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Konserwy z owocéw robig sie wszystkie w jeden sposéb. Bierze sie owoc $wiezy, dojrzaty, ociera z wilgoci,
obiera z szyputek, kto chce drazy ostroznie i ktadzie do stojow, tak zwanych kompotierow, do puszek
blaszanych lutowanych lub tez hermetycznie zamknietych, bo na dobrem zamknieciu puszek gtéwnie zalezy
udanie sie konserw.
Owoc zalewa sie zimnym syropem nagotowanym w ten sam sposoéb: kilo cukru nalewa sie 1/4 litrem
wody i gotuje; gdy syrop zaczyna sie robi¢ gesciejszy, wystawi¢ go, zeby sie nie lukrowat, po ostudzeniu nalewa
sie nim owoce. Do kwas$niejszych owocow bierze sie mocniejszy syrop, do stodkich mniej mocny, cukier
bowiem konserwuje owoce. Przecietnie bierze sie do matej puszki 20 deka cukru, do sredniej 30 deka, do
duzej 40 deka; mniej nie mozna brac , wiecej nie szkodzi.
Po zalaniu owocow syropem, puszki blaszane lutujg sie szczelnie, Zeby nie byto najmniejszego otworu,
co sie poznaje po tym, Ze jezeli puszka stoi w wodzie i robig sie z niej peretki, to musi mie¢ otwér, ktéry nalezy
zaraz zala¢ . Kompotiery zawigzujg sie mocno poprzednio zmaczang pecherzyna, ustawia je sie w kotle, wytozonym
sianem; kompotiery rowniez sianem przetozy¢ , zalaé zimng wodg i gotowa¢ dos¢ dtugo, godzine lub péttorej, od

chwili zagotowania sie. Dtugos¢ gotowania zalezy od jakosci owocéw, jedne muszg sie gotowac¢ dtuzej od drugich.

W szklanych kompotierach mozna gotowa¢ krécej. Po zdjeciu z ognia nie wyjmuje sie kompotieréow z wody,
dopdki nie ostygna. Puszki blaszane mozna zaraz wyjaé i pare razy w zimnej wodzie umaczac , zeby predzej
wystygty. Stawia sie je w suche miejsce, najlepiej latem w piec przy otwartym lufcie, a zimg w spizarni.

W czasie przechowywania konserw, jezeli pokrywa wzniosta sie w gore jest to oznaka, Ze zaczynajg
fermentowac ; dobrze jest co pare tygodni przewracac kilkakrotnie puszke do géry dnem, aby syrop sie
pomieszat.

Jezeli sie osadzi ple$h, nic to konserwie nie szkodzi, lecz jezeli zaczyna sie burzy¢ , wtenczas stoik trzeba
wstawi¢ w goraca wode i raz zagotowac .

Uzywajac zimg konserwy, trzeba poprzednio zlaé z nich sok, bo jest za rzadki, wlaé go do rondla, dotozyé¢
troche cukru przegotowac¢ i po wystudzeniu pola¢ nim konserwe. Lutujac puszki trzeba uwazac , zeby przy
otworze byty suche bo inaczej lutowanie sie nie trzyma.

Czarne jagody i agrest mozna gotowa¢ w butelkach bez syropu: napetni¢ dobrze butelki, ubi¢ mocno,
zakorkowa¢ dtugim korkiem, przewigza¢ go na krzyz szpagatem, lepiej zala¢ pakiem i gotowaé jak inne
konserwy, lecz od zagotowania tylko 15 minut najwyzej. Po ostudzeniu wyja¢ z wody, opieczetowac korek i
pouktadac¢ butelki w pudto, przesypujac wysuszonym piaskiem tak, zeby byto cate przykryte. Zimg jest z nich
doskonaty kompot.

Podajac na stot, polaé agrest lub jagody przegotowanym i wystudzonym syropem.

Konserwy muszg by¢ konieczne przechowywane w suchym miejscu.
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