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jidelnach, je od nynéjska jesté lepsi! Nahradili jsme totiz vyznamny
podil umélych cukri sladidlem rostlinného plvodu, ziskavanym

z listl STEVIE, ¢imz jsme zasadné posilili jeho pFirodni bazi, a pFitom
zachovali jeho velmi nizkou kalorickou hodnotu. VSech 17 prichuti
koncenrati REDMAX® oslazenych steviol-glykosidy obdrzelo certifikat
Statniho zdravotniho Ustavu.

Proc stevie?

Steviol-glykosidy, ziskavané z list( rostliny Stevia Rebaudiana patfi mezi
aktualné nejprogresivnéjsi zplsoby slazeni. Stevie obecné je subtropic-
kou bylinou plvodem z Jizni Ameriky. Je cenéna nejen pro vysoky obsah
sladivych slozek. V oblasti svého pdvodu je povazovana za lé€ivou.
Narozdil od bézného cukru je témér nekaloricka. Predstavuje vhodnou
alternativu i pro diabetiky.

Vroce 1931 izolovali francouzsti védci z této rostliny glykosidy, které majf
250-300krat vétsi sladivost nez sachardza. Steviol-glykosidy pritom
vykazuji fadu pozitivnich zdravotnich efektd, coZ potvrdily nékteré
védecké vyzkumy a napr. také studie Svétové zdravotnické organizace
(WHO) z roku 2006.

BON NO® BONNO GASTRO SERVIS s.r.o.
Husova 523, 370 21 Ceské Budéjovice
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Rok velkych vyroci
i pro Skolni stravovani

V kvétnu 2015 bude piedevsim vzpomenuto 70. vyro¢i ukonceni 2. svétové
valky v Evropé. Nase republika, pfestoze nebyla tak zpustosena valkou jako
sousedni zemé¢, byla ale poznamenana dlouhodobym nedostatkem potravin
a nedostatecnou vyzivou déti i dospelého obyvatelstva. Po ukonceni valky
unas pretrvaval az do roku 1953 ptidélovy ,,listkovy* systém. Tato skute¢nost
svédcila o dlouhodobé nedostatecné vykonnosti a schopnosti naseho zemédél-
stvi zabezpecit v povale¢nych podminkéch potfebnou uroven vyzivy obyvatel.

V povélecném obdobi bylo velmi potfebné poradit obéaniim i organizacim
na zaklad¢ tehdejSich odbornych znalosti jak zachazet s omezenymi zdroji potravy,
jak jednotlivé dostupné potraviny a pokrmy kombinovat s védomim jejich roz-
dilné vyzivné hodnoty. K témto tikolim se ptihlasila pocetna skupina odbornikil
na vyzivu a stravovani z riiznych védnich obort, praktiki i predstavitelti tehdejsi
statni administrativy a jiz v prosinci 1945 zalozili Spole¢nost pro racionalni vy-
zivu. Vyzivy clovéka se dotyka mnoho védnich obort. Proto se v uplynulych 70.
letech pii jejich sjezdech, pozdé&ji konferencich Spolecnosti pro vyzivu setkavali
klini¢ti 1ékaii, hygienici, potravinafi, stiedoskolsti ucitelé, vedouci stravovacich
zatizenli, dietni sestry, i technologicti, vyzkumni i fidici pracovnici v potravinarstvi
aekonomové vyzivy. Domnivam se, ze v pomérné dlouhé dobé své existence Spo-
le¢nost pro vyzivu rozhodné neztratila b¢hem let své dobré jméno. V obtiznych
podminkach umoznila §ifeni zdkladnich poznatkt o spravné lidské vyziveé i nové
dostupné informace ze zahrani¢ni odborné literatury.

Od pocatku zalozeni Spolecnosti vénovali jeji ¢lenové pozornost nejvice
zranitelné skupiné obyvatelstva, kterou jsou déti pfedskolniho a skolniho véku.
Tato pozornost zahy vyustila v pomoc vznikajicimu $kolnimu stravovani,
které zacinalo za velmi primitivnich podminek. V dob¢ direktivné fizeného
hospodarstvi se podminky Skolnich jidelen jen velmi pomalu zlepSovaly. Byl
nedostatek zakladniho technologického vybaveni, nacini a omezeny sortiment
potravin. Jak postupné vzrustal pocet Skolnich jidelen a stravnikd, vznikaly sna-
hy o jejich odborné fizeni a metodickou pomoc. Skolni stravovani se stalo u nés
i v Evrop€ nejrozsahlejsi formou jednotné nutri¢né ovliviiovaného spole¢ného
stravovani. V roce 2003 se v cca 8500 skolnich jidelnach stravovalo 1 354 000
déti a dospivajicich a cca 350 tisic dalsich osob (predevsim zaméstnanct skol).
Byl vybudovén fungujici systém odborné pomoci a kontroly. Uginna metodicka
pomoc ze strany organti verejné spravy byla vsak v roce 2000 utlumena. Pti 2.
fazi reformy vefejné spravy byly zruseny také funkce metodicek Skolniho stra-
vovani. Metodickou i kontrolni ¢innost nad Skolnim stravovanim méla nahradit
1 pracovnice krajského ufadu. Znamou a opakované kritizovanou skutecnosti
byla i absence aktivniho pracovnika, ktery by se vénoval skolnimu stravovani
na MSMT. Na tomto misté je tieba vyzvednout spasny napad netinavné organi-
zatorky 8kolniho stravovani Ing. Evy Sulcové a jeji pokradovatelky na minister-
stvu Ing. L. Véfisové, CSc. Ten spocival v navrhu, aby Spole¢nost vydavanim
Zpravodaje skolniho stravovani jako samostatné soucasti Casopisu Vyziva
apotraviny alespon ¢aste¢né nahradila zlikvidované metodické fizeni, na které
tehdejsi vedeni MSMT zcela rezignovalo. Z celé fady aktivit SPV ve prospéch
Skolnich jidelen bylo napf. vypracovani a vydani zcela novych receptur, které
obsahovaly jednotlivé soubory pokrmi, ale i dalsi obsahlé odborné informace
arady. Vyziva a Skolni stravovani zejména jsou jiz fadu let podrobovany neleh-
kym zkouSkam ze strany nékterych medii i samozvanych reformatort vyzivy
¢i ,,zachranci zdravi déti”. Ne vzdy se vSechno dafi, ale o stoupajici kvalité
stravovani ve Skolnich jidelnach jednoznacné svéd¢i i stoupajici zajem o ucast
v sout¢zi o Nejlepsi Skolni obéd, ktera ziskala zaslouzenou publicitu a je dobrou
vizitkou jak Skolnich jidelen, tak SPV jako hlavniho organizatora.

Prosazovani zasad spravné vyzivy je iluzorni bez pracovnika spojenych
pfimo s praxi. Proto velmi ocenujeme aktivni pfistup a odhodlani vedoucich
Skolnich jidelen a jejich spolupracovnic poskytovat svym stravnikiim nejen

nasycenti, ale i nutri¢n€ vyvazenou, lakavou a vzdy chutnou stravu. O
1.
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Biopotraviny ve Skolnim stravovani

Prof. MVDr. Ing. Tomas Komprda, CSc.
Mendelova univerzita v Brn&, Ustav technologie potravin

V soucasné spole¢nosti, kterd je zamétena hodné¢
technicky a technologicky, dochézi u znaéné ¢asti po-
pulace k postupné zméné zivotniho stylu, coz se tyka
1 Skolnich déti. Sedavy zivotni styl sebou pfinasi vyssi
vyskyt chronickych degenerativnich onemocnéni (lidové
oznacovanych jako civiliza¢ni), jako jsou srde¢né-cévni
onemocnéni, vysoky krevni tlak, obezita, diabetes II.
typu, nékteré typy rakoviny, autoimunitni onemocnéni.

Bohuzel, nartust vyskytu obezity, ¢asto ve spojeni
s diabetem a zvySenym krevnim tlakem je v posled-
ni dobé pozorovan i v populaci Skolnich déti. Moznéa
v reakci na tento neptiznivy trend se objevuji snahy
o kompenzaci, coz v oblasti Skolniho stravovani znamena
mimo jiné snahu mnohych rodict vyzadovat pifednost-
né potraviny ,,bio®, ,,pfirodni®, ,,sezénni®, ,,bez E&ek®.
Odhlédnéme od skuteénosti, ze i pro ¢lovéka zivotné
nezbytné latky, jako je vitamin C nebo vitamin E maji
své vlastni ¢islo “E*, a pokusme se objektivné zhodnotit,
zda nadhrada konvenénich potravin ve skolnim stravovani
bio-potravinami mtize meéfitelné zlepsit zdravotni stav
Skolnich déti. Po definovani pojmu ,,biopotravina“ se
podivame na nékteré dulezité ukazatele jakosti potravin
— predevsim nas bude zajimat vyzivova hodnota a zdra-
votni nezdvadnost — a na zaklad¢ objektivnich srovnéani
se pokusime odpovédét na otazku, zda biopotraviny maji
vys$si jakost nez potraviny konvenéni, a zda je tedy nutné
je ve Skolnim stravovani prosazovat na tkor béznych
konvenénich potravin.

Biopotraviny je tfeba zminit v souvislosti s ekologickym
zemédelstvim. Ekologické zemédélstvi vSak neprodukuje
biopotraviny, ale tzv. bioprodukty. Bioprodukt je tedy
surovina rostlinného nebo zivocisného ptvodu, ziskana
v ramci ekologického zemédé€lstvi a na zakladé prislus-
ného osvédceni urcena k vyrobé biopotravin. Je dobré
si uvédomit, Ze biopotravina vSak neni vyrabéna pouze
z bioproduktl, nybrz miize obsahovat i povolené pridatné
latky, pomocné latky a dokonce urcity podil konvenénich
zemédelskych surovin.

Produkce bioproduktt i biopotravin se musi fidit zako-
nem o ekologickém zemédélstvi a jeho provadécimi pred-
pisy. U bioproduktt tento zakon zakazuje pouziti umélych
hnojiv, pesticidii a genovych manipulaci, u biopotravin
potom aplikaci umélych barviv, konzervantl a zpracovani
pomoci fyzikalnich a chemickych postupii. Mizeme shr-
nout, ze biopotravina je potravina vyrobena za podminek
uvedenych v zakoné o ekologickém zemédélstvi, spliuje
pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost a bylo na ni
vydano prislusné osvédcent.

Pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost biopotravin
jsou dany nejenom ustanovenimi zakona o ekologickém
zemédélstvi, ale také zakona o potravinach. Zde je tieba
zdlraznit, ze ySechny (tedy 1 konvenc¢ni) potraviny musi
splnovat pfisné kritéria jakosti a zdravotni nezdvadnosti
podle zakona o potravinach, veterinarniho zékona a za-
kona o statni zemédé€lské a potravinaiské inspekei, véetné
prislusnych provadécich predpist. Z tohoto pohledu se tedy
nyni pokusme zodpoveédét otazku, zda jsou biopotraviny
a priori jakostnéjsi a 1épe splnuji kritéria na zdravotni
nezavadnost nez potraviny konvenéni.

Nez vSak ptistoupime k vlastnimu srovnani, je nutno
zminit naprosto zasadni véc: aby bylo srovnani objektiv-
ni, musi byt provedeno v ramci kontrolované studie. To
znamena, ze jedinym proménlivym faktorem musi byt
zpusob produkce: konvencni nebo ekologicky. VSechny
ostatni faktory by mély byt stejné: klimatické podminky,
pudni podminky, odrida, faze zralosti, rocnik odbéru,
lokalita, stupen Cerstvosti. Zména v kterémkoliv z uve-
denych faktorti velice snadno piekryje jakékoliv rozdily
mezi bio- a konvenéni produkei. Bohuzel, pravé to je Casty
ptipad ptinekritickém nadfazovani biopotravin potravindm
konvenénim. Je ovsem pravdou, Ze provedeni vyse zminéné
objektivni kontrolované studie je dosti obtizné a existuje
tedy relativné malo studii pfimého srovnani. Nicméné¢ ta-
kové studie existuji a pouze jejich vysledky budou zminény
v nasledujicim textu.

Pokud jde o nutri¢ni hodnotu, rozdily mezi bio- a kon-
ven¢nimi potravinami v obsahu zakladnich Zivin — bilko-
vin, lipidi, sacharidti — lze téZko predpokladat. Zajimaveéjsi
z tohoto pohledu je obsah vitaminti a mineralnich latek.
U obilovin a nékterych druhii zeleniny, rozdily v obsahu
mineralnich latek, véetné stopovych prvki, vitamint skupi-
ny B a vitaminu A, véetné€ B-karotenu nebyly zjistény. U vi-
taminu C je zjiStovana tendence (coz znamena, ze drobné
rozdily existuji, ale nejsou statisticky priikazné) k vyssim
obsahtim u bio-brambor a bio listové zeleniny. Rozeberme
si v8ak, co takovy rozdil znamena v absolutnich cislech:
napft. obsah kyseliny askorbové ve 100 g jedlého podilu je
u bio-varianty 20 mg, v piipadé konvenéné produkovaného
protéjsku ,,pouze 18 mg. Pti soucasné denni doporucené
davce vitaminu C (75 mg) bude rozdil v konzumaci tako-
véhoto bio- nebo konvenéniho produktu v ramci obéda
ve Skolni jidelné ve zdravotnim dopadu na spotiebitele
neméfitelny.

U bio-mléka se zjistuji vyssi obsahy nepostradatelné
a-linolenové kyseliny a nizsi (tedy vhodnéjsi) pomér
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) n-6/n-3 nez



u konvencéné vyrabéného mléka. Je to ovsem pouze otazka
slozeni krmné davky: pokud konvencné chovana dojnice
obdrzi vice objemné pice na tikor koncentrovanych krmiv,
rozdil se setfe. Naopak na zaklad¢ vlastnich experiment
muzeme dolozit, Ze svalovina kutat chovanych podle za-
sad ekologické produkce méla ve srovnani s konvenénimi
brojlery o 24 % vyssi pomeér PUFA n-6/n-3 a obsahovala
0 20% vice cholesterolu.

Ptejdéme k ukazatelim zdravotni nezavadnosti. Pokud
jde o ptirozené se vyskytujici toxické latky, byl zkouman
obsah solaninu v bramborach a v rajéatech. Zatimco
u brambor byly rozdily nepritkazné, bio-raj¢ata méla vyssi
obsah tohoto glykoalkaloidu. V pfipadé mykotoxinu lze
uvést ilustrativni ptiklad studie sledujici obsah deoxyniva-
lenolu v pSenici: rozdily byly neprikazné, byt s tendenci
k niz§im obsahiim v bio-produktu.

Pokud jde o kontaminujici latky, v obsahu toxickych prv-
ki (olovo, kadmium, rtut’) opét nejsou zjistovany prukazné
rozdily. Zavazné kontaminanty, polyaromatické uhlovodiky
(PAH) vstupuji do potravniho fetézce predevsim pres atmo-
sféru (desitky tisic tun ro¢n¢) a vodami svétovych oceant
(dokonce stovky tisic tun rocn€). Pro mnohého konzumenta
mozna bude znit prekvapiveé, Zze PAH jsou také ptirozenym
metabolitem tak zdravi prosp&$nych plodin, jako je zeli,
porek, hlavkovy salat, rajcata, Spenat a olivy. Neni tedy
nic piekvapivého na konstatovani, ze rozdily v obsahu
PAH mezi bio- a konven¢nimi potravinami jsou vysoce
nepravdépodobné.

Dosti diskutovanym kontaminantem jsou dusi¢nany,
kterym nékteré studie prisuzuji tendenci k vyssim obsahtim
u konvencnich produktl. V absolutnich ¢islech jsou vSak
rozdily opét velmi malé a navic toxikologicky vyznam
dusi¢nani je u dospé€lého organizmu nevelky; to se tyka
1 Skolnich déti, nebezpecné jsou dusi¢nany po redukci
na dusitany u kojencti, ne vSak u déti Skolou povinnych.
Vyhrady vici dusi¢nanim plynou ptedevSim z toho, Ze
produkty jejich premény (dusitany a nasledné oxidy dusiku)
slouzi jako tzv. nitrozac¢ni ¢inidla pfi tvorbé karcinogen-
nich N-nitr6zosloucenin. Je dobré si v§ak v tomto kontextu
uvédomit, ze nejvydatnéj§im zdrojem dusi¢nanti pro lidsky
organizmus je zelenina, pfi¢emz existuje jednoznacny
zéaporny vztah mezi konzumaci zeleniny — a je jedno zda
bio- nebo konvencné.

Ekologické zemédélstvi zakazuje pouziti klasickych
syntetickych pesticidt pii ochrané bio-plodin; obsah jejich
rezidui v biopotravinach je tedy jiz z definice nizsi. Obsahy
rezidui pesticidil jsou vSak ve vétsiné pripadt hluboko pod
legislativnimi limity (maximalni limit rezidui) i v konvenc¢-
n¢ produkovanych plodinach. Naopak az ve ¢tvrting vzorka
bio-ovoce a bio-zeleniny jsou nalézana rezidua pesticidl
(ve vétsiné téchto ptipadl vSak nejde o nedbalost nebo
podvody ze strany producentti bio-produktt, ale o piestup
z kontaminovaného okolniho prosttredi).

Stru¢né se zminme o dalsich zndmych kontaminantech.
Rezidua polychlorovanych bifenylti (PCB) se z diivodu je-
jich znacné perzistence v prostiedi (desitky let po zakazu
jejich pouziti) paradoxné nachazeji ve vétsi koncentraci
ve tkanich divoce (a tedy ,,ekologicky*) zijicich zvitat,
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nez je tomu u zvitrat hospodatskych. Mnohem aktualné;jsi
kontaminanty nez PCB jsou polychlorované dibenzodioxi-
ny; ty se dostavaji do zemédelskych produkti ze vzduchu
a z vody a pii tom samoziejmé naprosto ,,nerozlisuji
bio- a konvenéni farmu. O biologicky aktivnich latkach
(krmna aditiva, rustové stimulatory) lze fici jen tolik, ze
totéz, co zakazuje zdkon o ekologickém zeméd¢lstvi pro
bio-produkty, zakazuje veterinarni zakon i pro konvencni
produkty.

Dostavame se k ptidatnym latkam, u nichz jejich ob-
sah v biopotravinach by mél byt z definice nizsi. Je vSak
na misté otazka, zda konzumace potravin obsahujicich
pridatné latky, predstavuje métitelné zdravotni riziko pro
konzumenty, véetné $kolnich déti. Ze odpovéd na tuto
otazku bude negativni Ize demonstrovat ve dvou rovinach.
Za prvé: toxicita pridatnych latek je dikladné testova-
na v mnohaletych studiich; vysledné hodnoty (ziskané
na modelovych organizmech), které vyjadiuji neSkodnost
pri denni celoZivotni konzumaci, jsou jesté stonasobné
sniZeny a tato Cisla (tolerovatelné denni prijmy danych
aditiv) jsou vztazena na maximalni, jest¢ rozumné denni
ptijmy potravin, do kterych se dané aditiva mohou pridévat.
Za druhé, 1idé, kteti se obavaji chemickych latek v potravi-
nach, by si méli uvédomit, jaka prekvapive vysoka mnozstvi
tzv. ,,cizorodych“ chemickych latek nevyhnutelné vstupuji
do jejich organizmu napf. z prostfedi jejich domacnosti
(pro ilustraci uved’'me né&kolik latek, které u laiki mohou
vyvolat obavy uz jenom z jejich nazvu: estery kyseliny
ftalové, polybromované difenylétery, perfluorooktany, ...).

Jak bylo vyse uvedeno, zakon o ekologickém zeméd¢l-
stvi zakazuje pouziti geneticky modifikovanych organi-
zmu (GMO). K tomu budiz feceno, ze nukleova kyselina
(NO) z GMO je z nutri¢niho i toxikologického hlediska
ekvivalentni jakékoliv ,,pfirozené ptitomné* nukleové
kyseling. Clovék piijima denné gramova mnozstvi NO,
coz muze pusobit problémy s konzumaci urcitych potravin
— bez ohledu na jejich bio- nebo konvencni ptivod — u lidi
trpicich uratickou artritidou (lidové dna). Potencialné aler-
genni nebo jiné imunologické vlastnosti v§ech geneticky
modifikovanych produktii jsou rigor6zné testovany.

Pokud vsak jde o alergie, bylo skutecné prokazano nizsi
riziko vzniku ekzému u dvouletych déti po konzumaci bio-
-mlécnych vyrobki ve srovnani s konvenénimi mlé¢nymi
vyrobky. To se vSak tyka opravdu pouze dvouletych déti;
u vyssich vékovych kategorii, véetné Skolnich déti, zadny
takovy rozdil prokazan nebyl. V ptipad¢ masa, vajec,
ovoce a zeleniny nebyl mezi bio-produkty a konvenénimi
produkty zjiStén rozdil v riziku vzniku ekzému v Zadné
vekové kategorii.

Je skutecnosti, ze laiéti konzumenti zcela mylné vnimaji
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nebezpeci biologicka. Pritom vice nez % vSech alimentar-
nich intoxikaci (otravy z potravin) jsou zplisobeny toxiny
patogennich bakterii. Vyznamnymi vektory pienosu pato-
gennich bakterii na hospodarska zvitata jsou hmyz, ptaci,
hlodavci a voda, z ¢ehoz plyne stejna pravdépodobnost
prenosu v ramci konvenénich i ekologickych chovi. Je ov-

s

Sem pravda, ze konvencni chovy jsou rizikovéjsi z hlediska
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vyskytu bakterii rezistentnich na antibiotika. Na druhé stra-
né — protoze biopotraviny nesmeji obsahovat vétsinu klasic-
kych konzervacnich latek —je u nich vétsi pravdépodobnost
pomnozeni nezddoucich mikroorganizmti.

Lze tedy uzavftit: upfednostiovani konzumace biopo-
travin pfed potravinami konven¢nimi je svobodna volba
v ramci zivotniho stylu (Setrnéjsi pristup ekologického
zemédélstvi k zivotnimu prostiedi, pfirozené systémy
chovu a péstovani a pouziti adaptovanych plemen hos-
podaiskych zvitat jsou véci chvalyhodné). Na druhé
strané vSak tvrzeni o a priori niz$i jakosti a zdravotni
zévadnosti konvenénich potravin oproti biopotravinam
nejsou ve vétsing pripadi zalozena na seridznich, védecky
ovétenych srovnanich.

Rozdily v parametrech nutricni hodnoty a zdravotni
nezavadnosti mezi bio- a konven¢nimi potravinami

skute¢né existuji, tyto rozdily se vSak zjistuji v obou
smérech: nékdy je kvalitnéjsi konvencéni produkt, nékdy
naopak bio-varianta. Predevsim vsak, pfi vyjadieni
v absolutnich ¢islech, jsou tyto rozdily (at’ ve prospéch
kterékoliv varianty) tak malé, Ze jejich dopad na zdra-
votni stav konzumentu, véetné Skolnich déti, bude
prakticky neméfitelny. Pfi stavajicich vysSich cenach
biopotravin se tedy snaha nahrazovat jimi ve Skolnim
stravovani kvalitni konvencné vyrabéné potraviny jevi
jako zbytecna.

Mnoha chronicka degenerativni onemocnéni se zakla-
daji jiz v détském veku. Snaha o sniZzovani jejich rizika
v ramci Skolniho stravovani by mohla sméfovat k pii-
padnému zvyseni podilu ovoce, zeleniny, celozrnnych
cerealii, ryb, avSak bez ohledu na jejich konvenéni nebo
ekologicky ptvod.

Je zakazan ve Skolnim stravovani vyvar z kosti?
NENI, ALE...

MUDr. Kucerova Blanka, hygiena déti a mladistvych, Praha

Takové nejednoznaéné odpovédi v paméti neuviznou,
a tak je tato otazka vécnym evergreenem na Skolicich akcich
Skolnich jidelen.

Téch ALE v odpovédi je hned nekolik:

a) ALE dietetické - vyvar z kosti je podstatné tuénéjsi nez
vyvar zmasa. A protoze mame tukii ve své vyzive dost,
zejména téch zivocisnych, které maji neblahé dusledky
na nase cévy v dospélosti, neni takové navyseni tukové
bilance obéda pro déti zadouct.

b) ALE hygienické - ,tedy lze vyrobit vyvar a tuk
po zchladnuti sejmout z povrchu vyvaru®, namitnete.

A hygienik se zepta - a jak to provedete? Bude to natolik
bezpecné, ze pii dalsi manipulaci vyvar nezkontaminujete?
Praxe je ¢asto vidét - vyvar v t€Zkém dvacetilitrovém hrnci
(,,nejlépe” nezakrytém) stoji ke zchladnuti na chodbé, kde
je sice nejchladnéji, ale kazdému je celkem jedno, Ze tudy
jdou brambory k ¢isténi, Spinavé pradlo do pradelny, atp.
Tedy takto ne. ,,Ze by s hrncem do lednice?* - neni to také
ojedinélé, ze jsme pak takovy hrnec nachazeli v chladicim
boxu na syrové maso, ,,vzdyt je to pfece maso. Tedy takto
uz vubec ne.

Kdy se vyvar pouzije - druhy den? Pfi fadném rychlém
zchlazeni na ¢istém misté ur¢eném pro manipulaci s ¢isty-
mi potravinami a ulozenim v ¢isté chladnici s potravinami

pro piimé pouziti bychom to do druhého dne tolerovali.
A mate pro tento nestandardni postup zanalyzovana rizika
v ptiru¢ce HACCP? Jsou kuchafi pouceni o rizicich s tim
spojenych?

Zde je navic i fyzikalni nebezpecni — ponechani odstépku
kosticky ve vyvaru. Ovladaci opatieni - scezeni vyvaru
do ¢istého hrnce. Je to samoziejmost, feknete, ale praxe
je riznd. K tomu vSemu vam prave slouzi vase ptirucka
HACCP, kde musite vSe.

»A co pouzit vyvar tfeti den“? Na to vam jiz nikdo ne-
odpovi - zalezi na dobé& zchlazeni, typu kosti, kvalité kosti,
podilu morku ¢i tukové ¢asti, zda se jedna o Cisty vyvar bez
zeleniny atp. Pro toto musite praveé provést vlastni analyzu
rizik - jakysi skladovaci test, chutové zkousky, idedlni by
bylo nechat si udélat mikrobiologicky rozbor. Namitnete,
,»vzdyt se ta surovina pti dal$im pouziti vaii“ - je tomu
stoprocentn¢ tak?

¢) ALE odpadové - kost do kontejneru na komunalni
odpad s vyvazenim jednou tydné nepatii. Mate tedy
chlazeny sklad na odpadky?

Jisté by se nasla jest¢ dalsi ALE - které kosti jsou vhod-
n¢jsi, které vylozené nevhodné, atp. Je to tedy na vas,
vazené kuchatky. Pokud nas presvédcite, ze vase praxe
ptipravy vyvaru se snizenim tuku je bezpecn4, nic tomu
nebrani.
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Konvenience ve skolnim stravovani -
dobry sluha, zly pan

Mgr. Sylva Smidova, Mgr. Alexandra Ko$talova, SZU

Poiekadlem ,,dobry sluha — zly pan*“ miizeme v naSem jidelnicku i Zivoté oznacit celou

Fadu potravin a ¢innosti, které nas ovlivituji na zdravi a kvalité Zivota. Konvenience nejsou
vyjimkou a proc¢ jsme pouZili tohle uslovi, se dovite na nasledujicich radcich.

Konvenience je slovo anglického ptivodu - ,,convenien-
ce*. V prekladu tento vyraz znamena pohodli, komfort, vy-
hoda, vymozenost. Pokud pocesténé slovicko konvenience
pouzivame v souvislosti s potravinami, hovotime o potravi-
nach s vyssim stupném zpracovani. Pro tyto predzpracované
potraviny se v ¢estin€ pouziva zndmy vyraz polotovary.

Pfi pripravé pokrmt je mezi surovinou a hotovym pokrmem
cela fada stupnti zpracovani. Podle stupné zpracovani Ize po-
traviny a nasledné i konvenience roztiidit do n€kolika skupin:

e Stupen 0: Zakladnim stupném je zemédélsky produkt
(neopracovana surovina). Ten je nékdy mozné konzu-
movat bez dal§iho zpracovani ptimo (zelenina, ovoce),
jindy je nutné tento produkt upravit tak, aby bylo mozné
jej pouzit v kuchyniské ptiprave (obili, cibule, mléko aj.).

e Stupen 1: Produkt ke kuchyrniské upravé zahrnuje
suroviny, které pted tepelnym opracovanim vyzaduji
dalsi kuchynskou tpravu. Tou mize byt krajeni, loupa-
ni, strouhani apod. Mezi tyto produkty mliZzeme zatradit
napf. mouku, oprané tiidéné brambory, délené maso
a dalsi.

e Stupen 2: Produkt k tepelné upravé je konvenience,
ktera mtze byt bez dalsi ptipravy piimo tepelné upra-
vena. Mezi tyto potraviny mizeme zafadit susené tés-
toviny, zmrazenou zeleninu, raj¢atovy protlak, loupané
brambory, obalované rybi prsty aj.

e Stupen 3: Produkt tepelné upraveny, pripraveny
ke kombinaci s dalSi sloZkou. V tomto ptipad¢ se
nejcastéji jedna o instantni vyrobky. Pridanim dalsi
slozky (mléka, mouky apod.) vytvotime pokrm vhodny
ke konzumaci, aniz by bylo nutné jej vatit. Pfikladem
mohou byt instantni kaSe, kuskus, susena bramborova
kase, suSené mléko a dalsi.

e Stupen 4: Hotovy pokrm (nebo jeho slozka) pripra-
veny k ohfevu. Tyto polotovary sta¢i pred konzumaci
pouze ohfiat, ptipadné vyzaduji kratké vyhotoveni. Pri-
kladem téchto typti konvenienci mohou byt: zmrazené
hotové pecivo, konzervy hotovych pokrmi, zmrazené
predsmazené hranolky, pfedsmazeny syr a dalsi.

e Stupen 5: Potravina nebo pokrm pripraveny ke kon-
zumaci. Jedna se o potraviny urcené k okamzité kon-
zumaci at’ zastudena nebo zatepla. Mezi tyto mizeme
zafadit pecivo, uzeniny, oblozené bagety, ale také teplé
pokrmy s donaskou i pokrmy v podnicich spole¢ného
stravovani véetn¢ fastfood restauraci.

Z vyse uvedeného je patrné, ze polotovary v riiznych
stupnich pfipravy jsou béznou soucasti nasi stravy. Nabidka
téchto vyrobki na trhu je velice pestra a neustale se rozsi-
fuje. Své misto tyto potraviny zaujimaji nejen v podnicich
vetejného stravovani, ale také v domaci kuchyni a u bézné-
ho spotiebitele. Dnesni rychla doba neposkytuje dostatek
Casu a prostoru na kazdodenni piipravu napi. domacich
téstovin, domaciho peciva, vlastnich ¢ajii nebo uzenin. Vyssi
stupen zpracovani potravin oceni zejména handicapovani
lidé, starsi osoby a ¢asové velmi vytizeni lidé.

V podnicich vefejného stravovani jsou urcité konveni-
entni potraviny nezbytnou nutnosti pro piipravu velkého
mnozstvi porci. Té€zko si Ize predstavit podnik vetejného
stravovani, kde budou kazdy den vyrabét domaci jogurt,
syry, marmelady, hoi¢ici a dalsi potraviny.

Velkou a na prvni pohled viditelnou vyhodou polotovart
ve vefejném stravovani je uspora ¢asu a snadna manipulace.
Dalsi neméné vyznamnou vyhodou je vysoka zdravotni
bezpecnost. Pro jeji udrzeni je vSak potfebna spravna ma-
nipulace s potravinami — tedy dodrzovani doporucenych
teplot skladovani.

Vyhoda konvenienci je také v celoro¢ni dostupnosti se-
zonnich potravin. Napiiklad u zmrazené zeleniny a ovoce
si muzeme byt jisti, Ze si uchovavaji téméf stejnou nutriéni
hodnotu jako zelenina a ovoce v syrové podobé. Dalsi moz-
nou, ale pon¢kud spornou vyhodou mtize byt malé mnozstvi
odpadu vznikajiciho pfi jejich ptipravé a dale nizsi naroky
na skladovani snadno zkazitelnych potravin.

Pozor na sil a sladidla

Pti vyrobé polotovart plati, ze ¢im vyssi je stupen zpra-
covani, tim mensi je trvanlivost a také vyssi cena vyrobku.
Pii vyssich stupnich upravy jsou nutné opateni prodluzujici
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trvanlivost: suSeni, chlazeni, zmrazovani, sterilizace apod.
Rada z t&chto doplitkovych opatfeni ovliviiuje barvu a chut’
pokrmu a snizuje vyzivovou hodnotu - pfedevsim se jedna
o ztraty nékterych vitaminti.

U potravin s vysokou mirou konvenience se pro zachovani
chuti, viin€ 1 barvy Castéji setkdme s vysSim podilem méné
vhodnych tuktl, vyssim obsahem soli ¢i cukru eventualné
sladidel a také ptidanych barviv, aromat a dochucovadel.

Vyssi obsah tukd a cukrd se tyka nékterych hotovych
moucniki ¢i jejich predptipravenych jednotlivych slozek
(tésta, krémy, polevy), na cukr, sladidla a barviva byvaji
bohaté predev§im napojové koncentraty a instantni ¢ajové
smési. Vysoky obsah soli, aromat a zvyraziovacu chuti je
Casty v bujonech, s6jovych omackach, v instantnich ka-
Sich, ale také v n¢kterych ptfedem piipravenych kofenicich
smésich.

Vysoce zpracované potraviny piispivaji k celosvétové
globalizaci stravy. Je jisté pfijemné ochutnat pokrmy
z druhého konce svéta a v podnicich vefejného stravovani
tyto polotovary mohou pomoci rozsitit spektrum nabi-
zenych pokrmt. Na druhé strané se tak mohou vytvaret
navyky na konkrétni chuté (napt. kecup). Konvenience
vy§siho stupné zpracovani nevyzaduji ani neumoznuji
kreativni ptistup, proto si profesionalni kuchaii vybiraji
polotovary velice peclivé, aby mohli uplatnit sviij ino-
vativni pfistup a talent.

Konvenience a Skolni stravovani

Pouziti konvenienci ve Skolnim stravovani je ¢asto disku-
tovanym tématem. Z hlediska zdravi stravnikli nemtizeme
byt naklonéni nadmérnému pouzivani produktti s vysokym

stupném zpracovani. To se tyka predevsim predsmazenych
polotovari a instantnich kasi, které vykazuji obvykle vyssi
glykemicky index. Problematické jsou rovnéz instantni
napoje, které obsahuji mnoho piidatnych a dochucujicich
slozek.

Ve skolni jidelné¢ bychom méli uptednostiiovat cerstvé
potraviny, ptipadné konvenience stupné 1 a nékteré konveni-
ence ze skupiny 2. Konvenience vyssiho stupné zpracovani
jsou pro skolni stravovani vhodné pro nouzovy stav v ku-
chyni. Tedy pro vyuziti za nestandardnich situaci - nenadaly
nedostatek personalu, odstavka plynu, porouchana technika,
¢ina posledni chvili znehodnocené jidlo. S vyssim stupném
zpracovani souvisi i vys$§i cena vyrobku. V cené vyrobku
platime nejen pouzité suroviny, ale také jeho vyrobu, tedy
sluzbu. Zde bohuzel musime konstatovat, Ze cena, kterou
prispivaji rodice, je cena za surovinu, nikoli za sluzbu.
Za sluzbu (praci) a rezie plati zfizovatel a stat a nemélo by
se za ni jisté platit dvakrat.

Opakem mohou byt napiiklad konvenience typu zmraze-
né zeleniny a ovoce, zmrazenych ryb a masa, rizné druhy
vyrobktl z obilovin, pfedvaieny hrach, sterilované fazole,
suSena smes hrachu a obilovin (hraska), texturované s6jové
bilkoviny (,,s6jové maso*), kuskus a jiné hodnotné kon-
venience. Métitkem jejich vybéru vsak musi byt kvalita,
nikoli pouze cena - li$i se od sebe kvalita pouZzitého masa,
kvalita téstovin, ale také v kvalité zmrazené zeleniny jsou
veliké rozdily.

Polotovary nelze hazet do jednoho pytle a oznacit tak
vSechny za nevhodné. Je nutny nejen jejich peclivy vybér,
ale také peclivé zvazeni frekvence jejich pouzivani.

Pouzité zdroje u autorek.

Jak se stravuji déti na zamku

v Ricanech u Prahy : ..\

Dana Riizickova
Nutri¢ni terapeutka Olivovy 1écebny

Néco malo z historie

Olivovu détskou Iécebnu zalozili pted 118 lety manzelé
Lousia a Alois Olivovi s cilem slouzit détem. Po celou dobu
své existence tuto funkci beze zbytku plni. Zatimco v po-
¢atcich prevazoval charakter sluzeb socialnich, v pozd¢jsich
letech to byly sluzby zdravotni. Olivova détska 1écebna se
fadi mezi nejstarsi ustavy tohoto typu v ¢eskych zemich.
Za celou dobu jeji existence ji prosly desetitisice déti,
které zde nalezly domov, ¢i v pozdé&jsich letech kvalitni
zdravotni péci.

1
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Soucasnost a charakteristika

Letos oslavi Olivova détska 1é¢ebna jiz 118. narozeniny
a vypada to, ze oslava to bude dvojnasobna. Po vSech
padech a znovuzrozenich je dnes na kazdém kroku vi-
dét obrovsky kus prace. Byla provedena rekonstrukce
odd¢leni akutni péce. Pro rehabilitaci jsou pfipraveny
noveé upravené prostory véetné posilovny, kde si mohou
zacviCit nejen deti zafazené v redukénim programu, ale
1 ostatni klienti. V dal$ich prostorach se buduje kuchyi-
ka, ve které budou probihat seminafe zdravého vareni
pod odbornym dohledem kuchaie a nutri¢ni terapeutky.
Klienti mohou vyuzivat kardiologickou, nefrologickou
a pneumologickou ambulantni péc¢i. Noveé ptipravujeme
otevieni obezitologické a rehabilitacni ambulance, které
se budou specializovat na preventivni, ale 1 akutni péci
klientd. V mistni kapli Olivovy détské 1écebny se konaji
odborné seminafe, koncerty, vernisaze, vystavy, svatby
a dalsi kulturni akce. Toto vSe je ditkazem toho, ze Oli-
vovna zase opravdu Zije.

Rozlehly park obklopujici zdmek nabizi sportovni
arelaxacni volnocasové aktivity détem i rodicam. Déti zde
vyuzivaji hfisteé, pohladit si mohou kozlika Lojzu a zajit
spole¢né s rodi¢i nebo vychovateli do lest, kde rostou
houby, bortvky a je zde pfijemné prostiedi, které vSichni
v této uspéchané dob¢ velmi potiebujeme. Krome 4 bazént
v arealu vyuzivaji déti i mistni koupaliSte.

Ptidanou hodnotou pro vSechny je to, ze 1¢é-
¢ebna lezi kousek od Prahy, v pdsmu Brdskych
lest, s celorocné nizkymi hodnotami skodlivin
v ovzdusi. Klimatoterapie je nedilnou soucasti
ozdravného procesu pro nase malé pacienty.

Nasim velkym pianim je realizovat v lesopar-
ku projekt pana doc. Petra Koliska, Ph.D. Pét
tajemstvi zZivota, jehoz soucasti bude Zahrada
chuti a viini. Je to unikatni projekt, kde se déti
z 1éCebny, ale i vSichni ostatni z&jemci seznami
s kouzlem ptirody, kterd nas obklopuje. Véiime
tedy, ze se z lécebny stane oaza zdravi a klidu
i pro dal$i generace a déti i rodice, ktefi nas na-
vstivi, se budou do nasi 1é¢ebny vracet.

Olivova détska lé¢ebna pomaha détem
Lécebna je znama predevsim svym plivodnim

zaméfenim, kterym jsou respiracni nemoci.

Lécba je medikamentdzni s kompletni fyziote-

I~

rapeutickou péci a klimatoterapii.

Olivova détska lécebna se v poslednich letech zamé-
fuje predevsim na poskytovani kompletni péce pro déti
s vyssi télesnou hmotnosti a obezitou, kterd je nazyvéana
epidemii 3. tisicileti. Ani vyvoj v Ceské republice neni
uspokojivy. Obéznich déti i dospélych pribyva kazdym
dnem. Ceska republika se v poétu obéznich propraco-
vala na predni misto v celé Evropée. Péce o déti s vyssi
télesnou hmotnosti a obezitou je kompletni, a zahrnuje
fyzioterapeutickou péci, behavioralni psychoterapii, di-
etoterapii s ohledem na zdravou détskou vyzivu a celou
fadu pohybovych aktivit. Pobyty jsou 5-ti tydenni a mu-
zeme se pochlubit opravdu dobrymi vysledky. Problém
je ale v tom, ze po navratu do rodiny se hmotnost déti
zacne opét zvySovat. Rodina ¢asto nechdpe, Ze je nutné
zcela zménit Zivotni styl, aby vysledky, které dité v nasi
lécebné dosahne, zlstaly trvalé. Proto pfipravujeme
do budoucna otevieni obezitologické poradny. Zde budou
mit déti a jejich rodice moznost dochazet na pravidelné
edukace. Jeding tato nasledné péce zajisti, aby vahové
ubytky déti, kterych dosdhnou pti pobytu v nasi 1écebné,
byly trvalé.

V Olivovné se dale zaméfujeme na déti, trpici gast-
roezofagedlnim refluxem — zpétnym tokem zaludecni
Stavy ze zaludku do jicnu. Mnoho déti, které trpi projevy
tohoto onemocnéni, jako je hotkost v ustech, zvraceni
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a z toho plynouci nechutenstvi, prochazi branami nasi
1éCebny.

Vrozené a ziskané ortopedické vady pohybového apa-
ratu, stavy pred, a po ortopedickych operacich, skoliozy,
kyfozy a vadné drzeni téla jsou dalsi diagndzy, které
v 1é¢ebné feSime. V Olivovné se 1é¢1 1 déti trpici atopickou
dermatitidou.

Strava v Olivové détské 1ééebné

Stavajici kuchyné, ktera slouzila klientiim po celou dobu
své existence, byla s ptichodem nové legislativy zcela
nevyhovujici. Pamétnici zde dokonce pamatuji kachlova
kamna, kde se nejprve musel rozdélat ohen a pak se tepr-
ve mohlo zacit s piipravou pokrmi. To uz ale zachazime
hodné do historie.

Asi pred deseti lety bylo rozhodnuto, Ze stavajici kuchyné
je nevyhovujici zejména proto, ze neméa odpovidajici vzdu-
chotechniku. Po zdmku se tedy vinula viin¢ pokrmd, které
se pripravovaly. To vedlo k myslence, postavit kuchyni
zcela oddélené od hlavni budovy, tedy ,,na louce™ ptiléha-
jici k zamku. Kapacita kuchyné je cca 400 jidel. Kapacita
celého zatizeni je cca 120 lizek a malé déti do Sesti let
mohou doprovazet rodice, jejichz pobyt je hrazen z pro-
sttedk pojistoven.

Jidelni listek, ktery sestavuje nutriéni terapeutka, od-
povida v§em pozadavkiim a narokdm na rostouci détsky
organizmus. Détem je pfipravovana zpravidla dieta D13 —
strava pro déti od 3 do 18 let. Pro mensi déti pfipravujeme
dietu D12 — strava pro déti od 1 od 3 let.

Alergie ¢i nesnasSenlivost?

Mnoho déti, které navstivi nasi 1écebnu, trpi riznymi
potravinovymi alergiemi nebo nesnasenlivosti. Asi nej-
Cast¢jsi je alergie na bilkovinu kravského mléka. Dalsi
skupinou jsou déti, které trpi intoleranci (nesnasenli-
vosti) nékterych potravin. Tyto dva pojmy casto rodice
zaménuji. Rozdil mezi potravinovou alergii a intoleranci
je v tom, ze potravinova alergie je jen ¢asti nezadoucich
reakci na potraviny, musi byt prokdzana patologicka
imunitni reakce, nastup obtizi je v minutach, hodinach
nebo i po dnech po kontaktu s alergenem. Naproti tomu
intolerance, zejména laktézova se miize objevit az v do-
spélosti.

Potravin, které mohou vyvoléavat alergii ¢i nesnaSenlivost
je cela fada, jmenujme naptiklad citrusové plody, kiwi, ana-
nas, mango, broskve, fiky, rybiz, angrest, maliny, jahody,
ostruziny a ofechy. Ze zeleniny je to naptiklad celer, pap-
rika, fedkev a kien. Dale lusténiny, vejce a ryby. Alergicka
reakce u déti na bilkovinu kravského mléka vétSinou mizi
po nékolika mésicich nebo letech, tolerance se vyviji Ca-
sem. Riziko pfetrvéavajici alergie maji pacienti s atopickou
dermatitidou. Odbornici doporucuji opakovat test, ktery
potvrdi nebo vylou¢i alergii na né¢kterou potravinu cca
po 2 letech. V ptipade€ déti, které se stravuji v ODL, maji
alergické projevy a nebo trpi nesnasenlivosti na nékteré
z vyse jmenovanych potravin sestavujeme jejich jidelnicek
s vyloucenim potravin, které ¢ini ditéti potize.

Déti s celiakii

Olivovu détskou lécebnu Casto navstévuji také déti s ce-
liakii. Zpocatku bylo toto onemocnéni ,,tabu“ a malokdo
o ném ve&dé€l vice informaci nez to, Ze u této diety je striktni
zékaz peciva. S novymi védeckymi poznatky pfisla celd
fada informaci, v¢etné dietniho omezeni, které provazi
fadu klientl cely Zivot.

Pokud bychom chtéli vy-
svétlit podstatu tohoto one-
mocnéni, jednd se o nesna-
Senlivost lepku, obsazeného
v obilném zrnu. NesnasSen-
livost vznika na jeho cast,
kterd se u pSenice nazyva
gliadin, u je¢mene hordein
a u zita sekalin. Pisobenim
lepku - jako jedu, dochazi
ke zméné povrchu sliznice
tenkého stfeva, mizi zde
mikroklky a klky. V dasledku toho se povrch tenkého
stfeva sniZuje a s tim se zmenSuje, aZ mizi jeho schopnost
traveni a vstfebavani zivin. Tato porucha se muze proje-
vit kdykoliv - v détstvi 1 v dospélosti. U déti se celiakie
nejcastéji objevuje brzy poté, co jim byla prvné podana
strava obsahujici lepek - krupi¢na kase, piSkoty nebo
polévky zahusténé moukou - tedy nejcastéji od 6 mésice
véku ditéte. Jedinym lécebnym prostfedkem je ptisna
celozivotni dieta s vyloucenim lepku. Velkou pozornost
musi pacienti vénovat nejen pecivu, u kterého je ziejmé, ze
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lepek obsahuje, ale pti ndkupu potravin musi ¢ist pozorné
slozeni potraviny, kterou kupuji. Oznaceni potraviny,
které neobsahuji lepek m4 jiz mnoho potravin, a proto je
nakup potravin pro déti s celiakii mnohem jednodussi,
nez tomu byvalo dfive.

Piiprava stravy pro pacienty s celiakii je dnes v Olivové
détské lécebné celkem snadnou zaleZitosti. VEétSina jidel,
které se vafi pro ,,normalni stravniky* Ize pfipravit i pro
celiaky. Pfed zahusténim polévek, omacek a ostatnich jidel,
odebereme stravu, a bud’ jidlo nechdme ptirodni, nebo
muizeme zahustit napf. kukufi€énym nebo bramborovym
Skrobem, mixovanou zeleninou anebo bezlepkovou mou-
kou. Dnes jiz existuje fada potravin, které miizeme koupit
napf. v obchodech zdravé vyzivy, jez spliuji pozadavky
na ptipravu bezlepkovych jidel. BohuZzel sathneme hloubéji
do penézenky.

Dale o stravé v détské 1écebné...

V ptipadé, ze ma dit¢ lékafem indikovanou, naptiklad
dietu redukéni, bezlepkovou, Setfici, vyzivnou atp. sesta-
vuje jidelni listek nutricni terapeutka a dohlizi na ptipravu
jidla v kuchyni.

Pro doprovod déti (rodice, rodinné ptislusniky) ptipra-
vujeme stejnou stravu jako détem, a to z toho divodu, ze
déti odmitaji jist jiné jidlo. Jidlo pro maminky délame
pikantnéjsi a maji veétsi porce. Nov€ jsme zatadili pro
doprovod déti nabidku zeleninovych salata, které obohati
jidelnicek tém, kterym nestaci denni porce ovoce a ze-
leniny. Z dosavadnich zkuSenosti je vsak trend opacny.
Déti ani jejich rodice jist zeleninu nechtéji, o lusténinach
a rybach nemluve.

Jak uz bylo zminéno, jidelni listek musi byt sestaven
tak, aby nejen uspokojoval rostouci organizmus v jeho
nutri¢nich potiebach, ale pfihlizime i ke zptsobu, jakym
je sestavovan ve Skolnich jidelnach. Ty jsou ve vétsing
piipadd mistem, kde se mnoho dé&ti stravuje. Zvlaste
pfinosnd je pro naSe zafizeni spoluprace s metodickou
Skolniho stravovani pani Bc. Alenou Strosserovou, se
kterou si ¢asto nase 1écebna vyménuje zkuSenosti. Jidel-
nicek, ktery je tvofen na pet tydnil stle obménujeme dle
sezonnich potravin a zafazujeme nové¢ recepty, kterych
je nepfeberné mnozstvi. Obcas détem i rodicim predve-
deme ukéazku ,,zdravého grilovani®, ptipravy ,,zdravého*
a ,,mén¢ zdravého* jidla. Na konci pobytu si déti pripravi

,rozluckové odpoledne® plné her, dobrého jidla a mohou
si zatanéit na détské diskotéce. Casto si v Olivce naleznou
dobré kamarady, se kterymi se v mnohych ptipadech
schazi pti opakovanych pobytech.

r r r

JIDELNI LISTEK

PONDELT

snidané: mléko, jogurt, ceredlie

presnidavka: ovoce / zelenina, dalamanek

obéd: polévka cesnekova s pohankovymi nocky,
hovézi maso po zahradnicku, duSend ryze

svafina: zeleny ¢aj, chléb, Rama, rajc¢e cherry

velere: francouzské brambory, ledovy salat

2. vecere: ovoce / zelenina, pro starsi déti peéivo +

pomazanka syrova

UTERY

snidané: ¢aj ovocny, pefivo, pomazanka z cizrny,
rajce

presnidavka: ovoce / zelenina, ryzovy chlebik

obéd: polévka rajcatova s kuskusem, losos na mas-
le s citronem, bramborova kase, okurkovy

salat

GASTRONOMICKA ZARIZENI

PROJEKT, DODAVKA, MONTAZ, SERVIS
www.mava-t.cz www.mava.sk www.projekty-gastro.cz

Mava)

spal.st. 0.

Poradenska &innost, snizovani provoznich nakladi,
vypoétové metody pfi navrhovani kuchyni, moderni

technologie
150 9001
@ 150 14
Q‘ .“:

CR: SR:
MAVA spol. s r.o. Hurbanovo namestie 68
Sovova 1291/5 972 01 Bojnice

703 00 Ostrava-Vitkovice
TEL(FAX): 596 783 677(360)
mava@mava-t.cz

tel./fax: 046/543 04 91
gsm; 0910 909 989
e-mail: info@mavaplus.sk
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svacina:
vedere:
2. velere:

STREDA
snidané:
presnidavka:
obéd:

svacina:
veclere:
2. vedere:

CTVRTEK

snidané:

presnidavka:
obéd:

svadina:
veclere:
2. vedere:

PATEK
snidané:
presnidavka:
obéd:

svacina:

N7

”
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ovocné mléko, loupak

zeleninové rizoto se syrem, cervena fepa
ovoce / zelenina, pro starsi déti pecivo +
pomazankové maslo

bila kava, Rama, maslo, syr cihla, jablko
ovoce / zelenina, dalamanck

polévka vlockova se zeleninou, fecky gulas
z krltiho masa, dusena ryze

ovocny ¢aj, celozrnna houska, jogurt
leco s vejcem, brambory

ovoce / zelenina, pecivo + pomazanka
tvarohova s mrkvi

¢aj zeleny, vloc¢kova kase s rozinkami,
skofici a maslem

ovoce / zelenina, bageta

polévka hrachova s houskou, karbanatek
s listovym Spendtem, brambory, salat
mrkvovy

mléko, dalamanek, syr tvarohového typu
Spagety all pomodoro

ovoce / zelenina, chléb + pomazanka rybi

mléko, Rama, maslo, kufeci Sunka, paprika
ovoce / zelenina

polévka bramborova, vajicko, ¢ocka
na kyselo, salat z kysaného zeli

ovocny ¢aj, chléb, Rama, jogurt

vecere:

2. vedere:

SOBOTA
snidané:
presnidavka:
obéd:

svacina:
vecere:
2. velere:

NEDELE
snidané:
presnidavka:
obéd:

svacina:

vecere:
2. velere:

Jak jiz bylo

rybi filé na bylinkach, brambory, zeleni-
novéa ozdoba

ovoce / zelenina, dalamanek + pomazanka
tvarohova s pazitkou

¢aj ovocny, pecivo, syr tvarohového typu
ovoce / zelenina

polévka zeleninova s vejcem, veprové maso
na paprice, penne

ovocné mléko, dalamanek

pecivo, pomazanka z tunaka, paprika
ovoce / zelenina, pecivo, pomazanka
syrova

kakao, moucnik s tvarohem

ovoce / zelenina, tmavy chléb

polévka druibkova s téstovinou, Spanélsky
ptacek, dusend ryze

¢aj ovocny, dalamanek, meloun

pecivo, syr cottage, rajce

ovoce / zelenina, chléb celozrnny + poma-
zanka, pomazankové maslo

na zacatku zminéno, Olivova détska 1é-

¢ebna byla zaloZena s cilem slouzit détem. Doufejme, ze
tato slova manzelit Olivovych budou jesté¢ dlouhou dobu
naplnéna. Velmi bychom si pfali, aby déti i rodice v nasi
1é¢ebné nasli nejen velmi potiebnou kvalitni zdravotni
péci, ale i prijemné ,,rodinné* zazemi, které tvoii kolektiv
nasich milych novychi letitych zaméstnanci. VSem, ktefti
se chystaji nas navstivit, prejeme krasny pobyt a hlavné
DOBROU CHUT!
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V roce 2015 bude pokracovat soutéz Skolnich jidelen jiz
VL roénikem.

Uskutecni se tradi¢ni zptisobem jako v minulych letech.
Ve Zpravodaji pro Skolni stravovani ¢. 2 (bfezen 2015) vy-
jdou propozice soutéze a $kolni jidelny se budou moci hlasit
do korespondenc¢niho kola. To bude probihat na strankach
www.vyzivaspol.cz, kde bude pfipraveny piihlasovaci
formulaf jako v loniském roce.

Téma VI. ro¢niku se dovite také ve Zpravodaji pro skolni
stravovani €. 2.

Do konce Skolniho roku bude vybrano 10 finalistd a ti
budou jeste pied letnimi prazdninami informovani o Gcasti
na findlovém klani v Praze.

Finale se uskute¢ni v poslednim prazdninovém tydnu,
v utery 25. srpna 2015.

O soutézi budete pravidelné informovani v ¢asopise a
na webovych strankach. Informace mtiZete ziskat také na
Facebooku: https://www.facebook.com/Spolecnostpro-
vyzivu?ref=hl

Organizatofi se jiz t€8i na Vase ptihlasky. Véfime, ze
jich bude letos vice nez v minulych letech a soutézi se
tak ptipojime k oslavam 70. vyroc¢i svého vzniku, které
v roce 2015 slavi jak Skolni stravovani, tak i Spole¢nost
pro vyzivu.
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Soutéz o nejlepsi obéd 2015

Uspéch projektu ,,HRAVE Z1J ZDRAVE

Vydano: 18. 11. 2014
Tiskova zprava Potravinai'ské komory CR ze dne 14. 11. 2014.

Zdajem o kurz ,,Hravé Zij zdravé“ se presunuje do Cech

Leto$ni rocnik soutéZe ,,Hravé Zij zdravé“ hlasi obrat v zajmu registrovanych tiid.
Dlouhodobé se nejvice registrovaly tiidy 7 Moravskoslezského kraje. Letos vSak zatim
v pocCtu registrovanych tiid vede kraj Stiedocesky.

V letosnim osmém ro¢niku soutéze ,,Hrave zij zdraveé* je
jiz registrovano pies 340 patych ttid zakladnich Skol z celé
Ceské republiky, nejvice pak z kraje Stredoceského, Mo-
ravskoslezského a Usteckého. Vyrazné neklesa ani zajem
nesoutézné registrovanych zaku.

Projekt jako takovy je sestaven ze Ctyt vyukovych lekci,
kde si zabavnou formou Zaci procvicuji zéklady spravného
stravovani, pitného rezimu a osobni hygieny. Kazda lek-
ce je zakonCena testem a navic na ni navazuje prakticky
tréninkovy Denicek, ktery ma za cil zakiim pfiblizit, jak
spravné vyvazit ptijem a vydej energie.

ZAaci patych tiid se do soutézni ¢asti kurzu mohou
registrovat na strankach www.soutez.hravezijzdrave.cz
do 3. 12. 2014. Soutez trva az do 31. 12. 2014 a vysledky
budou vyhlaseny v polovin¢ ledna 2015.

Do osmého ro¢niku vénovala hlavni ceny pro zimni
radovanky spole¢nost Plastkon, hlavni partner soutéze.
Zadtitu projektu poskytuje Potravinaiska komora CR, od-
bornym garantem je STOB a Poradenské centrum Vyziva
déti. V roce 2014 byl projekt podpoten dotaci Ministerstva
zdravotnictvi CR: Narodni program zdravi - Projekty
podpory zdravi.
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Postrehy z mezinarodni konference

,ZDRAVE STRAVOVANI VE SKOLACH*

PhDr. Leona Muzikova, Ph.D.

Mésto Brno jiZ podruhé usporadalo mezinarodni konferenci k problematice Skolniho stra-
vovani. Tato akce navazala na uspésny prvni roc¢nik s nazvem Skolni stravovani — soucdst

prevence obezity konané v roce 2012, a tak 17. zaii 2014 hostily krasné historické prostory
brnénské Nové radnice konferenci Zdravé stravovani ve skoldach. Cilem konference poidadané

v ramci oslav 50. vyroci systému Skolniho stravovani v Ceské republice byla nejen prezentace
Skolniho stravovani v riuznych zemich svéta, ale také vzdcnda setkani a vyména zkuSenosti i
sdileni Casto velmi podobnych problémii, které s sebou prindsi stravovini déti a dospivajicich.

Ze zahranici se konference zuicastnili zastupci partner-
skych mést mésta Brna, ale i dalSi vzacni hosté s témito
prispévky:
- Jacques Leignenel (Francie): Prezentace projektu
SAPERE
- Cindy Sieber (Némecko): Zkusenosti se Skolnim
stravovanim ve $kolach v Lipsku
- Flavio Pecorari (Italie): Perspektivy skolniho stra-
vovani v Udine

- Hans Daxbeck (Rakousko): Projekt KomKon — 4
dimenze zdravého stravovani

- Pavel Matustik (USA): Skolni stravovani v USA

- Tony Roberts (USA): ZkuSenosti potravinaiského
prumyslu v navaznosti na skolni stravovani v USA

- Stojan Kostanjevec (Slovinsko): Vyziva na skolach
ve Slovinsku

- Natascha Schuld (Némecko): Zdravé stravovani
ve Skolach ve Stuttgartu

Ceskou republiku reprezentovali svymi pFispévky:

- Anna Packova: 50. vyroci systému Skolniho stravo-
vani v Ceské republice
- Jan Moudry: Udrzitelnost ve vefejném stravovani

- Leona Muzikova a Veronika Biezkova: Projekt
»Pohyb a vyziva“

Slavnostniho zahajeni konference se ujali predstavitelé
meésta Brna. Z mnoha nasledujicich prezentaci bylo zfejmé,
ze fada kolegti z riznych zemi se potyka s podobnymi pro-
blémy jako Ceska republika. Casto fesi otazku, jak nasytit
zdravé a chutné déti, které maji Casto zcela odlisné, a nebo
zdravi neprospivajici chutové preference a navyky.

V tad€ zemi je kladen diraz na vychovné a vzdélavaci
hledisko Skolniho stravovani. Velmi inspirativni v tomto
ohledu byl napt. projekt SAPERE, ktery za pomoci ,,Insti-
tutu chuti* otevird novy pohled na vyzivové chovani déti
a upozorfiuje na nutnou edukaci v této oblasti.

Zajimavé byly zkusenosti z Lipska, kde se u déti podatilo
vyrazn¢ zvysit konzumaci zeleniny zavedenim salatovych
bart, oproti ptivodnimu zptsobu servirovani pfedem pfi-
pravenych salati.

Zastupce z Italie zase vétSinu zicastnénych velmi prekva-
pil vysokym podilem (40 %) surovin urcenych na piipravu
Skolnich obédl pochazejicich z ekologického zeméd¢Elstvi
a také vyraznou podporou vyuzivani regionalnich surovin
a receptur.

Velky dlraz na regiondlni potraviny a receptury kladl
1 zastupce ze Slovinska. Inspirativni pro nas bylo také sdé-
leni o zakazu automatt ve Skoldch z ust zastupcti ze Slovin-
ska a Francie. Zastupci z Rakouska zdliraznili ekologické,
socialni a ekonomické aspekty vyzivy v souvislostech se
Skolnim stravovanim.

Pohled na skolni stravovani v USA byl pro posluchace nejen
zajimavy, ale 1 velmi poucny. Zastupci USA hovofili o novych
ptisnych opatfenich ve Skolnim stravovani, které pfinesla mis-
to ocekavaného vysledku spise negativni dopady — mnohem
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méné déti stravujicich se ve skolach a (cituji) ,,nejzdravejsi od-
padkové kose™. Potravinatsky primysl v nadvaznosti na Skolni
stravovani v USA aktualné fesi odpovidajici sortiment, ktery
je mozné dle soucasnych predpisti dodavat pro potieby skol-
niho stravovani. Nabizené potraviny nebo jiz hotové ,,obédy*
museji splilovat nejen piisna kritéria slozeni (obsahu cukru,
tuku, soli), ale také kritéria trvanlivosti, vhodného baleni, pou-
zitého obalového materialu pro pripadny ohfev nebo i vhodné
plastové nacini pro konzumaci.

Béhem setkani jsme si uvédomili, ze ¢eské skolni stravo-
vani patii opravdu k nejlepsimu na svété, a to nejen z hle-
diska uceleného systému Skolniho stravovani, dostupnosti
plnohodnotnych teplych Skolnich obédi pro vSechny déti
a slozeni Skolnich obé&dd, ale i kulturou stolovani. Velké
uznani §kolnim ob&dim v Ceské republice vyslovili sa-
motni zahrani¢ni hosté.

Americky ucastnik se netajil tim, ze ochutnal obédy
v mnoha zemich svéta, ale to nejlepsi co kdy jedl, byl obéd
v jedné z prazskych skol. (Nutno podotknout, Ze to byl tra-
di¢ni Cesky, a zcela bézny obéd pripraveny pro zaky zakladni
skoly.) Setkani primélo k zamysleni nad problémy, kterymi se
musime zabyvat aktualné (napf. dietni stravovani déti), nebo
nad otazkami, které nas v §irSim métitku pravdépodobné ce-
kaji (napt. stravovani pod vlivem nabozenstvi nebo osobniho
presvédceni). A naopak, které diky systému naseho skolniho
stravovani fesit nemusime napiiklad tuny plastového odpadu
a jeho ekologickou likvidaci jako v zemich, kde obéd pro
kazdé dité je servirovan na plastu a konzumovan plastovym
ptiborem. V neposledni fadé jsme si uvédomili, ze existuji
problémy, kterych si zatim moc nevSimame, avsak za nasi
pozornost urcité stoji. Jde zejména o aspekty ekologicke.

Kromé pozvanych odbornikti a zahrani¢nich hostt se
konference i¢astnilo vice nez 100 vedoucich skolnich jide-
len z celé Ceské republiky, ktefi svou ucasti a otevienosti
k novym informacim i k profesnimu vzdelavani potvrzuji
vysokou uroven naseho $kolniho stravovani. Celkové se
konference ztc¢astnilo 115 posluchaci.

O pohosténi spojené s degustaci ocenénych receptur ze
$kolnich jidelen se postarali pracovnici ze Skolni jidelny
Brno, Nadvorni 1 a téz nékolik sponzort. O komfort pii
stolovani pecovali zaci ze Stfedni Skoly potravinaiskeé,
obchodu a sluzeb Brno, Charbulova 106.

Druhy den byla pro zahrani¢ni hosty pfipravena navstéva
dvou skolnich jidelen brnénskych zakladnich skol (Nadvor-
ni 1 a ndm. Svornosti 7). Zde se krom¢ degustace obédu
ptipravenych pro zaky zakladnich $kol odehralo i skute¢né
pratelské setkani, ze kterého vzeslo i velké uznani smérem
k pracovnikim skolnich jidelen.

V ramci konference bylo mozné shlédnout vystavu k 50.
vyroci systému $kolniho stravovani instalovanou v Jiznim
kridle Ktizové chodby Nové radnice v Brné.

Na zavér bych jesté rada vyslovila velké podékovani
auznani organizatorce konference pani Be. Anné Packove,
referentce pro Skolni stravovani Magistratu mésta Brna.
Pravé diky Bc. Packové byla jiz druha mezinarodni konfe-
rence nejen velkym ptinosem pro zicastnéné, ale zejména
skute¢nym lidskym setkanim odbornikt z oboru $kolniho
stravovani z riznych zemi.
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Projekt, v némz jsme si ovérili, co v praxi znamena stravovani a jeho
priprava na zakladni Skole (pFi snaze o optimalizaci stravovani podle
platnych odbornych pozadavku)

Jiri Doksansky, Cook for life, s. 1. 0.

Nase spolecnost se zamétuje na vefejné stravovani a vel-
kokapacitni jidelny. Nedilnou soucasti tohoto segmentu jsou
1 jidelny zakladnich skol.

Domnivame se, ze v oblasti $kolniho stravovani je prostor
pro zlepSeni, a jsme presvédcenti, Ze je mozné udélat zmeény
k lep$imu i za stavajicich finanénich, personalnich i legisla-
tivnich podminek. Proto jsme se pustili do projektu, ktery
nase domnénky ma ovefit.

Od zagatku $kolniho roku ho realizujeme na prazské ZS
Generala Janouska.

Jsemrad, Ze prvni dva mésice zkusenosti z tohoto projektu
nase domnénky i pfesvédéeni beze zbytku potvrdily.

K ptiprave projektu jsme piistupovali odpovédné, a proto
jsme pied jeho zahajenim na ZS Generala Janouska podrobné
zkoumali prostiedi Skolnich jidelen a kuchyni. Zajimaly nas
nasledujici oblasti: vyziva, technologické postupy a kvalita
surovin, provozn¢ technické zazemi, vyuzivani modernich
technologii a efektivita prace zaméstnanc.

Teprve po vyhodnoceni zjisténych informaci a zpracovani
projektové pripravy jsme se rozhodli oslovit zakladni Skolu
Generala Janouska, skolu, ktera se zapojuje do fady novych
programd, a v jejich plnéni si klade vysoké cile. Presvédcily
nas predevsim programy v oblasti socialni a sportovni.

Nase mnohaleté zkuSenosti v gastronomii jsme spojili s od-
bornymi znalostmi nutri¢ni terapeutky a spole¢né vytipovali
oblasti, ve kterych je co zlepsit a zpracovali konkrétni plan
realizace. Nasledné jsme navrhli Skole a jejimu zfizovateli,
tedy MC P-14, detailni plan, jak 8kolni stravovéni zlepsit.

Je dilezité pochopit, Ze nejde o vatreni samotné, ale i skla-
dové hospodarstvi, kvalitu surovin, porovnani nabidek do-
davatelli, zvyseni efektivity prace a v neposledni fadé i edu-
ka&ni program pro zaméstnance SJ. DileZit4 je pochopitelnd
1 komunikace s rodic¢i stravnikid. To jsou Casto opomijené
oblasti, které pritom v komer¢nim sektoru bézné funguji.

Povazujeme za dilezité zdraznit, Ze projekt je financovan
pouze nadi firmou, a to ve formé& poradenstvi. Skola tedy
nevynaklada zadné prosttedky, ani za toto poradenstvi,
vuci nasi spolecnosti. Tak znéla dohoda na zac¢atku projektu
a hodlame v ni na této urovni nadale pokracovat. Spole¢nost
Cook for life hradi naklady spojené s timto projektem zcela
samostatné, tedy neni financovana ani zadnou tfeti stranou.

Vnimame samoziejmé, kolik subjektti se snazi v soucasnosti
do skolniho stravovani vstupovat s vice ¢i méné realnymi za-
méry. Nasim cilem rozhodn¢ nebylo kritizovat, ale upozornit
na problémy a zaroven piijit s jejich feSenim.

Béhem dvou mésict realizace projektu se nam podatilo
za nezménénych finan¢nich podminek (pozn. finanéniho
limitu na potraviny) a ve stejném poctu personalu zefektiv-
nit praci na kuchyni, optimalizovat dodavatelské prostiedi
(ve smyslu kvalitnéjsich surovin za vyhodné&jsi cenu).

Zasadni zménou prosel jidelnicek. Pfi jeho sestavovani se
fidime ,, Doporugenou pestrosti stravy pro SJ Jeho planovani
je v rukou kuchait, nutriéni terapeutky a konzultujeme ho
s metodic¢kou pro Skolni stravovani. V jideIné maji stravnici
na vybér ze dvou hlavnich jidel, jejichz hlavni surovina je
totoznd, ovsem v rtiznych podobach i rozlicnych kuchyniskych
upravach. Diky tomuto systému nabizime détem pestry jidel-
nicek, v némz nemohou ,,utéct” k jednostranné stravé. Jsme
s vyhodami tohoto zptisobu sestavovani jidelnicku naprosto
ztotoznéni, bohuzel je to zaroven oblast, ktera se u nékterych
rodicti nesetkava s pochopenim. V§em rodi¢iim vsak nabizime
prostor pro komunikaci, poradame pro n¢ i diskusni seminaie
o tom, pro¢ a jak se zmény ve Skolnim stravovani jejich déti déji.

Diky takto sestavenému jidelnicku nemame problémy
s plnénim spotiebniho kose. Spotiebni ko§ vnimame jako
dialezity limit nastaveny odborniky a souhlasime s jeho
existenci, 1 ve stavajici podob¢. I kdyz se nemusi zdat jako
dokonaly, zalezi na tom, jak je uchopen.

V ,,nasi“ kuchyni vatime z ¢erstvych surovin, dbame také
na jejich sezonnost. Nepouzivame konvenience ve formach
sypkych ¢i jingch smési. Stravu pfipravujeme podle tradic-
nich receptur s diirazem na zvysSeni zeleninovych zaklada
a podila v jidlech, na technologie zachovavajici nutri¢ni
prednosti pouzitych surovin i s diirazem na lehéi pojeti
tradi¢nich ¢eskych jidel pfi zachovani jejich chuti. Tradi¢ni
pokrmy stfiddme s mén¢ tradiénimi, modernimi. A to vse,
jak jiz bylo zminéno, ve stanoveném finan¢nim limitu i poctu
zaméstnanci. Kontroly na ZS neshledaly ani adné pochy-
beni v oblasti hygieny.

Projekt s nasim pisobenim planujeme do jara 2015.
I po tomto obdobi je naplanovana spoluprace formou do-
hledu, takze by komunikace, byt ne tak intenzivni, méla
byt zachovana. Nase spole¢né plany zlepSovani pferustaji
az do roku 2016. V soucasnosti se tym pracovnikl Skolni
kuchyné pod vedenim Vitka Sedlaka (Séfkuchaie a zaro-
ven jednatele nasi spole¢nosti) zlepSuje a navysSuje svoje
zkusenosti ve vSech zminovanych oblastech. Zpruhlednéni
celého systému, individualni Skoleni pracovniki a cas,
ktery vénujeme nové $éfkucharce Evé Hellerové, by mél
zajistit, aby se ,,po nasem odchodu™ nedély zasadni zmény
a tym kuchyné mohl v nastavenych zménach bez problémi
samostatn¢ pokracovat.

Netvrdime, Ze vSe probiha naprosto hladce, a Ze nefesime
zadné problémy. I kdyz zaméstnanci Skoly a déti hodnoti nasi
praci vétsinou kladng, najdou se samoziejmé i ti nespokojeni,
zejména z fad rodica. S témi se vSak snazime komunikovat.
Nasim cilem je zbavit skolni stravovani dlouhotrvajicich
zlozvykl, a to se nam dafi. Chce to vSak Cas, trpélivost
a spoustu energie vSech zucastnénych a problémy nejen umét
pojmenovat, ale nabidnou jejich uspésné feseni.



Krest Almanachu
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Bc. Jana Bradova, metoditka SJ Krajského tiadu Plzeniského kraje

Vazeni a mili Ctenafi,
tom, ze se slavilo 50. vyroé¢i systému
Skolniho stravovani a o tom, jak oslavy
probihaly, jsem Vas jiz informovala pro-
stitednictvim minulého Zpravodaje.
Nyni bych Vam chtéla piedstavit vysle-
dek nasi prace - Almanach. Byl vytvoren
z prispévkl Skolnich jidelen, které se
do oslav zapojily a zaslaly své prispévky.
Publikace si nekladla za cil popsat celou
historii Skolniho stravovani od jeho vzniku
az po dne$ni dny. Snazila se byt pouze
prezentaénim nastrojem sesbiranych in-
formaci, dobovych i sou¢asnych fotografii
adokumentd, které se nam podafilo ziskat.
Na pocatku jsme ani netusili, kolik
prace, novych informaci, objevovani a po-
znavani nas bude ¢ekat pfijeho kompleta-
ci. Byla to prace naro¢na, ale stala za to.
A jako naSe milé prvorozené ditko jsme
nechali almanach také pokitit. Kfest se
uskutecnil 17. zafi 2014 v reprezentativ-
nich prostorach Ceskoslovenského tistavu
zahrani¢niho v Praze. Kmotrou se stala
MUDr. Katetina Cajthamlova, 1¢karka,
internistka, psychoterapeutka a kmotrem
Mgr. Daniel Stépan, mistostarosta Prahy 7.

Programem provazela RNDr. Ing. Len-
ka Cimbalnikova, Ph. D., MBA, Edu Gate
Open s. 1. 0., kterd na této akci privitala
i vzacné hosty. Patfily mezi n€ Ing. Lud-
mila VériSova CSc. a Ing. Eva Sulcova.
Obé tyto damy jsou dlouholetymi pra-
covnicemi v oblasti $kolniho stravovani,
které prispély velkym dilem k rozvoji
arozkvétu této oblasti.

Vyznam Skolniho stravovani také
vyzdvihla kmotra almanachu doktorka
Cajthamlova, kdyz uvedla: , Skolni
stravovani je velice diilezitym prvkem
v ramci zdravého zivotniho stylu a jsem
rada, ze je pro pana ministra Skolstvi
Chladka jednou z jeho priorit. Jde totiz
0 VYZivové vyvdzenou, Statem garan-
tovanou stravu, pricemz neni prevenci
pouze pred obezitou déti, ale také pred
velice vyznamné vzriistajici podvyzivou
deti a mladeze.”

Doufame, ze jsme timto stfipkem
pomohli zlepsit ndhled na skolni stravo-
vani zejména u veiejnosti. Také pevné
veéfime, ze nikdo z nas neusne na vav-
finech a Ze budeme i nadale usilovat
o dobré jméno naseho oboru.

Prvni historické setkani kontrolnich
a metodickych pracovniki Skolniho stravovani

RNDr. Jitka Krmi¢kova, MSMT

Dne 5. 11. 2014 prob¢hla historicky prvni spole¢na porada me-
todicek Skolniho stravovani, krajskych hygienicek, inspektorek
a zastupci odbord. Cilem této porady bylo vytvoireni krajské
platformy, jako nastroje jednotné celoplosné metodické podpory
Skolnich stravovacich zatizeni.

Na této poradé byla ministerstvem skolstvi i zdravotnictvi
vysoce ocenéna prace krajskych metodicek, které svou praci
v lonském roce ptispély k tomu, ze si vS§echny zucastnéné
instituce uvédomily vaznost situace, ve které se $kolni
stravovani ocitlo. Terén bez jednotné metodické podpory
evidentné zcela ztratil diivéru nejen ve statni organy, a bohuzel
také v odborniky. Tuto divéru je tfeba obnovit, a k tomu bude
slouzit pravé spole¢na platforma metodickych a kontrolnich
pracovniki skolniho stravovani.

Metodicky skolniho stravovani se v loniském roce aktivné za-
pojily do prace se Skolnimi jidelnami, vysledkem ¢ehoz je Alma-
nach, odborniky ocenované dilo nejen u nas, ale i na Slovensku.

Dalsim velmi vyznamnym poc¢inem metodicek a hygienicek
bylo organizacni zajisténi celoplosného $koleni pracovniki
Skolnich jidelen v hygienickém minimu a doporucené pestrosti
jidelnich listku. Tato akce — prvni tohoto druhu viibec — probéhla
v celé republice. Zaroveti v mnoha krajich pfi realizaci tohoto Sko-
leni byla také navazana izka spoluprace mezi KHS a KU.

Celoplosné Skoleni odhalilo to, Ze v terénu je jen urcité pro-
cento $kolnich jidelen, které umi se spotiebnim kosem opravdu
efektivné pracovat. Je zfejmé, ze nékteré skolni jidelny jsou

odkazany vyhradné na informace od spravcu software soukro-
mych spolecnosti. A je zarazejici, ze po téméi 20 letém fungovani
spotfebniho kose se v terénu vyskytnou vedouci Skolni jidelny,
které na pozadani nejsou schopny z pocitace vytahnout podklady
pro jeho vypocet a s vysledky dale pracovat. Forum se shodlo,
ze spottebni kos je nad¢asovy a je tfeba s nim v terénu pracovat,
aby byl pfinosnym nastrojem pro praci $kolni jidelny.

Jsou to z&vazné informace, jejichz duasledky, pokud chceme
zachovat systém skolniho stravovani na odborné bazi, je nutné
okamzité fesit. Zakladnim predpokladem ozdravéni Skolniho
stravovani je zasadni zména pristupu ke kontrole a edukaci
spoti‘ebniho kose. Na tom se ucastnici porady shodli a pfipravi
se materialy, které pomohou situaci fesit.

Bylo dohodnuto, ze v celoplosném skoleni budeme pokra-
Covat. (duben 2015: dietni stravovani, alergeny, srpen: HACCP,
duben 2016: ekonomika). Realizace v krajich, kde metodicky
nejsou, je velmi obtiZna a pokud se situace s obsazenim
funkce metodika nezméni, nebude mozné v téchto krajich
Skoleni usporadat.

V pristim roce planujeme akce k 70. vyroci zalozeni prvnich
Skolnich jidelen, jejichz cilem bude opét blizsi prace s terénem
a navazani spoluprace na urovni kraje mezi hlavnimi aktéry
metodické podpory, ktefi také nakonec budou vybirat ty, ktefi se
za odménu icastni Ceskoslovenske konference, kterou organizuje
CMOS a planuje ji v iijnu 2015. Informace o probihajicich akcich
budou pravidelné vychazet ve Zpravodaji pro $kolni stravovani.
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300 let od otevreni 1. kavarny
v Cechach (1714-2014

PhDr. Olga Stépnitkova, SPV, Praha

Teprve (a nebo uz) 300
let uplynulo v roce 2014 od
otevieni prvni stalé kavar-
ny v Praze a v Cechéach vii-
bec. Ackoliv o kavé coby
napoji ,,ponékud horké,
ale zajimavé chuti* se zmi-

F noval jiz Krystof Harant
il z Polzic ve svych zapiscich
z cest v roce 1589, trvalo
jeste pres sto let, nez se jeji
piti rozsifilo i u nas.

Krystof Harant ochutnal kavu na svych cestach, ale do
Cech se kavova zrna dostala az po porazce Turk? u Vidné,
diky tomu, Ze vojaci vitézného cisarského vojska nasli
v tabofte, které opustilo turecké vojsko, zoky naplnéné
zelenymi zrny. Cast této, zatim neprobadané kofisti,
putovala do Prahy a dalSich ¢eskych i moravskych mést.
Nikdo si vSak nevédél rady, co se zrny délat.

Kéavova zrnka se dostala také do fady evropskych mést,
kde zacali turecti obchodnici ze zrnek ptipravovat napoj,
prodavany jako vzacny 1€k v Iékarnach. Byl vsak velmi drahy,
proto si ho mohli kupovat jen zamozni obéané a samoziejmé
Slechta. Prvni povoleni prodavat kavu mimo 1ékarnu ziskal
v roce 1707 pan Damaski, Arab pochazejici z Damasku,
zcestovaly obchodnik, ktery se pres Kéhiru, Tripolis, Rim
(kde prestoupil na kfestanstvi) a Viden dostal az do Prahy.

Zde se nejen usadil, ale zacal Prazany ucit pit kavu.
Nejprve chodil (a to dlouhych sedm let) po ulicich s kbe-
likem uvatrené kavy, malymi $alky a titinovym cukrem
a chodctim nabizel vonici horky napoj. Charakteristicky
byl pestrym tureckym odévem vcetné cerveného fezu na
hlavé. Kava si postupné ziskavala oblibu a tak po sedmi
letech trpélivosti ziskal Damaski (nebo také pocesténé
Deodat) tolik finan¢nich prosttedku, Ze je vlozil do koupé
pekatského kramu v Karlove ulici v Praze, kde se tikalo
U zlatého hada, kram zrekonstruoval na kavarnu, kterou
zde v roce 1714 oteviel. Kava si uz ziskala takovou oblibu,
7e mista v kavarné nestacila a tak ji lidé konzumovali
primo na ulici.

Kavarny, kterym se tikalo kafirny, zacaly rychle ptiby-
vat, nejenom v Praze, na Malé Strané v Mostecké ulici,
na Starém M¢ésté€ v Celetné ulici, na Konském trhu, ale 1
v dalsich méstech. Staly se mistem, kde se schazeli umélci,
obchodnici, politici i ifednictvo.

Samotnému Damaskimu (Deodatovi) se datilo, jeho
zivnost vzkvétala, ziskal 1 prazské méstanstvi.

Kavovy napoj byl pfipravovan v médéné dzezveé na
horkém pisku. Cely proces pripravy napoje byl pomérné
slozity a dosti dlouhy. Do dZezvy se nasypala mala 1zicka
tftinového cukru a s trochou vody se ptipravil karamel, ten
se zasypal kavou, prilila se studend voda, vSe se promichalo,
pak se vSe zahtivalo az t€sné pod bod varu, nechalo vypénit
a tento krok se 3x opakoval. Teprve poté se dzezva odstavila
a kéva nalila do malych predehtatych salkd.

Cena kavy byla stale natolik vysoka, ze se do béznych
domacnosti prili§ nerozsitovala. Lidé si kupovali nepraze-
na zelend zrna a doma si je sami prazili. Teprve po prvni
svetové valce vznikaly vétsi strojni prazirny a diky tomu
se cena kavy stala bézné dostupnou.

Postupné se rozsitovala nabidka druht pfipravy véetné
kavy prekapané, coz je spojeno s kavovym filtrem. Jeho
»Zrod“ ma zajimavou historii. Je spojena s jednou z nejstar-
Sich kavaren v némeckém Lipsku, otevienou koncem 17.
stoleti. Kavarnu navstévovali mladi studenti i s damskym
doprovodem a zdrzZeli se zde do pozdni doby. To se nelibilo
meéstské radé, a proto zakazala zenam, a to véetné perso-
nalu ptistup do kavarny ve vecernich a no¢nich hodinach.
Jak vsak zajistit pripravu kavy? Vyftesil to napad jedné
z kavarenskych pracovnic — Melitty Benzové — na konvici
pripojila nadobku s filtrem, do kterého se nasypala mleta
kava, zalila se vodou tak, aby ptes filtr pomalu ptekapavala
a filtrovand kava byla na svéte.
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