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Kuchar

Metodika vyuky k ziskani specializace - KUCHAR

Zna pét zpusobu Upravy jidel doma i v pfirodé€; zna zasady spravného stolovani; zna zpusoby obzivy z prirodnich zdroji; v
prirodé uréi 10 druhti rostlin ¢i keft, které je mozné pouzit k priprave jidel; ovlada zasady hygieny.

Ucebni okruhy - obsah : DoloZeni splnéni specializace:

1. Zasady spravného stolovani . splnény test specializace Kuchat - 15 vybranych ota-
Zasady hygieny zek, max. 3 chyby

3. Jak si zajistit obzivu v piirodé . védomosti z jednotlivych uc¢ebnich okruhti ovérené
e druhy stravy vedoucim na vhodnych akcich (vylet v ptirod¢, tabor
e rostliny, které mohou byt pouzity pro piipravu jidel apod.)zapis v kronice o splnéni specializace - datum,
e druhy ohnis$t’ pro piipravu jidla misto, podpis vedouciho

4. Uprava jidel doma a v pfirodé . vyplnény formulét o splnéni specializaci MH ode-

vzdany v kancelati OSH

Doporucena literatura:

Brozura - Ucebni texty pro vedouci a instruktory
Hasic¢ské noviny (déle uvedeno jen jako HN)

Rédce vedouciho MH

Libovolna kniha receptd

Prirucky ,,Zalesacky rok®, ,,Déti, vedouci, volny ¢as*

1. Zasady spravného stolovani

Stolovdni a jeho zdkladni pravidla

Vzhled a podavani pokrmti podporuje chut’ k jidlu. Jime-li s chuti, nejlépe vyuziva-
me pro své télo potiebné latky, které tvori nasi stravu. V pfijemném prostiedi si také
1épe a dokonaleji odpocineme. Proto je tfeba, abychom tprave stolu vénovali takovou
péci, jakou vénujeme piipraveé pokrmi a upravena jidla podavali na vhodn¢€ uprave-
ném stole.

Upraveny still je stiil uéelng, prosté a Gisté prostieny, kde je vie piehledné a uspotada- &=
né tak, aby bylo mozné jist v klidu, bez zbyte¢ného odbihani. Pfi stolovani nejde o
vystavu skla, porcelanu a stiibra! Naopak. Na stole ma byt jen to, co je k jidlu naprosto nutné, aby stil nebyl zbytecn¢ pre-
plnén. Kazdy pokrm, i rychla snidan¢ nebo jednoducha vecete, mohou a maji byt podavany vkusné a upraveng.

Zakladni pravidla v bodech

Pokrmy - maji byt chutné, vzhledné, dobfe stravitelné a mit spravnou teplotu. Za timto ucelem pouzivame vyhiaté a prikry-

té misy. Na vodu pouzivame chlazeny dzbanek a do sklenice ji nalévame az pied jidlem.

Klid pii jidle — od stolu bychom nem¢li odbihat. M&li bychom se vyvarovat zbyte¢nému hluku, spéchu a rozruchu. Vse po-

ttebné si na stll pfipravime pfedem. Pouzivame ubrusy ¢i ubrousky, protoze tlumi hluk.

Prostteni stolu - thledné, aby uprava vzbuzovala chut’ nejen pfi usedani ke stolu, ale i béhem jidla. Usporadani ma byt tako-
vé, aby mélo vSe své misto a piesto bylo snadno dosazitelné. I po jidle by méla byt uprava stolu zachovana,
proto ze stolu odstranime vse, co k dal§imu pokrmu nepotiebujeme (napft. slanky, prazdné misy, Spinavé
talite a pribory). Lze fici, Ze to, jak kulturné jime, se pozna spiSe pii pohledu na tpravu stolu po jidle, nez
podle toho, jak je upraven pied jidlem.

Ubrusy — pro kazdodenni jidlo prostirame barevné ubrusy ¢i pokryvky, pro slavnostni ptilezitosti bilé. Vhodné je pouzit

spole¢né i malé pokryvky, které jsou snadno vyménitelné.

Deska stolu — chranime ji pfed pfimym dotekem horkych mis. Pouzivame podlozky s izola¢nimi vlastnostmi (prouténé, die-

véné, kovové), vzdy vSak snadno Cistitelné.



1. Zasady spravného stolovani - pokracovani

Sprdavnd uprava stolu

Zacneme tim, ze pro kazdého pfipravime mélky talif na hlavni chod a
hluboky talit na polévku. Pokud se hlavni chod pfinasi z kuchyné uz na
talitich, mélké talife neprostirame.

Misku na kompot nebo salat ddvame vlevo (aspornéjsi je naplnéné
misky pfinést na podnosu az s hlavnim jidlem).

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

Pfi menu o vice chodech klademe piibory k talifi tak, Ze ptibor,
ktery budeme potiebovat jako prvni, je na vnéj§im okraji. Vidlicky po-
kladame po levé strané talife hroty nahoru, noze na pravé ostiim k talifi.
Ubrousek klademe vlevo od vidlicky nebo ho jednoduse polozime na
talit. Davame-li polévku, polozime 1zZici zcela vpravo. Jidlo pfina$ime na
stil v misach, které, aby na né dosahli vSichni stravnici, postavime bud’ L e —
doprostied stolu, nebo pted hostitele, popt. vzacného hosta. Misy se po-
davaji smérem zleva doprava. Stavime je k sousedovi vzdy tak, aby mohl jidlo nabirat z levé strany.

Podavame-li jidlo pfimo na talifi, pak ho hostim pfedkladame vzdy z pravé strany a pokrmy na misach ze strany le-
vé. Misu si podkladame ubrouskem. Pokrmy podavame pomoci vidlicky a 1Zice v jedné ruce. Napoje nalévame vzdy z pra-
vé strany hosta.

Chovani u stolu

Chovat bychom se méli ukaznéné a piijemne.

Jime zvolna, ne hltavé, ale také ne pfili§ pomalu, aby ostatni stolujici nemuseli ¢ekat, nez dojime.
Papirovy ubrousek odkladame vzdy na levou stranu, na klin jej nedavame.

KdyZ mame plna tsta, nemluvime.

2. Zasady hygieny

Zasady hygieny ve stravovacich provozech jsou velmi obsahlou kapitolou, ze které pro nase tucely vybirame pouze to nej-
podstatnéjsi.

Osoby vykonavajici pracovni ¢innosti ve stravovacich sluzbach, pokud pfi nich ptichazeji do ptimého styku s potravinami
nebo pokrmy, musi podle zakona spliovat nasledujici predpoklady:

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

Neni pfipustné, aby tyto ¢innosti (epidemiologicky zavazné) vykonavaly osoby bez ovéfeni jejich zdravotni zplisobilosti a
bez znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi (napft. piilezitostné prace brigadniki, rodinnych ptislusnikii apod.). Stravo-
vacimi sluzbami jsou napiiklad i prace v kuchyni na letnim nebo zimnim tabofe apod. Ziskana specializace ,,Kuchai“ tedy
neopraviuje mladého hasice k tomu, aby vykonaval tyto prace na uvedenych akcich.

Pti stravovani, kdyz jde jen o svacinku, dbame piedev§im na umyti rukou pied jidlem a ¢istotu mista, kam jidlo poklada-
me.

Plocha, na které jidlo pfipravujeme nebo na kterou ho servirujeme, musi byt vzdy Cista. Stejné pravidlo plati pro jidelni
nadobi. V§e umyvame jen teplou pitnou vodou.

V kuchyni vzdy odd¢luje jiz pfipravené jidlo od neupravenych surovin a samoziejmé od Spinavého nadobi a odpadkd.

Odpadky z kuchyn¢ (i jiny odpad) ukladame do plastovych pytli a na nejbliz§im misté je vyhazujeme do kontejnert. S
ohledem na Zivotni prostiedi neni vhodné vytvaieni odpadnich jam.

Vytvaieni odpadnich jam neni vhodné z ohledu na zivotni prostiedi.

Rizika 7 hlediska hygieny
Epidemiologicky rizikovymi vyrobky jsou zejména pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa vcetné ryb
apod., dale napt. studené pokrmy (salaty s majonézou, chlebicky atd.), cukrarské vyrobky apod.

Priznaky
U bakterialnich infekci a intoxikaci z potravin se zpravidla vyskytuji nékteré z téchto pfiznaki:
o zvraceni

. nevolnost
o teplota

o prijem

. kieCe



2. Zasady hygieny - pokracovani

Pokud se tyto ptiznaky nebo jeden z nich objevi, musi doty¢na osoba navstivit 1ékate. Ten rozhodne o zplsobilosti pro vy-
kon pracovni ¢innosti. Lékati je nutno hlésit také zmény zdravotniho stavu, které by mohly mit za nésledek kontaminaci
potravin a pokrmi a nasledné onemocnéni konzumentti. Patii sem napf. hnisava onemocnéni kiize, zejm. rukou, angina,
chiipka apod.

Pokud dojde v prub¢hu prace k poranéni (napt. fezné rana na ruce), je nutné zranéni ihned oSetfit. Pro tyto Gcely... Po pre-
kryti rany, ptipadné jesté pouziti rukavice, by mél byt pracovnik pfefazen k vykondvani pracovnich ¢innosti, pii kterych

nebude prichazet do piimého styku s potravinami ¢i pokrmy.

Zasady hygieny pii prdci

Osobni hygiena
¢ udrZovani Cistoty rukou (umyvame si je Casto v zavislosti na stupni znecisténi, zejm. po pouziti WC, umyvani provadime
vodou)nenosime ozdobné prsteny, naramkys, ...
o nechty mame kratce stfizené, nenalakované
e v prubehu prace nekouiime, neli¢ime se
e Uprava vlasu (pokud maji muzi ¢i zeny delSi vlasy, musi je mit vzadu stazené gumickou, aby se tim zabranilo padani
vlasu do jidla), v§ichni musi mit pokryvku hlavy

Hygiena pracovniho odévu
e pracovni odév mame kompletni v bezvadném stavu a Cisty
pracovni od€v nosime pouze na pracovisti — v kuchyni béhem provozu, napft. pred navstévou WC ho odloZime.
pti uklidovych ptipravnych pracich se previékame nebo nosime ochranny kryci odév, napt. plast
vzdy mame bezpecnou pracovni obuv

Hygiena pracovniho prostiedi
¢ do kuchynskych prostor plati zékaz vstupu osobam, které zde nepracuji a nemaji zdravotni prukaz
o (istota vytvari pfijemné prostiedi
e o uklid se staraji ureni pracovnici nebo tabornici, ale za dodrzovani hygienickych pravidel jsou odpovédni vSichni pra-
covnici kuchyné
¢ hygienu dodrzujeme nejen pfi ptipravé pracovisté na provoz, ale i po jeho ukonceni
e udrzujeme Cistotu na vSech typech stoll, pracovnich deskach
e udrzujeme Cistotu podlahy, ¢asto kontrolujeme zejména okoli odpadkovych nadob
¢ po skonceni smény nechame umyt veskery inventar a sklidime ho na vyhrazené misto a zakryjeme

Hygiena pfi vydeji stravy
e pouzivame pouze bezvadné Cisty inventar
¢ na vyrobky nesahame rukou, pouzivame vhodny piibor nebo jednorazové rukavice
e sklenic se v horni ¢asti nedotykame
¢ talife nebo misky bereme za okraj, nikdy nevkladame prsty dovnitf
e inventaf chranime pfed znecisténim, z hygienickych divodt klademe sklenice dnem nahoru
¢ inventaf nikdy nepokladame na Zidle a podlahu
e ke kychani a smrkani pouzivame ¢isty kapesnik
e potraviny spadlé na zem nepouzivame

'_‘-.I'""




3. Jak si zajistit obZivu v prirodé

vhodnou stravu, miize nam to pokazit cely pobyt, at’ jsme kdekoliv. Strava nam totiz nedodava jen energii, ale také dokaze
pozvednout naladu.
Stravu v piirodé mizeme rozdélit na:

- stravu nouzovou,

- stravu dlouhodobou,

- stravu z prirodnich zdroju.

Nouzovd strava

V dnesnim svété se jako nouzova strava da oznacit spiSe ta ¢ast jidla, kterou neseme navic pro piipad, Ze bychom §patné
odhadli mnozstvi jidla. MiZe mit rizné podoby. Od jedné tatranky az po promysleny jidelni balicek.

Nouzova strava by méla byt lehce pfenositelna a s malym objemem. Bohaté postaci, aby obsahovala cukry a bilkoviny.
Protoze je nouzova, jde predevs$im o to okamzité ziskat energii. Doporucuje se suSené maso, chalva (orientalni cukrovinka)
a suSené ovoce. Je to chutné, skladné a vyzivné. Pfedtim, nez si néco takového vezmete s sebou do lesa, doporucuje se jed-
notlivé potraviny vyzkouset, abyste védeéli, jak vam budou chutnat a jak moc se budete citit zasyceni. Nékdo dava prednost
jiné skladb¢ — tieba tabulce cokolady a miisli ty¢inkdam. Mozné je také koupit si v nékterém armyshopu vojenskou potravi-
novou davku.

Strava na del§i pobyt
Jiz pfi pobytu nad 3 dny bychom méli mit Iépe rozmyslené stravovani. Je dileZzité z této stravy ziskat ucelené spektrum

potfebnych latek, tedy cukry, tuky, bilkoviny, vitaminy, mineraly.

Na co se zaméfit pti planovani sloZeni dlouhodobé stravy ? Zejména na Cas ptipravy, trvanlivost, dostupnost, prakti¢nost.
Cas ptipravy: jde o to, Ze nemame v piirodé ¢as ani chut’ 3x denné piipravovat hodinu jidlo. Musime volit takové recepty,
Trvanlivost a dostupnost: pokud uz si n¢jake jidlo vymyslime, méli bychom si také potadné rozmyslet, jak budeme obsta-

ravat suroviny. Nést jich miZzeme jen omezené mnozstvi. Ty, co neseme delSi dobu, musi byt trvanlivé a skladné. Ty ostatni

musime volit tak, abychom je spotfebovali co nejdiiv po pofizeni. Pokud si pofidime napiiklad vaji¢ka nebo kusové neva-
kuované uzeniny, méli bychom je vecer snist. Delsi skladovani ndm muze pfivodit 4jmu na zdravi.

Prakti¢nost: Tedy jakym zptisobem budeme koupené potraviny nosit, v jakych obalech je pofidime atp. Prakti¢nost: M¢li
bychom dbat na to, abychom potraviny nesli v odolnych a malo vazicich obalech, se kterymi nebudeme mit pfi likvidaci
problém.

Skladba jidelnicku

Rano a vecer by mélo byt jidlo syté&jsi, v poledne postaci néco mensiho a rychlejsiho. Také bychom neméli zapominat na
néco malého k odpoledni svacing, ke které postaci tieba susenky i s jablkem.
Réno bychom neméli vynechat teply napoj. Velmi vhodna je napi. krupicovd nebo ovesna kaSe. Mléko ziskame
z nafedéného Salka. Obédové varianty jsou riizné, v lese je to vétsinou chleba s ohiatou konzervou. Vecer je relativné nejvi-
ce Casu a také chuti néco varit. Kazdy musi sadhnout do své zasobarny receptt a ,,spachat, co umi.
N¢jaky receptik od cesty (necekejte zadné zazraky):
Nudle a konzerva: rychlé a vyzivné; instantni nudle zamichame ve vhodném poméru s masovou konzervou, ochutime, sni-
me.Polo rizoto: bali¢ek ryze, konzerva masa, hrasek, kukufice. Uvatime, ohfejeme, zamichame.
Luncheon meat s hoic¢ici/keCupem a chléb.
Nudle s ¢okoladou: nudle uvaiime a pfidame rozlamané kousky ¢okolady, které nechdme nésledné rozpustit.
Kase s ovocem: ovesné vlocky, plechovka kondenzovaného mléka (Salka), ovoce (Cerstvé, suSené, konzervované). Kase s
ovocem: ... Z vlocek a nafedéného salka uvatime kasi. Do hotové kasSe pfidame ovoce.
Jesté jednou doporucuji, abyste si pied vyletem fadné naplanovali, co a kdy budete jist. Zvolena jidla nejdiive vyzkousejte
vafit, a to pfimo v tabornickém nadobi. Nezapomeiite je také ochutnat, abyste véd¢li, jak vam sednou.
Na zavér jesté jedna dobra rada: keCup/hot€ice, néjaké kofeni. Nezapomenite na né a v nouzi poznate, Ze jidlu bez chuti ale-
spon n¢&jakou dodaji.

Strava 7 piirodnich zdrojit

Les nam nabizi fadu moznosti obzivy. Musime vSak dbat na to, abychom vzdy bezpecné védéli, ze to, co chceme konzu-
movat, je jedlé! Pokud si nejsme jisti, rad¢ji neriskujeme.

Pomineme zivo¢isné zdroje potravy (napf. ryby, zajice, bazanty apod.), které jsou pro nas nedosazitelné (nechceme prece
byt pytlaky). Les nam nabizi hlavné¢ ovocné plody (jahody, maliny, ostruziny, boriivky), na krajich lesa mohou rtst riizné
ovocné stromy (jablong, tiesné apod.). Ovoce pred jidlem vzdy fadné ocCistime.

V lese miizeme nasbirat také riizné druhy hub. Zakladni zasadou je: sbiram jen takové houby, které opravdu zndm. Sbira-
me vzdy jen mladé a zdravé houby. Nikdy neukladame houby do igelitového sac¢ku nebo tasky. Houby musime co nejdiive
zpracovat.



3. Jak si zajistit obZivu v prirodé - pokracovani
Nékolik druhii jedlych hub:

HFib kolodéj Kozdk habrovy Zampion polni Kremendc osikovy

L

b

Existuji i houby nejedlé

H7ib Zlucnik Muchomurka Siskovita Holubinka nadherna

= S

Pozor na houby jedovaté

HFib nachovy

Hrib satan




3. Jak si zajistit obZivu v prirodé - pokracovani

Voda

Ze vseho nejdilezitejsi je pro vareni a veskerou obzivu voda. Pfi pobytu v ptirodé vyuzivame jen vodu z ovéienych zdro-
ji, jsou prevazné oznaCeny organem hygienické sluzby jako zdroj pitné vody. Je to voda uréena k piti, vateni, pfipravé
jidel a napoji a k ¢isténi predmétd, které prichazi do styku s potravinami (pracovni plochy, jidelni nadobi, jidelni stoly).

Za pitnou vodu se nepovazuje zdroj prirodni mineralni a 1é¢ivé vody. Nenechte se nikdy zmylit ,,hodnou babickou®, ktera
vam nabidne ,,zaruc¢ené pitnou a dobrou vodu* ze studny umisténé par metrt od latriny na dvorku s tim, Ze ji pfece pije de-
sitky let a nikdy ji nic nebylo. Mozna i bylo, mozna si jeji travici trakt na vS§emozné bakterie uz zvykl a je proti nim imunni.
Déti takovou vodu bez problémi snaset nemusi.

Nekolik rad:
Kazdé ovoce ¢i houby poradné ocistéte.
Houby radné¢ tepelné upravte.

Ostruziny

)»"“u'i b

Druhy ohnist’ pro pripravu jidla

Pro potfeby kuchyné se vyuzivaji hlavné uzitkova ohnisté. Zde je n€kolik zakladnich druhd.

Nejlepsim podpalovacem je biezova klira. Na vafeni se hodi dievo z jehli¢natych stromi, z topold, vrb a lipy. Na roznéni
v popelu, pod rostem apod. je nejvhodnéjsi dub, javor, bfiza, jasan a akat.

Ohnisté z kamenii

Na kratsi vyprave se pro vaieni buduje ohnisté ze dvou kament. Kotlik i tfeba panev na
ném pekné sedi. Kameny je nutné srovnat do stejné vysky, tieba i zahrabanim casti
nékterého z nich do zemé.

Polni sporacek
Muizeme postavit z kament a jilu. D4 se na ném vafit, péci i smazit zaroven.
Dobr¢ je mit s sebou maly rost. Ke stavbé nepouzivejte kameny z potoka - zarem praskaji.

Zaves kotliku

Jednoduchym zptisobem vareni v pfirodé je zavés kotliku ve vidlicich. Kviili vidlicim
neni nutné sekat zelené vétve stromt. Snadno je nahradime kulatinami nebo silnéj$imi
kily s vyfezem, které kiizem zarazite do zemé a svazete provazem.

Stolové ohniste
Z nafezanych kulatin sroubime asi metr vysoky stolec, ktery na horni plose pokryjeme
vrstvou jilu, na némz rozdélame ohen.

T¥i jehlice
Americti skauti s sebou nosi v platné tfi ptilmetrové jehlice ze silného dratu (asi 6 mm).
Nemusi potom shanét po prérii stejné vysoké kameny.




4. Uprava jidel doma a v p¥irodé

Taborovad kuchyné

Nejdiive nékolik dulezitych rad:

e Brambory kréjejte a loupejte stale pod vodou. Cisté omyté je vlozte do kotliku s vafici vodou, osolte, piidejte kmin.

o Vajicka na mékko vafte 3 minuty, na hnilicku 6 minut, natvrdo deset minut. Vkladejte je vzdy do vatici vody. Varena
natvrdo ponofite na chvilku do studené vody, 1épe se oloupou.

e Testoviny davejte do osolené vafici vody. Uvafené do mékka sced’te a ihned piidejte olej nebo maslo. Nemate cednik?
Staci kus platna nebo mul.

e Houby ocistéte, pokrajejte, duste na cibulce a tuku. Kdyz se voda z hub vydusi, pfidejte stl, kmin, vajicka a dosmazte.

e Ryzi dobfe prebranou (nebo sackovou) nasypte na zpénénou cibulku, pfidejte vodu a sil (na jednu sbéracku ryze dvé
sbéracky vody) a mirn¢ vaite pod poklickou.

Kolik éeho potfebujete ?
masla staci na potteni deseti krajicti chleba nebo patnacti housek. Do vnitiniho dilu jidelni misky se vejde mnozstv1 vody na
tfi Salky caje. Jeden kilogram cukru obsahuje 150 kostek, jedna mala 1zicka krystalového cukru je jako jedna kostka.

Uprava jidel v piirodé

Bramborovda polévka

Do kotliku se studenou vodou dejte o¢isténou, na drobné kousky nakrajenou mrkev, petrzel a celer, pridejte nakrajené hou-
by a dejte na ohen. KdyZ je zelenina polomekka, vlozte do kotliku na kosticky rozkrajené brambory a drobn¢ nasekanou
cibulku, do riZova osmazenou. Zahustéte moukou rozkvedlanou ve studené vodé nebo bramborovou polévkou ze sacku,
pridejte majoranku a za stalého michani pfived’te do varu. Nakonec pfidejte ¢esnek rozetieny se soli a trochu tuku.

Bramborovy gulas

Bramborovy gulas: Na kosti¢ky nakrajenou cibuli osmahnéte v kotliku do riizova. Zasypte ji trochou mleté papriky, zalijte
vodou, pridejte na kosticky nakrajené brambory, stl a vaite skoro do mekka. Pak pridejte nakrajenou uzeninu, zahustéte
moukou rozkvedlanou ve studené vod¢ a dovaite. Gulas mtzete dochutit kostkou hovéziho bujonu.

Smazenice z vajec

Smazenice z vajec: Predstavuje rychlou a vydatnou snidani.Na panev s rozpusténym tukem pfidejte cibulku a osmahnéte ji.
Dle chuti muzete ptidat dalsi ptisady, které nakrajite na kosti¢ky — uzeninu, luncheon meat, fedkvicky, papriky - zaleZi na
chuti. Po jejich osmahnuti dejte na panev vajicka. Hotovou smazenici mizete ochutit strouhanym syrem, ke¢upem nebo
hoft¢ici.

Kure na rozni

Nejdiive potiebujete rozen - syrovou vétev, ktera ma uprostied vidlici, a dvé vidlicové
opérky, v nichz se rozen bude otacet. Vykuchané, tukem potiené kute navlecte do
sttedu rozné, pak dejte na vydatny, ale nizky ohen a ten stale udrzujte. Kufe potirejte
tukem. Nejlépe se rozni na dievé z dubu, javoru ¢i kastanu.

i¥
- W "IN
Ptiprava trva delsi dobu, kufe musime péct dle velikosti asi 1 az 2 hodiny. &f . ‘m

Had na rozni

Nejde o skute¢ného plaza, ale o zalesacky moucnik.
Na ctvrt kg polohrubé mouky dejte pét dkg cukru, jedno vejce, trochu kvasnic a soli (tento pomér miZete nasobit). Zad¢lej-
te mlékem, piidejte pét dkg oleje nebo rozpusténeho masla, dikladné propracujte. Nadgbu prikryjte uterkou tcsto nechte v
teple vykynout (min. jednu hodinu). Pak vyvalejte tésto do tvaru hada, naviite na syr ' '
lic a za stalého otaceni pecte. Po upecCeni svléknéte z prutu a pocukrujte.
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Caj v prirodé

Caj se da v ptirod& uvatit ze spousty rostlin.

Na jafe se da snadno pfipravit Caj v piirodé: z Gerstvych svétle zelenych konecki vétvi smrku nebo z listd jahodniku obec-
ného.

V 1ét€ napt. z lipového kvétu, z matetidousky, trezalky, hefmanku, ¢erného bezu, bortivei, listdh malinovniku a ostruziniku.
Na podzim zejména ze Sipkd.

Materidouska Hermanek pravy
»

_ Lipovy kvet
= oy
Ve

Uprava jidel v domdcich podminkdch

Zde mate n€kolik receptl spiSe pro domaci tcely, i kdyZz by mozna Sly pouzit i pti vafeni v terénu, zalezi jen na vasi Sikov-
nosti.

Hoveézi vyvar

Dobte omyté predni hovézi maso s kosti (cca 800 g) zalijeme studenou vodou, osolime a vafime
velmi mirnym varem 3 hodiny. Asi 30 minut pfed koncem varu pfidame ocisténou a pokrajenou
zeleninu (mrkev, petrzel, celer - celkem asi 100 g) a oloupanou celou cibuli a dovatfime. Vyjme-
me maso a vyvar precedime (maso miizeme nakrajet na kosticky a dat zpét do polévky). Do vy-
varu mizeme zavarit té€stoviny, jatrové nebo jiné knedlicky. Pokud chceme, mizeme uvatenou
zeleninu ponechat v polévce.

Hrachovd polévka

1. S uzeninou - 250 g prebraného hrachu namoc¢ime den pfedem do studené
vody. Druhy den vodu slijeme, hrach dame do Cerstvé vody a vatime spolu
se zeleninou (1 cibule, 1 petrzel, 1 mrkev, kousek celeru) v tlakovém hrnci
asi 30 minut (nebo min. 60 minut v normalnim hrnci). Mékky hrach a zele-
ninu rozmixujeme a vlozime zpét do vyvaru. Zahustime jiSkou z masla a
hladké mouky (2 1zice masla a 2 1zice hladké mouky), okofenime Cesne-
kem utfenym se soli (2 strouzky) a zjemnime mlékem. Nakonec pfidame
150 g pokrajené uzeniny a dochutime majorankou.

2. Rychla hrachova polévka - 250 g predvatfeného hrachu zalijeme vodou a
uvafime do mékka (asi 12 minut). Z tuku a mouky pfipravime svétlou jisku -
a ptidame ji ke hrachu. Provafime, nechdme prochladnout a vSe rozmixujeme. Hrachovy krém ziedime mlékem, kratce
povatime a ochutime ¢esnekem utfenym se soli a polévkovym kofenim.

3. Superrychla hrachova polévka - na tuku osmahneme cibulku, ptidame cca 150 g uzeniny, lehce osmahneme a zalijeme
0,75 litru nejlépe horké vody. V 0,25 1 studené vody rozmichame do hladka sacek hrachové polévky v prasku a vlijeme
do vaftici smési. Nechame 5 minut povatit a dochutime utfenym ¢esnekem a majorankou. Vhodné hlavné do prirody.

=

Francouzské brambory

Na sadle usmazime jemné pokrajenou cibuli. Peka¢ vymazeme tukem a vysy-
peme strouhankou. Poté do n¢j vlozime polovinu z 800 g brambor pokraje-
nych na platky, ...brambor pokrajenych na platky, osolime, opepiime, posype-
me drobné nakrajenym uzenym masem (asi 200g), poklademe platky dvou
vafenych vajec a posypeme usmazenou cibuli. VSe pokryjeme vrstvou zbylych
bramborovych platkl, opét je mirné osolime a opepitime, dame zapéct. Po
chvilce zalijeme vejci rozSlehanymi v mléce (2 vejce a 2 dl mléka) a dopece-
me. Vhodnou ptilohou je zeleninovy salat.
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Smetanovd omacka se zeleninou

Na 3 1zicich masla osmahneme nadrobno pokrajenou zeleninu (mrkev, celer,
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 Masoxu)
a 1 dl mléka, dobie rozmichame, pridame koteni (n€kolik kulicek nového koteni
a pepre), trochu cukru, octa a soli a za stalého michani vatime az do zhoustnuti.
Pak ptidame citrénovou §t’avu, 1 dl bilého vina a omacku precedime. Nakonec ji
zjemnime 2 dl smetany a piiddme na kosticky nakrajenou rozskvatenou slaninu
(20 g).

Palacinky

220 g hladké mouky se Spetkou soli promichame s 10 g mouckového cukru a poté
kvedlame v 0,5 1 mléka rozmichaného s 1 celym vejcem a dvéma Zloutky tak dlou-
ho, az vznikne hladké tésto. Naberackou je lijeme do rozpaleného tuku na panev a
po obou stranach smazime. Hotové palalinky potfeme tvarohovou naplni nebo
zavafeninou, svineme a posypeme promichanym mouckovym a vanilkovym cuk-
rem. Podavame nejlépe teplé.

Tvarohova ndpln: nejprve rozetfeme 250 g mékkého tvarohu, 2 zloutky a 30 g

masla, poté ptidame trochu mléka, 30 g pfedem namocenych rozinek a mouckovy
cukr dle chuti.

Tvarohové ovocné knedliky

Na val prosejeme 200 g polohrubé mouky, ptidame 50 g rozpusténého masla,

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. Vatime v mirné
osolené vodé cca 10 minut (dle velikosti knedlikil), poté vyjmeme a nechame
okapat. Na talifi sypeme cukrem, na masle osmazenou strouhankou nebo kakaem
a prelévame rozpusténym maslem.

Letni saldt se syrem

300 g tvrdého syru ke strouhani nahrubo nastrouhame nebo nakrajime na mensi
kostky. Vlozime do misy vhodné k ptiprave salatu. Pridame 2 spafena oloupana
rajcata pokrajend na kostky. Dale ptidame 1 zeleninovou papriku bez jadtince b -
pokrgjenou na tenké nudlicky, 2 mladé cibulky nakrdjené na koleCka, 4 fedkvicky /gl &
nastrouhané nahrubo a 50 g Sunky nakrajené na malé kostky. Pfelijeme zalivkou 9= -

ze 2 lzic salatového oleje, 2 1Zic citronové stavy, 1/2 1zicky mouckového cukru, \
Spetky soli, 4 1zic bilého jogurtu a 2 1zic zakysané smetany. Posypeme 1 1zici \ _
nadrobno nasekané Cerstvé pazitky, zlehka promichame, odlozime na chladné

misto a nechame alesponl 30 minut ulezet. Podavame v salatovych miskach. &

Slané susenky z Madetky

Rozetteme 200 g syru Madetka, 100 g rozm¢klé Hery, 1 Zloutek a trochou soli, pepie a drcené-
ho kminu. Pomalu pfidavame hladkou mouku - takové mnozstvi, az vytvotime tésto tak huste,
aby se dalo vyvalet v plat.

Z vyvaleného platu vykrajujeme formickami rizné tvary, které na vymazaném plechu upeceme
v troubg.




10.

11.

12.

KUCHAR - test k plnéni odbornosti

. Jak dlouho se vafi vejce natvrdo?

a) 3 minuty
b) 6 minut
¢) 10 minut

. Jaké suroviny pouZije$ pri vyrobé palacinek?

a) mléko, vejce, sul, hladka mouka
b) mléko, vejce, cukr, hruba mouka
¢) voda, hladka mouka, stl cukr

. Ktera z nasledujicich hub se hodi na upravu jako fizek?

a) kotr¢ kadetavy
b) bedla vysoka
¢) vaclavka

. Kolik zpiisobi tipravy jidel at’ doma, nebo v piirodé musis znat,

abys ziskal odznak specializace Kuchai?
a) 5 zpisobu

b) 10 zptsobu

c) 15 zpisobu

. Ze kterych ¢isté prirodnich zdrojii 1ze uvaftit ¢aj?

a) list maliny a jahody, lipovy kvét, ¢erny bez
b) list stoviku a puskvorce, kvét pampelisky a sedmikrasky
c) list maty peprné, matetidouska a bali¢ek ovocného caje

. Ur¢i, které jedlé houby miiZe§ v kuchyni pouzit:

a) klouzek sli¢ny, kozak habrovy, htib kolod¢j
b) Zampion, hliva Gstfi¢na, muchomirka ¢ervena
¢) hfib satan, bedla jedla, klouzek modiinovy

. Poznej co patii mezi lusténiny.

a) ryze, hrach, kroupy, fazole
b) hrach, fazole, ¢ocka, kukufice
¢) hrach, fazole, cocka, boby

. Ktery druh ohnisté se nejlépe hodi pro ucely kuchyné?

a) pagoda
b) strazni ohen
c) zaves kotliku

Jaké lesni plody pouZijeme k pripravé pokrmi?
a) jahody, maliny, Svestky, jablka

b) ostruziny, bortivky, maliny, hrozny

¢) borlvky, ostruziny, maliny, jahody

13. Jaké zasady plati pired podavanim Cerstvé zeleniny a ovoce?
a) zkontrolujeme zda nejsou nahnilé
b) ocistime a umyjeme
¢) podavame stravnikiim, at’ si poradi sami
14. Pri praci v kuchyni by mélo byt samozi‘ejmosti:
a) mit Cisty odév, Celenku a oznaceni
b) ochutnavat pfipravované pokrmy
¢) mit isty odév a vzdy umyté ruce

15.
a) neocisténa zelenina a brambory
b) syrové maso, uzenina a o¢i$téna zelenina
¢) syrové maso a vejce

16. Vejce skladujeme zasadné:

a) v chladu a temnu

b) ve sklepé spole¢né s bramborami

¢) volne ve spizi nebo v kuchyni na stole

17. Mezi hlavni hygienické zasady p¥i pripravé jidla patfi tyto:

a) Cistota pracovisté a pracovnikil

b) kuchyné vybavena elektiinou a tekouci vodou

¢) mit jen prvotfidni suroviny pro vafeni

18. Jak umyvame taliie a hrnce?

a) oddélené a studenou vodou

b) teplou vodou

¢) oddélené a teplou vodou

19. Jakou vodu pouZivame pii vareni v piirodé?

a) zasadné pitnou a z ovéfenych zdrojt

b) pitnou vodu, podle moznosti mistnich zdroji (studna apod.)

¢) z pfirodnich zdrojl, zasadné po pievareni

20. Jakou svacinu si pfipravime na vylet v horkém lété?

a) cCokoladu

b) rohlik s mékkym saldmem

c) oplatek bez polevy

21.
z levé strany:
a) lzice, nuz, talit, vidlicka

. Chutna ¢aj vaieny ze suSenych bylinek 1épe nez z bylinek cers- b) vidlicka, talif, ntiz, 1zice
tvych? ¢) talit, vidlicka, ntz, 1zice
a) jeto stejné
b) ano 22. V jakém poradi podavame jidlo p¥i slavnostnim obédé?
c) ne a) moucnik, polévka, hlavni jidlo, aperitiv

b) piedkrm, polévka, hlavni jidlo, mou¢nik
c) polévka, hlavni jidlo, pfedkrm, mouénik
23. K obédu mame rybu nebo kute. Jak upravime stil?
a) jako vzdy na obé&d jen pfidame talifek na kosti
b) nejsou nutné zadné zvlastni Gipravy

Jaké di‘evo nejvice ocadi kotlik? ¢) nedavame Cisty ubrus, protoze by se uspinil

a) smrk

b) borovice 24. Jak miZeme navodit pFijemnou atmosféru p¥i stolovani?
¢) dub a) pustime hlasitou hudbu z radia

Které dievo je nejvhodnéjsi pro peceni masa na rozni?
a) tvrdé (buk, dub)

b) mékké (smrk)

c) rosti

b) rozdame vSem stolujicim noviny a ¢asopisy
¢) pustime tlumenou hudbu
25. Jak bychom méli pristupovat ke stolu pii spole¢ném jidle?
a) slusné obleceni a s ¢istyma rukama
b) jakkoliv, hlavné se dobie najist
¢) vzdy s Cistyma rukama

TEST KUCHAR- SPRAVNE ODPOVEDI

Pii skladovani a pFipravé se nesmi na jednom misté spolu potkat:

V jakém poradi bude pripraveno jidelni nadobi na obéd — brano

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