Rozgniesc jabtka az sok wyplynie
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KROSNOWICE (gm. Ktodzko). Dwa kilogramy jablek na litr soku - niekiedy mniej, gdy sa soczyste i
dojrzale. Sama natura wycisnieta z owocow, niekoniecznie pierwszego sortu, z ktorymi czesto nie
wiemy, co zrobi¢, jak przerobic. Tak dziala nieduza tlocznia do owocow, a w perspektywie takze do
warzyw... Jedna z pierwszych w gminie Klodzko, jedna z nielicznych w powiecie.

Nie nadaje sie tylko jabtko zepsute, nawet czesciowo, gdyz zawiera grzyby, mikrotoksyny - wszystko to, co
cztowiekowi nie stuzy. Robak - whrew pozorom - nie zaszkodzi. Natomiast z owocu obtluczonego sok bedzie
mial nieco ciemniejsza barwe. Ale najlepsze sa swieze, zerwane recznie - nie obite, taki zestaw z kilku odmian.

Po wstepnym sortowaniu jabtka wrzucane sa do ttoczni. Jednorazowo wchodzi nawet 80 kilograméw. Najpierw
mycie, potem mielenie. W maszynie zmielone wpadaja do specjalnej balii i juz wtedy, naturalnie wyplywa z
nich cze$é¢ soku. Nastepnie produkt przyciskany jest prasa i pod napieciem wyciskany jest sok. Srednio z
dwoch kilograméw owocow wychodzi litr soku. Im bardziej soczyste i dojrzate, tym bedzie go wiecej.

Mala tlocznie do owocow Hubert Krech uruchomi? tej jesieni, na swojej posesji, w specjalnie do tego
przygotowanym pomieszczeniu i otoczeniu. Takie naturalne produkty to poniekad jego pasja; podpatruje
Czechow i wraz z rodzina préobuje ich produktéw, na przyklad naturalnej mieszanki sokéw z buraka
czerwonego, selera, dyni, jabtka. Ale nie tylko.

- Pierwszy cel byt taki, Zzeby osoby, ktére majq mate ilosci drzew i nie wiedzq, co z tym owocem zrobic¢, mogty je
przerobic¢ na zdrowy produkt, ktéry mogq pi¢ wszyscy: dzieci, chorzy - méwi H. Krech. - Drugim celem byto
stworzenie takiego punktu i zachecanie innych, aby produkowali dobre rzeczy z lokalnych produktow. Trzeci:
docelowo bedq pracowali uczestnicy Centrum Integracji Spotecznej; bedqg mogli czegos sie nauczyc...

Taki naturalny sok jest nalewany do aseptycznych woréw, zamykanych pod wplywem goraca. Woéwczas odbywa
sie jego pasteryzacja; zabijane sa drozsze bakterie. Tak zapakowany moze by¢ przechowywany do pét roku - w
normalnych warunkach, a po otwarciu - do tygodnia.

- To jest dostep do nowoczesnej technologii dla przecietnego cztowieka - dodaje.

Jeszcze w latach 80. XX wieku w Ktodzku produkowane byly wina, marmolady, soki. W Trzebieszowicach
przetwarzano warzywa. Po tych przedsiebiorstwach nie ma sladu. Mala tlocznia do owocow w Krosnowicach, w
perspektywie takze do warzyw, nie wypetni luki po nich, bo tez nie takie jest jej zadanie. To nowa jakos$¢ - w
tym przypadku naturalne wytwarzanie soku owocowego, dostepne dla kazdego.
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