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MALGOSIA
-O-
Smazenie konfitur u babé... To byly moje
najszczesliwsze dni. U babei w domu albo
u babuni zbierala sie cala rodzina. Zaczynalismy
zbiory pdznym latem, w ktoras sobote, zawsze
od switu, jakby nie mozna bylo owocow i warzyw
zbierac pozniej. Kazdy mogt powiedzie¢, co
chcialby zbiera¢. Wiadomo bylo, Ze ciocia Kasia
malin nie bedzie tykala, bo rece podrapie i bedzie
klopot w teatrze albo na filmie. Ja si¢ zawsze
zglaszalam, bo mito bylo w te kiujace krzaki
sie zanurzy¢ i do dzbanka zbiera¢. Mialam taki
rytual: dziesie¢ do dzbanka, jedna dla mnie. Raz
zjadltam przez pomytke maline z jakims robakiem
w srodku i zaczetam strasznie krzyczec¢. Dziadek
mnie wtedy pocieszal: ,kochanie, ten robak to nie

zjadl zbyt wiele, taki maly...”.

arol to byl zawsze od wchodzenia na

drzewo. Jedyny nie mial leku wysokosci

i wdrapywal si¢ na najwyzsze galezie jak

malpka. Stamtad zbieral najlepsze cze-

resnie, oczywiscie polowe wyjadajac. Raz
go dziadek Stanistaw zobaczyl, to si¢ jako$ tak wzruszyt
i mowi, ze taka sama Kasia byta. Jak byta mata, to tez po
drzewie chodzila i skakata jak wiewiorka, zwlaszcza ze
ruda. Chyba mu sie¢ co$ pomylito. Owszem, mama ruda,
ale w zyciu bym jej nie posadzala, ze na drzewo si¢ wdra-
pie. Jak miata na scenie na podwyzszenie wejs$¢, to musiat
ktos$ ja trzymad, bo sie¢ bala, ze spadnie. Predzej by ciocia
Basia na drzewo weszta albo ciocia Ewa, bo ona taka od-
wazna i niraz ja widziatam jak kota z dachu $ciaga, bo kot
lubit grzac sie na dachdéwkach, ale zejs¢é nie lubit. Ciocia
wzdychata i mowita: ,ide po ciebie kotko na goracym, bla-
szanym dachu”. W kazdym razie, jak trzeba byto owoce
z najwyzszych galazek pozbieraé, to Karol wiedzial, Ze
to jego robota. Zawieszal sobie na szyi koszyk, zZeby rece
mie¢ wolne do wspinaczki i whazit na sam czubek. Spryt-
ny taki byl przy tym, bo zaczynal od samej gory i zsuwat
sie coraz nizej. Jak mu si¢ koszyk wypelnil, to schodzit,
oproznial go i znow wiazil. My zbieraliSmy z nizszych
galezi, dziadkowie stawali na drabinach, a pradziadko-

wie stali na dole i podtykali dziadkom koszyki. Wszystko



bardzo sprawnie i ptynnie szto. Najwazniejszy byl oczy-
wiscie Karol. Raz tak si¢ wyglupial i popisywal, ze zle-
cial z dziesieciu metréow. Trzymatl sie takiej malej galaz-
ki, zachwial si¢ i runal w dot. Wszyscy przy tym bylismy
i stali$my jak stupy. A spadat jakby w zwolnionym tempie.
I stat sie cud. Na ostatniej gatezi sie zatrzymat. Zaczepit
o spodnie i zawist jaki§ metr nad ziemia. Pradziadek Sta-
szek odzyskal natychmiast réwnowage psychiczna i go
zdjal. Karol w ogole sie nie przejal. Zeskoczyl z rak pra-
dziadka jakby nigdy nic i w nastepnej sekundzie juz sie
na powrdt wspinal i wrzeszczal do nas, Zeby$smy si¢ swoja
praca zajmowali, bo on juz tam wie, co robi¢. Dziadek Ry-
szard tylko krzyknal, Zeby trzymat si¢ obiema rckami, bo
raz sie udato kregostupa nie ztamac, ale kto wie, jak drugi

raz bedzie. Karol odkrzyknal, ze

musi sie trzymac jedna reka,

bo druga zbiera, wicc zeby
mu tu dziadek nie méwil,
jak ma by¢. Bab¢ i pra-
bab¢ przy tym nie byto,
one si¢ innymi rzecza-
mi zajmowaly i nie mia-
ty swiadomosci do czego
mezezyzni dopuszezaja. Raz
jeden tylko prababcia Andzia

przyszta po co$ tam i jak zobaczyla
Karola dyndajacego na czubku wi-
$ni, to si¢ przezegnatla, zaczela po
wlosku wrzeszcze¢ i dopiero Karol
bytby spadl. Pradziadek Staszek
sie wtedy nastuchal, ze az czer-
wony byl na twarzy. Prébowal si¢
thumaczy¢, ze przeciez czuwa, ale
pra Andzia do glosu mu nie data dojs¢,
a jak perorowal, to go taka Scierka walita

po plecach i to byto bardzo Smieszne. Karol byt strasznie
dumny, Ze tyle uwagi mu si¢ poswieca i zly na pra Andzie,
wiec zejs¢ nie cheial. Mielismy wiec ubaw, bo pra Andzia
chciata dobrze, zeby Karol zszedl na ziemig, Zeby nie
spadl, a on siedzial na drzewie, udawal, Ze nie styszy i na-
wet sie posunal do przejscia po galeziach na gruszke, kto-
ra stala obok, co pra Andzi¢ niemalze do zawalu dopro-
wadzito, a my zaczelismy sie niepokoi¢, Ze teraz Karol to
naprawde zleci i kark skreci. Takie to mam wspomnienia

ze zbierania owocow na dzemy i konfitury.




KONFITURA
TRUSKAWKOWA

o 3 kg dojrzalych truskawek (najlepiej $redniej wielkosci)

o ok.2,2-2,4 kg cukru (ilo$¢ w zaleznosci od stodyczy owocdw)

0

Truskawki dobrze wyptucz, pozbaw szypulek i osusz. Jesli

sa duze - przekrdj je na pol. Wsyp owoce do duzego sze-
rokiego rondla z grubym dnem. Gotuj je na wolnym ogniu,
mieszajac, tak zeby truskawki si¢ rozgotowaly i nie przy-
warly do dna garnka, a woda odparowala. W pierwszym
dniu gotuj owoce przez ok. 5-6 godzin. Zdejmij rondel
z ognia i pozostaw bez przykrywki. Nastepnego dnia po-
nownie zagotuj owoce i przez ok. 30—-40 minut podsmazaj
na wolnym ogniu. Pézniej dodaj cukier i mieszajac, dalej
smaz na wolnym ogniu, az powstanie gesta masa.

Goraca konfiture przeloz do wyparzonych stoikow, za-
krec je, odwrdc do gory dnem i pozostaw na sciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura catko-
wicie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sa szczelnie

zamkniete.

Konfitury







KONFITURA
TRUSKAWKOWA
7 JASMINEM

o % kg truskawek odszypulkowanych
e 2cytryny
o % kg cukru trzcinowego zelujacego

o 1 szklanka $wiezo zerwanych ptatkéw jasminu

3

Polowe truskawek rozgnies¢ na miazge, dodaj caly cukier
zelujacy isok z 2 cytryn. Dokladnie wymieszaj i odstaw.
Po uplywie godziny dodaj ptatki jasminu i gotuj catos¢ 5
minut. Goraca konfiture przelej do wypieczonych w pie-
karniku stoikow i dokladnie zakre¢ wyparzonymi pokryw-
kami. Postaw do gory dnem az do wystygniecia.
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PACHNACA LASEM
KONFITURA
PO/ZIOMKOWA

Prawdziwg mistrzynig w zbieraniu poziomek
byla Ania. Miatla swoje sposoby itajemnicze
miejsca, wiec czesto wracata z lasu z koszycz-
kiem pelnym czerwonych pachngcych kuleczek.
A babcia Bronia robita z nich przepyszng konfi-
ture. Kiedy w srodku zimy pozwalala otworzyé
cenny stoik, dom wypetnial zapach lata i lasu.

o Y kg poziomek
o Y% kg cukru

Konfitury




PACHNACA LASEM
KONFITURA
POZIOMKOWA

=30

Poziomki przebierz, szybko przeptucz na sicie

i pozostaw do catkowitego osuszenia. Suche
owoce zasyp % kg cukru i odstaw na ok. 6-7
godzin.

7. % kg cukru i % szklanki wody przygotuj
syrop: cukier wsyp do rondla, zalej wrzatkiem
ina srednim ogniu mieszaj do catkowitego
rozpuszczenia cukru. Na wrzacy syrop wrzu¢
owoce z cukrem, ktérym byty zasypane. Go-
tuj przez ok. 20-25 minut na matym ogniu.
Nie mieszaj, ale co kilka minut potrzasaj po-
rzadnie rondlem. Na wierzchu pojawi si¢ pia-

na - zdejmuj ja tyzka cedzakowa. Nastepnie

zdejmij konfitury z ognia i zostaw do przesty-
gniecia.

Nastepnego dnia podsmazaj konfiture na
wolnym ogniu przez ok. 20-25 minut, az sta-
nie sie szklista i lekko przejrzysta. Poziomki
powinny w wickszosci pozosta¢ w calosci.

Goraca konfiture przetdéz do wyparzonych
stoikow, zakred je, odwroc do gory dnem i po-
zostaw na $ciereczce do wystygniecia, przy-
krywajac druga sciereczka. Kiedy zupelnie
wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sg

szczelnie zamkniete.







KONFITURA
7 ANTONOWEK

2% kg antondwek

o ok. 2 kg cukru
e 2 cytryny

o 3 laski cynamonu (opcjonalnie)

=3

Jabtka dobrze umyj, osusz, obierz ze skorki,

wytnij gniazda nasienne i pokrdj w ¢wiartki.
Nastepnie pokroj ¢wiartki w niewielka kostke
(ok. ¥ ¢m). Pokrojone w kostke jabtka zwaz,
a nastepnie odwaz dokladnie tyle samo cukru.
Wsyp owoce do duzego szerokiego rondla
z grubym dnem i wymieszaj je z cukrem.
Cytryny dokladnie umyj, wyparz wrzat-
kiem i osusz. Wcisnij sok do jabtek z cukrem.
Skorke z 1 cytryny mozesz pokroi¢ w cienkie
paseczki i doda¢ do konfitury. Do jablek mo-

zesz tez dodac laski cynamonu. Rondel wstaw
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na sredni ogien i mieszajac, doprowadz owoce
do wrzenia. Nastepnie zmniejsz ogien i smaz
konfiture, az masa zgestnieje, a kawalki jablek
stana si¢ przezroczyste. Uwazaj, Zeby sie nie
przypalita!

Jesli dodatas laski cynamonu — wyjmij je.

Gorace konfitury przetéz do wyparzonych
stoikow, zakred je, odwroc do gory dnem i po-
zostaw na $ciereczce do wystygniecia, przy-
krywajac druga $ciereczka. Kiedy zupekie
wystygna, ostroznie sprawdz, czy stoiki sa

szczelnie zamknicte.




PRZEPYSZNA
KONFITURA
MALINOWA

« 1 kg malin
o 1kgcukru

ﬁ S
Maliny szybko przeptucz, wsyp do duzego szerokiego ron-
dla z grubym dnem, zasyp cukrem i zostaw na godzine, Zeby
puscily sok. Nastepnie wstaw je na maly ogien i mieszajac,
zagotuj. Ciagle mieszajac, gotuj konfiture przez godzine.
Zdejmij rondel z ognia i pozostaw pod przykryciem na
24 godziny w chlodnym miejscu. Nastepnego dnia wymie-
szaj mase¢, wstaw na maly ogien i mieszajac, gotuj ja przez
godzine. Na wierzchu pojawi sie piana - zdejmuj ja tyzka
cedzakowa.
Goraca konfiture przetdz do wyparzonych stoikow, zakrec
je, odwroc do gory dnem i pozostaw na $ciereczce do wysty-
gniecia, przykrywajac druga sciereczka. Kiedy konfitura zu-
pelie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy sloiki sa szczelnie

zamkniete.

Konfitury




KONFITURA
WISNIOWA

28

1 kg wisni

1 kg cukru

m

Wisénie dokladnie umyj, wytrzyj, a nastepnie doktadnie

wydryluj. Owoce wsyp do duzego szerokiego rondla z gru-
bym dnem, gotuj je na wolnym ogniu przez ok. 1% go-
dziny, co jakis czas mieszajac. Wisnie puszcza sok, ktory
w trakcie gotowania powinien odparowa¢. Nastepnie do-
daj cukier i mieszajac, gotuj dalej mase wisniowa na wol-
nym ogniu. Kiedy odpowiednio zgestnieje, zdejmij rondel
z ognia. Goraca konfiture przeléz do wyparzonych sto-
ikow, zakrec je, odwrd¢ do gory dnem i pozostaw na Scie-
reczce do wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfi-
tura zupelnie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sa

szczelnie zamknicte.
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KONFITURA
JAGODOWA

1 kg jagod
1 szklanka cukru

niewielka ilo§¢ wody

m

Jagody przebierz, umyj i pozostaw na sicie do osaczenia.
Owoce wsyp do duzego szerokiego rondla z grubym dnem
i dodaj niewielka ilo$¢ wody, tak zeby przykryta dno, zasyp
cukrem i mieszajac, gotuj na malym ogniu przez ok. 15 minut,
az konfitura zgestnieje.

Goraca konfiture przetdz do wyparzonych stoikow, za-
kreé je, odwrdc do gory dnem i pozostaw na $ciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura zupet-
nie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy sloiki sg szczelnie

zamkniete.
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KONFITURA
JABLKOWO-
_PIGWOWA

32

1 kg jablek

% kg owocow pigwy
200 ml wody

Y5-% kg cukru

m

Jabtka dokladnie umyj, osusz, obierz ze skorki, wytnij

gniazda nasienne i pokroj w ¢wiartki. Owoce pigwy doktad-
nie umyj, pokroj w ¢wiartki, usun pestki.

Zagotuj wode w duzym szerokim rondlu o grubym dnie,
wrzu¢ pokrojone owoce pigwy, wsyp cukier i gotuj przez ok.
10-15 minut. Kiedy owoce pigwy zmickna, dodaj pokrojone
w ¢wiartki jabtka. Wszystko razem gotuj jeszcze przez ok.
20-25 minut, mieszajac od czasu do czasu, by owoce si¢ nie
przypalily.

Goraca konfiture przeléz do wyparzonych stoikow, zakrec
je, odwroc do gory dnem i pozostaw na Sciereczce do wysty-
gniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura zupehie wysty-
gnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sa doktadnie zamkniete.

Konfitury




KONFITURA
7 PLATKOW
DZIKIE] ROZY

o Y kg platkow z dzikiej rozy
o Y% kg cukru
o 1 lyzka soku z cytryny

m

Ptatki rézy pozbaw biatych koncowek, optucz, delikatnie
osusz. Platki wsyp do miski, dodaj cukier oraz sok z cytryny.
Miksuj, az cukier catkowicie si¢ rozetrze.

Gotowa konfiture przeléz do wyparzonych stoiczkow

i mocno zakre¢. Przechowuj w chtodnym miejscu.
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KONFITURA
/ MARCHEWKI

36

1 kg marchewki
1 kg cukru
Y szklanki soku z cytryny

0

Marchewke umyj, obierz i ugotuj do miekkosci. Odcedz

marchewke, ale zachowaj 1 szklanke wywaru. Pokrdj mar-
chewke w plasterki. Cukier wymieszaj z wywarem, na
wolnym ogniu przygotuj zalewe. Ciepla zalewe wlej do
marchewki i odstaw na 12 godzin.

Wyjmij marchewke z zalewy, zalewe zagotuj, dodaj do
niej sok z cytryny, zagotuj, dodaj marchewke i gotuj na ma-
tym ogniu przez ok. 6-8 minut.

Goracg konfitura przeldz do wyparzonych stoikow, za-
krec je, odwrdoc do gory dnem i pozostaw na $ciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura zupel-
nie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sg dokladnie
zamknicte.

Konfitury




KONFITURA
/. RABARBARU

o 2% kg rabarbaru
o 1kgcukru
e 2 cytryny (z jednej potrzebna jest tylko skorka)

0

Rabarbar umyj, pokrdj na niewielkie kawateczki i wrzu¢
do szerokiego duzego rondla z grubym dnem. Cytryny do-
ktadnie umyj, sparz i zetrzyj z nich skorke, a z jednej wy-
cisnij sok. Rabarbar wymieszaj ze skorka z cytryn, zasyp
cukrem i skrop sokiem cytrynowym. Odstaw na 2 godziny.

Nastepnie smaz rabarbar przez ok. 30 minut na wolnym
ogniu, cz¢sto mieszajac. Zmiksuj goraca konfiture i pod-
smaz jeszcze przez kilka chwil.

Goraca konfiture przetoz do wyparzonych stoikow, za-
krec je, odwrdc do gory dnem i pozostaw na $ciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura zupel-
nie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sg doktadnie

zamkniete.
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KONFITURA
DERENIOWO-
-GRUSZKOWA

40

2 kg owocow derenia
Y5 kg gruszek

2 szklanki wody

2 kg cukru

O

Dojrzaty deren umyj i wydryluj. Gruszki umyj, obierz i wy-

tnij gniazda nasienne. Wode doprowadz do wrzenia, dodaj
cukier i gotuj, az syrop cukrowy nieco zgestnieje. Nastep-
nie wsyp deren i gruszki. Doprowadz do zagotowania i go-
tuj na wolnym ogniu przez okoto 5 minut. Wystudz i od-
staw na 24 godziny. Ponownie zagotuj i smaz na wolnym
ogniu do momentu, gdy owoce stana sie szkliste.

Goraca konfiture przetdz do wyparzonych stoikow, za-
kred je, odwrdc do gory dnem i pozostaw na Sciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura zupel-
nie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sq doktadnie

zamkniete.
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