Charakteristika CK Alpina

Jsme tradi¢ni brnénska outdoorova cestovni kanceldr. Specializujeme se na aktivni dovolenou - v nasi
nabidce najdete zajezdy turistické, cyklistické, zajezdy na via ferraty a VHT a expedice do dalekych
zemi.

Na nékterych zajezdech nabizime stravovani formou polopenze, kterou pfipravuji nasi kuchafti v polni
kuchyni. Tato kuchyné se vétsinou stéhuje z mista na misto podle programu zajezdu, zfidka zlstava
nékolik dni na jednom misté.

Polni kuchyné

Polni kuchyné se sklada ze stanu, pivniho setu (tzn. sady drevéného skladaciho stolu a dvou lavic),
bedny se zakladnim vybavenim (noZe, prkénka, varecky, ...), dvou prlmyslovych vari¢i na Pb lahve,
sady velkych nerezovych hrncli a dvou velkych kvalitnich nepfilnavych panvi (pfi velmi opatrném
michani se daji najednou pfipravit michanda vejce pro 40 lidi). VétSinou je mozné pfipojit se v misté
vareni na elektfinu a budou k dispozici tyCové mixéry. Nelze s tim vSak vZdy pocitat. Voda je obvykle
v dosahu, pfimo do kuchyné se nosi v barelech. Potraviny jsou uchovavany v prepravkach (ty, které
nepodléhaji rychlé zkaze), pfipadné v polystyrenovych boxech. Chlazeni zajistuji zmrzlé PET lahve,
které se snazi kuchat zmrazit do zasoby v mistnich mrazéacich v kempech, jsou-li k dispozici. Chlazeni
vsak neni stoprocentni, preferujeme tedy trvanlivéjsi potraviny.




Skladba jidelnicku

Polopenze se sklada ze snidané formou svédskych stol(l a vecefe o dvou chodech doplnéné zeleninou
¢i zeleninovym saldtem. Dle moznosti jsou zafazovany ochutndvky mistnich surovin.

Snidané obsahuje vidy sladkou ¢ast — zaviny a vanocky, marmeldda, med, musli, jogurt, mléko, atd.
Dale slanou ¢ast — trvanlivé saldmy nebo Sunku a syr. VZdy je k dispozici zelenina (raj¢ata, okurek,
paprika). Pedivo je na zacatku zajezdu chléb dovezeny z CR, déle se dokupuje podle moznosti mistni.
Ke kazdé snidani pfipravuje kuchar jesté denni specialitu- vétSinou pomazanku, nékdy michana vejce,
parky, atd. Z ndpoja je vidy k dispozici ¢aj nebo $tava (podle teploty) a moznost zalit si rozpustnou
kavu ¢i ,turka“.






VecCefe obsahuje vidy polévku, hlavni chod a zeleninovy salat. Polévky jsou ¢asto feseny formou

bujénl a sypkych smési, snazime se viak vidy polévku vylepsit naptiklad zeleninovym zakladem, atd.

Hlavni chod je vétSinou masité jidlo srdznym typem pfilohy. Zatim pouZzivdme prevainé ryii,
houskovy ¢i bramborovy knedlik (vozime hotové, snazime se spotfebovat v prvnich dnech zajezdu),
instantni bramborovou kasi a téstoviny. Maso objednavame zavafené, neochucené, ve vlastni stavé.
Kvalita je dobr3, jen je slozitéjsi ho dochutit a vétSinou se velmi snadno rozpada na kousky a vlakna,
coz ¢ini problémy pfi davkovani porci. Kupujeme takto kureci prsa, hovézi a veprové platky i kostky.
Déle pouZivdme obc&as rdzné instantni a pfedpfipravené smési (gulddovy zdklad, UHO © -hnéda
omacka, bolonskda omacka instantni). Nékteré suroviny vozime konzervované a sterilované
(sterilované okurky a zeli, hrasek, kukufice, Zampiony v konzerve, ...).

Cas na piipravu vedere se liéi podle typu zajezdu i konkrétniho denniho programu. Nékdy mize
kuchaft jidlo pfipravovat témér cely den (a snazi se jej co nejvice ,vySperkovat”), jindy z technickych
dlvodU absolvuje program s klienty a vafit zacina az vecer po navratu (v extrému to znamena pfijezd
v devét vecer do kempu, rozloZzeni kuchyné a kucharsky sprint, protoze hladovi klienti koukaji od
prvni minuty pod ruce). V tuto chvili sahdme hodné k vyuZiti bujén(, polotovard,...

Rozpocet na osobu a den je cca 100 K¢. Ukazkovy jidelniek prikldadam do ptilohy.



Nase predstava

Na zakladé velké porady kuchafl a zpétnych vazeb od klientl jsme si vytvofili nasledujici predstavu,

kterou bychom radi postupné promeénili v realitu. Pokud ndm s tim pomUzete, budeme radi.

Vytvoreni nového jidelnicku, respektive Alpinacké kucharky

o Bude obsahovat vétsi pocet jidel, ze kterych se potom sestavi specidlni jidelni¢ek pro
konkrétni zdjezdy podle ndrocnosti, podnebi, dostupnych surovin a krajovych
specialit.

o MuZe vychazet zjidelnicku plvodniho, radi bychom ale, aby pokrmy pUsobily
moderné a atraktivné, ne jako ze staré Skolni jidelny. Samoziejmé se nebranime
novinkam.

o Chceme zapojit vice populdrni a atraktivni pfilohy a suroviny (kroupy, jahly, bulgur,
cervena fepa, dyné, ...).

o MiulZeme vice zdobit bylinkami, zatraktivnit pokrmy napf. pomoci druhych ptiloh
(restované fazolové lusky na cCesneku se slaninou, opecené Zampiony, ...), upravit
klasické recepty na moderni verzi (misto klasické hrachové polévky hraskovy krém
s krutony a olivovym olejem), ...

o Meéla by byt zastoupena jak lehka jidla, tak jidla syta a vydatna (idedlné oznaceno u
receptu). Klidné mohou byt zastoupeny i bezmasé alternativy, vétsina jidel by vsak
méla mit masitou verzi.

o Potfebovali bychom u receptl jistou variabilitu- variantu z éerstvych surovin, jejiz
priprava mUZe i zabrat vice Casu a nouzova varianta z trvanlivych ¢i polotovarovych
surovin, pro pripad, Ze neni mozné nakoupit v mistnim obchodé nebo neni ¢as na
pfipravu.

Ocenime poznamky k technologii pfipravy pokrm, zajimavosti o jejich vyZivové hodnoté,
typy na konkrétni kvalitni suroviny, atd. Jednim z poZadavkl je sniZzeni nadymavosti, nebo
mnozstvi nadymavych jidel.

Pokud bude nékdo znat néjakou mistni kulindfskou specialitu (jako zajimavost pro klienty,
nebo i jako recept, ktery je mozné na zdjezdu do dané oblasti uvafit), rozhodné informace
ocenime. Pro pfedstavu o lokalitach muZete navstivit stranky
http://www.alpina.cz/polopenze/ (pozor, nékteré zdjezdy maji polopenzi zajisténou od

ubytovatele- vice zjistite po rozkliknuti zdjezdu v kolonce stravovani- je zde napsano
polopenze z nasi polni kuchyné). Dalsi info na http://www.alpina.cz/t/polopenze

Neocekdvam, Ze vyresite vie, kaidou pomoc vsak vitdm. Urcité pocitdme se symbolickou finanéni

odménou a premyslime o moznosti dalsi odmény jinou formou. Radi se zucastnime prezentace

student(l a v pripadé vyuZiti jejich navrhd miZeme na zavér sezdny predat zpétnou vazbu.
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