jak varit a neprovarit

bezpelnost vareni

> trojnozka musi byt postavena v optimdinim Ghlu, aby byla stabilni a nohy musi spolivat v
rozich rovnostranného trojdhelniku;

> paklize se vari ve velkém teepee, mohou byt
nddoby do velikosti kotliku s kulatym dnem
zavéseny na retizku od vrcholu teepee, paklize se
pouziji vétsi kotle, tak musi byt na bezpeclné
trojnozce;

> okolo ohné se nesmi honit zddné déti a nikdo se o
trojnozku nesmi opirat;

> okolo ohné (mezi kameny a lavi¢kami nesmi byt
24dné drevo, prosim nedélejte u ohné Zddné
.mezisklady" paliva - je to nebezpeénéjsi nez se
na prvni pohled zdg;

> vSechny kotliky musi viset na volnych a retizcich a
retézech, jez nesmi byt zkrouceny

> kotlik na veliké trojnoZzce musi byt zavéSen na
hdku a nikoliv v ohybu rFetézu, jak je zvykem v
teepee u mensich kotlikd. Hak nesmi byt proviecen
okem, ale retéz je v ném poloZen.

oheri a regulace rychlosti horeni
> ohen se zintenzivni, paklize se rozzhavené plochy drev prisunou k sobé, a jeho intenzita se
snizi, kdyZ se odddli a oheri se rozhrabe;
> nejlepSim dfevem topeni je suché dievo bez kiiry a staré vybélené klacky o priméru 1-4 cm

co vybirat k jidlu
> prvni vybér se vzdy provede v malém sklipku v tdbore, kde byvaji zbytky nékterych potravin;
> dalsi vybér se provede v sklepé, kde se primdrné vybere zelenina, kterd se musi co nejrychleji
spotrebovat, toto Ize konzultovat s témi, kdo byli na nakupu;
> teprve na zdkladé tohoto vybéru se vymysli jidlo a pripadné se doplni dalSimi surovinami s vétsi
trvanlivosti (zeleninové konzervy, soja, etc...)

jak varit zdkladni jidla

VZdy se vari takové mnozstvi jidla, které odpovidd tabulce ve sklepé, v chladnych dnech se vari jidlo
na horni hranici mnozstvi, stejné jako na workcampech a pri vétsim pracovnim zatiZeni. Vzdy se vari
jako prvni zelenina, omdcky, etc... a teprve potom, tésné pred rozddvdanim se vari priloha. Brambory se
mohou uvarit drive.

vareni ryze

ryze se zavdri do vrouci pitné osolené vody v mnoZzstvi alespori péti litrl vody na jedno kilo ryZe, pro
vice jak dvé kila je tedy nutno pouzit nejvétsi kotle. Ryze se sundd z ohné a okamzité zcedi ve chvili,
kdyZ by jesté jednu az dvé minuty vareni snesla. Ve velikém mnoZzstvi scezené ryze dojde totiz jesté
dalimu zmeknuti.

vareni téstovin
obdobné, nesetrit vodou, scedit drive (.al dente"...), nenechdvat ve vodé, scedit a opatrné promichat s
trochou oleje



tésto na placky
tuhé nelepivé kynuté tésto z polohrubé mouky s trochou

oleje a kvdskem a soli, maximdlné 10% Zitné mouky

priprava kvdsku

Na jeden kilogram mouky se vezme 2/3 az jedna
kosticka drozdi, rozdrobi se do vlazné vody (télesné
teploty) - asi % litru a pridd se lZzice mouky a cukru.
Nechd se nakvasit na teple a pak se pridda do mouky.

management odpadki pri vareni
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konzervy se vypldchnou, papir z nhich se odstrani a spdli, plechovka se vypdli v ohni, po
vychladnuti se sklepnou na placato a odnesou k recyklaci do sklepa;

odrezky zeleniny, brambor a hub se odnesou na kompost;

viechny papirové a tenké plastové obaly (PE) se okamzité spdli;

nesnédené uvarené jidlo se spdli uprostrred ohné, zdsadné se neskladuje;

hrabanka - zbytky dreva po fezdni a pripravé paliva se daji (i vlhké) do ohnisté, nikoliv do
stredu ohné, ale na jeho kraj.

daldi ndleZitosti po vareni
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po dovareni hlavnich jidel se nad oheri povési dostatecné veliky kotlik s vodu na ¢aj &i kavu;
sluZzba u ohné se postard o to, aby bylo misto Cisté, aby se na ném nevdlelo Spinavé nddobi a
u¢ini tak bezodkladné po jidle.

> v Zddném médéném nebo mosazném kotli nesmi zlstat zddné jidlo, zejména slané jidlo - hrozi

nebezpeéi rozpousténi kovl, kdyZ jidlo vystydne - nutno prfendat do nerezové nddoby, jinak
ohrozujete své zdravi |



