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Co zpívala Majdalenka 

  LOUISIANA

          Hop Trop
Emi

1. Ten, kdo by jednou chtìl bejt 

vopravdickej chlap

G           D         Emi

a na �ífu køí�it svìt ho neleká,

teï pøíle�itost má a staèí, aby se 

jí drap,

G            D        Emi

a� na tu chvíli dlouho neèeká.

 Emi G D       G D  G    D         A Emi

R: Louisiana, Louisiana zná u� 

dálky modravý,

G D       G D       G         D

bílá Louisiana, jako víra pevná 

loï,

Emi                        D           Emi

podepi� a s náma pojï, taky hned 

si z beèky nahni na zdraví.

2. Jó, tady ka�dej z nás má ruku k 

ruce blí�,

kdy� to musí bejt, i do vohnì ji dá,

proti nám je pracháè i kostelní 

my�,

nám staèí dejchat volnì akorát.

R:

3. A� budem nìkde dál, kde není 

vidìt zem,

dvì hnáty køí�em vzhùru vyletí,

zas bude Èernej Jack smát se nad 

moøem,

co je hrobem jeho obìtí.

R:

5

Každé ménì obvyklé jídlo dostalo u nás 
nìjakou pøezdívku. Pelikání rýže byla 

nestravitelná nepoživatina uvaøená 
v moøské vodì, tvrdé maso 

s nedovaøenými brambory byly podrážky 
s bukovými hranolky, èaj z tøezalky byl 
podle svého autora nazván eskymáèím 
utrejchem, èaj z koncentrátu velbloudí 

moè. Mìlo to i jemné odstíny:
Kydol byly tìstoviny se salámem a vejci 

mírnì blemtavého vzhledu nazvané podle 
kuchaøe Kida, zatímco Kaèerovo blaho 

byla pérující hmota ze stejných surovin, 
ale odolávající lžíci i noži.

Když jsme jednou pøed koncem plavby 
zatáboøili v Dobøichovicích, vyšli jsme si 

do místního kina. Kluci byli najedení 
a v kroji, takže budili pozornost:

„Vy jste krásní námoøníèci! Také si sami 
vaøíte? Co jste mìli dnes k veèeøi?“

„Prosím, velbloudí moè a kydol!“
Oblièeje domorodcù se protáhly a v kinì 

naštìstí zhasli.

Slavný James Cook 
vozil na svých lodích proti 
kurdìjím celé beèky kysaného zelí. 
Již po padesáti letech si toho všimla 
i admiralita a r. 1792 naøídila na lodích 
Jeho Velièenstva vydávat 
3  4 unce citrusové š�ávy na námoøníka 
a den. Anglickým námoøníkùm pak 
ostatní pøezdívali limay citroni (hanlivé 
slovo lemoun je od toho odvozeno). 
Ti ovšem, jsa odolnìjší, èastìji vyhrávali 
bitvy i rvaèky. 

Jako my dnes lejeme do 

Berberští piráti dávali otrokùm 
na galejích pomeranèe, od nich to 

odkoukali Španìlé a Portugalci. 
Èínský admirál Èeng Che, co bude 

na letošním Navigamu, znal jiný fígl:
, kterou Èíòané znají již pìt tisíc let, 

nahrazovala na plavbách svým obsahem 
škrobù a bílkovin chléb, knedlíky i maso. 
Èeng Cheovi kuchaøi ji nechávali naklíèit 

na salát, kterým zahánìli kurdìje.
Citrusy, kysané zelí a èerstvì naklíèené 

luštìniny totiž pøedcházejí kurdìjím 
obsahem vitamínu C, který lidský 

organismus potøebuje, 
ale neumí si jej sám vytvoøit.

Vitamínem C pøedcházíme 
i suchozemským kurdìjím, 

zvaným jarní únava.

Ještì jsem si vzpomnìla: 
Nebreète a nevztekejte se, pøi výbuchu 
emocí spálíte až 3000 mg vitamínu C.

„Každou padesátku pomeranèù èi citrónù 
lze považovat za jednoho muže flotily, 

protože toto množství ho dokáže zachovat 
pøi zdraví èi dokonce pøi životì.“

Sir Gilbert Blane, 
1795 vedoucí zdravotní komise 

Admirality, lékaø britské královské rodiny

Kdysi britská admiralita

najímala dvojnásobný poèet 
námoøníkù, než bylo pro obsluhu 
lodi tøeba, protože se z delší plavby 
vracela sotva ètvrtina pøeživších. Poèty 
posádek snižovaly kurdìje zpùsobující 
otoky a krvácení z dásní, vypadávání 
zubù, únavu a sníženou odolnost proti 
nemocem.
V r. 1747 provedl lodní lékaø doktor 
James Lind na dvanácti nemocných 
zajímavý experiment. Rozdìlil je do 
dvojic a každé ordinoval nìco jiného: 
Rùzné koøení, svaøené obilí, ocet, 
kyselinu sírovou, moøskou vodu. 
Uzdravila se jenom ta dvojice, které 
naordinoval citrusové plody. Od té doby 
mnozí kapitáni dávali posádce 
citrony a pomeranèe. 

do motoru pro údržbu olej,

Sója
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Odborka  Kuchaø/kuchaøka

Doka� to

G  Jídelníèek na táboøe. Vysvìtlím princip „zdravého talíøe“ 
(pøíklady surovin, støídání pøíloh, dostateèná vydatnost jídla, 
èerstvé ovoce a zelenina), pøipravím jídelníèek na tábor s ohledem 
na jeho zásady a dle zadaného rozpoètu... 

Odborka  Kuchaø/kuchaøka

Uka� se

9 Omáèky a masa, gulá�.
Pøipravím maso a omáèku (napø. svíèková, rajská, guláš, ...)
 ze základních surovin bez umìlých dochucovadel.

                  

                  

Každý muž dostane dennì jeden lunt sucharù a tolik slabého piva, kolik vypije, nebo pintu vína 
èi pùl pinty pálenky, rumu èi araku, a kromì toho ètyøi muži dohromady dostanou:

                  V Pondìlí: pùl luntu másla, zhruba deset uncí cheshirského sýra a tolik vaøené ovesné

                     V úterý: dva ètyøfuntové kusy hovìzího nebo jeden ètyøfuntový kus hovìzího a tøi 

                  Ve støedu: máslo a sýr stejnì jako v pondìlí a tolik vaøeného hrachu, kolik snìdí
Ve ètvrtek: dva dvoufuntové kusy vepøového s hrachem
V pátek: totéž co ve støedu
V sobotu: totéž jako v úterý
V nedìli: totéž jako ve ètvrtek

Cukr a olej se vydává místo másla a sýra, funt prvního èi pinta druhého se rovná 
jednomu funtu másla nebo 21 uncím sýra.

mouky nebo pšenice, kolik sní

funty mouky, jeden funt hrozinek nebo pùl funtu loje

Zdravou stravu si zaslou�íme i na na�em táboøe, i kdy� asi zrovna nepoplujeme do 

Ameriky nebo na Taiwan a nebude tak dlouhý, aby nám na nìm 

kvùli kurdìjím vypadaly zuby. 

Nejvìtším zdrojem vitamínu C jsou plody rakytníku, listová zelenina, zelí (kysané 
i syrové jako salát), brokolice, rùžièková kapusta, kadeøavá petrželka, øapíkatý celer, 
ale je i v bramborách. Velké množství vitamínu C obsahuje také kopøiva a prvosenka, 

dalším výborným tipem je paprika, šípky a èerný rybíz, až za nì se øadí citrony. Není tak 
podstatné, jak vysoký obsah céèka jednotlivé plody mají, ale to, jak jej naše tìlo dokáže 
vstøebat a využít. Potøebnou denní dávku vitaminu C 60   100 mg je zbyteèné neúmìrnì 

zvyšovat polykáním práškù, protože nadbytek se vylouèí moèí.
Ještì v 19. století byla v Èesku ve stravì bìžná puèálka, èili naklíèený a opražený hrách. 

Také se naklièovalo obilné zrno jeèmene, pšenice a žita, které bylo nejen základem 
vaøení piva, ale výborným vitamínovým doplòkem v zimním období.  Za tøi ètyøi dny 

nám naklíèí i èoèka nebo øeøicha.

Zdroj:                   mg/100 g
Rakytník           695
Zelená chilli paprièka    239
Èerný rybíz           200
Èervená paprika           190
Èervená chilli paprièka 144
Petržel                         130
Kiwi                           90
Brokolice             90
Èervený rybíz             80
Rùžièková kapusta          80
Bez                           60
Jahody                           60

Pomeranè          53
Citrón             53
Kvìták             48
Èesnek             31
Grapefruit          30
Maliny             30
Špenát             30
Zelí             30
Ostružiny           21
Brambory          20
Rajèata             14
Borùvky            10

Iniciativa J. Cooka:
Každý den lžièka mrkvové zavaøeniny.
V den, kdy se vydává hovìzí, každému jeden 
funt kysaného zelí. V bezmasý den jedna 
unce masového výtažku s hráškem nebo 
pšenicí.Hoøèice dle potøeby a chuti.
Osoby, které dostaly kurdìje, dostanou navíc 
sladovou mladinu a pomeranèový nebo 
citronový sirup.

Postup:
Maso naklepeme tupou stranou nože, osolíme, opepøíme a nakrájíme na kostky.
Cibuli zpìníme na tuku a pøidáme maso, které opeèeme do zlatova. Pøidáme pepø, 
sladkou i pálivou papriku a kmín, podlijeme vývarem nebo vodou s bujonem a dusíme 
do polomìkka. Pøidáme èesnek nakrájený na kroužky a listovou zeleninu a byliny 
nadrobno nakrájené, dodusíme, zahustíme chlebem a dochutíme keèupem. 
Ozdobíme koleèky uvaøeného vejce a podáváme s bramborem, rýží, knedlíkem, 
chlebem nebo lodními suchary.

Ná� recept: Námoønické maso na 

táborových kamnech nebo v kotlíku:
Suroviny: Vepøové nebo hovìzí maso (nebo 
oboje), cibule, drcený kmín, mletý pepø, 
bujon nebo zeleninový vývar, listová 
zelenina, co kuchyni zbyla (list zelí, 
kapusty, pórek,...), èerstvé byliny (libeèek, 
kopøiva), keèup, èesnek, sùl, tuk, paprika  
sladká i pálivá, vejce natvrdo, 1   2 krajíce 
tmavého chleba. Vùbec nevadí, pokud 
cokoli z toho chybí. Jenom bez masa a soli 
by to nebylo to pravé.

Jídelníèek na anglické váleèné lodi koncem 18. století:
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