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Rozdział 9

KONSTRUKCJE,
które możesz 

z łatwością wykonać 
P O Ś RÓ D D Z I C Z Y

„W dzikości jest przetrwanie świata”.
— Henry David Thoreau

Drewno jest materiałem, z którego można wykonać wiele nieskompliko-
wanych konstrukcji i przyrządów— warunkiem jest poznanie prostych 

nacięć i węzłów. Rozmaite haczyki i przyrządy do zawieszania pozwalają 
umieścić garnek nad ogniem na poprzeczce lub trójnogu. Drągi do wiesza-
nia zabitych zwierząt ułatwiają oprawianie zdobyczy, a z drewna i kamieni 
można przygotować piece oraz różne nieskomplikowane konstrukcje uży-
wane do gotowania.

Żuraw do zawieszenia garnka
Jeżeli potrzebujesz zawiesić garnek, możesz przygotować prowizoryczny żu-
raw — wystarczy znaleźć odpowiedni drąg, a następnie oprzeć go pod pew-
nym kątem o kamień lub pniak drzewa i wbić drugim końcem w ziemię. 
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Na uniesionym końcu trzeba jeszcze wykonać nacięcie, które pozwoli zawiesić 
garnek nad ogniem. Taka konstrukcja wystarczy do przygotowania wszelkiego 
rodzaju dań jednogarnkowych (patrz: rysunek 9.1).

Rysunek 9.1. Żuraw do zawieszenia garnka

Poprzeczka i rożen
Przygotowanie nieskomplikowanej poprzeczki i rożna jest całkiem proste. 
Znajdź dwie rozwidlone gałęzie o długości mniej więcej 90–120 cm. Wbij je 
pozbawionymi rozwidleń końcami w ziemię po przeciwnych stronach ogniska. 
Poprzeczka wykonana z prostego kija pozwoli Ci zawiesić garnek nad ogniem. 
Żeby dopasować wysokość, na jakiej znajduje się naczynie, możesz użyć kilku 
haczyków (wykonanych chociażby z metalu, jeśli wolisz takie rozwiązanie).

Rysunek 9.2.  
Prowizoryczny rożen
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WYKONAĆ POŚRÓD DZICZY

Gdy szukasz rozwidlonych fragmentów drewna, nie używaj gałęzi w kształ-
cie litery Y, gdyż pod obciążeniem będą się one rozszczepiać. Wykorzystaj ra-
czej rozwidlenie, które powstało w miejscu, gdzie gałąź wyrosła pod pewnym 
kątem z drzewa lub z większej gałęzi.

Jeśli potrzebujesz zbudować rożen, znajdź kolejny rozwidlony kawałek 
drewna. Tym razem możesz użyć gałęzi w kształcie litery Y; drewno powinno 
być świeżo ścięte, a jego długość musi być większa od odległości między punk-
tami mocowania po obu stronach ogniska (patrz: rysunek 9.2).

Trójnogi
Trójnogi to jedne z najbardziej użytecznych w obozie konstrukcji, można 
je bowiem dostosować do wielu metod gotowania. Do ich budowy najlepiej 
używać świeżo ściętych, młodych drzewek posiadających twarde drewno1. 
Przygotuj trzy fragmenty drewna o podobnej długości, a następnie połącz je 
przewiązem. Możesz użyć w tym celu przewiązu trójnogu lub zabrać ze sobą 
metalowy pierścień, który jeszcze bardziej ułatwi Ci zadanie (przykładowy 
trójnóg został pokazany na rysunku 9.3).

Kołek sięga poza
krzywiznę pałąka

Do trójnoguTrójnóg jest
połączony przewiązem,

a do wolnego końca sznurka
przymocowano kołek

1 Z punktu widzenia zasad Leave No Trace, staraj się ograniczyć swój ślad w naturze i wy-
korzystuj gałęzie pozyskane z powalonego już drzewa lub z wycinki. Nie niszcz młodych 
drzewek — przyp. red.

Rysunek 9.3.  
Trójnóg używany 
do gotowania
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Kuchnia obozowa Canterbury’ego
Trójnóg pozwala szybko przygotować kuchnię obozową. Może ona być cał-
kiem nieskomplikowana i sprowadzać się do garnka zawieszonego nad og-
niem, aczkolwiek może też być bardziej wyszukana i obejmować wieszak do 
wędzenia mięsa lub kratę do opiekania. Przygotowując wielofunkcyjną kon-
strukcję kuchenną, którą nazwałem „kuchnią obozową Canterbury’ego”, za-
czynamy od zwykłego trójnogu. Potem należy go uzupełnić o trzy krótkie, 
rozwidlone patyki przywiązane w połowie długości do każdej nogi konstruk-
cji. Ostatni z rozwidlonych patyków na wierzchołku trójkąta powinien być 
przywiązany tak, żeby był zwrócony do środka konstrukcji, natomiast pozo-
stałe dwa powinny być skierowane na zewnątrz. Na tym etapie można dodać 
trzy poprzeczki, które będzie można z łatwością usunąć, gdyby nie były akurat 
używane.

Na zewnętrznych rozwidlonych patykach przymocowanych do trójnogu 
kładę poprzeczkę, która powinna być nieco dłuższa niż pozostałe dwie, co 
pozwoli zawiesić przybory kuchenne w taki sposób, żeby nie przeszkadzały 
podczas gotowania, a zarazem znajdowały się pod ręką. Gdybyś potrzebował 
wieszaka do suszenia mięsa, możesz teraz przyciąć i ponacinać poprzeczki, 
które ułożysz na zbudowanym właśnie trójkącie. Również te elementy kon-
strukcji można usunąć, gdyby nie były chwilowo potrzebne.

Do centralnego punktu trójnogu przymocuj regulowane jarzmo złożone 
z linki i patyka z nacięciem. Możesz dodawać lub usuwać ten element w zależ-
ności od tego, w jaki sposób zamierzasz przyrządzać dany posiłek. Na najdłuż-
szej poprzeczce należy umieścić kilka haczyków, które pozwolą zawiesić nad 
ogniem więcej niż jedno naczynie.

Nie da się przecenić użyteczności trójnogu, gdyż z łatwością można mody-
fikować zarówno rozstaw nóg i oś konstrukcji, jak i odległość od ognia, regu-
lowaną przy użyciu jarzma lub haczyków umożliwiających niewielkie zmiany 
(rysunek 9.4 pozwoli Ci lepiej przyjrzeć się regulowanemu jarzmu).

Jeśli chcesz użyć tej konstrukcji do pieczenia lub wędzenia, świetnie 
sprawdzi się folia NRC owinięta wokół trójnogu błyszczącą warstwą do we-
wnątrz.
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Rysunek 9.4. Regulowane jarzmo

Odchylany żuraw

Patelnia

Darń i ziemia

Rysunek 9.5. Kuchnia w formie ołtarza
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Palenisko umieszczone na podwyższeniu
Jeśli wolisz trwalsze rozwiązanie, które zapewnia bardzo duży komfort go-
towania i dobrze sprawdza się w miejscach zagrożonych pożarami, możesz 
przygotować ognisko na podwyższeniu. Jest ono wykonywane z naturalnych 
materiałów — w tym celu musisz zbudować z bali konstrukcję na planie pro-
stokąta (powinna mieć wysokość 1 m i boki o długości odpowiednio 90 i 120 
cm). Wypełnij ją ziemią i przygotuj na górnej powierzchni ognisko. Możesz 
też uzupełnić całość o rozwidlone patyki oraz słupki z poprzeczkami służą-
cymi do zawieszania nad ogniem naczyń. W ten sposób uzyskasz komforto-
we stanowisko do gotowania, a jeśli chodzi o użytkowanie długoterminowe, 
z boku z łatwością można dobudować piec z gliny. Inny przykład konstrukcji 
paleniska, w którym ziemia jest tylko na wierzchu, a całość pusta w środku, 
został pokazany na rysunku 9.5.

Pojemniki i naczynia wykonywane w warunkach polowych
Wykonanie zestawu garnków z opróżnionych puszek po jedzeniu jest całkiem 
proste. W praktyce możesz zrobić naczynie do gotowania, używając po prostu 
otwieracza do puszek. Duża puszka o pojemności 3–3,5 l świetnie nadaje się 
na garnek, zwłaszcza jeśli doczepisz do niej pałąk z drutu.

Z mniejszej puszki, która zawierała na przykład zupę, możesz zrobić kubek. 
Wewnątrz takiej puszki zmieści się plastikowa butelka po napoju gazowanym, 
pełniąc funkcje manierki. Grubsze butelki (takie, w których sprzedawane są 
np. napoje izotoniczne) można włożyć do nieco większej puszki po gulaszu. 
Jeśli chodzi o dołączanie do puszek uchwytów, mniejsze naczynie możesz 
owinąć drutem, natomiast w większym należy zrobić otwory pozwalające za-
czepić druciany pałąk. Jeśli połączysz puszkę po gulaszu z odwróconą puszką 
po tuńczyku, zapewnisz sobie pokrywkę do mniejszego garnka, a gdybyś po-
trzebował płytkiego rondla, w tej roli sprawdzi się tania foremka do pieczenia 
okrągłych ciast. Jako rączki możesz użyć tanich kombinerek, pamiętając, że 
taki płytki rondel może też pełnić funkcję talerza.

Poskładany arkusz grubej folii aluminiowej używanej do owijania pieczo-
nych potraw świetnie dopełni ten budżetowy zestaw.
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Inne nietypowe naczynia
Nie brakuje innych przedmiotów, których możemy używać do gotowania, 
choć najczęściej nie zdajemy sobie z tego sprawy. Miski dla psów — mniejsze 
lub większe, płytsze lub głębsze — są na przykład wykonane ze stali nie-
rdzewnej i mają bardzo przystępne ceny. W połączeniu z rączką z kombinerek 
stają się świetnymi patelniami. Dwie takie miski połączone ze sobą metalowy-
mi klipsami biurowymi zamieniają się w bardzo zgrabny, przenośny piekarnik, 
a ponieważ jedna mieści się w drugiej, taki sprzęt będzie też zabierał niewiele 
miejsca.

Patelnie do płukania złota — czyli naczynia z wysokimi ściankami bocz-
nymi — też są wytwarzane ze stali. Dobrze sprawdzają się w roli płytkich ron-
dli i talerzy, a w zależności od tego, co robimy akurat na świeżym powietrzu, 
mogą pełnić wiele różnych funkcji. Zdarzało mi się przyrządzać na takich 
patelniach rozmaite dania, od ryby aż po fasolkę po bretońsku.

Piec z gliny
Do przygotowania takiego pieca będziesz potrzebować dobrej jakościowo, 
względnie czystej gliny. W wielu częściach lasów we wschodniej części Sta-
nów Zjednoczonych tego rodzaju materiału warto szukać w pobliżu brzegów 
rzek. Napełnij gliną kilka 20-litrowych wiader, a następnie przetransportuj 
je do obozu. Jeśli chcesz wykonać z niej garnki, glinę trzeba będzie oczyścić, 
a następnie wymieszać ze spoiwem w rodzaju puchu pałki szerokolistnej lub 
piasku. Do budowy pieca gliny nie trzeba dodatkowo przygotowywać.

Bushcraftowa rada
Gliny możesz też użyć, przyrządzając drobne ssaki, ryby i ptaki. Najpierw 
wypatrosz zwierzę i odetnij mu głowę oraz łapy lub skrzydła. Nie ma po-
trzeby obdzierać go ze skóry lub oskubywać z piór. Zamiast owijać mięso 
w folię, obłóż je gliną (nie powinny wystawać spod niej żadne łuski, futro 
ani pióra). Potem ułóż całość na gorących węglach, żeby się upiekła. Gdy 
glina stwardnieje, rozbij ją i oczyść z niej mięso (czas przyrządzania róż-
nych zwierząt będzie krótszy lub dłuższy, ale przeważnie ten proces trwa 
około godziny). Pióra, łuski, futro i inne niejadalne części powinny odpaść 
razem z gliną.
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Usyp na płaskim terenie kopiec z wilgotnej ziemi odpowiadający rozmia-
rami wnętrzu Twojego pieca, a potem pokryj tę konstrukcję warstwą gliny 
o grubości nieco ponad 1 cm. Jeśli robisz to w słoneczny dzień, po jakiejś 
godzinie glina powinna stwardnieć na tyle, żeby dało się w niej rzeźbić oraz 
wykonać otwór od frontu i znajdujący się w górnej części pieca komin o śred-
nicy 5-10 cm.

Całą konstrukcję zostaw na kilka dni na słońcu, aby wyschła i porządnie 
stwardniała od zewnątrz; później ostrożnie usuń ze środka ziemię i zbuduj 
w piecu niewielkie ognisko. Stopniowo podsycaj je, by wypalić wnętrze kon-
strukcji. Jeśli wszystko pójdzie zgodnie z planem, będziesz w stanie przyrzą-
dzać w piecu posiłki, odsuwając gorące węgle na boki i umieszczając jedzenie 
pośrodku (patrz: rysunek 9.6).

Rysunek 9.6. Piec z gliny

Poleć książkęKup książkę

https://helion.pl/rf/buscoj
https://helion.pl/rt/buscoj


113
ROZDZIAŁ 9. KONSTRUKCJE, KTÓRE MOŻESZ Z ŁATWOŚCIĄ  

WYKONAĆ POŚRÓD DZICZY

Przedmioty potrzebne do obróbki żywności
Omówiłem już sprzęt potrzebny do gotowania i spożywania posiłków, ale nie 
opisałem jeszcze narzędzi używanych do obróbki żywności. Zawsze musimy 
pamiętać o narzędziach do cięcia, które będą potrzebne do przygotowywania 
jedzenia, ponieważ istnieje niewielkie prawdopodobieństwo, że uda się je na-
prędce sklecić w obliczu napotkanej potrzeby. Warto zatem rozważyć zabranie 
ich ze sobą.

 • Nóż — jest absolutnie niezbędny. Jeśli chodzi o finki, jestem zwolenni-
kiem noży przypominających kształtem noże rzeźnicze. Gdy dysponu-
jesz dobrym, solidnym nożem, obróbka żywności będzie Ci przychodzić 
z większą łatwością.

 • Nóż ulu — kolejnym narzędziem, które warto wrzucić do plecaka, jest nóż 
do siekania (zwany też nożem ulu). Jego zakrzywione ostrze bardzo przy-
daje się w wielu sytuacjach, od krojenia warzyw po obdzieranie zwierząt ze 
skóry. Takie noże są też zazwyczaj całkiem lekkie.

 • Siekiera lub toporek — mogą Ci ułatwić oprawianie większych zwierząt 
(do tego zadania pomocna może się też okazać piła).

 • Piła — wiele składanych pił kabłąkowych można wyposażyć w ostrze do 
cięcia kości, aczkolwiek nieźle sprawdzi się też ostrze do metalu. Piła kabłą-
kowa o długości 30 cm umożliwia sprawne przygotowanie drewna opałowe-
go, a na dodatek łatwo założyć do niej ostrze do metalu, dzięki czemu stanie 
się w obozie bardziej uniwersalnym narzędziem. Firma Bahco oferuje piłę 
o długości 30 cm, która jest sprzedawana w zestawie z ostrzami do cięcia 
świeżego drewna i metalu. Największą zaletą ram wykonanych z rurki jest 
to, że o ile zdołasz je spakować, okażą się w praktyce niemal niezniszczalne.

 • Szczypce — porządna para starych szczypiec płaskich towarzyszy mi 
podczas niemal wszystkich wypraw na łono natury. Tego narzędzia moż-
na użyć do usunięcia skóry suma, pozbawienia martwego zwierzęcia ko-
ści ogonowej lub podważenia przykrywki kociołka. Szczypce przydają się 
też, gdy trzeba chwycić pałąk gorącego garnka lub zdjąć naczynie z ognia 
i przenieść je w miejsce, gdzie jedzenie będzie nakładane na talerze.

 • Miarki — dysponowanie kilkoma miarkami ułatwi Ci życie. Możesz wyko-
nać improwizowane miarki, umieszczając odpowiednią podziałkę na swoim 
kubku. Dobrze, aby łyżka do jedzenia miała pojemność łyżki stołowej. 
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Metalowe przyrządy używane podczas gotowania
Jeśli masz stały obóz lub korzystasz z jakiegoś środka transportu, możesz za-
brać ze sobą metalowe lub kute akcesoria do gotowania. Jeśli chcesz ogra-
niczyć ciężar ekwipunku, możesz wybrać podobny sprzęt, tyle że wykonany 
ze stali. Niektóre z tych akcesoriów pozwolą Ci zaoszczędzić czas i uniknąć 
irytacji, czyniąc życie obozowe zdecydowanie przyjemniejszym.

P R Ę T Y  Z  Ż E L A Z A
Chociaż dwa drewniane paliki o podobnej średnicy wycięte ze świeżego 

drewna stanowią całkiem przyzwoite rozwiązanie tymczasowe, dzięki któ-
remu można zawiesić garnki i patelnie nad ogniskiem rozpalonym między 
takimi słupkami, pręty z żelaza (rożny) zdecydowanie ułatwiają życie i ważą 
zaledwie 1 kg. Takie akcesoria wykonywane są z płaskich profili o szerokości 
ok. 4 cm i długości 60 cm. Można je rozstawić wśród polan lub kamieni i roz-
palić pod nimi ognisko, a cały system da się potem łatwo dopasowywać do 
różnych patelni i garnków. Ponieważ owe pręty wykonane są z płaskowników, 
są trwałe i można je z łatwością wyprostować, gdyby z jakiegoś powodu się 
wygięły (patrz: rysunek 9.7).

Rysunek 9.7. Pręty z żelaza
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Ł A Ń C U C H Y  I  J A R Z M A
Jedną z rzeczy, które mogą zdecydowanie ułatwić Ci życie i zapewnić na 

dłuższą metę większe poczucie bezpieczeństwa, jeśli nie masz zbyt wielkiego 
doświadczenia w kwestii wycinania różnych konstrukcji z drewna, jest lekki 
łańcuch o długości 45–60 cm z przymocowanymi na obu końcach hakami. 
Taki łańcuch pozwoli Ci dopasować wysokość, na jakiej zawieszasz nad og-
niem garnki — czy to na trójnogu, czy też na poprzeczce.

Jarzmo jest kolejnym elementem, który umożliwi Ci wprowadzanie nie-
wielkich zmian, jeśli chodzi o podwyższanie lub obniżanie punktu mocowania 
naczynia. Możesz z łatwością przygotować coś takiego, wykorzystując lekki 
łańcuch i prosty pręt o długości ok. 30 cm, którego końce wyginasz pod kątem 
ok. 60° w kształt haków, oba w tym samym kierunku. Łańcuch zaczepiasz na 
szczycie trójnogu, a pręt wsuwasz w ostatnie, dolne ogniwo zwisającego łańcu-
cha. Dolny hak pręta służy do zawieszenia garnka, natomiast górny zaczepiasz 
o ogniwa łańcucha. Regulacja wysokości zaczepionego kociołka następuje po-
przez przesunięcie pręta wzdłuż łańcucha w górę lub w dół i zaczepienie prę-
ta o ogniwa górnym hakiem, co umożliwia dopasowywanie długości jarzma 
z dokładnością do jednego ogniwa.

Rady i sugestie

 • Przybory i sprzęty kuchenne mogą pochodzić z Twojej kuchni lub sklepu 
charytatywnego i nie muszą wcale kosztować fortuny. Można je podgrze-
wać w ogniu, a jeśli zajdzie taka potrzeba, zginać, żeby łatwiej się pakowały.

 • Akcesoria z kutego żelaza można kupić w sklepach ze sprzętem surviva-
lowym, ale jeśli masz zdolności manualne i niezbędny sprzęt, to możesz je 
wykonać samodzielnie.

 • Smażenie na szpikulcu nie wymaga wyszukanego sprzętu. Jeśli zdołasz 
wbić w jedzenie ostry patyk, a potem będziesz w stanie utrzymać go nad 
ogniem, nie potrzebujesz bardziej skomplikowanego ekwipunku.

 • Warto się zainteresować używanymi opiekaczami — tego typu sprzęt po-
zwoli Ci przygotowywać gorące kanapki, ciasta i inne smakołyki.
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 • Trójnogi pozwalają zwiększyć powierzchnię do gotowania, z jakiej możesz 
korzystać. Jedno danie może się gotować w zawieszonym garnku, a inne 
— w płytkim rondlu lub w zawiniątku z folii aluminiowej na gorących 
węglach poniżej.

 • Trójnogi mogą też być wykorzystywane w obozie do celów innych niż go-
towanie. Lina rozpięta między dwoma trójnogami świetnie sprawdzi się 
jako sznur do suszenia prania.
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SKOROWIDZ

A
akcesoria kuchenne, 97
aluminium, 86, 94

B
babka, 149
białko, 20
bulwy, 156

C
cebule, 155
cukier klonowy, 161
cynamon, 47
czaga, 49
czeremcha, 154
czosnek, 47

D
deski do krojenia 

i pieczenia, 98
dół ziemny, 92
drewno, 25
duszenie, 121
dzienne 

zapotrzebowanie 
kaloryczne, 23

dziewanna, 149
dzika winorośl, 155
dziki bez, 154

E
ekwipunek, 87
energia spalanego 

drewna, 61

F
filtr z butelki, 27
filtrowanie wody, 25

G
gałka muszkatołowa, 47
gorczyca, 47
gotowanie, 27, 51, 120, 

183
na parze, 122
na silniku 

samochodowym, 
169

w jednym garnku, 88
goździk, 47

H
herbata, 48

z igieł sosnowych, 23

I
imbir, 47

J
jagoda, 154
jarzma, 115
jedzenie

koników polnych, 142
owadów, 141, 144
pędraków, 143, 144
pszczół i szerszeni, 

143
robaków, 141, 142
skorpionów, 143
ślimaków, 143
termitów, 143

jedzenie trujące
gąsienice, 143
moskity i kleszcze, 

144
owady i robaki 

o jaskrawym 
zabarwieniu, 144

pajęczaki, 143
jeżyna, 154

K
kakao, 48
kawa, 48
kociołek, 55, 89
kolendra, 47
konserwowanie, 157
korzenie, 156
krwawnik pospolity, 150
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kuchenka
słoneczna, 184
z dwóch puszek, 180
z osłony na szybę 

samochodową, 184
z puszki, 180

kuchnia obozowa, 108
kurkuma, 47

L
linka, 18

Ł
łańcuchy, 115
łuk ogniowy, 67

M
malina, 154
mąka

z pałki szerokolistnej, 
159

z żołędzi, 158
metalowy pojemnik, 18
miarka, 55, 113
mięso, 161

peklowane, 41
suszenie, 162–164
suszona wołowina, 32

mięta, 150
miód, 48
mniszek lekarski, 150
morwa, 155

N
naczynia

emaliowane, 85
z ceramiki, 94
nietypowe, 111

z gliny, 94
z wypalanym 

wnętrzem, 102
napar, 151

stosowany 
zewnętrznie, 151

narzędzia
do cięcia, 16
do rozpalania ognia, 

16
niecierpek 

pomarańczowy, 149
nóż ulu, 113

O
obróbka żywności, 113, 

117
ognisko, 59
okład, 150
oliwnik baldaszkowy, 

155
opiekanie, 118

na kamieniach, 119
na patelni, 119
na rożnie, 118

orzechy
arachidowe, 188
hikorowe, 152
laskowe, 187
makadamia, 188
nerkowca, 187
pekan, 188
wartości odżywcze, 

187
włoskie, 153

orzeszki piniowe, 152, 
188

owady, 141
owoce, 153

P
palenisko, 110
paliwo

bloki z wiórów, 174
stałe, 175
tabletki paliwowe, 175
tłuszcz zwierzęcy, 174
żywica sosnowa, 174

pałka szerokolistna, 149
peklowane mięso, 41
piec z gliny, 111
piecyk rakietowy, 177
pieczenie, 120

w zamkniętej 
przestrzeni, 120

piekarnik, 91
pieprz cayenne, 46
piła, 113
pistacje, 188
plecak, 19
płytki rondel, 55
podpłomyki, 160
podstawowy ekwipunek, 

87
pojemnik na wodę, 55
pojemniki z kory, 103
pręty z żelaza, 114
produkty zbożowe, 42
prowiant, 13
przekąski, 30
przepis

Bułeczki, 128
Burrito spod maski, 

171
Chleb z żołędzi i pałki 

szerokolistnej, 160
Ciasto owsiane marsi, 

135
Cobbler z malinami, 

132
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Curry z kurczakiem 
i ryżem, 33

Danie teksańsko-
meksykańskie, 33

Gulasz włóczykija, 
130

Hush puppies, 136
Jajka po szkocku, 129
Kiełbasa w sosie, 37
Kiełbaski w cieście, 

132
Kolacja z ryżu 

i kiemsy, 36
Kowbojska kawa, 49
Mieszanka 

orzechowo-
bakaliowa, 30

Mieszanka 
orzechowo-
bakaliowa Dave’a, 
30

Mięso i ryby suszone 
przy użyciu soli, 163

Myśliwskie stir-fry, 35
Naleśniki z grysiku, 43
Nuggetsy 

z wieprzowiny, 127
Obozowa jambalaya, 

131
Owoce pod owsianą 

kruszonką, 138
Owocowa skórka, 31
Peklowana ryba, 137
Pieczone faszerowane 

ziemniaki, 171
Pieczywo czosnkowe 

prosto z jeepa 
cherokee, 171

Potrawka z kurczaka, 
33

Prosty cobbler 
brzoskwiniowy, 138

Prosty cobbler 
czekoladowo-
wiśniowy, 139

Prosty pemikan, 31
Pstrąg pieczony w folii 

aluminiowej, 133
Pudding chlebowy, 

131
Ryż z suszoną 

wołowiną, 32
Smażone kulki 

kukurydziane 
z serkiem 
śmietankowym, 38

Smażone placki 
kukurydziane, 37

Sos chrzanowy, 137
Survivalowy chleb, 128
Szaszłyki z kiełbasy, 

133
Szybki kurczak 

z kluskami, 36
Traperskie śniadanie, 

129
Twaróg, 134
Zupa z 9 odmian 

fasoli, 130
przybory kuchenne, 55, 

93, 98
z drewna, 93

przyprawy, 46

R
robaki, 142
rondle, 90
rośliny, 145

gorzkie, 151
jadalne, 145

cebula, 147
cibora jadalna, 147
czosnek 

niedźwiedzi, 147
młode liście łopianu, 

147
mniszek lekarski, 

147
pałka szerokolistna, 

146
pasternak, 147
strzałka wodna, 147

kleiste, 151
o właściwościach 

leczniczych, 150
ściągające, 151
wiatropędne, 152

rozpalanie ognia, 63, 66
krzemień i stal, 77
łuk ogniowy, 67
materiały, 79
narzędzia, 67
promienie słoneczne, 80
uzyskiwanie żaru, 76

rożen, 106

S
sadziec przerośnięty, 150
siekiera, 113
skórka owocowa, 31
smażenie, 117
soda oczyszczona

zastosowania, 46
soki, 160
sole mineralne, 21
sprzęt do gotowania, 84
stal, 85

bez dodatkowych 
powłok, 94

nierdzewna, 85, 94
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struganie akcesoriów 
kuchennych, 100

suszenie mięsa, 162
na słońcu, 163
w niskiej 

temperaturze, 164
w podwyższonej 

temperaturze, 163
suszona wołowina, 32
syrop klonowy, 161
szałwia, 47
szczypce, 113
sztućce, 55
szwedzka pochodnia, 

179

T
temperatura

żaru, 65
dla mięsa i ryb, 66

tłuszcze, 21
trójnóg, 107
truskawka, 154
turystyczna szafka 

kuchenna, 54
artykuły spożywcze, 56

naczynia, 55
przybory kuchenne, 55

tytan, 86, 94

W
wartości odżywcze 

orzechów, 187
warzywa i owoce, 40
wędzenie na zimno, 164
węgiel drzewny, 148
węglowodany, 21
wiatr, 25
witaminy, 21

rozpuszczalne 
w tłuszczach, 22

rozpuszczalne 
w wodzie, 22

właściwości roślin, 148
woda, 24

filtrowanie, 25
gotowanie, 27

wykonywanie naczyń, 
110, 102

wywar, 151

Z
zamienniki produktów, 

57
zdrowa żywność, 39
zestaw awaryjny, 18
zioła, 148
zwęglony materiał, 79, 

80

Ż
żelazo, 94
żeliwo, 84, 94
żuraw do zawieszenia 

garnka, 105
żurawina, 154
żywność

liofilizowana, 35
w plastikowych 

słoikach, 34
w proszku, 35
w puszkach, 34
w torebkach, 32
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