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Przerob owocdw, warzyw i miesa

0 przechowaniu i rwaniu réznych owocow.

Naprzéd, pomienione owoce, aby po suchedniowych dniach ku $. Michatowi w dzien pogodny y suchy po potudniu zrywac. Stomy gdy
trzesa, albo zrywaja podestac, na zime w owsie suchym w spichlerzu, albo w cichej komorze, jabtka i gruszki przez caty czas przechowac

moze, y tak sie zachowac zawsze moga, jakoby dopiero z drzewa byty zerwane.

Rwane owoce trwalsze, w jesieni, poko s3 mierne chtody, ktdre pod dachami na stomie rozciggnione dostawaja sie, y do swego przychodza

smaku.

Wisnie swieze przez zime tak przechowac, mie¢ dzbanek gliniany, zeby w nim dziurka tylo byta mata wedtug wisni, rwac one z drzewa za
szyputki tylko, ostroznie, y w ten dzbanek ich naktasc po jednej petno, y zala¢ smotg; a potym one do studni wpuscic, na nowy Rok zawsze
sie przechowaja.

|
W przebieraniu czestym wszelkich owocéw niezapominac, aby jedno drugie

niegnoito, y niezarazato: gdy zas s3 na wietrze surowym, wiedniejg , y smak swoy
tracg, w cichym miec y chowac ich miejscu, niezbyt cieptym, ani tez zeby ich

mroz nierazit, przestrzegaja.

Lesniowki jabtka cierpkie, s3 pomocne do zakiszenia, y zakwaszenia kapusty
ktore warstwg ktada. Gruszki zas tego gatunku, mie¢ w naczyniu albo na jakiej

kupie, zeby sie w przod odlezaty dobrze, a potymone w piecu suszg na post.

Dla przechowania owocow przez zime, gdy sie beda zaczynaty przymrozki, tedy
wzgledem przemarznienia, co predzej z niemi do suchej uchodzi¢ piwnice, a
wprzod suchego do niej nawies¢ dostatkiem piasku, ktoryby dobrze wszytek
okryt w piwnicy paniment, albo ziemng podtoge; potym Swiezg rozciggnawszy

stome, 6w na niej cienko roztozyc owoc, dozierajac na kazdy dzien, y obierajac, aby jedno od drugiego nie psowato sie, y niezarazato.

Owoc cudzoziemski, ktory jest w sobie od innych delikatny, jako to morele, brzoskwinie, y inne rozne: wiec dla dtugiego przechowania,
gotg ich nie zrywac reka, ale z szczyputkami nad koszykiem zbiera¢: do pretkiego za$ jedzena, juz niepotrzeba takiej z niemi zazywac

okolicznosci, lepiey ze sie w zotadku strawig, anizeliby zgni¢ miaty.

Frukty wszelkie. Wzigwszy owocow roznych, jak wiele kto chce, ktéregokolwiek gatunku, wyja¢ z nich ksztattnie i suptelnie kostki, dla

zachowania i obrazenia ich formy, potym na stonce ich wytozy¢, cukru, kanaru w czystej wodzie przewarzy¢, y dobrze jako na sok
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cukrze dobrze nie zasklepig, y nie skandyzuja: potym je schowaC w czystym naczyniu, przetozywczy co warstwa papierem, a w suchym
niech sobie zostajg miejscu. Jednak upatrowac koto tego w robocie, aby byt dzien jasny, ciepty, y pogodny, bedzie to jako jaki konfekt, albo

paszt Genuenski, ktore drogo optacaja ludzie cukiernikom.

0 suszeniu za$ pomienionych owocow nie specyfikuje, poniewaz, w tym dos¢ niewielkie znayduja sie zawiktania, tylko piecem nalezy

dogodzic aby z nich nie byty wegle, po dwa razy ich wedtug potrzeby suszac i przebierajac, dla uznania, ktore poschty piecem a ktdre nie.

Sliwy do roku tym mozna przechowac sposobem. w barele dobrze opatrzonej, aby nie przeciekata warstwami utozy¢ miedzy debowymi

liscmi, potem jako najlepiej zaszpuntowac i w studni albo w rzece zanurzyc, Do drugiego rodzaju (jakby je z drzewa urwat) wytrwaja.

Przechowywanie zagonowych owocow.

W lecie trzeba mie¢ na pamieci, suchego zawczasu nawiesc piasku, a tak lubo w piwnicy, lubo w dole osuszonym przy pogodnym czasie,
piaskiem przesypywac rzepe czy marchew, ktore aby wprzod wiatrem przewiedniaty, bo nadzwyczaj dtuzej przez ten sposob potrzymajq sie

w swojey jedrnosci, tylko aby piasek tak byt suchy, zeby sie z niego, jaklo z popiotu, kurzyto.

Powidet smazenie, albo szmelcowanie.

Na tym wiele nalezy, aby Sliwy byty dostate, ktore na to trzeba dopiero trza;s'(‘_I
koto S. Mateusza, dla stodyczy powidet, a tak lepiey sie na tenze czas z tg praca

zatrzymac.

Gdy tedy obrane $liwy pierwszy raz w kotle smazg, tedy one w korytach przez
durslaki, albo przez przetaki z tupin i kostek przeszorowawszy, dopiero potym w
kotle na powidta w jednym dniu smazy¢, bo niedosmazywszy, przez noc
skwasniatyby, y smakby stracity: do tego, glancuby zadnego swego niemiaty ; a
przeta doszmelcowac potrzeba jako naylepiey, zeby nie plesniaty na potym w
schowaniu, y aby byty jako rzemien twarde, potrzeba je w poteznym wysmazyc
ogniu, wysmazone w suche natozyc naczynia, a wiekiem ich nieprzykrywac poko

dobrze nieprzestygna.

Nie tylko ze $liw wegierskich smazg powidta, ale tez y z damaszczyn sg bobre, ile do zapraw, y miodu niepotrzeba gdy w dosmazeniu
dogodzi, wedtug samey potrzeby: to rzecz pewna, ze nie tak beda w sobie juz czarne, jako przecie z wegierek, ale do nich moze dla farby

czarnych jagdd bzowych dostatych wtozy¢, przyda sie to y na przyczynienie sporszego naczynia, nietylko dla samey farby.
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posilne, nietylko dla samego zdrowegqo fruktu, ale y z tey przyczyny, ze te poteznie ogien wysmazy, y wysmelczuje, zazywaj3 tego z

chlebem, y z roznymi ciastami, korzeniem okrasiwszy, y rozmaitg przyprawa, jako komu wedtug gustu y upodobania przypadnie.

Miesiwa wszelkie aby sie nie psowaty.

Aby do przechowania miesiwa byty trwate, ile pod czas lata, miesigca czerwca, lipca y sierpnia, uttuc na proch kolender y rozmieszawszy go

Z octem, w naczyniu czystym pomienione polac migsiwo tym rosotem, czesto przektadajac.

Migsa swiezego, aby muchy w lecie nie parzniety. Cebule swiezg na miesie potozyc, a tak muchy od tej woni opodal ustepowac beda

musiaty.

Wszelka zwierzyna, osobliwie ptactwo, aby sie nie zepsowato, w grochu je gotym pieknie zachowawszy, do dwoch i trzech niedziel

konserwowa¢ mozna. Inne za$ czworonozne wypatroszyC i w cieniu podczas lata na przewiewie pozawieszac, co trzeci dzien Swiezemi

wewnatrz natykajac pokrzywami.

Wytwarzanie $wiec wszelakich

Wytwarzanie gromnic W gospodarstwach posiadajacych pasieki z pozyskiwanego od pszczot wosku wytwarzano gromnice, ktére swiecono

na MB Gromniczna. Wosk pszczeli gotowano w wodzie a nastepnie odcedzano w nianym woreczku. Woda z woskiem wyciekata z
powrotem do garnka a zanieczyszczenia pozostawaty w woreczku. Poniewaz wosk szybko twardnieje, wosk z powierzchni woreczka
zgarniano drewnianymi listewkami. Czynnosci te powtarzano kilkakrotnie az uzyskano zadowalajacg czystos¢ wosku. Nastepnie wosk
rozgrzewano w piecu chlebowym do odpowiedniej elastycznosci i wyrabiano go rekami podobnie jak ciasto aby uzyskat odpowiednig
plastycznosc. Z odwazonej ilosci wosku przez watkowanie formowano $wiece, potem przecinano wzdtuz do potowy grubosci i wktadano
knot. Knot przygotowywano z nici lnianych i np. do gromnicy o wadze 1.20 kg sporzadzano knot z 60 nitek, o0 wadze 0,60 kg z 30 nitek a
do 30 dkg z 20 nitek. Przy wyrabianiu wosku i formowaniu gromnicy kunszt polegat na tym aby odpowiednio utozone byty ciemniejsze
smugi (stoje jak w drewnie). Oczywiscie poniewaz wosk szybko twardnieje trzeba go byto kilkakrotnie podgrzewac a w mieszkaniu panowat

upat. Wosk formowano na desce lub specjalnym biatym czystym stole.

Swiec tojowych robienie wg ekonomi ziemianskiej.

Do toju wotowego przydac koztowego, abo skopoweqo sadta, jaka czes¢, a tak bedg Swiece nie tylko biate, ale tez jasno, jako woskowe
Swiecic sie beda, wysuszywszy do tego (naczym wiele zalezy) jako naylekiey knoty za piecem, gdzie ustawnie pala, lubo tez w piecu

piekarskim wtozywszy je po chlebie zaraz, y predko potym $wiece, aby nieodwilgnety, robic.
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