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CUVANTUL
AUTORULUI

lara noastrd este situatd iirtr-o zond de climi cu o succesiune de

anotimpuri care nu permite cultivarea legumelor qi fructelor pe scard

larg5, in tot timpul anului.
Acest lucru le-a determinat pe gospodine sI gdseascd diverse

solu{ii care si le permitd pdstrarea roadelor dintr-un anotimp in altul,

in anumite conditii, bine stabilite in urma unei experienge indelungate'

Una dintre aceste solufii, larg extinsd in gospoddriile noastre, a

lbst prepararea de conserve din legume qi fructe, intr-o gamd 9i o

diversitate foarte mare.

Din dorinfa asigurdrii unei alimenta.tii c0t mai sdndtoase 9i cdt

mai echilibrate in orice anotimp, gospodinele (si nu numai) au recurs

la prepararea conservelor in gospodiria lor, pentru a le putea

,,controla" qi a le cunoaqte bine toate componentele.

Anotimpul in care se consumi cu precidere preparate conservate

cste iarna, iar intr-o m[surd mai mic5, primdvara qi toamna. A putea

sd ai laindemdnd, in cdmarata,un suc de roqii, o zacusc6, o murdturd

(si multe altele, dupd dorin!5 qi disponibilitate) la orice ord reptezintd

un ajutor qi un beneficiu pentru orice gospodind. Asta inseamnd sd

nu alergi pe frig si zloatd dupd cumplrdturi, asta inseamnd s5

economiseqti bani (vara qi toamna, cAnd pui conserve, legumele qi

lructele sunt ieftine), asta inseamnd sd consume intreaga familie un

preparat fdcut de tine, in care qtii exact ce ai pus.

Ce este mai simplu, cAnd vii acasi seara, titziu, pe intuneric,

iarna, decAt s[ scoli un borcan de ghiveci gi sdJ incdlzeqti, aldturi de

un grdtar din carne?
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Sau ce pl5cere ai atunci c6nd servesti o fripturd buni cu castra
sau gogoqari mura{i!

Trebuie subliniat ci includerea legumelor in hiana de zi c, zi es
foarte importantd. in afafi.de acest aspect, trebuie sd fim constier
cd o alimentatje fdrd,legume ar fi extrem de sdracd, atdt ca aptort
nutrien{i (necesar unui organism sdndtos), dar qi ca gust, savoare
nu in ultimul r6nd, ca mod de prezentare (neapetisant).

Am scris aceastd carte avdnd in minte cdmara qi pivnila casei me
pdrintesti, din Fdgiraq, qi icoana sfdntd a mamei mele, care, impreu
cu cele doud fete (sora mea Oni qi cu mine), punea pentru iarnd zt
si zeci de borcane de conserve Ei murdturi (din grrdinaproprie). parc
le simt qi acum gustul minunat, aroma gi le vid aspeciul teosebit.

cartea aceasta se vrea a fi un umil ajutor in gospoddria fiecdrui
dintre noi care dore-ste sd pund pe masd, pentru cei dragi, un produ
sdnltos, preparat in casd, din ingrediente alese special, dupd gustu
si preferin[ele fiecdruia.

linand cont de multiplele avantaje ale prepardrii conservelor de
legume gi fructe in propria bucdtdrie, nu-mi rdmdne dec6t sd v6-rrez:

POFTA BTINA!

Elisabeta lorga

CONSERVE

DIN LEGUNIE
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Pentru reusita conserveror din legume si pentru pdstrarea lor
timp, trebuie indeplinite unele conditii de executie:
1. Alegerea legumelor: intotdeauna se aleg legume sdndtoase, fdrd

deteriorbri, striciciuni qi neveqtejite.
2. spdlarea legumelor (cu precidere a rdddcinoaseror: morcovi,

telin5, pdtrunjel): este obligatorie o spilare atentd,,cu multd apd
(eventual sub jet de apd), pentru a elimina orice particuld de
murdirie.

3' utllizarea unor vase ;i ustensile adecvate gi foarte curate.
Recomand folosirea, pe c6t posibil, a unor vase din o{el inoxi_
dabil, cu fundul dublu (pentru ghiveciuri, zacuscd,sosuri), a unor
vase de fiert in aburi, strecurdtori adecvate, cu{ite bine ascu-
fite etc.

! Borcanele qi capacele folosite trebuie bine igienizate.
5. umplerea borcanelor, mai ales atunci cand se face sterilizarea,

trebuie ficutd in aga fel inc6t sd rdmAni liber un spafiu de
minimum 2 cm pdnd la buza borcanului.
Apa din vasul in care se introduc borcanere pentru sterilizare nu
trebuie sd ajungi la celofanul sau la capacul borcanelor.
Borcanele nu se scot din vasul de sterilizare inainte de a se rici.
Pentru a nu se sparge borcanele de sticl[ atunci cAnd se umplu
cu compozitia fierbinte, trebuie puse fie pe un disc metalic, fie
pe lama a doui cufite asezate in cruce.
La umplerea borcanelor, trebuie avut griji sd nu rimdnd goluri
de aerin compozitia din interiorul lor sau, acolo unde este Jazul,

6.

7.
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legumele sd fie aranjate cAt mai compact (de exemplu pentru

murlturi). in acest scop, compozilia se apasd cu linguri de lemn

sau, la borcanele mai mici, se bate cu palma pe fundul borcanului.
H. Fierberea sau sterilizarea se consideri inceputd atunci cdnd apa

incepe sd clocoteascd.
r). Se recomandd ca la preparatele cu ofet sd se foloseascd numai

olet din vin alb, de noud grade. De asemenea, se recomandd sd

se foloseascd sare grunjoasd, neiodatd. Sarea iodatd inmoaie legu-

mele.

10. Majoritatea refetelor au date cantitdtile orientativ. Unele pot fi
modificate, dupb preferinfe. Ceea ce trebuie respectat neapirat
este proporfia ingredientelor pentru prepararea solu{iilor indicate
(exemplu: la solufia de ofet pentru gogosari, proporlia este de

1 litru de o{et la 2litrirapd, cu adaos de 1 lingurd zahdr qi 1 lingurd
sare la fiecare litru de solufie).

I I . Pdstrarea conservelor gi murdturilorin bune conditii este un factor

esen{ial. Pentru toate conservele se recomandd condilii speciale

de depozitare: incdperi rdcoroase, uscate, aerisite. Acestea sunt

de obicei pivnilele sau cdmdrile.
Pentru cei care nu au pivnile sau cdmdri rdcoroase (in spefd cei

t'are stau la bloc) se recomandd folosirea unui ,,conservant". Eu

;rcrsonal nv agreez conservan[ii din comer!, ci prefer folosirea unor
ploduse farmaceutice, cum ar fi aspirina.

De men.tionat ci folosirea in cantitdli mai mari a plantelor aromate
( I'runze de felini, cimbru, mdrar uscat cu floare, tarhon etc.), precum

;i a ardeiului iute, a boabelor de muqtar, a frunzelor de viqin qi mai
llcs a rdddcinii de hrean conferd o conservare mai bund aprepa-
r utelor qi, in acelaqi timp, di un gust qi o aromd deosebit[.
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Gapitolul I

Conservarea
legumelor

rn apa cu sare

Conservarea conopidei in apd cu sare

lngrediente Mod de preparare:
gi cantitifi:
. 1 conopidd

(circa 1 kg)

. 1 lingurili sare

Se alege o conopidd fdrd, pete, albd qi

indesatd. Se desface in buchelele mici,
se taie cotoarele, dac[ sunt prea lungi, qi

se spald in apd sdrat[ (pentru a elimina
din buche{ele eventualele insecte sau

viermiqori).
intr-un vas se pun 2litri de apd cu 1 lin-
gurild de sare, se pune vasul pe foc qi

atunci cdnd clocoteqte apa se introduc
buchefelele de conopidd gi se reduce

focul. Conopida se opdregte 5-6 minute
in apa sdratd, apoi se scoate cu spumiera.
Cu conopida opdritd se umplu 2 borcane
(de 800 ml). Peste conopida aranjatd in
borcane se toarnd apa in care a fiert, cAt

mai caldd, aqa incdt sd acopere complet
buc5lelele qi sI fie cu circa 1,5 cm mai
jos de marginea borcanului.
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Borcanele se inchid cu capace, se Yand de Bruxelles conservate in apd cu sare
lesc in ziare sat qervete de bucdtdrie
se pun la sterilizat intr-un vas mare

15

ap5. Sterilizarea se face25-30 de minu
?n prima zi si 10-15 minute adouazi.
Dupd ce borcanele s-au rdcit, se

se $terg de ap5, se eticheteazd gi se

in incdperi rdcoroase qi uscate.

tugestii:
r Peste conopida aranjatd in borcane se pot pune 2-3 ramuri

mdrar uscat sau o crengu{d de frunze de !elin5.
r Din conopida astfel conservati se pot prepara sufleuri,

eu carne, conopidi cu unt, cubrdnzd sau cu pesmet.

lngrediente Mod de preparare:

gi cantitifi:
. 1 kg vand

de Bruxelles
. 1 lingurild sare

Yaruade Bruxelles se curl{d de eventua-

lele frunze galbene gi se spali in mai

multe ape.

Se pune pe foc un vas st2litride apd qi

1 lingurili de sare. Cind apa clocoteEte,

se pun verzele pregdtite qi se las[ pe

foc mediu 15 minute.
Dupi acest interval se scot verzele cu

spumiera gi se aranjeazdin2 sau 3 bor-

cane. peste ele turndndu-se apa in care

au fiert, aga inc6t sd le acopere, dar sI
fie cu circa 1,5 cm mai jos de gura bor-
canului.
Se inchid borcanele cu capace, se infi-
goar[ in ziare sau $ervete qi se pun
infr-un vas cu apl,lasterilizare. in prima

ziborcanele se sterilizeazi 30 de minute,

iar in a doua zi inci 10 minute.
DupI ce borcanele s-au ricit, se gterg,

se eticheteazd gi se depoziteazdin spalii
rdcoroase.

Sugestii:
Dupd ce s-a aranjat varza opdrttd in borcane, deasupra se poate

pune cdte o crenguld de cimbru verde.

Yarza de Bruxelles astfel conservat[ se poate folosi pentru a pre-

para o mdncare cu carne, budincd cubrdnzd sau smdntdnS, sau ca

garniturd lAngd fripturi.
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Dovlecei conservafi in api cu sare Ardei pentru umplut, conservali in apa (l)

lngrediente Mod de preparare: lngrediente Mod de preparare:
gi cantitdfi: gi cantitili:
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.2 kg dovlecei mici r

.2 lingurite sare

.50 de ardei gragi

. 3 lingurife sare

Se aleg ardei graqi, sdndtogi, f[ri pete,

potrivit de mari. Se taie un cdpdcel in
iurul cotorului, se curdld ardeii pe dind-
untru de seminle qi vinigoare, apoi se

spald.
Se pune pe foc un vas cu 5-6 litri de apd
gi cu 3 lingurile de sare. Cdnd apa clo-
cote.ste, se opdresc 2-3 minute tofi ardeii,
apoi se scot din apd, se rdcesc pu,tin gi

se a;azd in borcane. unul in altul, cu griji
pentru a nu se rupe.

Se umplu apoi borcanele cu apa siratd
in care au fiert ardeii, se pun capacele qi

se sterilizeazd,, in prima zi 30 de minute,
iar in a doua zi 10 minute.

Sugestii:
Se recomandi ca intre dovlecei sd se adauge crengufe de
verde, care se vor folosi ulterior in preparatele respective.
Din dovleceii astfel conservafi se pot prepara borguri de legu
sufleuri si mdnciruri.

Pentru aceastd conservi se aleg dov
foarte tineri, cdt mai subliri (asa incdt
se aranjeze in doud borcane de 1 kg,
verticalS). Dovleceii se spald si li se tai
pulin din capete.
Se pune un vas incipdtor pe foc c
4litri de apd,qi2linguri{e de sare. Cdn
apa fierbe, se pun dovleceii si se
pe foc mediu 3-5 minute.
Dovleceii se scot cu grijd din apa fie
binte, cu o paletd, si dupd ce se r
pu{in se annjeazdin 2 borcane. Dea
pra se toarnd apa in care au fiert,
incdt si fie acoperili cu lichid si sd rdmd
nd un spafiu de circa2 cm pdnd la
nea borcanului; borcanele se inchid bi
cu capace.

. Borcanele se infdgoard in ziare sau in
gare qi se pun intr-un vas cu apI. In pri
ma zi se stenlizeazd,25 de minute. iar
a doua zi 10 minute. Este bine ca durate
le de sterilizare indicate s[ nu fie depdsi
deoarece legumele s-ar inmuia prea

. Borcanele sterilizate si rdcite se

se eticheteazd, apoi se depoziteazd
spatii adecvate.


