
٠ ن  عشر الثامن الباب

 ف٤

 طرقامبع، ، والأدوات ال±امات ، أء\م :قم ، تماربف: التخليل
 -ما د٣ -مه

 ا{طام'اءذراء ، البصل ، اتخار تغليا الرواء،ة، ،الحمامات ك< ا{الا ا±خمر
 ي٠ ، -ة ء »لإا

.•-(- ما-٠' نه ااسور,روت، ، ابلدى الأيون ، الفيم إ8i ا! ، ااقنبيط ، الروى وااةدفز

 التخلمإ ، المردبن غليإ ، الزيتون غا ، مذوءة مخلات ، والبنجر اللفت
 ه ، ا ب ءء مة» ه٣

. ا{بكتر.واوجى الفساد ، .صر في

: الفر
 المصريون استخدمه ولقد. الغذاتة الاواد لحنظ ويلة ا±اقة بد، منذ الخيل عرق

 كيرة مكانة حل ولابزال والحوم والأسماك وات وال±غر النون "ثمار حفظ فى القدها.
. العالم أنءا. معظم فى صناعته ت;شر6. ومدنها مصر بريف مهمة مزلة كصناعة

 ويقصد ، للتعبئة والاعداد والتجم: القيح وهى م::الية وراحل ثلاث من التخلل وتكون
 خلاطا تم حى ، كافة ادة المح من أو.ركوة مخففة =الل في ازراعية ا-لحامات تمبتة باغلبح
 عدة إل قليلة شرور بن التليع دتراوحرة ، حافلة كواد جاتماl ت معينةتقوم كما{.ة تنبرات
 بالجرز ويقد ، التجارى الطلب وحالة وام:تجاتالهاثة الأوابة لوعالخامات تب«أً ، ­نوات

 تحضير بالاءداد يةصد حي فى تمليحا، اكتمل الى المواد عن الملح من الاثد الجز. إزالة

. للتوق المتتجات

: تماربف

 أوغر لاكبكاً الانخمرة ، الهبار مخلات وتشمل: بالثبت امتبلة المخلات١
 أو والحل واللح زيت( حالة أوعى أوجففة طازجة حالة )عل بادبك المتبلة ، المتخمرة
 وتحضر ، التوال من وخوط كنيى( اتلا بالخدر تكونه أو ربا>افته اللاكتبك حامض

. ماحية غاليل فى تخزيها سبق أوالى الطازجة الثار من

 الخضروات بعض مع أو±لوطا نقط البار خلات وتشمل: الحامضية الخالات٢

 الحلك حامض من حبة٢٠-١٨ د الملح من.:٤-٢ عى وتحتو ، الأرى
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. ملحية حالل فى المخزنة الخضروات من عادة /(وتحضر٢- ,ا٨)
 ، خوط,امعالحضروات من قدت=ضر٤ ، الحار غار غالباً وتشمل: الحاوة المحلات٣
 وذل سر باضافه عم\( المح من الراد القدر لازالة نةء,ا )بعد الخاءات هذه من وتجرز

 والحدوضة(.٤٠-٢١,٧)٩ بوي٢٢-١٣ بن,\ الكر تكز ويراوح ، وتوابل
 وتضاف .ر٢ ا- بن واللمح(/'٢,٨-٢ حبة)٢٨-٢٠ بي اتك( )كحامض

 بزدات أو بالبسترة :وع هذا وحذظ زيت، أد أومحو صابة >الة عى الوابل [لها
· الصوديوم

 ""فلرت العام التقم ، لا.••
 تقسيم لانعدام ونظراً ، ببعضها التجارية أسا\ وتعارض المخللات أصنا لنمدد نظراً

Fabian) افرح لحا. شامل عام & Sitzer)للخالات الآى القسم١٩٤١ عام أوائل ف 

: و«و كروت( والسور الزيتون )عدا

DiI) بااشبت مبلة مملات أولا: pickles)إلى وتنقسم :

 وتشمل: بااشبت وتتبل لاكنكاً وتخمر طازجة خيار ثمار مر مجهزة مخلات١

 الآية الانواع
Genuire) الأصلة الشبت مخملات )ا( dil piekles):الخار ثمار من وتحضر 

 من٦/.١٠,٦-٩,٥٤ إيت كزه ز يراوح ملحى علول ف طبيعياً لتخمر وترك ، الطازجة

 الواءد للرمل الجافة الثبت نباتات ،ن دطن١ -ه١ و. سانومتر(٤٠-٣٦) المح

 حبة١٠٠ خلتوة من تقريا واحد ولتر أيضاً الواحد للبرم.ل مخلفة توابل من واحد ورطل

 وتحتوى ، تخمره يم حى أسابع٦-٣ من دذاالنوع<وأً ويطلب الخل( إضافة م-ل )وقد

 الملح من.% ,ه٣-٤,٢ وه كتبك اللا حامض من حبة١٢-٧ عل انها,\ عند الثار
 .وت-و بلالمستعدلة التوا بنكرة ابتوثانوبا بطعم أولياً وتتمز سالومق(،٢٠-1٨)

 وداعت:.حالم±ا.ل ، زجاجية أوأداى براميل مم.أزداخل الأصلية ليا,ا النوعفحا ممارهذا

 اكودرما كون لمنع الخردل زيت من نقط ضع وإضافة العكرة المواد افصل التدويق قبل

. سجها فوق

Polish) البو:دية الشبت غلات )ت( dil pickles):ا«طازجة مارالخبار .ن وتحضر 

 وتحتوى ، "سالومر(٢). الماح من ,ه.%٣ قوة ضعيف ملحى محلول ف طبيعيا لتخدر وترك

 وتتبل ، حبات٦- بواقع كتك لا وحامض•٢ بواقع ملدا تحلها اكتيال بعد الثار



 ب٧٦٦-

 الغرض. هذا فى الأجر والفلفل وا:وم البصل من من:اسب مقدار استعال مع ق السا كالنوع
 غير رخيصة أصناف النوع هذا منن تحضر قد٤ .لا،5 تخميراً الثار تخاير داغاً ويةضل

 البرة يحدن غي.أنه ، الوديوم بزوات مادة ا±اا:ن كلا المارق فحةظ وتستخدم ، مخمرة
. ساعة نصف لمدة فرمهجزية"١٦٥ درجة في

Fresh) التخمر حديثة شبت م±الات)>( fermcnted dill pickles:)من وتحضر 

 تحتوى( سالومر٣). ,ه/٣ قوة ملى محلول فى طبيعيا تخمرها بعد الطازجة الخيار غار

 واحد واز بل الوا من ±لوط من ورطل.احد البتالجافة نباتات من رطلا١٥-١٠ عى

. الواحد لابرميل وذك إضافه( ممل قد )ا احبة•• قوة الخل من

• ا ة٩» د٩ مردة حجرة أو مكان ف ءد: تخزن ،ثم عاحد لأسب, أيام عدة بن التخمر مدة وتراوح

:\ بق لثنسدو راميل فى وتبذ,\ إخاج,\ ع:د با&"ر كتى اللا التخمر ويشتد )ثلاجة( صناعا
 مة» ه ي» د ض و ص

 تدرضه بشدة عام وجه :وععى هذا و:مز ، أخاطه المط الود.وم بوات إضافة تطلب
 بسرته منااصفح فءلب تم,::ه ويفنلداثياً ، بواوجى,ايدع,رعةالمسويق الكر لا:اك

 د••٦• ه- م. ع( ة 'ش، بي ددد ه

. ساعة نف لمدة فر,وأية١٦٥ درجة ف

Koslcr) العبرية الشبت مخلات )د( dil piekles):الثبت مخللات عن ولاتختلف 

. وغرها والفلفل والبصل بالثوم تبيا,ا شدة ف إلا الأصلية

 وتشمل: بالشبت وتتبل لاكتك.ا ولاتخمر طازجة خيار ممار من مجهزة -محالات٢

 ، الآية الأواع
Pasteurized) مبرة شبت مخلات )ا( dill pickles)خيار مار من :وتحضر 

 مح( /،٠ ,ه٣) سالومر٢ قوة. ضعيف ملحى علول ف وتعبأ ، لاكتكيا ولاتخمر طازجة

 أ:واع1-٤ وزيوت الشبت زيت وتتل ، الخليك حامض من >بات١٠-٨ ع :و

 الكر،وقد من٠/٠٣-٢ إ,\ يضاف٤. والفلفل الشوم بزيى وخوصا الذوابل من أخرى

 بالبدرة ونحفظ ، ذك فى عندارغبة صا.ة حالة عى والتوابل الشبت المجانة الباتات تستخدم

• ساعة نف لمدة فهة"١٦٥ درجة ق

Quartered) أرباع إلى مجزأة شبك غللات )ت( dill pickles):عن ولاتختلي 

 أجزا.طولة٨-٦ )أو!ل فاولية أرباع إلى مجزث, النار أطراف إلافنصل ال-ايق النوع

 سالومز٢. قوة .لحجة غاليل إلها وتضاف )رانات( زجاجات ف وتعبأ ، الجم( كب عتد

• ساعة نمف لمدة فرآ.ة'١٥ درجة ق تبر تم متيلة
(DilI pickles  ز بالشبت وتبل ماحية محاليل فى مخزنة مارخيار من مجرزة مخللات٣
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(made from salt stoekالآنية الأنواع تشمل د :

Processed) مجهزة شبت مخلات )ا( dill pieklesالى الحبار غار من (:وتحضر 
 بل توا .ن ولوط الشبت بنباتات متبل ملى م±لول باضافة ملة محا)ل فى تخزي:,\ سبق

 كلا تستخدم قد5 ، واتوابل الثبت بزوت المذلول بتتبيل يكتفى وقد (، التسخين مع) صلبة
. حات١ ه. بين واللاوضة ب/;٤-;٣ بن بأمأدةالاثبة ا!لم رك ويراوح ، سيا:ين الو

 سامتها تم ح٠ ا من اواد اتد. لإ:اة ا. تقه,اداخل ف اكار تجهير طنة وتلخص

 سامن من -ب}١٧ عى بجو "سالوم:٢٠ قوة ماجى عول ق سبأ ،نم واليكم بالشب
 اختلافا ويحر ، أ:م عدة به الذ!ر وتترك صلبة وتوابل اخبت زيت أو ونباتات ا>لك

 د أ٠ ه ااسا ه و»

•٠٠-١٠ م-١٠ ف- ه إ- اام٦ر٠٠٠ •.- ا داف تخدير كناء والا الم،تية، المحاليل ق تخمرها عدم ق الاة ا±يت ±لات أواع عن

. التجهز قبا تخزيها ق امتخدمة المح'لا
 سة ، مط

Processed) الجرزة النبت مخلات )ب( Kosher Picklesكال±للات (:وه 
. العبرية الشبت لخلات بالمسبة ذكر ما تمما وتة,ز ، ماما السابقة

Pastcurizcd) مبرة مجبزة ت مخللات)>( proccssed d:ll p:ckles)::,الثار وتج 
 أنجا ماسك قرة )ورادة بالشب معاملها مم ، الملح من الزا:د الدر لإزالة اما. ى بنقه,ا

 ن0 >.ة١٠-٨ عل تجتوى( سالومتر ).٢"• ,ه٣ قوة ضو.ف ماجى م±لول تعبأن تم إ<-•٥٠

 عند وافافل والبصل "وم تضاففز.وت قد6ك ، وغره اشت6ك مخ:لفة بل توا وزيوت الخل

·١٦٥ درجة ق بالمار تعبتم( بم الأواق تبر نم ، المكر من•r- وكدالى الرغبة
. ساعة أصف لمدة نهبتية فر

Pasteurized brocesscd Kosher) ( المبرة الجرزة المرية الشبت مخللات د(

dill ielles):درجة ق وبسرتها برطانات داخل تقبن,ا في إلا )ت( نوع عن تختا، ولا 

. ساعة نصف لمدة فر+آية٦٥
Sour حامضية) مخلات ثانا oickles):محاليل فى تخزينها سبق الى البار من وتحضر 

٧٠- ه٠/)١٨,٥٥٠-١٣,٢٥ بن الملح من، الهاى تركبزها يراوح والى ملحة
 :.لغ حى الماح من ال,اثد القدر لإزالة•. ما فى نقعا ذ، تحضيرها طريقة وتلخص سالومر(.

: ال وانقم ، حبة .ه فوة خل تقعى م./٠٢٤ تركزه
Spiced) متبلة حامضية مخلات١ sour Pickles:)و=ضر bبتوابل تمزج نم تقدم 

. شبل وفلفل
Sour) حامضية مخللات >لوط٢ mixed picklesويتكون ، تقدم ا (ومحضر 
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. ا±لو والفلفل والبل والقنبيط الخيار من
Sour) متبلة حامضية مخلات م>لوط٢ Spiced mixed pickles:)وكضر 

 بزو\( )أو حريف رفافل بل باوا يمزج ،"م الساق كانوع
Mixed) التشتى مخارط٤ Chutncy):وكضر Eوالة:يط الخيار من تقدم 

 دزب: والكسرة الكرفس وبذور ايمون وشراثح الليمون بقشر و:بل الأيض والبدل
 ، ملح%٢ د الاستبك حامض من >,ة٢٢-٢١ عل وكتوى ، العطر :فل والتر الكاشيا

. اماتجة مار من قطع اليه تضاف وقد
 والقنو.ط الخرار ممار من تقدم وتحضر}(:Chow-Chow) تشو- تشو ه

 تدوالكرنة مجلاصة مزج,ا ثم المنتجاتاللتقدمة تقطيع ى تجرز«ا اريقة وتتلخص ، والبصل
 وجوز والزنجبيل والقرفة نفل والقر والثوم والك} والمراء الصفراء الخردل حبوب من

 والخل والأسود الأيض واغاءل والهان الطيب

: إى وتق-م: حاوة زالات ثالثاً
 د

PIain) بوطة حاوة مخلات١ sweet pickles)وتشمل :

Sandard) عادية حاوة مخلات(١) sweet pickles:)يرادح ممار من وتتكون 
 تقدم م\ >واصها ولاتختاف ،٢٧٠٠-١٠٠٠ بن جالون٤ ه عة بالبرميل عددا

. الحلوة المجلات ب:مريف

Midget) الحجم قزمة حلوة مخلات )ت( sweet pickles)يقل عجم غارها تتمز و 
. تقدم عا خواصا ولانختلف١٠٠٠٠ ال'افة النهبئة عن

 وتذمى الاسم ,ذا تسمى معينة تمار من وتحضر(:Burgherkins) كاز بيرجر)>(
 السكر تركب مع«فع الخيار من الحضرة اللرة لخالات5ك ل:منة تخفر ثم وتجر,ذ القرعية للماثلة

. لتجعدها منعاً بالتدريج ها

Sweet) الحاوة الشبت مخلات )د( dil pickles:)الأصلة كخلالاتالشب وتخضر 
 حبة١٦-١١ د .سر٥٢-٤٤ عل ذ::و بالسكر الملح استبدال مع المجهزة أو
. ختانة دتابل ملح.1 وه, الأستيك حامض من

Mixed) حلوة مخللات مخلوط-٢ sweet pickles)وتشمل :

Plain) حاوة لمخللات بسيط مخاوط(١) mixed sweet pickles)من ويتكون 
 والفلفل والبصل منالقنيط وكذا تجزها بمد ملحية محاليل فى تخزينها سبق الى الخيار ممار

 السكر من بوميه'٢-.١٨ و الأستيك حامض من حبة٢٢-٢١ عل ويحوى الحاو،
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. التوابل من مناسب ومقدار اللح من٦٠١,٥ د( ٠/%٣٦,٣-٢٢,٦)

Mustard) )تشو المردة مخلات pickles or sweet) ( ( ال±او تثو ت(
ehow- chow:)نقعها بهد حاايل.اج.ة فى تخزينها .ق الى الخيار مار قطع من وتتكون 

. الحلو والفلفل وابصل القبوط مس بقطع عادة وتخاط ا، الكر ركز ورفع وتجوزها

hamaica) جاميكا خالات)>( pickles:)شراب ق المحفوظ الزنجبيل من وتحضر 

 دالازج البرتقال وقشور والليمون و'وبيب وا.صل والخيار القنبيط قطع دمن سرى

 صوبا وفول وأح وططم هندى وتر تنيط خلاصة إ{م\ تضاف ،'م والخل الأسءر والكر

 وتبل وخل وكارى وزتجبل الكرفس وبذور وكون الطيب بجوز متبلة تقال ر ملاد ومر
 العرو بالصمغ قواما وشخن الا:كرمل بالكر وتاون أعر أو خز بكر الخلاء: وتحز.

•< ء د و ثر،

- م ء-.٠٥.--. ، ي.
. دقيقة٢٠-١٥ لمدة فر,تة'1٨٠ درجة ق وتبسر زجاجية أوانى ى الناتجة امادة وتعيا

: أهما عديدة أنواعا وتشمل:(Relishcs) الشم.ة فاتحات٣

Sweet) الحاو ايلى البكا(١) piccatil:)ومن الخضراء الطاطم اشح شر من وبحضر 

 وخل سكر عل يجتوى متبل عاول اليم( ويضاف حارا، تحيلا المخلة الخوار وأمار البصل

. ساعة نصف لمدة فرم.تة١٦٥ درجة ى التعر:ة ب«د وتبر وتوابل
٠=» ه» ء

ndia) المندية الشهية فانحات )ت( relish:)بق الى الخيار مار من وتتكون ا- 
 الأيض والبصل والقديط الخضرا. الطماطم ومن وتجر{زها ونقعر\ ملحية محاليل فى تخزيها

 عل الناتجة المادة وتحتوى ، جردأ خاطها تجزثالم فى العدل طيمة وتلذص الأ>ر، والءلفل
•- ه ح ح- ه ء

/.٢١,٥ وملح¥اقع بومية٢٠-'١٨ بواقع وسر؟ حبة٢٣ ج٢٢ بواقع >امرأست.ك
 وبذور الكرفس وبذور الطيب وجوز الجبيل وخصوصا التوابل من مناسب ومقدار

. الصفراء الخردل
Mexican )ا الكسيكية الشهية فاتحات)>( rels:)الأجر شبيل فلفل من وتاون 

 فى تحضيرها طريقة وتتلخص الأود، والزيتون الخضراء والطماطم والقنيط الثار وشار

• البسترة ثم والتعبئة الفلفل عدا ما مكونا,ا طبخ ثم إلها بالخل متبل سكرى ءلول إضافة

: "غل ق المعمر، والأدران ا«امات
 ،١٣٢ بصحيفة للالملحية بامحا تركيزه تقدبر صفاتالللحوكذاطرق تراجع -اللح:١
 وأملاح والقارية المطوية ا!واد من خاايآ نقا يكور أن ويب -الماء:٢

 كربة رواغ وانبعاث للتعفن المخللة المواد تعرض سرعة إلى العضوية المواد فتؤدى ، الحديد
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 وتخفض ، أنجةا±ضروات :ا-كصلابة قوة إضعاف عى القلوية ااواد تعمل حين فى عفنة
 تكوينها عن فضلا ، بالتال الأ>اض تكون سرعة من تقال و ، كجى اللا التخمر شدة من

. التخليل بعدليات الضارة الدقيقة الأحياء معظم لهو صالحة بكتيولوجية لبيئة

 ا±لبك حامض من مناسب مقدار باضافة >اصة حالات فى يكتفى قد الماه قلوية ولمعادلة

 الأحياء جيع تو لايقاف التخلل علية بد. عند الماء إل الخل بعض يضاف قد6 ، الها

 الخضروات كييكوتخمر اللا >ض بكتر] بالتال#ر ملائمة بكتر.ولوجة وإيجادية الدقيقة
 كبكة. ضمرالا

 الإاغة ن٠ الخالية اثل من الجيدة الأراع التخليل صناعة فى تتخدم: الذل٣
 المسنةطرة الأنواع تملح ولا ، الإيثيل كحول من أد المدوية الحبوب من المستقطر: كالأنواع

 الخل فى وواعى ، من,\ المصنوعة الناكة تكم: عى ولا>توا,ا ثش\ لارتفاع المعامل بقايا من

 ق الروية الضافة أو العالمة الأغشية أو اصابة ارواسب من خالآ شفافاً رائقاً يكون أن

 فه تتوف حى التحضير حديث غر قدما يكرن وأن ، الخك >ض بكتريا عل تناياها

٠.%٤ فيهعن الخبك >ض زكز يةل وألا ، الجد للخل الموزة النكبة
 الزالة الخضروات كساب إ عى التخليل صناعة فى الوابل فا:دة تقتصر التوابل:٤

 والإنجيل تفل القر هى مها المستخدمة نواع كزالأ وأ ، حانط أى:تأثر وليس±ا ، خامة تكة

 تقال والبر اليمون وذيوت واعتر والشبت الأسود واافلفل والثوم الطيب وجوز والقرفة

 أو الخردل محوق أد الأمر الفال يستخدم وقد ، والكدرة والكون الكرفس و>ب.ب

 عام وجه عى اذ:وابل استعال طريقة وتلخص ، حرفاً لاذعاً طا ا±خالات كاب كهمالإ

 لل المحا «ذه تكتب غلهاخى نم ، المناسب بالمقدار الخلية أو اللحية المحالل الى إضافها في

 التخليل، فى استا±ا قبل متها بل التوا لفصل ذك بعد وزشح ، لتبرد ترك أثم امرغرب الطمم

 بالكثيرة، .زجها وراعى ، اتعاطا لسهولة كماتم(الصلبة مر عن زبوتاذ:وابل استخدام ويفضل

. التخليل جحاايل الامتزاج صالة مستجابات منها تكو جى العرف والصمغ

 كسافات مامة وات:واد لخضر ن تلو الطرقالقدمةحو بعض تنحو الملونة: المواد ه

 غى نحو الطرق هذه بعض تنحو كانت6 ، زاهى أخضر لون لاكا,ا تخليا,ا قبل النحاس

 تاو,ا النحاسالسامةو خلات مادة تتكون حتى نحاسية أوعية فى تخلل,ا قبل الخضروات مع الخل

 كبريطانبا الأجنبية البلدان بعض فى بها ا±ممول الغذائية التشريعات وتحرم ، أخضر بلون

 بتاتا. ااطرق هذه مثل إستخدام المتحدة والولايات العظمى

 المدة الخضروات تلون فى تستعمل سامة غير أخرى مواد الحاضر بالوقت وتوجد
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 راجع) الفحم تقطير عن ناتجة أو نبباتمة مواد وهى ، الصفيح العلب ف الحفظ أو للتخليل

(.١٥٥ صحفة
 للصداً معرضة غير معاد من ل ل:ا المعد: الأحواض تتخب: التخايل أحواض٦

. التخمر عيات أننا. المكوة الفية أو الملحة المحاليل مع لاتفاءل حى اآكل أو
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 لا:خل.ل خشى >رض

 امل والبر الكبيرة الخفية الأحواض هى التخليل صناعة ف اتثارآ الأنواع وأكز
 من مصنوءة أوعية باستمال الخضروات من الصغيرة المقادير تخايل عند ويكتز ، الخشية

. الرجاج من أو الفخار

 ي٥٠٠ ء
}  وجصج
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 لا:خزيإ متوءة أوأ
 ة<
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 المحاليل هذه تنقل بأن بتا:"، زية معد لأجزا. المذيل ملامة عدم يجب ذاك ءن وفضلا
 مزودة خشبية بغطاءات التخلل أ>واضض تغطى وبأن ال±شب، من .منوعة أنابيب خلال
 تنظيف وراعى والبدار، هىالأرو صلاحية الأخشاب أنواع وأفضل ، ايضا خشبية بأثقال

. عن,ا الرواغ وإزالة للنخيل الاسن.ال قبل الأحواض هذه

iو e;
 المرلى لاتخذا.ا برطمانات

 ة د

 الاستمال قبل كامان بومن لمدة ا.٤ قوة الكاوية الصودا من »جاو نقعها محسن كا
•- ه د3 ه-

 امادةالتلوية. ثارT جيع لازالة المارد بالماء نم الساخنوالابون بالماء جدا ذلاك بعد دغيها

 لاتخليل معمل ق داخل منار

 إهانة مثلا، كالخيار للتخيل المعدة وات بالخضر الكريات تكز انخفاض عند وبراى
. اللاكتيك حامض يا بكتر تنشط حق/:١ بواقع اقليح حاليل إلى كالكروز أحادى سكر
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• الحلج ويه
• إلى وتقم

Dry) الجاف اقلبع-١ Saltag):شلة الضروات تليح ى بكثرة ويستخدم 
 كبير لج. لاستخلاصه جداً .ركزا .اجا علولا الجاف اللح ويكرن ، أوالمتعادلة الحموضة

 وخاطها الخضروات تجز قى الطريقة هذه وتلخص ، فه وذوبانه الخضروات عارة من
 جتى بعناية جيداً ومزج,ا الخضروات رطل.ن١.. كل إل أرطا سنة بواقع الجاف باملح

 بعضالأجزا. عصارة استخلاص ذإللى ي:دى أ بدون أى تجانس فى ا-احى الامتصاص بم
 تماماً لغمرها الخضروات فرق صب أرحج خشى ثقل بوضع نم ، الآخر البعى دون
 ه- ج إضافة=لول ، المتكون المحلول كناية عدم عند وراى ، الا-كرن الملي الحلول سطح تحت

 باضافة•١٠ عن قوته انخفاض ع:د زكزه وت«ديل ، سالو«ز(٤).%١٠٠ قوة ملى
 واحدة دفعة اذابته وعدم الملحى الحلول طح أوق باذظام توزيعه مع الملح .ن المناسب القدر
 سطح تحت بالخضروات انلح مزج ويؤدى ، تجانس وفى يبط. المحلول ادتفاعرك يم حى

 تز رفع ثم ، لءاوبة عن المقلة الطبقات تركز ارتفاع وإل القاع تحر رسوبه إ المذلول
 أجوع كل واحدة مرة السالومر من درجتين بز(١٠ إ قوت,ا تبلغ أن )بعد المحايل هذه
 من واحدة >رجة برفع ثم٠),\\" عند سالومز .ه· ترزها ببلغ حى أسابيع خة لمدة

 ويحصر ، سالومتر"٦. من نحواً اتمهاى كزها تز ب.اخ حى أسوع واحدةكل مرة الالزمر
 الملاشة ,العوا.ل الاخلال اجناب ف الماحية المحاليل تزكز فى التدريجية اليادة من الغرض

. كيى اللا التخمر علها يترتف إلى كتك الا حامض بكتريا وتكار لغر
Brine) الرطب الملح٢ Saling):غمر ن وتلخص الخاشعة الطرقة وهى 
 .ن نحوا ارتم\ حر )تباغ دافة كى أما تخزيان ثم ملحبة محاليل فى لنخليل المدة وات الحر

 وعن لاكتكا، الخضروات لتخمير اللاك:ك بكتريا نشاط يم حى مشوية( ؟٢.
 خة لمدة فيا الخضروات وززين ، تقريا(/:٢{ )قوة ضعةة ملحية عجا±ل البد. داغا

 يا حى الدرج تكب:ها وفع ثم ، ال>كتك حامض بكريا رنكا: و6 يم حى أسابيع
 اكتال بعد ماما الجوى ال±واء عن المحاليل عزل ويجب مالو.ر، ؟٦٠ من نحواً الهاية فى

 أحياناتخزيها ينل وقد ، -اح,\ إى لراني كا المتعادلة المعدنة البوت أحد باضافة التخمر

. ،المكودرماء الكاذبة المخا; مو الحالة هذه ق ويمنع الشمس ق
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: "راوكبكى

 يعرف بمد يفصل م بازم ااسكروايدراتمة ا!واد انحلال عن اللاكك حاءى ينشا
 ،ويقوم لاكتيأ تخمرها عند الخلة وات بالخضر ويكون (،Lactacidase) بالاكتاداز

 منتجات من كثير و السد.لاج فى يتكون ك} ، كما.ة حافظة كدة أى الفساد دون بمجفظ,ا
 منامنتجات ها وغير باللبالصفيح لخضرواتالممباة اليذوا فاد أيا إليه ورجع الألبان،
 ياالكوةلامض لبكتر نوع عل معينة بوا.دراية كر [ادة كتمى اللا قفالتخمر ويتو المذاقية،

 تكون ر ايدرايية بو الكر \اواد من ومعن نوع لتخمير المالحة الخيرة ذلك ومثلهاق ، اللاكتيك
 البعض بتالب حين فى كيا لا الكريات من كشر لخمير الأنواع بعض تملخ الكحول،

. مثلا كالدكستوذ منا معين نوع وجود الآخر
: لاكتيك حامضى إل الكروز الغلال طريقة الآية المعادة وتين

 ااسد كد)اد(.ك. كد٢ م د,ا ك
 كبه -الا' ولتر""

 لحامض تكريها فى الخضروات بتخليل المعلقة اللاكتاك حامض بكريا وتميز

 تتمز الأخرى،و الغذائية والركبات البروتينات وتنا"ثرهاالةلعل الربات اللاكتكمن
 وتختلف ، الاختيارى النوع من هوائية غير بكريا ذلك فى وهى الهوا.، وجود عدم ق بنشاطها

 رئيسية أنسام ثلاث من وتتكون ، والأحا الملح من الخلفة الركز لدرجات مقاده,\
. هى متتالية

·(Leuconostoc mesenteroides )  ومثالها للغازات مولدة كروية بكتريا١
 من تزرز درجة وفى ، أوأل فرنهتة°٧. درجة فى لموها امثى الحرارة درجة وتحصر

 والكحول والأيك كتك الا لحامى مكونة والفركتوز لجلوكوز وقالا.٢ تبلغ, الملح
 وتكون ، الكربون أكسد وثان كوز( الفر تحال عن تتج بات بالكر شيرة والانيتول)مادة

 عد وتملاك المزتما، النكبة الخلة المواد تكسب اترات بالكحول اتحادها عند الأحاض

··٠١-٠,٧ إن بقاوح مقدار الى الأحا تركيز ارتفاع

Lactobacilus Cucumeris )  وم:الها للغازات مولدة غير عضوية بكتريا٢
L. plantarum:)&منامانيتول وكذاك والفركتوز لجلوكوز منا اللاكتاك حامص وتكون 

·7٢-١,٥ بين حوضته تراوح وسط ى تم\التخمرية بقو وتحفظ ، الأول( التخمر عن )الناج
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 تقرب درجة تكاثرها ويطلب ، السابق القم ق ذكرها مبق عما التخمر ناتجات ولاتخلف
 مشوية."٣٠ من

Lactobacillus) ومثالا( للغازات مولدة عصوية بكريا٣ pentoaceticus)تتممز و 

 دتقوم /،0٢,٤ زك بلغ قد السابقة الأنواع عن >وضة أكر وط ى تكازها
 درجة تكاثرها ويطلب ، لاكتيك طامض مكونة نيول والملا الكر من الباق الجز. بتخمير

. مشوية'٣. تبلغ

 حى الأول النوع عل البداءة ف التخمر ويقتصر ، السابقة الأنواع عل تابع ويلاحظ
 فى الحرارة درجة وانخفاض الملح ترز ارتفاع و.ؤدى ، لها الك الحد إلى ال>وضة تفع ز

 حد إلى فى,ايها عددها يزداد حى الأخيرين القسمين يا بك تكاز بط. شدة إلى المر>لة تك
 تتابع بأهمية هنا التنويه ويجب ، كتك اللا حاءض ونكون الحيوية وظائفا بأداء لما يسمح

 والامتات اللاكتيك حامض وتكون الكريات تخمر يم حى السابق باظام الثلاث المراحل
. الميزة نكا المخالاة للواد الكبة

 يل تكازهاعن بتشيط غالبا يكتي ولذلك ، السابقة بالأحياء عادة الخضروات وتتاوث
 عدد بأكر للاحتفاظ الثار غسيل عدم الحالة هذه فى وراعى ، لفوها املا:ة العوامل توفر
 بجاجها ز تته الى الزراعية التربة بكتريا من سلالات الأحوال ومظم فى وتصاحبها مها، غى

 ، بالتال مرغوبة غير ا:خيرات وإحداثها تيات للرد امحلف وتأثرها لاك تحيلا,ا وعدم للرواء
 ولارتفاع غيابالهواء ببب التخلل عند شديدة بسرعة الحيوى نشاط,ا البكتريا هذه وتفةد

 التخليل عند بسرعة ماك الى الخما بمض أيضاً الأحياء تلك يصاحب ،كذلك ا±وضة
 الاكنك حامض انحلال إل تكازما ويؤدى ، الجوى المواء وغياب ال>وضة لارتفاع

. كنيى اللا لاتخمر الأول المرحلة فى عام وجه عل تتكاثر لا أنا غير والسكريات
 وتنحصرا:د-ا كتك، المكونةلحامرالا الأح-ا. عل تحتوى بادئات أحيانا وتستعمل

 الربة أحيا. نمو تشيط ذكإى ويؤدى( المضى لركمها )تبعاً التخيل محاليل لحوطة رفعا ق
 إلى ااؤدية البكتريا أو القاز الثان الغرض هذا فى يستخدم قد كذلك ، المرغوبة غير الزراعية

Streptococcus) تخيره 1actisالصرى القطر أنحا. بمض فى الشرش أيضاً يستخدم (ا .

: الزراعة اقامات
 الأخضر والفلفل والبنجر الخضراء والطماطم والبل الجار ممار ذلك ق وتستخدم

 والبطيخ تقال اإبر وقشور والنفاش والنارنج وايمون والقنبرط والفت والكرنب والأجر
 والخوخ. المائجة معين حد وإل والزيتون القات أنواع وبعض
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 اقيا.: فبن
 أم وتنحصر ، النيلية العروة ممار تحليل ويفضل )ملسا.(، البلدية وأهم(: الأصناف

Boston) ص:ق فى الأجنبية الأسنان Pickling)و (Chicago Pickling)وبتمازان 
. نمارهما سطع بتحبب

 غير ، القطف حديثة تكون أن وجب ، الغيرة الطازجة الصلة المار تنتخب: التحضير

 من خالة ، ستيمتر نف عن لاقل باول أعناة,\ ببقايا عفاة ، اماً الضج مكتملة

 نقلها ديفضل ، القشور تخدش أو الأنسجة وت،شم الفطرية والأمراض الحشرية الاصابات
 سدابات من جوانم! تكرن) قفصة عر.ةة غير صناديق داخل معبأة الانتاج حقول من

 حرارتها لارتفاع منعاً بالهراء، تخلا,ا يتسى >ى( سنتيمترات خسة عرضا لاتجاوز خشية

 أمم ، أجولة أو كياس أ داخل التعبئة عند المار لها تنعرض حالات وهى ، أوخدش,\ وتعفها

: وهى اطولها تبعاً أحجام أربعة إى عادة وتفصل ورودها حال الثار تفرز

. سنتيمترات خسة طولها ممار١

. سنتيمترات٧٢- ه ب طولها بزارح ثمار ب
. ذةيمترات١٠-٧+ بين طولها يراوح ممار>

. سذت.يدزات عشرة عن طولها زيد ممار د

 الزمانة، من أو أوالنور أوالسيدار لأرد6ك الجد الخشب من وتقام: الملح أحواض
 املكونة ا±وضة تعادل التى اقاعديا ناراً للراوبة منفذة غير عادة الأخيرة الحالة فى وتطل

 ، المنية البكتريا ±و ملائ لو-ط كويه} عن فضلا صلابا وتفقدها لونها فنغير بالمخالات
 الحجم )وهو أيضاً أقدام "ماى وارتفاعا أقدام غالى تطرها الدكل اسطوانية والأحواض

 قدما١٤ وارتفاعا أة-ام ±اى منا الكبيرة قر وببلغ ، رطل١٥٠٠٠ دمم\( الشائع
 التخليل تنظم خىيتسى الكبيرة عن الصغيرة الأحواض دائماً وتنضل ، رطل ه٠٠٠. وسعها

 عل الكبيرة بالأحواض المعبأة المار ضغط شدة عن فضلا ، المختلفة مراحله فى به والعناية
 الأرضة طع مندوب عن الأحواض رفع داغاً وتحسن ، مها الاهية وخموصاً جدرانها

 للتقلب خشية وبمضخات وبالوعات للماء بأنابيب عادة وتود ، تنظيفها يسرل حى
. ناقلة وطلبا

: قسمين إى وينقم المليح:
 سالومر(٤)..%١٠ قوة ملحى عاول ت=ضير ق ويتلخص: الجاف اللآلح١
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 )وفائدته فقط بوصات١٠-٨ بن يراوح عمق الى تفع ر وتعبئتهداخلأحواضالخليل>ى
٤-٣ عن لاقل ودة الحلول هذا تحضير داء] وعن الثار(، شمr تنع وسادة تكوين

 انخفاض )و.ودى الملح، اضافة انخناض,اعد بعد ثانية حرارته تفع ر حى الاستعال قبل أيام
 بعناية الوقت نفس مزج\ق مع بداخلها الخيار ممار تعبأ ثم (، ااتخمر تثبط الى الحرارة
 اصغيرة، اثار من رطل أاف لكل رطلا .ه بواقع صخرى بملح تام تجانس وفى شد.دة

 بزمة إل ذلك وبؤدى. الكبيرة الهار يأمن رطلأ ألف لكل رطلا٦٥-٦٠ بواقع أو
 أو مناسب ثةل يضغط ثم ، ملحى لمداول وتكوا عصارتها من كبير قدر وانذال الفار

 كا±يش سمرك بفش دتةطى الثار مطع ي-و ثم بالحلول تماماً ت:نمر حى الار عى بغطاء

 ، شديد باحكام وق،لله( للحوض الداخل الفار مع تطره يتسادى )الذى الحوض بغطاء مم
 النقس ومادن ، الأقل عل واحد بقدم المعبأة المار -طح عن الملحى المحاول رتفع أن ويجب

 -اح عن الملى المحاول رتفع أن يجب ،6ا .ب١ قوة. ملحى محلول من مناسب قدر باضافة
. الأقل عى تدم بنصف تنله إحكام بعد الغطاء

 يومين أد وم انقضا. بمد واحدة مرة جيداً بالأحواض المبا المحى المذلول يقلب أمم

 الف لكل رطلا• بواقع ملح أيام٣-٢ بعد المه يضا ثم تركزه قوة تتجانس حتى
 صار.نةالاضانة ،وتدهر.١ بافذلولإل. الماح كز فعر كازر عقدار أو ال±ار نغار من رطل

 أجزاء بجميع ودتجانس ببط. يذوب حى تنظيمه حن مراعاة مع الحارل سطح فرق نره ق
 مة ادة أ-بوع كل مرة السالومر من درجتين المحالل زكز رفع ،أمم التخليل أحواض

 مالومتر،"٦٠ الا تصل حى أسبوع كل واحدة درجة ثم ، سالوم, .ه" تبلغ حى أسايع
 ارةجو >ر درجة بنظم الحيار غار طيع.اً الاوثة كيك اللا حامض بكد.زبا تنشيط وبراى
 مثوية."٣. درجة الى الاداثة الملحية المالل حرارة ورفع التخيل حجرات

 /معبأة١٠ قوة مادية محايل داخل الخيار تعبئة ف وتلخص: الطب -التليع٢
 هذا في المتبعة الطريقة وتدمر ، أيام أربعة عن لاقل عدة ت=ضيرها بق القليح باحواض

 رطل١ ه•• إطافة ثم. القلح أحواض بوصاتداخلل١٠-٦ ارتفاع الى ماء تمة ف الشأن
 كل طاير ر بواتع با:بادل وخيار صخرى ماح إضافة ثم ، الأحواض داخل بمناية الحار من
 ،ن بمقدار الماوية الطبقات -اح ق.:طى ، نماماً الأحواض تعبئة تم حى الثار من رطلا .ه

 علرغبة ؟:ه الذى::وتف ، الماح مس المناسب والوزن اضافه مايم بين الفزق جلة مثل الملم

 لكل.ه الملح من أرطال اده أو أري أد٣٤ عادة بباغ والذى وطريقته الصانع
 من جالون لكر الح من أرقة أوً}ر ،أ أو ، إخأنة عن ففلا الهار. ثار من رطلا

 د.راى ، ماى بعداد الما. حجم ويقدر الملح وزن مع يتناسب حجم الما. يضاف ثم ، الماء
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 ودفعه الملح من الجر.الأكبر لإذابة واحد:منعاً بقعة الما.ى طوم خر صنبور تركيز إضافته عتد

 العارية،نم عن امتكرن املحى المحاول من القلة الطبقات تكبز الدفع دى ما القاع، نحو

 بان ذد يم حتى مضخة المحاول يقاب ثم كا.لا، ماً وتركيو ثقل الحلول طح تحت المار تغمر

 -طحا عن ا!لى المحاول تقاع اد وبراعى ءكأ قفلا بغطاء!\ ذلك بعد الأحواض ونقفل اللح
 فقاعات تكونه تدلعل كتبى\لذى اللا التخمر جتىبذدط ترك نم قدم عننصف لا.قل بعمق

 سطح أو( راميكودرما الكاذبة ال±ز غثاء الوقت نفس ف يتكون٤(.1 رك غاذية
 الى غوه ويؤدى( بالحول وامتزاجه ا:كسره )منعا شديد بجذر إزالته فى فيزخذ ، الحلول
 الأنسجة ما-ك قوة وفقد ، العفنة البكتريا عل تتشيط وإلى امنكرنة الأ>'ض إغلال
 كتبك، اللا بكرياحا«ض لممل ث.طا غن ،فخلا كة المحلل.احة كتساب بالال.وأ الرية

 تركز. بلغ حى يقةالسابقة بالطر يانه تقدم ا تبعا بالدرج بالحول الملح زكز دراعىدفع
 التخمر اكتال حين من تقريا شرور ثلاثة بعد المخال نضج وبم سالومر،٦٠ الثاى

 أو بالحرارة صهره بعد الرانين بشمع الدواء عن النهائية امجاليل عزل ويجب ، كتيهى الا
 أخضر بلون بتاوها المخللة الثار وتوز ، السلاطة زيوت بأحد أو كلرافين ممدى بزت

 ذيتو.

 فوققاعا ترةد أقدام٤-٣ بي ارتفاعها يراوح أحواض ذلك ق وتستخدم التجبز:

 قرما-ج ثقوب ومثقوبة منتصفها فى متعامدة بالقصدر المطل الأصفر النحاس من أنابيب
 الماء لتخين الحى البخار لمرور الأنابيب هذه وتعد ، بوصات بأربع بعضم\ عن تبعد بوصة

 بوصتان قطرها ببالوعات الأحواض هذه كذكتزود ، االع ن٠ ااتد القدر إزالة ى المستعمل
• وجيزة قرة خلال الدوائل من ماتحتويه إفراغ يتسى حى

 بارد بما. وغمرها السابقة، الأحواض إى المناحة الثار نقل ق التجهز علية وتلخص
 يستبدل ثم ، ماعات مماى لدة احار وتنقع جديد بقدرآخر الماء استبدال نم ساعة١٢ لمدة

 بالتسخين ويتق ، ساعة١٣ لدة فرنيتية"١٥٠-١٣٠ درجة إى يسخن أخر بقدر ثانية
 الى طويلة للدة المحزنة الثار تسن حين اغليح حديثة الصلبة للنار فز,بتية١٣٠ درجة الى

• ء ه٥-
• فرمينيه1٥٠ رجه

 المخلات لإكساب( والصوديوم الألومنيوم )سلفات الشب أهها كياقة مواد وتستخدم ،
 الثالثة ادنمة لماء وتضاف الثار من رطل ه•. لكل واحد دطل بواقع مقصناً لدناً قراماً
 منالار السابق للقدر واحد دطل بواقع ال-كاليوم كاورور الغرض هذا يستخدمى ،ا للنقع

 ه٠ لكل. أوقيتين بواقع الكم يستخدم كذلك التعبئة، لحلول تقدمأو٤ك النقع لماء ويضاف
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. اثثاى النقع عند ويمذلك يتوق الز الأجر اللون نضارة فقدها عند اغار من رطل
 لةواءدوضعتها تبعاً ووصفة بعداعلبحإلدرجات>جمية تنلءارالخيار: غارالخار تدرج

»

(NationaI Pickle Packers Association)  بالولاياتالمتحدة الخار لخلل الأهلة الجمة
 يأى فيا وتنلخص

 الطازجة، لفاراللإار الخامة والأحجام الأشكال لالة بالصحيفة المبيية الخرية تبن١

(Nubbins) (Crooke) واامقدية (S:raigHt) والا:حنية  المقيمة هى ثلاث أشكالطاإل وتنقر

٢-Vatrun Pickles:الشكل بتناسق وتميز المملحة للثار الأولى الدرجة وهى 
 ولات:توى أوأزل بوصات٤-٣ بي! او±ا ويراوح ذيو أخضر ولوم\ القلح وملاءمة

 الثرية الصفات جيدة تكرن أن دجب.%٨ هاعن مقدار بزبد أرعقدية منحة ممار عى
. التلف من وخالية

٣-Large Vatrun Pickles:بكر غ\رها وتتمز امملحة لأثمار اثانة الدرجة وهى 
•3 ء٠٠٠-- بوصات -إه٤ أوبين بوصات -ه٣ لم بن طولها ويراوح ، الأولى الدرجة عن الحجم
 عن فا العقدية الثار ولاتزيد زيوف أخضر ولو,ا اغلح، وملاءمة اكل بتناسق وتتمن

. اللف من وخالية الثرية الصفات جيدة تكون أن ويجب ه%

٧-٤atrun Nubbins:والعقدية اهارالمنجية وتشمل لثةلئارالماحة الدرجةاثا وهى 
. الأولى الدرجة نمار عن المنفملة

Extra- ه Large Pickes:عن طو«ا لايقل المملحةالى للثار الررابمة الدرجة وهى 
 البار من ماتحتويه مقدار )أرلايزيد الباهة والفراء العقدية الغار من خالة بوصات مة

. التلف من وخالة المرية الصفات جردة تكون أن ويب.%( العقديةعنه

٦-MaehineAssorted Pickles:للتدرج بآلات فصله( يم الى الثار وتشمل 
، (Smat) ، والصغر (Gherkins) ، الصغير والأخضر ( Midges)  تزمة• الأتية إىالأحجام

/٨ من كر أ الأملة المار تحتوى الا ويجب ،(L هrge) والكبر(Medium) والا:وسط
. العقدية الثار من

٧-Hand Assorted Pickles:الأحجام إى بالد أعلها يم الى الار وتشمل 
. والمهشمة والمنحنية اءقد.ة الث;ر من نماما >الة تكون أن ويجب السابق، البند ف المبينة

 من يلوثا ماقد لازالة المجهزة الهار غيل في وتلخص: الحاءضية للتعبئة المار اعداد

 يجتر ماى محاول ى ذاك بمد وتماً أيام، عدة -ه.ر٤ قوة أبض خل تنقع ثم الخاش

/٢٠ عن التعبئة بعد المخللات ف الملح تركز ألاقل وجب ، الحبك خادض من.%٤ عى
/٢,٥٠ عن الذيك وحامض
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 الأمر,كية ال±جدة بالولايات الخيار لتخليل الأملية:•• ال# وضعنها الى الرسمية لاذ.يطة دورة
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 فىخل نقما شم وغيلا ترزها بمد الر غيل ق ويلخص: الحلوة ل:.:ة المار إءداد

 إن قرته تراوح) حلو م±لول ف ثانية ونقعها رفعها ،ثم أيام ه٤ .%لمدة ه,ه قوة أيض
 زفع ،نم أسابيع ثلات لدة خ.ك حامض ه. عى وح:وى( السك من.%٦٠-٤٠

 والزنجبيل شنر( رخيار والكاشا المطرى القرنفل بيى متبل نما محاول فى وتمبأ ثانية
. الطب وجوز

 ;كزاً أنل ماجى بمحلول الخيار تمايح ف تحضرها وتلذ: .ااشبت الميلة امخللات
 ق ن ،

 دون فقط الملح عى :وى ,اى محلو فى تمبأه م بالشمبت وتبيله بمه السا اعدت عن
 أحواض أو خشبة راء.ل داخل اثار ذ:مبأ .انه سيق ع تفاصياا ولاتخاف الحا.ك، حامض

 أو>ضية ملد.ة حاايل داخل ظة محفر أو أوجا«ة )طازجة الشبت من طبةة فرق لتمايح كبيرة
 غقا يراوح( النباتات ب:كة لا>غانا,ا الملحية عن ال>ضنية المحاليل ق الباتات حفظ ويفضل

 إلى:هفععقالأحواض اثار عندارتةاع الشبت من ثانية طبقة توضع نم بوصات٣-٢ بن
 رطل٨-٦ بين المار من رطل ه٠. اكل الشبت وزن ويراوح ، الدطح فوق وثالثة

 الذل، ى الخلة أو اللماحة أو الجافة النباتات من رطل٣-١ وه اطارجة النباتات من
 فمكداق.)ب:لع وترك/.;١٠ قوة ملحى ±ارل اليها ريذا بغطا.ا,ا الأحواض وتقفل

 د

 قوته تبلغ باخر المذلول نقص ويعو ، كتبى اللا التخمر يم حى "مثوية(٣. حرارته
 نفل القر بأمن تكونغ متنوعة تتوال المخلات من التوع هذا تنييل المعتاد ومن ، /تقربا٦

 متخلى من واحد از واقع الكرزى المار وأوراق الأ-ود واقفل والد-كمبرة الدرى
 ديم ، الأخيرة المادة من أوقيات وبضع الغار من دطل ه٠٠ لكل الأولى الا التوابل

 كتيك الا حامض تكز دي.اخ التخمر، بد. حن من .ع أسا ست خلال النوع هذا تخا.ل
 كالمخالات اورلة مدة للبقاء هلا>يا بعدم المخللات هذه وتتمن المتوسط، ف بر١٢\٢

 بالمحاول أالمح تركز زيادة ذاك تمذر عند وراعى ، برعة تسويقما يجب ولذلك الحامضية

../٧,٥ !ل الملحى
 عازلة مادة من سيمة طبقة مطلاة الصقيع من علب ف المخلة الزار ثمار تمأ: التعبئة
 ان

 وتيل حلو محاول أو خل أو ملحى محلول إلها يضاف أمم ، زجاجية برطانات ف أو مناسبة
 ابتدائيا المعابالصفيح وتخن ، كها ذ سبق الى التم\ثية المحاليل تكيب عن زكيه لاخلف

 أمم ، فرنهيتية"٢٠٠ درجة إى داخلها المعباة الهار حرارة تفع ز أن بعد دقائق١٠-٨ لدة
1٨٥-١٨٠ درجة فى المخللات بعض تعقم قد٤ العقم، عن بذك ويكي مباشرة تقفل

 المعبأة البطانات عادة ولاتعقم ، تقدم6ك إبدائياً العلب معتسخي دقائق عشرة لدة غريتية
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 وتركز وإعداده وتجهزه تلحه وطريقة المحال نوع عل العملية هذه تتوقف العموم وعل

 فمية١٦٥ فدرجة لبسترة الأصناف بمض وتطلب ، والسكر والحوضة الملح من به ما=تو
. ساعة نصف لمدة

 الإبعل نف.ل
 اس:تات ن٠ ثS م الى الأجنيية الدان بجلاق للتخليل معدة أصناف جر لاتوجد

White Bar'etta & WIiRe Portugal or Silverskin)  و.شالها الغرض أصناقصال±ةمذا

White Queen&)وصغر الأيض اللون ف التخايل لبصل الرشيدية الخراص وتنحصر 

 عل يتوقفالحجم المدوم وعل ، سنمتر٣} عن الواحدة البصلة تطز بزيد ألا وتجب الحجم،

 صغيرة بصيلات إ:اج إلى الضيقة الزراعة فتؤدى الزراعة طريقة

 ا-.داله شم كاملا يوما عادى ما. ى الكاملة الأبما نقع فى التخليل طريقة وت:لخس

 وزة البصل من رطلا .ه لل الملح من أرطال أربة كزه يلغ خفيف ماحى بمدول

٤ ، لبل الطيارة ا.بوت من الأكر الجر. إذالة المدة «ذه باتم\. فيم ، أيام أربعة لدة
 ا·١ ه قوة ملحى علول فى الأصال تخزن ،ثم نوعا. الأبصال لرن قمر إلى الملح يؤدى
 طريقة وتتحصر ، التميح فترة اتم\. عند ا،٢٠ من نحواً يصبح حى تدرجيا كنء ز ورفع
 بواقع الشب عل تحتوى عادى ماء في ونقد\ ا،لحى المحاول من الأبصال رفع ف الجرز
 وما فيه وترك ، فرنهيتية٩. من نحواً حرارته تبلغ الماء من لاز٢٠. لكل واحد رطل

 لالأوراق تفه ثم آخر، يو.ا فرهتية'٩. إلى مسخن صافي ذماء ثانية وتنقع ترفع ثم كملا،

 ،١٤0١٠٤ :±، الآية الأحجام إى الأبصال وتدرج ، الجذدد وبقايا السمراء الخارجة
 خسة لدة ال±يك حامض من ه/. آوة حضى ±لو في مباشرة وتنقع ، بوصة١ من{ أكر
 المقدم المحلول إلى اتراً .ه اكل ليرم ألكا كبريتيك ملح من واحدة أرقة إضافة مع أيام

 قوة جديد حضى اول ثانيةق تنقع ثم ، أعر أو ك دا لون إلى كسده تأ وعدم اللون لقصر
 ا-لخيك حامض من عله./، ر ه./"٠ سكرىقوة =اول ف ثم أيام، خسة لمدة أيضاً: ه
 حامض من/.%٢,٢٥ عى كتوى/.٦٠ قوة متبل سكرى محلول ف ثم ، أيام٧- ه لمدة

. والتدويق للتعبئة بذلك ويعد ، أسبوع لمدة الذ.ك

 الزائد القدر لازالة تقدم6ك ممليحها بعد الأبصال بنقع المزل الاست,لاك حالة ف وكتى

 ه.%· قوة حضى محاول ف أو.: -ه٣ قوة ملى محلول فى لللةكاءلة تعبثنا ثم ، الملح من
. مباشرة الاستمهال قبل الأبصال عن الخارجة السمرا. الأوراق تقصل ثم
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. القيار تخلل عن ولاختلف: الرومى والفافل الخفراء المماف نف.ل

: اننيط قبل
 الناضجة الكبر: القنبرط رؤوس أتتخاب فى وباخص ، الخيار تحايل عن مخناف ولا

 معإضافة ، كالجيار التميح أحواض داخل تبأ شم والأعناق الخضرا. أورام} تفعل و ، البيضاء

 لترما.، ه,؟ ملح.كل من أرقة١ د المجرة الرؤوس دطلمن ه٠ اكل الملح من دطل٤ ي
- {،» د ه<١• ه --ء  سالومر،ثم٤٠-٢٨ إ بالحلول املح ركز مارتفع عند بغطاءا,\ الأحواض وتقفل

 ق يترز النى كيى الا التخمر بم هدو.حى ف ذك بعد وبرك التالى فاليوم جضخة يقلب
 لإ(·-•---٠-٠ وداى،رفع أابيع، حة بعد التخمر وبم ، بالقنبيط السكريات لارتفاع بشدته الحالة هذ،

 ، أباً بالدرج "سائر.ز٨. إلى ثم كالجبار الو.:٩٩. إى بالدرج الملح تركيز
 كا»تراما و! القيط مندطوبة كبير قدر فصل فى الملح تركز ارتفاع من المائدة وتنحر

. i:  ما
 المالة هذه ق الطريقة وتلخص ، التخدر دون باتليح الق:يط تحيل ف قديكتي كنك

٨.7 إل قبلة أيام بمد مرفه,\ ه.ر، قوة ملحية محاليل داخل تجهزها بمد الرؤوس فىتمئة
 طرق تخلف دلا ،/٢ إ. أو/١ ه الناح التهاى لأركز ببلغ حى بالدرع وهكذا

. البصل تخ.ل ف ذكر عما لتعبئة القنيط واعداد تجرز

 الرفيع انفال بل
.:٥ ملحيةتو عالى ذ د:ليا أوارا.، الخضرا. ارذ.مة الفار انتخاب ق وبلمى

 ، فريتية'٩٠ درجة مخنإى فما. التعبة قبل وتمقع ، ،ب٢ أو.١ ه بالتدرججى رفها تم
 زجاجية أواى فى يعبأً ثم ، أسبوع لمدة ر ه قوة حضى علول ف التعبئة نم النقع وتكرار

 ا

7. -ه٣ قوة ملحى عاول في ملة6ك ليلة الار نقع المنل الاس-,لاك عالة فى وراعى ، التاد

. الملح من ال;اثد القدر إزالة يم أن بعد

: ابدرى المر. نا فبس
 و>و حاد بسكن متعاملاين عميقين بقطعين تطعها ثم ، وغسيلها البار فرز ف ويلخص

 )الحبة البرة وحب والعصفر الملح من يتكون ، التوابل من خوط من منا-ب بقدر اثار
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 مسا( )غر لا:خيل مناسب إناء داخل الثار دتم:ة٢ :ه:١٠٠ بنسبة السوداء(
 تخليلها يم داف.حى مكان فى وترك بزيت تطى ،ثم عصيرها ينفصل >ى بثقل عل,ا والضغط

. تقريا شهرين إنقاء بعد

:(Saue Kaut)  كروت السمور كفر

 ضوح المعيبو هذا عى الازنجة وتدلااامة ، أرامتبل لحى هرا-رنبا السوركوت
 ، منها الشرقية الم:طة: وخصوصا الم:جدة الولايات إلى انتقلت و«\ الميا، صناعه وأصل

 مروى مكان ق وتشويها المفرغة غير المملوءة الكرنب رؤوس انتخاب فى تحضيره ويتلخص

 لداخلية الأوراق ر:قاع الخارجية الخضراء تفملالأوراق ثم ، تليلا تذبل حى أويومين يوماً

 الملح مقدار وبلغ طبقات ف املح مع متبادلة مأداخلأحواضلنءالح ثم ، دق.ةة شراع إ

 تنفصل حى بثقل علم\ أمم.ضذط ، الواحد ارذل من نحوا اخ الشر رطلا.ن٤ -ه٤٠ لكل

 نقل لا لادة كتبيا لا تتخمر حى وترك للهوا. منفذة غر عكة بغطاءات تفلى ثم ، عصار-,ا

 تراوح ويفضلأن. للتخ!يل المعد المكان حرارة عىدرجة يوقفالتخمر و الواحد، الشهر عن

 نحرا الخليل بعد با{مراغ الاك-ك حاءض زكز أنياغ ذ.تة،دبجب"٧ -ه٩٧٠ ين

 درجة الى وعصيره فيخن الصفيح من علب فى تحضيره بمد كوت السدور ويمبأ /، ,ا٥ من
»•٥٠ م ه ق ه٠ د٠ ء ه ن= به "ه٥ ه-٠  ذرجة تعقمق و مباشرة الماب وتقفل فم( بمبأا>:أً ثم ، ة••r فر'١٣٠ ا'-١٠ إن تراوح

 فى وتخزن بارد ماء ف ترد ،نم العلب لحجم تبعاً كز أرأ دققة٢٠-١٥ الما.لدة غيان
 وطعمه لقوامه إتلاف،الحرارة عن فضلا الحرارة بفعل أويسمر لوم\ لايدن حى بارد مكان

 اللفت: قبل
 تشق والخضرية.ثم الجذرية تزالالبقايا وتغسلو ، الجذورغيرامفرغة انتخاب فى وتتلخص

 ماحى محاول فى مباشرة تعبا ثم ، عميقين متعامدينغير بقطمين ما-كة أجزاء أربعة إلى جزئياً

 التمليح بعد الجذور وتنقع ، أسابيع خسة خلال .إ.1 ه إ بالتدريج تركزه ورفع ه./، قوة

 وتكرار كامل يوم لمدة وذك الماخ آثار لاالة فرنهيتية2١ .ه درجة إل مسخن عادى ما. في

. الأزلى للاستهلاك أو للتسويق وتجرز أوحضى ملحى محاول تعبا"فى ،ثم ثانية النقع

. تقدم عا ولايتاف: البر فيبل

: الخطلات من مخلفة أنواع تحضير طرق بل فها نورد: :رع: مغلمرت
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Sour) متبلة حامضية مخللات مخلوط١ Spiced Mixed Piekles:)لآق6ك وتركيبه •

 بصل
 خضرا. طاطم

( )قطع تنيط

 أرطل .ر

 رطل ه٠
» ٢٥

( )قطععرةمة خرار
- ا م

 بوابل أ ب
٠ بد

/٦,٥ قوة أمن حز
• و ما

 رطل٢١٥

 أرقات ،
 ار٨٠

4 ي3,ج k"يشيةة .ي•} ة 
& م

 اغيار عار ا:جزثة .الة

Mixed) التشتى خلوط-٢ Ctutney):كى و:ي..ه :

 خضرا. 'طاطم رطل٢٥.. )تطع( قنبيط

 أتوابل د١٠. الذجم( )صغير بصل
٠/٦ ه, قوة أيض ا>ل د٠٢٠٠ )قظععرضية( خيار

 أ د٠٢٠• مانجة)شراع(

 رطل٢ ه

 أربات ،
٨٥:٢

. عطرى قرنفل ذيت و٢٥

 لر ه٠
 ه,ا٠ أرفة

٤٠2

 د١٢٥١٠٠

Mixed) حاوة مخللات مخلوط٣ Swveet Pickles:)وزكبهالأى •

٠/٠١٠٠ قرة أبض خل ا رطل٢٠٠.• عرضية( )قطع خيار
 الحجم( )صغر بصل

 )قطع( قيط
. ر

 أكاشيا زيك
 تدبيل فلقل

 و٧٥,·

 أوقات٤

: لآق5 وتركبيه(Chow-chow) تشو تدو-٤
 رطل٢ ه كبرة( أحجام من )قاح يل ا دل١٧٥.. قطععرضية() خيار
 د٠٠٣٠ )قلع( خضراء ط\طم د ه٠٠٠ )تطع(. قنبيط

 د٢٠• فاصوليا

 فدر اليه ويضاف.٠ ه قوة أيض خل ف أيام ه-٣ لدة السابق الخاوط ينقع ثم
 الآى: المخلوط من مناسب
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 رطل٩. الأصفر الخردل بذور محوق

 د٢٠ الاء« م

» ٢٤

 أرطال ه

 العطرى فل القر محوق ا
. الزنجبيل محرق ا

 جوزالطيب«

 حريف فلفل
 ملح

٤5
 ا.أود٠٠٠٠٤٠ كبرة

 أبض ه أوقات٦:. أوم

 رينة،م ثم/ ،, الريه رن
 لآق5 وتزكبه(:sweet 'مecalN) الحار ليلى البكا- ه
 بل)ضر'ع( ا دمل٥٠.• )خرا&( خضرا. ااطم
 للنعبئة حلو م>لول٠ ه٠.. )حلو( مخلل خيار

 أرقيات٦

٦١

٤»

 أرفة١٦
١٣•

 أوقات٦
 لتر٣٨٠

 رطل١٠٠

 لتر١٠٠

 نفل القر وزيوت خلك حاءض٠/٠٢,٢ ه على ونوى ا.٠٦٠ الابق المذلول قوة وتبلغ

. الأخرى التوابل وبمض كاشيا والأ المطرى

Mexicaa) المكسيكية الشهية فاتحات-٦ resb):لآق6 وزكها 

 ولو٢. للإا+ااشرف» ا /ا• زج;ي في بها عب
٠١٠٠٠. سر)خرز( ،٤ -شرا#رققة(ه ومعقد خيار)منجى

 لتر٠/٠١٠٠٦٠ قوة أبرض خل٢٥٠. أسود( أد )أخر زيتون

 ، دقيقة٢٠ لمدة ا"فافل عجينة عدا ما السابق ااخلوط طبخ فى التحضير طريقة وتلخص

 أوقات٨ بواقع الصوديوم بزوات مادة من مناسب قدر وكذاك الأخيرة إضافة نمم

 السابق للخطوط

Cenuine) الأصلية الثبت ملات٧ dils:)ممار تعبئة فى تحضيرها و:لخص 

 أرطال ثلاثة سطح فوق ، جالون٤ ه سعة مفتوحة براميل فى( وفرزها تدريجا )بعد الخيار

 أرطال وثلاثة التوابل من واحد رطل يضاق ثم ، ارتفاعا أصف حى ، المملح الشبت من

 البراميل من الباق الارتفاع يهبا ثم ، لملح م أرطال ومماى ااملح الشبك من كر ا أو

 التوابل من وخاوط المملح الشبت من كل من رطل .ضاف أمم ، سطجها فوق ويضغط بالخيار
 والكدر:وأرداقالفارالرذى( واةرنةوالهاد المطرى ل القر الأسودو الفلفل من )وتتكون

 ويكلها فوق وتدحرج شديد باحكام نطا.ا,ا البراء.ل تقفل ثم ، الملح من أرطال و:شانية
 تعديل«وضع مع الاوى عل=ورما مكزدافى. ق تدون ثم ، =وا,\ .زج يم حى الأاواى

 حامض بكتريا &و وتنشيط الجائر غو لنع عكا تفلا وتفلها لأعلا للبراء.ل الجانية الفتحة
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 متساوية مةادرأخرى المحاليل فى الفقد تعوبض ويجب ، بالتالى كتبى الا والتخمر كتبك اللالا
 ا-,الايا درعة دائناً وتحدن أساييم٨-٦ خلال النخيل وبم ، القوة

 تجرز ق ما حطير باخص»»:٥i«eessa وءا&ه١ الجزة اشبت -نخلات٨
 أو الشب من واحد رطل إضافة مم أوال±لو. الحامضى للتحليل ملي=\( بعد ر الذار ممار

 عضر أمم ، جالون٤ ه سعة الواحد اإبميل عبوة نقع المستخدم لهاء الكالسيوم اردور
• كالآى بالبت م:.ل ماجى م=لول

 والخل باللم محضر شبت
 ما• د

 ن١٠ قوة أ.ض خل
 ماء

 ملح

 جالون ه، دمة واحد بميل عجوة
 لر١٢٠

 إز١٦٠٠
 رطل١٨٧

 ، به التكم تكتمل >ى كاملة ليلة وبرك الوقت من قبرة لمدة السابق الخوط يغل م
 من أرطال عشرة من\ كل عبوة الى ،ويضاف تظيةة راميل فى تجرز«ا بعد الخيار غار وتماً

 البراميل تقفل (،أثم السابق النوع )راجع التوابل من واحد طل در ثشبت غضة نباتات
. بالرافين الداخل من مبلاة الصفيح من علب في تعبأً ثم ، أ.وع ادة واترك بغطاء!تم\

٥

 الز:وه: ذبل
 والبلدى ، البلدى: فى ل:>ايل المعدة لاازيون ا\صرية الأصناف وتنحصر: الأصناف
 ر

 المد:ورد:ق: والأجيية والقبرصى، والفاحى، ، واامجبزالعقص الشاى، والمجزى ، الشعيرى
( Ascoalano ) ، والأسولانو (Manzani») ، وامزانيلاو ( Mission)  اميشون

٠-٠ د د ،د و»د

 ر}-.. مد فهة

 بلدى ز:ون عار،

 الأصناق عن التخيل فى واشاى ا"مقص المجزى ويذل ،(S=vilano) والفلا:و
 ولا رطوتا تفاع وار تدورها )رتة مباره تف برحة اتفاجى ويتدن ، الأخرى المصرية

. يمصر التجربة طور فى الأجنية الأمشاق ذال
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 تبقعها أو تلونها وقبل حجمم( اكتيال بمد الخضرا. افار تقاف: والتدرج القطف
 بى وخصوصأمنذبا ا±شرية الاصابات من خالية صلبة الر تكون أن ويجب ، قرمزبة بقع

٣٦  .من

 ثغ،
 فهنو

 شعرى بلدى زبون تمار

 من الخارجية الأجاء نمار لاضج ناراً أسبوع كل مرة الثار وتقف ، والزيون كة الفا
 الزيتون ويجمع ، مرات٤-٣ القاف دفعات تكرار يدى ما الداخلة عن الأشجار

٢ [ية--

 ،.. نيء
 شامى عجزى زيتون تمار

 جذب عن الاقلاع ويجب باليد المار وتقطف ، الأود باللأون تاو\ كتال ا ع:د الأسود
 موضع لتلوث منعا ها ماتصقة عنقية أجزا. زك القاف عند ويراعى الأشجار, .ن الثار

 فهز فج ق$
 عقس عجيزى زيتون تمار

• بالثار غازية جوب تكون الى تكاها يؤدى ا.كريا من معينة بأنواع العتق
 حى ، مخلفة اىأحجام تفصل ثم تفرز >يث التخليل ممامل الى تطةها ترد الث&ر و:ثقل
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. التسويق عد العمية {ذه الاذ:صادى الا-أثر عن فضلا حجم كل "ممار مماملة تماثل

 جيع ر.ه بذا ­تمة
 ن

 تتاحى زيتون جار
 ب د بد

 ،ي
 مى قر ز:ون غار

• الآت.ة الأقسام إلى وتنقم: التخليل طرق

 الأخضر الزيون لتخليل امزلية الطررق(١)

 الأخضر الرتو لتخليل الاسبانية الطريقة(٢)

 الأخضر الزيتون لتخليل السورية الطريقة(٣)

 الأخضر الزيتون لتخلل الأمريكية الطريقة(٤)

 الأسود الزيتون لتخ.ل اليونانية الطريقة )ه(

 الزيتون بوا-طةا يعد أولية طرق وهى: الأخضر الزيتون لتخليل قالازلية الطر أولا

: يأى فيا وتلخص الربع للاستهلاك

 وتبا الحجم، كبيرة رطانات ف تمبأ ثم منها الفا-د ويفرز الخضراء الثار تتخب١
 باليد جدا الثمإر عإ يضغط أثم ، البلدى الليمون من رقيقة اخ شر مع متبادلة طبقات ف الثار

 فرق اللح من مناسب قدد واحد أسبوع بمد بز /نم١٠ قوة ملى عول إلها ويضاف
 الملى المحاول يغطى ثم الثار، من د>ل١٠٠ لكل منملح أرطال أربعة بواقع الحلول سطح
. الثار تليل يم حى داف. مكان فى وترك منانات البر قفل وعم الزيت من بقليل
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 ا.قات ى كبرة رطا:أت فى تعبأ ،ثم م:\ الفا-د ويف.ز ال±ضرا. الثمار تنتخب-٢
 الثار عإ جيدا باليد ضن:ط ثم ، الليمون"بلدى من رقيقة وشراع منامام طبقات معها تتبادل

 ثا ت ،-4 ه'-- ما ه ه

•٤٠٠-٩ ه ا-' من مناسبة بطبقة المحاول بغى تم ، ألمار و=صير الملم من ملحياً مءاولا ي:.كون حق وتترك

. المار نضم يتم حى داى. مكان ف وترك اإبرطانات وتقفل الت  ا- ء•

 عوين غر تاماً >وا تقام م:اثم الفاسد وفل اللبة الخضراء الثار :خبi ت-٣

 برما غاوى فما. مباشرة تقع ثم ، .لليدتن عن القطع عت لار:يد بجث منبر سكين باف

 ويضاف!لبا كبير !ا. ف تعبا" ،م.4 ا من آخر قدر ى ;ايا بوماً ثانية الثار ت:قع كملا،ثم

 الماح!لى ز :ر فع نممر. منه واحد لاز كبرة ليهونات عشرة وعصير/٤١٠ قوة ماحى علول

 انقضاء بعد وذلك ، الزيتون من رطل١•. لكل االح من أرطال أربهة بامانة /،ثانية١٠

 بمد وتخزن الأوانى تفل وج$ الزت من مناسبة .طبقة المحلول يغطى لمم ، عليها كامل أس.وع

. اار تخا.ل يم حى دافى. مكان فى ذلك
 الزيون ثمار اتخاب فى وتلخص: الأخضر الز:رن لتخليل الاسازة الطر،ةة ثاجا

 تفصل خم ، بالحشرات المصاب نفا.:وكذا آر يبقع دالا.قع واالون زالتاف وز الصلبة الضراء
 الكاوية الما.والودا من ماولةلوىمكون ي>ضر ،م مخلفة حجمية درجات إى ذلك بمد البار

 نحواً الحاول اقلوي:فى المادة تركز ياغ نات"لوديدمججيث بو وبكر الكاوية واودا اما. أومن
 ء-• ا٦ ا ساعات،٤.٦ إيت تراوح لمدة عليها خشى ثل ضع معو لحمول داخلا الثار تغمر ثم٢/٠ من

 المدة و.كز ، معينة كو.دات جلو آرجعإل الاراى من المرارة إزالة هى العملية هذه وفائدة

 ا ء•. ه' د' >ى امرارة جيم إزالة عدم ويجب ، شمرة حجم ثالى إى زهف من امارة لازالة السابقة

٤

 ، في
 تفهة

}

 ،د ،ي.٠ و،،

 يوج,إ
 {تمهي}
 في#ؤ
 هه.بق

-٠--- :جم-ب-٦

٨

،

.. لا.،

 بوص د»د ا-، د٠ ه٥٠ د

 لفثالين النينو بدليل الز:ون ثار أنجة ق الكاوة الصودا انتمار اختبار
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 بدلبل الثمار أنجة خلا الةلوى ال±اول انتثار مدى وبخ:بر لذا، الممز الطءم الثمار لاتفقد
 ووضع الثمرة أنسجة من متجانساً جابا زل بالماد طوى قطع باحداث الن الفينواقئا

 عى بالررة الملونة ا:طقة و:دل ، الداخلة الأنسجة من المعرض السطح عى الدليل من نقط:ين
 مباشرة تدللر ثم ، بال:الى منالمرارة إذا:ه يم ما مةدار وعل القوى المحاول مدىانتشار

 المباشر تعريضا عدم وراعى جارى ما. تحت الر فوضع ، القلوية المادة آثار ججيع لإزالة

 آثار ججيع إذالة يم حن الفيال وبكرد داكا، ديح لو,ا كدد لا:أ حى ال±وى لروا.
 اعات ثلاث من نحوا المملة هذه وتتطلب ، القلوية المادة

 تعبا ر الماء من ذتفع اتخليل راميل إلى باماء( مغمورة )وهى غسيه( بمد المار تنقل ثم
 (،وينضل سالومز"٤٠%)١٠ ماجىقرة عءول مباشر:أياً الم\ ويضاف ، داخلها ماشرة

 الحاولالملحى >جم من -إ/ إ بواقع اللاك-.ك حامض من مناسب مقدار إضافة عادة

 يا بكر عى بحوى آخر بقدر المد.ل :اقيح ركتى وقد ، الاكييى التخمر ينشط حق

 -طجه، تحت خاما الثمار لغمر كافرً الملحى المحاول يكون أن ويجب ، الاكتيك حاءض
 أرطال أربعة بواقع المحاول ال الملح من مقدار يضاف ثم أسبوءن ذلك بمد الثار وترك

 ويضاف آخران أسبوعان ترك ثم سالومر،٤ الى. ترزه )رفع المار بن رطل١٠ لكل.

 منالحل)الءوى مقدار إضافة مع%١٠ إ المحاول تركز منالملحلرفع آخر مقدار ثانية اليها

 المار ك تز ثم ، الخلى التخمر ى اثار تأخذ >ى٠./٣ الخيك(بواقع حامض من//٠٤ عل

 ,ايها حى البراميل نملا و( ما اللمكودي) الساح عل الطافية المواد دتفمل أسبرعي لدة

•- ه٠• ق(. تخزنالبراميل ثم ، الزيت من رقيقة بطبقة ال±اول طع ويذطى.١٠٠/٠ قوة ملحو م=اول

 الثار نضج يم حى وترك داى. مكان ف

 القدرالزاتدمن لإزالة البارد اماء ى الحالة الار أقع فى للتمية الثار إءداد طريقة وتلخص

 و>ض•١٠ فيه الملح ركز يبلغ جديد محاول اليها ويضاف ، مناسبة برطانات ف الملح
 لدة فهيتية١٦٥ درجة ف وتبتر شديد باحكام الرطانات تقفل ثم ،٠/٠٤-٢ الخلك
. ساعة نصف

 اتداى وزن أساس عى ت:لخص و: الأخضر الري:ون لتخلل السورية الطريقة ثاا

 فىقليل( المطفا )غير الغشم( )السلطان الجير!الجيد من جراما .ه إذابة ذيتوف أفة قدر.
 ممار مزجاجيدا ه فتدزج ، دافا الجيرويصبح حرارة تتخفض حتى جانبا ترك الما.،م من

 ويضاف )الألى( يصحن ثم تقريا دقيقة١ ه فيه وترك ، وتدريجه( فرزه الذىم) الزيتون



- ٧٩٢

 ،م دقيقة٤ ه لمدة جانمأ يرك ثم جر.دأ به وخاط ، جرامات خسة بواقع السابق الخوط إلى
 آخر الى وقت من الثار تقلب م ، تماما الأار لغمر يكفى الما. من مناسب قدر إليه يضا

. مين بو إ يوم من تحوا العملية هذ، وتطلب ، المرارة من الأكر الج. إذالة يم حى

 حامض عل بجوى.%١٠ قوة ملى =اول فى وتمبا بالماء جيدا وتغسل الهار زفع أمم

 ثم.ضاف!لالحلول ، أسبوعين فيه الثمار وترك المحاول حجم من.١٠- بواقع± اللاكتك
 آخران، أسبوعان ترك نم الثار، من دطل١٠. لكل أرطال أربعة بواقع الملح من مقدار
 منحجم./.٢ بواقع الستريك حامض من مقدار ويضاف./. .ا إ ااح تركز وبرفع
. السابقة الاريقة ف كه ذ تقدم ع التخليل عملية ذلك بعد تختلف ولا ، المحاول

Anabasis) باسم تعرف نباتات من تستخرج ، قلوية مادة والألى polyphora)تنمو 

 كلا من الألى استخراج بمتدل ولذللك ، كير إلحد(saiicoria) نبات وتشبه إ-وريا
 بات القاو من كبير مقدار عل كتوى(Aaabasis) جنس أ تبن قد وأنه ولاسا الز!تن

 مقدار وهو/٠٢٧ من رماده'ءوأ مقدار بلغ6 ، رماده مجدوع من/:٠١٨,٨ من نحوا بلغ

Salicornia) رماد herbacea)التقريب وجه عى .

 )بالقى( الصلبة بقاياه عروا6ك( بالمشتا) ومحتوياته النبات هذا العرب عرف واة.،
. (Aiai )  الأنجلزية الكلمة أصل هى الكاءة هذه أن ويظهر القالى أى

: وهو الكباش الآى;كبه الجدول ديبين

٤,٧./ البوتاسيوم٨٨,١٠٠/ الحض الذابى الجز.

 لا٧,١ الفوسفوريك حامض م·٦1٥,0 الما. فى الذائب الهز.

• ,ا٢ الكرتات و٤ و0· والألومنيوم الحديد
 حالة عل مقدرا) الكأور

٠٠٥٥٥٧ الجير ' الصوديوم( كاودور9
 م د١٩,١٠. القاوى المجموع أ٢ ه١٠ لمغنو

9

 الزيتون ممار انتخاب فى وتلخهس: الأخر الزيتون لتخال الأمريكية الطريقة رابما

 عل عتوى سالومتر"٢١ قوة ملحى عاول ق تخزن ثم ، تدريجها ثم وفرزها الزاهى الأخضر

 ملب يم يععلالأقلحى أسا ثلاثة لمدة فه مغدورة المار وترك ، الحا.ك حاءض +/.مى
 إ التخليل عند الثار وتنقل العمل(، لطبيعة تبعاً كاملة منة فه الثار تترك قد٤) أنسجا
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 لازالة ساءت ست إلى ثلاث لدة ه,ا.ر قوته تبلغ قلوى محلول اءاملها خشبية أحواض
. المرارة

 مببببر ص -سبهريج=-----٠٣ --ج

{ إ .وه/
 ةeء!_i بج#»ج±& بز بقة. ":ث:#

 جق
<.4  ك

 م،

 ا «هه
 الطازجة الزيتون نمار لندرع جراز

 الكاديةوييكربونات والصودا أومنالماء ، الكاوية والصودا الما. من المداول هذا ويتكون

 وترك ، لونها كسد حتىينأ الجوى وتعرض,وا. المدة تلك انهاء بعد عنها يصق م ، الصوديوم

 معامل )وتتبع تلوها تجاس يم حى لآخر وقت من نقليها مع بومان الجوى لمواء معرضة
 الأكسجين مى تيار إمرار ثم القاوى المحاول تمفية بعد الماء فى الزيتون غدر الكبيرة التخليل

. المار( كسدة لا الضغوط

 أمم ، ثلاثساءت لمدة و.ه ار2 ا وترك.١ قوة جديد قلوى محلول البار إلى يضا لم

 تأكد لإداد تى الكامل ايوم من تقرب لقترة ال±زى للهواء الهار وتعرض المحارل يفصل

 عتد المحلول يصي أثم ، ساعات ثلاث لمدة{/. جدبدقوة تلوى مجلول اغار تعامل ثم ، لونها

 بلونأسود المار تلوين [تمام يستدعى وقد ، كامل بوم لمدة الجوى للرواء النار وتعرض ، نابها
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٧٩٥

 أن بعد جيدا المار تسل ثم ، افترتن أو أخرى لقرة إ/. قوة قوى جداول مماملاا كى دا
 الواحد، الوم في مرات خس أو أربع ألما. تغيير مع بالنقع كى دا أسود بلون تلو:,ا يم

 الأسالابدردجيى قيمة تبلغ حى المرر بالفيل القلوة أملأدة مى الزا:د القدر إذالة ونجب
 فوة ماحى محاول إضافة مع ا"صفيح من عاب فى :لزار ف:مبرأً ،٨-, الرقم من نخراً الار لعير

 درجة فى تمم ثم ، ال±راء ارد أوإأ تين,ا بعد العلب تقفل ثم إلها، االح من -/،٣-٢
 باضافة يكتي تد كذلك ، لملف ±جم تباً دقفة٦-.٤٠ بن تراوح لمدة فرم.تية"٢٤.

 لونها أن غير الثار إلى التا.هى 'لخى من مناسب مقدار عى يحو /،١٥ قوة ملحى محلو
. تعبئة بدون الثار قويى ويم ذ.ه غوب مر غير أح لون إلى الحالة هذه فى يغير

 ال-ودا. ا:إر ازتخاب فى د:اخس: الأود الزون اتخايل إلونامة يةة اطر: خامساً

 ثقوب ق,ا فى مثقوبة براءيل ف توضع ثم ، مخافة إىأحجام تدرج ثم وتفرز غاماً الناضجة

 العملية هذ. تطبه التى الملح وزن وببلغ ، طبقات فى الملح مع الثمار تتب.ادل أن عل عديدة

 وقد ، الثمار من أرطال تسعة لكل( الرشيدى )الماح الصخرى اللح من واحد رطل من نحواً

 .ن أرال٧-٨ لكل اماح ن٠ أرطل٢-٢ إى تفع قتر اتخال أثنا. النبة هذه تتغير
 منالملح مناسبة بطبقة التخليل براميل فى التعبئة ن0 الاذ,ا. بعد الثار وتاى ، الوالى الثارعل

. أ.وع لمدة داى. مان فى ذك به البراميل وتخزن خشى ثةل فوق,ا يوضع ،نم الصخرى
 :انية .وضمه ف الحشى اةل وضع ثم ، جيدا البراميل ختويات وتقلب الثقل يرفع ثم

 آخر، أ-بوع ادة ثاية ارا.ل وترك اصرى االح ن٠ مناسبة بلبقة انار تنطة مع
 المحهل المصير من الأكر ا±ز. أنصال مايم وعند ، «رات٤-٣ العماية هذه تكرر ثم

 محاول إل( ويضاف مثقوبة غر أخرى باميل إلى ونقل الملح من ا:ار تفصل المرة، بالمواد

 ثم ، اايكودرما خو انع الزيت ن٠ رق.ةة بطبقة المحاول -طح وي:طى ،٠/٠١. قوة ملى
 المحاول استخدام من والغرض ، التسويق قمل ال.د ا{زيتون زيت من مناسبة بطبقة تددن
·- ،-'=٠ ،.- ق، كتام( بال;يتإىا يودىدهات,ا ،كا منم\ جزء؟,ير انفصال بعد الثار رطوبة زيادة هو الملي

 من مباشرة التخاص المشةوبة البراميل داخل الشمار وضع عند وراعى ، مقبولا وطعماً لمة

. التخايل مماءل داخل كرمة رواغ وتبعث لاتتعف >تى الثمار عن المنفصلة العصارة

 الكماى التركيب ذكر لنا :سبق للتخا.ل إعدادها ء:د الزيتون شمار الكاية التغيرات

 عند بالثمار التغيرات بيان ااوضع هذا فى عمنا أنه غر ، والمستوردة المصرية الزيتون لهار

 استخدم ولقد.١٩٣٩ عام فى وديملر والصين لكروز حك عل وتتوقف ، للتخايل إعدادها

 وتشر ، دراستهم ف وغيرها والميشون السسقيالانووالمازانياو أصناف نمار السابقين الباحثين



٧٩٦

 قبل تخزينها عند بالجار )الزت( الأثر ق بان للذو اصالحة الواد تركن ارتفاع إل تتانجهم

 المعدة بالبار الا>حفاظ أبضً الاريقة هذه صلاحية عى يدل م-\ ، ماحى ±اول فى التخليل

: الآى الجدول من بجلا. ذك ويتضح ، شرود عدة الزيت لصناعة

٤
 ار با- "لزمت ةد'ر ن ا- از: \،:

 ،د ،ير ، ،

 بالجرامات }وزنالزيت ال±ف ااوزن إ الرب ،الوزن !،
'- ٠K مد-أ=-------٠ إ------- و-م :

 د،« ي ج ل ن ٠رة ل ف النحز.ن: 'ةلاا::زن:بهد التززن ين'بعد بة.ل'متخز ,ة١,٠:٢٠٠٤!٠٠٠ ا.٠. أ٠٠:-

 لتخزن التخزن'ب.د قل إ.//·٠ ا٠/٠ أ/·٠
 ن"، «د، ، ،

٦/٦٧,٩ ,ة٨ إ ه٠,٣١ /3٩,٤١ً أ٧,٩٦/١٩٣٥/٩,٦٠ يفيلانو
١٢٤,٩\١٥,١٢/٥٢,٩٠/٥٤,٩٢/١٤٣,٤\١٥,٨٢\١٩٣٥;. مزانيالو
٦٧,٩/٢3٣,٢/٢٤٩,٧\٠٠٢٩,٩٠١١٩٣٧٠٠١٣٢,٦٦٢,٦ ميشون

 :أقة••١١

١٠٩,٥!٦٣,٣٩١,٦٠'٥٨,٩
٢٢٥,٥/٢٢٤,١\٥٨,١٦٢,٨

٢3,٢١,٥٠/٤
٢٥,٠٠٢٧,٠٠٠

 لفصل قلوية محاليل الار معاملة عد ، أخرى تاثج إلى السا,بقان البا>ان توصل كذلك

 فانخفاض وتتلخص. الأمريكية بالاريقة عندتخيل,ا( القلوية المادة لازالة باما. )م المرارة

 والواد والصبغات والتنين ياتوامانيول السكر وهى الما. ى بان للذو القابلة بالمكونات واضح

 ، الكاملة الصلة والواد باإبروتينات ضثيل انخفاض ى وكذك ، والرماد الكحول الا;سبة
 القلوية المعاملة انتا. بعد ضعيف ملحى ±لول فى الثار تخزن عند ثانية الرماد تركز وارتفاع

 ، التالتين بالصحيفتين الموضحان الجدولان ذلك ويين ، الصفيح بالعلب اعثة وقبل

 ن

: طريقتين وبشمل: السرد ذلل

 بين عمره يراوح الذى ، البالغ الردن اتخاب فى وتتلخس: الصرية الطريقة١
 داخل( غسيل )بدون مباشرة لمليحه الحفظ معامل إلى بسرعة يشقل ثم ، سنوات٧-٣

 طبقات معها تتبادل طبقات ق داخلها فيرتب ، خشية أحواض أو مفاع أو كبيرة راميل

 السردن من العليا الطبقات عل يضغط أمم ، الرشيد( الملمح) الصخرى الملح من سميكة
 ويصلح ، قرياً حاولاماجياً بذك ويكون ما. منه رشح ساعات بضع وبعد ، معدى غير بقل

 والثقل الردن انغار عل المحافظة دائماً وبراى ، أسابع أربعة من نحو بعد كل لا السردن

 لاتلف الملوية الطبقات سردين لايتعرض حى ، التخزين مدة طول الملحى المحلول طح تحت

. باردة محال فى السردين تخزرن ويلاحظ ، الفطريات ومو
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 بين عمره يراوح الذ لبالغ الردن اتخاب ف وتلذص: الأجنية الارقة٢

 تطع باحداث الكبير المردين من الداخلية الأحء.ا. وتزال الرؤوس وتقطع سنوات٧-٣

 بطبقة القاع فيغطى ، خشية أواحواض براميل داخل اتليح بجرى ثم جانييه، أحد فى طرل
 نتبادل ثم بالالح ذلك بعد ويغطى ، ما نوعا ط.قةميكة ق المردين يرتب ثم الصخرى الملح من

 من سمكة بقطعة فيغطى ، المليح أحواض تعبة تم حى الوالى عى والملح الردن طبقات

 مع يكون ماء السردين من بضع-اعاب مد فيرشح وتترك ممدذ غير عليهاثقل ديوضع ، القش
 أيام١٠-٧ إ راوح لدة الحالة «ذه عى المردين ويرك ، قوياً ماجاً حلولا الماح

 برقع ،نم السردين( من رطلا٠. لكل رطلا٣ ه من نحوا امستخدم الملح مقدار )ي.لغ
 ملحى علول ومحضر اامادى جر.دأبا!ا. ويغسل ، السابقة المدة اها. بعد البراميل من الردين

 السردين ويوضع الماء(، من ازات ه, كل الملح دن واحد رطل )باذابة.:١٠ جديدقوة

 درجةالتشبع إى مركز جديد علول ثانيةوءر منه يفعادردن ،نم أسبوع لمدة وبرك ف.ه

 السردين فوق ضع ثمو ، الماء( من لرات٤ ه, فكل رطلانونصف باذابة الملح من7/.٢٦,٥)
 طول الملحى المحلول سام تحت مغدورا لحقاء معدى غر ثقل يملوه الخشب من غطا.كاذب

 بالتبخير،ثم منه يفقد ما تعويض و آخر إلى منوقت الممحى المحلول تقدر ونجب ، التخزن ذرة

 يع أربمةأسا بعد الاستهلاك السردين اذوع.ن هذا ويلح ، باردة كن أما فى السردين يخزن
 الأخيرة معاملته حن من

 مصر: ا"ف.ل
 نه كو عن فضلا ، ومدم( مصر بريف مهمة منزلية صناعة وهو

 المستخدمة الراعة ال±امات وتندر ، والمدن ناجدة زراعية صناعة

 والكرنب والباذنجان والفلفل واللةت الجار فى التخليل ق لياً

 تقال البر وتشور والنفاش وانارج والليمون والبصل والطاطم

. الواحات وف الفيوم مد.رية فى الز:ون يجلل6ك والبطيخ

 حتى الما. ف الملح إذابة فى الريفية التخليل طريقة وتلخص

 دجاج يضة لطةو الكافى الحد إلى التكون بالمحلول تركزه يصل

 فى أو فذتدور لخليل المعدة المواد تعبئة م ، الملى الحلول علسطح

 بالمحاليل اللك تركيز اختبار مكان فى ذاك بعد وتخزيها ، الحاولاالىإل.ا الفخاروإضابة .ن أواق
 اليفة بطفو اللحية اناثه. للاكلعند مالحة وتعد الكامل منااشبر نقرب ادة داف.
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 معالللح السوداء اغار وضع الفيوم مديرية فى الأسود ازتون تخليل طريقة وتتلخص
. إل الملح مقدار وببلغ ، )زنبيل( الأرز مقاطف من دقاف فى متبادلة طبقات في الناعم ،.•٠٠٠٠

 الزيتون تعبئة إقام وبعد ، الزيتون من كلات عثر كل إل الملح من واحدة كيلة الزتون

 البعض يعمد ،ا الدرارة الحاءل الءر من ما,ا لفرز بأحجار عل,ا ةل يل الزنا فى والملح

 الثار وتقليب )جوالات( صغيرة كاس أ داخل السابق بامقدار والملح الز:ون ته:ة إلى

 إلى الناعم الماح إضافة إلى الأخر البعض يعمد قد ،كذاك الملا الطبقة لاتجف حى يومأً

. قدور فى ذاك ومد وتخزيا آخر إلى وقت من إومين مدة الشمس فى و,ا الزيتون

 من قلل مقدار إ\ يضاف ،أمم الشمس فى وتجفف لمار تفل التخليل علية انتهاء وبعد

 داخل تعبثنها إلى الآخر البعض يعمد قد ،كا قشر\ ولرطيب لمة كسا,ا لا الزيتون زيت

 البار رطوبة زداد حى الخضروات( تخليل اطرقة )بالنسبة السابقة بالقوة ماجة حاليل

. التسويق قبل أزت با تددن تم

 الغرض هذا فى وتستخدم ، المش ف الخليل يةة طر مصر ديف من كثيرة مناطى فى وتتشر

 القدم المش فى المواد هذه تمبنة فى التخليل طريقة تتلخص و ، الفلفل وثمار امواخ ممار قدور

. نخيرا بم حى به وتركا

 ف الؤاف ويشتبه ، تقدم عما مصر فى المتبعة والتجارى المرلى التخليل طرق ولانخ:لف

 حافظة كادة( أواتنكال )التنكرة الصدوديوم بورات لمادة البلدى الطرشى صانعى استخدام
 اطرشى تتبيل فى ونستخدم ، التخليل أعال فى المستعملة الملحية بالمحايل اماع تركز ±فض

 والحلبة والمكسرة والكمون الحريف وافافل والثوم الماح أهه\ كثيرة دواد البلدى
. والجرجير الطيب وجوز

٠ "ع{مر: بولوبي ابكنر الفا«
• ا ء م ه

 فتحلل الجوى. لمواء تعرضها عند ليلم( حا -طح فوق درما المكو :و إلى المخللات تتعرض

 الوادالخللة، اغلال تؤدىإلى و ، الكربون كسيد أ ثاى وغاز إلىما. التكون اللاكتك حامض

 الأواى تخزين فى مقاومتا وساتل وتنحصر ، الأيض بارم مصر الظاهرة هذه وتعرف

 للا"كل المالة الزيوت أنواع حدى إ من رقيقة طبقة إضافة أوق الشمس فى بالمخللات البأة

. الجوى للرواء عازلة رقيقة طبقة تكون حى -طح,ا فوق

(Baeillus vulgatus)  نمو إى الحار وخصوصا المخللات معظم تتعرض كذاك



٨٠ أ

Baclerium) د gUntheri)تركز زيادة تكاثرها وبقارم خاطبة لواد وتًكرشها ، وغيرها 
. امتملة بالمحاليل الحل أو الملح

rمه -

 {&غ
» م

٤ ب. عب -:ت< ؟

 م٠ ،
 نضتة ق.ض ع. ي,:.:ر.3

 الزيتون بار عازبة جيوب

 الفسيولوجية خواصه ف يشبه باسيلوس نمر إلى الزبون نمار تتعرض ذلك عن وفضلا

 أكيد غازثاى ولد إلى تكاثره ويؤدى ،(coIi.8) كولاى باسياوس المورفولوجية وصفاته
 تحزين عند وضوحاً البا-يلوس هذا أثر ويزداد ، بالمار غازية جروب وتكوين الرون

 رقع فى مقاومتها طريقةة وتندحر سالومر،٢١ عن تركزها لاييد ملحية محاليل فى المار

. وعارف( ويرت كروز ر خ.ك حامض ابر وإضافة سالومر"٢٤ إلى المحاليل زكب

 المراجع

 ا-كتت
1. Campbell, C. H.; Campbell's Book, A Textbook on cannng،

Preserving and Pickling: (1937).
2. Chemnistry ln Commerce; Pickle Manufacture; 4 Volumes.
3. Cruess, W. V،; Commercial Fruit & Vegetable Products ; (1938).
4٠ Malcolm, O, P. ; Successful Canning and Preserving; (1930).

١٩٣٩٠ ، ممر ف الخذروات ، البديع عبد وثد على بيوى وقد سرور مطى )ه(

 نشرات ب

1. Cruess, W. V، and Guthier, E. H1. ; Bacterial Decomposition of
Olives During Pickling: Univ. of Cahif.; Agr، Expt. Sta.: Bull.
No. 308, 01923).



٨ ه٢

2. Cruess, W. V.; Pickling Creen Olives, Ibid, Bull. 498, (1930).
3. Joslyn, M. A. and Cruess, W. V. Home and Farm Preparalion of

Pickles, Ibid.: Cir 37, (1929).
4. Le Fevre, E; Making Fermented Pickles; U. S. D. A.: Farm. Bull.

No. 1438; (1927).
5. Pederson, C, S.; Sauerkraut: New York State Agr. Expt. Sta.:

Bull. No. 595; (1931).
١٩٣٠ الزراءة، بوزارة البد\تين ق-م ،١٨ رةم نشرة ، الزي:ون ، البديع ءبد عد(٦)

 وتقارض مجلات>

1٠ Cruess, W. V., Burt, O. and Aref, H٠; Observations on spoiling of
Olives in Storage Brine; Proceedings of 11h Annual Tech.
Conference of CaliF. Olive Assoc.; (1932).

2. Cruess, W, V., ElSaifi, A. and Develter, E. ; Changes in Olive
Composition during Processing. lnd. and Eng. Chem., August (1939).

3. Cruess, W. V،; Observations on Olives and Olive Products in Egypt
and ltaly, Fruit Prod. Jour. and Am Vin. Hnd.: S-pt. (1939).

4. Fabian, F. W. and Switzer; Classification of Pickles; lbid; Jan.
(1941).

5. Pitman, G.: Oreen Olive lnvestigations; Ibid; Jan. (1031).
6. Pomeroy, D. and Cruess, W. V.; Oreek Olive lnvestig +tions; lbid:

Sept. and Oct. (1936).


