KARTA 23 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

OWOCE

Chutney z zurawiny i
pomaranczy

Rubinowy, stodko-kwasny i lekko korzenny. Cate owoce
zurawiny lacza sie z pomarancza, ztotymi rodzynkami, cebula,

imbirem i cynamonem w gesty dodatek do jesiennego stotu.

Autor przepisu: National Center for Home Food Preservation - Chutney zurawinowy. Zdjecie
University of Georgia pogladowe.
CZAS PORCJA

15 minut gotowania + 10-20 minut pasteryzacji + Okoto 8 stoikéw typu half-pint po 237 ml
12-24 godziny chlodzenia

Metoda: Gotowanie z octem 5% + pasteryzacja w kapieli wodnej
Sezon: Jesieri i poczatek zimy

Przechowywanie: Zamkniete, prawidtowo utrwalone stoiki: chtodne, ciemne i suche miejsce, najlepiej
10-21°C; dla najlepszej jakosci zuzyj w ciagu roku. Po otwarciu przechowuj w lodéwce (maksymalnie 4°C) i
nabieraj czystym sztuccem. Zrédio receptury nie podaje odrebnego czasu po otwarciu. Jesli brak prézni
zauwazysz w ciagu 24 godzin po prawidtowym procesie, schtédz i zuzyj w ciagu tygodnia. Nie probuj zawartosci
z utracona préznia, plesnia, wyciekiem, wybrzuszonym wieczkiem lub innymi oznakami zepsucia.

Sktadniki

o 680 g Swiezej, calej zurawiny (24 oz)

0 2 szklanki amerykariskie posiekanej bialej cebuli - objetosciowo 473 ml, orientacyjnie 300-320 g
o 2 szklanki amerykariskie ztotych rodzynek - objetosciowo 473 ml, orientacyjnie 290-300 g

o 1% szklanki amerykanskiej biatego cukru - okoto 300 g

0 1%z szklanki amerykanskiej ciasno nabitego brazowego cukru - okoto 330 g

o 473 ml biatego octu destylowanego o deklarowanej kwasowosci 5% (2 szklanki amerykariskie)
o 237 ml soku pomarariczowego (1 szklanka amerykariska)

0 20 ml obranego, drobno startego swiezego imbiru (4 tyzeczki)

o 3laski cynamonu
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Sprzet

o Okoto 8 stoikéw typu Mason half-pint po 237 ml z dwuczeSciowym metalowym zamknieciem

0 duzy garnek ze stali nierdzewnej; kwasnych produktéw nie gotuj w aluminium ani niepowlekanym
zeliwie;

o garnek do kapieli wodnej z rusztem, lejek, fopatka do usuwania pecherzykéw i chwytak do stoikow.

Przygotowanie

1. Przygotuj kapiel wodna
Wode w garnku z pokrywka i rusztem podgrzej do okoto 82°C. Uzywaj stoikéw typu Mason o
podanej pojemnoéci i dwuczesciowych metalowych zamknie¢. Stoiki umyj i utrzymuj gorace,
wieczka przygotuj zgodnie z instrukcja producenta. Jesli przepis obejmuje nocne moczenie,
kapiel i stoiki przygotuj dopiero w dniu napelniania.

2. Przebierz zurawine
Owoce doktadnie optucz. Usun szypulki oraz wszystkie owoce miekkie, pomarszczone i
uszkodzone.

3. Polacz skladniki
W duzym garnku ze stali nierdzewnej umie$¢ Zzurawine, cebule, rodzynki, oba cukry, ocet 5%,
sok pomaranczowy, imbir i laski cynamonu.

4. Ugotuj chutney
Na duzym ogniu doprowadZ mieszanine do wrzenia. Zmniejsz grzanie i gotuj tagodnie przez 15
minut lub do chwili, gdy zurawina bedzie miekka. Czesto mieszaj, szczeg6lnie przy dnie, aby
masa sie nie przypalila.

5 . Usun cynamon
Wyjmij i wyrzud laski cynamonu.

6. Napelnij stoiki

Goracy chutney przeléz do czystych, goracych stoikéw po 237 ml. Pozostaw 1,3 cm (Y% cala)
wolnej przestrzeni. Usuni pecherzyki, w razie potrzeby uzupelnij poziom, wytrzyj brzegi
wilgotnym czystym recznikiem papierowym i zamknij stoiki.

7 Pasteryzuj

Ustaw stoiki pionowo na ruszcie w podgrzanej kapieli. Woda ma siega¢ co najmniej 2,5 cm ponad
wieczka, a przy procesie dtuzszym niz 30 minut - co najmniej 5 cm. Przykryj i doprowadz do
pelnego wrzenia. Dopiero wtedy odmierz: 10 minut do 304,8 m n.p.m.; 15 minut powyzej 304,8
do 1828,8 m; 20 minut powyzej 1828,8 m. Utrzymuj pelne wrzenie. Jesli ustanie, po ponownym
zagotowaniu licz caly czas od poczatku.
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8 Ostudz i sprawdz

Wylacz grzanie, zdejmij pokrywke garnka i odczekaj 5 minut. Wyjmij stoiki pionowo. Studz bez
poruszania przez 12-24 godziny, nie dociskaj ani nie dokrecaj wieczek. Sprawdz zamkniecia,
zdejmij obrecze, umyj, osusz i opisz data.

Wskazowki

To marynata z octem, nie fermentacja. Nie zastepuj octu 5% octem domowym, kombucha ani octem o
nieznanej kwasowosci. Zachowaj proporcje, rozmiar stoikow, wolna przestrzen i pelny czas procesu.

US cup to 236,6 ml; US pint to 473,2 ml, a half-pint to 236,6 ml. Wartosci w gramach przy sktadnikach
odmierzanych objetosciowo sa orientacyjne; miarka Zrédlowa pozostaje objetosc. Nie przeno$ czasu na
wieksze sloiki.

Czas domowego procesu nie stanowi walidacji produkcji handlowej. Przy zmianie skali, opakowania
lub surowcéw potrzebna jest ocena procesu i trwatosci konkretnego produktu.

Uzyj Swiezej, catej zurawiny wielkoowocowej przeznaczonej do jedzenia. Nie zastepuj jej suszona
stodzona zurawina ani boréwka brusznica. Karta procesu zawiera sok, lecz nie skérke pomarariczowa.

Alergeny: zlote rodzynki moga zawiera¢ SIARCZYNY. Sprawdz tez sok i ocet. Deklaracja siarczynéw
jest wymagana powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/1 w gotowym produkcie; opieraj ja na specyfikacjach
SUrowcow.

Jak podac

Lyzeczka do sera plesniowego lub dojrzewajacego, pasztetu, pieczonej kaczki, indyka albo
wieprzowiny. Chutney dobrze dziata tez jako warstwa w kanapce z zimnym miesem lub sktadnik sosu
podawanego do gotowej potrawy.

O produkcie

Ciekawostka botaniczna: krzew, nie ,,wodne jagody”

Zurawina wielkoowocowa (Vaccinium macrocarpon) jest zimozielona krzewinka mokrych siedlisk
poinocno-wschodniej i pétnocno-srodkowej czesci Ameryki Pétnocnej. NIH odnotowuje jej dawne
wykorzystanie przez rdzennych mieszkanicow i pézniejszych europejskich osadnikéw jako zywnosci,
barwnika i surowca tradycyjnego. Nie oznacza to jednak, Ze chutney z 2003 roku jest potrawa rdzenna -
to osobna, wspc’)lczesna receptura.

OPRACOWANIE / DR INZ. NATALIA HORBACH

A Jatillaf forback

Zrodia i historia na stronie Fermentarni

A strona 3 RECEPTURA ONLINE
fermentarnia.com



https://fermentarnia.com/chutney-z-zurawiny-i-pomaranczy
https://fermentarnia.com/chutney-z-zurawiny-i-pomaranczy
https://fermentarnia.com/chutney-z-zurawiny-i-pomaranczy#garden-stories

KARTA 23 fermentarnia
Chutney z zurawiny i pomarariczy / cigg dalszy

Historia na talerzu

Krotka historia: nowoczesna receptura z nazwiskiem i data

SMAK POD LUPA / PL

Ta wersja nie jest przedstawiana jako anonimowy , przepis tradycyjny”. Zostata opracowana na
University of Georgia dla National Center for Home Food Preservation i wydana przez Elizabeth L.
Andress w marcu 2003 roku. To wiasnie z tego Zrédta pochodza proporcje, rozmiar stoikéw i czasy

pasteryzacji.

Pod lupa

Co mowi nauka

NCHFP wyjasnia, ze w chutneyu dziata kilka barier naraz: kwasy owocowe i ocet, odparowanie
czeéci wody podczas gotowania, obrébka cieplna oraz szczelne zamkniecie. Zurawina wnosi
réwniez pektyny, dlatego produkt po ostudzeniu staje sie niemal galaretowaty. Badanie Andreani
i wsp. (2021) potwierdzito bogactwo frakcji pektynowych w polisacharydach scian komérkowych
wyttokéw odmiany ‘Stevens’, ale nie badato tego chutneyu ani jego trwatosci. Nie nalezy wiec
deklarowacd stalej zawartosci pektyn, dziatania leczniczego ani konkretnego pH bez analizy
gotowego produktu. Dla malej produkgji gastronomicznej lub sprzedazy receptura domowa
NCHEFP jest mocnym punktem odniesienia, lecz nie zastepuje walidacji wlasnego procesu,

opakowania, pH i okresu trwatosci w systemie HACCP.

Zr6dta fotografii

Fotografia: Anathea Utley - Cranberry chutney - CC BY 2.0

Zrédta fotografii / Wikimedia Commons. Kadrowanie do uktadu strony.
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