KAPUSTA KISZONA
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Od kiedy siegam pamiegcig w domu moich Rodzicéw kisi sie na zime kapuste. Kapuste mozna
kisi¢ w beczkach, P

najlepiej z twardego drzewa, mozna tez w garnkach kamiennych lub w stojach. Tata przynosi z
piwnicy duzg debowg beczke, takg na 100 kg poszatkowanej kapusty, myje jg starannie,
wyparza wrzatkiem. Do kiszenia na zime najlepiej nadaja sie zimowe odmiany kapusty biatej i
tylko taka Rodzice kupujg od zaprzyjaznionego rolnika. W wielkiej kuchni szykuje sie
szatkowanie. Z siostrami czyscimy stosy biatych gtéwek, kroimy na potowki, wycinamy gtaby,
obieramy i kroimy cebule. Mama czysci marchewki i ciera je na jarzynowej tarce, wybiera
jabtka, miesza s6l z przyprawami i sprawdza, czy starannie usuwamy gtgby. Szatkownica
zostaje umieszczona nad sporg, metalowg wanienka, ktéra jest przechowywana w piwnicy
tylko na te okazje. Do pracy przystepujg mezczyzni : na zmiane szatkujg biate gtdéwki,
zmieniajac sie, bo to jednak ciezka praca.

Gdy wanienka jest juz w 3/4 zapetniona zaczyna sie mieszanie z przyprawami, marchewkaq i
cebulg pokrojong w piérka. Nastepnie przektada sie kapuste do beczki i starannie ubija
drewnianym ubijakiem, z ktérego moi synkowie (a wczesniej siostrzency) czasami robili
maczuge. Nadmiar soku zostaje odlany. Na kazdg warstwe uktadanych jest kilka twardych,
zimowych jabtek. | tak az do &quot;wyczerpania sktadnikéw&quot;! Kiedy$ udeptywatam
kapuste na bosaka, zabawa byta wysmienita, skonczyta sie jednak ciezkim przeziebieniem,
gdyz kapusta byta bardzo zimna. (Fantastyczne wprost deptanie winogron w Winnicy Abrahama
w Wojtowicach przeptacitam zapaleniem oskrzeli i od tej pory nie wpuszczajg mnie do zadnej
beczki.)

Beczki nie napetnia sie zbyt petno, ze wzgledu na wydzielajgcy sie sok w pierwszych dniach
fermentacji. Na powierzchnie kapusty ktadzie sie drewniane denko i obcigza kamieniem, ktory
sie nie kruszy. Beczka stoi w kuchni (jak sie ma kuchnie o pow. 35 m2, to mozna trzymac w niej
wielkg beczke) w temperaturze ok.18°C i zaczyna &quot;bzyczeé&quot;. W tym czasie
kilkakrotnie przebijana jest az do dna grubym , zaostrzonym na kohcu dragiem. Utatwia to
fermentacje i uwalnia wytwarzajace sie gazy. Po 3-4 dniach beczka zostaje wyniesiona do
chtodnej piwnicy i spokojnie kisnie.

Na 10 kg kapusty nalezy wzigé¢ 20 dkg soli biatej, po 1 tyzce kminku i nasion kopru, kilka
lisci laurowych, kilka ziarenek ziela angielskiego, 1 kg marchewki, 5-6 matych twardych
jabtek. wg rodzinnego obyczaju Rodziny Checiow




