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Inna nazwa zawodu: kwasiarz

Zadania i czynnosci

Kwasiarz warzyw zajmuje sie produkcjg i przygotowaniem do sprzedazy réznego
rodzaju kiszonek. Wykorzystuje proces fermentacji mlekowej do utrwalania i
przetwarzania swiezych warzyw (kapusty, ogérkow, szczawiu). Kwas mlekowy
zabezpiecza produkt przed rozwojem bakterii gnilnych, ktére powstajg na powierzchni
kiszonki w warunkach tlenowych. Celem kwasiarza jest uzyskanie wyrobéw wysokiej
jakosci, o czym decyduje wtasciwe przygotowanie surowca (sortowanie, rozdrabnianie,
uktadanie w pojemnikach) i przebieg fermentacji w silosach, beczkach lub dotach
kwaszarniczych. W pierwszej kolejnosci wietrzy, myje i dezynfekuje pojemniki
fermentacyjne oraz uzupetnia powtoki ochronne w silosach (by zapobiec niekorzystnym
reakcjom chemicznym miedzy metalem i betonem, z ktérego zostaty wykonane i
kwasem z kiszonki). Nastepnie usuwa z partii przeznaczonej do obrébki warzywa
nadpsute, uszkodzone, mocno zwiedniete i przemarzniete, a przez to narazone na
szybki rozwdj drobnoustrojéw, utrate wartosci odzywczych i gnicie. Ocenia takze
swiezos¢ poszczegdlnych partii towaru i pod kierunkiem przetozonego ustala kolejnos¢,
w jakiej majg trafi¢ do kwaszenia. Sortuje ogérki wg. wielkosci recznie lub za pomoca
automatycznego sortownika. Kapusta przywieziona do zakfadu jest na wstepie
poddawana procesowi dojrzewania (bielenia). Po zwazeniu kwasiarz uktada jg na
paletach i umieszcza na ok. 10 dni w przewiewnym, chtodnym miejscu. Nastepnie
usuwa z gtéwek kapusty 2-3 warstwy zewnetrznych, nieuzytecznych lisci i przycina
gtaby. Po namoczeniu i umyciu mechanicznymi myjkami lub recznie, warzywa oraz
przyprawy (marchew, korzenie chrzanu itp.) trafiajg na automatyczne krajalnice i
szatkownice, gdzie sg przerabiane na krajanke odpowiedniej grubosci. Z gtéwek
kapusty wycina sie przedtem gtaby - specjalnymi automatycznymi swidrami
stanowigcymi czes¢ szatkownicy lub recznie, po przecieciu gtéwki kapusty na poét.
Ogorki sg myte twardymi myjkami szczotkowymi (utatwia to przenikanie zalewy z
koloniami bakterii do sSrodka i przyspiesza fermentacje). Nastepnie krajanka jest
przenoszona do pojemnikéw fermentacyjnych (recznie, w koszach, na wézkach
widtowych, za pomoca tasmy transportowej lub bezposrednio z zainstalowanej nad
nimi krajalnicy). Kazda warstwa kapusty (wymieszanej z solg i przyprawami) jest
wyroéwnywana recznie (widtami, grabiami) i ubijana az do chwili, gdy pusci pierwszy
sok (mechanicznym ubijakiem, a w matych kwaszarniach tradycyjnie deptana przez
pracownikéw ubranych w czyste, gumowe buty). Ogérki sa uktadane w warstwy
pionowe, skosne lub poziome, przektadane przyprawami (zabki czosnku, korzenie
chrzanu) i zalewane solankg. Tak przygotowane pojemniki z warzywami przykrywa sie
pokrywa z otworami, a nastepnie przygniata obcigzeniem (kamieniem, blokiem
betonowym) wagi 10-20% zawartosci kadzi. Od tej chwili rozpoczyna sie proces
fermentacji mlekowej. Nadzér nad nim polega na utrzymywaniu odpowiedniej (ok.
20°C) temperatury w pomieszczeniu, w ktérym sg umieszczone pojemniki,
uzupetnianiu zalewy w ogdérkach, wywiercaniu zerdziami otworéw w kapuscie (by
uwolni¢ powstajgce w duzych ilosciach gazy). Po okresie fermentacji gtéwnej (okoto 10
dni dla kapusty) obniza sie temperature do 10°C i w takich warunkach magazynuje
kiszonke (w tym czasie powstajg zwigzki aromatyczno-smakowe). W miare potrzeby
kiszonki sg przetadowywane recznie do pojemnikéw handlowych (drewnianych beczek,
plastikowych wiaderek itp.). Po szczelnym zamknieciu pojemniki te sg wazone,
etykietowane i wysytane do odbiorcéw. W matych, prywatnych zaktadach kwasiarstwo



jest specjalnoscia mato zautomatyzowang, w duzym stopniu opartg na pracy reczne;j.
Rzadziej wymaga postugiwania sie maszynami i urzgdzeniami pétautomatycznymi, jak
sortowniki, myjki, ptuczki, krajalnice, mtynki, tasmy, ubijaki, bloki obcigzajgce na

elektrycznych prowadnicach, w ktére wyposazone sg przede wszystkim duze
przetwdrnie.
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