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LetosSni soutézni rok ...

Rok 2010 miizeme bez vycitek svédomi nazvat soutéznim rokem pro Skolni jidelny.

Jiz tfetim rokem soutézi Skolni jidelny na Moravé. Z prvniho ryze brnénského kola se soutéz rozrostla na celou Mo-
ravu. O tom, jak probihalo moravské klani se podrobné doctete uvnitt Zpravodaje.

V letosnim roce mohly Skolni jidelny predvést své kuchaiské uméni poprvé celorepublikové. Spole¢nost pro vyzivu
ve spolupraci s VSeobecnou zdravotni pojistovnou vyhlasila soutéz pro skolni jidelny v ramci projektu prevence proti
détské obezité.

Pii ptipravé pravidel soutéze hledali organizatoti vhodnou formu, aby se soutéze mohlo zucastnit co nejveétsi mnozstvi
soutézicich ze vSech koutd republiky. Z tohoto divodu zvolili soutéz korespondencni s jednoduchymi pravidly, aby
byla splnitelna pro vSechny soutézici.

Korespondenéni kolo soutéze trvalo témet dva mésice a bylo nesmirn€ napinavé, protoze z pocatku nechodily témér
zadné soutézni prispévky. Do zacatku Cervence jich nepfislo ani tolik, aby se uspotadalo finalni kolo. Pro organizatory
to znamenalo urcité rozCarovani, protoze smyslem soutéze bylo mimo jiné i to, aby se pied vefejnosti prezentovala
prace a dobré vysledky Skolnich jidelen. Miziva Gcast jakoby naznacovala, ze $kolni jidelny nemaji ve skutecnosti
zéajem o to, aby se o nich mluvilo.

Nakonec se po rozpacitém startu piece jen soutéz rozjela a ptislo 45 ptihlasek. Na celou republiku, ktera ma zhruba
8 000 skolnich jidelen je to sice velmi malo, ale dulezité je, ze alespon nékteré skolni jidelny nasly odvahu ukazat
vSem, co umi.

A skuteéné ukazaly hodné. Zadani hlavni suroviny ryby a lusténiny nebylo lehké, ale jidelny poslaly takové recep-
tury a fotografie uvatrenych pokrmtl, Ze komise méla velmi tézkou praci, kdyz méla z piihlasenych soutéznich receptur
vybrat 10 finalistti. Nakonec porota vybrala finalisty, ale musela konstatovat, ze vSechny piispévky byly velmi vysoké
kvality a urcité si zaslouzi pochvalu i ty jidelny, které se do findle nedostanou. Spole¢nost pro vyzivu se bude snazit,
aby vSechny receptury byly k dispozici ostatnim $kolnim jidelnam, a staly se tak pro n¢ inspiraci.

Vsem Skolnim jidelnam, které se zucastnily soutéze o Nejlepsi Skolni obéd patii podékovani a obdiv, a to nejen za
vyborné recepty, ale pfedevsim za odvahu ukazat svétu, Ze se ve Skolnich jidelnach vaii zdrave, chutné a originalné.

Organizatoti soutéze doufaji, ze tito prvni odvazlivei budou dobrym piikladem pro dalsi ro¢niky a v pfistim roce se
najde vice jidelen, které se celorepublikového klani zucastni.
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Dietni stravovani na zakladnich Skolach

Bc. Jana Stavkova
studentka LF MU

Doba, kterou stravi zdk ve skole, zaujima pod-
statnou cast dne. Obéd ve Skolni jidelné¢ by m¢l
byt samoziejmosti nejen pro zdravé stravniky, ale
1 pro ty, jez vyzaduji zvlastni pozornost personalu
Skolni jidelny. Béhem poslednich let si Ize v§imnout
naristu poctu déti, jejichz zdravotni stav vyzaduje
dodrzovat dietu. Praveé dieta je dulezitou, v mnoha
ptipadech i jedinou moznou lécbou. Dodrzovanim
urcitych dietnich zasad 1ze znacnou mirou ovlivnit
zdravotni stav Skoldka. Jakym zptsobem fesi Skolni
jidelny pripravu diety? Nejen na tuto otazku jsem
se snazila najit odpovéd’ pti psani své bakalaiské
préce.

Nemoci, u kterych se dieta stava podstatnou ¢asti
1€¢by, je mnoho. Nejcastéji se ve skolnich jidelnach
muzeme setkat s ptipravou diety diabetické, bezlep-
kové, diety pti rekonvalescenci po zloutence a in-
fekéni mononukledze a s dietou pii potravinovych
alergiich.

Problematikou Skolniho stravovani se zabyva
Skolsky zakon a vyhlaSka o Skolnim stravovani.
Tyto pfedpisy se ovSem vibec dietnim stravovanim
nezabyvaji a specialni predpisy neexistuji. V platné
legislativé tedy nema dietni stravovani na zakladnich
Skolach zadnou oporu. Jinak je tomu na Slovensku,
kde se problematika ptipravy dietnich jidel stala
soucasti vyhlasky o skolnim stravovani.

Reseni piipravy dietnich pokrmii

V Ceské republice nejsou $kolni jidelny ze zdkona
povinny zajistovat dietni stravovani. Vzdy zélezi na
vstticnosti pracovnic zafizeni a na vzajemné dohod¢
stravnika se Skolni jidelnou. Vse lezi v rukou persona-
lu skolni jidelny, zda je ochoten vzit na sebe veSkerou
zodpovédnost, ktera s ptipravou diety souvisi.

Existuje nékolik zpisobu, jak Skolni jidelny fesi
pripravu dietniho ob&du. Nejcastéjsi variantou je
ptiprava diety pfimo ve Skolni kuchyni. Odborné
vzdélany personal je ptedpokladem pro dobré zvlad-
nuti diety jak z hlediska zdravotni nezdvadnosti, tak
chutnosti a lakavosti pokrmu na talifi. Nakup speci-
alnich potravin (zejména pro dietu bezlepkovou) mo-
hou zajistovat pracovnici $kolni jidelny, nebo rodice
,nemocnych® déti ptinasi tyto potraviny do Skoly
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sami. Prvni varianta klade naroky na zaméstnance
jidelny. Ti musi védét, ktera potravina je pro dietu
vhodna a ktera nikoliv. Pfi nakupu specialnich po-
travin je tfeba na etiketach vyrobku peclivé sledovat
jeho slozeni. Domaci ptiprava obédu rodici je dalSim
castym zpusobem feseni diety. Rano predaji rodice
do jidelny pfipraveny pokrm ,,v krabi¢ce®. Tato kra-
bicka musi byt fadné skladovdna a oznacena, aby
moznym nedopatienim nedoslo k zaméné obédu,
a spravny talif s dietnim jidlem se tak dostal do
rukou spravného stravnika. Tento zplisob zajisténi
diety narazi casto na odpor hygienika.

Skoly mohou zaujmout i postoj nezajmu a zamitnuti
ptipravovat jakoukoliv dietu. Je to jejich pravo — neni
povinnosti jidelny vatit dietni obéd.

Dietni stravovani na zakladnich Skolach nelze
pokladat za jednoduché téma. Uz jenom proto, ze
neexistuje zadna pravni opora. Z tvari vedoucich
Skolnich jidelen je ovSem citit pochopeni a ochota
vyjit nemocnému stravnikovi vsttic. Z celkového
poctu 65 brnénskych zakladnich Skol ptipravovalo
pro skolni rok 2009/2010 bezlepkovou dietu mini-
malné 19 jidelen.

Vliv vyzivy na psychiku Zaka

Vyziva ¢lovéka je nedilnou nutnosti Zivota. Umoz-
nit zakovi, ktery musi dodrzovat dietu, stravovat se se
svymi vrstevniky, ma i urcity psychologicky vyznam.
74k je spokojen&jsi, miize se zaélenit do spole¢nosti
a nemusi se citit nijak odstrkovany a ménécenny.
Uz jenom tento aspekt je motivaci, pro¢ se dietnim
stravovanim opravdu zabyvat a fesit ho.

Problémy s pripravou diety

Ptiprava diety s sebou pfinasi mnoha rizika
a strasti. Problém s bezlepkovou dietou a viibec
jakoukoliv dietou se mize objevit tehdy, kdyz
stravnik za¢ne mit zdravotni problémy. Kazda
vedouci $kolni jidelny s tim musi pocitat a je tfeba
zvazit, zda vezme riziko na sebe. Velka odpovéd-
nost - to je hlavni divod, pro¢ se nékteré Skolni
jidelny boji ptistoupit na dietni stravovani. Dieta



klade velké naroky na personal. Jak z hlediska
casové narocnosti, tak i po strance odbornych
znalosti. Pracovnici musi znat veSkeré techno-
logické postupy piipravy diet, které potraviny
jsou pro dietu vhodné a které nikoliv. Bohuzel, ve
Skolnich jidelnach casto takto odborné vzdélany
personal chybi. V tom ptipadé€ nezbyva nic jiného,
nez sahnout po knihach a riznych publikacich o té
¢i jiné dieté a ziskat tak potfebné znalosti. Zda
po odborné publikaci sahnout nebo ne — to uz je
v rukou samotného personalu.

Problém vidi jidelny i v casové naro¢nosti pfi
nakupu specialnich potravin. Ne ve v§ech méstech,
zvlasté pak na vesnicich, jsou k dostani bezlepkové
vyrobky.

V jedné z brnénskych zakladnich skol ptistou-
pili na ptipravu diety pted par lety. Divodem,
pro¢ se dietnim stravovanim zabyvat, byl stale
narustajici pocet Zadosti rodicli nemocnych déti,
hlavné celiakii. Vedouci jidelny v té dobé neméla
zadné zkuSenosti s ptipravou diety, ale problémy
déti ji nebyly lhostejné. Zacala se vzdelavat z knih
o bezlepkové dieté, hledala receptury, technolo-
gické postupy. VSe na ukor svého volného ¢asu.
Vyrobky pro bezlepkovou dietu zajiStuje sama
a po letech zkusenosti uz vi, kde je nejlépe na-
koupit.

Kasuistiky

Setkala jsem se s 12letou divkou, ktera v roce 2008
zacala trpét Castymi bolestmi bficha a byla neustéle
unavend. Z krevnich testt ji byla diagnostikovana
celiakie. Thned po stanoveni diagnozy ptesla divka
na bezlepkovou stravu a po roce dodrzovani diety
se citi silngj$i, ma vice energie a netrpi tnavou.
K udrzeni jejiho zdravotniho stavu ptispiva i Skolni
jidelna, kterou divka denné navstévuje. Personal
kuchyné pro ni pfipravuje jiny pokrm nez pro ostatni
zéky. Bezlepkové potraviny nakupuje vedouci skolni
jidelny. Z rozhovoru s touto divkou byla znat radost
a vdek skolni jidelné. ,,Je t€zké zvyknout si na be-
zlepkovou dietu, kdyz mate dvanact let. Musite si
spoustu véci odftict. Piala bych si vice restauraci,
kde vaii bezlepkova jidla. Skola vychazi vstiic i na
riznych mimoskolnich pobytech, takZze se necitim
nijak omezena. Pomalu se u¢im si zvykat,” uvadi
divka.

Jinym ptipadem je 10lety chlapec, kterému byl v
péti letech zjiStén diabetes mellitus I. typu. V tu
dobu mél chlapec neustale zizen, nadmérné mocil,
hlavné v noci, byl neustdle unaveny a ¢asto béhem
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dne pospaval. Chlapec je nyni odkédzan na 1é¢bu
inzulinem. Stravuje se ve skolni jideln¢, kde spe-
cialné pro néj nepfipravuji diabetickou dietu, ale
odvazuji mu stravu dle rozpisu mnozstvi. Kazdy
tyden vyberou rodic¢e ze dvou nabizenych jidel tu
vhodnéjsi variantu a vyplnény jidelni¢ek predaji
do jidelny. Rodice si spolupraci s persondlem
jidelny velmi pochvaluji.

Vyzivové zvyklosti Zakt dodrzujicich dietu

Pro zajimavost uvadim nékolik postteht z hod-
noceni jidelnich zvyklosti skolakt, ktefi musi
dodrzovat dietni opatfeni! VSeobecné se vi, ze
ve vyziveé naSich déti 1ze najit spoustu nedostatkl
— hodn¢ sladkosti, sladkych napoji, chipsti, sma-
zenych jidel a jidel typu fast food, naopak malo
ovoce, zeleniny, celozrnnych vyrobki, luSténin,
ryb a mlécnych vyrobkt. Dalo by se ptredpokladat,
ze pokud musi ¢loveék dodrzovat né€jakou dietu,

vvvvvv

croer

to, co vidi u ostatnich, a je jim jedno, zda se jedna
o zdravé i nezdravé potraviny. Piivést dité ke
spravnym stravovacim navyklim je tfeba uz od
rané¢ho détstvi. Setkani s nemocnymi détmi mi po-
mohlo uvédomit si, ze diky onemocnéni a nutnosti
drzet dietu musi tyto déti fesit jidlo mnohem vice
nez jejich zdravi spoluzaci. Casté&ji a vice o jidle
pfemysli, maji o ném piehled. Starsi déti vi, co je
pro n¢ vhodné a co naopak nevhodné, svij dietni
rezim si vhodné dokazi fidit sami. U diabetu melli-
tu 1. typu je dité nuceno si jidlo planovat, uvazovat
nad nim a dodrzovat pravidelnost ve strave. Dalo
by se fict, ze dietni opatfeni upeviluje vztah ditéte
ke spravnym jidelnim navykam.

Nicméné, i u zakil z kasuistik si neslo nevSimnout
nedostate¢né konzumace ovoce a zeleniny. Typicky
neoblibené potraviny détského veéku (jako jsou
lusténiny, ryby, zelenina) jsou malo zastoupeny
v jidelnicku jak déti zdravych, tak i déti s nutnosti
dodrzovat dietu.

Co rici zavérem?

Snad jen vyslovit velky dik skolnim jidelnam, kte-
ré se snazi podat pomocnou ruku handicapovanym
zaktim. Vzdyt spokojenost a vdénost nemocnych
stravniki a jejich rodicu stoji za to.
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65 let SpoleCnosti pro vyzivu a Skolni stravovani

Ing. Eva Sulcova

Spole¢nost pro vyzivu, Praha

V letoSnim roce oslavila Spole¢nost pro vyZivu jubileum — 65 let od svého zaloZeni.

Zakladatelem Spolec¢nosti byl zapaleny a vysoce
erudovany nutricionista prof. Josef Masek. Spole¢nost
zalozil spolu s tehdejsi ikonou praktické vyzivy a gas-
tronomie pani Marii Ulehlovou — Tilsovou. Spole¢nost
(tehdy jesté Spole¢nost pro racionalni vyZzivu) vznikla
kratce po 2. svétové valce v r. 1945 s prvofadym cilem
zlepsit vyzivu populace tézce zasazené valeCnym ne-
dostatkem potravin. Zaroven si kladla za kol ziskavat
nové poznatky o vyzivé a stravovani na solidni védecké
bazi a tyto poznatky Sifit.

V r. 1951 byl zalozen Ustav pro vyzkum vyzivy lidu, je-
hoz feditelem byl ustanoven prave prof. Masek. Ten ziskal
a vychoval fadu $pickovych odbornikd v oblasti vyzivy
a stravovani a prakticky vSechny je do Spolecnosti piivedl.
Vznikl tak kolektiv vzdélanych a vysoce zainteresovanych
teoretikl i praktikd v oboru.

A ted ke Skolnimu stravovani: Jak jsme jiz dfive a na ji-
nych mistech zmifiovali, jeho pogatky v Ceskoslovensku
spadaji shodou okolnosti zhruba do doby vzniku Ustavu
pro vyzkum vyzivy lidu (UVVL). Tehdy bylo oviem
zakladani a fungovani Skolnich jidelen odkdzano na
mistni samospravy a skoly. Tomu také odpovidala kvalita
Skolniho stravovani. Soustavnym tlakem prof. Maska
jako feditele UVVL a ptedsedy Spoleénosti a jeho
spolupracovnikl na ptislusné centralni organy bylo
docileno, Ze odpovédnosti za Skolni stravovani bylo na
prelomu 50. a 60. let minulého stoleti poveieno tehdejsi
Ministerstvo Skolstvi a kultury. Prvni referentkou pro
spolecné stravovani déti a mladeze (dnes zjednodusené
$kolni stravovani) se stala pani Vlasta Stelovska, ktera
pracovala fadu let v UVVL a byla, jak jinak, ¢lenkou
Spole¢nosti. Zalozila organizaci Skolniho stravovani
velmi promyslené a v rdmci tehdejSich moznosti jako
jednoznaéné odborné vedeny tsek péce o déti v dobé
jejich pobytu ve skole.

Spole¢nost pro (racionadlni) vyzivu jiz v té dobé
pusobila intenzivné i v otazkach Skolniho stravovani.
Ptedevsim zatazovala jeho problematiku do vyro¢nich
konferenci Spolec¢nosti, konanych pravidelné v tijnu
¢i listopadu tehdy jesté v Karlovych Varech. Ovsem
dilezitéjsi byla Geast pracovnic UVVL, pozdéji po
zrugeni UVVL ve Statnim zdravotnim ustavu, na ak-
tivitach, které ptiblizovaly kvalitu §kolniho stravovani
k tehdejsi evropské nebo spise svétové spicce. Bylo to
predevs§im dopliovani kvalifikace pracovniki (nebo
presnéji pracovnic) Skolniho stravovani prostiednictvim
specidlnich kurz, zamétenych na dosazeni pozadované
odbornosti a na potteby stravovani déti a mladeze. Z
UVVL a ¢&lenti Spoleénosti se rekrutovalo maximum
pracovnikil v postupné vznikajicich fidicich funkecich
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Skolniho stravovani na rtiznych arovnich (kraje, okresy,
provozovny atd.)

Snad jesté vyznamnéjsi byl a dodnes je podil Spolec-
nosti na zpracovani odbornych a metodickych materialt
— ucebnich textd pro pracovniky Skolnich jidelen a na
poradani riznych odbornych setkani. Zhruba do zac¢atku
90. let minulého stoleti pe¢ovalo o tyto zalezitosti ve spo-
lupraci se Spole¢nosti pro vyzivu Ministerstvo Skolstvi,
mladeze a t&lovychovy CR. Pozdgji od nich ministerstvo
upustilo s odiivodnénim, Ze to neni v jeho kompetenci,
nebot’ mu k tomu platna legislativa nezaklada zadnou
povinnost.

Po zruSeni okresnich a krajskych Stiedisek skolniho
stravovani nabyla ¢innost Spolecnosti pro vyzivu jesté
vice na vyznamu. Je vSak skute¢nosti, ze SPV jako ob¢an-
ské sdruzeni nema na rozdil od uradu statni spravy zadné
kompetence ani nemize nahradit odborné pracovniky,
kteti dnes chybi v okresech a n¢kde i v krajskych uradech.
Také se pifi své ¢innosti musi obejit bez vyznamné;jsi
podpory ministerstev Skolstvi, zemé&d¢lstvi i zdravotnic-
tvi a pro svou €innost nema od Ustfednich Gfadl zadnou
finan¢ni dotaci.

Spole¢nost pro vyzivu ve snaze pomoci pracovni-
kim Skolniho stravovani ptfesto vyviji zejména tyto
aktivity:

- iz 20 let vydava Zpravodaj pro Skolni stravovani

- misto $irSich ministerskych a krajskych porad po-
tada kazdoroéni konferenci Skolni stravovani,

- vydala opakované soubory receptur pro Skolni stra-

vovani, naposled v r. 2007, v€etné receptur pokrmi
se zvySenym obsahem vlakniny,

- pro zajemce porada kazdoro¢né kurzy pro ve-
douci $kolnich jidelen a rekvalifika¢ni kurzy pro
zaucené,

- podili se na poradani soutézi — ,,Nejlepsi Skolni
jidelna Moravy* a nové v leto$nim roce ,,Soutéz
o nejlepsi skolni obéd*,

- provozuje webbové stranky, kde odpovida na vase
dotazy a informuje o aktualitach ve $kolnim stra-
vovani v CR i ve svété.

Pokud mate néjaké prani nebo ndmét na dalsi ¢innost
Spolec¢nosti pro vyzivu v oblasti §kolniho stravovani,
nevahejte a sdélte nam je. Urcité se budeme snazit vam
vyhovét a prispét k vasi spokojenosti a ke zlepSeni sluzeb
i povésti Skolniho stravovani na vetejnosti.

Adresu Spolecnosti pro vyzivu jisté znate.



Marie Ulehlova - Tilschova
Prof. Ing. Karel Kopec, DrSc.

U ptilezitosti 80. vyroci
vydani ,,Moderni kuchatrky*,
na tehdejsi dobu vynikajici
gastronomické publikace,
pfipomenime jeji autorku,
Marii Ulehlovou-Tilschovou
(1886-1979). spisovatelku,
propagatorku zdravé vy-
zivy a dlouholetou ¢lenku
Spole¢nosti racionalni vy-
zivy (dnesni Spolec¢nost pro
vyzivu). Tato prikopnice
ceské védy o vyziveé studo-
vala plivodné ptirodni védy
a sociologii, na ptirodovédecké fakulté UK se posléze
vénovala biologii. Byla v kontaktu s pomologickym
ustavem v Praze -Trdji.

Zacala sice svou publikacni ¢innost preklady
z anglictiny a francouzstiny, ale pak cely svij zivot
vénovala studiu vyzivy. Poznatky ziskavala také v za-
hranici, navstivila Vysokou skolu hygieny v Londyné,
Usttedni institut vyzivy v Moskvé aj. Od dvacatych
let minulého stoleti se zacala védecky zabyvat zdra-
vou stravou a propagovala ji v Lidovych novinach
1 v mnoha dal$ich novinach a ¢asopisech. Jiz jeji prv-
ni kniha ,,Moderni kuchatka*“ (1930) byla vynikajici
a stala se na dlouho nejen vyhledavanym poucenim pro
hospodyiiky, ale zejména
kvalitni ucebni pomic-
kou ve skolach vyzivy
a gastronomie. Jako prvni
u nas uvadi v ni autorka
védecké nazory na potra-
vinové zdroje a receptar
na upravu jidel systémem
pfehlednych tabulek.

Svou Zivotni cestu si vy-
zdobila fadou dal$ich pub-
likaci se Sirokym ohlasem.
Je to naptiklad kniha ,,Jak
a ¢im se zivit™ (1935), nej-
popularngji etnograficky zaméfena ,,Ceska strava lidova“
(1945), ,,Vyziva ve svétle véka™ (1945). V dalsich letech
napsala ,,Vitaminy v potravé®, ,,Rok v nasi kuchyni®,
»Prostou stravou ke zdravi“, ,,Rok v ¢eské kuchyni®. Ve
svych 74 letech jest¢ vydala knihu ,,Chut'ovy mistopis*
(1970) a jesté pozdé&ji ,,Mistti kuchati, nositelé tradic
ceské kuchyné“. Az témét do konce Zivota publikovala
desitky odbornych ¢lankl o vyzivé v mnoha Casopisech
a novinach.

Skoda jen, Ze se v zaplavé nejrizn&jsich podezielych
kuchatek, jimiz nds zdsobuji rizné nakladatelstvi, nenaslo
zadné, jez by vydalo ty jeji publikace, které maji dodnes
co fici.
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Prameny

Ulehlova - Tilschova, M. 1930: Moderni kuchaika. Cs.
KOMPAS, Praha.

Ulehlova — Tilschova, M. 1935: Jak a ¢im se Zivit (2 svaz-
ky). Druzstevni prace, Praha.

Ulehlova - Tilschova, M. 1945: Ceska strava lidova.
Druzstevni prace.

I;Jlehlové - Tilschova, M. 1945: Vyziva ve svétle veka.
Ceska graficka Unie.

Ulehlova- Tilschova, M. a kol., 1953: Vafime G&eln& pro
zdravé a nemocné. Statni zdravotnické nakladatelstvi,
Praha.

Yykoupil, L., Neuiiloyé, 7., 2008: Ecce Homo - Marie
Ulehlova - Tilschova, Cs. Rozhlas. http://www.rozhlas.cz/
brno/upozornujeme/ zprava/482538?hodnoceni=1

TILLMANN software

MUDr. Stanislava Tillmannova

L)

Husova 410, 286 01 Caslav
www.tillmann.cz

tel./fax: 327 314 267, 604 253 699
e-mail: info@tillmann.cz

SLUZBY

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

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

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

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

k cenam je tfeba pripoditat cestovné (cca 7,50 K&/km)

SOFTWARE

.AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNiCKU"” 3000,- k&
zcela ojedinély program, navrhuje mésicni jidelnicky s okamzitou vazbou
na spotiebni ko$, vice nez 2000 receptur, moznost vyuziti k normovani,
rezimy prace pro M$ (pfesnidavka, obéd, svaéina), Z$ (az 5 obédu),
celodenni stravovani (navic snidané, az 2 vecefe), moznost exportu do
raznych formatua k dal$imu zpracovani

~ARCUS - evidence skladu a normovani” 6000,- K&
prijem a vydej - FIFO, normovani, limity spotieby, spotfebni kos ...
.ARCUS - evidence stravného” 3000,- K&
razné druhy poplatku, zalohové i doplatkem, bezhotovostni platby ...
ARCUS - vydejovy terminal” (RFID ¢ipy) 7000,- K&

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

+.HACCP" - zavedeni a evidence
.SPOTREBNIi KOS POTRAVIN”

3000,- K&

1500,- K&

Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti. Ceny jsou uvedeny s DPH.
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Hof¢ice a keCupy - bezpecné skladovani
ICBP

Mgr. Jana Berankova

Hofr¢ice

Zakladem vsech druhti hoi¢ice je hoi¢iéné semeno, stl
aocet. U nas je nejoblibengjsi hotcice plnotucna, vyrabéna
z jemng&j$i a mén¢ palcCivé hoicice bilé. Je jemné mleta
a bez hrubych castic, pfibarvena ma jasné¢ zlutohnédou
anepfibarvena Sedozlutou barvu. Druhym nejoblibenéj$im
typem je hotcice kremzska. Pal¢ivou chut’ ji dodavaji se-
mena hotcice ¢erné a nasladlou cukr. Musi ho byt nejméné
16 % (plnotu¢né maji pouze 5 %).

Jemné a sladké hot¢ice se upravuji pro delsi trvanlivost
pridavkem konzervacnich latek, ostré druhy neni nutné
chemicky konzervovat, nebot’ semena hoic¢ice ¢erné maji
silny antimikrobialni Gi¢inek. Plnotu¢né hoicice se také
vétSinou pribarvuji syntetickymi barvivy, jejich ptirozena
barva je totiz svétle okrova az mirné naSedla. Na trhu jsou
dostupné i hot¢ice nebarvené bez pridavku konzerva¢nich
latek. Hoi¢ici 1ze uchovéavat az rok, aniz ztrati na kvalité.
Jakmile ji vSak otevieme, je nejlepsi ji rychle spotiebo-
vat, jinak se chut’ za¢ne ménit. Je nutno dbat na dikladné
uzavirani vika, které zabrafiuje pfipadnému vysychani,
okoravani povrchu hoicice a ztraté jeji chuti a viné.
Hoft¢ici nesvédci teploty nad 20 °C ani piimé sluneéni
zafeni, rychle ztraci silice, a tim i typickou vini, zlukne
a rozklada se.

Castymi vadami zjisténymi pti kontrole (SZPI) hoigic
byva netypicka barva, zatuchla chut, fidsi konzistence,
prekyseleni, znecisténi nezadouci piimési nebo nedokona-

1€ rozmélnéni. Obcas vyrobee prekroci limit pro konzer-
vacni latky nebo nedeklaruje jejich pfitomnost na obale.

Kecupy

Zékladni surovinou pro vyrobu kecuptl je rajcatovy
protlak, ktery vznika zahusténim vylisované rajcatové
§tavy. K ochuceni se pfidava sil, cukr a ocet, pfipadné
olej, n€kdy také cibule, cesnek, koteni nebo vytazky z by-
lin. K zékladnim surovinam se ptidavaji Skroby (kvili
konzistenci a dotvofeni chuti), nékdy i konzervacni latky
(zejména u vyrobku v plastovych obalech, které nemohou
byt plnény pii vysSich teplotach, nebo u vétsich baleni,
ktera se obvykle nespotiebuji najednou).

Dostupné jsou i tepelné oSetfené keCupy bez chemic-
ké konzervace. Byvaji v§ak méné stabilni, po otevieni
podléhaji rychleji zkaze. KeCup by mél mit Cervenou az
hnédocervenou barvu. Jina barva signalizuje bud’ méné
kvalitni suroviny, napfiklad protlak z nevyzralych rajcat,
nebo nevhodnou technologii, tteba ptipaleni protlaku pti
zahustovani. U pikantnich keCupti musi byt na obale uve-
deno, Ze se jedna o vyrobek palivy nebo silné palivy.

Kecupy musi mit nejméné 7 % rajcatového podilu (musi
obsahovat nejméné 25 % tzv. refraktometrické susiny, z toho
nejméné 7 % musi tvoritsusina vnesena rajéatovou surovinou)
Kecupy oznacené Prima, Extra nebo Special musi mit
raj¢atového podilu nejméné 10 % (z 30 % susiny).

Pti kontrolach (SZPI) je nékdy zjistén nizsi podil rajca-
tové suroviny (misto pozadovanych 7 % pouze 4-5, nékdy
dokonce méné nez 3 %). Zdroj: SZPI

“Bezpetnost” driibeZiho masa s ohledem na salmonelézy je v CR vysoka
ICBP
Vydano: 14. 7. 2010; Autor: Ing. Alexandra Kvasnickova
Tiskova zprava SVS CR ze dne 13. 7. 2010

Statni veterinarni sprava CR prezentovala na jednani
v Bruselu v poslednim ¢ervnovém tydnu nazor na navrh
Komise na kontroly pfitomnosti salmonel v dribezim
mase. Stejné jako ostatni ¢lenské staty jsme ocenili navrh
sledovat pouze pfitomnost salmonel s pfimym dopadem na
lidské zdravi. Nicméné zfejme bude nutné, aby Komise jesté
upiesnila pravidla odbéru vzorki a ekonomické dopady.

CR na jednani zdiraznila, ze kontrola bezpe¢nosti
drubeziho masa, zejména pokud se tyka salmonel, je
zajisténa jiz na Grovni prvovyroby a ve vSech ostatnich
fazich vyroby, zpracovani a distribuce az ke kone¢nému
spotiebiteli. V pribéhu celého procesu se odebiraji kontrol-
ni vzorky a na zéklad¢ analyzy rizik se pozornost kontrol
soustfed’uje na tzv. kritické body, jejichz sledovani museji
zajistovat sami vyrobci.
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Kontrola prvovyroby je provadéna na zakladé nafizeni
&. 2160/2003 od roku 2009 probiha v CR narodni program
tlumeni salmonel v chovech kutecich brojlerti a od pocat-
ku leto$niho roku narodni program pro tlumeni salmonel
v chovech krat chovanych na maso. Tyto programy na-
vazuji na obdobny program v rozmnozovacich chovech
a v chovech nosnic.

Tento postup praktikovany v CR piinasi efekt. Byl za-
znamenan v posledni dob¢ takovy pokles, ze v prostiedi
vykrmu kutat jsme dosahli zhruba 5 %, coz je velmi dobry
vysledek, zejména v porovnani s nékterymi ¢lenskymi
zemeémi.

Dalsi informace z oblasti Statni veterinarni spravy lze zis-
kat na internetovych strankach SVS CR: www.svscr.cz.

Josef Duben, tisk. mluvéi SVS CR



Zacalo pouzivani nového ekologického loga EU

ICBP
Vydano: 2. 7. 2010; Autor: Ing. Irena Sukova
Natizeni 271/2010/ES stanovuje grafické provedeni loga a pfi jeho pouziti i povinnost uvadét ptivod
suroviny. Soucasné miize byt pouzito i narodni nebo soukromé logo.

Natizenim 271/2010/ES (OJ L 84, 31.03.2010, s.19) bylo
zménéno provadéci natizeni pro ekologickou produkei
889/2008, a sice predevsim se zménilo logo (v priloze
IX) a jeho pouziti. Je stanoveno barevné provedeni
(specificka zelena barva podkladu), ale pokud se neho-
di, 1ze pouzit cernobilé nebo ve specifickych pripadech
i jinou barvu.

Minimalni vyska loga EU pro ekologickou produkei je
9mm a minimalni §itka je 13,5 mm; pomér vysky a §it-
ky musi byt vzdy 1:1,5. U velmi malych obali mtze byt
minimalni velikost ve vyjimecnych ptipadech zmensena
na vysku 6 mm.

Dale je novelou zménén tvar ¢iselného kddu kontrolniho
subjektu (pro CR ,,CZ — BIO — referencni ¢&islo kontrol-

niho subjektu®). Referenc¢ni Cislo kontrolniho subjektu
je v CR: 001 pro KEZ, 002 pro ABCertAG CZ, 003 pro
Biokont CZ.

Na obalu miize byt souc¢asn¢ s logem EU uvedeno i na-
rodni logo nebo logo soukromé organizace. Pro vyrobce,
ktefi certifikuji své vyrobky v CR plati i nadéle povinnost
oznacovat balené biopotraviny narodnim logem BIO
(,,biozebrou®, podle zakona ¢. 242/2000 Sb.).

Pokud je produkt oznac¢en logem EU, musi byt uvedeno
1 misto, kde byly vyprodukovany suroviny (v EU, mimo
EU, kombinace obou, ptip. uvedeni konkrétni zemé, po-
kud z ni pochézeji vSechny pouzité suroviny).

Natizeni plati od 1. Cervence 2010, obaly potisténé pred
timto datem se mohou pouzivat az do 1. 7. 2012.

Zlepseni Skolniho stravovani a vyzivy ve Spanélsku

5 ICBP
Clanek: 103733; Vydano: 24. 8. 2010 ; Autor: Ing. Irena Sukova

Ve Spanélsku byla schvalena spole¢na koncepce pro
vSechny regiony, kterd stanovuje Cetnost pfijmu jednot-
livych skupin potravin ve Skolnich jidelnach a stanovuje
pravidla pro zbozi v automatech.

Na jednani Meziteritorialni Rady regionalnich a cen-
tralnich zdravotnich ufadi ve Spanélsku bylo pfijato
usneseni tykajici se zlepSeni vyzivy ve skolach. Tento
dokument, jehoZ cilem je boj proti obezité déti, byl na
jednani piedlozen Spanélskym tiadem pro bezpecnost
potravin a vyzivu (AESAN). Ve Spanélsku jsou regi-
onalni zdravotni ufady decentralizované a autonomni,
a tak jsou pro jednotnou vyzivovou politiku zapotiebi
specialni opatfeni. Za poslednich 20 let se pocet obéznich
déti ztrojnasobil, dnes je obézni kazdé ¢tvrté dité. Proto
AESAN ve spolupraci s dal$imi narodnimi institucemi
(Federace nutri¢nich spole¢nosti, Asociace pro alergie,
Federace asociaci celiaki aj.) zpracoval jednotna dopo-
ruceni pro spotiebu riiznych skupin potravin a pro riizné
formy stravovani ve Skolach.

Pro dodani optimalni energie a pestré a vyvazené
stravy je pro $kolni jidelny navrzeno nasledujici tydenni
schéma.

Velikost porce ma navic odpovidat vékové skuping,
podil pfedem uvaienych slozek ma byt omezen. Doba
vyhrazena na obéd ma byt nejméné 30 minut a jedinym
napojem ma byt voda.

Pokud to nelze zajistit jinak, déti s alergii nebo intole-
ranci si maji nosit jidlo z domova, a maji byt sledovany
povéfenou osobou, zda je strava odpovidajici. Za tim
ucelem maji byt k dispozici chladnicky a kuchynky.

VyZiva a potraviny 6/2010 (Zpravodaj 81-96)

Skupina potravin Cetnost piijmu za tyden
Ptilohy

Ryze 1
Téstoviny 1
Luskoviny a lusténiny 1-2
Zelenina 1-2
HIlavni ¢ast pokrmu

Maso 1-3
Ryby 1-3
Vejce 1-2
Dopliky

Salaty 3-4

Produkty prodavané v automatech umisténych ve skolach
maji splilovat nasledujici podminky:

- max. 200 kcal,

- max. 35 % energie z tukd,

- max. 10 % energie z nasycenych tukd,

- bez trans-tukd, s vyjimkou ptirozenych tukd v mléc-
nych vyrobcich,

- max. 30 % energie z cukrl (neplati pro ovoce, zeleninu,
$tavy a mlééné produkty),

- max 0,5 g soli (0,2 g sodiku,)

- bez umélych barviv,

- bez kofeinu a jinych stimulantt, s vyjimkou ptirozené
obsazenych v kakau.

EU Food Law, 2010, ¢. 447, s. 17-18
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Soutéz
0 ,,Nejlepsi skolni jidelnu na Morave roku 2010

Bc. Anna Packova,
odborny referent pro Skolni stravovani,
Magistrat mésta Brna

V leto$nim roce jsme navazali na tradici, kterou jsme
zacali v Brné€ v roce 2008 a uspotadali jsme jiz I1I. ro¢nik
soutéze o Nejlepsi Skolni jidelnu na Moravé roku 2010.
V minulych letech se tyto akce vztahovaly ,,pouze* k Brnu,
ale tu letos$ni jsme rozsifili na celou Moravu.

Soutéz se konala dne 26. 8. 2010 ve Skolni jideln& Brno,
Nadvorni 1 za velké podpory Magistratu mésta Brna a pod
patronatem I. naméstka primatora mésta Brna MUDr. Da-
niela Rychnovského, dale za podpory Spolecnosti pro
vyzivu a Asociace kuchatti a cukrafti a téz za pomoci
vyznamnych piispévkl od sponzorti.

Kléni se zacastnilo 10 tymi - 5 z Brna a 5 mimobrnén-
skych z Uherského Brodu, Ptibora, Pohotelic, Roznova
pod Radhostém a Ceského Té&ina.

Zadani soutéze znélo:

polévka: zeleninova

hlavni jidlo: ,,italska kuchyné*

(pokrm, podle italské receptury, ptizpiisobeny podminkdm
SJ a ¢eského trhu)

salat

moucnik

Toto menu jsme zvolili nejen s ohledem na zvySujici se
popularitu italskych pokrmt v naSem jidelnicku, ale i v na-
vaznosti na nasi lofiskou exkurzi ve Skolnich jidelnach
v Rimé, o které jste m&li moznost si predist v minulych
Cislech tohoto Casopisu. Podminkou bylo, Zze vSechny
pokrmy, které tymy v soutézi predstavi, musi mit bézné
na svém skolnim jidelnic¢ku.

Kazdou SJ zastupovali jiZ tradi¢né 2 kuchatky &i kucha-
fi s podporou vedouci SJ. Pfipravovalo se 10 porci pro
veékovou kategorii 11-14 let a finanéni limit na jednu porci
¢inil 35,- K¢ (pozn. jak vSichni vite, nejvys$si cena obéda
v této skupiné stravnikt ¢ini dle vyhlasky ¢. 107/2005
Sb. o skolnim stravovani 27,50 K¢, vzhledem k tomu, ze
se v ramci soutéze piipravuje jen malé mnozstvi pokrmd,
¢astku jsme trochu navysili). Suroviny byly hrazeny
sponzory.

Pokrmy hodnotila 14 ti ¢lennd porota, sestavena z od-
bornikil na vyzivu ze Spoleénosti pro vyzivu, zastupcl
Magistratu mésta Brna a Krajského uradu Jihomoravského
kraje, Krajské hygienické stanice, MSMT, Ceské $kolni
inspekce, $éfkuchaie, zastupce Asociace kuchari a cuk-
raru, zaku, aj.

Abychom poskytli tymim dostatek ¢asu na pfipravu
soutéznich pokrmu a rovnéz vse stihli v pohod¢ a klidu
za jediny den, zacalo se vafit brzy rano (prvni dva tymy
nastoupily jiz v 6,00 hod.), a prvni degustace se podavala
v 8,45 hod. V pribéhu dne se pak, v pravidelnych inter-
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valech, ochutnavala a peclivé hodnotila menu kazdého
z druzstev. Regulérnost soutéze jsme zajistili zachovanim
»anonymity* jednotlivych Skolnich jidelen, a tak opé&t
jako kazdy rok vaftily jednotlivé tymy pod Cisly, takze
porotci neveédéli, ktera jidelna pravé predklada své menu
k hodnoceni.

Ing. Zdenék Hladik, kazdoro¢ni hlavni komisaf, letosni
ro¢nik ozvlastnil tim, ze kazdou vedouci $kolni jidelny
vyzval, aby ptedstavila podrobné cely pokrm, se kterym
Sel jeji tym do ,,boje*“. Nebylo to pro Vase kolegyné viibec
lehké, nebot’ palba otazek ze strany hodnotitell je pekné
potrapila. Musim vSak s potéSenim napsat, Ze se této
zkousky vSechny vedouci zhostily na 1*. A to jim damy a
panové z komise davali obcas velice naro¢né a vsetecné
dotazy!!

Prostiedi bylo velmi pfivétivé, kolektiv pracovnikil
Skolni jidelny Nadvorni odvedl obdivuhodnou praci.
Bylo nachystano vyborné obcerstveni, vSechno se skvélo
Cistotou a zazemi pro vSechny soutéZici bylo dokonale
7ajisténé.

V jideln¢ vystavovali své zboZi zastupci sponzorskych
firem, které nam letos opravdu vyznamné pomohly pfi
zajisténi celé této naro¢né akce, a to nejen mnoha kras-
nymi darky pro vSechny soutézici, ale rovnéz zajisténim
vsech potravin a zbozi potiebného ke zdarnému pritbéhu
soutéze. V letosnim roce se dokonce pomoci moderni
techniky (zajisténé rovnéz dalsim sponzorem) po cely den
promitaly na platno nejen ukazky vyrobki jednotlivych
firem, ale i pfipravené pokrmy.

Slavnostniho odpoledniho vyhlaseni vysledki soutéze se
kromé pracovnikii brnénskych Skolnich jidelen zucastnili
jako ¢estni hosté — MUDr. Daniel Rychnovsky, I. naméstek
primatora mésta Brna, starosta méstské ¢asti Brno-stied,
ve které se nachazi hostitelska Skolni jidelna, a mnoho
dalsich zastupct vSech organizaci a firem podilejicich se
na sout¢zi.

Do slavnostniho odpoledne vnesl trochu uméleckého
,»vanku* dal$i vzacny host Ladislav Kerndl. Velmi milym
zpusobem potésili vSechny pritomné kratkym povidanim
o jejich vzpominkach na Skolni stravovani. Atmosféru ce-
1¢ho dne podbarvil znamy brnénsky swingovy orchestr.

Abychom ocenili snahu vSech statecnych soutéZzicich,
vyhlasili jsme v leto$nim roce vice kategorii, v nichz byla
udélena ocenéni. Rozdily mezi jednotlivymi druzstvy
byly velmi malé, v nékterych piipadech se pohybovaly
v rozmezi 1 pouze jednoho bodu!

V nésledujici casti si mlizete precist pichledy soutézicich
ajejich umisténi po vyhodnoceni vysledk, abyste si mohli
udélat co nejlepsi predstavu o tom, jak tézké to méla porota
pfi vybirani téch nejlepsich z nejlepsich.



SoutéZe se zicastnily tyto tymy (seiazené v alfabetickém poiadku):

ST Dlouha 35, Pohotelice

Hana Laudatova
Pavla Kohoutova

Polévka frankfurtska zeleninova
Italsky platek na medu a rozmarynu

Markéta Barakova
Bc. Jitka Ludvikova

Marta Mandincovd Stouchané bramory s bylinkami
Salat z ¢inského zeli
Kuskusovy dezert s kukufici a smetanou
SJ Dubova 2, Brno Monika Hlinovska Polévka Minestrone s krutonky

Téstoviny Fantasio
Zelny salat
Slehany tvaroh s pudinkem a ovocem

SJ Kaminky 5, Brno

Eva Haluzova
Dagmar Oveckova
Sdarka Fiedlerova

Zeleninova polévka s cizrnou
Lasagné s mletym masem a rajcaty
Bezé fezy s jahodami

SJ Komenského 458, Pribor

Irena Farna

Kvétoslava Kolovratova
Olga Skiivankovd

Polévka Minestrone

Italské houbové rizoto
Sladka jablka Valdostana

SJ Kounicova 30, Brno

Jiti Sykora
Marie Zivélova

Polévka brokolicova s nivou
Losos na zeleniné

Romana Laskova
Dagmar Trtkovd

Viasta Machdlkovd Papardelle
Tvarohovy kolac¢
ST Na Vysluni 2047, Uhersky Brod Zdeiika Svobodova Polévka bramborova se zeleninou

Lasagné se Spenatovymi listy a uzenym tofu
Salat z rajskych jablicek
Tvarohovy krém s jogurtem, grankem a jahodami

ST Nadvorni 1, Brno

Yvona Lysofikova
Helena Smeralova
Libuse Silovd

Polévka zeleninova s pohankou
Boloniské testoviny
Salat ovocny michany s tvarohovym krémem

ST Novoligenska 10, Brno

Drahomira Novakova
Miroslava Sucha

Bc. Riiena Ziflavskd

Polévka vyvar s rybimi nocky a zeleninou
Miléanské Spagety

Michany zeleninovy salat

Medovec s tvarohovou mfizkou

SJ Ostravska, Cesky Tésin

Bohumil Bielesz
Danuta Janotova
Marie Bieleszovd

Polévka kvétakova se zelenymi prstynky
Krali¢i filetky na olivach

Téstoviny penne s rajcaty

Jablkovy dezert

SJ Videcska, Roznov pod Radhostém

Darina Helmecka
Gabriela Romankova
Hana Cabova

Zeleninova polévka s pohankovymi knedlicky
Téstoviny s tuiidkem

Rajcatovy salat s italskym dresinkem

Pudink s tvarohem a ovocem

\Y kategovrii nejlepsi polévka“
1. misto SJ Dlouha 35, Pohortelice

2. misto SJ Na Vysluni 2047, Uhersky Brod

3. misto SJ Komenského 458, P¥ibor

\Y kategovrii . nejlepsi hlavni pokrm*
1. misto SJ Kaminky 5, Brno

2. misto SJ Vide&ska, Roznov pod Radhoitém

PREHLED SPONZORU, KTER{ SE ZUCASTNILI
NAST SOUTEZE:

Hlavni sponzofri:

Dr. Oetker

Dobroty Nestlé Vitana

Dale pak na akci vvznamné piispéli:

3. misto SJ Ostravska, Cesky T&sin

V kategorii ., nejlepsi mouénik*

1. misto SJ Dubova 2, Brno

2. misto SJ Vide&ska, Roznov pod Radhoitém
3. misto SJ Ostravska, Cesky T&sin

V celkovém hodnoceni :

1. misto SJ Vide&ska, RoZnov pod Radho§tém
2. misto SJ Kaminky 5, Brno

3. misto SJ Ostravska, Cesky T&in

Zastitu nad celou akci prevzal:
Magistrat mésta Brna a Spole¢nost pro vyzivu

Odborny garant: Asociace kuchail a cukrait
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AGFOODS, Kilinger, Arktida, La Food, Biogena, NOWACO,
Bonduelle, Pribina, Bonno, Tropico, Eisberg, Unilever,
Fast Food, Zeelandia, Fit, Zlata Hvézda, Happy Catering,
Tescoma, Oriflame — kosmetické sluzby pro ucastniky,
Jidelny c.z. — technické zajisténi akce

Doufam, ze se mi alespon trochu podaftilo pfiblizit Vam
tuto vyznamnou udalost a mohli jste s nami alespon vzdalené
stravit zajimavy den.

Na zavér mam pro Vas informaci, Ze ve spolupraci s firmou
LA FOOD vyjde do konce tohoto kalendainiho roku malé
kuchatska knizka sestavena z receptur vSech tii ro¢nikt
nasich soutézi.

Autorkou fotografii ze soutéze na titulni strané je Martina
Odehnalova.
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Proc se na Vanoce ji kapr

a bramborovy salat?
Bc. Alena Strosserova, SPV

Rybi polévka, smazeny kapr a bramborovy salat. To
je tradi¢ni $tédrovecerni menu v ¢eskych rodinach. Je
to tradice, i kdyZ proménna. V soucasné dobé se na
Moravé jesté vice ji kapr, ale Cesi ted’ maji rad&ji ¥izek.
Oblibeného kapra kazdy rok veceti podle prizkumu
78 procent Moravani, zatimco 55 procent Cechil si

o Vanocich rado pochutna na smazeném fizku.

Bylo by jisté zajimavé zjistit, kdy tradice vanoc¢niho
menu v nasich rodinach vznikla. Zpoc¢atku jsem obje-
vila dva fakty:

Vano¢ni kapr

¢ kapr se na vanocni stil postupn¢ propracoval na
prelomu 19. a 20. stoleti, do té doby vypadalo va-
no¢ni menu uplné jinak. Kapr se vSak neptipravoval
obalovany jako fizek, ale spi§ na modro nebo na
¢erno,

¢ smazeny a v kombinaci s bramborovym salatem se
stal masovou zalezitosti teprve v padesatych letech
dvacatého stoleti.

A jak to bylo di'iv? Vanoce jsou kiestanskym svatkem
a ryba je postnim jidlem. Ryb je ovSem cela fada, tak
pro¢ zrovna kapr? Mohlo by to byt tim, Ze chov kaprt
ma u nds velmi dlouhou tradici. Ne vSak jen u nas, ale
1 ve svete.

Kapr obecny (dale jen kapr) je ptedmétem chovu jiz
pies 2 000 let. Piivodni domovinou je oblast Cerného,
Kaspického a Aralského mote. Do Evropy se o rozsite-
ni kapra zaslouZili pfedeviim Rimané, ktefi tuto rybu
pievazeli na lodich z Malé Asie do Rima po Stfedo-
zemnim mofi ptes ostrov Kypr. Na pfechovavani ryb
staveli malé rybnicky (piscinae). Po nich nasledovaly
klastery, kde ryba byla povazovéana za postni jidlo.
A tak zacala postupna cesta divokého fi¢niho kapra
(tzv. sazana) k dnesnimu domestikovanému kaprovi.

Prvni zminky o chovu kapra v ceskych zemich
pochazeji z 11. stoleti. Svédectvi o tom pfindsi
Kosmova kronika, ktera se v dodatku o zalozeni Sa-
zavského klastera zminuje o rybniku a slupu k lovu
ryb darovanych klasteru kolem roku 1034 knizetem
Bfetislavem I.

Tolik oblibena stédrovecerni veCefe se smazenym
kaprem patii mezi nejmladsi vanocni tradice. Ryby se
na vano¢nim stole zacaly Cast¢ji objevovat az na zacatku
19. stoleti, diive byly spiSe vzacnosti, predevsim v ryb-
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nikatskych oblastech anebo v zamoznych rodinach.

Plvodni vano¢ni uprava kapra — kapr na ¢erno — se
ptipravoval dva az tii dny predem a vafil se ve sladké
omacce s ofechy, pernikem a §vestkami. Smazeného
kapra poprvé pfipravila M.D. Rettigova. V kuchaice
se smazeny kapr spole¢né¢ s bramborovym saldtem
objevil az v roce 1924. Tradi¢ni soucasti stédrovecerni
vecete se stal az v 50. letech 20. stoleti.

Cesi ¢im dal méné jedi kapry od zékladu piipravené
doma. Radgji si koupi rybu hotovou, Cisté filety, nejlépe
bez kosti, bez ktize. Malokdo chce s kaprem doma pra-
covat. Lidé jsou dnes pohodlni, tradice tak z kuchyni
ustupuji. Po roce 1989 se rozrostl trh s motskymi rybami
a tim se rozsitila tradice vano¢niho kapra o dalsi ryby.
Hodné¢ se pouziva losos a pangasius.

Bramborovy salat

Vedle stromecku, darkd, cukrovi a vanoéni ryby
ke stédrému veceru pro vétSinu z nas neodmyslitelné
patii bramborovy salat. Vite ale, kde se tahle pochoutka
vibec vzala? Nez zaboftite 1zici do misy, prectéte si
jeho historii. Jakozto ptilohu ji nutné musime zatadit
do 19. stoleti, protoze teprve tehdy se zacaly k masu
podévat i ptilohy.

Nejprve je tfeba prozradit, ze bramborovy salat
zas tak ikonickou soucasti vanoc¢ni vecefe neni.
Nasi piredci méli v oblibé rozmanité tabule o vice
chodech, na nichz se vyjimalo zejména vepiové
maso. To se podavalo v podobé peceného selete,
jelit, jitrnic, klobas a ovaru. Rozsifené a tradi¢ni
byly kase — krupicna, prosna ¢i hrachova. Vecete se
samoziejme lisily v zavislosti na regionu, déjinném
obdobi, spolecenském postaveni nebo politické situ-
aci. Naptiklad, ze az do poloviny 20. stoleti bylo na
Stédry veder, zejména v pohraniéi, oblibené uzené
maso a bramborové knedliky s povidlovou omackou.
A naptiklad na sklonku prvni republiky se jedli
hlavné hlemyzdi.

Je bramborovy salit ¢esky vymysl? Kde se vzala
tradi¢ni vanocni pochoutka?

Odbornici se prou. Udajny &esky piivod svateéniho
pokrmu neni vSak jisty.

Podle jednoho néazoru je ,.Cesky bramborovy salat
vlastné rusky“. Ma se za to, ze ptivodni verzi, pravde-
podobné vsak jeste bez brambor, v roce 1860 vymyslel



belgicky $éfkuchat moskevské restaurace Ermitaz
Lucien Olivier, po némz salat dostal v Rusku jméno —
»olivier nebo ,,0livje“. Rusky salat, tedy majonézovy
salat, ktery se pfipravuje z brambor, nakladané zeleniny
a kyselych okurek. V soucasné dobé¢ je jednim z nejob-
libenéjsich pokrmt kazdé domécnosti a Rusové si jej
davaji zpravidla po novoro¢nim ptipitku.

Salat a kapra nam prinesla Viden?

Bramborovy salat byl typicky pro byvalé Rakousko-
Uhersko. Ceské kuchyné byla velmi ovlivnéna kuchyni
rakouskou a némeckou.

Bramborovy salat ve spole¢nosti smazeného kapra
nebo vepiového tizku se stal tradici v padesatych letech
minulého stoleti. Pro¢? Pfesnou odpovéd’ asi nikdy ne-
zjistime. Mozna se k nam tento zvyk dostal z Vidné, kde
se salat k pecenému kapru objevuje pii Stédrovecerni
veceti uz kolem roku 1900. Pravdépodobné se tak ale
stalo diky politicko-ekonomické situaci povalecnych
let, kdy byl sortiment potravin silné¢ omezen.

Rettigova ho délala ze zbytku

Bramborovy saldt ma pfitom pomérné dlouhou
historii, asi 250 let. BE€zn¢ se piipravoval v prub&hu
celého roku ze sezonnich pifisad a casto jako po-
krm vyuzivany ke zpracovani zbytkt. To ostatné
potvrzuje i recept na ,,Michany salat zemcatkovy*
ve slavné Domaci kuchatce Magdaleny Dobromily
Rettigové z roku 1826: ,,Po n¢jaké tabuli, kdyz jsou
rozlicné zbytky, kupft. studena teleci pecené, uzeny
jazyk, sunka, kapouni, i tfeba koroptve...“ Zbytky,
samoziejme pokrajené, doporucuje Rettigova smichat
s majonézou, za tepla pokrdjenymi bramborami a ci-
buli. Tento zakladni princip vlastné vydrzel, jen s tim
rozdilem, Ze dnes lidé suroviny kupuji uz s védomim,
ze z nich pripravi bramborovy salat.

Pro¢ mu rikaji francouzsky?

O kotenové zelening, hrasku, kyselych okurkach
a pfedevsim o Vanocich vsak neni u Rettigové ani
slovo. Smés podobna té soucasné se ale objevuje
v Novodobém lexikonu pro domacnost z tficatych
let minulého stoleti. Jenze ne mezi recepty na bram-
borové salaty, jichz autorka T. Guglmayrova uvadi
rovnou pét, nybrz je uveden jako Francouzsky salat.
Surovinami jsou brambory, majonéza, celer, mrkev,
kyselé okurky a jablka. Salat se miize dozdobit fedk-
vickou, kapary, vejci ¢i lososovymi trubickami.

Guglmayrové soucasnice Marie Jankii-Sandtnerova
nabizi také nékolik verzi bramborovych salatt, ale
ani tentokrat se tomu souc¢asnému ptili§ nepodobaji.
Az nalistujeme stranu, kde ¢teme: brambory, kote-
nova zelenina, kyselé okurky, hrasek, majonéza. Je
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tu skoro vSe. A ndzev? Zeleninovy salat, zvany téz
francouzsky...Dilezit4 pro nas je také skutecnost, ze
prave tato autorka v Knize rozpoctl a kuchatskych
predpist (1924) poprvé doporucila bramborovy salat
jako ptilohu ke smazenému kapru.

V kuchatce z roku 1946 nachazime recept pomérné
podobny — ov§em bez kotfenové zeleniny. Obsahoval uz
i tehdy znamou pochutinu, ktera ucinila béhem valky
z bramborového salatu luxusni jidlo — tedy majonézu.

Majonézu, kralovnu studenych omacek, vynalezli
kuchati v horském mést¢ Mahonu na stfedozemnim
ostrové Menorka, a ten kdyz dobyli Francouzi, stala se
mahonskd omacka, francouzsky mayonnaise, jednou
z kofisti.

Soucasnost bramborového salatu

Kritéria na vyrobu bramborového salatu nejsou.
Existuje jen pokrm, uréeny pro vyrobny, ktery zna Ces-
koslovenska statni norma. Z n¢j vychazi tisice variaci.
Nekdo si pridava salam, Sunku, vejce, hotcici, cibuli
1 strouhana jablka, aby byl salat jemng;si.

Tradi¢ni ¢esky bramborovy saldt je s majonézou,
kyselymi okurkami, hraSkem a podobné¢. Ale je dobré
vyzkouset némecky styl, ktery je leh¢i. Misto majonézy
dava hot¢ici, trochu vyvaru, laku z okurek, kysanou
smetanu i jogurt. Pokud k salatu poddavame smazeny
fizek nebo smazenou rybu, tak je odlehceny salat
vhodnéjsi ptilohou.

Raritni salaty jsou ve Francii nebo v Némecku, kde
se pripravuji teplé jako minutky. Jsou to vlastn¢ ope-
¢ené brambory, do nichz se prida trochu ¢ocky, cibule,
paprika a celé se to opece a ochuti se kyselym vinnym
octem. Ji se hlavné k telecimu masu.

Cesky salat je pro cizince velmi chutny a maji ho
radi. Cesi ho pry zanechali ve vétsing zemi, kam se
nastéhovali. Ji se k nému ryby, ale v USA maji ¢astéji
krocana, Angli¢ané Sunku, v Némecku jsou celé pecené
¢i pecend uzena kolena.

Zavérem musime konstatovat, ze jsme se doveédeli
mnoho informaci o tradi¢ni St€drovecerni vecefi— sma-
zeném kapru a bramborovém salatu. Ac¢koliv vznik této
tradice neni jednoznacné prokéazany, je jisté, ze se na
nasich stolech objevuje jiz po ne€kolik generaci. Stejné
tak, jak tradice pozvolna vznikla, tak se stejné pozvolna
méni. Bramborovy salat ma neskute¢né mnozstvi vari-
ant, mezi které patii i ty zdravejsi, aniz by ztracel punc
lahodného vyjimecného pokrmu. Také smazeny kapr ma
sv¢ alternace, at’ uz v podob¢ jinych druhti ryb v nej-
ruzngjsich kulinafskych upravach, az po veprovy fizek
nebo naptiklad vinnou klobasu. Pfesto si Stédrovecerni
menu zachovava své tradi¢ni prvky, které piinasi onu
nezapomenutelnou atmosféru jediného dne v roce.

A proto, az budete letos sed¢t u slavnostni Stédro-
vecerni tabule, netrapte se historii tradice vdno¢niho
menu a misto toho si tento vzacny okamzik potadné
vychutnejte.
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Zachazeni s potravinami po vydeji ze skladu
2. ¢ast — zpracovani potraviny na teplé pokrmy
a expedice pokrmu

MVDr. Pavel Otoupal, CSc.,
Spole¢nost pro vyzivu, Praha

Tepelné zpracovani potravin na pokrmy se provadi tak,
aby bylo dosazeno pozadovanych senzorickych vlastnosti
pfi zachovani co nejvyssi miry nutriéni hodnoty pokrmu
a aby byla zabezpecena jejich zdravotni nezavadnost.
Rozpracované pokrmy teplé kuchyné se pred tepelnym
opracovanim pripravuji ve zvlastnich ptipravnach nebo
pracovnich usecich, které byvaji v pfimé navaznosti na
varnu nebo ptimo v teplé kuchyni.

Na tomto mist¢ je tieba jesté jednou se zminit o nutnosti
vénovat pozornost reZimu ¢isté pripravy zeleniny a ovo-
ce. Musi byt pfedem jasné, zda potravina bude podavana
za syrova, bez tepelné upravy (zeleninové, ovocné salaty,
zeleninové oblohy) ¢i bude jako polotovar soucasti pokrmu
teplé kuchyné. Tyto syrové produkty mohou obsahovat
hmyz i dosud neusmrcené mikroorganismy. Podle urc¢eni
pouziti potraviny se ptizptisobi naro¢nost kone¢né upra-
vy, v obou ptipadech pouziti musi byt zelenina ¢i ovoce
vytiidéna a peclivé omyta. Také rezimy provozni a osobni
hygieny musi vzdy tyto skute¢nosti respektovat. Standard-
ni vybaveni takovych pracovist ma vzdy umoznovat myti
rukou, sanitaci pracovnich pomucek, pracovnich ploch
a desek na krajeni ¢i porcovani.

MiiZe se to i v nasi SJ stat? P¥i hromadné vyrobé
pokrmi nastavaji z nejriaznéjsich duvodu situace
kdy je vyrobek rozpracovan, pripraven jako polo-
tovar, ale s jeho tepelnym opracovanim se otali, je
odloZeno, protoZe napf. v konvektomatu probiha
opracovani jinych pokrmii. Vznika tak nezZadouci
prodleva a potravina ponechana na pracovnim stole
nebo v gastronadobé na zavazecim voziku, za jis-
tou dobu vyrovna svou teplotu s teplotou prostiredi
kuchyné, ktera mize byt, zejména v teplych dnech
25°C, ale i 35°C. Tyto teplotni hodnoty jsou pri urcité
dobé piisobeni, témér nebo zcela optimalni pro rist
a pomnoZeni vétSiny mikrobi, tvorbu toxini, které
mohou byt patogenni pro konzumenta, ale mohou byt
i pri¢inou kaZeni potraviny.

Pro piedchazeni nezadoucim komplikacim vyuzi-
vame systém, ktery se oznacuje jako teplotni Fetézec.
Jedna se o soubor takovych organizacnich a tech-
nickych opatreni, které nam zaruc¢i u choulostivych
potravin, polovyrobki a pokrmii Zadouci teplotu tak,
aby ,,co ma byt studené, bylo studené a co ma byt teplé,
bylo teplé“.

Jde o to abychom vytvorili a udrzovali takové pod-
minky, pii kterych nedojde ke zvyseni teploty u studenych
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nebo zchlazenych pokrmi nebo sniZeni teploty u teplych
pokrmi na hodnoty, které by mohly znamenat rist ne-
bezpecnych mikroorganizmul a tim ohrozit bezpecnost
vydavanych jidel. Tyto zasady je nezbytné dodrzovat
v celém procesu skladovani potravin, ptipravy pokrmu
a jejich uvadeéni do ob&hu.

Pti tepelné Gprave pokrmi je teplota v jadie pokrmu
jednim ze zakladnich znakt pti posuzovani dostate¢ného
tepelného opracovani potraviny. Jedna se o teplotu, které
ma byt dosazeno ve v§ech ¢astech vyrobku. U vétsiny po-
krmt se povazuje za dostate¢nou hodnotu teplota +75°C
pusobici v jadie pokrmu nejméné po dobu 5 minut. Pti
smazeni by se teplota podle druhu tukového media méla
pohybovat v rozmezi +175°C az 185°C. Za teply pokrm
oznacuje vyhlaska potravinu kuchynsky upravenou ke
konzumaci v teplém stavu a udrzovanou v teplém stavu po
dobu uvadéni do obéhu, prepravy a rozvozu. Po dokonceni
teplého pokrmu je nezbytnym pozadavkem udrZovani
pokrmu do jeho expedice pri teplotach vyssich nez
60 °C. Teplé pokrmy se uvadéji do ob&hu tak, aby se ke
spottebiteli dostaly co nejdiive, a to za teploty nejméné
+60 stupnu C.

Nebezpecné je pomalé chladnuti pokrmi po tepel-
ném opracovani pti teplotach od 50°C do 15°C. V tomto
teplotnim rozmezi je mozny narast velkého spektra mi-
kroorganismi vcetné patogennich mikrobu a také tvorba
jejich toxind. Kromé zadouci teploty je hlavnim ukolem
po ukonceni tepelné upravy zabranit sekundarni konta-
minaci. Jestlize prvotni kontaminace suroviny byla zlik-
vidovana ptedchozim teplotnim zasahem, mize v piipadé
nechranénych dokonéenych pokrmi hrozit kontaminace
z prostiedi varny, véetné prohteski zaméstnanci proti
zasadam osobni hygieny. Riziko sekundarni kontaminace
je zavislé na konkrétnich podminkach vyroby v jednot-
livych SI.

Jak a ¢im mérit teploty? Z vaSich zkusenosti 1 vyse
uvedeného by mélo jednoznaéné vyplynout, Ze teploty
potravin, polovyrobkii pokrmu potiebuji pravidelné,
namétkové nebo jen piilezitostné ovéiovat. V kazdé SJ
by mél byt proto k dispozici kontrolni teplomeér, mél by
byt vodotésny digitalni vpichovy a mél by byt dostatecné
spolehlivy a robustni, aby se nerozbil pii nahodném padu
na podlahu. V fadé provozoven poskytujicich stravovaci
sluzby se bézné pouziva také bezkontaktni teplomer, je
navrzeny tak, aby co nejptresnéji méfil v zon¢€ kritickych
teplot od 0° do 65 °C.



Nedotyka se pokrmu a 1ze s nim pohodlné méftit i v pare
nebo v horkém prostiedi, kde je pouziti kontaktnich teplo-
meért omezeno. Pouzivani konkrétniho druhu teploméru
vSak zadny predpis nestanovi. Kontrola teplot by nemé¢la
byt ani u zkuSenych kuchatt jen véci zkuSenosti. Pti
pouziti vpichového teploméru dochéazi obvykle k ptekva-
peni, protoze piedpokladané dosazené teploty jsou Casto
podhodnoceny. Pokud nejsou k dispozici a pouzivany
teplotni sondy, které jsou soucasti konvektomatu, méla
by se vpichovym teplomérem ovétovat vnitini teplota
a sledovana doba tupravy u vSech rozmérnéjsich vyrobki
(napft. sekané, masové rolady), ale i1 v ptipadech kdy vy-
robek je zapékan ve vyssi vrstve, jako jsou téstovinové
smési, zemlovky apod.

Naopak nadmérné zahvati, pripaleni pokrmu neni jen
smyslové malo ptijatelné, miiZe byt i zdravotné zavadné.
Pti peceni nebo zapékani v pecici troubé, ale i v nesetize-
ném konvektomatu mtze dojit k neptiméfenému zahtati
pokrmi a jejich ¢ésti jsou na okraji ¢i pii dné nadoby
pripalené. Takové soucasti pokrmu jsou nepoZivatelné
a nesméji byt vydany.

e Piekroceni teplot a obecné neSetrné zpuisoby
tepelné upravy mas: smazeni, roznéni a opékani
na otevieném ohni. Rizikovymi latkami jsou vzniklé
pyrolyzaty a heterocyklické aminy. Tyto latky che-
micky patfik aromatickym latkam obsahujicim dusik
a k nejucinnéj$im pfirodnim karcinogentim. Mohou
také vznikat pfi neodborné provadéném grilovani
nebo pfi suchém zdhfevu masa nebo ryb bez tuku.

¢ Piisilném ohfevu (smazeni, peceni, prazeni) potravin
bohatych na polysacharidy (napt. Skroby), jako jsou
brambory ¢i obilné vyrobky se mize dale vytvatet
akrylamid. Akrylamid je vedlej$sim produktem
,Hhnédnuti“, vznika ze sacharidd a asparaginu a vy-
tvofené mnozstvi zavisi na vysi teploty a délce jejiho
pusobeni. Podezteni z kancerogenity nebylo dosud
definitivné vyvraceno, a proto je nutnd predbézna
opatrnost a preference Setrnych zpiisobl pfipravy
pokrmii,

Vyuziti ,,Standardnich zpracovatelskych postu-
pi‘“podle prirucky (Zasady spravné vyrobni praxe pii
poskytovani stravovacich sluzeb):

V naprosté vétsing skolnich jidelen jsou pokrmy pftipra-
vovany standardnimi postupy za pouziti automatickych
zafizeni (napf. konvektomat). Operace, jako je napf. vare-
ni, peceni atd., které jsou provadény v téchto zatizenich,
probihaji za nastavenych podminek (kombinace teploty
a Casu, pribeh teploty v jadie atd.).

V takovychto ptipadech je ziejmé, Ze hodnota teploty
pritepelném opracovani vyrobku nemusi byt systematicky
méfena pokud je zajisténo, ze zafizeni spravné funguje,
ze pozadovand kombinace ¢as/teplota je respektovana,
a ze jsou za timto ucelem podniknuty nezbytné kont-
roly (a tam, kde je to nezbytné, podniknuta napravna
opatieni). V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby
jsou potraviny piipravovany v souladu s dobie zavede-
nymi kulinafskymi postupy. To znamena, ze pokud jsou
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dodrzovany zavedené postupy kontroly (napf. kontrola
teploty v lednicce pti skladovani potravin, ovéteni teploty
dokonceného produktu na riznych mistech gastronadoby,
ve vydejni vané pii vydeji pokrmi apod.), méfeni nemusi
byt provadéno systematicky. V praxi to znamena, Ze
pokud je v provozovné kontrolovana teplota skladovani
potravin a dodrzuji se kulinaiské postupy, nemusi se me-
feni teploty potravin provadét pravidelné ve stanovenych
intervalech.

Témet kazdorocné se vSak mezi pokrmy, u kterych
je prokazana nebo je pravdépodobna epidemiologicka
souvislost s onemocnénim stravnikt, objevuji také
pokrmy s vys§im podilem rucni prace a zarovei ne-
dostatecné tepelné opracované. Nesmime zapominat
na vzniklé epidemie v pfedchozich letech. Piikladem
mohou byt pfipady, kdy ndkazu zptsobily salmonely
v nedostatecné tepelné€ opracované tvarohové ¢i jab-
le¢né zemlovce, v zapékanych téstovinach, piipadné
v driibezim rizotu. Z pokrmi studené kuchyné¢ pak
v 1. 2000 vznikla jedna z nejvétsich epidemii z bram-
borového salatu, u kterého byly poruseny zakladni
pozadavky spravné praxe platné pro vyrobu studené
kuchyné.

Pro vydej pokrmi studené kuchyné (podle vyhlasky
»studeny pokrm®) vSeho druhu plati podobna pravidla
jako pro jidla tepla. Opét musi byt bezpodminecné do-
drzen teplotni, tentokrat studeny Fetézec tim spise, Ze
pracovni postupy pii ptiprave téchto pokrmi neobsahuji
zadny dil¢i krok, pti kterém by byly vyssi teplotou zniceny
pripadné ptitomné Skodlivé bakterie. Pouzité potraviny
maji byt pfed jejich zpracovanim do jednotlivych pokrmt
podle jejich povahy vychlazeny. Pokud vyrobené pokrmy
nejsou bezprostiedné po ptiprave vydavany ke konzumaci
jenutno zajistit jejich skladovani v chlazenych prostorach
pii teploté nizsi nez 8°C (hodnota doporucovana jako
spravna praxe).

Vydej pokrmi mimo objekt v teplém stavu do
odlouc¢ené vydejny (vydejni kuchyné€) je spojen se
dvéma zdkladnimi pozadavky, které musi byt splnény
soucasné:

¢ dodrzeni stanovené doby spoti‘eby - Pozor — dobu
spotieby jiz nestanovuje vyhlaska v hodinach, ale
stanovuje ji pro vSechny druhy vydeje na zdkladé
provedené analyzy nebezpeci provozovatel posky-
tujici stravovaci sluzby. Od dokonceni pokrmu, to
zpravidla byva nejvyse do 4 hodin - k dokonceni
vydeje stravnikim. Nutno samoziejmé zapocitat
1 dobu, ktera je zapotiebi k manipulaci s pokrmy.
Jedna se o naporcovani jednotlivych druht pokrmi
do pfepravnich oballl (termosu, nyni jiz vétSinou
termoportl), uzavieni, ptedepsané oznaceni a pte-
misténi nadob do dopravniho prostfedku, vlastni
rozvoz, vylozeni, regenerace pokrmi a jejich ptipra-
veni k vydeji. Pfi rozvozu pokrmu je pro posouzeni
dodrzeni stanovené doby rozhodujici doba, za kterou
se dostanou pokrmy na rozvozové trase do posledni
ST — vydejny.

e zabezpeceni teplotniho Fetézce — pii plnéni tohoto
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pozadavku nardzime na fadu obtizi. Jde o charakter
pokrmu nebo jeho soucasti, kde nelze snadno dodrzet
zékladni teplotni pozadavek. Po dobu rozvozu, pie-
pravy a vydeje teplych pokrmt musi byt zachovana
teplota pokrmu nejméné +60 stupiu C. Pokrmy
tekuté (polévky, omacky, pokrmy typu gulasi)
a kaSovité Ize prevazet pii nalezité pocatecni teploté
v odpovidajicich pfepravnich nadobach bez vétsich
problémil. S problémy se jiz setkdvame napft. u hous-
kovych knedlika, téstovin, ryZe a porcovanych mas.
K zabezpeceni teplotniho fetézce prispiva i vybeér
vhodné velikosti transportnich gastronadob umistova-
nych v termoportech podle poctu expedovanych porci
— vice naplnéné gastronadoba 1épe udrzi potifebnou
teplotu.

e Vyznamnym hygienickym pozadavkem pro bezpec-
nost pokrmii vydavanych mimo objekt je zajiSténi
dostate¢ného poctu vhodného sortimentu gastronadob
a termoportl pti soucasné kontrole podminek stan-
dardni @cinné sanitace obihajicich transportnich
nadob a obali.

Zchlazovani a zmrazovani pokrmu

Zchlazenym pokrmem se pro ucely vyhlasky rozumi
teply nebo studeny pokrm, ktery byl po ukonceni vyro-
by neprodlené zchlazen na teplotu +4 stupné C a nizsi
ve vSech ¢astech pokrmu Zchlazeni se musi provadét
co nejrychleji a nejucinngji. Chladici rezim musi zajistit
pokles teploty ve vSech castech produktu z +60°C na
+10°C nejdéle do dvou hodin.

Takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jed-
noporcovych obalech se bez prodlevy dochladi na teplotu
+4 °C a nizsi, pii které se skladuji. Produkty se zmrazuji
neprodlené po dohotoveni nebo po pfedchozim zchlazeni.
Konecna teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve vSech
¢astech produktu —18 °C a nizsi. (Pfirucka Zasady sprav-
né vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach).
U zchlazenych a zmrazenych pokrmu je dilezita fadné
provedend a piezkousend regenerace — nelze zchlazeny
pokrm jenom ,,ohfat®, ale skute¢né ,,prohtat®. Je znamo, Ze
u viceslozkovych pokrmi se nejrychleji ohtivaji soucasti
s vy§8im obsahem vody — napf. zelenina, naopak pomalu
se prohieje masita soucast pokrmu.

Na co jsou v prvni Fadé zaméfeny kontroly pracovnikii
krajskych hygienickych stanic pri zachdzeni s potra-
vinami v SJ?

e Vsichni jiz dnes pravdépodobné vime, ze zminéné
Natizeni ES ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin je pro
nas v této oblasti zdkladnim obecné zavaznym
pravnim pfedpisem. Tato pravni norma pozaduje,
aby vSechny potravinarské provozovny (kam jsou
zarazeny i provozovny poskytujici stravovaci sluz-
by) spliiovaly bezpodmine¢né nutné hygienické
poZadavky
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pozadavky na infrastrukturu — feSeni provozovny musi
umoznovat dodrzovani spravné hygienické a vyrobni
praxe, odpovidajici udrzbu, ¢isténi a dezinfekci, vy-
lu¢ovat nebo minimalizovat kontaminaci z ovzdusi
aposkytovat pfiméteny pracovni prostor pro hygienické
provedeni vSech postuptl,

na suroviny - musi byt zdravotné nezavadné a musi nam
byt znam pivod potravin — jejich dodavatel, zptisob
nakupu,

na bezpecné zachazeni s potravinami - zahrnuje ze-
jména peclivou piejimku, chladici fetézec, zabranu
kontaminace zamezenim kfizeni ¢innosti a spolecnym
uskladnénim nesourodych potravin,

e dodrzovani technologickych postupti - podle pouzi-
vanych receptur, které jsou v provozovné k dispozici,
respektovani zvlastnosti bezpecné zachazeni s odpa-
dem - tfidéni odpadu a odstraniovani pevného a tekutého
odpadu, predavani biologického odpadu pouze osobam
opravnénym s nim nakladat,

sanitacni opatfeni - ukony provozni hygieny, tj. uklid,
¢isténi, dezinfekce a bezpecnd regulace skidci — za-
sady provozni hygieny (§ 49 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.
v platném znéni)

proskolovani zaméstnanci ve znalostech zasad ochrany
vetejného zdravi s ohledem na jejich konkrétni zata-
zeni, ale vzdy pfipomenuti povinnosti souvisejicich
s vyznamem vykonavani ¢innosti epidemiologicky
zavaznych a zasady osobni a provozni hygieny, nejlépe
podle zjisténi, které zasady v provozni a osobni hygiené
jsou porusovany.

Na letosni konferenci Skolni stravovani 2010 v Pardu-
bicich pfisla fe¢ i na otazku

Kam se nam ztratilo HACCP ?

Neztratilo, stale plati ustanoveni Natizeni EU ,,Pro-
vozovatelé potravinadrskych podniki vytvori a zavedou
(jeden nebo vice) stalych postupii zalozenych na zasa-
dach HACCP diferencované podle charakteru a rozsahu
vyroby s prihlédnutim k hledisku rizika u cilové skupiny
spotrebitelit*

Nedoslo tedy k zaddnym zasadnim zménam, ale za-
pomina se na kontrolu a obnovu dokumentace a tak
se stava, Ze kontrolni organ konstatuje, Ze systém neni
funkeni, protoZze neni aktualizovan. Neobsahuje zmény,
které ve SJ nastaly napf. v nové zafazovanych pokrmech,
rozsahu sluzeb, personalu, vybaveni kuchyné¢. Je tedy
nutné zavést a udrzovat kontrolni postupy zaloZzené na
zésadach HACCP.



Prvni Skolni jidelna v Ceskoslovensku?
Zahajeni provozu ve Skolni jidelné pred

60 lety v Podskalske

Hana Sedlackova,

byvaléd vyucujici vSech typt odbornych skol,
nakonec stfedni hotelové Skoly v Praze 2, Podskalské ulici.

K tomuto vzpominkovém c¢lanku mé vyprovokoval
televizni pofad vysilany v utery dne 27. listopadu
2009. Byl nataceny v soucasné moderni Skolni jidelné
v Praze 6.

V tomto tak sledovaném potadu byla ocenéna ¢innost
pracovniki, ¢i spiSe jen pracovnic Skolnich jidelen, pro-
toze v nich pracuji vétSinou jen Zeny. Je to prace nejen
naro¢na a odpovédna, ale vyzaduje i fyzickou zdatnost
a stejné zapojeni vSech pracovnic. BohuZzel se v nasem
tisku objevuji stale kritické pfipominky ke stravovani
ve $kolnich jidelnach. Casto jsou to zazitky 20 az 30
let staré. Skolni jidelny nemély tenkrat moznost vybéru
pfi ndkupu potravin, hlavné pak zeleniny a ovoce, to
co je v soucasné dob¢ samoziejmosti.

Provoz ve Skolnich jidelnach kritizuji ¢asto ti, ktefi
se o stravovani dovidaji casto jen od deti, které jsou
tak trochu zhyckané a které fadu potravin vibec neji,
protoze je ani z vlastniho domova neznaji.

Ve Skolnich jidelnach se nyni strdvnikiim vétSinou
nabizi jedna polévka, ale zpravidla az tfi druhy hlavnich
pokrmdi.

Po zruseni odbornych $kol pro zenské povolani v roce
1948 byly od 1. fijna 1948 otevieny Vyssi skoly vyzivy.
Na uzemi Cech a Moravy jich bylo jen pét.

Kratce po otevieni nového typu Skoly jsme méli jako
Vyssi Skola vyzivy v Praze 2 v Podskalské ulici sviyj vlastni
Skolni provoz. Byla to zavodni jidelna pro 250 stravniki
a dietni jidelna pro 150 stravniki. O kvalité této kuchyné
se védelo 1 v Sirokém okoli, zvlasté ve vyzkumnych usta-
vech. Mezi naSe spokojené stravniky tak patfil i véhlasny
pan profesor Poupa.

Bohuzel tato dobra praxe pro nase studenty byla zruSena
pro snizeny pocet vyucovacich hodin predmétu ,,provozni
praxe®.

Pro pokracovani a fungovani téchto provozl jsme
nenasli pochopeni a patificnou oporu u tehdejsich
nadfizenych a stranickych pracovnikii. Urc¢itou dobu
poznévali nasi zaci prakticky provoz a ptipravu pokrmu
ve velkém jen pfi praxi v restauranich kuchynich a pfi
prazdninové praxi. Tato praxe vSak nebyla Skolou tize-
na a kontrolovana. Nastésti se nam odborniktim Skoly
podaftilo, Ze jsme pfece jen po kratkém Case mohli po
zruSeni zavodni jidelny zahdjit provoz skolni jidelny.
Skolni jidelna pattila v té dobé pod spravu Okresniho
narodniho vyboru Praha 2. My jsme tak ziskali znovu

VyZiva a potraviny 6/2010 (Zpravodaj 81-96)

nas prostor a misto pro prakticky vycvik a praxi studentt
tfetich ro¢nikd.

A tak k zahgjeni tohoto provozu doslo na Vyssi Skole
vyzivy a pozdéji na Stiedni Skole spole¢ného stravovani
prave pred 60 lety.

Organizace provozu nové $kolni jidelny

Prakticky provoz bylo nutné zajistit od 7 hodin rano
do 14.30 odpoledne. Vyucovaci hodina studentii méla
45 minut. Na jedné praxi se pocitalo s péti vyucovacimi
hodinami. Proto bylo nutné¢ celkovou organizaci nastupu
jednotlivych skupin dobte promyslet. Pti této ptilezitosti
musim pfripomenout, Ze na vedeni noveé zfizené Skolni
jidelny byla hned z pocatku uvolnéna odborna ucitelka
oboru vyzivy. Je ale neuvétiteln€, ze na fizeni tohoto
provozu byl ptislusné vyucujici snizen uvazek, a to o 8
vyucovacich hodin. To znamena, Ze se pocitalo s tim, ze
na vedeni skolni jidelny o poctu 240 stravniki staci 16
hodin bézného Casu. A to se tehdy jeste penize za obédy
vybiraly v hotovosti a neposilaly slozenkami nebo pro-
stfednictvim ucta.

Bez ohledu na pocet hodin, které jsme pfi této Cinnosti
stravili, jsme tuto ¢innost délali s nadSenim.

Jak vypadal tenkrat provoz nasi $kolni jidelny?

Rano v 7.00 nastupovala do kuchyné prvni skupina
74kt z prvniho oddéleni, a to do 11.30. V 9.30 hodin
téhoz dne nastupovala druha skupina, ktera koncila ve
14.30. Tyto skupiny obou ttid se pravideln¢ po jednom
tydnu stfidaly.

Prvni skupina méla za tkol uvafit polévku, hlavni
pokrm, piilohu, mouénik a ¢aj. Sest zaki jedné skupiny
tak vlastné uvatilo obéd pro 420 stravnikl. (Tito Zaci
meli predtim jen zkuSenosti z malého provozu, jak jsme
tikali malym Skolnim kuchynim, kde kazdy zak zpravidla
pripravoval 10 porci jednoho pokrmuy).

Druhé skupina, ktera ptichdzela na druhou sménu,
méla na starosti pfipravit jidelnu, zajistit vSe na vydej
uvafeného obéda, navazit potraviny na ptripravu obédu na
druhy den, pfipravit nékteré prace na druhy den a obédy
vydavat. Po ukonceni téchto praci skupina provedla uklid
povrchtl stold, ale i vybaveni pro mechanické a tepelné
zpracovani pokrmt.
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Na velky uklid a ptipravné prace jsme méli 2 az
3 pracovnice. Ty mély za ukol naptiklad Skrabani
brambor a kofenové zeleniny, piipadné¢ dalsi pomocné
prace.

Co tato praxe studentiim $koly vlastné prinesla?

Studenti ptichazeli do Skolni jidelny ve vzorovém ob-
lecenti jiz pted sedmou hodinou rano. Na tabuli byl jiz od
predchoziho dne napsan jidelnic¢ek s ddvkami potravin na
jednotlivé pokrmy.

Vyucujici této lekce s nami probrala zplsob ptipravy
jednotlivych pokrmi a upozornila i na to, ¢emu je tieba
vénovat vétsi pozornost. Zaktim byly také piidéleny uréité
funkce. Jeden zak mél na starosti sklad a vypomahal i pfi
vedeni Skolni jidelny.

V roce 1960 jsem byla redakci ¢asopisu ,,Odborné sko-
ly*, pozadana, abych napsala, jak jsme vSe organizovali
a zajistovali. Pfi ¢teni tohoto ¢lanku po tolika letech se
mné mnohé znovu vybavilo.

Pti hodnoceni této praxe a naslednych i soucasnych
zkuSenostech se stdle domnivadm, ze praxe piimo na
Skole ptinasela fadu kladd, jak pro odborny vycvik zak,
tak pro jejich poznani a nacviceni ¢innosti ve velkém
provozu.

Tato praxe je vedla k odpovédnosti, manuélni zru¢nosti
a navykam. Zaci také ziskavali uréité sebevédomi tim,
ze byli schopni uvatit pro tak velky pocet stravniki.
Sami si také na téchto pokrmech pochutnéavali a méli
radost, Ze to co oni uvarili, chutnd nejen spoluzédktim, ale
i stravniktim z ,,hotejsi Skoly“, tj. ze Skoly potravinarské
technologie.

Zajisténi kazdodenniho stalého provozu skolni jidelny
vyzadovalo 1 od vyucujicich, ktefi se v ni stale sttidali,
znacné usili. VSe se muselo predem promyslet, piipravit
tak, aby provoz byl naprosto plynuly a aby pfipravované
pokrmy vzdy odpovidaly spravné vyzivé a byly také vzdy
chutné.

Tenkrat se s mladeZi pracovalo velmi dobie

Protoze i my vyucujici jsme pracovali v tomto novém
provozu s velkou chuti a zajmem, mladez se chovala stejné,
nas elan po nas doslova prebirala.

Tato praxe méla pro mladeZ tyto klady:

Na c¢innosti mladeze spocivala velkd odpoveédnost.
Dostali ur€ity — nelehky tkol, ktery museli splnit. Nau-
¢ili se vSem hygienickym pozadavkim pti zpracovavani
potravin. S potravinami se naucili pracovat hospodarné.
Pti praci museli stale myslet. VSichni se naucili zacha-
zet s velkospotiebici a zafizenim, at’ jiz na plyn nebo na
elekttinu.

Vsichni praktikujici ve Skolni jidelné ziskali urcité se-
bevédomi tim, jak uméli dobte uvarit.

Ve dnech praxe v této Skolni jideln€ nebyla témét Zadna
absence. Naopak, vSichni se na den praxe t&sili. Panovala
vzdy dobra nalada, dévcata stihla jeste sdélit své zazitky
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osobniho razu a s kym se kde seznamila, zatimco chlapci
fesili, ptipadné kritizovali uspéchy i netspéchy svych
sportovnich klubi.

Dalsim kladem c¢innosti ve Skolni jidelné bylo vlastné
zvyseni jejich moralni odpovédnosti. Jednotlivé skupiny
mezi sebou soutézily, kdo kdy ptipravil chutnéjsi a pra-
covné narocnéjsi pokrm.

Myslim, ze tato vlastni Skolni praxe, poznani velkého
provozu i radost z vykonané prace zpusobila, ze fada
nasich absolventek se po urcité dob¢ a praxi vypracovala
na vedouci Skolni jidelny a dlouho v téchto funkcich
setrvavala.

Domnivam se, Zze i soucasnym S§koldm tohoto typu,
které dosud praxi na své $kole nemaji, nebo ji zrusily,
takovy velky provoz i kdyz asi s trochu jinou organizacni
strukturou by jen a jen prospél. Dnesni mladez ma mnoho
volného casu a potiebovala by vice zaméstnat. Pak s ni
budou mensi problémy.

Jiz jen na zavér. Skola organizovala v ramci své &innosti
i dalsi praxi mimo skolu, kde nejen vyucujici, ale i zaci
prebirali plnou odpovédnost za provoz. Ale protoze jsou
jesté daleko mladsi a zijici pamétnici téchto praxi, mohli
by si také touto na formu vzpomenout.

Se souhlasem autorky ¢lanku dovoluji si pfipojit
n¢kolik osobnich vzpominek. Jako studujici zminéné

Vyssi skoly vyzivy v Podskalské ulici v Praze zazila jsem
na vlastni kzi postaveni ucastnika na obou stranach
— jako stravnik i jako praktikujici zacek, lépe feceno
neumeétel. Obé pozice ve mné zanechaly nesmazatelné
vzpominky:

1. Stravnik

Jesté fadu let po valce trval v Evrop¢, zejména stiedni
a vychodni, relativni nedostatek potravin omezeného
vybéru a leckdy nevalné kvality. Trval ptidélovy systém,
ktery se jen zvolna a za cenu vysokych finan¢nich vydajii
menil, az v prubehu roku 1953 piestal platit. OvSem i tak
bylo zasobovani potravinami z dnesniho hlediska jesté
dlouho katastrofalni, pozd¢&ji jen Spatné. My, studenti,
jsme byli vice méné vé&né hladovi. A tak moje nejsilnéjsi
vzpominka na $kolni jidelnu v Podskalské: v 11,45 zvoni
konec ¢tvrté vyucovaci hodiny, uz alesponn 20 minut
drzime stravenku v ruce, jakmile zazni zvonek vyfiti
se vSichni ze vSech tehdy asi 16 tfid a pies protesty bez-
mocnych kantorti se iprkem Zenou do jidelny. Co je dnes
k obédu? To neni dulezité.

2. ZAkek

Byla to praxe k nezaplaceni: Nesmélo se nic zkazit,
protoze nic nebylo mozno nahradit — nebyl pfid¢l. Strava,
prestoze odpovidala tehdej$im moznostem, musela mit
vSechny nutné parametry: chutnost, vzhled, spravnou
kombinaci ingredienci, pfi podavani pfiméfenou teplotu
aupravu na talifi. Nikdo nechtél, aby rano viselo na vcho-
du do skoly varovani: Pozor! Dnes vaii 3. B — vyhnéte se

iidelns! g
jidelng! £
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