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Carving v Hradci WA4W noveé zajistuje
opétvplnésile stravovani
vmateiskychskolach

Leto$ni ro¢nik potvrdil, Ze nasi rezbari
maji Sanci uspét na svétovych soutéZzich
a dere se nahoru dalsi vina profesionald.

Do nového projektu se mohou od zacatku
leto$niho brezna hlasit mater'ské Skoly
z celé Ceské republiky. Spole¢nost mé
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s podporou $kolniho stravovani vice jak
deset let zkuSenosti.
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Castéadiikladné
kontroly cen funguji

Vysledky intenzivnich kontrol nad vemi,
ktefi se podileji na vyrobe potravin, se
zacinaji projevovat. Napftiklad ceny masla
nebo vajec uz v posledni dobé klesly.
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Jidlo z restauraci Delirest a Primirest CR/SR uz rok
daruji potfrebnym. V ramci partnerstvi se Zachran
jidlo zacali pomahat obédy z restaurace U nas by
Delirest, od zafi 2022 se pridala i Skolni jidelna
a restaurace Primirest Gymnazium Jana Keplera.
Za uplynulych 12 mésici se jim tak z téchto dvou

stauraci, ze kterych se obédy jiz daruji, jde o vic nez jen
o odpovédné vyuzivani zdroju. ,,Pro kazdého kuchare je
nejsmutnéjsi, kdyZ musi nespotrebované jidlo, které celé
dopoledne varil, na konci smény zlikvidovat. Zabaleni
do krabicek je mali¢kost, navic v dnesni néaro¢né dobé, je Bezlepkové vaFemi

tento zptisob pomoci mimofradné potiebny,“ iika Radek weSkolnich jidelndch

prazskych restauraci podafrilo zachranit pres 3.500
obédu.

a ziizovateli §kol, darovat prebyvajici porce z dalSich
jejich zavodnich a firemnich restauraci i Skolnich jide-
len Jako ,,dérek“ k prvnimu v;’rroéi spolupréce se Zachrar'l

J ejich ambici ve druhém roce je, po domluvé s klienty

se totlz zapojily Skolni restaurace Prlmlrest ve stredoces-
kém Berouné. Desitky teplych obédd pomahaji mistnim
lidem v nouzi. O distribuci se v komunitnim centru stara
pobocka Ceského Eerveného kiize. ,,Predchazeni plytvani
jidlem a vzniku potravinového odpadu je pro nas klicovy
ukol. Nejlepsi odpad je takovy, ktery nevznikne — pokud
nam ale zbudou nevydané porce, darovat je vnimame jako
skvely zpiisob, jak jidlo zachranit pred zbyte¢nym vyho-
zenim a lidem v nouzi doprat kvalitni stravu,“ vysvétluje
Jakub Holy, feditel pro kvalitu a udrzitelnost spole¢nosti
Delirest a Primirest CR/SR. Jak potvrzuji $éfkuchati z re-

Bacenko, $éfkuchar restaurace U nés by Delirest. S tim
souhlasi i vedouci 8kolni restaurace Primirest Tomas Lie-
bich: ,Také v nasi kuchyni je moZnost pomahat srde¢ni
zalezitosti, protoze jidlo, které by jinak skoncilo v biood-
padu, si takto najde svého stravnika. Vse se d¢je od prv-
niho dne zcela automaticky. Skvélou spravou navic je, ze
jsme nasli podporu nejen u vedeni $koly, ale darovani pti-
mo podporuji i studenti Keplerova gymnazia,“ doplnuje
T. Liebich. ,Restaurace a jidelny Delirest a Primirest staly
na prvopocatku celého projektu Zachran obéd a spustili
darcovskou vlnu, diky které se do projektu zapojili i dalsi
vyznamni hra¢i na trhu. U nés by Delirest byla viibec prv-
ni restauraci, ze které jsme darovali. Ted spole¢né spous-
time darovani v Berouné. Ocenujeme odhodlani postavit
se za novy projekt a spolecné ho rozvijet”, zmiinuje Mi-
chaela Cihalikov4, reditelka Zachran jidlo. Se startem

darovani nezkonzumovaného jidla ze Skolnich kuchyni
Primirest v Beroun¢ se projekt posouva i mimo hranice

hlavniho mésta.
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vmaterskych skolach

Poskytnout détem pravidelnou a zdravou stravu ve skol-
kach, zabezpecit jim ucast v predskolnim vzdélavani a jejich
rodi¢lim, zejména matkam, tak umoznit navrat do zaméstna-
ni po matefské dovolené. To jsou hlavni cile nového projektu
WA4W: SOS do skolky, ktery spustila obecné prospésna spo-

leénost WOMEN FOR WOMEN (W4W).

rojekt WAW: SOS do 8kolky
(Svacinka — Obéd — Svacinka)
je zaméfen na podporu ucasti
v piedskolnim vzdélavani déti,
jejichz rodice se nachazi v nepriznivé
finan¢ni situaci tak, aby se mohli co
mozné nejdiive vratit na trh prace.
Do nového projektu se mohou od za-
¢atku letoSniho brezna hlasit mater'ské
$koly z celé Ceské republiky. ,Nage
obecné prospéSna spolecnost ma
s podporou Skolniho stravovani vice
jak deset let zkusenosti, a to v ramci
projektu Obédy pro déti. Dlouhodo-
bé jsme usilovali o roz$ifeni naseho
projektu ze zakladnich kol a $kolnich

jidelen i do matefskych Skol, a pro-
to jsme velmi radi, ze se ndm to letos
kone¢né podatilo,” tika Ivana Tykac,
spoluzakladatelka a reditelka W4W.

WA4W na zaklad€ internich dat z celé
CR dlouhodobé upozortiuje na to, Ze
mimo predskolni vzdéldvani se na-
chazi zejména déti z nejnizsich socio-
ekonomickych skupin, pfi¢emz jed-
nim z hlavnich davodd je nemoznost
finanén€¢ dosdhnout na stravovani
v predskolnim zafizeni. ,Jednoduse
feceno: fada rodicd se stydi za to, Ze
neni schopna détem stravovani zapla-
tit, a proto svého potomka do Skolky

Projekt W4W pomiha détem
v téchto aspektech:

« Zzajistuje detem pravidelnou,
Vvyvazenou a teplou stravu

» chrani deti pred vyclenenim
Z kolektivu spoluzaki

« prispiva ke zlepseni skolni
dochazky i prospéchu déti

radé€ji neposle,” komentuje Ivana Ty-
ka¢ a upozornuje: ,Je to vSak z na-
Seho pohledu zacarovany kruh, a to
zejména v pripadé Zen. Potfebujeme,
aby Zeny byly nezavislé. Pro mentalni
a finan¢ni nezavislost je vSak napros-
to klicova moznost pracovat. To, Ze
si tedy diky naSemu projektu mohou
zeny po matet'ské dovolené dovolit dat
své dité do Skolky, otevrit se pracovnim

TIRAZ:
MODERN/ JIDELNA - noviny pro velkokapacitni jidelny, VYDAVATEL: 1. Press Real Group, spol. s ro. vydavatel B2B titulll: Svét H&G, Svét HORECA, Svét OBCHODU,
Svét BARMANU, ICO: 2845997, DIC: CZ2845997. ADRESA REDAKCE: Jana Hanuse 251, Jilové u Prahy. SPOJENI: www.svethg.cz.

SEFREDAKTOR: Jaroslava Chuda - chuda@lprg.cz, PRIJEM INZERCE: Jaroslava Chudd, gsm: 776 591 940, e-mail: chuda@lprg.cz, AUTORIZACE: MK CR E 23116, povoleno Minister-
stvemn kultury CR. Redakci nevyzadané rukopisy, fotografie a kresby se nevraceji. Za vécnou spravnost texttl a obsah ¢lank odpovidaji autofi. Texty oznacené zkratkou -PR- jsou
placenou inzerci, za text a obsah inzerdtt odpovidaji zadavatelé CR. Redakci zvefejnéné prispévky nemuseji vyjadfovat nézor redakce. Publikovani nebo sifent jakéhokoli materidlu
z Casopisu ¢i tydenniho zpravodajstvi bez pisemného souhlasu vydavatele je zakazano. Vydavatel si vyhrazuje pravo publikované materidly zverejnit na internetu.

WOMEN FOR WOMEN

je obecne prospesna spolecnost,
ktera byla zalozena dne 12. fijna
2012 manzeli lvanou a Pavlem
Tykacovymi. V prvnich dvou
letech existence se WOMEN FOR
WOMEN zameéfila

predevsim na pomoc zenam

a jejich détem, které byly
ohrozeny zejména psychicky,
ekonomicky

a socialng, hrozila jim ztrata
bydleni a nedokazaly svou
situaci samy fesit. Postupem
¢asu se pomoc spole¢nosti
rozsifila na podporu a pomoc
samozivitelkdm a samoziviteltim,
détem i Uplnym rodinam,

a to jak v ramci konkrétnich
projektl, tak i programdl

a poraden.

prileZitostem na ¢eském trhu, kterému
chybi kvalifikovani experti, a zacit vy-
délavat penize, vnimame jako zasadni
vysledek nasi aktivity.”

Dutivodem toho, Ze v CR roste poéet ro-
dicd, kteti si nemohou dovolit zajistit
svym détem stravovani jiz v matefské
Skole, jsou prudce rostouci ceny strav-
ného nejen na zakladnich, ale i v ma-
tefskych Skolach, na coz W4W pravi-
deln€¢ upozornuje. V nekterych krajich
se dle informaci W4W cena celodenni
stravy ve skolkach pohybuje az okolo
66 K¢ za den, tedy 1400 K¢ za mésic.
Problematiku dostupnosti predskol-
niho stravovani potvrzuji i aktualni
statistiky projektu. V prvnim mésici
od jeho spusténi se do néj stihlo re-
gistrovat téméf 300 Skolek a bezmala
1700 déti. Pri takovém poctu doposud
registrovanych zadosti bude k hradé
stravného pro cely Skolni rok potieba
vice jak 22 miliont K¢.

Skolky z celé CR se mohou registrovat
pres aplikaci na webovych strankach
WA4W, kde se rovnéz dozvi i vice infor-
maci.



Bramborova kase s mlekem

4 kg, 130 porcia 200 g

Knorr Bramborova ka§eje vyrobena

z vynikajici odrudy brambor, ktera

vytvori tu nejlep§i lahodnou chut)

1 0 skutecnych divodii Cas piipravy

Neobsahuje pridany glutamat,
uméla barviva a konzervacni latky.

Mnohonasobné rychlejsi priprava nez
tradicni vyroba bramborove kase.

Ma prirozenou krémové zlutou barvu
a neménnou kvalitu napric celym rokem.

Vyrobena z kvalitnich brambor odrudy
typu C Adretta.

Ma lahodnou bramborovou chut’
bez rusivych pachuti.
Obsahu_je_jii i mléko a negeneruje

zadny druhotny odpad.

Je stabilni v ohrevné vané (4 hodiny),
neridne a nemeni barvu.

Ma jemnou hladkou konzistenci bez hrudek.

Nenarocnost na mnozstvi a kvalifikaci
personalu v kuchyni.

Znacna uspora skladovych prostor.
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MSMT rozdélilo
100 miliomi korun
napodporu odédii zdarma

MSMT zverejnilo vysledky vyzvy o poskytnuti
dotace pro nestatni neziskové organizace
»Podpora $kolniho stravovani zakl zakladnich
skol na rok 2023“. Vzhledem k inflaci, rostou-
cim cenam potravin a energii byla alokace

na tento rok navysena ze 60 na 100 miliont
korun. Kromé organizace Women for Women
a jejiho programu Obédy pro déti, ktera je
nékolik let jiz tradi¢nim a jedinym poskyto-
vatelem této podpory v zakladnich skolach,
obdrzi letos dotaci na tyto ucely také organiza-
ce Patron déti.

omen for Women letos obdrzi necelych
\N92 milionl korun, Patron déti pak zhruba
8 miliontl korun. Skolni stravovani zaku
a zakyn zakladnich Skol, jejichz rodina se ocitla
Vv nepfiznivé finanéni situaci, podporuje MSMT uz
od roku 2016. Zajem o dotaci rok od roku stoupa,
a to ve vSech krajich. Zatimco v prvnim roce
vyhlaseni bylo podporeno priblizné 3 700 73kl
v 580 skolach, v roce 2021 to bylo uz 9 500 73kl
v 920 skolach.

Dalsi dota¢ni program na podporu obédd vypi-
suje resort prace a socidlnich veci z Operacniho
programu potravinove pomoci. Zde vsak jde
pouze 0 podporu rodin, které pobiraji socialni
davky, zatimco cilem MSMT je hlavné podpora
rodin samozivitell nebo rodin, které se ocitly dlou-
hodobé v nepriznivé financni situaci a velice tésné
nesplnuji podminky pro pobirani davek v hmotné
nouzi.
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Joon vadi cilovon skupinoa
aSIDELNY?

Vysledky intenzivnich kontrol nad vsemi, ktefi se podileji na vy-
robé potravin, se zacinaji projevovat. Napriklad ceny masla
nebo vajec uz v posledni dobé klesly. Na kontrolach celého po-
travinového fetézce spolupracuji dozoroveé organy vice resortu.
Zvyseny dohled nad trhem navrhlo Ministerstvo zemédélstvi
(MZe), kvili tomu vznikla a jiz podruhé se sesla specialni mezi-
resortni pracovni skupina.

lala Statni zeméd¢lska a po-

travinarska inspekce (spada
pod MZe) a Ceskéa obchodni in-
spekce (spada pod Ministerstvo
pramyslu a obchodu) 252 spole¢-
nych cilenych kontrol. U tfi ¢tvr-
tin z téchto specialné zamétenych
kontrol zjistily poruSeni pravnich
predpisi. Tlak, ktery kontroly vy-
volaly na potravinovém trhu, pfi-
nesl konkrétni vysledky.

J en za posledni dva tydny udé-

»Maslo v prosinci stalo primérné
54 korun, Cerstva breznova data
ukazuji pokles primeérné ceny
o 11 korun, v akci se pritom da
maslo koupit i za necelych 30 ko-
run. V polovin€ biezna klesla také
primeérna cena vajec, i kdyz zatim
jen odesitky halért. PrestozZe jesté
koncem ledna se v médiich strasi-
lo, Ze o Velikonocich se bude vejce
prodavat za 10 korun, ve skutec-
nosti se dalo sehnat i za 3 nebo 4
koruny. Proto budeme ve spolu-
praci s ostatnimi resorty ve spe-
cialné zameérenych kontrolach
pokracovat. Kdyz stat neptipusti
zneuziti situace a disledné do-
hlizi na dodrzovani pravidel, tak

na trh vraci zdravé konkurenéni
prostiedi,” fekl ministr zemédél-
stvi Zdenék Nekula (KDU-CSL).

Kontroly se zaméfuji na cely po-
travinovy trh, nejvice podnéth
spotrebiteld prichazi na chovani
obchodnikd. Pracovni skupina
fe8i napriklad také ceny peciva
a mlé¢nych vyrobkd. V porovnani
s polovinou loniského roku totiz
klesla cena obili i energii, pecivo
ale nezleviiuje.

WVyzadame si detailni informa-
ce, abychom zjistili, pro¢ se ceny
peciva navzdory klesajicim nékla-
dim nesnizuji. Podobna situace
je u mléénych vyrobki, kde jsou
sice ceny napiiklad u masla, syru
eidam nebo bilého jogurtu niz-
§i, jinde ale stagnuji ¢i dokonce
rostou, jako tfeba u plnotu¢ného
i polotu¢ného mléka,“ ekl mini-
str Nekula.

Podle ministra Nekuly vysled-
ky spolecnych kontrol potvrdily,
ze zde stale existuje prostor pro
snizeni obchodnich prirazek,
protoze nékteri podnikatelé zkou-

Seji ceny nadsadit na maximum,
a otestovat tak, kolik zakaznici
jesteé vydrzi.

Clenové meziresortni skupiny bu-
dou pokracovat v analyze naklada
a koncovych cen u dalsich zaklad-
nich potravin. Na konec dubna
MZe pripravuje také jednani
u kulatého stolu k tématu jablek,
na které pozve péstitele, zpraco-
vatele i obchodniky.

Pracovni skupina k vysokym ce-
nam potravin se poprvé seSla
z iniciativy ministra zeméd¢lstvi
Zdenka Nekuly letos 21. brezna.
Jejimi stalymi ¢leny jsou zastupci
MZe, Ministerstva financi a Mi-
nisterstva primyslu a obchodu,
Utradu vlady a Narodni ekonomic-
ké rady vlady. Skupina se zabyva
analyzou aktualnich dat k cendm
potravin, kompetencemi dozoro-
vych orgént a jejich spole¢nym
postupem pri kontrolnich akcich.

66

Kontroly se zaméruji na cely
potravinovy trh, nejvice
podnétii spotiebitehi prichazi
na chovani obchodnikii.
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NOVINY CILENE NA VELKOKAPACITNI VYVAROVNY

skolni jidelny = jidelny ve skolkach = zavodni stravovani
jidelny v domovech seniorl m jidelny v nemocnicich
samoobsluzné jidelny

WWW.SVETHG.CZ



FOOD SERVICE
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Bezlepkoveé
vareni?

Ve Skolnich
jideIlnach
spiSe vyjimka

Celiakii neboli autoimunitnim onemoc-
nénim zplisobenym nesnasenlivosti
lepku prokazatelné trpi asi 10 tisic

z dvoumilionového zastupu stravnikt
¢eskych a moravskych Skolnich jidelen.
Kromeé nich ale existuje jesté vétsi
mnozstvi prevalencnich pacientt,

u nichz intoleranci lIékar doposud
nediagnostikoval, nebo je alergie trapi
teprve v pocatecnim stadiu.

TEXT. MICHAEL LAPCIiK FOTO: SAMPHOTO
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Karel Jahoda, vijkonnyj Feditel
Asociace skolnich jidelen
Ceské republiky

7/
kolni jidelny k takto znevyhod-

nénym détem pristupuji ve vsi

obecnosti  velmi  obezretné

a s rozvahou. ,,Nékde pripra-
vuji dietni program bez vétSich obtizi.
N¢kde s obtizemi. Nékde ho nepfri-
pravuji, ale premysleji o jeho zavede-
ni, a nékde o ném nechtgji ani slyset.
Kvili chybéjicim dattim nemohu fict,
jak jsou zminéné kategorie poméro-
vé zastoupeny. Radové odhaduji, Ze
bezlepkovou dietu vaii jedna z deseti
$kolnich jidelen v Cesku,“ premita vy-
konny reditel Asociace 8kolnich jide-
len Ceské republiky Karel Jahoda.

Podle néj v prvni fadé neexistuje Zadny
zavazny pravni predpis, ktery by Skol-
nim stravovacim zatizenim pripravu
dietnich menu rigidné nafizoval. Vy-
hlaska o Skolnim stravovani pouze
konstatuje, Ze jidelna musi dietni stra-
vovani zajistit — a to v praxi znamena
klidné i ohtev doméciho jidla donese-
ného v krabicce.

Takovy postup, i kdyz je zdaleka nej-
Casté&ji vyuzivany, s sebou nese mini-
malné jeden velmi negativni dasledek,
a sice vyclenéni ditéte z kolektivu. Ne
kazdy mlady ¢lovek je vylozeny indivi-
dualista a s obédem od maminky, ktery
je v jidelng jesté nutné specidlné ohti-
vat, se navic vidcem smecky pravdé-
podobné nestane.

»Pritom bezlepkovy knedlik vypada
uplné stejné jako ten bézny. A kdyz ho
ochutnate, tak si mozna reknete, zZe
je ilep§i. HGf naopak chutna pecivo,
ale i to se postupné zlepSuje. V uvare-
ném jidle prakticky neni mezi béznou
a bezlepkovou variantou ani vizualni,
ani chutovy rozdil, protoZe se pfipra-
vuje z totozného zakladu. Az poté se
dotvareji oddélené,” predesila Karel
Jahoda, jak to vlastné funguje v oné
mensingé Skolnich jidelen, kde celia-
kiim navaii dle jejich zdravotnich po-
zadavka.

V takovém provozu se musi dodrzo-

absolutni omezeni jakéhokoliv styku

bezlepkovych pokrmt s béznymi, a to
po celou dobu piipravy vyjma jiz zmi-
néné tvorby pripadného spoleéného
bezlepkového zakladu. Velkou ulo-
hu hraji stavebné oddélené prostory
ve skladu, pripravné i varné. Cely pro-
ces musi byt kontrolovany a naprosto
bezpecény, aby nedoslo ke kontaminaci
bezlepkové varianty. VEetné napiiklad
obleceni personalu — pokud stejny ¢lo-
vék vydava beézny pokrm a bezlepko-
vou dietu, musi se mezi tim kompletné
prevléct. Je potieba pouzivat oddélené
nadobi, tedy hrnce, prkynka, nabéra-
¢ky i ptibory. To s sebou samoziejmé
pfinasi zvySené pozadavky na délbu
prace a jeji organizaci viibec, aby se
do obédové prestavky vse stihlo.

Ipres popsané tézkosti
a komplikace bezlepkové
stravovani v radé skolnich jidelen
funguje. Jako priklad dobré praxe
uvddi Karel Jahoda skolnijidelnu
Stredni zdravotnické skoly a Vyssi
odborné skoly zdravotnické
v brnénské Merhautové ulici.
Svedouci této jidelny, Lucie
Nadenickova, je zaroveni nutricni
terapeutkou, a dietni stravovani
je tak béznou soucasti denni
kulinarské praxe jejiho tymu.
Nebal bych se tento priklad
oznacit za prototyp toho, kudy by
se mél trend skolniho stravovani
v obecné roviné ubirat. Klicovymi
pojmy jsou velkorysost, moderni
optika, sluzba zakim a rodiéiim,“
podotyka reditel Asociace
Skolnichjidelen.

Nezbytny je pri bezlepkovém vareni
také dohled profesionalniho nutric-
niho terapeuta, ktery konzultuje fadu
¢innosti; od planovani jidelniho listku
po navrhovani konkrétnich technolo-
gickych postupti. Nékteri ¢i nekteré
vedouci $kolnich jidelen jsou vystu-
dovanymi nutri¢nimi terapeuty, v na-
prosté vétSin¢ pripadd si ale Skola
jeho sluzby musi vyzadat externé. A to
znamena i nalezite zaplatit. Stejné tak
pada povinnost na veSkery personal
jidelny se v dané oblasti permanentné
vzdélavat.

,Takovou zakladni zasadou, kterou
muZete z rutiny ¢asto opomenout, je
mimoradné pozorné studium etiket
na obalech nakoupenych potravin.
Divili byste se, ale i raj¢atovy protlak
nebo tieba koteni mohou obsahovat
lepek! Dokonce i zavedené vyrobky
mohou byt v jedné SarZi bezlepkové,
a ve druhé, kvili byt jen lehce pozme-
nénému slozeni, uz nikoliv. Etiketu
prosté musite precist pokazdé,“ upo-
zornuje Karel Jahoda.

Zaroven byva zvykem, Ze pokud $kol-
ni jidelna bezlepkovou variantu na-
bizi, rodice se podileji na potizovani
potfebnych surovin, které byvaji na-
kladov¢ drazsi. Jednou za Cas zkratka
kucharkam prinesou balicek bezlepko-
vych téstovin nebo mouky.

I pres popsané tézkosti a komplikace
bezlepkové stravovani v radé Skolnich
jidelen funguje. Jako ptriklad dobré
praxe uvadi Karel Jahoda Skolni jidel-
nu Stiedni zdravotnické Skoly a Vy§si
odborné Skoly zdravotnické v brnén-
ské Merhautové ulici. ,Vedouci této
jidelny, Lucie Nadenickova, je zaroven
nutri¢ni terapeutkou, a dietni stravo-
vani je tak béznou soucasti denni ku-
linar'ské praxe jejiho tymu. Nebal bych
se tento priklad oznaclit za prototyp
toho, kudy by se mél trend Skolniho
stravovani v obecné roviné ubirat.
Klicovymi pojmy jsou velkorysost,
moderni optika, sluzba zakim a rodi-
¢am,“ podotyka reditel Asociace skol-
nich jidelen.

Kdyz jednim dechem dodava, Ze pfi-
prava bezlepkové diety je v Ceskych re-
aliich spiSe vyjimkou, nabizi se otazka,
proc tomu tak je. Zvlast pokud upozor-
nuje na to, Ze bezlepkovych moznosti
v Ceskych jidelnach nijak viditelné ne-
pribyva a situaci lze popsat, jestlize si
vypuj¢ime terminologii od televiznich
rosnicek, jako ,,setrvaly stav®.

Prvnim problémem byvé zaporny, ale
zcela legitimni postoj pracovnikd kraj-
skych hygienickych stanic v posuzo-
vacim procesu. Pravé odbory hygieny
déti a mladistvych téchto stanic posu-
zuji pripravenost jidelny aplikovat riiz-
né formy dietniho stravovani do praxe.
A z pochopitelnych davodt, jimz vé-
vodi zdjem o zdravi dotéenych zakd,
byva toto posuzovani velice prisné
a dtikladné — pricemzZ tedy Casto konci
nedoporucujicim stanoviskem.

Ztizovatele nebo feditele 8kol ale
ve zménach c¢asto brzdi i jejich vlast-
ni obavy z prasvihu, byt by nemusel
byt zavinény. ,,Dit¢ ve Skole sni néco
od spoluzaki nebo si koupi nevhodné
jidlo v bufetu, dostane vyrazku a ro-
di¢e si automaticky ptjdou stéZovat
na $kolni jidelnu. Dokazovani opaku
je pro Skolu obtiZzné az nemozné a vina
proto spadne na ni. Nedej boZe, aby
se kauza rozvifila v médiich a na soci-
alnich sitich. Nejjednodussi prevenci
toho v$eho je se do diet viibec nepou-
stét,“ vysvétluje Karel Jahoda.

Tretim vyznamnym hlediskem je pod-
le Asociace Skolnich jidelen to eko-
nomické, respektive mzdové. Prace
ve stravovacim zatizeni je namahava,
vyzaduje vyrazné fyzické nasazeni, ale
finan¢ni ohodnoceni tomu zcela neod-
povida. ,,Pokud se ¢isty piijem kuchar-
ky s pétiletou praxi pohybuje kolem
23 tisic, je jasné, ze se ji prili§ nebu-
de chtit brat na sebe dalsi povinnosti

azodpovédnost,“ zni hlasy z Asociace.
Reseni, jak v éeskych $kolnich jidel-
nach systémoveji pracovat s détmi tr-
picimi nejen celiakii, se vS§ak bude mu-
set najit. RGzna vyZivova omezeni jsou
jednim ze znakd soucasné moderni
spolecnosti, jejich podil se postupem
¢asu zvySuje a vzhledem ke stravova-
cim navyklim neni divod se domnivat,
Ze by tomu v blizké budoucnosti mélo
byt jinak.

,»Nasim cilem je na tuto situaci reago-
vat a ulehd¢it rodindm bezlepkové se
stravujicich déti zajisténi celodenniho
stravovani,“ uzavira Karel Jahoda.

Pravidladiety
PpFi celiakii

1. Vyradit z jidelnicku vSechny po-
traviny obsahujici lepek — pSenici,
Zito, je¢men, oves a vSechny vyrob-
ky z nich, to znamena mouku, krou-
py, vlocky, bézné pecivo a chléb,
a dalsi potraviny, které byt jen
stopové mohou lepek obsahovat.

2. Nahradit zakazané obiloviny
ryZi, kukufici, bramborami, bram-
borovym a kukuficnym Skrobem,
sojou, amarantovou moukou a dal-
$imi bezlepkovymi potravinami.

3. Strava by zpocatku méla mit
Setfici a protiprijmovy charakter.
Mirné tedy omezujeme tuky, vy-
birame netucnd jidla, nesmazime.
Nekteri pacienti trpi i laktézovou
intoleranci, u nich je nutné mlé-
ko vysadit. Pozdé&ji, kdy dochazi
k uklidnéni, miZeme pftipravo-
vat bezlepkovou dietu s normal-
ni technologickou upravou.

4. Dieta se nesmi svévolné preru-
Sit, pouze na doporuceni lékare.
V dospélosti se musi vétSinou do-
drzovat celozivotné, u déti v obdobi
adolescence priznaky alergie nékdy
vymizi.

Zdroj: Ministerstvo
zdravotnictvi CR
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Varnétechnologie ve znameni
multifunkce avispornych reseni

—

Moderni technologie poskytuji Fadu uzite¢nych funkci, které
usnadnuji proces pripravy jidel, zaméruji se na zdravéjsi
stravovani a v neposledni radé nabizeji vzdalenou spravu.
Oslovili jsme predni dodavatele varnych technologii, ktefi se
s nami podélili o postiehy z praxe a nastinili moznosti tspor
a efektivniho chodu jidelen.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: FIREMNI

Tomas Pistora
jednatel spole¢nosti
InterGast PRODUKT sr.o.

Klara Solanska
marketingova manazerka
RETIGO sro.

Jindra Svestka
obchodni feditel
RATIONAL AG pro Cesko a Slovensko

Skolni jidelny, které vyvaruji pres
tisic jidel denné, se bez multi-
funkénich technologii neobejdou.
Jakeé vybaveni byste doporucili
pro efektivni chod jidelny?

Dodavatelé varnych technologii se
shoduji, Ze by ve Skolnich jidelnach
rozhodné nemély chybét moderni in-
teligentni konvektomaty a multifunk¢-
ni panve. Diky jejich multifunkénosti
zastoupi mnoho jinych zatizeni a zaro-
ven Setii ¢as kuchari, ktery se tak miize
vénovat dal§im ¢innostem.

»,Nase iCombi Pro a iVario Pro jsou
idealni tandem pro velkokapacitni ku-
chyné. Stejné, velmi intuitivni ovlada-
ni a vlastni inteligence d¢laji tyto dve
zafizeni unikatni,“ uvadi Jindra Svest-
ka, obchodni reditel RATIONAL AG
pro Cesko a Slovensko.

Marketingovd manazerka spole¢nosti
Retigo s.r.o0., Klara Solanska doporu-
Cuje prémiové konvektomaty Retigo
Vision a pekarské pece DeliMaster
a dale upresnuje: ,Jsou to uzitecni
pomocnici, ktefi ovladaji parni rezim,
horky vzduch a kombinaci obojiho,

- "

¢imz dokazi nahradit n¢kolik pristro-
ju, ale vyuzit mnohem mensi prostor.

Vybér konkrétniho zatizeni je indivi-
dudlni a odviji se vétSinou od mnoZstvi
porci, které potiebuji v dané jideln¢
vydat. Do kapacity 1501 a 80kg masa
na 100 % doporucujeme vyuzit multi-
funkéni panev FlexiChef. Ta nejen, ze
v sobé nese nekolik piistroji najed-
nou, a tedy hravé zvlada fadu tepel-
nych tprav, ale je pfedevsim nepieko-
natelna v rychlosti, vykonu i Gspore,
a to diky nejlep§imu tlaku na trhu.
Nad 1501 (az do 5001) jiz vyuzivame
michaci kotle. To, co nesmi chybét
v zadné jidelné€ je samoziejmé pocti-
vy konvektomat FlexiCombi s velkou
komorou,“ predstavuje nabidku chyt-
rych technologii Tom4s PiStora, jedna-
tel spole¢nosti InterGast PRODUKT
S.I.O.

Soucasna doba se nese ve zna-
meni Uspor energii a ¢asu. Lze je
procentuadlné vycislit?

Podle zastupce spolecnosti RATIO-
NAL AG se tspora provoznich nakla-
dt na energie pri celkové rekonstrukci



INTERGAST

Specialista Vice jak 2000 Jiz 30 let

na multifunkcni nainstalovanych na trhu pro vase

panve stroju profesionalni
vareni

T +420 241471 034-6 / E intergast@intergast.cz / www.intergast.cz
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Predstaveniznacek:

INTERGAST
PRODUKT

InterGast PRODUKT s.r.o.
InterGast PRODUKT, to jsou specialisté v oblasti moderni, predevsim
varneé gastro techniky. Kuchari a odbornici s technickymi znalostmi
a tricetiletou praxi v oboru. Nase nejkvalitnéjsi a vykonné pristroje
pochéazeji od renomovanych vyrobctl z Némecka a Svycarska.
Rychlé, presné, Usporné. My jejich programy Sijeme na miru ¢eskym
kuchartm. Tak vznika InterGast PRODUKT - némecky precizni, ¢esky
chytry.

www.intergast.cz/intergast-produkt/

| RATIONAL )

RATIONAL AG pro Cesko a Slovensko
Jiz 50 let je nasim cilem nabizet nasim zakaznikdm ten nejlepsi ndstroj
k vareni. Kdyz jsme v roce 1973 s pouhymi 18 zamestnanci zacinali,
nikdo netusil, ze toto predsevzeti bude zakladem naseho budouciho
Uspéchu.
Nasi spolecnost nepovazujeme za ryziho konstruktéra varnych
zarizeni, ale za inovativniho poskytovatele reSeni. Nasi prvni i posledni
myslenkou je spokojenost nasich zakaznikl. Tato vize udélala ze
spolecnosti RATIONAL svetoveého lidra na trhu a v oblasti gastro
technologii. Diky tomu se dnes na celem sveté pripravi v zarizenich
spolec¢nosti RATIONAL 140 miliont pokrm( denné.
S vice nez 1200 OO0 zafizenimi na trhu se nase varneé systemy staly
tradicnim vybavenim profesionalnich kuchyni svéta. Podle nasi studie
z roku 2018 provadéné spolec¢nosti Kantar TNS potvrdilo 98 % nasich
zakaznikl z vyznamnych trhl Némecka, Velké Britanie a USA, Ze
jdeme spravnou cestou: Doporucili by nas.
www.rational-online.com/cs_cz/home/

retio’

RETIGO sro. je ¢eskou firmou z Roznova pod Radhostém, ktera se
Uzce specializuje na vyvoj, vyrobu a prodej parnich konvektomatd
premiove kvality. Pod znackou Retigo Ize v nabidce najit takeé pekarske
pece a doplnkove prislusenstvi, napriklad kynarny, holdomaty k udrzeni
teplych jidel a dalsi. Spolecnost je jednim z poslednich nezavislych
vyrobcll konvektomattl a pekarskych peci na svété.

www.retigo.cz

véetné vzduchotechniky mize bliZit
klidné 50 %. ,,Pokud provozujete Skol-
ni kuchyni, na kterou se ,nesahlo“
dvacet a vice let, miiZe byt Gspora pro-
voznich nakladti opravdu vyrazna. Je
bohuzel nékdy smutné vidét, Ze verejni

a je jim jedno, jaké parametry, spotie-
bu atp. zarizeni maji. A to i dnes, kdy
jim zakon primo nafizuje néco jiné-
ho,“ komentuje problematiku Uspor
obchodni reditel RATIONAL AG pro
Cesko a Slovensko.

»Pokud mluvime o uUspore energie
a Casu, op€t bych vypichl multifunkéni
panev FlexiChef. Ta diky genialni praci
s tlakem a moznosti piesné kontrolo-
vat nastavenou teplotu pomoci jedno-

duchého ovladani, rozhodné usetii ¢as
i energii. UZ jenom tim, Ze doba vareni
u pokrmd ptipravovanych pod tlakem
je 3x rychlejsi nez u bézného vareni
a 1x rychlej$i nez v jiném tlakovém
zatizeni. To znamen4, Ze s pouzitim
zarizeni FlexiChef 1ze za stejnou dobu
vareni pripravit i o dvé davky porci vice
ve srovnani s béZnou pripravou. Na-
priklad brambory na kasi mate uvare-
né za 5 min. Dyni hokaido ve slupce za
6 minut, ryZe na italské rizoto je hotova
za 5 minut a glazovana mrkev dokonce
za pouhé 2 minuty. Nespornou ekono-
mickou vyhodou je, Ze docilite sniZeni
ztraty varenim az o 30 % ve srovnani
s béznou ptipravou. Pfi pripravé po-
travin je tedy mozna Uspora energie
az 50 %. Jako tfe$nic¢ka na dortu muize

FOTO: RATIONAL AG PRO CESKO A SLOVENSKO



byt to, Ze uSetfite na surovinach, pro-
toZe pouZzivate mén¢ tuku pii smaze-
ni a prudkém opékani. Je zapotrebi
i méné€ koreni, zejména soli, proto lze
také zdravéjsi a snadno stravitelné,“
doporucuje Tomas Pistora.

Marketingova manazerka spole¢nos-
ti Retigo uvadi, Ze statistiky spotieb
el. energie i vody lze snadno sledovat
v systému Retigo Combionline, kde
muze uzivatel navic kontrolovat ak-
tualni stav konvektomatu ¢i pekarské
pece DeliMaster, nahravat vlastni
nebo jiz vytvorené recepty ¢i ovladat
Retigo zatizeni vzdalené. Nejen tyto,
ale i dalsi funkce ve vysledku uspori
ob¢ zminované veli¢iny. A dale do-
pliuje: ,,Diky vychytané konstrukci
pak umi nase technologie u8etfit ma-
jiteldm spoustu penéz za energie —
elektfinu, vodu, ale také za suroviny.
Ubytek na vaze neni na rozdil od ji-
nych aprav tak citelny, vytéZnost su-
rovin je za pouZiti parniho rezimu az
0 20 % vyssi. Také se vyrazné snizuje
spotfeba tukli, coz de¢la jidla zdra-
véj$i a nakladove levnéjsi. Investice
do konvektomatu Retigo se v pramé-
ru vraci do tfi let.“

Chytré technologie nabizeji ce-
lou Ffadu uzite¢nych funkci, které
ovsem nejsou z urcitych obav

v jidelnach vyuzivany na 100 %.
Jak u vedoucich skolnich jide-
len podporujete vétsijistotu
spojenou s obsluhou chytrych
technologii v kuchyni?

»Alfa a omega nasi prace tkvi v tom,
Ze nam opravdu zalezi na spokoje-
nosti ¢loveka, ktery nase stroje den-
nodenné pouziva. A my vime, Ze ten
bude spokojeny tehdy, kdyZ mu pfti-
stroj bude slouzit na 100 % jeho ka-
pacity. Aby se tak délo, dbame maxi-
maln¢ na precizni zaskoleni, a to jak
teoretické, tak praktické. Na§ Mistr
kuchatr nejen, Ze technicky nauci po-
uzivat stroj, ale také na miru jidelné
a jejich skladbé jidelnickd konkrétné
ukaze, jak s pristrojem efektivné va-
rit jejich nejcastéjsi pokrmy. Pak uz
nezbyva nez nase multifunkéni stroje
poradné zaprahnout do kazdodenni-
ho frmolu. VSe bude fungovat samo.
Neocenitelnou vyhodou komunikace
naSich Mistr(i kuchatti s klienty je
pro nas pravé zpétna vazba od lidi,
ktefi s naSimi stroji kazdy den pracu-
ji. Jejich poznatky a naSe zkuSenosti
s vice jak 2000 nainstalovanymi mul-
tifunkénimi panvemi pak prinasime
vyrobci, ktery s témito cennymi infor-
macemi pracuje pfi vyvoji pristroji —
aktualné nového FlexiChef 3.0, mul-
tifunkéni panve treti generace. Pro
maximalni usnadnéni prace s pri-
strojem nabizime totalni vychytavku
v podobé ctecky carovych kodd. Ka-
zdé jidlo, které obsahuje nase varo-
téka mliZze mit prifazeny ¢arovy kod.
Po jeho nacteni cteCkou carovych

kodu se v pristroji automaticky spusti
prednastaveny proces piipravy a my
tak jiz nemusime nic nastavovat ma-
nualné. Jedna se o velké zjednoduse-
ni, a hlavné automatizaci celého va-
reni. Vzdy varime stejné jidlo stejnym
postupem, a tudiz mame stejné kva-
litni také vysledek,“ informuje Tomas
Pistora.

Také ve spole¢nosti Retigo zajistuji
profesionalni kucharska skoleni, kte-
ra realizuji jejich $éfkuchafi. ,,Ti nej-
lépe vedi, jak konvektomat pracuje
a dokazi vécné poradit, protoZe jsou
z oboru. Rady poskytujeme témeér
nepretrzité také po telefonu. Vedouci
Skolnich jidelen a personal ¢i jini za-
jemci se mohou také ucastnit kuchai-
skych prezentaci u naSich partnert.
Aktualné se zamérujeme na proble-
matiku spotiebniho koSe a sezonniho
menu,“ doplituje problematiku vzdé-
lavani Klara Solanska.

Srénink, trénink, a jest¢ jednou
trénink. A nejen na kuchynich téch,
kteri si naSe zarizeni zakoupili, ale
také na akademiich, které poradame,
na konferencich a jinych hromad-
nych akcich. Jsme také hodné onli-
ne, at uz prostrednictvim webinard,
nebo videi, které sdilime na rtiznych
platformach. Také prostiednictvim
platformy ,,ConnectedCooking®
naSemu systému vzdalené spravy
vsech zarizeni RATIONAL. A v nepo-
sledni fadé prostfednictvim kuchat-
ské telefonické Hot-line,“ uzavira
blok Jindra Svestka.

Ceho se vedouci jidelen zbyte¢-
né obavaji nejcastéji?

Zeto ,jejich dévéata“ nebudou umét.
Tak to opravdu byva ujinych vyrobct,
ktefi vyuzivaji statickych programd.
My vyuzivame vestavéné inteligen-
ce, tedy procest — ty se prizplsobuji
v priibéhu pripravy samy tak, aby-
chom eliminovali lidskou chybu,“ vy-
jadfuje se k obavam Jindra Svestka ze
spolec¢nosti RATIONAL AG.

Obdobné obavy eviduji také ve spo-
le¢nosti InterGast PRODUKT a do-
plnuji, Ze zakaznici také Casto resi,
jak moc finanéné€ narocny bude
servis. ,,ProSkolime, ukazeme, nau-
¢ime. Servis predev§im snad nebu-
de, protoze bychom se radi postarali
pravidelnou pé¢i o multifunkéni stro-
je o to, abychom nahlym zavadam
a problémim pravidelné predchaze-
li, a tim zajistili stabilni chod jidelny.
A pokud uz k servisu dojde, vérte, Ze
bude kvalitni a rychly — do 24 hodin,
stejné jako jsou kvalitni autorizova-
né servisy u aut. Setkali jsme se také
s dotazem, zdali neni nebezpecny
tak vysoky tlak v multifunkéni pan-
vi FlexiChef. Vzhledem k tomu, Ze
piistroj sam vyzaduje prisné testy
tlaku kazdé 3 mésice, panev se sama
o test prihlasi a ¢lovek, ktery zrovna

INZERCE

iCombi a iVario.

Silné duo ve
Skolnich.kuchynich.

Méné kvalifikovaného personalu, velky:

tlak na vysiinakladt, zvysené pozadavky na
kvalitu. didelnicek musi byt kreativni, Cerstvy,
vyvazeny a napadity. A také musi splnovat
vysoke standardy vhodné pro ty nejmensi.
Toto vsechno dokazi konvektomat iCombi s
multiftinkéni panvi iVario od RATIONAL.

Promysleno. Pretvoreno.

Navstivte rational-online.com
a nasi obchodnici poradi s pofizenim
RATIONAL zarizeni.

RATIONAL
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piistroj obsluhuje, jednoduchym klik-
nutim na displej test provede. Zpra-
covani panve a pouzité materialy jsou
neskute¢né robustni, a tak hrave udr-
Zi tlak pod poklickou. A v neposledni
rade je vétsina funkci pln€ automatizo-
vana, a tak panev pracuje se spoustou
bezpecnostnich prvki, které ji v ¢in-
nosti zastavi nebo pti hrozbé vétsiho
nebezpeci zcela zablokuji,“ rozptyluje
pochybnosti kuchatek Tomas Pistora.

Jaka specifika jsou spojena s ¢is-
ténim varnych technologii?

»U konvektomati RATIONAL vyu-
Zivame to, na co jsou uzivatelé zvykli
z domu — pevnych tablet. Stroj uziva-
teli sdm tekne, kolik a jakych tablet
potiebuje (s mycimi, které jsou nové
bezfosfatové se pouzivaji jeSté¢ od-
vapnovaci). RATIONAL panev a jeji
¢isténi je tak jednoduché, ze Zadny
dodatecny mechanismus viibec nepo-
trebujeme. Umyti je otdzkou par minut
a panev je ihned ptipravena na dalsi
varny proces. Zadné dlouhé &ekani
na zchladnuti, nebo naopak na zahrati
dna panve,“ informuje Jindra Svestka.

»samo“ a vysledek je perfektni. Kon-
vektomaty Retigo Vision disponuji
automatickym mytim v nékolika arov-
nich dle miry zneci$téni. Staci zapnout
vybrany program myti a pridat myci
prostiedek — pro spravnou udrzbu do-
porucujeme Retigo Active Cleaner,“
predstavuje systém myti Klara Solan-
ska.

»yledinou multifunkéni panvi na trhu,
kterd ma funkci automatického myti je
pravé FlexiChef. Nespornou vyhodou
v dnedni dobé je také to, Ze k tomu ne-
pouZziva zadné myci prostiedky. Flexi-
Chef myje pouze silou tlaku. Navic,
pokud dnes hovorime o Gisporach, pak
nejkrat§i program pouzivd pro myti
pouze 26 litrt vody. Také konvektomat
se umi o sebe sdm postarat, co se tyce
Cistoty. Od nas to vyzaduje aplikaci
kartus$e, avSak vyhodou je, Ze je to bez
kontaktu s chemickym pripravkem pro
myti,“ reaguje na otazku jednatel spo-
le¢nosti InterGast PRODUKT.

Jakym zplisobem monitorujete
stav a kondici zafizeni?

»Mame na to specialni zakaznicky pro-
gram InterGast PECE, v ramci které-
ho nas technicky specialista vykonava
pravidelné prohlidky zafizeni, mo-
nitoruje stav, kontroluje jejich plnou
funkénost. Tim predchazi necekanym
problémtm, vyrazné sniZuje nepla-
nované ndklady na opravy a zarucuje
stabilni a dlouhodobé fungovani pii-
strojti. Zivotnost piistroje je tak delsf,
naklady na provoz niZ$i a jako bonus
maji naSi zakaznici, ktefi program
InterGast PECE vyuzivaji, 10% slevu
na myci prostredky a originalni na-
hradni dily, ptiblizuje problematiku
monitoringu Tomas Pistora.
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Ve spole¢nosti RATIONAL AG mo-
nitoruji stav zafizeni jak lokalné,
kdy konvektomat obsluhu informuje
0 svém zneci§téni nebo zavapnéni,
tak i prostfednictvim on-line platfor-
my ConnectedCooking. Zakaznici tak
maji kompletni spravu svych zatizeni
k dispozici pires aplikaci v telefonu
nebo na PC.

Spotiebni koS, podle kterého se
vari desitky let, vola po oziveni.
Mohou dodavatelé technologii
prijit s néjakou podporou?

,Urcité ano! Ryby a jejich uprava,
,velkd masa“ a jejich no¢ni uprava,
smazeni v konvektomatu atp. — to vse
ovliviiuje spotiebni ko§ zasadné. Jed-
na veéc je totiz varit podle spotfebniho
koSe, druha véc je zajistit, aby déti také
vse chtély jist,“ reaguje zastupce spo-
le¢nosti RATIONAL AG.

V poslednim roce se na spotrebni ko$
zamétuji v ramci kucharskych prezen-
taci také ve spole¢nosti Retigo, kdy se-
minafe pravidelné realizuji u partnerd
v Cesku i na Slovensku. ,VaFime, pie-
davame rady, tipy a aktualni informa-
ce, jak détem stravu vylepsit, a pfitom
respektovat skladbu jidelnicku. S dét-
mi to neni jednoduché, proto je potfe-
ba 8kolni stravovani inovovat a najit
zplsob, jak déti budou jist i zdanlivé
nepopularni potraviny. Piehled termi-
nl prezentaci lze najit na webu www.

retigo.cz,“ pribliZzuje podporu spotieb-
niho koSe marketingovd manazerka
spole¢nosti Retigo.

»Multifunkéni péanev FlexiChef je
skvély pomocnik také z pohledu vyzi-
vového. Mlizeme pouzivat méné tuku
pri smazeni a prudkém opékani, udrzi
Spickovou kvalitu potravin diky jem-
né pripravé jidla, zachova prirozenou
chut abarvu potravin, dostatek vitami-
nq, zivin a stopovych prvkd. Je zapo-
tfebi méné koteni, zejména soli, proto
vitelné s nizkym obsahem sodiku. Také
Ize soubézné varit pod tlakem nebo
v pare riizna jidla bez prenosu chuti,*
pripojuje odpovéd jednatel spole¢nosti
InterGast PRODUKT.

Jaka posledni zakazka byla pro
vasi spole¢nost velkou vyzvou?

»Zde by se daly zminit konvektomaty,
které jsou urceny do vlakd a lodi. Tyto
stroje jsou specialné upraveny, ¢asto
dle poZadavkil zakaznikd tak, aby pfi
naklonu vlaku nevypadly gastronado-
by, dvefe zistaly pii otevieni ve stejné
poloze a podobné. Retigo jezdi a pri-
pravuje jidlo pro cestujici naptiklad
u Ceskych drah a ve Velké Britanii,*
pribliZuje zakazky Klara Solanska.

Realizaci centralni kuchyné Skoda
Auto v Mladé Boleslavi, kde se vaii
35tisic jidel denn€, se miize pochlubit

spole¢nost RATIONAL AG. ,Takovy
provoz by se bez multifunkénich tech-
nologii neobes$el. Vyzvou bylo dostat
vS§em pozadavkim naro¢ného klienta,
ktery ma veSkerou produkci postave-
nou na systému ,,cook&chill“. Nase
inteligentni konvektomaty iCombi Pro
byly vybrany jako nejlepsi feSeni pro
tento systém,“ priblizuje pozadavky
klienta Jindra Svestka.

»2Musim se ptiznat, Ze k ndm nepfi-
chézeji malé vyzvy. Kazda zakazka,
kterou pro klienta realizujeme je pro
nas vyzvou a také zavazkem vybrat
pro n¢j z celé Skaly moznosti prave
tu, ktera nejlépe pokryje jeho potieby.
Ke kazdé zakazce tak pristupujeme
s velkym respektem a pokorou. Pokud
bych mél byt prece jenom konkrétni,
tak v minulosti byla pro nas velkou
vyzvou realizace O2 universum, kde
jsme pripravovali celkem 14 gastrono-
mickych jednotek riizného charakteru,
na které bylo pouzito tolik nerezu, zZe
se na vyrobé musely podilet tii doda-
vatelské firmy, aby zvladly uspokojit
naSe pozadavky. Pro vlastni realizaci
jsme nominovali extra tym naSich spe-
cialistti, ktefi se vice jak rok vénovali
pouze projektu O2 universa a celkem
se cela zakazka realizovala po dobu tii
let. Dals$i obrovska vyzva vsak stoji te-
prve pied nami, a tou je rozsahlé osa-
zeni nového hotelu Intercontinental,*
predstavuje realizace jednatel spolec-
nosti InterGast PRODUKT.

Diivéryhodnost a oblibenost
znacky jsou klicové pro postaveni
na trhu. Jak budujete dobré jmé-
no spolecnosti?

»Toto téma je pro nas velmi aktualni,
protoze jsme se rozhodli znacku IN-
TERGAST posunout zase o krok dal
a ve spolupraci s designerem procha-
zi celd InterGast RODINA a vsich-
ni jeji ¢lenové, jako treba InterGast
PRODUKT nebo InterGast SERVIS,
rozsahlym rebrandem. Tento rebrand
neni jen drobnou kosmetickou upra-
vou, ale hledi koncepéné do budouc-
nosti s plnym védomim usazeni firmy
na trhu. Nestavime ho na zelené louce,
ale stavime ho na pevnych a silnych
kotenech, které proridstaly ceskou
gastronomii po 30 let, a které se vzdy
snazily poukazovat na kvalitu v ces-
ké gastronomii. VzZdy jsme méli za cil
délat maximum pro to, aby pomoci
nejkvalitnéjSich némeckych a $vycar-
skych stroji naSe gastro neztracelo
dech za evropskymi standardy,“ pred-
stavuje proces budovani dobrého jmé-
na Tomas PiStora.

»Prodejem naSe podpora nekonc¢i, ale
zacina. A vysvédcenim je pro nas fakt,
ze dalsi zarizeni, které si nas zakaznik
pfi vyméné nebo doplnéni zatizeni pa-
vodniho poridi, je opét RATIONAL,*
reaguje na otazku uspésnost znacky
obchodni feditel RATIONAL AG pro
Cesko a Slovensko.
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Kdyz se fekne ¢eska kuchyné, vétsiné lidi se vybavi pokr-
my z masa s knedlikem nebo smetanové omacky. Ackoliv
jsou zivocisné suroviny zakladem mnoha ¢eskych receptt,
neznamena to, Ze stejné chuti nemizeme dosahnout pou-
Zitim rostlinnych produktti. Ceska kuchyné nabizi prostor
pro kreativitu a pfiprava tradi¢nich pokrmil v rostlinné verzi
spociva ve vybéru vhodnych alternativ a postupui.

ozZnosti, jak pretvorit ceska

jidla na veganska, je hned

nékolik. Co se tyce alterna-

tiv masa, skoro v kazdém
supermarketu se bézné setkate s mas-
nymi alternativami, které jsou svou
chuti témér k nerozeznani. Nezapo-
mente ovSem na tofu, které najdete na-
turalni, marinované nebo uzené, nebo
tempeh, ze kterého praZenim vykouz-
lite tfeba lahodnou alternativu slaniny.
K oméckam, které jsou pro Cesko ty-
pické, se skvéle hodi tfeba robi maso,
seitan nebo s6jové kousky.

Diky rostlinnym alternativim mléka
a smetany také snadno docilite kré-
movych a smetanovych omacek. S6jo-
va alternativa smetany se skvele hodi
jako zaklad omacek nebo na zjemnéni
polévky, dostupné jsou také alternati-
vy na bazi ryZe, ovsa nebo kesu ofiska.
Kesu “smetanu” muzete navic vytvorit
od zakladu, sta¢i nékolik hodin namo-
¢ené keSu orechy umixovat s vodou.
Do nékterych omacek a polévek se
jako zaklad také pouziva maslo, to ma-
Zete nahradit rostlinnym olejem, napf.
repkovym.

A jak na peceni tradi¢nich ceskych
mouc¢nikd? V recepturach na babovky
se vétSinou sice vyskytuje vejce, ale
zpusobl, jak ho nahradit, je mnoho,
napt. voda z cizrny (aquafaba), hras-
ka, tzv. Inéné vejce. Pokud mate radéji

zakusky, tak misto Zelatiny sahnéte
po agaru.

10 zplsobd, jak v receptuie
nahradit vejce

1. Lnéné seminko nahradi funkci vej-
ce jako pojiva, staci smichat 1Zici mle-
tého Inéného seminka s 3 1Zicemi vody
anechat 15 minut nabobtnat.

2. Psyllium funguje podobné a velmi
dobie spoji rostlinné karbanatky c¢i
burgery, staci pridat 1 Izici do smési.
3. Pro nadychané tésto na dorty ¢i
livance pridejte do suchych ingre-
dienci kyptici prasek s jedlou sodou
ado mokré ¢asti 1zicku jable¢ného octa
nebo citronové §tavy.

4. V pecenych moucnicich jako jsou
rizné babovky a buchty zase dobie
jako nahrada vajicka funguje rozmac-
kany zraly banan.

5. Stejné dobre funguje také arasido-
vé maslo (3 lzicky), jable¢né pyré (1
1zice) nebo rostlinny jogurt (2 lzice).
6. Chut vajec skvéle nahradi lahtdko-
vé suSené drozdi v kombinaci s ¢ernou
soli. Lahtidkové drozdi je neaktivni
(chleba z néj neupecete) a diky své
umami chuti se pouziva k dochucova-
ni. Cern stil kala namak obsahuije vys-
$1 mnoZstvi siry a jidlim dodava velmi
typickou vaje¢nou chut a vini.

7. Pusinky ¢i makronky vyslehate
z tzv. aquafaby, coz je nalev z varené
cizrny (napt. z plechovky), ktery se da
vySlehat Slehacem do tuhé konzisten-

Ceskakuchynérostlinné

ce. Pro ndhradu jednoho vajicka staci
tfi 1Zice aquafaby.

8. Ke Slehani jesté 1épe funguje bram-
borovy protein, ktery je také stabilngj-
§i, avSak hare dostupny.

9. Pri obalovani misto rozslehanych
vajec lze v trojobalu pouZit cizrnovou
nebo hrachovou mouku. Na jeden dil
mouky budeme potiebovat dva dily
vody. Mouku rozmichdme ve vodé
a dochutime soli a pepiem.

10. Cizrnova mouka vyborné po-
slouziipro pripravu veganské omelety.

Pohankovy kuba s uzenym tofu
SUROVINY:

1 hrnek pohanky kroupy, 250 g Zam-
piont nebo jinych hub, uzené tofu,

1 cibule, 3 strouzky ¢esneku, 2 lZice
sojové omacky, 1zicka mletého kminu,
sil a pepr dle chuti, olej na smazeni.
POSTUP:

Pohanku proplachneme vodou a vho-
dime do vrouci osolené vody. Vaiime 5
minut, poté nechdme dojit pod pokli¢-
kou. Mezitim si nakrajime cibuli na-
jemno, osmazime na fepkovém oleji,
pridame nakrajené houby, utfeny ces-
nek a na kostky nakrajené uzené tofu,
okorenime kminem, soli a peprem,
smazime do zméknuti Zampiond, poté
pridame sdjovou oméacku. Tuto smés
poté pridame k pohance, a zapékame
v troub€ cca 15 minut.

Veganska svickova omacka

s pe¢enym sojovym masem
SUROVINY:

Omacka

1 stfedné¢ velka cibule, 3 stiedné

velké ocisténé mrkve, 2 stfedné velké
ocisténé petrzele, % oCisténého celeru,
250 ml s6jové smetany, 400-500 ml
zeleninového vyvaru, 1 Izice cukru,

2 bobkové listy, 3 kuli¢ky nového

Spaldovyj jable¢ny kolaé

L
T Veganski svickova omacka

S pecenym séjovyym masem

koteni, 4 kuli¢ky pepre, 1 lzice oleje,

2 polévkové lZice octa, sul

S6jové maso

1 baleni sdjovych platka, 1,51 zeleni-
nového vyvaru, 3 lZice sdjové omacky,
2 Izice lahtidkového drozdi, 1 1zice
hoft¢ice, 4 1Zice fepkového oleje, kmin,
sul

POSTUP:

Pro ptipravu omacky orestujeme
na oleji nadrobno nakrjenou ci-
buli. Pridame bobkové listy, kofeni
a na kosticky nakrajenou kotenovou
zeleninu. Restujeme, dokud nebude
mit zelenina zlatou barvu, poté vmi-
chame cukr a nechdme zkarameli-
zovat. Podlijeme vyvarem a vafime
do zméknuti. Poté vyndame z hrnce
koreni a bobkové listy a rozmixujeme
dohladka. Dochutime soli, octem,
ptipadné cukrem. Hotovou omacku
propasirujeme a zjemnime rostlinnou
smetanou.
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Sojové platky uvarime v zeleninovém
vyvaru do zméknuti. Poté scedime,
nechame chvili vychladnout a peclivé
vymackame vSechnu vodu. Platky na-
lozime nejméné na jednu hodinu (jesté
1épe pres noc) do smési sdjové omac-
ky, lahtidkového drozdi, hoicice, soli
a kminu. Pe¢eme pfiibliZzné 25 minut
do kiupava. Podavame s knedlikem
a svickovou omackou.

Sulinky
smakem

Sulanky s makem

SUROVINY:

Tésto

900 g brambor typu C, 300 g hladké
pSeni¢né mouky, 2 1Zice rostlinného
mléka (s6jové, ovesné, mandlové),
$petka soli

Na dokongeni:

120 g mletého maku, 95 g rostlinného
masla, mouckovy cukr pro doslazeni
POSTUP:

Brambory umyjeme a uvarime ve slup-
ce do mekka. Vychladlé brambory
oloupeme a nastrouhdme na hrubém
struhadle. Smichame s moukou, rost-
linnym mlékem, Spetkou soli a vypra-
cujeme nelepivé tésto. Do velkého hrn-
ce nalijeme vodu a ptivedeme k varu.
Z tésta na pomouceném vale tvorime
Sulanky, které varime v osolené vodé,
dokud nevyplavou. Uvarené Sulanky

Mramorova babovka

procedime a prelijeme rozpusténym
rostlinnym maéslem. Smichdme s ma-
kem a podavame posypané moucko-
vym cukrem. K Sulankiim se skvéle
hodi také rybizovy dzem ¢i Svestkovy
preliv.

™
' J'radiém kyn?
skoncove rolki

Tradi¢ni kynuté skoficové rolky
SUROVINY:

Tésto

400 g hladké mouky (¢ast mizeme
nahradit celozrnnou ¢i $paldovou),
250 ml rostlinného mléka,

45 g rostlinného maésla, % kostky droz-
di, 2 IZice cukru, Spetka soli

Naplni

50 g rostlinného masla, 100 g cukru,
40 g nasekanych vlasskych orechd,

1 1Zice skoftice

POSTUP:

Nejdrive si v misce rozdrobime droz-
di, pridame priblizné 100 ml vlazného
rostlinného mléka, lzici cukru a pro-
michame. Posypeme lZickou mouky
anechame vzejit kvasek. Do vétsi misy
prosejeme mouku, pfidame cukr, sul,
rozpusténé rostlinné maslo a kvasek
a vypracujeme hladké tésto, které
nechame na teplém misté kynout pfi-
blizné jednu hodinu. Z rozpusténé-
ho rostlinného masla, cukru, orechti
a skorice pripravime napli. Na po-

moucené pracovni desce vyvalime
z vykynutého tésta obdélnik, ktery rov-
nomérné potfeme néplni. T€sto zaro-
lujeme a nakrajime na 10 aZ 12 $nekd,
které dame do formy vystlané pecicim
papirem. Nechame jesté 15 minut ky-
nout pod utérkou a vlozime do trouby
rozehiaté na 180 °C. Pfed pecenim
mizeme rolky potfit rozpusténym
rostlinnym margarinem. Peceme asi
25 minut, az rolky zezlatnou. Vystydlé
rolky mtzeme polit polevou z moucko-
vého cukru a rostlinného mléka.

Spaldovy jableény kolaé

SUROVINY:

Tésto:

360 g Spaldové mouky, 180 g rostlin-
ného masla, 2 1zice cukru, 10 Izic vody
Naplin:

6 stredné velkych jablek, % hrnku
cukru, 2 lZice Spaldové mouky,

1 1zicka skorice, kousek nastrouhané-
ho zazvoru

POSTUP:

Mouku prosejeme, pridame cukr a za-
pracujeme zméklé rostlinné maslo. Po-
stupné pridavame vodu a vypracujeme
tésto, které rozdélime na dve poloviny
a nechadme hodinu odleZet v lednici.
Mezitim si ptripravime napln: Jablka
nakrajime na mensi kousky a smicha-
me s ostatnimi ingrediencemi. Prvni
¢ast tésta vyvalime na pomouceném
vale a opatrn¢ vmackame do kolacové
formy. Vlozime jable¢nou napln a pfi-
kryjeme druhou polovinou vyvaleného
tésta. Kola¢ potreme rostlinnym mlé-
kem a posypeme cukrem. Peceme cca
50 minut na 170 stupnt.

Veganska nadivka

s medvédim ¢esnekem

SURQVINY:

400 g chleba, 1 ¢ervené cibule,

2 jarni cibulky, 300 g bilého tofu,

200 g uzeného tempehu, 250 ml
rostlinné smetany, 2 hrsti medvédiho
¢esneku, 2 hrsti nasekanych vla§skych
orech, 1 1zicka kurkumy, 2 1Zice
lahtidkového drozdi, 1 1zicka ¢erné
soli, stl, mlety pept, mlety muskatovy
ofech podle chuti, slune¢nicovy olej

POSTUP:

Chléb nakrajime na kosticky a zali-
jeme rostlinnym mlékem. Pridame
medvédi ¢esnek, ofechy, pepf, muska-
tovy ofech a nasekanou jarni cibulku.
Na oleji do zlatova orestujeme cibuli
a tempeh a pridame do chlebové smé-
si. Z tofu, kurkumy, drozdi, ¢erné soli
a smetany rozmixujeme hladkou smés
a vSe smichame dohromady. VloZime
do formy a pec¢eme priblizné pal hodi-
ny na 180°C.

Mramorova babovka

SUROVINY:

2 a % hrnku polohrubé mouky,

2 Izicky kypriciho prasku, 1 1zicka
jedlé sody, 1 a % hrnku cukru, 3 1zice
kukuri¢ného §krobu, 1 hrnek rost-
linného mléka, 1 hrnek rostlinného
jogurtu, % hrnku oleje, 2 1Zice mletych
Inénych seminek smichanych

s 6 1Zicemi vody, 1/2 ks citronu §tavy

z né&j vymackané, 4 1Zice kakaa,

dle chuti vanilka

POSTUP:

Ve dvou miskach smichame zvlast su-
ché, zvlast mokré ingredience se smési
Inéného seminka a vody a vSe opatr-
né¢ promichdme. Pro dvoubarevnou
babovku priddme do poloviny tésta
kakao. Peceme priblizné 50 minut
na 180 stupnd.

ProVeg je organizace zvysu-
jici povédomi o potravinach
s cilem snizit celosvétovou
spotiebu zivoc¢isnych produktt
050 % do roku 2040. Nasi vizi
je svét, kde si kazdy vybira
lahodné a zdravé jidlo, které je
dobré pro vSechny lidi, zvirata
a nasi planetu.

Vice informaci o moznostech
spoluprace najdete na:
www.proveg.com/cz/horeca.

Veganska nadivka
smedvédim
Cesnekem
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Coviastné jime?

V kvétnu 2023, po 20 letech od posledniho po-
dobného projektu, za¢ne rozsahla roc¢ni studie
»Narodni individualni spotfeba potravin v CR*.

populaci, expozice (prijem zivin) a zdravotni
rizika. Lze ocekavat velmi zajimave vysledky,
protoze posledni studie se konala pred 20 lety.
Sbér dat zacne 1. 5. 2023 a potrva cely rok, a to
mezi respondenty ze véech socidlnich skupin
a 7 celého spektra veku. Zapoji se asi 3000 osob
od 1roku do 75 let.

B ude se hodnotit nutri¢ni profil osob v nasi

Data budou vyuzita pro kontrolni organy (OOVZ,
SVS, SZPD. Zajimaveé srovnani poskytne jisté

i s dalsimi zemeémi v EU. Studie vychazi z Akéniho
planu, z Usneseni vlady, ze dne 16. bfezna 2022

¢. 200, ,0 Ak¢nim planu realizace Strategie bez-
pecnosti potravin a vyzivy 2030".

O] flin

@SVETGASTROHOTEL

HORECA

Carving v Hradci
opétvplnésile

EIis'ka’Iortové (vlevo)
s putovnim poharem

Podobné jako olympiada se GASTRO HRADEC
vratil po ¢tyfech letech. Mnozi uz se nemohli
dockat az si opét zasoutézi v Hradci Kralové
a ¢ekal na né jubilejni 25. ro¢nik.

Vroce 1999 se tady prezentoval prvni soutézni

carvingovy exponat v kat. ,,zvlastni vyrobek®.
Nyni uz mé carving své misto nejen u nas, ale i u Sve-
tové kucharské asociace WACS.

N avic Hradec ma v carvingu vysadni postaveni.

Zde se pocitalo se ¢tyfmi kategoriemi - 2x pro zaca-
te¢niky, 2x pro pokrocilé, ale nakonec pribyla pata
sprinterska pro uplné zacate¢niky. Celkem se tady
objevilo pres 50 praci, coZ je po covidové pauze né-
vrat se v§im vSudy. PotéSitelnym faktem bylo to, Ze
kromé zacinajicich adeptli se mezi ostiilenymi fezba-
fi objevili i ti, co vozi medaile a TOP umisténi ze své-
tovych klani jako je EliSka Hortova/drive Vostalova/,
Tereza Buchtova, Ondra Janousek, Tomas Stol a na-
posledy i Diana Peskeova.

Uz tato sestava dala tusit, Ze plijde o zajimavy sou-
boj a zaroven se ocekavaly vyrobky na dGrovni me-
zinarodnich soutéZi. Téma pro pokrocilé fezbare
predpokladalo, Ze se mohou objevit originalni prvky,
a to se naplnilo zejména u Elisky Hortové, ktera vzdy
na soutézich vynikala originalitou a pestrymi vyrob-
ky. Navic umi propojit ve svych exponatech thajsky
styl s 3D motivy a poloplastikou. V live carvingu, kde
bylo téma ,,hudba“ vyhrala jeji hraci skiinka. Potési-
telnym faktem bylo, Ze se v dalich pracich u kompo-
zic s tématikou , literatury® objevily originalni prvky
a 3D motivy a poloplastiky. Tady jasné¢ dominoval
drak opét od Hortové a ziskal maximalni pocet bodi,
coZ komise udéluje velmi vyjime¢né a mozna popr-
vé na sout&zi v CR. Na druhém misté skonéil Ondiej
Janousek s velmi zajimavym exponatem, ktery Sel
do vysky, a treti pricku obsadila dalsi zlata medailis-
tka z olympiady Tereza Buchtova, ktera vynika velmi
jemnym thajskym stylem. Velmi zajimava prace, kte-
ra zaujala navstévniky, byla od Pavliny Svobodové ze
Slavkova.

Mezi zacatecniky to byl v obou kategoriich souboj
Anny Jehorové z Lomnice u TiSnova a Terezou Bo-
jarovou ze Sumperku. Ale potésili svymi pracemi
i dalsi rezbari, zejména z Nové Paky, Policky, Brna,
Slavkova u Brna a Trebice. Je Skoda, Ze nékteri ztra-
celi body diky vyuziti jinych surovin, nezZ umoznovala
pravidla.

Kazdopadné letos$ni ro¢nik potvrdil, Ze opét nasi
fezbaii maji Sanci uspét na svétovych soutézich
adere se nahoru dalsi vlna profesionald. A to je poté-
Sitelnym faktem.
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