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O dobé zkracovani

,Je doba zkracovani* znf citdt ze slavnych PostfiZin.

Tohle zkracovéni ale neni takova idilka jako v Menzlové filmu. Bude se mluvit o zkracovdni uvazkt. O pomalém, nena-
padném zkracovani, které se postupem ¢asu muze zménit v iplné vymizeni.

Uz nékolik let v nasi zemi klesa populacni kiivka, rodi se méné déti, $koly se vyprazdnuji. Je to fakt, se kterym ve $koldch
nic neudélame, déti si nelze vymyslet. Jejich nedostatek se zacind projevovat v nasi praci, zejména pak ve velikosti nasich
pracovnich dvazkl. Tady pravé nastala doba zkracovani.

Obycejné zkracovani tvazkt postihne celou skolu, i kdyZ neni Zaddnym tajemstvim, Ze jako prvnim se zkrati ivazky ku-
chynim a uklizeckdm. Normativ je postaven na Zdka, coz u nékterych profesi nemd logicky zdklad.

Predstavme si velkou $kolu, postavenou v 70. letech, kdy diky populacni explozi nase Skoly praskaly ve Svech. Do tiidy
tehdy chodilo i 40 zdkt. O 30 let pozdéji je obrazek tfidy odlisny, tiidy jsou poloprdzdné, tfeba jen o 20 zdcich. Protoze je
systém normativl pordd nastaven na pocet zakd, se snizovanim jejich poctu se také zkracuji tivazky. JenZze... ta tfida, Satna,
kuchyn, chodby jsou potdd stejné rozlehlé. A dvazky se zkracuji a zkracuji, az iplné zmizi a na stejnou plochu je ¢im dal
méné uklizecek, takZe za stejny plat musi udélat dvojndsobek prace.

Ke stejnému zkracovani dochdzi i ve Skolnich jidelndch. Je pochopitelné, Ze kdyZ ndm ubyvaji Zici, mély by také imérné
ubyvat kucharky. Na 100 uvarenych porci nepotiebujeme tolik kucharek jako na 500. Ale pfece jen to neni piimd umeéra.
Stejné tak jako tfidy, zGstaly i kuchyné stejné velké, stejné, moznd i ¢im dal vice ndrocné na tuklid.

A pak prace vedouci $kolnf{ jidelny. Jeji tivazek se pocitd do celkového poctu dvazki celé kuchyné, a tak se ji vétSinou
zkracuje dvazek jako prvni. Ale ani jeji prace neni piimo imérnd poctu stravnikd. Je velké mnozstvi ¢innosti, které mus{
vedouci jidelny denné vykonat, a je pfitom nepodstatné, jestli je vykondva pro 500 déti nebo pro 100. Vytvorit jideln{ listek,
nanormovat, pfipravit vydejku, objednat zbozi, zkontrolovat kritické body, komunikovat s rodi¢i, s vedenim §koly, organi-
zovat praci v kuchyni....to vSechno a jest¢ mnohem vice musi vedouci jidelny denné udé€lat a pfitom to viibec nesouvisi
s poctem stravniki, které ma v jidelné prihlaSenych. Zkracovani uvazku pro vedouci jidelny v praxi znamend, ze vétSinou
pracuje stejné dlouhou dobu jako pted zkrdcenim, ale za méné penéz.

Moznd, Ze uz nastal ¢as, kdy se méni doba zkracovani na dobu vyjedndvéni. Musf se vysvétlit kompetentnim pracovnikd, Ze neko-
necné zpiisiovani normativii vede pomalu, ale jisté k likvidaci jidelen, zejména téch malych. Kuchyné se vbytku zakt snazi ptizpt-
sobit v§emi moznymi prostiedky, pomdhaji ndm k tomu nové stroje, vyrobky, technologie, ale nemtizeme se zkracovani piizpisobo-
vat do nekone¢na, protoze porad ziistava hodné ¢innosti, které se musi kazdy den udélat bez ohledu na to, kolik pfijde stravniki.

Chceme-li zachovat $kolni stravovan{ na soucasné vysoké drovni je potieba tenhle systém zménit, ptizptisobit ho co nej-
vice skutecné praxi. Vyvolejme dialog, upozornéme na tizivé podminky nasi prdce, aby s tim kompetentni organy zacaly
pracovat.

Jinak dobu zkracovani nahradi doba likvidace. Alena Strosserovd
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Otevreny dopis ministryni Skolstvi

Utastnici konference Skolni stravovani 2007, konané
v Pardubicich ve dnech 15. - 17. a 22. — 24. kvétna 2007, po
projedndni soucasnych problémi, spojenych s ¢innosti za-
fizeni Skolniho stravovani pozddali o zasldni otevieného
dopisu ministryni $kolstvi pani mgr. Dané Kuchtové.

Co podnitilo tuto aktivitu? Pfedev§im nezdjem o Skolni
stravovdni a jeho rozvoj ze strany Ministerstva Skolstvi, mld-
né metodické plisobeni prostfednictvim piislusnych slozek
uzemnich ufadd, jednotny vyklad legislativnich predpist,
jasnd pravidla postupu kontrolnich orgdnti, v mnoha piipa-
dech nezdjem az diskriminaci ze strany $koly, jejiZ jsou sou-
¢asti. Dotyka se jich negativni medializace, se kterou se, zpra-
vidla neoprdvnéné, setkdvaji, aniZ by odpovédny orgdn —
MSMT CR projevil snahu o uvedeni véci na pravou miru.

V posledni dobé se objevily ndzory, Ze Skolni stravovani
(a nejen ono, ale i dal$i Skolni aktivity mimo piimé vyuco-

Vézend pani ministryné,

tento otevieny dopis vznikl z podnétu ucastnikd konfe-
rence Skolni stravovani 2007 v Pardubicich, které se kazdo-
ro¢né ucastni nékolik set pracovniki Skolnich jidelen z celé

Ceské republiky. Pravidelné jsou tam zvani i zastupci MSMT,

z nichz se, bohuzel, jiz nékolik let nikdo nezuicastnil.

Konferenci porddd od r. 1989 kazdoro¢né Spolecnost pro
vyZzivu. Spole¢nost byla zaloZena v r. 1945, je sdruzenim

kvalifikovanych odbornikii v oblasti vyzivy, stravovani a

gastronomie. Cilem jeji ¢innosti je $itit védecky ovérené

informace ze zminéné oblasti, ur¢ené nejen odborniklim a

praktiktim, ale i zdjemctim z laické vefejnosti. Vydava caso-

pis VyZiva a potraviny se stdlou pifilohou Zpravodaj,pro Skol-
ni stravovani. Tento ¢asopis je pro pracovniky oboru nena-
hraditelnou metodickou pomoci. Kromé toho potdda
pravidelné jiz zminénou konferenci, kursy a rekvalifikacni
kursy pro vedouci a dal$i pracovniky Skolnich jidelen.
Nejenom Spolec¢nost pro vyzivu vénuje $kolnimu stravo-
vdni znacnou pozornost; je to i fada vysoce erudovanych
zdravotnikt - 1ékaftl, hygienikd, dietnich sester, déle eko-
nomtu, pravnikt i pedagogickych pracovnikd, Ti s SPV sou-
stavné spolupracuji a dicastni se vySe uvedenych akci. Nen{
tomu tak jen v nasi republice, na celém svété 1ékafi a dalsi
odbornici zaméfuji pozornost na Skolni stravovani.

V primyslové rozvinutych zemich s cilem zajistit spravnou

vyZivu a vyuZzit vychovnych moznosti §kolntho stravovani

k ozdravéni populace. V zemich tietitho svéta zajistit nabid-

kou skolniho stravovani zdjem dochdzet do Skoly a zdro-

ven pfiispivat ke zlepSeni zdravotniho stavu déti

v nejchudsich oblastech svéta.

» Zajem o skolnf stravovani ze strany stravnikil neustava,
stile se stravuje zhruba 75% zaki ZS, v matefskych $ko-
lach prakticky 100%, rovnéz vétSina Skolskych pracov-
nikii. Skolnf stravovani bylo od r. 1960 metodicky #izeno
a kontrolovano prostiednictvim kvalifikovanych pracov-
niki jak z MSMT, tak z tehdejsich tizemnich celki — kra-
ju, okresti, méstskych ¢asti.

Negativni zmény poslednich let zapocaly zrusenim Skol-
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vani) by mélo byt provozovdno jako plné placend sluzba,
coz by pfineslo jeho rychlou a totdln{ likvidaci. A to pravé
v dobé, kdy MSMT CR piipravuje rozsahld opatieni
v prevenci obezity. Skolni stravovéni je v programu zming-
no jen zcela okrajové, nepocitd a nevyuzivd jeho pifimy ani
nepiimy — vychovny vliv.

Skolni stravovéni v CR je rozsahlou instituci, kterd zajis-
tuje stravovdni pro vétSinu déti, zakt a pracovnikl skolstvi.
Existuje od konce 40. let minulého stoleti, proslo rychlym
rozvojem, mélo vybudovany systém metodického fizeni a
kontroly, jeho kvalita byla zajisténa kvalifikovanymi pra-
covniky a cenové bylo pfistupné viem détem a zaktim, ktet{
o n¢ projevili zdjem. Pro to, aby $kolni stravovani naddle
prosperovalo jako dosud, zd4 se, Ze chybi politickd vile. Ne-
budou napfisté chybét volici — rodice déti, které se nemaji
kde kvalitné a zdravé najist?

skych sprdv az. po zruSeni okresnich uradl. Zistaly jen

referentky pro Skolni stravovani na krajskych ufadech,

pokud kraj funkci zfidil. Kraj je piilis velky tizemné sprav-
ni celek na to, aby ho mohl spravovat po strance metodic-
ké a kontroln{ jen jeden clovek.

* Problémy urychlily i legislativni zmény. Novy Skolsky
zékon se dotykd Skolniho stravovéni jen velmi okrajove,
provadéci vyhlaska o Skolnim stravovani je velmi zjedno-
dusend. Také spojeni Skoly a Skolni jidelny do jednoho
pravniho celku pfindsi fadu problémi obéma zatizenim.
Dalsim problémem je absence jednoznacnych legislativ-
nich ustanoveni o kontrole. V legislativé neni jasné ur-
¢eno, kdo, kdy a jak je opravnén Skolni jidelnu kontro-
lovat.

K nezbytnému védomostnimu vybaveni vedouciho pra-
covnika Skolni jidelny slouZi absolvovani stiedoskolského
studia ukonc¢eného maturitou a dalsi soustavné vzdéldvani.
Jde o obor, ktery se velmi rychle rozviji v oblasti technolo-
gie, techniky, hygieny, nutricni védy, potravindistvi, ochra-
ny zivotniho prostiedi atd. Zadny piedpis ale neuréuje po-
zadavky na odborné vzdéldani vedoucich pracovniki
Skolniho stravovani. Funkce vedouciho jidelny neni uve-
dena v piislusném katalogu praci. Povinnost ani moznost
dal$tho vzdé€lavani pro pracovniky ve Skolnim stravovani
neni nikde zakotvena a jen t€Zko se prosazuje v praxi. A to
ani v materidlu MSMT CR ,,Prevence obezity v resortu Skol-
stvi, mlddeze a télovychovy®. Pro¢ se nevyuzije ani v této
dnes tak sledované oblasti vychovnych moznosti $kolniho
stravovani? Naznacuje to snad zdmér poskytovat skolni stra-
vovdni jako plné placenou sluzbu?

Fakta uvedend v tomto otevieném dopise podloZime né-
kolika objektivnimi udaji:

Z nedavno provedeného sledovani v 831 skolni jidelné,
coz je 10% z celkového poctu, (sledovani bylo soucdsti di-
plomové prace ,,Postaveni vedouci Skolni jidelny
v managementu $koly, PdF UK) uvddime nékolik nejkriti¢-
téjsich:



1. Legislativa, absence metodické pomoci, specifikace
kontrol Skolnich jidelen

jsou problémy naznacené jiz vySe v textu. S feSenim téch-
to problémi by se mélo zacit pfi vytvafeni nové koncepce
systému $kolniho stravovani.

2. Vék pracovniki
> Pracovnici Skoln{ jidelen starnou, 53 % je nad 40 let

> Mladych absolventt pfichdzi do odvétvi jen 2-4%m,
divodem je nizké finan¢ni a spolecenské ohodnoceni

3. Odborna kvalifikace vedoucich pracovnika
> Odbornou kvalifikaci md jen necelych 40 % pracovniki

> Bez odborného vzdélani nebo jen rekvalifikace 30%
pracovniku! (drive témér 100 % téch, kteri vykonava-
li funkci, kde se kevalifidklace vyZadovala)

4. Snizovani poc¢tu pracovnikii ve Skolnich jidelnach zpiis-
nujicimi normativy

kaZzdoro¢né snizuji normativy pro $kolni jidelny, a to ta-
kovou mérou, Ze to naruSuje provoz ve Skolnich jidelnich.
Jidelna m4 stéle stejny pocet stravniki, stejné rozlehlou a
vybavenou provozovnu, ale ivazky se snizuji. Prace ve skol-
ni jidelné ptibyva (napiiklad pfisnéjSimi hygienickymi a
technologickymi pfedpisy). Znamena to, Ze pracovnice vy-
kondvaji prici ve stejném rozsahu, ale za nizs{ plat.

5. Financ¢ni ohodnoceni

prace ve Skolnim stravovani je finan¢né ohodnocena vy-
razné nize, nez srovnatelnd priace v gastronomickém provo-
zu nebo i ve Skolstvi. Vedouci $koln{ jidelny, kterd ma stejné
stfedni odborné vzdélan{ jako ucitelka matetské Skoly nebo
vychovatelka v druziné, md ¢asto i o nékolik tisic niz$i plat.

Rada pracovnikii ve §kolnich jidelnach je finanéné ohod-

nocena na hranici zaru¢ené mzdy, jen o mdlo vyssi nez mi-
nimdlni mzda.

6. Spolecenské ohodnoceni prace ve Skolni jidelné a cel-
kovy obraz Skolniho stravovani

na veiejnosti
Spolecenské hodnoceni prace ve Skolnich jidelnach je vel-

mi nizké. Skolni stravovani postrada jakoukoliv propagaci
mezi Sirokou vefejnosti. Ze strany MSMT CR je zcela opo-
menuta funkce $kolniho stravovani jako vychovného pro-
stfedku ke zdravé vyzive, spravnému zpisobu stravovani, sto-
lovani, chovani se v kolektivu, k tcté k lidské praci.

VdZzend pani ministryné,

obracime se na Vds se zZddosti o pozornost k souc¢asnym
problémim vyznamné soucdsti péce o déti, ktery je svéfen
Ministerstvu Skolstvi jiz fadu let a v jeho péci dosahl své-
toveé uzndvané kvality. Je také vyznamnou pomoci stile za-
méstnanéj$im rodicim. Poskytuje vyvazenou stravu détem,
zaktim a pracovnikim Skolstvi za srovnatelnych podminek,
jako zaméstnanciim, vyuzivajicim zaméstnanecké stravova-
ni. Pomozte ndm, prosim, vytvofit novou koncepci $kolni-
ho stravovéni v soucasnych podminkdch a k jejimu uplat-
néni v praxi. Uvitime, pokud pfijmete nd$ ndvrh na osobni
setkdni k predani dalSich podrobnosti o problémech, které
nds trapi a které mohou ohrozit funkci, moznd az existenci,
dosavadniho vyhovujiciho systému. PovaZzujeme za nutné,
aby zistal nejen zdrojem kazdodenni moznosti pro déti a
zaky —nasytit se,. ale aby se opét stal onim vychovnym pro-

sttedkem ke zdravému Zivotnimu stylu.
Za pracovniky Skolnich jidelen Spolecnost pro VyZivu
V Pardubicich 24. 5. 2007

Otazniky kolem Skolniho stravovani

Bce. Jana Cermakova

Druhad ¢ast vyzkumného Setieni bakalaiské préce, jejiz prv-
ni ¢4st je uverejnéna ve Zpravodaji pro Skolni stravovani €.
2 /2007, byla zaméfena na plnéni primérné spotieby vybra-
nych druhi potravin na strdvnika a den ve Skolnich jidel-
ndch zdkladnich kol podle vyhlasky ¢. 48/1993 Sb., o Skol-
nim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpist a vyhlasky
¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani.

vvvvvv

vvvvvv

jednoho roku bylo sledovdno procentudlni plnéni deseti

ndsledujicich komodit: maso, ryby, mléko, mlécné vyrobky,
tuky, cukr, zelenina, ovoce, brambory a lusténiny.

Vysledek zjisténi

Z. 64 doslych tabulek vypracovanych ve skolnich jidelndch
zdkladnich $kol a v jidelnach, které pro Skolu bez skolnf ji-
delny zajistuji obéd, byly konkrétni ddaje secteny
a zprimérovany. Vysledné hodnoty jsou uvedeny v tabulce
~Primérnd spotfeba vybranych druht potravin®. Rozdil
k roku 2005 vznikl na zdkladé porovnéni roku 2004 a 2005.

1. Pravidla stanovend vyhldSkou ¢. 48/1993 Sb., o Skolnim stravovdni, ve znéni pozdéjsich predpisi.

Ve o

Spotieba sledovanych druhd potravin odpovidd mésiénimu priméru s pripustnou toleranci + a — 10 %,
tedy od 90 % do 110 %, s vyjimkou tukti, kde mnozstvi volnych tukd predstavuje horni hranici, kte-
rou lze snizit. 100 % mnozstvi zeleniny, ovoce a lusténin je dolni hranici spotieby, kterou je zddouci
ZvySit.

2. Pravidla stanovend vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani. Spotfeba potravin odpovidd mé-
sicnimu pruméru s pripustnou toleranci + a - 25 %, tedy od 75 % do 125 % s vyjimkou tukt, kde mnoz-
stvi volnych tukt predstavuje horni hranici, kterou lze snizit. 100 % mnozstvi zeleniny, ovoce a lus-
ténin je dolni hranici spotfeby, kterou je zadouci zvysit.
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Primérna spotieba vybranych druhi potravin

manazera v oblasti plnéni vyzivovych
davek. Nezajistily plnéni spottebniho

Sledované Priimérné plnéni - mésice | Primérné plnéni - mésice Rozdil kose potravin v téchto péti komoditach:
obdobi z4ii, fijen a listopad 2004 | zafi, fijen a listopad 2005 | k roku 2005 ryby, mléko, mlé&né vyrobky, cukr a lus-
Maso 92.69 % 92.34 % -0.35 % téniny.

Ryby 71.03 % 72,77 % -4.26 % Pri vétsi benevolenci plnéni spotiebni-
Miéko 89,28 % 80,26 % -9.02 % ho kose, dané novou vyhldskou ¢. 107/
Miéc.vyrobky 70,30 % 79.24 % +38.44 % 2005 Sb., o $kolnim stravovani, bylo ve
Tuky 89,23 % 87,76 % - 1,47 % sledovaném obdobi stejnych mésicii roku
Cukr 84,28 % 81,05 % -323% 2005 zjisténo neplnéni u dvou komodit,
Zelenina 100,10 % 90,32 % -9,78 % ryb a lusténin.

Ovoce 90,03 % 87,03 % -3,00 % V piipadé, Ze by se rok 2005 vyhod-
Brambory 91,31 % 95 % +3,69 % nocoval dle pivodni vyhldsky ¢. 48/
Lusténiny 69,95 % 72,21 % +2,26 % 1993 Sb, o $kolnim stravovani, ve zné-

Po zméné pravidel pouzivanych pii vyhodnocovani plnén{
spotiebniho kose potravin novou vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb.,
o skolnim stravovani, nedoslo k velkym rozdilim v oblasti
vyzivovych ddvek. Uvedend tabulka pfesné vyhodnocuje,
u kterych komodit doslo ke zvySeni a sniZeni procenta pl-
néni.

Nejvétsi navySeni ve sledovanych mésicich roku 2005 bylo
zaznamenano u mléénych vyrobku o 8,44 %, brambor o
3,69 % a mensi navySeni o 2,26 % u lusténin. Naopak nej-
vice utrpéla komodita zelenina s rozdilem 9,78 %, mléko
s rozdilem 9,02 %.

Mensi rozdil plnéni byl zaznamenan u ryb o0 4,26 %, cuk-
ru o 3,23 %, ovoce 0 3 % a zanedbatelny rozdil u masa ve
vysi 0,35 % spotieby. Zajimavy je vysledek u mléka
a mléénych vyrobki. O 9,02 % Kklesl piijem mléka a témér
stejné je navySeni mlé¢nych vyrobku o 8,44 %.V konecné
fazi je prisun latek dilezitych pro organismus z uvedeného
mléka a mléénych vyrobkii témér vyrovnany.

Mezi divody, které by mohly ovlivnit sniZzeni spotieby
mléka ve Skolnich jidelnach, je ,,akce Skolni mléko* nebo
narGst déti alergickych na mléko.

Pocty Neplnéni jednotlivych komodit v mésicich zari,
Fijnu a listopadu 2004 a 2005

ni pozdéjsich predpist, zhorsily by se
vysledky celkem u Sesti komodit - masa,
ryb, mléka, cukru, zeleniny a ovoce (tuk vzhledem
k potfebé jeho sniZzovdni vyjimdme). Naopak by se zvySily
mlééné vyrobky, brambory a lusténiny.

Nejvyssi neplnéni v komoditdch lusténiny a ryby pretrva-
vd vzhledem k jejich neoblibenosti u déti.

Prizkum provadény v ramci bakaldfské prace mél za ticel
potvrdit ¢i vyvratit nasledujici dvé hypotézy:

1. Benevolence neplnéni ,,spoti‘ebniho kose*, zvySena z 10
na 25 %, nové vyhlasky ¢é. 107/2005 Sb., o Skolnim stra-

vovani, negativné ovlivni vysledky spotieby sledova-
nych druhii potravin.

2. Stravovaci navyky Skolni mladeZze se ve Skoldch nemé-
ni ve prospéch zdravé vyzivy.

Vysledky Setfeni potvrdily prvni hypotézu pouze z¢asti.
Vyzkumné Setien{ pfineslo zjiSténi, Ze v piipadé vySsi bene-
volence 25 % dané zménou vyhldsky o stravovani v dubnu
roku 2005, se vysledky plnéni primérné spotfeby snizily cel-
kem u Sesti komodit: u masa o0 0,35 %, ovoce 0 3 %, cukru o
3,23 %, ryb 0 4,26 %. Naopak se zvySsila
spotfeba mlé¢nych vyrobki o 8,44 %, bram-

bor 0 3,69 % a lusténin o0 2,2 %.
Rovnéz podstatné bylo zjisténi, Ze fada ve-

Sledované 1. 2.

obdobi Pocet neplnéni v mésicich Pocet neplnéni v mésicich
9, 10, 11 /2004 9, 10, 11/2005

Maso 37 6

Ryby 51 32

Mléko 46 20

MIlécné vyrobky 37 27

Tuky 11krat prekrocena hranice 100 % | 17krat pfekroc¢ena hranice 100 %

Cukr 35krat plnéno pod 90 %, 1krat spotfeba nad 125 %,
2krdt nad 110 % 22krdt pod 75 %

Zelenina 22krat plnéna nad 100 %, 15krat nad 100 %,

ostatni plnéni nad 71 % ostatni plnéni nad 75 %

Ovoce 11krdt nad 100 %, 27krat nad 100 %,
40krat do 90 % 18krat do 75 %

Brambory 36 7

Lusténiny 46 54

doucich spotiebni kose potravin nesleduje,
coz vyplynulo také z dotaznikového Setfent,
a svéd¢i o Spatném kontrolnim systému, moz-
nd i lhostejnosti feditele Skoly k vécem napro-
sto odliSnym, neZ je pedagogickd ¢innost ve
Skole. I ¢ast feditelti Skol potvrdila, Ze se vy-
sledky spotiebniho kose nezabyva a dilezité
pro né je, Ze se vSechno uvaiené jidlo sni, ne-
hled€ na jeho nutri¢ni hodnoty. Spotfebni ko§
je pritom jediny dokument $kolni jidelny
slouZici k orientaci vedoucti skolni jidelny a
nadfizenych organt o tom, jak pIni svij ikol,
tj. zda poskytuji Zakdm skol dostate¢nou vy-
Zivu podle doporuceni zdravotnikd.
Soucasné platnd vyhldska o Skolnim stra-

Ve sledovaném obdobi roku 2004, kdy potieba plnéni
vyzivovych ddvek vychdzela z vyhlasky ¢. 48/1993 Sb., o
Skolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich predpist, neplnily
vedouci sledovanych Skolnich jidelen povinnosti dobrého

1§ 2 odst. 8 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani
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vovani napomohla ¢astecné vyfesit uvedeny problém tim, Ze
uklada ,,provozovatelé stravovacich sluzeb uchovavaji idaje
o plnéni vyzivovych norem nejméné po dobu jednoho kalen-

6 ]

darniho roku®.



Seteni druhé hypotézy prokazalo, Ze problémové druhy
komodit, které jsou v trvalé neoblibé, jimi zlstavaji ddl. Jsou
to ryby, luSténiny, zelenina a mléko jako ndpoj. Spotieba se
u téchto vyrobkl nezvysuje a podle vyzkumného zaddni
vede v zebiicku popularity veprovy fizek, pecené kuie, Spa-
gety, vepro-knedlo-zelo, rajskd omdcka s knedlikem
a vSechny druhy sladkych pokrmda.

Naopak k neoblibenym pokrmim se fadi ur¢ité druhy ze-
leninovych jidel, koprovd omdcka, lusténiny a z nich pre-
vazné ¢ocka a hrachova kase a vSechny rybi pokrmy v jiné
upravé nez smazené.

Sance zlepsit vybér pokrmit by mohla vzejit ze soucasné
platné vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovéni, v niZ
nebyla zakotvena povinnost piipravy pokrmu dle standard-
nich receptur, kterych se nékteré vedouci striktné drzely.
Hlavné v malych jidelndch vesnickych Skol. Tato benevo-
lence vSak naopak pfindsi i spoustu rizik.

Vysledné hodnoty spotiebnich kosti v obdobi Sesti mé-
sicti dvou let potvrzuji trvalé neplnéni vyzivovych da-
vek. Otazkou ddle zistdvd, co je toho pfi¢inou? Jsou to
$patné stravovaci ndvyky ¢i nezdjem a laxni pfistup od-
povédnych pracovnikl $kol pravé za oblast $kolniho
stravovani?

Nastin moznych reSeni

Vychodisko z hlediska laického pohledu Ize spatfovat ve
skloubeni nezajimavého téma se zajimavym. Zdka musi-
me na néco prildkat, né¢im ho zaujmout. ManaZer §koly by
si mél udélat prizkum ve skole, z kterého by vyplynuly né-
zory na stravovani, ndvrhy na zlepSeni prezentace zdravé
VyZivy, zplisob propagace stravovani a dal$i odpovédi na
relevantni otazky. Poté pomoci projektu stanovit cil
a nastroje k jeho dosazeni. Do projektu musi manazer za-
pojit vSechny zaméstnance Skoly vcetné téch, kteti Skolni
stravovani zajistuji. Spoluprace musi byt zaloZena na spo-
le¢ném cili. Je nutné ustanovit tymy s individudlni odpo-
védnosti, které jsou schopny poskytnout kazdému ¢lenu
zpétnou vazbu.

Clen realizaéniho tymu by mohl navrhnout:
- v hodindch vyuky na PC zadat téma vyhleddvani
v internetové siti zdroje informaci ze svéta zdravé vyZzivy,

- v hodindch obcanské nauky zatazovat aktuality ze svéta
vyZivy s tematikou pyramidy zdravi,

- v mimoskolnich aktivitdch zalozit zajmovy krouzek, kde
se skloubf atraktivni ndmét s nezajimavym. Mohl by se
jmenovat tfeba ,,IN“ krouzek a prolinaly by se zde zdravd
vyZiva, zdravy Zivotni styl, otdzky zdravi, oblékdni, ta-
nec, fotografovani a dalsi dle moznosti $koly a schopnosti
managementu $koly zajistit fundované a nadsené lektory.

Samostatné krouzky tane¢ni, pévecké, jazykové ¢i kurzy
na pocitaci jisté vhodné podporuji rozvoj osobnosti zdka.
Tancit a zpivat mGzZeme, jist vSak musime nékolikrat denné.
Mozna v tomto duchu by se méla nést propagace krouzku
s tematikou vyzivy. Jidlo je prvopocatek vSeho, na jidle za-
lezi, jestli budeme zdrdvi a budeme moci navstévovat skolu
a prave tieba jazykovy krouzek.

Management Skoly ve spoluprici s pracovniky stravova-
ni by mél pfistoupit k obasnému monitoringu situace v
oblasti mozné volby jidelni¢ku, a to kupiikladu dotaznikem
pro zaky. Motiva¢nim stimulem by zdkim mohla byt pfipad-
nd odména za jeho vyplnéni v podobé libovolného vybéru
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menu dle pfani zdka, ldkavy doplnék k obédu ¢i splnénf ji-
ného piani v rdmci aktivit Skoly. Odpovédny pracovnik ob-
lasti Skolniho stravovani by vysledky Setfeni mohl oZivit
rodi¢ovské schizky.

Ve skole by se Castéji mély porddat besedy a prednasky
s odpovédnymi pracovniky se znalosti z oboru vyzivy pro-
pojené s jinou oblasti, provozovat tydny zdravé kuchyné.
Je v zdjmu managementu $koly udrZet si dobrou kulturou
stravovani maximdlni pocet zak.

Zavérem nékolik poznamek.

Kazdodenné nas obklopuji reklamy na krasné auto, praci
prasek, Coca-colu, Sprite, sladkosti, at v televizi, rozhlase
¢i upoutavky na billboardech. ,,Zizen nikdy nevyhraje —
Sprite*, v restauracich s rychlym obcerstveni KFC na nds
z tacku hledi slogan: ,,V KFC vi§, Ze zdravé jis* a nabidka
ldkavého détského menu - porce oblibeného kuiatka, pop-
corn, hranolky, pepsi napoj (Pepsi, Pepsi light, Mirinda,
7 UP) asi nebude tim nejzdravéjSim pokrmem pro malé
dité. Cokolada Milka je z cerstvych alpskych piisad od
kravicek, které maji to nejlepsi mléko a v tabulce Nestlé je
sklenice plna mléka.

Poznamka jednoho z respondentii ,,Zdrava vyziva je sice
dobra véc, ale kdykoliv jsou déti ve svété, berou titokem
basty zdravé vyzivy (KFC, McDonald’s, stankovy prodej
lupinkii, hranolki a langos$)*“.

Déti jsou spravnym tercem veSkerych reklamnich kam-
pani, a prestoze ne vZdy chapou smysl reklamnich Soti,
urcité véri v jejich pravdivost.

Skoda jen, Ze nikde nevidi reklamu na skolni mléko, ba-
jecné lusténiny nebo zdravou rybu, brokolici ¢i kvétak.

Pak se klade otdzka, zda viibec mohou ve $skoldch uspét
s nabidkou zdravych lusténin, ryb, mléka, mléénych vy-
robki, zeleninovych jidel a ovoce, kdyz nas obklopuji den-
né uzasné reklamy o Kinder ¢okoladé s porci plnou mlé-
ka, co pomaha détem rist? Urcité ano. I kdyby se jeden
stravnik nauéil spravnému stravovani, je to vZdy pocatek
uspéchu. Zalezi na ucitelich, rodicich, ale hlavné na samot-
nych Zacich, jak k tomuto problému pristoupi a zda se
nenechaji strhnout lacinym vychvalovanim potravin.

Proto je nutné ,,valcit* spolecné vlastnimi prostiedky a
vhodnou reklamou i ve $kole za zdravou vyzivu. Neni¢me
si to dobré, co jsme vytvareli dlouha léta.

Aby sféra vyzivy pusobila jako vyznamnéjsi civilizaéni
Cinitel, musime stile vice prosazovat, co by méli Zaci jist a
nenechat se ovliviiovat v naSich predstavach tim, co by
chtéli jist. Skolni stravovani, spravné chapané a dobi‘e ve-
dené, je jednim z nejdiilezitéjsich nastroji ovliviiovani bu-
douci drovné vyzivy a zdravi populace.

Co rici na zavér?

»,UKkaz, co jis, a ja posoudim, na jaké civiliza¢ni drovni
se nachazis.“ Prejeme vSem détem na celém svété, aby se
jim dostdvalo jen té nejlepsi stravy a ,,naSim‘‘ détem, aby
v tomto sméru nikdy nepoznaly bidu.

Autorka cldnku by chtéla timto podékovat vSem vedou-
cim Skolnich jidelen a fediteliim libereckych skol za spolu-
prdci bez niz by vyzkumnd prdce nevznikla a oponenturu

prdce pi Ing. Ludmile Vérisové, CSc.
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LusSténiny znamé a méné znamé

Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT Praha

Lusténiny jsou vylusténd zrald semena luskovin — jed-
noletych druhti rostlin ¢eledi Fabaceae — bobovité. Mii-
Zeme se setkat i se star$imi ceskymi synonymy ndzvu této
botanické celedi jako lustinaté nebo lusténinaté, motylo-
kvété a vikvovité. Lusténiny, které jsou u nds bézné i né-
které méné znamé, jsou na folii ¢. 1. Jako potraviny se
konzumuji také Cerstvé a nezralé plody a semena nékte-
rych druhti, u nds pouze hrachu a fazoli, v ciziné také sdji,
¢o&ky a nékterych dalsich druhd. Cerstvé plody a semena
luskovin se oznacuji jako Lusténiny slouZzi k lidské vyzi-
vé jiz n€kolik tisicileti. Nejstarsi domestifikovanou lusté-
ninou je ¢ocka, a to na Blizkém vychodé¢ v dobé 7 000 let
pred nasim letopoctem. Vyznamné, dosud nevysvétlené,
postaveni mély lu§téniny ve starém Rimé&. Svédéi o tom
to, Ze vyznamné fimské rodiny mély jména odvozena od
ndzvi Ctyt nejvyznamnéjSich lusténin — Fabius od bobu
(Vicia faba), Lentulus od ¢ocky (Lens culinaris), Piso od
hrachu (Pisum sativum) a nejslavnéjsi z nich Cicero od ci-
zrny (Cicer arietinum). Zadné jiné potraving se v Rimé
nedostalo takovéto pocty.

V dobdch minulych byvaly lu§téniny oblibené i u
nés.V soucasné dobé viak lusténiny patii v Ceské repub-
lice k nejméné oblibenym potravindm a jejich spotieba je
necelé 2 kg/obyvatele/rok. Podobna situace je i v dalSich
statech Stfedni Evropy, ponékud vyssi je v Jizni Evropé —
témeét 6 kg/obyvatele/rok. Naopak vysokd spotfeba luste-
nin je v rozvojovych zemich, v Burundi aZ neuvéfitelnych
52 kg/obyvatele/rok.

Z hlediska vyZivového jsou lusténiny potravinou velmi
cennou a jejich zatazeni do vyZivy obyvatel vyspélych zemi
je zadouci z nize uvedenych divodu: (folie ¢. 2 — 3)

1. Lusténiny jsou bohatym zdrojem bilkovin, jejichz vy-
zivova hodnota je ponékud vyssi nez vyzivova hod-
nota bilkovin obilovin. Vhodnou kombinaci lusténin
s obilovinami je mozno ziskat zdroj bilkovin srov-
natelnych s bilkovinami Zivoc¢i§nymi.

2.  Prijem bilkovin z lusténin neni spojen s vySSim pii-
jmem tuku a cholesterolu, jak je tomu v pifipadé bil-
kovin zZivocisnych.

3. Lusténiny jsou narozdil od potravin zZivoc¢isného pi-
vodu pomérné bohatym zdrojem vldkniny.

4. Lusténiny jsou zdrojem dalSich dilezitych vyzivo-
vych faktorl - vitamind, pfedev§im skupiny B a
minerdlnich latek (fosforu, drasliku, vapniku, hot-
¢iku a nékterych dalsich).

5. Cenalusténin je ve srovndni se Zivo¢i§nymi zdroji bil-
kovin vyrazné niZzsi.

6.  Pfi nutnosti omezeni spotieby masa, mléka a vajec z
dvodd zdravotnich nebo ekonomickych jsou lusté-
niny jejich nejvhodné;jsi ndhradou.

7. LuSténiny zpracované modernimi technologicky-
mi postupy jsou vhodné k obohacovani rliznych
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ceredlnich vyrobkl o bilkoviny a nékteré dalsi
vyZivové faktory.

8.  Lusténiny jsou nezbytnou soucdsti vegetaridnskych
diet, protoze v téchto dietdch podstatné zvysuji ob-
sah bilkovin a nékterych dalSich vyZivovych fakto-
ri.

9.  LuSténiny jsou rovnéZ nezbytnou soucdsti nékterych
1écebnych diet.

Séja md, vzhledem ke svému chemickému slozeni
odlisnému od ostatnich lusténin, jesté nasledujici du-
vody pro zarazeni do stravy obyvatel vyspélych zemi:
(folie ¢. 4)

1. Zatazeni séjovych bilkovin do stravy vede ke sniZe-
ni hladiny krevnich lipidd, predevs§im cholesterolu
(v nékterych literarnich zdrojich se uvadi, Ze podob-
né plsobi i bilkoviny dal$ich lusténin).

2. Lipidy séji maji vysoky obsah nenasycenych mast-
nych kyselin.

3. Sdja obsahuje rostlinné steroly, které blokuji nega-
tivni piisobeni cholesterolu.

4. Sdja je jednim z nejbohatsich zdroju fosfolipidi,
které majf dileZitou roli ve vyZive, pfi¢emz jejich
pfijem je u nds nedostatecny.

5.  Fytoestrogeny obsazené v séji snizuji riziko kardio-
vaskuldrnich onemocnéni u Zen v menopauze.

6. Nezanedbatelnym divodem pouzivani s6ji je také
obohaceni trhu o nové potravindiské vyrobky.

Vedle téchto pozitivnich vlastnosti lu§ténin existuje né-
kolik diivodd, které jejich spotfebu omezuji. Vysledky so-
ciologického vyzkumu, kterym jsme zjisfovali divody ne-
obliby lusténin jsou na folie ¢. 5 a moZnosti zvySeni jejich
spotieby na folii ¢. 6.

Travici problémy po poziti lusténin jsou zpisobeny
predevsim obsahem nestravitelnych o-galaktooligosa-
charidii. SniZenf jejich obsahu je mozné vyslechténim no-
vych odriid nebo vhodnou technologickou upravou, coz
je daleko schiidné&jsi a méné nakladné. Nestravitelné oli-
gosacharidy je mozné z¢4sti odstranit dostatecné dlou-
hym namécenim, slitim namaceci vody, do které se oli-
gosacharidy vyluhuji, protoZe jsou ve vodé rozpustné a
ndslednym uvafenim v nové vodé¢. Pfi namdceni také
dochdzi k rozkladu nestravitelnych oligosacharidi na
slozky, které jiZ nadymani nezptisobuji. Podle nasich ex-
perimentdlnich vysledkd je mozné az 40 % sniZeni je-
jich obsahu, v literatufe se uvadéji i hodnoty vyssi. Sli-
tim vody se samoziejmé ochudime o ¢4st ve vodé
rozpustnych vitaminti, minerdlnich litek a bilkovin, a
proto se v kucharskych knihdch uvddi, Ze lusténiny va-
fime v téze vodé, ve které jsme je namaceli. VEtsi na-
bidka polotovari a hotovych vyrobkli mize byt realizo-
vdna obchodem. Dal§i moZnosti zvySeni spotfeby



lusténin, kterd pfeklene oba nejcas-

téjsi divody neobliby tj.chuft lusté-

Obliba lusténin u vysokoskolskych studentii, spotiebitelit nakupujicich
v potravinaiskych obchodech a odborniku a duvody jejich neobliby.

nin a zdravotni problémy po jejich

konzumaci je piidavek malého Lusténiny konzumuji: Studenti (%) Spottebitelé (%) Odbornici (%)
mnozstvi lusténin k riznym pokr- rdd(a) 57 84 88
muam. K obohacovani luSténinami nerad(a) 43 16 12
jsou vhodné polévky a predevsSim Divody neobliby

saldty, protoze saldty se stavaji std- A 19 11 12

le oblibenéjsi a z hlediska vyZzivo- B 11 5 B}

vého doporucovanou soucdsti menu. C 32 42 37
Domnivdm se, Ze timto zpilisobem D 29 34 41

by se dala zvysit spotfeba lusténin E 9 3 9

zejména u déti, protoZze pouzivani
lusténin jako ptilohy nebo ve for-
mé lusténinovych pokrmi jako napt. cocka na kyselo
nemad u déti piili§ nadéji na dspéch. Pro pridavani lusté-
nin k saldtim doporucuji vaiené lusténiny. Je samoziej-
mé mozné, a z hlediska vyZzivového by bylo i zddouci
pouzivat semena naklicend, kterd obsahuji vice vitami-
nl a vyrazné (v nékterych piipadech az pouze 20 % pi-
vodni hodnoty) méné litek zptsobujicich nadymdni. U
nds jsou na trhu k disposici zejména naklicend semena
lusténiny Vigna radiata, Vigna zlata proddavand pod na-
zvem fazole mungo. Nakli¢end semena dal$ich luSténin
— CocCky a cizrny jsou méné béznd. Podle literatury se
maji sklizet klicky od tietiho dne, kdy jsou 2,5 — 5 cm
dlouhé. Pti del$im kli¢eni dojde k rozkladu antinutric-
nich latek, které jsou v syrovych luSténindch obsazené
( rozkladaji se samoziejmé také varem) a ndrtstu vita-
mint. U nds se vSak vesmés proddvaji klicky kratsf,
tzn., Ze bylo kli¢eni pfili§ krdtké a neni tudiz zarucen
rozklad vSech antinutri¢nich ldtek. LuSténiny na roz-
dil od obilovin obsahuji daleko véts{ mnozstvi ptirod-
nich toxickych a antinutri¢nich ldtek, a proto je nutnd
dobrd tepelnd dprava. Pfidavkem lusténin se zvys$i vy-
Zivovd hodnota pokrmi a senzorickd hodnota byla na-
Simi hodnotiteli hodnocena vétsinou stejné, nékdy do-
konce pfiznivéji nez u pokrmi bez obohaceni.

Velice vyznamnym piispévkem ke zvySeni spotieby
lusténin mohou byt piisady z nich vyrobené a piida-
vané k rliznym potravindm, napf. lusténinové mouky,
koncentraty nebo izolaty bilkovin a luSténinovd vldk-
nina. Takto obohacené potraviny vSak na naSem trhu
prakticky neexistuji.

Séja a sdjové vyrobky maji samoziejmé daleko rozma-
nitéjsi pouziti nez nase klasické luSténiny, ale to by bylo
téma na dal$i predndsku.

Zavér

Lusténiny jsou z hlediska vyZzivového velmi hodnotnou
potravinou a bylo by proto Zaddouci, aby se jejich spo-
tfeba, kterd je u nds v soucasné dobé velmi nizkd, zvy-
Sila. ZvySeni spotieby lusténin je Zddouci samoziejmé i
u déti, zvlasté u téch, které se zivi vegetaridnskou stra-
vou nebo konzumuji pfili§ mdlo potravin Zivoci§ného
puvodu. Ke zvySeni spotfeby luSténin mohou ptispét
samoziejmé i Skolnf jidelny. Zavisi to pfedev§im na tom,
jak ldkavé se lusténinové pokrmy pfipravi. Pokud bu-
dete pfipravovat lusténiny ve formé pokrmi piijatelnych
pro déti, pfispéjete k jejich zdravi a navic Vds nepfijdou
pfili§ draho.

. LUSTENINY
(Celed Fabaceae — bobovité)

LusSténiny s nizkym obsahem tuku

+ Cocka jedld

* Fazol obecny

e Hréch sety

* Bob obecny

* Fazol mési¢ni (lima boby)

e Cizrna berani (fimsky hrach)

e Vigna zlatd (mungo)

e Vigna ¢inskd (dlouhatec ¢insky)

Lens culinaris
Phaseolus vulgaris
Pisum sativum
Faba vulgaris
Phaseolus lunatus
Cicer arietinum
Vigna radiata
Vigna sinensis

Lusténiny s vysokym obsahem tuku (olejniny)

* Podzemnice olejnd
e Sdja lustinata

Arachis hypogaea
Glycine max

obtiznd a dlouhotrvajici piiprava

nepifjemny vzhled

nepifjemnd chut

zdravotni diivody (trdvici problémy, flatulence)
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Obr.¢.2. MozZnosti zvySeni spotfeby lusténin
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Prihlasky a odhlasky stravy

Stdle zeleny problém vcasnych pfihldSek a odhlasek stra-
vovani ve Skolnich jidelndch se v posledni dobé znovu roz-
kosatil. Nékteré kontrolni orgdny nemaji ve véci zcela jasno a
postupuji nejednotné a proti smyslu vyhlasky ¢. 107/2005
Sb., o skolnim stravovéni. Pfind$ime proto oficidln{ stanovis-
ka ministerstva §kolstvi, mladeZe a télovychovy CR ze dne
26. 3. 2007:

Zakonny zdstupce nezletilého sdtravnika, popf. zletily strav-
nik, vstupuje pii pfihlasovani ke skolnimu stravovani ve skolni
jidelné se skolou (8kolni jidelnou) do pravniho stavu (dstni
dohoda — smlouva) a obé strany se tak zavazuji k poskytovani/
odbéru stravovacich sluzeb dle pravnich predpist (zdkon ¢.
561/2004 Sb., skolsky zakon a vyhldska ¢. 107/2005 Sb., o
$kolnim stravovéni) a rovnéz pokynt stanovenych vnitfnimi
predpisy skoly (8kolni jidelny), které mimo jiné obsahuji rov-
néz podminky odhlasovani/ptihlasovani jidel.

V piipadé zafizeni $kolniho stravovani zfizenych sta-
tem, krajem, obci nebo svazkem obci je uplata za sluzbu,
jez je pfedmétem vySe uvedené dohody — smlouvy, urce-
na vy$i finan¢niho normativu dle vyhldsky ¢. 107/2005
Sb. Pokud stravnikz néjakého divodu stravu neodebere a
neodhldsi dle dohodnutych podminek, mél by za sluzbu
zaplatit cenu sjednanou ve smlouvé, tj. ve vysi finan¢ni-
ho normativu.

Dle zakona ¢. 561/2004 Sb., a vyhlasky ¢. 107/2005 Sb.
md dité, zak nebo student ndrok odebrat $koln{ stravovani
v dobé pobytu ve Skole (Skolském zafizeni dle zminéného
zakona) event. prvni den nepldnované nepiitomnosti. Dals{

3. $kolni jidelna p¥i 7. ZS, ulice Skolni 75, 261 01

dny nepfitomnosti by mél stravnik (zdkonny zdstupce) stra-
vu odhldsit dle stanovenych podminek a jidelna by neméla
jidlo vydat.

Podepsdna: Mgr. Dagmar Jeidbkovd, MSMT CR

Z tohoto dopisu vyplyvd, Ze narok na odebrani stravy za
dplatu ve vyS$i finan¢niho normativu md stravnik pouze
v pfipadé pfitomnosti ve Skole a v prvy den omluvené (ne-
planované) nepfitomnosti. V ostatni dny na stravovdni nd-
rok nemd a nemuze stravu ze $kolni jidelny obdrzet. Pokud
stravnik (zdkonny zdstupce) odbér stravy véas neodhlasi a
Skolni jidelna proto pro strdvnika jidlo pfipravuje, mél by
strdvnik nebo jeho zdkonny zdstupce uhradit poplatek ve
vy$i nejen financniho normativu, ale v celkové vysi, tj. véet-
né rezijnich nakladd, hrazenych zfizovatelem.

DOPORUCUJEME viem odpovédnym vedoucim pra-
covnikiim, aby povinnost pfihldSek a odhldsek stravovani
uvedli ve vnitinim pfedpisu zafizeni, zdkonné zastupce strav-
nikl (strdvniky) na tuto skute¢nost upozornili. Rovnéz do-
porucujeme, aby ptihldsky ke stravovani pofizovali
v pisemné formé opatfené podpisem toho, kdo stravovani
prihlasuje. Vyhnete se tak moznym postihim a sportim.
V piipadé mozného soudniho sporu vim pisemnd piihldska
miZe jedndni velice usnadnit.

Uvddime vzor prihlasky ke stravovani, ktery mtizete pou-
Zit nebo jej upravite podle vlastniho prani.

Piibram 8, tel. 318 623 316

Prihlaska ke stravovani

prijmeni ajmeéno. .. .....coooiiiiiiiiiiiiii
datnarozeni ..................... RCiooiiiiiii
TV PODYL ..ot
Skola:.......oooveiiiiiiini. tiida:.......ooooiiiin,
st.obCanstvi:.................. teli oo
ZAK.ZASt.o. o bydl:...c.oooii
zahdjeni: ................. ukonceni:............cooeennin

Zaplacené obédy v dobé nemoci nutno odhldsit, neod-
hlasené propadaji podle zdk. 561/2005 Sb.. Obéd moz-
no koupit za plnou cenu. Do kategorie jsou stravnici
zatazeni podle data narozeni vyhl.107/2005 Sb.. Objed-
navky, vydej, kontrola ob&dt je provddéna pouzitim CipQ
za uplatu. Pfi ztrdté nutno zakoupit novy. Pfi ukonceni
stravovani vracime jeho pomérnou ¢dst.

zptisob platby 1) ze sporozirového ti¢tu u Ceské spofitelny k 20. v mésici na piisti mésic
2) souhlas k inkasu z ictu z jinych bank k 20. v mé&sici na pfisti mésic
3) hotové - platba v jidelné kaZdy mésic dopfedu na piisSti mésic

1) souhlas k inkasu
na sbérné ¢.u. 100 140 211

C.SPOTOZUCKU .. eieeeiie it eieie e
stravnika stravnika
razitko a podpis banky

2) souhlas k inkasu
na ¢.u. 520899339/0800

razitko a podpis banky
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Vybér jidel ve Skolnich jidelnach
jeho klady a uskali

Anna Packova, odborny referent pro $kolni stravovani MMB

Jiz n&kolik let se ve $kolnim stravovani o nabidce vybéru
ze dvou a vice druht jidel nejen hovofi, ale také je v mnoha
Skolnich jidelndch realizovdna. Tato ,,novinka“ nebo 1épe
feceno nadstandardni sluzba s sebou vSak pfindsi samoziej-
mé i polemiky na toto téma. Zijeme v piekotné dobg, kterd
na nds vSechny klade velmi vysoké pozadavky, Skolni stra-
vovani nevyjimaje. V této souvislosti je tfeba podotknout,
Ze zvySujici se ndroky na sluzby ve Skolnich jidelndch (a to
nejen ze strany stravnikd a rodi¢t) bohuzel nelze i pii dobré
vuli vzdy splnit. Neustdlé snizovani poc¢tu pracovniki
v zafizenich Skolniho stravovani totiz mnohdy nepfiznivé
ovliviluje moznosti rozsitit servis a vyjit vstiic svym zdkaz-
nikdm.

A nyni se obrdtime k problematice samé. Za jeden z hlav-
nich ¢i zasadnich problémi je povazovéana obtiznost sledo-
vani spotiebniho kose potravin, ktery se moznosti vybéru
jidel stava ne zcela objektivnim. Mnoz{ z Vds namitnou, Ze
ani pfi poddvani pouze jednoho druhu jidla nejsou tyto vy-
sledky presné, ale zde za ptedpokladu, Ze vSechny déti sni
stejné jidlo, mame alespoi néjakou informaci o spotiebé jed-
notlivych komodit na stravnika. Je samozfejmé pravdou, Ze
nabidka dvou ¢i vice druhd jidel nim ptehled o konzumaci
sledovanych potravin zkresluje mnohem vice. Na druhé stra-
né je vsak jisté, Ze moznost zvolit si pokrm podle vlastniho
vybéru pfinasi velky klad — stravnik odchdzi z jidelny naje-
den. Nezanedbatelnym faktem rovnéz je, Ze tato skute¢nost
vede ke zvySeni poctu stravnikd.

Pak je tedy nastolena otdzka, zda opravdu nenf lepsi a
Zddouci umoznit stravnikim volbu pokrmu a zajistit tak,
Ze bude z jidelny odchdzet spokojeny. Ze svych zkuSenos-
ti, kdy z 50 $kolnich jidelen p¥i ZS nabizi denné vybér ze
dvou druht jidel 27 kuchyni (dal$i pak nabizi rizné vari-
anty napi. vybér ze dvou druht 2x nebo 3x tydné, vybér
ptiloh apod.), mohu fici, Ze pocty stravnikli opravdu stou-
paji. Ze statistickych ddaji to bohuzel neni patrné, proto-
Ze déti ve Skoldch ubyvad, takZe pti porovndvani absolut-
nich ¢isel neni tento ndrdst viditelny, ale ve skute¢nosti zde
je a téSi nas.

Dalsim bodem k diskusi je pak sestava jidelnich listka. Sa-
moziejmé nejoptimdlnéjsi by bylo, aby obé jidla byla podob-
ného druhu tj. obé zeleninovd, obé bezmasd, obé rybi, obé
luSténinova apod. Avsak praxe bohuzel ukdzala, Ze toto feSe-
ni nenf ,,to pravé ofechové* a nesetkdvd se kladnou odezvou.
Je tedy tfeba vzit si na pomoc zkuSenost a snazit se najit tako-
vé fesent, aby vysledky vyhovovaly obéma strandm tj. kuchyni
(a tim samozfejmé i predpistim) i stravnikovi.

Porovnanim jidelnich listkt ze Skolnich jidelen, které dva
druhy jidel pfipravuji, jsem ziskala tyto poznatky:

> jidelni listky jsou nejCastéji sestavovdny tak, Ze na obé
jidla je napt. maso, pficemz jedno je s tepelné pripra-
venou zeleninou, ke druhému je poddn zeleninovy
saldt, nebo ob¢ jidla jsou bezmasa — sladké a bezmasé
slané apod.

> dal${ variantou je nabidka jidel, kdy jsou obé& zcela

odli$nd, avSak ob¢ stejné atraktivni napf. ¢inskd panev

versus Suldnky s mdkem ¢i masovém koule v rajské
omadacce versus krupi¢nd kaSe, pfipadné stejné mirné
neatraktivni jako vepfovd roldda versus fazolovy gu-
148 apod. (obecné vSak nelze stanovit, kterd jidla jsou
oblibend ¢i nikoliv, protoze kazdd kuchyné¢ ma svij
vlastni rejstiik populdrnich pokrmi, takze tento zpu-
sob je tfeba aplikovat v kazdé konkrétni Skolni jidel-
né naprosto individudlné)

> jsou rovnéz Skolni jidelny, které jako druhé jidlo pfi-
pravuji pravidelné pokrm bezmasy, avSak tato praxe
nenfi z hlediska nutri¢ni hodnoty stravy spravnd — Ize
vsak fici, Ze jsou to pouze ojedin€lé pripady (veétsi-
nou podlehnuvsi ndtlaku stravnikd ¢i rodicid), zde je
tfeba zjednat ndpravu a dosdhnout kompromisniho
reSeni

> u vSech jidelen je patrné, Ze se snazi poddvand jidla
dopliovat tak, aby byla obé plnohodnotnd — ovoce a
mlééné vyrobky namisto desertd, zeleninové oblohy,
ddle se pravidelné stfidaji oblibené pokrmy s t€émi méné
zadanymi, které prave jsou bohuzel ve své vétsing ty
nejpotiebnéjsi a nejzdraveéjsi

> dal$im poznatkem je fakt, Ze i pfes moznost vybéru,
zUstdva vétSina stravniktl ,,vérnd klasice®, takze se jako
nejlepsi model ukazuje ta varianta, kdy pod cislem 1
jsou nabizeny pokrmy klasické tj. stiidajici se tak, jak
tomu bylo vZdy zvykem pii béZném poddvani jedno-
ho druhu jidla; druhy obéd je pak vhodné dopliujici

Musim spravedlivé konstatovat, ze téméi vSechny jidel-
ny tak trochu utikaji pfed rybami. Zarazuji je ve vét§iné na
,,-dvojku‘ a to ne velmi Casto. Avsak rybi pokrmy jsou neu-
stalym problémem, jehoZ optimdlni feSeni se zatim stdle
hleda.

Jsem si védoma toho, zZe téchto par piikladi nemtize ob-
jektivné uddvat smér, ktery by fikal, jaka sestava jidelnich
listkd je ta sprdvnd. Obavam se, Ze v této oblasti neni moz-
no stanovit pevnd pravidla, kterymi by bylo mozné se strikt-
né fidit.

Jsou téZ jiné moZnosti a to v piipadé, Ze bud z diivodu uspo-
tadani SJ nebo persondlniho obsazeni neni mozné nabidnout
pravidelny vybér pokrmi, proto je mozné zatraktivnit stra-
vovani alespoii nabidkou :

- vybéru pitiloh

- vice druht salatd

- vice druhti ndpojt

- vybér ze dvou druht jidel tieba jen 2x tydné

Na konci mé tivahy nad moznostmi nabidky vice druhd
jidel ve Skolnich jidelnadch bych se tedy, i pfes rtiznd uskali,
za tuto sluzbu ve Skolnich jidelndch pfimlouvala. Domni-
vam se, Ze je nezbytné ,,jit s dobou*, nemtizeme se porad
schovavat, a tak trosku se i vymlouvat na predpisy a zdkony.
Nehledé¢ na to, Ze nasi pracovnici ve $kolnich jidelndch jsou
Sikovni a pracoviti, a proto je tfeba tohoto potencidlu vyu-
zit. Treba tak konec¢né€ dosdahneme i toho, Ze se bude o Skol-
nich jidelndch psdt pochvalné a vefejnost si v§imne, Ze i zde
jsme usli veliky kus cesty a nemusime se stydét.
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Technologie pripravy pokrmi — dnes moucniky
Eva Vacovskda, SOU Praha

Moucniky jsou zpravidla teckou za celym menu.Maji proto celou skladbu jidel vhodné dopl novat jak po strdnce
chutové, vyZivové i estetické. Nékteré druhy moucnikii se také poddvaji jako sladky hlavni pokrm.Technologickd
priprava moucniku i sladkého hlavniho pokrmu je stejnd lisi se pouze v poddvaném mnozstvi. Moucnik je vZdy
hmotnostné mensi nez sladky hlavni pokrm. Do moucnikii patii také dezerty coZ jsou moucniky esteticky na
vy$$T drovni. Pri pripravé moucnikii se maji uplatiiovat nové trendy a sméry, to znamend, Ze uprednostiiujeme
moucniky z ovoce, mléka, tvarohu, jogurtu a celozrnnych obilovin. Do tést k pSenicné mouce bilé priddvdme
mouku sojovou, amarantovou nebo celozrnnou.Hmotnost cukru sniZujeme.

MOUCNIKY A POKRMY Z OBILOVIN

KASE

Suroviny na piipravu kasi

Obiloviny- krupice, ryze, vlocky ovesné, pSeni¢né, jdhly,
pohanka -

pouzivaji se i obiloviny instantni jednodruhové nebo riz-
né kombinované

instantni vyrobek urychluje piipravu

Miléko — libovolné tucnosti.

Sdl — pro zvyraznéni chuti

Ochuceni — cukr, med, dZzem, skofice, kakao, karob, ¢o-
koldda, ovocna §tava

Doplnék — susené ovoce, ovoce Cerstvé, mrazené, kom-
potované

Tuk — madslo, rostlinny tuk

Piiprava kas{

Krupicovd kase

Do vrouciho mléka sypeme jemnym proudem krupice
a stdle michame, aby se netvoftily hrudky a kase se prova-
fila. Uvafenou kaSi mastime mdslem a ochucujeme dle
zvyklosti skofici, kakaem, karobem smichané s cukrem,
strouhanou ¢okolddou, nebo ovocnou §tavou.

RyZovd kase

Ry7Zi propldchneme, spaiime, zalijeme mlékem a na mir-
ném ohni vafime. RyZzi miiZzeme také ¢dste¢né uvafit nebo
podusit ve vodé a pak teprve zalit mlékem a kasi dovarit.
Uprava ryzové kase trva asi 30 minut. Pro urychlen{ pii-
pravy muzeme ryzi pred vafenim na chvili namocit do
malého mnozstvi studené vody a pak teprve zalit mlékem.
Podéavéni je obdobné jako u krupicové.

Kase z ovesnych vlocek

Tato kaSe se upravuje nékolika zpisoby. Nejcastéjsi a
nejrychlejsi zptisob je, ze vlocky proplachneme, namoci-
me v malém mnozstvi studené vody a nechdme je nabobt-
nat. Nabobtnalé vlocky zalijeme mlékem se soli a za std-
1ého michéni vafime. Jiny zptisob je, Ze proplachnuté vloc-
ky zalijeme mlékem se solf a za stdlého michan{ vafime.
Tuto kasi mizZeme sladit medem, do hotové kase vmichat
nastrouhand jablka . Dalsi ochuceni je obdobné jako u vsech
kasi. Stejnym zptisobem piipravime i kasi z vlocek, pSe-
ni¢nych, jecnych a jinych.
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Kase z jahel

Jahly jsou upravené obilky prosa, obsahuji vét§i mnoz-
stvi tuku a snadno Zluknou . Jdhly na piipravu kase 2x
spafime vrouci vodou, scedime a zalijeme mlékem se soli.
Kasi vafime na mirném piikonu tepla. Zpocatku staci ob-
¢as zamichat ke konci varu kdy jahly vsakly vodu musi-
me promichdvat stale. Ochucujeme obvyklym zpisobem.

Pohankovd kase

Pohanka je bohatd na minerdlni latky a proto se dopo-
rucuje jeji pouzivani. Na kasi pouzivame pohanku vcelku
nebo drcenou. Celou pohanku propldchneme a nechdme
v malém mnozstvi vody asi | hodinu nabobtnat. Nabobt-
nalou pohanku zalijeme osolenym mlékem a za stdlého
michdn{ uvatime. Pfiprava z pfedem namocené pohanky
nebo pohanky drcené je velmi kratkd. Pohankovou kasi
dopliiujeme a ochucujeme stejné jako kasi vlockovou.

Kase 7 kukuricné krupice nebo mouky

Je zndmad pod ndzvem polenta a je plivodem z italské
kuchyné.

Do variciho osoleného mléka prisypdvame za stdlého
michdni{ krupici a michdme do hladka. Po zavareni zmir-
nime teplotu a za obcasného promichani vaiime asi 25 mi-
nut. Hotova kase —polenta je tuzsi a podava se s riznymi
omdackami nejcastéji ovocnymi nebo politd stavou.

Kase se nepoddvaji pouze k snidani nebo jako sladky po-
krm, ale v malém mnozZstvi, vhodnédozdobené jako tep-
ly mou¢nik.

Nékteré kase jsou zdkladem pro ptipravu ,,flamer*.

Flamery

Pfipravujeme z husté krupicové nebo ryzové kase. Do
prochladlé kase miZzeme vmichat jogurt,tvaroh,maslo,
smetanu, Slehacku, suSené ovoce, ofechy, dochutime ka-
kaem, dZzemem, karobem a dle potieby dochutime medem
nebo cukrem. POfipravenou smési naplnime studenou vo-
dou vypldchnutou formu nebo misky a nechdme vychlad-
nout a ztuhnout. Flamery se poddvaji na talifku polité
ovocnou $tavou nebo s kompotem.

NAKYPY A PUDINKY

Jsou lehké moucniky jejichz zdkladem jsou vejce dopl-
nénd riznymi potravinami.Nakyp se od pudinku lisi ze-
jména tepelnou dpravou. Ndkyp se pece ve formé piimo



v troub€ nebo ve vodni ldzni . Pudink se vafi ve vodni{
lazni v pudinkové formé nebo jiné dobfe uzaviené nado-
bé. Pudink nemd opeceny povrch a je jemnéjsi. Po vy-
chladnuté klesne a ztraci na kyprosti

Ptiprava nakypu a pudinku

Nékypy i pudinky podle ptipravy délime do nékolika
skupin

Ndkypy a pudinky trené —zéklad tvoii tieny tuk s cukrem
s pridanim zZloutku. Do utfené hmoty se ptidaji suroviny
a piisady dle receptury a podle kterych ma ndkyp nebo
pudink ndzev. Na piiklad, ofechovy, tvarohovy, ¢okold-
dovy. Do zdkladni tfené hmoty se pfiddvaji i potraviny
pfedem vafené na piiklad ryZe, nudle, krupicovd kase a
jiné. Varené potraviny se opatrné spoji s ttenym zdkladem.
Nakyp i pudink kypfime bilkovym sné¢hem.

Ndkypy a pudinky slehané — se pripravuji z naslehaného
bilkového snéhu, do kterého se zaSlehaji ostatni prisady
dle receptury.

Ndkypy a pudinky z odpalovaného tésta - zaklad tvoii
odpalované tésto pfipravené z osoleného mléka, tuku,
mouky a vajec s pfiddnim riznych piisad. Odpalované
tésto je v podstaté hustd kaSe pfipravené z mléka, tuku a
mouky, kterd se nesmi lepit na hrnec ani na vatrecku. Do
prochladlé kase se postupné vmichaji vejce a dalsi suro-
viny dle receptury.

Priprava forem a peceni ndkypt

Nékypy peceme ve formé€ vymazané tukem a vysypané
hrubou moukou nebo jemnou strouhankou. Formu vkla-
ddme do mirné vyhfaté formy a pomalu peceme podle ve-
likosti 1/2 —3/4 hodiny. Pfed vyjmutim vyzkouSime $pejli
zda je ndkyp propeceny, Peceme-li ndkyp ve vodni ldzni
, pece se déle. Lehké pénové ndkypy peceme zpravidla jen
15 —20 minut.

Ptiprava forem a vateni pudinkii

Formu, kterd se musi ddt pevné uzavfit stejné jako u na-
kypl vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou nebo
strouhankou. Nesmime zapomenout ani na vicko. Pudink
pri vafeni nabyvd a proto formu plnime jen do 2/3. Napl-
nénou, uzavienou formu postavime do nadoby s varici
vodou, kterd musi sahat do 3/4 formy. Vodu ptivedeme
rychle do varu, nddobu ptiklopime poklici, zmirnime pii-
kon tepla a vafime 45 minut az 1 hodinu. Pudink se ne-
smi prestat varit a podle potfeby vodu dolijeme, aby sta-
le dosahovala do 3/4. Po uvateni formu otevieme a §pejli
zkusime zda je pudink dobfe provaren. Hotovy pudink
opatrné z formy vyklopime. Formu opatrné nadzvedne-
me, aby se pudink neptetrhl. Drzi-li nékde opatrné ho
uvolnime ostrym nozikem po piipadé polozime na formu
namoceny, vyzdimany, mokry ubrousek.

Nékteré pudinky mizeme varit v ubrousku. Namoce-
ny, vyZzdimany ubrousek vymazeme tukem, pfipravenou
hmotu na néj poloZime a ubrousek svineme a zavdzeme.
Zavazat musime dvakrét. Prvni zavdzani je pevné u tésta,
druhé asi o 2 cm ddle, Prvni uvdzani odstranime po krat-
kém zavareni, aby pudink mohl nabyvat. Vhodné je pu-
dink v ubrousku v syrovém stavu vloZzit na cednik. Vai{
se stejné dlouho jako pudink ve formé.

Podéviéni

Nékyp i pudink se poddva jako teply moucnik s ovoc-
nou $tavou, ovocnymi omdckami nebo kompotem. Dlou-
hym stanim vyrobky klesaji a ztrdci na kyprosti.

MOUCNIKY A SLADKE POKRMY Z TESTOVIN

Testoviny pouzivime vétSinou primyslové vyrabéné.
Podavaji se tradicné sypané tvarohem, mletym mdkem
nebo mletymi ofechy, MizZeme je také posypat karobem,
kakaem nebo strouhanou cokolddou. Ochucujeme dle
potieby cukrem a prelivime rozpusténym madslem. Takto
se mohou poddvat i jako sladky mou¢nik, nutné je dozdo-
beni na piiklad ovocem.

Z téstovin predem uvarenych se piipravuji i ndkypy.

MOUCNIKY Z RUZNYCH DRUHU TEST

Na pifpravu moucniki miZzeme pouzivat vSechny dru-
hy tést.Pouzivame tésta litd, kynutd, kiehka tukov4, Sle-
hané hmoty a tésto odpalované . Tepelné se tésta upravu-
ji,vafenim, pecenim i smazenim.

LITE TESTO

Z litého tésta pripravujeme livance, palacinky, trhance,
lité buchty a dalsi.

Suroviny
Na pripravu se pouziva hladkd mouka, mléko, vejce, cukr.

Na ochuceni vanilkovy cukr a citronova ktira. Na kypteni
drozdi, kyprici prasek nebo bilkovy snih. Mouku pouziva-
me nejen psSeni¢nou bilou, ale téZ celozrnnou, nebo jec-
nou,. Pro zvySeni biologické hodnoty se k bilé pSenicné
mouce priddvd mouka sojovd nebo amarantova.

Piiprava tésta

Nejprve musime rozslehat vejce nebo Zloutek s cukrem
Spetkou soli a s malym mnoZzstvim mléka, aby vzniklo
husts{ tésto ve kterém se mouka dobfe rozslehd. Postupu-
jeme od hustsiho tésta k tekutéjsimu Kypfici prostfedky
diavdme az do rozmichaného tésta. Z drozdi pripravime
kvések a po vzejiti priddme do tésta. Kyprici prasek vzdy
rozmichdme v malém mnozstvi mouky a prosijeme do
tésta. Snih z bilkli opatrné do tésta vmichdme. Pfiprave-
né tésto nechdame chvili odpoc¢inout, aby mouka nabobt-
nala. Tésto kyptfené drozdim nechdme nakynout.

Palacinkové tésto pripravujeme tekutéjsi, aby se na panvi
dobfte rozlilo a palacinky byly tenké.

Tepelnd dprava
Livance, palacinky ,omelety i trhance peceme na tukem

vytfené panvi. Trhance na vice porci a lité€ buchty ve vy-
masténém pekdci v troubé.

Poddvani

Moucniky z litého tésta poddvame nejlépe jako teply
moucnik. Studeny vyrobek ztraci na kyprosti.

Palacinky se poddvaji sloZzené do Satecku, na zapékani
se roluji do trubicky. Trhance se po rozdéleni — roztrhan{
upravi do tvaru na talifi. Omelety se poddvaji prelozené
v puli.
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KYNUTE TESTO

Se pouziva na piipravu tést varenych —plnénych knedli-
k@ ovoce nebo neplnénych prelitych ovocnou omackou Na
vyrobky pecené —koldce, buchty babovky a dalsi. Smaze-
nim se pfipravuji vdolky a koblihy.

Suroviny

Mouka, jemny piskovy cukr, tuk, vejce nebo jen Zlou-
tek, mléko, Spetka soli, drozdi. Na ochuceni vanilka, cit-
ronova kur a dal$i dopliiky dle receptury.

Piiprava tésta
Nejprve pripravime kvasek. Drozdi rozdrobime a ro-

zetreme s malym mnozstvim cukru na kaSicku, priddme
trochu mouky a vlahého mléka. Kvéasek nechdame vyky-
nout Do misy prosijeme mouku, ptiddme cukr, Spetku soli,
vykynuty kvasek, vejce rozmichdané v malém mnozstvi
mléka, rozpustény nebo utfeny tuk a zadéldame vlahym
mlékem, které postupné pfilévame. Pozor na preliti. Ddvka
tekutiny v receptufe je orienta¢ni. Kazdd mouka podle kva-
lity pfijme jiné mnozstvi tekutiny. Pii pfeliti se mouka
musi dodat a vyrobek jiZ neodpovidd pozadované kvalité.
Vypracované tésto nechdme v nadobé prikryté utérkou vy-
kynout. Vykynuté té€sto yvétsi svij objem a kdyz povrch
mirné stlacime, tésto se vrati.. Dobfe vykynuté tésto for-
mujeme, plnime a po opétovném vykynuti tepelné upra-
vujeme.

Tepelnd dprava
Vareni

Knedliky vkladdme do vrouci osolené vody, uvolnime
vafeckou od dna a vaffime mirnym varem. Knedliky ma-
Zeme vafit také v pdre, coz je pro né Setrnéjsi. Po uvareni
knedliky propichneme, aby z nich vysla pdra a nesrazily
se. Knedliky se paddvaji jako teply moucnik.

Peceni

Pfed pecenim se povrh vyrobku potird rozSlehanym vej-
cem. Pecici prostor predehiivame asi na 180°C.Vice pfe-
dehiivime pecici prostor na nizZsi tvary peciva, aby se
prilis nevysusily. U vyssich tvarti a babovek piikon tepla
sniZzime.

Smazeni

Vyrobky vkladdme do horkého tuku. apozvolna sma-
Zime, aby vyrobek byl prosmazeny. Vyrobek po usmaze-
ni klademe na papirovy ubrousek, aby se zbavil prebytec-
ného tuku.

SLEHANE HMOTY
Do slehanych hmot patii piSkotové t€sto a Slehand hmota
pripravena za tepla.

PISKOTOVE TESTO

Podstatou piskotového t&sta jsou §lehand vejce. Slehaji
se zpravidla zv14st Zloutky a bilky.

Priprava je moznd nékolika zptsoby.
1 zplisob — Z bilki a cukru uslehdme tuhy snih a do snéhu
vmichdme Zloutky a postupné mouku.
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2 zpusob je obraceny — Nejprve se uslehaji Zloutky s cuk-
rem, z bilkl se uSlehdme pevny snih a zlehka s moukou
vmichdame do naSlehanych Zloutkd.

3 zptisob — piskot nastaveny je hmota do které se pridava
voda a nékdy kypfici prasek. Do bilki se ptidavd voda
studend (na 1 bilek 1 polévkova lzice) do Zloutkl voda
horkd (nal Zloutek rovnéz 1 polévkovd lzice) Kypiici
prasek se rozmichd v mouce a pak se s moukou prosije
do hmoty a opatrné€ zamich4d.

Slehana hmota z nahtitych surovin

Se pouzivd na cukraiské platy a rolady. Vejce s cukrem
se nahfeji na teplotu 40°- 45°C, pak se suroviny vysleha-
ji do husté pény a pfed doslehdnim se pfidd voda a lehce
se vmichd mouka.

Peceni Slehanych hmot

Niz8i pléty se peCou pfi teploté 180°-200°C. Vyssi ba-
bovky a bublaniny pfi teploté 170°-180°C . Nikdy §leha-
nou hmotu nesusime. Tésto by vyschlo a ztratilo vlac¢-
nost. Tésto pe¢eme ve vymazané a hrubou moukou nebo
strouhankou vysypané formé nebo plechu, ve formé tef-
lonové nebo silikonové, nebo se plech po piipadé forma
vylozi papirem pro peceni. Upeceny vyrobek poznidme
podle barvy povrchu. Do vysSich vyrobkl vpichujeme
Spejli, na kterou se nesmi tésto chytat. Nizké moucniky
zkouSime prstem. Prst se nebofi, hmota je pruzna. Upe-
¢eny piskot také odstdvd od formy. Po upeceni vyrobek
vyklopime na miizku a nechdme vychladnout. Plit na
rolddu vyklopime, pfenddme na papir a rychle sto¢ime.
Po vychladnuti potfeme ndplni, sto¢ime opét zabalime
do papiru a nechame prolezet.

KREHKE TESTO TUKOVE

Se pouzivd na koldc¢e, zdviny a na piiklad na vdno¢ni
cukrovi. Zakladni suroviny na tak zvané linecké té€sto je
mouka, cukr a tuk. Do kfehkych tést jemnych se pridava
zloutek a do tést uspornych s menSim mnozstvim tuku
kyprici prasek nebo jedld soda vzdy peclivé rozmichané
v mouce a malé mnozstvi tekutiny.

Piiprava

Teésto se zpracovdvd na vdle nebo strojové v nadobé-
mise. Pfi strojovém zpracovdni se pouzivd tuk nahfaty.
Podstatou vyroby kiehkého tésta je spojeni vSech surovin
v hladké tésto. Pied vyvalovdnim nebo jinym tvarovanim
se nechd tésto v chladu odpocinout. Vychladit na teplotu
asi 10°-15°C.

Peceni
Kiehkd tukovd tésta se pecou pii teploté 170°-180°C.

TESTO ODPALOVANE

Z tohoto tésta se pripravuji cukrdiské vénecky, bandn-
ky, vétrniky a profiterolky.



Piiprava odpalovaného tésta
O piipravé odpalovaného tésta jsem se zminila v kapitole

nakypy.

Tepelnd dprava
Peceni

Pripravené tésto se nastiikd v pozadovaném tvaru na
plech a, ktery vytfeme tukem nebo pouZzijeme pecici pa-
pir nebo na silikonové podlozce. Vkladame do peciciho
prostoru vyhtdtého na teplotu 200-220°C. Rychlym zaht4-
tim se vytvoii v tésté pdra, kterd unikd a tésto se zveda.
Pecici prostor prvnich pét minut neotvirdime. Tésto by
kleslo. Po zapeceni zmirnime piikon tepla a tésto dopéka-
me-vysuSime. Pfi prudkém peceni povrch rychle ztmav-
ne a uvnitf je tésto mazlavé.

Smazeni

Smazenim se upravuji palené koule nebo profiterolky,
které se po usmazeni a vychladnuti rozkroji a naplni tva-
rohovym krémem, Slehackou, nebo zmrzlinou.

LISTOVE TESTO

Zpravidla kupujeme primyslové vyrobené. Ptipravuje
se ze dvou tést, tzv. tukové kostky. (tuk a malé mnozZstvi
mouky) a tésta vodového ,,voddnku* (mouka, tekutina,
vejee, ocet, stil). Tukové tésto se nechd v chladni¢ce zpevnit
a pak se zabali do tésta vodového. Tésta se spoji vyvalo-
vanim a preklddanim. Tésto se vyvaluje za studena, za tepla
fidne a lepi se. Z vyvdleného tésta se pfipravuji zdviny,
kol4ce, tasticky, trubicky a jiné.

Tepelnd dprava
Peceni

Peceme v pecicim prostoru vyhidatého na 200-220°C. Pe-
C¢ici prostor zbyte¢né neotvirdme-pecivo nenaskoci.

PLUNDROVE TESTO

Je obdobné listovému. Misto vodového tésta se pouziva
malo tésto kynuté. Toto tésto se pouziva na Sitecky, lou-
paky a jiné.

Naplné do tést

Uptednostiiujeme ndplné z tvarohu a ovoce. Do tvaro-
hu priddvdme suSené ovoce-rozinky, nakrdjené meruriky,
fiky, datle a jiné. Nesmime zapomenout, Ze susené plody
byvaji osetfeny sirnymi pfipravky a olejem, a proto se pred
pouzitim musi fddné umyt. Nejlépe spafit horkou vodou,
po spareni oplachnout ve studené vod¢ a na utérce nechat
oschnout.

Ovocné ndplné pripravujeme z ovoce Cerstvého, kom-
potovaného, mrazeného nebo i z riznych ovocnych vy-
robkll (dZzemy, povidla)

Ndplné do cukrafskych vyrobki

Krémy pfipravujeme tzv. nastavené, to je z masla nebo
z rostlinného tuku s pfiddnim pudingu pfipraveného
z krémového-pudingového prasku, maizeny, solamylu
nebo mouky. Pfidat mizeme i mékky tvaroh nebo Zervé.
Naéplné pfipravujeme také jen z tvarohu nebo jogurtu
s pridavkem zelatiny, kterd vyrobek zpevni. Mnozstvi cuk-
ru do krémti se oproti receptim sniZuje.

Od ,,polévkovych ustavi“ ke Skolnim jidelndm

Zakladem blahobytu a slusného postaveni byla za prvni ¢s. republiky pfedevSim poctivd prace, ale ani v téchto nékdy
nekriticky vzpominanych ¢asech nikomu nelétali ,,peceni holubi do huby*. Mlady stit se vSak jiz tenkrdt umél s mnohymi
spolecenskymi problémy prakticky vyporddat.

Protoze skolni dochdzka do ndrodnich skol (obecnych, méstanskych a pomocnych) byla samozfejmé povinnd, dochdzeli
do nich casto déti z velké vzddlenosti, takze se za poledni piestaivky nemohly vracet domd k obédu. Jak uvadi v Pedagogické
encyklopedii z konce 30. let minulého stoleti vrchni tajemnik ministerstva vefejného zdravotnictvi a télesné vychovy J.
Kettner, pro déti, které obédvaji jen chléb nebo jiné pecivo, nemaji odpoledni vyucovaci hodiny valného uzitku, protoze
dité je télesné vycerpano a nemuze dusevné pracovati jako dité nasycené. Trva-li to nékolik let, dité trpi na celkovém vyvoji
télesném i dusevnim. To je nevyhoda tzv. pfespolnich déti. Proto zejména prave pro né byly jiz pted vice nez 70 lety zfizo-
vany na nékterych Skoldch pé¢i mistnich korporaci ,,polévkové tdstavy®, v nichz domadci ,,Cinovnice* vafily prespolnim
détem polévky.

Vyvarovaly se obvykle polévky husté (bramborova, hrachova, ryzova, kroupovd, krupicova, cockova aj.) a priddval se
k nim chléb nebo houska. Nezbytné potraviny byly zajistovany ndkupem nebo dobrovolnymi sbirkami v obcich. V nékterych
Skoldch (napt. v Hutisku u Roznova p. Radhos$tém) pfindsely déti z domova do $koly polinka dieva, brambory a jiné véci, a
za urcitou ddvku pak dostdvaly porci polévky. Pfi vareni ve Skolni kuchyni vypomadhaly star$i zdkyné v rdmci vyucovani
domadcim naukdm. V mistech, kde nebylo mozno zafidit vafeni polévek, poddvalo se mléko s pecivem (mlécnd akce). Pou-
kazky na polévky nebo mléko (plechové nebo kartonové listky) vyddvali ucitelé na zdkladé znalosti pomért v rodindch
jednotlivych zaku.

Polévkovym ustaviim a mléénym kuchynim, které lze povazovat za prvorepublikové pfedchidce soucasnych Skolnich
jidelen, poskytoval stat subvence prostiednictvim Okresnich péci o mlddez a jejich zemskych ustfedi. Napt. ve skolnim roce
1936/37 bylo na tyto tcely vynaloZeno celkem pfes tfi miliony korun.

(tes)

61



Kdo to byl A. A. PARMENTIER?

Dr. Olga Stépni¢kova, SOU Praha

17. dubna 2007 uplynulo jiz 170 let od narozeni muze,
ktery ve svém spise, sepsaném v roce 1771 pro Bensan-
conskou akademii véd, na téma ,,Studie podstaty vyzivy,
kterda by mohla zmirnit disledky nouze* dokdzal presvéd-
Cit o prospesnosti zaklddani bramborovych kultur i o tom,
Ze brambory jsou chutné. Zcela zdsadnim zplisobem se
tak zaslouzil o to, Ze se koncem 18.stoleti zacaly, neje-
nom ve Francii, ve velkém péstovat pro béznou lidskou
vyZivu.

Jeho jméno dnes znd kazdy gurmet a kuchaf ve spojeni
s pokrmy, jejichz podstatnou soucdsti jsou brambory na-
krajené na vétsi kostky, opecené na masle a sypané pazit-
kou, nebo-li a’la Parmentier.

Do Evropy dovezli brambory jako prvni Spanélé, asi
v poloviné 16.stoleti, z Chile. Druhou pfestupnou sta-
nici brambor na pouti do Evropy se stala Anglie, kam
je dovezl nékdy kolem roku 1586 Francis Drake
z Chile.

Koncem 16.a po&itkem 17. stoleti se predeviim ze Spa-
nélska Sitily brambory po Evropé, ale jako lécivd plodi-
na nebo vzdcnd rostlina pro okrasu zahrad. O tom, Ze jed-
lou plodinou jsou podzemni hlizy a nikoliv nadzemni
zelené bobule, védéli kromé Inkul asi i dobyvatelé, ktefi
je dovezli, ale Evropané si na toto zjisténi museli jesté
dlouho pockat. Az roku 1616 se podzemni hlizy serviro-
valy jako zv14stni pochoutka na hostin€ potrddané francouz-
skym krdlem Ludvikem XIII. — a to s velkym uspéchem
— byly tedy asi pripraveny spravné. Ziskaly si tak misto
na stolech §lechty a odpovidala tomu i vysokd cena za
kterou byly proddvany a kupovdny.

Prvni zemi, kde se brambory zacaly péstovat ve velkém
a staly se jidlem lidovym, bylo, v poloviné 17. stol., Ir-
sko. Prispél k tomu hladomor v diisledku netrody obili.
Urodily se pouze brambory na zahraddch mnicht a ti je
rozdavali lidem, aby si je zasadili. V ostatnich evropskych
zemich se péstovani brambor ve velkém rozsifovalo po-
stupné — v Itdlii, béhem 1.pol.18.stol. v Némecku a také
ve Francii, kde na tom méli zasluhu 2 ¢initelé: hlad a
chemik a agronom Antoine Parmentier.

Narodil se 17. dubna 1737 a pfes pomocnika v 1ékdrné
se stdvd vojenskym farmaceutem. Béhem sedmileté val-
ky (1756 az 1763) se stavd sanitdifem v prvni bojové linii
a v pruském zajeti se mu brambory stavaji nadlouho je-
dinou stravou. Pravé tyto vdlecné zkuSenosti vedly k jeho
dvahdm nad moznostmi jak brambory upravovat, obmé-
novat a kombinovat v bézné kuchyni. Dochdzi k zavéru,
7e by stdlo za to, aby brambory i ve Francii nebyly pova-
Zovany jenom za ozdobnou rostlinu nebo potravu pro pra-
satka. Po svém osvobozeni se o to snazi riiznymi kroky,
ale s nepochopenim a stoji ho to dokonce praci v utulku
pro télesné postizené, protoze ,,pripustil, aby k jidlu byly
servirovany pouze brambory*‘. Parmentier se v§ak nevzda-
va a vroce 1771 predklddd v Besanconu jiz vySe uvede-
ny spis, za ktery ziskdva nejenom sldvu, ale dosahuje toho,
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7e akademici se zaCinaji zajimat o jeho ndzory a sam pred-
seda Akademie, chemik de Lavoisier, ho povétuje iko-
lem procestovat Francii a najit pfi¢iny nedobré kvality
chleba. Parmentier se svého tikolu zhosti na vybornou a
predkldda zpravu o tom, jak lze z brambor, bez mouky,
vyrdbét chléb.

O tom, Ze z brambor lze pfipravovat chutnd jidla pte-
svédcoval, pfedevsim své prdtele, i prakticky — tieba
uspofdddnim veceie pro 12 prdtel, na které jsou servi-
rovany vyhradné brambory — upravené dvaceti zptiso-
by ! Prdtelé jsou nadSeni, ale jak uz to v zZivoté byva,
vzdy se najde odpirce a tak se objevuje ndzor, Ze ,,bld-
tivd chut, fadnost a nezdravost pokrmu z brambor, ktery
je nadymavy a nestravitelny, jej vykdzaly ze vzneSenych
domi a najde snad misto jen u prostého lidu, jehoz ja-
zyk je hrubsi, Zaludek odolné€jsi a spokoji se se vS§im,
co ukoji hlad*.

V tomto okamziku vstupuje do hry krdl Ludvik XVI.,
ktery je k Parmentierovym ndzortim vstiicny. Parmen-
tier dostdvd pro péstovani k dispozici pole, nedaleko Pa-
fize, které je z piikazu Ludvika vojensky stfezeno, ale
jenom ,na oko*. Vojaci se tidi pfikazem nechat lidi
,krdst podle libosti“ vypéstované brambory. Heslo ,,za-
kédzané ovoce nejvic chutnd® skute¢né zafunguje a oby-
¢ejny lid je bramborami nadSen. Pomyslnou ,,tfesnic-
kou na dortu* se brambordm dostdvd v roce 1785 —
25.srpna, kdy pfi prileZitosti svatku Ludvika X VI, je
ve Versailles pofdddna recepce, na kterou jsou pozvdni
vSichni, kdo maji ve Francii ,,néjaké jméno*. Mezi gra-
tulanty se pred krdlem objevuje i Parmentier s kytic{
drobnych nafialovélych kvéti a slovy: ,, Sire,prindsim
vdm kytici, kterd je hodna vasi vzneSenosti. Nemyslim,
Ze byste dnes jesté dostal jinou, kterd by Vasemu veli-
Censtvu udélala vétsi radost ! “ Krdlova odpovéd ,, Pane
Parmentiere, muze jako vy nelze odménit penézi. Je vSak
jind hodnota hodnota, diistojnd vaseho srdce. Podejte
mi ruku a pojdte obejmout krdlovnu “,doprovozena re-
akci — jeden kvét predal Marie Antoinetté, jeden si vsu-
nul do knoflikové dirky a jeden podal samotnému Par-
mentierovi — byla, fe¢eno dne$ni terminologii, tim nej-
uc¢innéj$im marketingovym tahem — na celém krélov-
ském dvorte propukla shanika po bramborovych kvétech
za jakoukoliv cenu.

Parmentierovi vSak sldva do hlavy nestoupla — naddle
pokracuje ve své praci a neinavné propaguje rozsifeni
bramborové sadby. Jeho ,,spojencem se stdvd bida vrcho-
lici v roce 1789 — po bouikéch a krupobiti ni¢icich pole
prichdzi katastrofdlni sucha doprovdzena nepokoji. Je za-
veden pridélovy systém, buji cerny trh a brambory, i kdyz
se plati t€éméf zlatem, jsou zdchranou pred totdlnim hla-
domorem. Recepty s jejich upravou se objevuji
v kuchatskych knihdch. Jejich vitéznd cesta je ¢im ddl Sirsi.

Samotny Parmentier umird v roce 1813 a v roce 1816
je na jeho pafizském hrobé vztycen pomnik, kde kazdy
rok vykvétaji nafialovélé kvéty brambor.



Pokrmy z luSténin
Libuse Vlachova, Praha

PECENE COCKOVE RIiZKY SE ZELENINOU

HRACHOVY NAKYP SE ZELENINOU

10 porei 10 porei

Druh potravin hmotnostv g Druh potravin hmotnostv g

hruba Cistd hrubd Cistd
¢ocka Zlutd nebo zelend 300 navaii se 750 hrach zeleny cely 500 navafii se 1100
slanina 80 80 zmrazend zeleninovd smés
cibule 60 51 (mrkev, kvétdk, celer apod.) 800
papriky cervené (kapie) 100 75 olej 30
celer 100 80 strouhanka 150
Zemle nebo veka 100 100 vejce 4 kusy 200
mléko polotucné 50 50 syr eidam 30 % t. v s. 200
vejce 3 kusy 120 120 smetana sladkd 300
mouka hladkd 80 80 mdslo 30
strouhanka 30 30 sul, petrzelka
mletd sladkd paprika, st priimérnd hmotnost 1 porce 250 ¢
olej 100 100
mdslo 50 50 Technologicky postup:
prumérnd hmotnost 1 porce 120 g Hréch pfebereme, propldchneme vodou, zalijeme studenou vodou a

Technologicky postup:

Cocku piebereme, proplachneme, zalijeme studenou vodou a nechd-
me nékolik hodin bobtnat. Pak ji uvarime domékka, ocedime a ne-
chdme odkapat.

Slaninu nakrdjime na kosti¢ky, roztavime, pridime drobné nakrdje-
nou cibuli, osmahneme, pfisypeme drobné nakrdjené papriky a celer
a krdtce podusime.

Zemle (veku) nakrdjime na platky, zvihéime mlékem, po prosaknuti
rozmélnime a dobfe promichdme s ¢ockou, se slaninovou smési,
s roz§lehanymi vejci, s moukou, strouhankou, se solf a s mletou pa-
prikou. Ze smési utvotime fizky, vloZime je do pekdce hodné vymas-
téného olejem a predpeceme v horké troubé. Pak fizky obritime a
zvolna dopeceme, podle potfeby podlijeme vodou. Pecené fizky po-
kapeme rozehifatym mdslem a poddvdme.

Vhodnd pfiloha: bramborova kase a zeleninovy saldt.

COCKOVY SALAT

10 porcei
Druh potravin hmotnostv g
hrubd Cistd

¢ocka Zlutd nebo zelend 500 navafii se 1050
kapie sterilované 200 180
cibule 100 85
okurky sterilované 150 135
jablka 200 130
kecup 150
olej 100
hoi¢ice, ocet, stl

cukr krupicovy 40
prumérnd hmotnost 1 porce 200 g

Cocku piebereme, proplachneme vodou, zalijeme vodou a nechame
nabobtnat. Pak ji uvaifme domékka (nesmi byt rozvarend), ocedime
anechdme odkapat.

Kapie, okurky a oloupand, jadfincti zbavend jablka nakrdjime na nud-
licky, cibule na drobné kousky. Ke¢up rozslehdme s olejem, s trochou
hoi¢ice a octa, se solf a s cukrem, nalijeme k pfipravenym potravi-
ndm, lehce promichdme, dochutime a nechdme asi hodinu prolezet.
Saldt poddvame k sekané peceni, ke karbandtktim, k vafenym vejcim
nebo s chlebem.

nechdme nékolik hodin bobtnat. Pak jej uvafime domekka (nesmi se
rozvafit), ocedime a nechdme odkapat.

Cerstvé rozmrazenou zeleninu podusime v malém mnoZstvi osolené
vody, mékkou ocedime a nechdme dobie odkapat. Dvé vejce uvaii-
me natvrdo, oloupeme a nakrdjime na kolecka.

Hréch promichdme se zeleninou, v niZ8i vrstvé urovndme do vymas-
téného, strouhankou vysypaného pekace, poklademe kolecky vare-
nych vajec a krdtce prohiejeme v troubé.

Vse posypeme strouhanym syrem promichanym se zbylou strouhan-
kou, zalijeme smetanou roz§lehanou se zbylymi vejci, pokapeme ro-
zehfdtym mdslem a peceme, aZ vaje¢nd ndadivka ztuhne.

Pied poddvanim posypeme porce sekanou petrzelkou.

Vhodnd piiloha: bramborova kase.

PECENE HRACHOVE KROKETY

10 poret
Druh potravin hmotnostv g
hruba Cista

hrach 400 navari se 880
slanina 60
cibule 60 51
ovesné vlocky 40
mléko 40
stil, majordnka, ¢esnek

vejce 2 kusy 80
strouhanka 50
mouka hladka 50
olej na pekd¢ 100

prumérnd hmotnost 1 porce 120 g
Technologicky postup:

Hréch prebereme, propldchneme vodou, zalijeme studenou vodou a
nechdme nabobtnat. Pak hrach uvaiime domékka, ocedime a necha-
me odkapat. Hrach prolisujeme nebo jemné umeleme.

Slaninu nakrdjime na kosticky, rozskvaiime, pfidime jemné nakrdje-
nou cibuli, mlékem navlh¢ené ovesné vlocky, stl, kofeni, rozetfeny
Cesnek, rozslehand vejce a promichdme. Tésto zahustime podle potre-
by strouhankou a moukou, utvoiime valecky (2 kusy na porci), tro-
chu je smac¢kneme a vlozime do pekdce vymasténého olejem.
Krokety predpeceme v horké troubé, pak je obratime, podlijeme
malou ddvkou vody a v mirné vyhidté troubé dopeceme.

Vhodnd ptiloha: bramborova kase a zeleninovy saldt.
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Myty ve vyzivé a odpovédi na dotazy - Pardubice 2007

N. T. Tamara Starnovska, vedouci dietni sestra FN Kr¢, Praha

S myty i, myty* se ve vyZzivé setkdvame velmi ¢asto. Snad tim iplné prvnim je jakdsi mylnd predstava, Ze dité je miniatur-
ni dospély a proto je stravovan stejné jako

dospély. Pfitom pro détsky vék plati zcela odlisnd pravidla jak pokud jde o frekvenci stravovani a velikost porce, tak ve
vazbé na zastoupeni jednotlivych Zivin a jejich vzdjemny pomér.

Dal$im tradovanym mytem je ,,zahlenujici i¢inek mléka, pro ktery je détem z jidelnicku vylucovdno. Ze zdkladniho pra-
vidla travenf a vstiebdvani vSak vyplyvd, Ze mléko nelze ,,vstiebdvat piimo®. Je tedy jako jiné druhy potravin nejprve trave-
no a postupné se vstiebdvaji jednotlivé slozky - bilkoviny, sacharidy, tuky, minerdlni l4tky, voda .... V organizmu se pak
pobéZim na tramvaj, nebo ji uloZim do rezervy a vyuZiji pak o vikendu béhem vyletu na kole. Nemohu proto tvrdit. Ze praveé
toto mléko se mi promitne do tvorby hlenu v priduskdch. To neni technicky realizovatelné.

Jedinym ucelnym bojem proti mytim je jejich rozbor a vysvétleni co je redlné a co nikoliv.

Z Vasich dotazu

Cocka v kombinaci s chlebem - je krajovou zvyklosti. V &asti Ceské republiky se viibec nepouzivd, v jiné pak neni mozné
chléb vynechat. Z nutri¢niho hlediska jisté neni tfeba dopliiovat sacharidovou slozku obsazenou v lusténindch chlebem. Velmi
zalezi na celkové skladbé jidla, jisté by bylo vhodné ¢ocku (lusténinu) kombinovat se zdrojem zZivociSnych bilkovin.

Celozrnné pecivo - problém konzumace celozrnného peciva a dalsich celozrnnych potravin a vyrobkl v predskolnim
véku. Je to velmi zavislé na véku ditéte a konkrétnich potravindch (druh, mnozstvi, doba konzumace).. V zdsadé plati, ze dité
musi dostat vSechny potiebné slozky v takovych porcich, které redlné zvlada jist. U déti velmi malych, cca do 3 let véku, je
rizikem konzumace potravin se seminky moznost jejich vdechnuti. Ve vyssim véku je mozné zarazovat tyto potraviny do
jidelnicku v rdmci pestrého stravovani. Pro horsi stravitelnost a vyssi podil vldkniny v téchto potravindch miize byt pak
snizena konzumace dalSich pokrmi a nepodaii se proto slozit jidelnicek se vSemi potiebnymi Zivinami. Zatazeni téchto
potravin ve vecernim jidle pak mtze zpisobit nespavost ditéte pro nadymadni ¢i bolesti bficha.

SniZeni obsahu tuku a cukru v poddvanych pokrmech - modifikace pokrmi ¢i jidel v tomto smyslu rozhodné jsou mozné
a lze obvykle vyuzit riznych forem. Rozhodné ve stravovani dneSnich déti maji tato opatieni své opodstatnéni.Mnoho déti
konzumuje nadmérné mnozstvi sladkych a tu¢nych pokrmii a pfi obvykle snizené pohybové aktivité to ma za ndsledek
vysoké pocty déti s nadvahou. Nikdy by vSak nemélo dojit

Velmi zdarila akce-podékovani

V obdobi 20. 9. 2006 - 23. 5. 2007 jsme s dal$imi kolegy-
némi z oboru $kolntho stravovdni dostaly nabidku zucast-
nit se vzdélavaciho programu ,, Management a logistika ve
Skolnim stravovdni*. Tento program vznikl z iniciativy pro-
jektu Adaptabilni skola dalsi vzdélavani a probihal soubéz-
né s ostatnimi vzdélavacimi programy projektu ASDV jako
samofinancovatelny.

Byl uspofddan do 9 moduli a na jeho vzniku se podile-
la p. Johanidesovd z Krajského dradu kraje Vysocina a
Sttedni $kola obchodu a sluzeb v Jihlavé. Tato Skola téz
poskytla ke konani kurzti zdzemi ve svém domové mla-
deze v ulici Na Stoupdch, kde se o nds organizatofi velmi
dobfe starali.

Akci tohoto typu jsme uz dlouho ve $kolnich jidelnach
postradaly.V jednotlivych blocich jsme mély moZnost na-
cerpat védomosti tykajici se pfedevsim nasi kazdodenni
préce.

Musime poznamenat, Ze béhem kurzu byli organizatofi na-
tolik vstiicni a pruzni, Ze na piipadné problémy, které vy-
vstaly pfi Skoleni, byli ochotni zajistit fundované lektory,
prestoze to nebylo v pldnu.
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Upfesnily jsme si sprdvnou profesni komunikaci, vede-
ni dokumentace ve SJ, zodpovézeny byly i otdzky
7 oblasti Ucetnictvi. Ddle jsme byly sezndmeny se Zdko-
nikem prdce, s hygienickymi pfedpisy, technickymi no-
vinkami v gastronomické technice, zdsadami spravné
vyzivy a mnoha dal$imi zajimavymi tématy. Pfinosnd
byla predndska vénovand dietnimu stravovani déti, ne-
bot tato zdlezitost je ve Skolnich jidelndch stdle vice
aktudlni. Za zminku stoji i predndska na téma zavadéni
biopotravin do Skolnitho stravovéni. Pfijemnym zpestie-
nim pro nds byla ndvstéva psycholozek, které se nejedné
z nds ,,dostaly pod kuazi®.

Uvédomujeme si, Ze zorganizovat Skoleni tohoto for-
madtu stdlo organizdtory, v Cele s pani ing. Olgou Joha-
nidesovou z Krajského tfadu Jihlava a pana Kopeckého
ze SOSS Jihlava, hodné dsili a ¢asu. Touto cestou jim
chceme podékovat a jiz nyni se téSime na dal$i podobny
seminar.

Za ucastnice vzdéldvaciho programu:
Hana Langerovd



