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1. Powidla ze sliwek

Na Y2 szefla [korca=120, 6 litréw] $liwek wytuskanych z pestek wzia¢ 1 tut [12,66
gram] gozdzikéw, troche cynamonu, skérek pomaradczowych podtug upodoba-
nia. Sliwki trzeba gotowaé na wolnym ogniu, mieszajac je ciagle od spodu; gdy
zaczng gestnied, potrzebujg jeszcze wolniejszego ognia, zeby si¢ nie przypality.
Wysmazy¢ je do dostatecznej gestosci, wlozy¢ w garnki kamienne i wstawi¢ do
cieplego pieca [moze by¢ piekarnik], aby wyschty i postawi¢ w suche miejsce,
zeby nie splesniaty.

(Marya Slezatiska, Kucharz wielkopolski. . ., 1892)

2. Powidla ze sliwek

Powidta sliwkowe robig si¢ w ostatnich dniach wrzesnia lub w pierwszych paz-
dziernika, gdy wegierki s nie tylko dojrzale, ale zupetnie przestate, wtedy bo-
wiem majg juz bardzo wiele stodyczy, ktéra zastgpuje zupetnie potrzebe dodania
cukru. Z kazdego gatunku ciemnych sliwek mozna smazy¢ powidla, najlepsze
s jednak z prawdziwych wegierek. Przebrac §liwki, odrzucajac robaczywe czesci,
czgsto bowiem jeden lub dwa robaki mozna odrzuci¢, a sliwka bedzie jeszcze do-
bra do uzycia i rozrywajac kazda sliwke palcami bez uzycia noza, odrzuci¢ pestki.
Tak przebrane §liwki wlozy¢ do kociotka odpowiedniej wielkosci i smazy¢ w wol-
nym ogniu, mieszajac drewniana warzachwia, aby nie dopusci¢ do przypalenia.
Sliwki w pét godziny puszcza tyle soku, ze stang sie jedna rzadka, jasna masa,
czyli ptynem, ktéry tak dtugo gotowaé trzeba przy ciaglem mieszaniu i pilnowa-
niu przypalenia, az zmienia kolor na ciemny, co nastapi w 5 do 6 godzin, chociaz
jeszcze beda dos¢ rzadkie, gdyz dopiero po przesmazeniu powtérnem na drugi
dzien i zastygnieciu gestnieja. Weedy mie¢ druciane geste sita i przez nie, biorac
po trochu, fasowaé przecierajac ciagle tyzka. Na sicie nie powinno nic zostawac.
W braku sita drucianego uzy¢ mozna przetakéw. Wiele oséb smazy z pestkami
co jest zupelnie zlte, gdyz powidla nabierajg pestkowego smaku, przy fasowaniu
przedzierajg sita i wiele powidet zostaje na pestkach. Po przelaniu wlozy¢ napo-
wrét do rondla, dodajac, jesli kto chee mied bardzo wykwintne, na kazdy garniec
funt cukru, smazy¢ poki kawatami z tyzki nie spadaja, zaraz wlozy¢ w garnek,
koniecznie kamienny, wstawi¢ na noc do cieplego pieca.

(Lucyna Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne praepisy konfitur..., 1900)



3. Powidla ze $liwek

Sliwki nalezy przekrawaé i pestki odrzucié; gotowaé bez wody, na wolnym ogniu,
mieszajac bez przerwy fopatka drewniang dopéty, az si¢ masa dobrze wysadzi,
t,j. kawatkami spada¢ bedzie z tyzki. Powidta moga by¢ fasowane lub nie, zalez-
nie od celu, do jakiego stuzy¢ maja; fasowane sg delikatniejsze. Jezeli maja by¢
fasowane czyli przecierane, to pierwej sliwki rozgotowaé i przetrzed przez sito.
(...) Mase przetarta gotowa¢ tak dtugo, az si¢ dostatecznie wysadzi; przez dlugie
gotowanie masa Sciemnieje. Jezeli potrzeba doda¢ cukru, to po przefasowaniu
nalezy mas¢ zwazy¢; na funt [0,452 kg] masy bierze si¢ ¢wier¢ funta cukru; jezeli
owoc stodszy to mniej cukru potrzeba; potem mase razem z cukrem gotowac az
do gestosci. Powidta uktadaé w garnki kamienne lub gliniane i zapieka¢ w piecu,
najlepiej po chlebie, az si¢ z wierzchu kozuch utworzy; przez to dluzej si¢ trzyma-
ja. Gdy powidla zupelnie ostygna, mozna zala¢ je tojem i obwiaza¢ pecherzem

lub papierem pergaminowym i przechowywaé w suchem a chtodnem miejscu.
(Marta Norkowska, Najnowsza kuchnia. .., 1904)

4. Powidla

Dojrzale wegierki obetrze z barwy, wyjaé z nich pestki, wrzuci¢ do pobielanego
kotla i wcigz mieszajac gotowaé na wolnym ogniu. Gdy si¢ powidta rozgotuja zu-
pelnie, przetrze¢ przez druciane sito albo przetak, na ktérym same tupiny pozo-
stang. Kociol wyszorowa¢, wlozy¢ przetarte powidta, gotowaé powoli, mieszajac
weiaz kopystka, aby do dna nie przywarlo. Ogient powinien by¢ stopniowo, coraz
stabszy, a gdy powidla od kotla odstawa¢ beda, ktas¢ je do kamiennych stojéw
i wstawi¢ w piec po chlebie, aby si¢ z wierzchu utworzyta twarda skérka, ktéra je
uchroni od plesni. Po przestudzeniu obwigza¢ pecherzem i zachowaé w suchem
miejscu.

(Antonina Dz., Tania kucharka. .., 1906)

5. Powidla ze sliwek

Powidtami nazywamy marmelade $liwkowa gotowang bez cukru. Dojrzale, na-
wet przejrzale Sliwki wegierki piecze si¢ w garnkach lub dusi w duzych rondlach.
Przeciera przez sito, poczem calg przetarta mase wktada w kotly i gotuje na wol-
nym ogniu, mieszajac kopystka od dna. Gdy w przerobie masa t¢zeje, przektada-
my jq w garnki kamienne i wstawiamy jeszcze na godzin kilka do pieca. Uzywa
si¢ takich powidel na pierozki, do soséw itp. Sa produktem tanim, lecz ustepuja
pod kazdym wzgledem marmeladom cukrowym.

(Elibieta Kiewnarska, Konfitury, kompoty..., 1927)



6. Powidla

Wzia¢ $liwek dojrzatych, ile si¢ podoba; przetrze¢ do sucha, rozciaé kazda dla
wydobycia pestki, wlozy¢ do garnka polewanego albo kotta dobrze pobielonego
i gotowad, mieszajac na bardzo wolnym ogniu; gdy si¢ rozgotuja przetrzeé je
przez durszlak albo druciane sito, na ktérem same tupiny pozostana; garnek albo
kociel, w ktérym si¢ gotowaty, wymy¢ dobrze i do suchego przetozy¢ przefaso-
wane §liwki, smazy¢ powoli, mieszajac ciagle, aby sie nie przypality od spodu.
Kto chce, moze doda¢ cukru lub miodu; przesmazy¢ jeszcze razem w piecu,
najlepiej po wyjeciu chleba i po zupetnem wystygnieciu przewiazaé pecherzem
i papierem.

(Maria Marciszewska, Doskonata kuchnia, 1929)

7. Powidla ze $liwek

Z bardzo dojrzatych prawdziwych sliwek wegierskich wyrabia si¢ doskonate powidto
w duzych ilosciach. Sliwki moga by¢ nawet juz pomarszczone, a jesli nie sa bardzo doj-
rzale, trzeba je roztozy¢ i czekad, az si¢ nieco uleza, bo bedg stodsze i wigcej maja soku,
predzej si¢ rozmieszajg. Powidta sliwkowe smazy si¢ w duzych miedzianych kotfach.
Dla unikniecia przypalenia si¢ masy, mozna kociol wysmarowa¢ dobrg oliwa jadalna.
Do mieszania uzywa si¢ specjalnej kopystki podobnej nieco do motyki albo gracy mu-
rarskiej, przeznaczonej do gaszenia wapna, jednakowoz nieco zaokraglonej ze wzgledu
na ksztatt kotta. Ogien pod kotlem moze poczatkowo byé¢ silny, lecz w miare, jak masa
zaczyna gestnie¢, nalezy ostroznie doktadad, zeby powidta si¢ nie przypality. Poki jest
ogient pod kotlem, nie mozna ani na chwile usta¢ w mieszaniu poniewaz pozostawi¢
powidfo w miedzianem naczyniu byloby niebezpiecznem, koniecznie trzeba smazy¢
bez przerwy, az masa zacznie odstawa¢ od naczynia i nie spada¢ z tyzki. Podczas mie-
szania powinno si¢ stale zeskrobywaé czesci, przywierajace do brzegdw, zeby je razem
rozmieszaé. Powidta mozna przetrze¢ przez sito, zanim masa zanadto stezeje i wlozy¢
z powrotem do kotla, az usmazg si¢ nalezycie. Nie mozna poleci¢ smazenia, a nastgpnie
przecierania $liwek z pestkami, gdyz utrudniajg one t¢ czynnos¢ i czgsto uszkadzajq sita.
Takze trudno zetrze¢ wszystek miazsz z pestek, z ktéremi odrzuca si¢ zazwyczaj jeszcze
duzo miazgi. Nie traci si¢ wigc czasu, jesli si¢ pestki usuwa przed smazeniem, a takze
przy tej sposobnosci kontroluje, czy sliwki sa robaczywe.

Czysto umyte $liwki roztamuje si¢ palcami i odrzuciwszy pestki rzuca do kotta. Aby od
razu puscily sok i ochronity mas¢ od przypalenia si¢, nie nalezy wsypywaé wszystkich
od razu. Dobrze jest rozgnies¢ pierwsza czgsé mocno, a dopiero stopniowo dorzucaé
resztg $liwek. Na dosmazaniu mozna doda¢ réine przyprawy, jak cynamonu, gozdzi-
kéw, anyzku, kolendry, wszystko uttuczone i cienko posiekana skérke cytrynows. Na
12 kg $liwek liczy si¢ 12 dkg cynamonu, 1 %2 dkg gozdzikéw, 1 dkg anyzku, 1 dkg ko-
lendry i skérke z 1 cytryny. Kto ma w sadzie orzechy moze na t¢ wagg doda¢ 8 zielonych
orzechéw ugotowanych i drobniutko pokrajanych. Gotowe powidta sktada¢ do kamien-
nych naczyni lub do drewnianych faseczek i zasuszy¢ po wierzchu w cieptym piecu.

(Kazimiera Kulczycka, Najwickszy zbidr przepisow..., 1930)



8. Powidla ze sliwek

Tylko z dojrzatych sliwek sq dobre powidta. Sg tak stodkie, ze nie potrzeba doda-
wac cukru. Wybra¢ pestki ze sliwek, rozgotowa¢ je w garnku, nastgpnie przetrzeé
przez sito, wlozy¢ do rondla, gotowaé, mieszajac czgsto, az zggstnieja. Im bardziej
gestnieja, tem wytrwalej nalezy miesza¢. Gdy dogotowuja si¢c powidta, mieszad
je nalezy bez przerwy, aby nie stracity fadnego koloru, nie pociemniaty, i aby nie
przydymity si¢. Gdy powidta zgestnieja, przetozy¢ do kamiennego stoja, wstawi¢
po obiedzie do goracego jeszcze pieca aby dopiekty sic. W duzych ilosciach
smazenie powidet wykonywa si¢ tym samym sposobem. Gotuje si¢ zazwyczaj
w kottach, w sadzie na powietrzu, miesza pilnie fopatka, az do nalezytego wy-
smazenia.

(Maria Disslowa, Elzbieta Kiewnarska, Jak gotowac..., 1931)

9. Powidla

25 kg sliwek oczysci¢ z ogonkdéw i pestek, po czym wrzuci¢ do kociotka czg$é
sliwek, doda¢ troch¢ wody i gotowal. Skoro puszcza sok — wsypad reszte $liwek
— stale mieszajac. Gotowe powidla dostodzi¢, dodajac ¥2 kg cukru, po czym

zagotowa( kilkakrotnie z cukrem i na goraco wla¢ do naczynia.
(,Pomorski Kalendarz Rolniczy”, 1937)

10. Powidla ze $liwek

Czysto umyte $liwki roztamuje si¢ palcami i odrzuciwszy pestki, wrzuca si¢ do
kotta. Aby od razu puscily sok i chronity mas¢ od przypalania si¢ nie nalezy
wsypywaé wszystkich od razu. Dobrze jest rozgnies¢ pierwsza cz¢$é mocno
i dopiero dorzuci¢ reszte $liwek. Na dosmazeniu mozna doda¢ réznych przy-
praw, jak cynamonu, gozdzikéw, anyzu, kolendry (wszystko utluczone) i cien-
ko posiekang skérke cytrynowa. Na 12 kg $liwek liczy sie 12 dkg cynamonu,
1,5 dkg gozdzikéw, 1 dkg anyzu, 1 dkg kolendry i skérke z 1 cytryny. Kto ma
w sadzie orzechy, moze na te wagg doda¢ 8 zielonych, ugotowanych i drobniut-
ko pokrajanych. Gotowe powidta sktada¢ do kamiennych naczyn albo drew-
nianych faseczek i zasuszy¢ po wierzchu w cieptym piecu.

(,Gospodyni Pomorska”, 1938)



11. Powidta sliwkowe

Dojrzale owoce przebraé, wydrylowaé, wsypaé do rondla o grubych $ciankach
i poczatkowo pod przykryciem i na matym ogniu rozparowaé owoce, miesza-
jac wyparzong drewniang tyzka. Gdy sliwki pokryja si¢ sokiem, odkry¢ rondel
i rozpoczaé odparowywanie, podgrzewajac przez kilkanascie minut do 1 godz.
i odstawi¢ do nastgpnego dnia. Czynno$¢ t¢ powtarzaé przez 3-4 dni. Mase
mozna przetrzeé, aby usunaé skérki. Przyjmuje sig, ze jesli powidla osiagnely
wage ok. 1 kg, a masa odstaje od $cianek — s3 juz gotowe. Gorace przelozy¢ do
goracego stoja twist-off lub kamiennego, polewanego garnka. Stoiki zamkna,
powidta w garnku zapiec w piekarniku i przykry¢ krazkiem celofanu zwilzo-
nego spirytusem.

(Zdzistawa Skrodzka, Kompoty, marynaty, dzemy, 1981)

12. Powidla ze $liwek bez cukru

Sliwki przebraé, umy¢, osaczy¢, usunaé ogonki i pestki. Natozy¢ do rondla o du-
zej Srednicy, rondel przykry¢ i wstawi¢ do goracego piekarnika, aby owoce pusci-
ty sok. Gdy sliwki pokryja si¢ sokiem, odkry¢ je i gotowaé na matym ogniu okoto
30 minut, czgsto mieszajac drewniang tyzka lub fopatka az do dna naczynia,
zeby si¢ nie przypalily i nie pryskaty podczas zaggszczania. Podgotowane owoce
pozostawi¢ do nastepnego dnia i znéw gotowaé na matym ogniu przez okoto 30
minut caly czas mieszajac. Czynnos¢ te powtarzaé przez 3-4 dni. Gotowaé po-
widla do momentu az beda szkliste oraz beda odstawaty od rondla i spadaty ka-
watkami z tyzki. Gorace powidla przelozy¢ do stoikéw z zamknieciem twist-off,
stoiki zamkna¢. Powidta mozna réwniez przektada¢ do kamiennych garnkéw.
Trzeba je jednak umiesci¢ potem piekarniku i zapiec, aby na wierzchu utworzyta
si¢ skorupa. Garnek z powidtami przykry¢ krazkiem celofanu zwilzonego spiry-
tusem i obwiazac folig. Przechowywaé w chlodnym, suchym, ciemnym pomiesz-
czeniu.

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



13. Powidla ze §liwek wegierek

5 kg sliwek wegierek, 50 dag cukru

Sliwki umy¢, osaczy¢, usunaé pestki, podla¢é woda, rozgotowad. Podczas goto-
wania miesza¢ kilkakrotnie, aby si¢ nie przypalily. Powidia najszybciej gotuja
sic w niskim szerokim garnku. Garnek z rozgotowanymi sliwkami wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika i utrzymywaé w stanie lekkiego wrzenia. Od czasu do
czasu otwiera¢ drzwiczki piekarnika, umozliwiajac w ten sposéb wydobywanie
si¢ pary i wéwczas mieszaé drewniang tyzka. Gotowanie powidel w piekarniku
jest sposobem bardzo praktycznym, gdyz nie przywieraja wtedy do dna. Zaggsz-
czone (do potowy objetosci) powidta wymieszaé z cukrem, zagotowaé, zlozy¢ do
kamiennych garnkéw, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Zapiec. Gdy ostygna
— opakowa¢ celofanem umocowujac go gumkami aptecznymi lub sznurkiem.
Mozna réwniez wlozy¢ do stoikéw i zapiec.

(Zoha Zawistowska, Matgorzata Krzyzanowska, Ksigzka kucharska, 1989)

14. Powidla sliwkowe

Pie¢ kg sliwek wegierek wymy¢, wydrylowad, rozgotowa¢ z minimalna iloscig
wody i smazy¢ wstawiajac do piekarnika (uniknie si¢ w ten sposéb przypalenia
i pryskania powidet). Smazenie mozna przeprowadzi¢ z przerwami przez kilka
dni, az do uzyskania gestej, szklistej i ciemnej masy. Powidta przygotowuje sie
w zasadzie bez cukru, kto jednak lubi stodsze, moze doda¢ w ilosci ok. V2 kg na
5 kg Sliwek. Powidta sktada si¢ do wyparzonych garnkéw lub stojéw, wyciera
brzegi i wstawia naczynia do cieplego piekarnika, aby na powierzchni wytwo-
rzyla si¢ podsuszona skérka. Tak przygotowane powidta trzymajg si¢ doskonale
przez cafg zimg. Opakowanie zamyka si¢ zakretkami, uszczelnia celofanem lub
pergaminem.

(Wera Sztabowa, Krupnioki i moczka. .., 1990)

15. Powidla sliwkowe (jak u babuni)

5 kg $liwek, 1 kg cukru. Powidta smazymy ze sliwek w petni dojrzatych, stodkich,
takich lekko juz zmarszczonych u nasady. Sliwki phuczemy, czyécimy z ogonkéw,
wyjmujemy pestki i wrzucamy je do rondla o grubym dnie. Na dno mozna wla¢
kilka tyzek wody. Stawiamy na matym ogniu; $liwki puszcza sok. Nie zdejmujac
ich z ognia i mieszajac od czasu do czasu drewniang tyzka dusimy je (bez przy-
krycia) 2-2,5 godziny. Gdy masa jest juz gesta, czyli dostatecznie odparowana
(tzn. schodzi ptatami z tyzki), dosypujemy cukier i smazymy caly czas mieszajac,
jeszcze 15 minut. Po tym czasie zdejmujemy powidta z ognia, jeszcze gorace na-
ktadamy do wyparzonych stoikéw (pozostawiajac ok. 1 cm wolnego miejsca od
gdry), i zakrecamy je.

(Alina i Paulina Fedak, Owoce na kazdg okazje, 1990)



16. Powidla

Najlepsze sg powidla z wegierek, poniewaz owoce te zawieraja stosunkowo duzo
suchej masy, a ponadto ich poléwki w znacznym stopniu zachowujg si¢ podczas
gotowania. W przeciwieristwie do innych przetworéw na powidta bierzemy sliwki
catkowicie dojrzale, a nawet przejrzate, marszczace si¢, gdyz wtedy zawieraja naj-
wiecej cukréw.

Sliwki przeznaczone na powidta rozcinamy, po starannym umyciu nierdzewnym
nozem na poléwki, odrzucamy owoce zaczerwienione, a z niezaczerwienionych
usuwamy pestki. Oczywiscie mozna réwniez rozgotowad §liwki w catosci, jak Da-
masceny, Lubaszki, Mirabelki i podczas rozgotowywania przetrze¢ przez niezbyt
geste sito, nie przepuszczajace pestek. Ale wtedy nie bedziemy mieli moznosci
odrzucenia owocédw robaczywych,

Sliwki gotujemy na wolnym ogniu czesto mieszajac, do czasu, az masa zmniejszy
sic do 1/3 pierwotnej objetosci. Masa ktdra jest dostatecznie zaggszczona, powinna
odstawac od $cianek naczynia, a nabrana na tyzke spadac z niej nie pojedynczymi
kroplami, lecz catymi ptatami. Wtedy dodajemy cukier. Do powidel wystarczy
25-30 dag cukru na kilogram zaggszczonej masy. Dodatek cukru rozrzedza powi-
dta, wyciaga z nich reszte wody, musimy wiec jeszcze je zagesci¢ razem z cukrem.
Wysmazone powidta sktadamy przewaznie do stojéw i garnkéw kamiennych lub
szklanych. Dobrze jest zapiec powierzchnie powidel przez wstawienie niezakry-
tego naczynia do goracego pickarnika. Bedzie to chronito powidla przed plesnia.
Do powidet sliwkowych mozemy dodaé pokrojone w ¢wiartki jabtka lub gruszki,
obrane ze skérki i pozbawione gniazda nasiennego.

(Robert Miernik, 150 domowych przetwordw..., 1991)

17. Powidla

Sliwki plucze si¢, obrywa ogonki, obsusza na powietrzu, przepotawia i wyrzuca
pestki oraz robaczywe sliwki. Mozna réwniez gotowa¢ liwki z pestkami, a po-
tem przecieraé, lecz wéwczas nie odrzuci sie $liwek robaczywych. Sliwki takich
odmian, u ktdrych pestka nie odstaje od miazszu, trzeba gotowaé cate. Przygo-
towane $liwki wrzuca si¢ do duzego rondla, aby puscily sok. Gotowa¢ nalezy na
matym ogniu, mieszajac, aby si¢ nie przypalily. Zageszcza si¢ do jednej trzeciej
poczatkowej ilosci, do momentu gdy powidta bedg tak geste, ze zaczna odstawad
od $cianek naczynia i spada¢ catymi ptatami z drewnianej tyzki, uzytej do miesza-
nia. Dodanie cukru do powidet rozrzedza je. Jezeli wigc dodaje si¢ troche cukru,
to trzeba dtuzej gotowad az do otrzymania odpowiedniej gestosci.

Jezeli gotuje si¢ $liwki cale, to w polowie gotowania przeciera si¢ je przez sito
i w dalszym ciagu przecier zaggszcza si¢. Gotowe powidta ktadzie si¢ do kamien-
nych stoi, wsuwa do piekarnika, a by na powierzchni zapiekta si¢ skorupka. Do

powidet sliwkowych mozna doda¢ pokrajane na kawatki jabtka lub gruszki.
(Robert Miernik, 150 domowych przepisow..., 1991.)



18. Powidta z fjutem (syropem z burakow cukrowych)

Tlo$¢ dliwek zalezna od wielkosci brytfanny. Sliwki wegierki umy¢, wydrazy¢
z pestek, wlozy¢ do brytfanny i wstawi¢ do piekarnika. Gotowaé, a whasciwie
podpiekac od czasu do czasu mieszajac. Gdy juz zgestnieja zamiast cukru dodad

fjut.

(Grazyna Szelagowska, Kuchnia z rodowodem, 2011)

19. Powidla $liwkowe

15 kg sliwek wytrze¢ czysto i wydrelowad. Zagotowad je w miedzianym rondlu
lub garnku emaliowanym poczem miesza¢ je w dalszym ciagu dtugim drewnia-
nym szpadlem, az masa bedzie dostatecznie gesta. Ogielt nie powinien by¢ za
silny, powinien si¢ pali¢ réwnomiernie, tak, aby owoce, stale mieszane gotowaly
sie ciagle. Nastepnie doda¢ 1 V2 kg cukru, jeszcze kilka razy wymieszaé, aby sie
rozpuscit i zdjaé rondel z ognia. Wymieszaé z 2 gr. mielonych gozdzikéw, 6 gr.
mielonego cynamonu, poczem natozy¢ w czyste i suche garnki kamienne lub sto-
je tak, aby powierzchnie byly zupelnie gladkie. Po ostygnieciu na sliwki polozy¢
kawatek czystego papieru, zwilzy¢ go rumem, arakiem lub czystym spirytusem,
poczem zawiazaé pergaminowym papierem i przechowywaé w chlodnem, prze-
wiewnem miejscu. Otrzymuje si¢ okolo 5 kg gotowych powidet.

(E. Henneking, Ksigzka kucharska D-ra Oetkera, brak roku wydania)

20. Powidta ze sliwek

Na powidla bierze si¢ sliwki bardzo dojrzale, z pomarszczong skérka koto ogonka.
Umyte $liwki nalezy przepotowi¢ odrzucajac pestki. Potéwki sliwek ogrzewaé po-
woli, dodajac na dno naczynia minimalna ilo$¢ wody, aby si¢ przy poczatkowym
ogrzewaniu nie przypalily. Powidla nalezy gotowaé w naczyniu o grubym dnie,
ptaskim i szerokim. Poniewaz powidta pryskaja, trzeba je bez przerwy mieszaé.
Skoriczy¢ nalezy ogrzewanie wéwezas, gdy powstanie okoto 1/3 czgéci masy uzy-
tych owocéw. Na przyktad z 10 kg $liwek powinno by¢ okoto 3-3,5 kg powidel.
A zatem powidla optacajq si¢ przede wszystkim, gdy jest duzo sliwek i sa one tanie.
(Archiwum Muzeum Etnograficznego w Toruniu, wycinek z gazety)



21. Powidla ze $liwek

Na powidta przeznacza si¢ $liwki bardzo dojrzale, o najwickszej zawartosci cu-
kru. Od dliwek po umyciu nalezy oddzieli¢ pestki. Sliwki rozgotowuje sic na
miazge, lecz nie przeciera, a nastgpnie gotuje si¢ tak dtugo, az powidta stang sie
bardzo geste. Do powidet przygotowanych z bardzo dojrzatych sliwek nie nalezy
w ogdle dodawa¢ cukru. Gdy jednak sg zbyt kwasne pod koniec odparowywa-
nia mozna doda¢ cukier w ilosci 10-15 dag na 1 kg powidet. Po dodaniu cukru
powidta robig si¢ rzadsze i konieczne jest jeszcze dalsze gotowanie. Gotowe po-
widta skfada si¢ na goraco do wymytych i wyparzonych garnkéw kamiennych.
Po oczyszczeniu brzegéw garnka i wygladzeniu powierzchni, nalezy powidta
przykry¢ dopasowanym krazkiem wyci¢tym z pergaminu i zmoczonym w spi-
rytusie. Nastepnie powidta trzeba uszczelni¢ zalewajac pechem lub obwiazujac
celofanem czy pergaminem.

(Archiwum Muzeum Etnograficznego w Toruniu, wycinek z gazety)
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