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W trudnym gospodarczo okresie mezczyzni dbajg, by nie zabrakto
srodkéw do zycia i bezpieczeristwo rodziny, a kobiety staraja
sie zapewni¢ zelazne zapasy w spizarni. 0d dawna juz mozna
byto dostrzec wsrdéd kupujgcych utatwiony sposéb prowadzenia
domu przez wyreczanie sie gotowymi do szybkiego przygotowania
zestawami obiadowymi, wypiekami, satatkami itd. Robienie
czegokolwiek na zapas, czy jak mawiaty babcie ,na czarna
godzine”, stato sie anachroniczne, zbyt czasochtonne.
Nadciggajgce niepewne finansowo miesigce dla wiekszos$ci rodzin
bedg wymagac zaradnosSci.

Oto kilka prostych i tanich porad wynikajacych z dosSwiadczenia
i lektury dawnych poradnikéw, ktére przy niewielkim wysitku,
naktadzie czasu i Srodkéw zapetnig nam poétki spizarni,
kredensu. Sprzyja temu szczyt zbioru owocéw jagodowych,
jabtek, gruszek, $liwek, zidét i warzyw.

Owoce bez cukru

Kazdy rodzaj owocdw naszego klimatu po umyciu, oszyputkowaniu,
czy wyjeciu pestek wystarczy wtozy¢ do czystego stoja, zalad
zimng woda do 3 wysokos$ci, zamkng¢ i pasteryzowac. Po 20
minutach wyjmujemy z gorgcej wody, przewracamy do géry dnem
sprawdzajac szczelnos$¢ i pozostawiamy w tej pozycji do
ostygniecia.

Mrozenie

Owoce miekkie (porzeczki, maliny, jagody, jezyny, bordéwki,
poziomki) po przygotowaniu jak wyzej, wktadamy w woreczki
foliowe/kubki po Smietanie, 1lub jogurcie do zamrazarki.
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Jedynym, acz istotnym zagrozeniem dla przetrwania jest dtuzszy
okres braku pradu.

Suszenlie owocCoOw

Jabtka, gruszki, $liwki po umyciu i pokrojeniu z zachowaniem
skérki na ¢wiartki, lub 6semki (w przypadku duzych owocéw)
cierpliwie suszymy na wytozonej papierem blasze w piekarniku w
temp. 70-80 stopni az stracg wilgotnos¢ bez utraty
elastycznos$ci. Wystarczy dwa razy w ciggu dnia wtagczyd
piekarnik na 15-20 minut. Uchyli¢ drzwiczki dla pozbycia sie
pary i po 5 minutach zamkng¢. Poza wykorzystaniem do kompotéw
doskonale zastepujg niezdrowe chrupki. Przechowujemy w lnianym
worku, albo w stojach z przykrywkg lekko natozong jako os*tona
przed kurzem. Mozna dekoracyjnie wykorzysta¢ kolorowa serwetke
stotowg z papieru natozong na st6j zaciskajgc gumke-
recepturke.

Suszenle warzyw

Kapitalnie sprawdzajg sie suszone warzywa: marchew,
pietruszka, seler, por, papryka, pomidory. Warzywa korzeniowe
jak marchew, seler, pietruszka po umyciu i obraniu kroimy w
paski, uktadamy na blasze suszgc powoli w piekarniku. Dobrze
jest od samego poczatku kiedy jeszcze sg wilgotne lekko
posoli¢. Daje to gwarancje, ze przechowywane w lnianym
woreczku, stoju, papierowej torbie nie zostang zaatakowane
przez jakie$ zartoczne stworki.

Papryke najlepiej kroi¢ w paski, za$ pomidory kroimy zaleznie
od wielkosci w ¢wiartki, lub ésemki. Pamietamy je posolié¢ juz
w pierwszym cyklu suszenia, a dodatkowo sSwietnie 1
konserwujgco wzbogaca je posypanie rozkruszonymi ziotami jak
majeranek, tymianek, mieta, rozmaryn. Do pojemnikdéw szklanych,
plastikowych wkt*adamy mieszanke, albo jeden rodzaj suszu.
Zapewniamy dostep powietrza wieczko lekko przymykajagc, Llub
perforujgc niewielkie otwory w plastikowym wieczku.



Cienkie liscie poréw suszymy pojedynczo roztozone na blasze do
przechowania w catosci w zamknietym stoju. Krojone w krazki
tracg swdj intensywny aromat, ktdry niepotrzebnie przechodzi w
inne réwnoczesnie suszone artykuty w piekarniku.

Surowe musy z cukrem

Mus wymaga proporcji 1:1, czyli na jedng miarke owocdéw jedna
miarka cukru. Szczegélnie pyszne i zachowujgce na dtugo walory
surowych owocéw musy przyrzadzamy z owocOw miekkich i bardzo
dojrzatych. Po doktadnym umyciu, pozbyciu sie szyputek,
oddzieleniu od *odyzek porzeczki, jagody, poziomki, maliny,
jezyny, czarne bordwki starannie osgczone na sicie wymagaja
odmierzenia. W tym celu przygotowujemy dwa identyczne
pojemniki (szklanki, kubki, filizanki). Jeden pojemnik
napetniamy przygotowanym rodzajem owocu, drugi takze do petna
— cukrem. W wiekszym naczyniu %tgczymy zawsze w takiej samej
proporcji owoce z cukrem i miksujemy do uzyskania jednolitej
postaci pozbawionej krysztatkdéw cukru. Gestos$¢ jest rdézna w
zalezno$ci od owocédw. Najszybciej tezeje do postaci galaretki
czarna porzeczka. Inne potrzebuja nieco wiecej czasu. Po
przelaniu do stoiczka nalezy pamietac, zeby nigdy nie zamyka¢
tej zawartosci szczelnie; musi oddychaé¢, wiec najlepiej
natozy¢ papierowg lub lniang ostone przed kurzem mocujgc ja
gumkg-recepturka. Staranne przygotowanie gwarantuje
niezmieniong postad¢ zawartosci stoika przez rok (nie
fermentuje, nie plesnieje) trzymanej na pdétce w spizarni, w
temperaturze pokojowej. Znakomicie uzupetnia dodatek do
budyniu, kisielu, herbaty. tyzka stotowa musu dodana do kefiru
lub maslanki z odrobing smietany daje doskonaty jogurt
owoCowy .

Kto zapoznat sie ze sktadem gotowego jogurtu owocowego, ten
musi zawahacC sie nim go kupi. Nie powinno sie stosowal przy
zakupie kryterium gestosci, ktdéra uzyskiwana jest dodatkiem
potocznie okres$lanym celulozg, bo taka jest baza zagestnika.
Wykryli to brytyjscy laboranci. Inne wykorzystanie zagestnika



dotyczy pieczywa (zwtaszcza bagietek), makaronu, tartym serze,
kietbaskach, paluszkach rybnych, ciasteczkach i1 wszelkiego
asortymentu fast foodow.

Tworzacym na jakis czas pachngacym dodatkiem w kuchni sg zio%a
podwieszone w wysokich punktach pomieszczenia, albo na
klamkach okien. Po wyschnieciu bukietow zbieramy same
liscie do stoikéw i szczelnie zamykamy. Recznie zrobione
etykiety na szklanych pojemnikach sg dodatkowg ozdobg i dumg
kredensowg.

Powodzenia w przyjemnej pracy wiewidrczego zapetniania
spizarni cieszacej oczy i podniebienia domownikdw.
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