Kapitola 1.
Ohai, zaklad prezitia.

Oha. M6Ze by velky, maly, jasny, méze tlie dymtt, alebo Ziati uz z didky, ale hlavne
ho musime mapod kontrolou a musi Iy spravnom ohnisku. Zasadne nerozkladame ohe
na mieste nechranenom alespaouhom z véSich kameov. NajlepSie je maohnisko riadne
upravené, mierne zakopané v zemi. Travu vyreZerkilvu o priemere budiceho ohniska.
Takto vyrezany kruh vytrhneme a odlozime bokomigae po zruSeni ohniska kruh vratime
na pévodné miesto a tym uvedieme miesto do pijaéteo stavu. Jedna stéla zasada plati pre
vSetkych,¢o chodia do prirody. Pokiasa chceme do prirody vraca na to isté miesto,
musime, k& odchadzame zaneahaniesto v takom stave v akom sme ho nasli, tatizna
pozbier& odpadky, zvierata a vSetky€adi a odvieg do civilizacie. Vynimkou su len miesta,
kde sa tabordasto a tam si W&inou vyrobime taborovu piecku, pripadne i udiaktoré pak
slizia vSetkym dobrynfudom. Tak treba odpadky a ostatné odfiesby smecéasom
nepobyvali uprostred smetiska. Tvary &k’ ohniska alebo piecky musime vyrohiake
aby zodpovedali tomu, Kko I'udi byva obvykle v tdbore. Z naSej skusenosti geéep
Gcastnikov takéhoto tabora s varenim na jednom obrosknedzena priblizne na 35 - 45. Pri
vacsom pdatu T'udi obvykle nastanu problémy s kapacitou dostupnyadob a ostatného
riadu. Vtedy pom&Zze napriklad vojenskd'mé kuchyia, kde sa da v pohode wapre cca 120
os6b. Taborova piecka by malathaobry komin. Dévod je jednoduchy. &ge vonku 35’ C
v tieni a oh& hori pri vareni zemiakov a slizov do polievky maph je treba vareSkou mi€sa
v hrncoch, horko je otrasné, vietor mava dymom getky mozné smery a trpiaci kuchar
poskakuje okolo ohniska ako indiansky Saman v wrade lepSie nepava’. Komin nam
odvedie to najhorSie a varenie nie je trestom,&\pa premennom vetre.

Material na vyrobu je jednoducho ten, ktory je zZravwo ruke. Kamene, hlina najlepsie
ilovita, voda, ruky a pripadne prta lopatka. Kamene ukladame a spojujeme je régmyon
ilom. Komin sa da postavi z kameiov, ale poki# nepouzivame beton tak radSej zozenieme
starSiu kominovu rarku od vyradenych kaéhigySka je najlepSia nad dva metre, dym sa
dostane nad hlavy a komin mava dostaya’ah. Pri stavbe sa fantazii medze nekladu a kazdy
si postavi tu svoju originalnu piecku. Rost, nar&to budd hrnce a kotliky je najlepSie si
pripravit eSte doma a zvarho z dostattne silnych tgiek z ocele. Dobre sa osvgld tzv.
betonarska ode 'udovo zvana roxor, ktora je relativne lacnfiahko dostupna v kazdych
stavebninach. Ma este jednu vyhodu. Po povrchulbkeovana ( aby lepSie drzala v betonu )
a kotliky sa po rostu z roxoru tdlhko neSmykaju a tak sa silno znizi pravdepodahries
dojde k wyliatiu jedla pred konzumaciou. Pri varejei vhodné m@ kusky plechu
trojuholnikového tvaru, ktorymi obkladame kotlikyty)m poméahame udr£asmer olta ku
kominu a ten nas za odmenu zasa nepali pri mieGdat pak mbéze by primerany a hlavne
pri jedlach, ktoré sa varia dlhSie sa nespdkaadreva.

Na kurenie pouzivame prevazne drevo, ktoré jenak nevyuZziténé na iné &ely, suché
popadané konare, nahnité pniky a podobne. Je tennpre to, Ze surové hori horSie, ale
hlavne pre to, Zze kié zbierame zavadné drevciisgujeme porast od odpadu, v ktorom sa
casto Siria rozni Skodcovia. A tiez tym si proti setepopudime vlastnikov lesov, skord’kea
budete chovépriatd’sky a milo, tak sa vam niekedy igakuju.



Normy pre varenia v jedidéch su

urobené tak, aby sa najedli nielen
stravnici, ale i kucharky a ich rodinni
prislusnici vratane domacich zvierat.

Murphyho zakon o jedaach.

Kapitola 2.
2.1. Skladovanarpvin v prirode

Pre aplnos je tato téma dblezitd rovnako ako samotné varel@gasné, ze Keje vonku
cez da& iba 5°C nieje prilis kritické kde su konzervy, ro&s vajcia. lbaze v takomto gasi
sa prili§ stanowanechodi i k& spravni Sialenci (i ja medzi nich patrim ) chokedykd’vek
von. V&Sina taborov je v lethom obdobi. Vtedy je potrebngbit’ pre skladovanie potravin
opatrenia, aby nedoslo k ich znehodnoteniu a ohiozeartaftu treba hnékou. Po tom zasa
neumerne stupa potreba jedného Specifického drapiea a z tdbora sa moézet'stabor
obsranek, pretoze kapacita socialnych kadibudiskatigpokryt’ frekvenciu navstevnikov.

Pre potraviny, ktoré sa musia skladbvachlade a tme (tuky, syry, niektoré polokonzervy,
zavaraniny, zeleninu a ovocie, trvanlivé mliekojciaa a pod) je najlepSie vykopgamu
alespa o hibke 60 - 90 cm a rozmeroch minimalne 80x80 cmldpéja je ak je v tieni
medzi stromami. Na jamu (vlastne piski) vyrobime z konarov , seréa slamy a igelitu
izolacné veko. Toto zariadenie mame uz rokmi overenélatie v pivntke sa dokaze i pri
najvasich hordavach udrzéna unosnej hranici. Skladovanie masa je najproftiétajSie.
Ked nie je po ruke si®vé napatie 220V, tak nemame ani chlakini Prijaténé rieSenie je
také, Ze maso mame kdesi v mr&keia s pomocou prenosnej autochlakipia mraziacich
vlozZiek sa da v pivitke skladové az 48 hodingo na vikend, k& sacerstvé masa@azko
kupuje stai. Varujem skladov maso, hlavne v teplom pasi vo vdne uloZzenej ( mimo
pivnicky ) autochladrike dihSie ako 24 hodin! DIhSie skladovanie prindg&&o, Ze potravina
dostane nevabnu arému a zloZzenie je vhodné pre &gctirpia na zapchu alebo pre
samovrahov. Zasadatii@ chladok pre kuchiyi sa oplati. Ani zavetrie nie je zlé, pretoze pri
suchom poasi stéi cerstvy vietor a Ze prach nie je pritden varenia sa chytro presvdie.
Udeniny ako st salamy, Spekéy, slanina a podobné je najlepsie umiestio malej udiarne,
ktora sa prirobi k piecke. Obrovska vyhoda jepiiédené vyrobky sa v teple nepokazi atchu
sa zmeni na né® fantastické. Tomuto procesu sa budeme vehdegtailne neskorsie.

2.2. Jednotlivé potraviny pouzivané v prirode a iclskladovanie.

2.2.3. Zelenina :

Zemiaky — platené vrece v pivke. Cibda — taktiez. Cesnak — najlepSie wkee ,
v pivnicke. Raginy, papriky, uhorky najlepSie v drevenych lieskacpivnicke. Tekvica volne
poloZena na dne jamy. Kaiava zelenina sa najlepSie skladuje Ylséeh na dne jamy. Jama



ma prirodzenu vihkasa zelenina a ovocie sa najlepSie skladuje prgweedySnych obaloch.
Igelitky radSej ani nedava nedychaju a pretoZze v niciahko dojde k mechanickému
poSkodeniu plodov vysledkom je hnitie a plesnenie.

Ovocie — hlavne aby nedoSlo k poskodeniu, vSegidki nieje skonzumované ihdieda’ do
pivnicky najlepsie do debdiek.

2.2.2.Maso:

Surové maso — poMianie je zmrazené, obzviadmleté maso, musi sa spracHvE
najrychlejSie, nesmie Byna Sinku a ani v priliSnom teple. V autochlateivydrzi v pivnéke
najviac 24 hodin. Pri najhorSom maso zabalime donomasiaknutej bielej utierky a stale
vihké dokaze méaso vydrzasi 48 hodin.

Vnutornosti — vziadom na cenovu relaciu je pre hladovcoimievhodné pouzivai takéto
suroviny. NajlepSie je ntavnatornosti zmrazené a postupne je tiasa spotrebu. Wite
najdete v obchode, kam chodite n&ip@ ochotnych atam si zasoby nethao dohode
s obchodnikom v jeho mrazkie. Zmrazena davka vnutornosti a masa vydrzi vighenza
teplého poasia 48 hodin a poKigje chladnejSie i3 dni. Stym Ze najprv sa spatj@b
vnatornosti aaz po nich maso je jasné. Najdlh§idraia jazyky a srdcia, pak @enka
a najkratsSidadvinky, mozdek a ucka.

Udeniny — kratsiu dobu v termonadobe v pikej pripadne v papieri a mikrotene, dlh3ie
len doudi’ a skladové v udiarni. Treba chratiipred temnymi Zruty potajme vyZierajucich
zasoby a bez chleba. A uz ste niekedy videli Spkkaktoré su skladované 4 dni pri 35°C
v tieni a v igelitovom vrecku kdesi vzadu v stana,ktory cely d& prazi Sinko? To si pred
nami holky schovali zopar Spelkov, aby sme im ich nezozrali hdigorvy dei a potom na ne
zabudli! Mal som pocit, Ze dand, pred Styrmachi relativne lahodna a putava potravina pre
tabornikov vybehla z vrecka sama od seba, ohl&silaupym puchom, zamavala ne nas
zvysSkom Spagatu a zamierila do lesa. D&& dve hodiny vetrali stan a veci, ktoré bylligri
blizko Spekéikom a dostali ich prenikavu wd . Odletené Spekiky pak neomylne naSiel
a zozral nas taborovy psik Kubo, ktory vtedy pratako vysava biologickych zvyskov.
Mimochodom nezral len tekvicu.

Udené méso, poKianikde vydrzi dihdie existovamimo Zaltdky, najlepSie skladujeme
preudené v udiarni.

Ryby nie je dobré po rozmrazeni skladhvenusi sa spracovaco najskoér, cerstvé
samozrejme tiez. Vynikajuce je ( okrem filé) rybgkl’ su v celku nasali nacesnakova
a vyudr’. Potom vydrzia, strazené proti hladovcom v pileii niekdko dni.

Mag’, olej, maslo ainé tuky je nutné thalavhe mimo dosah slteého svetla a dobre
uzatvorené proti vtieravému hmyzu, najlepSie, kakeiako v pivrike.

2.2.3. Ostatné potraviny:
Cestoviny, ryZa a strukoviny, s@jové maso -<€Stessuchu a mimo prach.

Peivo, chlieb — v mikrotenovych vreciach v tieni am@ rosné plochy, dobré je tiao
kazdého vrecka rozpolené jablko¢pe vydrzicerstvé podstatne dlhSie.

Koreniny, ¢aj, kava, melta — najlepSie oddelené v pohéarikoch zavarenin alebo
v korentkach s plastickej hmoty s dobrym uzatvaranim. Potema na nadobkach napisy,



ked” si pomocnik v kuchyni pomyli sladkou papriku slichiorenim je napriklad paprikas
s chillitazko konzumovat®y i pre normalne otrléhéundraka.

Cukor a sb zasadne v zavarovacich poharoch s dobrymi uzavetalo sa nam, Ze do
skladovacieho stanu nam naprsalo Ekeebchodné balenie cukru po 10 kg sa namoklo. Osi
mali Vianoce a my polosirup.

Muka, Skrob, krupica, strihanka — okrem origiwello balenia je dobré ul@Ziieto do
igelitovych vriec a m@je v suchu. Do tychto potravin sa 'obou pugaju mravce vSetkych
vekovych a vikostnych kategérii. Dobré je maskladovaci stan, do ktorého $pblivo
neteie aje niekde blizko kuchyne v tieni. Tam sa dsiladova vSetky potraviny, ktoré
nemusia by v chlade.

Konzervy, kéup, hotica a sterilizované potraviny je dobré tnamensej pomocnej jame,
jednak teplé nechutnaju a tiez aby ichér@avaha neposkodzovala ovocie a zeleninu na ktoru
maju nakupcovia pre pohodlie a lenivasetko hadza

Mlieko, mliecne vyrobky, vajcia — v pivnici v najlepSie v ost@j uzatvaracej nadobe.
U vajec davéa pozor, aby neboli na svetle a musia’ bychlade! Kto zaZil dehydrataciu
pomocou potvoriek pomenovanych chytryfod’mi salmonela vam to &ite potvrdi. Mlieko
sa musi bdi spotrebové v dai nakupu, vynimka je trvanlivé mlieko, alebodkehceme m@é
mlieko kyslé na rozne inécély. Syry sa daju skladovallhSie, idealny na uschovanie je
alobal a pochopitime v chlade. Ak sa toto vSe zda niekomu az mz&ostlivé a do prirody
nevhodné, skoro sa presvéd je to trocha inak. k& je po burke a vichrici a vy zberate
vrecka a papieriky pol kilometra od kuchyne, al&bd z cukornéky marne vyhaate mravce
a bezuspesne odiste osy od kuchyne, spomeniete si na rady, ktotg.su

Je zaujimavé ako sa da bojovyaroti doternym hlodavcom. Pasty sa daju pouZi ale
najlepsie je mamedzi sebou krysara. Staked mate v kolektivu hudobny antitalent, date mu
do ruk gitaru a donutite ho setlienra’ a spievé pri pivnici, vhodnycéas je naveéer, kel
hlodavce chodia na paSu. Mame odskusané, Ze tajijjgdnoducho pre to, Ze aj zvieratka
maju hudobny sluch a radSej ostanu hladné ako liypm&iva’ faloSné Skrekoty néastného
antihudobnika! K& mladenec znamy sddpo celom byvalonCeskoslovensku ako Beo
zatal hra na gitaru a spie¥a mal som pocit, Ze vSetci fd ilesni hlodavci, ktori das
neutiekli z dosahu jeho otrasného hlasu, splietdgnulinkych vlakien trav povrazy a veSaju
sa na vSetky dostupné konariky...

Tupé noZe a tugdudia

nemaju v kuchynéo robt'...

2.3. Vybavenie taborovej kuchyne.

Vybavenie sa zakonito podtiaje tomu ako dlho bude trgoobyt v prirode a Kiko
hladovcov sa bude tri az Styri razy denne schiddZauchyne a dostavavoj pridel poZivne.
Pre opravdu kvalitné varenie je potrebn& mlsnu vybavu, takmer ako doma. Pri kratSich,
napriklad vikendovych podujatiach &tana’ veci pre jedla, ktoré si vopred naplanujeme.
Ked” viem, Ze budem robBiiiba gulaS a Spagety s mortadelou @&uk®m, nezoberiem si
strogek na mletie a Klegana rezne! Zasadne je délezité tmiavalitni noze, dosku na
krgjanie, kotliky alebo hrnce ptal paitu stravnikov, vareSku a nabé&ka. To sa v pohode



vojde k veciam do ruksaku, ( kotliky do ruky ). Mac ako Stvordové je potreba primerane
vybavit' kuchyiu. Na gulaSoch sa neda zasa az tak diho wdriaky mensi mlygek na
maso po babke je uzit@ny na pripravu pomazanok, mletych zmesi, sitkéapaa cestoviny,
misky na pripravu cesta ar6zne podavacie nadokker® toho je dobré ntai dve veéké
nadoby na umyvanie riadu! Hlavne pricgam pdte (tastnikov. Na grilovanie je dobré tha
nielen rost, ale iklieSte, vidlicu na obracanigedars i termorukavicu. Hrdinovtazko sa
hojacimi popaleninami na taboroch nepotrebujeme vBrenie na ohni je treba theomocky
na posunovanie a prenasanie varnych nadob. Jestoneéprijemnée, k& mame kuprikladu
scedi’ Spagety a neda sa, pretoze nie su handry, kotiyidaobycajné pracovné rukavice a
azbestové ruky nikto nema! Vysledok je mézu lbgestoviny v trave, Strkdi blate, nie
zrovna povedené recepty, Ze! Je jednoducho potrabyéi kazdy uvaziko sa bude vafia
kol’ko nas bude a pdd toho sa zariadil. A radSej si zoberte 0 miskua@wez aby neskoér
chybala!

Ked’ chce hos telaci rezé, dostane
telaci rezé, i ked’ by si mal v Spajze

iba bravovy b&ik!



