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1. noviny pro velkokapacitni kuchyné & jidelny ve skolach, skolkach a domovech seniorll = catering = firemni stravovani

Ceskym piiloham
zacina dominovat
zelenina

Mezi nejoblibenéjsi pilohy v Cesku dlou-
hodobé¢ patii hranolky a prilohy z bram-
bor. Soucasny trend ale diktuje pridat
do stravy vice zeleniny.

PiekvaptenaVanoce
veganskym menu

Zkuste letos pri Vanocich odleh¢it télu pri
traveni a pripravte vano¢ni klasiku v rost-
linné verzi.
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Jakzkrotit
Inteligentni gastroodllag
procesy ve 21.stoleti?
rozhoduji Drive nevyhazovaly zbytky z kuchyné,
ostalé kvalite protoze je zkrmovaly domacimu zvifec-
pokrmi’l tvu Dngs nam g,astrgodpad namisto toho
pripravuje perné chvilky.
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Péstitelé ovoce, zeleniny, brambor, nebo chovatelé prasat ¢i driibeze. Ty véechny
nouzovy stav pripravil o dodavky do provozoven verejneho stravovani, jako jsou
restaurace nebo skolni jidelny. V zemédeélstvi chybéli pracovnici a na producenty
tvrdé dopadaly i tlaky obchodnich retézcll na stale nizsi vykupni ceny vyrobk(l.

festoze vlada chysta pro
zemédélce a potravinare
urcité kompenzace, roz-
hodné to nebude stacit
na pokryti nakladd spojenych
s vypadkem. Neékteré speciali-
zované zemédélské podniky se
potykaji s vyraznymi finanéni-
mi problémy a zvazuji dokonce
ukonceni podnikani.

,2Zemedélci a potravinafi se
na dopad pandemie nemoh-
li i vzhledem k dlouhodobému
podfinancovani sektoru ptipra-
vit. Cast z nich pfigla uzavirenim
gastro provozl ze dne na den
o velkou c¢ast odbytu, a tim
io prijmy. Bez pomoci statu fada

podnikt brzy zkrachuje. Zeme¢-
délska prvovyroba je navic speci-
ficka v tom, Ze nedovoluje home
office ani ,,kurzarbeit“. Terminy
sklizn€, dojeni nebo zaklada-
ni porostli ndm urcuje priroda
a ne vladni nafizeni. I s ohledem
na uzavieni Skol a ztratu casti
personalu, ktery se doma staral
o deti, jsme meli obrovsky pro-
blém vSechno vcas zvladnout
a i s ohledem na skute¢nost, ze
jinde lidé za podobné nebo vétsi
penize ,,sedéli doma“.

Situace je nejista, protoze Zivot,
a tudiz i normalni odbyt vcetné
sektoru HORECA, se do zaje-
tych koleji bude vracet velmi

“ %

pomalu,“ ekl prezident Agrarni
komory Jan Dolezal. Nejvetsi do-
pad ma pandemie na obory s vy-
sokym podilem ruéni prace, jako
je péstovani ovoce a zeleniny, kde
byl nedostatek kvalifikovanych
sezonnich pracovnikd, jejichz
¢ast za normalnich okolnosti pii-
jizdi ze zahranic¢i. V obdobi kvé-
ten az fijen narQsté potieba pra-
covnich sil u ovocnari a zelinard
na dvojnasobek. Kvili vypadku
kvalifikovanych pracovnikli ze
zahrani¢i doslo letos k mezi-
ro¢nimu nardGstu pracovnich
nakladd v radu desitek procent!
Dtvodem je vysoka fluktuace,
nizka vykonnost i kvalita prace
brigadnikd. Na vys$sich vydajich

se podilel i tlak na zvySovani
mezd od agentur prace, vicena-
klady na zfizovani karanténnich
ubytoven atd. ,,U specializova-
nych zelinatskych podnikd tvori
pracovni naklady bézné 30 i vice
procent primych nakladd. Kro-
mé programu ,,Antivirus C“ jsme
se zatim zadné pomoci nedo-
¢kali, situace je opravdu vazna.“
uvedl Petr Hanka ze Zelinarské
unie Cech a Moravy.

Nejvétsi dopady se ocekavaji
u mensich péstitelti. To bude mit
samoziejme vliv i na velmi niz-
kou sobésta¢nost CR. Podobné
problémy hlasi také chovatelé
dribeze a prasat. ,,Cena jatec-
nich kurat je 30 let témér stejna,
zvySuji se pouze vyrobni nékla-
dy,“ rika Vlastislav Klaska tajem-
nik Ceskomoravské driibezaiské
unie.

Agrarni komora

»

Starosti tuzem-
skym zemeédélciim
a potravinartim
pridélavaly také
obchodni Fetézce,
které v dobé pan-
demie zneuzivaly
svého vyrazného
postaveni na ma-
loobchodnim trhu
s potravinami.
Retézce tlacily
dodavatele k do-
davkam za stale
nizsi vykupni ceny.
»~Takovato situace je
dlouhodobé neudr-
Zitelna. Dodavatelé
jsou casto tlaceni

k cené pod hranici
rentability,” uvedl
prezident komory
Dolezal.
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Od roku 2011, kdy byla Asociace skolnich jidelen zaloZena (ASJ), progkolili jiZ tisice
zarizeni. Diky spolupraci s odborniky z fad Statniho zdravotniho ustavu Ci Krajskych
hygienickych stanic je kvalita semindrd na vysokeé trovni a vzdélanost kuchar(l a vedou-
cich jidelen roste. O moznostech spoluprace s asociaci jsme hovorili s jejim vykonnym

feditelem, panem Karlem Jahodou.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA, PHDR. KAREL JAHODA FOTO: FIREMNI

Kolik kurzii v pniibéhu roku realizujete a jaka je
vase regionalni ptisobnost?

Béhem roku 2019 jsme usporadali dohromady
63 seminarq, kterych se zucastnilo dohromady vice
jak 2000 ucastniki ze Skolnich jidelen. Pro rok 2020
jsme vychazely z predpokladu, Ze pocet seminaid vy-
razn¢ naroste diky prohloubené spolupréci s dal§imi
subjekty (SVS, KHS). Uceleny blok seminait hygie-
nického minima, ktery prob&hl v tnoru, byl ukon¢en
vladnim narizenim v souvislosti s koronavirem v po-
loviné biezna. Ve se zastavilo, a to tak dramaticky,
Ze jsme doposud neuskutecnili Zadny z planovanych
seminard. Nejsem schopen vibec predikovat, zda-
li do konce roku, néktery z planovanych seminaiti
vibec uskutecnime. Jsem v tomto ohledu skepticky.

Je téeba si ale Fici, ze ASJ CR se snazi k celé proble-
matice pristupovat zodpovédné. Presto mi dovolte
malou statistiku. Jen za tnor a prvni polovinu bfezna
jsme uskutecnili 64 seminai, kterych se zucastnilo
bezmala 5000 pracovnikd ze Skolnich jidelen. CoZ se
da povaZovat za velice svizny zacatek. Nebudu a neni
mym zvykem si st€Zovat. A uZ vibec ne v kontextu
toho, zZe spousta firem je na tom daleko hare. Dalsi
opatreni jsou likvida¢ni pro mnoho firem. Néasledky
at si kazdy domysli sdm. Jinak ptisobime v deseti kra-
jich Ceské republiky, kde mame své krajska centra.

Kdo jsou vasi prednasejici a kym je zastiténa od-
bornost prednasek?
To je jedna z véci, na které si zakladame. Snazime

Vzdélavani vramcijidelen

Vizitka:

Asociace Skolnich jidelen CR (ASJCR) byla
zalozena v roce 2011 s cilem propojit zajima-
vymi a odbornymi projekty skolnf jidelny CR

a pozitivhe propagovat jejich vyznam. For-
mou workshoptl a seminarti chceme prispét

k profesnimu riistu pracovnikl Skolnich jidelen
a obohatit jejich praci novymi impulsy. Nasi
snahou je pomoci pri vychove deti k ziskani
zadoucich stravovacich navyku, které podporf
jejich zdravy vyvoj. Velmi si vazime spoluprace
s metodiky skolniho stravovani, odborniky pres
vyzivy, lékafi, fediteli skol, vedoucimi SJ a ne-
meéneé také zastity odbornych partnert z fad
Statniho zdravotniho ustavu (SZU).

se spolupracovat vzdy s t€mi nejkompetentnéjSimi
odborniky, ktefi v daném oboru ptisobi. Tedy at jsem
konkrétni. Statni zdravotni ustav. Statni veterinarni
sprava. Krajské hygienické stanice. Masarykova uni-
verzita Brno — pedagogicka a 1ékarska fakulta a mno-
ho dalsich subjektd.

Mate sirokou clenskou zakladnu. Kolik jidelen/
subjektii zvladnete proskolit za rok?

Za minuly rok se ztcastnilo naSich seminai't bezma-
la 1000 subjektd, z toho bylo zastoupeno 49 % jidelen
zakladnich Skol a 37 % jidelen matefskych Skol. Pro
tento rok jsme pocitali s nartistem. OvSem jak jsem
se zminil vySe, situace v souvislosti s onemocnénim
COVID-19 vse zmrazila, a ja Vam mohu poskytnou
statistiky jen do pilky brezna.

Mohou se na prednasky prihlasit i jidelny, které
nejsou vasimi cleny?

Jednoznaéné mohou. Zadn4 kritéria po nasich ¢le-
nech ¢i neclenech, aby se mohli prihlasit na naSe
seminare, nepozadujeme. Domnivam se, ze v dnesni
dobé, kdy jsou na pracovniky $kolnich jidelen klade-
ny stale vétsi naroky, by nebylo z nasi strany spravné
reSeni podminovat cast na prednaskach a semina-
fich jakymikoliv poZadavky. Snad jedinym poZadav-
kem je spole¢né propagovat Skolni stravovani jako
unikat, ktery ve svété neni bézny.

Jak se pohybuji ceny kurzii?

Ceny kurzt se snazime drZet na samotné spodni
hranici obvyklych sazeb. Napiiklad za prednasky
a seminare poradané spole¢né s krajskymi hygienic-
kymi stanicemi si u¢tujeme 300K¢ za osobu. Tam,
kde je vice prednasejicich, se cena pohybuje v radu
stokorun smérem nahoru. Je naprostou samoziej-
mosti, Ze soucasti vsech seminait je i ndpojovy servis
s drobnym obcerstvenim. Jsme neziskova organiza-
ce av tomto duchu pristupujeme i k cenové politice.
Chceme zpristupnit nase seminafe co mozna nejsir-
$imu poctu respondentt. Proto bych cht€l touto ces-
tou podékovat naSim partnertim, ktefi se caste¢né
podili na financovani provozu asociace.

Ziskavajiiicastnici néjaké certifikaty?
Ano, ziskavaji. Tim Ze se Ucastnici seminart pri-
hlasuji prostrednictvim nasich webovych stranek,
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1. okruh:

2. okruh:

varnych technologif a celd fada dalsich seminar

3.okruh

Tematické zaméreni seminait poradanych
AsociaciSkolnich jidelen:

Hygienické minimum a tivod do systému kritickych bodiit HACCP

Zakon ¢. 258/2000, Sb. v platném znéni o ochrané verejného zdravi, vyhlaska ¢. 137/2004,

Sh. v platném znéni o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni

a provozni hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych. Ddle pak zakon 110/1997, Sb.

v platném znéni o potravinach a prislusnych nafizenich EU.

Zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce, technologie vyroby (technologickeé postupy),
alimentarni ndkazy a otravy z potravin, specialni hygienicka problematiky podle pracovni ¢innosti.
Krajska veterinarni sprava - ,Dozor v provozovndach stravovacich sluzeb/Skolnich jidelnach”.

Dvoudenni seminar - S chuti do svéta vyzivy ,aneb setkani teorie s praxi®
Krajska veterinarni sprava - ,Dozor v provozovnach stravovacich sluzeb/Skolnich jidelnach”
Manazerské minimum, Ekonomika provozu skolni jidelny, Nakladani s odpady, Spravné vyuziti

Den mezinarodni kuchyné v ¢eskych skolnich jidelnach
2016 - Den thajskeé kuchyne, 2017 - Den norske kuchyne, 2018 - Den spanélskeé kuchyne,
2019 - Den mexicke kuchyné, 2020 - Den italské kuchyné

je zaruceno to, ze certifikat je adresny, vytisknuty
na kvalitnim papife a myslim, Ze i vkusné¢ graficky
zpracovany. Myslim, Ze se nemame za co stydét. Dal-
§i pridanou hodnotou tohoto systému je fakt, ze od-
pada prijimani finanéni hotovosti v misté konani se-
minare. Domnivam se, Ze je naprosto nedtstojné pro
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vSechny zucastnéné, abychom pfi prichodu ¢i o pre-
stavce ruc¢né vypisovali jakési paragony a predavali
si stokorunové obnosy. Misto toho, aby néavstévnik
seminare prozil prestavku relaxa¢né, mel dostatecny
¢as na obcerstveni a osobni potfeby. To nemluvim
o transparentnosti.

iCombi Pro. iVario Pro.

Najednou spolecne mnohem vice mozného.

Spolecné pokryji vice jak
90% béznych zplsobt vareni
a tepelnych uprav surovin.
Pfesto vyzaduji minimum
prostoru, diky tak Siroké
Skale moznosti, synergii a
inteligentnim procesim.
Usetfi Vam energii, suroviny
a Cas, prfitom s mnohem vyssi
produktivitou.

Navstivte nas a zazijte vice.

Zaregistrujte se zdarma.

@t‘w’m‘i{ ti

Pracujete v ramci vzdélavani s vasimi cleny
i nad ramec seminaii?

Nepochybné. Jiz v tvodu jsem zminil Den mezina-
rodni kuchyné. Tento workshop je Uplnym opakem
toho, co se snazime sdélit pracovnikim S$kolnich
jidelen v pribéhu roku. Kdy po nich chceme, aby
vstrebali spoustu odbornych informaci, nezbytnych
pro jejich ¢innost ve §kolnich jidelnach. Oproti tomu
mezindrodni den je zabava, kterd je ma rozptylit
v tom, co soustavn¢ a opakované delaji ve svych pro-
vozech. ZaZit zménu a dokazat si, Ze i mnohdy pod-
ceniovana kucharka zvladne mnohdy slozité menu
z jiného koutu svéta a ispésné ho aplikuje ve své do-
movské Skolni jidelné.

Zde nas opét pribrzdila zminovana restriktivni
opatreni. Na mésic duben a kvétem byla planovana
druhé ¢ast dne italské kuchyné v ceskych Skolnich
jidelnach. Po velmi Gspésném tivodnim workshopu
se m¢l projekt presunout do $kolnich jidelen po celé
CR. Bohuzel do dnegnich dnii se neuskute¢nil. Mrzi
mé to uz kvuli tymu lidi, ktefi na tom pracovali. Ital-
skou ambasadou pocinaje, pres mij tym v asociaci
a v neposledni radé, a to chci zddraznit, i fadou ital-
skych firem. Méla to byt velkolepa prezentace toho
nejlepsiho, co nam Itélie zde u nas maze nabidnout.

Co si vase asociace stanovila za cile pro tento
rok?

Nedavame si zadné cile, ale mame dlouhodoby za-
mér. Coz je ,Vzdélany personal — edukovany a in-
formovany stravnik — motivujici pedagog a vede-
ni Skoly“. Tuto trojkombinaci si s oblibou pdjcuji
od pracovnikt Statniho zdravotniho Gstavu a myslim
si, Ze pln¢ vystihuje cil naseho snaZeni.

RATIONAL
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Vyuzivate moznosti
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konvektomatu plnohodnotné?

Provoz skolni jidelny si dnes asi tézko dokazeme predstavit bez chytrych varnych

technologii. Nicméneé jejich porizenim to nekondi. Je potreba se s jejich obsluhou dobre
seznamit a citit se pevny v kramflecich pfi jejich pouzivani v bézném provozu. Na toto
téma jsme pohovorili s prednim ceskym dodavatelem konvektomatd, ktery na trhu
plsobi jiz 26 let. Ing. Pavel Vokaty, manazer marketingu spole¢nosti Retigo, nam v roz-

hovoru priblizil jejich proces vzdélavani.

TEXT. JAROSLAVA CHUDA, PAVEL VOKATY

Jak je skoleni obsluhy konvektomatii ¢asové na-
rocné a nenarusi to chodjidelny?

Skoleni probiha vzdy na zédkladé predchozi domluvy
na$eho kuchate s vedoucim kuchyné. Casova naro¢-
nost se odviji od zkuSenosti $koleného personalu.

Nékdy se jednd o pouhé hodiny, jindy je potteba si
na osvétu vy¢lenit i cely den. Skoleni chod jidelny
nenarusi. Skolitel¢, odborni kuchati firmy Retigo,
se vzdy snazi obsah Skoleni zaméfit na dany den
a na dané pokrmy, které jsou zrovna na jidelnicku
provozovny. Drobné detaily a odli$nosti je mozné
udélat na misté. Nasi kuchati maji hodné zku$enos-
ti, takze presné védi, co bude kuchate a kucharky
z jidelny zajimat. A jsou pfipraveni na mimoradné
pozadavky. Samoziejmé v ramci domluvy prindsime
také vlastni program vzdélavani - naptiklad noéni
vareni ¢i nizkoteplotni pfipravy pokrmt.

Kdo skoleni zajistuje a probiha zde i néjaka
ukazka pripravy jidel?

Skoleni zajistuji kuchaii spole¢nosti Retigo. Ukazka
jidel samozfejmé probiha, ale vzdy na téch pokr-
mech, které jsou v provozovné zvykli vafit. Je vsak
mozné predvést nové a doporucené véci, které by
diky konvektomatu mohly stavajici jidelni¢ek oboha-
tit. P¥ipravou jidel chapejte jejich tpravu v konvekto-
matu, nikoliv jejich pfipravu dle receptury.

Staci jedno proskoleni, nebo doporucujete opa-
kované navstévy vasich odbornikii?

Obecné sta¢i jedno $koleni. Nésledné je mozné se
s dotazy na nase skolitele telefonicky obratit a v pii-
padé potteby domluvit na dalsi osobni konzultaci.

Je skoleni zpoplatnéné?
Skolent je zdarma, pokud jde s koupi nového stroje

znacky Retigo. Jestlize se $koli personal v provozu,
kde je konvektomat jiz umistén, pak je $koleni zpo-
platnéno.

Je nutna néjaka priprava pred skolenim ze stra-
ny jidelny?

Z4dnd specidlni piiprava nutnd neni. Idedlni je,
kdyz kuchat $koli v ptirozeném prostredi kuchyné
ve standardnich podminkach, aby byl schopen stroj
s jeho obsluhou co nejefektivnéji seznamit. Samo-
zfejmé dulezitd je predbéznd informace o zptisobu
prace v kuchyni. Skolitel si poté ptipravi program,
a jesté pred $kolenim o svém postupu informuje ve-
douciho kuchyné.

Nabizite zaskoleni v provozu. Realizujete i dalsi
tematické seminare pro odbornou verejnost?
Ano, seminaf, prezentaci a kucharskych akei je cela
spousta. Tyto akce jsou zaméfené na nové uzivatele
konvektomatti Retigo, ktefi se chtéji dozvédét o za-
kladech pouzivani konvektomatd, o jejich vyhodach
a o tom, kde tkvi kouzlo vafeni v konvektomatu. Pre-
zentace jsou ale i pro uZivatele, ktefi se strojem jiz
pracuji a chtéji si rozsifit znalosti naptiklad o funk-
cich konvektomatt, o novych trendech ve vareni,
modernich postupech ¢i kombinacich modernich
technologii.

Idealnije, kdyz kuchar skoli v prirozeném
prostredi kuchyné ve standardnich podmin-
kach, aby byl schopen stroj s jeho obsluhou co
nejefektivnéji seznamit.

FOTO: RETIGO
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Ve kterych oborechnemaji

lidé perspektivni vyhlidky?

Koronavirova krize radné zacvicila pracovnim trhem. Nékteré obory na ni doplatily vice
nez jiné a lidé v nich pracujici ztraceji jistotu a hledaji si misto jinde. Ve kterych oborech
ted vznikaji nova pracovni mista a zajem o nové zameéstnance neklesa?

Na koronu doplaceji nejvice sluzby

Na zacatku tohoto roku mnozi predpovidali krizi
na trhu prace, ale veleto¢, jehoz jsme svédky, neoce-
kaval nikdo. Dobrou zprévou je, Ze nezaméstnanost
se zatim drzi na pomérné nizkych hodnotach, podle
udaji EUROSTATu dokonce nejnizsich v celé EU.

Jsou ale obory, v nichZ lidé letos jiz podruhé pricha-
zeji o moznost vydelku, takZe pro né jejich zaméstna-
ni prestava byt perspektivni. Rada z nich tak hled
praci v jinych oborech — tato tendence je markantni
v oblastech spojenych s cestovnim ruchem, ale také
v gastronomickych sluzbach a sluzbach obecné. Kle-

INZERCE

s4 ale také zajem o zaméstnance, ktefi zastavaji bac-
kofficové pozice, protoze chod kancelaii v dobé, kdy
vétSina zaméstnancli pracuje z domova, nevyzaduje
tolik pracovnikd. Tato situace ale vede i k urcitym
paradoxtim — na ptrelomu léta a podzimu to byl na-
priklad vyrazny nedostatek kuchatd a ¢i8nikd, ktefi
v obavach o budoucnost hledali praci v jinych obo-
rech.

Kdo se nemusi bat o svou budoucnost

Velkou zatézi letos prosli lidé, kteti pracuji ve zdra-
votnictvi, ve Skolstvi a v nékterych sektorech maloob-
chodu. Jde ale o obory, kde se lidé o praci rozhodné
bat nemuseji. Lékar, zdravotni sestficka nebo tre-
ba porodni asistentka — to jsou profese, po kterych
i v nasledujicich letech poroste poptavka. Za obory
budoucnosti je mozné povazovat také IT a profese,
které jsou spojené s digitalnimi technologiemi. Za-
jem bude také o remeslniky — elektrikare, opravare
ardzné stavebni profese, od zednikd, pres pokryvace,
obkladace, az po malife. O budoucnost se nemuseji
bat ani pedagogové nebo lidé pracujici v socialnich
sluzbach. Vysoka konkurence bude ale v kreativnich

oborech. Kromé téch uméleckych napriklad v profe-
sich jako je fotograf, grafik, PR pracovnik nebo no-
vinar. RGZova budoucnost ale nec¢ekd ani investi¢ni
analytiky, bankovni tredniky ¢i maklére, o prepaz-
kovych pracovnicich v bankovnictvi a pojistovnictvi
nemluvé. Vzhledem k narustajici automatizaci se
také predpoklada nizsi poptavka po pokladnich, re-
cepcnich a vratnych, i kdyZ na mista pokladnich mo-
mentélné nabor nepolevuje. Utlumu se mohou oba-
vat i nékteré vyrobni obory, zejména otazniky kolem
budoucnosti automobilového priimyslu hraji v Ceské
republice vyraznou roli.

Nabor stdle nejvice jede ve vyrobé

[ kdyz se letos na trhu prace leccos vyrazné zmenilo,
nejvice nabidek prace na Profesia.cz je stale do vy-
roby. V podzimnich mésicich dokonce vzrostl pocet
nabidek v tomto oboru i v porovnani se stejnym ob-
dobim lonského roku — v zaii 0 9 % a v fijnu dokonce
0 11%. Nejvétsim ,skokanem® je ale stavebnictvi,
kde v zati v porovnani s loriskym rokem stoupl pocet
nabidek 0 17 %, v fijnu ale zacal klesat. Kromé téchto
dvou obord jsme zaznamenali nardst jeste ve zdra-
votnictvi. Naopak propad byl nejvétsi v cestovnim ru-
chu, gastronomickych a hotelovych sluzbach (0 79 %
v zaii a 86 % v fijnu), ve sluzbach obecné (shodné
82 % v obou mésicich), ale také napriklad v bankov-
nictvi a zdkaznické podpore.

Novy Orange Vision Plus

Konvektomat podle Vasich predstav

PERFECTION IN COOKING AND MORE...

+ + 4+ + 4+ + 4+ + +

Rozhrani USB a ethernet

7" dotykovy displej s velmi rychlou odezvou
Jednoduché a intuitivni ovladani Vision Controls

Automatické myti Active Cleaning

99 programu jiz ve standardni vybavé

HACCP primo na hlavni obrazovce

Trojité sklo pro minimalni unik tepla
Zasuvy napric pro vétsi bezpedi a lepsi viditelnost

Minimum plastovych dilu pro vétsi odolnost a spolehlivost

retigo’
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Ceskym priloham zacina
dominovat zelenina

Mezi nejoblibené&jsi prilohy v Cesku dlouhodobé patfi hranolky

a prilohy z brambor. Soucasny trend ale diktuje pridat do stravy
vice zeleniny a spolecnosti pohybuijici se v prostiedi gastroprovo-
ZU na zvysenou poptavku po ni reaguiji.

TEXT. KATERINA HAJKOVA

ranolky jsou hranolky. I tak se

ale zd4, Ze Cesi zacinaji slySet

na néco, ¢emu se fika zdra-

vy zivotni styl. To potvrzuje
i Kristina Hanouskova, Foodservice
manazerka pro CR a SR ze spole¢nosti
Bonduelle, spol. s r. o.: ,,Pozorujeme,
Ze se situace meéni a lidé Casteji davaji
prednost zdravéjsim priloham v podo-
bé teplé zeleniny nebo zeleninovych
salatt.“ Obvykle je ale podle ni na-
bidka zeleninovych ptiloh velmi mala.
[ tak si ale lidé uvédomuji duleZitost
zdravé stravy, ¢emuz jist€ poméahaji
i medialni kampané.

Kombinace lusténin a zeleniny
zasyti a podpof¥i zdravi

Bonduelle je jednou ze spolecnosti,
které jdou rostouci oblibenosti zele-
niny a alternativnich priloh naproti.
»2Mame nékolik druhd priloh pocina-
je jednodruhovou zeleninou, kde se
dlouhodobé tési nejvétsi oblibé ku-
kutice, hrasek a fazolky, dale mame
zeleninové smési, 100% pyré a pak
velmi specidlni fadu Grill, coz je gri-
lovana zelenina,“ informuje Hanous-
kova. ,,Nové jsme na trh uvedli fadu

FOTO: SAMPHOTO
-

pepitek,“ dodava. Jedna se o unikatni
prilohu: jsou to mala zrnka, smés lus-
téniny a zeleniny, bez lepku, se skvely-
mi nutri¢nimi vlastnostmi. ,,Na konci
minulého roku jsme také uvedli fadu
jménem Home made. Jedna se o zele-
ninu, ktera vypada jako nakrajena ru-
kou. Jednotlivé kousky se od sebe lisi
velikosti a jsou nepravidelné,“ pokra-
Cuje ve vy¢tu novinek.

Pyré Setfi Cas i penize

I kdyZ mezi stalice v sortimentu Bon-
duelle dlouhodobé patii predevsim
kukutice a hrasek, v poslednich le-
tech se do popredi dostala také 100%
zeleninova pyré. ,Jsou jemna a vy-
nikajici, kuchatm usetti vyznamné
praci. Kromé dynového a celerového
pyré vzbudila u zdkaznikl velky za-
jem i naSe novinka batatové pyré,“
informuje Hanouskova. Stoprocentné
zeleninova pyré mé ve svém repertoa-
ru i spole¢nost ARDO Mochoyv, s.r.o.
Express pyré ARDO jsou plna zeleni-
ny, kromé ni v nich nenajdete ani sl
¢ijiné kofent, ani barviva, §kroby nebo
konzervanty. Vyhoda ARDO zeleni-
novych pyré tkvi predevs§im v tom, ze
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vyznamn¢ zkracuji ¢as nutny pro pripravu
pokrmu a zaroven predstavuji snadny zpt-
sob, jak do kazdodenniho jidelnicku zaclenit
potfebné mnozstvi zeleniny.

Rychlé a Setrné zpracovani pro svézi
chut a vyzivnost

Rada Express pyré nabizi pestrou $kalu
druhli — od $penatového a hraskového pies
brokolicové, ze zelenych fazolek az po nej-
novejsi batatové. Nejoblibengjsimi jsou pyré
dynové, kvétakové a celerové. O zachovani
Cerstvé chuti se postard rychlé zpracovani,
u cennych nutri¢nich vlastnosti je to Setrny
zpusob pripravy. ,,Zelenina je vafena pouze
po dobu nutnou, aby zmekla a byla vhodna
k rozmixovani, ale aby neutrpéla jeji vyzivova
hodnota,“ popisuje Brano Kocis, Country Sa-
les Manager CZ & SK. V8echna pyré mizete
vyuzit pro pripravu piiloh, napriklad celerovo
-bramborové kase, nebo polévek — napriklad
dynové.

Spotieba hranolkii celosvétové roste
Spole¢nost Farm Frites CZ, s.r.0., nabizi
celou 8kalu rezl od tradi¢nich tenkych hra-
nolkd az po inovativni, nepravidelné rezy,
které pripominaji hranolky domaci vyroby.
Podle Pavliny Kocianové, market managera
central&south CEE, obecné plati, Ze spotre-
ba hranolkil v celosvétovém meritku roste.
»Farm Frites je inovativni spole¢nosti, sna-
Zime se prichazet na trh s vyrobky, které na-
$im zakaznikdim prinesou pridanou hodnotu,
pomohou se odlisit od konkurence a zaujmou
kone¢ného spotiebitele.

Zhavou novinkou je napiiklad hranolka nej-
vy$§i kvality, kterd nese oznaceni FINEST.
,lato hranolka se vyznacuje tenkym Smm fe-
zem, vynikajici kifupavosti, zlatavou barvou
a opravdu bramborovou chuti,“ priblizuje
Kocianova. ,,Dale mame v sortimentu celou
radu bramborovych specialit od klasickych
americkych brambor, bramborakd, které jsou
bezlepkové, pres cibulové krouzky, vynikaji-
ci bramborovou kasi aZ po placi¢ky s cibuli
a kroketami,“ pokracuje. V Cesku a na Slo-
vensku spole¢nost Farm Frites jako jedina

Smichanim niznych druhii pyré
miiZete vytvorit netradiéni, ale chutné
kombinace, napriklad
batatovo-dyriovy krém.

nabizi chlazenou hranolku, ktera svymi vlast-
nostmi a vyslednou kvalitou spliiuje pozadav-

Moy

Tak trochu jiné hranolky

Mrkev, pastindk a ¢ervena fepa. VSechny tyto
cenné druhy zeleniny miZzete nyni do svého
jidelnicku zaradit v chutné a na prtipravu ne-
naro¢né forme. Zeleninové hranolky ARDO
jsou k dostani ve dvoubarevném a tiibarev-
ném baleni. ,Jdou tak naproti trendu, ktery
veli konzumovat vice zeleniny a hledat moz-
nosti, jak ji podavat a pripravit zajimavé, a to
nejen pro déti,“ vysvétluje Brano Kocis.

Peclivy vybér a Setrné zpracovani jsou
zarukou kvality a skvélé chuti

Zelenina na pripravu zeleninovych hrano-
lek ARDO nejprve projde procesem pecli-
vého ocisténi, posléze Setrného predvareni
a nakrajeni. Lahodnou kfupavost zajisti oba-
leni ve smési bramborového, ryZového a ku-
kuricného Skrobu. Po téchto pripravach se
zelenina predsmazi na slune¢nicovém oleji
a Sokové zmrazi na -18 °C. Vlastni piiprava
hluboce zmrazenych zeleninovych hranolkd
ARDO se potom nelisi od ptipravy klasickych
hranolkd bramborovych. Je rychla a snadna.
Zmrazené zeleninové hranolky staci vylozit
na pecici papir a pripravit v troub¢ pfi teploté
200 °C po dobu 20 — 25 minut nebo v horko-
vzdusné fritéze pti teploté 200 °C po dobu
8 — 10 minut.

Hranolky ze sladkych brambor

V lonském roce spolecnost Farm Frites na trh
uvedla dvé novinky. Prvni z nich predstavuji
atraktivni batatové hranolky nevsedni chuti.
»Zareagovali jsme na stale rostouci trend
zdravé vyzivy a pfisli s touto hranolkou, kte-
rou pripravite za pouhych 1,5 — 2 minuty,“
fika o batatovych hranolcich Pavlina Kocia-
nové ze spole¢nosti Farm Frites. Vysledkem
je uvniti mekka a zvenku krupava hranolka
vynikajici chuti. Druhou novinkou jsou pak
hranolky prémiové kvality, super jemné Smi-
limetrové Finest. Tyto hranolky jsou vyrobe-
né z téch nejkvalitnéjsich brambor, které jim
dodavaji vynikajici chut a kifupavost. ,,Jsou
opravdovou inovaci jako priloha, ale mohou
byt idealni a vhodné jako barové jidlo, jen tak
s dipem,* predstavuje Kocianova.

»Domaci“ téstoviny

Ing. Robert Tichy, komeré¢ni reditel spolec-
nosti Europasta SE, informoval o novince
roku 2019, které jde ruku v ruce s trendem
prodavat vyrobky, které se podobaji tém pfi-
pravenym nebo vyrobenym doma.

WV roce 2019 jsme rozjeli novou radu tésto-
vin Adriana Tradizionale. Vyznacuji se tim,
Ze se tyto téstoviny vyrabi na bronzové mat-
rici. Diky tomu maji specilni hrubsi povrch,
ktery je typickym znakem domaécich téstovin,
a skvéle na nich drzi omacka,* prezentuje Ti-
chy.

»

~Pozorujeme, Ze se
situace méni a lidé
Castéji davaji pred-
nost zdravéjsim
pfiloham v podobé
teplé zeleniny
nebo zeleninovych
salata.“

»

jsou pyré dyrové,
kvétakové a cele-
rové. O zachovani
Cerstvé chuti se
postararychlé
zpracovani, u cen-
nych nutri¢nich
vlastnosti je to
Setrny zptisob
pripravy.

FOTO: ARDO



Zname trik, jak détem doprat
dostatek vitamint z kvalitniho ovoce
po celyrok

Pét porci ovoce Ci zeleniny na den. Vsichni bychom si méli le co si s détmi podit, kdy# misto
tento zaruceny recept na lepsi zdravi dopravat kazdy den. jablka, pomerande nebo mrkve
Naprosto bez vyjimky by toto pravidlo mélo platit prede- touzi po ¢okolade, susenkach, ¢i
v&im u déti, u nichz je prisun vitamint a viakniny, které slanych brambircich. Ovoce ne-

) . , , o o chavaji shnit v aktovkach, nebo je rovnou
ovoce a zelenina obsahuji, zcela zasadni pro jejich spravny vyhodi do kose. Jak zajistit, aby ovoce bylo

VYVO. opravdu chutové dobré a obsahovalo do-
statek vitamind, hlavné v zimnim obdobi,
TEXT A FOTO: TROPICO kdy jsme vSichni nachylnéjsi k nachlazeni
ajinym respira¢nim onemocnénim?
INZERCE
% Jak rozumné uchovat ovoce, které ma
nejveétsi ,naloz* vitamin® v dobé plné zra-
é Tr'OpICO losti, ale uz by nepiezilo cestu na vas stiil?

A jak primét déti, aby jej konzumovali bez
slozitych argumentd o zdravi, bez vyhru-
zek a prednasek?

Jednoduchym a efektnim feSenim jsou
nase 100% dzusy a pyré TROPICO. Jak
potvrzuji i nutricni specialisté, vypitim
jediné dvoudecové sklenice naseho dzusu
splni déti jednu z péti doporucenych den-
nich davek ovoce a zeleniny.

V nasich ovocnych dzusech najdete vita-
miny a vlakninu z CERSTVEHO PLNE
DOZRALEHO ovoce.Na rozdil od nekta-
rti, ovocnych ndpojl a sirupi neobsahuji
: ' 09 £ nase dzusy zadné pridané latky ani prida-
e T e MESE  ny cukr, takZe jsou vhodné i pro diabetiky.
ZADNA CHEMIE, JEN PRIRODA.

bez cukru | denni davka vitaminu C | Cisté ovoce
A jak se nam dari zajistit, aby byly nase
dzusy a pyré plné vitamin@i bez konzer-

& +420516 417 979 & www.tropico.cz

vacnich latek a jakychkoliv chemickych
prisad... Nechame vés nahlédnout pod
pokli¢ku vyroby ovocnych a zeleninovych
dzust nasi ¢eské rodinné firmy Tropico.

Nasim hlavnim pravidlem je: ovoce od-
nikud nedovazime nedozralé (jak se rika
»,podtrzené“) a nenechavame jej dozrat
v umélych podminkéch - nasim heslem je
CERSTVE A ZRALE. Zatimco ,,éerstvé®
exotické ovoce, které se prodava v ob-
chodech, bylo sklizeno davno pred jeho
uzranim, dozravalo po cesté pres pal své-
ta ve specidlnich kontejnerech s primési
plynti a diky tomu nema tolik vitamind,
které ziskava ovoce diky dozravani piimo
na stromé a primém slunci. Ovoce pro
naSe dzusy trhaji péstitelé v Brazilii, In-
dii, ale i v Cesku teprve, kdyz je pIné zralé.
Av¢em je tedy kouzlo naSich dzust a pyré,
Ze jsou plné vitamind a pfirodni chuti
oproti jinym...Ovoce v nasich produktech
je zpracovavano piimo na plantazich, az je
100% zralé. Dany ovocny produkt se pii-
mo na farme¢ zamrazi na -18°C. Je védecky
dokazano, Ze nejlepsi zplisob, jak uchovat
vSechny vitaminy, chuté a barvu v ovoci je
prostednictvim rychlého zamrazeni. Z4d-
na chemie, ale ani pasterizace, ktera svou
vysokou teplotou velkou ¢ast vitamind
znici.

Takto zmrazeny dZus nebo pyré se dostane
primo k détem pIné vitaminu a chuti. Staci
jen rozmrazit a podavat.
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Zeleninové hranolky ARDO:

Chutna a kiupava alternativa
k bramborovym hranolkum

Netradicni chut, vyjimecna kifupavost a mnozstvi viakniny. To vée a mnohem vice nabizi zeleninovée
hranolky ARDO. Vybirat mizete dvoubarevné vyrobené z mrkve a pastinaku, nebo tribarevné, kde
je tato chutnd kombinace obohacena jesté o Cervenou repu.

oudobym vyZivovym trendem

je pridavat do jidelnicku vice

zeleniny. To je dobre, protoze

podle nutri¢nich odborniki by
kazdé jidlo, které béhem dne ptijme-
me, mélo byt obohaceno o porci ovoce
a zeleniny. V dnedni uspéchané dobé je
ale mnohdy tézké zabyvat se zdravym
zivotnim stylem a premyslet, jak ze-
leninu do jidelnicku zaclenit. Zvyk je
zelezna kosile a zménit zvyky Spatné
a nahradit je dobrymi byva Casto nej-
vétsim ,kamenem Urazu“. Prave proto
je tu ARDO, aby vam pomohlo zele-
ninu zaclenit do jidelni¢ku nenasilné,
snadno a prakticky.

Korenova zelenina plna zdravi
Zeleninové hranolky ARDO jsou pfi-
pravovany z peclivé vybiranych a kva-
litnich kust zeleniny, ktera organismu
nabizi mnoho zdravotnich benefitd.
Tedy kromé toho, Ze chutna, jeji kon-
zumace nasemu télu také prospiva.

O jakou zeleninu se konkrétné
jedna?

Mrkev

Zariveé oranzova mrkev je zadsobarnou
cennych biolatek, jako jsou vitaminy

D, E a K, dale je bohata na vlakninu,
cukr, draslik, vapnik, horcik, Zelezo
a lecitin. Je bohata také na betaka-
roten, predstupen vitaminu A, ktery
chrani sliznice celého téla pred infek-
cemi a posiluje imunitni systém. Pred
Skodlivymi volnymi radikaly chrani
bunky stopovy prvek selen. Diky cen-
nému slozeni mrkev podporuje rist
vlasti a nehtd, pecuje o plet a posiluje
imunitu, zrak i srdce.

Pastinak

Nasladla chut pastindku pripomina
petrzel, slozenim se podoba mrkvi.
Konzumuje se koren, ktery ptisobi mo-
¢opudné a pomaha pri ¢isténi moco-
vého méchyrte. Je bohaty na vldkninu,
znamou jako ,kartac® strev, a draslik,
elektrolyt podilejici se na udrzovani
spravné hladiny tekutin a minerald —
odpovida za pravidelny rytmus srdce
a nervové impulsy, umoziiuje pohyb
svalli a podporuje traveni. Pastindk
obsahuje také vitaminy C, D, E a B12,
dale karoten, thiamin, riboflavin a ni-
acin.

Cervena fepa
Sladouc¢ké cervena fepa je podobné

jako mrkev zdrojem potiebnych zivin.
Obsahuje kiemik, ktery posiluje vazi-
vové tkané, kizi, cévni stény a kosti.
Kyselina listova, vitamin skupiny B,
se podili na tvorbé nukleovych kyselin.
Lécivé ucinky cervené repy zahrnuji
podporu ristu bunék a opravu jejich
jader, zvySovani mnozstvi zalude¢nich
$tav a zlepSeni vyuZiti bilkovin, aktiva-
ci tvorby cervenych krvinek a zasobo-
vani bunék kyslikem, vylucovani vody,
kyselin a Skodlivin z t¢la ven, pro¢isté-
ni stirev a zabranovani zacpe¢.

KFupava a zdrava svacinka
V8echny tyto cenné druhy zeleniny
muizete nyni do svého jidelnicku zara-
dit v chutné a na pripravu nenaro¢né
formé. Zeleninové hranolky ARDO
jsou k dostani ve dvoubarevném a tfi-
barevném baleni. Jdou tak naproti
trendu, ktery veli konzumovat vice
zeleniny a hledat moznosti, jak ji po-
davat a pripravit zajimave, a to nejen
pro déti. Zeleninové hranolky ARDO
predstavuji kifupavou a chutnou al-
ternativu ke klasickym a kalori¢téjSim
bramborovym hranolkdim: oproti nim
obsahuji vice vlakniny, méné¢ kilokalo-
rif a osolené jsou jen velmi decentné.

Peclivy vybér a Setrné zpracovani
jsou zarukou kvality a skveélé chuti
Zelenina na pripravu zeleninovych
hranolek ARDO je nejprve peclivé
ocisténa, Setrné predvarena a nakraje-
na. Poté je obalena ve smési ryzového,
kukuti¢ného a bramborového Skrobu
a koreni, coz zajisti lahodnou kiupa-
vost. Nakonec je zelenina predsma-
Zena ve slune¢nicovém oleji a Sokové
zamrazena na —18 °C. Vlastni pii-
prava hluboce zmrazenych zelenino-
vych hranolek ARDO se potom nelisi
od pripravy klasickych bramborovych
hranolek —je snadné arychla. Zmraze-
né zeleninové hranolky vyloZte na pe-
¢ici papir (pro maximalni kiupavost
zvolte alobal) a pfipravte v troubé pri
teploté 200 °C po dobu 20 — 25 mi-
nut nebo v predehratém oleji v hor-
kovzdusné fritéze pri teploté 200 °C
po dobu 8 — 10 minut.

Vice o produktu: www.ardo.cz

Zeleninové hranolky ARDO
predstavuji kiupavou a chutnou
alternativu ke klasickym
bramborovym hranolkiim. Jsou
bohaté na vlakninu a vyznacuji se
nizkym mnozstvim uzité soli.
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Drive nevyhazovaly zbytky z kuchyné ani bohaté selky, protoze
je zkrmovaly domacimu zvifectvu. Dnes nam gastroodpad
namisto toho pripravuje perné chvilky. Zeptali jsme se na vas
nazor a odbornici se podélili o novinky i praktické zkusenosti.

TEXT. JANA FORMANKOVA

roblematika gastroodpadu je
ukazkovym prikladem, jak ze
suroviny ucinit problém. Ko-
lektivizace zemeédelstvi po dru-
hé svétové valce u nas signalizovala
prvni nesnaze. Po tepelné Uprave se
vsak zbytky z vyvaroven i nadale zkr-
movaly. AZ pomérné nedavné zmeény
ve vyrobé a dovozu potravin je degra-
dovaly na odpad.

Jak se kuchyniské zbytky staly
odpadem

Jak naznacil veterinar a byvaly reditel
asanaéniho podniku na Ceskobudé-
jovicku Josef Forméanek, souviselo
vylouceni zbytkd ze zkrmovani ofici-
alné s nemoci §ilenych krav. Kontro-
verzni legislativa byla opodstatiiovana
takzvanou predbéznou opatrnosti,
ktera méla zabranit dal$im epidemiim.
»,Nam se vSak zdalo, Ze tento zakaz

ve skutecnosti prospél hlavné vyrobé
a obchodu se sojou, ktera se péestuje
ve velkém na misté vykacenych dest-
nych pralesti,” vyjadril svdj dojem
dnes jiZ penzionovany odbornik. At uz
zékaz zkrmovani prospél komukoli,
musi dnes producenti gastroodpadu
dodrzovat velice prisna pravidla pii
jeho likvidaci.

Nazor a praxe - restaurace Budva-
rka v Ceskych Budéjovicich

Podle slov $éfkuchare Roberta Cer-
novského se snazi v restauraci pivo-
varu Budvar gastroodpadu co nejvice
predchazet. Predev$im tam vari tako-
va jidla, ktera zakaznici chtéji. ,,Sa-
moziejmée, Ze nadm i tak zbyvaji kosti,
nékdy i kousky masa, pro které si pak
jezdi kafilérie,” uptesnil. ,Zda se mi
vSak, ze zakony vymysli lidé, kteri
s gastroprovozem nemaji zkuSenosti.

Jak zkrotit gastroodpad

Mam kucharskou praxi ze zahranici,
kde také plati néjaka pravidla, nicmé-
né si tam oSetreny kuchynsky odpad
normalné odebiraji zemédélci,“ sd¢lil
svlj nazor na domaci legislativu. Jak
dale uvedl, osobné by uvital zruse-
ni zakazu zkrmovani. ,VyrGstal jsem
na venkové a zbytky jidla jsme Zivili
prase. Gastroodpad byl pro zvirata ur-
¢ité lepsi nez granule napichané écky,
netaji se svym postojem $éfkuchar
z Budvaru. Zavérem upozornil rovnez
na komplikace se skladovanim: ,,Jako
velky podnik se fidime danymi pred-
pisy a mame na zbytky samostatnou
lednici, ale mensi restaurace si tézko
vycleni extra mistnost. To je problém
¢islo jedna. Pak neni divu, Ze nékde
vyhazuji gastroodpad do komunalu.“

Nazor a praxe - $kolni jidelna

v Novosedlech nad Nezarkou

Skolni jidelny jsou nucené vaiit pod-
le norem, nikoli podle ptrani malych
stravnikd. ,,Spotfebni ko§ je samy
hrach a cocka, pritom déti nejsou
na lusténiny z domova moc zvyklé,*
vysvétlila situaci kucharka Ludmila
Doktorova. Dokud se mohla détem
Cast&ji servirovat rajskd nebo svicko-

Vhodna velikost zarizeninare-

dukci a kompostovani gastrood-

padu se logicky stanovuje podle
obvyklého mnoZstvi zbytkii.

va, nebyval podle ni takovy problém
s dojidanim. ,,NasStésti u nas détem
chutna i ted, ale je to slozit&jsi. Zbyt-
ky z kuchyné pak skladujeme v barelu,
ktery ndm vyvazi specializovana fir-
ma,“ dodala k praktickym opatfenim
v Novosedlech na jihu Cech.

Redukci gastroodpadu umoziiuje
bioodpad a mobilni aplikace
Restaurace a jidelny, které disponuji
dostate¢né velkou venkovni zahradou,
mohou snizit celkovy objem svého gas-
troodpadu tim, Ze z néj vyradi biood-
pad. Tim se rozumi slupky z brambor,
zeleniny a ovoce, které pak mohou
kompostovat v tradi¢nim zahradnim
kompostéru.

Reseni problému s vyhazovanim
nadbytecnych porci nabizi special-
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O praktické zkusenosti s pouzivanim
elektro kompostéru firmy Group4Solu-
tions se v rozhovoru podélila reditelka
Hana Mikausova z jihomoravské Za-
kladni a mateiské skoly v Lelekovicich.

Jak souvisi vize vasi skoly s investici
do elektrického kompostéru?

Nas vzdelavaci program je zaméreny

na environmentalni vychovu. Vychazime
z tradic venkova, kde byli lideé zvyKli zit

a pracovat v souladu s prirodou. V kazde
chalupé bylo o zbytky postarano a nic
se nevyhazovalo bez uzitku. Prave tyto
tradice a zplisob mysleni chceme zpro-
stfedkovat nasim détem.

Co si myslite o soucasném pristupu

ke gastroodpadu?

Svazeni a likvidace gastroodpadu nenf

v souladu s nasi filozofii, protoze tim
vznikd ekologicka zatéz. Také je potreba si
uvedomit, ze s nim porad pracuiji lide, kte-
fi se tak vystavuji zdravotnimu riziku. My
chceme detem ukazat, ze to jde i jinak.
Diky zafizeni na redukci a recyklaci gast-
roodpadu jim predvedeme, jak se béhem
jediného dne preméni kuchynske zbytky
na organicke hnojivo. To pak vyuzivame
na Skolni bylinkove zahradce, kde se déti
uci péstovat rostliny a velice dobre cha-

N\

Kompostéry a skolni jidelny
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pou princip nulového odpadu. Je Uizasné
pozorovat, jak se v malém kompostéru
transformuji zbytky do hmoty pripomi-
najici hlinu. Zbude hrsticka neceho, s ¢im
priroda nemusi zapasit. Verim, ze tak
vedeme déti k zodpoveédnosti a Setrnému
pristupu k zivotnimu prostredi.

Jak vas napadlo poridit si elektricky
kompostér?

Spole¢né s vedouci skolni jidelny jsme
hledali jiny zptsob likvidace gastrood-
padu a na internetu jsme objevili toto
inovativn( zafizeni, které resi i zivocisnou
kategorii Cislo tri. Nejprve jsme si nechali
vSe ukazat a také jsme pozadali o kon-
krétni freSeni pro nasi skolu. Nadchla nas
funkcnost a jednoduchost stroje, tak
jsme si propocitali jeho navratnost a meli
jsme jasno. Misto zapdchajicich nadob

a vysokych poplatk(l za svoz a likvidaci
kuchynskych zbytk(l jdeme cestou jejich
druhotného vyuziti na skolni zahradé.

Co u vas porizeni kompostéru zménilo?
V prvé fade si cenime jednoduchosti, Cis-
toty a hygienizace provozu elektrického
kompostéru. Také nam odpadla pomérne
slozitd administrativa kolem gastrood-
padu. Inspirujeme ted nejenom nas
personal a déti, ale snazime se predavat
zkuSenosti i okolnim vesnicim.

J

“‘—

Jak probiha proces kompostovani?

Deklarované schopnosti elektro
kompostérii a bezpe¢nost vysled-
ného kompostu jsme ovéfili u pro-
fesorky Heleny Raclavské z Vysoké
vysledky jejich vyzkumu.

Co se v elektro kompostéru déje, ze
V kompostéru jsou pritomny bakterie

zbytkl a pri vysoke teploté. Do kom-
postéru obvykle prichazi kuchynsky

na, ze skoro 70 % z celkového ubytku

se rozlozi plisobenim tepla a bakteri.

Co zkoumate u vijsledného kompo-
stu?

Skoly banské na Technické univerzité
v Ostravé. Béhem rozhovoru priblizila

kompost vznika béhem jednoho dne?
Acidulo, které jsou schopné prezit ve sla-
ném a kyselém prostredi kuchynskych
odpad o vihkosti kolem 85 %. Vysledny

kompost ma vihkost asi 12 %. To zname-

hmotnosti je ve skute¢nosti ztrata vody
a 20% pevnych organickych sloucenin

ni mobilni aplikace. Prvni on-line projekty
na zachranu hotovych pokrmt uz funguji
v nasich velkoméstech. Pres Nesnézeno.cz,
AAH]I, Jidlov.cz nebo Dojezme.cz mohou re-
staurace, bistra, ale také pekarny a obchody
vyprodat zbylé jidlo ve slevé a vyhnout se tak
jeho likvidaci jako gastroodpadu. Ne vzdy se
podari uvarit presné tolik, kolik stravnici sni.

Inovaci pfinasi elektro kompostéry
Specialni kompostovaci stroje od Group-
4Solutions pro gastronomické provozy se
podle vyjadieni manazera spole¢nosti Dana
Sunday vyznacuji jednoduchou udrzbou
a bezporuchovym provozem. Takové zatizeni
dokaze zpracovat az pét tisic kilogramu ku-
chyniskych zbytkd denné. Poradi siis masem,
vejci a kostmi. Jen opravdu velké kosti je nut-
né predem nadrtit.

,Patentované zarizeni ma tichy a hygienicky
naprosto ¢isty chod bez patogent a zapachu.
Béhem 24 hodin zredukuje obsah gastrood-
padu o 90 procent a pfemeéni jej na organic-
ké hnojivo, které se pak vyprazdnuje jednou
za 10 az 14 dni,“ shrnul fungovani Dan Sun-
day.

Elektro kompostér - velikost, cena,
zivotnost a navratnost

Vhodna velikost zarizeni na redukci a kom-
postovani gastroodpadu se logicky stanovu-
je podle obvyklého mnozstvi zbytka. ,,Malé
kompostéry na zpracovani maximalné Sesti
kilogrami zbytkd denné mohou byt umistény
ptrimo v provozu co nejblize kuchyné. Pro vét-
§i zarizeni je nutné vzdy najit praktické mis-
to,“ informoval expert z Group4Solutions.
Kompostéry této spolec¢nosti jsou vyrabény
z vysoce odolnych materialti s garantovanou
zivotnosti od 10 do 15 let. Podle velikosti
stroje se miiZe jednat o investici od nékolika
desitek tisic az po statisice korun.

Vice informaci o moznostech likvidace odpa-
du najdete na webu: redukceodpadu.cz

Sledujeme kvalitu kompostu z hledis-

ka jeho dalsiho bezpecného vyuziti.
Kuchynské odpady totiz obsahuijf
hodné soli a cukru, na které jsou nékterée
rostliny, tfeba salat, velmi citlivé. Dalsim
problémovym faktorem mohou byt pes-
ticidy ze slupek ovoce a zeleniny. Nékte-
ré pouzivané pesticidy se v testovanych
kompostérech rozlozi asi ze Sedesati
procent. Bohuzel u organofosfatovych
pesticidd a karbamat(, kterymi se stiika
ovoce a zelenina ze zamori, k zadnému
rozkladu nedochazi.

Je vyjsledny kompost nezavadny?
Nékteré pesticidy se v elektro kompos-
téru nerozlozi, proto neni vhodneé timto
kompostem rovnou hnojit. Pokud ho
chceme bezpecne zaradit zpét do priro-
dy, mél by se nejprve pridat do klasické-
ho kompostu v kompostarnach. Hlavni
prinos elektro kompostéru spatfujeme
ve zmenseni mnozstvi odpadu a prede-
vsim v jeho hygienizaci.

»

Specialni kom-
postovaci stroje
od Group4Soluti-
ons pro gastrono-
mické provozy se
podle vyjadreni
manazera spolec-
nosti Dana Sunday
vyznacuji jedno-
duchou udrzbou

a bezporuchovym
provozem. Takové
zarizeni dokaze
zpracovat az pét
tisic kilogramu
kuchyniskych
zbytk( denné.
Poradi siis masem,
vejci a kostmi. Jen
opravdu velké kosti
je nutné predem
nadrtit.
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Digitalni vzdélavani musibyt

Clenové Svazu primyslu a dopravy CR pomahali skoldm a rodictim zviadnout distancni
vzdélavani v dobé, kdy byly skoly zaviené. Do budoucna ale ceskeé skolstvi potrebuje
systemove zmeény, at uz jde o vybudovani dostatecné kapacitniho pripojeni skol k inter-
netu nebo o vzdélavani ucitell v pouzivani digitalnich technologii. Na to musf viada take
pouzit prostredky z Narodniho planu obnovy. Vzniknout by méla také centralni platfor-
ma, kde rodice najdou vzdeéldvaci obsah pro déti, se kterymi musi zlstat doma.

odzimni vlna koronavirové epidemie opét

uzaviela Skoly. O déti se muselo starat na ptil

milionu rodi¢di, kteti potiebovali také pra-

covat. Proto bylo kli¢ové, aby co nejlépe
fungovalo distan¢ni vzdélavani. Navzdory zlepSe-
ni v pristupu $kol i jednotlivych uditeli ve srovnani
s letonim jarem stéle pretrvavaly velké rozdily mezi
jednotlivymi Skolami.

Tyto rozdily se pokusili ¢aste¢né smazat také Cle-
nové Svazu priimyslu a dopravy CR. ,Nasi ¢lenové
pomahali se zajisténim pripojeni k internetu skolam
i détem ze znevyhodnénych rodin, zpristupriovali
Skolam zdarma on-line nastroje pro vyuku, a pro-
stfednictvim dobrovolnikdi, workshopti ¢i konferen-
ci pomahali ucitelim tyto nastroje v digitalni vyuce
vyuZzivat. Je ale tieba, aby nastaly systémové zmény,
vlada digitalizaci Skolstvi musi stanovit jako jednu
z hlavnich priorit a vyuzit pro to prostiedky z Na-
rodniho pladnu obnovy. Kvalitni vzdélani je totiz tou
nejlepsi investici,“ fikad Milena Jabtrkova, viceprezi-
dentka Svazu priimyslu a dopravy CR.

Uzavreni Skol mélo dopad na chod domacnosti
Cast rodic¢i ztstala po zavieni kol s détmi na oset-
rfovném. S tim se potykala naprosta vétSina firem,
ukéazal bleskovy priizkum Svazu primyslu a dopravy
CR. Nejéastéji firmam kvili péci o déti chybélo do 10
procent zaméstnanci. Tyto vypadky se jim podafrilo
resit vzdjemnym zastupovanim zaméstnancii nebo
dohodami s rodici, ktefi iz domova zastali ¢ast prace.

»Zavieny prvni stupen zakladnich $kol vazal ptl
milionu rodicd, kteri se museli o své déti postarat.
Tito lidé ¢asto chtéli zaroven pracovat i pro své fir-
my. Treba chodili do prace uz v pét hodin rano, aby
do osmi nebo deviti hodin udélali nejnutnéjsi praci
a pak se mohli vratit domi k détem,“ uvadi Jan Ra-
faj, viceprezident Svazu primyslu a dopravy CR.

Rodi¢cdm by pomohlo, kdyby vznikla jed-
notnd platforma se vzdélavacim obsahem. Ta
by mohla usnadnit domaci vzdelavani a sla-
dit i pracovni a rodinné povinnosti rodic.

Zkvalitnovani on-line vzdélavani
Jarni vlna epidemie Ceské Skoly zastihla nepfipra-

TIRAZ:

vené na masivni vyuZivani digitalnich technologii.
Ted se situace lepsila i diky spolupraci $kol s firma-
mi. ,Zamérili jsme se na slaba mista. Spojili jsme se
s Asociaci rediteli zakladnich skol a dali k dispozici
deset tisic SIM karet s neomezenym datovym pri-
pojenim, aby je poslali do rodin, jejichz déti nemaji
dostate¢ny pristup k internetu. Zajem byl obrovsky.
Proto jsme se rozhodli mnozstvi takto poskytnutych
SIM karet zdvojnasobit,” rika Juraj Bona, vykonny
feditel T-Mobile Czech Republic. Do budoucna ale
podle néj takovy pristup neni udrzitelny. Stat by se
mél do budoucna soustiedit na pokryti siti rychlého
ptipojeni s kapacitou prenosu 1 gigabit za sekundu,
ktera umozni kvalitni ptipojeni prave i Skolam.

ZkuSenosti se spolupraci se Skolami v dobé koro-
naviru z Ceska i fady evropskych zemi m4 spole¢nost
Cisco Systems. ,,Nejvétsi problém je nedostate¢né
vzdélani uciteld, jak efektivné vyuzivat digitalni tech-
nologie k vyuce. Na tom musime pracovat soubézné
s budovanim internetové infrastruktury nebo vyba-
vovanim 8kol pocitaci a software. Ted mtzeme ud¢lat
generacni skok. Spole¢nost je na to pripravena a my
tuto Sanci nesmime promarnit,“ tvrdi Michal Stach-
nik, generalni reditel Cisco Systems Czech Republic.
Koronavirovou krizi jako prilezitost pro zvySeni kva-
lity ¢eského Skolstvi vnimaji i néktefi reditelé skol.
»Pokud chceme néco zménit, musime se zameérit
na feditele Skol. Ti ve findle rozhoduji o kvalité on-
line vyuky a také o mire digitalizace Skolstvi,“ rika
Radko Sablik, feditel Smichovské stredni priimyslo-
vé Skoly.
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o staleée kvalité pokrmiu

Vyznamnym hracem mezi vyrobci konvektomat(l je némecka firma Rational. Jaké stroje
na vareni se restauracim vyplati a na co by méeli pamatovat zfizovatelé skolnich a zavod-
nich jidelen? Zeptali jsme se obchodniho feditele spolecnosti Jindficha Svestky.

TEXT: JANA FORMANKOVA FOTO: FIREMNI

Je firma Rational jako nejvétsi vyrobce také vy-
nalezcem konvektomatu?

Prvni konvektomat na svété sice nevymyslel zaklada-
tel nasi spolecnosti, dnes jiz zesnuly Siegfried Meis-
ter, nicméné ho zasadnim zpisobem zpopularizoval.
Jiz vroce 1973 pochopil vyhodu kombinace suchého
tepla s parou v jedné varné komore. Meisterova firma
se od svého zaloZeni rozrostla z 18 na vice neZ dva
tisice zaméstnancli a Rational dnes celosvétoveé do-
dava vice nez polovinu vSech konvektomatti a mul-
tifunkénich panvi do gastroprovozti ve 120 zemich.
Drtiva vétsina zakazniki je natolik spokojena, Ze by
nase zarizeni doporucila ostatnim.

Co by méla umét chytra kuchyné?

Myslet za kuchate, protoZe i v této branzi jsou na lidi
kladeny stéle vétsi pozadavky. Kuchar se potrebuje
na své varné zarizeni maximaln¢ spolehnout. Po-
kud sdruzuje jedna znacka restauraci vicero kuchyni
na riznych mistech, umoziuji chytré varné techno-
logie sdileni kulinarskych procest napfi¢ provozov-
nami. KdyZ jeden z kucharti vyladi recept na steak,
posle jej pak do zafizeni v ostatnich restauracich tre-
ba na druhé strané zemékoule.

Varné technologie nejsou levné. Na ¢em se da
usetrit a kde naopak neskudlit?

Porizovaci cena, provozni naklady a Zivotnost varné-
ho stroje. To jsou misky vah, které bychom m¢li resit
pfi vybaveni kuchyné technologiemi tplné stejné,

jako kdyZ srovnavame naklady na zatepleni budovy
s o¢ekavanou usporou energii. Kromé toho si miize-
me snizit vydaje nakupem multifunkénich pristroja
a usetfit tak za vicero samostatnych technologii a tim
padem iza prostor véetné poctu zameéstnancui.

Jaké varné stroje byste doporucil stredné velké
restauraci?

U takové restaurace lze predpokladat, Ze pokrmy
bude pripravovat vic kuchart. Je tedy potreba stan-
dardizovat a sjednotit vystupni jidlo tak, aby zakaz-
nik nepoznal, jestli dnes vaii Petr nebo Pavel. Radu
jidel si také mohu predptipravit, ,,uzamknout® varné
procesy a nastavit tak jasna pravidla. Pravé k tomu
slouzi multifunkéni varna zatizeni, kterd pracuji
s celymi kuchynskymi procesy a $éfkuchar je maze
ovladat i na dalku. Konkrétné bych stiedné velkym
restauracim doporucil sestavu: konvektomat, multi-
funk¢ni panev, mensi indukci a Soker.

Co se hodi mensim vyvarovnam a proc?

Vybaveni malé kuchyné¢ je podobné jako u stfedné
velkého provozu, akorat se prizptisobi pocet zarizeni
na pocet uvarenych jidel. Také bych namisto jidel-
niho listku, ktery pfipomina spi§ telefonni seznam,
doporucil jen par vymazlenych pokrmi. Obecné jde
totiZ o to, aby se mi zakaznik do restaurace vracel.
BohuZel v nékterych turisticky vytiZzenych desti-
nacich $la fada podnikt v chuti a kvalité za hranu,
protoze stalého zakaznika nepotiebovaly. Doba ,ko-

Inteligentni procesy rozhoduji

vidova*“ jim v8ak ukézala, jak kratkozraka tato strate-
gie ve skutec¢nosti je.

Kdyz vybavujeme skolni kuchyni nebo vijva-
Fovnu vdomoveé pro seniory, co je dobré zohled-
nit?

Strava pro déti se od jidel pro seniory moc nelisi.
Jde predevsim o to, naservirovat jim lehce stravitel-
ny pokrm. Spoleénym kritériem jejich spokojenosti
byva mékké maso. Tuhé hovézi stejné jako gumovou
krkovici déti vraci. Nastésti uz do kazdodenniho va-
feni proniké no¢ni Uprava surovin, pokud to techno-
logické vybaveni umoziuje. Obzvlaste seniofi mekké
maso oceni a oblibené vyvary z masa a kosti anebo
poctivou krupicovou kasi lze nejsnaze uvarit v mul-
tifunkéni panvi.

Jak vybereme konvektomat do podnikové ku-
chyné?

Predev$im je dobré si ujasnit, zda mi staci v zavodni
kuchyni jen uvafit anebo chci, aby stravnikiim také
chutnalo. Vidina téch nejnizsich vydajt za vybaveni
kuchyné je vSak pro nékteré lidi natolik 1akava, Ze
i v palmilionovém rozpoctu rozhoduje uSetiena tisi-
cikoruna. U hospodareni s vefejnymi financemi také
existuje zadkon o zadavani verejnych zakazek a pro
mnoho zadavateld je pak nejjednodussi vybrat nej-
levnéjsi nabidku. Pritom je to stejné nelogické, jako
nakup toho nejlevnéjsiho auta bez ohledu na jeho
spotrebu.

O zatizovani velkych kuchyni také nékdy rozhoduji
lidé, kteri nejsou z gastro oboru a nejlevnéjsi vybave-
ni se jim zda nejlepsi. Prave proto vzdélavame nejen
kuchare, ale i feditele hoteld, $kol nebo starosty obci,
jak byt moudrym hospodarem. Konvektomat do ja-

o0 jeho celkovych zivotnich nakladech.

Predstavte nam novinky na poli varnych tech-
nologii

Od leto$niho jara garantuji nas novy konvektomat
iCombi a multifunkéni panve iVario nejvyssi vykon
za nejnizsi provozni penize a pokazdé stejné chutné
jidlo. Prave inteligentni procesy jsou rozhodujici pro
stalou kvalitu pokrmd, kdy teplotu, ¢as a potfebnou
vlhkost reguluje stroj. Predstavte si navigaci do auta,
ktera vas neupozorni na aktualni nehody ¢i uzavirky
silnic, zatimco chytra navigace vas dovede na misto
v nejkrat§im mozném case. Prave tim jsou nase ku-
chynské technologie vyjime¢né.

Mohou si zakaznici vase kuchyriské stroje nej-
prve vyzkouset?

Samoziejmé mohou a také by to méli chtit. My ne-
prodavame zajice v pytli. Aby se zakaznik mohl
spravné rozhodnout, tak potrebuje zvazit potrizovaci
a provozni naklady varnych technologii. Od zvolené-
ho typu stroje se rovnéz odviji celkovy pocet varnych
zarizeni stejné jako velikost vzduchotechniky i sa-
motné kuchyné. Pokud si ¢lovék dokaze tyto parame-
try srovnat, tak u néj jednoznaéné vitézi takova mul-
tifunkéni zarizeni, kterd kuchaft pouziva co nejcastéji
amuze je snadno obsluhovat. Jidlo jsou emoce a ty se
nejlépe prenasi béhem ukazkovych vareni.

Doufame jen, Ze jiz brzy pominou ,,kovidové* restrik-
ce, kterym se ted musime prizptisobovat.



14

FOOD SERVICE

MODERNI JIDELNA

Prekvaptena Vanoce

Tradi¢ni bramborovy
salat cisté rostlinné

veganskym menu

Vanocel To je pro mnohé hlavné spolecne straveny ¢as s nejblizsimi, ale také chutne

a Casto tradi¢nf jidlo pripravené podle starych rodinnych receptll. Zkuste letos pri
Vanocich odlehcit télu pri traveni a pripravte vanocni klasiku v rostlinné verzi. Okouzlite
tim predevsim ty hosty, ktefi se z rtiznych divodl rozhodli omezit ¢i zcela vyradit

zivocisné produkty.

TEXT. MGR. EVA HEMMEROVA FOTO: CESKA VEGANSKA SPOLECNOST

ak tedy na veganské menu? Hostinu muZete

zacit teplym predkrmem, napftiklad klasickou

slovenskou zelnackou. Misto uzeniny zeliiacku

ozvlastnéte uzenym tempehem, ktery kratce
oprazite na panvi pred podavanim. Vyzkouset ma-
zZete i rostlinnou verzi klobasy, ktera je dnes jiz do-
stupnd v nékterych supermarketech ¢i prodejnéch se
zdravou vyzivou. Pokud jsou vasi hosté zvykli na tra-
di¢ni rybi polévku, rostlinnou formu mizete piipra-
vit i ze zeleniny a vyvatit v ni fasu nori. Ziskate tim
klasickou rybi chut. Na konci vareni pro vyraznéjsi
chut pridejte i miso pastu nebo lahtidkové suSené
drozdi.

Vanocni zelnacka s tempehem

suroviny:

1kg kysaného zeli, 200 g uzeného tempehu, 3 hrsti
susenych hribkd, 1 cibule, 6 - 7 suSenych Svestek,
2 mensi brambory, 3 bobkové listy, 4 strouzky ces-
neku, mleta cervena paprika, kmin drceny, chilli, sil,
pepf, nové koreni.

postup:

Uzeny tempeh nakrajime na vétsi kostky, oprazime
na oleji a dame stranou. Cibuli a ¢esnek nakrajime
nadrobno a orestujeme na oleji do sklovita. Pfidame
nakrajené zeli a par minut restujeme. Posypeme mle-
tou Cervenou paprikou a kminem, zamichame a zali-
jeme vodou. Osolime a pridame bobkovy list, pepf,
nové koreni, suSené Svestky, oprazeny tempeh a pri-
vedeme k varu. Pfimichame namocené susené houby
avarime na mirném ohni do zméknuti zeli (priblizné
hodinu). Nékolik minut pred dovarenim pridame
na kostky nakrgjené brambory. Podle chuti dochu-
time palivou paprikou nebo chilli. Polévku varime
nejlépe den pred podavanim, chuté se tak piijemné
propoji. Zelnacku neni tieba zahustovat.

[ tradi¢ni bramborovy salat Ize pripravit Cisté rostlin-
né. Nastesti dnes jiz na trhu existuje vétsi mnozstvi
alternativ majonézy, nejcastéji ze soji (tzv. sojanéza).

zkouSet muUzete ale vyrobit i vlastni tak, Ze vyslehate

sojové mléko s rfepkovym olejem v poméru 1:3, do-
chutite soli, peptem, hoi<¢ici a vajickovou chut doda-
te ¢ernou vulkanickou soli. MiZete vyzkouset i zdra-
v¢jsi verze rostlinné majonézy z ofiskovych masel ¢i
seminkovych mésel, anebo mizete bramborovy salat
odleh¢it tim, Ze misto majonézy pouZijete rostlinny
jogurt. Dalsi ingredienci tradi¢niho bramborového
salatu jsou také vejce natvrdo, kterd muzete vyne-
chat, anebo muzete pouzit bilé tofu, které predem
nalozite do nalevu z vody, ¢erné soli a kurkumy.

( N

Kala namak
Cerna vulkanicka sl kala namak je znama
mezi milovniky rostlinné stravy s tim, ze
ma intenzivni vajickovou chut i viini. Miize
za to obsah mineralt, predevsim siry. PFi
dochucovani ji pouzivejte az nakonec, jeli-
koz jeji aroma rychle vyprcha. Kala namak
soli o trochu méné, nez bé&zna sul.

N Y,

Tradi¢ni bramborovy salat Cisté rostlinné
suroviny:

1kg salatovych brambor, 200 g mrkve, 100 g celeru,
100 g hrasku, 150 g kyselych okurek, 2 Salotky, 150 -
200 g rostlinné majonézy, 1 1zice hoicice

postup:

Brambory uvarime ve slupce, nechame vystydnout
a nakrajime na kosticky. Mrkev a celer uvarime
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Ceska veganska spole¢nost

Jako neziskova organizace usilujeme

o svét, ve kterém si kazdy miize vybrat

lahodné a zdravé jidlo, které je dobré pro

vSechny lidi, zvirata i nasi planetu. Vice in-

formaci o moznostech spoluprace najdete

na www.veganskaspolecnost.cz/gastro.
. J
v nalevu s octem, cukrem, bobkovym listem, novym
kofenim a soli. Nakrajime na kosticky a pridame
k bramboram. Pridame hrasek, nadrobno nakrgje-
nou Salotku a kyselé okurky. Pfimichame sojanézu
s hoi¢ici, osolime, opeptime a opatrné promicha-
me. Dochutime nalevem z vafené zeleniny ¢i lakem
z okurek.

Misto ryby muzete k salatu pripravit razné druhy
karbanatkd z lusténin, tofu a ovesnych vlocek, kte-
rym rybi chut dod4 drcené nori fasa. Alternativou je
také smazeny celer nebo hliva zabalena v rase. Mi-
lovnici rostlinnych novinek jisté oceni, Ze dnes lze
v supermarketech sehnat i rostlinné alternativy ry-
bich produkti ¢i rizka. Rostlinné rizky vsak snadno
pripravite i doma ze sdjovych platkad, které dopredu
uvarite a po vyzdimani prebyte¢né vody namarinuje-
te ve smési z fepkového oleje, sojové omacky, hoicice
a kminu. Pti obalovani v trojobalu vejce vyménite
za hrachovou mouku rozmichanou ve vodé nebo
rostlinném mléce. Vyzkouset mutzete i slavnostnéjsi
cockovou sekanou s orisky nebo tradicniho houbo-
vého kubu.

Cizrnové karbanatky alaryba

suroviny:

2 a % hrnku varené cizrny, 2 platky nori rasy, nastfi-
hané na malé kousky, 2 Zice bilé miso pasty, 3 lzice
rostlinného jogurtu ¢i rostlinné zakysané smetany, 3
1Zice citronové $tavy, 1 jarni cibulka, 2 Izice petrZelo-
vé naté, 3 Izice panko strouhanky + dalsi na obalova-
ni, % lzi¢ky soli, $§petka pepre

postup:

Cizrnu rozmixujeme nebo umeleme na mensi kousky
(ne na kasi) a prendame do misky. Pridame nasttiha-
nou nori fasu a smichdme. V dal$i naddob¢ promicha-
me miso pastu, jogurt, citronovou §tavu, stl a pepr.
Pridame k cizrné a smichame. Cibuli a petrzelovou
nat nakrajime nadrobno a dame ke smési. Pfidame
3 lZice strouhanky a vytvofime kompaktni hmotu.
Tvarujeme karbanatky, které obalujeme v panko
strouhance. Karbanatky vyskladame na plech vy-
loZeny pecicim papirem a potreny olejem. Peceme
priblizné 15 - 17 minut do zlatova nebo smazime
na panvi.

Cockovo-oiechova sekana s balzamikovym
glazé

suroviny:

3 hrnky uvarené cocky, 1 hrnek vlasskych orechd,
2 nadrobno nakrijené cibule, 1 hrnek nastrouha-
ného celeru, 1 hrnek nastrouhané mrkve, 1 mensi
nastrouhané jablko, 1/3 hrnku suSenych brusinek,
3 strouzky cesneku, 3 lZice mletych Inénych semi-
nek, % hrnku $paldové nebo ovesné mouky, % hrnku
strouhanky, 2 IZice olivového oleje, 1 1Zicka tymidnu,
1 1zi¢ka oregana, sil, pept, Spetka chilli, 70 ml rajca-
tového protlaku, 40 ml jable¢ného pyré, 3 IZice balza-
mikového octa, 1 a’ lzice javorového sirupu
postup:

Uvarenou ¢oc¢ku rozmackame mackadlem na bram-
bory. Nasekané orechy vloZime do rozehraté trouby
na 160 °C a pe¢eme priblizné 8-10 minut. Nechame
vychladnout. Na panvi s trochou oleje orestujeme ci-
buli a ¢esnek dozlatova. Pfidame celer a mrkev a né-
kolik minut povafime. Nakonec pfidame nastrou-
hané jablko, brusinky, tymidn, oregano, stl a pepr.
Do misy s ¢ockou priddme orechy, Inéné seminko,
ovesnou mouku a strouhanku. Primichdme zeleni-
novou sme¢s a dikladné promichame. Dochutime
soli, peprem a Spetkou chilli. Pokud by byla smés
prili§ sucha, mizeme pridat 1Zici vody. Vmackame
do formy. V misce smichdme rajcatovy protlak, jab-
le¢né pyré, balzamikovy ocet a javorovy sirup. Touto
omackou potieme sekanou a dame péct do trouby
rozehraté na 180 °C. Pe¢eme priblizné 45 - 55 minut.

Pohankovy kuba s uzenym tofu

suroviny:

1 hrnek pohankovych krup, 250 g Zampiond nebo ji-
nych hub, 1 uzené tofu, 1 cibule, 3 strouzky ¢esneku
2 lZice sdjové omacky, 1 lzicka mletého kminu, sdl
a pepr dle chuti, olej na smazeni

postup:

Pohanku proplachneme vodou a vhodime do vrouci
osolené vody. Varfime 5 minut, poté nechame dojit
pod pokli¢kou. Mezitim si nakrajime cibuli najem-
no, osmazime na repkovém oleji, priddme nakrajené
houby, utfeny ¢esnek a na kostky nakrajené uzené
tofu, okorenime kminem, soli a pepfem, smazime
do zméknuti zampiond, poté pridame sdjovou omac-
ku. Tuto smés poté pridame k pohance, a zapékame
vtroubé cca 15 minut.

pomente na lahodny dezert, ktery hraveé zvladnete
za pouziti rostlinnych ingredienci. MIéko v recep-
tech nahradte rostlinnym a vajicka mazete ve vétsiné
piipadii vynechat, anebo poslouzi napriklad jablecné
pyré, rozmixované Inéné nebo chia seminko smicha-
né s vejcem nebo rozmackany zraly banan.

Slavnostnidort
s bilou ¢okolddou a ovocem

Slavnostni dort s bilou ¢okoladou a ovocem
suroviny:

tésto

2 a % hrnku polohrubé mouky, 2 lzi¢ky kypriciho
prasku, 1 1zic¢ka jedlé sody, Spetka soli, 1 a % hrnku
rostlinného mléka (nejlépe sojové, kokosové nebo
oriskové), 1 a % hrnku cukru, 2/3 hrnku rostlinného
oleje, % hrnku rostlinného jogurtu nebo jable¢ného
pyré, 2 lzice citronové §tavy, vanilka, 500 g mraze-
nych malin

krém

300 g veganské bilé ¢okolady, 1 a % hrnku tuhé ¢asti
kokosového mléka

postup:

Pro pripravu krému dame kokosové mléko do ren-
dliku a zahfejeme na mirném ohni. Pridame nala-
manou ¢okoladu a dtikladné vySlehame do hladké
konzistence. Krém prelozime do misky a nechame
vychladnout, poté prikryjeme folii a ddme odpoci-
nout na nekolik hodin do lednice. Po vychlazeni krém
vySlehdme. V mise smichame vsechny suché ingre-
dience. V druhé mise smichame rostlinné mléko,
jogurt, olej a citronovou $tavu. Obé ¢asti metlickou
promichdme dohromady a tésto rozdélime do dvou
dortovych forem. Peceme v predehraté troubé na
180 °C priblizné 25 minut. Maliny rozvatime s tro-
chou cukru (asi 15 minut) do husta, rozmixujeme
a propasirujte pres sito. Dort po vychlazeni prekro-
jime, naplnime malinovym rozvarem a krémem a oz-
dobime dle fantazie.
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