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1. Wstep

Postanowiliémy wyda¢ publikacje na temat spizarni, bo cho¢ dzis juz mato kto
ma spizarnie, to wszyscy za nig tesknia. Tesknia za tradycyjnym smakiem, smacz-
nym jedzeniem i wszystkim, co najlepsze w polskiej kuchni. Spizarnia kojarzy sie
z pyszng, domowa kuchnia petna zapaséw i przetworéw na zime. Stoiki konfitur,
skrzynki jabtek, cebuli i warkocze czosnku oraz butelki z wisniowa nalewka - wy-
daje sig, ze taka spizarnia to relikt przesztosci, nieprzystajacy do wspétczesnego
stylu zycia. Kiedy nie byto lodéwek, chtodna spizarnia byta niezbedna w kazdym
gospodarstwie domowym, gdzie trzymano przetwory, zapasy warzyw z wtasne-
go pola, ogrodu czy sadu. Spizarnia wypetniona po brzegi byta oznaka dostatku
gospodarzy i dawata poczucie bezpieczenstwa. Pojawienie sie lodéwek i zamra-
zarek zmniejszyto role domowej spizarni, ale jej nie wyeliminowato.

Spizarnia byfa przez wiele lat pomieszczeniem niedocenianym, ale kto z nas
nie lubi podjada¢ aromatycznych konfitur czy smakowitego dzemu prosto ze sto-
ika? Przetwory domowej roboty, pikantne i stodkie, sg nie tylko codziennym sma-
kotykiem, ale takze efektywnym dodatkiem na matych i wiekszych przyjeciach.
Oryginalnie zapakowane, wbudza zachwyt obdarowanego.

Dobrze zaplanowane i wygodnie urzadzone mate pomieszczenie blisko kuch-
ni czy wejscia do domu moze okazac sie nieocenione. Mito$nicy naturalnych pro-
duktéw zachwyca sie mozliwoscia zachowania przez caty rok naturalnego smaku
i aromatu owocéw oraz warzyw z wtasnego ogrodu i sadu. Nic dziwnego, kiedy
na dziatce uprawiamy duzo warzyw oraz owocdw, musimy je gdzie$ przechowy-
wac. Chtodna spizarnia bedzie réwniez niezbedna, gdy mamy w zwyczaju sma-
zy¢ konfitury, kisi¢ czy marynowac ogérki oraz robi¢ kompoty na zime.



2. Lokalizacja domowej spizarni

Warunkiem dobrej spizarni jest utrzymywanie w niej niskiej temperatury. Op-
tymalna temperatura do przechowywania zywnosci wynosi 12-14°C, a zatem jest
o 8 stopni nizsza od temperatury pokojowej. Wobec tego na spizarnie przezna-
Czymy pomieszczenie usytuowane przy scianie zewnetrznej, nie wystawionej na
silne dziatanie promieni stonecznych. Wskazane jest potozenie spizarni od pétno-
cy lub wschodu. Wéwczas $ciana nie nagrzewa sie, dzieki czemu powietrze w spi-
zarni nie jest przesuszone. Takie potozenie pomoze utrzymac nizsza temperature.
Latwiej jest takze zapewnic¢ doptyw Swiezego chtodnego powietrza - wentylacje
wywiewng zapewni kratka wentylacyjna oraz okno z nawiewnikami lub funkcjg
rozszczelnienia. W spizarni nie powinno by¢ zrodet ciepta, a wiec zamrazarki czy
lodéwki, ktore wydzielaja na zewnatrz duzo ciepfa. Instalujagc tam agregat chto-
dzacy uzyskamy statg, niska temperature.

Nie warto rezygnowac ze spizarni nawet wtedy, gdy nie mamy miejsca przy
$cianie poétnocnej. Mozna na nig przeznaczy¢ ciemny zakatek domu, z ktérego
mozemy odfaczy¢ ogrzewanie. Rowniez taka spizarnia pozwoli zaoszczedzi¢
miejsca w bardziej reprezentacyjnych punktach domu i ufatwi utrzymanie po-
rzadku w kuchni.

Spizarnia nie musi by¢ duzym pomieszczeniem, zeby mogta naprawde dobrze
spetniac¢ swoje funkcje, ale nie przesadzajmy z miniaturyzacja. Dobrym rozwia-
zaniem jest wydzielenie nieduzego pomieszczenia z czesci kuchni, np. ukrycie
jej za sciankg zabudowana meblami. Mozna spizarnie urzadzi¢ we wnece pod
schodami, ale to juz wtedy, gdy nie mamy na nig miejsca w domu. Zazwyczaj, jak
juz zostato wspomniane, jest ona pofaczona z kuchnia. Spizarnie od kuchni moga
oddziela¢ drzwi otwierane w strone kuchni, a jesli nie ma wystarczajgco duzo
miejsca, moga to by¢ drzwi przesuwne czy harmonijkowe.




3. Podstawowe elementy
wyposazenia

Aby spizarnia dobrze nam stuzyta, nalezy odpowiednio jg zagospodarowac.
Dobrze dobrane wyposazenie sprawi, ze nawet niepokazna spizarnia bedzie bar-
dzo pojemna. Podstawowym i niezbednym elementem sg pétki o réznych pro-
filach i rozmiarach. Zakupujac tanie meble lub wykonujac je samemu mozemy
ograniczy¢ sie tylko do pétek odpowiednio dopasowanych do potrzeb domow-
nikow.

Regaty i potki powinny stwarzaé¢ mozliwos¢ utrzymania porzadku. Wchodzac
do spizarni, widzimy jej zawartos¢, bez otwierania kolejnych szafek. Praktyczne
wyposazenie pomoze nam w pracy i w funkcjonowaniu kuchni. Poza swiezymi
produktami spozywczymi, na pétkach w spizarni najczesciej mozna znalez¢ stoiki
domowych przetwordw. Pamietajmy, zeby tego typu gotowe produkty zawsze
opisywac. W ich segregacji pomoga nam kartoniki z opisami. Jesli chcemy, aby
stoiki staty sie czescig aranzacji wnetrza, poswie¢my wiecej czasu i opakujmy je
tak, aby wygladaty naprawde atrakcyjnie, a nasza spizarnia bedzie nie tylko funk-
cjonalna, ale i bardzo tadna.

Zaleta spizarni jest to, ze wszystko moze sta¢ na wierzchu, w zasiegu reki.

Pétki mozemy zrobi¢ samemu lub kupi¢ najtansze regaty - najlepiej azurowe,
przewiewne. Gtebokos¢ pétek i regatéw zalezy od wielkosci pomieszczenia. Bar-
dzo gtebokie regaty nie sg jednak wygodne, produkty ustawiamy w dwéch rze-
dach od najmniejszych z przodu, do najwiekszych z tytu. Optymalna gtebokos¢
powinna wynosi¢ okoto 40 cm, a ptytsze 15 cm. Montujac regaty pamietajmy o
regulowanym rozstawie pétek, ktére uniosa zréznicowany ciezar stoikoéw z prze-
tworami. Dobrze jest réwniez umiesci¢ stot lub blat. W innej czesci spizarni mo-
zemy umiesci¢ wyprofilowane pétki na butelki (tj. specjalne stojaki). Znakomicie
sprawdza sie kosze na owoce i warzywa. Niezbedne sa réwniez wieszaki oraz haki
do zawieszania np. obsuszonych wedzonek, a takze suszenia zi6t. Spizarnia musi
by¢ urzadzona funkcjonalnie, prosto, a przede wszystkim wygodnie.
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4. Czystosc i porzadek w spizarni

Spizarnia to miejsce, w ktérym przechowujemy zywnos¢. Dlatego powinien
panowac w niej idealny porzadek. Nalezy koniecznie pamietac o wentylacji. Zbyt
duze nagromadzenie wilgoci w spizarni prowadzi do skraplania sie pary wodnej,
zawilgocenia zywnosci, rozwoju bakterii i grzybdw. Szafki, szuflady czy kredens
w miare czesto staramy sie wietrzy¢. W tylnej sciance szafki zrébmy kilka matych
otwordw wentylacyjnych.

Spizarnie warto wiec tak urzadzi¢, by tatwo utrzymad w niej czystos¢ i higiene:
2 podtoge, a nawet $ciany wyktadamy ptytkami ceramicznymi lub kamieniem
(mozna je sprawnie zamies¢, odkurzy¢, przemy¢ wodga z dodatkiem detergentu,
poza tym chtodzg, co jest bardzo w wazne w przypadku spizarni),

< Sciany malowane malujemy farbg lateksowa, ktéra nadaje sie do zmywania
woda,

2 regaly i potki z surowego drewna malujemy lakierem, bejcg lub farba (zabez-
pieczamy je przed zabrudzeniem i szkodnikami),

2 okno z wlotami kanatéw wentylacyjnych zabezpieczamy siatkg przeciwko
owadom i gryzoniom.

Spizarnie mozemy zorganizowac¢ wedtug:
2 ciezaru,

< temperatury,

< przeznaczenia zywnosci.

Na najwyzszych poétkach bedziemy
przechowywac zapasy i produkty, z kto-
rych rzadko korzystamy. Natomiast na
produkty, ktérych uzywamy najczesciej
przeznaczymy potki w zasiegu rak. Na
dole umieszczamy przetwory i przed-
mioty ciezsze, wymagajace chtodnego
otoczenia, np. warzywa, owoce, garnki
kamionkowe z kiszonkami (ogérki, kapu-
sta). Nie stawiamy ich bezposrednio na
podtodze, lecz na specjalnych podestach,
najlepiej ruchomych platformach umozli-
wiajacych bezwysitkowe ich przesuwanie.
Wyzsze ,kondygnacje” przeznaczymy na lzejsze stoiki, butelki i artykuty sypkie.
Wysoko, z boku, mocujemy reling lub zawieszamy pojedyncze haczyki na ziota
oraz warkocze czosnku. Spizarnie nalezy réwniez rozplanowa¢ tematycznie. W
jednym miejscu zgrupujmy np. przyprawy, przetwory owocowe, przetwory wa-
rzywne itp.
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5. Prawidtowe przechowywanie
[ ’ (]
Zywnosci
Zagladasz do spizarni, a tam konfitury z etykietkg ,2010” i nalewki ,rocznik
2005" Nadaja sie jeszcze do spozycia czy juz nie? Aby nasze domowe zapasy
zywnosci na dtugo zachowaty przydatnos¢ do spozycia, swiezos¢ i walory sma-
kowe, musza by¢ odpowiednio przechowywane. Bardzo wazne jednak, zeby po-
szczegdlne produkty zabezpieczac przed zepsuciem w optymalny dla nich spo-

séb. Prawidtowe przechowywanie zywnosci jest korzystne nie tylko dla naszego
zdrowia, ale i kieszeni.

Warzywa i owoce zawierajg cenne witaminy i mikroelementy, wrazliwe na
dziatanie $wiatta i wysoka temperature, a najlepiej spozywac je wkrotce po zbio-
rze. Jedli jednak musimy przechowac je przez kilka dni, najbardziej odpowiednia
temperatura to okofo 12°C. Niska temperatura jest Zle tolerowana przez pomido-
ry, ogorki i owoce tropikalne. Aby zachowac jak najwiecej wartosci odzywczych
warzyw i owocdw, przed przechowaniem nie nalezy ich my¢, a nawet obierad.
Niektore delikatne owoce, np. maliny czy jezyny nie wymagaja mycia nawet przed
jedzeniem lub przetwarzaniem - kontakt z wodg pogarsza bowiem ich smak oraz
przyspiesza tworzenie plesni. Przechowujac je w lodéwce nalezy pamieta¢, aby
zapewni¢ im dostep powietrza. Pozbawione tlenu (np. na skutek szczelnego owi-
niecia), wytwarzaja szkodliwe dla organizmu azotyny. Kazdy z produktéw zyw-
nosciowych ma inny termin przydatnosci do spozycia.

Terminy przechowywania niektdrych produktéw spozywczych,
przyjmujac Srednio: temperature lodéwki 2-7°C, spizarni 10-15°C
i temperature pokojowg 18-20°C

v Zaprawy, m.in. takie jak kompoty, dzemy, marynaty - najlepiej spozy¢ w
ciagu 12 miesiecy od sporzadzenia, po tym czasie moga straci¢ walory smakowe
czy tez kolor.

v Nalewki i wina - nadaja sie do spozycia nawet po kilkunastu latach.

v Mieso $wieze - przechowujemy w lodéwce do 3 dni, w spizarni 1 dzieh. Mieso
surowe nie powinno by¢ przechowywane dtuzej niz 1 dzien, jedli jest w matym
kawatku, lub do 3 dni, jesli porcja jest duza.

v'Mieso mielone - mozemy przechowywac zaledwie kilkanascie godzin. Najlepiej,
jesli zuzyjemy je w dniu zakupu.

v Wedliny - zawijamy w papier. Srednio mozemy je przechowywac w lodéwce
okoto 2 dni.

v Dréb swiezy chudy - w spizarni 1 do 2 dni.

v Ryby swieze powinny by¢ przechowywane mozliwie jak najkrocej - w zwyktych
warunkach pokojowych nie dtuzej niz 3-4 godziny.
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v Ryby marynowane, solone (sledzie) - w spizarni, w stojach itp. naczyniach,
pokryte catkowicie zalewa - 4 tygodnie.

v Ryby wedzone - 3 dni - w ciemnym, chtodnym i suchym pomieszczeniu.

v Konserwy miesne, rybne, jarzynowe - w spizarni 6-10 miesiecy. Puszki meta-
lowe chronié przed rdzg, przegladac i usuwac te ze wzdetym denkiem. W stoikach
szklanych chroni¢ przed swiattem.

v’ Jaja - w spizarni 6 dni, w lodéwce 20 dni.

v Masto i margaryna - w spizarni 10 dni, w lodéwce 15 do 20 dni, w pokojowej
temperaturze 3 dni.

v’ Sery twarde - w spizarni do 10 dni, w lodéwce do 3 tygodni. Chroni¢ przed
Swiattem, wilgocig i dostepem powietrza.

v’ Sery topione - w spizarni do 3 tygodni, w lodéwce do 3 miesiecy. Chroni¢ przed
Swiattem, wilgocig i dostepem powietrza.

v Makaron zwykty - w spizarni do 5 miesiecy. Chroni¢ przed wilgocia, Swiattem
i szkodnikami.

v Makaron jajeczny - w spizarni do 3 miesiecy.

v Maka - w spizarni do 6 miesiecy. Chroni¢ przed wilgocia, $wiattem i szkodnikami.
v Kasze - w spizarni do 6 miesiecy. Chroni¢ przed wilgocia, $wiattem i szkodni-
kami.

v’ Susz owocowy i warzywny — w spizarni przechowujemy maksymalnie rok.
Zabezpieczy¢ przed dostepem $wiatta i wilgoci. Przegladac i usuwac czesci pora-
zone przez szkodniki.

v Marmolada - w spizarni 6 miesiecy; powidta, dzemy, konfitury - 12 miesiecy.
Chroni¢ przed swiattem i wilgocia, przegladac.

v Mrozonki - 1 dzieA. Po odmrozeniu zaraz zuzytkowac.

W przypadku zywnosci musimy koniecznie pamigtac o sprawdzaniu jej termi-
noéw przydatnosci do spozycia. Nawet jesli teoretycznie produkt nadaje sie jesz-
cze do spozycia, ale w jakikolwiek sposéb zmienit swoje wtasciwosci, czyli smak,
zapach lub konsystencje - nalezy go usunac¢ i nie spozywac.

Pojemniki do przechowywania zywnosci:

v papierowe: takich najlepiej jest unikac, poniewaz nie chronia przed wilgocig i
insektami,

v szklane: s3 w petni bezpieczne, poniewaz nie wchodza w reakcje chemiczne; her-
metycznie zamkniete, chronig zywnos¢ przed zawilgoceniem lub wyschnieciem,
v metalowe: nie mozna w nich trzyma¢ kwasnych produktéw, poniewaz reaguja
one z metalem, wytwarzajac szkodliwe substancje,

v/ ztworzywa sztucznego: sg bezpieczne, o ile maja symbol kieliszka i widelca na
opakowaniu.; powinny réwniez posiadac atest Parnstwowego Zaktadu Higieny.
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6. Domowe przetwdrstwo

Sezonowos¢ wystapienia warzyw i owocdw powoduje, ze ich spozycie w cia-
gu roku jest nieréownomierne. Wiekszos¢ rodzin dysponuje warzywami i owocami
wyprodukowanymi w przydomowych ogrodach i sadach. Czes¢ zbioru przezna-
cza na biezace spozycie, a nadwyzki przechowuje lub przeznacza na przetwory.
Wielu warzyw i owocéw nie mozna przechowywac diuzej w stanie swiezym w
domowych warunkach. W produktach tych pod wptywem enzymow i drobno-
ustrojéw zachodzg niekorzystne zmiany, powodujace ich psucie. Z tych produk-
tow warto przygotowac przetwory.

Petng korzys¢ ze spozywania warzyw i owocéw odnies¢ mozna wtedy, gdy
sa spozywane rownomiernie w ciggu catego roku. W naszych warunkach klima-
tycznych Swieze produkty roslinne wystepuja jednak okresowo. Latem i jesienia
mozemy korzystac z nich do woli. Prawda, ze wiasnoreczne robienie przetworéw
wymaga wysitku i pochfania wiele czasu. Niemniej dary letniego stonca warto
zamkna¢ w hermetycznych pojemnikach, butelkach i stoikach, by nie mogto ich
zabrakna¢ zimowa pora, kiedy o sezonowych owocach i warzywach w natural-
nej postaci trzeba byto zapomniec. Przetwory wtasnej roboty przydadza sie w
kazdym domu. Ich rodzaj i sposéb przyrzadzenia mozna dostosowaé do gustu
domownikéw. Dawniej niemal kazda dobra gospodyni, niezaleznie od miejsca
zamieszkania i statusu spotecznego, musiata miec¢ spizarnig, a w niej zapasy w
postaci konfitur, marmolad, kompotéw, warzyw kiszonych i marynowanych.

Historia przetworéw owocowych i warzywnych jest stara jak swiat. Juz w sta-
rozytnosci powstaty pierwsze receptury na przedtuzanie trwatosci daréw natu-
ry, ktére nie mogty by¢ spozywane na biezaco. Warzywa konserwowano solg,
a owoce gotowano w miodzie. Z czasem odkrywano coraz to nowsze metody
przechowywania i konserwowania zywnosci, w tym takze warzyw i owocow, np.
pasteryzacje. Zaczely powstawac bardziej skomplikowane i zréznicowane sma-
kowo kompozycje w postaci konfitur, marmolad, dzemoéw, kiszonek.

Jesli chcemy, by letnie warzywa i owoce cieszyly nas zima, musimy je utrwali¢
- aby nie zepsuty sie w czasie przechowywania. Gama domowych przetworéw
jest szeroka - mieszczg sie w niej przeciery, kwaszonki, kompoty, dzemy, powidta,
susze i inne produkty. Ich wykonanie nie jest trudne, ale aby uzyskac¢ przetwory o
wysokiej jakosci - o odpowiedniej konsystencji, kolorze i aromacie - nalezy mie¢
troche praktyki oraz doswiadczenia. Trwatos¢ dardw lata i jesieni zostanie prze-
dtuzona, dzieki czemu mozemy sie cieszy¢ ich smakiem réwniez zima. Metod na
przedtuzenie trwatosci bogatych w witaminy warzyw i owocéw, ktérych nie po-
winno zabrakna¢ w naszej diecie réwniez w gorszej potowie roku, jest mnéstwo
i warto je wykorzysta¢, aby pdzniej modc delektowad sie smakiem ulubionego
dzemu czy tez kiszonych ogérkoéw i kapusty bogatej w witamine C. Wéréd wspo-
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mnianych sposobow na zapewnienie trwatosci ulubionym warzywom i owocom
nalezy wymiec gotowanie, kiszenie, marynowanie, a takze mrozenie.

Przetwory owocowe dzieli sie na nastepujace grupy:
> koktajle owocowo-mleczne - dostadzane i niedostadzane,
» dzemy niskostodzone i wysokostodzone,

> galaretki niskostodzone i wysokostodzone,

> kompoty,

> konfitury,

» marmolady twarde i miekkie,

» musy owocowe,

» owoce kwaszone,

» owoce marynowane,

» OWOCe mrozone,

» owoce pasteryzowane,

> powidta sliwkowe,

> soki owocowe niskostodzone i wysokostodzone,

» SUSZ OWOCOWY.

Przetwory warzywne dzieli sie na nastepujace grupy:
> koncentrat pomidorowy,
> koncentraty warzywne,

» marynaty warzywne,

> satatki,

> soki warzywne,

> soki warzywno-owocowe,
> warzywa kwaszone,

» warzywa marynowane,

» warzywa mrozone,

» warzywa suszone.
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7. Przetwory do domowej spizarni

Jedna z metod utrwalania przetworéw owocowych jest duzy dodatek cukru,
ktéry jest czynnikiem utrwalajgcym oraz wigze wode.

Konfitury - wytwarza sie prawie ze ze wszystkich owocdw, najlepiej jednak
wykorzystywac te najbardziej jedrne i dosc¢ stodkie. Przygotowanie konfitur jest
dos¢ pracochtonne, uznawane sg za produkt szlachetny i wykwintny. Owoce na
konfiture powinny by¢ najwyzszej jakosci, Swieze i dojrzate, ale nie przejrzate. Ta
zasada dotyczy wszystkich przetworéw. Podstawa dobrej konfitury jest klarowny
i dos¢ gesty syrop przyrzadzany z wody oraz cukru. W nim owoce gotowane sa w
catosci. Mieszamy je delikatnie do momentu az syrop nieco odparuje i widoczne
w nim bedga gtéwnie owoce.

Powidta - to produkt typowo polski, spotykany takze na Stowacji, Wegrzech
oraz w Niemczech. W Polsce do wyrobu powidet uzywano i nadal uzywa sie $li-
wek wegierek, ktére owocowaty w sadach w Dolinie Dolnej Wisty. Do tej pory
jest to region stynacy ze sliwkowego smakotyku. Dawniej powidta, jako ze przy-
gotowywano je w duzych ilosciach, smazono kilka dni, zazwyczaj bez cukru, az
do uzyskania dos¢ gestej masy. Aby masa byta bardziej zwarta, mielono ja lub
przecierano przez sito. Wedle upodoban do powidet dodaje sie réwniez cukru.
Tradycyjne powidta sliwkowe maja stodko-kwasny smak. W Polsce popularne sg
takze powidta wisniowe, na swiecie w zaleznosci od klimatu, a takze dostepnosci
owocdw, przyrzadza sie powidta brzoskwiniowe i morelowe.

Marmolada - znana byta juz w $wiecie antycznym. Starozytni Grecy i Rzymia-
nie stworzyli podwaliny do przyrzadzania tego pysznego i stodkiego dodatku do
chleba, ciast i deseréw. Poczatkowo najchetniej wykorzystywanym owocem do
jej produkcji byta gotowana w miodzie pigwa. W XVIII wieku nastapit przetom
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w sposobie produkcji marmolady. Wptyw
na to miat szkocki sklepikarz Keiller i jego -
zona. Sprowadzili oni z Hiszpanii gorz-

kie pomarancze, ktére byty stosun-
kowo tanie w poréwnaniu z innymi
cieptolubnymi owocami i przerobili je

na marmolade, ktdra zrobita furore. Od-
kryto, ze do przygotowania doskonatej
marmolady, ktéra powinna mie¢ dos¢ ge-
sta, lekko galaretowata konsystencje, a przy
krojeniu zachowuje ksztatt, nadajg sie owoce

zawierajace duze ilosci pektyn. Czasami w marmoladzie zatopione sa drobne ka-
wateczki owocodw. Nalezy zaznaczy¢, ze dawniej wszelkie tego typu przetwarza-
ne owoce najczesciej sprowadzane byly z potudnia Europy lub innych kontynen-
tow, i przez to byty bardzo drogie. Nalezaty do rarytaséw godnych tylko najwyzej
urodzonych.

Dzem - przyrzadza sie go z rozmaitych owocdw, a czasami nawet z warzyw,
np. z dyni lub marchewki. Istnieja takze dzemy przyrzadzane z pomidoréw, ra-
barbaru, ogérkéw. Zazwyczaj czes¢ owocoéw przeznaczonych na przygotowanie
dzemu miazdzy sie, a reszte pozostawia w catosci. Nastepnie owoce zageszcza sie
cukrem, cukrem zelujgcym lub pektyna i gotuje przez jaki$ czas do momentu, az
masa uzyska pozadana konsystencje, bardziej lub mniej gesta. Dobry dzem musi
by¢ lekko galaretowaty i tatwy do rozsmarowania. Dzemy to chyba najbardziej
popularna forma przetworéw, gdyz jest najmniej pracochtonna, co oczywiscie
wecale nie rzutuje na ich smak. Dla wielbicieli tego rodzaju dodatku nie ma lepsze-
go $niadania niz kromka $wiezego pieczywa z odrobing ulubionego dzemu.

Kompoty - dawniej niemal zaden polski obiad nie mogt obyc sie bez kompotu.
Obecnie, w dobie ogdélnie dostepnych w sklepach, licznych sokéw owocowych i
napojow gazowanych, zapomnielismy o tym pysznym, gaszacym pragnienie na-
poju. Pamietajmy, ze kompoty mozna pasteryzowac i korzystac¢ z nich réwniez
zima. Kompot przygotowuje sie niezwykle fatwo. Umyte owoce, np. wisnie, agrest,
czeresnie, rabarbar, truskawki, umieszcza sie w stoikach, zalewa goraca woda za-
gotowana z cukrem i przyprawami, np. gozdzikami. Nastepnie stoiki z kompotem
pasteryzuje sie poprzez zagotowanie ich w garnku z woda. Przygotowujac je wias-
norecznie mozemy w petni kontrolowac skfad napoju oraz jego kalorycznos¢.

Kiszonki - kiszenie warzyw czy owocéw to jedna ze starszych metod przedtu-
zania trwatosci. Szczegélnie popularna jest w Europie Srodkowej i Wschodniej,
tym samym réwniez i w Polsce. Zajadamy sie kiszonymi ogdrkami czy kiszong
kapusta, co bardzo czesto spotyka sie z brakiem zrozumienia ze strony narodéw
z innych stron $wiata.
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Do kiszenia, poza ogérkami i kapusta, doskonale nadaja sie pomidory, buraki,
a takze jabtka - popularny przysmak na Ukrainie. Gtéwnym srodkiem konserwu-
jacym, zapobiegajacym psuciu sie warzyw jest sol, ktéra przyspiesza fermentacje
mlekowa wywotang przez bakterie kwasu mlekowego. Ponadto, mimo tego, ze
smak danego warzywa czy owocu czasami znacznie sie zmienia, nie ma to wpty-
wu na wartosci odzywcze danego produktu, a czasami dziata wrecz leczniczo - ze
wzgledu na duzg zawartos$¢ witamin, zwilaszcza witaminy C.

Marynaty - to réwniez bardzo popularna forma konserwowania daréw natu-
ry. Warzywa lub owoce gotuje sie w zalewie octowej z przyprawami. Pamietajmy,
ze ocet ma silne wiasciwosci bakteriobdjcze. Nastepnie sktadniki przektadane sg
do czystych, wyparzonych stoikéw i zalewane jeszcze raz zagotowanym wywa-
rem octowym. Oczywiscie stezenie octu mozemy regulowa¢ wedtug wtasnych
upodoban, lecz nie mozna przesadzi¢, gdyz wtedy nasze marynaty wyjda zbyt
kwasne. Ponadto nalezy pamieta¢, ze warzywa lub owoce, ktére sg juz same w
sobie dos$¢ wyraziste w smaku, nie powinny zosta¢ sttumione przez zbyt duza
ilo$¢ octu w zalewie. Na zachodzie wszelkie w ten sposéb zakonserwowane wa-
rzywa nazywa sie piklami, w Polsce uzywamy raczej przymiotnika konserwowe.
Do warzyw i owocdw, ktérych zywot najczesciej przedtuza sie ta metoda, zalicza-
my ogorki, papryke, pomidory, gruszki, patisony, dynie, sliwki, a takze grzyby.

Pasteryzacja - to trwatos¢ zarowno kiszonych, jak i marynowanych przetwo-
row. Polega ona na poddawaniu produktéw w szklanych opakowaniach proceso-
wi podgrzewania w wysokiej temperaturze, podczas ktérego ging drobnoustroje
powodujace psucie sie warzyw i owocéw. Czas pasteryzacji zalezy od wielkosci
opakowan oraz kwasnosci przetworu (im wiekszy stoik i mniej kwasny produkt,
tym dtuzsza pasteryzacja). Pasteryzowa¢ mozemy w kapieli wodnej lub na sucho,
w piekarniku. Do pasteryzacji w kapieli wodnej potrzebny jest kociotek lub duzy
garnek, w ktérym miesci sie przynajmniej kilka stoikéw. Na jego dnie uktadamy
poczwornie ztozong Iniang sciereczke, ustawiamy stoiki i wlewamy tyle wody, aby
siegafa 2-3 cm ponizej nakretek. Gotujemy na matym ogniu. Czas pasteryzacji li-
czymy od momentu, gdy temperatura w garnku osiggnie ok. 90°C. Do pasteryza-
¢ji na sucho nie potrzebujemy dodatkowych naczyn. Stoiki ustawiamy na blasze
do pieczenia tak, aby nie stykaty sie ze soba. Nalewamy wode do wysokosci 2 cm
(dzieki temu stoje nie popekaja). Gorace stoiki wstawiamy do nagrzanego piekar-
nika, zimne - do zimnego. Czas pasteryzacji liczymy od momentu, gdy tempera-
tura w piekarniku osiggnie 110°C.
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8. Przetwory domowej spizarni
z dodatkiem cukru

Wtasne przetwory owocowe mozemy podzieli¢ na konfitury, powidta, dzemy,
galaretki i kompoty. Zrobienie ich jest banalnie proste, a gotowy produkt moze
znalez¢ wszechstronne zastosowanie. Domowe specjaty przyrzadza sie latem,
gdy swiezych warzyw i owocow jest pod dostatkiem. Jako srodka utrwalajgcego
uzywa sie najczesciej cukru, ktéry mozna zastgpic srodkami zelujgcymi, czyli sub-
stancjami zageszczajacymi. Moga one wydatnie skréci¢ czas naszej pracy, lecz
jesli ich uzyjemy, to nasz produkt straci te ceche, ktéra odréznia go od tych ze
sklepu i przestanie by¢ zupetnie naturalny. Wiekszo$¢ gospodyn do przygotowy-
wania domowych przetwordw wcigz uzywa cukru.

9. Konfitury

Konfitury zawierajg niewiele witamin, ale przygotowane witasciwie sg bardzo
smaczne i aromatyczne. Na 1 kg owocéw dajemy do 2 kg cukru. Oczyszczone
owoce trzeba przemy¢ (z wyjatkiem malin, ktére wystarczy bardzo starannie
przebrac). Jesli przyrzadzamy konfiture zowocéw pestkowych, np. wisni czy cze-
resni, nalezy starannie pozbawic je pestek. Ambitniejsi, przygotowujac konfitury
z bardziej czasochtonnych owocéw, np. czerwonej porzeczki i winogron, pieczo-
towicie pozbawiaja je zbednych pestek. Duze owoce pestkowe, tj. morele i brzos-
kwinie, nalezy wypestkowac oraz zdja¢ skére. W duzym pfaskim rondlu zasypac
owoce cukrem i pozostawi¢ na 12 godzin. Podgrzewac w rondlu na matym ogniu.
Nie miesza¢, a od czasu do czasu poruszac tylko rondlem. Od chwili zagotowania
gotowac 5 minut i odstawic¢ do ostygniecia. Powtarza¢ gotowanie oraz studzenie
jeszcze trzykrotnie, a nawet czterokrotnie, przy czym czas gotowania za kazdym
razem nie powinien by¢ dtuzszy niz 5 minut. Konfitura jest gotowa, gdy owoce
sa szkliste, btyszczace i rtbwnomiernie rozmieszczone w syropie, a na powierzchni
wytwarza sie cienka powtoka.

Konfitura z wisni

Sktadniki: 1 kg wisni, 1,5 kg cukru

Na konfiture przeznaczamy wisnie szklanki lub inne. Owoce myjemy, przebieramy, usuwa-
my szyputki i pestki. Po odmierzeniu 2/3 cukru zasypujemy wisnie i pozostawiamy na 2-3
godziny. Konfiture doprowadzamy do wrzenia i odstawiamy do wystudzenia. Nastepnego
dnia powtarzamy te czynnosc jeszcze dwukrotnie, po czym dodajemy pozostaty cukier.
Trzeciego dnia wisnie doprowadzamy do wrzenia, gorace wktadamy do stoikéw i szczelnie
zamykamy.
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Konfitura z czeresni

Sktadniki: 1 kg czeresni, 1,75 szklanki wody, 1 kg cukru, 1 tyzeczka kwasku
cytrynowego

Czere$nie myjemy, przebieramy, usuwamy szyputki i pestki. Gotujemy syrop z wody i
cukru. Do goracego syropu wsypujemy owoce, gotujemy 5 minut, wolno doprowadzamy
do wrzenia, po czym odstawiamy do ostudzenia. Nastepnego dnia ponownie ogrzewamy,
doprowadzajac do wrzenia. Po wystudzeniu konfitury gotujemy ponownie. Poniewaz
czere$nie s3 mato kwasne, pod koniec ostatniego gotowania - dla poprawienia smaku -
dodajemy kwasku cytrynowego. Dla podniesienia aromatu dodajemy kawatek laski wanilii.
Zszumowany, goraca konfiture nakladamy do stoikéw i szczelnie zamykamy.

Konfitura z czarnego bzu

Sktadniki: 1 kg owocéw czarnego bzu, 0,5 kg cukru, sok z 1/2 cytryny (wiecej, jesli
podczas smazenia konsystencja jest zbyt ptynna)

Wersja | - owoce myjemy, suszmy, oddzielamy od gatazek (przy pomocy widelca). Przektada-
my do rondelka, dodajemy odrobine wody, cukier oraz potowe soku z cytryny, gotujemy na
wolnym ogniu, od czasu do czasu mieszajac. Mniej wiecej w potowie gotowania dodajemy
reszte soku z cytryny i gotujemy do otrzymania odpowiedniej konsystencji. Przektadamy
do wyparzonych stoikdw i szczelnie zamykamy. Mozna dodatkowo zapasteryzowac.

Jesli obawiamy sie obecnosci pestek w konfiturze, owoce mozemy przygotowac tak, jak
na galaretke, czyli gotujemy je najpierw przez kilka minut z dodatkiem wody (bez cukru),
nastepnie przecieramy przez sito, odcedzamy sok, przelewamy i gotujemy z dodatkiem
cukru.

Wersja Il - owoce przygotowujemy jak powyzej, zasypujemy cukrem, lekko rozgniatajac
widelcem i odstawiamy na 12 godzin (w tym czasie nalezy je przemieszac), po czym doda-
jemy potowe soku z cytryny i gotujemy na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac. W
potowie gotowania dodajemy reszte soku z cytryny i gotujemy do otrzymania odpowiedniej
konsystencji. Goraca konfiture przektadamy do wyparzonych stoikéw i szczelnie zamykamy.
Mozna dodatkowo zapasteryzowac.

Swietnie smakujg réwniez pofaczenia: czarny bez - jezyny oraz czarny bez - truskawki lub
maliny.

Konfitura z ogérkow

Sktadniki: 1 kg ogorkow, 1 kg cukru (czes¢ cukru mozna zastapi¢ miodem),

sok i skérka z cytryny, szczypta soli

Ogorki obieramy, myjemy, suszymy i kroimy wzdtuz. Nastepnie pozbywamy sie pestek i
kroimy na centymetrowe kawatki. Wazymy w celu ustalenia ilosci cukru, ktéra powinna
odpowiadac wadze ogérkow. Ogorki wrzucamy do lekko osolonego wrzatku i gotujemy ok.
10 minut, az stang sie szkliste. Odcedzamy. Cytryne myjemy, parzymy wrzatkiem, scieramy
skorke i wyciskamy sok. W 3/4 szklanki wody gotujemy cukier, dodajemy skérke i sok z
cytryny, gotujemy az do zgestnienia. Dodajemy ogdrki i smazymy przez 10 minut. Goraca
konfiture przektadamy do wyparzonych stoikow i szczelnie zamykamy.
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10. Powidta

Powidta to przysmak, ktéry powstaje przez zageszczanie catych lub rozdrob-
nionych owocéw, gotowanych bez dodatku lub z bardzo matg iloscig cukru.
Srodkiem utrwalajacym jest naturalnie zawarty w owocach cukier. Trwato$¢ tych
przetworéw uzyskujemy przez zageszczanie i odparowywanie wody z masy
owocowej. Zageszczanie powoduje, ze wytwarzanie powidet jest mato wydajne.
Aby otrzymac 1 kg powidet nalezy przeznaczy¢ ok. 4 kg owocédw. Najlepiej za-
geszczac powoli, przez kilka dni, po kilkanascie minut dziennie. Jesli nie mozemy
poswiecic tyle czasu na przygotowanie powidel, mozemy gotowac je tylko przez
jeden dzien, ale znacznie dtuzej - okoto 4-6 godzin. Mimo wszystko zachecam do
roztozenia sobie tej pracy na dtuzej, poniewaz wéwczas przetwory sg znacznie
smaczniejsze.

Powidta doskonale smakuja, jesli podczas gotowania doda sie do nich szczyp-
te cynamonu, gozdzikéw lub skérki pomarariczowej, lub tez wszystkie te przy-
prawy. Jesli chcemy, by przygotowywane przetwory zachowaty piekna, sliwkowa
barwe i nie staly sie bure, pomocne okaze sie wlanie tyzeczki octu.

Na powidfa przeznacza sie owoce dojrzate, poniewaz zawieraja najwiecej cu-
kru. Owoce, z ktérych bedzie sie przygotowywato powidta nalezy pozbawi¢ cze-
$ci niejadalnych: z pestkowych oddzieli¢ pestki, z ziarnkowych ogonki i gniazda
nasienne, najlepiej przetrze¢ owoce rozgotowane, z jagodowych (np. z agrestu,
porzeczek) réwniez nalezy oddzieli¢ twarde pestki i skorki przecierajac rozgoto-
wane owoce przez geste sito.

Do gotowania powidet musimy przeznaczy¢ szeroki, ptaski rondel z grubym
dnem lub Zaroodporne naczynie. Gotowe powidta naktadamy do goracych, wy-
parzonych stoikdw (wyparzamy przez kilkanascie minut w piekarniku o tempe-
raturze do 100°C), wycieramy rant stoikdw spirytusem, zakrecamy i stawiamy do
gory dnem az wystygna.

Powidta z agrestu

Dojrzaty, zdrowy agrest doktadnie myjemy,
nastepnie lekko rozgniatamy, wolno pod- &
grzewajac. Goracy przecieramy przez sito.
Uzyskany przecier nalezy ponownie zagoto-
wac. Ciggle mieszajac zageszczamy az uzy-
ska wtasciwa gestosc dla mazistych powidet.
Przed koricem gotowania dodajemy na 1 kg
przetworu 15-20 dag cukru, ktéry poprawia |
smak. Goragce powidta przektadamy do wy-
mytych i wyparzonych stoikéw.
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Powidta ze sliwek

Na powidta przeznaczamy sliwki, gdy przy ogonkach zaczynaja sie marszczy¢.
Po umyciu pozbawiamy je pestek i rozgotowujemy w naczyniu z bardzo matym
dodatkiem wody lub wstawiamy do piekarnika w przykrytym naczyniu, w celu
rozparowania. Juz rozparowane gotujemy na matym ogniu, mieszamy, uwazajac,
by nie przywarty do dna. Mieszanie zapobiega przypalaniu, pryskaniu masy owo-
cowej, a przede wszystkim przyspiesza odparowywanie. Gdy masa staje sie na
tyle gesta, ze $lad po tyzce nie zalewa sie, a powidta ptatami spadaja z tyzki, goto-
wanie nalezy ukonczy¢. Gorace powidta przektadamy do wyparzonych, goracych
stoikéw, ktdére ustawiamy do géry dnem i pozostawiamy az do wystygniecia.

Do mniej dojrzatych wegierek, na krétko przed ukonczeniem gotowania mo-
zemy dodac cukru (na 1 kg powidet 15 dag cukru).

Sktadniki: 5 kg Sliwek (najlepsze sa wegierki), 1 kg cukru, 2 duze tyzki octu 10%

Sliwki drylujemy, wrzucamy do duzego garnka, przesypujemy cukrem i skrapiamy octem.
Zostawiamy na 12 godzin. Gotujemy na matym ogniu przez okoto 4 godziny. Nie miesza-
my! Co najwyzej mozemy delikatnie zebra¢ nieco soku, ktéry pojawi sie na wierzchu. Po
4 godzinach smazenia energicznie mieszamy do jednolitej konsystencji, przektadamy do
stoikoéw i pasteryzujemy przez 5 minut.
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11. Domowe przygotowanie
° ’
dzemow

Dzem powstaje przez gotowanie owocéw wymieszanych z cukrem lub goto-
wanie owocow w syropie z cukru i wody. Dzemy mozna robic z jednego lub kilku
gatunkéw owocdw, wazne jest jednak, by przynajmniej jeden ze sktadnikéw byt
bogaty w pektyny - niezbedne do tworzenia sie galaretki. Duzo pektyn maja po-
rzeczki, agrest i jabtka, a mniej - truskawki, maliny i wisnie. Dlatego przy wyrobie
dzemoéw warto taczy¢ owoce z obu grup. Na przyktad wisnie i truskawki zawie-

rajg mato pektyn, a wiec przygotowany dzem tylko z jednego z tych owocéw nie
osiagnie prawidtowej konsystenciji.

Owoce jagodowe na dzemy zrywamy w pierwszym okresie ich dojrzewania,
poniewaz w tym czasie zawierajg najwiecej zwigzkdw pektynowych, np. agrest
zrywamy jeszcze niedojrzaty. Owoce pestkowe zrywamy, gdy ich miazsz przylega
jeszcze do pestki, owoce ziarnkowe, np. gruszki i jabtka - gdy ziarnka zaczynaja
brazowied.

Surowcem do produkgji dzemoéw sg owoce Swieze, a takze owoce mrozone.
Dzemy dzielimy ze wzgledu na zawarto$¢ cukru na wysokostodzone i niskosto-
dzone. Jesli chcemy otrzymac te pierwsze - dodajemy 0,5 kg cukru na 1 kg owo-
céw, na dzem niskostodzony wystarczy doda¢ 0,25 kg cukru. Dzemy gotujemy
w duzych, ptaskich naczyniach z grubym dnem, lecz jednorazowo nie wiecej niz
1,5 do 2 kg owocéw. Wieksza ilos¢ przedtuza gotowanie, co zle wptywa na bar-
we, smak i aromat. Ponadto dtugie gotowanie moze doprowadzi¢ do roztoze-
nia sie pektyn i wody. Dzem nie bedzie miat charakterystycznej, galaretowatej
konsystencji, tylko mazista. O tym, czy dzem jest juz gotowy, decyduje wyglad
ugotowanych owocéw, a powinny by¢ szkliste i mie¢ potysk, zas syrop powinien
charakteryzowac sie duzg krzepliwoscia.

Dzem z pomidoréw na stodko

Sktadniki: 2 kg pomidoréw, 35-50 dag cukru, 1 tyzka cukru z wanilia, troszke soku
z cytryny lub wody

Pomidory obieramy, kroimy w kostke i wrzucamy do garnka.
Sypiemy 1/3 cze$¢ cukru, wlewamy troszke wody lub soku
z cytryny, mieszamy az pomidory sie rozpadna. Dodajemy
pozostaty cukier. Gdy pomidory s juz miekkie, catos¢ mik-
sujemy lub rozcieramy tyzka. Podgrzewamy az masa bedzie
bardzo gesta, nakltadamy goraca do wyparzonych stoikdw.
Stawiamy do géry dnem i zostawiamy az przestygna.
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Dzem z dyni

Sktadniki: 2 kg dyni, 35-45 dag cukru, sok

z cytryny, 1 tyzeczka cukru wanilinowego

Dynie obieramy ze skorki i kroimy w niewielka kostke.
Wktadamy do garnka, dodajemy sok z cytryny i cukier,
gotujemy. Kiedy dynia zmieknie, rozgniatamy ja lekko.
Doprawiamy cukrem wanilinowym, dodajemy cukru.
Goracy dzem naktadamy do goracych, wyparzonych
stoikéw (wyparzamy w piekarniku o temperaturze
do 100°C przez kilkanascie minut), wycieramy rant
stoikdw spirytusem, zakrecamy i stawiamy do gory
dnem az przestygna.

Dzem malinowy
Sktadniki: 1 kg malin, 70 dag cukru

Maliny przebieramy. Jedna trzecia cze$¢ owocdw przecieramy przez sito, otrzymany przecier
faczymy z cukrem i gotujemy. Do zagotowanego syropu dodajemy pozostatg czes¢ malin,
gotujemy powoli, az owoce stang sie szkliste. Aby uzyska¢ galaretowata konsystencje
syropu dodajemy przecier z czerwonych porzeczek (1 szklanka). Goracy dzem naktadamy
do wyparzonych stoikdw.
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12. Galaretki

Galaretki przygotowuje sie przede wszystkim z soku owocéw lub przecieru
z owocow zawierajacych duzo pektyn, tj. zwigzkow, ktore w srodowisku cukru i
kwasu tworzg galaretke. Do owocédw zawierajacych duzo pektyn nalezg czarne po-
rzeczki, mato dojrzaty agrest oraz skérki i gniazda nasienne z jabtka, pigwa. Nieco
mniej pektyn, ale takze do$¢ duzo, aby przygotowac galaretki zawieraja: kwasne
jabtka, zurawiny, boréwki czerwone, czarne jagody, czerwone porzeczki. Do owo-
cdw o $redniej zawartosci pektyn zalicza sie: wisnie, maliny, jezyny, truskawki i mo-
rele. Zupetnie nie galaretujace sa soki z gruszek, czeresni i poziomek. Zdolnos¢ do
galaretowacenia sokéw mozna zwiekszy¢ przez dodanie do nich soku o bardzo
duzej ilosci pektyn, np. faczac sok lub przecier z czarnej porzeczki i malin.

W warunkach domowych mozna przygotowac galaretki: gotowane (z sokéw
lub przecieréw) oraz surowe. Galaretki gotuje sie w naczyniu ptaskim, emalio-
wanym i nieobitym. Czynnos¢ ta rozpoczyna sie od podgrzania i odparowania
samego soku, a dopiero potem dodaje sie cukier. Jednorazowo galaretki najwy-
godniej jest gotowac z ilosci soku nie wiekszej jak 1,5 litra. Sok w ilosci 1,5 litra
wazy okoto 1,5 kg. Do tej ilosci soku, ktéry nalezy odparowa¢, dodajemy 1,2 kg
cukru przyjmujac, ze jest to galaretka z owocéw o bardzo duzej zawartosci pek-
tyn. Razem wiec masa soku i dodanego cukru wyniesie 2,7 kg. Gotowanie nalezy
ukonczy¢ wowczas, gdy ilos¢ galaretki bedzie sie rownac podwdéjnej ilosci doda-
nego cukru, czyli 2,4 kg.

Innym sposobem przygotowania galaretki jest obserwowanie wygladu po-
wierzchni gotowanej galaretki, na ktérej przy chwilowym przerwaniu gotowania
wytwarza sie cienki kozuszek (krzepnaca warstwa). Jeszcze inny sposéb polega
na wylaniu na zimny talerzyk kropli gotowanej galaretki, ktéra po zastygnieciu
nie rozmazuje sie, lecz daje sie zdjg¢ w catosci, co oznacza koniec gotowania.
Bardzo dobrym sposobem jest mierzenie temperatury. Koniec gotowania jest
wowczas, gdy temperatura wynosi 106°C.

Podczas gotowania nalezy z powierzchni galaretki zdejmowac tyzka cedzako-
wa wytwarzajaca sie piane. Goraca, gotowg galaretke rozlewa sie do goracych,
wyparzonych stoikéw. Rant stoikdw przecieramy spirytusem, zakrecamy i stawia-
my do goéry dnem az przestygna.

Galaretka z soku z czarnej porzeczki

Sktadniki: 1 litr soku z rozgotowanych czarnych porzeczek, 70 dag cukru

Dojrzate czarne porzeczki doktadnie myjemy, obrywamy z ogonkéw, lekko zgniatamy.
Wsypujemy porzeczki do emaliowanego naczynia, dodajemy 1 szklanke wody na 1 kg
owocoéw. Rozgotowujemy owoce (okoto 5 minut, liczac od chwili zagotowania), a nastepnie
gorace wylewamy na sito wytozone gaza i odcedzamy sok. W ptaskim, szerokim naczyniu
przez kilka minut odparowujemy sok, a nastepnie dodajemy cukier i gotujemy galaretke.
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Gotowa goraca galaretke wlewamy do wyparzonych stoikdw, ktére zakrecamy i stawiamy
do géry dnem az przestygng. Pozostate po odcedzeniu soku owoce nalezy przetrze¢, a
przecier utrwali¢ przez pasteryzacje z niewielkim dodatkiem cukru.

Galaretka z czarnego bzu

Sktadniki: 1 kg owocéw czarnego bzu, 50 dag cukru, sok z 1/2 cytryny

Owoce gotujemy przez kilka minut zdodatkiem wody (bez cukru). Przecieramy je przez sito,
odcedzamy sok, przelewamy go do rondla i gotujemy z dodatkiem cukru i soku z cytryny
az do uzyskania odpowiedniej konsystenc;ji (tradycyjnie uzywa sie takiej samejilosci cukru
co otrzymanego soku z owocéw). Jesli chcemy, by galaretka byta idealnie przezroczysta,
pozostawiamy owoce do odsaczenia na sicie nie odciskajac ich, w przeciwnym razie otrzy-
many sok bedzie metny. Mozemy tez ok. 1/4 owocédw pozostawi¢ w catosci i dodac je do
galaretki, by otrzymac co$ posredniego miedzy dzemem/konfitura a galaretka.

Galaretki niegotowane przewyzszajg smakiem i aromatem galaretki z sokéw
czy przecieréw gotowanych. Na surowe galaretki najlepsze sa kwasne owoce ja-
godowe, np. porzeczki czarne i czerwone, zurawiny i boréwki. Czynnikiem za-
pewniajacym trwato$¢ galaretki jest cukier, ktérego dodajemy bardzo duzo, na 1
kg przecieru od 1,25 do 1,50 kg cukru, co powoduje, Ze sa bardzo stodkie. Bardzo
waznym warunkiem trwatosci tych przetworéw jest bezwzgledna czystos¢ na-
rzedzi pracy, naczyn i opakowan do przechowywania.

Surowa galaretka z przecieru czarnej porzeczki

Proporcje: 1 kg przecieru, 1,25-1,5 kg cukru

Owoce obieramy z gron, oddzielamy szyputki i resztki kwiatowe (w ktérych zwykle bytuje
dos¢ duza ilos¢ drobnoustrojéw), miazdzymy i przecieramy przez sito. Uzyskany przecier
wazymy i wlewamy do wyparzonego naczynia. Dodajemy cukier i ucieramy wygotowana
drewniang patka lub mieszamy tyzka. Czynnos¢ te wykonujemy az do chwili, gdy cukier
catkowicie sie rozpusci i przesyci przecier owocowy. Po rozpuszczeniu cukru galaretka
bardzo szybko zaczyna gestnie¢. Gestniejaca natychmiast rozlewamy do wyparzonych
stoikow, szczelnie zakrecamy lub uszczelniamy celofanem, ktadac bezposrednio na galaretke
dopasowane wielkoscia krazki pergaminu zmoczone w spirytusie.

Surowa galaretka z soku czerwonej porzeczki

Proporcje: 1 litr soku, 1,25-1,50 kg cukru

Dojrzate czerwone porzeczki myjemy, obieramy z gron, osagczamy z wody. Osuszone owoce
miazdzymy i wyciskamy sok przez worek wykonany z ptétna o dos¢ gestym splocie. W ten
sposob wycisniety sok bedzie miat intensywny kolor. Do soku sypiemy cukier i mieszamy
az do catkowitego rozpuszczenia. Gdy galaretka zaczyna gestnie¢, wlewamy do wyparzo-
nych stoikéw, szczelnie zakrecamy. Konsystencja tej galaretki bedzie nieco mniej zwarta
niz galaretki z czarnej porzeczki.
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13. Domowe kompoty

Kompoty uzyskujemy poprzez potaczenie owocéw z syropem cukrowym.
Umyte i obrane owoce powinnismy skropic¢ sokiem z cytryny, aby nie ciemniaty.
Syrop cukrowy wykonujemy z wody i cukru. llo$¢ cukru uzalezniona jest od na-
szych upodoban. Gotowe owoce uktadamy do potowy wysokosci stoika (stoiki
powinny by¢ wieksze od tych przeznaczonych na powidta czy dzemy). Owoce
zalewamy syropem cukrowym i szczelnie zakrecamy stoik. Pasteryzujemy przez
okoto 20 minut w duzym garnku, do potowy napetnionym woda. Po zakornczeniu
pasteryzacji stoiki ustawiamy do géry dnem i czekamy az ostygna.

Wyrdznia sie nastepujace etapy przygotowania kompotow:

» segregowanie i mycie stojéw,

» sortowanie, mycie, osaczanie i czyszczenie owocow,

» gotowanie syropu,

> napetnianie stoikbw owocami,

> zalewanie stoikéw syropem do wysokosci 2 cm od brzegu stoja,
» zamkniecie stojow i pasteryzowanie,

» ochtodzenie stoikdw,

> sprawdzenie szczelnosci zamkniecia.
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14. Warzywa pasteryzowane
I marynowane

Trudno sobie wyobrazi¢ kuchnie polska bez kiszonej kapusty czy ogoérkow.
Zwykta kapusta kiszona, produkt tani i fatwo dostepny, jest wspaniatym zrédtem
witaminy C, dzieki czemu zapobiega przeziebieniom oraz grypie. Réwniez tra-
dycyjny barszcz czerwony wymaga sporzadzenia zakwasu powstajagcego w tym
samym procesie fermentacji.

Ten sposob konserwowania zywnosci nalezy nie tylko do najstarszych, ale i
do najzdrowszych. Wszystkie produkty kiszone zawieraja bakterie kwasu mleko-
wego, ktore korzystnie wptywaja na prace jelit. Do kiszenia tradycyjnie uzywa
sie debowych beczek, a w warunkach domowych jesteSmy zmuszeni zastapic je
duzymi stojami lub kilkulitrowymi kamiennymi garnkami.

Aby proces kiszenia przebiegat prawidtowo, nie powinno by¢ dostepu powie-
trza. Dlatego warzywa, owoce czy grzyby - pokrojone lub w catosci, uktadamy
bardzo ciasno, a w przypadku kapusty ubijamy. Tak przygotowane produkty mu-
sza byc¢ catkowicie zakryte wytworzonym sokiem lub solanka. W razie potrzeby
ptyn nalezy systematycznie uzupetniac, by nie dopusci¢ do powstania plesni.

Warzywa kwaszone, czyli kiszone - to warzywa poddane procesowi fermentacji
mlekowej w celu konserwacji i przedtuzenia przydatnosci do spozycia. Najczes-
ciej kwasi sie kapuste i ogorki, ale réwniez dynie czy fasolke, rzadziej papryke.

Warzywa marynowane - sg to warzywa poddane procesowi konserwowania
za pomoca octu. Najczesciej marynuje sie ogoérki oraz dynie, ale takze cukinie,
papryke, cebule i marchewke.
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15. Kwaszenie

Do kiszenia wazna jest s6l, ktéra powinna by¢ zwykta solg kamienna. Nie moze
mie¢ dodatku antyzbrylaczy ani jodu. Obecnie w sklepach sprzedawana jest sél
jodowana, bez antyzbrylaczy. Majac taka sél, wysypujemy ja do otwartego na-
czynia na kilka godzin, mieszamy od czasu do czasu i jod ulatnia sie.

Kiszona kapusta

Skiadniki: gtéwka kapusty biatej, duza marchew, tyzka soli na 1 kg poszatkowanej
kapusty, garé¢ ziaren kminku, gar$¢ owocéw zurawiny

Kapuste i marchewke szatkujemy, solimy, dodajemy ziarna kminku, wszystko
dobrze mieszamy ze sobg, uktadamy w szklanych stojach i mocno ubijamy do wy-
sokosci 2-3 cm od krawedzi stoja. Tak przygotowang kapuste zalewamy goraca,
esencjonalng woda z gotowanych ziemniakéw. Przykrywamy talerzykiem lub wie-
lokrotnie ztozong gaza. Po trzech dniach otrzymujemy smaczna kiszona kapuste.

Gars¢ owocow zurawiny to dodatkowe uatrakcyjnienie smaku oraz wygladu
kapusty kiszonej.

Kiszone ogorki

Sktadniki: 1 kg matych gruntowych ogérkow, 2 tyzki soli kamiennej, 1 litr wody,

2 zabki czosnku, koper wiloski, lis¢ czarnej porzeczki, korzen i li$¢ chrzanu

Wode solimy w proporcji 2 tyzki soli na 1 litr wody, zagotowujemy, ostudzamy. Ogorki
myjemy, uktadamy w szklanym wyparzonym stoju, dodajemy przyprawy, zalewamy zimna
solanka. Przykrywamy stoik wieczkiem (nie zakrecamy), odstawiamy na na kilka dni do
ukiszenia. Ogorki kiszone maja niecodzienny smak, gdy doda sie do nich papryczke chili.

Kiszone pomidory

Sktadniki: Srednie pomidory, korzen i liscie chrzanu, jeden zabek czosnku na stoik
litrowy, gorczyca, kolendra, sél

Pomidory myjemy i uktadamy w stoiku, dodajemy chrzan, gorczyce i kolendre. Zagotowu-
jemy wode z solg (lekko stona), zalewamy, zakrecamy stoiki. Tak przygotowane pomidory
ustawiamy w cieple na ok. dwa dni. Kiszone pomidory sa smacznym dodatkiem do satatek,
suréwek oraz zup.

Kwas buraczany

2 kg czerwonych buraczkéw, 3-4 zabki czosnku, plaster selera, tyzka soli kamiennej

Buraki myjemy, obieramy ze skorki, $cieramy na tarce o grubych oczkach, wktadamy do 5|
stoja. Zalewamy przegotowang chtodna woda, dodajemy czosnek, seler. Dla przyspieszenia
procesu kiszenia mozna dodac skérke z chleba. Przykrywamy stdj ztozong gaza. Pozostawia-
my w cieple. Po 5-7 dniach odcedzamy i otrzymujemy doskonaty, gesty kwas buraczany.
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16. Marynaty

Dobrym i sprawdzonym domowym sposobem konserwowania zywnosci jest
marynowanie w zalewie octowej. Najczesciej stosuje sie ocet spirytusowy, ale w
niektorych przepisach pojawiajg sie takze octy winne oraz jabtkowy, czasami z
dodatkiem oliwy lub wina, podkreslajacych szlachetny smak przetworéw. Ocet
ma wiasciwosci bakteriobdjcze, co sprawia, ze niektére pasteryzowane marynaty
mozna przechowywac nawet do dwéch lat. Najczesciej marynuje sie grzyby i wa-
rzywa, ale nadaja sie do tego takze owoce, zwhaszcza gruszki, sliwki oraz wisnie,
ktére w korzennych, miodowych lub stodko-kwasnych zalewach sa doskonatym
dodatkiem do potraw miesnych czy baza wykwintnych zakasek i deseréw.

Seler marynowany

Sktadniki: 1,5 kg selera, 0,5 kg cebuli, gtéwka czosnku, 2 tyzki ptaskie soli, szklanka
octu, szklanka cukru, 1/2 szklanki oliwy, szklanka wody

Seler i czosnek kroimy w stupki, dodajemy wszystkie sktadniki oraz przyprawy, mieszamy i
odstawiamy na 2 godziny. Wktadamy do wyparzonych stoikdw i pasteryzujemy 15 minut.

Papryka w miodzie

Sktadniki: 2 kg czerwonej papryki, 5 szklanek wody, szklanka octu 10%, szklanka
miodu, tyzka oleju, marchewka, 1/2 cebuli, przyprawy: biata gorczyca, czosnek,
pieprz czarny ziarnisty, kolendra, ziele angielskie, gozdziki, lis¢ laurowy, suszony
estragon

Papryke, myjemy, kroimy w ¢wiartki, zalewamy na 2 minuty wrzatkiem, nastepnie przekfada-
my do wody z lodem. W stojach uktadamy kawatki papryki z dodatkiem cienkich plasterkéw
marchewki, cebuli oraz przypraw. Przygotowujemy zalewe: wode zagotowujemy z octem,
olejem i miodem. Goraca zalewe wlewamy do stoikéw z papryka i od razu zakrecamy.
Pasteryzujemy okotfo p6t godziny.

Marynowany czosnek

Mieszanina stodko-kwasnego z ostroscia czosnku i papryczek chili

J Sktadniki: 12 duzych gtéwek czosnku, 10

nhnnacaenne®  dag cukru, 2 tyzki soli, 2 1 wody, 1/2 1 octu
== jabtkowego, 6 matych papryczek chili,

3 gatazki swiezego tymianku

Czosnek obieramy i dzielimy na zabki. Wode za-

gotowujemy z octem, solg i cukrem, wrzucamy

czosnek, gotujemy przez 1 minute. Do stoiczkow

wktadamy chili, tymianek. Przelewamy zalewe z

czosnkiem. Pasteryzujemy ok. 15 minut.
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Domowe przetwory to nie tylko mozliwos¢ korzystania z waloréw letnich
smakow przez catg zime, ale przede wszystkim ptynace z nich zdrowie. Musimy
przyznac wyzszos¢ domowych przetworéw nad produkowanymi przemystowo.
Przygotowanie przetworéw w domu wigze z duzym poswieceniem im czasu, ale
robiac je w zaciszu wtasnej kuchni mamy pewnos¢, co znajdzie sie pdzniej na
naszym stole. Wykonujac je samodzielnie, decydujemy o smaku i ilosci cukru.

Wtasne przetwory géruja nad przemystowymi pod jeszcze jednym wzgledem
- robimy je ze Swiezych owocdw i warzyw, tuz po zbiorze. Na przetwory wybiera-
my owoce i warzywa w pierwszym gatunku. Sami na wtasne potrzeby jestesmy
w stanie powktada¢ do stojéw warzywa i owoce prosto z sadu czy ogrodu. W
ten sposéb zapewniamy sobie na caty rok porcje witaminy C (porzeczki, agrest,
jezyny, maliny, truskawki, zurawina, papryka, pomidory) i beta-karoten (warzy-
wa i owoce zéttopomaranczowe i zielone). Ponadto wszystkie owoce i warzywa
dziafajg zasadotworczo - zobojetniajg nadmiar kwaséw w organizmie - a takze sg
doskonatym Zrédtem btonnika, ktéry pecznieje, dajac uczucie sytosci, co sprzyja
zachowaniu prawidtowej wagi, pobudza perystaltyke jelit i zapobiega wielu cho-
robom cywilizacyjnym (nowotworom, miazdzycy).

O czym nalezy pamietac, by przetwory w doskonatym stanie przetrwaty az do
nastepnego sezonu owocowo-warzywnego? Nie warto ryzykowac, by sladowa
ilos¢ plesni zepsuta caty stoik! By przetwory byly trwate, przy ich przygotowy-
waniu niezbedny jest ostry rezim higieniczny. Jesli majg by¢ prezentem, warto
zapakowac je do ozdobnego stoja w starym stylu - z gumka i sprezynka.
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