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Wprewadzenie

Dlaczego napisaliSmy Batch
,Chciatbym robi¢ przetwory. Ale nie mogg, bo...” Czgsto styszatem te stowa. Tak
naprawde sam powtarzatem je przez ponad 15 lat.

Ludzie podaja wiele powodéw, dla ktérych nie konserwuja zywnosci. Najczes-
ciej méwig o braku czasu, pienigdzy i umiejetnosci oraz o nieznajomosci zasad
higieny przechowywania. Z tych samych przyczyn ja tez nie robilem przetwo-
réw — nie wiedzialem od czego zaczac.

Dorastalem w domu, w ktérym konserwowanie jedzenia bylo na porzadku
dziennym. Moi rodzice robili dzem truskawkowy, musztardowe pikle, maryno-
wane buraki, wino (co prawda z uzyciem kupionego w sklepie gotowego zestawu),
sos pomidorowy i rézne inne przetwory. Mieli system mrozenia zywno$ci w wol-
nostojacej zamrazarce, a cebula i marchew utrzymywaty $wiezos¢ dzieki przecho-
wywaniu w chtodnym garazu.

Po latach wyméwek w koricu poprositem rodzicéw, zeby nauczyli mnie, jak
zrobi¢ dzem. Z ich pomoca wraz z moja partnerka Dang przygotowalismy na-
szg pierwszg partie i bylismy mocno zaskoczeni tym, jak szybko i tatwo udato si¢
nam go zakonserwowa¢. W ciagu szesciu miesiecy zrobilismy ponad 300 stoikéw
przetworéw i koniecznie chcieliémy nauczy¢ sie wiecej.

Konserwowanie zywnosci czgsto kojarzy si¢ z legendarnymi juz opowiesciami
o dhugich godzinach spgdzanych w goracej kuchni i wykanczajacej pracy. Trudno
uzasadnic taki wysilek, jesli jego ukoronowaniem sa trywialne dzemy, galaretki czy
kiszonki. Takie przekonanie wynika jednak z tego, Ze konserwowanie zywnosci za-
wezamy do pasteryzacji — czyli sposobu, w jaki robi si¢ wigkszos¢ tych przetworéw —
iwykorzystujemy zaledwie malerika cz¢$¢ niemal nieskoriczonych mozliwosci w tej
dziedzinie. Istnieje przeciez wiele innych metod, szybkich i nieskomplikowanych.

Kiedy zaczelismy interesowaé si¢ konserwowaniem zywnosci, odkrylismy co
najmniej siedem réznych sposobéw jej przetwarzania. Kazdy z nich ma swoje za-
lety i wady. Konserwowanie moze by¢ tatwe, szybkie i tanie. Weale nie wymaga
duzej ilosci wyposazenia kuchennego, a co wigcej — moga si¢ go podjac nawet osoby
o niewielkich umiejetnosciach kulinarnych. Przetwory bowiem to takze pétpro-
dukty, z ktérych w kilka minut da si¢ przyrzadzi¢ petnowartosciowy positek.

Dlatego wtasnie napisalismy Bazch. Ponad 200 przepiséw, porad i wskazowek dla
dobrze zakreconej kuchni. Cheemy pokazaé, jak tatwo mozesz przeksztalci¢ swieze
sktadniki w przetwory, a nastepnie wykorzystac je do przygotowania smacznych
positkéw.

© | WPROWADZENIE
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Czym jest konserwowanie w stylu batch, czyli partiami?

Tytut tej ksigzki odnosi si¢ do naszego sposobu przetwarzania. Zamiast za kaz-
dym razem robi¢ jeden rodzaj przetwordéw, czesto korzystamy jednoczesnie z kilku
przepiséw. Na przyktad kiedy przygotowuje partie dzemu malinowego, przy oka-
zji nasgczam kilka malin octem lub wédka. Ten dodatkowy manewr zajmuje tylko
kilka sekund, a dzigki temu robi¢ dwa rodzaje przetworéw w czasie, w ktérym
inaczej zrobitbym zaledwie jeden.

Praca partiami to nie tylko oszczednosé czasu, ale takze wykorzystywanie
do maksimum potencjatu przetwarzanych sktadnikéw. Zainspirowal nas Fergus
Henderson oraz jego ksiazka kucharska Nose fo Tail Eating i zaczelismy z Dang
przyglada¢ sie réznym czesciom danego skiadnika, zastanawiajac sie, jak kazda
z nich najlepiej wykorzysta¢ w przetworach. Na przyktad truskawki konserwu-
jemy na trzy sposoby: koricéwki kroimy na cienkie plasterki i suszymy, z gérnych
czesci owocédw robimy dzem, a szyputki zasuszamy i dodajemy do herbaty albo
wykorzystujemy podczas wedzenia ryb.

Kim jestesmy

Rankiem 28 grudnia 2008 roku Dana przypadkiem odmienita nasze zycie,
kiedy ot tak sobie zalozyta poswigcony zywnosci blog o nazwie ,WellPreserved.
ca”. Zaczelismy od publikacji przepiséw i artykutéw o jedzeniu. Blog szybko
stal si¢ mojg obsesja. Codziennie przez kolejnych 1500 dni zamieszczatem je-
den tekst. Obecnie blog zawiera ponad 700 przepiséw i nadal jest czesto aktu-
alizowany.

~WellPreserved” to punkt wyjscia wielu innych twérczych przedsiewzigé.
W sumie ponad 50 imprez, festiwal jedzenia, plakaty, artykuty, firma zajmujaca
si¢ projektowaniem grafiki oraz wspétpraca przy realizacji rozmaitych projektéw —
wszystko pod tym szyldem.

Jednak ksiagzka kucharska to dla nas co$ zupetnie nowego. Dana odpowiadata
za stylizacje zdje¢ i rysunki do Batch, stworzyta strong wizualng publikacii. Ja za-
jatem si¢ przepisami i tekstem.

Od ogélnego pomystu az po testowanie przepiséw i prébowanie gotowych
przetworéw — ta ksigzka stata si¢ na dtugi czas sensem naszego zycia. W przeci-
wienstwie do bloga, gdzie przepisy opracowuje si¢ pojedynczo, ten projekt mozna
poréwna¢ do tworzenia serii albuméw koncepeyjnych. Zmiana w jednym przepi-
sie wptywa na ksztatt drugiego, ktéry zmienia kolejny. To wszystko za$ wymusito
rewolucje w naszym podejsciu do przetworéw.

W ksiazce znalazly si¢ rozmaite przepisy — swobodne adaptacje naszych rodzin-
nych klasykéw, dania inspirowane pomystami przyjaciét i wywodzace si¢ z wielu
kultur — wszystko to miesza si¢ z sobg, tak jak mieszaja si¢ réznorodne elementy
w cudownym tyglu, jakim jest Toronto. Starali$my si¢ zachowa¢ tradycje techniki
konserwowania z calego $wiata, ale jednoczesnie przystosowacé je do realiéw zycia

W nowoczesnym miescie.



Jak jest skomponowana ksigzka

W pierwszej czgsci publikacji podajemy informacje na temat siedmiu metod kon-
serwowania zywnosci. Jesli jestes nowicjuszem, poznasz ich podstawy i dowiesz si¢
wszystkiego, co trzeba wiedzie¢, zeby zaczal. Jezeli natomiast masz juz doswiad-
czenie, potraktuj te rozdzialy jako przypomnienie dawno nabytej wiedzy. A gdy
kierujesz si¢ raczej smakiem niz logika, tak jak ja, mozesz pominac te rozdziaty
i wréci¢ do nich, kiedy juz wybierzesz konkretne przepisy do wyprébowania.

Druga czgs¢ ksigzki jest utozona wedtug sktadnikéw. Taki system si¢ spraw-
dza, gdy wracasz z targu do domu ze skrzynka brzoskwini czy boréwek albo gdy
sezon ogrodniczy zbliza si¢ ku kofcowi i chcesz przetworzy¢ na przykiad calg
gore ostrych papryczek.

Kazdy rozdziat poswigcony danemu sktadnikowi zawiera szes¢ réznych przepi-
séw i przybliza co najmniej trzy techniki. Niektdre przetwory mozna zrobi¢ w ciagu
kilku minut, wlasciwie przy okazji pracy nad innymi. Sg tu tez przepisy czaso-
chlonne — wymagajace catego popotudnia w kuchni. Ponadto stworzylismy szyb-
kie przepisy oznaczone hastem Batch-it, czyli ,dwa w jednym”, dzigki ktérym prze-
konasz si¢, jak tatwo mozna przygotowaé réwnoczesnie dwa rodzaje przetworéw.

Kiedy uczylismy si¢ konserwowaé zywnos¢, najwigkszym wyzwaniem nie byto
zrobienie przetworéw, ale znalezienie sposobéw na ich pézniejsze wykorzystanie.
Dlatego zamieszczamy réwniez pomysty na uzycie przetworéw, a na koncu kaz-
dego rozdziatu znajdziesz przepisy na przepyszne dania, w ktérych nasze prze-

twory odgrywaja gtéwna role.

Do dzieta!

Mamy nadzieje, ze niektére z naszych propozycji na stale trafig do repertuaru
twojej kuchni i spizarni oraz ze polubia je takze twoi znajomi i rodzina. Bierz si¢
do roboty! Niech spod twojej reki wyjdzie co$ pigknego, niezapomnianego i wy-
$mienitego. I zapomnij o strachu!
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Jak korzystac z tej ksigzki
Oto kilka porad i wskazéwek zwigzanych z moim podejsciem do gotowania. Ko-

rzystaj z nich jak ze $ciagawki, dzieki ktérej zrozumiesz moje metody.

Woda. W ksiagzce pojawiaja si¢ dwa rodzaje wody. Zwykle uzywamy wody
z kranu, ale do kiszenia potrzebna jest woda filtrowana (zajrzyj do cz¢sci po-
$wigconej kiszeniu, zeby dowiedzied sig, co to za woda i dlaczego jest niezb¢dna).
Kiedy trafisz na zalecenie ,przykryj luzno $ciereczka’, mozesz uzy¢ czegokol-
wiek: luznej pokrywki, kuchennej scierki lub kawatka gazy. Chodzi o to, zeby
owady nie powpadaty do stoika, ale jednoczesnie aby mogto z niego uchodzi¢
powietrze, kiedy cisnienie bedzie rosnac.

Zawsze uzywam niejodowanej, grubej soli. Unikam soli jodowanej, poniewaz
moze hamowa¢ fermentacje.

Sél z reguty mierzy si¢ w jednostkach objetosci i nalezy dostosowac jej ilos¢ do
wiasnych preferencji. W rzadkich przypadkach nalegam na wazenie soli (i in-
nych sktadnikéw), kiedy ma to decydujacy wptyw na powodzenie lub bezpie-
czefistwo przepisu (np. podczas peklowania boczku).

,oterylizacja” to termin, na ktéry trafisz w czesci po§wigconej pasteryzacii
w kapieli wodnej lub w szybkowarze. Wiecej informacji na ten temat znaj-
dziesz w notce na s. 25 w rozdziale o pasteryzacji w kapieli wodnej. Inne tech-
niki konserwowania nie wymagaja sterylizacji, jednak w wypadku niektérych
kiszonek konieczna jest ,dezynfekcja”, ktéra opisano na s. 56.

Redukowanie ptynéw. Kiedy redukuj¢ ptyn, by zintensyfikowaé smak, robi¢ to
na duzym palniku, uzZywajac patelni o duzej srednicy. Dzieki temu ptyn odpa-
rowuje szybciej niz w matym naczyniu na matym palniku. Czas redukowania
rézni si¢ znaczaco w zaleznosci od rozmiaru garnka i temperatury podgrzewania.
Ilos¢. We wszystkich przepisach ilos¢ (objetos¢) przetworéw jest oszacowana
tak, aby utatwi¢ ci przechowywanie gotowych produktéw. Pasteryzacja w ka-
pieli wodnej i szybkowarze to jedyne dwie techniki konserwacji, ktére wyma-
gaja stoikéw, wiec ich rozmiary zostaty okreslone w polu ,,I1o$¢”. Inne przepisy
podaja przyblizona objetos¢ przetwordw, dzieki czemu mozesz wybraé odpo-
wiedni pojemnik do ich przechowywania. My czgsto uzywamy do tego celu
stoikéw typu Mason, ale mozesz wybra¢ dowolny inny pojemnik o wymaganej
objetosci. Objetos¢ jest podana na woreczkach do zamrazania, pojemnikach
do przechowywania czy kubeczkach po jogurcie.

Sam staram si¢ zawsze uzywac produktéw ekologicznych. Czasem zaznaczam
jednak dodatkowo w przepisie, Ze nalezy uzy¢ ekologicznej odmiany sktadnika,
kiedy wykorzystujemy skorke (np. skérke cytryny).

Przyrzadzam duzo potraw duszonych. Duszenie oznacza dla mnie bardzo
wolne gotowanie, chyba ze zaznaczono inaczej (np. pojawiaja si¢ okreslenia
»szybkie gotowanie” albo ,mocne duszenie”).

W wigkszosci przepiséw dodatek alkoholu jest opcjonalny. Nadaje on potra-

wom interesujacy aromat, a jego wiekszo$¢ wyparowuje w trakcie gotowania.



Przeliczanie jednostek i rozmiary stoikow

omb 15 ml 30 nd

tyzeczka tyzka 2 tyzki
3 tyzeczki 6 tyzeczek
0,5 oz uncja ptynu

pot filizanki 1 szklanka 2 szklanki
8 tyzek 16 tyzek 32 tyzki
40z po6t pinty pinta

8oz 16 oz

Q&Jt/tg ' 38 litva

8 szklanek 16 szklanek

WY
1 litn

4 szklanki
kwarta

po6t galonu galon
4 pinty 4 kwarty
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MASZ PRZED SOBA BIBLIE KAZDEGO SZANUJACEGO SIE MILOSNIKA
GOTOWANIA. Powstata dzieki pasji pary Kanadyjczykéw do eksperymento-
wania (i zakrecania). To kompendium wiedzy o konserwowaniu w stylu batch,
czyli partiami, oszczednie | w petni naturalnie. Dzieki tej ksigice ju nigdy nie
siegniesz po sklepowe przetwory — bo i po co, jesli wykorzystujac 25 sezono-
wiych warzyw i owocow i 7 metod konserwacji, mozesz wyczarowac zakreco-
ne i zdrowe potrawy dla siebie i swoich bliskich?

POZMNA] ZASADY GRY OBOWIAZUJACE W KUCHMI BATCH:
e Korzystaj z naturalnych skiadnikéow.
¢ Do przetwordw wybieraj sezonowe warzywa i owoce
(mozna sie nimi przy okazji objesc).
* Powiedz ,nie” marnowaniu Zywnosci.
* Zastosuj odpowiednia metode konserwacji.
e Szukaj inspiracji w tradycyjnych kuchniach calego Swiata.
* Nie bgj sie eksperymentowac.
o Zakrecaj stoiki w towarzystwie.

ZAKASZ REKAWY | DO ROBOTY. JUST BATCH IT!
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