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Uvodni slovo

V uvodniku Zpravodaje pro Skolni stravovani se zabyvam dvéma té-
maty, ktera m¢ zaujala hned na zacatku skolniho roku a maji vliv na déni
ve Skolnim stravovani.

Zacnu tedy mym zjisténim, jak vysoké % vas nesouhlasi s poradanim
soutéze o Nejlepsi skolni obéd, které se minuly tyden (pozn. na konci
mesice zafi) jasné profilovalo v anket¢€ na strankach jidelny.cz. Byla jsem
piekvapena, a pravda trochu i zklamana. Neni to vSak proto, ze patiim
mezi organizatory tohoto klani (i kdyz po pravdé feeno piiprava a or-
ganizace této akce je tak narocna, ze si to stézi dovedete predstavit, a tak
nas to asi i trochu mrzi ®), ale spise je to tim, Ze jsme predpokladali, ze
jste vdécni za toto zviditelnéni vasi tézké prace. Vim, ze kladné ohlasy
jen par tydnti, ale mozna diky za to, ne? Mne samotnou trochu zlobi,
Ze si na tom vysluni nepobudeme trosku déle, ale na druhé strané si
uvédomuji - kdypak za cely rok slySime néco potésitelného a v takovém
rozsahu o nasi praci?

Dalsi velmi zajimavou aktivitou v tomto podzimnim ¢ase byl navrh, ze
by do Skolnich jidelen méli ptichazet ze vSech koutti nasi krajiny ,,kont-
rolofi“ a ,, radci a zacit ,, 16¢it™ Skolni stravovani. Zde je tedy nasnad¢
otazka — potiebuje to tato Ddama v letech (jak bylo trefn¢€ nazvano Skolni
stravovani v navaznosti na svoje 50. vyroci) ¢i nikoliv? Odpoveéd’ zni
proc ne, avSak tato postupna naprava musi mit sviij fad, musi byt vedena
poucenymi lidmi s praxi a zkuSenostmi v tomto oboru. Jisté vite, ze
Ministerstvo Skolstvi a Ministerstvo zdravotnictvi pracuje na koncepci,
jak ptizpusobit pravidla stravovani nasi mladé generace soucasnym vy-
zivovym trendiim a ptitom neposkodit jejich zdravy vyvoj a stravovaci
navyky. Prace to neni jednoducha a jisté bude chvili trvat, nez se najdou
cesty, jak vSe usporadat k vSeobecné spokojenosti. Navrhll a nazoru je
mnoho, zainteresovanych stran také, ale je dilezité, aby vSe bylo ustaveno
nejen ke spokojenosti stravniki, navrhovatelti zmén, odbornikt na vyzivu
déti a mladeze a v souladu s legislativou. Je téz zapotiebi mit na zteteli,
zda vSe bude proveditelné v praxi a ne pouze na papiie, a rovnéz s ohle-
dem na obrovsky pocet stravnikti (......), jichZ se tyto zmény budou tykat.

To vsak neznamena, Ze mezitim budeme necinné ¢ekat se zalozenyma
rukama, rozcCilovat se, jak to ¢i ono nejde a jak nam to ¢i ono vadi. Mozna
jsme si ptili§ zvykli na to, Ze za nas tyto ,,bitvy* vybojuje n¢kdo jiny a
my zistaneme za bukem a pockame si se zaloZenyma rukama. Mame
porad co zlepSovat a viibec to nezavisi od piedpist ¢i nafizeni. Jako pii-
klad 1ze uvést - staci se mnohdy jen podivat na jidelni listky vyvésené
na webovych strankach nékterych skolnich jidelen a mate dojem, Ze se
v tom konkrétnim zafizeni zastavil ¢as. Pokrmy se opakuji, jsou fadni,
bez népadu a jiskry, chybi zelenina a ovoce, apod...... A ptitom vime,
Ze to takto nemusi byt, jsou $kolni jidelny, a neni jich malo ©, které to
dokazuji.

Takze co Vy na to, nestalo by za to, zacit tfeba uz ted’ a sami?
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Skutecné poustevnicka Skola

Bc. Pavel Grasgruber
Fakulta sportovnich studii, Masarykova univerzita Brno

V uplynulych mésicich se u nas rozhoiela vcelku horka debata o kvalité stravovani na
Ceskych Skoldch. Iniciativa Skutecné zdrava Skola, jejimiZ viidci jsou Margit Slimakova
a Bohuslav Sedldcek, Zada kromé uplného odstranéni automatit na sladkosti 7 Ceskych
Skol také aktualizaci udajné zastaralého jidelnicku, a to podle tzv. Zdravého taliie

Harvardské Skoly veiejného zdravi. V praxi by to vedlo k navysSeni podilu rostlinnych
potravin a snifeni podilu potravin Fivocisnych. Zivocisnych bilkovin pry mdme nad-
bytek, takZe viibec neuskodi ani sniZeni podilu mléka. S tim v§ak nesouhlasi experti
Ministerstva zdravotnictvi, kteii prohlaSuji naSe soucasné normy za zcela primérené.
Existuji tu viibec néjaka spolehliva fakta, o kterd by se bylo moZno op¥it?

Télesny vzrist a spotireba potravin: Kli¢ k pochopeni
zakladu lidské vyzivy

Béhem naseho vyzkumného projektu ,,Fyzicka ak-
tivita v CR*, ktery byl v letech 2011-2014 realizovan
na Fakulté sportovnich studii v Brn¢, jsme se vénovali
také antropometrickym métenim a zakladnim pfi¢inam
pozitivniho trendu télesné vysky v Evropé. Jeho poca-
tek se datuje do druhé poloviny 19. stoleti, kdy doslo
vlivem primyslové revoluce k pozvolnému zlepsovani
zivotnich podminek. Od 80. let 19. stoleti tak kuptikladu
¢esti muzi ,,vyrostli“ o téméf 17 centimetrii —z 164,6 cm
na 181,3 cm, coz byl primér u 315 mladych muzi v nami
meéfeném vzorku populace. Neuvétiteln€ nizké hodnoty
zjisténé u nasich prapradédeckt reflektuji otfesnou bidu
a podvyzivu, kterou si dnes miizeme prakticky ptiblizit
pouze osobni navstévou zemi jako napt. Guatemala, Je-
men nebo Kambodza, kde dospéli muzi dosahuji vzriistu
13letych hochti z CR. ProtoZe v dnesni dob& uz vymiraji
generace, které takové podminky na nasem tzemi osob-
n¢ zazily, nékteti mladi lidé, trpici pocitem odcizeni se
prirode, si zacinaji zivot v piedindustridlni éfe naivné
idealizovat a odkazuji nostalgicky na ,,stravu nasich
prababicek® sloZzenou z obilovin, ofechti a zeleniny, diky
niz pry byli 1idé zdravi a dozivali se dlouhého véku.

Nami shromazdeéné tdaje o aktualni vysce mladych
muzu v 45 evropskych zemich (a také Australie, Nové-
ho Zélandu a USA), porovnané s priitmérnou spotiebou
bilkovin v letech 2000-2009 (podle FAOSTATu), vsak
0 zadném obzvlastnim zdravi déti krmenych timto stie-
doveékym miisli rozhodné nesvédéi. Optimalni télesny
rist totiZ jednoznac¢né zavisi na prijmu Zivo¢iSnych
bilkovin, a to zejména z mléénych produkti a vepio-
vého masa, zatimco podvyZiva (nizka primérna vys-
ka) je spjata s rostlinnymi bilkovinami, a to obzvlasté

Zdroje bilkovin g/den r p
MIlécéné produkty celkem 19.0 0.47 0.001
Veprové maso 8.1 0.42 0.004
ZIVOCISNE BILKOVINY | 53.1 0.41 0.005
Ryby celkem 3.1 0.33 0.028
Maso celkem 23.2 0.29 0.054
BILKOVINY CELKEM 96.3 0.17 0.28
Vejce 32 0.16 0.29
Hovézi maso 6.0 0.12 0.42
Brambory 3.2 0.11 0.47
Dribez 7.0 0.04 0.79
Zelenina celkem 3.7 -0.35 0.017
ROSTLINNE BILKOVINY| 433 -0.50 0.0005
Obiloviny celkem 29.3 -0.59 0.00002
PSenice 24.5 -0.68 0.000000

Pozn.: Hodnota r vyjadiuje linearitu (silu) vztahu, a to bud pozitiv-
ni nebo negativni. Hodnota p vyjadiuje pravdépodobnost, ze je takovy
vztah nahodny. Kuprikladu p=0.001 znamend, zZe k takovému jevu miize
teoreticky dojit pouze v 1 z 1000 pripadi. Konvencné jsou vsechny p-
-hodnoty nizsi nez p=0.05 povazovany za statisticky vyznamné (v tabulce
Zvyraznény tucné).

pSeniénymi (viz tabulku). Na tuto analyzu v blizké
budoucnosti navaze rozsahlejsi srovnani, které zahrne
1 Asii a Severni Afriku. Jeho piedbézné vysledky jsou
uz k dispozici (Obr. 1-3), takze nam umozni nahlédnout
vztahy mezi vyzivou a télesnym ristem ve vice nez osmi
desitkach zemi.

Aminokyselinové skore

Vyse vypozorované vztahy nejsou nijak prekvapivé. Od-
povidaji totiz kvalité bilkovin v uvedenych potravinach,
ktera je posuzovana podle tzv. aminokyselinového skore
(amino acid score, AAS). Aminokyseliny jsou stavebni
slozkou bilkovin a 9 z nich je povazovano za esencialni
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s 5 5+ memze s vy oot -.--_-
smus si je nemlze sam vytvorit.

AAS se VypOéitéVé 7 obsahu nejhﬁfe 16 1 1.2 1.25 (0 84*) lvsm 1soleu(:1n Il 82
zastoupené (limitni) esencialni ami-
nokyseliny v konkrétni bilkoving,
v porovnani s ,,idealnim* standar-
dem vypracovanym svétovymi

organizacemi FAO a WHO. Podle Vept. vitinosti (vafené) L18 , T isoleucin
ndard FAOWIO 4 cobu 9 s o A i

3,5 1.25 1.21 tryptofan 1solcuc1n 1.65

by kupfikladu 1 gram bilkoviny mel  |Sigilizované ki mléko | L17 113 methionin/cystein isoleucin

obsahovat 5§ me aminokyseliny ysi- gy o] IS LS S SO BSOS 75
nu. Jeden gram bilkoviny v pSenicné  [Vajegnybilek™ 115 111 (0.75%)  lysin methionin/cystein

mouce viak obsahuje jen cca 28 mg _-____-
lysinu, takze jeji AAS je 0.48. Pouze 113 1.03 methionin/cystein isoleucin

bilkoviny s AAS 1.00 a vy&im lze _-____-

povazovat za kompletni. Celou véc tryptofan valin

dale komplikuje stravitelnost bil- _-____-
kovin, posuzovana prostiednictvim L AL 258
skore PDCAAS (protein digestibility
corrected amino acid score). Zatimco
stravitelnost zivoc¢isnych bilkovin

Je velmi dobrd a dosahuje az 100% —-——%—-

u vafeného masa, rostlinné bilkoviny g 102 tryptofan methionin/cystein '

isou straveny vetSinou jen z 80-90%. - EososoviEyhyn SO ML S G o s B2

Jejich realna biologicka kvalita tedy  [Pivovarskékvasnice 1.00 0.84 methionin/cystein ~ valin

dile Kless. Fmidom 0 0% o Wi 19
Aminokyselinové standardy ani  [SI@iSadiky 0.97 0.93 tryptofan isoleucin

vipodty stravitelnosti stale nejsou  KUGGHHASO (ATene) ) 201 NOS31] 1930 Spiof FSCeucin s 91

dokonalé a prib&zné se zpresiiuji. Je  [Kaproviteyby 0.93 tryptofan methionin/cystein -

zajimave, ze vysledky nasi analyzy _-092__ttf_1_-

souhlasi vice se starim standardem ~ (UHOROVIHBYTEE ryptotan 1soreucin

zroku 1985 zalozenym na studiu d&ti _-___—-

. -1y s 0.81 0.71 methionin/cystein isoleucin
zotavujicich se z chronické podvyzi- Y

vy, nez s novym standardem z roku
2007, ktery evidentné nadhodnocuje
biologickou kvalitu ryb. Nejnovéji
(2007) bylo zavedeno jeste presnéjsi
skore DIAAS, které udava kvalitu
bilkoviny na zakladé¢ stravitelnosti
u kazdé esencialni aminokyseliny.
Takové vypocty jsou ovsem pocho-
pitelné narocnéjsi a stale narazeji
na nedostatek potiebnych dat.

Udaje o AAS a PDCAAS riiznych
potravin jsou uvedeny v dalsi tabulce.
Tato data vétSinou pochazeji ze
souhrnu nutri¢nich studii FAO, ktery
byl naposled vydan v roce 1981.
Zajemci o nov¢jsi a podrobnéjsi
informace mohou nahlédnout napf.
do zprav FAO z let 1991 a 2013,
kde je vsak pocet vybranych
potravin mnohem mensi. (Rozdily
v hodnotach jsou v kazdém ptipadé
zanedbatelné.) Jak vidno, ¢elo poradi methionin/cystein  histidin
okupuji mlééné produkty, maso _-___—-

a vejce, zatimco u Fady rostlinnych  [Rasa(Undaria) W 127 026" (063) histidin (lysin) valin

s 0 % 4 X Zdroj: Vypocitano autorem podle udajit FAO (http://www.fao.org/docrep/005/AC854T/AC854T03. htmitchl.1.). Konopna
zdr (:'] u vl ze hovoFit , 0 kv a.l it ? semena podle House et al. (2010). Data stravitelnosti u bilkovin ryze a pSeni¢né mouky byla doplnéna podle zpravy FAO
Vylozene katastrofické. Rostlinné (1991). *Vejce za syrova **Prvni skore se tykd aminokyseliny histidinu, kterd je kriticky diilezitd hlavné u déti.

methionin/cystein isoleucin
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bilkoviny vSeobecné trpi zoufalym deficitem lysinu,
ktery hraje klicovou roli pfi syntéze télesnych bilkovin
a je tedy nezbytny u déti v obdobi rlstu. V piipadé tzv.
»zdravych™ svacinovych cerealii jako jsou obilné vlocky
a burizony dochazi dokonce béhem vyroby k takovému
naruseni stravitelnosti lysinu, ze jejich proteinova kvalita
se silng¢ blizi nule.

Vegani se sice vytrvale zastit'uji tim, Ze nedostatek ly-
sinu pohodIn¢ pokryji z [usténin, ale nedochazi jim jedna
velmi podstatna véc: Ziskavani Zivin z rostlinnych
zdroju je nesmirné neefektivni a obsahuje obrovska
kvanta ,,prazdnych kalorii®“. Pocty to nejsou slozité:
Vezmeme-li jako standard 3,2 gramu bilkovin ze 100 ml
polotuéného pasterizovaného mléka (190 kJ), pak na stej-
nou kvalitu esencidlnich aminokyselin potfebujeme pfi-
jmout piiblizné 21 g (79 kJ) kutecich prsou, 18 g (97 kJ)

Priirnd o w poiims bo peie inll s pie nice o niie, 1993 2009 | gide n e rosping

onvsomBERREERYRESHYHEEEEREEBET

libového hovéziho masa, 12 g (105 kJ) syru Eidam s 30% S et g e
bilkovin, 17 g (157 kJ) sardinek, 25 g (180 kJ) vafenych Brribcrs il retwdich bl v Burssil s severni Adricufcnd
vajec a 25 g (190 kJ) libového veprového masa. Pokud o File OFieice

budeme mit k dispozici jen zdroje rostlinné, odpovida to
21 g (285 kJ) hrachu, 17 g (438 kJ) loupanych konopnych

semen, 32 g (779 kJ) Inénych semen a dokonce 40 g
(1100 kJ) sezamovych semen, 112 g (1160 kJ) pSeni¢ného
chleba a 95 g (1344 kJ!) loupané ryze. Kompletni bilko-
viny sice obsahuje Spenat a s6ja, nicméné ve Spenatu
jsou velmi slabé koncentrovany a so6ja je pro zménu
proslula obsahem problematickych fytoestrogent a tzv.
antinutri¢nich faktort, které blokuji vyuzitelnost amino-
kyselin. Skore DIAAS proto neni k séji nijak milosrdné
anejkvalitnéj$im zivoc¢isnym bilkovinam ve skutecnosti
nemuze konkurovat.

Nejde vSak jen o kvalitu a stravitelnost bilkovin, ale
i 0 zavadgjici, ,,papirovy* obsah mineralnich latek, které
se z fady rostlin velmi $patn¢ vstiebavaji. Jinou samostat-
nou kapitolou jsou vitaminy fady B a D. Dusledky takové
stravy tedy mohou byt v zasad¢ dvoji: Pii bézném ptijmu
energie je to podvyziva (Casto vydavana za ,,zdravou §tih- TN Wi b D oaa W Wil e
lost*) a pfi nadmérném piijmu energie obezita, pticemz Pl witka miadch madl v Eurasil a seversl Afrios{om]

P s . b B i b 7 vl oy oD, 19932009 (e par
capal

ounwannweoeBERERRRNEEHEEUERRENBERER

iM

ani v tomto pfipadé nemiize byt celkova kvalita vyzivy
srovnatelna se zivoc¢isnymi zdroji.

as

Obr. 3

Klicové slozky lidské vyzivy B

Nazorné¢ si tento problém mizeme ilustrovat na obr.
1, ktery zobrazuje vliv denniho ptijmu bilkovin z ryze
a pSenice na prumérny vzrist mladych muzu v 81
zemich Eurasie a Severni Afriky. V chudych roz-
vojovych zemich je i nekvalitni pSeni¢na bilkovina
ptinosem, protoze je pomérné slusné koncentrovana
(cca 12 g/100 g). Naproti tomu ryze obsahuje mnohem
vice kalorii a jeji bilkoviny jsou ptitom koncentrované
velmi malo (cca 7 g/100 g). V zadné ze studovanych
zemi nepiekracuje denni spotieba ryzovych bilkovin 34
grami na osobu, coz odpovida pul kilogramu ryze den-
né. (Vic toho prosté za den nesnite.) Klesajici spotieba

PR - —

Priradinn » potin b e ol ¢ sk e h pre-dubls, usp, o plom o mess
bewmbar, 1993 2004 (gfide n peroapita

ocnrneBl R R RRREHSENESAEREEENR

TS -

ryze a rostouci spotieba psenice tedy vede k poklesu a b

podvyzivy v populaci a k naristu télesné vysky. To T

v8ak plati jen do urcitého bodu (~173-174 cm), ktery el
symbolizuji Turecko, Tunisko a dal$i staty, které se Prdmiend viika miadich mukl v Eurasil s seveeni Alrice cm)

i
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v soucasnosti potykaji s epidemii Zenské obezity. Dalsi
zvySovani télesné vysky je mozné jen za predpokla-
du nartstu bilkovinové kvality, coz se v praxi rovna
konzumaci zivoc¢isnych bilkovin ve vyspélych statech.
PSeni¢né bilkoviny se v nich naopak stavaji symbolem
podvyzivy.

Zdaleka nejsiln€jsi vztah k télesné vySce na se-
verni polokouli ma spotieba bilkovin z mléénych
produkti (obr. 2), coz samoziejmé vyplyva z jejich
excelentni kvality. V kontextu tohoto zji§téni neni
tézké pochopit, jakou ohromujici evolu¢ni vyhodou
musela byt tolerance vici mléénému cukru lakto-
ze, ktera dovoluje konzumovat i v dospélosti mléko
ve velkém mnozstvi. Zatimco v severni Evrop¢ je dnes
tolerantni vuci laktoze 95+% populace, v jihovychod-
ni Asii je to méné nez 10%. To samoziejmé vysvétluje,
proc¢ Jihoasiaté patti k nejvice podvyzivenym narodim
na sveéte.

Za mlékem nésleduje s velkym odstupem spotie-
ba bilkovin z brambor, vajec, veptfového, hovéziho
a kufeciho masa. (Na rozdil od Evropy tu chybi ryby,
jejichz konzumace je vSeobecné velmi nizka a kvalita
bilkovin se zna¢né lisi druh od druhu.) Vzdjemné kom-
binace téchto bilkovinovych zdroji jesté dale zvysuji
korela¢ni koeficient. Ten dosahuje viibec nejvyssi hod-
noty, pokud je sectena spotieba bilkovin z mléénych
produktt, vajec, vepfového masa a brambor (Obr. 3).
Zatimco u tfi prvné jmenovanych potravin je takovy
vysledek pochopitelny, role brambor je dost ne¢ekana,
vzhledem k nizké kvalité a koncentraci bilkovin. Pfi-
tom se tézko bude jednat o nahodnou zavislost, protoze
spotieba brambor neni na jiné potraviny nijak uzce
vazana. V této souvislosti je zajimavé, ze mezi vSemi
studovanymi potravinami z databaze FAO vynikaji
bilkoviny z brambor pouze v jediném sméru: Jsou nej-
bohats§im zdrojem tryptofanu — nejvzacnéjsi esencialni
aminokyseliny v lidské strave, kterd je limitni u mléka,
masa a ryb. Ackoli je takové vysvétleni zatim pouze
spekulativni, je mozné, ze piidani brambor do mixu
kvalitnich zivo¢isnych bilkovin mtze dale zvysit jejich
celkovou biologickou hodnotu.

Harvardsky talit a matky-biomatky

vvvvv

jak si ve srovnani s nutriénimi pozadavky mladeze vede
osviceny ,,Harvardsky talif*“. Srovname-li doporuceny
podil zivin na tomto talifi, ktery sestava ze zdroji bil-
kovin (24 %), polysacharidt (obilovin, brambor) (23 %),
zeleniny (30%) a ovoce (20 %), s jejich spotiebou v 82
zemich v roce 2009, zjistime, Ze Zadna svétova kuchyné
mu neholduje, ale nejbliZe stoji prevazné rozvojové
staty Pfedniho Vychodu a jihovychodni Asie (Thajsko,
Libanon, Jizni Korea, Cina, Filipiny). To pfitom plati
za predpokladu, ze vSechny zdroje bilkovin budou Zivo-
¢isného plivodu. Odecteme-li od nich ¢tvrtinu ve prospéch
zeleniny (resp. lusténin), z talife se stava rostlinny extrém,
ktery svym pomérem Zzivin ziejmé nema na zemékouli
obdoby, a podil zivoc¢isnych potravin klesa na uroven

Tadzikistanu a Jemenu. Osobné se domnivam, ze nizka
popularita Harvardského talife ve Slunecni soustavé nevy-
plyva ani tak z nezdravych stravovacich navyk jako spis
z toho, Ze strava zalozend z jedné poloviny na potravinach
postradajicich bilkoviny (zelenina a ovoce) je u fyzicky
aktivni populace dlouhodobé neudrzitelna.

Testovani tohoto ,,poustevnického talife” na ¢eskych
détech v kazdém ptipadé nelze doporucit, protoze by
to znamenalo navrat zpatky do minulosti o 100-150 let.
Nutriéni studie se sice shoduji, ze stravovani zalozené
na rostlinnych zdrojich nemusi zpisobit détem zadnou
dramatickou ijmu, ale plati to pouze v ptipad¢ vegetari-
anstvi, které zahrnuje v dostate¢né mife mlééné vyrobky
a vejce. Pokud jsou Zivocisné potraviny dramaticky re-
dukovany (jako u vyznavacli makrobiotiky) nebo zcela
vylouceny (u vegantl), nasledky byvaji velmi neradostné
— a to navzdory opojnym 6dam o tom, jak jsou ,,rostlino-
zraveé™ déti zdravé a Cilé.

Jak to ve skutec¢nosti s jejich zdravim je, to v 80. a 90. le-
tech ndzorné¢ ukézal vyzkum nizozemskych 1ékaiti P. Dag-
nelieho a W. van Staverenové na 243 détech dlouholetych
vyznavacl makrobiotiky, které byly od titlého véku krmeny
obilovinami, zeleninou, lusténinami a sezamovymi semin-
ky: Trpély opoZdénym motorickym a Fe¢ovym vyvojem,
nedostatkem bilkovin, vapniku, Zeleza, vitamini B,, B,
a D, 30 % z nich jevilo priznaky svalové atrofie, v zimé
mélo 55% klinické priznaky k¥ivice, a ve véku 8 let byla
vySka chlapcii o 7cm a divek o 5cm pod referenénim
prumérem. Teprve kdyz bylo lékati vyslovné doporuce-
no, aby byly do stravy zatazeny mlééné vyrobky a maso,
zaznamenali bezbranni muéednici zdravého stravovani
vyrazny ristovy spurt a po n¢kolika letech se dokonce
témef dotdhli na své vrstevniky.

Setkame-li se dnes s vystfednimi nazory tzv. matek-
biomatek, které se domnivaji, Ze mléko a maso détem
Skodi, a proto svym potomkim piedkladaji krmnou
smés pro terarijni a hospodarské zvitectvo, l1ze to oznacit
za vrchol nutriéniho surrealismu. Ceskym détem piitom
ptebytek bilkovin rozhodné nehrozi. Stejné jako v fadé
bohatych zapadnich statti u nés totiz od zacatku 90. let
dochazi k pozvolnému tGpadku nutricni kvality, ktery je
spojen s klesajici konzumaci mléka, veptového a hovéziho
masa, a naopak stoupajici spotiebou obilovin, kufeciho
masa a syril. Posledni tfi slozky jsou samoziejmé znamy-
mi komponenty fast-foodové a ,,bagetové* stravy. Pokud
u nas trend zvySovani télesné vysky stale pokracuje —
na rozdil od statd jako Norsko, Némecko nebo Dansko,
kde se uzv 90. letech zastavil kolem 180 cm -, 1ze to mozna
vysvétlit praveé takzvanym nadbytkem bilkovin ve skol-
nich jidelnach, se kterym se ovSem osvicenci ze Skute¢né
zdravé $koly hodlaji razné vypotadat. Nelze sice nic nami-
tat proti boji s automaty na brambuirky a je veelku mozné,
ze Harvardsky talif mGze nékterym dospélym lidem
vyhovovat, ov§em servirovat détem v rustu stfedoveké
menu zaloZené na obilninach, zelenin€, seminkach nebo
dokonce tasach je naprosto zcestné. Zelenina by méla
slouzit jen jako zdravotni doplnék stravy a rozhodn€ na ni
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nelze postavit celé stravovani (jak je tomu na Harvard-
ském talifi). Pokud existuje n&jaky dalsi rostlinny zdroj
se smysluplnym pifinosem pro rust déti, tak je to ovoce,
ovsem v tomto piipadé to spi$ souvisi s obsahem vitamint
a jinych prospésnych latek.

Co se tyce piipadnych rizik vysokého ptijmu zivo-
¢isnych bilkovin, nase data pln€ souhlasi se zjisténimi,
ze takova rizika se tykaji lidi stiedniho véku, u nichz
muze nadbytek zivin kombinovany s nedostatkem fy-
zické aktivity vést k nadmérnym hladindm rtstového
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faktoru IGF-1, ktery je kliCovym spoustécem rakoviny
prostaty, prsu, kiiZe &i rakovin bilych krvinek. Zivo¢iiné
bilkoviny jsou naopak spojeny s niz§im rizikem kar-
diovaskularnich chorob, protoze vysoké hladiny IGF-1
souvisi s koncentraci ,,hodného* HDL cholesterolu.
Pokud 1ze ukazat na né¢jakou ¢ernou ovci lidské stravy,
tak jsou to jednoznacné obiloviny, s jejichz konzumaci
neni spojeno prakticky nic pozitivniho. O tom vSem ale
az tfeba nékdy priste.

Literatura k dispozici u autora.

/

Kapr a jine tradice na vanocnim stole

Bc. Alena Strosserova, SPV, Praha

O tom, Ze kapr je vhodny nejen k jidlu, ale velmi dobie
se hodi k chovani v umélych nadrzich, se presvédcili uz
starovéci Rimané. Tuto rybu objevili v Dunaji na izemi
dnesniho Mad’arska, tehdy to byla fimské provincie
Panonia. Kapra si pfivezli s sebou do Rima a jeho chov
postupné rozsitili i v dalSich provinciich. V celé oblasti
Stiedozemniho mote se o rozsiteni kapra postarali praveé
Rimané, kteii jej dovazeli i do Malé Asie. Timto zptiso-
bem se kapr dostal i na tizemi dnesniho Bavorska a jeho
chov zde pokragoval déle i po padu Rimské fise.

V Cechéch byl kapr dlouho neznamou rybou. Prvni
kapti k nam dorazili az s ptfichodem mnisskych radi
v 11. stoleti. Cisterciacti mnisi uméli stavét vodni nadrze
arybniky. Od svych tadovych bratri z bavorskych klas-
terti dostali ndsadu i cenné rady pro chov. Rybi maso bylo
ského pustu. Soucasné byl jeho chov, kromé zemédélstvi,
pro klastery vynosnou ¢innosti.

V dobé Karla IV. se uz rybniky zfizovaly nejen
na klasternich pozemcich, ale i na panstvich podnikavych
Slechticti nebo na kralovskych statcich. Z téch nejstarsich

Vanocni kapr je tradic¢ni zdroj masa pro pripravu Stédrovecernich pokrmii
v Ceské republice i v nékterych dalSich zemich stiedni Evropy (Slo-
vensko, Rakousko, Alsasko). Nejcastéji se pFipravuje jako
obalovany a osmaZeny s bramborovym saldtem, 7 jeho
casti se dela tradicni polévka. A zatim, co na Moravé je
smazeny kapr tradici v téméi 80 % domdcnosti, v Ce-
chach ho 7 taliie zacina vytlacovat vepiovy Fizek, a kapra
tak konzumuje jen polovina domdcnosti. Stale Castéji je
také vytlacovan sumeci, Stikami, pstruhy, ale také loso-
sem, anebo i movrskymi rybami i plody move.

dosud existuje jiho¢eské Dvofisté nebo Velky rybnik
v Doksech, dnes znamy jako Machovo jezero. Rybnikt
v renesanci stale ptibyvalo a zkvalitnovaly se metody
chovu kaprt. Plocha rybnika v 16. stoleti na nasem
tizemi dosahla 180 000 ha. V jiznich Cechach byla vy-
budovéana v rozmberskych drzavach dokonala rybni¢ni
soustava. Na hradeckém panstvi bylo pted vypuknutim
tficetileté valky tisic rybnikd. Ryby z panskych, més-
tanskych, farnich, cechovnich a selskych rybniki se
prodéavaly na trzich ,,na dzbery®. Kapr stal o polovinu
méng, nez tieba Stika, a drobné ryby (tj. ryba plevelna
a bild) byly téméi zadarmo. Piebytky, které se neprodaly
na domacich trzich, putovaly hlavné do némeckych zemi.
Rozsah exportu kaprii byl v 16. a 17. stoleti obrovsky.
Ryby byly na jidelnicku castéji, nez nékterym bylo
milé. Naptiklad celed’ vySehradské kapituly si v ¢eled-
ni smlouveé vyminila, Ze ryby nebude dostavat vic jak
trikrat tydné. V 17. stoleti vSak pfestaly byt ryby béz-
nou potravou chudych lidi. Vrchnost na sebe prevedla
vSechna prava rybolovu a pytlactvi se tvrdé trestalo.
Nasledné historické udalosti v podobé tficetileté val-
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ky, ruseni klastert Josefem II. a Napoleonova tazeni
vyvolaly postupny tpadek rybnikatstvi. K ruseni
rybnikt ptispél i rozvoj zemédélstvi, zvlasté v urod-
nych oblastech, jako jsou Polabi nebo jizni Morava.
Kdysi bézné postni jidlo se stavalo postupné drahou
a vybranou lahtidkou. Ryby mizely z vanoc¢nich stola,
kde se dtive hojné objevovaly pravé pro svij postni
charakter.

Ryba byla tradiénim symbolem kfestanstvi (Ichthys)
a postnim jidlem, proto se pti klasterech od stiedoveéku
zakladaly rybniky. Pojidani ryb o vanoc¢nich svétcich
je dolozeno v 17. stoleti, ale prosty lid tento zvyk
moc nedodrzoval. Vlibec nejstar§i zminka o kaprovi,
pojidaném na Vanoce, se vaze k roku 1253, kdy jej
vlamsky mnich Vilém z Rubruku jedl na dvofe mon-
golského chana Mongkeho, jehoZz manzelka byla nesto-
rianska kiestanka.

Ke stédrovecerni hostin€ patfilo ve stfedovéku a ra-
ném novoveéku hlavné mnozstvi chodi symbolizujici
hojnost, byt Slo vétSinou o jidla velmi prosta: zelna
polévka (hlavné na vychodni Morave), houbovy kuba,
pucalka (nakliceny a oprazeny hrach), muzika, na Mo-
rave zvana chamula (kase ze suSeného ovoce), vanocka,
vinna klobasa; v bohat§ich rodinach se na Vanoce jedli
hlemyzdi. Ryba byla ¢asto na stole zastoupena symbo-
licky pe€ivem ve tvaru ryby.

Teprve v 19. stoleti se v méstanském prostiedi pro-
sadil kapr obecny jako jidlo, které bézn¢ patii k témto
svatkiim. Mezi venkovany a niz§imi vrstvami obyva-
telstva se tento zvyk rozsifil az po Prvni svétové vélce.
Zpocatku se podaval v upravach na modro (vafeny
ve zfedéném octé nebo bilém viné s kofenovou zele-
ninou) ¢i na ¢erno (ve sladké omacce z povidel a per-
niku), az po druhé svétové valce ziskal nejveétsi oblibu
kapr smazeny, ackoli samotny recept na smazeného
kapra pochazi jiz z 19. stoleti. Divodem byla finan¢ni
dostupnost kapra z velkochovu i dobova popularita
smazenych jidel.

Recept na smazeného kapra pochazejici z Rakouska
uvadi jiz Magdalena Dobromila Rettigova a od téch
dob se prakticky nezménil. Kapr se zbavi hlavy a oca-
su (z téch se uvaii rybi polévka, podavana v poledne
¢i jako prvni chod vecerni hostiny) a nakraji pfiéné
na podkuvky, které se obali v trojobalu (mouka, vejce,
strouhanka) a usmazi v oleji nebo sadle. Hotové fizky
se ubrouskem zbavi prebytecného tuku a serviruji se
$ citronem.

Pokud vam po Vanocich ztstanou usmazené kapii tizky,
je nejlepsi je nalozit do sladkokyselého nalevu, spolu s ci-
buli. Po n¢kolika dnech z kapra vznikne obdoba pecendct
a jeho drobné svalové kiistky v octé zmeknou.

Dal§im vanocnim jidlem z kapra je kapr na ¢erno, coz je
vareny kapr v husté sladkokyselé omacce, obsahujici susené
Svestky, mandle, rozinky, mrkev, celer, smetanu, strouhany
pernik a cerné pivo. Podava se s knedlikem nebo s chlebem.
V soucasné dobé se vSak pro slozitost a pon¢kud nezvyklou
chut kapr na Cerno ptipravuje jen vyjimecne.

Tento recept ma velmi starou tradici a jeho obdobu
uvadi jiz Bavor Rodovsky z Hustitan ve své kuchatské

knize z 16. stoleti. Zachované stiedovéké kuchatské
recepty dokladaji, ze ryby s kaprem v cele se pfipra-
vovaly spisSe na sladkokyselo a vonély také pernikem
a medem. Receptury uvadéji také ,,padesatery zptisob
krmi rybich®, naptiklad rybu ,,odpecenou v predliku,
obtuzenou v zluté jise, mandlovou v ¢erném kofenti,
s maslem, se slaninou, StokfiSové chuti, s cibuli, kfenem
nebo cesnekem®.

Kapr ve svété

Ne vsude ve svété je vSak kapr tak popularni rybou,
jako u nas. Napriklad do USA byl dovezen az v roce
1876 na zadost ¢etnych pristéhovalct ze sttedni Evropy,
pro které byl kapr svate¢ni rybou. Podaftilo se mu vSak
uniknout z rybnikid a dostal se do vétSiny vod USA,
kde je povazovan za $kodlivy druh. V USA neni kapfi
maso povazovano za chutné a je i na seznamu ryb ne-
vhodnych ke konzumaci. V Australii méla invaze kapra
do sladkych vod podobu ekologické katastrofy. Presto
na talitich v nékterych zemich Evropy a Asie jsou kapfti
velmi vitani a u nas patii jeho konzumace k neodmys-
litelné vanoc¢ni tradici.

VANOCNI ZVYKY SPOJENE S KAPREM
Kapf¥i Supiny pro Stésti

U stédrovecerni veceie se dodrzuje nékolik zvykt —
chysta se talif navic pro nahodného hosta ¢i se pod talite
davaji kapti Supiny pro $tésti, aby bylo ptisti rok dostatek
penéz. Ze stejného divodu si nékteti kapti Supinu z va-
noc¢niho kapra schovavaji do penézenky.

Kapr ve vané

V nékterych domacnostech patii ke koloritu Vanoc
prechovavani zivého kapra ve vang, které je atraktivni
predevsim pro déti. Pro kapra je v§ak pobyt v chlorova-
né vodé spolecné s teplotnim Sokem (rozdil teplot vody
v kadich a ve vang) je velmi stresujici. Pokud si domu
prinesete zivého kapra, tak je nejlépe ho co nejdiive
usmrtit a vykuchat, abyste ho usettili dal§iho stradani,
pripadné by mél byt pobyt ve vané co nejkratsi. Kapr by
se nikdy nemél nechavat ve vané pies noc.




Pousténi kaprii na svobodu

Neékteti lidé v dobrém umyslu zakoupeného vano¢niho
kapra na Stédry den pousti na svobodu do rybnika ¢i
do feky. Timto zpisobem vSak kapra vystavuji dalsimu
stradani, diky kterému s nejvétsi pravdépodobnosti za-
hyne. V rybnice kapr zimu preckava zimnim spankem,
kdy pobyva u dna rybnika v nehybném stavu. Pokud
je vSak na podzim vyloven a pak sadkovan, je neustale
v pohybu a ztraci zasobni latky, neni tudiz ptipraveny
na prezimovani. Navic, pokud kapra, kterého jste méli
ve vang, vypustite do rybnika, tak ho vystavite teplot-
nimu Soku.

VANOCNI RECEPTY SPOJENE S KAPREM
Rybi polévka

Tradicni recept na ceskou klasiku.

Kapfi vnitinosti se dobfe vyperou, zaliji mlékem a daji
do chladna. Z kaptich hlav se odstrani zabry (sktele),
aby polévka nezhotkla. Hlavy se vymnou v soli, dobfe
vyperou ¢istou studenou vodou a vlozime do malicko
okyselené a osolené vatici vody s cibuli, bobkovym
listem, novym kofenim a pepfem.

Chvili vatime drobnym varem. Vyvar scedime a z hlav
po vychladnuti obereme
maso. Na oleji nebo masle
zpénime cibuli a osmah-
neme kofenovou zeleninu
nakrajenou na kosticky
nebo nudlicky. Zalejeme
vyvarem z hlav a kratce
povatime, ptidame mus-
katovy ofiSek nebo kvét,
zéazvor a polévkové kote-
ni. Po chvili varu zlutou
maslovou jisku dobie
rozmichanou ve studené
vodé. Vnitinosti (jatra
a mli¢i) uvafime v oso-
lené vodé zvlast. Uva-
fené vnitinosti pokraji-
me na drobno a pridame
do polévky. Pékné vyzralé
jikry upecéeme osolené
na masle, rozmichame
v trosce mléka nebo vody a vlozime do polévky spolu
s masem z hlav. V zavéru miizeme rybi polévku zjemnit
smetanou s roz§lehanym zloutkem a dochutit posekanou
zelenou petrzelkou a 1zi¢kou masla. K rybi polévce pti-
pravime na kostky pokrajenou, a na masle osmazenou
zemli.

Kapr na ¢erno

Takto upravené ryby patrily ve stredovéku k nejcas-
teji konzumovanym. O Vanocich se takto pripravovala
plotice, lin, stika nebo sumec. Od druhé poloviny
19. stoleti se tento recept prenesl prevdazné na kap-
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ra. Omacka se varila den predem, protoze rozlezeld
byla nejlepsi. Podle Magdaleny Dobromily Rettigové
priprava probihala takto:

Do hrnce se nalil litr vody, ptidaly 4 1Zice octa (nejlépe
vinného nebo jablecného), piilka cibule a ptl 1Zice rozkrajené
mrkve, celeru a petrzele, jeden bobkovy list, htebicek, 3 zrn-
ka nového koteni a 4 zrnka cerného pepte, 1zicka soli, 1zice
piva a vSe se nechalo vatit na mirném ohni. KdyZz zelenina
zmekla, dal se do hrnce naporcovany a osoleny kapr a vse se
pomalu vaftilo jeste asi ctvrt hodiny. Hotové maso se vyndalo
a do Stavy na omacku se ptidalo nékolik vlasskych ofechtl,
ti' tabulky perniku a vSe se za stalého michéni vaftilo, dokud
omacka nezhoustla. Potom se dochutila Spetkou nastrouhané
citronové kury a trochou citronové Stavy, dvéma 1zicemi
cerven¢ho vina a malinovou zavafeninou. Ve se nechalo
jeste za stalého michani vafit, a kdyz méla omacka podle
hospodyiiky spravnou chut, barvu a hustotu, procedila se.
Pak se do ni vlozilaryba, pfidala 1Zice hrozinek a nakréjenych
mandli a mohla se podavat.

Kapr na modro v rosolu

Tato vanoc¢ni rybi pochoutka se ptipravovala hlavné
v 19. stoleti. Stejnym zpiisobem se pro Stédrovecerni stul
upravoval i pstruh, Stika nebo uhot.

Ryba se nejprve zbavila
Supin a nakrajela na kusy,
které se urovnaly do pe-
kace kuzi doli a polily
se varicim osolenym oc-
tem (nejlépe jablecnym),
aby kize zmodrala. Den
pfedem si hospodyiika
zacala pfipravovat rosol.
V osolené vodé uvatila
teleci a vepfové nozicky
spolu s vepfovou kuzi
do mékka. Druhy den z po-
lévky sebrala mastnotu,
procedila ji, ptidala do ni
ocet z kapra, sul, na platky
nakrajenou mrkev, petrzel,
celer, cibuli, zrnka pepte
podle chuti, ¢tyfi zrnka
nového koteni, maly bob-
kovy list, proutek tymianu
a vSe nechala povafit. Potom se kapr (nebo jina ryba)
vlozil do marinady namodralou stranou dolti a uvafil se
v ni do mékka (20 — 25 minut). Kapr se nechal v odvaru
vychladnout, opatrné se vyndal a vlozil do pekace. Od-
var se procedil, zamichaly se do né&j kousky zelatiny, dva
rozslehané bilky a za stalého Slehani se ptivedl do varu.
Potom se rychle odstavil na nahtatou plotynku nebo okraj
kamen. Po ¢tvrt hoding se rosol piecedil pres Cisté platno
a nalil se do pekace na kapra tak, aby v ném byla ryba
celd ponotena. Kdyz rosol na rybé ztuhl, nakrajely se
porce, urovnaly na misu a ozdobily se zbytkem sekaného
rosolu, citronem, riizn€ vykrajovanou zeleninou a zelenou
petrzelkou.
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Soutéz o Nejlepsi Skolni obéd 2014

/.
N

V. rocnik

Bc. Alena Strosserova, SPV, Praha;

Bc. Anna Packova, MMB

V letosnim roce se soutéz o Nejlepsi skolni obéd konala
uz po paté. Mam na mysli jeji celorepublikovou verzi,
protoze v Brn¢ se soutézilo jiz nékolik let pred tim. Paty
ro¢nik byl plny zmén, zejména v organizacni sféte, ale
na prubch soutéze to nemélo vliv.

Zasadni a velkd zména byla v tom, ze skoncil pro-
jekt VZP ,,Zij zdravé®, jehoz soudasti byla nékolik let
i soutéz o Nejlepsi Skolni ob&d. Pro nas projekt bylo
problémem to, ze VZP neinvestuje dvakrat do stejné
akce, a proto se jiz nemiize podilet na dalSich ro¢nicich
naseho klani.

A tak, abychom zachovali velmi dobfe rozjetou sou-
téz, ktera podporuje Skolni stravovani, museli jsme
napnout sily pfi hledani jinych subjekti, které by akci
podpotily. Hledani nebylo lehké. Za dosavadniho trvani
soutéze jsme ziskali mnoho sponzord, pro kter¢ je skol-
ni stravovani partnerem a radi soutézni klani podpofti.
Ale jen toto nestacilo, proto jsme museli hledat velkého
strategického partnera, ktery by byl ochoten financovat
cely pribch soutéze. I ptes to, Ze se snazime vSe délat
skromn¢ a vlastnimi silami, pfece jen jsou finan¢ni
prostfedky klicovym nastrojem pro tuto akci.

Nakonec se na organizatory soutéze piece jen usmalo
Stésti a ptiSla nabidka od vyznamného partnera — firmy
Makro. Jedna se o silného partnera, ktery miize poskyt-
nout soutézi zazemi na zajisténi vseho k soutézi potreb-
ného a zaroven je to firma, kterd je partnerem pro Skolni
jidelny ve v8ech smérech. Od $pendliku k lokomotiv¢, jak
se fik4, i kdyz zrovna tyto produkty nepatii v jidelnach
k t¢m nejfrekventovangjsim ©.

Makro tedy leto$ni ro¢nik podpotilo a chce se stat ge-
neralnim partnerem na dalSich 5 let. To je zarukou toho,
ze se v budoucnu bude opét potradat soutéz o Nejlepsi
Skolni obéd.

V leto$nim roce se op¢t prihlasila témet stovka
soutézicich. Pocet prihlasenych jidelen kazdoro¢né stoupa,
ale nelze si nevSimnout, ze ptibyva jen malo novacku.
Vétsinou se jednd o zkuSené soutézici, nékteti z nich byli
i opakované ve finale. Protoze vybér korespondenéniho
kola probiha u jednotlivych porotcti samostatné, je vzdy
hodné napinavé, které jidelny se do finale dostanou.
Vysledky, i to, Ze se nékteré jidelny dostavaji do finale
opakovang, hovofi o tom, ze tyto jidelny nabizeji
atraktivni menu, které je posune na vrchol. To by ale
nem¢lo odradit ostatni Skolni jidelny od soutézeni, protoze
Sanci maji opravdu vSichni.

Byli bychom velmi radi, kdyby i dalsi skolni jidelny
nasly odvahu a pfisti rok se do korespondenc¢niho kola
prihlasily. Vzdyt je to tak jednoduché! Nastuduji si
téma, nikdy nebyva slozité, a hlavné vychazi z moz-
nosti kazdé Skolni jidelny. Zamysli se, které oblibené
jidlo stravniki by tématu nejlépe odpovidalo, a pak ho
zatadi na jidelni listek. Uvateny obéd vyfoti a poslou
pfihlasku s receptem, fotografii a jidelnim listkem. To
je vse! Je to opravdu snadné, bude Vas to stat tak hodinu
¢asu navic, ale miize to Vasi skolni jidelnu proslavit. Ale
nejde o néjakou pomijivou slavu, kterd po 15 minutach
na vysluni zmizi a nikdo si na ni nevzpomene. Tahle
soutéz ma pro jidelnu 8ir§i dosah. Vasi stravnici, vedeni
skoly, rodice, ziizovatelé — ti vSichni budou védét, ze
délate néco navic, ze se chcete pochlubit, co dobrého
umite uvarit, a pozornost, téch, kterym na Skolni jidelné
zélezi, stoji za to.

My organizatofi bychom byli velmi radi, kdybyste se
nad ptihlaskou v piistim roce zamysleli a fekli si, ptijdeme
do toho! Nemiizeme piece nic ztratit, mtizeme jen ziskat!
A uznyni se té¢sime, Ze bude mnohem vice pfihlaSek nez
v uplynulych letech a my budeme mit opravdu zamotanou
hlavu, jak vybrat jen 10 nejlepsSich soutéznich tymda.

Ale vratme se k leto$nimu ro¢niku. Urcité je zde né-
kolik postfehd, u mé z pohledu ¢lena hodnotici komise,
které stoji za zminku. Jak jsem jiz fikala, nékteti finalis-
té nebyli urcité v soutézi
novacky, ale byly tu
i jidelny, které se
ptihlasily do sou-
téze poprve,

a hned se pro-
bojovaly mezi
prvnich deset.
LetoSni téma
bylo na jednu
stranu velmi
jednoduché,
ale na druhou
stranu i hod-
né¢ Siroké:
MODERNE
A ORIGI-
NALNE — pes-
trd strava pro déti
ve Skolni jidelné.




Nakonec, i1 kdyz jsme jako komise veédéli, do ¢eho
jdeme, ptece jen jsme byli prekvapeni. Pod pojmem
moderné si lze opravdu predstavit leccos. A mozna si
to ani soutézni tymy neuvédomuji, ale souc¢asné déni,
které hybe skolnim stravovanim, ovlivnilo i nasi soutéz.
Pii hodnoceni soutéZnich menu si komisafi uvédomili,
jak silny vliv na smysleni lidi o Skolnim stravovani ma
naptiklad soucasny boj o spotfebni kos. Vetejnost, laicka
1odborna, je v posledni dobé pod vlivem diskuzi, co je pro
déti a Skolni stravovan zdravé a co ne. A tak se stalo, ze
i tito aktéfi podlehli novym nazorim a ptijali za moderni
a originalni takové pokrmy, které by se jesté pred nékolika
lety asi na jidelnich listcich sotva vyskytly.

Stale posledni dobou slychame, jak uzasné, zdravi pro-
spésné a chutné jsou jahly, pohanka, bulgur, kuskus, oves-
né vlocky a dalsi, ptrevazné obiloviny. Ano, tyto vyrobky
jsou moderni a je jim vénovana mimotfadna pozornost.
V tomto bod¢€ splnily v§echny pfihlasené jidelny soutézni
podminky na sto procent. A skute¢né, nebylo jediné menu
ze soutézniho dne, které by neobsahovalo nejmén¢ jednu
tuto popularni surovinu. Komisati si béhem ochutnavani
uvédomili, jak jsou tyto potraviny protézovany a ,,vytaho-
vany“ na vrchol gastronomie, az je to vedlo k otazce, jestli
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vlastné nejsou precenovany. Z hlediska pestrosti, moder-
nosti a zajimavosti se jim opravdu neda nic vytknout, ale
z hlediska zdravotniho pfinosu pro zdravi, uz to takova
senzace neni. Jsou to obiloviny, které se svym obsahem
zivin zase ptili$ nelisi od ostatnich ptiloh podavanych
k pokrmtim, ale maji prosté punc originality. Mozn4 zis-
kala komise velmi silny dojem z tohoto letoSniho objevu
tim, Ze ochutnala vSech 10 menu v 1 dnu, a davka téchto
modernich a originalnich surovin byla opravdu silna,
ale skutecnost, ze kazdy tym né&jakou z téchto surovin
do menu zatadil, hovoii jednoznacné o jejich popularité.

Nejmarkantngjsi pouziti t€chto surovin bylo u mouc-
nikl, které byly mnohdy velmi neobvyklé a originalni.
Napadlo nés, Ze je to trochu na tkor dezertti z mléénych
vyrobkd, které se snazime do Skolnich jidelen doporu-
covat, protoze je to jeden z mala zplsobt, jak naplnit
komoditu mléka a mléénych vyrobkl ve spotiebnim
kosi. Ale musime to brat tak, ze kdyz se jidelny hlasily
do soutéze, chtély naplnit téma moderné a originalné,
a tvarohovy pohar nebo pudink se jim pro tato kritéria
nezdal ptili§ atraktivni.

Naproti tomu v letoSnim menu piimo excelovaly polév-
ky. Zde ptisly jidelny s opravdovymi lahtidkami. Pokud

Zakladni §kola
Manesova, Otrokovice

Mrkvovo-zazvorovy krém
s pazitkou

Posirovany filet mahi-mahi na smetanovém
$penatu s cizrnou a opecenym bramborem

Bulgur s tvarohovym
krémem a malinami

Novoliseiiska 10, Brno

Rybi s fritatovymi nudlemi
a zeleninou

Hovézi krk na houbach, bulgur se zeleninou

Vlockovy dezert s medem,
cerstvym ovocem a mandlemi

Gymnazium, Zlin -
Lesni ¢tvrt

Rajcatova s kousky rajcat
a mozzarelou

Piirodni veprova panenka,
bramborové pyré s mrkvi a rozmarynem,
smenatové Zampiony

Cokoladovy krém

Mateiska Skola, Praha 8,
Na Korabé 2

Dyiiova polévka

Pecena krali¢i stehynka na rozmarynu
a Salvéji, Stouchané brambory,
zelené fazolky

Spaldovy kola¢ s boriivkovym
tvarohem

Mateiska Skola, Praha 8,
Na Korabé 2, odl.
prac. MS Lindnerova

Chfrestova polévka

Korféna s balsamikovo-zazvorovou glazurou,
grilovana polenta, mlady Spenat

Jahlové kulicky
s mixovanymi jahodami

T. G. Masaryka,

Mrkvovy krém s kapkami

Kuieci rolada s ¢ervenou ¢ockou

Tvarohovy nakyp,

a matei'ska Skola,
Velké Svatonovice

s ¢ockovymi noky

barevné brambory, jogurtovo-koprovy dresing,
polnickovy salat

Svitavy rukolového oleje a krutonky| a Spenatem, kvétakové pyré s bramborami, |hruskové ragu s rakytnikem
tepla zelenina
Zakladni $kola Z celé mrkve (i s nati) Rolada z mahi-mahi pInéna lososem, Polentovy kolac se Svestkami

Domov mladeze
a Skolni jidelna, Pisek,
Budéjovicka 1664

Krémova z cervené ¢ocky
a pohanky

Tilapie s krustou z ¢ervené fepy
s omackou choron a zelenam hraskem,
$touchané brambory

Pisecké vlo¢kové pusinky
s citronovym sorbetem

Fakultni zakladni $kola
a mateiska Skola

dr. M. Horakové,
Olomouc, Roziavska 21

Z Cervené ¢ocky a zeleniny

Peceny kralik s bylinkami a ¢esnekem,
grilovana cuketa s lilkem, kuskus se
zeleninou

Jogurtovy kola¢ s ovocem
a drobenkou

Skolni jidelna
Generala Piky, Ostrava

Dyiiovy krém
se Spenatovym svitkem
a nockem zakysané smetany

Kufreci prsi¢ko plnéné
bylinkovo-syrovou fasi

a omackou z cervenych paprik,
jahlovy nakyp se zeleninou

Pohankové flameri s pe¢enymi
hruskami, skoFici a medem
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by nebyly dalsi soucas-  Petr Stadnik §éfkuchatf MAKRO
ti menu, bylo velmi  wpor Alena Fiirstova Ceska Skolni inspekee

tézké vybirat vité- . . q
ze. 1 pies to, e Petra Hanzlova editorka deniku Rovnost

se naptiklad .. s
mrkvova a dy- A kdo podporil soutézici:
nova polévka
objevila hned

u nékolika fi- ~ Generalni partner: makfo

. o v Partner profesionali
nalistu, kaz-

dé provedeni i ’
bylo original- Hlavni sponzo¥i: jldﬂfﬂy @

ni a bezvad-
né. Myslim, ze
trendem mo-

dernich, zajima- ~ Qdborny garant soutéZe:
vych a chutnych
polévek je motivovat
détské.strévniky k vetsi Sponzofi:
konzumaci této slozky obé-
da. Je skoda, ze v nasich zemépisnych Sitkach, kde po- ™ Bidvest
1évka pattila vzdy k tradi¢ni soucasti obéda, o ni piestava B Foodservice mtgggé
byt zajem, a to zejména u déti

Hlavni pokrmy byly velmi riznorodé a také velmi %’a® W
napadité. Ttetinu z nich tvotily ryby, dale kralik, kute, bt e e
hovézi i veprové. Vybér skutecné rozmanity a je vidét, O
ze 1 pti limitovaném mnozstvi finanénich prostfedk £ £ Unilever
lze vybirat suroviny téméf neomezené. V zddném . s .%
menu nechybéla zelenina, at’ uz tepeln¢ upravena, tak
i Cerstva. Myslim, zZe kritiky Skolnich jidelen, o ma-
[ém mnozstvi zeleniny v podavanych pokrmech jsou
opravdu neopodstatnéné, protoze vybrané soutézni
pokrmy jsou jasnym dikazem, ze opak je pravdou.
A navic, podavana zelenina byla upravena velmi chut-
nym a atraktivnim zplisobem, coz je pro $kolni ob&édy o
vice nez dalezité. . f 7 (d . -

V tabulce si mizete piecist menu 10 tymd, se kterymi & H%‘E- U ﬁ’ Zeelandia i ﬂ;-m Py
se dostaly do finale. Doufame, Ze vas to naladi a pristi Y ® i g
rok se k ndm pfidate. TéSime se na vas. I¥roaniie H rOSD -

o B . E ' [

A kdo letoSni menu hodnotil a vybral vitéze? 7 @ 1L ISDE’{Q
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Neni hageta jako bague

PhDr. Olga Stépni¢kova, SPV, Praha

Bageta, pfesnéji feceno ,,baguette” je nejenom sym-
bolem francouzské gastronomie, ale i u nas si jiz ziskala
sirokou oblibu. Samotny vyraz ,,baguette* vznikl jako
zdrobnélina od slova bacchio — bacchetta — v piekladu
mala tycka.

Jak ma originalni francouzska bageta vypadat? Ptes-
na definice neni nikde vymezena. Vyrobky pekait se
lisi velikosti — méfi kolem 70 cm, vazi 200 az 250 g,
obcas i tvarem, v kazdém ptipadé povrch by mél byt
zlatavy, ozdobeny Sikmymi zafezy — ty maji prak-
ticky vyznam, protoze pii peceni napomahaji uniku
piebytecného vzduchu a vysledkem je vlacna sttidka
a ktupava ktrka. Pro nezaménitelnou charakteristiku
je nejdulezitéjsi mouka. Klasickd mouka na bagety je
témer vyhradné bila pSenicna, i kdyz své uplatnéni
ziskava i celozrnna nebo kombinace. Kazdy mlynar
vyrabi rizné smési mouky pro chleba a pecivo, které
pak dodava pekattim. Na jejich ,,uméni“ poradit si
s kvalitou konkrétni smési zalezi. To je také jeden z di-
vodu, pro¢ u nas vyrabéné bagety se nikdy nemohou
vyrovnat tém francouzskym. Vlastni postup vyroby je
pomérné jednoduchy, mouka se promicha s drozdim
a vodou, osoli, v§e se pékn¢ prohnéte a necha ulezet.
Naporcuji se stejné velké kusy, ty se, v bagetovaci ne-
bo-li ve stroji jménem faconneuse, vytvaruji do valct,
nechaji vykynout, na povrchu natiznou a 20 az 25
minut pecou pii teploté 220 az 240 °C. Nadychana
a soucasn¢ kiehka bageta je nejlepsi hned po upece-
ni, s kazdou pfibyvajici hodinou se kiehkost snizuje.
K tomu pfispiva i nevhodné uchovani v mikrotenovém
sacku — nejvhodnéjsi je papirovy sacek nebo kosik
zakryty utérkou. S ¢im bychom
se ve Francii nesetkali, je bageta T
pecena ze zmrazeného polotovaru. ’M
Zmrazenim se totiz tésto vysusuje
a upecena bageta je jako Cerstva
maximalné 3 hodiny, poté uz rov-
nou ztvrdne.

Kde se vlastné baguette vzala?
Ve stiedoveké Francii pekli pekafi
chleba kulaty - boule — proto se
také pekafum fikalo boulanger.
Teorii pfi¢in pro¢ zacali péci
chleby dlouhé je mnoho, jedna
z nejzajimavéjsich, ale neptilis
davéryhodnych, uvadi, ze pekafi
v Napoleonové armadeé vymysleli

- .“;,F_-\ |
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dlouhy tvar proto, aby si vojaci mohli denni ptidél chle-
ba pohodIn¢ zastréit do dlouhé holinky a neptekazel
jim pfi pochodu. Tvar se rozsitil i do bézného Zzivota,
svym dilem k tomu v roce 1803 ptispél zakon, kterym
vlada upravila cenu potravin. Nafizeni se vztahovalo
na nejbézngjsi druh chleba — o hmotnosti 2kg a délce
maximalné 70 cm.

Chleby a pecivo, které témto mirdam neodpovidaly,
oznacoval zakon jako , pecivo dle fantazie* — ,,pain
de fantaisie” a pekaf ho mohl prodavat za ceny podle
svého uvazeni. Oznaceni pecivo dle fantazie navazo-
valo na stary stfedovéky zvyk: upekl-li pekaf pecéivo
tedy i chleba néjak odlisny ¢i vyjimecny, at’ uz svymi
tvary nebo z lepSich surovin, mohl ho vystavit v okné
a pochlubit se tim v§em kolemjdoucim. K revolu¢nim
zménam prispéla v 19. stoleti i nova technologie, umoz-
nujici zbavit mouku otrub a tim praveé bylo dosazeno
kiupavé karcicky. Kirka z celozrnné mouky az tak
pekné nekiupne. Ke dvéma jiz uvedenym divodim, pro¢
zacali pekati misto kulatych bochniki tvarovat protahlé
veky (neochota pekariti nechat si zdkonem diktovat ceny
a docileni kifupavé kirky) se pfipojil i tfeti — moderni
pekatské dilny zacaly pouzivat plynové trouby a v téch
se l1épe pekly protahlé veky.

V soucasnosti nabizi a prodava bagety mnoho pe-
katstvi, kvalita vyrobki se 1isi i v samotné Pafizi.
Gastronomické privodce davaji tipy, kam stoji za to
pro bagety zajit. Kazdoro¢né se také kona soutéz
O nejlepsi bagetu Parize, jeji vitéz ziskava vysadu
dodévat pecivo do kuchyné presidenta Francie v Ely-
sejském palaci.
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Problematika koordinatoru sdruzeni
Skutecné zdrava skola

Redakce

V srpnu 2014 vyzvalo obéanské sdruzeni Skutecné
zdrava skola Sirokou vefejnost, aby se stala koordinatory
zavadéni jejich programu do Skolnich jidelen. Ve vyzve,
viz. nize, oslovuje rodice, aby navstévovali Skoly, kontro-
lovali chod $kolnich jidelen a nasledné opravovali jejich
¢innost podle pravidel ob¢anského sdruzeni Skutecné
zdrava skola.

Protoze $kolni stravovani v CR je statem fizené, neni
pripustné, aby skolni jidelny kontroloval a metodicky vedl
nekdo jiny, nez instituce k tomu statem urcené.

Z tohoto diivodu se proti postupu sdruzeni MSMT
ohradilo a upozornilo $koly prostfednictvim krajskych
odbort skolstvi, kdo je kompetentni k vykonavani kontrol,
metodiky a dalSich zmén ve Skolnich jidelnach.

Je neptipustné, aby n€kdo prosazoval ve statni skolni
jideln€ své soukromé aktivity. Podobnych skupin a obcan-
skych sdruzeni je v celé republice velky pocet, a kazda
skupina propaguje svijj plan na zménu vyzivy a Skolniho
stravovani. Kdyby kazda tato skupina vstupovala do skol
a jidelen, a snazila se prosazovat sva stanoviska, nastala
by ve Skolnim stravovani naprosté anarchie.

Skolni stravovani je velmi uceleny a propracovany
systém, ktery vznikal pod dohledem odbornikii. Odbor-

Cislo jednaci
MSMT-31467/2014-1
VyFizuje/linka
Jitka Krmickova / 1538
Datum 3. 9. 2014

nici dale pracuji na prislusnych ministerstvech a vytvareji
koncepcné shodné odborné materialy pro Skolni stravova-
ni. Je dano legislativou, jaké podminky maji skolni jidelny
plnit, a kontrolu nad jejim plnénim op&t mohou vykonavat
jen organy pro tuto ¢innost statem urcené.

Nazory rodicu, jejichz déti se ve Skolach stravuji, jsou
pro Skolni stravovani ptinosem a inspiraci. Proto ve sko-
lach funguji stravovaci komise a zakovské parlamenty,
které maji moznost se ke kvalité stravovani vyjadiovat.
Samoziejmé neni vzdy mozné pranim stravniku a jejich
zastupcl vyhovét, ale je vzdy otazkou diskuze, jak najit
spolecny kompromis, ktery bude vyhovovat jak platnym
predpistim, tak pozadavktm stravniki. Prostor pro zme-
ny je opravdu Siroky a ochota pracovniki jidelen vyjit
stravnikim vsttic je nepopiratelna.

Predpokladame, Ze se tento dopis dostal do vSech Skol-
nich jidelen, a ty jsou s jeho obsahem seznameny a chapou
jeho zavaznost. Presto ho zde otiskujeme, protoze je pro
¢innost Skolnich jidelen velmi dulezity.

Obcanské sdruzeni Skutec¢né zdrava skola se proti
tomuto dokumentu dirazné ohradilo, proto Vam ve Zpra-
vodaji pro skolni stravovani ptinasime zpravy i o tomto
dalsim kroku.

Odbor dalsiho vzdélavani a institucionalni vychovy
Ministerstvo skolstvi, mladeze a télovychovy
Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Véc: Stanovisko Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy

Vazena pani vedouci,

Ministerstvo §kolstvi, mladeze a télovychovy (MSMT) se
distancuje od aktivit, v ramci kterych spole¢nost ,,Skutec-
n¢ zdrava Skola“ vytvari sit’ placenych koordinatorti a ko-
ordinatorek, ktefi budou oslovovat feditele Skol, vedouci
Skolnich jidelen, ztizovatele apod. a soucasné Vas zadam
o distribuci tohoto stanoviska vSem fediteltim a zfizovate-
[im skol a skolskych zafizeni Vaseho kraje. Cilem jejich
¢innosti by mél byt mimo jiné vstupni audit, posouzeni
kvality podavanych jidel, posouzeni zafazeni tématu

vyzivy do Skolniho vzdélavaciho programu, metodicka
podpora, poradenska a lektorska ¢innost v oblasti zdravé
vyZzivy, ptip. v oblasti vychovy a vzd¢lavani o zdravé
vyziveé. Na kvalifikovanosti koordinatorti dle dotazniku
nezalezi.

Velmi naro¢na a fyzicky namahava prace pracovnikl
Skolnich jidelen pfedpoklada znalost mnoha piedpisti
a dodrzovani zasad zdravé vyzivy. Rozhodné se nejedna
jen o obyc¢ejné vareni. Problematika Skolniho stravovani
je vysoce odborna zalezitost a metodickou podporu v této



oblasti vykonava MSMT, Ministerstvo zdravotnictvi
(MZ), Krajské hygienickeé stanice (KHS), Ceska $kolni
inspekee (CSI), krajské metodicky Skolniho stravovani.
MSMT ve spolupraci s MZ v rdmci celoplo$ného, jed-
notné¢ho metodického vedeni v souladu s materidlem
¢.j.. MSMT-13268/2014-1: ,,Vyhodnoceni planu realizace
Dlouhodobého zdméru vzdelavani a rozvoje vzdélavaci
soustavy CR 2011-2015* zahajuje v leto$nim roce $ko-
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lici akce, které budou realizovany mistné pfislusnymi
KHS. Tato celoplo$nd metodicka podpora bude dale
pokracovat.

Dale upozoriiujeme feditele skol a Skolskych zatizeni,
7e tvorba Skolniho vzdé&lavaciho programu (SVP) je pti
dodrzeni Ramcového vzdélavaciho programu v kompe-
tenci $koly, kontrola a implementace SVP je pouze
v kompetenci CSI.

Priloha: Formular spole¢nosti ,,Skute¢né zdrava Skola*

Mgr. Lenka Smidova

Mgr. Lenka Smidova

Digitalné podepsal Mgr. Lenka Smidové
DN: c=CZ, cn=Mgr. Lenka Smidova,
o=Ministerstvo $kolstvi, mladeze a
télovychovy, ou=Skupina II, title=Reditel
odboru, serialNumber=ICA - 10313707
Datum: 2014.09.03 12:45:59 +02°00¢

feditelka odboru dalsiho vzd€lavani a institucionalni vychovy

DOTAZNIK PRO KOORDINATORY
a KOORDINATORKY SKUTECNE ZDRAVE SKOLY

Jméno a piijmeni

Telefon*

E-mail*

Region ptisobeni (kraj, mésto)
Z\castnite se setkani koordinatora:
v Praze 13. 9. 2014

v Brn¢ 27. 9. 2014

nezucastnim se

Prace koordinatorti bude spocivat zhruba v nasledu-
jicich ¢innostech (mira zapojeni je dobrovolna a zavisi
na rozhodnuti jednotlivce):1. Oslovovani skol (feditelt,
vedoucich skolnich jidelen), ztizovatelt Skol a provozo-
ven Skolniho stravovani (idedln¢ osobn¢), predstavovani
a vysvétlovani programu Skute¢né zdravé skoly s nabid-
kou podpory pfi jeho zavadéni. 2. Aktivni podpora pti
zavadéni programu Skute¢n¢ zdrava Skola dle mistni
situace: a. Uvodni posouzeni situace na misté (vstupni
audit), tj. navstéva Skolni jidelny, zjisténi urovné kul-
tury stravovani, posouzeni kvality podavanych jidel,
analyza jidelnicku, posouzeni zafazeni tématu vyzivy
do skolniho vzdélavaciho programu, iroven spoluprace
s rodi¢i a dalsimi aktéry. Diskuse o moznostech zlepSe-
ni, konkrétni navrhy. K realizaci vstupniho auditu bude
existovat metodicky material. b. Metodicka podpora pii
zavadéni zmén, poradenska a lektorska ¢innost v oblasti
zdravé vyzivy, piip. v oblasti vychovy a vzdélavani
o zdravé vyzive. c. Aktivni zapojeni do akéni skupiny
pro zdravé stravovani na Skole, pomoc s koordinaci
(navody budou k dispozici).

JAKOU DALS{ AKTIVITU V RAMCI SKUTECNE
ZDRAVE SKOLY NAVRHUJETE? CO JINEHO
MUZETE NABIDNOUT?

Za svou praci budou koordinatoii odménovani mensimi
castkami. VysSe odmeény je jesté v jednani.

Prosim uvedte, ktery zptisob odménovani Vam vyhovuje:
dohoda o provedeni prace (odména je zdanéna 15 % dani a pti-
jem neni nutné nikde hlasit ani uvadét do danového ptiznani)
smlouva o dilo (odména neni zdanéna, piijem je potieba
uvést do danového priznani, pipadné konzultovat s da-
fovym poradcem) fakturace (pro drzitele ZL)

Jaka je Vase kvalifikace (v oblasti vyzivy, vzdélavani,
péstovani /zahradnictvi/, vafeni, fizeni projektt, faci-
litace)?*

*NEJDE o podminku pro vykonavani ¢innosti koor-
dinator Skutecné zdravé skoly

Vas zaméstnavatel a pracovni pozice:

Zdroj: https://docs.google.com/forms/d/13tzbGgqyxJHC-
JzHO _163yI8EhqcQIDj0oae4AHgNQc/ viewform?edit_re-
quested=true# _
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Rozzlobeny dopis obCanského sdruzeni
Skutecné zdrava Skola ministrovi skolstvi

V Brné 10. zafi 2014

Vyjadieni ke stanovisku Ministerstva skolstvi, mladeze
a télovychovy kritizujicimu snahu rodict o lepsi stravovani
ve Skolnich Jldelnach (dopis teditelky odboru Mgr Lenky
Smidové, &j. MSMT-31467/2014-1, ze dne 3. zati 2014)

Vézeny pane ministfe,

s velkym zklamanim jsme si precetli vyse uvedené stano-
visko, které nabada ztizovatele a feditele Skol k bojkotu
aktivit Skute¢né zdravé skoly, tj. k bojkotu iniciativy rodict.

Cilem iniciativy Skute¢né zdrava skola je zlepSeni stra-
vovani déti ve Skolnich jidelnach v mantinelech souc¢asné
(byt nevyhovujici) vyhlasky. Prostfednictvim koordinatora
bude iniciativa nabizet konzultace a know-how z pilotnich
programu ve Skolach, se kterymi jiz spolupracuje. Koordi-
natofi budou vybaveni odbornymi informacemi a podklady
inspirovanymi mimo jiné britskym programem Food for
Life. Jejich cilem bude ukazat, ze Skolni stravovani lze
zlepsit bez zvyseni nakladi, a nabidnout $kolam pomoc
a podporu, pokud budou mit zajem.

Takovou sluzbu ma poskytovat stat, ten vSak bohuzel tuto
svou funkci neplni. Pfitom prave chybéjici védomosti a do-
vednosti jsou spolecné se zastaralymi doporucenimi tim, co
podle kuchatek a vedeni Skolnich jidelen zlepseni stravovani
déti brani nejvice. Svédci o tom mnozstvi dokladi o nedob-
ré urovni nabizeného stravovani ve Skolach, které mame
k dispozici. Situace v oblasti zdravotniho stavu déti (obezita,
diabetes, alergie a dalsi vyzivou ovlivnitelné choroby) je vSak
natolik alarmujici, Ze jiZ nelze dale jen pasivné cekat.

Véazeny pan PhDr. Marcel Chladek, MBA
ministr Skolstvi, mladeze a t€lovychovy

Nasim cilem neni nic jiného, nez aby se Skolni jidelny
staly vzorem kvalitniho a zdravi prospésného stravovani
amistem, kde se déti stravuji nejen chutné, ale také v souladu
s aktudlnimi stravovacimi potfebami reagujicimi na zme-
nény zivotni styl. A kde také ziskavaji potiebné informace
a spravné stravovaci navyky do dalsiho zivota. Domnivame
se, ze v tomto spociva nezastupitelna role skolnich jidelen
a nablzlme zde svou odbornost, zkuSenosti a podporu.

O to vice nas mrzi kritika ze strany MSMT, ktera je navic
zpracovana bez znalosti kontextu, pouze na zaklade predbéz-
ného dotazniku pro potencialni podporovatele a v rozporu
s vyjadienim ustfedniho skolniho inspektora Tomase Zatlou-
kala, ktery naopak rodice vyzyva k aktivité. Ve stanovisku je
kritizovana neprofesionalita koordinatort, ktefi vSak v rdmci
pripravovaného programu jest¢ ani nebyli ustanoveni, natoz
aby jednali se Skolami. Reditelka odboru ve svém doplse
a priori odmita spolupraci s obéanskou iniciativou, ktera ma
zajem podilet se na naprave soucasného stavu. Ze stanoviska
vyplyva, ze ministerstvo nema o komunikaci na téma potteb-
nych zmén zéjem, a dokonce jim svym titokem na obcanskou
iniciativu brani. Tento piistup ministerstva nds udivuje tim
vice, ze naSe odborna garantka je ¢lenkou pracovni skupiny
pro zdravy zivotni styl na MSMT a pravé ustanovované
pracovni skupiny fesici vyzivu v rdmci programu Zdravi
2020 na Ministerstvu zdravotnictvi a byla pfizvana mimo
jiné na jednani Fora zdravé vyzivy v Institutu klinické a ex-
perimentalni mediciny. Velmi bychom uvitali, vdzeny pane
ministfe, Vas nazor k této véci.

Se srde¢nym pozdravem
PhDr. Helena Burianova, predsedkyné

Odpovéd MSMT na otevi‘eny dopis

Mgr. Jaroslav Fidrmuc

naméstek ministra Skolstvi, mladeze a telovychovy

Vazena pani doktorko,

Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a t&lovychovy (MSMT)
na svém stanovisku trva. MSMT se distancovalo od aktivity,
v ramci niz se ma vytvaret sit’ placenych koordinatorti a koor-
dinatorek, cilem jejichZ ¢innosti by mél byt mimo jiné vstupni
audit na Skolach a Skolnich stravovacich zatizenich, posouzeni
kvality podavanych jidel, posouzeni zafazeni tématu vyZivy
do Skolniho vzdélavaciho programu, metodicka podpora.
Tuto ¢innost na skolach a skolskych zatizenich dle zako-
na ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim,
vy$$im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon),
ve znéni pozd&jsich piedpist, vykonava MSMT prostied-

V Praze dne 3. fijna 2014
C.j.: MSMT-31467/2014-2

nictvim Ceské $kolni inspekce, §kolskych poradenskych
zatizeni, Narodniho ustavu pro vzdélavani, Narodniho
institutu dalSiho vzdélavani a Ministerstvo zdravotnictvi
prostednictvim Krajskych hygienickych stanic.

Vase odborna garantka je ¢lenkou ve tfech pracovnich
skupinach. Tento fakt je dostatecnym ditkazem toho, ze
stat velmi peclivé a zodpovédné pristupuje k této oblasti
a pri stanovovani strategii komunikuje s neziskovymi
organizacemi a odbornou vetejnosti. Clenstvi v t&chto
pracovnich skupinach vSak nezaklada pravo piejimat
na sebe pravomoci statnich organi.

95




MSMT podporuje iniciativy rodi¢a a sleduje ¢innost
Skolskych rad, které jsou na Skolach ztizovany dle §
167 skolského zdkona, jako organi Skoly umoziujici
zdkonnym zastupciim nezletilych zakda, zletilym za-
ktm a studentiim, pedagogickym pracovnikiim skoly,
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ztizovateli a dalSim osobam podilet se na spravée
Skoly.

MSMT se ve svém stanovisku nevyhranilo proti inici-
ativé Skutec¢né zdrava Skola, ale proti postuptim, jez pro
svou ¢innost zvolila.

Véazena pani

PhDr. Helena Burianova, predsedkyné iniciativy Skute¢né zdrava $kola

]?endlova 150/26
Cerna Pole - 613 00 Brno

NAZOR SPOLECNOSTI PRO VYZIVU

na dopis, ve kterém Skute¢né zdrava skola obviﬁuje MSMT
z bojkotu jejich aktivit. Domnivame se, Ze se ze strany
MSMT nejedna o bojkot, ale o ochranu statnlch Skolnich
jidelen. Bylo to obCanské sdruzeni Skutecné zdrava Skola,
které ptekrocilo své kompetence, kdyz se samozvané jme-
novalo kontrolnim a metodickym organem statnich skolnich
jidelen, coz nase legislativa neumoziuje. Bylo povinnosti
ministerstva upozornit Skoly na tuto skutecnost.

V dopise nebyla kritizovana neprofesionalita koordinatort,
ale pozadavky vyzvy samotné. Nejvice zarazejici na vyzveé
Skuteéné zdravé skoly bylo, ze od koordinatort jejich iniciativy
nepozaduji zadné vzdélani v oblasti vyzivy. Sami si je proskoli
podle manualu pfipraveného magistrou Slimakovou. A toto
ma byt zarukou odborné zpisobilosti kontrolovat stravovani
ve Skolni jideln€ a vynucovat u nich zmény jidelnich listkt?
Nikdo nezna obsah zminéného manualu, ale pokud bude
v intencich vize Skute¢né zdravé skoly, bude se vyrazné lisit
od platnych predpist. To by vneslo zmatek do prace vedoucich
Skolnich jidelen, a mohlo by jim to zptisobit znacné problémy
pfi plnéni zavaznych ukazatelti. V tomto bod¢ musime sou-
hlasit s ministerstvem Skolstvi, Ze kontroly Skolnich jidelen
ametodiku mohou vykonavat jen organy statni spravy, uréené
k tomu legislativou a s predepsanym odbornym vzdélanim.

Stejné tak neni pravdiva informace, Ze stat neplni svou
funkci v oblasti skolniho stravovani. Statni organy nepietrzité
monitoruji praci Skolnich jidelen, pracuji s nimi metodicky
anasledné kontroluji jejich ¢innost. Tento systém je zde 70 let
a osveédcil se jako funkeni. To, ze se jeho obsah lisi od pred-
stav ob¢anského sdruzeni a ¢asti vetejnosti, neznamena, ze si
mize kdokoliv do n&j zasahnout a svévolné ho ménit. Zména
systému skolniho stravovani mtize prob&hnout jen na irovni
statnich organt, a to jest¢ ve shod¢ kooperaci ministerstev
a jejich slozek. Neni mozné, aby si laickd verejnost ustano-
vila program, a bez konzultace a schvaleni ho aplikovala
do skol. Nabidka ke zm&nam $kolniho stravovani se strany
obcanského sdruzeni je problematicka, protoze k jeho obsahu
maji odbornici zna¢né vyhrady. To, Ze jejich nazor sdruzeni
nerespektuje, neznamena, Ze nejsou opravneéné.

Pan ustfedni inspektor Tomas Zatloukal skute¢né vyzyva
rodice k aktivité. Vyzval je k tomu, aby hovotili se svymi
Skolnimi jidelnami, vzajemné si vyménovali nazory na kon-
krétni jidelni listky a konkrétni situaci ve své jideln€. Osobné
se k celé situaci vyjadril takto:

,,Ceska Skolni inspekce se v ramci své hodnotici a kontrolni
¢innosti ve Skolach a skolskych zatizenich také vénuje ¢innosti
Skolnich jidelen. Zaméfujeme se v nich nejen na dodrzovani
pravnich predpist, ale také hodnotime, jak se dati skolam pod-
porovat své zaky ve zdravém zivotnim stylu jehoz zasadnimi
slozkami jsou stravovani a pohybové aktivity. V této oblasti,
ale také v jinych je dulezita otevienost Skoly a jeji schopnost
komunikovat s vetejnosti a to zejména rodi¢ovskou.

Ceska $kolni inspekce ziskava pii kontrole a hodnoceni
dostatek relevantnich informaci, kter¢ jsou vyuzitelné pro
skoly, MSMT, ziizovatele a Sirokou odbornou a rodicovskou
vetejnost. Jsme ptipraveni takové informace poskytnout
nebo ve specifickych ptipadech realizovat tematické Setfent,
které mize na pozadované otazky odpoveédét. Pii navrhu
planu hlavnich ukolti vzdy také davame moznost Skolskym
asociacim, zfizovatelim a dalsi odborné vetejnosti predlo-
zit navrhy témat, na ktera by se mohla inspekce v daném
Skolnim roce zamétit.

Mé¢ vyjadteni ve zminovaném diskusnim pofadu DVTV se
tykalo vySe zminéného pozadavku na otevienost Skol v ko-
munikaci s vetejnosti. O konkrétni aktivit¢ uvedené ve Vasi
zpraveé se v poradu nehovotilo, proto jsem ji ani nemohl
vyjadtit jakoukoliv podporu.*

Ministerstvo Skolstvi se nebrani spolupraci s obcanskymi
sdruzenimi ani jinymi odbornymi spole¢nostmi. Proto také
vznikla meziresortni skupina, ktera ma pripravit zmény, které
povedou k lepSimu vzdélavani v oblasti zdravého Zivotniho
stylu. Cleny komise je vice odborniki, ne] en odborna garant-
ka sdruzeni SZS, a kazdy zastupce miize piinést sviij nazor
na zménu. Komise je tu pak od toho, aby navrhy posoudila
a Vytvofila nasledné program, ktery bude odpovidat soucas-
nym trendtim a Vedeckym poznatktm.

Tvrzeni v dopise, Ze je odborna garantka sdruzeni SZS
¢lenkou ustanovované pracovni skupiny fesici vyzivu v ramci
programu Zdravi 2020 na Ministerstvu zdravotnictvi, se
nezaklada na pravde.

Jak jsme fekli, ¢leny meziresortni komise je mnoho
zastupcu ruznych organizaci, ale zadné z nich, kromé
sdruzeni Skute¢né zdrava Skola, nezneuzila acast v komisi
k tomu, aby se timto zastitovala pti prosazovani svych
vizi. Nikdo jiny nenabédal rodice, aby se stali koordina-
tory jejich uceni a §li do skol, aby Sitili program, ktery
zadny kompetentni organ neschvalil. Vite sami, ze k Va-
Semu pojeti vyzivy, nyni podle britského vzoru, diive to
byl americky, maji odbornici na vyzivu a pediatii vazné
vyhrady, takze jeho schvaleni by bylo pfinejmensim pro-
blematické. Nikdo nedal obcanskému sdruzeni mandat,
aby S§ifil nové nazory po Skolach a zastitoval se pfi tom
odbornym garantem, ktery je jen jednim z mnoha Gcast-
nik® meziresortni komise. y

Jednani s Forem zdravé vyzivy, kterym se sdruzeni SZS
zastit'uje, je opét jen informativni schiizka, ktera automa-
ticky neznamena, ze Forum zdravé vyzivy se ztotoziuje
s programem Skute¢né zdravé Skoly. Pokud je znamo, bylo
Forum zdravé vyzivy mezi témi, které se podepsalo pod dopis
ministerstvu, ve kterém byl Vyj jadfen nesouhlas s programem
sdruzeni SZS a Vyzwovyml nazory jeho odborné garantky.
Férum zdravé vyzivy se od vyjadieni v tomto dopise distan-
covalo dopisem ministru skolstvi.



