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Rok za mnou, rok prede mnou...

Rok se s rokem sesel, skoncil posledni rok se dvéma nulami uprostied a nahradil ho novy. Je tedy ten spravny ¢as ohléd-
nout se po tom minulém, abychom védéli jak pokracovat v nasi praci i v roce nadchazejicim.

Minuly rok byl velmi vyznamnym pro skolni stravovani v oblasti jeho propagace na vetejnosti. Zacalo se o ném mluvit
vice nez v predeslych letech, a co je velmi dulezité, vétSinou v pozitivnim smyslu.

Potad se sice mtizeme docist o UHO, neptijemnych kuchatkach a nevabné zavangjicich tacech, ale jsou to jen prazdné
vykfiky novinaiu, ktefi postradaji vlastni myslenky a tak donekonecna opisuji od kolegt, kteti se diive navazeli do jidelen,
ale mezitim uz pravdépodobné pochopili, Ze Skolni jidelny jsou dnes jiz o néfem jiném.

K pozitivnimu obrazu piispél i druhy ro¢nik soutéze o Nejlepsi skolni jidelnu mésta Brna, ktery je na nejlepsi cesté
k dobré tradici. Pevné doufame, ze si v pfistim roce najde své nasledovniky i v jinych méstech. O jeho pribéhu jsme se
mohli docist nejen v nasem Casopise, ale také ve Food Servisu, ve Vlasté a dennim tisku.

Také tiskova konference poiadana k vyhodnoceni projektu Vieobecné pojistovny Zij zdravé na kterém se aktivné podileli
znami kuchati Ondfej Slanina a Filip Sajler (,,Kluci v akci®), méla vyborny medialni ohlas. Tiskem probéhly informace
nejen o tradici skolniho stravovani, ale také o jeho soucasné vysoké urovni, zejména pak o jeho vyznamu pii prevenci
détské obezity.

Velmi pozitivnim jevem v lonském roce byly ¢lanky, které o skolnich jidelnach vychazely v regionalnich novinach. Maji
totiz nenahraditelny vyznam v zivoté na komunalni irovni, protoze umoznuji vzajemné poznani mezi vetejnosti a jidelnou.
Propagace dobré prace a vSestranné péce o zdravi svych stravnikd se musi dostat do podvédomi Siroké vefejnosti. Nasi
zékaznici tak snadno vezmou na védomi, Ze i v t& nejmensi $kolni jidelné funguje vSechno podle stejné ptisnych pravidel
jako v tom nevétSim stravovacim provozu.

Koncem roku se ze $kolni jidelny stala medidlni hvézda v poradu Ano, $éfe. I zde obhajila svou vysokou troven pred
zraky miliont televiznich divak, a to i v pfitomnosti kuchatt znalych Groven mezinarodnich kuchyni.

Co si tedy dame do planu na nadchazejici rok? Pokracovat v dobie naslapnutém sméru k novému image Skolnich jide-
len v oc¢ich vefejnosti. Dale propagovat to, co nas stalo mnoho sil a ¢emu jsme se plné vénovali po dlouha 1éta a budeme
i nadale — pé¢i o détské stravniky, o jejich zdravé stravovani a také vychovu, aby si to zdravé stravovani odnesli ze $kolni
jidelny do dalsiho Zivota.

Redakce
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Pozadované a doporucené teploty — co vlastné plati ?

MVDr. Pavel Otoupal, CSc., SPV Praha

Jiz ngkolik let sledujeme i ve Skolnich jidelndch na rtz-
nych mistech procesu vyroby pokrmi teploty a teplotni
rezimy v souvislosti se systémy spravné praxe a HACCP.
Protoze je sledovani teplot jiz dlouhodobé, miize tato
¢innost trpét denni rutinou, formalnim ptistupem a nékdy
chybét i pochopeni vyznamu, pro¢ to délame. V tomto
prispévku se nejprve zabyvame jaky vyznam piikladaji
teplotam a teplotnim rezimiim zakladni obecné zavazné
predpisy a vS§imneme si n¢kterych konkrétnich teplot,
jejichz dodrzovani nam pti poskytovani stravovaci sluzby
ukladaji ptedpisy. Poukdzeme rovnéz na nékteré tiseky
¢innosti, kde je nutnost vénovat pozornost teplotam zv1as-
té vyznamna a na souvisejici teplotni hodnoty vychazejici
ze spravné praxe.

K napsani tohoto ¢lanku mne mimo jiné piimély dotazy
na kvétnové konferenci skolniho stravovani a na kurzech
potadanych v Benesoveé v srpnu minulého roku, kterych
jsem mé¢l moznost se zucastnit. Nejasnosti podle diskutuji-
cich uicastnic spocivaji v tom, ze nékteré pracovnice Kraj-
skych hygienickych stanic provadéjici kontrolni ¢innost
idajné pozaduji na vedoucich SJ dodrzovani nékterych
hodnot, které jiz novelizovana vyhlaska ¢.137/2004 Sb.
neobsahuje.

Jaké jsou pozadavky na teplotu potravin, rozpracova-
nych a hotovych pokrmu v obecné zdvaznych pravnich
predpisech ?

Narizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v pii-
loze II. kapitole IX, specifikuje jak bezpecné zachazet
s potravinami, které mohou podporovat riist patogennich
mikroorganismi nebo tvorbu toxint. Tyto produkty
nesmi byt vystaveny teplotam, které by mohly vest
k ohrozeni zdravi. Zdlraznuje se, Ze chladici fetézec
nesmi byt pierusen, nicméné se povoluji kratka obdobi
kdy je produkt mimo prostiedi s fizenou teplotou, je-li to
nezbytné pti ptiprave, preprave, skladovani a podavani
a to jen za podminky, ze zplsob zachazeni s potravinou
(pokrmem) nepovede nasledné€ k ohrozeni zdravi. Dale
se pozaduje oddélené uskladnéni potravin a produkti.
Rovnéz zde najdeme ustanoveni tykajici se potravin,
které byly tepelné oSetieny nebo byly pfipraveny pro-
dukty u nichz se tepelny zasah neptedpoklada (napf.
pokrmy studené kuchyné) u kterych se pozaduje co
nejrychlejsi ochlazeni na teplotu. kterd po konzumaci

bu v nasem ptipadé ve Skolni jidelné. Pozadavky jsou
formulovany obecné a zadna konkrétni teplotni hodnota
vzhledem k velké riiznorodosti potravinarské vyroby
neni uvedena.

Co nam uklada vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. v platném
znéni ?

V prosinci roku 2006 doslo v ramci odstranéni véc-
né duplicity evropské a Ceské legislativy k zavazné
zméné obecné zdvazného predpisu dotykajiciho se
vSech forem spole¢ného stravovani. Byla zvefejnéna
vyhlaska €. 602/2006 Sb. ze dne 18.prosince 2006,
kterou se méni znéni vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.
o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby
a 0 zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech
epidemiologicky zavaznych. Zde je jak se fika ,,jadro
pudla“ a pravdépodobné i podstata nékterych nedoro-
meli v ruce piirucku spravné praxe ,,Zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach
(I. a II. ¢ast) a také jsme si Casto zakoupili 1 pfirucku
,»Bezpecnost pokrmi v gastronomii®. Ob¢ pfirucky
byly napsany podstatné diive a jejich autofi pii sesta-
vovani textu museli vychéazet z tehdy platného znéni
vyhlasky a nemohli novou prévni Gpravu vzit v ivahu
protoze byla vyddna mnohem pozdéji.

Vzhledem k tomu, ze se zabyvame teplotami a tep-
lotnimi rezimy, je pro nas v v textu § 25 novelizované
biteli dostal teply pokrm co nejdfive a to za teploty
nejméné +60°C. V této souvislosti je 1 dulezity dalsi
text charakterizujici teply pokrm: ,,Teplym pokrmem
se pro ucely této vyhlasky rozumi potravina kuchynsky
upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo udrzovana
v teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu nebo
pfepravy.” Z toho vyplyva i povinnost mit pfi vydeji
pokrmy a zejména pii expedici teplych pokrmt do SJ
vydejny, udrzované pii vyssi teploté neZ zminénych
+60°C, naptiklad okolo +70°C, jak urcoval drivejsi text
predpisu. VSechny zavazné okolnosti uvadéni pokrmu
do ob&hu by mély byt posouzeny v analyze nebezpeci
a stanoveny bezpecné postupy zalozené na zasadach
kritickych bodu.

produktu nevede k ohrozeni zdravi. Text Natizeni dale
vénuje pozornost manipulaci se zmrazenou potravinou:
,,PT1 rozmrazovani musi byt potraviny vystaveny ta-
kovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi. Po
rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se
minimalizovalo riziko ristu patogennich organismu
nebo tvorba toxinl v potravinach. Pée o teplotni reZimy
v zakladnim ptedpise ES tykajici se hygieny potravin
nalezi mezi obecné povinnosti provozovatele kazdého
potravinaiského podniku, které jsou také oznacovany
jako bezpodmineéné pozadavky. Plati pro veskery ob¢h
potravin od vyroby, skladovani pfepravu az po spotie-

2

Vyziva a potraviny 1/2010 (Zpravodaj 1-16)

Casto jsme ptiriiznych setkanich diskutovali o teplo-
tach salati, kompoti, moucniku, desertt. Text vyhlas-
ky v tomto sméru zadné pozadované teplotni ukazatele
neuvadi. Predpoklada se vsak, Ze technologie piipravy,
uchovani konkrétnich pokrmt do vydeje a vydej byly
posouzeny v ramci analyzy nebezpeéi a vedouci SJ
je tedy schopna dolozit, ze cely technologicky postup
vyroby pokrmi i jejich uchovéni jsou v podminkach
konkrétni SJ z teplotniho hlediska i zabrany kontami-
nace bezpeéné. Vzdy je tieba respektovat charakter
pokrmi, mam na mysli piikladné¢ bramborovy salat —
pokrm studené kuchyné (§ 37 vyhlasky).




Konkrétni teplotni hodnoty uvadi novelizovana vy-
hlaska jesté v souvislosti s definici, co se povazuje za
zchlazeny a zmrazeny pokrm. ,,Zchlazenym pokrmem
se pro ucely této vyhlasky rozumi teply nebo studeny
pokrm, ktery byl po ukon¢eni vyroby neprodlen¢ zchla-
zen na teplotu + 4 stupné C a niz8i ve vsech Castech
pokrmu; zmrazenym pokrmem se rozumi pokrm, ktery
byl po ukonceni vyroby neprodlené¢ zmrazen na teplotu
— 18 stupi C a nizs§i ve vSech ¢astech pokrmu®. Dalsi
konkrétni pozadované teplotni hodnoty novelizovany
text vyhla8ky neobsahuje.

Piirucka spravné praxe

Pro ¢innost kontrolnich organi statniho zdravotni-
ho dozoru (pracovist krajskych hygienickych stanic)
je v prvni fadé zavazny text natizeni ES ¢. 852/2004
o hygien¢ potravin. Provozovna kazdého poskytovatele
stravovacich sluzeb bude v prvni fadé kontrolovana zda
plni minimalni, bezpodmine¢né pozadavky na provo-
zovny stravovacich sluzeb vcetné pozadavkil na systém
HACCEP, respektive spravné hygienické a vyrobni praxe
- nikoliv zda jen ma né&jakou dokumentaci. Dodrzovani
zasad spravné praxe neni v zasad¢€ nic nového — hygi-
enické pozadavky stanovené piedpisy jsou v naprosté
vétsing provozii SJ nejen znamé, ale je obecna snaha
je dodrzovat. Spravna praxe je i zakladnim pred-
pokladem tudinnosti zavedenych systémi HACCP
a systémi zaloZenych na jejich zasadach. Chceme-li
postupovat podle zasad Spravné vyrobni a hygienic-
ké praxe (SVHP), zabezpecCujeme vSechny ¢innosti
souvisejici s provozem tak, aby nedoslo k uplatnéni
nebezpedi (ke vzniku zdravotné zavadného pokrmu)
souviseji ¢innosti by mély byt zaroven v souladu s plat-
nou legislativou.

Pro kazdou skupinu vyroby potravin byly jako
zakladni predpoklad a pomoc pfi zavadéni systému
kritickych bodl postupné vydany piirucky spravné
praxe. Pro gastronomické provozovny vSech typtl byla
v roce 2006 vydana ptirucka ,,Zasady spravné vy-
robni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach*
(dale jen prirucka). Prirucku, ktera je sestavena do
dvou ¢&asti spole¢né vydaly Sdruzeni pro Cenu Ceské
republiky pro jakost (SCJ) a Svaz obchodu a cestovniho
ruchu (SOCR) v tisténé a elektronické podobé. Piirucka
neni urc¢ena k tomu, aby nahrazovala jakékoliv zavazné
legislativni dokumenty tykajici se oblasti stravova-
cich sluzeb, ale jeji pouzivani je doporuc¢eno hlavnim
hygienikem CR. PouZzivani doporuéeni obsazenych
v ptirucce je pro provozovatele gastronomickych pro-
vozoven sice dobrovolné, ale kdo chece pouzivat odchyl-
né postupy musi prokazat, ze jejich pouzitim rovnéz
zajisti zdravotni nezdvadnost pokrmii. Podrobné na
www. BusinessInfo.cz, kde jsou ptirucka i dopliujici
formulare ke stazeni.

Pro¢ pomérné obsahle na prirucku v souvislosti s tep-
lotami upozorfiujeme ? Je tomu tak proto, Ze uvadi popisy
spravnych postupti v jednotlivych uzlovych bodech vyro-
by pokrmd, z nichZ né€které v pivodnim obsahovala dnes
jiz velmi zestruénéna vyhlaska ¢. 137/2004 Sb; uvedeme
nékteré piiklady:
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Rozmrazovani

Pokud potravina pted kuchynskou upravou vyzaduje
rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce jinak, provadi se v pfi-
pravng, popiipadé v pracovnim useku za pouziti special-
niho technického zatizeni nebo chladiciho zatizeni s tep-
lotou nejvyse +4 °C. Technickym zatfizenim mohou byt
napft. konvektomaty, mikrovinné trouby apod., vybavené
programem pro rozmrazovani potravin za ptedpokladu,
Ze bude zajisténo ditkladné rozmrazeni a bezprostfedné
bude nasledovat tepelna tprava. Rozmrazovani lze pti-
pustit pod tekouci pitnou vodou pfi teploté neprevysujici
+21 °C po dobu nepiesahujici 4 hodiny. Jinym zptisobem
rozmrazovat potraviny je mozné pouze na zdklad¢ radné
vypracovaného a ovéfeného postupu na principu HACCP.
Rozmrazovani pti kuchynské teploté je nepfipustné. Roz-
mrazené potraviny se nesmi znovu zmrazovat.(Pfirucka
elektronicka str.25, tiSténa str. 42).

Tepelné zpracovani pokrmi

Za dostatecné tepelné opracovani se povazuje pisobeni
teploty +75°C nejméné po dobu 5 minut ve vSech ¢astech
nebo mistech potraviny (pfirucka elektronicka str.56,
tisténa str.101), smazeni - teplota podle druhu tukového
media +175°C az 185°C - (ptirucka elektronicka str.57,
tisténa str. 104).

Zchlazovani a zmrazovani pokrmi

Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucin-
né&ji. Chladici rezim musi zajistit pokles teploty ve vSech
¢astech produktu z +60 na +10°C nejdéle do dvou hodin.
Takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jedno-
porcovych obalech se bez prodlevy dochladi na teplotu
+4 °C aniz8i, pti které se skladuji. Produkty se zmrazuji
neprodlené po dohotoveni nebo po pfedchozim zchlazeni.
Kone¢na teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve vSech
¢astech produktu —18 °C a niZzsi. (Ptirucka elektronicka
str.25, tisténa str. 42),

VI

Cim mérit teploty

V kazdé SJ by mél byt k dispozici kontrolni teplo-
mér, mél by byt vodotésny digitalni vpichovy a mél by
byt dostatecné spolehlivy a robustni, aby se nerozbil
pii ndhodném padu na podlahu. V tadé provozoven
poskytujicich stravovaci sluzby se bézné pouziva také
bezkontaktni teplomér, ktery je navrzeny tak, aby co
nejpiesnéji métil v zong kritickych teplot od 0° do 65 °C.
Nedotyka se pokrmu a Ize s nim pohodIné méfit i v pare
nebo v horkém prosttredi, kde je pouziti kontaktnich tep-
loméri omezeno. Pouzivani konkrétniho druhu teploméru
vSak zadny predpis nestanovi. Kontrola teplot by neméla
byt ani u zkusSenych kuchatt jen véci zkusenosti. Pfi
pouziti vpichového teploméru dochazi obvykle k prekva-
peni protoze predpokladané dosazené teploty jsou ¢asto
podhodnoceny. Pokud nejsou k dispozici a pouzivany
teplotni sondy, které jsou soucasti konvektomatu, méla
by se vpichovym teplomérem ovéfovat vnitini teplota
a sledovana doba upravy u vsech rozmérnéjsich vyrob-
ku (napt. sekané, masové rolady), ale i v pripadech kdy
vyrobek je zapékan ve vyssi vrstvé jako jsou téstovinové
smési, zemlovky apod.



Potravina Teplota skladovani Predpis, vyhlaska u stfednich a vétSich provozoven
Cerstvé maso min+1,5°C, opt. 3-5°C, . max. +7°C *| *Natizeni ES ¢.853/2004 méli provadét pravidelnou kon-
Mieté maso max. +2°C Vyhlaska &.202/2003 Sb. trolu vpichovym teplomérem.
Masné vyrobky Vyhlaska .¢.326/2001 Sb. U V}’,robkﬁ studené kuchyné
Tepelns opracovens | Co2rL i cukratskych vyrobkii (nejvyssi
Trvanlivé do +20°C % s

Miéko trvanlivé do 24°C VyhléSka ¢.77/2004 Sb. teplota pti doddni je stanovena
MIlécné vyrobky dle znaceni vyrobcem na obalu Vyhlaska.c.124/2004 Sb. hodnotou 6°C, respektlve 8 C)
Vejce nekolisava +5 °C az 18°C Vyhlaska ¢.326/2001 Sb. miZzeme s vyhodou pouZit teplo-
Okurky, cukety +4°C az +12°C mér bezdotykovy nebo teplomér
Rajcata +4°C az +8°C s velmi rychlou odezvou a ten-
Brambory do +10°C, minim.+4°C i k}'lm detek&énim &idlem.

Cibule, cesnek 0°C az +4°C pfi 65-75 % rel.vlhkosti | CSN 46 3160 . : v

Ostatni zelenina pFi delSim uskladnéni 0°a2 +4°C___ | CSN 46 3110 a2 46 3150 _ Vitabulee jsou jako pfiklad uvedeny
Pomerance do 10°C vzdy vyssi nez +2°C CSN 46 3060 nekteré druhy potravin, pro kte:rejsou
Banény vice nez +10°C, opt. +13°C az +14°C | CSN 46 3061 stanoveny teploty nebo rozmezi teplot,
Zmrazené potraviny minus 18°C a nizsi Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb. pti kterych je omezen rlist mikroor-

Teploty pri prevzeti a uskladnéni potravin

Ptrevzaté potraviny (u menSich zatizeni po nakupu
v obchodni siti) ukladame podle specifickych teplotnich
narokil jednotlivych potravinovych skupin. U potravin,
u kterych je obvykla kratk4 doba spotteby a rychleji pod-
1€haji zkéaze je velice vyhodné, zname-li jaké moznosti
maji nasi dodavatelé realizovat pozadavky chladiciho
fetézce. Pozadujeme, aby nam chlazena nebo zmrazena
potravina byla dodavana v co nejlep$im stavu tedy do-
pravnimi prostiedky s chlazenym prostorem.

Naptiklad jatecné nebo kuchyiisky opracované
maso musi byt expedovano a do provozovny do-
davano ve vychlazeném stavu. Pozadovana teplota
v jadie nesmi piekrocit +9 °C. Zde bychom, zejména

ganismul.

BéZné skladovaci teploty ¢ers-
tvého masa jatecnych zvitat v chladicich boxech a chla-
dicich sktinich by mély byt bézné 3 °C — 5 °C (za krajni
ptijatelné meze se povazuji hodnoty minus 1,5 °C az 7
°C. Nizsi nez uvedené teploty uskladnéni ¢erstvého masa
neprodluzuji jeho pouzitelnost. Pfi teplotach skladovani
nebo pomalém zmrazovani pod minus 1,5 °C se vytvari
v mase krystalky ledu a vznikaji $t€pné produkty, které
zpusobuji, vyskytnou-li se ve v&ét§im mnozstvi, jiz v sy-
rovém stavu nazluklé aroma. Ve vétSiné ptipadu je tento
efekt projevi teprve pii kulindrni pfipravé masa.

Plodova zelenina, jako je naptiklad paprika, rajce,
okurka, baklazan, dyn¢, meloun, patison, cuketa a dalsi
druhy tykvové zeleniny, 1ze uchovat jeden az dva tydny
pfi teploté 4 — 10 °C, pti relativni vlhkosti 85 — 90 %.

Skolni stravovani po ,.italsku*

Anna Packova, odborny referent pro skolni stravovani
Magistrat mésta Brna

Letos v fijnu jsme opét navazali na nékolikaletou tradici
brnénskych skolnich jidelen — cestovani za skolnim stra-
vovanim v evropskych zemich. Za téch nékolik let jsme
zcestovali hezkou fadku zemi, ale nikde jsme se nesetkali
se systémem stravovani déti ve skolach v takovém rozsahu
jako jeunas. Az v letoSnim roce jsme kone¢né nalezli part-
nera, ktery nejenom ze ma organizaci Skolniho stravovani
dokonale vypracovanou, ale dokonce ,,svéte div se” nam
muze byt v néCem i ptikladem a inspiraci. Myslim si, ze
vsichni, ktefi se této odborné exkurze zucastnili, mi daji
za pravdu.

Na nasi cestu za poznanim jsme vyrazili 18. fijna
tohoto roku plni o¢ekavani. Letos jsme do autobusu pfi-
zvali i kolegyné mimobrnénské, abychom se s nimi mohli
podélit o zkuSenosti a nové poznatky. Bylo nas 45, tedy
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plny autobus a dokonce jsme s sebou méli i dva muze,
vedouci §kolnich jidelen. Po dlouhé cesté do Rima, kterou
jsme si rozdé¢lili na dva dny, abychom v tomto krasném
mésté dlistojné reprezentovali, jsme se nachystali na
pfijeti na Magistratu mésta Rima, na odboru pro $kolni
stravovani.

Dopoledne nés na radnici piijalo nékolik pracovnikd,
kteti zde pracuji v této oblasti. M¢li pro nas nachystanu
prezentaci, se kterou bych Vas podrobnéji seznamila
v nékterém z pristich ¢isel. Dnes si povime zakladni
informace o systému stravovani italskych skolaku
v Rimé.

Na rozdil od nas, neni v Italii Skolni stravovani fizeno
centralné statem, ale kazda oblast ¢i velké mésto si samo
vypracovava pravidla pro poskytovani této sluzby. V Rimé



je tedy garantovano Magistratem. Toto velkomésto patii

k prvnim z deseti oblasti, které zavedly reformu Skolniho

stravovani. Po cca 40leté historii poskytovani stravovani ve

Skolach se v roce 2001 dospélo k rozhodnuti, Ze je tieba se

této oblasti vice vé€novat, nebot’ hlavné obezita déti narus-

tala a z vyzkumt vyslo najevo, ze se déti nestravuji zdrave.

Druha etapa ,,revoluce™ ve skolnim stravovani nastala pak

v roce 2004.

V Rimé ¢&ini celkovy denni objem cca 160 000 porci
jidel pro déti od 3—15 let. Tato sluzba je zajiStovana pie-
vazné za pomoci cateringovych firem. Kdo by se vSak
domnival, Ze timto péce o stravovani déti a zakt fimskych
skol konc¢i, byl by piekvapen. Mésto ma vypracovany
ptisné pravni normy a ptedpisy, kterymi se musi firmy
ridit:

e jidlo musi odpovidat zasadam spravné vyzivy = musi
byt nutriéné i energeticky vyvazené; tento pozadavek je
plnén tak, ze jidelni listek sestavuji odbornici na vyzivu
a pfipravi jej na 9 tydnt tak, aby se jidla neopakovala;
kazdy den je vSak poskytovan stravnikiim pouze jeden
druh jidla, takze vsichni fimsti $kolaci ji v jednom dni
stejné jidlo!! Tak je zajisténo, ze vSem détem je dodavana
kvalitni strava. Dalsi zajimavosti je, Ze stravnici maji
porci odpovidajici jejich vékové kategorii a nic vice ne-
dostanou, tedy zadné pridavani; na druhé strané nikdo
nenuti déti dojidat

e ve spotieb¢ potravin je kontrolovano hlavng plnéni davek
masa, ryb, ovoce a zeleniny; trapeni zde maji rovnéz
s konzumaci lusténin a zeleniny jako my

o ve Skolach se téz pripravuji diety — ze zdravotnich divodt
a je také bran zfetel na rizné nabozenské ¢i narodnostni
zvyklosti nékterych etnik; denni objem téchto ,,special-
nich* jidel ¢ini cca 7 500 porci

e suroviny, ze kterych je stravovani zajistovano, pocha-
zeji ze zemédelskych farem a to prevazné z BIO farem
(67,5%), které denné zasobuji kuchyné Cerstvym zbo-
zim; navic je ptisn¢ dbano na to, aby byly vyuzivany
sezonni druhy potravin; ceny BIO potravin nejsou tak
cenove odlisné jako je tomu u nas (napf. BIO maso je
drazsi o0 4%, ale mnohem kvalitnéjsi); uzka propojenost
zemedélstvi a jeho podpora fesi nejen odbytové problé-
my regionalnich podnikd, ale téz ekonomiku a ekologii;
asi 14% produktt je dodavano i z cizich zemi (Bolivie,
Ecuador apod.)

e vSem détskym stravniktim tj. i v zakladnich Skolach jsou
poskytovany kromé obéda i presnidavky a svaciny;
-pfesnidavky se skladaji napt. z bananu nebo z peciva

s ¢okoladou nebo ze sladkého piskotu,
-na obéd je podavana bud’ polévka, ale ta ztidka, spise
se ji,,pasta” = téstoviny s riznymi dopliky, potom
suchy chléb a jako hlavni jidlo maso se zeleninou,
dezert - ovoce
-odpoledni svaciny jsou hrazeny pfevazné ovocem;
-jako napoj je détem podav ana Cista voda z vodovodu !!

o celkova cena tohoto menu €ini 5,03 €, rodice plati 2,07 € a zby-
tek doplaci firmé mésto; dale pak mésto umoziuje rodictim
v tizivé socidlni situaci (pokud maji rocni pifjem mensi nez
13 000 €) sniZeni poplatku na 25%, pokud ma rodina ro¢ni
pifjem nizsi nez 5 200 € nehradi dit€ viibec nic

+ Skolni jidelny jsou pifisné a casto kontrolovany, jak po
strance hygienické, tak po strdnce dodrzovani vSech
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stanovenych pfedpist — kvalita jidla, pouzité suroviny,
zda je zachovana nutri¢ni hodnota podavanych pokrma
apod.

» pracovnici v kuchynich pouzivaji mimo jiné také rousky
na Ustech

» vmnoha zafizenich je jidlo servirovano na jednorazovych
talitich s umé&lohmotnymi ptibory, coz vede tomu, ze
denné¢ se zde spotiebuje 8,5 tun plastového nadobi

Na zavér prvni ¢asti naseho vypravéni si tedy shrneme
nejzajimavejsi poznatky, které vyplynuly z ,,revoluce®
ve $kolnim stravovani v Rimé a dnes pfinasi tyto vy-
sledky:

» zdravé stravovani je investici do budoucna, neni kratko-
zraké — jeden den pobytu v nemocnici stoji stejné jako
stravovani jednoho ditéte za rok

» vyraznym kladem je propojeni mezi zemédélstvim,
ekologii a podporou regionalnich produkti

» ptisna kontrola $kolniho stravovani vede k jeho vyrazné
kvalité

» kladem je finanéni podpora mésta ¢i oblasti, poskytujici
tuto sluzbu

» jednotny zpisob stravovani vede k urcité stfidmosti
a také vzniku spravnych stravovacich navykd u mladé
generace

> o vyzivé se zde déti nejen uci ve skolach, ale spolupracuje
se 1 s rodici

» cely systém musi byt veden kompetentnimi pracovniky
a musi byt rovnéz zajisténa jeho transparentnost

Abyste si mohli vytvofit ucelenou pfedstavu, uvedu Vam
zde jeste par cisel:

o pro déti od 0 do 3 let se pripravuje v Rimé denné 13 000
porci

o mésto Rim je rozdéleno do 11 &asti, ve kterych se nachazi
700 skol a z toho pouze 1,8 % stravu dovazi, ostatni maji
kazda svoji kuchyni

o celkovy pocet jidel za rok ¢ini okolo 90 milionti (pocitano
vcetné presnidavek a svacin)

o zisk firmy na jedné porci je 0,34 € (6,5%) a celkové fi-
nancni naklady na Skolni stravovani se pohybuji ve vysi
190 miliond €

o aby bylo dosazeno co nejvyssi Uispésnosti v nastoleném
programu se pouziva v soucasné dob¢ :

67,5% prirodnich surovin

44% pochazi ze specializovanych Bio farem

26% pochazi z regionalni produkce

14% ,fair trade” — pomoc producentim v zemich
tretiho svéta (Dominikanska rep., Ecuador,
Peru a Kolumbie)

2%  podpora socidlnich programii — pf. zaméstna-
nost v zemédelstvi

o v soucasné dob¢ je rocné provedeno cca 2 700 kontrol
stravovacich provozt ve $kolach; z toho piiblizné v 600
ptipadech jsou nalezeny zavady a prumérné 100 je po-
kutovano.



A nyni prakticka ukazka obéda v italské

Skole:

Skolni obéd se tradi¢né sklada ze tii cho-

da:

¢ Prvnim pokrmem byla pasta — téstoviny
v klasické italské upravé

* Druhym pokrmem je hlavni jidlo —maso
a zelenina, misto prilohy chléb

e Tfetim pokrmem byva moucnik, ale
vétSinou ve formé ovoce — tentokrat
jablko

Napojem je vzdy €ista voda z vodovodu!
Tento $kolni obéd o tirech chodech je pro
vSechny stravniky stejny.

Nakonec jeden obrazek po obédé. Zobra-
zuje pracovnici Skolni jidelny, ktera uklizi ze
stolu. Ve skole, kde jsme byli, nemaji vyda-
jova okénka. Déti si za doprovodu pedagoga
sednou ke stoliim a pracovnice kuchyné je
obslouzi. Po obéd¢ zase personal sklidi ze
stolu. Z obrazku je jasné patrné, ze ani Vase
kolegyné v Italii to nemaji jednoduché — dé-
ticky zeleninku prosté nepapaji!

Zde tedy mate par témat k zamysleni
a pristé si povime o navstévach ve dvou
fimskych skolach, schlizce s italskym
$éfkuchatem a budeme pokracovat v po-
znavani $kolniho stravovani tentokrat ve
mesté Udine.
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Kde se berou biopotraviny a jak je pozname?

Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., SPV
Tiskova konference Fora zdravé vyzivy

Biopotraviny zacinaji byt velmi diskutovanym a casto také
kontroverznim tématem mezi jejich nadSenymi pfiznivci
a vetsimi ¢i mensimi odpurei. Kazda skupina ma pro sva
tvrzeni fadu pravdivych argumentt, casto v§ak dochazi ke
zmateni bézného spotiebitele, ktery nevi, k jakému nazoru
se priklonit. Kde je tedy pravda? Muzeme fici, Ze nékde
uprostfed. Biopotraviny maji sva nezvratna pozitiva, ale také
néekteré nedostatky, o kterych se vyrobci pfi jejich propagaci
nezmifnuji. Zaroven uz v dne$ni dobé existuje v souvislosti
s biopotravinami fada mytu.

Mizeme fici, Ze rok od roku roste po védomi lidi o biopotra-
vinach i zajem o n&. Zatimco v roce 2005 se v CR prodavalo
asi 2000 druhti biopotravin a Cesi za né utratili 350 miliont
korun, v roce 2006 uz to bylo vice nez 700 milionti. Presto za
biopotraviny utraceji Cesi méné nez ostatni Evropané — zhruba
30K¢ za rok, naproti tomu Rakusané asi 800 K¢. Vétsina biopo-
travin se ptitom dovazi.

Nedavna studie (Studie BIO potraviny, GfK Praha, s.r. 0.,
2006) prokazala, ze vyrobky s oznacenim BIO pravidelné
kupuji jen 3 % spotiebiteld, ctvrtina populace vyrobky BIO
zna, ale kupuje je nepravidelné, dalsi ctvrtina vyrobky zna,
ale nekupuje je, a téméf polovina spotiebitelil vyrobky se
znackou BIO viibec nezna a nekupuje. Nejcastéjsimi pravi-
delnymi zakazniky jsou pak Zeny, lidé s vysokoskolskym
vzdélanim a lidé ve véku 25 - 44 let.

Co jsou biopotraviny?

Vyraz biopotraviny je casto zaménovan s pojmem
bioprodukty. Biopotraviny jsou potraviny rostlinného
nebo zivocisného pivodu vyrobené z bioproduktl vypés-
tovanych na ekologicky hospodaticich farmach. V eko-
logickém zemédélstvi jsou tedy ziskavany bioprodukty,
ze kterych se biopotraviny vyrabi, pfi¢emz bioproduktem
mohou byt obiloviny, ovoce, zelenina, vejce €i ziva zvitata.
Naptiklad pSenice vypéstovana na ekofarme je bioprodukt
a z ni vyrobeny chléb je biopotravina.

Ekologické zemédélstvi je zvlastni druh zemédélského
hospodareni, které dba na zivotni prostiedi a na pohodu
chovanych hospodaiskych zvitat podle téchto zasad:

e zvifata jsou chovana pfirozenymi zpisoby s moznosti
vybéhu nebo pastvy, neuvazuji se;

e zakazany jsou hormonalni pfipravky, ristové hormony
a preventivni pouzivani antibiotik;

e hnoji se jen kompostem a hnojem, nepouzivaji se pri-
myslova hnojiva a pesticidy;

e pfi péstovani se nepouzivaji geneticky modifikované
organizmy (GMO);

e zachovava se Cistota pudy a kvalita podzemnich i povr-
chovych vod;
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e produkty jsou oznaceny ochrannou znamkou BIO.

Jaké jsou zasady produkce biopotravin?

e jsouzpracovany z kontrolovanych vyrobku ekologického
zemédelstvi (bioprodukti);

e neobsahuji synteticka barviva, aromatické a konzervacni
latky, ochucovadla, emulgatory a dalsi cizorodé piisady;

e pfi jejich vyrobé se nepouzivaji nepovolené postupy
(naptiklad ionizac¢ni zafeni, ztuzovani tukt vodikem,
béleni);

e neobsahuji geneticky upravené organizmy (GMO);

Zemeédelec, ktery chce dodavat na trh bioprodukty, musi
svoji ekofarmu pfihlasit do systému evidence a kontroly.
Nejméngé jednou roéné je kontrolovan, zda nepouziva che-
mické prostiedky a uméla hnojiva a zda jsou hospodaiska
zvifata chovana a krmena ekologicky. Certifikat dostane
az po uplynuti pfechodné doby, ta trva asi 3 roky. Pfi
nesplnéni podminek mize byt pokutovan nebo dokonce
vyfazen ze systému ckologického zemédé€lstvi. To plati
i 0 zpracovatelich a vyrobcich biopotravin. Ekologickych
farem v Cesku stale ptibyva, zatimco v roce 2005 jich bylo
849, do 2007 jejich pocet stoupl na téméf patnact set.

Casto se uvadi jako piednost ekologického zem&dél-
stvi produkce kvalitnich surovin pro vyrobu zdravych
potravin. Toto tvrzeni neni opodstatnéné, protoze zadny
predpis nedefinuje, co to je ,,kvalitni surovina“ z pohle-
du ekologického zemédélstvi. Biopotraviny musi stejné
jako vSechny ,,ostatni potraviny spliiovat pozadavky
na jakost a zdravotni nezavadnost stanovené zakonem
o potravinach.

Na druhé stran¢, kdyz na své zahradce pouzivate vhodnou
sadbu nebo osivo, nepouzivate umélad hnojiva a pesticidy,
zahradka neni v blizkosti frekventované silnice ani chemické
tovarny, pravdépodobné ze zdravotniho hlediska vypéstujete
produkty velmi podobné tém s ,,biozebrou‘.

Legislativa a znaceni v oblasti biopotravin
Biopotraviny vymezuje zakon ¢. 242/2000 Sb., o ekolo-
gickém zemédélstvi,
ktery byl novelizovan
po vstupu do EU. Dle
zékona dostava biopo-
travina nebo biopro-
dukt tzv. certifikat, coz
je dokument ptivodu
dokazujici Setrny pés-
titelsky, chovatelsky
nebo potravinaisky postup definovany zakonem a vyhlaska-
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mi. Takto certifikovany vyrobek ma pravo pouzivat ochran-
nou znamku - logo BIO (zelenobila biozebra ptlkruhového
tvaru s doprovodnym na-
pisem ,,Produkt ekolo-
gického zemédélstvi®).
Certifikat a logo zarucuji,
ze produkt byl kontro-
lovan na kazdém kro-
ku od vypéstovani, pres
upravu a zpracovani az
ke kone¢nému spotiebiteli.
V ramci Evropské unie ma
kazdazemésvévlastnilogo.
Do budoucna se uvazuje o jednotném logu pro celou Ev-
ropskou unii.

Biopotraviny, které nejsou oznaceny logem biozebry tedy
nelze povazovat za biopotravinu. U Ceskych vyrobci je vzdy

KONTROLOVANOD

CLCRKEZ-007 g,

dtlezité hledat graficky znak BIO s napisem Produkt ekologickeé-
ho zemédelstvi a s ¢islem kontrolni organizace. Jestlize se jedna
onebalené zbozi (pecivo, ovoce atd.), musi prodavajici bio ptivod
dolozit platnym osvédcenim.

Pouzivat logo pro biopotravinu mohou pouze producenti,
ktefi pravidelné prochazeji certifika¢nim procesem Minis-
terstva zemédélstvi CR, respektive jim zaloZené organizace
KEZ (Kontrola ekologického zemédélstvi), ptipadné dal-
Sich kontrolnich organizaci. Spravné oznacena biopotra-
vina nese 1 kod kontrolni organizace (napiiklad CZ-KEZ,
CZ-ABCERT, CZ-BIOKONT). Je tedy tfeba upozornit na
to, ze ne vSechny vyrobky, které maji ve svém ndzvu bio,
jsou biopotraviny.

Pozn.: s vyuzitim materidlu MUDr. Darji Stundlové (Spo-
lecnost pro vyzivu)

Potrebujeme biopotraviny?

doc. MUDr. Pavel Kohout, PhD.
Tiskova konference Fora zdravé vyzivy

Rozvoj potravinatské produkece ve 20. stoleti a zvySujici
se potfeba skladovat vytvorené potraviny piinesly nutnost
pouzivani konzervantt a dalsich latek (tzv. xenobiotik). Tyto
trendy se prenesly i do zemédélstvi a velkovyroba jak rost-
linnych, tak zivoc¢isnych produktd s sebou pfinesla i zménu
chutovych vlastnosti. Z druhé poloviny 20. stoleti existuje
fada studit, které upozornovaly na nepfiznivy vliv xenobiotik
na lidské zdravi. Proto se objevila nostalgie po produktech
ptipravovanych tradi¢nim zptisobem, s omezenim pouzivani
chemickych latek pfi péstovani rostlin, pii vyrobé a skladova-
ni potravin. Postupné se tento smér zemed¢lské a potravinar-
ské vyroby oznacovany jako ekologické zemédélstvi oddelil
a ve vyspélych zemich se stal jednim z uznavanych trendd.

Jsou tedy biopotraviny, které se stale Castéji prosazuji
na naSem trhu, zazrakem, ktery zabrani vzniku civilizac-
nich chorob? Mohou byt biopotraviny vyhodnou soucasti
jidelnicku nebo se jednd o marketingovy trik? Pokud
vyjdeme z definice biopotravin, zjistime, ze nic neni Cer-
nobilé. Biopotraviny maji sva nespornd pozitiva, maji vSak
i urcité rizika, a rozhodné se nejedna o zazracny vselék,
ktery vytesi vSechny problémy tykajici se stravovani
a civilizacnich chorob.

Neni vSak mozné, aby se vSechny potraviny vyrabély
timto pfirozenym zpisobem. Na jedné strané roste popu-
lace, na strané druhé se snizuje pocet pracovnikl v ze-
médélstvi a vyrobé potravin. Neni tedy mozné zvladnout
vyrobu potravin tradi¢nim zpisobem. Modernimi trendy
je ovlivnéna i zemédé€lska a potravinatrska velkovyroba.
Na zaklad¢ ptisnych kontrol dochazi dlouhodobé¢ k vyraz-
nému omezeni $kodlivin a uzivani pouze kontrolovanych
pridatnych latek.
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Jaké jsou tedy vyhody a nevyhody biopotravin?

Jednim z nejvétSich pozitiv vyroby biopotravin, at’ uz
rostlinné produkce nebo chovu zviftat, je Setrnéjsi pristup
k zivotnimu prostfedi a posileni krajinotvorné funkce
zemédélstvi. Jedna se napf. o spasani horskych a podhor-
skych luk volné chovanymi zvitaty (skotem, kozami ¢i
ovcemi), tvorbu krajiny pfi pfirozeném péstovani brambor
¢i obili. Minimalizace zatézovani chemickymi prostiedky
a ekologicky chov zvitat je spravnou myslenkou, zistava
vSak otazkou, jak uzivit celou populaci pfi omezené plose
zemédélské pudy a limitovaném poctu zemédelch. Proto
muze byt vyroba biopotravin jen alternativou. Soucasné
je nutna pokracujici snaha o snizeni mnozstvi kontaminu-
jicich latek v potravinach jako kompromis mezi potifebou
potravin, jejich skladovanim, hygienickymi pfedpisy
a zatézi kontaminanty.

Nepouzivani chemickych prostiedkti ochrany rostlin totiz
muze piinaset urcita rizika, zptisobena vétsim vyskytem
§ktidci ¢i chorob napadajicich plodiny prave proto, Ze nejsou
chemicky oSetfeny. Totéz plati o skladovani plodin a jejich
oSetieni po sklizni tak, aby nedoslo k jejich znehodnoceni
pti skladovani. Nejvétsim rizikem je kontaminace produk-
th plisnémi, které produkuji zdravi $kodlivé mykotoxiny,
predevsim aflatoxiny. Riziko plyne také z kontaminace
bakteriemi, na které jiz populace neni zvykla.

Rostliny se proti sktidctim chrani toxickymi latkami
(napt. alkaloidy — piretroidy, furanokumariny), které mohou
poskozovat zdravi ¢lovéka naptiklad vyvolanim dyspeptic-
kych obtizi nebo tim, Ze pisobi jako alergeny. Tyto ptirozené
ochranné latky vSak nejsou tak uc¢inné jako herbicidy a muize
dojit snaze k poskozeni sktidci ¢i chorobami.



Za vyhodu biopotravin lze povazovat zachovani jejich
prirozené chuti, barvy i viin€, problémem vsak zustava vét-
Sinou mensi velikost, horsi vzhled produktt co se tyce barvy
a lesku a také napf. Castéjsi strupovitost ¢i rychleji se obje-
vujici hniloba. Vyssi obsah vlakniny je vétSinou zptsoben
mens$im obsahem vody v plodinach.

Obsah zivin v biopotravinach kolisa vice, nez v po-
travinach vyrabénych primyslovym zptsobem. Je to
pfedevsim tim, ze se potraviny ve velkovyrobé tiidi
a rozdéluji do vétsiho mnozstvi kategorii, kdy naptiklad
nejvetsi a nejkrasnéjsi jablka jsou uréena k ptimému
prodeji, zatimco mensi plody k uziti pro vyrobu dalsich
produktt (dzemy, kompotované ovoce). Kvalita pekaf-
skych a mléénych vyrobkt také zavisi spiSe na receptuie
nez na tom, zda je pouzivand surovina v bio-kvalité ¢i
z velkovyroby.

Masivni reklama casto vede k presvédceni, ze biopo-
traviny maji vyhodnéjsi slozeni pro dietni vyzivu. Neni to
pravda. Biopotraviny jsou vyhodné predevs§im v tom, ze
maji garantovany nizky az nulovy obsah xenobiotik (tedy
pridatnych latek uzivanych pro konzervaci, upravu chuti,
vzhledu ¢i konzistence potravin). V zadném piipadé¢ vsak
nemaji vyhodnéjsi slozeni zakladnich zivin, naptiklad ,,bi-
ouherak® obsahuje 50 % tukl a vysoky obsah kuchynské
soli, stejn¢ jako bézny uhersky salam. Stejné tak ,,bicek*
v bio kvalité nemusi mit niz§i obsah tukti nez bucek bézny.
V tomto piipad¢ zalezi pochopitelné na receptute a hmot-
nosti porazenych kusi. Proto dieta redukéni, diabeticka
¢i nizkocholesterolova musi byt sestavena z vybranych
potravin. Biokvalita nema na toto sloZzeni vyznamny vliv.
Také détsky jidelni¢ek by mél byt sestaven s ohledem na
jeho ucel a potieby ditéte (a i zde je vybér potravin z bézné
produkce nebo biopotravin druhotnou zalezitosti). Zastan-
ci biopotravin argumentuji, Ze biopotraviny maji vyssi
obsah vitamind. Ten ale zavisi spiSe na tom, jak dlouho
a jak kvalitné se produkt skladuje. I v pfipadé, ze pfi skliz-
ni je obsah vitamina v biopotravinach vétsi, skladovanim
se jeho obsah samozfejmé snizi (bez ochra-
ny naptiklad dusikovou atmosférou muize dojit
k vétsimu snizeni obsahu vitaminl nez u béznych potra-
vin). Argument, Ze se biopotraviny pouzivaji pievazné
v misté, kde se vyrobi, lze akceptovat, nicméné biopo-
traviny prodavané v supermarketech musi byt do téchto
supermarketti rovnéz dopraveny a na misté skladovany.
A ptevoz Cerstvych potravin v biokvalité z druhé strany
zemekoule jiz vyhodnost vyssiho obsahu vitamint zcela
popira.

Dalsim argumentem vyhodnosti biopotravin je men§i
obsah dusi¢nant v plodinach v dusledku neuzivani pri-
myslovych hnojiv. Kazdy soukromy zemédélec vsak vi,
kolik dusiku obsahuje chlévska mrva, kazdy zahradkar
hnojici ,,slepi€¢inci® ma krasné a velké mrkve s vysokym
obsahem dusi¢nanti. Rozhodujici je tedy mnozstvi hno-
jiva, nikoliv jeho ptvod. Také letité ekologické zatéze
Ize jen tézko ovlivnit, stejné jako kvalitu vody na daném
uzemi. Trvanlivost biopotravin by méla byt nizsi (v da-
sledku absence konzervancii). Proto jsou biopotraviny,
které maji stejnou dobu trvanlivosti jako potraviny bézné,
vzdy podezielé.

Vyhodou je v kazdém ptipadé mensi zatéz jakymikoliv
xenobiotiky. Ke xenobiotikim fadime také pridatné latky
(tzv. écka). Jsou to riznorodé latky, z nichz nékteré jsou
prirodnimi produkty a jejich vliv na organizmus je velmi
peclivé kontrolovan.
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Malovyroba, kterou jsou biopotraviny vyrabény,
zvysuje jejich cenu. Vynosy plodin jsou nizs$i, zato na-
klady na jejich péstovani vyssi. Relativni je cena chovu
zvitat ekologickym zpiisobem, nebot’ u volného ustéjeni
¢i volné chovanych zvitat mohou byt naklady nizsi nez
u velkochovu. Cenu zvysuje také vysoky podil ruéni prace
pii sklizni, vyrobé¢ a baleni potravin a distribuce malého
mnozstvi konecnych vyrobki.

Naptiklad cena jogurtd v bio kvalité je dvojnasobnad, cena
peciva, zeleniny, ovoce, masa a vajec i nékolikandsobna
oproti béznym potravinam. O néco nizsi je cena kone¢nych
vyrobku v supermarketech (na rozdil od specializovanych
prodejen).

S trochou nadsazky by se dalo fici, ze u chudsi a stfedni
vrstvy mize konzumace biopotravin vést k podvyziveé (nebo
u obéznich k hubnuti), protoze konzumenttim se nemusi do-
stavat prostifedkt na koupi dostate¢ného mnozstvi potravin.
Ani sortiment biopotravin neni zcela kompletni, coz mtze
branit pozadavku pestrosti jidelnicku.

Co tedy je bio a co neni?

V disledku ,,bio* trendu jsou ndzvem bio oznacovany
i vyrobky, které nemaji s podstatou biopotravin nic spo-
le¢ného. Napfiiklad bio-hrnec jen tézko mize odpovidat
definici produktu ekologického zeméd¢lstvi, a tento pojem
je tudiz holym nesmyslem. Produkty oznacéené ,,bio", kte-
ré nemaji atest piisluSného organu, nejsou podle zdkona
biopotravinami.

Co biopotraviny rozhodné nevyiesi — aneb vyvraceni
myta

Biopotraviny rozhodné nemaji (ve srovnani s béznymi
potravinami) nizsi obsah kalorii, a nejsou tudiz vyhodné;jsi
pro redukeni dietu. Ani obsah cholesterolu v biopotravindch
neni nizsi, proto nejsou vyhodnéjsi ani pro nizkocholestero-
lovou dietu. Mnozstvi sacharidli rovnéz neni nejnizsi, takze
biopotraviny nejsou vyhodnéjsi ani pro diabetickou dietu.
V bio-obilninach sice miize byt niz$i mnozstvi lepku nez
v béznych, ale lepek stale obsahuji, takze neni mozné je
vyuzit ani pro dietu bezlepkovou.

Jaké biopotraviny mohou byt vyhodné pro nase stravo-
vani?

Biopotraviny nefesi problematiku tvorby diet a skladby
jidelnicku jen proto, ze jsou bio. Jedna se o alternativu, kte-
rd4 omezuje mnozstvi xenobiotik v potravé. Jejich vyhodou
vsak v zadném piipadé neni nizsi obsah energie, nasycenych
tuk ¢i cholesterolu. Pokud tvotime jidelnicek, je nutné volit
potraviny podle zasad zdravé vyzivy.

¢ Strava musi byt pestrd a vyvazena

¢ Biopotraviny maji byt vybirany s ohledem na nutri¢ni
hodnoty (stejné jako u béznych potravin) a nemaji byt do
jidelni¢ku zatazovany jako ,,néco navic*

¢ Biopotraviny je tfeba upravovat tak, aby se (stejné jako
bézné potraviny) neznehodnotily

Zavérem je nutné zdlraznit, ze clovek, ktery si nemtize
dovolit konzumovat biopotraviny, se nemusi bat, ze by
svému zdravi $kodil. Biopotraviny jsou varianty potravin
béznych a lisi se od nich predevsim zplisobem, jakym
vznikaji. Pojem ,,bio* neni v zadném pfipad¢é synonymem
slova ,,zdravy®.



BIOPOTRAVINY ve Skolnich jidelnach

Bc. Alena Strosserova, SPV

Potravinové skandaly v poslednich letech vyvo-
laly vlnu odporu proti nékterym zdravi $kodlivym
postuptim konvenc¢niho zemédélstvi. Jako alternativa
v posledni dobé vznika ekologicky typ hospodateni,
produkujici biopotraviny.

V soucasné dob¢ je silnym trendem péce o zdravi.
Jednou z nejvyznamnéjsich oblasti v této péci je vy-
ziva. V posledni dobé ptibyva ptiznivct biopotravin,
nebot’ jsou povazovany za reprezentanty toho nejlep-
Siho, co se da z potravin potidit. At uz se tato povest
biopotravin opira o védecky zaklad nebo prevazuje
modni obliba, je soukromym problémem kazdého
znas, jak si biopotravinami obohati sviij jidelni listek.
Biopotraviny jsou produkovany mnohem Setrnéjsim
zpusobem, vétSina zakaznikt se shodne na tom, ze
skute¢né chutnaji Iépe (i kdyz chut’ je samoziejme sub-
jektivni zalezitost). Ve Skolnim stravovani je situace
slozitgjsi, protoze se nejedna o individualni stravovani,
ale jde o poskytovani kazdodenniho zdravého obéda
pro vice nez 1 500 000 déti.

Jsou biopotraviny zdraveéjsi?

To je nejzasadnéjsi otazka pii pouZivani biopotra-
vin. Tiskem neustale probihaji diskuze plné argumentti
zastavajici se jednou biopotravin, podruhé klasickych
vyrobkl. Na webovych strankach si naptiklad mizete
precist tento nazor: ,,Konven¢ni zeméd¢lci maji dost
argumentu na to, aby fekli, Ze nase biopotraviny ob-
sahuji fadu nebezpecnych latek, stejné jako ty jejich,”
vysvétluje Zdenék Perlinger. ,,Konvenéni zemédélci
maji v produktech rezidualni (zbytkové) latky po po-
stficich. V ptipadé ekologickych zemédélch zase hrozi,
ze kdyz bude vlhké 1éto, mohou se objevit houbové cho-
roby, a houby produkuji uplné stejné ucinné jedy, jako
chemikalie. Takze s touhle otazkou opatrné. Miizeme
pouze tvrdit, Ze biopotraviny neobsahuji rezidua pes-
ticidii. Malokdy se tika, ze hlavni vyhoda biopotravin
je v tom, ze se pri jejich produkci nenarusuje Zivotni
prostiedi —a hlavné v tom vlastné spoc¢iva ona zdravost
biopotraviny stat soucasti jidelnich listkti ve skolnich
jidelnach. V médiich, a to i v téch odborn¢ zamétenych
se dovidame velké mnoZzstvi ¢asto velmi protichtidnych
informaci o kvalité biopotravin a jejich vlivu na lidské
zdravi. Je velmi t€zkeé se v téchto informacich orientovat
a jeste t€zsi je se rozhodovat pro zavadéni biopotravin
do skolniho stravovani.

Skolni jidelny navitévuji stravnici viech spole¢en-
skych vrstev a rozdilnych postojii ke konzumaci biopo-
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travin a jejich vlivu na zdravi. Pouzivani biopotravin ve
Skolnim stravovanti je tedy zavislé na vét§inovém prani
stravnikt a jejich zakonnych zastupct, kteti obédy
svych déti financuji.

A pravé financovani nakupu biopotravin je kame-
nem urazu rozsifovani biopotravin do $kol. V pri-
zkumu v nékolika ¢eskych skolach bylo zjisténo, ze
osmdesat pét procent rodict by uvitalo, kdyby skolni
jidelna, kterou navstévuji jejich déti, vatila z biopo-
travin, a jsou ochotni podilet se na ptipadném zvy-
Seni ceny obédi. Vice nez Sedesat procent rodicu je
dokonce ochotno kvtli tomu ptiplacet za obédy o 10
a vice procent.

Tato ¢astka, kterou jsou ochotni si stravnici ptiplatit
na biopotraviny je naprosto nedostatecna. V soucasné
dobé je primérna cena ob&da ve Skolni jidelng 25,- K¢.
Deset procent je tedy 2,50 K¢. Tato ¢astka nemiize
pokryt nakup biopotravin, a kdyz tak jen ve sporadic-
kych ptipadech. Navic v soucasné dob¢ nam vyhlaska
o skolnim stravovani neumoziuje zvySovat finan¢ni
normativ nad ¢astky urcené vyhlaskou.

Zatimco v Italii se ve Skolach vafi z biopotravin
zcela bézné a v Rakousku maji Skolni kuchyné stano-
ven minimalni podil biopotravin, v Ceské republice se
objevuji teprve prvni pokusy o biostravovani. A tento
rozdil mezi Ceskou republikou a jinymi evropskymi
zemémi je predevsim v cenach.

Ceny biopotravin v evropskych zemich, jsou
vétSinou navyseny praveé o téch 10 %, které by
si nasi stravnici byli ochotni pfiplatit. Zejména
pak biopotraviny urc¢ené pro Skolni jidelny. U nas
je skutecnost jina. Ceny biopotravin jsou oproti
béznym potravinam na ¢eském trhu drazsi v roz-
mezi 0 40% — 350%. Napiiklad bézné kute dnes
stoji zhruba 70 K¢, zatimco biokufe potidite asi za
200 K¢. Podobné navyseni je u vSech biopotravin
oproti potravinam béznym. Tomu také odpovida
spotieba biopotravin v CR je dnes pouze 0,3%
z celkové spotfeby potravin, ale do roku 2010 to
ma byt jednou tolik, tedy 0,6 %.

Pokud se skolni jidelna rozhodne zpestfit jidelnicek
biopotravinami, rozhodné se nemtiZe jednat o pravidel-
ny ptisun téchto produkti. Jidelni¢ek mohou vhodné
dopliovat biopotraviny, v jejich piipad¢ vsak budeme
muset sahnout hloubéji do pen¢zenky. Vzhledem k cené
biopotravin a vysi finan¢niho normativu bude $kolni
jidelna volit kompromis. Jednou za ¢as si dovoli uvafit
biopotravinu za vyssi cenu, aby piisté musela financni
normativ usetfit nékde jinde. Maze se pak stat, ze déti
dostanou namatkové zeleninu, ovoce nebo maso v bio-
kvalité, ale vzhledem k cené se bude omezovat celkové
mnozstvi téchto surovin. To mize v disledku vést az



k nedostate¢nému plnéni spotiebniho kose, protoze pro
nakup biopotravin nebudou stacit finance na pravidelny
nakup potiebnych surovin.

Je otazka, zda nepravidelny pfisun biopotravin miize
vynahradit pravidelny pfisun zdravotné¢ nezavadnych
zdroju dalezitych zivin pro détské stravniky, i kdyz
nebudou pravé v biokvalité. Skolni stravovani je velmi
ptisné hlidano a vybér potravin bedlive sledovan. Je béz-
nym standardem, ze stravnici ve Skolni jidelné dostavaji
Cerstvé, zdravotné nezavadné prvotiidni potraviny.

Mezi lidmi stale existuje mylny dojem, ze v§echno,
co je oznaceno bio, je také dietni. Zdravi biopotravin
spociva v jejich slozeni, které¢ je oprosténo od cizo-
rodych latek a vyrobé, ktera je zejména u masnych
vyrobkt Setrna uz pti chovu zvitat. Co se vSak tyce
obsahu tuki ¢i nezdravého cholesterolu, tam rozdily
nenajdeme. Pokud se budete vykrmovat vepfovym
biomasem, uzeninami ¢i tu¢nymi syry, budete tloust-
nout a ohrozovat sviij organizmus civilizaénimi cho-
robami naprosto stejn€, jako pti nadmérné konzumaci
béznych potravin. Neni-li pfi konzumaci biopotravin
dodrzeno vyvazené slozeni dulezitych latek, nemu-
zeme jidelnicek z biopotravin povazovat za zdravéjsi.
V extrémnich ptipadech miize dochazet k nadmérné-
mu piijmu energie, cholesterolu a nasycenych tuki,
které rozhodné nasemu zdravi neprospivaji naptiklad
tehdy, budeme-li konzumovat sice ,,bio* potraviny,
ale zamétime se napiiklad na konzumaci nevhodnych
vyrobki a budeme pouzivat nevhodné technologické
upravy (smazeni apod.).

Muze tedy obcasné piidavani biopotravin, které
kvalitu skolniho stravovani zvysi jen nepatrng, ale za
to vyrazné zvysi finan¢ni naro¢nost na nakup surovin,
mit zdsadni vliv na zdravi déti ve Skolnich jidelnach?
Odpoved je nasnade.

Dale je tu jesté jeden aspekt ovliviiujici Cetnost
pouzivani bioproduktti ve Skolnich jidelnach. A tim je
zasobovani.

Smyslem pouzivani biopotravin a ekologického
zemédélstvi je to, Ze se biologicky vypé&stované po-
traviny dostavaji v co nejkratsi dob¢ ke svym stravni-
ktim. To je smyslem regionalniho zemédélstvi. V nasi
zemi neni ekologické zemédélstvi tak rozsahlé, aby
mohlo zasobovat skolni jidelny pravidelné a v plném
rozsahu. A dovazet biopotraviny z opacné strany
zemekoule asi nespliluje parametry ekologického
zemédelstvi ani vyznamné nepfispéje k ozdraveéni
détské populace.

V posledni dobé€, zejména za plisobeni minulého
ministra Skolstvi Ondfeje Lisky se zacalo s propagaci
biopotravin do $kol. Za kampani stoji firmy, které se
v Ceské republice zabyvaji prodejem biopotravin a ty
se snazi rozsitit svtj trh do Skolnich jidelen.

Vznikl tak projekt Bio do $kol a na ni navazala dalsi pro-
pagacéni kampan - vyznamni vyrobci a maloobchodnici
s biopotravinami se zapojili do kampané s nazvem Koruna
na BIO do SKOL. Partnefi kampang daruji 1 K& z kazdé
prodané biopotraviny na rozvoj programu ,,Biopotraviny
do skol“, ktery realizuje Nadace Partnerstvi.
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V zafti letoSniho roku probéhl prvni ro¢nik
kampané s nazvem Koruna na BIO do SKOL.
Partneti kampané darovali 1 K¢ z kazdé prodané
biopotraviny na rozvoj programu ,,Biopotraviny do
skol“, ktery realizuje Nadace Partnerstvi. Celkem
partneti akce ptispéji na konto Nadace Partnerstvi
¢astkou 236 849,- K¢. Tato ¢astka vyznamnou mé-
rou pomuze skolam, které maji zajem, ve vychove
déti k ekologickému zemédélstvi a zavadéni biopo-
travin do Skolnich jidelen. Finan¢nich prostifedky,
které byly v rdmci kampané nashromazdény, mo-
hou skoly pouzit napiiklad na zavedeni biopotravin
do Skolniho bufetu, otevieni informac¢niho centra
pro veiejnost o biopotravinach, zavadéni biopotra-
vin do pifipravy skolnich obédil, vzdélavaci semi-
nafe, exkurze na ekologické farmy, potadani ,,Bio
dnii“ pro vetejnost nebo na spolupraci s mistnimi
biozeméedélci®, fika Michal Vesely, feditel rozvoje
Nadace Partnerstvi.

Zapojenim se do programu Biopotraviny do $kol
posiluje skola dilezitost zdravého a udrzitelnym
zpusobem vyrobeného jidla a pomédha vytvatret
mosty mezi méstskou a venkovskou komunitou.
Program ,,Biopotraviny do Skol* je soucasti pro-
gramu Skola pro udrzitelny Zivot Nadace Part-
nerstvi.

Vsechny tyto projekty a aktivity jisté vedou k roz-
Siteni povédomi o biopotravinach mezi zaky a peda-
gogy Skol, ale netesi zvySeni pouzivani biopotravin ve
Skolnich jidelnach. Dokud se budou ceny biopotravin
lisit od cen béznych potravin o desitky az stovky
procent, neni jejich masivni pouzivani ve Skolnich
jidelnach realné.

Pouzivani biopotravin by mélo byt, stejné jako
v jinych evropskych zemich podpoteno legislativou
a statni podporou. Jedin¢ tak se da zajistit, aby bylo
pouzivani biopotravin ve $kolach plnilo své dvé za-
kladni funkce — podavani zdravych potravin détem
a podpora ekologického zemédélstvi v regionalnich
podminkach.
travin ve skolnim stravovani je skutecné zdravy rozum.
Srovnavat cenu a za ni poskytnuté vyhody u pouzi-
vanych potravin je samoziejmou praci kazdé vedouci
Skolni jidelny. Stejné pravidlo plati i zvazovani nabidek
ekologického zemédelstvi. Nejdilezitéjsim poslanim
Skolniho stravovani je dodavat stravnikiim vyvazenou
zdravou stravu. Spravné slozeny jidelni listek, odborné
vybrané jednotlivé potraviny v doporu¢eném mnozstvi
a spravna vyrobni prace jsou vzdy zarukou zdravého
Skolniho obéda.

Vedoucim skolnich jidelen tedy i nadale nezbyva
nez sledovat dostupné informace o vyznamu biopo-
travin pro lidsky organizmus a zvazovat, kdy se vy-
plati bioprodukty vyuzit. Ale dokud se biopotraviny
nestanou na trhu dostupnéjsimi, a to zejména v re-
gionalnim pojeti a jejich ceny se neptiblizi cenam
béznych potravin, bude jejich masivni pouzivani ve
Skolnim stravovani problematické.
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Z.denék Pohlreich ve Skolni jidelné

Petronila Gleichova, OS UMC Praha 6
Kolektiv skolni jidelny pti Zakladni Skole a Matetské Skole, Bila 1

Prvotni mySlenka — odbor $kolstvi UMC Praha 6

Jedno kliknuti dalkovym ovladaéem rozhodlo o tom,
ze jsme se mohli na vlastni o¢i presveédcit, jak by fungoval
znamy mistr kuchaf ve Skolni jideln¢. Dodrzovani spravnych
vyrobnich a hygienickych postupil v porovnani s restauracnim
provozem by jisté nebyl problém. Protoze je vétsina Skolnich
jidelen zakladnich i matetskych skol Méstské ¢asti Praha 6 po
rekonstruketi, jist€ bychom si ostudu ani se strojnim vybavenim
neudélali. Ovsem co ta konvenience v ,,krabicich®, jak by pravé
na tuto surovinu reagoval? V pravé shlédnutém poradu totiz
pan Pohlreich zpisobem sob¢ vlastnim zrovna tyhle zasoby
vyhazoval. A pravé to rozhodlo: zkusim zjistit postup mistra
kuchate prave ve skolni jidelné. S napadem souhlasil i vedouci
odboru skolstvi Ing. Jan Holicky, MBA, a tak jsme kontaktovali
produkci pofadu ,,Ano, $éfe!“. Zbyvala jen mali¢kost - vybrat
z 15 Skolnich jidelen pfi zakladnich Skolach tu pravou: volba
padla na $kolni jidelnu pfi Zakladni Skole a Matefské Skole,
Praha 6, Bila 1. Pani feditelka skoly Mgr. Maja Bihelerova
se zamerem ochotné souhlasila. Bylo tak mozné prezentovat
moderni zrekonstruovanou budovu Skoly a Skolni jidelnu, ktera
je vybavena multifunkénimi stroji. Casovy plan byl s pracov-
niky produkce domluven v poslednich dnech Skolniho roku,
nataceni pak bylo naplanovano na zaii az fijen. A pak to ptislo.
Abychom Vam, ¢tenaitim, ptinesli reportaz ptimo od pramene,
seznamime Vas s pohledem vedouci Skolni jidelny pani Ivany
Liskové a vedouci kuchatky pani Aleny Olmrové.

Jak natidceni probihalo — z pohledu vedouci $kolni jidelny
Dovolte mi, abych se podé¢lila o své zazitky z nedavného

nataceni potadu ,,Ano §éfe! a popsala nékteré situace z pii-
pravovaného dilu, mimochodem zcela prvniho v prostiedi
Skolni jidelny. Informace o nata¢eni mne zaskocila, a musim
pfiznat, ze nemile. Z jiz odvysilanych dila pofadu jsem totiz
véd¢la, jak je pan Pohlreich nemilosrdny ,,drsnak® a jak je
slogan o ,,postrachu vsech ¢eskych hospod™ trefny. Vse bylo
odstartovano navstévou produkce, ktera se seznamila s pro-
stfedim a zodpovédéla ndm i nase zvidavé dotazy.

A pak to pfislo, 14. Fijna 2009, nataceni bylo zahajeno
pravé v dob¢ vydeje obédi, a to byl pro déti bezesporu
zéazitek. Z novinovych ¢lanku je jiz znamo, ze cesta pana
Pohlereicha v jideln¢ vedla nejdtive k jidelnim tactim, aby
otestoval jejich vini a Cistotu (nepékna vzpominka z let
Skolnich). To jsme poprvé zabodovaly.

Pak ptiSla degustace:
polévka $penatova

menu ¢. 1 — holandsky tizek, bramborova kase, salat z ¢in-
ského zeli
menu €. 2 — zeleninovy kuskus

A opét jsme bodovaly, s jidlem byl spokojen, tato situace
se opakovala i nasledujici nataceci den 15. Fijna 2009, kdy
jsme pfipravily:
polévka ¢ockova s osmazenou houstickou
menu ¢. 1 — pecené kufe, brambor
menu ¢. 2 — koprova omacka, varené vejce
moucnik — kobliha

V prubéhu dne jsme kromé své bézné ¢innosti stihly
absolvovat i produkci pfipravené rozhovory. Cely $tab byl
velice ptijemny a mily, snazil se navodit pratelskou atmosfé-
ru. ,,Mistr Pohlreich byl také piijemny, dokonce nepouzival
vulgarni slova — inu $kola je skola! I v tak vypjaté chvili jsem
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nezapomnéla na hygienické zasady a méla jsem pfipraveny
plasté, navleky na boty a zdravotni prukazy. To vSem pfi-
padalo naprosto zbytecné, vzdyt nejsou vidét a nikdo to po
nikom je$té nechtél. Prvni dva dny jsme tedy mély v podstaté
uspésné za sebou. Ovsem to hlavni mélo ptijit ve dnech 21.
a 22. fijna — spole¢na piiprava obéda. Pani feditelka méela
prani zpestfit jidelnicek o zeleninové a téstovinové salaty,
nase piani bylo lusténinové jidlo a n¢jaka tiprava ryb.

V plinovaném jidelnim listku 21. #ijna 2009 bylo zai'azeno:
polévka kvétakova

menu &. 1 - St€panskd hovézi pecené, houskovy knedlik —
ptiprava kolektivu SJ
menu ¢. 2 - Spagety pomodoro s parmezanem — 130 porci
priprava v rezii ,,mistra®

Déti byly ze Spaget nadSené a jesté kdyz jim jidlo serviruje
znama televizni hvézda — k tomu neni co dodat.

Ctvrty, posledni nataéeni den 22. Fijna 2009, v 9,30 hod.
ndm produkce sd€lila, Zze pan Pohlreich nedorazi a zastoupi
jej dva kolegové, ktefi nam pomohou s tpravou naplanova-
ného pokrmu:
polévka sicilska
menu €. 1 —pangasius se smetanovou omackou a syrem nebo
treska po mlynafsku, bramborova kase
menu €. 2 —salat Caesar s krutonky

Zacit s ptipravou 70kg ryb v 10,30 hod. byl nejvyssi ¢as,
s pomoci mistrd kuchaiti se v§e do vydeje zvladlo. Pokrmy
byly chutné a zajimavé, ale nazor dospélych se neslucoval
s chuti déti. Jak se opét potvrdilo, rybi prsty jsou pro vétSinu
déti jedina schidna uprava ryb. OvSem vzdavat se nebude-
me. Zeleninovy salat od $éfkuchafe na mezinarodni urovni,
pana Dalibora Navratila a jeho kolegy, byl s radosti pfijat
predevsim vegetariany.

Ze svého pohledu musim fici, Ze spoluprace s ,,nahradnimi
séfkuchati* byla pro cely kolektiv pfinosna, piijemna a na pro-
fesionalni urovni. Nataceni s ,,nahradniky“ pana Pohlreicha
bylo totiz méné stresujici, a tim i ptinosné&jsi. Mtj pohled na
déni v kuchyni se zménil, kolektiv opustil nékteré své zazité
zvyklosti (jinak vnimame pouzivané suroviny, dodrzovani
riznych nafizeni, uklid a sanitaci). Nataceni pofadu nasi
kuchyni tedy tak trochu zménilo - a urcité k lepsimu. S netr-
pélivosti ¢ekame na odvysilani potadu, resp. jak bude material
sestfihan, zda budou situace pravdivé a nezkreslené.

A jak naticeni .,proZzila® vedouci kuchaika

,Boze, a je to tady!®, jsem si pomyslela, kdyz se pfisli
ohlasit z produkce ,,Ano, $éfe!“. A hned jsme zacaly uklizet,
oprasovat vSechna mozna zatizeni i natizeni ohledn¢ kuchy-
né. To, ze jsme si sedly —tedy cely nas kolektiv (tj. 8 Zenskych
is pani hospodatkou) a vytvotily bojovy plan, ndm na klidu
tu celou, celickou dobu, nez prisli natacet, neptidalo.

Gruntovani nasi kuchyné, i kdyz, a to vsichni vzdycky
tvrdili, je u nds nadstandardn¢ uklizeno, odstartovalo. Lezly
jsme po zemi i po sténdch a strojich a hledaly ,,mouchy*, jen
abychom vse vycidily a dodaly vS§emu patficny lesk a fikaly
si, ze alespon v té Cistoté dopadneme dobte.

No a pftisel den ,,D“! Stab dorazil, o§perkoval vybrané
ucinkujici mikrofonem. Nase pani hospodaika to vzala hned
na uvod pies hygienu, coz vyvolalo trochu nevole a udiv, Ze



by méli mit zdravotni prukazy, plaste atd., to jim piipadalo
zvlastni, asi se s tim v restauracich nesetkali, nebo se jich
tam tak bali? Nevim.

Pti delsi diskusi, kdy jsme jim sdélily, Ze do obéda, tj.
polévka, hlavni jidlo, pfiloha, salat, ¢aj, dzus a mléko, se
musime vejit finanéné do pruméru 24,- K¢ za jednu poreci,
jim zmizel ismév na tvafi a tfekli: ,,Jé, to Zdenck bude
asi koukat™. Vsak taky ziral! A pak kone¢né dorazil ON,
sam §¢éf. Tedy, ne na zacatek pracovni doby tj. v 6.30, ale
v 11.30, na zacatek vydeje. To jsme varily holandsky rizek,
bramborovou kasi, zeleninovy salét, polévku a menu ¢. 2
bylo zeleninovy kuskus se syrem. Ochutnal, ohodnotil jako
chutné a dobré a nam se trochu ulevilo.

Jeho chovani? No, drzel se na uzd¢, profesional pred ka-
merou, mimo ni uzavieny clovek s telefonem stale uucha. Do
kamery ,,iizek®, ktery v§echno vi a vS§echno umi. Ale uvarit
porci dle naich finan¢nich moZnosti mu tedy neslo.

Co $éf nabidl, ze uvati? Spagety pomodoro. Nase Spagety,
které jsme jiz celé nervozni uvatily (bylo néco po pil jedenac-
té), nam ,,sepsul* a nafidil vyhodit. Svoje Spagety, a to je mu ke
cti, pravé italské nakézal uvarit, neproplachovat a nepromasto-
vat. To se ukazalo (jak jsme my védély), jako problém. Ono je
néco jiného uvatit dve porce na ukazku (nebo na objednavku)
anéco jiného 160 porci a udrzet je dostate¢né teplé cely vydej
od 11.30 do 14.00 hodin. Neproplachnuté a nepromasténé
Spagety totiz nesly za zadnou cenu od sebe, ke konci vydeje
z nich byl ,,drn®, ktery nesel rozbit. A u vydeje jen ,,pdza“,
usmev a pro nas vice prace, protoze se zbytec¢né tvotila fronta
déti, kterou ,,ON“ nestacil rychle obslouzit. Prosté v restauraci
¢i pred kamerou je (s tou jednou porci) ,,dobrej”, ale v nasem
provozu nepouzitelny. Asi vice na meé (i na ostatni) zaptisobili
dva kuchafi, jak jsme fikali na konci - ,,borci®. Spravné nam
{0 sice mél zase ukazat ,,Zdéna", ale ten den viibec nedorazil.
Ptisli dva mistfi a mizu fici opravdu ,, MISTRI KUCHARI*.
Jak svoji profesionalitou, tak i skromnosti, bezprostiednosti
aumeénim si nas ziskali.

Pti zjisténi, kolik maji uvafit porci, se zhroutili - 550 por-
ci? Neverili a neékolikrat se radéji ujistili, jestli je to tak. Co
nas rozesmalo, kdyz se zeptali, kolikrat do mésice téch 550
porci vatime. Pti odpovédi, Ze denné, nevychazeli z udivu
a smekali klobouky. Jejich rybu — treska po mlynarsku (pan-
gacius posypany syrem a petrzelkou) - jsme také znaly.

Zavér &i ivaha ohledné celého kolotode z natageni? ,,Séf*
—to je clovek, ktery snad urcité umi, ale ja jsem za tim vS§im
vidé€la spiSe pdzu, nedochvilnost, trochu i hvézdné manyry.
Prehlizeni pomocnych kuchaiek, neuméni naslouchat druhé
strané, vysvétlit. Za to lehce druhé stran¢ ukazat, kdo je ten,
kdo vSe vi a umi. Upfimné feceno, pod nim bych nechtéla
pracovat. Zato dva mistry kuchafte, ktefi pfisli po ,,Zdénovi®,
hodnotime jako machry, ktefi umi a nemluvi o tom. Za nimi
byla vidét prace a profesionalita. Prosté restaurace je jiny
svét. A tanaSe SJ Bil4, Praha 6 je svét druhy. My pfemyslime
o tom, jak chutn¢, zdrave, ekonomicky, dobife uvafit a jesté
dodrzovat vSechna moZna nafizeni, usneseni a smérnice. Na
nas, v téch SJ, jsou kladeny nepomérné vyssi pozadavky,
nez v restauraci. Tam se hygienické predpisy, mefeni teploty
a podobn¢ nedodrzuji tak, jak to délame my. A tak volam:
»Zaplat pan Bih, je to za nami“. A jiz zadné nataceni, to
jedno bohat¢ stacilo.

DOSLOV:

Vedouci kuchaika pani Alena Olmrova

Je 24. 11. 2009 a potad ,,Ano, $éfe* zacina. Mam zpocené
ruce a srdce bije jak rychlik. Televizi si rad€ji piesouvam blize
k posteli, kdyby néco, spadnu do pefin. Nervozita graduje,
stale reklama, dalsi a dalsi. Pak to pfijde. A nahle je uvolnéni
klid a nékdy i smich, mam radost. Snad my jako kuchatky
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nevypadame jako ,,néjaké takoveé*, opravdu ne! Pocity se misi
a nakonec je uvolnény povzdech - JE TO DOBRY!!!

Takze posilam diky stabu, ze byli vstiicni a objektivni.
Mistrovi $§éfovi omluvu, Ze jsem byla drsna. Piesto si mys-
lim, Ze na sebe nezapomeneme. ..

Zastupce zi'izovatele
Je utery 24. listopadu 2009 a dostava se mi, a to nejen mné,

odpovedi co Zdenék Pohlreich a skolni jidelna. Odvysilany
dil upozornil divaky na vSechna ,,bolava mista“ a odpovedél
mi mérou vrchovatou i na otazky v ivodu nevytéené. Mistr
kuchat dal zcela jasné najevo, ze preferuje piipravu jidel ze
zakladnich potravin, jsme pfeci jenom kuchafi! Zamichat
»krabicovy vyrobek®, chcete-li ,,konvenienci®, pieci umi kaz-
dy, myslete na to, a pfedevsim na zdravi déti — jsou nase!

Dovolte mi vysledek odvysilaného dilu zobecnit (nejen)
na vSechny ,,mé" skolni jidelny na Praze 6. Vypujc¢im si slova
pana Pohlreicha: ,, Jezdime k zoufalctim a tady to Silené neni.
Jsem tu zbyte¢né€, nemam tu co na praci“. Konecné verejna
pochvala. Ve skolnich jidelnach opravdu nepracuji zoufalci,
jen jejich vykon neni ohodnocen a docenén, bohuzel nékdy ani
samotnym zamestnavatelem. Sama na nasi mestské ¢asti brojim
proti soukromym firmam ve Skolnim stravovani, a dal mi za
pravdu i pan Pohlreich, dékuji. Pfestoze primérna cena obéda
je dle vyjadfteni protagonisty potadu ,,cenou za koci¢i konzer-
vu‘, nebrani ptipravit racionalni, chutnou stravu od polévky az
k moucniku v souladu s doporu€enymi vyzivovymi davkami
sledovanymi v podob¢ tzv. spotiebniho kose. Osobné si velmi
cenim vyjadfeni a hodnoceni déti z détského parlamentu.

Dovolte mi za nas, kteti maji co do ¢inéni se Skolnim
stravovanim, podékovat kolektivu SJ pii ZS a MS v Bilé
ulici za vzornou reprezentaci a propagaci prace ve $kolni
jidelné. Za sebe jim pfeji vstiicnost a podporu ze strany je-
jich zaméstnavatele, jak vSichni vime, pracuje se v takovém
prostiedi mnohem 1épe.

Veétime, ze porad piispél m,j. také ke zlepseni komunikace
pracovnic jidelny s vedenim Skoly a zaroven i k presnéjsimu
oboustrannému vymezeni kompetenci. Zrekapitulujeme-li
celkovy mozny dopad odvysilaného pofadu s odstupem i s
ohledem na $irsi souvislosti, vyjde nam, ze vysledné nadmiru
priznivé hodnoceni skolni jidelny jen organicky zapada do cel-
kového obrazu skoly, ktera ve vSech vzdélavacich i zajmovych
aktivitach poskytuje - i diky vedeni - svym zakim skutecné
mimoiadné pestrou nabidku, dosahuje ve vzdélavani velmi dob-
rych vysledki a funguje i jako pfirozené komunitni centrum.

Vyjadieni SPV

Vcerejsi porad, zfejmeé mimodek, odhalil v plném svétle
jeden z nejvéetsich problémt naseho Skolniho stravovani.
Na chovani pani feditelky se pfesné ukazalo, jakou velkou
chybou bylo, Ze se vedeni $kolniho stravovani presunulo
z rukou odbornikt na bedra fediteld $kol. Nemizeme mit
za zI¢é pedagoglim, ze nerozumi slozitému gastronomickému
provozu a vyzivé, pro né je vedeni Skolni jidelny také velkou
zatézi. Proto mélo skolni stravovani zustat pod vedenim
odborné vzdélanych metodickych pracovniki a za pomoci
ucinné legislativy méla byt udrzena i v budoucnosti vysoka
profesionalni troven Skolnich kuchyni.

Zaveérem musime podekovat pani Petronile Gleichové,
ktera jako jedna z poslednich skute¢nych odbornikt na
Skolni stravovani v Praze pozvala pana Pohlreicha do Skolni
kuchyné a ukazali tak spole¢né celému narodu, jak jsme
v tomto oboru dobfi. A jak jsem napsala vyse, také se mi-
mod¢k ukazalo, jak malo n¢ktefi feditelé Skol praci kuchyné
rozumi, jak nerozumné pozadavky na ni maji a jak malo si
vazi prace svych podiizenych.

Dékujeme pani Gleichové i panu Pohlreichovi za vyborny
potad o skolnich jidelnach.
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Mléko do skol

Bc. Alena Strosserova, SPV
Mgr. Holicka, MSMT

MIéko a mlééné vyrobky do vyzivy ditéte rozhodné
patfi a méli bychom tento fakt vS§emi prostiedky pod-
porovat. Vyznam mléka ve vyzivé ditéte je celosvétove
uzndvan.

Vice nez 80 zemi svéta si vzdy v zafi pripomina
,,Den Skolniho mléka®. Jedna se o to, ze v pribehu skol-
ni dochazky dostavaji miliony déti ve Skolach mléko.
Tato akce ma v uvedenych zemich celospolecenskou
podporu. Jak to ve vyspélych spole¢nostech byva,
bylo i u nds zavadéni skolniho mléka provazeno fadou
diskusi. Z odborného hlediska byly hlavné ptipominky
k obsahu tuku u plnotu¢ného mléka a obsahu sacharidi
u chutov¢ upraveného mléka. I ptfes rozdilnost disku-
tovanych problému se odbornici shodnou v zakladni
otazce, ze mléko je pro détsky organizmus naprosto
nezbytnou potravinou a ,,Skolni mléko® je prospésnym
projektem.

Vsichni jisté€ uvitali, Ze se po ro¢ni pauze (nejednalo se
0 pauzu, program pouze nebyl podporovan z ,,narodnich
zdroji‘) od zaii zase do Skol vrati statem dotované mléko.
Zmeénu situace oSetfuje nafizeni vlady a oproti minulym
podminkam dochazi pti distribuci dotované¢ho mléka ke
zménam.

Od 1.8.2009 nabylo platnosti dale uvedené natizeni
vlady, kterym je upravovana narodni podpora spotieby
,,Skolniho mléka™:

Natizeni vlady 238/2009 Sb., kterym se méni nafi-
zeni vlady ¢. 205/2004 Sb., kterym se v ramci spolecné
organizace trhu s mlékem a mléénymi vyrobky stanovi
blizsi podminky poskytovani podpory a narodni podpo-
ry spotfeby mléka a mlécnych vyrobku zaky, kteti plni
povinnou skolni dochazku ve skolach zatazenych do sité
Skol, ve znéni pozd¢jsich predpisti.

V tomto natizeni nds zajima zejména ,,§ 1 — odstavec a)
dotace z finan¢nich zdroji Evropskych spolecenstvi (dale
jen ,,podpora®) na spotfebu mléka a mlécnych vyrobku
zaky ve §kolach nachazejicich se na tizemi Ceské republi-
ky a zapsanych ve Skolském rejstiiku®. M1éko a vybrané
mlécné vyrobky dodava do zakladnich a nové i matei--
skych a stfednich $kol dodavatel na zakladé uzavi‘ené
smlouvy o spolupraci.

Kdo ma narok na vyrobky v ramci evropského progra-
mu MIéko do skol?

Dité, které ma pravidelnou dochazku v nekteré z téchto
Skol:

@ mateiské skoly, Skolky nebo jind predskolni zatizend,
@ zakladni skoly,
@ stiedni Skoly

dalsi vzdé€lavaci zatizeni spravované nebo uznavané
mistni realiza¢ni organizaci (naptiklad ministerstvem
skolstvi).

Pouziti v matetskych Skolach — dotované vyrobky
mohou mateiské Skoly zaradit do béZného stravovaciho
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reZimu a zapocitavat do tzv. spotirebniho koSe. Neni
potieba vybirat dalsi penize od rodici. Dotované mléko
a mlé¢né vyrobky nemohou byt pouzity k dalsi tepelné
uprave, nelze je tedy pouzit napt. k vyrobé pudinku,
kasi apod. (vyklad spole¢nosti Laktea). Zde se vyklad
spolecnosti Laktea dostava do rozporu se stanoviskem
odboru organiza¢né spravnich ¢innosti a dalsiho vzdela-
vani pedagogickych pracovnik Ministerstva $kolstvi,
mladeZe a télovychovy — dotované vyrobky nelze hradit
z finanéniho normativu. Pro vybér prostiedki tedy plati
stejné predpisy jako pro zaky zakladnich a stfednich skol.
Vychazi pritom z vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o skolnim
stravovani.

Nova pravidla vstoupi v platnost ve $kolnim roce
2009-2010 s tim, ze si Skoly a zaci budou moci vybirat
z mnohem §irsi Skaly mléénych vyrobkl. Na seznamu je
mléko a jeho ochucené varianty, celd fada syrii (véetné
nizkotu¢nych) a kysané mlécné vyrobky, jako naptiklad
podmasli. Mlé¢né vyrobky smichané s ovocem a ovoc-
nymi Stavami nabidnou zakdm fadu dalSich a jesté
prijemnéjsich moznosti ke zdravému stravovani. Jako
velmi pozitivni Ize hodnotit zatazeni neochucenych vy-
robki (konkrétné bily jogurt) do sortimentu (zafazeno na
zakladé piipominky MSMT), protoze je nezbytné stale
zduraziovat zdravy zivotni styl a vyvazenou a pestrou
stravu. Zvlasté malé déti by si nemély zvykat jen na slad-
kou chut’, mély by umét vychutnat i neslazené potraviny,
Sir8i spektrum chuti. ProtoZe ndvyk na sladké mize mit
nepiiznivy vliv na nadvahu a obezitu déti, se vSemi ne-
gativy s tim spojenymi.

ﬁpln}'l seznam vyrobku, na které se program vztahu-
je, naleznete v natizeni vlady ¢. 205/2004 Sb., kterym
se v ramci spole¢né organizace trhu s mlékem a mléc-
nymi vyrobky stanovi bliz$i podminky poskytovani
podpory a narodni podpory spotieby mléka a mlécnych
vyrobku zaky, ktefi plni povinnou $kolni dochazku ve
Skolach zatazenych do sité skol, ve znéni pozdéjsich
predpist.

Kromé dalsich internetovych zdroji je toto nafizeni
mozné nalézt napf. na webu ministerstva Skolstvi, mlade-
ze a telovychovy — do vyhledavace staci zadat ,,Skolni
mléko“. Zde také naleznete oficialni stanovisko odboru
25 MSMT, sledujte na strankach http:/www.msmt.cz/
vzdelavani/skolni-mleko k pouZivani §kolniho mléka
ve Skolnich jidelnach.

Dalsi, evropské predpisy, které fesi dotace na ,,Skolni
mléko jsou - Natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 ze dne 22.
fijna 2007, kterym se stanovi spole¢na organizace trhi
a zvlastni ustanoveni pro nékteré zemédeélské produkty
(jednotné natizeni o spole¢né organizaci trhi), v plat-
ném znéni a Nafizeni Komise (ES) ¢. 657/2008 ze dne
10. ervence 2008, kterym se stanovi provadéci pravidla
k natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007, pokud jde o podporu
Spolecenstvi pro poskytovani mléka a né€kterych mléc-
nych vyrobkl zakim ve Skolach.



Porada krajskych metodicek

Bc. Alena Strosserova, SPV

Zacatkem listopadu probéhla porada krajskym metodi-

ek za ucasti zastupce MSMT Ing. Petra Spirhanzla a CSI
Ing. Aleny Fiirstové.

Uvodni slovo si vzal vrchni feditel Ing. Petr Spirhanzl

z MSMT a informoval zGc¢astnéné o nasledujicich otaz-
kach:

1.

N

=

Nahradni stravovani — v souc¢asné¢ dob¢ ukoncuje
MSMT financovani nahradniho stravovani. Posledni
rozhodnuti o poskytnutych dotacich vysla do konce roku
2009 a v dalsim roce jiz nebudou finan¢ni prostfedky na
nahradni stravovani poskytovany.

Metodicka pomoc $kolnim jidelnidm ze strany MSMT
— letos na jafe byl na porad¢ vedoucich krajskych odborti

Skolstvi na hradé Svojanov prednesen pozadavek ze strany
SPV, aby ministerstvo vydavalo metodické pokyny pro
Skolni jidelny, aby se ve Skolnich jidelnach pracovalo
celostatné jednotné. Jiz tehdy bylo pracovnicim SPV
odpovézeno, ze ministerstvo Skolstvi nemize vydavat
z4ddné metodické pokyny pro skolni jidelny, protoze je
neztizuje a nema k tomu zadnou legislativni podporu. Na
poradé¢ krajskych metodicek byl tento fakt velmi diirazné
piipomenut. MSMT muiZze vydavat metodické pokyny
a smérnice pouze pro organizace ministerstvem ziizené
a ostatni organizace (tedy i Skolni jidelny) se mohou te-
mito vyklady také ridit.

a) Nazor Ing. Sprirhanzla podpofila i Ing. Fiirstova
z CSI. Jedinou cestou, jak by se organizace skolniho
stravovani mohla sjednotit a ziskavat metodickou
pomoc od nadfizenych je zména legislativy, zejména
pak Skolského zikona a Zakona o pedagogickych
pracovnicich (s timto zdkonem pak souvisi dalsi
vzdélavani nepedagogickych pracovnikil). Zména
legislativy je nesmirné slozita a casové naroc¢na pra-
ce, ale myslim, Ze by nas to nemélo odradit, protoze
pravni piedpisy, které svym zplsobem diskriminuji
nemalou skupinu pracovnikil ve skolstvi by zménu
urcité potfebovaly.

Stravovaci komise MSMT — které si vzala za tikol refor-
mu Skolniho stravovani, se nesesla od odchodu ministra
Skolstvi O. Lisky. Na ministerstvu bude tedy pracovat
mensi skupinka odbornikti ve spolupréci s ministerstvem
zdravotnictvi, kterd bude pokracovat v pfipraveé reformy
Skolniho stravovani.

Dalsi vzdélavani pracovniki Skolnich jidelen — Ing. Spi-
rhanzl upozornil na dtlezité rozliSovani pojmu:

a) CeloZivotni vzdélavani — probiha pouze na VS
a jedna se o ucelené vzdélani

b) DalSi vzdélavani — jsou zejména Skoleni a kurzy

¢) CeloZivotni uéeni— je absolvovani viech skol od MS
po VS

d) Problémy jsou s akreditovanymi kurzy. Protoze zakon
o pedagogickych pracovnicich nefesi dalsi vzdélavani
nepedagogickych pracovnikl a nepedagogicti pracov-
nici sviij zakon nemaji, nemaji akreditované kurzy pro
pracovniky zadny formalni vyznam, protoze certifi-
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katy nejsou v praxi nijak ohodnoceny. Jsou tedy pouze
zdrojem informaci dilezitych pro dalsi praci.

e) Z duvodu legislativnich také ministerska akreditacni
komise vydava akreditaci k odbornym $kolenim jen
pro pedagogické pracovniky. Dalsi vzdélavani se tedy
da fesit i prostfednictvim grantd.

Porady krajskych metodi¢ek — ministerstvo Skolstvi
prostiednictvim Ing. Spirhanzla piislibilo v pfistim roce
pravidelné porady krajskych metodi¢ek pfimo na minister-
stvu za pritomnosti Mgr. Jefabkové. Krajské metodicky si
mezi sebou stanovi mluvei pro komunikaci s ministerstvem
a pak uz je jen organizacni zalezitost pravidelné porady
uskutecnit.

V dalsim useku porady si vzala slovo Ing. Alena Fiirstova

z CSI.

1. Kontroly Skolnich jidelen — vzhledem k tomu, ze na
poradu krajskych metodicek se ptihlasila se svou prezen-
taci fa Eurest, byl ing. Fiirstové polozen dotaz, zda CSI
také kontroluje $kolni restaurace provozované Eurestem.
Ing. Fiirstova ucastnice porady ujistila, ze dochazi k pe-
riodickym kontrolam vsech Skolnich jidelen zatazenych

— TILLMANN software
-Ir MUDr. Stanislava Tillmannova
Husova 410, 286 01 Caslav  tel./fax: 327 314 267, 604 253 699
www.tillmann.cz e-mail: info@tillmann.cz
SLUZBY

AUDITY SYSTEMU HACCP dle nejnovéjsi metodiky
Cena: prvni audit 1500,- K&, vSechny nasledné 1000,- K&

KONZULTACE V OBLASTI HYGIENY A VYZIVY
Cena: 500,- Ké/hod

SKOLENI (hygienické minimum, SVHP, HACCP, ISO 22 000)
Cena: od 250,- K&/ osobu

novinka - SKOLENi HYGIENICKEHO MINIMA PRACOVNIKU
PRIMO V PROVOZU - dokonalé spojeni teorie a praxe

k cenam je tfeba pripocéitat cestovné (cca 7,50 Ké/km)

SOFTWARE

~AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNICKU” 3000,- K&
zcela ojedinély program, navrhuje mésiéni jidelnicky s okamzitou vazbou
na spotiebni kos, vice nez 2000 receptur, moznost vyuziti k normovani,
rezimy prace pro MS$ (pfesnidavka, obéd, svagina), Z$ (az 5 ob&du),
celodenni stravovani (navic snidané, az 2 vecefe), moznost exportu do
ruznych formatu k dalSimu zpracovani

+~ARCUS - evidence skladu a normovani” 6000,- K&
prijem a vydej - FIFO, normovani, limity spotifeby, spotiebni kos ...
.ARCUS - evidence stravného” 3000,- K&
ruzné druhy poplatku, zalohové i doplatkem, bezhotovostni platby ...
.ARCUS - vydejovy terminal” (RFID ¢éipy) 7000,- Ké

cenové nenarocny bezstravenkovy systém, zakladni hardware
v cenach okolo 20 000,-

+.HACCP" — zavedeni a evidence 3000,- K&
.SPOTREBNIi KOS POTRAVIN“ 1500,- K&

Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti. Ceny jsou uvedeny s DPH.
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v Rejsttiku skol a skolskych zatizeni a dokonce se v po-
sledni dob¢ zptisnily kontroly. Zejména se sleduji smlouvy
uzaviené mezi Skolou a firmou a za poruSovani zakont
nasleduji postihy smérem k fediteli Skoly, ktery by pfi
zavazném poruseni mohl byt i odvolan.

2. Zavodni stravovani — Ing. Fiirstova pfipravuje materi-
al, ve spolupréci s ministerstvem financi, ve kterém by
meéla byt podrobné rozebrana problematika zavodniho
stravovani. Ing. Fiirstovd hotovy material pfislibila me-
todickam a zvetejnime ho také ve Zpravodaji pro $kolni
stravovani.

3. Normovani, vytéZnost a velikost porci - v souc¢asné
dobé¢ nejsou zavazné zadné normy a ani vytéznost, proto
jsou také velmi naroéné kontroly. CSI ma takovy systém,
ze z vydejky vypocita normu jedné porce a podle toho
zkontroluje, samoziejmé s ohledem na vytéznost.

4. Skolni mléko — podle nového natizeni vlady ¢. 238/2009,
se zmeénily podminky v projektu Skolni mléko zejmé-
na v tom, ze nyni maji pravo na dotované mléko i déti
v matef'skych skolach a Zaci stfednich skol. Vyvstal tedy
problém, jestli dotované mléko zafazovat do spotiebniho
kose nebo ne. Rozhodujici bude stanovisko MSMT.

5. Ovoce do $kol — situace je obdobnd, na podrobnostech
distribuovani ovoce a zeleniny do $kol pracuje v souc¢asné
dobé ministerstvo skolstvi s ministerstvem zemé&d¢lstvi.
Ptesné instrukce budou znamy az na jafe.

6. Stravovani v détskych domovech — diskutuje se problém,
jak posuzovat Skolni a zdvodni stravovani v détskych
domovech, kde si ptipravuji stravu déti samy. Podle stano-
viska CSI se déti mohou podilet na piipravé stravy v ramci
vychovného procesu, ale nesmi tato situace prertst do
rozmért, kdy si budou déti pfipravovat stravu vyhradné
samy, protoze pak by dochazelo k poruseni zakona, ktery
zajistuje détem hmotné zabezpeceni. Pokud se rozdéli
ptiprava stravy mezi Skolni stravovani a vychovny proces,
nenastavaji zadné problémy ani se Skolnim ani se zavod-
nim stravovanim.

Dalsim bodem programu porady byla vice nez hodinova

prezentace firmy Eurest. O ucast na poradé pozadali zastupci
firmy Eurest Ing. Spirhanzla. Krajské metodicky trpélivé
vyslechly celou prezentaci provozniho feditele Eurestu pro
CR Ing. Jana Jirana, Ing. Jitiho Karmazina, feditele provozu
pro skolstvi Eurestu a pani E. Thomayerovu, vedouci skolni
restaurace v Ostrové nad Ohfi.

Prezentace firmy Eurest byla na vysoké profesionalni
urovni. VSechny jsme razem pochopily, jak je snadné
okouzlit zastupitele obci a feditele $kol touto marketingové
profesionalné zpracovanou prezentaci.

Prezentace byla plna pozitiv, ktera nastanou, pokud si
obec nebo skola zvoli k provozovani skolniho stravovani
firmu Eurest, coz miize snadno ve prospéch firmy piesveédcit
lidi, kteti se v tom, jak funguji souc¢asné skolni jidelny pfilis
neorientuji.

Nutno pifiznat panu fediteli Jiranovi znacnou empatii
a soudnost, protoze si pii prezentaci velmi dobie uvédo-
moval, ke komu na poradé mluvi a tomu ptizpusobil piisun
pozitivnich informaci. Zcela uréité ho k tomu vedly obavy,
ze bychom argumentovaly tim, ze vSechno to iZzasné, co nam
firma nabizi, snad kromé bezobjednévkového systému, je ve
Skolnich jidelnach také béznym standardem.

Co v prezentaci zarazilo byl fakt, ze se Eurest predsta-
vuje jako nejvétsi provozovatel §kolniho stravovani v Ceské
republice, kdyz v soucasné dob¢ provozuji cca 100 skolnich
restauraci, coz je zhruba 1% z celkového poctu skolnich
jidelen v CR. Tato informace nam piipadala jako nepravdiva.
Vysvétleni ze strany Eurestu bylo pragmaticky jednoduché —
Eurest je nejvétsim provozovatelem Skolniho stravovani mezi
soukromymi firmami, které na tomto trhu pasobi. Zkratka
se jedna o velmi pusobivou reklamni polopravdu. Propagace
firmy byla opravdu dokonala a to, co si metodic¢ky z tohoto
setkani odnesly, byl prave ten fakt, Ze na spravné propagaci
vSechno stoji a lezi. Kdyby méli ti, kteti rozhoduji o nabidce
soukromych firem stejné informace o sou¢asném provozu
Skolni jidelny, kterou chtéji pronajmout, nemély by tyto firmy
tak lehkou cestu k ziskavani dalsich jidelen. To je oblast, ve
které bychom méli vyrazné napnout usili, abychom méli
v konkuren¢nim boji stejné Sance.

Dotaz pro ,,Zpravodaj pro Skolni stravovani‘

Proc se zeleny hrasek a fazolové lusky (zmrazené, sterilované) pocitaji do zeleniny a hrdach a fazole do lusténin?

V éem spociva rozdil?

Toto déleni je tradicni.
Zelenina — spotiebni ko§

Hrachoveé lusky (pro ziskani hrachovych zrn — zeleného hrasku) a fazolové lusky se sklizeji v tzv. mlécné zralosti, kdy zrna
obsahuji velké mnozstvi vody (podle Prof. Ing. Karla Kopce, DrSc. obsahuje hrasek 78% a fazolka 89 % vody) a tudiz maji
nizky obsah Zivin a energie. Napf. bilkovin podle stejného autora obsahuje hrasek 6,5 % a fazolka pouze 2,3 %, sacharidu
ma hrasek 13,3 % a fazolka 7,1 %.
Lusténiny — spoti‘ebni ko§
Lusténiny jsou na rozdil od luskové zeleniny zrald suchd zrna s malym obsahem vody (max. 16 %) a tudiz vysokym obsahem
zivin a energie. I po uvafeni maji luSténiny nizsi obsah vody a vyssi obsah energie nez luskova zelenina. Obsah bilkovin
se pohybuje v rozmezi 20 — 25 %, sacharidi kolem 60 %. Lusténiny obsahuji vice nestravitelnych sacharidti zpiisobujicich
travici potiZe nez luskova zelenina.
Zeleny hrasek ve srovnani s hrachem ma vyrazné odlisny zptsob technologického zpracovani. Zeleny hrasek se mize
konzumovat za syrova, naproti tomu hrach se musi namacet a do zmeknuti dlouho vafrit.
Druhy pokrmt, které se z nich ptipravuji jsou také odlisné.
Velmi odlisné jsou i senzorické vlastnosti lusténin a luskové zeleniny.

Doc. Ing. Jana Dostdlova, CSc.
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