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

zjadl zbyt wiele, taki maty...”.




arol to byl zawsze od wchodzenia na

drzewo. Jedyny nie mial leku wysokos$ci

i wdrapywal sie 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 chodzita i skakata jak wiewiorka, zwlaszcza ze
ruda. Chyba mu si¢ 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 si¢ bata, ze spadnie. Predzej by ciocia
Basia na drzewo weszta albo ciocia Ewa, bo ona taka od-
wazna i nieraz ja widzialam, jak kota z dachu $ciaga, bo
kot lubit grza¢ si¢ na dachéwkach, ale zej$¢ nie lubit. Cio-
cia wzdychata i mowila: ,ide po ciebie, kotko na goracym
blaszanym dachu”. W kazdym razie, jak trzeba byto owo-
ce z najwyzszych galazek pozbierad, to Karol wiedzial, ze
to jego robota. Zawieszal sobie na szyi koszyk, zeby rece
mie¢ wolne do wspinaczki, i wlazit na sam czubek. Spryt-
ny taki byt przy tym, bo zaczynal od samej gory i zsuwat
sie coraz nizej. Jak mu si¢ koszyk wypelnil, to schodzit,
oproznial go i znoéw wtazil. My zbierali$my z nizszych
galezi, dziadkowie stawali na drabinach, a pradziadko-

wie stali na dole i podtykali dziadkom koszyki. Wszystko
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bardzo sprawnie i ptynnie szto. Najwazniejszy byt oczy-
wiscie Karol. Raz tak si¢ wyglupial i popisywal, ze zle-
cial z dziesieciu metréow. Trzymal sie takiej malej gataz-
ki, zachwiat sie i runal w dét. Wszyscy przy tym bylismy
i stali$my jak stupy. A spadat jakby w zwolnionym tempie.
I stal sie cud. Na ostatniej galezi sie zatrzymal. Zaczepit
sie o spodnie i zawisl jaki$ metr nad ziemia. Pradziadek
Staszek odzyskal natychmiast rownowage psychiczna i go
zdjal. Karol w ogdle sie nie przejal. Zeskoczyt z rak pra-
dziadka jakby nigdy nic i w nastepnej sekundzie juz sie
na powrot wspinal i wrzeszczal do nas, zebysmy si¢ swoja
praca zajmowali, bo on juz tam wie, co robi¢. Dziadek Ry-
szard tylko krzyknal, Zeby trzymat si¢ obiema rekami, bo
raz si¢ udalo kregostupa nie ztamag, ale kto wie, jak drugi

raz bedzie. Karol odkrzyknal, ze

musi si¢ trzymac jedna reka,
bo druga zbiera, wiec zeby
mu tu dziadek nie mowil,
jak ma by¢. Babé ipra-
bab¢ przy tym nie byto,
one si¢ innymi rzecza-
mi zajmowaly i nie mia-
ty éwiadomosci, do czego
mezczyzni dopuszczaja. Raz

jeden tylko prababcia Andzia



przyszta po cos$ tam ijak zobaczyla
Karola dyndajacego na czubku wi-
$ni, to sie przezegnala, zaczela po
wlosku wrzeszczed i dopiero Karol
bytby spadl. Pradziadek Staszek si¢
wtedy nastuchal, ze az czerwony
byt na twarzy. Prébowat si¢ thuma-
czy¢, ze przeciez czuwa, ale pra An-
dzia (bo tak prababcie nazywalismy) do
glosu mu nie data dojs¢, a jak perorowat,

to go $cierka walila po plecach i to bylo bardzo $mieszne.
Karol byl strasznie dumny, Ze tyle uwagi mu si¢ poswieca,
i zty na pra Andzie, wiec zejs¢ nie cheial. Mielismy wiec
ubaw, bo pra Andzia chciata dobrze, zeby Karol zszedt na
ziemie, zeby nie spadl, a on siedzial na drzewie, udawat,
ze nie styszy, i nawet sie posunat do przejscia po galeziach
na gruszke, ktora stata obok, co pra Andzi¢ niemalze do
zawalu doprowadzilo, a my zaczelismy sie niepokoi¢, ze
teraz Karol to naprawde zleci i kark skreci. Takie to mam

wspomnienia ze zbierania owocéw na dzemy i konfitury.




KONFITURA
TRUSKAWKOWA

o 3 kg dojrzatych truskawek (najlepiej $redniej wielko$ci)

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

0

Truskawki dobrze wyptucz, pozbaw szyputek i osusz. Jesli

sa duze — przekroj je na pot. 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 odparowata. 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 przetoz do wyparzonych stoikow, za-
kreé je, odwrdc do gory dnem i pozostaw na Sciereczee do
wystygniecia, przykryte kocykiem. Kiedy konfitura catko-
wicie wystygnie, ostroznie sprawdz, czy sloiki sa szczelnie

zamkniete.
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KONFITURA
TRUSKAWKOWA
7 JASMINEM

% kg truskawek odszyputkowanych
2 cytryny

% kg cukru trzcinowego zelujacego

1 szklanka $wiezo zerwanych ptatkéw jasminu

0

Potowe truskawek rozgnies¢ na miazge, dodaj caly cukier

zelujacy i sok z 2 cytryn. Doktadnie 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
POZIOMKOWA

Prawdziwag mistrzyniqg w zbieraniu poziomek byta
Ania. Miata swoje sposoby i tajemnicze miejsca,
wiec czesto wracata z lasu z koszyczkiem pelnym
czerwonych pachngcych kuleczek. A babcia Bronia
robita z nich przepysznqg konfiture. Kiedy w srodku
zimy pozwalata otworzy¢ cenny stoik, dom wypet-
niat zapach lata i lasu.

Y kg poziomek
¥ kg cukru

18 Konfitury






PACHNACA LASEM
KONFITURA |
POZIOMKOWA <
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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 $rednim ogniu mieszaj do catkowitego

rozpuszczenia cukru. Na wrzacy syrop wrzuc

owoce z cukrem, ktorym byly zasypane. Go-

tuj przez ok. 20-25 minut na malym ogniu.
Nie mieszaj, ale co kilka minut potrzasaj po-
rzadnie rondlem. Na wierzchu pojawi si¢ pia-

na - zdejmuj ja lyzka cedzakowa. Nastepnie



zdejmij konfitury z ognia i zostaw do prze-
stygni¢cia. J

Nastepnego dnia podsmazaj konfiture na
wolnym ogniu przez ok. 20-25 minut, az sta-

nie sie szklista i lekko przejrzysta. Poziomki

powinny w wiekszosci pozosta¢ w calosci.

Goracg konfiture przeloz do wyparzonych

stoikow, zakred je, odwrdc do gory dnem i po-
zostaw na $ciereczce do wystygniecia, przy-
krywajac druga $ciereczka. Kiedy zupelnie
wystygnie, ostroznie sprawdz, czy stoiki sg

szczelnie zamknicte.







