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Barevné jaro

Po dlouhé sedobilé zimé jako kazdy rok pfichazi jaro. A s jarem se vraci barvy do pfirody, a také na talif. I pfes to, Ze je
dnes zelenina a ovoce dostupna po cely rok, s jarem jsou, stejné jako ptiroda, barevnéjsi a stavnatéjsi.

Barevny talif ma pro naSe stravovani mnoho vyznamu. Pouzivani barevnych potravin a jejich vzajemna kombinace je
jednim ze zakladnich pravidel pro sestavovani jidelnich listkt. Pfi vymysleni jidelniho listku myslime na to, aby se potra-
viny vzajemné dopliiovaly chutové, nutriéné a také barevné. Kdyz jidlo lahodi véem smysliim, je dokonalé. Rikame tomu
senzoricika hodnota pokrmu.

Podcenéni barevné slozky jidelni¢ku mize vést k extrémtim od nevyraznych pokrmi az po monoténné barevné pokrmy
v celém tydnu, napt. ¢erveny nebo zeleny tyden.

Rozmanitost barev totiz vyvolava pocit pestrosti pokrmti, ac¢koliv riznobarevné potraviny leckdy chutnaji stejné, vede
to k nardstu konzumace. A to je zvlasté u zeleniny a ovoce velmi zadouci jev.

Barvy potravin obsahuji i napovédu zivin, které se v nich skryvaji. Nejlépe si zelenina zachova svou barvu a splni tak
svou estetickou funkci jen pokud je syrova a ¢estva. Tepelnou upravou zelenina barvu méni, az ztraci.

Barva ¢ervené zeleniny je zptisobena pigmenty velmi dobie rozpustnymi ve vod¢. Barva této zeleniny zavisi na kyselosti
pokrmu, proto sta¢i par kapek octa nebo citronové stavy a barva se Iépe zachova.

Bila zelenina Sedne nebo hnédne. Této zméné je mozné také predchazet okyselenim vody, nejlépe ptidate-li ocet nebo
citron.

Zelena zelenina méni barvu od jasné zelené k nevyrazné olivové, zménu ovliviiuje zejména zpasob jeji upravy.

Oranzova a zIuta zelenina méni barvu jen minimalné.

Také dlouhym ¢ekanim na vydej ztraci zelenina svou svézest a barvu. Musime to mit potad na paméti, kdyz chceme vyuzit
barev v pripravé a podavani pokrmii. Oblohovou zeleninu a salaty pripravujeme tésné pied vydejem, abychom zachovali
zadouci ziviny, ale také atraktivni vzhled.

Barvy nas ovliviiuji po strance fyzické i psychické. Ovliviuji lidské mysleni, chovani, nalady a také zdravi. Jednotlivé barvy
ovlivilgji chut k jidlu rizné. Naptiklad o zluté se vi, ze podporuje chut k jidlu, ale i ostatni barvy maji vliv na stravovani.

K jaru se vaze ptedevsim barva zelena, ale my se v tomto ¢isle zahalime spise do bilé. K velikonoctim patii vejce, tak si
o nich prectéte. A také o mléku, syrech a mytech, které je ¢asto provazeji.

Ale pti kazdodenni praci myslete i na ostatni barvy, ¢im dimyslnéji je budete stfidat a kombinovat, tim zajimavéjsi budou
pokrmy, které servirujete détem. A ty jisté lakavou nabidku oceni. Déti jsou hravé a maji barvy rady.

Redakce
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Nabidka kurzua v roce 2010

Spolecnost pro vyzivu a jeji servisni organizace vyZivaservis s.r.o.
nabizi v roce 2010 kurzy urcené pro ty pracovniky $kolniho stravo-
vani, ktefi chtéji nebo potiebuji doplnit ¢i zménit svoji kvalifikaci
pro vykon svérené funkce a zlepSeni platového ohodnoceni.

Kurz uréeny zacinajicim vedoucim Skolni ¢i internatni jidelny je
rozdélen na dvé ¢asti — pod oznacenim ZVJ a) je nabidka pro ¢aste¢né
zapracované, pod oznacenim ZVJ b) pro zacate¢niky. Prva ¢ast kurzt
ma shodny program, pro zajemce kurzu ZVJ b) pokracuje jesté vyu-
naleznete v dal$im textu nabidky.

U vedoucich jidelen pfedpokladame stiedoskolské vzdélani nebo
vyuceni v oboru. Absolventim odbornych $kol pfislusného sméru
(hotelova skola, zdravotnicka skola obor dietni sestra) a vyu¢enym
poslouzi kurz ke snadnéjsimu zvladnuti pozadavk na vedeni $kolni
jidelny, absolventiim $kol s ekonomickym zaméfenim pomiize orien-
tovat se v otazkach vyzivy, nauky potravinach, technologii ptipravy
pokrmtl, hygieny, provozu atd. Kurz pomize také tém, kteti piijali
nabidku k vedeni malych jidelen v ¢asteném uvazku a jejich pred-
chozi vzdélani s provozem takového zafizeni nesouvisi.

V této casti nabidky naleznete také kurz pro ty, ktefi pracuji ve
Skolni jidelné bez vyucniho listu v oboru kuchai nebo kuchat — ¢isnik
jako zaudeni. Je urcen takeé pro ty, ktefi jsou vyuceni v pribuzném
oboru, napt, pekat, cukrat. Nabidka je oznacena ZR.

1. Kdy a kde se kurzy konaji

Je to ve tietim srpnovém tydnu, konkrétné ve dnech 16. — 19. 8.
2010. Mistem konani je Vyssi odborna a stifedni zemédélska Skola
v BeneSové u Prahy, kde je zajisténa nejen vyuka, ale i ubytovani
a stravovani. Benesov je velmi dobie dostupny vefejnou dopravou —
autobusem a zejména vlakem s ¢astym spojenim s Prahou a dal§imi
mésty nebo autem po dalnici D1. Je umistén v malebné krajiné s moz-
nosti vyletl a koupani nejen v ptirodé, ale i v méstském bazénu, nabizi
moznost i spoleCenského vyziti. Naleznete ve mésté€ i v nedalekém
okoli zajimavosti i historické pamatky, jako napf. zamek Konopiste,
vzacny kostel sv. Petra z 12. stol. v blizkém Pofi¢i n. Sdzavou a dalsi.
Proto nabizime zdjemctim moznost spojit ucast v kurzu s rodinnou
rekreaci. VaSim rodinnym piislusnikim nebo pfatelim nabizime
ubytovani a stravovani za stejnych podminek jako pro vas.

2. Prihlasky a objednavky

2. 1 Dobte proctéte nabidku

2.2 Rozmyslete si, zda vyuzijete nabidku rodinné rekreace

2. 3 Telefonujte, piste, faxujte nebo e-mailujte Zadost o pri-
hlasku
Adresa: vyzivaservis s.r.o., Slezska 32, 120 00 Praha 2
Telefon: 267311280

Fax: 271732669

E-mail: vyziva.SPV@volny.cz

Vyplnénou piihlasku zaslete na uvedenou adresu nejpozdéji
do 13. 6. 2010.

3. Ubytovani a stravovani

Cena ubytovani je 210,- K¢ za osobu s den. Pokoje jsou dvou az
4 1azkové, socialni zafizeni, sprchy, kuchytika s vaticem a chlad-
nickou jsou spole¢né.

Stravovani jsme po pfedchozich zkuSenostech zajistili tak, ze
v cené kurzu je i cena obéda ve vysi 80,- K¢ v¢. rezie. Na pozadani
Vam skolni jidelna pfipravi za uhradu snidani, o pfestavkach a po
hlavnim jidle podaji za maly peniz kédvu. Ve Skole je k dispozici
automat na kavu a napoje.

Ceny kurzovného jsou uvedeny u jednotlivych kurzii. Jsou za-
tim ptedbézné a budou uptesnény po konecné dohodé s vedenim
Skoly.

4. Jak provést uhradu
Poplatky uhrad’te pfevodnim piikazem z uétu platce na ucet
vyZzivaservis s.r.o. u KB v Praze 1, ¢islo uctu:
- pro platebni styk z jiné banky 19-2773480287/0100
- pro platebni styk s KB 19 — 2773480287/0100

Variabilni symbol je poiadové ¢islo prihlasky

UPOZORNEN]

Pokud vezmete sebou déti, zajistéte také osobu, ktera se jim
bude vénovat po dobu Vasi vyuky. Neni v silich Spolecnosti pro
vyZivu tuto sluZzbu poskytnout.

NABIDKA KURZU V ROCE 2010

ZVJ -a, b

Kurz pro vedouci jidelen, kteti potfebuji pro tispéSnou praci ziskat
zakladni kvalifikaci. Kurz je vhodny zejména pro vedouci mensich pro-
vozu, ktefi nejsou plné kvalifikovani a pro vedouci, kteti ziskali vzdélani
v ptibuzném oboru (napt. absolventi stiednich ekonomickych skol a ob-
chodnich akademii, vyuceni v oboru apod.). Absolvovani kurzu pomutize
zvladnout zakladni problematiku provozu jidelny také provozovatelim
jidelny i v ptipadech, kdy sami jidelnu bezprostiedné nefidi.

ZV1] - a) pro ¢astecné zapracované 16. - 19. 8. do 12 hod.
ZV] -b) pro zacatecniky 16. 8.-19. 8. do 17.30 hod.
Piijezd je mozny 15. 8. 2010 po 17. hod.

Prosime, abyste nas na pitijezd dne 15. 8. 2010 v¢as upozornili.
Zahajeni: 16. 8. 2010 registrace od 8,00 hod.

Vyuka zapocne od 9,00 hod.

ZV] - a) 2820~ K&

ZVJ-b)2920,-K¢

| Pozor! MoZnost rodinné rekreace ve dnech 16. —20. 8. 2010! |

Zaklady vedeni jidelny

Termin:

Cena:

Program:

1.  Poslani a vyznam $kolniho spole¢ného stravovani

2.  Vyziva

2.1 Zaklady vyzivy, vyzivové potieby podle vékovych a profesnich
skupin

2.2 Doporucené vyzivové davky, jejich smysl, vyvoj, konstrukce,
doporucené vyzivové davky ve skolnim (a jiném spolecném)
stravovani

2.3 Zasady ekonomického naplnéni doporucenych vyzivovych davek
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3. Suroviny

3.1 Hlavni potravinové skupiny a jejich vyznam, potravinaisky
sortiment

3.2 Zaklady zachéazeni se surovinami

3.3 Zaklady sestavovani jidelnicku

4.  Technologie pFipravy stravy - spravna vyrobni praxe

4.1 Zaklady technologie pfipravy pokrmi a napoji, sestavovani
jidelnicku

4.2 Hygienickeé zasady pfi uprave, uchovavani a podavani pokrmut

5. Vybaveni provozi

5.1 Zakladni pozadavky provozu z hlediska vystavby a dispozic-
niho feSeni

5.2 Vybaveni stroji a zafizenim podle rozsahu sluzeb a produkce;
vybaveni provoznimi pfedmeéty a stolnim nac¢inim

6. Hygiena a bezpecnost provozu

6.1 Legislativni pozadavky na hygienu v gastronomii

6.2 HACCP v praxi

6.3 Hygiena provozu

6.3.1 Bezpecné potraviny a spravné zachazeni s nimi

6.3.2 Hygiena pfi pfipravé pokrmi

63.3 Hygiena vydeje pokrmt

6.4 Osobni hygiena pracovnikii

6.5 Uklid a sanitace

6.6 Cistici a desinfekéni prostiedky

7.  Pravni piedpisy pro ¢innost jidelny

7.1 Pravni ptedpisy pro ¢innost $kolnich jidelen

7.2 Pravni piedpisy pro ¢innost zdvodnich jidelen a zaméstna-
neckého stravovani



7.3 Pravni pfedpisy pro ¢innost jidelen provozovanych na komerc-
nim zakladé

8. Organizace a financovani provozu

8.1 Ukoly jednotlivych ¢lankt statni spravy a samospravy - povin-
nosti zamestnavateld

8.2 Toky financ¢nich prostredkt, jejich vyuziti, hospodareni

8.3 Kalkulace nakladi a cen

8.4 Povinnosti a prava vedouciho jidelny, organizace ¢innosti v
jidelné, zasobovani, vnitini kontrola

8.5 Vngjsi kontrolni organy, kompetence, postihy

8.6 Hospodaiska ¢innost

JenproZVJ-16b

9. Ugetnictvi

9.1 Evidence stravnikt a poplatki

9.2 Evidence jidelny

9.3 Skladova evidence

9.4 Evidence majetku a dalsi nutna evidence
9.5 Ucetnictvi v jidelné s komerénim provozem

Zavérecny test a pohovor
ZAUCENI, REKVALIFIKACE ZR

Kurz je urcen pro ty, ktefi pracuji bez predchoziho vzdélani alespon
v ptibuzném oboru (napf. cukraf, pekat apod.), ktefi v jidelné pfilezi-
tostné vypomahaji nebo docasné nahrazuji vyuceného pracovnika.

Kurz poskytne zakladni znalosti o vyzive, surovinach, kuchatské
technologii, hygiené a bezpecnosti prace.

16.-19.8.2010
3420,—- K&

Termin:
Cena:

Prijezd je mozny 15.8.2010 po 17. hod..

Prosime, abyste nds na piijezd dne 15. 8. 2010 v¢as upozornili.
Zahajeni: 16. 8. 2010 registrace od 8,00 hod.,

vyuka zapoc¢ne od 9,00 hod.

Pro praktickou ¢ast poti‘ebujete ochranny odév

POZOR! Mozno spojit s rodinnou rekreaci ve dnech 16. - 20. 8. 2010!

Program:

1. Vyziva a stravovani
1.1 Vyziva, doporucené vyzivové davky, tabulky vyzivovych
hodnot potravin, spotiebni ko$

.2 Stravovaci rezim

Suroviny

Zakladni potravinové skupiny

Pouziti surovin podle jejich slozeni, zachdzeni s potravi-

nami

Technologie — spravna vyrobni praxe

Zakladni technologické postupy

Normy a receptury

Skladba jidelniho listku

Hygiena a bezpecnost prace

Hygiena provozu, osobni hygiena zaméstnancti, hygienicka

rizika, zaklady HACCP

4.2 Bezpecnost prace

5.  Prakticka ¢ast - uprava béznych druht pokrmii a napoji, vydej
hotovych pokrmi a stolovani

6. Cil a vyznam Skolniho stravovani, zaklady vedeni evidence
ve $kolni jidelné

7. Zavérecny test a hodnoceni

BPRLOLDWL DN
W DN — N
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Miléko a mlécné vyrobky ve spotirebnim kosi
Bc. Alena Strosserova, SPV

Miéko

MIléko je produkt mléénych 714z samic savet. Clovek
je jedinym zivocichem, ktery si schopnost fadné travit
mlécné sacharidy uchovava i ve stati. O mléku je rozsi-
fena povéra, ze jeho konzumace zvysuje sekreci hlenu.
V ptipadé, ze dotCena osoba neni citliva na konzumaci
mlécénych produkti, védecké studie dokazuji, Ze tento
efekt je smysleny.

O alergii na mléénou bilkovinu lze hovofit teprve v pii-
padg¢ abnormalni imunologické reakce, coz je velmi vzacné.
MIléko je nevhodné pro osoby bez laktazy, tj. u nemocnych,
kteti nemohou rozlozit mlé¢ny cukr laktézu. Pro tyto osoby
se doporucuji vyrobky se snizenym obsahem laktozy —
fermentované, delaktozované a piirodni syry.

Pro vSechny ostatni zdravé osoby je mléko prospésné
a je hlavnim zdrojem vapniku.

MIéko patii od pradavna mezi zdkladni potraviny
objevujici se v nasem jidelnicku.

Bezesporu nejveétsi jméno si mléko udélalo pro sviyj
vysoky obsah vapniku. Ma z hlediska vyzivy nenahradi-
telny vyznam pro stavbu kosti a zubti. V mléce se vapnik
vaze na kasein (mlé¢nou bilkovinu).

MIéko vsak obsahuje mnohem vice prospé$nych mi-
neralnich latek a vitamind, stopové prvki, a kromé toho
vSechny tfi zakladni slozky potravy, tedy bilkoviny, sa-
charidy a tuky. Je tedy pravem povazovano za potravinu,
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ktera je nezbytna pro kvalitni vyzivu ¢lovéka bez ohledu
na jeho vek ¢i zdravotni stav.

Kravské mléko - je nejvice konzumovano v CR. Mléko se
li$i svym obsahem tuku, bilkovin a ostatnich latek podle
plemenné ptislusnosti zvirat.

> Kravské mléko ma nizsi obsah cukru (4,5 - 5 % lak-
tozy) a vyssi obsah bilkovin (3,2 - 3,6 %), a obsahuje
asi 3,5 - 6 % mlééného tuku, 8,5 % - 9,0 % tukupro-
sté susiny a asi 88 % vody. Jeho hlavni bilkovina
(80 %) je syrovina (kasein), zatimco syrovatkové
bilkoviny tvoii vétSinu zbytku.

> MIléko nakupujeme jako €erstvé a trvanlivé — jeho
hodnoty jsou pro SK identické. Mizeme také pou-
zivat mléka zahu$téna a susena, jsou to v podstaté
mlécné konzervy, a z toho vyplyva také vyjimec-
nost jejich pouzivani. U téchto vyrobkl se musi pti
zapocitavani do SK pouzit koeficient, vychazejici
z jejich koncentrovanosti.

Déle se na nasem trhu vyskytuje také mléko ov¢i a kozi.

Pro $kolni stravovani ma vyznam spiSe pro zpestieni.

Plnéni spoti‘ebniho koSe - mléko se musi objevovat
na jidelnim listku u matetskych skol kazdy den a nejlépe
k ranni piesnidavce.
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U zékladnich skol by mélo byt v nabidce alespon 2x do
tydne nebo kazdy den v mensim mnozstvi, aby déti, které
rady piji mléko, mely moznost se napit kazdy den.

Pokud déti nejsou zvyklé mléko pit nebo jim nechutna,
muizeme jim pomoci naucit se mléko pit tim, Ze jim ho
vhodné ochutime, at’ uz kakaem nebo jinou pfichuti,
kterych je na trhu nemalé mnozstvi. Nezapominejte také
na bilou kavu, ktera se na jidelniccich téméf nevyskytuje,
pfitom je to velmi zajimavé zpestfeni, které déti velmi
dobte akceptuji.

Dalsimi mléEnymi vyrobky, které se nam zapocitavaji
do tekutého mléka, jsou vyrobky typu kasi, pudinki
apod. Vyskytuji se tak maximalné 2x do mésice jako
mlécny pudink nebo krupicova a zcela vyjimecné vloc-
kova kase. Jedna se pfitom o velmi chutné pokrmy u déti
oblibené, a proto by se mély objevovat na jidelnim listku
na svaciny alespon 1x v tydnu na kazdé Skolce.

Myslim, ze i na zakladni skole by stravnici uvitali
jako mou¢nik pudink, ale na jidelnich listcich se témét
nevyskytuje (myslim pfipraveny v kuchyni, ne kupovany
hotovy), ackoliv to v diivéjsich dobach byla samoziejmost,
vzdy velmi vitana.

I na zakladnich Skolach jsou potad oblibené mlécné
kaSe, at’ uz krupicové, vlockové, ryzové nebo nakypy
a ostatni sladka jidla s mlékem. Mléko je také oblibenym
a nezbytnym doplitkem sladkych jidel.

MIlécné vyrobky

MIé¢ny vyrobek je potravina vyrobena zpracovanim
mléka. Pro skolni stravovani je nejjednodussi déleni na
Ctyti zakladni skupiny:

Fermentované mlé¢né vyrobky — nutri¢né patii patii
k nejvyznamnéj$im mlénym vyrobkiim, protoze fermen-
tatnim procesem dojde ke zlepSeni stravitelnosti bilkovin,
zvySeni mnozstvi a vyuzitelnosti vitamint, ke zvyseni
vstiebatelnosti zeleza, vapniku a fosforu a k pozitivnimu
ovliviiovani sttevni mikroflory. K fermentovanym mléc-
nym vyrobkum fadime — jogurty, kefiry, acidofilni mléka,
podmasli a zakysanou smetanu, tvaroh.

Jogurt — je mlécny vyrobek, pti kterém se v mléce po
4-8 hodin nechavaji pii teploté asi 40 °C vyvijet bakterie,
které procesem zvanym kysani preméni cukr (laktézu) na
kyselinu mlé¢nou. Pokud se ptidaji k jogurtu dalsi bakte-
rie (probiotické bakterie) ¢i jiné latky (napf.vitaminy, sto-
pové prvky ¢i mineralni latky), miizeme hovotit o jogurtu
jako o nejrozsitenéjsi funkéni potraving na svété. Obecné
1ze tici, ze jogurt piisobi blahodarné na sttevni mikrofiéru
Cloveéka a je spolu s acidofilnim mlékem nejvyznamné;jsi
probiotickou potravinou.

Tvaroh — je mlécny vyrobek smetanové chuti, tuzsi
konzistence a obvykle bilé barvy. Vyrobek ma mit Cistou
mirné kyselou chut. Trvanlivost je pomérné omezena,
delsi pouze u termotvarohti. Pi delsim skladovani dochazi
k uvolnovani syrovatky, vytvari se krupickovita struktura,
kysela a hotka chut’.

Jedna se o velmi hodnotnou potravinu, ktera ve vhodnych
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upravach a ve spojeni s ostatnimi vhodnymi surovinami
vytvari zdravé, syté a vysoce vyzivné pokrmy.

Tvaroh se ziskava tzv. kyselym srazenim mléka (plno-
tuéného, ¢asteéné odstiedéného nebo odstredéného), resp.
mlééné bilkoviny kaseinu kyselinou mléénou. Mléko se
pasteruje a srazi zaockovanim zakysem s malym piidav-
kem syftidla a pak nasleduji dalsi technologické upravy.

Zéakys obsahuje bakterie mlécného kvaseni, které
vytvarti z laktosy kyselinu mléénou a mléko se srazi pti
dosazeni tzv. isoelektrického bodu kaseinu (pH, 4,6), kdy
je nejméné rozpustny. Ptidavek sytidla (které srazi mléko
sladké ptisobenim enzymtl) zjemni texturu srazeniny, Cili
tvarohu. Od syrovatky se oddéluje lisovanim.

Syry —jsou plnohodnotné potraviny, vyrabéné z mléc-
né syroviny. Diky tomu obsahuji v§echny podstatné slozky
mléka, ov§em pii zna¢né snizeném obsahu vody, pficemz
bilkoviny a tuky ziskavaji v pribéhu zpracovani lepsi
chut’ a stravitelnost._

Déleni syrii:

> Cerstvé syry - nemaji kurku, nedavaji se zrat.
Maji podobu tvarohu - lucina, Zervé, ricotta,
cottage, mascarpone

> mékké syry - zraji kratce, obsahuji mensi mnoz-
stvi vody a tuku - smetanovy syr, brynza

> polotvrdé syry - zraji déle, dobie se kraji, obsa-
huji méné vody - cedar, gouda, eidam

> tvrdé syry - zraji dlouho, nizky obsah vody,
obsah tuku az 50%, dobfe se strouhaji - emental,
parmazan, pecorino, sbrinz

> tavené syry - vyrabi se z jednoho nebo vice druhi
syrt (tvrdych i mékkych) pomoci tavicich soli.
Jsou trvanlivé, vétSinou ruzné ochucované

Smetana— je mlécny vyrobek s vy$sim obsahem tuku.
Ziskéava se odstfedénim pasterizovaného mléka. Sme-
tana je hodnotnd, lehce stravitelna potravina, ale vyssi
obsah tuku zvysuje energetickou hodnotu potravin z ni
pripravenych. RozliSujeme sladkou smetanu s obsahem
12 % tuku, kterou pouzivame k vateni. Dale smetanu
ke $lehani, jejiz obsah tuku je mezi 31 — 40%, a z tohoto
dtivodu by méla byt z hlediska SK zatazena mezi tuky
s koeficientem 0,31 — 0.4.

Ke splnéni normy nam dobie poslouzi zejména syrové
a tvarohové pomazanky, Slehané tvarohy a podobné.

Pokud podavame jogurt, jedno 120 g baleni nam té-
met pokryje celotydenni doporuc¢enou davku pro skolni
stravovani.

Doporucuje se nahradit tuk na mazani chleba a peciva
nizkotu¢nymi syry, pomazankovym maslem a riznymi
pomazankami s nizkym obsahem tuku. V téchto po-
mazankach lze maslo nahradit syrem, pomazankovym
maslem, tvarohem. Zabijeme tim dvé mouchy jednou
ranou — splnime mlécné vyrobky a snizime mnozstvi
volnych tuki.

Nezapominejte také na hlavni jidla z tvarohu a syriana
sypani nékterych hotovych pokrmi tvrdym syrem.



Vejce
Doc. Ing. Kamila Mikova, CSc, VSCHT Praha
Bc. Alena Strosserova, SPV

,,Omne vivo ex ovo*

., Ve Zivé pochazi z vejce”, hlasa napis na nahrobku slavné-
ho ceského lékare a prirodozpytce J. E. Purkyné, pohibené-
ho v Praze na Vysehrade.

VEJCE SYMBOL VELIKONOC I ZIVOTA

Symbolem velikonoénich svatku je vajicko. Vejce je
symbolem nového Zivota (uz od pohanskych dob); plodnosti,
urodnosti, Zivota a vzktiseni (protoze obsahuje zarodek zivo-
ta); zivotni sily, narozeni, nesmrtelnosti, slunce, navratu jara;
bezpeci (diky skorapce) a zarodecného chaosu, ze kterého
vznikl svét. V kiestanstvi se vejce také ptirovnava k hrobu,
znéhoz vstal Kristus, jako symbol nesmrtelnosti (symbolické
spojeni s JeziSovym zmrtvychvstanim).

Diivodem pojidani vajec o Velikonocich byla zfejmé
i skutecnost, ze vejce se nesméla jist v postni dobe¢.

VELIKONOCNI VAJICKA

Pravdépodobné¢ jako prvni zavedli zvyk darovani vajec
v obdobi svatki jarni rovnodennosti Egyptané. Vejce se pak
odpradavna zdobila nejen u Slovanti, ale i u Litevcl, Ném-
cti, Svédi, na Kavkaze, v Asii i u jinych narodi. Nejstarsi
nalezena kraslice je pry stard 2300 let.

U nés davaly divky chlapcim vajicka odménou za Sle-
hani a za odfikani hezké koledy. Vajicka musela byt plna
a barevna. Casem se zacala zdobit i prazdna vyfouknuta
vejce (tzv. pouky nebo vejdumky), ktera slouzila predevsim
jako dekorace. Tradice malovani kraslic se v nasich krajich
rozvinula jako nikde jinde na svéte.

LEGENDA O MALOVANI VAJEC

Pfi svém putovani po svété jednou piisel Jezis se svatym
Petrem do statku, kde poprosili hospodyni o kousek chleba.
Nestastna hospodyné vsak neméla ani skyvu, ale chtéla po-
cestné pohostit. V tom uslysela kddkani slepice, a tak seb¢hla
do kurniku a nasla zde vejce. Upekla ho v teplém popelu
a nakrmila jim pocestné. Kdyz odesli, chtéla smést ze stolu
skotapky, ale spattila, ze byly zlaté! Kazdému pocestnému
potom davala vejce, avSak zadna skotapka se uz ve zlato
neproménila. Casem zacala vejce rozd4vat na vyro¢ni den
navstévy onéch dvou pocestnych.

VEJCE JSOU UZASNA

Vejce nemaji sezonu. Jsou k dostani cely rok. Na trh pfi-
chazi vejce Cerstva ve skofapce nebo prumysloveé vyrabéné
vajecné vyrobky, coz je bud’ oddéleny bilek a zloutek nebo
cely vajecny obsah (melanz) ve formé chlazené, mrazené
nebo susené. Vejce jsou tizasnou potravinou. Sama o sobé
jsou idealni zakladni potravinou, ktera se da jist rano, v po-
ledne a vecer a kdyZ na to ptijde i mezi tim. A ne jen vejce
sama o sob¢, ale i jako soucast fady potravin a pokrmt,
kterym udileji charakteristické vlastnosti (konzistenci,
chut, barvu).

Mimo jejich zakladniho pouziti jako potraviny, se vejce
v kuchyni pouzivaji k zahustovani krémi a pudinkd; jako
kypftici prosttedek v nakypech, piskotech a omeletach, pii
obalovani surovin strouhankou; k vazani pastik a fasi; pti
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ptipravé majonézy a holandské omacky; k Cisténi vyvaru;
a v neposledni fadé k dekoraci predkrmu, salatt, polévek,
pridavaji se do tést a mnoha dalsich pokrmd.

Pokud hovofime o vejcich v kuchyni, tak mame na mysli
vejce slepici a vyjimecné i vejce kachni, husi a kiepelci.
Pro ptipravu jidel kupujeme skotapkova vejce cerstva nebo
vajené vyrobky v malém baleni (1 — 2 kg).

Barva vajec (skofapek) chut’ a hodnotu vajec nikterak
neovliviiuje a proto je uplné jedno jestli vejce jsou bila,
hnéda nebo kropenata.

Vejce patfi mezi potraviny s nejvyvazenéjsim obsahem
nutriéné vyznamnych latek a zarovei i s vysokou stravitel-
nosti (u Zloutku az 100 %). Dominantnimi slozkami susiny
vajec jsou proteiny (bilkoviny) a lipidy (tuky).

PROTEINY (BILKOVINY)

Kli¢ovy vyznam maji pfedevsim proteiny, které jsou
biologicky hodnotn¢jsi nez proteiny masa nebo mléka.
Jejich hlavnim zdrojem je bilek, kde tvofi majoritni sloz-
ku susiny a jejich obsah se v nativnim bilku pohybuje
mezi 10 az 12 %. Ve zloutku se obsah proteinti pohybuje
okolo 16 %. Vaje¢né proteiny jsou cenné zejména pro
vysoky obsah esencialnich aminokyselin, které jsou
nezbytné pro ¢lovéka, nebot si je nedokdze sam v or-
ganismu syntetizovat. Stravitelnost vaje¢nych proteint
je 98 - 100%.

LIPIDY (TUKY)

Nejvice diskutovanou slozkou vajec jsou tuky nachazejici
se ve vaje¢ném zloutku. Jsou tvofeny tri, di a monoacylgly-
ceroly a fosfolipidy a piedstavuji asi 2/3 suSiny vaje¢ného
zloutku. Bilek tuky neobsahuje. Z nutri¢niho hlediska jsou
nejvyznamnéjsi fosfolipidy, které tvofi asi tfetinu vajecnych
tuk.

CHOLESTEROL

S vaje¢nymi tuky je spojovan i cholesterol, ktery je jed-
nim z ddvodu, pro¢ byvaji vejce odmitana konzumenty i 1é-
kari. Cholesterol je vSak esencialnim nutrientem nezbytnym
pro vyvoj kuteciho embrya i pro normalni funkci lidského
organismu. Hladina cholesterolu v organismu je silné zavisla
na individualnim metabolismu jedince. Stravou ji Ize ovlivnit
pomérné malo, max. ze 30%. Vysoka hladina cholesterolu
v krevnim séru patii mezi rizikové faktory pti onemocnénich
kardiovaskularniho systému.

Obsah cholesterolu ve vejci je ovlivnén fadou faktort,
napf. plemenem nosnic, stafim nosnic, intenzitou snasky
a zejména vyzivou nosnic. V poslednich letech doslo k vy-
znamnému snizeni hladiny cholesterolu ve vejcich — z diive
uvadéného obsahu 1 600 -2 000mg/ 100 g Zloutku je to dnes
750 - 1300mg / 100 g.

OBAVY Z CHOLESTEROLU

Denni doporucend davka ptijmu cholesterolu je 300 mg,
pro déti a ohrozené osoby 100 mg. Ve svétle starSich dat
predstavovala konzumace 1 vejce prekroceni této davky,
dnes ptedstavuje pouze 63 — 83% této davky.
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Klinické a epidemiologické studie ukazuji, ze vejce maji
velmi maly a klinicky nevyznamny vliv na hladinu krevniho
cholesterolu a nezvysuji rizika kardiovaskularnich chorob,
nebot’ maji pozitivni vliv na pomér LDL a HDL cholesterolu.
Pripadny negativni vliv vaje¢ného cholesterolu je vyvazovan
dalsimi slozkami vaje¢nych lipidli, zejména polynenasyce-
nymi mastnymi kyselinami fady n-3, fosfolipidy a nizkym
obsahem nasycenych mastnych kyselin

MASTNE KYSELINY

Duilezitou slozkou tukti jsou mastné kyseliny. Bézné vejce
obsahuje asi 6 g mastnych kyselin. Pfevladaji nenasycené
mastné kyseliny (70%), trans mastné kyseliny pfitomné
nejsou.

V posledni dobé se vénuje pozornost nejen samotnému
obsahu nenasycenych mastnych kyselin, ale pfedevsim
zastoupeni polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA)
fady n-3 a n-6.

PUFA n-6, které tvoii vétsi podil nenasycenych mast-
nych kyselin ve vyziveé, nevykazuji zddné mimoradné
pozitivni zdravotni ucinky. Naopak bylo prokazano, ze
nenasycené mastné kyseliny n-3 maji antitrombotické,
Senad konzumace plsobi jako prevence vzniku kardiovas-
kularnich chorob (aterosklerose, trombose), rheumatické
artritidy, zlepSuji vidéni a maji dalsi pozitivni ucinky. Pro
déti, zejména déti do 3 let, jsou nezbytné pro vyvoj mozku
a zraku. U star$ich lidi pfispivaji k vybalancovani hladiny
hormont, ktera se méni béhem starnuti

Pomér mezi nenasycenymi mastnymi kyselinami n-6 a n-3
by mél byt v potravé co nejblizsi poméru 1:1. Vejce patii
mezi potraviny s vysokym obsahem PUFA n-3 a pfiznivym
pomérem PUFA n-6 /n-3. Na trhu jsou dnes tzv. ,,Omega“
vejee, kde je tento pomér 1:1 az max. 3:1.

VITAMINY A MINERALN{ LATKY

Z vitamind jsou ve vejcich zastoupeny vSechny vitaminy
s vyjimkou vitaminu C. Ve Zloutku je vyznamny zejména
vysoky obsah lipofilnich vitamint (rozpustnych v tucich)
(A, D aE), z hydrofilnich vitamind (rozpustnych ve vod¢)
pievladaji kyselina pantothenova a B,. V bilku jsou pfitomné
pouze hydrofilni vitaminy skupiny B, zejména B,.

Mineralni latky jsou reprezentovany hlavné vysokym
obsahem Zzeleza, fosforu, drasliku a zinku, ze stopovych
prvki je vyznamny napf. selen.

Obsah vitamint a mineralnich latek 1ze ovliviiovat sloze-
nim krmné smési pro nosnice, timto zptisobem se Uispésné
zvysuje koncentrace vitaminu E, jodu a selenu.

NUTRICNi HODNOTA

Béhem skladovani a kulinarnich uprav vajec se jejich nu-
triéni hodnota méni. Proteiny jsou relativné stabilni a jejich
obsah zustava konstantni, roste pouze mnozstvi volnych
aminokyselin. U lipidd mtze pii nevhodném skladovani
dochazet k oxidaci nenasycenych mastnych kyselin. Nejveétsi
ztraty nastavaji u vitaminil, zejména B, a B,,. Pfi tepelné
uprave vajec se nici 10 — 50 % vitamint. Vitaminy rozpustné
v tucich jsou stabilnéjsi.

ENERGETICKA HODNOTA

Energeticka hodnota vejce kolisa podle jeho velikosti.
Primérné vejce (cca 60 g, hmotnostni skupina M) ma ener-
getickou hodnotu 332 — 387 kJ. Hlavnim zdrojem energie
je zloutek, na ktery ptipada asi 75% vyuzitelné energie.
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Mala vejce, ktera obsahuji méné¢ bilku, maji vyssi energe-
tickou hodnotu na jednotku hmotnosti (napf. 32 g vejce ma
energetickou hodnotu 742 kJ / 100 g, 67 g vejce pouze 649
kJ /100 g).

JAK NAKUPOVAT CERSTVA A NEZAVADNA VEJCE
Podle CSN 56 9603:

1. se Cerstvym vejcem rozumi slepi¢i vejce, které nebylo
konzervovano, bylo tfidéno a neni starsi nez 28 dnti ode
dne snasky

2. vejcem chladirenskym vejce, které bylo skladovano pfi
teploté nizsi nez 5°C pti odpovidajici vihkosti

Povinné udaje na obalech:

> nazev vyrobku (Cerstva vejce)

> jméno a adresa podniku, ktery vejce balil nebo nechal
zabalit

> rozliSovaci Cislo tiidirny napft. ,,CZ 123 —je ptidéleno

Statni veterinarni spravou a znamena schvaleni pro-

vozovny, ktera vejce tiidi a bali. (POZOR!!! NEZNA-

MENA TO VSAK, ZE PUVOD VAJEC JE Z TEHOZ

STATU!!)

tridu jakosti (A nebo Aextra) a hmotnostni skupinu

pocet balenych vajec

datum minimalni trvanlivosti spolu s doporucenim

patficného skladovani vajec tiidy A. Spravné¢ by mélo

byt oznaceno slovy ,,Minimalni trvanlivost do...”“ s tim, Ze

nasleduje den a mésic spotieby. (Pokud je DMT 3 mésice

améné, nemusi byt uveden rok). Na obale budou uvedena

dve ¢isla, z nichZ prvni znamena den a druhé mésic.

> zpusob chovu

> vysvétleni kédu na skoiapce

YVYy

Povinné udaje na vejcich:

Vedle udaji na obalu vajec je dulezity i kod na samot-
nych vejcich, kterym musi byt kazdé vejce oznaceno na
skofapce.

Na vejci najdete napt. znaceni 1 CZ 1234
Z kodu se snadno zjisti:
> metoda chovu nosnic,
> zemé puivodu vejce
registracni ¢islo hospodatstvi (chovu), producent vajec.
Prvni ¢islice oznacuje metodu chovu nosnic:

»1% — vejce nosnic ve volném vybéhu - slepice ziji
v halach stejné jako u podestylkového chovu, ale musi mit
volny pfistup na prilehly terén, ¢asteéné pokryty vegetaci.
V tuzemsku takovy chov prakticky neexistuje, i kdyz do této
skupiny mtizeme pocitat prakticky vSechny domaci chovy
slepic, které vSak nejsou pod veterinarni kontrolou.

»2%—vejce nosnic v halach (na podestylce nebo ve volie-
rach) - slepice jsou také v halach, mohou se volné pohybovat
a maji hrady, ven se vSak nedostanou. Podlaha je z jedné
tretiny pokryta podestylkou ze slamy, pisku nebo hoblin,
slepice snaseji vejce do hnizd.

»3“—vejce nosnice v klecich - nejrozsitenéjsi druh chovu
v Evropé i v Ceské republice je dobte kontrolovatelny zpa-
sob vyroby vajec, ale nepohodlny pro slepice. Zvitata Ziji
v klecich, rozmér kleci je min. 550 cm?na kazdou nosnici
umisténych ve velkych halach s umélym osvétlenim; nemo-
hou hrabat nebo volné béhat,

»0“ — vejce nosnic v ekologickém zemédélstvi (BIO) -
slepice Ziji stejné jako u vybéhového chovu, musi mit prostor
k hrabani, ke snaseni vajec do hnizda, popeleni se, moznost
htadovani a celodenni pfistup do vybéhu. Ekologickym zpi-
sobem, tedy bez hnojiv, musi byt vyrobena i krmiva.



Kod producenta na vejci — ZJISTITE PUVOD VAJEC:
,,CZ* — Ceska republika
,»SK* — Slovensko
,LT“—Litva
,,PL — Polsko atd.

Posledni ¢tyrcisli:
Napt. ,,1234% - znamena registracni Cislo hospodarstvi
(chovu)

POZADAVKY NA VEJCE TRIiDY A

Vejce tifidy A musi spliiovat tyto minimalni pozadavky:

> skorapka a podskotapkové blany: normalni, ¢isté, nepo-
skozené;

> vzduchova bublina: nepohybliva, vyska nejvyse do 6mm;
u vajec uréenych k oznaceni ,,extra® vSak nesmi vyska
presahnout 4 mm;

> bilek: pruhledny, ¢iry, zelatinové konzistence, bez cizich
latek jakéhokoliv druhu;

> zloutek: pti prosvétleni viditelny pouze jako stin, bez
zietelné rozeznatelnych obrysu, pfi otaceni se vyrazné
nevzdaluje od stfedu vejce, bez cizich latek jakéhokoliv
druhu;

> zarodek: nepostiehnutelny vyvoj;

> pach: bez ciziho pachu.

Vejce tifidy A se nesmi myt nebo jakymkoliv jinym zpti-
sobem Cistit pfed tfidénim ani po tfidéni. Z tohoto diivodu
nesmi byt ,,myta vejce* uvadéna na trh jako vejce tridy A,
prestoze spliuji pozadavky na vejce tfidy A, a musi byt
oznacena jako ,,myta vejce*.

Vejce tfidy A nesmi byt Zadnym zptisobem konzervo-
vana nebo chlazena v prostorach nebo objektech, kde je
teplota uméle udrzovana pod +5°C. Vejce, ktera byla ulozena
pfi teploté nizsi nez +5 °C béhem piepravy netrvajici déle
nez 24 hodin nebo v maloobchodnich prodejnach a jejich
pridruzenych prostorach, se vSak nepovazuji za chlazena,
pokud mnozstvi uskladnéné v téchto prostorach nepiesahuje
pocet vajec, ktery dana maloobchodni prodejna potiebuje
na tfi dny prodeje.

Vejce chlazena se nesmi uvadét na trh jako vejce tridy
A, ikdyby spliiovala poZadavky na vejce tFidy A. Uvadéji
se na trh jako ,,chladirenska vejce®.

Hmotnostni tfidy pro vejce tfidy A

> ttida: S, velikost: mala, hmotnost: do 53 gramt

> tfida: M, velikost: stfedni, hmotnost: 53 az 63 gramt
> tfida: L, velikost: velka, hmotnost: 63 az 73 gramt

> tiida: XL, velikost: velmi velka, hmotnost: nad 73 grami

VEJCE TRIiDY B

Vejce tidy B jsou vejce, kterd nespliuji pozadavky na vejce
tfidy A. Lze je dodavat pouze podnikim potravinarského
primyslu schvalenym podle Natizeni ¢. 853/2004/ES a Na-
tfizeni ¢. 589/2008/ES nebo podnikiim mimo potravinaisky
pramysl. Vejce tfidy A se neomyvaji nebo jakymkoliv jinym
zpusoben necisti pied tfidénim ani po tfidéni, tato vejce se
nekonzervuji nebo nechladi v prostorach nebo objektech,
kdy je teplota uméle udrzovana pod +5°C.

SKLADOVANI VAJEC

Podle vyhlasky €.326/2001 Sb. se vejce uchovavaji pii
nekolisavé teploté +5°C az +18°C.
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Vejce jsou pii pieprave a skladovani udrzovana v Cistoté,
v suchu, bez cizich pacht a zaroven ucinné chranéna pred
narazy, pusobenim svétla a extrémnimi vykyvy v teplot¢.
(Pii extrémnich vykyvech teplot dochazi k oroseni vajec
a moznosti naristu plisni.)

Pro kone¢né spotiebitele vajec doporucujeme vejce ucho-
vavat v chladu pfi teplotach +5°C az +8°C. Vejce maji byt
v obalech i pfi dalsim skladovani ulozena vzdy Spickou
doli.

Ptes velmi dobré nutri¢ni vlastnosti vajec je s nimi nutno
zachazet i nadale obezietné. Vzdor probihajicim veterinar-
nim ozdravnym opatfenim v chovech dribeze, zejména
nosnic zistavaji vejce rizikovou potravinou a mohou byt
zdrojem vzniku salmonel6zy. Infekéni mize byt nejen
vajecny obsah, kontaminovat prostiedi kuchyné mohou
i vaje¢né skotapky. Proto byla zavedena povinnost oddélené
manipulace s vejci v provozovnach hromadného stravovani
a zakaz hromadného podavavani pokrmi jejichz soucasti
jsou tepelné neopracovana vejce.

Mezi preventivni opatfeni vzniku onemocnéni mj. nalezi
pouzivat vejce ze znamého zdroje a nekupovat vejce starsi
nez dva tydny, nepfipravovat pokrmy jejichz soucasti jsou
syrova vejce nebo nedostate¢né tepelné opracované pokrmy
s obsahem syrovych vajec. Zasadné neptipravovat domaci
majonézy nebo zloutkové krémy u kterych nebyl proveden
tepelny zasah. Vajecné skorapky musi byt bezprostiedné
po ziskani vaje¢ného obsahu z kuchyné bezpecné odstra-
nény a pouzité nadobi a nacini jakoZ i ruce pracovnikl
diakladné umyty.

L)

TILLMANN software

MUDr. Stanislava Tillmannova

Husova 410, 286 01 Caslav
www.tillmann.cz

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

SLUZBY

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

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

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

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

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

SOFTWARE

.AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNICKU” 3000,- k&
zcela ojedinély program, navrhuje mésicni jidelnicky s okamzitou vazbou
na spotiebni koS, vice nez 2000 receptur, moznost vyuziti k normovani,
rezimy prace pro M$ (pfesnidavka, obéd, svaéina), Z8 (az 5 obédu),
celodenni stravovani (navic snidané, az 2 veéefe), moznost exportu do
ruznych formata k dalSimu zpracovani

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

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

+~HACCP" - zavedeni a evidence
.SPOTREBNi KOS POTRAVIN”

3000,- K&
1500,- Ké

Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti. Ceny jsou uvedeny s DPH.
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NejCastéjSi myty o mléce
Ing. Ctibor Perlin, CSc., VUPP, v.v.i.

Uvod

MIéko patii mezi oblibené cile mnoha mytickych vy-
zivovych tvrzeni. Pfi¢inou vyzivovych mytu, ale i téch
ostatnich, byva vzdy lakavé tajemno, mala znalost slozitych
prirodnich jevi, snadna feseni obtiznych problému, opozice
vuci oficialnim (a také vétSinou nudnym) nazortim a snaha po
odlisnosti za kazdou cenu. Mnohdy vérozvéstové mytickych
ideji trpi mesiaSskym komplexem. Vytvareji neformalni
spolecenstvi ,lidovych* védct, ktefi neztraceji ¢as studiem
jevu, ale jejich vykladem a hledanim snadnych feSeni. Jsou
neschopni reagovat na diskusi a odmitaji jiné nazory, které
jsou jejich virou v rozporu.

Zdroje pro myty o mléku jsou razné. Muze to byt sofis-
tikovana konstrukce, setrvavani na prekonanych védeckych
poznatcich, nespravné zhodnoceni negativnich zkusenosti,
naprosta neznalost a odborna domyslivost anebo zcela ira-
cionalni diivody. Vétsinou inspiraci je smésice polopravd.
Projdéme si ty nejvyrazngjsi ,,mlé¢né™ myty.

Mytus €. 1 — mléko je strava pouze pro mlad’ata

Vyzivovi populisté Casto argumentuji tim, Ze pfiroda urci-
la mléko za potravu mlad’at a tudiz by se neméla tato ptiroda
znasilnovat a lidé by méli mléko z bézné stravy vyradit.
Tento argument ma stejnou vahu, jako kdyz budeme tvrdit,
ze pSenicné zrno je urceno k tomu, aby z ného vyklicila dalsi
rostlina a ne, aby se stalo pfedmétem stravy &lovéka. Clovék
si ke svému uzitku a mnohdy bohuzel nesetrné z bohaté na-
bidky ptirody vybira pro svijj stil to, co mu pfiroda nabizi.
A mléko do této nabidky patfi.

Je ale pravdou, Ze kazdy druh savci poskytuje mléko po-
nékud jiného slozeni. U kravského mléka je pomér kaseinové
a albuminové frakce asi 4:1, u matetského mléka je tomu
naopak, tedy 1:4. Proto je poc¢ateéni kojenecka vyziva, ktera
ma nahradit matetfské mléko, upravena tak, aby se blizila
svym slozenim mléku matetskému. Soucasné se doporucuje
kravské mléko jako pokrm podavat az od dovrSeni 1. roku
zivota, ale také ne pozdé&ji.

Mytus €. 2 - Zahlefiovani mlékem

Oblibenou namitkou proti konzumaci mléka je povéra, Ze
mléko zahlenuje. Jak nazor na tzv. riziko zahlenovani vzni-
kl? Pravdépodobnou pti¢inou mytu o zahlenovani je sku-
tecnost, ze fada kojenci trpi takzvanou navratnou chorobou
jicnu (reflux) a ¢astéji ublinkéavaji. Jde az 0 40—70 % kojenci.
A co ti kojenci zrovna jedi? Piece mléko. A pseudodiivod je
na svété. Zvysené zahlenovani patfi mezi ¢asté argumenty
pouzivané odptirci mléka. Dodnes ale neexistuje klinicka
studie, ktera by tento argument podporovala, naopak n¢které
klinické studie jej pfimo vyvraci.

Nicmén¢ problém je na svété a moderni doba umoziuje
mu dat prostor na internetu, vytvati se okruh naruzivych
protimlé¢nych bojovniku, ktery poskytuje podporu souna-
lezitosti stejné naladénym maminkam. Nasel jsem si jednu
takovou internetovou debatu, kde mne zaujal postoj jednoho
ucastnika. Mladé matce, ktera chce prece pro své dité to
nejlepsi a proto odmita mléko, vzkazal:
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,»A pila jste jiz nékdy mléko? Nebo o uvedenych jevech
pouze Ctete? Za poslednich 25 let co jsem na tomto svété
jsem jaksi tento trend (zahlenovani) nemél moznost pozo-
rovat a to si uzivam radost z mléénych vyrobk minimalné
kazdy den. Nechci byt protivny, ale mozna by bylo lepsi
prestat ¢ist platky typu Regenerace a zkusit pouvazovat i nad
fadou dalsich otdzek (napf. vécné zdéseni z chemie, écek,
zafeni z elektrickych rozvodu, etc.) a zkusit si néco precist
o téchto jevech v odborné literatuie, nebo aspoil popularné
nauc¢ném védeckém Casopise, spousta véci se razem vyjasni
a zatadi do spravného kontextu (napf. ze seznam dobrych
a Spatnych écek byva sestaven az obludné $patné, podle
potieb autora).

Ono mozna stacilo davat ve skole pozor o hodinach fy-
ziky, chemie, matematiky a ptirodopisu a spojit si to krapet
dohromady.

Myslim, ze k tomu neni co dodat.

Na druh¢ strané mléko ma skutec¢né schopnost zahleno-
vat, ale nikoliv v priduskach, ale v zazivacim traktu. Je to
naprosto bézna a ucelna fysiologicka vlastnost, kterd chrani
sliznice zazivaciho taktu pied vyschnutim. Proti povéie
o zahlenovani pradusek mlékem svédci obecnd zkuSenost,
ze pii skute¢ném problému se zahlenénymi praduskami se
doporucuje podavat Vincentku s mlékem.

Mytus €. 3 — homogenizace mléka zvySuje riziko kardi-
ovaskularnich onemocnéni

Dulezitou slozkou membrany tukovych kulicek v mléce
je enzym xantinoxidaza. Pfi jeho vys$sim vyskytu muze
tento enzym iniciovat vznik volnych kyslikovych radikalu.
Homogenizaci mléka se zvysi povrch jeho tukovych kuli-
¢ek a bylo by teoreticky mozné, aby xantinoxidaza piesla
ze zazivaciho traktu do organismu a tam ptisobila nega-
tivné. Tato opravnéna teorie byla cilené proveéifena béhem
sedmdesatych let minulého stoleti a bylo experimentalné
prokazano, ze vazba mezi xantinoxidazou a onemocnénim
Cloveka neexistuje. Naopak se prokazalo, ze technologic-
kymi postupy (pasterace, homogenizace) mléka se snizuje
aktivita tohoto enzymu na méné nez 30 % ptivodni hodno-
ty. Takze homogenizované mléko by mélo byt jesté méné
rizikové nez mléko nehomogenizované. Vysledky pokust
prokazaly, ze biologicky aktivni xantinoxidaza v mléénych
vyrobcich miize byt v tenkém stieve absorbovana a mize se
dostat do krevniho fecisté. Ale nebyl zjistén jediny dikaz
o tom, Ze absorbovany enzym ma patologicky ucinek, ktery
by mohl pfispét k onemocnénim. Argumenty pro podporu
neskodnosti xantinoxidazy jsou ale i obecnéjsi. Tento enzym
jako kazdy jiny enzym je bilkovinné povahy a je znamo
z fady vyzkumi kolem genetickych manipulaci, Ze existuje
minimalni pravdépodobnost ,,pfeziti“ puvodni struktury
bilkovin, podavanych ve strave, respektive zachovani jejich
struktury se jest¢ nikde neprokazalo.

Mytus o Skodlivosti homogenizace mléka je typickym
zneuzitim prekonanych védeckych poznatkli. Mechanis-
mus vzniku podobnych mytt je jednoduchy. Ve védecké
obci se objevi problém a ten je zkouman. Po provedenych



experimentech se ukaze, ze zkoumana hypotéza potvrzuje
mozné zdravotni riziko a pfipad se fesi, podle zavaznosti
rizika od omezeni davky az po zmény technologie nebo
zékazu aditiva. Pokud v ptipad€ oveérovani bylo riziko vy-
louceno, navrzena zména se akceptuje. Odpuirci cehokoliv,
v nasem piipad¢é mléka, tuto fazi jiz neregistruji.

Mytus ¢. 4 — Jak se mléko v mlékarnach zpracovava

Ptikladem kombinace naprosté neznalosti o tématu na
jedné strané a pfehnanym pocitem suveréna netrpicim
jakymbkoliv ostychem bylo televizni vystoupeni, kde mimo
jiné ,.expert™ na cokoliv vysvétlil, jak se zpracovava dnes
mléko mlékarnach.

Moderatorka s kartonem trvanlivého mléka v ruce svého
hosta pozadala, aby na kameru popsal, ,,co zazil a jak, kterak
se takové skvelé cerstvé mléko vyrabi®. ,,Expert® ¢ehokoliv
nongalantng odvétil: , Cerstvé biologicky aktivni mléko se
v mlékarné pasterizuje, potom se odstiedi a z koncentratu se
vyrabéji takové ty dobré véci jako §lehacka, smetana a mas-
lo. No a ten zbytek, to je vlastné nepozivatelna kaseinova
voda a protoze nema piedepsanou kalorickou hodnotu, tak
se do ni nalije fepkovy olej, nasypou se tam jesté praskové
vitaminy, pak se to nalije do papirové krabice a napiSe se na
to Cerstvé mléko*.

Expert musel navstivit néjakou mytickou mlékarnu,
protoze jim popsany postup je jednak technicky mnohem
slozitéjsi nez soucasna technologie, a pokud by se m¢l
realizovat, pak by produkt byl v cenové kategorii mnohem
vyssi nez soucasné konzumni mléko, vyrobee by nedodrzel
zékon o potravinach a pfislusnou vyhlasku tykajici se mléka
a mlécnych vyrobki. To ovSem ,.expertu® nijak nevadilo
v §ifeni této poplasné zpravy. Nejsmutnéjsi na celé véci je
to, Zze vysokoskolsky vzdélany pachatel takové nestydatosti
byl viibec schopen takovy blabol vyslovit bez uzardéni i bez
nasledkd.

Myty ¢- 5 —iraciondlni a ismévné

Rada ,,publicisti™ mléku pfi¢ita oslabovani imunitniho
systému, zeslabovani kostni struktury (!!!), malatnost,
prujmy, bolesti hlavy, astma atd. Zde je tieba konstatovat,
ze mléko a mlécné vyrobky, které odpovidaji hygienickym
pozadavkiim na tuto potravinovou skupinu, nejsou pro zdra-

vého jedince nebezpecné. Potize se mohou objevit u poruch,
jako je alergie na kasein ¢i intolerance na laktézu. U zdra-
vych osob s vyjimkou vyse popsanych ptipadt se v seriozni
odborné literatufe tyto obavy nepotvrzuji.

Pro pobaveni mi dovolte na zavér vzpomenout jednu
studii z pera ,,lidovych* védci, kde se uvadi, ze mladistvi
trestanci v mladi konzumovali dvakrat vice mléka nez srov-
natelnd jind skupina bezuhonnych. Rovnéz je upozornéno
na roli mléka pfi schizofrenii. Nad podobnymi typy sdéleni
se lze jen pousmat a pokr¢it rameny. Pfipominaji bonmoty
z humoristickych povidek. Podobného razeni je pfece po-
stteh Dr. Vlacha, postava Jirotkova romanu Saturnin, ktery
upozornuje, ze Cistota je pul zdravi a vesela mysl je také pil
zdravi. Dr. Vlach jen lituje, Ze si téchto dvou rovnic davajici
spolu zdravi celé¢ dosud nepovsimli lazensti 1ékafi, nebot
umoznuje lécbu ve velkém a relativné levné. Podobna sdéleni
se ale v serioznim ¢asopise nebo publikaci nemohou objevit
bez prukazného ovéteni.

Zavér

Spotiebni studie riznych populaci na zemi dokazuji, Ze
existuje rizna adaptace na rozmanité zdroje zivin. Je to
geneticka adaptace metabolismu ¢lovéka podle pfirodniho
prosttedi, zejména u celé fady relativné izolovanych po-
pulaci. Eskymaci se dlouho obesli prakticky bez rostlinné
stravy, naopak Indiani, ktefi neznali alkohol, neméli vyvi-
nuté detoxikacni mechanismy a ,,ohniva voda“ se pro né¢
stala smrtelnym nebezpecim. Pokud se ty¢e mléka, Japonci
byli nastaveni na vyssi vyuziti vapniku z jejich po generace
typické stravy na bazi moiskych produktt a séji. Proto jim
nehrozila osteopordza pi'i nedostatecné mlécné vyzive, dalsi
argument odpiraci spotfeby mléka.

MIéko je dulezitou slozkou skladby nasi stravy. Hlavni
jeho role je v zasobeni vapnikem, je ale i vybornym zdrojem
riboflavinu, mastnych kyselin se stfedni délkou fetézce,
plasmatickych bilkovin a dalSich nutrientt. Je samoziejmé
ve spotiebé nahraditelné, ale neni divod, pro¢ by zdrava
populace, netrpici alergii na kasein nebo laktézovou intole-
ranci, se m¢la vyhybat jeho konzumaci. Naopak pii odmitani
spotfeby mléka a mléénych vyrobkt hrozi v dospélosti a ze-
jména v seniorském véku riziko onemocnéni osteoporozou,
coz je statisticky prokdzano.

INaystivte nové internetové stranky Spolecnosti pro vyzivu

V;prubéhuiroku:2009,bylaldokoncena'formalni‘ilobsahoya‘rekonstrukcelinternetoyychistranekiSpolecnostijproyyzivu
WWW:spolyyziva:cz

Piedpokladame, Ze nové webové stranky budou vyznamnym komunika¢nim spojenim mezi SPV a vefejnosti. Redakéni
rada piivita VaSe navrhy, p¥ispévky a informace, ktera bychom po projednani vyvésili na webové stranky. Nasim
plinem je i pfimé oZiveni komunikace mezi &leny nasi organizace a vedenim SPV. Mezi pfispévateli bychom radi
nasli i sponzory, ktei'i by pomahali ocenit prici vSech téch z Vas, kdo budete na webové stranky pi‘enasSet informace
v duchu zisad stanov (naleznete na webovych strankéach) SPV.

Aby naSe internetové stranky poskytovaly i co nejvice odbornych informaci vSem nav§tévnikiim p¥ipravila redakéni
rada webovych strinek v uplynulém roce novou rubriku

Encyklopedie vyzivy

Abecedni seznam v soutasné dob& nabizi vice neZ 150 hesel, definic nebo vysvétleni odbornych termini z oboru
vyZivy, které se vztahuji k problematice fyziologie vyZivy, hygieny vyZivy, dietologie, klinické mediciny, potravina¥stvi,
stravovani a souvisejici legislativy. Encyklopedie bude postupné dopliiovina a uvitime p¥ipominky a nivrhy novych
hesel, vhodné niméty mohou byt po posouzeni a piipadnych dipravach zvefejnény.
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Pravda a myty o pangasiu

Bc. Alena Strosserova, SPV

Pangas spodnooky Pangasius hypophthalmus (Pangas
dolnooky, pangas siamsky, sumec siamsky, sumec zraloci,
sumecek siamsky, Stihlohlavec Zralo¢i, pangasias, pan-
gasius, sumecek Zralo¢i) je sladkovodni ryba. Dosahuje
délky az 130 cm.

Plvodné pochézi z jihovychodni Asie, kde se vy-
skytoval v povodi Mekongu a thajské feky Menam-
Cao-Praja. Dnes je dalezitym akvakulturnim druhem
Thajska a Vietnamu.

Hvézdnou kariéru nastartoval zhruba pred deseti lety,
kdy se zacal z Vietnamu vyvazet. VSude, kam se dostal,
si velmi rychle ziskal popularitu. Prodava se ve 107 ze-
mich svéta.

Jeho maso, zmrazené ¢&i chlazené, je do Ceska dova-
zeno pod nazvy Pangasius, Pangasias, Pangas siamsky ¢i
Pangas spodnooky. Pied péti lety jsme ji neznali, dnes je
nejprodavanéjsi rybou v Cesku.

Diky jemnému bilému nebo lehce nartizovélému masu
bez typického rybiho pachu a drobnych kosti se tato ryba
prosadila v jidelni¢cich mnoha zemi. A chutna i tém, kteti
ryby jinak odmitaji.

Na druhou stranu se objevuji obavy, zda nemize pan-
gasius poskodit zdravi. Pochazi totiz vyhradné z intenziv-
nich chovil v jihovychodni Asii. Tyto obavy o kvalitu této
ryby zesilily po podzimni invazi hoaxu, ktery intenzivné
koloval po Internetu.

Jeho znéni bylo zhruba takové:

Pangasius je chutové velice dobra ryba, jen je potie-
ba brat na zfetel v jakych podminkach chov probih4;
jako kazda sumcovita ryba trpi tzv. kozovcem - koznim
parazitem, ktery zpiisobuje v prvnim roce velké ztraty,
proto se v odchovném prostfedi pfistupuje ke koupelim
v malachitové zeleni, kterd je silné€ karcinogenni. Do né-
kterych evropskych zemi je zdkaz dovozu z téchto chov,
tak se to fesi pres treti zeme. Kazdy by mél toto riziko
zvazit. Pangasius je sladkovodni ryba a chova se v delté
Mekongu, coz znamena:

1. Ma méné¢ jodu, protoze je sladkovodni

2. Mekong stahuje vSechnu $pinu z Thajska, Vietnamu a Lao-
su. To je piesné ta feka, ktera sbira vSechny humusy, které
do ni amici nahazeli ve valce s Vietnamem a do které taky
tecou $piny z tovaren, co jich jenom ve Vietnamu je.

3. Nikdy neni Cerstvy, vzdy jenom dovezeny ptes pul
planety.

! NEBRAT!
Lidi proboha proberte se. Ve vSech ¢lancich se tato ryba
velmi oslavuje
- jak nemada kosti, jak je strasné zdravd, jak je moiska.
Prd a bobek.

Péstuje se ve sladkych vodach, okolo Mekongu,
v teplé vodé hodné rychle doriista do ,jatecni velikosti“
- rybka to je nevidané Zravd, oviem ¢im je krmena je
vietnamskym tajemstvim.
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Opravdu neni citit po rybdch - neni, protoZe je napra-
nd vodou (nékteré super levné filety v nasich obchodech
maji az 50 % vody).

Laboratorné jsou vysledky vyZivovych hodnot také
nevalné
- ryba v sobé nemd viitbec nic, totdlné prazdné kalorie.
A vrchol vSeho je, kdyZ se nékde prodava jako Cerstva
fileta - neexistuje, je to vyrobeno rozmrazenim - Cerstvy
pangas se sem vithec nedoddvd. A posledni véc - uz jste
vidéli kvalitu za takovy mrzky peniz kdy? 7 Vietnamu
Jje cesta dlouha?

A proto vezméte rozum do hrsti a kupte si naSeho
kapra. Dobrou chut’

Na tuto poplasnou zpravu reagovali nejen dovozci
ryb, ale také Statni zemé&d¢lska a potravinaiska inspekce
a Statni veterinarni sprava CR. Na podzim také probéhl
test MF Dnes ve kterém pangasius obstal.

Uvadime zavéry z kontrol a testii, které se zabyvaly
pangasiem. (http://ekonomika.idnes.cz/pangasius-zdravi-
neuskodi-ukazal-test-dhy/test.asp? c=A091030 1281335
test_vem; www.hoax.cz; http:/www.bezpecnostpotravin.
cz/Index.aspx?ch=552&typ=1&val=96454&ids=0)

Malachitovou zeleni znaji dobte chovatelé akvarijnich
ryb, je to nejlepsi prostiedek proti parazitim a plisnim.
Latka je vSak karcinogenni, proto se nesmi pouzivat pfi
chovu ryb urcenych k jidlu. Bohuzel za ni neexistuje zadna
nahrada, ktera by dokazala ptisobit stejné uc¢inné (a stejné
levng). Takze se v nékterych zemich pouziva dal a obcas
uvazne v sitich veterinarnich kontrol.

Na zacatku roku 2005 zachytila veterinarni kontrola
EU v rybéch z Vietnamu malachitovou zelen, zhruba ve
stejnou dobu ji nasli i v Kanad¢ a USA a vietnamsti pro-
ducenti poprvé uslyseli vyraz ,.kontaminace®. Do té doby
zfejmé ani netusili, ze by malachitova zeleit mohla Skodit
zdravi. V Asii, jak znamo, témért neexistuji standardy pro
potravinatrskou vyrobu.

Producenti ryb si uvédomili, Ze by pfisli o vyznamny
zdroj zisku, a zacali se u¢it — hlavné od francouzskych
expertll — jak zachazet s rybami, aby se na stil do-
staly v bezchybné kvalité. Od té doby se situace stale
zlepsuje. Svéd¢i o tom 1 zaznamy v evropské databazi
zdravotné zadvadnych potravin RASFF — zatimco v roce
2005 bylo hlaseno 50 piipadt, v roce 2007 uz jen devét
a loni dva.

Dovozce musi potvrdit, Ze jsou ryby v pofadku, a my to
provétujeme namatkovymi kontrolami. U pangasia jsme
doposud malachitovou zelent ani jednou neobjevili.

Statni veterinarni sprava CR zorganizovla dvé kontrol-
ni akce zaméfené na ryby. Jedna se specialné tykala pan-
gase puvodem z Vietnamu, kdy byly vzorky laboratorné
vysetieny na ptitomnost steroidi, chlorovanych pesticidi
a PCB a chemickych prvkii. VSechny dosavadni vzorky
s negativnim vysledkem.



Pangas je sladkovodni ryba pivodem z jihovychodni
Asie, odkud se 1 k ndm zmrazend dovazi. Pokud by si
zékaznici méli dat na néco pozor, tak na cenu, a to v tom
smyslu, aby si v pfipad¢ zmrazenych ryb za cenu masa
nekupovali vodu. Pokud jsou ryby zmrazené a nejsou
oznaceny jinak, mohou obsahovat vody do 5%. Pokud
jsou tzv. glazované, coz ma chranit rybi maso pted vy-
suSenim chladem, nebo je do nich ptidana voda pomoci
pridatnych latek, mize rybi maso obsahovat vody vice.
A o tom musi byt zakaznik informovan. Nékteti vyrobci
proto na balenich ryb uvadéji: ,,Bez ptidané vody*, zde
si zakaznik maze byt jisty, ze je zde vody opravdu maxi-
maln¢ do téch 5%.

Vzhledem k tomu, ze se jedna o rybu sladkovodni, je
logické, ze se nevyznacuje typickymi atributy motskych
ryb - tedy vysokym obsahem jodu, omega 3 mastnych
kyselin, a dalSich zdravi prospé$nych latek. Ryba obsa-
huje vice sodiku, naopak nebyva zatizena obsahem rtuti
ani PCB.

Nemame zadné zpravy o tom, ze by byla tato ryba,
ktera je k nam dovazena ze tfetich zemi, kontaminovana
cizorodymi latkami. Produkty rybolovu, které mifi na
uzemi EU, musi doprovazet veterinarni osvédceni, které
potvrzuje, ze jsou produkty plné€ v souladu s pozadavky
EU. Navic zivo¢isné produkty ze tietich zemi mohou do
EU vstoupit pouze pres stanovisté hrani¢ni kontroly, kde
probiha kontrola samotného zbozi a privodnich dokladd.
Dozorové kompetence v oblasti dovozu, zpracovani a vy-
roby zivocisnych produktll ma Statni veterinarni sprava
CR — www.svscr.cz , ktera se jiz k uvedenému &lanku,
ktery koluje na internetu, vyjadfila. Tiskovou zpravu SVS
CR je mozné najit pod timto odkazem: http://www.svscr.
cz/index.php?art=3941

SZPI dozoruje ryby v trzni siti pouze zmrazené. Kont-

rola Eerstvych ryb je v kompetenci SVS CR. Ryby pocha-
zejici ze vzdalengjsich mist se u nas opravdu prodavaji
ve vétsi mife jiz zamrazené. Spotiebitel by se mél vzdy
dozvédét z obalu informace o zpusobu produkce (tedy
informaci odkud ryba pochdazi, zda z chovu, z mofte,
¢i byla ulovena ve sladkych vodach) a oblasti odlovu.
Zmrazené ryby obecné mohou obsahovat pfidanou
vodu. Pokud je jeji obsah nad 5% hmotnostnich, uve-
de se tato voda ve sloZeni. Pfestoze ve slozeni nemusi
byt konkrétni podil vody, 1ze na jeji mnozstvi usuzo-
vat z poradi jednotlivych slozek, nebot ty se uvadéji
sestupné podle hmotnosti, nebo z konkrétniho podilu
rybiho masa. Jestlize tedy bude ve slozeni napsano
kuptikladu ,,treska 60 %, voda, E452..., znamena
to, Ze spotiebitel si s rybou kupuje témét 40 % vody.
Latka E452 oznacuje polyfosfaty, které se pouZivaji,
aby se voda v rybach 1épe vazala. Nezbyva tedy nez
doporucit spotiebitelim, aby sledovali tdaje na obale
vyrobku a mezi produkty si nasli ten, ktery jim bude
svym slozenim nejlépe vyhovovat.

Zavérem chceme nabadat k opatrnosti pii obdrzeni
téchto zarucenych zprav o potravinach, které jsou bohu-
zel velmi Castym jevem. Pfi jejich ¢teni je tfeba hodné
obezietnosti diiv, nez nas piepadnou obavy pomlouva-
nou potravinu konzumovat. ProtoZe ¢asto tyto poplasné
zpravy pusobi velmi vérohodné, je tieba si tyto zpravy
ovétit u odbornikt. Nejprve se podivejte na www.hoax.
cz, tam se ve velmi kratké dobé¢ objevuji tyto poplasné
zpravy okomentované z vérohodnych zdroji. Dale jsou
Vam k dispozici servery www.bezpecnostpotravin.cz,
www.spolvyziva.cz , http://www.szpi.gov.cz a http://
WWW.SVSCI.CZ.

Vedouci skolni jidelny je odbornikem ve svém oboru,
a proto se musi chovat jako profesional ve vSech situacich.

Nutric¢ni a gastronomické zasady sestavovani
jidelnich listku

Anna Packova

odborny referent pro Skolni stravovani Magistrat mésta Brna

Zajistit, aby jidelni listky ve Skolnich jidelnach byly nu-
triéné vyvazené, jidlo bylo chutné a lakavé pro stravniky,
finan¢né ne moc naro¢né a v neposledni fad¢ pracovné
zvladnutelné, to je opravdu prace pro zkuseného odbor-
nika. Rada bych se dnes podrobnéji vénovala zasadam
sestavovani jidelnich listkt v zatizenich Skolniho stravo-
vani z vyse uvedenych hledisek.

Vérim, ze pro mnohé z Vas budou tyto informace sa-
moziejmosti, avSak neustale se v praxi setkdvam s mnoha
prohtesky v této oblasti, a proto se drzim starého znamého
réeni, ze ,,opakovani je matka moudrosti* a pustim se
tedy do toho.

VyZiva a potraviny2/2010 (Zpravodaj 17-32)

Nasimi hlavnimi ukoly tedy je:
Dodrzovat energetickou a biologickou hodnotu stravy

- snizovat pfijem tuki, coz je na jedné strané potiebné
a v poradku, ale n€kdy nachdzim i takovy extrém — kdy
davka tukt je pod ptijatelnou hranici napt. 30% plnéni
spotiebniho kose potravin; nesmime zapominat, ze
i tuky jsou pro na$ organismus potiebné, jsou zdro-
jem energie a jednim z jejich hlavnich kladu je ptisun
vitaminQ v nich rozpustnych, zvIasté¢ pak vitaminu E,
ktery je vyznamnym antioxidantem; je dilezité rovnéz
dodrzovat pomér tuki rostlinnych vici zivo¢isnym a to
priblizné 2:1 — v béZném Zivoté to znamena, ze napfi-
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klad pomazanky v mateiskych skolach ptipravujeme
nejen z tukll rostlinnych, ale i z masla, obcas do pokr-
mu pouzijeme sadlo a z rostlinnych oleji pouzivame
pfednostné fepkovy a mame-li dostatek finan¢nich
prostfedkll pak samoziejmée velmi zdravy olej olivovy
(ten nejlépe za studena). Dalsi dalezitou energetickou
slozkou potravy jsou sacharidy a z hlediska spotiebniho
kose potravin je to hlavné cukr; nasim tkolem je udit
déti zvykat si na méné sladké napoje a pokrmy, coz
vSak obcas vede k ne pfili$ $tastnému feSeni tohoto
pozadavku;

vedouci SJ se snazi snizovat mnozstvi spotfebovaného
cukru tim, ze pouzivaji vyrobky s umélym sladidlem,
a tudiz napoje a pokrmy maji mnohdy nadale velmi slad-
kou chut’ a stravnikim se tak zavdéci; tim se vSak ztraci
hlavni nas tkol, kterym je ucit déti zvykat si na méné
sladkou chut’ a toho timto zptisobem nedosahneme.
Neni také zadnym tajemstvim, ze Skolni jidelny, které
nakupuji hotové sladké pecivo z pekaren dosahuji
lepsich vysledku pii vypoctu spotiebniho kose po-
travin (jak v polozce cukru tak i tuku) nez ty, které
tyto vyrobky poctivé vytvari samy; doufam, Ze se tato
nesrovnalost a urcita nespravedlnost podafi podchytit
v novele vyhlasky o skolnim stravovani.

Ve vyberu pokrmi respektovat vekové kategorie stra-
vovanych déti. RozliSovat pokrmy vhodné pro déti MS,
zaky ZS a SS.

- tento bod je obzvlasté dllezity, protoze, jak vSichni
dobfe vime, nelze podavat détem v matetské Skole
stejné jidlo jako 18tiletym sttedoskolaktim;

zamétila bych se na pfipravu stravy pro ty nejmensi,
nebot’ to je nase nejcitlivesi kategorie stravnikt.. Pokud
tedy kuchyné vati pouze pro déti matetské skoly, nema
zajisté (alespon doufam) problém, pokud se ale jedna
o zatizeni, kde se ptipravuje strava pro vSechny vékové
kategorie stravniki, tam je praveé zapotiebi citlivého
a odborného ptistupu. Zde je nékdy tento logicky po-
zadavek plnén jen na oko, aniz by si pracovnici skolni
jidelny uvédomovali, jak veliké chyby se dopoustéji;
malé dité si totiz velmi rychle pfivykne na atraktiv-
né&jsi a vyraznéjsi chutové vlastnosti pokrmu a za¢ne
je prijimat jako bézny standard (a také je nasledné
vyzaduje); nerado pak konzumuje pro né&j vhodng&jsi,
avSak chutové méné atraktivnéjsi pokrmy.

V této souvislosti bych chtéla zminit, ze na trhu se ob-
jevuje mnoho novych vyrobki, které slouzi k ochuco-
vani jidel a k jejich finalni uprave, a kterymi vhodnym
pouzivanim miizeme dosahnout potiebnych vysledkd.
Je tedy nezbytné nutné pouzivat tyto slozky do pokrmi
az tehdy, kdyz stravu pro matetskou $kolu oddélime
a teprve potom pro ostatni stravniky dochutime. Bo-
huzel v praxi k tomuto ptistupu vzdy nedochdzi a déti
v MS maji nékdy stravu fekla bych az piilis ,.chutové
vyvazenou®. PiestoZe jsem se zaméfila na naSe nej-
mladsi stravniky musim upozornit, Ze také nejmladsi
zacci na Skolach by méli pokud mozno konzumovat
obédy vhodné k jejich veéku.

dale je tfeba rovnéz zohlediovat ro¢ni obdobi a vyuzi-
vat nabidky sezénnich potravin, ktera je v poslednich
letech opravdu bohatd; v praxi to znamena, Ze neni
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tfeba utracet financni prosttedky za drahé suroviny
v dobé¢, kdy je dostatek jinych, stejné vhodnych a rov-
nocennych.

Jen pro ilustraci bych uvedla ptiklad, se kterym jsem se
setkala, kdy vedouci SJ, jisté vedena uslechtilou snahou
doptat détem néco mimotadného, zakoupila pro né pred
Vanoci granatova jablka; nebyla to Stastnd ani vhodna
volba (bylo to zbyteéné drahé a vétsina déti si nevédéla
rady, jak s timto ovocem nalozit). Jisté bylo mozné zvolit
alternativni zptsob, jak stravniktim zpestfit jidelni listek
jinou nutriéné hodnotnou potravinou.

Dbat na rtiznorodost pokrmi ve vztahu ke:

konzistenci (v jednom dni nekombinovat napt. mleté
maso a bramborovou kasi a k tomu navic krémovou
polévku), také pravidelné stfidat ipravu masa: délené
(kostky, nudlicky), maso v porcich a mleté, aby nedo-
chazelo k tomu, zZe stravnici budou mit cely tyden maso
,.na kousky*,

barevnosti (nekombinovat svétla jidla napt. koprovou
polévku a svickovou omacku, nebo Cervend), mit na
mysli 1 to, ze pokud jeden den pfipravuji gulas neni
vhodné mit druhy den na jidelnim listku guldSovou
polévku — nepisobi to na stravniky dobfe,

chuti (fadni pokrmy kombinovat s chutové vyraznéj-
$imi a samoziejm¢ pokrmy nutri¢né méné hodnotné
dopliovat pokrmy vyzivoveé hodnotnéjsimi, napt. kru-
picna kase a misto kompotu podat ovocny salat, nudle
a knedliky nesypat strouhankou nebo pernikem, ale
makem, tvarohem nebo strouhanymi ofisky apod. ),
technologické Gipravé (vyuzivat rizné Gpravy pecenim,
dusenim, smazenim apod., smazené pokrmy vsak co
nejvice omezit).

Dbat na co nejvetsi pestrost ve vybéru potravin z riznych
skupin, nebot’ jen tak je mozné zajistit dostate¢ny piisun
zivin, vitamint a mineralnich latek.

zatazovat vSechny druhy mas — hovézi, netucné vep-
fové, driibezi a hlavné rybi, obcas 1 vnitinosti (nejlépe
dribezi)

pravidelnég sttidat pfilohy a snazit se mit co nejveétsi
zastoupeni brambor

pouzivat rizné druhy zeleniny, které je opravdu veliky
vybér

rovnéz se snazit, aby se v jednom dni neopakovala
tataz potravina v riizné uprave, alespoil ne prilis casto
(jako ptiklad uvedu extrémni kombinace: gulaSova
polévka a gulas jako hlavni jidlo, luSténinova polévka
a lusténinové hlavni jidlo, zelnou polévku a segedinsky
gulas)

Na zavér bych pro zajimavost uvedla uryvek z ¢lanku

Lidovych novin 7. 5. 2009, ktery urcitym zpisobem odrazi
,,nove™ trendy ve stravovani.

Lidové noviny 7. 5. 2009

Celkem McDonald's loni obslouzil v 78 ceskych restau-
racich téemer 60 milionii zdkazniku. Ti snédli témér 25
milionii cheesburgerii a 5 milionit Big Macii, 17 milionu
porct hranolkit a navrch si dali témér 1,5 milionit litrii
zmrzliny.



Vyznam tavenych syru ve vyzivé

Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc., Ustav chemie a analyzy potravin, VSCHT Praha,
Doc. Ing. Ladislav Curda, CSc. Ustav technologie mléka a tukii, VSCHT Praha

Tavené syry jsou nejmladsi skupinou syra. Zacaly se
vyrabét az na zacatku minulého stoleti (poprvé v r. 1911),
zatimco o konzumaci pfirodnich syrii nachdzime zminky
u v8ech starovékych narodi a oblibenym pokrmem byly i
u starych Cechii. Ditvodem pro vyvoj tavenych syri byla
snaha o prodlouZzeni trvanlivosti pfirodnich syri. Postu-
pem doby se ptidaly i diivody dal$i - moznost pouZziti ta-
venych syt jako pomazanky na pecivo a moznost vyrobit
obrovsky pocet riznych variant chuti, tvari a fyzikalnich
vlastnosti (mekké, tuhé, dobte roztiratelné). Lze je zaradit
do soucasné¢ho trendu ,,convenience food®, tzn., Ze jejich
pouzivani je pohodIné, coz je asi hlavnim diivodem jejich
vysoké spotieby v CR (kazdy z nas v roce 2008 jich snédl
2,4 kg, oproti tomu Francouz 1,3 kg a Brit pouze 0,6 kg).
Vyhodou jsou i relativné ptiznivé vyrobni naklady.

Tavené syry (na které se celosvétoveé zpracovava jen
10-12 % ptirodnich syrt) jsou hodnotnou potravinou
(obsahuji plnohodnotné bilkoviny, vitaminy, mineralni
latky, z nichz si cenime zejména vapniku), ale ve srovnani
se syry ptrirodnimi maji z hlediska vyzivového nékteré
nevyhody.

Ve srovnani s prirodnimi syry maji tavené syry poné-
kud niZsi vyZivovou hodnotu.

Je to zplisobeno pouzitim zvySené teploty pii taveni
syru a ptidavkem tavicich soli. Pti vyrobé tavenych syrt
se pouzivaji teploty nad 80°C, coZz mé za nasledek snizeni
obsahu vitamini a biologické hodnoty bilkovin, které
kolisa v zavislosti na vysi pouzité teploty a dobé¢ jejiho
plsobenti.

Udaje o vyuzitelnosti vapniku z tavenych syri se v
literatute 1isi, nékteré zdroje udavaji stejnou vyuzitelnost
jako v mléce nebo v ptirodnich syrech, obecné se vsak
vapnik vazany na mlé¢nou bilkovinu kasein povazuje
za nejlépe vyuzitelnou formu. Pti vyrobé¢ tavenych syra
dochazi k vazbé vapniku na fosforecnan nebo citrat.
Zmeéna vazby vapniku a jeho vyména za sodikové ionty
(Na) je hlavnim principem taveni syrl a bez této zmény

nelze taveny syr vyrobit. Navic se pfidavkem tavicich
soli zvysi obsah fosforu ve vyrobku, a tim se posunuje
pomér piijatého vapniku a fosforu do oblasti nepfiznivé
pro tvorbu a obnovu kosti a zubt.

Za optimalni pomér pro rist kostni tkané se pova-
Zuje pomér Ca:P = 1,3:1, pii Spatné absorpci vapniku
2:1. V tvrdych syrech je pomér v rozsahu 1,3:1 — 1,6:1,
coz je pomér velice ptiznivy, zatimco v tavenych syrech
je pomér velmi neptiznivy — 0,4 — 0,7.

V soucasné dobé je piijem fosforu u vétSiny naSich
obyvatel pomérné vysoky, protoze se jeho slouceniny
pfidavaji i do jinych potravinaiskych vyrobkl. V USA
stouplo uzivani soli fosforu v posledni dob¢€ 0 20% a u nas
neni situace urcit¢ lepsi. Fosfaty se pfidavaji do mnoha
masnych vyrobk, kolovych népojt a nékterych dalsich,
které nejsou zdrojem vapniku a tudiz celkovy pomér Ca:P
ve stravé je velmi neptiznivy, zvlasté u obyvatel, ktefi
maji zaroven nizky piijem vapniku. Konzumace syrii je
proto obzvlasté diilezita u déti, téhotnych a kojicich zen
a starych lidi a neméla by byt zcela nahrazovana syry
tavenymi, aby nedochazelo k ibytku, v pFipadé déti k
nedostatecnému vyvoji, kostni tkiné.

Rada tavenych syri, zejména téch oblibenych, ma
pomérné vysoky obsah tuku. Vzhledem k tomu, Ze
pfijem tuku u vétSiny naseho obyvatelstva pfekracuje
vyzivové doporucené davky, méli bychom si prednostné
vybirat tavené syry s niz§im obsahem tuku nebo alespon
polotu¢né. Pokud konzumujeme syry tuéné, méli bychom
jich zkonzumovat mensi mnozstvi. Kdyz snime 50 g
taveného syra o tucnosti 70% tuku v susing, zkonzumu-
jeme zhruba 18 g tuku, coz je ¢tvrtina denni doporucené
davky tuku pro primérného obyvatele (70 g), pro dité
predskolniho véku vice nez tfetina. Protoze bychom méli
konzumovat tuky rostlinné a Zivo¢i§né v poméru asi 2:1,
vycCerpame si padesati gramy taveného syra tfi ctvrtiny
denni doporucené davky zivocisného tuku.

Tavené syry jako potraviny Zivo¢isného piivodu
obsahuji cholesterol, ktery je, stejn€ jako vysoky piijem

Obsah energie, hlavnich zivin a vybranych minerélnich latek v ptirodnich a tavenych syrech
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Typ syra Bilkoviny (g/100g) Tuk (g/100g) Energie (kJ/100g) Ca (mg/100g) P (mg/100g) Na (mg/100g)
Mekky tvaroh 19 0,3 370 100 200 30
Tuény tvaroh 14 12 740 70 170 30
Tvaruzky 30 0,8 550 150 270 1900
Hermelin 20 20 1200 400 300 1100
Eidam 30 % tuku v susiné 29 16 1100 900 620 850
Eidam 45 % tvs 26 26 1400 750 570 780
Cedar 50 % tvs 26 32 1700 750 530 490
Emental 27 29 1600 1010 650 229
Taveny syr 30 % tvs 18 11 700 490 180 -1200 920
Taveny syr 70 % tvs 11 36 1540 280 prum. 700 750
29



tuku, zejména tuku zivocisného ptivodu, rizikovym fak-
torem pfi vzniku nemoci srdce a cév. Cim vice tuku syr
obsahuje, tim vice obsahuje cholesterolu. Syr s obsahem
70% tuku v susing obsahuje kolem 100 mg cholesterolu ve
100 g. Denni ptijem cholesterolu by nemél prekrocit 300
mg, takze pfijem cholesterolu prostiednictvim tavenych
syru neni zanedbatelny.

Vyse uvedené informace o piijmu tuku a cholesterolu
plati ve stejném rozsahu i pro syry piirodni.

Tavené syry jsou také vyznamnym zdrojem sodiku,
jehoz ptijem (prostiednictvim kuchynské soli a vyrobk,
které ji obsahuji) je u nas zhruba dvojnésobny nez piijem
doporucovany. Evropské doporucené davky zivin uvadeji
optimalni pfijem sodiku v rozsahu 575 — 3500 mg/den.

Podle analyz, které provedl Vyzkumny ustav mlékaren-
sky obsahuji tavené syry 751 — 1347 mg Na/100 g syra,
pricemz vétsina vyrobkii ma obsah Na vyssi nez 1000
mg/100 g syra, coz je mnozstvi, které neni ve srovnani s
doporucenou davkou zanedbatelné.

Jak vyplyva z vySe uvedeného, méli bychom kon-
zumovat tavené syry s mirou a vybirat si pfednostné
nizkotucné. Je vhodné je stiidat s jinymi pomazankami,
které neobsahuji zivocisné tuky a cholesterol a obsahuji
méné fosforu a sodiku. Neméli bychom zapominat na
ptirodni syry, jejichz konzumace je z hlediska vyzivového
velice zadouci, zejména jako bohatého zdroje dobie vy-
uzitelného vapniku, dalSich mineralnich latek, vitamint
A, B,a B, a plnohodnotnych bilkovin.

Tavené syry

Ing. Oldfrich Obermeier, IDF, Praha

Kdy, jak a pro¢ vznikly tavené syry

Tavené syry byly poprvé vyrobeny ve Svycarsku
v roce 1911. Vznikly jako vysledek snahy o konzerva-
ci syri, které méely vzdy relativné malou trvanlivost.
Po tad¢ pokusti dala na trh v roce 1911 firma Gerber, vy-
rabgjici tavené syry dodnes, prumyslove vyrabény taveny
syr v konzervé, prakticky sterilni, ktery mél trvanlivost
v fadu let.

Pocatkem dvacatych let bylo Ceskoslovensko (Radlicka
mlékarna) druhou velkou vyrobnou tavenych syrti na sve-
té. Bylo zde i na tehdejsi dobu velmi pokrokové vyvojové
stfedisko a export tavenych syrti zaznamenal uspéch,
stejn¢ jako obliba tavenych syra u zakaznikd.

Bude to tedy uz 100 let, kdy jsou tavené syry oblibenou
a zadanou potravinou v fad¢ zemi. Ve vyspélych zemich
Evropy a v Americe jsou zadany pro snadné pouziti
(ptimo convenience food) v fadé ptimych pouziti i jako
ptisada ¢i slozka dalSich potravin, snadno pouzitelné pro
fast food (rychlé obcerstveni , Mc Donald), v rozvojovych
zemich pro svou trvanlivost v teplejsim podnebi a rovnéz
snadnou pouzitelnost. Neuchytily se jen v kulinafsky na-
ro¢né Francii a Italii, ale pfesto jsou tyto zemé velkymi
vyrobci.

Jaka je spoti‘eba a vyroba tavenych syri u nas
a ve svété

Nejvetsi spotieba tavenych syri na obyvatele je v USA,
Kanadé a Australii (ve fast food) a v Ceské republice (a ve
sttedni Evropé: byvalé zemé rakousko-uherské monarchie
a Némecko) - kolem 3 kg na osobu za rok.

Specifika Ceské republiky (Ceskoslovenska) jsou mimo
jiné v tom, ze za dob centrdlné planované ekonomiky
vyhovovaly tavené syry mizerné distribuci bez chlazeni
a spotiebovaly se pii vyrobé nepovedené (avsak pouzi-
telné) ptirodni syry.
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Dnes se v Ceské republice vyrabi roéné kolem 20 000t
tavenych syri ro¢né, coz je celd pétina vyroby syrii
v Ceské republice, a navic je zde i dovoz tavenych syrt
znamych znacek.

Jak se vyrabi tavené syry

Tavené syry se dnes vyrabi z prvotfidnich ptirodnich
syrl jejich mletim, tavenim pfi teplotach kolem 95°C za
ptidavku tavicich soli s pouzitim riznych receptur (odtud
Siroky sortiment) a formovanim a balenim do klasické
hlinikové folie nebo do plastovych rizné tvarovanych
obaltl.

Vysoka teplota zpracovani a vysokd hygiena baleni
zajist'uji dlouhou trvanlivost v fadu mésict ¢i let.

Jaka je dnes jakost tavenych syri

Jakost tavenych syrt v dnesnich obchodech je
perfektni. Na rozdil od minulych dob, na které n¢kdy
s nostalgii vzpominame, je jakost nesrovnatelnd. Dnes-
ni tavirny syrii jsou moderné vybavené, maji nesrovna-
teln€ lepsi hygienu nez tomu byvalo za dob centralné
planované ekonomiky, a surovina pro vyrobu - syry, ne-
jsou ze syrt kvuli kvalité vyfazenych, ale z jakostnich
syri od ¢eskych nebo svétovych vyrobcet. Také prisady
(tavici soli, Sunka do Sunkovych syrt apod., maji prvot-
fidni jakost. Baleni je dnes do zatavené klasické folie,
mechanizace vylucuje styk s ovzdusim nebo s lidskou
rukou. V dnes$ni tavirné prakticky neuvidite ani syr,
ani taveninu. VS§e je v uzavieném okruhu. Nostalgie
tedy neni namisté.

Jak je to s tavicimi solemi
Vyrabét tavené syry, aby se pii zahfevu neoddélil
mlécny tuk, umoznilo pfidani t.zv. tavicich soli, tj. soli



kyseliny fosforecné nebo citrénové, v malém mnozstvi
(méné nez 2%). Pritomnost fosfore¢nych soli byva pied-
métem diskuze ze strany nutri¢nich pracovnikd, protoze
fosfor je konkurentem véapniku pii vstiebavani vapniku
jako nezbytného biogenniho prvku v organizmu. M1é¢né
vyrobky, pfedev§im koncentraty mléka, tedy syry, jsou
jedinym praktickym zdrojem vapniku ve vyzive. Fosfor
je ovSem také biogenni prvek. Na toto téma existuje fada
odbornych praci, a zda se byt prokazané, ze fosfor limituje
¢ast pritomného vapniku. I tak jsou vSak tavené syry zdro-
jem vapniku, nikoli vSak tak bohatym, jako syry ptirodni.
Tavené syry obsahuji kvalitni bilkoviny, mléény tuk
(n€kdy také ptidavek rostlinného tuku), mivaji také jako
pridavek vitaminy. Jsou tedy zdravou potravinou, a dobie
doplnuji jidelnicek.

Jsou to praktické potraviny z hlediska jejich pouZiti
Jsou praktické - dobfe roztiratelné, po vyjmuti z led-
nicky hned k dispozici, a Ize je kromé& mazani na chleba
pouzitiv teplé kuchyni. Na trhu jsou také syrové omacky
na téstoviny, tzv. Cerstvé tavené syry, platky do sendvict
apod. Jsou vhodné pro vSechny vékové kategorie a zda
se, Ze pribyvanim spoluobcanti v dichodovém véku bude
z této kategorie velky konzument, protoze taveny syr je
pomérné vyvazenou potravinou a pii pfidani n¢kterych

slozek (vitaminy, mineralni latky ¢i antioxidanty nebo
stimulujici ¢i povzbuzujici latky, vldknina) mohou ptisobit
pozitivné na zdravotni stav, ptfitom jsou dobfe stravitel-
né a nemusi se kousat. Tavené syry jsou také relativné
levné.

Jsou také tavené syry s rostlinnym tukem

Neékdy se do nékterych tavenych syru piidava rost-
linny tuk, bud’ jako dopln€k mlé¢ného tuku, nebo jako
jeho nédhrada. Je to z divodt cenovych, aby byl syr pro
zékaznika levngjsi, a také proto, ze syry s rostlinnym
tukem maji nizsi obsah cholesterolu a nasycenych
mastnych kyselin, naopak vys$si obsah nenasycenych
mastnych kyselin, které potfebujeme. Je to tedy zajimavé
obohaceni sortimentu.

Jak je to s obsahem tuku v tavenych syrech

Tavené syry maji nékdy vysoky obsah tuku (i 70% v su-
$ing€), pak jsou obvykle chutngjsi a roztiratelnéjsi), nebo
jsou nizkotuc¢né (tteba 20% tuku v susing) a pak obsahuji
sice energie méng¢, ale na chuti se to pozna.

M¢li bychom se tedy pti skladbé jidelnicku tidit
zdravym rozumem, a jist pestrou stravu, kde nechybi
ani praktické tavené syry, ale zvazit vzdy piijem a vydej
energie tak, aby byly v rovnovaze.

Prezentace jidelnich listki a spotrebniho kose
na internetu

Ing. Pavel Ludvik, www.jidelny.cz

Jidelni listek, tak jak byval 1éta psan, pfedstavoval
pouhou informaci pro stravniky, nic vic. Cetli ho pouze
stravnici, ¢asto se k nému nedostali ani rodice déti. S pfi-
chodem internetu ovSem ziskal vyznamné funkce mar-
ketingové a stal se dilezitym prosttedkem komunikace
mezi jidelnou, strdvnikem a nadfizenymi organy. K témto
dvéma funkcim bych po zkuSenostech z poslednich let
pridal jesté funkci poznavaci a vzdélavaci, protoze mnoho
vedoucich se na cizich jidelnich listcich uci, jak sestavovat
listky vlastni.

Jidelni listky na internetu
S ptichodem internetu piestal mit jidelni listek pouhou

informacni funkei. Néklady na jeho hromadné rozsifeni
jsou na internetu velmi nizké, a tak se s nim zacali se-
znamovat nejen stravnici, ale také rodice a dalsi osoby,
napf. novinafi. Dfive si listky Cetli pouze lid¢, kteti byli
dobfe seznameni s provozem jidelny, s jejimi zvyklost-
mi, s jejim stavem a s celym prosttedim. Dnes je mohou
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hodnotit lidé, ktefi o kontextu jidelny nevédi vibec nic.
A to pfina8i jistd rizika.

Jidelni listek se stdva vyznamnym prostfedkem propa-
gace Skolni jidelny a komunikac¢nim prostfedkem. Nové si
také ziskava vyraznou pozici ve vzdélavani pro studenty
odbornych 3kol, ale i pro personal SJ. Jeho zveiejnéni na
internetu pfinas$i nové moznosti: ke klasickému jidelni-
mu listku Ize p¥idat mnoho dalsich informaci. A fada SJ
téchto moznosti za¢ina vyuZzivat.

Databaze jidelnich listki
Jidelny vystavuji jidelni listky na svych vlastnich stran-

kéch, ale vznikaji rovnéz celé databaze téchto listkli. Do
Skolniho stravovani ptichazeji stale nové vedouci, bohuzel
casto bez pottebné kvalifikace a dobfe sestavit jidelni
listek je pro né nadlidsky tikol. Studium jinych jidelnich
listk v téchto databazich pro né¢ mize byt vyznamnym
prosttedkem poznani ¢i vzdélani. I pro vés, kdo v jidelnach
uz néjakou dobu pracujete, to miize byt dobra inspirace.
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Jenze jak poznat dobry jidelni listek od $patného, jak
zvolit spravnou inspiraci a jidelni listek pro mou jidelnu?
Idealni by bylo, kdyby ke kazdému jidelnimu listku bylo
pfipojeno hodnoceni zkuseného odbornika, ktery by
upozornil na klady, uskali a zapory.

Riizné pohledy na hodnoceni
Kazda profese ovSem hodnoti jidelni listek ze svého

pohledu. Odbornik na vyzivu a prakticky lékaft si budou
v§imat stejnych aspekti jidelniho listku, jen je mozna tro-
chu jinak setadi. Naproti tomu ekonomka skoly zvoli zcela
jind hlediska; ovSsem v roli zodpovédného rodice bude hod-
notit jidelni listek podobné jako 1ékat. Stravnik, zejména
détsky, da pti hodnoceni jidelniho listku jisté prednost
svym pfanim a chutim. Bude-li stravnikem rodi¢, urcité
ho bude vice zajimat finanéni hledisko. U personalu SJ se
Ize setkat s tim, ze jidelni listek hodnoti podle toho, jaké
technologické postupy se v ném pouzivaji a jaké technické
vybaveni kuchyné musi mit. Jen pohled vedouci SJ musi
byt komplexngjsi - ta musi brat ohled na vse.

Kromé nutri¢niho hodnoceni se u jidelnich listkd na
internetu zacinaji objevovat i udaje o plnéni spotfebniho
kose, informace finan¢ni, ekonomické (ceny potravin,
které byly k ptipravé jidel pouzity, finanéni normativy),
receptury, fotografie jidel, piip. mohou ¢tenafti o jidelnim
listku vést i diskusi.

Spotiebni koS
Je to velmi prukazny vysledek, ktery vypovida o tom,

jak se v SJ vaii, ale zaroven se s nim da dobie manipulovat.
Z téchto duivoda povazuji jeho zvefejnovani na internetu
za velmi diskutabilni.

- Jak dosdhnout zvetejnéni vysledkl kose, ktery jidelna
neplni?

- Jak doplnit objektivni divody obcasného sezonniho
neplnéni kose?

- Jde také o to, aby veérné odpovidal skute¢né spotiebé
potravin, jinak zvetejiiovani koSe nemé vyznam.

Finance

Podivejme se vSak na jidelni listek i z ekonomického
pohledu. NezkuSené vedouci se mlize stat, Ze si jako
vzor vybere jidelni listek, na ktery nema finance, ktery
je postaven na drazsich surovinach a vyssich finan¢nich
normativech. Kvalita a pestrost listku neni jednoduse
z4visla na financich - pestry jidelni listek lze sestavit
1z potravin, které nejsou drahé. S financemi a finan¢ni-
mi normativy se ov§em v rliznych jidelnadch hospodafti
rizné.

Jsou jidelny, které maji finan¢ni normativ nastaven
pomérné vysoko (az k 30 K¢) a maji prostor na kvalitni po-
traviny. Jsou vSak jidelny, které velmi peclivé a vynalézave
sleduji nabidky dodavatelll, a nakupuji kvalitni suroviny ve
spravny ¢as za nejnizsi moznou cenu. V nékterych jidel-
nach nedostatek financi vynahrazuji obétavosti personalu
a vys$im Usilim pti ptiprave jidel.

Jsou ovSem 1 jidelny, které nakupuji velmi casto ,,ve
slevé a nehledi na to, Ze potizuji potraviny s pochybnou
nutriéni kvalitou (napf. levné jogurty).
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Diskuse a komentai‘e

Nékteré listky vyvolaji u ¢tenait potiebu diskuse nebo
zvefejnéni nazoru. Ctenaii nebo i samotna vedouci citi
potiebu vyslovit pochvalu, kritiku, upfesnéni, chtéji na
néco upozornit nebo piinést néjaky neobvykly pohled na
dany jidelni listek. A pravé k tomu mize slouzit diskuse
k jidelnimu listku.

Pted ¢asem jsem sledoval napt. diskusi k jednomu
jidelnimu listku, kde ¢tenarka upozornovala na pievahu
technologicky velmi jednoduchych jidel, plynouci z niz-
kého finan¢niho normativu. Jiny postieh: Bohata diskuse
vedouci jidelny se stravniky, tak jak jsem ji v jednom
pripad¢ zazil na Slovensku, velmi posiluje vztah vedouci-
stravnik. A to je potieba.

Fotografie a receptury

Objevuji se Skolni jidelny, které vyrazné posiluji
marketingovou funkci jidelniho listku. Jidelni listek
je pro né nastrojem, jak presvédcit stravnika, aby si
obéd objednal, jejich jidelni listky vyslovené strav-
nika lakaji, ato¢i na jeho oci. Dosahuji toho nejen
esteticky velmi vkusné upravenym jidelnim listkem,
ale také napft. zvefejnénim receptur nebo fotografii
pripravenych jidel.

Znam n¢kolik jidelen, které maji nafoceny cely sor-
timent svych jidel, a stravnik si tak mtize prohlédnout
fotografie vSech jidel na jidelnim listku.

Nékolik zkuSenosti s publikovanim jidelnich listki na
internetu

1. Jidelni listky se na internetu nedaji utajit, mize se
na n& podivat kdokoli. Ctena¥ miize s pomoci vyhle-
davacich sluzeb najit na internetu jidelni listek i z té
nejzapadlejsi jidelny.

2. Obal prodava: Vice dbejte na estetické provedeni ji-
delniho listku, bez chyb, zkratek, pieklept. Casto 1ze
vidét jidelni listky psané ve Wordu s ,,ujizdéjicimi*
sloupci, s vadnym zarovnanim, svédéici o absenci
znalosti zaklada typografie.

3. Uvadgjte do denniho menu vse, z ¢eho se sklada, tedy
i napoje, salat apod. Mnohé jidelny to tam nepiSou,
povazuji to za samoziejmé. Tento jev se da snadno
zneuzit, napf. novinari!

4. Ve snaze prilakat stravnika pouzivaji jidelny cas-
to neobvyklé a zastirajici nazvy jidel, napt. Vili
vstavani, Snidané hloupého Honzy, Smoulingina
kasicka. Jestlize takovy ndzev pouzijete, méli byste
do zavorky uvést, z ¢eho se jidlo sklada. Jinak se
muzete dostat do kolize se zdkonem na ochranu
spottebitele, s Nafizenim EU 178/2002 a z akonem
o potravinach.

5. 'V jidelnich listcich obc¢as vidime zkracovani nazvu
jidel a pouzivani zkratek, napft. ,,brambory m.m.*,
»raj¢atova om.”, ,,hov. m. vat.“. Neplsobi to dobie
a zdkaznika to rozhodné neptilaka. Podobnému zkra-
covani se vyhybejte.
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