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Prostirame na zahrade

Poradime vam, jaké si mate obstarat piknikové nacini, co dobrého muzete podavat k jidlu a jaka jsou vubec
pravidla pro spravné piknikovani.

Co je to piknik?

Oznaceni piknik se v nauc¢nych slovnicich vyklada jako merenda (venkovni obcerstveni), k niz si
ucastnici privazeji jidla i napoje s sebou. Pavodné se pikniky poradaly formou vrcholnych
spolecenskych udalosti. Byvaly obvyklé pri honech, dostizich, po divadle apod.

Mnohé z nich byly natolik honosné, ze se staly vdécnymi naméty umélca vytvarnych i literarnich.
Znamy je napriklad slavny Manettv obraz Snidané v travé (olej na platné, 214 x 269 cm), neméné znamy je
piknik tfi musketyrta v Cele s d "Artagnanem na hradbéch basty La Rochelle, drama s ndzvem Snidané v traveé
napsal roku 1930 Vitézslav Nezval, stejné téma si pro svou pisnicku zvolil i Michal Tucny...

Piknikoveée nacini

K piknikovému obcerstveni vzdy patrilo prislusné jidelni nacini, poskladané a prepravované v
klasickém prouténém kosi, ktery se drive vozil vzadu na koc¢aru, nebot pikniky se poradaly vétsinou ve
volné prirodé, na brehu rybnika, na kraji lesni paseky, méstského parku apod.

Dnes jsou k dispozici nejruznéjsi typy piknikovych kosu, tasek ¢i kufrika rozlicnych tvarua i
vybaveni.Prouténé koSe byvaji nejen ¢tverhranné, ale i ovalné, s vikem ¢i bez. Vnitini vybaveni mize byt



pro dvé i ¢tyri osoby v kvalité luxusni i levnéjsi. Levnéjsi varianta piknikového kose se sklada z plastovych
talifi a hrnku, plastovych pribort a ubrust z omyvatelného materidlu. Piknikovy ko$ v luxusnéjsi verzi
obsahuje hrnky keramické, stejné tak talite, solidni nerezové pribory, slanku i peprenku a dalsi dézy,
servitky a ubrus z baviny apod. Podle vnitiniho vybaveni se také odviji cenova relace piknikového kose cCi
kuftiku. Ten ocenite zejména tehdy, jestlize si hodlate piknik usporadat jako soucast vyletu po kraji.
Piknikovy kos spolehlivé uvezete v kufru auta, a doplnite-li ho o chladici box, bude vybava pro
chutné obcerstveni dokonala.

Pravidla pro piknikovani

Pokud ale venkovni piknik poradéte pro pratele doma, na zahradé ¢i na chaté, samozrejmé si kvili tomu
nemusite kupovat extra piknikovy kos, vystacite si s nd¢inim donesenym z kuchyné. Ale jista pravidla pri
prostirani pod Sirym nebem byste respektovat prece jen méli:

1. I venku lépe chutna nad prostrenym ubrusem. Ubrus by mél byt alespon
caste¢né omyvatelny, z materiadlu, ktery se dobte udrzuje a dé se jednoduse vyprat.

2. Ubrus je vhodnéjsi podlozit nékolika prkny nebo pripravit mensi pevné
podlozky. K sezeni postaci starsi polStare, deka, nizsi drevéné Spalky apod.

3. Na vecerni piknik pridejte i vyzdobu. Mohou to byt rozvésené lampionky nebo
sveételné retézy.

4. Jaké dobroty si na piknikovy stul snesete, to uz zélezi jen na vasi chuti a
napaditosti. VétSinou se ale sni vSechno do posledniho drobecku, protoze na
cerstvém vzduchu lépe chutna.

5. Primo neodolatelna chut prepadne kazdého, kdo se tcastni pripravy pokrmu na
misté samém. K tomu ucelu slouzi nejrozlicnéjsi druhy zahradnich grilu,
neobycejné chutnaji ale i dobroty pripravené nad plameny klasického ohynku.

Co bude dobrého k jidlu?

Prestoze grilovani a opékani muze byt hodnoceno jako rizikova Gprava potravin, protoze pri ném vznikaji
karcinogenni latky (vytvarejici se pri zpracovani za vysokych teplot v potravinach zivocisného puvodu), patri
tato ¢innost k velmi rozsifenym a oblibenym letnim aktivitam velké Casti nasi populace.

Zdravotni riziko muzeme snizit napriklad tim, pouzijeme-li pro grilovani kvalitni dfevéné uhli,
zabranime odkapavani tuku na rozzhavené uhliky. Pokrmy muzeme na zahradnim grilu nad
drevénym uhlim také pripravovat v alobalu nebo ve specialnich alobalovych miskachna jedno
pouziti s profilem, ktery brani odkapavani tuku a $tavy do ohné a s otvory, které umoznuji lepsi pristup tepla
ke grilovanému pokrmu.

Grilované maso by rovnéz meélo byt vzdy dostatecné tepelné oSetreno (meélo by se alespon po dobu
deseti minut zahrivat pri teploté 72°C), abychom byli chranéni pred bakteridlnimi patogeny a parazity a
pred pripadnym onemocnénim z potravin.



