Varenie polievky v Noclaharni
sv. Vincenta de Paul

Typy polievok: guldasova, fazulova, kapustnica, SoSovicova,
hrachova, hrstkova
Pocet dobrovolnikov: 5 - 10
(aktivita je vhodna pre dobrovolnikov nad 15 rokov)
Doba varenia: 5 hodin
Naklady: od cca 140 - 170 EUR.
Miesto: Noclaharen sv. Vincenta, lvanska cesta 32, Bratislava

(do Google Maps zadat Noclaharen sv. Vincenta)

Sposob prihlasenia

Skupina dobrovolnikov sa zavazne prihlasi vyplnenim formulara na
webovej stranke depaul.sk. Termin varenia je potrebné zvolit 10 dni
pred samotnym varenim. PredbeZzne volné datumy si viete overit
prostrednictvom online kalendara (www.depaul.sk/varenie/)

Priebeh aktivity

Skupina dobrovolnikov nakupi za svoje financie suroviny na varenie a
zabezpecli dovoz na miesto varenia (lvanska cesta 32) .

Celkova doba varenia je stanovena na max. 5 hodin. Zaciatok varenia
je mozny rano od 9:00 alebo od 16:00 (po vzajomnej dohode sa mbze
varit aj v skorSom case, nie vSak neskor vzhfadom k dodrzaniu vydaja
veCere 0 20:30).

Lider skupiny rozdeli dobrovolnikom ulohy (krajanie surovin, Cistenie
zeleniny, zaloZenie a udrziavanie ohna a pod.) a zdroven dohliada
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pocCas celej doby varenia na to, aby bola polievka dovarena véas a
pripravena na vecerny vydaj t.j. najneskoér o 20:30 hod.

Skupina mda pocas varenia moznost spoznat blizSie prevadzku
nizkoprahovej noclaharne prostrednictvom sprevadzania priestormi
so zamestnancom organizacie a diskusie o zivote ludi na ulici. Taktiez
je mozné spoznat aj samotnych klientov noclaharne, ktorym po
spolo¢nej dohode v skupine, mozu dobrovolnici vydavat polievku
pocas vecere.

Po dovareni polievky dobrovolnici zodpovedaju za umytie kotliny a
pouzivanych riadov v kuchynke.

Odporucame do polievky nepridavat pikantnu papriku ani iné druhy
Cily, kedZe pre klientov to mdze byt zdravie poskodzujuce.

Pravidla gulasovania

Dobrovolnici si povinni riadit sa podla pokynov koordinatora
dobrovolnikov, (zamestnanca zodpovedného za aktivitu) pocas celého
vykonu dobrovolnickej Cinnosti. V zariadeniach socialnych sluzieb je
potrebné dodrzZiavat zasady internych predpisov (napr. Eticky kédex)
ako aj BOZP a OPP, medzi ktoré patri najma povinnost mlcanlivosti
o citlivych informaciach zistenych o klientoch zariadenia, respektujuci,
konzistentny atolerantny pristup vocli klientom ako aj voci
zamestnancom.

Priestory nizkoprahovej Noclaharne sv. Vincenta de Paul nedovoluju,
aby sa tejto aktivity zucastnili osoby pod 15 rokov. Dobrovolnici, ktori
eSte nedosiahli vek 18 rokov musia doniest Suhlas zakonného
zastupcu.
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Pocdas aktivity guldsovanie v priestoroch noclaharne je prisne
zakazané pozivat alkohol alebo ho pridavat do varenia a to aj v ¢ase,
ked'v priestoroch eSte nie su pritomni klienti.

Depaul Slovensko, n.o. zostava politicky neutrdlna a nechce byt
spajana so zZiadnou politickou stranou ¢i kampanou, a preto je
potrebné, aby aj tato dobrovolnicka aktivita zostala politicky
neutralna. Politickym strandm nemusi byt vykon dobrovolnickej

cinnosti umozneny.

V zariadeni socialnych sluzieb je moiné zhotovovat fotografické di
audiovizualne zabery len pocas nepritomnosti klientov, teda
v prazdnom zariadeni. Velmi Vas vsak prosime, aby dobrovolnicka
¢innost nebola len prostriedkom propagacie ¢i PR skupiny di
organizacie.
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Recepty

Kapustnica
Gulasova polievka
bravfova mast (1,5 kg)
bravcova mast (1,5 kg)

cibula (5 kg)
bravcové stehno (14 kg)
cesnak (350 g)
cibula (5 kg) o
bravcové pliecko (5 kg)
cesnak (400 g)

udena krkovicka (3 kg)

zemiaky (25 k
y (25 kg) udend klobasa (3 kg)

leco (4 litre
( ) kysla kapusta (10 kg)

Cierne mleté korenie (2 ks) iaky (12 kg)
zemiaky g

guldsové korenie (6 ks) v
suSené huby (300 g)

mletd sladka paprika cerv. (10 ks) S,
paradajkovy pretlak (1 kg)

majoran (1 ks
J ( ) mleté Cierne korenie (3 ks)

vegeta (1 ks) sol (500 g)

sol (500
( g mletd sladka paprika ¢erv. (5 ks)

Rozpustime bravéovl mast a cibulu, nakrajani na mensie kusky, v nej oprazime. Ked'
je cibula dobre opecend, priddme maso a restujeme, kym sa nezatiahne. Ochutime
korenim: Cervena paprika, gulasové korenie, Cierne korenie, majoranku a nechame
prazit. Nasledne pridame zemiaky, podlejeme vodou, dochutime solou a vegetou a
nechame varit, minimalne hodinu, kym zemiaky nezmaknd. Neskor pridame leco,
nakrdjany cesnak a dochutime majorankom a podla potreby inym korenim, dosolime.
Podla potreby dolejeme vodu. Nasledne prelejeme do varnic.

Rozpustime bravcovu mast a cibulu s cesnakom, nakrajané na mensie kasky, oprazime.
Nasledne priddme mletu ¢ervenu papriku, paradajkovy pretlak a este chvilu poprazime
a pridame bravcové koleno a udenu krkovicku. Zalejeme vodou a pridame zemiaky,
ktoré sa musia varit minimalne hodinu. Ked je maso makké, vyberieme ho z kotlika,
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natrhame na mensie kusky a priddme nakrdjanu kapustu, klobasky, susené hriby,
dochutime korenim: sol, Cierne korenie a podla potreby dolejeme vodu. Nasledne
prelejeme do varnic.

v

SoSovicova polievka Fazul'ova polievka
bravéova mast (1,5 kg) bravovd mast (1,5 kg)
hnedd SoSovica (8 kg) cibula (5 kg)
cibula (5 kg) cesnak (350g)
cesnak (350 g) fazula - den vopred
udend klobasa (5 kg) namocit do vody (6 kg)
udené maso (3 kg) udena krkovicka (5 kg)
mrkva (3 kg) udena klobasa (3 kg)
petrzlen (2 kg) mrkva (2 kg)
zemiaky (12 kg) petrzlen (2 kg)
sol (500 g) zeler (1 kg)
mleté &ierne korenie (3 ks) zemiaky (12 kg)
zeleninovy bujén (12 kociek) mleta sladka paprika Cerv. (6 ks)
mletd sladka paprika &erv. (8 ks) sol (500 g)
majoran (1 ks) mleté Cierne korenie (3 ks)

zeleninovy bujén (12 kociek)

Rozpustime bravéovu mast a cibulu, nakrajant na mensie kusky, oprazime. Priddme na
malé kusky nakrajant mrkvu a petrzlen a nechame vsetko podusit. Nasledne pridame
Sosovicu, zalejeme vodou a nechame varit (ak je SoSovica z konzervy predvarenad, ide
na koniec). Priddme najemno nakrajany cesnak. Neskor priddame zemiaky, nakrajané na
mensie kusy a okorenime: Cervena paprika, bujon, sol, majoran a Cierne korenie.
Zemiaky sa musia varit minimalne hodinu. Nasledne priddme klobasu. Priddme na
kasky nakrajané udené maso. Polievku nechame este prevarit, dolejeme vodu podla
potreby, dochutime a prelejeme do varnic.
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Rozpustime bravéovu mast a cibulu, nakrajanu na mensie kusky, oprazime. Priddme na
malé kusky nakrajand mrkvu, petrzlen a zeler. Priddme Cervenu papriku a najemno
nakrdjany cesnak a premieSame, zalejeme vodou a potom pridame zemiaky, udenu
krkovicku a zvysné koreniny: sol, bujén a dCierne korenie. Nasledne pridame
predmocenu fazulu a varime, kym nezmaknu zemiaky. Na zaver pridame aj klobasu,
dolejeme vodu podla potreby a dochutime. Nasledne prelejeme do varnic.

Hrachova polievka Hfstkova polievka
bravéova mast (1,5 kg) bravCova mast (1,5 kg)
[Upany hrach- den vopred histkova zmes (8 kg)
namocit do vody (8 kg) cibula (5 kg)
cibula (5 kg) cesnak (350 g)
cesnak (350 g) udena klobasa (5 kg)
udena klobasa (5 kg) udené maso (3 kg)
udené maso (3 kg) mrkva (2 kg)
mrkva (3 kg) petrzlen (2 kg)
zemiaky (12 kg) zeler (1 kg)
sol (500 g) zemiaky (12 kg)
mleté Cierne korenie (3 ks) sol (500 g)
majoran (1 ks) mleté Cierne korenie (3 ks)
zeleninovy bujon (12 ks) majoran (1 ks)
mleta sladka paprika Cerv. (6 ks) zeleninovy bujén (12 ks)

mletd sladka paprika Cerv. (6 ks)



Rozpustime bravéovu mast a cibulu, nakrajanu na mensie kusky, oprazime. Priddme na
malé kasky nakrajanu mrkvu a nechame vsetko podusit. Zalejeme vodou a nasledne
pridame zemiaky, nakrajané na mensie kusy a okorenime: ¢ervena paprika, bujon, sol,
majoran a Cierne korenie. Zemiaky sa musia varit minimalne hodinu. Medzitym
priddme hrach, ktory sme mali cez noc namoceny. Podla potreby dolejeme vodu
a nechame varit. Ked sa nam zdaju zemiaky méakké, priddme klobdsu a najemno
nakrajany cesnak. Priddme na kusky nakrajané udené maso. Polievku nechame eSte
prevarit, dolejeme vodu podla potreby, dochutime a prelejeme do varnic.

Rozpustime bravéovu mast a cibulu, nakrajant na mensie kusky, oprazime. Priddme na
malé kasky nakrdjand mrkvu, zeler, petrzlen a nechame vsetko podusit. Zalejeme
vodou a ndsledne priddme zemiaky, nakrdjané na mensie kusy a okorenime: ¢ervena
paprika, bujon, sol, majordn a cierne korenie. Zemiaky sa musia varit minimalne
hodinu. Medzitym priddme hfstkovl zmes a podla potreby dolejeme vodu a nechame
varit. Ked sa ndm zdaju zemiaky makké, pridame klobasu a najemno nakrajany cesnak.
Priddme na kusky nakrdjané udené maso. Polievku nechame este prevarit, dolejeme
vodu podla potreby, dochutime a prelejeme do varnic.
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