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CUVANTUL
AUTORULUI

Tara noastri este situatd intr-o zond de climi cu o succesiune de
anotimpuri care nu permite cultivarea legumelor si fructelor pe scard
largd, in tot timpul anului.

Acest lucru le-a determinat pe gospodine sd gdseascd diverse
solutii care si le permiti pastrarea roadelor dintr-un anotimp in altul,
in anumite conditii, bine stabilite in urma unei experiente indelungate.

Una dintre aceste solutii, larg extinsa in gospodariile noastre, a
fost prepararea de conserve din legume si fructe, intr-o gama si o
diversitate foarte mare.

Din dorinta asigurdrii unei alimentatii cat mai sindtoase si cat
mai echilibrate in orice anotimp, gospodinele (si nu numai) au recurs
la prepararea conservelor in gospodaria lor, pentru a le putea
,controla” si a le cunoaste bine toate componentele.

Anotimpul in care se consuma cu precddere preparate conservate
este iarna, iar intr-o misurd mai micd, primavara si toamna. A putea
s4 ai la Indemand, in cimara ta, un suc de rosii, o zacuscd, o muraturd
(si multe altele, dupi dorintd si disponibilitate) la orice ord reprezintd
un ajutor si un beneficiu pentru orice gospodind. Asta inseamna sd
nu alergi pe frig si zloatd dupd cumpdrituri, asta inseamna sd
economisesti bani (vara si toamna, cand pui conserve, legumele si
fructele sunt ieftine), asta inseamnd si consume intreaga familie un
preparat ficut de tine, in care stii exact ce ai pus.

Ce este mai simplu, cind vii acasd seara, tarziu, pe intuneric,
iarna, decat si scoti un borcan de ghiveci si sa-1 incalzesti, aldturi de
un gratar din carne?
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Sau ce plicere ai atunci cand servesti o fripturd bund cu castraveti
sau gogosari murati!

Trebuie subliniat cd includerea legumelor in hrana de zi cu zi este
foarte importanti. In afari de acest aspect, trebuie sa fim constienti
cd o alimentatie firi legume ar fi extrem de sdracd, atit ca aport de
nutrienti (necesar unui organism sinitos), dar si ca gust, savoare si,
nu in ultimul rind, ca mod de prezentare (neapetisant).

Am scris aceastd carte avand in minte cimara si pivnita casei mele
parintesti, din Fagaras, si icoana sfantd a mamei mele, care, impreund
cu cele doud fete (sora mea Oni si cu mine), punea pentru iarnd zeci
si zeci de borcane de conserve si muriituri (din gradina proprie). Parci
le simt si acum gustul minunat, aroma si le vad aspectul deosebit.

Cartea aceasta se vrea a fi un umil ajutor in gospoddria fiecdruia
dintre noi care doreste s puni pe masd, pentru cei dragi, un produs
sdndtos, preparat in casd, din ingrediente alese special, dupi gustul
si preferintele fieciruia.

Tinand cont de multiplele avantaje ale prepardrii conservelor de !
legume si fructe in propria bucitirie, nu-mi rimane decat s v urez:

POFTA BUNA!
Elisabeta Iorga




2.

| Pentru reusita conservelor din legume si pentru pistrarea lor in
timp, trebuie indeplinite unele conditii de executie:
1. ’

INDRUMARI GENERALE

Alegerea legumelor: intotdeauna se aleg legume sdnitoase, firi
deteriordri, striciciuni si nevestejite.

Spilarea legumelor (cu precidere a ridicinoaselor: morcovi
telind, patrunjel): este obligatorie o spalare atentd, cu multi ape“;
(eventual sub jet de api), pentru a elimina orice particula de
murdarie.

Utilizarea unor vase si ustensile adecvate si foarte curate.
Recomand folosirea, pe cat posibil, a unor vase din otel inoxi-
dabil, cu fundul dublu (pentru ghiveciuri, zacusci, sosuﬁ), aunor
Yase de fiert in aburi, strecuritori adecvate, cutite bine ascu-
tite etc.

Borcanele si capacele folosite trebuie bine igienizate.
Umplerea borcanelor, mai ales atunci cand se face sterilizarea
trgbuie fdcutd in asa fel incat si rimani liber un spatiu de,
minimum 2 cm pani la buza borcanului. ’

Apa din vasul n care se introduc borcanele pentru sterilizare nu
trebuie sd ajungi la celofanul sau la capacul borcanelor.
Borcanele nu se scot din vasul de sterilizare inainte de a Se raci.
Pentru a nu se sparge borcanele de sticli atunci cind se umplu
cu compozitia fierbinte, trebuie puse fie pe un disc metalic, fie
pe lama a doud cutite asezate in cruce.

La umplerea borcanelor, trebuie avut grijd sd nu ramand goluri
de aer in compozitia din interiorul lor sau, acolo unde este cazul,
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legumele si fie aranjate cit mai compact (de exemplu pentru

murituri). In acest scop, compozitia se apasi cu linguri de lemn

sau, la borcanele mai mici, se bate cu palma pe fundul borcanului.

. Fierberea sau sterilizarea se considerd Inceputd atunci cand apa
incepe sa clocoteasca.

0, Se recomandi ca la preparatele cu otet sa se foloseascd numai
otet din vin alb, de noud grade. De asemenea, se recomanda sd
se foloseascd sare grunjoasd, neiodatd. Sarea iodatd inmoaie legu-
mele.

[0. Majoritatea retetelor au date cantitdtile orientativ. Unele pot fi
modificate, dupd preferinte. Ceea ce trebuie respectat neapdrat
este proportia ingredientelor pentru prepararea solutiilor indicate
(exemplu: la solutia de otet pentru gogosari, proportia este de
1 litru de otet la 2 litri apd, cu adaos de 1 lingura zahdr si 1 lingura
sare la fiecare litru de solutie).

| 1. Pastrarea conservelor si muraturilor in bune conditii este un factor
esential. Pentru toate conservele se recomandd conditii speciale
de depozitare: incaperi racoroase, uscate, aerisite. Acestea sunt
de obicei pivnitele sau camadrile.

Pentru cei care nu au pivnite sau camadri racoroase (in speta cei
care stau la bloc) se recomanda folosirea unui ,,conservant”. Eu
personal nu agreez conservantii din comert, ci prefer folosirea unor
produse farmaceutice, cum ar fi aspirina.

De mentionat ca folosirea in cantitdti mai mari a plantelor aromate
(frunze de telind, cimbru, marar uscat cu floare, tarhon etc.), precum
si a ardeiului iute, a boabelor de mustar, a frunzelor de visin si mai
ales a rddicinii de hrean conferd o conservare mai bund a prepa-
ratelor si, in acelasi timp, da un gust si o aroma deosebita.



Capitolul |

Conservarea
legumelor
in apa cu sare

Conservarea conopidei in apa cu sare

Ingrediente

si cantitati:

* 1 conopida
(circa 1 kg)

* 1 lingurita sare

Mod de preparare:

Se alege o conopida fira pete, alba si
indesatd. Se desface in buchetele mici,
se taie cotoarele, dacd sunt prea lungi, si
se spald in apd sdratd (pentru a elimina
din buchetele eventualele insecte sau
viermisori).

Intr-un vas se pun 2 litri de api cu 1 lin-
gurita de sare, se pune vasul pe foc si
atunci cind clocoteste apa se introduc
buchetelele de conopida si se reduce
focul. Conopida se opareste 5-6 minute
in apa sdrata, apoi se scoate cu spumiera.
Cu conopida oparita se umplu 2 borcane
(de 800 ml). Peste conopida aranjatd in
borcane se toarna apa in care a fiert, cat
mai calda, asa incat sd acopere complet
bucitelele si sa fie cu circa 1,5 cm mai
jos de marginea borcanului.
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Sugestii:

¢+ Peste conopida aranjatd Tn borcane se pot pune 2-3 ramuri d
mdrar uscat sau o crengutd de frunze de telina. '

+ Din conopida astfel conservata se pot prepara sufleuri, mincar
cu carne, conopida cu unt, cu brinza sau cu pesmet.

Borcanele se inchid cu capace, se inve:
lesc 1n ziare sau servete de bucitérie §
se pun la sterilizat Intr-un vas mare cu
apd. Sterilizarea se face 25-30 de minut
in prima zi si 10-15 minute a doua zi.
Dupad ce borcanele s-au racit, se scot
se sterg de apa, se eticheteaza si se pun
in Incéperi rdcoroase si uscate.
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Varza de Bruxelles conservata in apa cu sare

Ingrediente Mod de preparare:
si cantitati:
«1kgvarza *® Varzade Bruxellesse curdtd de eventua-
de Bruxelles lele frunze galbene si se spald in mai
«1 lingurita sare ~ multe ape. :
= Se pune pe foc un vas cu 2 litri de apd si
1 lingurita de sare. Cand apa clocoteste,
se pun verzele pregitite si se lasd pe
foc mediu 15 minute.
= Dupa acest interval se scot verzele cu
spumiera si se aranjeazd in 2 sau 3 bor-
cane, peste ele turndndu-se apa In care
au fiert, asa incit sd le acopere, dar sd
fie cu circa 1,5 cm mai jos de gura bor-
canului.
= Se inchid borcanele cu capace, se infa-
soard in ziare sau servete si se pun
intr-un vas cu apa, la sterilizare. In prima
zi borcanele se sterilizeaza 30 de minute,
iar in a doua zi incd 10 minute.
* Dupi ce borcanele s-au ricit, se sterg,
se eticheteazi si se depoziteaza in spatii
racoroase.

Sugestii:

¢+ Dupi ce s-a aranjat varza opdritd in borcane, deasupra se poate
pune cite o crengutd de cimbru verde.

+ Varza de Bruxelles astfel conservatd se poate folosi pentru a pre-
para o mancare cu carne, budinca cu brinzd sau smantand, sau ca
garniturd 1anga fripturi.
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Dovlecei conservati in apa cu sare

Ingrediente Mod‘ de preparare:

si cantitati:
* 2 kg dovlecei mici
* 2 lingurite sare

Sugestii:

¢ Se recomandi ca intre dovlecei sd se adauge crengute de mérar
verde, care se vor folosi ulterior in preparatele respective. :
¢ Din dovleceii astfel conservati se pot prepara borsuri de legume,
sufleuri si mancaruri.

* Pentru aceastd conservi se aleg dovleceli

foarte tineri, cAt mai subtiri (asa incat sa
se aranjeze in doud borcane de 1 kg, pe
verticald). Dovleceii se spald si li se taie
putin din capete.
Se pune un vas incdpitor pe foc cu
4 litri de apd si 2 lingurite de sare. Cand
apa fierbe, se pun dovleceii si se lasd
pe foc mediu 3-5 minute. |
Dovleceii se scot cu grijd din apa fier:
binte, cu o paletd, si dupd ce se ricese
putin se aranjeaza in 2 borcane. Deasu-
pra se toarnd apa in care au fiert, asa
incat sd fie acoperiti cu lichid si si rima-
nd un spatiu de circa 2 cm pana la margid
nea borcanului; borcanele se inchid bine
cu capace.

Borcanele se infisoard in ziare sau n ster:
gare si se pun intr-un vas cu api. In pri
ma zi se sterilizeaza 25 de minute, iar in
a doua zi 10 minute. Este bine ca durate-
le de sterilizare indicate si nu fie depisite,
deoarece legumele s-ar inmuia prea tare.
Borcanele sterilizate si ricite se sterg,f
se eticheteazd, apoi se depoziteazi in’
spatii adecvate.

Ardei pentru umplut, conservati in apa (1)

Ingrediente Mod de preparare:

si cantitati:
* 50 de ardei grasi
* 3 lingurite sare

Se aleg ardei grasi, sanatosi, fira pete,
potrivit de mari. Se taie un cdpdcel in
jurul cotorului, se curatd ardeii pe dina-
untru de seminte si vinisoare, apoi se
spala.

Se pune pe foc un vas cu 5-6 litri de apa
si cu 3 lingurite de sare. Cand apa clo-
coteste, se oparesc 2-3 minute toti ardeii,
apoi se scot din apd, se rdcesc putin si
se asazd in borcane, unul 1n altul, cu grija
pentru a nu se rupe.

Se umplu apoi borcanele cu apa sdrata
in care au fiert ardeii, se pun capacele si
se sterilizeazd, in prima zi 30 de minute,
iar in a doua zi 10 minute.




