VARENI V PRIRODE
Pracovni text pro seminar ,Vareni v pfirodé“ na akci ,Kaminka v Bolce” duben 2012, Mladda
Boleslav, zpracoval Ludék Trunecka, PS Vysocina Svitavy, verze 1.00

MOTTO : ,Vareni je ¢innost obecné nazyvana pfiprava jidla. Pfiprava musi probihat vzdy
tak, aby jidlo bylo vhodné ke konzumaci - tedy bylo po pfipravé pozivatelné.” Wikipedia

PROC

Prvni otdzka, kterou si polozime pfi
prfipravé na vareni v pfirodé, je z jakého
dlvodu se do toho poustime. Zda to bude na
zkousku a pripadny nelspéch ndm nepfinese
celodenni nevrazivé pohledy hladovych déti.
Nebo vareni pojmeme jako tadborovou soutéz
mezi oddily? Pfipadné mi pripadla role kuchare
na putdku ostrilenych harcovnik(... Podle
odpovédi na ni si zatneme pfipravovat plan co
je treba zaridit jeSté pred tim, nez do prirody
vyrazime, jak vareni probéhne a co bude po
ném.

Velmi dllezité je také promyslet odpovéd
na otazku : Je mozné se najist jinde, kdyz
se nam vareni nezda¥Fi? ;)

Obréazek €. 1 : Hladovéjici oddil

CO PRIPRAVIT PREDEM

Pokud uz mame zodpovézenou kli¢ovou otédzku PROC, miZeme se zacit v&novat praktické
strance véci.

Velmi dilezité je znat priblizny pocet stravnikl, pro které budeme jidlo pripravovat. Déle
rozmyslime, co budeme varit. Tomu prizplsobime jak pocet a objem pomlcek pro vareni, tak
prvotni nakup surovin. Kolik surovin budeme potrebovat pro urcity pocet stravnikd zjistime
napriklad v kucharskych normach. Vyhodné je zjistit, zda se v blizkosti mista vareni nachazi
otevieny obchod, kde mizeme pred dalSim pochodem dokoupit spotrfebované suroviny.
Uvazujeme i o tom, Ze spousta potravin podléha mimo chladni¢ku rychle zkaze.

Doporucuji z d@ivodu pracnosti uvazovat hlavné o pokrmech z jednoho hrnce (polévky,
kase, gulase atd.), nikoliv jidlech na kusy (ovocné knedliky, vdolky, palacinky).

Pri vice¢lenné vypravé mlzeme rozdat v predstihu kazdému z Gcastnikd seznam co ma
nakoupit a pak také nést na zadech (zda véci skutecné zakoupil kontrolujeme jesté pred
odchodem na vypravu ;) ).

Néasledujici seznam pomUlcek pro vareni rozhodné nejsou zavazné. Zalezi na tom, co
chceme k jidlu pripravovat. Jinak to bude u Spekackd na ohni a nebo u knedlikd s bor@ivkami.

ekotlik + poklice + drzak poklice: snazime se opatfit si nddoby z nerezové ocele,
nejsou ndkladné (cena cca 750,-K¢) a jidlo z nich bude zdravéjsi, nez z hlinikovych. Pokud
pouzijeme aluminiovou klasiku, nemusime mit strach, ze se na tydennim putovnim tabore
otrdvime. Z hlinikovych esusl a kotlikd se stravuji jiz celé generace pionyrd.

ehacek na kotlik : vtipnd pomlcka pro zavéseni kotliku na vétev ¢i trojnozku, velmi
usnadniuje manipulaci s horkym kotlikem



eesus + vicko : nejlépe trojdilny s vickem, co se tyCe materidlu, je to stejné jako vySe u
kotliku

eplastova miska jako alternativa za eSus : na taborech vyzkouSené, lehka, skladng,
tésnd, nelze v nich primo varit, pouze pro podavani jidla

enuz pro krdjeni surovin : nekrajet s nim dfevo na zatop, ¢im ostrejsi, tim lepsi, v
batohu zabaleny v utérce ¢i pouzdre

edrevéna varecka : oproti Izici nepali, mozné vyrezat na misté (pak se nemusi umyvat)

elzice pro kazdého stravnika : pri jidle ze spolecného hrnce ¢im vétsi, tim lepsi ;)

eigelitové sacky a tasky : jako obal potravin ale také jako podloZzka pro jejich krajeni

edraténka na myti nadobi

estruhadio

eotvirak na konzervy

ealobal : zapékdni ve Zhavém popelu

edratény rost

A dale dle potreby a nosnosti Vasich zad.

KDE A KDY

Uz pfi pfipravé si rozmyslime, kde
budeme pravdépodobné varit. Bude to v
kempu, kde byva palivo v okolnich lesich
poctivé vysbirano v okruhu 2 km? Nebo se
chystdme letét na vandr do Skandindvie, kde
nam pfi prohlidce zavazadel na letisti
nekompromisné odeberou plynovou bombu
varice, ktera do letadla nesmi?

Dalsi dUleZitou okolnosti je pocasi. V
zimé <& za deSté bude vareni daleko
naroc¢néjsi, nez =za slunného srpnového
podvecera.

Tyto okolnosti zvdzime opét jesté v klidu
domova a prizplsobime jim nasi pripravu.

Obrézek ¢. 2 : Zimni vareni

NA CEM A ZA KOLIK

Jaké mame moznosti co se tyce zdrojl tepla ndm zodpovi néasledujici kapitola. Co ndm
pripravovanou krmi bude ohfivat a jaké jsou vyhody a nevyhody jednotlivych zdrojd tepla
zZjistime pravé zde :

Typ Cena pofrizeni Palivo Poznamka

Ohen - pyramida Zdarma VétSinou zdarma. Pracnd priprava a
shanéni paliva,
pracnost pfi

udrzovani.
Velky plynovy varic 1000,- K¢ za 2 kg lahve s plynem, cena | Velkd hmotnost
dvouplotynkovy | vymeény lahve 120,- K¢, varice i lahvi,
vymeénit mozné na vétsiné | vhodné spise pro
600,- K¢ za benzinovych pump. autoturistiku.

jednoplotynkovy




Typ Cena porizeni Palivo Poznamka
Maly plynovy vafric 0Od 500,- K¢ Propichovaci kartuse, cena Kartuse neni
vyse. od 50,- K¢ za 100 g, k mozné prevazet
mani ve specializovanych letadlem, jsou
obchodech. jednorazové -
e zatézuji Zivotni
prostredi.
Vari¢ na pevny lih 50,- K& Pevny lih 60,- K¢ za 200 g, Maly vykon,

v supermarketech jako
podpalovac do krbd.

zdpach pfi
vareni.

Benzinovy vafic

Od 3500,- vySe.

Benzin 38,- K¢ za litr,
vétSinou funguje i na jiné
tekuté hoflaviny.

Vysoka cena a
komplikovana
udrzba, vhodny
spiSe pro
expedicni vareni.

1200,- K¢
tovarné
vyrobeny nebo
200,- pfi
samovyrobé.

Vétsinou zdarma.

Mald hmotnost,
neni nutné
prepravovat
horlavé a
vybusné latky,
budete tabornik
na baterky.

Pro vdechny druhy vari¢d najdeme spoustu informaci a recenzi na internetu.
Hesla pro hleddni na Google : varic, plynovy varic, drivkac

Podle zvoleného zdroje druhu tepla si s sebou zabalime i dal$i pomUcky :
ezdroj ohné : sirky, zapalovac, kfesadlo, lupa
eniz pro pripravu dfeva ¢i malou sekerku

esnadno zapalny material na podpal

vétyvek, troud, PEPO

JAK NA TO

PredevsSim bezpecné :

brezova klra, suché zbytky smrkovych

eohen se smi rozdéldvat pouze na povolenych mistech (majitel pozemku, obecni Urad)
v mistech k tomu uréenych a oznacenych,
eJe zakazano rozdéldvat ohen v lese a do 50 metr( od okraje lesa (lesni zakon 289/95),



vyjimku muize povolit pouze vlastnik pozemku (8§20, odst.4). Problém neni jak si vyjednat
vyjimku pro letni tdbor, ale provozovani ohnd pfi jednodennich a vicedennich vypravéach, zvlast
kdyz se jednd o mista navStévovana poprvé nebo jednorazové.

eOhen nelze rozdélavat v blizkosti dozravajiciho obili, v blizkosti stoh( sena a slamy, dale
ve vyschlé nebo suché travé a na raselinovych pozemcich

epri rozdélavani ohné je potreba davat pozor na vitr (jiskry), podklad ohné, ktery mlze
chytnout ¢i doutnat a zpUsobit poZar treba i po nékolika dnech (raselina, koreny, hrabanka, listi
apod.), kameny z potoka (moznost poranéni stépinou kamene pfi jejich pukani vlivem vytvoreni
vodni pary), nekdzen (Cetné pripady popalenin pfi hrani si s ohném) i pozary

eohen se nikdy nesmi nechat bez dozoru, to se tyka i dalsich zdroji otevieného ohné
(svicky...)

edéti nasméji samostatné bez dozoru dospélé osoby obsluhovat tepelné spotrebice

edbat na kdzen pri "provozovani" ohné, nebezpedi popélenin, opareni parou nebo vodou
z kotle, popaleni roztavenou pryskyfrici pfi vyrobé fakuli na zapdleni tdbordku, pad do ohné
z neSikovnosti nebo pri nekazni

Spolecné zasady pro vSechny zdroje tepla :

enalezneme stanovisté v zavétri, &i si zavétri vytvorime.
Setfime tim palivo i ¢as. MlZeme vyuZit nerovnosti terénu,
autobusové zastavky, mensich staveb v lese, verandy prazdné
chaty, ndpadiim se meze nekladou. DUlezité je aby poskytlo
dostatelny prostor pro bezpecnou pripravu pokrmu.

epokud nemdme moznost vyuzit vySe popsaného
stanovisté, je mozné zhotovit malé zavétii pro vafice z
postavené karimatky (pozor na jiskry) nebo pouzit tovarné
vyrabéného zavétri, pripadné kryt varic¢ vlastnim télem.

Obrazek ¢. 3 : Zavétri COLEMAN

Ohen

enajdeme a pripravime zdroj vody pro haseni, pfipravime ohnisté vyrytim drnu a
oblozenim ohnisté kameny.

epripravime dostatecné mnozstvi paliva

ena ohnisti navrstvime zapalny material na sebe (pokud rozdéldvdme oheri v mokrém
prostfedi, dobrfe prohledame batohy ¢i penézenky, najdeme spoustu snadno zapalnych latek
(nikoliv plast())

epro zapdleni pouzijeme sirky, zapalovaé€, kresadlo, tfeni drfivek i jiné nefunkéni
zpUsoby ;) R T e =

epalivo prikldddame po sméru vétru a ze
stejného sméru k ohni pristupujeme i pfi vareni,
grilovani a opékani

ePo sméru vétru mlzeme naskladdat drevo do
tvaru zéstény, teplo a kour jej bude vysouset a bude
Iépe horet

eprikldddme nejlépe nastipané drevo, 1épe hori
a ddva vice tepla

enejvétsi zar je prfimo nad plameny,
prizplsobime tedy vysSku ohné mistu zavéseni kotliku

—

Obrézek ¢. 4 : Suseni dreva

Varice

Roztapime sirkami nebo zapalovacem, nejdfive Skrtneme, pak pustime plyn a zapalime
varic. Proti plsobeni vétru opét s vyhodou vyuzijeme vlastni télo.

Nékolik myslenek pFimo k pFipravé pokrmu

ena kotlik ¢i eSus vzdy pouzijeme pokli¢ku, urychli var a zabrani padani popela do nadoby

enamisto poklice je mozné posadit dalSi eSus s vodou a urychlit ohfev dalsi varky

epokud potrebuji uchovat potraviny v kotliku teplé, zahrabu jej po odstaveni do sena (i
slamy

ekrajeni surovin pro pfipravu jidla v prirodé bavi déti, kontrolujeme zda pouzivaji své
noze bezpecné



CO POTOM

e po dokonceni vareni uhasime ohnisté a uklidime jeho okoli

epred zasazenim vyriznutého drnu musi ohnisté vychladnout

eV okoli ohnisté porovname drfevo a uklidime odpadky z vareni. Pfirodni odpadky (slupky,
pecky, odkrojky) je mozné zahrabat do zemé v blizkosti mista vareni. Plechovky, plasty a papiry
vytridime a vyhodime v nejblizsi obci do kontejnerl na tridény odpad

eumyjeme nadobi pouzité k vareni. Myjeme nejlépe pouze piskem ve vodnim toku (na
dné kazdého potlc¢ku se da pisek najit) nebo draténkou, posledni oplach nadobi mizeme
provést pitnou vodu

eV 7adném pripadé do vodniho toku nevylévdme saponaty!

IMPROVIZACE

Mimo potravin, které si prineseme mdizeme v prirodé vyuzit i spoustu planych rostlin i
rostlin Slechténych, které nalezneme cestou (jablka, hrusky, borlvky, ovoce, brambory,
kukufrice, houby) V téchto pripadech ovsem doporucuji velkou opatrnost, zvlasté pfi vareni s
détmi. Mnoho receptll na pokrmy z pfirodnich surovin je mozné najit na internetu nebo ve
specializovanych publikacich.

Hesla pro hleddni na Google : recepty vareni v pfirodé, vyuZiti planych rostlin, zdlesackd .
kuchyné, campfire cooking

Publikace : Rukovét hospodére
Zaskodnik, priru¢ka Specnaz, autor Marek Chlibek
Jak prezit v prirodé, vydalSvojtka a Co.

NETRADICNi PRIPRAVA POKRMU

Na tdborech a vikendovkach jsme v prlbéhu let vyzkouseli i nékolik netradi¢nich zpUsobd
pripravy pokrmd. NiZe je jejich popis :

Setonuv hrnec

V ohnisti rozpalime dostatek vétsich
kamenl. Vedle vykopeme polni lopatkou jamu a
asi 50x50cm velkou a 75cm hlubokou. K jedné ) (
strané jadmy zatluCeme syrovy kolik tak, aby L ! §
z jdmy vycnival. Kureci nebo veprové maso f /
(nejvyse do vahy 2kg) pfipravime na opeceni a 3 ( % (
pfiddme nakrajenou korfenovou zeleninu a 2 N 2 Y
cibuli. W LS TR YN

Na dno jamy dame cast rozpalenych // . ﬁ&?%ﬁ,j AN }0:: /
kamenl, na né vrstvu kopfiv, pak polozime //f | -,;».._ggf;:o'-;g,j:_“_,x ,
maso obloZené zeleninou a pfikryjeme dalsi f (1 '-"'-_;f.é,:':ﬁ:;,':'{s. XA/
vrstvou kopfiv. Kopfivy je mozné nahradit //,,f | Frolsaarnit//
peticim papirem, nepouzivdme alobal, nebot /’ .‘_::lf,'f‘rf._'?{r_"_s':’-.fo}' /
maso by se v ném nedusilo ale peklo. Oblozime /// | R 202 --‘;Qy'-:' /
to cele zbylymi rozpalenymi kameny a //, | |f 2 /
zasypeme hlinou, kterou udusame. Asi za 30 - % ] I By 7,
40 minut vytdhneme kolik a do otvoru nalijeme Jf RSN 7
vodu a otvor prikryjeme plochym kamenem. % N A
Maso musi zlstat v zemi nejméné 2 hodiny. Pak //// ' //'////
postupné odstranime hlinu, kameny i kopfivy. _%f//{y//%{//////%//ﬁ

Obrdzek ¢& 5 : Setondv hrnec



Hadi z chlebového tésta

Tésto si pripravime z hladké nebo polohrubé
mouky, do které pridame Spetku soli, rozpustény
tuk, vejce, trochu mléka a prasek do peciva.
Tésto v kotliku uhnéteme a nechame trochu
vykynout. Uvalime valeCek a ten navineme na
pfipravenou hladkou ty¢ do spirdly. Konce tésta
zalozime pod sebe aby se pfi otaceni nerozmotali.
Hada potfeme vodou a mizZeme posypat soli a
kminem. Opékdme za otaCeni nad Zhavymi
uhliky. Upeceni zkousime drfivkem na misto
$pejle. Misto na ty¢ mizZeme tésto upéct i na
rozpalenych kamenech.

Obrézek ¢& 6 : Peceni hadd

Hlinéna pec

Pec ma tvar ,igld“ prdméru i vysky cca 0,6 m. Kostra je tvorend pruty zapichnutymi
obéma konci v podkladu do tvaru obloukl a vypletena dalSimi pruty vedenymi vodorovné. Na
vyplétacich prutech ponechame listi. Uz pfi tvorbé kostry pamatujeme na dostatecné Siroky
otvor do pece a otvor slouzici jako komin na jejim vrcholu. Pak kostru omazeme jilovym
blatickem v tloustce priblizné 4 cm a nechame
vyschnout. Pfi omazdvéni je vyhodné jiz mit
pfipraven plochy kdmen slouzici jako uzdvér otvoru
do pece a vtisknout ho do omazavky. Po vyschnuti
pece (cca 2 dny, podle pocasi) mizeme zahdjit
prvni pokusné peceni. Skrze otvor do pece vlozime
zhavy popel a cca 1 hodinu v peci topime, aby se
dostate¢né prohréla. Pri prvnim zatopu vyhori ¢ast
nosné kostry, coz neni na zdvadu, pec drZi
pohromadé predevsim hlinénou omazavkou. Po
vyhréati pece skrze otvor vyhrabeme popel a zhavé
uhliky a na kusu alobalu do pece vsuneme
pripravenou placku ¢i jiny pekarsky vyrobek. Otvory
do pece (vstup i komin) uzavieme plochymi
kameny. Zda je pecivo pripraveno zjistime cichem
nebo kontrolujeme drivkem jako u pecenych hadu.

Obréazek ¢. 7 : Hlinéna pec

Nezapomerite, ze fantazii se meze nekladou a i obycejny Spekacek nad ohném lze
pfipravit s vtipem a inovaci :)

Obrézek ¢. 8 : Vidlicka na spekacek 1 Obrazek ¢. 9 : Vidlicka na Spekéacek 2



	VAŘENÍ V PŘÍRODĚ
	Oheň
	Vařiče
	Několik myšlenek přímo k přípravě pokrmů

