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Krize ukazala pravdu...

Dne$ni tvodnik bych zagala citatem Erika Besta: ,,Cesi si velmi rychle osvojili, co je na Zapadé §patné, a stejné rychle
se zbavili toho, co bylo v Ceskoslovensku dobré.“ Je to citat velmi vystizny a jako by byl stvofen o §kolnim stravovani. Se
Skolnim stravovanim se to opravdu vzalo za Spatny konec. Misto toho, aby se ukazalo svétu, ze mame vybudovany velmi
sofistikovany systém, rozhlizi se po svété, kde bud’ skolni stravovani vitbec détem nezajist'uji nebo ho maji pouze na komeréni
restauracni bazi, ktera ovSem neplni svou funkci v prevenci civiliza¢nich chorob.

Mnoho ¢eskych ziizovateld se dalo zlakat k pronajmuti $kolnich jidelen firmam, které nabidly bezproblémovou spravu
jidelny, ale hlavné Siroky vybér pokrmut a doplikovy prodej. Vize moderni restaurace v o¢ich nezkusenych zfizovatela
zastinila skutecné poslani skolniho stravovani — racionalni vyzivu vhodnou pro zdravy vyvoj détského organismu.

Vybér z nékolika druhti jidel je vhodny pro zavodni stravovani nebo pro restaurace, pro $kolni stravovani jiz méné. Nevy-
vazeny vybér riiznych pokrmti umoznuje détem Gspésné se vyhybat tém pokrmim, které jsou pro jejich zdravi prospésné.

Nyni ptidel od autorii bezbiehych nabidek nedekany obrat. Reditel jedné nadnarodni spoleénosti fekl v srpnu v Hospodat-
skych novinach: ,,...Obrovsky vybér je nelogicky a zbyte¢ny. Krize by mohla nahrat na omezeni nabidky. Snizeni variant
jidel by zlevnilo jejich vyrobu.”

Reditelka jiné stravovaci spoleénosti v tomtéz ¢lanku fika: ,.Cesko bylo v pestrosti nabidky jidel naprosty unikat....Lidé
uz zacinaji chapat, ze fizek bude vzdy drazsi nez rizoto. V minulosti stala v jidelnach vSechna jidle stejné. Dochéazelo proto
k takzvané ,,stravovaci solidarité®.. .lidé cekaji, ze v jideln€ najdou podobnou nabidku jako v restauraci...stravnici si chtéji
pridéavat...ale uz neni mozné jen tak rozdavat.

Kde se najednou vzaly ty praktické zkuSenosti, kterymi se snazi stravnikiim fici, ze ceny stravovani pujdou nahoru?
Vychazi pravda najevo, nebo tyto ,,zkusené* gastronomické firmy teprve nyni dosly k pravdé, kterou my ve skolnim stra-
vovani vime odjakziva?

V kazdé skolni jideln€¢ umi ohlidat finan¢ni normativ a vi, ze drazsi jidlo se musi vyrovnat levnéjsim. A na rozdil od sou-
kromych firem umi za finan¢ni normativ uvaftit celé menu. Mimo to také dokazi bez problému ohlidat, aby vysel spotfebni
kos, protoze ten je hlavnim kritériem pro racionalni stravu déti.

Rozdil $kolni jidelny od soukromé firmy je v tom, Ze §kolni jidelna ma pevné uréeny objem financi, ktery si stravnici
zaplati a za tu dostanou plné¢ vyvazenou stravu. Neni smyslem $kolniho stravovani vytvafet zisk, a proto neni honba za
ziskem svazujicim faktorem, ktery by mél omezovat nabidku jidel nebo vysoky standard nabizenych sluzeb ve skolnich
jidelnach. Skolni jidelny umi dobfe zachazet se svéfenymi finan¢énimi prostfedky a neni pro né ani v dobé krize problémem
pripravovat racionalni stravu pro své stravniky.

V krizi se projevily skute¢né z4jmy podnikateldl v uzavieném stravovani a citovany ¢lanek dava zietelné najevo, ze vy-
tvafeni zisku je vzdy na prvnim misté, pfed vSemi ostatnimi aspekty stravovani. Na vytvatreni zisku neni nic $patného, ale
ve statem dotovaném Skolnim stravovani neni zisk prioritou, tou je zdravé vyvazené stravovani pro déti. Nezapominejme
na to, az nas zase bude nékdo chtit oslnit izasnou nabidkou. as
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Pochybeni v dodrzovani zasad spravneé
vyrobni praxe

MVDr. Pavel Otoupal, CSc., SPV

V tomto piispévku se nejprve kratce podivame zpét
na nase snazeni o zvySeni bezpecnosti poskytované stra-
vovaci sluzby ve Skolnich jidelnach, zejména pii zavadéni
spravné praxe a systému HACCP. Budeme komentovat
stavajici stav potencidlniho uplatnéni nebezpeci, piede-
v§im biologického typu, a jak a pro¢ musime prevenci
- problematice hygieny, otdzkam bezpecnosti vyroby po-
krmti, vénovat stalou pozornost. Samoziejmeé se v kratkém
sdéleni nelze dotknout vSech nedostatk a moznych pficin
ohrozeni jakosti pokrmil a jejich zdravotni nezdvadnosti.
Ptipomeneme jen prohtesky proti spravné hygienické
a vyrobni praxi (SHVP), které se casto vyskytuji, a na-
bidneme néktera v praxi pouzitelna doporuceni.

Jiz uplynulo 5 let od naSeho vstupu do Evropské unie
(EU) a také od pocatku obdobi, kdy vstoupil v platnost
pozadavek, aby kazdy, nejen, velky gastronomicky pro-
voz zavedl systém kritickych boda. Pristup k systému se
postupné vyvijel od velmi jednoduchého, vétsinou jeho
formalniho zavedeni, az po dogmaticky slozita, velmi
Casto v praxi zcela nepouzitelna feseni.

Od pocatku zavadéni systémi HACCP u nas bylo
ziejmé, ze puivodni pozadavek dodnes pIné platny pro
potravinarskou vyrobu, tj. snaha stanovit pro kazdy druh
vyrobku, kterym je jednotlivy pokrm, kritické body, byla
neredlna. Vedla casto i k opomijeni nejzakladnéjsich
pozadavkil pro zachdzeni s potravinami. Zpocatku se
také minimalné bral ohled na skute¢nost, Ze poskytovani
stravovacich sluzeb se v mnohém 1i8i od klasické potra-
vinaiské vyroby. Byly hledany kritické body za kazdou
cenu, a pfitom se jakoby vytracely ze zietele pozadavky
na stav provozovny, provadéni uklidu, provozni a osobni
hygienu. Piekotnost a formalni piistupy byly zptisobeny
zejména nepiipravenosti statnich organt, které si samy
s problematikou nevédély rady, a velmi kratkou dobou,
kterou méla zatizeni spole¢ného stravovani k dispozici.
Béhem pouhych 4 mésici mély byt zavedeny kritické
body ve vsech stravovacich zatizenich. Po kratké dobé
se ukazalo, Ze je nutnd ur¢itd zmeéna, protoze provozovny
poskytujici stravovaci sluzby jsou velmi rozdilné prede-
v§im charakterem nabizené stravovaci sluzby, rozsahem
vyroby pokrmi a konkrétnimi aktudlnimi podminkami,
v nasem piipadé jednotlivych SJ.

Zakladni zménu vyvolala aZ povinnost realizace ob-
sahu Narizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin (dale
jen Narizeni), které umoznilo zavadét systém kritickych
bodul nebo jen spravnou vyrobni a hygienickou praxi di-
ferencované podle celkové povahy a rozsahu stravovacich
sluzeb poskytovanych v jednotlivych provozovnach.

Tento zakladni dokument platny pro vyrobu a ob&h
potravin i poskytovani stravovacich sluzeb kromé sta-
noveni zakladnich, bezpodmine¢nych hygienickych po-
zadavki spole¢nych pro vSechny typy potravinarskych
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vyrobnich zavoda a ¢innosti umoziuje diferenciaci
v dalSich pozadavcich. Pozadavky na spravnou praxi
a systém HACCP mohou pak byt pfiméfené podle za-
kladnich typt poskytovéni stravovacich sluzeb. Reseni
zpusobu zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti potravin
a pokrmil zavisi na charakteru poskytované sluzby —
pro koho varime, kolik a jaké pro to mame podminky.
Odlisny pfistup pti koncipovani ochranného systému
na zasadach HACCP je u zatizeni, kde se zhotovuji na
misté pokrmy, nebo se pokrmy jen dovazeji, ¢i jde-li
o zatizeni nabizejici pouze jednoduché zpisoby ob-
Cerstveni, pripadné kdyz stravovaci sluzba spociva jen
v nabidce napoja, porcovanych a balenych potravin.
Spravny postup by mél vzdy postupné fesit: splnéni
bezpodminecnych hygienickych pozadavki — zavedeni
spravné praxe — HACCP.

Spravnou hygienickou a vyrobni praxi miZeme
zjednoduSené vysvétlovat jako zabezpeceni vSech
¢innosti souvisejicich s provozem tak, aby nedoslo
k uplatnéni nebezpeci (vedouci aZ k poruseni zdravotni
nezavadnosti a kvality pokrmu) a zaroven, aby tyto
¢innosti byly v souladu s platnou legislativou.

Jaké mohou mit nasledky chyby, které odporuji zasa-
dam SVHP?

* Ohrozit zdravotni nezavadnost — bezpecnost pokrmil
* Zhorsit nutriéni a senzorické vlastnosti pokrmi

* Mohou mit i nepfiznivy vliv na ekonomiku provozu SJ
— ptipadnou nezadouci publicitou ohrozit spokojenost
zameéstnancd, rodic¢l 1 stravnika

* Nestabilitu v obsazeni mist pracovnic $kolni jidelny
— po nastupu novych zaméstnanct s nedostatecnou
kvalifikaci a nespravnymi hygienickymi navyky mize
jesté castéji dojit k porusovani zasad SHVP

* Nedostate¢né znalosti a dovednosti pracovniki vyvola-
vaji dalsi problémy z hlediska BOZP, chyby v obsluze
pristroji a zafizeni, zanedbani udrzby, uklidu, sanita-
ce

Jak jsme se dopracovali ke ,,Spravné praxi*“?

I kdyz se ne vSechno zdafilo a pomoc pfi obtizich pfi
zavadéni systému kritickych bodi nebyla véasna, piece
jen jsme se dockali ¢eské prirucky Spravné vyrobni praxe
(Zésady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravova-
cich sluzbach, Praha 2006) — dale jen Ptirucka SVHP.

Nejvétsim ptinosem uvedené ptirucky je zpisob jejiho
zvefejnéni na internetu a skutecnost, Ze je dosud i tfeti
rok po jejim vydani stale bezplatn¢ dostupna na internetu
a poskytuje zajemci dost informaci véetné praktickych
navodi.

Domnivam se, Ze fada vedoucich SJ bude se mnou sou-



hlasit, ze v mnoha ptipadech pomohla povinnost zavedeni
kritickych ke zlepSeni vybaveni vétiny SJ a k zlep3eni
organizace provozu. Duslednéji se zacal sledovat piijem
potravin a jejich uskladnéni. Sledovani teplot potravin
a pokrmd, zejména pred jejich expedici, se stalo vcelku
pravidelnou praxi.

Na co jsou v prvni Fadé zaméreny kontroly pracov-
niku krajskych hygienickych stanic?

Vsichni jiz dnes pravdépodobné vime, Ze zminéné Na-
fizeni ES €. 852/2004 o hygien¢ potravin je pro nas v této
oblasti zakladnim obecné€ zavaznym pravnim piedpisem.
Tato pravni norma pozaduje, aby vSechny potravinarské
provozovny (kam jsou zaiazeny i provozovny poskytu-
jici sluzby) splitiovaly bezpodminec¢né nutné hygienické
pozadavky, kterymi jsou

» pozadavky na infrastrukturu —fesSeni provozovny musi
umoziovat dodrzovani spravné hygienické a vyrobni
praxe, odpovidajici udrzbu, ¢isténi a dezinfekei, vylu-
¢ovat nebo minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a po-
skytovat pfiméfeny pracovni prostor pro hygienické
provedeni v§ech postupti

* nasuroviny - musi byt zdravotné nezavadné a musi nam
byt znam plvod potravin — jejich dodavatel, zptisob
nakupu

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

* dodrzovani technologickych postupti - podle pouzi-
vanych receptur, které jsou v provozovné k dispozici,
respektovani zvlastnosti manipulace a tepelného zpra-
covani u rizikovych potravin

* bezpecné zachazeni s odpadem - tfidéni odpadu a od-
straflovani pevného a tekutého odpadu, pfedavani
biologického odpadu pouze osobdm opravnénym s nim
nakladat

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

 zajisténi kvality vody - pfedpoklada se také dostatek
vody po celou provozni dobu

» zdravotni stav zaméstnancl - osoby, které se zucast-
nuji vSech ¢innosti, které souviseji s pfipravou stravy
nebo manipulaci s potravinami, musi mit zdravotni
prukaz a v ptipadech stanovenych zdkonem o ochrané
vetejného zdravi informovat 1ékafe o tom, ze vykona-
vaji ¢innost epidemiologicky zavaznou a podrobit se
I1¢katskému vySettfeni

* dodrzovani osobni hygieny — v rozsahu stanoveném §
50 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni

* zajisténi proskoleni zaméstnancti

K nezbytnym hygienickym pozadavklim uvedenym
v Naftizeni je vSak také nutno pficist i povinnost provést
analyzu nebezpeci — podle typu provozovny — u nejmen-
Sich provozoven by mélo byt dostate¢né prokazani shody
s nezbytnymi pozadavky.
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Jaka nebezpeci biologického charakteru hrozi v sou-
casnosti?

Nedavno byly zvetejnény kone¢né pocty nemocnych
za rok 2008, které nam potvrdily to, co se objevilo jiz
v roce pfedchozim, Ze nejcastéjsi alimentarni nakazou
je kampylobakterioza. Diilezitou a piiznivou skutecnosti
je ztetelny pokles celkového poctu akutnich prijmovych
onemocnéni, a to i pfi uréitém nariistu po¢tu onemocnéni
zpusobovanych viry. Pro pfedchazeni riziku uplatnéni
nebezpeci kampylobakteridzy i salmonel6zy plati obdob-
na pravidla. Riziko vzniku alimentarnich onemocnéni
zpusobovanych kampylobakterem a salmonelou, ptipadné
dalsimi bakteriemi a viry, je 1 nadéle realné. Rizikovy-
mi potravinami jsou piedevs§im maso driubeze, dritbezi
jatra, syrové maso jatenich zvifat, mleté maso, slepici
vejce (jen salmonela) a potraviny neznamého ptvodu.
Zakladem prevence rizika je zachdzeni se surovinou podle
zésad spravné praxe.

Obcasné i CastéjSi poruSeni Spravné praxe.

V procesu piipravy pokrmi a zajisténi jejich zdravotni
nezavadnosti se uplatituje nékolik zakladnich ¢initeld,
kde poruseni hygienickych poZzadavkt muze zptsobit
onemocnéni stravnikl ze zdravotné zavadného pokrmu
a které musime sledovat. Pro hodnoceni zavaznosti uplat-
néni nebezpeci pti neplnéni hygienickych pozadavku je
predevsim urcujici charakter poskytované stravovaci
sluzby a rozsah vyroby — uvédomujeme si, pro koho va-
ime — u SJ je odpovéd’ jednozna¢na.

Z:akladnimi vstupy do vyroby jsou potraviny a pitna
voda — prvofadym pozadavkem je splnéni hygienickych
pozadavkl na jejich zdravotni nezdvadnost, uskladnéni
a zachazeni s potravinami.

Kde se nejcastéji chybuje?

- Poruseni poZadavku na chladici Fetézec u Cerst-
vych potravin, jako je vysekové maso jate¢nych zvi-
fat, masné a mléc¢né vyrobky, polotovary, zmrazené
potraviny — k poruSeni pozadavku muze dojit pfi
dodani zchlazenych nebo zmrazenych potravin (maji
teplotu vyssi nez je predepsano) a pii jejich ponechani
delsi nez nezbytné nutnou dobu pti teploté mistnosti
(v prostoru piijmu u vétsich SJ nebo piimo v kuchyni).
Dalsi moznosti poruSeni chladiciho fetézce vznika
u malych SJ, kde jsou nakupovéany potraviny v trzni
siti, v obchodé, kdy i kratké cesta do SJ se miiZe ,,pro-
tahnout™ a zejména za teplého pocasi jsou choulostivé
potraviny vystaveny vyss$im teplotam a tim se zkra-
cuje jejich doba spotieby a kvalita. Pro tyto piipady
je vhodné pouzit izotermické prepravky nebo tasky
s chladicimi vlozkami.

Pozadavek na zachovani chladiciho fetézce je jeste
Castéji porusovan u rozpracované vyroby, kdy polotovary
nebo pokrmy pied jejich tepelnym zpracovanim zlstanou
na pracovnich stolech a teplé prosttedi kuchyné umoznuje
pfitomnym bakteriim se pomnozit. Zde by m¢l byt do-
drzen alternativni postup — bezprostiedné nasleduje bud’
tepelné zpracovani, nebo uloZeni potraviny do chladiciho
zatizeni. Vedouci SJ musi mit na paméti, ze odpovida za
bezpecnost pokrmi ve vSech fazich jejich vyroby, tedy od
prevzeti potravin k jejich ptipravé az po vydej hotovych
pokrmt.
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- Nedostateéna ochrana pred dodate¢nou konta-
minaci — nesplnéni tohoto pozadavku mize mit své
pticiny v okolnosti, kdyz v provozovné neni zajistén
jednosmérny pohyb potravin pfi jejich skladovani, vydeji
a zpracovani. Ke kontaminaci potraviny miize dojit pfi
pfijmu, nespravném uskladnéni, béhem transportu, ale
pomérng Casté byly piipady kontaminace nejen potraviny,
ale jiz hotového pokrmu napt. pfi jeho expedici mimo
misto vyroby, do odlouc¢ené SJ — vydejny.

Stalo se to, ze v blizkosti expedice bylo provadéno

¢isténi kofenové zeleniny a tekutd ¢ast pokrmu byla
kontaminovana s naslednym vznikem onemocnéni ali-
mentarniho pivodu u konzumentti kontaminovaného
pokrmu.
- Neopatrna manipulace s rizikovymi potravinami,
rozmrazovani, vybalovani, ptipadné déleni masa dri-
beze je zcela nezbytné provadét zasadné na urcenych
mistech.

Je vhodné vzhledem k redlnému riziku stanovit
zavazny postup na zaklad¢ zasad Spravné praxe, ktera
zahrnuje jednotlivé ukony pracovniho postupu, jako
jsou napft.: vybaleni z kartond kufat nebo délenych
¢asti — vlozeni do gastronadoby (GN) — rozmra-
zeni v GN, v oznac¢eném chladicim zatizeni pii +4
az 6 °C — vyjmuti z chladiciho zatizeni — vybaleni
z prvniho obalu — kontrola dostate¢ného rozmrazeni
celého kutete nebo jeho casti a smyslové posouzeni
znamek jakosti. V ptipad¢€ nedostate¢ného rozmrazeni,
dokonc¢eni rozmrazovani v tekouci vodé o teploté nej-
vyse +21 °C, dalsi zpracovani — docisténi, oplachnuti,
okapani, ptipadné porcovani, umisténi do ¢istych GN
a ponechani v chladu nebo premisténi k bezprostied-
né nasledujicimu tepelnému zpracovani. Nesmi se
zapomenout na odstranéni karténovych a plastovych
obalt, dikladné ocisténi pracovnich ploch za pouziti
kombinovanych ¢isticich prostiedki. Pracovnik musi
si velmi peclivé umyt ruce, pfi pfechodu na jinou praci
pfipadné vyménit pracovni odév.

Rovnéz pti manipulaci se skorapkovymi vejci je
nutno zachovavat opatrnost pro mozna rizika pfitomnosti
salmonel ve vajecném obsahu i na skotapce. Také zde
plati pfi vytloukdni vajec nutnost oddélené manipulace
s naslednou sanitaci pracovniho mista i pouzitych nadob
a s Ukony osobni hygieny.

- Nedostate¢na tepelna tiprava pokrmu. Pii tepelném
zpracovani pokrmu a soucasti pokrmu teplé kuchyné Ize
pouzivat jen takové postupy, které zajisti jejich zdravotni
nezavadnost. Tim se rozumi dosazeni teploty + 75°C
nejméné po dobu 5 minut v jadfe pokrmu, pti pouziti
niz§ich teplot se doba plisobeni tepla vyrazné prodluzuje.
Po dokonceni teplého pokrmu je nezbytnym pozadavkem
udrzovéani pokrmu do jeho expedice pfi teplotach vyssich
nez 60 °C. Teplé pokrmy se uvadéji do ob¢hu tak, aby se
ke spottebiteli dostaly co nejdfive, a to za teploty nejméné
+ 60°C. Teploty pokrmil pred vydejem kolem 50°C a nizsi
jsou jiz rizikové. Témeét kazdorocné se mezi pokrmy,
u kterych je prokazana nebo je pravdépodobna epidemio-
logicka souvislost s onemocnénim stravniki, objevuji také
pokrmy s vy$sim podilem ruéni prace. Pfikladem mohou
byt tvarohova ¢i jable¢na zemlovka, zapékané téstoviny,
pripadn¢ drubezi rizoto.
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Zde jsou rizikovou surovinou vejce (kutfeci maso) a po-
rusenim spravné praxe je nedokonalé tepelné opracovani
smési spolu s nestandardni vyskou vyrobku.

Obgas lze i ve SJ zjistit takové nedostatky, které svédéi
o zanedbani potifebné opatrnosti i poruseni zékladnich
pravidel. Kdyz kontrolni pracovnice pozadala o zjisténi
teploty vydavaného pokrmu, nebyl k nalezeni teplomér,
a kdyz se po delsi dobé nasel, byla zjisténa nizka teplota
pokrmu. Bohuzel kuchatka nebyla seznamena s obsluhou
konvektomatu natolik, aby mohla provést jeho nastaveni
a dohtati pokrmu.

- Nadmérné zahrati tepelné upravovaného pokrmu.
Pomérné zavaznym piipadem naruSeni zdravotni nezé-
vadnosti je ptehtati potravin bohatych na bilkoviny na
teploty vyssi nez 200 °C. Hlavn¢ jde o maso a ryby, kdy
se maso muize piipalit na panvi nebo pekaci pti styku s vy-
soce zahtatou hmotou kuchyiiské nadoby. V extrémnich
ptipadech se projevi ztmavnuti nebo i zCernani, avsak
chemicky patii k aromatickym latkam obsahujicim dusik
a k nejucinnéjsim piirodnim karcinogeniim. Mohou také
vznikat pti neodborn¢ provadéném grilovani nebo pfi
suchém zahfevu masa nebo ryb bez ptidavku oleje.

- Vydej pokrmii, které neodpovidaji spravné praxi.
Zasadné by nemély byt $éfkuchaikou, vedouci smény ¢i
vedouci SJ uvolnény a vydavany pokrmy nedostate¢né
tepelné upravené (nedopecené, neprovatrené), pripadné
ptipalené. Zejména kde nebylo dosazeno teploty zarucujici
likvidaci pfipadné ptitomné kontaminujici mikroflory.
Pravidlem by mé¢la byt kontrola vpichovym teplomérem
nebo vpichovou teplotni sondou v konvektomatu, pokud
nejsou pouzivany v konvektomatu osvédc¢ené programy
tepelné Upravy.

- Nerespektovani charakteru pokrmu u pokrmi studené
kuchyné. U téchto pokrmi musi kuchaft vzdy znat a respek-
tovat charakter zpracovavanych surovin a dalsi okolnosti,
které mohou ovlivnit bezpec¢nost findlnich vyrobk, na-
ptiklad dobu, kdy ma byt vyrobek spottebovan. Vyrobky,
u kterych je predpokladan pozdéjsi vydej nebo expedice
mimo provozovnu, museji byt do té doby chlazeny.

V jedné ze SJ vznikla hrubym porugenim pravidel
Spravné praxe jedna z nejvétsich epidemii salmonelo-
zy, pii které onemocnélo z jednoho zdroje nékolik set
stravnikd. Pficinou bylo pfedevs$im nerespektovani cha-
rakteru pokrmu — jednalo se o bramborovy salat, ktery
je pokrmem studené kuchyn¢. Jednotlivé soucasti pred
promichanim nebyly vychlazeny a vyrobek byl sice ulozen
v prostiedi chladirny, ale vzhledem k mnozstvi vyrobku,
ktery nebyl rozdélen do vice nddob, postup chladnuti
byl nesmirné pomaly. Bakterie se dostaly do pokrmu
kontaminaci z prostfedi kuchyné a z rukou pracovnikd,
v teplém prostfedi pokrmu pfi malém poklesu pH (malé
kyselosti) doslo k jejich rychlému pomnozeni. Zda pivod-
ni kontaminace méla svijj pivod v kufecim mase nebo ve
vejcich pouzivanych k ptiprave trojobalu kufeciho tizku,
nebylo jiz mozno zjistit. Kromé technologické nekazné
hréalo v tomto velmi zavazném piipadé nedodrzovani
zéasad osobni a provozni hygieny a nizka uroven fizeni
vyroby pokrmil v této Skolni jidelné.



- Mala pozornost k ikoniim osobni hygieny - nedilnou
soucasti zdravotni zpisobilosti jsou znalosti zakladnich
pozadavkl na osobni hygienu a jejich skute¢né hygi-
enické navyky. Zakladnim hygienickym navykem je
myti rukou, u kterého je mozno casto zjistit nedostatky.
Nedbalé provadéni tohoto tkonu miize byt prostiednikem
dodate¢né kontaminace potraviny nebo souéasti pokrmu
a mit zavazné nasledky. Varujici byl v roce 2008 prudky
narust poctu onemocnéni virovym zanétem jater — ,,zlou-
tenkou®, pro kterou stale plati vystizné oznaceni ,,nemoc
Spinavych rukou®.

- Spravné myti rukou je nejzakladnéjs$i ukon osobni
hygieny. Spravné a ¢asté myti rukou vyzaduji nejen
Séfkuchari, manazefi Spickovych restauraci a hoteld,
ale 1 renomovani v&decti pracovnici v potravinaiské
mikrobiologii a hygien&. Zpisob myti je podceniovan,
nejen tim, Ze je casto vlastni myti vynechavano a je
nahrazovano oplachnutim a naslednym utfenim rukou
do zastéry nebo pracovniho plasté. U pracovnikil ve
spole¢ném stravovani by mél byt pozadovan pti myti
rukou postup: namydleni tekutym mycim prostredkem,
myti a oplachnuti. U¢inné myti rukou by mélo trvat mi-
nimaln¢ 10 sekund, to znamena pocitat pomalu do deseti,
k osuSeni pouzivat zasadné papirové rucniky. Jak bylo
zjisténo, elektrické osusovace rukou jsou méné vhodné,
v n¢kterych ptipadech mohou zpisobit i zvySeni poctu
bakterii na umyté ruce.

- Nedostatky a rizika nAm mé pomoci odhalit a bez-
pecnost pokrmu zajistit systém kritickych boda. Ten
vSak nepouzivan neni pomoci, zlstava jen formalni
povinnosti. Nejhorsi je kromé ne€innosti mit ve skfini
nakoupeny produkt a povazovat vlastnictvi fasciklu nebo
programu v pocitaci za dostate¢né pro kontrolni organy,
bez skute¢né znalosti a pouzivani. Systém neni ovéfovan
a doplnovan, dokumentace je ¢asto rok i vice ,,mrtva“, ac-
koliv se v fadé SJ méni rozsah a charakter vyroby, zptisob
vydeje, rozvoz, zavadéji se nové typy pokrmi, méni se
pracovnici, méni se technologické vybaveni provozovny,
upravuje se sanita¢ni rezim, vytvareji se nové podminky
pro SHVP, v dokumentaci se to vSak nenajde.

Pokud jsou stanoveny kritické body, neni ovétreno,
zda jsou vzhledem k aktualnimu charakteru ¢innosti SJ
spravné stanoveny nebo zda nejsou zbyteéné. Zaznamy
ze sledovani kritickych bodu jsou ¢asto dopliiovany do-
datecné, zaznamy se ukladaji ¢asto po zbyte¢né dlouhou
dobu. Napravna opatieni jsou vétSinou provadéna, ale
nejsou zaznamenavana.

Pomohlo by provadéni vnitinich auditti jednou ro¢né,
a to alesponi ndhradnim doporu¢enym zptisobem — samo-
kontrolou pomoci standardnich dotaznikd.

Nejéastéjsi chyby pri plnéni bezpodminec¢ného poza-
davku dodrZovani zajiSténi proskoleni zaméstnancii:

- Skoleni o zasadéach ochrany vefejného zdravi je v fadé
ptipadt vedouci SJ i spolupracovnicemi chapano jako
formalita. Je mu proto vénovana minimalni pfiprava
a mén¢ Casu, nez je tieba pro zopakovani a pochopeni
nejzakladnéjsich pravidel a pozadavkl
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- zpravidla je provadéno 1x ro¢n€ a je spojovano s pou-
¢enim v otdzkach BOZP a pozarni ochrany

- skoleni je provadéno bez ohledu na diivéjsi znalosti
ucastnikd skoleni

- pokud je pozvan externi lektor, neni informovan o po-
vaze provozovny

- vedouci SJ se v denni praxi nepiesvédcéuje, zda pracov-
nice ziskané poznatky uplatiuji a hygienické pozadav-
ky se snazi dodrzovat

Je ptiznivou skutecnosti, ze Skolni jidelny se podle
nazoru fady dozirajicich pracovnikt Krajskych hy-
gienickych stanic z hlediska vyskytu hygienickych
zévad vét§inou vyrazné pozitivné odliSuji od béznych
provozoven nabizejicich stravovaci sluzby vetejnosti.
Je to zplsobeno i tim, Ze zde byva mens§i obména
pracovnikt, pracovnice Skolnich jidelen maji casto
dlouholeté zkuSenosti a jinou zodpovédnost ke svym
stravnikim. Pokud se vyskytuji zavaznéjsi hygienické
zavady dlouhodobého charakteru, nachazeji se ¢astéji
v oblasti stavebnétechnického stavu provoznich mist-
nosti a v pozdni obnové a doplnéni SJ kuchyfiskym
technologickym zatizenim. Ve vétsich sidlech probéhla
v uplynulych tifech letech rekonstrukce a moderni-
zace mnoha SJ, které zlepsily jak podminky vyroby
pokrmd, tak podminky prostfedi a sanitace v téchto
provozovnéch.

TILLMANN software

MUDr. Stanislava Tillmannova

T

Husova 410, 286 01 Caslav
www.tillmann.cz

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

SLUZBY

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

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

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

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

k cenam je tfeba pripocéitat cestovné (cca 7,50 Ké/km)

SOFTWARE

~AUTOMATIZOVANE NAVRHY JIDELNICKU” 3000,- K&
zcela ojedinély program, navrhuje mésiéni jidelnicky s okamzitou vazbou
na spotiebni kos, vice nez 2000 receptur, moznost vyuziti k normovani,
rezimy prace pro MS$ (pfesnidavka, obéd, svagina), Z$ (az 5 ob&du),
celodenni stravovani (navic snidané, az 2 vecefe), moznost exportu do
ruznych formatu k dalSimu zpracovani

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

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

~.HACCP" — zavedeni a evidence

.SPOTREBNIi KOS POTRAVIN“

3000,- Ké
1500,- Ké

Na pozadani Vam zasleme demoverzi s navodem k pouziti. Ceny jsou uvedeny s DPH.
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Tenkrat o vanocich
J. Strébl, Praha

Pochopit vyznam vanoc¢nich svatkd, jejich pfinos
k zivotnimu a kulturnimu rozvoji naroda a lidstva
vibec, je mozné jen tehdy, kdyz se seznamime s jejich
vznikem, historii a rozvojem spjatym s zZivotem v dané
dobé¢. Jsou sice o tom napsany knihy, piesto si pojd'me
zopakovat to nejdulezitéjsi co nam oztejmi jejich dnesni
pojeti, ukaze, jak se na né divat, jak je prozivat. V po-
hanské dob¢ byly Vanoce oslavou zimniho slunovratu
poznamenané mnohymi povérami, zvyky, ulitbami
kouzelniktim a bohiim. V kfestanstvi jsou oslavou naro-
zeni Vykupitele a maji byt plné radosti, lasky, Stédrosti
dobrych slov i ¢inl. Proto na Starém bélidle, zvécnélém
Bozenou Némcovou, bylo zvykem, ze kdokoliv tam
piisel na St&dry den &i Bozi hod, byl pohostén, a kdyby
nikdo nepfisel, babicka by $la hosta hledat na rozcesti.
Ona S§tédrost a milosrdenstvi (lacné krmiti a Ziznivé
napdjeti) zahrnovala v§echny zivé tvory. V Erbenové
Kytici ptinasi svatek ,,hospodati stédrovku, kravam po
vysluzce, kohoutovi ¢esneku a hrachu jeho druzce.“ Na
Stédry den byly uchystany dobroty nejen &eladce, ale
i dobytku. Dostali zbytky od vecete, od kazdého jidla.
V Podkrkonosi méla koza dokonce svuj talif. I rost-
linstvo dostalo své. Ovocné stromy se oblévaly vodou
v niz se varily a spafovaly mouc¢niky. Nezapominalo
se na nikoho, ovSem v dobré vite, ze to slepice oplati
hojnosti vajec, kohout bujnosti, krava a koza mlékem,
pes ostrazitosti a stromy bohatou urodou ovoce.

VANOCNI PUST

Za starych dob se pust ptisné¢ dodrzoval po cely
advent. Kdo si nemohl opatfit ryby, mel dovoleno jist
ovoce, syrecky a pecivo. Petr Chelcicky ve své Pos-
tille kfestanim vytykal, ze se vice staraji o télo nez
o dusi, ze ,,kdyz advent je, nemame masa jisti!* Pist
se nedodrzoval tak piisn¢, jako pted Velikonocemi. Na
silné katolickém Slovacku se dokonce v adventu konala
zabijacka! Piist se zasadné dodrzoval na Stédry den.
Jedlo se jednou za den. Rano se nesnidalo, v poledne
byla nanejvys zelna ¢i ovocna polévka, svacina se od-
byla kouskem suchého chleba. Dospé¢li nejedli a nepili,
dokud se na nebi nerozzaftila prvni hvézda. I détem
se zakazovalo jist. Slibovalo se jim, Ze kdyz se posti,
uvidi zlaté prasatko, na Valassku ,,krovku zlati“, na
Slovacku hrozili, ze jim svaty Splecht provrta bicho.
Dobytek dostaval krmeni rano a vecer. V poledne se
takeé ,,postil®“. V chudych horskych krajich, kde se lidé¢
nedobrovolnég postili cely rok, jedli co méli.

STEDROVECERNI HOSTINA

Ta predchazejici pist bohaté vynahradila. I v téch
nejchudsich chaloupkach si lidé doptavali vice pokr-
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mu. M¢lo jich byt devatero. Vétilo se totiz, ze ¢im vice
je chodu, tim vice bude mandelll na poli. Zac¢inalo se
polévkou zvanou ,,Stédracka”. Své jméno si zaslouzila.
Vatila se z hrachu, ¢ocky, ze suchych trnek (Svestky),
brambor a suSenych hub. To vSe dohromady vytvarelo
pestrou smesici.

Rybi a jikrovou polévku méli jen v bohatSich rodi-
nach a tam, kde pfiroda dévala lidem moznost rybolovu.
Nejcastéji byla na vano¢nim stole zasmazena houbova
polévka: bramborova s houbami, kasova jahelna s hou-
bami, (susené smeduvky, vaclavky), polévka s lokSemi
(nudle) a jiné. Misto polévky se nékde jedla hustsi
houbova omacka, ve které se macely rozpicky z chle-
bového tésta pecené v peci. Houby byly pro stédrove-
cerni vecefi ptiznacné. Zejména v horskych krajich,
kde hodn¢ rostly.

Jesté pred polévkou byvaly n¢kde oplatky. Stolovnici
m¢li na talitfi oplatku s ofechovym jadrem a medem. Hos-
podar oplatek stocil a modlil se: ,,Boze, dej ndam dockati se
ve zdravi p¥istiho Stédrého vecera!* Oplatky rozlamal na
dilky, namazal je medem a pod¢lil jimi vSechny u stolu.
Neékde do oplatek zavinovali med, Sipky, ¢esnek a zapékali
je s bylinkami. To proto, ,,aby lid¢ byli pfijemni, ¢erveni,
silni a aby si zdravi uchovali®. Pojidani oplatek byl obiad
pripominajici snad posledni vecefi Pané. Byly s nim spo-
jeny ruzné povery. Oplatky se davaly i dobytku. Volim,
aby byli silni a kravam, aby mély dobré mléko. Cim tlustsi
oplatka byla, tim vyssi pak byla smetana na mléce. Pekli
je rechtofi (cirkevni ucitelé) a rozdavali veéticim. Hospo-
dyné jim na oplatku davaly mouku a kasi. V 16. stoleti
vznikla zivnost oplatecnicka. M¢la svij cech, jako pekafsti
specialisté, kola¢nici a mazanec¢nici. K vyrobé¢ oplatek
slouzila ,,oplatnice®. Byly to dvé zelezné étythranné nebo
kulaté desky, dovedn¢ kované, s dlouhou rukojeti, jakési
klesté, zdobené rytinami s rodovym znakem, jménem,
letopoctem, nebo i s hlavou Krista a zalmem. Dédila se
z pokoleni na pokoleni. Oplatky se postupné staly oblibe-
nym domdacim pecivem.

Jinde ctili podobny zvyk. Po $tédrovecerni veceti
skrojil hospodai bochnik chleba, skrojek odlozil k zrni
na slaménku a zéroven tam polozil oplatky se zapecenym
petrzelovym, barvinkovym ¢i celerovym listem. Na Hod
Bozi po ob&dé rozkrojil skrojek chleba na tolik dilti kolik
bylo dobytka, rozlamal oplatky a vSe rozdal. Vyrobou
a prodejem oplatek se zabyvali kostelnici.

Nasi predci ptikladali 1é¢ivou a ochrannou moc
bylinkdm a zelenym listim. Pod dojmem povér, na-
bozenskych zéasad i intuitivné poznali, co je pro né
dobré. Nevédéli nic o vyzivovych latkach, vitaminech,
kalorické hodnot¢, esencialnich mastnych kyselinach,
neznali pojem zdravé raciondlni vyziva. Cerpali ze
svych zkuSenosti, z toho co vypozorovali. V tomto
ohledu jim muzeme zavideét.



JAKE POKRMY SE NA VANOCE PRIPRAVOVALY
A Z CEHO?

Znovu jsou to houby. Na Nepomucku a Klatovsku tvofi
treti chod po polévce. Objevuji se i v dalSich pokrmech.
Délaly se knedliky s houbami a s kyselou zaprazenou
omackou. V lesnaté krajing okolo Bezdézu jedli na Stédry
den pecené houby na pekaci, kyselo a kolace. Tradicnim
pokrmem byl ¢erny kuba. Déla se z krupek s hiiby mod-
raky, od jejichz barvy ma své jméno. Podava se i tam, kde
maji k veéefi ryby. Na Podébradsku mu fikaji ,,Sevcovsky
jahelnik®, na Litomyslsku , krupkova nadivanina s hou-
bami“. Zapékany s bramborami se nazyva ,,manas‘. Lidé
jsou pry po ném cely rok ¢iperni. V horskych krajich ma
prioritu hubnik, na Jilemnicku houbenec ¢i houbovec. Je
to jakysi svitek s ptidavkem hub. Pece se bud’ z rozmoce-
nych housek, nebo z krupicové kase, Ci z obojiho, s vejci.
Omastény, okofenény a dozlatova vypeceny je pochout-
kou. V Podkrkonosi nesmi na Stédry veéer chybét.

Do hubniku a do kuby patii ¢esnek. Jeho pozivani je
prastarym zvykem. Cesneku se pfipisovala u viech Slo-
vanu zvlastni posilujici a ochranna moc. Na Ukrajin€ ma
kazdy stolovnik u talife polozen strouzek ¢esneku, Srbové
si s nim potiraji prsa a nohy, aby k nim nemohly védmy.
Slovaci chrani pied ,,strygami‘ (¢arodéjnice) dobytek tim,
ze Cesnekem pokfiizuji okna a dvete. I u nas byval vzdy
o Vanocich na stole ¢esnek. Byl tak dulezity jako dnes
stromek. Povéry provazely i dalsi potraviny.

Zrnka prosa byla zas symbolem bohatstvi. Proto se
vafily jahly. Na Rychnovsku z nich délali ,,netuhy*, na Vy-
soc¢ing kasi, opét proto, aby se v domacnosti drzely penize.
Jahelnik se zapékal v mléce, se suSenymi §vestkami nebo
s bilym zelim. Jedl se 1Zici z pekace a pouze z jedné strany.
Nékde se vatila krupi¢na kase. Sladila se obvykle medem
nebo pernikem a mastila maslem. Na Ceskobrodsku se
vSak davala celedi az na Bozi hod k obédu.

Soucasti stédrovecerni hostiny byl a je hrach. Na stil
pfichazi nejprve nesoleny, nemastny, protoze ,,Kristtv
kalich téz trpky byl*. Kazdy sni tfi 1zice hrachu a ostatek
dostane dobytek. Potom vezme Celedin misu s hrachem
a skade s ni, aby byli koné bujni! Casto se hrach déla
s kroupami. Na Slovacku vafili hrach, (fazulu) ,,po hustu®.
Podéval se i s cibulkou a se zelim. Pouze v PoSumavi se
uchovala jeho staroceska uprava: sladky, mastény, sypany
cukrem a pernikem.

MOUCNE POKRMY - MOUCNIKY - OVOCE

Zakladem venkovské stravy byla mouka a tou se
o Vanocich nesetfilo. Vanocku (Stédrovnici) v nékterych
krajich neznali. Spise pekli ,,kfehtiky“, bochanky s rozin-
kami z vanockového tésta. Hlavni roli mély kolace s ruiz-
nym ,,omastkem®. Oblibené byly ,,sejraky* s tvarohem
a také ,,calty*, na prst silné placky ze syrovych brambor
a jecné mouky. Pekly se na plotné na plechu dohnéda.
Pak se omastily.

Svij ptivab mély mouéniky sparované mlékem. Na Slo-
vensku délaji ,,opékance®. Jsou to malé kousky kynutého
tésta, predem opecené, které se teprve vecer spafi mlékem
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a posypou makem ¢i pernikem. U nas jsou to pecivalky,
petinky, buchticky. Spafuji se mlékem, masti maslem se
sirupem, sypou cukrem a skofici nebo se polévaji ,,jichou”,
fidounkou kasi z mléka a krupice nebo z mléka a maku. Toto
drobné pecivo bylo pracné. Hospodyné si praci ulehovaly
»hakrajovankami®, coz jsou vétsi ovalné buchticky, nadivané
povidly. Oznacily je dvéma ryhami a po upeceni je prosté
rozlomily na tfi dily. Jedla se také ,,krajacka‘ (vrany), buchta
krajena na kostky, sypana makem, cukrem, spafena mlékem
a omasténd. V moravskych Kopanicich chystali ,,pupaky*,
které polamali az na mise a spafili horkym mlé¢kem.

Na jidelnim listku mély své misto Cerstvé teplé mouc-
niky. Byly to cezené nudle s maslem, cukrem, skofici,
tvarohem ¢i pernikem, vafené kynuté knedliky se Svest-
kovou omackou, (na Valassku tzv.“mastné péry*), plnéné
smazenymi nebo suSenymi trnkami, povidly, pekly se
livance a vdolky. Ti bohatsi mivali vdolky kysané, lité
livance mazané medem, ti nejchudsi bramborové vdolky
mazané vafenou strouhanou fepou, sypané makem.

Moucniky se kombinovaly s ovocem. K dispozici bylo
1 ovoce Cerstvé, jablka a ofechy. Ovoce susené, Svestky,
ktizaly, (n¢kde zvané ,,muzika‘) to vSe slouzilo k vyrob¢
vanoc¢nich pokrmd.

Ve 14. stol. mnich Ales pise, ze ,,vérni kiestané pojidaji
o vanocich ovoce vice nez jindy, a to na pamatku sladkého
plodu, novorozeného syna Boziho".

Vsechna starobyla obtfadni jidla méla kdysi tajemny
vyznam a poji se k nim fada povér, které se rozsitily i na
pokrmy jiné. Polévka se na Stédry den podavé proto, Ze
je zéakladem zivota, ryby, aby lidé byli ucastni lovu Pang,
¢erny kuba a houbovec, aby v rodin¢ bylo Stésti po cely
rok, zeli na ochranu proti zimnici, knedliky, aby rodina
byla stale syta, jablecny zavin, aby se méla dobfe, fepa na
ochranu proti uplavici, zrna jalovce proti moru a trochu
muziky, aby nebylo zizné pti polni praci.
ry den byval vlastné€ poslednim dnem v roce. Vésténi
budoucnosti z plovoucich skofapek ofechi ¢i z rozkroje-
nych jablek a dalsi pochazeji z doby, kdy Narozeni Pan¢
bylo poc¢atkem nového roku. Svéd¢i o tom i to, Ze nynéjsi
Silvestr a Novy rok nema ustalenych pokrmu. Pokud se
né&jaké udrzely, opakuji spis Stédrovecerni nebo boziho-
dovy jidelni listek.

Prolétli jsme Vanocemi minulych dob. Ty dnes$ni
davérné znate. Mozna jste ¢ekali zajimavé recepty na pii-
pravu pokrmi, mozna si fikate, pro¢ toto povidani. Vérici
1 atheista jisté pfiznd, Ze i v dnes$ni dob¢ 1ze s mnohym, co
bylo tehdy bézné, souhlasit, piesto, ze to mély na svédomi
tfeba povery, lidové i nabozenské zvyky, obyceje ¢i cokoli
jiného. Néco z toho je pro nas ismévné, ale soucasné se
pfi tom dovidame o zptisobu vyzivy nasich predku, co
ji ovliviiovalo, jak nas muze inspirovat, jak zasahuje do
naseho kulturniho povédomi. Mozna vam chybi zminka
0 ,,hradni kuchyni®. Jenze na hradé se vzdy jedlo kom-
fortné a Iépe nez v podhradi (plati to stale!).

Co zbyva? Poptat Vam hezké proziti vanoc¢nich svatku.
Na ucet darkt pridejte vice lasky a rodinné pohody. Tak
at’ se vam to povede!

Zdroj: Ceskd strava lidovd“ (M. Ulehlové - Ti ilschova)
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Komunikace s verejnosti I1. —
tentokrat se sdélovacimi prostredky

Ing. Eva Sulcova, Spole¢nost pro vyzivu

Ve Zpravodaji Sskolniho stravovani ¢. 1 z leto$niho roku
jsme se zabyvali otazkami komunikace se stravniky a je-
jich rodici. Nasli jste zde doporuceni proc. o ¢em a jakym
zpusobem zprostiedkovat informace této zakladni klientele
Skolnich jidelen.

Dnes se budeme vénovat stejnému tématu — komunikaci
s vefejnosti, ale trochu z jiného soudku. Bude to o public
relation Gili PR (&ti pablik rilejsn — PiAr) aneb nebojte se
o sob¢& dat védét!

Nejprve si definujme, co to PiAr znamena. Jde o cilené
vytvafeni kladného obrazu o nds, nasi firm¢, spolecnosti,
u nas konkrétné skolni jidelny, kterou vedeme nebo ve
které pracujeme, u Siroké vetejnosti. Nase pusobeni na
vefejnost nelze omezit pouze na vlastni tvrzeni, jak jsme
dobii. Pfedevsim musime podat solidni informace o tom, jak
nase ¢innost probihda, co vSechno ji ovliviiuyje, jakd mame
pii praci omezeni nebo naopak jakou volnost rozhodovani
a v ¢em. Co nam dovoli konkrétni podminky naseho zafi-
zeni, jaké mame pracovni a finan¢ni zajisténi, co je zdrojem
problémi ¢i na druhé stran¢ vyhod. A také, jak se snazime
chod zafizeni a pozadavky stravniki fesit a proc¢ jim nelze
vzdy vyhovét.

V odborné literatuie existuje nékolik stovek definic PR,
ale vSechny se shoduji na jednom: jsou to cilevédomé a pro-
myslené ¢innosti — pusobeni na Sirokou ¢i specifikovanou
(cilovou, uzsi) vetejnost tak, aby dochéazelo k vzajemnému
porozuméni, k omezeni negativnich postoju, k pochopeni
pozadavkl na strané jedné a moznosti na strané druhé.

Co to znamend v nasem piipade¢? My musime znat prani
a pozadavky nasich stravnikd, coz se v naprosté vétsing pii-
padu déje. Vetejnost, a to i $ir§i, musi byt informovana o tom,
co je v nasich moznostech a silach a jak toho vyuzivame.

Jaké mame informacni cesty?

Jako kazdy jiny: tisk, rozhlas, televize, velké moznosti
nam poskytuje internet. Ze nemate zkusenosti, odvahu nebo
snad, Ze vam to nepfislusi? Omyl — vzpomerite si na trapné
a nekvalifikované zpravy o Skolnim stravovani v médiich
a odvahu hned dostanete. Jako vedoucim pracovniklim vam
odpovéd na nepodlozené famy, dotykajici se vasi prace,
rozhodn¢ pfislusi. Pokud snad vas nadfizeny ma vyhrady
nebo vydal zakaz publikovani, pozadejte ho, aby potiebné
informace podal vlastnim jménem. Nebo publikujte jako
soukromé osoby a ne jako vedouci konkrétného skolského
zafizeni. A zkuSenosti? Nikdo neumi nic hned napoprvé
dokonale a zkuSenosti pfijdou ¢asem, pomiize vam také
inspirovat se stylem odbornych a informacnich ¢lanku
v tisku. Mozna vam piijde vhod nékolik rad, které si vam
dovolime v dalsich fadcich nabidnout.

Tisk

Predevsim, kde lze prispévky do tisku uplatnit:
- ve skolnim casopise, pokud ve Skole existuje
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- v informaénich materialech $koly, pokud je pro vetejnost
poskytuje

- v informacnich letacich, které miizete vydat vlastni silou,
nejlépe za pomoci sponzora (ach, ty finance!)

- v novinach obce, ve které pisobite

- vregionalnim tisku

- v regionalnich pfilohdch celostatnich denikt ¢i ¢asopisii

- v odbornych ¢asopisech (nezapomerte na Zpravodaj!)

- v popularnich ¢asopisech, zejména zamétenych na téma-
tiku péce o déti a rodinu, problematiku vyzivy, domaciho
stravovani, spoluprace $koly a rodiny atd.

Piipadné naleznéte a doplite dal$i moznosti
A ted’, jak na to, abyste uspéli:

1. Dobfe si rozmyslete, komu je vas prispévek urcen a podle
toho volte zplsob vyjadfovani; jinak budete psat sdéleni
urcené détem, jinak pro maminky — hospodyné, jinymi
slovy budete informovat §irsi vefejnost.

2. Zvazte, co povazujete za nutné sdélit stravniktim a jejich
rodic¢tim, nejspise to budou konkrétni informace o chodu
jidelny. Jisté to bude znit jinak, nez zprava pro pracovniky
médii nebo ob¢any obce ¢i regionu.

3. Informace, kterymi chcete seznamit vefejnost s ¢innosti
a zameérech jidelny, nepisté pfili§ dlouhé, soustfed’te
se na hlavni a nejdilezitéjsi informaci, neodbihejte od
tématu a nezabihejte do zbyte¢nych a nepodstatnych
podrobnosti.

4. Pamatujte, ze kazdy clanek je uveden nadpisem a na tom
si dejte zvlasteé zalezet; ten totiz pritdhne zajem ctenafd.
A napiste jej vétsim, popf. zvyraznénym pismem, nez
ostatni text.

5. Piste objektivné, nepodsouvejte ¢tenaiim zavadeéjici
anepodlozené informace. I kdyz vas nekteré invektivy se
strany vefejnosti ¢i uvedené v médiich pravem rozpali do
béla, vyvarujte se osobnich utokd, ale s klidem, s prehle-
dem a struéné¢ uved’te véci na pravou miru.

6. Nezapomerte uvést nazev a zaméfeni skoly nebo skol-
ského zafizeni a misto, kde se nachazi, ptipadné¢ jméno
teditele, svoji funkci, kontakt na vas.

7. Nebojte se vyhledat mj. osobni kontakty a nabidnout svj
piispévek tam, kde byste jej chtéli uvefejnit. Podlitejte
s tim, ze ne vzdy uspéjete, ale to by vas nemélo odradit.

Rozhlas

Jaky je rozdil mezi tiskem a rozhlasem? Velky a zaroven
maly. Rada doporuéeni z piedchoziho odstavce plati i pro
rozhlasové vystoupeni. Sviij hlas mtizete nabidnout ve skol-
nim i obecnim rozhlase, tam byste méli bez problémi uspét.
Docela nadéjné mtize vypadat vase nabidka pro regionalni
stanice, pokud nejsou piili§ jednostranné zaméfeny. Stanice



s celostatnim ptsobenim si obvykle své autory samy vybiraji.
K rozhovortim zpravidla vyhledavaji odborniky prostednic-
tvim odbornych ¢i statnich a samospravnych instituci. Ale
to neznamend, Ze nemuzete navazat kontakt a své znalosti
a zkusenosti nabidnout pro fadu programii — opét to mohou
byt rizné zajimavosti, poradny, programy se $kolskou,
zdravotnickou, vyzivarskou atd. tématikou.

Co vam miizeme pro rozhlasové vystoupeni doporucit?
Plati to, co pro tisk: strucné, jasné, srozumitelné podani dtile-
zitych informaci bez zbyteéného odbihani a emoci. Pripravte
si svij projev nejlépe pisemné a nékolikrat si jej proctéte.

Pfi vystoupeni v rozhlase by nemél plsobit jako ¢teny
z papiru. A hlavné — uplné zapomente, ze mluvite do éteru
a ze vas poslouchaji tisice lidi; malokdo tu predstavu ustoji
s klidem.

Mate-li vystoupit v rozhovoru musi vam byt zadano piesné
téma a Sif'e, do které by se mélo zajit. Trvejte na tom, aby vam
byly pfedem zadany otazky, kterymi se bude rozhovor uvadet
a dale ubirat. Pocitejte s tim, ze mohou padnout i nezadané
otazky, zalezi na tom, jak hovor bude probihat. Do rozho-
voru mohou také vstupovat v mnoha pripadech posluchaci
se svymi otazkami a nazory. Nenechte se roz¢ilit a vyvést
z konceptu tfeba néjakou invektivou, klidné¢ odpovézte.
Neznate-1i odpovéd’ pfiznejte to a vysvétlete proc€ ji neznate;
posluchaci se totiz nékdy ptaji na véci, které referujici nejen
nemusi, ale ani nemiize znat.

Televize

To, co jsme probrali v pfedchozich fadcich plati v nemensi
mife pro vystoupeni v televizi. Ale pozvani do televize neni pro
nas piilis Casty piipad. Ovsem kromé hlavnich televiznich stanic
existuji i malé, regionalni a specializované stanice, které mohou
vase vystoupeni piijmout nebo vas o né pozadat. Podobné jako
v rozhlase i televize obvykle vybird vystupujici prostiednictvim
organizaci nebo na zakladé doporuceni. Prenasi také prubch
nebo vysledky riznych jednani, tiskovych konferenci, soutézi,
zaveéra kontrolnich akei .. .. Jako v rozhlase — pokud se ocitnete
v televizi, neexistuji zadni divaci, diva se na vas jen kameral!

Internet

Tak tady vétSin€ z vas urcité nemusime radit, mate s inter-
netovymi strankami jist¢ bohaté zkusenosti. Mate-li vlastni
stranky, je to vyborny nastroj komunikace pfedevsim s rodici.
Samoziejmé jsou piistupné také SirSi vefejnosti a rozhodné
nebude skodit, vyuzijete-li to obcas k dosazeni pozitivniho
pohledu na vasi praci. K dispozici vam mohou byt také stran-
ky Spolecnosti pro vyzivu, napiste své nazory, zkuSenosti
a prani, my se vynasnazime jich vyuzit.

Zavérem zbyva dodat: promyslejte a péstujte PR, neSetiete
informacemi, neostychejte se pted vefejnosti a nebojte se
vetejného vystoupeni. Sami poznate, ze to neni zdaleka tak
obtizné, jak se mize nezkusenému zdat. A pochvalte se, nikdo
jiny to za vas neudg¢la!

Fusion cuisine aneb ,,Ceskd c¢ina“
Dr. Olga Stépnic¢kova, SOU, Praha

Kdyby pejsek s ko¢ickou znali ve svém experimentovani
s varenim dortu miru a jejich vysledek nebyl divokou zméti
vseho, co jim pfislo pod tlapky (i kdyz to byly suroviny,
které méli nejradéji), mohl byt dort vyvazenou kompozici
a ptekvapenim v neobvyklé podobé. Nicméné s patii¢nou
mirou nadsazky bychom je mohli nazvat prukopniky
gastronomického stylu, kdy, zjednodusené feceno, jde
o spojeni nékolika kuchatskych technik nebo rozliénych
regionalnich kuchyni v jednom receptu nebo také pouziti
pfisad a surovin, které k sobé piivodné vibec nepatfily
a snad i neladily.

Styl Fusion cuisine byl zpopularizovan v 70. letech
20. stoleti, kdy nékolik francouzskych kuchait zacalo
kombinovat tradi¢ni francouzska jidla s asijskou kuchyni,
piedevsim s jidly Ciny a Vietnamu. Styl se rychle rozsitil
v Evropé a véhlas ziskal i v Americe — zejména kalifornsti
kuchati se inspirovali v japonské kuchyni, pfidali tradi¢ni
zapadni prvky (riznobarevné ptilohy a chutové odlisné
omacky) a postupné vytvorili vlastni ,,kalifornskou ku-
chyni®.

V soucasné dob¢ se o ni hodné¢ mluvi a samoziejmé
— nékdo ji chvali, nékdo zatracuje jako zkdzu narodnich
kuchyni. Faktem vSak je, ze kazdy dobry kuchaf je tak
trochu experimentatorem a snazi se objevovat nové chuté
a kombinace. A bylo tomu tak odjakziva, uz po staleti lidé
meéni a kombinuji vlastni kuchatské tradice.

Variaci Fusion cuisine je mnoho, nejrozsifenéjsi podobou
je kombinace riznych asijskych kuchyni s evropskymi. Ale
vubec k nejstarsim patii TexMex, ktera je spojenim texasko
—mexické kuchyné a poprvé byla zminovana jiz v roce 1949.
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Kombinaci tradiéni kuchyné s cizokrajnymi surovinami se
oznacuje Crossover (pojem je znamy i z hudebni termino-
logie 90. let 20. stol., kdy byly Gispésné skupiny interpretujici
hudbo s prvky riznych styll). Kominace vychodni a zapadni
— asijské a evropské kuchyné se n¢kdy také oznacuje East
meets west.

Kuchafi tvofivé pracuji s asijskymi surovinami v evrop-
skych receptech.

Kdyz byli francouzsti emigranti vyhnani k Kanady do
Louisiany v USA, obohatili taméjsi kuchyni o brambory,
grilované maso a ryby okofenéné pepfem, paprikou a chilli.
Timto promichanim francouzsko —kanadské kuchyné s vlivy
jiznich stati USA vznikla Cajun cuisine. K nejmlads$im eu-
roasijskym kuchynim patii kombinace francouzsko — cinské
a italsko - vietnamské.

Kombinovat (a s ispéchem) 1ze i ¢eskou kuchyni — pfimo
skvéle s francouzskou a italskou a zajimave s asijskou (Kdo
by neznal pojem ,,Ceska ¢ina*“? Uz klasickou soucast ceské
kuchyné¢ s orientalnim nadechem).

Podle zastanct tradi¢ni kuchyné se pod Fusion cuisine
skryvaji jidla, ktera obsahuji podeziele kombinace riznych
surovin. Zastanci Fusion tvrdi, Ze styl této kuchyné roz-
Sifuje a obohacuje gastronomii. I narodni kuchyné piece
vznikaly pfirozené a tradicni staré postupy se rozvijely
a doplnovaly o novinky. Kuchati v Americe naptiklad za-
caly kufeci fizky obalovat v kukufi¢nych lupincich — jinak
feceno vychazeli z mistnich surovin a zdroji. Stfedomotska
kuchyné vyuziva rajcata, ktera byla ptivezena z Ameriky.
Lze tedy shrnout — Fusion cuisine nové vyuziva uz mno-
hokrat objevené.
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Svét ve Skolni jidelné

Nebo skolni jidelna ve svété? Pro¢ ne - oboji
muze platit. Staci si vypijcit (nebo spiSe osvojit)
kuchatské uméni od nasich blizkych i vzdalenych
sousedll a uvést je do praxe. Ale za¢néme trochu
historicky, nejlépe

Od Adama

Kdy objevili lidé kouzlo kulinarniho femesla,
nebo chcete-1i uméni? Bezpochyby nékdy na usvitu
d¢jin ve chvili, kdy ze zlého pana ohn¢ dokazali
udélat hodného sluhu, ktery jim dal teplo a svétlo.
A umoznil jim upravit jedlé dary okolni ptirody
na mnohem chutnéjsi a stravitelnéjsi obzivu. To
nebylo vSe — teplo dovolilo upravit fadu do té doby
»nejedlych® zdroju, jak ¢asti ulovenych Zivocichi,
tak nasbiranych rostlin a plodu.

Brzy pfisli prvni kuchafi na to, Ze kuchténi maze
byt nejen nutnost, ale i cesta k potéSeni ostatnich,
ziskani jejich uznani, k uspokojeni vlastnich ambic
a v neposledni fad¢ zabava. A tak jiz velmi, velmi
davno byly polozeny zaklady kulinarniho femesla,
kultury a uméni.

Remeslo nebo uméni?

Dovolte tuto malou odbocku na filosofickou
notu.Je prace kuchatfe femeslem nebo uménim?
Na toto otazku hledalo a dosud hleda mnoho od-
bornikil 1 zapalenych laikd odpovéd. Ale my si
snad miizeme odpovéd’ ulehcit: je to prece oboji!
Snad zadné uméni nemize existovat bez zvladnu-
ti a dokonalého osvojeni zakladnich femeslnych
pozadavkd, at je to malifstvi, sochafstvi, balet ¢i
hudebni interpretace atd..... A tak Spatny kuchaf-
sky femeslnik pfipravi pokrm nevabny vzhledem,
chuti i vlni, zatimco dobry femeslnik vykouzli
1 z jednoduchych ingredienci umélecké dilo.

Jesteé néco ke kulinafstvi patti. Miaze to celou
snahu sebelepsiho femesinika a umélce zurocit
nebo zmaftit — kultura stravovani a stolovani. Patii
k tomu stoprocentni dodrzovani gastronomickych
a hygienickych zédsad jakoz i styl podavani pokrmu
a zajiSténi urovné stolovani. To nasi stravnici ve
Skolni jideln¢ vnimaji ¢asto mnohem citlivéji nez
si sami uvédomujeme. Jsou to ty obcas i v médiich
pfipominané nevonné podnosy, Spinavé ubrusy,
pokecané umakartové stoly, nevlidny a neupraveny
personal ....
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Svét ve Skolni jidelné

Jak ten trochu Siroky tvod souvisi se svétem ve
Skolni jideIné a co si pod tim mame predstavit?

Cilem nasi tivahy je pfedevs§im zduraznit, ze od
nepameti a na celém svété je kulinaistvi nezbyt-
nym a vazenym odvétvim lidské ¢innosti. Jak po
celé dé¢jiny postupovalo sblizovani jednotlivych
lidskych kultur, tak se rozsSifovaly nejen znalosti
o pripravé pokrmi v tom kterém kouté zemé, ale,
a to predevsim, rozsifovaly se zdroje rtiznych druht
potravin. Naptiklad Evropa by bez objevitelskych
cest do zamofti neznala dnes tak samoziejmé plodiny
jako jsou brambory, kukufice, raj¢ata, papriky, ryze,
¢ocka, kava, ¢aj, kakao, krata. Do stiedni Evropy
se rozsifilo péstovani obili asi pred 4tisici lety ze
Stiedomoti. Pohanku poznali nasi piedci v dobach
tureckych najezdl — pohanti, odtud jeji nazev. Ruku
v ruce s tim pfichazely i navody, jak kterou plodinu
¢i potravinu upravit, jak ji podat a jak neohrozit
zdravi stravnika a zvysit jeho pozitek z podané¢ho
pokrmu.

Dnes mame k dispozici nepieberné mnozstvi
pravych kulinarnich skvostii z celého svéta. Mno-
hé z nich jsou nejen piivodem, chuti i vzhledem
zajimavé, ale Casto obsahuji potraviny, které ve
vyzivé preferujeme a s jejichz uplatnénim ve
Skolnim stravovani byly a dosud jsou nekoncici
potize. OvSem nase déti maji v soucasné dobé
mnoho ptilezitosti podivat se do svéta a zcela
pfirozené se seznamit s pokrmy rozli¢nych na-
rodi, a to nejen v Evropé. A véite, Ze se jejich
Sir$i gastronomické znalosti projevuji i ve vybéru
pokrmi ve skolni jidelné.

Kdyz jsme ve Spolecnosti pro vyzivu uvazovali
¢im Skolnimu stravovani dale prospét, ulehcit mu
zivot a zvysit jeho zaslouzenou vaznost rozhodli
jsme se, ze pfipravime soubor receptur cizich ku-
chyni vhodnych pro vasSe klienty. Samoziejmé to
nebude hned, je to casové i odborné dost narocny
zamér. Ale abychom vam dali najevo, ze v praci
pokracujeme, uvedeme v kazdém ¢isle Zpravodaje
nckolik receptur na zajimavé pokrmy svétovych
kuchyni, které si budete moci hned v praxi vyzkou-
Set. Date-li ndm k nim své ptfipominky, rozhodné
to uvitame. A pridate-li recepturu neobvyklého
pokrmu cizi kuchyné, uvetejnime ji a bude to jen
ku prospéchu véci.

v
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Vyzivové doporucené davky v realité jidelnicku
Ceskych predskolnich a Skolnich déti

Tlaskal, P., “Hrstkova, H., **Balikova, M., ““Strosserova, A.
a kolektiv nutri¢nich terapeutii FN Praha Motol a FN Brno

Détska poliklinika FN Praha Motol, *Oddéleni 1€¢ebné vyzivy FN Praha Motol,
**[. Détska interni klintka LFMU a FN Brno, ***Spole¢nost pro vyzivu

Hodnoceni vyzivovych zvyklosti obyvatel tvofi vyznam-
nou slozku tidaji, které slouzi k celospole¢enskym analyzam.
Je dobie znamo, ze vyziva vyznamné ovliviiuje zdravotni
stav ¢loveka, a to nejen v bezprostfednim, ale predevsim
v dlouhodobém vyhledu Zivota. Je tak potfebné cilené vy-
uzivat podrobné informace o stravovacich zvyklostech déti
a dospélych, o konzumaci jednotlivych slozek vyzivy, a to
v konfrontaci s doporuc¢enim dennich vyzivovych davek,
jejich ptipadného deficitu nebo piebytku s dopadem na zdra-
vi. Ziskané tdaje by mé€ly navozovat urcita opatteni, ktera
by zahrnovala v§echny subjekty, od vyroby potravin, az po
jejich spottebu, tedy i informaci pro konzumenta. Koordinaci
téchto opatieni musi zajiStovat stat v ramci tzv. vyzivové
a potravinové politiky. Vyzivova a potravinova politika je
v jednotlivych statech riizné rozpracovana a korigovana.
V nasich podminkach je mozné ziskat finan¢ni prostfedky na
studie uvedeného charakteru z granti, pfipadné soukromych
spole¢nosti, ¢imz chceme podékovat spole¢nosti Danone a.s.
za to, ze nasi studii podpofila.

Mezi vyznamné Cinitele, které ovliviiuji vyzivu ditéte
patii tradice, spolecenské klima, rodina, ale i $kola - podle
svého podilu na nabidce a ptipravé potravin. Zavedené zvyk-
losti vyzivy prechazi v nasledny vybér samotnym ditétem.
Tento proces ovliviiuje fada faktort, které se prolinaji do
vybéru a konzumace potravy. Hlavnim cilem nasi studie
bylo zhodnoceni prijmu jednotlivych slozek vyzivy, zda jsou
tyto pfiméfené konzumovany, nebo zda se objevuje jejich
nedostate¢ny nebo nadmérny piijem, ktery by mohl dlouho-
dobé¢ ovliviiovat zdravotni stav déti. Vzhledem k medidlnim
diskusim, které probihaji v Ceské republice ke stravovani
déti ve skolnich zatizenich, nas zajimalo, zda jsou rozdily
ve vyziveé déti doma a ve Skole.

Metodika a soubor

Ke studii byly vytipovany déti z matetskych $kol
a z prvnich ro¢nikt zakladnich Skol v Praze a Brn¢ ve
vekovych skupinach 4-6 let a 7-10let. Pro tyto déti byl
vypracovan dotaznik s obecnymi udaji o ditéti a jeho
rodin¢ a dale o stravovacich zvyklostech ditéte. Podstat-
nou ¢ast dotazniku tvofil list s dvoudennim zdznamem
veskeré prijaté stravy. Tato ¢ast dotazniku byla vyplio-
vana ve spolupraci nutri¢nich terapeutek, rodiny a koly.
Z uvedenych dotaznikli se vSechny tidaje zaznamenaly
k jednotnému zpracovani podle softwarového programu
NutriDan, ktery byl vytvofen v ramci grantového tikolu
spole¢nosti Danone. Program obsahuje databazi potravin
ijidel a umoziuje zhodnotit denni pfijem vice nez tficeti
nutrientl a jejich slozek. Soucasti kazdého dotazniku byl
udaj o hmotnosti a vySce ditéte. Bylo tak mozné zhodnotit
BMI kazdého ditéte a na zaklad€ narodnich referenénich
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udajt zhodnotit stav vyzivy déti obou souborti. Posouzeni
doporuceného a redlného denniho ptijmu jednotlivych
nutri¢nich slozek bylo provaddéno za pouziti poslednich
doporuceni platnych pro stiedoevropsky region (Némec-
ko, Rakousko, Svycarsko - DACH). Statistické zhodnoceni
vysledk bylo provedeno zhodnocenim intervalt spoleh-
livosti a vyjadienim percentualniho zhodnoceni vysledkt
obou soubort k referenénim hodnotdm déti podle pohlavi
a véku. V ramci zjisténych vysledkt pfijmu zakladnich
zivin a jejich poméra bylo hodnoceno stravovani déti
doma a ve Skolnim zafizeni. Vychazelo se z predpokladu,
ze strava déti v matefské Skole (svacina, obéd, svacina)
tvoti 60% celodenniho pfijmu a v zékladni Skole (obéd)
35% celodenniho pfijmu .

Vysledky

Soubor vysledkt byl ziskan od 2792 déti, 1655 déti
bylo z matetskych a zakladnich skol z Prahy a 1137 déti
z Brna. Celkem bylo zhodnoceno 1087 (38,9%) déti z ma-
tetskych skol (soubor A - ptedskolni déti) a 1705 (61,1%)
déti z prvnich ro¢nikia zakladnich kol (soubor B - mladsi
Skolni déti).

1) Nutri¢ni stav sledovanych déti

V souboru, podle hodnoceni pomoci smérodatnych
odchylek ( + 2 SD) BMI bylo v matetské skole 4,6% a v za-
kladni $kole 5,6% obéznich déti, déti hypotrofickych bylo
v matefské Skole 9,8% a v zakladni Skole 1,4%.

2) Denni energeticky piijem

Denni energeticky piijem uvadi v prehledu tabulka
¢.1. Nizsi energeticky piijem (<10 percentil) byl zji§tovan
u 8,3 % predskolnich déti a 13,9 % mladsich Skolnich déti.
Vyssi energeticky piijem ( >90 percentil) mélo 8,9 % déti
z matefské skoly a 10,9 % déti ze skoly zakladni. Velmi
nizky energeticky piijem ( < 3 percentil) mélo 2,6 % tzn. 28
predskolnich déti a 5,3 % tzn. 90 mladsich Skolnich déti ze
zékladnich Skol. Vysoky (> 97percentil) energeticky piijem
meélo 4,8 % déti tj. 52 déti z matetskych Skolek a 7,0 % tj. 119
Skolnich déti.

3) Podil jednotlivych zivin na dennim energetickém piijmu

Podil jednotlivych Zivin na dennim energetickém piijmu
byl u déti predskolniho véku v poméru bilkoviny: tuky :
sacharidy 14 % :30% :56 %, u déti skolniho veku 14,5 % :
32,2%: 53,3 %.

Vysledky ukazaly, ze u déti s pfijmem energic vys$Sim
(> 90 percentil) se signifikantn€ nejvice (p<0,0005) podili
prijem tukt. U téchto déti byl souc¢asn¢ vyznamné (p<
0,0005) nizsi piijem bilkovin. Rozdily v pfijmu sacharidi
nebyly vyznamné.
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Tabulka ¢. 1

Denni energeticky pfijem z pozité potravy a jeho percentudlni podil k doporuce-

nému dennimu pfijmu pro dany vék a pohlavi ditéte

Celkovy pfijem tukt pro sledované vékové
skupiny déti plné odpovidal doporuc¢enim
Ptfedskolni déti mély v celodennim piijmu

laktozy) jsme zhodnotili u 376 nahodné vy-

Skupiny Primeér (kJ) | Median SD__ [10. percentil |90. percentil 98,7 % tukl. Skolni déti 106,5 %. Pfijem
Soubor A 6505 kJ | 64095kJ | 13252 | 49596 81723 nasycenych mastnych kyselin (SFA) vSak pfe-
procento k VDD 98,48 96,74 22,6 71,5 1274 vysoval 0 56,7 % doporucovany piijem u pied-
Soubor B 75992 k) | 7276.1kJ | 27607 kJ | 55489kJ | 9769.5 k] Skolnich déti a o 61,9 % u mladSich Skolnich
procento k VDD 98.41 93.73 37.41 66.5 314 déti. U déti predskolniho veku tvotily MUFA
Vysvétlivka: VDD — vyzivové doporucené davky 72,8 % a PUFA pouze 48,6 % doporucovaného
. . L prijmu, u déti skolniho véku tvorily MUFA
Graf ¢. 1 Piifjem tukd v procentu doporucené davky 78,7% a PUFA 57.7% doporuovaného p¥ijmu
uvedenych slozek tuk?.
180 U sacharidt jsme hodnotili pfijem jednot-
livych jejich slozek. Déti predSkolniho véku
160 — konzumovaly 99,4 g mono- a disacharidt
140 /\ (veetné laotktézy), 13,5’g laktozy, 93’,v9.g vpolvy-’
y sacharidi a 15,3 g vlakniny. Ve vyzivé déti
120 Skolniho veéku to bylo 99,2 g mono - a disa-
./ charidii (véetn¢ laktozy) 12,7 g laktozy, 116 g
100 e —+—A polysacharidi a 17,3 g vlakniny.
a0 g\ = B Pifjem mléka a mlé¢nych vyrobki (zdroje
60 =

40
20

0

L SFA MUFA PUFA

branych jidelnickt. Denné pfijimalo mléko
45,4 % déti, mlécné vyrobky 61,2 % déti. Oje-
din¢le nebo zcela odmitalo mléko 19,4 % déti,
mlécné vyrobky 3,4 % hodnocenych déti.

5) Piijem vody a vlakniny

Ptijem tekutin u déti predskolniho véku
byl v priméru 1520 ml/den (median 1530ml,
10.percentil 914 ml 90.percentil 2040 ml).

Vysvétlivky : A — soubor predskolnich déti B — soubor mladsich skolnich déti
L—tuky SFA—nasycené mastné kyseliny MUFA —mononenasycené mastné

kyseliny PUFA — polynenasycené mastné kyseliny
Graf¢.2

Pfijem mineralnich latek a stopovych prvki v procentech doporucené davky
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Vysvétlivky: A — soubor predskolnich déti B — soubor déti mladsiho Skolniho veku

4) Konzumace zivin

Denni ptijem bilkovin déti pfedskolniho veéku byl 53,1 ¢g
(= 12,3 SD), coz v ramci VDD pievySovalo doporuceni
0 182,7%. U déti casného $kolniho véku 63,8g (30,9 SD),
tzn. u téchto déti byl ptijem bilkoviny vyssi o 123,4 %.

Denni pfijem tukt jsme hodnotili v procentualnim
rozliSeni jejich jednotlivych slozek k doporu¢enym pome-
rim — nasycené mastné kyseliny (SFA) : mononenasycené
mastné kyseliny (MUFA) : polynenasycené mastné kyseliny
(PUFA)-1:1,4:0,6 —viz graf 1.
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U déti ¢asného $kolniho véku byl denni pifjem
tekutin 1750 ml (median 1780 ml, 10.percentil
1130 ml, 90.percentil 2040 ml).

Propocteny pifijem vlakniny v gramech/
den byl u predskolnich déti 15,3 g (median
15g, 10.percentil 9,9 g, 90.percentil 21,3 g).
U déti ¢asného skolniho veéku byl piijem
vlakniny 17,3 g (median 16,3g, 10.percentil
11 g, 90.percentil 23,8 g).

6) Piijem mineralnich latek a stopovych

¢ A prvk@
= B Denni pfijem mineralnich latek a stopo-

vych prvki, vyjadieny ¢iselné a v procentech
k vyzivovym doporuc¢enym davkam pro
déti predskolniho a ¢asného Skolniho véku
ukazuje graf €. 2 Ptijem jodu tvofil pfiblizné
pouze 75% VDD. Zvlast vysoky byl pifjem
sodiku.

7) Ptijem vitaminti

Denni pfijem vitaminll vyjadieny ¢iselné
a v procentech k vyzivovym doporuc¢enym
davkam pro déti predskolniho a ¢asného skol-
niho véku ukazuje graf ¢.3 Z vysledki vyplynulo, ze déti
predskolniho a Skolniho véku maji v potravé nizsi prijem
vitaminu D (46 a 55 % VDD) a naopak pfijem vitamint B,
B,,a vitaminu C je vysoky.

8) Rozdily vybranych nutri¢nich parametrt ve $kolnim
a domacim stravovani

Strava v matetské Skole (svacina, obéd, svacina) by
méla ve svém objemu zabezpecovat 60 % celkového
denniho ptijmu stravy. Ve studii jsme prokazali, ze ener-




geticky pfijem v predskolnich zatizenich

Graf ¢. 3 Pfijem vitamint v procentech doporucené davky

byl nizsi, naplnoval pouze 50 % doporucené
denni energetické davky. Celkovy denni 700
energeticky pfijem pfedskolnich déti vSak 600 be .
z 98 % splnoval energeticky ptijem podle 500 » ]
VDD. V matefskych Skolach byl energe- .
ticky pfijem potravy zajistovan z 29, 5% ES 400 * A
tuky, ze 14,6 % bilkovinami a z 55,9 % 300 = B
sacharidy. 200 -t v
Strava mladsich §kolnich déti by méla tvo- 100 o .
fit ve svém objemu 35 % celkového denniho 0 ' ‘
prijmu stravy. Z nasi studie vyplynulo, Ze ve ) <~ )
Skolnich jidelnach déti konzumovaly pouze &\\00 ,\(\\“@ .\é‘\\(\ &’f V\\’bc}o .\oq’b AQQ"O/ Q(}é@ . 0‘?"\6
25% denni energetické davky. Na energetic- KA\ 4 < & 4@6\ .,@\ S
kém prijmu se podilely z 34,6 % tuky, z 18,3 % ~ N
bilkoviny, ze 47% sacharidy. Celkovy denni

energeticky pfijem mladsich Skolnich déti
byl vSak vyrovnany, tvotil 98,48 % pifijmu
doporucovaného.

Graf ¢.4 uvadi rozdily podild jednotlivych
zivin na celodennim energetickém piijmu ve
Skolnim a celodennim stravovani.

Vysvétlivky: A — soubor prredskolnich déti B — soubor deéti mladsiho skolniho veku

Graf ¢.4 Grafické znazornéni energetického piijmu jednotlivych zivin (%)
v priabéhu skolniho a celodenniho stravovani
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Diskuse 8
Vyzivové doporucené davky (VDD) tvofi 90%
védecky zpracovany dokument o potfebach 80%
vyzivy ¢lovéka v jednotlivych obdobich
zivota. Uvedena vyzivova doporuceni se 70%
na mezinarodni Grovni postupné sjednocuji 60%
do dokumentt platnych pro velké skupiny
obyvatel s ¢aste¢nou nebo kompletni konti- 50%
nentalni ptsobnosti. Posledni oficialni ¢eské 40%
doporucéené vyzivové davky byly pfijaty
v roce 1981 (v novém navrhu byly podany 30%
v 1.1989) a od té doby nebyly inovované. o
EU vyzivové doporucené davky postupné 20%
upravuje (posledni oficidlni vydéani bylo vSak 10%
publikovano v roce 1993).
Spoleénost pro vyzivu, ve spolupraci 0%
s Ministerstvem zdravotnictvi CR, tak
pfistoupila na doporuceni stiedoevrop-
skych, némecky mluvicich zemi - DACH Vysvétlivky -
ysvétlivky :

(Némecko, Rakousko, gvycarsko), kde
jsou recentni VDD zpracovany na zakladé
fady odbornych studii, které odpovidaji
i podminkam v ¢eské spolecnosti. Program
NutriDan (10), ktery jsme k hodnoceni
pouzili, je oficidlnim softwarovym pro-
duktem. Referen¢ni hodnoty tohoto programu vychazi
ze systému DACH.

Ze souhrnu osobnich dat sledovanych déti piekvapive
vyplynulo, Ze 9,8 % déti predskolniho véku mélo horsi stav
vyzivy (BMI mensi nez -2 smérodatné odchylky ,,SD*) nez
jsou uvadéna referencni data. Naopak obezitu jsme zjistili
u 4,6 % predskolnich a 5,6 % Skolnich déti. Nicméné bylo za-
jimavé, ze vysledky nasi studie se téméft shodovaly se zavéry
antropologického vyzkumu déti a mladeze uskutecnéného
v CR v r. 2001 (13).

Denni energeticky ptijem déti pfedskolniho i Skolniho
véku se pohyboval kolem 98 % ptijmu doporucovaného. Stu-
die uvadi, ze zdravé dite si udrzuje sviij energeticky ptijem
i pti vykyvech pfijmu stravy v jednotlivych jejich porcich.
Casté udaje rodi¢t, ze dité neji je tak ¢asto v konfrontaci
jeho dobrého stavu vyzivy. Vyssi energeticky ptijem (nad
90 percentilem) mélo 8,9 % predskolnich a 10,8 % Skolnich
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Sloupec I a sloupec Il — soubor predskolnich deéti

Sloupec 111 a sloupec IV — soubor déti casného skolniho véku
Sloupec I a sloupec 1l — celodenni strava

Sloupec Il a 1V — strava ve Skolni jidelné

P — bilkoviny L — tuky — S — sacharidy

déti. Nizsi energeticky piijem (pod 10 percentilem) 8,4 %
predskolnich a 13,9 % Skolnich déti.

Ze studie dale vyplynulo, ze 30 % pfijimané energie
konzumovaly ptedskolni déti z pfijmu tukd. U Skolnich
déti se tuky podilely na 32,2 % energetického piijmu. Do-
poruc¢eni DACH uvadi pro obé vékové skupiny 30-35%.
Ukazalo se vsak, ze ackoliv mnozstvi pfijimanych tukt
odpovidalo doporu¢enym pozadavkiim, vybér tuk meél
znacné nedostatky. V obou skupindch déti byl vyznamné
vys$i pfijem nasycenych mastnych kyselin na tkor pfi-
jmu nenasycenych mastnych kyselin. Pfijem nasycenych
mastnych kyselin tvofil 41 % tukt (doporuceni 33 %). Na
celodennim energetickém pfijmu se podilelo 13 % nasyce-
nych mastnych kyselin (doporuceni je do 10 %). Vyznam
nenasycenych mastnych kyselin ve vyziveé déti je dobie
prostudovan. Imunologicka podpora organismu, v ¢asném
véku vliv na stimulaci vyvoje nervového systému, zvlasté
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smyslovych organd, pfiznivy ucinek v ochrané pifed roz-
vojem metabolického syndromu, obezity ( zvlasté u omega
3 MK) a podobné¢. Pii hodnoceni pfijmu jsme zjistovali,
ze piijem byl v obou skupinach déti adekvatni, v priméru
255 mg. Ptekro¢eni doporucené davky o vice nez 30 % bylo
zjistovano priblizné¢ u 10 % déti.

Ptijem bilkovin se podilel na celkovém energetickém
piijmu déti predskolniho veku ze 14%, u déti casného
Skolniho véku ze 14,5 %. Platnd doporuceni jsou nizsi,
pro déti do 4 let zivota 8 %, pro déti od 4 do 13 let 10 %.
Celkovy ptijem bilkovin je podle VDD relativné vysoky,
u déti pfedskolniho véku o 180 % vyssi, u déti predskolniho
veéku o 120% vyssi nez je doporuceni optimalni.

V devadesatych letech se objevilo nékolik studii, které
ukazovaly na moznou souvislost mezi vys§im pfijmem
bilkovin v kojeneckém véku a pozdéj§im rozvojem détské
obezity. Prvotni studii Rolland -Cachera doplnovala studie
Giunthera, ktery prokazoval vétsi BMI u divek, které mély
v kojeneckém véku vyssi privod bilkovin. Studie Hoppe
v8ak prokazala, ze vyssi ptijem bilkovin v kojeneckém
veéku koreluje s vétsi télesnou velikosti (vyska, vaha), ale
nesouvisi s vét§im hromadénim tukové tkané.

V souvislosti s uvedenymi studiemi se v CR rozvinula
medialni kampan, ktera byla kontraproduktivni ke Skolni-
mu stravovani. Skolni stravovani se v CR tidi vyhlaskou
Ministerstva $kolstvi a t&lovychovy CR (9). Uvedena
vyhlaska formou tzv. spottebnich kost upravuje systém vy-
zivy skolnich déti v ramci doporucenych davek. Ve vztahu
k sou¢asnym doporu¢enim (DACH) jsou sou¢asné platna
¢eska doporuceni piijmu bilkovin déti mladsich vékovych
skupin vyssi. Z praktickych divodd nas proto zajimalo,
jaky byl pfijem energie a jednotlivych zivin, zvlast’ ve
Skolnim a zvlast v domacim stravovani. Vychézeli jsme
z predpokladu, ze skolni obéd starsich déti tvoti cca 35%
celkové denni davky a strava predSkolnich déti, do které
se zahrnuje svacina, obéd a svacina tvoii cca 60 % celkové
denni davky.

Jak vysledky ukazaly celkovy denni pfijem energie
v obou skupindch déti prakticky odpovidal doporucova-
nému prijmu (98,4 %). U déti, které se stravovaly v mateft-
skych skolach byl celkovy pfijem energie plnén z 82,3 %
u déti, které se stravovaly ve Skolni jidelné to bylo 70,9 %.
V prostiedi mimo $kolu byl tak celkovy energeticky ptijem
vys$8i nez je doporucovano. Piijem bilkovin u déti matet-
skych skol byl prakticky totozny s pfijem bilkovin mimo
Skolu. U déti strasich byl zjistén vyssi piijem bilkovin ve
Skolnich jidelnach. Statisticky vSak tento rozdil nebyl hod-
nocen. Zjistény vyssi pijem bilkovin byl na ukor sacharida,
prijem tukt byl v domacim i Skolnim stravovani prakticky
vyrovnany. Déti ve $kolnich jidelnach mély piijem tukt
vyssi. Statisticky tento rozdil v§ak nebyl hodnocen.

Pti posuzovani piijmu vyssich nez doporuc¢enych mnoz-
stvi nékterych slozek vyzivy je nutné se zamyslet nad tim,
zda tyto davky mohou byt skodlivé. U bilkovin se uvadi,
ze neptizniveé se mize veétsi zatéz uplatiovat az v pripade
kdy ptijem bilkoviny na celkovém energetickém piijmu
tvoii vice nez 35 % celkového pfijmu energie. Za bezpecné
rozmezi se uvadi, ze by ptijem bilkoviny nemél byt vétsi
nez 25 % celkového energetického piijmu.

Pfijem minerdlnich latek a stopovych prvkt ukazal
rovnéz urcitou nevyvazenost jednotlivych slozek vyzivy.
Déti piedskolniho véku mély ve stravé o vice nez 300%
sodiku, o vice nez 200 % fosforu, ale i selenu nez je do-
porucovano. Denni pfijem jodu tvoril ve stravé ptiblizné
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77 % doporuéené denni davky. U déti Skolniho véku byl
denni ptijem sodiku vétsi nez 400% a jodu mensi 75 %
doporuceného piijmu.

Pokud bychom ptepodetli ptijem sodiku na mnozstvi
kuchynské soli, byl by jeji ptijem podstatné vyssi nez jsou
platna doporuéeni pro sledované skupiny déti. Uloha sodi-
ku v organismus je dobfe znama. Vyssi pfijem sodiku se
podili na vysi krevniho tlaku, coz pii dlouhodobéjsi zatézi
organismu muze mit neptfiznivy ucinek.

Vyznam vyvazeného piijmu studovanych zivin ve vztahu
k adekvatni mineralizaci kostni tkan¢ ovérovali u Skolnich
déti polsti autofi. Nachazeli nizky ptijem vitaminu D, nizky
ptijem vapniku, nizsi pfijem hotc¢iku, vysoky ptijem sodiku
azvySeny piijem bilkovin a fosforu. Komplex zmén uvede-
nych parametri zhor$oval mineralizaci kostni tkan¢. V nasi
studii jsme rovnéz nalezli vyssi piijem bilkovin a sodiku
anizky ptijem vitaminu D, nicméné piijem vapniku, fosforu
ahot¢iku byl u skupiny nasich piedskolnich a skolnich déti
dostatecny.

Vysoky piffjem vitaminu B, souvisi s relativné vyso-
kym pfijmem zivoc€iSnych potravin protoze v rostlinnych
zdrojich prakticky neni pfitomen. Hlavnim zdrojem vita-
minu C jsou rostlinné produkty. Vitamin B je ptitomen
ve vétSiné potravin. Toxicita vysokého pfijmu z potravin
u vitaminu B, z potravy neni popisovéna. U vitaminu
B,,je hlavné popisovano nebezpeci nedostatku. Vitamin
C je velmi citlivy na skladovani ¢i upravu potravin.
Z organismu se vylucuje moci, neni toxicky, i kdyz mtuze
zpusobovat pii dlouhodobém nadbytku nékteré zdravotni
obtize. Hodnoceni hladin vitaminu C v krvi déti jsme
neprovadéli, nicméné je vhodné uvedené vysledky kon-
frontovat k nékdy mozna nadbyte¢né medikamentdzni
suplementaci uvedeného vitaminu.

Ve skupiné stopovych prvki jsme zjistovali dostatec-
ny ptijem zeleza, zinku, médi, selenu. Pouze v pfipadé
hodnoceni jodu byl celkovy pfijem nizs$i nez odpovida
doporucenim jak u déti pfedskolniho, tak casné Skolniho
veéku. Ze studii hodnoticich jodiurii je vSak patrné, ze
se situace zasobovani ¢eské populace jodem priabézné
zlepSuje, a to nejen v souvislosti s jodizaci kuchynské
soli, ale i konzumaci dal$ich slozek potravy, které jod
obsahuji

Zavér

Studie prokazala, ze vyziva ceskych déti v predskolnim
i ¢asném Skolnim véku relativné respektuje doporuceni
podéavana k jednotlivym zivindm, energii i ptijmu tekutin
a vlakniny. Nicmén¢ ve stravé déti jsme nalezli relativné
vysoky pfijem bilkovin, nasycenych mastnych kyselin
a z mineralnich latek sodiku. U ostatnich zivin byl proka-
zéan i relativné vyssi pfijem vitamini B, B , a vitaminu C,
a to v obou skupinach déti. Naopak nedostatecny byl pfi-
jem vitaminu D a nizsi byl i pfijem jodu. Uvedena zjisténi
odpovidala i naleztim v jinych narodnich aglomeracich.
Z uvedeného je zfejmé, Ze v ramcei zajisténi zdravého
vyvoje détské populace je stale mnohé co zlepSovat. Pro
Skolni stravovani se nyni zvazuje provedeni urcité Gpravy
spotiebnich kosu, které by mély jesté vice optimalizovat
zpusob vyzivy ptredskolnich a skolnich déti. Mé¢li bychom
zvazit i charakter prijimanych tukt, snizovat jejich ptijem
a zlepsit kvalitu. SniZzovat pfijem nasycenych (vétSinou
zivocisnych) a zvysit pfijem polynenasycenych mastnych
kyselin.



»Nejlepsi Skolni jidelna roku 2009¢

Anna Packova,
odborny referent pro Skolni stravovani Magistrat mésta Brna

To, ze ¢as neuvetitelné leti neni pro nikoho z nas
z4dnou novinkou, a tak mnohé z Vas asi neptekvapi,
ze uz ubehl rok od nasi prvni soutéze Skolnich jidelen,
ktera se konala v Brné. Protoze se lofiského roku po-
daftila, rozhodli jsme se, Ze usporadame druhy ro¢nik
apokusime se ziskat tymy i z jinych mést, nez jenom
z Brna. V tomto jsme zatim nebyli moc ispésni, ale
prece jenom se nam podafilo ziskat prvni vlastovku
- Skolni jidelnu z Pohotelic.

Za¢nu tedy od zacatku. Vyhlasili jsme II. ro¢nik
soutéze o ,,Nejlepsi Skolni jidelnu roku 2009 s da-
tem konani 25. srpna 2009. Soutézni tymy budou
opét pripravovat nejoblibenéjsi jidlo zaku jejich
skoly, jenomze tentokrat musi byt hlavni pokrm
z drubeziho masa. Ostatni, tj. polévka, ptiloha,
salat a mouénik, muze byt dle vlastniho vybéru.
Do soutéze se na pocatku piihlasilo 12 druzstev,
ale z riznych technickych ¢i provoznich divodu se
nakonec zuc¢astnilo tyma devét: 8 z Brna a jeden
z Pohotelic, a to s nasledujicimi soutéznimi menu
(Skolni jidelny jsou sefazeny podle abecedy, nikoliv
podle umisténi!):

Brno, Hercikova 19 Polévka rajska s kapanim
Dritbezi jehla po srbsku
Varené brambory, obloha
Pudink s ovocem a piskoty

Brno, Chalabalova 2 Krkonosska zelnacka

Kureci kapsa plnéna bylinkami, zeleninova ryze
Okurkovy salat se zakysanou smetanou a koprem
Tvarohovy pohar s ovocem

Brno, Jana Broskvy Polévka pohankova se zeleninou
Kureci prsa Stroganov, paZitkova ryZe
Spalda s jogurtem

Brno, Kounicova 30 Hoveézi vyvar s fridatovymi nudlemi

Tondovo kure
Brambory s maslovovo - petrzelkovym prelivem
Ovocny kolac s drobenkou

Brno, Marie Majerové 14 Polévka rajska s ovesnymi viockami
Kure na medu s badyanem, dusend ryze
Okurkovy salat

Jogurtova buchta

Brno, Nadvorni 3 Polévka syrova cibulacka
Kurect steak s bylinkovou zeleninou, brambory
Tvarohova pribinka s ovocem

Brno, nam. Svornosti 7 Polévka hraskovy krém

Kureci zavitek s mozarellou a listovym Spenatem, brambory
Salat rajcatovy, michany s bazalkovym prelivem

Ovocny krém
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Brno, Novolisenska 10

Polevka lusteninova s cizrnovym kapanim
Lasagne s kurecim masem a zeleninou
Jogurtovnik s mysli a ovocem

Pohoielice, Dlouha 35

Vydatna rybi polévka se zeleninou
Vihorlatsky kureci rizek

Bramborova kase, zelny salat s kukurici
Ovocny pohar se zakysanou smetanou

Pozn:

Spolecnost pro vyzivu chysta vydani sesitu receptur soutéz-

nich jidel jak z lofiského tak i z letosniho roku.

To nejdilezitéjsi jsem méla a mohla jsem zacit s naro¢ny-

mi pfipravami samotné soutéze.

Stejné tak jako vloni byla tato akce poradana diky Ma-
gistratu mésta Brna, ktery pod patronatem I. naméstka
primatora mésta Brna, MUDr. Daniela Rychnovského,
nejen velmi vyznamnym finanénim ptispévkem zabezpecil
organizaci a usporadani celé soutéze, ale také dodal celému
déni vaznost a respekt. Dal§im spolupotadatelem byla Spo-
le¢nost pro vyzivu a garanci nad odbornou strankou soutéze
pievzala Asociace kuchait a cukraia CR, jejimz ¢lenem
je ing. Zden¢k Hladik, muj dialezity poradce a pomocnik

pii ptipravach soutéze.

Dalsimi neméné vyznamnymi partnery byly téz vSechny
sponzorské firmy (jejich loga mizete vidét na diplomu), které
pomohly jak finan¢né, tak i ndkupem potravin, vénovaly
krasné vécné ceny soutézicim a zajistily i program a obcer-
stveni pro hosty. Na tomto misté bych rada jeste jednou vSem
moc podékovala, nebot’ i oni se svym piispévky podileli na

hezké a pratelské atmosféte tohoto dne.

Takze zpét k organizaci:

» z kazdé kuchyné, ktera se piihlasila, se zucastni 2
kuchatky a vedouci Skolni jidelny, ktera jim bude

oporou
e pripravovat budou jiz vySe zminéné menu

» vafit se bude 10 porci jidel, kterd budou ptedlozena
poroté, jejimiz ¢leny budou zéastupci Spolec¢nosti
pro vyzivu — odbornici v oblasti vyzivy, Magistratu
mésta Brna, Krajského utadu Jihomoravského kraje,
Ministerstva Skolstvi, mladeze a t€lovychovy, Krajské
hygienické stanice, Ceské $kolni inspekce, Asociace
kuchait a cukrait, $éfredaktorka ¢asopisu Food ser-
vis a samozfejmé dva zaci zakladni Skoly (chlapec a

divka).

* cena za jednu porci byla stanovena na 35,- K¢, aby se
co nejvice blizila finanénimu limitu na potraviny pro

zaky — stejné tak, jako v loiiském roce

Pro prvni tfi mista jsem opatfila pohary a medaile, pro
vSechny tymy diplomy a pro ty soutézici, ktefi se neumistili
na tzv. ,bedné“ a ocitli se v§ichni rovnym dilem na misté
¢tvrtém, pamétni plaketu. Dale vSichni tcastnici obdrzeli,

jak jsem jiz zminila, krasné darky od sponzort.

Celé klani probihalo ve Skolni jidelné Brno, nam.
Svornosti 7, ktera se tohoto tkolu zhostila na vybornou.
Cely kolektiv kuchatek pod vedenim feditelky SJ, Be. Ivy
Vyskocilové, se podilel na hladkém prubéhu soutéze. Cely
den pracovnice obstaravaly pohosténi pro hosty a umyvaly

hory a hory nadobi, které se hrnuly do jejich kuchyné.
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Vatrit se zacalo rano, od pll sedmé. Vzdy tii soutézni
druzstva pfipravovala po dobu dvou a ptl hodin své
menu. Do kuchyné byla nainstalovana (opét diky spon-
zorovi) potfebnd technologie, aby vSechny tymy mély
rovnocenné podminky k praci. Béhem celého dne byli
v jidelné pfitomni sponzofi, novinafi, televize a dalsi
hosté, ktefi ptisli podpofit toto zapoleni. V§em damam,
které mély zajem, navic zpiijemnila volny ¢as kosmeticka
firma Oriflame.

Posledni degustace prob¢hla ve ¢tyii hodiny odpoledne
a po té porota (vycerpana velikym horkem a mnoZstvim
snézeného jidla) ukoncila naro¢né rozhodovani o konec-
ném pofadi tymu. Z kazdého mista porotce se ozyvalo, ze
vSechna soutézni jidla byla vyborna a rozdily mezi nimi
minimalni, a jak je pro vSechny obtizné se mezi nimi
rozhodnout. Aby byla fadn¢ ocenéna odvaha, statecnost
a vykon vSech kuchait a kuchaiek, ktefi tento den uka-
zali, jak dobfe se vafi ve Skolnim stravovani, byla navic
vyhodnocena rovnéz nejchutnéjsi polévka, hlavni pokrm
a moucnik.

Vysledky tohoto hodnoceni byly nasledujici:
1. nejchutngjsi polévku pripravila SJ nam. Svornosti

2. nejchutngjsi hlavni pokrm opét SJ ndm. Svornosti

3. nejchutngjsi mouénik SJ Marie Majerové

A potom piiSel na fadu slavnostni ceremonial, kte-
rého se ujal pan ing. Zdenék Hladik, ktery byl zaroven
predsedou komise. Dostavil se I. naméstek primatora
mésta Brna, MUDr. Daniel Rychnovsky, ktery predal
ceny, zastupci sponzorskych firem a pracovnici ze skol-
nich jidelen v Brné¢, ktefi ptisli povzbudit své statecné
kolegy.

Potadi vitéznych tymu v soutézi o ,,Nejlepsi Skolni jidelna
roku 2009 :
I. misto Skolni jidelna Matetské Skoly Brno, Marie Ma-
jerové 14
I1. misto Skolni jidelna Zakladni skoly Pohotelice, Dlouha 35
I11. misto Skolni jidelna Brno, Kounicova 30

IV. misto obsadily ruku v ruce v§echny ostatni tymy.

Slavnostni den ukoncéila cimbalova muzika Javornik, jejiz
vystoupeni patfilo rovnéz ke sponzorskym darim.

Doufam, ze vSichni, ktefi se zucastnili této akce, prozili
nejen hezky den, ale opét si uvédomili, jak dilezitou a také
kvalitni praci odvadi pracovnici Skolnich jidelen.
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