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1. Wstep

Lato to czas owocow i warzyw, warto wiec skorzystac z tych dobrodziejstw i
chociaz cze$¢ z nich przerobic na przetwory. A nawet jesli nie zamierzamy zapet-
nia¢ wekami catej spizarki, to choéby nieznaczna ich ilo$¢ zdota poprawi¢ nam
humor, kiedy za oknem bedzie juz zima.

Coraz czesciej styszy sie o tematyce zwigzanej ze zdrowa zywnoscia oraz za-
sadami odpowiedniego odzywiania sie. Wrécita moda na posiadanie wiasnych
dziatek, ogrédkoéw, na ktérych uprawiamy warzywa i owoce. Domowe przetwo-
ry sa smaczne, zdrowe i naturalne - jednym stowem - bezkonkurencyjne. Jezeli
chcemy, aby owoce i warzywa zebrane przez nas latem cieszyty nasze podniebie-
nie przez cata zime, musimy w odpowiedni sposéb je utrwali¢ i przechowywac.
W3rdd najpopularniejszych metod w tym zakresie wymienié nalezy pasteryzacje,
czyli proces polegajacy na ogrzewaniu zamknietych w stoikach produktéw. Naj-
czesciej poddaje sie jej kompoty, dzemy oraz r6znego rodzaju przeciery owo-
cowe. Uzywana do procesu pasteryzacji wysoka temperatura skutecznie niszczy
drobnoustroje chorobotwércze i enzymy, przy jednoczesnym zachowaniu sma-
ku produktéw, i nie obniza ich wartosci odzywczych.

Sezonowe owoce i warzywa daja ogromne pole do popisu. Mozemy przygo-
towywac z nich konfitury, dzemy, powidta, soki i nalewki. Warto zatem wiedzie,
kiedy robi¢ przetwory oraz kiedy poszczegélne owoce i warzywa sg najsmacz-
niejsze.

H Przetwory w maju - w maju rozpoczyna sie sezon robienia przetwordéw. Jest
to najlepszy czas na przygotowanie pasteryzowanego szczawiu. Wéwczas jego
listki s mtode, delikatne i najsmaczniejsze. Maj to doskonaty czas na robienie
przetwordw z: rabarbaru, szparagdéw, mniszka lekarskiego, mtodych pedéw sosny,
kwiatéw dzikiej rézy.

B Przetwory w czerwcu - czerwiec to bez watpienia okres panowania truskawek.
Dlatego warto pomysle¢ o dzemach, sokach i kompotach z tych najpopularniej-
szych czerwcowych owocéw. Na poczatku miesigca mozna takze pokusi¢ sie o
smaczng kombinacje truskawek z rabarbarem. W czerwcu petnie sezonu maja tez
takie owoce i warzywa jak: poziomki, czeresnie, mtode buraczki z lis¢mi, szpinak,
koperek, kwiaty czarnego bzu.

B Przetwory w lipcu - w lipcu dojrzewajg wszystkie rodzaje porzeczek. Dostepne
sa jeszcze truskawki, poziomki, maliny i czeresnie. To najlepszy okres na przygoto-
wanie z tych owocdw rozmaitych przetworéw: dzemoéw, musow, galaretek, konfitur,
sokow, win i nalewek. W lipcu nie mozemy przegapic sezonu na: porzeczki, agrest,
jagody, morele, na nalewki i syropy z orzecha wtoskiego, przetwarzamy - kalarepe,
groszek, fasolke szparagowa, ogorki.



B Przetwory w sierpniu - w sierpniu zaczyna sie zbiér sliwek - renklod i mirabe-
lek oraz wczesnych odmian gruszek. To dobry czas na kiszenie i konserwowanie
ogoérkdéw. Koniec miesigca poswie¢my na przygotowanie przetworéw z pomidoréw
(przecieréw, sokéw). W sierpniu owocuja i osiggalne sa: jezyny, maliny, owoce
czarnego bzu, mirabelki, wisnie, brzoskwinie, pomidory, kabaczek, patison, cukinia
oraz kurki.

B Przetwory we wrzesniu - wrzesien to bardzo dobry czas, by przygotowac
rozmaite safatki wielowarzywne do stoikéw. Warto zrobi¢ przetwory z kabacz-
kow, cukinii, papryki, pomidoréw, burakéw, kalafiora, marchwi, a takze marynaty
owocowe (gruszki, sliwki, jabtka). Z przerosnietych ogérkéw mozna przygotowac
pikle. Pod koniec miesigca zaczyna sie sezon grzybéw lesnych. Przygotowujemy
przetwory ze sliwek, jabtek, aronii, winogron, kalafiora, papryki, jarzebiny.

B Przetwory w pazdzierniku - pazdziernik to czas kiszenia kapusty i przygoto-
wania innych kiszonek z burakéw, kalafiora, marchewki, jabtek, gruszek itp. Warto
zrobi¢ przetwory z owocow dzikiej rozy i pigwy, ktére sg szczegdlnie bogate w
witamine C i chronia przed jesiennym przeziebieniem.
Pazdziernik to sezon na przetwory z le$nych grzybow.

B Przetwory w listopadzie - listopad to ostatni dzwonek dla wszystkich spdznial-
skich. Przygotowa¢ mozna jeszcze przetwory z warzyw korzeniowych i kapusty.




2. Jak pasteryzowac stoiki?

Przygotowujgc domowe przetwory, aby przedtuzy¢ ich trwatos¢ i zabezpie-
czy¢ przed dostepem powietrza i psuciem, nalezy pasteryzowac stoiki. Paste-
ryzacja polega na rozgrzaniu zakreconych stoikow wraz z zawartoscia tak, zeby
znajdujace sie w $rodku, rozszerzone powietrze, uwypuklito wieczko stoika, a
nastepnie, w czasie studzenia, zostato wciggniete do srodka. W warunkach do-
mowych najlepiej zrobi¢ pasteryzacje, wstawiajac napetnione stoiki do duzego
naczynia z woda.

Przygotowanie do pasteryzacji

1.Do napetnienia przetworami nalezy wybrac niepopekane stoiki, bez wyszczer-
bien oraz niezardzewiate nakretki o rownych brzegach.

2.Stoiki, przed napetnieniem przetworami, nalezy doktadnie umy¢ ptynem do

mycia naczyn lub wstawi¢ do zmywarki na program o najwyzszejtemperaturze,
a nastepnie — wygotowac lub wyprazy¢ w piekarniku.

3.Gumki do wekéw nalezy starannie wymy¢ i wyptuka¢ w wodzie z dodatkiem
sody oczyszczonej (tyzeczka sody na szklanke wody).

Pasteryzacja:
B Gorace stoiki napetniamy przetworami i doktadnie zakrecamy.

B Na dnie duzego garnka ukfadamy specjalng, metalowg wktadke (denko) lub
czysta sciereczke kuchenng - zapobiegnie to pekaniu stoikéw w kontakcie z moc-
niej nagrzanym dnem garnka.

B Do garnka wkfadamy stoiki, ustawiajac je tak, aby mogta miedzy nimi swobodnie
przeptywac woda (najlepiej pasteryzowac stoiki partiami, wybierajac do jednej
partii te o podobnej wysokosci).

B Stoiki zalewamy goraca woda tak, aby siegata ok. 2 cm ponizej najnizszego
stoika, doprowadzamy do wrzenia.

B Pasteryzujemy stoiki przez ok. 10-30 minut, zgodnie z przepisem na przetwory,
ktérymi zostaty napetnione. Wieczka stoikéw powinny sie uwypukli¢ i delikatnie
strzelic.

B Wyjmujemy stoiki z wrzatku, dociskamy wieczka i raz jeszcze dokrecamy.

B Stoiki obracamy do géry dnem i odstawiamy na kilka-kilkanascie godzin do
wystudzenia.



3. Przetwory z owocow

Przetwory z owocow, tj. dzem, konfitura, marmolada, galaretka, powidta, owoce
W syropie, owoce w occie, owoce w cukrze przygotowuje sie w czasie ich sezono-
wej dostepnosci. W zimowe dni wystarczy otworzy¢ jeden stoik zdomowej spizar-
ni, by rozkoszowac sie wspaniatym, owocowym smakiem. Tradycyjne przetwory z
owocéw robi sie od lat. W dzisiejszych czasach, przesmazajac dzem lub konfiture,
czasem siegamy po zelujace ,wspomagacze’, do przygotowania ktérych wystarczy
tylko cukier oraz odpowiednie, naturalne dodatki utatwiajace gestnienie. Przetwo-
ry z owocdw i warzyw wtasnej roboty przydadza sie w kazdym domu. Ich rodzaj i
sposob przyrzadzania mozna dostosowac do gustu domownikow.

Zanim wykonamy przetwory owocowe:

1.Do przetworéw owocowych wybieramy owoce zdrowe, jedrne, nieprzejrzate.
Najlepiej $wiezo zebrane.

2.Jednorazowo do przygotowania przetworéw wykorzystujemy maksymalnie 2,5
kg owocow.

3.Przed przygotowaniem zawsze doktadnie myjemy owoce pod biezaca woda.

4.Okreslamy ilo$¢ pektyn w owocach. Jesli przygotowujemy przetwory zowocéw o
matej zawartosci pektyn, rozwazmy dodatek tych, w ktérych pektyn jest duzo (np.
miazszu i skorki z cytryny albo pomaranczy, ktére dodatkowo pomoga zachowad
tadny kolor przetwordéw), ewentualnie skorzystamy z gotowych, ekologicznych
pektyn dostepnych w sklepie.

5.Nie korzystamy z uszkodzonych, wyszczerbionych, popekanych lub zardzewia-
tych naczyn: misek, tyzek, garnkoéw, stoikow.

6.Do dzemédw, konfitur, powidet i marmolad najlepiej wybieramy mate stoiki i
napetniamy je do wysokosci ok. 2 cm od gérnych ich krawedzi.
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4. Dzem

Dzem zawiera cate i cze$¢ owocdw przetartych lub zmiksowanych, réwno-
miernie zawieszone w potskrzeptej galarecie lub przecierze owocowym. Na dze-
my najlepiej jest przeznaczy¢ owoce nie w petni dojrzate, zwtaszcza jesli chodzi o
owoce jagodowe. Takie bowiem sa najbardziej zasobne w pektyny. Przy taczeniu
owocow trzeba pamietac, ze bardziej kwasne taczymy z tagodniejszymi, bardziej
aromatyczne z tymi mniej aromatycznymi. Dzem mozna przygotowac z wiekszo-
$ci owocow pamietajac, ze te o matej zawartosci pektyn warto wzbogaci¢ np.
skérka i sokiem z cytryny lub pomarariczy albo dodatkiem gotowych, ekologicz-
nych pektyn. Do przygotowania dzemu uzywamy, mniej niz w przypadku kon-
fitury, cukru: wystarczy 600-800 g na 1 kg owocdw, a ostateczna ilos¢ zalezy od
stopnia stodkosci owocédw i ilosci zawartych w nich pektyn.

Dzem z moreli

1,5 kg moreli, 1 kg cukru, 1/3 szklanki wody, sok z cytryny

Morele myjemy, usuwamy pestki, kroimy na ¢wiartki. Gotujemy syrop z wody, cukru i soku
z cytryny. Do gotujacego syropu dodajemy ¢wiartki moreli. Gotujemy na matym ogniu, do
miekkosci owocdw, przez 30 minut. Od czasu do czasu delikatnie mieszamy. Wsypujemy
pozostata czes¢ cukru, mieszamy, az sie rozpusci. Gotujemy na matym ogniu przez okoto
30 minut - do chwili, gdy dzem stanie sie szklisty, a kropla dzemu upuszczona na zimny
talerzyk szybko zastygnie. Goracy dzem przektadamy do wyparzonych, goracych stoikéw
i mocno zakrecamy. Obracamy do géry dnem i odstawiamy na kilka-kilkanascie godzin
do wystudzenia.

Diem rabarbarowy

1 kg rabarbaru, 250 g pomaranczy, 1/2 kg cukru, 1 tyzka utartego, Swiezego imbiru
lub miazsz z 1 laski wanilii

Rabarbar (umyty, obrany z grubszej skérki, pokrojony w plasterki) zasypujemy cukrem w
garnku, w ktérym bedziemy przygotowywac dzem i odstawiamy na ok. 1 godzine. Doda-
jemy pomarancze i skdrke pomarariczowa w wiekszych kawatkach i na niewielkim ogniu
podgrzewamy, zeby cukier doktadnie sie rozpuscit. Dodajemy imbir lub wanilie i zwiekszamy
ogien tak, zeby cato$¢ sie zagotowata, ale nie wykipiata. Przez ok. 15 minut trzymamy rondel
na sporym ogniu i karmelizujemy dzem. W trakcie gotowania na powierzchni utworzy sie
piana, trzeba ja zebra¢ pod koniec, kiedy dzem dobrze zgestnieje. Sprawdzamy gestos¢
dzemu na talerzyku zmrozonym w zamrazarce. Wylewamy spora krople na talerzyk, wsta-
wiamy na 1 minute do zamrazalnika, nastepnie przejezdzamy palcem po powierzchni.
Dobrze skarmelizowany dzem rabarbarowy delikatnie sie pomarszczy i zachowa nadany
mu ksztatt. Goracy dzem przektadamy do stoikéw. Mocno zakrecamy, obracamy do gory
dnem, odstawiamy na ok. 12 godzin. Stoiki mozna takze pasteryzowac przez ok. 10 minut
we wrzatku.
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Diem z dyni

1 kg dyni, 400 g cukru, 1 duza brzoskwinia, 1 szklanka soku z cytryny lub
pomaranczy, 1 tyzka cynamonu

Obrana ze skorki dynie zasypujemy cukrem na patelnii przesmazamy, mieszajac i rozdrab-
niajac tyzka wiekszos¢ kawatkéw na gtadka mase. Do dyni dodajemy obrang ze skérki,
pokrojona na plasterki brzoskwinie oraz cynamon. Zalewamy sokiem pomarariczowym.
Mieszamy, nadal gotujemy. Kiedy dzem uzyska pozadana konsystencje, przektadamy go
do goracych stoikdw i pasteryzujemy przez 10 minut w garnku z gotujaca woda lub w
piekarniku. Dociskamy nakretki, dokrecamy, odstawiamy do géry dnem do catkowitego
wystygniecia.

UWAGA: W zaleznosci od konsystencji dyni, iloscig soku regulujemy gestos¢ dzemu. Dzem
powinien by¢ dos¢ gesty, podobny do powidet $liwkowych.

Dzem dyniowo-pomaranczowy z imbirem

1,5 kg obranej dyni, szklanka wody, 3 pomarancze, sok z 1 cytryny, 1/2 kg cukru
trzcinowego lub zwykty - biaty, korzen imbiru (okoto 1,5-2 cm)

Dynie obieramy ze skérki, usuwamy gniazda nasienne, kroimy w grube plastry. Zagoto-
wujemy na puree z jedna szklanka wody, mieszamy tak, zeby nie przywarta do garnka. Do
puree dodajemy utartego, swiezego imbiru (ilo$¢ wg uznania). Pomarancze obieramy ze
skérek oraz biatej btonki, kroimy i dodajemy do gotujacej sie dyni. Z cytryny wyciskamy
sok i wszystko razem gotujemy. Kiedy pomararncze rozpadng sie na drobne kawateczki,
dodajemy cukier i gotujemy do czasu osiagniecia konsystencji dzemu. Goracy przektadamy
do stoikéw, doktadnie zakrecamy i zostawiamy do ostygniecia.

Dzem truskawkowy

1 kg truskawek, 800 g cukru, sok i migzsz z 1 cytryny, skérka z 1/4 cytryny

Truskawki myjemy, usuwamy szyputki, osuszamy, zasypujemy w garnku cukrem. Odstawia-
my na ok. 1-2 godziny. Przektadamy truskawki z cukrem i puszczonym sokiem oraz sokiemii
skorka z cytryny do wysokiego garnka. Delikatnie, na niewielkim ogniu, podgrzewamy tak,
zeby cukier catkowicie sie rozpuscit. Zwigkszamy ogien tak, zeby syrop z truskawkami zaczat
dos¢ mocno bulgotac, ale nie wykipiat z garnka. Przesmazamy truskawki, w trakcie, od czasu
do czasu, zdejmujac delikatnie, za pomoca tyzki, powstajaca na ich powierzchni piane. Kiedy
syrop zacznie ciemnie¢ i gestnie¢ (po ok. 3 godzinach), zaczynamy

sprawdzanie gestosci dzemu. Wylewamy krople na
zmrozony talerzyk i odstawiamy na mi-
nute do zamrazalnika. Po przejechaniu _,
palcem zmrozony dzem powinien :
sie pomarszczy¢ i zachowa¢ nadany
mu w ten sposéb ksztatt. Dzem, po
wyjeciu skorki z cytryny, przelewamy
do stoikéw. Stoiki mocno dokrecamy,
odwracamy do géry dnem, pozasta-
wiamy od wystygniecia.
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Dzem z truskawek i rabarbaru

800 g truskawek, 200 g rabarbaru, 500-800 g cukru, sok i miazsz z 1 cytryny lub
z matej pomaranczy

Truskawki myjemy, usuwamy szyputki, osuszamy. Razem z pokrojonym w plasterki rabarba-
rem zasypujemy cukrem i odstawiamy na ok. 2 godziny. Przektadamy truskawki i rabarbar z
cukrem, sokiem z cytryny (pomaranczy) oraz otarta skérka do wysokiego garnka. Delikatnie
podgrzewamy tak, zeby cukier catkowicie sie rozpuscit. Nastepnie zwiekszamy ogien, aby syrop
zaczat do$¢ mocno bulgotad, ale nie wykipiat z garnka. Od czasu do czasu mieszamy, zdejmujac
delikatnie, za pomoca tyzki, powstajaca piane. Kiedy syrop zacznie ciemniec i gestnie¢ (tj. po
ok. 1,5 godziny), zaczynamy sprawdzanie gestosci dzemu. Wylewamy krople na zmrozony
talerzyk i odstawiamy na minute do zamrazalnika. Po przejechaniu palcem zmrozony dzem
powinien sie pomarszczy¢ i zachowac nadany mu w ten sposob ksztatt. Jesli jest za rzadki,
kolejne préby gestosci przeprowadzamy co 5-10 minut. Dzem, po wyjeciu skérki z cytryny,
przelewamy do stoikéw. Stoiki mocno dokrecamy, odwracamy do géry dnem i odstawiamy
na kilka-kilkanascie godzin do wystudzenia.

Dzem z zielonych pomidoréw

2 kg pomidoréw, 0,5 kg cukru, 1 tyzka cukru waniliowego, sok z 1/2 cytryny
lub wody

Pomidory obieramy, kroimy w kostke i wrzucamy do garnka. Wsypujemy cze$¢ cukru, dodajmy
troszke wody oraz soku z cytryny. Gotujemy do czasu, gdy pomidory beda miekkie. Catos¢
miksujemy lub rozcieramy tyzka. Gotujemy na matym ogniu az masa zgestnieje. Goracy dzem
naktadamy do wyparzonych stoikéw. Stoiki mocno dokrecamy przez scierke, po zakreceniu
odwracamy do géry dnem, odstawiamy na kilka-kilkanascie godzin do wystudzenia.

Dzem z czarnej porzeczki

1 kg porzeczek, 4 szklanki cukru, 1/3 szklanki wody

Porzeczki myjemy, przebieramy. Wrzucamy do garnka, dodajemy cukier, wode. Doprowa-
dzamy do wrzenia i chwilke gotujemy na duzym ogniu, rozgniatajac tyzka owoce. Od czasu
do czasu mieszamy, doprowadzamy do zagotowania, zdejmujemy z ognia i mieszamy az
do znikniecia z powierzchni piany. Goragcy dzem naktadamy do wyparzonych stoiczkéw,
doktadnie zakrecamy. Wieczka wczesniej przecieramy spirytusem. Stawiamy do géry dnem
az do chwili, gdy catkowicie ostygna.

13



Dzem malinowo-porzeczkowy

50 dag malin, 50 dag czerwonych porzeczek,
300 ml wody, 1 kg cukru, sok z 2 cytryn

Owoce wrzucamy do szerokiego rondla, zalewamy woda,
gotujemy powoli przez 30 minut. Dodajemy sok z cytryny
i cukier i caty czas mieszamy do catkowitego rozpuszcze-
nia sie cukru, a potem jeszcze gotujemy przez 20 minut. 7 7

Dzem jest gotowy, jesli jego kropla upuszczonanazimny g
talerzyk szybko zastygnie. Goracy dzem przektadamy
do wyparzonych, goracych stoikéw i mocno zakrecamy. 5,,5\‘, [
Obracamy do géry dnem i odstawiamy do wystudzenia. 'I

Dzem truskawkowo-bzowy

1 kg truskawek, 40 dag cukru, opakowanie pektyny, 6-8 kwiatostany dzikiego bzu
czarnego, 2 tyzki soku z cytryny, otarta skoérka z cytryny

Truskawki myjemy, szyputkujemy, kroimy w ¢wiartki, zasypujemy cukrem. Dodajemy pokro-
jona skorke z cytryny. Gotujemy do czasu az owoce puszczg sok, dodajemy sok z cytryny oraz
kwiatostany dzikiego bzu (zawiniete w gaze lub w specjalny kulinarny woreczek do przypraw).
Gotujemy do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Wytawiamy kwiaty. Goragcy dzem przekfa-
damy do wyparzonych stoikéw, mocno je dokrecamy, odwracamy do géry dnem i studzimy.

5. Konfitura

Dobrze przygotowana konfitura, w odréznieniu od dzemu czy marmolady,
musi zawiera¢ owoce w catosci. Najlepiej przygotowac ja z wisni, truskawek, po-
ziomek, agrestu, malin, czarnych porzeczek, sliwek lub moreli. Mozna uzywac¢
owocow w catosci lub przed przygotowaniem konfitury usuna¢ pestki. Konfitu-
ra jest jednym z mocniej stodzonych przetworéw owocowych: na 1 kg owocéw
przypada az 1 kg cukru.

Konfitura z malin

1 kg malin, 1 kg cukru, sok i miazszz 1 cytryny

Maliny delikatnie ptuczemy, odcedzamy, osuszamy na papierowym reczniku. Zasypujemy
czescig cukru i odstawiamy na kilka godzin, zeby puscity sok. Z wody, 1i1/2 szklankii cukru
przygotowujemy syrop - dodajemy sok z migzszem cytryny, delikatnie mieszamy i gotuje-
my. Do wrzacego syropu dodajemy maliny i duze kawatki skorki z cytryny, i gotujemy na
bardzo matym ogniu przez ok. 30 minut. Zeby nie uszkodzi¢ owocéw, zamiast mieszania
tyzka, mozna delikatnie potrzasa¢ od czasu do czasu garnkiem. W czasie gotowania usu-
wamy powstatg na powierzchni piane. Studzimy konfiture z malin i pozostawiamy pod
przykryciem, w chtodnym miejscu, do nastepnego dnia. Po tym czasie, na wolnym ogniu,
smazymy konfiture az maliny stana sie szkliste, lekko przezroczyste. Konfiture przektadamy
do stoiczkéw. Mozna przykry¢ je kétkiem wycietym z pergaminu, nasgczonym spirytusem.
Stoiki zakrecamy, odwracamy do géry dnem, czekamy kilkanascie godzin az ostygna. Mozna
tez pasteryzowac.
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Konfitura z ptatkéw rézy

15 dag ptatkéw wonnej rézy, 75 dag cukru, 50 ml wody, sok z 1 cytryny

Rézane pfatki zbieramy rankiem. Odrywamy palcami biate czesdci, delikatnie przemywamy
w zimnej wodzie i osuszamy. Lekko pogniecione w rekach pfatki uktadamy warstwami w
szklanej misce, zasypujemy 2 tyzkami cukru. Zakrywamy szczelnie i zostawiamy na noc.
Nastepnego dnia, w garnku o grubym dnie, zagotowujemy na matym ogniu pozostaty cu-
kier zwoda, mieszamy az catkiem sie rozpusci, doprowadzamy do wrzenia. Dodajemy sok
z cytryny i gotujemy intensywnie przez 5 minut nie mieszajac. Zdejmujemy garnek z ognia
i studzimy syrop. Do przestudzonego syropu dodajemy pfatki réz wraz z sokiem, wszystko
raz jeszcze powoli gotujemy przez ok. 15-20 minut do uzyskania odpowiedniej gestosci.
Goraca konfiture przektadamy do wyparzonych stoikow, zakrecamy suchymi pokrywkami
i odwracamy do géry dnem.

Konfitura z czerwonej porzeczki

1 kg czerwonych porzeczek, 1 kg cukru

Porzeczki ptuczemy pod strumieniem zimnej wody i odcedzamy, usuwamy ogonki oraz
szyputki. Z wody i cukru przygotowujemy syrop - 1 kg cukru zalewamy 2 szklankami wrzatku,
mieszamy i zagotowujemy. Do wrzacego syropu dodajemy porzeczki i gotujemy na matym
ogniu przez ok. 30 minut. Zeby nie uszkodzi¢ owocéw, zamiast mieszania tyzka, mozna od
czasu do czasu potrzasac delikatnie garnkiem. W czasie gotowania usuwamy powstata na
powierzchni piane. Konfiture studzimy i pozostawiamy pod przykryciem, w chtodnym miej-
scu, do nastepnego dnia. Wtedy ponownie smazymy, na wolnym ogniu, az owoce stana sie
szkliste, lekko przezroczyste, ale pozostana w catosci. Ostudzong przez kilka minut konfiture
przelewamy do stoiczkéw. Mozna przykry¢ je kotkiem wycietym z pergaminu, nasaczonym
spirytusem. Zakrecamy stoiki i uszczelniamy, przykrywajac pergaminem, celofanem lub
kawatkiem Inu i obwiazujac gumka. Stoiki odwracamy do géry dnem i czekamy kilka-kil-
kanascie godzin az ostygna. Mozna tez pasteryzowac przez ok. 10 minut.

Konfitura z zielonych pomidorow

3 kg zielonych pomidoréw, 1-2 cytryny,

1 kg cukru

Pomidory kroimy w drobng kostke. Doda-
jemy sparzone cytryny razem ze skorka,
pokrojone w kostke. Nastawiamy na malenki
gaz i gotujemy przez ok. 1 godzine. Wsypu-
jemy 1/3 przewidzianego w przepisie cukru
i gotujemy nastepng godzine, na malenkim
ogniu. Zostawiamy do nastepnego dnia.
Wtedy gotujemy ok. 2 godziny na malerkim
ogniu, dosypujac druga porcje cukru. Czesto
mieszamy. Trzeciego dnia powtarzamy etap
gotowania, wsypujemy pozostatg czes¢ cu-
kru. Gotujemy czesto mieszajac, az konfitura
nabierze zielono-brazowego koloru. Goraca
naktadamy w stoiki. Szczelnie zakrecamy.
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Konfitura z moreli

1 kg moreli (po usunieciu pestek), 370 ml wody, 80 dag cukru

Z wody i cukru gotujemy syrop, wrzucamy morele. Gotujemy na matym ogniu przez 10
minut. Studzimy i powtarzamy gotowanie przez 5 minut. Odstawiamy na okoto 8 godzin. Po
tym czasie smazymy az owoce stang sie szkliste. Gorgce konfitury przektadamy do wyparzo-
nych i goracych stoikdw. Stoiki mocno dokrecamy przez écierke. Po zakreceniu odwracamy
do go6ry dnem i odstawiamy na kilka-kilkanascie godzin do wystudzenia.

6. Marmolada

Marmolada, w przeciwienstwie do konfitury czy dzemu, skfada sie w catosci
z rozgotowanych i przetartych lub zmiksowanych owocéw. Podobnie jak dzem,
mozemy przygotowac jg praktycznie ze wszystkich owocéw. W przypadku tych
o niskiej zawartosci pektyn warto zastosowa¢ domieszke owocéw bogatych w
pektyny, np. cytrusow. Do marmolady dodajemy mniej cukru w poréwnaniu z
dzemem czy konfiturg, wystarczy 500-600 g na 1 kg owocéw. Do niektdrych mar-
molad, oprécz owocoéw, dodaje sie warzywa, tj. stodkie, dojrzate w storicu, prze-
tarte pomidory lub dynie.

Marmolada brzoskwiniowo-sliwkowa

50 dag brzoskwin (po usunieciu pestek),
50 dag sliwek, 50 dag cukru, tyzka masta

Rozgotowujemy oddzielnie brzoskwinie i $liwki.
Przecieramy przez sito, dodajemy cukier i masto,
gotujemy na matym ogniu, czesto mieszajac.
Przecier odprowadzamy do potowy objetosci.
Goraca marmolade przektadamy do przygoto-
wanych stoikéw, szczelnie zamykamy. Mozemy
pasteryzowac lub wystudzi¢ w cieptym piekar-
niku.

Marmolada z burakéw

1 kg burakéw ¢wiklowych, 60 dag cukru, otarta skorka z cytryny

Buraki doktadnie myjemy, pieczemy w piekarniku. Studzimy, obieramy i ucieramy na naj-
mniejszych otworach tarki do jarzyn. Dodajemy cukier, smazymy mieszajac. Gdy marmolada
jestjuztak gesta, ze kropla wylana na talerzyk zastyga, dodajemy skoérke z cytryny i doktad-
nie mieszamy. Goraca wktadamy do stoikéw i mocno zakrecamy zakretkami przetartymi
w srodku spirytusem.
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7. Powidta

Powidta, najczesciej przygotowywane ze sliwek, naleza do przetworéw owo-
cowych o najnizszej zawartosci cukru — mozna nie dodawa¢ go w ogdle lub wsy-
pac niewielka ilo$¢ — do 20 dag na 1 kg owocdw. Trwatos¢ powidet zalezy od
stopnia zageszczenia — im gestsze, tym bardziej trwate.

Powidta sliwkowe

4 kg sliwek wegierek, 0,5 szkl. cukru, sok z cytryny, cynamon

Umyte owoce przecinamy na po6t wzdtuz krétszego obwodu — wtedy tatwiej wyjac pestke.
Nastepnie wrzucamy je do garnka z grubym dnem i dusimy przez 3 godziny, co jakis czas
mieszajac. Sliwki zasypujemy cukrem, na poczatek wykorzystujemy mniej cukru, a nastepnie
dosypujemy. Jesli chcemy zachowac tadny kolor, mozna na samym poczatku dodac¢ sok z
cytryny. Powidta gotujemy réwniez przez kolejne dwa dni na matym ogniu, po pare godzin
dziennie. Jesli skorki ze sliwek pozostana — gotujemy powidta jeszcze diuzej lub przecieramy.
A jesli chcemy uzyskac oryginalny smak, to pod koniec gotowania dosypujemy szczypte
cynamonu. Gdy pozostanie 1/3 poczatkowej objetosci sliwek, przektadamy je do stoiczkow
i pasteryzujemy przez ok. 15 minut.

Powidta borowkowe

1/2 kg boréwek, sok z 1/2 cytryny, 3 tyzki cukru

W rondelku umieszczamy boréwki, gotujemy przez okoto pét godziny na matym ogniu.
Dodajemy cukier i sok z cytryny, cato$¢ przez kolejne p6t godziny smazymy, od czasu do
czasu mieszamy. W zaleznosci od tego czy owoce sg mniej czy bardziej stodkie mozna
nieco zmienic ilos¢ cukru.

Powidta jabtkowe

2 kg jabtek, 1/2 szklanki cukru, 1/2 szklanki wody

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w kawatki. Wrzucamy do garnka, wsy-
pujemy cukier i dodajemy wode. Cato$¢ gotujemy, od czasu do czasu mieszamy, az uzyskamy
konsystencje musu. Nastepnie przektadamy do stoika i pasteryzujemy 15 minut.

Powidta z jabtek i gruszek

Jabtka odmian tatwo rozgotowujacych sie oraz bardzo dojrzate
gruszki kroimy w ésemki lub na ¢wiartki. Rozgotowujemy z
matym dodatkiem wody. Rozgotowane, gorace owoce prze-
cieramy przez sito. Przecier zageszczamy, stale mieszajac.
Powidfa mozna pod koniec gotowania odstawi¢ i dodac
na 1 kg powidet 20 dag cukru. Razem z cukrem powidta
dogotowujemy, gorgce naktadamy do stoikéw i za-
mkamy.

——
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Powidta z agrestu

Zupetnie dojrzaty agrest doktadnie myjemy i osuszamy, 4
rozgniatamy w rondlu. Gotujemy od czasu do
czasu mieszajac. Rozgotowany i goracy prze-
cier przecieramy przez sito. Przecier gotujemy, /
przed koncem gotowania mozemy dodac¢ na

1 kg przetworu okoto 15 dag cukru i dogoto-
wac. Gorace powidta naktadamy do stoikow i
mocno zakrecamy zakretkami przetartymi w
srodku spirytusem.

Powidta z wisni

Umyte, dojrzate i wydrylowane wisnie lekko rozgniatamy.

Mieszajac w rondlu powoli ogrzewamy i doprowadzamy

do wrzenia. Gotujemy do uzyskania wiasciwej gestosci.

Na 10 minut przed koricem gotowania do powidet z wisni

konieczne jest dodanie cukru wilosci okoto 30 dag na 1 kg
powidet. Powidta razem z cukrem dogotowujemy. Gorace
naktadamy do stoikéw i mocno zakrecamy zakretkami
przetartymi w Srodku spirytusem.

8. Galaretka owocowa

Galaretke owocowg mozna przygotowac z soku owocoéw o duzej zawartosci
pektyn. Galaretki moga by¢ jedno- lub wielosmakowe, z kilku sokéw owocowych
zmieszanych ze sobg. Do soku owocowego o duzej zawartosci pektyn mozna
dodac sok z owocédw o ich nieduzej zawartosci, gwarantujacy za to polepszenie
waloréw smakowych galaretki.

Jak zrobic¢ galaretke?

Owoce myjemy, usuwamy ogonki, kroimy na kawatki (razem ze skérka i gniaz-
dami nasiennymi). Zalewamy woda tak, zeby je przykryfa i gotujemy przez ok. 30
minut, az sie rozgotuja. Odciskamy sok i sprawdzamy, ile litréw udato sie uzyskac
po ugotowaniu. Gotujemy sam sok przez ok. 30 minut, nastepnie dodajemy cu-
kier (na 1 | soku przypada 700-800 g cukru, w zaleznosci od ilosci pektyn obec-
nych w owocach), gotujemy na sporym ogniu, czesto mieszajac. W czasie goto-
wania zbieramy piane gromadzaca sie na powierzchni. Krople soku naktadamy
na zimny talerzyk. Jesli sie zetnie - galaretka jest gotowa i mozna przelewac ja do
stoikdw. Goracy sok przelewamy do stoikow. Zakrecamy szczelnie.
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Galaretka z zurawiny

'i 4 szklanki zurawiny, 1 i 1/2 szklanki wody, 2 szklanki cukru

Zurawine gotujemy z woda pod przykryciem przez 15 minut,
azzmieknie. Przecieramy przez sito. Dodajemy cukier i przez
3 minuty gotujemy. Przektadamy do stoiczkéw i szczelnie
zamykamy.

Surowa galaretka z czarnej porzeczki

1 kg czarnej porzeczki, 1,30 kg cukru

Porzeczki myjemy, oczyszczamy z szyputek i miazdzymy mikserem lub przecieramy przez
sito. Przecier przelewamy do wyparzonego naczynia, porcjami przesypujac cukrem i uciera-
my powoli az cukier sie rozpusci. Galaretka bedzie do$¢ szybko gestnie¢ — wéwczas szybko
przektadamy do wyprazonych stoiczkdw. Podczas sporzadzania surowej galaretki konieczne
jest zachowanie sterylnej czystosci i bardzo dokfadne umycie owocédw. Zachowanie tych
zasad pozwoli przechowywac galaretke nawet przez 2 lata.

9. Owoce w cukrze

Podobnie jak kandyzowana skérke z cytryny czy pomaranczy, mozna przygo-
towac cate owoce w cukrze, np. gruszki, jabtka, morele, truskawki, wisnie, agrest.

Jak zrobi¢ owoce w cukrze?

Owoce myjemy, osgczamy, przebieramy, usuwamy szyputki i ogonki, usuwa-
my pestki czy gniazda nasienne. 2 szklanki wody i 1,25 kg cukru ogrzewamy w
garnku az do zagotowania. Do syropu dodajemy owoce i smazymy na minimal-
nym ogniu przez ok. 30 minut. Studzimy i odstawiamy pod przykryciem w chtod-
ne miejsce do nastepnego dnia. Kolejnego dnia smazymy ponownie, az owoce
stang sie przezroczyste. Wyjmujemy owoce z syropu, osaczamy, uktadamy na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia i podsuszamy w piekarniku, najlepiej w
temperaturze ok. 120°C, przy wtgczonym termoobiegu. Syrop owocowy mozemy
wykorzystac¢ do przygotowania kompotu lub dotozy¢ do niego inne owoce i wy-
kona¢ dzem, marmolade lub konfiture. Dobrze podsuszone owoce (z zewnatrz
suche, w $rodku wilgotne) przektadamy do szklanych stoikéw i podsypujemy
pozostatym cukrem, szczelnie zamykamy. Skérke z pomaranczy lub cytryny przy-
gotowuje sie podobnie. Cytrusy dobrze szorujemy, sparzamy skoérke i obieramy,
doktadnie usuwajac biatg btone. Namaczamy skérke w zimnej wodzie przez ok.
24 godziny. Skérke kroimy w drobna kosteczke i smazymy w syropie.
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10. Przetwory warzywne

Satatka ogérkowa

4 kg ogorkow, 1/2 kg stodkiej czerwonej, zéttej papryki, 1/2 kg marchewki,
1/2 kg cebuli, 1 szklanka octu 10%, 1 szklanka cukru, 1 szklanka oleju, 3 ptaskie
tyzki soli, 2 tyzeczki pieprzu mielonego, 2 mate gtéwki czosnku

Ogorki obieramy, kroimy w plastry, cebule kroimy w drobnga kostke. Obrang marchewke
ucieramy na tarce o grubych oczkach. Papryke kroimy w paseczki. Wszystkie sktadniki
mieszamy, dodajemy ocet, olej, cukier, s6l oraz pozostate przyprawy, zostawiamy na 2
godziny, po czym satatke wktadamy do stoikéw, zakrecamy, wstawiamy do garnka z woda
i gotujemy (pasteryzujemy) przez 15 minut.

Satatka z buraczkéw i papryki

8 duzych burakow, 8 srednich marchewek, 3 duze cebu-
le, 1/2 kg czerwone papryki, 1/2 szklanki cukru,
1/2 szklanki octu, 1/2 szklanki oleju, sél, pieprz do smaku

Gotujemy buraczki i marchewke, ucieramy na tarce o duzych
oczkach. Papryke kroimy w kostke, cebule w talarki i razem @
przesmazamy na oleju. Przyprawiamy, mieszamy wszystkie
sktadniki satatki: buraczki, marchew z podsmazong cebula.
Pasteryzujemy okoto 15 minut.

Ogorki w zalewie musztardowej

3 kg ogorkow, 11 wody, 1 szklanka octu, 1 szklanka cukru, 3 tyzki soli, 5 tyzek
musztardy, marchew, przyprawy: ziele angielskie, gorczyca, pieprz, lis¢ laurowy
czosnek, chrzan, koper

Ogorki myjemy, kroimy w ésemki lub na plasterki. Wktadamy do stoikéw i dodajemy przy-
prawy. Zalewe przygotowujemy z wody, octu, cukru, soli i musztardy. Zalewamy ogérki,
pasteryzujemy.

Cukinia konserwowa

2 zabki czosnku, kawatek ostrej papryki, koper, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz
Zalewa: 1 litr wody, 3/4 szklanki octu 10%, 6 ptaskich tyzeczek cukru, 3 ptaskie
tyzeczki soli

Cukinie myjemy, kroimy w paski (w skérce), wktadamy do stoika wraz z podanymi wyzej
sktadnikami. Zalewamy goraca, przygotowana wczesniej zalewa i pasteryzujemy.

Kiszone ogorki

1 kg $wiezych ogérkow, 2 listki winorosli lub porzeczki, 4 listki wisni, 4-6 zabkow
czosnku, 1 korzen chrzanu, 2 gatazki kopru z nasionami (podsuszone lub suche)
Zalewa: 11 wody, 1 tyzka soli, 1 tyzeczka cukru (opcjonalnie; dodatek cukru
sprawia, ze ogorki moga stac dtuzej i nadmiernie nie skwasnieja, cukier delikatnie
utwardza)
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Na dnie doktadnie umytych i wyparzonych wrzatkiem stoikdw uktadamy po 1 lisciu winorosli
lub porzeczki, po 2 liscie wisni oraz po jednej gatazce kopru. W stoikach ciasno upychamy
ogorki (bardzo dokfadnie wyszorowane, z pousuwanymi szyputkami), najlepiej jeden obok
drugiego w pozycji pionowej. W wolne miejsce pomiedzy ogérkami wkifadamy cienkie
stupki obranego chrzanu (po 3-4 sztuki) oraz cate gtéwki czosnku (2-3 szt.). Zalewamy ogorki
zalewa tak, zeby byly catkowicie przykryte. Zakrecamy stoiki i odstawiamy do ukiszenia. Po
ok. 5-7 dniach ogdrki s gotowe.

Keczup

2 kg pomidorow (bez gniazd nasiennych i szyputek, pokrojone, moga by¢ sparzone
i obrane ze skorki), 1 duza cebula (drobno pokrojona), 6 tyzek octu 6%, 1/2 szklanki
cukru, 2-3 lyzeczki soli, szczypta gatki muszkatotowej, szczypta cynamonu,

1/2 tyzeczki chili lub ostrej papryki, szczypta pieprzu, 2-3 tyzki oliwy z oliwek

W rondlu, na oliwie z oliwek smazymy pod przykryciem cebule. Dodajemy pomidory, przy-
krywamy i gotujemy przez ok. 10-15 minut. Odcedzamy warzywa, miksujemy. Ponownie
przelewamy sos z warzyw do garnka, dolewamy olej i dodajemy przyprawy. Mieszamy i
odparowujemy do pozadanej gestosci. Keczup przelewamy do stoikéw. Mocno dokrecamy.
Pasteryzujemy przez ok. 15 minut w garnku z gotujaca sie woda.

Papryka pasteryzowana

1 kg papryki (wielokolorowa), 1/2 szklanka oleju stonecznikowego, 3 szklanki
wody, 6 zabkow czosnku, 2 tyzki soli, tyzka kwasku cytrynowego, tyzka ziarna
kolendry, 3 liscie laurowe, 3 ziarna pieprzu i ziela angielskiego

Straki papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne, kroimy w paski. Wode zagotowujemy,
lekko solimy, wrzucamy papryke, gotujemy 2 minuty. Odstawiamy. Wywar zachowujemy.
Papryke przektadamy do stoikéw. Obrany i pokrojony czosnek dodajemy do papryki. Do
wywaru z papryki wsypujemy wszystkie przyprawy oraz kwasek cytrynowy, zagotowujemy,
mieszamy z olejem. Goragcym wywarem zalewamy papryke utozona w stoikach, zamykamy
i pasteryzujemy okoto 20 minut.
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Szczaw pasteryzowany

Liscie szczawiu po usunieciu ogonkéw starannie myjemy, wktadamy do rondla, dopro-
wadzamy do wrzenia. Zagotowany, goracy szczaw miksujemy i od razu przektadamy do
matych stoiczkéw. Stoiczki zamykamy i wstawiamy do wody o takiej samej temperaturze,
jak wypetniajacy je szczaw. Pasteryzujemy 15 minut.

Kwaszona kapusta czerwona

4 kg czerwonej kapusty, 1 kg jabtek lub sliwek wegierek, listek laurowy, kilka
ziaren jatowca, 1/2 tyzeczki uttuczonych gozdzikow i pieprzu ziolowego, 6 tyzek soli
Kapuste myjemy i drobno szatkujemy. Sliwki myjemy i drylujemy, kroimy w paseczki.
Jatowiec ttuczemy w mozdzierzu, mieszamy z sola, gozdzikami i pieprzem. Poszatkowang
kapuste taczymy ze $liwkami i przyprawami. Ubijamy w garnku kamiennym, przykrywamy
denkiem lub talerzykiem i obcigzamy. Pozostawiamy w temperaturze pokojowej na 3-5 dni
w celu odprowadzenia do fermentacji. Na powierzchni utworzy sie sok pokryty piana, ktory
nalezy usuna¢. Nadmiar soku nalezy zebra¢, lecz nie wylewa¢, gdyz po okresie burzowej
fermentacji i usunieciu gazéw powinien zosta¢ ponownie dolany. Ostro zakoriczonym draz-
kiem warto w kilku miejscach przebic¢ kapuste do dna, aby umozliwi¢ ujscie wytwarzanym
gazom i gorzkim olejkom. Przed podaniem wymieszac z oliwg, doprawi¢ do smaku cukrem.
Podawac jako dodatek do wszystkich potraw.

ZAPAMIETAIJ!

Stoiki z przetworami nalezy przechowywac¢ w suchym, chtodnym miej-
scu. Wszystkie przetwory owocowe i warzywne, zgodnie z zaleceniami norm
zywieniowych, najlepiej zjes¢ przed uptywem roku od daty ich wykonania,
chociaz praktykuje sie przechowywanie przetworéw w chtodnej piwnicy czy
spizarni przez 2 lata. Na stoikach warto umiesci¢ etykietki z informacja - rocz-
nikiem oraz nazwa produktu, ktéry znajduje sie w srodku.

Domowe przetwory to nie tylko mozliwos¢ korzystania z waloréw letnich
smakdw przez cata zime, ale przede wszystkim ptynace z nich zdrowie. Weki z
owocami i warzywami sg naturalng skarbnicg witamin i wartosci odzywczych
warzyw i owocédw. Przygotowanie przetworéw w domu wigze sie, co praw-
da, z duzym poswieceniem im czasu, ale robigc przetwory w zaciszu wtasnej
kuchni mamy pewnos¢, co znajdzie sie p6zniej na naszym stole. Wiemy, co
wktadamy do stoika.
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