzke wycisnietego soku owocowego.
Spirytus wytrgca pektyne i powstaje skrzep. Jako$¢ wytworzonego
skrzepu okresla zawartos¢ pektyny w soku, a zatem okresla zdolnos¢
galaretyzujacg soku. Jezeli wytworzy sie zwarty galaretowaty skrzep
w jednym kawatku, sok zawiera bardzo duzo pektyny. Z soku o mniej-
szej zawartosci pektyny powstanie kilka kawatkdéw skrzepu, nato-
miast jeSli wytworza sie rozproszone kawatki galarety Swiadczy to
0 maltej zawartosci pektyn. Zupetnie drobne, trudno dostrzegalne
kawatki galarety $wiadczg o bardzo matej zawartosci pektyn lub ich
braku i taki sok nie nadaje sie do przyrzadzania galaretki. Zdolnos¢
do galaretowacenia sokéw mozna zwieksza¢ przez dodanie do nich
soku o bardzo duzej ilosci pektyny, np. faczac sok lub przecier z czar-
nej porzeczki i malin. Innym sposobem zwiekszania zdolnosci gala-
retyzujacej soku jest czesciowe odparowanie z niego wody. Czynnos¢
te nalezy przeprowadza¢ w naczyniu ptaskim i szerokim, ktdre stwa-
rza mozliwos¢ szybkiego odparowania wody. Sok odparowuje sie ma-
tymi porcjami (1,5 1), aby skraca¢ czas ogrzewania, gdyz zapobiega
to roztozeniu sie pektyny.

Dodatek cukru ustala sie zaleznie od zdolnosci galaretyzujgcej soku.
Na 1—2 czeSci soku dodaje sie 1cze$¢ cukru. Na 1 litr bardzo dobrze
galaretujgcego soku wystarcza 60—80 dag cukru. Ze wzgledu na smak
galaretki niekiedy ilo$¢ cukru moze by¢ nieco wieksza lub mniejsza,
w zaleznosci od upodoban, ale odchylenia nie powinny przekraczac
5—10°/0 przewidzianej ilosci. W warunkach domowych mozna przy-
gotowac galaretki z sokdéw czy przecieréw surowe lub gotowane.
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Galaretki gotowane

Przygotowanie galaretek gotowanych rozpoczyna sie od podgrzania
i odparowania samego soku, a dopiero potem dodaje sie cukier. Ukon-
czenie gotowania mozna sprawdzaé¢ réznymi sposobami. Osoby wy-
konujgce galaretki po raz pierwszy mogg postugiwac sie metodg wa-
gowa. W tym celu nalezy najpierw zwazy¢é sam garnek, aby wiasci-
wie prowadzi¢ dalsze obliczenia. Warto zapamieta¢, ze 1,5 litra soku
wazy okoto 15 kg. Po odparowaniu do tej ilosci soku dodaje sie
1,2 kg cukru przyjmujac, ze jest to galaretka z owocéw o bardzo du-
zej zawartosci pektyn. Razem wiec masa soku i dodanego cukru wy-
niesie 2,7 kg. Galaretka jest ugotowana wtedy, gdy jej ilos¢ bedzie
rowna podwdjnej ilosci dodanego cukru, czyli wyniesie 2,4 kg.
Innym sposobem jest obserwowanie powierzchni gotowej galaretki.
Jest ona gotowa, gdy po chwilowym przerwaniu ogrzewania wytwo-
rzy sie na jej powierzchni krzepngca warstwa. Jeszcze inny sposob
polega na wylaniu kropli gotowej galaretki na zimny talerzyk. Jezeli
po zastygnieciu nie rozmazuje sie ona, lecz daje sie zdjag¢ w catosci
oznacza to koniec gotowania. Bardzo dobrym sposobem jest mierzenie
temperatury. Galaretka jesjt gotowa wtedy, gdy jej temperatura wy-
nosi 106°C.

W czasie gotowania nalezy z powierzchni galaretki zdejmowaé wy-
twarzajaca sie piane.

Goraca gotowa galaretke rozlewa sie do wyjatowionych opakowan
i natychmiast uszczelnia.

niu najpierw odparowaé sok, a nas-
tepnie doda¢ wihasciwag ilos¢ cukru
i gotowaC galaretke. Gotowg gala-
retke natychmiast po zdjeciu z ognia

Galaretka z soku
Z czarnej porzeczki

I litr soku, 60 dag cukru.

Dojrzate czarne porzeczki doktadnie
umy¢ i oczyscié. Do naczynia whozy¢
owoce, lekko zgnies¢, doda¢ okoto
1/2 szklanki wody na 1 kg owocow
i owoce rozgotowaé. Nastepnie go-
race owoce wyla¢ na sito wytozone
gazg i odcedzi¢ sok. Otrzymany sok
zwazy¢. W plaskim szerokim naczy-

wlewaé do stoikéw i uszczelnic.
Owoce pozostate po odcedzeniu so-
ku przetrze€ i pasteryzowaé z nie-
wielkim dodatkiem cukru.



Galaretka z przecieru
z czarnych porzeczek

/ litr przecieru z porzeczek, 60 dag
cukru.

Umyte i obrane z gron czarne po-
rzeczki rozgotowa¢ z dodatkiem 1/2
szklanki wody na 1kg owocéw. Go-
race porzeczki przetrze¢ przez per-
lonowe sito i uzyskany przecier zwa-
zy¢ lub zmierzy€. Przecier podgrzaé
do wrzenia, podgotowac (5-8 min),
a nastepnie doda¢ odpowiednig ilos¢
cukru i dogotowac galaretke. Gora-
cq galaretke zlaé do stoikéw i usz-
czelniac.

Galaretka z
czerwonych porzeczek

/ litr soku z czerwonych porzeczek,
60 dag cukru.

Porzeczki czerwone umy¢, obrac,
a nastepnie rozgotowac dodajac oko-
fo 1/2 szklanki wody na 1 kg owo-
cow. Odcedzi¢ z goracych owocow
sok, lecz nie wyciskac, gdyz wtedy
galaretka nie bedzie klarowna. Naj-
pierw krotko odparowac¢ sam sok,
nastepnie doda¢ cukier i dogotowac
galaretke do uzyskania wihasciwej
krzepliwosci. Goraca napetnia¢ sto-
je i natychmiast uszczelniaé. Pozo-
stale po odcedzeniu soku porzeczki
przetrze¢ i pasteryzowac.

Galaretka z
porzeczek i agrestu

!/ kg przecieru z owocéw, 60 dag cu-
kru.

Porzeczki i agrest umyc¢, usungc szy-
putki. Najsmaczniejsza jest galaret-
ka wtedy, gdy uzyje sie do jej przy-
rzadzania rowne czesci porzeczek
czarnych, czerwonych i niezbyt doj-
rzatego agrestu. Umyte owoce roz-
gotowaé, dodajac 1/2 szklanki wody,
a nastepnie przetrze¢ przez perlo-
nowe sito. Przecier ogrza¢ do wrze-
nia i gotowaé niezbyt gwattownie
okoto 8 min., a nastepnie doda¢ cu-
Kier i razem dogotowaé. Goracg ga-
laretke zla¢ do stoikdw i natychmiast
uszczelnié.

Galaretka z jabtek

/ litr wywaru z jabtek, 50 dag cukru.
Na galaretke z jabtek mozna wyko-
rzysta¢ spady owocOw niezupetnie
dojrzatych, ktore przewaznie sg nie-
przydatne do innych celéw. Jabtka
doktadnie umy¢, oddzieli¢ czesci ro-
baczywe i obite oraz pokroi¢ w cien-
kie plastry. W naczyniu owoce za-
la¢ takq iloscig wody, aby jej poziom
rownat sie z poziomem owocow i po-
woli gotowa¢ okoto 30 min. Nas-
tepnie wylac rozgotowane owoce na
sito wytozone gazg i odcedzi¢ sok.
Uzyskany klarowny sok zmierzy¢
i podgrzewa¢ osobno. Odparowac
mniej wiecej trzecig czes¢ wywaru,
a nastepnie doda¢ cukier i dogoto-
waé galaretke. Gotowa galaretke
zla¢ do stoikow i uszczelni¢. Gala-
retke mozna aromatyzowaé¢ doda-
jac do gotowania maty kawatek skor-
ki cytrynowej.



Galaretki niegotowane

Galaretki niegotowane przewyzszajg smakiem i aromatem galaretki
z sokow czy przecierow gotowanych. Na surowe galaretki najlepsze
sg kwasne owoce jagodowe, np. porzeczki czarne i czerwone, zura-
winy, boréwki brusznice. Czynnikiem zapewniajagcym trwato$¢ ga-
laretek jest cukier i dlatego dodaje sie go bardzo duzo — na 1 kg
przecieru 1,25 do 1,50 cukru. Tak duzy dodatek cukru powoduje, ze
galaretki te sg bardzo stodkie, co ogranicza ich zastosowanie.
Drugim warunkiem trwato$ci tych przetworéw jest bezwzgledna
czystos¢ naczyn, narzedzi pracy i opakowan. | wreszcie trzecim wa-
runkiem trwatos$ci sg najwyzszej jakosci, Swieze i starannie przebra-
ne oraz bardzo doktadnie umyte owoce. Jezeli owoce przeciera sie
reczng maszynka Alfa lub elektryczna sokowiréwkg do przecieru do-
staje sie bardzo duzo powietrza, co powoduje rozwarstwianie sie ga-
laretki w stoikach.

Doswiadczenia autorki wskazujg, ze mozna taki przecier pozostawic
bez dodatku cukru na 1—2 godziny w lodéwce, wtedy czesciowo sie
on odpowietrzy. Przecier lub wycisniety sok mozna przygotowac row-
niez starym, prostym sposobem przez zmiazdzenie owocOw i przetar-
cie ich matymi porcjami przez perlonowe sito lub przez wycisniecie
w mocnym ptéciennym woreczku. Z pozostatych po przetarciu czy
wycisnieciu wyttoczyn mozna przygotowacé napdj na biezace spozycie.
Galaretki surowe skiada sie do takich opakowan, aby po otwarciu
zuzy¢ je od razu.

Surowa ga|aretka i wygotowang, drewniang patkg lub

; tyzka miesza¢ i uciera¢ tak dtugo,
Z przecieru az cukier catkowicie sie rozpusci.
7 czarnej pOFZGCZki Galaretka bardzo szybko po roz-

puszczeniu sie cukru zaczyna ges-

1 kg przecieru z czarnej porzeczki, ’énigé_ i ‘c’i"tedy r;(aleiy, S%’bk?( nakta-
1.25 do 1,50 kg cukru. aé ja do opakowar. Opakowania

Owoce umyé, oddzielié szyputki mozna uszczelniaC celofanem, kia-
zmiazdzyé i przetrze¢ przez sito lub dac bezposre_zdlnklo, na Eal_alr(etke do-
przekreci¢ przez maszynke reczng pasowane WIEIKosCIa Krazkl perga-
Alfa. Uzyskany przecier zwazy¢ minu Zmoczone W spirytusie.

i wlozy¢ do wyparzonej miski. Wsy-

pywaé do przecieru porcjami cukier
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Galaretka z soku z
czerwonych porzeczek

1 litr soku z czerwonej porzeczki,
1,30 do 1,50 kg cukru.

Czerwone porzeczki oberwac z gron,
po umyciu osaczy¢ z wody i rozto-
zy¢ cienkg warstwa na sicie. Na-
stepnie owoce zmiazdzy¢ i wy-
cisng¢ sok przez worek z gestego
ptotna. Sok otrzymany w ten sposob
bedzie od razu klarowny. Przy in-
nym sposobie przygotowania soku,
nalezy jeszcze przecedzi¢ go przez
kawatek flaneli, aby byt klarowny.
Do soku wsypywac porcjami cukier
i bez przerwy miesza¢ az do cal-
kowitego rozpuszczenia cukru. Ges-
tniejaca galaretke naktadaé do stoi-
kow; Uszczelniacjak galaretke z prze-
cieru z czarnej porzeczki. Konsys-
tencja tej galaretki bedzie nieco
mniej zwarta niz galaretki z czarnej
porzeczki.

Galaretka
Z przecieru
z boréwek czerwonych

1 litr przecieru z boréwek czerwo-
nych, od 1,3 do 1,5 kg cukru.
Borowki czerwone (brusznice) prze-
bra¢ odrzuci¢ owoce niedojrzate,
z wyraznymi oznakami zbrazowie-
nia, doktadnie umyc i osaczy€. Prze-
trze¢ borowki przez maszynke recz-
ng Alfa. Przecier zwazy¢ lub zmie-
rzy¢, odwazy¢ potrzebna ilos¢ cukru.
Cukier dodawac partiami do prze-
cieru i ucieraC az catkowicie sie roz-
pusci. Gotowg galaretke sktadaé
do opakowan i uszczelnia¢. Wedtug
obserwacji autorki dobrze przecho-
wuje sie galaretka z boréwek zmiaz-
dzonych i ucieranych z cukrem bez
przecierania.

Surowki owocowe utrwalone cukrem-sorbety

Suréwke utrwalong cukrem mozna przygotowa¢ z kazdego prawie
gatunku owoc6w, nawet z tych owocow, ktére nie majg dostatecz-
nych ilosci zwigzkéw pektynowych. Suréwki sag trwate tylko wtedy,
gdy uzyty do ich przygotowania surowiec jest najlepszej jakosci —
bez oznak przejrzewania oraz dokiadnie oczyszczony z czesci nieja-
dalnych i umyty. Sorbety przygotowuje sie bowiem z owocow catych
rozcieranych z cukrem. Czynnikiem utrwalajgcym w sorbetach jest
cukier i dlatego ilos¢ cukru dodawanego na 1 kg owocdéw wynosi od
1,5 do 1,75 Kkg.

Do ucierania sorbetow trzeba przygotowaé miske ,,makutre”, ktorg
przed uzyciem nalezy bardzo doktadnie umyé szczotka w goracej
wodzie z mydtem, kilkakrotnie wyptukaé i wyprazy¢ w piekarniku.
Do zimnego piekarnika wstawia sie miske i powoli ogrzewa, a nastep-
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nie pozostawi¢ w piecu az do wystudzenia. Do ucierania potrzebna
jest réwniez drewniana patka z twardego drewna, ktdra przed uzy-
ciem nalezy wyszorowac i wygotowac.

Préby przygotowywania sorbetdw mikserem nie daly dobrych
wynikéw. Ucierane z cukrem owoce byly bardzo napowietrzone
w wyniku czego sorbety wtozone do stoikoéw ulegaly rozwarstwieniu
po pewnym czasie i zmieniaty zabarwienie. Przed ucieraniem sor-
betow nalezy przygotowac¢ opakowania. Najlepsze sg stoiki o matej
pojemnos$ci, przydatne do jednorazowego wykorzystania przetworu.
Moga to by¢ stoiki z zamknieciem Twist-off, lub z zakretkami meta-
lowymi czy bakielitowymi, a nawet zwykte szklanki po musztardzie.
Stoiki inne niz Twist-off uszczelnia sie celofanem i naktada nakretki
lub przykrywki. Stoiki po wymyciu i optukaniu nalezy wygotowac,
ale przed napetnieniem przetworem trzeba je wysuszyé. Dlatego
znacznie wygodniej jest wypraza¢ stoiki w piekarniku i tam pozo-
stawi¢ je do wystudzenia, a naktada¢ przetwdér do stoikéw suchych
i zimnych. Sorbety stosuje sie do dekorowania ciast i deseréw. Moz-
na je réwniez wykorzysta¢ do polania kasz ugotowanych na gesto na
mleku, czy nalesnikow lub klusek.

Surowka Suréwka z moreli
z czarnych jagod lub brzoskwin
50 dag czarnychjagéd, 75 do 80 dag 50 dag moreli lub brzoskwin, 80 dag
cukru. cukru.
Czarne jagody doktadnie przebrac, Dojrzate owoce umy¢, sparzy¢ wrza-
umy¢ na sicie w duzej iloci wody cq woda, przela¢ zimna wodg i obrac
i osaczy¢. Jagody wsypa¢ do miski, ze skorki oddzielajac jednoczesnie
dodac cukier i uciera¢ do catkowite- pestki. Potéwki owocdw drobno po-
go rozpuszczenia cukru i uzyskania kroi¢ nozem lub nawet przekrecié
jednolitej, gestej masy. Nalezy zwra- przez maszynke do mielenia miesa.
caC uwage, aby nie pozostawaty Do owocéw dodac cukru i ucieraé
kawatki nie roztartych owocéw, bo powoli w misce do zupetnego roz-
wtedy surowki latwiej sie psuja. puszczenia sie cukru i uzyskania
Gotowg surowke wiozy¢ do opako- gtadkiej, jednolitej masy. Gotowgq
war i uszczelnic. sur?v_v,ke wiozy¢ do opakowan i usz-
czelni¢.
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Surowka z malin

50 dag malin, 70 dag cukru.

Swiezo zebrane, dojrzate maliny
przetrze¢ przez sito w celu oddziele-
nia twardych nasion. Do uzyskane-
go przecieru dodac cukier i powoli
uciera¢ w misce az do catkowitego
rozpuszczenia sie cukru i uzyskania
gtadkiej, jednolitej masy. Surdwke
skfada¢ do stoikdw i uszczelniad.

Surowka z poziomek

50 dag poziomek, 75 dag cukru.
Czyste, dojrzate poziomki mozna
przetrze¢ przez geste sito, aby od-
dzieli¢ nasiona, ale mozna takze
uciera¢ cate owoce z cukrem do zu-
petnego rozpuszczenia sie cukru
i catkowitego roztarcia owocow.
Gladka, jednolitg mase sklada¢ do
czystych, suchych opakowan i od
razu uszczelnia¢. Suréwka z pozio-
mek le$nych jest bardziej aroma-
tyczna od suréwki z poziomek ogro-
dowych.

Marmolady

Surowka z truskawek

50 dag truskawek, 80 dag cukru.
Dojrzate truskawki z odmian o ciem-
nym zabarwieniu doktadnie oczys-
ci¢, umyc i osaczy€. Truskawki moz-
na przetrze¢ przez geste sito w celu
pozbawienia ich nasion, mozna tez
ucieraC cate owoce w misce z dodat-
kiem cukru. W chwili uzyskania
gtadkiej, jednolitej masy i rozpusz-
czenia sie cukru surowke wiozyé
do opakowan i uszczelni€.

Surowka z ptatkow
rozy cukrowej

20 dag ptatkéw roézy cukrowej, 40
dag cukru, sok z 1 cytryny.

W pogodny ranek zerwa¢ rozwinie-
te kwiaty rézy cukrowej oraz od-
dzieli¢ same platki od stupka i pre-
cikow. Platki rézy uciera¢ w misce
z drobnokrystalicznym  cukrem,
skrapiajac suréwke od czasu do
czasu sokiem z cytryny. Uciera¢ do
rozdrobnienia ptatkow. Nastepnie
wiozy¢ do opakowan i uszczelnié.
Surdwka z rdzy jest bardzo dobrym
aromatycznym dodatkiem do ciast
i deserdw.

Marmolady majg podobnie jak dzemy szerokie zastosowanie w co-
dziennym zywieniu. Do ich przygotowania najczesciej wykorzystuje
sie owoce pos$ledniejszej jakosci, np. niezbyt dojrzate i obite spady

jabtek i gruszek.

Marmolady mozna robi¢ z réznych owocdw, ale najlepsze sg te,



w ktérych co najmniej trzecig cze$¢ stanowig jabtka. Powszechno$é
uprawy jabtek oraz korzystny stosunek cukrow i kwasow w tych
owocach i spora zawartos¢ zwigzkéw galaretyzujacych decyduja o ich
szczego6lnej przydatnosci do przyrzadzania marmolad.

Rozréznia sie marmolady jednoowocowe — z przecieru jednego ga-
tunku owocéw (np. jabtkowe czy truskawkowe) oraz dwuowocowe
lub wieloowocowe — z przecieru wielu gatunkéw owocéw. Marmo-
lady wieloowocowe majg najlepszy smak, zabarwienie i konsystencje.
W marmoladach mozna wt#asnie doskonale taczyé owoce kwasne
z mato kwasnymi, barwne ze stabo zabarwionymi, ubogie z bogatymi
w zwigzki galaretujace. Ze wzgledu na konsystencje marmolady dzie-
li sie na geste — lecz maziste — i skrzepte, ktére mozna kroi¢ nozem.
Owoce przeznaczone na marmolady myje sie dokiadnie, wykrawa
czesci nadpsute i robaczywe, obiera sie skorke z miejsc porazonych
chorobami. Jabtek i gruszek nie obiera sie, ani nie wykrawa z nich
gniazd nasiennych, poniewaz zawierajg one sporo zwigzkoéw pekty-
nowych. Oczyszczone owoce rozgotowuje sie z bardzo matym dodat-
kiem wody. Do gotowania marmolady najlepsze sg garnki emaliowa-
ne, nie obite, z grubym dnem, niskie i szerokie, co utatwia odparo-
wanie wody. Owoce na marmolade twarda mozna rowniez upiec. Jabt-
ka piecze sie na blachach wytozonych papierem pergaminowym lub
folig aluminiowg w niezbyt nagrzanym piekarniku, aby sie nie ru-
mienity, gdyz wtedy przecier jest ciemniejszy. Jest to wazne wtedy,
gdy chcemy otrzymaé marmoladki jabteczne o jasnym zabarwieniu.
W warunkach domowych marmolady skrzepte wyrabia sie z jabtek,
agrestu, a takze z czarnej porzeczki. Wszystkie te owoce, a gtéwnie
przeciery z nich, sg bardzo bogate w zwigzki pektynowe i dlatego
umozliwiajg otrzymanie marmolad skrzeptych.

Marmolade miekkg mozna przygotowywac ze wszystkich owocow.
Czas odparowywania wody ma duzy wptyw na jako$¢ marmolady.
Dlatego najlepiej gotowaé owoce matymi porcjami, gdyz wtedy prze-
cier szybciej sie zageszcza, a marmolada jest lepsza niz gotowana
duzymi porcjami. Diugo gotowane marmolady zmieniajg zabarwie-
nie, a przede wszystkim tracg catkowicie warto$§¢ witaminowsa. Do
marmolad mozna dodawac pasteryzowane przeciery pozostate po spo-
rzadzeniu sokéw owocowych. Wazna jest ilos¢ dodanego cukru. Naj-
smaczniejsze sg marmolady, jezeli na 2 cze$ci wagowe owocow do-
damy 1 cze$¢ cukru. Cukier dodaje sie po zageszczeniu marmolady.
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Marmolade gotuje sie do uzyskania jednolitej masy.

Moment ugotowania marmolady mozna ustali¢, jezeli zwazy sie naj-
pierw przecier, a nastepnie gotowg marmolade. Marmolada jest go-
towa wtedy, gdy jej ilos¢ rdwna jest podwdjnej iloSci dodanego cu-
kru. Mozna réwniez zrobi¢ probe krzepliwosci marmolady, spuszcza-
jac jej krople na zimny talerzyk lub pltytke marmurowa. Jezeli krop-
la nie rozptywa sie, lecz zachowuje swdéj ksztatt i mozna ja w catosci
zdja¢, wtedy nalezy gotowanie zakonczyc.

Marmolady przechowuje sie w naczyniach nie zwezonych u gory,
aby cata zawarto$¢ mozna byto tatwo wyjaé. Opakowania napetnia
sie gorgcym przetworem i na gorgco uszczelnia pergaminem lub ce-
lofanem.

Marmolady skrzepte

wej, ktorg trzeba usung¢ po ugoto-
waniu marmolady. Gorgcg natozyé
do opakowan.

Marmolada z agrestu

80 dag przecieru z jabtek, 80 dag
przecieru z agrestu, 1 kg cukru.

Odparowa¢ najpierw sam przecier
agrestowo-jabtkowy, a nastepnie do-
da¢ cukier, razem dogotowa¢ mar-

Marmolada z malin

molade do ilosci 2 kg, goragca nato-
zy¢ do opakowan. Marmolade moz-
na aromatyzowaé kawatkiem skor-
ki cytrynowej dodanej do gotowania,
ktéra pod koniec nalezy usunag.

Marmolada z jabtek

1,60 kg przecieru z kwasnych jabtek,
1 kg cukru.

Przecier odparowac, nastepnie do-
dac cukier i marmolade dogotowaé
do ilosci okoto 2 kg (lub 2,2 kg, jesli
wzieto na przecier jabtka pieczone).
Marmolade jabtkowg mozna aro-
matyzowa¢ dodatkiem kawatkéw
skdrki cytrynowej lub pomaranczo-

1,20 kg przecieru z jabtek, 60 dag
przecieru z malin, 1 kg cukru.

Przecier z jabtek najpierw odparo-
waé, a nastepnie dodac cukier i prze-
cier z malin, i dogotowac do ilosci
okoto 2 kg, goraca natozy¢ do opa-
kowan. Poniewaz jabtka dojrzewa-
ja znacznie pdzniej niz maliny, za-
pas przecieru z malin nalezy prze-
chowaé po utrwaleniu przez paste-

ryzacje.



Marmolada
Z czarnych porzeczek

| kg przecieru z jabtek, 50 dag prze-
cieru z czarnych porzeczek, / kg cu-
kru.

Odparowa¢ najpierw przecier z ja-
blek, a nastepnie dodaé cukier
i przecier z czarnych porzeczek, i do-
gotowa¢ marmolade, goraca nato-
zy¢ do opakowan.

Przecier z porzeczek przygotowac
w okresie ich dojrzewania i prze-
chowa¢ po utrwaleniu przez pa-
steryzacje.

Marmolada
ze sliwek wegierek

1,20 kg przecieru z jabtek, 80 dag
przecieru ze Sliwek, 1 kg cukru.
Przecier z jabtek i ze sliwek potaczy¢
i odparowac, nastepnie doda¢ cu-
kier i dogotowa¢ marmolade do
ilosci okoto 2 kg, goracg natozyé
do opakowan.

Marmolada z moreli

| kg przecieru z jabtek, 80 dag prze-
cieru z moreli, 20 dag przecieru z ag-
restu, + kg cukru.

Odparowac najpierw przecier z ja-
blek, nastepnie dodaC przeciery z
agrestu i moreli, i krétko gotowac.
Dodac¢ cukier i dogotowaé marmola-
de do ilosci okoto 2 kg, goraca na-
fozy¢ do opakowan.
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Marmolada z wisni

| kg przecieru z jabtek, 50 dag prze-
cieru z wisni, 25 dag przecieru z ag-
restu, 1 kg cukru.

Zagesci¢ najpierw przecier z jabtek,
dodaé przeciery pozostate i razem
podgotowac, a nastepnie dodaé cu-
kier i marmolade dogotowac, gora-
cg natozy¢ do opakowan.

Drobne marmoladki
z jablek

I kg przecieru z pieczonych jabtek,
80 —90 dag cukru.

Niezbyt dojrzate Antonéwki umyc,
upiec i gorace przetrze¢ przez sito.
Przecier odparowac stale mieszajac,
gdyz pryska i tatwo sie przypala.
Nastepnie doda¢ cukier i jeszcze ra-
zem gotowa¢ do uzyskania iloSci
rownej podwojnej ilosci dodanego
cukru. Przygotowa¢ arkusze papieru
pergaminowego i lekko zwilzy¢ je
woda. Goraca nase wyla¢ na per-
gamin, dos¢ szybko rozsmarowaé
(szerokim nozem) do grubosci okoto
I cm i pozostawi¢ do wystudzenia.
Po zastygnieciu przykry¢ ptaty mar-
molady innymi arkuszami pergami-
nu i odwrocic je, zdja¢ pergamin, na
ktérym masa stygla i tak pozosta-
wi¢ do nastepnego dnia. Szklanecz-
kg lub foremka nie pozostawiajgc
skrawkow wycigé mate marmoladki
i utozy€ je na sitach do obsuszenia.
Po jednym, dwu dniach obsuszone
marmoladki obsypa¢ cukrem krysz-
tatem, utozy¢ w stojach lub w pud-
fach wytozonych pergaminem, prze-
kladajac kazdg warstwe rowniez per-



gaminem. Marmoladki doskonale | mozna dodawaé dla uzyskania roz-
przechowujg sie i mogg zastgpi¢ cu- nego zabarwienia przecier z czar-
kierki. Do masy na marmoladki j nych porzeczek lub wisni.

Marmolady maziste

Oméwione sposoby przygotowywania marmolad skrzeptych oraz ilos-
ci produktow wskazuja, ze do tego typu przetworéw przewidziana
jest stosunkowo duza ilos¢ cukru. Koniecznos¢ dos$¢ diugiego odpa-
rowywania i statego nadzoru (przetwory te bardzo tatwo przypalajg
sie), zniecheca gospodynie do ich przygotowywania.

Tym gospodyniom, ktérym brak czasu i muszg oszczednie gospoda-
rowa¢ cukrem polecamy marmolady o konsystencji gesto-
mazistej. W zasadzie proporcje owocoéw podane w szczeg6towych
przepisach pozostaé moga bez zmian, natomiast mniejszy jest doda-
tek cukru — 60—70 dag na 1 kg przecieru owocowego. Odparowy-
wanie, czyli gotowanie marmolady, trwa tylko do momentu, gdy prze-
twor zaczyna krzepnaé, tzn. gdy schtodzona kropla marmolady za-
chowuje wprawdzie swdj ksztak, lecz po wystudzeniu maze sie w pal-
cach. Marmolady maziste sktada sie do opakowan i uszczelnia na
goraco.

Powidta

Powidta sg to przetwory przygotowywane z catych lub rozdrobnio-
nych owocéw bez dodatku cukru lub z bardzo matym dodatkiem.
Trwato$¢ tych przetwordéw uzyskuje sie przez odparowanie mozliwie
duzej iloSci wody, a tym samym zageszczenie skiadnikéw i wytwo-
rzenie w ten sposéb duzego stezenia cukru zawartego w owocach
i kwasow organicznych. Na skutek silnego odparowania wody wy-
dajno$¢ powidet jest niska i wynosi w stosunku do surowca wyjscio-
wego 25—30%, a zatem przygotowanie ich jest optacalne wtedy, gdy
posiadamy duza ilos¢ owocdw ze swojego ogrodu lub gdy niska jest
ich cena. Na powidta przeznacza sie owoce dojrzate, poniewaz wtedy
zawierajg najwiecej cukru.

Powidta sg przetworem trwatym. Mozna je diugo przechowywaé
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w opakowaniach bez hermetycznego zamkniecia. Opakowania usz-
czelnia sie stopiong parafing lub pechem.

Do gotowania powidet stosowane sg szerokie, ptaskie rondle lub mis-
ki zeliwne emaliowane, nieobite. Bardzo dobrze gotuje sie powidia
w naczyniach kamiennych polewanych lub ze szkla zaroodpornego.
Do powszechnie znanych i najczesciej przygotowywanych w gospo-
darstwach domowych nalezg powidia ze $Sliwek wegierek. Mozna tez
przygotowywaé powidta z wielu innych gatunkéw owocdw.

Powidta z agrestu

Zupetnie dojrzaty, zdrowy agrest
doktadnie umyé, osgczy€, rozgnies¢
W haczyniu, a nastepnie rozgotowac
i goracy przetrze¢ przez sito. Prze-
cier w czasie odparowywania stale
mieszaé. Przed koncem gotowania
mozna doda¢ na 1 kg przetworu
15—20 dag cukru i dogotowaé. Go-
race powidia naktada¢ do opakowan
i uszczelnic.

Powidta
z czerwonych boréwek

Boréwki czerwone (brusznice) prze-
bra¢ (oddzieli¢c owoce niezupetnie
dojrzate), umy¢ i osaczyé. Cze$¢
owocow lekko zgnies¢, aby wydzieli-
ty sok i gotowac. Po rozgotowaniu
niewielkiej czesci owocOw mozna
dodawa¢ do nich pozostate owoce
w catosci i gotowaé czesto mieszajac.
Pod koniec gotowania mozna dodac
na 1 kg powidet 15-20 dag cukru
i razem dogotowaé. Gorace nakita-
da¢ do opakowan i uszczelnic.
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Powidta z jabtek
I gruszek

Jabtka z odmian tatwo rozgotowu-
jacych sie oraz bardzo dojrzate
gruszki umy¢, pokroi¢ na éwiartki
lub 6semki i rozgotowa¢ z bardzo
matym dodatkiem wody. Rozgoto-
wane owoce gorgce natychmiast
przetrze¢ przez sito. Przecier zages-
ci¢ stale mieszajgc. Powidla z jabtek
i gruszek mozna pod koniec goto-
wania dostodzié, dajac na 1 kg po-
widet 15—20 dag cukru. Dodatek
cukru nie jest konieczny. Powidta
dogotowaé, natozy¢ do opakowan
i uszczelnic.

Powidta z moreli

Bardzo dojrzate morele umyc¢ i od-
dzieli¢ pestki. Cze$¢ owocdw zmiaz-
dzy¢ i zagotowac, po czym doklad-
da¢ nastepne. W czasie gotowania
morele miesza¢ do uzyskania masy
0 takiej gestosci, aby $lad po zamie-
szaniu tyzka nie zlewat sie z powro-
tem. Gorace naktada¢ do opakowan
luszczelnié.



Powidla ze sliwek

Na powidta zrywa sie Sliwki wtedy,
gdy przy ogonkach zaczynajg sie
marszczy¢. Sliwki umyé, usunaé
pestki i rozgotowa¢ w bardzo matej
ilosci wody lub rozparowaé wsta-
wiajac przykryte do niezbyt mocno
nagrzanego piekarnika. Nastepnie
$liwki gotowaé, na niezbyt silnym
ogniu, czesto mieszajgc. Mieszanie
zapobiega przypaleniu, pryskaniu
masy owocowej, a przede wszystkim
przyspiesza odparowywanie. Gdy
masa staje sie na tyle gesta, ze $lad
po tyzce nie zlewa sie, a powidta
spadaja z tyzki ptatami. Nalezy uto-
zy¢ gorgce powidia do opakowan
i uszczelni¢. Do powidet ze $liwek

wegierek mniej dojrzatych mozna
doda¢ krétko przed ukonczeniem
gotowania na 1 kg powidet 15 dag
cukru.

Powidta z wisni

Umyte dojrzate wishie oczysci¢ z pes-
tek, nastepnie lekko rozgnies¢ i mie-
szajgc powoli ogrzewa¢ mase do
wrzenia. Gotowa¢ do uzyskania
wihasciwej gestosci. 10 min. przed
koricem gotowania do powidet z wi$-
ni konieczne jest dodanie cukru w
ilosci okoto 25 dag na 1 kg powidet.
Razem z cukrem powidta dogoto-
wac, gorace naktada¢ do opakowan
i uszczelniac.

Kwaszenie

Utrwalanie przez kwaszenie niektorych produktéw znane jest od
dawna. Kwaszone produkty zyskuja trwato$¢ dzieki dziatalnosci bak-
terii fermentacji mlekowej, ktore przetwarzajg na kwas mlekowy cu-
kier zawarty w kwaszonych produktach. Oprécz kwasu mlekowego
wytwarza sie réwniez pewna ilo$¢ alkoholu i kwasu octowego.

Sa to gtéwne procesy zachodzace w kwaszonkach, ale towarzyszy im
jeszcze szereg innych zmian, w wyniku czego powstaje charaktery-
styczny, przyjemny smak i aromat kwaszonek. Prawidtowo przygo-
towane kwaszonki bardzc dobrze zachowujg wartosci surowca.
W miare przechowywania sok w kwaszonkach staje sie coraz bardziej
wartosciowy, poniewaz rozpuszczalne sktadniki przechodzg z produk-
tu do soku. Dlatego sok z kwaszonek nalezy wykorzysta¢ i dodawac
go do potraw lub przygotowywac z niego napoje. Kwaszonki mozna
sporzadzaé przez caty rok. Utrzymywanie statego ich zapasu ogrom-
nie utatwia prace gospodyni, gdyz w ten sposéb do kazdego positku
ma gotowg suréwke, a na sporzadzenie jej z innych warzyw (wyma-
gajacych czyszczenia i rozdrabniania) nie zawsze znajduje czas.
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Rys. 21. Schemat przygotowania kwaszonek






Aby kwaszonki sie udaty, czyli aby proces fermentacji mleko-
wej jako najwazniejszy przebiegat w kwaszonkach prawidiowo,
nalezy™’ stworzy¢ witasciwe warunki rozwoju bakterii fermentacji
mlekowej. Nalezy wiec pamietac, ze sg to bakterie, ktorym do zycia
nie jest potrzebny tlen i dlatego dobrze rozwijajg sie bez dostepu
powietrza. Warunki beztlenowe zapewnia sie przez szczelne ubicie
produktu lub zalanie ptynem wypetniajagcym naczynie. Konieczna
jest réwniez obecno$¢ w produktach rozpuszczonych cukréw i skiad-
nikow mineralnych. Na przebieg kwaszenia duzy wptyw ma tempe-
ratura. Najkorzystniejsza dla rozwoju bakterii wywotujgcych kwa-
szenie jest temp. 18—20°C, ponadto witasciwy dobdr surowcoéw, opa-
kowan i nalezyta pielegnacja kwaszonek w czasie ich przechowywa-
nia.

Jakie kwaszonki przygotowywaé

Oprocz utrwalania przez kwaszenie kapusty biatej i ogérkéw maito
w Polsce przygotowuje sie innych kwaszonek. A kwasi¢ mozna takze
inne odmiany kapusty, np. kapuste czerwong i wioskg, osobno lub
— co jest korzystniejsze — tgcznie z innymi warzywami i owocami.
Sa to doskonate, gotowe do podania suréwki. Z innych warzyw moz-
na kwasi¢ buraki, a otrzymany ptyn uzywac¢ zamiast octu do zakwa-
szania potraw z burakéw, czy podawaé go jako smaczny napoj.
Do kwaszenia nadaja sie takze zielone i lekko juz dojrzewajace po-
midory, papryka i fasola szparagowa.

Z owocow utrwala sie przez kwaszenie jabtka, gruszki, sliwki, co
warto wykorzystaé szczeg6lnie w latach urodzaju tych owocéw.

Dobor opakowan do kwaszonek

Opakowania do kwaszonek moga by¢é drewniane, z niesmolistego
drewna, szklane stoje lub butelki oraz garnki kamienne polewane.
Wszystkie opakowania muszg by¢ czyste pod wzgledem mikrobiolo-
gicznym i dlatego konieczne jest ich dokiadne mycie i odkazanie.
Nowe naczynia drewniane, a zwilaszcza debowe beczki, nalezy naj-
pierw namoczy¢ i kilka razy zmienia¢ wode, az bedzie zupetnie czy-
sta i niezabarwiong. Zabiegi te majg na celu pozbawienie drewna

108



garbnika, ktory niekorzystnie wptywa na zabarwienie i smak kwa-
szonki. Nastepnie beczki nalezy wyszorowaé ostrg szczotkg i gorgca
wodg z bielidtem i kilkakrotnie wyptuka¢. Je$li sa do tego warunki,
najlepiej w czasie ptukania kierowac¢ strumienn wody (np. z gumo-
wego weza) do beczki skosnie opartej do géry dnem.

Beczki czy faski juz uzywane do kwaszenia najpierw trzeba staran-
nie obejrze¢, a jezeli zauwazy sie na beczkach lub wewnatrz nich
naloty plesni, nalezy je odkazi¢ po bardzo doktadnym wyszorowaniu
goraca wodg z bielidtem i wyptukaniu. W tym celu wymytg beczke
trzeba odwréci¢ do gory dnem, a pod nig wtozy¢ puszke z kwiatem
siarki na kilka rozzarzonych weglach drzewnych. Wytwarzajgcy sie
dym wnika w szczeliny beczki i niszczy drobnoustroje. Po ukoncze-
niu siarkowania beczke nalezy doktadnie wyptukac.

Beczki mozna takze wyparza¢. W tym celu na dno trzeba witozyé
kawatek blachy i nala¢ wody do 1/4 wysokosci beczki. W palenisku
kuchni rozgrzaé mocno kamien, ostroznie przenie$s¢ go i wtozyé do
beczki, beczke szczelnie zakryé¢, aby wytwarzajgca sie para wnika-
jac w szczeliny zniszczyta bytujgce tam drobnoustroje. Po wymyeciu,
a przed uktadaniem kwaszonek, zawsze trzeba sprawdzi¢ szczelno$é
opakowan drewnianych, pobi¢ obrecze lub, jesli sg niezbyt mocne
zatozy¢ nowe.

Opakowania szklane i garnki kamienne polewane nalezy takze bar-
dzo doktadnie umyc¢ i wyparzy¢. Z opakowan gzklanych do przygo-
towania kwaszonek uzywa sie stoje weki i z zamknieciem Twist-off.
Do kwaszenia mozna takze wykorzysta¢ butelki z szerokimi otwora-
mi (np. po winie) lub wieksze butle — gasiory. Garnki kamienne po-
lewane roznej wielkosci nadajg sie do kwaszenia burakéw, warzyw
mieszanych, grzyboéw i owocow.

Dodatki do kwaszonek

Do kwaszonych produktéw stosuje sie rézne dodatki. Nalezy do nich
sOl, ktorej zadaniem jest poprawi¢ smak przetworu, a takze utatwic
wyciekanie z kwaszonych produktow rozpuszczalnych skitadnikéw
stanowigcych podioze rozwoju bakterii kwasu mlekowego. S6l po-
budza bakterie kwasu mlekowego do dziatania, a hamujgco wptywa
na rozwdéj bakterii gnilnych. S61 mozna dodawaé¢ do kwaszonek w na-
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turalnej postaci, ale wtedy warto jg wypraza¢ najpierw na suchej
blasze w piekarniku. Suchg solg przesypuje sie najczesciej soczyste
produkty rozdrobnione, liczac jej ilos¢ od 1 do 3°/0 w stosunku do
surowca przeznaczonego do kwaszenia. Stezenie soli ponad 8% ha-
muje rowniez fermentacje mlekowa. Do produktéw kwaszonych w ca-
tosci, przez ktérych skérke dos¢ trudno przenikajg soki, dodaje sie
sol w wodzie (wode z solg nalezy zagotowac i przecedzi¢ przez geste
sito). Do kwaszonek przeznaczonych do szybkiego spozycia dodatek
soli powinien niewiele przekracza¢ dopuszczalng dolng granice.
Drugim stosowanym do kwaszonek dodatkiem majacym istotny
wpltyw na jako$¢ kwaszonki jest cukier lub miéd. Dodaje sie go
w celu zwiekszenia zawartoSci cukru w przetworze i stworzenia bo-
batszego podtoza dla bakterii fermentacji mlekowej. Do kwaszenig
niektdrych owocow dodawa¢ mozna w tym wiasnie celu make zytnia.
W kwaszonej kapuscie zawarto$¢ cukru wzrasta, jezeli doda sie jabi-
ka lub marchew.

Wsréd dodatkéw stosowanych do kwaszonek na uwage zastugujg
przyprawy takie, jak nasiona i todygi kopru, czosnek, gorczyca,
chrzan, czgber, estragon, jagody jatowca i inne, a takze liscie debowe,
wisniowe czy porzeczkowe. Ze wzgledu na zawarto$¢ garbnika liscie
przyczyniaja sie do zachowania jedmosci i twardosci (np. ogérkéw
i jabtek). Inne przyprawy poza specyficznym aromatem, kt6ry wnosza
do kwaszonek, dziatajg hamujgco na rozwoj plesni i drozdzy oraz za-
pobiegajg procesom gnilnym, poniewaz przyprawy te zawierajg
zwigzki zwane fitoncydarni.

Whplyw przebiegu kwaszenia na jakosc
I trwatosé¢ kwaszonek

Bakterie fermentacji mlekowej, jako beztlenowce, muszg mie¢ za-
pewnione wiasciwe warunki dziatalnosci zyciowej. Dlatego nalezy
kwaszonki tak przygotowywac, aby odcig¢ dostep tlenu do naczynia
z kwaszonkg. W tym celu trzeba:

— Uktadaé kwaszone produkty bardzo Scisle i wypetniaé wolne prze-
strzenie w opakowaniach, np. miedzy ogdrkami zalewag, rozdrobniong
kapuste ubija¢ ostroznie, zeby nie zmiazdzy¢ poszatkowanych lisci.
— Po ukwaszeniu odcigé¢ dostep powietrza do kwaszonych produktow
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przez utrzymywanie na powierzchni warstwy ptynu, ktéry powstaje
z soku komdrkowego pod wptywem soli lub zalewy. Aby sok pokry-
wat kwaszonke przez caly czas kwaszenia powinna ona by¢ przycis-
nieta odpowiednio obcigzonym denkiem.

Do obcigzenia (np. denka przykrywajgcego kapuste) mozna uzywaé
dokfadnie wymytych i wyparzonych, niewapiennych kamieni.
Kwaszonki przygotowywane w butelkach, stojach czy kamiennych
garnkach mozna zala¢ na powierzchni warstwg oleju, ktéry odcina
dostep tlenu i chroni przed rozwojem plesni.

— W celu przyspieszenia przebiegu fermentacji przechowywaé kwa-
szonki w pomieszczeniu o temp. okoto 18°C, a po zakoniczeniu fer-
mentacji burzliwej, kiedy przestang uchodzi¢ z kwaszonki gazy, prze-
nie§¢ opakowania do chtodnej piwnicy. Temperatura nie moze tam
spadac ponizej 0°C, a najkorzystniejsza dla kiszonek wynosi od 4 do
8°C. Wstawienie kwaszonek od razu do zimnych pomieszczeA moze
spowodowaé nieprawidtowy przebieg kwaszenia i wptynaé nieko-
rzystnie na trwatos¢ produktow.

— Kwaszonka w beczkach o pojemnosci 100 1 uzyskuje prawidtowy
smak i zapach dopiero po uptywie 3—4 tygodni.

Kapusta wiasciwie zakwaszona i prawidiowo przechowywana, sta-
nowi przez catlg zime i na przedwiosniu cenny produkt spozywczy.
Spozywana zazwyczaj na surowo jest bogatym Zzrodiem witaminy C,
witamin z grupy B, dostarcza takze wielu innych sktadnikéw nie-
zbednych w codziennym zywieniu. Cenng witasciwoscig surowej kwa-
szonej kapusty jest to, ze przeciwdziata ona rozwojowi bakterii gnil-
nych w przewodzie pokarmowym cztowieka. Dlatego zimg, gdy spo-
zywamy czesciej produkty biatkowe, stwarzajgce korzystne warunki
dla rozwoju mikroflory gnilnej, podawanie surowek z kapusty kwa-
szonej jest bardzo wskazane.

Kapusta kwaszona czy Brunéwicka. Kilka dni przed

szatkowaniem kapuste w glowach
i00 kg kapusty, 7,5 do 3 kg soli, trzeba utozy¢ w pryzme. W tym cza-
10 dag nasion kopru lub kminku, sie nastepuje samoczynne wybiele-
3 do 5 kg marchwi, 1 kg jabtek. nie lisci. Kapusta powinna wowczas
Do kwaszenia na zime przeznacza znajdowac sie w pomieszczeniu ciem-

sie dorodne gtowy kapusty z odmian nym i przewiewnym, aby nie wysta-
péznych, jak na przyktad Amager pito tak zwane zagrzanie, ktore nie-



korzystnie wptywa na dalszy prze-
bieg procesow fermentacyjnych. Ko-
nieczne jest tez wczesniejsze przy-
gotowanie przypraw i wyprazenie
soli. Pozadanym dodatkiem do ka-
pusty sa kwasne jabtka i marchew
oraz nasiona kopru lub kminku.
Uzyskana w ten sposob kwaszonka
bedzie sie znakomicie nadawata do
spozycia jako suréwka i do przyrza-
dzania rozmaitych gotowanych po-
traw.

Kapuste szatkuje sie razem z ponad-
cinanymi uprzednio gtgbami. Po-
szatkowang kapuste nalezy wymie-
sza¢ z przyprawami. Dno beczki
trzeba wytozy¢ dorodnymi biatymi
lis¢mi, uktadaé kapuste mocno ubi-
jajac, aby nie pozostawaty wolne
przestrzenie, uwazajac jednak, by
nie zmiazdzy¢ lisci, gdyz jej smak
i trwatos¢ bedzie wtedy gorsza. Mie-
dzy poszczeg6lne warstwy kapusty
mozna wiozyc¢ jedng lub dwie wars-
twy dorodnych, zdrowych jabtek.
Napehic¢ beczke poszatkowang ka-
pustg, pozostawiajagc od goéry 8-10
cm wolnej przestrzeni, po czym
przykry¢ jej powierzchnie kilkoma
lisémi kapusty, denkiem i obcigzy¢
kamieniem, a nastepnie pozostawi¢
w temperaturze pokojowej na 3-5
dni w celu doprowadzenia do pra-
widtowej fermentacji.

Na powierzchni wytworzy sie wtedy
sok pokryty piang, ktorg nalezy
usuna¢. Nadmiar soku trzeba ze-
bra¢, lecz nie wylewaé, gdyz po okre-
sie burzliwej fermentacji i usunieciu
gazObw powinien zostaC ponownie
dolany. Ostro zakonczonym drgz-
kiem trzeba w kilku miejscach prze-
bi¢ kapuste do dna, aby umozliwié
ujscie wytworzonym gazom i gorz-
kim olejkom, ktére rowniez czes-

ciowo ulotnig sie w tym czasie.

Po tych zabiegach trzeba powtérnie
kapuste ucisna¢, przykry¢ czystym
ptatem ptdtna, obcigzy¢ denkiem
i przenies¢ beczke do pomieszcze-
nia znacznie chtodniejszego. Glow-
nym zadaniem bedzie wéwczas do-
pilnowanie, aby powierzchnia kapus-
ty byla zawsze przykryta warstwg
soku. Chroni on kapuste przed roz-
wojem plesni. W miare ubywania ka-
pusty w beczce nalezy jej brzegi
obmywaé czystg Scierka zmoczong
w osolonej wodzie. Pttno co dwa
tygodnie trzeba zdejmowac, wyprac,
wygotowac i suchym znéw przykry-
wac kapuste. Denka powinny by¢
obmywane gorgcg woda. Do na-
bierania kapusty trzeba przezna-
czy¢ specjalng drewniang tyzke i nie
uzywac jej do innych celow.

Jezeli z jakich$ przyczyn zbyt mato
soku zbiera sie w beczce, trzeba go
uzupehi¢ solanka, tzn. przegotowa-
ng wodg i solg (dodajac 1- 2 dag
soli na 1 litr wody).

Kwaszonka z kapusty
wioskiej

7,7 kg kapusty wioskiej, 2 kg jabtek,
gar$¢ zielonego kopru, 2—3 owoce
papryki, / kg ogérkéw, 15—18 dag
soli.

Kapuste poszatkowa¢, jabtka obrac¢
i zetrze¢ na grubej tarce, ogorki
obra¢ i pokroi¢ w cienkie stupki,
koper drobno pokroié, papryke po
usunieciu nasion pokroi¢ w paski.
Wszystkie warzywa wymieszac z so-
la, uktada¢ w garnku i starannie
ubi¢. Przykry¢ denkiem i czystym



kawatkiem ptotna oraz obcigzyé.
Po okresie burzliwej fermentacji wy-
nies¢ kwaszonke do piwnicy.

Kapusta ,,parzonka”

5 kg kapusty, 2 kg jabtek, 7 kg mar-
chwi, 12 dag solii tyzeczke nasion
kopru.

Kapuste poszatkowac razem z gla-
bem. Jabtka i marchew obraé, ze-
trze¢ na grubej tarce. Warzywa wy-
miesza¢ z solg i koprem, utozy¢ w
garnku i przycisng¢. Zala¢ wywa-
rem z ugotowanych ziemniakdéw,
przykryc¢ i obcigzyc.

Kwaszonka
trojbarwna

8 kg kapusty, 2 kg marchwi, 7,5 kg
burakéw ¢éwiktowych, 7 kg jabtek,
oko/o 75 i/ag 50//.

Kapuste poszatkowa¢. Marchew,
buraki i jabtka obra¢, zetrze¢ na
grubej tarce. Wszystkie warzywa
wymiesza¢ z solg, ubi¢ starannie w
garnku, przykry¢ denkiem (ptatem
ptotna) i obcigzy¢. Po okresie bu-
rzliwej fermentacji wynie$¢ kwaszon-
ke do piwnicy.

Kwaszonka
z Kkapusty czerwonej

6 kg kapusty czerwonej, 2 kg jabtek,
12 dag soli, szczypta nasion kopru.

Kapuste drobno poszatkowac, giab
zetrzeé na grubej tarce razem z obra-
nymi jabtkami. Wymiesza¢ skiadni-

8 Przetwory w gospodarstwie domowym

ki kwaszonki z solg, ubi¢ w garnku
kamiennym, przykryj denkiem ipt6t-
nem oraz obcigzy' ?o okresieburz-
liwej fermentacji wynie$¢ kwaszon-
ke do piwnicy.

Ogorki kwaszone

50 kg ogorkdéw, 7 kg kopru (suche
todygi tacznie z baidachami nasion),
3 gtéwki czosnku, 50 dag lisci de-
bowych.

Zalewa: 1Q | wody, 40-70 dag soli,
10 dag cukru.

Ogorki doktadnie umy¢, przejrzec
i odrzuci¢ sztuki z objawami psucia
i z plamami i moczy¢ przez kilka
godzin w duzej ilosci czystej, zimnej
wody. Przygotowang beczke natrze¢
czosnkiem roztartym z sola. Liscie
doktadnie umy¢ i osgczy¢ z wody,
a nastepnie ulozy¢ na dnie beczki
1/3 kopru i lisci. Na nich ustawia¢
ogorki pionowo jeden obok drugie-
go, co ufatwia dobdr ogdérkéw we-
dhug ich dtugosci. W potowie beczki
przetozy¢ ogorki nastepng warstwa
lisci i kopru, a trzecia warstwe poto-
zy¢ na wierzchu po utozeniu wszyst-
kich ogdrkéw. Przycisniete denkiem
ogorki zala¢ zalewa.

Przez pierwsze dni beczke nalezy
przechowywa¢ w temperaturze po-
kojowej, a nastepnie przenies¢ ja
do chtodnej piwnicy. Beczke z ogor-
kami przeznaczonymi do przecho-
wania kilkumiesiecznego trzeba u-
szczelni¢ denkiem, a zalewa dopet-
niaé przez otwér z dopasowanym
szczelnie drewnianym korkiem.



Ogorki kwaszone
w stojach

Ogorki, czosnek, koper, chrzan; za-
lewa: na | | wody 4 dag soli.

Jest to bardzo dobry sposéb kwa-
szenia ogorkow i zalecany gtownie
dla matych rodzin. Stoje weki nalezy
bardzo doktadnie umy¢, wyparzy¢
i w podobny sposob przygotowac
gumki. W miare wyrastania ogor-
kéw zbieraé je, doktadnie umy¢, aje-
zeli sg nieco zwiednigete ~ wymo-
czy¢. Ustawia¢ ogorki pionowo w
stojach, dobierajac je wg wielkosci,
ciasno, lecz unika¢ gniecenia.

Jako przyprawy stosuje sie koper
suchy, todygi i nasiona, czosnek,
moga by¢ takze dodane do kazdego
stoika 2-3 widrki zestruganego ko-
rzenia chrzanu. Stoje z ogorkami
wypetnié goraca zalewa. Na stoje
zatozy¢ gumki, zamkna¢ i kazdy za-
cisngC sprezynka. Przez 2 dni sloje
trzymaé w temperaturze pokojowej,
a nastepnie wystawi¢ do chtodnej
piwnicy.

Dobrze zakwaszone ogérki w sto-
jach mozna tam przechowa¢ do
péznej wiosny, mozna je takze po
ukwaszeniu poddac pasteryzacji, co
zwigkszy ich trwatosc.

Ogorki kwaszone
w butelkach

/ kg pokrojonych ogérkéw, 2 dag
soli. zghek czosnku, 3 dag (1 tyzka)
zielonego kopru.

Butelki z duzymi otworami (np. po
winie) bardzo doktadnie umy¢ i wy-
parzy¢. Ogorki obra¢, pokrajaé w

stupki. Duze, wyro$niete nasiona
odrzuci¢. Do ogorkéw doda¢ sol,
zielony, drobno pokrajany koper
i rozdrobniony czosnek oraz kilka
ziaren gorczycy. Wszystko wymie-
sza¢ i napehi¢ butelki potrzasajac
nimi, aby nie pozostaty puste przes-
trzenie, a nastepnie zamkna¢ korka-
mi z waty.

Po dwdch dniach, gdy minie burzli-
wa fermentacja i ogdrki opadna,
usung¢ korki z waty, zdja¢ piane
i w razie potrzeby dopetni¢ zawar-
tos¢ butelki solanka (na 1 1 wody 2
dag soli). Do kazdej butelki wla¢
na wierzch po tyzce oleju, zakor-
kowaé i wynie$¢ do piwnicy.

Tak przygotowane ogorki mozna
uzywac na zupe lub podawaé odce-
dzone jako gotowa suréwke, a sok
przeznaczy¢ do wypicia (jest bar-
dzo smaczny i zdrowy).

Ogorki matosolne

Jest to przetwor nietrwaly, przezna-
czony na biezace spozycie. Ogorki
takie najdogodniej jest przygotowac
w nieduzym garnku kamiennym.
Miode, niezbyt duze ogorki, doktad-
nie umy¢, a nastepnie nozem $cigé
konce i uktada¢ w garnku jeden obok
drugiego, gdyz w ten spos6b mozna
ich w naczyniu wiecej zmiesci¢. Mie-
dzy ogorki whozy¢ gatazki zielonego
kopru i doda¢ dwa, trzy przekrojone
zabki czosnku. Dopasowac do otwo-
ru garnka talerzyk lub denko do
przykrycia.

Przegotowa¢ wode i osoli¢ jg tak,
aby byla lekko stona. Ciepta wodg
zala¢ utozone ogorki, a talerzyk ob-
cigzy¢ ciezarkiem. Ogorki przetrzy-



mywane w Kkuchni juz po trzech
dniach nadajg sie do spozycia. Z ply-
nu po ogoérkach przyrzadzi¢ napdj.

Fasola szparagowa
kwaszona

3 kg faso/i w strgkach, 3 dag soli,
2 owoce papryki, 5 dag zielonego
kopru, kilka lisci kapusty; zalewa:
15 | wody, 6 dag soli.

Straki bardzo miodej fasoli szpara-
gowej doktadnie umy¢ i przyciaé
konce. Papryke i koper umy¢ i po-
kroi¢. Fasole wymiesza¢ z sola, pa-
pryka i koprem. Wode zagotowaé
z solag. Na dno kamiennego garnka
utozy¢ liscie kapusty biatej, a na nie
przygotowang fasole i ostroznie
ugnie$¢, aby nie zmiazdzy¢ fasoli.
Na wierzch potozy¢ liscie kapusty,
przykry¢ denkiem i obcigzy¢, a nas-
tepnie bardzo powoli wlewac z boku
przestudzong zalewe. Catos¢ zakry¢
ptétnem. Mniej wiecej po tygodniu
kwaszonka przejdzie burzliwg fer-
mentacje i nieco osigdzie. Mozna
wtedy zdja¢ ciezarek, a kwaszonke
wynies¢ do piwnicy.

Papryka kwaszona

Papryka, czosnek, chrzan, suchy ko-
per; na zalewe: 11 wody, 4 dag soli.
Owoce papryki zielonej lub Zokej
doktadnie umy¢, odcig¢ nasady ra-
zem z ogonkami i usuna¢ nasiona.
Utozy¢ w stojach papryke. Miedzy
owoce papryki wiozy¢ przekrojone
zabki czosnku, wiorki korzenia
chrzanu, suche todygi kopru i zala¢

goraca zalewa. Stoje weki zamknaé
i zacisngC sprezynkami, a po Kilku
dniach wynie$¢ do piwnicy.

Pomidory kwaszone

Pomidory; zalewa: 1 | wody, 5—6
dag soli.

Do kwaszenia mozna przeznaczy¢
pomidory zielone, albo lekko za-
czerwienione, catkowicie zdrowe,
bez plam i uszkodzen. Umyte pomi-
dory ukfada sie tak, jak ogorki z do-
datkiem takich samych przypraw.
Najwygodniej kwasi¢ pomidory w
4—5 litrowych kamiennych garn-
kach lub 2 litrowych wekach. Pomi-
dory zielone moga by¢ zalane mniej
stong zalewg niz pomidory juz doj-
rzewajace.

Barszcz kwaszony
z burakow

2 kg burakéw, 2—3 zgbki czosnku,
3 | wody, 3 dag soli.

Buraki ¢wiktowe umy¢, obraé, optu-
ka¢ i pokroi¢ w plastry i utozy¢ w
garnku kamiennym. Miedzy pokra-
jane buraki mozna wiozy¢ 2—3 zab-
ki czosnku. Przegotowac¢ wode z so-
la, ostudzi€ i letnig zala¢ buraki. Dla
przyspieszenia kwaszenia mozna
wilozy¢ do zalewy kromke razowego
chleba. Naczynie z burakami pozos-
tawi¢ na kilka dni do uzyskania wtas-
ciwego smaku i aromatu. Otrzymany
kwas burakowy mozna dodawa¢ do
potraw lub podawaé jako zdrowy
smaczny i orzezwiajacy napoj.
Barszcz jest kwaszonkg nietrwalg



i dlatego nalezy przygotowywac go
czesciej, lecz w matych ilosciach.

Jabtka kwaszone

10—12 kg jabtek, 5 / wody, 20—35
dag soli, 25 dag cukru, liScie czarnej
porzeczki.

Jabtka kwaszone mozna przechowaé
w zimnej piwnicy do pdznej wiosny.
Najlepsze do kwaszenia sg Anto-
néwki lub Glogierowki. Wybiera¢
nalezy sztuki zdrowe, nie robaczy-
we, nie obite i raczej mniejsze.
Najlepszym naczyniem do kwaszenia
jest drewniana beczka lub duzy gar-
nek kamienny. Naczynie musi by¢
bardzo dokladnie wymytej wypa-
rzone, poniewaz od jego czystosci
zalezy trwalo$¢ i smak kwaszonki.
Dno beczki czy garnka nalezy wyto-
zy¢ czysto wymytymi lisémi czarnej
porzeczki lub wisni. Umyte jabtka
uktadac ciasno, lecz nie uciskac, aze-

Marynaty

by nie powodowa¢ odgnieceri. Na
wierzchu, aby jabtka nie stykaty sie
z denkiem, uktada sie réwniez liscie.
Wypetnione naczynia przycisngé
denkiem i kamieniem, a nastepnie
ostroznie napeti¢ wystudzong za-
lewg z wody zagotowanej z solg
i cukrem. Po okresie burzliwej fer-
mentacji, gdy zalewa opadnie, nalezy
ja uzupehni¢. Kwaszone jabtka wy-
biera¢ z naczynia tyzkg drewniang,
ktdrej nie nalezy uzywa¢ do innych
celébw. W miare ubywania jabtek
boki beczki trzeba przeciera¢ wilgo-
tng S$cierka zamoczong w mocno
osolonej wodzie, aby zapobiec roz-
wijaniu sie piesni na pustych Scianach
naczynia.

Sliwki kwaszone

Da kwaszenia nadajg sie przede
wszystkim sliwki wegierki. Nalezy je
zerwaé, gdy sa juz ciemno zabar-
wione, ale jedrne i nie przejrzate-
Sliwki kwasi sie tak samo jak jabtka.

Marynaty sa to przetwory o charakterystycznym kwasnym lub kwas-
nostodkim smaku i wyraznym zapachu octowym, cho¢ we wspotczes-
nie przygotowywanych marynatach ocet nie jest czynnikiem utrwa-
lajacym, a tylko wspierajagcym skuteczno$é pasteryzacji. Kwas octo-
wy w wiekszym stezeniu jest szkodliwy dla zdrowia i dlatego mary-
naty doprawia sie nim tylko do smaku. Proby zastapienia kwasu octo-
wego kwasem mlekowym lub cytrynowym nie daty dobrych wyni-
kow, poniewaz marynaty nie uzyskiwaty charakterystycznego dla
nich aromatu. Jedynie w stodkich marynatach owocowych mozna za-
stagpi¢ ocet kwasem cytrynowym, dodajac zwiekszong ilo$é przypraw
aromatycznych.
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Zgodnie z wymaganiami dietetyki obecnie przygotowuje sie maryna-
ty stabo kwasne, w ktdrych stezenie kwasu octowego w zaiewie wy-
nosi od 0,5 do 0,8%. Marynaty o stezeniu kwasu octowego od 0,8 do
1,2°/0 nalezg do umiarkowanie kwasnych. Do maryiiat silnie kwas-
nych, ostrych zalicza sie te, w ktorych stezenie kwasu octowego wy-
nosi od 1,2% do 2%. Marynat o wiekszym stezeniu kwasu octowego
nie nalezy przygotowywac. Znacznie szersze zastosowanie w zywie-
niu majg marynaty zakwaszane kwasem cytrynowym. W sprzedazy
znajduje sie ocet spirytusowy lub winny o réznym stopniu rozcien-
czenia, najczesciej 6% lub 10%. Powszechnie dostepny jest rowniez
kwas cytrynowy w postaci sypkiej, ktorym przede wszystkim powin-
no sie zakwasza¢ marynaty. Zamieszczone w tabeli 7 rownowazne
ilosci octu 6% i 10% oraz kwasu cytrynowego utatwiajg przeliczanie
i zamiane octu na kwas cytrynowy. Wiekszy lub mniejszy dodatek
octu zalezy od kwasowos$ci surowcéw, a takze od upodobar konsump-
cyjnych.

W domu mozna przygotowywa¢ marynaty warzywne i owocowe
z jednego rodzaju warzyw czy owocow lub mieszane z kilku rodza-
jéw. Owoce i warzywa, podobnie jak na inne przetwory, powinny by¢

Tabela 7. Réwnowazne ilosci octu 6% i 10% ora/, kwasu cytrynowego wg T. Cymera

Objetosé ijctu 6% Objetos¢ c|>ctu 10% llo$¢ kwasu cytrynowego
m m
g
10 6 0,7
20 12 14
30 18 21
40 24 2,8
50 30 35
60 36 4,2
70 42 4,9
80 48 5,6
90 54 6,3
100 60 7,0
200 120 14,0
300 180 21,0
400 240 28,0
500 300 35,0
600 360 42,0
700 420 49,0
800 480 56,0
900 540 63,0
1000 600 70,0
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dojrzate lecz jedrne i twarde, bez plam, uszkodzeh oraz wasciwego
ksztattu.

Niektore owoce, a prawie wszystkie marynowane warzywa, muszg
by¢ przed witozeniem do opakowan blanszowane, a niektére po blan-
szowaniu ostudzone (przez przelewanie zimng woda), szczegdlnie
wtedy, gdy marynate nie od razu uzupetnia sie zalewg. Bardzo waz-
nymi dodatkami do marynat sg zwyczajowo stosowane przyprawy
takie, jak: cukier, sdl, liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz, gorczy-
ca, cynamon, gozdziki, suche gatazki kopru razem z baldachami na-
sion, papryka ostra, czosnek, cebula i chrzan.

Aromat i smak przypraw tgcznie z zapachem octu i utrwalonego su-
rowca nadaje marynatom wiasciwy smak i aromat. Wiekszo$¢ wy-
mienionych przypraw dzieki zawartych w nich fitoncydéw dziata
jednoczesnie jako czynnik utrwalajacy. Fitoncydy sa to zwiazki znaj-
dujace sie w wielu produktach roslinnych o witasnosciach bakterio-
béjczych lub tez bakteriostatycznych. Duzo fitoncydéw zawiera
chrzan, czosnek cebula oraz warzywa aromatyczne, jak pietruszka
i seler. Skiad i stosunek wagowy przypraw jest w duzej mierze uza-
lezniony od upodoban i dlatego w przepisach szczeg6towych podaje
sie tylko zestawy przypraw, ktore nalezy stosowaé do poszczegdlnych
marynat.

llo$¢ przypraw i ich rozmaito$¢ zalezy takze od kwasowosci zalewy.
Im kwasniejsza jest zalewa, tym wiecej trzeba dodac przypraw. Przy-
prawy moga by¢ mniej zréznicowane, majg one wzmocnié charakte-
rystyczny zapach marynat i dodaé im specjalnego smaku, ale nie
moga go zagtuszaC. Przyprawy korzenne najczesciej ukiada sie na
dno stoikow lub wktada miedzy marynowane produkty. Mozna row-
niez wkladaé przyprawy aromatyczne w woreczku do wody przygo-
towywanej na zalewe, lub robi¢ wyciggi wodne zmieszanych przy-
praw i dodawaé¢ w tej postaci. S6I do marynat dodaje sie tylko do
smaku. Dodatek cukru ze wzgledéw smakowych jest szczeg6lnie waz-
ny w przygotowywaniu stodkich marynaj; z owocéw lub z dyni.
Marynaty do$¢ szybko psujg sie po otwarciu opakowania i dlatego
najlepiej utrwalaé¢ je w opakowaniach dostosowanych do jedno- lub
dwurazowego uzycia. Otwarte stoiki przechowuje sie w chiodnym
pomieszczeniu. Wszystkie marynaty nabieraja wiasciwego smaku do-
piero po 2—3 tygodniach przechowywania.
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Marynaty warzywne
Ogorki konserwowe

5 kg ogorkéw; przyprawy: todygi
suchego kopru, czosnek, chrzan,
pieprz, zlele angielskie, owoc tw/rey
papryki; zalewa: 25 / «Wy, 7—5
dag soli, /O dag cukru, 0,5 i octu
10%.

Miode, niewyro$niete ogorki umyc,
przycigé konce od strony ogonka
I ustawi¢ w stojach. Do kazdego
stoja whozy¢ zabek czosnku, kawa-
fek todygi kopru, kilka widrkéw
z korzenia chrzanu, kilka ziaren
pieprzu i ziela angielskiego, lis¢ bob-
kowy, kilka nasion gorczycy, czest
owocu ostrej papryki. Przygotowaé
zalewe i goraca napetnic stoje, zam-
kna¢ i pasteryzowaé okoto 25 min.

Cebula marynowana

/ kg cebuli; przyprawy: pieprz, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, juc/ty koper;
zalewa: 1,5 | wody, 5 dag soli, 0
cukru, 0,3 | octu 10°A

Mate cebulki o Srednicy okoto 2—3
cm obraé, wlozy¢ do wrzacej wody
na 2- 3 minuty, nastepnie odcedzo-
ne przelewa¢ zimng wodg i uktadaé
w stoikach, po czym dodac przypra-
wy. Przygotowaé zalewe i goraca na-
petnia¢ stoje, zamkna¢ i pasteryzo-
wac 25 min

Ostra marynata
Z dyni

1 kg dyni, przyprawy: gozdziki, cy-
namon, skoérka cytrynowa; zalewa:
I I wody, 25 dag cukru, 2 dag soli,
0,101 octu 10%.

Dynie o zdrowym, zwartym migzszu
obraé, pokraja¢ w foremng kostke
nozem falistym lub wydrazy¢ specjal-
ng tyzeczka okragte kulki. Nastepnie
bardzo krotko blanszowaé, uwaza-
jac aby nie rozpadata sie i utozy¢ od
razu w stojach. Zagotowac zalewe
pod przykryciem i goracg napetnic
stoje. Do kazdego stoja wiozyé po
kilka gozdzikéw, kawatek cynamo-
nu i ewentualnie bardzo maty kawa-
tek skdrki z cytryny. Zamkniete opa-
kowania pasteryzowaé 25 min.

Stodka marynata
z dyni

1 kg dyni; przyprawy: gozdziki, cy-
namon, skorka z cytryny; zalewa:
I | wody, 70 dag cukru, 2 dag soli,
0,101octu 10%.

Dynie obra¢, pokroi¢ w réwng kost-
ke lub wydrazy¢ tyzeczkg okragte
kulki oraz obgotowaé w syropie
z wody i potowy ilosci cukru. Obgo-
towywaé partiami i od razu sktadaé
do stoikéw. Syrop zakwasi¢ prze-
widziang iloscig octu lub kwasu cy-
trynowego, dodac reszte cukru. Do
kazdego stoja doda¢ gozdziki, cyna-
mon, skdrke cytrynowg i zala¢ go-
racym syropem. Stoje zamknac¢ ipa-
steryzowa¢ okoto 25 min.



Fasola szparagowa
marynowana

1 kg fasoli szparagowej; przyprawy:
zielony koper, ziele czabru, czosnek;
zalewa: 0,5 | wody, 1 dag soli, 5 dag
cukru, 0,05 I octu 10%.

Bardzo miode straki fasoli zielonej
lub z6kej doktadnie umy¢ i obciat
konce. Fasolke wtozy¢ do sporej
ilosci wrzacej wody i gotowaé okoto
3 min., odcedzi¢ i uktadac w stojach.
Do kazdego stoika doda¢ szczypte
ziela czabru, zabek czosnku i koper.
Przygotowac zalewe i goraca napet-
nia¢ stoje. Stoje zamkna¢ i pastery-
zowaé 25 min.

Ogorki gorczyczne

/ kg ogorkéw; zalewa: 0,3 | wody,
0,3 I octu 10%; przyprawy: tyzeczka
nasion gorczycy, ziele angielskie,
pieprz, lis¢ laurowy, nasiona kopru,
czosnek, 2 dag soli, 10 dag cukru.

Duze wyrosniete ogorki obrag, prze-
kroi¢ na potowy i tyzka wydrazy¢
nasiona razem z galaretowatg masa,
w ktorej sa osadzone. Potéwki ogor-
kéw pokroi¢ wzdtuz w stupki, a nas-
tepnie w dos¢ gruba kostke. Wode
z octem mocno podgrza¢ pod przy-
kryciem, lecz nie gotowaé. Do gora-
cego roztworu wtozy¢ ogorki i ogrze-
wac nie dopuszczajac do wrzenia, az
kostki ogorkéw stang sie szkliste.
Nastepnie przetozy¢ ogérki razem
z zalewg do kamiennego garnka.
Po kilku godzinach uktadac ogdrki
w stojach. Do kazdego stoika wiozy¢
sporg ilos¢ nasion ostrej biatej gor-
czycy, lis¢ laurowy, Kkilka ziaren

pieprzu i ziela angielskiego. Amato-
rom mozna poleci¢ dodanie nasion
kopru idrobno posiekanego czosnku.
Zalewe, w ktorej byly ogrzewane
i studzone ogdrki, nalezy zmierzy¢,
a jesli zachodzi potrzeba dokwasic,
dodac sol i cukier, iwraz zdodatka-
mi zagotowaé pod przykryciem, po
czym zala¢ nig ogorki w stojach.
Pasteryzowac opakowania poHitro-
we 15 min., wieksze 20 min.

Pikle z ogorkow

/ kg ogérkéw, 5 dag soli; zalewa:
0,5 | wody, 20 dag cukru, 0,10 | octu
10%; przyprawy: czosnek, ziele an-
gielskie, pieprz, lis¢ laurowy, suche
nasiona kopru.

Do przygotowania pikli wykorzystu-
je sie ogorki bardzo wyrosniete,
a nawet poz6tkie. Ogoérki po umyciu
obraé, przekroi¢ wzdhuz, wydrazy¢
nasiona i pokroi¢ w stupki, utozy¢
w emaliowanej (nieobitej) misce lub
w garnku kamiennym, przesypac
solg i pozostawi¢ na calg dobe. Nas-
tepnie wyjac je z solanki i przygoto-
waé zalewe z wody, octu i 10 dag
cukru. Goraca zalewg zala¢ ogdrki
i pozostawi¢ na catg dobe. Nastepnie
zala¢ zalewe, doda¢ drugie 10 dag
cukru i jesli zachodzi potrzeba do-
kwasi¢ oraz zagotowac pod przykry-
ciem. Ogorki utozy¢ w stojach. Do
kazdego stoja dodac zgbek czosnku,
kilka ziaren ziela angielskiego i pie-
przu, lis¢ laurowy i nasiona kopru.
Goracg zalewg napehic stoje i pas-
teryzowac okoto 30 min.



Korniszony

80 dag matych ogérkéw, 0 dag
marchwi, 10 dag malej cebuli; zale-
wa: 0,5 | wody, 10 dag cukru, 2 dag
soli, 0,/0 / oclu 10%; przyprawy:
suche nasiona kopru; ziele angielskie,
/lic laurowy, chrzan, pieprz, goi-
¢lzIA:L.

Ogorki o dtugosci od 3do 7 cm, bez
plam i uszkodzen umy¢, przela¢
najpierw wrzacg, a potem zimng
woda i utozy¢ w stojach, przektada-
jac je matymi obranymi cebulkami
i ozdobnie wycietymi gwiazdkami
z marchwi. Do stoikow dodac przy-
prawy. Przygotowac zalewe i goraca
napetni¢ stoje, zamkna¢ je i paste-
ryzowa¢ okoto 25 min.

Pikte z warzyw
mieszanych

W skiad pikli wchodzg: w potowie
korniszony, w czwartej czesci po-
dzielone na rdzyczki kalafiory, a w
pozostatej — w jednakowej ilosci
ozdobnie wykrawana marchew oraz
pocieta w skosne kawatki fasola
szparagowa. Sposob przygotowania
pikli jest nastepujacy: korniszony
sparzy¢ i ostudzi¢ zimng wodg, mar-
chew, kalafiory i fasolke obgotowac.
Przygotowane warzywa utozy¢ wars-
twami w stoikach. Do kazdego stoi-
ka doda¢ po kilka ziaren gorczycy
i kilka widrkdw zestruganego chrza-
nu. Przygotowac zalewe biorac na0,5
1wody 10 dag cukru i 0,15 1octu
10%. Stoje napetniaé zalewy i paste-
ryzowaé okoto 25 min.
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Satatka z zielonych
pomidoréw

1 kg zielonych pomidoréw, 10 dag
cebuli, 3 dag soli, zalewa: 0,41 wodly,
0J loctu 10%, 10 dag cukru, przy-
prawy: pieprz, ziele angielskie, lis¢
laurowy.

Pomidory bez plam i uszkodzen
umy¢ i pokroi¢ w cienkie krazki.
Cebule takze pokroi¢ w krazki. Ce-
bule i pomidory wymiesza¢ z solg,
zala¢ zalewq i pozostawi¢ na 24 go-
dziny. Potem zalewe zlaé, doda¢ 10
dag cukru, kilka ziaren pieprzu, zie-
la angielskiego, lis¢ laurowy i zago-
towaé pod przykryciem. Safatke
utozy¢ w wekach, zala¢ przygoto-
wanym ptynem, stoje zamknac i pas-
teryzowac okoto 25 min. Do satatki
z zielonych pomidoréw mozna do-
da¢ czerwona papryke pokrojong
w krazki.

Papryka marynowana

I kg papryki; przyprawy: czosnek,
suchy koper, pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy; zalewa: 0,5 1 wody,
10 dag cukru, 2 dag soli, 0,10 | octu
10%.

Owoce papryki czerwonej, zielonej
lub z6Hej doktadnie umyc, oczyscic
z nasion i utozy¢ w stojach. Do kaz-
dego stoja wlozy¢ zabek czosnku,
gatazke kopru suchego, kilka ziaren
pieprzu i ziela angielskiego oraz 2
listki laurowe. Przygotowaé zalewe
i goracq napenic stoje. Pasteryzo-
wac 25 min.



Marynaty owocowe

Gruszki marynowane

2 kg gruszek; przyprawy: gozdziki,
cynamon, skorka z cytryny, pieprz,
ziele angielskie; zalewa: 0,4 | wody,
50 dag cukru, 0,05—0,10 I octu 10%.
Do marynowania mozna przezna-
czy¢ wszystkie gatunki gruszek ze
zbiorow wczesnych i pbZniejszych
— zdrowe, dojrzate lecz twarde.
Gruszki umyé, obra¢, przekroi¢ na
potowy i wydrazy¢ gniazda nasienne.
Mnigjsze gruszki mozna pozostawic
w catosci. Gruszki obgotowaé krét-
ko w wodzie z minimalnym dodat-
kiem kwasu cytrynowego, azeby nie
ciemniaty. Do stojow wiozyé gruszki
i kilka gozdzikdéw, pare ziaren piep-
rzu i ziela angielskiego oraz kawatek
cynamonu. Przygotowaé zalewe. Za-
lewa moze by¢ z nieco mniejszym
dodatkiem cukru, a wiekszym do-
datkiem octu, wtedy marynata bedzie
ostrzejsza. Gruszki w stojach uzupet-
ni¢ zalewg i pasteryzowac okoto 25
min.

Jabtku marynowane

2 kg jabtek, przyprawy: gozdziki,
cynamon, skérka cytrynowa, pieprz,
ziele angielskie, pol tyzeczki nasion
gorczycy; zalewa: 0,4 | wody, 30—
50 dag cukru, 0,005- 0,10 loctu 10%.
Na marynate przeznacza sie jabtka
z odmian kwasnych jeszcze nie zu-
petnie dojrzate, wtedy lepiej zacho-
wujg swoj ksztalt. Jabtka umyg,
obrac¢, pokroi¢ wéwiartki lub krazki
(o $rednicy 1,5cm) i wydrazy¢ gniaz-

da nasienne. W czasie przygotowa-
nia jabtka skropi¢ woda z kwasem
cytrynowym, aby nie ciemniaty. Na
1 min. jabtka zanurzy¢ (najlepiej na
sicie) we wrzacej wodzie, lekko za-
kwaszonej, a po osgczeniu utozyc
w stojach i doda¢ przyprawy.

Przygotowaé zalewe i goracg napet-
ni¢ stoje. Pasteryzowac okoto 25 min.

Jabtuszka rajskie
marynowane

1 kg jabtuszek rajskich, przyprawy:
gozdziki, cynamon; zalewa: 0,4 t wo-
dy, 40—50 dag cukru, 0,1 loctu 10%.
Jabtuszka przebraé, odrzucajac sztu-
ki robaczywe. Dokfadnie umyé w
cieptej wodzie i pozostawi¢ w catosci
razem z ogonkami. Nastepnie obgo-
towac (okoto 2 min) w wodzie lekko
zakwaszonej (kwasem cytrynowym)
przela¢ zimng woda, po czym utozy¢
w stojach i doda¢ przyprawy. Przy-
gotowaC zalewe i gorgcg napenic
stoje. Pasteryzowac okoto 25 min.

Morele marynowane

1 kg moreli; zalewa: 0,4 | wody, 50
dag cukru, 10 dag miodu, 0,1 | octu
10%; przyprawy: gozdziki, cynamon,
skdrka cytrynowa.

Dojrzate morele o zwartym migzszu
po umyciu przekroi¢ na potowy i od-
dzieli¢ pestki. Potéwki moreli uto-
zy¢ ciasno w stojach. Przygotowac
zalewe. Do stojow dodaé pare goz-



dzikéw, kawatek cynamonu, kawa-
tek cienko skrojonej skérki cytryno-
wej. Napetni¢ stoje goraca zalewg
lpasteryzowac¢ okoto 25 min.

Sliwki wegierki
marynowane

2 kg Sliwek wegierek, zalewa: 0,5 /
wody, 50 dag cukru, p6t tyzeczki soli,
0,/5 / octu 10%: przyprawy: gozdzi-
ki', cynamon, imbir, gorczyca.

Dobrg marynate otrzymuje sie ze
Sliwek wegierek zrywanych gdy sa
juz ciemne, lecz jeszcze bardzo je-
drne. Sliwki trzeba doktadnie umyé
w cieptej wodzie w celu usuniecia
z ich powierzchni woskowego nalo-
tu. Sliwki mozna marynowaé¢ w ca-

fosci lub w potéwkach. Do stojow
z owocami dodac¢ gozdziki, cynamon,
pieprz i ziele angielskie. Mozna réw-
niez doda¢ kawateczek imbiru oraz
szczypte biatej gorczycy. Przygoto-
wac zalewe i goracg napetnic stoje.
Pasteryzowa¢ okoto 25 min.

Marynata z owocow
mieszanych

Doskonata jest marynata z owocow
mieszanych jak: gruszki, jabtka
i Sliwki. Owoce przygotowywane we-
dtug wskazéwek podanych w posz-
czegolnych przepisach utozyé wars-
twami w stojach, dodaé przyprawy,
i zala¢ goraca zalewa. Pasteryzowac
jak inne marynaty owocowe.

Zastosowanie marynat

Marynaty warzywne i owoce mogg by¢é podawane dla uatrakcyjnie-
nia codziennych i Swigtecznych positkow. Ze wzgledu na smak i aro-
mat marynaty jako przystawki pobudzajg apetyt, sg elementem sto-
sowanym rowniez do dekoracji innych potraw. Nie nalezy podawac
marynat matym dzieciom oraz ludziom ze schorzeniami przewodu po-
karmowego.

Suszenie owocow i warzyw

Suszenie jest jedng z najstarszych metod utrwalania zywnosci, choé
obecnie niezbyt szeroko stosowang. W wyniku parowania wody na-
stepuje koncentracja sktadnikéw znajdujacych sie w produktach. Do-
tyczy to gtownie cukrow, dlatego produkty suszone sg zawsze stod-
sze od $wiezych. Zageszczeniu ulegajg réwniez sktadniki mineralne.
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Rys. 22. Stelaz z drutu i ruchomymi sitami do suszenia w piekarniku

Produkty mozna suszyé na stoncu lub wykorzystujac inne zrédta
ciepta. Podsuszone na stohicu owoce lub warzywa mozna dosuszac
w piekarniku, w temperaturze od 50°C do 80°C, a nawet na ptycie
kuchennej nagrzanej podczas przygotowywania positkéw. Do susze-
nia w piekarniku mozna skonstruowac¢ proste urzadzenie, sktadajace
sie z ramy — stelazu i wsuwanych sit metalowych. Drugim prostym
urzadzeniem do suszenia niewielkich ilosci grzybow, jabtek, gruszek
czy warzyw korzeniowych jest rama drewniana dostosowana wiel-
koscig do wymiardéw trzonu kuchennego. Po zakohczeniu gotowania
positkéw mozna jg ustawi¢ na cieptej kuchni. Rama powinna mie
przewiercone w przeciwlegtych bokach otwory, przez ktére przewle-
ka sie nierdzewne druty z suszem. Aby druty nie wysuwaty sie, na
ich konce naktada sie korki lub specjalne kulki drewniane. Ten spo-
sob suszenia jest takze bardzo praktyczny, bo umozliwia tatwe prze-
noszenie ramy.

Zawarta w owocach, warzywach czy grzybach woda w czasie susze*-
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Rys. 23. Suszarka z ruchomym! drutami do suszenia grzybéw lub owocow

nia paruje i dlatego pierwsza faza suszenia powinna przebiegac
w stosunkowo niewysokiej temperaturze. Konieczne jest rowniez za-
pewnienie wymiany powietrza nasyconego parg wodng. W tym celu
trzeba przy suszeniu w piecu chlebowym lub piekarniku pozostawiaé
otwarte drzwiczki. Pozbawienie soczystych owwcow i warzyw wody
trwa w warunkach domowych do$¢ dtugo, a tym samym najcenniej-
sze sktadniki zawarte w produktach suszonych narazone sg na straty,
np. diugotrwate dziatanie cieptego powietrza niszczy catkowicie
witamine C.

Podczas suszenia razem z parujgcg woda ulatniaja sie zwigzki aro-
matyczne i cho¢ Swieze warzywa czy owoce pachng do$¢ intensyw-
nie, przygotowany z nich susz ma zapach stabszy i nieco zmieniony.
Jedynie suszone grzyby, jabika, gruszki i Sliwki, jezeli nie byty dy-
mione podczas suszenia, sa bardziej aromatyczne niz $wieze. Nie na-
lezy wiec suszy¢ produktéw wtedy, gdy nie istnieje szczegdlna sytua-
cja, np. duzy urodzaj czy brak mozliwosci innego sposobu utrwala-
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nia. Tylko mata ilos¢ suszonych $liwek, jablek i gruszek jest potrzeb-
na do przygotowania tradycyjnych potraw.

Suszone warzywa czy owoce bardzo tatwo chiong wode. Zwilgotnia-
te susze stanowig bardzo dobre podioze do rozwoju drobnoustrojow,
fatwo plesniejg i gnija. Ponadto susze atakowane sg czesto przez roz-
maite szkodniki. Dlatego trzeba dba¢ o witasciwe przechowywanie
produktéw suszonych. Najlepsze do przechowywania suszu sg stoje
ze szczelnymi przykrywkami lub puszki — z biatej blachy, albo wy-
tozone folig aluminiowg czy pergaminem. Susze mozna réwniez prze-
chowywaé w szczelnych torbach z folii aluminiowej. Opakowane susze
nalezy kontrolowaé, a gdy zauwaz;/ sie ich zawilgocenie, natychmiast
trzeba je przesuszy¢ w piekarniku.

Gruszki suszone

Do suszenia przeznacza sie gruszki
odmian letnich i jesiennych, zdrowe,
nieobite, dojrzate lecz twarde. Moz-
na suszy¢ gruszki w catosci, ale ra-
czej owoce mniejsze, owoce duze
trzeba przekroi¢ na potowy lub na
¢wiartki, mozna je réwniez cienko
obra¢ ze skorki. Aby gruszki nie
ciemnialy w czasie krojenia i obie-
rania, nalezy je skropi¢ wodg dos¢
mocno zakwaszong (kwaskiem cyt-
rynowym). Cate gruszki nieobierane
obgotowaé (8 min.) we wrzacej wo-
dzie. Gruszki obrane i podzielone
na ¢wiartki lub potowki obgotowad
krocej. Osaczone z wody gruszki
suszy¢ jednym z podanych sposobow.

Jabtka suszone

Na suszenie przeznacza sie owoce
dojrzate, lecz twarde. Jabtka obite
lub robaczywe mozna réwniez wy-
korzysta¢ na susz. Jabtka cienko
obra¢ ze skorki, pokroi¢ w dsemki

lub krazki, wydrazy¢ gniazda na-
sienne 1 oddzieli¢ czesci obite lub
robaczywe. Krazki schng znacznie
szybciej i dlatego gtownie ten ksztatt
jest polecany do suszenia.

W czasie przygotowywania obrane
i pokrojone jabtka najlepiej przecho-
wac dla ochrony przed ciemnieniem
w wodzie zakwaszonej (kwasem cy-

trynowym).

Susz z obierzyn
jabtkowych

Obierzyny ze zdrowych jabtek mozna
wykorzysta¢ do przygotowania su-
szu nadajgcego sie do sporzagdzania
smacznego naparu, podawanego na
goraco zamiast herbaty. Obierzyny
jabteczne ukiada sie na blachach
wytozonych papierem i suszy w pie-
karniku pozostawiajgc  uchylone
drzwiczki. Obierzyny moga sie na-
wet lekko zrumienié, sg wtedy bar-
dziej aromatyczne i nadajg naparo-
Wi lepszy smak.
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Jagody czarne
suszone

Czarne jagody suszone od dawna
traktowane sg w medycynie ludowej
jako znakomity lek na biegunki.
Ponadto mozna je dodawa¢ do kom-
potéw z owocOow mieszanych. Jago-
dy przebra¢, umyc¢ na sicie i osgczyé.
Do suszenia roztozy¢ jagody cienka
warstwa na sitach. W podobny spo-
s6b mozna suszy¢ poziomki i mali-
ny (malin nie nalezy ptuka¢ przed
suszeniem).

Sliwki suszone

Najczesciej do suszenia przeznacza
sie Sliwki wegierki. Majg one skorke
pokryta cienkg warstewka wosko-
wego nalotu, utrudniajgcego paro-
wanie wody. W celu usuniecia nalo-
tu trzeba $liwki umy¢ w goracej wo-
dzie z soda jadalng, dajac ptaska
tyzeczke sody na 2 1wody. Po umy-
ciu $liwki dokladnie optuka¢ w wo-
dzie zimnej i roztozy¢ na sitach.
Sliwki suszy sie w stabo nagrzanych
piecach.

Morele suszone

Do suszenia wybiera sie morele doj-
rzale, lecz twarde, zupetnie zdrowe,
nie poobijane. Morele mozna na
chwile zanurzy¢ we wrzacej wodzie,
a nastepnie przela¢ zimng woda.
Ostudzone morele przepotowi¢ i od-
dzieli¢ pestki. Potdwki moreli roz-
tozy¢ na sitach i suszy¢ w piekarniku
lub piecu chlebowym.
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Susze z warzyw
lisciowych

Mtiode, zielone listki kopru i pie-
truszki umy¢, osaczyé z wody i do
suszenia utozy¢ cienkag warstwg na
sicie. Dla utatwienia mozna od razu
po osgczeniu liscie drobno pokroié
i dopiero suszy¢.

Ze Srodkowych lisci selera poobry-
waé same blaszki lisciowe, doktad-
nie umyc¢ i osaczy¢ z wody. Liscie
drobno posiekaé¢ nierdzewnym no-
zem i wysuszyc.

Podobnie mozna przygotowaé susz
z zielonych lisci pora. Susze te wy-
korzystuje sie zimg, jako aromatycz-
na i smaczng przyprawe do zup,
soséw, potraw z kasz czy ziemnia-
kow.

Groszek zielony
suszony

Mtiode straki groszku wytuskaé, od-
rzucajac jednocze$nie nasiona usz-
kodzone, nastepnie wtozy¢ do wrza-
cej wody i obgotowac¢ 3 min. Odce-
dzony groszek przela¢ zimng woda,
osaczyC i roztozy¢ cienkg warstwa
na sitach, a nastepnie suszy¢ w tem-
peraturze okoto 40°C. Po kilku go-
dzinach suszenia groszek przemie-
sza¢ i dosuszyé (mozna w wyzszej
temperaturze). Prawidlowo suszony
groszek powinien mie¢ ciemnozielo-
ne zabarwienie, pomarszczong po-
wierzchnie, stodki smak i przyjemny
zapach. Zabarwienie zéttawe wska-
zuje na zbyt wysoka temperature
podczas suszenia.



Fasola szparagowa
suszona

Do suszenia zbiera sie bardzo miode
strgki fasoli z odmian bez widkien
bocznych. W zebranych strgkach
nasiona powinny by¢ jeszcze bardzo
male i wodniste. Straki fasoli dok-
tadnie umyé¢, obgotowac (3 -4 min.),
odcedzi¢ i wystudzi¢ przelewajac
zimng wodga. Straczki pokroi¢ na
kawatki, odcinajac jednocze$nie
konce, uklada¢ cienkg warstwg na
sitach i suszy¢ w bardzo stabo na-

Pietruszka korzen
suszona

Korzenie pietruszki umy¢, oczys-
cié¢, optukac, pokroi¢ ostrym nozem
na plastry (grubosci 0,5 cm) i na 2—
3 min. zanurzy¢ we wrzacej wodzie,
a nastepnie przela¢ zimng wodg
i osgczy€. Krajanke utozy¢ na sitach
lub nawlec na druty i suszy¢ w stabo
nagrzanym piekarniku.

Selery suszone

grzanym piekarniku.
Selery przygotowuje sie do suszenia
tak samo, jak korzenie pietruszki.

Zastosowanie suszu

Suszone owoce czy warzywa przed sporzadzaniem potraw nalezy zawsze
umyé, a nastepnie zala¢ przegotowana, przestudzong woda i krétko moczyé.
Suszone owoce nalezy dtuzej moczy¢ niz warzywa czy grzyby. Dopiero, gdy
susz nasigknie wodga gotuje sie go razem z wodg, w ktdérej byl moczony. Nie
moczy sie tylko susz6w z aromatycznych warzyw lisciowych, traktowanych

jako przyprawy.

Utrwalanie grzybéw

Grzyby psuja sie bardzo szybko, a zepsute nie sg mniej szkodliwe
niz grzyby trujgce. Warto$¢ odzywcza grzybéw jest bardzo mata.
Grzyby naleza do produktéw ciezko strawnych, poniewaz ich biony
komorkowe zbudowane sg ze zwigzkow nie trawionych
w przewodzie pokarmowym cztowieka. Dlatego wykorzystanie za-
wartych w grzybach biatka, sktadnikéw mineralnych i witamin jest
bardzo niskie. Najwiekszymi walorami grzybdéw jest ich smak i aro-
mat, charakterystyczny dla poszczeg6lnych gatunkéw, znacznie sil-
niejszy w grzybach suszonych niz w $wiezych. To witasnie przyjem-
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ny smak i aromat dziatajg pobudzajaco na gruczoty trawienne. Nie-
wielki nawet dodatek grzybéw do innych potraw podnosi ich smak.
Grzyby mozna utrwala¢ réznymi sposobami: przez suszenie, paste-
ryzowanie we wilasnym soku, marynowanie, kwaszenie i solenie.

Grzyby suszone

Najlepszy i najbardziej aromatyczny
susz otrzymuje sie z kapeluszy bo-
rowikdw o $rednicy ponad 5 cm.
Grzyby mniejsze dajg susz znacznie
mniej aromatyczny i raczej nalezy je
przeznaczy¢ do marynowania lub
pasteryzowania.

Od kapeluszy borowikéw przezna-
czonych do suszenia nalezy odcigé
trzony, poniewaz czesci te schng w
niejednakowym czasie. Grzyby przed
suszeniem trzeba oczysci¢ z resztek
sciotki lesnej i innych zanieczyszczen.
Kapelusze i trzony mozna suszy¢
w calosci, a trzony mozna réwniez
pokroi¢ na krazki grubosci 1—1,5
cm. Suszenie pokrajanych grzybéw
trwa znacznie krdcej.

Kozlarze, opienki i sitarze suszy sie
po odcieciu kapeluszy od trzondw,
ktére nie nadajg sie do suszenia,
gdyz sa zbyt twarde. Maslaki po
odcieciu trzonéw trzeba obrac* ze
skorki.

Grzyby mozna suszy¢ réznymi spo-
sobami. Najlepsze wyniki uzyskuje
sie, jezeli najpierw grzyby wystawia
sie na storice do uzyskania oznak
zwiedniecia, a nastepnie dosusza w
piekarniku. Grzyby mozna nawlekac
na nitki albo nasadza¢ kawatki czy
kapelusze grzybéw na rozwidlone
ostre gatgzki. Najwygodniej jednak
suszy¢ na silach. Przy zmiennej po-
godzie i chtodach, braku storica
mozna grzyby od razu wstawia¢ do

S Przetwory w gospodarstwie domowym

bardzo stabo nagrzanego piekarnika
i suszy¢ przy otwartych drzwiczkach.
Suszenie w zbyt mocno nagrzanym
piecu powoduje ich zapieczenie, wy-
twarza sie wtedy na powierzchni su-
cha skdrka utrudniajgca parowanie
wody. Dobrze wysuszone grzyby,
lekko nacisniete, powinny sie ugi-
na¢, a mocniej — famac. Nie po-
winny wykazywac oznak spalenizny.
Suszone grzyby nalezy przechowy-
wacé w stojach z ciemnego szkia ze
szczelnie dopasowanymi korkami,
poniewaz zawieszone w wiankach
(co sie czesto widzi) szybko nasigka-
ja wilgocia, tracg aromat, a wtedy
obniza sie ich jakos¢. Ponadto grzy-
by wilgotne stanowig dobre podioze
dla rozwoju drobnoustrojéw.

Maczka
z grzybow suszonych

Z wysuszonych trzonéw i catych
grzybow gorszej jakosci warto zaraz
po wysuszeniu przygotowa¢ maczke
grzybowa, ktéra jest znacznie wy-
godniejsza w stosowaniu niz kawat-
ki grzybéw. Zupetnie suche grzyby
rozdrabnia sie w mozdzierzu lub w
elektrycznym miynku. Suchg macz-
ke grzybowa nalezy przechowywac
w matych stoikach bardzo szczelnie
zamknietych.



Grzyby
pasteryzowane
w soku wiasnym

I kg grzybéw, 10 dag cebuli, 1 dag
soli, pieprz do smaku, pd/ szklanki
wody, 3 g kwasu cytrynowego (pol
ptaskiej tyzeczki od herbaty).

Do przygotowania przetworu do-
biera sie jeden rodzaj grzybéw (np.
maslaki, rydze lub borowiki). Kon-
serwa z grzybow mieszanych jest
mniej smaczna. Grzyby dokladnie
oczyszczone umy¢ w catosci, 0sa-
czy¢ z wody i pokroi¢ w paski. Do-
da¢ drobno pokrojong cebule, sdl
pieprz do smaku, a nastepnie dusi¢
okoto 12 min. z dodatkiem pot
szklanki wody. Grzyby lekko za-
kwasi¢ kwasem cytrynowym i na-
ktada¢ do wekéw. Stoje zamknac
i pasteryzowa¢ opakowania poHi-
trowe 1 godzine, wieksze 20-30
min dtuzej. Po skonczonym goto-
waniu stoje wyjaé, ochtodzi¢ i Spraw-
dzi¢ szczelno$¢ zamkniecia. Prze-
chowywaé konserwe w chtodnej
piwnicy, chroni¢ przed dostepem
Swiatta.

Kapelusze grzybow
pasteryzowane
w catosci

1 kg grzyb6éw, 10 dag cebuli, 1 dag
soli, 3 dag cukru, 3 g kwasu cytryno-
wego, pieprz, ziele angielskie.

Kapelusze miodych grzybéw np.
borowikéw, maslakéw, rydzéw, pie-
czarek polnych lub koZlarzy mozna
pasteryzowac¢ w catosci w soku wias-

nym. Grzyby jednego gatunku dok-
tadnie oczysci¢, odciac trzony i umyg.
Doda¢ pokrojong drobno cebule,
sol i cukier. Grzyby gotowac¢ okoto
15 min. liczac od chwili zagotowa-
nia. W miare wyparowywania wody
uzupetniac jej ilos¢, aby grzyby byty
caly czas przykryte sosem. Do gora-
cych, zestawionych z ognia grzybéw
doda¢ kwas cytrynowy i zmielony
pieprz do smaku oraz ewentualnie
kilka ziarenek ziela angielskiego.
Gorace grzyby wiozy¢ do stojow,
zamkna¢ i pasteryzowac: opakowa-
nia potlitrowe okoto 1 godz., wiek-
sze 0 20 min. dhuzej.

Grzyby marynowane

1 kg grzybéw, 15 dag cebuli, 0,4 |
wody, 10 dag cukru, 1 dag soli, 0,2 /
octu 10%, przyprawy: pieprz, ziele
angielskie, gorczyca, gozdziki, chrzan.
Do marynowania nadajg sie kape-
lusze mtodych borowikéw, maslaki,
rydze, gaski, kurki i opienki.
Oczyszczone grzyby umyc i gotowaé
okoto 15 min. w wodzie osolonej
i lekko zakwaszonej (kwaskiem cy-
trynowym). Nastepnie grzyby odce-
dzi¢, przela¢ przegotowang zimng
wodg i utozyé w stojach. Mozna
miedzy grzyby wiozy¢ zblanszowane,
mate cebulki w catosci lub grubo
pokrojone krazki wiekszej cebuli.
O smaku grzybow marynowanych
decyduje zalewa, ktérg przygoto-
wuje sie zagotowujgc wode z dodat-
kiem soli, cukru i octu lub kwasu
cytrynowego. Do napetnionych grzy-
bami i cebulg opakowan dodaé po
kilka ziaren pieprzu, ziela angiels-
kiego, gorczycy, 2 -3 gozdziki i kil-



ka zestruganych wiérkéw chrzanu.
Goraca zalewg napetni¢ stoje. Stoje
zamkna¢ i pasteryzowa¢ okoto 45
min.

Grzyby kwaszone

2 kg grzybow, 8-10 dag soli, | szklg-
nka wody, 4 dag cukru.

Doskonale nadajg sie do tego celu
rydze, gaski, kurki i opienki. Kwa-
si¢ grzyby mozna w drewnianych
faskach, garnkach kamiennych lub
nawet duzych stojach. Kazdy rodzaj
grzybow nalezy kwasi¢ oddzielnie.
Do kwaszenia nadaja sie grzyby
miode, Swiezo zebrane, cate, niepo-
famane i nierobaczywe. Przeznacza
sie do tego celu raczej same kapelu-
sze. Grzyby oczyszcza sie i szybko
myje w wodzie. Z wyjatkiem rydzow
wszystkie inne grzyby obgotowac
(od 3 do 5 min.) w osolonej do sma-

Wina domowe

Charakterystyka win

ku wodzie, a nastepnie schtodzi¢
przelewajac zimna woda. Osgczone
z wody grzyby uklada¢ w naczy-
niach spodem kapeluszy ku gérze.
Kazda warstwe grzybéw przysypac
sola.

Po napetnieniu naczynia grzyby na-
lezy przykryc talerzykiem i obcigzy¢.
Dodana s6l odcigga z grzybéw sok,
ktéry wypetlnia wolne przestrzenie
miedzy grzybami. Dla szybszego
przebiegu fermentacji mlekowej
mozna do kwaszonych grzybow do-
da¢ wode zagotowang z cukrem
i przestudzona, wtedy grzyby opad-
ng, utworzy sie sok i bedzie mozna
dotozy¢ nowg porcje grzybow. Aby
kwaszonka byta trwata, grzyby mu-
szg by¢ zawsze pokryte sokiem. Po
pierwszej burzliwej fermentacji kwa-
szonke trzeba wynies¢ do chlodnej
piwnicy i aby grzyby nie pleSniaty
na powierzchnie wlaé warstwe do-
brego jadalnego oleju.

W wielu gospodarstwach domowych, szczegélnie dysponujacych

owocami z whasnego ogrodu, w sezonie letnio-jesiennym przygoto-
wuje sie wina. Prawidtowo przygotowane wino domowe zawiera od
kilku do 18%6 alkoholu. W winie owocowym oprécz alkoholu znaj-
duja sie rowniez takie sktadniki owocéw, jak kwasy organiczne, sktad-
niki mineralne, barwniki, garbniki, substancje aromatyczne. Wino
otrzymuje sie przez fermentacje odpowiednio przyprawionego mosz-
czu owocowego. Z zawartego w moszczu cukru w wyniku fermenta-
cji alkoholowej powstaje alkohol etylowy i pewna ilo$¢ dwutlenku
wegla oraz inne zwiazki wptywajgce na smak i zapach wina.
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W Polsce przede wszystkim sporzadza sie wina owocowe, a w Kra-
jach o cieplejszym klimacie, gdzie rozpowszechniona jest uprawa win-
nych latoros$li, produkuje sie wina gronowe. Smakosze i znawcy win
wysoko oceniajg wina owocowe, szczegdlnie wtedy, gdy sg przygo-
towane w sposéb prawidtowy i z odpowiednio dobranych moszczéw
owocowych. Wina owocowe wptywajg pobudzajagco na apetyt i utat-
wiajg trawienie. Oczywiscie mozna je podawac tylko ludziom do-
rostym.

Czynnikiem utrwalajgcym wina jest wytworzony w czasie fermenta-
cji alkohol. Im wiecej jest alkoholu w winie, tym jest ono trwalsze.
Ze wzgledu na zawarto$¢ alkoholu wina mozna podzieli¢ na wina
stabe, zawierajgce objetoSciowo 8— 10°/0 alkoholu, wina $redniej mocy
— zawierajace 10— 14% alkoholu oraz wina mocne — zawierajgce
14— 18% alkoholu. Wina mocne mogg by¢é przechowywane przez kil-
ka lat w przeciwienstwie do win stabych, ktore sg do$¢ podatne na
zepsucie.

Drugim czynnikiem, ktdry decyduje o smaku wina jest cukier. Za-
warto$¢ cukru w winach moze wynosi¢ do 15%. W zaleznosci od
zawarto$ci cukru wina dzieli sie na wytrawne — zawierajgce 1—3%
cukru, pétstodkie 3—7% cukru, stodkie (deserowe) — 7—12%
cukru i wina likierowe (deserowe ciezkie) do 15% cukru.

Ze wzgledu na barwe wina dzieli sie na wina biate o jasnym za-
barwieniu z réznymi odcieniami az do brunatnego oraz wina czer-
wone 0 wyraznym zabarwieniu ciemnoczerwonym i granatowofiole-
towym. Wina roznig sie takze zawartoscig garbnikow, ktorych wina
biate zawierajg znacznie mniej niz wina czerwone. Dlatego wina
biate maja smak tagodniejszy, a wina czerwone bardziej cierpki.
Bardzo waznymi cechami win sg ich aromat, czyli ,,bukiet” i smak.
Aromat w duzej mierze zalezy od rodzaju uzytego surowca do przy-
gotowania wina oraz prawidtowosci przebiegu calego procesu fer-
mentacji. Na smak wina, ktory powinien by¢ czysty, bez zadnych
obcych posmakéw, ma wplyw iloSciowy stosunek poszczegdlinych
sktadnikow oraz stopien dojrzatosSci wina. O smaku decyduje zawar-
tos¢ alkoholu, kwaséw, cukru, garbnikéw i substancji aromatycznych
uzupetniajagcych smak. Wszystkie te sktadniki powinny by¢ zharmo-
nizowane, bez przewagi jednego z nich. Duza zawarto$¢ alkoholu
i mata zawarto$¢ kwasow daje wino przypominajace wodny roztwor
alkoholu. Natomiast duza zawarto$¢ kwasow ttumi smak alkoholu,

132



co rowniez nie jest korzystne. To samo dotyczy cukru. Umiarkowana
stodycz bardzo korzystnie wptywa na smak, uzupetniajagc smak kwa-
séw i alkoholu oraz tagodzac cierpkos¢ nadawang przez garbniki.
Na smak i aromat wina ma rowniez wptyw jego dojrzato$¢, czyli
szereg proceséw zachodzgcych w czasie fermentacji i po jej zakon-
czeniu. Wino miode, bezposrednio po zakohiczonym procesie fermen-
tacji, nie ma petnego aromatu i smaku. Okres dojrzewania obfituje
w rézne reakcje cheniiczne zachodzace miedzy sktadnikami wina, co
w efekcie koncowym daje ,,bukiet”, czyli aromat wielu zwigzkéw. Na
aromat ma réwniez wptyw rodzaj owocow, z ktérych przygotowuje
sie wino.

0 jakosci wina Swiadczy rowniez jego klarownos¢, ktéra uzyskuje
sie w warunkach domowych przez staranne $cigganie wina znad osa-
du pozostajgcego na dnie naczynia.

Naczynia i narzedzia potrzebne do wyrobu
wina w domu

Do wyrobu wina niezbedny jest szklany balon lub butla o pojem-
nosci 5—20 litrow. Balony osadzone w wiklinowych koszach ufat-
wiajg ich przenoszenie i chronig je przed sttuczeniem. Z butli szkla-
nych, waskich i wysokich tatwiej niz z balonéw $cigga¢ wino znad
osadu. Butle i balony nalezy zaopatrzeé¢ w dobrze dopasowane korki
gumowe, ktére nie wymagaja dodatkowego Uszczelniania parafing.
Koniecznym uzupetnieniem wyposazenia sg rurki fermentacyjne,
tzw. rurki Nesslera. Do $ciggania wina z balonéw czy butli potrzebny
jest gumowy waz — naciggniety na szklang rurke — o dtugosci 2 m
1o $rednicy 1cm.

Bardzo wygodny i ufatwiajgcy dozowanie wody do moszczow jest
szklany cylinder miarowy na 100 ml z podziatkg co 5 ml. Przydatna
jest takze pipeta na 10 ml z podziatka co 0,5 ml.

Do przechowywania gotowego wina konieczne sg butelki z ciemnego
szkta oraz czyste korki nieuzywane do innych celow.

Do wyciskania moszczu z owocéw uzywa sie elektryczne sokowirow-
ki lub maszynki reczne. Mozna rowniez rozdrobnione owoce wycis-
ka¢ recznie w workach z dos¢ gestej, Inianej tkaniny lub wiekszg
ilo$§¢ w specjalnych prasach.
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Mycie i odkazanie opakowan

Balony czy butle szklane przed napeinieniem moszczem muszg byc¢
bardzo doktadnie umyte i odkazone. Jest to szczegblnie wazne wtedy,
gdy podczas przechowywania pustego niedokiadnie umytego balonu
na jego $ciankach czy dnie powstaty naloty plesni. Balony nalezy my¢
goracg wodg z dodatkiem sody lub innego $rodka myjacego i szczot-
kg osadzong na diugiej raczce. Doktadnie wymyte opakowania nalezy
kilkakrotnie wyptukaé goraca wodg i osuszy¢ odwracajac do gory
dnem.

Przed napeinieniem balonéw moszczem nalezy je wysiarkowac.
W tym celu trzeba nasgczy¢ papier roztopiong siarka i umocowaé
go na zgietym drucie, zapali¢, wtozy¢ do wnetrza i zamkng¢ otwor
korkiem. Powstaty po spaleniu dwutlenek siarki niszczy znajdujgce
sie w balonie drobnoustroje. W celu usuniecia popiotu balon po prze-
studzeniu nalezy wyptukac kilkakrotnie przegotowang woda odwro-
ci¢ do géry dnem do wysuszenia. Nie wszystkie balony czy duze butle
sq cechowane i dlatego warto zmierzyé ich pojemno$é przed myciem
i siarkowaniem.

Otrzymywanie moszczu

Moszczem nazywa sie wycisniety, niesklarowany sok z owocéw.
W zasadzie do wyrobu win owocowych nadajg sie wszystkie owoce
dojrzewajgce u nas — owoce pestkowe, ziarnkowe oraz jagodowe.
Do wyrobu win czerwonych najlepiej nadaja sie jagody czarne (czer-
nice), boréwki czerwone (brusznice), wisnie, porzeczki czarne, jezyny,
tochynie, a nawet owoce czarnego bzu. Na wina biate najodpowied-
niejsze sg jabtka, agrest, porzeczki biate i czerwone, maliny i trus-
kawki. Owoce przeznaczone na wino musza by¢ Swiezo zerwane
i zdrowe, gdyz tylko wtedy otrzymuje sie wina wiasciwej jakosci.
Owoce przechowywane w niewtasciwych warunkach z objawami ples-
ni, nadgnite powinny by¢ usuwane, poniewaz nawet mata ieh ilos¢
powoduje, ze w winie wyczuwa sie obcy, nieprzyjemny posmak ples-
ni czy zgnilizny.

Najwiasciwsze do wyrobu win sg owoce dojrzate, cho¢ moga to by¢
okazy uszkodzone z rozerwang skdrka, obite, niewyrosniete czy znie-

134



ksztatcone. Moszcz ze spaddéw niecatkowicie dojrzatych jest bogaty
w kwasy i garbniki. Moze by¢ wykorzystany jako dodatek wzboga-
cajacy inny moszcz ubogi w te sktadniki, ale sam daje wino nie naj-
lepszej jakosci.

Owoce zabrudzone nalezy bardzo starannie umy¢, osgczy¢ i wycisng¢
moszcz za pomocg elektrycznej sokowirowki czy maszynki recznej.
Wyttoczyny zala¢ ciepta woda. l1lo$¢ wody okreslajg szczeg6towe prze-
pisy i nie nalezy jej zwieksza¢ ani zmniejsza¢. Gorgca woda, ktdrg
zalewa sie wyttoczyny utatwia przechodzenie rozpuszczalnych sktad-
nikéw z wyttoczyn do cieczy.

Po zalaniu wyttoczyn wodg w naczyniu emaliowanym, pozostawia
sie je na 2—3 godziny, a nastepnie odciska. Moszcz pierwszy tgczy
sie z moszczem otrzymanym z przeptukiwania wyttoczyn. Otrzyma-
ny w ten sposdb moszcz nalezy przecedzi¢ przez kilkakrotnie ztozong
gaze w celu oddzielenia czesci statych. Wydajnosémoszczu z réznych
owocOw nie jest jednakowa i zalezy odsoczystosci owocdw, stopnia
dojrzatosci, a takze od sposobu wyciskania.

Wedlug A. Meringa z 10 kg owocéw mozna otrzymaé nastepu-
jace ilosci moszczu (w litrach):

jabitka 4—6 porzeczki biate 6—7
wisnie 4—5 porzeczki czarne 5—6
jezyny 6—7 truskawki 6—7
maliny 5—6 agrest 4—6
porzeczki czerwone 6—7 jagody czarne 6—7

Doprawianie moszczu

Celem doprawiania moszczéw jest regulowanie w nich zawartosci
kwaséw, wiadomo bowiem, ze niektére moszcze zawierajg ich za
duzo, inne za mato.

Moszcze uzyskane z owocéw?7 zawieraja zbyt mato cukru, aby w wy-
niku fermentacji mogta w nich powsta¢ dostateczna ilo$¢ alkoholu
i dlatego wszystkie moszcze musza byé dostadzane cukrem.
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Regulowanie kwasowosci moszczu

Azeby uregulowa¢ kwasowo$¢ moszczow nie wystarczy kierowac sie
tylko smakiem, trzeba zna¢ zawarto$¢ kwaséw w moszczach przy-
gotowanych z poszczeg6lnych owocow. Mozna wtedy tgczyé moszcze
bardziej kwasne z mniej kwasnymi lub rozcienczac je wodg w takiej
ilosci, aby w gotowym winie ilos¢ kwaséw w 1 litrze wynosita 6—7
gramow.

Przecietna zawarto$¢ kwaséw (w gramach) w 1 1réznych moszczow
owocowych (wg T. Cymera):

agrestowy 19 Z jezyn U

z czarnych jagod 10 z malin 15

z borowek czerwonych 21 z porzeczek biatych i czer-

z czeresni 4 wonych 24

z gruszek 3 z porzeczek czarnych 30

z jablek 6—15 z wisni 13
z truskawek 10

Jak wynika z zestawienia wiekszo$¢ owocéw ma za wysokag kwaso-
wo$¢ do wyrobu wina. Dodatek wody zmniejsza nie tylko kwasowos¢,
ale rozciencza rowniez inne sktadniki znajdujgce sie w moszczu, co
nie zawsze wplywa korzystnie na smak wina. Znacznie korzystniej
jest tgczy¢ moszcze o réznej zawartosci kwasow. Regulowanie kwa-
sowosci moszczow przez taczenie mniej kwasnych z bardziej kwas-
nymi jest trudne ze wzgledu na rézne okresy dojrzewania owocow.
Mozna jednak do tego celu przygotowa¢ moszcz pasteryzowany.
Z moszczéw zawierajacych zbyt mato kwasdéw mozna takze przygo-
towaé¢ wino, trzeba jednak dokwasi¢ je dodajgc kwas cytrynowy.
Nadmierna zawarto$¢ kwasow, chociaz jest wada wina, sprzyja jego
trwato$ci w przeciwienstwie do niedostatecznej kwasowosci, ktora
tez jest wada, ale sprzyja wystepowaniu réznych choréb i wad wina
mogacych doprowadzi¢ do jego zniszczenia.

Dodawanie cukru do moszczu

Nastepng czynnosScig przy doprawianiu moszczow jest ich dostadza-
nie. Aby wiedzie¢ jaka ilos¢ cukru nalezy dodaé do moszczu nalezy
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zna¢ zawartos$¢ cukru w moszczu oraz okreslic moc wina, czyli ile w/s
alkoholu ma ono zawierac.

Zawarto$¢ cukru (w gramach) w | | réznych moszczédw owocowych
(wg T. Cyraera):

agrestowy 70 z porzeczek czarnych 85
z czarnych jagod 55 z porzeczek czerwo-
z czerwonych boro- nych 60
wek 70 z porzeczek biatych 70
z gruszek 100 z poziomek 60
z jablek 100 z renklod 90
Z jezyn 60 z truskawek 45
z malin 55 z wegierek 100
z wisni 100 z winogron 155

Z zestawienia wynika, ze zawarto$¢ cukru w moszczach nie jest jed-
nakowa i zbyt mata, aby uzyska¢ wino o pozadanej zawartosci alko-
holu oraz dostatecznie stodkie. Im wiecej alkoholu wino ma zawieraé
i im stodsze ma by¢, tym wiecej trzeba dodaé cukru. Cukier znajdu-
jacy sie w moszczu jest przez drozdze przetwarzany na alkohol w pro-
cesie fermentacji*

Wino otrzymywane na skutek fermentacji wywotanej przez drozdze
dzikie, bytujgce na owocach, zwykle ma nizszg zawarto$¢ alkoholu
od wina otrzymywanego z moszczéw szczepionych drozdzami wi-
niarskimi. Przyjeto, ze do otrzymania wina o zawartosci 10°/0 alko-
holu w 1 litrze moszczu powinno by¢ okoto 172 g cukru. Wino o ta-
kiej zawartosci alkoholu zalicza sie do win stabych, mato trwatych.
Aby wiec uzyskaé kazdy nastepny procent alkoholu, trzeba zwiek-
szy¢ o H g zawarto$¢ cukru w litrze moszczu. Obliczanie dodatku
cukru utatwi zestawienie.

1lo$¢ cukru w 1 1 moszczu niezbedna do wytworzenia projektowanej
ilosci alkoholu w winie (wg T. Cymera);

w */s obj. cukier w g
10 172
1 189
12 206
13 223
14 241

137



alkohol w */a obj. cukier w g

15 258
16 275
17 292
18 309

Wina o wyzszym stezeniu alkoholu w domu nie produkuje sie, a po-
nadto w wyzszym stezeniu alkoholu ulegajg zniszczeniu droz-
dze.

Wymieniona ilo$¢ cukru zostaje wiec catkowicie zamieniona na alko-
hol, trzeba wiec dla nadania wasciwego, stodkiego smaku wina do-
stodzi¢ je, ale dopiero po zakorczeniu fermentacji, aby dodany cukier
nie zostat przerobiony na alkohol.

Obliczenie ilosci cukru potrzebnej do dostodzenia moszczu oraz ilos¢
wody koniecznej do rozcienczenia moszczu podajemy na przyktadzie
doprawiania moszczu na wino z porzeczek czer-
wonych. Chcemy otrzymac wino o zawartosci 12°/0 objetosciowych
alkoholu z moszczu porzeczek czerwonych zawierajgcego w 1 litrze
24 g kwasow i 60 g cukru. lle zatem nalezy doda¢ wody i cukru do
10 1 tego moszczu, aby otrzymac¢ wino o projektowanej mocy? Przyj-
mujemy, ze gotowe wino powinno zawiera¢ w 1 litrze 8 g kwasow.
Nalezy wiec rozcienczy¢ moszcz wodg. Jezeli podzielimy zawartos¢
kwasow w 1 1 moszczu, tj. 24 g przez zawartos¢ kwaséw w 1 1 mosz-
czu doprawionego, tj. 8 g dowiemy sie, ile razy musimy objetos¢
moszczu rozcienczyc:

24 :8 = 3 razy

Objetos¢ moszczu bedzie .wynosi¢:

10X3 =301

Trzeba pamietaé, ze w tej ilosci miesci sie poczatkowa ilos¢ moszczu,
dodana ilo$¢ wody, a takze dodany cukier.

llo§¢ cukru potrzebnego do wytwarzania 12°/0 obj. alkoholu w 11
wynosi 206 g, aw 30 1moszczu doprawionego wyniesie:

206X30 = 6180 g cukru

llo$¢ cukru znajdujgcego sie w moszczu wynosi:

60X10 = 600 g cukru

llo$¢ cukru, ktéry trzeba dodac¢ wyniesie:

6180 —600 = 5580 g, czyli 5,58 kg

Objetos¢ dodanej wody i dodanego cukru stanowig razem

30-10 = 20 1
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Objetos¢ za$ dodanego cukru (w ilosci 5,58 kg) wynosi

558 :16*=351

Objetos¢ wody, ktérg trzeba doda¢ do 10 1 moszczu wyniesie:
20-3,5 = 165 1

Wyliczenia w podanym przykiadzie nie obejmuja cukru koniecznego
do nadania gotowemu winu odpowiedniej stodyczy.

Cukier dodaje sie do moszczu porcjami. Najlepiej doda¢ 2/3 cukru
od razu, a reszte podzieli¢ na potowe. Pierwszg cze$¢ doda¢ po 4—5
dniach, a pozostatg ilo$¢ po 7—8 dniach.

Cukier dodaje sie do moszczu w postaci syropu (sporzagdzonego z mosz-
czu lub wody). Tak wiec czes¢ wody dodaje sie do wyttoczyn po od-
dzieleniu soku, reszte razem z cukrem jako syrop. Dodanie calej
wody od razu jest niewygodne, gdyz po przeptukaniu wyttoczyn trze-
ba cze$¢ ptynu oddzieli¢, aby w nim rozpuscié¢ cukier.

Dokwaszanie moszczu

Moszcz dokwasza sie, je$li owoce przeznaczone na wino zawierajg
mato kwaséw, np. gruszki, owoce rézy i truskawki. Aby zwiekszy¢
kwasowos¢ moszczu o 0,1% (czyli o 1 g w litrze) nalezy doda¢ do
nastawu 1 g kwasu cytrynowego na 1 1 moszczu (nastawem nazywa
sie doprawiony moszcz).

Moszcz najwiasciwiej jest doprawia¢ we wczesSniej przygotowanym
balonie lub butli, w ktorej nastaw bedzie fermentowat.

Szczepienie moszczu drozdzami

Na powierzchni owocéw i jagoéd bytujg rézne drobnoustroje, a wsrod
nich drozdze zwane dzikimi, w przeciwienstwie do czystych kultur
drozdzy winiarskich specjalnie hodowanych. Pozostawienie fermen-
tacji opartej tylko na dziataniu drozdzy dzikich prowadzi do uzyska-
nia wina o niskiej zawartosci alkoholu, na ogot nie przekraczajacej
8%, bo juz przy tym stezeniu komérki drozdzy ulegaja zniszczeniu.
Z tego wzgledu do wyrobu wina lepiej stosowaé drozdze szlachetne.

* 16 jest to ciezar whasciwy cukru
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Rase drozdzy dobiera sie w zaleznosci od tego, jakiego typu wino ma
by¢ wyprodukowane, np. lekkie czy mocne, wytrawne czy stodkie,
biate czy czerwone. Zakupione czyste kultury drozdzy sg zwykle
w bardzo matych ilosciach i dlatego przed dodaniem do wina nalezy
je rozmoczy¢ i doda¢ w postaci tzw. matki drozdzowej.

Matke drozdzowga przygotowuje sie 4—5 dni przed wyciska-
niem i doprawianiem moszczu. Pierwszg czynnoscig jest wycisniecie
soku z dowolnie wybranych, zdrowych, czystych i dorodnych owocéw.
Do 1 szklanki soku nalezy dodac ptaska tyzke cukru i pod przykryciem
gotowac¢ okoto 12 min. Celem gotowania jest zniszczenie wszystkich
drobnoustrojow, ktore bytowaly na owocach i przedostaly sie do
moszczu. Do wygotowanej ¢wierclitrowej buteleczki wsypa¢ drozdze
i dopetni¢ do 3/4 objetosci moszczem ostudzonym do temperatury po-
kojowej. Butelke zamkng¢ korkiem z waty i pozostawi¢ na 24 godz.
(lub dtuzej) w cieptym pomieszczeniu. Gdy zawarto$¢ butelki silnie
sie pieni nalezy przela¢ ja do wymytej i wygotowanej butelki litro-
wej, a nastepnie dola¢ nieco wiecej niz pét litra tak samo przygo-
towanego moszczu z dodatkiem 5 dag cukru. Dobrze tez dodac szczyp-
te fosforanu amonowego, jako koniecznej pozywki dla drozdzy. Bu-
telke zamkna¢ korkiem z waty, opalonym pod niekopcacym piomie-
niem i zndw pozostawi¢ w cieptym pomieszczeniu na 1—2 dni, az
wystapi silne pienienie sie zawartosci. W ten sposéb otrzymana mat-
ka drozdzowag zawiera dostateczng ilos¢ drozdzy do zaszczepienia 20—
—30 litréw nastawu. Jesli nastawu jest wiecej, w ten sam sposob
nalezy dalej rozmnazac drozdze.

Fermentacja nastawu

Do prawidiowego przebiegu fermentacji najwiasciwsza jest tempe-
ratura od 18°C do 22°C, przy czym na poczatku fermentacji tempe-
ratura nastawu moze dochodzi¢ do 25°C. Naczynie napetnia sie na-
stawem do 3/4 objetosci. Nalezy pamieta¢, ze cze$¢ cukru i wody
dodaje sie rowniez, dlatego pierwsza ilos¢ nastawu musi by¢ mniej-
sza o ich tgczng objetosé.

Naczynia (balony czy butle) musza by¢ szczelnie zamkniete, aby
chroni¢ zawarto$¢ przed dostepem powietrza i drobnoustrojow, ta-
kich jak drozdze kozuchujgce czy bakterie kwasu octowego. Ponie-
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waz w czasie fermentacji wydziela sie duza ilos¢ dwutlenku wegla,
ktory musi mieé ujscie na zewnatrz, przez korek wprowadza sie do
butli rurke fermentacyjng. Tworzy ona zamkniecie hydrauliczne
umozliwiajace wydostawanie sie¢ gazoOw na zewngatrz opakowania, a za-
pobiegajgce dostawaniu sie do wnetrza butli powietrza.

Po wlaniu nastawu i matki drozdzowej oraz wymieszaniu zawartos-
ci, nalezy brzegi naczynia wytrze¢, dopasowac¢ korek i zamkna¢ butle.
Dodatkowo trzeba zala¢ stearyng miejsca styku korka z naczyniem.
Rurke fermentacyjng nalezy wprowadzi¢ do otworu zrobionego
w korku, a miejsce wokot rurki uszczelni¢ stearyng lub woskiem.
Korek musi by¢ przedtem doktadnie umyty i zdezynfekowany. Korek
zwykty nalezy moczy¢ przez kilka godzin w roztworze sody jadalnej
(1 tyzeczka sody na 1 szklanke przegotowanej wody), korek gumo-
wy mozna wygotowaé. Rurke fermentacyjna nalezy napetni¢ glice-
ryng lub przegotowang wodg z dodatkiem spirytusu.

Przebieg fermentacji

Wyroznia sie trzy okresy w procesie fermentacji.

Okres pierwszy charakteryzuje sie szybkim rozwojem komo-
rek drozdzy, ktore do zycia wykorzystujg pozostajacy wewnatrz tlen.
Okres ten nazywa sie zafermentowaniem. Zewnetrznymi ob-
jawami tego okresu jest zmetnienie zawartosci gasiora i rozpoczyna-
jace sie dos¢ powolne wydzielanie gazéw z butli (widoczne po ruchach
ptynu w rurce fermentacyjnej). W zaleznosci od sity drozdzy i ich
jakosci oraz od temperatury nastawu okres ten trwa 2—3 dni.
Okres drugi to fermentacja gtowna, czyli burzliwa
Drozdze do$é szybko wyczerpuja tlen zawarty w moszczu i wtedy za-
czynajg przetwarzaé¢ cukier na alkohol i dwutlenek wegla. Na po-
wierzchni cieczy powstaje duzo piany, cata ciecz sie burzy, a przez
rurke fermentacyjng dos$¢ szybko wydostaje sie gaz. Temperatura na-
stawu podnosi sie i trzeba wtedy dopilnowaé, aby nie przekroczyta
28—30°C. Jezeli zblizy sie do tej temperatury balon nalezy schiodzi¢,
umieszczajgc naczynie w innym, wiekszym z zimng wodg lub pole-
wajac gasior zimna wodg. Podczas fermentacji nalezy pamietaé¢ o do-
daniu drugiej i trzeciej porcji, cukru. Fermentacja burzliwa trwa do
2 do 3 tygodni, przy czym w koricowym okresie stabnie. Ptyn w butli
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czy gasiorze staje sie mniej lub bardziej klarowny, a na dnie tworzy
sie warstwa osadu powstajgca z obumierajgcych komorek drozdzo-
wych i zawieszonych w nastawie czesci statych owocéw. Gdy osad
utworzy na dnie naczynia zwartg mase, wyraznie odcinajgcg sie wy-
gladem od klarownego ptynu, ustaje wydzielanie sie gazu przez rurke
fermentacyjna.

Trzeci okres — defermentowanie zwane niekiedy fer-
mentacja cichg, charakteryzuje sie bardzo matym wydzielaniem dwu-
tlenku wegla. Wina stabe nalezy do$¢ szybko zlewaé znad osadu, wi-
na o wiekszej zawartosci alkoholu mogg przez kilka dni pozostaé
dtuzej, jednakze nie nalezy tego okresu zbyt przecigga¢. Zmiany che-
miczne zachodzace w warstwie osadu niekorzystnie wptywaja na
smak wina, a moze sie takze zdarzy¢, ze w winach czerwonych wytra-
ci sie barwnik, ktory osigdzie na dnie i bokach naczynia. Wytracanie
sie barwnika ogromnie obniza jako$¢ wina. Obserwujac przebieg fer-
mentacji cichej i biorgc pod uwage wyzej podane wskazania, nalezy
ustali¢ witasciwy czas Sciggania wina, czyli zlewania wina znad osadu.

Fermentacja miazgi

Z niektorych owocéw mato soczystych lub zawierajacych duzo zwigz-
kéw pektynowych nastaw przygotowuje sie na miazdze. Fer-
mentacje miazgi mozna przeprowadzi¢ dwoma sposobami:

— zmiazdzone owoce poddaé fermentacji tylko w ciggu Kilku dni,
a nastepnie miazge wycisng¢ i moszcz poddaé¢ dalszej fermentacji
(stosuje sie w wyrobie wina z czarnych porzeczek, ktoére zawieraja
duzo zwigzkoéw galaretujgcych, utrudniajacych oddzielanie sie mosz-
czu),

— miazge poddawaé¢ fermentacji az do uzyskania miodego wina,
a nastepnie wycisng¢ miazge, potaczy¢ razem z winem i pozostawic
w gasiorze do sklarowania (stosuje sie do przygotowania wina z owo-
coOw rozy, berberysu i zyta).

Fermentacje miazgi najlepiej prowadzi¢ w gasiorach lub butlach,
cho¢ jest pewna trudno$¢ napetniania naczyn i usuwania z nich miaz-
gi. W innych naczyniach duza powierzchnia miazgi narazona jest na
fatwe zakazenie bakteriami kwasu octowego i plesnig. W celu za-
bezpieczenia miazgi przed szkodliwymi wptywami dodaje sie 2 g pi-
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rosiarczynu potasu na 10 kg miazgi. Miazge zawsze trzeba chronié
przed dostepem owaddw, a zwtaszcza muszki octowej.

Sciaganie wina

Do $ciggany wina butle czy gagsior nalezy ostroznie ustawi¢ na stole,
aby nie dopusci¢ do zmacenia osadu. Przygotowa¢ gumowy waz dtu-
gosci okoto 2 m i o $rednicy 1 cm, zakonczony szklang rurka. Waz
gumowy powinien by¢ Swiezo umyty i wyparzony. Drugi koniec
weza zawingé pergaminem i ustami wyciggnaé¢ powietrze, nastepnie
zdja¢ pergamin, a wagz wiozy¢ do ustawionego nisko naczynia na
wino. Nalezy uwaza¢, aby rurka szklana nie zagtebita sie w osadzie
Osad mozna przefiltrowaé przez woreczek flanelowy, ktory bezpo-
$rednio przed uzyciem powinien by¢ wyparzony, wysuszony i wypra-
sowany gorgcym zelazkiem. Wina otrzymane z filtrowania osadu
nalezy zla¢ do osobnego naczynia, gdyz jest to wino niskiej jakosci.
Najwygodniej wino $cigga¢ do drugiego takiego samego naczynia.
Jesli brak takiego opakowania mozna zlewa¢ wino do innych wymy-
tych i wyparzonych naczyn szklanych, a po usunieciu osadu z gasio-
ra, umy¢ go, wla¢ wino z powrotem i uszczelni¢ korkiem z rurka
fermentacyjng. Naczynie napetnia sie prawie pod sam korek, aby
pozostawi¢ jak najmniej powietrza sprzyjajgcego kwasnieniu wina.
Naczynie z winem nalezy przenies¢ do pomieszczenia chtodniejszego,
np. piwnicy o temperaturze 5—12°C, gdzie wino dojrzewa. Po pew-
nym czasie moze jeszcze powsta¢ osad na dnie naczynia i wtedy
nalezy Sciagna¢ wino powtornie.

Klarowanie wina

Wino po skoriczonej fermentacji i $ciggnieciu znad osadu nie zawsze
jest klarowne. Mozna w prosty sposob klarowaé¢ wino stosujac pow-
szechnie dostepne S$rodki, jak zelatyna i tanina. Klarowanie samg
zelatyng daje dobre wyniki tylko wtedy, gdy metno$¢ spowodowana
jest substancjami biatkowymi. Zmetnienie innego rodzaju najtatwiej
usuna¢ klarujac wino za pomoca zelatyny i taniny.

Jezeli mamy zastosowa¢ klarowanie wina zelatyng, naj-
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pierw nalezy sprawdzié, czy bedzie ono skuteczne. W tym celu przy-
gotowuje sie I1°/o roztwor zelatyny (czyli w 100 g zimnej wody roz-
puszcza sie 1 g zelatyny, a po 24 godz. podgrzewa sie do wrzenia).
Przygotowaé 4 szklanki lub butelki i do kazdej wla¢ po 100 milili-
trow wina. Do tego celu najlepiej uzywac¢ cylindra miarowego z za-
znaczong podziatkg. Butelki ponumerowaé, aby sie w dalszym dzia-
faniu nie pomieszaty. Do pierwszej odmierzajgc pipetag wla¢ 0,5 mili-
litra roztworu, do drugiej — 1 ml, do trzeciej — 1,5 ml, a do czwar-
te] — 2 ml. Zawartos¢ butelek doktadnie wymieszaé i pozostawi¢ na
1,5 godz. Po tym czasie doktadnie obejrze¢ kazda butelke oznaczajac,
w ktorej wino jest najbardziej klarowne. Wedtug tej dawki oblicza
sie ilos¢ zelatyny koniecznej do sklarowania catej ilosci wina. Jezeli
np. wino jest najbardziej klarowne w butelce czwartej, wtedy na
10 1 wina trzeba doda¢ 200 ml (0,2 1) 1% roztworu zelatyny, a na-
stepnie wymiesza¢. Jezeli natomiast w zadnej butelce nie nastgpito
sklarowanie, nalezy sprobowac¢ innego srodka klarujgcego.

Do klarowania taning przygotowuje sie tak samo cztery
probne butelki z odmierzong iloscig wina, jak przy klarowaniu ze-
latyng. Nalezy rozpusci¢ 1 g taniny w 100 ml wina i dodawac¢ do
prébek w takich samych iloSciach, jak zelatyne.

Klarowanie zelatyng i taning przeprowadzamy podob-
nie jak klarowanie sama zelatynag czy samg taning. Nalezy przygo-
towac 0,5% roztworu obu tych substancji i butelki kontrolne z winem.
Roztwér zelatyny i taniny przygotowuje sie tak samo jak do klaro-
wania omowionymi sposobami. Do butelek kontrolnych nala¢ 100 ml
wina i odmierzy¢ pipeta kolejno 0,5 ml, 0 ml, 1,5 ml i 2,0 ml roz-
tworu zelatyny i zmiesza¢, a nastepnie do tych samych butelek do-
da¢ 0,25 ml, 0,5 ml, 0,75 ml i 1 ml roztworu taniny i znéw wino
zmiesza¢. Pozostawi¢ prébki na 1 godzine i wybra¢ po uptywie tego
czasu prdébke, w ktérej wino jest najbardziej klarowne. Wedtug tej
proby obliczy¢ ilosci roztworu zelatyny i taniny potrzebne do skla-
rowania wina.

Dojrzewanie wina

Wino zlane bezposrednio po ukonczonej fermentacji nosi nazwe wina
miodego i najczesSciej nie wykazuje w peini specyficznego smaku
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i aromatu, czyli nie ma tzw. bukietu. Bukiet powstaje w winie
W miare jego przechowywania, ktdry to okres nazywa sie okresem
dojrzewania wina. Wino starzejac sie nabiera tagodnego smaku, traci
posmak surowizny i wytwarzajg sie w nim zwigzki chemiczne de-
cydujace o bukiecie wina.

Okres dojrzewania nie jest jednakowy dla réznych win. Wina stabe
dojrzewajg szybko i po 2—3 miesigcach nadajg sie do spozycia. Wina
0 nieco wiekszej zawartosci alkoholu musza dojrzewaé¢ diuzej — od
6 miesiecy do 2 lat. Mocne wina deserowe powinny dojrzewaé znacz-
nie diuzej, najmniej 2 lata. Wino powinno dojrzewa¢ w balonach
czy gasiorach szczelnie zamknietych. Jezeli na dnie zauwazy sie osad,
wtedy warto $ciggna¢ wino znad osadu i wla¢ powtérnie do wymyte-
go gasiora, do wymytych i wyparzonych butelek, zakorkowa¢, zalako-
wac i butelki utozy¢é w piwnicy, aby wino dojrzewato.

Dostadzanie wina

Obliczajac ilos¢ cukru potrzebna do nastawionego wina bierze sie
pod uwage planowang zawarto$¢ alkoholu. W procesie fermentacji
drozdze nie zawsze przetwarzajg catg zawarto$¢ cukru na alkohol
i wobec tego nie zawsze konieczne jest dostadzanie wina. Jezeli jed-
nak stwierdzi sie, ze smak stodki jest zbyt mato wyczuwalny mozna
po skoriczonej fermentacji wino dostodzié. W tym celu nalezy odla¢
troche wina, podgrzaé i rozpusci¢ w nim cukier. Przygotowany i wy-
studzony syrop dodawa¢ do uzyskania witasciwego smaku.

Zlewanie wina do butelek i przechowywanie

Nawet wysokiej jakosci wino mozna zepsué, jezeli rozleje sie je do
niedoktadnie wymytych butelek i zakorkuje niewtasciwymi korka-
mi. Butelki (najlepiej ciemne) powinny by¢ bardzo dokiadnie wy-
myte wodg z bielidtem, wielokrotnie ptukane gorgcg wodg, wygoto-
wane i utozone w koszu do gory dnem, aby woda z nich catkowicie
wyciekta. Przed nalewaniem wina butelki mozna przeptukaé kielisz-
kiem wodki lub spirytusu. Korki do butelek, szczegdlnie przeznaczo-
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Rys. 24. Zlewanie wina do butelek

nych do diuzszego przechowywania, powinny by¢ gtadkie (bez szcze-
lin) doktadnie wymyte i wyparzone. Wina nalewa sie do butelki le-
warem w takiej ilosci, aby miedzy korkiem a powierzchnig wina
pozostato okoto 1 cm wolnej przestrzeni. Zakorkowane butelki moz-
na jeszcze zabezpieczy¢ zalewajac je lakiem (powierzchnie korkow
razem z szyjkami butelek).

Najwiasciwszym miejscem przechowywania butelek z winem jest
piwnica o statej temperaturze 10—12°C. Butelki nalezy utozy¢ na
lekko pochylonej pétce regatu, otworem do Sciany. Wino nawilza
korki, nie pozwala im wyschng¢, a zatem dobrze napeczniate szczel-
nie zamykajg butelki. Na butelkach warto umiesci¢ etykiety z nazwa
wina, date rozlewu i inne dane o tym winie.
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Przepisy szczegbtowe
Wino z agrestu

Na wino przeznacza sie agrest doj-
rzaty, catkowicie zdrowy, nie pora-
zony grzybkiem. Zerwane owoce na®
lezy umy¢, osaczy¢ z wody, a nas-
tepnie wycisng¢ moszcz. Wyttoczy-
ny zala¢ taka iloscig (odmierzong)
cieptej wody, azeby je pokryla, wy-
mieszaC i po przestudzeniu moszcz
wycisngé. Zmierzy¢ ilos¢ moszczu.
Dodatek wody i cukru do 1 litra
nie rozcienczonego moszczu agres-
towego powinien wynosi¢ (wg T.
Cymera):

Zawarto$¢ Dodatek Dodatek
alkoholu  cukru (g) wody (1)
w winie
(% obj.)

12 320 0,7
14 370 0,6
16 400 0,5

Cukier nalezy doda¢ do moszczu
w dwoch czesciach: pierwszg czesé
2/3 cukru doda¢ do nastawu, druga
rozprowadzi¢ z czescig nastawu i do-
da¢ po 6—8 dniach fermentacji.
Wino agrestowe mocne trzeba dos-
todzi¢ po obciggnieciu.

Wino z czarnych
jagod (czernic)

Czyste jagody nalezy zmiazdzyc,
doda¢ na | kg miazgi 2 g fosforanu
amonu, jako pozywke dla drozdzy,
bez ktorej fermentacja moze sie nie
rozpoczaé. Miazge nalezy poddaé
przynajmniej dwudniowej fermen-
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tacji, poniewaz wtedy wino ma in-
tensywniejszag barwe i lepszy smak.
Po uplywie tego czasu miazge wy-
cisngC I zmierzy¢ moszcz. Dodatek
cukru i wody do | litra nie rozcien-
€zOnego moszczu powinien wynosic¢
(wg T.Cymer a):

Zawartos¢  Dodatek Dodatek
alkoholu  cukru (g) wody (1)
W winie
(% obj.)

10 240 0,55
12 275 0,45
14 305 0,30
16 365 0,30
18 425 0,25

Cukier dodawac w dwaoch czesciach.
3/4 catej ilosci cukru doda¢ do nas-
tawu podczas doprawiania moszczu,
reszte (rozpuszczong w czesci mosz-
czu) doda¢ po 5—7 dniach fermen-
tacji.

Moszcz z czarnych jagdd doskonale
nadaje sie jako dodatek do win mie-
szanych, np. z moszczem z czarnej
porzeczki, wisni i malin.

Uwaga: moszcz z czarnych jagod
bardzo szybko fermentuje, poniewaz
jednak drozdze dzikie koncza fer-
mentacje, gdy wino zawiera zaled-
wie 7—8% objetosci alkoholu,
moszcz trzeba koniecznie szczepié
matka drozdzowa.

Wino z jezyn

Na wino przeznacza si¢ owoce cat-
kowicie dojrzate bez szypulek. Na
jezynach bytuje duzo drozdzy dzi-
kich, ktére nie zawsze prowadzg
wihasciwg fermentacje. Dlatego, je-



zeli nastaw ma by¢ szczepiony czys-
tg kulturg drozdzy winiarskich, wy-
cisniety moszcz nalezy poddaé pas-
teryzacji, czyli podgrza¢ do tempe-
ratury 85°C, a nastepnie schiodzi¢
i dopiero zaszczepi¢ matka drozdzo-
wa. Dodaje sie rowniez 3 g fosfora-
nu amonowego na 10 litrdw mosz-
czu. Dodatki cukru i wody do wina
Z jezyn sg takie same, jak do wina
z czarnych boréwek.

Wino z malin

Maliny charakteryzujg sie silnym
aromatem, ktory nie wszyscy w wi-
nie tolerujg, amatorzy natomiast
przedktadajg wino malinowe —Ilub
z duzym dodatkiem malin — nad
inne wina. Z malin otrzymuje sie
doskonate wina deserowe.

Na wino mozna wykorzysta¢ maliny
lesne. Z malin oddzieli¢ szyputki,
zmiazdzy¢ je i miazge pozostawic
na 1—2 dni. Nastepnie wycisngé
moszcz i przygotowac nastaw. Do-
datki wody i cukru do moszczu sg
takie same, jak przy wyrobie wina
z czarnych jagod. Cukier dodaje sie
2 razy —3/4 catej ilosci do przygo-

towanego nastawu, reszte po 7—8'

dniach fermentacji. Nastaw najle-
piej zaszczepi¢ czystg kulturg droz-
dzy winiarskich. Jako pozywke dla
drozdzy nalezy doda¢ 3—4g fosfo-
ranu amonowego na 10 1nastawu.
Po ukoriczonej fermentacji wino
nalezy dostodzi¢. Wiasciwy bukiet
wina uzyskuje sie po 18—24 miesia-
cach lezakowania.
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Wino z porzeczek

Na wino mozna wykorzysta¢ po-
rzeczki biale, czerwone i czarne .
Mozna zrobi¢ wino mieszane bio-
rac po 1/3 kazdego rodzaju porze-
czek, lub po potowie porzeczek czer
wonych i biatych z niewielkim do-
datkiem porzeczek czarnych dla po-
prawienia barwy wina. Wino z sa-
mych czarnych porzeczek jest bardzo
dobre, ale ma specyficzny smak i aro-
mat. Porzeczki czarne nadajg sie na
wina cigzkie deserowe wymagajace
dos¢ diugiego dojrzewania. Czarne
porzeczki trudno wyciskaé, ponie-
waz zawierajg spore ilosci zwiazkdw
galaretujgcych. Przyjmujac orienta-
cyjng wydajnos¢ moszczu — okoto
5-6 1z 10 kg - porzeczek nalezy
wyttoczyny zala¢ przewidziang ilos-
cig goracej wody i po kilku godzi-
nach powtdrnie wycisng¢. Zalecana
jest fermentacja miazgi do 3—4 dni,,
trzeba jednak zaszczepi€ jg czystg
kulturg drozdzy winnych i prowa-
dzi¢ w balonie zakrytym czopem
fermentacyjnym.

Z porzeczek czerwonych i bialych
dos¢ fatwo oddziela sie sok. Mosz-
cze porzeczkowe nalezg do mosz-
czoéw kwasnych. Dodatek wody i cu-
kru do 1 1nie rozcieficzonego mosz-
czu ustala sie w nastepujacy sposéb
(wgT. Cymera):

Zawarto$¢ Dodatek Dodatek
alkoholu  cukru do  wody i
wwinie moszczu
(% obj.) 9

10 540 2,20
12 600 1,80
14 660 1,60
16 770 1,55
18 850 1,30



Nalezy rowniez doda¢ 5 g fosforanu
amonowego na 10 1 doprawionego
moszczu. Jezeli prowadzona jest fer-
mentacja miazgi Szczepionej droz-
dzami winiarskimi, pozywke nalezy
doda¢ do miazgi.

Po ukorczonej fermentacji wina po-
rzeczkowe przeznaczone na'wina
deserowe nalezy dostodzi¢. Wina po-
rzeczkowe tatwo sie klarujg i nie
wymagajg dodatkowych zabiegdw
klarujacych.

Wino z truskawek

Truskawki z odmian ciemnych naj-
lepiej nadajg sie na wina deserowe.
Ze zmiazdzonych truskawek mozna
od razu oddzieli€¢ moszcz, mozna
réwniez doda¢ do miazgi 5 g fosfo-
ranu amonowego na 10 kg masy
owocowej, zaszczepi¢ miazge droz-
dzami winiarskimi czystych kultur
i podda¢ kilkudniowej fermentacji
(3-4 dni).

Dodatek wody i cukru na 1 1 nie
rozcieiczonego moszczu ustala sie
w nastepujacy sposéb (wg T. Cy-
mera):

Zawarto$¢  Dodatek Dodatek
alkoholu  cukru () wody
w winie
(% obj.)

10 200 0,40
12 260 0,35
14 320 0,35
16 380 0,20
18 440 0,15

Cukier do moszczu dodaje sie w
dwdch czesciach. Potowe przewi-
dzianej ilosci doda¢ do moszczu lub
miazgi podczas fermentacji, reszte
po wycisnieciu miazgi. Wino po
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skonczonej fermentacji trzeba dos-
fodzic.

Wino z gruszek

Wino z moszczu samych gruszek
jest niedobre i nietrwale, poniewaz
moszcz ten jest za mato kwasny.
Dlatego nie dodaje sie do moszczu
wody, lecz trzeba go zakwasi¢ (kwa-
sem cytrynowym). Dobrym sposo-
bem dokwaszania moszczu gruszko-
wego jest dodanie innego moszczu
0 duzej zawartosci kwasow, np.
moszczu z boréwek czerwonych,
z péznych wisni lub kwasnych jabtek.
Dodatek cukru i kwasu cytrynowe-
go ustala sie w nastepujacy sposob
(wg T. Cymera):

Zawarto$¢ Dodatek  Dodatek
alkoholu cukru kwasu cy-
Cb obj.) (@) trynowego

&g)
10 80 -3
13 135 3-4
16 190 4-5

Moszcz gruszkowy trzeba koniecz-
nie szczepi¢ matkg drozdzowg lub
dodawaé do niego rodzynek.

Wino z gtogu lub
owocow dzikiej rozy

Owoce najlepiej zrywaé juz po pier-
wszych przymrozkach. Poniewaz sg
to owoce ubogie w sok, przygoto-
wanie nastawu polega na wylugo-
wywaniu z nich skfadnikéw rozpusz-
czalnych. W tym celu umyte i osa-
czone owoce lekko miazdzy sie i za-
lewa gorgca wodg w ilosci okoto 2 1
na 1 kg owocéw. Na 1 1lroztworu



dodaje sie od 150 do 300 g cukru
i od 4 do 6 g kwasu cytrynowego na
Uroztworu. Tak przygotowang mase
owocowg szczepi sie matkg droz-
dzowa oraz dodaje 2 g na 1 1fosfo-
ranu amonu. Gasior lub butle usz-
czelnia sie czopem fermentacyjnym
i pozostawia na 4—6 tygodni. Jezeli
owoce $3 z pestkami trzeba zaraz po
ukonczeniu fermentacji  burzliwej
Sciggnac wino znad miazgi, a miaz-
ge dokladnie odsaczy¢, przefiltro-
wac wycisniety z niej nastaw i z po-
wrotem przelaé¢ do butli czy gasiora
oraz uszczelni¢ czopem fermentacyj-
nym. Po ukonczeniu dofermento-
wania i $ciggnieciu wina mozna je
dostodzi¢ i poprawi¢ jego zabarwie-
nie dodatkiem karmelu lub wina
z czarnych jagdd.

Wino stotowe mocne

z gtogu lub owocow

dzikiej rozy

5 kg $wiezych owocow rozy lub 2 kg
owocow suszonych zala¢ 5 i wrzacej
wody. Po ostudzeniu cieczy do tem-
peratury okoto 25°C przela¢ do ba-
lona fermentacyjnego i dodaé syrop
przygotowany z 1Kkg cukru rozpusz-
czonego w 1 1wody. Doda¢ okoto
2 g kwasu cytrynowego, 5 g fosfora-
nu amonowego oraz zaszczepi¢ nas-
taw matka drozdzowa. Balon zam-
kna¢ czopem fermentacyjnym, a po
5—6 dniach doda¢ 0,5 kg cukru roz-
puszczonego w 0,5 1wody, wymie-

szaC i zndw zamkna¢ czopem. Fer-
mentacja nastawu trwa 4—6 tygod-

ni, jezeli w pomieszczeniu jest tem-
peratura okoto 20—22°C.

Sq rozne sposoby otrzymywania
wina z owocow rézy. Ma ono lepszy
smak, jezeli owoce sg bez pestek.
Mozna réwniez po 10—12 dniach
fermentacji $ciggna¢ wino znad owo-
cow, usung¢ owoce i dalej prowa-
dzi¢ fermentacje samego nastawu.
Wino otrzymane jednym z omawia-
nych sposobéw mozna dostodzic¢ po
ukonczonej fermentacji rozpuszcza-
jac cukier w czesci odlanego wina.
Mozna réwniez podbarwi¢ je kar-
melem albo winem czy sokiem pa-
rowanym z czarnych porzeczek lub
jagdd (czernic).

Wino z jablek

Jabtka sg bardzo dobrym surow-
cem do otrzymywania wina. Mozna
z nich przygotowaé jablecznik, tj.
stabe, nietrwate wino bez dodatku
cukru, oraz wina lekkie, Srednio
mocne i mocne.

Na wino przeznacza sie owoce doj-
rzate, o zdrowej skorce, moga mie¢
skorke uszkodzong, lecz nie pora-
zong grzybkiem. Moga to by¢ od-
miany S$rednio kwasne, np. Mc
Intosh, Cesarz Wilhelm, Wealthy
lub odmiany kwasne, np. Antonow-
ka Zwykia albo Ztota Kwidzyriska.
llosci wody i cukru dodawane do
1 litra nie rozcienczonego moszczu
ustala sie w nastepujacy sposéb (wg
T. Cymera):
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Projektowana Dodatek  Dodatek
zawarto$¢  cukru wody
alkoholu (9) 0)
W winie
(% obj.)
Moszcz z ja-
btek $rednio
kwasnych
10 160 0,4
13 210 03
16 300 0,2
Moszcz z jabtek kwasnych
10 200 0,6
13 220 0,4
16 320 0,3

Do wina z jablek konieczny jest do-
datek 4—5 g fosforanu amonowego
na 10 1 nastawu. Nastaw najlepiej
zaszczepi¢ czysta kulturg drozdzy
winnych.

Jabtecznik

Jabtecznik przygotowuje sie z na-
turalnego moszczu jabtkowego, bez
dodatku cukru. Moszcz mozna za-
szczepi¢ drozdzami winiarskimi, ale
nie jest to konieczne, poniewaz dzi-
kie drozdze bytujace na owocach
potrafig wytworzy¢ tyle alkoholu, na
ile wystarczy cukru w moszczu. Fer-
mentacja w temp. okoto 20°C trwa
2—3 tygodnie, a w temperaturze
wyzsze] nawet krdcej. Miody ja-
blecznik nalezy $ciggna¢ znad osadu.
Zawiera on sporo dwutlenku wegla
i jest napojem 0 przyjemnym aro-
macie i orzezwiajacym smaku. Moze
by¢ przechowywany w bardzo zim-
nej piwnicy przez kilka miesiecy.






CZESC 2
Przetworstwo miesa

Wartos¢ odzywcza miesa i jego
rola w zywieniu

Mieso jest jednym z gtdwnych Zzrédet petnowartoSciowego biatka,
bedacego najwazniejszym sktadnikiem pozywienia, ktérego nie moz-
na zastapi¢ innymi sktadnikami. Biatko wchodzi w skiad wszystkich
komérek, tkanek i organéw cztowieka. Prawidtowy rozwdéj miodego
organizmu zalezy od tego, czy jego zapotrzebowanie na biatko jest
zaspokojone. Mieso zawiera tez witaminy z grupy B, wit. A oraz
zelazo.

Oprocz wymienionych skladnikéw w miesie wystepujg substancje
wyciaggowe, czyli zwiagzki nadajace miesu wiasciwy smak, ktore pod-
czas gotowania przechodzg do wywardéw, stad witasnie powstaje swo-
isty dla poszczegélnych rodzajow miesa smak rosotow i wywardw.
Warto$¢ kaloryczna miesa zalezy przede wszystkim od zawartosci
thuszczu. Im mieso jest ttusciejsze, tym bardziej wzrasta jego wartosc
kaloryczna. Mieso zawierajace mniej ttuszczu zawiera wiecej wody
i warto$¢ kaloryczna jego jest nizsza. Warto$¢é odzywcza miesa po-
lega gtéwnie na dostarczaniu biatka wysokiej jakosci i tluszczu, lecz
sktadniki te, jak juz wspomniano, sg nie tylko w miesie. Do grupy
produktow biatkowych zalicza sie tez jaja, mleko i przetwory mlecz-
ne. Zastepowanie nimi miesa umozliwia oszczedne gospodarowanie
tym drogim produktem. Na przyktad, zamiast 100 g miesa mozna po-
da¢ 0,5 1 mleka lub 100 g sera twarogowego albo 2 jaja. Nie mozna
jednak miesem zastapi¢ mleka czy sera, poniewaz w nich obok pet-
nowartosciowego biatka wystepuje tatwo przyswajalny wapn, ktore-
go brak w miesie.

W spozyciu miesa przez mieszkancéw wsi wieprzowina stanowi naj-
wazniejszg pozycje, a uzupetnieniem sg inne rodzaje miesa, np. wo-
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towina, cielecina czy baranina. Znaczng pozycje w uzupetnianiu za-
potrzebowania na mieso stanowi dréb grzebigcy czy wodny, a naleza-
toby dozy¢ do spopularyzowania chowu krélikéw i zwiekszenia
konsumpcji tego wartosciowego i smacznego miesa.

Uboj i1 sprawianie drobiu

Mieso drobiu nie rézni sie wartosciag odzywcza od miesa zwierzat
rzeznych. Zawiera ono tak samo wartosciowe biatko i pod tym wzgle-
dem dréb uzupetnia pule produktéw biatkowych w zywieniu rodzi-
ny. R6znica zasadniczg jest na og6t znacznie mniejsza lub bardzo mata
zawartosé thuszczu Srodtkankowego i mniejsza zawarto$¢ tkanki tgcz-
nej. Z tego wzgledu mieso drobiu, szczegdlnie grzebigcego, jest lzej
strawne od miesa zwierzat rzeznych.

Ptactwo przed ubojem nalezy przegtodzi¢ przez kilka godzin, poda-
jac tylko wode do picia. Po ogtuszeniu ptaka uderzeniem patki
w sklepienie czaszki, przecina sie gardto przy szyi lub odcina gtowe.
Przy uboju kilku sztuk, kazdg nalezy zawiesi¢ za nogi do wykrwa-
wienia. Zle wykrwawione tuszki maja czesto sine plamy pod skrzyd-
tami, na szyi i udach, co obniza trwato$¢ miesa. Po wykrwawieniu,
gdy pidra na tuszce wyraznie sie nastroszg nalezy szybko skubaé, za-
czynajac od piér najtwardszych i najmocniejszych. Gesi i kaczki ze
wzgledu na wysoka jakos¢ pior i puchu skubie sie zawsze na sucho.
Kury i kurczeta parzy sie, ale raczej nalezy tego unikac, jesli mieso
przeznacza sie na konserwy, poniewaz nabiera ono nieprzyjemnego
zapachu piér i katu, a ponadto staje sie mniej trwate. Oskubany dréb
patroszy sie zaczynajac od naciecia skory na szyi i usuniecia wola
razem z przetykiem. Nastepnie przecina si¢ w kierunku podiuznym
skére na brzuchu ptaka, okrawa odbyt i ostroznie najpierw obluzo-
wuje sie, a potem usuwa calg zawarto$¢ jamy brzusznej, tj. jelita,
zotadek-miesisty, watrobe i serce. Od watroby odcina sie pecherzyk
z6kciowy. Miesisty zotadek nacina sie i usuwa zawarto$¢ razem z wy-
Scielajaca go twardg btona. Z jelit zdejmuje sie obrastajacy go ttuszcz.
Poza kurczetami wszystkie inne tuszki ptak6w musza dojrzewaé. Do-
piero po 1—2 dniach mozna je przerabia¢ na konserwy.
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Higiena uboju tucznika

Na ubdj przeznacza sie sztuki miode, dobrze wyro$niete, nie za thu-
ste, okoto 100 kg. UbGj, czyszczenie i sprawianie tuszy najlepiej zle-
ci¢ fachowcowi, ktéry wykona te czynnosci w spos6b humanitarny
i witasciwy. Nalezy kilka dni przed ubojem przygotowa¢ miejsce
czyste i such”™ oraz stome na podsciétke przy uboju. Pamietajac
0 tym, ze na skOrze zywego zwierzecia bytujg drobnoustroje przed
ubojem nalezy zwierze umyc¢. Drobnoustroje bytujace na skorze
zwierzecia bardzo tatwo przedostajg sie do miegsa i obnizaja jego
trwato$¢. Noze do kiucia i sprawiania oraz garnek na krew powinny
by¢ wymyte i wyparzone. Ludzie zatrudnieni przy uboju i sprawianiu
muszg mie¢ na sobie czystg odziez ochronng, nakrycie gltowy, a rece
dobrze umyte, zdrowe bez skaleczen i ropni.

Tusza po uboju i sprawieniu musi by¢ poddana obowigzkowemu ba-
daniu weterynaryjnemu, ktorego celem jest stwierdzenie przydat-
nosci miesa do spozycia. Lekarz weterynarii lub osoba upowazniona
musi stwierdzi¢, ze mieso wolne jest od wagrzycy i witosnicy, naj-
czesciej wystepujacych choréb pasozytniczych, niebezpiecznych dla
zycia i zdrowia cztowieka. Czysto$¢ uboju, sprawiania i rozbioru tucz-
nika utatwia konserwowanie i zapewnia wiekszg trwato$¢ przygoto-
wanych zapasow.

Rozbior tuszy na czesci

Do rozbioru schtodzone péttusze uktada sie grzbietem do géry i pro-
wadzac n6z od siebie oddziela sie najpierw czesci zewnetrzne. Wias-
ciwie przeprowadzony rozbior tuszy umozliwia nalezyte wykorzysta-
cie poszczegélnych jej elementéw.

Stonine podcina¢ nozem wzdtuz linii biegnacej od strony brzucha
cowyzej Srodka zeber, od tytu tukowato okroi¢ stonine na szynce,
)d przodu na topatce prowadzi¢ ciecie tak samo, jak na szynce do
niejsca odciecia gtowy.

topatke odcigé razem z golonka i nézka oraz pozostawiong cien-
ig stoning. Odcia¢ golonke i nozke.

Soczek odcigé od gory po linii odciecia stoniny, od dotu kilka cen-
ymetrow wyzej jak linie przekrojenie brzucha, od tytu po linii ta-
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Rys. 25. Czesci zasadnicze p6ttuszy wieprzowej od strony zewnetrznej: 1— glowa,
2 — podgardle, 3 — topatka, 4 — golonka przednia, 5 — noga przednia, 6 — sto-
nina, 7— boczek, 8 — pachwina, 9—szynka, 10 —ogon, 11— golonka tylna,
12 —noga tylna

Rys. 26. Cze$¢ zasadnicza p6ttuszy wieprzowej od strony wewnetrznej: 1— gtowa»
2 — podgardle, 3— fopatka, 4 — golonka przednia, 5— noga przednia, 6 — sto-
nina, 7— boczek, 8 — pachwina, 9—szynka, 10— ogon, 11 — golonka tylna,
12— noga tylna, 13— karkoéwka, 14— schab, 15— zeberka, 16 — biodréwka

czacej pachwine z szynka. Przy boczku nie pozostawiaé zeber ani
kosci mostka.

Podgardle odcig¢ od géry — po linii odciecia stoniny, od tytu
— w miejscu odciecia topatki, a od przodu— razem ze skora i thusz-
czem policzka.

Szynke odcig¢é miedzy spojeniami tonowymi razem z koscig krzy-
zowa, odcig¢ golonke i ndzke.

Pachwine odcigé¢ od biodrowki prowadzac ciecie po linii wyciecia
szynki i schabu oraz zdejmowania stoniny.

Nastepnie nalezy rozebra¢ wewnetrzne czesci tuszy.

Schab odciaé od czesci tylnej miedzy ostatnim kregiem ledzwio-
wym i koscig krzyzowa, a od czeSci przedniej — miedzy trzecim
i czwartym kregiem piersiowym.

Zeberka odcigé od goéry po linii zdjecia stoniny, pozostawi¢ przy
nich mostek 1 chrzastke. Od zewnetrznej strony zeberka powinny
by¢ pokryte warstwg miesa i tluszczu.

Karkowke odcig¢ po linii pionowej pomiedzy trzecim i czwar-
tym kregiem piersiowym i po linii odciecia gtowy; od gory po linii
odciecia stoniny, a od dotu granice karkéwki stanowi dolna linia kre-
géw szyjnych.

Biodrowke odcig¢ od przodu po linii oddzielenia schabu, a od
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tytu pozostawi¢ przy ogonie jeden (ostatni) kreg kosci krzyzowej.
Ogon odcig¢ z ostatnim kregiem kosci krzyzowe;j.

Gtowe rozebra¢ odcinajac uszy i ryj, a nastepnie pozostate mieso
ze skora. Nalezy usung¢ oczy, zeby, odcig¢ dolng szczeke i wyjaé
mozg.

Przy rozbiorze pétusz odcina¢ czesci krwawe, postrzepione, Widoczne
gruczoty i odtamki kosci. Podzielone czesci tuszy powinny mie¢ gra-
nice i powierzchnie cie¢ gtadkie i czyste. Tak podzielone mieso prze-
nies¢ do chtodnej i czystej piwnicy w celu doktadnego schtodzenia
przed dalszym przerobem.

Zastosowanie czeSci tuszy w przetworstwie domowym

Gtowizna, ucho, ryj salceson, galareta i kaszanka
solenie i wedzenie
Podgardle pasztet i kaszanka
stopienie
topatka solenie i wedzenie

kietbasy, masy mielone
potrawy w stanie $wiezym lub utrwalo-
ne w wekach

Golonka przednia i tylna solenie

potrawy w stanie Swiezym
Karkowka baleron, kietbasy,
Schab utrwalenie w wekach,

poledwica wedzona,
smazenie, pieczenie

Biodréwka kietbasy
duszenie
Zeberka solenie i wedzenie
potrawy w stanie Swiezym
Boczek solenie i wedzenie

pieczenie i gotowanie

utrwalenie w wekach
Szynka solenie, wedzenie

pieczenie i smazenie

utrwalenie w wekach
N&zki galareta

solenie i wedzenie
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Ogonek przerdb na $wiezo

Stonina solenie i wedzenie
stopienie

Sadio stopienie

Watroba pasztet,
smazenie

Ptuca, serce, nerki kaszanka, pasztet

Drobne okrawki miesa kietbasy, pasztet

Kosci zuzycie w stanie Swiezym

Czyszczenie jelit

Przewdd pokarmowy $wini sktada sie z kilku réznych odcinkow jelit
i narzadéw, z ktérych kazdy trzeba odpowiednio oczysci¢ i przygo-
towac dla dalszego przygotowania.

Przetyk polgczony jest z gardtem i zotgdkiem. Przetyk oczyszcza
sie z zewnetrznej warstwy miesa, ktére moze by¢é wykorzystane na
pasztet lub do kaszanki oraz tluszczu. Oczyszczony przetyk nalezy od-
wrdci¢, wycisng”™ resztki Sluzu i miazgi pokarmowej oraz wyptukac.
Przetyk moze by¢ wykorzystany jako ostonka do kietbas, cho¢ jest to
odcinek krétki, okoto 0,5 m.

Zotadek potaczony jest z jednej strony z przetykiem, a z drugiej
z jelitem cienkim. Nalezy odcig¢ przetyk i jelito oraz zdjaé obra-
stajacy go ttuszcz. W szerszym konhcu zotadka zrobié otwor, wyrzucic
zawartos¢ resztek karmy, wyptukaé i odwrdci¢ na drugg strone. Wy-
wrécony zotgdek doktadnie umy¢ w cieptej wodzie, lekko zeskrobac
$luzéwke i oproszy¢ réwnomiernie niewielka iloscig soli. Zotadki
wieprzowe wykorzystuje sie do. wyrobu salcesonéw, mozna takze
przygotowaé z nich flaki. *

Jelito cionkie polaczone jest z jednej strony z zoladkiem,
a z drugiej z jelitem grubym. Jelito cienkie ma okoto 20 m dtugosci
i dlatego *do czyszczenia trzeba je pokroi¢ na mniejsze odcinki —
2—4 m. Kawalki jelita doktadnie wyptukaé cieptag wodg, odwroécic,
naktadajac jelito na gtadki patyk, nastepnie utozy¢ na deseczce i tepg
czescig noza oczysci¢ ze szlamu. Czynnos¢ te nalezy wykonywaé bar-
dzo ostroznie, aby nie przecigé cienkiej btonki jelita. Wyszlamowane
jelita moczy sie kilka godzin w wodzie, nastepnie osgcza, soli i ukta-
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Rys. 27. Szlamowanie jelit

da w czystym naczyniu Ho dalszego wykorzystania jako ostonki Kiet-
bas. Jelita cienkie do wykorzystania w okresie pdzniejszym nalezy
nadmucha¢, wysuszy¢, a potem powietrze wypusci¢ i zwing¢ je w ru-
lonik.

Jelito grube sklada sie z trzech odcinkow: jelita Slepego, jelita
okreznego i jelita prostego.

Jelito $lepe ma ksztatt worka. Wykorzystywane jest jako oston-
ka do salcesonu lub kaszanki.

Jelito okrezne u $win ma okoto 2—4 m dtugosci i dlatego do
czyszczenia trzeba je pocig¢ na krotsze odcinki. Poniewaz jest po-
fatdowane, trzeba je bardzo doktadnie ptukaé i my¢, a potem odwr6-
ci¢ i zeskrobaé¢ Sluzowke. Wykorzystuje sie je gtdwnie jako ostonki
do kaszanek, do matych salcesonéw lub kiszki pasztetowej.
Jelito proste jest ostatnim odcinkiem przewodu pokarmowego
i najczesciej stuzy jako ostonka do kiszek pasztetowych czy watro-
bianych. Czysci sie je tak samo jak wszystkie jelita grube.
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Pecherz oddzielony od reszty nalezy opréznié z zawartosci, usu-
na¢ obrastajagcy go tluszcz i kilkakrotnie wyptuka¢ wodg. Wymyty
pecherz nadmuchuje sie przez rurke powietrzem i suszy. Pecherz
wysuszony moze by¢ wykorzystany jako ostonka do salami i bale-
ronu.

Sposoby utrwalania miesa

Bezposrednio po uboju mieso nie nadaje sie do sporzadzania potraw,
dopiero po okresie dojrzewania, nabiera wilasciwego smaku i kru-
chosci. Dojrzewanie jest t6 proces zachodzacy w tkankach miesa,
polegajacy na zmianie odczynu z obojetnego czy lekko zasadowego
na kwasny. Gtowng role w tym procesie odgrywajg enzymy tkanko-
we, a najwiekszy wptyw na ich dziatalno$¢ ma temperatura pomiesz-
czenia, w ktérym przechowuje sie mieso. Im temperatura jest nizsza,
tym wolniej przebiegajg te procesy. W wyzszej temperaturze dojrze-
wanie miesa jest szybsze, ale jednoczes$nie szybciej sie ono psuje.
Najpierw mieso traci wiasciwe zabarwienie powierzchni, a potem
staje sie oSlizgte i wydziela nieprzyjemng won. Zmiany te powoduja
rozwijajgce sie na miesie bakterie gnilne. Tych zmian nie da sie
z miesa usungc i dlatego takie mieso nie nadaje sie do spozycia w zad-
nej postaci. Po 1—2 dniach chtodzenia w piwnicy mieso mozna pod-
dawaé dalszym zabiegom utrwalajgcym. Cze$¢ miesa wykorzystuje
sie w stanie Swiezym do przyrzadzania potraw, a pozostate mieso
i thuszcze utrwala sie roznymi metodami.

Solenie i peklowanie miesa

Mieso solone i peklowane charakteryzuje sie duzg zawartoscig soli.
S6l odcigga pewne ilosci wody z miesa, a tym samym powstajg wa-
runki niekorzystne dla rozwoju bakterii gnilnych, ktére na miegsie
rozwijaja sie bardzo szybko. Mieso solone czy peklowane ma trwa-
tos¢ ograniczona i nie mozna go przechowywac zbyt diugo, okoto
3—4 tygodnie, jezeli w piwnicy jest temperatura okoto 4—6°C.
Zwiekszanie ilosci soli podnosi trwato$¢ miesa, ale rowniez ogranicza
jego zastosowanie. Ilo$¢ soli nie powinna przekracza¢ 6—7°/o w sto-

160



sunku do ciezaru miesa solonego, czyli na 1 kg miesa trzeba dodac
6—7 dag soli. Bytoby prawie idealnie, aby nasolone mieso mozna byto
przechowywac¢ w chtodni, ktérych na ogo6t brak w wiekszosci gospo-
darstw domowych.

Do peklowania miesa stosuje sie saletre, ktéra zapewnia fadne, rozo-
we zabarwienie miesa. Mieso utrwalone sama solg ma szary, nieape-
tyczny wyglad. llo$¢ saletry nie moze przekracza¢' 1—3 g na 1 kg
miesa.

Do peklowania miesa stosuje sie oprécz saletry przyprawy aroma-
tyczne, jak: kolender, pieprz czarny, ziele angielskie, nasiona jatowca,
gozdziki, liscie laurowe, papryka, majeranek itp. Z przypraw wa-
rzywnych dodaje sie do miesa chrzan, cebule, czosnek, ktore nie tyl-
ko polepszajg smak miesa, ale dzieki zawartym w nich fitoncydom
dziatajg bakteriobéjczo. W warunkach domowych stosuje sie rézne
sposoby solenia i peklowania miesa.

Peklowaé¢ na sucho mozna tylko mieso pozbawione kosci,
w wiekszych kawatkach lub drobnych na kietbasy, a takze stonine
i boczek przeznaczone do wedzenia. W celu zniszczenia drobnoustro-
jow, trzeba sol wyprazy¢ w piekarniku lub na suchej patelni i wy-
studzi¢. Do soli dodaje sie saletre i zmielone przyprawy oraz wszystko
doktadnie miesza. Proporcje soli i saletry na 1 kg miesa wynoszg 6—38
dag soli i 1—3 g saletry.

Do przechowania miesa peklowanego na sucho moga stuzy¢ duze ka-
mienne garnki, drewniane cebrzyki lub beczuitki. Jakiekolwiek na-
czynie uzyte do tego celu, musi by¢ najpierw bardzo doktadnie umy-
te, wyptukane i wyparzone. Czysto$¢ mikrobiologiczna naczynia ma
duzy wplyw na trwato$¢ miesa. Kawatki miesa doktadnie natartego
mieszanka peklujaca uktada sie ciasno jeden obok drugiego, nie po-
zostawiajgc miedzy nimi wolnych przestrzeni. Jezeli jest kilka warstw
miesa, kazda z nich trzeba jeszcze przesypac cienkag warstewka soli.
Tak przygotowane mieso szczelnie przykryte pozostawia sie w tem-
peraturze pokojowej na 2—3 dni.

Codziennie trzeba mieso przetozy¢, ktadac warstwy gérne na dét. Po
uptywie tego czasu naczynie z miesem wynosi sie do zimnej piwnicy
na 2—4 tygodnie w zaleznosci od grubosci kawatkéw miesa.
Peklowanie na mokro polega na zalaniu odpowiednio przy-
gotowanego miesa wodng solanka sporzadzong z wody, soli, saletry
i przypraw. Stosuje sie to do miesa przeznaczonego na potrawy, a tak-
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ze do wedzenia, np. szynki, baleronu, zeberek i boczkéw. Solanke na
10 kg miesa przygotowuje sie w nastepujacej proporcji: 6 1 wody,
50—55 dag soli, 2 dag saletry, i przyprawy. Wszystkie skiadniki na-
lezy zagotowac, przecedzi¢, wystudzi¢. Mieso utozone ciasno w na-
czyniu zalaé solanka. Poziom solanki w naczyniu powinien siega¢
3—5 cm ponad poziom miesa. Co kilka dni nalezy mieso przektadad,
postugujac sie duzymi widelcami. Solanke trzeba stale kontrolowac.
Jezeli pojawi sie choéby najmniejsza iloS¢ pecherzykéw piany, mieso
trzeba z solanki wyja¢, solanke wyla¢, naczynie wymyc¢ i wyparzy¢.
Przygotowa¢ nowg zalewe i jeszcze raz mieso zalaé, a nastepnie
szczelnie przykryé.

Peklowanie mieszane stosuje sie najczesciej do mies prze-
znaczonych na wedzenie. Mieso naciera sie najpierw solg z przypra-
wami — w proporcji na 5 kg miesa okoto 22 dag soli i 2—3 zabki
czosnku, a nastepnie uktada sie je w naczyniu i pozostawia do na-
stepnego dnia. Solanke przygotowuje sie¢ w proporcji 2 1wody, 16 dag
soli, 10 g saletry oraz przyprawy: kolender, pieprz, ziele angielskie,
liscie laurowe, gozdziki oraz po6t tyzeczki cukru. Zalewe nalezy zago-
towaé, wystudzi¢ i zala¢ nig nasolone (poprzedniego dnia) migso oraz
szczelnie przykry¢. Mieso przechowywaé w solance okoto 3 tygodni.
Mieso zapeklowane moze by¢ wykorzystane do gotowania, ale mozna
je utrwali¢ w wekach lub uwedzic.

Wedzenie wyrobow miesnych

Od bardzo dawna wedzenie migsa jest wyprobowanym sposobem
utrwalania. Wedzonki przygotowuje sie najczesciej z peklowanych
surowcow. Skiadniki dymu majg dziatanie bakteriobdjcze, co w po-
faczeniu z solg zawartg w miesie i odparowaniem wody, stanowi czyn-
niki utrwalajgce mieso. Mieso wedzone zmienia swoje zabarwienie,
smak i zapach. Na powierzchni miesa wytwarza sie podsuszona skérka
utrudniajgca dostep drobnoustrojéw do giebszych warstw miesa.
Wedzi¢ mozna w rozmaitych urzgdzeniach. Do tego celu nadaje sie
przewéd kominowy od trzonu kuchennego pod warunkiem, ze do pa-
lenia uzywaé sie bedzie w tym czasie wiasciwego drewna. Wystarczy
zainstalowa¢ w przewodzie kominowym listwy do zatozenia dragzkdéw,
na ktérych zawiesi sie wedzonki.
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Bardzo prostg wedzarnie mozna zbudowaé ze starej beczki z wy*
jetym dnem i wierzchem. Beczka powinna by¢ ustawiona nad ka*
natem doprowadzajgcym dym z ogniska odlegtego o 2 m.

W niektorych gospodarstwach sg wybudowane specjalne wedzarnie
Wedzenie, a $cislej oddziatywanie dymu na produkty wedzone, zale*
zy przede wszystkim od temperatury dymu i czasu trwania wedze-
nia oraz od rodzaju drewna uzytego do wytwarzania dymu. Rozroz-
nia sie dwa rodzaje wedzenia: wedzenie gorace i wedzenie zimne
Wedzenie gorgce jest to wedzenie dymem o temperaturze oc
25°C do 45°C. W pierwszej fazie (okoto 40 min) produkty wedzon«
tylko obsychaja, potem nastepuje wiasciwe wedzenie w gestym dy:-
mie, co trwa okoto 15 godz. i wreszcie krotko, bo 10—20 min. —
powinno trwac¢ podpiekanie wyrobow goragcym dymem. Ten sposét
wedzenia stosuje sie przede wszystkim do wedzenia kietbas, przezna-
czonych na dos¢ szybkie spozycie.

Wedzenie zimne przebiega w dymie o temperaturze 16—22°C
i musi trwa¢ dluzej niz wedzenie gorgce. Do zimnego wedzenia naj
lepiej nadaje sie wedzarnia kominowa, w ktorej wedzonki sg odymia
ne 2—3 razy dziennie z dos$¢ diugimi przerwami. Czas zimnego we
dzenia zalezy od grubosci kawatkow wedzonego miesa i trwa okotc
14—16 dni. Wedzonki sg trwale i niezwykle smaczne, czego nie osig
ga sie przy innych sposobach wedzenia.

Do wedzenia uzywa sie drewna z drzew lisciastych, jak: dab, buk
olcha, wigz czy grab. Z drzew iglastych do wedzenia moze by¢ uzyt;
tylko jatowiec. Inne drzewa iglaste nie nadajg sie, poniewaz zawar
ta w nich zywica palac sie nadaje wedzonkom posmak terpentyn;
i oblepia je czarng, brudng sadza.

Wedzone mieso, boczek i stonine nalezy przechowywaé¢ w chtodne;
eciemnej i przewiewnej spizarni lub piwnicy. Najwitasciwiej poszcze
gblne kawatki zawiesza¢ na drgzkach w taki sposéb, aby nie stykat;
sie ze sobg. Dla ochrony przed $wiattem i kurzem wedzonki mozn;
zakry¢ podziurkowanym, ciemnym papierem. Jezeli zauwazy si
pleSh na wedzonkach, nalezy miejsca te oskroba¢ nozem, a sam;
wedzonke obsuszyé lub na 1—2 dni zawiesi¢ do powt6érnego podwe
dzenia w zimnym dymie.
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Szynki, boczki, balerony, drob

Szynka sznurowana

Szynka (okoto 5 kg z wyluzowany-
ni ko$émi), 30—35 dag soli, 5 g sa-
etry, po kilka ziarenek pieprzu, z/efa
ingielskiego, kolendry i jatowca, 5
/i ae laurowe,
i szynki lub topatki usuna¢ kosci
nie zdejmujac stoniny i skory), po
:zym natrze¢ jg solg wymieszang
; przyprawami, wiozy¢ do kamien-
lego garnka lub drewnianego ce-
>rzyka, przycisng¢ denkiem i obcig-
y¢. Nastepnego dnia po nasoleniu
taczynie z migsem wynies¢ do chtod-
g spizami na okoto 4 tygodnie.
V tym czasie przektadac kilkakrot-
ie mieso, odwracajacje nawszystkie,
trony. Po uplywie tego czasu po-
zielic migso wzdluz na potowe,
formowac dwie szynki, obwigzac
murkiem i po jednodniowym obsu-
zeniu zawiesic do wedzenia. We-
zie w cieptym dymie przez kilka
odzin. Uwedzong szynke przed po-
aniem trzeba ugotowa¢ w wodzie
dodatkiem przypraw. Czas goto-
ania zalezy od wielkosci szynki
wynosi $rednio okoto 1 godz.
a 1 kg szynki. Ugotowang szynke
udzi sie w wywarze.
Iwedzong szynke mozna réwniez
piec w ciescie chlebowym.

>zynka westfalska

zynka (ok. 5 kg), 1 szklanka soli,
g saletry, 4 zabki czosnku, tymia-
¢k, majeranek, kolender, pieprz,
ele angielskie, czgber.

tynke natrze¢ solg zmieszang z do$¢

sporym dodatkiem wymienionych
przypraw (po tyzeczce przypraw
ziotowych). Utozy¢ szynke w naczy-
niu, przykry¢ i pozostawi¢ na 3 ty-
godnie. Podczas peklowania kilka-
krotnie jg obroci¢. Szynka powinna
by¢ pokryta sokiem, a jezeli jest go
za mato, trzeba dola¢ mocno 0so-
lonej wody przegotowanej razem
z sola. Nastepnie szynke wyjac
z solanki i zawiesi¢ do osuszenia,
po czym obszyéja ptotnem o rzad-
kim splocie i wedzi¢ w zimnym dy-
mie co najmniej 3 tygodnie. Smak
szynki jest doskonaly, jezeli na po-
czatku i na koncu wedzenia doda
sie do palonego drewna troche ja-
fowca.

Baleron

1 kg miesa bez kosci z karkowki,
4 dag soli, 1 g saletry, pieprz, ziele
angielskie, jatowiec, lis¢ laurowy.
Mieso natarte solg i przyprawami
utozyé w kamiennym garnku, ob-
cigzy¢ i przechowywa¢ w chiodnej
piwnicy okoto 12 dni. Po uplywie
tego czasu mieso wyjaé, optukac,
zawina¢ ciasno w btone zdjetg z sa-
dfa lub pecherz, osznurowac i we-
dzi¢. Po uwedzeniu baleron mozna
przechowa¢ okoto 4 tygodni. Suro-
wy baleron przed podaniem nalezy
ugotowa¢ (okoto 1 godz i 20 min)
i wystudzi¢ w wodzie, w ktérej sie
gotowat.



Zeberka wedzone

Zeberka wieprzowe przergha¢ w
poprzek na 2—3 pasy, natrze¢ solg
z przyprawami, utozy¢ ciasno w
garnku i przechowa¢: zimg —w po-
mieszczeniu o temperaturze poko-
jowej 1 dzien, a nastepnie wynies¢
do piwnicy; latem - od razu wy-
nies¢ do piwnicy. Po 7—8 dniach
zeberka wyja¢, osuszy¢ i uwedzié
w chtodnym dymie. Przechowywac
zawieszone w chtodnej spizarni lub
piwnicy i ostoniete papierem.

Potgeski litewskie

2 piersi gesie (okoto 1,8—2,0 kg),
10 dag soli, 2 g saletry, pieprz, ziele
angielskie, kilka gozdzikéw, szczyp-

Kietbasy

Kietbasa domowa
krojona

5 kg miesa z topatki, karkowki, 5 g
saletry, 50 dag stoniny, sdl, pieprz,
2 zabki czosnku, 5 ziaren jatowca,
jelita cienkie.

Mieso pokroi¢ w drobng kostke,
stoning w cienkie stupki. Pokrajane
mieso i stonine wymiesza¢ z solg,
saletrg i przyprawami, wiozy¢ do
emaliowanej miski i pozostawi¢ w
chtodnym pomieszczeniu do nastep-
nego dnia. Nastepnie wla¢ do miesa
szklanke przegotowanej przestudzo-
nej wody, doda¢ utarty z solg czos-
nek i bardzo dobrze migso wyrobic.

ta kolendra, 2-3 liscie laurowe, zg
bek czosnku.

Z tuszek oczyszczonych gesi wy:
kroi¢ grube ptaty miesa z piersi w ter
sposéb, zeby z bokéw zdjgé czes<
skéry z pozostatych czesci gesi. Mie
S0 natrze¢ wyprazong solg z przy
prawami, utozy¢ ciasno w garnki
i pozostawi¢ na 2 dni w temperatu
rze pokojowej. Nastepnie przenies*
je do zimnej piwnicy i przechowa*
okoto 16 dni. W tym czasie mies<
dwukrotnie przetozyé.  Nastepni*
wyjaé, ciasno zwing¢ wzdtuz i zawi
nac w skore oraz osznurowac. Obsu
szaC potgeski przez 2 dni, a nastep
nie uwedzi¢ w zimnym dymie. Jesl
wedzi sie w kominie, potgeski moz
na obszy¢ kawatkami ptétna o luz
nym splocie. Uwedzone pdlgesk
nalezy kroi¢ w poprzek ostrym no
zem w bardzo cienkie plasterki.

Przygotowane jelita napetnia¢ ciasn
masg miesng, zwracajgc uwage, ab
miedzy kawatkami migsa nie twe
rzyly sie puste przestrzenie. Kragz!
napetnionej kietbasy zawiesi¢ n
jeden dzied do obsuszenia, a ns
stepnie uwedzi¢. Uwedzong kietbas
przechowywaé zawieszong na drai
ku w chlodnej spizarni. Aby ostoni
nie wysychaty nadmiernie mozn
kietbase posmarowaC stopionyi
smalcem, a przad podaniem umy*



kietbasa domowa
“wyczajna

kg miesa z topatki, 80 dag stoniny,
g saletry, 12-15 dag soli, 7/3 ieg
ieprzu, 2 zagbki czosnku, jelito cien-
ie.

otowe miesa pokroi¢c w drobna
ostke, pozostate mieso przepusci¢
rzez maszynke z dos$¢ grubym sit-
iem. Stonine pokroi¢ w stupki cien-
ie jak zapatki. Wymiesza¢é mieso
czosnkiem roztartym z solg, sa-
tra, pieprzem, utozy¢ w emaliowa-
g misce i przykryé. Nastepnego
nia doda¢ do miesa szklanke prze-
atowanej zimnej wody i doktadnie
lieso wyrobi¢. Napetnia¢ migsem
enkie jelita zwracajagc uwage, aby
ie tworzyly sie w kietbasie wolne
rzestrzenie. Brzegi jelit napetnio-
ych miesem zawigzac, kietbase ob-
iszyC i uwedzic.

detbasa polska

kg wieprzowiny $rednio ttustej, 15
3g soli, 5 g saletry, 1 dag cukru,
dag pieprzu, 4 zabki czosnku, jelito
enkie.
ze$¢ chudego miesa pokroi¢ w kos-
e (okoto 2 kg), reszte przekrecic
rzez maszynke. Doda¢ do miesa
rzyprawy, wymiesza¢ i pozostawic
chtodzie na noc. Nastepnie do-
fadnie mieso wyrobi¢ i napehié
lita. Gotowe wianki kietbas obsu-
:a¢ przez jedng dobe, a nastepnie
wedzi¢ w zimnym dymie. Kietbase
iz wedzenia mozna upiec lub ugo-
Snel.

Kietbasa wieprzowa
biata

1.5 kg wieprzowiny chudej z topatki,
1.5 kg wieprzowiny ttusciejszej, np.
karkéwki, 7 dag soli, 3 g saletry,
ptaska tyzeczka mielonego pieprzu,
3 zabki czosnku, 1,5 szklanki wody,
jelito cienkie.

Chuda wieprzowine pokroi¢ w bar-
dzo drobng kostke. Thustg wieprzo-
wing przekrecié przez maszynke
z drobnym sitkiem. Czosnek dobrze
rozetrze¢ z solg. Potaczy¢ mieso,
doda¢ wode i dokfadnie wyrobié
az catkowicie wchtonie wode i sta-
nie sie kleiste. Pod koniec wyrabia-
nia doda¢ sol i przyprawy, odstawié¢
na kilka godzin, a nastepnie napet-
niac jelita. Kietbase obsusza¢ przez
jedng dobe, a nastepnie sparzy¢ —
nie gotujac, w prawie wrzacej wo-
dzie ok. 20 min i podawaé do jedze-
nia. Kietbase mozna réwniez upiec
lub uwedzi¢ w zimnym dymie.

Kietbasa krakowska

2 kg wieprzowiny {topatka lub kar-
kéwka), 70 dag wotowiny zrazowej
lub rostbefu, 5 dag soli, 3 g saletry,
ptaska tyzeczka mielonego pieprzu,
8 ziaren ziela angielskiego, 1 zghek
czosnku, szczypta majeranku, jelito
wolowe $rodkowe.

Migso wieprzowe pokroi¢ w kostke
0 boku 2 cm, mieso wotowe nieco
drobniej. Do miesa doda¢ rozdrob-
nione przyprawy, dobrze wyrobié
w garnku kamiennym, przykry¢
1 wynie$¢ do chtodnej piwnicy na
24 godziny. Nastepnie mieso ciasno



naktada¢ do jelita, aby miedzy ka-
watkami miesa nie pozostawaly
wolne przestrzenie. Po napetnieniu
lekko zawiaza¢ jelito przedza, na-
ktu¢ w paru miejscach igtg i rekami
przewatkowa¢ kietbase na stolnicy,
aby ja odpowietrzyé, po czym mocno
zwigzac.

Kietbase wedzi¢ krétko w gorgcym
dymie, aby sie nieco podpiekta. Po
uwedzeniu witozyé kietbase do pra-
wie wrzacej wody, lecz nie dopuscic
do wrzenia i parzy¢ okoto 30 min,
nastepnie wyja¢, a gdy przestygnie.
obla¢ wrzacag”woda, aby zmy¢ thuszcz.
Wynies¢ do chtodnej spizarni iprze-
chowywaé¢ zawieszong. Jezeli Kkiet-
basa ma by¢ dtuzej przechowywana,
nalezy wedzi¢ jg w zimnym dymie
i nie parzyc.

Serdelki

1 kg wieprzowiny, 0,25 dag stoniny,
0,5 kg cieleciny lub chudej wotowiny,
2 g saletry, okoto 5 dag soli, pol ty-
zeczki cukru, pieprz, jelita.

Miegso pokroi¢ w drobne kawatki,
wymiesza¢ z solg i saletra, potem
pozostawi¢ na jedng dobe. Nastep-
nego dnia mieso przekreci¢ dwu-
krotnie przez maszynke (za drugim
razem przez geste sito). Dodac przy-
prawy i okoto 2 szklanki wody. -Ma-
se miesng bardzo dokfadnie wyro-
bi¢. Napetnia¢ masa jelita i przewia-
zywaé co 10 cm. Serdelki obsuszy¢
i uwedzi€. Przed podaniem sparzy¢
we wrzgtku.
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Kietbasa
z migsa Kkrolika

/ kg miesa z krolika, 15 dag stoniny,
I g saletry, tyzeczka soli, szczypta
cukru, pieprz do smaku, ftyzeczka
maki ziemniaczanej, jelito cienkie.

Migso krélika oddzieli¢ od kosci,
drobno pokroi¢, wymiesza¢ z solg
i saletrg, utozy¢ na misce, przykry¢
i odstawi¢ na catg dobe w chiodne
miejsce. Nastepnie mieso razem ze
stoning przekreci¢ dwukrotnie przez
maszynke, doda¢ make ziemniacza-
ng, inne przyprawy, okoto 15
szklanki przegotowanej, letniej wo-
dy i doktadnie wyrobi¢. Ostonki na-
petniaé ciasno masa, wigza¢ sznur-
kiem mate wianki, nastepnie Kkiel-
base lekko obsuszy¢ i uwedzi¢. Przed
podaniem kietbase sparzy¢ okoto
20 min. w prawie wrzacej wodzie.
Kiethasa jest nietrwata i nie nalezy

jej przechowywag.

Polskie salami

1,30 kg wieprzowiny z topatki, 50
dag chudej wotowiny, 50 dag stoniny,
s6l, 3 g saletry, pieprz mielony do
smaku, szczypta papryki.

Mieso i stonine zemle¢ w maszynce
z drobnym sitem, dodaé przyprawy
i bardzo starannie wyrobi¢ mase.
Ulozy¢ wyrobione mieso w kamien-
itym garnku, ciasno ubié, przykry¢
Sciereczka i pozostawi¢ do nastep-
nego dnia. Mase miesng najlepiej
natozy¢ do prostego jelita wotowe-
go lub cienkiego jelita wieprzowego.
Naktada¢ niezbyt diugie batony
i szczelnie zawigzywac konce. Kiel-



base obsusza¢ przez dwa, trzy dni
i wedzi¢ w zimnym dymie przez 4-
6 dni, a nastepnie jeszcze ususzyc.

Kietbasa suszona

1,5 kg miesa wieprzowego z topatki,
0,5 kg wotowiny chudej, 0,5 kg sto-
niny, sol, pieprz, czosnek, 2 g sale-
try, ziele angielskie do smaku, jelito
cienkie.

Wieprzowine chudg i pozbawiong
thuszczu, bton i Sciegien oraz woto-
wine pokroi¢ w bardzo drobng kost-
ke. Stonine posieka¢ ostrym tasa-
kiem na stolnicy. Migso i stonine
przyprawione do$¢ ostro z dodat-
kiem saletry doktadnie wyrobic,
i masa napetniaé ciasno jelita wiep-
rzowe, powigza¢ w krazki i obsuszy¢
w przewiewnym, lecz zaciemnionym
miejscu przez okoto 6 tygodni. Tak
przygotowane kietbasy sg trwale
I bardzo smaczne.

Kiszki, salcesony, pasztety

Kiszka watrobiana

0,5 kg watroby, 25 dag sadta, 10 dag
czerstwej bulki, 0,5 szklanki stod-
kiej $mietanki, gatka muszkatotowa,
pieprz mielony, majeranek, sél, 5 dag
stoniny, jelito grube.

Watrobe i sadto przekreci¢ dwu-
krotnie przez maszynke z gestym
sitkiem. Butke namoczy¢, odcisnag,
przekreci¢ przez maszynke i dodaé
do masy. Stonine pokroi¢ w bardzo
drobng kostke, wrzuci¢ na 2 min. do
wrzace] wody, wyjaé, przela¢ zimng
wodg i dodaé do masy. Rozdrob-
nione przyprawy potaczy¢ ze Smie-
tanka i doda¢ do masy, nastepnie
wszystko dobrze wymiesza¢. Jelito
grube napetnia¢ masg luzno, mniej
wiecej do 3/4 objetosci i mocno za-
wigza¢ koniec. Kiszke gotowaé na
bardzo wolnym ogniu okoto 45 min.
Po ugotowaniu lekko przestudzong
kiszke utozy¢ na deseczce, przykry¢
drugg i pozostawi¢ do wystudze-
nia.

Kiszke mozna przechowaé w bar-

dzo zimnej piwnicy lub lodéwce
tylko 6-8 dni.

Kiszka podgardlana

60 dag podgardla, 10 dag stoniny,
I szklanka tartej butki (okoto 16
dag), | szklanka stodkiej $mietanki,
4 jaja, sol, pieprz, gatka muszkatoto-
wa, 2—3 gozdziki, kawatek cynamo-
nu, jelito grube.

Podgardle ugotowaé, bardzo drob-
no posieka¢ lub przekreci¢ przez
maszynke. Stonine pokrojong w
bardzo drobng kostke wiozy¢ do
wrzacej wody na 2 min., odcedzic,
przela¢ zimng wodg i doda¢ do zmie-
lonego podgardla. Whi¢ do masy
jaja, doda¢ butke, wla¢ S$mietanke
oraz utarte drobno przyprawy i ca-
fo$¢ wyrobié. Mase naktada¢ do
grubego jelita nie bardzo ciasno
i mocno zawigza¢ korice. Gotowac
okoto 45 min. na bardzo wolnym
ogniu, przestudzi¢ w wywarze, a na-
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stepnie wyja¢, utozy¢ na deseczce
i lekko obcigzy¢ do wystudzenia.

Kiszka
z kaszy gryczanej

0,5 kg skorek ze stoniny, potowa
plucek, 25 dag podgardla, 30 dag
okrawkow, 2 szklanki krwi, 1,50
kg kaszy gryczanej, sol, ptaska ty-
zeczka pieprzu, tyle samo roztartego
majeranku, jelita wieprzowe grube.
Skorki ze stoniny, podroby i pod-
gardle zala¢ 3 1wody iugotowac na
wolnym ogniu do miekkosci. Odce-
dzone mieso drobno posieka¢ lub
przekreci¢ przez maszynke. Prze-
brang kasze zala¢ rosotem, liczac na
1 objetosé kaszy dwie objetosci ro-
sotu. Gdyby rosotu byto za malo,
nalezy uzupetni¢ go woda. Postawic
kasze na ogniu, a gdy woda wsigk-
nie w kasze odstawi¢ garnek na sta-
bo rozgrzang plyte na okoto 20 min.
Do goracej kaszy doda¢ zmielone
mieso, krew, przyprawy i wymieszac.
Jelita napetni¢ nadzieniem i zaszyc.
Kaszanke wiozy¢ do cieptej wody,
doprowadzi¢ do wrzenia i na bardzo
wolnym ogniu gotowa¢ okoto 40
min., a nastepnie wylozy¢ do wy-
studzenia.

Kiszka z kaszy
jeczmiennej

0,5 kg kaszy jeczmiennej, 30 dag
skérek ze stoniny, 30 dag plucek, 20

dag okrawkéw miesnych, 2 cebule,
20 dag okrawkow z sadta, 20 dag wa-

12 Przetwory w gospodarstwie domowym

troby, sél, pieprz, majeranek, jelito
wieprzowe grube.

Skorki ze stoniny, ptucka, okrawki
miesne i cebule ugotowa¢ do miek-
kosci, a nastepnie odcedzi¢, ostu-
dzi¢ i razem ze skwarkami z sadta
i surowg watrobg przepusci¢ przez
maszynke. W wywarze ugotowaé
kasze, aby byla na wpdt miekka
(odmierzy¢ 3 razy tyle wywaru co
kaszy). Do przestudzonej kaszy do-
da¢ zmielone migso z watrobg, na-
dzienie przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i majerankiem. Napetni¢
jelita grube nadzieniem i zaszy¢
brzegi. Kiszke wiozy¢ do cieptej wo-
dy i powoli gotowac okoto 45 min,
po czym kaszanke wyja¢, podawac
na goraco lub wystudzona.

Kiszka pasztetowa

50 dag watroby, 40 dag podgardla,
cebula, 2 bukki kajzerki, jajko, tyzka
tartej bulki, sol, pieprz, gatka musz-
katotowa do smaku.

Podgardle pokroi¢ na mniejsze ka-
walki, zalac mala iloscig wody, do-
dac cebule i dusic. Watrobe wiozy¢
tylko na tak dlugo, aby sie Scieta
i utracita kolor krwisty. Pod koniec
duszenia powinno zosta¢ bardzo
mato wody w duszonce. Po przestu-
dzeniu nalezy dodac pokrajang but-
ke i cato$¢ wystudzi¢, a nastepnie
przekreci¢ dwa razy przez maszynke
z drobnym sitkiem, dodac jajko, tar-
tg butke, przyprawy do smaku i ma-
se doktadnie wyrobié. Napehié na-
dzieniem jelito proste, zaszy¢, wio-
zy¢ do goracej wody i gotowac okoto
40 min. Kiszke pasztetowg podawac
po zupetnym schtodzeniu.



Salceson biaty

Zotadek, ozorek, potowe ryja, ka-
watek gtowizny z uchem, 50 dag skoé-
rek ze stoniny.

Sktadniki umy¢ i zala¢ okoto 2 1
wody, dodac sél i gotowac¢ na bar-
dzo wolnym ogniu, az mieso bedzie
fatwo odchodzito od kosci. Mieso
wyjaé, oddzieli¢ od kosci, kawatki
pochodzace z ryja i gtowizny drob-
no posiekac. Ozorek i skorki po-
zostawi¢ w catosci. Rosot odparo-
wa¢ na wolnym ogniu do ilosci nie
przekraczajacej 0,5 1 Dobrze wymy-
ty i wyczyszczony zotgdek natrzec
solg i optukac. Rosot przyprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i odrobing
majeranku.

Podobnie przyprawié¢ drobno po-
krojone mieso. Wihozy¢ do zotadka
cze$¢ drobnego miesa i skdrek, wlaé
potowe rosotu, dotozy¢ ozorek, resz-
te miesa i skdrek oraz pozostaty ro-
sot. Zotadek zaszyé, wiozy¢ do duze-
go garnka z ciepla woda, gotowac
okoto 1,5 godz. Po zestawieniu z og-
nia salceson przestudzi¢ w wywarze,
a nastgpnie wyjac¢, utozy¢ miedzy
dwoma deskami i lekko obcigzyc,
aby sie splaszczyt. Studzi¢ okoto
10-12 godzin. W zimnej piwnicy
lub spizami mozna salceson prze-
chowaé okoto 7 dni. Kroi¢ nalezy
w poprzek utozonego w Srodku ozor-
ka.

Salceson czarny

50 dag podgardla, lub ttustego bocz-
ku, 30 dag ptucek, kawatek serca,
15 dag skérek od stoniny, 1,5 szklan-
ki krwi wieprzowej, sol, pieprz, ziele

angielskie, lis¢ laurowy, jelito Slepee
Podgardle, ptucka, serce i skdrki ze
stoniny zala¢ matg iloscig wody, do-
da¢ niezmielone ziele angielskie
i lis¢ laurowy, ugotowac prawie do
miekkosci, po czym produkty wyjaé
Z wywaru i ostudzi¢. Serce i podgar-
dle pokraja¢ w drobng kostke, skor-
ki i ptucka przekreci¢ przez maszyn-
ke. Do zmielonych skérek dodaé
surowa krew, sol i pieprz do smaku,
pokrojone w kostke podgardle i ser-
ce, mase wymieszac¢, natozy¢ do je-
lita $lepego i zaszy¢. Gotowac bar-
dzo powoli okoto 1,5 godziny. Sal-
ceson wystudzi¢ w wywarze, a na-
stepnie wytozy¢ go miedzy dwie deski
i obcigzyc, aby jeszcze mocniej za-
stygt i lekko sie sptaszczyt.

Pasztet wieprzowy

40 dag podgardla, 1 golonka wie-
przowa, okoto 30 dag karkdéwki, 2
cebule, kilka grzybdw suszonych,
50 dag watroby, 2 bulki kajzerki,
3 jaja, sol, pieprz, gatka muszkato-
towa, 10 dag stoniny, tyzka smalcu,
2 tyzki tartej bukki.

Podgardle razem z golonka, karkéw-
ka, cebulg i suszonymi grzybami
zala¢ niewielkg iloscig wody i pod
przykryciem powoli gotowa¢. Wa-
trobe doda¢ do gotowania tylko na
tak dtugo, aby stracita krwisty kolor.
Miekkie mieso zestawi¢ z ognia,
a gdy przestygnie wiozy¢ do sosu
butke i catkowicie wystudzié. Zimne
mieso trzykrotnie przekreci¢ przez
maszynke z drobnym sitkiem. Dodaé
do masy jaja, przyprawy i wyrobié.
Wysmarowa¢ forme smalcem, wysy-
pa¢ tarta butka, wylozy¢ bardzo



cienko pokrajanymi plasterkami sto- jest upieczony wtedy, gdy Kipigcy

niny, nastepnie wtozy¢ pasztet, wy- thuszcz wsigknie w pasztet, a sam
gtadzi¢ powierzchnie nozem macza- pasztet odstaje od bokéw i dna na-
nym w wodzie, przykry¢ kilkoma czynia. Pasztet dobrze schiodzi¢
plasterkami stoniny i upiec. Pasztet i dopiero wyjaé z formy na deseczke.

Utrwalanie ttuszczu

Z uboju i rozhioru tucznika uzyskuje sie znaczne ilosci stoniny i sa-
dia, czyli tthuszczu wyscielajagcego jame brzuszng zwierzecia. Stonina
i sadto szybko jetczeja. Proces ten przyspiesza Swiatto, zbyt wysoka
temperatura przechowywania i obecno$¢ biatka w tkankach, ktoéra
sprzyja rozwojowi bakterii gnilnych. Tluszcz zjetczaly zmienia za-
barwienie, smak i zapach, staje sie trudno strawny i szkodliwy dla
zdrowia. Dlatego nalezy czes¢ stoniny zapeklowac i uwedzié, wtedy
mozna ja przechowaé dos¢ diugo i podawaé nawet jako dodatek do
pieczywa.

Przewazajaca jednak ilos¢ stoniny, a takze cale sadio i ttuszcz oto-
kowy nalezy przetopi¢, oddzieli¢ czysty thuszcz od skwarek i przecho-
waé w chlodzie. Jest to najlepszy sposéb zabezpieczenia ttuszczu
przed zepsuciem i pozwala zaoszczedzi¢ gospodyni czas, gdyz nie
musi ona kazdorazowo kroi¢ stoniny do kraszenia potraw.

- . czelni¢ pergaminem i przenie$¢ do
Topienie stoniny Zimnej piwnicy.

. L Pozostate po zlaniu thuszczu skwar-
Ze stoniny zdja¢ skorke i wykorzys- ki ubi¢ w garnku kamiennym z nie-
tac ja do przygotowania salceso- wielkim dodatkiem wytopionego
néw, kaszanek lub galaret. Stoning thuszczu i zuzyé do kraszenia potraw

pokroi¢ w drobng kostke lub prze- albo jako dodatek do pieczywa.
kreci¢ przez maszynke. Rozdrob-

niony tluszcz wiozy¢ do garnka.

Wila¢ szklanke wody na 5—6 kg o

thuszczu i ogrzewaé mieszajac po- Wytapianie sadia

woli, aby ttuszcz wytapiat sie niezbyt

szybko do momentu, gdy skwarki Z sadta zdja¢ zewnetrzne biony, i wy-

zaczng nabiera¢ lekko ztotawego korzystac je jako ostonke do upie-
koloru. Wytopiony thuszcz odcedzic, czenia rolady lub wedzenia szynki.
zlewajgc, go do wymytych kamien- Sadto pokroi¢ lub przekreci¢ przez
nych garnkéw, a gdy zastygnie usz- maszynke, a nastepnie wytopi¢ jak
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stoning. Skwarki z sadla wykorzys-
taé do kaszanki lub nadzienia,
a tluszcz zlaé do kamiennych garn-
kow.

Sadto otokowe, czyli obrastajace na-
rzady wewnetrzne, gtéwnie jelita
i zokgdek, nalezy najpierw przez Kil-
ka godzin moczy¢ w zimnej wodzie,
zmieniajac jg kilkakrotnie w celu
pozbawienia ttuszczu niemitego za-
pachu, a nastepnie stopi¢. Thuszcz
ten ma zawsze nieco gorszy' smak
i zapach niz tluszcz ze stoniny lub
sadfa okotonerkowego.

Stonina solona

Réwno przyciete kawatki stoniny
mocno natrze¢ ze wszystkich stron
wyprazong sola, a nastepnie utozy¢
Scisle w ptaskim naczyniu tak, aby
nie zginac¢ poszczegdlnych kawatkdw
Dno naczynia posypa¢ takze sola.
Pierwszg warstwe stoniny potozy¢
skorg do dotu, drugg warstwe skéra
do gory. Jezeli warstw stoniny jest
wiecej, nalezy je uklada¢ w ten sam
sposob, przy czym ostatnia (wierzch-
nia) warstwa powinna leze¢ skorg
do gory. Kazda warstwe stoniny
przesypa¢ sola. Stonine przykryé
czystg deska, obcigzy¢ i pozostawic

w chiodnej piwnicy na 2 tygodnie,
nastepnie wyja¢ z soli i obsuszyc.
Przechowywac¢ zawieszong w chtod-
nym, ciemnym pomieszczeniu.

Stonina wedzona

Stonina solona po osuszeniu moze
by¢ dodatkowo uwedzona. Stonine
wyjeta z naczynia, w ktdrym byla
nasolona, obsusza¢ przynajmniej
przez 2 dni, a nastepnie uwedzi¢ w
zimnym dymie. Stonine przechowy-
waé zawieszong w zimnej, ciemnej
piwnicy.

Stonina paprykowana

Nasolong i uwedzong stonine po-
kroi¢ w pasy szerokosci okoto 10 cm
i oprészy¢ ze wszystkich stron mie-
long papryka. Stonina paprykowana
po wegiersku jest bardzo dobrym
dodatkiem do pieczywa. Pote¢ gru-
bej stoniny nalezy zapeklowac tak,
jak szynke i po 2 tygodniach obsu-
szy¢, a potem uwedzi¢, pokroi¢ w
pasy i obsypa¢ mielong ostrg papry-
ka.

Konserwowanie miesa w wekach

Przygotowywanie trwalych konserw migsnych wymaga spetnienia
wielu warunkoéw, gdyz niedoktadne ich przestrzeganie moze doprowa-
dzi¢ do zepsucia sie konserw. Spozycie konserw zepsutych grozi ciez-
kimi schorzeniami, niebezpiecznymi nawet dla zycia.

Do warunkow tych nalezy:



— przeznaczenie do konserwowania migsa pochodzgcego ze sztuk
zdrowych, zwierzat ubijanych i sprawianych zgodnie z wymogami
higieny;

— przestrzeganie czystosci naczyn, narzedzi pracy, opakowan; po
doktadnym wymyciu wszystkie naczynia i narzedzia (noze, deski)
powinny by¢ bardzo doktadnie wyparzone;

— wykonywanie wszystkich czynno$ci przez osobe catkowicie zdro-
wag, ubrang w czystg odziez ochronng i czesto myjacg rece w go-
racej wodzie z mydtem.

Mieso nalezy do produktéw nie kwasnych i nie mozna konserw z mie-
sa zakwaszac, dlatego wazny jest czas dziatania wysokiej tempera-
tury podczas pasteryzacji dwukrotnie powtarzanej, czyli tyndalizacji
w temp. 100°C w odstepach od 24 do 48 godzin. Im dtuzej trwa ogrze-
wanie, tym wieksza jest pewnos$¢ zniszczenia zywych drobnoustro-
jow w ogrzewanej konserwie. Jednakze ze wzgledu na jako$¢ konser-
wy nie mozna przedtuzaé ogrzewania i dlatego zaleznie od pojemnosci
opakowan ogrzewanie trwa od 90 do 120 minut.
Po pierwszej pasteryzacji konserwy nalezy mozliwie szybko ochio-
dzi¢ dolewajgc do kotta zimnej wody, a po wyjeciu pozostawic je
w temperaturze pokojowej. Celem powtérnej pasteryzacji jest znisz-
czenie tych bakterii, ktére z form przetrwalnikowych przeszty w for-
my zywe. Druga pasteryzacja moze trwa¢ mniej wiecej o potowe
krocej. Czas pasteryzacji liczy sie od uzyskania w kotle temperatury
wrzenia.
Najwitasciwszymi opakowaniami sg stoje weki, ktére trzeba bardzo
doktadnie umy¢ gorgcg wodag z dodatkiem Srodka myjacego, nastep-
nie kilkakrotnie wyptukac¢ takze gorgca woda i wyprazy¢ na sucho
w piekarniku lub wygotowac.
Gorgce mieso przygotowane do utrwalenia w stojach naktada sie do
goracych opakowan, od razu sie je zamyka i pasteryzuje. Napetnia-
jac stoje pozostawia sie 1,5—2 cm wolnej przestrzeni. Uktadajgc kon-
serwy w stoju trzeba zwraca¢ uwage, aby miedzy kawatkami miesa
nie pozostawaly wolne przestrzenie. Szczegélnie jest to wazne przy
utrwalaniu pasztetow, nadzien miesnych czy miesno-kaszowych lub
miesno-warzywnych.

Gotowe konserwy miesne w wekach nalezy przechowywaé w zim-

nej, zaciemnionej piwnicy Od czasu do czasu stoje trzeba sprawdzac

(ogladajac ich zawarto$é bez otwierania).
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Golonka wieprzowa

2 golonki wieprzowe, sol, saletra
(wg wagi miesa), przyprawy jak do
peklowania innych mies.

Swiezg golonke oddzieli¢ od kosci,
natrze¢ solg z przyprawami, utozy¢
w misce, przykry¢ i pozostawi¢ na
4—5 dni. Nastepnie odsaczy¢ mieso
z soku, wtozy¢ do wrzacej wody z do-
datkiem cebuli i gotowaé okoto 25
min. Podgotowane mieso podzieli¢
na mniejsze kawatki (wzdtuz) i ukia-
dac¢ w stoju.

Wywar z golonki przecedzi¢, odmie-
rzy¢ 1 litr, doda¢ 3 petne tyzeczki
namoczonej w zimnej wodzie zela-
tyny, zagotowac i zala¢ mieso uto-
zone w stojach. Stoje zamkna€ i pas-
teryzowaé 1.5 godziny. Po uptywie
tego czasu stoje wyja¢, schtodzi¢
i sprawdzi¢ szczelno$¢ zamkniecia.
Nastepnego dnia pasteryzowa¢ 45
min.

Tak przygotowang golonke po ot-
warciu stoja kroi¢ w cienkie plastry
razem z galaretag. Mozria réwniez
podawac na goraco.

Boczek

Boczek $wiezy lub peklowany obgo-
towa¢ w wodzie z dodatkiem cebuli
i przypraw korzennych okoto 25
min., a nastepnie wyja¢ i pokroic
w pasy takiej dtugosci, jak wysokos$¢
stoja. Boczek zwing¢ i whozy¢ do
weka, a nastepnie zala¢ wywarem.
Stoje zamkna¢ i pasteryzowa¢ 1,5
godziny. Po schiodzeniu stojow
sprawdzi¢  szczelno$¢ zamkniecia
i nastepnego dnia powtérnie paste-
ryzowac.
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Kietbasa domowa

Swiezo przygotowane kietbaski ta-
kiej dtugosci, jak wysokos¢ stoja
wiozy¢ na kilka minut do wrzacej
wody, a nastepnie ustawia¢ w we-
kach i zala¢ lekko osolonym wywa-
rem. Stoje zamkna¢ i pasteryzowac
okoto 1godz. Nastepnego dnia pow-
tornie pasteryzowac okoto 1 godz.
Po schtodzeniu sprawdzi¢ szczelnosé
zamkniecia stojow. Przechowywaé
w chtodnej, zaciemnionej spizami
lub piwnicy.

Salceson domowy

Migso przygotowane jak na salce-
son, przyprawione do smaku razem
z rosotem wlozy¢ do weka, stdj
zamknaC i pasteryzowa¢ 1,5 godz.
Nastepnego dnia powtornie paste-
ryzowa¢ 45 min. Po schiodzeniu
stojow sprawdzi¢ szczelno$¢ zam-
kniecia i przechowa¢ w zimnej piw-
nicy. Po otwarciu stoja salceson
kroi¢ nozem w cienkie plastry.

Schab

Mieso oddzieli¢ od kosci pocigé na
kawatki dopasowane do rozmiaréw
stoja i obsmazy¢ na silnym ogniu lub
upiec, a nastepnie uktada¢ w weku.
Do pozostatego na patelni ttuszczu
wla¢ troche wody, przyprawié ja do
smaku solg ipieprzem ipo doprowa-
dzeniu do wrzenia zala¢ schab. Stoje
zamknag i pasteryzowac 1,5 godziny.
Nastepnego dnia powtérnie paste-
ryzowaé 45 min.



W taki sam spos6b mozna przygo-
towa¢ mieso z szynki, krojac je na
kawatki dostosowane do rozmiarow
stoja.

Kotlety schabowe
lub wieprzowe

Schab lub mieso z szynki pokroié
w poprzek widkien na platy i lekko
je rozbi¢, a nastepnie obsmazy¢ na
rozgrzanym tluszczu i od razu
wprost z patelni sktada¢ do stojow.
Do pozostatego na patelni thuszczu
wla¢ wody, przyprawi¢ jg do smaku
solg, zagotowac i wrzatkiem zala¢
mieso w stojach. Stoje zamknaé
i pasteryzowac, jak inne konserwy
miesne, tj. pierwszego dnia 1,5 godz.,
drugiego dnia czas gotowania skro-
ci¢ o potowe. Przed podaniem mie-
S0 z sosem wyjac ze stoja i zagotowac
sos podprawi¢ cebulg i pomidorami
do smaku, i zagesci¢ zasmazkg lub
Smietang z maka.

Gulasz wieprzowy

Mieso wieprzowe z topatki lub kar-
koéwki pokroi¢ w kostke o boku
okoto 2 cm. Mieso lekko oproszyé
maka i solg. Na patelni rozgrzac
dosé¢ mocno 2 tyzki ttuszczu i obru-
mieni¢ mieso. Pod koniec smazenia
doda¢ do miesa drobno pokrojona
cebule, nastepnie podla¢ woda w ta-
kiej ilosci, aby siegata do wysokosci
migsa na patelni i gotowaé razem
okoto 5 min. Przyprawi¢ migso do
smaku solg i papryka oraz witozy¢
do stojow razem z sosem. Stoje zam-
kna¢ i pasteryzowa¢ 1,5 godziny.
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Nastepnego dnia powtdrnie paste-
ryzowa¢. Gulaszprzed podaniem za-
gotowac i podprawi¢ maka i Smie-
tana.

Galaretka z ndzek

2 ndzki wieprzowe i kawatek gto-
wizny gotowa w nieco mniejszej
ilosci wody niz galaretke na biezace
spozycie. Do miesa dodaé whosz-
czyzne i ugotowac. Oddzielié mieso
od kosci oraz drobno je posiekac.
Przecedzi¢ wywar, wiozy¢ do niego
mieso, przyprawi¢ do smaku solg
roztarta z czosnkiem i pieprzem
oraz zagotowac. Goraca galaretke
wla¢ do stojow, zamkna¢ i pastery-
zowaé¢ 1godz. Nastepnego dnia pow-
tornie pasteryzowac.

Zeberka duszone

Zeberka wieprzowe pocigé na pasy
takiej szerokosci, jak wysoko$¢ sto-
ja. Zeberka zrumieni¢ na patelni,
a nastepnie przetozy¢ do plaskiego
garnka, podla¢ niewielkg iloscig wo-
dy i podgotowaé okoto 10 min. Nas-
tepnie ostrym nozem przeciagé btone
podtrzymujaca kosci z wewnetrznej
strony i usung¢ zebra. Mieso zwinac
w rulony, ustawi¢ w stojach i zalaé
sosem wytworzonym w czasie du-
szenia zeberek. Stoje zamkna¢ i pas-
teryzowac 1,5 godz., schtodzi¢ i nas-
tepnego dnia powtornie pasteryzo-
wac 45 min. Przed podaniem zeberka
wyja¢ ze stoja, pokroi¢ na porcje
i zagotowac, a sos zagesci¢ zasmaz-
ka lub Smietang z maka.



Pasztet

Pasztet przygotowa¢ wg przepisu
ze strony 170, wyrobi¢ i uktadaé
ciasno w stoju, aby nie pozostawaty
wolne przestrzenie. Na powierzch-
nie pasztetu w stoju wla¢ 2 tyzki
stopionego smalcu. Sk6j zamknac
i pasteryzowa¢ 1 godz. i 20 min,,
nastepnego dnia powtdrnie paste-
ryzowac o potowe kréce;j.

Kaszanka

Nadzienie kaszanki przygotowane
jak do napelniania jelit utozy¢ w
weku i starannie ubié. Stoje napet-
ni¢, pozostawiajgc 1,5 cm wolnej
przestrzeni od krawedzi gornej stoja,
zamkna¢ i pasteryzowaé 1,5 godziny.
Nastepnego dnia powtérnie paste-
ryzowaé 1godzine. Kaszanke z weka
podsmazy¢ na ttuszczu przed poda-
niem.

Kaczka lub ges
pieczona

Sprawiong kaczke lub ge$ natrzeé
solg i majerankiem, mozna takze
czosnkiem, a nastepnie przywiazac
nézki do kupra. Po 2 godzinach uto-
zy¢ ptaka na blasze grzbietem do
dotu, wstawi¢ do mocno rozgrzane-
go piekarnika i upiec. Po zrumienie-
niu tuszki podla¢ na blache kilka
tyzek wody. Wyja¢ mieso z pieca
jeszcze niecatkowicie miekkie, os-
tudzic, pokroi¢ na kawatki oddziela-
jac jednoczesnie wieksze kosci, np.
ko$¢ mostkowa, miednicy i krego-

stup. Mieso ulozy¢ w stojach. Na
blache z sosem wla¢ 2 szklanki wody
i podgotowac¢ okoto 5 min. Migso
zala¢ sosem w stojach tak, aby bylo
przykryte. Pasteryzowac liczac od
chwili zawrzenia wody okoto 15
godz., nastepnie stoje schtodzi¢ i gdy
ostygnag sprawdzi¢ szczelno$¢ zam-
kniecia. Po 24 godzinach powtdrnie
pasteryzowac 45 min.

Pasztet z gesi

Ges, 0,5 kg watroby, watroba z gesi\
30 dag wieprzowiny od karku, ttuszcz
z gesi, 2 cebule, kilka suszonych grzy-
béw, 3 jajka, 3 buitki kajzerki, sol,
pieprz, gatka muszkatotowa.
Oczyszczong ge$ razem z wieprzo-
wing, suszonymi grzybami i cebulg
wiozy¢ do garnka, zala¢ matg iloscig
wody i na wolnym ogniu gotowac,
az mieso bedzie migkkie. Przed kon-
cem gotowania doda¢ umyta watro-
be tylko na tak dugo, aby sie Scieta
i zatracita kolor krwisty. Po zesta-
wieniu z ognia doda¢ do sosu czer-
stwe butki i pozostawi¢ mieso do
zupetnego wystudzenia. Nastepnie
mieso razem z dodatkami trzykrot-
nie przekreci¢ przez maszynke, do-
da¢ przyprawy, jaja i dokfadnie
mase wyrobi¢. Tak przygotowany
pasztet utozy¢ ciasno w stojach.
Stoje zamkna€ i pasteryzowac okoto
15 godziny, nastepnego dnia pow-
tornie pasteryzowac.

Kura w rosole

Oczyszczong kure wiozy¢é do wody
i gotowac razem z wloszczyzng, az



mieso bedzie prawie miekkie. Prze-
studzong nieco kure pokroi¢ odci-
najac nozki z udkami i mieso z pier-
si (oddzieli¢ kosci mostka). Z udek
ostroznie usunag¢ kosci, aby nie po-
rozrywa¢ migsa. Foremne porcje
miesa utozy¢ w stoju, zalaé przece-
dzonym goracym rosotein, przypra-
wionym do smaku. Skdj zamkngé
i pasteryzowac 1,5 godziny. Nastep-
nego dnia powtdrnie pasteryzowac
45 min.

Galaretka z kury

Kawatki migsa pozostatego po przy-
gotowaniu kury w rosole oddzieli¢
od kosci i drobno pokroié. W szklan-
ce przecedzonego, zimnego rosotu
namoczy¢ 1 tyzeczke Zelatyny, a na-
stepnie, gdy zelatyna napecznieje,
zagotowac rosot z zelatyng. Drobno
pokrojone migso doda¢ do rosotu,
zagotowac i wszystko wla¢ do stoja.
Stoje zamkna¢ i pasteryzowac 1 go-
dzing i 20 min., a nastepnego dnia
powtornie pasteryzowac 45 min.
Do galaretki mozna doda¢ drobno
pokrojony zotgdek i serce kury.

Pasztet z krolika

Przodek z krélika, watroba z krélika,
30 dag miesa wieprzowego z topatki,
15 dag boczku lub podgardla, cebula,
kilka suszonych grzybdw, 2 bulki
kajzerki, 2 jajka, sol, pieprz, gatka
muszkatotowa.

Przodek krélika, mieso wieprzowe
i podgardle lub boczek z dodatkiem
cebuli i lekko namoczonych, suszo-
nych grzybéw ugotowaé w matej

ilosci wody do migkkosci. Pod ko-
niec gotowania doda¢ watrobe. Ugo-
towane mieso przestudzi¢, oddzieli¢
kosci i przekreci¢ trzykrotnie przez
maszynke. Butke namoczy¢ w sosie
i rowniez przekrecié przez maszynke.
Do miegsa dodac jajka i przyprawy,
doktadnie mase wyrobi¢, a nastepnie
wkiada¢ do wymytych i wyparzo-
nych stojow (ubija¢ mase ciasno,
aby nie tworzyly sie wewnatrz wolne
przestrzenie) do wysokosci okoto 2
cm ponizej goérnej krawedzi stoja.
Stoje zamkna¢ i pasteryzowac, jak
inne konserwy miesne.

Mieso z krdlika
w zalewie
pomidorowej

Comber i udka krolika, sol, pieprz,
8 dag ttuszczu, cebula, szklanka prze-
cieru pomidorowego.

Comber i udka krélika podzieli¢ na
porcje oraz odcia¢ wystajace grube
kosci udek. Mieso oprdszy¢ solg
i pieprzem, zostawi¢ na godzine,
a nastepnie obrumieni¢ na mocno
rozgrzanym thuszczu. Pod koniec
obrumieniania doda¢ drobno po-
krojong cebule, podsmazy¢ i zala¢
mieso kilkoma tyzkami wody, pod-
dusi¢, a nastepnie wla¢ przecier po-
midorowy i razem kilka minut go-
towaé. Mieso wiozy¢ do stoikéw
i zala¢ sosem, tak aby sos przykry-
wat mieso. Jezeli sosu jest za mato
nalezy uzupetni¢ go woda i dopra-
wié solg do smaku. Pasteryzowac jak
inne konserwy miesne.



Mieso z krolika
na dziko

Comber i udka krélika, 2 cebule, po
kilka ziaren jatowca, pieprzu i ziela
angielskiego, 2 szklanki wody, pol
szklanki 10% octu, sol, 2 tyzki thusz-
czu.

Od combra odkroi¢ udka, utozyé
w kamiennym garnku lub w salater-
ce i zala¢ zalewg przygotowang w
nastepujacy sposdb: zagotowac wo-
de z korzeniami, doda¢ ocet i pod

przykryciem jeszcze raz doprowa-
dzi¢ do wrzenia, a nastepnie wy-
studzi¢ zalewe. Mieso obtozy¢ pokro-
jona w krazki cebulg i dodac zalewe,
przykry¢, a nastepnie 2 dni przecho-
wac w dolnej czesci loddwki lub w
chtodnej piwnicy. Nastepnie wyjaé
mieso z zalewy, osuszy¢, pokroi¢ na
kawatki, osoli¢ i obrumienié na moc-
no rozgrzanym ttuszczu, podla¢ za-
lewa, dodac cebule i dusi¢ okoto 10
minut. Gorace mieso wiozyc¢ do sto-
jow, zalac sosem i pasteryzowac, jak
inne konserwy miesne.
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Konfitura z niedojrzatego agrestu 81. Konfitura z czere$ni 81. Konfitura z ja-
rzebiny 81. Konfitura z malin 81. Konfitura z czarnych porzeczek 82. Konfi-
tura z moreli 82. Konfitura ze $liwek wegierek 82. Konfitura z truskawek 82.
Konfitura z wisni 83. Konfitura ze skorki pomarainczowej 83.

Konfitury w galaretkach 83
Konfitura z czeresni w galaretce porzeczkowej 84. Konfitura z malin w gala-
retce porzeczkowej 84. Konfitura z moreli w galaretce porzeczkowej 84.
Konfitura z truskawek w galaretce porzeczkowej 84. Konfitura z wisni w ga-
laretce porzeczkowej 85.

Dzemy 85
Dzem z zielonego agrestu 87. Dzem z agrestu prawie dojrzatego 87. Dzem
z czarnych jagod 87. Dzem z czerwonych boréwek 88. Dzem z czerw.onych
boréwek z jabtkami i gruszkami 88. Dzem z boréwek czerwonych z dynig 88.
Dzem brzoskwiniowy 88. Dzem brzoskwiniowy z jabtkami 89. Dzem czeres-
niowy 89. Dzem z jabtek 89. Dzem z jabtek i owocéw rézy 90. Dzem morelowy
90. Dzem z malin 90. Dzem ze $liwek wegierek 90. Dzem ze $liwek wegierek
i jabtek 91. Dzem truskawkowy 91. Dzem z truskawek i agrestu 91. Dzem
z porzeczek czarnych 91. Dzem z poziomek 92. Dzem z wiéni 92. Dzem z zu-
rawin 92.

Galaretki owocowe 92

Galaretki gotowane 94
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Galaretka z soku z czarnej porzeczki 94. Galaretka z przecieru z czarnych

porzeczek 95. Galaretka z czerwonych porzeczek 95. Galaretka z porzeczek

I agrestu 95. Galaretka z jabtek 95.

Galaretki niegotowane 96

Surowa galaretka z przecieru z czarnej porzeczki 96. Galaretka z soku z czer-

wonych porzeczek 97. Galaretka z przecieru z boréwek czerwonych 97.
Suréwki owocowe utrwalone cukrem — sorbety 97

Suréwka z czarnych jagoéd 98. Suréwka z moreli lub brzoskwin 98. Suréwka

z malin 99. Suréwka z poziomek 99. Suréwka z truskawek 99. Suréwka z ptat-

kéw rézy cukrowej 99.

Marmolady 99

Marmolady skrzepte 101
Marmolada z agrestu 101. Marmolada z jabtek 101. Marmolada z malin 101.
Marmolada z czarnych porzeczek 102. Marmolada ze $liwek wegierek 102.
Marmolada z moreli 102. Marmolada z wisni 102. Drobne marmoladki
z jabtek 102.

Marmolady maziste 103

Powidta 103
Powidta z agrestu 104. Powidta z czerwonych boréwek 104. Powidta z jabtek
i gruszek 104. Powidta z moreli 104. Powidta ze Sliwek 105. Powidta z wisni 105.
Kwaszenie 105
Jakie kwaszonki przygotowywa¢ 108. Dobor opakowan do kwaszonek 108.
Dodatki do kwaszonek 109. Wptyw przebiegu kwaszenia na jakos¢ i trwatos¢
kwaszonek 110.
Kapusta kwaszona 111
Kwaszonka z kapusty wioskiej 112. Kapusia ,,parzonka” 113. Kwaszonka troj-
barwna 113. Kwaszonka z kapusty czerwonej 113.
Ogorki kwaszone 113
Ogoérki kwaszone w stojach 114. Ogorki kwaszone w butelkach 114. Ogorki
matosolne 114. Fasola szparagowa kwaszona 115. Papryka kwaszona 115.
Pomidory kwaszone 115. Barszcz kwaszony z burakéw 115. Jabtka kwaszone
116. Sliwki kwaszone 116.
Marynaty 116

Marynaty warzywne 119
Ogorki konserwowe 119. Cebula marynowana 119. Ostra marynata z dyni
119. Stodka marynata z dyfti 119. Fasola szparagowa marynowana 120.
Ogorki gorczyczne 120. Pikle z ogérkéw 120. Korniszony 121. Pikle z warzyw
mieszanych 121. Safatka z zielonych pomidoréw 121. Papryka marynowana 121
Marynaty owocowe 122
Gruszki marynowane 122. Jabtka marynowane 122. Jabtuszka rajskie mary-
nowane 122. Morele marynowane 122. Sliwki wegierki marynowane 123.
Marynata z owocow mieszanych 123. Zastosowanie marynat 123.

Suszenie owocéw i warzyw 123
Gruszki suszone 126. Jabtka suszone 126. Susz z obierzyn jabtkowych 126.
Jagody czarne suszone 127. Sliwki suszone 127. Morele suszone 127. Susze
z warzyw lisciowych 127. Groszek zielony suszony 127. Fasola szparagowa
suszona 128. Pietruszka korzen suszona 128. Selery suszone 128. Zastosowanie
suszu 128.

Utrwalanie grzybéw 128
Grzyby suszone 129. Maczka z grzyb6w suszonych 129. Grzyby pasteryzo-
wane w soku wiasnym 130. Kapelusze grzybow pasteryzowane w catosci 130.
Grzyby marynowane 130. Grzyby kwaszone 131.

Wina domowe 131
Charakterystyka win 131

181



Naczynia i narzedzia potrzebne do wyrobu wina w domu 133. Mycie i odka-
zanie opakowan 134. Otrzymywanie moszczu 134. Doprawianie moszczu 135.
Regulowanie kwasowosci moszczu 136. Dodawanie cukru do moszczu 136.
Dokwaszanie moszczu 139. Szczepienie moszczu drozdzami 139. Fermentacja
nastawu 140. Przebieg fermentacji 141. Fermentacja miazgi 142. Sciaganie
.wina 143. Klarowanie wina 143. Dojrzewanie wina 144. Dostadzanie wina 145.
Zlewanie wina do butelek i przechowywanie 145.

Przepisy szczegotowe 147
Wino z agrestu 147. Wino z czarnych jagéd (czernic) 147. Wino z jezyn 147.
Wino z malin 148. Wino z porzeczek 148. Wino z truskawek 149. Wino z gru-
szek 149. Wino z gtogu lub owocéw dzikiej rézy 149. Wino stotowe mocne
z gtogu lub owoc6w dzikiej rézy 150. Wino z jabtek 150. Jabtecznik 151.

CZESC 2. PRZETWORSTWO MIESA

Warto$¢ odzywcza miesa i jego rola w zywieniu 153
Ubdj i sprawianie drobiu 154

Higiena uboju tucznika 155

Rozbiér tuszy na czesci 155

Czyszczenie jelit 158

Sposoby utrwalania miesa 160

Solenie i peklowanie migsa 160

Wedzenie wyrobéw miesnych 162

Szynki, boczki, balerony, dréb 164 .
Szynka sznurowana 164. Szynka westfalska 164. Baleron 164. Zeberka we-
dzone 165. Potgaski litewskie 165.

Kietbasy 165
Kietbasa domowa krojona 165. Kietbasa domowa zwyczajna 166. Kietbasa
polska 166. Kiethasa wieprzowa biata 166. Kietbasa krakowska 166. Serdelki
167. Kietbasa z miesa krolika 167. Polskie salami 167. Kietbasa suszona 168.

Kiszki, salcesony, pasztety 168
Kiszka watrobiana 168. Kiszka podgardlana 168. Kiszka z kaszy gryczanej
169. Kiszka z kaszy jeczmiennej 169. Kiszka pasztetowa 169. Salceson biaty
170. Salceson czarny 170. Pasztet wieprzowy 170.

Utrwalanie tluszczu 171

Topienie stoniny 171. Wytapianie sadta 171. Stonina solona 172. Stonina we-
dzona 172. Stonina paprykowana 172.

Konserwowanie miesa w wekach 172
Golonka wieprzowa 174. Boczek 174. Kietbasa domowa 174. Salceson do-
mowy 174. Schab 174. Kotlety schabowe lub wieprzowe 175. Gulasz wieprzo-
wy 175. Galaretka z n6zek 175. Zeberka duszone 175. Pasztet 176. Kaszanka
176. Kaczka lub ge$ pieczona 176. Pasztet z gesi 176. Kura w rosole 176.
Galaretka z kury 177. Pasztet z krolika 177. Mieso z krolika w zalewie pomi-
dorowej 177. Migso z krélika na dziko 178.
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Uwagi dodatkowe
do przetwoérstwa owocow

W wielu przetworach- z owocoéw cukier stanowi czynnik utrwalajacy lub jest
jednym z takich czynnikéw. Cukier poprawia konsystencje i smak przetworow,
wpiywa takze na wyglad i na warto$¢ energetyczng.

Ograniczone mozliwosci zaopatrzenia w cukier zmuszaja do zmiany sposobu
wykonania niektérych przetworéw, a nawet do rezygnacji z przygotowania
tych, w ktérych zmniejszenie ilosci cukru nie zapewnia witasciwej jakosci pro-
duktu koncowego (np. konfitury, galaretki surowe i gotowane, soki, syropy
owocowe). Nie wolno rezygnowat z zaopatrzenia domowej spizarni w przetwory
owocowe, ze wzgledu na konieczno$¢ spozywania ich w okresie zimowo-wiosen-
nym zwilaszcza przez dzieci, kobiety ciezarne i karmigce oraz osoby w pode-
sztym wieku.

Przygotowujac przetwory z owocow bez cukru — lub ze zmniejszonym jego do-
datkiem — nalezy pedantycznie przestrzega¢ higieny. Przetwory takie psujg sie
znacznie szybciej i wymagajg dodatkowego utrwalenia. Dlatego po ztozeniu do
opakowan musza by¢ poddawane pasteryzacji. Przetwory nalezy sktada¢ do
mniejszych opakowan, ktérych pojemnos$¢ wystarczy na jedno lub dwa podania,
poniewaz po otwarciu opakowania przetwory nisko stodzone psuja .sie dosy¢
szybko.

W .celu utatwienia korzystania z przepiséw zawartych w tej ksigzce podajemy
wskazania do poszczegélnych rozdziatdw dotyczacych przetworéw z dodatkiem
cukru.

Owoce w soku witasnym — strona 37

Przetwory te przygotowane bez dodatku cukru majg szerokie zastosowanie
w codziennym zywieniu, mozna je tez wykorzysta¢ do dalszego przerobu w ter-
minie pézniejszym.

Owbce W przecierach pasteryzowane — strona 43

Przetwory te mozna przygotowywac¢ z matym dodatkiem cukru, tylko dla po-
prawienia smaku, lub zupetnie bez cukru.

Kompoty — strona 45

Ilo$¢ cukru podana w przepisach moze by¢ obnizona do ilosci dajacej tylko od-
czucie stodkiego smaku zalewy. Kompoty mato stodkie* mozna przed podaniem
dcstodzi¢ cukrem lub miodem.

Przeciery owocowe — strona 52

Ten rodzaj przetworéw jest bardzo optacalny, gdyz nie wymaga dodatku cukru,
a ma szerokie zastosowanie* w codziennym zywieniu rodziny. Cukier mozna sto-
sowaé tylko jako dodatek smakowy.

Soki owocowe — strona 58

Pitne soki owocowe mozna bez obnizania ich jakos$ci ani trwato$ci przygotowac
zupetnie bez cukru. Korzystne wyniki uzyskuje sie przez tgczenie sokéw z owo-
cow stodkich i z owocow kwasnych. Nie nalezy zasypywa¢ owocow cukrem
i trzymac¢ ich w nastonecznionym miejscu w celu wydzielenia soku, nie tylko



ze wzgledu na oszczedno$¢ cukru. Dobrym sposobem otrzymywania soku jest
zalewanie owocow wrzgcg wodg. Oddzielony sok mozna ostodzi¢ tylko do smaku
i utrwali¢ go przez pasteryzacje. Soki otrzymywane przez parowanie ze zmniej-
szonym dodatkiem cukru — o 50% — sg kwasniejsze, ale dobrze zachowujg ce-
chy surowca $wiezego.

Syropy owocowe — strona 76 i konfitury — strona 77

Przetworéw tych nie powinno si¢ umieszcza¢ w planie domowego przetwor-
stwa, poniewaz przygotowane ze zmniejszonym dodatkiem cukru nie gwarantu-
ja ani witasciwej jakosci, ani trwatosci.

Dzemy — strona 85

Zmniejszajac ilos¢ cukru o 50% w stosunku do ilosci podanych w przepisach
szczeg6towych, dzemy trzeba znacznie diuzej gotowaé, zeby odparowaé wiecej
wody i przez to doprowadzi¢ do wiekszej koncentracji cukrow i kwaséw orga-
nicznych majacych dziatanie konserwujgce. Mniejszy dodatek cukru i wigksze
odparowanie wody powoduje mniejsza wydajno$¢ dzeméw. Dzemy z obnizonym
dodatkiem cukru nalezy po ztozeniu do opakowan poddaé dodatkowo paste-
ryzacji.

Galaretki owocowe — strona 92 i suréwki owocowe — sorbety — strona 97
Przetwordéw tych nie nalezy umieszcza¢ w planie domowego przetwdrstwa, je-
zeli nie dysponuje sie odpowiednig ilo$cig cukru.

Marmolady — strona 99

Przy sporzadzaniu marmolad ilo§¢ cukru mozna obnizyé nawet

podanych w przepisach szczegétowych. Konieczne jest wtedy zna

ogrzewanie w celu odparowania wody i zageszczenia sktadnikéw. Trwatos¢
przetworéw zapewnia 15 minutowa pasteryzacja.

Powidta — strona 103

Jest to rodzaj przetworéw, ktére zdecydowanie mozna wykonaé¢ bez dodatku
cukru. Diugotrwate gotowanie moze by¢ prowadzone z przerwami. Powidta na-
lezy zageszcza¢ az do uzyskania 30—35% masy surowca wyjsciowego. Przy
mniejszym odparowaniu wody, niestodzone powidta nalezy sktada¢ do opako-
wan z zamknieciem hermetycznym i dodatkowo poddawac je krotkotrwatej pa-
steryzacji.



