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Co by se ale dalo délat tady, na nasi malé pékné farmé s vyhle-
dem na Irské more?

Biopalivo, chov slepic, krocand, péstovani vanoc¢nich strom-
ka? Jezdime na prehlidky farem, privazime si z nich rtizné brozu-
ry, probirdme moznosti — moc radi bychom néco délali spolec¢-

né; néco, abychom uz ani jeden nemuseli odjizdét z farmy.

14 zari 2010

Je vétrny a slune¢ny podzimni den, obloha bez mracku — vitr
procesava zkroucené listi sykomory a setfasa jej systematicky
dolti z vétvi.

Prisel ¢as na sbér ostruzin. Kolem nasich poli je jich na Zivych
plotech plno. Tenhle rok méla byt dobrd troda — kombinace
mrazu, slunce a desté pro to hypoteticky vytvofila idealni pod-
minky. KdyZ jsme ale s Richem naposledy obchazeli pole se za-
hradnickymi nlzkami a prostfihavali jsme ostruziniky, nékteré
ostruziny vypadaly scvrkle a nezrale a jiné byly plesnivé. Potie-
bujeme jesté trochu slunce, aby uzraly.

Ostruziny jsou tady ve Walesu jednim z velkych potéseni,
které priroda béhem roku p¥indsi. Vsichni vyrazi sbirat a plnit
plastové kbeliky az po okraj. Foukaji si na popichané prsty a vra-
ci se domU s Saty i pusou umazanymi od ostruzin. Rich pokazdé
nachytd Benjiho, aby snédl trnku. Tomu se pak cely oblic¢ej
zkrouti trpkosti. Malé, nesnesitelné hoiké trnky se daji jist pouze
tehdy, kdyz kazdou propichnete Spendlikem (coz je docela

piplacka, protoze jich potfebujete stovky) a na rok nalozite do
cukru a ginu.

Ostruziny jsou ovsem néco jiného. Délam z nich ostruzino-
vo — jable¢ny dZzem. Jablka se také pravé sklizeji a ja jsem zjistila,
Ze obsahuiji spoustu pektinu, pfirodni latky, kterd dokaze zahustit
dzem. Davam ted jablka do kazdého dzemu — zlepsuji chut
a spolehlivé ho zpevni. Je to moje tajna zbran, kterou jsem obje-
vila po mnoha sklenicich uvarené mazlavé brecky.

Pravé dojidame posledni sklenici dzemu z lonska. Kdyz tako-
vou sklenici otevirate, je to jako otevfit ro¢ni obdobi, ve kterém
jste dZzem délali — véechny nase strasti a trable, smich i dojeni,
narozeni a umirani zvirat, peceni chleba i nepovedené bochniky
syra... narozeniny a svatky a také dny mezi nimi, to véechno je

zachycené v dZemu jako mravenec v jantaru.
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Channin ostruzinovo — jablecny dzem

675 ostruzin 150—-275ml vody
O75§ jablek 1,3kg krystalového cukru

1. Preberte ostruziny a omyjte je.

2. Okrajejte jablka, zbavte je jadrinci a hakrajejte.
Dejte ovoce do velkého hrnce s t€zkym dnem,
zalijte vodou a varte, dokud hezmékne.

S

Pridejte cukr a michejte, dokud se herozpusti.

4. Privedte k varu a michejte, dokud dzem
nezhoustne (viz. pozn. dole)

5. Kdyz je dzem husty, nalijte jej habérackou do

cistych, predehratych, sterilizovanych sklenic.

Zavrete pevné sklenice a hechte dzem

vychladnout.

Nebojte se dzemu

Uvarit dzem je hrozné snadné! Mizete pouzit jakékoli mnozstvi
Jjakéhokoli ovoce, které mate po ruce. Je treba svarit ovoce
s cukrem tak, aby se vyvarila $tdva a pak jej dat do sklenic.

Veérte, ze je to dobry zplisob, jak uchovat ovoce ha zimu. Cukr
zabrani, aby se smés zkazila — podobné jako sil hebo ocet. Takhle
postupovali uz nasi predkové, protoze vétsina potravin ha farmé
dozrava ve stejhou dobu ha podzim a je treba je uchovat, aby se
mohly jist v zimé, na jare i v [été.

Mnoho tradiénich receptl na dzem uvadi ohromné mnozstvi
cukru kvdli konzervaci ovoce. Zjistila jsem, ze pro nas byva ¢asto
prilic sladky, takze prosté pridavam cukr a ochuthavam, dokud
hemam pocit, Ze to staci. Nevyhodou ale je, ze dzem pak hemusi
vydrzet tak dlouho uskladnény. Podle mého receptu ale vyrobite
asi tfi, ctyri sklenice dzemu, ktery zfejmé dost rychle
spotrebujete!

Par dlov o tuhnuti dzemu

Dlouho jsem zaboha hemohla zjistit, co to znamena! Véechny
venkovské kucharské knihy predpokladaji, ze kazda radna Zzena je
informovana o technologii vyroby dzemu — jenze v mém pripadé

to nebyla pravda. Nakonec jsem tomu ale prigla ha kloub — ,ztuhly”

dzem je takovy, ktery pri vareni ziska pravé takovou hustotu, aby
se po vychladnuti dal hamazat ha chleba.

Takhle zjistite, jestli uz je ztuhly dost: dejte ha chvili do
mrazaku vychladit podSalek. Kdyz mate pocit, ze dzem uz je
dostatecné ztuhly, kapnéte jej na chladny podSalek. Pak pres
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dzem prejedte pretem — pokud za nim zlistane zvinéna stopa,
mate hotovo.

Sklenice

Neni tfeba pouzivat sklenice s patentnim uzavérem. Pokud vam na
né ale zbudou penize, dzem v nich vypada krasné. Mazete mit
porad stejné sklenice, které by ale mély mit vicko s plastovym
tésnénim a kulatou ploskou uprostied, ktera ,cvakne’, kdyz sklenici
oteviete (celokovova vicka zrezavi).

Dejte vicka na pét minut do hrnce s varici vodou a peclivé
umyjte sklenice. Az zacnete varit dzem, dejte sklenice i vicka dnem
vzhtru na plech do trouby, kterou hastavite ha velmi hizkou teplotu,
cca 75°C.V dobé, kdy bude dzem hotovy, sklenice i vicka budou
sterilnf a teplé. To je dllezité, protoze je potreba nalit teply dzem do
teplych sklenic a pevné je uzavrit. Jak dzem chladne, sklenice se
mirné stlaci a pritahne vicko doll, takze se zapeceti. Kdyz ji pak
otevrete, mélo by byt slySet cvaknui.

Zavérem jesté o pektinu

Tohle je skvély recept, protoze jsou v ném jablka a ja zjistila, ze
Jjablka obsahuji pektin. Diky hému dzem tuhne. Miizete si koupit

zelirovaci cukr, ve kterém je pektin také, ale podle mé je
jednodussi pridat do dzemu dvé tfi jablka. Neporusi chut ani
vzhled a dzem bude mit diky nim tu spravnhou hustotu a nebude
téct. Takze, nebojte se pridat jablkal

Uzijte ai tol Nic hechutna tak bozsky jako domaci dzem

s domacim chlebem — vSichni se kvdli nim budou pretlacovat u stolu.

azem
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