Porady - przetwory z owocow
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- Jabtka w czasie transportu i przechowywania powinny by¢ zabezpieczone przed zmarznieciem,
zabrudzeniem, nadmiernym ogrzaniem i uszkodzeniami mechanicznymi.

- Gruszki znoszg gorzej transport niz jabtka i tatwiej ulegajg uszkodzeniom mechanicznym. Powinny by¢
zatem przewozone w stanie niezupetnej dojrzatosci.

- Czeres$nie odmian wczesnych sg mato smaczne i bardzo wodniste. Petnym smakiem odznaczajg sie
czeresnie odmian $rednich i p6z nych.

- Jagody nie znosza przesypywania, przepakowywania itp. Okres ich trwatosci jest bardzo krétki, z
wyjatkiem czarnej jagody, boréwki brusznicy i Zzurawiny.

- Figi powinny odznaczaé¢ sie jasnym odcieniem barwy, miesistoscia i elastycznoscia. Nalot wystepujacy na ich
powierzchni jest wykrystalizowanym cukrem.

- Owoce cytrusowe nalezy doktadnie myé i szorowa¢ w cieptej wodzie przed obraniem.

- Orzechy laskowe po wytuskaniu najpierw nalezy przyrumieni¢ w gorgcym piekarniku, poniewaz proces ten
zwieksza ich warto§¢ smakowa, a dopiero potem obraé je z cienkich tupin /skérek okrywajacych jadro/ najlepiej
przez ocieranie czystg Sciereczka.

- Jezeli pokrojone jabtko i gruszki skropimy sokiem z cytryny, nie $ciemniejg i zachowaja jedrnosc¢ .

- Cytryny stajq sie bardziej soczyste, jesli przed wycisnieciem wtozymy je na 5 minut do goracej wody.

- Cytryny mozna przechowywaé dtugo i nie tracg wartosci ani aromatu, jezeli pokroi sie je w plasterki, utozy
warstwami przesypie cukrem, stoik dobrze zamknie.

- Doskonatg przyprawg do ciast i wodek sg skérki z cytryny obrane z biatego migzszu, drobno posiekane i
przesypane w stoiku warstwg cukru. Stoik nalezy dobrze zamknag¢ .

- Cytryne przez okoto dwa tygodnie mozna przechowywa¢ zawinieta w papierowg serwetke i umieszczong w
chtodnym miejscu /najlepiej na najnizszej potce w lodéwcee./

- Owoce z twardg skorka, np. niektére odmiany jabtek lub gruszek, obiera sie bardzo cienko bezposrednio
przed spozyciem.

- Owoce niedojrzate, nie majgce petnego smaku, aromatu i zabarwienia, moga by¢ uzyte na marmolade
wieloowocowa.

- Nalezy pamieta¢ , ze by ilo§¢ cukru w marmoladach nie byta mniejsza niz 50 proc. masy gatowego produktu.
- Konfiture gotuje sie w ptaskich naczyniach, z ktérych woda predzej wyparowuje niz z naczyn wyzszych.

- Szybsze zageszczenie przecieru i lepszg jakos¢ marmolady uzyskuje sie, gotujac jednorazowo mate porcje
marmolady.

- Aby przecierane zurawiny nie staty sie niebieskie, do czynnosci tej nie nalezy uzywac sit zelaznych i
aluminiowych.

- Najszybciej sporzadza sie konfiture z owocéw drobniejszych /maliny, pozimki, agrest, wisnie, czeresnie/.
Przyrzadzanie konfitur z owocow wiekszych /gruszki, wegierki/ wymagajgq wiecej pracy. Z tych wzgledow
zamiast konfitur lepiej z owocow wiekszych robi¢ dzem.

- Ogdlng zasade sporzadzania wszystkich konfitur jest mozliwie powolne gotowanie, aby owoce mogty nasigkngé
cukrem bez zmiany ksztattu. Zbyt forsowne gotowanie i wrzenie powoduje, ze owoce rozpadajg sie lub
oddajg zbyt duzo soku, wskutek czego kurczg sie, stajq sie twarde i niedostatecznie nasigkajg cukrem.

- W nalezycie ugotowanej konfiturze owoce nie wyptywajg ku gorze, sg zawieszone w syropie, szkliste i
potyskujgce. Po zdjeciu z ognia garnka z dobrze wysmazong konfiturg i usunieciu pianki, tworzy sie na jej
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powierzchni cienki kozuszek, a po zalaniu do miski i catkowitym ostygnieciu owoce pozostajg zawieszone w
syropie.

- Aby konfitury nie scukrzyty sie dodaje sie do nich w czasie smazenia niewielka ilo§¢ syropu skrobiowego i
kwasu spozywczego /np. sok z cytryny lub kwasek cytrynowy rozpuszczony w przygotowanej wodzie/.

- Aby konfitura nie scukrzyta sie, nalezy przechowywa¢ ja w temperaturze pokojowej /nie nizszej/.

- Dobrym srodkiem chronigcym konfitury przed sfermentowaniem jest imbir. Pokrojone mate kawateczki
imbiru wrzuca sie do stoja w czasie wktadania don konfitiury.

- W celu zachowenia dobrej jakosci soku wszystkie czynnos$ci zwigzane z przetwarzaniem owocow nalezy
wykonywaé szybko, bez przerywania toku pracy, aby powietrze i $wiatto dziatato najkroce;.

- Aby uzyskac¢ przetwory warzywne lub owocowe o jak najwiekszej zawartosci witamin, nalezy surowe lub
zawierajgce mato kwasow przed gotowaniem lub pasteryzacjg lekko zakwasi¢ przez dodanie kwasu, jezeli ze
wzgleddw kulinarnych i smakowych jest to dopuszczalne /botwina, kapusta, ogoérki, grzyby/.

- Podczas wykonywania przetwordw z jarzyn lub owocéw opakowania /stoiki/ nalezy wypetnia¢ catkowicie
przetworami. Butelki napetnia¢ goracym ptynem az do korka.

- Stwierdzono, ze drobnoustroje szybciej ging w $rodowisku kwasnym i dlatego owoce, ktére sg bardziej
kwasne od warzyw, mozna tatwiej utrwali¢ przez pasteryzacje niz warzywa.

- Susze owocowe poprawnie wykonane muszg by¢ elastyczne, nietamliwe, nie kruszace sie, nie zlepiajace sie
przy nacisku, przy czym barwa, smak i zapach powinny by¢ charakterystyczne dla poszczegdinych
SUrowcow.

- Susz owocowy najlepiej przechowywaé w tekturowych pudtach, wytozonych papierem pergaminowym, w
pomieszczeniu suchym i przewiewnym.

- Susz z owocow lub jarzyn przed gotowaniem nalezy namoczy¢ i w tej samej cieptej wodzie gotowaé go.
Wrzucony natomiast od razu do wrzgcej wody staje sie twardy, tykowaty i niesmaczny.

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

222



