Ohlédnuti za 100letym vyroCim republiky v Kraji VysocCina

Konference Skolniho stravovani, Pardubice 21.- 22. 5. 2019

Legenda:

Upoutavka na poradé vedoucich Skolnich jidelen v bfeznu 2018

100leté vyroéni vzniku Ceskoslovenské republiky

.V letoSnim roce slavime 100leté vyroCi zalozeni naSi republiky. Toto vyznamné vyrodi
bychom si mé&li pfipomenout i na poli gastronomickém. Skolni jidelny by mohly pFipravit v duchu
Prvni republiky nékteré pokrmy, které by zaradily v pribéhu celého roku, anebo se soustredily
na obdobi kolem data 28. 10. Jidelni¢ek doplnit o dobové fotografie, rozpis surovin, pfipadné
Jidelni¢ek naSich pfedk(l obsahoval pokrmy nejenom jednoduché z dostupnych béznych
surovin (brambory, zeli, drlibez), ale také lahtdky, které toto celé obdobi symbolizuji (zvéfina,
pastiky, omacky, ryby, chlebi¢ky, Masarykovo cukrovi). Byly vydavany kucharské knihy a rady
hospodyrnikam, které pfinesly zaklad studia oboru gastronomie na Skolach spoleéného
stravovani a hotelnictvi v pozdéjSim obdobi.

Pfipadné zapojeni do navrhované akce zdokumentujte a e-mailem informujte usek Skolniho
stravovani KrU Kraje Vysogina.”

Priklady dobovych jidelni¢ku:

Retro jidelni listek 1

Text je uveden v dobovém jazyce a nazvoslovi.

Pondéli Obéd: Polévka hrachova, buchty. — Vecefe: Teleci kofinek s brambory.

Utery Obéd: Polévka chlebova, karbanatky s bramborem a se zelim, smazenec s malinovou
Stavou. — Vecefe: Studené karbanatky s okurkou a chlebem. Détem miéko a chléb.

Streda Obéd: Polévka kroupova, Spenat se svitkem, osmazené vdolec¢ky s bor(ivkovou
marmeladou, tvarohem a smetanou. — Veclefe: Détem vdoleCky od obéda, s kakaem, velci
uzeninu.

Ctvrtek Obé&d: Polévka hovézi s kapanim, hovézi maso » houskovym knedlikem, koprova
omacka. — Vecefe: Osmazené knedliky s vajicky.

Patek Obéd: Polévka zeleninova se suSenymi houbami a se sagem, Cerny kofen se smazenou
houskou a maslem, krupi¢nik s kompotem ze suSenych Svestek. — Vecere: Détem krupicnik
od obéda, velci chléb s maslem, jogurt (pro dva jeden) a toleranc (rozhuda).

Sobota Obéd: Polévka z kosti se zeleninou a ryzi beefsteaky s bramborem a hlavkovym
salatem. — Vecefe: Michana vejce s pazitkou, chléb.

Nedéle Obéd: Polévka z jarni zeleniny, vepfové maso na sardeli s jemnym knedlikem nebo
bramborem, rychly kola¢. — Vecefe: Dudena teleci jatra, dopoledne upravena, s ryzi ohfatou
nad parou. (Détem téz.)

Nepravé koroptve

Pul kg odlezelého masa z hovézi kyty nakrajime na tenkeé fizeCky a sklepneme je tak, aby byly
uzeného masa, dvé mensi kyselé okurky a oboje nakrajime na silngjsi nudliCky. Na kazdy
vyklepany fizek dame néco téch nudlicek z uzeného a okurky, poprasime jemné soli, Spetickou
pepfe a svineme fizky v mensi zavitky, asi jako koroptev velké, které pfevazeme niti, aby se
pfi dalSi upravé nerozvinuly.

Na omeletni panvi rozpalime 3 dkg margarinu Smetol a kdyZ prudce vie, tu v ném rychle ty
zavitky na vSech stranach do rlizova osmazime (oblanSujeme). Do rendliku dame 2 dkg
margarinu Smetolu, nechame rozpustiti, pfidame jednu mensi, drobné rozkrajenou cibulku,
celkem tfi IZice na nudlicky nakrajené zeleniny, celeru, petrzele a mrkve, nechame zpénit.
Okofenime to tfemi celymi pepfi, tyfmi novymi kofenimi, jednim jalovcem, jednim hfebickem
a pulkou bobkového listu a nechame to asi tfi minuty pod poklickou dusiti. Pak pfidame tam ty
opeCené zavitky, zalijeme je nabérackou slabsi polévky a dusime asi hodinu do mékka.
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Mékke zavitky niti zbavené slozime na horkou misu. Zbylou omacku v rendliku zahustime IZici
tmavsi jiSky a nechame ji chvili povafiti — zahoustnouti. Pak pfidame do ni IZici kyselého stol.
vina, IziCku hofCice, nékolik kapek citronové Stavy a nechame to na kraji plotny dobfe
promichané as 5 minut stati. Hotovou omacku procedime na zavitky na mise slozené a
oblozime je brambory po francouzsku upravenymi, tak. zv. Pommes frittes.

Vepiové maso na sardeli

Vepfové maso z krkovi€ky po ocisténi nasolime, vlozime na rozpé&nénou, na kousky
pokrajenou slaninu (5 dkg) a potirame pfi duseni pod poklickou maslem, rozetfenym se sardeli
(5 dkg). Zcela mékké maso pokrajime na platky, omacku procedime, zahustime kyselou
smetanou, v niz jsme rozkverlaly mouku, nechame jesté povafit a zalijeme ji maso.
Krupic¢nik

Na misce utfeme Ctyfi Zloutky se &tyfmi IziCkami cukru. Se snéhem ze &tyf bilk( (tuhym)
pfidame 22 dkg jemné krupi¢ky. Tésto vlozime do vymasténé, moukou vysypané formy a
zvolna pe€eme do zlatozluta. Upecené vyklopime a vioZime do vétSiho kastrolu, v némz mame
upraveny krém. V krému nechame na pokraji plotny povafit, €imz krupi¢nik nabobtna a nabude
dobré chuti. Na hlubSi misce poda se s krémem, jenz se nevsakl. Kram: Do % litru syrového
mléka rozmichame dobfe 2 Zloutky a 13 dkg cukru, pfidame trochu citronové kary a vanilky a
pfivedeme do varu. Do vaficiho zakverlame troSku mléka s bramborovou moukou (asi 2 Izice)
a nechame opét trochu povaifit. Do trochu zchladlého pfidame 2—3 Izice rumu.

Retro jidelni listek 2

Pondéli: Obéd: Polévka ze zeleniny s ryzi, livance. — Vecefe: Hrachové ,pureé® s parky.
Utery: Obéd: Polévka hovézi s bramborovymi kosteCkami, hovézi maso, knedlik, koprova
omacka. — Vecere: Knedliky opékané s vajicky.

Streda: Obéd: Polévka bramborova, francouzské brambory, jablkovy zavin. — Vedefe:
Michana vejce s pazitkou, zemle.

Ctvrtek: Obé&d: Polévka brzlikova, skopova kyta na smetané s jemnym knedlikem, — Vedefe
od obéda, détem vloCkova kase, brusinky.

Patek: Obéd: Polévka hrachova, Spenat se sazenymi »volskymi oky«, omelety. — Vecefe:
Cejn na sardeli s bramborovou kasi.

Sobota: Obéd: Polévka celerova, kynuté knedliky s rozfedénymi borivkovymi povidly. —
veCefe. Smazeny mozecCek s vejcem namazany na chléb.

Nedéle: Obéd: Polévka z kosti se Spenatovym svitkem, chfest z konservy, vafeny, sypany
houskou, s maslem, vepfové kotlety na smetané s noky, zmrzlé kolace. — Veclefe: Kotlety od
obéda s noky, détem kolace s kavou.

Zmrzlé kolace

% kg sypké mouky prohfejeme. Pul kg z ni ddme do misy a do zbyvajiciho ¢tvrt kg zpracujeme
40—50 dkg masla. Placku z tohoto maslového tésta vlozime mezi dva talife a dame do
studena. — Mouku na mise zadélame: 12 Izic smetany, 5 Zloutku, 7 dkg cukru, trochu soli a
citronové kary, vSe dobre rozkverlame a vlijeme do tésta. Pak pfidame kvasek z 5 dkg kvasnic
a tésto dobfe vypracujeme. Kdyby tésto bylo fidke, pfidame mouky, aby bylo hezky tuhé.
Tésto nechame jen asi pul hodiny odpoc€inout, pak dame na pomocny val, rozvalime, vlozime
na né maslovou placku odpocinutou, pfikryjeme té&stem a rozvalime, slozime do tvaru psani,
zase rozvalime, tak tfikrat opakujeme, jako pfi maslovém téstu. Po tfetim sloZzeni tésto dame
do ubrousku v studené vodé namoceného — a vyZzdimaného — dame do misy, pfikryjeme a
nechame v chladu pfes noc. Rano tésto hned rozvalime a délame kolae do SateCku —
tahneme vzdy dva cipy naproti sobé a spojime — a na nepomasténém plechu je nechame
dobfe vykynout a pak rychleji v prudsi troubé upeceme.

Po upecCeni hned cukrujeme, protoze tak cukr lépe chyti. UloZime je do misy s poklici —
nejlépe polévkové — nebot tak nejdéle vydrzi. Nejsou pravé nejlevnéjsi, ale uvazime-li, ze v
nedéli mame dobry mouénik a mezi tydnem jesté tyto vyborné kolacky, neodolame.

Cejn na sardeli

Oc¢isténého, trhnutého cejna vioZime na pekac, osolime uvnitf i navrch, potfeme sardelovym
maslem a peCeme na lupenkovém prkénku, jez koupime zvlast pro tento ucel. Musime byt



opatrni, aby se nam nerozpad| dlouhym pecenim. Mizeme zalit dvéma &i tfemi Izicemi bilého
vina.

Skopova kyta na smetané

Skopovou kytu zbavime &asteéné loje, dobfe naklepeme, osolime, protahneme slaninou,
vlozime na rozpalené sadlo, na hrubé pokrajenou cibuli, kofenovou zeleninu, kousek slaniny,
pepf v celku — asi 6—8 zrnek — 1 bobkovy list a dusime. Pfi podlévani peCeme 1 a pul az 2
hodiny. Pak kytu vyjmeme, omacku pfecedime, zahustime kyselou smetanou, nakrajenou kytu
do ni vlozime. Jidlo musime podat horké na teplé talife.

Veprové kotlety na smetané

Veprové kotlety naklepeme, osolime, obalime v mouce a dame na jemné krajenou rozpénénou
cibulku — pfidame trosku jesté tlu¢eného kminu, nechame opéci, kdyz vysmahuje, zalijeme
polévkou nebo vodou. Kdyz jsou kotlety upiné mékké, zalijeme omacku kyselou smetanou,
nechame povafit a podame.

Jazyk s polskou omackou

Hovézi jazyk vafime ve slané vodé nejméné 3 hodiny. Pak jej vyjmeme, oloupeme, nakrajime
Sikmo na platky a vlozime do pfipravené omacky: tmavsi jiSku rozfedime polévkou z jazyka,
pfidame asi 12 kostek paleného cukru, trochu jemné krajené citronové kary, sklenku vina,
SpetiCku tluCeného hiebicku a nového kofeni, 4 dkg hrozinek a 5 dkg loupanych, na nudlicky
pokrajenych mandli. Pro pikantni pfichut pfidame trochu citronové stavy. Omacku povarime,
vlozime do ni platky, povafime znovu, pak dame na misu, oblozime knedlikem.

Retro jidelni listek 3
Retro jidelnicek na cely tyden a recepty na skvélé moucniky (1929) pivodné vyslo: Hvézda ¢sl. pani a divek 1929,
autor neuveden.

Originalni dobovy jidelnicek obédu a vecefi.

Jidelni listek.

Pondéli

Obéd: Polévka ze zeleniny s ryzi, duSena kapusta s bramborem, tasky s povidly. — Vedefe:
Vufty s octem a cibuli, chléb.

Utery

Obéd: Polévka chlebova, vepfové kotlety na kminé s bramborovymi Sistickami. — Vecefe:
Kakao, zemle s maslem.

Stfeda Obéd: Polévka z kosti s morkovymi knedlicky, buchty. — Vecefe: Teleci paprika s ryzi.
Ctvrtek Obé&d: Polévka z vepfového masa, zaprazend, s kapanim, vepfovy ovar s kienem a
chlebem, krupicovy nakyp. — Vecefe: Slaninoveé knedliky se zelim.

Patek Obéd: Polévka bramborova, Zemlovka. VeCefe Bramborova kaSe s parky.

Sobota Obéd: Polévka hovézi s nudlemi, hovézi maso s houskovym knedlikem a rajskou
omackou. Po obédé pecena jablka. — Veclefe: Opékané knedliky od obéda s vajiCkem.
Nedéle Obéd: Polévka z kosti s piSkotovym svitkem, anglické zavitky s ryzi, ¢okoladovy dort
se Slehanou smetanou. — Vecefe: Studena teleci peCené nadivana, v sobotu pfipravena, se
Svestkovym kompotem.

Dort Lady

Na mise tfeme 6 Zloutkd s 12 dkg tlu€eného cukru asi po % hodiny. Pak pfidame k tomu 8 dkg
strouhanych mandli ve slupce, 6 dkg strouhanych ofisku, 2 tabulky strouhané ¢okolady, 2 I1zice
strouhané housky a tfeme v3e déle asi po 74 hodiny, az se vSe dobfe spoji. Mezitim uSlehame
ze 6 bilku tuhy snih. Vezmeme asi tfetinu uslehaného snéhu, zlehka to zamichame k
utfenému, nacez teprve pfidame ostatni zbyly snih, nebot jen tak docilime fadného spojeni
snéhu s utfenou hmotou.

Vymazeme dortovou formu omastkem, vysypeme ji moukou, pfipravenou hmotu do ni nalijeme
a nozem hladce urovname. Dame ji do dobfe prohfaté trouby a upeCeme do rizova. Kdyz se
prst do upeceného nebofi, pak jest dosti.

Upeceny, vychladly dort rozfizneme po vysi ve dveé pulky a jednu z nich potfeme merufikovou
neb rybizovou marmeladou. Druhou pUli potfeme nasledujicim krémem:

10 dkg Cajového margarinu Smetolu tfeme do pény. Za dalSiho stalého tfeni k jedné strané
zatfeme k nému 10 dkg tlu¢eného cukru a jeden sacek vanilinového cukru. 2 tabulky ¢okolady
strouhané a 2 vejce a tfeme dale tak dlouho (asi 20 minut), az jest krém pékné husty. Slozime



ty dvé potfené pualky v celek — dort — povrch i po stranach potfeme zbylym krémem a
pohazime mletymi neb strouhanymi ofechovymi neb ofiSkovymi jadry.

Tvarohové vdole€ky

Pfipravime si v hrne¢ku vlahého mléka z kostky cukru a 2 dkg Cerstvych kvasnic na kamnech
kvasek.

Mezitim tfeme na misce 4 dkg margarinu Smetolu s 1 vejcem, 1 Zloutkem a za dalSiho tfeni
pfidavame k tomu po ¢astkach 15 dkg dobrého, éerstvého tvarohu a 4 dkg tluéeného cukru.
Do utfeného pfidame vykynuty kvasek, zamichame to zlehka a pfidame k tomu 25-30 dkg
jemné mouky, do které pfidali jsme IZicku soli. Vypracujeme to v tésto nepfili§ husté, ale ani
fidké. Vyklopime je ihned na pomouceny val, vyvalime valeCkem v mouce obalenym na placku
asi jako malik silnou, ze které tvofitkem na koblihy vykrajime mensi vdolecCky, klademe je na
pomoucené prkno a dame je do tepla dokynouti.

Vykynuté smazime v rendliku, ve kterém mame dostateéné mnozstvi rozpaleného margarinu
Smetol, po obou stranach do riZzova. Usmazené vdoleCky klademe na okraj talife, aby z tuku
odsakly. Pak je bud pomazeme dobrymi Svestkovymi povidly, rozfedénymi trochou rumu a
posypeme je bud strouhanym syreckem, nebo pernikem. Kropime je bud kyselou smetanou,
nebo rozpalenym maslem. Mizeme je tfeba posypati pouze skoficovym cukrem. VdoleCky
takto upravené jsou kypré, vliaéné a chutné.

Zdroj: Bejvavalo.cz

Skolni jidelny v kraji pojaly oslavu po svém:

. varily podle receptl ,Prvni republiky” z kucharskych knih Anuse Kejfové, Viléma
Vrabce, M. Jankl - Sandtnerové, FrantiSka Mofického a dalSich,

o vafily pokrmy z rdznych obdobi stoleté historie (30., 40., 50., 60., 70., 80. léta), a to
zejména podle toho, kdy skolni jidelna vznikla, napf. Hotelova Skola Svétla Velké Mezirici.
,Svetla“ do roku 1923 pusobila v teoretické a praktické vyuce a jako penzionaty. (dfive Skola
pro panny a divky v Zenskych povolanich) Po intervencich na ,nejvysSich mistech®, jak uvadi
8kolni kronika, podafilo se zajistit potfebné financni prostfedky a 15. srpna 1922 se zacalo
stavét na pozemcich Skol. Stavba budovy Stavebniho druzstva ,Svétla“ ve Velkém Mezifici
pokro€ila jiz tak daleko, Zze nyni pfed vanocemi jest jiz i s vedlejSim domem, ktery k ni patfi,
pod stfechou.

Podarilo se! 31. srpna 1923 byly provedeny kolaudace a novy Skolni rok 1923/24 zacala
~OVetla“ jiz ve svém. Ve ,Velkomezificsku“ se pak do¢teme:

§ko/sky spolek ,,Svétla“ oslavil 8. zari t. r. za¢atek vyu€ovanim vlastnich, nové postavenych
rodi¢e mnohych chovanek, které pfijely z dalnych krajd nasi republiky, aby se zdokonalily pro
prakticky Zivot. Slavnost konala se v aule nové budovy, ktera pojme asi 200 osob. Mistnost
sama pUsobi na pfichoziho pfijemnym dojmem, ac¢ postradala jakékoliv vyzdoby. Jen na
tribuné umistén byl maly stolek, ozdobeny bilymi kvétinami, nad nimiz visel obraz zvécnélé
pani Pi€manové, spoluzakladatelky ,Svétlé“. ,Nova Svétla“ se stava novou dominantou
mésta a trvalym pomnikem JUDr. Adama Pi¢mana:

JUDr. Adam Piéman, advokat a zakladatel Skol Svétla ve Velkém Mezifi¢i. Veliké dilo
vykonal a méstu Velkému Mezifi¢i zustavil zalozenim a vybudovanim div€ich Skol Svétla.
Krasné budovy nad méstem se vypinajici zGstanou provzdy pomnikem jeho tvaréiho ducha,
energie a houZevnatosti...”

Stavebni ruch ovidem nikdy nekon¢i. V dalSich letech, desetiletich se Svétla uspésné rozviji,
roste. SvétluSek pfibyva a budovy brzy nestaci. Z mezivaleCnych let pfipomenme pfistavbu
Skolni budovy se 14 tfidami, 3 Skolnimi kuchynémi a dvoranou z roku 1928, v roce 1933 je



postavena télocviéna. ,,Svétla bud’ chramem mravnosti, lasky, védeni a prace, vitezstvim
ducha nad hmotou. “

e krajové speciality (elektronicka kucharka bramborovych pokrm( a pokrmi s medem),
spole¢né se Skolou pfipravily $kolni jidelny projektové dny na Skole jak na
zakladnich tak i ve stfednich Skolach,

o byly uspofadany vystavky nadobi, nacéini, kuchyrskych textilii nasich babiek a
prababicek,

e uskutecnily se besedy s prarodici, kvizy, soutéze pro zaky na toto téma,

. 0 akcich podany zpravy do Skolniho, mistniho, regionainiho tisku a televize.
Priklady:

tyden Staroceské kuchyné v Polné, kdy se podle starych receptur vafily netradicni
jidla. Déti mohly mimo jiné ochutnat polévku Zebracku, staroCeského kubu, pecivalky, jidasky
nebo kralika podle receptu Marie Jank(-Sandtnerové. Tato staroceska jidla, s nimiz se mali i
velci stravnici bézné nesetkavaji, u nich méla uspéch.

Zajimavym zpestienim pro vSechny zucastnéné byla beseda s byvalymi kucharfkami
provozu Skolni jidelny a své milé vypravéni ilustrovaly i pomoci pfinesenych fotografii. Napfr.
se déti od nich dozvédély, jak probihal kazdodenni provoz, kdy rdno po pfijiti do prace musely
zatopit v kamnech a az poté se pustit do samotného vareni. Zajimava posluchacdim pfisla
napf. informace o tom, jak se vafily knedliky, na jejichz pfipravu byl uréeny specialni kotlik,
pod kterym se topilo dfevem. Po besedé je sou€asné kucharky provedly po kuchyni a ony si
s obdivem prohlizely dneSni moderni techniku, ktera dnes usnadhuje kazdodenni praci,
zejména je zaujal konvektomat. Vzpominka na to, s jakou slavou dostaly do kuchyné tehdy
moderni Skrabku na brambory, vyvolala na tvafich posluchacu nejeden usmév. Beseda byla
velmi pfijemna, a protoze se setkala s velkym ohlasem, urcité se podobna akce usporada i
v budoucnu.

Zakladni Skola a Mateiska Skola Velky Beranov

Jidelnicek
22.10.-26.10. 2018
Pondéli:

Vesnicka polévka s kroupami 1,3,7,9
Bramborova rolada, duSené zeli, husi¢ka, citronova limonada 1,3,7,9,12

-

Utery:

Silny slepici vyvar1,3,7,9

Gulas Jaroslava Haska, chléb, bylinkovy ¢aj, voda 1,3,7,
Streda:

Starodavna bramboracka 1,3,7,9,12

Zelné listy plnéné mletym masem, vafené brambory, napoj z jable¢nych slupek, melta
1,3,7,12

Ctvrtek:

Kulajda s houbami a koprem 1,3,7

StaroCeské pecivalky, napoj z ¢ekanky, voda 1,3,7

Patek:

Kneipova polévka, jak ji vafily naSe babicky z roku 1948 1,3,7,9
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1. Kapustu nakrajime na kosticky a dame vafit do mirné osolené vody. Pfidame vyvar a nastrouhany krajic
chleba a vafime asi 30 minut.

2. Tésné pred dovarenim rozslehame 1 vaji¢ko v trodce vody a zavafime do polévky. MiZeme také nakonec
pridat rozetfeny Cesnek.

Kralik na hoféicném medu, Stouchané brambory, Nedbalovy vanilkové rohli¢ky, melta,
voda 1,3,7,12

OA a HS Havliékav Brod

V Obchodni akademii a Hotelové Skole v Havlickové Brodé zavladla gastronomie nasich
prababicek s kouzelnymi nazvy jidel, pod kterymi se skryvaly pokrmy, které mohla ochutnat
cela Skola na dvou pracovistich. Napfiklad v ul. Bratfikl zaci ochutnali plnéné omelety,
uhlifinu, polévku vermeuil (Zampiony, hrasek), nepravou zelvi polévku, Spanélské ptacky
se sardeli, polévku z ¢erveného zeli a brusinkami, vepfovou panenku a la colbert, na
pracovisti ul. Kyjovska pfipravili ve Skolni jidelné obédové menu z kadefenky s pommes frites
(mleté maso v zelném listu), jablkovec, knedliky s povidlovou omaékou, ropuchu v dife
(zapecené kureci maso v tésticku), bru¢ a sku¢ s kapustou (pfirodni hovézi platek),
makovec, lepenec (brambory s kysanym zelim), fasirované karbanatky (vepf. Fizek
pInény smési slaniny a jater), smetanovy kien s uzenym masem, polévku michanou ze
zelenych véci, bananky s cikanskym krémem a chlebovou polévku. U kazdého pokrmu s
neobvyklym nazvem bylo jeho potravinové slozeni a technologicky zplsob pfipravy. Mnohy
zpUsob Upravy a kombinaci surovin zaci neznali a zprvu vybirali pokrmy s urcitymi obavami.
Po prvnim soustu v8ak bylo v8e v pofadku a vsichni si cely tyden velmi pochutnavali.

OA, SZS a VZS a SSS Jihlava, ul. K. Svétlé

Odborny seminar o ekologickém zemédélstvi a biopotravinach, BIO vafeni se Zaky oboru
kuchar ze surovin od chovatell, farmafd z naseho kraje spojeny s ochutnavkou netradiéni
zabijacky podle starych a souc¢asnych receptu. ,,Dnes vaifime pouze v bio kvalité a podle
tradi€nich receptti z Vysociny*, hlasala upoutavka na seminar.

Vareni ve Skolni cvi¢né kuchyni se zucastnili zaci 3. ro€nikd oboru kuchaf — €iSnik pod
vedenim kuchafe pana Hugo Hromase. (www.nomadis.cz) Vafeni bylo zamé&feno na vyuZiti
regionalnich biopotravin pro stara krajova jidla Vysoc€iny. Pfi ochutnavkach vSichni ocenovali
pestrost a netradiéni kombinaci chuti. V zastoupeni poskytnutych surovin nemohl chybét
jinlavsky Sasov s bio-vepfovym masem a dalSimi masnymi produkty (pastiky, klobasky,
brambory). Dal$i zpracovavané suroviny byly zajimavou smeésici kozich syru, vajec, ovoce,
zeleniny, povidel, mouky, mléka, medu, mrkve od farmafi z Trebi¢ska po Havlickobrodsko,
kiizem krazem z celého kraje.

Sestavena nabidka jidel vypadala nasledovné: zitny chléb s kozim syrem a medem, obilna
kava, kucmouch s ¢ernou omackou s povidly a slaninou, ¢erné jelitko a cmunda s
pecenou hruskou a cibuli, steak z veprové panenky se Svestkovou omackou a tradi¢ni
polenské mrkvance.

Vsichni zaci se zapojili do pfipravy jidel, pe€eni chleba, mrkvancdu.

Opét se potvrdila smysluplnost konceptu spole¢ného vareni a uceni. Za 8kolu se odbornych
prfednasek ucastnili zaci oboru kuchar - €isSnik a zaci prvnich ro¢nik nového studijniho oboru:
Potraviny a vyziva, spole¢né s pracovnicemi Skolnich jidelen. Spolupraci i netradiéni koncept
velmi pozitivné hodnotili také hosté z Bioinstitutu. Ten podobné akce pofada v nékolika malo
vybranych krajich celé republiky. Biovareni a tradiCni recepty VysocCiny byly dalsi ukazkou
podpory gastronomickych oboru a dlistojné oslavy 100tého vyroci republiky na Vysoc&inég.

MS Trest’

Ve spolupraci s pani doktorkou Kfivankovou a vedouci Skolni jidelny pani Jarmilou Habrovou
Matefské Skoly Trest se v prodejné APEO Tiest pofadala ochutnavka zdravého misani. Tuto
akci vyuzila Skolka jako prezentaci Skolnich pomazanek. RodiCe a Siroka vefejnost méli
moznost pomazanky ochutnat a také si odnést recepty. Jednalo se o Sest druhli pomazanek
— cizrnovou, z Cervené CocCky, zeleninovou se syrem, z Cervené fepy, celerovou a pestrou.



Ochutnavka netradiénich pomazanek pfi bézném nakupu sklidila u rodi€l velky Uspéch.
PFijemné prozity spoleCny €as ocenili nejenom déti, rodi¢e, ale i prarodiCe.

Matefska Skola je Skolou s dlouhodobou tradici. Jako prvni zafizeni ucelové pro predSkolni
vzdélavani byla dana do provozu dne 13. zafi 1883 matefska Skola v Tresti nazvana MARIANUM
v €. p. 105. V obci plsobila po celou dobu, a to i po vzniku republiky ve dvacatych letech minulého
stoleti az do roku 1971, kdy v ulici Luéni byla oteviena matefska Skola pavilénového typu, s
kapacitou 216 déti a 8 tfidami, dal$i mista poskytovaného vzd&lavani jsou na pracovisti v ZS
Barvirska €. 30, kde je jedna tfida pro 28 déti s celodennim provozem a také sportovnim zazemim
a na pracovisti v ZS Jos. Hory 1050, kde je oteviena tfida pro 28 déti s celodennim provozem.
Akce 3kolni jidelny pfipomnéla dlouholetou tradici pfedskolniho vzdélavani a Skolniho stravovani
ve mésté.

ZS Zd'ar nad Sazavou, ul. Palachova

Ve Skolni jidelné instalovana jizba, kuchyné horackého domku z vesnice Blatiny u Snézného
po prarodi¢ich pani u€. Jany Dvofakové. Vérné zachycena dobova atmosféra vesnickym
dfevénym mobilidfem, textiliemi, obleCenim, kuchyfskym nadobim, rekvizitami (kuchynska
kachlova kamna z krabic) slouzila zejména détem na prvnim stupni poznavat nasi historii
pfipomenutim vyznamnych dnd, svatkd, tradic a k tomu Skolni jidelna vzdy vafila vesnické
pokrmy podle dobovych jidelni¢kl témér po cely rok (masopust, vyhanéni zimy, Velikonoce,
Letnice, bramborové dny, pouté, dozinky, vanocni svatky).

Poradu vedoucich jidelen okresu Zdar n. S. v unoru letodniho roku navstivily maskary
z masopustniho veseli zakl druhych tfid s kratkym programem.

Dal$i Gspésné akce byly otisknuty v éasopisu Rizeni $koly- Special pro $kolni
stravovani jako pfiklady dobré praxe a sdileni s ostatnimi kucharskymi kolektivy.

1. ZS Velké Mezifici — vystavka dobovych kuchyriskych predmétii a textilii, recepty,
soutézni kviz pro Zaky zakladnich Skola a gymnazia.

2. MS aZS Nové Syrovice — dobovy jidelnigek, kroje a dobové kostymy, vafeni na zamku,

projektovy den ve Skole.

7S a MS Zirovnice — jidelni¢ek dFive a dnes.

4. 7S a MS Svratka — sportovni Uspéchy prvorepublikové Vysoginy, dobové recepty a
jidelnicek horacké kuchyné ve $kolni jideln&, modni prehlidka ,Z pady* (reportaz Ceské
televize v regionalnim vysilani a v hlavnich vecernich zpravach).

5. SSS Jihlava - papirové stravenky, vystava vybaveni jidelny ze 70.tych let v dobé

vzniku jidelny, jidelniCek ze 70.tych let, vydej stravy v tehdejSim pracovnim oblecCeni

(silonové plasté, gumové zastéry).

7S Nové Mésto na Moravé, Vratislavo namésti - dobovy jidelnicek.

Na webovych strankach Skolského portalu zvefejnéno elektronické zpracovani pokrmd

z tradiéni suroviny Vysociny - brambor ,Bramborova kucharka“. Obsahuje polévky,

hlavni bezmasé pokrmy z brambor a s bramborami, moucniky a nékolik druh(

bramborovych salatd. K dispozici na  https://www.kr-vysocina.cz/skolsky-
portal.asp?p1=1013.

8. Ve spolupraci s odborem zemédélskym krajského ufadu je pfipravena pro vydani
.,Medova kucharka“ z receptl Skolnich jidelen, ve kterych je pro pfipravu pokrma a
sougasti pokrm( pouzivan véeli med. VOS a SZS a VZS Trebi¢, CZA Humpolec, SPS
a SOU Pelhfimov, VOS a SZeS Bystfice n. P., VOS, OA a SOUT Chotébor, MS
BystFice n. P., MS Nové Mésto na Moravé, Centralni jidelna Trebi&, MS Vider, MS a
ZS Velky Beranov, Skolni jidelna Chot&bof.

9. Ve 8kole a skolni jidelné v Jimramové se ucitelé, kuchafky a ostatni zaméstnanci
oblékli do prvorepublikového obleceni a zakim bylo servirovano denni jednoduché
menu naSich prababicek, Skolou se linula dobova hudba, ukazky fotografii, rozvrh
hodin byl pfizplsoben pfedmétim z tehdejSich obecnich a méstanskych skol.
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10. Tyden pokrm0 ze zvéfiny a se zvéfinou ve $kolni jideln& internatniho typu SPS a SOU
Pelhfimov, ktera vafi pro stfedni 8koly ve mésté, dvé zakladni Skoly a pro vefejnost.
Jidelna je nejvétSim Skolskym stravovacim provozem na Pelhfimovsku. Zvéfina byla
bé&Zznym druhem masa v prvorepublikovych domacnostech a jako soucast slavnostnich
menu, banketd, rautd v dobovych restauracich v obdobi mezivale€ném. Na nékteré
uspésné recepty navazal kolektiv kuchyné za pomoci $éfkuchafl podniku na
zpracovani zvéfiny, ktera kvalitni suroviny do jidelny dodala. Nechybél kanci gulas
pana nadlesniho, srnéi bifteCky, myslivecké tolarky z mletého masa, zajeci ragu,
peceny kralik se slaninou a nadivkou, svickova na smetané s karlovarskym knedlikem,
kachni prsa, $vestkova omacka, kaldoun, polévka z drob s jatrovymi knedligky. Skolni
jidelna pravidelné vafi na vybér ze tfi pokrmu, komu neni zvéfina blizka, mél moznost
ochutnat obdobny pokrm z jiného druhu masa.

Mala ochutnavka a ukazka prace skolnich jidelen na Vysoc€iné&, ve které neni mozno podchytit
vSechno to nadSeni, radost z prace, um a vynalézavost jednotlivych kolektivu Skol a Skolskych
zarizeni, kdy nejenom ve $kolni jideln&, ale na celé Skole zavladla pospolitost, spoluprace a
dobra nalada, se kterou jsme oslavili 100té vyroci republiky tak trochu po svém.

Text bez fotografii. Originaly fotodokumentace jsou zvefejnény na webovych strankach
dot&enych Skol. Souhlasy nebyly vyzadany.

Olga Johanidesova

oddéleni organizace Skolstvi

odbor Skolstvi, mladeze a sportu

tel.: +420 564 602 955

fax.: +420 564 602 429

e-mail: johanidesova.o@Xkr-vysocina.cz
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