Kiszenie kapusty

Do kiszenia na zime najlepiej nadaja sie zimowe
odmiany kapusty biatej. Kapuste mozna kisi¢ w
beczkach (najlepiej z twardego drzewa; beczki ktore
przeciekaja, mozna uszczelni¢ parafing), w garnkach
kamiennych lub stojach. Naczynia te przed kiszeniem
musza by¢ dobrze wymyto i wyparzone.

Glowki kapusty oczyscié, optukac, poszatkowac wraz z
gtabami recznie lub przy pomocy szatkownicy (gtab
przed szatkowaniem gesto ponacinac). Poszatkowang
kapuste wymieszac z przyprawami, biorac na 10 kg
kapusty 20 dkg biatej soli, 2 dkg kminku, 1 dkg nasion
kopru. Aby podnies¢ wartos¢ smakowa kapusty
kiszonej, mozna jeszcze dodawac poszatkowana
marchew w ilosci 25 dkg, pokrajane na ¢wiartki jabtka
w ilosci 50 dkg i kilka listkdw bobkowych — na 10 kg
kapusty. Kapuste naktada¢ do beczek lub naczyn
dobrze ugniatajac drewnianym ubijakiem. Jezeli w
czasie ubijania wydzieli sie nadmiar soku, mozna go
usuna¢. Naktadac niezbyt petno, aby wydzielajacy sie
w czasie fermentacji sok kapusty nie wylewat sie. Na
powierzchnie kapusty potozy¢é wygotowany kawatek
ptétna, a nastepnie dobrze wymyte i wyparzone
drewniane denko. Denko obciazy¢ wymytym, nie
kruszacym sie kamieniem.

Naczynie z, kapusta postawi¢ w cieplym miejscu
(temperatura okoto 18 °C na okres 1—2 dni, zaleznie
od wielkosci naczynia, nastepnie przeniesc je do
chtodnego pomieszczenia, np. piwnicy o temperaturze
8 do 10°C, dla dalszego ukiszenia. W pierwszych
dniach kiszenia mozna kapuste przebijac, za pomoca
czystego drewnianego kija, w celu utatwienia
fermentacji i wydzielania gazow na zewnatrz.

Nalezy zwraca¢ uwage, aby zaréwno w okresie
kiszenia, jak i przechowywania powierzchnia kapusty
byta zawsze pokryta sokiem, w przeciwnym razie
latwo plesnieje lub gnije. Jezeli w okresie kiszenia
wydzielita sie za mata ilo$¢ soku, nalezy uzupetni¢ go
solankaq, biorac na 1 1 przegotowanej, zimnej wody 2
dkg soli. W czasie przechowywania kapusty nalezy
usuwac z powierzchni plesn w miare jej powstawania,
a denko kazdorazowo my¢ i wyparzac¢. Ptétno

wygotowywac.



