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TECHNOLOGHA.

Sposéb robieniu powidet z Jablek.

Sok z jabtek jest wiasciwie' kwasny i cze-
sto bardzo cierpki, dlatego tez takze potrawa nie-
zrecznie przygotowana, ma Smak nieprzyjemny;
jezeli do niej dostatecznej ilosci cukru i korzenia
nie dodano. Przyprawy te do$¢ kosztowne,
mimo ze wiasciwy smak owocu przyttumiaja,
przez dobre przygotowanie jablek moga bydz
oszczedzonemi; jabtka powinny z siebie samych
tyle cukru wydaé, azeby wiasny swoj kwas
ztagodzi¢, i przyzwoite uzycie korzennych sko-
rek jabtkowych powinno jabtka zaprawic.

Sposobem ktéry nastepnie opisze sie, otrzy-
mujemy bez cukru i korzeni z jabtek powidia,
ktore tak sa stodkie, jak gdyby byly zaprawne.
Po zbiorze wybieraja sie na powidta jabtka mniej
piekne, zawczesnie dojrzate i w ogoélnosci wszy-
stkie gatunkijabtek, ktorych niechccmy zacho-
wac ani suszy¢, aktére sgjuz tern samem zdatne
skoro tylko sg cokolwiek dojrzale i nicnadpsu-
te. Z grubszych gatunkéw zdejmuje sie skor-
ka, a na delikatniejszych jak np. borsdorf-
skich, szczecinskich, renetach, jezeli maja do-
bry zapach zostawi sie, azeby przesz to mar-
moladzie przyjemny zapach nada¢. Ziarka zo-
stawujg sie we wszystkich jabtkach, poniewaz

si¢ takze i z nich cokolwiek korzennosci wy-
dobywa. Gdy powidta potem przez durszlak
przeciera¢ sie majg czesci nie, zdatne do jedze-
nia, same sie odtgczajg, i czas sie oszczedza.
leraz jest pora jabtko od czesci zepsutych u-
wolni¢, i takowe na cztery czesci rozkroic.
Jezeli dosta¢ mozna pigw, potrzeba je w kra-
ja¢ do jabtek, poniewaz ich zapach zgadza sie
zupetnie z wonig jabtkowa, a jedna nawet pi-
gwa zaprawi sto jabtek.

Jabtka pokrajane wsypuja sie do kotta, kt6-
ry powinieii bydZz dobrze wybielony, poniewaz
kwas jabtkowy miedz i zelazo tatwo ukwasza:
wlewa sie do nich troche wody i dobrze na-
krywszy gotuja sie przy wolnym ogniu, dopoki
nie zmiekng. W przéd nizeli sie zupetie roz-
ptyna, wlewajg sie do naczyn, azeby*zupehie
wystygly. Dnia nastepujacego, gotujg sie zno-
wu powoli sposobem dopiero opisanym, tak dtu-
go, dopdki zupetnie nie zmiekng, poczem prze-
cisng sie przez durszlak i znowu sie studzg na
nowo.

Wycisniete powidta czyszcza sie po raz
trzeci, przystawiajg do ognia, gotujg zwolna
do gestosci i znowu sie. chlodza. Lecz tg ra-
7g massa staje sie cokolwiek wodnistg. Nako-



nie¢ wkladajg sie do garnkéw w ktérych je za-
zachowa¢ chcemy, i stawiajg sie .wpiecu po wy-
sadzenia chleba, azeby zgesty zupetie. Przy-
tcm wysuszania uformuje sie na wierzchu po-
widet skorka, ktéra stuzy do tern lepszego za-
konserwowania. W ostatniem gotowaniu po-
strzedz mozna, ze.wydobywa sie stodycz z ja-
btek a kwas zupetnie niknie. Jezeli zas$ jabtka
jak sie dzia¢ zwykto, predko i za jednym ra-
gotujemy, otrzymamy kwasne powidta.

Galereta z jablek.
Jezelijabtka zaraz po zebraniu ich wyciskamy,
ena tenczas sok potrzebuje wiele cukru, azeby

syrop albo galarete otrzymaé. Lepiegj jest za-
ezeka¢c na zupetne dojrzenie, a z gatdnkow
szczegOlniej zimotrwatych, w zimie i na wio-
sne galerete robi¢. Wybierajg sie do tego jabi-
ka ktére w zimie cokolwiek przemarzly, gnio-
tg sie i zapomoca prasy sok sie wyciska. Sok
ten paruje sie w obszernem naczyniu i gdy
pieni¢ sie zacznie, mozna go przez dodanie cy-
trynowego soku uwolni¢ -od szumowin. Wre-
szcie odbywa sie parowanie przy mocnym ogniu,
dopoki sie przez potowe nie wygotuje, a wte-
dy otrzymamy syrop jabtkowy,

Jezeli za$ trzy «zwarte czesci wyparujemy,
otrzymamy galerete z jablek, ktéra sie z skor-
kami cytrynowemi zaprawia.

Kiedy do soku przed parowaniem dodajemy
kredy tak dlugo dopdki tylko wrzenie sie po-
kazuje, a potem go znowu przez cedzenie z
wapna oczysczamy, wtedy otrzymamy sok stodki
z ktérego mozna robi¢ cukier. Do galarety za$
potrzeba, azeby przynajmniej jedna czes¢ kwa-
su jabtkowego pozostata, inaczej smak swoj wia-
Sciwy straci.

ltcnety na galerete sg najlepsze. Zeby za$
przy krajaniu i obieraniu jabtek, zmianie ko-
loru przeszkodzié, trzeba owoc i rece maczaé
w wodzie i jezeli mozna, noza z ostrzem sre-
brnem uzyé¢.
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Suszenie jabtek.

Na komput i duszenie z jabtek zielonawych,
zwykte biorg sie borsdorfskie jabitka, renety i
i peningi, do suszenia oprécz borsdortskich,
rajskie lak zwano bony, a kto lubi stodycze,
szare renety uzyjg sie. Chociaz nawet jabtka
troskliwie wybieramy do suszenia, znajdujemy
je przeciez, jezeli sie zwyczajnym sposobem
susza, twardemi, rogowemi i suchemi. Smak
dobry wolno upieczonego jabtka przekonywa iz
aby dobra i korzennag potrawe z jabtek otrzy-
ma¢, pieczenie tychze niepowinno bydz Za
predkie. Zte nawet jabtka, mozna przez su-
szenie mitemi i dobry smak majgcemi uczynic
sposobem nastepujacym.

Nic rozrzynajg sie jabtka, ale sie z nich*
wykrecajg ziarna diutkiem na ten cel przyrzag-
dzonym, tym sposobem mozna cate jabtko przez
nastepne z niem postgpienie tatwiej co do smaku
poprawi¢. Obierajg sie najprzéd ze skorki,
ktéra sie w raz z wybranemi ziarnkami prze-

chowuje. Pozbawione skorki jabtka wsypuja
sie do wrzgcej wody, azeby sie troche prze'
warzyty i zagotowaty, tak przecie, azeby nie

zmiekty, albowiem przez to rozgrzanie powin-
na sie tylko dojrzatos¢ jabtek uzupetni¢, wo-
da takze do -obwarzenia uzyta zachowa sie.

Skoro jdz obwarzonc jabtka, na plecianki
czyli lassy wysypiemy, w sadzg sie do pie-
ca chlebowego, ktéry mniej rozgrzany bydz
powinien, niz do pieczenia chleba. Nie nale-
zy ich odjednego razu wysusza¢, ale sie wyjmu-
ja zaledwo przez polowe wyschniete, aby osty-
gty i dopiero drugiego i trzeciego dnia dosusza
sie. Przez tego rodzaju zmiane goragca i zimna,
wydobywa sie smak winny w jakikach. Nako-
nicc dnia czwartego maczajg sie jeszcze miek-
kawe jabtka w syropie jabtkowym, i wsadza-
ja sie na nowo do pieca, azeby juz zupeie
wyschly. ] o !



Syrop takowy otrzymuje sie z czesSci ode-
sztych od jabtekj to jest ttukag sie skorki z ja-
btek w mozozierzu, wygotowuja sie w wodzie
ktérej do obwarzenia uzyto, sok cedzi sie przez
sito widsiane, i paruje az do gestosci syropu.
Syrop ten dla mnogosci pottuczonych ziarnek i
skérek, jest bardzo korzennym, i stuzy szczegol-
niej do nadania przesuszonym jabtkom dobrego
zapachu, ktéry przez odjecie skoérek i ziarnek
stracity. Tym sposobem wysuszone jabtka po-
dobne sg do konfeklu.

Jak suszy¢' nalezy grUszki.

Zwykle suszg sie wielkie i dobrego gatunku
gruszki np. berry, bonkrety i t. p. Obejscie
sie jest prawie takie jak z gatunkami poprze-
dzajacymi jezeli chcemy je mie¢ stodkie. Gdy
juz ze skorki obrane zostaly, obwarzaja sie
z lekka, i nastepnie przez dwa lub trzy dni
wsadzajg sie do pieca. Dnia dopiero czwarte-
go, maczaja sie w soku gruszkowym i do zu-
petnosci wysuszga. Sok gruszkowy otrzymuje
sie z powierzchnie!) skorek i z wody uzytej do
obwarzenia gruszek. Tylko takie gruszki le-
tnie, ktore sie predko psujg ze nawet niema
czasu do obrania ich, suszg sie w skoérkach.
Zawsze jednak skoérki zwierzchnie wszelakich
nasion sg twarde i strawienie utrudzajgce. Lud
wiejski bez tych wszelkich zachodéw lesne na-
wet jabtka i gruski bez braku suszy, dopusci-
wszy wprz6d w miernem cieple ulezenia sie,
i w porze zimowej, a szczegolniej w dni'postne
nic zta i do$¢ posiing zupe wygotowuje.

O Suszeniu Sliwek.

Poniewaz suszenie S$liwek na tern zawisto,
zeby sok ich zgesci¢, tak izby sie stat podo-
bny do ciggngcego sie syropu, a ten wysycha
kiedy jest na raz nagle suszenie, przez co
sliwki stajg sie cierpie i tykowate, przeto po-

trzeba je suszy¢ powoli i na wpét ususzone t
pieca wyjmowa¢, a ostudziwszy znowu, wsa-
dzi¢, alak za drugiem wsadzeniem nabiorg wia-
Sciwej sobie stodyczy.

Wegierskie $liwki tyle w krajach Europej-
skich cenione, calg swg “vart6s¢ podobaemu
przyrzadzeniu sg winne. Ze S$liwki suszone sg
waznym przedmiotem handlu i znaczne korzy-
Sci przynosza, tatwo wniesiemy, pomnac jak
wiele konsumujg takowych w lazaretach it. p.
instytutach. lekarskich, c6z dopiero zuzywajg
pod czas dni postnych?

Sliwki zapratene.

Wsadzajg sie Sliwki trzy razy do pieca chle-
bowego, i susza sie tak, az sie pomarszcza,
lubo bydz powinny miekie. Potem wkiadajg
sie doflaski i nalewasie na nie wina biatego, w po-
towic z wddka francuzka pomieszanego, tyle,
ile miejsce miedzy Sliwkami prézne dozwoli,
potem sie zatyka flaszka mocno, dobrym korkiem.
Jezeli sie doda do wina korzeni zwyczajnych,
otrzymamy przyjemna z tej cieczy ratafija.

Powidla ze Sliwek. Im powidla ze $liwek
czeéciej sie gotujg, tem sg stodsze. Sliwki
dojrzate, z ktérych sie juz pestki wybraty,
trzy razy przynajmniej gotujg sie i znowu chio-
dza. W ezasie ostatniego gotowania, kiedy juz
powidta zupetnie gestniejg wrzuca sie da nich
dla nadania korzenno$ci lsiilka ziarek ze Sliwek,
a przed odstawieniem ich od ognia doda sie
zwyktych korzeni, wczes$niej bowiem dla ulo-
tni¢ sie mogacych czesci aromatycznych przy-
prawia¢ nie nalezy.

Jak tylko powidta ze s$liwek', w naczyniach
w ktérych majg bydz przechowane, przez Kkil-
ka dni postojg i zupelnie ostygna, stajg sie zu-
petnie wolnemi, chociaz w goracu juz zupetnie
otezaly, wiec azeby je zgesci¢ przyzwoicie, je-
szcze raz gotujg sie, wstawiajgc w naczyniach do



pieca po upieczenia chleba.
na powierzchni skorka,

Wtedy robi sie
ktéra bardzo utatwia
zachowanie powidet wysmazonych, a gdy je-
szcze na wierzch potozeniy kartke cienkiego pa-
pieru, w gorzalce umaczanego, w Ow czas za-
dna sie plesn nie okaze przy najdtuzszem na-
wet przechowaniu.

Jak zachowa¢' wisnie, azeby Swiezosci
naturalnej nie stracity.— Im twardsza i mU-
lislsza jest wisnia, tein mniejjest trwata; mo-
cno zas kwasna, soczysta i korzenna, trwa
najdtuzej. Jezeli jednak wisnie bardzo dtugo
utrzymywac¢ chcemy, obrywajg sie w przod, niz
zupetnie dojrzejg i wsypujg sie do flaszki, kto-
ra zatyka sie korkiem, o potem do wody w
kotle wstawia. Teraz zapaliwszy pod kottem,
rozgrzeje sie woda az do zagotowania, naste-
pnie odstawi sie od ognia, i wychtodzi. W kwan-
drans po ostygnieniu, flaszka z wisniami wyj-
muje sie, i zatkana dobrze zachowa sie w pi-
wnicy do czasu uzycia, wisnie takowe sg nie-
tylko stodkie, ale nawet bardzo dlugo trwajg.

Podobnym sposobem,mozna takze porzeczki,
jagody winne, maliny»i t. p. zakonserwowac.

O czekoladzie dla uzytku gospodyn.

Kakao, ziarna podobne do migdatéw, w
handlach korzennych znane, pochodzace z owo-
cu ksztaltu ogorkowego, gdy sg w stanie su-
rowym, przedewszystkiem prazg sie na patel-
ni, przy uicustaunem mieszaniu tak diugo,
poki nie nabeda koloru czarno-brunatnego— mo-
Zna i w zwyczajnym piecyku podobnie jak ka-
we upali¢ Kakao. Prazenie to powinno sie
szybko odbywac¢, azeby tlustos¢ z Kakao wy-
dobyta nie ulotnita sie. W tym stanie fatwo
da sie ziarno wytgczy¢ z tupiny, czyli to pal-
cami czyli za pomocg drewnianego walka.—.

Palone ziarna Kakao, mozna bez wszelkie-

64

go dalszego przygotowania miatko utluc, za-
prawi¢ korzenno i gotowa¢ na czokolade, aze-
by sie za$ dobrze rozptynely, nalezy je kilka
godzinami w przéd przy miernym ogniu i z ma-
tg iloscia wody gotowa¢ na masse jednostaj-
nej gestosci, jak n. p. zwykle bywa ciasto, a
dopiero potem przyda¢ wiekszg ilos¢ wody, wi-
na lub mleka, azeby przy wiekszem cieple za-
wrzato.—

Lepiej jest palone Kakao rozpostrze¢ na pa-
pierze rozpotozonym na goracej blasze, aby sie
ziarna rozplynety na masse, ktéra cukrem po-
sypana przez czas, niejaki' prazy¢ sie jeszcze
powinna. Po wystudzeniu gdy stwardnieje, z
tatwoscig da sie utrze¢ na proszek.-—

Chcac tego powtérnego unikng¢ prazenia,
mozna utluc w gorgcym mozdzierzu kakao, i
roztopi¢ je w takowym.

dotowanie Czokolady. Przy gotowaniu
zaprawia, sie czokolada réwng czescig cukru,
albo nieco mniejszg. Dopiero przy koncu go-
towania dodajg sie przyprawy korzenne, gdyz.
wczesniej wyparowataby ich aromatyczna i-
stota. Na funt kakao bierze siejeden tut wa-
nilii i cynamonu kazdego po potowie, albo mne
diug gustu mniej lub wiecej wanilii. Przyda-
wszy szarej ambry, mozna oszczedzi¢ czesc
drogiej wanilii.

Posledniejszy gatunek czokolady zwykt mie-
\va¢ przyprawe z gozdzikéw, kardamornu, im-
bieru, pieprzu lub innych korzeni.—

Ktoby chcial oszczedza¢ kakao moze mie.
sza¢ czokolade z przepalong maka pszenng, al-
bo ryzem, z palonemi migdatami i pestkami hrzo-
skwiniowemi, albo nakonie¢ z orzechami i kasz-
tanami.

Przy gotowaniu czokolady trzeba sie strzedz
posuwa¢ goraca do Wysokiego stopnia, aby za
mocno nic wrzata, gdyz przez to nie tylko traci
cze$¢ swojej mocy, ale nawet fatwo sie zbie-
ga, ostatniemu ztemu przydaniem cukru mozna
zaradzic.

W wodzie najmniej czysto gotuje sie czo-
kolada, albowiem w lakowej sie mato rozpu-
szcza, i tylko przez cukier utrzymuje sie w
zawiesistosci, daleko lepiej rozdziela sie w mle-
ku, aw,winie najlepiej sie rozpuszcza.

Im Swiezsza jest czokolada tém jest sma-
czniejsza, i dla tego tez nalezy kakao tak jak
i kawe ile tylko mozna, zaraz po spaleuju zu-
zyC.—



