KARTA 20 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

OWOCE

Gruszki w korzenne;
marynacie

Stodycz gruszki, wyrazna kwasowo$c¢ octu i cieply zapach
cynamonu. Ten przetwér warto postawic obok sera, pieczonej
dyni albo pasztetu - wystarczy kilka kawatkéw, by odmienié
talerz.

Sktadnik przepisu: Swieze gruszki.
Autor przepisu: National Center for Home Food Preservation -
University of Georgia

CZAS PORCJA

Okoto 2 godziny pracy i obrébki + 12-24 godziny Okoto 7-8 stoikéw typu pint po 473 ml
chiodzenia

Metoda: Marynowanie w occie 5% + pasteryzacja w kapieli wodnej
Sezon: Pézne lato i jesien

Przechowywanie: Zamkniete, prawidlowo utrwalone stoiki: chfodne, 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 sztudcem. Zrédlo 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 81b gruszek, okoto 3,63 kg - Seckel lub inne gruszki odpowiednie do marynowania, jedrne i
nieprzejrzate;

o 8 US cup biatego cukru - odmierzone miarka po 236,6 ml, facznie okoto 1,893 1 objetosci;
o 4 US cup bialego octu destylowanego 5% - okoto 946 ml;

o 2 US cup wody - okoto 473 ml;

o 8 kawatkéw kory cynamonu, kazdy dlugosci 2 cali, okoto 5,1 cm;

o 2 US tablespoon catych gozdzikéw - okoto 29,6 ml;

o 2 US tablespoon calego ziela angielskiego - okoto 29,6 ml.

0 Do ochrony przed ciemnieniem: % tyzeczki spozywczego kwasu askorbinowego na 1,893 1 zimnej
wody; roztwor odlej przed gotowaniem.
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Sprzet

o Przygotuj 8 stoikéw do domowego wekowania typu Mason, 1 US pint (473 ml), z dwuczeSciowym
metalowym zamknieciem, duzy garnek z pokrywka i rusztem, chwytak do stoikéw, miarki oraz
czysty woreczek do przypraw. Umyj stoiki i utrzymuj je gorace; pokrywki przygotuj wedtug
instrukcji producenta. Wode w garnku do utrwalania podgrzej do okoto 82°C.

Przygotowanie

1. Przygotuj kapiel wodna
Wode w garnku z pokrywka i rusztem podgrzej do okoto 82°C. Uzywaj stoikéw typu Mason o
podanej pojemnosci 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 napetniania.

2. Przygotuj syrop
Potacz cukier, ocet, wode i cynamon. Gozdziki oraz ziele angielskie zamknij w woreczku i wi6z
do garnka. Doprowadz do wrzenia, nastepnie gotuj tagodnie pod przykryciem okoto 30 minut.
3 . Przygotuj gruszki

Umyj i obierz owoce, usun cate pozostatosci kwiatu. Ogonki moga zostaé. Duze gruszki przekroj
na potéwki lub éwiartki. Obrane owoce wkiadaj do roztworu kwasu askorbinowego; odcedz tuz
przed dalsza obrébka.

4. Ugotuj owoce
Dodaj odcedzone gruszki do goracego syropu. Po ponownym zagotowaniu zmniejsz ogien i
gotuj fagodnie jeszcze 20-25 minut.

5. Napeknij stoiki

Rozt6z gorace owoce do goracych stoikéw. Do kazdego dodaj jeden kawatek cynamonu.
Woreczek z przyprawami usuni. Zalej wrzacym syropem tak, by przykry¢ owoce i pozostawic %
cala, okoto 1,3 cm, wolnej przestrzeni pod brzegiem. Usuni pecherzyki powietrza, ponownie
sprawdz poziom syropu. Wytrzyj brzegi i zal6z zamkniecia zgodnie z instrukcja producenta.

6 Utrwal we wrzatku

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: 20 minut do 304,8 m n.p.m.; 25 minut powyzej 304,8
do 914,4 m; 30 minut powyzej 914,4 do 1828,8 m; 35 minut powyzej 1828,8 m. Utrzymuj petne
wrzenie. Jesli ustanie, po ponownym zagotowaniu licz caly czas od poczatku.
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7 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.

Do marynowania wybieraj jedrne, nieprzejrzate gruszki. Roztwoér kwasu askorbinowego stuzy
ograniczaniu ciemnienia i jest odlewany przed gotowaniem.

Alergeny: sprawdz etykiete octu pod katem STARCZYNOW oraz specyfikacje przypraw. Ser i pieczywo
dodawane przy podaniu wprowadzaja wlasne alergeny.

Jak podac

Podaj kilka odsaczonych kawatkéw obok dojrzatego sera, pieczonej dyni lub pasztetu. Mozesz tez
drobno pokroi¢ gruszke i dodac¢ do kanapki. To propozycje podania Fermentarni; dodatki trafiaja na
talerz, nie do stoika przed wekowaniem.

O produkcie

Krewna rozy, owoc jesieni

Grusza pospolita, Pyrus communis, nalezy do rodziny rézowatych - tej samej co r6ze. Kew podaje
naturalny zasieg gatunku od Europy po pétnocny Irak. Do marynowania wybieramy jedrne, lekko
niedojrzate owoce: wedlug OSU lepiej zachowuja ksztalt podczas gotowania. Przejrzata gruszke fatwiej
zamieni¢ w mus niz w piekny kawatek do stoika.
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Historia na talerzu

Gruszka ze starej gazety

SMAK POD LUPA / PL

W, Medford Mail Tribune” z 4 grudnia 1952 r. opisano domowe korzenne gruszki w occie jako dodatek
nadajacy positkom odswietny charakter. Wykorzystywano jedrne owoce odmiany Bosc. Ta wzmianka
pomaga zrozumiec role przetworu: owoc mégt by¢ przyprawa do obiadu, nie tylko deserem. To dowéd
obecnosci przepisu w 6wczesnej kuchni, a nie data jego wynalezienia. Dawny zapis nie jest podstawa

dzisiejszych instrukcji utrwalania.

Pod lupa

Co mowi nauka

NCHEFP zaleca sprawdzone proporcje i rOwnomierne zakwaszenie catego produktu. Sam kwasny
smak zalewy nie potwierdza bezpieczeristwa zawartosci stoika. Dlatego ocet o znanym stezeniu
oraz okreslony proces cieplny sa tu czeScia receptury. Dla matych producentéw i gastronomii: to
procedura domowego utrwalania. Zmiana skali, surowca, opakowania lub sposobu ogrzewania
wymaga oceny procesu i trwatosci konkretnego produktu; tej instrukcji nie nalezy traktowac jako
walidagji produkgji handlowej. Réwniez domowego octu, kombuchy i octu winnego o innym

stezeniu nie podstawiamy za wskazany ocet 5%.
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