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Hazi és ipari savanyusagok

Az életmodvaltassal elotérbe keriilnek az iizletbol vasarolt termékek

® Erdélyben sok sava-
nydsagot fogyasztunk,
és ennek jelentds
része még mindig a
csaladi konyhan ké-
sziil el. Kozkedvelt a
savanyl kaposzta és
az uborka, de kis lele-
ményességgel minden
zoldségfelét biztonsa-
gosan savanyithatunk.
Az életmodvaltozassal
azonban hangsilyossa
valik a kereskedelem-
ben kaphaté savanyi-
sagok forgalma.

KISRETI ZSOMBOR

apjainkban is széles kor-
N ben elterjedt foglalatossag

Erdélyben a hazisavanyi-
sag-készités. Ez jol lemérhetd a nyar
végén és Gsszel nagy mennyiséghen
megvasarolt z6ldségekbdl: elsésor-
ban uborkara, paprikara, paradi-
csomra és kaposztara van a legna-
gyobb kereslet.

Még mindig kevés az olyan fa-
lusi porta, ahol a csalad téli sava-
nyQsagsziikségletének  legalabb
egy részét ne otthon készitenék el.
Haztajiban széles korben elterjedt
a fGzéssel tartositott paradicsomlé,
amit {ivegekben tarolnak. A kiilon-
b6z6 ételek készitéséhez sziiksé-
ges paradicsomlé palackozasakor
a gazdaasszony rendszerint kevés
szalicillel tartositja a kozkedvelt
z0ldség levét.

A haztéji zoldségtartositas legel-
terjedtebb és legegyszertibb modja a
sozas. Tolteni valo paprikatoél kezd-
ve friss kaprot, martilaput, gyalult
tokot, uborkat, vegyes leveszoldsé-
get, ételizesitd zoldségkeveréket,
zOldparadicsomot, zéldbabot, zold-
borsot, spendtot vagy parolt gombat
lehet hosszii ideig soban tartositani.
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A mélyhfitok elterjedésével a s6zas
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Hazi savanydsagok. Akinek van hozza ideje, j6l jar a csaladi izlés szerint elkészitett termékekkel

gyakorlata csokkent, de sokan ma
is ezt a tartositasi eljarast alkalmaz-
zak. A soban eltett zoldségeket és
fliszereket nyersen, soval rétegezve
tarolhatjuk, vagy leforrazva és fii-
szerekkel izesitett sds 1ével onthet-
jiik fel.

Kozkedvelt kaposzta és uborka

A héztaji z6ldségtartositas népszerl
modja a savanyitas, abbdl is a leg-
gyakoribb a télire eltett kaposzta
fejes vagy gyalult formaban.

Egy bevalt savanyitottkaposz-
ta-receptet ismertetiink. Tiz kg
gyalult kaposztahoz 25 dkg sot, né-
hany szelet sargarépat, egy piros
csoves paprikat, tiz dkg szeletelt
birs almat, 5 dkg kdménymagot,
babérlevelet, koriandert és borsot
keveriink. Van, aki a gyalult ka-
posztat vegyesen teszi el télire az
ép fejekkel. A hordé aljara kaposz-
taleveleket tesziink, amire 10 kg
Osszekevert, fliszerezett gyalult ka-
poszta keriil, amit dongéléfaval to-
moritiink. Erre helyezziik szorosan

Az lizleti felhozatalban a savany( uborka és a paprika vezet

egymas mellé a megsozott kaposz-
tafejeket, majd Gjabb réteg gyalult
és dongolt kaposztaval folytatjuk a
rétegzést. Amikor a hordd megtelik,
az utolso réteg gyalult kaposztara
tisztara mosott deszkat tesziink,
amit nagyobb kével nyomtatunk le.
A hat hétig tart6 erjedés soran id6n-
ként el kell tavolitani a feliiletén ki-
alakul6 nytlés, nyalkas réteget.

Ecetes savanyitas

Téli savanyitasra a kaposztaval tol-

tott paprika, paprikasalata, tolteni

val6 ecetes paprika, ecetes paradi-

csompaprika, a kiilénb6z6 vegyes
salatak, az ecetes uborka és a zdld
paradicsom népszerli hazi készit-
mény.

Kevéshé elterjedt az ecetes viz-
ben tarolt tok, ami szintén joizd
savanylsag. A meggyalult tokot
enyhén megsozzuk, allni hagyjuk,
majd kinyomkodjuk. Er6sen ecetes
vizet forralunk kevés cukorral, amit
lehiitve az iivegekbe rakott, gyalult
tokre ontiink. A lekotott {ivegkan-
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nakat a viz forrasatol szamitva 30
percig g6zoljiik.

Legnépszeriibb téli savanytsa-
gunk az uborka, amit sokféle fliszere-
zéssel tartdsitanak Erdélyben. Sokan
kedvelik az ecetes uborkat. Az {ive-
gekbe rakott, friss uborka kozé kapor,
torma, gyombér, meggyfalevél és ke-
vés csipGs paprika is keriilhet, ami ki-
valo izvilagot ad az ecetes vizben tar-
tositott uborkanak. 1 liter vizhez izlés
szerint 1-2 dl ecetet, 2 dkg sot és 4 dkg

cukrot szamitunk. Az alaplevet fel-

f6zziik, és langyosra hiitve radntjiik
az iivegkannakba pakolt uborkakra.
Szorosan lekotott celofannal hivos
helyen a kamraban vagy pincében
hosszi1 ideig tarolhato.

Gyari konzervek

Az emberek életvitelének valtoza-
saval a hazi zoldség- és gylimdlcs-

feldolgozas is hattérbe szorul. Ke-
reskedelmi statisztikak szerint az
utdhbi tiz évben latvanyosan meg-
nétt az iparilag készitett izek, dzse-
mek, kompotok, szorpok és egyéb
gylimdlcskészitmények  forgalma.
Ha nem is ilyen mértékben, de né
a bolti savanyitott zoldségek iranti
igény is.

Sokan fenntartassal viszonyul-
nak a nagyiizemi paradicsomstirit-
ményekhez, az elditélet pedig nem
alaptalan. Régebben a konnyen
roml6 zoldségnek azt a részét szal-
litottdk konzervgyarba, amit nem
lehetett frissen értékesiteni. Bevett
gyakorlat volt, hogy nagy mennyi-
ségll tartositoszerrel allitottak le
az elindult erjedést, a gyiimolcsok
és zoldségek romlasat. Napjainkra
szigoribbak lettek ugyan az élel-
miszer-biztonsagi szabalyok, de az
élelmiszeripari gyarak bels6 életé-
be nehéz belatni... Bevett romani-
ai gyakorlat, hogy a dél-amerikai
nagyiizemekben joval olcsdbban
elgallithato és hajon érkezd import
paradicsomstiritményt keverik az
élelmiszeripari termékekbe.

Az {izletekben megvasarolhato
tucatnyi savanyisag koziil a sava-
nyitott konzervuborka a legelterjed-
tebb készitmény. Nagyiizemi el6al-
litasa sokban hasonlit a kicsiben
végzett haztaji téli eltevésre, azon-
ban a felontléként hasznalt tarto-
sitds kiilonbozik. Savanytsagké-
szitd kis- és nagyiizemekben széles
korben elterjedt a kis és a nagy sav-
tartalmd csemeguborka-konzerv. A
kisebb savtartalmi termékek felon-
t6levébe 2,4% ecetsav, 0,15% borkd,
0,30% tejsav, 3,5% cukor és 2,5 sza-
zalék konyhasé keriil. A nagyobb
savtartalmid készitményhez az ecet-
sav aranyat 3,2 szazalékra novelik.

A standardnak szamito gyari
alapléhez kiilonféle izesitéseket ke-
vernek: fokhagyma, zeller, babérle-
vél, torma, petrezselyem vagy sz616
keriil az iivegkannak cimkéjére. Iz-
lés szerint tudjuk kivalasztani azt
a fajta konzervuborkat, amit legin-
kéabb kedveliink.
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