ODZNAK SPECIALIZACE MH

RUCHAR

METODIKA VYUKY K ZISKANI SPECIALIZACE

Zna pét zpusobu Upravy ji-
del doma i v pfirodé; zna
zasady spravného stolo-
vani; zna zpusoby obzivy
z pfirodnich zdroji; v pfiro-
dé urci 10 druhd rostlin ¢i
kefl, které je mozné pouzit
k priprave jidel; ovlada za-
sady hygieny.

DOPORUCENA LITERATURA:

D Brozura — Ucebni texty pro vedouci
a instruktory
D Hasicské noviny (dadle uvedeno jen jako HN)
D Radce vedouciho MH
D Libovolna kniha receptii
D Prirucky ,, Zdalesdacky rok*, , Déti, vedouci,
volny cas “

DOLOZENI SPLNENI SPECIALIZACE:

splnény test specializace Kuchart -
15 vybranych otazek, max. 3 chy-
by

védomosti z jednotlivych uceb-
nich okruhii ovéiené vedoucim na
vhodnych akcich (vylet v piirodg,

UCEBNI OKRUHY - OBSAH:

1. Zdsady sprdavného stolovani
2. Zasady hygieny

3. Jak si zajistit obZivu v prirode

® druhy stravy

tabor apod.) zapis v kronice o spl-
néni specializace — datum, misto,
podpis vedouciho

vyplnény formuléf o splnéni spe-
cializaci MH odevzdany v kance-
lari OSH

® rostliny, které mohou byt pouzity pro pripravu jidel

® druhy ohnist pro pripravu jidla
4. Uprava jidel doma a v prirode



I. ZAsAvy seRAVNEHD sTOLOVAN(

STOLOVANI
A JEHO ZAKLADNI PRAVIDLA

Vzhled a podavani pokrml pod-
poruje chut k jidlu. Jime-li s chuti,
nejlépe vyuzivame pro své télo po-
ttebné latky, které tvori nasi stravu.
V piijemném prostiedi si také 1épe
a dokonaleji odpoc¢ineme. Proto je
tieba, abychom tpraveé stolu vénovali
takovou péci, jakou vénujeme piipra-
vé pokrmi a upravend jidla podavali
na vhodné upraveném stole.

Upraveny stll je stal acelné, prosté
a Cisté prostreny, kde je vSe prehledné
a usporadané tak, aby bylo mozné jist
v klidu, bez zbyte¢ného odbihani. Pfi
stolovani nejde o vystavu skla, porce-
lanu a stiibra! Naopak. Na stole ma
byt jen to, co je k jidlu naprosto nut-
né, aby stil nebyl zbytecné pieplnén.
Kazdy pokrm, i rychla snidané nebo jednoducha vecetre, mohou a maji byt po-
davany vkusné€ a upraveng.

ZARLADNI PRAVIDLA V BODECH

Pokrmy — maji byt chutné, vzhledné, dobfte stravitelné a mit spravnou tep-
lotu. Za timto €elem pouzivame vyhtaté a prikryté misy. Na vodu pouzivame
chlazeny dzbanek a do sklenice ji nalévame az pied jidlem.

Klid p¥i jidle — od stolu bychom nem¢li odbihat. Méli bychom se vyvaro-
vat zbyte¢nému hluku, spéchu a rozruchu. VSe potiebné si na stdl pfipravime
piedem. Pouzivame ubrusy ¢i ubrousky, protoze tlumi hluk.

Prostieni stolu — uhledné, aby Uprava vzbuzovala chut’ nejen pii usedani
ke stolu, ale i béhem jidla. Uspotfadani ma byt takové, aby mélo vSe své misto
a presto bylo snadno dosazitelné. I po jidle by méla byt aprava stolu zachova-
na, proto ze stolu odstranime vse, co k dalSimu pokrmu nepotitebujeme (napf.
slanky, prazdné misy, Spinavé talife a piibory). Lze fici, Ze to, jak kulturné ji-
me, se pozna spise pii pohledu na tpravu stolu po jidle, nez podle toho, jak je
upraven pred jidlem.
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Ubrusy — pro kazdodenni jidlo prostirame barevné ubrusy ¢i pokryvky, pro
slavnostni prilezitosti bilé. Vhodné je pouzit spolecné i malé pokryvky, které
jsou snadno vymeénitelné.

Deska stolu — chranime ji pfed pfimym dotekem horkych mis. Pouzivame
podlozky s izola¢nimi vlastnostmi (prouténé, dievéné, kovoveé), vzdy vSak
snadno Cistitelné.

SPRAVNA UPRAVA STOLU

Zacneme tim, Ze pro kazdého pii-
pravime mélky talif na hlavni chod
a hluboky tali na polévku. Pokud se
hlavni chod ptinasi z kuchyné uz na
talitich, m¢lké talife neprostirame.

Misku na kompot nebo salat dava-
ky pfinést na podnosu az s hlavnim
jidlem).

Sklo na napoje klademe a tadime
Sikmo za sebou tak, jak budou napoje nasledovat. Hlavni sklenice se dava
vzdy nad Spicku noze.

Pii menu o vice chodech klademe pftibory k talifi tak, Ze ptibor, ktery bu-
deme potifebovat jako prvni, je na vnéjSim okraji. Vidlicky pokladame po le-
v¢ stran¢ talife hroty nahoru, noZe na pravé ostiim k talifi. Ubrousek klademe
vlevo od vidli¢cky nebo ho jednoduse polozime na talif. Davame-li polévku,
poloZime 1Zici zcela vpravo. Jidlo pfindSime na stil v misach, které, aby na né
dosahli vSichni stravnici, postavime bud’ doprostied stolu, nebo pted hostite-
le, popt. vzacného hosta. Misy se podavaji smérem zleva doprava. Stavime je
k sousedovi vzdy tak, aby mohl jidlo nabirat z levé strany.

Podavame-li jidlo ptimo na talifi, pak ho hostliim ptedkladdme vzdy z pra-
vé strany a pokrmy na misach ze strany levé. Misu si podkladame ubrouskem.
Pokrmy podavame pomoci vidlicky a lZice v jedné ruce. Néapoje nalévame
vzdy z pravé strany hosta.

CHOVANI U sToLU

Chovat bychom se méli ukaznéné a ptijemné.
Jime zvolna, ne hltavé, ale také ne pftili§ pomalu, aby ostatni stolujici nemu-
seli ¢ekat, nez dojime.
Papirovy ubrousek odkladame vzdy na levou stranu, na klin jej nedavame.
KdyZ méame plné tsta, nemluvime.
® -



2. ZAsAvy RYGIENY

Zésady hygieny ve stravovacich provozech jsou velmi obséhlou kapitolou,
ze které pro naSe ucely vybirame pouze to nejpodstatnéjsi.

Osoby vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach, pokud pfti
nich ptichazeji do pfimého styku s potravinami nebo pokrmy, musi podle z4-
kona spliovat nasledujici predpoklady:

a) byt k této ¢innosti zdravotné zpusobilé (zdravotni prikaz),
b) mit znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi.

Neni piipustné, aby tyto ¢innosti (epidemiologicky zavazné) vykonavaly
osoby bez ovéteni jejich zdravotni zpiisobilosti a bez znalosti nutnych k ochra-
n¢ vetejného zdravi (napt. prilezitostné prace brigaddnikd, rodinnych ptislusni-
kil apod.). Stravovacimi sluzbami jsou naptiklad i prace v kuchyni na letnim
nebo zimnim tabote apod. Ziskana specializace ,,Kuchai“ tedy neopraviiuje
mladého hasice k tomu, aby vykonaval tyto prace na uvedenych akcich.

Pti stravovani, kdyzZ jde jen o sva-
¢inku, dbame predevS§im na umyti ru-
kou pied jidlem a Cistotu mista, kam
jidlo pokladame.

Plocha, na které jidlo pfipravujeme —
nebo na kterou ho servirujeme, musi -
byt vzdy Cista. Stejné pravidlo plati g
pro jidelni nddobi. Ve umyvame jen
teplou pitnou vodou. 1 =

V kuchyni vzdy oddéluje jiz pripra-
vené jidlo od neupravenych surovin
a samoziejme od Spinavého nadobi a odpadkii.

Odpadky z kuchyné (i jiny odpad) uklddame do plastovych pytli a na nej-
blizSim misté je vyhazujeme do kontejnert. S ohledem na Zivotni prostiedi
neni vhodné vytvareni odpadnich jam.

RIZIKA Z HLEDISKA HYGIENY

Epidemiologicky rizikovymi vyrobky jsou zejména pokrmy z tepelné neo-
pracovanych vajec a syrového masa v¢etné ryb apod., dale napt. studené po-
krmy (salaty s majonézou, chlebicky atd.), cukraiské vyrobky apod.

- ®



PRIZNARY

U bakterialnich infekei a intoxikaci z po-
travin se zpravidla vyskytuji nékteré z téch-
to ptiznakii:

— zvraceni

— nevolnost

— teplota

— prijem

— kiteCe

Pokud se tyto ptiznaky nebo jeden z nich objevi, musi doty¢na osoba na-
vstivit Iékare. Ten rozhodne o zplisobilosti pro vykon pracovni ¢innosti. Lé-
kafi je nutno hlasit také zmény zdravotniho stavu, které by mohly mit za na-
sledek kontaminaci potravin a pokrmi a nasledné onemocnéni konzument.
Patii sem napt. hnisava onemocnéni klize, zejm. rukou, angina, chiipka apod.

Pokud dojde v prib&hu prace k poranéni (napf. fezna rana na ruce), je nutné
zranéni ihned oSetfit. Pro tyto Ucely... Po piekryti rany, pfipadné jesté pouZi-
ti rukavice, by mél byt pracovnik piefazen k vykonavani pracovnich ¢innosti,
pii kterych nebude ptichazet do ptimého styku s potravinami ¢i pokrmy.

ZASADY HYGIENY PRI PRACI
HYGIENA PRACOVNIHO ODEVU

® pracovni odév mame kompletni v bezvadném stavu a Cisty

® pracovni odév nosime pouze na pracovisti — v kuchyni béhem provozu,
napt. pied navstévou WC ho odlozime.

e pii uklidovych piipravnych pracich se previékdme nebo nosime ochranny
kryci odév, napt. plast

e vzdy mame bezpecnou pracovni obuv

HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI

® do kuchynskych prostor plati zdkaz vstupu osobam, které zde nepracuji
a nemaji zdravotni prikaz

® (istota vytvaii ptijemné prostiedi

e o uklid se staraji ur€eni pracovnici nebo tabornici, ale za dodrzovani hygi-
enickych pravidel jsou odpoveédni vSichni pracovnici kuchyné

® hygienu dodrZzujeme nejen pii piipraveé pracovisté na provoz, ale i po jeho
ukonc¢eni

® udrzujeme Cistotu na vSech typech stoll, pracovnich deskach
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® udrzujeme cCistotu podlahy, ¢asto kontrolujeme zejména okoli odpadko-
vych nadob

® po skonceni smény nechame umyt veskery inventar a sklidime ho na vy-
hrazené misto a zakryjeme

0SOBNI HYGIENA

® udrzovani Cistoty rukou (umyvame si je Casto v zavislosti na stupni znecis-
téni, zejm. po pouziti WC, umyvani provadime vodou) nenosime ozdobné
prsteny, naramky, ...

® nechty mame kratce stfizené, nenalakované

v priibéhu prace nekouiime, neli¢ime se

® (prava vlast (pokud maji muzi ¢i Zeny delsi vlasy, musi je mit vzadu sta-
zené gumickou, aby se tim zabranilo padani vlast do jidla), vSichni musi
mit pokryvku hlavy




HYGIENA PRI VYDETI STRAVY

® pouzivame pouze bezvadné Cisty inventar
® na vyrobky nesahame rukou, pouzivame vhodny piibor nebo jednordzové

rukavice

® sklenic se v horni ¢asti nedotykame

e talife nebo misky bereme za okraj, nikdy nevkladame prsty dovnit¥
® inventar chranime pied zneciSténim, z hygienickych divodi klademe skle-

nice dnem nahoru

® inventaf nikdy nepokladdme na zidle a podlahu

ke kychani a smrkani pouzivame Cisty kapesnik

® potraviny spadlé na zem nepouzivame

3. JAR ¢l ZATISTIT OBZIVU v eRIRODE
' B

Stravovani je jednou z nejdilezitéi-
Sich véci, kterou se musime pii delSim
pobytu v ptirodé zabyvat. Pokud si
zvolime nevhodnou stravu, miize nam
to pokazit cely pobyt, at’ jsme kde-
koliv. Strava nam totiZ nedodava jen
energii, ale také dokaze pozvednout
naladu.

Stravu v pfirodé¢ mizeme rozdélit
na:

— stravu nouzovou,

— stravu dlouhodobou,

— stravu z ptirodnich zdroju.

NoUZoVA STRAVA

V dneSnim svété se jako nouzo-
va strava da oznacit spiSe ta ¢ast jid-
la, kterou neseme navic pro piipad, ze
bychom $patné¢ odhadli mnozstvi jidla.
MiiZe mit rizné podoby. Od jedné ta-
tranky az po promysleny jidelni bali-
cek.

Nouzova strava by méla byt lehce
pienositelnd a s malym objemem. Bo-
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haté postaci, aby obsahovala cukry a bilkoviny. Protoze je nouzova, jde pie-
devsim o to okamzité ziskat energii. Doporucuje se susené¢ maso, chalva (ori-
entalni cukrovinka) a suSené ovoce. Je to chutné, skladné a vyzivné. Piedtim,
neZ si néco takového vezmete s sebou do lesa, doporucuje se jednotlivé po-
traviny vyzkousSet, abyste védéli, jak vdm budou chutnat a jak moc se bude-
te citit zasyceni. Nékdo dava prednost jiné skladbé — tieba tabulce Cokolady
a miisli ty¢inkam. Mozné je také koupit si v nékterém army shopu vojenskou
potravinovou davku.

STRAVA NA DELSI POBYT

JiZ pfi pobytu nad 3 dny bychom m¢li mit 1épe rozmyslené stravovani. Je
dulezité z této stravy ziskat ucelené spektrum potrebnych latek, tedy cukry, tu-
ky, bilkoviny, vitaminy, mineraly.

Na co se zaméfit pti planovani sloZeni dlouhodobé stravy? Zejména na Cas
ptipravy, trvanlivost, dostupnost, prakti¢nost.

Cas pripravy: jde o to, Ze nemame v piirodé ¢as ani chut’ 3x denn¢ pfipra-
¢as na ostatni ¢innost.

Trvanlivost a dostupnost: pokud uz si néjaké jidlo vymyslime, méli bychom
si také poradné rozmyslet, jak budeme obstaravat suroviny. Nést jich miizeme
jen omezené mnozstvi. Ty, co neseme del§i dobu, musi byt trvanlivé a skladné.
Ty ostatni musime volit tak, abychom je spotiebovali co nejdiiv po potizeni. Po-
kud si pofidime napiiklad vajicka nebo kusové nevakuované uzeniny, méli by-
chom je vecer snist. Delsi skladovani nam muZze pfivodit ijmu na zdravi.

Prakti¢nost: Tedy jakym zplisobem budeme koupené potraviny nosit,
v jakych obalech je potidime atp. M¢li bychom dbat na to, abychom potravi-
ny nesli v odolnych a malo vazicich obalech, se kterymi nebudeme mit pfi li-
kvidaci problém.

SKLADBA JIDELNICKU

Rano a veCer by mélo byt jidlo sytéjsi, v poledne postaci néco mensiho
a rychlejsiho. Také bychom nem¢li zapominat na néco malého k odpoledni
svacing, ke které postaci tfeba suSenky i s jablkem.

Rano bychom nemé¢li vynechat teply napoj. Velmi vhodna je napt. krupico-
va nebo ovesna kase. Mléko ziskame z nafedéné¢ho Salka. Obédové varianty
jsou riizné, v lese je to vétSinou chleba s ohiatou konzervou. Vecer je relativ-
n¢ nejvice Casu a také chuti néco varit. Kazdy musi sdhnout do své zasobarny
receptu a ,,spachat®, co umi.

. ®



N¢jaky receptik od cesty (necekejte zadné zazraky):

Nudle a konzerva: rychlé a vyzivné; instantni nudle zamichame ve vhod-
ném poméru s masovou konzervou, ochutime, snime.

Polo rizoto: bali¢ek ryze, konzerva masa, hrasek, kukutice. Uvarime, ohie-
jeme, zamichame.

Luncheon meat s hoi¢ici/keCupem a chléb.

Nudle s ¢okoladou: nudle uvaiime a ptiddme rozlamané kousky ¢okolady,
které nechame nésledné rozpustit.

Kase s ovocem: ovesné vlocky, plechovka kondenzovaného mléka (Salka),
ovoce (Cerstvé, susené, konzervované). Kase s ovocem: ... Z vlo¢ek a nared¢-
ného salka uvarime kasi. Do hotové kaSe pfidame ovoce.

Jesté jednou doporucuji, abyste si pred vyletem fadn¢ naplanovali, co a kdy
budete jist. Zvolena jidla nejdiive vyzkousejte vatit, a to piimo v tabornickém
nadobi. Nezapomerite je také ochutnat, abyste védéli, jak vam sednou.

Na zavér jesté jedna dobra rada: kecup/hoficice, n€jaké koreni. Nezapomeii-
te na n¢ a v nouzi poznate, zZe jidlu bez chuti alespon néjakou dodaji.

STRAVA Z PRIRODNICH ZDROJU

Les nam nabizi fadu moznosti obzivy. Mu-
sime vSak dbat na to, abychom vzdy
bezpetné veédeli, ze to, co chceme
konzumovat, je jedlé! Pokud si
nejsme jisti, radéji neriskujeme.

Pomineme ZivociSné zdroje
potravy (napi. ryby, zajice, ba-
Zanty apod.), které jsou pro nas
nedosazitelné (nechceme piece
byt pytlaky). Les nam nabizi hlav-
n¢ ovocné plody (jahody, maliny, ostruzi-
ny, borlivky), na krajich lesa mohou riist rizné ovocné stromy (jablong, tiesné
apod.). Ovoce pied jidlem vzdy fadn€ ocistime.

V lese miizeme nasbirat také rlizné druhy hub. Zakladni zasadou je: sbiram
jen takové houby, které opravdu znam. Sbirame vzdy jen mladé a zdravé hou-
by. Nikdy neukladdme houby do igelitového sacku nebo tasky. Houby musi-
me co nejdiive zpracovat.
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NEKOLIK DRUHU JEDLYCH HUB:

HFib kolodej Kozadk habrovy

HFib Zlutomasy
- babka

EXISTUTI | HOUBY NEJEDLE

Muchomurka Holubinka
Siskovita nadherna

E e 1]
L e

HFib zZlucnik HFib krist

iy

POZOR NA HOUBY JEDOVATE

Muchomurka Muchomurka

Hrib nachovy Hrib satan . .
Cervend

Muchomiirka Zavojenka Holubinka Hrib
tygrovand olovovd ~ rudona




VopA

Ze vSeho nejdulezitéjsi je pro vareni a veSkerou obZivu voda. Pti pobytu
v ptirodé¢ vyuzivame jen vodu z ovérenych zdroji, jsou pfevazné oznaceny
organem hygienické sluzby jako zdroj pitné vody. Je to voda urcena k piti,
vateni, ptipravé jidel a ndpojl a k ¢isténi predméti, které ptichazi do styku
s potravinami (pracovni plochy, jidelni nadobi, jidelni stoly).

Z.a pitnou vodu se nepovazuje zdroj piirodni mineralni a 1é¢ivé vody. Ne-
nechte se nikdy zmylit ,,hodnou babickou®, kterd vam nabidne ,,zarucené
pitnou a dobrou vodu* ze studny umisténé par metri od latriny na dvorku
s tim, Ze ji prece pije desitky let a nikdy ji nic nebylo. MozZna i bylo, mozna
si jeji travici trakt na vSemoZzné bakterie uz zvykl a je proti nim imunni. Dé&ti
takovou vodu bez problémi snaset nemusi.

NEKOLIK RAD:

Kazdé ovoce ¢i houby pofadné ocistéte.
Houby tadné¢ tepelné upravte.

DRUHY OHNIET PRO PRIPRAVU JiDLA

Pro potieby kuchyné se vyuzivaji hlavné uzitkova ohnisté. Zde je nékolik
zékladnich druht.
Nejlepsim podpalovacem je biezova kira. Na vareni se hodi dievo z jehli¢-
natych stromi, z topolt, vrb a lipy. Na roznéni v popelu, pod rostem apod.
je nejvhodnéjsi dub, javor, bfiza, jasan a akat.
®



OHNIETE Z RAMENU

Na kratS$i vypravé se pro vare-
ni buduje ohnisté ze dvou kamen.
Kotlik i tfeba panev na ném pékné
sedi. Kameny je nutné srovnat do
stejné vysky, tfeba i zahrabanim Cas-
ti nékterého z nich do zemé.

PoLNi sPoRACER

Miizeme postavit z kamenu a ji-
lu. D4 se na ném vatit, péci i smazit
zaroven.

Dobré je mit s sebou maly rost. Ke
stavbé nepouzivejte kameny z poto-
ka — Zarem praskaji.

ZAVES KOTLIkU

Jednoduchym zplisobem vaieni
v ptirodée je zaveés kotliku ve vidli-
cich. Kvuli vidlicim neni nutné se-
kat zelené vétve stromtl. Snadno je
nahradime kulatinami nebo silnéjsi-
mi kily s vyfezem, které kiiZem za-
razite do zem¢ a svazete provazem.

STOLOVE OHNISTE

Z natrezanych kulatin sroubime
asi metr vysoky stolec, ktery na hor-
ni ploSe pokryjeme vrstvou jilu, na
némZ rozdélame ohen.

TRI JEHLICE

Americti skauti s sebou nosi v plat-
n¢ tfi palmetrové jehlice ze silného
dratu (asi 6 mm).

Nemusi potom shanét po prérii
stejn¢ vysoké kameny.
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4. Uerava 3T0EL DoMA A v eRlRODE

TABOROVA KUCHYNE

Nejdrive n€kolik dilezitych rad:

Brambory krajejte a loupejte stale pod vodou. Cistd omyté je vlozte do
kotliku s varici vodou, osolte, ptidejte kmin.

Vaji¢ka na m&kko vaite 3 minuty, na hnilicku 6 minut, natvrdo deset mi-
nut. Vkladejte je vzdy do varici vody. Vafena natvrdo ponoite na chvilku
do studené vody, 1épe se oloupou.

Téstoviny davejte do osolené varici vody. Uvarené do mekka sced’te a ihned
pridejte olej nebo maslo. Nemaéte cednik? Staci kus platna nebo mul.
Houby ocistéte, pokrajejte, duste na cibulce a tuku. Kdyz se voda z hub
vydusi, pridejte sil, kmin, vajicka a dosmazte.

Ryzi dobfe piebranou (nebo sackovou) nasypte na zpénénou cibulku, pii-
dejte vodu a slil (na jednu sbéracku ryze dvé sbéracky vody) a mirné vaite
pod poklickou.

KoLik CEHO POTREBUJETE P

Do vika jidelni misky se vejde 6 az 7 porci ryZe. Z mouky ze dvou vicek ji-

krajict chleba nebo patnacti housek. Do vnitiniho dilu jidelni misky se vejde
mnozstvi vody na tii Salky ¢aje. Jeden kilogram cukru obsahuje 150 kostek, jed-
na mala 1zi¢ka krystalového cukru je jako jedna kostka.

UPRAVA JIDEL V PRIRODE

BRAMBOROVA POLEVEKA

ocisténou, na drobné kousky nakraje-
nou mrkev, petrZel a celer, pridejte na-
krajené houby a dejte na ohen. Kdyz
je zelenina polomekka, vlozte do kot-
liku na kosticky rozkrajené brambo-
ry a drobn¢ nasekanou cibulku, do ri-
Zova osmazenou. Zahustéte moukou
rozkvedlanou ve studené vod¢€ nebo

Do kotliku se studenou vodou dejte

bramborovou polévkou ze sacku, ptidejte majoranku a za stalého michani pii-
ved'te do varu. Nakonec pridejte ¢esnek rozetieny se soli a trochu tuku.
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BRAMBOROVY GULAS

Bramborovy gulés: Na kosti¢ky na-
krajenou cibuli osmahnéte v kotliku
do rGzova. Zasypte ji trochou mleté
papriky, zalijte vodou, pfidejte na kos-
ticky nakrajené brambory, sil a vai-
te skoro do me¢kka. Pak pridejte na-
krajenou uzeninu, zahustéte moukou
rozkvedlanou ve studené vodé¢ a do-
varte. Gula$ miiZzete dochutit kostkou hovéziho bujénu.

SMAZENICE Z VAJEC

SmazZenice z vajec: Predstavuje
rychlou a vydatnou snidani. Na panev
s rozpuSténym tukem piidejte cibulku
a osmahnéte ji. Dle chuti mizete pridat
dalsi ptisady, které nakrajite na kostic-
ky — uzeninu, luncheon meat, fedkvic-
ky, papriky — zalezi na chuti. Po jejich
osmahnuti dejte na panev vajicka. Ho-
tovou smazenici miizete ochutit strou-
hanym syrem, keCupem nebo hoicici.

KURE NA ROZNI

Nejdiive potiebujete rozen — syro-
vou vétev, ktera ma uprostied vidli-
ci, a dvé vidlicové opérky, v nichz se
rozen bude otacet. Vykuchané, tukem
potiené kure navlecte do stiedu rozng,
pak dejte na vydatny, ale nizky ohen
a ten stale udrzujte. Kute potirejte tu-
kem. Nejlépe se rozni na dieve z du-
bu, javoru ¢i kastanu.

Ptiprava trva delsi dobu, kufe mu-
sime péct dle velikosti asi 1 az 2 ho-
diny.
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HAD NA ROZNI

Nejde o skute¢ného plaza, ale o za-
lesacky moucnik.

Na ctvrt kg polohrubé mouky dej-
te pét dkg cukru, jedno vejce, trochu
kvasnic a soli (tento pomér muzete
nasobit). Zad¢lejte mlékem, pridejte
pct dkg oleje nebo rozpusténého mas-
la, dikladné propracujte. Nadobu pfi- 2 l
kryjte utérkou a tésto nechte v teple
vykynout (min. jednu hodinu). Pak vyvélejte tésto do tvaru hada, navinte na
syrovou oloupanou vétev, usad’te do vidlic a za stalého otaceni pecte. Po upe-
¢eni svléknéte z prutu a pocukrujte.

CAJ Vv PRiRODE

Caj se da v piirodé uvafit ze spousty rostlin.

Na jafe se da snadno pfipravit €aj v ptirode: z Cerstvych svétle zelenych ko-
neckl vétvi smrku nebo z listl jahodniku obecného.

V 1ét¢ napt. z lipového kvétu, z matefidousky, tiezalky, hefmanku, ¢erného
bezu, boruvc¢i, listd malinovniku a ostruziniku.

Na podzim zejména ze Sipki.

Materidouska Lipovy kvet
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UpRAVA JIDEL v DoMACICH PoDMINKACA

Zde mate nékolik receptii spiSe pro domaci ucely, i kdyZ by moZna Sly
pouzit i pFi vareni v terénu, zalezi jen na vasi Sikovnosti.

HovEzi vYVAR

Dobte omyté predni hoveézi maso
s kosti (cca 800 g) zalijeme studenou
vodou, osolime a varime velmi mir-
nym varem 3 hodiny. Asi 30 minut
pted koncem varu ptidame ociSténou
a pokrgjenou zeleninu (mrkev, petr-
zel, celer — celkem asi 100 g) a olou-
panou celou cibuli a dovatime. Vy-
jmeme maso a vyvar piecedime (ma-
so miizeme nakrajet na kosticky a dat zpét do polévky). Do vyvaru mizeme
zavarit téstoviny, jatrové nebo jiné knedlicky. Pokud chceme, mizeme uvare-
nou zeleninu ponechat v polévce.

HRACHOVA POLEVEA

1. S uzeninou — 250 g piebraného
hrachu namoc¢ime den pfedem do stu-
dené vody. Druhy den vodu slijeme,
hrach dame do Cerstvé vody a varime
spolu se zeleninou (1 cibule, 1 petrzel,
1 mrkev, kousek celeru) v tlakovém
hrnci asi 30 minut (nebo min. 60 mi-
nut v normalnim hrnci). Mékky hrach
a zeleninu rozmixujeme a vlozime zpét do vyvaru. Zahustime jiSkou z masla
a hladké mouky (2 IZice masla a 2 1Zice hladké mouky), okofenime ¢esnekem
utfenym se soli (2 strouzky) a zjemnime mlékem. Nakonec pfidame 150 g po-
krajené uzeniny a dochutime majorankou.

2. Rychla hrachova polévka — 250 g pfedvareného hrachu zalijeme vodou
a uvaiime do mékka (asi 12 minut). Z tuku a mouky piipravime svétlou jisku
a pfidame ji ke hrachu. Provaiime, nechame prochladnout a v§e rozmixujeme.
Hrachovy krém zfedime mlékem, kratce povaiime a ochutime ¢esnekem utie-
nym se soli a polévkovym kotenim.

3. Superrychla hrachova polévka — na tuku osmahneme cibulku, ptidame
cca 150 g uzeniny, lehce osmahneme a zalijeme 0,75 litru nejlépe horké vody.
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V 0,25 1 studené vody rozmichame do hladka sac¢ek hrachové polévky v pras-
ku a vlijeme do varici smési. Nechame 5 minut povafit a dochutime utfenym
Cesnekem a majorankou. Vhodné hlavné do ptirody.

FRANCOUZSKE BRAMBORY

Na sadle usmazime jemn¢ pokraje-
nou cibuli. Peka¢ vymaZzeme tukem
a vysypeme strouhankou. Poté do
né¢j vlozime polovinu z 800 g bram-
bor pokrajenych na platky, osolime,
opepiime, posypeme drobné nakraje-
nym uzenym masem (asi 200 g), po-
klademe platky dvou vaienych vajec
a posypeme usmazenou cibuli. Vse
pokryjeme vrstvou zbylych brambo-
rovych platkd, opét je mirné¢ osolime
a opepfime, dame zapéct. Po chvilce zalijeme vejci rozSlehanymi v mléce
(2 vejce a 2 dl mléka) a dopeCeme. Vhodnou piilohou je zeleninovy salat.

SMETANOVA OMACKA SE ZELENINOU

Na 3 Izicich masla osmahneme nadrobno pokrajenou zeleninu (mrkev, ce-
ler, petrzel - celkem 200 g) a jednu mensi cibuli. Zasypeme 4 1Zicemi mouky
a usmazime svétle Zlutou jisku. Zalijeme ji 1 litrem vyvaru (z kosti nebo Ma-
soxu) a 1 dl mléka, dobie rozmichame, pfidame koifeni (n€kolik kuli¢ek nové-
ho koteni a pepie), trochu cukru, octa a soli a za stalého michani vaiime az do
zhoustnuti. Pak pfidame citronovou §tavu, 1 dl bilého vina a omacku precedi-
me. Nakonec ji ziemnime 2 dl smetany a piidame na kosti¢ky nakrajenou roz-
Skvatenou slaninu (20 g).

PALACINKY

220 g hladké mouky se Spetkou soli promichdme s 10 g mouckového cukru
a poté kvedlame v 0,5 I mléka rozmichaného s 1 celym vejcem a dvéma zlout-
ky tak dlouho, az vznikne hladké tésto. Nabérackou je lijeme do rozpaleného
tuku na panev a po obou stranach smazime. Hotové palaCinky potieme tvaro-
hovou naplni nebo zavareninou, svineme a posypeme promichanym moucko-
vym a vanilkovym cukrem. Podavame nejlépe teplé.

Tvarohova naplii: nejprve rozetieme 250 g mékkého tvarohu, 2 zZloutky
a 30 g masla, poté ptidame trochu mléka, 30 g pfedem namocenych rozinek

a mouckovy cukr dle chuti.
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TVAROHOVE OVOCNE KNEDLIRY

Na val prosejeme 200 g polohrubé mouky, pfiddme 50 g rozpusténého mas-
la, 3 Zloutky, 250 g tvarohu, trochu soli a ze v§eho vypracujeme na tuzsi tésto.

Rozvalime je na plat a vykrajujeme ctverecky, které naplnime libovolnym
ovocem (merunky, Svestky, jahody apod.), uzavieme a utvoiime knedliky. Va-
fime v mirn¢€ osolené vod¢ cca 10 minut (dle velikosti knedliki), poté vyjme-
me a nechame okapat. Na talifi sypeme cukrem, na masle osmazenou strou-
hankou nebo kakaem a pielévame rozpuSténym maslem.

LETNI SALAT SE SYREM

300 g tvrdého syru ke strouhani nahrubo nastrouhame nebo nakrajime na
mensi kostky. VloZzime do misy vhodné k piipravé salatu. Piidame 2 spafena
oloupana rajcata pokrajena na kostky. Dale piidame 1 zeleninovou papriku
bez jadiince pokrajenou na tenké nudlicky, 2 mladé cibulky nakrajené na ko-
lecka, 4 fedkvicky nastrouhané nahrubo a 50 g Sunky nakrajené na malé kost-
ky. Prelijeme zalivkou ze 2 1Zic salatového oleje, 2 1Zic citronové $tavy, 1/2
1zicky mouckového cukru, Spetky soli, 4 1zic bilého jogurtu a 2 1zic zakysané
smetany. Posypeme 1 1Zici nadrobno nasekané Cerstvé pazitky, zlehka promi-
chame, odloZime na chladné misto a nechame alespon 30 minut ulezet. Poda-
vame v salatovych miskach.

SLANE SUSENRY Z MADETRY

Rozetieme 200 g syru Madetka,
100 g rozmeklé Hery, 1 zloutek a tro-
chou soli, pepie a drceného kminu.
Pomalu pfidavame hladkou mouku —
takové mnozstvi, az vytvorime tésto
tak husté, aby se dalo vyvalet v plat. :

7. vyvaleného platu vykrajujeme A0 Sl e i 1l
formiCkami rizné tvary, které na vymazaném plechu upeCeme v troubg.

OvEReNl zvaLosT

1. Jak dlouho se vaFi vejce natvr- 2. Jaké suroviny pouZijes pri vyro-

do? bé palacinek?
a) 3 minuty a) mléko, vejce, sul, hladka mouka
b) 6 minut b) mléko, vejce, cukr, hruba mouka
¢) 10 minut ¢) voda, hladka mouka, stl cukr
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3. Ktera z nasledujicich hub se ho-
di na upravu jako rizek?

a) kotr¢ kadetavy

b) bedla vysoka

c) vaclavka

4. Kolik zpisobu upravy jidel at’
doma, nebo v prirodé musi$
znat, abys ziskal odznak specia-
lizace Kuchai?

a) 5 zpusobl

b) 10 zpisobu

c) 15 zplisobi

5. Ze kterych C¢isté prirodnich
zdroju lze uvarit ¢aj?

a) list maliny a jahody, lipovy kvét,
cerny bez

b) list stoviku a puskvorce, kvét pam-
pelisky a sedmikrasky

c) list maty peprné, materidouska
a bali¢ek ovocného cCaje

6. Které houby miizeS v kuchyni
pouzit?

a) klouzek sli¢ny, kozak habrovy,
htib kolod¢;j

b) Zampion, hliva ustficna, mucho-
murka cervena

c) hiib satan, bedla jedla, klouzek
modiinovy

7. Poznej co patii mezi luSténiny.

a) ryze, hrach, kroupy, fazole

b) hrach, fazole, ¢ocka, kukuiice

¢) hrach, fazole, cocka, boby

8. Ktery druh ohnisté se nejlépe
hodi pro acely kuchyné?

a) pagoda

b) strazni ohen

c) zaves kotliku

9. Chutna caj vareny ze suSenych
bylinek 1épe nez z bylinek cCers-
tvych?

a) je to stejné

b) ano

C) ne

10.Jaké lesni plody pouzijeme
k pripravé pokrmii?

a) jahody, maliny, Svestky, jablka

b) ostruziny, bortivky, maliny, hrozny

c¢) bortvky, ostruziny, maliny, jahody

11.Jaké drevo nejvice ocadi kotlik?
a) smrk

b) borovice

c) dub

12.Které dievo je nejvhodnéjsi pro
peceni masa na rozni?

a) tvrdé (buk, dub)

b) mekke (smrk)

c) rosti

13.Jaké zasady plati pred podava-
nim Cerstvé zeleniny a ovoce?

a) zkontrolujeme, zda nejsou nahnilé

b) olistime a umyjeme

¢) podavame stravnikim, at’ si poradi
sami

14.P¥i praci v kuchyni by mélo byt
samozi‘ejmosti:

a) mit Cisty odév, Celenku a oznaceni

b) ochutnavat pfipravované pokrmy

¢) mit Cisty odév a vZdy umyté ruce

15.Pri skladovani a pripravé se ne-
smi na jednom misté spolu po-
tkat:

a) neocCisténa zelenina a brambory

b) syrové maso, uzenina a ocCiSténa

zelenina
® -

C) syrové maso a vejce



16.Vejce skladujeme zasadné:

a) v chladu a temnu

b) ve sklepé spole¢né s bramborami

¢) volné ve spizi nebo v kuchyni na
stole

17.Mezi hlavni hygienické zasady
prKi pripravé jidla patri tyto:

a) Cistota pracovisté a pracovniki

b) kuchyné vybavena elekttinou a te-
kouci vodou

c) mit jen prvotiidni suroviny pro va-
feni

18.Jak umyvame talife a hrnce?

a) oddélen¢ a studenou vodou

b) teplou vodou

c) oddélené a teplou vodou

19.Jakou vodu pouzivame pFi vare-
ni v prirodé?

a) zasadné pitnou a z ovéienych zdro-
Ja

b) pitnou vodu, podle moznosti mist-
nich zdrojt (studna apod.)

c) z ptirodnich zdrojli, zdsadné po
pievareni

20.Jakou svacinu si pFipravime na
vylet v horkém 1été?

a) Cokoladu

b) rohlik s mékkym salamem

c) oplatek bez polevy

21.V jakém poradi bude priprave-
no jidelni nadobi na obéd — bra-
no z levé strany:

a) lzice, niz, talit, vidlicka

b) vidlicka, talit, niiz, 1Zice

c¢) talif, vidlicka, niz, 1zice

22.V jakém poradi podiavame jidlo
pri slavnostnim obédé?

a) mouscnik, polévka, hlavni jidlo,
aperitiv

b) predkrm, polévka, hlavni jidlo,
moucnik

c) polévka, hlavni jidlo, pfedkrm,
moucnik

23.K obédu mame rybu nebo kufe.
Jak upravime stul?

a) jako vzdy na obéd jen piidame ta-
litek na kosti

b) nejsou nutné Zadné zvlastni pra-
vy

¢) nedavame cisty ubrus, protoze by
se uspinil

24.Jak muzeme navodit pFijemnou
atmosféru pri stolovani?

a) pustime hlasitou hudbu z radia

b) rozddme vSem stolujicim noviny
a ¢asopisy

¢) pustime tlumenou hudbu

25.Jak bychom méli pristupovat ke
stolu pri spole¢ném jidle?

a) slusné¢ obleceni a s Cistyma rukama

b) jakkoliv, hlavn¢ se dobfe najist

¢) vzdy s Cistyma rukama

TEST KUCHAR - SPRAVNE ODPOVEDI

l.—¢ 4.—a 7.—¢ 10.—c¢c 13.—-Db
2.—a 5.—a 8. —c¢ 11.-b 14.—-c¢
3.-b 6.—a 9.—b 12.—a 15.—-b
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16.—a 19.—a 22.—-b 25.—a
17.—a 20.—c¢ 23.—-a
18.—¢ 21.-b 24.—c¢



