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O dobÏ zkracov·nÌ
ÑJe doba zkracov·nÌì znÌ cit·t ze slavn˝ch Post¯iûin.
Tohle zkracov·nÌ ale nenÌ takov· idilka jako v†MenzlovÏ filmu. Bude se mluvit o zkracov·nÌ ˙vazk˘. O pomalÈm, nen·-

padnÈm zkracov·nÌ, kterÈ se postupem Ëasu m˘ûe zmÏnit v†˙plnÈ vymizenÌ.
Uû nÏkolik let v†naöÌ zemi kles· populaËnÌ k¯ivka, rodÌ se mÈnÏ dÏtÌ, ökoly se vyprazdÚujÌ. Je to fakt, se kter˝m ve ökol·ch

nic neudÏl·me, dÏti si nelze vymyslet. Jejich nedostatek se zaËÌn· projevovat v†naöÌ pr·ci, zejmÈna pak ve velikosti naöich
pracovnÌch ˙vazk˘. Tady pr·vÏ nastala doba zkracov·nÌ.

ObyËejnÏ zkracov·nÌ ˙vazk˘ postihne celou ökolu, i kdyû nenÌ û·dn˝m tajemstvÌm, ûe jako prvnÌm se zkr·tÌ ˙vazky ku-
chynÌm a uklÌzeËk·m. Normativ je postaven na û·ka, coû u nÏkter˝ch profesÌ nem· logick˝ z·klad.

P¯edstavme si velkou ökolu, postavenou v†70. letech, kdy dÌky populaËnÌ explozi naöe ökoly praskaly ve övech. Do t¯Ìdy
tehdy chodilo i 40 û·k˘. O 30 let pozdÏji je obr·zek t¯Ìdy odliön ,̋ t¯Ìdy jsou polopr·zdnÈ, t¯eba jen o 20 û·cÌch. Protoûe je
systÈm normativ˘ po¯·d nastaven na poËet û·k˘, se sniûov·nÌm jejich poËtu se takÈ zkracujÌ ˙vazky. JenûeÖ ta t¯Ìda, öatna,
kuchyÚ, chodby jsou po¯·d stejnÏ rozlehlÈ. A ˙vazky se zkracujÌ a zkracujÌ, aû ˙plnÏ zmizÌ a na stejnou plochu je ËÌm d·l
mÈnÏ uklÌzeËek, takûe za stejn˝ plat musÌ udÏlat dvojn·sobek pr·ce.

Ke stejnÈmu zkracov·nÌ doch·zÌ i ve ökolnÌch jÌdeln·ch. Je pochopitelnÈ, ûe kdyû n·m ub˝vajÌ û·ci, mÏly by takÈ ˙mÏrnÏ
ub˝vat kucha¯ky. Na 100 uva¯en˝ch porcÌ nepot¯ebujeme tolik kucha¯ek jako na 500. Ale p¯ece jen to nenÌ p¯Ìm· ˙mÏra.
StejnÏ tak jako t¯Ìdy, z˘staly i kuchynÏ stejnÏ velkÈ, stejnÏ, moûn· i ËÌm d·l vÌce n·roËnÈ na ˙klid.

A pak pr·ce vedoucÌ ökolnÌ jÌdelny. JejÌ ˙vazek se poËÌt· do celkovÈho poËtu ˙vazk˘ celÈ kuchynÏ, a tak se jÌ vÏtöinou
zkracuje ˙vazek jako prvnÌ. Ale ani jejÌ pr·ce nenÌ p¯Ìmo ˙mÏrn· poËtu str·vnÌk˘. Je velkÈ mnoûstvÌ ËinnostÌ, kterÈ musÌ
vedoucÌ jÌdelny dennÏ vykonat, a je p¯itom nepodstatnÈ, jestli je vykon·v· pro 500 dÏtÌ nebo pro 100. Vytvo¯it jÌdelnÌ lÌstek,
nanormovat, p¯ipravit v˝dejku, objednat zboûÌ, zkontrolovat kritickÈ body, komunikovat s†rodiËi, s†vedenÌm ökoly, organi-
zovat pr·ci v†kuchyniÖ.to vöechno a jeötÏ mnohem vÌce musÌ vedoucÌ jÌdelny dennÏ udÏlat a p¯itom to v˘bec nesouvisÌ
s†poËtem str·vnÌk˘, kterÈ m· v†jÌdelnÏ p¯ihl·öen˝ch. Zkracov·nÌ ˙vazku pro vedoucÌ jÌdelny v†praxi znamen·, ûe vÏtöinou
pracuje stejnÏ dlouhou dobu jako p¯ed zkr·cenÌm, ale za mÈnÏ penÏz.

Moûn·, ûe uû nastal Ëas, kdy se mÏnÌ doba zkracov·nÌ na dobu vyjedn·v·nÌ. MusÌ se vysvÏtlit kompetentnÌm pracovnÌk˘, ûe neko-
neËnÈ zp¯ÌsÚov·nÌ normativ˘ vede pomalu, ale jistÏ k†likvidaci jÌdelen, zejmÈna tÏch mal˝ch. KuchynÏ se ˙bytku û·k˘ snaûÌ p¯izp˘-
sobit vöemi moûn˝mi prost¯edky, pom·hajÌ n·m k†tomu novÈ stroje, v˝robky, technologie, ale nem˘ûeme se zkracov·nÌ p¯izp˘sobo-
vat do nekoneËna, protoûe po¯·d z˘st·v· hodnÏ ËinnostÌ, kterÈ se musÌ kaûd˝ den udÏlat bez ohledu na to, kolik p¯ijde str·vnÌk .̆

Chceme-li zachovat ökolnÌ stravov·nÌ na souËasnÈ vysokÈ ˙rovni je pot¯eba tenhle systÈm zmÏnit, p¯izp˘sobit ho co nej-
vÌce skuteËnÈ praxi. Vyvolejme dialog, upozornÏme na tÌûivÈ podmÌnky naöÌ pr·ce, aby s†tÌm kompetentnÌ org·ny zaËaly
pracovat.

Jinak dobu zkracov·nÌ nahradÌ doba likvidace.                                                                                                    Alena Strosserov·
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⁄ËastnÌci konference äkolnÌ stravov·nÌ 2007, konanÈ
v†PardubicÌch ve dnech 15. ñ 17. a 22. ñ 24. kvÏtna 2007, po
projedn·nÌ souËasn˝ch problÈm˘, spojen˝ch s†ËinnostÌ za-
¯ÌzenÌ ökolnÌho stravov·nÌ  poû·dali  o zasl·nÌ otev¯enÈho
dopisu ministryni ökolstvÌ panÌ mgr. DanÏ KuchtovÈ.

Co podnÌtilo tuto aktivitu? P¯edevöÌm nez·jem o ökolnÌ
stravov·nÌ a jeho rozvoj  ze strany Ministerstva ökolstvÌ, ml·-
deûe a tÏlov˝chovy »R, PracovnÌci postr·dajÌ d¯ÌvÏjöÌ ˙Ëin-
nÈ metodickÈ p˘sobenÌ prost¯ednictvÌm p¯Ìsluön˝ch sloûek
˙zemnÌch ˙¯ad˘, jednotn˝ v˝klad  legislativnÌch p¯edpis˘,
jasn· pravidla postupu kontrolnÌch org·n˘, v†mnoha p¯Ìpa-
dech nez·jem aû diskriminaci ze strany ökoly, jejÌû jsou sou-
Ë·stÌ.  Dot˝k· se jich negativnÌ medializace, se kterou se, zpra-
vidla neopr·vnÏnÏ, setk·vajÌ, aniû by odpovÏdn˝ org·n ñ
MäMT »R projevil snahu o uvedenÌ vÏcÌ na pravou mÌru.

V†poslednÌ dobÏ se objevily n·zory, ûe ökolnÌ stravov·nÌ
(a nejen ono, ale i dalöÌ ökolnÌ aktivity mimo p¯ÌmÈ vyuËo-

Otev¯en˝ dopis ministryni ökolstvÌ

v·nÌ) by mÏlo b˝t provozov·no jako plnÏ placen· sluûba,
coû by p¯ineslo  jeho rychlou a tot·lnÌ likvidaci. A to pr·vÏ
v†dobÏ, kdy MäMT »R p¯ipravuje rozs·hl· opat¯enÌ
v†prevenci obezity. äkolnÌ stravov·nÌ je v†programu zmÌnÏ-
no jen zcela okrajovÏ, nepoËÌt· a nevyuûÌv· jeho †p¯Ìm˝  ani
nep¯Ìm˝ ñ v˝chovn˝ vliv.

äkolnÌ stravov·nÌ v†»R je rozs·hlou institucÌ, kter· zajiö-
ùuje stravov·nÌ pro vÏtöinu dÏtÌ, û·k˘ a pracovnÌk˘ ökolstvÌ.
Existuje od konce 40. let minulÈho stoletÌ, proölo rychl˝m
rozvojem, mÏlo vybudovan˝ systÈm metodickÈho ¯ÌzenÌ a
kontroly, jeho kvalita byla zajiötÏna kvalifikovan˝mi pra-
covnÌky a cenovÏ bylo p¯ÌstupnÈ vöem dÏtem a û·k˘m, kte¯Ì
o nÏ projevili z·jem. Pro to, aby ökolnÌ stravov·nÌ nad·le
prosperovalo jako dosud, zd· se, ûe chybÌ politick· v˘le. Ne-
budou nap¯ÌötÏ chybÏt voliËi ñ rodiËe dÏtÌ, kterÈ se nemajÌ
kde kvalitnÏ a zdravÏ najÌst?

V·ûen· panÌ ministrynÏ,

tento otev¯en˝ dopis vznikl z†podnÏtu ˙ËastnÌk˘ konfe-
rence äkolnÌ stravov·nÌ 2007 v†PardubicÌch, kterÈ se kaûdo-
roËnÏ ˙ËastnÌ nÏkolik set pracovnÌk˘ ökolnÌch jÌdelen z†celÈ
»eskÈ republiky. PravidelnÏ jsou tam zv·ni i z·stupci MäMT,
z†nichû se, bohuûel, jiû nÏkolik let nikdo nez˙Ëastnil.

Konferenci po¯·d· od r. 1989 kaûdoroËnÏ SpoleËnost pro
v˝ûivu. SpoleËnost byla zaloûena v†r. 1945, je sdruûenÌm
kvalifikovan˝ch odbornÌk˘ v oblasti v˝ûivy, stravov·nÌ a
gastronomie. CÌlem  jejÌ Ëinnosti je öÌ¯it vÏdecky ovÏ¯enÈ
informace ze zmÌnÏnÈ oblasti, urËenÈ nejen odbornÌk˘m a
praktik˘m, ale i z·jemc˘m z†laickÈ ve¯ejnosti. Vyd·v· Ëaso-
pis V˝ûiva a potraviny se st·lou p¯Ìlohou Zpravodaj,pro ökol-
nÌ stravov·nÌ. Tento Ëasopis je pro pracovnÌky  oboru nena-
hraditelnou metodickou pomocÌ. KromÏ toho po¯·d·
pravidelnÏ jiû zmÌnÏnou konferenci, kursy a rekvalifikaËnÌ
kursy pro  vedoucÌ a dalöÌ pracovnÌky ökolnÌch jÌdelen.

Nejenom SpoleËnost pro v˝ûivu vÏnuje ökolnÌmu stravo-
v·nÌ znaËnou pozornost; je to i ¯ada vysoce erudovan˝ch
zdravotnÌk˘ - lÈka¯˘, hygienik˘, dietnÌch sester, d·le eko-
nom˘, pr·vnÌk˘ i pedagogick˝ch pracovnÌk˘, Ti s SPV sou-
stavnÏ spolupracujÌ a ˙ËastnÌ se v˝öe uveden˝ch akcÌ. NenÌ
tomu tak jen v†naöÌ republice, na celÈm svÏtÏ lÈka¯i a dalöÌ
odbornÌci  zamÏ¯ujÌ pozornost na ökolnÌ stravov·nÌ.
V†pr˘myslovÏ rozvinut˝ch zemÌch s†cÌlem zajistit spr·vnou
v˝ûivu a vyuûÌt v˝chovn˝ch moûnostÌ ökolnÌho stravov·nÌ
k†ozdravÏnÌ populace. V†zemÌch t¯etÌho svÏta zajistit nabÌd-
kou ökolnÌho stravov·nÌ z·jem  doch·zet do ökoly a z·ro-
veÚ p¯ispÌvat ke zlepöenÌ zdravotnÌho stavu dÏtÌ
v†nejchudöÌch oblastech svÏta.
ï Z·jem o ökolnÌ stravov·nÌ ze strany str·vnÌk˘  neust·v·,

st·le se stravuje zhruba 75% û·k˘ Zä, v†mate¯sk˝ch öko-
l·ch prakticky 100%, rovnÏû vÏtöina ökolsk˝ch pracov-
nÌk˘. äkolnÌ stravov·nÌ bylo od r. 1960 metodicky ¯Ìzeno
a kontrolov·no prost¯ednictvÌm kvalifikovan˝ch pracov-
nÌk˘ jak z†MäMT, tak z†tehdejöÌch ˙zemnÌch celk˘ ñ kra-
j˘, okres˘, mÏstsk˝ch Ë·stÌ.
NegativnÌ zmÏny poslednÌch let zapoËaly zruöenÌm äkol-

sk˝ch spr·v aû. po zruöenÌ okresnÌch ˙¯ad˘. Z˘staly jen
referentky pro ökolnÌ stravov·nÌ  na krajsk˝ch ˙¯adech,
pokud kraj funkci z¯Ìdil. Kraj je p¯Ìliö velk˝ ̇ zemnÏ spr·v-
nÌ celek na to, aby ho mohl spravovat po str·nce metodic-
kÈ  a kontrolnÌ jen jeden ËlovÏk.

ï ProblÈmy urychlily i legislativnÌ zmÏny. Nov˝ äkolsk˝
z·kon se dot˝k· ökolnÌho stravov·nÌ jen velmi okrajovÏ,
prov·dÏcÌ vyhl·öka o ökolnÌm stravov·nÌ je velmi zjedno-
duöen·. TakÈ spojenÌ ökoly a ökolnÌ jÌdelny do jednoho
pr·vnÌho celku p¯in·öÌ ¯adu problÈm˘ obÏma za¯ÌzenÌm.
DalöÌm problÈmem je absence jednoznaËn˝ch legislativ-
nÌch ustanovenÌ o kontrole.  V†legislativÏ nenÌ jasnÏ ur-
Ëeno, kdo, kdy a jak je opr·vnÏn ökolnÌ jÌdelnu kontro-
lovat.

K†nezbytnÈmu vÏdomostnÌmu vybavenÌ vedoucÌho pra-
covnÌka  ökolnÌ jÌdelny slouûÌ absolvov·nÌ st¯edoökolskÈho
studia ukonËenÈho maturitou a dalöÌ soustavnÈ vzdÏl·v·nÌ.
Jde o†obor, kter˝ se velmi rychle rozvÌjÌ v†oblasti technolo-
gie, techniky, hygieny, nutriËnÌ vÏdy, potravin·¯stvÌ,  ochra-
ny ûivotnÌho prost¯edÌ atd.  é·dn˝ p¯edpis ale neurËuje po-
ûadavky na odbornÈ vzdÏl·nÌ vedoucÌch pracovnÌk˘
ökolnÌho stravov·nÌ. Funkce vedoucÌho jÌdelny nenÌ  uve-
dena v†p¯ÌsluönÈm katalogu pracÌ. Povinnost ani moûnost
dalöÌho vzdÏl·v·nÌ pro pracovnÌky ve ökolnÌm stravov·nÌ
nenÌ nikde zakotvena a jen tÏûko se prosazuje v†praxi. A to
ani v†materi·lu MäMT »R ÑPrevence obezity v†resortu ökol-
stvÌ, ml·deûe a tÏlov˝chovyì. ProË se nevyuûije ani v†tÈto
dnes tak sledovanÈ oblasti v˝chovn˝ch moûnostÌ ökolnÌho
stravov·nÌ?  NaznaËuje to snad z·mÏr  poskytovat ökolnÌ stra-
vov·nÌ jako plnÏ placenou sluûbu?

Fakta uveden· v†tomto otev¯enÈm dopise podloûÌme nÏ-
kolika objektivnÌmi ˙daji:

Z†ned·vno provedenÈho sledov·nÌ v 831 ökolnÌ jÌdelnÏ,
coû je 10% z†celkovÈho poËtu, (sledov·nÌ bylo souË·stÌ di-
plomovÈ pr·ce ÑPostavenÌ vedoucÌ ökolnÌ jÌdelny
v†managementu ökoly, PdF UK) uv·dÌme nÏkolik nejkritiË-
tÏjöÌch:
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1. Legislativa, absence metodickÈ pomoci, specifikace
kontrol ökolnÌch jÌdelen

jsou problÈmy naznaËenÈ jiû v˝öe v†textu. S ¯eöenÌm tÏch-
to problÈm˘ by se mÏlo zaËÌt p¯i vytv·¯enÌ novÈ koncepce
systÈmu ökolnÌho stravov·nÌ.

2. VÏk pracovnÌk˘
➣ PracovnÌci ökolnÌ jÌdelen st·rnou, 53 % je nad 40 let
➣ Mlad˝ch absolvent˘ p¯ich·zÌ do†odvÏtvÌ jen 2-4%m,

d˘vodem je nÌzkÈ finanËnÌ a spoleËenskÈ ohodnocenÌ

3. Odborn· kvalifikace vedoucÌch pracovnÌk˘
➣ Odbornou kvalifikaci m· jen necel˝ch 40 % pracovnÌk˘
➣ Bez odbornÈho vzdÏl·nÌ nebo jen rekvalifikace 30%

pracovnÌk˘! (d¯Ìve tÈmÏ¯ 100 % tÏch, kte¯Ì vykon·va-
li funkci, kde se kcvalifi·klace vyûadovala)

4. Sniûov·nÌ poËtu pracovnÌk˘ ve ökolnÌch jÌdeln·ch zp¯Ìs-
ÚujÌcÌmi normativy

kaûdoroËnÏ sniûujÌ normativy pro ökolnÌ jÌdelny, a to ta-
kovou mÏrou, ûe to naruöuje provoz ve ökolnÌch jÌdeln·ch.
JÌdelna m· st·le stejn˝ poËet str·vnÌk˘, stejnÏ rozlehlou a
vybavenou provozovnu, ale ̇ vazky se sniûujÌ. Pr·ce ve ökol-
nÌ jÌdelnÏ p¯ib˝v· (nap¯Ìklad p¯ÌsnÏjöÌmi hygienick˝mi a
technologick˝mi p¯edpisy). Znamen· to, ûe pracovnice vy-
kon·vajÌ pr·ci ve stejnÈm rozsahu, ale za niûöÌ plat.

5. FinanËnÌ ohodnocenÌ
pr·ce ve ökolnÌm stravov·nÌ je finanËnÏ ohodnocena v˝-

raznÏ nÌûe, neû srovnateln· pr·ce v†gastronomickÈm provo-
zu nebo i ve ökolstvÌ. VedoucÌ ökolnÌ jÌdelny, kter· m· stejnÈ
st¯ednÌ odbornÈ vzdÏl·nÌ jako uËitelka mate¯skÈ ökoly nebo
vychovatelka v†druûinÏ, m· Ëasto i o nÏkolik tisÌc niûöÌ plat.

ÿada pracovnÌk˘ ve ökolnÌch jÌdeln·ch je finanËnÏ ohod-
nocena na hranici zaruËenÈ mzdy, jen o m·lo vyööÌ neû mi-
nim·lnÌ mzda.

6.  SpoleËenskÈ ohodnocenÌ pr·ce ve ökolnÌ jÌdelnÏ a cel-
kov˝ obraz ökolnÌho stravov·nÌ

na ve¯ejnosti
SpoleËenskÈ hodnocenÌ pr·ce ve ökolnÌch jÌdeln·ch je vel-

mi nÌzkÈ. äkolnÌ stravov·nÌ postr·d· jakoukoliv propagaci
mezi öirokou ve¯ejnostÌ. Ze strany MäMT »R je zcela opo-
menuta funkce ökolnÌho stravov·nÌ jako v˝chovnÈho pro-
st¯edku  ke zdravÈ v˝ûivÏ, spr·vnÈmu zp˘sobu stravov·nÌ, sto-
lov·nÌ, chov·nÌ se v†kolektivu, k†˙ctÏ k†lidskÈ pr·ci.

V·ûen· panÌ ministrynÏ,
obracÌme se na  V·s se û·dostÌ o pozornost k†souËasn˝m

problÈm˘m v˝znamnÈ souË·sti pÈËe o dÏti, kter˝ je svÏ¯en
Ministerstvu ökolstvÌ  jiû ¯adu let a v†jeho pÈËi dos·hl svÏ-
tovÏ uzn·vanÈ kvality. Je takÈ v˝znamnou pomocÌ st·le za-
mÏstnanÏjöÌm rodiË˘m. Poskytuje vyv·ûenou stravu dÏtem,
û·k˘m a pracovnÌk˘m ökolstvÌ za srovnateln˝ch podmÌnek,
jako zamÏstnanc˘m, vyuûÌvajÌcÌm zamÏstnaneckÈ stravov·-
nÌ. Pomozte n·m, prosÌm, vytvo¯it novou koncepci ökolnÌ-
ho stravov·nÌ v†souËasn˝ch podmÌnk·ch  a k jejÌmu uplat-
nÏnÌ v  praxi. UvÌt·me, pokud p¯ijmete n·ö n·vrh na osobnÌ
setk·nÌ k†p¯ed·nÌ dalöÌch podrobnostÌ o problÈmech, kterÈ
n·s tr·pÌ a kterÈ mohou ohrozit funkci, moûn· aû existenci,
dosavadnÌho vyhovujÌcÌho systÈmu. Povaûujeme za nutnÈ,
aby z˘stal nejen zdrojem kaûdodennÌ moûnosti pro dÏti a
û·ky ñnasytit se,.  ale aby se opÏt stal onÌm v˝chovn˝m pro-
st¯edkem ke zdravÈmu ûivotnÌmu stylu.

Za pracovnÌky ökolnÌch jÌdelen SpoleËnost pro V˝ûivu
V†PardubicÌch 24. 5. 2007

1. Pravidla stanoven· vyhl·ökou Ë. 48/1993 Sb., o ökolnÌm stravov·nÌ, ve znÏnÌ pozdÏjöÌch p¯edpis˘.
Spot¯eba sledovan˝ch druh˘ potravin odpovÌd· mÏsÌËnÌmu pr˘mÏru s†p¯Ìpustnou tolerancÌ + a ñ 10††%,
tedy od 90 % do 110 %, s v˝jimkou tuk˘, kde mnoûstvÌ voln˝ch tuk˘ p¯edstavuje hornÌ hranici, kte-
rou lze snÌûit.  100 % mnoûstvÌ zeleniny, ovoce a luötÏnin je dolnÌ hranicÌ spot¯eby, kterou je û·doucÌ
zv˝öit.

2. Pravidla stanoven· vyhl·ökou Ë. 107/2005 Sb., o ökolnÌm stravov·nÌ. Spot¯eba potravin odpovÌd· mÏ-
sÌËnÌmu pr˘mÏru s†p¯Ìpustnou tolerancÌ + a - 25 %, tedy od 75†% do 125 % s†v˝jimkou tuk˘, kde mnoû-
stvÌ voln˝ch tuk˘ p¯edstavuje hornÌ hranici, kterou lze snÌûit. 100†% mnoûstvÌ zeleniny, ovoce a luö-
tÏnin je dolnÌ hranicÌ spot¯eby, kterou je û·doucÌ zv˝öit.

OtaznÌky kolem ökolnÌho stravov·nÌ
Bc.  Jana »erm·kov·

Druh· Ë·st v˝zkumnÈho öet¯enÌ bakal·¯skÈ pr·ce, jejÌû prv-
nÌ Ë·st je uve¯ejnÏna ve Zpravodaji pro ökolnÌ stravov·nÌ Ë.
2 /2007, byla zamÏ¯ena na plnÏnÌ pr˘mÏrnÈ spot¯eby vybra-
n˝ch druh˘ potravin na str·vnÌka a den ve ökolnÌch jÌdel-
n·ch z·kladnÌch ökol podle vyhl·öky Ë.††48/1993†Sb., o ökol-
nÌm stravov·nÌ, ve znÏnÌ pozdÏjöÌch p¯edpis˘ a vyhl·öky
Ë.†107/2005†Sb., o†ökolnÌm stravov·nÌ.

SledovanÈ obdobÌ bylo stanoveno na mÏsÌce z·¯Ì, ¯Ìjen,
listopad roku 2004 a z·¯Ì, ̄ Ìjen, listopad roku 2005. V†rozmezÌ
jednoho roku bylo sledov·no procentu·lnÌ plnÏnÌ deseti

n·sledujÌcÌch komodit: maso, ryby, mlÈko, mlÈËnÈ v˝robky,
tuky, cukr, zelenina, ovoce, brambory a luötÏniny.

V˝sledek zjiötÏnÌ
Z†64 doöl˝ch tabulek vypracovan˝ch ve ökolnÌch jÌdeln·ch

z·kladnÌch ökol a†v†jÌdeln·ch, kterÈ pro ökolu bez ökolnÌ jÌ-
delny zajiöùujÌ obÏd, byly konkrÈtnÌ ˙daje seËteny
a†zpr˘mÏrov·ny. V˝slednÈ hodnoty jsou uvedeny v†tabulce
ÑPr˘mÏrn· spot¯eba vybran˝ch druh˘ potravinì. RozdÌl
k†roku 2005 vznikl na z·kladÏ porovn·nÌ roku 2004 a†2005.
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Po zmÏnÏ pravidel pouûÌvan˝ch p¯i vyhodnocov·nÌ plnÏnÌ
spot¯ebnÌho koöe potravin novou vyhl·ökou Ë. 107/2005 Sb.,
o ökolnÌm stravov·nÌ, nedoölo k†velk˝m rozdÌl˘m v†oblasti
v˝ûivov˝ch d·vek. Uveden· tabulka p¯esnÏ vyhodnocuje,
u kter˝ch komodit doölo ke zv˝öenÌ a snÌûenÌ procenta pl-
nÏnÌ.
NejvÏtöÌ nav˝öenÌ ve sledovan˝ch mÏsÌcÌch roku 2005 bylo
zaznamen·no u†mlÈËn˝ch v˝robk˘ o 8,44 %, brambor o
3,69 % a menöÌ nav˝öenÌ o†2,26 % u†luötÏnin. Naopak nej-
vÌce utrpÏla komodita zelenina s†rozdÌlem 9,78 %, mlÈko
s†rozdÌlem 9,02 %.

MenöÌ rozdÌl plnÏnÌ byl zaznamen·n u ryb o 4,26 %, cuk-
ru o 3,23 %, ovoce o 3 % a†zanedbateln˝ rozdÌl u masa ve
v˝öi 0,35 % spot¯eby. ZajÌmav˝ je v˝sledek u mlÈka
a†mlÈËn˝ch v˝robk˘. O 9,02 % klesl p¯Ìjem mlÈka a†tÈmÏ¯
stejnÈ je nav˝öenÌ mlÈËn˝ch v˝robk˘ o 8,44 %. V†koneËnÈ
f·zi je p¯Ìsun l·tek d˘leûit˝ch pro organismus z†uvedenÈho
mlÈka a mlÈËn˝ch v˝robk˘ tÈmÏ¯ vyrovnan .̋

Mezi d˘vody, kterÈ by mohly ovlivnit snÌûenÌ spot¯eby
mlÈka ve ökolnÌch jÌdeln·ch, je Ñakce äkolnÌ mlÈkoì nebo
n·r˘st dÏtÌ alergick˝ch na mlÈko.

PoËty NeplnÏnÌ jednotliv˝ch komodit v†mÏsÌcÌch z·¯Ì,
¯Ìjnu a listopadu 2004 a 2005

Ve sledovanÈm obdobÌ roku 2004, kdy pot¯eba plnÏnÌ
v˝ûivov˝ch d·vek vych·zela z†vyhl·öky Ë. 48/1993 Sb., o
ökolnÌm stravov·nÌ, ve znÏnÌ pozdÏjöÌch p¯edpis˘, neplnily
vedoucÌ sledovan˝ch ökolnÌch jÌdelen povinnosti dobrÈho

manaûera v†oblasti plnÏnÌ v˝ûivov˝ch
d·vek. Nezajistily plnÏnÌ spot¯ebnÌho
koöe potravin v†tÏchto pÏti komodit·ch:
ryby, mlÈko, mlÈËnÈ v˝robky, cukr a luö-
tÏniny.

P¯i vÏtöÌ benevolenci plnÏnÌ spot¯ebnÌ-
ho koöe, danÈ novou vyhl·ökou Ë. 107/
2005 Sb., o†ökolnÌm stravov·nÌ, bylo ve
sledovanÈm obdobÌ stejn˝ch mÏsÌc˘ roku
2005 zjiötÏno neplnÏnÌ u dvou komodit,
ryb a luötÏnin.

V†p¯ÌpadÏ, ûe by se†rok 2005 vyhod-
nocoval dle p˘vodnÌ vyhl·öky Ë. 48/
1993 Sb, o†ökolnÌm stravov·nÌ, ve znÏ-
nÌ pozdÏjöÌch p¯edpis˘, zhoröily by se
v˝sledky celkem u†öesti komodit - masa,

ryb, mlÈka, cukru, zeleniny a ovoce (tuk vzhledem
k†pot¯ebÏ jeho sniûov·nÌ vyjÌm·me). Naopak by se zv˝öily
mlÈËnÈ v˝robky, brambory a†luötÏniny.

NejvyööÌ neplnÏnÌ v komodit·ch luötÏniny a ryby p¯etrv·-
v· vzhledem k†jejich neoblÌbenosti u†dÏtÌ.

Pr˘zkum prov·dÏn˝ v†r·mci bakal·¯skÈ pr·ce mÏl za ˙Ëel
potvrdit Ëi vyvr·tit n·sledujÌcÌ dvÏ hypotÈzy:

1. Benevolence neplnÏnÌ Ñspot¯ebnÌho koöeì, zv˝öen· z†10
na 25 %, novÈ vyhl·öky Ë.†107/2005 Sb., o ökolnÌm stra-
vov·nÌ, negativnÏ ovlivnÌ v˝sledky spot¯eby sledova-
n˝ch druh˘ potravin.

2. StravovacÌ n·vyky ökolnÌ ml·deûe se ve ökol·ch nemÏ-
nÌ ve†prospÏch zdravÈ v˝ûivy.

V˝sledky öet¯enÌ potvrdily prvnÌ hypotÈzu pouze zË·sti.
V˝zkumnÈ öet¯enÌ p¯ineslo zjiötÏnÌ, ûe v p¯ÌpadÏ vyööÌ bene-
volence 25 % danÈ zmÏnou vyhl·öky o†stravov·nÌ v†dubnu
roku 2005, se v˝sledky plnÏnÌ pr˘mÏrnÈ spot¯eby snÌûily cel-
kem u öesti komodit: u masa o 0,35 %, ovoce o 3 %, cukru o

3,23 %, ryb o†4,26 %. Naopak se zv˝öila
spot¯eba mlÈËn˝ch v˝robk˘ o 8,44 %, bram-
bor o 3,69 % a†luötÏnin o 2,2†%.

RovnÏû podstatnÈ bylo zjiötÏnÌ, ûe ̄ ada ve-
doucÌch spot¯ebnÌ koöe potravin nesleduje,
coû vyplynulo takÈ z†dotaznÌkovÈho öet¯enÌ,
a svÏdËÌ o öpatnÈm kontrolnÌm systÈmu, moû-
n· i lhostejnosti ̄ editele ökoly k†vÏcem napro-
sto odliön˝m, neû je pedagogick· Ëinnost ve
ökole. I Ë·st ¯editel˘ ökol potvrdila, ûe se v˝-
sledky spot¯ebnÌho koöe nezab˝v· a d˘leûitÈ
pro nÏ je, ûe se vöechno uva¯enÈ jÌdlo snÌ, ne-
hledÏ na jeho nutriËnÌ hodnoty. Spot¯ebnÌ koö
je p¯itom jedin˝ dokument ökolnÌ jÌdelny
slouûÌcÌ k†orientaci vedoucÌ ökolnÌ jÌdelny a
nad¯Ìzen˝ch org·n˘ o†tom, jak plnÌ sv˘j ̇ kol,
tj. zda poskytujÌ û·k˘m ökol dostateËnou v˝-
ûivu podle doporuËenÌ zdravotnÌk˘.

SouËasnÏ platn· vyhl·öka o ökolnÌm stra-
vov·nÌ napomohla Ë·steËnÏ vy¯eöit uveden˝ problÈm tÌm, ûe
ukl·d· ÑprovozovatelÈ stravovacÌch sluûeb uchov·vajÌ ˙daje
o†plnÏnÌ v˝ûivov˝ch norem nejmÈnÏ po dobu jednoho kalen-
d·¯nÌho rokuì.1

1 ß 2 odst. 8 vyhl·öky Ë. 107/2005 Sb., o ökolnÌm stravov·nÌ

   SledovanÈ  Pr˘mÏrnÈ plnÏnÌ - mÏsÌce Pr˘mÏrnÈ plnÏnÌ - mÏsÌce RozdÌl
obdobÌ z·¯Ì, ̄ Ìjen a listopad 2004 z·¯Ì, ̄ Ìjen a listopad 2005  k†roku 2005

Maso 92,69 % 92,34 % - 0,35 %
Ryby 77,03 % 72,77 % - 4,26 %
MlÈko 89,28 % 80,26 % - 9,02 %
MlÈË.v˝robky 70,80 % 79,24 % + 8,44 %
Tuky 89,23 % 87,76 % - 1,47 %
Cukr 84,28 % 81,05 % - 3,23 %
Zelenina 100,10 % 90,32 % - 9,78 %
Ovoce 90,03 % 87,03 % - 3,00 %
Brambory 91,31 % 95 % + 3,69 %
LuötÏniny 69,95 % 72,21 % + 2,26 %

Pr˘mÏrn· spot¯eba vybran˝ch druh˘ potravin

SledovanÈ 1. 2.
obdobÌ PoËet neplnÏnÌ v†mÏsÌcÌch PoËet neplnÏnÌ v†mÏsÌcÌch

9, 10, 11 /2004 9, 10, 11/2005

Maso 37 6
Ryby 51 32
MlÈko 46 20
MlÈËnÈ v˝robky 37 27
Tuky 11kr·t p¯ekroËena hranice 100 % 17kr·t p¯ekroËena hranice 100†%
Cukr 35kr·t plnÏno pod 90 %, 1kr·t spot¯eba nad 125 %,

2kr·t nad 110 % 22kr·t pod 75 %
Zelenina 22kr·t plnÏna nad 100 %, 15kr·t nad 100 %,

ostatnÌ plnÏnÌ nad 71 % ostatnÌ plnÏnÌ nad 75 %
Ovoce 11kr·t nad 100 %, 27kr·t nad 100 %,

 40kr·t do 90 % 18kr·t do 75†%
Brambory 36 7
LuötÏniny 46 54
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äet¯enÌ druhÈ hypotÈzy prok·zalo, ûe problÈmovÈ druhy
komodit, kterÈ jsou v†trvalÈ neoblibÏ, jimi z˘st·vajÌ d·l. Jsou
to ryby, luötÏniny, zelenina a mlÈko jako n·poj. Spot¯eba se
u†tÏchto v˝robk˘ nezvyöuje a podle v˝zkumnÈho zad·nÌ
vede v†ûeb¯ÌËku popularity vep¯ov˝ ¯Ìzek, peËenÈ ku¯e, öpa-
gety, vep¯o-knedlo-zelo, rajsk· om·Ëka s†knedlÌkem
a†vöechny druhy sladk˝ch pokrm˘.

Naopak k†neoblÌben˝m pokrm˘m se ¯adÌ urËitÈ druhy ze-
leninov˝ch jÌdel, koprov· om·Ëka, luötÏniny a †z nich p¯e-
v·ûnÏ ËoËka a hrachov· kaöe a vöechny rybÌ pokrmy v†jinÈ
˙pravÏ neû smaûenÈ.

äance zlepöit v˝bÏr pokrm˘ by mohla vzejÌt ze souËasnÏ
platnÈ vyhl·öky Ë.†107/2005 Sb., o ökolnÌm stravov·nÌ, v†nÌû
nebyla zakotvena povinnost p¯Ìpravy pokrm˘ dle standard-
nÌch receptur, kter˝ch se nÏkterÈ vedoucÌ striktnÏ drûely.
HlavnÏ v†mal˝ch jÌdeln·ch vesnick˝ch ökol. Tato benevo-
lence vöak naopak p¯in·öÌ i†spoustu rizik.

V˝slednÈ hodnoty spot¯ebnÌch koö˘ v†obdobÌ öesti mÏ-
sÌc˘ dvou let potvrzujÌ trvalÈ neplnÏnÌ v˝ûivov˝ch d·-
vek. Ot·zkou d·le z˘st·v·, co je toho p¯ÌËinou? Jsou to
öpatnÈ stravovacÌ n·vyky Ëi nez·jem a laxnÌ p¯Ìstup od-
povÏdn˝ch pracovnÌk˘ ökol pr·vÏ za oblast ökolnÌho
stravov·nÌ?

N·stin moûn˝ch ̄ eöenÌ

V˝chodisko z†hlediska laickÈho pohledu lze spat¯ovat ve
skloubenÌ nezajÌmavÈho tÈma se zajÌmav˝m. é·ka musÌ-
me na nÏco p¯il·kat, nÏËÌm ho zaujmout. Manaûer ökoly by
si mÏl udÏlat pr˘zkum ve ökole, z†kterÈho by vyplynuly n·-
zory na stravov·nÌ, n·vrhy na zlepöenÌ prezentace zdravÈ
v˝ûivy, zp˘sob propagace stravov·nÌ a dalöÌ odpovÏdi na
relevantnÌ ot·zky. PotÈ pomocÌ projektu stanovit cÌl
a†n·stroje k†jeho dosaûenÌ. Do projektu musÌ manaûer za-
pojit vöechny zamÏstnance ökoly vËetnÏ tÏch, kte¯Ì ökolnÌ
stravov·nÌ zajiöùujÌ. Spolupr·ce musÌ b˝t zaloûena na spo-
leËnÈm cÌli. Je nutnÈ ustanovit t˝my s†individu·lnÌ odpo-
vÏdnostÌ, kterÈ jsou schopny poskytnout kaûdÈmu Ëlenu
zpÏtnou vazbu.

»len realizaËnÌho t˝mu by mohl navrhnout:
∑ v†hodin·ch v˝uky na PC zadat tÈma vyhled·v·nÌ

v†internetovÈ sÌti zdroje informacÌ ze svÏta zdravÈ v˝ûivy,

∑ v†hodin·ch obËanskÈ nauky za¯azovat aktuality ze svÏta
v˝ûivy s†tematikou pyramidy zdravÌ,

∑ v†mimoökolnÌch aktivit·ch zaloûit z·jmov˝ krouûek, kde
se skloubÌ atraktivnÌ n·mÏt s†nezajÌmav˝m. Mohl by se
jmenovat t¯eba ÑINì krouûek a†prolÌnaly by se zde zdrav·
v˝ûiva, zdrav˝ ûivotnÌ styl, ot·zky zdravÌ,† oblÈk·nÌ, ta-
nec, fotografov·nÌ a dalöÌ dle moûnostÌ ökoly a schopnosti
managementu ökoly zajistit fundovanÈ a nadöenÈ lektory.

SamostatnÈ krouûky taneËnÌ, pÏveckÈ, jazykovÈ Ëi kurzy
na poËÌtaËi jistÏ vhodnÏ podporujÌ rozvoj osobnosti û·ka.
TanËit a zpÌvat m˘ûeme, jÌst vöak musÌme nÏkolikr·t dennÏ.
Moûn· v†tomto duchu by se mÏla nÈst propagace krouûku
s†tematikou v˝ûivy. JÌdlo je prvopoË·tek vöeho, na jÌdle z·-
leûÌ, jestli budeme zdr·vi a†budeme moci navötÏvovat ökolu
a pr·vÏ t¯eba jazykov˝ krouûek.

Management ökoly ve spolupr·ci s†pracovnÌky stravov·-
nÌ by mÏl p¯istoupit k obËasnÈmu monitoringu situace v
oblasti moûnÈ volby jÌdelnÌËku, a to kup¯Ìkladu dotaznÌkem
pro û·ky. MotivaËnÌm stimulem by û·k˘m mohla b˝t p¯Ìpad-
n· odmÏna za jeho vyplnÏnÌ v†podobÏ libovolnÈho v˝bÏru

menu dle p¯·nÌ û·ka, l·kav˝ doplnÏk k obÏdu Ëi splnÏnÌ ji-
nÈho p¯·nÌ v†r·mci aktivit ökoly. OdpovÏdn˝ pracovnÌk ob-
lasti ökolnÌho stravov·nÌ by v˝sledky öet¯enÌ mohl oûivit
rodiËovskÈ sch˘zky.

Ve ökole by se ËastÏji mÏly po¯·dat besedy a p¯edn·öky
s†odpovÏdn˝mi pracovnÌky se znalostÌ z†oboru v˝ûivy pro-
pojenÈ s†jinou oblastÌ, provozovat t˝dny zdravÈ kuchynÏ.
Je v†z·jmu managementu ökoly udrûet si dobrou kulturou
stravov·nÌ maxim·lnÌ poËet û·k˘.

Z·vÏrem nÏkolik pozn·mek.

KaûdodennÏ n·s obklopujÌ reklamy na kr·snÈ auto, pracÌ
pr·öek, Coca-colu, Sprite, sladkosti, aù v†televizi, rozhlase
Ëi upout·vky na billboardech. ÑéÌzeÚ nikdy nevyhraje ñ
Spriteì, v†restauracÌch s†rychl˝m obËerstvenÌ KFC na n·s
z†t·cku hledÌ slogan: ÑV†KFC vÌö, ûe zdravÏ jÌöì a nabÌdka
l·kavÈho dÏtskÈho menu - porce oblÌbenÈho ku¯·tka, pop-
corn, hranolky, pepsi n·poj (Pepsi, Pepsi light, Mirinda,
7†UP) asi nebude tÌm nejzdravÏjöÌm pokrmem pro malÈ
dÌtÏ. »okol·da Milka je z†Ëerstv˝ch alpsk˝ch p¯Ìsad od
kraviËek, kterÈ majÌ to nejlepöÌ mlÈko a v†tabulce NestlÈ je
sklenice pln· mlÈka.

Pozn·mka jednoho z respondent˘ ÑZdrav· v˝ûiva je sice
dobr· vÏc, ale kdykoliv jsou dÏti ve svÏtÏ, berou ˙tokem
baöty zdravÈ v˝ûivy (KFC, McDonaldís, st·nkov˝ prodej
lupÌnk˘, hranolk˘ a langoö˘)ì.

DÏti jsou spr·vn˝m terËem veöker˝ch reklamnÌch kam-
panÌ, a p¯estoûe ne vûdy ch·pou smysl reklamnÌch öot˘,
urËitÏ vÏ¯Ì v†jejich pravdivost.

äkoda jen, ûe nikde nevidÌ reklamu na ökolnÌ mlÈko, b·-
jeËnÈ luötÏniny nebo zdravou rybu, brokolici Ëi kvÏt·k.

Pak se klade ot·zka, zda v˘bec mohou ve ökol·ch uspÏt
s†nabÌdkou zdrav˝ch luötÏnin, ryb, mlÈka, mlÈËn˝ch v˝-
robk˘, zeleninov˝ch jÌdel a ovoce, kdyû n·s obklopujÌ den-
nÏ ˙ûasnÈ reklamy o Kinder Ëokol·dÏ s†porcÌ plnou mlÈ-
ka, co pom·h· dÏtem r˘st? UrËitÏ ano. I kdyby se jeden
str·vnÌk nauËil spr·vnÈmu stravov·nÌ, je to vûdy poË·tek
˙spÏchu. Z·leûÌ na uËitelÌch, rodiËÌch, ale hlavnÏ na samot-
n˝ch û·cÌch, jak k†tomuto problÈmu p¯istoupÌ a zda se
nenechajÌ strhnout lacin˝m vychvalov·nÌm potravin.

Proto je nutnÈ Ñv·lËitì spoleËnÏ vlastnÌmi prost¯edky a
vhodnou reklamou i ve ökole za zdravou v˝ûivu. NeniËme
si to dobrÈ, co jsme vytv·¯eli dlouh· lÈta.

Aby sfÈra v˝ûivy p˘sobila jako v˝znamnÏjöÌ civilizaËnÌ
Ëinitel, musÌme st·le vÌce prosazovat, co by mÏli û·ci jÌst a
nenechat se ovlivÚovat v†naöich p¯edstav·ch tÌm, co by
chtÏli jÌst. äkolnÌ stravov·nÌ, spr·vnÏ ch·panÈ a dob¯e ve-
denÈ, je jednÌm z†nejd˘leûitÏjöÌch n·stroj˘ ovlivÚov·nÌ bu-
doucÌ ˙rovnÏ v˝ûivy a zdravÌ populace.

Co ¯Ìci na z·vÏr?

ÑUkaû, co jÌö, a j· posoudÌm, na jakÈ civilizaËnÌ ˙rovni
se nach·zÌö.ì P¯ejeme vöem dÏtem na celÈm svÏtÏ, aby se
jim dost·valo jen tÈ nejlepöÌ stravy a Ñnaöimì dÏtem, aby
v†tomto smÏru nikdy nepoznaly bÌdu.

Autorka Ël·nku by chtÏla tÌmto podÏkovat  vöem vedou-
cÌm ökolnÌch jÌdelen a ¯editel˘m libereck˝ch ökol za spolu-
pr·ci  bez nÌû by v˝zkumn· pr·ce nevznikla a oponenturu
pr·ce pÌ Ing. Ludmile VÏ¯ÌöovÈ, CSc.
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LuötÏniny zn·mÈ a mÈnÏ zn·mÈ

Doc. Ing. Jana Dost·lov·, CSc., VSCHT Praha

LuötÏniny jsou vyluötÏn· zral· semena luskovin ñ jed-
nolet˝ch druh˘ rostlin Ëeledi Fabaceae ñ bobovitÈ. M˘-
ûeme se setkat i se staröÌmi Ëesk˝mi synonymy n·zvu tÈto
botanickÈ Ëeledi jako luötinatÈ nebo luötÏninatÈ, mot˝lo-
kvÏtÈ a vikvovitÈ.  LuötÏniny, kterÈ jsou u n·s bÏûnÈ i nÏ-
kterÈ mÈnÏ zn·mÈ, jsou na folii Ë. 1. Jako potraviny se
konzumujÌ takÈ ËerstvÈ a nezralÈ plody a semena nÏkte-
r˝ch druh˘, u n·s pouze hrachu a fazolÌ, v†cizinÏ takÈ sÛji,
ËoËky a nÏkter˝ch dalöÌch druh˘. »erstvÈ plody a semena
luskovin se oznaËujÌ jako LuötÏniny slouûÌ k†lidskÈ v˝ûi-
vÏ jiû nÏkolik tisÌciletÌ. NejstaröÌ domestifikovanou luötÏ-
ninou je ËoËka, a to na BlÌzkÈm v˝chodÏ v†dobÏ 7 000 let
p¯ed naöÌm letopoËtem. V˝znamnÈ, dosud nevysvÏtlenÈ,
postavenÌ mÏly luötÏniny ve starÈm ÿÌmÏ. SvÏdËÌ o tom
to, ûe v˝znamnÈ ¯ÌmskÈ rodiny mÏly jmÈna odvozena od
n·zv˘ Ëty¯ nejv˝znamnÏjöÌch luötÏnin ñ Fabius od bobu
(Vicia faba), Lentulus od ËoËky (Lens culinaris), Piso od
hrachu (Pisum sativum) a nejslavnÏjöÌ z†nich Cicero od ci-
zrny (Cicer arietinum). é·dnÈ jinÈ potravinÏ se v†ÿÌmÏ
nedostalo takovÈto pocty.

V†dob·ch minul˝ch b˝valy luötÏniny oblÌbenÈ i u
n·s.V†souËasnÈ dobÏ vöak  luötÏniny pat¯Ì v†»eskÈ repub-
lice k†nejmÈnÏ oblÌben˝m potravin·m a jejich spot¯eba je
necelÈ 2 kg/obyvatele/rok. Podobn· situace je i v†dalöÌch
st·tech St¯ednÌ Evropy, ponÏkud vyööÌ je v†JiûnÌ EvropÏ ñ
tÈmÏ¯ 6 kg/obyvatele/rok. Naopak vysok· spot¯eba luötÏ-
nin je v†rozvojov˝ch zemÌch, v†Burundi aû neuvÏ¯iteln˝ch
52 kg/obyvatele/rok.

Z†hlediska v˝ûivovÈho jsou luötÏniny potravinou velmi
cennou a jejich za¯azenÌ do v˝ûivy obyvatel vyspÏl˝ch zemÌ
je û·doucÌ z†nÌûe uveden˝ch d˘vod˘: (folie Ë. 2 ñ 3)

1. LuötÏniny jsou bohat˝m zdrojem bÌlkovin, jejichû v˝-
ûivov· hodnota je ponÏkud vyööÌ neû v˝ûivov· hod-
nota bÌlkovin obilovin. Vhodnou kombinacÌ luötÏnin
s obilovinami je moûno zÌskat zdroj bÌlkovin srov-
nateln˝ch s bÌlkovinami ûivoËiön˝mi.

2. P¯Ìjem bÌlkovin z luötÏnin nenÌ spojen s†vyööÌm p¯Ì-
jmem tuku a cholesterolu, jak je tomu v p¯ÌpadÏ bÌl-
kovin ûivoËiön˝ch.

3. LuötÏniny jsou na rozdÌl od potravin ûivoËiönÈho p˘-
vodu pomÏrnÏ bohat˝m zdrojem vl·kniny.

4. LuötÏniny jsou zdrojem dalöÌch d˘leûit˝ch v˝ûivo-
v˝ch faktor˘ - vitamin˘, p¯edevöÌm skupiny B a
miner·lnÌch l·tek (fosforu, draslÌku, v·pnÌku, ho¯-
ËÌku a nÏkter˝ch dalöÌch).

5. Cena luötÏnin je ve srovn·nÌ se ûivoËiön˝mi zdroji bÌl-
kovin v˝raznÏ niûöÌ.

6. P¯i nutnosti omezenÌ spot¯eby masa, mlÈka a vajec z
d˘vod˘ zdravotnÌch nebo ekonomick˝ch jsou luötÏ-
niny jejich nejvhodnÏjöÌ n·hradou.

7. LuötÏniny zpracovanÈ modernÌmi technologick˝-
mi postupy jsou vhodnÈ k obohacov·nÌ r˘zn˝ch

cere·lnÌch v˝robk˘ o bÌlkoviny a nÏkterÈ dalöÌ
v˝ûivovÈ faktory.

8. LuötÏniny jsou nezbytnou souË·stÌ vegetari·nsk˝ch
diet, protoûe v tÏchto diet·ch podstatnÏ zvyöujÌ ob-
sah bÌlkovin a nÏkter˝ch dalöÌch v˝ûivov˝ch fakto-
r˘.

9. LuötÏniny jsou rovnÏû nezbytnou souË·stÌ nÏkter˝ch
lÈËebn˝ch diet.

SÛja m·, vzhledem ke svÈmu chemickÈmu sloûenÌ
odliönÈmu od ostatnÌch luötÏnin, jeötÏ n·sledujÌcÌ d˘-
vody pro za¯azenÌ do stravy obyvatel vyspÏl˝ch zemÌ:
(folie Ë. 4)

1. Za¯azenÌ sÛjov˝ch bÌlkovin do stravy vede ke snÌûe-
nÌ hladiny krevnÌch lipid˘, p¯edevöÌm cholesterolu
(v nÏkter˝ch liter·rnÌch zdrojÌch se uv·dÌ, ûe podob-
nÏ p˘sobÌ i bÌlkoviny dalöÌch luötÏnin).

2. Lipidy sÛji majÌ vysok˝ obsah nenasycen˝ch mast-
n˝ch kyselin.

3. SÛja obsahuje rostlinnÈ steroly, kterÈ blokujÌ nega-
tivnÌ p˘sobenÌ cholesterolu.

4. SÛja je jednÌm z nejbohatöÌch zdroj˘ fosfolipid˘,
kterÈ majÌ d˘leûitou roli ve v˝ûivÏ, p¯iËemû jejich
p¯Ìjem je u n·s nedostateËn .̋

5. Fytoestrogeny obsaûenÈ v†sÛji sniûujÌ riziko kardio-
vaskul·rnÌch onemocnÏnÌ u ûen v†menopauze.

6. Nezanedbateln˝m d˘vodem pouûÌv·nÌ sÛji je takÈ
obohacenÌ trhu o novÈ potravin·¯skÈ v˝robky.

Vedle tÏchto pozitivnÌch vlastnostÌ luötÏnin existuje nÏ-
kolik d˘vod˘, kterÈ jejich spot¯ebu omezujÌ. V˝sledky so-
ciologickÈho v˝zkumu, kter˝m jsme zjiöùovali d˘vody ne-
obliby luötÏnin jsou na folie Ë. 5 a moûnosti zv˝öenÌ jejich
spot¯eby na folii Ë. 6.

Tr·vicÌ problÈmy po poûitÌ luötÏnin jsou zp˘sobeny
p¯edevöÌm obsahem nestraviteln˝ch α-galaktooligosa-
charid˘. SnÌûenÌ jejich obsahu je moûnÈ vyölechtÏnÌm no-
v˝ch odr˘d nebo vhodnou technologickou ˙pravou, coû
je daleko sch˘dnÏjöÌ a mÈnÏ n·kladnÈ. NestravitelnÈ oli-
gosacharidy je moûnÈ zË·sti odstranit dostateËnÏ dlou-
h˝m nam·ËenÌm, slitÌm nam·ËecÌ vody, do kterÈ se oli-
gosacharidy vyluhujÌ, protoûe jsou ve vodÏ rozpustnÈ a
n·sledn˝m uva¯enÌm v†novÈ vodÏ. P¯i nam·ËenÌ takÈ
doch·zÌ k rozkladu nestraviteln˝ch oligosacharid˘ na
sloûky, kterÈ jiû nad˝m·nÌ nezp˘sobujÌ. Podle naöich ex-
periment·lnÌch v˝sledk˘ je moûnÈ aû 40 % snÌûenÌ je-
jich obsahu, v†literatu¯e se uv·dÏjÌ i hodnoty vyööÌ. Sli-
tÌm vody se samoz¯ejmÏ ochudÌme o Ë·st ve vodÏ
rozpustn˝ch vitamin˘, miner·lnÌch l·tek a bÌlkovin, a
proto se v†kucha¯sk˝ch knih·ch uv·dÌ, ûe luötÏniny va-
¯Ìme v†tÈûe vodÏ, ve kterÈ jsme je nam·Ëeli. VÏtöÌ na-
bÌdka polotovar˘ a hotov˝ch v˝robk˘ m˘ûe b˝t realizo-
v·na obchodem. DalöÌ moûnostÌ zv˝öenÌ spot¯eby
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luötÏnin, kter· p¯eklene oba nejËas-
tÏjöÌ d˘vody neobliby tj.chuù luötÏ-
nin a zdravotnÌ problÈmy po jejich
konzumaci je p¯Ìdavek malÈho
mnoûstvÌ luötÏnin k r˘zn˝m pokr-
m˘m. K obohacov·nÌ luötÏninami
jsou vhodnÈ polÈvky a p¯edevöÌm
sal·ty, protoûe sal·ty se st·vajÌ st·-
le oblÌbenÏjöÌ a  z hlediska v˝ûivo-
vÈho doporuËovanou souË·stÌ menu.
DomnÌv·m se, ûe tÌmto zp˘sobem
by se dala zv˝öit spot¯eba luötÏnin
zejmÈna u dÏtÌ, protoûe pouûÌv·nÌ
luötÏnin jako p¯Ìlohy nebo ve for-
mÏ luötÏninov˝ch pokrm˘ jako nap .̄ ËoËka na kyselo
nem· u dÏtÌ p¯Ìliö nadÏji na ˙spÏch. Pro p¯id·v·nÌ luötÏ-
nin k†sal·t˘m doporuËuji va¯enÈ luötÏniny. Je samoz¯ej-
mÏ moûnÈ, a z hlediska v˝ûivovÈho by bylo i û·doucÌ
pouûÌvat semena naklÌËen·, kter· obsahujÌ vÌce vitami-
n˘ a v˝raznÏ (v nÏkter˝ch p¯Ìpadech aû pouze 20 % p˘-
vodnÌ hodnoty) mÈnÏ l·tek zp˘sobujÌcÌch nad˝m·nÌ. U
n·s jsou na trhu k†disposici zejmÈna naklÌËen· semena
luötÏniny Vigna radiata, Vigna zlat· prod·van· pod n·-
zvem fazole mungo. NaklÌËen· semena dalöÌch luötÏnin
ñ ËoËky a cizrny jsou mÈnÏ bÏûn·. Podle literatury se
majÌ sklÌzet klÌËky od t¯etÌho dne, kdy jsou 2,5 ñ 5 cm
dlouhÈ. P¯i delöÌm klÌËenÌ dojde k†rozkladu antinutriË-
nÌch l·tek, kterÈ jsou v†syrov˝ch luötÏnin·ch obsaûenÈ
( rozkl·dajÌ se samoz¯ejmÏ takÈ varem) a n·r˘stu vita-
min˘. U n·s se vöak vesmÏs prod·vajÌ klÌËky kratöÌ,
tzn., ûe bylo klÌËenÌ p¯Ìliö kr·tkÈ a nenÌ tudÌû zaruËen
rozklad vöech antinutriËnÌch l·tek. LuötÏniny na roz-
dÌl od obilovin obsahujÌ daleko vÏtöÌ mnoûstvÌ p¯Ìrod-
nÌch toxick˝ch a antinutriËnÌch l·tek, a proto je nutn·
dobr· tepeln· ˙prava. P¯Ìdavkem luötÏnin se zv˝öÌ v˝-
ûivov· hodnota pokrm˘ a senzorick· hodnota byla na-
öimi hodnotiteli hodnocena vÏtöinou stejnÏ, nÏkdy do-
konce p¯ÌznivÏji neû u pokrm˘ bez obohacenÌ.

Velice v˝znamn˝m p¯ÌspÏvkem ke zv˝öenÌ spot¯eby
luötÏnin mohou b˝t  p¯Ìsady z†nich vyrobenÈ a p¯id·-
vanÈ k†r˘zn˝m potravin·m, nap¯. luötÏninovÈ mouky,
koncentr·ty nebo izol·ty bÌlkovin a luötÏninov· vl·k-
nina. Takto obohacenÈ potraviny vöak na naöem trhu
prakticky neexistujÌ.

SÛja a sÛjovÈ v˝robky majÌ samoz¯ejmÏ daleko rozma-
nitÏjöÌ pouûitÌ neû naöe klasickÈ luötÏniny, ale to by bylo
tÈma na dalöÌ p¯edn·öku.

Z·vÏr
LuötÏniny jsou z†hlediska v˝ûivovÈho velmi hodnotnou
potravinou a bylo by proto û·doucÌ, aby se jejich spo-
t¯eba, kter· je u n·s v†souËasnÈ dobÏ velmi nÌzk·, zv˝-
öila. Zv˝öenÌ spot¯eby luötÏnin je û·doucÌ samoz¯ejmÏ i
u dÏtÌ, zvl·ötÏ u tÏch, kterÈ se ûivÌ vegetari·nskou stra-
vou nebo konzumujÌ p¯Ìliö m·lo potravin ûivoËiönÈho
p˘vodu. Ke zv˝öenÌ spot¯eby luötÏnin mohou p¯ispÏt
samoz¯ejmÏ i ökolnÌ jÌdelny. Z·visÌ to p¯edevöÌm na tom,
jak l·kavÏ se luötÏninovÈ pokrmy p¯ipravÌ. Pokud bu-
dete p¯ipravovat luötÏniny ve formÏ pokrm˘ p¯ijateln˝ch
pro dÏti, p¯ispÏjete k†jejich zdravÌ a navÌc V·s nep¯ijdou
p¯Ìliö draho.

L U ä T Ã N I N Y
(»eleÔ Fabaceae ñ bobovitÈ)

LuötÏniny s†nÌzk˝m obsahem tuku

ï »oËka jedl· Lens culinaris
ï Fazol obecn˝ Phaseolus vulgaris
ï Hr·ch set˝ Pisum sativum
ï Bob obecn˝ Faba vulgaris
ï Fazol mÏsÌËnÌ (lima boby) Phaseolus lunatus
ï Cizrna beranÌ (¯Ìmsk˝ hr·ch) Cicer arietinum
ï Vigna zlat· (mungo) Vigna radiata
ï Vigna ËÌnsk· (dlouhatec ËÌnsk˝) Vigna sinensis

LuötÏniny s†vysok˝m obsahem tuku (olejniny)

ï Podzemnice olejn· Arachis hypogaea
ï SÛja luötinat· Glycine max

A obtÌûn· a dlouhotrvajÌcÌ p¯Ìprava
B nep¯Ìjemn˝ vzhled
C nep¯Ìjemn· chuù
D zdravotnÌ d˘vody (tr·vicÌ problÈmy, flatulence)
E jinÈ d˘vody

Obr.Ë.2. Moûnosti zv˝öenÌ spot¯eby luötÏnin

Moûnost % respondent˘
a   8,1
b 15,0
c   7,7
d   2,9
e 27,2
f 18,3
g 12,2
h   8,5

a pest¯ejöÌ nabÌdka luötÏnin v obchodech
b vÏtöÌ nabÌdka polotovar˘ a hotov˝ch pokrm˘
c niûöÌ ceny
d vÌce informacÌ o prospÏönosti konzumace luötÏnin
e rychlejöÌ p¯Ìprava pokrm˘ z luötÏnin
f menöÌ tr·vicÌ problÈmy po jejich poûitÌ
g vÌce receptur
h jinÈ n·vrhy

LuötÏniny konzumuji: Studenti (%) Spot¯ebitelÈ (%) OdbornÌci (%)

r·d(a) 57 84 88
nerad(a) 43 16 12
D˘vody neobliby
A 19 11 12
B 11 5 -
C 32 42 37
D 29 34 41

E   9 8 9

Obliba luötÏnin u vysokoökolsk˝ch student˘, spot¯ebitel˘ nakupujÌcÌch
v potravin·¯sk˝ch obchodech a odbornÌk˘ a d˘vody jejich neobliby.
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St·le zelen˝ problÈm vËasn˝ch p¯ihl·öek a odhl·öek stra-
vov·nÌ ve ökolnÌch jÌdeln·ch se v†poslednÌ dobÏ znovu roz-
koöatil. NÏkterÈ kontrolnÌ org·ny nemajÌ ve vÏci zcela jasno a
postupujÌ nejednotnÏ a proti smyslu vyhl·öky  Ë. 107/2005
Sb., o ökolnÌm stravov·nÌ. P¯in·öÌme proto ofici·lnÌ stanovis-
ka ministerstva ökolstvÌ, ml·deûe a tÏlov˝chovy »R ze dne
26. 3. 2007:

Z·konn˝ z·stupce nezletilÈho sdtravnÌka, pop .̄ zletil˝ str·v-
nÌk, vstupuje p¯i p¯ihlaöov·nÌ ke ökolnÌmu stravov·nÌ ve ökolnÌ
jÌdelnÏ se ökolou (ökolnÌ jÌdelnou) do pr·vnÌho stavu (˙stnÌ
dohoda ñ smlouva) a obÏ strany se tak zavazujÌ k†poskytov·nÌ/
odbÏru stravovacÌch sluûeb dle pr·vnÌch p¯edpis˘ (z·kon Ë.
561/2004 Sb., ökolsk˝ z·kon a vyhl·öka Ë. 107/2005 Sb., o
ökolnÌm stravov·nÌ) a rovnÏû pokyn˘ stanoven˝ch vnit¯nÌmi
p¯edpisy ökoly (ökolnÌ jÌdelny), kterÈ mimo jinÈ obsahujÌ rov-
nÏû podmÌnky odhlaöov·nÌ/p¯ihlaöov·nÌ jÌdel.

V†p¯ÌpadÏ za¯ÌzenÌ ökolnÌho stravov·nÌ z¯Ìzen˝ch st·-
tem, krajem, obcÌ nebo svazkem obcÌ je ˙plata za sluûbu,
jeû je p¯edmÏtem v˝öe uvedenÈ dohody ñ smlouvy, urËe-
na v˝öÌ finanËnÌho normativu dle vyhl·öky Ë. 107/2005
Sb. Pokud str·vnÌkz nÏjakÈho d˘vodu stravu neodebere a
neodhl·sÌ dle dohodnut˝ch podmÌnek, mÏl by za sluûbu
zaplatit cenu sjednanou ve smlouvÏ, tj. ve v˝öi finanËnÌ-
ho normativu.

Dle z·kona Ë. 561/2004 Sb., a vyhl·öky Ë. 107/2005 Sb.
m· dÌtÏ, û·k nebo student n·rok odebrat ökolnÌ stravov·nÌ
v†dobÏ pobytu ve ökole (ökolskÈm za¯ÌzenÌ dle zmÌnÏnÈho
z·kona) event. prvnÌ den nepl·novanÈ nep¯Ìtomnosti. DalöÌ

P¯ihl·öky a odhl·öky stravy
dny nep¯Ìtomnosti by mÏl str·vnÌk (z·konn˝ z·stupce) stra-
vu odhl·sit dle stanoven˝ch podmÌnek a jÌdelna by nemÏla
jÌdlo vydat.

                 Podeps·na: Mgr. Dagmar Je¯·bkov·, MäMT »R

Z†tohoto dopisu vypl˝v·, ûe n·rok na odebr·nÌ stravy za
˙platu ve v˝öi finanËnÌho normativu m· str·vnÌk pouze
v†p¯ÌpadÏ p¯Ìtomnosti ve ökole a v prv˝ den omluvenÈ (ne-
pl·novanÈ) nep¯Ìtomnosti. V†ostatnÌ dny na stravov·nÌ n·-
rok nem· a nem˘ûe stravu ze ökolnÌ jÌdelny obdrûet.  Pokud
str·vnÌk (z·konn˝ z·stupce) odbÏr stravy vËas neodhl·sÌ a
ökolnÌ jÌdelna proto pro str·vnÌka jÌdlo p¯ipravuje, mÏl by
str·vnÌk nebo jeho z·konn˝ z·stupce uhradit poplatek ve
v˝öi nejen finanËnÌho normativu, ale v†celkovÈ v˝öi, tj. vËet-
nÏ reûijnÌch n·klad˘, hrazen˝ch z¯izovatelem.

DOPORU»UJEME vöem odpovÏdn˝m vedoucÌm pra-
covnÌk˘m,  aby povinnost p¯ihl·öek a odhl·öek stravov·nÌ
uvedli ve vnit¯nÌm p¯edpisu za¯ÌzenÌ, z·konnÈ z·stupce str·v-
nÌk˘ (str·vnÌky) na tuto skuteËnost upozornili. RovnÏû do-
poruËujeme, aby p¯ihl·öky ke stravov·nÌ po¯izovali
v†pÌsemnÈ formÏ opat¯enÈ podpisem toho, kdo stravov·nÌ
p¯ihlaöuje. Vyhnete se tak moûn˝m postih˘m a spor˘m.
V†p¯ÌpadÏ moûnÈho soudnÌho sporu v·m pÌsemn· p¯ihl·öka
m˘ûe jedn·nÌ velice usnadnit.

Uv·dÌme vzor  p¯ihl·öky ke stravov·nÌ, kter˝ m˘ûete pou-
ûÌt nebo jej upravÌte podle vlastnÌho p¯·nÌ.

3. ökolnÌ jÌdelna p¯i 7. Zä, ulice äkolnÌ 75, 261 01  P¯Ìbram 8, tel. 318†623†316

P¯ihl·öka  ke  stravov·nÌ

p¯ÌjmenÌ a jmÈnoÖ ÖÖ.ÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖ..
dat.narozenÌ ÖÖÖÖÖÖÖR»:.ÖÖÖ..ÖÖÖ.
trv.pobyt:ÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖ
ökola:ÖÖÖÖÖÖÖÖ..  t¯Ìda:ÖÖÖÖÖÖÖ.
st.obËanstvÌ:ÖÖÖÖÖÖ     tel:ÖÖÖÖÖÖÖ.
z·k.z·st.:ÖÖÖÖÖÖÖ.  bydl:ÖÖÖÖÖÖÖ.
zah·jenÌ: ÖÖÖÖÖ.. ukonËenÌ:ÖÖÖÖÖÖÖ.

                                                                                                                       podpis rodiË˘:ÖÖÖÖÖÖ

zp˘sob platby 1) ze sporoûirovÈho ˙Ëtu u »eskÈ spo¯itelny k†20. v†mÏsÌci na p¯ÌötÌ mÏsÌc
2) souhlas k inkasu z†˙Ëtu  z†jin˝ch bank k†20. v†mÏsÌci na p¯ÌötÌ mÏsÌc
3) hotovÏ  -  platba v†jÌdelnÏ  kaûd˝ mÏsÌc dop¯edu  na  p¯ÌötÌ  mÏsÌc

1) souhlas k inkasu                                                2) souhlas k†inkasu
    na sbÏrnÈ Ë.˙. 100†140 211                                  na Ë.˙. 520899339/0800

Ë.sporoû.˙Ëtu ÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖÖ..         Ë.˙Ëtu ÖÖÖÖÖÖÖÖ.ÖÖÖÖÖ.
str·vnÌka str·vnÌka
razÌtko a podpis banky                                             razÌtko a podpis banky

ZaplacenÈ obÏdy v†dobÏ nemoci nutno odhl·sit, neod-
hl·öenÈ propadajÌ  podle z·k. 561/2005 Sb.. ObÏd moû-
no koupit za plnou cenu. Do kategorie jsou str·vnÌci
za¯azeni podle data narozenÌ vyhl.107/2005 Sb.. Objed-
n·vky, v˝dej, kontrola obÏd˘ je prov·dÏna pouûitÌm Ëip˘
za ˙platu. P¯i ztr·tÏ nutno zakoupit nov .̋ P¯i ukonËenÌ
stravov·nÌ vracÌme jeho pomÏrnou Ë·st.
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Jiû nÏkolik let se ve ökolnÌm stravov·nÌ o nabÌdce v˝bÏru
ze dvou a vÌce druh˘ jÌdel nejen hovo¯Ì, ale takÈ je v†mnoha
ökolnÌch jÌdeln·ch realizov·na. Tato Ñnovinkaì nebo lÈpe
¯eËeno nadstandardnÌ sluûba s†sebou vöak p¯in·öÌ samoz¯ej-
mÏ i polemiky na toto tÈma. éijeme v†p¯ekotnÈ dobÏ, kter·
na n·s vöechny klade velmi vysokÈ poûadavky, ökolnÌ stra-
vov·nÌ nevyjÌmaje. V†tÈto souvislosti je t¯eba podotknout,
ûe zvyöujÌcÌ se n·roky na sluûby ve ökolnÌch jÌdeln·ch (a to
nejen ze strany str·vnÌk˘ a rodiË˘) bohuûel nelze i p¯i dobrÈ
v˘li vûdy splnit. Neust·lÈ sniûov·nÌ poËtu pracovnÌk˘
v†za¯ÌzenÌch ökolnÌho stravov·nÌ totiû mnohdy nep¯ÌznivÏ
ovlivÚuje moûnosti rozöÌ¯it servis a vyjÌt vst¯Ìc sv˝m z·kaz-
nÌk˘m.

A nynÌ†se obr·tÌme k†problematice samÈ. Za jeden z hlav-
nÌch Ëi z·sadnÌch problÈm˘ je povaûov·na obtÌûnost sledo-
v·nÌ spot¯ebnÌho koöe potravin, kter˝ se moûnostÌ v˝bÏru
jÌdel st·v· ne zcela objektivnÌm. MnozÌ z†V·s namÌtnou, ûe
ani p¯i pod·v·nÌ pouze jednoho druhu jÌdla nejsou tyto v˝-
sledky p¯esnÈ, ale zde za†p¯edpokladu, ûe vöechny dÏti snÌ
stejnÈ jÌdlo, m·me alespoÚ nÏjakou informaci o spot¯ebÏ jed-
notliv˝ch komodit na str·vnÌka. Je samoz¯ejmÏ pravdou, ûe
nabÌdka dvou Ëi vÌce druh˘ jÌdel n·m p¯ehled o konzumaci
sledovan˝ch potravin zkresluje mnohem vÌce. Na druhÈ stra-
nÏ je vöak jistÈ, ûe moûnost zvolit si pokrm podle vlastnÌho
v˝bÏru p¯in·öÌ velk˝ klad ñ str·vnÌk odch·zÌ z†jÌdelny naje-
den. Nezanedbateln˝m faktem rovnÏû je, ûe tato skuteËnost
vede ke zv˝öenÌ poËtu str·vnÌk˘.

Pak je tedy nastolena ot·zka, zda opravdu nenÌ lepöÌ a
û·doucÌ umoûnit str·vnÌk˘m volbu pokrmu a zajistit tak,
ûe bude z†jÌdelny odch·zet spokojen .̋ Ze sv˝ch zkuöenos-
tÌ, kdy z† 50 ökolnÌch jÌdelen p¯i Zä nabÌzÌ dennÏ v˝bÏr ze
dvou druh˘ jÌdel 27 kuchynÌ (dalöÌ pak nabÌzÌ r˘znÈ vari-
anty nap¯. v˝bÏr ze dvou druh˘ 2x nebo 3x t˝dnÏ, v˝bÏr
p¯Ìloh apod.), mohu ¯Ìci, ûe poËty str·vnÌk˘ opravdu stou-
pajÌ. Ze statistick˝ch ˙daj˘ to bohuûel nenÌ patrnÈ, proto-
ûe dÏtÌ ve ökol·ch ub˝v·, takûe p¯i porovn·v·nÌ absolut-
nÌch ËÌsel nenÌ tento n·r˘st viditeln ,̋ ale ve skuteËnosti zde
je a tÏöÌ n·s.

DalöÌm bodem k†diskusi je pak sestava jÌdelnÌch lÌstk˘. Sa-
moz¯ejmÏ nejoptim·lnÏjöÌ by bylo, aby obÏ jÌdla byla podob-
nÈho druhu tj. obÏ zeleninov·, obÏ bezmas·, obÏ rybÌ, obÏ
luötÏninov· apod. Avöak praxe bohuûel uk·zala, ûe toto ¯eöe-
nÌ nenÌ Ñto pravÈ o¯echovÈì a nesetk·v· se kladnou odezvou.
Je tedy t¯eba vzÌt si na pomoc zkuöenost a snaûit se najÌt tako-
v· ̄ eöenÌ, aby v˝sledky vyhovovaly obÏma stran·m tj. kuchyni
(a tÌm samoz¯ejmÏ i p¯edpis˘m) i str·vnÌkovi.

Porovn·nÌm jÌdelnÌch lÌstk˘ ze ökolnÌch jÌdelen, kterÈ dva
druhy jÌdel p¯ipravujÌ, jsem zÌskala tyto poznatky:

➣ jÌdelnÌ lÌstky jsou nejËastÏji sestavov·ny tak, ûe na obÏ
jÌdla je nap .̄ maso, p¯iËemû jedno je s†tepelnÏ p¯ipra-
venou zeleninou, ke druhÈmu je pod·n zeleninov˝
sal·t, nebo obÏ jÌdla jsou bezmas· ñ sladkÈ a bezmasÈ
slanÈ apod.

➣ dalöÌ variantou je nabÌdka jÌdel, kdy jsou obÏ zcela
odliön·, avöak obÏ stejnÏ atraktivnÌ nap .̄ ËÌnsk· p·nev

V˝bÏr jÌdel ve ökolnÌch jÌdeln·ch
jeho klady a ˙skalÌ

Anna Packov·, odborn˝ referent pro ökolnÌ stravov·nÌ MMB

versus öul·nky s†m·kem Ëi masovÈm koule v†rajskÈ
om·Ëce versus krupiËn· kaöe, p¯ÌpadnÏ stejnÏ mÌrnÏ
neatraktivnÌ jako vep¯ov· rol·da versus fazolov˝ gu-
l·ö apod. (obecnÏ vöak nelze stanovit, kter· jÌdla jsou
oblÌben· Ëi nikoliv, protoûe kaûd· kuchynÏ m· sv˘j
vlastnÌ rejst¯Ìk popul·rnÌch pokrm˘, takûe tento zp˘-
sob je t¯eba aplikovat v†kaûdÈ konkrÈtnÌ ökolnÌ jÌdel-
nÏ naprosto individu·lnÏ)

➣ jsou rovnÏû ökolnÌ jÌdelny, kterÈ jako druhÈ jÌdlo p¯i-
pravujÌ pravidelnÏ pokrm bezmas ,̋ avöak tato praxe
nenÌ z†hlediska nutriËnÌ hodnoty stravy spr·vn· ñ lze
vöak ¯Ìci, ûe jsou to pouze ojedinÏlÈ p¯Ìpady (vÏtöi-
nou podlehnuvöÌ n·tlaku str·vnÌk˘ Ëi rodiË˘), zde je
t¯eba zjednat n·pravu a dos·hnout kompromisnÌho
¯eöenÌ

➣ u vöech jÌdelen je patrnÈ, ûe se snaûÌ pod·van· jÌdla
doplÚovat tak, aby byla obÏ plnohodnotn· ñ ovoce a
mlÈËnÈ v˝robky namÌsto desert˘, zeleninovÈ oblohy,
d·le se pravidelnÏ st¯ÌdajÌ oblÌbenÈ pokrmy s†tÏmi mÈnÏ
û·dan˝mi, kterÈ pr·vÏ jsou bohuûel ve svÈ vÏtöinÏ ty
nejpot¯ebnÏjöÌ a nejzdravÏjöÌ

➣ dalöÌm poznatkem je fakt, ûe i p¯es moûnost v˝bÏru,
z˘st·v· vÏtöina str·vnÌk˘ ÑvÏrn· klasiceì, takûe se jako
nejlepöÌ model ukazuje ta varianta, kdy pod ËÌslem 1
jsou nabÌzeny pokrmy klasickÈ tj. st¯ÌdajÌcÌ se tak, jak
tomu bylo vûdy zvykem p¯i bÏûnÈm pod·v·nÌ jedno-
ho druhu jÌdla; druh˝ obÏd je pak vhodnÏ doplÚujÌcÌ

MusÌm spravedlivÏ konstatovat, ûe tÈmÏ¯ vöechny jÌdel-
ny tak trochu utÌkajÌ p¯ed rybami. Za¯azujÌ je ve vÏtöinÏ na
Ñdvojkuì a to ne velmi Ëasto. Avöak rybÌ pokrmy jsou neu-
st·l˝m problÈmem, jehoû optim·lnÌ ¯eöenÌ se zatÌm st·le
hled·.

Jsem si vÏdoma toho, ûe tÏchto p·r p¯Ìklad˘ nem˘ûe ob-
jektivnÏ ud·vat smÏr, kter˝ by ¯Ìkal, jak· sestava jÌdelnÌch
lÌstk˘ je ta spr·vn·. Ob·v·m se, ûe v†tÈto oblasti nenÌ  moû-
no stanovit pevn· pravidla, kter˝mi by bylo moûnÈ se strikt-
nÏ ¯Ìdit.

Jsou tÈû jinÈ moûnosti a to v†p¯ÌpadÏ, ûe buÔ z†d˘vodu uspo-
¯·d·nÌ äJ nebo person·lnÌho obsazenÌ nenÌ moûnÈ nabÌdnout
pravideln˝ v˝bÏr pokrm˘, proto je moûnÈ zatraktivnit stra-
vov·nÌ alespoÚ nabÌdkou :

- v˝bÏru p¯Ìloh
- vÌce druh˘ sal·t˘
- vÌce druh˘ n·poj˘
- v˝bÏr ze dvou druh˘ jÌdel t¯eba jen 2x t˝dnÏ

Na konci mÈ ˙vahy nad moûnostmi nabÌdky vÌce druh˘
jÌdel ve ökolnÌch jÌdeln·ch bych se tedy, i p¯es  r˘zn· ˙skalÌ,
za tuto sluûbu ve ökolnÌch jÌdeln·ch p¯imlouvala. DomnÌ-
v·m se, ûe je nezbytnÈ ÑjÌt s†dobouì, nem˘ûeme se po¯·d
schov·vat, a tak troöku se i vymlouvat na p¯edpisy a z·kony.
NehledÏ na to, ûe naöi pracovnÌci ve ökolnÌch jÌdeln·ch jsou
öikovnÌ a pracovitÌ, a proto je t¯eba tohoto potenci·lu vyu-
ûÌt. T¯eba  tak  koneËnÏ dos·hneme i toho, ûe se bude o ökol-
nÌch jÌdeln·ch ps·t pochvalnÏ a ve¯ejnost si vöimne, ûe i zde
jsme uöli velik˝ kus cesty a nemusÌme se stydÏt.
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MOU»NÕKY A POKRMY Z†OBILOVIN

KAäE

Suroviny na p¯Ìpravu kaöÌ
Obiloviny- krupice, r˝ûe, vloËky ovesnÈ, pöeniËnÈ, j·hly,
pohanka -
pouûÌvajÌ se i obiloviny instantnÌ jednodruhovÈ nebo r˘z-
nÏ kombinovanÈ
instantnÌ v˝robek urychluje p¯Ìpravu
MlÈko ñ libovolnÈ tuËnosti.
S˘l ñ pro zv˝raznÏnÌ chuti
OchucenÌ ñ cukr, med, dûem, sko¯ice, kakao, karob, Ëo-
kol·da, ovocn· öù·va
DoplnÏk ñ suöenÈ ovoce, ovoce ËerstvÈ, mraûenÈ, kom-
potovanÈ
Tuk ñ m·slo, rostlinn˝ tuk

P¯Ìprava kaöÌ

Krupicov·  kaöe
Do vroucÌho mlÈka sypeme jemn˝m proudem krupice

a st·le mÌch·me, aby se netvo¯ily hrudky a kaöe se prova-
¯ila. Uva¯enou kaöi mastÌme m·slem a ochucujeme dle
zvyklostÌ sko¯icÌ, kakaem, karobem  smÌchanÈ s†cukrem,
strouhanou Ëokol·dou, nebo ovocnou öù·vou.

R˝ûov· kaöe
R˝ûi propl·chneme, spa¯Ìme, zalijeme mlÈkem  a na mÌr-

nÈm ohni va¯Ìme. R˝ûi m˘ûeme takÈ Ë·steËnÏ uva¯it nebo
podusit ve vodÏ a pak teprve zalÌt mlÈkem a kaöi dova¯it.
⁄prava r˝ûovÈ kaöe trv· asi 30 minut. Pro urychlenÌ p¯Ì-
pravy  m˘ûeme  r˝ûi p¯ed va¯enÌm na chvÌli namoËit do
malÈho mnoûstvÌ studenÈ vody a pak teprve zalÌt mlÈkem.
Pod·v·nÌ je obdobnÈ jako u krupicovÈ.

Kaöe z†ovesn˝ch vloËek
Tato kaöe se upravuje nÏkolika zp˘soby. NejËastÏjöÌ a

nejrychlejöÌ zp˘sob je, ûe vloËky propl·chneme, namoËÌ-
me v†malÈm mnoûstvÌ studenÈ vody a nech·me je nabobt-
nat. NabobtnalÈ vloËky zalijeme mlÈkem se solÌ a za st·-
lÈho mÌch·nÌ va¯Ìme. Jin˝ zp˘sob je, ûe propl·chnutÈ vloË-
ky zalijeme mlÈkem se solÌ a za st·lÈho mÌch·nÌ va¯Ìme.
Tuto kaöi m˘ûeme sladit medem, do hotovÈ kaöe vmÌchat
nastrouhan· jablka . DalöÌ ochucenÌ je obdobnÈ jako u vöech
kaöÌ. Stejn˝m zp˘sobem p¯ipravÌme i kaöi z†vloËek, pöe-
niËn˝ch, jeËn˝ch a jin˝ch.

Technologie p¯Ìpravy pokrm˘ ñ dnes mouËnÌky
Eva Vacovsk·, SOU Praha

MouËnÌky jsou zpravidla teËkou za cel˝m menu.MajÌ proto celou skladbu jÌdel vhodnÏ dopl¥novat jak po str·nce
chuùovÈ, v˝ûivovÈ i estetickÈ. NÏkterÈ druhy mouËnÌk˘ se takÈ pod·vajÌ jako sladk˝ hlavnÌ pokrm.Technologick·
p¯Ìprava mouËnÌku i sladkÈho hlavnÌho pokrmu je stejn· liöÌ se pouze v†pod·vanÈm mnoûstvÌ. MouËnÌk je vûdy
hmotnostnÏ menöÌ neû  sladk˝ hlavnÌ pokrm. Do mouËnÌk˘ pat¯Ì takÈ dezerty coû  jsou mouËnÌky  esteticky na
vyööÌ ˙rovni. P¯i p¯ÌpravÏ mouËnÌk˘ se majÌ uplatÚovat novÈ trendy a smÏry, to znamen·, ûe up¯ednostÚujeme
mouËnÌky z†ovoce, mlÈka, tvarohu, jogurtu a celozrnn˝ch obilovin. Do tÏst k†pöeniËnÈ mouce bÌlÈ p¯id·v·me
mouku sojovou, amarantovou nebo celozrnnou.Hmotnost cukru sniûujeme.

Kaöe z†j·hel
J·hly jsou upravenÈ obilky prosa, obsahujÌ vÏtöÌ mnoû-

stvÌ tuku a snadno ûluknou . J·hly na p¯Ìpravu kaöe 2x
spa¯Ìme vroucÌ vodou, scedÌme a zalijeme mlÈkem se solÌ.
Kaöi va¯Ìme na mÌrnÈm p¯Ìkonu tepla. ZpoË·tku staËÌ ob-
Ëas zamÌchat ke konci varu kdy j·hly vs·kly vodu musÌ-
me promÌch·vat st·le. Ochucujeme obvykl˝m zp˘sobem.

Pohankov· kaöe
Pohanka je bohat· na miner·lnÌ l·tky a proto se dopo-

ruËuje jejÌ pouûÌv·nÌ. Na kaöi pouûÌv·me pohanku vcelku
nebo drcenou. Celou pohanku propl·chneme a nech·me
v†malÈm mnoûstvÌ vody asi l hodinu nabobtnat. Nabobt-
nalou pohanku zalijeme osolen˝m mlÈkem  a za st·lÈho
mÌch·nÌ uva¯Ìme. P¯Ìprava z†p¯edem namoËenÈ pohanky
nebo pohanky drcenÈ je velmi kr·tk·. Pohankovou kaöi
doplÚujeme a ochucujeme stejnÏ jako kaöi vloËkovou.

Kaöe z†kuku¯iËnÈ krupice nebo mouky
Je zn·m· pod n·zvem  polenta a je p˘vodem z†italskÈ

kuchynÏ.
Do va¯ÌcÌho osolenÈho mlÈka p¯isyp·v·me za st·lÈho

mÌch·nÌ krupici a mÌch·me do hladka. Po zava¯enÌ  zmÌr-
nÌme teplotu a za obËasnÈho promÌch·nÌ va¯Ìme asi 25 mi-
nut. Hotov· kaöe ñpolenta je tuûöÌ a pod·v· se  s†r˘zn˝mi
om·Ëkami nejËastÏji ovocn˝mi nebo polit· öù·vou.

Kaöe se nepod·vajÌ pouze k†snÌdani nebo jako sladk˝ po-
krm, ale v†malÈm mnoûstvÌ, vhodnÏdozdobenÈ jako tep-
l˝ mouËnÌk.

 NÏkterÈ kaöe jsou z·kladem pro p¯Ìpravu Ñflamerì.

Flamery
P¯ipravujeme z†hustÈ krupicovÈ nebo r˝ûovÈ kaöe. Do

prochladlÈ kaöe m˘ûeme vmÌchat jogurt,tvaroh,m·slo,
smetanu, ölehaËku, suöenÈ ovoce, o¯echy, dochutÌme ka-
kaem, dûemem, karobem a dle pot¯eby dochutÌme medem
nebo cukrem. P0¯ipravenou smÏsÌ naplnÌme studenou vo-
dou vypl·chnutou formu nebo misky a nech·me vychlad-
nout a ztuhnout. Flamery se pod·vajÌ na talÌ¯ku politÈ
ovocnou öù·vou nebo s†kompotem.

N¡KYPY A PUDINKY

Jsou lehkÈ mouËnÌky jejichû z·kladem jsou vejce dopl-
nÏn· r˘zn˝mi potravinami.N·kyp se od pudinku liöÌ  ze-
jmÈna tepelnou ˙pravou. N·kyp se peËe ve formÏ p¯Ìmo
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v†troubÏ nebo ve vodnÌ l·zni . Pudink  se va¯Ì ve vodnÌ
l·zni v†pudinkovÈ formÏ nebo jinÈ  dob¯e uzav¯enÈ n·do-
bÏ. Pudink nem· opeËen˝ povrch a je jemnÏjöÌ. Po vy-
chladnutÈ klesne a ztr·cÌ na kyprosti

P¯Ìprava n·kypu a pudinku
N·kypy i pudinky podle p¯Ìpravy dÏlÌme do nÏkolika

skupin
N·kypy a pudinky t¯enÈ ñz·klad tvo¯Ì t¯en˝ tuk s†cukrem

s†p¯id·nÌm ûloutku. Do ut¯enÈ hmoty se p¯idajÌ suroviny
a p¯Ìsady dle receptury a podle kter˝ch m· n·kyp nebo
pudink n·zev. Na p¯Ìklad, o¯echov ,̋ tvarohov ,̋ Ëokol·-
dov .̋ Do z·kladnÌ t¯enÈ hmoty se p¯id·vajÌ i potraviny
p¯edem va¯enÈ na p¯Ìklad r˝ûe, nudle, krupicov· kaöe a
jinÈ. Va¯enÈ potraviny se opatrnÏ spojÌ s†t¯en˝m z·kladem.
N·kyp i pudink kyp¯Ìme bÌlkov˝m snÏhem.

N·kypy a pudinky ölehanÈ ñ se p¯ipravujÌ z†naölehanÈho
bÌlkovÈho snÏhu, do kterÈho se zaölehajÌ ostatnÌ p¯Ìsady
dle receptury.

N·kypy a pudinky z†odpalovanÈho tÏsta - z·klad tvo¯Ì
odpalovanÈ tÏsto p¯ipravenÈ z osolenÈho mlÈka, tuku,
mouky a vajec s†p¯id·nÌm r˘zn˝ch p¯Ìsad. OdpalovanÈ
tÏsto je v†podstatÏ hust· kaöe p¯ipravenÈ z†mlÈka, tuku a
mouky, kter· se nesmÌ lepit na hrnec ani na va¯eËku. Do
prochladlÈ kaöe se postupnÏ vmÌchajÌ vejce a  dalöÌ suro-
viny dle receptury.

P¯Ìprava forem a peËenÌ n·kyp˘
N·kypy peËeme ve formÏ vymazanÈ tukem a vysypanÈ

hrubou moukou nebo jemnou strouhankou. Formu vkl·-
d·me do mÌrnÏ vyh¯·tÈ formy a pomalu peËeme podle ve-
likosti 1/2 ñ 3/4 hodiny. P¯ed  vyjmutÌm vyzkouöÌme öpejlÌ
zda je n·kyp propeËen ,̋ PeËeme-li n·kyp ve vodnÌ l·zni
, peËe se dÈle. LehkÈ pÏnovÈ n·kypy peËeme zpravidla jen
15 ñ20 minut.

P¯Ìprava forem a va¯enÌ pudink˘
Formu, kter· se musÌ d·t pevnÏ uzav¯Ìt stejnÏ jako u n·-

kyp˘ vymaûeme tukem a vysypeme hrubou moukou nebo
strouhankou. NesmÌme zapomenout ani na vÌËko. Pudink
p¯i va¯enÌ nab˝v· a proto formu plnÌme jen do 2/3. Napl-
nÏnou, uzav¯enou formu postavÌme do n·doby s†va¯ÌcÌ
vodou, kter· musÌ sahat do 3/4 formy. Vodu p¯ivedeme
rychle do varu, n·dobu p¯iklopÌme poklicÌ, zmÌrnÌme p¯Ì-
kon tepla a va¯Ìme 45 minut aû 1 hodinu. Pudink se ne-
smÌ p¯estat va¯it  a podle pot¯eby vodu dolijeme, aby st·-
le dosahovala do 3/4. Po uva¯enÌ formu otev¯eme a öpejlÌ
zkusÌme zda je pudink dob¯e prova¯en. Hotov˝ pudink
opatrnÏ z†formy vyklopÌme. Formu opatrnÏ nadzvedne-
me, aby se pudink nep¯etrhl. DrûÌ-li nÏkde opatrnÏ  ho
uvolnÌme ostr˝m noûÌkem po p¯ÌpadÏ poloûÌme na formu
namoËen ,̋ vyûdÌman ,̋ mokr˝ ubrousek.

NÏkterÈ pudinky m˘ûeme va¯it v ubrousku. NamoËe-
n ,̋ vyûdÌman˝ ubrousek vymaûeme tukem, p¯ipravenou
hmotu na nÏj poloûÌme a ubrousek svineme a zav·ûeme.
Zav·zat musÌme dvakr·t. PrvnÌ zav·z·nÌ je pevnÏ u tÏsta,
druhÈ asi o 2 cm d·le, PrvnÌ uv·z·nÌ odstranÌme po kr·t-
kÈm zava¯enÌ, aby pudink mohl nab˝vat. VhodnÈ je pu-
dink v†ubrousku v†syrovÈm stavu vloûit na cednÌk. Va¯Ì
se stejnÏ dlouho jako pudink ve formÏ.

Pod·v·nÌ
N·kyp i pudink se pod·v· jako tepl˝ mouËnÌk  s ovoc-

nou öù·vou, ovocn˝mi om·Ëkami nebo kompotem. Dlou-
h˝m st·nÌm v˝robky klesajÌ a ztr·cÌ na kyprosti.

MOU»NÕKY  A SLADK… POKRMY Z†TÃSTOVIN

TÏstoviny pouûÌv·me vÏtöinou pr˘myslovÏ vyr·bÏnÈ.
Pod·vajÌ se tradiËnÏ sypanÈ tvarohem, mlet˝m m·kem
nebo mlet˝mi o¯echy, M˘ûeme je takÈ posypat karobem,
kakaem nebo strouhanou Ëokol·dou. Ochucujeme dle
pot¯eby cukrem a p¯elÌv·me rozpuötÏn˝m m·slem. Takto
se mohou pod·vat i jako sladk˝ mouËnÌk, nutnÈ je dozdo-
benÌ na p¯Ìklad ovocem.

Z†tÏstovin p¯edem uva¯en˝ch se p¯ipravujÌ i n·kypy.

MOU»NÕKY Z†RŸZN›CH DRUHŸ TÃST

Na p¯Ìpravu mouËnÌk˘ m˘ûeme pouûÌvat vöechny dru-
hy tÏst.PouûÌv·me tÏsta lit·, kynut·, k¯ehk· tukov·, öle-
hanÈ hmoty  a tÏsto odpalovanÈ . TepelnÏ se tÏsta upravu-
jÌ,va¯enÌm, peËenÌm i smaûenÌm.

LIT… TÃSTO

Z†litÈho tÏsta p¯ipravujeme lÌvance, palaËinky, trhance,
litÈ buchty a dalöÌ.

Suroviny
Na p¯Ìpravu se pouûÌv· hladk· mouka, mlÈko, vejce, cukr.

Na ochucenÌ vanilkov˝ cukr a citronov· k˘ra. Na kyp¯enÌ
droûdÌ, kyp¯ÌcÌ pr·öek nebo bÌlkov˝ snÌh. Mouku pouûÌv·-
me nejen pöeniËnou bÌlou, ale tÈû celozrnnou, nebo  jeË-
nou,. Pro zv˝öenÌ biologickÈ hodnoty se k†bÌlÈ pöeniËnÈ
mouce p¯id·v·  mouka sojov· nebo amarantov·.

P¯Ìprava tÏsta
Nejprve musÌme rozölehat vejce nebo ûloutek s†cukrem

öpetkou soli a s†mal˝m mnoûstvÌm mlÈka, aby vzniklo
hustöÌ tÏsto ve kterÈm se mouka dob¯e rozöleh·. Postupu-
jeme od hustöÌho tÏsta k†tekutÏjöÌmu Kyp¯ÌcÌ prost¯edky
d·v·me  aû do rozmÌchanÈho tÏsta. Z†droûdÌ p¯ipravÌme
kv·sek a po vzejitÌ p¯id·me do tÏsta. Kyp¯ÌcÌ pr·öek  vûdy
rozmÌch·me v†malÈm mnoûstvÌ mouky a  prosijeme do
tÏsta. SnÌh z†bÌlk˘ opatrnÏ do tÏsta vmÌch·me. P¯iprave-
nÈ tÏsto nech·me chvÌli odpoËinout, aby mouka nabobt-
nala. TÏsto kyp¯enÈ droûdÌm nech·me nakynout.

PalaËinkovÈ tÏsto p¯ipravujeme tekutÏjöÌ, aby se na p·nvi
dob¯e rozlilo a palaËinky byly tenkÈ.

Tepeln· ˙prava
LÌvance, palaËinky ,omelety i trhance peËeme na tukem

vyt¯enÈ p·nvi. Trhance na vÌce porcÌ a litÈ buchty ve vy-
maötÏnÈm  pek·Ëi v†troubÏ.

Pod·v·nÌ
MouËnÌky z†litÈho tÏsta pod·v·me nejlÈpe jako tepl˝

mouËnÌk. Studen˝ v˝robek ztr·cÌ na kyprosti.
PalaËinky se pod·vajÌ sloûenÈ do ö·teËku, na zapÈk·nÌ

se rolujÌ do trubiËky. Trhance se po rozdÏlenÌ ñ  roztrh·nÌ
upravÌ do tvaru na talÌ¯i. Omelety se pod·vajÌ p¯eloûenÈ
v†p˘li.
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KYNUT… TÃSTO

Se pouûÌv· na p¯Ìpravu tÏst va¯en˝ch ñplnÏn˝ch knedlÌ-
k˘ ovoce nebo neplnÏn˝ch p¯elit˝ch ovocnou om·Ëkou Na
v˝robky peËenÈ ñkol·Ëe, buchty b·bovky a dalöÌ. Smaûe-
nÌm se p¯ipravujÌ vdolky a koblihy.

Suroviny
Mouka, jemn˝ pÌskov˝ cukr, tuk, vejce nebo jen ûlou-

tek, mlÈko, öpetka soli, droûdÌ. Na ochucenÌ vanilka, cit-
ronov· k˘r a dalöÌ doplÚky dle receptury.

P¯Ìprava tÏsta
Nejprve p¯ipravÌme kv·sek. DroûdÌ  rozdrobÌme  a ro-

zet¯eme s†mal˝m mnoûstvÌm cukru na kaöiËku, p¯id·me
trochu mouky a vlahÈho mlÈka. Kv·sek nech·me  vyky-
nout Do mÌsy prosijeme  mouku, p¯id·me cukr, öpetku soli,
vykynut˝ kv·sek, vejce rozmÌch·nÈ v†malÈm mnoûstvÌ
mlÈka, rozpuötÏn˝ nebo ut¯en˝ tuk a zadÏl·me vlah˝m
mlÈkem, kterÈ postupnÏ p¯ilÈv·me. Pozor na p¯elitÌ. D·vka
tekutiny v†receptu¯e je orientaËnÌ. Kaûd· mouka podle kva-
lity p¯ijme jinÈ mnoûstvÌ tekutiny. P¯i p¯elitÌ se mouka
musÌ dodat a v˝robek jiû neodpovÌd· poûadovanÈ kvalitÏ.
VypracovanÈ tÏsto nech·me v†n·dobÏ p¯ikrytÈ utÏrkou vy-
kynout. VykynutÈ tÏsto yvÏtöÌ sv˘j objem a kdyû povrch
mÌrnÏ stlaËÌme, tÏsto se vr·tÌ.. Dob¯e vykynutÈ tÏsto for-
mujeme, plnÌme a po opÏtovnÈm vykynutÌ tepelnÏ upra-
vujeme.

Tepeln· ˙prava
Va¯enÌ

KnedlÌky vkl·d·me do vroucÌ osolenÈ vody, uvolnÌme
va¯eËkou od dna a va¯Ìme mÌrn˝m varem. KnedlÌky m˘-
ûeme va¯it takÈ v†p·¯e, coû je pro nÏ öetrnÏjöÌ.  Po uva¯enÌ
knedlÌky propÌchneme, aby z†nich vyöla p·ra a nesrazily
se. KnedlÌky se pad·vajÌ  jako tepl˝ mouËnÌk.

PeËenÌ
P¯ed peËenÌm  se povrh v˝robku potÌr· rozölehan˝m vej-

cem. PeËÌcÌ prostor p¯edeh¯Ìv·me asi na 180∞C.VÌce p¯e-
deh¯Ìv·me  peËÌcÌ prostor  na niûöÌ tvary peËiva, aby se
p¯Ìliö nevysuöily. U vyööÌch tvar˘  a b·bovek p¯Ìkon tepla
snÌûÌme.

SmaûenÌ
V˝robky vkl·d·me do horkÈho   tuku .  a pozvolna sma-

ûÌme, aby v˝robek byl prosmaûen .̋  V˝robek po usmaûe-
nÌ klademe na papÌrov˝ ubrousek, aby se zbavil p¯ebyteË-
nÈho tuku.

äLEHAN… HMOTY
Do ölehan˝ch hmot pat¯Ì piökotovÈ tÏsto a ölehan· hmota

p¯ipraven· za tepla.

PIäKOTOV… TÃSTO

Podstatou piökotovÈho tÏsta jsou ölehan· vejce. älehajÌ
se zpravidla zvl·öù ûloutky a bÌlky.

P¯Ìprava je moûn· nÏkolika zp˘soby.
1 zp˘sob ñ Z†bÌlk˘ a cukru uöleh·me tuh˝ snÌh a do snÏhu

vmÌch·me ûloutky a postupnÏ mouku.

2 zp˘sob je obr·cen˝ ñ Nejprve se  uölehajÌ ûloutky s†cuk-
rem, z†bÌlk˘ se uöleh·me  pevn˝ snÌh  a zlehka s†moukou
vmÌch·me do naölehan˝ch  ûloutk˘.

3 zp˘sob ñ piökot nastaven˝ je hmota do kterÈ se p¯id·v·
voda a nÏkdy kyp¯ÌcÌ pr·öek. Do bÌlk˘ se p¯id·v· voda
studen· (na l bÌlek l polÈvkov· lûÌce) do ûloutk˘ voda
hork·  (na l ûloutek rovnÏû 1 polÈvkov· lûÌce) Kyp¯ÌcÌ
pr·öek se rozmÌch· v†mouce a pak  se s†moukou prosije
do hmoty a opatrnÏ zamÌch·.

älehan· hmota z†nah¯·t˝ch surovin
Se pouûÌv· na cukr·¯skÈ pl·ty a rol·dy.  Vejce s†cukrem

se nah¯ejÌ na teplotu 4O∞- 45∞C, pak se suroviny vyöleha-
jÌ do hustÈ pÏny a p¯ed doöleh·nÌm se p¯id· voda  a lehce
se vmÌch· mouka.

PeËenÌ ölehan˝ch hmot
NiûöÌ pl·ty se peËou  p¯i teplotÏ 18O∞-200∞C. VyööÌ b·-

bovky a bublaniny p¯i teplotÏ 170∞-180∞C . Nikdy öleha-
nou hmotu nesuöÌme. TÏsto by vyschlo a ztratilo  vl·Ë-
nost. TÏsto peËeme  ve vymazanÈ a hrubou moukou nebo
strouhankou vysypanÈ formÏ  nebo plechu, ve formÏ tef-
lonovÈ nebo silikonovÈ,  nebo se plech po p¯ÌpadÏ forma
vyloûÌ papÌrem pro peËenÌ. UpeËen˝ v˝robek pozn·me
podle barvy povrchu. Do vyööÌch v˝robk˘ vpichujeme
öpejli, na kterou se nesmÌ tÏsto chytat. NÌzkÈ mouËnÌky
zkouöÌme prstem. Prst se nebo¯Ì, hmota je pruûn·. Upe-
Ëen˝ piökot takÈ odst·v· od formy. Po upeËenÌ v˝robek
vyklopÌme na m¯Ìûku a nech·me vychladnout. Pl·t na
rol·du  vyklopÌme, p¯end·me na papÌr a rychle stoËÌme.
Po vychladnutÌ  pot¯eme n·plnÌ, stoËÌme  opÏt zabalÌme
do papÌru  a nech·me proleûet.

KÿEHK… TÃSTO TUKOV…

Se pouûÌv· na kol·Ëe, z·viny  a na p¯Ìklad na v·noËnÌ
cukrovÌ. Z·kladnÌ suroviny na tak zvanÈ lineckÈ tÏsto  je
mouka, cukr a tuk. Do k¯ehk˝ch tÏst jemn˝ch se p¯id·v·
ûloutek a do tÏst ˙sporn˝ch s†menöÌm mnoûstvÌm tuku
kyp¯ÌcÌ pr·öek nebo jedl· soda vûdy peËlivÏ rozmÌchanÈ
v†mouce a malÈ mnoûstvÌ tekutiny.

P¯Ìprava
TÏsto se zpracov·v· na v·le nebo  strojovÏ v†n·dobÏ-

mÌse. P¯i strojovÈm zpracov·nÌ se pouûÌv· tuk nah¯·t .̋
Podstatou v˝roby k¯ehkÈho tÏsta je spojenÌ vöech surovin
v†hladkÈ tÏsto. P¯ed vyvalov·nÌm nebo jin˝m tvarov·nÌm
se nech· tÏsto v†chladu odpoËinout. Vychladit na teplotu
asi 10∞-15∞C.

PeËenÌ
K¯ehk· tukov· tÏsta se peËou p¯i teplotÏ l70∞-180∞C.

TÃSTO ODPALOVAN…

Z†tohoto tÏsta se p¯ipravujÌ cukr·¯skÈ vÏneËky, ban·n-
ky, vÏtrnÌky a profiterolky.
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P¯Ìprava odpalovanÈho tÏsta
O p¯ÌpravÏ odpalovanÈho tÏsta jsem se zmÌnila v†kapitole

n·kypy.

Tepeln· ˙prava
PeËenÌ

P¯ipravenÈ tÏsto se nast¯Ìk· v†poûadovanÈm tvaru na
plech a, kter˝ vyt¯eme tukem nebo pouûijeme peËÌcÌ pa-
pÌr nebo na silikonovÈ podloûce. Vkl·d·me do peËÌcÌho
prostoru vyh¯·tÈho na teplotu 200-220∞C. Rychl˝m zah¯·-
tÌm se vytvo¯Ì v†tÏstÏ p·ra, kter· unik· a tÏsto se zved·.
PeËÌcÌ prostor prvnÌch pÏt minut neotvÌr·me. TÏsto by
kleslo. Po zapeËenÌ zmÌrnÌme p¯Ìkon tepla a tÏsto dopÈk·-
me-vysuöÌme. P¯i prudkÈm peËenÌ povrch rychle ztmav-
ne a uvnit¯ je tÏsto mazlavÈ.

SmaûenÌ
SmaûenÌm se upravujÌ p·lenÈ koule nebo profiterolky,

kterÈ se po usmaûenÌ a vychladnutÌ rozkrojÌ a naplnÌ tva-
rohov˝m krÈmem, ölehaËkou, nebo zmrzlinou.

LISTOV… TÃSTO

Zpravidla kupujeme pr˘myslovÏ vyrobenÈ. P¯ipravuje
se ze dvou tÏst, tzv. tukovÈ kostky. (tuk a malÈ mnoûstvÌ
mouky) a tÏsta vodovÈho Ñvod·nkuì (mouka, tekutina,
vejce, ocet, s˘l). TukovÈ tÏsto se nech· v†chladniËce zpevnit
a pak se zabalÌ do tÏsta vodovÈho. TÏsta se spojÌ vyvalo-
v·nÌm a p¯ekl·d·nÌm. TÏsto se vyvaluje za studena, za tepla
¯Ìdne a lepÌ se. Z†vyv·lenÈho tÏsta se p¯ipravujÌ z·viny,
kol·Ëe, taötiËky, trubiËky a jinÈ.

Tepeln· ˙prava
PeËenÌ

PeËeme v†peËÌcÌm prostoru vyh¯·tÈho na 200-220∞C. Pe-
ËÌcÌ prostor zbyteËnÏ neotvÌr·me-peËivo nenaskoËÌ.

PLUNDROV… TÃSTO

Je obdobnÈ listovÈmu. MÌsto vodovÈho tÏsta se pouûÌv·
m·lo tÏsto kynutÈ. Toto tÏsto se pouûÌv· na ö·teËky, lou-
p·ky a jinÈ.

N·plnÏ do tÏst
Up¯ednostÚujeme n·plnÏ z†tvarohu a ovoce. Do tvaro-

hu p¯id·v·me suöenÈ ovoce-rozinky, nakr·jenÈ meruÚky,
fÌky, datle a jinÈ. NesmÌme zapomenout, ûe suöenÈ plody
b˝vajÌ oöet¯eny sirn˝mi p¯Ìpravky a olejem, a proto se p¯ed
pouûitÌm musÌ ¯·dnÏ um˝t. NejlÈpe spa¯it horkou vodou,
po spa¯enÌ opl·chnout ve studenÈ vodÏ a na utÏrce nechat
oschnout.

OvocnÈ n·plnÏ p¯ipravujeme z†ovoce ËerstvÈho, kom-
potovanÈho, mraûenÈho nebo i z†r˘zn˝ch ovocn˝ch v˝-
robk˘ (dûemy, povidla)

N·plnÏ do cukr·¯sk˝ch v˝robk˘
KrÈmy p¯ipravujeme tzv. nastavenÈ, to je z†m·sla nebo

z†rostlinnÈho tuku s†p¯id·nÌm pudingu p¯ipravenÈho
z†krÈmovÈho-pudingovÈho pr·öku, maizeny, solamylu
nebo mouky. P¯idat m˘ûeme i mÏkk˝ tvaroh nebo ûervÈ.
N·plnÏ p¯ipravujeme takÈ jen z†tvarohu nebo jogurtu
s†p¯Ìdavkem ûelatiny, kter· v˝robek zpevnÌ. MnoûstvÌ cuk-
ru do krÈm˘ se oproti recept˘m sniûuje.

.
Od ÑpolÈvkov˝ch  ˙stav˘ì ke ökolnÌm jÌdeln·m

Z·kladem blahobytu a sluönÈho postavenÌ byla za prvnÌ Ës. republiky p¯edevöÌm poctiv· pr·ce, ale ani v†tÏchto nÏkdy
nekriticky vzpomÌnan˝ch Ëasech nikomu nelÈtali ÑpeËenÌ holubi do hubyì. Mlad˝ st·t se vöak jiû tenkr·t umÏl s†mnoh˝mi
spoleËensk˝mi problÈmy prakticky vypo¯·dat.

Protoûe ökolnÌ doch·zka do n·rodnÌch ökol (obecn˝ch, mÏöùansk˝ch a pomocn˝ch) byla samoz¯ejmÏ povinn·, doch·zeli
do nich Ëasto dÏti z†velkÈ vzd·lenosti, takûe  se za polednÌ p¯est·vky nemohly vracet dom˘ k†obÏdu. Jak uv·dÌ v†PedagogickÈ
encyklopedii z†konce 30. let minulÈho stoletÌ vrchnÌ tajemnÌk ministerstva ve¯ejnÈho zdravotnictvÌ a tÏlesnÈ v˝chovy J.
Kettner, pro dÏti, kterÈ obÏdvajÌ jen chlÈb nebo jinÈ peËivo, nemajÌ odpolednÌ vyuËovacÌ hodiny valnÈho uûitku, protoûe
dÌtÏ je tÏlesnÏ vyËerp·no a nem˘ûe duöevnÏ pracovati jako dÌtÏ nasycenÈ. Trv·-li to nÏkolik let, dÌtÏ trpÌ na celkovÈm v˝voji
tÏlesnÈm i duöevnÌm. To je nev˝hoda tzv. p¯espolnÌch dÏtÌì. Proto zejmÈna pr·vÏ pro nÏ byly jiû p¯ed vÌce neû 70 lety z¯izo-
v·ny na nÏkter˝ch ökol·ch pÈËÌ mÌstnÌch korporacÌ ÑpolÈvkovÈ ˙stavyì, v†nichû dom·cÌ ÑËinovniceì va¯ily p¯espolnÌm
dÏtem polÈvky.

Vyva¯ovaly se obvykle polÈvky hustÈ (bramborov·, hrachov·, r˝ûov·, kroupov·, krupicov·, ËoËkov· aj.) a p¯id·val se
k†nim chlÈb nebo houska. NezbytnÈ potraviny byly zajiöùov·ny n·kupem nebo dobrovoln˝mi sbÌrkami v†obcÌch. V†nÏkter˝ch
ökol·ch (nap .̄ v†Hutisku u Roûnova p. RadhoötÏm) p¯in·öely dÏti z domova do ökoly polÌnka d¯eva, brambory a jinÈ vÏci, a
za urËitou d·vku pak dost·valy porci polÈvky. P¯i va¯enÌ ve ökolnÌ kuchyni vypom·haly staröÌ û·kynÏ v†r·mci vyuËov·nÌ
dom·cÌm nauk·m. V†mÌstech, kde nebylo moûno za¯Ìdit va¯enÌ polÈvek, pod·valo se mlÈko s†peËivem (mlÈËn· akce). Pou-
k·zky na polÈvky nebo mlÈko (plechovÈ nebo kartonovÈ lÌstky) vyd·vali uËitelÈ na z·kladÏ znalosti pomÏr˘ v†rodin·ch
jednotliv˝ch û·k˘.

PolÈvkov˝m ˙stav˘m a mlÈËn˝m kuchynÌm, kterÈ lze povaûovat za prvorepublikovÈ p¯edch˘dce souËasn˝ch ökolnÌch
jÌdelen, poskytoval st·t subvence prost¯ednictvÌm OkresnÌch pÈËÌ o ml·deû  a jejich zemsk˝ch ˙st¯edÌ. Nap .̄ ve ökolnÌm roce
1936/37 bylo na tyto ˙Ëely vynaloûeno celkem p¯es t¯i miliony korun.

(tes)
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17. dubna 2007 uplynulo jiû 170 let od narozenÌ muûe,
kter˝  ve svÈm spise,  sepsanÈm v†roce 1771 pro Bensan-
conskou akademii vÏd, na tÈma ÑStudie podstaty v˝ûivy,
kter· by mohla zmÌrnit d˘sledky nouzeì dok·zal p¯esvÏd-
Ëit o prospÏönosti zakl·d·nÌ bramborov˝ch kultur i o tom,
ûe brambory jsou chutnÈ. Zcela z·sadnÌm zp˘sobem se
tak zaslouûil o to, ûe se koncem 18.stoletÌ zaËaly, neje-
nom ve Francii, ve velkÈm pÏstovat pro bÏûnou lidskou
v˝ûivu.

Jeho jmÈno dnes zn· kaûd˝ gurmet a kucha¯ ve spojenÌ
s†pokrmy, jejichû podstatnou souË·stÌ jsou brambory na-
kr·jenÈ na vÏtöÌ kostky, opeËenÈ na m·sle a sypanÈ paûit-
kou, nebo-li a¥la Parmentier.

Do Evropy dovezli brambory jako prvnÌ äpanÏlÈ, asi
v†polovinÏ 16.stoletÌ, z†Chile. Druhou p¯estupnou sta-
nicÌ brambor na pouti do Evropy se stala Anglie, kam
je dovezl nÏkdy kolem roku 1586 Francis Drake
z†Chile.

Koncem 16.a poË·tkem 17.  stoletÌ se p¯edevöÌm ze äpa-
nÏlska öÌ¯ily brambory po EvropÏ, ale jako lÈËiv· plodi-
na nebo vz·cn· rostlina pro okrasu zahrad. O tom, ûe jed-
lou plodinou jsou podzemnÌ hlÌzy a nikoliv nadzemnÌ
zelenÈ bobule, vÏdÏli kromÏ Ink˘ asi i dobyvatelÈ, kte¯Ì
je dovezli, ale EvropanÈ si na toto zjiötÏnÌ museli jeötÏ
dlouho poËkat. Aû roku 1616 se podzemnÌ hlÌzy servÌro-
valy jako zvl·ötnÌ pochoutka na hostinÏ po¯·danÈ francouz-
sk˝m kr·lem LudvÌkem  XIII. ñ a to s†velk˝m ˙spÏchem
ñ byly tedy asi p¯ipraveny spr·vnÏ. ZÌskaly si tak mÌsto
na stolech ölechty a odpovÌdala tomu i vysok· cena za
kterou byly prod·v·ny a kupov·ny.

PrvnÌ zemÌ, kde se brambory zaËaly pÏstovat ve velkÈm
a staly se jÌdlem lidov˝m, bylo, v†polovinÏ 17. stol., Ir-
sko. P¯ispÏl k†tomu hladomor v†d˘sledku ne˙rody obilÌ.
Urodily se pouze brambory na zahrad·ch mnich˘ a ti je
rozd·vali lidem, aby si je zasadili. V†ostatnÌch evropsk˝ch
zemÌch se pÏstov·nÌ brambor ve velkÈm rozöi¯ovalo po-
stupnÏ ñ v†It·lii, bÏhem 1.pol.18.stol. v NÏmecku a takÈ
ve Francii, kde na tom mÏli z·sluhu 2 ËinitelÈ: hlad a
chemik a agronom Antoine Parmentier.

Narodil se 17. dubna 1737 a p¯es pomocnÌka v†lÈk·rnÏ
se st·v· vojensk˝m farmaceutem. BÏhem  sedmiletÈ v·l-
ky (1756 aû 1763) se st·v· sanit·¯em v†prvnÌ bojovÈ linii
a v pruskÈm  zajetÌ  se mu brambory st·vajÌ nadlouho je-
dinou stravou. Pr·vÏ tyto v·leËnÈ zkuöenosti vedly k†jeho
˙vah·m nad moûnostmi jak brambory upravovat, obmÏ-
Úovat a kombinovat v†bÏûnÈ kuchyni. Doch·zÌ k†z·vÏru,
ûe by st·lo za to, aby brambory i ve Francii nebyly pova-
ûov·ny jenom za ozdobnou rostlinu nebo potravu pro pra-
s·tka. Po svÈm osvobozenÌ se o to snaûÌ r˘zn˝mi kroky,
ale s†nepochopenÌm a stojÌ ho to dokonce  pr·ci v†˙tulku
pro tÏlesnÈ postiûenÈ, protoûe Ñp¯ipustil, aby k†jÌdlu byly
servÌrov·ny pouze bramboryì. Parmentier se vöak nevzd·-
v· a v†roce 1771 p¯edkl·d· v†Besanconu  jiû v˝öe uvede-
n˝ spis, za kter˝ zÌsk·v· nejenom sl·vu, ale dosahuje toho,

ûe akademici se zaËÌnajÌ zajÌmat o jeho n·zory a s·m p¯ed-
seda Akademie, chemik de Lavoisier,  ho povÏ¯uje ˙ko-
lem procestovat Francii a najÌt p¯ÌËiny nedobrÈ kvality
chleba. Parmentier se svÈho ˙kolu zhostÌ na v˝bornou a
p¯edkl·d· zpr·vu o tom, jak lze z†brambor, bez mouky,
vyr·bÏt chlÈb.

O tom, ûe z†brambor lze p¯ipravovat chutn· jÌdla p¯e-
svÏdËoval, p¯edevöÌm svÈ p¯·tele, i prakticky ñ t¯eba
uspo¯·d·nÌm veËe¯e pro 12 p¯·tel, na kterÈ jsou servÌ-
rov·ny v˝hradnÏ brambory ñ upravenÈ dvaceti zp˘so-
by !  P¯·telÈ jsou nadöeni, ale jak uû to v†ûivotÏ b˝v·,
vûdy se najde odp˘rce a tak se objevuje n·zor, ûe Ñbl·-
tiv· chuù, f·dnost a nezdravost pokrmu z†brambor, kter˝
je nad˝mav˝ a nestraviteln ,̋ jej vyk·zaly ze vzneöen˝ch
dom˘ a najde snad mÌsto jen u prostÈho lidu, jehoû ja-
zyk je hruböÌ, ûaludek odolnÏjöÌ a spokojÌ se se vöÌm,
co ukojÌ hladì.

V†tomto okamûiku vstupuje do hry kr·l LudvÌk XVI.,
kter˝ je k†Parmentierov˝m n·zor˘m  vst¯Ìcn .̋ Parmen-
tier dost·v· pro pÏstov·nÌ k†dispozici pole, nedaleko Pa-
¯Ìûe, kterÈ je  z†p¯Ìkazu LudvÌka  vojensky st¯eûeno, ale
jenom Ñna okoì. Voj·ci se ¯ÌdÌ p¯Ìkazem nechat lidi
Ñkr·st podle libostiì vypÏstovanÈ brambory. Heslo Ñza-
k·zanÈ ovoce nejvÌc chutn·ì  skuteËnÏ zafunguje a oby-
Ëejn˝ lid je bramborami nadöen. Pomyslnou Ñt¯eöniË-
kou na dortuì se brambor·m dost·v· v†roce 1785 ñ
25.srpna,  kdy p¯i p¯Ìleûitosti sv·tku LudvÌka XVI., je
ve Versailles po¯·d·na recepce, na kterou jsou pozv·ni
vöichni, kdo majÌ ve Francii ÑnÏjakÈ jmÈnoì. Mezi gra-
tulanty se p¯ed kr·lem objevuje i Parmentier s†kyticÌ
drobn˝ch nafialovÏl˝ch kvÏt˘ a slovy: ÑSire,p¯in·öÌm
v·m kytici, kter· je hodna vaöÌ vzneöenosti. NemyslÌm,
ûe byste dnes jeötÏ dostal jinou, kter· by Vaöemu veli-
Ëenstvu udÏlala vÏtöÌ radost !ì  Kr·lova  odpovÏÔ ÑPane
Parmentiere, muûe jako vy nelze odmÏnit penÏzi. Je vöak
jin· hodnota hodnota, d˘stojn· vaöeho srdce. Podejte
mi ruku a pojÔte obejmout kr·lovnuì,doprovozen· re-
akcÌ ñ jeden kvÏt p¯edal Marie AntoinettÏ, jeden si vsu-
nul do knoflÌkovÈ dÌrky a jeden podal samotnÈmu Par-
mentierovi ñ byla, ¯eËeno dneönÌ terminologiÌ, tÌm nej-
˙ËinnÏjöÌm marketingov˝m tahem ñ na celÈm kr·lov-
skÈm dvo¯e propukla sh·Úka po bramborov˝ch kvÏtech
za jakoukoliv cenu.

Parmentierovi vöak sl·va do hlavy nestoupla ñ nad·le
pokraËuje ve svÈ pr·ci a ne˙navnÏ propaguje rozöÌ¯enÌ
bramborovÈ sadby. Jeho Ñspojencemì se st·v· bÌda vrcho-
lÌcÌ v†roce 1789 ñ  po bou¯k·ch a krupobitÌ niËÌcÌch pole
p¯ich·zÌ katastrof·lnÌ sucha doprov·zen· nepokoji. Je za-
veden p¯ÌdÏlov˝ systÈm, bujÌ Ëern˝ trh a brambory, i kdyû
se platÌ tÈmÏ¯ zlatem, jsou z·chranou p¯ed tot·lnÌm hla-
domorem. Recepty s†jejich ˙pravou se objevujÌ
v†kucha¯sk˝ch knih·ch. Jejich vÌtÏzn· cesta je ËÌm d·l öiröÌ.

Samotn˝ Parmentier umÌr· v†roce 1813 a v†roce 1816
je na jeho pa¯ÌûskÈm hrobÏ vztyËen pomnÌk, kde kaûd˝
rok vykvÈtajÌ nafialovÏlÈ kvÏty brambor.

Kdo to byl A. A. PARMENTIER?

Dr. Olga ätÏpniËkov·, SOU Praha



63

PE»EN… »O»KOV… ÿÕZKY SE ZELENINOU

10 porcÌ

Druh potravin hmotnost v†g
hrub· Ëist·

ËoËka ûlut· nebo zelen· 300  nava¯Ì se 750
slanina  80 80
cibule 60 51
papriky ËervenÈ (kapie) 100 75
celer 100 80
ûemle nebo veka 100 100
mlÈko polotuËnÈ 50 50
vejce 3 kusy 120 120
mouka hladk· 80 80
strouhanka 30  30
mlet· sladk· paprika, s˘l
olej 100 100
m·slo 50  50

pr˘mÏrn· hmotnost 1 porce 120 g

Technologick˝ postup:
»oËku p¯ebereme, propl·chneme, zalijeme studenou vodou a nech·-
me nÏkolik hodin bobtnat. Pak ji uva¯Ìme domÏkka, ocedÌme a ne-
ch·me odkapat.
Slaninu nakr·jÌme na kostiËky, roztavÌme, p¯id·me drobnÏ nakr·je-
nou cibuli, osmahneme, p¯isypeme drobnÏ nakr·jenÈ papriky a celer
a kr·tce podusÌme.
éemle (veku) nakr·jÌme na pl·tky, zvlhËÌme mlÈkem, po pros·knutÌ
rozmÏlnÌme a dob¯e promÌch·me s†ËoËkou, se slaninovou smÏsÌ,
s†rozölehan˝mi vejci, s†moukou, strouhankou, se solÌ a s†mletou pa-
prikou. Ze smÏsi utvo¯Ìme ̄ Ìzky, vloûÌme je do pek·Ëe hodnÏ vymaö-
tÏnÈho olejem a p¯edpeËeme v†horkÈ troubÏ. Pak ¯Ìzky obr·tÌme a
zvolna dopeËeme, podle pot¯eby podlijeme vodou. PeËenÈ ̄ Ìzky po-
kapeme rozeh¯·t˝m m·slem a pod·v·me.
Vhodn· p¯Ìloha: bramborov· kaöe a zeleninov˝ sal·t.

»O»KOV›  SAL¡T

10 porcÌ

Druh potravin hmotnost v†g
hrub· Ëist·

ËoËka ûlut· nebo zelen· 500 nava¯Ì se 1050
kapie sterilovanÈ  200 180
cibule 100 85
okurky sterilovanÈ 150 135
jablka 200 130
keËup 150
olej 100
ho¯Ëice, ocet, s˘l
cukr krupicov˝ 40

pr˘mÏrn· hmotnost 1 porce  200 g

»oËku p¯ebereme, propl·chneme vodou, zalijeme vodou a nech·me
nabobtnat. Pak ji uva¯Ìme domÏkka (nesmÌ b˝t rozva¯en·), ocedÌme
a nech·me odkapat.
Kapie, okurky a oloupan·, j·d¯inc˘ zbaven· jablka nakr·jÌme na nud-
liËky, cibule na drobnÈ kousky. KeËup rozöleh·me  s†olejem, s†trochou
ho¯Ëice a octa, se solÌ a s†cukrem, nalijeme k†p¯ipraven˝m potravi-
n·m, lehce promÌch·me, dochutÌme a nech·me asi hodinu proleûet.
Sal·t pod·v·me k†sekanÈ peËeni, ke karban·tk˘m, k†va¯en˝m vejcÌm
nebo s†chlebem.

Pokrmy z luötÏnin
Libuöe Vlachov·,  Praha

 HRACHOV›  N¡KYP  SE ZELENINOU

10 porcÌ

Druh potravin hmotnost v†g
hrub· Ëist·

hr·ch zelen˝ cel˝ 500 nava¯Ì se 1100
zmrazen· zeleninov· smÏs
(mrkev, kvÏt·k, celer apod.) 800
olej 30
strouhanka 150
vejce 4 kusy  200
s˝r eidam 30 % t. v†s.  200
smetana sladk· 300
m·slo 30
s˘l, petrûelka

pr˘mÏrn· hmotnost 1 porce 250 g

Technologick˝ postup:
Hr·ch p¯ebereme, propl·chneme vodou, zalijeme studenou vodou a
nech·me nÏkolik hodin bobtnat.  Pak jej uva¯Ìme domÏkka (nesmÌ se
rozva¯it), ocedÌme a nech·me odkapat.
»erstvÏ rozmraûenou zeleninu podusÌme v†malÈm mnoûstvÌ osolenÈ
vody, mÏkkou ocedÌme a nech·me dob¯e odkapat.  DvÏ vejce uva¯Ì-
me natvrdo, oloupeme a nakr·jÌme na koleËka.
Hr·ch promÌch·me se zeleninou, v†niûöÌ vrstvÏ urovn·me do vymaö-
tÏnÈho, strouhankou vysypanÈho pek·Ëe, poklademe koleËky va¯e-
n˝ch vajec a kr·tce proh¯ejeme v†troubÏ.
Vöe posypeme strouhan˝m s˝rem promÌchan˝m se zbylou strouhan-
kou, zalijeme smetanou rozölehanou se zbyl˝mi vejci, pokapeme ro-
zeh¯·t˝m m·slem a peËeme, aû vajeËn· n·divka ztuhne.
P¯ed pod·v·nÌm posypeme porce sekanou petrûelkou.
Vhodn· p¯Ìloha:  bramborov· kaöe.

 PE»EN…  HRACHOV…  KROKETY

 10 porcÌ

Druh potravin hmotnost v†g
hrub· Ëist·

hr·ch 400 nava¯Ì se  880
slanina 60
cibule 60 51
ovesnÈ vloËky  40
mlÈko 40
s˘l, major·nka, Ëesnek
vejce 2 kusy 80
strouhanka 50
mouka hladk· 50
olej na pek·Ë 100

pr˘mÏrn· hmotnost 1 porce 120 g

Technologick˝ postup:
Hr·ch p¯ebereme, propl·chneme vodou, zalijeme studenou vodou a
nech·me nabobtnat. Pak hr·ch uva¯Ìme domÏkka, ocedÌme a nech·-
me odkapat. Hr·ch prolisujeme nebo jemnÏ umeleme.
Slaninu nakr·jÌme na kostiËky, rozökva¯Ìme, p¯id·me jemnÏ nakr·je-
nou cibuli, mlÈkem navlhËenÈ ovesnÈ vloËky, s˘l, ko¯enÌ, rozet¯en˝
Ëesnek, rozölehan· vejce a promÌch·me. TÏsto zahustÌme podle pot¯e-
by strouhankou a moukou, utvo¯Ìme v·leËky (2 kusy na porci), tro-
chu je sm·Ëkneme a vloûÌme do pek·Ëe vymaötÏnÈho olejem.
Krokety p¯edpeËeme v†horkÈ troubÏ,  pak je obr·tÌme, podlijeme
malou d·vkou vody  a v†mÌrnÏ vyh¯·tÈ troubÏ dopeËeme.
Vhodn· p¯Ìloha: bramborov· kaöe a zeleninov˝ sal·t.
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Mýty ve výživě a odpovědi na dotazy - Pardubice 2007

Velmi zda¯il· akce-podÏkov·nÌ

  V†obdobÌ 20. 9. 2006 - 23. 5. 2007 jsme s†dalöÌmi kolegy-
nÏmi z oboru ökolnÌho stravov·nÌ dostaly nabÌdku z˙Ëast-
nit se vzdÏl·vacÌho programu Ñ Management a logistika ve
ökolnÌm stravov·nÌì. Tento program vznikl z†iniciativy pro-
jektu AdaptabilnÌ ökola dalöÌ vzdÏl·v·nÌ a probÌhal soubÏû-
nÏ s†ostatnÌmi vzdÏl·vacÌmi programy projektu AäDV jako
samofinancovateln .̋

Byl uspo¯·d·n do 9 modul˘ a na jeho vzniku se podÌle-
la p. Johanidesov· z†KrajskÈho ˙¯adu kraje VysoËina a
St¯ednÌ ökola obchodu a sluûeb v†JihlavÏ. Tato ökola tÈû
poskytla  ke kon·nÌ kurz˘ z·zemÌ ve svÈm domovÏ ml·-
deûe v†ulici Na Stoup·ch, kde se o n·s organiz·to¯i velmi
dob¯e starali.
   Akci tohoto typu jsme uû dlouho ve ökolnÌch jÌdeln·ch
postr·daly.V jednotliv˝ch blocÌch jsme mÏly moûnost na-
Ëerpat vÏdomosti t˝kajÌcÌ se p¯edevöÌm naöÌ kaûdodennÌ
pr·ce.

MusÌme poznamenat, ûe bÏhem kurzu byli organiz·to¯i na-
tolik vst¯ÌcnÌ a pruûnÌ, ûe na p¯ÌpadnÈ problÈmy, kterÈ vy-
vstaly p¯i ökolenÌ, byli ochotni zajistit fundovanÈ lektory,
p¯estoûe to nebylo v†pl·nu.

Z Vašich dotazů

N. T.  Tamara Starnovsk·, vedoucÌ dietnÌ sestra FN KrË, Praha
S m˝ty i Ñm˝tyì se ve v˝ûivÏ setk·v·me velmi Ëasto. Snad tÌm ̇ plnÏ prvnÌm je jak·si myln· p¯edstava, ûe dÌtÏ je miniatur-

nÌ dospÏl˝ a proto je stravov·n  stejnÏ jako
dospÏl .̋ P¯itom pro dÏtsk˝ vÏk platÌ zcela odliön· pravidla jak pokud jde o frekvenci stravov·nÌ a velikost porce, tak ve

vazbÏ na zastoupenÌ jednotliv˝ch ûivin a jejich vz·jemn˝ pomÏr.
DalöÌm tradovan˝m m˝tem je ÑzahleÚujÌcÌ ˙Ëinek mlÈka, pro kter˝ je dÏtem z jÌdelnÌËku vyluËov·no. Ze z·kladnÌho pra-

vidla tr·venÌ a vst¯eb·v·nÌ vöak vypl˝v·, ûe mlÈko nelze Ñvst¯eb·vat p¯Ìmoì. Je tedy jako jinÈ druhy potravin nejprve tr·ve-
no a postupnÏ se vst¯eb·vajÌ jednotlivÈ sloûky  - bÌlkoviny, sacharidy, tuky, miner·lnÌ l·tky, voda .... V organizmu se pak
podle aktu·lnÌ pot¯eby  vyuûijÌ Ëi uloûÌ do rezervy. Nikdy tedy nevÌme, zda z dneönÌho rannÌho mlÈka energii vyuûiji kdyû
pobÏûÌm na  tramvaj, nebo ji uloûÌm do rezervy a vyuûiji pak o vÌkendu bÏhem v˝letu na kole. Nemohu proto tvrdit. ûe pr·vÏ
toto mlÈko  se mi promÌtne do tvorby hlenu v pr˘duök·ch. To nenÌ technicky realizovatelnÈ.

Jedin˝m ˙Ëeln˝m bojem proti m˝t˘m  je jejich rozbor a vysvÏtlenÌ co je re·lnÈ a co nikoliv.

»oËka v kombinaci s chlebem - je krajovou zvyklostÌ. V Ë·sti »eskÈ republiky se v˘bec nepouûÌv·, v jinÈ pak nenÌ moûnÈ
chlÈb vynechat. Z nutriËnÌho hlediska jistÏ nenÌ t¯eba doplÚovat sacharidovou sloûku obsaûenou v luötÏnin·ch chlebem.Velmi
z·leûÌ na celkovÈ skladbÏ jÌdla, jistÏ by bylo vhodnÈ ËoËku (luötÏninu) kombinovat se zdrojem ûivoËiön˝ch bÌlkovin.

CelozrnnÈ peËivo - problÈm konzumace celozrnnÈho peËiva a dalöÌch celozrnn˝ch potravin a  v˝robk˘ v p¯edökolnÌm
vÏku. Je to velmi z·vislÈ na vÏku dÌtÏte a konkrÈtnÌch potravin·ch (druh, mnoûstvÌ, doba konzumace).. V z·sadÏ platÌ, ûe dÌtÏ
musÌ dostat vöechny pot¯ebnÈ sloûky v takov˝ch porcÌch, kterÈ re·lnÏ zvl·d· jÌst. U dÏtÌ velmi mal˝ch, cca do 3 let vÏku, je
rizikem konzumace potravin se semÌnky moûnost   jejich vdechnutÌ. Ve vyööÌm vÏku je moûnÈ za¯azovat tyto potraviny do
jÌdelnÌËku v r·mci pestrÈho stravov·nÌ. Pro horöÌ stravitelnost a vyööÌ podÌl vl·kniny v tÏchto potravin·ch m˘ûe b˝t pak
snÌûena konzumace  dalöÌch  pokrm˘  a nepoda¯Ì se proto sloûit jÌdelnÌËek se vöemi pot¯ebn˝mi  ûivinami. Za¯azenÌ tÏchto
potravin ve veËernÌm jÌdle pak m˘ûe zp˘sobit nespavost dÌtÏte pro nad˝m·nÌ Ëi bolesti b¯icha.

SnÌûenÌ obsahu tuku a cukru v pod·van˝ch pokrmech  - modifikace pokrm˘ Ëi jÌdel v tomto smyslu rozhodnÏ jsou moûnÈ
a lze obvykle vyuûÌt r˘zn˝ch forem. RozhodnÏ ve stravov·nÌ dneönÌch dÏtÌ majÌ tato opat¯enÌ svÈ opodstatnÏnÌ.Mnoho dÏtÌ
konzumuje nadmÏrnÈ mnoûstvÌ sladk˝ch a tuËn˝ch pokrm˘ a p¯i obvykle snÌûenÈ pohybovÈ aktivitÏ to m· za n·sledek
vysokÈ poËty dÏtÌ s nadv·hou. Nikdy by vöak nemÏlo dojÌt

   Up¯esnily jsme si spr·vnou profesnÌ komunikaci, vede-
nÌ dokumentace ve äJ, zodpovÏzeny byly i ot·zky
z†oblasti ˙ËetnictvÌ. D·le jsme byly sezn·meny se Z·ko-
nÌkem pr·ce, s†hygienick˝mi p¯edpisy, technick˝mi no-
vinkami v†gastronomickÈ technice, z·sadami spr·vnÈ
v˝ûivy  a mnoha dalöÌmi zajÌmav˝mi tÈmaty. P¯Ìnosn·
byla p¯edn·öka vÏnovan· dietnÌmu stravov·nÌ  dÏtÌ, ne-
boù tato z·leûitost je ve ökolnÌch jÌdeln·ch  st·le  vÌce
aktu·lnÌ. Za zmÌnku stojÌ i  p¯edn·öka na tÈma zav·dÏnÌ
biopotravin do ökolnÌho stravov·nÌ. P¯Ìjemn˝m zpest¯e-
nÌm pro n·s byla n·vötÏva psycholoûek, kterÈ se nejednÈ
z†n·s Ñdostaly pod k˘ûiì.
     UvÏdomujeme si, ûe zorganizovat ökolenÌ tohoto for-
m·tu st·lo organiz·tory, v†Ëele s†panÌ ing. Olgou Joha-
nidesovou z†KrajskÈho ˙¯adu Jihlava a pana KopeckÈho
ze SOäS Jihlava, hodnÏ ˙silÌ a Ëasu. Touto cestou jim
chceme podÏkovat a jiû nynÌ se tÏöÌme na dalöÌ podobn˝
semin·¯.

Za ˙Ëastnice vzdÏl·vacÌho programu:
Hana Langerov·


