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PREDMLUVA K PRVNiMU VYDAN{

Mily ¢tenafi,
dostava se ti do rukou utld brozurka, ktera vznikla jako diisledek h¥iSného népadu a
mnohych rozc¢ilovani. Zjistili jsme totiz, my otcové zakladatelé invencniho vafeni u
Albatrost, Ze naSim nasledovnikiim sice chut’ a mladistvy elan nechybi, zdkladni
zésady vaiby jsme jim vSak ve viru let a zdokonalovani technik piedat opomnéli.
Proto si tento spisek bere za své dva zdkladni cile:

- vyplniti hidty ve znalostech mnozstvi, poc¢ti a odhadi pii ptipravé stravy pro
nejraznéjsi pocty osob;

- vnést na svétlo obecného veédéni nékolik zakladnich, nejpouzivanéjSich
inven¢nich receptll na tdborovou stravu, vybranych s diirazem na kvalitu, cenu,
jednoduchost a invenci.

Je nasi milou povinnosti pod¢kovat spolupracovnikiim, ¢etnym recenzentim a
jinym prudiliim, ktefi, Casto ani nevédouce, ptispéli ke zdaru tohoto ndpadu neustalou
plodnou kritikou vytvori, jakoZ i generaci, kterd do vir invence spadla a jidla na ni
byla zkouSena.

V Praze, listopad 2005

PREDMLUVA KE DRUHEMU VYDAN{

Mily ctenari,
prvni vydani je ddvno rozebrané a nékteré recepty si zasluhuji revize ¢i doplnéni.
Proto vyddvame upravenou a doplnénou Albatrosi kucharku. Klademe si za cil véci
zjednodusiti, vyjasniti a vyhnout se slozitostem v dob¢. Vé&fime, Ze jak Chaos, Krach
¢1 Spefo, tak 1 ostatni Ctenaii najdou uzite¢né rady a recepty.

V Praze, cerven 2013
PREDMLUVA KE TRETiMU VYDANI

Mily ctenafi,
lofiské vydani je rozebrano a pfistoupili jsme k velkému piepracovani vSech casti
kuchaiky. Dikladné revizi jsme podrobili kapitolu Rozvahy a Kolik ¢eho, upravili
mnoh¢é v receptech a doplnili néco novych — to v§e po podrobném zkouseni na tabofte,
misté nejvhodnéjsim k takovym naro€nym tkollim, které Zad4a nova doba. Doufame,
7e toto vydani bude alespori stejné tak oblibené, jako dvé predchozi.

V Praze, listopad 2014



CAST OBECNA

Co je to invencni vareni

Nejprve je zapotiebi objasnit samu podstatu slovniho spojeni ,,inven¢ni vareni®.
Chtéli-li bychom toto slovni spojeni definovat, mohli bychom fici, ze inven¢ni vafeni
je takové vareni, kdy pfi soucasném zachovani (zlepSeni) chutovych kvalit
pifipravované stravy je pfi jeji pfipravé omezeno pouzivani vselikych dochucovadel,
polotovard, instantnich hnusti a jinych obludnosti dne$ni kuchyné. Veskera strava je
zasadné pfipravovana z prvotnich surovin, je-li toto mozné. Zejména jsou odbourany
veskeré instantni polévky, masoxy, konzervované maso, atd.

Proc¢ varit inven¢né?

Tato otazka je pro n&které zcela trividlni, jini si ji zcela opravnéné kladou.
Nebudeme zde dlouho teoretizovat, uvedeme jen zakladni padné argumenty,
vysledky empirickych pozorovani a také zavéry védeckych vyzkumi. Soucasné
poznamenavame, Ze¢ nedodrzime pravidlo pfesné citace vSech pramentli, nebot
dohleddvani citaci mame dost v ¢lancich pro jina periodika. Dotéenym autorim se
omlouvame.

Tak predné, invencni vafeni, nebo chcete-li vafeni bez prefabrikovanych
polotovaril tu s chuti, tu bez chuti a zdpachu, ale zato s mofem aditiv, antioxidant,
konzervanttli a zlepSovadel chuti, tak toto vateni je hlavné zabava!

Dalsi padny divod byl jiz v pfedchozi vété naznacen, jde o civilizacni lenost a
syndrom pecené driibeze plynule vletujici z regalti hypermarketii do konzumnich ust
nenasytné a tloustnouci mladeze. Dnes neni problém cokoli koupit a pouze ohfat,
platime vSak za to dan ve form¢ riznych chemickych a jinych doplnki ve stravé
obsazenych. Béhem mnoha tabort, kdy byly pouzivany pouze zakladni, chtélo by se
fici panenské, suroviny, se téméf o jednu polovinu sniZila nemocnost vyvolana
travicimi potiZemi (v naSem ptipadé se toto da kvantifikovat na max. 5 lidi s lehkym
kratkodobym prijmem ¢i zvracejicich na dvacet osob na 20 dni tabora).

Abychom tuto zavislost a jeji pfi¢iny alesponn ¢aste€né vysvétlili, je nutné udélat
malou amatérskou exkursi do potravinaiské chemie. Mezi zékladni pojmy, které by
bézny spotiebitel mél znat, patfi konzervant, antioxidant, kolorant (barvivo), latka
zlepSujici chut’, aroma pfirodni, aroma ptirodné identicke, stabilizator. Mezi nimi je
nutné rozliSovat a neni mozné tato ,,écka‘ voln¢ zaménovat!

e Konzervant — je vétSinou nejtvrdsi svinstvo, ma za kol zabit vSe zZivé, a tak
udrzet potravinu z ¢asto nesterilniho provozu bez bujicich bakterii ¢i kolonii
plisni. Nejcast¢jSimi konzervanty ,lehké fady®, které pfili§ neskodi, jsou
kyselina citronova, kyselina askorbova. Dale pak velmi rozsitena kyselina
sorbova a jeji siil sorban draselny (E 200, E 202), a kyselina benzoova a jeji
stil benzoan sodny (E 210, E 211). Normy povoluji tyto konzervanty
v relativné vysokém mmnozstvi, a dokonce 1 dohromady. Karcinogenni
ucinky kyseliny benzoové byly prokazany, o Skodlivych ucincich sorbanti
se také psalo. Benzoan sodny a sorban draselny jsou nejcastéjSimi
konzervanty limonad, salatti, kompotii, marmelad, apod.
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e Antioxidant — je latka, ktera zabranuje oxida¢nim procestiim (tj. procesim
chemickym), které maji za nasledek zmény barvy (zeSednuti Cerstvého
masa, pastiky na vzduchu béhem par minut, zhnédnuti jablka atd.), a n€kdy
1 zmény chutovych vlastnosti €1 vzniku toxickych latek. Pouzivaji se slabé
organické, v piirodé¢ obsazené kyseliny (citronova, askorbova, octova,
jablecna...), ¢i jiné latky. Bohuzel, pro zachovani barvy po celou dobu
trvanlivosti se mnohde ptidavaji zcela zbyte¢ne.

e Barviva — obarvuji vSechno mozné. Schvalné se podivejte, ze 1 mnohé
pecivo je dobarvovano (nastésti pouze kurkumou i beta-karotenem), ze
jsme se dostali do umélého svéta umélych barev. Mnoha barviva neskodi,
ale hodné jich je v EU jiZ zakdzano.

e Latky zlepSujici chut’ (a aromata p¥irodni, prirodné identicka a uméla) —
pod témito nazvy se skryva u vétSiny slanych vyrobki kyselina glutamova a
jeji soli — zejmeéna glutaman sodny (glutamat sodny je totéz pocesténo
Z anglictiny — natrium glutamate). Pfidava se do vSeho — do polévek, koteni,
grilovacich smési, burakli, brambtrki, pizza housek atp. Nékteré studie
poukazuji na jeho UcCast pifi destrukci nervovych buné€k, zejména bunck
mozkovych, jiné tuto zavislost nepotvrdily. V kazdém piipadé€ soli kyseliny
glutamové mohou nepiiznivé ovliviiovat nervovou soustavu déti a jsou
proto zcela zakazany pro déti do 3 let. Mnoho vyrobkl je aromatizovano,
nejcastéji je napsano ,,aroma piirodni a pfirodn¢ identické". Znamena to, Ze
bylo dodano dochucovadlo z pfirody, nebo alesponn chemicky shodné
S pfirodnimi aromatickymi latkami, nicméné vyrobené uméle. Nékdy je
napsano aroma umeélé — tedy latka, kterd se v prirod¢ (zatim) nevyskytuje.
Mnoha aromata jsou hnusna a jina jesSt¢ hnusnéjsi. Nejcastéji se jedna o
estery riznych organickych kyselin.

e Stabilizatory — jsou latky, které udrzuji tvar, charakter a konzistenci
vyrobku, zejména fyzikalni. Tak tfeba arabsk4 guma, Skrob, guarovd guma
v sirupech a kecCupech, Zelatina, agar a jiné inertni slozky. Sta¢i srovnat
znackovy kecup Kand nebo Otma ¢i domaci a levny keCup v plastu —
kydate si obarveny agar s polovi¢nim poc¢tem rajcat.

Nechtéli jsme byt militantni, je pravdou, ze mnohé latky opravdu nemayji (snad) zadné
zdravotni riziko, ale chutove se asi mnoho véci pfirodnim slozkdm nevyrovna. Vyvar
Z masa neni totéz, co vyvar z Masoxu.

Co vSechno se d4 uvarit

Uvartit ¢i jinak upravit se da skoro vSechno pozivatelné, zejména v letni a
podzimni piirod€ je toho dostatek. Nejlepsi je experimentovani se zbytky potravin
Z tdbora, mizeme se dockat velmi piijemnych vysledkli (v zajmu objektivity je zde
nutné fici, Ze experimentalni vafeni bez cukru neni v ptipad¢ pudinku vyhodou). Ale
napiiklad strouhankové placky s koprem (viz Specidlni ¢ast) byly na Hronu 2004 az
piekvapivé kladné pfijaty. Hlavni zisada je, Ze mnoho vyraznych chuti se bude
tiiskat a vSechno mdlé se d4 néfim okofenit. A na kuchafich je jen spravné



vybalancovani... Velkym neSvarem posledni doby je ale piemira kofeni — pomalu si
nejsme schopni predstavit maso bez grilovaciho kofeni, hoi¢ice a keGupu — a zkusili
jste si nékdy udé€lat maso jen se soli na ptirodno?

Rozvahy na zacatku

V této kapitolce se pokusime pomoci tém, ktefi vejdou do obchodu, stoupnou si
pred regal a teknou: ,,Uvafime to a to, ale kolik toho mam koupit?* Pfedem
upozoriuji, ze uvazujeme chlapecky oddil zravych pubertakti, pro malé déti je
potifeba mnoZstvi 0 zhruba tfetinu aZ polovinu snizit. Soucasné¢ musime
poznamenat, Ze hovofime o zkuSenosti z vodackych putovnich tabort, kde
presnidavky a svaciny vétSinou nevedeme a fyzicka zatéz je celkem vyssi. Na stalych
taborech, kde se strava podava 5x denné, pocty sniZzime zhruba o ¢tvrtinu.

Cenova rozvaha

Pii planovani akce, kdy budeme vatit spolené, stojime pted tkolem zajistit
potraviny pro skupinu osob na nckolik dni. Na jednoho tucCastnika pocitdme
v soucasné dob¢ 60-80 K¢ na jidlo na den (n€kdy i vice). Tato ¢astka vyjde, vafime-li
inven¢né a ne samd naro¢na jidla. Pfi malém poctu lidi (zhruba pod 5 osob) musime
pocitat Castku pii horni hranici, nékdy 1 vyS$$i. Pfi nakupovani si jednoduse
vynasobime pocet UcCastnikli touto denni ¢astkou, a pokud pii placeni cena hrubég
neodpovida, nékde bude chyba.

Paragon
Pti nakupovéani nikdy nezapomeneme na stvrzenku (paragon). Mnoho akci a
tabori je nutné¢ vyuctovat, nebot’ na né Casto dostavame dotace. Pifi jakémkoliv
nakupu, Vvcetné trziSt a supermarketl, ndm na pozaddani musi prodavajici dat
stvrzenku s nasledujicimi tdaji:
e rozepsané jednotlivé polozky nakupu s uvedenim
o poctu jednotek
o nazvu zbozi
o ceny za jednotku
o celkové ceny zbozi
e celkova cena nakupu (pfi ndkupu na vice paragonti musi byt cena uvedena na
kazdém)
e identifika¢ni udaje prodavajictho (jméno, adresa, ICO), to se nejéastéji fesi
razitkem (nemusi)
e datum
e podpis prodavajiciho.

Skauti nejsou platci DPH, tato dan tudiz nemusi byt vyznacena na stvrzence. (Tj.
na otazku: ,,Chcete danovy nebo vam staCi paragon?“, odpovézte ,,paragon, ale
rozepsany‘). Paragony typu ,,obCerstveni®, ,potraviny®, ,.zelenina“ jsou bezcenné a
chybné! Také paragony ze supermarketd, kde jsou polozky ,sleva lahtidky* nebo
,sleva potraviny* se museji rozepsat. Paragony typu ,,vyjetiny z pokladny* s ru¢né



dopsanym zboZim ptes nic netikajici ¢isla plisobi nediivéryhodné a je lepsi pozadat o
rozepsani na Cisty papir. Tyto pokladny ale v posledni dobé ustupuji. VSechno vyse
popsané ma zakonnou oporu v Ob¢anském zakoniku (zak. 89/2012 Sbh.), mate tedy
plny narok mit vzdy fadnou stvrzenku. Odmita-li prodéavajici ji vydat, odstupte od
kupni smlouvy (nechte zboZzi v krdmg).

Na co nezapomenout

Velmi casto se zapomina na nékteré zdkladni soucasti nakupu. Patii mezi né
zejména:
sirup — v 1été tak 1 lahev (0,7 I) na 10 osob na den, ve vedrech i dvojnasobek. V zimé
vafime spiSe Caj.
cukr — do caje, pokud sladime (0,1-0,4 kg na 10 1 ¢aje), do pudinku, kasi (min. 1 kg
na 20 osob, tj. 10 | hmoty)
stl — 500 g staci vétSinou na 14denni tabor pro 20 osob
¢aj — podle kvality, vatime zadsadn¢ kvalitni Caje, nebot’ rozdil ceny na kotlik ¢aje €ini
nejcastéji tak 2-3 koruny. Do kotliku (3,5 1) ddvame zhruba rovnou polévkovou IZici
kvalitniho sypaného nebo 3 sacky porcovaného Caje.
zapalky
toaletni papir (panapr) — cca 1 role jemného dvouvrstvého na 10 osob na den. Na
expedice (7-14 dni) jedna role na hlavu — da se sni utirat kdeco, i eSus
V nehostinnych vapencovych bezvodych pohotich.
koieni — invenc¢ni vafeni se bez kofeni neobejde, nemame-li zbytky z minula,
pofidime alespont malou invencni sadu (kmin, pept, paprika sladka dostatek, chilli,
tymian, majoranka, ¢esnek, cibule, zabijackové, oregano, saturejka, ... ).

Kolik ¢eho - zaklady
Slovem tabor mame na mysli Albatrosi tdbor déti 10-16letych, v po¢tu 20 osob.
e brambory cca 200 g na hlavu (8-10 kg na tabor, zbyde na polévku)

brkasSe z pytliku — 1 na 1 osobu, neboli 2x tolik, nez je uvedeno na sacku

cornflakes — 100 g na hlavu

cous-cous (kus kus) — 1,5 kg na 20 osob (recept viz prilohy a jidla z nich)

dribez — 1 kufe na 4 lidi (cca 1 kg), jinak cca 250 g na hlavu

fazole, luSténiny — cca 4 kg na tabor, u sterilovanych 200 g na hlavu. Pozor!

Syrové se museji dlouho mécet a vodu pak vylit!

houby — co les da, 3-4 velké na hlavu

e chléb — 1 ks na 5 osob, jako pfiloha na cca 6 osob, jako hlavni jidlo 1 na 4
osoby

e kakao — 2 baleni na tabor na piti (10 1 mléka), na posypani na kasi staci jedno.
Hoftké s cukrem je lepsi, nez Granko.

e Kkecup — malé¢ baleni (300 g) na 5 osob

e knedliky — 4 kg polohrubé mouky na tabor at’ ovocnych ¢i kynutych (vyjde i
na podsypani a mozné Gpravy), jinak z pytlikovych 1 pytlik 500 g na 2-3 0soby

e Kkrupice — na kasi cca 0,2 kg na 1 1 mléka, na tdbor kupujeme 2 kg a
spotfebujeme 1,5 kg na 10 I mléka



luncheon meat nezereme, je to humus nejvétsi

marmelada — 1 kg na tdbor (4 baleni 200 g)

maslo — K chlebu 4(3) masla na tabor, jinak 250 g na 5-7 osob, margarin je
hnusny a umély.

maso Cerstvé — jako hlavni jidlo (fizky atd.) 150-200 g na hlavu, jako
dochuceni polévky staci 1 kg na polévku ¢i 1,5-2 kg do fazoli atp. Uzeniny
totéz, zeber koupime tak 1 kg na polévku.

masové konzervy — jsou hnusné, ale nékdy neni zbyti, a potom 1 konzerva
velka na 4 lidi, jako dopln€k ¢alamad na 5 lidi.

med — zasadn¢ od vcelaft,, Zadny humus ze supermarkett, to radsi nic. 1 kg
(760 ml sklenice) staci se 2-3 masly na snidani tdbora jako medomaslo. (Tak
50 g na hlavu.)

melta — jedno baleni na tabor, 4 polévkové I1zice do 1 | vody

mléko — susené je nejlepsi plnotucné, 1-1,5 krabice na 10 1 mléka na vareni
kasi, jinak na 4-6 1. Polotu¢ného musi byt vic, tj. 2 ks na velky hrnec (20 osob,
10-12 1)

ostatni pochutiny (majonéza, okurky, hoicice, ki‘fen) — velké baleni (vyjma
kifenu, staci mal¢) na 10 osob

ovesné vlocky — pro tabor 4-5 pytlika vlocek (a 500 g) do 8 1 mléka, jinak 1
bali¢ek na 4-5 osob. Tekuté mléko (napt. na cornflakes) pocitdme 300 ml na
hlavu, pro dospé€lé 500 ml

parky — 2 parky (4 nozicky) na hlavu, u telecich viz Spekacky

pastiky, salamy, syry — cca 100-150 g na hlavu.

pohanka — 1 kg na 12 osob nasladko i jako ptiloha

pudink — 1 sacek na hlavu

rohliky, housky — cca 4 na hlavu, pfi smiSeném tabote malych a velkych déti 3
ks na hlavu

rybic¢ky — na pomazanku Y5 rybicek, jinak 1 konzerva (80-100 g) na hlavu

ryZze — 1 kg na 8 osob nebo pro kazdého varny sacek, u zabicek a vicat
polovinu

salaty bramborové — atd. pocitame 200 g na hlavu, majolku 500 g na 8 lidi,
¢ast nahradit jogurtem.

suchary, panely, dehydrované vyrobky — viz Dodatek 1

suSenky — jak se kdo citi a podle urceni, albertky vyjdou na 2 lidi s kakaem

syr taveny — 50 g na hlavu, 1ze 1 30 g (Ctverecek)

syr tvrdy — 100 g na hlavu k chlebu, 120-150 g na smazeni

spekac¢ky — kupujeme cca 2 na hlavu, u zraveu i 3 (200-250 g)

téstoviny — 1 baleni (500 g) na 3-4 lidi, u Zabi¢ek a vicat na 5 osob

vejce — 3-4 na hlavu na smazeni ¢i vafeni

zeli — hlavky tak 100 g syrového na hlavu, kysaného ¢i sterilovaného 50-80 g
na hlavu jako pfichuceni



CAST SPECIALN{

Snidané a jidla ranni

Jidla s chlebem

Chléb, maslo ci jiné mazadlo

Jidla s chlebem patii mezi zékladni snidané. Na chleba maslo, maslo a marmeladdu
(margarin jime jen opravdu velmi vyjimecné, nebot je hnusny a nezdravy),
medomaslo (smichame med a maslo v poméru cca 1:1), pastika, sadlo a pomazanky.
Zakladni jsou syrova (syr taveny Ci tvrdy strouhany, maslo, tvaroh, cibule nebo
pazitka a kombinujeme dle chuti, pfidame lehce soli). Rybi — vafena ryba ¢i konzerva
tunaka nebo sardinek, jogurt, majonéza, okurky, cibule, citrén a smichat).
Ptipravujeme cca 50 g vysledné hmoty u pomazanek na hlavu, medomasla mize byt
méng.

Porridge (porydz)

Mléko, viocky, cukr, dochuceni, ovoce

Porydz je moZné ptipravit na n¢kolik zptsobtl, zdkladni je nechat macet cca 4 hodiny
vloc¢ky ve studeném mléce (neboli hlidka ve ¢tyfi v noci da vlocky do mléka) — to je
sice zpusob v oddile tradi¢ni, nicméné chutové nejhor§i. LepSi je pouZzit
zjednodusenou CD metodu, a to tak, Ze vlocky dame do ml¢ka a smés ohfivame do
piijemného tepla. Vyhodou je lepsi chut, tepld strava a snadna ptiprava (nemusi se
V noci vstavat). Dal§i moZznosti je udé€lat tzv. teply porydz, kdy kasi vatime az do on¢
klihové hmoty. KdyZz kasi délame ve vodé a mléko ptfiddme az ke konci, méné se
piipaluje. KaSe je méné klihovita, kdyZ vlocky pred vafenim proplachneme vodou.
V posledni dobé ¢asto kombinujeme vlocky do jogurtu, idedlné s Cerstvym ovocem.
Do porydze vzdy ptidame néco navic — jablka, rozinky, ¢okoladu atd.

KaSe krupic¢na

Miléko, krupice (vhodnéjsi hruba, détska moc netuhne, je prilis jemna), cukr, kakao,
skorice, maslo (kompot, rozinky, ovoce)

Ohfejeme ml€ko, pridame krupici a za stdlého michani — zejména odspoda — vatime

vvvvv

pfisypeme krupici, kterou nerozmichdme zcela. Pozor, kaSe se ptipaluje.

KaSe pohankova

Pohanka (1,5 kg na tabor), mléko, cukr (med), skorice a ochucovadla

Pohanka je u nds pomérné opomijenou potravinou, v Rusku naopak velmi rozsifenou
("grjécka"). Je velmi levnd a pfipravuje se tak, ze do mirn¢ osolené vody ptidame
pohanku a vatime domékka (tak 10 minut). Zbytek vody slijeme, dolijeme mlékem a
dochutime. Je to rychlé, levné a zdravé. Lze také jako ptiloha na slano.
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KasSe z mouky

Mouka, mleko, cukr, atp.

Neni-li nic K jidlu kromé mouky, je mozné uvafit kasi i z ni. Ale doporuc¢ujeme dodat
alespon nakréajena jablka, jinak nas klihovita kaSe zcela zaplacne. Lze 1 bez mléka, ale
nutné mit néco na oslazeni (nebo naopak osoleni).

Puding

Pudinkovy pradsek, mléko, cukr, rozinky, ovoce, piskoty, apod.

pudink se velmi rychle pfipaluje. Proto bylo vyvinuto n¢kolikero metod, jak na to.
Podle starého navodu, tj. rozmichat prasek s cukrem v mléce a za stalého michani
dovést k varu a povatit do zmizeni pény (tj. do zhoustnuti) je Casto katastrofa a nové
byva uveden postup uvedeny nize. P. Cesék je autorem metody, kdy se viechny
sypké smési zhomogenisuji a nasypou za stalého michani do vrouci vody a pak se
hrnec hned odstavi. Metoda mé nekolik Giskali a kritickymi body je fadné promichani,
rozmichani a zaroven ostaveni — nékdy je pudink jesté nedovareny.

Tzv. Upravenou Cesakovu metodu vyvinul CD, a to tak, ze do horkého mléka se
ptida ve chvili varu (mléko jesté nepietéka) rozmichany pudinkovy prasek s cukrem
v Casti mléka. Nikdy nesmime michat pudinkovy prasek v horkém, jinak utvofi
nerozmichatelné Zmolky! Sladime aZ po odstaveni, které za intenzivniho michani
nastane po zmizeni pény (zhoustnuti pudinku). Kritickym bodem jsou michani pfi liti
,koncentratu® do vrouciho mléka, musi se intenzivné michat a pomalu vlévat, jinak
se utvoii znamé zmolky plovouci v mléce nebo v Krajnim piipad¢ jeden velky zmolek
v hrnci. Nekteti vyrobcei pudinku shora uvedenou metodu dali uz do navodu...

Pudink invenéné dochutime ovocem, vynikajici jsou rozinky. Studeny pudink
piipravime vecer a rozlijeme do misek na piSkoty. Do rana zcela ztuhne.

Polévky a jina jidla tekuta

Polévky patii mezi potencidlné nejinvencnéjsi jidla, protoze témét nikdy neméame
stejné suroviny, naopak nejcastéji musime zkombinovat mnoho nesourodych zbytkl
tak, aby vysledek byl chutnou stravou.

Pro nasi potfebu si polévky rozd€lime na vyvary, tj. nezahuStované polévky
nejCastéji z masa, dale zahustované hutné polévky s pievladajici sloZkou (zelna,
gulaSova, bramborova, rybi, fazolova, cockova) a polévky specidlni, do kterych neni
vhodné mnoho cizorodych zbytka ptidavat, jinak se plvodni chut docela ztrati
(kvétakova). V zasadé 1ze kombinovat skoro vSe, jen neni vhodné davat do polévek
ptili§ aromatickd koteni typu provensalské, kari, saturejka a vyvarujeme se také
pohanky — neloupana chutna poné¢kud nezvykle. Také kombinace kyselych doplnka
(zeli, okurky, smés na ptipravu brsalatu) Casto plisobi divné a chuté se ttiskaji.
V zasad¢ vatime to, od ¢eho mame nejvice zbytkll. Polévku miizeme zjemnit tak, Ze
do ni zamichdme smetanu (mléko, suSené mlé¢ko). Presolime-li polévku, zachrani nas
nakrdjené brambory, které¢ do polévky ptidame.



Zelna s uzenym masem

Zell kysané, uzené Zebro na poléevku (ca 1,5 kg na tabor), brambory, zelenina,
paprika sladka, pepr, majordanka, gulasoveé koreni miize byt, kmin muze byt, Cesnek,
Jjiska (olej a mouka), sul

Do hrnce s vodou dame vafit nakrajené brambory, zeli kysané, Zebra, dodame kofeni
kromé Cesneku a majoranky. Vaiime a mezitim pfipravime jiSku a nakrdjime Cesnek.
Osolime. Jisku piipravime tak, ze cca 1 hrnek mouky (na tabor) vysypeme na panev a
pridame olej tak, aby se mouka lehce prosytila po rozmichéni. Nepfehanime to, Zadny
olejnaty rybnik s moukou u dna! Na mirném ohni smazime a michame do mirného
zezlatnuti. Pozor, jiSka je dlouho velmi horka.

Az jsou brambory uvafené, ptidame jiSku (vZdy maly kus rozmichdme v nabéracce a
pak teprve v celém hrnci — zabranime tim Zzmolkiim), polévka zhoustne, chvili
vafime, pak pripadné¢ dochutime soli a kofenim, odstavime, nasypeme Cesnek a
majoranku a mizeme podavat.

Gulasova

Maso, cibule, cesnek, paprika sladka, padliva, sil, brambory, zelenina, majoranka,
gulasoveé koreni, jiska.

Spravné napied oprazime nakrdjenou cibulku a maso a pak zasypeme moukou a
zalijeme vodou, vafit se d4 ze Zebra jako obvykle. Pfiprava viz zelna, ale mizeme
ptidat fazole, papriku, idealni je cuketa — ziska chut’ smési a idealn¢ zahusti apod.

Bramborova

Brambory, jiska, mrkev, celer, petrzel, pepr, kmin, majordnka, sil, sddlo, cibule
(houby)

Osmazime cibuli na sadle, dodame zeleninu a zalijeme vodou. Vafime, potom
ptidame jisku, dochutime a poddvame. Az jsou brambory a mrkev mékké, je hotovo.

Bors¢ ukrajinsky

K proprietdm ¢i ingrediencim na zelnou s uzenym masem piidame jeSté Cervenou
fepu a po dovafeni zamichame smetanu. Z kofeni neopomeneme kopr. Lze velmi
dobte ze (syrového) skopového, hovéziho, netuéného veprového masa. Mame-li Cas,
tak polovinu zeleniny nastrouhame a podusime na masle a az potom ptidame vafit.

Rybi

Ryba (losos, makrela, kapr, v krizi i sardinky — mrazeny losos je ale nejlepsi a neni
drahy), mrkev, celer, petrzel, ostatni zelenina jemna, siil, svetld jiska

Rybu vafime se zeleninou domé¢kka, pak rybu vyndame a zeleninu dovaiime — jinak
by se rychleji se uvafivsi ryba rozpadla. Z ryby vybereme kosti, popf. naporcujeme
na kousky. Do polévky ji vlozime az nakonec. Zeleninu a vyvar dovatime, pfidame
rybu, dodame jisku (chceme-li hustsi), dochutime a je to. Polévka je lepsi, kdyz ji
zjemnime smetanou (mlékem, suSenym mlékem). Mame-li ¢as a maslo, zeleninu
mizeme kratce Strouhanou podusit na masle, nez ji povafime. Zasadné
nedochucujeme pepiem a jinymi vyraznymi kotfenimi, aby vynikla jemna chut ryby.
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Fazolova, hrachova, ¢o¢kova

Zbytek varenych fazoli nebo jinych uvarenych lustenin, cibule, cesnek, koreni, siil,
fakultativné salam nebo kousky uzeného masa ¢i oprazené slaniny

Uvarené fazole ¢i jiné luSténiny zalijeme vodou (nebyla-li ve smési jiz pred tim) a
dodéme Cesnek, zeleninu, majoranku, atp.; uvedeme do varu a je to (vafeni fazoli viz
kap. Bezmasa jidla).

Hovézi

Kosti nebo klizka na polévku (1 kg), zelenina (cibule, mrkev, celer, petrzel, cuketa,
hrasek, kaderavek, kukurice — co madme), sil, kmin, (pepi — pro malé deti
vynechdame).

Maso (kosti) vafime se zeleninou tak dlouho, aZz je maso m&kké, pak osolime,
okofenime a podavame. Lze i s polévkovymi nudlemi, které se ale vafi zvlast a
pfidavaji uvarené do hotové polévky, jinak se rozvafi!

Driibezi
Dribez, trupiky, krky, driibky na polevku, zbytek viz hovezi

Cesnecka

Brambory, cesnek, kmin, sil, popr. oprazeny chleba nebo topinky (voda z brambor a
zbytek brambor), popr. syr, vejce

Uvarime nakrajené¢ brambory s kminem a soli, vodu neslévame, dodame po odstaveni
Cesnek (pro gurmany rozmixujeme vejce a/nebo syr) a podavame. Idedlné
s topinkami.

Kvétakova

Kvétak (na tabor 2-3 ks), spek, svétla jiska, mléko, siil, pepr cely

Uvatime kvétdk (pozor, velmi rychle se rozvati) s né€kolika kulickami pepfe,
rozkrdjime ho a do vyvaru ptfidame sul, jisku, miizeme trochu cibule a malé kousky
orestovaného Speku. Zjemnit se da mlékem/smetanou.

Prilohy a jidla z nich

Téstoviny na sladko (s jogurtem, makem, medem, tvarohem, strouhankou)
Testoviny, cukr, maslo, kakao, skorice

Uvatime téstoviny (v osolené vod¢ s trochou oleje) a podavame s cukrem a jinymi
doplnky.

Téstoviny s tuiakem/masem

Téestoviny, ¥ malé konzervy tunidka na hlavu (nebo 2 kg mletého masa na tibor), olej,
cibule, cesnek, provensalské koreni Ci jiné, siil, (syrova paprika, rajce, rajcatovy
protlak)

Uvafime téstoviny a zamichdme se smési, kterou pfipravime tak, Ze tundka
(konzervy, nebo jinou rybu) podusime na panvi nebo v hrnci s trochou oleje, cibuli,
paprikou, raj¢etem, kofenim (tymidn, oregano) a na zavér pridame cesnek. Olivy jsou
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vitanym dopliikem, nebo mizeme ud¢lat po italsku s omackou z rajcat nebo protlaku
(nikoliv kecupu!)

Téstoviny s keCupem a syrem

Testoviny, kecup, eidam (40 g na hlavu),(olej)

Uvatime téstoviny a podavame s keCupem a strouhanym syrem. Neni invencni, ale
rychlé a pro mnoho lidi oblibené.

Cous-cous se zeleninou a olivami

1,5 kg cous-cous testovin, 2 kg zeleniny (idedlni je mrazena smés + samotny hrasek),
1 kg oliv (sklenice 0,7 1), olivovy olej (100 ml), fakultativné baleni krevet

Uvaiime vodu, do ni dame cous-cous tak, aby vody bylo 2x tolik nez téstovin,
pockame, az zm¢kne, pak zamichame zeleninu, olivy (a krevety) a trochu olivového
oleje. Smés je jiz lehce vychladla a mizeme podavat, popt. nechat vychladnout a
podavat studené.

Rizoto

Ryze 80 g (50 g pro mensi stravniky) na hlavu nebo 1,2 kg na tabor, zelenina (ve
sladkokyselém ndlevu je dobra, véetne okurek apod.), maso 1-1,5 kg (uvarené kure —
vyvar bude na polévku), uzené maso (vyvar dtto), kabanos je humus, siil, koreni, syr
na posypani

Rizoto Ize délat bud’ z masa, coz doporucujeme (kus uzeného nebo kuie uvatime ve
vodé€, potom nakrdjime a smichame s ryzi a zeleninou), nebo jen tak se syrem. Do
hotového rizota miZzeme zamichat trochu oleje.

Rizoto s tuidkem
RyzZe, tunak, cibule, sul, koreni, cesnek, olej
Viz téstoviny s tunidkem, jen misto nich ryze.

RyZova kaSe
RyzZe, mléko, cukr, kakao, maslo, skorice, ovoce
Rozvatime ryzi, zamichame ji s mlékem a poddvame podobné jako krupicku.

Pohanka

Pohanka (70 g na hlavu), kecup, kyseld okurka, siil

Pohanku uvatfime se Spetkou soli domékka (cca 10 min) a potom vodu slijeme,
pfidame keCup (syr strouhany, maso, apod.) a jime. Ve sladké verzi snidané.
Oblibena to strava studentli v Petrohrad¢ a expedic na Sibifi.

Brambory s balkanem/tvarohem

Brambory (200 g na hlavu), balkanltvaroh (20-30 g na hlavu), maslo, popr. pazZitka.
Uvatime brambory, nejlépe na loupacku a kazdému dame trochu masla a nadroleného
balkdnu ¢i jiného podobného ptirodniho syra ¢i tvarohu; pazitka je vhodnym
doplikem.
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Sibirské brambory s koprem, kefirem a vejcem

Brambory (200 g na hlavu), nakrdjeny kopr, vejce natvrdo (1/2-1 na hlavu),
kefir/mleko, maslo/sadlo.

Uvarené brambory (viz ptedchozi recept) smichame s nakrajenym koprem, maslem,
osolime, zalijeme kefirem/mlékem a je hotovo. Tuto stravu Casto prodavaji babky na
nadrazich na Transsibifské magistrale.

Brambory s tatarkou

Brambory (200 g na hlavu) tatarka na tabor: 2x 400 ml majolka, Ix sterilované
kyselé okurky, 4x cervena cibule, horcice, 1 kg jogurtu, sil, 2 tvarohy, feferony pro
fajnsmekry

Brambory viz vySe, tatarska omacka: nakrdjime nadrobno okurky, cibuli, smichame s
majolkou, tvarohem (nemusi byt), pfidame cca 5 polévkovych IZic hoicice a pomoci
jogurtu upravujeme na spravnou konzistenci, osolime.

Bramborova kaSe

Brambory, maslo, sil, mléko (paZitka, atd.)

Uvatime brambory (idedln¢ varny typ C — rozsypave) a rozzd’'uchdme je Zd'uchadlem.
Ptidame mléko, maslo, st a je to. Z pytliku viz expedi¢ni strava.

Maso a masita jidla

Masa mame nékolik druhi. Je moZzné maso délit podle zvitete (driibezi, vepiove,
hovézi, krali¢i, zvéfina, rybi) nebo podle druhu masa ve smyslu organovém
(vnitfnosti — srdce, jatra, ledviny, mozek, kyta, svaly — kyta, zadni, pfedni, koleno,
svickova). DrlibeZzi maso, zejména kufeci, je vétSinou lehké, méné tuéné, a relativné
tucna.

Veptové maso je relativné tucné, a v nasich kon¢inach pravdépodobné nejobvyklejsi.
Hovézi a teleci je asi nejdraz$i, zato je méné tucné a takovy teleci tizek, to je
pohadka.

Maso je mozné vafit, smazit, péci, roznit a nékdy 1 jist syrové (biftek, pomazanka na
topinky). Vzhledem k moznym chorobam se syrové maso nedoporucuje na taborech
jist. Syrova jatra také nejsou $patna, ostatné o tom pise jiz E. Storch v Lovcich
mamutd.

Varime-li maso, solime az na konci vafeni, aby maso neztvrdlo vlivem osmotickych
jevil (po osmotickém gradientu se molekuly vody pfesouvaji z méné slaného masa do
slan¢jsi vody). Smazime-li maso, nezapomeneme lehce naklepat, aby nebylo tvrdé.
Smazime-li naptirodno vepfte, klepat vétSinou neni tfeba a napted chvilku orestujeme
Zobou stran, aby se maso zatdhlo a neunikala §tava a potom dod¢ladme na
pozadovany stav. Solime taky az nakonec po sundani!

Peceme-li maso, nezapomeneme ho proSpikovat Spekem, piidat ¢esnek a cibuli —
bude mnohem chutnéjsi, nez jen tak pecené. B€hem peceni pravidelné polévame.
RoZnime-li maso, opét polévame a roznime pomalu, jinak je vevnitt syrové a na
povrchu spalené. Roznime-li platky, mizeme naklepat.
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Nekteré zakladni recepty:

Hamburgery

Mleté hovezi (nejlépe nechat si namlit predni/zadni hovezi; cca 160 g/osoba), kecup,
horcice (podle chuti — plnotucna, kremzZska, ,, americka*), majonéza (cca 0,5 kg/20
lidi), cibule (1 ks/5 osob), sterilované okurky (nejlépe nakrdjené na platky), rajcata
(0,5 kg/20 osob), kaiserky/hamburgerové bulky (2 ks/osoba), olej na potieni, rost,
pFip. drevené uhli/brikety.

Mleté hovézi poradné prohnéteme rukama a nasledné z néj tvarujeme cca 80g placky
(pramér cca 10 cm, tloustka cca 1,5 cm), které lehce potieme olejem (aby se nam pfi
opékani tolik nelepily na rost). Pfi tvarovani placek se snazime, aby mély co mozna
nejmeéné ,roztiepené okraje — vice by se nam rozpadaly pfi peCeni (s vyhodou lze
pouzit ,tvarovatko na burgery*). Rajcata, cibuli a okurky nakrdjime na tenké platky.
Masové placky opékame na roStu nad zhavym uhlim (nesmi hofet) cca 3 minuty
z kazdé strany (zalezi na teploté). Bulky/kaiserky rozptlime a kratce (!) také opeceme
na roStu. Lehce opecené bulky potfeme majonézou, keCupem a hoicici, pfiddme
platek rajcete, okurky a cibule (vSe dle chuti) a podavame s opecenym masem.

Kufe na paprice

Kure (1/6-1/4 na hlavu), paprika sladka (70 @), sil, cibule 2 kg, smetana (2 litry na
tabor), mozné dokorenit jeste necim dalsim (slanina), cely pepr 10 kulicek, nové
koreni 10 kulicek, bobkovy list 7 listi.

Kufe velmi kratce povatime nebo podusime, nejlépe rozdélené na Ctvrtky €1 poloviny,
potom premistime do hrnce, kde se zatim orestovala cibulka do sklovata, zasypeme
paprikou, jesté chvili dusime ¢i skoro peceme — podle toho, jaké mdme moznosti, my
vétsSinou dusime ve velkém Kkastrolu. Potom kuie zalijeme smetanou (mlékem)
s trochou mouky. Vytvofime tak omacku, kterou kratce povatfime. Dochutime a
podavame vétSinou s knedlikem.

Rajska

Rajcatovy protlak (50 g na hlavu), hovezi maso (120 g syrového na hlavu, zadni ci
predni), bobkovy list, nové koreni, cibule 1,5 kg na tabor, sul, pepr, Cesnek, olej
(sadlo), hiebicek (tak 3 kvitky), Spetka skoFice, mouka na zahusteni

podusime, aby zméklo — nenakrajené, jinak ztrati chut. Muzeme pied vafenim lehce
opéct. Omacku pfipravime tak, Ze nadrobno nakrajenou cibulku orestujeme do
sklovata, zasypeme zlehka moukou, zalijeme protlakem, pfidime koteni, trochu vody
do nalezité konzistence a dovedeme k varu. Potom ochutname, dochutime, pfidame
Cesnek a je to. Zalévame nakrajené maso. Tip: nedélame-li z vody od masa vyvar na
dalsi jidlo, pro nafedéni omacky pouzijeme tento masovy vyvar. Poddvame nejcastéji
s houskovym knedlikem, ale téstoviny také nejsou Spatné.
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Koprovka

Kopr (800 g na tabor), smetana, cibule 2 kg, olej (sadlo), ocet, siil, polohruba mouka
na zahusténi, (+ Vejce nebo maso, brambory nebo knedlik)

se tvari, ze koprovku neji, tudiz zbude dostatek pro koprovkymilovné stravniky.
Cibulku orestujeme do sklovata, lehce zasypeme moukou, dodame kopr a smetanu a
kofeni a kratce povafime. Dochutime octem a je hotovo. Lze i ze sterilovaného
kopru. Maso viz Rajska.

Gulas pravy

Veprove ¢i hovezi maso (100 g na hlavu), 2 kg cibule, siil, mouka polohruba, paprika
sladka, palivda, majoranka, pepr, cesnek (gulasové koreni v pytliku, sadlo (olej)
Cibulku nadrobno nakrdjenou orestujeme do sklovata s masem nakrdjenym na
kousky, zasypeme moukou a paprikou sladkou (dostatkem papriky). Chvili
restujeme, potom zalijeme vodou a vafime, nez maso zmékne. Dochutime ostatnim
kofenim, osolime a po odstaveni pfidame nadrobno nakrajeny cCesnek (Cesnek
nevafime, ztrati chut’). Podavame s chlebem, knedlikem, bramborem.

Gulas Svobodovic

Trocha masa nebo staci i guldSovd polévka Vitana, brambory, cuketa, papriky,
fazolky, (prosté zelenina, co je v lété na zahradce ¢i na trhu K mani), cibule, cesnek,
sadlo (olej), sladka paprika, paliva paprika, majordanka, pepr, siil.

Orestujeme na sadle cibulku a maso (nebo bez né¢j), pfidame papriku, zeleninu a
trochu vody a vatime tak dlouho, aby zmékla zelenina (nejcastéji nejdéle odolavaji
brambory). Smés mizeme zahustit moukou, ale nemusime, je-li zeleniny dostatek,
pfipadné ¢ast zeleniny rozemlit. Dochutime a vzniklou smés podavame s chlebem ci
brambory. Vyhoda tohoto guldSe je ta, Ze miizeme pouzit prakticky cokoliv ze
zeleniny. Polévka se pfipravuje stejné, jen se vyslednd smés nezahusStuje, popf. 1
zied'uje.

Uzené kosti

Uzené kosti

Tento odstavec je jen na pfipomenuti, mame-li uzenych kosti dostatek, tak po uvateni
polévky je nenechame hladovym krkiim snist, ale miZzeme maso obrat a dat do
gulase, fazoli, prost¢ je inven¢né zatadit do nékterého jidla.

Grilovani masa na roStu/panvi — jednoduchy recept

Krkovice 150-200 g na hlavu, cesnek a Worcesterova omdcka, siil

Veptova krkovice je nejlepsi na grilovani, pe€eni, smazeni, neni sucha. Maso
nakrajime na platky cca 2 cm tlusté, nesolime, zlehka orestujeme z obou stran, aby se
maso zatdhlo, a pak dodéldme s ¢esnekem a Worcesterovou omackou, solime
nakonec. Grilujeme jen na uhlikach, ne v plamenech a ¢moudu!
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Krkovice na rostu dle Romana Vaiika

Veprova krkovice 150-200 g na hlavu, olivovy olej na koupanicko, cesnek, rozmaryn,
limetka, kus vepr. kiize na namazani rostu.

Maso nakrdjime na 2 prsty tlusté, nechdme zahtat na pokojovou teplotu. Piipravime
si koupani¢ko — do olivového oleje dame idealné syrovy rozmaryn, prolisovany
Cesnek a trochu nastrouhané limetkové kiiry, zahfejeme na 40 °C (pozname tak, Ze se
zalinaji d¢lat bublinky), pak odstavime a nechdme vychladnout. Potom maso
orestujeme 3,5 min z kazdé strany na rostu potfeném kusem vepf. kiize, aby se maso
neprichytilo. Hotové maso nechame cca 3 minuty z kazdé strany vykoupat, pak
osolime, lehce opeptime, nakapeme limetku a ,,maso chutna jako maso*!

Sasliky (§pizy)

Maso (veprove, hovezi, dribezi), cibule, paprika zelena ¢i lehce paliva, slanina. Na
marinadu olej, trocha bilého vina, paprika, kopr, anyz, pepi — néco miiZe chybét
Maso nakrajime na kostky a naloZzime do marinddy na 1 den. V polnich podminkach
pfes noc, nebo vibec ne, ale tim se pfipravime o chutovy zazitek. Potom
napichujeme na Spiz maso stfidavé se slaninou, paprikou a cibuli. Roznime.
Podavame s chlebem, kienem, keCupem, hoicici, apod.

Ovar

Veprova hlava, koleno, nozky, zelenina (mrkev, celer, petrzel), siil, kien, hoicice,
strouhand jablka do kirenu

Hlavy, noZky a koleno (nebo jen néco z toho) ocCistime a vecelku vaiime ve velkém
hrnci se zeleninou v osolené vodé. Az je maso mekké, podavame s chlebem a kienem
¢1 hoicici. Zbyly vyvar nechame vychladnout, z chladného zrosolovatélého vyvaru
odebereme sddlo a mame ovarovou polévku (miizeme ptidat 1 vatfené kroupy).
Veprové nozky jsou témét zadarmo (20,- K¢&/kg) a obsahuji hojné kolagenu, ktery je
vhodny na klouby. Ovar je zajimavy test déti, které jej nikdy nejedly — vafici se
veptrova hlava a nozky jsou pro né¢koho ponékud asociovany s prasetem vice, nez
tizek.

Restovana jatra

Jatra (veprova, teleci, popr. hovezi) 150 g na hlavu, slanina, olej, (cibule)

Jatra nakrdjime na platky tak 1-1,5 cm tlusté a restujeme je na oleji, kde se zaroven
restuji 1 kousky Speku, poptipadé cibulky. Musime vychytat chvili, kdy jatra nejsou
syrova a také jeSté¢ ne kamenna. Podavame nejlépe s bramborem. Solime zasadné az
hotova na talifi, jinak ztvrdnou, nedélame na moc prudkém ohni!

Sneci po Otavsku

571 Snekii (na tdabor), paprika, pepr, majoranka, cibule, cesnek Ci jiné koreni, siil,
chléb

Ulovime $neky, které oplachneme pod hradem Rabi v tekouci vodé. Ptivedeme
k varu vodu ve velkém hrnci. Sneky vhodime do horké vody. Kratce povaiime, $neky
slijeme a ochladime studenou vodou. Po té je vyndame z ulit a niizkami z 1€karnicky
jim odstfihneme utrobni vak. Zbylou svalnatou nohu nakrajime nadrobno, ptidame
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kofeni a dusime skofenim domékka. Podavame s chlebem jako paStiku a
neopomeneme okraslit svitkem petrzelky €1 Cerstvé cibulky.

Karbanatky

Mlete maso 130 g na hlavu (nejlépe veprové a hovezi 1:1), cibule, majoranka, olej,
cesnek, sul, ostatni koreni, mouka, Zemle (horcice, kien, kecup)

Maso mleté rozmichame s cibuli, kofenim, soli a zemli tak, abychom byli schopni
utvorit karbanatky. Tyto smazime na oleji. Podavame nejlépe s bramborem a
nezapomeneme piikoupit kyselé okurky ¢&i jinou oblohu. Zemli mizeme vynechat.
Nedélame na Kornu, protoze pak bardk tyden smrdi.

Kapustové karbanatky
Misto masa ¢i jeho Casti pouzijeme spatfenou kapustu nebo zeli, pfiprava viz
Karbanatky

Bezmasa jidla a jedlé pfirodniny

SmaZeny syr

Syr Eidam (nebo Niva, Hermelin ¢i syrecky) 100 g na hlavu, vejce, mouka,
strouhanka, siil, olej, priloha — napv. brambory.

Syr nakrdjime na platky as 1 cm tlusté, tyto jest¢ na poloviny mozno rozkrajeti.
Obratime v mouce, vejci rozmichaném se soli a obalime ve strouhance. Po té
smazime. Nezapomeneme na zeleninu a mozna také tatarskou omacku (viz brambory
s tatarkou na str. 12), kecup atd.

Fazole na bézny zpusob (totéZ mozno i s ostatnimi lusténinami)

Fazole (cca 80 g na hlavu), sSpek ¢i uzené maso, koreni — kmin, paprika,
provensalské, tymian, bazalka, saturejka atd., olej, okurka, cesnek, cibule

Fazole nechdme macet tak 8 hodin (dobu miizeme zkratit macenim v teplé vode¢),
potom fazole vafime v dostatku nové (!) vody domékka (méacenim se z fazoli
vylouhuji glykosidy, které zplsobuji ono povéstné nadymani, vafenim v pivodni
vod¢ bychom se jich nezbavili, také pomaha vareni se saturejkou ¢i rozmarynem na
odstranéni téchto prdotvornych sloucenin), vodu neslévame, jinak smés bude dusiva.
Po dovateni piidame vedle pfipravenou orestovanou cibuli s masem ¢i slaninou a
zamichame do fazoli. Pfisolime, pfikofenime a podavame. Je-li smés sucha, dolijeme
vodu, mléko, popt. trochu oleje.

Rusky salat (originalni hotelova verze)

Rusky salat sem ptidavame zejména proto, Ze pomér jeho sloZzek a moZnosti Gprav
jsou nezmérné, tudiz velmi invenéni. Abychom nazvu ucinili zadost, podavame tplny
recept tak, jak je salat podavan v prednich podnicich Moskvy a Petrohradu.

Na ctyri porce: 400-500 g varenych brambor, 250-300 g libového peceného hoveziho
nebo veprového, 2 vejce, 1 oloupané jablko, 2 solené okurky, 1 vykuchany sled
(predtim nalozeny v mléce), 250 g varené repy nakrdjené na kosticky. Omacka: 125 g
smetany, 1 polévkova [Zice strouhaného kienu, 2 polévkové IZice octa, 1 kavova IZicka
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horcice, 4 polévkové [Zice nadrobno nakrdajené zelené petrzelky a trochu kopru.
Priloha (nahoru): 4 listky zeleného salatu, 1-2 rajcata, 1 varené vejce, nékolik kouska
okurky.

Brambory nafeZeme na stfedné velké kostky, a maso, jablko, okurky a sledé (sled’
byvé nasolen) na malé kosticky. Vejce nakrijime také. Promichame vSechny
komponenty omacky, rozmixujeme v ruce a nechame odlezet. Potom smichdme
omacku s ostatnim a klademe na misky, kde jsme predtim polozili list salatu.
Okraslime rajcaty, na ¢tvrtiny nakrajenym vejcem a okurkou.

Toto se podava v Stroganovském palaci nedaleko Névského prospektu v Petrohradé.
Nedaleko od jedné malé ticky v tajze na Urale jsem jedl jinou versi, ktera spoc¢iva
Vv konzervé sardinek, vafené ryzi, majonéze, strouhanému syru a vejci. Vse
promichame. Taky dobr¢ a rychlé.

»BolSevickej salat*

Brambory (100 g na hlavu), cervena repa (1 bulva na 4-5 lidi), filety z treskovitych
ryb ¢i sledé nebo slanecka (80-100 g na hlavu), sil, majolka, smetana, (bily jogurt),
vejce (1/2 na hlavu)

Jelikoz nevim, jak se pfesné toto jidlo jmenuje, uvadim ho pod nézvem, ktery vcelku
spontanné obdrzelo u Albatrosti. Pochazi od Ludmily Konorevy z Belgarodské
oblasti z jihu Ruska.

Nejprve nasolime ryby (nejlépe se hodi mrazené ocisténé filety z ryb — slanecky
nesolime) a nechame je nékolik hodin. Uvafime brambory, fepu nakrajime na platky
a také uvafime. Vejce uvafime natvrdo. Salat pfipravujeme tak, Ze do misy
prokladame (ode dna) zduchany brambor, kousky slanecka, fepu, a zalévame
(potirame) majolkou a smetanou. VZdy po nékolika vrstvach posypeme strouhanym
vajcem natvrdo. Nakonec posypeme zbytkem strouhanych vajec a podavame studené
— odkrajujeme.

Palacinky (10 osob)

Mouka (necelé kilo), 3-4 vejce, mléko (1,5-2 1), Spetka soli, cukr, tuk na smaZeni,
skorice, marmeldda, tvaroh, kakao

Vhod’ do kuthanu as tii Ctvrtiny prosaté mouky, ptfidej vejce, Spetku soli a mléko.
Potom smés Slehej, pfidavajic mouku tak, aby ti vzniklo vlac¢né tekuté tésto, to se
musi samovolné rozliti na panvi (jinak si vyrobi§ hutné pryzaky). Potom smaz na
palac¢niku na rozpélené plotné po obou strandch. Neni-li tésta dostatek, dodanim
mléka, mouky, a jednoho vejce tésto dod¢lej. Mas-li zasobu jablek, oloupané je na
platky v té€st€¢ namacej a smazic Zupan jim piiprav. Podavej se skofici, kterou si diive
tlouckem roztloukla v mozdifi, téz kakao a povidli hodi se. Je-li v hospodarstvi ¢i na
trhu k mani Cerstvy tvaroh, toz ho v trose mléka a cukru s pfidanim vanilky a kiry
citronov¢ naslehej a hotové amolety prikrasli!

Livance

Tésto jak na palaCinky vyrob, jen sody ¢i prasku do peciva trochu ptidej a ovesné
vlocky zamichej, a v livane¢niku pfiprav. Namacej ve smési tluCené skotice a
piskového cukru.

18



Vdolecky bavorské

1 kg mouky, 40 g drozdi, cukr, 2 vejce, 300 ml mléka (vody), 80 g tuku, tvaroh,
povidla a jiny garnyr.

Do mouky vmichame rozehiaty tuk, drozdi nab&hlé v mléce a cukru, vejce a
vyrobime vlacné tésto, které vykynouti ponechame na teplém misté Cistou utérkou
piikryté. Poté jej rozvalime a formiCkou ¢i 1zici kousky vykrajujeme, kterézto na
rozpaleném oleji do zlatova smazime.

Ptidame ptiloh dle chuti.

Topinky s vejci

Chleba v jakémkoliv stavu bez plisné, vejce a invencni doplnky, olej na smazeni
(majolka, cibule, kecup, cibule)

Chleba nakrajime na rovné (!) platky a namoceny v roz§lehaném vejci smazime lehce
po obou strandch. 4 krajice 1 Cvr¢ka s Rozenem zasyti.

Kosmatice

Kosmatice je jidlo sezonni, jarni az rané letni, kdy kvetou bezy.

Kveéty bezu cerného, vejce, strouhanka, olej, (sul, paprika, pepv, kmin), priloha
(brambory, chleba apod.)

Kvéty nejdelSich stopek zbavime a potom jako fizky ptipravujeme. Na sadle lepsi,
S paprikou ¢i jinou pikanterii chutné. Levné jidlo, jen mit dostatek vajec a strouhanky
— ale to se da vétSinou 1 vyZebrat v okolnich obcich.

Houby
Houby jsou pochutinou vybornou, jen je potieba dodrzet nékolik zasad:

e sbirat jen to, o ¢em jsme stoprocentné piesvédceni, Ze je jedle,

e ze zapafenych hub nam muze byt pékné zle,

e cCervi jsou vitanou lehce stravitelnou bilkovinou v jinak skoro nestravitelné

hmot¢ hub.

Houby miizeme jist syrové (suchohiib hnédy, hiib smrkovy, hiib dubovy, holubinky,
ryzce — pozor, vétsina tzv. modraki, kovaih a jinych vzacnéjSich hiibi je za syrova
jedovata), smazit jako smaZenici (Spek ¢i jiny zdroj oleje, stl, vejce), v krizi lze
délat houby na vodé se soli. Vynikajici pochoutkou jsou bedly na ¢esneku (do jasen
(lupentl) vetteme Cesnek a smazime na Speku ¢i sadle ¢i oleji), vaclavky ¢i ryzce na
Speku (vaclavky musime tadné propéct, jinak jsou lehce jedovaté), vafit jako
houbovou omacku (nakrajené houby podusime s cibulkou, bobkovym listem,
pepfem, kminem a novym kotfenim, pfidame smetanu, popt. zahustime moukou a
vytvofime omacku. Na zavér priddme Cesnek). Houby jako Fizky, zejména mladé
hiiby, holubinky a rGZovky jsou vytecné (vajicko, strouhanka, olej). MoZnosti je
mnoho. V polévce se neztrati.

Vejce

Vejce, invence
Varit, smazit, michat atd.
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Knedliky a placky vSeho druhu, chleba

Ovocné knedliky tvarohové

Na tabor: 4 kg mouky, 20 tvarohit mékkych, 3 masla, 10-12 vajec, cukr, cukr moucka,
trocha soli, ovoce do knedliku.

Druhd varianta:1 tvaroh na 2 osoby, mouka (tvaroh a mouka 1:1 objemové), vejce
miize chybét nebo jen tretinu mnozstvi.

Rozslehame vejce s 2 masly a 15 tvarohy (5 tvarohi si nechame na politi) a Spetkou
soli a pfidavame za stalého hnéteni mouku, max. 3 kg, az vyvineme tésto, které ma
tvarohovou chut’, neni zemité¢ moucné a déa se z n&j utvofit knedlik, aniz by se celé
ptilepilo na ruce. Jinak dale kombinujeme suroviny, nez je to pravé ofechové. Je-li
moc suché, nedaji se knedliky zabalit, je-1i mokré, lepi se vSade. Nezapomeneme, Ze
suroviny (tvaroh, maslo) jsou i1 na knedliky hotové. Potom knedliky balime s ovocem.
Balime peclivé, jinak se rozvafi! Je-1i ovoce mokré, prosypeme ho moukou. Knedliky
vaifime V horké vod¢, lehce osolené¢ (malinko!!), neZ vyplavou a i tak je radSi
ochutname. Nemichame je moc, jinak vznikne polivka.

Mezi vafenim pfipravime tvaroh — rozmichdme zbylé tvarohy s mlékem a
cukrem/medem na spravnou konzistenci. Knedliky balime co nejtenc¢im téstem a
ovoce koupime ¢1 jinak seZeneme dostatek.

Kynuté knedliky varianta Hron

Mouka 4 kg, drozdi, mléko, cukr, siil, ovoce a invence

V teplém mléce ¢i teplé vod€ s cukrem nechame rozjet drozdi (pozor, aby ho déti
vSechno nesnédly, jinak je vétry neminou) a vmichame ho do tésta, které se ptipravi
Z mouky a vody, aby m¢lo té€stovity charakter. Potom nechame kynout a vénujeme se
ovoci. Pozor, tésto nakyne velmi rychle (v teple) a mame co délat, abychom moruse
zabalili v exponencialni fazi kvasinkového ristu a neméli posledni tésto ve fazi
odumiraci, neboli jiz ponékud splasklé. Knedle vaifime ve vod¢ a zkouSime S$pejli
nebo ochutnanim. Ochucujeme v§im, co vhodného po ruce mame. Déame-li drozdi
moc, knedliky se rozplynou a méme drozd’ovou polévku.

Kynuté knedliky varianta Sazava

Mouka 4 kg, mléko, 10 vajec, drozdi, cukr, sil, ovoce a invence

Té&sto se vyviji podobn¢ jako v predchozim ptipadé€, jen misto ¢asti vody se da mléko
a pridaji se vejce.

Knedliky houskové a bramborové

Tésto jako na kynuté ovocné knedliky, jen do n& pfiddme housky ¢i Zd’'uchané
brambory. Nezapomeneme na vejce, drozdi a siil. Do bramborovych knedlikt staci
prasek do peciva. Vafime v osolené vod¢, uvarenost hliddme Spejli — dokud se tésto
lepi na $pejli, neni uvaieno.
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Strouhankové placky

o 24

a jedem, smazime na oleji!

Expedi¢ni Jindrovy placky

0,5 kg celozrnné mouky, 200 g tuku, vétsi miska nadrcenych viasskych orechi, 100 g
sezamovych seminek, 1 vejce, 1 prasek do peciva, malinko mléka

Smés smichdme do tésta, potom muizeme Ilehounce piidat mléka a mouky.
Z mnozstvi vytvotime 12 épaissnich placek, které peCeme v predehraté troubé. Pozor,
peceme-li pfili§ dlouho (dozlatova), sezamova seminka zhotknou. Hodi se samotné,
k slanym i sladkym jidlim. Lépe balit do papiru nez do hadiiku, neb v hadiiku
pieberou jeho Smak.

Bramboraky

Brambory (7 kg na tabor), mouka (2 kg na tdabor), sil, majoranka, cesnek, pepr, vejce
(10 ks na tabor), olej na smazeni

Brambory nastrouhdme, ptfiddme vajicko a mouku tak, aby tésto bylo nehutné,
pfidame siil, majordnku, trochu pepfe a smazime na oleji.

Zitny kvaskovy chleba

Mnozstvi na 1 kg bochnik: zitna mouka chlebova 800 g, psenicna mouka
chlebova/psenicna hladka 200 g, rozjety kvasek, 1 plnd polévkova [Zice soli, 2
polévkove [Zice drceného kminu, (kmin, slunecnicova seminka, sezam, len — na
posypani nebo do tésta dle preferenci).

Smichame mouku s kminem a soli, ptfidame 250 ml vody s rozmichanym kvaskem a
hnéteme. Budeme-li dé€lat chleba do formy, tésto uhnéteme tidsi, budeme-li tvofit
bochnik, tésto by mélo byt tak husté, aby drzelo bochnikovy tvar a neroztékalo se
(kdyztak ptidame mouku). Hotové tésto dame do formy na chleba, nebo bochnik
pomoucime, aby se nepfiilepil do oSatky, a nechame kynout v teple (20 stupni) a
ptikryjeme utérkou. Po vykynuti (zalezi na kvasku, teploté, atp. — tj. 2-6 hodin)
peCeme v predehiaté troubé na 180 stupiiti 23 minut, pak svrchu potieme vodou
pomoci maslovacky (nebo jesté pfed pecenim chrstneme na rozpalené dno trouby cca
40 ml vody), teplotu zmirnime na 150 stupit a peCeme (kontrolujeme) jesté zhruba
pul hodiny. Druha moZnost (kterou nékteti zavrhuji kviili teploté degradujici mouku)
je 25 min 250 stupnt, pak bez potirani vodou).

Ryby na tabore - zakladni zasady

Ryba je nejen chutny, ale také zdravy invencni dopln€k. Plati nékolik zdsad pro
pfipravu. PredevSim, téméf kazd4 ryba je dobrd pefend na masle s kminem C¢i
bylinkami. Za dal$i, z ryby je dobrd polévka, z velké ryby fizky, na ohni pecena
makrela (nacesnekovana a nasolend zevnitf, peCeme pomalu, jinak je uvnitt syrova)
je velmi pifjemna zména po horach mastnych umélych $pekacka. Sopsky salat
s tundkem je velmi oblibenou stravou na tdbofe. Chceme-li napt. u kapra pouzit 1
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vnitinosti, coz lze jediné doporucit, ddme pozor, abychom opatrn¢ vypreparovali
zlucovy vacek. Vytece-li Zlu€ do vnitinosti, jsou pak tyto hotké a nikterak chutné.

Minutky z Makra

Minutky z Makra jsou specialni invenéni jidla, kdy kombinujeme vétSinou obrovska
cateringova baleni s jinymi obrovskymi balenimi. Patfi mezi né napi. zmrzlinové
sladké kornouty s jogurtem, jogurt s vilockami atp.

Dodatek 1 - expedicni strava.

Na akcich, kdy si vS§echno vleCeme na zadech, vétSinou stravu redukujeme na brkasSe,
jumjumky, polivky, omacky, vlocky, panely apod. JelikoZ jsou mezi potencialnimi
Ctenafi 1 zaCatecnici, letmo se dotkneme 1 této problematiky.

V dnesni dobé neni problém koupit leccos instantniho, zésada je, aby to bylo co
nejlevnéjsi, nejleh¢i, hodné vydatné a zanechdvalo to co nejméné odpadu. Ideélni
jsou: (v zévorkach je uvedeno mnoZstvi na osobu na jedno jidlo) — bramborovéa kase
v prasku (1 pytlik), ¢inské polévky (1 ks), vlocky (100 g), rozinky, kiizaly, ofisky (na
posileni — rychla energie), polévky pytlikoveé (na polovinu uvadénych osob), suché
klobasy a trvanlivé salamy (do brkaSe, samotn¢), puding (1 na osobu a mléko), popf.
krupice trochu, urcité ¢esnek (hlavicka na osobu a 14 dni), cibule (3 ks spi§ menSich
— mén¢ hniji), syrova paprika vyrazné zlepsi chut’ polévek a omacek, Vitacit, Tang —
rozpustné ochucovadlo vody (dobry je misto toho cerstvy citron — Mexiko,
Spanélsko, atp.), eidam (250 g, dlouho nevydrzi), &aj, cukr (stadi 150 g), stl (80 g na
4 osoby na tyden asi tak), smési kotfeni — pozor, bez glutamatu (E 621) a neméla by
byt moc ostra. Haldovi doporucuji sadlo Skvafené v malé petlahvi, vétSinou bereme 1
bochnik chleba na osobu. Stravy beru tolik, kolik je jidel a 3 odectu (kdyz nejsem na
severnim polu), vzdycky to vyjde (domorodci apod.).

Polévky v sacku jsou vhodné — daji se doplnit houbami a jinymi dopliiky, zkazitelné
potraviny brat s mirou.

Pemikan

Pemikan je v zasadé smés pejska a kocicky, ktera obsahuje hodné kalorii, je sucha,
lehka a da se jist jen tak ¢i povafit. Pivodné je to strava eskymdkli a americkych
indiant ze severu, pemikani je mnoho druhti (v USA je ke koupi n€kolik typt
Z masa, bez masa apod.) My jsme pemikan vyrabéli z mnoha surovin, které jsme
zhomogenisovali na hmotu, kterd neni ani dusivé suchd, ani mokra (t¢zk4a). Nejcastéji
jsou dvé verze — sladka a sland. Na DAL a jiné expedi¢ni zimni akce vyborné.

Sladké verze: vlo¢ky, med, susené mlé€ko, kiizaly, rozinky, suSené meruiiky, susené
Svestky — dobré pro udrzeni netuhé stolice pifi zimnich vypravach, ofiSky, trochu
cukru, vanilkovy cukr, ¢okoladu, trocha pudinku v prasku. Toto jsme ve velkém hrnci
umichali a vytvofili velkou kouli, kterou jsme pievazeli ve dvou igelitkéach.

Slana: suSené maso hovézi (susili jsme na kamnech), brkaSe v prasku, suSend mrkev,
suSeny Smitlik, suSeny kopr, trochu soli, (nebo suSenou mrazenou smés z obchodu)
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suSené mléko. Sland verze neni tak populdrni, nakonec stejn¢ vyjiddme jen maso a
mrkev....

Na ¢em vafrit a varice

Vaftit se da na ohni, ktery je nejlevné;si, ale:

je videét,

neni ho v§ude mozné rozdé€lat,
¢oudi na eSus,

neni to vzdy nejrychlejsi,
zanechava alespon n¢jakou stopu.

Proto v n¢kterych ptipadech mnoho lidi upfednostiiuje vari¢e. Vafi¢ na tuhy lih
pominu, protoze strasn€ smrdi a stejné to trva hodiny, nez se néco uvari.

Hlavni dvé skupiny jsou vatfiCe plynové (nejCastéji na kartuSe) a benzinové (nebo
lihové). Vyhodou plynovych vafict jsou:

snadnd pieprava,
rychlost varu,
pohodlnost obsluhy,

nizk4 pofizovaci cena.

Nevyhodou jsou zejména:

kartuSe nesmi do letadla,

poloprazdné kartuSe se ¢asto za mrazu chovaji jako prazdné,
relativné drahy provoz

na mnoha mistech na svét€ neni mozné sehnat kartuse.

Hlavnimi vyhodami benzinovych vati¢i jsou:

levné palivo,

vykon,

vV poméru ke kartusi palivo ma mensi objem,

palivo se d& sehnat prakticky vSude (pozor na Valencii, Katalanii, zjistéte si
presny ndzev technického benzinu v feci zemé, kam jedete! — technicky benzin
= white gas, naphta, gasoleina bianca, technicky benzin, ale ne vSude tomu
rozume¢;ji)

PET lahve s benzinem nejsou k rozpoznani ve skeneru od lahvi — ale pozor,
ncktera letisté jiz maji Cidla 1 na zabalené hotlaviny. Vati¢ nesmi ani trochu
smrdét benzinem (2014 — na Ruzyni se kontroluje pachovou zkouSkou
personalem)

dobfte slouzi 1 v zim¢ a ve vysSich nadmotskych vyskach.

Nevyhodou jsou:

relativné vysoké pofizovaci cena

vetsi hmotnost oproti plynovému

mirn¢ ¢asove narocnéjsi na rozdélani

nutnd ¢astéjsi udrzba

veétsi hluénost (v hotelovém pokoji)

muze byt dnes problém s piepravou paliva v letadle (viz vyse).
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Na trhu u plynovych vafi¢i pievladaji vyrobky tuzemské firmy Var ¢i ze
zahrani¢nich Coleman a Camping Gaz. U benzinovych vati¢i pak vyrobky firem
MSR, Primus, v posledni dobé i Coleman. Pozor na MSR, jejich pumpy k vafi¢im,
vyrabéné z plastid, jsou velmi kichké a Casto se pist vytrhne — v tomto ohledu je
Primus lepsi, jeho pumpy jsou kovové. Ruské Smely jsou vyborné, i kdyz hmotné;si,
dlouho vydrzi, v Rusku se stale daji sehnat, 1 kdyz uZ nejsou tak levné.

Dodatek 2 - bezinkova st'ava.

Bezinkova $t’ava

Kveét bezu cerného (5 kvetii na litr), cukr (1-1,3 kg na litr), kyselina citronova
(jablecna, vinna), lahve vysterilizované nebo vyplachlé lihem.

Bezinkova st'ava je vyborny mok, je cca 2 x levnéjsi nez kupované sirupy a takeé je
bez konzervantli, protoze nejsou potieba. Na 1 1 $tavy potiebujeme 5 kvétd bezu
¢erného, 1-1,3 kg cukru a trochu kyseliny citronové (nebo jable¢né ¢i vinné — jsou
aromatictéj$i a jemng&jsi). Prevaiime vodu, pak ji odstavime a do vychladl¢ dame
kvéty, nechame je pies noc macet, rdno stavu scedime, ptiddme cukr, zahfejeme, aby
se cukr rozpustil (skoro k varu), ptidame kyselinu (tolik, aby chut nebyla mdle
sladka, ale prijemnd) a vlijeme za varu (!) do pfedem pripravenych lahvi. My to
délame tak, Ze PET ldhve mame v kyblu se studenou vodou a hned po naliti je
uzavieme, aby se nezdeformovaly. Pfidame-1li malo cukru ¢i kyseliny, stava zacne po
case kvasit, pak j1 musime rychle spotiebovat.

V zasad¢ vsSechny stavy pfipravujeme stejné — surovina, voda, cukr a kyselina
citronova, ktera funguje jako antioxidant, okyselovadlo a ¢aste¢né §tavu konzervuje,
aby nezkvasila hned.

SLOVO ZAVEREM

Ani tieti vydani neni vyCerpavajici, leccos zde chybi, ale méli jsme na mysli zejména
taborovou kuchyni Albatrosii a vtom snad naSe mal4d ptirucka bude voditkem.
Vétime, Ze 1 toto dilko ptispéje ke vSeobecné vzdelanosti v uméni nikoliv pouze
trapn¢ kulindiském, ale komplexné vafebnim, ¢imz rozumime celkové zajiSténi
stravy pro rozli¢né skupiny hladovych krkt. Prosime vazené PT. ¢tenafe, aby nam
pfipominky a upozornéni na ptipadné chyby posilali na email cednik@email.cz.
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VASE RECEPTY
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Vsechna préva vyhrazena.
© David Cednik Svoboda 2005-2014
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