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NAMIOT

Zastep przybywa na miejsce obozu. Rozbija namiot. Wybrane miejsce jest suche, ptaskie,
nastonecznione i ostoniete od wiatru. Namiot rozbija sie btyskawicznie: turystyczny od 5 do 10
minut, duzy od 15 do 20 minut, nie wliczajac czasu na znalezienie wszystkich czesci.

1. Usun z terenu kamienie, gatezie, jezyny, wszystko co moze uderzyé, ktu¢ lub brudzié.
Rozbij podtoge lub sypialnie namiotu.

2. Rozwin tropik, ustaw dtugos¢ odciggoéw, zainstaluj maszty i postaw namiot. Dwie lub trzy
harcerki trzymajg maszty, podczas gdy inne ustawiajg odciggi przednie i tylne naprezajac
namiot i wbijajac Sledzie.

3. Pierwsze nadal trzymajg maszty; inne naciggajg namiot bocznymi odciggami. Na namiocie
nie powinno by¢ najmniejszej fatdy.

4. Jesli podtoze jest spadziste lub nieprzemakalne wykopac trzeba matg fose wokot namiotu
tak, by mozna jg potem tatwo zamaskowac.

5. Gdy juz namiot jest dobrze naciggniety, umies¢ na kazdym maszcie jaka$ podktadke, i
nadziej oczko tropiku. Naciggnij go jak namiot ale z wtasnymi odciggami.

6. Jesli ziemia jest nachylona lub jest nieprzemakalna, wykop mate rowki wokét namiotu
przewracajac ja, trawg do trawy wzdtuz $ciany namiotu. Gdy zwiniecie obdz, przewrdcicie
ziemie z powrotem i w ten sposob rowki bedg niewidoczne, a trawa $wieza.

Kilka rad:
1. Podwijaj codziennie klapy namiotu.
2. Wytrzep $piwor i materac zanim wywiesisz go, by sie przewietrzyt.

Namiot dobrze chroniony przed zimnem to namiot uszczelniony od spodu !
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1. PIRAMIDA — Zapala sie w kazdych warunkach, daje swiatto i ciepto, ale trzeba dla nigj
duzo drewna, grzeje niesystematycznie, dobra na ogniska wieczorne.

2. OGNISKO POLINEZYJSKIE — Dobrze grzeje, zachowuje ciepto, niezaleznie od wiatru.
Nie powoduje ryzyka rozprzestrzeniania sie ognia. W celu jego utozenia nalezy wykopac
dziure w ziemi wielkosci garnka (niebezpieczne w razie torfowego podfoza).

3. STOS KWADRATOWY — Wspaniaty na ogniska wieczorne, lecz wymagajacy
ostroznosci.

4. STOS PASTERSKI — tatwy do zbudowania, szybki do zapalenia i ekonomiczny w
zuzyciu drewna, ale powodujacy straty ciepta i niestabilnos¢ naczynia.

5. OGNISKO Z WLOTAMI POWIETRZA — Zorientowane wedtug wiatru, czyste i szybkie w
zbudowaniu, ale wygasajace przy duzym wietrze lub deszczu.

6. OGNISKO NA STOLIKU LUB PODWYZSZENIU — Wymagajace sporo czasu, ale
umozliwiajgce permanentne utrzymanie zaru oraz stabilno$¢ kuchni.

7. TROJINOG — Bardzo przydatny dla celéw kuchennych, pozwalajacy dzieki stojakowi na
regulacje sity ognia.

Jedli ziemia jest wilgotna: nalezy odizolowa¢ ognisko od ziemi kamieniami lub drewnem.
Trzeba znales¢ suche drewno: w czasie deszczu znajdziesz je na drzewach w postaci
uschnietych gatezi w dolnej partii drzew. W rozpaleniu pomoze kora brzozowa, naciete
szczapy zywiczne, porgbane szczapki (wewnatrz drewno jest suche), szyszki sosnowe,
bardzo suchy mech...

Jedna uwaga: Dobrze mie¢ zapas suchego drewna, ktére zastaniamy przed deszczem.
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OBOZOWE MAJSTERKOWANIE

Natura daje nam wiele materiatéw, z ktérych mozemy zrobié¢ ciekawe przyrzady. Na przyktad
kapliczke, brame, tablice informacyjna itd. Mozemy takze zrobi¢ konkursy na najlepiej
zbudowany szatas; zamek z piasku lub patykow; wianek catego zastepu z polnych kwiatow,
uginanych krzewow i innych lesnych skarbéw; totem zastepu bez uzycia flamastrow i farb.
Poza tym robimy takze urzgdzenia obozowe, takie jak stojak na kajaki, wieszaki, potki na buty
itd. Otoz kilka przyktaddow:

Wieszak na reczniki. Stojak na miednice
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FAKTY O ZATRUCIU POKARMOWYM

1. To nie zawsze przez miesol Wiekszos$¢ zatrué¢ pokarmowych jest spowodowane
przez niedomyte owoce i warzywa.

2. Co roku, prawie kazda osoba przynajmniej raz ulega zatruciu pokarmem.

3. Niektére zatrucia pokarmowe maja tagodne objawy (np. biegunka przez 1-2
godziny) i przechodzq zanim ta osoba zauwazy, ze byta chora.

4. Wiekszos¢ zatrué pokarmowych objawia sie biegunka i wymiotami. Nie mozna
sie dziwi¢, ze ludzie czesto myla zatrucie pokarmowe z “stomach flu”l

5. Nie zrzucaj winy na restauracje tak szybko! Wiekszo$¢ zatrué pokarmowych
pochodzi z jedzenia przygotowanego w domu.
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RADY NA BEZPIECZNA KUCHNIE ﬁ-"@

OGOLNE RADY

1. Upewnij sie, ze lodowka ma temperature miedzy 2-4°C.

Wiekszos¢ szkodliwych bakterii rosnie powyzej 4°C.

2. Aby umy¢ powierzchnie kuchenne, umyj Srodkiem dezynfekujqcym
przeznaczonym do uzytku kuchennego i pozwdl zeby wysecht (,air-dry”).

Srodki dezynfekujace potrzebuja troche czasu zeby zadziataé. Pozostawiajac
umytq powierzchnie do wyschniecia, dajemy dosy¢ czasu na skuteczne dziatanie
$rodka dezynfekujacego.

3. Jezeli chcesz trzymac gotowe potrawy ciepte przez dtuzszy czas (np.
"buffet-style setting”), upewnij sie, ze ich temperatura jest powyzej
65°C.

Wiekszos$¢ szkodliwych bakterii rosnie miedzy 10-60°C.

4. Jezeli masz na rece skaleczenie w stanie zapalnym, nie dotykaj potraw tq
rekq albo zatéz rekawiczki.

Skaleczenie - drobna rana, ktdra jest w stanie zapalnym moze by¢ zakazona
bacteria Staphylococcus Aureus, ktéra nie jest grozna jako zakazenie rany, ale
gdy sie dostanie do jedzenia, moze spowodowaé wymioty i biegunke przez 12-
24 godzin.

5. Jezeli dotykatas rekq surowe mieso, umyj rece zanim bedziesz dotykaé
gotowe potrawy i surowe owoce lub warzywa.

6. 6dy zagotujesz duzo jedzenia, zanim je wtozysz do lodowki rozdziel je na
mniejsze porcje i trzymaj w pojemnikach, ktore sq ptytsze niz 10 cm.

Jesli uzywasz duze pojemniki, pamietaj, ze potrzeba wiele godzin aby potrawa
w $rodku pojemnika ochtodzita sie do temperatury lodéwki.
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PRODUKTY ZWIERZECE

1.

Wyptucz powierzchnie surowego miesa pod wodq przed krojeniem i
gotowaniem.

Wiekszos¢ bakterii jest na powierzchni miesa. Wnetrze miesa jest zwykle
niemal sterylne.

. Nie odmrazaj miesa w temperaturze pokojowej. Raczej wt6z mieso do

lodowki na 24-48 godzin przed uzyciem albo wt6z do mikrofalowki na
“defrost”.

. Piecz kurczaka i wotowine az ich wnetrze osiqgnie 71°C (uzywaj specjalny

termometr do mierzenia temperatury pieczonego miesa)

Salmonella i E. Coli 0157:H7 sq zabijane w temperaturze powyzej 71°C

Dobrze umyj powierzchnie i noze, ktore miaty kontakt z surowym miesem
zanim je uzyjesz do przygotowywania innych potraw.

Unikaj jedzenia jajek ugotowanych na miekko.

Jajka gotowane na miekko nie osiagnety temperatury 71°C i moga jeszcze
zawiera¢ bakterie Salmonella lub Campylobacter.

Dobre surowe mieso ma kolor czerwony lub brqzowy bez odcienia
Zielonego.

Niektére bakterie, ktore powoduja psucie miesa, wytwarzajaq zielony pigment.

Zepsute wedliny maja troche kwasny zapach.

Bakterie, ktére powodujq psucie wedlin, produkuja kwas mleczny (lactic acid).
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OWOCE & WARZYWA

. Dobrze umyj wszystkie owoce i warzywa nawet jezeli byty myte przez
producenta.

Mycie owocow i warzyw pomoze nie tylko zmy¢é chemiczne konserwanty ale réwniez
bakterie.

. Nigdy nie trzymaj gotowanego ryzu w temperaturze pokojowej.

Ryz zawsze zawiera bakterie Bacillus Cereus, ktéra powoduje zatrucie pokarmowe
(biegunka przez 12-24 godziny). Gotowanie ryzu zabija bakterie, ale przetrwalniki
bakterii (spores) przezywaja. Niektére bakterie produkuja przetrwalniki w
warunkach nie sprzyjajacych dla ich rozwoju. Przetrwalniki sq to kapsutki, ktore
zawierajq informacje genetyczng bakterii. W dogodnych warunkach
$rodowiskowych bakterie zaczynaja ponownie sie mnozyc. Spozycie samych
przetrwalnikéw jest nieszkodliwe. Natomiast jezeli ugotowany ryz jest
przechowywany w temperaturze pokojowej, bakterie Bacillus Cereus zaczng sie
szybko rozmnaza¢ i moga spowodowaé zatrucie.
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. Jedzenie z puszek jest niezdatne do spozycia po 2 latach
. Wyrzué puszki, ktore sq napuchniete

Wiele bakterii i drozdzy, ktore powoduja psucie potraw w puszkach, produkuje
gazy. Gazy te powoduja puchniecie puszek. Czasami zdarza sie ze tyle gazu jest
naprodukowanym ze takie puszki wybuchaja!

. Wyrzué puszki, ktore sq zardzewiate albo bardzo pogiete

Rdza i wygiecia mogaq zrobi¢ mikroskopiczne dziury w puszkach, przez ktére moga
dostaé sie bakterie.

Czuwaj!

Referat Harcerek w Kanadzie
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