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Cserkészismeretek Ujonc cserkész

Tlizgyujtas gyufaval

A gyufat fogd a hivelyk és a kdzépsé ujjad k6zé és a mutato ujjaddal enyhén a gyufa
fejére nyomva hizd végig a dorzspapiron. Mutatéujjadat idejében hizd vissza. igy a
leggyengeébb gyufat is meg tudod gyujtani és nem fog eltorni. Az ég6 gyufat lefelé
tartsd, és a kezeddel képezz egy szélvédett burkot, hogy a lang meg tudjon erésodni.
Ha a nedves gyufat hasznalat el6tt végighuzod a hajadon, akkor elektrosztatikusan
feltoltédik, és észrevehetbéen kdnnyebben gyullad meg. Ez a moddszer teljesen
atnedvesedett gyufa esetén azonban mar nem hasznalhato.

A gyufaszélak egy részét a dorzslappal egyutt mindig vizall6 csomagolasban térold
(pl. gyogyszeres tégely, mianyag doboz, nylon fdlia). A gyufak vizallésagat noéveli,
ha a gyufa fejét olvasztott gyertyaviaszba martjuk. Készits magadnak egy szikség
csomagot gyufaval és dorzslappal!

Készillnek specidlis vihar vagy hajos gyufak. Ezek vizallbak, és mint a neve is
mutatja, viharban is meggyujthatok. Amikor a szél elfdjja a langjukat, belll tovabb
izzanak, és Ojra langra lobbannak. Sajatossaguk, hogy az égési idejuk is 2-3-szoros
a hagyoméanyos gyufakhoz képest. A vihargyufakat tengerészeti és hegymaszé
szakuzletekben lehet beszerezni.

Ongyuijté: Alapvetéen a gazos o6ngyujtd a legelterjedtebb, de vannak benzinnel
muikodbéek is. Hasznalt, kiurtlt ongyujtét sajnos mindendtt lehet talalni, de egy
cserkész szamara ezek is hasznosak lehetnek, mert a bennuk [évd tizkd szikrajaval
meg lehet gydjtani a taplot, a nyirfakérget vagy a nagyon apré gyujtost.

Faklyagyujtas

A gyertyagyujtas mindenki szamara egyszer(, gondoljunk csak a szulinapi tortara. A
faklyat azonban nem ilyen konnyl meggyujtani, mert sokkal nehezebben gyullad
meg, egy gyufa langja nem is elegendd hozza. Akkor hogyan gyullad meg mégis?
Figyelem: faklyat csak kint, a szabadban gyujthatsz, ahol nincs a kozvetlen
kozeledben gyulékony anyag. Tartsd lefelé, aztdn egy Ongyujtét vagy gyertyat
helyezz a vége ala, amig be nem gyullad.

Ha langra kapott, tartsd tovabb lefelé és kézben lassan forgasd kdrbe-kérbe, hogy
mindenhol egyenletesen égjen. Ha az egész vége meggyulladt, akkor mar tarthatod
felfelé, de mindig ferdén, magadtdl eltartva.

Vigyazz, hogy a faklya ne érjen senkihez, és ne csdpdogjon se bérre, se ruhara!

Ha el akarod oltani, akkor el kell fojtani, azaz tedd vizbe, vagy sz6rj ra foldet. Elfdjni
nem tudod.

Szalonnasiités

A nyarsra tlzott szalonnat vagdosd be, de ne tul mélyen és ne a nyarssal
parhuzamosan, mert sutés kdzben leeshet rola. A h6 hatasara elkezd kisulni belble a
zsir, ezert legyen kenyér kéznél, hogy arra csépogtethesd. Vigyazz, mert a zsirtdl a
parazs langra kaphat, amit6l a szalonnad megéghet vagy kormos lesz.
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Tlzrakas és fozés

Taborvero

Tlizszabalyok
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tuzet!
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foldet hasznalj!

. Gyulékony anyagok kdzelében és gyulékony talajon ne gyujts tizet!
. Thzrakas el6tt, és amig a tlz ég, figyelj a széliranyra. Erds szél esetén oltsd el a

. A tliz az erd6tél és a kilogo agaktol legalabb 20 méter tavolsagra legyen!

. A tizet kdvekkel vagy gyeptéglaval rakd korbe!

. GylUjts elég tizelbanyagot, miel6tt a tizet meggyujtod!

. Egé tiizre, parazsra ne 6nts benzint vagy spirituszt, mert fellobban!

. A tuzet soha ne hagyd 6rizetlenul!

. Készits a tliz mellé egy lapatot és egy edényben vizet. Ha nincs viz, oltashoz

9. Nagy szarazsag idején légy kiuléndsen 6vatos.

10. Idegen terileten ne gyuijts tlizet a tulajdonos engedélye nélkul!

11. Csak akkora tiizet rakj, amekkora sztikséges!

12. Ha nincs mar szikséged a tlizre vagy indulsz tovabb, el6tte feltétlenul oltsd el!
13. Az eloltott tlzhelyre rakj egy keresztet két botbdl. Ezzel jelzed, hogy a tuzet

szakszerilen eloltottad.

Szabalyos tlizrakas és tlizgyujtas

- A tz helyérél emeld ki a gyeptéglakat és
rakd félre!

- A tizhelyet rakd korul kével!

- Szurj le egy botot a kdzepére! Ez fogja a
tobbi botot tAmasztani.

- Ezt a botot vagdosd meg, hogy
kénnyebben begyulladjon.

- Nézd meg, honnan fUj a szél, és arrafelé
hagyj egy nyilast a meggyujtashoz.

- Rakj le egy kis rézsét!

- Erre rakd r4 a gyujtést (szalma,
nyirfakéreg, finom rézse)

- Most rakd koérbe rézsével ugy, hogy a
gyujtoshoz még hozzéférj!

- Rakd korbe vastagabb szaraz gallyakkal!

A 3-as aranyszabdly:

1.A gallyak meredeken &lljanak, mert a lang
felfelé éq.

2.A gallyak ne legyenek tal messze
egymastol, kilonben a lang nem tud tovabb
terjedni.

3.A gallyak vastagsagat fokozatosan
noéveld, mert egy vékony gallyacska nem
tud egy vastag rénkét begyujtani.
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- A tliz szélére rakhatsz nedvesebb fakat is
széaradni.

- A tlizrakas végén hagyj egy nyilast, ahol
meg tudod gyujtani a tlizet.

- Tartsd a gyufat a gyujtés kdozepébe, amig
langra kap és begyujtja a rézsét.

- A tlzrakashoz sok tlrelem kell, de ha jol
csinaltad, akkor elég egy gyufa is.

lgyekezz a tlizet egy szal gyufaval meggyujtani. Ha sikertl, akkor az azt jelenti, hogy
mindent jol csinaltal.

Tizelésre alkalmas fak

Szamtalan fafajta létezik, de nem mindegyik fajta ég jol. Ismerd meg azokat a fékat,
amelyek a kérnyezetedben nének és alkalmasak veluk tizet rakni.

Tlzrakashoz mindenképpen szaraz gallyakat, agakat keress. A fak elhalt agai
nedves idében is szarazabbak, mint azok, amelyek a féldon hevernek. Ha csak
nedves fat talaltal, akkor azt el6szor hasitsd fel, mert a belseje szarazabb szokott
lenni, és a hasitott felllet kbnnyebben begyullad, mint a nedves, sima kéreg. A fa
egy részébdl rakd meg a tluzet, a maradékot pedig rakd egy halomba, és takard le
egy ponyvaval. A nedves fat a tliz szélén meg is szarithatod.

A gyujtés

J6 gyujtoés a nyirfa szaraz, fehér kérge, a szaraz fl, szaraz levelek, féleg ha mar
majdnem atlatszéak, tovabba a pitypang, flizfa, nyarfa és mas ndvényeknek az
elviragzott, vattaszerii magja és a szaritott taplo. A jo gyujtdés akar egy szikratdl is
begyullad, tehat csak j6 gyujtossal lehet kés6ébb gyufa nélkil is tlizet rakni.

Fenyéfajtak

A rézséje j6 gyujtds.

Koénnyen begyullad és szépen ég.

Forralashoz és tabortlizh6z is jo.

Nem ad sok parazsat és gyorsan leég. A benne levé gyanta pattog, igy vigyazz
nehogy a ruhadra, vagy mas gyulékony anyagra pattanjon, és tiizet okozzon.

Keményfak (bukk, tolgy, akac)

Finom szalakra kell hasitani, hogy kbnnyebben begyulladjon.
Nagy tlizben szépen ég.

Jo parazsat ad, ami sokaig izzik, igy j6 kalyhaba, kandalloba.
Sutésre, f6zésre alkalmas, mert tartos meleget ad.

Puhafak (bodza, nyarfa, flizfa)

Nem égnek jol és nem adnak parazsat. A flstje marja a szemet.
Akkor hasznéld, ha nincs mas!
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Nyirfa

A nyirfanak a fehér kérge katranyt tartalmaz, ezaltal vizhatlan és jobban ég, mint a
papir. A katrany miatt fekete fisttel ég.

Ez a legjobb gyuijtos.

Faja vizesen is begyujthato, de nem ad olyan j6 parazsat, mint a keményfak.

Fenyétoboz, di6héj, nad

Sokféle anyag van, amiket kiprobalhatsz, hogy milyen jél égnek. llyen példaul a
didhéj, ami nehezen gyullad be, de nagyon nagy langgal ég. A feny6toboz is
nehezen gyullad be. A nadban annyi viz van, hogy inkabb csak fustol.

Teaf6zés/ vizforralas

A vizforralas egy nagyon gyakori dolog. Egyszer azért, mert a vizforralas &ltal
elpusztulnak a vizben a baktériumok, masrészt pedig nagyon sok ételt vizben kell
elkésziteni (tészta, rizs, krumpli). Vizet forralni langon kell, nem parazson. Tehat ha
vizet akarsz forralni, készitsd el6 a kondért a vizzel és a szolgafat, s csak utana
gyujtsd be a tlizet. Amint ég a tliz, mar kezdheted is forralni a vizet. Rakj a kondérra
fed6t, mert akkor gyorsabban felforr a viz, és ha példaul teat csinélsz, nem is lesz
olyan fust iz(.

Teafb6zés

A tea nem csak a szomjusag ellen hat, de hidegben melegit és lehet gydgyszer vagy
élvezeti cikk is. Készithetjuk Uzletben vasarolt kész teakbol, de nyaron mi magunk is
gydjthetunk, szarithatunk teandvényeket. Vasarolt teanal keruljuk a tasakos
kiszereléslieket a bennuk levd vegyszerek miatt. Szabadban csak ott gyljtsik a
novényeket, ahol biztosak vagyunk, hogy nem érte vegyszer 6ket.

Nem mindegy, hogy milyen vizet hasznalunk, tiszta forrasviz a legalkalmasabb, de jo
az eslviz vagy a holé is. Klérozott csapviz a tea izét is rontja.

Elég a vizet felforralni, f6zni nem kell. Fél perctdl 6t percig hagyjuk azni a teat.

Ha a viz nem elég meleg, hosszabb ideig hagyjuk a teat azni. Fél percig aztatott
fekete teanak a kioldott koffein miatt élénkité hatasa van, hosszabb aztatas utan a
koffein leépilése miatt ez a hatas gyenguil.

Otthon a teara Ontjik a forrd vizet, tAborban a teat vizbe keverjuk és sz(rjik.
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Tizfajtak:

A tGz nem csak melegit, ruhat szarit, de sitni és f6zni is lehet rajta, jelezhetiink vele
€s hangulatot teremt, jelképez és reményt is ad. Veszélyhelyzetben ez utébbi talan a
legfontosabb!

A tlizszabalyokat tartsd mindig szem elétt. A szél iranyara ne csak a tlizveszély miatt
Ugyelj, hanem mert a fust, az ételillat mar messzirdl elarulja hollétedet. Hegyoldalban
a szél nappal valoszinlleg felfelé, este lefelé fog fujni. Ne gyujts tuzet tézeges
talajra! Az ilyen a fold alatt tovabb izzik, és akar napok mulva is mashol, akar
tavolabb is langra lobban! A tiiz helyét, a tlzfajtat, a tlzifat a fenti céloknak
megfeleléen keresd meg.

Jelzétiiz:

Ez az egyetlen olyan tlz, amit feltind, messzirdl belathatd helyre kell gyujtani:
dombtetére, sziklaoromra, adott esetben fara is. Nappal a nedves fa, fl, avar, nad
alkalmas nagy fustkeltésre, ami tavolrél sokkal szembetiinébb, mint maga a tlz.
Alakra lehet gula vagy maglya.

Sutésre alkalmas tiiz:

Szabad tlzdén sutni csak pardzson lehet. Erre az a tlizfajta alkalmas, amelyiknek
nagy felllete van és olyan fabol raktuk, amelyik sok és tartdés parazsat ad (t6lgy,
bukk): gula, maglya, pagoda tliz, ha mar leégett.

F6z6 tiiz:

F&zni, forralni langon szoktunk. Kis gulatlizzel kezdjik, majd maglyaszerien rakjuk a
fat a bogracs/ist ala. Epitsiik koriil a tiizet, hogy a meleg felfelé szélljon, de annyi
nyilast hagyjunk, hogy a tlGz alul is levegbt kapjon. F6zésre a polinéziai tliz és a
pasztort(iz is alkalmas.

Melegit6 tiiz:

Melegité tlzet eleve védett helyen gyujtsunk, példaul sziklafal elétt. Ez nem csak a
szél elél véd, de a meleget is visszaveri rank. Szikség esetén egy a széloldalon,
ferdén kifeszitett ponyva, es6kopeny is megteszi. A tizet ennek nyitott oldala el6tt
biztos tavolsagba rakjuk. Ejjelre ilyen esetben a vastagabb fabdl épitett falszeri tiiz
tesz j6 szolgalatot. Ha mas megoldas nincs, rakjunk tébb kicsi gulatiizet. Ezek t6bb
oldalrél melegitenek, hatasuk jobb, mint az egy nagy tizé. A fabdl épitett reflektorok
nem sokat segitenek, hatulrol ezek sem melegitenek.

Ortiiz:

Kisfényl, sokaig égé tliz, ami csak kevés fat hasznal el, de szikség esetén gyorsan
nagyra lehet taplalni. A pasztortliz vagy a csillagtiiz erre a célra a legalkalmasabb.
Mig az el6bbi tizeknek csak gyakorlati hasznuk van, addig az 6rtiz mar mely
szellemi és szimbolikus tartalmat hordoz, akarcsak a tabortliz. Ezt akkor érzed meg
igazan, ha az alvé tdborban magad Ulsz a pislakold langnal. Megéled a felel§sséget
tarsaidért, lehetéséged van arra, hogy magadba nézz, egyedul vagy, de csak a
térben, mert idében egy vagy az 6rzék kozil a mult és jové sorabdl.

Tabortiiz:

Cserkészek szamara ez talan a legfontosabb tlz. A tabortiiz egy jelz6, 6rtliz és
melegitétiz is. Fontos, hogy szép legyen a kilseje és szépen égjen. Féleg nagy
gula- és pagodatiizeket hasznalunk tabortlznek.
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Tiizalakok:

Gula

Oltartliz/Asztalt(iz _

T-alaku tiiz Polinéziai/ Gravitacios tiz Dakotatiliz

Két szolgafas
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Gula: Ez az alapja minden tliznek. Akar nagy, akar kicsi, egy tliz csak igy gyullad be
szépen.

Méaglya vagy pagodatiiz: Soronként két-két gerenda kertl egymasra kb. 8-10
ronknyi magassagig. Az egészet kozépen meggyujtva erés langgal ég. Jelzésre és
tabortlznek is jol hasznalhato.

Oltartiiz vagy asztaltiiz: Akar mocsaras, vizes tertleten, vagy havas talajon is jol
alkalmazhat6. Ehhez parhuzamosan le kell verni két-két Y alakd &agat a foldbe
nyilasaval folfelé. Az Y szaraiba egy-egy agat tesziink, majd merdlegesen és s(irln
keresztbe rakjuk agakkal. A vizszintes agsor tetejére kovet vagy foldet pakolunk. Erre
kerll ra a gyujtés és a tlz. A talaj (viz) folott kb. 1m magassagban rakott tiiz
melegitésre, f6zésre is alkalmas.

Csillag- és pasztortiz: A csillag alakban lerakott tlzifak kdozepét meggyujtjuk. Az
agakat beljebb tolva vagy kijjebb hizva szabalyozni tudjuk az égés erdésségét. Egyik
elénye, hogy takarékos. Masik elénye, hogy a hosszabb agakat nem kell
feldarabolni, hanem a lang kézepébe rakva megfelezhetjik, igy a kbzepe elég és két
darab lesz bel6le. A két ronk kozott rakott tliz nem csak a széltél védett, de a
bogracsot is ra lehet tenni a két ronkre.

Reflektoros tiiz: Ferdén verj be két kar6t a foldbe! Kozottik rakod majd meg a tlizet.
A két kar6nak tAmasztva pedig halmozz fel 4gakat, botokat, amelyek nem csak a
meleget verik vissza, hanem lassan el is égnek. Reflektoros tlizet nyitott ponyvasator
el6tt szoktak rakni.

"T" tliz: Amint a neve is mutatja "T" alaku godrot kell késziteni, amelynek minden
szara egyforma mély. A felsé szarban folyamatosan ég a tliz, ahonnan a f6zéshez
szukséges parazsat a fuggdleges részbe tudjuk kotorni. A "T" tlz elénye, hogy
egyszerre tobbféleképpen is tudunk vele f6zni.

Polinéztiiz: 0,3-0,8m mély, vodor alaka godrot asunk. A palastot (a godor bélését)
olyan hosszu agakkal rakjuk ki, amelyek még nem légnak ki a godorbdl. Az aljat is
agakkal boritjuk, majd tlzet gyujtunk benne. lgen gazdasagos, faban szegény
helyeken célszer(i alkalmazni, és a hdveszteség is minimalis. A polinéz tiz masik
elénye, hogy gyorsan, akar egy lemezzel (deszkaval) lefedve is elrejthetd, valamint
f6zésre is alkalmas.

Dakotatliz: Ezt a tlizet domboldalba, lejtére kell épiteni. Lényege egy hosszu alagut,
amelyben a tlz ég. A tliz folott egy lyuk van asva, amire a bogracsot rakjuk.
F6zéshez ez a legalkalmasabb.

Szolgafas tiiz: A szolgafakra a bogracsot akasztjuk fel. A harom moddszer
hasznalata attol fiigg, hogy mekkora bogracsot akarsz hasznalni, milyen sokaig
akarsz fézni, illetve hogy milyen botokat talalsz. A harom szolgafas tlizh6z célszeril a
harom rudat 6sszeerdsiteni. Ehhez j6, ha van nalad egy méteres lanc két kampaoval a
végén.
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Tilzrakas és fozés Portyazé

Siités és fozés tiizon

1. F6zni langon kell, bogracsban vagy fazékban.

2. Sutni paradzson kell, racsot, nyarsat vagy fdéliat alkalmazva, vagy mas
modszerekkel.

3. Parolni mindkettén lehet, de lassan, dvatosan és lefedve.

4. Kenyeret sithetsz botra tekerve, vagy egy forré kovon is (kis lepényeket).

A tabori konyha tlizzel vagy gaztlizhellyel mikddik. A gaz annyival egyszer(ibb, hogy
kénnyebben lehet kezelni és bedllitani.

Tanulj meg egy par egyszeri ételt el6szor konyhaban és utana szabad tizon is
megfézni.

Ha bogracsban fézlnk, célszerl olyan ételt késziteni, amihez egy edény is elég.

Egyszeri ételt siitni félidban

Rakott krumpli alufélidban

1. A krumplit, kolbaszt, paprikat, hagymat vagd apréra és tedd bele egy megolajozott
folidba.

2. [zlés szerint fliszerezd meg, majd csomagold be és fektesd a parazsra. Silés
koézben forgasd meg egyszer, hogy egyenletesen suljon at mindenhol.

Egyszerii ételt f6zni bogracsban

Dids/ turos/kakads/sajtos tészta

1. Forrald fel a vizet és tegyél bele sot.

2. Ha forr a viz, tedd bele a tésztat, és addig f6zd, amig puha nem lesz. Sz(ird le és
keverd Ossze egy kis olajjal, hogy ne tapadjon 0ssze, majd pedig izlés és lehetbség
szerint szord meg didval, makkal vagy turoval.

Rizi-bizi kondérban

Egy pohar rizshez két pohar viz kell (2 személyre)

1. Forrald fel a vizet és tegyél bele sot.

2. Ha forr a viz, tedd bele a rizst.

3. Ha mar majdnem puha a rizs, rakd bele a borsét és egyéb zoldséget.

4. Ha nem f6 le réla az dsszes viz, akkor azt dntsd le rdla, ha pedig kevés a viz rajta,
akkor kavargasd, nehogy leégjen. Ha van fedéd, akkor a mar majdnem kész rizst
vedd le a tlizrél, és lefedve hagyd megpuhulni. Aki akar, kolbaszt is tehet a félig kész
rizsbe.

Paprikas krumpli bogracsban

1. Mosd meg a krumplit, a hagymat vagd fel aprora.

2. A bogracsbhan ekdzben megolvadt zsiron piritsd meg a hagymaét.

3. Dobd bele a krumplit, majd pirospaprikaval, séval izesitsd és ontsd fel vizzel
addig, hogy ellepje a krumplit.

4. Egyéb flszereket is adhatsz hozzd, végul pedig a virsli/ kolbasz kerul bele.
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Porkolt/ ebbdl rizses hus/paprikas

1. Vagj apréra hagymat, parold meg zsiradékon, majd add hozza az aprora vagott
hust.

2. Osszekevered és majd pirospaprikat, sot, borsot adsz hozza. Ontsd fel annyi
vizzel, ami kicsit ellepi. Félig kész &llapotban még adj hozza egy kis vizet, majd rizst
vagy krumplit. Készre f6zzik. Vigyazz, mert a rizs kbnnyen odaég!

Kenyérsités

Magyarorszagon és a nyugati vilagban a kenyér az egyik legfontosabb
élelmiszerink.
Prébald ki sutében vagy tizén megsutni!

Zsemle/kenyér siitése boton vagy siitében

1. Gydrj tésztat 2 kg lisztbdl, 1 pohar vizbdl, 1 élesztével és 1 kiskanal séval

2. Tedd meleg helyre és hagyd kelni fél orat.

3. A kis tésztagombdcokat forré kovekre rakd, vagy ha kigyokenyeret akarsz, akkor
gyurj hurkakat a kezeid kdzott, és tekerd 6ket ra egy vastagabb faagra.

Parazs folott forgatva lassan stisd meg.

Ha sitében készil, akkor a sitét melegitsd el6 200 fokra és kenyérformajura gyurt
tésztat tegyél bele. Akkor j6, ha kivil még nem ég meg, és belll at van sulve.

Finomséagok parazson
Rengeteg finomsagot lehet késziteni sitében. De nyilt langon és parazson is lehet
finomsagokat késziteni.

Csokis banan

Egy banant felvagsz és teszel bele kaka6t vagy csokit.

Csomagold be alufélidba és tedd bele a tlizbe. Ha nincs aluféliad, csak vagd fel a
banant hosszaban, de Ugy, hogy a héja rajtamaradjon, és ebbe a résbe tedd bele a
csokit. Ovatosan tedd a gyenge parazsba, hogy a csoki megolvadjon.

Toltott alma

Egy egész almanak kivdgod a maghazat. Ebbe tdltesz daralt mogyorot, cukrot,
fahéjat és mazsolat. Az almat betekered alufélidba és berakod a parazsba. Ha nincs
aluféliad, a gyenge parazsba teszed, hogy megsuljon benne a cukor.

Mogyoros szelet

Fogsz daralt mogyorét és kondenztejet. (Lehet tejet és cukrot is hasznalni). Ebbél
keversz egy slr(i masszat, amit rakensz egy kenyérre. A kenyeret rateszed egy villas
nyarsra €s a parazs folé tartod.
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Tlzvédelem!/ tiizoltas

A legjobb tlizvédelem, ha a fenti tizszabalyokat betartod. Ezekre mindig Ugyelj, még
akkor is, ha nem te raktad a tlzet. Nyilvan érvényesek ezek a gaztlizhelyekre is a
lakasban. Tehat ha ég6k vannak a karacsonyfan, akkor legyen mellette egy vodor viz
vagy porolto, a konyhaban a mikodé gaztlizhelyt sem szabad magara hagyni.

A. Mi van, ha mégis tiiz keletkezik?
A tlzet leginkabb a keletkezésekor lehet kbnnyebben eloltani. Ha ilyenkor sokaig
varsz, akkor a kis tiz hamar tovabbterjed, és begyujt minden gyulékony anyagot
maga korul.
Begyulladt a fi? — Rogton eltaposni, lapattal szétverni, vizzel lebnteni.
Kigyulladt egy sator ? - Az €gé targyakat kidobalni, pokroccal elfojtani.
Kigyulladt az olaj a tepsiben? — A fed6t vagy egy vastag rongyot kell radobni.
Begyulladt a karacsonyfa ? — Gyorsan pokréccal elfojtani, vagy vizzel lebnteni.
Olajra, elektromos berendezésekre (amig aram alatt van), vezetékekre vizet
Onteni nem szabad!

B. Ha a tiiz mar tul nagy, hogy magad oltsd:
Vigyazz, hogy legalabb a személyi sérilést elkerlld; ezért mindenkit fel kell
riasztani és kimenekiteni egy biztos helyre. Kisgyerekeknek és 0oreg
embereknek segiteni.
Minél gyorsabban értesiteni a tlizoltokat/rendorséget.

C. A tiiz meglepett és menekiilndd kell:
A szad elé kdss rongyot vagy nyakkendét, lehetdleg vizeset.
Tekerj magadra egy pokrécot, lehetbleg vizeset.
Igyekezz a foldon kaszni, ott kevesebb a flst.
Vigyazz, mert ha ajtét vagy ablakot nyitsz, felcsaphat a lang.
Vasrészek forrék lehetnek (kilincs, korlat).
A mianyagokbol mérges gazok keletkeznek.

Tizoltok
EUROPABAN 112
ESZAK AMERIKABAN 911

HELYI:
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Tilzrakas és fozés Honfoglalo

Tabortlizek

A tabortliz egy kulonleges tliz. Ez nem f6z6tiz és nem is szemétégetd tliz, hanem
egy melegité tlz, ami a testet és a lelket is melegiti. Ha te rakhatod meg a tabortiizet,
akkor ez egy Kkitiintetés, és arra kulonésen sok gondot fordits. Ugyelj arra, hogy
szépen meg legyen rakva, szépen égjen, ne dobljon oOssze, és ne hasznald
szemétégetésre.

A tabortliz alakja altaldban egy gula vagy egy pagoda. Ugy kell megrakni, hogy
meggyujtas utan magatol begyulladjon. Ezért nagyon gondosan rakd meg. Féleg a 3-
as aranyszabalyra ugyelj, amikor rakod (lasd: szabalyos tlizrakas). Hogy szebb
legyen a tliz, vastag ronkoket flrészeljink, és hogy ne guruljanak szét, mélyedést
faragunk az egyes ronkokbe. Akar 2-3 6ra hosszat is eltarthat egy kézepes tabortiz
megrakasa.

A tabortliznél is be kell tartani a tlizvédelmi szabalyokat (tavolsagtartas az erdétdl,
bel6go agaktdl, vodor viz a tiz mellett), mar csak azért is, mert ez a legnagyobb tiz,
amit a cserkészetben hasznalunk.

A tartalék fat is készitsd oda, hogy kéznél legyen. Ha kezd leégni, akkor tegyél ra fat.
Legalkalmasabb énekek alatt. Legyen kéznél egy-két koteg rézse is, ha netan tdébb
fényre lenne sziikség. A vége felé hagyhatod leégni. A tabortliz végén kell tizérséget
allni, amig a tGz le nem ég.

Kiuldnleges gyujtasmoédok
Kalon kihivas a tabortliz kalonféle modon torténd meggyujtasa. Legyen ez titkos
gyujtas, tavgyuijtas, vagy varazslatos begyujtas.

Isten nyila:

A tlz kbézepébe erdsithetsz egy
vékony spargat (damilt). A sparga
masik végét egy fa tetejéhez kotod. A
fa tetején egy cserkész meggyuijt egy
vattagombécot, amely egy nyil
hegyére van tlizve. Megbeszélt jelre
a nyil a sparga mentén lecsuszik a
tlizbe és meggyduijtja azt.

Tavgyujtas:

A tlz kozepébe dugj el egy
konzervdobozt, amin vagsz egy
nyilast. Ebben mar a tabortliz el6tt
elhelyezel egy ég6 gyertyat, amit egy
spargara kotsz. A megbeszélt jelre
kihGzod a gyertyat a spargaval a
konzervdoboz aldl, és a tliz egyszer
csak el kezd égni, pedig nem is
gyujtotta meg senki.
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Fozési alapok

Rantas:

- A sziikséges zsiradékot (olajat) tiszta edénybe tesszik, és ha mar forrésodni kezd,
beleszorjuk a lisztet. Folytonos keverés mellett vilagos zsemleszinlre piritjuk.

- Thzrél levéve pirospaprikat keverlink bele. Fontos, hogy elegendd mennyiségl
hideg vizzel eresszuk fel. Hirtelen csomdmentesre keverjuk és beledntjuk az el6zéleg
puhara f6z6tt levesbe/fézelékbe.

- Ezt hasznaljuk egyes f6zelékek (pl. kelkaposzta, szarazbab) és tejfdlos levesek
besdiritésére.

- Ha véletlentl mégis csomosra sikerllne, akkor a tésztaszirdén atontve, a csomodkat
fakanallal elnyomkodva egy masik edényben f6zzuk fel Ujra.

Habaras:

- Tejfolben elkeverjuk a lisztet, de olyan aranyban, hogy koénnyen keverhetd
maradjon. Ezt folytonos keverés mellett a forrasban 1évé levesbe/fézelékbe
beledntjuk. Vigyazat! Utana méar nem szabad tovabbfézni, hanem csak
Jfelrottyantani”, mert a tejfol kicsapodik a tetején és nem lesz krémszeri a €.

- Olyankor is hasznaljuk, amikor az ételt els6ztuk, vagy tul hig lett a f6zelékink.

Péaroléas: (dinsztelés)
- Zoldségfélét vagy huast forré olajban par percig megforgatjuk, majd a sajat levében,
vagy kevés viz hozzaadasaval puhara paroljuk.

izesités:

- A magyar konyha jellegzetes fliszerei: 6rolt pirospaprika, bors, s6, fokhagyma,
hagyma, majoranna, kémeny, petrezselyemzold, paprika, paradicsom.

- Természetesen izléslinknek és a kértlményeknek megfeleléen fliszerezzunk.

Alapélelmiszer fejadagok

- Kortdl és tabortol fliggbéen valtozhat. Az itt megadott mennyiségek csak iranyadoak.
- Nagyobb létszamnal mindig egy kicsit tdbbet kell késziteni, mint ahanyan esznek.

- Néhany élelmiszer 1 fére sziikséges napi adagjanak a mennyisége.

Kenyér 4 szelet |140 g Keksz 60 g Cukor tedba 259
Rizs koritésnek | 100 g* Saijt, felvagott 50-80 g | S0 levesbe 3-4 ¢
Tészta koretnek | 120-50 g* | Vaj kenyérre 309 pirospaprika 0,39
Krumpli kéret | 200-300 g |Lekvar 60 g Olaj/zsiradék |5-10 g
Hus porkolthéz | 150 g Kakao 60 g Hagyma fézni |50 g
Hus levesbe 80 g Majkrém 50 g Paradicsom 150 g
Rizses vagdalt |100 g Széarazbab 509 Uborka 150 g
Szarnyas 280 g Z0ldség 50 g Z0oldborso leves | 200 g
Virsli 120g Kaposztak/ fézelék | 200 g |Tészta levesbe |25 g
Tojas 2-3 db Alma, korte 1-2 db |Rizs tejbe 70 g
Tej 3 dl Di0 tésztahoz 409 Tejfol tirohoz |50 g

*Szarazanyag sulya 28g = 1 ounce
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Mérbeszkoz
- Hogyan mérjunk mérleg nélkil? 1 kg = 1000 g, 11=10dl, 1kg = 2.2 font

csajka alja | 2 liter

csajka teteje | 5,0 dl | 1 dl liszt =50 gr

bogre 3,0dl|1dlrizs =80 gr

vizespohéar |2,0dl|1 dl cukor, dara, tarhonya | = 70 gr

leveskanal |0,3dl

kavéskanal | 0,1 dl

A tabori konyha telepitése, tarolas és higiénia

Konyha céljara olyan tertletet valasszunk, ahol zavartalanul dolgozhatunk.

- Figyeljink arra, hogy a fust ne a tabor felé szalljon, kdnnyen megkdzelithetd helyen
legyen, mosogatasra €s az élelmiszer tarolasara is megfeleljen, valamint a szemét
elhelyezését is megoldhassuk. Ugyancsak megoldhaté legyen az emészt6godor.

Beszerzés

- Ha nagyobb mennyiségre van szikséged, gondolj arra, hogy a taborhelyed
kozelében beszerezhetd-e minden?

- A tartos élelmiszereket a tabor el6tt megvehetjuk, vagy a taborozas helyén kell
megrendelni és egyben kiszallittatni.

- Vasaroljunk a helyi gazdaktdl is tejét, gyumolcsot, zoldséget.

Téarolas

- A tdbori konyhaban is nagyon fontos a tisztasag és a higiénia.

- Lehet6leg minden ennivalot polcokon vagy/és ladakban, vizhatlanul tarolj!

- Az ételmaradékokat ne hagyd kint, fedé illetve takaras nélkul.

- Romlandé ételeket, mint hus, tojas, tej, sajt, stb. meleg idében a vasarlas napjan fel
kell hasznalni, ha nincs hitési lehetéség.

- Hitésre alkalmas lehet: pince, verem, esetleg hideg folydviz is. Egy arnyékos hely
is megteszi, ahol vizes rongyokkal fedtek le, és igy hivosen tarthatjatok az ételt, de
csak az olyant, amit hamarosan elfogyasztotok. Pl. vajat hideg vizben is jol lehet par
napig tarolni (a vizet raontjik, hogy ellepje.)

Szalmonella veszélye miatt kerlld az olyan ételeket, melyeket nyers tojasbdl
csinélsz.

Higiénia

- Nagyon fontos a tiszta kéz. Legyen kézmosasi lehetéség szappannal és
hasznald is!

- Legyen megfeleld helyiink a mosogatashoz. Epitsd stabilra, hogy kibirja a nehéz
edényeket és a sok vizet. Csinalj hozza helyet, ahova a tiszta edényeket rakod.

- Tobb napos taborban a toérléruhakat, rongyokat mosd ki!

- Hasznalat utan azonnal mosd el forro vizzel az edényeket és a szerszamokat!

- A helyet, ahol az ételeket készited, tartsd nagyon tisztan!

- K6zbsségben csak egészséges személy fézhet!

- El6zd meg a balesetet! A konyha veszélyes terep!

- A pocegddor legyen a konyhatol kb. 20 m-re, hogy a legyek és a szag ne zavarjon.
Fedjuk le a pdcegodrot, mert igy nem szall bele olyan sok légy, és nem néz ki olyan
rosszul. Assuk elég mélyre, hogy ha tobb napig ott vagyunk, ne kelljen tjracsinalni.

- Figyeljink a szemét tarolasara. Ha lehet, igyekezziink nagyobb adagokban
vasarolni, hogy ne legyen olyan sok szemét.
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A magyar konyha torténete, jellemzoi, jellegzetes ételeink

Néhany érdekesség:

- 448-ban Priszkosz rétor, egy bizanci kuldottség tagjaként részt vett Atilla hun kiraly
galafogadasan, majd leirta, hogyan zajlott le a fogadast kovetd diszebéd, ahol
kulonféle husételeket, kenyeret, bort szolgaltak fel a vendégeknek.

- A Gesta Hungarorum (A magyarok torténete) a 12. sz. végérél kiemeli, hogy a
magyarok hast, halat, tejet, mézet és bort fogyasztottak.

- Az &ltalunk igazan izletesnek tartott ételekben a pentaton (édes, savanyu, sos,
keser(, csipds) izharmoénia jelenik meg, melybdl egyik iz sem ,l6g ki”, nem valik
dominanssa és éppen ettdl élvezetes.

- Legfinomabb ételeink egyetlen edényben készilnek és ezek mindig leveses,
szaftos fogasok.

- Nagyon sok az olyan tartalmas leves, ami f6étkezésnek is bevalik (pl. gulyasleves,
babgulyas, paldc leves stb.).

- Az ésmagyarok mar alkalmaztdk a szaritott his és tejpor készitését. igy egy
Osmagyar lovas bérzsakjaban tobb liter levesnek vagy tejnek megfeleld élelmet
vihetett magaval. Alkalmaztak az aszalast és a fustolést is. A téli szallashely koérdl
gabonaféléket termesztettek: arpat, kdlest, buzat. A f6zéshez bogracsot hasznaltak,
a sutéshez nyarsat. A kasafélékbdl, a gabonakbdl tejben, vizben fétt kasakat, késébb
kerek koveken suitott lepényeket készitettek. Az egyik legrégebbi tésztank a galuska
€s a csipetke.

- Eteleik izesitéséhez elészeretettel hasznaltak tarkonyt, csombort, kakukkfiivet,
fokhagymat, rozmaringot, zsalyat, valamint gyumolcsoket (afonya, fekete ribizke) és
viragokat (ibolya, kérémvirag, r6zsaszirom).

- A reneszansz korban Matyas kirdly konyhaja nagy hatast gyakorolt a
konyhamiivészetre.

- A torok hodoltsag kordban a magyar konyha visszaszorult Erdélybe, és erdélyi
konyhaként élt tovabb. Az asvanyi s6 elterjedése a konyhdban is az erdélyi
sObanyaknak koszonhet6.

- A paprikat Kolumbusz hozta magaval K6zép-Amerikabdl és a XIX. szazadban valt
hasznalatossa.

Mindig a kozvetlen kornyezetlinkben termd taplalékot részesitsuk elényben, mert
ezekre van szukségunk, hiszen ezeknek az energiai vannak veliink 6sszhangban.
Minden évszakban azt egyuk, ami éppen terem, legfeljebb természetes
modszerekkel tartositott taplalékkal bévitsik étlapunkat.

A legtdbb energiat a cserép, ontott vas edényben vald f6zés hagyja az ételben. J6
még a zomancozott, acél és liveg edény is. Etel tarolasahoz kerlljik a mianyagot.

A f6zéshez j6 kedvvel, 6rommel alljunk hozza, mert akkor az ételen is érz6dik majd,
hogy ezt j0 szivvel készitették.

Torténelmileg a f6zés a n6, a csaladanya jelképe. A né felelés a csaladi tlzhely
melegéért, s ha nem vigyaz ra, a tlzhely kihll, a csalad szétesik. Nem mindegy,
hogy a csaladanya o6romet taldl-e a f6zésben, sitésben. Nem véletlen, hogy a
magyar nyelv azt mondja, hogy milyen finom ez az étel, érzddik, hogy szivvel készllt.
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Jellegzetes magyar ételek

A konyhamester vendégei 2002 tavaszan megszavaztak, hogy mely ételeket tartjak a
magyar konyha legjellemz&bb képviseldinek:

1. bogracsgulyas 9. disznétoros (hurka, kolbasz,)
2. toltott kaposzta 10. paprikas krumpli

3. porkolt (sertés-, marha-, csirke-, birka-) | 11. babgulyas

4. halaszlé 12. turés csusza

5. paprikas (csirke-, borju-) 13. Székely-kaposzta

6. Ujhazy-tyakhusleves 14. kocsonya

7. JOkai-bableves 15. pacalporkalt

8. lecso

Egyéb jellegzetes foételek

Rakott krumpli, rakott kaposzta, toltott paprika, székelykaposzta, rizses hus,
vadporkoltek, vadas szelet, rostélyos, fatanyéros. Tajjellegi ételek: kolozsvari
kaposzta, lucskos kaposzta, hagymas csulok, slambuc, puliszka, gérhe, ganca,
gocseji gombastekercs.

Levesek
Husleves, gulyasleves, korhelyleves, cibereleves, csorbalevesek, lebbencsleves stb.
A halaszlé kilonb6z6 fajtaju halak, burgonya, zdld és vorés paprika gazdag
keveréke.

Koretek
A husételeket kisér6 koret leggyakrabban burgonya (sult krumpli, krumplipiré,
petrezselymes burgonya), rizs, rizi-bizi vagy tészta (tarhonya, nokedli).

Fézelékek

A fézelék zoldségbél készilt féfogas, ami nem koret. Szinte barmibdl készilhet,
példaul burgonya (krumpli), spenét, tok, zéldbab, bab, kdposzta, kelkaposzta, lencse,
sargaborso6 vagy ritkabban brokkoli, karfiol, kukorica stb.

Tésztaételek

Tojasos nokedli fejes salataval, kaposztas kocka, sajtos, krumplis tészta. Reszelt,
illetve tort burgonydbdl készil a tajjellegi dodolle, illetve a szlovak eredetl
sztrapacska.

Jellegzetes édes tésztaételek a kulonféle metéltek (tUrés csusza, makos vagy dios
metelt, grizes tészta, a palacsinta, a szilvas-, és turogombaoc).

Lepények
Langos, krumpliprésza (lepcsanka, tocsni, cicege).

Sutemények, édességek

Az édességek kozott jellegzetesek a tortdk (pl. dobostorta), a krémesek, a rétes
(tésztarétegek kuldonbdzd toltelékkel: almas, cseresznyés, makos, turds, tokos,
kaposztas, parasztrétes (tojasos), valamint egy, elsésorban az Orségben ismert
valtozat, a tokds-makos. Tovabba a pite, tarégombdc, makos guba, somléi galuska,
gesztenyepiré, szentjanoskenyeres ganca, gorhe és az erdélyi kirtéskalacs.
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Tlzrakas és fozés Egyéb
Eqyéb hasznos és érdekes gyakorlati tanacsok

Tlzgyujtas gyufa nélkiil

Ha gyufa nélkul akarunk tiizet gyujtani, akkor két problémat kell megoldani:

1. Szikrat kell csinalni.
2. Kell gyujtés, mely olyan finom és szaraz, hogy egy szikratol meggyullad.

Mivel ez helytél és id6jarastdl fuggbéen hatalmas gond lehet, mindig is igyekezzetek
szikrakovet és szaraz gyujtost tarolni és magatokkal vinni.

A leirt eszkdzok mind alkalmasak a tlzgyujtasra, némelyikhez azonban joval
nagyobb gyakorlat kell, mint a megszokott gyufaval valé gyujtashoz.

Kovaké és acél: Az évezredeken at jol bevalt tlizgyujté eszkdz korszer( valtozata. A
kovaké rudformara kialakitott eszk6z, amelyen acélt végighuzva
szikrat kapunk.

o

Magnézium tomb: Mindossze gyufas skatulyanyi méretli magnézium
darab, amellyel es6ben is tlzet rakhatunk. Egy vasdarabbal (pl.
késsel) lefaragunk néhany morzsanyit a magnéziumbdl, és
rahelyezzik a meggyuljtandd anyagra (pl. taplo, papir, nyirfakéreg, stb.). A
magnézium tdomb egyik oldalan levé acél lapon a késlnket végighuzva szikrat
keltiink, és az begyuijtja a magnézium forgaccsal a gyujtéanyagot.

Nagyité vagy szemiiveg: A nap segitségével torténd tlizgyujtast szinte mindenki
ismeri. A gyakorlati tapasztalatok szerint legalabb 30-40 mm atméréji lencse
szukséges ahhoz, hogy er6s napsutésben biztonsaggal tudjunk tlzet rakni. Lehet
valamilyen optikai eszkozbdl, pl. tavcsébdl, tavmérébél, fényképezbgépbdl stb.
kiszerelt optikaval is tuzet gyujtani. Az a lényeg, hogy legyen elég apr6 gyujtés, ami a
forré fényponttdl begyullad.

Gyapju és elem: Szikrat nyerhetlink egy laposelembdl, vagy akar egy kilenc Voltos
elembdl is. Kell még hozza egy darabka gyapju, és némi szaraz gyujtés.

Kélium-permanganat és glicerin: Vegyi gyujto eszkdz. A kalium-permanganatot
egyénileg viztisztitasra, fertbtlenitésre alkalmazzdk. A (glicerin pedig pl. a
gépkocsikndl a gumifeliletek karbantartdsara hasznalt anyag. Mindkettd
beszerezhetd6 gyogyszertarakban. Hasznalatuk igen egyszer(i: egy mogyoronyi
kalium-permanganatra egy csepp glicerint racsopogtetiink, és az néhany masodperc
mulva langra lobban. A koézel 800 C°-on égé vegyszerek rendszerint még a
nehezebben langra lobban6 anyagokat is meggyuijtjak.

Tlizgyujté ij: A legdsibb tlzgyujtasi méd. Elsé 1épésként keressink hozza egy 60-80
cm hosszl és 2-2,5 cm atmérdji rugalmas fat. Erre a legjobb a tiszafa, mogyoro,
javor, hars, koéris, gyertyan stb. Két végén készitsink egy-egy kis bevagast és
erdsitsiink ra huart. Erre a célra egy kb. 1 cm vastag bérszij a legjobb, de erds sparga,
zsinor is megfeleld.

Orsbénak és tokmanynak kemeény, de szaraz fat keressuink. Az orso ij vastagsagu
legyen és kortlbelll arasznyi hosszusagu. Egyik végét hegyezziik ki, a mésikat pedig
kerekitsik le. Ez utobbi részhez csatlakozik a tokmany. A tokmany egy tenyér
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nagysagu fadarab, amelybe mélyedést faragunk az ors6 tompa végének. Ezt a részt
szoktak szappannal vagy zsirral is megkenni, hogy jobban szaladjon az orso.

Egy lapos puhafadarabot keresunk (pl. fenyd, hars, stb.) és ennek szélébe V alaku
bevagasokat és mélyedéseket faragunk. A mélyedés ala kénnyen gyulladé anyagot
teszunk. Erre a legmegfelel6bb a bukkfa taplo, nyirfa kéreg vagy a koc. Ez utébbihoz
a sparga szétkalapalasaval jutunk.

A tlzgyujtaskor a térdiinkkel vagy a talpunkkal leszoritjuk a falapot. Az ijjal az orsoét
elére-hatra forgatjuk, és az orsé hegyénél izz6 parazs keletkezik. Ez lehull az alatta
levé gyujtésra. Ne varjuk, hogy langra lobbanjon, hanem az izz6 parazsat a
gyujtéssal egyutt ovatosan kézbe kell venni és fujni. Ez a gyakorlatot is igényl6
mozzanat a kulcsa a tlzgyujtasunknak. Amennyiben éppen a megfelel6 erésséggel
fujjuk a parazsat, akkor az langra lobban, és mar csak ra kell tennunk az elére
elkészitett forgacsokra.

Tlzgyujté ij, tlzgyalu és tlizsodro

Tizgyalu: Nagyon konnyen elkészithet6 tlizgyujté eszkdéz. Egy puhafaba hornyot
készitunk. Ehhez célszer(i egy vastagabb bodzaagat keresni, és kettéhasitva a puha
belét kivenni. A tlizgyalu radjanak egy kdzel két arasz hosszu szaraz keményfa botot
keressink. A horony egyik végéhez készitsiink kénnyen langra lobband anyagot. A
tlzgyujtasnal a kemeényfa rud végét mozgatjuk a horonyban, és a felizzott kis
faforgacsok az odakészitett gyulékony anyagot meggyujtjak.

Tilzsodré: Az ijas tlzgyujtashoz hasonlé modszer. Az ij helyett azonban a két tenyér
k6zzé kell venni az orsot, és fentrél lefelé haladva forgatni. A gyulékony anyag
meggyujtasa az ijhoz hasonléan torténik. Ehhez a modszerhez nem csak
gyakorlatra, hanem meglehet6sen nagy erére és kitartasra is szukség van.

A tliz szallitasa

Gyakran el6fordul, hogy kevés a gyufank, esik az esé, vagy egyéb ok miatt célszeri
a tizet magunkkal vinni. Egy legalabb 400 grammos konzervdoboz oldalat t6bb
helyen lyukasszuk at késsel, majd béleljik ki nedves falevelekkel, flvel. Ezekre
tegyink keményfa parazsat, majd a tetejére ismét nedves levelek jonnek. A dobozt
egy drotra erdsitve vihetjik magunkkal, és sziikség esetén megldbalva szitsuk fel a
parazstuzet. Célszer(i az utra még faszén darabokat is vinniink, igy a tdbb éras vagy
egy napos Ut kézben a parazsat taplalni is tudjuk. A tlz szallitdsanak ez a
gyakorlatban legjobban bevalt, megbizhaté modszere.
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Tilizvarazslat

Kualonleges tabortizeknél alkalmazhatjuk a tiz langjanak megszinezését.

- Szoérhatunk bele lisztet, flirészport, amitél szépen csillamlik és fellobban.

- Gyogyszertarakban kaphaté « Bengdli por », ami a langokat pirosra, zoldre festi.
- Ha kalium-permanganatot tesziink bele, akkor lilas-kék langokat kapunk.

- A s0 sargara festi a langot.

- Ha rézcsovet vagy rézgalicot tesziink bele, zdld langokat kapunk.

- Tlzijatékot csak a 18 év folottieknek, a helyi szabalyokat figyelembe véve
szabad alkalmazni. Sajat épitési tiizijatékok életveszélyesek és mar okoztak
cserkésztaborban is halalos balesetet.

Eqgy hetes tabor étrendje

Az étkezés alkalmazkodjon a lehet6ségekhez (konyha felszereltsége), a cserkészek
korahoz, az id6jarashoz, és lehetbleg a magyaros izeket részesitsuk elényben,
hiszen ez is egyfajta magyar nevelés.

Reggeli Ebéd Uzsonna vacsora

szombat |Kenyér, vaj, tea, kakad, | Paprikas krumpli, uborka, | Gyimdlcs Dios tészta, tea
lekvar kenyér

vasarnap | Kenyér, vaj, tea, kakao,|Zoldségleves, rantott hus,|keksz+alma Krumplis tészta
lekvar, sajt, zoldség, rizs, salata uborka
muzli

hétf6 Kenyér, vaj, muzli, | Paradicsomos hudsgombadc, | Gyimdlcs Rizses hus,
lekvar, tea, kakad, | kenyér (toltott paprika) z6ldség
felvagott, zoldség

kedd Kenyér, tea, vaj kakad, Borsoéleves, Lekvaros  kenyér, | Spagetti, husos
lekvar, méz, Fasirt, zoldbabfézelék gyumolcs szosszal, uborka
fétt tojas, zoldség

Szerda |Kenyér, tea, miuzli kakao, | Krumplileves, GyUmélcssalata+ Gulyasleves,
vaj, lekvar, majkrém, | Borsostokany, rizs, salata |joghurt kenyér+sti
z6ldség

csutortok | Kenyér, tea, kakad, vaj,|Csontleves, Gyumaélcs Turés csusza
korozott, zoldség, lekvar | porkolt, tészta, salata

péntek | Kenyér, tea, méz, kakad, | Paradicsomleves, Kalacs Grizes tészta
vaj, kolbasz, rantotta sult hal krumpli, salata kompoattal

szombat |Kenyér, kakao, tea, Babgulyas, kenyér + siiti X X
maradékok

Természetesen vacsorara nem kell mindig fé6zni, de ez olcsébb és laktatébb, mint a hideg vacsora.
Fontos a sok gyumolcs, zéldség, de ez az étrend olyan gyerekek izlését is figyelembe veszi, akik nem
szeretnek sok fézeléket enni. Nem az a cél, hogy atszoktassuk &ket, hanem hogy a tabor alatt is
megfeleléen taplalkozzanak. Mivel egyre tobb az allergias gyerek, fontos, hogy ilyen esetben a sziilék
értesitsék a taborvezet6t, hogy milyen élelmiszereket nem ehet a gyerek. Sajnos nagy tabori
konyhaban, vagy egyszeri viszonyok kdzt nem lehet mindig, minden igényt figyelembe venni.
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Receptek

Porkoélt (barmely husbol):

A receptet oldalon talalod.

Fejadag: 350 g, Nyersanyag/fé6 8 g (0,8dl/10f6) olaj, 15 g hagyma, 3 g s6, 0,3 g
paprika, 120 g hus.

Koretek: krumpli 300 g, rizs 80 g, tészta 120 g.

Székelykaposzta :

Elkészitése ugyanolyan, mint a porkélté, csak a puha hushoz savanyu kaposztat
keverunk, s kevés vizzel addig f6zzuk, amig a kaposzta megpuhul. Tejfollel talaljuk.
Fejadag: 3,4 dI

Nyersanyag/fé: A porkolth6z még aranyosan hozzdadunk 200 g savanyu kaposztat,
tejfol és kenyér jar hozza.

Rizses hus:

A b6 levli porkolthéz az elbre (esetleg husleves levével) vizzel félig puhara megpéarolt
rizst hozzakeverjuk, majd izlés szerint tehetlink bele fliszereket és kicsit még paroljuk
egyutt.

Fejadag: 300 g

Nyersanyag/fé: 100 g hus, 60 g rizs

Fasirozott (Vagdalthus):

A dardlt hiushoz hozzaadjuk a beaztatott zsemléket (kenyeret), aprora vagott
hagymat, fokhagymat, soét, piros paprikat és tojast, majd jol Osszekeverjik. A
huspogacsakat elébb forgassuk zsemlemorzsaba, majd olajpban sussuk ki. (A
pogacsakat nyomkodjuk laposra sutés el6tt, igy konnyebben atsul és kdonnyebb
megforditani is.) Készithetiink hosszu, karvastagsagnyira formazott husrudakat is,
amiket olajozott tepsibe fektetlink és foliaval letakarva kb. 35-45 percig sutében
sutjuk, majd félia nélkul kicsit megpiritjuk.

Tehetiink bele z6ldborsét, répat és a kdzepébe fétt tojast is.

Fejadag: 130 g

Nyersanyag: 5 g (0,5 dI/10 f6) olaj, 3 g s6, 10 g hagyma, 0,2 g paprika, 0,1 g torott
bors, 1/5 tojas, fél zsemle vagy 25 g kenyér, 100 g dardlt hus, kevés fokhagyma.

Rantott hus:

A felszeletelt hust kloffoloval kiveregetjik, megsézzuk, s kb. Y% orat allni hagyjuk.
Addig egy edénybe lisztet teszlink, a masodikba felUtjik a tojasokat, sézzuk és egy
kevés tejet is tehetlink bele. A harmadik talba jon a zsemlemorzsa.

Ezutan a szeleteket lisztbe, tojasba, morzsaba forgatjuk, majd a nem tul forrd
zsiradékban mindkét oldalan megsutjik

Fejadag: 150 g

Nyersanyag: 6 g (0,6dl/10/f) olaj, 5 g liszt, 3 g sO, ¥4 tojas, 25 g morzsa, 120 g hus,
s, esetleqg tej.

Tészta kifozése:

Lobogva forrd, sos vizbe lassan beleeresztjik a tésztat. Kavargatva puhara f6zzik, s
esetleg keveés olajjal elkeverjuk. Erre jon aztan a kisér6 anyag.
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Taros :

Fejadag: 300 g

Nyersanyag: 150 g szaraz tészta, 5 g s6, 10 g (1dl/10 f6) olaj, 80 g turo, 30 g (3 dI/f6)
tejfol, fustolt szalonna izlés szerint.

Méakos, dids, lekvaros, grizes, kakads, lekvaros tészta
Fejadag: 300 gr/150 gr széraz tészta

Krumplis tészta

Fejadag: 300 g

Nyersanyag: 130 g tészta, 5 g so, 12 g (1,2 dl/10f6) olaj, 150 g burgonya, 15 g
hagyma

Egyéb tésztaételek:
Kaposztas tészta, sajtos tészta, szilvas-, €s turogomboc, nudli, baratfule, rakott
tésztak, palacsinta, langos, nokedli.

Gulyésleves:

Megtisztitjuk, apréra vagjuk és megmossuk a zéldségeket. A hagymat aproéra vagjuk,
a hast kisebb kockékra, csikokra vagjuk.

Olajon megpiritjuk a hagymat, hozzaadjuk a hust és par perc malva a zoéldségeket.
Fed6 alatt paroljuk, megkevergetjik, majd pirospaprikat teszink hozza.
Osszekeverjik és felengedjik vizzel. Most keril bele a s0, bors, egy kevés komény,
és addig f6zzuk fedd alatt, amig a hus megpuhul. Csak a f6zés vége elbtt rakjuk bele
a krumplit. Ha van lehet6ségunk, nokedlit szaggatunk bele, de mas tésztaval is
finom.

Ha nagyobb mennyiségben f6ztlik, akkor nem szabad lefedve allni hagyni, féleg ha
tészta €s krumpli is van benne, mert par 6ra alatt megsavanyodik.

Fejadag: 3,5 dI

Nyersanyag: 80 g hus, 100 gr vegyes z0Oldség (répa, petrezselyem, zeller, karalabé),
5 g (0,5d1/10 f6) olaj, 30 g hagyma, 3 g s0, 0,3 g piros paprika, 0,1 g bors

Egyéb levesek: Karalabé-, karfiol-, borsé-, paradicsom-, zéldbab-, hus-, szarazbab-,
vegyes-z0Oldség-, csirke-, becsinalt -, krém-, és gyiimolcslevesek.

Fozelékek:

Sok lével paprikas krumplit készitiink kolbasz nélkil, amibe viszont babérlevelet
teszlnk. Ha a krumpli megfétt, behabarjuk siri tejfol és liszt keverékével.

Fejadag: 3dI

Nyersanyag: 8 g (0,8dl/10f6) olaj, 15 g hagyma, 3 g s6, 0,3 g paprika, 120 g hus.
Kdretek: krumpli 300 g, rizs 80 g, tészta 120 g.
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Vigyazz a forré olajjal, tlizzel !

Csak szaraz kézzellvillaval dolgozz az olaj felett, és nem szabad beledobni a
hust sem, mert felcsap és nagyon fajdalmas égési sebeket okoz. A tulhevilt
olajpa nem szabad vizet 6nteni, mert robbanhat! llyenkor inkabb vedd le a
tlizrol.

Ha mégis megégett valamid, azonnal tedd hideg viz al4, és addig hiitsd, amig
mar nem nagyon faj (kb. fél ora).

Ha nagyobb fellleten égett meg barmelyik testrészed, azonnal orvoshoz kell
fordulni.

Modszertani jatékok

Ezeknél a programokndal nem szabad elfelejteni: A tiiz nem jaték!

A tlizbiztonsagi szabalyokat fokozottan figyelembe kell venni.

Ha a korulmények nem engedik meg (hadzban vagy szarazsag idején), ne
csinéld!

Tizgyujtas idore:

- Ki tud a tizzel hamarabb atégetni egy spargat, mely a tlz folétt van kifeszitve?

- Ki tud hamarabb egy liter vizet felforralni, vagy 50 fokra felmelegiteni (hémérével
megmerni)?

- Meg kell épiteni egy tlzfajtat és meggyujtani.

Tizgyujtas fan:

Ez egy jo Orsi feladat, de kell hozza egy vasteknd, illetve a fan egy oltartiizet kell
épiteni.

Természetesen csak egy kis tiizet szabad rakni, nehogy a fa agai megégjenek.

Rohampélyan:
- Egy €g6 gyertyaval egy langot tovabbvinni.
- Egy gyufat kivenni a dobozabdl és meggyujtani, mindezt egy kézzel.

Sotétben :

- Gyertyakkal kirakni egy szoveget.

- Faklyaval morzézni.

- Tuzes nyilakat 16ni ki a sotétben. Csak kébanyaban vagy nagy, nedves réten
jatsszatok!

Tizoltas :
- A helyi tizoltoknal tartani egy tovabbképzeést.

F6zés:

Akéar taborban, kiranduldson vagy otthon prébdlkozz a f6zéssel. Minél tobbet
gyakorolsz, annal jobban fog menni és annal finomabb ételeket tudsz késziteni.
Biztosan 6rommel segit neked ebben anyukad, nagynénéd vagy a nagymamad.
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