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1.Uvod

Hry s ndmi tem jidla by nemi ly chybit v Zadném oddile. Jidlo muze hrét roli hlavni, kdyZ je
smyslem aktivity pouze se nakrmit, i kdyZ zajimavym zpusobem, nebo roli vedigsi, kdy je
pouhym doplokem ni jaké hgiéky. Pa ti chto hréch viastni spojime pgijemné s uZiteenym —
paijemné ve smyslu pozitkaaského a uziteené v tom, Ze vyuzivame i dobu jidlak vychovi diti
nam svi genych.

Jidelni aktivity mohou smi govat k ni kolika vychovnym cilum. AranZovani hostin éi
kreativnim spojovanim vSemoznych druhu jidla rozvijime tvogivé citi ni. Pai vageni dochazi
k rozvoji mnoha dovednosti uZiteenych v Zivoti (kupe. pouZiti trouby, kr§eni...). Kdyz do
jidelniéku na tédboge pagidame i netradieni jidla z cizich zemi muzZeme tak vytvogit zajimavou
brénu informaéni. Jidelni aktivity se dgji vyuZzit i jako icebreakery nebo pro vylepSeni
atmosféry formou recese. Ni které hry se daji pouZzit i k rozvoji ti lesnému (nap@. koldeova
vélka, & snidani nastromi).

Do jidelnich her se nemusi nikdo ni jak 21& motivovat, je to éinnost ndm vlastni. ..

2.1Hry
Pouzité znagky:
RE —recese
TVOD — tvogivé
VZ —vzdilavaci

Hrana zida (RE)
v koleéku koluje ni jaké potravina (éokol&da, susenka) — kazdy si musi ukousnout, kdo jidlo
doji je zid...

Barveni jidel (RE)
jidlo (kupg. égj, polévka, nudle) se obarvi ni jakou zgjimavou barvou, vhodné na taboroveé
chody

» Stylova veeege' (VZ)

peedem se domluvi, jakym zpusobem bude pgipraveno jidlo (doporuéuji 5-6 chodu), v&chni
by mi ly byt sezndmeni s prubi hem veeege a chovanim u stolu, samozagimi pgijemna hudba,
luxusni obleeeni..., poté zapoene hostina, mezi chody se lehce konverzuje :0)

Buchtiada (RE)

na téboge se vybere den, ktery se ohlasi pgedem rodiéum, oni maji paivézt svou souti zni
buchtu...kazdy kdo ochutn& hodnoti kvalitu...pg@i velkém poétu buchet je dobré zvalit
kategorie (napg. buchty, dorty, pudingy)

Masiada (RE)
podobni jako buchtidda

Jidla zjinych zemi (VZ)

zvoli se zemi, avad se jgi narodni jidla...je vhodné se podle toho i obléci, popgipadi ni jaké
intro sinformacemi o konkrétni zemi...

jeden rok jsme takto mi li v kuchyni na téboge jednotlivé dny dle zemi — Eina, USA,...

u USA to bylo hodni zajimavé, protoZe cely den mohly diti vydi l&vat dolary (zaruzné
potaebné énnosti — dgevo, nadobi, atak), azani s mohly kupovat colu z automatu a veéer
kokteily, nebo hamburger ...



Karavana (RE)
udi & se karavana ni kolika lidi ati obchazeji své kamarady (éi rodiee), posedi, poklabosi, az
dojdou zasoby, karavana se zvedne a odchézi do jiné , oazy*

Zimni zdobeni stromku pro zvigatka (TVOQ)

nazev mluvi sam za sebe...jde o to, ni jak netradieni zvigatav zimi dotovat jidlem...muZete
jidlo donést ke krmelci, nebo si udi lat svou vanoeni besidku venku u stromeeku, pgieéemz ho
ozdobite jidlem pro zvigédtka, které tam pak nechéte...

Zavi $ena hostina (RE)

stoly, técy, pgipadni jednotlivé jidlo se zavi si na stromy (pgipadni na strop), patgiéni se vse
rozhoupe...je dobré zakézat pouzivat ruce...smyslem tedy je netradiéni se ngjist, vhodné na
prvni veeedg navikendu...

Zvige s nemoci (RE)

déte s solenou tyeinku mezi zuby (velikosti sirky), tak aby jste nemohli zavgit Usta, kazdy si
pak v duchu vymysdli zvige a nemoc, kterou trpi...jeden pak své zvige a nemoc @ekne a ostatni
po ni m opakuji ha znameni, Zze rozumi...

Natahni seprojidlo (RE)
tohle je ti Zké na konstrukci. .. potaebujete seddk a leteckou gumu, jednotlivi se do toho lidé
oblékaji a snazi se nazenim gumy dostat co nejdale k jidlu, které je vzdaené dle chutnosti

Pohled na svit (VZ)
kazdy s rano vylosuje, dle které zemi dostane ten den stravu stravu > kvalitou i kvantitou
(Afrika, USA, Evropa, Indi€), vyzkousi si tak navlastni kuZi, jak se Zije v dané zemi...

Baseball (RE)

Skrabéani brambor — ve stgedu hraciho pole stoji 4 nadhazovagi, kazdy héze svym Skrébagum
(4 tymy, 4 rohy, v kazdém rohu Skrabagi) a kdyZ zrovna nikomu nenadhazuje, obiha celé pole,
dokud nani j Skrabae nezaave ,,brambora’‘, musi ale dokonéit ,, otéeku*

Krmeni se navzgjem (RE)

ukolem je nakrmit se ve dvojicich navzgem...

Velmi zajimava je pak kruhova aternativa...tedy v kruhu s v3ichni zavézou ruce z4pi stimi
vZdy se sousedem a snaZi se spoleeni se ngjist...kazdy ze svého taige. ..

Degustace (VZ)

ochutnavat se da leccos...je dobré sehnat s ni jaké kvalitni vzorky, dostatek informaci, nebo
ni jakého odbornika. ..

my jsme mluvili o degustaci vin, peéenych brouku, ogisky...

Kuge se vaim vaudy (?)

smyslem této aktivity je vyzkouSet, co se musi vSechno udi lat od Zivého kugete po chvili, kdy
odchazite od taige naprosto spokojeni...

tedy kuge chytit, zabit, oSkubat, upéct a snist...

tady je taebavelmi dobge promyslet, pro koho tuto hru di l&me a dét s pozor na komplikace se
»SabSimi“ povahami

Jidlo-ART (TVOQ)
Smyslem ti chto aktivit je vyuzit jidlo jako vytvarného materidu, vyrobky se po ureité dobi
obdivovani naleZiti oceni apak sni...



- ObloZeny chléb ve tvaru mikulése

vysklédat a vykrgjet co negihezeiho mikul &Se

- Sochy z brambor ovych placek

kazdy musi upléacat malou soSku, ktera se pak upeée a naleZiti uklidi... :0)

Tip k hostini (?)
pged nachystanym jidlem se na ni j minutu divat a pgedstavit s jak ho jite...dinové Zlazy
pojedou na pIné obrétky a vam bude |épe chutnat...

Jak podilit eokoladu mezi hodni lidi (RE)

Do kruhu lidi se postavi stolek, na stoleeek éokoléda a vidlieka...k ni m se polozZi spousty
oblegeni (rukavice, éepice, Sdla, bunda), lidé v kruhu postupni hazeji kostkou a komu padne
6, tak se zaéne do obleéeni navlékat, kdyZ je hotov, muZe se pustit do pojidani...pgestane ve
chvili, kdyZ ni komu jinému padne 6, pak se co ngjrychlgji vysvleée a da prostor tomu
novému...lze praktikovat i na piti coly brekem, nebo najiné v tu chvili vzacnéjidlo...

Krmeni posepu (RE)
Dvojice, oba zavazané oéi, sedi proti sobi a musi se nakrmit...je dobré ni co tekuti jSiho...a
nepouZzivat vidlieku :0)

Rekordy s potravinami (RE)

nakoupi se vSemozné jidlo (chipsy, eokolada, rozinky), a z toho se vymysli vSemozné hgieky
stanovi se pravidla a pgekonavagji rekordy...kdo s nahdze do pusy vic rozinek, kdo s strei
vice tyéinek do nosni dirky, hazeni ti sta nadalku, atd...

Snidani sjidlem (RE)
kazdy hazi kostkou (tzeba 4x)— dle éida dostane ingredienci, ze které se snazi poskladat
snidani, pgipadni je dovoleno smi nit...

Pgehazovani se syrovym vajiekem (RE)
Ukol na putovani...kdo drzi vejce stoji, takze aby se mohli pohybovat, musi s jg
pgehazovdt...

Vageni bez nadob (RE)
Ukolem je uvagit vodu, nebo jiné jidlo bez nadaob, je dobré disponovat viastni zkuSenosti,
nebo poskytnout dostatek literatury...

Pec v pairodi (RE)
Ukolem je postavit pec a upéct buchtu...vhodny Ukol natébor...

Peeceni hadu (?)
V&ichni zngji...udi 1& se ti sno, uvdli se had, omoté klacek a peee se...naslano i na sladko

K oldéova VALKA(RE)

jednoduSe, hodni kol&éu, hodni Sehaéky a prostor na bitvu...

- dal&i bojovou alternativou je za&kys v pytliku...

- ajesti jednadternativa— natrieko se zevnita pailepi izolepa s potravindgskym barvivem a
injekenimi stgikaékami naplni nymi vodou se bojuje...komu se zbarvi triko je ,, mrtev*

Di degek mi nil (RE)



KaZzda souti Zni skupina dostane péar surovin na vymi nu...apak dle zndmé pohadky mi ni za
lepsi jidlo...lze pouzit vZdy, kdyZ neméte co jist :0) lidi se nato vZdycky chyti...vic nez na
z&ladni verzi sjehlou...

Bez prace negjsou koléee (RE)
Smyslem je vydi lat s dobrovolnou praci na jidlo...tedy toula se krgjem a nabizi svou
nezistnou pomoac, je na obdarovaném, zda se mu odmi ni jidlem...

9 vanoenich chodu (tradice)
- §pagety — taha se jednou rukou > délka = délka Zivota
- vanoéka
- cukrovi
- ryba
- ovocny salat
(vicevi Cézi)

Mincev kolaei (RE)
Do koléée se zapeée mince...jsou dvi skupiny, které na stgidagku kol e ukusuji...kdo se
k minci dokouSe negjdgive vyhrévé zbytek kolaee. ..

Poznavaeka jidladlevuni achuti (VZ)

Do misek se paipravi ruzné ingredience z kuchyni — keeup, ocet, sul, cukr...

A poslepu, nebo po chuti se zkousi, kdo co umi...

My jsme hru pouZili natéboge jako test pro mladé earodi ji —takze mi ly ingredience i své
specifické nazvy — hogéice (vikodlaéi usni maz), cukr (nastrouhané mudli nehty),atd..

Zalesackeé dovednosti (VZ)

Pér dkolu :

- uvagit z rostlin z pgirody

- Uvagit vodu na sviece s papirem A4

- chytit rybu

- vyzkouSet vyeisti ni vody (s tabletou na eisti ni vody)

Snidani nastromi (RE)
ukolem je posnidat v koruni stromu...pozor na bezpeénost !!!

Hledan& veéege (RE)

ve vymezeném hernim Uzemi jsou poschovavané papirky s nézvy potravin,surovin,pamlisku a
pod.-prosti v3eho,co se d4jist az éeho se dani co uvagit.Vechny druziny najednou papirky
hledaji anazékladi (v kuchyni pgedloZenych) papirku nafasuji vyhledané suroviny a zaénou
s dilat veced.

Vybi r potravin a surovin (napa.2 vejce,1/2 chleba,1 konzerva,pytlik ti stovin,1 paprika,1
tatranky...),by mi | byt vedoucim hry stanoven tak,aby i z méla nalezenych potravin ngjedlia
celadruzina.

DruZiny s mohou nepotgebné suroviny vymi nit s jinou druzinou - vZdy papirek za papirek.
K ogeni,Zivoé sné uhli,sul a cukr jsou zdarmav kuchyni.

- Vudci tdbora potom chodi od jedné druziny ke druhé se 1Zici v ruce a degustaci navageného
jidlaa hlasovénim hodnoti nejlépe uvagené jidlo. Pozor : pa vi tSim poetu druzin hrozi
paejedeni vudeu! !

- pro doziti j§i verzi je mozno na papirky napsat i nadobi,zapalky,sekery, noze apod. - v tom
pagipadi nesmi diti mit ani vlastni!



Dalsi zajimavé jidelni ukoly : (RE)

- gtréit do pusy pul kragjice chleba

- snist celé rgjée v kuse

- dat s tatranku do pusy nastorc

- upéct obilnou placku ze zrni

- snist rohlik do minuty

- vylovit bonbon z mouky (pgedtim namoeit oblieg ve vodi)
- snist jablko na Snurce s rukama za zady

- gtréit s Sumék do pusy, kdo vydrZi nejdéle nevyprsknout

- souti Z, kdo sni nejzgjimavi ji plosti nku

2.2 Recepty

Studeny dort

1) oloupeme jabka > nastrouhame > do hrnce > zalit vodou > pgidat med a rozvagit na kasi
2) piskoty naskladame do misy

3) horka voda + puding > rozmichat, nalit do kaSe a povagit 5 minut >nalit na piskoty

Jitroceloveé placky

Netradieni jidla:
- Seminka ze Sisek
- Sipkova marmel&da (nejlépe po prvnim mrazu)

Bez ndzvu
Noveé brambory se slupkou > nakr§jet na pulky > vymazat plech a péct nani m brambory > do
misy > sul, éesnek, méslo + bily jogurt

Kokteily

- Ananas. DZus + jahodové zmrzlina + éernorybizova zmrzlina + banan > roz8 ehat
- Roibos (studeny) + 100% jableeny dZus, plétek citronu aled a snitko maty

- teply roibos + hgebieek, skogice > povagit > ozdoba plétek skogice a citron

3. Pgilohy (toto jsme jen nastinili)
3.1 Pravidla stolovéni
3.2 Sezratelné kytky (ziskano od Nicka)

3.1 Pravidla stolovani

Bi zny rodinny obi d & bi Zna rodinna veeege jsou vdi ené pgilezitosti k tomu, aby s rodiee
popovidali navzgem i z di tmi. Je-li takové posezeni v pgijemném prosteedi (napga. bez avouci
televize nebo hlomozici hi-fi vi Zze) a je hezky prost@eno, kolem stolu je pohoda & dobra
nalada..., pak jde o domécnost, v niZ jsou kultivované osobni vztahy véetni vzaemné Gcty a
porozumi ni standardem. A pokud pokrmy lakavi vypadaji, krasni voni avyteeni chutngi,
pak jev rodini vyteeny kuchag (kuchagka), ktery svym kulindgskym umi nim dokaze takovou
atmosféru jen umocnit. Nicméni bi Znému rodinnému stolovani se nyni vi novat nebudeme,
vdmneme s okézalgSich pgileZitosti — rodinného obi da s pozvanymi hosty. Neuskodi s pa
té paileZitosti znovu projit kapitoly ,, Zveme na navsti vu* a,, Jdeme na navsti vu“, nicméni

ni které zésady Gvodni faze (nemusime hned gikat ,,ceremonia“) s pgipomeneme.

Na domaci obi d zveme jen takovy poéet hostu, jaky je pro nésS byt Unosny. Samozagmi by se
mi lo stolovat v pami geni vyhgété, vyvi trané a upravené mistnosti. Na stul — tabuli, z niz
budeme z hosty jist, patal ubrus. Nemusi byt éisti bily (svitly barevny odstin je velmi efektni
a pgijemny), ale nevhodny je ubrus z umi 1€ hmoty a samozegimi ubrus Spinavy, bye jen



trochu di ravy a pomagkany. Okraje stolu ma ubrus pgesahovat jen o tolik, aby nebranil
stolovnikum v pohybu, nepletl se jim mezi nohy apod. Tvogi-li tabuli dva stoly, bui jeden
ubrus pokryva oba, nebo dva stejné ubrusy pokryvaji stoly kazdy zvi&® , ale tabule musi
vizudni pusobit kompaktni . Na ubrusy |ze klast jesti maé prostirani ke kazdé jidelni
soupravi (anglické prostirani). To mabyt barevni odliSeno od ubrusu (na svitly ubrus tmavsi
prostirani). Malé prostirani pouzijeme, pokud tabuli nepokryva velky ubrus — je prosti hezéi
mit tdige a jidelni naéini na vhodnych ubrouscich. Jde-li o stolovéni na zahradi, muzeme
pouzit pest@gjSiho a barevného velkého ubrusu.

Pokud jsou na stole kvi tiny (vyhradni gezané a ve vazéch, ne rostlé, v kvi tinagich), jednak
nesmi byt vysoké (cca 20 cm), jednak nesmi voni t natolik, aby nepgekryvaly vuni
podavanych jidel. Jde-li o doméci spoleeenskou veeegi, |ze na stul rozestavit svicny se
zapalenymi sviekami (nikdy neklademe sviéky pgimo na ubrus, ale vZdy na ozdobny segment
nebo do ni j). Vhodné je velmi jemna hudba, pami gena hlavni vi ku a vkusu hostu, ktera
jednak vytvéai pgijemnou akustickou kulisu stolovanim, jednak paekryva nezadouci zvuky pai
jidle, ostatni i rozpagité pauzy v konverzaci.

Nezapoming/me ani na zasedaci pogadek. S nejvyznamni jSi hosty poeitame na eelo tabule
(proti dvegim), je-li tabule uspogadana do délky a jgi prosteedek je proti dvegim,

nejvyznaeni jSi hosté sedi tam. Po stranéch nejvyznaéni jSich hostu jsou jejich nejblizsi, podie
rodinné pgisusnogti a vi ku. Pozor vak, hostitelé sedi vZdy v ti sné blizkosti ti chto

nejvzécni jSich hostu, nejeestni jSi misto je pak hned vedle mista hostitelky, nejéasti ji po jgi
pravé ruce. Problémy s rozsazovanim pa vi tSim poétu hostu vygeS nepgilis ndpadné
jmenovky rozestavené na stoly k jednotlivym stolovacim mistum. Nezapominegime, Ze hosté
musi mit ke stolovani dost mista, takze vzdalenost mezi tdigi by mi la énit nggméni 60 cm (u
di ti) astandardni asi 70 cm. Pokud je hostu vic a nevejdou se ke stolum v jedné mistnosti, je
teeba je rozdi lit tak, aby v u jedné tabule sedi |i starsi lidé, u druhé mladsi. Maé diti bréat na
takovéto doméci hostiny neni vhodné (ale vyhovime hostitelum, budou-li si peat nadi navsti vu
véetni naSich di ti), akdyzZ uz jsou diti pgitomny, je nejvhodni jSi upravit pro ni zvlastni stul a
svi git je pod dohled ni koho z dospi lych.

Hostitelé by s mi li pgipravu spolegenského doméciho obi da zorganizovat tak, aby prubi h
hostiny byl hladky a nenaruSovala ji Z&dna nervozita. Hostitelka, kterd peed hosty pobihd v
pocékané zésti gealamentuje, Zze seji paipdily gizky, Ze ji manzel nepomahd, Ze se musi
omluvit zato & ono, eini svym jednanim hrubou chybu — hosté jsou z ni nervézni, neciti sev
pohodi , konverzace vazne a kdyZ uz ni jakd je, vitdinou sejizlivi strefuje do otravené
hostitelky nebo se st&éi Uplni na jiné téma a hostina a hostitel é pgestévaji hosty zajimat.
Nestaei-li hostitelka na vSechny préace, milaby s sednat pomoc (diti, manzel, ni kdo z
peibuznych), aby peed pgichodem prvnich hostu byly vSechny pokrmy, zejménateplé,
paipraveny, stoly prostgeny a vyzdobeny atd. A tam, kde nestaéi sily, ale penize ano, je lepsi s
objednat pogéadani hostiny v restauraci, jgiz persondl je se zasadami pgipravy a prubi hu
takové udaosti podrobni obezndmen a vi tSinou hostinu profesiondni zvliadne ke
spokojenosti vSech zUéastni nych.

Jsme-li pozvani hosté, natakovouto doméaci hostinu pgichdzime véas, aby na nas ostatni
nemuseli éekat. Obleeeni volime podle vyznamu akce, ae vzdy spoleéenské, tedy
zapomeneme narifle, triéka, plandavé kosile apod. Na adu je taeba mit dobrou a musime také
vidit, Ze se na hostinu jdeme nejen ngjist, ale také dobge s pohovogit, nikoli obeznamovat
hostitele a dal§i hosty se svymi starostmi. Hostitelé by nas osobni , pgipadni s rodinnymi
pgidusniky, mili paivitat u vchodu do bytu nebo domu a zavést dal. Svrchniky, destniky apod.
nechavame v pgedsini, hostitelé nés v3ak nenuti se pgezout. Pokud maji damy nebo sleény
rukaviéky, nezapomenou, Ze je nepgipustné usedat ke stolu a mit je naruce, musi zmizet v
kabel ce.

Hostitelé nas vedou dovnitg, ale nenuti nas hned usednout k tabuli. Nasledovat by totiz milo
pozdravovani & pgedstavovani s jinymi hosty a krétka spoleena konverzace. Usedame teprve



navyzvu hostitelky, ale aZ poté, co s sedne ona sama. MuZi pa té pailezitosti pomahaji
usednout Zenam tim, Ze jim poodsunou Zidli a paidrZi ji, a teprve potom usednou sami.
Nu anastole je sklenka s aperitivem... Aleto s nechame do dalSi éasti.

co musi byt natabuli (obi d

Stolovat se dadomai ve spoleenosti, av zésadi plati ni kolik spoleénych pravidel: ke
kazdému jidlu usedame éisti, upraveni, v dobré naladi , nezivajici a chovagjici se tak, abychom
nikoho ze spolustolovniku neuvadi li do rozpaku, neobti Zovali nebo dokonce neznechucovali.
Jidelni stul aZidle musi vypadat alespoo snesitelni, pa rodinném obi di s pgibuznymi, paételi
nebo vyznaéni jSimi hosty vSak dbdme nato, abychom s navéti vniky zasedli k neotlueené
tabuli a na nerozvrzané, neotgiskané Zidle. Okoli tabule je samozagmi uklizené. Jde-li o
domaci obi d nebo veéegi, dbdme nato, aby sei diti chovaly jakz takz spoleéensky, tedy aby
zapomni ly na vdechny své nehezké navyky a zlozvyky (otravovani, i oubani v noze, lezeni na
klin souseda...). Mi ly by respektovat, Ze kazdé rodinné posezeni je v jistém smyslu
vyjimeené aZzei obid & veeege by mily byt vice & méni slavnostni j&i nebo aspoo klidni jSi a
mirni j§i.

Ale nyni se vi nujme ngp@. rodinni -spoleéenskeé veeed s padteli. TakZe: dobaobi da & veeege s
pozvanymi hosty se blizi, mame prostgeno, tei je taeba paipravit talige, taligky, paibory,
pohéry, sklenice... ato ni kdy byvéa problém.

Zaéni me pgibory: Pgiborové soupravy jsou po Sesti nebo dvanécti soupravach. To je dost, ale
ni kdy méalo, a co pak? Potgebujeme-li napgiklad k oni m Sesti soupravam pgidat dal§i,

udi lgme to, detak, aby stejné pgibory mily vzdy alespoo dva lidé (negjlépe hostitelé, ale také
teeba par hostu apod.). V Zadném pgipadi nemuzeme dopustit, aby jednu pgiborovou soupravu
tvogdilalZice z jedné sady, vidliéka z dalSi, malalZiékajesti z jiné... O vazach avéziekach
jsme uz psali v minulé éasti, takZe jen pgipomeodme, Ze najidelni stul nepatai kvi tiny v

kvi tinaei, ae pouze kvi tiny gezané, kréatké, aby pgesni spolustolovnici na sebe vidi li, v
nizkych vézach nebo miskach, kvitiny bez vyraznych vuni, které by se mohly zamichat do
vuni jidla, bamoZzna by dovedly citlivym alergikum zpusobit potiZe. Pai veéeg mohou byt na
stole i 0zdobné svieky.

Tdige klademe 50 — 60 cm od sebe a 3 — 4 cm od okraje stolu. Na polévky pouzivame
hluboké taige nebo misky é a polévkové Sdky (pozor, pa dojidani se nenahybaji, polévka se
totiZ nevybira do dna, ba spravny host ji manadni vZdy nechat, de kdyZ uz musime tdig
nahnout, tak od sebe), na ostatni chody mi Iké talige, na dezerty mensi plytké taligky. Tdig na
polévku klademe na mi Iky tdig pro hlavni chod, dezertni taigky klademe vpravo peed taige.
Vpravo od taial |eZi jednotlivé dily pgiboru v tomto pogadi (zprava do leva): polévkova lZice
(dnem dolu), vedle nuz na pgedkrm nebo narybu a nuz na hlavni chod (vZdy osteim k taligi).
Nalevo od taiau (odleva doprava) lezi vidliéka na pgedkrm nebo rybu a vidlieka na hlavni
chod (vzdy Spicemi nahoru). Jednotlivé kusy pgiboru od sebe leZi asi 2 cm. Pged tdig se klade
dezertni pgibor nebo jen 1Zieka, rukojeti vpravo. U kazdého tdige nesmi byt vic pgibort nez na
ta chody (nepoéitaje dezert): pgedkrm, polévka, hlavni jidlo. Pged talige postavime jesti
sklenice a eiSe, v pogadi (zprava): na vodu, na Sampadské, na aperitiv, na éervené vino, na
bilé vino (likéry a portské se paindsgji uz nalité!). Na vSechny alkoholické népoje se davaji
poh&ry z érého, nebarveného skla. Plati, Ze na lehka vina se pouZivgji vi tSi pohéry, nati Zsi
vina mensi (vina se nalévaji asi centimetr pod okraj poharu), na aperitivy nggmensi, na
destildty jsou vhodné jen malé kalisky. Sampadské se nalévéa do pokud mozno Srokych
pohéru na stopce, kodaky do bgichatych eisi, k vrchu zizenych, na krétkeé silné stopce
(napoleonky), whisky do rovnych, steedni vysokych poharu. Kooaky awhisky se nalévaji
nanejvys do etvrtiny pohéru, ale spise méni . K aperitivum a ni kterym tvrdSim ngpojum se
pouzivaji citrénové plétky a kousky ledu na zchlazeni a zgedi ni napoje. Podavame je
nasledovni : citron nakrgjeny naplatky ukladame nataigky, led v podobi kostek vkladame do
hlubSi n&doby s kle&tiékami na jeho vyjimani.



Nalevo pged taligem jsou jesti misky na saldt nebo kompot, vzdy nataliacich, které chrani
ubrus nebo desku stolu pged pokapanim. Kompot & salat jsou uz v miskach, u misky s
kompotem leZi natdigku |Zieka. Na stole nesmi chybit stl a kogeni (alespod magi, sojova
oméaeka, worcester a pepg, k patgienému jidlu |ze paidat i keeup v misce) a samozagimi
ubrousky — bui textilni pgipravené u tdige (ty si pak klademe na kolena), nebo papirové,
paipravené ke snadnému vyjmuti ze stojanku uprosteged tabule. Pokud s zaéneme pged jidlem
eistit ubrouskem pgibor, vi zme, Ze se tim dopoustime hrozné urézky hostitelu.

JestliZze se prostira pouze ke kavi nebo égji, pak Sdky (opit zdsadni nataligkach) se kladou
asi 5 cm od okragje stolu. Vlevo od Sdku je tdigek pro zakusek, kolag, babovku apod., pa
eemz je vhodné tyto pokrmy pgipravit nataigky uz pgedem. Pokud host projevi pgéni s
»paidat", obslouzi ho hostitelka.

Obi d zahgjuje hostitel & hostitelka, kterd s prvni seda za stul. Mataké pravo jako prvni
hostinu ukonéeit a nabidnout dalSi program, ale mi la by tak ueinit poté, co vSichni v klidu
dojedli adopili. Neni-li pgitomna hostitelka (hostinu pgipravuje a hosty obsluhuje najaty
persondl), paebira jgi roli hostitel. Je ovsem pravda, Ze pokud na sebe hostitelka vezme v
paipadi vitSiho obi da & hostiny i roli kuchagky pgipadni €idnice, jgi hosté pak nevyhnutelni
budou zklamani jgji vi enou starostlivosti, odbihanim, pginaSenim, odnaSenim, nervozitou atd.,
takze je vhodné, aby vitsi hostinu realizoval najaty persond (teeba pegitelkyni s manzelem), s
nimz se hostitelé domluvi na pogadi chodu a programu hostiny. Pai obsluze je spravné vi novat
Se ngjprve Zenam, poté muzum a az napos edy dostava pokrm hostitel. Obsluha by mi | dbét,
aby hosté dostavali pokrmy rychle po sobi, ataké pouzité nadobi by mi lo byt rychle (nikoli
v3ak 0 paekot) sklizeno. Hotova jidla véetni polévek, omééek (v misach), pgiloh (na velkych
servirovacich taligich) apod. se davaji na stul tak, aby s kazdy host mohl nabrat sam, ale je-li
obsluhovan, &ni tak obsluha zleva od kazdého hosta. Eisté talige — pokud nejsou nastole - se
pzed hosta kladou zleva, pouZité se odebirgji zprava. Obsluha by nemi la dopustit, aby ji hosté
pouZité taige a misky sami podévali.

Slavnosti obi d (veeege) zagina aperitivem — lehkou lihovinou povzbuzujici dwe K jidlu
(vermut, sherry, becherovka) nebo také teeba ovocnou & &vou (pro abstinenty, diti apod.).
Aperitiv se pije zpravidla pged usednutim za stul.

Studeny pegedkrm (drubezi plétky, vajieka s majonézou, sardinky, pastiky, Sunka apod.) se
podava vzapi ti, pged polévkou. Jime jg mensim pgiborem, pgikusujeme — jen velmi mirni —
peeivo nebo chléb. Teply pgedkrm (tepla Sunka, drubezi maso apod.) jime aZ po polévce.
Polévka se serviruje na hluboké tdige a zpravidla ji obsluha & hosté sami nalévgji
prostgednictvim nepaeplni nych nabi raeek z velké misy. Pokud se podéva misto polévky
bujén (pa veéeadl), tento se serviruje do Salku, z nichz se muze i pit, jinak se ji malou
polévkovou IZici. Saky s bujonem je viak teeba podloZit taligky, na které mohou hosté
odkladat |1Zice. Pokud se jedla polévka z taigu, 1Zici — dnem dolu - nechdvame v tai@i. Pokud
jime k polévce & bujonu chléb & peeivo, bui je paikusujeme nebo odlamujeme a po soustech
klademe do Ust, de v zadném pgipadi nehdzime kousky peéiva do polévky. Po polévce se do
sklenic rozlévad mirni vychlazené pivo, které se viak zatim nepije.

Z&ladem hlavni chodu je zpravidla maso (vegetariani ovsem obréti oél v sloup). Pokud se
podévaji dva druhy, pak nedeive se nabizi lehei (kugeci, teleci), potom ti 280 (hovi zi, vepaové,
divoké). Hlavni chod se nezapiji bi hem jidla, ale aZ po ni m, avzdy pgesrty o3eteené
ubrouskem.

Po hlavnim chodu jsou na gadi pivo nebo nealkoholické napoje, po ni kterych jidlech (ryby,
drubezi, teleci) vino. Pivo avino se v3ak nenabizi soueasni, atakeé pit pivo po vini se
nedoporueuje. K ti Zkym masum nebo syrovym pokrmum se podava éervené vino s teplotou
jidelny. Pa nalévani vina je ochutna nejprve hostitel (nalije si prvni, v restauraci mu nalije
obsluha), ateprve pak hostitel naléva vino — nejprve Zenam, potom muzum, a kdyz maji
vaichni (samozegmi kromi di ti), doléva sobi . Pohéry se plni zprava od hosta, hostitel &
obsluha vSak nebere sklenky do rukou, ae doléva je v mirném pgedklonu, pravou rukou, s
levaékou pokud mozno za zady. Pokud hostitelé lahve s napoji peedem paipravili nastul a



hostum nabidli, aby se obsluhovali sami (ale chlazené napoje davame na stul az ti sni peed
jeglich upotgebenim), muzi nalévaji Zendm — opit z pravé strany. Obsluhu Ize pozadat o naliti
snesitelného mnozstvi ndpoje, pokud nani nestaéime, Ize vypit jen co muZeme nebo je nam
pochuti, jinak ndpoj muzeme bez ostychu a sebevyéitek nechat ve sklenici. Pokud uz
nechceme dolit, nikdy nezakryvame sklenici rukou & ubrouskem, nikdy ji také nepgevracime
dnem vzhuru. V zésadi se doléva jen tomu, kdo o to pozada. Stoji-li lahve na stole a hostitel
vyzval, aby se hosté obsluhovali napoji sami, dolévaji muzi nejprve Zzendm, ale vzdy az po
jelich souhlasu. Naléva se opi t zprava, pohary se neberou do ruky.

A jesti par dov 0 posezeni: Samozagimi se u tabule nehrabeme ve vlasech (ani dotyk vlasi!),
neeistime s nos a usi, nevrtime se, nepokaikujeme, nesmrkdme jak na statku na samoti, a
kdyZ uz musime pouzit kapesnik nebo s odkadlat, vzdy se odklonime stranou. @ihani, zivani,
opirani se rukama o stul s dlani mi pod bradou, pgili$ hlasity hovor, pok@ikovani a podobné
projevy osobni pgitomnosti jsou samozagimi zcela nepgipustné, ba zavrZzenihodné, a pokud je
peesto uplatoujeme, zagmi jsme byli pozvani naposledy.

Nasleduji mouenik (Ize jg zapijet ti Zkym dezertnim vinem), zmrzlina a ovoce, nakonec se
podéava k&va nebo égj (ty painési hostitelka osobni ) a naseduji alkoholické napoje (ty nabizi a
naléva hostitel). VSe v poklidu, v pohodi , Gsmi vy nesmi chybit, starosti zustaly za dveami. ..
Nuze, svedeme to?

coajak jime

Nuze, z minulé easti (Stolovani I1.) vime, jak paipravit doméaci tabuli, tentokrét poradime, co
na slavnostni stul petai.

Paedni : pogadi jidel a napoju je ustdlené v tom, Ze se ngpeed podavaji pokrmy a napoje lehké,
apostupni se pgechézi k ti Z8im, syti jSim a chue ovi vyrazni jSim (atedy neni mozné ngpg.
»Splachovat” kodak by i dobrym vinem z Moravy). Zaéindme aperitivem, nésleduje pgedkrm
— studeny nebo teply, polévka (teply pgedkrm az po ni!), po polévce hlavni chod (k ni mu se
podava pivo nebo lehké vino, di tem lehky nealkoholicky népoj), po hlavni chodu nasleduje
mouenik — teply nebo studeny, po mouéniku zmrzlina, ovoce a éerna kéva. A pozor —
pgipomedme si: teplé napoje po jidle podava hostitelka, studené ndpoje, neni-li pgitomna
obsluha, dolévéa hostitel, ato i samozagimi akoholické. Teplé napoje a alkoholické napoje,
ale ani pivo avino, nepodavame soueasni , ataké “tvrdé‘ napoje paichazeji na gadu az pozdi ji
anemichgi sek vinu, pivu... A k vinum: k rybimu, drubezimu, telecimu — tedy lehkym
masum se podavaji steedni chlazend lehkd bila vina, k hovi zimu, vepgovému a zvi ginovému,
tedy k ti Zkym masum, aei k syrum se podéavaji ti Zsi eervena vina, ktera mgji teplotu
mistnosti. TiZk& dezertni vina se podavaji k mouénikum véetni dortu. Ke slavnostnim
paipitkum pouzivame velmi chlazené Sampadské.

A co jak jime: brambory st muZeme natdia rozkrgjet, nikoli viak rozmaekat do masové

& avy. Ovocné knedliky nejprve rozkrojime a vyjmeme pecku ateprve pak snime pami gené
sousto (pozor na ovocnou naplo, byva zpravidla dvakrat teplejSi nez ti stovy obal, ktery
chladne rychlgji). Spagety navinujeme na vidliéku a zespodu IZici oddi lujeme sousto, pokud
nam to ngjde, Ize si Spagety vidliekou pgedkrgjet, bav nejhorsim pgipadi muzZeme pouZzit i
paibor. Nicméni jednak nejsou Spagety az tak davnostnim jidlem, jednak by dnes uz mi |
kazdy z nés porcovani soust Spaget znat, jist je peiborem sice neni proti bontonu, ale éovi k
peece jen vypada poni kud neohrabani . Pokud mame pokrm horky nato, aby se dal vloZit do
Ust, muzeme jg nenapadni pofoukat, ale radi ji pak vklada do Ust jen malé sousta, nebos
scény s chlazenim ngpg. horkych brambor v Gstech vdechovanim vzduchu ,, kapgimi“ Usty je z
jedné teetiny komické, ze dvou trapné a nevhodné. O konzumaci Ustgic, langust apod. se zde
rozepisovat nebudeme. Ale co takhle ryby? Rybi maso, ktera ma kosti, pgedem porcujeme na
drobné easti, zbavujeme kosti, které nechavame na krgji talige (ty drobné), nebo je odkladame
na zvléastni misku u taige (ty vitsi). Rybi maso pak jime po mensich soustech, abychom v
Ustech jesti stagili pgipadnou kostieku z masa vydi lit, nendpadni ji rty dopravi navidliéku a



odlozit nakraj tdige nebo na misku. Zapékana jidla pgipravena ve specidnich kovovych nebo
keramickych nadobkéach, napa. miskéch, se ji pgimo z nich. U jidel, kterd se ngji pagiborem
(napga. smazenavajieka), ale jen vidliékou (nesmi bat ze staibra, s vajieky eerna), muzeme k
nabrani celého sousta pouZit okraj platku chleba, kterym sousto na vidliéku pgistréime.

Pa jidle sedime zpgima s lokty mimo stul, o desku stolu se opirame pouze zpi stim. Pokud je
horkéa polévka, nemichéme ji v tdig nebo v misce, e poekéme, aZ vychladne, a také foukani
do plné IZice nepgipada v Uvahu. NoZzem nesahdme do misy s masem é pgilohami (pouze
vidliekou nebo néstroji k tomu uréenymi). NalZzici avidlieku si nabirdme jen pami geni velké
sousto, za nimz se nenaklanime nad taig, e pa jeho podani do st jen mirni pgedklonime
hlavu. Usta pak mame zaveend, mame-li je plné, nechame s konverzaci , az za chvili“, ale
zaroveo neobti Zujeme nikoho, kdo pravi nese k Ustum své sousto. Ngjime jako o zavod,
nefunime, nesrkdme a nemlaskame. Pa drZeni pgiboru nezdvihame maliéky, pgiborem
netlueeme do tdige ani jim neSermujeme pa paipadné konverzaci. Maso krgjime smi rem k
sobi, vZdy jen jeden kousek. Maso a pgilohy muzeme natdia nakrgjet di tem, aby potom
mohly jist samostatni a neobti Zovaly nés. Pokud jime maso na kosti, pokud moZno nebereme
kost do ruky, aetrpilivi ji kousek po kousku okrajujeme. Nicméni povoleno kost vzit do
ruky je, ale pak bereme kost do ubrousku v leveé ruce. Jestlize se ndm dostala do Ust kustka
nebo chrupka, nendpadni ji vyplivneme navidlieku a poloZime nakrgj taige nebo namisku é
taligek k tomu Uéelu pgaipraveny.

Jime-li pokrmy, pa kterych neni pgiborovy nuz potaeba, pouzivame jen vidlieku v pravé ruce,
jidlo s pgipadni pgidrzujeme kouskem chleba nebo peeiva. Pokud potaebujeme jidlo pgerust,
paibor odlozime nataig — vidlieku rukojeti smirem vlevo, nuz rukojeti smirem vpravo. To je
znameni pro obsluhu, Ze jidlo jesti nema odnéSet, taebaze pravi negjime. Az kdyz jsme jidlo
ukonéili, paibor odlozime natdigtak, Ze rukojeti vidlieky i noZze smi @auji soubi Zni vpravo ven
z taige. To je znameni pro obsluhu, Ze taig muZe odnést, taebaze jsme nesni dli vsechno jidlo
nani m.

Po jidle si peed v&im dalSim utgeme ubrouskem — textilni ubrousek poloZeny na kolena
pouzijeme po svrchni strani a poté polozime vievo od talige, papirovy ubrousek po pouziti
odloZime do tdige.

Pératka pouzivegime co nggméni, radi ji vubec — i kdyZ se jimi dloubame mezi zuby pa
sevgenych rtech (jak to ma byt), pusobi to nepi kni, natoZ kdybychom se jimi rypali v
otevgenych Ustech. Je vhodni j&i vydrZet a zuby s vyeistit pa vhodni jSi peileZitosti. Pouzité
ubrousky klademe takto: papirovy — pokud moZno nerozcupovany — do taige na pgibor,
textilni nalevo od talige.

Jak jime ovoce: Kompot se podéva v miskach nataligku. Kompoty jime IZiekou (i k vyjedeni
& &vy), paibor nepouzivame. Pokud jime kompot bi hem hlavni chodu, |Ziéku uklddame zpi t
do misky po pozeeni kazdého sousta, ateprve poté, co uz kompot dae jist nebudeme, 1Zieku
polozime nataligek vedle misky. — Pokud jsou na stole jablka, je mozné k jegjich okrgjeni a
naporcovani pouzit noze, ae nikoli pgiborového - nuz na ovoce je mensi a ostry. Paai k ni mu
i papirovy ubrousek na utirani ovocné ® avy z prstu po krgjeni. Jablka a hrusky nikdy nglime
tak, Ze se do nich prosti zakousneme, ale vZdy s je naporcujeme na dilky - sousta— Mensi
ovoce (Svestky, meruoky...), g&dni umyté, jime ovSem rukou, ae pged vloZenim ovoce do Ust
z nij vyjmeme pecku (pecka se da vytlaéit stisknutim ovoce). Broskvi rozpulime a vyjmeme
pecku, a pokud vyjmout nejde, okouSeme ji. Spravni by ale mi | byt k broskvi podavan pgibor,
kterym s plod rozeezeme, vyjmeme pecku a pak jg rozkrgime na mensi kousky, které jime
vidliekou. — Lesni a zahradni plodiny (jahody, boruvky, maliny apod.), opit dokonale umyté,
se podavaji ve vitsi mise, z niz s hosté plody vybiraji na své taligky, posypou pgipravenym
cukrem apak jedi, jahody se vSak mohou podavat i se stopkou. V takovém pgipadi pak
kazdou jahodu uchopime za stopku, namoeime do cukru a pak vlozime do Ust, pa eemz
stopka zustava peed rty. Stopku, kterd ndm zustala mezi prsty pak polozime na okraj taligku.
Podobni jimei hroznové vino ateeini — muzeme levaekou drzet stopku a pravagkou



odtrhavat bobule, které nato vsouvame do Ust. Melouny a ananas se podavaji hostum uz
nakrajené. Také pomeranee, zbavené slupky, se na stul paginasgi uz naporcovang, pgesi ji
upravené do hvi zdice (naccapit éasti), tak, aby uz nebylo taeba pouzivat Zadné éasti pgiboru.
Banan si oloupeme za pomoci noze, ale pak jg polozime nataigek a z nij banan jime
paiborem. Pokud pgibor neni k dispozici, |ze banan jist rukou, pd éemz jg drZzime na slupce
ponechané na jednom konci plodul.

Saléty se paipravuji do misek tak, aby je hosté nemuseli dale porcovat pgiborem — tedy na
mensi kousky.

Pudingy, zmrzliny a krémy se jedi 1Ziekou, ale oplatky & peeivo, které se k nim pgaiklada, jime
rukou.

Neni to slozZité, ze? Vlastni staei jen se pa hostini chovat tak, abychom nerudili a nedrézdili
spolustolovniky, a k tomu velké umi ni neteeba.

Konverzace

Naobid é veeed k pgatelum se samozagmi nechodime jen ngjist, jakkoli se taeba hostitelé
chti ji pgedvést se svym kulindgskym umi nim (jsme natolik taktni, Ze jim jegich vytvory po
hostini rozhodni pochvalime, akdyby nam teeba pgiliS nechutnaly, paisti se z pozvani na
pohosti ni Setrni omluvime). Kdy?Z totiZ k peételum, tak hlavni na, kus ged“ — pobavit se,
nikoli s nacpat Zaludky. Neznamenato ovsem, Ze u pgéatd se budeme chovat jako ve stodole,
ale zvazime — nejlépe uz pa kladné odpovi di na pozvani, o éem, jak akdy pa setkani se
budeme s paétdi bavit. Také je dobré optat se, kdo dalSi mezi pozvanymi bude a i podle toho
S pgipravovat konverzagni témata.

NuZe, nanavsti vi se nechovame jako upepavé pue ky, které je taeba do vieho pobizet,
neustdle pgemlouvat, aby ochutnali to & ono, ale také ngjsme zakaboni ni, nerudni, nebo jako
kdyZ ndm , ulitly véely“, ale také ngjsme pgehnani hlueni arozverni, egotistiéti, ba vynucujici
S pozornost ngp@. skakanim do @ed apod. Ne, k pgételum pgichazime pgijemni naladi ni a
rozhodni s Usmivem, ato i tehdy, neni-li k ni mu duvod — staei pak mit “smutny” Gsmi v,
stranou hostitelum vysvi tlit, proé nemuzete a nebudete na ndvsti vi oplyvat Sarmem a pozadat
o0 omluvu za pgedéasné uvolni ni, jsou-li k ni mu skuteéni vazné duvody. A pokud byly
skuteeni vazné, pak je |épe se uz peged terminem hostiny radi ji vzdat a své rozhodnuti sdi lit
zvoucim. - Jinak vchazime do mistnosti, v niz je spoleénost, s mirnou Uklonou a zeetelnym
pozdravem a je-li to mozné (spoleénost stoji), podame kazdému ruku (s podavanim ruky a
libani damskych ruéek jsme se uz v OK-bontonu seznamili). — Nez se zasedne ke stolu, jisti s
nami nejprve pohovogd hostitel, ale pak je vhodné s vybirat partnery k lehké konverzaci ,,na
vlastni pi st* nebo jak to situace umoZzouje. Dobrou zasadou je pozorni naslouchat a zasadni
reagovat na ndmi t, které byl do rozhovoru vlioZen jako prvni. Neni vhodné se vZivat do
vlastnich problému (no to uz vubec ne) a zaZitku a obSirni je pak reprodukovat anebo vubec
hovogit jen o sobi , bez zgimu o spoleeniky. nebos to je spolehlivy zpusob, jak je znudit, ba
znechutit. Poeasi a politika také ngjsou vhodné nami ty, ale panové se mohou pustit do &ilé
konverzace natéma ,auta’, , podnikéni“, , hobby“, , co nového tam atam”, damy mohou
lehce (ale jen lehce!) zdrbnout ni jakou nepgitomnou damu, nicméni pamatujte: vzdy a
spolehlivi budete vypadat pgijemni, pokud se zésadni soustgedite na pozitivni popis & lieeni
—kdyZ totiZ pged znamym kohosi by jen lehce zdrbnete, zndmy s pomydli, Ze peidti, az
nebude pgitomen, se stejnou lehkosti zdrbnete i jeho. Vhodnym tématem je mdda, peiroda
(zahrédka), novi otevgené obchody... Hovogime krétce, aby se mohl dostat ke dovu i znami
nebo pgételé. A i kdyZ s nimi teebai nesouhlasime, svuj nesouhlas natomto misti nedavame
najevo a zachovavame taktni mléeni, nebo nesouhlas vyjadgime co ngjSetrni jSi formou, s

vi domim, Ze partner & zndmy zvolili nevhodny namit ke konverzaci avy s uz pgisti
rozmyslite, zda pravi snim se do dialogu date. Také zdlouhavé vypréavi ni anekdot &
osobnich z&zitku neni v takovychto situacich nejvhodni j&i (co kdyZ vas hostitelka uprosteed
anekdoty vyzve k zaujeti mist u stolu, Zze?). - Pokud vés konverzace nezgjim@, vydrzte abui te
i tak v centru di je a nezivejte, neéti te éasopisy na konferenénim stolku, nedivejte se z



okna..., ale bui te ve spoleenosti fyzicky i duchem pgitomni, on s vés ke konverzaci uz ni kdo
uréiti ngjde.

Nu apak pachazi pozvani hostitelky k tabuli (vime, Ze éekdme, aZz sama usedne). Tedy
usedneme arazem se v konverzaci uskrovnime. V ti chto chvilich by mili pgevzit iniciativu
hostitelé a sdi lit hostum ngp@. co se bude podavat k obi du, jaky je program hostiny, gici ni co
vesel ého apod. Jinak hovogime jen s nejbliZSimi sousedy, pgipadni s proti jSky, ae jen neni-li
stul pgilis Siroky — pokgikovani naprosto nepgipada v Uvahu.

Pd jidle nemluvime, takZe pa hostini muZe vzniknout nezédouci ticho vyploované toliko
cinkanim pgibort a obvyklymi zvuky provézejicimi poziréni potravy. Pro takovy peipad by s
mi li hostitelé zgjistit pagihodnou reprodukovanou hudbu v klidni jSim rytmu (nikdy
nepoustime radio!). S plnymi Usty se samozaggimi o konverzaci nepokousime. KdyZ dojime
chod, muzeme zagit tiSe hovogit, nez dostaneme dalSi, ae stranou nechame veSkerou upjatost,
davéani ngjevo, jak ndm jidlo (ne)chutnalo, ale samozagimi i napg. vypravi ni anekdot a nebo
buhvijak zébavnych pgibi hu, které nuti spolustolovniky k reakcim - co kdyZ se pak ni ktegi
zakuckaji, ze? Tedy hovogime jen naty, ktegi uz dojedli respektive mgji prézdna Usta a mohou
nam odpovidat.

Nu a pak je dojedeno, konverzace se uvolouje - a podava se alkohol. Zde by mi li sehrét roli
hostitel€, pgesni ji hostitel, ktery se ujimé obsluhy a nabizi jednotlivé napoje. Kdo ngjevi velky
zgem, tomu akoholické ndpoje nevnucuje, ostatni vubec nalévatak, aby si hosté udrzovali
konverzaéni kondici, nikoli aby o ni paichézeli. Kazdy z hostu by pak mi | vidit, Ze stgni
jako jidlo, ani popijeni vin a,, tvrdych” ndpoju nebylo tédem navsti vy, atedy by s mil v
pozivani alkoholickych napoju kontrolovat a ve vhodné chvili pgestat pit. Negjlepsi jsou hosté,
ktegi vypiji dvi sklenky toho & onoho a podi kuji, nejhorsi jsou ti, ktegi by pili apili, , kdyz uz
jeto zadarmo*.

Dvi hodiny je éas pro navsti vu pami geny, a nevadi, kdyZ se o hodinu protéhne, je-li s 0 eem
povidat nebo je-li vyteena a druzna zadbava. Nicméni kazdy host by si mi | uvi domit, Ze i
hostitelé maji dal&i program a Ze jsou unaveni jSi nez hosté. Proto, kdyZ zébava zaginé utichat
avéznout, je vhodné se rozloueit, zefména s hostiteli, a kdyZ uz ne s ostatnimi Ueastniky
navsti vy, pak aspoo stimi nejbliZzsimi. Zustane dobry pocit ve vas, ve vaSich pgételich a
hlavni hostitelich, kterym se dobrym chovanim odvdi éite za to, Ze vas do své spoleenosti
pozvali.



3.2 SeZratelné kytky (ziskadno od Nicka)

PLODY
§ - takto oznaeené rostliny jsou u nés chrani né, mnohé jiz témi gna vymgeni. Podi kujme jim
za nabizené duzby a s Uctou je obchazeime
- obsahuji pgevéZni cukry a vitaminy
- mnohé Ize dlouho uchovavat susené na prudkém slunci.

Aronie— , Eerny jegds* — zdomécni |y cizozemec, vysazovany v aejich podél cest. Ma chutné
eerné plody zrajici od srpna.

Bez eerny — zrgje v z&d aZ v gijnu, obeas viak vydrZi vysuSené bezinky navi tvich az do
ledna. Obsahuji hodni vitaminu A a C. usuSené vydrZi skladovéni rok i vic, za syrova mohou
u ni koho vyvolévat zvraceni, tato vlastnost se ztraci stejni jako nepgijemny pach povagenim.
Z plodu se paipravuje dZzem, sirup, paidame-li do kotliku hrst krupice, ziskame lidovou
bezinkovou kasi.

Bez hroznaty —,, éerveny” — plody jsou v nouzi jedlé, zasadni pgevagova.

Bez chedbi — neni polokegem jako pgededé dva druhy, nybrz velikou bylinou. Je jedovaty,
pozor na zami nu s bezem eernym!

Brden evropsky — plody ve étyghrannych tobolkach jedovaté.

Brusnice boruvka — roste na kyselych pudéch ve svitlych lesich, je zavisla na éistém
ovzdusi, zrgje v eervenci az srpnu. Za syrovave vi tSim mnozstvi mirni projimé, naopak
suSené jsou jgji modré plody Uéinné proti prujmum.

Brusnice brusinka — boroveé lesy vysoéin a vyssich pohogi, chude pudy, raselinisti,
popgipadi suché, velmi kyselé pudy. Eervené kyselkavé plody zraji od éervence do zagi.

Brusnice vliochyni — dost podobna boruvce, je vazana naraselinisti . Od boruvky se lisi tim,
Ze nemaduzninu modrou, ae bilou, nemé pilovite listky, ale ma je celokrajné, po kvi tu
zustava na plodu kaizek, nikoli kolegko. Ve vitSim mnoZstvi je mirni jedovatd, muze zpusobit
bolest hlavy a zvraceni.

Dgin obecny(8) — krasny keg vapencovych teplych oblasti, roste ve svitlych lesich ana
slunnych stranich. Plodem je soudeekovita peckovice velikosti taedni , v piné zralosti temni
ruda, & avnaa mi kka a bgjeéné chuti. Dozravav zagi az v gijnu.

Da@® & obecny — vySSi keg svitlgiSich lesu z teplegjSich oblasti nasi zemi . Kvete na jage
Zlutymi staapeeky kvi tu hned po jivach alisce, dozrdva v srpnu az v zagi, plody jsou
valegkovité eervené bobule v hroznech, jako u rybizu. Che bobuli je kyselkavd, obsahuji
hodni vitaminu C, pouZivgji se téZ ke sniZzovani horeéky, u ni koho mohou vyvolévat lehkou
otravu nedozralé plody. Dgevo a kura se uzivaly k barveni viny a kuze na Zluto. Jako
mezihostitel rzi byl takeka vyhuben. Podobné vlastnosti plodu maji parkové druhy, nap@.
ngjrozSigeni jSi da® d Thunberguv.

Hloh obecny, jednoblizny (a kgiZzenci) — éervené malvieky natrpklé chuti zraji paiblizni
v gijnu. Dgji sejist syrové é rozvagené.



HloSna Uzkolista — parkova dgevina, cela Sediva. Plody jsou Sedivé soudegkové peckovice,
mouenaté a neskodné.

HruSeod (plani) — ve svitlych lesich a podél cest od steednich ploch. Plody jsou vi tSinou
trpké, dadnou az kdyz , hniliekovati“. Hrusky jsou jediné alkalické ovoce. SuSené arozdrcené
plody slouzi jako pgirodni sladidlo.

Jabloo (plani) — nastginych mistech jako hrudni. Trpké plody slddnou az s prvnim mrazem,
na stromech éasto vydrzi do ledna.

Jahodnik obecny, truskavec, travnice — na suchych stranich a lesnich pasekach od stgednich
poloh vySe. Plody dozravaji od éervna do srpna, vhodné i k suseni.

Jmeli bilé — dvoudomé rostlina cizopasici na stromech, v listopadu aZ prosinci dozravaji
Spinavé bilé plody, duznaté east je lepkava a neskodi.

Jegdb obecny (bgek, muk..) — ve svi tlych lesich, podé cest a mezi, od steednich poloh po
pésmo kosodgeviny. Jegabiny zraji v srpnu aZ zégi. Eervené plody je nutno ochutnat, ni kdy
byvaji pogadni trpké. Trpka dwe se nespravi ani dlouhym vagenim v cukru, pomuze aZ prvni
mréz. Zcela zralé plody je moZzno namoeéit na 24 hodin do sané & octové vody, pomuze to
stejni jako mréz. Pa nadmi rném poZivéani eerstvych plodu jegdbu ptaéiho muze hrozit dlaba
otrava. | plody ostatnich(teplomilnych) druhu jsou jedlé.

K alina obecna — éervené peckovieky vypadgji jedle, ale neni tomu tak
K doule podlouhla — v parcich vysazovana degevina. Plody podobné zelenym jabliekum
dozravaji koncem gijna. Jsou nedobré, jedlé, je taeba je nechat odlezet. Je z nich dobra

zavagenina, susené se uzivaly proti prujmum akrvaceni.

Klivka Zoravina - vyskytem vazénanaraSelinisti avihko. Od brusinky se lisi tvarem kvi tu
(koruna je etyedilng, nikoli kulovitd) a poléhavosti kegiku. K jidlu je vSak stejni dobr&

KrusSina olSova — mensi keg svi tlych lest, kyselych suchych pud. Jeho plody stejni jako kura
a mladé vyhonky nas prozenou ale nenasyti.

Kustovnice cizi — plody jedovaté

L oubinec pitilisty (, psi vino*) —plody jsou kyselé, nijak chutné, jsou ae zdravotni
nezavadné.

Malinik — svi tlé suché paseky, zraje v éervenci az srpnu. Eervené plody jsou vyborné sladké
chuti.

M edvi dice |&aaska — vzhled i biotop podobny brusince, mavsak mouenaté plody nevyrazné
chuti

Marabelky (, Spendliky*) — pa@i k slivonim, dozrévaji podél cest v srpnu &z gijnu. Jsou
vyborné nebo alespoo jedlé.

MiSpule ni mecka — teplomilny strom vinagskych oblasti, vzacni i u nés zplani ly. Plody jsou
podobné jablkum, dozrévaji v gijnu. Jedi se zmouenati I€.



Mochyni Zidovska teeSed — domovem v teplych karpatskych lesich, u nas pi stovana na
zahradkéch, easto zpladujici. Ve zvi tSeném eerveném kalichu jsou jedlé plody. Plody moch.
peruanské se dovazeji jako ovoce, suSené se pouzivaly jako ndhrazka rozinek.

Moruse bila a éerna — stromy vysazované dgive ve vinicich, teplomilné. Chutné plody zraji od
srpna.

Ochmet evropsky — polocizopasi v korunach dubu. Ma oplodi lepkaveé, nedobré, ale
neskodné.

Oskeruse — pgesni i jegab oskeruse — v teplych oblastech daive hojni pi stovany ovocny strom
sjedlymi plody vitsimi, nez maji ostatni jegdby. (Puvodni rozSigeni sahalo az na Slovensko).

Ostruzinik-vSechny druhy — suché pgikopy a naspy, sluneené polohy. Dozréava v srpnu az
@ijnu, modré (u ni kterych druht eervené) plody |ze dobge susit.

Pamelnik pogieni — kaehké bilé bobule dozrévaji od zagi. Duznina chutna nasladle a je
neskodna.

Rakytnik geSetlakovy — keg Sigici se z vysadeb do volné pgirody. Pivodni domovem na
krasovych teplych stranich a chudych pudéach. Soudeekové oranzové plody zrgji v srpnu, ,maji
vysoky obsah vitaminu A, B, C. Plody je moZno zpracovat nasirup & dzem.

RuZe alpsk& — z pdsma kosodgeviny, krésng, ale neni k jidlu.
Ruze galska — plazivy kegik kgovinatych strani, plody nejsou jedlé.

Ruze svraskal& — byva vysazovana podél cest a rozSigena ptaky. Od Sipkové ruze se lisi
tmavym kvi tem, hustymi trny a masiti jSimi plody. Chue ovi jsou vyborné.

RuZe Sipkova — Sipky zrgji v zad az @ijnu, tehdy se také shirgji na suseni. Jist se dgji bui
syrové po vyeéisti ni od seminek s chloupky, nebo po povageni, é po prvnim mrazu, kdy se
dirkou po stopce vymagka ze Sipku zmi kld duznina opatrni tak, aby seminka obalena
nepgijemnymi chloupky zustala uvnita. Pa pozgeni vi tSiho mnoZzstvi chloupku hrozi zéani ty
diznice.

Rybiz (lesni, éerny, éerveny..) — planéi pi stované, puvodni i druhy maji podle druhu ruzni
bohaté plodenstvi, ruzni chutné plody.

Skalniky (vSeho druhu) — éervené, ni kdy i modré az eerné malvieky jsou jedlé.

Srstka obecna - plana éi pi stovana— plody jsou jedlé a dobré.

St,ﬂerr]cha (v3echny druhy) — celarostlina je jedovatd, kvi ty vydechuji kyanovodik! Eerna,
\r/ﬁyrgszené duznina peckoviéek je jedld, semena vSak prudce jedovatd — nutno vyplivnout!

Svida bila a krvava — ve svi tlych lesich a na mezich ve stegednich polohéch velmi easty kega.
Plody jsou nedobré, ade jedlé. Je 1épejist je s cukrem, nebo z nich vyrobit marmeladu.

S cha eernéa — poloplazivy kegik pgipomingjici vaes, roste dokonce na podobnych stanovistich.
Eerné kulovité peckovieky velikosti hrachu a nakyslé chuti dozrévaji v srpnu az zédi.



Tiseerveny(8) — v pairodi chréani ny jehliénaty keg. Cely je silni jedovaty (kogeny, vi tve,
jehliéi, semena), jen eerveny misek je jedly, ma pgijemnou nakysiou de .

Trnka obecna — zrgje uz v gijnu, aletrpkou e ztrati @z po prvnim mrazu. Trpkosti ji [ze
zbavit i vagenim.

T 2e3e0 ptael — age, okraje lesti od nizin po pahorkatiny. Zragje od eervence do srpna, zaschlé
zbytky plodu zustévaji na stromech do konce zagi. Chue ovi jsou vyborné.

@eSetldk poeistivy —biotop i vliastnosti podobné krusini olSové.

Zimolez — éerné & éervené bobule jsou jedovaté.



SEMENA

- zasoby energie pro pd&ti generace rostlin
- zasoby tvogené pgedevdim tuky a bilkovinami.
- Zasoby, které je mozno skladovat minimalni rok

Bér (v3echny druhy) —tréva, jgiZ semenajsou vhodnak vyrobi mouky. Z mouky se peéou
placky nebo vagi kase.

Borovice (vSechny druhy) — seminka Sisek se dgji jist, chue ovi vadi vySSi obsah pryskygice.
Dozravgji v lednu az anoru. Za sluneeného suchého dne se Supiny Sisek rozevegou a semena
s blanitym keidlem |étaji k zemi. Za chladni jSiho vihkého poéasi je nutno susit Sisky u ohni .
Limba — borovice slovenskych hor ma velka hola seminka podobna ,, pidolkam® — plodum
steedomogske pinie.

Buk lesni — plody-bukvice — jsou étygcipé éisky, obsahujici po dvou trojhrannych nazkach.
Dozrévgji v z&di aZ dijnu, nejlépe je shirat na okrgjich lesa, je tu menSi procento prazdnych
nazek (to jsou ty, které v nédobi s vodou plavou, zatimco nazky se seminkem klesgji ke dnu).
Jsou vyborné loupané syrové nebo za sucha prazené, ae ve vitSim mnozstvi by mohly Skodit.
Lze je rozdrtit na mouku.

Dub (vSechny druhy) — Zaludy se shirgji dokonale zralé, nejlépe po prvnim mrazu. Jsou
vyZzivné stejni jako kastany, obsahuji vak vice tegidovin. Pa zpracovéni se Zaludy oloupou,
rozkrgji a zaiji vodou. Voda se mini taikra denni po dobu dvou dnu. Takto louhované
Zaludy se potom rozvagi, vysusi a melou na mouku.

Javor (vSechny druhy) — semena vyloupana z dvojnazek jsou sice mald, ale jedla a chutna.

Jedle (vSechny druhy) — seminka Sisek jsou jedla stgini jako u borovice a smrku, maji trochu
mensi obsah pryskygice. Dozravaji podle druhu od konce kvi tna do konce éervna. Mirni
projimavé.

Jirovec mai al a pavie (,kastan") — semena jirovce (kastany) obsahuji vitaminy, minerani
l&ky, bilkoviny atgidoviny sviravé chuti. Té je moZno se zbavit, kdyZ semena rozdrcena na
kasi ni kolikrat propereme vodou nebo jedenkrat pegeprazime. VysuSenou kas |ze pouzit misto
mouky. Kastany |ze pouze opéct v popelu & upraZit.

K otvice plovouci(8) — vodni rostlina teplgjSich oblasti. Jgi plody, eerné rohaté ogisky, zraji
uz v kvi tnu. Ogigky obsahuji semena plna skrobu, bilkovin atuku. Jsou pry vyborna vagena éi
peeena v popelu. Za syrova je ni ktegi autogi nedoporuéu;ji. Z uprazenych je mozno ziskat
mouku. PouZivaji sei proti prujmum.

Kukugice seta — mladé zelené klasy 1ze jist za syrova celé veetni jadra a chlupu, pozdi ji
pouze okusovat semena. Ze zralych klast sundat tai aZ etya obaly, zbytek nechat a upéct v
wegavych uhlicich. Vybornd je kukugice vagena ve dané vodi , ze zralych semen |ze drtit
mouku.

L ipa (vSechny druhy) — v okgidlenych ogiscich jsou jedla semena, u lipy srdéité jdou lehce
rozlousknout, lipa velkolistd ma vice dgevnaté oplodi.



L iska obecna (keg) & turecka (strom) — zragje od zagi. Ogechy obsahuji mnoZstvi tuku,
mineranich latek avitaminu A a B. Tuku obsahuji tolik, Ze vyzrala semena nevleéena na
klacik, dokazi nahradit svieku s knotem.

Obiloviny (vSechny druhy) — nezralé obilky se dgji jist pgimo, ze zralych se vyrobi mouka
(staél pohankova) a peeou placky nebo vad kase.

Pinie — roste ve Stgedomogi, ,, pidolky* — tvrdé nazky velikosti fazole obsahuji chutna semena.
Rozbijet se musi kamenem.

Smrk (vSechny druhy) —seminka Sisek jedla, mirni pryskygiena Dozravgi v prosinci az
lednu. Supiny SiSek jsou mi kel nez u borovice, |ze je snadno odlupovat i bez suSeni.

Svegep stoklasa — drcenim semen vznikne trhankova mouka vhodna na peéeni placek i vageni
kasi.

Zblochan vzplyvavy — drcenim semen vznikne trhankova mouka, z ni je mozno péct placky

nebo vagit kase. Rozvagenim obilek vznikne kase uz dokonce dadka.

HLiZY, ODDENKY, CIBULE, KOZENY

- urostlin dvou aviceletych obsahuji na podzim a brzy zjara mnozstvi zasobnich latek
- mnohdy obsahuji navic i latky aromatické a jedovaté alkaloidy.
- cibulky tulipanu, bleduli, sni Zenek, lilii...jsou vesmi s jedovaté

Blatouch bahenni(8) — starSi rostliny jsou jedovaté, jedovata je také éerstva ® ava Z.kogenu
mladSich rostlin se pekl dgive v severni Evropi chléb. Mala poupata kvi tu je mozné nakladat
jako , kaprlata“.

Eekanka obecna — z kogene se prazenim vyrébi ndhrazka kévy, sbird se napodzim, |ze jg
také uvagdit a jist.

Eesnek medvi di — na jage seshiraji mladé listy, na podzim cibule. Oboje je jedlé a chutna
podobni jako éesnek. Z mladych listu je skvi ly Spenét.

Devitsil Ié&kagsky — kogen se shird jako légivka, v nouzi sedajist.

Hadi mord Spani Isky — pgibuzny pi stované zelenini nazyvané éerny kogen. Kogen se ji za
syrova, mapachue po ogiscich. Je vhodny i pro diabetiky (zasobni latkou je inulin).

Hrachor hliznaty — vytvagi na kogenech hluboko v zemi jedlé hlizky. Ty je mozno jist syrové
i vagené. Jsou mirni nasladlé.

K osatec(8) — (vSechny druhy) — majedly oddenek, mozno ho syrovy zvykat, je ae dosti
aromaticky. S aaz listt po poZziti vyvolava zvraceni.

Kostival |ékaasky (, éerny kogen) — kaSe z rozdrceného kogene se pouZziva na obklady
pohmozdi nin. V pgipadi nouze je mozno jg i jist. Je ovem velmi aromaticky.

Kozlik |ékaasky — oddenek je bohaty na zasobni |&tky, je vSak znaeni aromaticky. Shira se
jako légivka, v ngvitsi nouzi sedajist.



Kuklik mi stsky — jeho oddenky jsou jedlé, ale nepgijemni aromatické, jako kogeni muze
nahradit skogici.

L eknin bily(8) — vodni rostling, jejiz oddenek obsahuje hlavni zjara, dei v pozdnim
podzimu mnoho 3krobu a cukru. Da se z ni j vyrobit ndhrazka mouky. Oddenek se nakrgji na
prouzky a

vysusi e uprazi. Pak se namele @ rozdrti a vznikld hmota se taikrét na 3 hodiny zalije vodou.
Takto vylouhovana se susi. Velké mnozstvi pozedych oddenku muze pusobit na central ni
Nervovou soustavu.

L ékogice lysa — tuhy kogen sice neni k jidlu, ale obsahuje hodni cukru. Vyborni- ochuti
rozvagena pland jablka. Zvyka se misto pendreku, (ten se z ni j vyrébi), je uZiteeny pa
nemocech prudusek. Pozor na zami nu s s kogenem akatu — ten je jedovaty!

L opuch (vSechny druhy) — pouziva se jako kogenovéa zelenina (obdobni jako mrkev éi
pastindk). Syrovy je sice méni chutny, ale v polévce nahradi jinou kogenovou zeleninu velmi
dobge. Dobry jei peeeny & smazeny v ti stieku. Po rozdrceni nahradi mouku, po uprazeni
kavu. PouZiva se proti koZnim chorobam. Shirat napodzim & éasni zjara.

Mochna husi — z tenkych kogenu je mozné suSenim a drcenim pgipravit mouku. Mladé listy
Ize jist syrové.

Mochna nétr znik — oddenek je bohaty na zasobni latky, je v&ak znaéni aromaticky. Stary
kogen svitélkuje.

Mrkev obecna — roste podd cest, namezich a loukach. Sbirgji se kogeny nekvetoucich rostlin
napodzim &i zjara. Kogen sgji i syrovy, i kdyZ neni tak sladky, jako karotka. Pozor na zami nu
s jedovatymi rostlinami téZe éeledi (bolehlav)!

Orobinec (vSechny druhy) — velmi mladé oddenky (délky az 50 cm) je mozno ususit, rozdrtit
apouZzivat misto mouky. SuSeny orobinec obsahuje az padesét procent Skrobu. Prazené
oddenky mohou nahradit kavu.

Osdladié obecny — drobné kapradina, rostouci nejeasti ji ve vihkych lesich a skalnich
&ti rbinach. M4 jedly, pomi rni sladky avsak poni kud tuhy oddenek.

Pastindk pravy a sety — dvouleta bylina, jgiZ kogen po 1. roce vegetace obsahuje mnoZzstvi
zasobnich latek. Je chutny syrovy, ve formi salatu i jako polévkova zelenina.

Pivooka (vSechny druhy) — oddenky jsou jedlé a bohaté na zasobni latky, ale diky vysokém
obsahu tgidovin a hogéin mgji zvi& odporni ostrou dwe .

Proskurnik |ékaasky — zplani | u nés v teplejSich oblastech, marad vihké louky.sbirgji se
kogeny silni jSi nez centimetr, nejlépe v gijnu. Kogeny obsahuji Skrob, asi deset procent cukru,
dizy atgidoviny.

Puskvor ec obecny — vodni rostlina, m& v oddenku mnoho zésobnich &tek, oddenek je viak
poni kud vice hogky a aromaticky nez u orobince. K jidlu se vSak paipravi stejni. Rozkrgené



oddenky |ze vagit v cukru a ziskat tak sladkou pochoutku. Syrové oddenky nahradi bobkovy
list & skogici.

Pyr plazivy — plevel milujici nakypgenou pudu.oddenky jsou sice tenké, lee velmi vyZzivné.
Shiraji se nejlépe v zad aZ gijnu. je mozno je upravovat stejni jako orobincové, paipadni jist
zasyrova

Rakos obecny — vyuziva se stejni jako orobinec. Nejlepsi je v dobi , kdy nekvete.

Rdesno hadi kogen(8) — jeho oddenky obsahuji brzy zjara znaéné mnoZzstvi Skrobu. Chue je
v&ak silni sviravd Pouziva se k [éeeni prujmu a stegevniho zani tu.

Reveo rebarbora — jedly oddenek je bohaty na zasobni latky. Kyselou dwe 1ze zmirnit
vagenim & peéenim.

Rozchodnik bily — vytvéagi na kogenech malé mouenaté hlizky, jedi se vagené. (Ostatni
rozchodniky jsou dilem chrani né,dilem nejedl€.)

@edkev éerna — zpladuje narumistich, ma vysoky obsah zasobnich latek, ostae Stiplava due
zZmizi po pediti mrazem.

Sluneénice topinambur — neni u nés puvodni, mydlivci ji ni kdy vysazuji na pasekach,
rozSiauje se rychle do pgikopu, kde je vidha a dost humusu. Hlizy se jedi syrové i vagené, jsou
vhodné pro diabetiky misto brambor. Jsou mrazuvzdorné, Ize je ze zemi vybirat aZ na konci
zimy nebo na jage.

Smetanka lékagaska (,, pampeliska) — kogen je vhodné rozkrgjet na prouzky, susit, uprazit a
rozdrceny pouzivat misto mouky. Je hogky.

Stulik Zluty(8) — vodni rostlina (na rozdil od lekninu Zluté kvi ty), oddenky se vyuZivaji stejni
jako u lekninu. I on obsahuje malé mnozstvi alkaloidu, které ve vi tSim mnozstvi pusobi na
nervovou soustavu. Eervena semena po uprazeni mohou nahradit kavu.

Sipatka steelolista(8) — vodni rostlina, rose ze dna nami l&inéch pa beehu. Na kogenech se
tvoai hlizky, které chutnaji za syrova jako hréch, uvagené jako brambory.

Smel okoliénaty — jeho oddenky |ze sudit a mlit na mouku.

Toten menSi a krvavec — oddenek je jedly, ma mnoho zasobnich latek, ale je silni
aromaticky diky obsahu tgidovina hogén.

Vrbovka uzkolistd — vihkomilna kvi tina s dlouhymi listy podobnymi vrbovym a fialovymi
kvi ty ve Spieatém hroznu. Z jegjich oddenku Ize paipravit mouku, mladé vyhonky a odnoze
jsou jedlé syrové e vagené jako cheest.

LYKO, LISTI, VYHONKY, PUPENY,KVI TY

Bez eerny —jeho kvity jsou jedl€ i za syrova, lepsi jsou obalované a smazené. Z kvitu a
cukru se vyrabi bezovy sirup.

Bojinek (vSechny druhy) — |ze okusovat mi kké eésti stébel pod listem, ti sni nad koginkem.



Borovice (vSechny druhy) —jgi lyko je mozné zvykat syrové i vagené, pgipadni ze syrového
drtit mouku. Mladé, je&ti svitlé vyhonky je mozno z hladu jist, obsahuji ale hodni pryskyeice.

Br&lice kozi noha — @apiky mohou nahradit zeli.

Bgiza (vSechny druhy) — jgi lyko je moZné Zvykat syrove i vagené, pgipadni ze syrového drtit
moukul.

Eekanka obecna — mladé vyhonky se jedi pgimo, vagené nebo jako salét.

Eesnégek |ékagsky — listy voni po éesneku a hodi se na salét.

Hluchavka (vSechny druhy) — dadkeé kvi ty se jedi za syrova, obsahuji nektar, mlade listy se
pouzivaji do polévek a salédtu po cely rok.

Chmel otéeivy — mladé vyhonky se jedi za syrovai vagené ve dané vodi , nahrazuji zeleninu.

Chgest 1é&kaasky — v houstinach a kegnatych stranich. Byva pi stovéan jako zelenina. Jedi se
mladé vyhonky, ato jak syrové, tak vagené nebo peeené. Jsou velmi chutné.

Javor (vSechny druhy) — jeho lyko je mozné Zvykat syrové i vagené, paipadni ze syrového
drtit mouku.

Jetel bily a lueni — dadké kvi ty se jedi za syrova, obsahuji nektar. Mladé jarni vyhonky se
hodi do polévek i do zeleninovych sal atu.

Jitrocel kopinaty (pgipadni ostatni druhy) —z listu se vagi omééka el $ &aproti kadli, syrové
nejsou pailis chutné.

Kaprai samec — mladé vyhonky zbavené vl&knitého povrchu se povagi Sest minut, potom se
v nové vodi dovagi do mikka. Lzejist i syrové, ale vagené jsou lepsi. Shiraji se od dubna.

Kontryhel (vSechny druhy) — kvi tenstvi i mladé listy se jedi pgimo,jsou trosku nahogklé. Lze
z nich pgipravit vitaminovy égj (vitamin C), paidat je jako kogeni do polévek, oméaéek a salatu.

K opgiva dvoudoma — z mladych listu se pgipravuje salat & Spenat, hodi se sekané do nadivek
(vZdy se musi spagit).

Kozliéek polni — jedi se mladé listové ruzice, maji mirni ogiskovou chue . Shirgji se brzy
Zjara, dokud jesti nevyrostly kvi tonosné stonky. Upravuji se nejéasti ji jako salét.

Kyeelnice cibulkonosna — v pazdi listku vyrustaji tmave ,, cibulky*, totiz pupeny. Jsou mirni
paivé, ale dobré.

L ebeda leskl& (i dal&i druhy) — mladé listky maji chue  podobnou zelenému hradku. Jsou
vhodné na salét nebo na Spenat, aei do omaeek.

Lipa (vSechny druhy) —k jidlu za syrova jsou vyborné zhruba v dubnu spréavni napueené
pupeny (as jako fazolka velké) & mladé listy. Pozdiji (v éervnu) sedgji jist poupata peed
rozkvi tem.

L opuch (vSechny druhy) —jarni vyhonky se hodi na salét a do polévek.



Mochna husi —mladé listky jsou vhodné do saldtu, mladé vyhonky je mozno vagit ve slané
vodi .

Merlik vSedobr — plevel na navsich a rumistich, mladé vyhonky alisty se jedi jako salét,
nebo se z nich pgipravuje vyborny Spenat.

Netgesk stgedni — vagené duznaté ruZice chutnaji jako kapusta. Daji se pgipravovat i smazené.

Orobinec (vSechny druhy) — mladé vyhonky je mozno jist syrové, peéené, nebo vagené jako
chegest.

Ovsik vyvySeny — Ize okusovat mi kké éasti stébel pod listem, ti sni nad kolénkem ato do
doby kvi tu.

Penizek rolni — listky se hodi do jarnich salétu, maji éesnekovou vuni.

Pchaé zelinny — mladou ree z rostliny |1ze snist celou. Byval pi stovan na severu jako odolna
zelenina, ngjlépe na salat

Podbi | 1éeivy — mladé listky se pouzivaji do salatu.

Popenec bgeés anadlisty —re se hodi k dochuceni salatu a polévek.

Psarka (vSechny druhy) — |ze okusovat mi kké éasti stébel pod listem, ti sni nad kolénkem.

Ptaeinec Zabinec — jeho pupeny jsou vyborné za syrova, re se pouziva nasalét. K nalezeni
je po cely rok nastinnych mistech s dostatkem viahy nebo na policich pod sni hem.

Puklégka islandska — potravina nouze nejvyssi, nebos  za syrova obsahuje zdravi Skodlivé
l&tky. LiSgjnik je potgeba dvakrét padit vagici vodou a pak dva dny mééet v louhové vodi
(popel ze dgevave vodi). K nalezeni od jarado zimy.

Pupava bezlodyZné — duznaté [uzko Uboru chutnd jako kedlubna. Sbirat 1ze v srpnu aZ zadi,
je vyborna za syrovai vagena.

Rékos obecny — mladé vyhonky je mozno jist syrové, peeené, nebo vagené jako chgest.

Rozchodnik bily — ma stejné viastnosti jako net@esk, je v3ak trochu nakydly. Ostatni druhy
rozchodniku nelze doporuéit, jsou jedovaté.

Sedmikraska chudobka — mladé listy i kvity poslouzi v jarnim obdobi jako zelenina bui
pagimo nebo do saldtu. Maji nevyrazni nakyslou dhe .

Silenka (vSechny druhy) — mladé vyhonky je mozno jist syrové, peéené, nebo vagené jako
chegest.

Séz peehlizeny (nizky, lesni) — po ceé |éto postupni vytvagi malé bochankovité plody. Jsou
zasyrova jedlé adobré. Stgjini jako mladé listky.

Smetanka lékagska (,, pampeliska“) — mladé listy maji pgijemnou, mirni nahogklou chue .
Velmi dobré jsou mladé listky raSici ve tmi, jsou bilé a keehél nez zelené listy. Jedlajsou i
poupata akvi ty, z ti ch se dila s cukrem pampeliskovy sirup.



Smrk (vSechny druhy) — mladé vyhonky je mozno z hladu jist, obsahuji ale hodni pryskygice.

S ovik (kyselag, kyselka) — roste na svi tlych loukéch, hodi se misto octa do salétu, da sejist
i pgimo, hralovité listy maji pgijemnou kyselou chue . (Ve vitdini atlast je ngjdete pod ndzvy
& ovik kysely, mensi, obecny, podle Dostdla jde o rody kyselae a kyselka).

Trnovnik akét — je cely jedovaty, s vyjimkou sladkych bilych kvi tu, které se jedi (bez
stopky) za syrova. Pozor na zami nu s podobnym, Zluti kvetoucim $ti dgencem. | malé
mnozstvi jeho kvi tu staei na otravu.

Troj&tit Zlutavy — |ze okusovat mi kké éasti stébel pod listem, ti sni nad kolénkem, jen do
odkvi tu (u nekosenych luk v éervnu aZ eervenci), pak stébla pgestavgji rust a zasychaji.

Vesnovka obecna — rumitni rostlina s listy vhodnymi do jarnich salatu.

Vrbovka Uzkolista — mladé vyhonky je mozno jist syrové, peeené, nebo vagené jako chgest.

HOUBY

Hub je 0 mnoho vice druhu nez vysSich rostlin,snist ma élovi k jen ty, které bezpeeni pozna-—
ato jei u dusného houbage pomi rni malé procento.

Takze jen ni kolik rad:

- houby je vzdy lepsi tepelni upravit, napgiklad jedla vaclavka é hab kolodi j jsou za
syrova jedovaté.

- houby jsou dost ti Zké na traveni, neni dobré jist je samotné a velké mnozstvi naréz

- houby se jedi zésadni eerstvé, i jedld houba deli dobu skladovana é zapagend se stdva
jedovatou

- syrové houby se nikdy neochutnévaji, vyjimku tvogi holubinky aryzce. Jedini u ti chto |ze
jedly druh vybrat podle chuti (neni hogky ani palivy).easteéni |ze tuto metodu aplikovat i
u haibovitych hub, ale je poteeba spolehlivi poznat jedovaté vyjimky.

Ryzec syrovinka — je jedly avyborny i syrovy

K OGENI

Andi lika |ékagska — kogen je polévkovym kogenim, ae pa trhani pozor na jedovatou 3 an,
ktera zpusobuj e puchyge nakuzi.

Eesnek medvi di — pouziva se misto éesneku. Mladare se hodi do salétu.
Dobromysd obecna — ma stgjné vyuZiti jako mategidouska.

Kmin kogenny — dozrava v srpnu na suchych stranich. Pozor na zami nu s prudce jedovatym
bolehlavem!

K okoska pastusi tobolka — semena nahrazuji pepe.
Kopgiva dvoudoma — jemni sekané mladé listy jsou vhodné do polévek, do bramborové kase

& rizota, misto pazitky do pomazanek (po spageni), vyborné je maso peéené zabalené
v kopgivovych listech.



K gen selsky — velmi ostra kogenova zelenina. Muze poslouZzit i jako konzervaeni prostgedek.
Kuklik mi stsky — kogen nahradi hgebiéek a skogici.

M aginka vonna — trochu povadl é rostlinky jsou vooavym kogenim, nepgehéni t.

M aj or anka zahr adni — vyborné kogeni k masu,do guléSe, do omaeek.

M é&ta (vSechny druhy) — e se hodi k masu a do polévek, je mozné vagit ji sryZi.

Meduoka lékaaska — do polévek, oméeek, salatu a hub ji pgidavame syrovou, ma mirni
citronové aroma.

Pelynik pravy —velmi hogky, v malém mnoZstvi se hodi k masu a do oméeek. Pozor — pa
nadmi rném uzivani se po ni m blbne, u ti hotnych muze velka davka vyvolat potrat.

Penizek rolni —re je citit eesnekem, pgidava se do saldtt a oméaeek.

Popenec bgeés analisty — ne nahradi pepg, |ze pouzit k posypani chleba.

Potoenice lékaaska — byla deive nakladana do soli a podavana jako prevence proti kurdi jim.
Hodi se nachleba s maslem,do omelet i salatu, nahradi gedkvieku & hogéici, ale v nadmi rném

mnoZzstvi drézdi ledviny. Semena se uzivaji podobni jako hogéena

Puskvor ec obecny — rostlina z bahnitych bgeht rybniku, jgiZz oddenek nahradi bobkovy list,
skogici & zazvor.

Rdesno peprnik — nas nahradi pepg.

Debgieck obecny — mladé listky nadrobno nasekané se hodi do omagek a polévek misto
maggi, kK masu, na chleba. Pozor — pa nadmi rném uZivani se po ni m blbne, u ti hotnych muze
velkd davka vyvolat potrat.

Smrk (vSechny druhy) — mladeé vi tvieky se hodi k okogeni ni masa, je-li jich moc, maso
hogkne.

Salvij 1ékagska — méa stejné vyuZiti jako mategidouska.

S avd kysaly (, zajedf zeli*) — roste v stinnych vihéich lesich, listky podobné jetelovym se
jedi syrové, mgji pgijemnou kyselou chue |, ve vi tSim mnozstvi hrozi lehéi otravy, lidé

s onemocni nim ledvin by se mu mi li vyhnout. Lze jim dochutit sal&t.

S ovik kysely —re misto octa do sal&tu.

T 2e3e0 ptael — drcena usudena jadra jsou kogenim do oméaeek.



HOUBY - vhodné jako kogeni:
Hliva Ust@iéna — usuSend a r ozdr cené nahradi v polévce maggi.

Pestgec obecny — nahradi pepg, ale ve vi tSim mnozstvi je jedovaty. Najedno vageni muze byt
nebezpeené pouzit vice nez ta platky. Je vhodné vybirat mladé plodnice, které jesti nejsou
uvnitg hni dé ani eerné.

Ryzec hni dy — usuSeny arozdrceny nahradi v polévce maggi.

Ryzec kravsky — nahradi pepg

Ryzec peprny — nahradi pepg

Strmi Ika anyzova — voni po anyzu.

Stroeek trubkovy — douzi k ochuceni polévek a omaeek, voni po eesneku.
Spieka éesnekova — nahradi éesnek.

SUL
Se Z&dnou bylinou nahradit neda. Maso peéené pgimo v popelu bude slané dost, ae ani
popelem nelze nahradit sul. Mirni pomuze trochu majoranky.

EAJE

Lépe ,ege" to znamena odvary, nadlevy & macerédty. Daji se paipravit z lecéeho, ale mnoho
osvi deenych bylinek je teeba ngdaiv ususit. Jen u ni kterych za syrova natrhanych surovin
bude chutny éq).

V ZIMI
- mladé vitvieky smrku aborovic (jeto i 1€k proti nachlazeni, ale pozor, borovice zati Zuje
ledviny!)

- ligti ostruzniku, ty vi tSinou vydrzi zelené az do jara pod sni hem

- listi jahodniku nalezené pod sni hem

- zmrzlé zbytky trnek, Sipku a jegabin

- ze skogdpek vlasskych ogechu. Skogapky se musi povagit asi dvi minuty,vodu pak dit a
dét vagit do druhé vody — to uz vznikne docela dobry egj (cely postup je mozno jesti
taikrét zopakovat)

NA JAGE
- kvit podbi lu akvi tenstvi plicniku, prvosenky jarni a vyssi

V LETI
- kvit bezu eerného
- e maliniku, ostruziniku, jahodniku a boruvei. Lze navic provoni t Spetkou mlai ounkého
jehliei (lesni eq))
kvetouci méta, teezalka, dobromysl,meduodka, mategidouska (lueni eg))
brusinkovare (horsky éq))



- odvar z mgjoranky (€aj pro nachlazené, je hodni sladky, pa vytrvalé nadmi rné konzumaci
muze Skodit.

NA PODZIM
- vitSnatoho, cov Iéti
- bezinky éerného bezu (nikoliv chebdi!)
- Sipky

PROTI ZACPI
- odvar z kury geSetlaku
- odvar z pgedem suSené kury krudiny olSové
- ndev ze suSené nati svlaece rolniho (dosti drastické projimadi o)

PROTI PRUIMU
- plody brusinek,susené boruvky
- odvar ze seminek & oviku kadegavého
- odvar ze dupiéek stazenych ti sni po uzrani z jader vlasského ogechu.

SALATY
Na vyrobu salétu |ze pouZzit:

- mlai ounké listy — éesneku medvi diho, jitrocele kopinatého, kozliéku polniho, 1ebedy
lesklé,

merliku vSedobru, penizku rolniho (voni éesnekem), pchéee zelinného
(jako zelenina se i pi stuje), podbi le jarniho, pupalky dvouleté, gegidnice
potoeni a lueni, ruze Sipkovd, sedmikrasky chudobky, smetanky
[ékaaské (kdyZ se na podzim pér kogenu zahrabe hloubi ji, na jage budou
listy vybi lené a keehké) & oviku kysel ého, obecného a mensiho,
vesnovky obecné

- - popence bgeés andlistého, 3 avdekyselého (jen k dochuceni!), rdesna
ptagiho (truskavce), ptaéince Zabince, kontryhele (kteréhokoliv druhu)

- mladé vyhonky -  éekanky obecné éi tirbaku (pi stuje se jako zelenina), chmele
otaeivého, mochny husi

- kvitni [uzko - pupavy bezlodyzné (v éervenci)
- gapiky alisty brdlice kozi nohy (nahradi zeli)

- oddenky alisty plicniku lékaaského, brutnaku |ékaagského (chutna po okurkach, je
zeleninou teplych oblasti, zpladuje, shira se od éervna)

» Pampeliskovy salat" — 0,5 kg listu omyt a nechat okapat, 5 dkg Speku nadrobno nakrjjet a
rozSkvagit, paidat 3 1Zice octa a Spetku soli, pgivést do varu, poté odstavit a vmichat do
pampelisek.

» Pampelisky s majonézou” — v mise smisit 0,5 kg jemni nasekanych listu pampdisek,S avu
z 1 citronu, 2 I1Zice cukru a5 1Zic majonézy.

»Salat z kopgiv* — stejny postup jako u pampelisek s majonézou, jen misto pampeliSek
pouZiji 0,5 kg mladych, jemni sekanych spagenych kopaiv.



POLEVKY, SPENATY, OMAEKY
Jarni polévky:

- zmladych vyhonku chmele otagivého

- zlistu violky vonné, jitrocele kopinatého, sedmikrasky chudobky, & oviku
kyselého, jahodniku obecného, kopgivy dvoudomé, gepiku |ékagského
- Z nati popence bgeés anolistého, ptaéince Zabince, kontryhele, kukliku

mi stského

Spenét:

- zmladych listu lebedy lesklé, merliku vSedobru, kopgivy dvoudomeé & Zahavky (v
dubnu jsou rostlinky 5-10 cm velké a je moZzno pouZit je celé, za kvi tu
maji uz i listy hodni tuhych vlaken), za vaky nahrazovaly kopgivy len a
konopi. D4e mozno $penat z eesneku medvi diho.

Oméeky- z jitrocele (v3ech druhu), z listu smetanky |ekagské.

»Jarni polévka* —jarni bylinky jemni nasekat,povagit ve vyvaru z kosti (popgipadi jen ve
vodi), zahustit vajiekem.

, S@i* (z kopgiv) — vyvar z hovi zich kosti, 3/4 kg kopaiv, 1/4 kg & avele, & oviku & Spendtu, 1
mrkev, zelena cibulka,|Zice masla, 1Zice hladké mouky, 2 vejce, bobkovy list, pepg, sul,
bylinky spagit, nadrobno nasekat (popgipadi namlet) a dusit na mésle s osmazenou cibuli a
mrkvi, poté zgedit vyvarem a zahustit jiSkou, polévku nalit na natvrdo uvagena vajiéka

» Kopgivovy salat" — 1/2 kg spagenych a nadrobno nakrgjenych, pgipadni umletych kopaiv, 2
IZice mouky, 15 dkg Speku, sul, éesnek (popgipadi syr, kyselé mléko)

a) kopgivy zalit vodou, rozdusit, zahustit jiskou (jemni nakrajeny vyskvageny Spek a mouka),
sul, eesnek a podavat

b) ze $peku vySkvagit tuk, paidat cibuli, zasypat moukou, paidat kopgivy, dusit do mi kka,dolit
vodou, osolit, 15 minut povaait, rozSlehat 2 vejce, éesnek a pepa hrnku kyselého miéka,
vlit to tam taky,dovagit.

» Kopgivova pomazanka"“ — na panev déat ogech mésla atrochu drozdi, zalit mlékem, povaait,
zasypat hrsti strouhanky,vmichat 2 vejce a 1/2 kg spagenych sekanych kopaiv.

»Jitrocelova omaéka“ — 1/2 kg jitrocelovych listu spadt, nasekat, podusit na mése
s cibulkou, zaprésit moukou, dolit vodou, okogenit nati z mategidousky, dovagit a podavat.

OMELETY A ,@IZKY*

Do omelet mozno vmichat: kopaivy, jitrocellisty pampelisek, re gegidnice, listy & oviku, kvit
bezu éerného a akatu (na sladko).

V trojobalu (mouka, vejce, strouhanka) nebo v ti stiéku se smazi:



Kogen lopuchu, kvi tni 1uzko pupavy, klobouky jedlych hgibu, holubinek, ruzovek, bedd ,gezy
velkych pychavek, kvi tenstvi éerného bezu, kvi tenstvi akatu, oddenek Smele okolienatého,
jitrocelové listy (ji se s cukrem).

» Kopgivova omeleta* — spagit kopaivy, 1/2 kg kopaivy, v 1/2 hrnku horké vody rozslehat 2
Zloutky, peidat kopgivy, sul,trochu mouky a snih ze 2 bilku, na panvi péct 3 minuty.

S Avy

S ay selisuji za® avnaych jedlych plodu.

» Bezolé€' — 10 kvi tenstvi bezu éerného, 10 IZic cukru, 1 citron, drobek drozdi a5 litru vody
nechat 3 dny stat na slunci v paikryté sklenici.

» Bezovy sirup” — 25 kvi tenstvi bezu éerného, 1,5 litru vody, 1 citron zalit vodou a nechat 24
hodin stét, poté zcedit, paidat cukr a zvolna vagit,dokud sirup nezaéne houstnout.

» Pampeliskovy sirup” — 200 kvi tenstvi pampelisky, 2 citrony, 1,5 kg cukru, 1,5 litru vody,
dalSi postup je stejny jako u sirupu bezového.

» Sedmikraskovy sirup® — miska kvi tu sedmikrasek, paidat neoloupany pokrajeny
citron,nechat pges noc louhovat, pak vyluh zcedit (dobge kvi ty vymaékat), paidat 0,5 kg medu,
zahad dovaru, uzaveit do sklenic.

»Matovy sirup* — 1,5 litru vody, Spetka kyseliny citronové, troska zel eného potravindaského
barviva, 4 rostlinky méty,cukr rozpusti ny ve vodi zahgé k varu avagit 6 minut, pak peidat
kyselinu, barvivo a métu av uzavegené sklenici skladovat v chladu a temnu.

»Jaloveinkovy sirup® — hrst jaloveinek jalovce obecného (ostatni jsou vesmi s jedovatél)
rozmaékat s cukrem a zahgdt do rozpusti ni cukru, pak zcedit.

SLADKOSTI

»Jitrocelové kaupinky” — listy jitrocele pomaekat, posypat cukrem a nechat 1/2 hodiny
odleZet,

pak obalit v ti stieku, osmaZzit natuku, poté jesti obalit cukrem.

» Bezové kaupinky" —vzniknou stegini jako jitrocelové, kdyz se misto listi jitrocele pouziji
kvity & plody eerného bezu.

OLEJ

Ziskava se z olgjnatych semen, ktera se najemno rozdrti a pedliji horkou vodou. Olg vyplave
na povrch.

Penizek rolni — semena obsahuji az 30 procent olegje podobného Ini nému (hodi se spise pro
technickeé Geely.

K okoska pastusi tobolka — semena obsahuji 20 procent oleje, nedobrého, spise technického.



Hogeice rolni, gedkev ohnice — semena obsahuji 20 procent olgje, spise technického.
Borovice (vSechny druhy) — semena SiSek maji az 20 procent nedobrého olgje.

Liska obecnéa é turecka —olg lisovany z jader jejedly atvogi az 30 procent hmotnosti
semene, muze slouZit ke sviceni.

Buk lesni — lisovéanim jader z bukvic Ize ziskat jedly olegj.
Mé&k sety — lisovanim seminek se ziska jedly olegj.

Bez hroznaty — rozdrcenim seminek a jejich vagenim ve vodi se ziska olgl vhodny ke
smazeni.

,PASTA NA ZUBY, USTNi VODA*
Zubni pastu nahradi & ni zubl listim Salvi je 1ékagské. Ustni vodu |ze paipravit vyrobenim
odvaru duboveé kury & listu Salvi je |ékaaské.

NAHRAZKY KAVY

- prazené adrcené kogeny - éekanky obecné (,,cikorka'), smetanky |ékagské, lopuchu (vsech
druhu).

- Prazenaadrcend semena - Zita setého (, melta"), stuliku Zlutého, (pgipadni v parcich
pi stovanych exotu dgezovce trojtrnného a nahovi tevce).

- PraZené adrcené oddenky - rédkosu obecného a orobince (vSech druhu).

CUKR

Bgiza (vSechny druhy) — brzy zjara je poteeba udi lat kurou az do bi li dirku, do dirky dat
trubieku, pod ni nadobku. V nadobi se usadi & ava, ze které je mozno odpagovanim vyrobit
sadky sirup, (otvor v kuige se na zavir zalepi smulou). Procento cukru je ovsem nizké.

Jalovec obecny — dokonale zralé jalovéinky se rozdrti a odpaauji pa 40 stupnich, vysedkem
bude aZ 60ti procentni cukerny roztok.

Javor cukrovy —americky druh vyuZivany k ziskavani cukru stejnou metodou jako u bgizy,
obsah cukru je vySSi, pravdi podobnost,Ze na ni j narazite v nasi pgirodi , je prakticky nulova

MYCIi PROST@EDKY

Kovové nadobi se neposkrabe zbyteeni piskem, radi ji je drhneme letni lodyhou pgedieky
rolni (tuky rozpousti kyselina keemiéitd).

K odmasti ni je mozno s Uspi chem vyuZzit bezinek, , 16gru” z kévy, égjovych listeeku po dopiti
egje.



Misto mydla muze slouzit koge mydlice |&aaské (pozor, jedovatal), silenky, prvosenky§
(nejlépe za kvi tu apak v zéai), kvit koukolu, (ngjdete-li ho, nechte ho Zit). Saponiny
v rostlinéch obsaZené s vodou pi ni.



