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Niniejszy Przepiśnik stanowi podsumowanie projektu „W październiku moc słoików!”,
organizowanego w ramach jesiennej edycji Mikrograntów, którego celem było
przygotowanie słoikowych przysmaków w gronie Mieszkańców Brochowa.

Głównym celem spotkań organizowanych w Brochowskim Centrum Aktywności Lokalnej
przy ul. Koreańskiej 1a była przede wszystkim międzypokoleniowa i międzykulturowa
integracja Mieszkańców osiedla w połączeniu z pożytecznym działaniem - celem naszych
spotkań była wymiana przepisami, możliwość spróbowania tego co nieznane i wspólne
przygotowanie frykasów, którymi podzieliliśmy się z Seniorami z Dziennego Domu
Pomocy oraz Mieszkańcami Bloku Socjalnego przy ul. Koreańskiej 1.

W niniejszym Przepiśniku zawarliśmy kilka przepisów autorstwa Mieszkańców Brochowa,
które wspólnie wykonaliśmy w ramach cyklu warsztatów. Oprócz przepysznych
przetworów, efektem spotkań są nowe przyjaźnie oraz mnóstwo pomysłów na kolejne
działania w szerszym gronie.

Nie od dziś wiadomo, że najlepsze spotkania towarzyskie zazwyczaj kończą się w kuchni.
Możliwość zrealizowania warsztatów w ramach Mikrograntów nie tylko potwierdziła
tę zasadę ale w sumie zapoczątkowała i nową – najlepsze spotkania towarzyskie
rozpoczynają się w kuchni.

Zapraszam do lektury a przede wszystkim do wypróbowania przepisów
we własnej kuchni.

Wszystkiego dobrego i do zobaczenia na kolejnych warsztatach!

Olivia Wajsen
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Owoce na start!
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Jarzynowe inspiracje!



str. 07 W październiku  moc słoików!

str. 07W październiku  moc słoików!



str. 08 W październiku  moc słoików!

str. 08W październiku  moc słoików!



str. 09 W październiku  moc słoików!

str. 09W październiku  moc słoików!



Słoikowy misz-masz!
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Frykas na koniec!



str. 14 W październiku  moc słoików!

str. 14W październiku  moc słoików!



str. 15 W październiku  moc słoików!

str. 15W październiku  moc słoików!



str. 16 W październiku  moc słoików!

str. 16W październiku  moc słoików!

Wybuchowa żurawina
Tak tak! Taka historia miała miejsce w czasie trzecich warsztatów.
Żurawina stanowi doskonały dodatek do serów czy mięs, postanowiliśmy zatem
przygotować ją wspólnie. Od podstaw – wszystko odpowiednio przygotowane,
doprawione, zapakowane do słoików. Pozostał ostatni etap – pasteryzacja. Postawiliśmy
na utrwalanie w piekarniku. Ponieważ grupa na warsztatach była dosyć liczna, w kuchni
w pewnym momencie zrobiło się dość ciasno. Nieopatrznie ktoś z nas szturchnął
pokrętło w piekarniku i zamiast 110 stopni było 250… Nagle huk! :D
Na szczęście – uchowały się 3 całe słoiki, piekarnik również cały, sprzątania
było sporo, ale można było trochę spróbować ciepłej żurawiny bezpośrednio z pieca…:)

Mus dyniowy do poprawy
Bazą do wielu dań jest mus dyniowy. Użyliśmy pysznej dyni Hokkaido, która wspaniale
nadaje się np. na zupy, placki czy sosy, niestety pomimo pasteryzowania jej trzy dni
z rzędu – nie udała nam się, gdyż nie użyliśmy ani grama soli, która jednak konserwuje
potrawy. Wskazówka na przyszłość – dynie, cukinie – to bardzo trudne do utrzymania
w słoikach warzywa. Ważnym jest aby zawsze użyć składnika konserwującego – soli
lub octu i oczywiście pasteryzować tyle ile wymaga tego potrawa.

W październiku moc słoików! – To dlaczego w listopadzie?
Ta zabawna dość rozbieżność wynika z tego, że pomysły na projekt składane były
we wrześniu. Wyniki, formalności i samo wdrożenie projektu wymagają więcej czasu niż
wstępnie założyłam. Dlatego pierwsze warsztaty odbyły się 5 listopada, gdyż był
to pierwszy możliwy termin � Stąd nazwa projektu jak i czas realizacji trochę się rozeszły
ale na szczęście – wszystko udało się zrealizować. I to jak! :)



Dziękuję wszystkim Uczestnikom za czynny udział w warsztatach, za wszystkie wskazówki i porady,
za śmiech i niepowtarzalną atmosferę – to był fantastyczny czas!. Dziękuję Fundacji Made in Brochów,

która prowadzi CAL za cierpliwość, wsparcie, życzliwość i ogromne zaplecze w postaci talerzy, garnków,
sztućców i wielu innych rzeczy.

Dzięki temu organizacja spotkań poszła nad wyraz sprawnie.
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