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VA ÍME V P ÍROD

Už jste si n kdy zkoušeli p ipravit maso, vají ka nebo jiné jídlo úpln  bez pomoci sporáku, trouby 
nebo grilu? Dá to sice v tší práci, ale o to víc lov ku pak chutná...

Motivace:

Viz dále.

K tomuto metodickému listu je k dispozici pracovní list P20A.

Pot eby:

Následující aktivity nejsou pojaté jako sout ž. D ti by si m ly zkusit p ipravit maso – tepeln  ho 
upravit. Minimáln  jednou jako oddíl samostatn .

Pe ení masa podle indiánského kmene Seneca

as p ípravy: 10 minut
as realizace: 3 hodiny

Pot eby: zápalky, rý , pytlovina, maso, brambory

Vykopeme jámu o pr m ru 40—50 cm a vyložíme ji kameny. Na nich topíme tvrdým d evem, abychom je dostate n  
rozpálili (asi jednu hodinu). Pak jámu vy istíme od popelu a kameny p ikryjeme slabou vrstvou kop iv. Na n  položíme 
neloupané brambory a doprost ed maso. Op t p ikryjeme vrstvou kop iv a silnou pytlovinou. Celé to p ekryjeme 
vrstvou hlíny. P ibližn  po hodin  je jídlo hotové.

Dušení masa v Setonov  hrnci

as realizace: 3,5 hodiny
Pot eby: zápalky, rý , k l, maso

Do zem  vykopeme jámu o pr m ru asi 40 cm a hlubokou asi 60 cm. Na ohni rozpálíme ploché kameny a potom jimi 
vyložíme dno jámy. Kameny p enášíme na lopatce nebo pomocí d ev ných k l . Na kameny položíme p ipravené 
(osolené a oko en né) maso zabalené do kop iv nebo alobalu a op t zakryjeme rozžhavenými kameny. Ke kamen m 
p iložíme d ev ný k l o pr m ru 4–8 cm a celou jámu zaházíme hlínou a trsy trávy. Udusáme a p ibližn  po 10–15 
minutách d ev ný k l vytáhneme, vzniklým otvorem nalijeme asi litr vody (pozor na únik páry) a ut sníme ho. Za dv  
hodiny m žeme maso vyjmout z jámy, je hotové.

Ku e se zeleninovou nádivkou: Ze zeleniny (paprika, okurka, salát, mrkev apod.) a plátk  osolených brambor p ipravíme 
nádivku do ku ete. Ku e osolíme, p idáme r zné ko ení podle chuti a zabalíme ho do kop iv nebo alobalu. Dusíme 
v Setonov  hrnci a maso je po 2–3 hodinách hotovo.

Pe ení na kameni a ve žhavém popelu

R zné druhy placek nebo plátk  masa a ryb lze péci p ímo na rozpáleném kameni. Podobn  lze péci p ímo 
v rozžhaveném popelu – brambory nebo maso zabalíme do alobalu. Pozor však na p ipálení!

Cikánské pe ení

Cikánskou pe eni nejlépe p ipravíme z ryb nebo zv iny. Po d kladném o išt ní zabalíme maso do kop iv a do vrstvy 
bláta silné nejmén  2,5 cm. Zahrabeme do popela a na popelu udržujeme 30—60 minut vydatný ohe  podle velikosti 
p ipravovaného pokrmu. Podobn  m žeme p ipravit ku e, které vykucháme, ale neoškubané obalíme vrstvou (nejlépe 
cihlá ské) hlíny, silnou 1–2 cm. Necháme p ibližn  hodinu ve žhavém popelu. Po rozev ení hlin ného obalu z stává 
všechno pe í zachycené v hlín .

Pe ený had a placky

as p ípravy: 10 minut
as realizace: 2 hodiny

Pot eby: 1 kg hladké mouky, s l, kmín, pitná voda (nebo mléko) a 1—2 vejce, sušené droždí.

Provedení:

Rozvoj t chto kompetencí: pracovní, k ešení problém , sociální a personální.

Dokázat si uva it bez moderních výdobytk  civilizace.

Obecný cíl:

Konkrétní  cíl:

as p ípravy

10 minut

as realizace

maximáln  4 hodiny

Prostor

tábo išt , louka

Ro ní období

jaro–podzim

Po et ú astník

libovolný

V ková kategorie

12–14 let
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V sou asné dob  existuje krom  va i  na kapalná paliva nebo plyn také tzv. d ívká . 
Tento va i  funguje na jednoduchém principu výhn  (vzduch je vhán n do ohništ ) a je ur en ke spalování drobného 
d eva – klacík , šišek a podobn . Ventilátor je pohán n klasickým 1,5V mono lánkem, který vydrží zhruba 10 hodin 
provozu.

Moje poznámky:

Pozor na dodržení hygienických požadavk . Nap . u masa dbejte na dostate né prope ení – je tu vždy 
riziko salmonelózy. Podobné je to p i práci se syrovými vejci.

Pozor na:

U d tí hyperaktivních je nutné dávat v tší pozor na možné zran ní, 
neobratné zacházení s ohn m a horkými kameny. Udržet ostatní d ti 

v bezpe né vzdálenosti nap . p i p enášení horkých kamen .  

P ístup k d tem se speci  ckými 
vzd lávacími pot ebami:

Do mouky zamícháme droždí, pak zalijeme vlažnou vodou nebo mlékem a osolíme. P idáme kmín a vejce a p ipravíme 
hustší t sto. Z t sta vytvarujeme vále ek, z n hož dále p ipravujeme r zné tvary.

Pe ený had: Vále ek p ipraveného t sta navineme na d ev nou ty ku, na které t stovitého hada pomalu upe eme nad 
ohn m. Do hrnku si m žeme rozd lat vají ko a v tvi kou chvojí hada b hem pe ení potírat. Tím vytvo íme chutnou 
k rku.

Placky: Z vymodelovaného vále ku okrajujeme kousky t sta, které rozválíme na pomou eném vále nebo ho roztáhneme 
rukama na tenké placky. Pe eme je nasucho z obou stran na rozpáleném kameni. Pro vylepšení lze p idat nastrouhané 
syrové i va ené brambory.

Do placek lze podle chuti p idat nap íklad esnek, majoránku nebo dobromysl, mate ídoušku a podobn . 

Lívance v popelu: Do t sta p idáme ješt  cukr. P ipravené t stové placky vložíme mezi dva listy lopuchu a zahrabeme 
do žhavého popela p ibližn  na 10–15 minut. Z lopuchu se do lívanc  dostává ho kost, proto je vhodné list lopuchu 
poklást ješt  listy nap . jahodníku, jitrocele (lé ivého) a podobn . Pokud listy omastíme tukem, p jdou placky lépe 
sundat.

Jak které d evo ho í:

D evo b ízy, akátu, olše a jasanu ho í i mokré.
Dob e ho í d evo jehli natých strom  s vysokým obsahem prysky ice (nejlépe borovice).
Pro dušení v hlín  nebo vytvo ení vydatného žhavého popelu jsou vhodné buk, b íza, dub, osika, jilm, habr a javor.
Pro pomalé pe ení použijeme dub, jilm, javor, t eše  nebo kaštan.
Pro rychlý var použijeme slabé v tvi ky a rezavé jehli í.
Grilujeme v žáru žhavých uhlík  a tvrdého d eva.
Pozor: P i ho ení kaštanu a bezu odskakují jiskry.

Seznam jedlých rostlin a n kolik recept  najdete na p iloženém USB  ash disku.

Na tuto innost lze navázat v sout ži Pionýrská stezka.

Tato aktivita p ibližuje Ideály Pionýra: P íroda, P ekonání, Pomoc a Poznání.


