D Voumé S ifn ik pro + Vsestrannd skautskd vychova

+ Roverské putovdni za Slavnosti svicek

skautskou VYC hovu + Sestnici a rddci ve smecce vicat




Do kuchyne!

Také vds vareni zdrzuje
od programu?

Predstavte si, Ze mate dvé moznosti. Bud'si da-
te k obédu $pagety s ke¢upem, anebo Spagety
s hodné vydafenou boloniskou omackou. Co si
vyberete?

Asi bude zaleZet na hodné okolnostech.
Vedle chutovych preferenci se bude rozhod-
nuti odvijet od vasdich moZnosti - kolik mate
¢asu, kolik penéz, jak mate vybavenou kuchy-
ni, co vlastné umite pripravit. A varite-li pro
40 lidi, tak i podle poctu osob, jezZ muzete do
piipravy zapojit.

Na skautskych akcich zachazime s jidlem
vS$elijak. Jsou oddily a kurzy, kde je spokojenos-
ti stravnikd a kvalité jejich stravy vénovana vel-
kéa pozornost. A jsou i takové, kde se s jidlem
nikdo moc nemaze - vzdyt zaludek sta¢i rano
zaplacnout chlebem s pastikou, v poledne po-
1évkou z pytliku a navecder starym dobrym lan¢-
mitem, hlavné at s tim neni moc préce.

Tohle ¢islo je vénovano jidlu a vatreni, tak-
Ze asimoc neptekvapi, Ze kuchyné by podle nas
mélamitnéjakou iroven. Kritizovat je snadné,
realizovat tézsi, vime. Ale radi bychom skaut-
skévedoucivtomhle nelehkém tkolu podpotili.

Otazka jidla ma pro nas hned t¥i rovi-
ny. Zastavme se nejprve u roviny kulinaiské -
u otazky, co vlastné nasim ¢lentim davame na
talif. Vedouci se obéas radi predhanéji, za jak
malou ¢astku na den a na osobu jsou schopni
v kuchyni hospodatit. Zarazi mé to. USettit je
urdité fajn, rozpocet neni nafukovaci. OvSem
pojdme si Fict, jestli se tak ma opravdu dit na
ukorkvality potravin, jejich vyZivové hodnoty
a priznivosti viiéi zdravi. KdyZ slibujeme rodi-
¢im, Ze se jejich déti vrati z akce zZivé a zdravé,
neznamena to jen, Ze nebudou mit nohu v sa-
dfe, ale mozna také to, Ze nebudou jist stravu
sloZenou z pochybnych ndhrazek. Bohaty ji-
delnicéek plny kulindfskych experimenti je ve
skute¢nosti velka radost a déti si z néj do Zivo-
ta odnaseji navyk, Ze na jidle zalezi.

Nemén¢ zasadni je rovina pedagogicka.
Kdo vlastné vari? Jsou to déti, nebo vedouci?
Skauting je izasny predevs$im svou vychovnou
metodou mimo jiné zaloZenou na u¢eni se vlast-
nizkuSenosti. Opravdu neznam mnoho lepsich
programi, které se daji délat na tabote nebo né-
jakém vyleté, nez spole¢né varit. Maloco je to-
lik opravdové jako prace v kuchyni.

Clovék se mtiZe naplno ponotit do ¢innos-
tisvelmiztetelnymi (a chutnymi) vysledky. Po-
kud za déti vS§echno udélaji vedouci, ptipravu-
jeme se o jednu z nejvétsich vychovnych pii-
lezitosti, jaké nam spoleény ¢as nabizi. Ano,
samozrejmé, Ze sami to zvladneme dvakrat
rychleji. Ale od toho tu nejsme. Opravdovy
skauting se odehrava nad bublajicim kotlikem
v rezii druzinového radce ¢i pod rukama svét-
lusky krajejici cibuli.

V neposledni fadé nesmime minout ani
rovinu environmentdlni. Chceme-li chranit
prirodu, nemélo by nam byt jedno, jaky je pt-
vod potravin, ze kterych varime. I tohle je véc,
ve které se u¢ime postupné posouvat dopredu.
Urc¢ité si tak nenechme namluvit, Ze hleddni
odpovédnych feseni je jen pro naivky nebo ze
si jej nemtZzeme dovolit. Koupit v supermar-
ketu balik nejlevnéjsich ¢okolad je sice nékdy
nejjednodussi, neznamena to ale, Ze nemame
jinoumoznost.

Pfed rokem jsem si poprvé vyzkousel ro-
li §éfa taborové kuchyné. Neskuteéné jsem si ji
uzil, pfedev§im mé ale naucila, Ze nic z toho, co
zde povidam, neni jen sntiSkou hrabécich rad
nebo snad ideald vyhrazenych oddilim s doko-
nalymi predpoklady. Sedmdesat pét korun na
osobu a den bylo moZné proménit v nev§edni
jidelnicek beze stopy palmového tuku ¢i jaké-
koliinstantni ndhraZky. SluZby po druzinach
mély vreZzii veSkerou starost o kuchyni a usku-
te¢néni nejednoduchych receptd - a nad zh-
noucimi kamny pod jejich rukama ob¢éas vzni-
kaly opravdové lahtidky. Déla to takhle spous-
ta oddild, moznaitenvas. A pokud nahodou ne,
pakje tieba pravy ¢as zadit rozmyslet, jak chce-
te, aby vypadal vas pristi tabor.

Jesuperhratnaakcich propracované hry
aprogramy a udit se prinich spolupracovat, za-
Zitek z redlné kuchyné to ale nahradijen stézi.
Vareni by tak opravdu nemélo byt degradova-
no na droven provozni zaleZitosti, jeZ nas zdr-
zuje od programu. Nene, takové vateni v pfiro-
dé, to je pane¢ku program. X

_ s Tom Caklo$
$éfredaktor
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RENCA FARKASOVA
U¢ivlesni $kolce a skautuje
vPraze. Na VLK Ursus méa na
starosti osobnost a skautské
idedly, podili se na organizaci
prazského Perplexu.

JAKUB HOLOBRADEK

- UCEN Ptedal po &tyfech
letech oddil skautti a vl¢at
v Bfeclavi. Zajima ho metodi-
kaasoddilem vzdy varil rad,
obzvlastv ptirodé. Instruk-
toruje na LK Velka Morava.

Vychova varenim

Noze, skrabky, varecky
a dalsi ndstroje skautskeé
vychovné metody

V oddile, kde jsem vyristala, jsme ob¢as méli v jidelni¢ku
napsano ,polévka losem“. Znamenalo to, Ze vedouci vylo-
suji, kterou z pytlikovych polévek ndm uvari.

Jidlo je nutnou soucastiZzivota kazdého ¢lovéka a vénu-
jeme mu tak hodné ¢asu. Ve skautské ¢innosti ho mtizeme
bratjako provozninutnost, anebo jej ué¢init plnohodnotnou
soucasti programu, ktera v sobé skryva velky vychovny po-
tencial. Pfijdou-li s nim totiz déti do kontaktu dfivneZ u sto-
luazapojime-lije conejlépe do celého procesuvafeniisamot-
ného planovani, miiZze to pro né samotné i pro fungovanina-
$eho oddilu znamenat nedocenitelny pfinos.

Déti se naudivic sivazit potravini prace druhych. Za-
ziji kus skute¢né odpovédnosti, nauéi se spolupraciisamo-
statnosti, utuzi svij vztah k oddilu, budou se vic citit jeho
aktivni a ddleZitou soucasti. A mozna se také nauci varit
a odnesou si do Zivota mnoho zdravych navyku.

Jak toudélat, se vam timhle ¢lankem pokusime ptibli-
Zitna organizaci vikendové vypravy.

ROZHODNUTI

Byla planovaci porada oddilu Jedlikt a diskutova-

lo se nad pojetim vikendové vypravy, ktera se bu-
de konat za dva mésice. Padl navrh pojmout jijinak nez do-
savadnioddilové akce. Dat dtiraz na pripravu jidla na tkor
bézného nachystaného programu a poradné ji tak vychov-
né vytézit. Na ¢em vSem je potieba se pri podobném roz-
hodnuti domluvit?

Béhem této porady by mélo dojit k promysleni, pro¢
se k takovému kroku vlastné chystame, a co tim ¢leny oddi-
lu chceme naudit. Nejedna se o zbyteéné teoretizovani, pro-
toZe pravé tyto zavéry nam budou slouzit jako majak urcuji-
cinas cil béhem celého planovani vypravy. Zasadni je také

shodnout se, do ¢eho vS§eho budeme chtit déti zapojita co tim
sledujeme. Pokud to udélame spole¢né v celé oddilové radé,
v$ichni pak snaze prijmou, Ze se obéd zpozdi, nebo Ze se va-
T prili$ drahé jidlo. O to jde totiz az v druhé fadé - hlavni
je, co se béhem celého procesu déti nauci. Chyby tak nejsou
zadnou katastrofou, ale vitanym prostiedkem k ponauceni.

Cinnosti, do kterych mtizeme déti zapojit, je cela fada.
Mizete se rozhodnout pro vSechny nebo jen nékteré z nich.
Vse za¢ina u sestavovani jidelni¢ku a shanéni potravin. Po-
kracuje to samotnym vafenim, kterym ale jesté nekonéime,
nebot détilze zapojiti do podoby stolovani a tklidu. Kli¢ové
je potom pobavit se v zavéru celého procesu o chybach i no-
vych vécech, které se déti naucily. Dobré také je, domluvit
se hned na zacatku presné na tom, jak budou jednotlivé fa-
ze vypadat. Jak chceme, aby probéhlo sestavenijidelni¢ku?
Jak samotné vareni?

PLANOVANI JIDELNICKU

Po odhodlanise k tomuto kroku voddilové radé je

tfeba mys$lenku predstavit détem. Sestavte spolec-
né s nimijidelni¢ek. Nechte déti navrhovat, ktera jidla ma-
jirady nebo ktera by si rady vyzkousely pfipravit. V této fa-
zi je tfeba détem vysvétlit zakladni zakonitosti sestavova-
ni jidelni¢ku. NezaleZi totiZ jenom na chutich, ale také na
dostate¢né vydatnosti, vyvazenosti nebo kvalité potravin,
zkratka zdravém Zivotnim stylu.

Dulezité je vyjasnit si pfed sebou i pfed détmi, kdo
vlastné o podobé jidelnicku (jakoz i dalsich vécech) roz-
hodne. Variant se nabizi vice, naptiklad:

— ,,Holky, je to opravdu na vas. Jak jidelnicek
navrhnete, tak to bude. Jen kdyby byl néco
velky problém, tak to budu vetovat.” (liberalni
styl, vhodny pro starsi skauty nebo rovery)

—> ,Pojdme si fict, jaké véci je potfeba zohlednit
a spoleéné to vymyslet. Na finalni podobé
se musime shodnoutvyija.“ (demokraticky
styl, vhodny pro skauty a skautky)

—> ,Kluci, co byste chtéli o vikendu varit? Kdyz
mi date néjaké napady, zkusim je zohlednit.“
(konzultativni styl, vhodny pro svétlusky a vl¢ata)

Vice o spravném sestavenijidelni¢ku se miiZete docist také
vjednom z dalsich ¢lankt s ndzvem Jak pripravit jidelnicek
(s. 14). Po jakych sahnout kuchatkach kromé téch interne-
tovych se zase piSe v Rozcestniku (s. 18).

Vedle nacrtnutijidelnicku je s détmi také dobré sesta-
vit nakupni seznam. Umét odhadnout potiebné mnozstvi
surovin pro v§echny tcastniky vypravy je velkym uménim
auzite¢nou dovednostido Zivota. Domluvte se také, jakym
zpusobem by ¢lenové chtéli, aby samotné vateni na vypra-
vé probihalo. I u této domluvy je opét Zadouci postupovat
umérné vékové kategorii.

LOV, SBER A NAKUPY

Na posledni schiizce pred vypravou se miiZete vy-

dat na nakupy. Pfipadné je mozné si dat sraz driv
a z navstévy obchodt udélat prvni program vypravy nebo
nakoupitaz namisté. Nez vyrazite do supermarketu, zkus-
te zajitna mistnitrh nebo do pekarny. Nejenom, Ze tak pod-
porite lokalnizemeédé€lce nebo pekare, ale mnohdy seZenete
ikvalitné&jsi potraviny. V obchodé se pak miiZete zamyslet
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nad tim, jestli cena néjak souvisi se sezonnosti danych su-
rovin nebo s tim, z jaké dalky se dovazi. Zajimavé také mu-
Ze byt zkoumani sloZeni potravin. U skautt aroverd téZ mua-
zete rozvijetjejich zodpovédnost, svérite-li jim spole¢né fi-
nance a nechate nakup nanich.

Da se tfebavyrazit na sbér do prirodya vylepsit si chle-
ba s maslem nebo tvarohem pazitkou, tymianem ¢i medveé-
dim ¢esnekem. Klasikou je potom nahradit kupované porco-
vané ¢aje témi z Cerstvé natrhané maty, medunky, koptivy,
ostruziniku nebo mladych smrkovych vétvic¢ek. Na podzim
je mozné oddilovou tabuli obohatit o natrhané ovoce a ofe-
chy. Dalsi cestou je pak vrhnout se do suseni nebo zavaro-
vani. Detailnéji se o téchto metodach muzete doéist v gej-
ziru (s. 8). Détmi osvédéenymi tipy jsou jable¢né a hrusko-
vé kompoty a presnidavky, ktizaly nebo jiné susené ovoce,
marmelddy a povidla. Dal§i moZnosti pak je pokusit se s od-
dilem si néco na malém zahonku u klubovny sami vypésto-
vat. Zde je dobré pamatovat na to, aby déti vidély vysledky
svého snazeni. Musime tak volit takové rostliny, které ne-
dozravajijen v1été, kdy na klubovné nikdo nebude.

V KUCHYNI

Zatimco predchozifaze mély spi$ podobuklidného

stfadaniplanut a priprav, nynijdeme do akce. Jak by
zde mélavlastné vypadat role déti a nas vedoucich?

Zapojit je vhodné vS§echny vékové kategorie, v pripadé
svétlusek a vl¢at ale neni potieba a zpravidla ani Zadouci to
s jejich samostatnosti n&jak pfehanét. Umérné svému véku
mohou v kuchyni pomahat téméi s ¢imkoli, od omyti jablek,
pres krajeni vSeho mozného aZ po samotné vateni. VSech-
ny naro¢néjsiukony by zde ale mély probihat vreZii nékoho
starsiho, kdo je schopny na déti dohlédnout a nést za né od-
povédnost. Nécojiného je ale samoziejmé taborova kuchyné
snaro¢nym provozem a néco jiného priprava spole¢né svaci-
ny navyleté. Takovou klidné zkusme nechat na détech iplné,
podstatné ale je, abychom je nezatizili ikoly, které by mély
bytvyhrazeny skute¢né az vyssi vékové kategorii.

U skautt a skautek prichazi velky posun: naplno zde
muizeme uplatnit druzinovy systém a svéteni odpovédnos-
ti pfimo do jejich rezie. Duvérujeme-li tak aspon trochu
schopnostem druzinového radce, fizeni prace vkuchyni by
mélabytjeho prace. Atuz sejedné o pfipravujednoho pokr-
mu nebo celodennisluzbu, je vhodné pied zapocetim s rad-
cem cely proces podrobné projit, vyjasnit sizadani, vysvétlit

konkrétni recepty, ukazat, kde co najde, zodpovédét dota-
zy. Radce by mél mit prostor udé€lat si poznamky, podle kte-
rych bude vareni ridit, a moznost dalsi nejasnosti kdykoli
pozdéji konzultovat. Do samotného fizeni bychom mu ale
neméli nijak zasahovat, jen kdyby snad bylo nutné odvra-
tit opravdu nepiijatelné riziko (Ze si nékdo ublizi, nevhod-
nym zachazenim se ponici vybaveniapod.). Raddce pak mu-
siumét (a my bychom jej to méli ucit) dobi'e rozdélit praci
vdruziné a pridélit jednotlivé ikoly nebo ¢asti pokrmi (po-
lévka, omécka, brambory, salat...) konkrétnim lidem. Prv-
nim krokem k tomu je, aby védél, Ze to nema byt on, kdo bu-
de délat vétSinu nejnaro¢néjsi prace (soucasné krajet maso,
prikladat do kamen a ridit ostatni), nybrz Ze jeho tikolem
je predevsim celé vareni koordinovat.

Organizace vafeni miiZe byt na vikendové vypravé po-
dobné jako na taborech navazana na celkovy systém sttida-
ni sluzeb po druzinach. Jakmile se takovy zabéhne a dobfe
funguje, pro ¢leny se stava zapojeni do prace samozfejmos-
ti. Pro zdarné zvladnuti sluzby je klicovy zejména moment
predani od jedné druziny druhé. Obnaset by mélo zming-
nou instruktaz nastupujici sluzby nebo jejiho radce k aktu-
4lnim tkoliim, stejné jako zavéreéné zhodnocenise sluzbou
poté, co praci dokon¢i, o tom jesté vice niZe. Jasnou podobu
by mél mit i samotny akt pfedani, je mozné jej spojit s néja-
kymritudlem (pfedanivareckyapod.), piedevsim je v§ak nut-
no zajistit, aby sluzba pfedavala kuchyni v dobrém a uklize-
ném stavu, ktery si novi uzivatelé zkontroluji. Dobré je také
informovat se, co se za posledni den odehralo za mimotrad-
nosti a jaké relikty a zkuSenosti po sobé sluzba zanechava:
napiiklad vpodobé hrnce s polévkou od obéda nebo zjisténi,
Ze krabici s kofenim je dobré na noc zavirat.

Mluvime-li tak o sluzbé v kuchyni, kli¢ové je, aby nej-
pozdéji od véku skautid a skautek neznamenala jen pomoc-
nou ruku pro dospélého kuchate, nybrz stav, kdy je vareni
doopravdy svéteno détem. U rovert arangers pak ocekava-
me, Ze bude cela sprava kuchyné v jejich rezii.

Vtéto fazije dobré védétjesté jednu véc. Casto se dnes
setkavame s tim, Ze déti doma nemaji prostor vyzkouset si
¢innosti, které se nam mohou zdat nezajimavé, ale po kte-
rych ve skute¢nosti prahnou. Vdobé mycek je to i obyc¢ejné
myti nadobi, ale také strouhani, krajeni nebo praveé vare-
ni celého pokrmu a s tim spojena odpovédnost. Pravé v od-
dile jim tyto ptilezitosti mtizeme nabidnout, at uz varime
v kuchyni nebo volné pfirodé. <
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KULTURA STOLOVANI

Samotnym dovarenim pokrmu zapojeni ¢lent od-

dilu konc¢it nemusi. Udélame-li ze servirovani jid-
lamaly obfad a spolec¢enskouudalost dne, pomtizeme posi-
lenioddilového ducha. Dosdhnout toho mtiiZzeme zcela vSed-
né naptiklad spole¢nym pranim k jidlu (pfed kterym miize
sluzba vSem ostatnim piedstavit, co Ze to vlastné uvarila).
Svate¢ni dny pak lze ozvlastnit tieba ubrusem, jedenim
piiborem nebo vyzdobou na stole. Ani tady nic nepokazi-
me pokud preneseme rozhodovani o tom, jak chceme, aby
nase spoleéné stolovani vypadalo, na déti. Samotnou pti-
pravu svateéniho stolovani pak mtze obstaratjina druzina
nezta, ktera zrovna vari.

S PLNYM ZALUDKEM

Po sporadani obéda a uklizeni kuchyné pticha-

ziz hlediska uc¢eninejdilezitéjsifaze. Chceme-li,
aby se déti rozvijely a nas oddil dobfe fungoval, pravé zde
bychom méli zpozornét.

Projdéte si zpétné cely proces. Co se povedlo? Co ni-
koliv? Muzete tfeba v pribéhu celé akce sepisovat rady pro
pristi sluzby a predavat jim tak svoje objevené kuchaiské
know-how. Ostatni druZiny ur¢ité oceni zkusenosti typu, ze
nenidobré michat §pinavé a ¢isté utérky nebo Ze jsou peka-
¢e zespodu ¢erné. Po jidle je také idealni prostor nékam za-
znadit recepty, které chutnaly celému oddilu a k nimZ ma
smysl se vratit na nékteré z nadchazejicich akei. Je uz jen
navas, jestlivase oddilova kuchaika bude papirova nebo ve
formé sdileného online dokumentu a co v§echno do ni bu-
dete zaznamenavat.

Vsechny tyto ¢innosti se pfitom nabizi udélat po spo-
le¢ném uklidu kuchyné a pfedani sluzby, klidné i s mens$im
odstupem (at si ¢lenové po naro¢ném dni vydechnou), aby
tak bylo mozné vklidu probrat vSe podstatné, co se odehra-
lo, anajit vtom pro nas ponauceni.

NA CO NEZAPOMENOUT

Béhem vsech fazi ptipravy jidla je dobré mit neustale na
paméti, ze vedle kvality pfipravovaného pokrmu je zde né-
co jesté dulezitéjsiho. Na prvnim misté by pro nas mél byt
nas vychovny zamér.

Nechme déti délat chyby - rozdélavat ohen vlhkymi
tfiskami, pfipalit puding nebo zpozdit obéd. Pravé to je
podstatou bodu skautské vychovné metody o uceni se zkuse-
nosti. Budme pripraveni zasahnoutjen v nejnutnéjsich pri-
padech, kdyz jde o bezpe¢nost nebo tfeba hrozi, Ze skonci
prochladlé déti bez teplého ¢aje. Dobré je kazdopadné mit
pro piipadynezdaru pfipravené néjaké zalozniteSenijako
tieba par odloZenych bochnikt chleba navic. Nema smysl
détem jejich preslapy vycitat nebo je za né snad trestat, za-
roven by ale bylo chybou nechat véc jen tak plavat. Az du-
kladna reflexe mutize pfinést plné uvédoméni si chyb a po-
ucenise z nich pro pristeé.

Ze je vateni se skautingem bytostné spjato, je pékné vi-
dét na vztahu nasi vychovné metody k nému. O vareni jako
prostfedku k ucenti se zkusenostiuz jsme psalivyse. Stejné tak
orolidospélych priivodcii, ktefi by se neméli bat nechat zodpo-
védnostnadétech. Zcelazasadné se zde ale zaroven uplatiuji
principy druZinového systému coby kli¢e k efektivni organiza-
cisluzebacelého procesu. To v§e dohromady s dal$im bodem
skautské vychovné metody, a sice prirodou. Vatenina kotliku

v lese je pro déti opravdovym dobrodruzstvim, zkusenos-
tiz tdbofeniv prirodé jsou pritom do zivota nedocenitelné.

BEZPECNOST PREDEVSIM

Zvlast u vléat a svétlusek je nezbytné béhem vareni mys-
let na bezpecnost. Obecné je dobré védétnéco o tom, jak se
chova horky olej, karamel, nebo o tom, Ze do nadoby od $le-
hacky se nechceme dobyvat kladivem. K uziteénym vécem
také patti mala 1ékarnicka v blizkosti kuchyné na nasled-
ky drobnych kuchyniskych nehod, kvili kterym se vam ne-
chce nikam daleko, ale jejich oSetteni je pred dalsi praci vi-
cenez vhodné.

Jakouvsech ¢innostiiuvareniplati, Ze nekvalitnina-
stroj demotivuje od prace. Zkuste se proto vyvarovat tupych
nozt astruhadel. BéZna noZifska situace na skautskych za-
kladnach byva tristni, feSenim je vzit si vlastni noZe nebo
brousek a konat dobré skutky. Pokud chceme pravidelné za-
pojovat mladsidéti do pripravyjidel, hodise prizptsobit ku-
chynské nadini jejich velikosti. Vybavme se tak napriklad
mensiminozi, tak akorat do détské ruky, Skrabkami s ptic-
nou ¢epeli (ty jsou navic stejné pro pravakyipro levaky) ne-
bo hifebinkem na kréjeni cibule. Dulezité je také prizptiso-
bit vysku pracovnich desek a dfezti, at uz kompenzaci po-
moci stabilni stolicky na staninebo pfimo détskou vyskou,
aby se détem dobte a bezpec¢né pracovalo.

ODTED NAPORAD

Pokusili jsme se ukazat, jak je moZné zapojit déti do pfipra-
vyjidla od jeho planovani aZ po reflexi celého procesu. Ra-
da oddilti to déla podobné, na mnoha jinych mistech ale tlo-
ha détikonéiu $krabdnibrambor nebo jen umyvaninadobi
avstup do kuchyné je jim zakdzan. Nic nemtize byt vétSim
omylem a zahozenim $anci, jaké nam vatenive vychové na-
bizi. Samozfejmé prijdou situace, kdyje z riznych davoda
lepsi, aby kuchyni mimotadné odridili ¢izcela odpracovali
vedouci, za normalnich okolnosti by ale jidlo mélo byt spo-
le¢nou starostinas vsech.

Nebojte se to vyzkouset na nékteré z nasledujicich vy-
prav jako oddil Jedlikt. A nemusi ztstat jen u vyzkouseni.
Nejenom Ze tim posilite oddilového ducha, ale skoro uréité
se budete moct pustiti do sloZitéj$ich receptti a budete tak
mit dalsi davod, pro¢ se tésit na vase akce. Nejvétsi zkous-
kou pak nepochybné bude letni tabor. Zaradite-li tvahy
oném jiz na prvni tdborové porady, potom vérime, Ze tuto
Sancinepropasnete. X




ANNA KASPAROVA - ANICKA
Vede oddil skautek v Uvalech. Je nenapravitelnou
idealistkou. Nejvice siuziva chozenipo horéch,
celodenni valeni v posteli s kniZzkou a praci se
dfevem, $icim strojem a pletacimijehlicemi.
Rada by si potidila kocku a lékarsky titul.

Jak zohlednit
v jidelnicku diety?

Jak se s nimi vyporadat tak,
aby byly co nejméne omezujici?

,, »A co s tou Anic¢kou, budeme ji brdt na tdbor?“,No jd ne-
vim, nebude to vareni pro ni moc komplikovat chod kuchyné?“
»A covlastné miize jist?“

Podobné otazky padaji v oddilech ¢im dal ¢astéji. Déti se
stravovacimi omezenimi pribyva. Proto je dtlezité mit za-
kladni povédomi o tom, co se pod kterym pojmem skryva
ajaké dusledky to ma pro ditéi pronas. Muze se zdat, Ze jde
o velmi tézky tkol, ale pfi spravném pifistupu vam nemu-
sivzniknout Zadné potize, zadlenéni diety mize dokonce
pomocik celkovému oZivenia zlepSenijidelni¢ku. Mluvim
z vlastni zkuSenosti, letos jsme zvladli tfi tydny tabora se
tfemirdznymidietami. To vSe s vlastnoru¢né postavenymi
kamny a kucharkou, ktera na tabote vafila poprvé.

LEPEK, LAKTOZA, MLECNA BiLKOVINA...
Omezeni, ktera plynou ze zdravotniho stavu, miZeme dé-
lit na intolerance (nesnasenlivosti) a alergie. Rozdil spoc¢i-
va v reakci organismu. P¥i intoleranci neni stfevo schop-
né urcitou latku v potravé stravit. V pripadé alergie docha-
zik pfehnané reakci imunitniho systému na jednu slozku,
vétSinou bilkovinu. U alergii miZe dojit k anafylaktickému
$oku, uintolerancinikoliv. Ne vZdy vam rodic¢e feknou, ¢im
presnéjejich dité trpi, sdélivam, Ze nemiZze mléko. Vzdy se
doptejte, jak konkrétné se onemocnéni projevuje.
Celiakie je onemocnéni zptisobené nesnasenlivosti
lepku, tj. bilkoviny vyskytujici se v obilovinach (nejvice
vpsenici). Pokud nemocny sni potravinu obsahujicilepek ¢i
jeho stopova mnozstvi, nastanou u néj zazivaci obtiZe, nej-
¢astéji prijem, plynatost, bolesti bficha a nékdy i zvraceni.
Podle citlivosti mize vadit i velmi mala kontaminace $pat-
né umytym naddobim nebo rukama. V kazdém pripadé se

zeptejte rodict, jak silnou nesnasenlivost dité ma, co ji do-
ma ana co je zvyklé; to plati u vSech omezeni.

Dal$im je laktézova intolerance. Lakt6za neboli
mléény cukr se nachazi ve v§ech typech mléka a do urcité
miry i v mléénych vyrobcich. Je jedno, jestli koupite mlé-
ko kravské nebo kozi, vhodné neni ani jedno. Stejné jako
u celiakie nezaleZi, jestli je potravina ¢erstva nebo tepel-
né zpracovana. Dulezité je, jestli pfi vyrobé doslo k dosta-
teénému kvaseni, pfi kterém mikroorganismy laktézu roz-
kladaji. Z toho vyplyva, Ze ¢lovék s bezlaktézovou dietou si
muZe datjogurt nebo eidam, kde doslo ke kvaseni, ale mas-
lonebo smetanu ne. I vtomto pripadé je nutné zjistit zavaz-
nostnesnasenlivosti, nékdo nemiiZe ani stopova mnozstvi
lakt6zy. Namlééné vyrobky zbavené laktézy dnes narazite
skoro vkazdém vét§im obchodé.

Velmi ¢asto dochazik zaméné nesnasenlivostilaktozy
salergii na mléko, respektive na mléénou bilkovinu. K aler-
gii v8ak pristupujeme jinak nez k nesnasenlivosti: podle
toho, na jakou bilkovinu ma dité alergii, miZeme do jidel-
nic¢ku zaradit jiné mlé¢né vyrobky nez ty kravské. Kvaseni
nema zadny vliv. MiZe pomoci prevareni, dojde ke zméné
tvaru bilkoviny, a diky tomu imunitni systém nemusirozvi-
nout alergickou reakci. VZdy se ptejte rodici co a jak.

TémérT stejné se projevuji a funguji i ostatni potravi-
nové alergie. Je jich nepoc¢itané (na orechy, jablka, celer,

...). V nékterych pripadech mtiZze pomoci tepelna uprava,

napt. ¢erstvé jahody dité nesmi, ale dZem ano. Jako uvsech
ostatnich pfipadu se ur¢ité poradte s rodic¢i. Nebojte se ptat
inainformace, které se vam zdaji ipln¢ zakladni.

JAK NATO?

U celiakt je tfeba nahradit lepkové, hlavné pseniéné, po-
traviny vhodnymindhradami. Mezi né patfi kukufi¢né pe-
¢ivo, k. téstoviny, k. vlo¢ky, ryzové vyrobky, brambory, po-
hanka, jahly. Je také nutné davat si pozor, zda jsou vS§ech-
ny potraviny oznaceny preSkrtnutym klasem. To platiipro
masné a mlééné vyrobky.

Ptilaktozové intoleranci zafazujeme podle miry one-
mocnéni tuhé syry, farmaiské jogurty, sdjové a bezlakto-
zové vyrobky.

Ajakto poskladat do kvalitniho jidelni¢ku? V prvni fa-
dé se pokuste vymyslet takova jidla, ktera budou sedét vSem,
zaroven budou obsahovat dostatek v§ech Zivin. Pro praktic-
ké vyuziti se nejvice hodi pomér 1/3 prilohy, 1/3 bilkoviny,
1/3 zeleniny. Je moZné, Ze se sejde vice diet, nepropadejte
panice, i to se da zvladnout.

—> Snazte se rovnou pouzivat bezlepkové prilohy.
—> Misto pomazanek z tvarohu pouzivejte tuhé syry.
—> Polévky nezahustujte.

—> Ktradié¢nim tdborovym nasuptm si

rovnou piste vhodné alternativy nebo

upravy k pivodnim receptiim.

Nakupte si zasobu nahradnich jidel, pro pripad,
ze byste zapomnéli ud€lat specialni variantu jidla.
Pfiriziku kontaminace si trvale vyhradte
nastroje pro odd€lené vareni, pokud mozno
jeimyjte vsamostatném lavoru.
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Vsechny tyto kroky vam velmi usnadni nakupovani suro-
vinisamotné vafeni.

jidlo Q individudlné
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Varime v prirode posTAY pec

Postavit pec zkameniahliny nenislozitou

Prindsime nameéty na

zalezitosti, jde pfedevsim o vydrz a preciznost,
jednomu cela stavba zabere tak den a pil. Zaéne-

ZpTaCOVdni pOkTmlo,l S détmi me s vyznacenim kruhu o priméru 80 cm, ten si vy-
loZime placatymi kameny. Nad kruhem zkonstruuje-
A o me pomoci ohebnych vétvi (napt. z vrby jivy) a provaz-

Sestavili Rejze, Kan¢, Ucenl, Berny a Tom.

kt kupoli o vy$ce 40 cm, ktera nam bude drzet tvar. Pak
uz jen klademe podél kupole kameny a v§e vymaZeme ji-
lovitou hlinou. Nezapomene na otvor pro vkladani die-

UPEC TREBA BUCHTY vaipokrmu anadruhé strané (ve vrchni ¢asti) na komin.
Pokud nemate k dispozici troubu ¢i pec, neva- Pec nechame vysusit den az dva (podle pocasi), v peci pak
di. ZalozZte veliky ohen tak, aby z néj zbylo hod- rozdélame ohen, vyhfejeme kameny, nasledné Zzhavy popel
né zhavého popelu / uhlikt a pfipravte z klasic- vymeteme, vlozZime pokrm a utésnime oba otvory. Peceme.

kého kynutého téstaanaplné (povidla, tvaroh, ...)
»Honzikovy buchty“. Ty pak skladejte na vymaza-
né viko od kotliku, téz i hrany buchet mazte tu-
kem, aby se neslepily. Poté ptiklopte kotlik na vi-
ko a vloZte do rozzhaveného popelu, kotlik pope-
lem diasledné piikryjte. Pecte priblizné hodinu.
Stejnym zptisobem lze v kotliku upéct na puta-
kuivyborny chleba.

CAJE Z PRIRODNIN
V obchodé kupujeme ¢aje porcova-

né do sacki, ven je ale nosit nemu- NEJLEPST POMAZANKA

sime. Pfiroda nabizi dost ¢erstvych Schéazivam v oddile inspirace, co potfad vymyslet k jidlu? Ne-

chuti vkazdém ro¢nim obdobi. List- bavi vas osvédéené tfi pomazanky, které tocite porad dokola?

ky malin a jahod provoniléto stejné Usportadejte soutéz o nejlep$i pomazanku, polévku nebo tfeba

jako kvéty hefmanku. I vnejtuzsi zi- vano¢ni cukrovi. Lze provést v mensich skupinkach, ale i jako

mé se pak nabizi vyborny ¢aj z jehli- soutézjednotlived; srodici, ibez nich. VSichni navzijem potom
¢i smrku ¢iborovic. mohou hodnotit, ktery recept jim chutna nejvice.

SUSENI POTRAVIN
Pokud jde o dlouhodobé uchovavani potravin, zda se, Ze v této ob-
lasti zavladla s nevratnou platnosti doba ledova. Anebo prinejmen-

§im doba mrazakova. Ususené potraviny pfitom nezabiraji tolik mista
a mnohdy jsou i chutnéjsi. Zkusit miZete tfeba suSend raj¢ata - po usu-
Senije lze nalozit do olivového oleje a vyrobit si tak pochoutku, ktera ne-
nivobchodech iplnélevna. Navic tak mtiZzete jistiv zimé rajéata ptimo od
lokalnich péstiteldi. Dyné se zase da nakrajet na kousicky a ,kandovat® (jde
o kombinaci suSenianaloZenivcukernémroztoku, navody najdete béZné
nainternetu). Kandovanim vzniknou sladké bonbony, které 1ze jistjen tak
nebo je zapéct tfeba do vanocky. Suseni hub se vyplati napriklad na cha-
té, kde je nemate jak jinak zpracovat. A jak su§it? Ovoce (¢i houby / zele-
ninu) nakrajejte na tenké platky, které pak ususite v troubé pfiteploté do
cca 40 °C, privyssi by se upeklo. Pfipadné mtzete pouzit susicku na ovo-
ce. Susitlzeipfibézné pokojové teploté, jen to déle trva. Pti procitanina-
vodi na su$eni se nékdy miize zdat, Ze jde o néjakou védu: najdete spous-
turad, jak zapfit dvifka trouby vaieckou, aby do ni proudil vzduch, ¢ijak
Casto je tfeba vétrat mistnost, kde se susi. Mnoha doporuc¢eni mohou byt

jisté uziteéna, ale klidné se pustte do suseni, i pokud nemate moznost

nastolitidealni podminky. Vét$inou neni co zkazit.

STUDENY SIPKOVY CAJ

Vyuzili jste kras podzimu a vy-
razili zejména se svétluskami
a vl¢aty na $ipky? ,,Sbéraéstvi“
k ndm pteci patfi! Nasbirané $ip-
ky umyjeme, pfebereme a ususi-
me. Poté nozikem odkrojime okvé-
tianapf. vtroubé pri70 °C susime.
Takto su$ené plody v tmavé mist-
nosti a v platéném pytliku vydrzi
i nékolik let. Na litr napoje odpo-
¢itame priblizné tficet §ipkd, kte-
ré v hmozdiri roztlu¢eme. Nasled-
né drt ponorime do vody a pfes noc
louhujeme. Po filtraci pres jem-
ny kapesnik mizeme napoj kon-
zumovat bud studeny nebo leh-
ce ohtaty. Caj obsahuje znaéné
mnozstvi vitaminu C. Pozor ale,

jeho téinky narusuji vysoké tep-

loty nebo styk s kovem!

FOTO: ODD. PLAMEN BRECLAV



SALAT ZE SEDMIKRASEK
Louky jsou plné jedlého kviti. Kombinace zeleniny
(¢i ovoce) napiiklad s kvéty sedmikrasek nebo listy
kokos$ky da vzniknout jedine¢nému a svézimu sala-
tu. Bylinky také mohou prijit vhod do pomazanek ne-
bo jen tak na chleba - takovy medvédi ¢esnek nema
zkraje jara chybu.

PECENI HADI

Ud¢lame jednoduché tésto z mouky, soli a vody. Z né-
ho pak namotavame ,hady“ na opékaci pruty. Hady
miZeme posypat kminem nebo hrubozrnnou soli.

VYROBA MARMELAD
Marmelady pfi své vyrobé vydavaji krasnou viini a skle-
nic¢ky s nimilze pouzitijako vlastnoru¢ni darek. Marme-
lada pritom viibec nemusi byt jenom malinova nebo jahodo-
va. Co tfeba zkusit broskvovou s bazalkou? Nebo hroznovou
¢ianglicky nahorklou pomeranéovou? A jak na né? V podsta-
téjde jen o to, dat zvoleny druh ovoce do hrnce, zalit trochou
vody (vodnatéjsi ovoce staci podlit jen malo, méné vodnaté by
mélo byt ponofené) a za ¢astého michani jej rozvarit. Postu-
py se pakrtzni- zatimco nékdo precedirozvaienou smés pies
cednik vyloZeny platynkem a pak d¢éla marmeladu jen z toho,
co cednikem proteklo, nékdo zase ovoce rozmixuje ty¢ovym
mixérem a udéla marmeladu ze vSeho. Pro zacatek neni $pat-
né pouzit néjaky recept (klidné z internetu - zde je potfeba ov-
$em zapojit kritické myslenianezistat ujednoho neovéteného
zdroje). K ovoci se pak pfi vafeni jako konzervant pfida §tava
z citront (prip. kyselina citronova) a mnozstvi cukru (obvyk-
le polovina vahy ovoce, ale zalezi to na jeho sladkosti a vasich
preferencich). Pridavat chemické Zelirovaci piipravky zpravi-
dlaneninutné, staéijen pfipripravé k ovoci nenalit ptili§ mno-
hovody. Dobrym trikem také je hned na za¢atku varenik ovoci
pridatv platynku zabalené pecky z citront, ty jsou plné pekti-
nt, které maji Zelirovaci u¢inky. VSe se po mirném zchlad-
nuti plni do sklenic, které je tf'eba fadné uzavrit (ty Sroubo-
vaci staci silou utahnout). Z ovoce lze vyrabét podobnym
zpusobem i sirupy, naptiklad na Sipkovy ¢i dynovy jes-
té stale neni pozdé.

SETONUV HRNEC
Jeden z nejznaméjsich zpisobi pfipravy nejen ma-
sa bez nadob. Je na néj predevsim potieba vykopat ji-
mu, ktera slouzi pravé misto nadoby, anazhavit kame-
ny, na nichz se pripravované potraviny upecou. Kdyz
uZ jste u toho zhaveni kament, pfimo se nabizi spojit
tento zalesacky a kulinatsky zazitek s indianskou sau-
nou, na kterou jsou nazhavené kameny také potfeba.
Detailnéjsi postup pripravy Setonova hrnce je snad-

no dohledatelny na internetu.

VYROBA A NAKLADANI SYRU
Z kvalitniho mléka miiZete vyrobit ¢erstvy syr!
Ztejmé nejjednodussi recept se sklada z litru plno-
tuéného mléka (musi byt cerstvé, ne trvanlivé), pul
litru kefiru nebo podmaslia dvoulzicek soli. V§echny
ingredience smichame a v nepfilnavém rendliku za-
htivame, dokud se nam nevysrazi hrudky syra. Trva
to asi 20 minut. Obsah rendliku potom pfecedime pres
platynko, nechame odkapat, vychladnout a mtizeme
rovnou konzumovat s chlebem. Navodt je ale cela ta-
da. Hotovy syrlze navic srtiznou zeleninou, bylinka-
miacesnekem nalozit do oleje avytvorittak s détmi
tfebaiunikatnivanoéni darek.

KOUZELNY KOTLIK
Mate-li dojem, Ze v jednom kotliku toho na vy-
leté moc neuvarite, stac¢i zapojit fantazii. Halus-
ky s brynzou a zelim? Ovocné knedliky? Smeta-
novérizoto se zeleninou a parmezanem? Timhle
v§im muZe vase cesty zpesttit jedind nadoba.

UPECTE SI CAJ
Vano¢ni ¢as primo vybizik peceniv pod-
staté ¢ehokoli. Na schtizce ¢ivypravé siale
muzete pripravit napriklad peceny ¢aj. Dé-
ti siho mohou vyrobit jen s mensi dopomoci
nebo i iplné samostatné, podle vlastni chu-
ti a ndlady. Mizeme ho potom v klidu posni-
dat nebo pékné zabalit a darovat k Vanoctim.
Na peceny ¢aj budeme pottebovat ovo-
ce (napf. mandarinky, pomerande, kiwi, ka-
ki, jablkanebo rybiz ajeden citron), hiebicek,
celou skotici, hvézdi¢ky badyanu, pfipadné
tro$ku zazvoru. Ovoce v libovolném poméru
nakrajime na kousky do hlubokého plechu,
priddme koteni a podle druhii ovoce prisla-
dime. Peceme pil hodiny v troubé pifedehia-
té na 200 °C, jednou az dvakrat smés zkont-
rolujeme a promichame. Na zavér rozdélime
smés do sklenicek, uzavieme a vzhtiru noha-
ma nechame vychladnout. Skladujeme vled-
nici. A jak se ¢aj konzumuje? Do hrnecku si
déame dvé tfilzi¢ky pe¢eného ovoce a za-
lijeme horkou vodou jako klasicky ¢aj.

BRAMBORY V POPELU
Slunic¢ko zachaziza hory, pasacéci pe¢oubrambory. Tak
zadind znama détska fikanka. Zkuste to v oddile také.
Po vytazeniz popela miiZete brambory osolit a namas-
tit maslem. Da se také péct néjaka zelenina se slupkou,
napft. fepa. %

gejzir

jidlo



jidlo e rozhovor

Drive jsme hledali
nejrychlejsi jidlo.
Dnes je vareni
programem

S Jendou Zdckem o tom,
co md spolecného
gurmdnstvi a naplnovdni
skautskych hodnot

Rozhovor vedla Anicka.

Co bylo impulsem pro to, abyste se zacali

v oddile tématem jidla vice zabyvat?

V dobé, kdy jsem vedl oddil, jsem se ¢asto sam zamyslel nad
pristupem k jidlu a ke spotfebé obecné. Zaroven jsme se
v oddile hodné bavili o tom, jak skuteéné zit hodnoty, kte-
ré skauting vsobé ma, a zjiStovalijsme, Ze vnékterych ohle-
dechtonedélame. Jidlo mtZe byt dobrym prikladem. Dive
jsme hledalinejrychlej$ianejlevnéjsizpisob, jak se zasytit,
nepristupovali jsme k jidlu jako k plnohodnotné soucasti
programu nebo k vjchovnému nastroji. A tak jsme ke zméné
pristupukjidluvyuzilitoho, Ze jsme pretvareli vizi oddilu.

Jak konkrétné se zména vaseho pristupu

promitala do starosti o jidlo na tdbore?

Naptiklad u nakupu peciva bylo zvykem nakupovat jednou
nebo dvakrat tydné, véts§inou v supermarketu - tehdy jsme
sitekli, pro¢jist nékolik dnistaré rohliky, kdyz se mtzeme
domluvit s mistnim pekafem, ktery stejné jezdi kazdé rano
okolo, aby nam vmrtvé schrance u silnice nechaval ¢erstvé
pedivo. Kfupavé rohliky k snidani! My jsme méli éerstvé pe-
¢ivo a podpotili jsme mistniho vyrobce. Nas oddil jezdi na
étyftydennitabor - vl¢ata na tfitydny, skautina ¢tyfiarove-
fitémér na péttydni. To je pomérné dlouha dobanato, aby
kluci mohli zaZit, jaké to skute¢né je, postarat se sami o se-
beio ostatni - to védomi jsme chtéli posilovat. Proto jsme
se rozhodli klukdm postupné davat vic prostoru pro zapoje-
niidovareniapfebiraniodpovédnosti, kterouvzivoté ¢as-
tonedostavaji. Snaha o participaci pri§laaz vpozdé;jsi fazi,
nejprve jsme hledali zptisoby, jak zmény prakticky provést.

Miluvil jsi o spoluprdci s mistnim pekarem,

hledali jste i dalsi lokdlIni vyrobce?

Ano, s oddilem tradi¢né jezdime na stejné taboristé vzdyjen
dvanebo tfirokyvradé, coz znamena hledanivzdycky opa-
kovat, kdyz se chystame na nové misto. Ale to je super. Pfi
samotném hledani se snazime spolupracovat s mistnimi -
nechceme, aby tabor byl vytrzeny ze skute¢ného svéta, je-
ho dénimabytsoucastiredlného prostfedi. Komunikujeme

slidminadradé, se sousedy, kdyz nam nékdo pomize, sna-
Zime se mu to oplatit tfeba drobnou vypomoci. Do hledani
lokalnich farmara a vyrobet se v ramci priprav uz pred ta-
borem mohou zapojit i déti nebo roveri. Osvédéilo se nam
udélat sina taboristé vypravu pfedem a zmapovat moznos-
ti, poptat se, byt soucasti.

Co bys odpovédél vedoucimu, ktery tikd, Ze na
vyhleddvdni lokdInich dodavatelii nemd vedeni tdbora
Cas a radéji ho investuji do p¥ipravy programu?

Je rozhodné prinosné udélat z piiprav souéast programu
azapojitdo niiklukyaholkyz oddilu. Kdyz vnimame jidlo
avarenijako plnohodnotnou soucast programu, kazdoden-
ni Zivot na tabofe nam nabizi skvélé moznosti, jak pocitit
sobésta¢nosta schopnost se o sebe spole¢né postarat. Proto
vibec nenihloupé vyhradit si tfeba ¢ast dne na to, Ze kluci
dojedou s karkou na nakup do mistniho obchodu nebo uvati
obéd. To jsou chvile, kdy zazivaji néco opravdu skute¢ného.

Jak se tedy prakticky zménil vds pristup ke sluzbam
v kuchyni a k zapojeni déti do ptipravy jidla?
Soucasné vedeni se snazilo zapojit vafeni do programu uz
v pribéhu $kolniho roku, kdy si kluci zkouseli uvaftit jed-
noducha jidla na vypravach a vyuzivali recepty z domova.
Na tabote to pak bylo odstupnované tak, Ze kazdy tyden se
ubiralo mnozstvi invence vedouciho, kuchare, ktery mél
»program kuchyné“ na starosti. Poslednityden uz kluci tah-
liv§e od pripravy ndakupniho seznamu po uvatenijidla. Po-
kud si tfeba $patné opsali recept nebo na néco zapomnéli,
bylo tfeba umét i improvizovat a poradit si, aby ostatni na-
sytili. Anebo kdyZ néco spalite, byt o hladu, nést disledky.
V3e sizkousivbezpeéném prostiedia doma by zfejmé tolik
odpovédnosti nedostali. Ostatni tdbornici jsou k nedostat-
kGm vétSinou tolerantni, protoze kazdy vi, Ze prijde ve vate-
nifadainaného. Skvéla prilezitost pro ucenise zkusenosti.

Jakad kritéria jste uplatnovali p7i pldnovdni jidelnicku?
Kritéria se proménuji, ale za¢inali jsme s tim, Ze nechceme
v§echno nakupovat konzervované, dopredu ave velkém, Ze
chceme pouzivat ¢erstvéjsi suroviny. Poté se pridalo i pre-
mysleni nad ptivodem potravin - neni tfeba kupovat vZdy
banany, které se vozi pres ptl svéta, ale miZeme koupit jabl-
ka, hrugky nebo jiné sezonni ovoce z Ceska. Kritérium vyva-
Zenosti a zdravosti tam urcité patfi taky. Dfiv jsme na sva-
¢inu koupili susenky, pritom je mozné si na tabore upéct
vlastni buchtu nebo pouzit vlastnoruc¢né sbirané lesni plo-
dy do koktejlu, coz sice vyzaduje vétsi investici ¢asu a ener-
gie, ale pokud to vhiméame jako sou¢ast programu, mtze to
byt dobra alternativa. No a bezesporu aspekt cenovy, kte-
ry mutze byt pro mnoho lidi prekvapenim: kdyz nakupuje-
me potraviny piimo od farmare, ¢asto to vyjde levnéji ne-
bo mame v ptipad€ odbéruvétsiho mnozstvijidlamoznost
vyjednat si vyhodnou cenu.

Resili jste na tdbore néjak

plytvdni jidlem a jeho minimalizaci?

Jasné, to neni jednoduché, obzvlasté pri vareni pro hodné
lidi. Pomoci mtze nékdo, kdo kuchyni supervizuje, dohli-
Zinaplanovanianakupyjidla, ma pfehled o zasobach. Pti
planovani mnozstvi jsme 1éta vychazeli z kuchaiky, ktera
pracuje s mirami pro véts$i mnozstvi porci. Clovék, ktery



ma kuchyn na starosti si také eviduje, co se (ne)snédlo ana
zakladé toho vi, jak mnozstvi pristé upravit. Asi to nemu-
si byt zvykem, ale mtze byt fajn se pri feseni toho, jak ne-
plytvatjidlem, bavitio st¥idmosti. Jo, zni to trochu puritan-
sky. Ale ono se fakt nemusime désivé prejidat. V. dnes$ni do-
bé jsme na to pfitom vétsinou zvykli a neuvédomujeme si to.

Jakou roli v téch zméndch hrdla informovanost?

Bylo pro vds diileZité, aby déti védély, proc zmény
zavddite, jaky maji smysi?

Nepochybné, bez toho by cela snaha méla poloviéni efekt.
Zavedlijsme naptiklad uplné jednoduchy nastroj - pfed jid-
lem jsme si poptali dobrou chutaten kdo ho vaftil, jidlo pred-
stavil; z ¢eho to je, jak probihala ptiprava, jak ji prozival.
Clovék m4 pak k pokrmu Gplné jiny vztah, vnim4, Ze do néj
byla vloZena néci energie. S informovanosti mtizeme pra-
covatipfriplanovanijidlaandkupid. Kdyz kluci a holky pla-
nuji koupit mrazeny §penat v supermarketu, vedouci mtize
navrhnout koupi ¢erstvého §penatu nebo mangoldu od far-
mare a vysvétlit, jaké to ma prinosy - ¢erstvost, cena, pod-
poramistniprodukece, ... To je cesta, jak informace ptiroze-
né predavat, aniz by je vedouci do déti néjak hustil vramci
programu o odpovédné spotfebé.

Jaky ptesah maji pro tebe tyto véci

do bézného, kazdodenniho Zivota deti?
Milujijidlo, jeho ptibéhivuni, pfipravuiprozitek, ale pte-
dev$im ritudly pfispoleéném jidle - takZe pro mé je ten pre-
sah zcela zasadni. Ne, ale ted vazné: u odpovédné spotie-
by v oddile by to jednozna¢né nemélo kondit. Naopak, pti-
stup k jidlu v oddile mtZe u déti vzbudit zajem o véci okolo
nich a snahu je aktivné ovliviiovat, ménit. I kdyZ domécnos-
ti tvori asi jen 20- ¢i 30% podil z celkové svétové spotfeby
a zbytek maji na svédomi velké spole¢nosti, i tady jsou ces-
ty, jak véci posouvat kupfedu. Odpovédna spotieba v oddi-
le mize byt mistkem k tomu, jak se s détmi bavit o smys-
lu ob¢anské angazovanosti. Napada mé, zZe se mutize stat, Ze
kluci a holky na zakladé zkusenosti z oddilu oslovi vedeni
$kolnijidelny a iniciuji konkrétni zmény smérem k rozma-

véci kolem sebe. To by se milibilo! %

JENDA ZACEK — KRECEK

Jenda pochaziz vrsovického 301. Soviho od-
dilu, ktery nékolik let vedl. P&t let ptisobil jako
tiskovy mluvéiJunaka a tématu médii a komunika-
ce se vénujeinadale. Spoluzalozilavedl kurz Rtizovy
boubel. Dnes ptsobijako lektor a konzultant v oblasti
strategické komunikace a tvorby strategie organizaci.

Podle jakych
kritérii vybirdte
potraviny na svoje akce?

Na Sttibrné fece sihodné zakladame na kvalité
potravin, protoZe $patné jidlo mtize zkazit do-
jem z jinak dobrého kurzu. Rozhodné se pri vy-

béruneridimejen tim, abychom usetfili, ikdyZz
samoziejmé hledame idedlni pomér cena - kva-
lita. Letos jsme méli diky projektu moZnost po-
uzivat Fairtrade ¢aje a cukr, které se také obje-
vily na workshopu o zodpovédném a férovém
obchodu a ptipravé téchto surovin. Jediné, co
byste na kurzech St¥ibrné feky hledali marné,
jsourohliky. Kupujeme jen chleba, protoze se
1épe skladuje a déle vydrzi. » Iveta Zieglova —
Ivuska, instruktorka lesni $koly St¥i-
brnareka

Uréité hodné
zalezi na tom, kdo jidlo na
dané akcivari, atedyinakupuje. Na prv-
nim misté ¢asto byva cena. Akce se snazi-
me délat cenové co nejdostupné;jsi, a proto si
vét§inou pii ndkupu nevybirame drazsi, le¢
kvalitnéjsi suroviny. Presto se ale snazime
tuto stranku nezanedbévat a varime si i zaji-
mava a netradi¢nijidla (nataborové podmin-
ky). Tfebanaminulém tdbofe jsme vatilibez
palmového oleje a sladkosti taky moc neby-
lo. Hlavni vzdycky je, aby jidlo v§em chutna-
lo. » Jan Pikna — Hurvinek, vedouci rover-

ského kmene v Brné
(= =)

S

jidlo e anketa

Na vypravach si kluci obvykle vari samostatné v ma-
Iych skupinkach. Pfedem dostanou recepty a sami si
vezmou vse, co potiebuji, ¢imz elegantné feSime jejich

stravovaci omezeni. Pokud je spole¢né jidlo, jsou kri-
téria vybéru potravin nasledujici: at to mohou vSichni
(celiaci i nejrtzné;jsi alergici), kvalita (¢erstvé nebo
s minimem konzervanti), piivod (idedlné CR) a ce-
na. Petr Tesai — Cervenacek, vedouci
5. oddilu sv. Jifiv Opavé
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EMA ZEZULOVA

Vede smecku vl¢at v Bieclavi. Popu-
larizuje védu v science centru i mi-
mo n¢j. Pise diplomovou praci o ob-
jektivité médii.

Vitejte v laboratori:
pokusy s jidlem
dovoleny

Nasadte si bilé plasté a ochranné bryle a vydejte se do la-
boratore. Prozkoumejte sloZeni potravin a objevte v nich
$kodliviny.

Déti objevi slozeni slazenych limonad

il
c auvédomi sijejich dopad na zdravi
Uéastnici | Roj svétlusek / smecka vl¢at, mladsi skauti
Prostfedi | Klubovna
. Néjaky ¢as na studium (dle znalosti),
Délka . 2 .
10 min na ptipravu, 40 min na hru
Slazené limonady, 1x krabic¢ka ¢erného
Pomiticky uhli, filtraéni papir, ntizky, miska, 2 skle-
nice, kdvovalziéka, trychtyr
REALIZACE

Jesté neZ se pustite do samotnych pokust, vysvétlete détem,
co se ve védecké laboratori obvykle déla ajak se tam chovat.
Neuskoditieba kratka motivaéniscénkanebo video. Zeptej-
te se déti, jestli maji rady slazené limonady a kolik jich vy-
piji za tyden. Po ivodnim povidani tcastniky rozdélte do
mensich skupinek a kazdé pritadte vedouciho. UkazZte er-
né uhli a vysvétlete, Ze jeho pory absorbuji $kodlivé latky
abarviva. Vezméte misku a nechte vnidétirozdrtit dvé tab-
lety ¢erného uhli. Uhelnou drt smichejte se slazenou limo-
nadou, do trychtyie vlozte poskladany filtra¢nipapira smés
prefiltrujte do ¢isté sklenice. Proces opakujte jesté dvakrat,
nez bude limondda téméf prithlednd. Nezbyva ndm uz nic
jiného nez porovnat originalnilimonadu a prefiltrovanou,
ktera ma mnohem slabs$i barvu a neobsahuje tolik cukru.
Dobré je ochutnat limonadu po kazdé diléi filtraci ¢i si ne-
chéavat vzorky na zavére¢né srovnani. Pokus mizete ukon-
¢ithlasovanim, ktera limonadalépe chutna.

REFLEXE

DileZitou soucasti pokusu je pribézna a zavére¢na reflexe.
Pobavte se s détmi, co se béhem pokusu stalo. Znovu jim pfi-
pomeirite, Ze Zivo¢iSné uhli diky velkému povrchulapa barvi-
va, cukry nebo i plyny. Proto taky naptiklad, kdyz si vy¢istite

zuby ¢ernym uhlim, budou bélejsinez kdyjindy. Zamyslete se
s détmi, co mohou cukry a sladidla udélat s nasim télem. Ne-
bo serovnou podivejte na etiketu a premyslejte, které slozky
¢erné uhli odstranilo. Zkuste si také pfedstavit nebo i spo¢i-
tat, kolik §kodlivin do sebe dostanete za tyden, mésic ¢irok?

Co dalsiho muzeme zkoumat?
Svlcaty a svétluskami mutizete délat ¢astéji pokusy, které od-
halitaje potravin. Nezapomente zavére¢nou reflexi, pri kte-
ré détem vse vysvétlite. Nepodceiite proto studijni pfipravu.
—> Odstiny Sunky - nakupte rozdilné kvalitni §unky.
Zaénéte od Sunkového salamu a pokracujte az
kolecka a sledujte sloZeni. Na zavér si pozorovani
ovéite vlastnimi chutovymi buiikami.
—> Nesmrtelné mléko — nakupte Cerstvé a trvanlivé
mléko anechejte ho na klubovné do dalsi
schiizky stat. Cerstvé mléko se proméni v zakys,
protoze vném pretrvavaji mlé¢né kultury.
Z trvanlivého se stane zapachajici tekutina.
—> Maslo nad zlato - nakupte hutnou smetanu
avyrobte sivlastni ¢erstvé maslo. Sta¢i smetanu
nalit do zaviraci sklenic¢ky a tfast ji do té doby, az
se vtekutiné neza¢nou tvorit hrudky. V platynku
maslo scedte amtzete mazatna chleba.
—> Miss plisenl - nakupte ¢erstvé a trvanlivé
potraviny a nechte je napriklad na dvorku
u klubovny mésic lezet ladem.
Jako prvni tuto aktivitu vyzkousela druZinka Tucridkii z Brna.
O svépostrehy z realizace se s ndmi podélil jejich vedouci Mitchi.

ZKUSENOSTI Z REALIZACE

Program mél ohromny aspéch. Kluky v§echno zajimalo
azvladli vnimat po celou dobu. Hodné ¢asu zabere ptiprava.
Predevs$im shanéni filtra¢niho papiru nebo skla s dobrym
hrdlem pro nalévani. Také jsem si musel nastudovat dost in-
formaci o vybrané limonadé¢, skodlivinach nebo pravidlech
v laboratorich. Na ivod jsem klukim pustil video o Kofole.
Jakmile méla néktera skupinka praci hotovou, nechal jsem
jepoditat, kolik limonady vypiji za rok ¢i za vice let nebo jsem
jim dal k dispozici pocitac¢ s ukolem zjistit, ktera é¢ka se v li-
monadé€ vyskytuji a co mohou zptsobovat. Pro samostudi-
um doporuduji e ferpotravina.cz/seznam-ecek. Filtrace tr-
vala dlouho, za ptil hodiny jsme méli par centilitrd. Dopo-
rucuji tedy vyuzit rychlejsi francouzsky filtr nebo si zahrat
néjakou hticku v mezicase. Vysledkem filtrace byla svétlej-
§i tekutina s trochu zvlastni chuti kvili pridavku uhli. Cast
reflexe probéhlajiz vramci programu - déti si uvédomily, co
jim hrozia zavére¢na diskuse s nimi byla konstruktivni. %

FOTO: MICANEK JAKUB - MITCHI



GABRIELA KORBELOVA - GABA
Studentka PiF UK, ¢lenka SVATu
(Skautsky Video Audio Tym). Zajima
se o stand-up komedie.

Mezindrodni vecere

Coz takhle spanélskou omeletku?

Vramci oddilu budeme soupeftit s ostatnimi druZinami pvi pri-
pravé mezindrodni veCere. KaZzdd druZina predstavujici jinou
zemi bude mit za tikol pripravit jednoduché ndrodnijidlo i s pat-
Fi¢nou atmosférou! Kdo si odnese mezindrodni zlatou varecku?

Cil Rozvijet multikulturni citéni, naudit
Gcéastnikyjednoduché zahrani¢nijidlo,
posilit schopnost spoluprace.

Udastnici | DruZiny skautti aZ rovert, soupefi

voddile.

Prostfedi | Klubovna s vice mistnostmia kuchynkou

(idealné vétsi), mozné uskute¢nitina

tabofe na kamnech, idealné pred vecefi.

Délka 3 h+ pripravanaschizce pfedtim 0,5 h
Pomiticky | Typické recepty a dekorace pro vybrané
zemé (kostymy, vlajka, sport, fléra a fauna
apod.), nadobi a suroviny pro pfipravu
vybraného pokrmu, liste¢ky s cizimi slovy,
prehravac pro hudbu, pozlacené vaiecky.
MOTIVACE

Urcité si nékdy doma u vecete rikate, jak to asi vypada na
veletinékoho jiného. A nemate na mysli nékoho v Cechach.
My se nyni pfesuneme do Barcelony, kde José pfemysli, co
bude dnes k veceti. Pojdme spole¢né objevit, jaké chuté a ku-
charské tipy hraji prim vzahrani¢ia na chvili se pfenést do
prostiedi obycejné katalanské vecere. Bude se i varit. Snad
to pro nas nebude $panélska vesnice.

ATMOSFERA

Druziny se tematicky zaméri na kuchyni vybrané zemé
ikulturu s ni spojenou tak, aby se kazd4 druzina zaméfila
najinou (Spanélsko, Francie, Anglie, Rusko apod.). Kazda
druZina si pfedem pf¥ipravi dekorace a recepty typické pro
vybranou zemi (z prostorovych diivodi néco tieba i predva-
). NiZe naleznete inspiraci pro realizaci programu se $pa-
nélskou kuchyni, a to véetné malé hry pfivareni. Vybér ku-
chyni areceptti je ale zcela na vas. Programu by tedy méla
predchazetalespon 1schtizka, na které rozvrhneme tikoly ¢i
sivyzkou$ime recepty. Nasledné probéhne vramci daného
oddilu soutéz. KaZzda druZina pak dostane jednu mistnost

zakladny, kterou od zakladu pfetvori vmistnost nachdazeji-
cisevjiné ¢astisveéta. Vyzdobime mistnost dekoracemi, ob-
lec¢eme si kostymy (nejen narodni, nékdo miize byt prevle-
¢enijako slavny sportovec z dané zemé), pustime typickou
hudbu ¢i miZzeme mit na pozadi pusténé na pocéitaciinéja-
ké video dokreslujici celou atmosféru.

SPANELSKA BRAMBOROVA OMELETA

Skupinka bude po celou dobu vateni komunikovatvjazyce
vybrané zemé. Na pfedem pripravené karti¢ky si napiste za-
kladni fraze spojené s jidlem a kuchyni. Ve skupinkach si
dale rozdélte role. Napriklad u §panélskych omelet nékdo
bude brambora, nékdo vejce, nékdo zase olej a nékdo stl.
Ukolem kaZdého bude p¥i ptipravé pracovat pouze se svoji
surovinou. Pfi zpracovani surovin dohromady, s cilem vy-
tvorit nejlepsi omeletu Siroko daleko, se vS§ak zastupci vSech
surovin budou snazit spolupracovat tak, aby kazdy prispél
ke koneénému vysledku.

DEGUSTACE

Nasledné by méla probéhnout tour de cuisine, kde jednotlivé
druziny navs§tévuji ostatni mistnosti a ochutnavaji mistni
pochutiny. Budbude vuréitém ¢ase oteviena kuchyné fran-
couzska avjiném zase anglicka, coz ma tu vyhodu, ze fran-
couzska skupina bude cela ptitomna vdaném kostymu, mi-
Zeme zahrat i néjakou scénku apod. Nebo miiZeme oteviit
vSechny kuchyné, kdy se budou ti¢astnici navs§tévovat na-
vzajem. Po dobu hry by méli i¢astnici idealné komuniko-
vatvjazyce své zemé (sta¢i par slov).

REFLEXE

Na konci ochutnavek se viichni sejdeme v jedné mistnosti,
kde vystavime jidla vSech druZzin (nutno tedy mysletina to,
Ze si kousek musime dat stranou). Spoleéné hodnotime da-
na jidla. Kazdy ¢lovék ma 3 Zetony, které mtze vénovat ji-
nému tymu. Tym s nejlep§im skére bude naramenou odne-
sennapo6dium, kde jim bude predana zlata varecka. Posléze
uznemusime mluvitjazykem dané zemé a nasleduje reflexe
aktivity — druziny sdili své zazitky ze schtizky i pripravy. %

Recept na omeletu

—> 500 g nakrdjenych brambor - asi 3mm platky
—> lvelkou cibuli, nakrdjenou na asi 3mm platky
—> 150 ml extra panenského olivového oleje

—> 1l1zicinasekané zelené petrzelky

—> 6vajecrozs$lehanych vidli¢kou, stil a pepr

Cibuli a brambory pomalu smazte asi ptil hodiny za
obcasného prikrytiazamichanivsilnosténné panvi.
Smés pak vsypte do cedniku zavé$eného nad miskou
anechte odkapat prebyteény olej. Vejce dejte do misy
avsypte k nim brambory s cibuli a petrzelku. Osolte,
opeprete a prilijte 1Zici oleje. Vratte na pinevana mir-
ném ohni opékejte dalsich dvacet minut. Vaife¢kou
smés trochu tvarujte, aby pripominala jakysi pol§ta-
fek.Panev prekryjte talifem a omeletu na néj prevrat-
te. Pak ji nechte znovu sklouznout do panve a minu-
tu opéct z druhé strany. Takto omeletu obratte jes-
té dvakrat. MzZeto servirovat na talif. Dobrou chut.
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STEPAN KANA - KANE
Skautuje v Bfeclavi, studuje v Brné chemii a vafi na
LK Velka Morava. Zabyva se historii regionalniho
skautingu ijeho myslenkovymizaklady. Hraje
na mnoho hudebnich néastrojti a rad by se né-
kdy stal Nejvy$sim panem Zeleznic¢arem.

Jak sestavit
jidelnicek
Rikd-1i se: ,Ve zdravém téle,
zdravy duch,” doddvdam: ,,Na plném
Zaludku kotvi spokojenost a veseld

ndlada skautského tabora“
(Skaut-Jundk, 1929)

Spravné a chutné ptipravé pokrmu predchazi planovani -
tedy tvorba jidelni¢ku. Na nasledujicich fadcich si ukaze-
me, na co vSe myslet pfi sestavovani tohoto planu. Nejdri-
ve si odpovézme na zakladni otazky:

Pro koho budeme varit? U vic¢at a svétlusek spise volime
jidla obvykla (na ktera jsou déti zvyklé tieba z kvalitnich
$kolnich jidelen) a jednoducha, v nichz vyniknou zaklad-
nichuté, naopak u roverti miiZeme experimentovat a zara-
zovat pokrmy netradi¢ni.

Kde budeme varit? Informujeme se o moZnostech va-
feni. Bude-li zavedena elektfina, 1ze naplanovat napt. kré-
movou polévku pfipravenou pomoci mixéru. Stejné tak mi-
zeme zvazovatipecenivtroubé.

Za kolik budeme varit? Ve spolupraci s hospodarem
akce siujasnime, jak drahé pokrmy pfipravime, resp. jaké
suroviny si mtzeme dovolit nakoupit. Nebojte se dat jid-
lu rozpoctovou prioritu, je to investice do zdravi i spoko-
jenosti vasich ¢lent (potazmo rodicit). USetfrit 1ze naku-
pem ve velkoobchodech, v e-shopech ¢i ziskanim daru ne-
bo nezavadnych ,zmetkd“ z vyroby lokalni potravinarské
firmy. V1été rovnéz potési prebytky ovoce ¢izeleniny ze za-
hradek rodic¢a.

Kdo bude varit? Odpovédisi ujasnime, jak moc naroc-
najidla z hlediska poétu kuchait a ¢asu miizeme do planu
zafradit. Unéaroc¢nych jidel (napf. ovocné knedliky) se uplat-
ni kazdy ¢len sluZebni druZiny ¢i vedeni, naproti tomu za-
michanijogurtu na svacinu zvladne jedna osoba. Touto
otazkou byste se méli pravidelné zabyvat na poradach akce.

Pfed samotnym naplnénim prazdného jidelnicku by-
chom m¢li znat harmonogram. Pokud jsou v ném zaraze-
ny fyzicky ndro¢né aktivity, méli bychom myslet na zvyseny
prijem energie. U kazdé potraviny lze najit informaci o je-
jim energetickém alatkovém sloZeni- tzv. nutri¢ni (vyZivo-
vou) hodnotu. Pfiblizné by méla platit energeticka bilance
prijem =vydej. Dodrzet by se pak mél spravny pomér jednot-
livych slozek (proteiny, tuky, sacharidy, mineraly a vitami-
ny). Jako vedoucinebo kuchafinejsme nutri¢nimi odborni-
ky (nic nemusime propocitavat), takze nam postaci, kdyz
se budeme drzet zasad, o kterych se 1ze do¢ist na webu ini-
ciativy Vim, co jim (Q vimcojim.cz). Tam nam poradii po-
mocividei, jak se vtématu zdravého stravovanii Zivotniho
stylu orientovat. Pozornost klademe i na traveni: tuéné po-
krmy se travinejdéle, tedy po vepfu-knedlu-zelu by nemély
nasledovat bézecké zavody, na druhou stranu po nich vydr-
zime nejdéle zasyceni. Naopak po sladkém jidle ziskdme re-
lativné rychle energii, zato za chvili pocitime hlad.

Pfivolbé a kombinaci jednotlivych jidel vychazime
z pravidel zdravého Zivotniho stylu. Podle Svétové zdra-
votnické organizace jsou to tyto: pestra strava, ve které pre-
vazuje rostlinny ptivod, diraz na ¢erstvé a lokalni ovoce
azeleninu, nahrazenituénych maslibovymi, omezenislad-
kychjidel a pokrmi a soleni, konzumace mléénych vyrobkt
jako je kefir, tvaroh ¢&i syry. Zivotni styl je zaleZitosti indi-
vidualni, a pokud mame kapacity, méli bychom vjidelni¢ku
zohlednit jeho rizné styly (napf. vegetarianstvi) i zdravot-
niomezeni (intolerance laktdzy). Vice opét na vimcojim.cz.

Pojdme si nyni ukazat principy, které by mél jidelni-
¢ek zohlednovat:

Pfipravujeme zaden 5 chodt, znichZ alesponi jeden je
teplé jidlo (vyhlagka o zotavovacich akcich). # R4ano nabizi-
me rizné teplé napoje - ¢aje cerné, ovocné, bylinkové, hor-
ké mléko, kakao, meltu... % Po cely den by méla byt k dis-
pozicivoda, ptip. voda s citrusy a bylinkami, ¢aj, mineralky
(slazené napoje nejsou t¥eba). # Masovy pokrm volime jed-
nou za dva dny, spiSe driibezi (kute, krita), ob¢as vepiové
¢ihovézi. Alespon jednou tydné bychom méli pfipravit po-
krm z ryby. % St¥idame p¥ilohy (rfizné varianty brambor,
ryZe, téstoviny, pohanka, bulgur, ptip. knedlik). % St¥ida-
meistyly iprav pokrmi - vareni, pefeni, duseni, vyjimec¢né
a omezené i smaZeni. % Nezapominame na lu§téniny (fa-
zole, hrach, ¢o¢ka, cizrna). U¢inek nadymavych jidel &4s-
te¢né eliminujeme pfidanim kminu nebo bylinek (saturej-
ka, anyz, ...). % Volime rtizné druhy ceredlniho (pSeni¢né-
ho, zitného) peciva (rohliky, housky, chleby, veky, bagety),
tidéeji pecivo z bilé mouky. % Mély by pievazovat rostlin-
né tuky (oleje) nad Zivo¢isnymi (maslo, sladlo). Rostlinné
olejerovnéz najdeme ivnékterych plodech (ofechy, slune¢-
nicova semena, mak, ...). Vedle smetanovych pomazanek ¢i
masla volime i kvalitni margariny. % Porci ovoce a zeleni-
ny podavame za den vicekrat, pfi¢emz zeleniny by mélo byt
(vnéjaké podobé) vice nez ovoce. % Nezapominame naroz-
manité mlééné vyrobky.

A KOLIK ZE TOHO BUDE?

MnozZstvisnédeného jidla zavisi na véku stravniki, oblibe-
nostiinapocasi. Vletnich tropickych dnech nemusite nut-
né podavat na obéd teplou polévku (tu si spiSe nechejte na
veceri) a zvolte leh¢i jidla. Pi sestavovani nakupniho se-
znamu by mély pomocirecepty, ve kterych je uvedeny rozpis.



Odhadnout a uvatit pfesné mnozstvi jidla je ofiSkem pro
kazdého kuchare. Pro hladovce i pro pfipad nedostatku na-
vafeného pokrmu doporucuji mit vidy néco v zasobé: peci-
vo, maslo, syr ¢ivice ovoce a zeleniny.

Méjte na paméti, ze jidelnic¢ky jsou plany a Ze plany
nejsou dogmata, daji se ménit podle potteby i v pribéhu
akce. Nezapomente: kvalitni stravovani na skautskych ak-
cich je ptredevs§im investici do vaseho zdravi i do dobré na-
lady. A protoze jsem vétSinou zastancem zlaté stiedni ces-
ty, rad bych tento ¢lanek ukon¢il timto: neexistuje zdrava ¢i
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nezdrava potravina, jsoujen zdravéjsia méné zdravé slozky
potravin. VSe je pfedev§im o mnozstvi, tedy slovy Paracelsa:
»Jed od léku odlisuje pouze poddvané mnozstvi.“

UKAZKOVY JIDELNICEK

Vsechna zde uvedena jidla jsou vyzkousena v taborové ku-
chyni. Tato ukazka vznikla slou¢enim taborovych jidelnic-
kit dvou oddild za zachovani principt uvedenych v ¢lanku.
Zaujmou-li vas konkrétni chody, nevahejte si vyhledat re-
ceptnainternetu.
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TEREZA CAJKOVA
Pracuje vanalytickém centru Glopolis. Zabyva se
otazkami, jaké potravinové systémy potiebujeme
pro zajisténi udrzitelné budoucnostia co z toho
plyne pro nase vzdélavani. Vede projekt Menu
pro zménu zaméfeny na rozvoj zodpovéd-
né spotieby potravin v EU.

Jak nase talire
otaci svetem
Pribéhy skryté
za potravinami, které jime

Hledame-li cesty, jak byt zodpovédni viici svému okolia své-
tu, stoji za to zamyslet se nad tim, které z nasich kazdoden-
nich ¢innosti maji vfznamny environmentdalni a socialni
dopad. Settite doma vodou a energiemi? Jezdite hromad-
nou dopravou ¢i na kole, omezujete 1étani, t¥idite odpad
a dokonce jej i kompostujete? Zkusme se ted zamyslet nad
tim, ktera z vyse uvedenych aktivit miZe byt pro ochranu
ku si polozili autofi mezinarodni metodiky zkoumajici po-
stojové zmény u zakt. A doplnili vy$e uvedené ¢innosti bo-
dem ,nakupujeme jidlo vypéstované mistnimi péstiteli®.

Mozna tusite, Ze jedna spravna odpovéd na otazku po
mozno ekologickd, produkce potravin velmirelevantni od-
povédi. Zni to pfekvapivé? Podivejme se tedy bliZe na to, jak
funguje globalni potravinovy systém.

K produkcinaSich potravin je potieba velké mnozstvi
prirodnich zdrojt (vody, pudy, energie). Prostifednictvim
zemédélstvi spotfebovavame 70 % z celkového objemu vy-
uzivané sladké vody na planeté. Pro srovnani, nanasi osob-
ni spotfebu pfipada vody pouhé 1 %. Vzhledem k tomu, Ze
se vsoucasnosti cela tietina globalni produkce potravin vy-
plytva, mtzeme si snadno odvodit, co z toho pro zachazeni
s vodou plyne. Kvili své primyslové a na vykon orientova-
né podobé prispiva sektor produkce potravin ke vzniku kli-
matické zmény vice, nez cely sektor dopravy. Jidlo na nasich
talitich stoji za zneéiSténim vod kvili splachovanim hno-
jiva pesticidi do vodnich tokd. Ma na svédomi urychlujici
se ztratu biodiverzity a rostouci potfeba zemédélské ptudy
z néj ¢ini hlavni pri¢inu intenzivniho odlesniovani (a po-
stupu pousti). Kvili intenzivnimu vyuzivani tézké zemé-
délské techniky a chemickych latek Skodicich Zivo¢ichtim

ilidskému zdravi, se dne$ni model zemédélstvi stal prici-
nou fady globalnich problémi. Ale ekologické zemédél-
stvi, které pecuje o ekosystémy a regeneruje piirodnizdro-
je, se naopak stava dulezitou souéasti feSeni mnoha mist-
nichisvétovych otazek.

A soucasti pozitivni zmény miZeme byt také my. Po-
divejme se na 5 otazek zodpovédného spotiebitele potra-
vin: Co mdm na taliri? Jak bylo mé jidlo vyprodukovdno? Od-
kud mé potraviny pochdzi? Kdo je péstoval? Kolik jidla vyplyt-
vam? Odpovédi na né€ urcéuji, jak nase volby souvisejici se
stravovanim ovliviiuji planetu. Nejvétsi ekologickou sto-
pu za sebou zanechdvaji evropské a severoamerické jidel-
nic¢ky. Coje ¢initak problematickymi? Z velké miry to jsou
nasledujici negativni trendy:

MIZENI ROZMANITOSTI ZEMEDELSKYCH
ODRUD (ZTRATA BIODIVERZITY)
Dnesni §iroka nabidka rozmanitych potravin, tropického
ovoce nebo zeleniny ispésné zastira fakt, Ze péstujeme pod-
statné mensi pocet odrid. Celosvétovym problémem je sni-
zovani rozmanitosti druhti a jejich ztrata. Za dobu 100 let
(1900-2000) klesl pocet péstovanych odrid o 75 %, proto-
ze zemédélci po celém svété upustili od péstovani mnoha
ptvodnich druhi. Kvili pfechodu na metody primyslové-
ho zemédélstvi a slozitym zakontim se zemédélci stale vice
uchyluji ke komerénim hybridnim odridam. Diky nim dosa-
huji vétsitrody, plody majijednotnou velikost, vzhled a chut.
Uspokojuji také poptavku zakazniki, ktefi chtéji levné po-
traviny, jejichZ kvalitu budou schopni predvidat. Zemédél-
ci tak pfi péstovani pSenice, rajéat nebo brambor vyuziva-
jipodstatné méné odrid, které nam v budoucnu pfi even-
tudlnich zménach klimatickych podminek mohou chybét.
Co muzeme délat?
—> Poznavejte staré odrtidy ovocnych druhi.

Usportadejte ochutnavku riznych ptivodnich

odrid jablek nebo jakéhokoli jiného

ovoce, které se uvas tradi¢né péstuje.
—> Vytvoite siseminkovnu: sbirejte seminka

puivodnich odrid, popiste je, vyménujte

a zkuste se je naucit péstovat na zahradce ¢i tieba

balkéné. Inspiraci miiZete najit na Q gengel.cz,

kde si také mtiZete seminka objednat.

ROSTOUCI VZDALENOST MEZI ZEMEDELCI
A SPOTREBITELI, PREHLIZENT SEZONNOSTI
Diky nepfetrZzitym cestam pies celou planetu mame vsech-
no ovoce a zeleninu v mistnich obchodech dostupné po ce-
ly rok. Naptiklad banany piekonaji cestou z Kostariky na
nas stil kolem 10 000 km. Jsou levné a ztstavaji za nimi tu-
ny toxickych chemikalii, krajina bez Zivota, mizerné platy
a prace nicici zdravi.
Co muzeme délat?
—> Usporadejte férovou snidani a povézte ostatnim,

co vSechno potraviny zaZily, nez se dostaly

najejich talife. Inspiraci najdete napt. zde:

@ pribehbananu.cz - menuprozmenu.cz.
—> Spoditejte siuhlikovou stopu nékterého pokrmu

a zjistéte, jak se stopa zméni, kdyz si vyberete

prisady odjinud. Navod jak na to najdete zde:

Q hnutiduha.cz/temata/uhlikova-kalkulacka—0.
—> Udélejte sivlastnisezonni kalendar ovoce



azeleniny a vyzkousejte sezonnirecepty.

—> Prozkoumejte, jaké ma vas oddil moznosti
primého nakupu potravin od mistnich zemédélct
avyuzijte jejich nabidky sezonnich surovin.

ZVYSUJICI SE SPOTREBA
MASA A MLECNYCH VYROBKU
Hospodaiska zvirata v intenzivnich chovech potfebuji
opravdu hodné ptdy. Co to znamena? V soucasnosti tfeti-
naveskeré zemédélské pudy slouzi k péstovani krmiva. Tu-
to pidu ov§em nenajdeme v Evropé. K vykrmu evropskych
hospodatskych zvirat potfebujeme 11 miliont hektart pt-
dy v Latinské Americe, z nichZ krmivo dovaZime. ProtoZe
spotfeba masa a mléénych vyrobki globalné roste, oceka-
vase, ze vroce 2050 miZe byt k péstovani krmiva potieba
az polovina veskeré zemédélské pidy. Ta by se pfitom dala
efektivnéji vyuZzitk pfimé produkci potravin pro ¢lovéka.
Co muzeme délat?
—> Najdéte zemédélce, kteti maji ekologicky chov zvirat

na maso, mléko, vaji¢ka a syr a nakupujte od nich.
—> Vyberte recepty na bezmasa jidla, ktera vam

chutnaji, a vatte podle nich jidlo pro své

kamarady. Zkuste se ptipojit k mezinarodni

kampani Meat Free Monday (Bezmasé pondéli).

DRAMATICKY NARUST PLYTVANI POTRAVINAMI
Plytvani potravinami je ve svété s omezenymi zdroji téZko
pochopitelné. Obzvlasté znepokojivy ztistava fakt, ze 30 %
ulovenych motskych ryb se nikdy nedostane na talif, i pfes-
to, Ze rybolovné zdroje se prudce zmensuji. Pfiintenzivnim
rybolovu totiz do sititaZenych po mo¥ském dné byva zachy-
ceno mnoho druhi ryb, ale zpracovava se jen nékolik vy-
branych druht. Vime-li, Ze tfetinu potravin lidé vyplytva-
ji, znamendto také, Ze prijde nazmaritfetina paliv, hnojiv
a vody, které byly pouzity na jejich vyrobu nebo zpracova-
ni. Vyplyva z toho také, Ze doslo k odlesniovani, ni¢eni ptdy
avypousténisklenikovych plynt do ovzdusiiplné zbyte¢né.
Vétsina z celkem 1,3 miliardy tun vyplytvanych potra-
vin neni kompostovana ¢i dale zpracovana. V disledku toho
vznikne ro¢né 3,3 gigatun sklenikovych plyni, coZ je vice,
nez kolik emisi CO, ro¢né vypusti zemé jako USA nebo Cina.
Co miZeme délat?
—> Naucdte se rozliSovat mezi datem minimalni
trvanlivosti a datem spotieby.
—> Zvaiztejidlo, které se na vikendové vypravé vyhodilo,
apobavte se o tom, jak by se dalo jeho mnoZstvi sniZit.
—> Vymyslete recept ze zbytki jidla a uvarte si
podle néj néco skvélého (&) zachranjidlo.cz).
—> Zjistéte, jak nejlépe uchovavat rizné potraviny.
—> Zalozte si oddilovy kompost v klubovné.

Jidlo je nasipotfebouiradosti. Atakévolbou, kterou ¢inime
trikrat denné. Moznosti, jak se stat vkazdodennim zivoté
zodpovédnymi spotfebiteli potravin, je cela fada a prostor
pro nasi kreativitu je t¢mér neomezeny. Vystizny je pro toto
téma znamy citat Jane Goodall: ,, NemuiZete proZit jediny den,
aniZ byste ovlivnili svét kolem sebe. V§im, co déldte, prispivdte
ke zméndm. A je na vds, abyste rozhodli, jaké zmény chcete.“ %

@ zemenataliri.cz- nabidka dokumentarnich filmt o piibé-
zich potravin k zaptijéeni pro vefejna promitani.

JANA KARAOVA - KULDA
Zastupkyné hlavniho kapita-
navodnich skautd, ¢lenka tymu
odborek. Snazi se varit zdravé,
chutné abez polotovart doma
inaakcich.

Na den kucharem?
Vareni ve stezkdch a odborkdch

Kdo uvas voddile vari? Dostanou se déti k opravdové-
mu vareni, nebo sluzba jen myje nddobi a uklizi? Za-
pojujte je do sluzby tak, aby si vyzkousely v§echny ¢in-
nosti-od noSenidfeva a zatapénivkamnech, pies kra-
jeni, obalovani, michdniazdobeniaZ po myti nadobi.
Iza cenu toho, Ze nebude vzdy vie tiplné dokonalé. Uko-
ly k tomuto tématu najdete ve stezkach. Ty se mohou
stat dobrym voditkem, co do oddilové ¢innosti zapojit.

Benjaminci mohou pomahat s ndkupem: vez-
méte je do obchodu a nechte je hledat a nosit do kosi-
ku jidlo, které urcite.

Vlcata a svétlusky zvladnou pripravit se Sest-
kou néco jednoduchého, napt. zeleninovy nebo ovoc-
ny salat (2. stupen), nebo jednoduché jidlo, napft. $p-
agety nebo brambory s masovou omackou (3. stupen).
Déti tohoto véku by uz mély védét, kolik stoji nejcas-
téji kupované potraviny a v jakych jednotkach se pro-
davaji (3. stupen).

Skauti a skautky dokazi uvarit pro druzinu ¢i
rodinu nové jidlo podle kuchafiky véetné nakupu su-
rovin (ve stezce — Cesta Zemé: Hleddni fesent). S druZi-
nou zvladnou uvaritjidlo o nékolika chodech (Cesta Vo-
dy: Druzina jako tym) a obéd pro oddil na vypravé nebo
natabote (Cesta Vzduchu: Prakticky Zivot). Doma uvaii
pro ostatni obéd nebo teplou veceti (Cesta Ohné: Prak-
ticky Zivot). Tipy najdete v metodice Co umim a zndm.

Roveriarangers by siuz sami méli umét pripra-
vitjakékoli jidlo. Podporujte chut se ucit stale slozitéj-
§ijidla. Planujte jidla na expedici, vatte za slozitéjsich
podminek, pfekonavejte vyzvy!

Varte z poctivych surovin. Rozvijejte spolupraci
druziny, aby byla prostfedim, kdy z chyby (pfesolené
brambory) vznikne prostor pro hledani feSeni (p¥i-
délame dalsi brambory a udélame kasi, aby jidlo ne-
bylo tak slané).

Mate nékoho, koho vafeniopravdu bavi? Vyzkou-
Sejte odborku Kuchat / Kuchatka! Jak se pozna dob-
ry kuchai? Umi cokoliv nakrdjet a zna zakladni zpt-
soby zpracovanisurovin. Mezi dal$i dovednosti, velmi
praktické pro oddil, patti fizeni sluzby v kuchyni ce-
1y den, tedy spravné rozvrzeni praci mezi ostatni, pé-
¢e o hygienické zasady, zabezpeceni myti nadobi i od-
stranéni odpadki. Odborka obsahuje také rekordnich
27 tkoltd z UkaZ se!, kde si kazdy vybere, ¢im oslni zZa-
ludky ostatnich. Vice o odborce najdete na e odborky.
skaut.cz/kuchar. %
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Kde nacerpat

dalsi chute?

Sestavil David.

Zalesacka kuchyné - ptirucka od
skauta a cestovatele F. A. Elstnera
svého ¢asu nesméla chybét v knihov-
nic¢ce zadného skautského oddilu. Ti-
py arady pro vateniv pfirodé nasbiral
z nejlepsiho zdroje - tedy vlastni pra-
xe. Pivodni ,zelené® vydani z r. 1970
bylo nahrazeno druhym vr.2007.
0 (FrantiSek Alexander Elstner,
Nase vojsko 2007,)

Outdoorova kuchaika — nepo-
stradateln4 knizka pro vSechny,
kdo vyrazeji na vylet ¢i trek a nespo-
koji se sinstantnimi polévkaminebo
konzervami. Petra Pospéchova léta
svych zkuSenosti z hor pretavila v pti-
rucku, ktera mapuje, jak se po vSech
kulinarnich strankach pfipravit na
vikendovy vylet do Jeseniki, zimni
prechod ukrajinskych hor ¢i himalaj-
skou expedici, ale taky na jednoden-
nivyslap s détmi. Q (Petra Pospé-
chova, SmartPress, 2016)

Vtipné kase - Ze je vloc¢kovka

s marmeladou vrcholem uméni pri
pripravé snidané na vypravé? Ale
kdepak. S touto knihou zjistite, Ze
z nepieberného mnozZstvi druhi su-
rovin mazete vykouzlit béhem chvil-
ky sladkou ¢islanou kas$i pfesné podle
svého gusta. Naucite se varit kasi jah-
lovou, ¢irokovou, pohankovou, §pal-
dovou, ale tfebaikasiz quinoy, tsam-
py ¢iteffu. (Véra Strnadova, Smart-
Press, 2017)

Kuchyné — détem vstup povo-
len - Ze je kuchyné misto, kde déti
nadé€laji vice $kody nez uzitku? Neni
to pravda, i vl¢ata, svétlusky a benja-
minci chtéjivarit. Vtéto knize mohou
najitinspiracitiz vas, ktefi zapojuji do
vareninataborech a vypravach vSech-
ny vékové skupiny a neomezuji po-
moc déti pii vareni na pouhé $kraba-
nibrambor. () (Eva Takova a Klara
Fabianova, Jota, 2015)

INDIANSKA
KUCHARKA

SKAUTSKA
TABOROVA
KUCHARKA B

=& 0 ti¢

Indianska kucharka - pokud

v oddile mate radi tradice a zivot
indiand, jisté ocenite knihu Roma-
na Tadice. Recepty na bizoni pece-
ni stejné jako na tortilly, fazole, sa-
laty a ostré omacky na sto zpisob1,
ale i chalupas, zunijskou kasi a indi-
ansky chléb nebo krocana nadivané-
ho piniovymi ofisky a ¢okoladou. Bi-
zoni maso v supermarketu sice ne-
sezeneme, ale jeho ekvivalent jisté
ano. Tak huré do toho. ) (Roman
Tadié¢, Dauphin, 2016)

Ohnova kucharka - pojednava
ovarenina panvinaotevieném ohni.
Panevbylavzdy tradi¢nim nastrojem
k vateni pro v§echny pravé trampy
alovce. I skautijijisté oceni, ne kazdé
jidloje totiZz vhodné p¥ipravovatvesu-
su nebo kotliku. Ohniova kuchaika je
uréena nejen tém, kdo radi vafi pod
§irym nebem a chtéji vyzkouset né-
conového. 0 (Jaroslav Kobylinsky,
Grada, 2014)

Skautska taborova kucharka -
se$it s rozesmatou kresbou Pavla
Dollingera — bratra Minewakana na
obdlce si pamatuji prevazné skauti dii-
ve (ale ne o moc) narozeni. Ohmatana
prirucka se predavalavtaborové kuchy-
ni jako zachranny bod pro sluzbu a na
otazku: , Jak tovarit?“bylajedina odpo-
véd: ,Koukni do Minewakana.“ Tak se
pochlubte, kdo ji ma? Q (Pavel Dollin-
ger - Minewakan, CIN - nez4visly zpra-
vodaj ¢s. skautl a skautek - Ekume-
nicka lesni $kola, 1996)

Prostieno v prirodé — lidé si

v dne$nim modernim svété rych-
le zvykli na to, Ze v§echno potfebné
véetné ovoce, zeleniny, kofeni i 1éka
nakoupi jednoduse v obchodech. Té-
méf uz jsme zapomnéli, Ze dtive si li-
dé dokazali vS§echno obstarat v priro-
dé. Prakticka prirucka predvadi Siro-
kou paletu mozZnosti, jak vyuZzit plané
rostoucich rostlin, a tovnasikuchyni
ipiilé¢enidrobnych neduhi. ) (Ko-
lektiv autord Lipky, Blanka PoniZi-
lova, Lipka) x
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Meéli bychom po detech chtit,
aby jedly jidlo, které jim nechutna?

NIKOLA MATUSKOVA - NIKCA

Uz od détstvi ve skautském oddile,
ve které ted pomaha se skautskymi
druzinami. U¢itelka v matefské $kol-
ce, kde sbira spoustu zkusenosti.

Pokud neochutna, nemtze tvrdit,
Ze mu to nechutna! Nazor, ktery pla-
ti u vSech vékovych skupin - nejen

udéti, alei dospélych. Dle mého nazoru dité nemuiize tvrdit,
Ze mu to nechutna na zakladé vzhledu jidla ¢ijeho viné / za-
pachu. Myslim, Ze stoji za to zkusit dité presvéddit, ze jidlo
nenijen viné a pojmout to tfeba jako hru. Zkusme s détmi
jist s kolickem na nose, se zavazanyma o¢ima.

NemtuZzeme dité vylozené NUTIT. Cim vétsi tlak na néj
vyvineme s tim, Ze to MUSI snist, tim vét$i odpor a nechut
vyda k tomu, aby to nesnédlo.

Na skautskych akcich je tolik aktivit a pestry program,
Ze simyslim, Ze dité nemtZe ztstathladyjen proto, Ze mu to
nechutna. TakZe najdu takovou motivaci, metodu, pristup,
aby dité snédlo alespon ¢ast svoji porce. Vétsinou si dité uvy-
déavani jidla miZe fici, jak velikou porci chce. Pokud se mu
jidlo z jakéhokoliv dtivodu nezamlouvad, fekne si o takové
mnozstvijidla, které dokaze snist. Setkavame seise spous-
tou diet, ale vtomto ohledu pro dané plati to stejné. Mozna
méajinéjidlo nez ostatni, ale také siho musi snist. Nechutna
anemuze (ze zdrav. divodt) spolu nelze srovnavat.

Jestlize dité odmita jist, postaci, kdyz se s nim domlu-
vime na kompromisu. Nabidnéme mu tieba jednu z nasle-
dujicich mozZnosti. Dle osobnich zkuSenosti funguje napti-
klad domluva, at sni jedinec tolik 1Zic, kolik mé let. U ma-
Iych déti to je sice malo, ale mtZe se to dat tfeba dvakrat
dokola. Dal je dobré rozdé€lit porci na dvé ¢astianechat dité
vybrat, kterou sni. Podle mé zkusenosti dité vybere tu vét-
§i ¢asta sniji celou. Dalsije dobré zahrat si néjakou name-
tovou hru. Dité je drak a kazda 1Zzice znazornuje néco jiné-
ho - princezny, rytire, ovce, ...

Setkala jsem se s pripady, kdy dité pti pti pohledu na
jidlo feklo: ,,Mné to nechutna, to nechci.“ Po chvili pfesvéd-
¢ovania premlouvani dité ochutnalo a nakonec snédlo vse.

Cetla jsem ¢lanek, kde psali, ze kdyZ jedinec ochutné
dané jidlo 18x%, za¢ne mu chutnat. Nemysli se tim, Ze si 18%
kousne do chleba s rybi pomazankou a devatenacté kousnuti
mu bude chutnat. Mysli se tim, Ze potravinu ochutna poka-
zdé jinak zpracovanou, a poté ji ptijde na chut. Proto je po-
tieba dité vést k tomu, aby jidlo neodsoudilo hned pfi prv-
nim ochutnéni, ale dalo mu vice $anci.

Ve skautu jsou vedouci vZdy a v§ude prikladem déti.
Proto by pro nas mélo byt samoztejmosti, Ze postup jakym
feSime problémy s jidlem s détmi, dodrzujeme hlavné my
sami.

LIBOR CERMAK
.iD #- . Okresniroversky zpravodaj
ainstruktor VLKu Falconeri
se zalibou v fizeni rizik
atoulkach pfirodou.

s

ny,“ vtomto pripadé bych rozhodné udélal vy-
jimku. Spousta z nés se o nepravdivosti tohoto vyroku pte-
svéddila uz v atlém mladi, kdy jsme jako posledni utrape-
né ve $kolce sedéli nad ¢esnekovou pomazankou (coZ samo
o sobé nebylo pozitivni, natoz pak kdyZ pomazanka byla tak
silnd az se propalovala chlebem) a panivychovatelka pocti-
v€ a trpélivé ¢ekala nez si sviij pridél snime, zatimco ostat-
niuz sivesele hrali. Na zdkladnich $kolach pak viini ¢esne-
ku vystiidala ,UHO“ (univerzalni hnéda omacka), kterou
ziejmé kuchatsky sbor povazoval za tispésnou delikatesu,
jelikoZ se najidelni¢ku objevovala co tyden. Nékdy i dvakrat.

MozZndjsem méljen smiilu, moZna to nikdo jiny takhle
nikdynefesil. Ja sito v§ak pamatuju dodnes. A osobné si my-
slim, Ze skautské akce nejsou vhodnym mistem, kde by se
tyhle zazitky mély ziskavat. Je totiZ uplné jedno jestli nad
tim ¢esnekem sedite v jideln¢ ve Skolce nebo u rybnika na
vypravé. To se samoziejmé netyka soutézivprekonavanise,
kdy miska susenych ¢ervi je pro vétsinu lidi vyzvou (dopo-
ruduji asponl ochutnat, jsou vazné vyborni), ale ne povin-
nym chodem. Ale to uz je jina pohadka...

Odvléataz po oldskauty se vzdycky mtiZe najit nékdo,
kdo to ¢i ono jidlo nebude chtit. KdyZ to fekne vedouci od-
dilu, povétsinou mu to nikdo nerozmlouva, on prece asi vi
pro¢ ho nechce. Pro¢ je to u déti jinak? Maji na to jeSté ma-
lo rozumu? Zname jejich chuté lip neZ ony samotné? Vime,
co jejich chut ovliviiuje pravé ted? Ne, ne a ne. Proto jsem
zastancem toho, Ze nutit détem (v béznych situacich) jidlo,
které jim nechutna / které nechtéji, neni spravné. A vzdy
se da najit néjaka alternativa a zptisob, jak to vyresit. I oby-
¢ejny rohlik alespon na chvili zaplacne. Aiten jeden vyda-
ny rohlik navic je myslim lep$i, neZ vl¢e s traumatem a e$u-
sem za$pinénym od zaschlé omacky.

Dalsi dobrou véc, kterou vidim v nenuceni déti do jid-
lajejejich vychovaa (po)ucenise vlastni zkusenosti. Postu-
pem ¢asu totiz pfijdou na to (a to je podloZené zkuSenos-
ti), Ze lep$ije precijen snist se sebezapfenim aspoil malou
porci, neZ pak pfi pochodu chytat v kiee z hladu nebo se
kvili prazdnému biichu nemoci poradné soustfedit na co-
koliv krom kruceni v Zaludku. A to je dilezita zkuSenost,
diky niZ nejen poznavaji, jak funguje jejich télo na tabo-
fe/vypravé, ale jak bude fungovat vzdycky i kdekolivjinde.
A o tom skauting je - o pfipravé na Zivot, o zkuSenosti, kte-
rou ¢lovék miZe potkatitam, kde by ji viibec nehledal... x

Ackolivjsem ¢astym zastancem motta ,zazitek
nemusi byt nutné pozitivni, hlavné, Ze je sil-
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