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Co nového prinesl stary rok

A jaky bude ten novy s jedendctkou na konci letopoctu?

Dovolim si tvrdit, Ze pravé uplynuly rok 2010 byl pro skolni stravovani
v mnohém uspéesny. Dokonce se zdd, ze se karta zacind obracet a Skolni
Jidelny ziskavaji lepsi kredit. Z ceho tak miizeme soudit?

Predevsim z neklesajiciho zajmu o sluzby poskytované nejen détem,
zdkam, studentiim a pracovnikiim skol, ale i pravidelnym klientiim z Fad
verejnosti. Medialni pozornost, pokud si chce vzit Skolni stravovani na
musku, se v poslednim obdobi vénuje spise dobam minulym. Kolem
dokola se opakuje prihlouplé klisé o UHO, zapdchajicich podnosech atd.
Skolni stravovani, jako vSechno v dobdch planovaného hospoddarstvi
bylo takové, jaké mohlo byt.

Poveést Skolniho stravovani znacné zlepsily soutéze ,,O nejlepsi skolni
Jidelnu Moravy* a,, Nejlepsi Skolni obéd . Prvnée jmenovand probéhla
v Brne, druhd jako celostdtni v Praze. Obé za neobycejného zdjmu
médii a obé s velkym uspéchem. Zdjmu a predevsim uznani, které
se nejen soutézim, ale nové i kvalité soucasného skolniho stravovdni
dostalo, mimo jiné poslouZila také ucast znamych televiznich kucharu
a gastronomickych znalcii— ,, klukii* Ondreje a Filipa.

Patrné Fada nasich ctenditi mela moznost sledovat 11. listopadu m.
r. v Radiozurndlu Praha 2 téma dne ,,Skolni stravovani — jaké je?*
A v odpoledni Kavé o ctvrté vyjadreni odbornikii i primych ucastnikii
Skolniho stravovani z dob minulych i soucasnych. Vétsina prispévkii
z Fad verejnosti vyznéla kladné, obcas se ozvalo: mlékovou polévku ne-
mam rdd, Spendt nejim, fazolky mi nechutnaly .... Jen nékolik prispévkii
prineslo naprosté odsouzeni — nechutnalo mi tam.

. ~Dnes budeme tézko hledat pricinu, pro¢ nékomu v konkrétni Skolni
o Nidelie ;n@pbﬁtnalajaﬁheb';'ﬂic: Nemuselo to nutné byt neumételstvi ku-
SN "' charek, alé‘tieba jejichlza(nmcvené tvare, prostiedi jidelny (ty vznikaly
_#.5 s 2 Zastove zcela nevhodnychprostordch), navyk na nékolik mdlo pokrj{z‘&
Y U7 g domeva,. casto.také predsidek — nemiize to tam byt dobré! PO
W' Cosiledy odneseme dg nového roku? Pozndn, Ze musike ddt o sobé ¥,
\ \\Wédet, protoze svofi prdaci umime a déldme dobre. Soutéze jsou k tomu
3R nik&ﬂé'l'pfilezvitosti)ﬁle nejsou jedinou cestqu — mdme prece regi-- /
WY ondlni tisk a‘roz_}izf_a"s, internet k informact rodici, zvlastni ak!e 0 4]
solwstravaiky, leckde Yybornou spoluprdci se Skobou — dalsy dopliite sami. - J.
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Z.elenina, zelenina

Prof. Karel Kopec

Stale se o tom mluvi a piSe — jime malo zeleniny, mélo
by se zacit od kolébky a od Skolniho stravovani. A stale se
nedafi zvySovat oblibu této skupiny potravinovych zdrojt,
ktera obsahuje desitky nezbytnych zivin.

Privést spotiebitele k vyssi spotiebé zeleniny znamena
nejen presveédcit ho o jeji nevyhnutelnosti, ale o tom, Ze
zelenina je chutna. Mnoho v tom znamena jeji piiprava.
Zelenina byla vzdy do znacné miry zélezitosti labuznické
kuchyné. Dvé svétové valky, kdy se zelenina stala na-
hrazkou masa a ne jeho doplitkem, pfispély k poklesu jeji
prestize. A prece zadna potravinova skupina se nevyzna-
¢uje takovou rozmanitosti a lahodnosti chuti, ving, bar-
vy, tvaru a textury
jako pravé zelenina.
Soucasna stoupajici
poptavka po lahid-
kovych druzich ze-
leniny ukazuje, ze
nazory na zeleninu
se zac¢inaji ptiznivé
meénit.

Poznatkem no-
v&j§i doby je také, ze
nase strava je malo
pestra; tézi jen z né-
kolika malo rostlin-
nych a zivocisnych
surovin. A pfi tom
nas prapredek nam
odkazal genetic-
ké uzplisobeni na
ptijem potravy se
stovkami riznych slozek, které nezbytné potiebuje pro
tvorbu svého téla, véetné¢ zazivaciho systému. Proto se
dnes doporucuje omezit potraviny s vysokym obsahem
energie a rozsitit spotiebu zeleniny, ovoce a netu¢ného
masa, zvIasté ryb.

Teprve kombinace a uprava zeleniny s masem a dal§imi
potravinovymi zdroji, zejména s libovym masem nebo
masem ryb doda télu vSechny potiebné latky. Umozni
téz vynikajici kombinace chuti a vini a zvySuje ptitaz-
livost hotového pokrmu. Prosazovani jednostrannych
bezmasych jidel ve Skolnim stravovani mize mit spise
negativni U€inek namisto ziskavani obliby. V desitkach
receptt na kulindrni Gpravu zeleniny, zvefejiiovanych
na internetu, lze najit vzpominky na kdysi jednotvarné
a chutové¢ nevalné upravy zeleniny ve Skolnich jidelnach
(Cervena fepa, Spenat aj.). Spolehlivéjsi propagaci je vy-
uziti vzajemného chutového ovliviiovani zeleniny, masa
a dal$ich potravin.

Je dobfe si uvédomit, ze kazdy druh zeleniny
muze byt pfipraven mnoha atraktivnimi zpusoby.
Rozmanité receptury mohou podstatné zménit chu-
tovou jakost.
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Dobrym piikladem jsou vyzivové plnohodnotna tra-
di¢ni narodni a krajova jidla, ptipravovana spole¢né ze
zeleniny, masa a dalSich ingredienci. Jejich recepty se
predavaly a postupné zdokonalovaly po celé generace.
Dnes opét ziskavaji pozornost svou chutovou harmonii
1 védecky dokumentovanou vyzivovou hodnotou. Jak je
patrno z ptehledu hlavnich regiondlnich jidel v tabulce 1,
vzdy je zékladem zelenina, nékdy s masem a Siroka paleta
bylinek, kofeni a dalsich dopliikd.

Tak by bylo mozno pokracovat dale. Jde o upravy
nékdy pracnéjsi, které vSak vyznamné ptispivaji ke
zpestieni jidelnicku pti zachovani vyzivové hodno-
ty a zvysuji vy-
razné¢ smyslovy
pozitek z jidla.
V soucasnosti
jsou protivahou
globalizovanych
univerzalnich ji-
delnickl. Vyuziva
se v nich fada ze-
leninovych druhi,
které jsou pravé
sezonni. VéEtsi-
nou jde soucasné
o cenové dostupné
druhy; vzdyt byly
vét§inou stravou
chudych. Jejich
principy je mozné
se inspirovat i ve
Skolnim stravova-
ni. Dlouhou zkuSenosti se u riznych narodt vytvoftily
kombinace, ve kterych se vyuziva vzajemného zvyraz-
novani, zesilovani nebo i ndsobeni chuti (synergie).

Kombinovani chutnosti

Dnes se rozviji vyzkum senzorickych vlastnosti riz-
nych kombinaci potravinovych zdroji (food pairing),
ktery mize také prispét ke zvyseni pfitazlivosti a obliby
zeleniny i ve $kolnim stravovani. Tak napt. bylo zjisté-
no, zZe s chiestem ¢i vodnici lze dobfe kombinovat mak.
S paprikou, ¢esnekem, nebo rajcaty dava dobrou chut'o-
vou kombinaci Sunka. Mrkev se snasi dobie s ovocem,
zvlasté pomeranci, nebo téz s cokoladou. Chut’ mrkve
se zvyrazni maslem, tvrdym syrem, kefirem, Sunkou,
nebo zlepsi bylinkami, natovou zeleninou, bergamotem,
muskatovym kvétem. Zvyraznovani chuti se dosdhne
lépe pecenim nez prostym vafenim. Také spole¢na
tepelnd Gprava dvou ¢i vice surovin, jejichz chut’ se
vzajemné zesiluje, ptispivé ke zlepSeni celkové chutnos-
ti. Jde jak o spolupisobeni riiznych druhd zelenin, tak
o synergii zeleniny a zivocis§nych produktti. Nevhodné
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Pokrm pripraveny z hlavkového a kysaného zeli, masa, uzeniny a dochuceny smazenou

Bigos Polsko
cibulkou na slaniné.
Borsé Rusko Vyda}tna polevka z vice druhll masa, ¢ervené repy, zeli, cibule a korenové zeleniny,
podavana se smetanou.
Dolma Orient Zelné zavitky s masovou naplni.
. . Zapecené stridavé ulozené vrstvy nakrajeného duseného veprového nebo skopového
Dzuvec Bulharsko L . . T . .
masa, nekolika druht zeleniny, ryze a brambor, pokryté platky slaniny.
Plvodné polévka z rajcat, papriky, cibule, cesneku a maceného chleba, dnes také specialni
Gaspago Andalusie pomazanka na chutovky, pfipravena rozmixovanim ¢esneku, kminu, soli a pepre za

postupného pridavani oleje, az vznikne smeés husta jako majonéza. Podava se na
Ctvereccich ¢erného chleba, ozdobeného rajcatovym protlakem, cibulkou a kouskem papriky.

Gemiiseeintopf

Némecko |Pokrm z masa a rliznych druh( zeleniny.

Husta, vydatna polévka ze zakladu smazené cibule a duseného, vareného hovéziho i jiného

Gulas Madarsko [masa s mnozstvim variabilnich prisad (raj¢ata, ¢esnek, paprika, fazolka, koreni). | v
soucasnosti vznikaji nové varianty tohoto jidla.
Nahrubo nastrouhané brambory, tykev, mrkev, jemné nakrajena cibule, c¢esnek, kousky

Harula Slovensko |pec¢eného masa, okorenéné a zapecené, pripadné pokladené platky rajcat, posypané
strouhanym syrem a dopecené.

Jardinier Francie Maso oblozené nékolika druhy zeleniny.

Musaka Recko Pokrm z mletého masa, poduseného na cibulce, smichaného s nakrajenymi rajcaty,
paprikami, pérem a zapeceného.

Okroska Kavkaz Polévka z kefiru, smési zeleniny a Sunky.

Pappa al pomodoro |ltalie

Husta polévka specialnim zplsobem pripravena z pec¢enych rajéat, na oleji oprazeného
chleba, ¢esneku, bazalky a ochucena.

Pasta aiscutta Italie Téstoviny podavané s kecupem a masovou smési nebo zapékané se zeleninou a masem.
Ratatouille BEnele Na ?Ibche' a c_esrjeku dusené rizné druhy' zelgnlny, Jakq paprlka, cukety, baklazan,
okorenéné majorankou, bazalkou bobkovym listem, tymianem.
. - Jogurtova omacka z ov¢iho nebo koziho mléka s okurkou, ¢esnekem a bylinkami (petrzelka,
Tsatsiki Recko

kopr, nékdy mata), vSestranné pouzitelna.

Vepiova, knedlik, zeli | Cesko

Vyvazena, energeticky vydatna kombinace zakladnich zivin z masa a prikrmu (bilkoviny, tuky,
Skroby) a esencialnich mikrozivin ze zeli (vitaminy, mineralie, ochranné latky).

a zbyte¢né je ve Skolnim stravovani zvyraziiovani chuti
glutamatem.

Podrobné jsou jiz stanoveny kombinace pro desitky
potravin. Nové pfiitazlivé kombinace mohou zpestiit
senzorické vjemy, zlepsit typi¢nost a harmoni¢nost chuti
pokrmu.

Pti kulindrnim zpracovani se chut zvyraziluje pfi-
davkem zvyraznovact chuti nebo pfidavkem jinych
potravin, které obsahuji zvyrazilujici slozky. Usmériiu;ji
chut’ potravin, bohatych na bilkoviny nebo zvyraziiuji
sladkost a slanost; zmirfiuji hotkost. BéZn¢ zndma je
uprava glutamatem. Vyuzivaji se vSak téz zvyrazio-
vace (aktivatory, potenciatory) chuti, slouc¢eniny, které
samy o sob¢ nemaji vlastni chut’ a viini, ale mohou
ménit vnimani intenzity nebo kvality chuti zptisobené
jinou latkou.

Jsou ptritomné napt. v hovézim a rybim mase (az 2
g.kgh), v syrech a v fad¢ zelenin (rajcata, hrasek, cuk-
rova kukufice, brokolice, zeli, celer, petrzel, feferony,
Cesnek aj.). Zelenina je vyuzivana zpravidla k ochuco-
vani slanych jidel. Zvyraziiovanim ptirodni chuti a viiné
jednotlivych pokrmd, Ize vést stravniky k dokonalejsi-
mu vnimani jidla a k trvalym nadvyktm. Stravovani se
tak muze stat zdrojem pozitivnich emoci a piijemnych
smyslovych vjemu.
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Zelenina s nizkou energetickou vytéznosti a pestrym
souborem chut'ovych a ochrannych latek mé vyznamnou
roli ve zvySeni imunity a snizeni rizika tzv. civiliza¢nich
chorob. Jeji senzorické znaky 1ze podstatné zvysit riznou
tepelnou upravou. Modernimi Setrnymi Upravami se za-
chova vyznamny podil cennych zivin a ochrannych slozek.
Podil jedné tfetiny syrové a dvou tietin tepelné upravené
zeleniny jidelnicku se dnes poklada za pfiméteny.

Zdiraziovat chut a vini zeleniny je nutno zejména
ve Skolnim stravovani, kde se déti teprve seznamuji se
Sirokou paletou nabidky a s jejich vyzivovou hodnotou.
Vsemi smysly vnimanou pestrost na talifi 1ze docilit riiz-
nymi Gpravami. Jde nejen o syrovou zeleninou, ozdobné
krajenou, ale i 0 viechny druhy tepelného zpracovani, které
rozsiii chutovou nabidku. U€elnou Gpravou zeleniny lze
tak docilit pfitazlivé chut'ové i barevné kreace.
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Faktory prostredi ovlivinujici
vyzivové chovani déti v prubéhu jejich vyvoje
Mgr. Kamila PoslusSnad,

Lékarska fakulta, Masarykova univerzita, Brno

Jidlo je spolecenskou udalosti a 1idé v okoli mohou
mit vyznamny vliv na potravinové preference a vybér
potravinu déti. Uz od raného stadia vyvoje maji stravovaci
zvyklosti matek, jejich pfistup a zpisob krmeni ditéte
zna¢ny vliv na pfijeti stravy ditétem. Dokonce uz
strava matky v t€hotenstvi a pti kojeni predstavuje pro
dit¢ velice ¢asnou zkuSenost s riznymi chutémi, ktera
v dasledku vytvari chutové preference a stravovaci
chovani ditéte. Efektivita plisobeni osob, které jsou pro
dité vzorem, zalezi na vztahu ditéte k této osobé. Starsi
déti jsou vlivngjsimi vzory nez mladsi, rodice maji vétsi
vliv nez cizi dospé€lé osoby. Pro starSi predskolni déti
jsou nejefektivnéjsim modelem jejich hrdinové.

Postupy a piistupy, které rodi¢e vyuzivaji pti krmeni
a poskytovani stravy ditéti, také ovliviiuji potravinové
preference. Pokud dité dostava potraviny jako odménu
zauznavané chovani, vyvine se k témto potravinam vetsi
preference. Naproti tomu, pokud dité dostane odménu za
to, ze néco sni (,,Pokud sni$ zeleninu, mizes se divat na
televizi), potravina, ktera musi byt pro dosazeni odmény
snédena, se stava méné preferovanou. Rodice casto
kategorizuji potraviny jako ,,zdravé“ a ,,nezdravé“ nebo
,»dobré“ a, Spatné”, kdy Spatné potraviny by se jist nemély
a dobré ano. Tato strategie vSak pfili§ nefunguje a mize
mit spiSe opacny ucinek. Je prokdzano, ze zakazovani
nékterych ,,nezdravych® potravin €ini tyto potraviny pro
déti atraktivnéj$imi. Pfehnand kontrola, nabizeni odmén
a prilisné zasobeni déti vyzivovymi informacemi ma
negativni efekt na akceptovani potravin.

Pro vyvoj stravovacich zvyklosti déti je klicové
obdobi, kdy se poprvé seznamuji s potravinami. Dité
obvykle nepfijme nové pokrmy hned, ale vyviji si chut
na urcitou potravinu v zavislosti na frekvenci nabizeni,
a teprve po opakovaném nabizeni a opakované pozitivni
zkuSenosti piekona strach z nezndmého. Kojené déti
Iépe piijimaji nové chuté nez déti na umelé vyzivé a to
proto, ze matetské mléko do jisté miry méni chut’ podle
potravin, které maminka ji.

Dit¢ si nejsnaze oblibi ty potraviny, které ma
spojeny s prijemnymi pocity, s pocitem nasyceni,
bezpeéi, prijemnych situaci, pohody. Castou pti¢inou
problémi se zavadénim piikrmu byva pravé absence
piijemné atmosféry v rodiné béhem spolecnych jidel,
nebo i Gplna absence spole¢ného stolovani v roding.
Dité si naopak miize vyvinout averzi k potravinam,
jejichz konzumaci mé spojenou s nepifjemnymi pocity
— nevolnosti, zvracenim, nemoci, nebo je-li do jidla
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nuceno nebo béhem néj karano. Dité si mize vytvorit
averzi i k potraving, kterou musi snist, aby dostalo
odménu. Takové potravinové averze ¢asto pretrvavaji az
do dospélosti.

Pti rozsitovani jidelni¢ku ditéte je dtlezité, kdy k nému
dochazi. Jak predcasné zatazeni jidel, ktera nejsou vhodna
pro dany vek, tak ptilis dlouhé vahani s novymi jidly mtize
nepiizniveé ovlivnit vyvoj stravovacich zvyklosti a postoji
k jidlu. Obdobi diilezité z hlediska vyvoje urcité télesné
nebo dusevni vlastnosti se nazyva ,,senzitivni (také kri-
tickd) vyvojova perioda™ V tomto obdobi je organizmus
zvysen¢ vnimavy viici urcitym, zcela specifickym podné-
tim. Za senzitivni periodu pro chut se povazuje obdobi 4
— 6 mésict po narozeni, béhem kterych se kojenci obvyk-
le setkavaji s novymi chutémi pti zatazovani polotekuté,
pozdé&ji pevné stravy. Za idedlni vék zavadéni ptikrmu
se povazuje vek 6 mésici, do té doby je nejvhodnéjsi vy-
hradné kojeni. Jestlize jsou déti opakované vystavovany
ur¢itym chutim, zpravidla pro né vyvijeji preferenci, ktera
pretrvava do pozdniho détstvi nebo i do dospélosti. Sen-
zitivni perioda pro konzistenci je pfiblizné¢ mezi 6. — 7.
mesicem. Ukazuje se, ze déti, které do 10. mésice veéku
nemély moznost Zvykat potravu, mivaji v pozdé€jsim véku
urcité problémy s piijimanim pevné stravy. Dité potiebuje
ziskat zkuSenosti s jidly, kterd vyvolavaji rizné senzoric-
ké vjemy v ustni dutiné.

Malg déti 1épe piijimaji nove, neznamé jidlo, jestlize maji
moznost pozorovat, jak se k danému pokrmu chovaji rodi-
¢e, a jakou mu vénuji pozornost. Vyraznym zptisobem se
uplatiiuje prebirani preferenci déti od svych rodi¢t. Stravo-
vaci zvyklosti rodic maji klicovy vyznam v utvafeni stra-
vovacich zvyklosti déti. Napt. pokud dité vidi, Ze jeho otec
odmita jist brokolici, pravdépodobné ji bude také odmitat.
Rodice by tak m¢li utvaret dobry vzor.

Déti v batolecim obdobi méni pomérné rychle své
stravovaci zvyklosti. Naptiklad dité, které bylo jako
kojenec dobrym jedlikem, mize byt pozdgji ditétem, které
je potieba do jidla povzbuzovat. Nékteré déti odmitaji
1 nékolik mésicti jist konkrétni potravinu bez jakéhokoliv
vysvétleni. Snizeni z4jmu o jidlo je vSak v tomto véku
prirozené. Dité se vice zajima o okolni svét, rist v tomto
véku je navic pomalejsi, s ¢imz je spojena snizena potieba
jidla. V porovnani s kojeneckym vékem se tato zména
zda rodic¢im casto jako ztrata chuti k jidlu. U malych
déti maji velky vyznam také jiné smysly nez jenom chut
jidla. Nektera jidla jsou odmitana spiSe pro jejich vini
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nebo teplotu nez pro chut. Nékteré déti nemaji rady jidla
smichand dohromady. Mnoho déti je citlivych na riizné
pachy, které snadno zjist'uji, Casto odmitaji rozvatenou
zeleninu apod. Velice dulezité je kromé fyzikalnich
vlastnosti jidla i prostfedi, ve kterém se ji. U jidla by
dit¢ melo mit stolek 1 zidli odpovidajici velikosti. Sedi-
li dité s ostatnimi ¢leny rodiny u stolu, je potieba pouzit
zvysenou zidli. N&které déti ji Iépe ve vhodném prostiedi
v kolektivu svych vrstevnikii. Malé déti nejedi dobte,
jsou-li unavené. V predskolnim véku jsou stale hlavnimi
faktory ovliviiujicimi stravovani déti rodinné a kulturni
zvyklosti. Ptipojuje se vSak uz i vliv médii a to zejména
sledovani televize. Vyvijejici se mysleni takto malych déti
jesté nedokaze rozlisit mezi pohadkou a reklamou, ktera
se snazi prodat néjaky produkt.

Ptichod do matetské skoly je pro dité velkou zménou.
U¢i se zde spolupracovat, poznavat a chéapat dalsi déti.
Ucitelky i kolektiv déti v matetské $kole maji velky vliv
na to, jak se vyvijeji postoje déti ke stravovani. Autorita
ucitele je dalezitym cinitelem v piijimani novych jidel
a vytvareni nutri¢nich navyku. Jestlize ucitelka obédva
spolu s détmi a dava najevo pozitivni vztah k pokrmu,
obvykle se zvysi zdjem déti o tento pokrm. Détem
poméaha také pozorovani vrstevnikt pfi jidle. Dité by
meélo mit moznost ovlivnit velikost porce, kterou ma
snist, je potieba respektovat individualni potiebu ditéte.
Dilezité je ptijemné prostfedi a atmosféra pii spolecném
stravovani ve Skolce. Stava se, ze dité ptichdzi s averzemi
k uréitym potravinam, které nemutize piekonat. Nuceni
ditéte k jidlu mize navodit odpor ke Skolce a strach,
ktery miize vyvolat i fyzické obtize.

Déti Skolniho veéku jsou silné ovlivnény vrstevniky
a spoluzaky. Jsou také vice exponovany televizi, médiim
a internetu. Existuje silna vazba mezi ¢asem stravenym
sledovanim televize a obezitou. Sledovani televize
prispiva k nizké aktivit¢ déti a navic svadi k bezdécné
konzumaci vysokoenergetickych pokrmt, k cemuz
nemalou mérou pfispivaji reklamy zaméfené pravé na
tuto cilovou skupinu.

Skola ovliviiuje stravovani déti v mnoha smérech,
jednak pftispiva k pravidelnosti — a to tim, Ze udava détem
jisty tad. Nékteré déti maji stravovani pravidelné pravé
pouze ve Skole - to diky ¢asu vyhrazenému na dopoledni
svaciny a obédy ve skolni jidelné. Na druhou stranu se vSak
objevuji pripady, kdy se dit€¢ nestihne v ramci prestavky
nasvacit, protoze se musi presunout do jiné ttidy, ptipadné
budovy Skoly, nebo radgji volny ¢as mezi vyucovacimi
hodinami vyuzije na probéhnuti se a hru se spoluzaky.
Nékdy je kvtili rozvrhu neunosné zkracena i doba na obéd.
Ne viechny rodiny viak vyuZivaji $kolni jidelny. Skolni
obédy jsou stale jesté¢ vnimany rozporuplné. Nekterym
détem, které jsou navyklé na smazené pokrmy, hranolky,
pizzu a dalsi pokrmy typu fast food, obédy ve skole
nechutnaji. Ob&dy ve Skolni jidelné jsou vSak Casto svétlym
okamzikem (nékdy bohuzel jedinym) ve stravovani déti.
Skolni stravovani je pro zdravi déti piinosné a ve srovnani
s ostatnimi evropskymi zemémi ma Ceska republika
nejlépe propracovany fungujici systém.
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Pestrost, vyvazenost a nutri¢ni hodnota $kolnich obé-
du je dobie kontrolovana, uz hiife kontrolovano je vsak
zastoupeni potravin ve §kolnich bufetech, ptipadné pro-
dejnich automatech. Cokoladové ty&inky, chipsy, parky
a kofeinové napoje v zadném piipadé nejsou vhodnou
variantou Skolni svaciny. Pfitom dopoledni svacina
je pro déti vybornou ptilezitosti ke konzumaci ovoce,
zeleniny, zakysanych mléénych vyrobkd, syrovych ¢i
tvarohovych pomazéanek a dalSich pfinosnych potravin.
V nékterych rodinach je stdle zvykem automaticky dé-
tem do Skoly svaciny pfipravovat, rostouci pocet rodict
vSak voli pohodIngjsi cestu - dava ditéti kapesné a ne-
chava vybér svaciny na ném. Z tohoto diivodu je potieba,
aby skola ditéti vytvofila podminky pro spravny vybér
svaginy. Skolni bufet by mél byt tedy pestry ve vybg-
ru vhodnych potravin, jako je ovoce a zelenina, mléko
a mlééné vyrobky a celozrnné pecivo.

Naopak pestrost vybéru by mohla a méla byt bez
obav ochuzena o sladkosti a smazené pokrmy. Navyky
z détstvi si dité jednoduse prevede do dospélého Zivota.
Nevhodnych navykt se pak jen tézko zbavuje. Jelikoz
dité ve Skole travi podstatnou ¢ast dne, miize mit §kola na
utvareni téchto navykl znaény vliv. Proto by méla ditéti
poskytovat vhodné prostfedi a vytvaret spravny piiklad
pro utvareni zvyklosti spravného zivotniho stylu.

V obdobi starsiho skolniho véku se dité stava stale vice
samostatnym a zodpovédnym za své stravovani, i kdyz
role rodi¢d zistava nadale velice dulezitd. Je to obdobi
kognitivnich, fyzickych a psychosocidlnich zmén, doba
sebeuvédomovani a experimentace. Hlavnim faktorem,
ktery ovliviiuje volbu adolescentt, co jist, je jejich touha
ptiblizit se normam skupiny vrstevnikl. Vybér potravin
adolescenta je tak nejvice ovlivnén tim, co ji jeho nejlepsi
kamarad. Jelikoz adolescenti nemaji radi cokoliv, co je
odlisuje od jejich skupiny, piejimaji i stravovaci zvyklosti
svych kamaradi nebo vzort. Tato interakce muize
ovlivnit 1 volbu jidla na riznych vecircich, sportovnich
akcich a podnitit ke konzumaci alkoholu nebo cigaret.
Dospivajici se rozhoduji, co budou jist, zejména podle
toho, zda jim jidlo chutna nebo nechutna, ne zda je zdravé
nebo ne. Radi jedi mimo domov se svymi vrstevniky,
coz je spojeno s konzumaci toho, co nabizi automaty na
napoje nebo potraviny, nebo riizné fast-food restaurace,
kde se dospivajici radi schazeji. Potraviny zde dostupné
jsou v8ak casto energeticky a na tuk bohaté a na ptiznivé
nutrienty chudé. Strava teenagert je obvykle bohata
na tuky, cukry a chuda na zeleninu, ovoce, vlakninu
a potraviny s obsahem vapniku a zeleza.

Vytvafeni vyzivového chovani ditéte je wvelice
komplexnim a dlouhodobym procesem, do kterého
zasahuje cela fada faktorti. Spoustu z nich jsme schopni
ovlivnit. Ne nadarmo sefika: ,,Co se vmladinaucis, ve stafi,
jako kdyz najdes.”“ Stejné to plati i ve stravovani. Naucené
vyzivové chovani je v ¢loveéku pevné zakotveno z détstvi
a pokusy o napravu nevhodnych zvyklosti v dospélosti
vyzaduji velké usili. N&které faktory ovlivilujici stravovani
se prolinaji vS§emi obdobimi vyvoje, n¢které jsou naopak

vvvvv

obdobich vyvoje se tak se tézko napravuji.
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Soutéz o nejlepsi Skolni obéd
FINALE

Be. Alena Strosserova

Celorepublikova soutéz o Nejlepsi skolni obéd dospéla do
finale.

A nastal den D — 27. ffjen 2010. Ve skolni jidelné Matetské
a zékladni Skoly Chel¢ického v Praze 3 se seslo 10 nejlepsich
tymu z celé republiky, aby se fyzicky utkalo ve vitézné bitve.

Cesta k findle ale nebyla vibec jednoducha. Jak vite ze
Zpravodaje, prvnim kolem celorepublikové soutéze byla
korespondencni ¢ast.

V prubéhu ¢ervna a ¢ervence probéhlo korespondenéni kolo
soutéze. Z pocatku bylo hodné napinavé, protoze chodilo malo
prihlasek. Nakonec to dobie dopadlo a korespondenéniho kola
se zucastnilo 45 Skolnich jidelen z celé republiky.

Mozné by se na prvni pohled mohlo zdat, Ze je to malo,
kdyz si uvédomime, Ze v celé Ceské republice je vice nez
8000 jidelen. Je to prece jenom 0,5 %! Ale je to relativni. Kdyz
si uvédomime, Ze je to prvni rocnik, je to pfece izasny pocet
odvaznych Skolnich jidelen, které se ptihlasily. A pricteme-li
k tomu nelehké zadani hlavni suroviny ryb a lusténin , chtélo
to sebrat pofadny kus odvahy a pustit se do boje.

Tézky ukol méla i porota, ktera méla z prihlasek vybrat
10 finalistd. Porotcd bylo celkem 6, tedy vlastné 7, ale
Ondrej s Filipem hodnotili jako jeden muz. Jmenovité tedy
finalisty vybirali - Ondfej a Filip, dvojice znamych kuchait,
MVDr. Pavel Otoupal, hygienik, Ing. Eva Sulcova, ktera ma
Ivi podil na vypracovani systému Skolniho stravovani v CR,
Ing. Zden¢k Hladik, matador gastronomickych soutézi, Bc.
Alena Strosserova a Bc. Anna Packova, autorky soutéze.

Jak jsem uz zminila, vybrat 10 nejlepsich z prihlaSenych
jidelen, bylo opravdu hodné naro¢né. Diivodem byla vysoka
uroveil vSech prfihlaSenych menu, a podle mého nazoru by
si zaslouzila vyhrat vSechna. Porotci vypliovali tabulky
a sestavovali bodové hodnoceni, které pak urcilo poradi.
Kazdy z porotcti mél své favority, jen jedna jedina jidelna
ziskala hlas vSech porotct. Pravidla soutéZze nam dovolila
vybrat pouze 10 jidelen, tak do finale nakonec postoupily ty,
které dostaly nejvice bod.

Skolni jidelny, které se neprobojovaly do finale, si
zaslouzi velkou pochvalu za odvahu, se kterou nesly svou
kuzi na trh. Je vidét, Ze kromé& soutézivého ducha si uréité
uvédomuyji, Ze potiebuji svou praci prezentovat pred Sirokou
vetejnosti. Nestaci totiz, Ze jsou Skolni jidelny dobré, ale
dulezité je, aby se o tom védélo.

Zg V. Hejny, Cerveny Kostelec

Cesky T¢sin hotelova skola

ZS Chmelnice, Praha

Z8 a MS Libavé

ZS Masarykova Ostrov

Domov mladeze SJ Pisek, Budé&jovicka
ZS Pohoielice

ZS Na Vysluni Uhersky Brod

ZS Vidnava

Stiedni Skola a jazykova Skola Volyné
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V poloviné zaii jsme tedy znali finalisty a zacalo se
chystatfinale. VSechny zucastnéné jidelny byly informovany
o vysledku korespondenc¢ni soutéze a s vybranymi finalisty
se zacalo komunikovat o finale.

Zorganizovat findle nebylo jednoduché, zvlasté proto,
ze vSechno fungovalo podle hesla: “Muze-li se néco
zkomplikovat, ur¢ité se to zkomplikuje®.

Skolni jidelnu, ve které se bude konat findle, jsme
nasli az na tieti pokus. Ale jak se fika, ,,do tfetice vSeho
dobrého*, vyslo to i v tomto pripade. Vedouci skolni jidelny
Chel¢ického, pani Scarlett Toclova, nam ochotn¢ vysla vstfic
a spoluprace s ni i s celym kolektivem po celou dobu ptiprav
i pii samotném finale si zaslouzi jen chvalu. Stejné jako feditel
Skoly PhDr. Pavel Ostap, ktery nad nasi zadosti o pronajem
Skolni jidelny na tuto akci nezavahal ani chvilicku.

Sponzorem najmu Skolni jidelny se stala Méstska cast
Praha 3.

V dalsi fazi nastalo hledani vhodného ubytovani,
protoze finalisté byli z rGznych koutd republiky. Protoze
nam nevysel prvni plan, kdy jsme chtéli vafit v hotelové
Skole s ubytovanim, museli jsme hledat jiné ubytovani. To
se nam podafilo sehnat ve Stiedni odborné skole stavebni
a zahradnické na Jarové. Tak to soutézici neméli daleko do
Skolni jidelny, kde se konalo finéle.

A nastal ¢as shanéni surovin pro soutézni recepty. Zde
dostali také Sanci sponzofi, kterym bych chtéla podékovat
za vydatnou pomoc pti hmotném zabezpeceni finale.

Hlavni soutézni surovinou byly lusténiny a ryby, tak
jsme oslovili firmu Nowaco, kterd dodala na soutéz nejen
vSechny ryby (lososa, tresku, tilapii, pangasia), a také
vSechnu zmrazenou zeleninu a dalsi suroviny.

Lusténiny a k tomu jesté dalsi soutézni suroviny ze
svého sortimentu, véetné darkl pro soutézici dodala firma
LaFood.

Tuky dodal Unilever, ktery také vénoval v§em soutézicim
balicek s kosmetikou.

Ostatni zbyvajici suroviny se opattily z rozpoctu projektu
VZP.

Pti planovani finale se objevil maly zadrhel pro vafeni,
a to nedostatek malého nadobi. Skolni jidelna je moderné
vybavend pro kazdodenni vatfeni cca 400-500 porci, ale my
jsme pfi soutézi meli vatit jen 10 porci. Tuto situaci ndm
pomohla vytesit firma Kovosluzba, ktera pro soutézni klani
zapujCila mensi hrnce, kastroly a panvicky.

Den D se blizil milovymi kroky a tak se planovalo,
zatizovalo, komunikovalo se soutézicimi, aby vSe prob&hlo
bez problémd.

Finalisté ptijeli do Prahy v utery 26. fijna a ubytovali
se na internatu. Vecer pro finalisty pfipravila vecefi firma
Vitana. Pfi prijemném posezeni se finalisté vzajemné
predstavili a byli seznameni se scénafem pro findlovy den.

A pak najednou byla stieda a nastalo finale. V pil Sesté
rano se sesly prvni tfi skupiny soutézicich a v Sest hodin se
zacalo vafit. Kuchyni se nesla viing ptipravovanych pokrmt
kofenéna nervozitou a nap&tim.
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Nez zvetejnime jména tymi, které se umistily na 1.-3.
misté, pfipomenime fakt, ze 10 tymu, které se dostaly do
findle, uz vlastné byly nejlepsi z republiky.

Vysledky byly spocitané a nastalo napinavé vyhlaseni
vitézl. Tohoto aktu se ujali Ondfej s Filipem za vydatné
spoluprace ing. Hladika. Panové maji smysl pro humor
a napéti, a tak se jim podafilo napnout nervy finalisti
k prasknuti, i pfes odleh¢ovani vtipnymi glosami.

Vyhlaseni sedmi 4. mist jsme méli vesele za sebou
a dospéli jsme ke stupniim vitéza. I zde si vyhlaSovatelé
pohrali s nervy soutézicich.

Nejprve vyhlasili , které ziskala - Skolni jidelna

V osm hodin se sesla porota a pripravila se na hodnoceni
prvnich pokrmti. V poroté zasedli avizovani odbornici na vy-
zivu a zastupci instituci, které se zabyvaji skolnim stravova-
nim.

Sajler Filip - kuchat

Slanina Ondfej - kuchaft

MUDr. Petr Tlaskal — ptedseda Spole¢nosti pro vyzivu,
pediatr

MUDr. Jan Sevéik — hygienik, SPV

Be. Jitka Koutova — Ceska skolni inspekce, inspektorka
Skolniho stravovani

Ing.Ludmila VéiiSova — SPV, sekce Skolniho stravovani
Bc. Anna Packova — metodi¢ka Skolniho stravovani,
Magistrat mésta Brna,

Ing. Zdenék Hladik — Asociace kuchait a cukrait
Mgr. Piemysl Hrabé — vedouci odboru $kolstvi MC Praha 3

Mgr. Vaclav Bendl — VSeobecna zdravotni pojiStovna

Bc. Maria Hornikova — $éfredaktorka ¢asopisu -Ir TI LLMAN N SOftwa re
Foodservice MUDr. Stanislava Tillmannova
Oldrich Kalias — zak zakladni Skoly Husova 410, 286 01 Caslav tel./fax: 327 ?14@2}6?7,604 253 699
Alesandra Stamidu _ iékyl’lé zékladm' §k01y www.tillmann.cz e-mail: info@tillmann.cz
Mgr. Vladimira Neklapilova — Ministerstvo skolstvi, SLUZBY

mladeze a télovychovy AUDITY SYSTEMU HACCP dle nejnovéjsi metodiky

Cena: od 1000,- Ké

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

A zacalo se hodnotit. Ve zhruba tfihodinovych interva-
lech uvafily soutézni tymy své menu a servirovaly je poro-
té. Jedno celé menu se vystavilo, aby bylo k vidéni po celou

dobu soutéZe a bylo tak k dispozici fotografiim i navstév- SKOLENI (hygienické minimum, SVHP, HACCP, ISO 22 000)
nikfim soutéze Cena: od 250,- Ké/osobu

Béhem degustace pokrmii si ing. Zden&k Hladik ptizval novinka - SKOLENi HYGIENICKEHO MINIMA PRACOVNIKU
kapitanky soutéznich tyma a kladl jim otazky k soutéZznimu PRIMO V PROVOZU - dokonalé spojeni teorie a praxe
pokrmu. Zajimalo ho, pro¢ vybraly pro soutéz zrovna tento k cenam je tieba pipogitat cestovné (cca 8,50 K&/km)
pokltm, }émal z nich tvajemstvi pﬁpra:/y 1 1ngred1enc1'.a}p(v).d: SOFTWARE
Také daval postupné slovo porotciim, aby se vyjadrili "AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNIEKU" 3000,- ke
k Oc}iutlr,layan}fm pokrmqrr} amohli talfevabth.kapltankam zcela ojedinély program, navrhuje mésicni jidelni¢ky s okamzitou vazbou
doplpuj Ic1 otazky.. Kapltaqky statecné ObhanWalY svou na spotFebni ko$, vice nez 2000 receptur, moznost vyuZiti k normovani,
praci, a chvilemi byla diskuze dost bouflivd. Presto rezimy prace pro M$ (pfesnidavka, obéd, svacina), Z$ (a2 5 obé&du),

probl'hala v pfételském duchu a zpestﬁla celodenni klani. celodenni stravovani (navic snidané, az 2 vecefe), moznost exportu
V pauzach mezi jednotlivymi hodnocenimi si mohly do ruznych formata k dalSimu zpracovani

’ : X £ e : XX "ARCUS - evidence skladu a normovani" 6000,- K¢
tymy (mimo téch, kter¢ zrovna vafily v kuchyni) spolecné pFijem a vydej - FIFO, normovani, limity spotfeby, jidelnicky,

sdélit své dojmy 1 jiné zkuSenosti. Pfi dobré kavé od firmy spotFebni kos...

Bonno nebo ¢aji od Unilevru, ke které mohly ochutnat "ARCUS - evidence stravného” 3000.- Ké

vyborné marcipanové dorty od Vitany, jim cas jist¢ ubihal rizné druhy poplatki, zalohové i s doplatkem, platby hotové

pifjemné. Mohly ho také vyuzit k diskuzim s krajskymi | bezhotovostns, véechny banky...

metodickami, které pfijely podpoftit své tymy. THAEEP = cavedon @ QUieE BORUKC
A pak nastala nejnapinavéjsi ¢ast celého dne. Porotci "SPOTREBNi KOS POTRAVIN" 1500,- Ké

ohodnotili jednotlivé tymy a nastal ¢as ke zjisténi vitézt. Cely Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti.

den se do pocitade zadavaly po&ty bodii od viech porotcti anyni LA SREIRM é"de"?é’“ p°s:V‘“iem:PﬂeVV EHEDED
v v , v s , o v eny Jsou uvedeny s .
se body secetly a potadi soutéznich tymi bylo na svétg. v y
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A co soutézni tymy uvarily:

Polévka hrstkova
Rybi koule, bramborova kase
Jogurtovnik

Cerveny Kostelec

Cesky Tésin
hotelova skola

Slepici polévka s celestynskymi nudlemi
Tilapie v syrovolimetkové kirce, bram-
borovocelerové pyré

Mrkvovy salat s jablky

Hraskovy krém se Sunkovymi nocky
Gratinovany losos se Spenatem

a téstovinami

Ledovy salat s fedkvickami a jogurtem

Chmelnice

Libava Polévka rajcatova s ryzi
Kufteci tizek, fazol. salat s bramborem

Tvarohovy dezert s ananasem

Ostrov Hrachova s jarni cibulkou
Zapeceny pangasius s brokolici,
brambory, obloha

Kolac jable¢ny

Pisek Budgjovicka | Fazolovy krém
Rybi biftecky, restované fazolky,
$touchané brambory

Pusinky z odpalovaného tésta

Pohotelice Vydatna rybi polévka
Kufeci prsicka v cizrnové tésticku,
$penatova bramborova kase

Salat z ¢inského zeli, kukufice

Uhersky Brod Polévka z michanych lusténin s uzenym
Na Vysluni Tofu

Zapecené rybi filé se zeleninou, brambory
Ledovy salat, tvarohovy krém s miisli

Fazolova krémova

Ryba po provensalsku, brambory
s maslem a pazitkou

Salat z ¢inského zeli s ovocem

Vidnava

Volyné Polévka pohankova se syrem a zampiony
Zahalené rybi filé, brambory

Sopsky salat

Potom si nechali nastoupit dv¢ jidelny najednou, aniz by
prozradili, na kterém misté se umistily. I kdyz se ta chvile
zdala nekonecna, zvlasté pro potencidlni vitéze, nakonec
jsme se prece jen doveédéli, kdo vyhral.

Na 2.misté¢ se umistila $kolni jidelna Zakladni skoly
Chmelnice z Prahy 3.

Souréz O NEJLEPSE
SKoLNI 0BED 2010

£z ONE
S0 opED 2010
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A vitézem celorepublikové soutéze o Nejlepsi skolni
obéd 2010 se stala Skolni jidelna Zakladni Skoly, Na
vysluni 2047, Uhersky Brod.

Vitéznym tymtim ptedal zastupce VZP Seky s hlavnimi
cenami. A vSichni zucastnéni si odnesli kromé diplomt
i fadu darkt od sponzori soutéze.

A CO VYHRALI?

1. misto - 25 000 K¢
2. misto - 15 000K¢
3. misto - 10 000K¢

Finan¢ni prostiedky jsou urCeny na nakup doplitkd do
Skolni jidelny.

A soutéz méla jesté jednoho vitéze:

ZVLASTNI CENA LAICKE POROTY

Finalové recepty byly v prib&hu soutéze vyvéseny na
webovych strankach www.Zijzdrave.cz a www.YesNeYes.
cz, kde mohla hlasovat Siroka vefejnost — menu, které
ziskalo nejvice hlasi bude odménéno zvlastni cenou:

Kucharky $kolni jidelny, ktera ziska nejvyssi pocet hlast
v hlasovani na webovych strankach, budou mit moznost
jeden den varit s kuchati Filipem Sajlerem a Ondiejem
Slaninou, kteti budou ob&dy i vydavat v jejich Skolni jidelné.
Vitézem této ankety se stala Skolni jidelna ZS a MS Jana
Broskvy 3 z Brna.

Soutézi byl také vénovan jeden dil popularniho
televizniho pofadu Kluci v akci, na ktery se muzete
podivat na Internetu - http:/www.ceskatelevize.cz/
porady/10084897100-kluci-v-akci/210562221900029/

Nyni jiz mohou Skolni jidelny pfemyslet o pfistim
ro¢niku soutéze, pro které jsme vybrali téma — Myty
o Skolnim stravovani.

A jak toto téma uchopit? Vzpomerite si, co jste slySeli
nebo cetli o pokrmech, které rtiznym celebritim nebo
jinym respondentiim udajné skolni jidelna zosklivila na cely
zivot. Z téch nejznaméjSich mizeme jmenovat koprovku,
$penat, UHO, UBO, plicky, maso jako podesSev, sekané
potrubi a fada dalsich. Urcité se Vam stalo, kdyz jste se
s timto setkali, Ze jste si fekli —ale u nas piece vari takovou
koprovku, po které se stravnici mohou utlouct. A soutézni
pokrm je vybrany.

Budeme se tésit na Vase pfihlasky, sledujte Zpravodaj
pro skolni stravovani a vSechny webové stranky (www.
vyzivaspol.cz, www.zijzdrave.cza www.yesneys.cz), na
kterych se bude o soutézi psat.
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Nejlepsi Skolni obéd
- nékolik postiehii také mimo soutéz
Ing. Eva Sulcovd

Ctenaii Zpravodaje védi, o ¢em je fe& — s vyzvou k ti¢as-
ti na soutézi se jist¢ v pfislusné dobé seznamili, o pribéhu
avysledcich soutéze jim bylo a je zprostiedkovano také dost
informaci. My mame ale v rukavu jesté n¢kolik zajimavych
postfehtl, viceméné neoficialnich, které jsme ziskali v roz-
hovorech se ¢leny soutéznich kolektivi zavéreéného kola
v Praze. Podle naseho minéni jsou tak zajimavé, ze by byla
Skoda s nimi nase Ctenafe neseznamit. A nékteré postiehy
jsou docela zavazné — to posoudite kone¢né sami.

— do soutézeni se pustily jidelny doslova z celé republiky,
z velkych mést i z malych obci, tfeba az na samych hra-
nicich zemé,

— vybrat z prihlaSenych menu ta nejlepsi byla neuvéritelné
obtizna povinnost hodnoticich — vSechna si zaslouzila
pochvalu a ocenéni. Svéd¢i to o teoretickych i praktic-
kych znalostech a kulinafském umu pracovnic/pracov-
nikl (mezi soutézicimi byli i muzi!) Skolnich jidelen,
o jejich opravnéném sebevédomi. A vypovida o vysoké
kvalit& 8kolniho stravovani v Ceské republice. Bohuzel,
vyhrat cenu nemohou vSichni, ale ocenéni zaslouzi kaz-
dy, kdo se do soutéze pustil,

— v souboru soutézicich zafizeni Skolniho stravovéani byly
jidelny malé, stfedni, velké. Rada jidelen poskytuje
stravovani nejen zakim a pracovnikiim skoly, ale i za-
jemcum z fad vetejnosti; to jisté klade i vétsi naroky na
praci jidelny a jeji organizaci. Také je jidelna vystavena
moznosti vetsi kritiky od stravnikti, kteti plati za stra-
vu ekonomickou cenu. A vite, Ze od ,,cizich® stravnika
jsme za fadu let, kdy jim mtize $kolni stravovani slouzit,
nezaznamenali snad ani jedinou negativni pfipominku?
Naopak jsou jidelny, které teprve po rozsifeni sluzeb na
vetejnost zacali rodi¢e a mistni obyvatelé ocernovat,

— ne zcela dilezity, ale rozhodné ptijemny byl fakt, ze
soutézici skupiny mély na pracovnich odévech oznace-
ni svého plsobisté. Pracovni tricka zdobila jména obce
nebo Skoly, hlavy slusivé capky. Kde jsou ty doby, kdy se
v jidelnach nosily oprané Satové zastéry z domova a ne-
zbytné igelitové zastéry! Kolik ¢asu a Usili stalo pfinutit
provozovatele k poskytovani pracovnich odévi a zajis-
téni jejich udrzby! Slava, to uz je za nami.

— ptali jsme se Gcastnikl soutéze, jaké jsou preference déti.
Samoziejmée stejné i rizné. VEétsina soutézicich kolegyn
udavala stejné problémy v oblibenosti ¢i odmitani nékte-
rych potravin, jiné nas piekvapily:

— z ryb je dobfe pfijiman Pangasius,

jiné druhy ryb - pfedevs§im nebo jen pokud jsou smazené,

bez Sance jsou lusténiny, tepla zelenina, leckde $penat,

houby,

— omacky a knedliky jsou vitany, stejné jako gulaSova po-

1évka,

co je smazené, to je TOP, zvlasté hranolky,
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Az potud nic, co by ptekvapilo, ale: Libava u Olomouce
hlasi, ze déti miluji Spenatovou a rajéatovou polévku, duse-
né zeli, Spenat a svéte zasni — lusténiny!

Ptidavaji se i nékteré dalsi jidelny se svymi zkuSenost-
mi — déti vitaji napt. pokrmy cizi kuchyné i kdyz obsahuji
méné oblibenou ingredienci. Daji se ,,084lit™ tieba dobie
schovanou lusténinou, pohankou atd.

Zda se, ze nejen osvéta, ale i §irSi zkuSenosti nasich
stravnik® s rozmanitosti nejen ¢eské kuchyné a jejich kra-
jovych variaci pfinaseji své ovoce.

Spolupraci se skolou oznacila vétSina zastupct jidelen za
dobrou, n¢kteti za velmi dobrou. Nicméné nas néco zdésilo
— Ctéte dale!

- hovotilo se i o uspornych opatfenich. Ta postihuji nepe-
dagogické pracovniky Skol a Skolskych zatizeni dost tvr-
dé. Z jejich platu, jiz tak na sotva tinosné rovni, je jim
jesté ukrajovano. Jisté, Skola ma za ukol pfedevsim udit,
ale copak skolni jidelna nema mimo jiné také vychovné
poslani? Nezajistuje détem a jejich rodindm neocenitel-
nou sluzbu? Nechrani zdravi nové generace? Jak mizete
ucit hladové dit&?

- snad jeSté veétsi negativni dopad bude mit zkracovani
uvazki, ke kterému jiz ve Skolnich jidelnach dochazi.
Povinnosti a rozsah prace zustava, predpisy plati jako
dfiv - spottebni kos, HACCP — nelze nic osidit. Maso
také diiv nezmékne, vyucovani bude koncit stejné jako
nyni a tudiz vydejni doba se neméni. Nutno podotknout,
ze ani dosud nebyli pracovnici $kolnich jidelen co do
platt a ivazkd nikterak rozmazlovani.

A tak se ptam: “Kdo a jak bude ve Skolnich jidelnach
pfipravovat stravu pro déti az se podminky pro pracovniky
stanou netinosné?“

Jak jiz nadpis ¢lanku napovida, cilem je shrnuti postie-
ha, posbiranych na soutézi, nikoli hodnocenti jejiho pribé-
hu a vysledkt. Nejde ani hluboky rozbor soucasné situace
ve Skolnim stravovani.

My jsme si odnesli z celého déni spojeného se soutézi
velice pfiznivy dojem:

Vsechna pfihlasena menu byla zajimava, vyvazena, zce-
la novatorska a v rozmezi stanovené finan¢ni ¢astky, ktera
se rovnala béznému finan¢nimu normativu. To, co komise
mohla ochutnat, pted¢ilo veskera ocekavani.

Mne osobné jesté velice potésilo vystupovani predsta-
vitelek /pfedstavitel i dalSich ¢lend soutézicich jidelen -
znalosti odborné problematiky v celé §iti, uméni dokonale
predat potfebné informace, osobity Sarm, ptijemna davka
sebevédomi.

Véazené kolegyné, zaslouzite ocenéni. Soutéz potvrdila
to, co uz nejen my davno vime: ¢eské skolni stravovani je
na svétové $picce!
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Kyselé okurky pro déti? Proc ne.

PhDr. Olga Stépnickovd

O oblibé¢ sterilovanych znojemskych okurek, v nalevu
dle originalni receptury, ktery se da bez obav pouzit i do
jidla, neni pochyb.

Ptili§ vysvétlovat a obhajovat neni tfeba ani blaho-
darné plsobeni sladkokyselého ndlevu, zejména pfi
bolesti hlavy po ponékud ptehnané konzumaci alko-
holu.

Mén¢€ znamé uz je spojeni uvedené v nadpisu, steri-
lované kyselé okurky pro déti. Diikkazem toho, ze to jde,
jsou vyrobci a producenti, ktefi to nejenom mysli s vyZzi-
vou déti dobfe, ale také pro to néco konkrétniho délaji.

Okurky obecné patii mezi nemnoho druhti zeleniny,
které maji i déti rady. Samoziejmé, neni nad Cerstvé plo-
dy - maji nizkou energetickou hodnotu, obsahuji az 96%
vody, jsou bohaté na mineralni latky, pfedevsim draslik,
hoi¢ik, fluor, zinek a selen, ale i, vitaminy skupiny B
i C. Nicméné¢ své misto ve studené i teplé kuchyni maji
i okurky sterilované, a jsou-li k tomu v lahodném slad-
kokyselém nélevu, neni nad né.

Znojemské okurky patii k tém né&kolika gastronomic-
kym specialitam, které si ziskaly své ptiznivce i daleko za
hranicemi nasi republiky, a to uz pied vice nez sto lety,
kdy o n& projevily zdjem Rusko, Francie, Anglie, Span&l-
sko a vyvazet se zacaly i do Ameriky a Australie.

V Evropé byla okurka znama od doby Karla Veliké-
ho (768-814), piesto vsak doslo ve sttedoveku k tstupu
jejiho péstovani. V Rakousku natidil jeji péstovani cisar
Karel V. (1519-1556), protoze jeho 1ékafi vétili, ze okur-
kova seminka jsou univerzalnim lécebnym prostfedkem
a chrani rovnéz pred morem. Nikoliv z pisemnych pra-
ment ale z hodnovérné tradice zprosttedkované tistnimi
zpravami vime, ze podnikavy opat premonstratského
klastera v Louce u Znojma Sebastian Freytag z Cepiroh
(Czepiroh) v roce 1572 nechal dovézt okurkova seme-
na z madarskych klasternich majetkd, rozdélil je mezi
poddané klastera a péstovani okurek podporoval. Avsak
okurky se neprosadily. Rostly pouze malé, bradavicnaté
a drsné.

Jejich hotka duzina nebyla chutnd, nesytila a semena
nenaplnila o¢ekavani, ze budou u¢innym a levnym I¢é-
kem proti moru. A tak ziistala okurka pouze malo cen¢-
nou potravou pro dobytek a jidlem pro chudé. Sice zcela
nezmizela, jeji vyskyt se v§ak omezil na domaci zahra-
dy. Ti, kteft si ji ptesto oblibili, se s pomoci rozmanitych
kombinaci koteni pokouseli zlepsit chutové vlastnosti
okurky a odstranit jeji hotkost. Kdyz v roce 1628 zavital
do Znojma cisat Ferdinand II., byla pro n¢j na radnici
usporadana slavnostni hostina, na které, kromé jinych
produkti z doméaci zemédélské vyroby, byl pohostén
také okurkami v kofenénych omackach a byl nadsen. To
byl prvni velky tuspéch !
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Zajem rolnikid o tuto plodinu zacal stoupat od roku
1802, kdyz Andreas Lutz z Nesachleb (dnesni ¢asti Ob-
lekovic), jenz jako knizeci komornik doprovazel svého
pana na cestach, ptivezl z Orientu okurkova semena,
z nichZ se mu podafilo vypéstovat krasné, $tihlé, chutné,
skoro hladké a lepsi chuti se vyznacujici okurky. Kii-
Zenim této ,orientdlni* okurky s ,,uherskou” okurkou,
kterd jiz byla v oblasti Thayaboden doma, a nasledné
mutace, vznikl postupné novy druh okurky, blizky zno-
jemské okurce, ktera byla rolniky ihned pfijata a jiz se
jim staletou péci a vybérem podatilo vyslechtit v Cisty
druh.

Charakter pidy a jedine¢né klima u Dyje jizné od
Znojma pritom sehraly vyznaénou tulohu. Okurka zis-
kala jednotny vzhled (jeji bradavice se zmensily v tmavé
pihy, které vznikly z kyseliny kfemicité a jeji hotka chut’,
jiz zdédila od indickych predki, byla odstranéna), avSak
jedinecna schopnost slouzit jako pikantni, kifupavé, ape-
tit povzbuzujici a zdravé koteni zlstala zatim nerozpo-
znana. Velké mnozstvi okurek se nadale do Rakouska
dovazelo z Francie, Belgie, Anglie a Ruska.

Teprve zasluhou nékolika vynalézavych, podnika-
vych a o jedine¢nych kvalitach znojemské okurky, jeji
chutnosti a prospésnosti presvédéenych obyvatel okoli
Znojma, kteti kolem roku 1850 v zeméd¢lskych usedlos-
tech kolem Znojma zacali nakladat okurky do slan¢ho
nalevu, ptipravovaného podle upravenych starych recep-
tur ze Znojemska, se takto zpracované okurky zacaly
dodéavat do Cech i do Brna. Povést naSich okurek dale
rostla. Konecny prillom se podatil znojemské firmé Zei-
sel, ktera od roku 1867 okurky, plisobivé zdobené kolec-
ky nakrajené zeleniny (mrkve, petrzele a kienu), plnila
do pétilitrovych sklenic. O tficet let pozdéji ptichazeli
obchodnici do Znojma a kupovali zde okurky, jez se jiz
nyni péstovaly na velkém. Pfesto vSak mnozstvi okurek
pro velky zajem odbératelti nékdy sotva stacilo.

Zajem labuzniki o znojemskou okurku, jez ziskava-
la povést lahodné, snadno upravitelné a levné ptilohy,
ktera se stejné dobie hodi k jednoduchym i rafinova-
nym pokrmim, stoupal zavratnym tempem. Zdoko-
nalenim konzervac¢nich postupli se Znojmu podatilo
po roce 1900, vydobyt zdejsi okurce respekt na trzich
v Rakousku-Uhersku a v balkanskych statech, pti $pat-
nych skliznich i1 ve Francii a Némecku po ni panovala
velka poptavka. Znojmo exportovalo nejenom do bal-
kanskych zemi, do Francie a Némecka, ale i do Anglie,
Italie, Lucemburska, Belgie, Afriky i Ameriky! Zno-
jmu tedy nalezela vedouci role v obchodu s okurkami
na Moravé a v celém Rakousku. Mésto se nachazelo na
nejlepsi cesté, aby ze znojemské okurky vytvorilo ex-
portni zbozi pro svétovy trh. Pfispélo k tomu napojeni
Znojma na zelezni¢ni sit’ Videni — Praha — Brno — Miku-
lov (jiz od roku 1872).

Roku 1934 byly znojemské okurky poprvé v sudech
a sklenicich dovazeny i do Indie, jejich pravé vlasti.



I v jinych oblastech se pokouseli vypéstovat ze semen
znojemské okurky tento druh, nikde se vSe nepodafilo
dosahnout t¢é kvality, které by se vyrovnala znojemskych
okurkdm. Tehdy se jesté nevédélo o vnitiné propojeném
komplexu slozek, z nichz vzesla skvéla a jedine¢na kva-
lita znojemské okurky. Za své svétové uznani vdécila
znojemska okurka:

1) teplé, vodé propustné a na Ziviny bohaté pade,
2) optimalnimu pudnimu druhu,
3) idealnimu klimatu.

Je pochopitelné, ze mensi zpracovatelé okurek spolec-
né¢ s konzervarnami dale pokracovali ve vyrob¢ a pro-
deji plivodnich slanych okurek. Ale jejich specialitami
se prece jen pozvolna stavaly ve vinném octu nalozené
kyselé okurky.

K nim pfibyly jesté¢ calamady a okurkové kompoty,
v nichz v8ak okurky byly jen soucasti smési dalSich dru-
hi nalozené zeleniny — rizicek kvétaku, cibule, mrkve,
papriky, peptrovych luski, kofenti petrzele, kienu, zele-
nych fazoli a ¢erné¢ho kofenu. Plivodni recepty sice vy-
tvotili rolnici, vénujici se péstovani okurek, avSak za-
sluhou konzervarenského primyslu postupné dochazelo
k jejich zna¢nému zdokonalovani a vylepSovani.

Existovaly tfi zadkladni druhy naloZenych okurek:

1) slané okurky,
2) octové okurky v rozli¢nych variacich a

3) pvodni typ znojemské okurky: sland okurka, jez
se po mléEném kvaseni nalozila do octa.

Obecné se povazovala za nejzdravéjsi a nejchutné;si
ze vSech nakladanych okurek.

Pfi uskladnéni a transportu prevladaly drevéné
nadoby: Skopky, kvasné, lezacké (skladové) a transportni
sudy s obsahem az 1000 litrd, pfenosné soudky a malé
soudky na 5, 10 a 15 kilogramt okurek. Pfechod
z pienosnych soudkt na pétilitrové sklenice zacal v roce
1867. Protoze v§ak v bednach hrozilo sklenicim navzdory
peclivému zabaleni prasknuti a na trhu byl opakované
téchto sklenic nedostatek, byly jiz brzy podniknuty
pokusy s plnénim do plechovek. Tento zpisob se jesté
pied prvni svétovou valkou zavedl pro sladké okurky.
Pro kofenéné okurky se nadale pouzivalo plnéni do
pétilitrovych sklenic, objemovy sortiment byl po roce
1918 rozsiten o pullitrové, litrové a dvoulitrové .

Ke kofenéni slanych okurek se uzivala sil a kopr.
Pridavani dalsich koteni se liSilo od tovarny k tovarne,
od vesnice k vesnici, dokonce i od domu k domu. Nejvice
byl zastoupen révovy tfestovy (visiiovy) list, vzacnéji
kien a zazvor.

Ke kofenéni octovych okurek se wuzival vinny
ocet a hofc¢icnad seminka. Pfidavani dalSich kofeni se
podobné jako u slanych okurek velmi lisilo. Domaci
recepty a recepty tovaren byly udrzovany v tajnosti. Do
sladkokyselych a cukrovych okurek se obecné piidaval
cukr. Kofeni tvorily platky zeleniny (kifen, mrkev,
petrzel, cibule, ¢esnek) a byliny se svymi plody (kopr,

Vv

hiebicek, zazvor, brutnak, kerblik, tymian a saturejka).
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Kromé okurek, hraly z tykvovitych plodin v oblasti
Thayaboden a jejim okoli vyzna¢nou roli jest¢ dyné
amelouny. Z dyni se péstovaly dv¢ hlavni odridy: zelené,
tlusté krmné a bilé, stihlé dyné na jidlo. Krmné dyné mély
kulaty tvar. Jejich velikost se lisila a sahala od obvodu mice
az k pulmetrovému priméru, hmotnost se pohybovala od
1 do 20kg. Jako krmeni pro dobytek se dyné podobné
jako fepa krajely na malé kousky nebo se jako brambory
rozmackaly a pfimichaly do napoje pro dobytek. Pfindsely
ohromné vynosy a témét vzdy se péstovaly na okrajich
pole, kam se v zimé ukladala chlévska mrva.

Dyné na jidlo byly bilé¢ s jemn¢ zelenym nazelenalym
nadechem a svym vzhledem se podobaly stihlé, pevné okurce,
byly jen podstatné vétsi. Vazily az 3kg. Pripravoval se z nich
vynikajici kompot a chutné ptilohy: dyiiové zeli na madarsky
zpusob, dynové zeli s koprem a nejCastéji dynova kase.
Rovné&Z melouny se délily na dveé hlavni odridy: vodni meloun
a cukrovy meloun. Vodni meloun mél kulovity tvar jako dyné
a byl rovnéz zeleny, nebyl vSak tak velky. Péstoval se prevazné
pro vlastni potiebu a na trh se dostaval jen v malém mnozstvi.
Cukrovy meloun byl podstatné mensi. Mél Zlutou slupku,
zativé oranzovou duzinu, medove sladkou chut’ a vyznacoval
se prijemnym, silnym, avSak nevtiravym aroma. Melountim
od rolnik?1 byla na trzich davana ptednost pred vypéstky ze
zahradnictvi, kde se zelenina péstovala ve velkém. Ptestoze
poptavka po dynich na jidlo neustale prevazovala nad jejich
nabidkou, nasi rolnici se nerozhodli pro jejich polni péstovani
ve velkém.

Nézev Znojmia je vétSinou spojovan se znojemskymi
sterilovanymi okurkami, které se ve Znojm¢ vyrabély
po roce 1945. Tento nazev je starsi, nez by se na prvni
pohled zdalo. Byl pouzivan jiz za dob Rakousko-Uherské
monarchie spolu s dal§imi ptivlastky jako znojemsky/a
nebo némecky znaimer. Po valce se toto jméno objevilo
jako nazev druzstva Znojmia, které vzniklo 4. listopadu
1945 ve Znojmé. Méstsky ndrodni vybor ve Znojmé
povolil druzstvu Znojmia dne 16. 7. 1946 pouzivat na
etiketdch a dopisnich papirech méstsky znak Znojma.
Tim vznikly zéklady pro grafické ztvarnéni znacky
Znojmia. Upraveny znak Znojma se na etiketach pouziva
dodnes. Po zac¢lenéni Znojmie do statniho podniku Fruta
Brno se nazev Znojmia jako soucast ochranné znamky
objevoval na sterilovanych okurkach vyrabénych
v zavodeé Fruty ve Znojmé. Od roku 1958 se pouzival na
vyrobky z nového zavodu Fruty ve Znojmé, ktery patfil
k nejvétsim a nejmodernéjsim v Evropé. V té dobé se
zacal pfi vyrobé sterilovanych okurek pouzivat nové
vyvinuty pikantni, sladkokysely nalev, ktery pomohl
obnovit proslulost znojemskych okurek u nds i ve svéte.

Konzervovani ve velkém s sebou ovSem pfineslo
pozadavek na ptipravu nalevu standardni kvality (az
do té doby byla vyroba odkazana na chut spousty
jednotlivetl — kazdy usypal jiné mnozstvi soli ¢i kofeni,
pridal rizné mnozstvi dalich ingredienci), diky tomu
se zrodil unikatni lihovy vytazek z koteni a bylin, ktery
dal vzniknout véehlasu znojemskych okurek. Slava
proslulé znacky Znojmia, trva dodnes, ackoli vyroba se
pfed nékolika lety pfesunula do firmy Hamé. Koupila
ji 1 s utajovanou recepturou na extrakt, ktery se do
sladkokyselého nalevu ptidava po kapkach.

Jeho slozeni je dnes nejvétsim tajemstvim spolec¢nosti.
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Neni to ovSem jen extrakt, co ¢ini z okurek Znojmia
takovou dobrotu. Zalezi rovnéz na okurkach samotnych;
vzdy jsou to okurky vypéstované na jizni Moravé, které
se déli podle velikosti do ¢ty kategorii. Nejmensim se
tikd cornichonky, ale s francouzskymi naklddanymi
okurkami nemaji nic spolecného. Francouzské a také
bulharské sterilované okurky jsou pro nas pfili§ kyselé.
Némci si zase libuji v okurkach loupanych, miluji 1 rizné
fezy. Proto 1 Znojma nabizi okurky v rizné tpravé —
tezy podélné 1 pricné, okurkové kousky, avsak vzdy
s jednotnym nalevem. LiSit se mohou jen pfidavkem
feferonek ¢i motské soli...

Kvalitni nalev — lak — se da pouzit i do jidla, protoze
zvyraziiuyje a podtrhuje chut. Samoziejmé je tfeba

pocitat s tim, ze jidlo bude mit lehce nakyslou chut, ale
vyraznou kyselost okurek lze zjemnit tim, Ze je pted
pouzitim lehce orestujeme na masle.

Jsou to vybérové okurky, 3 az 5cm dlouhé, nalozené
v nalevu z vody, octa, cukru, soli, cibule, hotf¢i¢ného
seminka a vytazku z kofeni, které neobsahuji zadna
konzervaéni ¢inidla, ani zadné zlepSujici latky (lidoveé
feCeno — neobsahuji zadna ,.éc¢ka”). Nalev je sladsi,
vyhovuje tedy chutovym preferencim déti. A pridame-
li tomu fakt, ze déti rady kiupou, coz témto okurkam
nechybi, jasné to Znojmia u déti vyhrala !

Fast Food slavi 90.narozeniny
PhDr. Olga Stépnickovd

A to uz je natolik uctyhodny vék, Ze si zaslouzi par
slov. Na jeho rozvoj a rozkvét v podobé restauraci s rych-
lym obcerstvenim v§eho druhu, kavaren s jednoduchym
obcerstvenim 1 systému take- away/take- out nemély
dopad ani vlivy ekonomické krize, zdravych stravova-
cich navyku ani strasak obezity. Systém fast food totiz
dokazal rychle a pruzné reagovat na aktualni poptavku
trhu vcetné skladby a sloZeni surovin (naptiklad obsah
a kvalita tuku).

Prvopocatek fast foodu Ize datovat rokem 1921, kdy
si hosté ,,hamburgerového* fetézce White Castle v ame-
rickém mésté¢ Wichita (stat Kansas) mohli zakoupit za
5 centd hamburger, ktery byl pfipraven rychle, ptimo
pied jejich o¢ima. Tento typ fast foodu byl zatim pouze
stacionarni, ale netrvalo dlouho a objevil se, tentokrat
v Kalifornii, prvni mobilni fast food. Jisty Carl Kacher
si koupil pojizdny stanek na vyrobu parkl a zamifil za
zakazniky — pfedevsim fidice, pfimo do ulic. Ti rychle
ocenili, ze nemusi vystupovat z auta a tak si brzy Carlova
drive-in restaurace ( Carl’s Drive-In Barbecue) ziskala
rozsitujici si okruh zdkaznikd. Dostdvame se do obdobi
40. let 20.stoleti. V Kalifornii se sit’ drive-in restauraci
rychle rozsifovala. A ptisel Cas bratri McDonaldd, kte-
i prisli do Ameriky podnikat. Jejich prvni podnik se
v zasadé ni¢em od ostatnich nelisil, ale netrvalo dlouho
a prisli se svou vlastni, zcela odlisnou, koncepci — zadné
sklo, porcelan ani klasické ptibory, zadny profesionalni
kuchaft. Stacilo, kdyz kazdy zaméstnanec umél jediny
ukon. Sviyj systém oznacovali jako ,,Speedy Service Sys-
tém*. O jeho revoluc¢nosti v dobrém slova smyslu svédci
vice nez 35 tis. restauraci ve vice nez 120 zemich svéta
a denné 47 mil. zakaznik.

Termin ,,fast food* se objevil ve slovniku v roce 1951
a oznacoval druh obcerstveni, ktery je rychly ve vSech
fazich — vybér, prodej, konzumace a ptiprava. Restaura-
ce nabizeji moznost konzumovat jidlo nejenom ptimo na
misté, ale zabalené s sebou, rozvazku a systém drive-in.
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Nejsou potieba zadné piibory ani nadobi. Nicméné ani
tento systém nezistal usetfen dalsiho vyvoje. Moderni
stravnici chtéji jist rychle, zdrave, levné, chutné a pritom
elegantné. A tak prichazi na fadu styl ,,fast casual®. Kon-
cept a zdroj inspiraci najdeme opét v Americe, ale své
priznivee ma i v Evrop€ vcetné nasi republiky. Systém je
meziclankem mezi fast foody a klasickymi restauracemi
s obsluhou.

Mohl by byt vhodné&jsi volbou i pro mladez, protoze je
zdravégjsi alternativou rychlého obcerstveni, klade diiraz
na peclivy vybeér, opravdu kvalitnich surovin, nabizi va-
rianty teplych i studenych pokrmd, celkové je vstiicnéjsi
vuci pozadavkim zakaznikl. A hlavné — serviruje pokr-
my na klasickém nadobi, ji se ptibory a napoje se piji ze
sklenic. I kdyZ neni zakaznik — host obsluhovan u stolu,
je urover stolovani vice elegantni a esteticka. Nahrazuje
tak Casto az sterilni a hlavné neosobni prostiedi klasic-
kych ,,fast fooda“.

Vzhledem ke stravniktim je pozitivni vétsi nabidka
salatli, zohlednéni sezonnich surovin, klade se diiraz na
Cerstvost surovin. A co je urcité piinosné — fast casual
nabizi svétovou resp. regionalni kuchyni (pfipomeiime
si nas trend ,,Svét ve skolni jidelnég, Skolni jidelny ve své-
t&“!!). Zarazovana byvaji cela menu — polévka, hlavni
chod, salat a dezert — ktera se denné¢ méni. Mnohé pro-
vozovny zapojuji své zakazniky do sestavovani menu,
naptiklad vyhlasuji soutéZze o nové recepty — na salaty,
dezerty apod. (I to by mohla byt inspirace pro nase Skol-
ni jidelny). Hlavni diraz je kladen na kvalitu a navrat
k tradi¢nim surovinam — obzvlasté k lusténinam (mohli
bychom si prat pro nase Skolni stravovani néco lepsiho
7). Zcela nezadouci je dochucovani jakymikoliv nepfi-
rodnimi prostfedky.

Je jasné, ze zplsob Zivota 21. stoleti rychlému obcer-
stveni nahrava a nevyhneme se mu, je vSak ziejmé, ze
i v tomto sméru mizeme udélat mnoho pro to, aby se stal
pfinosnym a obohacujicim.
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Chcete si vyzkousSet vit€ézné menu u Vas v kuchyni?
Tady mate recepty!

ZAKLADNI SKOLA
Na vysluni 2047, Uhersky Brod

Polévka z michanych luSténin z uzenym tofu

Cocka 40g, hrach 40g, fazole barevnd 40g, séja
40g, kroupy 20g, voda 2000ml, mouka cizrnovad
20g, olej 40g, cibule 50g, korenova zelenina 270 g,
cesnek 7 g, majordnka, uzené Tofu 150 g, sul 10g, pa-
Zitka 5 g

Cocku, hrach, fazole a soju piebereme, omyjeme, ne-
chdme nabobtnat a pak uvafime kazdy druh zvlast. Na
oleji zpénime drobné nakréjenou cibuli, pfiddme mouku
a orestujeme do ruzova. Cibulovou jiSku zalijeme vo-
dou, rozslehame, ptivedeme k varu, pfiddme ocisténou
na hrubo nastrouhanou kofenovou zeleninu a uvatime.
Ptidame uvatené lusténiny i s vyvarem,sil, ¢esnek, ma-
joranku, na kosti¢ky nakrajené uzené tofu a nakonec na-
sekanou pazitku.

Zapecené rybi filé se zeleninou

Rybi filé, treska - Pangasius 1000g, olej 40g, mrazena
michana zelenina jarni 600g, mouka hladka 50 g, drce-
nd rajcata 100g, syr eidam 100g , sul 20g, mdaslo 30g

Rybi filé nakrajime na porce, osolime, lehce zapragime
hladkou moukou, potfeme drcenymi rajcaty. Mrazenou
zeleninu prohfejeme parou v konvektomatu promicha-
me s hrubé nastrouhanym syrem. Tuto smés klade-
me na drcend rajcata. Pfelijeme rozehiatym maslem
a dame péci.

Vai‘ené brambory

Brambory 2000g, voda, kmin 2 g, petrzelovad nat' 10g
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Ledovy salat s fedkvickami

Ledovy salat 550g, ocet 40g, sul 3 g, cukr 25g, olej
S5g, voda 250g, redkvicky 150 g

Salat ocistime, omyjeme, listy nakrdjime na prouzky.
Redkvicky omyjeme, oCistime nakréjime na nudlicky,
promichame a nechame v ptikryté nadobé v chladu.
Ptipravime si sladkokysely nalev z vody, octa, cukru
a soli s kapkou oleje. Pfed podavanim ptelijeme salat
nalevem a ptipravime do saldtovych misek.

Tvarohovy krém s ovocnym prelivem a miisli
Tvaroh 800g, cukr 100 g, mléko 200 g, cukr vanilkovy
20 g, kompot broskve 300 g, mislli 100 g

Tvaroh, cukr, vanil. cukr naSlehame v mise na hlad-
ky krém. Do dezertnich misek urovname tvarohovy
krém, povrch pfelijeme rozmixovanym broskvovym
kompotem a posypeme miisli.

ZAKLADNI SKOLA Chmelnice z Prahy 3

Hraskovy krém s krupicovymi nocky
se Sunkou

Voda 2000ml, sterilovany hrasek 300g, brambory
150g, porek 100g, hladkd mouka 55 g, smetana 80g,
sul 20g, majordnka 3 g, krupice 55g, vejce 60g, mds-
lo 20g, sunka 40g

Oloupané a pokrajené brambory, porek, ¢ast hrasku
dame povafit, rozmixujeme v hladky krém, zahustime
moukou, okofenime, pfidame smetanu a do hotové po-
1évky nechame lehce povatit zbytek celého hrasku.

Krupicové nocky - mléko nechame vykypét, prida-
me krupici a ptfivedeme k varu. Osolime a sejmeme
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Morské ryby ve Skolnim stravovani
a jejich spravny vybér pri nakupu
Marek Svoboda, NOWACO Czech Republic s.r.o.

Z pohledu tradi¢niho a celorepublikového dodavatele mrazenych i ¢erstvych motskych ryb do skolnich
jidelen se stale potykame s problémem, ze se nasi zékaznici Spatné orientuji v nabidkach rybi suroviny a ry-
bich vyrobk.

Asi vSichni uz vime, jak si mame vybrat kvalitni uzeninu, dobrou Sunku ¢i kiupavé pecivo. U ryb toto
poveédomi zatim neni moc znamo a to asi diky nizké konzumaci rybiho masa a vSeobecnému nazoru, ze ryba
je prece jen ryba a neobsahuje zadné dalsi pridané latky. U této skupiny samoziejmé rozhoduje 1 cena, ktera
je ovSem ovlivnéna tim, kolik procent vody obsahuje vybrany rybi vyrobek. Obsah vody ovliviiuje kvalitu
vyrobku a zakaznik, kterého oslovila nizka cena, je ¢asto velmi zklaman z finalni kvality svého uvareného
pokrmu, ktery chce predlozit svému stravnikovi.

Jak se tedy spravné orientovat pii vybéru? Problematika je sice dost Sirokd, ale uvedené body urcité po-
staci k tomu, aby spokojenost pii ptiprave ryb byla mnohem lepsi.

@ Zajimejte se, jak jsou ryby & vyrobky z nich zabalené a jak jsou ochranéné proti dalsimu vy-
mrazeni. Znackovy dodavatel bali ryby do svych oznacenych oball a tim i garantuje vysokou
kvalitu dodavanych vyrobki. Casto se miizete setkat s tim, Ze je hlavné rybi surovina dodavéana
v transparentnich pytlich a navic bez pevného kartonu. Ryby jsou do CR dodavany ve velkych
baleni a tak n€kteti distributofi jen oddé€li kus suroviny z ptivodniho ,,baliku® a ten poslou svému
zakaznikovi. Zde ani nemame jistotu, ze surovina byla oddélena ve vyhovujicich prostorech (kli-

matizovana balirna a vyrobna pod stalym veterinarnim dozorem), které musi spravny dodavatel
a vyrobce mit.

Zajimejte se o slozeni a o Cistou hmotnost dodaného vyrobku. Kazda zamrazena ryba a fileta je
osetfena tzv. ochranou vodni glazurou, ktera zabranuje naslednému vymrazovani pti uskladnéni
v mrazirnach. Mraz vysusuje a takto neupravené vyrobky ztraceji svoji kvalitu a hlavné chut’.
Ochranna glazura, ktera je z pitné vody, by se méla pohybovat kolem 10 az 15 %. Dalsi ptidana
voda snizuje hlavné vyslednou cenu vyrobku. To znamena, ze sice nakoupim levné, ale po roz-
mrazeni mame mensi podil ¢isté hmotnosti.

Zde je tteba uvést, ze pridanou vodu muzete najit i uvnitt rybi filety, kterou umi podrzet rizné
typy stabilizatort. Na prvni pohled nepoznate, ze ryba tyto latky obsahuje, ale jiz po rozmrazeni
si miizete vSimnout, ze struktura rybiho masa neni celistva a trha se. Tento jev se pak hlavné
projevi pii tepelné uprave, kdy z rybi filety odejde dalsi voda a diky naruSeni vnitini struktury
masovych tramci se cela porce viditelné rozpada. Stabilizatory musi dodavatel uvadét ve sloze-
ni vyrobku a to samé plati u obsahu vody. To znamena, Ze ve slozeni vyrobku je uvedena ¢ista
hmotnost rybiho masa a hmotnost rybiho masa s vodou. V piipad¢, ze tomu tak neni, dodavatel
porusuje soucasnou legislativu Ceské republiky.

Ve skolnim stravovani se stale hledaji cesty jak détem a mladezi nabidnout dobrou rybu a to v podobg,
kterou si radi a opakované daji k obédu. Je diky vyzkumu znamo, Ze déti maji rady obalované a sma-
zené véci, které ovSem neodpovidaji trendu zdravé vyzivy. V nasi nabidce naleznete pestrou paletu
vyrobkt od danske firmy Rahbek, kterd nabizi kalibrované rybi porce s riznymi piichutémi. Vyrobky
jsou zpracovany moderni technologii, kdy se vrchni obal nesmazi, ale i presto je kiupavy a cela pri-
prava probiha v konvektomatu nebo horkovzdusné troubé pri teploté kolem 180° C bez pouziti tuku.

Budeme radi, kdyz nas navstivite v naSem modernim Gastro studiu Nowaco nebo se podivate na nas web:

www.nowacogastrostudio.cz
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s ohné. Smés nechame vychladnou, pak do ni vmicha-
me vejce a pokrajenou Sunku. Nocky prolisujeme pies
sito na kapani a uvatime v osolené vode¢.

Do polévky vkladame pfed vydejem uvaiené nocky.

Gratinovany losos s listovym $penatem
a téstovinami

Téstoviny penne 800g, olej / lepsi je oliv.olej 30g,
losos — vykosteny filet 700g, sul 20g, bazalka Cerst.
nebo mraz. 10g, listovy Spendt mrazeny 130g, cesnek
25 g, tuk - rama maslova 60 g, maslo 60 g, hladka mou-
ka 250 g, syr na pizzu 100 g, mléko 1250 ml, muSkatovy
kvet, strouhanka 20g

Téstoviny uvafime v osolené vodé do polomékka
a promichame s olejem. Lososovy filet omyjeme, leh-
ce okofenime bazalkou, osolime a upe¢eme v konvek-
tomatu. Spenat zlehka podusime na oleji, ochutime
¢esnekem a soli.

Z mléka, hl. mouky a masla uvafime fid$i besamel,
ktery ochutime muskatovym kvétem a mirné osolime
a vmichdme nastrouhany pizza syr. Cast strouhanky
oprazime na sucho na panvi.

Do vymazaného a strouhankou vysypaného pekace —
vys$siho plechu vrstvime téstoviny, Spenat, pokrajeny
losos a na konec opét téstoviny. Vrstvy dikladné pro-
lijeme beSamelem a posypeme oprazenou strouhan-
kou.

Dame zapéct do konvektomatu na 180 °C asi 40 min.

Ledovy salat s Fedkvickami, kukuFici

a jogurtem

Ledovy salat 370g, kukurice sterilovana 100g, redk-
vicky 160g, jogurt bily 140g, smés bylinek do saldtii
10g, sil 5g, sekand pazitka 8 g

Natrhany, oc¢istény salat smichame s kukufici a na nud-
licky pokrajenymi fedkvickami. Prelévame smési zaky-
sané smetany a jogurtu a bylinkami a sypeme cerstvou
sekanou pazitkou.

STREDNI SKOLA A JAZYKOVE SKOLA
s pravem statni jazvkové zkousSky z Volyné
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Polévka pohankova se syrem a Zampiony

Pohanka 140g, vyvar z masa 2000ml, mrkev 40g,
celer 40g, cibule 40g, hrasek sterilovany 40g, hou-
by (Zampiony) cerstvé 30g, syr taveny 100g, mléko
240ml, mouka hladka 60g, maslo 30g, sul 15g, kopr
2 g, petrzelovad nat suSend 2 g, veka 70g, olej 30g

Cibuli, zampiony a kofenovou zeleninu orestujeme
na oleji. Z masla a hladké mouky ptipravime svétlou
jisku, zalijeme masovym vyvarem z kosti, pfivedeme
k varu, pfidame orestovanou zeleninu a ptrebranou
omytou pohanku, osolime a asi 15 minut vatime. Syr
rozmackame na men$i kousky, v teplém mléce rozpus-
time, zamichame do polévky a znovu povatfime. Ke
konci vateni ptidame sterilovany hrasek, kopr a petr-
zelovou nat, podavame s kostickami osmazené veky,
kterou pfipravime v konvektomatu posttikanou ramou
combi Profi.

Zahalené rybi filé

Rybi filé( pangasius) 850g, cesnek Cerstvy 15g, tuk
rama combi Profi 40g, sul 20g, cibule 80g, slanina
anglicka 80g, paprika mletd sladkd 1 g, Sunka 80g,
rajc¢ata 80g, paprika cerstva 50g, jogurt bily 380 g,
vejce 120g, syr cihla 80g, paZitka(petrzelovad nat)
Ig

Opléchnuté rybi porce po okapani osolime,potfeme
¢esnekem, posypeme sladkou paprikou a naskladame
do ptfedem pfipravené gastronadoby vystfikané tu-
kem rama profi a na nudlicky nakrajenou anglickou
slaninou. Na naskladané filé poklademe tenka kolec-
ka Sunky, posypeme drobné nakrajenou cibuli a nud-
lickami Cerstvych paprik. Pfipravime si vejce, ktera
roz$lehame v bilém jogurtu a smési zalijeme filé, po-
sypeme nahrubo nastrouhanym syrem cihla a pokla-
deme porce kolecky rajcat a peCeme v konvektomatu
pii 170-180 °C cca 20 minut. Poddvame s bramborem
a zeleninovym salatem.

Brambory
Brambory 3520g, sul 20g, kmin 1g, petrzelovd nat' 1 g

Sopsky salat

Rajcata 200g, okurky salatové 320g, paprika kapie
Cerstva 160g, olej olivovy 24 g, sill 8 g, cukr 24 g, bal-
kdansky syr 20 g

Zeleninu omyjeme. Okurky oloupeme, nakrajime na
platky, papriky zbavime jadfincti, omyjeme a nakraji-
me na nudlicky, rajcata omyjeme a nakrajime na platky,
smichame. Zalivku ptipravime z oleje, soli a cukru dle
chuti. Pfelijeme salat a postrouhdame balkdnskym syrem.
Salat ihned poddvame nebo vychladime na odpovidajici
teplotu.
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