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Mamy juz biwakowe przepisy od Kokosza, przepisy na patelnie i dania
jednogarnkowe od naszych czytelnikdw, a teraz czas na przekaski na wedréwke od
kadry 82 WDW “Twierdza”.

Jedzenie podczas wyczerpujgcej wedrowki musi wedtug mnie mie¢ co najmniej
jedna z tych dwéch cech:

» by¢ odporne na dtugi czas i rozne warunki,
» dawac zastrzyk energii,
* a najlepiej to obie.

W tym duchu wraz z hm. Pawtem Jonskim przygotowalismy dla Was trzy
sprawdzone w boju przekaski.

BEEF JERKY

Suszone mieso od dawna towarzyszy ludzkos$ci. W czasach bez lodéwek nasi
przodkowie radzili sobie w ten sposdéb z duzg iloScig miesa po upolowaniu
zwierzecia. Jesli nie byli w stanie zjes¢ wszystkiego, suszyli reszte, zeby zapobiec
jego zepsuciu. Dobrze ususzone mieso potrafi przetrwa¢ bardzo dtugi czas, nawet
bez lodéwki! Wedrowne plemiona zabieraty kawatki suszonego miesa jako lekkie
pozywienie w trakcie przemieszczania sie na nowe tereny, a po rewolucji agrarnej
rolnicy uzywali go jako zapasdw na zime i ciezsze czasy.

Co przygotowac (sktadniki na 300-400 g gotowego suszu)?
Mieso:

* 1 kg mieso wotowe jak najbardziej chude - najlepiej nadaje sie ligawa
Marynata (mozecie eksperymentowac)

e 100 ml sosu sojowego

* 80 g miodu
» 1 tyzeczka Swiezo mielonego pieprzu
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e 1 tyzeczka stodkiej papryki

e 1 tyzeczka czosnku granulowanego

* 0,5 tyzeczki wedzonej papryki

* (opcjonalnie) 1 tyzeczka sproszkowanej cebuli

* (opcjonalnie) 0,5 tyzeczki ostrej papryki lub ptatkéw papryki

1. Przygotowanie marynaty
Wymieszac wszystkie sktadniki. Po prostu.
2. Przygotowanie miesa

Wycig¢ z miesa wszystkie biate czesci, musi zostac tylko chudziutkie mieso. Biate
czesci (gtéownie ttuszcz) potrafig sie zepsuc duzo szybciej i Wasze miesko bedzie do
wyrzucenia.

Pokroi¢ mieso w ok. 1 cm paski W POPRZEK WLOKIEN. Jeéli chcecie twardsze
kawatki albo zalezy Wam na czasie to, mozecie nawet 0.7 cm grubosci, a jesli
bardziej ,miesiste” to nawet do 2 cm, wiecej raczej nie warto.

Jesli pokroicie wzdtuz widkien, zamiast w poprzek, powstang Wam bardzo dtugie
fajne paski, ale moze by¢ baaardzo ciezko sie przez nie przegryz¢. Krojenie w
poprzek wtdkien utatwia gryzienie.

3. Marynowanie

Nalezy wtozy¢ mieso do miski/pojemnika i zala¢ marynatg tak, zeby cate byto
przykryte. Mozna tez pougniata¢, zeby wiecej marynaty weszto do wnetrza.
Miske/pojemnik przykrywamy i wktadamy do lodéwki na 12-48 h. Im dtuzej tym
bardziej intensywny bedzie smak.

4. Suszenie

Wyjmujemy miesko z lodéwki. Jesli marynaty jest duzo i z niego cieknie, mozemy
delikatnie osuszy¢ mieso recznikiem papierowym (zeby nie pobrudzi¢ sobie
piekarnika). Nastawiamy piekarnik na 50-60 stopni celsiusza i wktadamy mieso. Jesli
Twoj piekarnik nie ma mozliwosci nastawienia tak niskiej temperatury, pomocne
moze by¢ uchylenie drzwiczek. Jesli piekarnik ma termoobieg to wtaczamy,
przyspieszy suszenie.

Wazne jest, zeby mieso pouktadac luzno - tak zeby kawatki nie dotykaty siebie i nie
byty uktadane pietrowo. Im wiecej miejsca, tym szybciej sie ususzy.

Od czasu do czasu zagladamy do mieska, przekrecamy na drugg strone. ]a
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zazwyczaj susze na kratce do pieczenia, podktadajgc papier do pieczenia w
pierwszej czesci suszenia (kiedy mieso jest mokre) a kiedy straci juz znaczng czes¢
wody wyrzucam papier i susze bezposrednio na kratce.

Zazwyczaj suszenie trwa od 3 do 6 godzin - zalezy od Waszego piekarnika i
preferencji - czy chcecie lzejsze, bardziej suche mieso czy nieco bardziej miekkie w
srodku.

5. Krojenie

Po wysuszeniu mieso mozemy zostawi¢ w takich kawatkach jak suszyliSmy, albo
pokroi¢, zeby utatwi¢ jedzenie w podrézy. Krojenie ma jeszcze jedng zalete - w
przypadku gdy okaze sie, ze mieso w srodku jest dos¢ stabo wysuszone, mozemy
wrzucic je (juz pokrojone) na drugg ture suszenia. W ten sposdéb upewnimy sie, ze
mieso nie zepsuje nam sie nawet przy dos¢ dtugim przechowywaniu

6. Przechowywanie

Mieso dobrze wysuszone wytrzyma miesigce nawet poza lodéwkg. Niektorzy
uwazajg, ze nawet lata pdézniej bedzie nadawato sie do jedzenia. Dla wspdlnego
bezpieczenstwa proponuje jednak przechowywac je w lodéwce, w zaciemnionym
pojemniku - tak na wszelki wypadek. Zabrane do plecaka i trzymane z daleka od
promieni stonecznych wytrzyma nawet najdtuzsze wedréwki!

A teraz najwazniejsze - czy jest smaczne?

Moim zdaniem bardzo! Smak natomiast zalezy od marynaty - z tg mozecie
eksperymentowad, zeby znalez¢ ulubiony profil.

Jedyna trudnos¢ to gryzienie - czesto kawatki suszonego miesa trzeba jes¢ powoli,
nawilzajgc je na podniebieniu, zanim bedzie sie dato je spokojnie pogryz¢.

Gwarantuje, ze takie pozywienie sprawdzi sie lepiej niz kolejny Snickers/ciastko
zabrane na wedréwke - dostarczy Wam nie tylko energii, ale i biatka, ktére przy
wysitku fizycznym jest potrzebne w duzych ilosciach. No i wazy malutko - 50g
suszonego miesa wotowego to jak 1509 surowego - a to juz przecietna porcja
obiadowa.

Smacznego!

ETAP 1: Kawatek miesa (ligawa wotowa) gotowy do pokrojenia przed
marynowaniem.

(]
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ETAP 2: Mieso juz zamarynowane, wtozone do piekarnika (przed suszeniem).

(]

ETAP 3: Mieso czeSciowo podsuszone (wyraznie ciemniejsze).

(]

ETAP 4: Mieso pod koniec suszenia. Jest juz ciemne, ale mozna je bardziej
podsuszyc.

(]

ETAP 5: Mieso pokrojone, gotowe do przechowywania i podrézy.

=]
ETAP 6: Przyktadowy sposdb zapakowania w podréz.

(=]

Kulki mocy - strzat cukréw prostych, biatka i
ttuszczy

Wersja mini

» 250 g daktyli

* 100 g migdatéw

e 2 tyzki masta orzechowego

» 1% tyzki oleju kokosowego albo orzechowego (acz tez mozna zastapi¢ wieksza
iloScig masta orzechowego)

Jak zrobic?

1. Wt6z migdaty do robota kuchennego lub blendera i rozdrobnij je (albo kupujesz
juz zmielone).

2. Daktyle bardzo cienko kroisz nozem lub zmiksuj pulsacyjnie (ciggte miksowanie

grozi przegrzaniem robota/blendera, bo masa jest bardzo gesta!).

Masto i olej rozpusci¢ w kgpieli wodnej lub w mikrofali.

4. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj, uformuj z masy kulki wielkosci
orzecha wtoskiego i wtéz do lodéwki na minimum 1 godzine.

w

Koniec. Smacznego.

Co mozna dodad, zmienié, co jest piec itp.
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Wedle potrzeb, checi i smaku wsadzi¢ w kulki mozesz wszystko, byleby sie sklejato i
smakowato

» Daktyle - sklejaja mase, a ponadto zawierajg duzg ilos¢ btonnika, dzieki czemu
regulujg perystaltyke jelit i dajg uczucie sytosci na dtuzej.

» Masto orzechowe i orzechy - znajdziemy w nich duzo zdrowych ttuszczéw,
biatka i btonnika.

» Kakao - zrédto przeciwutleniaczy, wspomaga sprawny przeptyw krwi do mézgu,
co pozytywnie wptywa na pamiec i koncentracje.

e Suszone morele - cukry proste, bardziej owocowy “lekki smak” kulek.

» Widrki kokosowe - gtéwnie dla smaku.

* |zolat biatka - jeszcze wiecej czystego biatka, ale trzeba uwazad przy uzywaniu
smakowych, aby nie “zagtuszyty” smaku pozostatych sktadnikdw.

e Suszona zurawina lub rodzynki - cukry proste, bardziej owocowy “lekki smak”
kulek.

* Suszone figi - cukry proste z dodatkiem witaminy B6, potasu i wapnia.

» Gorzka czekolada - ttuszcze, btonnik witaminy, a przy wczesniejszym
rozpuszczeniu, pomaga sklei¢ mase.

Przyktadowe sktadniki z pierwszej partii kulek
szykowanych na wedrowniczy biwak rekonstrukcyjny , Noc
Styczniowg 1863/2023”

Suszone owoce - zdrowe zelki

Wybor owocow:

* Do wyboru wedle smaku i preferencji, ale trzeba mie¢ Swiadomos¢, ze czym
bardziej “wodniste” wybierzemy, tym mniej z nich zostanie.

* Nasze przygotowane owoce nie muszg by¢ homogeniczne - zachecamy do
robienia mixow wedle smaku.
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Dodatki:

e Cynamon, midéd, anyz, kardamon - wedle smaku.
* Zmielony mix kwasku cytrynowego z cukrem / ksylitolem - jesli chcemy zrobic
obtoczke.

Przygotowanie:

» Owoce umy¢ i obrac.

» Nastepnie catos¢ doktadnie miksujemy i wylewamy na papier do pieczenia.

e Suszymy w piekarniku lub w suszarce do owocéw w niskiej temperaturze.

* Potem mozna pokroi¢ w paski i zwing¢ w Slimaka, by imitowato przekaski z
pewnego niemieckiego dyskontu.

zdjecia beef jerky i suszonych owocdow: Pawet Jonek JoAski
zdjecie w nagtdwku: Maciej Ciegma Niebrzydowski, wykonane podczas biwaku
.Zakopane 2022.05”

Jakub Kuciak

Byt 14. druzynowym 82 WDH ,,Zbroja” oraz 1. druzynowym 82 WDW ,Twierdza”.
Wieloletni wicenamiestnik Grochowa. Harcmistrz, maz podharcmistrzyni, tata
potencjalnych zuchéw. Obecny redaktor naczelny Azymutu oraz mazowiecki
referent wedrownikéw.
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