KARTA 21 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Topinambur w korzennej
marynacie

Chrupiace bulwy, kurkuma i stodko-kwasna zalewa z
przyprawami. To przebadana marynata octowa do pasteryzacji -
nie fermentacja.

Autor przepisu: National Center for Home Food Preservation - Sktadnik przepisu: $wieze bulwy

University of Georgia topinamburu.
CZAS PORCJA
24 godziny moczenia + okoto 60 minut pracy + Okoto 10-12 stoikéw typu pint po 473 ml

12-24 godziny chlodzenia

Metoda: Marynowanie w occie 5% + pasteryzacja w kapieli wodnej
Sezon: Pézna jesienl i zima

Przechowywanie: Zamkniete, prawidlowo 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 sztuécem. Zrédlo receptury nie podaje odrebnego czasu po otwarciu. Jesli brak prézni
zauwazysz w ciagu 24 godzin po prawidlowym procesie, schtédz i zuzyj w ciagu tygodnia. Nie probuj zawartosci
z utracona préznia, plesnia, wyciekiem, wybrzuszonym wieczkiem lub innymi oznakami zepsucia.

Sktadniki

o 7,57 l wyszorowanych bulw topinamburu pokrojonych na kawalki (2 galony amerykanskie objetosci)
O ocet spozywczy o kwasowosci 5% - tyle, aby catkowicie przykry¢ bulwy

o 2 szklanki amerykarskie soli do przetworéw (473 ml objetosci)

o 4 tyzki kurkumy (ok. 60 ml)

0 10-12 érednich czerwonych papryczek, po jednej do stoika; Zrédlo nie okresla odmiany ani ostrosci

o 3,785 1 octu spozywczego 5% do goracej zalewy (1 galon amerykariski), oprécz octu do moczenia

o 2,72 kg cukru (13 szklanek amerykariskich / 6 funtéw)

0 Y szklanki amerykanskiej mieszanki przypraw do marynat (ok. 120 ml), zawiazanej w woreczku

o 2tyzki kurkumy (ok. 30 ml)
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Sprzet
o 10-12 stoikéw typu Mason pint po 473 ml z dwuczeSciowym metalowym zamknieciem
o0 Naczynie do moczenia dopuszczone do kontaktu z Zywnoscia

o Garnek do zalewy i garnek do kapieli wodnej z rusztem, chwytak do stoikéw

Przygotowanie

1. Przygotuj kapiel wodna

Wode w garnku z pokrywka i rusztem podgrzej do okoto 60°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 bulwy
Dokfadnie wyszoruj topinambur pod biezaca woda i pokréj na kawatki. Umies¢ w pojemniku
dopuszczonym do kontaktu z zywnoscia.

3. Zalej na 24 godziny
Catkowicie przykryj topinambur octem 5%. Dodaj s6l i 4 tyzki kurkumy, wymieszaj i pozostaw
na 24 godziny. Jest to moczenie w occie, nie fermentacja.

4. Przygotuj zalewe
Okoto 30 minut przed korficem moczenia potacz 3,8 1 octu 5%, cukier, woreczek z przyprawami i 2
tyzki kurkumy. Gotuj bardzo tagodnie przez 20-25 minut. Wyjmij woreczek z przyprawami.

5. Napelnij gorace stoiki
Odcedz topinambur i wylej ptyn z moczenia. Do kazdego goracego stoika w6z porcje bulw oraz
jedna czerwona papryczke. Zostaw 1,3 cm wolnej przestrzeni od goérnej krawedzi.

6. Dodaj goraca zalewe
Zalej zawarto$é do poziomu 1,3 cm ponizej krawedzi. Usuni pecherzyki powietrza, ponownie
sprawdz poziom, wytrzyj rant czystym wilgotnym recznikiem papierowym i zamknij stoiki
zgodnie z instrukcja producenta.

7. Pasteryzuj w kapieli wrzacej

Ustaw stoiki pionowo na ruszcie w podgrzanej kapieli. Woda ma siegac¢ 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 caty czas od poczatku.
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8 Wystudz i sprawdz zamkniecie

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.

Alergeny: mieszanka przypraw do marynat moze zawiera¢ GORCZYCE, SELER lub inne alergeny.
Sprawdz jej pelny sklad i etykiete octu. Siarczyny deklaruje sie przy stezeniu powyzej 10 mg/kg lub 10
mg/l w gotowym produkcie; uwzglednij specyfikacje uzytych surowcéw.

Zrédto nie okrela odmiany ani ostrosci czerwonej papryki. Nie zwiekszaj liczby papryczek ani
objetosci bulw.

Jak podac

Kwasno-korzenny dodatek do pieczonych mies, pasztetu, seréw i wedlin. Drobno pokrojony mozna
dodac na talerzu do safatki ziemniaczanej.
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O produkcie

To slonecznik, nie karczoch

Topinambur to Helianthus tuberosus - bulwiasty krewniak stonecznika z rodziny astrowatych. Kew
wskazuje jego naturalny zasieg w Srodkowej i wschodniej Kanadzie oraz USA. Z karczochem taczy go
rodzina botaniczna i skojarzenie smakowe, ale nie jest odmiana karczocha.

Historia na talerzu

Skad w nazwie , jerozolimski”?

Roslina pochodzi z Ameryki Péinocnej, nie z Jerozolimy. Royal Horticultural Society opisuje popularne
wyjasnienie nazwy: angielskie , Jerusalem” miato powstac z przeksztalcenia wloskiego girasole, czyli
»stonecznik”. Missouri Botanical Garden odnotowuje uzywanie bulw przez rdzennych mieszkancéw
Ameryki przed 1600 rokiem oraz ich przewiezienie do Europy na poczatku XVII wieku. To
udokumentowana historia uprawy, a nie data ,wynalezienia” marynaty.

Pod lupa

Co mowi nauka

Bulwy topinamburu sa surowcem bogatym w inuline. Badanie metabolomiczne trzech odmian
wykazato, ze podczas zimowania sktad bulw sie zmienial: malata ilo$¢ inuliny, rosta zas czes¢
prostszych cukréw i zmieniat sie stopien polimeryzacji fruktanéw. Dla matego producenta
oznacza to praktyczna potrzebe standaryzacji odmiany, terminu zbioru i warunkéw
magazynowania surowca. Badanie nie dotyczyto tej marynaty i nie potwierdza jej trwatosci ani
dziatania zdrowotnego. Produkt po zalaniu octem i obrébce cieplnej nie powinien by¢
przedstawiany jako probiotyczny.
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