Квашенная Капуста

Квашеную капусту называют северным лимоном. Зимой она 
заменяет сырые овощи и зелень. Ее следует приготовлять с 
минимальным количеством соли. Если квашеная капуста слишком 
кисла, то в нее добавляют нашинкованную свежую капусту. 
Такие салаты необычайно вкусны. 
   Вот, например, любимый зимний салат сыроедов: 
3 столовые ложки квашеной капусты, 1 столовая ложка рассола, 
2-3 столовые ложки мелко нашинкованной свежей капусты, 
натертые морковь и редька — по 1 столовой ложке, по 2 
столовые ложки клюквенного сока и подсолнечного масла 
(если сок выжимать некогда, просто посыпать готовый салат 
клюквой)
 
    Рассол квашеной капусты (а особенно много его образуется к 
весне)можно пить по 1/2 стакана 2-3 раза в день (в теплом виде); 
это усиливает отделение желчи, стимулирует работу поджелудочной 
железы. Говорят, что рассол еще полезнее, чем сама капуста. 
При умеренном солении образуется как бы новый продукт с новым 
вкусом; при крепком солении необходимо отмачивание, отчего 
теряются витамины, минеральные вещества и т.п. В слабом 
рассоле развиваются особые бактерии, придающие капусте не только 
приятный вкус, но и "жизнь". 
 
  Из пряностей при квашении используют только тмин — 2-3 столовые
ложки на ведро.
 
   При мариновании дело обстоит иначе: гниение предотвращается 
в результате гибели бактерий в уксусе и умерщвления в продукте
"живой клетки". Маринованные овощи или грибы - это умершие 
растения, их безжизненная оболочка. Маринованная пища не может 
придать новые силы, повысить жизнедеятельность. Кроме того, 
"белый" уксус не только губит аромат и вкус овощей (и фруктов), 
делает их всех "на одно лицо", но и разрушающе действует на 
стенки желудка (и для вполне здоровых людей потребление 
маринадов не проходит бесследно).
 
    Но, вернемся к капусте квашенной.
    Когда квашеную капусту держат в сараях, на балконе, то она
долго сохраняет все свои свойства, если по погодным условиям не
будет много раз то замерзатъ, то оттаивать, поэтому лучше так 
рассчитать ее количество (нужное для семьи), чтобы использовать
к наступлению марта. 
    Однако для оставшейся с зимы квашеной капусты можно найти 
прекрасное применение. Можно небольшими партиями квасить капусту 
в течение зимы. Насколько хорош предлагаемый способ, судите сами:
1. мелко нашинковать свежую капусту, свеклу, кислые яблоки; на дно 
посуды насыпать немного соли, положить слой капусту, немного 
соли, слой свеклы, а затем — яблоки (и так, пока не будет 
заполнена вся посуда). Сверху — гнет. Два дня держать в комнате. 
Когда капуста закиснет — выставить ее на холод, но чтобы не 
замерзла. Так как соление получается прямо-таки дивной красоты, 
то лучше готовить его в стеклянной банке с широким горлом 
(чтобы все видели).
 
