Вопрос.

Если я правильно поняла, то мне нужно поступить так:
грибы отварные в маринаде (кипящие) раскладываю в банки 0,5 до уровня плечиков, закатываю, ставлю в автоклав, заливаю водой 50 град до уровня, закрываю автоклав, нагнетаю насосом давление 1,5 атм, довожу до 3,9 атм , держу при этом значении 30 минут, выключаю и до полного остывания.
Поправьте, пожалуйста, если что не так.

Ответ.

Да. Примерно так.
1 вариант. Грибы отварные в маринаде кипящем (с добавлением уксуса), раскладываете грибки шумовкой в банки 0,5л до уровня плечиков, заливаете маринадом заподлицо с грибочками, закатываете, ставите в автоклав, заливаете водой 100-30=70град - до нужного уровня, определяемого инструкцией, закрываете автоклав, нагнетаете насосом давление 1,5 атм, доводите до 4атм , держите при этом значении 30 минут, выключаете, и до полного остывания.
2-й вариант. Грибы отварные в маринаде кипящем (с добавлением уксуса), раскладываете грибки шумовкой в банки 0,5л до уровня плечиков, заливаете маринадом заподлицо с грибочками, закрываете крышечками и остужаете их до 60 град (чтобы рукой можно было взяться и пару секунд без ожога подержать банку), потом закатываете, ставите в автоклав, заливаете водой 60 град (или определяемой инструкцией температурой) до уровня, определяемого инструкцией, закрываете автоклав, нагнетаете насосом давление 1,5 атм, доводите до 4атм , держите при этом значении 30 минут, выключаете, и до полного остывания.
Грибов в уксусе (в маринаде) не бойтесь. Если грибы не ядовитые, но никогда ботулы не будет, даже если какой комочек земли и попадется

Вопрос.

А вот ещё вопрос:
Самого продукта (грибы, помидоры, огурцы, перцы,...) нужно класть до плечиков, а маринад можно наливать полную банку или всё таки не стОит и 1 - 1,5 см от горлышка нужно оставлять не заполненным?
Кучу видео пересмотрела и в голове каша, а т.к я боюсь всего что под давлением, а ещё больше боюсь отравить кого-нибудь, то никак всё по полочкам в своей голове не разложу))
Грибы не ядовитые (опята, маслята и польские)

Ответ.
Опята, маслята и польские тоже могут быть опасными, если растут неправильно, или в неправильном месте.
Я маслятами тАк отравился, что с тех пор ем только опята дикие, да шампиньоны из одесских катакомб.
Давление в клаве - не бойтесь: если шов там красивый с двух сторон (изнутри на ощупь, чтобы был выпуклый или заподлицо, но не с длинной канавкой), и есть клапан предохранительный на 6атм, то ничего не произойдет..
Продукт любой кладете сухим до 1см до крышки на банку 0,5л, и 1,5см - на банку 1л. Заливаете жидкостью вровень с продуктом - итого этот зазор должен остаться. Можете и 0,5см, если крышки очень хорошие и машинка хорошая - не придавайте этому особого значения - в худшем случае получите, как у меня с "Десяткой" - я сегодня опубликую фотки.  Да я и не собираюсь их открывать срочно. Да, я съем их первыми, но уже после 1-го ноября, когда мы начинаем есть консервацию.
Жидкости должно быть достаточно много для рыхлых продуктов (горох, гречка, фасоль), а для кусковой тушенки- хотя бы 2-3 ложки (бульон, мясной или томатный сок, кипяток), но утоптать мясо нужно так, чтобы уровень жидкости уравнялся с верхним уровнем мяса.
Грибы можете прям утоптать ложкой, добавить немного жидкости, чтобы уровень ее сравнялся с уровнем продукта - потом жидкость сама выделится из грибков при нагревании. Ничего не бойтесь - делайте. Только собственный опыт будет Вам полезен, и тогда все у Вас разложится по всем полочкам.
Но с градусником не тяните - вот здесь и безопасность, и качество.
Если, например, окажется, что у Вас стерилизация происходит 122град, то уже удовольствия от такой тушенки не получите, хотя и съедобно (краснеет верхняя корочка, мясо приобретает говяжий оттенок).
Видео никакие не смотрите, пока всю ветку не прочитаете, иначе каша будет. 
У нас здесь не сборник рецептов, а сама методология качества и безопасности. Безопасность на первом месте (у нас). Если будете все понимать (не знать, как сумма знаний, а именно понимать) - то рецепты сами будете себе придумывать, исходя из того, что у Вас на кухне есть.
Основное - температура и экспозиция. 
Сделайте уже свои грибы - с уксусом риска нет – потом дочитайте ветку до конца - хотя бы просто дочитайте, ничего пока не копируйте. Сделайте на пробу куриные шейки - это будет недорогой эксперимент - посмотрите цвет корочки, попробуете продукт.

А тем временем и градусник врежете.
Я свои видео постараюсь начать выкладывать после 5 октября, пока занят.

Разберемся. Главное – желание.
Вопрос:

Спасибо огромное!
С Вашей помощью закрыла грибы, фото в темке выложила:) И остальное всё осилю))

Ответ:
Есть два подхода по грибам:

- 1-варить в уксусе и соли; 
- 2- варить в соли, а уксус уже в банку. 
Я не помню какой именно, но какой-то из них вкуснее. И ребята рекомендовали температуру не выше 109град. При наличии достаточного количества кислоты такая температура - не проблема.
Шампиньоны от температуры 112+ сильно темнеют и теряют в объеме, появляется привкус подкопченного продукта, поэтому остановился на соке натурального лимона и 109град 35мин

Вопрос:

Назрел еще один вопрос. В процессе чтения темы и, так называемой, инструкции + видео от производителя к своему автоклаву БУ 24 Белоруссский - нестыковки выходят, или я что-то неправильно понимаю.
В инструкции написано давление нагнетать 1атм и качать до 3,9атм – будет 120градС.

А в видео - 1,5атм и потом качать до 4,5.

А из темы я поняла, что разница между нагнетённым давлением и полученным при нагревании должна быть 3 атм. Если так, то получается, что я нагнетаю 1,5 атм, довожу до 4,0 - 4,1 разница получается 2,5 - 2,6 атм, по таблице = около 100 градусов.
Что-то я чем больше читаю, тем больше теряюсь. Даже если я накачаю 1,5атм и доведу до 4,5 разница будет 3 = 106 градусам, для ботулизма этой температуры явно недостаточно. И вода...вчера налили примерно 5 см от поверхности банок, в инструкции написано что 8 см должно быть от верхней части горловины до поверхности воды, а видео 2 см от крышек ...


Ответ:
Если где-то написано - столько-то см от крышек банки - это заведомо ересь, технически безграмотно (банки бывают разной высоты, соответственно над ними останется разное расстояние для воздуха, и будет разное давление). Давать такие рекомендации - это преступление.
Допустимый разбег прописывают 2мм, но считаю лучше 1мм, а еще лучше - очень точно- в ноль. Читал в форуме, что для белорусов эти мм играют большое значение.
Измерять можно только от верха клавы - и до поверхности воды.
Линейку лучше возьмите стальную ("футик" называется) - там отметка "0" совпадает с началом линейки. На ученических деревянных и пластиковых - там отступ 2-3мм (или его срЕзать можно).
Насчет разницы в 3атм - ничего Вам точно не скажу, я об этом не думал, и не мои это были слова. И справочник я сейчас не найду - я не в интренете пока. У меня стоит градусник, и поэтому такой проблемы у меня нет.
Думаю, что это не так. Я потом пораскину мозгами, покопаюсь в справочниках, и скажу.
Делайте пока строго по письменной инструкции от завода.
А еще лучше - бегите к сварщику вваривать карман под градусник - такие качели, такой риск! Зачем Вам такие переживания?
И градусник уже закажите спиртовой от 0 до 150град
Насчет электронных - тоже можно, но нужно их все время проверять по тому же спиртовому лабораторному - нет смысла на них уповать (на эл.).
Для кармана - вварите в крышку стальную трубку любого диаметра, только чтобы градусник в него входил - хоть тесно, хоть широко - разница только в количестве масла, которое надо будет периодически вытирать, т.к. забываешь про него, оно и вытекает.
Можно сразу туда смалец залить - он вытекает только будучи горячим, а потом остынет и - делай с ним "шо хошь"..
Длина трубки под крышкой должна быть 4см под градусник, и еще 1 см сварочный шов.
Итого - если толщина крышки 1 см, и трубка проходит сквозь крышку, то трубку нужно вваривать 6см (1+4+1). А если трубка приваривается снизу под крышкой к ее нижней поверхности - то 5см.
Вваривайте ее в таком месте крышки, где она меньше Вам мешает.
Ребята советуют вваривать в бок колбы.Я не против, молчу, но и не соглашаюсь: я проверял по своей клаве: самая высокая температура - вверху клавы под самой крышкой. И, чтобы не пережечь продукт, я хочу знать максимальную температуру. А то, что внизу температура на пару градусов, я ей прощаю.
За вчерашние грибы не переживайте - у Вас уксус, ботулы не будет.

По давлению: у меня паро-воздушный метод, клава из газового баллона - так я наливаю на дно 1,5-2 литра воды, накачиваю 1,5атм, а температура моя (114-116) достигается когда при 3,8атм, а когда и при 4,6, и даже при 5,2 - 120град - бывало.
Сказать, что у меня сильно отличается загрузка банками (разный объем воздуха в самой клаве), так нет - я прямой зависимости не замечал. Разница в загрузке бывает на 0,5 литра, а в давлении разброс 1,5атм - и это при объеме клавы в 50литров - быть такого не может, не логично.
Кроме того, разброс показаний на манометрах очень сильно различается: на автомобильном компрессоре даю 1,5атм (он из китайских дешевых с ценой деления 0,атм), а манометр на клаве показывает отличие от него - на 0,2атм (у него тоже цена деления 0,2атм, но стрелка тонкая стальная, шкала удобная большого диаметра, ему доверия вроде б как больше, но уверенности нет). Поэтому меня выручает термометр, т.к. это основной показатель для стерилизации. 
А у Вас что, манометр ГОСТовский лабораторный? Сомневаюсь...
Так что бегите к сварщику.... 

