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Musimy rozstrzygna¢ jedng kwestie, a mianowicie moment rozpoczecia wedrowki.
Siegnawszy do literatury, naukowej lub nie, mozemy znalez¢ takie $miate
twierdzenia jak to, ze wedréwka zaczyna sie od pierwszego kroku, w zwigzku z czym
niebezpiecznie jest wychodzi¢ za wtasny prég, bo nogi moga ponies¢ hen, daleko, w
miejsca gdzie Swiatto nie dociera i traci sie przyjaciét (na przyktad na warszawski
Goctaw).

Dla potrzeb naszych rozwazan przyjmijmy jednak, ze wedrowka zaczyna sie
przynajmniej chwile wczesniej, gdy wyciggamy z szafy plecak, szabrujemy
zawartosc¢ lodowki naszych rodzicieli i wygrzebujemy z kosza na pranie te ostatnie,
prawie jeszcze swieze skarpetki (jak wedrowniczki nie jadg, to wszystko jedno, nie?).

Przygotowanie wyprawy, planowanie - wyksztatcenie takich nawykdéw i umiejetnosci
u wedrownikéw to moim zdaniem jeden z podstawowych celéw wedrownictwa. A
gdyby potaczy¢ ten cel z czyms, co tak naprawde wiekszos¢ z nas uwielbia - czyli
przygotowywaniem jedzenia w sposdb, ktéry mozna okresli¢ (zaleznie od gustu)
jako: samodzielny, hipsterski, zero-waste, tradycyjny lub skautowy?

Wedrownicy w kuchni

Wspdlna praca w kuchni to wtasciwie gotowy przepis na zbiérke wedrownikéw -
mamy prace zespotowa, podziat obowigzkédw, ambitny cel (mierzalny i
weryfikowalny), zdobywanie nowych umiejetnosci. A jesli wykorzystacie kilka z
podanych nizej przepiséw, to mozecie do takiej wyprawy szykowac sie nawet kilka
miesiecy, z wyprzedzeniem przygotowujgc zapasy, ktérych spozywanie przyniesie
Wam niesamowitg satysfakcje i pozwoli poczu¢ sie niczym odkrywcy sprzed wiekéw.

Zywnos$¢ szykowana na pieszg wyprawe powinna cechowac sie: trwatoscia, niska
masqg i bogactwem sktadnikéw odzywczych. Nie musimy na szczescie wywazac
drzwi do kuchni, bo sg one szeroko otwarte dzieki tysigcom lat doswiadczenia
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ludzkosSci w przetwarzaniu daréw natury w smaczne kaski-gaski (pozdrawiamy
Poznan!) i nie tylko.

Wiekszos¢ harcerzy ogranicza oczywiscie dostepnos¢ do odpowiedniego sprzetu,
dlatego zasugeruje Wam kilka rzeczy, ktére mozna przygotowac w prawie kazdym
domu (i mieszkaniu). Nie chce przytacza¢ konkretnych przepiséw, poniewaz w
Internecie mozna znalez¢ ich mndéstwo i nie miatem mozliwosci sprawdzenia
wszystkich - natomiast napisze, jakich receptur warto szukac.

Suszenie

Najprostszym sposobem na przygotowanie lekkiego i trwatego pozywienia jest jego
suszenie. Ususzy¢ mozna praktycznie wszystko, przede wszystkim tzw. beef-jerky,
owoce, grzyby, ryby, ale takze warzywa! Wydawa¢ Wam sie moze, ze niezbedne
jest do tego oddzielne urzgdzenie - ale to nieprawda! Cho¢ tzw. suszarka do
grzybow (chyba tak na to mdéwig) zdecydowanie utatwia i przyspiesza caty proces, w
zupetnosci wystarczy piekarnik (tak, by suszy¢ niezaleznie od pogody). Précz wyzej
wymienionych, warto zainteresowac sie pemmikanem (sam nigdy nie robitem, ale
na pewno sprébuje), ktéry cieszy sie stawg pozywienia prawdziwych odkrywcdéw.

Suszone artykuty mozna wykorzysta¢ zaréwno jako przekgski podczas wedréwki
(catg droge do Santiago de Compostela pogryzatem wtasne beef-jerky - mate
ostrzezenie, jesli przesadzicie z przyprawami, trzeba pi¢ duzo wody), jak i jako
sktadniki wiekszych dan - suszone warzywa mogg postuzy¢ do ugotowania pysznej
zupy. Suszone mieso niestety nie jest najlepszym sktadnikiem zupy, bo powinno ono
zawierac jak najmniej ttuszczu.

Pieczenie

Zmorg harcerskich wyjazdoéw jest niezbyt smaczny, najczesciej krojony i
zapakowany w folie chleb. Tymczasem upieczenie wtasnego, pozywnego chleba
wcale nie jest trudne. Szukajcie przepiséw na chleb na zakwasie z réznymi
dodatkami (takimi jak miod czy bakalie).

Précz chleba mozna upiec zwarte, napakowane sktadnikami energetycznymi ciasta
- przyktadem jest cho¢by tzw. chlebek bananowy, piernik, ale takze juz niezbyt

ciastowy pasztet (w koncu tez pieczony) - to bardzo prosta i znacznie zdrowsza
alternatywa dla puszkowanych pasztetéw.

Konfitowanie

Konfitowanie to utrwalanie miesa poprzez jego dtugotrwate smazenie, gotowanie
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lub pieczenie w ttuszczu, a nastepnie zalanie tymze ttuszczem. Czyli nic innego, jak
tworzenie wltasnej miesnej konserwy. Rzecz jasna obok konfitowania miesa warto
zainteresowac sie konfiturami i réznego rodzaju przetworami warzywnymi.

Jedyny problem z tego typu prowiantem to opakowanie. Zaréwno miesne przetwory,
jak i te owocowe i warzywne zapakowa¢ w domowych warunkach mozna jedynie w
szkto, a szkto jest niestety ciezkie. Moze jednak na pierwsze dni wedrowki (albo
sptyw kajakowy, gdy nie trzeba dzwiga¢ wszystkiego na plecach) warto zabrac¢ takie
przysmaki.

Inne

Jeden z moich wedrownikéw zostat wegetarianinem - o czym dowiedzieliSmy sie
drugiego dnia naszego obozu wedrownego. Jak pdZniej opowiadat, nigdy nie
przepadat za miesem i unikat go w miare mozliwosci na obozach harcerskich.
Zaimponowata mi jego postawa, bo nie zdradzit sie stowem, Ze nie bedzie mégt jesc
sporej czesci z naszych zapaséw, natomiast zabrat ze sobg wielkie opakowanie
wtasnorecznie przygotowanego... masta orzechowego.

Okazato sie, ze wcale nie jest trudno zrobi¢ pyszne i pozywne masto orzechowe - to
rowniez moze by¢ dobra propozycja dla catej druzyny! Mozecie wykorzystac
zaréwno orzeszki ziemne, jak i migdaty, sezam, tak naprawde cokolwiek!

Kolejng propozycja jest mocno skoncentrowany bulion - warzywny lub miesno-
warzywny. Zapakowac¢ go mozna nawet w plastikowa butelke, jego wadg bedzie
niestety niska trwatos¢ - dlatego warto go wykorzysta¢ dos¢ szybko, gotujac zupe,
kasze, czy gulasz.

Mozecie tez sprébowad wyhodowac i ususzy¢ wtasne ziota - zaréwno przyprawy, jak
i miete (czy inne herbatki). Taki herbaciany, wtasnorecznie skomponowany susz
bedzie tez sSwietnym prezentem, akcjg zarobkowg (wyobrazam sobie
rozprowadzanie przez druzyne suszu Swigtecznego, jesiennego, lesnego - z
akcentem sosnowym).

Czy warto poswiecac tyle czasu na jedzenie?

Oczywiscie, ze warto. To jedzenie!

Uderzajac jednak w powazniejsze tony, chciatbym zaznaczy¢ aspekt oszczednosci,
wskazanej przeciez w Prawie Harcerskim. Skoro mozemy sami zrobi¢ dobre
jakosciowo jedzenie, oszczedzajgc pienigdze (by méc by¢ za ich pomoca ofiarnym),
warto sie o to pokusi¢. Nie chciatbym jednak, zebyscie pomysleli, ze nie wyobrazam
sobie wyprawy wedrownikéw bez wtasnorecznie przygotowanego jedzenia. Owszem,
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warto zaoszczedzi¢ czas i kupic¢ sobie gotowe kisiele, odwiedzi¢ jednag czy drugg
knajpe, a juz na pewno warto odwiedzi¢ bace i kupi¢ bundz.

Mysle, ze warto przed jednym czy dwoma wyjazdami porwa¢ wedrownikéw na
samodzielnie przygotowany prowiant. Bedzie to dla Was ciekawa przygoda, a dzieki
przyrzgdzonym produktom - duzo przyjemniejsza wedréwka.

Smacznego!

Dyzma Zawadzki

W ZHR w latach 2003-2018, przeszedt sciezke od mtodzika do harcmistrza.
Druzynowy 16 WDH ,, Grunwald” (2009-2012) i patrolu wedrownikdéw ,Wtéczykije"
(2012-2017), robit tez pare mniej istotnych rzeczy. Historyk z zamitowania, adwokat
z przypadku, zone poznat na mazowieckiej ,Agricoli”. Stara sie przystuzyc¢
harcerstwu spoza organizacji, na tyle, na ile moze.
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