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Przepisownik
kiszenie kapusty

Kapusta kwaszona do szybkiego spozycia

Na 2 kg kapusty gtowiastej biatej 1 tyzka soli oraz 1 szklanka zsiadtego mleka lub
serwatki

Kapuste umy¢, oczysci¢ z uszkodzonych lisci, przekroi¢ i razem z gtgbem pokroié
nozem w cienkie paski. Doktadnie wymieszaé z solg, utozy¢ w kamiennym garnku
lub szklanym stoju, ugnies¢ i zala¢ roztrzepanym zsiadtym mlekiem lub serwatka
odsaczona z twarogu. Kwaszonke przykryé ptétnem, przycisnaé talerzem, obcigzy¢
kamieniem lub stoikiem wypetnionym wodg i pozostawic¢ do ukwaszenia w tempe-
raturze pokojowe;.

(Bohdan Jacérzynski, Przetwory z warzyw i owocéw..., Warszawa 1982)

Kapusta kwaszona delikatesowa

2 kg kapusty, 1 kg marchewki, 1 kg jabtek twardych, % kg pietruszki, % kg selera,
% kg pora, %2 kg cebuli

Wszystko szatkujemy lub kroimy w paski jak kapuste. Doktadnie mieszamy, prze-
sypujemy 10 dag soli i dodajemy 2 tyzki stotowe miodu naturalnego. Dobrze wy-
mieszang mase naktadamy do stoikéw mocno uciskajac az do wystapienia soku.
Nastepnie stoiki zamykamy i wynosimy do chtodnego miejsca.

(Robert Miernik, 150 domowych przetworéw..., Warszawa 1991)

Kapusta kwaszona na predce

Poszatkowang kapuste przemyé w zimnej wodzie i wrzucié na gotujaca wode -
gdy sie zgotuje, dobrze odcedzi¢, przela¢ bardzo zimng woda, najlepiej z lodem,
az zupetnie ostygnie. Uktadaé w stdj kamionkowy, lekko solgc, przektadaé kwa-
skowatymi jabtkami, dojrzatymi pomidorami, ale jeszcze twardymi, plasterkami
marchewki, przyspac kminkiem lub nasionami kopru. Przycisnag¢ mocno deklem,
talerzykiem kamieniem, az wyptynie sok. Po 4-5 dniach jest dobra do uzycia.

(Janina lzdebska, Polska kuchnia i spizarnia, Warszawa 1905)

Kapusta kwaszona w stojach wecka
1 kg kapusty, 1 ptaska tyzka soli, 1-litrowy st6j wecka, gumka, sprezynka

Kapuste oczysci¢, umyé, poszatkowaé jak najcieniej, wymiesza¢ na miednicy z
sola. Naktada¢ do przygotowanych stoikow, uciska¢ reka lub drewniang patka,
napetniajac stéj z czubem. Naktadaé wyparzona gumke, wieko, sprezynke i usta-
wi¢ na talerzu w cieptym miejscu. Kiedy sok i piana zacznie sie wydobywac spod
pokrywki, stoj otworzy¢, kapuste przektuc kilka razy cienkim nozem i powtdrnie
zamknaé. Kapusta jest najlepsza do jedzenia po 7-10 dniach, ale moze by¢ tez
przechowywana w ciemnym i chtodnym miejscu przez kilka miesiecy. Kapuste
mozna ukisi¢ z dodatkami: tartg marchwia, tartym jabtkiem, kminkiem lub nasio-
nami kopru.

(Anna Gasik, Kapusta biata, Warszawa 1984)

2



Przepisownik
kiszenie kapusty

Kapusta kwaszona w garnku kamiennym [kamionkowym]

8-10-litrowy garnek kamienny, wyparzone biate ptétno, talerz lub 2 ptaskie wypa-
rzone deszczutki, stoik z woda lub niekruszacy sie wyparzony kamien, papier, sznu-
rek oraz 8-10 kg kapusty, prawie petna 1 szklanka soli (po 2 dag na 1 kg kapusty)

Kapuste poszatkowad, wymieszaé¢ z solg. Garnek umy¢, wyptukac i wyparzy¢,
wlewajac wrzatek i przykrywajac na pét godziny miska lub talerzem. Wode wy-
la¢, do garnka wktada¢ poszatkowang kapuste wymieszang z solg. Krajanke do-
ktadnie ubija¢, na wierzch potozy¢ ptétno, ucisnac talerzem lub dwiema skrzyzo-
wanymi deszczutkami, obcigzy¢ kamieniem lub stoikiem napetnionym woda. Sok
wydzielony z kapusty powinien wptynaé na ptétno. Garnek ostoni¢ papierem,
obwigzaé sznurkiem, postawi¢ w cieptym miejscu. Kiedy kapusta zacznie sie bu-
rzy¢, zdja¢ ptotno i przebi¢ jg trzonkiem drewnianej tyzki lub nozem. Przecho-
wujac kapuste w garnku, trzeba jg przynajmniej raz w tygodniu obmy¢, tzn. wy-
parzong S$ciereczka wymyc talerz (deseczki) i stoik (kamien), ptotno wyptukaé
i sparzyé. Ponownie nakry¢ kwaszonke jak poprzednio. Na wierzchu zawsze po-
winien by¢ sok. Jesli go brakuje, nalezy wla¢ troche lekko osolonej wody. Do kwa-
szonej kapusty mozna dodac¢ cate liscie kapusty, ktére wykorzystuje sie na gotabki.
Mozna tez wtozy¢ cate nieduze jabtuszka (doktadnie umyte), ktére potem zjada sie
w catosci jako przysmak. Do kapusty zakwaszonej w garnku kamiennym mozna tez
dodad tarte jabtko, marchew labo zurawiny lub boréwki. Na 1kg kapusty - 5-10 dag
umytych owocéw.

(Anna Gasik, Kapusta biata, Warszawa 1984)

Kapusta satatkowa kwaszona z gaskami

9 kg kapusty, 1 kg grzybdéw gasek, tyzka nasion kopru lub kminku, tyzka nasion
suchego jatowca, 17 dag soli

Kapuste poszatkowac. Grzyby gaski bardzo doktadnie wymy¢, obgotowac w du-
zej ilosci wody przez 7-8 minut, odcedzié, sptukaé zimng woda i po osaczeniu
bardzo drobno pokraja¢ w paski. Wymieszaé grzyby z kapustg i przyprawami.
Dorodnymi lisé¢mi kapusty wytozy¢ dno garnka kamiennego, uktada¢ wymiesza-
na z grzybami i przyprawami kapuste i ubija¢. Ubitg kapuste przykryé denkiem
lub talerzykiem, obcigzy¢. Gdy wytoczy sie na powierzchni piana, mozna talerzyk
odkry¢ i ostrym narzedziem przebi¢ w 2-3 miejscach otwory w kapuscie, aby
gromadzace sie wewnatrz gazy mogty uj$é. Po opadnieciu piany kapuste zakry¢
i odstawi¢ do ukwaszenia. Ukwaszong kapuste roztozy¢ do stoikow, zamknac,
poddad pasteryzacji. Kapuste w stoikach o pojemnosci 0,5 | pasteryzowaé 20
minut, w wiekszych nieco dtuzej.

(Kazimiera Pyszkowska, Z dziatki na stét i do spizarni, Warszawa 1989)
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Kapusta satatkowa z jabtkami

Na naczynie 10-litrowe bierzemy okoto 14 kg kapusty $wiezej w gtéwkach oraz
okoto 2 kg jabtek twardych péznojesiennych (Antondéwka). Kapuste po obraniu
przekrawamy na potéwki, wycinamy catkowicie gtaby i szatkujemy drobniutko
na szatkownicy. Jabtka obieramy ze skorki, kroimy najpierw na plasterki, wykra-
wajac gniazda nasienne, a nastepnie na paski. Po wymieszaniu kapusty z solg w
ilosci 2 dag na kilogram mieszaniny oraz innymi dodatkami smakowymi, jak li$¢
laurowy, pieprz gorzki, ziele angielskie, naktadamy kapuste do naczynia i mocno
uciskamy, az do puszczenia duzej ilosci soku. Po napetnieniu naczynia ktadziemy
na wierzch czysty kawatek ptétna, denko drewniane albo kilka deszczotek i przy-
ciskamy kamieniem lub stoikiem napetnionym woda.

(Robert Miernik, 150 domowych przetworéw..., Warszawa 1991)

Kapusta ukiszona w trzech dniach

Chcac mies¢ w lecie lub jesieni kapuste na $wiezo ukiszong do predkiego uzycia,
nalezy kilka gtéwek kapusty skraja¢ cienko nozem, posoli¢ lekko, a po p6t godzi-
nie wycisnaé, aby gorycz odeszta, wtozyé do garnka kamiennego, zalaé¢ goraca
wodg odcedzong z gotowanych kartofli, doda¢ kawatek razowego chleba i po-
stawi¢ w cieple nad kuchnia.

(Maria Ochorowicz-Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, 1913)

Kiszona kapusta ,Parzonka”

2 ¥ kg kapusty, 1kg jabtek, % kg marchwi, 6 dag soli, ptaska tyzeczka nasion
kopru

Kapuste poszatkowacd razem z gtgbem. Jabtka i marchew obrad i zetrze¢ na gru-
bej tarce. Warzywa wymieszaé z solg i koprem, utozy¢ w kamionkowym garnku i
przycisnac. Zala¢ wywarem z ugotowanych ziemniakow, przykryé, obcigzyé. Ka-
pusta szybko bedzie ukiszona, ale powinno sie zuzywac na biezaco.

(Grazyna Michalik, Smaki Powisla, Kwidzyn 2012)



